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1. A OHUTUSINFO

Enne seadme paigaldamist ja kasutamist lugege kaasasolev
juhend tahelepanelikult 1abi. Tootja ei vota endale vastutust
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vigastuste voi varalise kahju eest, mis on tingitud
paigaldusnduete eiramisest voi vaarast kasutusest. Hoidke
kasutusjuhend kindlas kohas alles, et saaksite seda vajadusel
vaadata.

1.1 Laste ja ohustatud inimeste turvalisus

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

- Arge lubage lastel mangida seadmega.

- Hoidke pakendimaterjal lastele kattesaamatus kohas ja
korvaldage see ndouetekohaselt.

- HOIATUS! Hoidke lapsed ja lemmikloomad seadmest
eemal, kui see to6tab voi jahtub. Kasutamisel voivad
juurdepaasetavad osad minna kuumaks.

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

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

1.2 Uldine ohutus

- Seadet tohib paigaldada ja kaablit vahetada ainult
kvalifitseeritud elektrik!

- Voimaliku ohu valtimiseks peab juhtpaneel olema
uhendatud kindla kuumutusiksusega sobivat varvi
konnektorite abil.

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

- Tarvikute voi ahjundude eemaldamisel voi sisestamisel
kasutage alati pajakindaid.

- Enne mis tahes hooldustoid uhendage seade vooluvorgust
lahti.
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- HOIATUS! Elektrildogi arahoidmiseks tuleb seade enne
ahjuvalgusti vahetamist kindlasti valja lulitada.

Arge kasutage seadet enne, kui see on k00gimooblisse
sisse ehitatud.

- Arge kasutage seadme puhastamiseks aurupuhastit.

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

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

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

2. OHUTUSJUHISED

2.1 Paigaldamine + Seade on varustatud elektrilise
jahutussisteemiga. Seda tuleb kasutada
HOIATUS! elektritoitega.
Seadet tohib paigaldada ainult » Sisseehitatud seadme stabiilsus peab
kvalifitseeritud tehnik. vastama standardi DIN 68930 nduetele.
+ Eemaldage koik pakkematerjalid. Kapi minimaalne kdrgus 578 (600) mm
Kahjustatud seadet ei tohi paigaldada ega (td6pinna all asuva kapi mi-
kasutada. nimaalne kérgus)
Jargige seadmega kaasasolevaid Kapi laius 560 mm
paigaldusjuhiseid.
+ Kuna seade on raske, olge selle Kapi sigavus 550 (550) mm

ligutamisel ettevaatlik. Kasutage

At oul Slsvaalt AU Seadme esiosa kdrgus 594 mm
tooékindaid ja kinnisi jalandusid. - "
Arge tdmmake seadet kéepidemest. Seadme tagumise osa kor- 576 mm
+ Paigaldage seade ohutusse ja sobivasse gus
kohta, mis vastab paigaldusnduetele. Seadme esiosa laius 595 mm
«  Kd6gimodbli ja nisi médtmed peavad -
olema sobivad. Seadme tagumise osa 559 mm

L laius
Tagage minimaalne kaugus muudest

seadmetest ja moobliesemetest. Seadme siigavus 567 mm

Enne seadme paigaldamist kontrollige,
kas ahjuuks avaneb takistusteta.
* Moned seadme osad on voolupinge all.

Sisseehitatud seadme si- 546 mm
gavus

Katke seade moobliga, et valtida ohtlike Stigavus avatud uksega 1027 mm

osade vastu minemist.
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Ventilatsiooniava minimaal- 560 x 20 mm
ne suurus. Ava asub pohja

tagumises osas

Toitejuhtme pikkus. Juhe 1500 mm
asub tagumisel kljel pa-

rempoolses nurgas

Kinnituskruvid 4 x 25 mm

2.2 Elektritihendus

HOIATUS!
Tulekahju- ja elektrildogioht!

» Kaoik elektriihendused peab teostama
kvalifitseeritud elektrik.

» Seade peab olema maandatud.

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

» Kasutage alati nduetekohaselt
paigaldatud elektriohutut pistikupesa.

+ Arge kasutage mitmikpistikuid ega
pikenduskaableid.

» Veenduge, et te ei vigastaks toitepistikut
ega -juhet. Kui seadme toitekaabel tuleb
vélja vahetada, siis po6rduge meie
hoolduskeskusse.

» Jalgige, et toitejuhe ei puutuks vastu
seadme ust ega oleks uksele lahedal voi
seadme all olevas nisis, eriti siis, kui
seade to6tab voi uks on kuum.

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

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

» Kui seinakontakt logiseb, &rge pange
sinna toitepistikut.

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

+ Kasutage ainult 6igeid
isolatsiooniseadiseid: kaitsellliteid,
kaitsmeid (keermega kaitsmed tuleb
pesast eemaldada), maalekkevoolu
kaitsmeid ja kontaktoreid.

» Seadme Uhendus vooluvorguga tuleb
varustada mitmepooluselise
isolatsiooniseadisega. Isolatsiooniseadise
lahutatud kontaktide vahemik peab olema
vahemalt 3 mm.

« Seadme juurde kuulub toitekaabel ja
toitepistik.

2.3 Kasutamine

HOIATUS!
Vigastuse, pdletuse, elektrilodgi
voi plahvatuse oht!

» See seade on ette ndhtud ainult koduseks
kasutamiseks.

+ Arge muutke seadme tehnilisi omadusi.

* Veenduge, et ventilatsiooniavad ei oleks
tokestatud.

* Arge jatke tootavat seadet jarelvalveta.

» Lulitage seade valja parast igakordset
kasutamist.

* Olge todtava seadme ukse avamisel
ettevaatlik. Valja voib paiskuda tulist 6hku.

* Arge kasutage seadet margade katega
voi juhul, kui seade on kontaktis veega.

* Age suruge avatud uksele.

* Arge kasutage seadet td6pinna ega
hoiukohana.

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

« Kui avate ukse, valtige seadme laheduses
sademeid voi lahtist leeki.

« Arge pange siittivaid véi siittiva ainega
maardunud esemeid seadmesse, selle
lahedusse voi peale.

HOIATUS!
Seadme vigastamise voi
kahjustamise oht!

« Emaili kahjustumise voi varvi muutumise
ara hoidmiseks:

— arge asetage ahjundusid ega teisi
esemeid vahetult seadme pdhjale.

— arge asetage alumiiniumfooliumit
vahetult seadme sisemuse pdhjale.

— arge pange tulist vett vahetult kuuma
seadmesse.

— arge hoidke niiskeid ndusid ja toitu
ahjus parast toiduvalmistamise 16ppu.

— olge tarvikute eemaldamisel ja
paigaldamisel ettevaatlik.

« Emaili voi roostevaba terase varvi
muutumine ei mdjuta seadme t66d
kuidagi.

* Vedelikke sisaldavate kookide puhul
kasutage sligavat panni. Puuviljamahlad
tekitavad pusivaid plekke.
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» See seade on ette nahtud ainult
toiduvalmistamiseks. Muul otstarbel,
naiteks ruumide soojendamiseks, seda
kasutada ei tohi.

» Kipsetamisel peab ahjuuks olema alati
suletud.

2.4 Puhastus ja hooldus

HOIATUS!
Vigastuse, tulekahju voi seadme
kahjustamise oht!

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

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

» Kui ukse klaaspaneeli tekib mora, tuleb
see kohe vélja vahetada. P66rduge
volitatud hoolduskeskusse.

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

» Puhastage seadet regulaarselt, et valtida
pinnamaterjali kahjustumist.

» Puhastage seadet pehme niiske lapiga.
Kasutage ainult neutraalseid pesuaineid.
Arge kasutage abrasiivseid tooteid,
kidrimisSvamme, lahusteid ega metallist
esemeid.

* Ahjupihusti kasutamisel jargige pakendil
olevaid ohutusjuhiseid.

2.5 Sisevalgustus

HOIATUS!
Elektril6dgi oht!
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* Teave selles seadmes olevate lampide ja
eraldi muldavate varulampide kohta:
Need lambid taluvad ka koduste
majapidamisseadmete aarmuslikumaid
tingimusi, naiteks temperatuuri,
vibratsiooni, niiskust voi on moeldud
edastama infot seadme t66oleku kohta.
Need pole méeldud kasutamiseks
muudes rakendustes ega sobi ruumide
valgustamiseks.

« Kasutage ainult samasuguste naitajatega
lampe .

2.6 Hooldus

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

2.7 Korvaldamine

HOIATUS!
Lambumis- voi vigastusoht!

» Eemaldage seade vooluvorgust.

« Loigake elektrijuhe seadme lahedalt [abi
ja visake ara.

« Eemaldage uksekaepide, et valtida laste
voi lemmikloomade seadmesse
|6ksujaamist.



3. TOOTE KIRJELDUS
3.1 Ulevaade

Juhtpaneel

nl ﬂl_'ﬂ ‘;Iﬂl_lﬂ Ku.psetl‘Jsréiiimidejuhtnupp

OO L1 OO Toitetuli/~stimbol
Ekraan
Juhtnupp (temperatuuri juhtnupp)
[@ Temperatuuri indikaator / stimbol
Keeduvaljade nupud
B Kutteelement

\\w ﬂ Lamp
Y, Ventilaator

Restitugi, eemaldatav
Ahjuriiuli tasandid

N\

N
BE BB N

3.2 Tarvikud Siigav pann

Traatrest

Klpsetamiseks ja rostimiseks voi rasva
kogumiseks.

Klpsetusndudele, koogivormidele,
praadidele. Teleskoopsiinid

Ahjuplaat

Klpsetusplaatide ja traatresti hdlpsamaks
sisestamiseks ja eemaldamiseks.

Kookidele ja kupsistele.

4. JUHTPANEEL

4.1 Keeduvaljade nupud Lugege kindlasti labi pliidi

Pliiti saab kasutada keeduvaljadele vastavate kasutusjuhendi jaotis
nuppude abil. Ohutusinfo".
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4.2 Soojusastmed

Nupu tihis Funktsioon
0 Valjas-asend
‘;I Soojashoiuseade
1-9 Soojusastmed

1. Keerake nupp vajalikule soojusastmele.
2. Toiduvalmistamise Idpetamiseks keerake
nupp valjas-asendisse.

4.3 Automaatne kiirsoojendus

@ Kehtib ainult automaatse
kiirkuumutusega pliitide puhul.

Automaatse kiirkuumutuse funktsioon
kuumutab keeduvalja ménda aega
taisvoimsusel.

1. Funktsiooni sisselllitamiseks keerake
keeduvalja nuppu paripaeva nii kaugele
kui véimalik (Ule kdrgeima soojusastme).

4.6 Sensorviljad / nupud

2. Valige kohe sobiv soojusaste.
3. Funktsiooni valjalllitamiseks keerake
nupp valjas-asendisse.

4.4 Topeltvalja kasutamine (kui on
olemas)

Topeltvélja aktiveerimiseks
keerake nuppu paripadeva. Arge
keerake Ule valjalilitusasendi.

1. Keerake nupp péaripaeva asendisse 9.

2. Keerake nupp aeglaselt , kuni kuulete
kldpsatust. Kaks keeduvalja on sisse
|Ulitatud.

3. Vajaliku soojusastme valimiseks vt
"Soojusastmed".

4.5 Sisseliikatavad nupud

Seadme kasutamiseks vajutage nuppu. Nupp
tuleb valja.

— Kellaaja valimiseks.

Kella funktsiooni méaramiseks.

_|_

Kellaaja valimiseks.

4.7 Ekraan

A

A. Kella funktsioonid
B. Taimer

g

5. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.
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5.1 Enne esmakordset kasutamist
Eelkuumutuse ajal voib ahjust tulla Idhna ja suitsu. Tuulutage ruumi parast seda toimingut.

&

1. samm 2. samm 3. samm

Maarake kellaaeg Puhastage ahi Eelkuumutage tiihja ahju.

1. Eemaldage ahjust koik tarvikud 1. Valige maksimumtemperatuur
ja eemaldatavad restitoed.

2. +_ — vajutage tunninaidu 2. Puhastage ahju ja tarvikuid

pehme lapi, sooja vee ning

pehmetoimelise pesuvahendi-

3. +_ - vajutage minutinaidu ga. funktsioonile: .

Aeg: 15 min.

1. Vajutage: @
funktsioonile: \z]
Aeg: 1h

maaramiseks. Vajutage: @ Valige maksimumtemperatuur

maaramiseks.s. Vajutage: @

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

6. IGAPAEVANE KASUTAMINE

HOIATUS! .
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke. Kipsetusre-  Rakendus
ziim
6.1 Kuidas valida: Kﬁpsetusreiiim Kiipsetamiseks korraga kuni
kolmel tasandil ja toidu kuivata-
— miseks.
1.samm  Ahjufunktsiooni valimiseks keerake ah- Poordohk Seadke ahju temperatuur
jufunktsioonide nuppu. 20-40 °C .madalamaks kui funkt-
siooniga Ulemine + alumine
2. samm Temperatuuri valimiseks keerake juht- kuumutus.
nuppu.
Pitsa kiipsetamiseks. Intensiiv-
3. samm Parast kiipsetamise 16ppu keerake nu- (W) seks pruunistamiseks ja krobe-
pud véljas-asendisse, et ahi valja lulita- — da pohja saavutamiseks.
da. Pitsa funktsioon
. . —_— Uhel tasandil kiipsetamiseks ja
6.2 Kiipsetusreziimid réstimiseks.
Ulemine + alumine
Kiipsetusre-  Rakendus kuumutus
Ziim Krdbeda pdhjaga kookide kiip-
. . setamiseks ja toidu hoidistami-
Ahi on véljas. ] seks.
0 Alumine kuumutus
Vaéljas-asend Toidu sulatamiseks (puu- ja
———— oo juurviljad). Sulatusaeg séltub
Valgusti sisselilitamiseks. kilmutatud toiduainete kogusest
Sulatamine ja kaalust.
Sisevalgustus
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Rakendus

Kipsetusre-
Ziim
I | Funktsioon kiipsetamise ajal
Y energia saastmiseks. Selle
[} funktsiooni kasutamisel voib ah-
Niiskusega kipse-  ju sisemine temperatuur erineda
tus valitud temperatuurist. Kuumu-
tusvéimsus voib vaheneda. Li-
sateavet leiate jaotisest "Igapae-
vane kasutamine", Markused:
Niiskusega kilipsetus.

vvv Ohemate toitude grillimiseks ja
leiva/saia rostimiseks.
Grill
vov Suurte kondiga liha- véi linnuli-
Y hatlikkide réstimiseks thel ahju-
i tasandil. Gratineerimiseks ja
Turbogrill pruunistamiseks.

7. KELLA FUNKTSIOONID

7.1 Kella funktsioonid

Méone ahjufunktsiooniga voib
lamp alla 60 °C temperatuuri
puhul automaatselt valja lilituda.

6.3 Markused: Niiskusega kiipsetus

Seda funktsiooni kasutati energiaklassi ja
Okodisaini nduetele vastamiseks vastavalt
maarustele EL 65/2014 ja EL 66/2014. Testid
vastavalt standardile EN 60350-1.

Ahjuuks peaks kiipsetamise ajal olema
suletud, et kasutatavat funktsiooni mitte
katkestada, et ahi t66taks voimalikult suure
energiatdhususega.

Kipsetusjuhiste leidmiseks vt peatikki
"NGuandeid ja napunéiteid"”, Niiskusega
kipsetus. Uldisi energiasaastusoovitusi vt
jaotisest "Energiatdhusus”, Energia
saastmine.

Kellafunktsioon Rakendus

@ Kellaaja maaramiseks, muutmiseks voi kontrollimiseks.

Kellaaeg
Iel Ahju tooaja kestuse maaramiseks.

Kestus
Q P&o6rdloenduse seadistamiseks See funktsioon ei mojuta ahju t66d. Saate

N . funktsiooni valida igal ajal, ka siis, kui ahi on valja lilitatud.

Minutilugeja

7.2 Kuidas valida: Kella funktsioonid

Kuidas muuta: Kellaaeg

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

1. samm

+ — vajutage korduvalt. @ — hakkab vilkuma.

2. samm —_— . i
+ , - vajutage, et méaarata aeg.

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

@ — vajutage korduvalt kellaaja muutmiseks. @ — hakkab vilkuma.
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Kuidas valida: Kestus

1. samm Maarake ahju funktsioon ja temperatuur.
2. samm @ - vajutage korduvalt. I_)l - hakkab vilkuma.
3. samm + , - vajutage, et valida kestus.
Ekraanil kuvatakse: |9|
|9| — vilgub, kui valitud aeg 16peb. Kdlab helisignaal ja ahi lulitub valja.
4. samm Kasutage suvalist nuppu, et signaal valja lilitada.
5. samm Keerake nupud véljas-asendisse.

Kuidas valida: Minutilugeja

1. samm @ - vajutage korduvalt. Q - hakkab vilkuma.
2. — ’ -
samm + , — vajutage, et maarata aeg.
Funktsioon kéivitub automaatselt 5 sekundi parast.
Kui valitud aeg saab téis, kostab helisignaal.
3. samm Kasutage suvalist nuppu, et signaal vélja lulitada.
4. samm Keerake nupud véljas-asendisse.

Kuidas tiihistada: Kella funktsioonid

1. samm

@ — vajutage korduvalt, kuni kellafunktsiooni stimbol hakkab vilkuma.

2. samm

Vajutage ja hoidke all: = .
Kellafunktsioon lllitub mdne sekundi parast valja.

8. TARVIKUTE KASUTAMINE

8.1 Tarvikute sisestamine

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

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

EESTI

kaldumist. Kérged servad aitavad ara hoida
ahjundude restilt mahalibisemist.
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Traatrest:
Lukake rest restitoe juhtsoontele .

Ahjuplaat /Siigav pann:
Liikake ahjurest riiuliraami juhtsoonte vahele.

Traatrest, Ahjuplaat /Siigav pann:
Lukake plaat restitugede juhikutesse ja traatrest
selle kohal olevatesse juhikutesse.

@§

=
=
=
—
§ /ﬂj/

8.2 Teleskoopsiinide kasutamine

Arge teleskoopsiine élitage.

Ahjurest:
Pange traatrest teleskoopsiinidele.

Enne ukse sulgemist peavad teleskoopsiinid
olema taielikult ahju sisse lukatud.
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Siigav pann:
Asetage sligav pann teleskoopsiinidele.

Traatrest koos siigava panniga:
Pange traatrest ja stigav pann koos teleskoopsiini-
dele.

9. LISAFUNKTSIOONID

9.1 Jahutusventilaator

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

10. VIHJEID JA NAPUNAITEID

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

10.1 Pliidiga toiduvalmistamise naited

jahedana. Kui lUlitate ahju valja, siis jatkab
jahutusventilaator t66tamist kuni seadme
mahajahtumiseni.

Kuumu- Rakendus Aeg Napunaited
saste (min.)
1 Valmistatud toidu soojas hoidmiseks. vastavalt Pange ndule kaas peale.
vajadusele
1-2 Hollandi kastme valmistamiseks ning véi, 5-25 Aeg-ajalt segage.
Sokolaadi ja Zelatiini sulatamiseks.
1-2 Kohevate omlettide ja kiipsetatud muna- 10 - 40 Valmistage kaane all.
de valmistamiseks.
2-3 Riisi- ja piimatoitude valmistamiseks ja 25-50 Lisage vedelikku kaks korda nii palju
valmistoitude soojendamiseks. kui riisi. Segage piimatoite poole peal.
3-4 Juurvilja, kala ja liha aurutamiseks. 20-45 Lisage paar supilusikatait vedelikku.
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Kuumu- Rakendus Aeg Napunaited

saste (min.)

4-5 Kartulite aurutamiseks. 20-60 Kasutage maks % | vett 750 g kartulite

kohta.

4-5 Suuremate toidukoguste, hautiste ja sup- 60 - 150 Lisage maksimaalselt 3 | vett.
pide valmistamiseks.

6-7 Eskalopi, vasikalihast cordon bleu, karbo- vastavalt P&orake poole aja méddudes.
naadi, kotlettide, vorstide, maksa, muna-  vajadusele
de, pannkookide ja sddrikute kergeks
praadimiseks ning keedutaigna valmista-
miseks.

7-8 Praekartulite, seljatiikkide, praeldikude 5-15 P&orake poole aja méddudes.
tugevaks praadimiseks.

9 Suurte koguste vee ja pasta keetmiseks, liha pruunistamiseks (guljass, pajapraad), friikartulite

valmistamiseks.

10.2 Soovitused s6ogivalmistamiseks

®

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

kasutatava tooraine kvaliteedist ja kogustest.

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

10.3 Ukse sisekiilg
Ukse sisekiiljelt leiate jargmised andmed:

» ahjutasandite numbrid.

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

10.4 Kiipsetamine
Esimesel kiipsetamisel kasutage madalamat
temperatuuri.

10.5 Nouandeid kiipsetamiseks

Kiipsetustulemused Voimalik p6hjus

Koogi pohi ei ole piisavalt kiip- Vale ahjutasand.
senud.

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

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

Klpsetamise ajal voivad ahjuplaadid veidi
kéveraks minna. Kui plaadid jalle maha
jahtuvad, taastub esialgne kuju.

Lahendus

Pange kook madalamale ahjutasandile.

Kook vajub kokku ja muutub
vesiseks, klimbiliseks.

Ahju temperatuur on liiga kérge.

Jargmine kord valige veidi madalam tem-
peratuur.

Ahju temperatuur on liiga korge ja
kupsetusaeg liiga luhike.

Jargmine kord valige pikem kiipsetusaeg
ja madalam temperatuur.
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Kiipsetustulemused

Voimalik pohjus

Lahendus

Kook on liiga kuiv.

Ahju temperatuur on liiga madal.

Jargmine kord valige kdrgem temperatuur.

Kipsetusaeg on liiga pikk.

Jargmine kord valige Iihem kiipsetusaeg.

Kook ei pruunistu Uhtlaselt.

Ahju temperatuur on liiga korge ja
kipsetusaeg liiga luhike.

Jargmine kord valige pikem kiipsetusaeg
ja madalam temperatuur.

Koogitainas pole uhtlaselt jaotatud.

Jargmine kord laotage tainas kupsetus-

plaadile Uhtlaselt.

Kook ei saa retseptis toodud
kiipsetusajaga valmis.

Ahju temperatuur on liiga madal.

Jargmine kord valige veidi kdrgem tempe-

ratuur.

10.6 Klipsetamine uhel tasandil

=
=] <

% kop- | @ :I-—
SETAMINE (°C) (min)
VORMIDES
Koogipdhi — mure-  P66rddhk 170 - 180 10-25 2
taignast, eelsoo-
jendage tihi ahi
Koogipdhi - bis- P66rdéhk 150 - 170 20-25 2
kviittaignast
Gugelhupf/Nup-  P&6rddhk 150 - 160 50-70 1
susai
Madeira kook / P66rdéhk 140 - 160 70-90 1
Puuviljakoogid
Juustukook Ulemine + alumine kuumutus 170 - 190 60 - 90 1

Kasutage kolmandat tasandit.

Kasutage funktsiooni: P66rddhk.

Kasutage klpsetusplaati.

@ KOOGID / KUPSETISED / LEIVAD

(°C) (min)
Kuiv purukook 150 - 160 20 - 40
Puuviljakoogid (parmitaignast / keeksitaignast), ka- 150 35-55
sutage sligavat panni
Muretaignast puuviljakoogid 160 - 170 40 - 80

Eelkuumutage tihja ahju.

Kasutage funktsiooni: Ulemine + alumine kuumutus.

Kasutage kupsetusplaati.

EESTI
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% KOOGID /

O

KUPSETISED / LEI- (°C) (min)

VAD

Rullbiskviit 180 - 200 10-20 3

Rukkileib: esimene: 230 20 1

seejarel: 160 - 180 30-60

Purukattega mandlikook / 190 - 210 20-30 3
Suhkrukoogid

Tuuletaskud / Ekleerid 190 - 210 20-35 3

Palmiksai / Rosett 170 - 190 30-40 3
Puuviljakoogid (parmitaig- 170 35-55 3

nast / keeksitaignast), ka-

sutage sligavat panni

Orna kattega (nt kohupiim, 160 - 180 40 - 80 3

koor, keedukreem) parmi-

taignaklpsetised

Jéulusai 160 - 180 50-70 2
Kasutage kolmandat tasandit.

= B D

KUPSISED ﬁ
(°C) (min)

Muretaignast kupsised P&6rddhk 150 - 160 10-20
Saiakesed, eelsoojendage tiihi P&6rddhk 160 10-25
ahi

Biskviittaignast klpsised P&6rddhk 150 - 160 15-20
Lehttaignakipsetised, eelsoo- Pd6rddhk 170 - 180 20-30
jendage tihi ahi

Parmitaignast kiipsised P66rddhk 150 - 160 20-40
Makroonid P&6rdéhk 100 - 120 30-50
Munavalgekiipsetised / Be- P66rddhk 80 - 100 120 - 150
seed

Saiakesed, eelsoojendage tiihi Ulemine + alumine kuu- 190 - 210 10-25

ahi

mutus

10.7 Vormiroad ja grataanid

Kasutage esimest tasandit.
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=]
—]

O

L)

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

10.8 Kiipsetamine mitmel tasandil

Kasutage funktsiooni: P66rdohk.

@ KOOGID /

Kasutage kupsetusplaate.

O

I

KUPSETISED °C min

) (min) 2 asendit
Tuuletaskud / Ekleerid, 160 - 180 25-45 174
eelsoojendage tuhi ahi
Kuiv purukook 150 - 160 30-45 174
= D 1

KUPSI-
SED / VAIKESED (°C) (min) . i
KOOGID / KUP- 2 asendit 3 asendit
SETISED / KU-
KLID
Saiakesed 180 20-30 1/4 -
Muretaignast kiipsi- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
sed
Biskviittaignast kiip- 160 - 170 25-40 1/4 -
sised
Lehttaignakipseti- 170 - 180 30-50 1/4 -
sed, eelsoojendage
tuhi ahi
Parmitaignast kiipsi- 160 - 170 30-60 1/4 -
sed
Makroonid 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Beseekiipsised / Be- 80 - 100 130 - 170 1/4 -

seed

EESTI
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10.9 Nouanded liha kiipsetamiseks Kiipsetage liha voi kala suurte tiikkidena
o (v@hemalt 1 kg).
Kasutage kuumakindlaid ahjunéusid. . o .
Klpsetamise ajal kastke liha praeleemega

Vaherasvast liha tuleks kupsetada kaetult iga natukese aja tagant.
(kasutage fooliumit).
Suuri lihatiikke kiipsetage otse ahjuplaadil 10.10 Roéstimine

vOi ahjuplaadile asetatud traatrestil. Kasutage esimest tasandit

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

Pdorake praadi, kui 1/2-2/3 kipsetusajast on
moddunud.

S
¢

VEISELIHA

D

(°C) (min)

Pajapraad 1-1,5kg Ulemine + alumine 230 120 - 150
kuumutus

Rostbiif voi filee, vahe- paksuse cm kohta  Turbogrill 190 - 200 5-6
klips, eelsoojendage tihi
ahi
Rostbiif voi filee, pool- paksuse cm kohta  Turbogrill 180 - 190 6-8
klips, eelsoojendage tihi
ahi
Rostbiif voi filee, tais- paksuse cm kohta  Turbogrill 170 - 180 8-10
kiips, eelsoojendage tihi
ahi

-

SEALIHA

Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

Y O

(kg) (°C) (min)
Abatiikk / Kael / Sink, seljatlikk 1-1.5 160 - 180 90 - 120
Lihaldigud / Searibi 1-15 170 - 180 60 - 90
Pikkpoiss 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Seakoot, eelklipsetatud 0.75-1 150 - 170 90 -120
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@ VASIKALIHA

o=
—]

%

(. Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

O

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

-

LAMBALIHA

%

(. Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

O

(kg) (°C) (min)
Tallekoot / Tallepraad 1-15 150 - 170 100 - 120
Talle seljatlikk 1-15 160 - 180 40 - 60

S

ULUK

\/\

Kasutage funktsiooni: Ulemine + alumine kuumutus.

(kg) (°C) (min)
Tagatikk / Janesekoib, kuni 1 230 30-40
eelsoojendage tlhi ahi
Hirve seljatlikk 1.5-2 210 - 220 35-40
Tagatukk 1.5-2 180 - 200 60 - 90
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@ LINNULIHA

(. Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

%

O

(kg) (°C) (min)
Linnuliha portsjonitiikid 0,2 - 0,25 g tukid 200 - 220 30-50
Pool kana 0,4 - 0,5 g tukid 190 - 210 35-50
Kana, broiler 1-1.5 190 - 210 50-70
Part 15-2 180 - 200 80 - 100
Hani 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240
@ﬂ KALA (AURUTATUD)

(. Kasutage funktsiooni: Ulemine + alumine kuumutus.

Y O

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

10.11 Krobedad kiipsetised
valikuga:Pitsa funktsioon
= PITSA

©)
I &

&7 pitsa

Kasutage esimest tasandit.

> &
Kasutage esimest tasandit. \

Q (°C) (min)
K @ Juustukook 140 - 160 60 - 90

(°C) (min) Kédgiviliapiru- 160 - 180 50 - 60
Korvikesed 180 - 200 40 - 55 kas
Spinatipirukas 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / 170 - 190 45 -55
Sveitsi juustupi-
rukas
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= PITSA

I

555

ju.

—
[Y
Q
=

XX (I

Kasutage teist tasandit.

O

Enne kiipsetamist eelkuumutage tiih-

(°C) (min)
Pitsa, hukese 200 - 230 15-20
pdhjaga, kasu-
tage sligavat
panni
Pits, paksu poh- 180 - 200 20-30
jaga
Hapendamata 230 - 250 10-20
leib
Lehttaignakip- 160 - 180 45 -55

setis

@ GRILLIMINE

Kasutage funktsiooni: Grill

= PITSA

) &

55

Enne kiipsetamist eelkuumutage tiih-
ju.

—
[Y
Q
=7

Kasutage teist tasandit.

X & O

(°C) (min)
Elsassi pirukas 230 - 250 12-20
Pelmeenid 180 - 200 15-25

10.12 Grill
Enne kipsetamist eelkuumutage tiihja ahju.
Grillige Gksnes 8hemaid liha- voi kalatlikke.

Asetage esimesele tasandile plaat rasva
kogumiseks.

¥ D D i
N\

(°C) (min) (min)

1. kiilg 2. kiilg

Rostbiif 210-230 30-40 30-40 2
Veisefilee 230 20-30 20-30 3
Sea seljatiikk 210-230 30-40 30-40 2
Vasika seljatlikk 210 - 230 30-40 30-40 2
Talle seljatiikk 210- 230 25-35 20-25 3
Kala, terve, 0,5kg-1 210 -230 15-30 15-30 3/4

kg
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10.13 Kiilmutatud toiduained

444 SULATAMINE

o=
—]

L Kasutage funktsiooni: P66rdohk.

Y

e

O

(°C) (min)

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

Kupsetatud juust 170 - 190 20-30 3
Kanatiivad 190 - 210 20-30 2

10.14 Sulatamine

Eemaldage pakend ning asetage toit
taldrikule.

Arge toitu kinni katke, sest see vdib
sulamisaega pikendada.

Kasutage esimest tasandit.

Y ® O

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

O ®

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

Kanaliha 1 100 - 140 20-30 P&drake poole aja moo-
dudes.

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

Forell 0.15 25-35 10-15 -

Maasikad 0.3 30-40 10-20 -
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K

O

®

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

Voi 0.25 30-40 10-15 -

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

Kreemikook 1.4 60 60 -

10.15 Hoidistamine
Kasutage funktsiooni:Alumine kuumutus.

Kasutage ainult Ghesuguse suurusega
hoidisepurke.

Arge kasutage keeratava (keere v&i bajonett)
kaanega purke ega metallpurke.

Kasutage esimest tasandit.

Arge pange kiipsetusplaadile rohkem kui
kuus Uheliitrist purki.

Taitke purgid vordselt ning sulgege
klambriga.

Purgid ei tohi Uksteise vastu puutuda.

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

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

Valige temperatuuriks 160 - 170 °C.

%ﬁ PEHMED PUU- @

VILJAD (min)
Aeg mullikeste tek-
kimiseni

Maasikad / Mustikad / 35-45

Vaarikad / Kiipsed karus-

marjad

B O O

JALISED (min) (min)
Aeg mulli- Jatkake
keste tekki- kuumuta-
miseni mist 100 °C
juures
Virsikud / Ebaki- 35 - 45 10-15
dooniad / Ploo-
mid
D © O
VILI (min) (min)
Aeg mulli- Jatkake kuu-
keste tekki- mutamist
miseni 100 °C juu-
res
Porgandid 50 - 60 5-10
Kurgid 50 - 60 -
Segakdogivili 50 - 60 5-10
Nuikapsas / Her- 50 - 60 15-20
ned / Spargel

10.16 Dehiidratsiooni - P66rdohk

Katke ahjuplaadid pargamendi voi
kipsetuspaberiga.

Paremate tulemuste saamiseks lUlitage ahi
poole kuivatamise peal valja, tehke uks lahti
ja jatke Uheks 60ks jahtuma.

Uhe plaadi puhul kasutage kolmandat

ahjutasandit.

Kahe plaadi puhul kasutage esimest ja
neljandat ahjutasandit.
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@JUURVILI

5 O

B O

(°C) (h) (h)
Oad 60-70 6-8 Aprikoosid 8-10
Piprad 60 - 70 5-6 Ounaviilud 6-8
Supikddgivili 60-70 5-6 Pirnid 6-9
Seened 50 - 60 6-8 .. .
— 10.17 Niiskusega kiipsetus -
Urdid 40 - 50 2-3

Valige temperatuuriks 60 - 70 °C.

& PUUVILI

Ploomid

O

(h)

8-10

.~

Pitsaplaat

Kiipsetusnou

soovitatavad tarvikud

Kasutage tumedaid ja mittepeegeldava
pinnaga néusid. Need tdmbavad kuumust
paremini sisse kui heledad ja peegelduvad
pinnad.

Portsjonindu
Pirukapohjavorm

Tume, tuhmi pinnaga
28 cm labimodduga

Tume, tuhmi pinnaga

26 cm labimodduga

Keraamika Tume, tuhmi pinnaga
8 cm 1abimédduga, - unmi pinnag
~ 28 cm labimodduga
5 cm kdrged

10.18 Niiskusega kiipsetus

Parimate tulemuste s

aamiseks jargige

alltoodud tabelis olevaid soovitusi.

¥ = = <
\ ru

(°C) (min)
Magusad kuklid, 16 kiipsetusplaat voi rasvapann 190 3 45 - 55
takki
Pitsa, kllmutatud, 0,35 ahjurest 190 2 45 - 50
kg
Rullbiskviit kiipsetusplaat véi rasvapann 180 2 45 - 55
Sokolaadikook kiipsetusplaat voi rasvapann 180 2 55-60
Biskviittaignast pohi pirukavorm traatrestil 180 2 40 - 50
Poseeritud kala, 0,3 kg kipsetusplaat voi rasvapann 180 3 25-35
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¥ = .
\ Lo

(°C) (min)
Kala, terve, 0,2 kg kiipsetusplaat véi rasvapann 180 3 25-35
Kalafilee, 0,3 kg pitsaplaat traatrestil 180 3 40 - 50
PosSeeritud liha, 0,25 kiipsetusplaat véi rasvapann 190 3 40 - 50
kg
Saslokk, 0,5 kg kiipsetusplaat voi rasvapann 190 3 35-45
Kipsised, 16 tukki kiipsetusplaat voi rasvapann 160 2 40 - 50
Makroonid, 24 tikki klpsetusplaat voi rasvapann 150 2 35-45
Muffinid, 12 tikki kUpsetusplaat voi rasvapann 160 2 35-45
Soolased kipsetised,  kipsetusplaat voi rasvapann 170 2 35-45
20 tukki
Muretainakupsised, 20 kipsetusplaat voi rasvapann 150 2 40 -45
takki
Koogikesed, 8 tukki kUpsetusplaat voi rasvapann 170 2 35-45
Koogivili, poseeritud, kiipsetusplaat voi rasvapann 180 3 45 - 55
0,4 kg
Vegan-omlett pitsaplaat traatrestil 190 3 40 - 50

10.19 Teave testimisasutustele
Testid vastavalt standardile: EN 60350, IEC

60350.

%KUPSETAMINE UHEL TASANDIL. Kiipsetamine vormides

=m

¥ 5 O Ik
(°C) (min)

Rasvavaba keeks P&6rdéhk 140 - 150 35-50 2
Rasvavaba keeks Ulemine + alumine kuu- 160 35-50 2

mutus
Ounakook, 2 vormis @ 20 cm  P&érddhk 160 60 - 90 2
Ounakook, 2 vormis @20 cm  Ulemine + alumine kuu- 180 70-90 1

mutus

EESTI
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%KUPSETAMINE UHEL TASANDIL. Kiipsised

Kasutage kolmandat tasandit.

XX [

O

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

plaadil, eelsoojendage tihi ahi

@KUPSETAMINE MITMEL TASANDIL. Kiipsised

¥ 5

(°C) (min)
Muretainakipsetised / Taigna-  P&6rddhk 140 25-45 1/4
ribad
Vaikesed koogid, 20 tk kiipse-  P66rddhk 150 23-40 1/4
tusplaadil, eelsoojendage tiihi
ahi
Rasvavaba keeks P&6rdéhk 160 35-50 1/4

@GRILLIMINE

=)

Eelsoojendage tiihja ahju 5 minutit.

H))
Grill maksimaalse temperatuuriseadega.

Y

(min)
Rostleib/-sai Grill 1-3 5
Biifsteek, poorake poole aja moéddu-  Grill 24 -30 4

des
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11. PUHASTUS JA HOOLDUS

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

11.1 Juhised puhastamiseks

< Puhastage ahju esikiilge pehme lapi, sooja vee ning pehmetoimelise pesuvahendiga.

Metallpindadel kasutage puhastusvahendi lahust.

Plekkide eemaldamiseks kasutage pehmetoimelist puhastusvahendit.

Puhastusvahen-
did
¢_ Puhastage ahi parast igakordset kasutamist. Toidujaékide kogunemine voib kaasa tuua siit-
[—] timise.

D Arge jatke toitu ahju kauemaks seisma kui 20 minutit. Kuivatage parast kasutamist ahju sise-
Igapievane kasu- must pehme lapiga.

tamine
by Pérast iga kasutuskorda puhastage k&ik ahjutarvikud ja laske neil kuivada. Kasutage pehmet
<+, lappi sooja vee ja 6rna puhastusvahendiga. Arge peske tarvikuid ndudepesumasinas.

Arge puhastage mittenakkuva pinnaga tarvikuid abrasiivse puhastusvahendi voi teravate
esemetega.

Tarvikud

11.2 Kuidas eemaldada: restitoed

Ahju puhastamiseks eemaldage restitoed .

1. samm Lulitage ahi véalja ja oodake, kuni see
on jahtunud. "[

2. samm Tdmmake ahjuresti tugede esiosa
kiilgseina kiljest lahti.

|

3. samm Témmake ahjuresti toe tagaosa kiilg- |
seina kiljest lahti ja eemaldage tugi. 1/ ——

4. samm Paigaldage ahjuplaadi toed tagasi (¢} ‘ _
vastupidises jarjekorras. 9 i

2 Hb
Teleskoopsiinide tokked peavad ole- ‘ = \Z -
ma suunatud ettepoole. }5 =t -

Caf

L
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11.3 Kuidas kasutada:
Vesipuhastus
See puhastusprotseduur kasutab niiskust, et

eemaldada ahjust sinna kogunenud rasv ja
toidujaagid.

4. samm Laske ahjul toétada 30 min.
5. samm Lulitage ahi valja.
6. samm Oodake, kuni ahi on jahtunud. Kuivata-

ge sisedonsus pehme lapiga.

1. samm Kallake vesi ahju pohjas olevasse sii- 11.4 Kuidas eemaldada: Grill
vendisse: 300 ml. ) )
1
2. samm Valige funktsioon: |:] E(S))Ile?u.rsl(iﬁﬂ
3. samm Valige temperatuuriks 90 °C.
1. samm Puhastamiseks lulitage ahi vélja ja ooda-
ke, kuni see on jahtunud.
Eemaldage ahjuresti toed.
2. samm Votke kinni vore nurkadest. Tommake
seda vastu vedrusurvet ettepoole, kahest
hoidikust valja.Vore vajub alla.
3. samm Peske ahjulage sooja vee, pehme lapi ja
kerge pesuainelahusega. Laske kuivada.
4. samm Paigaldage vore tagasi vastupidises jar-
jekorras.
5. samm Paigaldage ahjuresti toed.

11.5 Kuidas eemaldada ja
paigaldada: Uks

Puhastamiseks saate ukse ja sisemised
klaaspaneelid eemaldada. Erinevate
mudelite puhul on klaaspaneelide arv erinev.

HOIATUS!
Uks on raske.

1. samm Sulgege uks korralikult.

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

2. samm

ETTEVAATUST!

Olge klaasi ja esipaneeli servade
kasitsemisel ettevaatlik. Klaas
voib puruneda.
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3. samm

Sulgege ahjuuks esimesse avamise
asendisse (umbes 45° nurga alla).
Hoidke ust kahe kdega mdlemalt
kiljelt ja tommake ulespoole suuna-
tud nurga all ahjust eemale. Pange
uks, valiskiilg allpool, pehmele ja ta-
sasele pinnale.

4. samm

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

5. samm

Eemaldamiseks tommake ukseliistu
ettepoole.

6. samm

Hoidke ukse klaaspaneele Ulaser-
vast Uhekaupa kinni ja tdmmake
need, suunaga Ules, juhikust valja.

7. samm

Puhastage klaaspaneeli seebivee-
ga. Kuivatage klaaspaneeli hooli-
kalt. Arge peske klaaspaneele ndu-
depesumasinas.

8. samm

Pérast puhastamist korrake Ulaltoo-
dud samme vastupidises jarjestu-
ses.

9. samm

Pange esmalt kohale vaiksem paneel, seejarel suurem ja siis uks.

Vaadake, et tagasipaigutatavad klaasid oleksid 6igetpidi, vastasel korral voib uksepind ule kuume-

neda.

11.6 Kuidas asendada: lamp

HOIATUS!
Elektrilodgi oht!
Lamp voib olla kuum.

Enne lambi vahetamist:

1. samm 2. samm 3. samm

Lulitage

ahi vélja. Oodake, kuni ahi Eemaldage ahi vooluvérgust. Pange ahju pohjale riie.
on jahtunud.
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Ulemine lamp

1. samm Klaaskatte eemaldamiseks keerake seda.

2. samm Puhastage klaaskate.

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

4. samm Paigaldage klaaskate.

12. VEAOTSING

HOIATUS!

Vt ohutust kasitlevaid peatiikke. Probleem Kontrollige, kas:

Lamp ei pdle. Lamp on labi pdlenud.

12.1 Mida teha, kui...

Tabelis loetlemata variantide puhul psérduge | 12-2 Hooldusteave

volitatud teeninduskeskuse poole. Kui te ei suuda probleemile ise lahendust
leida, siis votke Uhendust edasimuija voi
Probleem Kontrollige, kas: teeninduskeskusega.
Ahi ei kuumene. Kaitse on vallandunud. Teeninduskeskuse andmed leiate
andmesildilt. Andmesilt asub ahjuédne raami
Ekraanil on néit "12.00".  On olnud elektrikatkes- . ] e e
us. Valige kellaaeg. esikuljel. Arge andmesilti ahju sisemusest
eemaldage.
Soovitame markida siia jargmised andmed:
Mudel (MOD.) s
Tootenumber (PNC)
Seerianumber (S.N.) e
13. ENERGIATOHUSUS
13.1 Tooteteave ja toote infoleht*
Tarnija nimi AEG
Mudeli tunnus EES331110M 940321302
Energiatéhususe indeks 95.3
Energiatéhususe klass A
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Energiatarbimine standardtéituvusel, tavalises reziimis

0.99 kWh/tsliklis

Energiatarbimine standardtéituvusel, p66rdéhureziimis

0.81 kWh/ts(iklis

Kambrite arv 1

Soojusallikas Elekter

Maht 711

Ahju tadp Téo6pinna alla paigutatud ahi
Mass 34.0 kg

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

Ukraina puhul vastavalt dokumendile 568/32020.

Energiatdhususe klass ei kehti Venemaa puhul.

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

ruahjud ja grillid. — Toimivuse md&temeetodid.

13.2 Energia kokkuhoid

Kontrollige, et ahjuuks oleks ahju t66tamise
ajal suletud. Arge kiipsetamise ajal ahjuust

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

Seadmel on omadused, mis
aitavad saasta energiat
igapaevasel toiduvalmistamisel.

Energia kokkuhoiu tagamiseks kasutage
metallndusid.

Arge eelkuumutage ahju enne kiipsetamist,
kui véimalik.

Kui valmistate jarjest mitu kipsetist, pitdke
need ahju panna véimalikult lihikeste
vahedega.

Kiipsetamine p66rdéhuga
Voéimalusel kasutage energia kokkuhoiuks
pdorddhuga klpsetusreziime.

14. JAATMEKAITLUS

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

Arge visake siimboliga & tahistatud

Jadkkuumus

Kui kiipsetusaeg on ule 30 minuti,
vahendage vahemalt 3 - 10 minutit enne
kiipsetusaja I16ppu ahju temperatuuri. Ahjus
olev jadkkuumus véimaldab kipsetamist
jatkata.

Muude toitude soojendamiseks kasutage
jaakkuumust.

Toidu soojashoidmine

Jaakkuumuse kasutamiseks ja toidu
soojashoidmiseks valige madalaim véimalik
temperatuur.

Niiskusega kiipsetus
Funktsioon kiipsetamise ajal energia
saastmiseks.

seadmeid muude majapidamisjaatmete
hulka. Viige seade kohalikku ringluspunkti voi
poorduge abi saamiseks kohalikku
omavalitsusse.
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A APIZTA ANNOTEAEZMATA

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

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

www.aeg.com/support

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

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

YMOZTHPI=ZH NEAATQN KAI ZEPBIZ

XpPNOIYOTTOIEITE TTAVTA YOVO YVATIO AVTOAAQKTIKA.

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

Ta gToixeia auTta Ba Ta BpeiTe ATNV TTIVAKIOA TEXVIKWY XOPOKTNPIGTIKWY.

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

YTrokeiTal ag aANayEG XwPiG TTPOEISTToINaN.

MNEPIEXOMENA

1. MAHPO®OPIEZ MA THN AZDANEIA. ... ettt 32
2. OAHTIEZ TTA THN AZDANEIA. ...ttt 34
3. MEPITPADH MPOTONTOI.......ooiiieeeeeee e 37
4. TTINAKAZ XEIPIZETHPTON. ...ttt ettt e 38
5. MPIN ATTO THN TPOQTH XPHEZH. ...coiiiiieiiie et 39
6. KAOHMEPINH XPHEH. ...ttt 40
7. NEITOYPTIEZ POAOTTOY ...ttt ettt et 41
8. XPHEH TQON EZAPTHMATON. ...ttt 42
9. MPOZOETEZ AEITOYPIIEZ . ...ttt 44
10. YMNOAEIZEIZ KAI ZYMBOYAEZ ...ttt nee e 44
11. OPONTIAA KAI KAOAPIZMAL. ...ttt 58
12. ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATON. ..ottt 62
13. ENEPTEIAKH ATTOAOZH. ...ttt 62

1. A TIAHPO®OPIEZ I'l|A THN AZ®AAEIA

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

1.1 Ac@dAsgia TTaIdIwV Kal EUTTAO0WYV ATOPWYV

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

- Mnv agnvete Ta TTaIdIA va TTAICOUV PE T GUOKEUN.

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

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

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

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

1.2 'evikEG TTANPOPOPIES YIA TNV ACoPAAEIA

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

- To XeIpIOTAPIO TTPETTEI VA €ival CUVOEDEUEVO T€ KABOPITUEVN
povada BEpuavang OTTouU Ol GUVOETHOI £X0UV Ta idIa
XPWHATA VIO TNV aTTOPUY TTIBavou KIvOUVou.

- MPOEIAOMNOIHZH: H guokeur kal Ta TTpoaBAaiya pepn NG
BeppaivovTal Kata Tn xpenaon. Xpelaletal Tpogoxn yia va punv
ayyiceTe TIC QVTIOTACEIG.
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XPNOIYOTTOIEITE TTAVTA YAVTIO POUPVOU OTAV OPAIPEITE I
EI0AYETE £CAPTAMATA | TKEUN.

[Mpiv atrd OTToIadNTTOTE EPYATia GUVTAPNONG, ATTOCUVOEETE
TN GUOKEUN aTTO TNV TTPICA.

MPOEIAOTMOIHZH: BeBaiwBeite 611 N guokeun ival
QTTEVEPYOTTOINKEVN TTPOTOU QVTIKATATTHTETE TOV AQUTTITAPA
yia TNV atro@uyn moavoTnTag NAEKTPOTTANEIaG.

Mn XPNOIYOTTOIEITE TN CUCOKEUN TTPOTOU TNV TOTTOBETHOETE
TNV KATOOKEUN EVTOIXITUOU.

Mn XpPnOIUOTTOIEITE ATUOKABAPIOTH YIa TOV KABAPIOUO TNG
OUOKEUNG.

Mn XpNOILOTTOIEITE I0XUPA AEIQVTIKA KABAPIOTIKA 1 AIXMNPES
METAAAIKEG EUATPEG YIA va KABApPITETE TN YUAAIVN TTOPTA,
KABOTI UTTOPEI va Xapagouv TNV ETTIPAVEIA KOl QUTO YTTOPEI
va TTPOKaAETEI Bpauan Tou yYuaAlou.

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 PEUNAL.

Mo va aQaIpeTETE Ta OTNPIYHMOTA OXOPWYV, TTPWTA TPARNETE
TO PTTPOCTIVO AKPO TOU OTNPIYHMATOS OXAPAC KAl KATOTTIV TO
TTiow AKPO aTTd Ta TTAQIVA TOIXWHATA. TOTTOBETHTTE TIG
TTAEUPIKEG OXAPEG OTN BE0N TOUG, AKOAOUBWVTAG TNV
TTapatravw d1adIkaagia Pe TNV avTioTpoen OEIpa.

2. OAHIIEZ T'IA THN AZ®DAANEIA

21 EVKdeGTGGn XPNOIUOTIOIEITE TTAVTA YAVTIA agpaAeiag
Kal KAEIoTA TTaTTOUTalA.
MPOEIAOMOIHEH! * Mnv TpaBare Tn uokeur| atmo T Aapn.
H eyKaTAOTOON QUTAS TNG . Tonoeerr']qTe ™m OUOKEUN O€ Kqu)\)\n)\o
OUOKEUNG TTPETTEI VA eKTEAEITAI Kai GQ(PG)\EQ HEPOG TTOU TANpPOI TI
pOvVo atrd KatdAAnAa ATAITNOEIG £YKATAOTAONG.
KATAPTIOWEVO ATOWO. »  To vrouAdm TnG koudivag kai n utrodoxn
YIO TN OUCKEUNR TTPETTEI VO £XOUV
AQaipéaTe OAa Ta UAIKG TNG TUOKEUOTIAG. KOTAAANAEG OI0OTATEIG.
Edv n guokeun €xel utroaTei CNUIG, pnv *  Tnpeite TNV €AAXIOTN OTTOCTACN OTTO GAAEG
TpoReiTe € eykaTAaTaon n Xpnon mg. OUOKEUEG Kal JOVADEG.
AkoAoubBeiTe TIG 0dnyieg eykaTaAaTATNG * [1pOTOU £YKATAQTATETE TN CUTKEUN,
TTOU TTOPEXOVTAI JE TN CUOKEUN. eAEYETE OTI N TTOPTA TOU POUPVOU AVOIVEI
MavTa va TTIPOCEXETE OTAV ETOKIVEITE TN Xwpig eutTodia.

guakeun kabwg gival Bapid. Na
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«  TuAMOTA TNG TUOKEURG €ival QOpPEiG
peUpaTOG. MePIBAAETE TN GUOKEUN PE
ETMTTAWGON YIO VO OTTOTPATTEI N ETTAPN PE
Ta ETTIKIVOUVA TUAMATA.

* H guakeun gival epodIagpevn e NAEKTPIKO

guaTnua Wuéng. Mpétrel va
XPNOIYOTTOIEITAI E TNV NAEKTPIKNA
Tpo®odoaTia.

* H gvroixiopevn povada TrpETTel va TTANPOI

TIG ATTAITHOEIG OTABEPOTNTAG TOU
mpotUTTou DIN 68930.

EAaxioTo Uyog viouAatrioU
(EAdyioTo Uwog viouAa-
TTOU KATW aTTO TOV TTAYKO)

578 (600) mm

MAdTOG vTouAaTTioU 560 mm

BaBog vrouAaTriou 550 (550) mm

Yyog ptrpoaTivou pEpoug 594 mm
TNG GUOKEUNG

Yyog Tou TTiow PEPOUG TNG 576 mm
OUOKEUNG

[MAGTOG PTTPOCTIVOU PEPOUG 595 mm
TNG CUOKEUNG

MAdTOG TOU TTIoW PEPOUG 559 mm
TNG OUOKEUNG

B&Bog TG ouokeung 567 mm
BdBog evroixiopou Tng au- 546 mm
OKEUNG

BaBog pe avoiy TopTa 1027 mm
EAdyioTo péyebog avoiypa- 560 x 20 mm
T0G €§aepiopoU. Avolypa

OTO KATW PEPOG TNG TTHIOW

TTAEUPAG

Mnkog KaAwdiou nAekTpI- 1500 mm
KNG Tpoodoaiag. To KaAw-

810 gival TOTTOBETNPEVO TN

Oe€Ia ywvia aTnv TTiow

TTAEUPA

Bideg ToTroBETnaNg 4 x 25 mm

2.2 HAekTpIKR o0V3eon

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TrupkayIdg Kai
nAekTPOTTANSiaG.

*  OAeg oI NAEKTPIKEG TUVOETEIG TTPETTEI VO
TTPAYHATOTTOIOUVTAI ATTO ETTAYYEAUATIO
NAEKTPOAOYO.

» H guokeun TTpéTTel va gival YEIWPEVN.

BeBaiwBeite 011 01 TTOPAUETPOI OTNV
TTVaKi®a TEXVIKWY XAPAKTNPICTIKWY gival
OUMBOTEG PE TIG OVOUOTTIKEG TIUEG
NAEKTPIKOU PEUPATOG TNG TTAPOXNG
pPEUUATOG.

XpNOIYOTTOIEITE TTAVTO CWATA
EYKATEQTNMEVN TTPICA PE TTPOCTATIA KATA
TNG NAEKTPOTTANEIaG.

Mn xpnaipoTrolgite TTOAUTTPIZa Kal
UTTOAQVTECEG.

MpogéxeTe va pnv TTPokANnBei ¢nuid ato
@IG TPOPodOTiag Kal To KAAwdIO
TPOPOJdOUiAG. Z€& TTEPITITWAN TTOU TTPETTEI
Va avTIKOTAOTaBE TO KaAwdio
TPo@od0aiag TNG GUOKEUNG, N
QVTIKOTAOTAON TTPETTEI VA ViVEl OTTO TO
E¢ouaiodotnuévo Kévrpo ZEpPIg pag.
Mnv emiTpéTTeTE O KOAWDIA TPOPYOdOTiag
va BpigkovTal KOVTa ) va €pXovTal o€
ETTAPN YE TNV TTOPTA TNG CUTKEUNG I HE
TNV €00XNA KATW OTTO T GUTKEUN), I1DIaiTEPA
oTav BpigkeTal ge AeIToupyia ) n TOPTA
eival {eaTn.

H 1TpoaTagia atmd nAekTpotrAngia Twv UTTO
TAON 1 HOVWUEVWY TUNHATWY TTPETTEI VA
OTEPEWVETAI E TETOIO TPOTTO, WATE VA PNV
gival duvarrn n agaipean TG Xwpig
epyaAcia.

ZUVOEQTE TO QIG TPOYODOTIAG ATV TTPIa
HOvov a@oU Exel OAOKANPwWOEN N
eykaraaTtaan. Metd Tnv eykataaTaan,
BeBaiwbeite OTI €ival duvarn n TpPdaRaacn
aTo QIG TPOPOdOTiag.

Edv n mpica gival xaAapr|, pn ouvoEeTe TO
PIG TPOPODOTIAG.

Mnv TpaBaTte TO KOAWDIO TPOPODOTIag yia
VO OTTOCUVOETETE TN GUOKEUR. TpafaTte
TTAVTA TO QIG TPOPODOTiag.
XPNOIUOTTOIEITE YOVO TWOTEG JOVWTIKES
SIOTALEIG: ATPAAEIODIAKOTITEG, AOPAAEIEG
(BIdWTEG AOPAAEIEG OPAIPOUPEVES OTTO TNV
utTodoxn), DIOKOTITEG DIAPUYNG PEUUATOG
KOl PEAE.

TNV NAEKTPIKA EYKATATTOON TNG
JUOKEUNG TTPETTEI VO TTPORAETTETQI
HovwTIKn dIaTagn TToU va ETITPETTEI TNV
amooUvOEan TNG GUOKEUAG aTrd ToO JiKTUO
PEUPATOG aTTd BAOUG TOug TTOAOUG. H
HovwTIKR SIATaEN TTPETTEI VA £XEI EAAXIOTN
amoaTacn 3 mm PETAEU TWV ETTAPWV.
AUTA N CUOKEUN TTOPEXETAI PE PIG KAl
KaAwdio TpoPodoaiag.
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2.3 Xprion

é MPOEIAOMOIHZH!

Kivduvog TpaupaTigpou,
EYKAUUATWY KAl NAEKTPOTTANEIOG
N €Kpngng.

AUTH N OUOKeUN TTPOOPIETAl HOVO YIA
OIKIOKN XPNan.
Mnv aAAAZeTe TIG TTPOBIAYPAPES QUTAG TNG
OUOKEUNG.
BeBaiwBeite 0TI Ta avoiypoTa agPIgUOU
Oev gival paypéva.
Mnv a@rveTe TN OUOKEUN XWPIG ETTITAPNAN
KOTA TN A€ITOUpYia.
ATTEVEPYOTTOIEITE TN TUOKEUR PETA QTTO
KaBe xpnan.
MpogéxeTe OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA TNG
OUOKEUNG EVOOW N CUOKEUN BPigKeTal o€
Aeiroupyia. MTropei va diag@uyel Kautog
a€pag.
Mn XpnOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN E
Bpeypéva xépla r OTav BPITKETAI O€ ETTAPN
ME vepo.
Mnv e@apuoleTe TTiean aTnv TTOPTA TNG
OUOKEUNG OTaV N TTOPTA €ival avoIxTh.
Mn XpnOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN WG
ETIPAVEIQ EPYATIAG ) WG ETIPAVEIT
QTTOBNKEUTNG QVTIKEIUEVWV.
AVOIYETE TNV TTOPTA TNG GUTKEUNG
TTPOTEKTIKA. H Xprnan UNIKWYV pe aAkoOAn
MTTOPEi VO dnuIoupyn el Peiypa aAKOOANG
Kal aépa.
Katd o avolypa tng mopTag, Pnv
ETTITPETTETE O€ OTIVONPEG 1 YUUVEG PAOYEG
va £€pBouv g€ ETTAPN E TN TUTKEUN.
Mnv ToTToBETEITE PETA, KOVTA 1 ETTAVW OTN
OUOKEUN EUPAEKTA QVTIKEIPEVA I
QVTIKEIPJEVA EUTTOTITPEVA PIE EUPAEKTA
TTPOIoVTA.
MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TrpokAnang ¢nuiag atn
OUOKEUR.

MNa va atrogeuyBei n TTPOKANGN ¢NUIGG 1 O
QTTOXPWHATIOUOG TNG EPAYIE ETIOTPWONG:

— PNV TOTTOBETEITE OKEUN 1) AAAC
QVTIKEIJEVO HETO OTN TUTKEUR
aTTEUBEIaG O€ ETTAQPH PE TO KATW PEPOG
™mG.

— PNV TOTTOBETEITE AAOUUIVOXAPTO
aTTeEUBEING € ETTAQPN PE TO KATW PEPOG
TOU E0WTEPIKOU TNG GUOKEUNG.

— PNV TOTTOBETEITE VEPO aTTeUBEiag péoa
aTn OUOKEUN OTaV AUTH gival eTTr).
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— NV a@rVveTe Uypd TTATA Kal aynTd
ME€Ta OTn OUOKEUR WETA TNV
OAOKARPWaN TOU POYEIPEPATOG.

— KOTA TNV a@aipean 1 TNV ToTT00€TNON
TWV agegoudp ATTAITEITAI TTPOTOXHN.

* O ammoXpWHATIOPOG TNG EPAYIE ETTIPAVEING
1 TNG ETIPAVEIAG aTTd AvOEEIdWTO aTTAAI
Oev eTTNPEALel TNV ATTOd0CN TNG TUOKEUNG.

*  XpnaolyoTtrolgite Babu Tawi yia KEIK PE
peyaAn ToadTnTa uypwv. O Xupoi
@PPOUTWV TTPOKAAOUV AEKEDEG OI OTTOIOI
UTTOpPEI va gival HOVIUOL.

* AuTh n OUOKeUR TTPOOPICETAI POVO YIa
payeipikn xpran. Agv pETel va
XPNOIUOTTOIEITAI VIO AAANEG XPNTEIG, OTTWG
yla B€puavan XWwpwv.

*  Wnvete avTa pe TNV TTOPTA TOU POUPVOU
KAEIOTN).

2.4 Opovrida kKal KaBdapIoHA

NPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog Tpaupatiapou,
TTUpKaylag, f BAABNG TG
OTUOKEUNG.

* [piv o106 TNV TTPAyUaTOTTOINGN
guvTAPNONG, ATTEVEPYOTTOINTTE TN
JUOKEUN KOl ATTOOUVOEDTE TO QIG
Tpo®odoaiag atd TNV Tpida.

*  BeBaiwbeite 0TI N guokeun gival Kpua.
Y1apyel Kivduvog Bpauang Twv TCapIwy.

* AvTikaTaoTAOTE duega Ta TCapIa TNG
TTOPTAG OTAV £XOUV UTTOOTEI {nMIA.
EmikoivwvAaTe pe To E€ouaiodotnuévo
Kévtpo ZEpPIg.

*  ATraiteital TTPOgOXH KATd TNV aQaipean
TNG TTOPTAG ATTO T guakeun. H TTopTa
eival Bapid!

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

*  KaBapiaTte TN guaKeun PE Eva uypo
MaAako Travi. XpnaoiJoTrolgite povo
oudétepa aTTOPPUTTAVTIKA. Mn
XPNOIUOTTOIEITE AEIQVTIKA TTPOIOVTQ,
J@OUYYaPAKIA TTOU XapAaaouV, dIaAUTEG
1 METOAAIKA QVTIKEIPEVA.

* Av xpnaigoTrolgite oTTpél KaBapigpou yia
@OoUPVOUG, aKOAOUBEITE TIG 0dNYieg
a0@OAEiag aTn guagkeuaaia.



2.5 EoOWwTEPIKOG QWTIONOG

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog nAekTpotrAngiag.

o ZXETIKA PE TOV/TOUG AQUTITAPO/AQUTTITHPEG
€VTOG QUTOU TOU TTPOIOVTOG KAl TOUG
avTaAAQKTIKOUG AQUTITAPES TTOU
TTWAOUVTAI EEXWPITTA: AUTOI OI AQUTITAPES
TTPOOPICOVTAI WAOTE VA AVTEXOUV OE
€CAIPETIKG OUTKOAEG TUVONKEG TE OIKIAKEG
OUOKEUEG, OTTWG 0€ BEPUOKPATiEG,
dovnaeig, uypagia ) TTpoopifovTal va
onNPaATodoTOUV TTANPOPOPIEG TXETIKA E TN
AEITOUPYIKA KATAGTAON TNG CUOKEUNG. Agv
TTpoopifovTal yia XpRan a€ AAAEG
£QAPHOYEG Kal eV gival KATaAANAoI yia Tov
PWTITHO OIKIAKWY XWPWV.

*  XpPNOIYOTTOIEITE HOVO AQUTITAPEG HE TIG
idIEG TTPOdIAYPAPEG.

3. MEPIFPA®H NPOIONTOX

3.1 Tevikn €mMIOKOTTNON

| 3 !
eo 1 bog

A
2l

=i
i
BE BE N

3.2 Ageooudp
MeTaAAIk oxapa

2.6 ZépBig

* Tla TNV €TMOKEUN TNG GUOKEUNG,
€TMKOIVWVNATE Pe To EEoualodotnuévo
Kévtpo ZépBig.

e XPNOIYOTTOIEITE HOVO YVATIA AVTAAAOKTIKA.

2.7 Aréppiyn

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TpaupaTiopou n
aogQuéiag.

* ATTOOUVOEQTE TN GUOKEUN ATTO TNV
TTOPOXH) PEUMATOG.

*  Koyrte To KaAwdio Tpo@odoaiag KovTd aTn
QJUOKEUN Kal aTToppiyTE TO.

*  AQaIpETTE TO PAVTOAO TNG TTOPTAG VIO VO
QATTOTPATTEI O EYKAEITUOG TTAIBIWV A {Wwv
UETQ TN QUOKEUN.

Mivakag xelipiaTnpiwy
AIOKOTTTNG TTPOYPAUHATWY
Auyvia / aupBoAo Aeitoupyiag
06ovn

AIokOTTTNG AsiToupyiag (yia Tn
Beppokpaaia)

A Evodeign / oupBolo Beppokpaaiag
AIOKOTITEG YIA TIG WVEG HAYEIPEUATOG
Bl Avriotaon

B Naummpag

AvepIoTAPAS

STAPIYHA OXAPAG, ATTOTTTWHEVO
OLasIg aXapwv

Mo payeipika akeun, QOPUES VIO KEIK, WnTA.

Tayi ynoiparog
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Ma KEIK Kal PTTIoKOTA.

Tayi ynoiparog/ ykpiA

Mo payeipepa Kal YRaIPo 1 wg Tawi yia n
aguAhoyr| AiTroug.

4. MINAKAZ XEIPIZTHPIQN

4.1 Al0KOTITEG YIA TIG {WVEG
MayEIPENATOG

MTTOpEITE VO AEITOUPYATETE TIG ETTIEG E TOUG
OIAKOTITEG VIA TIG {WVEG PAYEIPEUATOG.

Mpétel va SiaBageTe Ta KEQAAQIT
OXETIKA PE TNV A0QAAEIQ OTO
EYXEIPIOIO XpPNONG TWV ECTIWV.

4.2 TKAAEG HAYEIPEPATOG

‘Evdeign d10kOTITN AsiToupyia
0 O¢an atevepyoTToinang
|;| Pl"JGplcrn Alatipnong Bep-
poTtnTag
1-9 IKANEG HOYEIPEPATOG

1. ZTpé€WTe TOV JIAKOTITN OTNV OTTAITOUKEVN
gKAAa payeipéPaTog.

2. Tia va oAokAnpwb6ei n diadikaaia
HayeIpEUOTOG, OTPEWTE TOV dIAKOTITN OTN
B¢an amevepyotroinang.

4.3 Autoparn Bépuavon

loxuel povo yia eaTieg pe
AgIToupyia autoPATNG
B¢ppavang.

Me Tnv Aeitoupyia autépaTtog Béppavang, n

wvn payeipéPaTog BepuaiveTal Je TTARPN
10xU yia Aiyn wpa.
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TnAeokoTrikoi Bpayioveg

o TNV €UKOAOTEPN TOTTOBETNON KAl Agaipean
TAWIWY Kal HETOAANIKWY OXApWV.

1. ZTpeywTe TO SIOKOTITN Yia TN {wvn
HayeIpépaTog TEPHA JeCIq (ETA TNV
UYNASTEPN OKAAD PAYEIPEUATOG).

2. PubBuigTe auéowg TNV €mMOUUNTA OKAAQ
MayeIpEPaTOG.

3. Ta va atrevepyoTToInaeTe T AgiToupyid,
aTPEWTE TO JIOKOTITN aTN Béan
aTrevepyoTToinang.

4.4 Xpion tng dimrARg {wvng (edv
I0XUEI)

Ma va evepyoTroinaeTe Tn OITTAR

Cwvn, OTPEWTE TO JIAKOTITN TTPOG
T 0€€IA. MV TOV OTPEWETE PETW
NG B€ang dIAKOTTAG AEITOUPYIOG.

1. ZTpeéwTe TO SIOKOTITN OECIOATPOPA OTN
B¢an 9.

2. ZTpEYTE TO DIAKOTITN APYA PEXPI VO
akouaete éva KAIK. O1 duo Cwveg
MaYEIPEUATOG EiVal EVEPYOTTOINUEVEG.

3. Tia va puBpigeTe TNV atraitoupevn OkAAa
MaYEIPEUATOG, AVATPEETE OTNV EVOTNTA
«ZKOANEG PAYEIPEUATOGY.

4.5 BuB1{6pevol BIaKOTITEG

[0 va XpNOIPOTTOINTETE TN GUOKEUN, TTIETTE
ToV JIaKOTITN. O JIAKOTITNG TTETAYETAI TTPOG T
ECw.



4.6 MNedia apng / Koupmid

—_ Ma puBuion Tng wpag.

Ma puBuian TG Acitoupyiag poAoyioU.

+ MNa puBuian TG WPAG.
4.7 086vn
A B A. Aeiroupyieg poAoyiou
| B. XpovodiakdtTng
A BRER
LIl LIy

-l

1

5. MPIN AMO THN NPQTH XPHZH

MPOEIAOMOIHZH!
AvaTpegTe a1 KEQAAQIO TXETIKA
pe TNV Ao@aAcia.

5.1 Mpiv awd TRV TPWTN XPARON

ATTO TOV OUPVO PTTOPE va avadubei Jia ogpr Kal KAaTTvog KaTta Tn SIGPKEIQ TNG TTPpoBépuavang.
BeBaiwBeite 611 TO dWHATIO agpileTal.

8" =

Brpa 1 Bripa 2 Bripa 3
PuBuioTe To poAdI KaBapioTe Tov poUpvo MpoBeppdvere Tov ddelo poUupvo
1 Miore: @ 1. Acpalpscrevo)\a Ta uiegoucp kal 1. PuBpioTte Tn YéyiaTtn Bepuokpa-
T AQAIPOUPEVA aTNPiyHaTa

gia yia Tn Aeiroupyia: E
Xpovog: 1w
PubpioTe Tn péyioTn Bepuokpa-

2. +_ - METTE yIa va pubpioe- TXOPWY aTréd ToV GoUpvo.

2. KaBapiaTte Tov oUpvo Kal Ta
€CapTAMATA PE £Va POAAKO TTa-

3. +_ - METTE yIa va pubpioe- vi, €aTO VEPO Kal éva ATTIO aia yia Tn AsiToupyia: .

QTTOPPUTTAVTIKO. Xpovog: 15 Aetr.

Te TNV wpa. MNigare: @

Te TO AeTITA. MiETTE: @

2BnaTe ToV OUPVO KAl TIEPIYEVETE VO KPUWOEL. TOTTOBETATTE TA EAPTHPATA KAI TAl ATTOTTIWHEVA OTNPIYHATA OXa-
PWV aTOV POUPVO.
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6. KAOGHMEPINH XPHZH

MPOEIAONMOIHZH!
AvaTpegTe OTA KEQAAQIO TXETIKA
pe TNV Ao@aAcia.

6.1 Tpé1rog pubuiong: AsiToupyia
0éppavong

Brpa 1 ZTPEWTE TOV DIAKOTITN TTPOYPAUMATWY
yla va €TIAEEETE Eva TTPOYPAMUA.

BAua 2 ZTPEYTE TOV JIAKOTITN AEITOUPYIaG YIa
va €TTINEEETE TN Beppokpaaia.

BApa 3 Ortav 10 payeipepa oAokANpwoEi,

OTPEYTE TOUG BIOKOTITEG OTN BEan OTTe-
VEPYOTTOINONG YIO VA OTTEVEPYOTTOITETE
TOV poUpPVO.

6.2 Mpoypdupara

Mpéypappa Xprion
O @oUpvog gival atevepyoTroin-
0 pévOg.
©¢an atevepyo-
TToinang
6 MNa gvepyoTtroinan Tou AapTrTn-
-l ] \- pc
PwTiopdg Poup-
vou
MNa wnaoipo péxpl Kail ae Tpeig B¢-
JEIG OXAPWV TAUTOXPOVa Kal yia
—) gApavan gaynTou.

Oeppog AEpag  PuBuiaTe Tn Bepuokpadia kard
20 - 40 °C xapunAdtepa atmo 0,1
yia Tn Aerroupyia Méavw/Katw
O¢ppavan.

MNa ynaoipo mitaag. MNa éviovo
(Y) pPOdITUa Kal Tpayavr Baan.
Aeimoupyia Nitoa
—_— MNa ynaoipo aynTou ae pia B£on
axapag.
MNavw/Katw ©¢p-
pavan

MNa wAgipo K€K pe Tpayavn Ba-
an, Kabwg Kai yia diathpnan
TPOYIPWV.

Katw ©¢ppavan
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Mpéypappa Xprion
MNa v ammoyugn Tpoeipwy (Aa-
oo XaVIKA Kal pouTa). O xpovog
- amdéyugng egaptdaral ammd Tnv
Attopugn TTO0OTNTA KAl TO PEyEBOG TwWV
KOTEWUYHEVWY TPOPIPWV.
I AuTn n Aerroupyia oxedIAaTnKe
‘Y yIa va €E0IKOVOUEITE EVEPYEID KO-

) TG T0 WAoo, OTtav xpnaiuo-
Wnoipo pe Yypa-  moigite autr ™ Aermoupyia, n

ala BeppoKkpagia aTo ETWTEPIKO TOU
POUPVOU PTTOPET VO DIOPEPEI
ard TN pubuIgpévn BeppoKpa-
gia. H BgppavTikn 10XUG YTTOpEi
va pelwbei. MNa epiaadTepeg
TTANPOPOPIES, AVATPESTE OTO KE-
@ahaio «KaBnuepiviy xpRon»,
INUEIWOEIG TXETIKA pe: WAoIuo
ve Yypaaia.

vV Mo WYAGIUo aTo YKPIA AETTTWV
KOMMOTIWV GaynToU Kabwg Kal
Y10 QPUYAVIOHA YwHIOU.

KpIA
= MNa YAgIpo peyaAwv pepidwv
? KPEATOG I TIOUAEPIKWY HE KOKKO-

~ha oe pia 6¢an oxapag. MNa
TKPIA pe ©Oeppd  ykpamivapioua Kail yia pdSiaua.

Aépa

@ O AauTITpag PTTopEi va
arrevepyoTroinBei autouaTa o€
Beppokpaaia KaTw Twv 60 °C
KATA TN OIAPKEIQ OPITUEVWV
A€ITOUPYIWV POUPVOU.

6.3 Znueiwoeig oXeTIKA pe: WAoo
He Yypagoia

AuTH N AsiToupyia XpnaoIJoTToIoUVTaV YIa
OUPHPOPOWAN PE TNV TAEN EVEPYEIAKAG
aTTed0oaNg Kai TIG ATTAITATEIG YIa TOV
OIKOAOYIKO OXEDIQTUO TUPGWVA HE TA
mpotutra Tng EE 65/2014 kai EE 66/2014.
AoKIpéG aUupewva pe 1o TTPoTuTTo EN
60350-1.

H 1répTa TOU PoUpvou Ba TTPETTEI va gival
KAEIOTA KATA TN OIAPKEIQ TOU PAYEIPEPATOG,
€101 WATE N AeIToupyia va pn SIAKOTITETAI Kal
0 QOUPVOG Va AEITOUPYEi PE TNV UWNAOTEPN
duvaTH) EVEPYEIAKH aTTOod0an.



Ma TIG 00nYieg PayeIPEPATOG AVATPEETE OTO Ke@aAaio «Evepyelakn ATmdédoany,
KEPAAQIO «YTTOBEICEIG KAl TUUBOUAEGY, E&oikovounon Evépyeiag.

WYRaipo pe Yypaaia. MNa yevikég oupBouAEg

€80IKOVOUNONG EVEPYEING AVATPEETE OTO

7. AEITOYPI'IEZ POAOTIOY

7.1 Aaitoupyieg poAoyiou

AsgiToupyia poAoyiou Xpnon
@ Ma pubuion, aAAayn i €éAeyxo TNG WPAG.
Qpa
Iel MNa puBpion Tng didpKeIag AeIToupyiag Tou poupvou.
Aidpkeia
D MNa va pubpioete avtiaoTpo®n PETPNAN. AuTh n AciToupyia Oev el TTIdpaOn
. aTn Aeiroupyia Tou poupvou. Mrropeite va puBpigeTe auTr Tn puBUIon
Xpovopetpnmg OTTOIadNTTOTE OTIYHN, ETTIONG OTAV O POUPVOG EiVAI ATTEVEPYOTTOINPEVOG.

7.2 Tpotrog pUBMIONG: AsiToupyieg poAoyiou

Tpoétmog aAAayng: Qpa

@ - avapoaprvel 6Tav guvdETETe TOV POUPVO OTNV TPOPod0oaia PEUNATOG, OTAV UTTAPEE SIOKOTTA PEUPATOG 1) OTAV
Oev £X€I PUBIOTEI O XPOVODIAKOTITNG.

Bipat + - TMEQTE ETTAVEIANUPEVA. @ - apxicel va avaBoaBrvel.

Biina 2 + , T - TMECTE yIa va pUBITETE TNV WPA.

MeTa atré mrepitrou 5 SeuT., n €vOeIEn aTapaTdel va avaBoaBhvel Kal atnv 08ovn epgavideTal n wpa.

@ - MEATE ETTAVEIANUUEVA VIO VO AANAEETE TNV WPA. @ - apxidel va avaBoaBAvel.

Tpoétog puBuIong: Aidpkeia

Brpa 1 EmAégTe pia Aeitoupyia @oupvou kai T Beppokpaaia.

Bina 2 @ - TMEQTE ETTAVEIANUUEVA. I_)l - apxidel va avaBoaBAvel.

Bua3 + , T - MEQTE yia va pUBIgETE TN SIAPKEIQ.
21nv 008d6vn gpgavidovral Ta ENG: I_)l
|9| - avaBoaBrvel 6Tav oAokAnpwOei o puBUITUEVOG XPOVOG. AKOUYETOI TO GAKA Kal O pOoUPVOG
QTTEVEPYOTTOIEITAN.

BApa 4 [METTE OTTOI0ONTTOTE KOUUTTI YIQ VO ATTEVEPYOTTOINTETE TO NXNTIKO O,

BApa 5 ZTPEYETE TOUG SIOKOTITEG OTN BEaN OTTEVEPYOTTOINDNG.
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Tpo1og pubUIoNG: XPOVOUETPNTAG

Bipa 1 @ - METTE ETTAVEIANPUEVA. Q - apyigel va avapBoaBrvel.
Bipa 2 + , T - METTE yIa va pUBITETE TNV WpPA.
H Aermoupyia gekiva autépara PeTa armo 5 deuT.
MOAIG TTapEABEI 0 PUBUITUEVOG XPOVOG, AKOUYETAI VA OAMA.
BAua 3 MéaTe OTTOIODATIOTE KOUUTTi VIO VO OTTEVEPYOTTOINTETE TO NYXNTIKO ORUa.
Brpa 4 ZTPEYETE TOUG SIOKOTITEG OTN BE0N OTTEVEPYOTTOINGNG.

Tpo1og akUpwaong: Aeitoupyieg poAoyioU

Bina 1 @ - METTE ETAvEIANPUEVa PEXPI TO aUPBOAO TNG AeIToupyiag poAoyioU va apxioel va avaBoaBrvel.

BAua 2 , , —_
fua MEaTe TapaTeTapéva T0: .

H Aeiroupyia poAoyioU aTrevepyoTToIEiTal PETA OTTO PEPIKA BEUTEPOAETTTA.

8. XPHZH TQON EZAPTHMATQN

' AOQAAEIEG AVOTPOTING. TO UTTEPUYWWUEVO
RfcgEélﬁAng%":fHé;)\ma OYETIKA TTAQiTI0 YUPW OTTO TN OXAPA OTTOTPETTEI TNV
P . ® X OANigONON TWV PAYEIPIKWY OKEUWV ATTO AUTAV.
pe TNV Ag@aAcia.

8.1 Eicaywyn ageocoudp

Mia pIKpr) €yKOTTH) OTO TTAVW PEPOG AUEAVEI
TNV ao@dAeia. O1 eyKOTTEG AITOUPYOUV KAl WG

MeTaAAIKS pder:
ZTTPWETE TN OXAPa avapeaa aTig pAaRdoug odnRyn-
ang Tou aTNPIYMOTOG TNG OXAPAG.
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Tayi /BaBu Tayi:
ZTPWETE TO TOWi avapeaa aTig paBdoug odrynang
TOU OTNPIYHATOG OXOPWV.

—

MeTaAAIké pdi, Tayi /BaBu Tayi:

ZTPWETE TO TAWi avapeaa aTig paBdoug odrynang
TOU OTNPIYHATOG OXOPWY Kal TN PETAANIKY) OXapa
aTIG ETTavVW PAaROOUG 0drynang.

_———
=

\

M

8.2 XpAon Twv TNAECKOTTIKWV
Bpaxiovwyv

Mn AiTaiveTe TOug TNAETKOTTIKOUG BPaxiOveG.

MeTaAAIKA oxdpa:
ToTroBeTAOTE TN PETAAAIKT) OXAPA ETTAVW OTOUG TN-
AeakoTTikoUg Bpaxioveg.

BeBaiwBeite 0TI £xeTE OTTPWEEI TOUG
TNAEOKOTTIKOUG Bpaxioveg TTANpwG péaa aTov
@OUPVO TIPIV KAEITETE TNV TTOPTA TOU
pouUpVvou.

BaBU Tawi:
ToTroBeTAOTE TO BaBU TaWi ETTAVW OTOUG TNAETKOTTI-
KoUG Bpayioveg.
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MeTaAAIkR oxdpa kol Badu Tayi padi:
ToTroBeTATTE TN PETAAAIKR OXdpa Kal To BadU Tawi
padi eTavw aTov TNAETKOTTIKO Bpayiova.

9. NMPOZOETEZ AEITOYPIIEX

9.1 AveioTAPOG Yugng @oupvou. Edv atrevepyoTToIaeTe Tov
(POUPVO, O AVEUIOTHPAG PTTOPEI VO TUVEXITEI

Orav Aeitoupyei 0 oupvVog, o avepioTAPAg va AEITOUPYEI PEXPI VO KPULTEI 0 pOUPVOC.

WUENG EVEPYOTTOIEITAI AUTOPATA VIO VO
S10TNPOUVTAI WUXPEG Ol ETTIPAVEIEG TOU

10. YMNOAEI=EIZ KAl £YMBOYAEZX

MPOEIAOMOIHZH!
AVOTPEETE OTA KEPAAQIO TXETIKA
pe TNV Ao@dAcsia.

10.1 NapadeiypaTa HAYEIPIKWY EQAPHOYWYV TWV ECTIWV

ZKAAa pa-  Xpnon Xpovog ZupuBouAég

YEIPEPATOG (min)

1 Ma TN SI0TAPNON TWV POYEIPEPEVWY Pa-  OCOG aTal-  TOTTOBETAOTE £va KATTAKI OTO PAYEIPIKO
yNTWV JETTWV. TeiTal OKeUOG.

1-2 MNa va Tapaokeudaete gaAToa oAavTtel, 5-25 AvokaTeUeTe KATA dIATTAMATA.

KaBwg Kal yia va AlwaoeTe BoUTupo, OoKo-
AaTa kai {eAariva.

1-2 MNa va atepeotroinaste appateg oyeAéteg 10 - 40 MayelpeUeTe e TO KATTAKI.
Kol yntd afyad.

2-3 MNa va alyoBpacete pudl kai marta pe Ba- 25 - 50 MpoaBéaTe uypd ae TOouAdyIaTOV DITTAG-
an 1o YaAa, KaBwg Kal yia va {eaTaIVETE ala TToooTNTA aTTd TO PUJI. AVAKOTEUETE
€101l QayNTA. TO TATA PE BAaN TO YOAA HONIG TTEPATEI

0 MIgOG XPOVOG.

3-4 MNa va payelpéweTe atov aTpo Aaxavika, 20 - 45 Mpoabéate PePIKEG KOUTOAAIEG UYPO.
Wap! Kal KPEAG.

4-5 Mo va poyeIpEWETE TTATATEG OTOV OTHO. 20 - 60 XpnaiyotroinaTe 1o oAU 1/ 4 Aitpou

VePO yia 750 g TraTdTEG.

4-5 MNa va payeipéwete peyaAuTepeg Toagdtn- 60 - 150 MpoaBéaTe TouAdyiaTov 3 AiTpa uypo
TEG TPOWPIMWV, TOUTTEG KAl PAYNTA KOTAA- aTa UAIKA.
poOAaG.
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ZKGAa pa-  XpnAon Xpovog ZupBOoUAég
YEIpEpaTog (min)
6-7 Ma va Tnyavioete EAa@Pa OVITOEA, 6oog armal-  [upiaTe a1éd TNV GAAN TTAEUPA POAIG TTE-

poaxapi cordon bleu, Traidakia, KPOKETEG,  TEiTaI
Aoukavika, gukwTI, aByd, TNyaviTeg Kai

VTOVOTG, KABWG KAl yIa va TNYQVIOETE O€
KOUPKOUTI.

pdael 0 pIgOG XPOVOG.

7-8 MNa va Tnyavioete Hash Browns, koppatia 5 - 15
TIOVTOETOG KOl PTTPICOAEG.

lupiaTe a6 TNV AAAN TTAEUpa PONIG TTE-
pdael 0 HITOG XPOVOG.

9 MNa va BpaceTe peyaAn TTo00TNTA VEPOU, VA PAYEIPEWETE QUUAPIKA, VO TOTAPETE KPEAG (YKOUAAG,
KPEAG OTNV KATAAPOAQ) KAl YIO VO TNYQVIOETE TTATATEG.

10.2 ZuoTdoEIG MAYEIPEUATOG

®

O TIpég BepPOKPaATiag Kal XPOVOU HAYEIPEUATOG OTOUG TTIVOKEG €ival HOVO EVOEIKTIKEG. EEapTwvTal aTro TIg guvTa-
YEG, KaBwg Kal atrod TNV ToIoTNTA KAl TTogOTNTA TwV UAIKWY TTOU XPNCIYOTToIoUvTal.

O KaIvouplog ag YoUPVOG PTTOPET VO WAVEI hE DIAPOPETIKO TPOTTO O OXEAN HE TOV PoUpvo TTou gixate. O1 TTapa-
KATW TTiVOKEG OEIXVOUV TIG GUVITWHEVEG PUBITEIG BEpUoKPaTiag, XPOVOUG PAYEIPEPOTOG Kal BEaN aXAPAg YIa Ou-
YKEKPIJEVOUG TUTTOUG paynTou.

Edv dev ptropeite va BpeiTe TIG pUBUICEIG yia pIa GUYKEKPIPEVN TUVTAYH, avadnTiaTe pia TTapopoia.

Ta KEIK KOl To YAUKQ 0€ DIOQOPETIKA ETTITTESN
PoUpvou dev PodifouV TTAVTOTE HE
oMoIOPOoPPO TPOTTO. Agv XpeladeTal va

10.3 EowTepikn TTAgUpd TNG TTOPTAG

ZTNV EOWTEPIKN TTAEUPA TNG TTOPTAG TOU

@oupvou Ba Bpeite:

*  TOUG apIBPOUG TWV BETEWY TWV OXOPWV.

*  TTANPOPOPIES YIA TIG AEITOUPYiEG TOU
@OUPVOU, TIG TUVIGTWHEVEG BETEIG YIa TIG

aAAG&eTe TN pUBPION Bepuokpaaiag av dev
UTTApXEl OpoIOPoP®O Podiapa. O1 dlagopEg
eCopaAuvovTal Kata Tn SIAPKEIQ TOU
YnaipaTog.

OXAPEG KAl BEPUOKPATIES yIa @aynTa.
10.4 WAoipo

o 1O TTPWTO WHOIKO, XPNOIKOTTIOIRDTE TN
XaunAodTEPN Beppokpaaia.

Ta Tayid péoa aTov YOUPVO UTTOPEi va
TTapapop@wWOoUV Katd To Whaipo. Otav Ta
TAWIA KPUWAOOUV Kal TTAAI, ETTIATPEPOUV ava
OTO KAVOVIKO TOUG OXAMA.

MTTopeiTe va TTapaTeiveTe TOV XpOVO
wnaoipatog katd 10 — 15 AeTTd, av WrveTe
KEIK O€ TIEPITOOTEPEG ATTO I BETEIG OXAPAG.

10.5 ZupBouAég yia TO YROIHO

AtroteAéopara ynoipa-
TOG

Moéavn aitia AvTIHETWTTION

To kéik Oev éxel wnbei apketd  H BEon Tng axapag dev gival ow-
aTO KATW PEPOG. aTh.

ToTroBeTATTE TO KEIK OE XaUNAOTEPN BEON
axapag.
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AtroteAéopara ynoipa-

TOG

Meéavn aitia

AvTipgT@TION

To KkéIK KABeTaI Kal AATTTWVEI R
dnuioupyei paBOWaEIG.

H Beppokpaaia Tou oUpvou eival
TTOAU UWNAN.

Tnv eTTOPEVN QOPA PEILWATE Aiyo T Beppo-
KPOgia TOU GoUpvou.

H Beppokpaaia Tou goUupvou eival
TTOAU UYNAN KaI 0 XPOVOG WNnaipa-
TOG TTOAU GUVTOHOG.

Tnv eTTopeVn @OPA AugnaTe TOV XPOVO Y-
gipaTog Kal YEIWAaTE TN BepUOKpaTia Tou
@oupvou.

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 QOPA 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 eopd augnaTe Tov XPOvo yn-
gipaTog Kal HEIWATE Th Bepuokpaaia Tou
poupvou.

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

Tnv eTTOpEVN POPA ATTAWATE OUOIOHOPPA
Tn ¢UN TOU KEIK ETTAVW OTO TAWi Ynaipa-
TOG.

To KEIK Bev gival £TOINO aTOV
KaBopIoPEVO XPOVO YNOiJaTog
TTOU AvVAyPAQETAl TN GUVTA-

yn.

H Beppokpaaia Tou goupvou eival
TTOAU XaunAnR.

Tnv emmopevn @opd augnate Aiyo Tn Beppo-
Kpagia Tou eoupvou.

10.6 WAoo o< éva emiredo oxdpag

@ YHZI-

MO ZE ®OP-
MEZ

Baon Taptag - ¢U-
pn Koupou, Trpo-
Beppdvere TOV
adelo oupvo

Oeppog Aépag

(°C)

170 - 180

O I

(Aer.)

10-25 2

Bdon taprag -
Jeiypa appaTou
KEIK

Ogppog Aépag

150 - 170

20-25 2

KEIK aTpoyyuAng
@oppag / Mpidg

Ogppog Aépag

150 - 160

50-70 1

Mavreamavi / Kéik
@pouTWV

Oeppog Aépag

140 - 160

70-90 1

Cheesecake

Mavw/Katw O¢puavan

170 - 190

60 - 90 1

Xpnaiyotroinate Tnv 1pitn 660N axdpag.

XpnaoigotroinaTe Tn Asitoupyia: Ogppog AEpag.

XpnaoiyoTroinaTe Tayi Yynaiparog.
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% KEIK / FTAYKA | YQMIA

O

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

MpoBepudveTe TOV AdEIO POUPVO.
Xpnaoigotroinate T Asitoupyia: Mavw/Katw Oépuavan.
XpnaoiyoTroinaTte Tayi Ynaiparog.

@ KEIK / TAY- @

KA | YQMIA (°C) (Aer.)

Kéik koppog 180 - 200 10-20 3

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

Kéik apuydaiou pe Boutu- 190 - 210 20-30 3

po / Kéik pe emmikdAuyn ga-

xapng

Kopve / EkAép 190 - 210 20-35 3

Tooupékl / Wwyi papyapi- 170 - 190 30-40 3

Ta

Tapteg ppouTwv (ue CUpn 170 35-55 3

pE payid / yeiypa appdrtou

KEIK), XPNOIUOTTOINATE £V

Babu Tayi

Kéik payiag pe Aerrmy em- 160 - 180 40 - 80 3

KaAuyn (TT.x. Tupi quark,

gavTIyi, KPEPQ)

Christstollen 160 - 180 50-70 2

XpnaiyoTroINaTe TNV TiTn 60N OXAPAG.

= B
MIMIZKOTA i

O

(°c) (Aer.)
MmmiokdTa Z0ung koupou Oeppog Aépag 150 - 160 10-20
Ywpdkia, TpoBeppaveTe TOV Oeppods Aépag 160 10-25
adelo oupvo
MmokdTa pe peiypa appatou  Oeppog Aépag 150 - 160 15-20

KEIK
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% MIMIZKOTA LJ @

(°C) (Agmr.)
Mikpd YAUKG pe @UAAO KpoU- Oeppog Aépag 170 - 180 20-30
aTag, TpoBepudveTe Tov AdEI0
oUpVvo
MrmiokdTa a1ré {Uun pe payid  Oepuog Aépag 150 - 160 20-40
Makapov Oepuodg Aépag 100 - 120 30-50
Aukiogpata e agtrpadi af- Oeppog Aépag 80 - 100 120 - 150
you / MAukiopara aréd papeyka
Ywpdkia, TpobeppaveTe TOV Mavw/Katw Oéppavan 190 - 210 10-25

adelo goupvo

10.7 Zou@A£ Kal WYKPATEV

XpnaiyoTroINaTe TNV TPWTN B€an axdpag.

¥ O

(°C) (AgTr.)
MTraykéTeg pe €TTIKAAUWN Oeppog Aépag 160 - 170 15-30
ANlwpévou Tupiou
Noxavika oykpaTév, TTpoBep-  TKpIA pe Oeppod Aépa 160 - 170 15-30
pdvete Tov adelo poupvo
Nadgavia Mavw/Katw Oé¢puavan 180 - 200 25-40
Yapi atov poUpvo MNavw/Katw O¢puavan 180 - 200 30-60
[epioTd Aaxavika Oeppog Aépag 160 - 170 30-60
Aukd poupvou MNavw/Katw O¢ppavan 180 - 200 40 -60
ZOUPAE pE QUUOPIKG Mavw/Katw O¢puavan 180 - 200 45 -60
10.8 WAoo o€ TTOAAd eTTiTreda XpNOIUoTIoINaTE TO TAWIA WYNJiUaTOG.
XpnaiyotroinaTe Tn AeIToupyia: @epuog
Aépag.
= D 1
KEIK / TAY-
KA °C AeTr. ;
) ( ) 2 Béocig
Kopvé / EkAép, TTpoBeppa- 160 - 180 25-45 1/4
VETE TOV AdEI0 POUPVO
KEIK TpIpTO, aTTAO 150 - 160 30-45 174
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B O

1=

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

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

MmokéTa pe peiyya 160 - 170 25-40 1/4 -
aQPATOU KEIK

Mikpd yAukd pe UA- 170 - 180 30-50 1/4 -

Ao kpouaTag, TTpo-

Beppdvete Tov AdeIO

®oUpVvo

Mmokora amd ¢oun - 160 - 170 30-60 1/4 -

pE payia

Makapov 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Mmokéta pe aomrpd- 80 - 100 130- 170 1/4 -

81 auyou / FAukiopa-
TO ATTO HOPEYKA

10.9 ZupBoulég yia To WRoiuo
XpnaiyoTrolgite akeUn QOUPVOU QVOEKTIKA
aTn BeppoTnTa.

WAVETE T ATTOXA KPEQTA KAAUMPEVO
(UTTOPEITE VO XPNOIYOTTOINTETE
QaAOUPIVOXQPTO).

Wnaote Ta peydAa KOPPATIO KPEATOG
atreuBeiag aTo Tawi A aTn PETAAAIKR axdpa
TTavw atd To TaYi.

MpoaBéaTe Aiyo vepo aTO TAWi WATE va Pnv
Kagi To Aitrog TTou Ba aTAgE!.

@ BOAINO

— =
—]

[upioTe TO YNTO aou Trepdacl To 1/2 - 2/3
TOU XPOVOU PAYEIPEPATOG.

WAoTe Kpéag Kal Yapl g€ PeyAAa KOPUATIO
(aGvw ToU 1 KQ).

Kard mn diapkela Tou YnaipaTog, aAsipeTe
OPKETEG POPEG TIG PEPIOEG KPEATOG E TOUG
XUMOUG TOUG.

10.10 WAoipo

XpnaigoTroinaTe TNV TpwTn 660N axdapag.

O

¥ =
(°C) (min)
Wnto katoapoAag 1-1,5kg Mavw/Katw O¢p- 230 120 - 150
pavaon
Wnto Bodivo f @IAETO, Ai-  yia kABe ekatoaTd  TkpIA pe @epud Aé- 190 - 200 5-6

YO WNUEVO, TTPOBEPUAVE-  TTAXOUG pa

T€ TOV AOEI0 POUPVO
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@ BOAINO

Y = O

(°C) (min)
Wnto6 Bodivo f gIAéTo, yla k&g ekaroatd  kpIA pe @epuod Aé- 180 - 190 6-8
METPIO YNpEVo, TTPOBEP-  TTAXOUG pa
pévete Tov Adelo poupvo
Wnto Bodivo f gIAéTo, yla k&g ekaroatd  kpIA pe @epuod Aé- 170 - 180 8-10

KaAownuévo, TTPOBEPUA-  TTAXOUG pa
VETE TOV AOEI0 POUPVO

S

XOIPINO

XpnoiuyotrolRoTe Tn Asitoupyia: FKpIA pe Oepud Aépa.

Y O

(kg) (°C) (min)
QuotrAdarn / Aaigog / Xoipopépt  1-1.5 160 - 180 90 - 120
MrrpigoAeg / KopTediveg 1-1.5 170 - 180 60 - 90
PoAS Kipdg 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Koétal xoipivo, popayeipeyévo  0.75 - 1 150 - 170 90 - 120

-

MOZXAPI

XpnoiyotroinoTe Tn Asitoupyia: FkpIA pe Oepud Aépa.

¥ O

(°C) (min)
Wnto Moaydpl 1 160 - 180 90 - 120
Moayxdpi k61Ol 15-2 160 - 180 120 - 150
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Y

(. XpnoiuyotroinoTe Tn Asitoupyia: FKkpIA pe Oepud Aépa.

O

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

@ KYNHr'|

Y

(. XpnoipotroinoTe Tn Aeitoupyia: Mavw/Kdarw Oéppavon.

O

(kg) (°C) (min)
Z1maAa / Aayog ptrouT, twg 1 230 30-40
TTpoBepudveTe TOV ABEIO
pouUpVvo
EAG@1 ammaAa 15-2 210 - 220 35-40
MrrouTi eAagioU 1.5-2 180 - 200 60 - 90

NMOYAEPIKA

=
i XpnoigotroinoTe Tn Asitoupyia: FkpIA pe Oepud Aépa.
3

\

O

(kg) (°C) (min)
MouAepikd, pepideg 0,2 - 0,25 n kaBepia 200 - 220 30-50
Kotétouho, pigd 0,4 - 0,5 10 KOBEVQ 190 - 210 35-50
KotétrouAo, koTa 1-15 190 - 210 50-70
MNama 15-2 180 - 200 80 - 100
Xrva 35-5 160 - 180 120 - 180
laAotrouAa 25-35 160 - 180 120 - 150
laAotroUAa 4-6 140 - 160 150 - 240

EAAHNIKA
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WAPI (XTON ATMO)

XpnoiyotroinoTe Tn Asitoupyia: NMavw/Kdatw Oépuavon.

> @ 83 O
2% 8=

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

10.11 WAoo pe kpouoTa
pe:Acitoupyia Mitoa
= NITZA

NITzA 5

XpNoIUOTTOINCTE TNV TIPWTN 00N
oxdapag.

)

-
o
=

ayeipgpa.

MpoBepudvere TOov AdEI0 POUPVO TTPIV

XpnoipotroinoTte Tn deutepn Béon

X B 0 w ® o

(°C) (min)
Tapreg 180 - 200 40 - 55 (°C) (min)
TouPAé pe oTra- 160 - 180 45 - 60 Mitoa, Aetrmy ¢U- 200 - 230 15-20
VOKI KN, Xpnaipo-
TOINOTE €va Ba-
Kig hopév / EA- 170 - 190 45 -55 6u Tayi
BeTikn @Aav
Mitoa, xovTpn 180 - 200 20-30
Cheesecake 140 - 160 60 - 90 q0un
Mita pe Aaxavi- 160 - 180 50 - 60 Alupo wwyi 230 - 250 10-20
K&
Tépta pe ogo- 160 - 180 45-55
Nidra
MNitoa AAgariag 230 - 250 12-20
Migpoyki 180 - 200 15-25
10.12 TkpIA
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MpoBepuaveTte Tov AdEIO YOUPVO TIPIV TO
payeipepa.

WrveTe 01O YKPIA HOVO AETTTA KOUMATIO
KPEATOG 1 Waplou.

TotroBeTraTE Eva TaWi aTnV TTPWTN B€0N
aXAPAG yIa va GUAAEYEI Ta AiTTn.



XpnoiuotroIiNoTe T AgiToupyia: FkpIA

¥ 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

10.13 Karayuyuéva Tpo@ipa

444 AMOWYZH

=
i XpnoiuoTroIiNoTe TN AsiToupyia: Oepuog Aépag.

K O

e

(°C) (min)

Mitoa, karewuypévn 200 - 220 15-25 2
Mitoa ApePIKAG, KOTEW. 190 - 210 20-25 2
Mitoa, kpua 210-230 13-25 2
Mitoa gvak, KaTeWuyy. 180 - 200 15-30 2
TnyaviTéG TTATATEG, AETITEG 200 - 220 20-30 3
Tny. TATATEG, XOVTP. 200 - 220 25-35 3
PeTeg / KpokeTeg 220 - 230 20-35 3
Hash browns 210-230 20-30 3
Aagavia / Kavvehovia, ppeaka 170 - 190 35-45 2
/\g(dvm / KavveAovia, KaTewuy- 160 - 180 40 - 60 2
péva

Wnro Tupi 170 - 190 20-30 3
Kototrouho @Tepolya 190 - 210 20-30 2
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10.14 Amroéyuin

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

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

Mo peyaAeg ToaodTNTEG PaynToU,
TOTTOOETATTE £va AvaTTOO0YUPIOUEVO GOEIO

XpNoIYoTToINaTE TNV TTPWTN B€0N OXAPAG.

X @ O

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

8 ®

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

10.15 AiatApnon

Xpnaiyotroinate T Asiroupyia Katw
O¢ppavan.

XpnaiyoTroigite povo yuaAiva doxeia idiwv
dlagTAgewy TTou dIaTiBevTal TNV ayopd.

Mn xpnaipoTrolgite doxeia pe Katrakia BIdwWTA
Kol TUTTOU YTTAYIOVET 1 JETOAAIKG DoXEia.

XpnOIYoTTOINGTE TNV TTPWTN BEaN aXApPaAg.

Mnv TOTTOBETEITE TTEPICTOTEPA ATTO £E)
yuaAiva doxeia Tou £vog AiTpou aTo Tayi
Wnaiparog.

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

Ta doxeia dev TTPETTEI VO EPXOVTAI OE ETTAPN
METAGU TOUG.

54  EAAHNIKA

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

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

PubBuiagTe Tn Beppokpaaia atoug 160 -
170 °C.



& MAAAKA

®POYTA

O

(AemrTd)
Xpovog péxpil va
apxioel To olyavo

Bpdoipo

Ppaouleg / MUpTiAa / 35-45

Zpéoupa / Qpipa gpayko-

aTAPUAC

Borr. O O

TA ME KOY-  (AemrTd) (AeTrT@)

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

Podakiva / Kudt- 35 - 45 10-15

via / Aapagknva

@&. O O

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

Kapota 50 - 60 5-10

Ayyoupia 50 - 60 -

Avdpikta Toupaid 50 - 60 5-10

P¢Ba/ Apakag/ 50 - 60 15- 20

Zmmapayyia

10.16 AQuddaTwon - Oepudg Aépag

KaAUyTe Ta TOWId Pe XapTi avOeKTIKO aTO
AiTToG 1 AadOKOAAQ.

 ~

Tayi miToag

2keU0Gg YnoiyaTog

MNa KaAUTEPO ATTOTEAEOATA, OTAPATHOTE TOV
POUPVO POAIG TTEPATEI O HITOG XPOVOG
gnpavang, avoifte TNV TTOPTA KAl OQrATE TOV
VO KPUWOEI YIO hIa VUXTA VI VO OAOKANPwOEi
n gnpavaon.

MNa 1 Tawi, xpnoigoTroinaTe Tnv TpiTn 6¢0n
axapag.

MNa 2 Tayid, XpNOIKMOTTIOINGTE TNV TTPWTN KAl
TNV TETOPTN BECN OXAPAG.

S o O

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

PuBpiaTe Tn Beppokpaaia atoug 60 - 70 °C.

Eﬁ OPOYTA (D

(@)

Aapaoknva 8-10
Bepikoka 8-10
DéTeg prjhou 6-8
AxAadia 6-9

10.17 WAoiuo pe Yypaoia -
TTPOTEIVOUEVA aEoOUdp

XpnaigoTtrolgite akoupa Kal Pn avakAaaTIKA
Babia Tayia/pdppeg kal doxeia. Exouv
KOAUTEPN aTTOPPOPNATN BEPUOTNTAG OTTO TA
QVOIXTOXPWHO KOl avaKAAGTIKA OKEUN.

Mikpn ¢oppa Ba6u Tayi/poppa Baong

TApTOG
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YKoUpO, UN avakAAOTIKO YKOUpO, UN avakAaoTIKO
Alapétpou 28 cm AlapéTpou 26 cm

Kepapiko
Alapérpou 8 cm,
uyoug 5 cm

YKOUPO, UN avakAQOTIKO
Alapétpou 28 cm

10.18 WARoipo pe Yypaoia

MNa kaAUTEPa aTToTEAETPATA, AKOAOUBNATE TIG
TIPOTACEIG TTOU avaypAPoVTal GTOV
TTAPOKATW TTIVAKA.

2% =

. O

(°C) (min)

FAukd ywpdkia, 16 Tayi wnaipatog f Tawi yia ta - 190 3 45-55

KOppaTIa ATt

Mitoa, katewuypévn, METAAAIKA axdpa 190 2 45 - 50

0,35 kg

KEIk 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 taptag amo BabU Tayi/pdppa Baong Tap- 180 2 40 - 50

a@paTn ¢uun Tag g€ PETAAAIKY axdpa

Yapi moaé, 0,3 kg Tawi wnaipatog f Tawi yia ta - 180 3 25-35
NiTTn

Wap1 OAOKANpo, 0,2 Tayi ynaipatog f Tawi yia ta - 180 3 25-35

kg AiTTn

Yapi @iAéTo, 0,3 kg Tayi mitgag g€ peTalAikr oxa- 180 3 40 - 50
pa

Kpéag tmoat, 0,25 kg Tayi ynaiparog  Tayi yiata - 190 3 40 - 50
AiTTn

YouBAakia, 0,5 kg Tayi ynaipatog ) Tawi yia ta - 190 3 35-45
|

MmmiokdTa, 16 kopud-  Tawi Wnaoiyatog A Tawi yiata 160 2 40 - 50

Tia |

Makapdv, 24 koppdTia  TaWi Ynaoiyatog A Tawi yiata 150 2 35-45
AiTTn

Kéik Muffins, 12 kop-  Tayi ynaoiparog A Tayi yiata 160 2 35-45

paTia AiTTN

AApupa pe ggoAidta,  Tawi wnaoiyartog A Tawi yiata - 170 2 35-45

20 koppaTia AitTTn

MmmiokdTa BoutUpou,  Tawi wnaoiyatog A Tawi yiata 150 2 40-45

20 koppaTia |

Mikpég TapTeEG, 8 KO- TaWi Wnaoiyatog A Tawi yiata 170 2 35-45

paTia AiTTn
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% =

(°C)

k. O

(min)

Aaxavikd, oagé, 0,4 Tayi ynaipatog f Tayi yia ta - 180

kg AiTTN

45 - 55

XopTo@ayikr) opeAéTa  Tayi TTiTaag g€ peTalAikr oxa- 190

pa

40-50

10.19 NMAnpo@opicg yia IvoTITOUTA
SoKipwyv

Aokipeg auppwva pe To: EN 60350, IEC
60350.

@WHZIMO 2E ENA ENIMEAO. WRoipo ot Babia Tayid/@opueg

O

(°C) (AetrTd)
A@pdaTo KEIK Xwpig AiImapd Ogppog Aépag 140 - 150 35-50 2
AQpaTo KEIK Xwpig AIrapd Mavw/Katw Oépuavan 160 35-50 2
MnAoTTiTa, 2 @oppeg @20 cm  Oeppodg Aépag 160 60 - 90 2
MnAotiTa, 2 @dppeg F20 cm  Mavw/Katw O¢ppavan 180 70-90 1

%WHZIMO ZE ENA EMINEAO. MmiokoTa
XpnoIYoTroINCTE TNV TPITN B€0N OXApPaAG.

XX [

O

(°C) (AeTrTd)
MTmiokdTa gOpTUTIPEVT / ZUUN 0 Ogppog Aépag 140 25-40
Awpideg
MmmiokdTa gdpTuTTPEVT / ZUun oe  Mavw/Katw O¢puavan 160 20-30
Awpideg, TTPOBEPUAVETE TOV GOEIO
pouUpVvo
Mikpd k€I, 20 Tepaxio/Tawi, Tpo-  Oeppog Aépag 150 20-35
Beppudvere Tov AdEIO POUPVO
Mikpa KéIK, 20 Tepdyia/Tayi, Tpo-  Mavw/Katw O¢puavan 170 20-30

Beppdvere Tov ASEIO POUPVO
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%‘PHZIMO 2E MOAAA ENIMNEAA. MmiokéTa

3¢ = 5§ O Ik

(°C) (AemrTa)
MmgokéTa gOPTUTTPEVT / ZUUN Oepuodg Aépag 140 25-45 1/4
ae Awpideg
Mikpd Kéik, 20 Tepaxio/Tayi, Oeppog Aépag 150 23-40 1/4
TTPOBEPUAVETE TOV AdEIO POUP-
Vo
A@pdTo KEIK Xwpig AiImapd Oepuodg Aépag 160 35-50 1/4

@FKPII\

MpoBepudveTe TOV ASE10 POUPVO Yia 5 AeTTTd.

H))
WYRveTe 0TO YKPIA PE TN PEYIOTN pUBHIOTN BeppoKpaTiag.

¥ O I

(AeTrTd)

Toat IKpIA 1-3 5
Bodivn ptrpifoAa, yupiaTe atro Tnv IkpIA 24 - 30 4
AAAN TTAEUPA POAIG TTEPATEI O PITOG
XPOvog
11. PPONTIAA KAl KAGAPIZMA

MPOEIAOMOIHZH!

AvaTpegTe aTa KEQAAQIO TXETIKA

pe TNV Ao@dAcgia.
11.1 Inpaiwosig yia Tov Kabapiouod

< KaBapioTte TNV TpOCoWwn Tou oupvou HE €va JAAOKO Travi, {EOTO VEPO KAl £Va ATTIO OTTOPPU-

TTAVTIKO.

Xpnaiyotroinate éva didAupa KaBapiopoU yia va KaBapigeTe TIG HETAANIKEG ETTIQAVEIEG.

= KaBapioTe Toug AekEDEG PE Eva ATTIO ATTOPPUTTAVTIKO.
Mpoiévrta Kaba-
pIOHOU
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—<

KaBapideTe T0 E0WTEPIKO TOU POUPVOU PETA aTTo KABe Xprion. H auoowpeuan Aitroug 1 aA-
AWV UTTOAEIUPATWY UTTOPET VO TTPOKAAETEI TTUPKAYIC.

[

Mnv a1roBnkeUeTe PaynTd GTOV POUPVO YIA TIEPICTOTEPO aTTO 20 AETTTA. ZKOUTTICETE TO ETWTE-

Ka®nuepivi XpA- PIKO TOU QOUPVOU pE Eva HOAOKO TTavi HETG aTTd KABE Xpnan.

on
% KaBapidete OAa T €EapTAPATA PETA ATTO KABE XPAON KAl AQVETE TA VO OTEYVWOOUV. Xpnal-
2+, JoTrolgite éva ahako Travi, XAIapo vepo Kal éva NTTIo atropputravTikd. Mnv TTAEveTe Ta egap-

W TAUATA OE TTAUVTAPIO TTIGTWV.
nv KaBapilete Ta AvTIKOAANTIKA aETOUAP XPNOIMOTTOIWVTAG ITXUPA KABAPIOTIKA ;i aixunpd
M Bapi AN ) 5 i 4 KOO oy ¢
. QVTIKEIPEVQ.
Agecoudp

11.2 TpoTTOG APAipEONG:
ZTnpPiyMaTa OXOpWV

AQaIpETTE TA ATNPIYHOTA OXAPWY YIa VO
KaoBapigeTe Tov Poupvo.

BAua 1 ZBACTE TOV POUPVO Kal TTEPIPEVETE VO

KPUWOEL.

BAua 2 TpaBAETE TO PTTPOTTIVO TUAMA TOU
aTNPIYHATOG OXAPWY YId VO TO ATTo-

OgTTageTe atrd TO TACiVO ToiXwpa.

BApa 3 TpapngTe To oW AKPO TOu aTNPiyHa-
TOG OXOPWV a1Td TO TTACIVE ToiXWHA

Kal aQaipéaTe TO.

Brpa 4 ToTTOBETATTE TO ATNPIYHATA TXAPWY,
akoAouBwvTag TNV TTapatdvw diadi-
KOgia hE TNV avTioTpo®n oeIpa.

O Treipol aTeEPEWaNG TWV TNAETKOTTI-
KWV Bpaxidvwy TTPETTEN va gival
OTPAPMEVOI TTPOG TA EUTTPOG.

1 —
/0 T =1
3 u

% el

oY
S

Caf

11.3 TpotTrOog Xpriong: KabBapiouog
Me Nepo

Autn n diadikaagia KaBapIoPoU XPNOILOTTOIE
uypaaia yia TNV aQaipean UTTOAEIMPATWY
AITTOUG KaI TPOPWV aTTO TOV POUPVO.

Brpa 4 A@RaTe TOV POUPVO Va AEITOUPYNTE! yIa
30 AetrTO.

Bipa 5 ATTEVEPYOTTOINTTE TOV GOUPVO.

BApa 6 MepipéveTe va KPUWAEI O POUPVOG.

S KOUTTIOTE TO ETWTEPIKO TOU POUPVOU
HE €va HaAako TTavi.

BApa 1 ToTroBeTATTE VEPO OTO AVAYAUPO TUAMA
TOU E0WTEPIKOU TOU poupvou: 300 ml.

Biina 2 PuBpioTe Tn Aeiroupyia: E

BAua 3 PubpioTe Tn Beppokpaaia atoug 90 °C.

11.4 Tpotrog aaipeong: NkpiA

NPOEIAOMOIHZH!
YTapyel Kivduvog eyKaupdTwy.
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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 ATPA-
Agieg. To yKPIA SITTAWVEI TTPOG TA KATW.

BApa 3 KaBapiaTe 1o TTAvw PEPOG TOU PoUPVOU
Je {eaTd vepO, éva paAaKO TTavi Kal éva
aTTaAO ATTOPPUTTAVTIKO. AQATTE TO VA

OTEYVWOEI.

BApa 4 ToTroBeTATTE TO YKPIA aKOAOUBWVTAG THV
TTapatrdvw dIadIKaagia hE TNV avTiaTpoen
asipa.

BApa 5 ToTTOBETATTE T OTNPIYUATA TXAPWV.

11.5 TpoTTOG APAiPEOTN G KA
Tomroférnong: Moépra

MTTOpEITE VO aQaIPETETE TNV TTOPTA KAl TA
€0WTEPIKA T¢AMIa yia va Ta kabapioete. O
apIBuoG Twv TCapiwy dlagépel avaAoya e TO
HovTEAO.

MPOEIAOMOIHZH!
H mopTa gival Bapia.

Brpa 1 AvoiTe TTANPWG TNV TTOPTA.

BRAua 2 Méate PEXPI TEPPA TOUG HOXAOUG
auo@igng (A) aToug dUO PEVTETEDEG
NG MOPTAG.

é MNPOZOXH!
METAXEIPITTEITE TIPOTEKTIKA TO

T¢I, €10IKA OTIG AKPEG TOU
UTTPOaTIVOU T¢apIou. To T¢aui
JTTOPEi Va OTTAgEL.

BApa 3 KAgigTe TNV TTOPTA TOU POUPVOU -
XPI TNV TTPWTN B€0N avoiypaTog
(ywvia 45° mepitrou). KpatwvTag
TNV TTOPTA PE EVa XEPI T KABE TTAEU-
pa, TPABASTE VIO VO TNV aQAIPETETE
a1d TOoV POUPVO WE ywvia TTPOG Ta
Tavw. TOTToBETAOTE TNV TTOPTA ETTA-
vw e €va atmalo Tavi kal o€ aTabe-
PN ETIPAVEIQ UE TNV EGWTEPIKNA TTAEU-
P4 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.

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

MPOEIAOMOIHEH! 12.2 AeBoptva ZépBig
AVOTPESTE OTA KEQANQID OXETIKG Edv Sev PTTOPEITE VA OVTIHETWTTIOETE TO
pe TNV AopaAeia. TTPOBANUA POVOI 0OG, ETTIKOIVWVATTE E TOV
QVTITTPOOWTTO pagn 1o E¢oualodotnuévo
12.1 Ti va KAVETE V... 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

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

MpoRAnpa EAéygre av... . p .
PORANK ve AQAIPEITE TNV TTIVAKIOA TEXVIKWV
O poUpvog Sev Beppaive- Exel kaei n aogaleia. XOAPAKTNPIOTIKWY OTTO TO ETWTEPIKO TOU
Tai. poUpVvou.
21NV 086vn epgavidetal n - YTMpEe diakoTrr peUpa-
€vOeIEn «12.00». T0G. PuBpiaTe TNV wpa.
O Aaptrmipag dev Asi- O AapTrTipag €xel Kaei.
TOUPVYEi.

20G OUVIOTOUUE VO ONUEIWOETE TO OXETIKA OTOIXEIO ESW:

MoviéAo (MOD.) e

Kwdikog poidvtog (PNC) s

ApiBudg aeipag (S.INL)

13. ENEPIEIAKH ATNOAOzH
13.1 NMAnpogopieg Mpoidvrog ka1 PuAAo NMAnpogopiwyv MNMpoidévrog*

Ovopa mpounBeuTth AEG
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AvayvwpIaTIKO PovTEAOU

EES331110M 940321302

Aeiktng Evepyelokng ATrédoong

95.3

Tagn evepyelakng amodoang

A

KatavaAwan evépyeiag Pe TUTTOTTOINUEVO QopPTIO, KaTd Tn oupPaTikly  0.99 kWh/kUkAo

Aerroupyia

KaravaAwan evépyeiag Pe TUTTOTTOINPEVO QopTIo, KaTd Tn Aeitoupyia  0.81 kWh/kUkAo

pe utroforidnon avepioTrhpa

MARBog BoAdpwyv 1
Mnyr BepuoTnTag HAeKTPIKR evEpyEIa
Oykog 711

TutrOog @oUpvou

Ddoupvog Katw Maykou

Madga

34.0 kg

* MNa v Eupwtraikn Evwan oupyewva pe Toug Kavoviopoug Tng EE 65/2014 kai 66/2014.
MNa TN Anpokparia NG Asukopwaiag gupewva Pe To TpoTutro STB 2478-2017, MapdapTtnua G kal To TTPATUTIO

STB 2477-2017, Napaptrpara A kai B.

MNa Tnv Oukpavia oUPPwva Pe Tov kKavoviaud 568/32020.

H 16¢n evepyelakng amodoang dev 10XUel yia Tn Pwaia.

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

- MéBodol PéTpnang Tng emmidoang.

13.2 E§oikovopunon evépyeiag
O poupvog diabéTel SUVATOTNTEG

TTOU GUPBAAAoUV TNV
€€0IKOVOUNGN EVEPYEIAG KATA TN
SIGPKEIQ TOU KaBnUEPIVOU
HayeIpEUaTOG.

BeBaiwBeite 0TI n TTOPTA TOU POUPVOU Eival
KAEIOTH eV 0 POUPVOG BpigkeTal O
Aeiroupyia. Mnv avoiyete TNV TTOPTA TOU
@OoUpPVOU GUXVA KaTd Tn SIGPKEID TOU
payeipéuatog. Alatnpeite kaBapod To AdaTixo
NG TOPTAG KAl BERaIWOEITE OTI €ival KAAG
aTEPEWMEVO OTN BETN TOU.

Xpnaiyotrolgite PETOAAIKG payeipiké okeun yia
va BEATIWOETE TNV €EOIKOVOUNON EVEPYEIQG.

Orav eival €QIKTO, PNV TTPOBEPUAIVETE TOV
(OUPVO TIPIV ATTO TO PAYEIPENA.

Ortav payeipeUeTe Aiya @aynTtd Tn Qopd, unv
QAPRVETE VA TTOPEABEI PEYAAO XPOVIKO
S1daTNua PETAEU TOU YNaipaTog TOUG.

Mayeipepa pe aépa

Omrore gival €QIKTO, XPNTIMOTTIOINATE TIG
AEITOUPYIEG PAYEIPEPOTOG E AEPA yIa VO
€COIKOVOUNTETE EVEPYEIQ.

YtroAeimropevn BepudTnTa

Ortav n d1apKeIa payeIpéPaTog gival
peyaAuTepn atro 30 AETTTA, PHEIWATE TN
Bepuokpaaia Tou poUpvou aTo EAAXITTO 3 -
10 AeTrTa TTPOTOU OAOKANPWOE TO payeipepa.
H utroAermmopevn BeppotnTa pEoa aTov
@ouUpvo Ba guveyigel To Yayeipeua.

XpPNOIYOTTOINATE TNV UTTOAEITTOUEVN
BepuoTNTa yIa va (ETTAVETE AAAQ PayNTA.

AlatApnon Tou @aynTou {eoTou

EmAEEeTe TN XapnAoTepn duvarn pubuian
BeppoKPOTiag yia va XpNOIPOTTOINTETE TNV
UTTOAEITTOEVN BEPUOTNTA KAl VO DIOTNPATETE
CeaTo €va @aynTo.

YRAoiyo pe Yypaoia
A&iToupyia TTou aXedIATTNKE YIa vV
€COIKOVOUEITE EVEPYEIQ KATA TO PAYEIPEHA.

EAAHNIKA 63



14. TIEPIBAAAONTIKA OEMATA

AVOKUKAWGATE Ta UAIKA TTOU EPOUV TO NAEKTPOVIKEG TUOKEUEG. MV QTTOPPITITETE PE

A . ; :
ouuBoAo €. TomroBemoTe Ta UAIKG TO OIKIOKG OTTOPPIUPATA CUOKEUES TTOU

guokeuaaiag ae KataAAnAa doxeia yia @EPOUV TO aUpBOAO -4 EmaoTpeyTe TO TTPOIOV
avoKUKAwWGON. ZUPBAAETE OTNV TTPOCTATIA TOU aTnV TOTTIKA 00g povada avakUKAwaONG A
TEPIBAAAOVTOG KA TNG AVOPWTTIVNG UYEIaG ETTIKOIVWVAOTE E T ONUOTIKA apXn.

QAVOKUKAWVOVTOG TIG AXPNOTEG NAEKTPIKEG Kall
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PUIKIEMS REZULTATAMS

ACil, kad pasirinkite §j AEG gaminj. Mes sukireme jj taip, kad jis nepriekaistingai veikty
daugelj mety — pasizymintis pazangiomis technologijomis, kurios padeda palengvinti
gyvenima, jis turi funkcijy, kuriy galite nerasti jprastuose buitiniuose prietaisuose. Skirkite
kelias minutes perskaityti instrukcija, kad galétuméte jj geriausiai panaudoti.
Apsilankykite misy interneto svetainéje, kad:

gautuméte naudojimo patarimy, broSidry, trikéiy Salinimo, aptarnavimo ir remonto
@ informacijos:
www.aeg.com/support
g Uzregistruotuméte savo gaminj geresniam aptarnavimui:
a/ www.registeraeg.com

|sigytumeéte priedy, vartojamujy prekiy ir originaliy atsarginiy daliy savo prietaisui:
’E www.aeg.com/shop

KLIENTY PRIEZIURA IR APTARNAVIMAS

Visada naudokite originalias atsargines dalis.

Kreipdamiesi  jgaliotajj techninés priezitros centrg, butinai pateikite Sig informacija:
modelis, PNC, serijos numeris.

Informacija yra nurodyta techniniy duomeny ploksteléje.

VAN |spéjimas / atsargumo ir saugos informacija
® Bendroji informacija ir patarimai
Aplinkosaugos informacija

Galimi pakeitimai.

TURINYS

1. SAUGOS INFORMACIJA. ....c..oooceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 65
2. SAUGOS INSTRUKCIJOS........oeeeeeeeeeeee e 67
3. GAMINIO APRASYMAS ... 70
4. VALDYMO SKYDELIS.......oooioieeeeeeeeeeee oo 70
5. PRIES NAUDODAMI PIRMAKART .......covmiieieiieeeeeeeeeeeeeeeeee e 71
6. KASDIENIS NAUDOUIMAS ..o 72
7. LAIKRODZIO FUNKCIJOS........ooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 73
8. PRIEDU NAUDOUIMAS ... 74
9. PAPILDOMOS FUNKCIJOS.......c.ooooeeieeeeeeeeeeeeeeeee e 76
10, PATARIMAL ..o 76
11. PRIEZIURA IR VALYMAS.......oooimooeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 91
12, TRIKCIU SALINIMAS ..o 94
13. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS........ooomieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeses e 94

1. A SAUGOS INFORMACIJA

Pries jrengdami ir naudodami §j prietaisg, atidziai
perskaitykite pateiktg instrukcijg. Gamintojas neatsako uz
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suzalojimus ar zalg, patirtg dél netinkamo prietaiso jrengimo
ar naudojimo. Instrukcijg visada laikykite saugioje ir
pasiekiamoje vietoje, kad prireikus galétuméte pasizitreti.

1.1 Vaiky ir pazeidziamy zmoniy sauga

P v -

arba jiems buvo suteikti nurodymai, kaip saugiai naudoti
prietaisg, ir jei jie supranta su prietaiso naudojimu susijusius
pavojus. Mazesniy nei 8 mety vaiky ir asmenuy, turinciy
labai sunkig ir sudétingg negalig, negalima prileisti prie

- Neleiskite vaikams zaisti su prietaisu .

- Visas pakuotés medziagas saugokite nuo vaiky ir tinkamai
pasalinkite.

- |SPEJIMAS. Neleiskite vaikams ir naminiams gyvinams
bati Salia prietaiso, kai jis veikia arba vésta. Pasiekiamos
dalys naudojimo metu jkaista.

- Jeigu prietaise yra apsaugos nuo vaiky jtaisas, jj reikia
suaktyvinti.

- Vaikai be priezitros negali atlikti prietaiso valymo ir
naudotojo priezituros darby.

1.2 Bendrosios saugos reikalavimai

. §j prietaisg jrengti ir pakeisti jo laidg privalo tik kvalifikuotas
asmuo.

- Valdymo skydelis turi bati prijungtas prie nurodyto kaitinimo
jrenginio su atitinkamomis jungCiy spalvomis, kad buty
iSvengta galimo pavojaus.

- |SPEJIMAS! Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojimo
metu jkaista. Bukite atsargus, kad neprisiliestuméte prie
kaitinimo elementuy.

- Pagalbinius reikmenis arba orkaités prikaistuvius i$ orkaités
traukite ir j jg dékite mivedami karsciui atsparias pirstines.

- Pries atlikdami techninés priezitros darbus, atjunkite
prietaisg nuo maitinimo.
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. |SPEJIMAS! Norédami iSvengti galimo elektros smigio,
pasirtpinkite, kad pries keiCiant lempute prietaisas buty

iSjungtas.

Nenaudokite prietaiso, prie$ jrengdami jj balduose.
Nenaudokite garintuvo prietaisui valyti.

Dureliy stiklo nevalykite SiurkScCiu SveiCiamuoju valikliu ar
astriomis metalinémis grandyklémis, nes galite subraizyti
pavirsiy ir dél to stiklas gali suduzti.

Jei blty pazeistas maitinimo laidas, jj leidziama keisti tik

gamintojui, jo jgaliotajam techninés priezitros centrui arba

panasios kvalifikacijos asmenims — antraip gali kilti elektros

pavojus.

Norédami iSimti lentynos atramas, pirmiausia patraukite
lentynos atramos priekj, o po to galg nuo Soniniy sieneliy.
|dékite lentynos atramas atvirkScia tvarka.

2. SAUGOS INSTRUKCIJOS

2.1 Jrengimas

ISPEJIMAS!
Sj prietaisa jrengti privalo tik
kvalifikuotas asmuo.

Nuimkite visas pakavimo medziagas.
Nejrenkite ir nenaudokite sugadinto
prietaiso.

Vadovaukités su prietaisu pateiktomis
jrengimo instrukcijomis.

Visada bukite atsargus, kai perkeliate
prietaisg, nes jis yra sunkus. Visada
muvekite apsaugines pirstines ir avékite
uzdarg avalyne.

Netraukite Sio prietaiso uz rankenos.
[renkite prietaisg saugioje ir tinkamoje
vietoje, atitinkancioje jrengimo
reikalavimus.

Virtuves spintelé ir niSa privalo bati
tinkamy matmenuy.

Batina paisyti minimaliy atstumy iki kity
prietaisy ir spinteliy.

Prie§ montuodami prietaisa, patikrinkite,
ar orkaités durelés laisvai atsidaro.
Prietaiso dalimis teka elektros srové.
[montuokite prietaisg balduose, kad

negalétumeéte liestis prie pavojingy daliy.

Prietaise jrengta elektriné ausinimo
sistema. Ji privalo veikti esant elektros
srovés maitinimui.

Imontuojamoji jranga turi atitikti DIN
68930 stabilumo reikalavimus.

Spintelés minimalus auks-
tis (spintelés po darbastaliu
minimalus aukstis)

578 (600) mm

Spintelés plotis 560 mm

Spintelés gylis 550 (550) mm

Prietaiso priekio aukstis 594 mm
Prietaiso galo aukstis 576 mm
Prietaiso priekio plotis 595 mm
Prietaiso galo plotis 559 mm
Prietaiso gylis 567 mm
|Imontuoto prietaiso gylis 546 mm
Gylis su atidarytomis dure- 1027 mm
lémis

Ventiliacijos angos minima- 560 x 20 mm

lus dydis. Anga apatinéje
galinéje puseje
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Pagrindinio maitinimo ka- 1500 mm
belio ilgis. Kabelis yra gali-

nés puses desiniajame

kampe

Montavimo varztai 4 x 25 mm

2.2 Elektros prijungimas

AN

» Visus elektros prijungimus privalo atlikti
kvalifikuotas elektrikas.

* Prietaisg privaloma jZeminti.

» |sitikinkite, kad parametrai techniniy
duomeny ploksteléje atitinka maitinimo
tinklo elektros vardinius duomenis.

» Visada naudokite tinkamai jrengtg
jzemintg saugujj elektros lizda.

» Nenaudokite daugiakanaliy adapteriy ir
ilginamujy laidy.

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

» Saugokite, kad maitinimo laidai neliesty ir
nebaty arti prietaiso dureliy arba niSos po
prietaisu, ypac kai jis veikia arba durelés
yra karstos.

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

» Elektros kistuka j tinklo lizdg junkite tik
tuomet, kai visiSkai pabaigsite jrengima.
|sitikinkite, kad jrengus prietaisg, elektros
laido kiStukg buty lengva pasiekti.

» Jeigu tinklo lizdas atsilaisvines, nejunkite
kiStuko.

» Norédami iSjungti prietaisg, netraukite uz
maitinimo laido. Visada traukite paéme uz
elektros kistuko.

* Naudokite tik tinkamus izoliavimo jtaisus:
linijg apsaugancius automatinius
jungiklius, saugiklius (jsukami saugikliai
turi bati iSimami i jy laikiklio), jZeminimo
nuotékio atjungiamuosius jtaisus ir
kontaktorius.

» Elektros instaliacija privalo turéti
izoliavimo jtaisa, kuris leidzia atjungti
prietaisg nuo maitinimo tinklo ties visais
poliais. Tarp izoliavimo jtaiso kontakty turi
bati maziausiai 3 mm plocio tarpelis.

|SPEJIMAS!
Gaisro ir elektros smugio
pavojus.
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* Prietaisas pristatomas su maitinimo laidu
ir kiStuku.

2.3 Naudojimas

A

« Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje.

» Nekeiskite Sio prietaiso techniniy savybiy.

« Uztikrinkite, kad ventiliavimo angos
nebuty uzdengtos.

* Nepalikite veikiancio prietaiso be
prieziuros.

» Po kiekvieno naudojimo prietaisg
iSjunkite.

« Prietaisui veikiant, bukite atsargus,
atidarydami prietaiso dureles. Gali
iSsiverzti karStas oras.

» Nenaudokite Sio prietaiso, jeigu jusy
rankos Slapios arba jeigu jis lieCiasi prie
vandens.

* Nespauskite atviry dureliy.

« Nenaudokite prietaiso kaip darbastalio
arba vietos daiktams laikyti.

« Atsargiai atidarykite prietaiso dureles.
Naudojant ingredientus su alkoholiu, gali
susidaryti alkoholio ir oro misinys.

« Atidare dureles, saugokite prietaisg, kad
Salia jo nekilty kibirk$¢iy ir nebaty atviros
liepsnos.

» Salia prietaiso, | prietaisg arba ant jo
nedékite degiy produkty arba degiais
produktais sudrékinty daikty.

C |SPEJIMAS!

Pavojus sugadinti prietaisa.

* Norint apsaugoti emalj nuo sugadinimo
arba iSblukimo:

— nedékite orkaités indy ar kity daikty
tiesiai ant prietaiso dugno;

— nedékite tiesiai ant prietaiso dugno
aliuminio folijos;

— nepilkite vandens tiesiai | karstg
prietaisg;

— nelaikykite prietaise drégny patiekaly
ir maisto produkty po to, kai juos
pagaminsite;

— bukite atsargus, kai iSimate ir dedate
priedus.

* Emalio ar nertdijanciojo plieno iSblukimas
neturi poveikio prietaiso veikimui.

|SPEJIMAS!
Suzalojimo, nudegimy ir elektros
smugio arba sprogimo pavojus.



» Drégniems pyragams kepti naudokite gily
kepimo inda. Vaisiy sultys gali palikti
demiy, kuriy nuvalyti gali nepavykti.

+ Sis prietaisas yra skirtas tik maistui
gaminti. Jj draudziama naudoti kitais
tikslais, pavyzdziui, patalpai Sildyti.

* Maistg visada gaminkite uzdare orkaités
dureles.

2.4 Prieziura ir valymas

AN

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

» Patikrinkite, ar prietaisas atvéses. Gali
sutrukti stiklo plokstés.

* Nedelsdami pakeiskite dureliy stiklo
plokstes, jeigu jos pazeistos. Kreipkités |
jgaliotajj techninés priezidros centra.

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

* Reguliariai valykite prietaisg, kad
apsaugotumeéte pavirsiy nuo
nusidévéjimo.

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

» Jeigu naudojate orkaités purskiklj,
laikykités ant pakuotés pateikty saugumo
nurodymy.

]SPEJIMAS!
Suzalojimo, gaisro arba prietaiso
sugadinimo pavojus.

2.5 Vidinis apSvietimas

A

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

» Naudokite tik ty paciy techniniy duomeny
lemputes.

|SPEJIMAS!
Pavojus gauti elektros smugj.

2.6 Aptarnavimas

« Dél prietaiso remonto kreipkités j jgaliotajj
techninés priezitros centrg.
« Naudokite tik originalias atsargines dalis.

2.7 Salinimas

AN

« |Straukite maitinimo laido kistuka i$
maitinimo tinklo lizdo.

* Nupjaukite maitinimo laidg arti prietaiso ir
pasalinkite jj.

 ISimkite dury uzrakta, kad vaikai arba
naminiai gyvinai nejstrigty prietaise.

|SPEJIMAS!
Pavojus susizeisti arba uzdusti.
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3. GAMINIO APRASYMAS

3.1 Bendra apzvalga

| i !
oo %00

N\

N
BE BB N

3.2 Priedai

Grotelés

Prikaistuviams, pyragy formoms, kepimo
skardoms.

Kepimo skarda

Pyragams ir sausainiams kepti.

4. VALDYMO SKYDELIS

4.1 Kaitvie€iy valdymo rankenélés

Kaitlentg galite valdyti kaitvieciy valdymo
rankenélémis.

70 LIETUVIY

Valdymo skydelis

Kaitinimo funkcijy nustatymo rankenélé
Maitinimo lemputé / simbolis

Ekranas

Reguliavimo rankenélé (temperaturai)
[@ Temperatiiros indikatorius / simbolis
Kaitvie¢iy valdymo rankenélés

Bl Kaitinamasis elementas

El Lemputé

Ventiliatorius

ISimama lentynélé

Lentynos padétys

Gilus prikaistuvis

Kepimui ir skrudinimui arba riebaly
surinkimui.

IStraukiami bégeliai

Skardoms ir groteléms lengviau jdéti ir iSimti.

Privalote perskaityti kaitlentés
naudojimo instrukcijos saugos
skyrius.



4.2 Kaitinimo lygiai

Rankenélés rodmuo Funkcija

0 ISjungimo padétis
‘;I Silumos palaikymo nuo-
stata
1-9 Kaitinimo lygiai

1. Pasukite rankenéle j reikiamo kaitinimo
nuostatos padeét;.

2. Norédami pabaigti maisto gaminimo
procesg, pasukite valdymo rankenéle j
iSjungimo padét;.

4.3 Automatinis jkaitinimas

Taikytina tik kaitlentéms su
automatinio jkaitinimo funkcija.

Automatinio jkaitinimo funkcija kurj laikg
kaitina kaitviete visu galingumu.

1. iki galo pasukite kaitvietés valdymo
rankenéle pagal laikrodzio rodykle (uz
didziausio kaitinimo lygio).

4.6 Jutiklio laukai / mygtukai

2. Nedelsdami nustatykite reikiamg
kaitinimo lygj.

3. Norédami funkcijg iSjungti, pasukite
rankenéle j iSjungimo padét;.

4.4 Dvigubos kaitvietés (jeigu
taikytina) naudojimas

Norédami jjungti dvigubg
kaitviete, pasukite rankenéle
pagal laikrodzio rodykle.
Nesukite jos per iSjungimo
padét;.

1. Pasukite rankenéle pagal laikrodzio
rodykle | padétj 9.

2. Rankenéle letai sukite link, kol iSgirsite
spragteléjimg. Veikia dvi kaitvietés.

3. Kaip nustatyti reikiamo kaitinimo nuostatg
apraSyta skyriuje ,Kaitinimo nuostatos®.

4.5 Jstumiamos rankenélés

Norédami naudoti prietaisa, paspauskite
rankenéle. Rankenelé iSSoka.

Laikui nustatyti.

O

LaikrodZio funkcijai nustatyti.

+ Laikui nustatyti.

4.7 Valdymo skydelis
A B

gA

ol |

0
D)
]
o
C

A. Laikrodzio funkcijos
B. Laikmatis

5. PRIES NAUDODAMI PIRMAKART

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.
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5.1 Pries naudodami pirmakart
IS orkaités gali sklisti kvapas ir diimai iSankstinio jkaitinimo metu. Pasirlpinkite, kad patalpa

buty védinama.

1 veiksmas

R

2 veiksmas

55

3 veiksmas

Nustatykite laikrodj

ISvalykite orkaite

|kaitinkite tuscia orkaite

1. Paspauskite: @
2. + ~ - paspauskite, kad nus-

tatytuméte valanda. Paspauski- 2.

te: @

3. + ~ - paspauskite, kad nus-
tatytuméte minutes. Paspauski-

te: @

ISimkite i$ orkaités visus prie- 1.

dus ir iSimamas lentyny atra-
mas.

Orkaite ir jos priedus valykite
minksta $luoste ir Siltu vandeniu
su Svelniu plovikliu.

Nustatykite maksimalig tempe-

ratdrg funkcijai: |Z|
Laikas: 1 val.
Nustatykite maksimalig tempe-

raturg funkcijai:
Laikas: 15 min.

I1Sjunkite orkaitg ir palaukite, kol atvés. |dékite priedus ir iSimamas lentyny atramas j orkaite.

6. KASDIENIS NAUDOJIMAS

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

6.1 Kaip nustatyti: Kaitinimo

cija

Kaitinimo funk-

Naudojimo sritis

.'Q.

mas

Orkaités ap$vieti-

Lempai jjungti.

funkcija
1 veiks- Nustatykite kaitinimo funkcijy valdymo
mas rankenéle, kad galétumete pasirinkti

kaitinimo funkcija.

2 veiks- Valdymo rankenéle pasirinkite tempe-
mas ratarg .
3 veiks- Kai baigiate gaminti, pasukite rankené-
mas les  iSjungimo padétj, kad iSjungtuméte

orkaite.

Karsto oro srautas

Kepti vienu metu dviejose lenty-
ny padétyse ir maistui dZiovinti.
Nustatykite 20-40 °C mazesne
temperatura, nei gaminant Vir-
Sutinis/apatinis kaitinimas.

&

6.2 Kaitinimo funkcijos

Kaitinimo funk- Naudojimo sritis

cija

0 Orkaite iSjungta.

ISjungimo padétis

Picos funkcija

Picai kepti. Intensyviai skrudinti
ir traskiam pagrindui paruosti.

kaitinimas

VirSutinis/apatinis

Kepti ir skrudinti maista vienoje
lentynos padétyje.

Apatinis kaitinimas

Pyragams su traskiu pagrindu
kepti ir maistui konservuoti.
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Kaitinimo funk- Naudojimo sritis
cija

Atsildyti maistg (darzoves ir vai-
m sius). AtSildymo trukmé priklau-

S0 nuo uzSaldyto maisto produk-
to kiekio ir dydzio.

Atitirpinimas

’_ Si funkcija yra skirta taupyti
V energijg maisto gaminimo metu.
[ Y Kai naudosite $ig funkcija, tem-

Drégnas kepimas  peratiira orkaitéje gali skirtis nuo
nustatytos. Kaitinimo galia gali
bati mazesné. Daugiau informa-
cijos rasite skyriuje ,Kasdienis
naudojimas*®, ,Pastabos apie:
Drégnas kepimas.

B Ploniems maisto gabaléliams
kepti grilyje ir duonos skrebu-
ciams.

Grilis

vov Didesniems mésos gabalams

Y arba paukstienai su kaulais

skrudinti vienoje lentynos padé-
tyje. Tinka apkepams ir skrudin-
ti.

Turbo grilis

7. LAIKRODZIO FUNKCIJOS

7.1 Laikrodzio funkcijos

Laikrodzio funkcija

Naudojimo sritis

@ Veikiant tam tikroms orkaités
funkcijoms lemputé gali
automatiskai iSsijungti esant
zemesnei kaip 60 °C
temperaturai.

6.3 Pastabos apie: Drégnas
kepimas

Si funkcija buvo naudojama siekiant laikytis
energijos vartojimo efektyvumo klasés ir
ekologinio projektavimo reikalavimy pagal ES
65/2014 ir ES 66/2014 direktyvas. Patikros
pagal EN 60350-1 standarta.

Orkaités durelés turéty bati uzdarytos
ruoSiant maista, kad funkcija nebity
pertraukta ir orkaité veikty didziausiu
efektyvumu.

Maisto ruoSimo instrukcijas rasite skyriuje
,Naudingi patarimai“, Drégnas kepimas.
Bendras energijos taupymo rekomendacijas
rasite skyriuje ,Energijos vartojimo
efektyvumas*, ,Energijos taupymas*.

@ Paros laikui nustatyti, pakeisti arba patikrinti.
Dienos laikas
Igl Orkaités veikimo trukmei nustatyti.
Trukmeé
Q Nu_statoma atgaliné_laiko atska]ita. Si fupkcija r?elturi itgk_os orllfgités veiki-
Laikmatis mui. Galite nustatyti bet kada $ig funkcija, net jei orkaité yra iSjungta.

7.2 Kaip nustatyti: Laikrodzio funkcijos

Kaip pakeisti: Dienos laikas

@ - mirksi, kai prijungiate orkaite prie elektros maitinimo, kai iSsijungia maitinimas arba kai nenustatytas laikma-

tis.

1 veiks-
mas

+ - spauskite pakartotinai. @ - pradeda mirkseéti.
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Kaip pakeisti: Dienos laikas

2 veiks-

mas + ,~ - paspauskite, kad nustatytumete laika.

Mazdaug po 5 sekundziy indikatorius nustos mirkéiojes ir ekrane bus rodomas laikas.

@ - spauskite pakartotinai paros laikui pakeisti. @ - pradeda mirkseéti.

Kaip nustatyti: Trukmé

1 veiks- Nustatykite orkaités funkcijg ir orkaités temperatira.
mas
rzn‘:;'ks- @ - spauskite pakartotinai. |9| - pradeda mirkséti.
?n\ézlks- + , - paspauskite, kad nustatytuméte trukme.
Ekrane rodomi: |_)|
|9| - mirksi, kai baigiasi nustatytas laikas. Pasigirsta signalas ir orkaité iSsijungia.
4 veiks- Norédami iSjungti garso signala, paspauskite bet kurj mygtuka.
mas
5 veiks- Pasukite rankenéles | i§jungimo padét;.
mas

Kaip nustatyti: Laikmatis

:n‘::'ks- @ - spauskite pakartotinai. Q - pradeda mirkséti.
i\::ks- + , - paspauskite, kad nustatytuméte laika.
Funkcija jsijungs automatiskai po 5 sekundziy.
Pasibaigus nustatytam laikui, pasigirsta signalas.
3 veiks- Norédami iSjungti garso signala, paspauskite bet kurj mygtuka.
mas
4 veiks- Pasukite rankenéles | iSjungimo padet;.
mas

Kaip atSaukti: Laikrodzio funkcijos

1 veiks-

m‘:;l s @ - pakartotinai spauskite, kol pradés mirkséti laikrodzio funkcijos simbolis.
2 veiks- o S —_

mas Paspauskite ir palaikykite nuspaude = .

LaikrodZio funkcija iSsijungia po keliy sekundziy.

8. PRIEDYU NAUDOJIMAS

ISPEJIMAS! 8.1 Priedy jstatymas
A Zr. saugos skyrius. Mazas jlenkimas virSuje padidina sauguma.
Sie jlenkimai taip pat apsaugos nuo
apvirtimo. Aukstas krastas aplink lentynas
neleidzia prikaistuviams nuslysti nuo
lentynos.
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Grotelés:
|stumkite groteles tarp lentynos atramos kreipia-
mujy laikikliy.

Kepimo skarda /Gilus prikaistuvis:
|stumkite skarda tarp lentynos atramos kreipiamuy-
jy laikikliy.

Grotelés, Kepimo skarda /Gilus prikaistuvis:
|stumkite skardg tarp lentynos atramos ir groteliy
kreipiamuyjy laikikliy.

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

8.2 IStraukiamy bégeliy naudojimas | Prie$ uzdarydami orkaites dureles, biitinai iki
galo atgal j orkaite jstumkite iStraukiamus

Netepkite iStraukiamy beégeliy jokiu tepalu. bégelius.

Grotelés:
UZzdékite groteles ant iStraukiamy bégeliy.
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Gilus prikaistuvis:
UZzdékite gily prikaistuvj ant iStraukiamy bégeliy.

Grotelés ir gilus prikaistuvis vienu metu:
Dékite groteles ir gily prikaistuvj kartu ant iStraukia-

my bégeliy.

9. PAPILDOMOS FUNKCIJOS

9.1 Ausinimo ventiliatorius

Kai orkaité veikia, ausinimo ventiliatorius
[sijungia automatiskai, kad orkaités pavirSiai

10. PATARIMAI

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

10.1 Maisto gaminimo ant kaitlentés pavyzdziai

iSlikty vesus. Orkaite iSjungus, ventiliatorius
veikia toliau, kol orkaité atvésta.

Kaitinimo  Naudojimo sritis Laikas Patarimai
nuostata (min.)
1 ISlaikyti pagamintg patiekalg Silta. pagal po- UZdenkite prikaistuvj dangg¢iu.
reikj
1-2 Tinka padazui ,Hollandaise* gaminti, 5-25 Protarpiais pamaisykite.
sviestui, Sokoladui ir Zelei tirpinti.
1-2 Puriems omletams ir keptiems kiausi- 10-40 Gaminkite uzdenge prikaistuvius.
niams gaminti.
2-3 Tinka ryziams ir pieno pagrindo patieka-  25-50 Verdant ryzius, vandens turi bati dvigu-

lams létai virti, taip pat paSildyti pagamin-
tus patiekalus.

bai daugiau nei ryziy. Gamindami pie-
niskus patiekalus, juos retkarciais pa-
maisykite.
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Kaitinimo  Naudojimo sritis Laikas Patarimai

nuostata (min.)

3-4 Tinka darzovéms, Zuviai ir mésai virti ga- 20-45 |pilkite kelis valgomuosius Saukstus
ruose. skyscio.

4-5 Tinka bulvéms virti garuose. 20-60 Gamindami 750 g bulviy, naudokite

daugiausia % | vandens.

4-5 Tinka gaminti didesnius maisto kiekius, 60-150 Sudekite ingredientus ir pripilkite dau-
troskinius ir sriubas. giausia 3 | vandens.

6-7 Tinka apkepti eskalopus, verSienos mus- pagal po- Patiekalo gaminimo laikui jpuséjus, ap-
tinius, kotletus, pyragélius su jdaru, de§-  reikj verskite.
reles, kepenéles, blynus bei spurgas ir
milty, sviesto bei pieno misinius pada-
Zams.

7-8 Smulkiai supjaustytoms paskrudintoms 5-15 Patiekalo gaminimo laikui jpuséjus, ap-
bulvéms, nugarinés Zlégtainiams ir bifs- verskite.
teksams intensyviai kepti.

9 Dideliems kiekiams vandens virinti, makaronams virti, mésai (guliasui, tro$kintai mésai) skrudinti,

bulviy traskuc¢iams dideliame kiekyje aliejuaus kepti.

10.2 Gaminimo rekomendacijos

®

Lentelése nurodyta temperatira ir ruo$imo laikas yra tik orientacinio pobudzio. Jie priklauso nuo recepty, naudo-
jamy produkty kokybeés ir kiekio.
Jusy orkaité gali kepti ar skrudinti kitaip negu anksciau turéta orkaité. Toliau lentelése pateikiamos rekomenduo-
jamos temperaturos, gaminimo trukmeés ir lentynos padéties nuostatos konkretiems patiekalams.

Jei nerandate nuostaty konkreciam receptui, vadovaukités panaSiais receptais.

10.3 Vidiné dureliy pusé
Dureliy vidinéje puséje galite rasti:

 lentyny padéciy numerius;

» informacijos apie orkaités funkcijas,
patiekalams rekomenduojamas lentyny
padétis ir temperaturos nuostatas.

10.4 Kepimas

Pirma kartg kepdami naudokite Zemg

temperattra.

10.5 Patarimai, kaip kepti

Kepimo rezultatai

Pyrago apacia nepakankamai

iSkepusi.

Galima priezastis

Jei pyragus kepate ne vienoje lentynos
padétyje, kepimo laikg galima pailginti 10-15

minuciy.

Pyragai ir teSlainiai skirtinguose auk$ciuose
gali skrusti nevienodai. Jeigu skrunda
nevienodai, temperatiros nuostatos keisti
nereikia. Skirtumas iSnyks kepant.

Kepant skardos orkaitéje gali deformuotis.
Kepimo skardoms atvésus, jos iSsitiesins.

Netinkama lentynos padétis.

Atitaisymo budas

Padékite pyragg ant Zemesnés lentynos.
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Kepimo rezultatai Galima priezastis

Atitaisymo budas

Pyragas sukrenta ir pasidaro
tasus ar suskilingja.

Orkaités temperatira per auksta.

Kitg karta nustatykite Siek tiek Zemesne or-
kaités temperatira.

Per auksta orkaités temperatra ir
per trumpas kepimo laikas.

Kitg kartg nustatykite ilgesnj kepimo laikg
ir zemesne orkaités temperatura.

Pyragas pernelyg sausas. Orkaités temperatira per Zzema.

Kitg kartg nustatykite aukStesne orkaités
temperatira.

Per ilgas kepimo laikas.

Kitg kartg nustatykite trumpesnj kepimo
laika.

Pyragas nevienodai isSkepa. Per auksta orkaités temperatura ir

per trumpas kepimo laikas.

Kitg kartg nustatykite ilgesnj kepimo laikg
ir Zemesne orkaités temperatira.

Pyrago tesla nevienodai paskirsty-
ta.

Kitg karta kepimo skardoje vienodai pa-
skirstykite kepimo tesla.

Pyragas neiSkepa per recepte
nurodytg kepimo laikg.

Orkaités temperatiira per zema.

Kitg kartg nustatykite Siek tiek aukStesne
orkaités temperaturg.

10.6 Kepimas viename lentynos lygyje

=1

O

MAS SKARDO- (°C) (min.)

SE

Apkepas, trapus Karsto oro srautas 170-180 10-25 2
pyragas, kaitinkite

tuscig orkaite

Apkepas, biskvito  Karsto oro srautas 150-170 20-25 2
tesla

Riestainis / Sviesti- KarSto oro srautas 150-160 50-70 1
né bandelé

Keksas su citrina ir Karsto oro srautas 140-160 70-90 1
madera / Vaisiniai

pyragéliai

Sdurio pyragas VirSutinis/apatinis kaitinimas ~ 170-190 60-90 1

Naudokite trecig lentynos padét;.
Naudokite Sig funkcijg: Karsto oro srautas.
Naudokite kepimo skarda.

% PYRAGAI / TESLAINIAI / DUONA

(°C) (min.)
Trupininis pyragas 150-160 20-40
Vaisiy pyragai (iS mielinés / biskvito tesSlos), naudoki- 150 35-55

te gily kepimo indg
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% PYRAGAI / TESLAINIAI / DUONA

(°C)

O

(min.)

Vaisiy pyragai i$ trapios teslos 160-170

40-80

|kaitinkite tuscig orkaite.
Naudokite Sig funkcija: VirSutinis/apatinis kaitinimas.
Naudokite kepimo skarda.

@ PYRAGAI / @

TESLAINIAI / DUONA (°C) (min.)

Sveicariskas vyniotinis 180-200 10-20 3

Ruginé duona: pirmiausiai: 230 20 1

tada: 160-180 30-60

Sviestinis migdolinis pyra-  190-210 20-30 3

gas / Cukriniai pyragaiciai

Pyragaiciai su kremu / 190-210 20-35 3

Eklerai

Mieliné pynuté / Riesté 170-190 30-40 3

Vaisiy pyragai (i$ mieli- 170 35-55 3

nés / biskvito teslos), nau-

dokite gily kepimo indg

Mieliniai pyragai su kremu  160-180 40-80 3

(pvz., varskés, grietinélés,

pieno / kiausiniy)

,Christstollen” 160-180 50-70 2
Naudokite trecig lentynos padét;.

= = D

SAUSAINIAI (.
(°C) (min.)

Trapios teslos sausainiai Karsto oro srautas 150-160 10-20
Bandelés, kaitinkite tus¢ig or-  Karsto oro srautas 160 10-25
kaite

Sausainiai i$ biskvitinés teSlos  Karsto oro srautas 150-160 15-20
Sluoksniuotos teslos kepiniai,  Karsto oro srautas 170-180 20-30
ikaitinkite tuscig orkaite

Sausainiai i§ mielinés teslos Karsto oro srautas 150-160 20-40
Migdoly sausainiai Karsto oro srautas 100-120 30-50
TeSlainiai su kiausinio balty- Karsto oro srautas 80-100 120-150

mu / Merengos
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o=

% SAUSAINIAI L @
(°C) (min.)
Bandelés, jkaitinkite tus¢ig or-  VirSutinis/apatinis kaitini- 190-210 10-25

kaite

mas

10.7 Kepiniai ir apkepai

Naudokite pirmg lentynos padét;.

%

=1
—]

O

)
(°C) (min.)

Prancuziskieji batonai su ly-  Kar$to oro srautas 160-170 15-30
dytu sariu

Darzoviy uzkepelé, jkaitinkite Turbo grilis 160-170 15-30
tuscig orkaite

Lazanija VirSutinis/apatinis kaitinimas ~ 180-200 25-40
Zuvies apkepai VirSutinis/apatinis kaitinimas ~ 180-200 30-60
|darytos darzovés Karsto oro srautas 160-170 30-60
Saldus kepiniai VirSutinis/apatinis kaitinimas ~ 180-200 40-60
Makarony uzkepélé Vir§utinis/apatinis kaitinimas ~ 180-200 45-60

10.8 Kepimas keliais lygiais

Naudokite Sig funkcija: Karsto oro srautas.

% TORTAI/

TESLAINIAI

Pyragaiciai su kremu /
Eklerai, jkaitinkite tuscig
orkaite

(°C)

160-180

O

(min.)

25-45

Naudokite kepamasias skardas.

I

2 padeétys
174

Trupininis pyragas

150-160

30-45

SAINIAI / MAZI
PYRAGAICIAI /
PYRAGAICGIAI /
BANDELES

()

Bandelés 180

O

(min.)

20-30

I

2 padétys

3 padeétys
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=57, O

SAINIAI/ MAZI  (°C) (min.)
PYRAGAICIAI /

PYRAGAICIAI /

BANDELES

1=

2 padétys 3 padeétys

Trapios teslos sau- 150-160 20-40
sainiai

174 1/315

Sausainiai i$ biskviti- 160-170 25-40
nés teslos

Sluoksniuotos teslos  170-180 30-50
kepiniai, jkaitinkite
tuscig orkaite

Sausainiai i§ mieli- 160-170 30-60
nés teslos

Migdoly sausainiai 100-120 40-80

1/4 -

Sausainiai i$ kiausi-  80-100 130-170
nio baltymo / Meren-
gos

174 -

10.9 Rekomendacijos kepimui

Naudokite orkaitéms skirtus kar$¢iui
atsparius indus.

Liesg mésa kepkite uzdengta (galite naudoti
aliuminio folija).

Kepsnius kepkite tiesiai skardoje arba ant
vir§ skardos padéty groteliy.

| skarda jpilkite Siek tiek vandens, kad
riebalai nepridegty.

@ JAUTIENA

o—

%

—

Kepsnj apverskite praéjus 1/2-2/3 gaminimo

laiko.

Mésg ir zuvj kepkite dideliais gabalais
(sverianciais ne maziau kaip 1 kg).

Kepimo metu kelis kartus palaistykite
kepsnius jy sultimis.

10.10 Kepsniy kepimas
Naudokite pirma lentynos padét.

O

)
(°C) (min.)

Troskinta mésa 1-1,5 kg VirSutinis/apatinis 230 120-150

kaitinimas
Rostbifas arba file, pus-  storio cm Turbo grilis 190-200 5-6
kepis, jkaitinkite tusc¢ig
orkaite
Rostbifas arba filé, viduti- storio cm Turbo grilis 180-190 6-8

niskai iSkeptas, jkaitinkite
tuscig orkaite
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@ JAUTIENA
¥ 5

O

(°C) (min.)
Rostbifas arba filé, iSkep- storio cm Turbo grilis 170-180 8-10
tas, jkaitinkite tuscig or-
kaite

KIAULIENA

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

=
=
¥

(kg) (°C) (min.)
Menté / Sprandiné / Rikytas 1-1.5 160-180 90-120
kumpis
Kapotiniai / Sonkauliukai 1-1.5 170-180 60-90
Maltos mésos kepsnys 0.75-1 160-170 50-60
Kiaulés koja, apvirta 0.75-1 150-170 90-120

@ VERSIENA

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

=
K

O

(kg) (°C) (min.)
Kepta versiena 1 160-180 90-120
Versiuko koja 1.5-2 160-180 120-150
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@ AVIENA

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

=
¥ O

(kg) (°C) (min.)
Eriuko $launelé / Kepta 1-1.5 150-170 100-120
aviena
Erienos nugariné 1-1.5 160-180 40-60

@ ZVERIENA

Naudokite Sig funkcija: VirSutinis/apatinis kaitinimas.

O

%
%

(°C) (min.)
Nugariné / Triu$io $laune- 230 3040
lé, jkaitinkite tuscia orkaite
Elnienos nugariné 1.5-2 210-220 35-40
Elnienos kumpis 1.5-2 180-200 60-90
@ PAUKSTIENA

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

%

O

(°C) (min.)
Paul_(létielna, supjaustyta 200-220 30-50
porcijomis
Vis€iukas, perpjautas pusi- 190-210 35-50
au
Vis¢iukas, vista 190-210 50-70
Antis 180-200 80-100
Zasis 160-180 120-180
Kalakutas 160-180 120-150
Kalakutas 140-160 150-240
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A

ZUVIS (TROSKINTA)

=

‘ —

3¢
(kg)

Zuvis 1-1.5

Naudokite Sig funkcija: VirSutinis/apatinis kaitinimas.

O

(°c) (min.)
210-220 40-60

10.11 Traskiy kepiniy kepimas
naudojant:Picos funkcija

©

= PICA

Naudokite pirmg lentynos padét;j.

=7 PICA

)

kaite.

Naudokite antrg lentynos padét;.

X & O

(°C) (min.)
Vaisiy pyragai 180-200 40-55
Spinaty apke-  160-180 45-60
pas
LotaringiSkas 170-190 45-55
apkepas / Bisk-
vitinis apkepas
Sirio pyragas 140-160 60-90
Darzoviy pyra-  160-180 50-60
gas
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(°C) (min.)
Pica, plonapa-  200-230 15-20
dé, naudokite
gily kepimo indg
Pica, storapadé 180-200 20-30
Nerauginta duo- 230-250 10-20
na
Sluoksniuotos 160-180 45-55
teSlos apkepas
,Flammkuchen* 230-250 12-20
(ugninis pyra-
gas)
Koldanai 180-200 15-25
10.12 Grilis

Prie$ naudojimg jkaitinkite tuscig orkaite.

Grilyje kepkite tik plonus mésos arba Zuvies

gabalélius.

Padékite prikaistuvj pirmoje lentynos
padétyje riebalams surinkti.

Pries naudojima jkaitinkite tuscia or-



@ GRILIS

Naudokite Sig funkcija: Grilis

¥ o O Ik

(°C) (min.) (min.)
Pirma puseé Antra puseé
Rostbifas 210-230 30-40 30-40 2
Jautienos file 230 20-30 20-30 3
Kiaulienos nugariné 210-230 30-40 30-40 2
Versienos nugariné 210-230 30-40 30-40 2
Erienos nugariné 210-230 25-35 20-25 3
Zuvis, 0,5-1 kg 210-230 15-30 15-30 3/4

10.13 UzSaldyto maisto

44¢ ATSILDYMAS
=
E Naudokite Sig funkcijg: Karsto oro srautas.

¥ O I

(°C) (min.)

Pica, Saldyta 200-220 15-25 2
AmerikietiSka pica, Saldyta 190-210 20-25 2
Pica, atvésinta 210-230 13-25 2
Picos uzkandziai, Saldyti 180-200 15-30 2
Gruzdintos bulvytés, plonai 200-220 20-30 3
pjaustytos

Gruzdintos bulvytés, stambiai 200-220 25-35 3
pjaustytos

Keptos bulvytés / Kroketai 220-230 20-35 3
Paskrudintos bulvés 210-230 20-30 3
Lazanija / |daryti makaronai 170-190 35-45 2
vamzduciai, Sviezi

Lazanija / |daryti makaronai 160-180 40-60 2

vamzduciai, Saldyti
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444 ATSILDYMAS

o=
—]

Naudokite Sig funkcija: Karsto oro srautas.

Y

O I

(°C) (min.)
Keptas suris 170-190 20-30 3
Visc€iuko sparneliai 190-210 20-30 2
10.14 Atitirpinimas Dideléms maisto porcijoms orkaités apacioje
e . . L L padeékite tuscig apverstg lekste. |dekite
I.smv]klte maisto pakuote ir sudékite maistg j maistq j gily indg ir padekite jj ant lekstés
Iekste. orkaités viduje. Jeigu reikia, i§imkite lentyny
Neuzdenkite maisto, nes taip gali pailgéti atramas.

atSildymo trukmeé.

Naudokite pirma lentynos padét;.

Y ® O

O ®

(kg) (min.) (min.)
AtsSildymo truk-  Likusi atSildymo
meé trukme
Visciukas 1 100-140 20-30 Patiekalo gaminimo lai-
kui jpusejus, apverskite.
Meésa 1 100-140 20-30 Patiekalo gaminimo lai-
kui jpuséjus, apverskite.
Upétakis 0,15 25-35 10-15 -
Braskes 0,3 3040 10-20 -
Sviestas 0,25 30-40 10-15 -
Grietinélé 2x0,2 80-100 10-15 Grietinéle plakite ne vi-
siSkai atitirpdyta.
Didelis puo$nus tor- 1,4 60 60 -
tas
10.15 Konservavimas Ant kepimo skardos dékite ne daugiau nei po

SeSis vieno litro talpos stiklainius.

Naudokite funkcijg Apatinis kaitinimas.

Vienodai pripildykite stiklainius ir uzdarykite

Naudokite tik vienodo dydzio, jprastus verstuvu.

konservavimo stiklainius.

Stiklainiai neturi liestis vienas prie kito.

Nenaudokite stiklainiy su uzsukamais
dangteliais arba metaliniy indy.

Naudokite pirmg lentynos padét;.
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Kai skystis induose pradeda virti (mazdaug
po 35-60 minuciy vieno litro induose),
iSjunkite orkaite arba sumazinkite
temperatirg iki 100 °C (Zr. lentelg).

Nustatykite 160-170 °C temperatura.

?ﬁ MINKSTI VAI- @

SIAI

(min.)

Virimo trukmé, kol
pasirodys burbuliu-

Tam, kad rezultatai buty kuo geresni, pragjus
pusei dziovinimo laiko, orkaite iSjunkite,
atidarykite jos dureles ir palikite per nakij,
kad maisto produktai visiSkai iSdzidty.

1 skardai naudokite treCig lentynos padet;.

2 skardoms naudokite pirma ir ketvirtg

lentynos padétis.
@ DARZOVES @

: (°C) (val.)
kai
Pupos 60-70 6-8
Braskés / Mélynés / Avie-  35-45
tés / Prinoke agrastai Paprikos 60-70 5-6
Darzovés sriubai 60-70 5-6
& @ @ Grybai 50-60 6-8
KAULA-
" . Prieskoniniai augalai 40-50 2-3
VAISIAI (min.) (min.) rieskoniniai augalai
Virimo truk-  Gaminkite Nustatykite 60-70 °C temperatiira.
me, kol pasi- toliau 100 °C
rodys burbu- temperata-
liukai roje %ﬁ @
VAISIAI
Plerlsikai / Svarai- 35-45 10-15 (val.)
niai / Slyvos
Slyvos 8-10
@ @ @ Abrikosai 8-10
DAR- Pjaustyti obuoliai 6-8
ZOVES (min.) (min.) —
Virimo truk- Gaminkite Kriausés 69
mée, kol pasi- toliau 100 °C . .
rodys burbu- temperatiro- 10.17 Dregna_s k?p"_nas -
liukai je rekomenduojami priedai
Morkos 50-60 5.10 Naudokite tamsias ir neatspindinCias skardas
- ir indus. Jie geriau sugeria karstj, nei Sviesiy
Agurkai 50-60 - spalvy ir atspindintys indai.
Marinuotos dar- ~ 50-60 5-10
Zovés
Kaliaropés [ Zir-  50-60 15-20

niai / Sparagai

10.16 Dziovinimas — Karsto oro

srautas

ISklokite skardas pergamentiniu arba kepimo

popieriumi.
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Picos kepimo indas

Kepimo indas

Keraminiai inde- v

liai Apkepo skarda

Tamsi, neatspindinti
28 cm skersmens

Tamsi, neatspindinti
26 cm skersmens

Keraminé kaitlenté
8 cm skersmens, 5
cm aukscio

Tamsi, neatspindinti
28 cm skersmens

10.18 Drégnas kepimas

Laikykites toliau lenteléje nurodyty
rekomendacijuy, kad gautuméte geriausius
rezultatus.

¥ = B I
\ Lo
(°C) (min.)

Saldzios bandelés, 16 kepamoji skarda ar surenka- 190 3 45-55

vnt. moji skarda

Pica, Saldyta, 0,35 kg groteles 190 2 45-50

Sveicarigkas vyniotinis kepamoji skarda ar surenka- 180 2 45-55
moji skarda

Sokoladinis pyragas kepamoji skarda ar surenka- 180 2 55-60
moji skarda

Biskvitinis pagrindas apkepo skarda ant groteliy 180 2 40-50

Tro$kinta zuvis, 0,3 kg kepamoiji skarda ar surenka- 180 3 25-35
moji skarda

Zuvis, 0,2 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 25-35
moji skarda

Zuvies file, 0,3 kg picos kepimo indas ant grote- 180 3 40-50
liy

Virta mésa, 0,25 kg kepamoji skarda ar surenka- 190 3 40-50
moji skarda

Saslykas, 0,5 kg kepamoji skarda ar surenka- 190 3 35-45
moji skarda

Sausainiai, 16 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 160 2 40-50
moji skarda

Migdoly sausainiai, 24 kepamoji skarda ar surenka- 150 2 35-45

vnt. moji skarda

Keksiukai, 12 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 160 2 35-45
moji skarda

Astris teslainiai, 20 kepamoji skarda ar surenka- 170 2 35-45

vnt.

moji skarda
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% =

k. O

(°C) (min.)

Sméliniai sausainiai, kepamoji skarda ar surenka- 150 2 40-45
20 vnt. moji skarda

Tarteletés, 8 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 170 2 35-45
moji skarda

Darzovés, virtos, 0,4 kepamoji skarda ar surenka- 180 3 45-55
kg moji skarda

VegetariSkas omletas  picos kepimo indas ant grote- 190 3 40-50

liy

10.19 Informacija patikros
jstaigoms

Patikros pagal: EN 60350, IEC 60350.

@KEPIMAS VIENAME LYGYJE. Kepimas skardose

(°C) (min.)

Biskvitinis pyragas be riebaly  Karsto oro srautas 140-150 35-50 2
Biskvitinis pyragas be riebaly  VirSutinis/apatinis kaitini- 160 35-50 2

mas
Obuoliy pyragas, 2 skardos Karsto oro srautas 160 60-90 2
@20 cm
Obuoliy pyragas, 2 skardos VirSutinis/apatinis kaitini- 180 70-90 1
@20 cm mas
%KEPIMAS VIENAME LYGYJE. Sausainiai

Naudokite trecig lentynos padét;.

XX [

(°C) (min.)
Trapios teslos kepiniai / Smélio Karsto oro srautas 140 25-40
juosteles
Trapios teslos kepiniai / Smélio Virutinis/apatinis kaitinimas 160 20-30

juosteles, jkaitinkite tuscig orkaite
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%KEPIMAS VIENAME LYGYJE. Sausainiai

Naudokite trecia lentynos padét;.

XX [

(°C) (min.)
Mazi pyragaiciai, 20 vienety skar- Karsto oro srautas 150 20-35
doje, jkaitinkite tuscig orkaite
Mazi pyragaiCiai, 20 vienety skar- VirSutinis/apatinis kaitinimas 170 20-30

doje, jkaitinkite tuscig orkaite

%KEPIMAS KELIAIS LYGIAIS. Sausainiai

(°C) (min.)
Trapios teSlos kepiniai / Smélio  Karsto oro srautas 140 25-45 1/4
juostelés
Mazi pyragaiciai, 20 vienety Karsto oro srautas 150 23-40 1/4
skardoje, jkaitinkite tuscig or-
kaite
Biskvitinis pyragas be riebaly Karsto oro srautas 160 35-50 1/4

@GRILIS

=)

Kaitinkite tuscia orkaite 5 minutes.

H))
Grilis nustacius didziausig temperatiira.

Y

(min.)
Skrebutis Grilis 1-3 5
Jautienos didkepsnis, laikui jpuséjus Grilis 24-30 4

apverskite
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11. PRIEZIURA IR VALYMAS

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

11.1 Pastabos dél valymo

< Orkaités priekj valykite minksta Sluoste ir Siltu vandeniu su Svelniu plovikliu.

Metalinius pavirsius valykite valymo tirpalu.

Démes valykite Svelniu plovikliu.

Valymo priemo-
nés

Ertme valykite po kiekvieno naudojimo. Riebaly kaupimasis ar kiti likuciai gali sukelti gaisra.

Nelaikykite patiekaly orkaitéje ilgiau nei 20 minuciy. Po kiekvieno naudojimo i§Sluostykite
ertme minksta Sluoste.

[l

Kasdienis naudo-

jimas
by Visus priedus valykite po kiekvieno naudojimo ir palikite juos iSdziati. Valykite minksta Sluos-
<+, te ir Siltu vandeniu bei $velniu plovikliu. Priedy indaplovéje plauti negalima .

W . - . e x -w- . s Yoo .
Priedams su nesvylancia danga valyti nenaudokite Svei¢iamojo valiklio ar astriy daikty.

Priedai

11.2 Kaip pasalinti: Lentyny
atramos

ISimkite lentyny atramas ir iSvalykite orkaite.

1-as veiks- I$junkite orkaite ir palaukite, kol atvés.

mas H:

2-as veiks- Atitraukite lentynos atramos priekj nuo

mas Soninés sienelés. t

(
3-ias Lentynos atramos galine dalj patrauki- | T
veiksmas  te nuo $oninés sienelés ir jg iStraukite. 1/ —_— 1
4-as veiks- |dékite lentynos atramas atvirkscia O = 7 — L
mas tvarka. ) ‘2 Hp

Caf

IStraukiamy bégeliy atraminiai kaisciai = \Z -
turi bti atsukti | prieki. ); ~=ul
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11.3 Kaip naudoti: Valymas
vandeniu
Valymo procese naudojama drégme, kad i$

orkaités buty galima lengviau pasalinti
riebalus ir maisto likucius.

4 veiks- Palikite orkaite veikti 30 min.

mas

5 veiks- ISjunkite orkaite.

mas

6 veiks- Palaukite, kol orkaité atvés. ISSluostyki-
mas te ertme minksta Sluoste.

1 veiks- |pilkite vandens | ertmés jdubg. 300 ml.
mas

2 veiks- . -

mas Nustatykite funkcija: E

3 veiks- Nustatykite 90 °C temperatura.

mas

1-as veiks- I$junkite orkaitg ir palaukite, kol atvés,
mas kad galétumeéte iSvalyti.
ISimkite lentyny atramas.

2-as veiks- Paimkite groteles uz kampy. Patraukite

mas pirmyn (pajausite spyruoklés pasipriesi-
nima) ir iStraukite du laikiklius. Groteles
galima nulenkti zemyn.

3-ias ISvalykite orkaités virsy Siltu vandeniu,
veiksmas  minksta Sluoste ir Svelniu plovikliu. Pa-
laukite, kol idZius.

4-as veiks- |dékite groteles, atlikdami veiksmus at-
mas virkscia eilés tvarka.

11.4 Kaip pasalinti: Grilis

AN

|SPEJIMAS!
Galima nusideginti.

5-as veiks- |dékite lentynos atramas.
mas

11.5 Kaip iSimti ir jdéti: Durelés
Galite iSimti dureles ir vidines stiklo plokstes

ir nuvalyti. Skirtingiems modeliams stiklo
ploksciy skaicius gali bati skirtingas.

C ISPEJIMAS!
Durelés yra sunkios.

1-as veiks- Iki galo atidarykite dureles.
mas

2-as veiks- lki galo nuspauskite suverziamasias
mas svirtis (A) ant dviejy dureliy vyriy.

DEMESIO

Atsargiai tvarkykite stiklg, ypac
aplink priekinio skydelio krastus.
Stiklas gali suduzti.
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3-ias UZdarykite orkaités dureles iki pir-

veiksmas  mos atidarymo padéties (mazdaug
45° kampu). Laikykite dureles
abiem rankomis uz abiejy krasty ir
atkelkite jas nuo orkaités kampu
aukstyn. Padékite dureles iSorine
puse Zemyn ant minks$to audinio ir
lygaus pagrindo.

4-as veiks- Laikydami dureliy apdailg (B) uz

mas abiejy pusiy dureliy virSutiniy kam-
py, paspauskite j vidy ir atleiskite
fiksavimo tarpiklj.

5-as veiks- Patraukite dureliy apdailg pirmyn ir

mas nuimkite ja.

6-as veiks- Laikykite dureliy stiklo plokstes uz

mas virSutiniojo krasto ir iSkelkite i$
kreiptuvo.

7-as veiks- Stiklo plok$te nuvalykite vandeniu ir

mas muilu. Atsargiai nusausinkite stiklo
plokste. Neplaukite stiklo plok$¢iy
indaplovéje.

8-as veiks- Nuvale atlikite pirmiau minétus
mas veiksmus atvirkscia eilés tvarka.

9-as veiks- Pirmiausia jdékite mazesne plokste, po to didesne ir dureles.
mas Patikrinkite, ar stiklai tinkamai jdéti, nes kitaip dureliy pavirSius gali perkaisti.

11.6 Kaip pakeisti: Lemputé
é ISPEJIMAS!
Pavojus gauti elektros smugj.

Lemputé gali bati karsta.

Pries keisdami lempute:

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-ias veiksmas
ISjunkite orkaite. Palaukite, kol or- Atjunkite orkaite nuo maitinimo tin- Ertmés apacioje patieskite skudu-
kaité atvés. klo. rélj.
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Virdutiné lemputé

1-as veiks- Pasukite stiklinj gaubtelj ir nuimkite jj.
mas

2-as veiks- Nuvalykite stiklinj gaubtelj.
mas

3-ias Lempute pakeiskite tinkama, 300 °C kar$ciui atsparia lempute.

veiksmas

4-as veiks- Uzdékite stiklinj gaubtelj.
mas

12. TRIKCIU SALINIMAS

A

12.1 K3 daryti, jeigu...

Sioje lenteléje nejtrauktais atvejais kreipkités
| igaliotajj aptarnavimo centra.

LSPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

Triktis Patikrinkite, ar...

Orkaité nekaista. Perdegé saugiklis.

Nutriiko elektros tieki-
mas. Nustatykite paros
laika.

Ekrane rodoma ,12.00".

Rekomenduojame duomenis uzsirasyti ¢ia:

Modelis (MOD.)

Triktis Patikrinkite, ar...

Lemputé nesviecia. Perdegé lemputé.

12.2 Aptarnavimo duomenys

Jeigu patys negalite rasti problemos
sprendimo, kreipkités | prekybos atstovg arba
jgaliotajj techninés prieziuros centra.
Duomenys, kuriuos butina pateikti techninés
priezidros centrui, nurodyti techniniy
duomeny lenteléje. Duomeny lentele rasite
orkaitéje, ant priekinio remo. Nenuimkite
duomeny lentelés nuo orkaités vidaus.

Gaminio numeris (PNC)

Serijos numeris (S. N.)

13. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS

13.1 Informacija apie gaminj ir informacijos apie gaminj lapas*

Tiekéjo pavadinimas

AEG
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Modelio Zymuo

EES331110M 940321302

Energijos efektyvumo indeksas

95.3

Energijos vartojimo efektyvumo klase

A

Energijos sgnaudos esant jprastai apkrovai, veikiant jprastu rezimu  0.99 kWh/ciklui

Energijos sgnaudos esant jprastai apkrovai, veikiant ventiliatoriaus

rezimu

0.81 kWh/ciklui

Ertmiy skaicius

1

Karsc¢io Saltinis

Elektra

Tdaris

711

Orkaités rusis

|Imontuojama po apacia orkaité

Masé

34.0 kg

* Europos Sajungai pagal ES reglamentus 65/2014 ir 66/2014.
Baltarusijos Respublikai pagal STB 2478-2017, G prieda; STB 2477-2017, A ir B priedus.

Ukrainai pagal 568/32020.

Energijos vartojimo efektyvumo klasé netaikytina Rusijai.

EN 60350-1. Buitiniai elektriniai virimo ir kepimo prietaisai. 1 dalis. Viryklés, orkaités, garinés orkaités ir kepintu-

vai. Eksploataciniy charakteristiky matavimo metodai.

13.2 Energijos taupymas

Orkaitéje yra funkcijy, kurios
jums padeda taupyti energijg
kasdien ruoSiant maista.

Patikrinkite, ar orkaités durelés yra
uzdarytos, kai orkaité veikia. Neatidarykite
orkaités dureliy per daznai ruosdami maista.
Dureliy tarpiklis visada turi bati Svarus ir
patikrinkite, ar jis gerai pritvirtintas savo
vietoje.

Naudokite metalinius indus, kad galétumeéte
taupiau naudoti energijg.

Jeigu galima, i8 anksto nejkaitinkite orkaités,
prieS gamindami.

Kai vienu metu ruosSiate kelis patiekalus,
darykite kuo trumpesnes pertraukéles tarp
kepimuy.

Maisto gaminimas naudojant ventiliatoriy
Kai galima, naudokite maisto gaminimo
funkcijas su ventiliatoriumi, kad taupytumeéte
energijg.

Likes karstis

Jei maisto gaminimo trukmé ilgesné nei 30
minuciy, sumazinkite orkaités temperatirg iki
minimumo, likus 3-10 minuciy iki kepimo
pabaigos. Dél orkaitéje likusio karscio
patiekalas ir toliau keps.

Naudokite likusj karstj kitiems patiekalams
pasildyti.

Silto pagaminto patiekalo i§laikymas
Pasirinkite zemiausios galimos temperaturos
nuostata, kad panaudotuméte likusj karstj ir
iSlaikytuméte patiekalg Silta.

Drégnas kepimas
Funkcija yra skirta taupyti energijg maisto
gaminimo metu.
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14. APLINKOS APSAUGA

Atiduokite perdirbti medziagas, pazymétas

Siuo zenklu L/b ISmeskite pakuote |
atitinkama atlieky surinkimo konteinerj, kad ji
buty perdirbta. Padékite saugoti aplinkg bei
zmoniy sveikatg ir surinkti bei perdirbti
elektros ir elektronikos prietaisy atliekas.

Neismeskite Siuo zenklu i pazymety

96 LIETUVIY

prietaisy kartu su kitomis buitinémis
atliekomis. Atiduokite $j gaminj j vietos
atlieky surinkimo punktg arba susisiekite su
vietnos savivaldybe dél papildomos
informacijos.
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