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PER REZULTATE PERFEKTE

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

Vizitoni fagen toné té internetit pér:

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

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

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

KUJDESI DHE SHERBIMI NDAJ KLIENTIT

Pérdorni gjithmoné pjesé kémbimi origjinale.

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

Ky Informacioni mund té gjendet né pllakén e klasifikimit.

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

Rezervohet mundésia e ndryshimeve.

PERMBAJTJA

1. INFORMACIONI I SIGURISE ........ooieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et 3
2. UDHEZIMET PER SIGURINE. ........oooioieeeeeeee et 4
3. PERSHKRIM | PRODUKTIT ...ttt en e en e 7
4. PANELI I KONTROLLIT ..ottt ettt e e e e et e e s e e sneeeeaneeeenns 8
5. PERPARA PERDORIMIT TE PARE ........cooiiiieiieeeeeeeeeeeeeeee e 8
6. PERDORIMI I PERDITSHEM. ......cooitiiieieeeeeeeeeeeee e 9
7. FUNKSIONET E ORES.......cooieiectieeeeeeeeeteee et en et en e 10
8. PERDORIMI I AKSESOREVE.........cooiieteeeeeeieeeeeeeeeeee e eeeee s ananens 11
9. FUNKSIONET SHTESE ...ttt 12
10. UDHEZIME DHE KESHILLA.......cooeieoteeee e en e 12
11. KUJDESI DHE PASTRIMI. ...ttt eenneeeen 27
12. ZGJIDHJA E PROBLEMEVE........ooiiiieiiie et 30
13. EFIKASITETI ENERGUJETIK.....oeiiiiiie ettt 30
14. CESHTJE QE LIDHEN ME AMBIENTIN. .....coiiiiiiiieeeeeeee et 32

2 SHQIP



1. A INFORMACIONI | SIGURISE

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

1.1 Siguria e fémijéve dhe personave me probleme

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

- Mos lejoni gé fémijét té luajné me pajisjen.

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

- PARALAJMERIM: Mbajini fémijét dhe kafshét shtépiake
larg pajisjes, gjaté kohés gé ajo punon ose kur ftohet.
Pjesét e arritshme nxehen gjaté pérdorimit.

- Nése pajisja ka njé mekanizém pér siguriné e fémijéve, ai
duhet aktivizuar.

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

1.2 Siguria e pérgjithshme

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

- PARALAJMERIM: Pajisja dhe pjesét e saj té arritshme
nxehen gjaté pérdorimit. Duhet té keni kujdes qé té
shmangni prekjen e elementeve ngrohése.
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- Pérdorni gjithmoné doreza furre pér té hequr ose pér té
futur aksesorét ose enét pér furré.

- Pérpara mirémbaijtjes, shképuteni pajisjen nga rrjeti elektrik.

- PARALAJMERIM: Pér té shmangur mundésiné e goditjes
elektrike, sigurohuni gé pajisja té fiket pérpara se té
ndérroni llambén.

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

Mos pérdorni pastrues me avull pér té pastruar pajisjen.

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

- Pér té shmangur rreziget elektrike, nése kablloja elektrike
éshté e démtuar, ajo duhet ndérruar nga prodhuesi, gendra
e autorizuar e shérbimit ose persona me kualifikim té
ngjashém.

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

2. UDHEZIMET PER SIGURINE

2.1 Instalimi » Ruani largésité minimale nga pajisjet dhe
njésité e tjera.
PARALAJMERIM! « Pérpara montimit té€ pajisjes, kontrolloni
Vetém njé person i kualifikuar nése dera e furrés hapet pa pengesé.

duhet ta instalojé kété pajisje.

» Higni té gjithé paketimin.
* Mos instaloni ose mos pérdorni njé pajisje
té démtuar.

Pajisja ka njé sistem elektrik ftohjeje. Ai
duhet té vihet né puné me ané té
furnizimit me energji elektrike.

Njésia e integruar duhet té€ pérmbushé
standardin e kérkuar DIN 68930.

Ndigni udhézimet e instalimit t¢ dhéna me

pajisjen. Lartésia minimale e 578 (600) mm
Gjithmoné béni kujdes kur e lévizni kabinetit (Kabineti nén

pajisjen sepse &shté e réndé. Pérdorni lartésin& minimale t&

gjithnjé doreza sigurie dhe képucé té bangos)

mbyllura. Gjerésia e kabinetit 560 mm

Mos e térhigni pajisjen nga doreza.

Instalojeni pajisjen né njé vend té sigurt Gjerésia e kabinetit 550 (550) mm

dhe té pérshtatshém qé plotéson kérkesat
e instalimit.
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Lartésia e pjesés sé 594 mm
pérparme té pajisjes

Lartésia e pjesés sé pasme 576 mm
té pajisjes

Gjerésia e pjesés sé 595 mm
pérparme té pajisjes

Gjerésia e pjesés sé 559 mm
pasme té pajisjes

Thellésia e pajisjes 567 mm
Thellésia inkaso e pajisj 546 mm
Gjerésia me derén té hapur 1027 mm
Madhésia minimale e 560 x 20 mm
hapjes sé ventilimit. Hapja

e vendosur né pjesén e

pasme poshté

Gjatésia e kabllos kryesore 1500 mm
té furnizimit. Kablloja éshté

vendosur né kéndin e

djathté té pjesés sé pasme

Vidat e montimit 4 x 25 mm

2.2 Lidhja elektrike

PARALAJMERIM!
Rrezik zjarri dhe goditjeje
elektrike.

» Té gjitha lidhjet elektrike duhen kryer nga

njé elektricist i kualifikuar.

* Pajisja duhet tokézuar.

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

» Pérdorni gjithmoné njé prizé té tokézuar
té instaluar si duhet.

* Mos pérdorni pérshtatés me shumé spina

dhe kabllo zgjatuese.

» Sigurohuni gé t& mos démtoni prizén dhe

kabllon elektrike. Nése kablloja elektrike
duhet zévendésuar, kjo duhet béré nga
Qendra joné e autorizuar e shérbimit.

* Mos i lini kabllot elektrike gé té prekin
derén e pajisjes ose t'i afrohen asaj apo

hapésirés poshté pajisjes, vecanérisht kur

éshté né puné ose dera éshté e nxehté.

* Mbrojtja nga goditja e pjeséve me korrent

dhe té izoluara duhet té shtréngohet né
ményré té tillé gé té mos higet pa vegla.

Pajisjen futeni né prizé€ vetém né fund té
instalimit. Sigurohuni gé spina té jeté e
arritshme pas montimit té pajisjes.

Nése priza éshté e liré, mos e futni
spinén.

Mos e shképutni pajisjen nga rrjeti duke e
térhequr nga kablloja elektrike. Gjithmoné
térhigeni kabllon elektrike duke e kapur
nga spina.

Pérdorni mjetet e duhura izoluese: gelésat
mbrojtés, siguresat (siguresat qé
vidhosen duhet té higen nga foleja),
salvavitat dhe kontaktorét.

Instalimi elektrik duhet té keté njé pajisje
instaluese e cila ju lejon té shképusni
pajisjen nga rryma elektrike né té gjitha
polet. Pajisja instaluese duhet té keté njé
hapje kontakti me gjerési minimale 3 mm.
Kjo pajisje ofrohet me spiné dhe kabllo
elektrike.

2.3 Zbatimi

PARALAJMERIM!

Rrezik plagosjeje, djegiesh dhe
goditjeje elektrike ose
shpérthimi.

Kjo pajisje éshté vetém pér pérdorim
shtépiak.

Mos i ndryshoni specifikimet e késaj
pajisjeje.

Sigurohuni gé vrimat e ajrimit t&€ mos
bllokohen.

Mos e lini pajisjen té€ pamonitoruar gjaté
punés.

Caktivizojeni pajisjen pas ¢do pérdorimi.
Béni kujdes kur hapni derén e pajisjes
ndérkohé gé pajisja éshté né puné. Mund
té ¢lirohet ajér i nxehté.

Mos e pérdorni pajisjen me duar té lagura
ose kur ajo ka kontakt me ujin.

Mos ushtroni presion mbi derén e hapur.
Mos e pérdorni pajisjen si sipérfage pune
ose pér té mbajtur sende.

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

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

Mos vendosni produkte t& ndezshme ose
sende té lagura me produkte t&€ ndezshme
brenda, prané ose mbi pajisje.
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PARALAJMERIM!
Rrezik démtimi i pajisjes.

» Pér té parandaluar démtimin ose
¢hgjyrosjen e emalimit:

— mos vendosni ené furre ose objekte té
tjera drejtpérdrejt né fundin e pajisjes.

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

— mos hidhni ujé drejtpérdrejt né
pajisjen e nxehté.

— mos lini ené té lagura dhe ushgim né
pajisje pasi té keni mbaruar gatimin.

— béni kujdes kur higni ose vendosni
aksesorét.

*  Cngjyrimi i emalimit ose i inoksit nuk
ndikon né funksionimin e pajisjes.

» Pérdorni njé tavé té thellé pér kek té
Iéngshém. Léngjet e frutave shkaktojné
njolla gé mund té jené té pérhershme.

* Kjo pajisje pérdoret vetém pér gatim. Ajo
nuk duhet té& pérdoret pér géllime té tjera,
pér shembull pér ngrohje dhome.

» Gatuani gjithmoné me derén e furrés té
mbyllur.

* Nése pajisja éshté instaluar pas njé paneli
mobilieje (p.sh. deré€) sigurohuni qé dera
té mos mbyllet asnjéheré kur pajisja éshté
né puné. Mund té akumulohet nxehtési
dhe lagéshtiré pas njé paneli t& mbyllur
mobilieje dhe mund té shkaktojé si
rriedhim déme né pajisje, njésiné brenda
sé cilés ndodhet apo dysheme. Mos e
mbylini panelin e mobilies derisa pajisja té
jeté ftohur plotésisht pas pérdorimit.

2.4 Kujdesi dhe pastrimi

PARALAJMERIM!
Rrezik plagosjeje, zjarri ose
démtimi té pajisjes.

» Pérpara se té kryeni mirémbaijtjen e
pajisjes, ¢aktivizojeni até dhe higeni nga
priza.

+ Sigurohuni gé pajisja té jeté e ftohté. Ka
rrezik gé panelet prej xhami té thyhen.

» Ndérrojini menjéheré panelet prej xhami
té derés kur jané té démtuara. Kontaktoni
gendrén e autorizuar té shérbimit.
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« Tregoni kujdes kur e higni derén nga
pajisja. Dera éshté e réndé!

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

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

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

2.5 Ndrigimi i brendshém

PARALAJMERIM!
Rrezik goditjeje elektrike.

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

* Pérdorni vetém llamba me té njéjtat
specifike.

2.6 Shérbimi

* Pér té riparuar pajisjen kontaktoni me
gendrén té autorizuar té shérbimit.
» Pérdorni vetém pjesé kémbimi origjinale.

2.7 Eliminimi i pajisjes

PARALAJMERIM!
Rrezik plagosjeje ose mbytjeje.

« Shképuteni pajisjen nga rrjeti i furnizimit
me energji.

« Priteni kabllon e rrjetit elektrik prané
pajisjes dhe hidheni até.

* Higni kapésen e derés pér té parandaluar
ngecjen e fémijéve dhe té kafshéve
shtépiake brenda pajisjes.



3. PERSHKRIM | PRODUKTIT
3.1 Pamje e pérgjithshme
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3.2 Aksesorét

Rafti me rrjeté

Pér enét e gatimit, tavat e kekéve dhe té
pjekjes.

Tavé pjekjeje

Paneli i kontrollit

Celési i funksioneve té ngrohjes
Simboli/llamba e energjisé

Ekrani

Celési i kontrollit (pér temperaturén)
@ Simboli/treguesi i temperaturés
Elementi ngrohés

B Llamba

El Ventilatori

Shinat rréshqitése té rafteve, té
¢montueshme

Relievi i hapésirés sé brendshme -
Depozita e pastrimit me ujé

Nivelet e furrés

Pér émbélsirat dhe biskotat.

Tigan skaré/pjekjeje

Pér té pjekur ose si tavé pér té mbledhur
yndyrén.
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4. PANELI | KONTROLLIT

4.1 Dorezat e palosshme

Pér té pérdorur pajisjen shtypni gelésin.
Celési del jashté.

4.2 Butonat / fushat e sensorit

—_ Pér vendosjen e orés.

@ Pér té vendosur funksionin e orés.
_|_ Pér vendosjen e orés.
4.3 Ekrani
A B A. Funksionet e orés
: B. Kohématési
o B A § g
A BREEa0 o
() I

) |

5. PERPARA PERDORIMIT TE PARE

PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

5.1 Pérpara pérdorimit té paré

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

& @

Hapi 1 Hapi 2 Hapi 3

Vendosni orén Pastroni furrén Nxehni paraprakisht furrén bosh
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1. Shtypni: @

2. + ~ - shtypeni pér té
caktuar orén. Shtypni: @

3. + - shtypeni pér té
caktuar minutat. Shtypni: @

Higni té gjithé aksesorét dhe 1.

mbajtéset e rafteve gé mund té
higen nga furra.

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

Vendosni temperaturén

maksimale pér funksionin: E
Koha: 1 h.
Vendosni temperaturén

maksimale pér funksionin:
Koha: 15 min.

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

6. PERDORIMI | PERDITSHEM

PARALAJMERIM!

Referojuni kapitujve pér siguriné.

6.1 Ményra e caktimit: Funksioni i

Funksioni i
nxehjes

Aplikimi

@

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

Pér té pjekur ushgimin né njé
pozicion rafti.

Referojuni kapitullit “Kujdesi dhe
pastrimi” pér mé shumé
informacion rreth: Aqua
Cleaning.

nxehjes
Funksioni i picés
Hapi 1 Kthejeni celésin e funksioneve té furrés —
pér té pérzgjedhur njé funksion
ngrohjeje. —
Gatim tradicional /
Hapi 2 Rrotullojeni gelésin e kontrollit pér té Pastrimi me ujé
zgjedhur temperaturén.
Hapi 3 Kur té pérfundojé gatimi, kthejini

celésat né pozicionin e fikjes pér té
fikur furrén.

6.2 Funksionet e nxehjes

Funksioni i
nxehjes

0

Pozicioni fikur

Aplikimi

Furra éshté e fikur.

Pér pjekjen e kekéve me bazé
krokante dhe pér ruajtien e
ushgimit.

ey

Drita

Pér té& ndezur llambén.

Ventilator i ploté

Pér té pjekur né deri né tre
pozicione té raftit njgkohésisht
dhe pér té tharé ushgimin.
Vendosni njé temperaturé 20 -
40 °C mé té ulét se pér Gatim
tradicional.

Nxehtésia e
poshtme
Pér té shkriré ushqgimin
e (zarzavate dhe fruta). Koha e
shkrirjes varet nga sasia dhe
Shkrirja trashésia e ushqimit t& ngriré.
’_ Ky funksion éshté projektuar pér
Y té kursyer energjiné gjaté
[ i gatimit. Kur pérdorni kété
Pjekje me funksion, temperatura né
lagéshtiré hapésirén e brendshme mund té
ndryshojé nga temperatura e
vendosur. Fugia e ngrohjes
mund té jeté e reduktuar. Pér
mé shumé informacion,
referojuni kapitullit “Pérdorimi i
pérditshém”, “Shénime mbi:
Pjekje me lagéshtiré.

vvv Pér té pjekur né skaré ushgime
té sheshta dhe pér té thekur
buké.

Skaré

SHQIP
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Funksioni i Aplikimi
nxehjes
v Pér té pjekur copa mishi té
V médha ose shpezé me kocka né
njé pozicion rafti. Pér té béré

Skaré turbo

gratina dhe pér té karamelizuar.

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

6.3 Shénime mbi: Pjekje me
lagéshtiré

Ky funksion é&shté pérdorur pér té& gené né
pajtim me klasin e efikasitetit dhe kérkesat e

7. FUNKSIONET E ORES

7.1 Funksionet e orés

ekodizajnit sipas EN EU 65/2014 dhe EU
66/2014. Testet sipas EN 60350-1.

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

Pér udhézimet e gatimit, shikoni kapitullin
“Udhézime dhe késhilla”, Pjekje me
lagéshtiré. Pér rekomandime té pérgjithshme
rreth kursimit t& energjisé, shikoni kapitullin
“Efikasiteti i energjis€”, “Kursimi i energjisé”.

Funksioni i orés Aplikimi
@ Pér té vendosur, ndryshuar ose kontrolluar orén ditore.
Ora Ditore
I_)l Pér té vendosur sa kohé do té jeté né puné furra.
Kohézgjatja

Kujtuesi i minutave

Q

Pér vendosjen e numérimit mbrapsht. Ky funksion nuk ndikon né punén e
furrés. Ju mund ta vendosni kété funksion né ¢do kohé, edhe kur furra

éshté e fikur.

7.2 Ményra e caktimit: Funksionet e orés

Ményra e ndryshimit: Ora Ditore

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

vendosur.
Hapi 1

apl + - shtypeni né ményré té pérséritur. @ - fillon té pulsojé.
Hapi 2 — o .

apl + R - shtypeni pér té caktuar kohén.

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

@ - shtypni né ményré té pérséritur pér t&€ ndryshuar orén ditore. @ - fillon té pulsojé.

10 SHQl
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Ményra e caktimit: Kohézgjatja

Hapi 1 Vendosni njé funksion furre dhe temperaturén.
Hapi 2 @ - shtypeni né ményré té pérséritur. |9| - fillon té pulsojé.
Hapi 3 + , - shtypeni pér té caktuar kohézgjatjen.

Né ekran shfaget: |_)|

|9| - pulson pérfundon koha e caktuar. Sinjali bie dhe furra fiket.
Hapi 4 Shtypni njé buton ¢farédo pér té ndaluar sinjalin.
Hapi 5 Kthejini gelésat né pozicionin e fikjes.

Ményra e caktimit: Kujtuesi i minutave

Hapi 1 @ - shtypeni né ményré té pérséritur. Q - fillon té pulsojé.
Hapi 2 + , - shtypeni pér té caktuar kohén.
Funksioni nis automatikisht pas 5 sekondash.
Kur koha e vendosur pérfundon, bie sinjali.
Hapi 3 Shtypni njé buton ¢farédo pér té ndaluar sinjalin.
Hapi 4 Kthejini gelésat né pozicionin e fikjes.

Si té anulohet: Funksionet e orés

Hapi 1

@ - shtypeni né ményré té pérséritur derisa simboli i funksionit té orés té fillojé té pulsojé.

Hapi 2 Shtypni dhe mbani shtypur: — .

Funksioni i orés fiket pas pak sekondash.

8. PERDORIMI | AKSESOREVE

PARALAJMERIM! mjete gé parandalojné pérmbysjen. Buzét e

Referojuni kapitujve pér siguriné. rréshaitjen nga raft.

8.1 Futja e aksesoréve

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

ngritura pérreth skarés parandalojné

SHQIP
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Rafti me rrjeté:
Shtyni raftin mes shufrave udhézuese té
mbaijtéses sé raftit.

Tavé pjekjeje /Tigan i thellé: —
Shtyjeni tavén midis shufrave drejtuese té \

mbajtéses sé raftit.

Rafti me rrjeté, Tavé pjekjeje /Tigan i thellé:
Shtyni tavén ndérmjet shufrave udhézuese té
mbajtéses sé raftit dhe raftin me rrjeté né shufrat
udhézuese mé sipér.

W
%

9. FUNKSIONET SHTESE

9.1 Ventilatori ftohés furrés té ftohta. Nése fikni furrén, ventilatori
ftohés mund té vazhdojé té punojé derisa té

Kur furra &€shté né puné, ventilatori ftohés ftohet furra.

ndizet aktivizohet pér t'i mbajtur sipérfaget e

10. UDHEZIME DHE KESHILLA

PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

12 SHQIP



10.1 Rekomandimet e gatimit

®

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

pérbérésve té pérdorur.

Furra juaj mund té pjeké apo té skuqé ndryshe nga furra juaj e méparshme. Tabelat e méposhtme tregojné
cilésimet e rekomanduara pér temperaturén, kohén e gatimit dhe nivelin e raftit pér lloje specifike ushgimi.
Nése nuk gjeni pérzgjedhjet pér njé receté té vecanté, kérkoni pér njé té pérafért.

10.2 Ana e brendshme e derés

Né anén e brendshme té derés do té gjeni:

* numrat e niveleve té furrés.
» té dhéna pér funksionet e furrés, nivelet e

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

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

késhilluara té furrés dhe temperaturat pér

gatesat.

10.3 Pjekje e mbuluar

Pér pjekjen e paré, pérdorni temperaturén e

ulét.

10.4 Késhilla pér pjekjen

Rezultati i pjekjes

Baza e kekut nuk éshté pjekur
mjaftueshém.

Shkaku i mundshém

Pozicioni i raftit nuk éshté i sakté.

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

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

Zgjidhja

Vendoseni kekun né njé raft mé té ulét té
furrés.

Embélsira bie dhe mbetet e
papjekur ose e ujshme.

Temperatura e furrés éshté tepér e
larté.

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

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

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

Keku éshté tepér i thaté.

Temperatura e furrés éshté tepér e
ulét.

Herén tjetér vendosni njé temperaturé mé
té larté né furré.

Koha e pjekjes éshté tepér e gjaté.

Herén tjetér vendosni njé kohé mé té
shkurtér pjekjeje.

Embélsira nuk piget né
ményré té njétrajtshme.

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

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

Brumi i kekut nuk éshté shpérndaré
né ményré té njétrajtshme.

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

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

Temperatura e furrés éshté tepér e
ulét.

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

SHQIP 13



10.5 Pjekje né njé nivel té furrés

& B

D

PJEKJA NE (°C) (min)
FORMA
Bazé torte - brumé Ventilator i ploté 170 - 180 10-25 2
i shkrifét, nxehni
furrén bosh
paraprakisht
Bazé torte - brumé Ventilator i ploté 150 - 170 20-25 2
pandispanje
Kek unazé / Briosh Ventilator i ploté 150 - 160 50-70 1
Kek Madeira / Ventilator i ploté 140 - 160 70-90 1
Keké me fruta
Kek me djath Gatim tradicional 170 - 190 60 - 90 1
Pérdorni nivelin e treté té furrés.
Pérdorni funksionin: Ventilator i ploté.
Pérdorni njé tavé pjekjeje.
% KEKE / BISKOTA / BUKE @
(°C) (min)
Kek me veshje me thérrime 150 - 160 20-40
Embélsiré me fruta (me brumé me maja / pérzierje 150 35-55
me pandispanjé), pérdorni tavé té thellé
Embélsira me fruta me brumé té shkrifét 160 - 170 40 - 80

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

@ KEKE /

O

BISKOTA / BUKE (°C) (min)

Role biskotash 180 - 200 10-20 3

Buké thekre: fillimisht: 230 20 1
mé pas: 160 - 180 30 - 60

Kek me gjalpé bajameje / 190 - 210 20-30 3

Keké me sheger

14 SHQIP



% KEKE /

BISKOTA / BUKE (°C) (min)
Embélsira té vogla me 190 - 210 20-35 3
krem / Ekler
Bukeé e thurur / Buké né 170 - 190 30-40 3
formé kurore
Embélsiré me fruta (me 170 35-55 3
brumé me maja / pérzierje
me pandispanjé), pérdorni
tavé té thellé
Kek me maja me shtresa 160 - 180 40 - 80 3
té lehta (p.sh. djathé i
buté, krem, krem karamel)
Buké Krishtlindjeje 160 - 180 50-70 2
Pérdorni nivelin e treté té furrés.
== = D
BISKOTA i
(°C) (min)
Biskota me brumé té shkrifét Ventilator i ploté 150 - 160 10-20
Roleta, nxehni furrén bosh Ventilator i ploté 160 10-25
paraprakisht
Biskota me pérzierje Ventilator i ploté 150 - 160 15-20
pandispanje
Embélsira té vogla me peta, Ventilator i ploté 170 - 180 20-30
nxehni furrén bosh
paraprakisht
Biskota me brumé té ardhur Ventilator i ploté 150 - 160 20-40
Amareta Ventilator i ploté 100 - 120 30-50
Pasta té béra me té bardhé Ventilator i ploté 80 -100 120 - 150
veze / Mafishe
Roleta, nxehni furrén bosh Gatim tradicional 190 - 210 10-25

paraprakisht

10.6 Gatime né tave

Pérdorni nivelin e paré té furrés.

SHQIP
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=]
—]

O

L)

(°C) (min)
Bageta té€ mbuluara me Ventilator i ploté 160 - 170 15-30
djathé té shkriré
Perime né skaré, nxehni Skaré turbo 160 - 170 15-30
furrén bosh paraprakisht
Lazanja Gatim tradicional 180 - 200 25-40
Tava peshku Gatim tradicional 180 - 200 30-60
Perime té mbushura Ventilator i ploté 160 - 170 30-60
Tava té émbla Gatim tradicional 180 - 200 40 - 60
Makarona né tavé Gatim tradicional 180 - 200 45 - 60

10.7 Pjekje né shumé nivele

Pérdorni funksionin: Ventilator i ploté.

EMBELSIRA (°c)

Embélsira t& vogla me
krem / Ekler, nxehni furrén
bosh paraprakisht

160 - 180

Pérdorni tavat e pjekjes.

O

(min)

25-45

I

2 pozicione

1/4

Kek i thaté shtrusel

150 - 160

30-45

e

BISKOTA / KEKE (°C)
TE VEGJEL /

PASTA /

ROLETA

Roleta 180

(min)

20-30

1

2 pozicione

174

3 pozicione

Biskota me brumé té 150 - 160

shkrifét

20-40

1/4

1/3/5

Biskota me pérzierje 160 - 170

pandispanje

25-40

Embélsira té vogla
me peta, nxehni
furrén bosh
paraprakisht

170 - 180

30-50

Biskota me brumé té 160 - 170

ardhur

30-60
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BISKOTA / KEKE (°C)
TE VEGJEL /

PASTA /

ROLETA

Ok

min
(min) 2 pozicione 3 pozicione

Amareta 100 - 120

40-80 1/4 -

Biskota me té 80 - 100
bardhé veze /
Mafishe

130-170 1/4 -

10.8 Késhilla mbi pjekjen

Pérdorni ené furre gé i rezistojné nxehtésisé.
Pigni mishra pa dhjamé té€ mbuluar (mund té

pérdorni letér alumini).

Pigni mishin dhe peshkun né copa té médha
(1 kg ose mé shumé).

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

Pigni copa t& médha mishi direkt né tavé ose | 10.9 Pjekje

né raftin me rrjeté té€ vendosur mbi tavé.
Fusni pak ujé né tavé pér t& mos lejuar gé

yndyra gé pikon té digjet.

Kthejeni copén e mishit pas 1/2 - 2/3 té

kohés sé gatimit.

-

MISH LOPE

Pérdorni nivelin e paré té furrés.

‘ — =

3 5 D
(°C) (min)

Pjekje né tenxhere 1-1,5kg Gatim tradicional 230 120 - 150

Biftek lope ose fileté, i pér cm trashési Skaré turbo 190 - 200 5-6

gatuar pak, nxehni furrén

bosh paraprakisht

Biftek lope ose fileté, i pér cm trashési Skaré turbo 180 - 190 6-8

gatuar mesatarisht,

nxehni furrén bosh

paraprakisht

Biftek lope ose fileté, i pér cm trashési Skaré turbo 170 - 180 8-10

gatuar miré, nxehni
furrén bosh paraprakisht

SHQIP 17



@ MISH DERRI

(. Pérdorni funksionin: Skaré turbo.

%

(°C) (min)
Shpatull / Qafé / Role me 160 - 180 90 - 120
proshuté
Kotéleta / Brinjé 1-15 170 - 180 60 - 90
Role mishi 0,75-1 160 - 170 50 - 60
Nyje derri, gjysmé e gatuar 0,75-1 150 - 170 90 - 120

S

vIG

L Pérdorni funksionin: Skaré turbo.

K

O

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

-

MISH QENGJI

L) Pérdorni funksionin: Skaré turbo.

%

O

(°C) (min)
Kofshé gengji / Mish 1-1,5 150 - 170 100 - 120
gengji i pjekur
Kurriz gengji 1-1,5 160 - 180 40 - 60

18 SHQIP



@ MISH GJAHU

(. Pérdorni funksionin: Gatim tradicional.

Y

(kg) (°C) (min)

Copé mishi / KEmbé lepuri  deri né 1 230 30 - 40
i egér, nxehni furrén bosh
paraprakisht
Shpiné dreri 156-2 210-220 35-40
Kofshé sorkadheje 1,5-2 180 - 200 60 - 90

; SHPEZE

=

L Pérdorni funksionin: Skaré turbo.

K

O

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

A

PESHK (I GATUAR ME AVULL)

L Pérdorni funksionin: Gatim tradicional.
%
AN

Peshk i ploté

(°C)
210-220

O

(min)

40-60

SHQIP
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10.10 Pjekje krokante me:Funksioni
i picés
= PICA

I

= PICA 2 Ngroheni paraprakisht furrén bosh
pérpara gatimit.

] &

Pérdorni nivelin e paré té furrés.

Pérdorni nivelin e dyté té furrés.

X B 0 w ®8 o

(°C) (min)
Tarta 180 - 200 40 - 55 (°C) (min)
Krem spinagi 160 - 180 45 -60 Picé, kore e 180 - 200 20 - 30
trashé
Quiche lorraine / 170 - 190 45 -55
Flan zviceran Buké e ndorme 230 - 250 10-20
Kek me djath 140 - 160 60 - 90 Pite me peta 160 - 180 45-55
Pite me perime 160 - 180 50 - 60 Tart 230 - 250 12-20
Pirozhka 180 - 200 15-25
z PICA 10.11 Skaré
— Ngroheni paraprakisht furrén bosh pérpara
555 . i . gatimit.
Ngroheni paraprakisht furrén bosh

Pigni né skaré vetém copa té holla mishi ose

pérpara gatimit. peshku.

Vendosni njé tavé né raftin e paré pér té

Pérdorni nivelin e dyté té furrés. grumbulluar yndyrén.
pos O
AN
(°C) (min)
Picég, kore e 200 - 230 15-20

hollé, pérdorni
tavé té thellé
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@ SKARA
Pérdorni funksionin: Skaré

¥ o O Ik

(°C) (min) (min)
Njéra ané Ana tjetér
Biftek lope 210 - 230 30-40 30-40 2
Fileto lope 230 20-30 20-30 3
Mish derri fileté 210-230 30-40 30-40 2
Fileté vigi 210 - 230 30-40 30-40 2
Kurriz gengji 210- 230 25-35 20-25 3
Peshk i ploté, 0,5 kg- 210 - 230 15-30 15-30 3/4

1 kg

10.12 Ushqgime té ngrira

444 SHKRIRJA
B
i Pérdorni funksionin: Ventilator i ploté.
¥ O
N\

e

(°C) (min)
Picé e ngriré 200 - 220 15-25 2
Picé amerikane, e ngriré 190 - 210 20-25 2
Picé, e mbajtur né frigorifer 210 - 230 13-25 2
Pica té vogla, té ngrira 180 - 200 15-30 2
Patate té€ skuqura, té holla 200 - 220 20 -30 3
Patate té skuqura, té trasha 200 - 220 25-35 3
Patate feta / Kroketa 220 - 230 20-35 3
Patate té qéruara té skuqura 210 - 230 20-30 3
Lazanja / Kaneloni, té freskéta 170 - 190 35-45 2
Lazanja / Kaneloni, t& ngrira 160 - 180 40 - 60 2
Djathé i pjekur 170 - 190 20-30 3
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444 SHKRIRJA

o=
—]

Pérdorni funksionin: Ventilator i ploté.

> (8 O 1
¥ (8

(°C) (min)
Krahé pule 190 - 210 20-30 2

10.13 Shkrirja

Higni ambalazhin e ushqgimit dhe vendoseni
ushgimin né pjaté.

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

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

Pérdorni nivelin e paré té furrés.

X @& O

(kg) (min)

Koha e shkrirjes

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

O

(min)
Koha e shkrirjes
sé métejshme

®

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

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

Trofté 0,15 25-35 10-15 -

Luleshtrydhe 0,3 30-40 10-20 -

Gjalpé 0,25 30-40 10-15 -

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

Kek gato 1,4 60 60 -

10.14 Konservimi
Pérdorni funksionin Nxehtésia e poshtme.

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

22 SHaQIP

Mos pérdorni kavanoza me kapak me filetim
dhe kapaké me kapje ose kavanoza
metaliké.

Pérdorni nivelin e paré té furrés.

Vendosni jo mé shumé se gjashté kavanoza
njé litérsh konservimi né tavén pér pjekje.



Mbushini kavanozat né ményré té barabarté
dhe mbyllini me mbérthyese.

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

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

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

Vendosni temperaturén né 160 - 170 °C.

& FRUTA TE @

BUTA (min)
Koha e zierjes deri
né fillimin e pikimit

Luleshtrydhe / Boronica/  35-45

Manaferra / Kulumbri té&

pjekura

%ﬁ FRUTA @ @

ME (min) (min)

BERTHAME Kohae Vazhdoni ta
zierjes deri  zieni deri sa
né fillimin e  té arrijé
pikimit 100 °C

Pjeshké / Ftonj/  35-45 10-15

Kumbulla

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

Karota 50 - 60 5-10

Kastravecé 50 - 60 -

Turshi té pérziera 50 - 60 5-10

& O O

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

Kohlrabi / Bizele / 50 - 60
Shparg

15-20

10.15 Dehidrimit - Ventilator i ploté

Mbuloni tavat me letér kundér yndyrés ose
me letér pjekjeje.

Pér rezultat mé té miré, fikeni furrén pasi ka
kaluar gjysma e kohés sé tharjes, hapni
derén dhe léreni té ftohet gjaté gjithé natés
qé té thahet plotésisht.

Pér 1 tavé pérdorni pozicionin e treté té
furrés.

Pér 2 tava pérdorni nivelin e katért té furrés.

@ ZARZAVATE @

(°C) (oré)
Fasule 60-70 6-8
Speca 60-70 5-6
Zarzavate pér supé 60-70 5-6
Kérpudha 50 - 60 6-8
Eréza 40 -50 2-3

Vendosni temperaturén né 60 - 70 °C.

- O

(oré)
Kumbulla 8-10
Kajsi 8-10
Feta molle 6-8
Dardha 6-9
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10.16 Pjekje me lagéshtiré - aksesorét e rekomanduar

Pérdorni tava dhe ené té erréta dhe joreflektuese. Ato e thithin mé miré nxehtésiné se enét me

ngjyré té gelur dhe re

flektuese.

.~

Tavé pice

Tavé gatimi

Tasa geramike

Tavé pér bazé
pandispanje

E errét, joreflektuese
28 cm diametér

E errét, joreflektuese
26 cm diametér

Qeramiké
8 cm diametér, 5
cm lartési

E errét, joreflektuese
28 cm diametér

10.17 Pjekje me |

agéshtiré

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

¥ = Bk
\ o
(°C) (min)

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

copé thellé

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

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

Embélsiré “Brownie” tavé pér pjekje ose tavé e 180 2 55-60
thellé

Bazé pandispanjé tavé baze pandispanje né raft 180 2 40 - 50
teli

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

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

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

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

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

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

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

thellé
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¥ = .
\ uru
(°C) (min)
Kek né kupa, 12 copé tavé pér pjekje ose tavé e 160 2 35-45
thellé
Embélsira pikante, 20  tavé pér pjekje ose tavé e 170 2 35-45
copé thellé
Biskota me kore té tavé pér pjekje ose tavé e 150 2 40 -45
shkrifét, 20 copé thellé
Byrek i hapur, 8 copé  tavé pér pjekje ose tavé e 170 2 35-45
thellé
Zarzavate, té ziera, tavé pér pjekje ose tavé e 180 3 45 - 55
0,4 kg thellé
Oméleté vegjetariane  tavé pice mbi raft teli 190 3 40 - 50

10.18 Informacion pér institutet e

testimit

Testimet sipas: EN 60350, IEC 60350.

%PJEKJA NE NJE NIVEL. Pjekja né forma

=
¥ 5 O E
(°C) (min)

Pandispanjé pa yndyré Ventilator i ploté 140 - 150 35-50 2
Pandispanjé pa yndyré Gatim tradicional 160 35-50 2
Embélsiré me mollg, 2 tava Ventilator i ploté 160 60 - 90 2

@20 cm

Embélsiré me mollg, 2 tava Gatim tradicional 180 70 -90 1

@20 cm

%PJEKJA NE NJE NIVEL. Biskota

XX [

Biskota / Rripa brumi té shkrifét

Pérdorni nivelin e treté té furrés.

Ventilator i ploté

(<)
140

(min)

25-40

SHQIP
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%PJEKJA NE NJE NIVEL. Biskota
Pérdorni nivelin e treté té furrés.

O

XX [

(°C) (min)
Biskota / Rripa brumi té shkrifét, ~ Gatim tradicional 160 20-30
nxehni furrén bosh paraprakisht
Keké té vegjél, 20 copé pér tepsi, Ventilator i ploté 150 20-35
nxehni furrén bosh paraprakisht
Kekeé té vegjél, 20 copé pér tepsi, Gatim tradicional 170 20-30

nxehni furrén bosh paraprakisht

@PJEKJE NE SHUME NIVELE. Biskota
Q = €«
\ [

(°C) (min)
Biskota / Rripa brumi té shkrifét Ventilator i ploté 140 25-45 1/4
Keké té vegjél, 20 copé pér Ventilator i ploté 150 23-40 1/4
tepsi, nxehni furrén bosh
paraprakisht
Pandispanjé pa yndyré Ventilator i ploté 160 35-50 174
§ SKARA

555

Ngroheni furrén paraprakisht bosh pér 5 minuta.

H))
Pigni né skaré me temperaturé maksimale.

% 5 0

(min)
Buké e thekur Skaré 1-3 5
Biftek vici, kthejeni pasi té keté Skaré 24 - 30 4

kaluar gjysma e kohés
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11. KUJDESI DHE PASTRIMI

PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

11.1 Shénime mbi pastrimin

< Pastroni pjesén e pérparme té furrés me njé copé té buté me ujé té ngrohté dhe njé
detergjent té buté.

Pérdorni njé solucion pastrues pér té pastruar sipérfaget metalike.

Pastroni njollat me njé detergjent té buté.

Agjentét e

pastrimit

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

D Mos e ruani ushgimin né furré pér mé shumé se 20 minuta. Thajeni brendésiné me njé lecké
Pérdorimi i té buté pas ¢do pérdorimi.
pérditshém

by Pastrojini té gjithé aksesorét pas ¢do pérdorimi dhe |€rini té€ thahen. Pérdorni njé lecké té
<+, buté me ujé té ngrohté dhe detergjent té buté. Mos i pastroni aksesorét né lavastovilje.

Mos i pastroni aksesorét gé nuk ngjisin duke pérdorur pastrues agresivé ose objekte me
majé té mprehté.

Aksesorét

11.2 Ményra e hegjes: Mbajtéset e

rafteve

Higni mbajtéset e rafteve pér té pastruar
furrén.

Hapi 1 Fikni furrén dhe prisni derisa té ftohet.

Hapi 2 Térhigni pjesén ballore t& mbajtéses H:
nga pareti anésor.
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Hapi 3 Térhigni pjesén e pasme té mbajtéses
sé rafteve jashté paretit anésor dhe
higeni.

Hapi 4 Montojini mbajtéset e rafteve né

rendin e kundért.

|

11.3 Ményra e pérdorimit: Pastrimi
me ujé
Kjo proceduré pastrimi pérdor lagéshtiré pér

hegjen e yndyrés sé mbetur dhe pjeséve
ushgimore nga furra.

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

brendésiné me njé lecké té buté.

Hapi 1 Derdhni ujé né relievin e hapésirés sé a iac* a
et o 11.4 Ményra e hegjes: Skaré
- .. ,
Hapi 2 Vendosni funksionin: (=, | PARAL.AJME.RIM'
. Ka rrezik djegie.
Hapi 3 Vendosni temperaturén né 90 °C.
Hapi 1 Fikni furrén dhe prisni derisa té ftohet pér
ta pastruar.
Higni mbajtéset e rafteve.
Hapi 2 Kapni kéndet skarés. Térhigeni pérpara
kundrejt forcés sé sustés dhe nxirreni
nga dy mbajtéset. Skara paloset poshté.
Hapi 3 Pastroni pjesén e tavanit té furrés me ujé
té ngrohté, lecké té buté dhe detergjent
té buté. Léreni té thahet.
Hapi 4 Montoni skarén sipas rendit té€ kundért.
Hapi 5 Montoni mbajtéset e rafteve.

11.5 Ményra e heqgjes dhe e
instalimit: Dera

Mund té higni derén dhe panelet e
brendshme té xhamit pér t’i pastruar. Numri i
paneleve prej xhami éshté i ndryshém pér
modele té ndryshme.

PARALAJMERIM!
Dera éshté e réndé.

28 SHaQIP

KUJDES!

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



Hapi 1

Hapni derén plotésisht.

Hapi 2

Shtyjini plotésisht levat fiksuese (A)
né dy menteshat e derés.

Hapi 3

Mbylini derén e furrés né pozicionin e paré té hapjes (kénd rreth 70°). Mbajeni derén né té dyja
anét térhigeni me kénd lart pér ta nxjerré nga furra. Vendoseni derén me fagen e jashtme poshté
mbi njé lecké té buté mbi njé sipérfage té€ géndrueshme.

Hapi 4

Kapeni kornizén (B) né buzén e
sipérme té derés nga té dyja anét
dhe shtyjeni nga brenda pér té
cliruar mbértheckén.

Hapi 5

Térhigeni kornizén e derés pérpara
pér ta hequr.

Hapi 6

Mbani panelet prej xhami té derés
né cepat e sipérm njéri pas tjetrit
dhe térhigini nga sipér pér t'i
nxjerré.

Hapi 7

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

Hapi 8

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

Hapi 9

Né fillim vendosni panelin mé té vogél té ndjekur nga ai mé i madhi dhe dera.
Sigurohuni gé xhamat té futen né pozicionin e duhur, ndryshe sipérfagja e derés mund té

mbinxehet.

11.6 Ményra e ndérrimit: Llamba

PARALAJMERIM!
Rrezik goditjeje elektrike.
Llamba mund té jeté e nxehté.

Pérpara se té zévendésoni llambén e furrés:

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

Hapi 1 Rrotullojeni kapakun e llambés pér ta
hequr.
AN

Hapi 2 Pastroni mbulesén prej xhami.
Hapi 3 Ndérroni llambén me njé llambé té pérshtatshme gé i reziston nxehtésisé 300 °C.
Hapi 4 Montoni kapakun prej xhami.

PARALAJMERIM! - —

Referojuni kapitujve pér siguring. Problemi Kontrolloni nése...

Llamba nuk punon. Llamba éshté djegur.

12.1 Si té veprojmé nése...

Né ¢do rast qé nuk pérfshihet né kété tabelé, 12.2 Té dhéna pér shérbimin

ju lutemi kontaktoni me njé qendér t& Nése nuk e gjeni dot veté njé zgjidhije,
autorizuar shérbimi. kontaktoni shitésin tuaj oseme njé gendér
shérbimi té autorizuar.
Rickenl CIECE 220 Té dhénat e nevojshme pér gendrén e
Furra nuk nxehet. Eshté djegur siguresa. shérbimit ndodhen né etiketén e
- - " - — arametrave. Etiketa e specifikimeve gjendet
NE ekran shfaqet 12.00. - Ka pasur ndérprerje (& ﬁé kornizén ballore té ha?)ésirés sé fu?gés.

energjis€. Caktoni orén

reale. Mos e higni pllakén e specifikimeve nga

pjesa e brendshme e furrés.

Rekomandojmé qgé ju t'i shkruani té dhénat kétu:
Modeli (MOD.) e,
Numriiproduktit (PNC) e

Numriserial (S.N.)

13. EFIKASITETI ENERGJETIK

13.1 Informacioni i produktit dhe Fleta e informacionit té produktit®

Emri i furnitorit AEG
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Identifikimi i modelit

BES331010M 944187809

Indeksi i efikasitetit energjetik

95.3

Klasi i efikasitetit t& energjisé

A

Konsumi i energjisé me ngarkesé standarde, regjimi tradicional

0.99 kWh/cikeél

Konsumi i energjisé me ngarkesé standarde, regjimi me ventilim

0.81 kWh/cikeél

Numri i zgavrave

1

Burimi i nxehtésisé Elektriciteti
Volumi 711

Lloji i furrés Furré inkaso
Masa 33.0 kg

* Pér Bashkimin Evropian sipas Rregulloreve té BE-sé 65/2014 dhe 66/2014.
Pér Republikén e Bjellorusisé sipas STB 2478-2017, Shtojca G; STB 2477-2017, Anekset A dhe B.

Pér Ukrainén sipas 568/32020.

Kategoria e efikasitetit t& energjisé nuk aplikohet pér Rusiné.

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

- Ményrat e vlerésimit t& performancés.

13.2 Kursimi i energjisé:

Furra ka disa karakteristika gé ju
ndihmojné té kurseni energji
gjaté gatimit té pérditshém.

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

Pérdorni ené metalike pér t& pérmirésuar
kursimin e energjisé.

Kur éshté e mundur, mos e ngrohni
paraprakisht furrén pérpara se té gatuani.

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

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

Nxehtésia e mbetur

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

Pérdoreni nxehtésiné e mbetur pér té
ngrohur gatimet e tjera.

Mbajtja e ushgimeve té ngrohta

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

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

A . R
Ricikloni materialet me simbolin £, dhe elekironike. Mos hidhni pajisiet e

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

riciklimin e mbetjeve té pajisjeve elektrike
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ZA SAVRSENE REZULTATE

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

Posjetite nase internetske stranice:

Dobit ¢ete savjete o koristenju, rjeSavanju problema, broSure i informacije o servisu i
@ popravcima:
www.aeg.com/support
g Registrirajte svoj proizvod za bolju uslugu:
a/ www.registeraeg.com
Kupite dodatnu opremu, potro$ni materijal i originalne rezervne dijelove za svoj
uredaj:
www.aeg.com/shop

KORISNICKA SLUZBA | SERVIS

Uvijek koristite originalne zamjenske dijelove.

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

Podaci se mogu naci na nazivnoj plocici.

/N Upozorenje / oprez - sigurnosne informacije

® Opce informacije i savjeti

EkoloSke informacije

Zadrzava se pravo na izmjene.

SADRZAJ
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1

. N INFORMACIJE O SIGURNOSTI

Prije postavljanja i koristenja uredaja, pazljivo procCitajte
isporu¢ene upute. Proizvodac nije odgovoran za bilo kakvu
ozIJedu ili ostecenje koji su rezultat nelspravnog postavljanja

koriStenja. Upute uvijek drzite na sigurnom i pristupacnom

mjestu za buducéu upotrebu.

1

.1 Sigurnost djece i ranjivih osoba

- Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina i starija i osobe

smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih mogucnosti ili
osobe koje ne raspolazu iskustvom ili znanjem ako su pod
nadzorom osobe odgovorne za njihovu sigurnost i rade po
uputama koje se odnose na sigurno koristenje uredaja te
razumiju ukljucene opasnosti. Bez stalnog nadzora djeca
mlada od 8 godina i osobe s vrlo visokim i slozenim
invaliditetom ne smiju upotrebljavati ovaj ureda,;.

- Ne dopustite djeci da se igraju s uredajem.
- Sva pakiranja drzite izvan dohvata djece i odlazite ih na

odgovarajuci nacin.

- UPOZORENUJE: Djeci i ku¢nim ljubimcima ne dozvoljavajte

priblizavanje uredaju dok je u radu ili dok se hladi. Dostupni
dijelovi postaju vruci tijekom uporabe.

- Ako uredaj ima sigurnosno zaklju€avanje za zastitu djece,

morate ga aktivirati.

- Bez nadzora djeca ne smiju Cistiti uredaj i provoditi

1

odrzavanje koje izvrSava korisnik.

.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

34

koristite rukavice.
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- Uredaj iskljucite iz elektricne mreze prije bilo kakvog
odrzavanja.

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

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

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

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

2. SIGURNOSNE UPUTE

2.1 Instalacija « Ugradena jedinica mora zadovoljavati
uvjete o stabilnosti DIN 68930.

UPOZORENUJE!
Samo kvalificirana osoba smije
postaviti ovaj uredaj.

Odstranite svu ambalazu.

Ne postavljajte i ne koristite oSteceni
uredaj.

Slijedite upute za postavljanje isporucene
s uredajem.

Prilikom pomicanja uredaja uvijek budite
pazljivi jer je uredaj tezak. Uvijek nosite
zastitne rukavice i zatvorenu obucu.
Uredaj ne povlacite za rucku.

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

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

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

Minimalna visina ormarica
(Minimalna visina ormari¢a
ispod radne ploce)

578 (600) mm

Sirina ormarica

560 mm

Dubina ormari¢a

550 (550) mm

Visina prednje strane ure- 594 mm
daja
Visina straznje strane ure- 576 mm
daja
Sirina prednje strane ure- 595 mm
daja
Sirina straZnje strane ure- 559 mm
daja
Dubina proizvoda 567 mm
Ugradna dubina uredaja 546 mm
Dubina s otvorenim vratima 1027 mm
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Minimalna veli¢ina ventila- 560 x 20 mm
cijskog otvora. Otvor smje-

Sten na dnu straznje strane

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

nom kutu straznje strane

Vijci za montazu 4 x 25 mm

2.2 Spajanje na elektricnu mrezu

UPOZORENJE!
Opasnost od pozara i strujnog
udara.

» Svako povezivanje s elektricnom mrezom
treba izvrsiti kvalificirani elektricar.

» Uredaj mora biti uzemljen.

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

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

* Ne koristite adaptere s viSe uti¢nica i
produzne kabele.

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

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

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

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

» Ako je uticnica labava, nemojte
prikljucivati utikac.

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

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

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

» Ovaj uredaj ima glavni utikac i kabel za
napajanje.

2.3 Primjena

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

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

* Ne mijenjajte specifikacije ovog uredaja.

» Pazite da otvori za ventilaciju nisu
blokirani.

» Uredaj ne ostavljajte bez nadzora dok
radi.

« IskljuCite uredaj nakon svake upotrebe.

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

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

* Ne pritiS¢ite otvorena vrata.

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

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

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

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

UPOZORENJE!
Postoji opasnost od ostecenja
uredaja.

« Kako biste sprijeCili ostecenje ili gubitak
boje emajla:
— ne stavljajte izravno na dno uredaja
posude ili druge predmete.
— ne stavljajte aluminijsku foliju izravno
na dno u unutrasnjosti uredaja.
— ne stavljajte vodu izravno u vrudi
uredaj.
— ne drzite vlazne posude i hranu u
uredaju nakon zavrSetka kuhanja.
— budite oprezni prilikom vadenja ili
postavljanja pribora.
« Gubitak boje emajla ili nehrdajuceg Celika
nema utjecaj na performanse uredaja.



» Za vrlo vlaZzne kolace Koristite duboku
posudu. Vo¢ni sokovi mogu izazvati
pojavu mrlja koje mogu biti trajne.

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

» Uvijek pecite sa zatvorenim vratima
pecnice.

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

2.4 Odrzavanje i CiS¢enje

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

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

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

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

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

» Uredaj redovito ocistite kako biste
sprijeCili propadanje materijala povrsine.

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

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

2.5 Unutarnje osvjetljenje

UPOZORENUJE!
Opasnost od elektri¢nog udara.

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

« Koristite samo Zarulje s istim
specifikacijama.

2.6 Usluga

» Za popravak uredaja kontaktirajte
ovlasteni servis.

« Koristite samo originalne rezervne
dijelove.

2.7 Odlaganje

UPOZORENUJE!
Opasnost od ozljede ili gusenja.

» IskopcCajte uredaj iz napajanja.

« Odrezite kabel napajanja blizu uredaja i
odloZite ga.

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

el L Ll

ls 4 s

B
has
i~

|
HEEQO BN

3.2 Dodatna oprema

Mreza za pecenje

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

Pekac za pecivo
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Upravljacka ploc¢a

Regulator funkcija pecnice

Svijetlo/simbol napajanja

Zaslon

Okretni programator (za temperaturu)

A Indikator/simbol temperature

Grija¢

B Zarulja

El Ventilator

Nosag¢ polica, uklonjivo

Udubljenje u unutrasnjosti - Spremnik za
Giscenje vodom

Polozaiji police

Za torte i biskvite.

Plitica za rostiljanje/pecenje

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



4. UPRAVLJACKA PLOCA

4.1 Uvlacive tipke

Za pocetak koristenja uredaja pritisnite tipku.
Tipka se izvladi.

4.2 Polja senzoraltipke

—_ Za postavljanje vremena.

@ Za postavljanje funkcije sata.
_|_ Za postavljanje vremena.
4.3 Zaslon
A B A. Funkcije sata
I B. Tajmer
e B A § g
A BREEa0 o
L (L (=Ll

g

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.

8" =

1. korak 2. korak 3. korak
Postavite sat Ocistite pecnicu Prethodno zagrijte praznu pec¢ni-
cu
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Pritisnite: @ 1. lzvadite sav pribor i sve uklonji- 1.

ve nosace polica iz pecnice.
2. + - pritisnite za postavlja- 2. Pecnicu i pribor ocistite mekom

nje sati. Pritisnite: (D
3. + ~ - pritisnite za postavlja-
nje minuta. Pritisnite: @

krpom, mlakom vodom i blagim
deterdzentom.

Postavite maksimalnu tempera-

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

turu za funkciju: .

Vrijeme: 15 min.

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

6. SVAKODNEVNA UPORABA

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

6.1 Kako postaviti: Funkciju
pecénice

1. korak Okrenite regulator funkcija pecnice za
odabir funkcije pec¢nice.

Funkcija pec¢ni-

Aplikacija

@

Funkcija za pizzu

Za pecenje pizze. Za intenzivno
tamnjenje i hrskavo dno.

Konvencionalno

Za pecenje i przenje hrane na
jednom polozaju police.
Pogledajte poglavlje "Odrzava-
nje i Ciscenje" za vise informaci-

2. korak Okrenite kontrolni regulator za odabir pecenje / Ciscenje  ja o: Ciséenje pomodéu vode.
temperature. pomoéu vode

3. korak Kad kuhanje zavrsi, da biste iskljucili Za pecenje kola¢a s hrskavijom
pecnicu, okrenite regulatore na polozaj donjom stranom i konzerviranje
isklju¢eno. namirnica.

6.2 Funkcije pec¢nice

Funkcija pec¢ni- Aplikacija

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

Vlazno pecenje

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

ce
0 Pecnica je iskljucena.
Polozaj "Isklj."
6 Za ukljucivanje svjetla.
-Q:
Osvijetljenje unu-
trasnjosti
Za pecenje na do tri razine poli-
ca istovremeno i za susenje hra-
ne.
Vruéi zrak Postavite temperaturu 20 -

40 °C nize nego za funkcijuKon-
vencionalno pecenje.
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v Za roétiljanje tankih komada
hrane i pripremu tosta.
Rostilj
vov Za pecenije velikih koljenica ili
ﬁ? peradi s kostima na jednom po-
loZaju police. Za pripremu zape-
Turbo rostilj

¢enih jela i tamnjenje.




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

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

7.2 Kako postaviti: Funkcije sata

Kako promijeniti: Vrijeme

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

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

2. korak + ~ - pritisnite za postavljanje sata.

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

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

Kako postaviti: Trajanje

1. korak Postavite funkciju i temperaturu peénice.

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

3. korak + ~ - pritisnite za postavljanje trajanja.

Na zaslonu se prikazuje: 4!

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

Kako postaviti: Zvucéni alarm

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

Kako ponistiti: Funkcije sata

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

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

8. KORISTENJE PRIBORA

mjera protiv prevrtanja. Visoki obod oko

UPOZORENJE! police sprjeCava klizanje posuda s police.

Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

8.1 Umetanje dodataka

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

Pekac za pecivo /Duboka plitica:

Gurnite pladanj za pe€enje izmedu vodilica police.

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

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

@;

W

e

9. DODATNE FUNKCIJE

9.1 Ventilator za hladenje

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

10. SAVJETI | PREPORUKE

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

pecnice. Ako iskljuCite pec¢nicu, ventilator za

hladenje moze nastaviti raditi sve dok se
peénica ne ohladi.
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10.1 Preporuke za kuhanje

®

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

sastojaka.

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

10.2 Unutarnja strana vrata
S unutarnje strane vrata nalaze se:

* brojevi polozaja polica.

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

10.3 Pecenje

Za prvo pecenje Kkoristite nizu temperaturu.

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

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

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

polica.

10.4 Savjeti za pecenje tijesta i peciva

Rezultati pecenja tijesta i
peciva

Dno torte nije dovoljno pece-
no.

Moguci uzrok

Pogresan polozaj police.

Rjesenje

Tortu stavite na nizu policu.

Torta je upala i postala vlazna
ili prijesna.

Temperatura pecnice je previsoka.

Sljededi put postavite malo nizu tempera-
turu pecnice.

Temperatura pecnice je previsoka,
a vrijeme pecenja je prekratko.

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

Kola¢ je presuh.

Temperatura pecnice je preniska.

Sljeded¢i put postavite visu temperaturu
pecnice.

Vrijeme pecenja je predugo.

Sljedeci put postavite krace vrijeme pece-
nja.

Kola¢ se neravnomjerno pece.

Temperatura pecnice je previsoka,
a vrijeme pecenja je prekratko.

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

Tijesto za kola¢ nije ravnomjerno
rasporedeno.

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

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

Temperatura pecnice je preniska.

Sljededi put postavite malo viSu tempera-
turu pecnice.
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10.5 Pecenje na jednom polozaju police

=m
@ PECE-

D

NJE U KALUPI- (°C) (min)

MA

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

hodno zagrijte

praznu peénicu

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

jesto

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

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

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

@ TORTE / KOLACI / KRUH

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

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

% TORTE / KO-

O

LACI/ KRUH (°C) (min)

Rolada 180 - 200 10- 20 3

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

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

mima / Slatki kola¢
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% TORTE / KO-

LACI/ KRUH (°C) (min)

Princes krafne / Ekleri 190 - 210 20-35 3

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

ha

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

jesto s kvascem / mjeSavi-

na), koristite duboku pliticu

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

scem i njeznim slojem

(krema, glazura)

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

= = D

KEKSI i
(°C) (min)

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

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

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

grijte praznu pecnicu

10.6 PecCena i zapecena jela

Koristite prvi polozaj police u pecnici.

\ CI—1]

» - D
(°C) (min)

Baguette preliveni topljenim  Vruci zrak 160 - 170 15-30

sirom

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

zagrijte praznu pecnicu

Lasagne Konvencionalno pecenje 180 - 200 25-40
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=]
—]

\/\

O

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

10.7 Pecenje na viSe razina
Koristite funkciju: Vruci zrak.

% TORTE / KO-

Koristite plitice za pecCenje.

O

1

LACI £C min .
€ ( ) 2 polozaja

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

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

Puslice

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

Peceno nemasno meso, prekriveno (mozete
koristiti aluminijsku foliju).
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Velike komade mesa pecite izravno u plitici ili Peceno meso i riba u velikim komadima (1 kg
na mrezi za pecenje postavljenom iznad ili vise).

plitice. Tijekom pecenja komade mesa prelijte

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

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

okrenite pecenje. Koristite prvi polozaj police u pecnici.

S

GOVEDINA
s @ = O
(°C) (min)
Pecenka u posudi 1-1,5kg [(onyencionalno pe- 230 120 - 150
cenje
Govede pecenje ili filet,  po cm debljine Turbo roétilj 190 - 200 5-6

slabo pec¢eno, prethodno
zagrijte praznu pecnicu

Govede pecenje ili filet,  po cm debljine Turbo rostilj 180 - 190 6-8
srednje peceno, prethod-

no zagrijte praznu pecni-

cu

Govede pecenje ili filet,  po cm debljine Turbo rostilj 170 - 180 8-10
dobro pec¢eno, prethodno
zagrijte praznu pecnicu

SVINJETINA

Koristite funkciju: Turbo rostil;.

S
=
¢

O

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

o=
—]

K

(. Koristite funkciju: Turbo rostil;.

O

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

S JANJETINA
LJ

K

Koristite funkciju: Turbo rostil;.

O

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

K

L Koristite funkciju: Konvencionalno pecenje.

(kg) (°C) (min)
Hrbat / Zegji but, prethod-  do 1 230 30-40
no zagrijte praznu pecnicu
Srneci hrbat 1.5-2 210 - 220 35-40
Srnedi but 15-2 180 - 200 60 - 90
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(. Koristite funkciju: Turbo rostil;.
¥ O
\
(kg) (°C) (min)
Perad u komadima 0,2 - 0,25 svaki komad 200 - 220 30-50
Pile, polovica 0,4 - 0,5 svaki komad 190 - 210 35-50
Pile, mlada koko$ 1-15 190 - 210 50-70
Patka 15-2 180 - 200 80 - 100
Guska 35-5 160 - 180 120 - 180
Puretina 25-3.5 160 - 180 120 - 150
Puretina 4-6 140 - 160 150 - 240
RIBA, CIJELA (NA PARI)
(. Koristite funkciju: Konvencionalno pecenje.
¥ O
N
(kg) (°C) (min)
Riba 1-15 210 - 220 40 - 60

10.10 Hrskavo peéenje s:Funkcija
za pizzu

@)

VE7 pizza

Koristite prvi polozaj police u pecéni-

v @ O

(°C) (min)
Pite 180 - 200 40 - 55
Pita od Spinata 160 - 180 45 -60
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(°C) (min)
Quiche Lorrai- 170 - 190 45 -55
ne / Pita od sira
Kola¢ od sira 140 - 160 60 - 90
Pita od povréa 160 - 180 50 - 60




= PIZZA

Predgrijte praznu pecnicu prije pece-

e ES)

Koristite drugi polozaj police u pec¢ni-

v B O

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

Slani alzaski ko- 230 - 250
la¢

12-20

@ ROSTILJ
B
i Koristite funkciju: Rostilj

Y O

= PIZZA

Predgrijte praznu pecnicu prije pece-

) = EN &

Koristite drugi polozaj police u pec¢ni-

v B O

(°C) (min)

Pierogi (punjeni 180 - 200 15-25

jastucici)

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

Postavite pliticu na prvu policu, kako biste
prikupili masnocu.

O

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

444 ODLEBIVANJE

o=
—]

(. Koristite funkciju: Vruéi zrak.

Y O

e

(°C) (min)

Pizza, smrznuta 200 - 220 15-25 2

American pizza, smrznuta 190 - 210 20-25 2

Pizza, hladna 210 - 230 13-25 2

Pizza snack, smrznuta 180 - 200 15-30 2

Pomftrit, tanki 200 - 220 20-30 3

Pomfrit, debeli 200 - 220 25-35 3

Kroketi / Kroketi 220 - 230 20-35 3

Pirjani krumpir 210 - 230 20-30 3

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

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

Peceni sir 170 - 190 20-30 3

Pile¢a krilca 190 - 210 20-30 2

1013 Odmrzavanje Za velike porcije hrane na dno unutrasnjosti

. . o pecnice stavite preokrenut prazni tanjur.

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

vrijeme odledivanja.

Koristite prvi polozaj police u pecnici.

Y O O ®

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

pola vremena.
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O

K

O ®

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

& VOCE BEZ KO- @

STICE (min)
Konzerviranje do
pocetka stvaranja
mjehuri¢a

Jagode / Borovnice / Mali- 35 - 45

ne / Zreli ogrozd

Sak / Sparoge

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

Za bolje rezultate zaustavite pecnicu na pola
vremena susenja, otvorite vrata i za
dovrSetak pustite da se osusi preko noci.
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Za 1 posudu korstite treci polozaj police u
pecénici.

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

D rovee O

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

10.16 Vlazno pecenje - preporuceni dodaci

@ POVRCE

5 O

(°C) (h)

Zacinsko bilje

40-50 2-3

Postavite temperaturu na 60 - 70 °C .

%ﬁ VOCE

O

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

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

boje i reflektiraju¢eg posuda.

7

Ramekin posude

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

10.17 Vlazno pecenje

Za najbolje rezultate slijedite preporuke
navedene u tablici ispod.

% =

. O

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

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

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

flan pecenje

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

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

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

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

kg cjedilom

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

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

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

24 komada cjedilom

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

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

da cjedilom

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

komada cjedilom

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

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

kg cjedilom

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

10.18 Informacije za ustanove za

testiranje

Testovi prema: EN 60350, IEC 60350.
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%PECENJE NA JEDNOJ RAZINI. Pec¢enje u kalupima

(°C) (min)

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

£ O

(°C) (min)

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

hodno zagrijte praznu pecnicu

%PECENJE NA VISE RAZINA. Keksi
s
A =

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

=

Praznu pecnicu prethodno zagrijte 5 minuta.

H))
Rostilj na maksimalnoj postavci temperature.

\/\

O I

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

stranu nakon proteka polovice vre-

mena

11. ODRZAVANJE | CISCENJE

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

11.1 Napomene o CiSéenju

<

Sredstva za ¢is-
¢enje

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

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

Mrlje oéistite blagim deterdZzentom.

—<

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

[

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

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

Z24

Dodatna oprema

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

police.
1. korak Iskljucite pecnicu i pricekajte da se
ohladi. [
2. korak Prednji dio nosaca police povucite da-
lje od bocne stijenke. (
[
3. korak Straznji dio nosaca police povucite s ] T
bocne stijenke i uklonite ga. 1/—5/‘/2 Ok
4. korak Nosace police vratite na mjesto obr- 9 0 -L _ H
nutim redoslijedom. alg
%1 L
\ H
N~
Cal )D 5
=
11.3 Kako koristiti: CiS¢enje
pomoéu vode 4. korak Pustite pe¢nicu da radi 30 min.
Ovaj postupak ¢id¢enja koristi paru za 5. korak Iskljucite pecnicu.
UKI?n.JanJe masnoce i ostataka hrane iz 6. korak Pricekajte dok se pec¢nica ne ohladi.
pecnice. Unutrasnjost osusite mekanom krpom.
1. korak Ulijte vodu u udubinu u unutrasnjosti: 11.4 Kako ukloniti: R0§ti|j
200 ml. ' '
. 1
2.korak b stavite funkciju: ) | UPGZORENJEI .
. Postoji opasnost od opeklina.
3. korak Postavite temperaturu na 90 °C.
1. korak Iskljucite peénicu i pricekajte da se ohla-
di kako biste je ocistili.
Uklonite nosace polica.
2. korak Uhvatite kutove roétilja. Izvucite ga pre-
ma naprijed protiv pritiska opruge i izvu-
cite ga iz dva drzaca. Rostilj se savija.
3. korak Ocistite strop peénice toplom vodom,
mekom krpom i blagim deterdzentom.
Pustite da se osusi.
4. korak Roétilj postavite obrnutim redoslijedom.
5. korak Postavite nosace polica.
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11.5 Kako ukloniti i postaviti: Vrata

Mozete ukloniti vrata i unutarnje staklene

ploce da ih ocistite. Broj staklenih ploca je

razli¢it za razlic¢ite modele.

1. korak

UPOZORENJE!
Vrata su teska.

Potpuno otvorite vrata.

OPREZ!

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

2. korak

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

3. korak

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

meku krpu na stabilnu povrsinu.

4. korak

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

5. korak

Povucite okvir vrata prema naprijed
kako biste ga skinuli.

6. korak

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

7. korak

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

8. korak

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

9. korak

Najprije umetnite manju plocu, zatim vecu i vrata.

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

grijati.

11.6 Kako zamijeniti: Zarulju

UPOZORENJE!
Opasnost od elektricnog udara.
Zarulja moze biti vruca.
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Prije zamjene zarulje:

1. korak 2. korak 3. korak

Iskljucite peénicu. Pricekajte dok se
pecnica ne ohladi.

Iskljucite peénicu iz elektricnog na-  Na dno unutrasnjosti peénice stavite
pajanja. krpu.

Gornja zarulja

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

12. OTKLANJANJE POTESKOCA

UPOZORENUJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

12.1 Sto uginiti ako ...

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

centru.

Problem

Provijerite...

Pecnica se ne zagrijava.  Osigurac je pregorio.

Na zaslonu se prikazuje  Doslo je do nestanka

"12:00".

struje. Postavite vrijeme.

Preporucujemo da podatke zapisete ovdje:

Model (MOD.)

Problem Provjerite...

Svijetlo ne radi. Svjetlo je pregorjelo.

12.2 Servisni podaci

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

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

Broj proizvoda (PNC)

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

13.1 Podaci o proizvodu i List s podacima o proizvodu*

Naziv dobavljaca

AEG

Identifikacija modela

BES331010M 944187809

Indeks energetske ucinkovitosti

95.3

Klasa energetske ucinkovitosti

A

Potro$nja energije sa standardnim opterecenjem, konvencionalni

nacin rada

0.99 kWh/ciklusu

Potro$nja energije sa standardnim optere¢enjem, rad s ventilato-

rom

0.81 kWh/ciklusu

Broj prostora za pecenje

1

Izvor topline

Elektricna struja

Zapremnina

711

Vrsta pecnice

Ugradbena pecnica

Masa

33.0 kg

* 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 USteda energije

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

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

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 pe¢enja s
ventilatorom kako biste ustedjeli energiju.

Preostala toplina

Kad je vrijeme pecenja duze od 30 minuta,
3-10 minuta prije zavrSetka pecenja smanjite
temperaturu pecnice na minimum. Preostala
toplina u pec¢nici nastavit ¢e pedéi.

Koristite preostalu toplinu za zagrijavanje
ostale hrane.

Odrzavanje hrane toplom

Za koristenje preostale topline i odrzavanje
hrane toplom, odaberite najnizu mogucu
temperaturu.

Vlazno pecenje
Ta funkcija napravljena je za usStedu energije
tijekom pecenja.
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14. BRIGA ZA OKOLIS

Reciklirajte materijale sa simbolom C/:)
Ambalazu za recikliranje odlozite u prikladne
spremnike. Pomozite u zastiti okoliSa i
ljudskog zdravlja, kao i u recikliranju otpada
od elektri¢nih i elektroni¢kih uredaja. Uredaje
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oznacene simbolom E ne bacajte zajedno s
kuc¢nim otpadom. Proizvod odnesite na
lokalno reciklazno mjesto ili kontaktirajte
nadleznu sluzbu.
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1.

AN TIAHPO®OPIEZ INA THN AZOQAAEIA

Mpiv a1Td TNV £yKATAOTACN KAI TN XPHON TNG OUOKEUNG,
OIaBACTE TTPOTEKTIKA TIG TTAPEXOPEVES 00nyieg. O
KATOOKEUAOTNG BEV €ival UTTEUOUVOC VIO TUXOV TPAUPOTIONOUG
N NMIEG TTOU €ival aTToTEAETPA AavBaapEvng EyKaTAOTAONG I
xpnong. Na QuAGoOETe TTAVTA QUTEG TIG 00NYieg O€ Eva
QO0QAAEG HEPOG PE EUKOAN TTPOCRAACN yia MEAAOVTIKN ava@opd.

1.

1 Ao@aA&ia TTaIdiwyv Kal EUTTaBwyV aTtépwyv

- H ouokeun autr) ptropei va xpnaigotroinBei arro Taidia

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

- Mnv agnvete Ta TTaudia va Trai(ouv PE TN GUOKEUN.
- QuAdaoeTe OAa Ta UAIKG CUOKEUOTIAG JOKPIA ATTO Ta TTaIdId

KAl aTTOPPIYPTE Ta KATAAANAQ.

- MPOEIAOMNOIHZH: Kpartdre Ta TTaudid kai Ta karoikidia wa

MOKPIA aTTd Tr OUOKEUN OTaV AEITOUPYEi N OTav YuxeTal. Ta
TTpo0RAacIpa HEpN BeppaivovTal KaTa Tn Xpnaon.

- Edav n guokeun diab¢Tel diatagn acealciag yia maidia, 6a

TTPETTEI VA EivVAl EVEPYOTTOINUEVN.

- Ta aidid dev TTPETTEI VA EKTEAOUV TOV KOBAPIOHUO Kal TN

1.

guvTAPNON TTOU EKTEAEI O XPrOTNG OTN CUOKEUN XWPIG
ETTIBAEWN.
2 N'evikéG TTANPOPOPIEG YIA TRV ACPAAEIN

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

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

2. OAHIEZ T'IA THN AZ®DAANAEIA

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

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

Tnpeite TNV EAAXIOTN ATTOCTACN OTTO AAAEG
OUOKEUEG KOl JOVADEG.

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

H guaokeun gival eQodiagpévn pe NAEKTPIKO
ouaTnua Wuéng. Mpémel va
XPNOIYOTTOIEITAI E TNV NAEKTPIKNA
TPOoYodOaia.

H evToIxiIopevn povada TrpETTel va TTANPOI
TIG ATTAITHJOEIG OTABEPOTNTAG TOU
mpotuTrou DIN 68930.

EAaxioTo Uyog viouAaTrioU 578 (600) mm
(EAdyioTo Uwog viouAa-
TTOoU KATW ATTO TOV TTAYKO)

MAdTOG vTouAaTTioU 560 mm
BdBog vrouAatTiou 550 (550) mm
Yyog ptrpoaTivou PEpoug 594 mm
TNG GUOKEUNG

Yyog Tou TTiow HEPOUG TNG 576 mm
OUOKEUNG

MAGTOG PUTTPOCTIVOU PEPOUG 595 mm
TNG CUOKEUNG

MAdTOG TOU TTIoW PEPOUG 559 mm
TNG OUOKEUNG

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

BaBog pe avoiytn TopTa 1027 mm
EAaxioTo péyeBog avoiypa- 560 x 20 mm

T0G £§aepiopoU. Avolypa
aTO KATW PEPOG TNG TTIoW
TTAEUPAG

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

dI0 gival TOTTOBETNEVO OTN

Be€Ia ywvia aTnv TTiow

TTAEUPA

Bideg ToTroBéTnang 4 x 25 mm
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2.2 HAekTpIKR o0Vvdeon

NPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TrupkayIdg Kai
NAEKTPOTTANEIAG.

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

e H guokeun TTPETTEl VA €ival YEIWMEVD.

*  BeBaiwbeite 0TI 01 TTAPAPETPOI TNV
TTIVOKIOO TEXVIKWYV XOPAKTNPITTIKWY €ival
TUPBATEG E TIG OVOUATTIKEG TIMEG
NAEKTPIKOU PEUPATOG TNG TTAPOXNG
PEUUATOG.

*  XpNOIPOTTOIEITE TTAVTO CWOTA
EYKATEQTNMEVN TTPICA PE TTPOCTATIO KATA
TNG NAEKTPOTTANEIaG.

* Mn xpnaoiyoTrogite TTOAUTTPICA KOl
PTTaAQVTECEG.

* TlpoagéxeTe va pnv TPokANBei {nuid aTo
@IG TPOPodOaTiag Kal To KAAwdIOo
TPOPOJOTiaG. & TTEPITITWAN TTOU TTPETTEI
va avTIKOTaoTalei To KaAwdIo
TPOPOdOTiag TNG GUTKEUNG, N
QVTIKOTAOTAON TTPETTEl VA YiVEl OTTO TO
E¢ouaiodotnuévo Kévrpo ZEpPIg pag.

*  Mnv emTpémreTe 0€ KAAWDIA TPOPODOTIaG
va BpigkovTal KOVTA ) va €pXovTal €
ETTAPN PE TNV TTOPTA TNG CUTKEUNG I HE
TNV €00XN KATW aTTO TN GUOKEUR, IBIAITEPT
otav BpigkeTal ag AeITtoupyia A n TopTA
eival {eaTn.

¢ H mpoaTaaia atmd nAekTpoTTAngia Twv Utrd
TAON A HOVWHEVWY TUNUATWY TTPETTEI VA
OTEPEWVETAI PE TETOIO TPOTTO, WATE VA PNV
gival duvaTr N aaipean TNG Xwpig
epyaAcia.

e 2uvdEQTE TO QIG TPOPODOTiag aTnv Tpida
povov a@ou £xel ONOKANPWOE N
eykaraaTtaan. Metd Tnv eykataaTaan,
BeBaiwbeite OTI €ival duvarn n TpdaRaacn
aTo @IG TPOPOdOTiag.

» Edv n mpica gival xaAapr, pun ouvoEeTe TO
PIG TPOPODOTIAG.

¢ Mnv TpaBdre To KaAwdIo TPoYodoaiag yia
va arroguvOEaEeTe TN auakeun. Tpapare
TTAVTA TO QIG TPOPODOTIaG.

*  XPNOIPOTIOIEITE HOVO TWOTEG POVWTIKEG
BIaTALEIG: ATPAAEIODIAKOTITEG, AOPAAEIEG
(BIdOWTEG AOQAAEIEG OPAIPOUPEVES OTTO TNV
utTod0XN), DIOKOTITEG BIAPUYNG PEUUATOG
KOl PEAE.



TNV NAEKTPIKA EYKATATTOON TNG
OUOKEUNG TTPETTEI va TTPORAETTETAI
MOVWTIKR SIATagn TToU Va ETTITPETTEI TNV
aTTO0UVOEDN TNG GUGKEUNG ATTO TO JIKTUO
PEUPATOG aTTO OAOUG TOUG TTOAOUG. H
HovWTIKA OIGTOEN TTPETTEI VO £XEI EAAXIOTN
atroaTacn 3 mm PETAgU TWV ETTAPWV.
AUTH N OUOKEUN TTOPEXETAI E QI KAl
KaAwdI0 Tpo@odoaiag.

2.3 XpAon

A

MPOEIAOMOIHZH!

Kivduvog TpaupaTigpou,
EYKAUPATWY KAl NAEKTPOTTANEiaG
N €kpngng.

AUTA N guOKeUn TTPOOPIZETAl HOVO YIA
OIKIaKH xpnaon.

Mnv aAAGZeTe TIG TTPOSIAYPOPEG AUTAG TNG
OUOKEUNG.

BeBaiwBeite 0TI Ta avoiypoTa agpIoPoU
Oev gival paypéva.

Mnv a@rveTe TN CUOKEUNR XWPIG ETTITAPNAN
Katd TN AsiToupyia.

ATTEVEPYOTTOIEITE TN TUOKEUN UETA ATTO
KaBe xpran.

[MpoagéxeTe OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA TNG
OUCOKEUNG EVOOW N GUOKEUN BpiokeTal g
Aeitoupyia. M1ropei va dia@uyel Kautog
aépag.

Mn XPNOILOTTOIEITE TN TUTKEUN HE
Bpeypéva xEpia ) OTav BPIoKETAl OE ETTAQP
ME vePO.

Mnv e@apuodeTe Triean aTnv TTOPTA TNG
JUQJKEUNG OTAV N TTOPTA €ival avoixTh.

Mn XPNOILOTTOIEITE TN TUOKEUN WG
ETMPAVEIN EQPYATIAG 1 WG ETTIPAVEIN
OTTOBNKEUONG AVTIKEIMEVWV.

AVOIiyeTE TNV TTOPTA TNG GUOKEUNG
TTPOTEKTIKA. H Xprian UNIKwV pe aAkoOAn
MTTOPEi VO dNUIoUPYrOEl PEiYPa aAKOOANG
Kal aépa.

Kard 1o avolypa tng mopTag, pnv
ETTITPETTETE OE OTMIVONPEG 1] YUUVEG PAOYEG
va £€pBouv g€ ETTAPN PE TN TUTKEUN.

Mnv ToTTOBETEITE PECQ, KOVTA A ETTAVW OTN
OUOKEUN EUPAEKTA QVTIKEIPEVA I
QVTIKEIPEVA EUTTOTITPEVA PE EUPAEKTA
TpoidvTa.

NPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TrpokAnang ¢nuidg atn
JUOKEUN.

MNa va amrogeuxBei N TpoKANan ¢nUIGG 1 o
ATTOXPWUATIONOG TNG EPAYIE ETTIOTPWANG:

— MnV TOTTOBETEITE OKEUN ) GAAG
QVTIKEIPEVA JETA OTN OUOKEUR
aTTeEUBEInG OE ETTAQN PE TO KATW PEPOG
™mg.

— KNV TOTTOBETEITE AAOUUIVOXAPTO
QTTEUBEING OE ETTAQN WE TO KATW PEPOG
TOU E0WTEPIKOU TNG GUTKEUNG.

— Mnv TOTTOBETEITE VEPO aTTEUBEIQS PETQ
0Tn CUOKEUN OTaV auTr gival {eaTr.

—  MNV a@rvete uypd TTIATA Kal paynTa
METa OTNn OUOKEUR PETA TNV
OAOKARPWaN TOU POYEIPEUATOG.

— KATA TNV aQaipean fj TNV T0TToBéTNON
TWV aegoUdp OTTAITEITAI TTPOTOXH.

O oTToXPWHATITPOG TNG EMAYIE ETTIPAVEING
1 TNG EMQPAVEING ATTO AVOEEIdWTO aTadAI
Oev £TTNPEACEl TNV ATTGB0CN TNG CUTKEUNG.
XpnaoiyoTroigite BadU Tawi yia KEIK PE
HEYAAN TToooTnTa UypwV. O Xupoi
PPOUTWV TTPOKAAOUV AekEDEG OI OTTOIOI
UTTOPEi va gival poviyol.

AUTA N GUOKEUN TTPOOPICETAI HOVO YIO
payeipikn xpnaon. Agv TTpETTEl va
XPNOIUOTTOIEITAI YIa AAAEG XPATEIG, OTTWG
yla Bépuavan xwpwv.

Wrvete TTAVTA PE TNV TTOPTA TOU GOUPVOU
KAEIOTH.

Av n guokeur €xel eykaTaaTabei Triow amo
€va TTAaigio eTTiTTAOU (TT.X. pIa TTOPTA)
PPOVTIATE N TTOPTA VA PNV €ival TTOTE
KAEIOTH 000 N GUOKeUN BPioKeTal O€
Aeiroupyia. MTTopei va gugowpeuTEi
BepPOTNTA KAl UYPAdia g€ €va KAEIOTO
TTAQigI0 ETTITTAOU Kal va TTPOKANBEi {nuid
TN OUOKEUNR, TO £TTITTAO EVTOIXIOWOU 1) TO
oatedo. Mnv kAgiveTe To TTAQiTIO TOU
ETTITTAOU TTPOTOU N GUOKEUR €XEI KPUWOEI
EVTEAWG PETA TN XPNON.

2.4 ®povrida kal KaBdpIoua

A

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

ATrauteital TTPpOgox Katd TNV aQaipean
TNG TTOPTAG ATTO TN GUaKeUn. H TTopTa
eival Bapid!

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

KaBapioTe Tn guakeun e €va uypo
MaAako Travi. XpnaoiyJoTolgiTe povo
OUdETEPQ OTTOPPUTTAVTIKA. Mn
XPNOIUOTTOIEITE AEIQVTIKG TTPOIOVTA,
J@OUYYAPAKIA TTOU Xapdaoouv, dIaAUTeg
I METOAAIKGA QVTIKEIPEVO.

AV XpNnaIYOTIOIEITE OTTPEI KABAPITUOU Yia
@OoUpPVOUG, aKOAOUBEITE TIG 0dNYieg
00@aAgiag aTn gUOKEUQTia.

2.5 EOWTEPIKOG QWTIOHOG

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog nAekTpotrAngiag.

ZXETIKA PE TOV/TOUG AQUTITHPO/AQUTTITHPEG

€VTOG QUTOU TOU TTPOIGVTOG KAl TOUG
QVTAAAGKTIKOUG AQUTTTHPEG TTOU

3. MEPIFPA®H NPOIONTOX

3.1 TeviknA €mIoOKOTTNON

CELLTT
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=
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TTWAOUVTOI EEXWPITTA: AUTOI OI AQUTITPES
TTPOOPIOVTAI WATE VA AVTEXOUV OF
€CAIPETIKA OUTKOAEG TUVONKEG TE OIKIOKEG
OUOKEUEG, OTTWG 0€ BEPUOKPATIEG,
dovnaeig, uypaaia r rpoopifovtal va
anUaTod0TOUV TTANPOYOPIEG OXETIKA WE TN
AEITOUPYIKA KOTAOTACN TG GUOKEUNG. Agv
TTPpoopPIovTal YIa Xpran g€ AAAEG
€QAPHOYEG Kal BV gival katadAAnAol yia Tov
PWTITHO OIKIOKWY XWPWV.

*  XpNOIYOTIOIEITE HOVO AAUTITAPES HE TIG
id1eG TTPOdIaYPAPEG.

2.6 ZépPig

* Tla TNV €TMOKEUA TNG GUTKEUNG,
€TMIKOIVWVNATE pe To E€ouaiodoTtnuévo
Kévtpo ZEpPIg.

*  XpPNOIYOTTOIEITE HOVO YVATIA AVTAAAOKTIKA.

2.7 Aréppiyn

NPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog Tpaupatiapou
agpugiag.
*  AmoguvOEQTE T GUOKEUN aTTd TNV
TTOPOXH PEUHATOG.
*  Kowrte 10 KaAwdIo Tpo@odoaiag KovTd aTtn
JUOKEUN KOl ATTOPPIYTE TO.
*  A@aipéaTe TO pAvTaAo TnG TTOPTAG yia va
QATTOTPOTTEI O EYKAEITUOG TTAIBIWY 1 {WWV
METQ OTN OUOKEUN.

Mivakag xeipiaTnpiwy
AIOKOTITNG TTPOYPAUHATWY
Auyvia / aupBoAo Aeitoupyiag
066vn

AIokOTITNG AsiToupyiag (yia mn
Beppokpaaia)

A Evdeign / oupBolo Beppokpaaiag
AvrigTaon

B Naurmipag

El Avepiompag



ZTPIYHA OXAPAG, ATTOOTTWHUEVO OEaeIg axapwy
AvAyAuQo TUHa ECWTEPIKOU TOU
@oupvou - Aoxeio yia Tov KaBapioud pe

VEPO
3.2 A¢eooudp Mo KEIK KAl PTTIOKOTA.
MeTaAAIk oxapa Tawi ynoipatog/ ykpIA

Mo payeipik& akeun, @OPUES YIa KEIK, WnTd. MNa payeipepa Kal Wnoipo A wg Tawi yia mn
aguAhoyr| AiTroug.
Tayi ynoiparog

4. MINAKAZ XEIPIZTHPIQN

4.1 BuBig6pevol BIOKOTITEG

o va XpnOIPOTTOINTETE TN GUOKEUN, TTIECTE
ToV JIOKOTITN. O JIaKOTITNG TTETAYETAI TTPOG TA
£Cw.

4.2 Nedia agrig / Kouptd

— Ma puBuion TN wpag.

@ MNa puBuian TG Acitoupyiag poloyioU.

+ MNa puBuion TG WPAG.
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4.3 086vn

A

A. Aeimoupyieg poAoyiou

B. XpovodiakotTng

A Fli:Ii:li:l ©)

= |

5. MPIN AMO THN NPQTH XPHZH

MPOEIAOMOIHZH!

AvOTPEETE OTA KEPANQIO TXETIKA

pe TNV Ao@aAcia.

5.1 Mpiv a1rd TNV TTPWTN XPHON

ATTO TOV OUPVO PTTOPE va avadubei pia ogpr Kal KAatrvog KaTta Tn SIAPKEIa TNG TTPpoBépuavang.

BeBaiwBeite 0TI TO dwATIO agPICeTal.

BAua 1

X

BAua 2

—

555

Brpa 3

PuBuioTe To poAdI

KaBapioTe Tov @oUpvo

MpoBepudvere Tov Adglo PoUpvo

1. Miéare: @ T

2. +_ - METTE yIa va pubpioe-
Te TNV wpa. MNiEaTe: @
3. +_ - METTE yia va pubpioe-

Te Ta AeTITa. MiEaTe: @

AgaipéaTe OAa Ta agegoudp kal 1.
TO APAIPOUPEVA aTNPiyHaTa
axapwv até Tov poupvo.
2. KaBapiaTte Tov oupvo Kai Ta
€CapTAMATA PE £Va POAAKO TTa-
vi, (€aTO VEPO Kal Eva ATTIO
QATTOPPUTTAVTIKO.

PuBpioTe Tn péyiaTn Beppokpa-
aia yia Tn Aeitoupyia: E
Xpovog: 1 w

PuBpioTe Tn péyiaTn Bepuokpa-
aia yia Tn Agitoupyia: .
Xpovog: 15 Aetr.

XBAOTE TOV POUPVO Kal TIEPIPEVETE VA KPUWOEL. TOTTOBETATTE TA EEAPTAPATA KAl TA ATTOCTIWHEVA OTNPIYHATA OX0-

pWV aTOV POUPVO.

6. KAOHMEPINH XPHZH

MPOEIAOMNOIHZH!

AvaTpé€Tte aTa KEQAAQIO TXETIKA

pe TNV Ag@dAcia.

70  EAAHNIKA

BAua 1

6.1 Tpoétrog pUBMIONG: AciTOoUupyia
0éppavong

ZTPEWTE TOV OIAKOTITN TTPOYPAUPATWY
yla va eTMAEEETE Eva TTPOYPAUT.

Bipa 2

ZTPEYTE TOV BIAKOTITN AEITOUPYIAG yIa
va eTIAEEETE TN Beppokpaaia.




BApa 3 Ortav 10 payeipepa oAokAnpwoEi,
OTPEYTE TOUG BIOKOTITEG OTN BEan OTTe-
VEPYOTTOINONG VIO VO OTTEVEPYOTTOINTETE

TOV oUpVO.

6.2 MpoypdupaTa

Mpéypappa Xprion
O @oUpvog gival atevepyoTToin-
0 pévog.
©¢an atevepyo-
TToinang
la evepyoTroinan Tou AauTTTA-
-¢ 1 Q- pq
Pwrigpdg Poup-
vou
Mo ynaipo péxpl Kal ae Tpeig B¢-
JEIG OXOPWY TAUTOXPOVA Kal YIa
—) ERpavan gaynTou.

Oeppog AEpag  PuBuioTe T Bepuokpadia Kard
20 - 40 °C xapunAdtepa atmo o,Ti
yia Tn Aerroupyia Mavw/Katw
O¢ppavan.

MNa ynaoipo mitaag. MNa éviovo
(Y) pbdigpa kal Tpayavr Baan.
Aeimoupyia Nitoa
—_— MNa wAgipo @aynTtoU og pia Béan
axapag.

AvatpégTe aTo ke@aAaio «Ppo-

Navw/Katw OEp-  vrida kai kKaBdpIopa» yia TepIo-

pavon / KaBapl-  gotepeg TANpo@opieg OXETIKA pie
OHOG pe Nepo T0: KaBapiopog pe Nepo.

MNa wAagipo kEiK pe Tpayavi Ba-
an, Kabwg Kai yia diathpnan
TPOQIPWV.

Katw O¢ppavan

MNa v améyuén Tpoipwy (Aa-
vy XavIka kal gpouTa). O xpovog
amoyugng egaptdaral ammd TNV
TT00OTNTA KAl TO PEYEBOG TwV
KATEWUYPEVWYV TPOPIUWV.

Atéyugn

Mpéypappa Xprion

I I AuTn n Aeiroupyia oxedIAaTNKE

Y yla va £EOIKOVOUEITE EVEPYEID KO-

) ) Td 10 WATIpo. Otav xpnaiyo-

Wnoiyo pe Yypa-  roigite aut T Aermoupyia, n

ala Beppokpagia aTo ETWTEPIKO TOU

@OUPVOU PTTOPEI Va DIaPEPEI
ard TN pubpIgpévn Beppokpa-
aia. H BeppavTikn 100G PTTopEi
va pelwbei. MNa epigadTepeg
TTANPOPOPIES, AVATPEETE OTO KE-
@ahaio «KaBnuepiviy xpRon»,
ZNUEIWTEIG TXETIKA pe: WAaIUo
ve Yypaaia.

v MNa ynaipo ato yKpIA AETITwvV
KOMMOTIWV gaynToU Kabwg Kal
yIa @PUYAVIOPA WwHIoU.

KpIA
P MNa YAgipo peyaAwv pepidwv
Y KPEATOG 1) TIOUAEPIKWY HE KOKKO-

~ ha o pia 8éan oxapag. MNa
FKPIA pe Oepud  ykpaTivapioua Kail yia pOSIGHA.

Aépa

@ O AauTITipag PTropei va
artrevepyoTroinBei autopaTa o
Beppokpaaia kaTw Twv 60 °C
KATA TN SIAPKEIQ OPITUEVWV
AEITOUPYILWV QOUPVOU.

6.3 Znueiwoelg oXeTIKA Je: WAoIpo
He Yypagoia

AuTn n AgIToupyia XpNOIUOTTOIOUVTAY VIO
TUUMOPPWAON HE TNV TAEN EVEPYEIOKAG
arodoang Kal TIG ATTAITATEIS VIO TOV
OIKOAOYIKO OXEDIOTUO TUPGWVA HE TA
mpoTutra Tng EE 65/2014 kai EE 66/2014.
Aokipég aupewva pe 1o EN 60350-1.

H mopTa Tou @oUpvou Ba TrpéTTel va ival
KAEIOTH KATA TN SIAPKEIQ TOU POYEIPEPATOG,
€101 WATE N AeiIToupyia va pn SIGKOTITETAI KAl
0 QOUPVOG Va AEITOUPYEi PE TNV UWPNAOTEPN
duvaTH EVEPYEIAKH ATTOd0aN.

a 11g 0dnyieg payeipépaTog avaTpéSTe aTO
KEQAAQIO «YTTOOEICEIG KAl TUMPBOUAEGY,
Wnaoipo pe Yypaaia. Ma yevikég CUPBOUAEG
€COIKOVOUNONG EVEPYEIOG AVATPEETE OTO
Ke@aAaio «Evepyelakni Amdédoany,
E¢oikovounon Evépyeiag.
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7. AEITOYPIIEZ POAOTIOY
7.1 Aeitoupyieg poAoyiou

AeiToupyia poAoyiou Xpnon
@ MNa puBpion, aAAayn A €Aeyxo TNG WPAG.
Qpa
I_)l Mo pUBUITN TNG didpkelag AsiToupyiag Tou GoUpvou.
Aidpkeia
D MNa va pubpioeTe avtiaTpo®n PETPNAN. AuTh n Acitoupyia Sev €xel TTIdpaon

aTn AgIToupyia Tou @oupvou. MTropeite va puBuigete auth Tn pUBUION

Xpovopetpntri OTTOIadNTTOTE OTIYHN, £TTIONG OTAV O POUPVOG EiVAI ATTEVEPYOTTOINPEVOG.

7.2 Tpétrog puBHIONG: AsiToupyieg poAoyioU

Tpoémog aAAayng: Qpa

@ - avaBoafrvel 6Tav GuVOETETE TOV POUPVO OTNV TPOPod0oaia PeUUATOG, OTAV UTTAPEE IQKOTTH) PEUPATOG 1) OTaV
Oev £X€I PUBUIOTEI O XPOVODIAKOTITNG.

BAuat + - TMEQTE ETTAVEIANUUEVA. @ - apyidel va avaBoaBrvel.

Bina 2 + , T - MEQTE yIa va pUBITETE TNV WPA.

MeTda atrd mrepitrou 5 SeuT., n €vOeEIEN aTapaTdel va avaBoaBrvel Kal atnv 08ovn ePeavideTal n wpa.

@ - MEATE ETTAVEIANUUEVA VIO VO AANAEETE TNV WPQA. @ - apxicel va avaBoaBAvel.

Tpoétog puBuiong: Aidpkeia

BApa 1 EmAégTe pia Aeitoupyia @oupvou kai T Beppokpaaia.

Biipa 2 @ - METTE ETTAVEIANPUEVA. |9| - apxigel va avaBoaPrvel.

Bna 3 + , T - METTE yIa va pubpioeTe T SIAPKEIQ.
Z1nv 00dvn gpgavidovtal Ta €ENG: I_)l
|9| - avaBoaPrvel 6Tav oAokANpwOEi 0 puBuIoPEVOG XPOVoG. AKOUYETaI TO GAPA KAl O POUPVOG
QTTEVEPYOTTOIEITAN.

Brpa 4 METTE OTTOIOONTTOTE KOUUTT YIQ VO ATTEVEPYOTTOINTETE TO NXNTIKO Orua.

BAua 5 ZTPEWETE TOUG BIOKOTITEG OTN BE€aN aTTEVEPYOTTOINDNG.

Tpo6tog pUBHIoONG: XpOVOUETPNTAG

Bipat @ - TMEQTE ETTAVEIANUPEVA. Q - apxicel va avaBoafrvel.
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Tpo1og pubUIoNG: XPOVOUETPNTAG

BAipa 2

+ , T - TMECTE yIa va pUBITETE TNV WPA.

H Aeimoupyia gekivd autdpata Peta armod 5 deur.
MOAIG TTapEABEI O PUBUITUEVOG XPOVOG, AKOUYETAI VO ORMA.

BApa 3 [METTE OTTOIOONTTOTE KOUWTT VI VO ATTEVEPYOTTOINTETE TO NXNTIKO OrUa.

BrAua 4 ZTPEWETE TOUG BIOKOTITEG OTN BTN aTTEVEPYOTTOINDNG.

Tpotmog akUpwaong: AsiToupyieg poAoyiou

Bripa 1

@ - METTE eTTAvEIANpPEVa pEXPI To aUPBOAO TNG AsIToupyiag poAoyioU va apxigel va avaBoaBrvel.

BAua 2 , , —
Nua MéaTte TapaTeTapéva T0: .

H Aeitoupyia poAoyloU aTTEVEPYOTTOIEITAI PETA ATTO HEPIKG SEUTEPOAETTTA.

8. XPHZH TQON EZAPTHMATQN

MPOEIAOMOIHZH!
AvVOTPEETE OTA KEPANQIO TXETIKA
pe TNV Ao@aAcia.

8.1 Eicaywyn agsocoudp

Mia PIKPr EYKOTIT) OTO TTAVW PEPOG AUEAVEI
TNV ag@dAeia. O1 eyKOTTEG AITOUPYOUV Kal WG

MeTaAAIk oxdpa:
ZTPWETE TN axdpa avaueaa aTig papRdoug odryn-
ang Tou GTNPIYMOTOG TNG OXAPAG.

QT@AAEIEG AVATPOTTAG. TO UTTEPUYWWHEVO
TTAQiCI0 YUPW ATTO TN OXAPA ATTOTPETTEI TNV
oAigBnan Twv PaYEIPIKWY OKEUWY ATTO QUTHV.
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Tawi ynoiparog /Badi Tayi: —
ZTPWETE TO TOWi avapeaa aTig paBdoug odrynang \

TOU OTNPIYHATOG OXOPWV.

MeTaAAiki oxdpa, Tayi ynoiparog /Badu Tawi:
ZTTPWETE TO TOWi avapeaa aTig paBdoug odrynang
TOU OTNPIYPATOG OXOPWYV KAl TN PETAANIKY) OXapa
aTIG ETTaVW PAROOUG 0drynNang.

%

M

=

9. NMPOZOETEZ AEITOYPIIEX

9.1 AvepioTipag Yyugng @oUpvou. EGv atrevepyoTToInaeTe Tov
@oUpPVO, O AVEUIOTHPAG UTTOPE VA GUVEXITEI

Orav Aeiroupyei 0 goUpvog, o avepiaTRpag va AEITOUPVET PEXPI VO KPUWOEI 0 QOUPVOG.

WUENG EVEPYOTTOIEITAI QUTOPATA VIO VO
S1aTNPOUVTAI WUXPEG Ol ETTIPAVEIEG TOU

10. YMNOAEI=EIZ KAl £YMBOYAEZX

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

10.1 ZuoTdoeig payEIPEUATOG

®

OI TIpég BeppoKPaAaTiag Kal XPOVOU HAYEIPEUATOG OTOUG TTIVAKEG €ival HOVO EVOEIKTIKEG. ECapTwvTal aTro TIG guvTa-
Y£G, KABWG Kal atrod TNV ToIdTNTA KAl TTogdTNTA TwV UAIKWY TTOU XPNCIJoTToIoUvTal.

O KaIvouplog oG YoUpVOG PTTOPET VO WAVEI e DIAPOPETIKO TPOTTO O OXEaN HE TOV poUpvo TTou gixate. O1 TTapa-
KATW TTiVAKEG DEIXVOUV TIG TUVIOTWHEVES PUBITEIG BEPUOKPATiag, XPOVOUG HAYEIPEPATOG Kal BEaN TXAPAG YIa OU-
YKEKPIMEVOUG TUTTOUG paynToU.

Edv dev ptropeite va BpeiTe TIG pUBUIOEIG yia HIa GUYKEKPIPEVN TUVTayYH, avadnTAaTe pia TTapduoia.
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10.2 EcwTepikA TTAEUPd TG TTOPTAG
ZTNV EOWTEPIKN TTAEUPA TG TTOPTAG TOU

@oupvou Ba BpeiTe:

*  TOUG apIBUOUG TWV BECEWY TWV OXOPWV.

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

10.3 WARoiuo

MNa 10 TTPWTO WATIO, XPNTIKOTTOINGTE TN

XOUNAOTEPN BeppOKpaATia.

MTTOpEITE VO TTAPATEIVETE TOV XPOVO
ynaoiyatog Katd 10 — 15 AeTTd, av yrveTe
KEIK € TIEPITOOTEPEG ATTO I BETEIG OXAPAG.

10.4 ZupBoulég yia To YyRoIPO

AtroteAéopara ynoipa-
TOG

To KEIK Oev €XEl WNOEi apKeETA
7O KATW PEPOG.

Meéavn aitia

H Béan Tng oxdpag dev gival ow-
aTn.

Ta KEIK Kal T YAUKG O€ DIOQOPETIKA ETTITTESN
@oUpvou dev Podifouv TTAVTOTE HE
OMOIOPOPQO TPOTTO. Agv XpelaleTal va
aAAGEeTe TN pUBUION Bepuokpagiag av dev
UTTApPXEI OpoIopop@o poddiapa. O dlagopég
eCopaAUvovTal KOTA TN JIAPKEIN TOU
ynaiyarog.

Ta Tayid péoa aTov YoUpPVo UTToPEi va
TTapapop@weouV Katd To wnaiyo. Otav Ta
TAWIA KPUWOOUV Kal TTAAI, ETTITTPEPOUV Eava
OTO KAVOVIKO TOUG OXAMA.

AvTipeT@OTTION

ToTroBeTAOTE TO KEIK OE XaUNAOTEPN BEaN
axapag.

To KkéIK KABeTaI Kal AATTTWVEI i
dnuioupyei paBOWaEIG.

H Beppokpaaia Tou oUpvou eival
TTOAU UYWNAN.

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

H Beppokpaaia Tou goUupvou eival
TTOAU UYNAN KaI 0 XPOVOG Wnaia-
TOG TTOAU OUVTOHOG.

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

To KEIK ival TTOAU aTeyvo.

H Beppokpaaia Tou goUupvou eival
TTOAU XapnAn.

Tnv eTopevn @opd aUgnaTe Tn BepUOKPa-
gia Tou goUpvou.

O xpOvog YnaipaTog gival TTOAU pe-
yaAog.

Tnv €TTOPEVN POPA PEILWAOTE TOV XPOVO Wn-
aipaTog.

To KEIK WYAVETAI AVOUOIOUOP-
¢a.

H Beppokpaaia Tou poUpvou eival
TTOAU UYNAR Kal 0 XpOVog ynaia-
TOG TTOAU gUVTOOG.

Tnv emmopevn Gopd augnaTe Tov XPOvo Y-
gipaTOg Kal HEIWATE Tn Bepuokpaaia Tou
@oupvou.

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

Tnv eTTopEVN POPA ATTAWATE OUOIOHOPPQA
TN ¢UN TOU KEIK ETTAVW OTO TAWi Ynaipa-
TOG.

To KEIK Bev gival £TOINO aTOV
KaBopIoPEVO XPOVO YNOiJaTog
TTOU AvayPAQETAl TN GUVTO-
vn.

H Beppokpaaia Tou goupvou eival
TTOAU XaunAnR.

Tnv emmopevn @opd augnate Aiyo Tn Beppo-
Kpagia Tou eoupvou.
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10.5 WAoo o< éva emitredo oxdpag

@ YHZI-

MO ZE ®OP-
MEZ

Bdon Taptag - Qu-
pn Koupou, Trpo-
Bepudvere TOV
adelo oupvo

Oeppog Aépag

(°C)

170 - 180

D

(Aer.)

10-25

Baon taprag -
peiypa appdTou
KEIK

Oeppog Aépag

150 - 170

20-25

KEik aTpoyyuAng
@opupag / Mtrpiog

Oeppog Aépag

150 - 160

50-70

Mavreamavi / Kéik
PpouTWV

Oeppog Aépag

140 - 160

70-90

Cheesecake

Mavw/Katw Oépuavan

170 - 190

60 - 90

Xpnaiyotroinate Tnv 1pitn 660N axdpag.

XpnaoiyotroinaTe Tn Aeitoupyia: @eppog Aépag.

XpnaiyoTroinaTe Tayi Yynaiparog.

@ KEIK / FTAYKA | YQMIA

(°C) (Aemr.)
Kéik pe Tpayavr) emkaAuyn 150 - 160 20-40
TapTeg PpoUTWV (PE CUMN PE payia / peiypa agpdtou 150 35-55
KEIK), XPNOIMOTTOINGTE éva BabU Tawi
TapTeg PPOUTWYV pe {UUN Koupou 160 - 170 40 - 80

MpoBepudveTe TOV AdEIO POUPVO.

Xpnaoipotroinate T Asitoupyia: Mavw/Katw Oépuavan.

XpnaoiyoTToinaTe Tayi Ynaipatog.

% KEIK / FAY-

Q)

KA/ YQMIA (°C) (Aemr.)

Kéik koppog 180 - 200 10-20 3

Ywpi gikaAng: mpwra: 230 20 1
peta: 160 - 180 30-60

76 EAAHNIKA



% KEIK / FAY-

O

KA /| WQMIA (°C) (Agmr.)

KéIk apuyddalou pe 190 - 210 20-30 3

Boutupo / KEIK pe ETTIKAAU-

wn gaxapng

Kopve / EkAép 190 - 210 20-35 3

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

Ta

Tdpteg ppouTwy (Pe Qupn 170 35-55 3

JE payia / peiypa agpdTou

KEIK), XPNOIMOTIOINTTE £val

Babu Tayi

KEik payiag pe Aerrrr em- 160 - 180 40 - 80 3

KaAuyn (TT.x. TUpi quark,

gavTyi, KpEPQ)

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

= 5 D

MMIZKOTA L
(°C) (Aer.)

MmgkéTa Zuung koupou Oeppods Aépag 150 - 160 10-20
Ywpdkia, TpobeppdveTe TOV Oeppog Aépag 160 10-25
adeI0 oupvo

MrmiokdTa pe peiypa appatou  Oepuog Aépag 150 - 160 15-20
KEIK

Mikp& yAUK& pe @UAAO KpOU- Oeppods Aépag 170 - 180 20-30
aTag, TpoBeppdveTe TOV AdEI0

@oupvo

MrmiokdTa amré {Uun pe payid  Ogpuog Aépag 150 - 160 20-40
Makapdv Oeppog Aépag 100 - 120 30-50
FAukigpaTta pe aatrpadi Oeppog Aépag 80 - 100 120 - 150
afyou / FAukiopaTa armod pyapé-

YK

Ywpdkia, TTpobepuaveTe TOV Mavw/Katw Oéppavan 190 - 210 10-25

adelo goupvo

10.6 Zou@A£ Kal WYKPATEV

XpNOIYOTTIOINGTE TNV TTPWTN B€0n aXAapag.
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K = O

(°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 WAoio o€ TTOAAG eTTiTreda XpNOIUOTIOINATE Ta TAYIA YNnaiparog.
XpnolpoTroinaTe TN AsiToupyia: Ogppog
Aépag.

= D 1

KEIK / TAY-
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

Mmmiokéta pe peiypa 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
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B O

1=

2KOTA / MIKPA (°C) (Agmr.) , )
KEIK | FAYKA / 2 Béoeig 3 Béosig
YOMAKIA

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

o1 auyou / M\ukiopa-
TO ATTO HOPEYKA

10.8 ZupBouAég yia To WAoo
XPNOILOTTOIEITE OKEUN POUPVOU OVOEKTIKA
aTtn BeppoTnTa.

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

Wnaote Ta peydAa KOPPATIO KPEATOG
armeudeiag aTo Tawi | aTn PETAANIKA aXdapa
TTAvW atrod TO TaWi.

MpoaBéaTe Aiyo vepo aTO TAWi WATE va PNV
Kaei To NiTTog TTou Ba OTAEE!.

@ BOAINO

lupioTe TO Y16 0PoOU Trepdasl To 1/2 - 2/3
TOU XPOVOU PayEIPEPATOG.

WAoTe KpEag Kal Yapl o€ PeYAAa KOPUATIO
(advw ToU 1 KQ).

Kard tn S1apKeIa Tou YnaipaTog, aAEiQeTE
OPKETEG POPEG TIG PEPIOEG KPEATOG E TOUG
XUMOUG TOUG.

10.9 WAoipo
XpNOIYoTToINaTe TNV TTPWTN B€0N OXAPaG.

\ —— =

4 = D
(°C) (min)

Wnto6 kataapoiag 1-1,5kg Mavw/Katw O¢p- 230 120 - 150

pavan

Wn1o BodIvo R QIAETO, Ai-  yIa KABE ekaTOOTO IkpIA pe Oeppo Aé- 190 - 200 5-6

YO WnUEVo, TTPOBEPUAVE-  TTAXOUG pa

T€ TOV AOEI0 POUPVO

Wn1o Bodivo R @IAETO, yla KABe £KATOTTO IkpIA pe Oeppo Aé- 180 - 190 6-8

HETPIO Wnpévo, TTPoBEP-  TTAYOUG pa

MAVETE TOV AOEI0 POUPVO

Wnto Bodivo R @IAETO, yla KGO £KaTOTTO I'KpIA ye Oeppo Aé- 170 - 180 8-10

Kahoywnuévo, TTpoBepud-
VETE TOV AOEIO POUPVO

TTAX0UG

pa
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@ XOIPINO

o=
—]

(. XpnoiuyotroinoTe Tn Asitoupyia: FKkpIA pe Oepud Aépa.

Y 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.

Y 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.

¥ O

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

o=
—]

(. XpnoiyotroinoTe Tn Asitoupyia: NMavw/Kdatw Oépuavon.

K

O

(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 & 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
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)

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.



(. XpnoiuotroIiNoTe T AgiToupyia: FkpIA

¥ o O Ik

(°C) (min) (min)
1n TAeupa 2n mAeupa
Wnto Bodivo 210-230 30-40 30-40 2
Bodivo @iAéTo 230 20-30 20-30 3
Xoipivr) ptrpioAa 210- 230 30-40 30-40 2
Moayapioia prrpifoAa 210 - 230 30-40 30-40 2
Apvi aTtaAa 210- 230 25-35 20-25 3
WYapr OAdKkAnpo, 0,5 210-230 15-30 15-30 3/4

kg - 1 kg

10.12 Karayuyuéva Tpo@ipa

444 AMOWYZH

=
i XpnoiuoTroIiNoTe TN AsiToupyia: Oepuog Aépag.

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
Aagavia / Kavvehovia, kateyuy- 160 - 180 40 - 60 2

péva
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444 AMNOWY=H

o=
—]

%

XpnoipoTtrolnoTe Tn AeiToupyia: Oepudg Aépag.

O

I

(°C) (min)
Wnro Tupi 170 - 190 20-30 3
Kototrouho @Tepolya 190 - 210 20-30 2

10.13 Aréwuén

AQQIPETTE TIG TUTKEUATIEG TWV TPOPIUWV KAl
BaATE Ta TPOPIPG OE Eva TTIATO.

Mnv KaAUTITETE TO GaAyNTO KABWG AUTO PTTOPEI
Va ETTIUNKUVEI TOV XPOVO ATTOWUENG.

TMATO OTO KATW PEPOG TOU ECWTEPIKOU TOU
@oupvou. ToTToBeTAATE TO PAyNTO PECO OE

Ma peyaAeg TTOOOTNTEG GayNnTOU,
TOTTOBETATTE £va avatrodoyupITuéVo AdEI0

XpNOIYOTToINaTE TNV TTPWTN B0 OXAPAG.

%

® O

O

éva Babu TTIATO KOl TOTTOBETHATE TO ETTAVW
aTO TTIATO OTO ECWTEPIKO TOU POUPVOU.
AQaIPETTE TO OTNPIYHOATA OXOPWY, EAV
XpPEIGgeTal.

®

(kg) (AeTr.) (AeTr.)
Xpovog ammoyu-  EmirAéov xpovog
éng amoyugng
Kototrouho 1 100 - 140 20-30 [upiaTe TO ATTO TNV AAAN
TTAEUPA POAIG TTEPATEI O
HITOG XPOVOG.
KpEag 1 100 - 140 20-30 [upiaTe 1O ATT6 TNV AAAN
TIAEUPA POAIG TTEPATEI O
HIg6G XPOVOG.
Méatpoga 0.15 25-35 10-15 -
Ddpaouleg 0.3 30-40 10-20 -
Boutupo 0.25 30-40 10-15 -
Kpépa 2x0,2 80 - 100 10-15 XTUTTAOTE TNV KpEPa
otav gival akéun eAa-
PPWG TTAYWHEVN TE Je-
PIKG onpeia.
Kéik 1.4 60 60 -

10.14 AlatApnon

Xpnaiyotroinate T Aeitoupyia Katw

O¢puavan.
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Mn xpnaipoTrolgite doxeia Pe KaTTaKIa BISWTA
KOl TUTTOU PTTAYIOVET ) HETOAAIKG BOXEia.

XpNOIYOTToINaTE TNV TTPWTN B0 OXAPAG.
Mnv ToTTOBETEITE TTEPITTOTEPO ATTO £E)
YUaAiva doxeia Tou evog AiTpou aTo Tawi
Ynaiyarog.

lepioTe Ta doxeia aTnv idla aTABUN Kal
KAEIOTE TO JE TPIYKTAPA.

Ta doyeia dev TTPETTEI VO EPXOVTAI OE ETTAPN
METAEU TOUG.

MpoabéaTe Tepitrou 1/2 Aitpo vepd aTo Tawi

YNoipaTog, WATE VO UTTAPXEI APKETH Uypaaia
aTov @oupvo.

Ortav 10 UypO aTa doxeia apyigel va
alyoBpadel (uetd amrd Trepitmou 35 - 60 AeTrTa
yla doxeia Tou €vog Aitpou), aBraTe Tov
POUPVO A PEIWATE TN BEPUOKPATia aToug
100 °C (&¢ite TOV TTiVOKQ).

PuBuioTe Tn Beppokpaaia atoug 160 -

170 °C.
?ﬁ MAAAKA @
(AerTd)

OPOYTA
Xpovog pEXpP! va
apxioel To olyavo

Bpdoipo
Dpdiouleg / MUpTIAa / 35-45
Zpéoupa / Qpiga gpayko-
aTAQUAT
%ﬁ OPOY- @ @
TA ME KOY-  (Aetrtd) (AeTrTd)
KOYTZI Xpovog pé-  Zuvéxela pa-
XP! va apxi-  YEIPEPATOG
O€l TO Oly0- OTOUG
vo Bpdoipo 100 °C
Poddkiva / 35-45 10-15
Kudwvia / Aapa-
aknva

. O O

XANIKA (AeTrTq) (AerrTd)
Xpovog pé-  Zuvéxela pa-
XP! VO apxi-  YEIPEMATOG
o€l 1o olya- oToug 100 °C
vo Bpdoipo

Kapéta 50 - 60 5-10

Ayyoupia 50 - 60 -

Avapikta Toupald 50 - 60 5-10

P¢Ba/ Apakag/ 50 - 60 15-20

Zmapdyyia

10.15 AQuddaTtwon - Oepudg Aépag

KaAuyTe Ta TOWId Pe XapTi avOeKTIKO aTO
AiTrog 1} AadokoAAa.

Mo KaAUTEPO ATTOTEAEOATA, OTAPOTHOTE TOV
POUPVO POAIG TTEPATEI O HITOG XPOVOG
gnpavang, avoifre TNV TTOPTA KaI OQrATE TOV
VO KPUWOEI YIO hIa VUXTA VI VO OAOKANPwOEi
n gnpavaon.

MNa 1 Tawi, xpnoIgoTToInaTe TNV TpiTn 660N
axapag.

MNa 2 Tayid, XpnOIKMOTTIOINGTE TNV TTPWTN KAl
TNV TETOPTN BE0N OXAPAG.

S e O

(°C) (w)
Pagohia 60 -70 6-8
Mirepieg 60-70 5-6
Aaxavika yia gouTtra 60-70 5-6
Mavitapia 50 - 60 6-8
Mupwdika 40 - 50 2-3

PuBpiaTe Tn Beppokpaaia atoug 60 - 70 °C.

& OPOYTA (D

(w)
Aapaoknva 8-10

Bepikoka 8-10
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%ﬁ‘ OPOYTA

O

(W)

Bororn O

(w)

DéTeg prAou

6-8

AxAadia 6-9

10.16 WRoipo pe Yypaoia - TpoTeIVOPEVA a§ecoudp

XpPNOIYOTTOIEITE TKOUPA KAl JN aVAKAAGTIKA BaBid Tayid/@oppeg Kal doxeia. Exouv kaAUuTepn
aTTOPPOPNACN BEPPOTNTAG ATTO TA AVOIXTOXPWHA KAl AVAKAATTIKG OKEUN.

=

Kepapika @opud-

Tayi mitoag Mupipaxo Tayi KIO Ba6u TGL?[IA(;?::G Baong
YKoUpO, UN avakAAOTIKO YKoUpO, UN avakAAOTIKO Ala:f;%%%'%ocm YKOUPO, UN avakAAOTIKO

Alapétpou 28 cm

AlapéTpou 26 cm

Uyoug 5 cm Alapétpou 28 cm

10.17 WARoipo pe Yypaoia

MNa kaAUTEPa aTTOTEAETPATA, AKOAOUBNATE TIG
TIPOTACEIG TTOU AVAYPAPOVTAI OTOV

TTOPAKATW TTiVAKA.

¥ o= (.-
\ ru
(°C) (min)

FAukd ywpdkia, 16 Tayi ynaipatog ) Tawi yia ta - 190 3 45 -55

KOMUATIO AiTTn

Mitoa, katewuypévn, HETAAIKA oxdpa 190 2 45 - 50

0,35 kg

Kéik koppog Tayi ynaipatog f Tayi yia ta - 180 2 45 - 55
AiTTn

Kéik Brownie Tayi ynaipatog r Tayi yiata 180 2 55-60
Aittn

Baon taprag amo Babu Tayi/popua Baong Tap- 180 2 40 - 50

a@paTn ¢uun Tag g€ PETAAAIKT) OXapa

Yapi moaé, 0,3 kg Tawi wnaipatog ) Tawi yia ta - 180 3 25-35
AitTn

WYapr OAdKkAnpo, 0,2 Tayi wnaipatog f Tawi yia ta - 180 3 25-35

kg

AiTTn
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24 = O

(°C) (min)
WYapr @iAéTo, 0,3 kg Tayi mitgag ae peTalAikr oxa- 180 3 40 - 50
pa
Kpéag 1moat, 0,25 kg Tawi ynaiyarog N Tayi yiata - 190 3 40 - 50
Aittn
ouBAakia, 0,5 kg Tayi ynaiyarog  Tayi yiata - 190 3 35-45
AiTTn
MmmiokdTa, 16 kopud-  Tawi Wnaoiyatog A Tawi yiata 160 2 40 - 50
Tia ATt
Makapdv, 24 koppdTia  Tawi Wnaoiyatog A Towi yia ta 150 2 35-45
AiTTn
Kéik Muffins, 12 kop-  Tayi ynaoipyatog A Tayi yiata 160 2 35-45
paTia il
ANyupa pe opoAidra,  Tayi wnaipatog ) Tayi yiata 170 2 35-45
20 koppaTia Aittn
MmiokdTa BoutUpou,  Tawi wnaoiyatog A Tayi yiata 150 2 40 - 45
20 koppaTia AitTn
Mikpég TApTEG, 8 KO-  TAWi Wnaoiyatog A Tawi yiata 170 2 35-45
paria Wl
Aaxavikd, oagé, 0,4 Tayi wnaipatog f Tawi yia ta - 180 3 45 - 55
kg AiTTn
XopTtogayikf ogeAéETa  Tawi TTiTOOG 0 PETOAAIKA oxd- 190 3 40 - 50
pa

10.18 MAnpo@opitcg yia IvoTiITOUTA
SoKipwyv

Aokipég auppwva pe To: EN 60350, IEC
60350.

%\PHZIMO 2E ENA ENIMEAO. WARoipo o€ Babia Tayid/@opueg

3¢ = 5 O Ik

(°C) (AemrTd)
ApaTo KEIK Xwpig AIrrapd Oeppog Aépag 140 - 150 35-50 2
AQpPATo KEIK Xwpig AITTapd Mavw/Katw ©épuavan 160 35-50 2
MnAotmiTa, 2 @oppeg F20 cm  Oeppog Aépag 160 60 - 90 2
MnAotiTa, 2 edppeg F20 cm  Mavw/Katw O¢ppavan 180 70-90 1
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%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\

=]

555

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®npepiviy Xpf- PIKO TOU QOUPVOU pE Eva HOAOKO TTavi HETG aTTd KABE Xpnan.

on

& KaBapidete OAa T €EapTAPATA PETA OTTO KABE XPAON KAl AQVETE TO VO OTEYVWOOUV. Xpnal-
< JoTrolgite éva Pahako Travi, XAIapo vepo Kal Eva NTTIo atropputravTikd. Mnv TTAEveTe Ta egap-

W‘ TAUATA OE TTAUVTAPIO TTIGTWV.

Mnv kaBapilete Ta avTIKOANTIKA agETOUAP XPNOIMOTTOIWVTAG ITXUPA KABAPIaTIKA i aixunpd
QVTIKEIMEVQ.

Ageooudp
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11.2 TpoéTTOG APAipEONG:
ZTnpiyyaTa oxapwyv

AQaIpETTE TA ATNPIYHOTA OXAPWY YIa VO
KaBapigeTe Tov Poupvo.

BAua 1

2BA0TE TOV POUPVO Kal TIEPIMEVETE VA
KPUWOEL.

Bipa 2

TpaPNAETe TO PTTPOTTIVO TUAPA TOU
aTNPIYHATOG OXAPWY YId VO TO ATTo-
OTTACETE ATTO TO TTAQIVO ToiXwua.

Jﬁ[

BApa 3

TpafnETe TO TTIOW GKPO TOU aTNPiYHa-
TOG OXOPWV a1rd TO TTACIVE ToiXWHA
KAl aQaIpETTE TO.

BAua 4

ToTTOBETAOTE TO ATNPIYHATA TXAPWV,
akoAouBwvTag TNV TTapaTavw 81adi-
KOgia hE TNV avTioTpo®n geipa.

|

1 —
/;F;/ o
Y -‘; o8

A=y

11.3 Tpotrog Xpriong: Kabapiouog

Me Nepo

Autn n dladikaaia KaBapIoPoU XPNOIPOTTOIE
uypPaaia yia TNV A@aipean UTTOAEINUATWY
AITTOUG KaI TPOPWV ATTO TOV POUPVO.

BApa 4 A@naTe Tov oUpVO va AEITOUPYNTE! Yia

30 AetrTa.
Brpa 5 ATTEVEPYOTTOINTTE TOV POUPVO.
Brpa 6 MepipéveTe va KPUWAOEI O POUPVOG.

S KOUTTIOTE TO ETWTEPIKO TOU GOUPVOU
HE éva HOAOKO TTaVi.

BApa 1 ToTroBeTATTE VEPO OTO AVAYAUPO TUAMA
TOU E0WTEPIKOU TOU poupvou: 200 ml.

Biina 2 PubpioTe Tn Aeiroupyia: ‘:]

BApa 3 PuBpioTe Tn Beppokpaaia atoug 90 °C.
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BAua 1 ZBACTE TOV POUPVO Kal TIEPIPEVETE VO
KPUWOEI TTPIV TOV KOBAPITETE.
AQaIpETTE TA OTNPIYUATA TYXAPWV.

BApa 2 Maate 11g Akpeg Tou YKPIA. TpaBngre To
TIPOG TO EPTTPOG, EVAVTIQ OTNV TTiEGT TOU
ehatnpiou kai £&w a1Té TIg dUO
ag@aAeieg. To yKpIA DITTAWVEI TTPOG Ta
KATW.

BAua 3 KaBapioTte 10 TTAvw PEPOG TOU GOUPVOU
Je CeaTd vePO, Eva JAAOKO TTAVI Kal Eva
atraAd aTTOPPUTTAVTIKG. AQROTE TO Va

gTEYVWOEI.

BAua 4 ToTroBeTAOTE TO YKPIA OKOAOUBWVTAG TNV
TTapatrdvw diadikagia Pe TNV avTiaTpoen
agipd.

BApa 5 ToTTOBETATTE T ATNPIYHATA TXAPWV.

11.5 Tpo1TOG OPAipEONG KA
Tommofétnong: Moépra

MTTOpEITE VO QQAIPETETE TNV TTOPTA KAl TO
E0WTEPIKA TCAMIA yIa va Ta KaBapigete. O
aApIBUOG TWV TCaUIWY JIAPEPEI AVAAOYQ HE TO
HovTéAO.

MPOEIAOMOIHZH!
H mopTa gival Bapid.

C MPOZOXH!
METOXEIPIOTEITE TIPOTEKTIKA TO

T¢AI, €10IKA OTIG AKPEG TOU
UTTPOaTIVOU T¢apIoU. To T¢auI
UTTOpPEi Va OTTATEl.

BAua 1 AvoigTe TTANPWG TNV TTOPTA.
BApa 2 MeéaTe pExpl TEpPa TOUG HoxAoUg
auo@igng (A) atoug dU0o PEVTETEDEG
NG mMOPTAG.
BApa 3 KAegiaTe TNV TOPTA TOU POUPVOU pPéEXPI TNV TTPWTN BEaN avoiypaTog (Ywvia 70° mepitrou). KpatwvTag

TNV TTOPTA Kal a1Té TIG dU0 TTAEUPEG, TPABAETE yIa VA TNV OQaIPETETE ATTd TOV GOUPVO HE Ywvia TTPOG
Ta TAvw. TOTTOBETATTE TNV TTOPTA ETTAVW O€ £va aTTaAd TTavi Kal g€ aTabepr) ETTIQAVEIQ LE TNV E§WTE-

PIKA TTAEUPA TTPOG TA KATW.
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BAua 4 KpatAoTe 10 ACialo Tng mopTag (B)
aTo TTAVW GKPO TNG TTOPTAG Kal aTTd
TIG BUO TTAEUPEG Kal OTTPWETE TO
TIPOG TO PECA VIO VA ATTOOPAAIOTEI
TO KAITT.

BApa 5 Tpapn&te To TTACICIO TNG TTOPTAG
TIPOG TO EPTTPOG VIO VA TO OPAIPETE-
TE.

BApa 6 KpatnaTe Ta 1¢ayia TG ToOpTag oo
TO TTAVW AKPO, £va—Eva, Kal Tpapng-
TE TO TIPOG TA TTAVW, YIA VO T APal-
PETETE ATTO TOV 0ONYO.

BApa 7 KaBapioTe 10 T¢I Ye vEPO Kal a-
TTOUVI. ZKOUTTIOTE TO T{AMI TIPOTEKTI-
Kd. Mnv TTAéveTe Ta T¢AMIO OTO TTAU-
VTAPIO TTIATWV.

BAua 8 MeTda Tov kKaBapiopd, TTpaypaTo-
TTOIROTE TA TTOPATTAVW BrAUOTA UE
TNV avTioTpoen oeIpd.

BAipa 9 TOTTOBETAOTE TIPWTA TO PIKPOTEPO TEAUI KOI JETA TO HEYAAUTEPO KAl TV TTOPTA.
BeBaiwBeite 011 Ta T¢AMIA €XOUV TOTTOBETNOET GTN TWATH BEaN, DIAPOPETIKA N ETTIPAVEIA TNG TTOPTAG
JTTOPEi va UTTEPBEPPAVOEI.

11.6 TpOTTOG AVTIKATACTACNG:
AaptrTipag

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog nAekTpotrAngiag.

O AouTmpag Ptropei va ivai
(eaTOG.

MpoToU aVTIKATOOTAOETE TOV AQUTITHPA:

BAua 1 BAua 2 BAua 3
ATTEVEPYOTTOINTTE TOV PoUpVo. Mepl-  ATTOOUVDEDTE TOV POUPVO atmd TO  TOTTOBETAOTE £V TTAVI OTO KATW pé-
HEVETE VO KPUWOEI O POUPVOG. pevpa. POG TOU ECWTEPIKOU TOU POUPVOU.
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Emavw Aaptrtipag

BAua 1 ZTPEWTE TO YUGAIVO KAAUpUA yia va TO
AQAIPETETE.
AN
BApa 2 KaBapioTe To YUAAIVO KAAUUMA.
BApa 3 AvTIKATOOTAATE TOV AQUTITAPA PE KATAAANAO AauTTTpa avBekTikd aTn BeppotnTa €éwg 300 °C.
Brpa 4 ToTroBeTATTE TO YUGAIVO KAAUPA.

12. ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

NPOEIAOMOIHZH!
AvaTpEgTe T KEQPAAQIO TXETIKA
pe TNV Ao@aAcia.

12.1 T1 va KAVETE €AV...

MNa mepImTwaoelg Tou 8ev TTepIAapBAvovTal g€
auTtdv ToV TTiVAKA, ETTIKOIVWVNAOTE E TO
E€ouaiodoTtnuévo Kévrpo ZEpRIg.

Mpo6BANpa EAéygre av...

O poupvog dev Beppaive-
Tal.

‘Exel kagi n ag@dAsia.

21NV 086vn epgavidetal n - YTMpEe diakoTrr peUpa-
€vOeIEn «12.00». T0G. PuBpiaTe TNV wpa.

O Aaptrmpag dev Ael-
TOUPVYEi.

O AapTITAPOG €XEl KOEI.

12.2 Aedopéva ZépPig

Edv Oev PTTOpPEITE VA QVTIPETWTTITETE TO
TPORANUA HOVOI OAG, ETTIKOIVWVNJTE HUE TOV
QVTITTPOOWTTO pagn 1o E¢oualodotnuévo
Kévtpo Z€pBIg.

Ta ammapaitnTa aToIXEIA YIa TO KEVTPO TEPPRIG
BpiokovTal aTnV TIVaKIda TEXVIKWY
XOPAKTNPIOTIKWY. H TTIVOKida TEXVIKWY
XOPOKTNPIOTIKWY BPICKETAI GTO YTTPOCTIVO
TTAQiTI0 OTO ETWTEPIKO TOU Poupvou. Mnv
QQOIPEITE TNV TTIVAKIOO TEXVIKWY
XOPOKTNPIGTIKWY OTTO TO ECWTEPIKO TOU
poUpVvou.

20G OUVIOTOUUE VO ONUEIWOETE TO OXETIKA OTOIXEIO ESW:

MovTéAo (MOD.)

Kwdikog 1rpoidvrog (PNC)

ApiBudg oeipag (S.N.)
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13. ENEPTEIAKH AMOAOZH

13.1 NMAnpogopieg Mpoidvrog kai PuAAo NMAnpogopiwyv MNMpoidévrog*

Ovopa TpounBeuTth

AEG

AvayvwpIaTiKO JovTéAoU

BES331010M 944187809

Aeiktng Evepyelakrig ATrédoong

95.3

Ta&n evepyelakng amodoang

A

KatavaAwan evépyelag pe TUTTOTTOINKEVO QopTio, Katd Tn aupBartikry  0.99 kWh/kUkAo

AeiToupyia

KaravaAwan evépyeiag Pe TUTTOTTOINUEVO QopPTio, KaTd Tn Aeitoupyia  0.81 kWh/kUkAo

pe utToBonBnan avepioThpa

MARBog BaAapwv 1

Mnyn BeppotnTag HAeKTPIKN EVEPyEIQ
Oykog 711

TuTOG YPoUpvou Evroixigopevog ®oupvog
Mada 33.0 kg

* IMNa Tnv EupwTrdikr) Evwan gupgwva pe Toug KavoviapoUg Tng EE 65/2014 kai 66/2014.
MNa TN Anpokparia Tng Asukopwaiag guppwva Pe To TTPoTutro STB 2478-2017, MapapTtnua G kal To TTPOTUTTO

STB 2477-2017, MapaptApata A kai B.

MNa v Oukpavia gupgwva Pe Tov kavoviopuo 568/32020.

H 18¢n evepyelakng amodoang dev IoxUel yia Tn Pwaia.

EN 60350-1 - OIKIOKEG NAEKTPIKEG TUOKEUEG payelpépaTog - Mépog 1: Mayelpeia, @oUpvol, poUupvol aTPOU Kal YKPIA

- MéBodol péTpnang Tng €Tidoang.

13.2 E§oikovopunon evépyeiag
O @oUpvog diabéTel duvaTdTNTEG

TTOU GUUBA&AAoUV aTnV
€E0IKOVOUNON EVEPYEIOG KOTA TN
OIAPKEIO TOU KABNUEPIVOU
HayeIpEPATOG.

BeBaiwBeite 011 n TOPTA TOU POUPVOU Eival
KAEIOTH eV 0 OUPVOG BpigkeTal og
Aeiroupyia. Mnv avoiyete TNV TTOPTA TOU
@oUpVvou auxvd Katd Tn dIGPKEIQ TOU
payelipepaTog. Alatnpeite KaBapo To AdaTIXO
NG TOPTAG KAl BERaIWOEITE OTI €ival KAAG
OTEPEWMEVO OTN BETN TOU.

XpnaolpoTtrolgite HETAANIKA PaYEIPIKGA TKEUN VIO
va BEATIWOETE TNV €EOIKOVOUNGN EVEPYEIAG.

Orav eival €QIKTO, YNV TTPOBEPUAIVETE TOV
(OoUpPVO TIPIV aTTO TO Payeipepa.
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Ortav payeipeUeTe Aiya @aynTa Tn ¢opd, Pnv
QAQRVETE Va TTOPEABEI PEYAAO XPOVIKO
S1aaTNUA PETAEU TOU WNaiPaTOG TOUG.

Mayeipepa pe aépa

Orrote €ival EQIKTO, XPNOIMOTTOINGTE TIG
AEITOUPYIEG POYEIPEPOTOG PE AEPA YIa VA
€COIKOVOUNTETE EVEPYEIQ.

YtroAgimropevn BepudétTnTa

Ortav n SIAPKEIQ PAYEIPEUATOG Eival
peyaAUTepn a1d 30 AETTTA, PEIWOTE TN
Beppokpaaia Tou poupvou aTo eAdyIaTO 3 -
10 AeTITG TTPOTOU OAOKANPWOET TO payeipepa.
H utroAeiropevn BepudTnTO €T OTOV
@oupvo Ba guveyxigel TO Payeipepa.

XpPNOIYOTTIOINATE TNV UTTOAEITTOUEVN
BeppoTNTa yIa va (ETTAVETE GAAQ PayNTA.



Alatipnon Tou @aynTou {ecToU WYRoiyo pe Yypaoia

EmAéCeTe TN XapnAdTEPN duvaTr pUBUIoN AeiToupyia TTou oXedIATTNKE YIa v
BeppoKkpaaiag yia va XpnOIKOTTIOINTETE TV €COIKOVOUEITE EVEPYEIQ KATA TO PAYEIPEUA.
UTTOAEITTOHEVN BEPUOTNTA KOl VO IOTNPHATETE

CeaTo €va aynTo.

14. NMEPIBAAAONTIKA OEMATA

AVOKUKAWGOTE TA UAIKA TTOU QEPOUV TO TQ OIKIOKA ATTOPPIPPOTA GUOKEUEG TTOU
guuBoAo L/.\'-) TotroBeTraTe Ta UNIKA @épouv To aUpBoAo E EmaTpéyTe TO
guokeuaaiag ae katdAAnAa doxeia yia TTPOIOV OTNV TOTTIKI 0ag Hovada
avoKUKAWGON. ZUPBAAETE OTNV TTPOCTATIA TOU QavVOKUKAWGONG 1| ETTIKOIVWVAJTE PE TN
TEPIBAAAOVTOG KAl TNG AVOPWITIVNG UYEIag dNUOTIKN apxn.

AVAKUKAWVOVTAG TIG AXPNOTEG NAEKTPIKES KAl

NAEKTPOVIKEG TUOKEUEG. MV ATTOPPITITETE E
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NEVAINOJAMIEM REZULTATIEM
Pateicamies, ka izvélgjaties AEG izstradajumu! Esam to radijusi, lai nodroSinatu
nevainojamu izpildi daudzu gadu garuma, izmantojot inovativas tehnologijas, kas palidz
vienkarsot dzivi — iespé€jas, ko neatradisiet parastas iericés. Ludzu, veltiet dazas mindtes
tam, lai izlasttu So materialu un gitu labakus rezultatus.
Apmekléjiet masu timekla vietni, lai:
sanemtu lietoSanas ieteikumus un broSuras, ka ari traucéjummekléSanas, servisa un
remonta informaciju:
www.aeg.com/support
registrétu savu ierici labaka servisa sanemsanai:
www.registeraeg.com

originalas rezerves dalas:
www.aeg.com/shop

E
. iegadatos savai iericei papildpiederumus, vienreizéjas lietoSanas materialus un

KLIENTU APKALPOSANA UN SERVISS

Izmantojiet tikai originalas rezerves dalas.

Sazinoties ar misu pilnvaroto servisa centru, nodroSiniet, lai jums bitu pieejami $adi dati:
modelis, PNC, sérijas numurs.

ST informacija ir noradita uz datu plaksnites.

/\ Uzmanibu / drosibas informacija
® Vispariga informacija un ieteikumi
Ar vidi saistita informacija

Izmainu tiesibas rezervétas.
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1. /A DROSIBAS INFORMACIJA

Pirms ierices uzstadiSanas un lietoSanas rupigi izlasiet
pievienotos noradijumus. Razotajs neatbild par
savainojumiem un bojajumiem, kas radusSies ierices
nepareizas uzstadiSanas vai izmantoSanas rezultata.
Glabajiet Sis instrukcijas drosa, pieejama vieta, lai tas varétu
izmantot nakotne.

1.1 Bérnu un neaizsargatu cilvéku drosiba

. So ierici drikst izmantot bérni no 8 gadu vecuma un cilvéki
ar ierobezotam fiziskam, sensoram vai garigam spé€jam, vai
pieredzes un zinasanu trukumu atbildigas personas
uzraudziba vai, ja tie ir informéti par ierices drosu lietoSanu
un izprot potencialos riskus. Bérniem no lidz 8 gadu
vecumam un personam ar |oti plasu un sarezgitu invaliditati
jaliedz piekluve iericei, ja vien tos nepartraukti neuzrauga.

- Nelaujiet bérniem spéléties ar ierici.

- Nelaujiet bérniem tuvoties iepakojumam un atbrivojieties no
ta pienaciga veida.

- UZMANIBU: Nelaujiet bérniem un majdzivniekiem atrasties
ierices tuvuma, kad ta darbojas vai atdziest. Pieejamas
dalas lietoSanas laika sakarst.

- Jaiericei ir bérnu droSibas ierice, ta jaaktivize.

- Bérni nedrikst firit ierici un veikt tas apkopi bez uzraudzibas.

1.2 Visparigi drosibas noradijumi

- Tikai kvalificéta persona drikst uzstadit ierici un nomainit
vadu.

. BRIDINAJUMS! Lieto$anas laika ierice sakarst.
Nepieskarieties sildelementiem.

- Vienmér izmantojiet cepeskrasns cimdus, iznemot vai
ievietojot papildpiederumus vai cepeskrasns traukus.

- Pirms apkopes veikSanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

- BRIDINAJUMS! Pirms lampas mainisanas parliecinieties,
vai ierice ir izslégta, lai neizraisitu elektroSoku.
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- Nelietojiet ierici pirms tas iebuvésanas.

- Netiriet ierici ar tvaika tiritaju.

Stikla durvju tiriSanai neizmantojiet raupjus, abrazivus
tindanas lidzek|us vai asus metala skrapjus, jo tie var
saskrapét virsmas, un tadéjadi stikls var saplist.

Ja elektribas padeves vads ir bojats, lai izvairitos no
elektribas trieciena riska, to janomaina razotajam,
autorizétajam servisa centram vai citam kvalificétam

specialistam.

- Lai iznemtu plauktu balstus, vispirms pavelciet plauktu
balsta priekSu un tad aizmuguri nost no sanu sienam.
Uzstadiet plauktu balstus, veicot iepriekSminétas darbibas

pretéja seciba.
2. DROSIBAS NORADIJUMI

2.1 Uzstadisana

BRIDINAJUMS!
lerici drikst uzstadit tikai
kvalificéta persona.

Nonemiet visu iesainojumu.

* Neuzstadiet un nelietojiet bojatu ierici.

» levérojiet kopa ar ierici piegadatas
uzstadiSanas norades.

» Vienmér uzmanigi parvietojiet ierici, jo ta ir
smaga. Vienmér izmantojiet droSibas
cimdus un slégtus apavus.

» Nevelciet ierici aiz roktura.

» Uzstadiet ierici drosa un atbilstosa vieta,
kas atbilst uzstadiSanas prasibam.

* NodroSiniet starp blakus uzstaditam
iericém piemérotu attalumu.

Pirms ierices uzstadiSanas parliecinieties,
ka varés brivi atvert cepeskrasns durvis.

» lerice ir aprikota ar elektrisku dzeséSanas
sistému. Ta jadarbina ar stravu.

* lebuvejamam blokam jaatbilst DIN 68930
stabilitates prasibam.

Skapi$a minimalais aug-
stums (skapi$a zem darba
virsmas minimalais aug-
stums)

578 (600) mm

SkapiSa platums 560 mm
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Skapi$a dzilums 550 (550) mm

lerices priekSpuses aug- 594 mm
stums

lerices aizmugures aug- 576 mm
stums

lerices priek$puses pla- 595 mm
tums

lerices aizmugures platums 559 mm
lerices dzilums 567 mm
lerices ieblvesanas dzi- 546 mm
lums

Dzilums ar atvértam durvim 1027 mm
Ventilacijas atveres mini- 560 x 20 mm
malais izmérs. Atvere

apaks$éja aizmuguréja dala

Stravas kabela garums. 1500 mm
Kabelis tiek novietots aiz-

mugures labaja start

Montazas skruves 4 x 25 mm

2.2 Elektriskais pieslegums

BRIDINAJUMS!
Var izraisit ugunsgréku un
elektroSoku.



Elektribas padeves pieslégSana javeic
sertificétam elektrikim.

lericei jabut iezemétai.

Parliecinieties, ka tehnisko datu plaksnite
noraditie parametri atbilst elektrotikla
parametriem.

Vienmér izmantojiet pareizi uzstaditu un
droSu kontaktligzdu.

Nelietojiet daudzkontaktu adapterus vai
pagarinatajus.

Rikojieties uzmanigi, lai nesabojatu
kontaktspraudni un kabeli. Ja iekartas
elektropadeves kabeli nepiecieSams
nomainit, to javeic tuvakaja autorizétaja
servisa centra.

Nelaujiet stravas kabeliem saskarties ar
ierices durvim vai niSu zem ierices vai
atrasties to tuvuma, it ipasi, ja ta darbojas
vai durvis ir karstas.

Dalas, kas nodrosina aizsardzibu pret
elektroSoku no stravu vadosSiem un
izoletajiem elementiem, janostiprina ta, lai
tos nevarétu nonemt bez instrumentiem.
Pieslédziet kontaktspraudni kontaktligzdai
tikai uzstadiSanas beigas. Parbaudiet, vai
péc uzstadiSanas kontaktspraudnim var
brivi pieklat.

Ja kontaktligzda ir valiga, neievietojiet taja
kontaktspraudni.

Nekad neatslédziet ierici no tikla, velkot
aiz stravas kabela. Vienmér velciet aiz
kontaktspraudna.

Ir jaizmanto atbilstoSas izolacijas ierices:
automatslédzi, drosinataji (no turétajiem
izskrivejami drosinataji), zemé&juma
nopludes automatslédzi un savienotaiji.
Elektroinstalacija jabut izolacijas iericei,
kas lauj atvienot ierici no visiem
elektrotikla poliem. Izolacijas iericé
atstarpei starp kontaktiem jabut vismaz

3 mm.

Si ierice ir aprikota ar kontaktdaksu un
baroSanas vadu.

2.3 Pielietojums

BRIDINAJUMS!
Pastav traumu, apdegumu,
elektroSoka vai spradziena risks.

+ Siierice ir paredzéta tikai izmanto$anai

majas.
Nemainiet Sis ierices specifikacijas.

Parliecinieties, vai ventilacijas atveres nav
blokétas.
Neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.
Atslédziet ierici péc katras lietoSanas
reizes.
Atverot ierices durvis, kad ta tiek lietota,
rikojieties uzmanigi. Var izplUst karsts
gaiss.
Nedarbiniet ierici ar mitram rokam vai, ja
ta saskaras ar udeni.
Neatbalstieties uz atvértam durvim.
Nelietojiet ierici ka darbvirsmu vai
uzglabasanai paredzétu virsmu.
Atveriet ierices durvis uzmanigi. Alkoholu
saturoSu sastavdalu lietoSana var radit
spirta un gaisa maisijumu.
Nelaujiet dzirkstelém un atklatai liesmai
saskarties ar ierici, kad atverat durvis.
Neievietojiet iericé, neturiet tas tuvuma vai
uz tas viegli uzliesmojoSas vielas vai ar
viegli uzliesmojosam vielam piesucinatus
priekSmetus.

BRIDINAJUMS!

Pastav ierices bojajumu risks.

Lai emalja nesaplaisatu un nezaudétu
krasu:

— neievietojiet cepeSkrasns traukus vai
citus priekSmetus nepastarpinati uz
ierices gridas;

— nenovietojiet aluminija foliju
nepastarpinati uz ierices gridas;

— nelejiet tdeni karsta ierice;

— neatstajiet iericé mitrus traukus un
produktus péc gatavo$anas beigam;

— iznemot vai uzstadot piederumus,
rikojieties uzmanigi.

Emaljas vai nerlis€jo$a térauda krasas
maina neietekme ierices darbibu.
Gatavojot mitras kikas, izmantojiet dzilo
cepesSpannu. Auglu sulas var atstat
nenofiramus traipus.

ST ierice paredzeéta tikai €édiena
gatavosanai. To nedrikst lietot citiem
nolukiem, pieméram, telpu apsildei.
Gatavojiet eédienu tikai tad, ja cepeskrasns
durvis ir aizvértas.

Ja ierice ir uzstadita aiz meébelu panela
(pieméram, aiz durvim), nodroSiniet, lai
durvis nekad nebatu aizvértas, kad ierice
darbojas. Aiz aizvérta mébelu panela var
uzkraties siltums un mitrums, kas var
sabojat ierici, mebeli, kura ta iebuveéta, vai
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gridu. Neaizveriet mébelu paneli, kamer
ierice péc lietoSanas nav pilniba atdzisusi.

2.4 Apripe un tiriSana

BRIDINAJUMS!
Pastav savainojumu un ierices
aizdeg$anas un bojajumu risks.

» Pirms apkopes izslédziet ierici un
atvienojiet to no elektrofikla.

» Parliecinieties, vai ierice ir auksta. Pastav
risks, ka stikla paneli var ieplist.

» Ja durvju stikla paneli tiek bojati,
nomainiet tos nekavéjoties. Sazinieties ar
pilnvaroto servisa centru.

* Nonemot durvis no ierices, rikojieties
uzmanigi. Durvis ir smagas!

» Regulari firiet ierici, lai novérstu virsmas
materiala nolietoSanos.

» Tiriet ierici ar mitru, mikstu dranu.
Izmantojiet tikai neitralus mazgasanas
lldzeklus. Neizmantojiet abrazivus
izstradajumus, abrazivus siklus,

» Ja lietojat cepeSkrasns tirisanai
paredzetus aerosolus, ievérojiet razotaja
dros$ibas noradijumus, kas atrodami uz
iepakojuma.

2.5 lekSejais apgaismojums

BRIDINAJUMS!
Pastav risks sanemt elektrosoku.

3. IZSTRADAJUMA APRAKSTS
3.1 Kopskats

maanan

s 5 ls
S
3 ®Eg
=

-——

|
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* Informacija par $aja produkta esosSo
lampu (lampam) un atseviski ;
nopérkamajam rezerves lampam: Sis
lampas ir paredzétas ekstremaliem
fiziskajiem apstakliem, pieméram,
temperaturai, vibracijai, mitrumam,
majsaimniecibas iericés vai paredzétas
informésanai par ierices darbibas statusu.
Tas nav paredzétas citiem lietoSanas
veidiem un nav piemérotas
majsaimniecibas telpu apgaismojumam.

* lzmantojiet tikai tadu pasu specifikaciju
spuldzes.

2.6 Servisa izvélne

« Lai salabotu ierici, sazinieties ar pilnvarotu
servisa centru.
» Lietojiet tikai originalas rezerves dalas.

2.7 LikvideSana

BRIDINAJUMS!
Pastav savaino$anas vai
nosmaksSanas risks.

« Atvienojiet ierici no elektropadeves.

* Nogrieziet stravas kabeli netalu no ierices
un utilizéjiet to.

* Nonemiet durvju fiksatoru, lai bérni vai
majdzivnieki nevarétu ierapties iericé un
tur sevi ieslégt.

Vadibas panelis

Karsésanas funkciju regulators
Elektroapgades lampa/simbols
Displejs

Vadibas regulators (temperattras)
Temperaturas indikators/simbols
Sildelements

Lampa

Ventilators

Iznemams plaukta atbalsts

(o] ~fofolsfofn] -



leksienes izcilnis - Tvertne ftirisanai ar
adeni

3.2 Piederumi

Restots plaukts

Ediena gatavo3anas traukiem, kiku un
cepesu formam.

Cepsanas panna

4. VADIBAS PANELIS

4.1 legremdéjamie regulatori

Lai lietotu ierici, piespiediet regulatoru.
Regulators izvirzas uz aru.

4.2 Sensora lauki/taustini

J— Lai iestatitu laiku.

Plauktu pozicijas

Kukam un cepumiem.

Cepama panna

Konditorejas izstradajumu un cepesu

cepSanai vai ka panna tauku savaksanai.

@ Lai iestatitu pulkstena funkciju.

+ Lai iestatitu laiku.

LATVIESU
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4.3 Displejs

B. Taimeris

ad

A. Pulkstena funkcijas

5. PIRMS PIRMAS IZMANTOSANAS REIZES

BRIDINAJUMS!

Skatiet sadalu "Drosiba".

5.1 Pirms pirmas izmantoSanas reizes
lepriek$éjas uzkarséSanas laika no cepeskrasns var izdalities aromats un dimi. NodroSiniet

telpa ventilaciju.

1. solis

X

2. solis

=]

55

3. solis

lestatiet pulksteni

Cepeskrasns tiriSana

leprieks uzsildiet tukSu cepes-
krasni

1. Nospiediet:@.
2 +—
stundas. Nospiediet: @

3. +—

minadtes. Nospiediet: @

- piespiediet, lai iestatitu

- piespiediet, lai iestatitu

2.

Iznemiet visus papildpiederu-
mus un nonemamas plauktu
balstus no cepeskrasns.
Nofiriet cepeskrasni un papild-
piederumus ar mikstu dranu,
siltu Gdeni un maigu mazgasa-
nas ldzekli.

1. lestatiet maksimalo temperatQ-

ru funkcijai: E
Laiks: 1 st.
lestatiet maksimalo temperatu-

ru funkcijai: .
Laiks: 15 min.

Izslédziet cepeskrasni un nogaidiet, lidz ta atdziest. levietojiet papildpiederumus un iznemamos plauktu balstus

cepeskrasni.

6. IZMANTOSANA IKDIENA

BRIDINAJUMS!

Skatiet sadalu "Drosiba".

6.1 lestatiSana: Karsésanas funkcija

1. solis

Pagrieziet karsés$anas funkciju parslé-
gu, lai izvéletos karséSanas funkciju.

2. solis

Pagrieziet vadibas parslégu, lai izvélé-
tos temperataru.

3. solis

Kad gatavo$ana ir pabeigta, pagrieziet
parslégus izslégta stavokli, lai izslégtu
cepeskrasni.
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6.2 Karsésanas funkcijas

Karsésanas Lietosana
funkcija
vvv Lai grilétu planus produktus un
lai grauzdétu maizi.
Grils
vov Lai ceptu lielakus cepesa gaba-
? lus vai majputnu galu ar kauliem

—J) _ viena plaukta pozicija. Lai paga-
Infratermiska grilé- tavotu sacepumus un apbriini-
Sana natu.

Karsésanas LietoSana
funkcija
0 Cepeskrasns ir izslégta.
Izslégts stavoklis
? Lai ieslégtu lampu.
-Or
Apgaismojums
(lampa)
Lai vienlaikus ceptu ldz triju
plauktu fimenos un kaltétu édie-
nu.

Karsésana ar ven- |estatiet par 20 - 40 °C zemaku
tilatoru temperatlru neka Tradicionala

gatavo$ana.

Lai ceptu picu. Lai kartigi apbra-
(Y) ninatu un padaritu kraukSkigu

apaksu.

Picas funkcija

— Lai gatavotu un ceptu €dienu
viena plaukta pozicija.

Skatiet sadalu “Apkope un tifisa-
Tradicionala gata-  na”, lai uzzinatu sikaku informa-
vosana / TiriSana  cjju par: Tifi$ana ar ddeni.

ar udeni
Lai ceptu kilkas ar krauk$kigu
pamatni vai garozu un lai kon-
servéetu partiku.
ApakskarséSana
Lai atkausétu édienu (darzenus
) un auglus). Atkausésanas laiks
ir atkarigs no produktu daudz-
Atkausésana uma un apjoma_
I Si funkcija paredzéta energijas
A ii taupi$anai gatavosanas laika.

Izmantojot So funkciju, tempera-
tura cepeskrasns iekSpuseé var
atSkirties no iestafitas tempera-
turas. SildiSanas jaudu var sa-
mazinat. Skatiet sadalu “lzman-
toSana ikdiena”, lai uzzinatu si-
kaku informaciju, piezimes par:
Mitra cep$ana.

Mitra cep$ana

Lampa var automatiski izslégties
pie temperaturas zem 60 °C
dazu cepeskrasns funkciju laika.

6.3 Piezimes: Mitra cepsSana

ST funkcija tika izmantota, lai atbilstu
energoefektivitates klases un ekodizaina
prasibam saskana ar ES 65/2014 un ES
66/2014. Parbaudes saskana ar EN 60350-1.

Cepeskrasns durvim jabut aizvértam
cepSanas laika, lai funkcija netiktu partraukta
un cepeskrasns darbotos ar vislielako
iespéjamo energoefektivitati.

Gatavo$anas noradijumus skatiet sadala
"leteikumi un padomi”, Mitra cepSana.
Visparigus ieteikumus par energijas
taupiSanu skatiet nodala "Energoefektivitate",
punkta "Energijas taupisana".
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7. PULKSTENA FUNKCIJAS

7.1 Pulkstena funkcijas

Pulkstena funkcija LietoSana
@ Lai iestatitu, mainitu vai parbauditu diennakts laiku.

Diennakts laiks

I_)l Lai iestatitu, cik ilgi cepeskrasnij jadarbojas.
Darb. laiks
D Laika atskaites iestatidanai. ST funkcija neietekmé cepeskrasns darbibu.
JUs varat iestatit So funkciju jebkura laika — ari tad, ja cepesSkrasns izslég-

Laika atgadinajums ta

7.2 lestatiSana: Pulkstena funkcijas

Ka mainit: Diennakts laiks

@ - pievienojot cepeskrasni elektribas avotam, péc elektribas padeves partraukumu vai ja nav iestatits taimeris,
mirgo indikators.

1. soli - S
solis + - nospiediet atkartoti. @ - sak mirgot.

2. solis + , - piespiediet, lai iestatitu laiku.

Péc aptuveni 5 sekundém indikators parstaj mirgot un displejs rada laiku.

@ - nospiediet atkartoti, lai mainitu diennakts laiku. @ - sak mirgot.

lestatiSana: Darb. laiks

1. solis lestatiet cepeskrasns funkciju un temperatdru.
2. soli
solis @ - nospiediet atkartoti. Iel - sak mirgot.
. soli _ s -
3. solis + , - piespiediet, lai iestafitu ilgumu.
Displejs rada: I_)l
|9| - mirgo, kad iestatitais laiks beidzies. Atskan skanas signals un cepeskrasns izslédzas.
4. solis Nospiediet jebkuru taustinu, lai izslégtu signalu.
5. solis Pagrieziet regulatoru lidz izslégtam stavoklim.

lestatiSana: Laika atgadinajums

1. soli
solis @ - nospiediet atkartoti. Q - sak mirgot.
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lestatiSana: Laika atgadinajums

2. soli _— . o
solls + . - piespiediet, lai iestatitu laiku.
Funkcija aktivizéjas automatiski péc 5 sekundém.
Kad iestafitais laiks beigsies, atskanés skanas signals.
3. solis Nospiediet jebkuru taustinu, lai izslégtu signalu.
4. solis Pagrieziet regulatoru lidz izslegtam stavoklim.

Ka atcelt: Pulkstena funkcijas

1. solis

@ - nospiediet atkartoti, ldz sak mirgot pulkstena funkcijas simbols.

2. solis Nospiediet un turiet nospiestu: — .

Pulkstena funkcija izslédzas péc dazam sekundém.

8. PIEDERUMU LIETOSANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

8.1 Piederumu ievietoSana

Neliela iedobe augspuseé palielina drosibu.

Sis iedobes novérs ari trauku sasvérsanos.

Restots plaukts:
lebidiet plauktu starp cepeskrasns limena vadot-
nes stieniem.

Augsta mala ap plauktu nelauj édiena
gatavoSanas traukiem slidét.
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Cepsanas panna /Cepama panna:
lebidiet cepamo paplati starp plauktu atbalsta rez-
ga vadotném.

—

Restots plaukts, CepSanas panna /Cepama
panna:

lebidiet cepamo paplati starp plauktu atbalsta va-
dotnes stieniem un restota plaukta uz vadotnes
stieniem augstak.

%

M

\

9. PAPILDFUNKCIJAS

9.1 Dzesésanas ventilators

Kad cepeskrasns darbojas, dzeséSanas
ventilators automatiski uztur cepeskrasns

10. IETEIKUMI UN PADOMI

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

10.1 Gatavosanas ieteikumi

®

virsmas vésas. Izslédzot cepeskrasni,
dzesésanas ventilators turpinas darboties,
[ldz cepeskrasns bus atdzisusi.

Tabulas uzradita temperattra un cepSanas laiki ir ir tikai orientéjoSi. Tie atkarigi no receptém un izmantoto sa-

stavdalu kvalitates un daudzuma.

Jusu cepeskrasns var cept un gatavot €édienu savadak neka jusu iepriekS€ja cepeskrasns. Talak redzamas tabu-
|as attéloti ieteicamie temperatiras, gatavosanas laika un plauktu poziciju iestatijumi konkrétiem edienu veidiem.
Ja nevarat atrast iestatijumus konkrétai receptei, meklgjiet tai idzigu.

10.2 Durvju iekSpuse

Durvju iekSpusé atrodama informacija
par:
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plauktu poziciju numuriem;

informacija par cepeskrasns funkcijam,
noteiktiem &dieniem ieteiktajiem plauktu
limeniem un édienu temperaturam.



10.3 CepSana nevienmérigi. Nav nepiecieSams mainit

temperaturas iestatijumu, ja apbriininasana

Pirmreizéjai cepSanai izmantojiet zemaku notiek nevienmérigi. Cep$anas laika
temperatdru. atSkiribas izlidzinas.

Cep3anas laiku var pagarinat par 10-15 Cepsanas laika paplates cepedkrasni var
r_nlnutem, cepot kukas vairakos plauktu deforméties. Kad paplates atdzis's, tas atgis
limenos. sakotnéjo formu.

Cepot kukas un piradzinus dazados
augstumos, tie var apbruninaties

10.4 Ceps$anas padomi

Cepsanas rezultati lespéjamais célonis

Kikas apak$puse nav pietie- Nepareiza plaukta pozicija.
kami izcepusies.

Risinajums

levietojiet kiku uz zemaka cepeskrasns
plaukta.

Kika sakrit, nav izcepusies, ir  Cepeskrasns temperatira ir parak
noslanojusies. augsta.

Nakamaja reizé noregul€jiet nedaudz ma-
zaku cepeskrasns temperataru.

Temperattra krasni ir parak augsta
un cep$anas laiks parak Tss.

Nakamaija reizé noregul€jiet ilgaku cepsa-
nas laiku un zemaku cepeskrasns tempe-
ratdru.

Kika ir parak sausa. Cepeskrasns temperatira ir parak
zema.

Nakamaja reizé noregul€jiet augstaku ce-
peskrasns temperatiru.

Izvéléts parak gars cepsanas laiks.

Nakamaja reizé noregul€jiet isaku cepsa-
nas laiku.

Kuka izcepas nevienmérigi. Temperatura krasni ir parak augsta
un cepSanas laiks parak 1ss.

Nakamaja reizé noreguléjiet ilgaku cepsa-
nas laiku un zemaku cepeskrasns tempe-
raturu.

Kikas mikla nav vienmeérigi izklata.

Nakamaja reizé izklajiet kikas miklu vien-
meérigak cepamaja paplaté.

Kika nav gatava recepté no-  Cepeskrasns temperatira ir parak
teiktaja cepSanas laika. zema.

Nakamaja reizé noregul€jiet nedaudz aug-
staku cepeskrasns temperataru.

10.5 Ceps$ana viena limeni

o= ]

SANA TRAUCI- (°C)
NOS

Piraga pamatne — KarséSana ar ventilatoru 170 - 180
smilSu mikla, ie-

priek$ uzsildiet

tukSu cepeskrasni

O Ik

(min.)

10-25 2

Piraga pamatne -  Karsésana ar ventilatoru 150 - 170
no biskvitkikas mi-
klas

20-25 2

Kékss / Briosi KarséSana ar ventilatoru 150 - 160

50-70 1
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.. E

SANA TRAUCI- (°C) (min.)

NOS

Madeiras kika / KarséSana ar ventilatoru 140 - 160 70-90 1
Auglu pirags

Siera torte Tradicionala gatavo$ana 170 - 190 60 - 90 1

Izmantojiet treSo plaukta limeni.

Izmantojiet funkciju: Karsé$ana ar ventilatoru.

Izmantojiet cepeSpannu.

@ KUKAS / CEPUMI / MAIZE

(°C) (min.)
Kika ar drupa¢am virspusé 150 - 160 20 - 40
Valé&jie auglu piragi (no rauga/biskvitkikas miklas), 150 35-55
lietojiet cepamo pannu
Val€jie auglu piragi no smilSu miklas 160 - 170 40 - 80

lepriek$ uzsildiet tukSu cepeskrasni.

Izmantojiet funkciju: Tradicionala gatavo$ana.

Izmantojiet cepeSpannu.

% KUKAS / CE-

O

PUMI / MAIZE (°C) (min.)

Rulete 180 - 200 10-20 3

Rudzu maize: vispirms: 230 20 1
péc tam: 160 - 180 30-60

Sviesta mandelu kika / 190 - 210 20-30 3

Saldas kikas

Krémkuakas / Ekléri 190 - 210 20-35 3

Pita maize / Klingeris 170 - 190 30 - 40 3

Valg&jie auglu piragi (no 170 35-55 3

rauga/biskvitkikas mi-

klas), lietojiet cepamo pan-

nu

Rauga kukas ar smalku 160 - 180 40 - 80 3

garnéjumu (piem., biezpie-
nu, krému, olu vanilas krée-
mu)
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% KUKAS / CE-

O

I

PUMI / MAIZE (°C) (min.)
Christstollen 160 - 180 50-70 2
Izmantojiet treSo plaukta limeni.
= = D
CEPUMI L

(°C) (min.)
SmilSu miklas cepumi KarséSana ar ventilatoru 150 - 160 10-20
Bulcinas, ieprieks uzsildiet tuk- Karsés$ana ar ventilatoru 160 10-25
Su cepeskrasni
Cepumi no biskvitkiikas miklas Karsé$ana ar ventilatoru 150 - 160 15-20
Kartainas miklas maizites, ie- Karsésana ar ventilatoru 170 - 180 20-30
priek$ uzsildiet tukSu cepes-
krasni
Cepumi no rauga miklas Karsésana ar ventilatoru 150 - 160 20-40
Mandelcepumi Karsé$ana ar ventilatoru 100 - 120 30-50
Olu baltuma konditorejas iz- Karsésana ar ventilatoru 80 - 100 120 - 150
stradajumi / Bezé
Bulcinas, ieprieks uzsildiet tuk- Tradicionala gatavosana 190 - 210 10-25

Su cepeskrasni

10.6 Sacepumi

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

%

=
—

L

O

(°C) (min.)
B_agetes parklatas ar kausétu Karsésana ar ventilatoru 160 - 170 15-30
sieru
Darzenu sacepums, iepriek§  Infratermiska griléSana 160 - 170 15-30
uzsildiet tukSu cepeskrasni
Lazanja Tradicionala gatavo$ana 180 - 200 25-40
Zivju sacepumi Tradicionala gatavo$ana 180 - 200 30-60
Pilditi darzeni Karsésana ar ventilatoru 160 - 170 30-60
Saldi sacepumi Tradicionala gatavoSana 180 - 200 40-60
Makaronu sacepums Tradicionala gatavo$ana 180 - 200 45 -60
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10.7 CepSana daudzos limenos

Izmantojiet funkciju: KarséSana ar
ventilatoru.

% KUKAS / CE-

PUMI (°C)

Krémkikas / Ekléri, ie- 160 - 180
priek$ uzsildiet tukSu ce-

peskrasni

Izmantojiet pannas.

I

2 stavokli

O

(min.)

25 - 45 174

Sausa drupacu kuka 150 - 160

30-45

@ CEPU-

MI / PIRADZINI /
KONDITOREJAS
IZSTRADAJUMI /
MAIZITES

(°C) (min.)

Bulcinas 180 20-30

I

2 stavokli 3 stavokli

1/4 -

Smilsu miklas cepu- 150 - 160 20-40

mi

1/4 1/315

Cepumi no biskvitka- 160 - 170 25-40

kas miklas

Kartainas miklas 170 - 180 30-50
maizites, ieprieks uz-
sildiet tukSu cepes-

krasni

Cepumi no rauga mi- 160 - 170 30-60

klas

Mandelcepumi 100 - 120 40 - 80

1/4 -

Olu baltuma cepu- 80 - 100 130 - 170

mi / Bezé

1/4 -

10.8 Cepsanas padomi

Izmantojiet karstumizturigus cepeskrasns
traukus.

Cepiet liesu galu apklatu (var izmantot
aluminija foliju).

Lielus galas gabalus cepiet cepeSpanna vai
uz restota plaukta, kas novietots virs
cepes$pannas.

lelejiet nedaudz tdens paplate, lai piloSie
tauki neaizdegtos.
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Apméram péc 1/2 - 2/3 cepSanas laika
apgrieziet cepeti otradi.

Cepiet galu un zivis lielos gabalos (1 kg vai
vairak).

Apsméréjiet galas gabalus ar to sulu vairakas
reizes cepSanas laika.

10.9 CepsSana

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.



@ LIELLOPA GALA

\ — =

24 6] = D
(°C) (min.)

Sautéts cepetis 1-15kg Tradicionala gata- 230 120 - 150

vosana

Liellopu galas cepetis vai péc biezuma cm Infratermiska grile- 190 - 200 5-6

fileja, pusjéls, ieprieks Sana

uzsildiet tukSu cepes-

krasni

Liellopu galas cepetis vai péc biezuma cm Infratermiska grile- 180 - 190 6-8

fileja, vidéji izcepts, ie- Sana

priek$ uzsildiet tukSu ce-

peskrasni

Liellopu galas cepetis vai péc biezuma cm Infratermiska grile- 170 - 180 8-10

fileja, labi izcepts, ie-
priek$ uzsildiet tukSu ce-
peskrasni

Sana

S

CUKGALA

%

Izmantojiet funkciju:

Infratermiska grilésSana.

(kg) (°C) (min.)
Plecs / Kakls / Skinka gabals 1-15 160 - 180 90 - 120
Karbonades / Cikgalas ribinas  1-1,5 170 - 180 60 - 90
Viltotais zakis 0,75-1 160 - 170 50 - 60
Ciukas stilbs, iepriek$ novarits 0,75 - 1 150 - 170 90 -120

S

TELA GALA

\/\

Tela cepetis

Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilesana.

(°C)
160 - 180

O

(min.)

90 -120
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S TELA GALA

o=
—]

(. Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilesana.

K

(kg) (°C)

(min.)

Tela locitava 1,6-2 160 - 180

120 - 150

-

JERA GALA

L Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilesana.

K

(kg) (°C) (min.)
Jéra kaja / Jéra cepetis 1-1,5 150 - 170 100 - 120
Jéra mugura 1-15 160 - 180 40 - 60

O

MEDIJUMS
a=m

Izmantojiet funkciju: Tradicionala gatavosana.

K

(kg) (°C) (min.)
Mugura / Zaka kaja, ie- fidz 1 230 30-40
prieks$ uzsildiet tukSu ce-
peskrasni
BrieZza mugura 1,5-2 210 - 220 35-40
Brieza gurns 1,56-2 180 - 200 60 - 90
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@ PUTNU GALA

o=
—]

K

(. Izmantojiet funkciju: Infratermiska grileSana.

O

(kg) (°C) (min.)
Putnu gala, gabali 0,2 - 0,25 katra 200 - 220 30-50
Vista, puse 0,4 - 0,5 katra 190 - 210 35-50
Vista, broileris 1-15 190 - 210 50-70
Pile 15-2 180 - 200 80 - 100
Zoss 35-5 160 - 180 120 - 180
Titars 25-35 160 - 180 120 - 150
Titars 4-6 140 - 160 150 - 240
@(l ZIVS (TVAICETA)

¥
(kg)

Zivs, vesela 1-1,5

(. Izmantojiet funkciju: Tradicionala gatavosana.

O

(°c) (min.)
210 - 220 40 - 60

10.10 Kraukskiga garoza:Picas
funkcija

©

= PICA

Tortes 180 - 200 40 -55

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

=7 PICA

X &

5 O

lzmantojiet pirmo plaukta limeni.

(°C) (min.)
Atvértais spina- 160 - 180 45-60
tu pirags no
smilsu miklas
Quiche lorraine / 170 - 190 45-55
Sveices abolu
pirags
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PICA

X

Izmantojiet pirmo plaukta Iimeni.

O

(°C) (min.)
Siera torte 140 - 160 60 - 90
Darzenu pirags 160 - 180 50 - 60

=]

i pirms lietoSanas.

X

leprieks uzkarseéjiet tukSu cepeskras-

Izmantojiet otro plaukta limeni.

O

= PICA

) &

55

leprieks uzkarseéjiet tukSu cepeskras-
i pirms lietoSanas.

=}

Izmantojiet otro plaukta limeni.

X & O

(°C) (min.)
Pica ar planu 200 - 230 15-20
garozu, lietojiet
cepamo pannu
Pica ar biezu 180 - 200 20-30
garozu
§ GRILS

Izmantojiet funkciju: Grils

Y O

(°Cc) (min.)
Neraudzéta 230 - 250 10-20
maize
Atvértais kartai- 160 - 180 45 - 55
nas miklas pi-
rags
Pirags ar sieru 230 - 250 12-20
un 3kinki vai So-
koladi un ogam
Pelmeni 180 - 200 15-25
10.11 Grils

leprieks uzkarséjiet tukSu cepeSkrasni pirms
lietoSanas.

Griléjiet tikai planus galas vai zivs gabalus.

Novietojiet pannu pirmaja plaukta liment, lai
savaktu piloSos taukus.

Ok

(°C) (min.) (min.)
Viena puse Otra puse
Liellopu galas cepetis 210 - 230 30-40 30-40 2
Liellopu fileja 230 20-30 20-30 3
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@ GRILS
(. Izmantojiet funkciju: Grils

¥ o O Ik

(°C) (min.) (min.)
Viena puse Otra puse
Cukas mugura 210 - 230 30-40 30-40 2
Tela mugura 210-230 30-40 30-40 2
Jéra mugura 210-230 25-35 20-25 3
Zivs, vesela, 0,5 kg- 210-230 15-30 15-30 3/4

1kg

10.12 Saldéta partika

444 ATKAUSESANA
B
E Izmantojiet funkciju: KarséSana ar ventilatoru.

Y O

i

(°C) (min.)
Pica, saldéta 200 - 220 15-25 2
Amerikanu pica, saldéta 190 - 210 20-25 2
Pica, atdzeséta 210 - 230 13-25 2
Picas uzkodas, saldétas 180 - 200 15-30 2
Kartupeli fri, smalki 200 - 220 20-30 3
Kartupeli fr1, biezi 200 - 220 25-35 3
Kroketes / Kroketes 220 - 230 20-35 3
Kartupelu pankikas 210 - 230 20-30 3
Lazanja / Cannelloni, svaigi 170 - 190 35-45 2
Lazanja / Cannelloni, saldéti 160 - 180 40 - 60 2
Cepts siers 170 - 190 20-30 3
Vistu sparnini 190 - 210 20-30 2
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10.13 Atkausésana

Nonemiet iepakojumu un uzlieciet partiku uz
Skivja.

Neparklajiet édienu, jo tas pagarinas
atkausésanas laiku.

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

X @& O

Lielam ediena porcijam ievietojiet apgazta
tukSu Skivi cepeskrasns iekSpuses apaksa.
Lieciet édienu uz dzila trauka un uzlieciet to
uz platnes cepeskrasns iekSpusé. Ja
nepiecieSams, nonemiet plaukta balstus.

O ®

(kg) (min.) (min.)
Atkausésanas Papildu atkause-
laiks Sanas laiks

Vista 1 100 - 140 20-30 Cepsanas laika apgrie-
zZiet.

Gala 1 100 - 140 20-30 Cepsanas laika apgrie-
ziet.

Forele 0,15 25-35 10-15 -

Zemenes 0,3 30-40 10-20 -

Sviests 0,25 30-40 10-15 -

Kréjums 2x0,2 80 - 100 10-15 Putojiet kréjumu, kad
tas vietam vél nedaudz
sasalis.

Torte 1,4 60 60 -

10.14 Konservésana
Izmantojiet funkciju ApakSkarsésana.

Izmantojiet tikai veikala nopérkamas vienada
izmeéra konservu burcinas.

Nelietojiet burcinas ar atskrivejamu vaku un
bajonetnoslégu vai skarda karbas.

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

Uzlieciet uz cepamas paplates ne vairak ka
sesSas viena litra burcinas.

Uzpildiet burcinas vienadi un aizveriet ar
skavu.

Burcinas nedrikst saskarties.

lelejiet aptuveni 1/2 litru dens cepama
paplate, lai cepeskrasni butu pietiekami
daudz mitruma.

Kad tdens burcinas sak varities (aptuveni

péc 35-60 minutém viena litra burku
gadijuma), izsledziet cepeskrasni vai
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samaziniet temperataru lidz 100 °C (skatit
tabulu).

lestatiet temperaturu uz 160 - 170 °C.

& MIKSTI AUGLI @

(min.)
Gatavosanas laiks
lidz sakas burbulo-
Sana

Zemenes / Mellenes / Ave- 35 - 45

nes / Gatavas érkSkogas




& KAULI-

O

O

NAUGLI (min.) (min.)
Gatavosanas Jaturpina
laiks lidz sa- varit pie
kas burbulo- 100 °C
Sana

Persiki/ Cidoni- 35 - 45 10-15

jas / Plimes

Do O O

ZENI (min.) (min.)
Gatavosanas Jaturpina
laiks lidz sa- varit pie
kas burbulo- 100 °C
Sana

Burkani 50 - 60 5-10

Gurki 50 - 60 -

Jaukti marinéti 50 - 60 5-10

darzeni

Kolrabis / Zimi/ 50 - 60 15-20

Spargeli

10.15 lzzavet - KarséSana ar

ventilatoru

Apsedziet paplates ar cepamo papiru.

Lai gltu labaku rezultatu, izsledziet
cepeskrasni, kad pagajusi puse laika, atveriet

durvis un laujiet tai atdzist vienu nakti, lai

pabeigtu kaltéSanas procesu.

Vienas paplates gadijuma izmantojiet treSo

plaukta limeni.

2 paplatém izmantojiet pirmo un ceturto

plaukta limeni.

@) DARZENI

O

(°C) (h)
Pupas 60-70 6-8
Pipari 60-70 5-6
Darzeni zupai 60-70 5-6
Sénes 50 - 60 6-8
Zalumi 40-50 2-3

lestatiet temperaturu uz 60 - 70 °C.

& AUGLI

O

(h)
Plimes 8-10
Aprikozes 8-10
Abolu Skéles 6-8
Bumbieri 6-9

10.16 Mitra cepSana - ieteicamie piederumi

Lietojiet tumsSas krasas un neatstarojosas formas un traukus. Tiem ir labaka siltuma

absorbésanas spé€ja neka gaiSas krasas un atstarojoSiem traukiem.

7

Picas panna

Cepsanas trauks

Auglu piraga forma

Tumsa, neatstarojosa

28 cm diametrs

Tumsa, neatstarojosa

26 cm diametrs

Keramikas
8 cm diametrs, 5
cm augstums

Tumsa, neatstarojoSa

28 cm diametrs
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10.17 Mitra cepSana

Labaka rezultata gtSanai ieverojiet laikus,
kas uzskaititi tabula.

¥ o= B I
\ Lru
(°C) (min.)

Saldas bulcinas, 16 cepama paplate vai dzila pan- 190 3 45 - 55

gabali na

Pica, saldéta, 0,35 kg  restots plaukts 190 2 45-50

Rulete cepama paplate vai dzila pan- 180 2 45 - 55
na

Sok. kekss ar riek- cepama paplate vai dzila pan- 180 2 55-60

stiem na

Biskvitkikas piraga forma ar lidzenu pamatni uz 180 2 40 - 50

pamatne restota plaukta

Apvarita zivs, 0,3 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 25-35
na

Zivs, vesela, 0,2 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 25-35
na

Zivs fileja, 0,3 kg picas paplate uz restota 180 3 40 - 50
plaukta

Apvarita gala, 0,25 kg cepama paplate vai dzila pan- 190 3 40 - 50
na

Sasliks, 0,5 kg cepama paplate vai dzila pan- 190 3 35-45
na

Cepumi, 16 gabali cepama paplate vai dzila pan- 160 2 40 - 50
na

Mandelcepumi, 24 ga- cepama paplate vai dzila pan- 150 2 35-45

bali na

Mufini, 12 gabali cepama paplate vai dzila pan- 160 2 35-45
na

Pikanta mikla, 20 ga-  cepama paplate vai dzila pan- 170 2 35-45

bali na

Smilsu miklas cepumi, cepama paplate vai dzila pan- 150 2 40 -45

20 gabali na

Auglu kikas, 8 gabali  cepama paplate vai dzila pan- 170 2 35-45
na

Darzeni, apvariti, 0,4 cepama paplate vai dzila pan- 180 3 45 -55

kg na

Vegetara omlete picas paplate uz restota 190 3 40 - 50

plaukta
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10.18 Informacija parbaudes

iestadem

Parbaudes saskana ar: EN 60350, IEC

60350.

%CEPéANA VIENA LIMENI. Cep$ana formas

K 5

(°C) (min.)
Biskvitkiika bez taukiem KarséSana ar ventilatoru 140 - 150 35-50 2
Biskvitkiika bez taukiem Tradicionala gatavoSana 160 35-50 2
Abolu kilka, 2 formas @20 cm  Karsésana ar ventilatoru 160 60 - 90 2
Abolu kilka, 2 formas @20 cm  Tradicionala gatavosana 180 70 -90 1

%CEPsANA VIENA LIMENI. Cepumi

Izmantojiet treSo plau

XX

kta l'meni.

=
LJ

(°C) (min.)
SmilSu mikla / Konditorejas izstra- KarséSana ar ventilatoru 140 25-40
dajumi
SmilSu mikla / Konditorejas izstra- Tradicionala gatavoSana 160 20-30
dajumi, iepriek$ uzsildiet tuksu
cepeskrasni
Mazas kicinas, 20 paplate, ie- KarséSana ar ventilatoru 150 20-35
priek$ uzsildiet tukSu cepeskrasni
Mazas kicinas, 20 paplate, ie- Tradicionala gatavo$ana 170 20-30

priek$ uzsildiet tukSu cepeskrasni

@CEPQANA DAUDZOS LIMENOS Cepumi

\/\

i

SmilSu mikla / Konditorejas iz-
stradajumi

(°C)

KarséSana ar ventilatoru 140

E O

(min.)

25-45
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%CEP§ANA DAUDZOS LIMENOS Cepumi

3¢ 5 5§ O Ik

(°C) (min.)
Mazas kucinas, 20 paplaté, ie- Karsésana ar ventilatoru 150 23-40 1/4
priek$ uzsildiet tukSu cepes-
krasni
Biskvitkiika bez taukiem Karsésana ar ventilatoru 160 35-50 1/4

@G RILS

555

leprieks uzsildiet tukSu cepeskrasni 5 minates.

H))
Grils ar maksimalas temperaturas iestatijjumu.

¥ O I

(min.)

Grauzdin$ Grils 1-3 5
Liellopa steiks, gatavoSanas laika Grils 24 -30 4
vidd apgrieziet
11. APRUPE UN TIRISANA

BRIDINAJUMS!

Skatiet sadalu "Drosiba".
11.1 Piezimes par tiriSanu

< Tiriet cepeskrasns priekSpusi ar mikstu draninu, kas iemérkta silta ddeni ar saudzigu mazga-

Sanas dzekli.

Metala virsmu tiriSanai izmantojiet firiSanas skidumu.

Traipu firiSanai izmantojiet saudzigu mazgasanas lidzekli.
TiriSanas Iidzekli
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—<

krasanas var izraisit ugunsgréku.

Tiriet cepeskrasns iekSieni péc katras lietoSanas reizes. Tauku vai citu partikas palieku uz-

[

LietoSana ikdie-

Neuzglabajiet édienu cepeskrasnt ilgak par 20 minatém. Nosusiniet cepeskrasns ieksieni ar
mikstu dranu péc katras lietoSanas reizes.

na
oy Notiriet visus papildpiederumus péc katras lietoSanas un laujiet tiem noZzuat. Lietojiet mikstu
2+, dranu, kas iemérkta silta Gdent ar saudzigu mazgasanas lidzekli. Nemazgajiet papildpiederu-

Z24

Papildpiederumi

mus trauku mazgajamaja masina.

Netiriet piedegumdro$os papildpiederumus ar abraziviem firiSanas lidzekliem vai asiem

priekSmetiem.

11.2 Ka iznemt: Plauktu balsti

Iznemiet plauktu balstus, lai iztiritu

cepeskrasni

1. solis

Izslédziet cepeskrasni un nogaidiet,
lidz ta ir atdzisusi.

2. solis Pavelciet plauktu atbalstu priekséjo
dalu nost no sanu sienas. (
[
3. solis Pavelciet plauktu balstu aizmuguréjo | T
dalu nost no sanu sienas un iznemiet 1 ‘ _4 b
to. ~ R
O |=p 7 L
4. solis Uzstadiet plauktu balstus, veicot ie- 3 2 ilid
priekSminétas darbibas pretéja seci- = \Z -
ba. =<
Cal )E 5
=3

11.3 Izmantosana: TiriSana ar tdeni

M . . . 4. solis Laujiet cepeskrasnij darboties 30 mind-
St tiriSanas procedura izmanto mitrumu, lai tes.
nofiritu no cepeskrasns tauku un partikas
parpalikumus. 5. solis Izsledziet cepeskrasni.
6. solis Uzgaidiet, lldz cepeskrasns ir atdzisusi.
1. solis lelejiet cepeskrasns iekSienes izcilnt Nosusiniet cepeskrasns iekSieni ar
Gdeni: 200 ml. mikstu dranu.
2. solis lestatiet funkciju:lz]. 11.4 Ka iznemt: Grils
3. solis lestatiet 90 °C temperatiru.

BRIDINAJUMS!
Var gut apdegumus.
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1. solis Izslédziet cepeskrasni un nogaidiet, lidz
ta ir atdzisusi, lai veiktu tiriSanu.
Iznemiet plauktu balstus.

2. solis Satveriet grila stirus. Pavelciet to uz
priek$u pret atsperes pretestibu un lauka
no diviem turétajiem. Grils nolokas uz le-
ju.

3. solis Notiriet cepeskrasns griestus ar siltu
adeni, mikstu dranu un maigu mazgasa-
nas [idzekli. Laujiet nozat.

4. solis Uzstadiet grilu, veicot iepriekSminétas
darbibas apgriezta seciba.

5. solis Uzstadiet plauktu balstus.
11.5 Iznemsana un uzstadiSana: UZMANIBU!
Durvis Apejieties ar stiklu uzmanigi, it

1pasi priekséja panela malu

Lai notiritu, var nonemt durvis un iek§€jos TGRS |
tuvuma. Stikls var saplist.

stikla panelus. Dazadu modelu stikla panelu
skaits atSkiras.

BRIDINAJUMS!
Durvis ir smagas.

1. solis Atveriet durvis lldz galam.

2. solis Pilniba piespiediet abu durvju engu
stiprinajuma sviras (A).

3. solis Aizveriet cepeskrasns durvis lidz pirmajai atvérSanas pozicijai (aptuveni 70° lenki). Turiet durvis ka-
tra pusé un velciet tas no cepeskrasns nedaudz uz augSu. Nolieciet durvis ar aréjo pusi uz leju uz
mikstas dranas un lidzenas virsmas.

4. solis Satveriet durvju apmali (B) durvju
augs$éjas malas abas pusés un
spiediet uz ieksu, lai atbrivotu
spraudna blvi.

5. solis Pavelciet durvju apmali uz prieksu,
lai to izceltu.
6. solis Turiet durvju stikla panelus aiz aug-

§éjas malas un velciet tos ara vienu
péc ofra virziena uz augsu.
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7. solis Notiriet stikla paneli ar ziepjudeni.
Uzmanigi noslaukiet stikla paneli.
Nemazgajiet stikla panelus trauku
mazgasanas masina.

8. solis Péc tirisanas veiciet augstak miné-
tas darbibas pretéja seciba.

9. solis Pirmo uzstadiet mazako paneli, péc tam lielako un durvis.

Parliecinieties, ka stikli ir ievietoti pareizi, pretéja gadijuma durvju virsma var parkarst.

11.6 Ka nomainit: Lampa

BRIDINAJUMS!
ElektroSoka risks.
Lampa var bt karsta.

Pirms nomainat lampu:

1. solis 2. solis

3. solis

Izsledziet cepeskrasni. Uzgaidiet,  Atslédziet cepeskrasni no elektrofik-
lidz cepeskrasns ir atdzisusi. la.

leklajiet uz tilpnes gridas dranu.

Augséja lampa

1. solis Pagrieziet stikla parsegu, lai to iznemtu.
AN
2. solis Notiriet stikla parsegu.
3. solis Nomainiet cepeskrasns lampu ar piemérotu 300 °C siltumizturigu cepeskrasns lampu.
4. solis Uzlieciet stikla parsegu.
12. PROBLEMRISINASANA
Skatiet sadalu "Drosiba". Tabula neminé&tu problému gadijuma

sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.
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Servisa centram nepiecieSamie dati noraditi

Probléma Parbaudiet, vai: uz tehnisko datu plaksnites. Tehnisko datu
o o plaksnite atrodas cepeskrasns iekSpusé uz

Cepeskrasns nesakarst.  Izdedzis drosinatajs. priekééjé ramja. Nenonemiet cepeskrasns

Displejs rada "12.00". Ir bijis stravas padeves iekSpusé esoso tehnisko datu plaksniti.

partraukums. lestatiet
diennakts laiku.

Lampa nedeg. Spuldze ir izdegusi.

12.2 Apkopes dati

Ja nevarat atrast risinajumu, sazinieties ar
ierices tirgotaju vaipilnvarotu servisa centru.

lesakam pierakstit datus Seit:

lerices modela nosaukums (MOD.) L

Izstradajuma numurs (PNC) e

Sérijas numurs (S.N.)

13. ENERGOEFEKTIVITATE

13.1 Produkta informacija un produkta informacijas lapa*

Razotaja nosaukums AEG

Modela identifikacija BES331010M 944187809
Energoefektivitates indekss 95.3

Energoefektivitates klase A

Energijas patérin$ ar standarta devu, tradicionalais rezZims 0.99 kWh/cikla

Energijas patérin$ ar standarta devu, piespiedu ventilacijas reZims ~ 0.81 kWh/cikla

Kameru skaits 1

Karstuma avots Elektriba

Tilpums 711

Cepeskrasns veids leblvéjama cepeskrasns
Masa 33.0 kg

* Eiropas Savienibai saskana ar ES regulam Nr. 65/2014 un 66/2014.
Baltkrievijas Republikai saskana ar STB 2478-2017, G pielikumu; STB 2477-2017, A un B pielikumiem.
Ukrainai saskana ar 568/32020.

Energoefektivitates klase nav spéka Krievija.

EN 60350-1 - Elektriskds majsaimniecibas ierices €diena gatavosanai. 1. dala: Plitis, cepeskrasnis, tvaika cepes-
krasnis un grili. Veiktspéjas mérisanas metodes.
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13.2 Energijas taupi$ana

Cepeskrasns darbibas laika durvim jabdt
aizvertam. GatavosSanas laika neviriniet
cepeskrasns durvis parak biezi. Uzturiet
durvju blivi tiru, un gadajiet, lai ta butu labi
nofikséta.

Cepeskrasns aprikota ar
funkcijam, kas lauj taupit
energiju, gatavojot ikdiena.

Izmantojiet metala traukus, lai uzlabotu
energijas taupisanu.

Kad iesp€jams, neuzsildiet cepeskrasni
pirms gatavoSanas.

Uzturiet péc iespéjas isakus partraukumus
starp cepSanas reizém, ja gatavojat vairakus
€dienus viena reize.

Gatavosana ar ventilatoru

Ja iespéjams, energijas taupiSanas nollka
izmantojiet gatavoSanas funkcijas.

Atlikusais siltums

Ja gatavoSanas ilgums parsniedz 30 min.,
samaziniet cepeskrasns temperattru lidz
minimumam 3-10 min. pirms gatavoS$anas
beigam. AtlikuSais siltums cepeskrasni
turpinas gatavot édienu.

Izmantojiet atlikuso siltumu, lai uzsilditu
édienu.

Ediena siltuma uzturésana

Izvélieties mazako iesp&jamo temperaturas
iestatijumu, lai izmantotu atliku$o siltumu un
saglabatu édienu siltu.

Mitra cepsSana
Funkcija paredzéta energijas taupi$anai
gatavoSanas laika.

14. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU

Nododiet otrreizéjai parstradei materialus ar

simbolu C-) levietojiet iepakojuma materialus
atbilstoSajos konteineros to otrreizé&jai
parstradei. Palidziet aizsargat apkartéjo vidi
un cilvéku veselibu, atkartoti parstradajot
elektrisko un elektronisko iekartu atkritumus.

Neizmetiet ierices, kas apzimétas ar So

simbolu E kopa ar majsaimniecibas
atkritumiem. Nododiet izstradajumu vietéja
otrreizéjas parstrades punkta vai sazinieties
ar vietéjo pasvaldibu.
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3A COBPLUEHWU PE3YJNITATHU

Bu 6narogapume wTo ro n3bpasTe oBoj AEG npoussoa. o cosgagoBme 3a aa Bu
obesbeanme gonroroguniiHa 6ecnpekopHa paboTta, co MUHOBATUBHM TEXHOMOMMK KOU Fo
npaeaT XMBOTOT NOEAHOCTABEH - YHKLUMM LWITO MOXebW HeMa aa rv HajaeTe Kaj
0buyHMTE anapatn. Be monume 0aBOjTE HEKONKY MUHYTUM 3a YuTame 3a Aa ro gobuerte
HajoobpoTo of 0BOj anapar.

MoceTteTe ja HawaTa cTpaHuua 3a Aa:

6 [ob6ueTe coBeTu 3a KOpUCTEHE, BpoLLypU, BOAUY 3a peLlaBaHe npobnemu,
@ MHOPMaLIMK 3a cepBUCUMpat-e U nonpaska:

www.aeg.com/support

g PervcTtpupajte ro BawmoT nponasop 3a nogobpo cepsucupame:
a/ www.registeraeg.com

Kynysajte gononHuteneH npubop, NOTPOLLHN MaTepujany Ui OpUrMHanHu pe3epBHM
% [enoBu 3a BalWMOT anapar:

www.aeg.com/shop

rPUXXA 3A KOPUCHULU U CEPBUCUPAIBE

Bu npenopavyBame Aa KOPUCTUTE OPUTMHAMHW Pe3epBHY OEMOBMU.

Kora ke KOHTaKkTMpaTe CO HalWWOT OBNACTEH CEPBUCEH LIEHTap, MOrpuxeTe ce Aa rm
umare Ha pacnonarawe cnefHuse nogaroun: Mogen, bpoj Ha nponssoaoT, Cepuckm
6poj.

VHbopmaumnTe moxaT fa ce HajaaTt Ha eTukeTaTa co MHopmauuun.

A\ Mpenynpenysake / BHnmaHne-besbegHocHM nHdopmamm

® onwm MHdOPMaLMKN 1 COBETU

WNHdopmaLun 3a xmBoTHaTa cpeanHa

MoxHocTa 3a npomeHu e 3agpXKaHa.

COLOPXKMHA

1. BESBEAHOCHU MHOPOPMALIMN. ...t 127
2. BESBEHOCHMU YTTATCTBA. . ettt 128
3. OTMUC HA TIPOUBBOLOT .....ee ittt 131
4. KOHTPOJTHA TABJTA. ...ttt et 132
5. MPEO MPBATA YTIOTPEBA. ... 133
6. CEKOJOHEBHA YTTOTPEBA. ...ttt 133
7. OYHKLUMN HA HACOBHUKOT ...ttt 135
8. KOPNCTEHSE HA TIPUBOPOT ...ttt 136
9. OONOTTHUTETTHUN ©YHKLIMN. ... 137
10. TTOMOLL U COBETW ...ttt 137
T HETA N UUCTEHDE. ...t e 152
12. PELABAHSE TTPOBITEMWU. ..ottt 156
13. EHEPTETCKA EPUKACHOCT ...ttt 157
14, TPUVKA A OKOJTUHATA. ettt 158
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1. A BESBEAHOCHU UH®OPMALIUUA

Mpea MOHTMpPaH-e 1 KOPUCTEHE Ha anapaToT, Be MONMMe
BHMMATENHO Aa ' npovnTaTe NpuroXeHnTe ynaTcraa.
Mpon3BoaANTENOT HE CHOCK OArOBOPHOCT 3a HanpaBeHa
noBpeaa unu wteta Kou ce pesyntaTt Ha HenpasuiHa
MOHTaxa nnm ynotpeba. Cekorawl 4YyBajTe rv ynatcteaTa Ha
cUrypHo n 6e3begHoO MeCTO 3a NOAOUHEXHa ynoTpeba.

1.1 CurypHOCT 3a geua v paHniMBa KaTeropmja Ha

nuua
OBoj anapat MoXxe ga ro kopucrtart geua Hag 8 rogmHn un
nmua co HamaneHu OU3NYKN, CETUNHU UM MEHTAIHU
CcnocoBHOCTM nnn nuua 6e3 NCKYCTBO M 3HaeHe LOKOIKY
TOa ro npaeart nog Haasop unu um Gune gageHyn ynatcrea
kKako 6e3benHo ga ro ynotpebysaaT anapatoT U rm
pa3bupaaT onacHOCTUTE NOBP3aHuM co Hero. He cmee aga
6uae Bo godhat Ha geua mery 3 n 8 rognwiHa Bo3pacT U
nmua co MHOry 06eMHN 1 CROXEHN NPeYkn BO pa3BojoT
OCBEH aKo He ce nojA NocTojaH Haa3op.
He ocTaBajTe rn geuyata ga cu urpaat co anapaTor.

- OpxeTe ja ambanaxaTa noganeky og geua v dpneTe ja
COO/BETHO.
NMPEOYTPEOYBAHE: OpxeTe rv geuata n
MUNEeHNYnH-aTa nogarneky o anapaToT Kora 1oj paboTu
Unu Kora ce nagu. [loctanHuTe JenoBu MoXe Aa ctaHat
KEeLKn 3a Bpeme Ha ynoTpebara.
AKo anapaToT UMa ypep[ 3a 3alTuTa Ha geua, Tpeba ga
BKITYYMW.

- [Jeuata He Tpeba ga ro umucraT unu ga ro ogapxkysaat
anapartot 6e3 Hag3op.

1.2 OnwTa 6e36egHoOCT

- Camo kBanudukyBaHo nuue Moxe ga ro MOHTMpa ypeaoT U
Ja ro saameHu Kkabenor.
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- NMPEAOYIMNPELOYBAHE: AnapatoT 1 HeroBute gocranHu
AEeNOBU Ce BXeLTyBaaT 3a Bpeme Ha ynotpebaTa. Tpeba
Aa ce BHMMaBa fa He ce gonupaar rpejaunTe.

- Cekorai KopucTeTe pakaBuUM 3a pepHa 3a Bageh-e nunm
cTaBahe Npudop MM OrHOOTNOPHN CaZoBM.

Mpen uncTtewe n ogpxyBarwe, UCKNyyeTe ro anapaTtoT o4

HanojyBakEeTO.

- NMPEOYTMNPEOYBAHKSE: lMNpen oa ja meHyBaTte cujanvuaTta
BO MeykaTa, yBepeTe ce Jeka ypeaoT € UCKNyYeH, 3a Aa ja
nsberHete MOXXHOCTa oA CTPYeEH yaap.

- He kopucrteTe ro anapaToT npepg ga ro MOHTUpaTe BO

BrpageHaTta KOHCTpyKLuja.

- He kopucTeTe 4ncTad Ha napea 3a YiCTewe Ha anapaToT.

- He kopucTteTte rpybn abpasmsHmn cpeacTtsa nnm octpu
MeTarnHu CTpyranku 3a ga ro YACcTuTe CTaknoTo Ha BpaTaTa,
Buaejkn Toa MOXe Oa Npeau3BMKa Npckake Ha CTakmoTo.

- [Jokonky ce owTeTn KabenoT 3a HanojyBawe, Toj Tpeba aa
Guae 3ameHeT of CTpaHa Ha NPON3BOANTENOT, HErOB
OBnacTeH cepBUCEH LieHTap Un CIIMYHO KBanNnUduKyBaHu
nvua 3a ga ce nsberHe onacHocr.
3a ga rn usBaguTe ApXKadnte Ha peLLeTkuTe, NoBneveTe ro
NpegHnoT Oen o4 ApXayoT Ha pelleTkaTta, a notoa
3a4HVOT Kpaj HacTpaHa of CTPaHUYHUTE SUAOBMW.
MoHTMpajTe rv ap>xaunte Ha pelleTkiTe no obparteH

pepnocneq.

2. BESBEHOCHW YTATCTBA

2.1 MoHTaxa

NMPEAYNPEOYBAHKSE!
AnapaTtoT Mopa ga ro MoHTupa
camo KBanudukyBaHo nuue.

M3BageTe ja uenata ambanaxa.

* HemojTe ga MoHTUpaTe HUTY Aa
KOpWCTUTE OLITETEH anapar.

+ CnepgeTe rm MHCTPYKUMUTE 32 MOHTMPaHe
OafeHn co anaparor.
Cekorall BHYMaBjTe Kora ro npeHecysare
anapaToT 3aTtoa LWTo e Texok. Cekorall
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HOCeTe 3alTUTHN pakaBuLm 1
NpUNoXeHUTEe 0BYBKM.

He BneyeTe ro anapartoTt 3a paykaTa.
MoHTupajTe ro anapaToT BO CUrYpHO U
NOroHO MeCTO KO€ MM UCMONHyBa
notpebute 3a MOHTaxa.

OppxyBajTe MMHUManHa ogaane4yeHocT
Of ApyruTe anapaTv 1 4enoBu.

lMpena pga ro MoHTMpaTe anaparoT,
NpoBepeTe Janu BpataTta Ha neykarta ce
oTBapa co fiecHoTuja.



AnapaToT e onpeMeH CO eneKkTpuyeH
cucTem 3a nagewe. Mopa aa ce kopuctu
CO enieKTPMYHO HanojyBae.

BrpageHuoT yped mopa Aa rv UcnonHyBsa

Oapan-aTta 3a crabunHoct cnopeg DIN
68930.

MwHUmanHa BUCUHa Ha
ypenoT (MuHumanHa
BMCWHA Ha ypeaoT nog
noBpLUMHATa 3a roTBeH:e)

578 (600) mm

[omknHa Ha ypenoT 560 mm

[nabounHa Ha ypeaoT 550 (550) mm

BucnHa Ha npegHwoT gen 594 mm
Ha anaparoT

BucuHa Ha 3agHunoT aen Ha 576 mm
anapaTtoT

LLinpoymHa Ha npegHuoT 595 mm
fen Ha anaparoT

LLInpoymHa Ha 3agHuoT aen 559 mm
Ha anapatoT

[naboynHa Ha anapaToT 567 mm
BrpageHa ana6ouvHa Ha 546 mm
anapartoT

[nabouynHa co oTBOpeHa 1027 mm
BpaTa

MuvH1mManHa ronemuHa Ha 560 x 20 mm
OTBOPOT 3a BEHTUNauuja.

OTBOp CTaBEH Ha AHOTO Ha

3agHaTa cTpaHa

LormxunHa Ha kabenoT 3a 1500 mm
cTpyja. Kabenot e ctaBeH

BO [ECHVOT aron Ha

3agHaTa cTpaHa

3aBpTkM 3a MOHTUpaHEe 4 x 25 mm

2.2 MoBp3yBae Ha cTpyjaTa

NMPEAYMNPEOYBAHKSE!
Puauk og noxap u cTpyeH yaap.

Cekoe noBp3yBahe CO CTpyja Tpeba aa
6uae HanpaBeHo of KBanUMUKyBaH
enekTpuyap.

AnapatoT mopa ga bvae 3asemjeH.
[poBepeTe gann napameTpuTe Ha
nroykara co cneuudmkaumm ce

KoMnaTuounHu co eNeKTpu4yHaTta MOKHOCT

Ha Mpexara Ha efieKTpuyHa eHepruja.

Cekoralu kopucTteTe NpaBuUITHO MOHTUPaH
LUTEKep OTNOPEH Ha CTPYjHM yaapu.

He kopucTeTe aganTtepu co noeeke
NMPUKTYYOLM U NPOAOIKHN Kabnu.
MorpwxeTe ce Aa He rn owTeTute
NPUKYYOKOT 3a CTpyja 1 kabenort.
[okonky kabenoT 3a cTpyja Ha anapaToT
Tpeba Aa ce 3ameHn, Toa mopa Aa ro
Hanpasu HawmoT OBnacTeH cepBuceH
ueHTap.

He posBonyBajTe kabenoT Aa aojae Bo
gonup co unu aa buge 6nusy o Bpatarta
Ha anapaToT, 0cob6eHo kora paboTun nnu
Kora BpaTara € >eLlka.

3awTnTarta of enekTpuyeH yaap Ha
aKTUBHWTE M U30NMpaHUTe AenoBu Mopa
[a ce NoBp3e Ha TakoB HAYMH LUTO HeMa
0a Moxe aa ce nssaau 6e3 anatku.
[MoBp3eTe ro NpukNy4yoKOT 3a CTpyja Co
LUTEKePOT Ha KpajoT 04 MOHTaxara.
MpoBepeTe Aanu NPUKIYy4YOKOT 3a CTpyja e
npucTaneH no MOHTUPaHETO.

[Hokonky wTekepoT e nabas, He
NPUKNy4yBajTe ro NpuUKIy4yoKoT 3a CTpyja.
He BneyeTe ro kabenot 3a ga ro
UCKIy4nTe anapaToT o cTpyja. Cekorau
NnoBreKyBajTe ro NPUKIy4YoKOT 3a CTpyja.
KopucteTe camo cooaBeTHM ypeau 3a
nsonauuja: 3aWTUTHN NPEKNHYBaYX Ha
NMHWja, ocurypyBaym (ocurypyeaudm Ha
BpTEHE U3BAAEHM 04 APXKayoT),
3a3eMjyBaH-€ N KOHTaKTOpW.
EnektpnyHaTta nHctanauvja mopa ga uma
M30naLmncKn ypea Koj LUTO BM OBO3MOXYBa
[a ro UCKny4ynTe anaparot og
NPUKYYOKOT 3a CTpyja OA4 CUTE MOMNOBW.
M3onaumckvoT ypea Mopa Aa uma
KOHTaKTeH OTBOp CO LUMPWHA Of, HajMarkKy
3 Mm.

AnapaToT e cHabaeH Co NPUKIYYOK U
kaben 3a cTpyja.

2.3 YnoTtpebeTe ro

AN

NPEOYNPEOYBAHE!
MocTom onacHocT oA nospeAa,
W3ropeHnLy Unn cTpyeH yaap
UK ekcnnosuja.

OBoj anapaT e camo 3a goMallHa
ynoTpeba.

He meHyBajTe rv cneyndukauunte Ha
OBOj anapar.
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[MorpwxeTe ce oTBOpUTE 3a BeHTUNauwuja
Aa He 6ugat 6nokmpaHu.

He ocTaBajTte ro anapatoT 6e3 Haa3op
noneka paboTu.

VcknyyyBajTe ro anapaTtoT no cekoja
ynotpeba.

BHumaBajTe kora ja oTBopaTte Bpatarta Ha
anapaToT gogeka Toj pabotn. Moxe ga ce
ocnoboau XexoK BO3ayX.

He pakyBajTe co anapaToT CO BRaXHW
paLe unu Kora Toj UMa KOHTaKT co BoAa.
He nputuckajte Ha oTBopeHaTa Bpara.
He ynotpebyBajTe ro anapartoT kako
paboTHa NoBpLUMHA UK Kako NPOCTop 3a
cKnaguparse.

BHumaTenHo oTBopajTe ja BpaTata Ha
anapatoT. KopucteweTo Ha CoCTOjKu CO
ankoxon Moxe Aa npeansBuka MeLlawe
Ha ankoxon v Bo3gyx.

Kora ja otBOpaTe BpaTara, He
[03BOJyBajTe anapaToT Aa Aojae Bo
KOHTaKT CO UCKPW UNN OTBOPEH OraH.

He cTaBajTe 3ananvusu nponssoam unu
npeaMeTy HaTOMEeHW Co 3ananvem
cpeacTtsa BO, 6rmcky 4o, Unn Ha
anaparor.

NMPEAYNPEOYBAHSE!
OnacHOCT of oLUTeTyBake Ha
anaparor.

3a fa ro 3awtuTuTe emajnoT og
owwiTeTyBake unu rybewse Ha bojaTa:

— He CTaBajTe OrHOOTMNOPHM CafoBU UMK
OpYrv NpeaMeTy QUPEKTHO Ha OHOTO
Ha anapaToT.

— He cTaBajTe anymuHuymcka cgonuja
[AVPEKTHO Ha AHOTO Ha BHATpPeLUHoCTa
Ha anapaToT.

— He cTaBajTe BoAa AMPEKTHO BO
BpenuoT anapar.

— He 4YyBajTe BNaXHW YMHUM UMK XpaHa
BO anapaToT OTKaKo CTe 3aBpLuune co
roTBEHETO.

— ©OupgeTte BHUMATENHM Npu
OTCTpaHyBak-€e UMM NOCTaByBahe Ha
npuboporT.

0O0e360jyBaH-€TO Ha emMajnoT Unn Ha

He'procyBaykmMoT Yenuk Hema edekT Bp3

paboTaTa Ha anapartoT.

KopucTeTe gnaboka TaBa 3a BnaxHu

konaun. OBOLUHNTE COKOBU

npeausBuKyBaaT AaMKU KOU MOxe Aa
ocTaHart nocTojaHo.

MAKEOOHCKM

OBoj anapar e HameHeT camo 3a
rotBerwe. He cmee ga ce kopuctu 3a
APYr HAMeHW, Ha NpUMep 3a 3arpeBare
Ha npocTopuu.

Cekorall roTBeTe CO 3aTBOpeHa BpaTa Ha
neykara.

AKo anapaToT € MOHTUpaH 3af nnova of
meben (Ha np. BpaTa) BpataTa He cmee
Aa ce 3aTBOpa Kora anapaToT € BO
dyHKumja. Moxe ga ce Hacobepe
TOMnWHa ¥ Bnara 3a NaHenoT Ha
3aTBopeHnoT meben 1 fa npeaussuka
OLUTeTYBak-€ Ha anapaToT, Ha KyKULLITETO
unun Ha nogot. He 3atBopajTe ja nnovata
Ha mebenoT Jgodeka He ce n3nagu
LienocHo anapaToT no ynorpeba.

2.4 Hera n uncrteme

NPEOYMNPEOYBAKE!
OnacHocT oa nospeau, noxap
1Ny owTeTyBake Ha anaparor.

Mpepn oapxyBake, NCKyyeTe ro
anapaToT 1 u3BageTe ro NpuKIy4yokoT 3a
CTpyja o4 LTeKepoT.

[MpoBepeTe ganu anapaToT € nageH.
[MocTom onacHOCT OA KpLUeHse Ha
CTakfieHnTe nnoyn.

BepgHalu 3ameHeTe r1 CTakneHuTe nnoyun
Ha BpaTtaTa ako ce owTeTeHn. CtaneTe BO
KOHTaKT co OBnacTeH CEpPBUCEH LieHTap.
BbupeTe BHMMaTenHu Kora ja Bagute
BpaTaTta of anapartoT. BpaTara e Tewukal
PepnoBHoO uncTeTe ro anapaToT 3a ga
crnpeynTe OWTEeTyBake Ha NOBPLUMHCKNOT
mMaTepwujarn.

YucTeTe ro anapatoT co Meka, BnaxHa
kpna. Kopucrtete camo HeyTpanHm
netepreHTn. He kopucteTe abpasvBHu
npov3Boaun, abpasvBHM CyHrepu 3a
4YNCTEHE, PACTBOPYBAYM UNMN METanHm
npeameTu.

[lokonkKy kopucTuTe crpej 3a neuyka,
cnepete rn 6e36e4HOCHUTE UHCTPYKLUUN
Ha MakyBaHbETO.

2.5 BHaTpeluHa cBeTUIKa

NPEOYNPEOYBAHE!
OnacHocT o CTpyeH yaap.

Bo ogHoc Ha cBeTunute BO
BHaTpPELUHOCTA Ha OBOj NPOV3BOA 1



pe3epBHUTE CBETUIKM LUTO ce Npogasaat
nocebHo: OBMe CBETUIKU Ce NpeaBuaeHn
[a msapaTt ekCTpemMHU 13nNYKN yCrioBum
BO anapaTute 3a AOMaKMHCTBO, KaKo LUTO
ce Temnepatypa, BubpaLmm, BNaxHoCT

KopucTeTe camo opurMHaniu pesepsHu
[enoBw.

2.7 PacxopyBak-e

unun ce npeaBuaeHn 3a JaBawe curHanu NMPEAYNPEOYBAHKE!
3a paboTHaTa cocTojba Ha anapatoT. Tue Pu3wvk o nospega wunu
He ce nNpeaBUaeHN Aa ce kopucTaT 3a 3aayllyBatse.

OPpyrv HaMmeHn n He ce NorogHu 3a
ocBeTnyBaHk€ NpocTopmn BO AOMOT.
KopucTteTte camo CBETUIKM CO UCTUTE

VcknyyeTe ro anapaToT Of NPUKNYy4OKOT
3a cTpyja.

V13BageTe ro enekTpnyHNoT kaben 6nucky
[0 anapaToT u dpreTe ro.

VM3BageTe ja kBakaTa Ha BpaTaTa 3a ga
cnpeynTe 3aTBapame Ha faeua unm
MUIIEHNLM BO anaparTor.

cneumdukaumm. *

2.6 CepBucupame .

-+ 3a faro nonpaeuTte anapaTot
KoHTakTMpajTe ro OBNacTeHNOT CEPBUCEH
ueHTap.

3. OMNnC HA NMPON3BOAOT

3.1 leHepaneH npernen

neEEnBn

eSS

e
&g
=

KoHTponHa nnoya

Konue 3a rpeene Ha neykarta
Ceetunka / cumbon 3a jaunHa
EkpaH

KoHTponHo konye (3a Temnepatypa)

Moka3Ho cBeTno 3a TemnepaTtypa /
cumbon

peay

CeeTno

BeHtunatop

[Opxauy 3a pelleTka, ce Bagn

MarpaBupaHa BHaTpeluHocT - Cag 3a
ynCTeHe CO BoAa

Moaunumu Ha nonuum

|
HE QO BN

EERCOE CBEOENE

)
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3.2 opatoun 3a Konauu v Kopu.

PeweTka Ona6oka TaBa

3a capoBu 3a roTeetbe, kananu 3a TopTa, 3a neuyetbe TECTO UMM MECO UMK KaKo caf 3a
TaBu 3a Nneyetse. cobupare MacHoTHja.

Mnex 3a neyewe

4. KOHTPOJIHA TABJTA

4.1 Tpkanua KouwTo ce
noBrieKyBaaT

3a [a ro KopucTUTE anapaToT, NPUTUCHeTE
ro TpkanueTto. KoHTPOMHOTO Komnye n3anerysa
HaZBop.

4.2 CeH3opcku nonukwa/Konuumwa

—_ 3a ga ro noctaBuTe BpEMETO.

(D 3a aa ja noctaBuTe yHKUMjaTa Ha YaCOBHUKOT.

_|_ 3a [a ro nocraemte BpeMeTo.

132 MAKEJOHCKU



B. Tajvep

5. MPENO NPBATA YINOTPEBA

NPEAYNPEOYBAHSE!
Bupete Bo nornasjarta 3a
3alTuTa U CUrypHOCT.

5.1 MNpen npBaTa ynotpeba

A. OPyHKUMM HA YACOBHUKOT

MeykaTa MOXe Aa ucnywTa mupraba 1 Yaz 3a Bpeme Ha npeasarpesamse. [orpukeTte ce aa

nmMa OoBONEH NPOTOK Ha BO3AYX.

1 yekop

X

2 yekop

—

555

3 yekop

HamecTeTe ro 4acoBHUKOT

Yucrewe Ha neykaTta

Mpe3arpejTe ja neuykarta npasHa

1. TNpuTucHeTe ro: @

2. MputucHeTe +_ -3apfaro
HaroguTe Yacor. NpuTucHeTe 2.

ro: @

3. MputucHeTe +_ -3aparm
HaroguTe MUHyTUTE.

MputucHerte ro: @

V3BapeTe rv cuTe gogatoum un
ApXayuTte Ha peLueTknTe LITO
ce BafaT oA nevkara.
WcuncteTe ja nevkata n
fojartoumte co Meka kpna
HaTorneHa co Tonna soga u
CpefCTBO 3a YNCTeHE.

1.

MocTaBeTe ja makcumanHaTta
Temneparypa 3a dyHkuujaTa:

=

Bpewme: 1 4.
MocTtaBeTe ja makcumanHata
Temneparypa 3a dyHkuujaTa:

©l}

Bpewme: 15 MuH.

MCKﬂyHeTe ja neykarta ce gogeka He ce onagu. Ctaeete rm aogartouuTe N gpxadmTe Ha peleTkuTe LWTo ce

BajaT BO neykarta.

6. CEKOJOHEBHA YTOTPEBA

NPEOYNPEOYBAHE!
Bupgete Bo nornasjarta 3a
3aLTUTa U CUTYPHOCT.
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6.1 HauuH Ha nopgecyBame:
dyHKUMja 3a 3arpeBame

1 yekop 3aBpTeTe ro konyeTo 3a yHKLMMTE 3a
rpeetbe 3a Aa ogbepete yHKUMja 3a
rpeetbe.

2 yekop CspTeTe ro KOHTPOMHOTO KoMye 3a Aa
onbepeTe Temnepartypa.

3 yekop Kora ke 3aBpLuv roTBEH-ETO, CBPTETE

T KonYukaTa Ha nonoxoa NCKIy4YeHo
3a ja ja UCKIy4nTe nevkarta.

6.2 PyHKUMK 3a 3arpeBame

®DyHKUMja 3a MpumeHa
3arpeBam€e
0 MeykaTa e uckny4yeHa.
Monox6a Ha
UCKyYeHo
6 3a BKnyyyBake Ha namnara.
-O-
CeeTno
3a neyere Ha TpU peLLeTku
MCTOBPEMEHO U 3a CyLUEHE
XpaHa.
loTBetbe co MocTaBeTe ja Temnepatypa Ha
BEeHTUnaTop neukata 3a 20 - 40 °C noHucko
oTKOnKy 3a KoHBeHLMOoHanHo
roTBeH-€.
3a neyere Ha nuua. 3a nojako
(??) neyewe 1 KpLKaBO AHO.

dyHkumjaTa nuua

— 3a neyere TECTO U MECO Ha
e[HO HUBO Ha peLueTkaTa.
Bupete Bo nornasjeto ,Hera n
KoHBEHUMOHANHO  yucTere” 3a noseke

roveetbe / nHcbopmaLmn 3a: Uncrerse co
Yucretse co BoOAA  Bopa.

3a neyemse konaym co KpLuKaB
OOoneH aen n 3a KoH3epBupake
3nMHULa.

[oneH rpejay

3a ogMp3HyBakbe Ha XxpaHa
) (3eneHuyk 1 oBoLuje). Bpemeto
3a 0AMp3HyBaH-€ 3aBUCK Of
KONMUYeCTBOTO U rofieMnHaTa Ha
3amp3aHaTaTa xpaHa.

Opamp3HyBame
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®dyHKumMja 3a MpumeHa

3arpeBame
PyHKUWjaTa e HanpaBeHa 3a
I Y | WTefeHe Ha enekTpuiHa
é eHepruja 3a Bpeme Ha
BnaxHo nevere  roteemeTo. Kora ja kopucTute
oBaa dyHKumWja, TeMnepaTtypaTa
BO BHAaTpeLIHOCTa MoXe Aa
6vae pasnuyHa o nocrtaBeHaTa
Temnepartypa. JaunHara Ha
TonnmHaTta moxe ga buge
HamaneHa. 3a noseke
VHdOpMaLum BuaeTe BO
nornasjeTo ,CekojoHeBHa
ynoTtpeb6a“, 3abeneLuku 3a:
BnaxHo neyeme.

v 3a neyemre Ha ckapa Ha paMHu
napuutba XxpaHa u 3a neverbe
TOCTOBMW.
Ckapa
v 3a neyemre Ha noronemm
Y napuutba Meco Unu X1BmHa co

KOCKV Ha efiHa no3uuuja Ha
peweTka. Victo u 3a
3anekyBare 1 NoTNeKyBaHe.

Typ6o-ckapa

@ CeTunkata MoOXe aBToMaTCKu
[a ce feakTuBumpa Ha
TemnepaTypa nog 60°C Bo TekoT
Ha Hekou PYHKLUMM Ha neYkara.

6.3 3abenelwkun 3a: BnaxHo neyere

OBaa thyHkumja Gelle nckopmcTeHa 3a
ycornacyBame€ CO krnacaTa 3a eHepreTcka
edmkacHocT n baparara 3a ekogm3ajH Bo
cornacHoct co EY 65/2014 n EY 66/2014.
TectoBu cnopeg EN 60350-1.

BpartaTa Ha pepHaTta Tpeba ga buge
3aTBOpeEHa 3a BPeEME Ha FOTBEHETO CO LUTO
dyHKUWjaTa He 6u ce npekuHana v 3a ga ce
ocurypate feka pepHata paboTu co
HajBMCOKa MOXHa eHepreTcka eMKacHOCT.

3a ynaTcTBOTO 3a rOTBEH-E, BUAETE BO
nornasjeTo ,, HanomeHn 1 KopucHn coseTun®,
BnaxHo neverse. 3a onwtn npenopaku 3a
lWTenewe eHepruja, BuaeTe BO Nornasjeto
~EHepreTcka edmkacHocT”, LUtenere
eHepruja.



7. DYHKUMN HA HACOBHUKOT

7.1 ®PYHKLUUMN Ha YaCOBHUKOT

®DyHKUMja YaCOBHUK MpumeHa

@ 3a ga ro noctaBuTe, NPOMEHUTE UMK NPOBEPUTE TOYHOTO BpeMme.

Bpeme Bo aeHoT

I_)l 3a ga ogpeaute Kornky Aonro paboTu nevkara.
Tpaene
D 3a ga noctaBuTe oabpojyBare OBaa yHkUMja Hema edekT Ha paboTaTa

Ha neykaTa. MoxeTe ga noctaeuTe dyHKLUMja Kora Buno, aypu n kora

MoTceTHMK BO MUHYTH neykarta e ucknyyeHa.

7.2 HauuH Ha noaecyBame: DYyHKLUUM Ha YAaCOBHUKOT

Kako aoa cmeHute: Bpeme Bo feHOT

@ - Tpenka Kora ke ro NnoBp3nNTE anapaTtoT CO enekTpuyHa Cprja, Kora nmMma npekvH Ha Cprja Wnn Kora He e
nopgeceH TajMepOT.

1 yeko
P + - NPUTUCHETE HEKOIKY NaTu. @ - 3ano4YHyBa a Tpernka.

2 yeko| —_
P MpuTncHeTe + - 3a 4@ ro HaroaMTe TOYHOTO BpeMe.

Mo okony 5 cekyHAw, TpenkakeTO NPECTaHyBa U Ha EKPAHOT Ce NPYKaXyBa NOCTaBEHOTO BPEME.

@ - MPOTUCKaTe HEKONKY naTu 3a Aa ro CMeHnTe TO4YHOTO Bpeme. @ - 3ano4HyBa Aa Tpenka.

HaumH Ha nopecyBame: Tpaewe

1 yekop MMocTaBeTe ja dhyHKUMjaTa Ha neykaTa u TemnepaTypara.
2 uexop @ - PUTUCHETE HEKONKY naTu. I_)l - 3aMoYHyBa Aa Tpenka.
3 yekop 0 _|_ —_
putucHete "I ,~ - 3a/4a ro HaroauTe BpeMeTpaeHeTo.

EkpaHoT ro npukaxysa: |_)|

|9| - Tpernka Kora ke 3aBpLUv nocTaBeHOTO Bpeme. Ce ornacyBa curHan v nevkara sanupa.
4 yekop MpuTtucHeTe ro koe 6GuNoO kon4ye 3a Aa ro UCKIyYnTe CUrHanoT.
5 yekop CBpTeTe ro KOn4yeTo Ha TajMepoT A0 No3uLuja Ha UCKIy4eHO.

HauuH Ha nogecyBamse: lMMoTceTHMK BO MUHYTU

1 yeko
P @ - NPUTUCHETE HEKOIKY NaTu. Q - 3anoyYHyBa Ja Tpernka.
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HauuH Ha nogecyBame: lMoTceTHMK BO MUHYTH

2 yekop + —
MpuTucHete T ,~ - 3a Aa ro HaroguTe TOYHOTO BpeMeE.
®yHKUMjaTa cTapTyBa aBTOMACTKM nocne 5 cekyHau.
Kora ke ncteye noctaBeHOTO Bpeme, Ce orfacysa 3BYYeH curHan.
3 yekop MpuTtncHeTe ro koe 61O Konye 3a Aa ro UCKIy4YnTe CUrHanoT.
4 yekop CBpTeTe ro KONYeTo Ha TajMepoT A0 No3uLmja Ha UCKIy4eHO.

Kako aa otkaxeTre: q)yHKLIMVI Ha YaCOBHUKOT

1 yeko . .
P @ - NnpUTUCKaTe NOCTOjaHO Aodeka CMMBONOT Ha pyHKUMjaTa Ha YaCOBHUKOT He MOYHe Aa Tpena.

2 vexop MpuTucHeTe 1 apxete: — .

DyHKLMjaTa YaCOBHUK Ce UCKIY4yBa MO HEKOKY CEKYHAM.

8. KOPUCTEHE HA INMPNBOPOT

[LeNOoBY UCTO Taka (hyHKLMOHMpAAT U Kako
ypeam npoTue ocTpu pabosu. Monemunot pab
oKony nonmuara ro cnpevyea cagoT 3a
roTBek-€ Aa ce uanuara.

NPEAYNPEOYBAHSE!
Bupete Bo nornasjarta 3a
3aluTUTa U CUrYpPHOCT.

8.1 BMmeTHyBaH-€ Ha gogarToum

Marno BoBneKkyBawe Ha ropHVOT Aern ja
3roniemyBa curypHocTa. Bosneyenute

PelweTka:
TypHeTe ja pelueTkata Mefy BOAUNKUTE Ha
ApXayoT 3a pelueTkara .
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Mnex 3a neyewe /Anaboka TaBa: %
TypHeTe ja pelueTkata Mefy BOAUNKUTE Ha

ApKavoT 3a pelieTkara.

PewerTka, Mnex 3a nevewe /naboka Tasa:
TypHeTe ro NNexoT 3a neyetse nomery BOAUIKUTE
Ha ApXKayoT v pelueTkaTa Ha BOAUNKUTE rope.

%

M

\

9. OMOJNMHUTENHN ®YHKLINA

9.1 BeHTUnatop 3a nageke AKO ja UCKIyunTe neykaTa, BEHTUIIaTOPOT 3a
nagexe Npoaonkysa aa pabotu goageka

Kora paboTtu neykaTa, BEHTMNATOPOT 3a neykaTa He ce n3naau.

nagexwe ce BKIydyBa aBTOMATCKM 3a fga rm
oApXyBa NnaaHW NOBPLUMHNTE Ha neYkaTta.

10. MOMOLW N COBETU

NPEOYNPEOYBAHE!
Bupgete Bo nornasjata 3a
3alTUTa U CUTYPHOCT.

10.1 NMpenopaku 3a rorBeH€

®

TemnepaTypaTa v Bpemutbata Ha nevere Bo Tabenute ce camo BoauY. Tue 3aBucaT Of peLenTute u
KBarnuTeToT U KONIMYMHATA Ha COCTOjKMUTE LWITO ce ynoTpebysaar.

BaluaTa neyka Moxe fa rv neve TeCTOTO UMM MECOTO PasnMYHO Of NevkaTa LWTOo CTe ja uMarne nopaHo.
TabenuTe nopony nNokaxyBaaT NpenopavaHn NocTaBkX 3a TeMnepaTypa, BPEME Ha roTBEHE U No3uumja Ha
peLueTKu 3a OApeAeHn BUOOBU Ha XpaHarTa.

AKO He MOXeTe [ia r'v HajaeTe HarofyBaraTa 3a oApefeH peLenT, nobapajTe HeLWTo CANYHO.
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10.2 BHaTpewHa cTpaHa Ha BpaTtaTta

Ha BHaTpelwHaTa cTpaHa Ha BpaTaTta
MoXeTe Aa ru HajoeTe:

+ OpoeBuUTE Ha NO3MLUMM Ha peLueTkaTa.

*  uHopmaLum 3a PyHKLMUTE Ha rpeetbe,
npenopavyaHnTe HMBOA Ha peLleTKuTe n
TemnepaTypuTe 3a BOOGMYaeHM jaaetrsa.

10.3 MNeverwse

3a NpBOTO neyYere, KOPUCTETE ja MoHKCKaTa
TemnepaTtypa.

BpemeTo Ha neyere MOXe Aa ce NPoAoIKM
3a 10-15 MUHYTV JOKOSKY neyeTe Konayu Ha
noeeke HMBoA.

10.4 CoBeTHu 3a neyewe

Pe3ynTtatu og neyewseto MoxkHa npuinHa

ﬂOJ‘IHI/IOT Aen Ha KonavoT He € I'Ioamu,mjaTa Ha pelleTkaTa e

AOBOJIHO 3aneyeH. HenpasunHa.

Konauute 1 ne4msarta co pasnuyHa BUCMHA
He NnoTemHyBaaT cekorall egHakeso. Hema
notpeba fa ja MeHyBaTe nocTaekaTa 3a
TemnepaTypa ako NoTeMHyBaEeTO
HeefHakso. PasnukuTte ce nopamHyBaar 3a
Bpeme Ha rnevereTo.

[MnexoBuTe BO NneykaTa Moxe aa ce
n3obnumyart 3a Bpeme Ha nevereto. Kora
MOBTOPHO Ke ce nsnagat, n3obnuyysarata
Ke ncyesHar.

PeweHue

CraBeTe ro Kona4oT Ha NnoHucka pewieTka.

Konayot cnnacHyBa n ctaHyBa Temnepartypara Ha nedykara e

BIlaXXeH Unn HepamMmHOMEpPeEH. npeBuCcoKa.

CnepgHuoT naT noctaseTe Marsiky noHucKa
TemMmnepartypa Ha nedkara.

TemnepatypaTa Ha neukaTa e

CnepHWoT naT nocTtaBeTe NOAONTO Bpeme

MPEBKCOKA 1 BPEMETO HA MEYEHE € Ha NEYeHE W NOHKCKa TemMneparypa Ha

npekpaTko.

nevkara.

KonayoT e npecys.
npeHucka.

TemnepatypaTa Ha neykaTa e

CnefHWoT naT nocTtaBeTe NOBUCOKA
TemMnepartypa Ha nevkara.

lMpemHory gonro Bpeme Ha

nevyeme.

CnefHWoT naT NoKpaTKo Bpeme Ha
neyemwe.

KonayoT He e paMHOMepHO
ncneyeH.
npekparko.

TemnepaTypaTa Ha nedkarta e
npeBK1coKa N BPEMETO Ha MeYere € Ha neyere 1 NoHucka Temnepatypa Ha

CnepgHWoT naT noctaBeTe Nogonro Bpeme

neykarta.

MyTepoT 3a KonayoT He e
pamMHOMEpHO pacrpeaeneH.

CriegHuoT nat pacnopegete ro nyTepot
3a KOMa4yoT paMHOMEPHO Ha NexoT 3a
neyerbe.

KonayoT He e ucneyeH 3a
[lafieHOTO BpemMe 3a nevere
cropez peLenTor.

npeHucka.

TemnepatypaTa Ha neukaTa e

CrieiHUOT naT noctaBeTe Marky nosucoka
TemnepaTtypa Ha neukara.
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10.5 Neyew-e Ha egHO HNUBO

&= B i3 O I

NEYEHE BO (°C) (MuUH)
KANAMWU

Moanora 3a [oTBeHe CO BEHTMUNATOP 170 - 180 10-25 2
TOPTUYKM - TECTO

6es kBacel,

3arpejte ja

pepHaTa npasHa

Mopnora 3a [oTBewEe COo BEHTMNATOP 150 - 170 20-25 2
TOPTUYKM -
naHauLnaH

Konay npcteH / [oTBeHe Co BEHTMNATop 150 - 160 50-70 1
Cnarka Morava

Magevipa konay/  [oTBerbe CO BEHTMNATOP 140 - 160 70-90 1
OBOLUHY KOnMaun

TopTta co cuperbe  KOHBEHLMOHANHO roTBeHe 170 - 190 60 - 90 1

KopucTteTe ro TpeToTo HMBO Ha pelueTkaTa.
KopucTeTe ja yHKumjaTa: [0TBEHE CO BEHTUNATOP.
KopucTeTe ro nnexor 3a neveme.

% TOPTWU / KONTAYX /| NEBOBU @

(°C) (MUH)
Konau o TpoLwuku cyB 150 - 160 20 - 40
Kopa 3a 0BOLUHM TOPTUYKM (HanpaBeHu co 150 35-55
MOTKBACeHO TeCTO / NaHauLnaH), ynotpebete
anaboka TaBa
Kopa 3a 0BOLLUHM TOPTUYKM HanpaBeHa oA NUcHaTo 160 - 170 40 - 80

TecTo

[MpesarpejTe ja neykaTta npasHa.
KopucTeTe ja dyHKumjaTa: KOHBEHLMOHAMNHO roTBeH:E.
KopucTteTe ro nnexoT 3a nevekse.

e O I

KOJTIAYU / NEBOBU (°C) (MKH)

LLiBajuapckm ponat 180 - 200 10-20 3

P"xaH neb: npeo: 230 20 1
notoa: 160 - 180 30-60
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% TOPTU/

O

KOJNNAYU /| NEBOBU (°C) (MuH)
TopTa co nyTep u 190 - 210 20-30 3
6agemu / Bnaru konauu
MpuHUec kpodHm / 190 - 210 20-35 3
Exknepu
Ie6 nneteHka / MNorava 170 - 190 30-40 3
Kopa 3a oBoLuHM TopTUykm 170 35-55 3
(HanpaBeHu co
NoTKBaceHo TecTo /
naHauwnaH), ynotpebete
nnaboka TaBa
Konauu og TecTo co 160 - 180 40 - 80 3
KBaceL, co npenue (Ha np.
ypAa, wnar, Kpem)
Christstollen 160 - 180 50-70 2
KopucTeTe ro TpeToTo HMBO Ha pelueTkaTa.
= C D
BUCKBUTHU L
(°C) (MuH)
Konauuwa op cyBo Tecto [oTBekEe CO 150 - 160 10-20
BeHTUNaTop
Kudbnuukw, 3arpejte ja [oTBewe co 160 10-25
pepHaTa npasHa BEHTUNaTop
Konauuntba o maTteHo Tecto [oTBEHE CO 150 - 160 15-20
BeHTUNaTop
Mydkactn nutk, 3arpejte ja [oTBewe co 170 - 180 20-30
pepHaTa npasHa BeHTUNaTop
Konauuwsa of Tecto co kBacel, [oTBewe co 150 - 160 20-40
BeHTUNaTop
['ypabwja co 6agem [oTBewe co 100 - 120 30-50
BeHTUnaTop
BuckButn HanpaBeHu of [oTBEHE CO 80 - 100 120 - 150
6enka / Mycnvum BEHTMNaTop
Kudbnuykw, 3arpejte ja KoHBeHLuoHanHo 190 - 210 10-25
pepHaTa npasHa rotBewe

10.6 MoTneyeHa xpaHa M XpaHa co KpLKaBa kopa

KOpI/ICTeTe ro NpBOTO HMBO Ha peLlleTkaTa.
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O

(°C) (MuH)
Baretu co ToneHo cupewe [oTBEH€E CO BEHTMNATOp 160 - 170 15-30
TaBa CO 3eneHyyk, 3arpejte  Typbo-ckapa 160 - 170 15-30
ja pepHaTa npasHa
INaszama KoHBEHLMOHaNHo roteexe 180 - 200 25-40
MoTneyenu jagera co puba  KoHBEHLMOHANHO roTBEHE 180 - 200 30-60
MonHeT 3eneHyyk [oTBer€e Co BEeHTMNaTop 160 - 170 30-60
CnaTku 3aneveHnu jagera KoHBEHLMOHaNHO roteewe 180 - 200 40 - 60
[MeyeHn TecTeHnHn KoHBEHLMOHaNHo roteexe 180 - 200 45 -60

10.7 Meyvyen-e Ha NnoBeKke HMBOA

KopucTeTe ja dyHKumjaTa: [oTBEHE CO

BEHTUNaTop.

% TOPTU /

KONAYU (°C)

MpuHuec kpodHm / 160 - 180
Eknepu, 3arpejte ja
pepHaTa npasHa

KOpVICTeTe ro NnexoT 3a nevyexwe.

O Je

(T 2 no3vummn

25-45 1/4

LTpyana co TpoLukn 150 - 160

30-45 1/4

0= @

BUCKBUTHU / (°c)
MAJIM KOMAYM /
KOMAYM /
KUDITUYKK

Kudbnmykm 180

O

(MuH)

20-30

1

2 no3uummn 3 no3uuumn

1/4 -

Konauuwa og cyso 150 - 160
TecTo

20-40

1/4 1/315

Konauutba on 160 - 170
MaTeHo TecTo

25-40

Mydkactn nutk, 170 - 180
3arpejTe ja pepHata
npasHa

30-50

Konauuwa og tecto 160 - 170
co KBacel|,

30-60

MAKEOOHCKN
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&= O

1=

BUCKBUTU / (°C) (MUH) 2 3

MAIU KONAYMY / no3vuumn nos3vuuun
KOINAYNU /

KUDJINYKUN

l'ypabwuja co 6agem 100 - 120 40 - 80 1/4 -

Bucksutun 80 - 100 130 - 170 1/4 -

HanpaBeHu o,
6enka / Mycnvum

10.8 CoBeTu 3a neyeme

YnotpebyBaTe OrHOOTNOPHN CaLoBM
OTMOPHY Ha ToNMMHa.

MNeyeHo NOKPMEHO NOCHO Meco (MoxeTe Ja
KOpUCTUTE anymuHuymcka donvja).

onemute nap4ynHa Meco 3a ne4vyemwe neyete
' ONPEKTHO Ha NNexoT UNn Ha pelleTkaTa
noctaBeHa Haf nnexoT.

CraBeTe mMarnky Bofa BO NMexoT 3a Aa
crpeyeTe Kanexe Ha MpCHOTHja o[
ropemeTo.

S
3¢

rOBEOCKO MECO

— —
@) LJ

3aBpTeTe ro neyeHoTo Ha 1/2 - 2/3 of,
BPEMETO Ha roTBEHE.

MeueTe meco n pnba Bo ronemu napymka (1
kg unn noronemu).

[NpenwujTe rm napynwbata MeCO CO HUBHUOB
COC HEKOIKY NaTu 3a BpemMe Ha NeYeHeTo.

10.9 Meyerse

KopucTeTe ro NpBOTO HMBO Ha pelueTkaTa.

O

(°C) (MuH)

MeyeHo BO TeHyepe 1-1,5kg KoHBeHLuMoHanHo 230 120 - 150
roteexe

Poct6ud vnu dune, 3a CEKoj CM Typ6o-ckapa 190 - 200 5-6
cnabo neveHo, 3arpejte  gebenvHa
ja pepHaTa npasHa
Poct6ud unu dune, 3a cekoj cm Typ6o-ckapa 180 - 190 6-8
CpepHo neveHo, 3arpejte  gebenuHa
ja pepHaTa npasHa
Poctbud vnu dune, 3a CeKoj M Typ6o-ckapa 170 - 180 8-10
nobpo neyeHo, 3arpejte  aebenvHa

ja pepHata npasHa
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@ CBUHCKO

(. KopucTeTe ja hbyHkumjaTta: Typ6o-ckapa.

K

O

(kg) (°C) (MuH)
Pawmo / Bpat / Konenuya og 1-15 160 - 180 90 - 120
LUyHKa
Kpemenapnu / F'ono pebpo 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Ponat og meneHo meco 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CBWuHcKa koneHuua, 0.75-1 150 - 170 90 - 120

npeTxoAHO cBapeHa

S

TEJIELLKO
a=m

KopucreTe ja dpyHkumjaTta: Typ6o-ckapa.

K

O

(kg) (°C) (Mun)
MeyeHo TeneLuko 1 160 - 180 90 -120
Teneluka KonexHuya 1.5-2 160 - 180 120 - 150

S JATHELLKO
LJ

KopucreTe ja hyHkumjaTta: Typ6o-ckapa.

¥

O

(kg) (°C) (Mun)
JarHeluku 6yT / MeyeHo 1-15 150 - 170 100 - 120
jarHeLuko
JarHewwkm rp6 1-15 160 - 180 40 - 60

MAKEOOHCKN
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) OVBEY

KopucteTte ja pyHkumnjata: KoHBEHLMOHaNHO roTBeH-e.

=
¥ O

(kg) (°C) (Mun)
Meyvenunua / Hora of 3ajak, no 1 230 30-40
3arpejTe ja pepHaTa
npasHa
'p6 oa cpHa 15-2 210 - 220 35-40
CpHeykn 6yt 15-2 180 - 200 60 - 90

XUBUHA

KopucTeTe ja hyHkumjaTta: Typ60o-ckapa.

=
=
¥ O

(kg) (°C) (MuH)
Mopuuw xuBuHa 0,2 - 0,25 cekoe 200 - 220 30-50
MNonosuHa nune 0,4 - 0,5 cekoe 190 - 210 35-50
Mune, mnago nune 1-15 190 - 210 50-70
Matka 15-2 180 - 200 80 - 100
['yckuHo meco 35-5 160 - 180 120 - 180
Mwucupka 25-35 160 - 180 120 - 150
Mwucmpka 4-6 140 - 160 150 - 240
@ PUBA (HA MNMAPEA)

KopucTeTe ja dyHKuujaTa: KOHBEHLMOHANHO roTBEHsE.

O

(°C) (muH)
210-220 40 - 60

%
%

Llenu napuntba puba

144  MAKEJOHCKU



10.10 KpukaBo neueme
co:dyHkuuMjaTa nuua

= MUUA

1 &

KopucTeTe ro npsoTo HMBO Ha
pelueTkara.

X & O

= LA

) &

55

3arpejTe ja npa3HaTa neyka npen
npearta ynotpeba.

KopucTteTe ro BTOpoTo HUBO Ha
pelueTkarTa.

X & O

(c) (MuH)
TopTnyku 180 - 200 40 - 55
TopTta co 160 - 180 45 - 60
cnaHak
PpaHLycKkn 170 - 190 45-55
Knww /
LLiBajuapcka
TOopTa
TopTa co 140 - 160 60 - 90
cupeme
Muta co 160 - 180 50 - 60
3eneHYyK

NMUUA

3arpejTe ja npa3HaTa neyka npea
npBarta ynorpe6ba.

KopucteTte ro BTOpoTOo HUBO Ha
pelleTkaTa.

X & O

(°C) (MuH)
Muua, TeHka 200 - 230 15-20
Kopa,
ynotpebete

nnaboka Taesa

(°C) (MuH)

Muua, co 180 - 200 20-30
nebena kopa

Ie6 6e3 kBacey 230 - 250 10-20
TopTa oa 160 - 180 45 -55
nucHaTo TecTo

Muta og dpypra 230 - 250 12-20
Kneanu 180 - 200 15-25
10.11 Ckapa

3arpejTe ja npasHaTa neyka npeg npeaTa
ynotpeba.

[MeyeTe Ha ckapa camo paMHU napynkba
mMeco unu puba.

CraBeTe TaB4e Ha NPBOTO HMBO Ha
pelleTjaTa 3a fa ja cobepeTe MpcHoTHjaTa.
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@ NEYEHE HA CKAPA
(. KopucreTte ja hbyHkuujaTta: Ckapa

¥ O O

(°C) (MuH) (MuH)
npBa cTpaHa BTOpa cTpaHa

[NeyeHo roBeacko 210 - 230 30-40 30-40
mMeco
[oBepacko cune 230 20-30 20-30 3
CBuHCKa nnetLuka 210 - 230 30-40 30 - 40 2
Tenewka nneuka 210 - 230 30-40 30-40 2
JarHewwukm rp6 210-230 25-35 20-25 3
Llenun napuuwsa puba, 210 - 230 15-30 15-30 3
0,5kg-1kg

10.12 3amp3HaTa xpaHa

444 OAMP3HYBAHE

(. KopucTeTe ja hyHkumjaTa: loTBeH-e co BeHTUnarTop.

Y O

e

(°C) (MuH)
Muuya, 3amp3HaTa 200 - 220 15-25 2
Awmepuk. nuua, 3amp3HaTa 190 - 210 20-25 2
Mvua, onageHa 210 - 230 13-25 2
MuueTn, cmp3HaTh 180 - 200 15-30 2
MomdppunT, TEHOK 200 - 220 20-30 3
MpxeHn komnupyumnksa, Aebenn 200 - 220 25-35 3
Kpuwwku / KpokeTtn 220 - 230 20-35 3
KodbTursa o komnup 210 - 230 20 - 30 3
JNa3awsa / KaHenoHu, cBexn 170 - 190 35-45 2
INasama / KaHenoHu, 3ampsHatn 160 - 180 40 - 60 2
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444 OAMP3HYBAHE

o=
—]

%

KopucteTte ja pyHkumjaTta: FloTBeH-e co BeHTUNaTop.

O I

(°C) (MuH)
MeyeHo cuperse 170 - 190 20-30 3
Munewkn kpunya 190 - 210 20-30 2

10.13 OgmMp3HyBake

WN3BapeTe ja xpaHaTa of nakyBaheTo 1
cTaBeTe ja Ha YnHuja.

He ja nokpuBajTe xpaHara, 3atoa LUTO MOXe
[a ro NpoAoIK1 BPEMETO Ha OAMP3yBakse.

3a ronemu nopumv Ha xpaHa ctaBeTte
npeBpTeHa MnpasHa YvHuja Ha AHOTO 0f

KopucTeTe ro npBOTO HMBO Ha pelueTkaTa.

Y ® O

BHaTpeLUHOCTa Ha neykaTa. CtaBeTe ja
XpaHaTta Bo Anaboka YuMHuja unm cag u
cTaBeTe ja Ha ropHUOT Jen Ha YnHujaTa
BHaTpe BO neykaTa. VisBageTe rv apxaymte
3a peLueTka ako e notTpebHo.

O ®

(kg) (MuUH) (MuUH)
OamMp3HyBawe DopatHo Bpeme
no Bpeme Ha oAMp3HyBaH-€e

Mune 1 100 - 140 20-30 MNpeBpTeTe Ha
nosioBUHa of, BPEMETO.

Meco 1 100 - 140 20-30 MpeBpTeTe Ha
nosioB1Ha of, BPEMETO.

MacTpmka 0.15 25-35 10-15 -

Jarogun 0.3 30-40 10-20 -

MyTep 0.25 30-40 10-15 -

MaBnaka 2x0,2 80 - 100 10-15 VamareTe ja naBnakarta
nofeka e yuwite
3amMp3HaTa Ha mMecTa.

Konau 1.4 60 60 -

10.14 KoH3epBupake
KopucTeTe ja doyHkumjaTa [loneH rpejay.

KopucTeTe camo Ternm 3a KOH3epBuparse co
1cTa AVMEH3Mja Kako OHME LITO Ce A0CTanHm
Ha nasapor.

He kopwucTeTe Ternm co 3aTBopay Ha
0[BPTYBaHE W CO 3aTBOpAy oA TUM
,0ajOHET" UM MeTarnHn KOH3EPBMU.

KOpMCTeTe ro NPBOTO HMBO Ha peLleTKaTa.
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He cTaBajTe noBeke of LWeCT Ternu og no
€[leH NuTap Ha NyexoT 3a Neyere.

HanonHeTe rn Ternute nogegHakeo 1
3aTBopeTe ' co cterau.

Ternute He cMeaT ga ce gonupaar.

Hanejte okony 1/2 nutap Boga BO NnexoT 3a
neyewe 3a Aa Ma [OBOMHO Brara BO
pepHarta.

Kora Te4yHocTa BO TernuTe Ke noyHe ga Bpue
(nocne npubnumxHo 35 - 60 MUHYTK Kaj Ternu
o[ e[ieH nuTap), NCKNy4eTe ja neykaTa unu
HamaneTe ja TemnepaTyparta Ha 100 °C
(nornegHeTe ja TabenaTa).

lMocTtaBeTe ja TemnepaTypara Ha 160 -
170 °C.

& MEKO OBOLUJE @

(MuH)
Bpeme Ha rotBew-e
[0 KpUKake

Jaroaun / BopoBuHKM / 35-45

Manunu / 3penu pnbusnu

Do O O

® O O

3EJNIEHYYK (MuH) (MuH)
Bpeme Ha Mpoponxete
roteewe O CO roTBeHe
KpuKame Ha 100 °C
Kenepaba / 50 - 60 15-20
"pauok /
Acnaparyc

10.15 dexupgpaumja - FoTBeH€ CO
BeHTUnaTop

[MpekpujTe rnm nnexoBmTe CO MpCHa xapTuja
Unn xapTuja 3a neyeme.

3a nogobap pesynTar, UCkiy4eTe ja pepHaTta
OTKaKo Ke McTeye NorfoBuHa of BPEMETO 3a
Cylletbe, OTBOPETE ja BpaTtaTa v [03BOneTe
[la ce nagv egHa Hok 3a aa ce 4oBpLUn
CyLLeHETO.

3a efieH nnex kopucteTe TpeTa nosuumja Ha
pelueTka.

3a ABa nnexa KopucTeTe npsa v YeTBpTa
nosuuuja Ha peLueTka.

@ 3ENEHYYK @

(°C) (1)
MeLuyHku 60-70 6-8
Munepkn 60-70 5-6
3eneHuyk 3a cyna 60-70 5-6
Mevypku 50 - 60 6-8
Bunkn 40 - 50 2-3

[MocTtaBeTe ja Temnepatypata Ha 60 - 70 °C.

Bosowe O

(1)

OBOLLUJE (MuH) (MuH)
Bpeme Ha Mpopomxker
rotBewe O € co
Kp4Kame rotTBewe Ha

100 °C

Mpackn / Qywn /| 35 - 45 10-15

Cnvsu

SENEHYYK (MuH) (MUH)
Bpeme Ha Mpoponxete
rotBewe A0 CO roTBeHe
KpYKakbe Ha 100 °C

MopkoBu 50 - 60 5-10

KpacTtasuum 50 - 60 -

Mewana Typwwja 50 - 60 5-10
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10.16 BnaxHo neyeke - npenopavyaHun gopaToum

YnoTtpebeTe TeMHU NNEXOBU U CafloBM KOW ja oabuBaat cBeTnMHaTa. Tue nogobpo ja
ancopbupaat TonnmMHaTta og ceeTtnarta 6oja n cagosuTe Kou ja ogbvBaaT cBeTNnHaTa.

.~

TaBue 3a nuua

Cap 3a nevemwe

Kepamunuku cap

PamHa TaBa 3a neyewe

Konauu
TemHa, koja He oa6uea TemHa, koja He oabuea Kepamuka TemHa, koja He oabuea
cBeTnvHa cBeTnvHa 8 cm gujameTap, 5 cBeTnMHa
28 cm anjameTap 26 cm anjameTap cm BUCKHa 28 cm avjameTap

10.17 BnaxxHO ne4vyexwe

3a Hajoobpu pesyntaTtu cnegeeTte rm
npenopakvuTe fgageHun Bo Tabenarta nogony.

¥ o= Bk
\ o
(°C) (MuH)

Kudpnuuku, 6naru, 16 nnex 3a neyewe unu gnaboka 190 3 45 -55

napuntba TaBa

Muuya, 3ampsHaTa, pelleTka 190 2 45 - 50

0,35 kg

LBajuapckn ponat nnex 3a neyewe unu gnaboka 180 2 45-55
TaBa

Konaue nnex 3a neyewe unu gnaboka 180 2 55-60
TaBa

dnaH co naHauwnaH  OcHoBa 3a chnaH Ha peweTtka 180 2 40 - 50

Bapeha pu6a, 0,3 kg nnex 3a neyewe unu anaboka 180 3 25-35
TaBa

Llenn napuntba pnba, nnex 3a nedewe unu anaboka 180 3 25-35

0,2 kg TaBa

dunetu og pmba, 0,3 TaBye 3a Nuua Ha pelleTka 180 3 40-50

kg

BapeHo meco, 0,25 kg nnex 3a neyewe unu gnaboka 190 3 40-50
TaBa

Wacnwk, 0,5 kg nnex 3a neyewe unu anaboka 190 3 35-45
TaBa

Konauutsa, 16 nnex 3a neyewe unu anaboka 160 2 40 - 50

napyvHa

TaBa

MAKEOOHCKN
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¥ = (.-
\ o
(°C) (MuUH)

l'ypabwja co 6agem, nnex 3a neyewe unu anaboka 150 2 35-45
24 napynkba TaBa
MadomHe Konaun, 12 nnex 3a neyewe unu gnaboka 160 2 35-45
napuvka TaBa
ConeHo neuuso, 20 nnex 3a nevyewe unu anadoka 170 2 35-45
napuvka TaBa
Konauuwa of cyBo nnex 3a neyewe unu anaboka 150 2 40 -45
TecTo, 20 napunkba Taea
TopTuykn, 8 napunka  nnex 3a nevewe munu gnaboka 170 2 35-45

TaBa
3eneHuyk, BapeH, 0,4  nnex 3a neyere unu gnaboka 180 3 45 -55
kg TaBa
BereTapujaHcku TaBye 3a NnvLa Ha peLueTka 190 3 40 - 50
omnet

10.18 UHcbopmaLm 3a UHCTUTYTH

3a TeCTupamwe

Tectosu crnopea: EN 60350, IEC 60350.

%HEHEEE HA EOHO HUBO. MNMeuuBo BO kananu

%

o=
—]

CJ

(°C) (MuH)

MoceH naHauwnaH [otBetbe co BeHTUnatop 140 - 150 35-50 2
MNoceH naHauwnaH KoHBeHLMoHanHo 160 35-50 2

roTBere
Muta co jabonka, 2 nnexa [oTBewbe co BeHTUnatop 160 60 - 90 2
@20 cm
Muta co jabonka, 2 nnexa KoHBeHuuoHanHo 180 70-90 1
@20 cm roteBere
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%HEHEH:E HA EOHO HUBO. BuckButu

XX [

KopucTteTte ro TpeToTo HUBO Ha pelueTKarta.

8

(°C) (MuH)
Bucksutu / Meunso Bo hopma Ha  [OTBEHE CO BEHTUNATOP 140 25-40
cTanunba
Bucksutu / MeynBo Bo popma Ha  KOHBEHLIMOHANHO roteere 160 20-30
cTanyuka, 3arpejte ja pepHata
npasHa
Manu konayukba 20 Ha nnex, [oTBEHE CO BEHTUNATOP 150 20-35
3arpejte ja pepHaTa npasHa
Manu konauunka 20 Ha nnex, KoHBeHLoHanHo roteewe 170 20-30

3arpejte ja pepHaTa npasHa

%I‘IEHEH:E HA NOBEKE HUBOA. BuckButu

%

O

(°C) (MUH)
Bucksutu / NMeunso Bo hopma  [OTBEHE CO BEHTMNATOP 140 25-45 174
Ha cTanuutba
Manu konauuta 20 Ha nnex, [oTBeH€e CO BEHTUNATOP 150 23-40 1/4
3arpejte ja pepHaTa npasHa
MNoceH naHauwnaH [oTBeH€e CO BEHTUNATOP 160 35-50 174

@HEHEH:E HA CKAPA

=)

Mpe3arpejte ja npa3HaTa ne4vyka 5 MUHYTU.

CKapa CO NocTaBeHa MakKCUMariHa Temnepartypa.

%

Toct
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55 A
Mpe3arpejTe ja npa3HaTa nevyka 5 MUHYTU.

H))
Ckapa co nocTaBeHa MakCMMarHa Temneparypa.

¥ O I

(MuUH)

[oBeacku budpTek, 3aBpTeTe Ha Ckapa 24 - 30 4
NonoBuHa Bpeme

11. HET'A N YNCTEHE

NPEAYNPEOYBAHSE!
Bupete Bo nornasjarta 3a
3aluTuTa U CUrYPHOCT.

11.1 3abeneLlKku 3a YUCTEHETO

< MpeaH1oT gern Ha neykata YMcTeTe ro Co Meka Kpra HaToreHa co Tonsa Boaa U CPeacTso
33 unCTerbe.

KopucteTe pacTBop 3a UncTere 3a 4a UCHUCTUTE METamnHWU NOBPLUMHMN.

YucreTte gamcku co 6nar AeTepreHT.
CpencTBa 3a

yncter-e
A YuncTeTe ja BHaTpelLHOCTa Mo cekoja ynotpeba. HacobuparweTo Ha MPCHOTUM Unn Apyru
= Y| ocTaToLM OA XpaHa MoXe [a pesynTupa co noxap.
D He uyBajTe ja xpaHaTa Bo neykata nogonro o 20 muHyTuH. McyweTe ja BHaTpellHocTa co
CekojoHeBHa  MeKa kpna rocre cekoja ynotpeba.
ynotpeb6a
Y YuncreTe ro uenunot npubop nocne cekoja ynotpeba v octaseTe ro Aa ce ucywin. Kopucrete
+, Meka Kprna HaToreHa co Tonna Bofa 1 CPeACTBO 3a YncTene. He unctete ro npubopot Bo

W MallnHaTa 3a Mruewe cajoBu.

He uucreTte rv gogatoumTe LWITO He ce nenar co yn0Tpe6a Ha a6pa3MBHM cpencTea 3a

ﬂoﬂaTOLWI YucTere nnn npeameTn co ocTpn paGOBm_
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11.2 Kako pa otcTpaHeTe: [pxaum
Ha peLueTKu

Vi3BageTe rn gpxxadmTte 3a peLlleTkn 3a aa ja
MCUYMCTUTE nedkaTa.

1 yekop VcknyyeTe ja neykata ce gogeka He
ce onaaw. ’-[
2 yekop MoBneveTe ro npegHVoT Aen oA
ApXauute HacTpaHa of CTPaHUYHUOT
sua. {
3 yekop MoBneyeTe ro 3agHUOT Aen of 1 ] T
[pXauuTe HacTpaHa of, CTPaHUYHUOT ——— |5
suf v u3BageTe ro. /- ‘ m = —
0 |=p 7 g
4 yekop MoHTupajTe rn gpxadute Ha () 2 alg
pelleTkuTe no obpaTeH pegocnes. %X U
N~
=3
11.3 HaumH Ha KopucTeme:
Yucrewe co Boga 4 yekop OcrtaBeTe ja neukata ga pabotun 30
MUHYTW.
Ogaa npoueaypaTta 3a YUCTEHE KOPUCTU 5 -
napea 3a ja NOMOTHe BO BafeHe Ha 5 wexop Knydere ja nedkara.
npeocrtaHaTtaTta MpCHOTVIja n ocTtaroyute oa 6 yekop MouekajTe foneka neykarta He ce
XpaHa oA neykarta. onaaw. VicyweTe ja BHaTpeLLuHoOcTa co
Meka kpna.

1 yekop CwvneTe Boga BO MofenvpaHara
BHaTpeLuHocT: 200 ml.
2 yeko| ) .
P MocTaBeTe ja dyHKUWjaTa: E]
3 yekop [MocTaBeTe ja TemnepartypaTa Ha

90 °C.

11.4 Kako ga otctpaHete: Ckapa
NMPEAYMNPEOYBAHE!

[MocTom onacHocT oA
N3ropeHnLm.
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1 yekop VicknyyeTe ja neykaTa ce gogeka He ce
onaau 3a fa ja ucuuctuTe.
M3BageTe ru gpxaynte Ha pelueTkaTa.

2 yekop dareTe rv arnute Ha ckapa. V3Bneyete
ro HaHanpez crnpoTh NPUTUCOKOT Ha
npckankuTe 1 HaaBop o4 ABaTa ApXKauu.
CkapaTa ce npeBuTKyBa.

3 yekop VcuncTeTe ja Bpatarta og nevkara co
Tonna Boga, Meka kpna u énar
netepreHT. OcTaBeTe Aa ce VCyLW.

4 yekop MoHTupajTe ja ckapaTa no obpateH
pepocnen.
5 yekop MoHTupajTe rn gpxavute Ha pelueTkara.
11.5 Kako ga nssagurte n ga BHUMAHME!
MoOHTuparte: Bparta BHUMaTenHo pakysajTe co

CTaks10To, 0COGEHO OKOMy
paboBuTe Ha NpegHaTa nnova.
CTaknoTo Moxe [a ce CKpLUK.

MoxeTe aa ja ussagute Bpatara u
BHaTpELUHWUTE CTaKNeHu Nrnoyu 3a ga rm
ncumcTuTe. BpojoT Ha cTakneHu nnoyn e
pasnuyeH Kaj pasnuyHn Mogenu.

NPEOYNPEOYBAHE!
BpataTta e Tewka.

1 yekop LlenocHo oTBoOpeTe ja BpaTara.

2 yekop MpuTucHeTe v ctermte (A) AOKPa]
Ha ABeTe Luapku Ha BpaTaTa.

3 yekop 3aTBopeTe ja BpataTta Ha neykata 4o npeaTta nosuuuja 3a otBopamne (aron og okony 70°). OpxeTte
ja BpaTaTa o ABeTe CTpaHu 1 NnoBrieyeTe ja of nevkarta nog HaropeH aron. MNonoxeTe ja BpaTarta
CO HaaBoOpeLLHaTa cTpaHa HaZosy BP3 Meka Kpra Ha ctabunHa nospLumHa.
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4 yekop

[pxeTe ja nekopauujata Ha
BpaTaTa (B) Ha ropHuoT pab Ha
BpaTaTta of ABeTe CTpaHu n
NpUTUCHETE ja HaBHaTpe 3a Aa ja
ocno6oauTe crojkara 3a
3anevartyBatse.

5 yekop

MoBneuveTe ja gekopauujata Ha
BpartaTta Hanpez u n3sagerte ja.

6 yekop

[pkeTe rvi cTakneHuTe noYun Ha
BpaTarta Ha ropHuoT pab eaHa no
efHa v noenevere rm Harope
HaZBop of Boauskara.

7 yekop

VcuncTeTe ja cTakneHarta nnoya co
canyHuua. BHumartenHo nsbpuwete
ja ctakneHaTa nnoya. He uncrete
¥ CTaKNeHuTe NNoYx BO MalLnHa
3a MUEHE CaloBU.

8 yekop

Mocne yncreweTo, HanpaseTe ja
ropeHaBefeHara nocrarka no
obpateH pegocnea.

9 yekop

Momanata nnoya Tpeba Aa ce HAMECTV NpBa, a NoToa fnororniemara v BpaTaTa.
MpoBepeTe fanu cTaknara ce nNocTaBeHn BO NpaBuiiHa nonox6a, ako He NoBpLUMHATA Ha BpaTata
MOXe [ja ce npesarpee.

11.6 Kako goa 3ameHute: CBeTno

NPEAYNPEOYBAHSE!
OnacHoCT of CTpyeH yaap.
JlTambaTta moxe aa buae xeluka.

Mpen na ja 3ameHuTe cBeTUNKaTta:

1 yekop 2 yekop 3 yekop
Bknyyete ja neykata. MNoyekajte OTkaveTe ja neykata og CraBeTe kpna Ha AHOTO Ha
Jofeka neykata He ce onagu. erleKTPUYHOTO HamnojyBake. BHaTpeLUHocTa.
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["opHO cBeTno

1 yekop CBpTeTe ro CTakneHoTo kanaye 3a ga ro
n3Bagure.
AN
2 yekop McuncTeTe ro cTakneHnoT kanak.
3 yekop 3ameHeTe ja cBeTMnKaTa co CooABeTHa CBETWUMKa OTrnopHa Ha TonnvHa go 300 °C.
4 yekop MoHTupajTe ro cTakneHoTo Kanaye.
NPEAYNPEOYBAHKE!
Mpo6nem MpoBepeTte panu...

Bupete Bo nornasjarta 3a
3aLUTUTA U CUTYPHOCT.

12.1 lUTO ga ce HanpaBwu ako...

AKO Hekoj crny4yaj He e BKIy4eH BO OBaa
Tabena, KoHTakTupajte co OBnacTeH
CEepBVCEH LieHTap.

CeTtunkara He pabotn.  CeeTunkarta e
HeucnpasHa.

Mpo6nem MpoBepeTe panu...

PepHata He 3arpesa. OcurypyBayoT e
NperopeH.

Ha ekpaHoT ce Mmano npekuH Bo

npukaxysa ,12.00" cTpyjata. ‘o noctasyBa

BpPEMETO 04 AEHOT.

12.2 NMopartouu 3a cepBUC

AKO He MoXeTe camuTe Aa ro pelunTte
npobnemoT, obpareTe ce kaj BawwuoT gunep
WM BO OBNACTEHNOT CePBUCEH LieHTap.

[MoTpebHnTe NnogaToun 3a CepBUCHUOT
LieHTap ce Ha nnoykaTa co crneumdukauum.
[MnoykaTa co cneyundurkaymm ce Haora Ha
npeaHaTa pamka Bo BHaTpeLLHOCTa Ha
neykara. He otctpaHyBajTe ja nnoykara co
cneuvduKaLmy of BHaTpeLHoCTa Ha
neukaTa.

Bu npenopayyBamMe nogatouuTe Aa rv BnuwieTe Tyka:

Mopen (MOD.)

Bpoj Ha npoussoa (PNC)

Cepwuckn 6poj (S.N.)

156  MAKEJOHCKU



13. EHEPITETCKA E®UKACHOCT

13.1 UHdhbopmaumm 3a npoussoa u CtpaHuua 3a MHdopmauum 3a

npousBog*

Vme Ha cHabayBayvoT

AEG

MpeHtudmrkauyuja Ha mogen

BES331010M 944187809

[Moka3aTen 3a eHepreTcka edmKacHOCT

95.3

Knaca Ha eHepreTcka ecukacHocT

A

[MoTpollyBayka Ha eHepruja kaj HopMasnHo NonHeke,
KOHBEHLIMOHAMNEH Pexum

0.99 kWh/uunknyc

MoTpollyBayka Ha eHepruja kaj HopMarsiHo NosnHeHke, PEXUM CO

dopcupaH BeHTunaTop

0.81 kWh/uuknyc

Bpoj Ha npa3HuHn

1

M3Bop Ha TonnuHa Enextpuuuntet
BonymeHn 71

Bua neyka BrpageHa neuka
Maca 33.0 kg

* 3a EBporcka YHuja cornacHo Perynatvusata Ha EY 65/2014 1 66/2014.
3a Penybnuka Benopycuja cornacHo STB 2478-2017, JonaTok G; STB 2477-2017, JopaTtoun A n B.

3a YkpawuHa cornacHo 568/32020.

Knaca Ha eHepreTcka ecukacHocT npumeHnuea 3a Pycuja.

EN 60350-1 - EnektpuyHu anapaTtu 3a rotBese Bo 4OMakMHCTBO - [len 1: LnopeTun, neykun, neykn Ha nivH n

ckapw - MeToam 3a Mepetse Ha paboTara.

13.2 ltenerse Ha eHepruja

MeykaTa Mma yHKLMM KOU BU
nomaraaT Aa 3awTteanTe
eHepruja npu cekojaHEeBHOTO
rOTBEHE.

MpoBepeTe Aanu BpaTaTta Ha neykaTa e
npaBunHO 3aTBOpPeHa kora paboTu neykara.
He ja oTBOpajTe BpaTata MHOry 4ecTo 3a
Bpeme Ha rotBenweTo. OgapyBajTe ro Yuct
AVXTYHrOT Ha BpaTaTta 1 NnpoBepeTe Aanu e
[o6po dmKerpaH Ha cBojaTa nosuuuja.

KOpVICTeTe MeTanHu cagosu 3a aa ro
3ronemMmunTe WTeaeHheTo Ha eHepera.

Kora e MOXHO, He ja npesarpeBajTe neyvkara
npeg neveme.

[MpaBeTe KOosKy LUTO € MOXHO NMomanu naysm
Mely roTBEHETO KOra npaBute noseke
jagera ncToBpemeHo.

FoTBeHe co BeHTUNAaTop

Kora e MOXHO, kKopuUCTeTE M1 OYHKLMUTE 3a
roTBEHE CO BEHTUNATOp 3a Aa 3alTeaute
eHepruja.

MNpeocTaHaTa TonnuMHa

Kora TpaerweTo Ha roTBEHETO € NOJONIO Of,
30 MuHYTK, HamarneTe ja TemnepaTtypaTa Ha
neykara 3a MuHUMym 3 - 10 MUHYTY Npea
KpajoT oA rotBeweTo. [peocTtaHataTa
TOMMMHA BO NneykaTa ke ro Npoaomku
rOTBEHETO.

KopucTeTe ja npeoctaHaTtata TonimHa 3a
3aTonnyBake xpaHa.
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OppKyBake Ha TONMMHA Kaj XpaHaTta
OpbepeTe ja HajHucKaTa NocTaBka 3a
TemnepaTypa 3a Aa ja UCKopUCTUTe
npeoctaHaTa TonMHa U ga ro ogpxwuTe
japeneTo Tonno.

14. TPVXA 3A OKOJIMHATA

Peuuknupajte ru matepujanute co cum6onoT

L/?). CraBerTe ja ambanaxarta BO COOABETHU
KOHTEjHEepM 3a Aa ja peuuknupaTe.
lMomorHeTe BO 3awITUTaTa Ha XUBTHaTa
cpedvHa 1 YOBEKOBOTO 3apaBje U
peLuknupajTe ro oTnagoT o4 eNeKTPUYHU 1
eneKkTpoHckn anapatu. He dpnajte rm
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BnaxHo neuyewe
DyHKUMja 3a WTedere Ha eneKkTpuyHa
eHepruja 3a Bpeme Ha rotBexeTo.

anapaTuTe 03aH4YeHn co cumbonoT E BO
0oTnagoT o4 JOMaKMHCTBOTO. BpaTteTe ro
Npon3BOAO0T BO BALLMOT fOKaneH kanaynteT
3a peuuKknMpare 1Unum KOHTakTupajTe ja
BallaTa OMnwTMHCKa KaHuenapuja.



3A CABPLUEHE PE3YNTATE

XBana wTo cte n3abpanu osaj AEG npomssog. CTBOpMnM CMO ra Tako Aa npyxa

n3BaHpegHe nepdopmaHce TOKOM MHOro roguHa paja, y3 MHOBaTUBHE TEXHOMOrMje Koje
onakiiaBajy XMBoT 1 yHKUMje Koje HeheTe Hahu ko obuyHux ypehaja. OgBojte
HEKOIMMKO MMHYTa Aa NpodnTaTe Kako Aa of Hera nobujete Mmakcumym.
Mocetute Haw cajT pa:
[MpubaBuTte caeeTe 3a kopuwwhekre, OpoLlype 1 nHopmauje 3a pellaBarbe

@ npobnema, cepsuc 1 NOMpaBkKy:

www.aeg.com/support
g Peructpyjte npoussoa paau 6orse ycnyre:
a/ www.registeraeg.com

Kynute npu6op, NoTpoLLUHM MaTepujan U opurMHanHe pe3epeHe AenoBe 3a CBOj
% ypehaj:

www.aeg.com/shop

KOPUCHUYKA NMOAPLLUKA U CEPBUC

YBeK KOpUCTUTE OpUTMHANHe pe3epBHE AENoBe.

Kapa koHTakTMpate oBnalwheHy cepBUCHM LeHTap, BOAUTE padyHa aa kog cebe nvaTte
cnegehe nogatke: Mogen, 6poj nponsBoaa, cepujcku 6poj.

Mogauun mory ga ce npoHahy Ha NNoYMUM ca TEXHUYKMM KapakTepucTmkama.

Yno3sopetse/onpes — nHdopmaumje o 6e3begHocTu

® onwre UHdOpMaLje 1 caBeTu
MHdopmaLmje o XUMBOTHOj cpeanHu

3appkaHo npaso U3MeHa.

CAIIPYXKAJ

1. NHOOPMALWMJIE O BESBEOHOCTN. ... 160
2. BESBEOHOCHA YITYTCTBA . ..ttt e e e e eaee e e e enees 161
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4. KOMAHIHA TABJTA. ettt e et e e e e et e e e e e e nnaeeaaeans 165
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6. CBAKOOHEBHA YIOTPEBA. ... et 166
7. DY HKLIE C AT A ettt e e et e e e e e e e e e e et eeeaeaanneeas 167
8. KOPULUTREHSE TTPUBOPA. ...t a e e 168
9. OOOATHE DYHKLJE. ...t a e 169
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1. A UH®POPMAUWJE O BESBEAHOCTHU

[Mpe nHcTtanaumje n kopuwhewa ypehaja, NaxrLneo
npoyunTajTe NPUNoXeHo ynyTcTeo. [ponssohay Huje
ofroBopaH 3a 6uno kakee nospeae Unu LUTETY Koje cy
pesyntaT HeMcnpaBHe MHCTanauuje nnu ynotpebe. Yysajte
ynyTCTBO 3a ynoTpeby Ha 6e36eHOM M NPUCTYNadYHOM MEeCTy
3a 6yayhe kopuwhete.

1.1 be36eagHocCT Aeue N oceTrbLUBUX 0coba

- OBaj ypehaj mory ga kopucte geua ctapuvja og 8 rognHa u
ocobe ca cMarteHUM PU3UYKUM, YYITHUM UK MEeHTaNHUM
cnocobHocTMMa, Kao ocobe Kojuma HegoCTajy UCKYCTBO U
3HaHe, YKONMKO UM ce 0b6e3bean Hag3op unm v ce aajy
ynyTCcTBa y Be3u ca ynotpedbom ypehaja Ha 6e3benaH
HaYuH N YKOSIMKO cxBaTajy moryhe onacHoctu. [euy mnaha
oA 8 roauHa, kao n ocobe ca Beoma TELLKUM U CIIOXKEHUM
nHBanuauteToMm, Tpeba apxatu garbe o osor ypehaja,
OCUM ako Cy Noj CTanHUM Hag30POM.

- Hemojte pna gpossonute geun ga ce urpajy ypehajem.

- OpxuTte cBy ambanaxy garoe oA geue v oanaxure je Ha
oarosapajyhu HauuH.

- YNO3OPEHE: MNocTapajte ce ga geua n kyhHn rsybumum
He Oyny 6nusy ypehaja gok ypehaj pagu nnu ce
pacxnahyje. [JocTynHu genosu noctajy Bpenn TOKOM
ynotpebe.

- Ako oBaj anapat nma ypehaj 3a 6e3begHocT geue, UCTK 6un
Tpebano aa byae akTmBmpaH.

- [eua He cmejy oa obaBrbajy umwhere n KOPUCHUYKO
oapxaBahe ypehaja 6e3 Hagsopa.

1.2 OnwTe Mepe 6e3begHOCTH

- Cawmo oBnawheHa ocoba moxe fa nHctanupa oBaj ypehaj u
3ameHun kabn.
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- YINO3OPEHSE: Ypehaj n kerosun JOCTYNHN OEMNOBU MOry
6uTn Bpenu Tokom kopuwherwa. Tpeba GuTn NnaxkremMB Kako
6u ce n3berno goanpuBame rpejHuxX enemeHara.

- YBeK KopuUcTuTe 3alTUTHe pykaBuue Kag Bagute npmubop
nnu nocyhe n3 pepHe unu Ux ctaerbaTte y pepHy.

[Mpe umwherwa n ogpxasara, UCKIbyunTe ypehaj us
Hanajamna.

- YINO3OPEHSE: YBepute ce aa je ypehaj Uckiby4eH npe
Hero LWTO 3aMeHuTe cujanuuy Kako bucte nsbernm
MOryhHocT ga gohe Ao enekTpuYHor LWokKa.

- He kopuctute oBaj ypehaj npe Hero WTO ra UHCTanupare y
yrpagHun efieMeHT.

- Hemojte kopnctntn napoymncray 3a ynwhere ypehaja.

- Hewmojte kopuctutn rpyba abpasmneHa cpeacrea 3a
yuwherwe unum owTpe metarnHe cyHhepe 3a ymwhemwe
CTaKneHux BpaTa jep oHM Mory uarpebaTt noBpLUMHY 300r
Yyera Moxe gohu 4o pacnpckaBana CcTakna.

Ykonuko je kabn 3a Hanajakwe owTeheH, kera mopa aa
3ameHu npomnssohauy, ogrosapajyhu OsnawheHn cepBuUCHU
LeHTap unu nuua cnuyHe kBanudukaumje, kako 6u ce
nsberna onacHoOCT o4, enekTpuymTeTa.

- [1a BucTe yKNoHUNM WnHe 3a NOAPLLKY peLleTKn npBo
NoByLMTE NpeaHu 4e0 LWKHA 3a NOAPLLUKY a 3aTUM 3aHu
Aeo of 6o4HMX 3uagoBa. lNocTtaBrbakse WrHa 3a NoLPLLKY
pelueTke BpLn ce OOpHYTUM peaocrnenom.

2. BESBEJHOCHA YITYTCTBA

21 VIHCTaJWIpaI-be YBeK KOPUCTUTE 3aLUTUTHE pyKaBULE U
3aTBOpeHy 0byhy.
YNO30OPEHE! * He Byuute ypehaj 3a pyqnuy.
Camo kBanugukoaHa ocoba * VHcranupajte ypeF]aJ Ha CMIypHO 1
MOXe Aa MHCTanvpa OBaj ypef]aj npuknagHo Me.CTO KOJe ncnyhwaBa 3axTeBe
3a MHcTanauujy.
YKMNoHWTe KOMNNeTHY ambanaxy. * HeonxogHo je npugpxaBatu ce
* HemojTe ga nHctanupare unu KopucTuTte MUWHUManHOr pactojaka of Apyrux
owTeheH ypeha;. ypehaja n kyxmkCckux enemeHaTta.
» [lpuapxasajTe ce ynyTcrasa 3a » [lpe moHTaxe ypehaja nposepuTe ga nu
MOHTMpaH-e Koje cTe Aobunu y3 ypehaj. ce Bpara pepHe oTBapajy 6e3
YBeK BoguTe padyHa npuimkom orpaHuyemsa.
nomepata ypefaja 3ato LITO je Texak.
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» OBaj ypehaj je onpemMrbeH cucTtemMom 3a
enekTpuyHo xnahewe. Mopa ce
ynoTtpebrbaBaTu ca U3BOpPOM
eneKTpUYHOr Hanajara.

* YrpaheHa jeanHuua mopa aa 3aoBoSbn
3axTeBe cTabunHoctu npema DIN 68930.

MuHuManHa BrUcuHa Ky- 578 (600) mm
XUHCKOT efleMeHTa (MUHU-

MasiHa BUCMHA erleMeHTa

ucnop, pagHe nnoye)

LLinprHa Kyxuksckor ene- 560 mm
MeHTa

Oy6uHa Kyxursckor ene- 550 (550) mm
MeHTa

BucuHa npegre ctpaHe 594 mm
ypehaja

BucuHa 3agwe cTpaHe 576 mm
ypehaja

LvpuHa npeare cTpaHe 595 mm
ypehaja

LLinprHa 3agtbe cTpaHe 559 mm
ypehaja

[y6uHa ypehaja 567 mm
[y6uvHa yrpaheHor ypehaja 546 mm
[ly6uHa ca oTBOpeHUM 1027 mm
BpaTMma

MuvH1ManHa BenuynHa 560 x 20 mm

BEHTUNALMOHOr OTBOPA.
OTBOp NOCTaBIbLEH Ha [0-
H0j 3aAH0j CTPaHN

OyxwvHa kabna 3a Hanaja- 1500 mm
tbe. Kabn je noctaereeH y

[leCHOM yrny ca 3aame

cTpaHe

MoHTaXHU 3aBpTHN 4 x 25 mm

2.2 NMpukrby4yere Ha eneKTpPUYHy
Mpexy

YNO3O0OPEHE!
Pu3suk o noxapa v cTpyjHor
yAapa.

+ C.a npukrbyynBama cTpyje Tpeba ga
06aBu KBannUKOBaH enekTpuyap.

* Ypehaj mopa aa 6yae y3emrbeH.

* YBepuTe ce ga cy napameTpu Ha nnoymum
ca TEXHWYKUM KapaKkTepucTmkama
komMnaTnbunHu ca ogrosapajyhum
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napameTpuma enekTpudHe Mpexe 3a
Hanajake.

YBeK KopucTute nponucHo yrpaheHy
YTUYHMLY Ca 3alTUTOM Of CTPYjHOr
yaapa.

Hewmojte aa kopuctute agantepe ca
BYLLE YTUYHULIA U NPOAYKHE Kabnose.
lMpoBepuTe Aa HUCTE OLITETUNM FNaBHO
Hanajare 1 kabn 3a Hanajare. YKonuko
CTpyjHM kKabn Tpeba aa ce 3ameHu, To
Tpeba aa ob6aeu Hal oBnawheHn
CEPBUCHM LieHTap.

He possonute ga kabn 3a Hanajawe
pogvpyje unu gohe 6nusy Bpatuma
ypehaja nnu H1wn ncnog ypehaja,
HapounTo Kaga ypehaj pagu nnu kaga cy
BpaTta Bpena.

3awTtuta of ynapa Aenosa noj HarnoHoM
1 N30M0BaHVX AenoBa Mmopa Aa ce
NPUYBPCTU TaKO Aa He MOXe Aa ce
YKNoHu 6e3 anara.

MpukrbyymTe rnaBHM Kabn 3a Hanajake
Ha 31AHY YTUYHULY TEK Ha Kpajy
MHcTanauuje. Bogute padyHa ga noctoju
NPUCTYN MPEXHOM YyTUKaYy HaKoH
MHcTanauuje.

AKoO je 3ugHa yTnyHuua nabasa, HemojTe
[Oa NPUKIbyYyjeTe MPexHU yTukau.

He ByuuTe kabn 3a Hanajawe Kako bucre
nckrbyunnu ypehaj. Kabn uckrbyunte Tako
wto hete u3Byhn ytnkay us ytniHuue.
KopuctuTe camo ncnpasHe pactaBHe
npekugaye: 3aWwTUTHE npekugade,
ocurypade (ocurypade ca HaBojem Tpeba
CKVHYTK ca Hoca4a), ayTomaTcke
3alITUTHE Npeknaaye n KOHTakTope.

Y enekTpuyHoj nHCTanaumju mopa
nocTojaTn pacTaBHU NpeknaaYy Koju Bam
omoryhaBa aa nckreyunte cBe gase
Hanajaka ypehaja. Paamak nsmenhy
KOHTakaTa Ha pacTaBHOM npekugady
Mopa Aa U3HOCK Hajmare 3 mm.

Ypehaj ce ncnopyuyje ca MpexxHum
yTUKa4yem 1 MpexXHUM Kabrom.

2.3 YnoTtpeba

é YMNO3O0OPEHE!
MocToju pusmk og

nospefuBatrba, onekoTuHa u
CTPYjHOr yaapa unu excrinosuje.

Ypehaj je camo 3a kyhHy ynoTpe0y.



Hewmojte oa meware cneyudukaumjy oBor
ypehaja.

[MoBegwuTe pavyHa Aa oTBOpPM 3a
BEHTUNALUMjy HUCY 3anyLUeHN.

He ocTaBrbajte ypehaj 6e3 Hagsopa
TOKOM paja.

Ypehaj Tpeba UCKIby4nTN HaKOH CBake
ynoTpebe.

Byaoute onpesHn kag otBapaTte Bparta
ypehaja ook oH pagu. Moxe ce gecutun ga
n3ahe Bpeo Basayx.

Hewmojte pykoBatu ypehajem kaga cy Bam
MOKPE pyKe Unn Kafa je OH y KOHTaKTy ca
BOOOM.

HewmojTe nsnaraTtvn otsopeHa Bpata
BENNKoM onTtepehety.

Hewmojte kopuctutn ypehaj kao pagHy
MOBPLUMHY MM NPOCTOP 3a oAnarake.
[MaxrbuBo oTBOpPUTE BpaTta ypehaja.
Kopuwhemne cacTtojaka Koju cagpxe
ankoxon AOBOAM A0 ucnapasarba
ankoxona v mellaka ca BasgyxoM.
BapHuue unun oTBopeHu nrameH He cMmejy
na 6yay y 6nmsmHn ypehaja kaga
oTBaparTe Bpara.

3anarbuBe maTepuje unu npegmete
HaTonsbHe 3anarsuBUM MaTepujama
HeMojTe CcTaBrbaTu yHyTap v nopesa
ypehaja unu Ha wera.

YNO30OPEHE!
[MocToju punsmk oa owTtehenwa
ypehaja.

[a 6ucte cnpeunnu owTtehexe nnm
rybutak 6oje Ha emajnupaHnm
noBpLUMHama:

— Hewmojte ctaBrsaTtn nocyhe ns pepHe
unun gpyre npeameTte y ypehajy
OVPEKTHO Ha JHO.

— He cTaBmajTe anymuHujymcky donujy
OVPEKTHO Ha AHO YHYTPaLUH0CTH
ypehaja.

— Hemojte cTtaBrbati BOAY AVPEKTHO Y
Bpyh ypehaj.

— Hewmojte gpxatun y ypehajy BnaxHo
nocyhe n xpaHy HaKkoH 3aBpLueTka
KyBaka.

— byaunte naxrbueu Kaga ckngate unu
nocrtaerbarte npunbop.

['y6utak 60je Ha emajnupaHnm
noBpLUMHama unun Hephajyhem venuky He
yTnye Ha cam pag ypehaja.

Kopuctute gy6oku nnex 3a sanmeeHe
Konaye. BohHu cok Moxe Aa octasu
TpajHe Mprbe.

Ogaj ypehaj je HamMmeHEeH camMo 3a KyBake.
HewmojTe ra KopuctTuTn y apyre cBpxe, Ha
npumMep 3a 3arpeBare npocTopuje.

[ok cnpemaTe jeno, BpaTa pepHe Tpeba
yBek Aa 6yay 3aTBopeHa.

AKo je ypefaj nocTtasrbeH n3a komaga
HamelluTaja ca nNioyom (HNp. usa BpaTta),
noctapajTe ce Aa BpaTa HuKkaaa He byay
3aTBopeHa kaga ypehaj pagu. M3a
3aTBOpeHe Tabrne HameluTaja ce Mory
HaKynuTK TONMOTa 1 Bnara Koje mMory ga
owrTeTe ypehaj, HamewuTaj unu nog.
HewmojTe 3aTtBapatu Tabny Ha komagy
HameluTaja fok ce ypehaj noTnyHo He
oxlagu HakoH ynotpebe.

2.4 Hera n unwhewe

YNO3O0OPEHE!
MocToju pusunk og o3nehusar-a,
noxapa vnu owtehena ypehaja.

Mpe unwhena nckrbyuunte ypehaj n
N3BYLMTE YTUKAY U3 3UAHE YTUYHMLE.
[Mposepute aa nu je ypehaj xnagaH.
MocToju pM3nk Aa ce nonome cTakneHe
nnoue.

Opgmax 3amMeHuTe CTakneHe nnoye Ha
BpaTuMa ako ce owTete. ObpaTnTe ce
OsnawheHOM CepBUCHOM LIEHTPY.
ByauTe naxronen kaga ckmaarte BpaTa ca
ypehaja. BpaTta cy TeLuka!

PenoBHo unctute ypehaj ga bucre
cnpeynnu nponagakke NoBpPLUNHCKOT
martepujana.

Ypehaj unctute BNaKHOM MEKOM KProM.
KopuctuTe uckrbyumBo HeyTpanHe
neteplieHTe. Hemojte kKopuctntun
abpasunBHe npoussoae, abpasvBHe
jactyunhe 3a unwhetrse, pactTeapade unm
mMeTanHe npeamMere.

YKOMMKO KOpUCTUTE Crpej 3a pepHy,
npuapxasajte ce ynytcrasa o
6e36enHOCTN Ha ambanaxu.

2.5 YHyTpawe ocBeT/beHe

YMNO3OPEHE!
Pusuk og ctpyjHor yaapa.
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Kapa ce pagu o cujanuuama yHyTtap
npousBoda 1 pe3epBHUX AeNoBa,
cujanuue koje ce npoaajy 3acebHo: Ose
cujanuue cy HamereHe fa usapxe
eKCTpeMHe um3nyke ycnose y KyhHUM
anapaTtuma, Kao LUTO cy Temneparypa,
BMOpauvje, Bnara, unu cy HameweHe ga
curHanusmpajy uHdopmavmje o pagHom
cTamwy ypehaja. Hucy npeasuheHe 3a
ynoTpeby y apyrum ypehajuma u Hucy
noroAHe 3a OCBeTIbaBake NpocTopuja y
oomahuHcTBy.

Kopuctute camo cujanuue koje nmajy
UCTy cneuudukaumjy.

2.6 Ycnyra

Pagwn onpaBke ypehaja obpatute ce
oBrawheHOM CEPBNCHOM LIEHTPY..

3. ONMnNC NMPON3BOOA

3.1 OnwTH Nnpukas
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KopwucTute camo opuruHasnHe pesepsHe
fenose.

2.7 Opnarame

EERQRCEDE

YNO3OPEHE!
Pu3uk of nospeae unm ryliewsa.

Wckrbyuunte yTrkad kabna 3a Hanajawe
ypehaja n3 mpexHe yTuiHuue.

Wceuute MpexHU enekTpuyHu kabn Ha
MecTy Koje je 6nn3y ypehaja n ognoxure
ra.

YknoHuTe pyunuy of BpaTa Aa bucte
cnpeuunu fa ce geua unu kyhHu
bybumum 3arnase y ypehajy.

KomangHa tabna

KomaHaHo ayrme 3a dyHkumje
3arpeBara

Jlamnuua / cumbon Hanajaka

Oucnnej

KomaHgHo ayrme (3a Temneparypy)
WHankatop / cumbon TemnepaTtype
pejHn enemeHT

JNlamnuua

BeHtunatop

Moapluka pelleTke, Moryhe yknawame

YTUCHYTV AenoBu yHyTpawkocTn - Cya
3a ynwhere BOAOM

Monoxajn pewweTke



3.2 Mpubop

PelweTkacTa nonuua

3a nocyhe 3a kyBatse, Kanyne 3a konade,
nevere.

Mnex 3a neyewe

4. KOMAHOHA TABJA

4.1 lyrmap Koja ce yBnade

3a kopuwhemne oBor ypehaja nputucHuTe

koMaHgHo ayrme. KomaHaHo gyrme ce
n3Bnayu.

4.2 CeH3opcka nosrba / gyrmag,

3a konaye u kekc.

[Oy6oku Turaw

3a neverbe TECTA M MECA UMK Kao nocyaa 3a
CKynibak-e macHohe.

— [a 6ucrte nogecunu speme.

@ 3a nofeluaBake yHKLWje YaCOBHMKa.
+ [a 6ucte nogecunu Bpeme.
4.3 Oucnnej
A B A. ®yHkuuje caTa
| B. Tajvep
) gu= A u g
LA R0
Q goog ©
N |
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5. MPE MNPBE YMNOTPEBE

YNO30OPEHE!
Mornepajte nornaerea o
OesbenHocTu.

5.1 lNpe npBe ynoTtpebe

PepHa moxe fa ucnywta MMpuc n AMm TOKOM NPEeTXOOHOr 3arpeBansa. YBepute ce Aa je
npocTopuja NpoBeTpeHa.

4" =

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3
Mopecute cat OuuncTute pepHy MpeTxoaHo 3arpejTe npa3Hy pep-
HYy

1. YknoHwuTe caB npubop v noa- 1. TlogecuTte makcumarnHy Temne-
pLUKE peLueTkn U3 pepHe.

2. +_ - NPUTUCHUTE Aa noa- 2. O6puwuTe pepHy 1 npnbop

MeKOM Kprom, TONSIOM BOAOM W

6narum geTteLieHTom.

1. Nputuchure: @
paTypy 3a dyHKUUjy: \z]
Bpewme: 1 h.

MopecuTe makcumarnHy Temne-

3. +_ - NpUTUCHWTE Aa noa- paTypy 3a dyHKUujy: .
ecute MuHyTe. MputucHuTE: Bpewme: 15 min.

8)

ecute cat. [putnucHute: @

VckrbyunTe pepHy 1 cadekajte ga ce oxnaau. CtaBute npubop 1 NoApLUKE peLLETKN Koje ce CKUaajy y PepHYy.

6. CBAKOOHEBHA YIOTPEBA

YNO30PEHSE! 6.2 dyHKUMje 3arpeBam-a
Mornepajte nornaerea o
GesbenHocTy. ®dyHKumja 3a-  [pumeHa
. rpeBama
6.1 Kako ga nogecure: ®PyHKuuja :
3arpeBata 0 PepHa je uckrby4yeHa.
Monoxaj Nc-
Kopak 1 OkpeHnTe KOMaHOHO Ayrme 3a yHKLu- KIby4eHo
je sarpeBamna ga 6ucte nsabpanu
dyHKUWjy 3arpeBatba. _6 3a ykrbyunBame namnuue.
Kopak 2 OKpeHWTe KOMaHAHo Ayrme aa 6ucte M
n3abpanu TemnepaTtypy. CeeTno
Kopak 3 Kapa ce kyBame 3aBpLUK, OKPEHUTE KO- 3a neyere Ha HajBuLLIE TP NO-
MaHAHy Ayrmap Ha nonoxaj uc- noxaja peLueTke NCTOBPEMEHO
Krby4Y€eHO fia BUCTE UCKIbYYUNU PepPHY. 1 3a cyllewe XpaHe.
Mevetbe y3 paBHU  opgecuTe TemnepaTtypy Aa 6y-
BEHTUN. ne Hmwxa 3a 20 °C - 40 °C Hero
3a KoHBEHLWOHanHo npunpema.
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®dyHKUMja 3a- MpumeHa ®dyHKuMja 3a- MpumeHa
rpeBama rpeBaa
3a nevetrse numue. 3a MHTeH3uB- vov 3a neyerse BENUKNX Komaaa

®

PyHKupWja 3a nuuy

HO 3aneLarse n aobujare Xp-
cKkaBe [0-€ MOBpPLUMHE.

KoHBeHLMoHanHo
npunpema / Yuw-
hetbe BoooOM

3a neyere Tecta u Meca Ha
jeQHOM nonoxajy peLueTtke.
Mornepajte ogervak ,Hera n
ynwhere” 3a BULLIE MHopMa-
uuja o: Ynwhere Bogom.

? Meca UM XUBWHE C KOCTUMA Ha
jenHoj pewetkn. 3a cnpematse
Typ6o rpurnosare  rpaTuHMpaHux jena u 3a 3ane-

3arpeBate 0A03-
oo

3a neuetse Konava ca XpckaBom
[0H0M KOPOM 1 33 KOH3epBMpa-
€ XpaHe.

XX)

OpmpsaBame

3a ogmp3aBatbe xpaHe (nospha
n Boha). Bpeme oamp3aBata
3aBUCU Of KOJIMUMHE U BE-
JIMYMHE CMP3HYTE XpaHe.

A

Meverse y3 Bnax-
HocT

OBa hyHkuwja je npeasuheHa
3a ywiteay eHepruje Tokom
neyewa. Kaga kopvctute oy
dyHKUMja, TeMnepaTypa yHyTap
pepHe Moxe Aa ce pasnukyje o
3apate Temnepatype. CHara 3a-
rpeBarba Moxe 6UTU yMareHa.
3a BuLwe nHcdopmauuja norne-
najte operbak ,CBakogHeBHa
ynoTtpe6a“, HanomeHe: MNeyere
Y3 BNaXHOCT.

pun

3a rpunosae TaHKUX komaaa
XpaHe 1 TocTupare xneba.

7. PYHKUMNJIE CATA

7.1 ®yHKUuje

®DyHKUMja caTa

@

caTta

MpumeHa

Jlamnuua moxe aytomatcku ga
Ce VCKIbyuM Kaa je
TemnepaTypa ucnog 60 °C
TOKOM HeKMX hyHKLMja pepHe.

Latrbe.

6.3 HanomeHe 3a: MNeyvere y3
BITa)XXHOCT

OBa yHKuUMja je kopuwwheHa pagn
ycarnailaBara ca Knacom eHepreTcke
edukacHOCTV 1 3axTeBMMa Y BE3N ca
ekoamsajHom npema ctaHgapay EU 65/2014
n EU 66/2014. TectoBu y cknagy ca EN
60350-1.

Tokom neyera BpaTa pepHe Tpeba aa oyay
3aTBOpeHa Kako dyHKuuja He 6u una
npekuaaHa u kako 6u pepHa paguna Ha
HajBuLieM moryhem cTeneHy eHepreTcke
edurkacHoCcTH.

3a ynyTcTBa 3a KyBakbe norneaajte ogerbak
.HanomeHe n caBetn”, Neyere y3 BNAXKHOCT.
3a onwTe npenopyke y Besun ca ylreaom
eHepruje nornegajre nornasrbe ,EHepreTcka
edmkacHocT", YiTeaa eHepruje.

3a nopeluasatbe, MPOMEHY MW NMPOBEPY Ta4HOT BpeMeHa.

[oba paHa

g

Tpajare

3a nogeluaBarse BpemMeHa paga pepHe.

Q

Tajmep

3a nogelwaBawe oabpojaBara. OBa yHKUWja He yTuYe Ha paj pepHe.
MoxeTe aa nogecute 0By YHKLMjY y G1NO KOM MOMEHTY, YaK 1 ako je

pepHa UCKIbyyeHa.
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7.2 Kako ga nogecute: ®PyHKuuje caTta

Kako na npomeHute: [lo6a gaHa

@ - Tpenepwu kaaa NpUKIbyYMTe PepHy Ha eNekTPUYHO Hanajake, kaaa je AOLWNo A0 Npekuaa Hanajaka unu ka-
0a TajMep Huje NodeLUeH.

Kopak 1 ;
P + - y3aCTOMHO MPUTUCKA]TE. @ - NoYMH-e fia Tpenepu.

Kopak 2 _I_ —
, - MPUTWCHUTE [a MOAEcUTE Bpeme.

Mocne otnpunuke 5 cekyHau, Tpenepekwe nNpecTaje n Aucnnej npykasyje Bpeme.

@ - y3acTOMHO NpuTUCKajTe Aa BGUCTE NPOMEHUNN Bpeme. @ - NoYUtbe i@ Tpenepu.

Kako na nopgecute: Tpajarme

Kopak 1 Mopecute yHKUW]y pepHe 1 TemnepaTypy.

Kopak 2 @ - y3aCTOMHO NPUTUCKA]TE. |9| - NoYMkbE Aa Tpenepu.
Kopak 3 + , T - MpUTUCHMTE fa NnofdecuTe Tpajarse.
Ha gucnnejy ce npukasyje: |_)|
|_)| - Tpenepwu Kaja UCTEKHe 3aAaTo Bpeme. 3BYYHM CUTHaM Ce Yyje Kaf ce pepHa UCKIbYYH.
Kopak 4 MputucHuTe Guno Koje ayrme Aa GucTe NPEKUHyNM 3BYYHU CUrHanM.
Kopak 5 OKpeHWTe KOMaHAHO Ayrme y Nnonoxaj ,MCKrby4eHo".

Kako na nopecure: Tajmep

Kopak 1 .
P @ - y3aCTOMHO NPUTUCKA]TE. Q - Nounkse a Tpenepu.
Kopak 2 —_
P + , - MPUTUCHUTE [a NoJecuTe Bpeme.
DyHKLMja ayTOMaTCKK CTapTyje HakoH 5 cekyHaw.
Kan nohe kpaj nogeLeHomM BpeMeHy, Yyje ce 3ByYHV curHan.
Kopak 3 MpuTncHUTE GKNO Koje Ayrme Aa bGucte NPEKMHYNM 3BYYHW CUrHan.
Kopak 4 OKpeHWTe KOMaHAHO Ayrme y Nnonoxaj ,MCKrby4eHo".

Kako na otkaxeTte: dyHKumje caTta

Kopak 1 . .
P @ - y3aCTOMHO NpUTUCKajTe AOK cumbon yHKUMje caTa He NoYHe Aa Tpenepu.

Kopak 2 —_
MpuTucHuTe 1 3appxuTe: ~ .

®dyHKUMWja caTa ce UCKIbYYyje HAaKOH HEKOSTMKO CEKYHAM.

8. KOPNWHEHE NMPUBEOPA

YIIO30PEHSE! 8.1 YoauuBame npubopa
lMNornenajte nornaerba o Mano yay6reere ca ropwe cTpaHe
6esbeaHocTtu. nosehasa 6e3benHocT. Yaybrbena Takohe
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cnpevaBajy npeBpTarse. Y3aurHyta usmua
OKO Monuue crpeyasa knusame nocyha Ha
nonuum.

PeweTkacTta nonuua:
Yrypajte nonuuy nsmehy Bofuua Ha Hocavy pe-
LeTke .

Mnex 3a neyewe /[y6oku TUram:
Yrypajte nnex nsmehy Bofuua Ha noapLUILmM pe-
LeTke.

PeweTkacTta nonuua, Nnex 3a neyewe /dy60oku
TUram:

l'ypHuTe nnex nsmehy Bofuua Ha noapLuLy 3a pe-
LeTKe 1 pelueTkacty nonvuy namefy Bofuua Ha
noapLULM 3a peLueTke U3Hag,.

9. IOAATHE ®YHKUWNJE

9.1 BeHTunatop 3a xnahewe

[lok pepHa paau, BeHTUNaTop 3a xnahewe
Ce ayTOMaTCKu yKibyuyje y uurby xnahewa

CMOSbHUX MOBPLUMHA PepHE. AKO UCKIbYYUTe

pepHy, BEHTUNATop 3a xnahere Moxe
HacTaBWTW Aa pagy CBe OOK ce pepHa He
oxnagu.
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10. KOPNCHWN CABETU

YMNO30OPEHE!
Mornepajte nornaerea o
OesbenHocTu.

10.1 Mpenopyke y Be3u ca nevyeHem

®

Temnepartypa v Bpeme KyBarba HaBefeHn y Tabenama cy camo opujeHTaumoHu. OHu 3aBuUCe O pelenara, Ksa-

NUTETa 1 KoNMYMHe ynoTpebrbeHux cactojaka.

Bawa pepHa Moxga neve Ha gpyradmju HauvH y OQHOCY Ha pepHy Kojy cTe paHuje nocegosanu. Tabene ncnog
npukasyjy npenopyyeHa nogelliasara 3a TemnepaTypy, Bpeme KyBar-a 1 nonoxaj peluetke 3a ogpeheHe BpcTte

XpaHe.

AKO He MoXeTe a npoHaheTe nofellaBata 3a ogpefeHn peLenT, NoTpaxuTe 3a CrnYaH.

10.2 YHyTpaluka cTpaHa BpaTa

Ca yHyTpallke cTapHe BpaTa Hanasu ce
cnenehe:

+ OpojeBu nonoxaja peLueTke.

* nogaum o dyHKUMjama pepHe,
npenopyyeHn Nonoxaju peLeTke un
TemnepaType 3a npunpemy jena.

10.3 Mevewse
3a nNpBO neyene, KOPUCTUTE HUXKY
TemnepaTypy.

10.4 CaBeTu 3a neyemwe

Pe3yntatu neyewa Moryhwu y3pok

[lHO Konaya Huje JOBOrbHO
neyeHo. ha.

Bpeme neuerba moxeTte npogyxmTtn 3a 10 —
15 MUHYTa YKONMKO NeyeTe Konave Ha BuLle
Of, jeqHOr nosoxaja peLueTke.

Konauu n neumBa Ha pasnuyMTtum BUCMHaMa
Hehe yBek nofjeaHako notamHeTu. Hema
notpebe Aa merwaTe nogellaBare
TemnepaType ako CBe He NOTaMHM jeaHako.
Pasnuvka he ce nsjegHaumTn TOKOM never-a.

[nexoBn y pepHu Mory fa ce n3obnuye
TOKOM NeYersa. Kaga ce nnexosu oxnage,
n3obnuyerse he HecTaTu.

Pewene

Mosuuwuja nonuue Huje oarosapajy- CTaBuTe Konay Ha HUXY peLueTky.

Konay Hehe fna HapacTe uno-  TemnepaTtypa pepHe je npesucoka. Criegehu nyT nogecuTe Mano HUXy Tem-

cTaje reeuas unm Hamp-

nepartypy pepHe.

ELUKaH.

Temnepatypa pepHe je npeBucoka Cnegehu nyT nogecuTe ayxe Bpeme

a Bpeme neyema je cyBuLLe KpaT-

KO.

neyewa U HWXXy TemnepaTtypy pepHe.

Konau je ucysuiue cys.
cKka.

TemnepaTypa pepHe je cyBulle HA-  Cnegehu nyT nogecuTe Ha BULLY Temnepa-

TYpYy pepHe.

Bpeme nevetsa je cyBuLLe ayro.

Cnepgehu nyT nogecuTe kpahe Bpeme
neveta.
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PesynTtatn nevyewa Moryhu y3pok

Pewene

Konay ce HepaBHOMEpHO Temnepatypa pepHe je npeBuncoka
neve. a BpeMe nevema je cyBuLLIe KpaT-
Ko.

Cnepehu nyT nogecuTe ayxe Bpeme
neyerba v HUXyY TeMnepartypy pepHe.

TecTo 3a Konay Huje pacnopeheHo

pPaBHOMEPHO.

Cnepgehu nyT pacnopegute TecTo 3a Ko-
nay paBHOMEPHO MO Mexy 3a neyere.

Konauy Huje roTtos 3a Bpeme Temnepatypa pepHe je cyBuLle HU-

neyerba NpefsuieHo peLen-  cka.
TOM.

Cnegehu nyT nogecuTe mano BuLLY Tem-

nepaTypy pepHe.

10.5 MNeyeH-e Ha jeaAHOM HUBOY peLueTKe

== =
NMEYEHE Y
MNEXOBUMA

Kopuua 3a BohHM  [Meyerne y3 paBHW BEHTWN.
Konay — Xxpckasu

Konau, npeTxoaHo

3arpejte npasHy

pepHy

(°C)

170 - 180

O

(min)

10-25

I

Kopuua 3a BohHM  [evere y3 paBHW BEHTUN.
Konau - cMeca 3a
6uUcKBUT TOPTY

150 - 170

20-25

Kyrnod / Bpvow Meyerse y3 paBHY BEHTUN.

150 - 160

50-70

Magepa konau / Meverbe y3 paBHM BEHTUN.
BohHe TopTe

140 - 160

70-90

Konay og cupa KoHBeHLMoHanHo npunpema

170 - 190

60 - 90

Kopuctute Tpehu H1BO peLueTke.

Kopuctute cyHkumjy: MNeyere y3 paBHU BEHTUI..

KopucTtute nnex 3a neyere.

% KONAYUY / NELIUBA / XNEBOBU

(°C) (min)
TopTa nocyTa mpBuUamMa 150 - 160 20 - 40
BohHu konaun (HanpasrbeHn oA kucenor Tecta/ 150 35-55
cmece 3a GUCKBUT TOPTY), KOPUCTUTE AyOOKN TUrak
BohHu chbnaHoBM HanpaBrbeHN ca NPXKUM TECTOM 160 - 170 40 - 80

MpeTxoQHO 3arpejTe NpasHy pepHy.

Kopuctute dyHKumjy: KoHBEHUMOHANHO npunpemMa.

Kopuctute nnex 3a neyemwse.
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% 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 n 190 - 210 20-30 3

macnauem / TopTe ca Lwe-

hepHoM rnasypom

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

pu

MneTtenuua / Ykpaluenm 170 - 190 30-40 3

xne6

BohHu konayum (Hanpas- 170 35-55 3

TbEHW 0f Kucenor Tecta/

cMmece 3a BUCKBUT TOPTY),

kopuctuTte Oy6oku Turak

Konauu og kucenor tecta 160 - 180 40 - 80 3

ca huHMM npenuBom (Hnp.

KBapK cup, Lunar, Kpem)

LLToneH (Hemaukm 6oxuh- 160 - 180 50-70 2

HK Konav)

Kopuctute Tpehu H1BO peLueTke.

@ KEKCHU

O

(°C) (min)
XpckaBu Kekc Meyere y3 paBHu BeH- 150 - 160 10-20
™n.
3emuuke, NpeTxodHo 3arpejte  [leyerbe y3 paBHu BeH- 160 10-25
npasHy pepHy ™n.
Kekcn HanpaBreeHu og cmMece  MNeyewse y3 paBHu BeH- 150 - 160 15-20
3a BGUCKBUT TOPTY T™In.
MeuwvBa of nucHaTtor TecTa, Meuerse y3 paBHu BeH- 170 - 180 20-30
NpeTXoAHo 3arpejte npasHy ™n.
pepHy
Kekcn HanpaBreeHn op Tecta  MNeyewe y3 paBHu BeH- 150 - 160 20-40
ca kBacLem ™n.
MakapoHu Mevere y3 paBHu BeH- 100 - 120 30-50
™n.
MeuvBa HanpaBrbeHa of [Meyerse y3 paBHu BeH- 80 - 100 120 - 150
6enaHaua / Mycnuue T™n.
3emuuke, NpeTxodHo 3arpejte  KoHBeHuuoHanHo npu- 190 - 210 10-25

npasHy pepHy

npema
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10.6 MNeyewe u rpaTHMpaHa jena

KopuctuTe npBu nonoxaj peLueTke.

%

=
—

O

)

(°C) (min)
BareTn npenuseHu Tonrbe- Meyvetbe y3 paBHW BeHTUN. 160 - 170 15-30
HUM CMpOM
paTHypaHo noephe, npeT-  Typ6o rpunoBame 160 - 170 15-30
XO[HO 3arpejTe nNpasHy pep-
HY
JNaszame KonBeHuuoHanHo npunpema 180 - 200 25-40
Pubren xnenumhu KoHBeHymoHanHo npunpema 180 - 200 30 -60
MyhweHo nosphe [Meyerse y3 paBHW BEHTU. 160 - 170 30-60
CnaTka neyusa KoHBeHuuoHanHo npunpema 180 - 200 40 -60
3aneyeHa TecTeHnHa KonBeHuuoHanHo npunpema 180 - 200 45 -60

10.7 Meyvyerw-e Ha BULLE HUBOA

Kopuctute dyHKumjy: MNeverse y3 paBHu

BEHTUN..

% KONA4uU /

O

KOpVICTVITe nnexoBe 3a ne4vyemwe.

I

NMEUUBA °C min

H e (min) 2 nonoxaja
MpuHuec-kpodHe / Ekne- 160 - 180 25-45 174
pw, NPeTXoaHo 3arpejTe
npasHy pepHy
Cysa LUtpayc TopTa 150 - 160 30-45 174
=) D 1

KEKCWU /

CUTHMU KO- (°C) (min) 2 . 3 .
NAYN | I1ELIM- nonoxaja norioxaja
BA / 3BEMUYKE
3emnyke 180 20-30 1/4 -
XpckaBu Kekc 150 - 160 20-40 1/4 1/315
Kekcun Hanpaerbenn 160 - 170 25-40 1/4 -

of cmece 3a 6uc-
KBUT TOPTY

CPIMCKN
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% KEKCW / @

1=

CUTHMU KO- (°C) (min) 2 . 3 .
NAYN | I1ELWI- nosioxaja nonoxaja
BA / 3BEMUYKE

Meuwsa opg nucHator 170 - 180 30-50 1/4 -

TecTa, NPeTXoAHO

3arpejTe npasHy

pepHy

Kekcn Hanpaereenn 160 - 170 30-60 1/4 -

o[ TecTa ca KBacLem

MakapoHu 100 - 120 40 - 80 1/4 -

Kekcun Hanpasreenn 80 - 100 130 - 170 1/4 -

og 6enanaua / My-
cnuue

10.8 CaBeTu y Be3u ca nevyewem

KopucTtuTe nocyhe 3a pepHy Koje je oTNopHO
Ha TonmnoTy.

Meco 6e3 MacTv neynTe NOKMONILEHO
(MoxeTe fa KopUcTUTE anyMUHUjyMCKy
donujy).

Benvike komage Meca neuuTe OUPEKTHO Ha

nnexy unn Ha peLIJeTKaCTOj nonuun nsHag
nnexa.

Ycnute mMano TeYHOCTM y Nrex kako Gucte
cnpeunnu ga MacHoha Koja kanrbe ca Mmeca
3aropu y nnexy 3a neveme.

S
¢

rOBEOUHA

— =
LJ

OerHMTe ne4vyewe Ha nosna nnn Ha TpeﬁMHVI
BpeMeHa ne4vyexa.

MeunTe meco 1 puby y BENNKMM KOMaamma
(1 kg vnu BuLwe).

I'IpenMjTe KOMaje meca CorncTtBeHMM COKOM
HEKOJIMKO NMyTa TOKOM nevema.

10.9 MNMeyerwse

KopwuctuTe npem nonoxaj peleTke.

O

(°C) (min)

[oBefu pnbuh 1-1,5kg KoHBeHUuoHanHo 230 120 - 150

npunpema
MeyeHa jyHeTnHa unu no UeHTUMeTpy Typ6o rpunoBawe 190 - 200 5-6
dunetun, cnabo neveHo, aebrouHe
NpeTxoaHo 3arpejte
npasHy pepHy
MeyeHa jyHeTnHa nnn no LeHTUMeTpy Typ6o rpunosawe 180 - 190 6-8

dunetn, cpeare
neyveHo, NPeTXOAHO 3a-
rpejte npasHy pepHy

nebrouHe
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@ FTOBEOUHA
il =

(°C)

O

(min)

MeyeHa jyHeTHa unu 170 - 180
dunetn, 4obpo neyeHo,
npeTxoaHo 3arpejte

npasHy pepHy

o LeHTUMETPY
nebrouHe

Typ6o rpunoBsame

8-10

@ CBUHBLETUHA

B
ﬁ Kopucture cdyHkumjy: Typ6o rpunosatmse.

\/\

(kg) (°C) (min)
Mnehka / Bpart / LLlyHka y Ko- 1-1.5 160 - 180 90 - 120
many
Oppecuy / Pebpa 1-1.5 170 - 180 60 - 90
ThydTte 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Caurscke koneHuue, npetxog- 0.75-1 150 - 170 90 -120

HO KyBaHe

TENETUHA

Kopuctute cdhyHkumjy: Typ6o rpunoBame.

S
=
¢

O

(°C) (min)
Tenehe nevewe 1 160 - 180 90 - 120
Tenehwu koTneT 15-2 160 - 180 120 - 150

CPIMCKN
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@ JArbETUHA

Y

(. Kopuctute cdyHkumjy: Typ6o rpunoBamse.

O

(kg) (°C) (min)
Jarwehu 6yT / Mevena jar- 1-1.5 150 - 170 100 - 120
teTuHa
Jarweha neha 1-1.5 160 - 180 40 - 60

@ MECO ANBJIbAYU

Y

L Kopuctute cyHkumjy: KoHBeHUMOHaNHoO npunpema.

O

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

@ XUBUHA

Y

(. Kopucture cdyHkumjy: Typ6o rpunoBamse.

O

(kg) (°C) (min)
KusuHcko meco, nopuvje  Csaka op 0,2 - 0,25 200 - 220 30-50
MNune, nonoBuHa Ceakaon0,4-0,5 190 - 210 35-50
Mune, mnaga Kokowka 1-15 190 - 210 50-70
Matka 15-2 180 - 200 80 - 100
l'ycka 35-5 160 - 180 120 - 180
Thypka 25-35 160 - 180 120 - 150
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@ XUBUHA

o=
—]

CJ

Kopuctute cdyHkumjy: Typ6o rpunoBamse.

> @ @ Q)
3 §=

(kg) (°C) (min)
hypka 4-6 140 - 160 150 - 240
@ PUBA (KYBAHA HA MNAPW)

=
LJ

:&?

Liena punba

Kopucture dyHkumjy: KoHBeHUMoHanHo npunpema.

(kg)
1-15

(°C)
210- 220

O

(min)

40-60

10.10 XpckaBo ne4yemwe
ca:®dyHkuuja 3a nuuy

®

=

MULA

KopucTuTe npBM Nonoxaj pelieTke.

(°C) (min)
TapTtosu 180 - 200 40-55
®naH og cnaHa- 160 - 180 45 - 60
ha
Kuww nopeH / 170 - 190 45 -55
LLBajuapcku
cnaH
Konay og cupa 140 - 160 60 - 90
Muta c nosphem 160 - 180 50 - 60

=7

| ©

555

NULA
lMpe neyera 3arpejte npasHy pepHy.

KopucTtuTe apyru nonoxaj peluerke.

5 O

(°C) (min)
Muua, TaHka ko- 200 - 230 15-20
pvua, KopucTu-
Te ay6oku Tu-
ram
Muua, nebena 180 - 200 20-30
Kopuua
Xneb 6e3 kBac- 230 - 250 10- 20
ua
®naH op neyn- 160 - 180 45-55

Ba o4 nucHator

TecTa
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MULA

Mpe neyersa 3arpejte NpasHy pepHy.

X EN &

Kopucturte gpyru nonoxaj peluerke.

O

(°C) (min)
PdnamkyxeH 230 - 250 12-20
KHenne 180 - 200 15-25

Kopuctute cdoyHkumjy: Npun

O

10.11 Fpun
[Mpe neyersa 3arpejTe npasHy pepHy.

Ha rpuny neumTe camo TaHKO ceveHe
KoMaze meca unu pube.

CTaBuTe Nnex Ha NpBU Nornoxaj peLleTke
Kako 6u ce y Hemy cakynrbana MacHoha.

o E

(°C) (min) (min)
1. cTtpaHa 2. cTpaHa
[oBehe neyerse 210-230 30-40 30-40 2
loBehu cune 230 20-30 20-30 3
CBuHsCKM kape 210-230 30-40 30-40 2
Tenehe nevewe 210 - 230 30-40 30-40 2
Jartbeha neha 210-230 25-35 20-25 3
Liena pu6a, 0,5kg-1 210 -230 15-30 15-30 3/4

kg
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10.12 Cmp3HyTa xpaHa

444 OOMP3ABAHKE

Kopuctute cdyHkuujy: lNeyere y3 paBHM BEHTUII..

¥ O I

(°C) (min)

Muua, 3ampsHyTa 200 - 220 15-25 2

Muua, amepuyka, 3amp3HyTa 190 - 210 20-25 2

Muua, xnagHa 210 - 230 13-25 2

MuH¥ nuue, 3amp3HyTe 180 - 200 15-30 2

MomdpuT, TaHak 200 - 220 20-30 3

MomdppuT, nebeo 200 - 220 25-35 3

WceyeH kpomnup / ceyer kpom- 220 - 230 20-35 3
nMp/KpoKeTU

Pengann kponmnup 210 - 230 20-30 3

JNasawe / KaHenoHu, cBexmn 170 - 190 35-45 2

INasame / KaHenoHu, 3amp3Hytn 160 - 180 40 - 60 2

Meyenun cup 170 - 190 20-30 3

Muneha kpunua 190 - 210 20-30 2

10.13 Ogmp3aBake YHYTPaLLH0CTU pepHe. CTaBuTe XpaHy y

ayboKy nocyay u NoCTaBuTE je Ha Takup

CkunHuTe ambanaxy n xpaHy cTaBuTe Ha YHyTap pepHe. AKO je HEOMXOAHO, YKONHUTE
Takup. noapLLKe peLueTke.

He nokpwuBajTe xpaHy jep TMMe MoXe Aa ce
npoayxv BpeMe oaMp3aBama.

3a Benuke nopuuje xpaHe, ctTaBuTe
NPeBpHYTU NpasaH Takup Ha AHO

KopucTtuTe npBu nonoxaj peLueTke.

X @ O O ®

(kg) (min) (min)
Bpeme ogmp3a- [dopaTHo Bpeme
BaHa oAMp3aBaka
Mune 1 100 - 140 20-30 OKpeHuWTe kaaa UCTEKHe

nonoBvHa BpemMeHa.
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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.

180 CPTICKM

%ﬁ MEKO BORE

Jaropge / BoposHuue /
ManwuHe / 3penu orposg

O

(min)
Bpeme kyBamwa ao
KpYKakba

35-45

B O O

HABO BORhE (min) (min)
Bpeme kyBa- HacTtaBute c
Ha Ao KyBaHhseM Ha
KpYKakba 100 °C

Bpeckse / lywe / 35 - 45 10-15

LWrbmee

D © O

BPRE (min) (min)
Bpeme kyBa- HactaBute c
Ha Ao KyBaHhseM Ha
Kp4Kamba 100 °C

LLlaprapena 50 - 60 5-10

KpacTaBuu 50 - 60 -

Typwwvja 50 - 60 5-10




@ O O | Do O

BPRE (min) (min) (°C) (h)

Bpeme kyBa- HacrtaBute c Macyr 60-70 6.8

Ha Ao KyBalbeM Ha

KpuKaka 100 °C Manpwuke 60-70 5-6
Kenepa6a / 50 - 60 15-20 Mosphe 3a cyny 60-70 5-6
lpawax / LLinap- Meuypke 50 - 60 6-8
rma

3aunHcko burbe 40 - 50 2-3

10.15 Cywemse - [Mevyere y3 paBHU
Mopecute TemnepaTypy Ha 60 °C - 70 °C.

BEHTUI.
MpekpujTe nocnyxaBHuKke ca 3amawheHum
nanupoMm Mnu NanupoMm 3a neveme. & @
BORE

3a Gorbe pesynrarte, UCKIbyYUTe PepHy Ha (h)
nona nevyexa, OTBOPUTE BpaTta 1 ocTaBuTe
[la ce oxnaam Ha jeaHy Hoh ga 6u ce Wrbnse 8-10
CylleHe 3aBpLumnno. Kajcuie 8-10
3a 1 nnex kopuctute Tpehn nonoxaj Kpuwike jabyke 6-8
peLueTke.

KpyLike 6-9

3a 2 nnexa kopucTuTe Npeu 1 Tpehu nonoxaj

peLleTke.

10.16 Meyere y3 BNaxHOCT - Npenopy4eHu npuéop

Kopuctute TamHe 1 HepednekTyjyhe numeHke n nocyne. OHe 6orby ancopbyjy TONMoTy Hero
cBeTne 6oje n pednektyjyhe nocyzae.

Mana nocyaa 3a v

Mnex 3a nuuy Mocypa 3a neyerse neuetbe Mnex 3a onan
TamaH, HepednekTyjyhn TamaH, HepednekTyjyhn I'IpK:EslszMg'rm TamaH, HepednekTyjyhn
MpeyHunk 28 cm [MpeyHunk 26 cm ! MpeyHunk 28 cm

BMUCKHHa 5 cm

10.17 MNMeyerse y3 BraxHoCT

3a noctusare Hajborbmx pesynraTa,
npuapxaBajTe ce caBeTa HaBeOEeHNX y
Tabenu y HacTaBky.
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(°C) (MuH)

CnaTke 3eMuyke, 16 nnex 3a neyewe unu nocyga 190 3 45-55

komaga 3a CKynrbake MacHohe

Muua, 3amp3HyTa, pelueTkacta nonuua 190 2 45 - 50

0,35 kg

LLiBajuapckm ponat nnex 3a nevyewe unu nocyga 180 2 45 - 55
3a ckynrbarwe macHohe

BpayHu nnex 3a neyewe unu nocyga 180 2 55-60
3a ckynrbarwe macHohe

Kopuua 3a dnaH nnex 3a naH Ha pelueTka- 180 2 40 - 50
CTOj nonuum

Mowmwpaxa puba, 0,3 nnex 3a neyewe unu nocyga 180 3 25-35

kg 3a CKynrbake macHohe

Llena pu6a, 0,2 kg nnex 3a neyewe unu nocyga 180 3 25-35
3a cKynrbake MacHohe

Pu6ren counetn, 0,3 nnex 3a nuuy Ha pewetkactoj 180 3 40 - 50

kg nonuumn

MowwupaHo meco, 0,25 nnex 3a nevewe unm nocyga 190 3 40-50

kg 3a ckynrbamwe macHohe

Wawnwk, 0,5 kg nnex 3a neyewe unu nocyga 190 3 35-45
3a cKynrbake macHohe

Konauun, 16 komaga nnex 3a neyewe unu nocyga 160 2 40 -50
3a CKynrbake macHohe

MakapoHu, 24 komaga nnex 3a nevewe unu nocyaa 150 2 35-45
3a cKynrbake MacHohe

MadpmHu, 12 komaga nnex 3a neyewe unu nocyga 160 2 35-45
3a ckynrbamwe MacHohe

CnaHo TecTo, 20 Ko- nnex 3a neyewe unu nocyga 170 2 35-45

mapa 3a cKynrbake macHohe

BuckButu of cunkaBor nnex 3a nevewe unu nocyga 150 2 40-45

TecTa, 20 Komaga 3a CKynrbake MacHohe

TopTuue, 8 komaga nnex 3a neyewe unu nocyga 170 2 35-45
3a CKynrbake macHohe

MoBphe, 6GnaHwmpaHo, nnex 3a neyewe unu nocyga 180 3 45-55

0,4 kg 3a ckynrbamwe MacHohe

BereTapujaHcku nnex 3a nuuy Ha pewetkactoj 190 3 40 - 50

omnet

nonuuu

10.18 UnbopmaLmje 3a HCTUTYTE

3a TeCTupamwe

TectoBu y cknagy ca: EN 60350, IEC 60350.
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%HEHEHE HA JEOHOM HUBOY. MNeuewe y nnexoBuma

=

Q = &«

/f - @ :I-_

(°C) (min)

Bucksutn 6e3 macHohe Meyerbe y3 paBHM BeH- 140 - 150 35-50 2
™n.

BuckButu 6e3 macHohe KoHBeHLMoHanHo npu- 160 35-50 2
npema

Muta c jabykama, 2 nnexa Meyetrbe y3 paBHU BEH- 160 60 - 90 2

@20 cm ™n.

Muta c jabykama, 2 nnexa KoHBeHLMoHanHo npu- 180 70-90 1

@20 cm npema

@I‘IEHE&E HA JEOHOM HUBOY. Kekc
Kopuctute Tpehu HMBO pelueTke.

5 O

XX [

(°C) (min)
LLikoTckm kekc ¢ macnauem / Me-  MNeyere y3 paBHN BEHTUI. 140 25-40
LmMBO y 06nuKy Tpaunua
LLikoTckm kekc ¢ macnauem / Me-  KoHBeHUMOHanHo npunpema 160 20-30
LMBO y 0GNUKY Tpauuua, npeT-
XO[HO 3arpejTe nNpasHy pepHy
CuTHu konauu, 20 no nnexy, Meverbe y3 paBHW BEHTUN. 150 20-35
NpeTXoAHo 3arpejte npasHy pep-
HY
CuTHu konauu, 20 no nnexy, KoHBeHuuoHanHo npunpema 170 20-30
npeTxoAHo 3arpejte npasHy pep-
HY

%HE‘{EH:E HA BULLE HUBOA. Kekc
24 = D 1
A =

(°C) (min)

LLikoTckm kekc ¢ macnauem / Mevere y3 paBHW BEHTU. 140 25-45 1/4
MeuuBo y obnuky Tpaumua
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%ﬂEHEIbE HA BULLE HUBOA. Kekc
> 5 (B <
\ )

(°C) (min)
CwutHuM konayu, 20 no nnexy, Mevere y3 paBHW BEHTU. 150 23-40 1/4
npeTXo4HO 3arpejTe npasHy
pepHy
BuckButu 6e3 macHohe Meverse y3 paBHM BEHTU. 160 35-50 1/4

@FPMH

555

lMpeTxoaHo 3arpejTe npa3Hy pepHy y Tpajakiby oA 5 MUHyTa.

>
H Kapa neyete Ha rpuny, Temnepartypa Mopa Aa 6y.qe nogewieHa Ha MakKCMMyMm.

¥ O I

(min)

Toct Ipun 1-3 5
Oppe3sak og roeeher meca, okpeHu- [pun 24 -30 4
Te Kafa UCTeKHe NnonoBunHa Bpeme-
Ha
11. HET'A N YNLWUREHE

YNO30OPEHE!

Mornepajte nornaerea o

6e36egHOCTN.
11.1 HanomeHe y Be3u ca unwhewem

< O6puLwnTE Npeaby CTpaHy pepHe MeKoM Kprnom, TONIOM BOAOM U 6narum cpecTBOM 3a

ynwheme.

3a unwhere MeTanHMx NoBpLUMHA KOPUCTUTE PAacTBOP CPeACTBa 3a unliheke.

Ouuctute Mproe bnarum aeTepLeHToMm.
CpencTBa 3a
ynwhemwe
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OuUMCTUTE YHYTPALLHOCT PEPHE HAKOH CBake ynoTpeGe. Haromunana macHoha unu apyru
ocTaLm Mory npoy3pokoBaTu noxap.

[

He oanaxwuTe xpaHy y pepHu ayxe oa 20 muHyTa. HakoH cBake ynoTtpebe, ocylunTe yHy-

CeakogHeBHa  TPALIHOCT MEKOM KPMOM.
ynotpeba
% HakoH cBake ynotpebe, ounctute caB nubop 1 ocTaBuTe ra Aa ce ocyln. Kopuctute meky
<+, Kpry ca Tonnom BogoM 1 6narum geTtepLieHToM. HemojTe npati npubop y MalumnHu 3a npa-
W e CcyaoBa.

He ynctute npnbop ca HenenrbnBM npemasom nomohy abpasmBHuUx cpeacTaBa 3a yunwhe-

e UMK NpeameTa ca oLWTPYM MBULAMA.

MNpu6op peal p L

11.2 Kako ga usBagure: Nogpluke
3a pelueTke

M3BaguTte nogpluke pelueTtaka aa ucrte
OUNUCTUNN PEPHY.

Kopak 1 VickrbyunTte pepHy 1 cayekajte ga ce
oxnaau. ’-[
Kopak 2 VsByuute npearun Aeo noapLuke pe-
weTke 13 6oyHor 3uaa. t
[
Kopak 3 M3ByuyuTe 3aamm Aeo noapLuke pe- | T
LeTke 13 BOYHOr 3vaa U YKINOHUTE ra. 1/ —_—
Kopak 4 MocTaBrbatre LWnHa 3a NoApLLKY pe- 0 -‘; A — b
LeTKe BpLUM ce 0BpHyTUM peaocne- 9 2

[10M.

% el

Caf

11.3 Kako pa kopuctute: Ynwhemwe
BOOOM
Ogaj nocTtynak Ynwhera KopucTu Briary Kako

61 ce 13 pepHe yKrnoHune 3aocrtane macHohe
n komaguhu xpaHe.

Kopak 4 OcraBwuTe pepHy Aa paan 30 MuHyTa.
Kopak 5 MckrbyunTe pepHy.
Kopak 6 Cauekajte ga ce pepHa oxnagu. Ocy-

LINTEe YHYTPaLHOCT MEKOM KProMm.

Kopak 1 Cwvnajte Boay y yaybroewa y yHyTpalu-
HOCTK pepHe: 200 ml.

Kopak 2 Mopecute hyHKUWjY: E

Kopak 3 Mopecute TemnepaTypy Ha 90 °C.

11.4 Kako na ussagure: Npun

YNO30PEHE!
MocToju pr3nK o ONEKOTUHA.
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Kopak 1 VckrmbyunTte pepHy 1 cadekajte ga ce
oxnaau ga bucte je oumcTunu.
YKnoHWTe noApLLKy nonumua.

Kopak 2 YxBatuTe rpun 3a kpajese. Nosyuute ra
CYNpOTHO OA NpWTUCKa onpyre BaH ABa
apxava. 'pun ce casuja Hagone.

Kopak 3 OuncTuTe ropHsu €0 pepHe TOMnnom Bo-
Aom ca 6narum geTtepLieHToM nomohy
MekaHe kpre. OcTaBuTe Ja ce OCyLUu.

Kopak 4 Yrpaatea rpuna BpLuM ce 06pHYTUM pe-
[OCNenoM.

Kopak 5 [MocTaBnTe NoApLLKY 3a peLueTke.

11.5 Kako pa ckuHeTe m OMNPE3

WHcTanupare: Bpara & MaxrbMBO PyKyjTE CTaKIOM,
BpaTa v yHyTpaLlkey CTakneHy nnovy Hapo4nTO OKO MBMLA Npei-e
MOXeTe CKMHYTU Aa BycTe nx oumcTinn 5poj nnoye. CTakno Moxe Aa ce
CTaKNeHUx nroya ce pasnukyje kog nonomu.

pasnMuMTUX Mogena.

YMNO30OPEHE!

Bparta cy TeLuka.

Kopak 1 OTBOpUTE BpaTa Ao kpaja.

Kopak 2 [lo kpaja NnpuTUCHUTE CTe3He nony-
re (A) Ha obema Liapkama BpaTa.

Kopak 3 3aTBOpPUTE BpaTa pepHe A0 NPBOr Nonoxaja 3a otBapane (NpubnumxHo noa yrnom og 70°). Bpata
LpXuTe ca obe cTpaHe W U3BYLIMTE UX U3 PEpHE Mof yriom npema rope. Bpata noctaBute Ha Meky
Kprny Ha CTaBWIHOj NOBPLUMHM Ca CMOSbHOM CTPaHOM OKPeHYTOM Hajone.

Kopak 4 OpxuTte oksup BpaTa (B) ca obe
CTpaHe ropke MBULE U TYPHUTE KX
Ka yHyTpa aa bucte otnyctunm
CTe3Hy 3anTuBKy.

Kopak 5 MoByuuTe okBMp BpaTa Hanpena Aa
6ucTe ra yKnoHunu.

Kopak 6 YXBaTuTE CTakleHe nnoye 3a rop-
by MBULYY W jeHY MO jeAHy UX 13By-
uuTe Harope n3 Bofuue.
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Kopak 7 OumnctuTe CTakmneHy nnovy BOAOM U
canyHuuom. Maxrbneo ocylumte
cTakneHy nnovy. He nepute cra-

KIeHe nrioye y MallunHu 3a npawe

cynos.a.
Kopak 8 HakoH unwhera, noctynak onucax
rope ob6aBuTe CynpoTHUM pegocne-
OOM.
Kopak 9 MpBo noctaBuTe Makby nrovy, a 3aTum Behy 1 BpaTa.

YBepuTe ce fja cy cTakna ybayeHa y npaBunaH nosioxaj, jep y cynpoTHoM mMoxe aohu Ao nperpe-

Batba NOBpLUMHE BpaTa.

11.6 Kako pa sameHuTe: Jlamnuua

YNO3OPEHE!
Pusuk og ctpyjHor yaapa.
JNamnuua moxe 6utn Bpyha.

I'Ipe 3aMeHe namnuue:

Kopak 1

Kopak 2

Kopak 3

Wckbyunte pepHy. Cadekajte ga ce
pepHa oxnaau.

MckmbyunTe yTrkad kabna 3a Hana-
jarbe pepHe 13 MpexHe yTu4HULE.

T€ Kprnom.

[HO yHYTpaLLHOCTN pepHe Npekpuj-

"optba namnuuya

Kopak 1 OKpeHuWTe cTakneHu nokonaw, kako ucre
ra CKUHynu.
Kopak 2 OuncTuTe cTakneHu noknonad.
Kopak 3 3ameHuTe namnuuy ogrosapajyhom namnuuom koja je otnopHa Ha TonnoTty go 300 °C.
Kopak 4 [MocTaBuTe cTakneHu noknonaw,

12. PEWWABAHE MNMPOBJIEMA

YNO30OPEHE!
Mornepajte nornaerea o
©6e3b6eagHoOCTU.

12.1 lTa y4nHUTH aKo...

3a 6uno koju oa cny4vajeBa Koju Huje
HaBeZeH y 0Boj Tabenu obpaTtute ce
oBnalheHOM CepBUCHOM LIEHTPY.

CPMCKN

187



Moagaum noTpebHN CepBUCHOM LIEHTPY
Harnase ce Ha NoYnLM ca TEXHUYKUM

. KapakTepucTukama. Nnoyunua ca TeXHUYKUM
PepHa ce He 3arpesa. Ocwurypad je nperopeo. KapaKTepucTUkama Hanasw ce Ha NpeHsoj

Ha aucnnejy ce npukasy- [IOWno je A0 HecTaHka CTpaHu OKBUPa YHYTPALLHOCTU PEPHE.

je ,12.00". cTpyje. MoaecuTe Bpeme. HewmojeT yknarbatn nnoyny ca TEXHUYKUM
KapakTepucTkama U3 yHyTpaLlHbOCTW PEepHE.

Mpobnem MpoBepute Aa nu...

Namnuua He paau. Cujanuua je nperopena.

12.2 Nopauu o cepBUCUparby

YKONMKO HEe MOXeTe camu Aa npoHaheTe
peluetse npobnema, obpaTtuTe ce NpoaasLy
1nu osnawheHoM CEepBUCHOM LIEHTPY.

I'IpenopytlyjeMo BaM fia oBAe 3anuuieTe noparke:

Mogen (MOD.) s

Bpoj npoussoga (PNC) s

Cepujckn 6poj (S.N.) e

13. EHEPITETCKA E®UKACHOCT

13.1 UHdbopmaumje o npousBoay u Jiuct ca nHcpopmaumjama o npomssogy™

Hasune gobasrbaya AEG

MpeHtudmrkauyuja mogena BES331010M 944187809
MHoekc eHepreTcke edpmkacHoOCTH 95.3

Knaca eHepreTcke epmkacHoCTH A

MoTpoluka eHepruje ca cTaHAapAHUM NyketbeM, yobuyajeH pe- 0.99 kWh/uumknycy

KUM

[MoTpolwka eHepruje ca cTaHAapAHUM NykereM, pexum ca gop-  0.81 kWh/uuknycy
cupareM BeHTunaTopa

Bpoj wynrsuHa y pepHu 1

WaBop Tonnote Enektpuyna ctpyja
3anpemuHa 711

Twn pepHe YrpagHa pepHa
Maca 33.0 kg

* 3a EBponcky yHujy y cknagy ca nponucuma EY 65/2014 n 66/2014.
3a Penyb6nuky benopycujy y cknagy ca STB 2478-2017, popatak G; STB 2477-2017, AHekcn A n B.
3a YkpajuHy y cknagy ca 568/32020.

Knaca eHepreTcke epmkacHOCTM HUje NpumeHIbrBa 3a Pycujy.

EN 60350-1 — EnekTpuyHu ypehaju 3a KyBare y gomahuHctey — fieo 1: LLinopeTu, pepHe, pepHe Ha napy u rpu-
NOBM — MOCTYMLM 32 MEpeHe YYNHKa.
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13.2 YwTena eHepruje
PepHa nma dyHkuuje koje Bam
nomaxy fa ywreamte
€neKTUPYHY eHeprujy TOKom
CBaKOAHEBHE Mpunpeme xpaHe.

YBepuTe ce Aa cy BpaTta pepHe 3aTBopeHa
Kafda pepHa paau. He otBapajte BpaTa
pepHe CyBMLLE YECTO TOKOM KyBakba.
OppxaBajTe 3anTyBKy BpaTa YMCTOM U
nocrapajte ce ga 6yge nobpo npuyspliheHa
Ha CBOM MeCTy.

Kopuctute meTanHo nocyhe 3a kyBare Aa
6ucTe noeehanu ylwiteay eHepruje.

Kapg je To moryhe, HemojTe fa 3arpeBare
pepHy npe ne4vera.

[MpaBuTe WTO KPahe pasmake nameny
neyera Kaga UCTOBPEMEHO NMpunpemare
HEKONnUKo jena.

Meyer-e ca BeHTUNATOPOM

Kaga je moryhe, kopuctute dyHkumje
neyera ca BeHTUNaTopom Aa bucre
yLITEAENN eHeprujy.

14. EKOJIOLWKA NMUTAHA

Peuvknupajte matepujane ca cumbonom C’b
[MakoBawe ognoxuTe y ogrosapajyhe
KOHTEjHepe paau peuuknvpatrsa. NMomosute y
3aLUTUTU XXUBOTHE CPeVHE U by ACKOr
30paBrba kao 1y peumknnpatry oTnagHor
maTtepwujana of eneKkTPOHCKUX 1

MpeocTtana Tonnorta

Kapa je Bpeme neversa ayxe og 30 MuHyTa,
CMamuTe TEMNepaTypy pepHe Ha MUHUMYM,
3 — 10 MyHyTa npe ncTeka BpeMeHa nevera
Meco he HacTaBuTu ga ce neye kopuctehu
npeoctarny TOnnoTy y PeEpHU.

KopucTute npeoctasny Tonnoty 3a
3arpeBatbe Apyre xpaHe.

OppkaBajTe TONJIOTY XpaHe

M3abepuTe HajHwke Moryhe nogellaBarke
Temnepatype Aa 6ucte nomohy npeoctane
TOMMOTe OApXanu TonnoTy o6poka.

Meuyerse y3 BNaxHocT
dyHKUMja NnpeasuheHa 3a ywiteay eHepruje
TOKOM Mevem-a.

enekTpu4Hmx ypehaja. Ypehaje obenexexe

cMmMBonom bt HeMojTe bauaTu 3ajegHo ca
cmeheMm. MNpoun3soa BpaTuTe Y NokanHu
LieHTap 3a peLuknvparse unm ce obpatvre
ONLUTMHCKO] KaHLenapuju.
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ZA POPOLNE REZULTATE

Zahvaljujemo se vam, da ste izbrali ta izdelek AEG. Ustvarili smo ga, da bi vam zagotovili
dolgoletno brezhibno delovanje z inovativnimi tehnologijami, ki pomagajo poenostaviti
zZivljenje — s funkcijami, ki jih ne morete najti pri obi¢ajnih napravah. Prosimo, vzemite si
nekaj minut za branje, da ga kar najbolje izkoristite.

Obiscite nase spletno mesto za

Pridobitev nasvetov glede uporabe, broSure, odpravljanje tezav, servisne informacije
@ in informacije glede popravil:
www.aeg.com/support
g Registrirajte izdelek za vecjo uporabnost:
a/ www.registeraeg.com
Kupite dodatno opremo, potro$no blago in originalne nadomestne dele za vaso
napravo:
www.aeg.com/shop

SKRB ZA STRANKE IN SERVIS

Vedno uporabite samo originalne rezervne dele.

Ko klicete servis, imejte pri roki naslednje podatke: Model, Stevilka izdelka, serijska
Stevilka.

Podatke najdete na ploscici za tehni¢ne navedbe.

/N Opozorilo / varnostne informacije
® Splo3ni podatki in nasveti
Informacije o varovanju okolja

Pridrzujemo si pravico do sprememb.

KAZALO

1. VARNOSTNE INFORMACIIE. ...ttt ettt ettt et et e ee e, 191
2. VARNOSTNA NAVODILA. ...ttt ettt ettt ettt ee e e e, 192
B OPIS IZDELKA . ..ottt ettt et e et et e et et et ettt ereee e ee e 195
4. UPRAVLIALNA PLOSCA ..o ettt ettt ettt 196
5. PRED PRVO UPORABO. ...ttt et ee et et e et e et e e e e ee e 196
6. VSAKODNEVNA UPORABA. ..o oottt e ettt e e 197
7. CASOVNE FUNKCIJE ... oottt et ettt ettt ettt ettt ee e 198
8. UPORABA DODATNE OPREME . ......e ettt ettt e e eeee e 199
9. DODATNE FUNKCIJE ... ettt ettt ettt ettt ettt ee e 200
10. NAMIGT IN NASVET . oottt ettt ettt ettt et et ee et e e e e et eeeeeeeeeeeeeanes 200
11. VZDRZEVANUJE IN CISCENUE ... oottt ettt ee e ee e 214
12. ODPRAVLIANIE TEZAV....coe oottt ee e er e eeeeannes 217
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1. A VARNOSTNE INFORMACIJE

Pred namestitvijo in uporabo naprave natan¢no preberite
priloZena navodila. Proizvajalec ni odgovoren za poskodbe ali
Skodo, nastalo zaradi nepravilne namestitve ali uporabe.
Navodila vedno shranite na varnem in dostopnem mestu za
poznejSo uporabo.

1.1 Varnost otrok in ranljivih oseb

- To napravo lahko uporabljajo otroci od osmega leta naprej
ter osebe z zmanjSanimi telesnimi, Cutnimi ali razumskimi
sposobnostmi ali s pomanjkanjem izkusenj ter znanja le pod
nadzorom ali ¢e so dobile ustrezna navodila glede varne
uporabe naprave in ¢e se zavedajo nevarnosti, ki obstajajo.
Otroci, mlajSi od osem let, ter invalidi se ne smejo
priblizevati izdelku, ¢e niso pod nenehnim nadzorom.

- Preprecite, da bi se otroci igrali z napravo.

- Vso embalazo hranite zunaj dosega otrok in jo ustrezno
zavrzite.

- OPOZORILO: Ko naprava deluje ali se ohlaja, poskrbite, da
bodo otroci in hisni ljubljencki dovolj oddaljeni od nje.
Dostopni deli se med uporabo segrejejo.

- Ce ima naprava varovalo za otroke, ga je treba vklopiti.

- CiSCenja naprave in uporabniSskega vzdrzevanja na njej ne
smejo izvajati otroci brez nadzora.

1.2 Splosna varnostna navodila

- NamescCanje naprave in zamenjavo kabla lahko opravi le
strokovno usposobljena oseba.

- OPOZORILO: Naprava in dostopni deli se med uporabo
segrejejo. Pazite, da se ne dotaknete grelcev.

- Pripomocke ali posodo vedno odstranjujte iz pecice ali
postavljajte vanjo z zascitnimi rokavicami.

- Pred vzdrzevalnimi deli napravo izkljuCite iz napajanja.

- OPOZORILO: Pred zamenjavo zarnice mora biti naprava
izklopljena, da preprecite moznost udara elektricnega toka.
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Ne uporabljajte, preden jo ne namestite v vgrajeno
strukturo.

Naprave ne Cistite s paro.

Za CisCenje steklenih vrat ne uporabljajte grobih Cistilnih
sredstev ali ostrega kovinskega strgala, da ne poskodujete
stekla.

Ce je napajalni kabel poskodovan, ga mora zamenjati
predstavnik proizvajalca, pooblas€enega servisnega centra
ali druga strokovno usposobljena oseba, da se izognete
nevarnosti elektricnega udara.

Za odstranitev nosilcev resetk najprej povlecite spredniji 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 nameS$c¢ajte ali uporabljajte
posSkodovane naprave.

» Upostevajte navodila za namestitev,
prilozena napravi.

» Pri premikanju naprave bodite pazljivi, ker
je tezka. Vedno uporabljajte zascitne
rokavice in prilozeno obutev.

* Naprave ne vlecite za roCaj.

» Napravo namestite na varno in primerno
mesto, ki ustreza zahtevam za
namestitev.

Upostevajte predpisano najmanjso
razdaljo do drugih naprav in enot.

» Pred namestitvijo pecCice preverite, ali se
vrata neovirano odpirajo.

» Naprava ima elektricni hladilni sistem. Za
delovanje potrebuje elektricno napajanje.

» Vgrajena enota mora ustrezati zahtevam
o stabilnosti po DIN 68930.

Najmanj$a viina omarice
(najmanjsa viSina omarice
pod delovno povrsino)

578 (600) mm

Sirina omarice 560 mm

Globina omarice 550 (550) mm

Visina sprednjega dela na- 594 mm
prave

Visina hrbtnega dela na- 576 mm
prave

Sirina sprednjega dela na- 595 mm
prave

Sirina hrbtnega dela napra- 559 mm
ve

Globina naprave 567 mm
Vgradna globina naprave 546 mm
Globina ob odprtih vratih 1027 mm
Najmanjsa velikost prezra- 560 x 20 mm
Cevalne odprtine. Odprtina

na dnu hrbtne strani

Dolzina napajalnega kabla. 1500 mm
Kabel v desnem vogalu na

hrbtni strani

Pritrdilni vijaki 4 x 25 mm

192 SLOVENSCINA




2.2 Elektriéna povezava

OPOZORILO!
Nevarnost pozZara in elektri¢nega
udara.

Elektri¢no priklju€itev mora opraviti
usposobljen elektricar.

Naprava mora biti ozemljena.

Preverite, ali so parametri s ploscice za
tehni¢ne navedbe zdruzljivi z elektricno
napetostjo omrezja.

Vedno uporabite pravilno namesceno
varnostno vti¢nico.

Ne uporabljajte razdelilnikov in
podaljskov.

Pazite, da ne poskodujete vtica in kabla.
Ce je treba kabel zamenjati, mora to storiti
osebje pooblas¢enega servisnega centra.
Priklju¢ni kabli ne smejo priti v stik ali
blizino vrat naprave ali odprtine pod
napravo, Se posebej, ko naprava deluje ali
so vrata vroca.

Zascita pred udarom elektri¢nega toka
izoliranih delov in delov pod elektricno
napetostjo mora biti pritrjena tako, da je ni
mogoce odstraniti brez orodja.

Vti¢ vtaknite v vtinico Sele ob koncu
namescanja. Poskrbite, da bo vti¢
dosegljiv tudi po namestitvi.

Ce je omrezna vtiénica zrahljana, ne
vtikajte vtica.

Ne vlecite za elektri¢ni prikljuni kabel, ¢e
zelite izkljuciti napravo. Vedno povlecite
za vtic.

Uporabite le prave izolacijske naprave:
odklopnike, varovalke (talilne varovalke
odvijte iz nosilca), zas¢itne naprave na
diferencni tok in kontaktorje.

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 vticem in
napajalnim kablom.

2.3 Uporaba

OPOZORILO!
Nevarnost poskodbe, opeklin in
elektricnega 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. |z naprave
lahko puhne vro¢ zrak.

Naprave ne upravljajte z mokrimi rokami
ali ko je v stiku z vodo.

Na odprta vrata ne pritiskajte s silo.
Naprave ne uporabljajte kot delovno
povrsino ali za odlaganje.

Vrata naprave odpirajte previdno.
Uporaba sestavin z alkoholom lahko
povzro¢i mesanico alkohola in zraka.

Pri odpiranju vrat naprava ne sme priti v
stik z iskrami ali odprtim ognjem.

V napravo, njeno blizino ali nanjo ne
postavljajte vnetljivih izdelkov ali mokrih
predmetov z vnetljivimi izdelki.

OPOZORILO!
Obstaja nevarnost Skode na
napravi.

Da bi preprecili poSkodbo ali spreminjanje

barve emajla:

— Ne postavljajte posode ali drugih
predmetov neposredno na dno
naprave.

— Ne postavljajte aluminijaste folije
neposredno na dno naprave.

— Ne dajajte vode neposredno v vroco
napravo.

— Ne puscajte mokre posode in hrane v
napravi, ko koncate s pripravo hrane.

— Bodite pri odstranjevanju ali
namescanju pripomockov previdni.

Sprememba barve 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
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delovanjem naprave ne bodo nikoli
zaprta. Za zaprto plo$¢o omarice se lahko
nakopi€ita toplota in vlaga ter povzrocita
nadaljnje poSkodbe naprave, ohisja ali tal.
Plo$¢e omarice ne zapirajte, dokler se po
uporabi naprava povsem ne ohladi.

2.4 Vzdrzevanje in ¢iS€enje

OPOZORILO!
Nevarnost telesnih poskodb,
pozara ali poSkodb naprave.

* Pred vzdrzevanjem izklopite napravo in
iztaknite vti¢ iz vticnice.

* Prepricajte se, da je naprava hladna.
Vroce steklene plosce lahko pocijo.

* Ko se steklene plosce v vratih
poskodujejo, jih takoj zamenjajte. Obrnite
se na pooblasceni servisni center.

» Ob odstranjevanju vrat z naprave bodite
previdni. Vrata so tezka!

» Napravo redno Cistite, da preprecite
poskodbe materiala na povrsini.

» Napravo ocistite z vlazno mehko krpo.
Uporabljajte samo nevtralna Cistilna
sredstva. Za CiSCenje ne uporabljajte
abrazivnih gistil, grobih gobic, topil ali
kovinskih predmetov.

» Ce uporabljate razprsilo za ¢iS¢enje
pecice, upostevajte varnostna navodila z
embalaze.

2.5 Notranja osvetlitev

OPOZORILO!
Nevarnost elektricnega udara.
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» O zarnicah v izdelku in nadomestnih
zarnicah, ki se prodajajo lo¢eno: Te
Zarnice so zasnovane za ekstremne
pogoje v gospodinjskih aparatih, kot so
izjemne temperature, vibracije in
vlaznosti, ali za sporo€anje informacij o
delovanju aparata. Niso namenjene za
uporabo drugje in niso primerne za sobno
razsvetljavo v gospodinjstvu

« Uporabite le zarnice z istimi
specifikacijami.

2.6 Servis

« Za popravilo naprave se obrnite na
pooblasc¢eni servisni center.

» Uporabljajte samo originalne nadomestne
dele.

2.7 Odstranjevanje

OPOZORILO!
Nevarnost poskodbe ali
zadusSitve.

» Napravo izkljucite iz napajanja.

* Odrezite elektricni priklju¢ni kabel tik ob
napravi in napravo zavrzite.

* QOdstranite zapah in na ta nacin
preprecite, da bi se otroci ali zivali zaprli v
napravo.



3. OPIS IZDELKA
3.1 Splosni pregled

Upravljalna plos¢a
? g a n a a Gumb za funkcije pecice

BESE forambol namaran
Lucka/simbol napajanja

<> Y Prikazovalnik
==
© L 8] Upravljalni gumb (za nastavitev
! Q] temperature)
Q) == Prikazovalnik/simbol temperature
2 S|
@//T\"}-m Grelec
\ < __j Y E Lué

El Ventilator

Nosilci resetk, odstranljivi

Vboklina pecice - Posoda za CiS€enje z
vodo

Polozaji resetk

3.2 Pripomocki Za kolace in piskote.

Mreza za pecenje Globok pekaé

Za posodo, modele, pecenke. Za peko in pecenje ali kot posoda za zbiranje
mascobe.
Pekac za pecivo
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4. UPRAVLJALNA PLOSCA
4.1 Gumbi, ki jih lahko potisnete

nazaj

Za uporabo naprave pritisnite gumb. Gumb

izskogi.

4.2 Senzorska polja/Tipke

Za nastavitev ¢asa.

O

Za nastavitev ¢asovne funkcije.

_I_

Za nastavitev ¢asa.

4.3 Prikazovalnik

A B

A. Casovne funkcije
B. Programska ura

gA

g

5. PRED PRVO UPORABO

OPOZORILO!

Oglejte si poglavja o varnosti.

5.1 Pred prvo uporabo

Pecica lahko med predgrevanjem oddaja neprijetne vonjave in dim. Poskrbite za

prezraGevanje prostora.

—

o"
1. korak: 2. korak: 3. korak:
Nastavite uro. Ocistite pecico. Predhodno ogrejte prazno peci-
co.
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Pritisnite: @ 1. Iz pecice odstranite vso opremo 1.

in odstranljive nosilce resetk.
2. +_ - pritisnite, da nastavite 2. Pedico in pripomocke odistite z

uro. Pritisnite: @ N
gim Cistilom.
3. | ,~_ - pritisnite, da nastavite

minute. Pritisnite: @

mehko krpo, toplo vodo in bla-

2.

Nastavite najviSjo temperaturo

za funkcijo: E]
Cas: 1 ura.
Nastavite najvi§jo temperaturo

za funkcijo:
Cas: 15 min.

Izklopite pecico in pocakajte, da se ohladi. Pripomocke in odstranljive nosilce resetk polozite v pecico.

6. VSAKODNEVNA UPORABA

OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

6.1 Nastavitev: Funkcija pec€ice

1. korak: Obrnite gumb za funkcije pecice, da iz-
berete funkcijo pecice.

2. korak: Obrnite upravljalni gumb za izbiro tem-
perature.

3. korak: Po koncu pecenja obrnite gumbe v po-

lozaj za izklop, da izklopite pecico.

6.2 Funkcij pecice

Funkcija pe¢i- Uporaba

ce
0 Pecica je izklopljena.
Polozaj za izklop
T Za vklop lugi.
-O-
Osvetlitev
Za socasno pec¢enje 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-
(ﬁ?) ¢enost in hrustljavo dno.

Funkcija pica

Funkcija peci-
ce

Uporaba

Konvencionalne
kuhe / Ci€enje z

Za peko in pecenje jedi na eni
visini.

Oglejte si poglavje »Vzdrzeva-
nje in CiS€enje« za dodatne in-
formacije o: Ci$&enju z vodo

vodo
Za peko tort s hrustljavim dnom
ter za vlaganje hrane.
Gretje spodaj
Za odtaljevanje Zivil (zelenjave
Y in sadja). Cas odtaljevanja je
odvisen od koli¢ine in velikosti

Odtaljevanje

zamrznjenih Zivil.

N

Ta funkcija je zasnovana za var-
¢evanje z energijo med pece-

[ i njem. Ko uporabljate to funkcijo,
Viazne jedi se lahko temperatura v pegici
razlikuje od nastavljene. Mo¢
segrevanja se lahko zmanjsa.
Za dodatne informacije si oglejte
poglavje »Dnevna uporabac,
Opombe: Vlazne jedi.
v Za pecenje tankih Zivil na zaru
in popekanje kruha.
Zar
— Za pecenje velikih kosov mesa
Y ali perutnine s kostmi na eni vi-
Sini. Za gratiniranje in dodatno
Turbo grill zapedenost.

@ Lu¢ lahko med nekaterimi
funkcijami pecice pri nizji
temperaturi od 60 °C samodejno

ugasne.
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6.3 Opombe glede: Vlazne jedi

Ta funkcija je bila uporabljena za skladnost z
razredom energijske uc€inkovitosti in
zahtevami glede okoljske primernosti v
skladu z EU 65/2014 in EU 66/2014.
Testiranja v skladu z EN 60350-1.

Med pecenjem morajo biti vrata pecice
zaprta, da se funkcija ne prekine in pecica
deluje z najvecjo energijsko ucinkovitostjo.

7. CASOVNE FUNKCIJE

7.1 Casovne funkcije

Za navodila za kuhanje si oglejte

poglavje »Namigi in nasveti«, Vlazne jedi. Za
splosna priporocila za varCevanje z energijo
si oglejte poglavje »Energijska ucinkovitost«,
Var&evanje z energijo.

Casovna funkcija Uporaba
@ Za nastavitev, spreminjanje ali preverjanje ¢asa.
Ura
I_)l Za nastavitev trajanja delovanja pecice.
Trajanje
Q Za nastavitev od$tevanja. Ta funkcija ne vpliva na delovanje pecice. To

Odstevalna ura

funkcijo lahko nastavite kadarkoli, tudi ko je pecica izklopljena.

7.2 Nastavitev: Casovne funkcije

Sprememba: Ura

@ - utripa, ko pecico prikljucite na elektricno omrezje, ¢e pride do izpada elektricne energije ali ko programska

ura ni nastavljena.

1. korak: + - pritiskajte. @ - zaCne utripati.

2. korak: + , - pritisnite za nastavitev ¢asa.

Po priblizno petih sekundah se utripanje konc¢a, prikazovalnik pa prikazuje ¢as.

@ - pritiskajte za spremembo Casa. @ - zaéne utripati.

Nastavitev: Trajanje

1. korak: Nastavite funkcijo pecice in temperaturo.
2. korak: @ - pritiskajte. |9| - zacne utripati.
3. korak:

Na prikazovalniku se prikaze: I_)l

+ , - pritisnite za nastavitev trajanja.

|9| - utripa ob poteku nastavljenega ¢asa. Oglasi se zvocni signal in pecica se izklopi.
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Nastavitev: Trajanje

4. korak: Signal lahko izklopite s pritiskom poljubne tipke.

5. korak: Obrnite gumbe v polozaj za izklop.

Nastavitev: Odstevalna ura

1. korak: @ - pritiskajte. Q - zaéne utripati.

2. korak: + , - pritisnite za nastavitev ¢asa.
Funkcija se samodejno zaZzene po petih sekundah.
Ko nastavljen ¢as potece, se oglasi zvocni signal.

3. korak: Signal lahko izklopite s pritiskom poljubne tipke.

4. korak: Obrnite gumbe v polozaj za izklop.

Preklic: Casovne funkcije

1. korak:

ora @ - pritiskajte, dokler ne za¢ne utripati simbol ¢asovne funkcije.
2. korak:

Pritisnite in drzite: — .
Casovna funkcija se po nekaj sekundah izklopi.

8. UPORABA DODATNE OPREME

8.1 Vstavljanje opreme

Majhna

Zareze so tudi varovala pred prevracanjem.

Mreza za pecenje:
MreZo potisnite med vodili nosilca reSetk .

Visok rob okrog mreze preprecuje zdrs

OPOZORILO! posode.

Oglejte si poglavja o varnosti.

zareza na vrhu poveca varnost.
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Pekac za pecivo /Globok peka¢: —
Pekac potisnite med vodili nosilca resetk. \

Mreza za pecenje, Pekac za pecivo /Globok pe-
kac:

Pekac potisnite med vodili nosilca reSetk in mrezo
za pecenje na vodilih zgoraj.

W\%

=4

\

M

9. DODATNE FUNKCIJE

9.1 Ventilator za hlajenje pegice hladne. Ce pegico izklopite, lahko
ventilator za hlajenje deluje, dokler se pecica

Ko pecica deluje, se samodejno vklopi ne ohladi.

ventilator za hlajenje, ki ohranja povrsine

10. NAMIGI IN NASVETI

OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

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 + informacije o funkcijah pedice,
priporo¢enih polozajih reSetke in

Na notranji strani vrat se nahajajo: temperaturah za jedi.

+ Stevilke polozajev resetk.
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10.3 Peka

Za prvo peko uporabite nizjo temperaturo.

Cas peéenja lahko podalj$ate za 10-15
minut, ¢e pecete na vec kot enem polozaju

reSetk.

Torte in peciva, ki jih peCete na razlicnih
viSinah, ne bodo enakomerno zapeceni. Ce

10.4 Nasveti za peko

Rezultati peke

Kola¢ spodaj ni dovolj pecen.

Mozen vzrok

Polozaj reSetke ni pravi.

pride do neenakomernega porjavenja, ni
treba spreminjati nastavitve temperature.
Razlike se med pecenjem izenacijo.

Pekaci v pecici se med pecenjem lahko
ukrivijo. Ko se ponovno ohladijo, se zravnajo.

Resitev

Kola¢ prestavite niZje.

Kola¢ se je sesedel in je vla-
Zen ali neenakomerne sesta-

ve.

Temperatura pecice je previsoka.

Naslednji¢ nastavite nekoliko nizjo tempe-
raturo pecice.

Temperatura pecice je previsoka in
Cas pecenja prekratek.

Naslednji¢ nastavite daljSi ¢as pe€enja in
nizjo temperaturo.

Kolag je presuh.

Temperatura pecice je prenizka.

Naslednji¢ nastavite visjo temperaturo pe-
Cice.

Predolg ¢as pecenja.

Naslednji¢ nastavite krajsi Cas pecenja.

Kola¢ se ni enakomerno spe-

kel.

Temperatura pecice je previsoka in
¢as pecenja prekratek.

Naslednji¢ nastavite daljSi ¢as pe€enja in
nizjo temperaturo.

Biskvitno testo ni enakomerno po-
razdeljeno.

Naslednji¢ enakomerno porazdelite testo
po pekacu.

Kolag ni pe€en v €asu, kot je

navedeno v receptu.

Temperatura pecice je prenizka.

Naslednji¢ nastavite nekoliko visjo tempe-
raturo pecice.

10.5 Peka na enem nivoju

@ PEKA

O

V MODELIH (°C) (min.)

Kola¢ iz krhkega Vrodi zrak 170 - 180 10-25 2
testa, Predhodno

ogrejte prazno pe-

¢ico.

Kola¢ iz umeSane- Vrodi zrak 150 - 170 20-25 2
ga testa

Sarkelj / Briog Vrogi zrak 150 - 160 50-70 1
Pesceni kola¢ / Vroci zrak 140 - 160 70-90 1
Sadni koladi

Skutna pogaca Konvencionalne kuhe 170 - 190 60 - 90 1

Uporabite tretji polozaj reSetk.
Uporabite funkcijo: VrocCi zrak.
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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/

O

PECIVO/KRUHKI (°C) (min.)

Rulada 180 - 200 10-20 3

RZeni kruh: najprej: 230 20 1

potem: 160 - 180 30-60

Maslen kola¢ z mandlji / 190 - 210 20-30 3

Sladko pecivo

Princeskini krofi / Eclair 190 - 210 20-35 3

Pletenica / Pleten kola¢ 170 - 190 30-40 3

Sadni kola¢ (iz kvaSenega/ 170 35-55 3

umesanega testa), upora-

bite globok pekac.

Pecivo iz kvaSenega testa 160 - 180 40 - 80 3

z ob¢utljivimi nadevi (npr.

skuto, smetano, jajéno

kremo)

BozZi¢na Struca 160 - 180 50-70 2
Uporabite tretji polozaj resetk.

== = D

KEKSI ﬁ
(°C) (min.)

Piskoti iz krhkega testa Vroci zrak 150 - 160 10-20
Kruhki/Zemlje, Predhodno Vroc€i zrak 160 10-25
ogrejte prazno pecico.

Piskoti iz umeSanega testa Vroéi zrak 150 - 160 15-20
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e E D
(°C) (min.)

Pecivo iz listnatega testa, Vro¢i zrak 170 - 180 20-30

Predhodno ogrejte prazno pe-

¢ico.

Piskoti iz kvasenega testa Vroci zrak 150 - 160 20-40

Makroni Vroci zrak 100 - 120 30-50

Beljakovo pecivo / Beljakovi Vro¢i 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.

\/\

O

(°C) (min.)
Frangoske 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 Vrogi zrak 160 - 170 30-60
Sladki narastki Konvencionalne kuhe 180 - 200 40 -60
Narastek s testen. Konvencionalne kuhe 180 - 200 45-60

10.7 Peka na ve¢ nivojih

Uporabite funkcijo: Vroc€i zrak.

% TORTE/

Uporabite pekace.

O

I

PECIVO °C min. . .
¢ ( ) 2 polozaja

Princeskini krofi / Eclair, 160 - 180 25-45 1/4

Predhodno ogrejte prazno

pecico.

Drobljenec 150 - 160 30-45 1/4
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1=

TI/MAJHNE TOR- (°C) (min.) 2 polozai 3 polozaii
TICE/PECIVO/ polozaja polozajl
RULADE

Kruhki/Zemlje 180 20-30 1/4 -

Pigkoti iz krhkega te- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5

sta

PiSkoti iz umeSane- 160 - 170 25-40 1/4 -

ga testa

Pecivo iz listnatega 170 - 180 30-50 1/4 -

testa, Predhodno

ogrejte prazno peci-

co.

Piskoti iz kvaSenega 160 - 170 30-60 1/4 -

testa

Makroni 100 - 120 40 - 80 1/4 -

Piskoti iz beljakov/ 80 - 100 130-170 1/4 -

Beljakovi poljubcki

10.8 Nasveti za pecenje
Uporabite posodo, ki je odporna na toploto.

Pusto meso pecite pokrito (uporabite lahko
aluminijasto folijo).

Velike kose mesa pecite neposredno v
pekacu ali na reSetki nad pekacem.

V pekac nalijte nekaj vode, da se mas¢obne
kapljice ne prizgejo.

S
¢

GOVEDINA

o=
—]

Meso po 1/2 do 2/3 €asa peke obrnite.

Meso in ribe pecite v vegjih kosih (s tezo
najmanj 1 kg).

Kose mesa med pecenjem veckrat prelijte z
lastnim sokom.

10.9 PeCenje mesa

Uporabite prvi polozaj reSetk.

O

CJ
(°C) (min.)
Dusena govedina 1-1,5kg Konvencionalne ku- 230 120 - 150
he
Goveja pecenka ali file,  na cm debeline Turbo grill 190 - 200 5-6

manj zapecen, Predhod-
no ogrejte prazno pecico.
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@ GOVEDINA

Y = O

(°C) (min.)
Goveja pecenka ali file, na cm debeline Turbo grill 180 - 190 6-8
srednje zapecen, Pred-
hodno ogrejte prazno pe-
¢ico.
Goveja pecenka ali file, na cm debeline Turbo grill 170 - 180 8-10

dobro zapecen, Pred-
hodno ogrejte prazno pe-
¢ico.

SVINJINA

Uporabite funkcijo: Turbo grill.

S
=
¢

O

(°C) (min.)
Plege / Vrat / Sunka 160 - 180 90 - 120
Kotleti / Rebrca 1-15 170 - 180 60 - 90
Mesna $truca 0,75 -1 160 - 170 50 - 60
ﬁvinjska kraca, predhodno ku- 0,75 -1 150 - 170 90 -120
ana

TELETINA

Uporabite funkcijo: Turbo grill.

S
=
3¢

O

(°C) (min.)
Telec¢ja peenka 1 160 - 180 90-120
Teledja kraca 15-2 160 - 180 120 - 150
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; JAGNJETINA

(. Uporabite funkcijo: Turbo grill.

Y

O

(kg) (°C) (min.)
Jagnjecje stegno / Pe¢ena 1-1,5 150 - 170 100 - 120
jagnjetina
Jagnjedji hrbet 1-15 160 - 180 40-60

@ DIVJACINA

%

(. Uporabite funkcijo: Konvencionalne kuhe.

O

(°C) (min.)
Hrbet / Zajcje stegno, 230 30 - 40
Predhodno ogrejte prazno
pecico.
Divjacinski hrbet 15-2 210-220 35-40
Divjacinsko bedro 1,56-2 180 - 200 60 - 90

@ PERUTNINA

(. Uporabite funkcijo: Turbo grill.

Y

O

(kg) (°C) (min.)
Perutnina, porcije 0,2 - 0,25 vsaka 200 - 220 30-50
Piscanec, polovica 0,4 - 0,5 vsaka 190 - 210 35-50
Pisc¢anec, pitanec 1-15 190 - 210 50-70
Raca 15-2 180 - 200 80 - 100
Gos 35-5 160 - 180 120 - 180
Puran 25-35 160 - 180 120 - 150
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@ PERUTNINA

o=
—]

CJ

Uporabite funkcijo: Turbo grill.

¥ ‘ D
N
(kg) (°C) (min.)
Puran 4-6 140 - 160 150 - 240
RIBA (DUSENA)
) Uporabite funkcijo: Konvencionalne kuhe.

%

O

(kg) (°C) (min.)
Cela riba 1-15 210 - 220 40 - 60
10.10 Hrustljavo pecivo s:Funkcija
pica ’%
¥ pizza
QI PIZZA 2 Pred pecenjem ogrejte prazno pecico.

Uporabite prvi polozaj resetk.

&5 O %

Uporabite drugi polozaj resetk.

5 O

(°C) (min.) (°C) (min.)
Tarti 180 - 200 40-55 Pizza, tanka, 200 - 230 15-20
Spinacni nara- 160 - 180 45-60 gpﬁrabgevg'°'
stek ok pekad.
Lotaringka $pe- 170 - 190 45-55 Pizza, debela 180 - 200 20-30
hovka / Svicar- Nevzhajan kruh 230 - 250 10-20
ska pita
N Pecivo iz listna- 160 - 180 45-55
Skutna pogaéa 140 - 160 60 - 90 tega testa
Zelenjavna pita 160 - 180 50 - 60 Oblozeni kruhki 230 - 250 12-20
Ruski pirogi 180 - 200 15-25
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10.11 Zar Postavite pekac na prvi polozaj reSetk za

L . .. zbiranje mascobe.
Pred pecCenjem ogrejte prazno pecico.

Pecite samo tanke kose mesa ali ribe.

Uporabite funkcijo: Zar

¥ o O Ik

(°C) (min.) (min.)
1. stran 2. stran

Goveja pe¢enka 210-230 30-40 30-40 2
Goveji file 230 20-30 20-30 3
Svinjska ledvena pe- 210 - 230 30-40 30-40 2
cenka

Telecja pecenka 210 - 230 30-40 30-40 2
Jagnjedji hrbet 210 - 230 25-35 20-25 3
(k:ela riba, 0,5 kg - 1 210 -230 15-30 15-30 3/4

g

10.12 Zamrznjene hrane

444 ODTALJEVANJE

o=
—]

(. Uporabite funkcijo: Vroci zrak.

¥ O I

(°C) (min.)
Pizza, zamrznjena 200 - 220 15-25 2
Pizza, debela-zamrznjena 190 - 210 20-25 2
Pizza, ohlajena 210 - 230 13-25 2
KoS¢ki pizze, zamrznjeni 180 - 200 15-30 2
Ocvrti krompir, tanek 200 - 220 20-30 3
Ocvrti krompir, debel 200 - 220 25-35 3
Pec. krom. v oblicah / Kroketi 220 - 230 20-35 3
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444 ODTALJEVANJE

o=
—]

%

Uporabite funkcijo: Vroci zrak.

O

(°C) (min.)

Prazen krompir 210 - 230 20-30 3
Lazanja / Kaneloni, svezi 170 - 190 35-45 2
Lazanja / Kaneloni, zamrznjeni 160 - 180 40 - 60 2
Pecen sir 170 - 190 20-30 3
Pis¢ancje perutnice 190 - 210 20-30 2

10.13 Odtaljevanje

Odstranite embalazo zivil in polozite Zivilo na
kroznik.

Hrane ne pokrivajte, saj se lahko zaradi tega
podaljSa Cas odtaljevanja.

Uporabite prvi polozaj resetk.

X @& O

Pri vecjih porcijah hrane na dno pecice
postavite obrnjen prazen kroznik. Hrano
polozite v globoko posodo, to pa postavite na
kroznik v pecici. Po potrebi odstranite nosilce
reSetk.

O ®

(kg) (min.) (min.)
Cas odtaljevanja Dodatni ¢as odta-
ljevanja

Piscanec 1 100 - 140 20-30 Obrnite po polovici Casa
priprave.

Meso 1 100 - 140 20-30 Obrnite po polovici Casa
priprave.

Postrv 0.15 25-35 10-15 -

Jagode 0.3 30-40 10-20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Smetana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smetano stepajte, ko Se
vedno vsebuje zmrznje-
ne delce.

Torta 1.4 60 60 -

10.14 Ohranjanje
Uporabite funkcijo Gretje spodaj.

Uporabite le kozarce za vlaganje enakih

velikosti.
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Ne uporabljajte kozarcev z navojnim in
bajonetnim pokrovom ali kovinske posode.

Uporabite prvi polozaj resetk.

Na pekac ne postavite vec kot Sest
enolitrskih kozarcev za vlaganje.

Kozarce enakomerno napolnite in zaprite.
Kozarci se ne smejo dotikati med seboj.

V pekac nalijte priblizno 1/2 litra vode, da bo
v pecici zagotovljena zadostna vlaga.

Ko zacne tekocina v kozarcih po€asi vreti (pri
litrskih kozarcih po priblizno 35 - 60 minutah),
izklopite pecico ali zmanjSajte temperaturo
na 100 °C (glejte razpredelnico).

Nastavite temperaturo na 160 - 170 °C.

& MEHKO SADJE @

(min.)
Cas kuhanja do za-
cetka vretja

Jagode / Borovnice / Mali- 35 - 45

ne / Zrele kosmulje
B O D

e @ O

NJAVA (min.) (min.)
Cas kuhanja Nadaljevanje
do zacetka pri 100 °C
vretja

Koleraba / Grah / 50 - 60 15-20

Belusi

10.15 Dehidriranja - Vro€i zrak

Pekac prekrijte s proti mas€obi odpornim
papirjem ali papirjem za peko.

Za boljSe rezultate pecico izklopite po
polovici Casa susenja, odprite vrata in za
dokoncanje susenja pustite, da se ohlaja ez
noc.

Za en pekac uporabite tretji polozaj resetk.
Za dva pekaca uporabite prvi in Cetrti polozaj

reSetk.
@ ZELENJAVA @

(°C) (h)
Fizol 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Jusna zelenjava 60-70 5-6
Gobe 50 - 60 6-8
Zelisca 40-50 2-3

Nastavite temperaturo na 60 - 70 °C.

& SADJE

&)

—_
=3
=

TO IN KOSCI-  (min.) (min.)
CASTO SA-  Cas kuhanja Nadaljeva-
DJE do zacetka nje pri
vretja 100 °C
Breskve / Kutina/ 35 - 45 10-15
Slive
@ ZELE- @ @
NJAVA (min.) (min.)
Cas kuhanja Nadaljevanje
do zacetka pri 100 °C
vretja
Korenje 50 - 60 5-10
Kumare 50 - 60 -
Mes$ana zelenja- 50 - 60 5-10

va

Slive 8-10
Marelice 8-10
Jaboléni krhlji 6-8
Hruske 6-9
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10.16 Vlazne jedi - priporo€eni pripomocki

Uporabite temne in neodbojne pekace in posode. Bolje vsrkavajo toploto od svetlih barvnih in

odbojnih posod.

Posoda za pico

=
Pekac za peko

Majhne posodice
za pecenje in ser-

viranje Model za testo za kolaé
Temen, neodbojen Temen, neodbojen Keramika - Temen, neodbojen
premer 8 cm, Visi-
premer 28 cm premer 26 cm na 5 cm premer 28 cm

10.17 Vlazne jedi

Za najboljSe rezultate upostevajte priporocila,
navedena v spodnji razpredelnici.

¥ = 8= E
\ o

(°C) (min.)
Buhtlji, 16 kosov Pekag ali prestrezna posoda 190 3 45-55
Pizza, zamrznjena, mreza za pecenje 190 2 45 - 50
0,35 kg
Rulada Pekac ali prestrezna posoda 180 2 45 - 55
Rjavcki (brownies) Pekac ali prestrezna posoda 180 2 55-60
Testo za kola¢ Model za testo za kola¢ na 180 2 40 - 50

mrezi za pe€enje
Posirana riba, 0,3 kg Pekac ali prestrezna posoda 180 3 25-35
Celariba, 0,2 kg Pekac ali prestrezna posoda 180 3 25-35
Ribji file, 0,3 kg Posoda za pico na mrezi za 180 3 40 - 50
pecenje

Posirano meso, 0,25 Pekag ali prestrezna posoda 190 3 40 - 50
kg
Saslik, 0,5 kg Pekac ali prestrezna posoda 190 3 35-45
Piskoti, 16 kosov Pekac ali prestrezna posoda 160 2 40 - 50
Makroni, 24 kosov Pekac ali prestrezna posoda 150 2 35-45
Mafini, 12 kosov Pekac ali prestrezna posoda 160 2 35-45
Slano pecivo, 20 ko- Pekac ali prestrezna posoda 170 2 35-45
sov
PiSkoti iz krhkega te-  Pekag ali prestrezna posoda 150 2 40 - 45

sta, 20 kosov

SLOVENSCINA
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2% =

O

(°C) (min.)
Kolacki, 8 kosov Pekac ali prestrezna posoda 170 2 35-45
Zelenjava, posirana, Pekac ali prestrezna posoda 180 3 45 - 55
0,4 kg
Vegetarijanska omleta Posoda za pico na mrezi za 190 3 40 - 50

pecenje

10.18 Informacije za preizkusevalne
institute
Preizkusi v skladu z: EN 60350, IEC 60350.

@PEKA NA ENEM NIVOJU. Peka v modelih

Y

(°C) (min.)
Biskvit brez mascob Vroéi zrak 140 - 150 35-50 2
Biskvit brez mas¢ob Konvencionalne kuhe 160 35-50 2
Jabol€na pita, 2 modela @ 20  Vrodi zrak 160 60 - 90 2
cm
Jabol¢na pita, 2 modela @ 20  Konvencionalne kuhe 180 70-90 1
cm

@PEKA NA ENEM NIVOJU. Drobno pecivo

Uporabite tretji polozaj resetk.

XX [

oc—
- D
(°C) (min.)

Masleni piskoti / Pecivo iz krhke-  Vrogi zrak 140 25-40
ga testa
Masleni piskoti / Pecivo iz krhke-  Konvencionalne kuhe 160 20-30
ga testa, Predhodno ogrejte praz-
no pedico.
Drobno pecivo, 20 kosov na pe-  Vrogi zrak 150 20-35

ka¢, Predhodno ogrejte prazno
pecico.
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%PEKA NA ENEM NIVOJU. Drobno pecivo
Uporabite tretji polozaj resetk.

O

XX [

(°C) (min.)
Drobno pecivo, 20 kosov na pe-  Konvencionalne kuhe 170 20-30
ka¢, Predhodno ogrejte prazno
pecico.

@PEKA NA VEC NIVOJIH. Drobno pecivo

¥ O

(°C) (min.)
Masleni piskoti / Pecivo iz Vroéi zrak 140 25-45 1/4
krhkega testa
Drobno pecivo, 20 kosov na Vrodi zrak 150 23-40 174
pekac, Predhodno ogrejte
prazno pecico.
Biskvit brez mas¢ob Vrogi zrak 160 35-50 1/4

@HR

=]

555

Prazno pecico pet minut predhodno segrevajte.

H))
Zar z najvi$jo nastavitvijo temperature.

% 5 0

(min.)
Popecen kruh Zar 1-3 5
Goveji zrezek, Obrnite po polovici Zar 24 - 30 4

Casa priprave.
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11. VZDRZEVANJE IN CISCENJE

OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

11.1 Opombe glede ¢iS€enja

< Sprednji del pecice odistite z mehko krpo, toplo vodo in blagim &istilom.

Za CisS¢enje kovinskih povrsin uporabite Gistilno raztopino.

Madeze ocistite z blagim &istilnim sredstvom.

Cistilna sredstva

¢_ Pecico ocistite po vsaki uporabi. Nakopi¢ena mas¢oba ali drugi ostanki lahko povzroéijo po-
— Zar.
D Hrane ne shranjujte v pecici dlje kot 20 minut. Po vsaki uporabi notranjost posusite z mehko
Vsakodnevna  Krpo.
uporaba
Y Vso opremo ocistite po vsaki uporabi in pustite, da se posusi. Uporabite mehko krpo s toplo
<+, vodo in blago ¢istilno sredstvo. Pripomockov ne pomivajte v pomivalnem stroju.
Pripomockov s premazom proti prijemanju ne Cistite z abrazivnimi Cistilnimi sredstvi ali ostri-
mi predmeti.
Pripomocki

11.2 Odstranjevanje: nosilcev
reSetk

Pred zacetkom cCiS¢enja pecice odstranite
nosilce reSetk.

1. korak: Izklopite pecico in pocakajte, da se

ohladi. "[
2. korak: Sprednji del nosilca resetke povlecite
stran od stranske stene.

214 SLOVENSCINA



3. korak: Zadniji del nosilca reSetke potegnite s
stranskih sten in ga odstranite.
4. korak: Nosilce reSetk namestite v obratnem

zaporedju.

1 ‘ _/_///_—_:a
/OL‘ — =\

11.3 Uporaba: Ciséenje z vodo

Ta postopek CiS€enja uporablja vlago za
odstranjevanje preostalih delcev mascobe in
hrane iz pecice.

4. korak: Pecica naj deluje 30 minut.
5. korak: Izklopite pecico.
6. korak: Pocakajte, da se pecica ohladi. Notra-

njost posusite z mehko krpo.

1. korak: V vboklino pecice nalijte vodo: 200 ml.
2 koraki o vite funkeijo: . 11.4 Odstranjevanje: Zar
3. korak: Nastavite temperaturo na 90 °C. OPOZORILO!
Obstaja nevarnost opeklin.

1. korak: Ce Zelite ogistiti pecico, jo izklopite in po-

Cakajte, da se ohladi.

Odstranite nosilce reSetk.
2. korak: Zar previdno povlecite navzdol. Povlecite

naprej proti vzmeti in iz dveh nosilcev.

Zar lahko spredaj snamete in spustite.
3. korak: Strop pecice odistite s toplo vodo, mehko

krpo in blagim &istilnim sredstvom. Pusti-

te, da se posusi.
4. korak: Zar namestite v obratnem zaporedju.
5. korak: Namestite nosilce resetk.

11.5 Odstranjevanje in namescanje:
vrat

Za CisCenje lahko odstranite vrata in notranje
steklene plosce. Stevilo steklenih plos¢ je
razli¢no za razlicne modele.

OPOZORILO!
Vrata so tezka.

POZOR!

S steklom ravnajte previdno,
zlasti okoli robov sprednje
plosce. Steklo lahko poci.
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1. korak

: Povsem odprite vrata.

2. korak

: Do konca pritisnite vpenjalni ro€ici

(A) na tecajih.

3. korak:

Zaprite vrata pecice do prvega polozaja odpiranja (priblizno do kota 70°). Vrata drzite na obeh stra-
neh in jih potegnite stran od pecice pod kotom navzgor. Nato poloZite vrata z zunanjo stranjo na-
vzdol na mehko krpo in trdno povrsino.

4. korak:

Primite okvir vrat (B) na zgornjem
robu vrat na obeh straneh in pritisni-
te navznoter, da sprostite zaponko.

5. korak:

Okvir vrat potegnite k sebi in ga od-
stranite.

6. korak:

Steklene plosce vrat primite na
zgornjem delu eno za drugo in jih
potegnite navzgor iz vodila.

7. korak:

Stekleno plosc¢o ocistite z vodo in
milom. Stekleno plos¢o temeljito
osusite. Steklenih plo$¢ ne pomivaj-
te v pomivalnem stroju.

8. korak:

Po ¢iS€enju ponovite zgornje korake
v obratnem zaporedju.

9. korak

: Najprej vstavite manj$o plo$co, nato pa vecjo in vrata.

Poskrbite, da boste steklene plosce vstavili pravilno, drugace se lahko povrsina vrat pregreje.

11.6 Zamenjava: Luéi

OPOZORILO!
Nevarnost elektricnega udara.
Zarnica je lahko vroca.

Pred zamenjavo zarnice:

1. korak: 2. korak: 3. korak:
Izklopite pecico. Poc¢akajte, da se Pecico izkljucite iz napajanja. Na dno pecice polozite krpo.
pecica ohladi.
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Zgornja Zarnica

1. korak: Obrnite steklen pokrov in ga odstranite.
AN
2. korak: Ocistite steklen pokrov.
3. korak: Zarnico zamenjaijte z ustrezno Zarnico, odporno proti visoki temperaturi 300 °C.
4. korak: Namestite steklen pokrov.

12. ODPRAVLJANJE TEZAV

OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

12.1 Kaj storite v primeru ...

V vseh primerih, ki niso vklju€eni v to
razpredelnico, se obrnite na pooblasceni
servisni center.

Tezava Preverite, e ...

Pecica se ne segreje. Je pregorela varovalka.

Prislo je do izpada elek-
tricnega toka. Nastavite
cas.

Na prikazovalniku se pri-
kaze »12.00«.

Priporoéamo, da podatke zapiSete sem:

Ime modela (MOD.)

Tezava Preverite, Ce ...

Lu€ ne sveti. Je lu¢ pregorela.

12.2 Servisni podatki

Ce resitve tezave ne morete najti sami, se
obrnite na prodajalca alipooblas¢en servisni
center.

Potrebni podatki za servisni center se
nahajajo na ploscici za tehni¢ne navedbe.
PloScica za tehni¢ne navedbe se nahaja na
sprednjem okviru notranjosti pecice. PloSCice
za tehnicne navedbe ne odstranjujte iz
notranjosti pecice.

Stevilka izdelka (PNC)

Serijska Stevilka (S.N.)

13. ENERGIJSKA UCINKOVITOST

13.1 Informacije o izdelku in informacijski list o izdelku*

Ime dobavitelja

AEG
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Identifikacija modela

BES331010M 944187809

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

33.0 kg

* Za Evropsko unijo glede na predpisa EU 65/2014 in 66/2014.
Za Belorusijo glede na STB 2478-2017, dodatek G; STB 2477-2017, prilogi A in B.

Za Ukrajino glede na 568/32020.

Razred energijske ucinkovitosti ne velja za Rusijo.

EN 60350-1 - Gospodinjski aparati za kuhanje z elektriko - 1. del: Stedilniki, pecice, parne pecice in zari - Postop-

ki za merjenje ucinkovitosti delovanja.

13.2 Varéevanje z energijo

Poskrbite, da bodo vrata med delovanjem
pecice zaprta. Vrat pecCice med pecenjem ne
odpirajte prepogosto. Poskrbite, da bo tesnilo
vrat Cisto, in preverite, da je dobro
namesc¢eno.

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 vec jedi naj bodo
¢im krajsi.

Priprava hrane z ventilatorjem

Ko je mogoce, uporabljajte funkcije pecice z
ventilatorjem, da prihranite energijo.

218 SLOVENSCINA

Akumulirana toplota

Pri pecenju, daljSem od 30 minut, tri do 10
minut pred potekom ¢asa pecenja znizajte
temperaturo pecice na najnizjo stopnjo.
Akumulirana toplota v pecici $e 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 zbiraliS¢e za recikliranje ali se
obrnite na obg&inski urad.

SLOVENSCINA
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