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Dobro dosli u AEG! Hvala vam $to ste odabrali nas ureda;.

®

Dobit cete savjete o koriStenju, rieSavanju problema, broSure i informacije o servisu i
popravcima:
www.aeg.com/support

Zadrzava se pravo na izmjene.
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1. A INFORMACIJE O SIGURNOSTI

Prije postavljanja i koristenja uredaja, pazljivo procitajte
isporu¢ene upute. Proizvodac nije odgovoran za bilo kakvu
ozljedu ili oStecenje koji su rezultat neispravnog postavljanja
ili koristenja. Upute uvijek drzite na sigurnom i pristupacnom
mjestu za buducu upotrebu.

1.1 Sigurnost djece i ranjivih osoba
» Ovaj uredaj mogu koristiti djeca u dobi od 8 godina i starija

te osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih
mogucnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom ili

znanjem ako su pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu

sigurnost i rade po uputama koje se odnose na sigurno
koriStenje uredaja te razumiju ukljuCene opasnosti. Djeca
mlada od 8 godina i osobe s vrlo teSkim i slozenim



invaliditetom moraju se drzati podalje od uredaja, osim ako
su pod stalnim nadzorom.

Djeca bi trebala biti pod nadzorom kako bi se osiguralo da
se ne igraju s uredajem.

Ambalazu drzite podalje od djece i zbrinite je na
odgovarajuci nacin.

UPOZORENJE: Uredaj i njegovi dostupni dijelovi
zagrijavaju se tijekom uporabe. Djecu i kuéne ljubimce
drzite podalje od uredaja tijekom uporabe i tijekom
hladenja.

Ako uredaj ima funkciju roditeljske zastite, mora se
aktivirati.

Bez nadzora djeca ne smiju obavljati ¢iScenje uredaja i
korisnicko odrzavanje.

1.2 Op¢a sigurnost

Ovaj uredaj namijenjen je iskljucCivo za kuhanje.

Ovaj je uredaj namijenjen za uporabu u ku¢anstvu i ostalim
smijestajnim jedinicama u zatvorenom prostoru.

Ovaj uredaj moze se koristiti u uredima, hotelskim sobama,
sobama za goste s doruc¢kom, seoskim ku¢ama za goste i
drugim sli¢nim smjestajem u kojima takva uporaba ne
prelazi (prosjecnu) razinu uporabe u domacinstvu.

Samo kvalificirana osoba moze postaviti ovaj ureda;j i
zamijeniti kabel.

Ne upotrebljavajte uredaj prije postavljanja u ugradbeni
ormaric.

Iskljucite uredaj iz izvora napajanja prije obavljanja bilo
kakvog odrzavanja.

Ako je kabel napajanja ostecen, mora ga zamijeniti
proizvodac, ovlasteni servisni centar ili kvalificirane osobe
kako bi se izbjegao strujni udar.

UPOZORENJE: Prije zamjene zarulje pobrinite se da je
uredaj iskljucen kako biste izbjegli elektriCni udar.



« UPOZORENUJE: Uredaj i njegovi dostupni dijelovi
zagrijavaju se tijekom uporabe. Pripazite i nemojte dirati
grijace ili povrSinu unutrasnjosti uredaja.

* Uvijek koristite rukavice za pecnicu kako biste uklonili ili
umetnuli pribor ili posude.

» Da biste uklonili nosace polica, najprije povucite predniji dio
nosaca police, a zatim straznji kraj dalje od boc¢nih stijenki.
Nosace polica vratite na mjesto obrnutim redoslijedom.

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

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

2. SIGURNOSNE UPUTE

2.1 Instalacija
Sirina ormari¢a 560 mm
& UPOZORENJE! Dubina ormari¢a 550 (550) mm
Samo kvalificirana osoba smije instalirati Visina prednje strane ure- 594 rmm
ovaj uredaj. daja
Odstranite svu ambalazu. Visina straznje strane ure- 576 mm
Ne postavljajte i ne koristite oSteceni daja
urgda_J. . . Sirina prednje strane ure- 595 mm
Slijedite upute za postavljanje isporu¢ene daja
s uredajem. — —
Prilikom pomicanja uredaja uvijek budite Sirina straZnje strane ure- 559 mm
pazljivi jer je uredaj teZak. Uvijek nosite daja
zastitne rukavice i zatvorenu obucu. Dubina uredaja 567 mm
Uredaj ne povlacite za ru¢ku. - -
UgradJite uredaj na sigurno i prikladno Ugradna dubina uredaja 546 mm
mjesto koje udovoljava zahtjevima Dubina s otvorenim vratima 1027 mm
instalacije. — -
Odrzavaijte minimalnu udaljenost od l\/_I‘|n|maIna veli¢ina ventll_a- 560x20 mm
. - L cijskog otvora. Otvor smje-
drugih uredaja i kuhinjskih elemenata. sten na donjoj straznjoj
Prije montaze uredaja provjerite otvaraju li strani
se vrata uredaja bez ogranicenja. = —
Uredaj je opremljen elektri¢nim sustavom E”Z'm’.‘ prikljuénog kabela. 1500 mm
. PR, abel je smjesten u des-
za hlgde_nje. Mora se prikljuciti na nom Kutu straznje strane
napajanje.
Ugradena jedinica mora udovoljavati Vijci za montazu 4x25 mm
zahtjevima stabilnosti prema normi DIN
68930.
Minimalna visina ormari¢a 578 (600) mm
(minimalna visina ormari¢a
ispod radne ploce)




2.2 Elektriéni prikljuc¢ak

2.3 Primjena

/\ UPOZORENJE!
Rizik od pozara i strujnog udara.

Svako povezivanje s elektriénom mrezom
treba izvrsiti kvalificirani elektricar.

Uredaj mora biti uzemljen.

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

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

Ne koristite adaptere s viSe uticnica i
produzne kabele.

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

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

Zastita od strujnog udara dijelova pod
naponom i izoliranih dijelova mora biti
pricvr§éena na takav nacin da se ne moze
ukloniti bez alata.

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

Ako je uti¢nica labava, nemojte
prikljucivati utikac.

Ne povlacite kabel napajanja kako biste
izvukli utika¢ iz uticnice. Uvijek uhvatite i
povucite utikac.

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

ElektriCna instalacija mora imati izolacijski
uredaj koji vam omogucuije iskljuivanje
uredaja iz elektricne mreze na svim
polovima. Izolacijski uredaj mora imati
kontakte s otvorom minimalne Sirine 3
mm.

Ovaj uredaj se isporucuje s glavnim
utikatem i glavnim kabelom.

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od ozljeda, opeklina,
elektricnog udara ili eksplozije.

Ne mijenjajte specifikacije ovog uredaja.
Pazite da se ventilacijski otvori nisu
blokirani.

Ne ostavljajte uredaj bez nadzora tijekom
rada.

Iskljucite uredaj nakon svake uporabe.
Budite oprezni prilikom otvaranja vrata dok
uredaj radi. Moze se osloboditi vruci zrak.
Ne rukujte uredajem mokrim rukama ili
ako ima kontakt s vodom.

Ne pritiskajte otvorena vrata.

Ne koristite uredaj kao radnu povrsinu ili
kao povrsinu za odlaganje.

Pazljivo otvorite vrata uredaja. Koristenje
sastojaka s alkoholom moze uzrokovati
mjesavinu alkohola i zraka.

Kad otvarate vrata, ne dopustite da iskre ili
otvoreni plamen dodu u kontakt s
uredajem.

Ne stavljajte zapaljive proizvode ili mokre
predmete sa zapaljivim proizvodima u
uredaj, blizu uredaja ili na uredaj.

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od osteéenja uredaja.

Da biste sprijecili oSteéenje ili promjenu

boje emajla:

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

— ne stavljajte aluminijsku foliju izravno
na dno unutrasnjosti uredaja.

— ne stavljajte vodu izravno u vruci
uredaj.

— ne drzite vlazno posude i hranu u
uredaju nakon zavr$etka kuhanja.

— budite oprezni prilikom uklanjanja ili
instaliranja dodatne opreme.

Gubitak boje emajla ili nehrdajuceg celika

nema utjecaj na performanse uredaja.

Koristite duboku pliticu za vlazne kolace.

Vocni sokovi uzrokuju mrlje koje mogu biti

trajne.

Uvijek kuhajte sa zatvorenim vratima

uredaja.

Ako je uredaj postavljen iza neke ploce

(npr. vrata) osigurajte da vrata nikad nisu




zatvorena dok uredaj radi. Toplina i vlaga

mogu se nakupiti iza takve ploce i
uzrokovati naknadna ostecenja uredaja,

kucista ili poda. Ne zatvarajte plocu dok se
uredaj potpuno ne ohladi nakon uporabe.

2.4 Odrzavanje i CiS¢enje

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od ozljeda, pozara ili osteéenja
uredaja.

Prije zahvata odrzavanja, iskljucite uredaj i
iskopCajte utika¢ iz utiCnice za napajanje.
Provjerite je li uredaj hladan. Postoji
opasnost od puknuca staklenih ploc¢a.
Staklene plo¢e vrata odmah zamijenite
kada su oStecene. Obratite se ovlastenom
servisnom centru.

Pazite pri uklanjanju vrata s uredaja. Vrata
su teska!

Redovito Cistite uredaj kako biste sprijecili
propadanje povrsinskog materijala.
Ocistite uredaj vlaznom mekom krpom.
Koristite samo neutralne deterdZente.
Nikada ne koristite abrazivna sredstva,
abrazivne spuzvice za ribanje, otapala ili
metalne predmete.

Ako koristite rasprsivac za ¢iSéenje
pecnice, slijedite sigurnosne upute na
ambalazi.

2.5 Unutarnje osvijetljenje

Sto se tice zarulje(a) unutar ovog
proizvoda i rezervnih zarulja koje se
prodaju zasebno: Ove Zarulje namijenjene
su da izdrze ekstremne fizi¢ke uvjete u
ku¢anskim uredajima, poput temperature,
vibracija, vlage ili namijenjene su
signalizaciji informacija o radnom stanju
uredaja. Nisu namijenjene za druge
primjene i nisu pogodne za osvjetljenje u
kucanstvu.

Ovaj proizvod sadrzava izvor svjetlosti
klase energetske ucinkovitosti G.
Koristite samo zarulje s istim
specifikacijama.

2.6 Servis

Za popravak uredaja obratite se
ovlastenom servisnom centru.
Koristite samo originalne rezervne
dijelove.

2.7 Zbrinjavanje

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od ozljeda ili gusenja.

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od elektriénog udara.

Obratite se opc¢inskim vlastima za
informacije o nacinu zbrinjavanja uredaja.
Iskopcajte uredaj iz napajanja.

Odrezite kabel napajanja blizu uredaja i
odlozite ga.

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



3. OPIS PROIZVODA
3.1 Op¢i pregled

@
$/I\Y
BEEB BN

3.2 Dodatna oprema

Mreza za pecenje

Za posude, kalupe za torte, peCenje.

Pekac za pecivo

<

Za torte i biskvite.

NES0ENBEOENA

Upravljacka plo¢a

Regulator funkcija pe¢nice

Simbol snage / svjetla

Zaslon

Upravljacki okretni gumb (za temperaturu)
Indikator / simbol temperature

Toplinski element

Zarulja

Ventilator

Nosag polica, uklonjiv

Udubljenje u unutrasnjosti - Spremnik za
¢iS¢enje pomocu vode

Polozaji polica

Duboka plitica za rostilj/przenje

Za przenje i pe€enje ili kao tava za skupljanje
masnoce.

Teleskopske vodilice

Lak$e umetanje i uklanjanje plitica i mreze za
pecenje.



4. UPRAVLJACKA PLOCA

4.1 Uvlacive tipke

Za pocetak koriStenja uredaja pritisnite tipku.
Tipka se izvlaci.

4.2 Polja senzoraltipke

J— Postavljanje vremena.

Za postavljanje funkcije sata.

_|_ Postavljanje vremena.
4.3 Zaslon
A B A. Funkcije sata
| B. Tajmer
qu—) g A g g
A -0
Q gogoo ©

= |

5. PRIJE PRVE UPORABE

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

5.1 Prije prve upotrebe

Tijekom prethodnog zagrijavanja pe¢nica moze stvarati neugodan miris i dim. Pobrinite se da
se soba prozracuje.

8" -

1. korak 2. korak 3. korak
Postavite sat Ocistite pecnicu Prethodno zagrijte praznu pecni-
cu




1. +_ - pritisnite za postavke
vremena. Nakon otprilike 5 se-
kundi, bljeskanje prestaje i na
zaslonu se prikazuje vrijeme.

Uklonite sav pribor i sve uklonji- 1.
ve nosace polica iz pecnice.
Ocistite peénicu i pribor samo
krpom od mikrovlakana, toplom
vodom i blagim deterdzentom.

Postavite maksimalnu tempera-

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

turu za funkciju: .

Vrijeme: 15 min.

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

6. SVAKODNEVNA UPORABA

/\ UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim

uputama.

Funkcija pe¢ni-
ce

Aplikacija

6.1 Kako postaviti: Funkcija peénice

Tradicionalno pe-

Za pecenje i przenje hrane na
jednoj razini police.

Pogledajte poglavlje "Odrzava-
nje i Cis¢enje" za viSe informaci-

. Cenje ja o: Cidéenje s vodom.
1. korak Okrenite regulator funkcija pecnice za / Ci$¢enje pomocu
odabir funkcije pec¢nice. vode
2. korak Okrenite regulator za odabir temperatu- Za pecenje kolac¢a s hrskavim
re. dnom i konzerviranje hrane.
3. korak Kad kuhanje zavrsi, da biste iskljucili Doniji grijad
pecnicu, okrenite regulatore na polozaj
isklju¢eno. ;& Za odmrzavanije (povrce i voce).
) Vrijeme odmrzavanja ovisi o ko-
. s s li¢ini i veli€ini zamrznute hrane.
6.2 Funkcije peénice Odmrzavanje
I Ova funkcija napravljena je za
Funkcija peéni- Aplikacija ‘ if ustedu energije tijekom kuhanja.

ce

0

Iskljuéeni polozaj

Pecnica je isklju¢ena.

ey

Za ukljuCivanje svjetla. .

Vlazno pecenje

Kada koristite ovu funkciju, tem-
peratura unutar uredaja moze se
razlikovati od postavljene tem-
perature. Snaga grijanja moze
se smanijiti. Za viSe informacija
pogledaijte poglavlje "Svakod-
nevna uporaba", Napomene:
Vlazno pecenje.

v
Svijetlo
Za pecenje na tri polozaja reset- Rostilj
ka za pecenje istovremeno i su-
$enje hrane. v
Vruéi zrak Tradicionalno pecéenjeTradicio- Y

nalno pecenje.

Za rostiljanje tankih komada hra-
ne i pripremu tostiranog kruha.

2

Funkcija za pizzu

Za pecenje pizze. Za intenzivno
tamnjenje i hrskavo dno.

Turbo rostilj

Za pecenje velikih komada me-
sa ili peradi s kostima na jednom
polozaju police. Za pripremu za-
pecenih jela i tamnjenje.




®

Zarulja se moze automatski iskljuditi na
temperaturi ispod 60 °C tijekom nekih
funkcija pecnice.

6.3 Napomene za:Vlazno pecenje

Ova funkcija koristena je za uskladivanje s
razredom energetske ucinkovitosti i
zahtjevima ekoloskog dizajna (u skladu s EU
65/2014 i EU 66/2014). Testovi

prema: IEC/EN 60350-1.

7. FUNKCIJE SATA

7.1 Funkcije sata

Vrata pecnice moraju biti zatvorena tijekom
pecenja tako da se funkcija ne ometa i da
pecnica radi s najviSom moguc¢om
energetskom ucinkovitoScu.

Upute za kuhanje potrazite u poglavlju
"Savijeti i preporuke”,Vlazno pecenje. Opcée
preporuke za ustedu energije potrazite u
poglavlju "Energetska ucinkovitost", Usteda
energije.

Funkcija sata Aplikacija
@ Za postavljanje, promjenu ili provjeru vremena.
Sat
I_)l Za postavljanje duljine rada pecénice.
Trajanje
Q Za postavljanje odbrojavanja. Ova funkcija nema utjecaja na rad pecnice.

Zvucni alarm

Funkciju mozete bilo kada postaviti, takoder i kad je peénica iskljucena.

7.2 Kako postaviti: Funkcije sata

Kako postaviti: Sat

@ - treperi kad spojite pe¢nicu na elektricno napajanje, ako je doslo do prekida napajanja ili kad tajmer nije po-

stavljen.

+ , - pritisnite za postavke vremena.

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

Kako promijeniti: Sat

1. korak

@ - pritisnite viSe puta za promjenu sata. @ - pocinje treperiti.

2. korak

+ , - pritisnite za postavke vremena.

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

Kako postaviti: Trajanje

1. korak

Postavite funkciju pe¢nice i temperaturu.

10



Kako postaviti: Trajanje

2. korak @ - pritisnite nekoliko puta. I_)l - poCinje treperiti.
3. korak + , - pritisnite za postavljanje trajanja.
Na zaslonu se prikazuje: |9|
|9| - treperi kad se postavljeno vrijeme zavrsi. Signal se oglasava i peénica se iskljuCuje.
4. korak Pritisnite bilo koju tipku za zaustavljanje signala.
5. korak Okrenite regulator u polozaj isklju¢eno.

Kako postaviti: Zvuéni alarm

1. korak @ — pritisnite nekoliko puta. Q - pocinje treperiti.
2. korak + , - pritisnite za postavke vremena.
Funkcija se automatski pokre¢e nakon 5 sek.
Po isteku postavljenog vremena, oglasava se zvuc¢ni signal.
3. korak Pritisnite bilo koju tipku za zaustavljanje signala.
4. korak Okrenite regulator u polozaj isklju¢eno.

Kako ponistiti: Funkcije sata

1. korak « . " . -
ora @ - pritisnite viSe puta dok simbol funkcije sata ne po¢ne treperiti.

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

8. KORISTENJE PRIBORA

/\ UPOZORENJE! 8.1 Umetanje dodatne opreme

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

Mala udubljenja na vrhu povecéavaju
sigurnost. Te udubine ujedno su i dodatna
mjera protiv prevrtanja. Visoki obod oko

police sprjeCava klizanje posuda s police.

11



Mreza za pecenje :
Gurnite mrezu izmedu vodilica nosaca police.

Peka¢ za pecivo / Duboka plitica :

Gurnite pladanj za pe¢enje izmedu vodilica police.

8.2 Uporaba sklopivih vodilica

Ne podmazujte sklopive vodilice.

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

Mreza za pecenje:
Postavite Zi¢anu policu na sklopive vodilice.

Duboka plitica:
Postavite duboku pliticu na sklopive vodilice.

12



9. DODATNE FUNKCIJE

9.1 Ventilator za hladenje

Kada uredaj radi, ventilator za hladenje
automatski se ukljucuje kako bi povrsinu

10. SAVJETI
@

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

10.1 Preporuke za kuhanje

uredaja odrzao hladnom. Ako iskljucite
uredaj, ventilator za hladenje i dalje radi sve
dok se uredaj ne ohladi.

®

Temperature i vremena kuhanja u tablicama sluze kao primjeri. Oni ovise o receptu, kvaliteti i koli€ini koriStenih

sastojaka.

Va$ uredaj moze peci drugacije od uredaja koji ste imali ranije. Dolje navedeni savjeti prikazuju preporuc¢ene po-
stavke za temperaturu, vrijeme kuhanja i polozaj polica za odredene vrste hrane.
Ako ne mozete naci postavke za posebni recept, potrazite onaj koji mu je sli¢an.

10.2 Unutarnja strana vrata
S unutarnje strane vrata nalaze se:

* brojevi polozaja polica.

+ informacije o funkcijama pec¢nice,
preporuceni polozaji polica i temperature
za pripremu jela.

10.3 Pecenje

Za prvo pecenje koristite nizu temperaturu.

Vrijeme pecenja moze se produziti 10 — 15
minuta ako kolace pecete na viSe polozaja
polica.

10.4 Savjeti za pecenje tijesta i peciva

Torte i pite se mozda nece ravnomjerno
zapeci ako ih pecCete na razli¢itim razinama.
Nema potrebe mijenjati postavku temperature
ako dode do neravnomjernog tamnjenja.
Razlike ce se izjednaditi tijekom pecenja.

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

Rezultati pecenja tijestai Moguci uzrok
peciva

Rjesenje

Dno torte nije dovoljno pece-
no.

Pogresan polozaj police.

Tortu stavite na nizu policu.
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Rezultati pecenja tijestai Moguci uzrok Rjesenje

peciva
Torta je upala i postala vlazna Temperatura pecnice je previsoka.  Sljedeéi put postavite malo nizu tempera-
ili prijesna. turu pecnice.
Temperatura pecnice je previsoka, Sljedec¢i put postavite duze vrijeme pece-
a vrijeme pecenja je prekratko. nja i nizu temperaturu pecnice.
Kolag je presuh. Temperatura pecnice je preniska. Sljededi put postavite viSu temperaturu
pecnice.
Vrijeme pecenja je predugo. Sljededi put postavite krace vrijeme pece-
nja.

Kola¢ se neravnhomjerno pee. Temperatura pecnice je previsoka, Sljedeci put postavite duze vrijeme pece-

a vrijeme pecenja je prekratko. nja i nizu temperaturu pecnice.
Tijesto za kola¢ nije ravnomjerno Sljededi put tijesto za kola¢ ravhomjerno
rasporedeno. rasporedite na pliticu za pecenje.
Kola¢ nije gotov u vremenu Temperatura pecnice je preniska. Sljedeci put postavite malo viSu tempera-
pecenja navedenom u recep- turu pecnice.

tu.

10.5 Pecenje na jednom polozaju police

T e O I

NJE U KALUPI- (°C) (min)
MA
Podloga za flan-  Vrudi zrak 170 - 180 10-25 2

prhko tijesto, pret-
hodno zagrijte
praznu peénicu

Podloga za flan-  Vrudi zrak 150 - 170 20-25 2
mjeSavina biskvita

Kuglof / Brio$ Vruéi zrak 150 - 160 50-70 1
Madeira kola¢ / Vruéi zrak 140 - 160 70-90 1
Voéni kolaéi

Torta od sira Tradicionalno pecenje 170 - 190 60 - 90 1

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

@ TORTE / KOLACI / KRUH @

(°C) (min)

Torta s mrvicama 150 - 160 20 - 40

14



% TORTE / KOLACI / KRUH

O

(°C) (min)
Voéni flan (od dizanog tijesta / mjeSavine biskvita), 150 35-55
koristite duboku pliticu
Vocéni flan od prhkog tijesta 160 - 170 40-80

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

% TORTE / KO- @

LACI/ KRUH (°C) (min)

Svicarska rolada 180 - 200 10- 20 3

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

Torta od badema s masla- 190 - 210 20-30 3

cem / PoSecereni kola¢

Princes krafne / Ekleri 190 - 210 20-35 3

Kruh pletenica / Vijenac od 170 - 190 30-40 3

kruha

Voéni flan (od dizanog tije- 170 35-55 3

sta / mjeSavine biskvita),

koristite duboku pliticu

Kolaci od diz. tijesta s 160 - 180 40 - 80 3

njeznim preljevima (npr.

kvark, vrhnje, puding)

Christstollen (boZi¢ni kruh) 160 - 180 50-70 2

Koristite trec¢i polozaj police u pecnici.

% KEKSI LJ

(°C) (min)
Keksi od prhkog tijesta Vruéi zrak 150 - 160 10-20
Rolade, prgthodno zagrijte Vruéi zrak 160 10-25
praznu pecnicu
Biskviti od mjesavine biskvita  Vruéi zrak 150 - 160 15-20
Lisnato tijesto, prethodno za-  Vruéi zrak 170 -180 20-30

grijte praznu pecnicu
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% KEKSI

=]
—]

O

L)
(°C) (min)
Biskviti od dizanog tijesta Vruéi zrak 150 - 160 20-40
Makroni Vruéi zrak 100 - 120 30-50
Kolaci od bjelanjka /Puslice  Vruéi zrak 80 - 100 120 - 150
Rolade, prethodno zagrijte Tradicionalno pecenje 190 - 210 10-25

praznu peénicu

10.6 Pecena i zapecena jela

Koristite prvi polozaj police u pecnici.

\/\

O

(°C) (min)
Baguette preliveni topljenim  Vruéi zrak 160 - 170 15-30
sirom
Zapeceno povrée, prethodno  Turbo rostilj 160 - 170 15-30
zagrijte praznu pecnicu
Lasagne Tradicionalno pec¢enje 180 - 200 25-40
Riblji nabuijci Tradicionalno pecenje 180 - 200 30-60
Punjeno povrce Vruéi zrak 160 - 170 30-60
Kiflice slatke Tradicionalno pecenje 180 - 200 40 - 60
Zapecena tjestenina Tradicionalno peéenje 180 - 200 45-60

10.7 Pecenje na viSe razina

Koristite funkciju: Vruéi zrak.

Koristite plitice za pecenje.

% TORTE / KO-

O

I

LACI (°C) (min) .
2 polozaja

Princes krafne / Ekleri, 160 - 180 25-45 1/4

prethodno zagrijte praznu

pecnicu

Suhi drobljenac 150 - 160 30-45 1/4
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% KEKSI /

O

1

SITNI I§OLACI / (°C) (min) . .
KOLACI / PECI- 2 polozaja 3 polozaja
VA

Rolade 180 20-30 1/4 -

Keksi od prhkog tije- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
sta

Biskviti od mjesavine 160 - 170 25-40 1/4 -

biskvita

Lisnato tijesto, pret- 170 - 180 30-50 1/4 -

hodno zagrijte praz-

nu pecnicu

Biskviti od dizanog ti- 160 - 170 30-60 1/4 -

jesta

Makroni 100 - 120 40 - 80 1/4 -

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

Puslice

10.8 Savjeti za pec€enje

Koristite posude otporno na toplinu.

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

Pecite velike komade mesa izravno u pekacu.

U pliticu ulijte malo vode kako biste sprijecili

sagorijevanje masnoce koja kapi.

Nakon isteka 1/2 - 2/3 vremena pecenja

okrenite pecenje.

Peceno meso i riba u velikim komadima (1 kg
ili vise).

Ako je predloZena razina, hranu stavite
izravno na pladanj za pec¢enje

Tijekom pecenja komade mesa prelijte
vlastitim sokom nekoliko puta.

10.9 PeCenje mesa

Koristite prvi polozZaj police u pecnici.

S

GOVEDINA

%

o=
—]

O

CJ
(°C) (min)
Pecenje u posudi 1-1,5kg Tradicionalno pece- 230 120 - 150
nje
Govede pecenje ili filet,  po cm debljine Turbo roétilj 190 - 200 5-6

slabo peceno, prethodno
zagrijte praznu pecnicu
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S

GOVEDINA
¥ ‘ B D
\ =
(°C) (min)
Govede pecenje ili filet,  po cm debljine Turbo rostilj 180 - 190 6-8
srednje peceno, prethod-
no zagrijte praznu pecni-
cu
Govede pecenje ili filet,  po cm debljine Turbo roétilj 170 - 180 8-10
dobro peceno, prethodno
zagrijte praznu pecnicu
; SVINJETINA
.
E Koristite funkciju: Turbo rostilj.
4 D
(°C) (min)
Ple¢ka / Vrat / Rolana Sunka 160 - 180 90 - 120
Kotleti / Svinjska rebra 170 - 180 60 - 90
Mesna $truca 160 - 170 50 - 60
Koljenica pret. kuh. 150 - 170 90 - 120
; TELETINA
.
ﬁ Koristite funkciju: Turbo rostilj.
24 D
(k) (°C) (min)
Pecena teletina 1 160 - 180 90-120
Teleca koljenica 15-2 160 - 180 120 - 150
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S

JANJETINA

Koristite funkciju: Turbo rostilj.

K

O

(k) (°C) (min)
Janjeéi but / Pecena janjetina 1-15 150 - 170 100 - 120
Janjeci hrbat 1-15 160 - 180 40-60

S

DIVLJAC

Koristite funkciju: Tradicionalno pecenje.

%

i3 O

(k) (°C) (min)
Hrbat / But od kuni¢a, prethodno zagrijte praznu pe¢nicu do 1 230 30-40
Srnedi hrbat 15-2 210-220 35-40
Srnedi but 15-2 180 - 200 60 - 90

-

PERAD

Koristite funkciju: Turbo rostilj.

% o

O

(kg) (°C) (min)
Perad, komadi 0,2 - 0,25 svaki komad 200 - 220 30-50
Pile, polovica 0,4 - 0,5 svaki komad 190 - 210 35-50
Piletina, tovljena 1-15 190 - 210 50-70
Patka 15-2 180 - 200 80 - 100
Guska 35-5 160 - 180 120 - 180
Purica 25-35 160 - 180 120 - 150
Purica 4-6 140 - 160 150 - 240
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Q

RIBA, CIJELA (NA PARI)

Koristite funkciju: Tradicionalno pecenje.

K

(kg)

D

(°C) (min)

Cijela riba 1-15

40 - 60

10.10 Hrskavo peéenje s:Funkcija
za pizzu

= PIZZA

Koristite prvi polozaj police u pe¢nici.

Predgrijte praznu pecnicu prije pece-

5 O

(°C) (min)

Koristite drugi polozaj police u pecni-

ORI =

180-200 40-55

5 O

(°C) (min)
Flan od $pinata 160-180 45-60
- Pizza, debela 180 - 200 20-30
Quiche Lorraine / Svicarski flan 170 - 190 45 -55 kora
Torta od sira 140-160 60 -90 Beskvasni kruh 230 - 250 10-20
Pita od povréa 160 -180 50 -60 Lisnato tijesto 160 - 180 45-55
flan
Flambirane sla- 230 - 250 12-20
stice
Y&/ pizza
Pierogi (punjeni 180 - 200 15-25

555

Predgrijte praznu pecnicu prije pece-

jastucici)

Koristite drugi polozaj police u pec¢ni-

=
|2
111 | ®

¥ & O

(°C) (min)

Pizza, tanka ko- 200 - 230 15-20
ra, koristite du-

boki pladanj

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

Postavite pliticu na prvu policu, kako biste
prikupili masnocu.



@ ROSTILJ

Koristite funkciju: Rostilj

%

O

8

(°C) (min) (min)
s jedne strane s druge strane
Govede pecenje 210-230 30-40 30-40 2
Govedi file 230 20-30 20-30 3
Svinjska pecenica 210-230 30-40 30-40 2
Teleéa pecenica 210- 230 30-40 30-40 2
Janje¢i hrbat 210- 230 25-35 20-25 3
Cijelariba, 0,5kg-1 210-230 15-30 15-30 3/4

kg

10.12 Zamrznuta hrana

444 ODLEDBIVANJE

o=
—]

L

Koristite funkciju: Vruéi zrak.

%

O

(°C) (min)
Pizza, smrznuta 200 - 220 15-25 2
American pizza, smrznuta 190 - 210 20-25 2
Pizza, hladna 210 - 230 13-25 2
Pizza snack, smrznuta 180 - 200 15-30 2
Pomfrit, tanko narezan 200 - 220 20-30 3
Pomfrit, debelo narezan 200 - 220 25-35 3
Kroketi / Kroketi 220 - 230 20-35 3
Przeni krumpir "hash brown" 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Caneloni, svjezi 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Caneloni, smrznuti 160 - 180 40 - 60 2
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444 ODLEDBIVANJE

Koristite funkciju: Vruéi zrak.

Y

O I

(°C) (min)
Peceni sir 170 - 190 20-30 3
Pile¢a krilca 190 - 210 20-30 2

10.13 Odmrzavanje

Uklonite ambalazu s hrane i zatim hranu
stavite na tanjur.

Nemoijte prekrivati hranu jer to produzava
vrijeme odledivanja.

Koristite prvi polozaj police u pecnici.

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

Y ® O

O ®

(k) (min) (min)
Vrijeme odmrza- Daljnje vrijeme
vanja odmrzavanja
Piletina 1 100 - 140 20-30 Preokrenuti kada prode
pola vremena.
Meso 1 100 - 140 20-30 Preokrenuti kada prode
pola vremena.
Pastrva 0.15 25-35 10-15 -
Jagode 0.3 30-40 10-20 -
Maslac 0.25 30-40 10-15 -
Vrhnje 2x0,2 80 -100 10-15 Istucite vrhnje dok je jo$
malo smrznuto.
Gateau torta 1.4 60 60 -

10.14 Konzerviranje
Koristite funkciju Doniji grijac.

Koristite samo posude za konzerviranje istih
dimenzija dostupnih na trzistu.

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

Koristite prvi polozaj police u pecnici.

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

Staklenke napunite jednoliko i zatvorite ih
obujmicom.

Staklenke se ne smiju medusobno dodirivati.
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U pekac za pecivo stavite oko 1/2 litre vode
kako biste osigurali dovoljno vlage u pecnici.

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

Postavite temperaturu na 160 - 170 °C .

& VOCE BEZ KO- @

STICE (min)
Konzerviranje do
pocetka stvaranja

10.15 Dehidracija - Vrudéi zrak

Pekace prekrijte masnim papirom ili papirom
za pecenje.

Za bolji rezultat, iskljucite pec¢nicu na pola
vremena susenja, otvorite vrata i pustite je da
se hladi jednu no¢, da biste dovrsili suSenje.
Za 1 pekac korstite treci polozaj police u
pecénici.

Za 2 pekaca koristite prvi i Cetvrti polozaj

police.
@ POVRCE

mjehuriéa
Jagode / Borovnice / Mali- 35 - 45 (°C) (h)
ne / Zreli ogrozd Grah 60 -70 6-8
Paprika 60 -70 5-6
?5%» VOGE S @ @ Povrée za juhu 60-70 5-6
KOSTICOM (min) (min) Gliive 50 - 60 6.8
Konzervira- Nastavak
nje do pocet- kuhanja pri Bilie 40 - 50 2-3
ka stvaranja 100 °C
mjehuric¢a Postavite temperaturu na 60 - 70 °C.
Breskve / Dunje / 35-45 10-15
Sljive § @
VOCE
. O O =
PO- Sljive 8-10
VRCE (min) (min) -
Konzervira- Nastavak ku- Marelice 8-10
nje do pocet- hanja pri 100 Kriske jabuke 6-8
ka stvaranja °C
mjehuri¢a Kruske 6-9
Mrkva 50 - 60 5-10
Krastavci 50 - 60 -
Mije$ano ukise- 50 - 60 5-10
lieno povrée
Korabica / Gra- 50 - 60 15-20

$ak / Sparoge

10.16 Vlazno pecenje - preporuc¢eni dodaci

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

boje i reflektiraju¢eg posuda.
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- Ramekin posude
Tava za pizzu Posuda za peéenje

Kalup za flan

Tamni, nereflektirajuci Tamni, nereflektirajudi PromK'::asnyrI;a visi- Tamni, nereflektirajudi
Promjer 28 cm Promjer 26 cm Jna 5 cm’ Promjer 28 cm

10.17 Vlazno pecenje

Za najbolje rezultate slijedite prijedloge
navedene u tablici u nastavku.

— o,
N = C O

Slatke rolade, 16 ko- pekac za pecivo ili pladanj za 190 45 - 55

mada sakupljanje masnoce

Pizza, smrznuta, 0,35 mreza za pecenje 190 45 - 50

kg

Svicarska rolada pekac¢ za pecivo ili pladanj za 180 45-55
sakupljanje masnoce

Brownie pekac za pecivo ili pladanj za 180 55-60
sakupljanje masnoce

Biskvitna podloga za  kalup za dno torte na mrezi za 180 40 - 50

flan pecenje

Posirana riba, 0,3 kg pekac za pecivo ili pladanj za 180 25-35
sakupljanje masnoce

Cijela riba, 0.2 kg pekac za pecivo ili pladanj za 180 25-35
sakupljanje masnoce

Riblji filet, 0,3 kg pizza tava na mrezi za pece- 180 40 - 50
nje

Posirano meso, 0,25 pekac¢ za pecivo ili pladanj za 190 40 - 50

kg sakupljanje masnoce

Raznji¢, 0,5 kg pekac¢ za pecivo ili pladanj za 190 35-45
sakupljanje masnoce

Kolaci¢i, 16 komada pekac za pecivo ili pladanj za 160 40 - 50
sakupljanje masnoce

Makroni, 24 komada pekac za pecivo ili pladanj za 150 35-45
sakupljanje masnoce

Muffini, 12 komada pekac¢ za pecivo ili pladanj za 160 35-45
sakupljanje masnoce

Slani kola¢, 20 koma-  pekac za pecivo ili pladanj za 170 35-45

da

sakupljanje masnoce




pa— O,
L = C = O

Sitni prhki biskviti, 20  peka¢ za pecivo ili pladanj za 150 2 40 - 45
komada sakupljanje masnoce
Tartlete, 8 komada pekac za pecivo ili pladanj za 170 2 35-45

sakupljanje masnoce
Povrée, posirano, 0.4  pekac za pecivo ili pladanj za 180 3 45 -55
kg sakupljanje masnoce
Vegetarijanski omlet pizza tava na mrezi za pece- 190 3 40 - 50

nje

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

¥

°C min

Bezmasni biskvit Vruéi zrak 160 45 - 60 2
Bezmasni biskvit Tradicionalno pecenje 160 45 - 60 2
Pita od jabuka, 2 kalupa @20  Vruéi zrak 160 55-65 2
cm

Pita od jabuka, 2 kalupa @20  Tradicionalno pecenje 180 55 - 65 1
cm

Prhko tijesto Vruéi zrak 140 25-35 2
Prhko tijesto Tradicionalno pecenje 140 25-35 2

Pecenje na jednoj razini - keksi
Koristite trec¢i polozaj police u pecnici.

°C min
Mali kolaci, 20 po plitici, prethod-  Vruéi zrak 150 20-30
no zagrijte praznu pecnicu
Mali kolagi, 20 po plitici, prethod-  Tradicionalno pecenje 170 20-30

no zagrijte praznu pecnicu
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Pecenje na viSe razina - keksi

¥

°C min
Prhko tijesto Vruéi zrak 140 25-45 2/4
Mali kolaci, 20 po plitici, pret- Vruéi zrak 150 25-35 1/4
hodno zagrijte praznu pecnicu
Bezmasni biskvit Vruéi zrak 160 45-55 2/4
Pita od jabuka, 1 kalup pore-  Vruci zrak 160 55-65 2/4

Setki (J 20 cm)

Rostilj
Praznu pecnicu prethodno zagrijte 5 minuta.
Rostiljanje na maksimalnoj postavci temperature.

¥ O

min
Tost Rostilj 1-2 5
Govedi odrezak, okrenite na drugu  Rostilj 24 -30 4
stranu nakon proteka polovice vre-
mena
/\ UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.
11.1 Napomene za ¢iSéenje
< Prednju stranu uredaja ocistite samo krpom od mikrovlakana s toplom vodom i blagim deter-
dzentom.
Za ¢is¢enje metalnih povrsina koristite otopinu za ¢iS¢enje.
Mrlje odistite blagim deterdZzentom.
Sredstva za Cis-
cenje
¢_ Unutra$njost pecnice ocistite nakon svake uporabe. Nakupljanje masti ili drugih ostataka
— moze uzrokovati pozar.

[

Svakodnevna  Vlakana nakon svake uporabe.
uporaba

Ne Cuvajte hranu u uredaju dulje od 20 minuta. Osusite unutrasnjost samo krpom od mikro-
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Ocistite sav pribor nakon svake uporabe i pustite da se osusi. Koristite samo krpu od mikro-
vlakana namocenu u toplu vodu i blagi deterdZent. Pribor ne perite u perilici posuda.

predmeta s os$trim rubovima.

Dodatna oprema

Ne Cistite pribor s neprijanjaju¢im povrS§inama pomocu abrazivnih sredstava za CiSéenje ili

11.2 Kako ukloniti: Nosaci police
Kako biste ocistili pe¢nicu, skinite nosace

police.
1. korak Iskljucite peénicu i pricekajte da se
ohladi. [
2. korak Predniji kraj police povucite dalje od
boc¢ne stijenke. t
[
3. korak Strazniji kraj nosaca police povucite I X
dalje od boc¢ne stijenke i uklonite ga. 1/-‘5‘4 Ok
4. korak Nosace polica vratite na mjesto obr- O |=p é H
nutim redoslijedom. () 2 g
Zatike za drzanje na sklopivim vodili- = \Z L
cama morate usmjeriti prema napri- = 5|
jed.
Cal o
=)
11.3 Nacin upotrebe: Cis¢enje
pomoéu vode 6. korak Pri¢ekajte dok se pecnica ne ohladi.

Ovaj postupak ¢isc¢enja koristi paru za
uklanjanje masnoce i ostataka hrane iz

pecnice.
1. korak Ulijte vodu u udubinu u unutra$njosti:
300 ml.
2. korak Postavite funkciju: E‘
3. korak Podesite temperaturu na 90 °C.
4. korak Pustite peénicu da radi 30 min.
5. korak Iskljucite pecnicu.

Unutrasnjost osusite mekanom krpom.

11.4 Kako ukloniti i postaviti: Vrata

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

/N\ UPOZORENJE!
Vrata su teska.

/\ OPREZ!

Pazljivo rukujte staklom, posebno oko
rubova prednje ploce. Staklo se moze
razbiti.
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1. korak Potpuno otvorite vrata.

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

3. korak Vrata peénice zatvorite do prvog ot-
vorenog polozZaja (priblizno pod ku-
tom od 45°). Vrata drzite rukom sa
svake strane i izvucite ih od peénice
pod kutom prema gore. Stavite vra-
ta s vanjskom stranom prema dolje
na meku krpu na stabilnu povrSinu.

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

5. korak Povucite oblogu vrata prema napri-
jed kako biste je uklonili.

6. korak Drzite staklene ploce vrata za gornji
rub jedan po jedan i povucite ih pre-
ma gore iz vodilice.

7. korak Ocistite staklenu plo¢u vodom i sa-
punicom. Pazljivo osusite staklenu
plo¢u. Staklene plo¢e ne perite u
perilici posuda.

8. korak Nakon ¢isc¢enja gore opisane kora-
ke obavite obrnutim redoslijedom.

9. korak Najprije umetnite manju plocu, zatim vedu i vrata.
Provjerite jesu li stakla umetnuta u ispravnom poloZzaju jer se u protivnom povrsina vrata moze pre-
grijati.

11.5 Kako zamijeniti: Zarulju

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od elektricnog udara.
Zarulja moze biti vruéa.
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Prije zamjene zarulje:

1. korak

2. korak

3. korak

Iskljucite pec¢nicu. Pri¢ekajte dok se

Isklju¢ite peénicu iz elektricnog na-

Na dno unutradnjosti pe¢nice stavite

pecnica ne ohladi. pajanja. krpu.
Gornja zarulja
1. korak Okrenite stakleni poklopac Zarulje i skinite
ga. >
r@w—v
—a
AN &= /
N ‘ ‘ /
2. korak Ocistite stakleni poklopac.
3. korak Zamijenite zarulju svjetiljike odgovaraju¢om zaruljom koja je otporna na toplinu od 300 °C.
4. korak Postavite stakleni poklopac.

12. OTKLANJANJE POTESKOCA

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

12.1 Sto uéiniti ako ...

Za svaki slucaj koji nije ukljuc¢en u ovu tablicu
obratite se ovlastenom servisnom centru.

Problem Provjerite ako ...

Pecnica se ne zagrijava.  Osigurac je pregorio.

Nestalo je struje. Podesi-
te sat.

Na zaslonu se prikazuje
"12.00".

Svjetilika ne radi. Zarulja je pregorjela.

12.2 Podaci o servisu

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

Podaci potrebni za servisni centar nalaze se
na natpisnoj plocici. Natpisna ploCica nalazi
se na prednjoj strani okvira unutrasnjosti
uredaja. Ne uklanjajte natpisnu plocicu iz
unutrasnjosti uredaja.

Preporucujemo da podatke upiSete ovdje:

Model (MOD.)

Broj proizvoda (PNC)

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

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

Naziv dobavljaca

AEG

Identifikacija modela

BEB331110M 944187807

Indeks energetske ucinkovitosti

95.3

Klasa energetske ucinkovitosti

A

Potro$nja energije uz standardno opterecenje, konvencionalni na-

¢in rada

0.99 kWh/ciklusu

Potro$nja energije uz standardno opterecenje, nacin rada s ventila-

torom

0.81 kWh/ciklusu

Broj Supljina

1

Izvor topline

Struja

Glasnoc¢a zvuka

711

Vrsta pecnice

Ugradbena pecnica

Mass

34.0 kg

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

tode za mjerenje izvedbi.

13.2 USteda energije

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

Provjerite jesu li vrata uredaja zatvorena dok
uredaj radi. Ne otvarajte vrata uredaja
prec€esto tijekom pecenja. Brtvu vrata
odrzavaijte Cistom i uvjerite se da je dobro
priévrS¢ena u svom polozaju.

Da biste povecali ustedu energije, koristite
metalno posude.

Kad je to moguce, nemojte prethodno zagrijte
uredaj prije pecenja.

Tijekom istovremene pripreme nekoliko jela,
neka vremenske pauze izmedu pecenja budu
Sto krace.

Kuhanje s ventilatorom
Ako je moguce, koristite funkcije kuhanja s
ventilatorom kako biste ustedjeli energiju.

Preostala toplina

Kad je vrijeme kuhanja duze od 30 min, 3 -
10 min prije zavrSetka kuhanja smanjite
temperaturu uredaja na minimum. Preostala
toplina unutar uredaja nastavit ¢e kuhanje.

Koristite preostalu toplinu za zagrijavanje
ostalih jela.

Odrzavajte jela toplim

Za koriStenje preostale topline i odrzavanje
hrane toplom, odaberite najnizu mogucu
postavku temperature.

Vlazno pecenje
Funkcija je namijenjena je za ustedu energije
tijekom kuhanja.
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14. BRIGA ZA OKOLIS

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

oznacene simbolom E ne bacajte zajedno s
kucnim otpadom. Proizvod odnesite na
lokalno reciklazno mjesto ili kontaktirajte
nadleznu sluzbu.
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Vita vas AEG! Dékujeme vam, ze jste si vybrali nas spotiebic.
Rady k pouzivani, brozury, poradce pfi potizich a informace o servisu a opravach
ziskate na:

www.aeg.com/support

Zmeény vyhrazeny.
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1. \ BEZPECNOSTNi INFORMACE

Tento navod si peclivé prectéte jesté pred instalaci spotfebice
a jeho prvnim pouzitim. Vyrobce nenese odpovédnost za
zadny uraz ani Skodu v dusledku nespravné instalace nebo
pouziti. Navod k pouziti vzdy uchovavejte na bezpecném a
pristupném misté pro jeho budouci pouziti.

1.1 Bezpecnost déti a zranitelnych osob

» Tento spotrebi€ smi pouzivat déti starSi osmi let nebo
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo osoby bez patficnych zkuSenosti a
znalosti, pouze pokud tak €ini pod dozorem nebo obdrzeli
instrukce tykajici se bezpecného provozu spotrebice, a
pokud rozumi rizikim spojenym s provozem spotfebice.
Déti mladsi osmi let a osoby s rozsahlym a komplexnim
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postizenim bez stalého dozoru udrzujte z dosahu
spotrebice.

Nenechte déti hrat si se spotfebicem.

VSechny obaly uschovejte mimo dosah déti a fadné je
zlikvidujte.

VAROVANI: Spotrebi€ a jeho pfistupné Casti se pfi pouziti
zahfivaji na vysokou teplotu. BEhem pouzivani a chladnuti
udrzujte spotrebi¢ mimo dosah déti a domacich zvirat.
Je-li spotfebi€ vybaven détskou bezpecnostni pojistkou,
doporucuje se ji aktivovat.

Cisténi a uzivatelskou udrzbu spotfebice by nemély
provadét déti bez dozoru.

1.2 VSeobecné bezpecnostni informace

Spotfebic€ je ur€en vyhradné pro pfipravu jidel.

Tento spotfebi€ je ur€en k pouziti v béznému domacimu
pouziti.

Tento spotiebi€ I1ze pouzivat v kancelafich, hotelovych
pokojich, motelech, agropenzionech a v podobnych
ubytovacich zafizenich, kde vyuZziti nepresahuje
(pramérnou) uroven vyuziti v domacnosti.

Tento spotiebi¢ smi instalovat a vyménu kabelu provadét
jen kvalifikovana osoba.

Nepouzivejte spotfebic, dokud neni nainstalovan do
vestavné konstrukce.

Pred provadénim jakékoli udrzby vzdy spotfebi¢ odpojte od
napajeni.

Je-li napajeci kabel poskozeny, smi ho vyménit pouze
vyrobce, autorizované servisni stfedisko nebo osoby

s podobnou pfislusnou kvalifikaci. Jinak by mohlo dojit

k urazu elektrickym proudem.

VAROVANI: Pred vyménou zarovky se ujistéte, ze je
spotrebi€ vypnuty, abyste zabranili moznému urazu
elektrickym proudem.
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« VAROVANI: Spotiebié a jeho pfistupné &asti se pii pouziti
zahtivaji na vysokou teplotu. Nedotykejte se topnych ¢lanku
ani vnitfnich ploch spotrebice.

* P¥i vkladani nebo vyjimani pfislusenstvi ¢i nadobi vzdy
pouzivejte kuchynské chnapky.

» Chcete-li odstranit drazky na rosty, vytahnéte z bocnich
stén nejdriv jejich predni ¢ast a poté zadni ¢ast. Drazky na
roSty nainstalujte stejnym postupem v opaéném poradi.

» K Cisténi spotfebiCe nepouZzivejte Cistici zafizeni na paru.

» K Cisténi sklenénych dvifek nepouzivejte drsné Cistici
prostfedky nebo ostré kovove Skrabky. Mohly by poSkrabat

povrch, coz by mohlo nasledné vést k rozbiti skla.

2.1 Instalace
Sitka skifiky 560 mm
ANi!
& VAROVANI! Hloubka skfirky 550 (550) mm
Tento spotfebic smi instalovat jen Vyska predni &asti spotre- 594 mm
kvalifikovana osoba. bice
» Odstrante veskery obalovy material. Vy$ka zadni &asti spotiebi- 576 mm
+ PoSkozeny spotiebi¢ neinstalujte ani ce
nepouzivejte. Sitka predni asti spotFebi- 595 mm
+ Ridte se pokyny k instalaci dodanymi ge P P
spolu s timto spotfebi¢em. — ———
PFi pfemistovani spotfebice budte vzdy Sifka zadni Casti spotfebice 559 mm
opatrni, protoze. je tézky. \!zdy pouzivejte Hloubka spotfebice 567 mm
ochranné rukavice a uzavienou obuv. - —
. Netahejte spotf’ebié za drzadlo. Yestavna hloubka spotfebi- 546 mm
«  Spotfebi¢ nainstalujte na bezpedném a ce
vhodném misté, které spliiuje pozadavky Hloubka s otevienymi dvit- 1027 mm
na instalaci. ky
Dodrzujte minimalni vzdalenosti od Minimalni velikost ventilag- 560x20 mm
0§tatr.“Ch spo’treblcvu a.f‘abytvkvu- niho otvoru. Otvor umisté-
» Pred instalaci spotfebice ovérte, zda se ny na spodni zadni strané
jeho dvirka oteviraji bez omezeni. - —
- Spotrebit je vybaven elektrickym Délka napajeciho sitového 1500 mm
o . F . kabelu. Kabel se nachazi v
chladicim systémem. Musi byt zapojen do pravém rohu zadni strany
elektricke sité. —
+ Vestavna jednotka musi splfiovat Montézni Srouby 4x25 mm
pozadavky na stabilitu dle normy DIN
68930.
Minimalni vyska skrifiky 578 (600) mm
(minimalni vyska skfifiky
pod pracovni deskou)




2.2 Pripojeni k elektrické siti

2.3 Pouziti

/\ VAROVANi!

Hrozi nebezpeci pozaru nebo Urazu
elektrickym proudem.

/\ VAROVANI!

Hrozi nebezpeci zranéni, popaleni, urazu
elektrickym proudem ¢&i vybuchu.

» Veskera elektricka pfipojeni by méla byt
provedena kvalifikovanym elektrikarem.

» Spotfebi¢ musi byt uzemnén.

+ Zkontrolujte, zda udaje na typovém Stitku
souhlasi s parametry elektrické sité.

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

* Nepouzivejte rozboCovaci zastréky ani
prodluzovaci kabely.

» Dbeijte na to, abyste neposkodili napajeci
kabel a sitovou zastrcku. Jestlize
potifebujete pfivodni kabel vyménit, musi
vymeénu provést nami autorizované
servisni stfedisko.

+ Sitové kabely se nesmi dotykat nebo se
nachazet v blizkosti dvifek spotrebice
nebo vyklenku pod spotfebi¢em, obzviasté
je-li spotfebic v provozu nebo jsou-li dvirka
horka.

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

» Sit'ovou zastrCku zapojte do sitove
zasuvky az na konci instalace spotfebice.
Po instalaci musi zlstat sitova zastrcka
nadale dostupna.

» Pokud je sitova zasuvka uvolnéna,
nezapojujte do ni sitovou zastréku.

* Neodpojujte spotiebi¢ ze zasuvky tahem
za kabel. Vzdy tahejte za zastrcku.

* Pouzivejte pouze spravna izolaéni
zafizeni: ochranné vypinace vedeni,
pojistky (pojistky Sroubového typu se musi
odstranit z drzaku), ochranné zemnici
jistiCe a stykace.

+ Je nutné instalovat vhodny vypina¢ nebo
izolaCni zarfizeni k Fadnému odpojeni
vSech napajecich vodicl spotfebite. Toto
izola¢ni zafizeni musi mit mezeru mezi
kontakty alesport 3 mm Sirokou.

» Spotfebi¢ se dodava se sitovou zastrékou
a napajecim kabelem.
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*  Nemérite technické parametry spotiebicCe.

« Ujistéte se, Ze vétraci otvory nejsou
zablokované.

* Béhem provozu nenechavejte spotrebic
bez dozoru.

* Po kazdém pouziti spotfebi¢ vypnéte.

* Pokud je spotfebi€ v provozu, budte pfi
otevirani jeho dvifek opatrni. Mize
uniknout horky vzduch.

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

* Na oteviena dvitka netlacte.

* Nepouzivejte spotfebi¢ jako pracovni nebo
odkladaci plochu.

« Dvirka spotrebice otvirejte opatrné.
Pouzivate-li pfisady obsahujici alkohol,
muze vzniknout smés alkoholu a vzduchu.

» P¥i otvirani dvifek nesmi byt v blizkosti
spotrebice jiskry ani otevieny oheri.

« Do spotrebice, do jeho blizkosti nebo na
spotfebi¢ neumist'ujte hoflavé pfedméty
nebo predméty nasaklé hoflavinami.

/\ VAROVANI!
Hrozi nebezpeci poskozeni spotrebice.

* Aby nedoslo k poskozeni nebo zménam
barvy smaltu:

— Nepokladejte nadoby ani jiné
predméty pfimo na dno spotrebice.

— Nepokladejte hlinikovou félii pfimo na
dno vnitfku spotfebice.

— Nenalévejte vodu pfimo do horkého
spotrebice.

— Po dokonceni pripravy jidla
nenechavejte ve spotfebici vihké talife
ani jidlo.

— P¥i vkladani nebo vyjimani
pfisluSenstvi budte opatrni.

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

» PFi peceni vlaénych mouénikl pouzijte
hluboky plech. Ovocné st'avy mohou
zanechat trvalé skvrny.

« Vzdy varte se zavienymi dvirky
spotrebice.



» Je-li spotrebic instalovan za nabytkovym
panelem (napf. dvifky), dvifka nabytku
nesmi byt nikdy zaviena, kdyz je spotiebi¢
v provozu. Za zavienym nabytkovym
panelem mUze dochazet k narustu horka a
vlhka, coz mlze nasledné poskodit
spotrebi¢, pouzdro nebo podlahu.
Nezavirejte nabytkovy panel, dokud
spotfebi¢ po pouziti zcela nevychladne.

2.4 Cisténi a udrzba

/N\ VAROVANi!

Hrozi nebezpeci poranéni, pozaru nebo
poskozeni spotrebice.

» PrFed udrzbou spotfebi€ vzdy vypnéte a
vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky.

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

» Poskozené sklenéné panely okamzité
vymeénite. Kontaktujte autorizované
servisni stfedisko.

» Pfi snimani dvifek spotfebie budte
opatrni. Dvifka jsou tézka!

» Spotfebic Cistéte pravidelné, abyste
zabranili poskozeni materialu jeho
povrchu.

» Spotfebic Cistéte vihkym mékkym hadrem.
Pouzivejte pouze neutralni myci
prostredky. Nepouzivejte prostiedky
s drsnymi Casticemi, draténky,
rozpoustédla nebo kovové predméty.

» Pouzijete-li sprej do trouby, fidte se
bezpecnostnimi pokyny uvedenymi na
jeho baleni.

2.5 Vnitini osvétleni

Pokud jde o zarovku (zarovky) v tomto
spotfebi¢i a samostatné prodavané
nahradni zarovky: Tyto zarovky jsou
navrzeny tak, aby odolaly extrémnim
fyzickym podminkam v domacich
spotrebicich, at’' uz jde o teplotu, vibrace Ci
vlhkost, nebo jsou uréeny k signalizaci
informaci o provoznim stavu spotrebice.
Nejsou ur€eny k pouziti v jinych
spotrebiCich a nejsou vhodné k osvétleni
mistnosti v domacnosti.

Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj s
tfidou energetické ucinnosti G.
Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi
vlastnostmi .

2.6 Servis

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

2.7 Likvidace

/\ VAROVANI!
Hrozi nebezpedi Urazu ¢&i uduseni.

/\ VAROVANI!
Nebezpeci Urazu elektrickym proudem.

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

Odstrarite dverfni zapadku, abyste
zabranili uvéznéni déti a domacich zvirat
ve spotrebici.



3. POPIS SPOTREBICE
3.1 Celkovy pohled

9/
BEEE BN

3.2 PrisluSenstvi

Tvarovany rost

Pro nadoby na peceni, kolacové formy,
pecené.

Plech na peceni

Pro kolace a susenky.

NES0ENBEOENA

Ovladaci panel

Voli¢ pecicich funkci
Kontrolka/symbol napajeni
Displej

Ovladac¢ (teploty)
Ukazatel/symbol teploty
Topné téleso

Osvétleni

Ventilator

Zasouvaci mfizka, vyjimatelné

Vlis vnitrku trouby — Zasobnik na Cisténi
vodou

Polohy mfizky

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

Teleskopické vysuvy

K snazsimu vkladani a vyjimani plecht a
tvarovaného rostu.



4. OVLADACI PANEL

4.1 Zasunovaci ovladace

Chcete-li spotiebi¢ pouzit, stisknéte ovladac.

Ovladac se vysune.

4.2 Senzorova tlacitka / tlacitka

Slouzi k nastaveni ¢asu.

Slouzi k nastaveni funkce hodin.

_|_

Slouzi k nastaveni ¢asu.

4.3 Displej

A

B. Casovac

gA

d

D

5. PRED PRVNIM POUZITIM

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

5.1 Pied prvnim pouzitim

A. Funkce hodin

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

Krok 1

&

Krok 2
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Krok 3

Nastavte hodiny

Vycistéte troubu

Predehiejte prazdnou troubu

1. Stisknutim + ~ nastavite
Cas. Asi po 5 sek. blikani pres-
tane a na displeji se zobrazi
Cas.

Odstranite z trouby veskeré pfi-
sluSenstvi a vyjimatelné drazky
na rosty.

2. Spotiebic¢ a troubu otfete pouze
hadfikem z mikrovlakna namo-
¢enym v roztoku teplé vody a
Setrného myciho prostfedku.

1.

Nastavte maximalni teplotu pro
funkci: E\

Cas: 1h.

Nastavte maximalni teplotu pro
funkci: .

Cas: 15 min.
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Vypnéte troubu a vyckejte, dokud nevychladne. PfisluSenstvi a vyjimatelné drazky na rosty vlozZte do trouby.

6. DENNi POUZIVANI

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

6.1 Jak nastavit: Pecici funkce

Krok 1 Pecici funkci zvolite oto¢enim ovladace
pecicich funkci.

Krok 2 Otocenim ovladace zvolte teplotu .

Krok 3 Po ukonéeni pfipravy troubu vypnéte

otoc¢enim ovladacu do polohy vypnuto.

6.2 Pecici funkce

Pecici funkce  Pouziti
0 Trouba je vypnuta.
Poloha Vypnuto
? K zapnuti osvétleni.
-Qr
Osvétleni
K peceni az na tfech Urovnich
ro$tu soucasné a k suseni potra-
vin.
Pravy horky Nastavte teplotu 0 20-40 °C ni-
vzduch z8i nez u funkce Konvenéni pe-
ceni.
K peceni pizzy. K intenzivnéjsi-
(?) mu opeceni dozlatova a dosaze-

ni kfupavého korpusu.
Funkce pizzy

K peceni a opékani jidel na jed-
né drovni trouby.

Viz kapitola ,Citéni a udrzba“,
kde naleznete dalsi informace o:
Cisténi vodou.

Konvenéni peceni
/ Cisténi vodou

K peceni kolacu s kifupavym kor-
pusem a zavarovani potravin.

Spodni ohfev

Pecici funkce  Pouziti
;& K rozmrazovani potravin (zeleni-
b e ny a ovoce). Doba rozmrazovani
zavisi na mnozstvi a velikosti

Rozmrazovani  zmrazenych potravin.

I Tato funkce slouzi k Uspore
ii energie pfi peceni. Pfi pouziti té-

[ to funkce se teplota uvnitf spo-
Horkovzdudné pe-  trebige mize li§it od nastavené
Ceni s parou teploty. Mize dojit ke sniZeni te-
pelného vykonu. Dalsi informace
naleznete v kapitole ,Denni pou-
zivani“, Poznamky: Horkovzdus-
né peceni s parou.
— Ke grilovani tenkych kusu potra-
vin a opékani chleba.
Gril
vov K peceni velkych kust masa ne-
Y bo driibeze s kostmi na jedné
urovni. K zapékani a peceni do-
Turbo gril Zlatova.

@

Béhem nékterych funkci trouby se mlze
osveétleni pfi teploté nizSi nez 60 °C
automaticky vypnout.

6.3 Poznamky k tématu:
Horkovzdusné peceni s parou

Tato funkce byla pouzita ke spinéni
energetické tfidy a pozadavkd na ekodesign
(podle smérnice EU 65/2014 a EU 66/2014).
Testy podle normy: IEC/EN 60350-1.

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

Pokyny k peceni najdete v kapitole , Tipy a
rady”“, Horkovzdusné peceni s parou. Pro
obecna doporuceni ohledné Uspory energie
viz kapitolu ,Energeticka uginnost*, Uspora
energie.



7. FUNKCE HODIN
7.1 Funkce hodin

Funkce hodin Pouziti
@ K nastaveni, zméné nebo kontrole denniho ¢asu.
Denni ¢as
I_)l Slouzi k nastaveni délky provozu trouby.
Délka
Q K nastaveni odpocitavani ¢asu. Tato funkce nema Zadny vliv na provoz

) trouby. Tuto funkci muzete zapnout kdykoliv, i u vypnuté trouby.
Minutka

7.2 Jak nastavit: Funkce hodin

Jak nastavit: Denni ¢as

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

+ , - stisknutim nastavte cas.
Asi po 5 sek. blikani prestane a na displeji se zobrazi ¢as.

Jak zménit: Denni ¢as

Krok 1 @ — opakovanym stisknutim zménite denni ¢as. @ — zacne blikat.

Krok 2 + , - stisknutim nastavte ¢as.

Asi po 5 sek. blikani pfestane a na displeji se zobrazi ¢as.

Jak nastavit: Délka

Krok 1 Nastavte funkci trouby a teplotu.
Krok 2 @ — opakované stisknéte. Iel — zacne blikat.
Krok 3 + , - stisknutim nastavte trvani.
Na displeji se zobrazi: I_)l
|_)| - blika po uplynuti nastaveného ¢asu. Zazni zvukova signalizace a trouba se vypne.
Krok 4 Chcete-li signal vypnout, stisknéte libovolné tlacitko.
Krok 5 Otocte ovladace do polohy vypnuto.

Jak nastavit: Minutka

Krok 1 @ — opakované stisknéte. Q — zacne blikat.
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Jak nastavit: Minutka

Krok 2 + , - stisknutim nastavte ¢as.
Funkce se automaticky spusti po péti sekundach.
Po uplynuti nastaveného ¢asu zazni zvukovy signal.
Krok 3 Chcete-li signal vypnout, stisknéte libovolné tlacitko.
Krok 4 Otocte ovladace do polohy vypnuto.

Jak zrusit: Funkce hodin

Krok 1

@ — opakované stisknéte, dokud nezacne blikat symbol funkce hodin.

Krok 2 Stisknéte a podrzte: — .

Funkce hodin po nékolika sekundach zhasne.

8. POUZITi PRISLUSENSTViI

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

8.1 Vkladani prislusenstvi

Maly zarez nahore zajistuje vyssi
bezpecnost. Tyto zarezy také funguji jako

ochrana proti pfeklopeni. Vysoky okraj kolem
ro$tu slouzi jako ochrana proti sklouznuti
varnych nadob z rostu.

Tvarovany rost :
Rost zasurite mezi vodici liSty drazek rostd.

Plech na peceni / Hluboky pekac :
Zasurite plech mezi drazky zvolené Urovné rostu.
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8.2 Pouzivani teleskopickych PFed tim, neZ zaviete dvitka trouby, se

vysuvi ujistéte, Ze jste vysunovaci drazky zcela
. - . zasunuli do trouby.

Vysunovaci drazky ni¢im nemazte.

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

Hluboky pekac:

PoloZte hluboky pekac / plech na teleskopické vy- ﬁ
suvy.

9. DOPLNKOVE FUNKCE

9.1 Chladici ventilator povrch spotfebi¢e chladny. Pokud spotfebic
Kdvs i trebic hladici vypnete, chladici ventilator bude dal pracovat

Yz J€ Spolrebic v provozy, chiadict az do uplného ochlazeni spotiebice.
ventilator se automaticky zapne, aby udrzoval

10. TIPY A RADY
®

Viz kapitoly o bezpec€nosti.

10.1 Doporuceni k peceni

®

Teploty a €asy pfipravy v tabulkach jsou pouze orienta¢ni. Zavisi na receptu, kvalité a mnoZstvi pouzitych pFisad.
Vas spotiebi¢ muze péct jinak, nez jak jste byli zvykli u starého spotiebice. Nize uvedené rady predstavuji dopo-
ru¢ena nastaveni teploty, délky pfipravy a polohy rostu pro specifické druhy pokrmu.

Jestlize nemuzete najit nastaveni pro konkrétni recept, snazte se vybrat podobny.
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10.2 Vnitrni strana dvirek

Na vnitini strané dvifek mizete najit:

+ (Cisla poloh rosta.
informace o funkcich trouby, doporucené

poloze rostu a teplotach pro jidla.

10.3 Peceni mouénych jidel
PFi prvnim peceni pouzijte nizsi teplotu.
Pokud pecete kolace na nékolika polohach

rost(, muzete dobu peceni prodlouzit o 10-15
minut.

10.4 Tipy k pec¢eni mouénych jidel

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

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

Vysledek peceni Mozna pric¢ina

Reseni

Spodek kolace neni dostatec-
né propeceny.

Nespravna poloha rostu.

Vlozte kola¢ na nizsi rost.

Kol&¢ klesl a je mazlavy ¢i ne-

Teplota trouby je pfili§ vysoka.

PFiSté nastavte o néco nizsi teplotu trouby.

rovnomeérny.

Teplota trouby je pfili§ vysoka a do-

ba peceni je prili$ kratka.

Pristé nastavte delsi dobu peceni a nizsi
teplotu trouby.

Kola¢ je pfili$ suchy.

Teplota trouby je pfili§ nizka.

PFisté nastavte vyssi teplotu trouby.

P¥ili§ dlouha doba peceni.

PFisté nastavte delsi dobu peceni.

Kolag se pece nerovnomérné.
ba peceni je pfili$ kratka.

Teplota trouby je pfili§ vysoka a do-

PFiSté nastavte delSi dobu peceni a nizsi
teplotu trouby.

Tésto na kola¢ neni rozlozeno rov-

nomérné.

PFisté tésto na kolac rozlozte na plech na
peceni rovnomérné.

Kolag neni pfi délce peceni
uvedené v receptu hotovy.

Teplota trouby je pfili§ nizka.

PFisté nastavte o néco vyssi teplotu trou-
by.

10.5 Peceni na jedné urovni

o= ]
% PECE-

Ni VE FORME

(°C)

O I

(min)

Dortovy korpus —
krehké tésto,
predehfejte prazd-
nou troubu

Pravy horky vzduch

170 - 180

10-25

Dortovy korpus — 150 -1
smés na piskotovy

kolac

Pravy horky vzduch

70 20-25

Kulaty kolag / 150 -1

Briosky

Pravy horky vzduch

60 50-70
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% PECE- (.

Ni VE FORME (°C) (min)

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

Tvarohovy kola¢ Konvenéni peceni 170 - 190 60 - 90 1

Pouzijte tfeti polohu rostu.

Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.

Pouzijte plech na peceni.

% KOLACE / PECIVO / CHLEB

(°C) (min)
Drobenkovy kolaé 150 - 160 20-40
Ovocné kolace (kynuté tésto / smés na piSkotovy ko- 150 35-55
lac), pouzijte hluboky pekac / plech
Ovocné kolace z kiehkého tésta 160 - 170 40 - 80

Predehfejte prazdnou troubu.

Pouziti funkce: Konvencéni peceni.

Pouzijte plech na peceni.

@ KOLACE /

O

PECIVO / CHLEB (°C) (min)

Piskotova rolada 180 - 200 10-20 3

Zitny chléb: nejprve: 230 20 1
potom: 160 - 180 30-60

Maslovy mandlovy kola¢/ 190 - 210 20-30 3

Cukrové kolace

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

sta / Zakusky

Pletynka / Vénec 170 - 190 30-40 3

Ovocné kolace (kynuté t&- 170 35-55 3

sto / smés na piSkotovy

kolac), pouzijte hluboky

pekac / plech

Kynuté kolace s jemnou 160 - 180 40 - 80 3

naplni (napf. tvaroh, sme-
tana, krém)
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% KOLAGE /

O

I

PECIVO / CHLEB (°C) (min)

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

==
% SUSENKY @
(°C) (min)

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

Susenky ze smési na piSkoto-  Pravy horky vzduch 150 - 160 15-20
vy kolac

Malé listové pecivo, predehiej- Pravy horky vzduch 170 - 180 20-30
te prazdnou troubu

Susenky z kynutého tésta Pravy horky vzduch 150 - 160 20 -40
Makronky Pravy horky vzduch 100-120 30-50
Sladké pecivo z vaje¢ného bil- Pravy horky vzduch 80 - 100 120 - 150
;(lliusinky

Pecivo, predehfejte prazdnou  Konvenéni peceni 190 - 210 10-25

troubu

10.6 Nakypy a zapékana jidla

Pouzijte prvni polohu rostu.

\ CI—]

24 = D
(°C) (min)

Bagety pokryté roztavenym  Pravy horky vzduch 160 - 170 15-30

syrem

Zapékana zelenina, prede- Turbo gril 160 - 170 15-30

hfejte prazdnou troubu

Lasagne Konvenéni pe€eni 180 - 200 25-40

Rybi nakypy Konvencni peceni 180 - 200 30-60

PInéna zelenina Pravy horky vzduch 160 - 170 30-60

Sladké pecivo Konvenéni peceni 180 - 200 40-60

Zapecené téstoviny Konven¢ni peceni 180 - 200 45-60
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10.7 Peceni na vice urovnich Pouzijte plechy na peceni.

Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.

B coser: O I

PECIVO (°C) (min) =
Dvé polohy

Krém. zakusky z list. t&- 160 - 180 25-45 1/4

sta / Zakusky, pfedehrejte

prazdnou troubu

Suchy kolaé¢ s drobenkou 150 - 160 30-45 1/4
=) O 1

SUSEN-

KY / MALE KO- (°C) (min) - —
LACKY / SLAD- Dvé polohy Tii polohy
KE PE'CIVOv /

SLANE PECIVO

Pecivo 180 20-30 1/4 -
Susenky z kiehkého 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
tésta

Susenky ze smési 160 - 170 25-40 1/4 -

na piskotovy kolac

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

nou troubu

Susenky z kynutého 160 - 170 30 - 60 1/4 -

tésta

Makronky 100 - 120 40-80 1/4 -
Susenky z vaje¢né- 80 - 100 130- 170 1/4 -

ho bilku / Pusinky
10.8 Tipy k pec¢eni masa Maso a ryby peéte ve vétsich kusech

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

Pokud je doporucen stupen 1, umistéte

Libové maso pecte prikryté (mlzete pouzit pokrm pfimo na plech na pegeni

hlinikovou folii).
Kusy pecené nékolikrat v pribéhu peceni

Velké kusy masa pecte pfimo na plechu na potfete viastni &tavou.

peceni.
Na plech nalijte trochu vody, zabranite tim 10.9 Peceni masa

pripeceni kapajiciho tuku. Pouzijte prvni polohu rostu.

Peceni otocCte za 1/2 - 2/3 doby peceni.
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S

HOVEZi

¥ “ = D
\ =
(°C) (min)
Dusené maso 1-1,5kg Konvenéni peceni 230 120 - 150
Hovézi pec¢ené nebo fi-  na cm tloustky Turbo gril 190 - 200 5-6
let, nepropeceny, prede-
hfejte prazdnou troubu
Hovézi pecené nebo fi-  na cm tloustky Turbo gril 180 - 190 6-8
let, stfedné propeceny,
predehfejte prazdnou
troubu
Hovézi pecené nebo fi-  na cm tloustky Turbo gril 170 - 180 8-10
let, dobfe propeceny,
predehfejte prazdnou
troubu
; VEPROVE
.
ﬁ Pouziti funkce: Turbo gril.
4 D
(°C) (min)
Plecko / Krkovice / Kyta v cel- 160 - 180 90 - 120
ku
Kotlety / Veprova Zebirka 1-15 170 - 180 60 - 90
Sekana 0,75 -1 160 - 170 50 - 60
Veprové koleno, pfedvarené 0,75 -1 150 - 170 90 -120
; TELECI
L Pouziti funkce: Turbo gril.
4 D
(k) (°C) (min)
Teleci pe¢ené 1 160 - 180 90 - 120
Teleci koleno 15-2 160 - 180 120 - 150
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S

JEHNECI

Pouziti funkce: Turbo gril.

%

D

(k) (°C) (min)
Jehnéci stehno / Jehnéci pecené 1-15 150 - 170 100 - 120
Jehné&i hibet 1-15 160 - 180 40-60

@ ZVERINA

Pouziti funkce: Konvencni peceni.

%

(kg) (°C) (min)

Hrbet / Zajeci stehno, pfedehfejte prazdnou troubu az1 230 30-40
Hrbet z vysoké zvére 1,6-2 210 - 220 35-40
Kyta z vysoké zvére 1,5-2 180 - 200 60 - 90
@ DRUBEZ
o=m
(. Pouziti funkce: Turbo gril.
¥ @ O

(kg) (°C) (min)
Kusy driibeze 0,2-0,25 g kazda 200 - 220 30-50
Kure, pul 0,4 - 0,5 g kazda 190 - 210 35-50
Kure, pulard 1-15 190 - 210 50-70
Kachna 15-2 180 - 200 80 - 100
Husa 35-5 160 - 180 120 - 180
Krata 25-35 160 - 180 120 - 150
Krata 4-6 140 - 160 150 - 240
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Q

RYBY (DUSENE)

Pouziti funkce: Konvencni peceni.

X

(kg)

O

(°C) (min)

Cela ryba 1-15

210 -220 40 -60

10.10 Peceni kiupavého tésta
pomoci funkce:Funkce pizzy

= PIZZA

Pouzijte prvni polohu rostu.

X

i3 O

(°C) (min)

Kolace 180 -200 40-55

Spenatovy kola& s naplini 160 - 180 45-60

Slany lotrinsky kolac / Svycarsky 170 - 190 45 - 55

kola¢ s naplini

Tvarohovy kola¢ 140 -160 60 - 90

Zeleninovy kolag 160 - 180 50 - 60

PIZZA

555

Pred pripravou predehiejte prazdnou

Pouzijte druhou polohu rostu.

i3 O

(°C) (min)

Pizza, tenka 200 - 230 15-20
klrka, pouzijte

hluboky pekac /

plech

Pizza, silna kar- 180 - 200 20-30
ka

Nekvaseny 230 - 250 10-20
chléb

Listovy kola¢s 160 - 180 45-55
naplni

Flammkuchen 230 - 250 12-20
Pirohy 180 - 200 15-25
10.11 Gril

Pred pfipravou predehrejte prazdnou troubu.
Grilujte pouze tenké kousky masa nebo ryb.

Do prvni polohy rostu zasunte plech na
zachyceni stavy.



@ GRIL

Pouziti funkce: Gril

Y

O

8

(°C) (min) (min)
1. strana 2. strana
Hovézi pec¢ené 210- 230 30-40 30-40 2
Hovézi platek 230 20-30 20-30 3
Veprova pecené 210-230 30-40 30-40 2
Teleci kyta 210- 230 30-40 30-40 2
Jehnéci hibet 210- 230 25-35 20-25 3
Celaryba, 0,5 kg - 1 210 - 230 15-30 15-30 3/4

kg

10.12 Mrazené potraviny

444 ROZMRAZOVANI

o=
—]

L

Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.

%

O

(°C) (min)
Mrazena pizza 200 - 220 15-25 2
Americka mrazena pizza 190 - 210 20-25 2
Chlazena pizza 210 - 230 13-25 2
Mrazena pizza snack 180 - 200 15-30 2
Hranolky, tenké 200 - 220 20-30 3
Hranolky, silné 200 - 220 25-35 3
Americké brambory / Krokety 220 - 230 20-35 3
Opecena bramborova kase 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Zapecené cannelloni, 170 - 190 35-45 2

Cerstvé
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¢4¢ ROZMRAZOVANI

Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.

Y

O I

(°C) (min)
Lasagne / Zapecené cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2
zmrazené
Peceny syr 170 - 190 20-30 3
Kureci kfidla 190 - 210 20-30 2

10.13 Rozmrazovani

Odstrarite obal z potravin a potraviny poté
polozte na talif.

Potraviny ni¢im nezakryvejte, abyste
neprodlouzili dobu rozmrazovani.

Pouzijte prvni polohu rostu.

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

O

K

O ®

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

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

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

Pstruh 0.15 25-35 10-15 -

Jahody 0.3 30-40 10-20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Smetana 2x0,2 80 -100 10-15 Smetanu naslehejte,
kdyz je stale jesté misty
lehce zmrazena.

Zdobeny dort 1.4 60 60 -

10.14 Zavarovani
Pouzijte funkci Spodni ohfev.

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

Sklenice se Sroubovacim uzavérem nebo
bajonetovym uzavérem nejsou vhodné.

PouZijte prvni polohu rostu.

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

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

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

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

Nastavte teplotu 160 - 170 °C.

& MEKKE OVOCE @

(min)
Doba zavarovani do
zacatku perleni

Jahody / Bortvky / Maliny / 35 - 45
Zraly angrest

10.15 Dehydratace - Pravy horky
vzduch

Prikryjte plechy na pe€eni papirem odolnym
proti mastnoté nebo pecicim papirem.

Lepsich vysledkl dosahnete tak, Ze troubu
zastavite v poloviné doby suseni a pro
dosuseni otevrete dvirka a nechate ji jednu
noc vychladnout.

V pfipadé 1 plechu na peceni pouzijte treti
polohu rostu.

V pfipadé 2 plechl na peceni pouzijte prvni a
Stvrtou polohu rostu.

@ ZELENINA @

(°C) (h)
Fazole 60-70 6-8
& PECKO- @ @ Papriky 60-70 5-6
VINY (min) _ (min) Zelenina na polévku 60-70 56
Doba zavaro- DalSi vareni
vani do za- pri 100 °C Houby 50-60 6-8
¢atku perleni
Byliny 40-50 2-3
Broskve / Kdou-  35-45 10-15
le / Svestky Nastavte teplotu NA 60-70 °C.
@ ZELE- @ @ & OVOCE @
NINA (min) (min) (h)
Doba zava-  Dalsi vareni 3 810
fovani do za- pfi 100 °C vestky -
¢atku perleni Meruiiky 8-10
Mrkev 50-60 5-10 Jablegné platky 6-8
Okurky 50 - 60 - Hrusky oo
Smisena nakla- 50 - 60 5-10
dana zelenina
Kedluben /Hra- 50 - 60 15-20

Sek / Chrest

10.16 Horkovzdusné peceni s parou — doporucena prislusenstvi

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

nadoby ze svétlého kovu a s reflexni Upravou.



 _~

Plech na pizzu

Zapékaci forma

Pecici Salky

Dortovy korpus

Tmavy, nereflexni
Primér 28 cm

Tmavy, nereflexn
Primér 26 cm

Pramér 8 cm, vy-

Keramika

Ska 5 cm

Tmavy, nereflexni
Primér 28 cm

10.17 Horkovzdusné peceni s parou

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

nize.

§§§

°C

=y e

Sladké pecivo, 16 ku-  plech na peceni nebo pekac 190 45 - 55

sl na zachyceni tuku

Mrazena pizza, 0,35 tvarovany rost 190 45 - 50

kg

PiSkotova rolada plech na peceni nebo pekacé 180 45 -55
na zachyceni tuku

Susenka brownie plech na peceni nebo pekacé 180 55 -60
na zachyceni tuku

Dort. korp., pisk. tésto  dortovy korpus na tvarovany 180 40 - 50
rost

Posirovana ryba, 0,3 plech na peceni nebo pekacé 180 25-35

kg na zachyceni tuku

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

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

PosSirované maso, plech na peceni nebo pekacé 190 40 - 50

0,25 kg na zachyceni tuku

Saslik, 0,5 kg plech na peceni nebo pekac 190 35-45
na zachyceni tuku

Susenky, 16 kusu plech na peceni nebo pekacé 160 40 - 50
na zachyceni tuku

Makronky, 24 kusl plech na peceni nebo pekacé 150 35-45
na zachyceni tuku

Muffin, 12 kusu plech na peceni nebo pekacé 160 35-45

na zachyceni tuku




§§§ —

C =

= o

Slané pecivo, 20 kusti  plech na peceni nebo pekac 170 2 35-45
na zachyceni tuku

Susenky z kiehkého plech na peceni nebo pekacé 150 2 40-45

tésta, 20 kusu na zachyceni tuku

Ovocné dortiky, 8 ku-  plech na pe€eni nebo pekac 170 2 35-45

su na zachyceni tuku

Zelenina, posirovana, plech na peceni nebo pekac 180 3 45 - 55

0,4 kg na zachyceni tuku

Vegetarianska omele-  plech na pizzu na tvarovany 190 3 40 - 50

ta rost

10.18 Informace pro zkusebny
Testy podle normy: EN 60350, IEC 60350.
Peceni na jedné drovni — peceni ve formé

¥

°C min

Piskotovy kola¢ bez tuku Pravy horky vzduch 160 45 - 60 2
Piskotovy kola¢ bez tuku Konvenéni peceni 160 45-60 2
Jablec¢ny kolag, 2 formy na Pravy horky vzduch 160 55 -65 2
peceni, @ 20 cm

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

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

Peceni na jedné urovni — suSenky
Pouzijte tfeti polohu rostu.

\ oc—

4 5 D
°C min

Malé kolace, 20 kousku na plech, Pravy horky vzduch 150 20-30

predehfejte prazdnou troubu

Malé kolace, 20 kouskUl na plech, Konvenéni peceni 170 20-30

predehfejte prazdnou troubu
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Viceurovhové peceni — susenky

¥ 3 O Ik

°C min
Maslové susenky Pravy horky vzduch 140 25-45 2/4
Malé kolace, 20 kouskl na Pravy horky vzduch 150 25-35 174
plech, pfedehfejte prazdnou
troubu
PiSkotovy kola¢ bez tuku Pravy horky vzduch 160 45 -55 2/4
Jable¢ny kolag, 1 plechova for-  Pravy horky vzduch 160 55 -65 2/4

ma na ro$tu (& 20 cm)

Gril
Predehfejte prazdnou troubu po dobu péti minut.

Grilujte s maximalnim nastavenim teploty.

¥ O I

min
Topinky Gril 1-2 5
Hovézi steak, v poloviné doby ob- Gril 24 -30 4
ratte
/\ VAROVAN!
Viz kapitoly o bezpecnosti.
11.1 Poznamky k cisténi
< Predni stranu spotrebice oCistéte pouze hadfikem z mikrovlakna namocéenym v roztoku teplé

vody a Setrného myciho prostfedku.

Kovové plochy ocistéte pomoci Cisticiho roztoku.

N Skvrny vycistéte pomoci Setrného Eisticiho prostredku.
Cistici prostred-

ky
¢_ Vnitfek trouby ocistéte po kazdém pouziti. Hromadéni mastnoty ¢i zbytk( jidel mGze zpuso-
— bit pozar.
D Ve spotfebici neuchovavejte potraviny déle nez 20 minut. Po kazdém pouziti vysuste vnitfek

Kazdodenni pou- SPotiebice pouze hadfikem z mikroviakna.

ziti
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Prislusenstvi

aeS

V8echno prislusenstvi vycistéte po kazdém pouziti a nechte jej oschnout. PouZijte pouze
hadfik z mikrovlakna namoceny v roztoku teplé vody a Setrného myciho prostfedku. Pfislu-
W Senstvi necistéte v mycce nadobi.

Neprilnavé prislusenstvi necistéte pomoci abrazivnich Eisticich prostfedk( nebo ostrych

predmétud.

11.2 Jak vyjmout: Rostové drazky
K vyc¢isténi trouby vyjméte drazky na rosty.

Krok 1 Vypnéte troubu a vyckejte, dokud ne-
vychladne. H:
Krok 2 Odtahnéte predni ¢ast konstrukce ro-
Stovych drazek od postranni stény. t
[
Krok 3 Odtahnéte zadni konec konstrukce ro- | T
Stovych drazek od postranni stény 1 —_—
a vyjméte ji. / ‘ =
0 |=p 7 L
Krok 4 Drazky na rosty nainstalujte stejnym 9 2 il
postupem v opacném poradi. = \Z -
Patky vysuvnych kolejni¢ek musi = |
smérovat dopredu. },
B
e [T/ 5
11.3 Pokyny k pouziti: CiSténi
vodou Krok 6 Pockejte, dokud trouba nevychladne.

Tento proces Cisténi vyuziva vlhkost k
odstranéni zachyceného tuku a zbytku jidel z

trouby.
Krok 1 Nalijte vodu do vlisu vnitfku trouby: 300
ml.
Krok 2 Nastavte funkci: E\
Krok 3 Nastavte teplotu na 90 °C.
Krok 4 Nechte troubu pracovat 30 minut.
Krok 5 troubu vypnéte.

Osuste vnitfek mékkym hadfikem.

11.4 Jak odstranit a nainstalovat:
Dvirka

Dvitka a vnitfni sklenéné panely Ize za
Ucelem c¢isténi demontovat. Pocet sklenénych
paneld se lisi dle modelu.

/\ VAROVANI!
Dvifka jsou téZka.

/\ POZOR!

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

Krok 2 Nadzdvihnéte a stisknéte upinaci
packy (A) na obou dvefnich zavé-
sech az na doraz.

Krok 3 Priviete dvifka trouby do prvni polo-
hy otevfeni (pfiblizné do Uhlu 45°).
Obéma rukama podrzte dvifka na
obou stranach a vytahnéte je smé-
rem Sikmo vzhuru od trouby. Dvirka
polozte vnéjsi stranou doll na mék-
kou latku na rovné podlozce.

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

Krok 5 Vytahnéte okrajovou listu dopredu a
vyjméte ji.
Krok 6 Uchopte sklenéné panely jednu po

druhé na jejich horni strané a vytah-
néte je z drazek smérem nahoru.

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

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

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

11.5 Jak vyménit: Osvétleni

/\ VAROVANI!

Nebezpeci urazu elektrickym proudem.
Zarovka muze byt horka.
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Pred vyménou osvétleni:

Krok 1

Krok 2

Krok 3

Vypnéte troubu. Pockejte, dokud
trouba nevychladne.

Odpojte troubu od elektrické sité.

Na dno vnitfku trouby poloZte utér-
Kku.

Horni zarovka

Krok 1 Sklenénym krytem otocte a sejméte jej.
——
) ®K &
—a
AN = /
N ‘ ‘ /
Krok 2 Sklenény kryt vycCistéte.
Krok 3 K vyméné pouzijte vhodnou Zarovku odolnou proti teploté 300 °C.
Krok 4 Nasadte sklenény kryt.

12. ODSTRANOVANI ZAVAD

/\ VAROVANi!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

12.1 Co délat, kdyz...

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

Problém Zkontrolujte, zda...

Trouba nehfeje. Je spélena pojistka.

Doslo k vypadku proudu.
Nastavte denni cas.

Na displeji se zobrazi
,12.00%

Osvétleni nefunguje. Spalena Zzarovka.

12.2 Servisni udaje

Pokud problém nemuzete vyfesit sami,
obratte se na svého prodejce nebo
autorizované servisni stfedisko.

Potfebné Udaje pro servisni stfedisko najdete
na typovém stitku. Typovy Stitek se nachazi
na prednim ramu vnitfku spotfebice.
Nesundavejte typovy Stitek z vnitini asti
spotrebice.

Doporucujeme vam zapsat si udaje sem:
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13. ENERGETICKA UCINNOST

13.1 Informace o vyrobku a Informacni list vyrobku dle nafizeni EU o

ekodesignu a energetickych stitcich

Jméno dodavatele

AEG

Oznaceni modelu

BEB331110M 944187807

Index energetické ucinnosti

95.3

TFida energetické uc€innosti

A

Spotfeba energie pfi standardnim zatizeni, konven¢ni ohfev

0.99 kWh/cyklus

Spotieba energie pfi standardnim zatiZeni, rezim nuceného vétra-

0.81 kWh/cyklus

ku

Pocet dutin 1

Zdroj tepla Elektricka energie
Hlasitost 711

Typ trouby Vestavna trouba
Hmotnost 34.0 kg

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

Metody méfeni vykonu.

13.2 Uspora energie

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

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

Pro Uc€inné&jSi usporu energie pouzivejte
kovové nadobi.

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

Pripravujete-li nékolik jidel najednou, snazte
se, aby prodlevy pfi peceni byly co nejkratsi.
Horkovzdusné peceni

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

Zbytkové teplo

Je-li doba peceni delSi nez 30 minut, snizte
teplotu spotiebi¢e na minimum 3-10 minut
pred koncem peceni. Peceni bude
pokracovat i nadale diky zbytkovému teplu
uvnitf spotrebice.

Zbytkové teplo muzete vyuzit k ohfevu jiného
jidla.

Uchovani teploty jidla

Chcete-li vyuzit zbytkové teplo k uchovani

nastaveni teploty.

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

59



14. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

A S e e
Recyklujte materialy oznacené symbolem 0. likvidaci. Spotfebi¢e oznacené prislusnym

Obaly vyhodte do pfislusnych odpadnich symbolem i nelikvidujte spolu s domovnim
kontejneru k recyklaci. Pomahejte chranit odpadem. Spotfebi¢ odevzdejte v mistnim
Zivotni prostiedi a lidské zdravi a recyklovat sbérném dvore nebo kontaktujte mistni Gfad.

elektrické a elektronické spotrebice uréené k
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Welkom bij AEG! Hartelijk dank dat je voor onze apparatuur hebt

gekozen.
Advies over gebruik, brochures, het oplossen van problemen, service- en reparatie-
informatie:
www.aeg.com/support

Wijzigingen voorbehouden.
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1. A VEILIGHEIDSINFORMATIE

Lees zorgvuldig de meegeleverde instructies voor installatie

en gebruik van het apparaat. De fabrikant is niet

verantwoordelijk voor verwondingen of schade die voortvloeit

uit de onjuiste installatie of het onjuiste gebruik. Bewaar de
instructies altijd op een veilige, toegankelijke plek voor
toekomstig gebruik.

1.1 De veiligheid van kinderen en kwetsbare
personen

+ Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar

en ouder en door mensen met een beperkt lichamelijk,
zintuiglijk of verstandelijk vermogen of een gebrek aan
ervaring en kennis, indien zij onder toezicht staan of

instructies hebben gekregen over het veilig gebruiken van
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het apparaat en indien zij de gevaren begrijpen. Kinderen
jonger dan 8 jaar en personen met zware en complexe
beperkingen dienen altijd uit de buurt van het apparaat te
worden gehouden, tenzij ze voortdurend onder toezicht
staan.

Houd toezicht op kinderen om te voorkomen dat zij met het
apparaat gaan spelen..

Houd alle verpakking uit de buurt van kinderen en gooi het
op passende wijze weg.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Houd
kinderen en huisdieren uit de buurt van het apparaat tijdens
het gebruik en bij het afkoelen.

Als het apparaat is voorzien van een kinderslot, dient dit te
worden geactiveerd.

Kinderen mogen zonder toezicht geen reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden aan het apparaat uitvoeren.

1.2 Algemene veiligheid

Dit apparaat is uitsluitend bestemd om mee te koken.

Dit apparaat is bedoeld voor binnenshuis huishoudelijk
gebruik.

Dit apparaat kan worden gebruikt in kantoren, hotelkamers,
bed & breakfast-kamers, boerderijgasthuizen en andere
soortgelijke accommodaties waar dergelijk gebruik de
(gemiddelde) huishoudelijke gebruiksniveaus niet
overschrijdt.

Alleen een erkende installatietechnicus mag dit apparaat
installeren en de kabel vervangen.

Gebruik het apparaat niet voordat u het in de ingebouwde
constructie installeert.

Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact
voordat u welke soort onderhoud dan ook gaat uitvoeren.
Als het netsnoer beschadigd is, moet de fabrikant, een
erkend servicecentrum of een gekwalificeerde persoon
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deze vervangen teneinde gevaarlijke situaties met

elektriciteit te voorkomen.

WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is

uitgeschakeld voordat u de lamp vervangt om elektrische

schokken te voorkomen.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke

onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Zorg
ervoor dat je de verwarmingselementen of het oppervlak
van de apparaatruimte niet aanraakt.

Gebruik altijd ovenhandschoenen om accessoires of

ovenschalen te verwijderen of erin te plaatsen.

Om de inschuifrailen te verwijderen trek eerst de voorkant

van de inschuifrail en dan de achterkant uit de zijwanden.
Plaats de inschuifrails in omgekeerde volgorde.

maken.

Gebruik geen stoomreiniger om het apparaat schoon te

Gebruik nooit agressieve reinigingsmiddelen of scherpe

metalen schrapers om de glazen deur schoon te maken.
Deze kunnen krassen veroorzaken op het oppervlak,
waardoor het glas zou kunnen breken.

2. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

2.1 Installeren

/\ WAARSCHUWING!

Alleen een erkende installatietechnicus
mag dit apparaat installeren.

Verwijder alle verpakkingsmaterialen.
Installeer en gebruik geen beschadigd
apparaat.

Volg de installatie-instructies die zijn
meegeleverd met het apparaat.

Pas altijd op bij verplaatsing van het
apparaat, want het is zwaar. Gebruik altijd
veiligheidshandschoenen en gesloten
schoeisel.

Trek het apparaat nooit aan de handgreep
van zijn plaats.

Installeer het apparaat op een veilige en
geschikte plaats die aan alle installatie-
eisen voldoet.

* Houd de minimumafstand naar andere
apparaten en units in acht.

« Controleer, voordat je het apparaat
monteert, of de ovendeur onbelemmerd
opent.

* Het apparaat is uitgerust met een
elektrisch koelsysteem. Het moet worden
gebruikt met de elektrische voeding.

* De inbouwunit moet voldoen aan de
stabiliteitsvereisten van DIN 68930.

Minimumhoogte kast (Mini- 578 (600) mm
mumhoogte kast onder

werkblad)

Kastbreedte 560 mm
Kastdiepte 550 (550) mm
Hoogte van de voorkant 594 mm

van het apparaat




Hoogte van de achterkant 576 mm
van het apparaat

Breedte van de voorkant 595 mm
van het apparaat

Breedte van de achterkant 559 mm
van het apparaat

Diepte van het apparaat 567 mm
Ingebouwde diepte van het 546 mm
apparaat

Diepte met open deur 1027 mm
Minimumgrootte ventilatie- 560x20 mm
opening. Opening geplaatst

aan de onderkant van de

achterzijde

Lengte netvoedingskabel. 1500 mm
Kabel wordt in de rechter-

hoek van de achterzijde ge-

plaatst

Bevestigingsschroeven 4x25 mm

2.2 Elektrische aansluiting

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor brand en elektrische
schokken.

Alle elektrische aansluitingen moeten door
een gediplomeerd elektromonteur worden
gemaakt.

Dit apparaat moet worden aangesloten op
een geaard stopcontact.

Zorg ervoor dat de parameters op het
vermogensplaatje overeenkomen met
elektrische vermogen van de netstroom.
Gebruik altijd een juist geinstalleerd
schokbestendig stopcontact.

Gebruik geen adapters met meerdere
stekkers en verlengkabels.

Zorg dat u de netstekker en het netsnoer
niet beschadigt. Indien de voedingskabel
moet worden vervangen, dan moet dit
gebeuren door onze Klantenservice.

Laat de stroomkabel niet in aanraking
komen met de deur van het apparaat of de
niche onder het apparaat, met name niet
als deze werkt of als de deur heet is.

De schokbescherming van delen onder
stroom en geisoleerde delen moet op zo'n
manier worden bevestigd dat het niet
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zonder gereedschap kan worden
verplaatst.

Steek de stekker pas in het stopcontact
als de installatie is voltooid. Zorg ervoor
dat het netsnoer na installatie bereikbaar
is.

Als het stopcontact los zit, mag u de
stekker niet in het stopcontact steken.
Trek niet aan het netsnoer om het
apparaat los te koppelen. Trek altijd aan
de stekker.

Gebruik enkel correcte
isolatievoorzieningen:
stroomonderbrekers, zekeringen
(schroefzekeringen moeten uit de houder
worden verwijderd), aardlekschakelaars
en contactgevers.

De elektrische installatie moet een
isolatieapparaat bevatten waardoor het
apparaat volledig van het lichtnet
afgesloten kan worden. Het
isolatieapparaat moet een contactopening
hebben met een minimale breedte van 3
mm.

Dit apparaat wordt geleverd met een
stekker en een netsnoer.

2.3 Gebruik

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, brandwonden,
elektrische schokken of een explosie.

De specificatie van dit apparaat niet
wijzigen.

Zorg ervoor dat de ventilatieopeningen
niet geblokkeerd worden.

Laat het apparaat tijdens de werking niet
onbeheerd achter.

Schakel het apparaat na elk gebruik uit.
Wees voorzichtig met het openen van de
deur van het apparaat wanneer het
apparaat in werking is. Er kan hete lucht
vrijkomen.

Gebruik het apparaat niet met natte
handen of als het contact maakt met
water.

Oefen geen druk uit op de open deur.
Gebruik het apparaat niet als werkblad of
als opslagopperviak.

Open de deur van het apparaat
voorzichtig. Het gebruik van ingrediénten



met alcohol kan een mengsel van alcohol
en lucht veroorzaken.

Laat geen vonken of open vlammen in
contact met het apparaat komen wanneer
u de deur opent.

Plaats geen ontvlambare producten of
artikelen die vochtig zijn met ontvlambare
producten in, bij of op het apparaat.

/\ WAARSCHUWING!
Risico op schade aan het apparaat.

Om schade of verkleuring van het email te
voorkomen:

— plaats ovenschalen of andere
voorwerpen niet rechtstreeks op de
bodem van het apparaat.

— leg geen aluminiumfolie op de bodem
van de ruimte in het apparaat.

— plaats geen water direct in het hete
apparaat.

— bewaar geen vochtige gerechten en
voedsel in het apparaat nadat u klaar
bent met koken.

— wees voorzichtig bij het verwijderen of
bevestigen van accessoires.

Verkleuring van het email of roestvrij staal
is niet van invloed op de werking van het
apparaat.

Gebruik een diepe pan voor vochtige
taarten. Vruchtensappen veroorzaken
vlekken die permanent kunnen zijn.

Kook altijd met de deur van het apparaat
gesloten.

Als het apparaat achter een meubelpaneel
gemonteerd is (bijv. een deur), zorg er dan
voor dat de deur nooit gesloten is als het
apparaat in werking is. Warmte en vocht
kunnen achter een gesloten meubelpaneel
ophopen en schade aan het apparaat, de
behuizing of de vloer veroorzaken. Sluit
het meubelpaneel niet tot het apparaat
compleet is afgekoeld na gebruik.

2.4 Onderhoud en reiniging

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, vuur of schade aan
het apparaat.

Schakel het apparaat uit en trek de
stekker uit het stopcontact voordat je
onderhoudshandelingen verricht.

Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld.
Er bestaat een risico dat de glasplaten
kunnen breken.

Vervang direct de glazen deurpanelen als
deze beschadigd zijn. Neem contact op
met een erkend servicecentrum.

Wees voorzichtig als u de deur van het
apparaat verwijdert. De deur is zwaar!
Reinig het apparaat regelmatig om te
voorkomen dat het materiaal van het
oppervlak achteruitgaat.

Reinig het apparaat met een vochtige
zachte doek. Gebruik alleen neutrale
schoonmaakmiddelen. Gebruik geen
schuurmiddelen, schuursponsijes,
oplosmiddelen of metalen voorwerpen.
Volg als u een ovenspray gebruikt de
aanwijzingen op de verpakking.

2.5 Binnenverlichting

/\ WAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische schokken.

Met betrekking tot de lamp(en) in dit
product en reservelampen die afzonderlijk
worden verkocht: Deze lampen zijn
bedoeld om bestand te zijn tegen extreme
fysieke omstandigheden in huishoudelijke
apparaten, zoals temperatuur, trillingen,
vochtigheid, of zijn bedoeld om informatie
te geven over de operationele status van
het apparaat. Ze zijn niet bedoeld voor
gebruik in andere toepassingen en zijn
niet geschikt voor verlichting in
huishoudelijke ruimten.

Dit product bevat een lichtbron van
energie-efficiéntieklasse G.

Gebruik alleen lampjes met dezelfde
specificaties.

2.6 Service

Neem contact op met de erkende
servicedienst voor reparatie van het
apparaat.

Gebruik alleen originele
reserveonderdelen.



2.7 Verwijdering

/\ WAARSCHUWING!
Gevaar voor letsel of verstikking.

* Neem contact op met uw plaatselijke

overheid voor informatie over het afvoeren

van het apparaat.

« Haal de stekker uit het stopcontact.

* Snijd het netsnoer vlak bij het apparaat af
en gooi het weg.

* Verwijder de deurvergrendeling om te
voorkomen dat kinderen of huisdieren
binnen in het apparaat vast komen te
zitten.

3. BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

3.1 Algemeen overzicht

M)

@

Zi\Y
BB BN

3.2 Accessoires

Bakrooster

Voor kookgerei, bak- en braadvormen.
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Bedieningspaneel

Knop voor verwarmingsfuncties
Aan-uitlampje/symbool

Display

Bedieningsknop (voor de temperatuur)
Temperatuurindicator/symbool
Verwarmingselement

Lamp

Ventilator

Inschuifrails, verwijderbaar

Uitholling reliéf - Aqua-reinigingscontainer

NES0ONBEB0OENA

Inzetniveaus

Bakplaat

Voor gebak en koekjes.

Grill-/braadpan




Om te bakken en braden of als een pan om Om bakplaten en roosters gemakkelijker in te
vet in op te vangen. voeren en te verwijderen.

Telescopische geleiders

4. BEDIENINGSPANEEL

4.1 Verzonken knoppen

Om het apparaat te bedienen, moet u de
bedieningsknop indrukken. De knop komt dan
naar buiten.

4.2 Sensorveld / Knoppen

f— De tijd instellen.

De klokfunctie instellen.

+ De tijd instellen.
4.3 Display
A B A. Klokfuncties
| B. Timer

ol |

5. VOOR HET EERSTE GEBRUIK

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

5.1 Voorafgaand aan het eerste gebruik

De oven kan een vreemde geur en rook afgeven tijdens het voorverwarmen. Zorg ervoor dat
de kamer goed is geventileerd.
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Stap 1 Stap 2 Stap 3
Stel de klok in De oven reinigen Verwarm de lege oven voor

1. +_ - druk hierop om de tijd
in te stellen. Na ongeveer 5 se-
conden stopt het knipperen en

geeft de klok de tijd weer.

Haal alle accessoires en verwij-
derbare inschuifrails uit de
oven.

Reinig de oven en de accessoi-
res alleen met een microvezel-
doek, warm water en een mild

1.

reinigingsmiddel.

Stel de maximale temperatuur
in voor de functie: \z]

Tijd: 1 uur

Stel de maximale temperatuur

in voor de functie: .
Tijd: 15 min

Schakel de oven uit en wacht tot deze is afgekoeld. Plaats de accessoires en de verwijderbare inschuifrails in de

oven.

6. DAGELIJKS GEBRUIK

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

6.1 Instellen: Verwarmingsfunctie

Verwarmings-
functie

Toepassing

Hetelucht

Om op max. 3 rekstanden tege-
lijk te bakken en voedsel te dro-
gen.

Stel de temperatuur 20 - 40 °C
lager in dan voor Boven + on-
derwarmte.

Stap 1 Draai aan de knop van de verwarmings-
functies om een verwarmingsfunctie te
selecteren.

Stap 2 Draai aan de regelknop om de tempera-
tuur .

Stap 3 Draai wanneer het bereiden stopt aan

de knoppen naar de uit-stand om de
oven uit te schakelen.

()

Pizza-functie

Voor het bakken van pizza. Voor
intensieve bruining en een kro-
kante bodem.

6.2 Verwarmingsfuncties

Boven + onder- /

Voor het bakken en roosteren
op één ovenniveau.

Zie het hoofdstuk "Onderhoud
en reiniging" voor meer informa-

Verwarmings- Toepassing
functie
0 De oven staat uit.
Uit-positie

Inschakelen van de verlichting.

Binnenverlichting

warmte tie over: Reiniging met water.
Reiniging met wa-
ter
Voor het bakken van taarten met
een krokante bodem en het be-
— waren van voedsel.
Onderwarmte
Om voedsel te ontdooien
) (groenten en fruit). De ontdooi-
tijd is afhankelijk van de hoe-
Ontdooien veelheid ingevroren voedsel en

de grootte daarvan.
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Verwarmings-
functie

Toepassing

Deze functie is ontworpen om
energie te besparen tijdens het
koken. Als u deze functie ge-
bruikt, kan de temperatuur in het
apparaat afwijken van de inge-
stelde temperatuur. Het verwar-
mingsvermogen kan worden
verlaagd. Raadpleeg voor meer
informatie het hoofdstuk 'Dage-
lijks gebruik', Opmerkingen bij:
Vochtig bakken.

Al

Vochtig bakken

vov Om dunne stukken voedsel te
grillen en brood te roosteren.

Grillen
— Voor het braden van grote stuk-
ﬁf ken vlees of gevogelte met bot
op één niveau. Voor gratineren
Circulatiegrill en bruinen.

®

De lamp kan tijdens bepaalde
ovenfuncties automatisch uitgaan bij een
temperatuur die lager is dan 60° C.

7. KLOKFUNCTIES
7.1 Klokfuncties

6.3 Opmerkingen over:Vochtig
bakken

Deze functie werd gebruikt om te voldoen
aan de eisen van de energie-efficiéntieklasse
en het ecologisch ontwerp (volgens EU
65/2014 en EU 66/2014). Tests volgens:
IEC/EN 60350-1.

De ovendeur dient tijldens de bereiding
gesloten te zijn zodat de functie niet wordt
onderbroken en de oven werkt op de hoogst
mogelijke energie-efficiéntie.

Voor de bereidingsinstructies raadpleegt u
het hoofdstuk "Aanwijzingen en tips",Vochtig
bakken.Voor algemene aanbevelingen voor
energiebesparing raadpleegt u het hoofdstuk
"Energie-efficiéntie", Energiebesparing.

Klokfunctie Toepassing
@ Met deze functie kunt u de dagtijd instellen, wijzigen of controleren.
Dagtijd
I_)l Instellen hoe lang de oven in werking is.
Duur
Q Om een afteltijd in te stellen. Deze functie heeft geen invioed op de werk-
ing van de oven. U kunt deze functie op elk gewenst moment instellen, ook
Kookwekker

als de oven uit staat.

7.2 Instellen: Klokfuncties

Instellen: Dagtijd

@ - knippert als je de oven aansluit op het stopcontact, als er een stroomstoring is geweest of als de timer niet

is ingesteld.




Instellen: Dagtijd

+,_ - druk hierop om de tijd in te stellen.
Na ongeveer 5 seconden stopt het knipperen en geeft de klok de tijd weer.

Wijzigen: Dagtijd

Stap 1 @ - druk hier herhaaldelijk op om het tijdstip van de dag te wijzigen. @ - begint te knipperen.

Stap 2 +_ - druk hierop om de tijd in te stellen.

Na ongeveer 5 seconden stopt het knipperen en geeft de klok de tijd weer.

Instellen: Duur

Stap 1 Stel een ovenfunctie en de temperatuur in.

Stap 2 @ - druk hier herhaaldelijk op. I_)l - begint te knipperen.

Stap 3 + , - druk hierop om de duur in te stellen.
Op het display verschijnt: |9|
|9| - knippert wanneer de ingestelde tijd is verstreken. Er weerklinkt een geluidssignaal en de
oven schakelt uit.

Stap 4 Druk op een willekeurige toets om het signaal te stoppen.

Stap 5 Draai de knoppen naar de uitstand.

Instellen: Kookwekker

Stap 1
ap @ - druk hier herhaaldelijk op. D - begint te knipperen.
Stap 2 +_ - druk hierop om de tijd in te stellen.
De functie wordt automatisch na 5 seconden gestart.
Wanneer de ingestelde tijd is verstreken, klinkt er een geluidssignaal.
Stap 3 Druk op een willekeurige toets om het signaal te stoppen.
Stap 4 Draai de knoppen naar de uitstand.

Annuleren: Klokfuncties

Stap 1 @ - druk herhaaldelijk totdat het klokfunctiesymbool begint te knipperen.

Stap 2 Ingedrukt houden: — .

De klokfunctie schakelt na enkele seconden uit.

8. GEBRUIK VAN DE ACCESSOIRES

8.1 Accessoires plaatsen

/\ WAARSCHUWING!

Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid. Een kleine inkeping bovenaan verhoogt de

veiligheid. De inkepingen zijn ook anti-
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kantelmechanismen. De hoge rand rond het
rooster voorkomt dat het kookgerei van het

rooster afglijdt.

Bakrooster :
Plaats het rooster tussen de geleidestangen van
de roostersteun.

Bakplaat / Diepe schaal :
Schuif de plaat tussen de geleidestangen van de
inschuifrail.

8.2 Gebruik van telescopische
geleiders

De telescopische geleiders niet olién.

Zorg dat u de telescopische geleiders
helemaal in de oven schuift voordat u de
ovendeur sluit.

Bakrooster:
Plaats het bakrooster op de telescopische gelei-
ders.
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Diepe schaal:
Plaats de braadpan op de telescopische geleiders.

— 1|

9. EXTRA FUNCTIES

9.1 Koelventilator

Als het apparaat in werking is, wordt de
koelventilator automatisch ingeschakeld om
de oppervlakken van het apparaat koel te

10. AANWIJZINGEN EN TIPS
@

Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

10.1 Kookadviezen

houden. Als je het apparaat uitschakelt, kan
de koelventilator blijven werken totdat het
apparaat is afgekoeld.

®

De temperatuur en kooktijden in de tabellen zijn slechts als richtlijn bedoeld. Ze zijn afhankelijk van het recept, de

kwaliteit en de kwantiteit van de gebruikte ingrediénten.

Je apparaat kan anders bakken of roosteren dan het apparaat dat je tot nu toe gebruikt hebt. De onderstaande
hints tonen aanbevolen instellingen voor temperatuur, kooktijd en rekstand voor specifieke soorten voedsel.
Als u voor een speciaal recept de instelling niet kunt vinden, zoek dan naar een soortgelijk recept.

10.2 Binnenzijde van de deur
Aan de binnenkant van de deur vindt u het
volgende:

* de nummers van de inzetniveaus.

* informatie over de ovenfuncties,
aanbevolen niveaus en temperaturen voor
gerechten.

10.3 Bakken

Gebruik voor de eerste baksessie de lagere
temperatuur.

Bij het bereiden van cake op meerdere
niveaus kan de baktijd ca. 10 - 15 minuten
langer zijn.

Als de cake niet overal even hoog is, wordt
de cake niet overal even bruin. Als de cake
niet overal even bruin wordt, hoeft u de
temperatuurinstelling niet te wijzigen. De
verschillen verminderen tijdens het bakken.

Tijdens het bakken kunnen bakplaten in de
oven vervormen. Wanneer de bakplaten weer
afgekoeld zijn, verdwijnt de vervorming.
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10.4 Baktips

Bakresultaat

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De onderkant van de cake is
niet voldoende gebakken.

De rekstand is incorrect.

Plaats de cake op een lagere rekstand.

De cake zakt in en wordt klef,
of streperig.

De oventemperatuur is te hoog.

Stel de volgende keer de oventemperatuur
iets lager in.

De oventemperatuur is te hoog en

de baktijd te kort.

Stel volgende keer een langere baktijd en
een lagere oventemperatuur in.

De cake is te droog.

De oventemperatuur is te laag.

Stel de volgende keer de oventemperatuur
hoger in.

Te lange baktijd.

Stel volgende keer een kortere baktijd in.

De cake wordt ongelijkmatig
gebakken.

De oventemperatuur is te hoog en
de baktijd te kort.

Stel volgende keer een langere baktijd en
een lagere oventemperatuur in.

Het cakebeslag is niet gelijkmatig

verdeeld.

Verspreid de volgende keer het cakebe-
slag gelijkmatig over de bakplaat.

De cake wordt niet gaar bin-
nen de in het recept aangege-
ven baktijd.

De oventemperatuur is te laag.

Stel de volgende keer de oventemperatuur
iets hoger in.

10.5 Bakken op 1 rekniveau

O I

KEN IN BAK- (°C) (min)

VORMEN

Taartbodem - pas- Hetelucht 170 - 180 10-25 2
teitjes, verwarm de

lege oven voor

Taartbodem - Hetelucht 150 - 170 20-25 2
zacht cakedeeg

Tulband / Hetelucht 150 - 160 50-70 1
Brioche

Zandgebak / Hetelucht 140 - 160 70-90 1
Vruchtencakes

Cheesecake Boven + onderwarmte 170 - 190 60 - 90 1

Gebruik de derde rekstand.
Gebruik de functie: Hetelucht.
Gebruik een bakplaat.
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% CAKE/GEBAK/BROOD

O

(°C) (min)
Kruimeltaart, droog 150 - 160 20-40
Vruchtenvlaaien (gemaakt van gistdeeg/zacht cake- 150 35-55
deeg), gebruik een diepe pan
Vruchtenvlaaien gemaakt van pasteitjes 160 - 170 40 - 80

Verwarm de lege oven voor.

Gebruik de functie: Boven + onderwarmte.

Gebruik een bakplaat.

% CAKE/

O

GEBAK/BROOD (°C) (min)

Biscuitrol 180 - 200 10-20 3

Roggebrood: eerst: 230 20 1
dan: 160 - 180 30 - 60

Beboterde amandeltaart/ 190 - 210 20-30 3

Suikerkoek

Roomsoezen / Eclairs 190 - 210 20-35 3

Plaatbrood / Broodkrans 170 - 190 30 - 40 3

Vruchtenvlaaien (gemaakt 170 35-55 3

van gistdeeg/zacht cake-

deeg), gebruik een diepe

pan

Plaatkoek met delicate 160 - 180 40 - 80 3

garnering (bijvoorbeeld

kwark, room, puddingvul-

ling)

Kerststollen 160 - 180 50-70 2

Gebruik de derde rekstand.

% KOEKJES EN

=
LJ

BISCUITS (°C) (min)
Zandkoekjes Hetelucht 150 - 160 10-20
Broodjes, verwarm de lege Hetelucht 160 10-25
oven voor

Koekjes gemaakt van spons-  Hetelucht 150 - 160 15-20

deeg
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% KOEKJES EN

=]
—]

O

L)

BISCUITS (°C) (min)
Bladerdeeggebakjes, verwarm Hetelucht 170 - 180 20-30
de lege oven voor

Koekjes gemaakt van gistdeeg Hetelucht 150 - 160 20-40
Bitterkoekjes Hetelucht 100 - 120 30-50
Eiwitgebakjes/schuimgebakjes Hetelucht 80 - 100 120 - 150
/ Schuimgebakjes

Broodjes, verwarm de lege Boven + onderwarmte 190 - 210 10-25

oven voor

10.6 Ovenschotels en gegratineerde gerechten
Gebruik de eerste rekstand.

%

=
—]

O

()

(°C) (min)
Stokbrood bedekt met smelt- Hetelucht 160 - 170 15-30
kaas
Groentegratin, verwarm de Circulatiegrill 160 - 170 15-30
lege oven voor
Lasagne Boven + onderwarmte 180 - 200 25-40
Visschotels Boven + onderwarmte 180 - 200 30-60
Gevulde groenten Hetelucht 160 - 170 30-60
Zoete baksels Boven + onderwarmte 180 - 200 40 -60
Pasta gebakken Boven + onderwarmte 180 - 200 45-60

10.7 Bakken op meerdere niveaus
Gebruik de functie: Hetelucht.

Gebruik de bakplaten.

% CAKE/

D

1

GEBAK (°C) (min) —

2 posities
Roomsoezen / Eclairs, 160 - 180 25-45 1/4
verwarm de lege oven
voor
Droge kruimeltaart 150 - 160 30-45 1/4
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| Ok

JES/CAKEJES/ (°C) (min) — —

GEBAK/BROOD- 2 posities 3 posities

JES

Broodjes 180 20-30 1/4 -

Zandkoekjes 150 - 160 20 - 40 1/4 1/3/5

Koekjes gemaakt 160 - 170 25-40 1/4 -

van sponsdeeg

Bladerdeeggebak- 170 - 180 30-50 174 -

jes, verwarm de lege

oven voor

Koekjes gemaakt 160 - 170 30-60 1/4 -

van gistdeeg

Bitterkoekjes 100 - 120 40 - 80 1/4 -

Koekjes gemaakt 80 - 100 130-170 1/4 -

van eiwit / Schuim-

gebakjes

10.8 Tips voor braden Rooster vlees en vis in grote stukken (1 kg of
meer).

Gebruik hittebestendig kookgerei.
Als niveau 1 wordt aanbevolen, plaatst u het

Geroosterd mager vlees bedekt (u kunt voedsel direct op de bakplaat

aluminiumfolie gebruiken).
Bedruip vleesstukken meerdere malen met

Rooster grote stukken vlees direct op de hun eigen sap tijdens het roosteren

bakplaat.

Doe wat water in de bakplaat om te 10.9 Braden
voorkomen dat druipend vet verbrandt.

Draai het braadstuk na 1/2 - 2/3 van de
gaartijd.

Gebruik de eerste rekstand.

S

RUNDVLEES
¥ ‘ B D
\ =
(°C) (min)
Braadpan 1-1,5kg Boven + onder- 230 120 - 150
warmte
Biefstuk of filet, rauw, per cm dikte Circulatiegrill 190 - 200 5-6
verwarm de lege oven

voor
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@ RUNDVLEES

¥

(°C) (min)
Biefstuk of filet, medium, per cm dikte Circulatiegrill 180 - 190 6-8
verwarm de lege oven
voor
Biefstuk of filet, gaar, per cm dikte Circulatiegrill 170 - 180 8-10
verwarm de lege oven
voor

@ VARKENSVLEES

(. Gebruik de functie: Circulatiegrill.

Y

(°C) (min)
Schouder / Nek / Hamlap 1-15 160 - 180 90 - 120
Chops / Spare rib 1-1,5 170 - 180 60 - 90
Vleesbrood 0,75 -1 160 - 170 50 - 60
Varkensvlees, gare schenkel 0,75 -1 150 - 170 90 -120

@ KALFSVLEES

(. Gebruik de functie: Circulatiegrill.

K

O

(kg) (°C) (min)
Geroosterd kalfsvlees 1 160 - 180 90 - 120
Kalfsschenkel 1,5-2 160 - 180 120 - 150
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S

LAMSVLEES

Gebruik de functie: Circulatiegrill.

K

O

(kg) (°C) (min)
Lamspoot / Geroosterd lamsvlees 1-15 150 - 170 100 -120
Lamsrugfilet 1-1,5 160 - 180 40-60

@ WILD

Gebruik de functie: Boven + onderwarmte.

%

O

(k) (°C) (min)
Rug / Hazenpoot, verwarm de lege oven voor tot 1 230 30-40
Hertenrudfilet 1,56-2 210 - 220 35-40
Reebout, hertenbout 1,5-2 180 - 200 60 - 90
@ GEVOGELTE
(. Gebruik de functie: Circulatiegrill.

¥ O

(kg) (°C) (min)
Gevogelte, porties 0,2-0,25 elk 200 - 220 30-50
Halve kip 0,4-05elk 190 - 210 35-50
Kip, poulard 1-1,5 190 - 210 50-70
Eend 15-2 180 - 200 80 - 100
Gans 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkoen 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkoen 4-6 140 - 160 150 - 240
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Q

VIS (GESTOOMD)

Gebruik de functie: Boven + onderwarmte.
b @ D
N

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

10.10 Knapperig bakken met:Pizza-

functie
PIZZA

—
e 2 Warm de lege oven voor het koken
voor.

Gebruik de eerste rekstand.

Gebruik de tweede rekstand.

X

5 O

I

i3 O

(°C) (min)
Taarten 180-200 40-55 (°C) (min)
Spinazievlaai 160 - 180 45-60 Eizz?, dikke 180 - 200 20-30
ors
Quiche Lorraine / Zwitserse vlaai 170-190 45-55
Ongedesemd 230 - 250 10- 20
Cheesecake 140 - 160 60 -90 brood
Groentetaart 160 - 180 50 - 60 Vlaai blader- 160 - 180 45-55
deeggebak
Flammkuchen 230 - 250 12-20
V7 pizza Pierogi 180 - 200 15-25
= 10.11 Grillen
Warm de lege oven voor het koken

Warm de lege oven voor het koken voor.

Alleen dunne stukken vlees of vis grillen.

Plaats een pan op de eerste rekstand om vet

Gebruik de tweede rekstand.
op te vangen.

¥ ©® O

(°C) (min)

Pizza, dunne 200 - 230 15-20
korst, gebruik
een diepe pan
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@ GRILLEN

Gebruik de functie: Grillen

Y

O

8

(*C) (min) (min)
1e kant 2e kant

Biefstuk 210 - 230 30-40 30-40 2
Runderfilet 230 20-30 20-30 3
Varkenshaas 210-230 30-40 30-40 2
Kalfslende 210- 230 30-40 30-40 2
Lamsrugfilet 210- 230 25-35 20-25 3
Hele vis, 0,5kg-1kg 210-230 15-30 15-30 3/4

10.12 Bevroren gerechten

444 ONTDOOIEN

B
ﬁ Gebruik de functie: Hetelucht.

%

O

(°C) (min)

Pizza, bevroren 200 - 220 15-25 2
American pizza, bevroren 190 - 210 20-25 2
Pizza, gekoeld 210-230 13-25 2
Pizzasnacks, bevroren 180 - 200 15-30 2
Frietjes, dun 200 - 220 20-30 3
Frietjes, dik 200 - 220 25-35 3
Aardappelpartjes / Aardappelkro- 220 - 230 20-35 3
ketjes

Rosties 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, vers 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, bevroren 160 - 180 40 - 60 2
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444 ONTDOOIEN

Gebruik de functie: Hetelucht.

Y

O I

(°C) (min)
Gebakken kaas 170 - 190 20-30 3
Kippenvleugels 190 - 210 20-30 2

10.13 Ontdooien

Haal het gerecht uit de verpakking en plaats
het op een bord.

Dek het voedsel niet af, want dat kan de
ontdooitijd verlengen.

Plaats voor grote porties voedsel een
omgedraaid bord op de bodem van de

Gebruik het eerste ovenniveau.

ovenruimte. Leg het voedsel op een diepe
schaal en zet deze bovenop het bord in de
oven. Verwijder indien nodig de
bakplaatsteunen.

Y ® O

O ®

(k) (min) (min)
Ontdooitijd Verdere ontdooi-
tijd

Kip 1 100 - 140 20-30 Halverwege de berei-
dingstijd omdraaien.

Viees 1 100 - 140 20-30 Halverwege de berei-
dingstijd omdraaien.

Forel 0,15 25-35 10-15 -

Aardbeien 0,3 30-40 10-20 -

Boter 0,25 30-40 10-15 -

Room 2x0,2 80 -100 10-15 Klop de nog licht bevro-
ren slagroom.

Gebak 1.4 60 60 -

10.14 Inmaken
Gebruik de functie Onderwarmte.

Gebruik alleen weckpotten van dezelfde
afmetingen.
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Gebruik geen weckpotten met een draai- of
bajonetsluiting en metalen bakken.

Gebruik de eerste rekstand.

Zet niet meer dan zes weckflessen van 1 liter
op het bakrooster.



Vul de glazen potten gelijkmatig en sluit ze af
met een klem.

De potten mogen elkaar niet aanraken.

Doe ongeveer 1/2 liter water in de bakplaat
om voldoende vocht in de oven te geven.

Als de vloeistof in de weckpotten begint te
borrelen (na ca. 35 - 60 minuten bij
weckpotten van 1 liter), stop de oven of
verlaag de temperatuur tot 100 °C (raadpleeg
de tabel).

Stel de temperatuur in op 160 - 170 °C.

S O O

GROENTEN (min) (min)
Kooktijd tot Door blijven
het sudderen koken op
begint 100 °C

Kohlrabi / Erw- 50 - 60 15-20

ten / Asperge

& ZACHTE @

VRUCHTEN (min)
Kooktijd tot het
sudderen begint

10.15 Drogen - Hetelucht

Bedek de bakplaten met vetbestendig papier
of bakpapier.

Voor een beter resultaat, stop de oven
halverwege de droogtijd, open de deur en
laat het een nacht afkoelen om het drogen af
te ronden.

Gebruik de derde rekstand voor 1 bakplaat.

Gebruik de eerste en de vierde rekstand voor
2 bakplaten.

@ GROENTEN

(°C) (u)

Bonen 60-70 6-8
Paprika’s 60-70 5-6
Groenten voor soep 60 -70 5-6
Paddenstoelen 50 - 60 6-8
Kruiden 40 - 50 2-3

Stel de temperatuur in op 60 - 70 °C.

%ﬁ FRUIT

D

(u)

Aardbeien / Bosbessen / 35-45

Frambozen / Rijpe kruis-

bessen

B e O D

VRUCHTEN (min) (min)
Kooktijd tot Door blijven
het sudderen koken op
begint 100 °C

Perziken / Kwee- 35-45 10-15

peren / Pruimen

GROENTEN (min) (min)
Kooktijd tot Door blijven
het sudderen koken op
begint 100 °C

Wortels 50 - 60 5-10

Komkommers 50 - 60 -

Gemengde au- 50 - 60 5-10

gurken

Pruimen 8-10
Abrikozen 8-10
Appelplakjes 6-8
Peren 6-9

10.16 Vochtig bakken — aanbevolen accessoires

Gebruik de donkere en niet-reflecterende bakjes en schalen. Ze nemen de warmte beter op
dan licht en reflecterend servies.



= &

- Ovenvormpjes
Pizza pan Ovenschaal Blik voor flanbodem
Donker, niet-reflecterend Donker, niet-reflecterend 8 crrlfzzzmleetker 5 Donker, niet-reflecterend
Diameter van 28 cm Diameter van 26 cm ’ Diameter van 28 cm
cm hoog

10.17 Vochtig bakken

Volg voor de beste resultaten de volgende

aanwijzingen op die hieronder in de tabel

staan.

— o,
&L, = C = O

Zoete broodjes, 16 bakplaat of lekschaal 190 3 45 -55
stuks
Pizza, bevroren, 0,35  bakrooster 190 2 45 - 50
kg
Biscuitrol bakplaat of lekschaal 180 2 45 -55
Brownie bakplaat of lekschaal 180 2 55-60
Luchtige flanbodem flanvorm op rooster 180 2 40 - 50
Gepocheerde vis, 0,3  bakplaat of lekschaal 180 3 25-35
kg
Hele vis, 0,2 kg bakplaat of lekschaal 180 3 25-35
Visfilet, 0,3 kg pizzavorm op rooster 180 3 40 - 50
Gepocheerd vlees, bakplaat of lekschaal 190 3 40 - 50
0,25 kg

Sjasliek, 0,5 kg bakplaat of lekschaal 190 3 35-45
Koekjes, 16 stuks bakplaat of lekschaal 160 2 40 - 50
Bitterkoekjes, 24 stuks bakplaat of lekschaal 150 2 35-45
Muffins, 12 stuks bakplaat of lekschaal 160 2 35-45
Hartig gebak, 20 stuks bakplaat of lekschaal 170 2 35-45
Zandkoekjes, 20 stuks bakplaat of lekschaal 150 2 40 -45
Taartjes, 8 stuks bakplaat of lekschaal 170 2 35-45
Groenten, gepo- bakplaat of lekschaal 180 3 45 -55
cheerd, 0,4 kg

Vegetarisch omelet pizzavorm op rooster 190 3 40 - 50
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10.18 Informatie voor testinstituten

Testen in overeenstemming met: EN 60350, IEC 60350.

Bakken op één niveau - bakken in bakblikken

4

D

°C min
Zachte cake zonder vet Hetelucht 160 45 - 60 2
Zachte cake zonder vet Boven + onderwarmte 160 45-60 2
Appeltaart, 2 blikken @20 cm  Hetelucht 160 55-65 2
Appeltaart, 2 blikken @20 cm  Boven + onderwarmte 180 55-65 1
Zandtaartdeeg Hetelucht 140 25-35 2
Zandtaartdeeg Boven + onderwarmte 140 25-35 2

Bakken op één niveau - koekjes
Gebruik de derde rekstand.

¥

min
Kleine cakes, 20 stuks per bak- Hetelucht 20-30
plaat, verwarm de lege oven voor
Kleine cakes, 20 stuks per bak- Boven + onderwarmte 20-30

plaat, verwarm de lege oven voor

Bakken op meerdere niveaus - koekjes

Y

°C min
Zandtaartdeeg Hetelucht 140 25-45 2/4
Kleine cakes, 20 stuks per bak- Hetelucht 150 25-35 1/4
plaat, verwarm de lege oven
voor
Zachte cake zonder vet Hetelucht 160 45 -55 2/4
Appeltaart, 1 blik per rooster (& Hetelucht 160 55-65 2/4

20 cm)

Grillen
Verwarm de lege oven 5 minuten voor.

Grill met de maximale temperatuurinstelling.
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%

5 0

min
Toast Grillen 1-2 5
Biefstuk, halverwege de bereidings-  Grillen 24 -30 4

tijd omdraaien

11. ONDERHOUD EN REINIGING

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

11.1 Opmerkingen over de reiniging

<

Reinigingsmid-
delen

Reinig de voorkant van het apparaat uitsluitend met een microvezeldoek met warm water en
een mild reinigingsmiddel.

Gebruik een reinigingsoplossing om metalen oppervlakken te reinigen.

Reinig viekken met een mild reinigingsmiddel.

Reinig de uitsparing telkens na gebruik. Vetophoping of andere resten kunnen brand veroor-
zaken.

i\

Dagelijks gebruik

Bewaar het voedsel niet langer dan 20 minuten in het apparaat. Droog de ruimte na elk ge-
bruik uitsluitend met een microvezeldoek.

©y
c24

Accessoires

Reinig alle accessoires na elk gebruik en laat ze drogen. Gebruik alleen een zachte doek
met warm water en een mild reinigingsmiddel. De accessoires niet in een afwasmachine rei-
nigen.

Reinig de antiaanbakaccessoires niet met agressieve reinigingsmiddelen of scherpe voor-
werpen.

11.2 Hoe te verwijderen:

Inschuifrails/

Verwijder de inschuifrails om de oven te

reinigen.
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Stap 1 Schakel de oven uit en wacht totdat
deze is afgekoeld. ’-[
Stap 2 Trek de inschuifrail bij de voorkant uit
de zijwand. :
[
Stap 3 Trek de geleider bij de achterkant uit | “ T
de zijwand en verwijder het. 1/ =.’/2 Ok
Stap 4 Plaats de inschuifrails in omgekeerde (¢} -L _ H
volgorde. 9 2 alg
De borgpennen op de telescopische = % L
geleiders moeten naar voren wijzen. 5|
Cal )D 5
=
11.3 Hoe gebruikt u: Reiniging met
water Stap 6 Wacht tot de oven afgekoeld is. Maak

Deze reinigingsprocedure maakt gebruik van
vocht om achtergebleven vet en
voedselresten uit de oven te verwijderen.

de opening droog met een zachte doek.

11.4 Verwijderen en installeren:
Deur

Stap 1 Giet water in de uitsparing van de oven- U kunt de deur en de binnenste glasplaten
ruimte: 300 ml. verwijderen om ze te reinigen. U Het aantal
glasplaten verschilt per model.
Stap 2 Stel de functie in: E]
!

Stap 3 Stel de temperatuur in op 90 °C. A‘ WAARSCHUWING!

Stap 4 Laat de oven 30 minuten werken. De deur is zwaar.

Stap 5 Schakel de oven uit. /\ LET OP!
Behandel het glas voorzichtig, vooral
rond de randen van het voorpaneel. Het
glas kan breken.

Stap 1 Open de deur volledig. —

Stap 2 Hef en druk de klemhendels (A) op T

de twee deurscharnieren.
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Stap 3

Sluit de ovendeur in de eerste ope-
ningsstand (in een hoek van onge-
veer 45°). Pak de deur aan de zij-
kanten met beide handen vast en
trek deze onder een opwaartse
hoek weg van de oven. Plaats de
ovendeur met de buitenkant omlaag
op een zachte doek op een stabiele
ondergrond.

Stap 4

Pak de deurafdekking (B) aan de
bovenkant van de deur aan beide
kanten vast en druk deze naar bin-
nen om de klemsluiting te ontgren-
delen.

Stap 5

Trek de deurlijst naar voren om
hem te verwijderen.

Stap 6

Houd de glasplaten aan hun boven-
kant vast en trek deze een voor een
omhoog uit de geleider.

Stap 7

Reinig de glasplaat met een sopje.
Droog de glasplaat voorzichtig af.
Reinig de glasplaten niet in de vaat-
wasser.

Stap 8

Voer na het reinigen de boven-
staande stappen in de omgekeerde
volgorde uit.

Stap 9

Plaats de kleinste glasplaat eerst, daarna de grotere glasplaat en de deur.
Zorg ervoor dat de glasplaten op de juiste manier worden geplaatst, anders kan het oppervlak van
de deur oververhit raken.

11.5 Hoe te vervangen: Lamp

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor elektrische schokken.
Het lampje kan heet zijn.

Voordat u de lamp vervangt:

Stap 1 Stap 2 Stap 3
Schakel de oven uit. Wacht tot de Trek de oven uit het stopcontact. Plaats een doek op de bodem van
oven afgekoeld is. de holte.
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Bovenlamp

Stap 1 Draai de glazen afdekking om die te ver-
wijderen.
N
Stap 2 Reinig de glasafdekking.
Stap 3 Vervang de lamp door een geschikte 300 °C hittebestendige lamp.
Stap 4 Installeer het glazen deksel.

12. PROBLEEMOPLOSSING

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

12.1 Wat te doen als...

Neem in alle gevallen die niet in deze tabel
zijn opgenomen contact op met een erkend
servicecentrum.

Controleer of de vol-
gende zaken van
toepassing zijn...

Probleem

De zekering is doorgesla-
gen.

De oven wordt niet warm.

Het display toont "12.00".  Er is een stroomstoring
opgetreden. Stel de dag-

tijd in.

De verlichting werkt niet.  De lamp is opgebrand.

13. ENERGIEZUINIGHEID

12.2 Service-informatie

Als je niet zelf het probleem kunt verhelpen,
neem dan contact op met je verkoper of een
erkende serviceafdeling.

De contactgegevens van de servicedienst
staan op het typeplaatje. Het typeplaatje
bevindt zich op het voorframe van de
apparaatruimte. Verwijder het typeplaatje niet
uit de apparaatruimte.

Wij raden je aan om de gegevens hier te no-
teren:

Model (MOD.)

Productnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

13.1 Productinformatie en productinformatieblad volgens de EU-
voorschriften voor ecologisch ontwerp en energie-etikettering

Naam leverancier

AEG

Modelnummer

BEB331110M 944187807

Energie-efficiéntie-index

95.3

Energie-efficiéntieklasse

A
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Energieverbruik met een standaard belading, conventionele modus 0.99 kWh/cyclus

Energieverbruik met een standaard belasting, heteluchtmodus

0.81 kWh/cyclus

Aantal holtes

1

Warmtebron Elektriciteit
Volume 711

Soort oven Inbouwoven
Massa 34.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Huishoudelijke elektrische kooktoestellen - Deel 1: Fornuizen, ovens, stoomovens en grills -

Methoden voor het meten van prestaties.

13.2 Energiebesparing

Dit apparaat heeft functies die u helpen
energie te besparen tijdens het dagelijks
koken.

Zorg ervoor dat de deur van het apparaat
gesloten is als het apparaat in werking is.
Open de deur van het apparaat niet te vaak
tijdens het koken. Houd het deurrubber
schoon en zorg ervoor dat het goed op zijn
plaats vastzit.

Gebruik metalen kookgerei om meer energie
te besparen.

Verwarm het apparaat niet voor alvorens te
koken als dat niet hoeft.

Houd onderbrekingen tussen het bakken zo
kort mogelijk als je een aantal gerechten
tegelijkertijd bereidt.

14. MILIEUBESCHERMING

A%
Recycleer de materialen met het symbool To.

Gooi de verpakking in een geschikte
afvalcontainer om het te recycleren.
Bescherm het milieu en de volksgezondheid
en recycleer op een correcte manier het afval
van elektrische en elektronische apparaten.

Koken met hete lucht
Gebruik indien mogelijk de bereidingsfuncties
met hete lucht om energie te besparen.

Restwarmte

Wanneer de kookduur langer is dan 30
minuten, verlaag dan de oventemperatuur tot
minimaal 3-10 minuten voor het einde van het
koken. De restwarmte binnen in het apparaat
zal blijven koken.

Je kunt de restwarmte gebruiken om andere
maaltijden op te warmen.

Eten warm houden

Kies de laagst mogelijke
temperatuurinstelling om de restwarmte te
gebruiken en een maaltijd warm te houden.

Vochtig bakken
Functie is ontworpen om tijdens de bereiding
energie te besparen.

Gooi apparaten gemarkeerd met het symbool

E niet weg met het huishoudelijk afval.
Breng het product naar het milieustation bij u
in de buurt of neem contact op met de
gemeente.
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Welcome to AEG! Thank you for choosing our appliance.

Get usage advice, brochures, troubleshooting, service and repair information:
www.aeg.com/support

Subject to change without notice.
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1. A SAFETY INFORMATION

Before the installation and use of the appliance, carefully read
the supplied instructions. The manufacturer is not responsible
for any injuries or damage that are the result of incorrect
installation or usage. Always keep the instructions in a safe
and accessible location for future reference.

1.1 Children and vulnerable people safety

 This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children of less than 8 years of age and
persons with very extensive and complex disabilities shall
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be kept away from the appliance unless continuously
supervised.

Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

Keep all packaging away from children and dispose of it
appropriately.

WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Keep children and pets away from the
appliance when in use and when cooling down.

If the appliance has a child safety device, it should be
activated.

Children shall not carry out cleaning and user maintenance
of the appliance without supervision.

1.2 General Safety

This appliance is for cooking purposes only.

This appliance is designed for single household domestic
use in an indoor environment.

This appliance may be used in, offices, hotel guest rooms,
bed & breakfast guest rooms, farm guest houses and other
similar accommodation where such use does not exceed
(average) domestic usage levels.

Only a qualified person must install this appliance and
replace the cable.

Do not use the appliance before installing it in the built-in
structure.

Disconnect the appliance from the power supply before
carrying out any maintenance.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its Authorised Service Centre or similarly
qualified persons to avoid an electrical hazard.

WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.
WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Care should be taken to avoid touching
heating elements or the surface of the appliance cavity.
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» Always use oven gloves to remove or insert accessories or

ovenware.

» To remove the shelf supports first pull the front of the shelf
support and then the rear end away from the side walls.
Install the shelf supports in the opposite sequence.

* Do not use a steam cleaner to clean the appliance.

* Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers
to clean the glass door since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass.

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation

/\ WARNING!

Only a qualified person must install this
appliance.

* Remove all the packaging.

* Do not install or use a damaged
appliance.

» Follow the installation instructions supplied
with the appliance.

» Always take care when moving the
appliance as it is heavy. Always use safety
gloves and enclosed footwear.

» Do not pull the appliance by the handle.

» Install the appliance in a safe and suitable
place that meets installation requirements.

» Keep the minimum distance from other
appliances and units.

» Before mounting the appliance, check if
the appliance door opens without restraint.

* The appliance is equipped with an electric
cooling system. It must be operated with
the electric power supply.

* The built-in unit must meet the stability
requirements of DIN 68930.

Height of the back of the 576 mm
appliance

Width of the front of the ap- 595 mm
pliance

Width of the back of the ap- 559 mm
pliance

Depth of the appliance 567 mm
Built in depth of the appli- 546 mm
ance

Depth with open door 1027 mm
Ventilation opening mini- 560x20 mm
mum size. Opening placed

on the bottom rear side

Mains supply cable length. 1500 mm
Cable is placed in the right

corner of the back side

Mounting screws 4x25 mm

2.2 Electrical connection

/\ WARNING!
Risk of fire and electric shock.

Cabinet minimum height
(Cabinet under the worktop
minimum height)

578 (600) mm

Cabinet width 560 mm
Cabinet depth 550 (550) mm
Height of the front of the 594 mm
appliance

= All electrical connections should be made
by a qualified electrician.

* The appliance must be earthed.

* Make sure that the parameters on the
rating plate are compatible with the
electrical ratings of the mains power
supply.

« Always use a correctly installed
shockproof socket.




» Do not use multi-plug adapters and
extension cables.

* Make sure not to cause damage to the
mains plug and to the mains cable. Should
the mains cable need to be replaced, this
must be carried out by our Authorised
Service Centre.

+ Do not let mains cables touch or come
near the appliance door or the niche below
the appliance, especially when it operates
or the door is hot.

* The shock protection of live and insulated
parts must be fastened in such a way that
it cannot be removed without tools.

» Connect the mains plug to the mains
socket only at the end of the installation.
Make sure that there is access to the
mains plug after the installation.

» |f the mains socket is loose, do not
connect the mains plug.

* Do not pull the mains cable to disconnect
the appliance. Always pull the mains plug.

» Use only correct isolation devices: line
protecting cut-outs, fuses (screw type
fuses removed from the holder), earth
leakage trips and contactors.

* The electrical installation must have an
isolation device which lets you disconnect
the appliance from the mains at all poles.
The isolation device must have a contact
opening width of minimum 3 mm.

» This appliance is supplied with a main
plug and a main cable.

2.3 Use

/\ WARNING!

Risk of injury, burns and electric shock or
explosion.

» Do not change the specification of this
appliance.

» Make sure that the ventilation openings
are not blocked.

» Do not let the appliance stay unattended
during operation.

» Deactivate the appliance after each use.

» Be careful when you open the appliance
door while the appliance is in operation.
Hot air can release.

» Do not operate the appliance with wet
hands or when it has contact with water.

* Do not apply pressure on the open door.
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Do not use the appliance as a work
surface or as a storage surface.

Open the appliance door carefully. The
use of ingredients with alcohol can cause
a mixture of alcohol and air.

Do not let sparks or open flames to come
in contact with the appliance when you
open the door.

Do not put flammable products or items
that are wet with flammable products in,
near or on the appliance.

/\ WARNING!
Risk of damage to the appliance.

To prevent damage or discoloration to the
enamel:

— do not put ovenware or other objects
in the appliance directly on the bottom.

— do not put aluminium foil directly on
the bottom of cavity of the appliance.

— do not put water directly into the hot
appliance.

— do not keep moist dishes and food in
the appliance after you finish the
cooking.

— be careful when you remove or install
the accessories.

Discoloration of the enamel or stainless
steel has no effect on the performance of
the appliance.

Use a deep pan for moist cakes. Fruit

juices cause stains that can be
permanent.

Always cook with the appliance door
closed.

If the appliance is installed behind a

furniture panel (e.g. a door) make sure the
door is never closed when the appliance
operates. Heat and moisture can build up
behind a closed furniture panel and cause
subsequent damage to the appliance, the
housing unit or the floor. Do not close the
furniture panel until the appliance has
cooled down completely after use.

2.4 Care and cleaning

/\ WARNING!

Risk of injury, fire, or damage to the
appliance.




Before maintenance, deactivate the
appliance and disconnect the mains plug
from the mains socket.

Make sure the appliance is cold. There is
the risk that the glass panels can break.
Replace immediately the door glass
panels when they are damaged. Contact
the Authorised Service Centre.

Be careful when you remove the door from
the appliance. The door is heavy!

Clean regularly the appliance to prevent
the deterioration of the surface material.
Clean the appliance with a moist soft
cloth. Use only neutral detergents. Do not
use abrasive products, abrasive cleaning
pads, solvents or metal objects.

If you use an oven spray, follow the safety
instructions on its packaging.

2.5 Internal lighting

/N WARNING!
Risk of electric shock.

Concerning the lamp(s) inside this product
and spare part lamps sold separately:
These lamps are intended to withstand
extreme physical conditions in household
appliances, such as temperature,
vibration, humidity, or are intended to
signal information about the operational
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status of the appliance. They are not
intended to be used in other applications
and are not suitable for household room
illumination.

This product contains a light source of
energy efficiency class G.

Use only lamps with the same
specifications.

2.6 Service

To repair the appliance contact the
Authorised Service Centre.
Use original spare parts only.

2.7 Disposal

/\ WARNING!
Risk of injury or suffocation.

Contact your municipal authority for
information on how to dispose of the
appliance.

Disconnect the appliance from the mains
supply.

Cut off the mains electrical cable close to
the appliance and dispose of it.

Remove the door catch to prevent children
or pets from becoming trapped in the
appliance.



3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1 General overview

Control panel
Knob for the heating functions

Power lamp / symbol

Display

Control knob (for the temperature)

Temperature indicator / symbol

) 18 .

@ Q] Heating element
Q) @ "ﬂ Lamp

%{ J@%} Fan

Shelf support, removable

Cavity embossment - Aqua cleaning
container

Shelf positions

NES0ENBEOENA

3.2 Accessories Grill- / Roasting pan
Wire shelf

To bake and roast or as a pan to collect fat.

For cookware, cake tins, roasts. Telescopic runners

Baking tray

z To insert and remove trays and wireshelf

more easily.

For cakes and biscuits.
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4. CONTROL PANEL
4.1 Retractable knobs

To use the appliance press the knob. The

knob comes out.

4.2 Sensor fields / Buttons

f— To set the time.

To set a clock function.

+ To set the time.
4.3 Display
A B A. Clock functions
l B. Timer
Q ooob ©
N |

5. BEFORE FIRST USE

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

5.1 Before first use

The oven can emit an odour and smoke during preheating. Make sure that the room is

ventilated.

Step 1

&

Step 2

—

555
Step 3

Set the clock

Clean the oven

Preheat the empty oven
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1.

+,_ - press to set the time.
After approximately 5 sec., the
flashing stops and the display

2.

Remove all accessories and re-
movable shelf supports from
the oven.

Clean the oven and the acces-

shows the time.

sories only with a microfibre
cloth, warm water and a mild

detergent.

1.

Set the maximum temperature

for the function: E
Time: 1 h.
Set the maximum temperature

for the function: .

Time: 15 min.

Turn off the oven and wait until it is cold. Place the accessories and the removable shelf supports in the oven.

6. DAILY USE

/\ WARNING!

Refer to Safety chapters.

6.1 How to set: Heating function

Heating func-

tion

Application

Conventional /

To bake and roast food on one
shelf position.

Refer to "Care and cleaning"
chapter for more information
about: Aqua Cleaning.

To bake cakes with crispy bot-
tom and to preserve food.

Step 1 Turn the knob for the heating functions Cooking
to select a heating function. Aqua Cleaning
Step 2 Turn the control knob to select the tem-
perature .
Step 3 When the cooking ends, turn the knobs Bottom Heat
to the off position to turn off the oven.
6.2 Heating functions ses
Defrost
Heating func-  Application ’_
tion ‘ ii
0 The oven is off. Moist Baking
Off position
| To turn on the lamp.
O
Light
To bake on up to three shelf po- Grill
sitions at the same time and to
] dry food. v
True Fan Cooking  Set the temperature 20 - 40 °C ¥
lower than for Conventional

Cooking.

®

Pizza Function

To bake pizza. To make inten-
sive browning and a crispy bot-
tom.
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To defrost food (vegetables and
fruit). The defrosting time de-
pends on the amount and size of
the frozen food.

This function is designed to save
energy during cooking. When
you use this function, the tem-
perature inside the appliance
may differ from the set tempera-
ture. The heating power may be
reduced. For more information
refer to "Daily Use" chapter,
Notes on: Moist Baking.

To grill thin pieces of food and to
toast bread.

Turbo Grilling

To roast large meat joints or
poultry with bones on one shelf
position. To make gratins and to
brown.

@

The lamp may turn off automatically at a
temperature below 60 °C during some
oven functions.




6.3 Notes on: Moist Baking

This function was used to comply with the
energy efficiency class and ecodesign
requirements (according to EU 65/2014 and
EU 66/2014). Tests according to: IEC/EN
60350-1.

The oven door should be closed during
cooking so that the function is not interrupted

7. CLOCK FUNCTIONS

7.1 Clock functions

and the oven operates with the highest
energy efficiency possible.

For the cooking instructions refer to "Hints
and tips" chapter, Moist Baking. For general
energy saving recommendations refer to
"Energy Efficiency" chapter, Energy Saving.

Clock function Application
@ To set, change or check the time of day.
Time of Day
I_)l To set how long the oven works.
Duration
Q To set a countdown. This function has no effect on the operation of the

oven. You can set this function at any time, also when the oven is off.

Minute Minder

7.2 How to set: Clock functions

How to set: Time of Day

@ - flashes when you connect the oven to the electrical supply, when there was a power cut or when the timer is

not set.

+ , - press to set the time.

After approximately 5 sec., the flashing stops and the display shows the time.

How to change: Time of Day

Step 1

@ - press repeatedly to change the time of day. @ - starts to flash.

Step 2 + , - press to set the time.

After approximately 5 sec., the flashing stops and the display shows the time.

How to set: Duration

Step 1

Set an oven function and the temperature.

Step 2

@ - press repeatedly. Iel - starts to flash.




How to set: Duration

Step 3 + , - press to set the duration.

The display shows: |9|

|9| - flashes when the set time ends. The signal sounds and the oven turns off.
Step 4 Press any button to stop the signal.
Step 5 Turn the knobs to the off position.

How to set: Minute Minder

Step 1 @ - press repeatedly. Q - starts to flash.
Step 2 + , - press to set the time.
The function starts automatically after 5 sec.
When the set time ends, the signal sounds.
Step 3 Press any button to stop the signal.
Step 4 Turn the knobs to the off position.

How to cancel: Clock functions

1
Step @ - press repeatedly until the clock function symbol starts to flash.

Step 2 Press and hold: — .

The clock function turns off after few seconds.

8. USING THE ACCESSORIES

. devices. The high rim around the shelf
/\ WARNING! prevents cookware from slipping of the shelf.

Refer to Safety chapters.

8.1 Inserting accessories

A small indentation at the top increases
safety. The indentations are also anti-tip
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Wire shelf :

Push the shelf between the guide bars of the shelf
support.

Baking tray / Deep pan :

Push the tray between the guide bars of the shelf
support.

8.2 Using telescopic runners

Do not oil the telescopic runners.

Wire shelf:

Make sure you push back the telescopic

runners fully in the oven before you close the
oven door.

Put the wire shelf on the telescopic runners.

Deep pan:
Put the deep pan on the telescopic runners.
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9. ADDITIONAL FUNCTIONS
9.1 Cooling fan

When the appliance operates, the cooling fan

the appliance cool. If you turn off the
appliance, the cooling fan can continue to

turns on automatically to keep the surfaces of operate until the appliance cools down.

10. HINTS AND TIPS
@

Refer to Safety chapters.

10.1 Cooking recommendations

®

The temperature and cooking times in the tables are guidelines only. They depend on the recipes and the quality
and quantity of the ingredients used.

Your appliance may bake or roast differently to the appliance you had before. The hints below show recommen-
ded settings for temperature, cooking time and shelf position for specific types of the food.

If you cannot find the settings for a special recipe, look for the similar one.

10.2 Inner side of the door Cakes and pastries at different heights do not
always brown equally. There is no need to
change the temperature setting if an unequal
browning occurs. The differences equalize

during baking.

On the inner side of the door you can find:

» the numbers of the shelf positions.
» information about the oven functions,
recommended shelf positions and

temperatures for dishes. Trays in the oven can distort during baking.

When the trays are cold again, the distortions

10.3 Baking disappear.
For the first baking, use the lower
temperature.
You can extend the baking time by 10 - 15
minutes if you bake cakes on more than one
shelf position.
10.4 Tips on baking
Baking results Possible cause Remedy

The bottom of the cake is not
baked sufficiently.

The shelf position is incorrect. Put the cake on a lower shelf.

The cake sinks and becomes  The oven temperature is too high. Next time set slightly lower oven tempera-
soggy or streaky. ture.

The oven temperature is too high
and the baking time is too short.

Next time set a longer baking time and
lower oven temperature.
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Baking results Possible cause

Remedy

The cake is too dry. The oven temperature is too low.

Next time set higher oven temperature.

The baking time is too long.

Next time set shorter baking time.

The cake bakes unevenly. The oven temperature is too high
and the baking time is too short.

Next time set a longer baking time and
lower oven temperature.

The cake batter is not evenly dis-
tributed.

Next time spread the cake batter evenly on
the baking tray.

The cake is not ready in the The oven temperature is too low.
baking time specified in a rec-
ipe.

Next time set a slightly higher oven tem-
perature.

10.5 Baking on one shelf level

O I

ING IN TINS (°C) (min)

Flan base - short  True Fan Cooking 170 - 180 10-25 2
pastry, preheat the

empty oven

Flan base - True Fan Cooking 150 - 170 20-25 2
sponge cake mix-

ture

Ring cake / True Fan Cooking 150 - 160 50-70 1
Brioche

Madeira cake / True Fan Cooking 140 - 160 70 -90 1
Fruit cakes

Cheesecake Conventional Cooking 170 - 190 60 - 90 1

Use the third shelf position.
Use the function: True Fan Cooking.
Use a baking tray.

% CAKES / PASTRIES / BREADS

(°C) (min)
Cake with crumble topping 150 - 160 20-40
Fruit flans (made of yeast dough / sponge cake mix- 150 35-55
ture), use a deep pan
Fruit flans made of short pastry 160 - 170 40 - 80

Preheat the empty oven.
Use the function: Conventional Cooking.
Use a baking tray.
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% CAKES /

PASTRIES /| BREADS (°C) (min)

Swiss roll 180 - 200 10-20 3

Rye bread: first: 230 20 1

then: 160 - 180 30 - 60

Buttered almond cake / 190 - 210 20-30 3

Sugar cakes

Cream puffs / Eclairs 190 - 210 20-35 3

Plaited bread / Bread 170 - 190 30-40 3

crown

Fruit flans (made of yeast 170 35-55 3

dough / sponge cake mix-

ture), use a deep pan

Yeast cakes with delicate 160 - 180 40 - 80 3

toppings (e.g. quark,

cream, custard)

Christstollen 160 - 180 50-70 2
Use the third shelf position.

== = D

BISCUITS ﬁ
(°C) (min)

Short pastry biscuits True Fan Cooking 150 - 160 10-20
Rolls, preheat the empty oven  True Fan Cooking 160 10-25
Biscuits made of sponge cake True Fan Cooking 150 - 160 15-20
mixture

Puff pastries, preheat the emp- True Fan Cooking 170 - 180 20-30
ty oven

Biscuits made of yeast dough ~ True Fan Cooking 150 - 160 20-40
Macaroons True Fan Cooking 100 - 120 30-50
Pastries made of egg white /  True Fan Cooking 80 - 100 120 - 150
Meringues

Rolls, preheat the empty oven  Conventional Cooking 190 - 210 10-25

10.6 Bakes and gratins
Use the first shelf position.
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=1
—

)

(°C) (min)
Baguettes topped with mel-  True Fan Cooking 160 - 170 15-30
ted cheese
Vegetables au gratin, pre- Turbo Grilling 160 - 170 15-30
heat the empty oven
Lasagne Conventional Cooking 180 - 200 25-40
Fish bakes Conventional Cooking 180 - 200 30-60
Stuffed vegetables True Fan Cooking 160 - 170 30-60
Sweet bakes Conventional Cooking 180 - 200 40-60
Pasta bake Conventional Cooking 180 - 200 45-60

10.7 Multilevel Baking

Use the function: True Fan Cooking.

Use the baking trays.

@ CAKES /

D

I

PASTRIES (°C) (min) —
2 positions

Cream puffs / Eclairs, pre- 160 - 180 25-45 174
heat the empty oven
Dry streusel cake 150 - 160 30-45 1/4
= D 1

BIS-
CUITS/ SMALL (°C) (min) — —
CAKES / PAS- 2 positions 3 positions
TRIES / ROLLS
Rolls 180 20-30 1/4 -
Short pastry biscuits 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
Biscuits made of 160 - 170 25-40 1/4 -
sponge cake mixture
Puff pastries, pre- 170 - 180 30-50 1/4 -
heat the empty oven
Biscuits made of 160 - 170 30-60 1/4 -
yeast dough
Macaroons 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Biscuits made of egg 80 - 100 130-170 1/4 -

white / Meringues
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10.8 Tips on Roasting
Use heat-resistant ovenware.

Roast lean meat covered (you can use
aluminium foil).

Roast large meat joints directly in the tray.

Put some water in the tray to prevent dripping
fat from burning.

Turn the roast after 1/2 - 2/3 of the cooking
time.

Roast meat and fish in large pieces (1 kg or
more).

If level one is suggested put the food directly
on the baking tray

Baste meat joints with their own juice several
times during roasting.

10.9 Roasting
Use the first shelf position.

S

BEEF

o=
—

%

O

L
(°C) (min)
Pot roast 1-1.5kg Conventional Cook- 230 120 - 150
ing
Roast beef or fillet, rare,  per cm of thickness  Turbo Grilling 190 - 200 5-6
preheat the empty oven
Roast beef or fillet, medi- per cm of thickness  Turbo Grilling 180 - 190 6-8
um, preheat the empty
oven
Roast beef or fillet, well  per cm of thickness  Turbo Grilling 170 - 180 8-10

done, preheat the empty
oven

-

PORK

Use the function: Turbo Grilling.

Y €]

O

(kg) (°C) (min)
Shoulder / Neck / Ham joint 1-1.5 160 - 180 90 - 120
Chops / Spare rib 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Meatloaf 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Pork knuckle, precooked 0.75 -1 150 - 170 90 - 120
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S

VEAL

Use the function: Turbo Grilling.

K

D

(kg) (°C) (min)
Roast veal 1 160 - 180 90-120
Veal knuckle 1.5-2 160 - 180 120 - 150

S

LAMB

Use the function: Turbo Grilling.

K

O

(kg) (°C) (min)
Lamb leg / Roast lamb 1-15 150 - 170 100 - 120
Lamb saddle 1-15 160 - 180 40 - 60

S

GAME

Use the function: Conventional Cooking.

%

53 O

(kg) (°C) (min)
Saddle / Hare leg, preheat the empty oven up to 1 230 30-40
Venison saddle 15-2 210 - 220 35-40
Haunch of venison 1.5-2 180 - 200 60 - 90
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S

POULTRY

Use the function: Turbo Grilling.

Y O

(kg) (°C) (min)
Poultry, portions 0.2 -0.25 each 200 - 220 30-50
Chicken, half 0.4 - 0.5 each 190 - 210 35-50
Chicken, poulard 1-15 190 - 210 50-70
Duck 15-2 180 - 200 80 - 100
Goose 35-5 160 - 180 120 - 180
Turkey 25-35 160 - 180 120 - 150
Turkey 4-6 140 - 160 150 - 240

GA

FISH (STEAMED)

Use the function: Conventional Cooking.

=
L Y}
24
(kg) (°C) (min)

Whole fish 1-15 210-220 40-60

10.10 Crispy baking with: Pizza

Function

Use the first shelf position.

Use the first shelf position.

5 O

3¢ D
N Quiche lorraine / Swiss flan 170-190 45-55

3 :
(°C) (min) Cheesecake 140-160 60-90

180-200 40-55
Tarts Vegetable pie 160-180 50-60

Spinach flan 160-180 45-60

107



= PizzA = PIZZA

Ik,
KD

* )| Preheat the empty oven before cook- ¥ ) Preheat the empty oven before cook-

=]
11l |
=]
11l |

Use the second shelf position. Use the second shelf position.

X &8 O ¥ @B O

(°C) (min) (°C) (min)

Pizza, thin crust, 200 - 230 15-20 Flammkuchen 230 - 250 12-20
use a deep pan

Pierogi 180 - 200 15-25
Pizza, thick 180 - 200 20 - 30
crust .

10.11 Grill
Unleavened 230 - 250 10-20 .
bread Preheat the empty oven before cooking.
Puff pastry flan 160 - 180 45 - 55 Grill only thin pieces of meat or fish.

Put a pan on the first shelf position to collect
fat.

@ GRILL

L Use the function: Grill

¥ o O Ik

(°C) (min) (min)
1st side 2nd side
Roast beef 210-230 30-40 30-40 2
Beef fillet 230 20-30 20-30 3
Pork loin 210-230 30-40 30-40 2
Veal loin 210-230 30-40 30 - 40 2
Lamb saddle 210- 230 25-35 20-25 3
Whole fish, 0.5kg-1 210 -230 15 - 30 15 - 30 3/4

kg
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10.12 Frozen Foods

444 DEFROSTING

(. Use the function: True Fan Cooking.

¥ O I

(°C) (min)
Pizza, frozen 200 - 220 15-25 2
Pizza American, frozen 190 - 210 20-25 2
Pizza, chilled 210-230 13-25 2
Pizza snacks, frozen 180 - 200 15-30
French fries, thin 200 - 220 20 -30 3
French fries, thick 200 - 220 25-35 3
Wedges / Croquettes 220 - 230 20-35 3
Hash browns 210-230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, fresh 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, frozen 160 - 180 40 - 60 2
Baked cheese 170 - 190 20-30 3
Chicken wings 190 - 210 20-30 2
10.13 Defrost For large portions of food place an upturned

empty plate on the bottom of the oven cavity.
Put the food in a deep dish and set it on top
of the plate inside the oven. Remove the shelf
Do not cover the food, as this can extend the supports if necessary.

defrost time.

Remove the food packaging and put the food
on a plate.

Use the first shelf position.

X @ O O ®

(kg) (min) (min)
Defrosting time  Further defrost-
ing time
Chicken 1 100 - 140 20-30 Turn halfway through.
Meat 1 100 - 140 20-30 Turn halfway through.
Trout 0.15 25-35 10-15 -
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O

K

O ®

(kg) (min) (min)
Defrosting time  Further defrost-
ing time

Strawberries 0.3 30-40 10-20 -

Butter 0.25 30-40 10-15 -

Cream 2x0.2 80 -100 10-15 Whip the cream when
still slightly frozen in pla-
ces.

Gateau 1.4 60 60 -

10.14 Preserving
Use the function Bottom Heat.

Use only preserve jars of the same
dimensions available on the market.

Do not use jars with twist-off and bayonet
type lids or metal tins.

Use the first shelf position.

Put no more than six one-litre preserve jars
on the baking tray.

Fill the jars equally and close with a clamp.
The jars cannot touch each other.

Put approximately 1/2 litre of water into the
baking tray to give sufficient moisture in the
oven.

When the liquid in the jars starts to simmer
(after approximately 35 - 60 minutes with
one-litre jars), stop the oven or decrease the
temperature to 100 °C (see the table).

Set the temperature to 160 - 170 °C.

Booe O O

FRUIT (min) (min)
Cooking time Continue to
until simmer- cook at 100
ing °C

Peaches / Quin-  35-45 10-15

ces / Plums

%ﬁ SOFT FRUIT @

(min)
Cooking time until
simmering

D © O

ETABLES (min) (min)
Cooking Continue to
time until cook at 100
simmering °C

Carrots 50 - 60 5-10

Cucumbers 50 - 60 -

Mixed pickles 50 - 60 5-10

Kohlrabi/ Peas/ 50 - 60 15-20

Asparagus

Strawberries / Blueberries / 35 - 45
Raspberries / Ripe goose-
berries

10.15 Dehydrating - True Fan
Cooking

Cover trays with grease proof paper or baking
parchment.

For a better result, stop the oven halfway
through the drying time, open the door and let
it cool down for one night to complete the
drying.

For 1 tray use the third shelf position.
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For 2 trays use the first and fourth shelf Set the temperature to 60 - 70 °C.
position.
@ @ ?ﬁ FRUIT @
VEGETA- (h)
BLES (€ (hy Plums 8-10
Beans 60-70 6-8
Apricots 8-10
P 60-70 5-6
eppers Apple slices 6-8
Vegetables for soup 60-70 5-6
Pears 6-9
Mushrooms 50 - 60 6-8
Herbs 40 - 50 2-3

10.16 Moist Baking - recommended accessories

Use the dark and non-reflective tins and containers. They have better heat absorption than the
light colour and reflective dishes.

\/ @ Ramekins

Pizza pan Baking dish Flan base tin
Dark, non—lreflective Dark, non—lreflective 8 cmC;I:nT;(t:er 5 Dark, non—lreflective
28 cm diameter 26 cm diameter cm height ’ 28 cm diameter
10.17 Moist Baking
For the best results follow suggestions listed
in the table below.
N = °C = O
Sweet rolls, 16 pieces baking tray or dripping pan 190 3 45 - 55
Pizza, frozen, 0.35 kg  wire shelf 190 2 45 - 50
Swiss roll baking tray or dripping pan 180 2 45 - 55
Brownie baking tray or dripping pan 180 2 55-60
Sponge flan base flan base tin on wire shelf 180 2 40 - 50
Poached fish, 0.3 kg baking tray or dripping pan 180 3 25-35
Whole fish, 0.2 kg baking tray or dripping pan 180 3 25-35
Fish fillet, 0.3 kg pizza pan on wire shelf 180 3 40 - 50
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555 —

°’C

Poached meat, 0.25 baking tray or dripping pan 190 3 40 - 50
kg

Shashlik, 0.5 kg baking tray or dripping pan 190 3 35-45
Cookies, 16 pieces baking tray or dripping pan 160 2 40 - 50
Macaroons, 24 pieces baking tray or dripping pan 150 2 35-45
Muffins, 12 pieces baking tray or dripping pan 160 2 35-45
Savory pastry, 20 baking tray or dripping pan 170 2 35-45
pieces

Short crust biscuits, 20 baking tray or dripping pan 150 2 40 -45
pieces

Tartlets, 8 pieces baking tray or dripping pan 170 2 35-45
Vegetables, poached, baking tray or dripping pan 180 3 45 -55
0.4 kg

Vegetarian omelette pizza pan on wire shelf 190 3 40 - 50

10.18 Information for test institutes
Tests according to: EN 60350, IEC 60350.
Baking on one level - baking in tins

Y

°C min
Fatless sponge cake True Fan Cooking 160 45 - 60 2
Fatless sponge cake Conventional Cooking 160 45-60 2
Apple pie, 2 tins @20 cm True Fan Cooking 160 55 - 65 2
Apple pie, 2 tins @20 cm Conventional Cooking 180 55-65 1
Short bread True Fan Cooking 140 25-35 2
Short bread Conventional Cooking 140 25-35 2

Baking on one level - biscuits
Use the third shelf position.

¥

°C

min

Small cakes, 20 per tray, preheat True Fan Cooking
the empty oven

150

20-30
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%

°C

O

min

Small cakes, 20 per tray, preheat Conventional Cooking

the empty oven

170

20-30

Multilevel baking - biscuits

%

°C min
Short bread True Fan Cooking 140 25-45 2/4
Small cakes, 20 per tray, pre-  True Fan Cooking 150 25-35 1/4
heat the empty oven
Fatless sponge cake True Fan Cooking 160 45 - 55 2/4
Apple pie, 1tin per grid (320  True Fan Cooking 160 55-65 2/4

cm)

Grill

Preheat the empty oven for 5 minutes.

Grill with the maxi

mum temperature setting.

%

min
Toast Grill 1-2 5
Beef steak, turn halfway through Grill 24 -30 4

11. CARE AND CLEANING

/N\ WARNING!
Refer to Safety cl

hapters.

11.1 Notes on

cleaning

<

Clean the front of the appliance only with a microfibre cloth with warm water and a mild de-

tergent.

Use a cleaning solution to clean metal surfaces.

Cleaning Agents

Clean stains with a mild detergent.
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Clean the cavity after each use. Fat accumulation or other residue may cause fire.

=

[

Everyday Use

microfibre cloth after each use.

Do not store the food in the appliance for longer than 20 minutes. Dry the cavity only with a

by Clean all accessories after each use and let them dry. Use only a microfibre cloth with warm
%

——

water and a mild detergent. Do not clean the accessories in a dishwasher.

224

Accessories

Do not clean the non-stick accessories using abrasive cleaner or sharp-edged objects.

11.2 How to remove: Shelf supports

Remove the shelf supports to clean the oven.

Step 1 Turn off the oven and wait until it is
cold. H:
Step 2 Pull the front of the shelf support
away from the side wall. t
[
Step 3 Pull the rear end of the shelf support | T
away from the side wall and remove 1 ‘ —_—
it. ~ - >
, 0l=p !
Step 4 Install the shelf supports in the oppo- 9

site sequence.
The retaining pins on the telescopic
runners must point to the front.

At

11.3 How to use: Aqua Cleaning

This cleaning procedure uses humidity to
remove remaining fat and food particles from
the oven.

Step 1 Pour water into the cavity embossment:
300 ml.

Step 2 Set the function: |Z|

Step 3 Set the temperature to 90 °C.

Step 4 Let the oven work for 30 min.

Step 5 Turn off the oven.

Step 6 Wait until the oven is cold. Dry the cavi-

ty with a soft cloth.

11.4 How to remove and install:
Door

You can remove the door and the internal
glass panels to clean it. The number of glass
panels is different for different models.

/\ WARNING!
The door is heavy.
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/\ CAUTION!

Carefully handle the glass, especially
around the edges of the front panel. The
glass can break.

Step 1 Fully open the door.

Step 2 Lift and press the clamping levers
(A) on the two door hinges.

Step 3 Close the oven door to the first
opening position (approximately 45°
angle). Hold the door with one hand
on each side and pull it away from
the oven at an upwards angle. Put
the door with the outer side down
on a soft cloth on a stable surface.

Step 4 Hold the door trim (B) on the top
edge of the door at the two sides
and push inwards to release the clip
seal.

Step 5 Pull the door trim to the front to re-
move it.

Step 6 Hold the door glass panels on their
top edge one by one and pull them
up out of the guide.

Step 7 Clean the glass panel with water
and soap. Dry the glass panel care-
fully. Do not clean the glass panels
in the dishwasher.

Step 8 After cleaning, do the above steps
in the opposite sequence.

Step 9 Install the smaller panel first, then the larger and the door.
Make sure that the glasses are inserted in the correct position otherwise the surface of the door
may overheat.
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11.5 How to replace: Lamp

/\ WARNING!

Risk of electric shock.
The lamp can be hot.

Before you replace the lamp:

Step 1 Step 2 Step 3
Turn off the oven. Wait until the Disconnect the oven from the Put a cloth on the bottom of the cav-
oven is cold. mains. ity.
Top lamp
Step 1 Turn the glass cover to remove it.
N\

Step 2 Clean the glass cover.

Step 3 Replace the lamp with a suitable 300 °C heat-resistant lamp.

Step 4 Install the glass cover.

12. TROUBLESHOOTING

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

12.1 What to do if...

In any cases not included in this table please
contact with an Authorised Service Centre.

Problem Check if...

The oven does not heat ~ The fuse is blown.

12.2 Service data

If you cannot find a solution to the problem
yourself, contact your dealer or an Authorised
Service Centre.

The necessary data for the service centre is
on the rating plate. The rating plate is on the
front frame of the appliance cavity. Do not
remove the rating plate from the appliance
cavity.

We recommend that you write the data

up.
- here:

The display shows There was a power cut.

"12.00". Set the time of day. Model (MOD.) e

The lamp does not work.  The lamp is burnt out. Product number (PNC) ..o

Serial number (S.N.)
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13. ENERGY EFFICIENCY

13.1 Product Information and Product Information Sheet according to EU
Ecodesign and Energy Labelling Regulations

Supplier's name

AEG

Model identification

BEB331110M 944187807

Energy Efficiency Index

95.3

Energy efficiency class

A

Energy consumption with a standard load, conventional mode

0.99 kWh/cycle

Energy consumption with a standard load, fan-forced mode

0.81 kWh/cycle

Number of cavities

1

Heat source Electricity
Volume 711

Type of oven Built-In Oven
Mass 34.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Household electric cooking appliances - Part 1: Ranges, ovens, steam ovens and grills - Meth-

ods for measuring performance.

13.2 Energy saving

Cooking with fan
When possible, use the cooking functions

The appliance has features which help
you save energy during everyday
cooking.

with fan to save energy.

Residual heat

When the cooking duration is longer than 30
min, reduce the appliance temperature to
minimum 3 - 10 min before the end of

Make sure that the appliance door is closed
when the appliance operates. Do not open
the appliance door too often during cooking.
Keep the door gasket clean and make sure it
is well fixed in its position.

Use metal cookware to improve energy
saving.

When possible, do not preheat the appliance
before cooking.

Keep breaks between baking as short as
possible when you prepare a few dishes at
one time.

cooking. The residual heat inside the
appliance will continue to cook.

Use the residual heat to warm up other
dishes.

Keep food warm

Choose the lowest possible temperature
setting to use residual heat and keep a meal
warm.

Moist Baking
Function designed to save energy during
cooking.
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14. ENVIRONMENTAL CONCERNS

Recycle materials with the symbol Cfb Put the | appliances marked with the symbol E with
packaging in relevant containers to recycle it. | the household waste. Return the product to
Help protect the environment and human your local recycling facility or contact your
health by recycling waste of electrical and municipal office.

electronic appliances. Do not dispose of
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Tere tulemast AEG kasutajate hulka! Aitah, et valisite meie seadme.

nduandeid, brosuure, térkeotsingu, remondi- ja hooldusteavet:
www.aeg.com/support

Jaetakse digus teha muutusi.
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1. A OHUTUSINFO

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

1.1 Laste ja haavatavate inimeste turvalisus

* Vahemalt 8-aastased ja vanemad lapsed ning piiratud
fUUsiliste, sensoorsete vdi vaimsete voimete voi vaheste
kogemuste ja teadmistega isikud tohivad seda seadet
kasutada jarelevalve all voi kui neid on Opetatud seadet
ohutul viisil kasutama ja moistma kaasnevaid ohte. Lapsed
vanuses kuni 8 aastat ning raske voi vaga keerulise
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puudega isikud tuleks hoida seadmest eemal, kui neil ei saa
pidevalt silma peal hoida.

» Tuleb jalgida, et lapsed ei mangiks seadmega ega.

» Hoidke pakendimaterjal lastele kattesaamatus kohas ja
kdrvaldage see nduetekohaselt.

+ HOIATUS: Seade ja selle juurde kuuluvad osad l&dhevad
kasutamise ajal kuumaks. Hoidke lapsed ning
lemmikloomad to6tavast ja jahtuvast seadmest eemal.

* Kui seadmel on olemas laste ohutusseade, tuleks see sisse
lUlitada.

» Lapsed ei tohi ilma jarelvalveta seadet puhastada ega
hooldustoiminguid labi viia.

1.2 Uldine ohutus

» See seade on ette nahtud ainult toidu valmistamiseks.

» See seade on ettendhtud kasutamiseks kodumajapidamise
siseruumides.

» Seda seadet voib kasutada kontorites, hotellide
kulalistetubades, hommikusoogiga kulalistetubades,
talumajapidamistes ja muudes sarnastes majutusruumides,
kui selline kasutamine ei Uleta (keskmist)
kodumajapidamise kasutuskoormusi.

+ Seadme paigaldamine ja toitekaablit vahetamine on lubatud
ainult kvalifitseeritud elektrikule!

» Arge kasutage seadet enne, kui see on k66gimooblisse
sisse ehitatud.

* Enne mis tahes hooldustoid uhendage seade vooluvorgust
lahti.

+ Kui toitejuhe on kahjustatud, laske see elektriohutuse
tagamiseks valja vahetada tootja, selle volitatud
hoolduskeskuse vdi vastavat kvalifikatsiooni omava isiku
poolt.

» HOIATUS: Elektrilddgi tekkimise valtimiseks veenduge, et
seade on enne lambi vahetamist valja lulitatud.
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* HOIATUS: Seade ja selle juurde kuuluvad osad l&ahevad
kasutamise ajal kuumaks. Tuleb olla ettevaatlik, et valtida
kltteelementide voi pinna puudutamist seadme sisemuses.

» Tarvikute voi ahjundude eemaldamiseks voi sisestamiseks
kasutage alati ahjukindaid.

 Ahjuriiuli tugede eemaldamiseks tommake esmailt riiulitoe
esiots ja seejarel tagumine ots kulgseina kuljest lahti.
Asetage ahjuresti toed tagasi vastupidises jarjekorras.

* Arge kasutage seadme puhastamiseks aurupuhastit.

» Arge kasutage klaasukse puhastamiseks
abrasiivpuhastusvahendid voi teravad metallkaabitsad, sest
need voivad klaasi pinda kriimustada, mille tagajarjel voib
see puruneda.

2. OHUTUSJUHISED

2.1 Paigaldamine
Kapi laius 560 mm
& HOIATUS! Kapi stigavus 550 (550) mm
Seadet tohib paigaldada ainult - -
o . . Sead k 594
kvalifitseeritud tehnik. eadme esiosa ¥orgus mm
. s Seadme tagaosa kdrgus 576 mm
+ Eemaldage koik pakkematerjalid. - -
Kahjustatud seadet ei tohi paigaldada ega | Seadme esiosa laius 595 mm
kgsqtada. ) Seadme tagaosa laius 559 mm
» Jargige seadmega kaasasolevaid -
paigaldusjuhiseid. Seadme siligavus 567 mm
° }Suna Se'ade on raSk?, olge selle Sisseehitatud seadme sii- 546 mm
ligutamisel ettevaatlik. Kasutage gavus
tookindaid ja kinnisi jalanousid. -
Arge tommake seadet kaepidemest. Stigavus avatud uksega 1027 mm
» Paigaldage seade ohutusse ja sobivasse Ventilatsiooniava minimaal- 560x20 mm
kohta, mis vastab paigaldusnéuetele. ne suurus. Ava asub pdhja
+ Tagage minimaalne kaugus muudest tagumises osas
seadmetest ja mt_jébl'esemEteSt- ) Toitejuhtme pikkus. Juhe 1500 mm
Enne seadme paigaldamist kontrollige, asub tagumisel kiiljel pa-
kas seadme uks avaneb takistusteta. rempoolses nurgas
. _Seade on varus_tatud elektrlllse" Kinnituskravid 425 mm
jahutussiisteemiga. See tuleb Ghendada
elektritoitestisteemiga. .
« Integreeritud seade peab vastama 2.2 Elektritihendus
standardi DIN 68930 stabiilsusnduetele.
/\ HOIATUS!
Kapi minimaalne kérgus 578 (600) mm Tulekahju- ja elektrilodgioht.
(téopinna all asuva kapi mi-
nimaalne kérgus)
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» 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
valja 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, arge pange
sinna toitepistikut.

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

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

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

» Seadmega kaasnevad toitekaabel ja
toitepistik.

2.3 Kasutamine

/\ HOIATUS!

Vigastuse, poletuse, elektrildogi voi
plahvatuse oht!

+ Arge muutke seadme tehnilisi omadusi.

* Veenduge, et ventilatsiooniavad pole
kinni.

» Arge jatke tootavat seadet jarelvalveta.

« Deaktiveerige seade iga kord parast
kasutamist.

« Olge seadme todtamise ajal ukse
avamisega ettevaatlik. Kuum 6hk voib
vabaneda.

« Arge kasutage seadet margade katega
ega veega kokku puutudes.

* Arge avaldage avatud uksele survet.

* Arge kasutage seadet t66- ega
hoiupinnana.

» Avage seadme uks ettevaatlikult.
Koostisosade kasutamine koos alkoholiga
vGib tekitada alkoholi ja 6hu segu.

* Arge laske ukse avamisel sddemetel ega
lahtisel leegil seadmega kokku puutuda.

« Arge pange tuleohtlikke vai tuleohtliku
ainega margunud esemeid seadmesse,
selle lahedusse ega peale.

/\ HOIATUS!
Seadme kahjustamise oht.

« Emailkihi kahjustamise voi varvimuutuse
arahoidmiseks:

— arge pange ahjundusid ega muid
esemeid otse seadme pohjale.

— &rge asetage alumiiniumfooliumit
vahetult seadme sisemuse pohjale.

— arge pange vett vahetult kuuma
seadmesse.

— arge hoidke parast kiipsetamise
|6petamist seadmes niiskeid ndusid ja
toitu.

— olge lisavarustuse eemaldamisel voi
paigaldamisel ettevaatlik.

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

* Mahlasemate kookide puhul kasutage
stigavat vormi. Puuviljamahlad tekitavad
plekke, mis vdivad olla pusivad.

* Valmistage toitu alati suletud ahjuuksega.

* Kui seade paigaldatakse k6ogimoobli
paneeli (nt ukse) taha, siis jalgige, et
seadme to6tamise ajal oleks uks alati
lahti. Vastasel korral v6ib kinnise
modblipaneeli taha kogunev niiskus
kahjustada nii seadet, mooblit kui ka
pdrandat. Arge sulgege paneeli véi ust,
enne kui seade pole parast kasutamist
taielikult maha jahtunud.
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2.4 Puhastus ja hooldus

/\ HOIATUS!

Kehavigastuse, tulekahju voi seadme
kahjustamise oht.

* Enne hooldustoiminguid lilitage seade
vélja ja lahutage toitepistik pistikupesast.

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

» Kui ukse klaaspaneeli tekib mora, tuleb
see kohe vélja vahetada. Pd6rduge
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 vahendeid,
kiilrimiskasnu, lahusteid ega
metallesemeid.

* Ahjupihusti kasutamisel jargige pakendil
olevaid ohutusjuhiseid.

2.5 Sisevalgustus

Need lambid taluvad ka koduste
majapidamisseadmete darmuslikumaid
tingimusi, naiteks temperatuuri,
vibratsiooni, niiskust véi on mdeldud
edastama infot seadme t66oleku kohta.
Need pole méeldud kasutamiseks muudes
rakendustes ega sobi ruumide
valgustamiseks.

Toode sisaldab energiatdhususe klassi G
valgusallikat.

Kasutage ainult samasuguste naitajatega
lampe .

2.6 Hooldus

Seadme parandamiseks votke Uhendust
volitatud teeninduskeskusega.
Kasutage ainult originaalvaruosi.

2.7 Korvaldamine

/\ HOIATUS!
Vigastus- voi lambumisoht.

/\ HOIATUS!
Elektrilddgi oht.

» Teave selles seadmes olevate lampide ja
eraldi milidavate varulampide kohta:
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Seadme nduetekohase kdrvaldamise
kohta saate tapsemaid juhiseid kohalikust
omavalitsusest.

Eemaldage seade vooluvorgust.

Loigake elektrijuhe seadme lahedalt 1abi ja
visake ara.

Eemaldage uksesulgur, et valtida laste voi
lemmikloomade seadmesse |6ksu jaamist.




3. TOOTE KIRJELDUS

3.1 Uldine iilevaade

@®
2

HEQO BN

3.2 Lisatarvikud

Traatrest

Klpsetusnoudele, koogivormidele,
praadidele.

Kiipsetusplaat

Kookide ja klpsiste jaoks.

Juhtpaneel

Kipsetusreziimide nupp

Toite tuli/simbol

Ekraan

Juhtnupp (temperatuuri juhtnupp)
Temperatuuri indikaator/simbol
Kuumutuselement

Lamp

Ventilaator

Riiulitugi, eemaldatav

Ahjuddnsus - Vesipuhastuse konteiner

NES0EONBE0OENA

Riiuli asendid

Grill-/kiipsetuspann

Klpsetamiseks ja rostimiseks voi pannina
rasva kogumiseks.

Teleskoopsiinid

Klpsetusplaatide ja traatresti hdlpsamaks
sisestamiseks ja eemaldamiseks.
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4. JUHTPANEEL

4.1 Sisseliikatavad nupud
Seadme kasutamiseks vajutage nuppu. Nupp

tuleb vélja.

4.2 Sensorviljad / nupud

Kellaaja valimiseks.

Kella funktsiooni maaramiseks.

_|_

Kellaaja valimiseks.

A. Kella funktsioonid

B. Taimer

4.3 Ekraan
A ;
I
Q oo 9
d

5. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

/\ HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

5.1 Enne esmakordset kasutamist

Eelkuumutuse ajal voib ahjust tulla Idhna ja suitsu. Veenduge, et ruum on hasti ventileeritud.

1. samm

&

2. samm

555

3. samm

Seadke kell 6igeks

Puhastage ahi

Eelkuumutage tiihja ahju

1. + — - vajutage aja seadmi-
seks. Umbes 5 sekundi parast
vilkumine lakkab ja ekraanil ku-
vatakse aeg.

1.

Eemaldage ahjust kéik tarvikud
ja eemaldatavad restitoed.
Puhastage ahju ja tarvikuid ai-
nult mikrokiudlapi, sooja vee
ning pehmetoimelise pesuva-
hendiga.

1.

Seadke maksimumtemperatuur
funktsioonile: |:'

Aeg: 1 h.

Seadke maksimumtemperatuur

funktsioonile: .
Aeg: 15 min.
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Lilitage ahi valja ja oodake, kuni see on jahtunud. Pange tarvikud ja eemaldatavad restitoed ahju.

6. IGAPAEVANE KASUTAMINE

/\ HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

6.1 Kuidas seadistada:
Kiipsetusreziim

1. samm Ahjufunktsiooni valimiseks keerake ah-

jufunktsioonide nuppu.

Kiipsetusre- Kasutamine

Ziim

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

Alumine kuumutus

Toiduainete sulatamiseks (puu-
) ja juurviljad). Sulatamise aeg
s6ltub kilmutatava toidu kogu-

2.samm  Temperatuuri . Sulatamine sest ja suurusest.

3. samm Parast kiipsetamise 16ppu keerake nu- I See funktsioon on ette nahtud
pud véljas-asendisse, et ahi valja lulita- ‘ ii energia saastmiseks toiduval-
da. —

6.2 Kiipsetusreziimid

mistamise ajal. Selle funktsiooni
Niiskusega kiipse-  kasutamisel véib temperatuur
tus seadme sees erineda seatud
temperatuurist. Kittevéimsust
voib vahendada. Lisateavet leia-
te peatukist "lgapaevane kasuta-

Kiipsetusre- Kasutamine mine", Markused: Niiskusega
Ziim kiipsetus.
Ahi on véljas. v Ohemate toidupalade grillimi-
0 seks ja leiva rostimiseks.
Véljas-asend Grill
Valgusti sisselllitamiseks. vov Kontidega suurte liha- vai linnuli-
-'Q; Y hatlikkide rostimiseks Ghel riiuli-

Sisevalgustus

tasandil. Gratineerimiseks ja

Turbogrill pruunistamiseks.

Kupsetamiseks korraga kuni kol-
mel tasandil ja toidu kuivatami-
seks.

P66rdohk Seadke ahju temperatuur 20-40
°C madalamaks, kui funktsiooni-
gaTavaparane kipsetamine.
Pitsa kiipsetamiseks. Intensiiv-

(Y) seks pruunistamiseks ja krébeda

pdhja saavutamiseks.
Pitsa funktsioon

Uhel ahjutasandil kiipsetami-
seks ja rostimiseks.

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

Tavaparane kiip-
setamine
/ Vesipuhastus

@

Monede ahjufunktsiooniga voib lamp
temperatuuridel alla 60 °C automaatselt
valja lulituda.

6.3 Notes on:Niiskusega kiipsetus

Seda funktsiooni kasutati energiaklassi ja
Okodisaini nduete jargimiseks (vastavalt EU
65/2014 ja EU 66/2014). Testid vastavalt
standardile: IEC/EN 60350-1.

Ahjuuks peab kipsetamise ajal olema
suletud, et valtida kasutatava funktsiooni
katkestamist ja tagada ahju t66tamine
voimalikult suure energiatdohususega.
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Toiduvalmistamisjuhised leiate jaotisest leiate jaotise ,Energiatdhusus* alajaotisest
,NOuanded ja napunéited®,Niiskusega Energiasaast.
kipsetus.Uldiseid energiasaastunouandeid

7. KELLA FUNKTSIOONID
7.1 Kella funktsioonid

Kellafunktsioon Rakendus
@ Kellaaja maaramiseks, muutmiseks voéi kontrollimiseks.
Kellaaeg
I_)l Ahju tooaja kestuse maaramiseks.
Kestus
Q P&o6rdloenduse seadistamiseks See funktsioon ei mojuta ahju t66d. Saate

oo X funktsiooni valida igal ajal, ka siis, kui ahi on valja lilitatud.
Minutilugeja

7.2 Kuidas seadistada: Kella funktsioonid

Kuidas seadistada: Kellaaeg

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

+, ~ - vajutage aja seadmiseks.
Umbes 5 sekundi parast vilkumine lakkab ja ekraanil kuvatakse aeg.

Kuidas muuta: Kellaaeg

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

2. — ) ) .
samm + — vajutage aja seadmiseks.

Umbes 5 sekundi parast vilkumine lakkab ja ekraanil kuvatakse aeg.

Kuidas seadistada: Kestus

1. samm Seadke ahju funktsioon ja temperatuur.

2. samm @ — vajutage korduvalt. I_)l — hakkab vilkuma.

3.samm + , - vajutage, et valida kestus.

Naidikul kuvatakse: 2|

|_)| - vilgub, kui seatud aeg 16peb. Kdlab helisignaal ja ahi lulitub valja.

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

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

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

2. samm + ~ - vajutage aja seadmiseks.

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

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

4. samm Keerake nupud valjas-asendisse.

Kuidas tiihistada: Kella funktsioonid

1. samm @ — vajutage korduvalt, kuni kellafunktsiooni simbol hakkab vilkuma.

2. samm Vajutage ja hoidke all: —.

Kellafunktsioon lUlitub mdne sekundi parast valja.

8. TARVIKUTE KASUTAMINE

. libisemisvastast abindud. Kérged servad
/\ HOIATUS! aitavad &ra hoida ahjundude restilt
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke. mahalibisemist.

8.1 Tarvikute sisestamine

Vaike Ulaosas asuv salk suurendab
turvalisust. Sélgud kujutavad endast ka

Traatrest :
Lukake rest ahjuriiuli toe juhtsoontele.
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Kiipsetusplaat / Siigav pann : —
Lukake ahjurest riiuliraami juhtsoonte vahele. \

8.2 Teleskoopsiinide kasutamine Enne ukse sulgemist peavad teleskoopsiinid

“ L olema taielikult ahju sisse likatud.
Arge teleskoopsiine olitage.

Traatrest:
Pange traatrest teleskoopsiinidele.

Siigav pann:
Pange stigav kiipsetuspann teleskoopsiinidele.

9. LISAFUNKTSIOONID

9.1 Jahutusventilaator jahedana. Kui lilitate seadme vélja, siis
jatkab jahutusventilaator to6tamist kuni

Seadme t60 ajal lUlitub jahutusventilaator seadme mahajahtumiseni.

automaatselt sisse, et hoida seadme pinnad
10. VIHJEID JA NAPUNAITEID
®

Vt ohutust kasitlevaid peattikke.
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10.1 Soovitused sd66givalmistamiseks

®

Tabelites esitatud temperatuurid ja kiipsetusajad on ainult soovituslikud. Need séltuvad retseptist ning kasutatava

tooraine kvaliteedist ja kogusest.

Teie uus seade vdib kiipsetada erinevalt kui teie varasem seade. Alltoodud tabelitest leiate igat tulpi toitude tem-
peratuuri ja valmistamisaja soovitatavad satted ja asukohad plaatidel.
Kui te ei leia mdne retsepti jaoks tépseid seadeid, kasutage sarnaste toitude omi.

10.2 Ukse sisekiilg
Ukse sisekiiljelt leiate jargmised andmed:

* ahjutasandite numbrid.

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

10.3 Kiipsetamine

Esimesel kiipsetamisel kasutage madalamat
temperatuuri.

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

10.4 Nouandeid kiipsetamiseks

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

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

Kiipsetustulemused Voimalik pohjus

Lahendus

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

Pange kook madalamale ahjutasandile.

Kook vajub kokku ja muutub
vesiseks, klimbiliseks.

Ahju temperatuur on liiga korge.

Jargmine kord valige veidi madalam tem-
peratuur.

Ahju temperatuur on liiga kdrge ja
kupsetusaeg liiga luhike.

Jargmine kord valige pikem kiipsetusaeg
ja madalam temperatuur.

Kook on liiga kuiv.

Ahju temperatuur on liiga madal.

Jargmine kord valige kdrgem temperatuur.

Kupsetusaeg on liiga pikk.

Jargmine kord valige lihem kipsetusaeg.

Kook ei pruunistu Uhtlaselt.

Ahju temperatuur on liiga korge ja
kipsetusaeg liiga luhike.

Jargmine kord valige pikem kiipsetusaeg
ja madalam temperatuur.

Koogitainas pole thtlaselt jaotatud.

Jargmine kord laotage tainas klipsetus-
plaadile Uhtlaselt.

Kook ei saa retseptis toodud
kiipsetusajaga valmis.

Ahju temperatuur on liiga madal.

Jargmine kord valige veidi kdrgem tempe-
ratuur.
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10.5 Kiipsetamine uihel tasandil

=)
T3 .

D

SETAMINE (°C) (min)
VORMIDES
Pirukapdhi — mure- P&6rddhk 170 - 180 10-25 2
taignast, tiihja ahju
eelkuumutamine
Pirukapdhi — bis- ~ P6rdohk 150 - 170 20-25 2
kviittaignast
Réngaskook / P66rdéhk 150 - 160 50-70 1
Nupsusai
Madeira kook / P66rdohk 140 - 160 70-90 1
Puuviljakoogid
Juustukook Tavaparane kipsetamine 170 -190 60 - 90 1
Kasutage kolmandat tasandit.
Kasutage funktsiooni: P66rddhk.
Kasutage kupsetusplaati.
% KOOGID / KUPSETISED / LEIVAD @
(°C) (min)
Purukattega kook 150 - 160 20-40
Puuviljakoogid (parmitaignast/liivataignamassist), ka- 150 35-55
sutage sligavat panni
Muretaignast puuviljakoogid 160 - 170 40 - 80

Eelkuumutage tihja ahju.

Kasutage funktsiooni: Tavapéarane kiipsetamine.

Kasutage kupsetusplaati.

% 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
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% KOOGID /

O

KUPSETISED / LEI- (°C) (min)

VAD

Tuuletaskud / Ekleerid 190 - 210 20-35 3

Palmiksai / Rosett 170 - 190 30-40 3
Puuviljakoogid (parmitaig- 170 35-55 3
nast/liivataignamassist),

kasutage stigavat panni

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

koor, keedukreem) parmi-

taignakoogid

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

= 5 D

KUPSISED L
(°C) (min)

Muretaignast kipsised P66rddhk 150 - 160 10-20
Rullid, tihja ahju eelkuumuta-  P&drdéhk 160 10-25
mine

Biskviittaignast kiipsised P66rddhk 150 - 160 15-20
Lehttaignakipsised, tihja ahju P&66rdéhk 170 - 180 20-30
eelkuumutamine

Parmitaignast kiipsised P66rdohk 150 - 160 20-40
Makroonid P&6rddhk 100 - 120 30-50
Munavalgest kiipsetised / P66rddhk 80 - 100 120 - 150
Beseed

Rullid, tiihja ahju eelkuumuta-  Tavaparane kiipsetami- 190 - 210 10-25

mine

ne

10.6 Vormiroad ja grataanid

Kasutage esimest tasandit.

%

O

(°C) (min)
Sulatatud juustuga kaetud P66rdéhk 160 - 170 15-30
baguette’id
Aedviljavorm, tiihja ahju eel-  Turbogrill 160 - 170 15-30

kuumutamine
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%

=1
—

)
(°C) (min)
Lasanje Tavapérane kiipsetamine 180 - 200 25-40
Ahjukala Tavaparane klipsetamine 180 - 200 30-60
Taidetud kodgiviljad P&6rdéhk 160 - 170 30-60
Magusad pagaritooted Tavapérane kiipsetamine 180 - 200 40-60
Pastavorm Tavapérane kiipsetamine 180 - 200 45 - 60

10.7 Kiipsetamine mitmel tasandil
Kasutage funktsiooni: P66rdohk.

Kasutage kupsetusplaate.

% KOOGID /

O

I

KUPSETISED (°C) (min) -
2 asendit

Tuuletaskud / Ekleerid, 160 - 180 25-45 174
tuhja ahju eelkuumutami-
ne
Kuiv purukook 150 - 160 30-45 174
. D 1

. KUPSI-
SED / VAIKESED (°C) (min) - -
KOOGID / KUP- 2 asendit 3 asendit
SETISED / KU-
KLID
Rullid 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
Lehttaignakipsised, 170 - 180 30-50 174 -
tuihja ahju eelkuumu-
tamine
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
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10.8 Nouanded liha kiipsetamiseks Kiipsetage liha vdi kala suurte tikkidena (1

Kasutage kuumakindlaid ahjundusid. kg vGi rohkem).

Kui soovitatakse kasutada esimest taset,

Vaherasvast liha tuleks kiipsetada kaetult asetage toit otse kipsetusplaadile

(kasutage fooliumit).
_— P Klpsetamise ajal kastke liha praeleemega
Rostige suured lihatukid otse alusel. iga natukese aja tagant.
Et tilkuv rasv suitsema ei hakkaks, kallake

plaadile veidi vett. 10.9 Rostimine

Pdorake praadi, kui 1/2-2/3 kiipsetusajast on Kasutage esimest tasandit.
mdoddunud.

S

VEISELIHA

\ o c—

2% = D
(°C) (min)

Hautatud liha 1-15kg Tavapérane kipse- 230 120 - 150

tamine

Rostbiif voi filee, vahe- paksuse cm kohta  Turbogrill 190 - 200 5-6

klips, tihja ahju eelkuu-

mutamine

Rostbiif voi filee, pool- paksuse cm kohta  Turbogrill 180 - 190 6-8

kiips, tuihja ahju eelkuu-

mutamine

Rostbiif voi filee, tais- paksuse cm kohta  Turbogrill 170 - 180 8-10

kilips, tiihja ahju eelkuu-

mutamine

; SEALIHA

Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

Y O

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

VASIKALIHA

Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

K

O

(kg) (°C) (min)
Kipsetatud vasikaliha 1 160 - 180 90 - 120
Vasikaliha I16ik 1.5-2 160 - 180 120 - 150
@ LAMBALIHA
=m
Kasutage funktsiooni: Turbogrill.
W D
(k) (°C) (min)

Tallekoot / Kiipsetatud lambaliha 1-15 150 - 170 100 - 120
Talle seljatiikk 1-15 160 - 180 40 - 60
@ ULUK
=m
Kasutage funktsiooni: Tavaparane kiipsetamine.
e O

(k) (°C) (min)
Tagatukk / Kiulikukoib, tiihja ahju eelkuumutamine kuni 1 230 30-40
Hirve seljatikk 1.5-2 210 - 220 35-40
Hirve koot 15-2 180 - 200 60 - 90
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S

LINNULIHA

Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

K

D

(kg) (°C) (min)
Linnuliha portsjonitiikid 0,2 - 0,25 g tikid 200 - 220 30-50
Kana, pool 0,4 - 0,5 g tiikid 190 - 210 35-50
Kana, broiler 1-15 190 - 210 50-70
Part 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Hani 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240
A

KALA (AURUTATUD)

Kasutage funktsiooni: Tavaparane kiipsetamine.

%
%

(kg)

O

(°C) (min)

Terve kala 1-15

210-220 40-60

10.10 Krobedad kiipsetised
valikuga:Pitsa funktsioon

= PITSA

= PITSA

Kasutage esimest tasandit.

Kasutage esimest tasandit.

X

&5 O

(°C) (min)

XX || &

5 O

(°C) (min)

Quiche lorraine / Sveitsi puuvilia- 170 - 190 45 - 55

kook

Korvikesed 180 -200 40-55

Juustukook 140 - 160 60 - 90

Spinatipirukas 160 - 180 45-60

Kéogiviliapirukas 160- 180 50 - 60
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PITSA PITSA

2 Enne kiipsetamist eelkuumutage tiihja 2 Enne kiipsetamist eelkuumutage tiihja

ahju. ahju.

Kasutage teist tasandit. Kasutage teist tasandit.

X &8 O ¥ @B O

(°C) (min) (°C) (min)
Ohukese koorik- 200 - 230 15-20 Flambeeritud 230 - 250 12 -20
uga pitsa, kasu- soolane ahju-
tage sligavat kook
panni
Pirukad 180 - 200 15-25
Paksu koorikuga 180 - 200 20-30
pitsa .
10.11 Grill
Hapendamata 230 - 250 10-20 . . " .
|eibp Enne kipsetamist eelkuumutage tihja ahju.
Lehttaignakook 160 - 180 45 - 55 Grillige Uksnes 6hemaid liha- voi kalatlikke.

Asetage esimesele tasandile plaat rasva
kogumiseks.

@ GRILLIMINE

Kasutage funktsiooni: Grill

¥ o O E

°c) (min) (min)
1. kiilg 2. kulg

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 seljatiikk 210-230 30-40 30-40 2
Talle seljatlikk 210-230 25-35 20-25 3
Terve kala, 0,5kg-1 210-230 15-30 15-30 3/4

kg
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10.12 Kiilmutatud toiduained

444 SULATAMINE

o=
—]

(. Kasutage funktsiooni: P66rdohk.

¥ O I

(°C) (min)
Pitsa, kiilmutatud 200 - 220 15-25 2
Pannipitsa, kiilmutatud 190 - 210 20-25 2
Pitsa, jahutatud 210-230 13-25 2
Pitsasuupisted, kiilmutatud 180 - 200 15-30
Friikartulid, 6hukesed 200 - 220 20-30 3
Friikartulid, paksud 200 - 220 25-35 3
Viilud / Kroketid 220 - 230 20-35 3
Kartulipannkoogid 210 - 230 20-30 3
Lasanje / Cannelloni, varske 170 - 190 35-45 2
Lasanje / Cannelloni, kilmutatud 160 - 180 40 - 60 2
Kipsetatud juust 170 - 190 20-30 3
Kanatiivad 190 - 210 20-30 2
10.13 Sulatamine Suuremate portsjonite valmistamisel asetage

Eemaldage pakend ning asetaqe toit ahju Pc")hjale Umberpodratud taldrik. Pange
taldrikuleg P 9 9 toit sigavamasse nousse ja asetage nou ahju
) : pdhjal olevale taldrikule. Vajadusel

Arge toitu kinni katke, sest see voib eemaldage riiulitoed.

sulamisaega pikendada.

Kasutage esimest tasandit.

X @ O O ®

(kg) (min) (min)
Sulatusaeg Lisa-sulatusaeg
Kana 1 100 - 140 20-30 P&drake poole aja moo-
dudes.
Liha 1 100 - 140 20-30 Pdorake poole aja moo-
dudes.
Forell 0.15 25-35 10-15 -
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% D

O

®

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

Maasikad 0.3 30-40 10-20 -

Voi 0.25 30-40 10-15 -

Kreem 2x0,2 80 - 100 10-15 Koort v8ib vahustama
hakata ka siis, kui selles
on veel kilmunud tuki-
kesi.

Kreemikook 1.4 60 60 -

10.14 Hoidistamine
Kasutage funktsiooni:Alumine kuumutus.

Kasutage ainult Uhesuguse suurusega
hoidisepurke.

Arge kasutage keeratava (keere vdi 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.

& PEHMED PUU- @

VILJAD (min)
Aeg mullikeste tek-
kimiseni

Maasikad / Mustikad / Vaa- 35 - 45

rikad / Kiipsed karusmar-

jad

B O O

JALISED (min) (min)
Aeg mulli- Jatkake kuu-
keste tekki- mutamist
miseni 100 °C juu-
res
Virsikud / Ebaki- 35 - 45 10-15
dooniad / Ploo-
mid
JUURVILI (min) (min)
Aeg mulli- Jatkake kuu-
keste tekki- mutamist
miseni 100 °C juu-
res
Porgandid 50 - 60 5-10
Kurgid 50 - 60 -
Marineeritud aed- 50 - 60 5-10
viljasegu
Nuikapsas / Her- 50 - 60 15-20

ned / Spargel

10.15 Kuivatamine - P6ordohk

Katke plaadid rasvakindla paberi voi
kipsetuspaberiga.

Parema tulemuse saamiseks peatage ahi, kui
kuivatusajast on méodunud pool, avage uks
ja jatke see jahtumisprotsessi I6pule
viimiseks ule6d kuivama.
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1 plaadi puhul kasutage kolmandat
ahjutasandit.

2 plaadi puhul kasutage esimest ja neljandat

ahjutasandit.
@ KOOGIVIL- @

JAD (°C) (h)
Oad 60-70 6-8
Paprikad 60-70 5-6
Supikodgivili 60-70 5-6
Seened 50-60 6-8

@ KOOGIVIL- @

JAD (°C) (h)

Urdid 40-50 2-3

Seadke temperatuur vahemikus 60-70 °C.

B O

(h)
Ploomid 8-10
Aprikoosid 8-10
Ounaviilud 6-8
Pirnid 6-9

10.16 Niiskusega kiipsetus — soovitatavad lisatarvikud
Kasutage tumedaid ja mittepeegeldava pinnaga ndusid. Need tdmbavad kuumust paremini

sisse kui heledad ja peegelduvad pinnad.

Portsjoninou

Pitsapann Kiipsetusnou Pirukavorm
Tume, mittepeegelduv Tume, mittepeegelduv 8 cn}:el'ar?)?;]c'i)”ér;i a Tume, mittepeegelduv
28 cm labimddduga 26 cm labimddduga ~ 93, 28 cm labimddduga
5 cm korged
10.17 Niiskusega kiipsetus
Parimate tulemuste saamiseks jargige
alltoodud tabelis olevaid soovitusi.
— o,

N = C = O
Magusad rullid, 16 tik- kipsetusplaat voi rasvapann 190 3 45 -55
ki
Pitsa, kllmutatud, 0,35 traatrest 190 2 45 -50
kg
Rullbiskviit kiipsetusplaat voi rasvapann 180 2 45 -55
Sokolaadikook kiipsetusplaat voi rasvapann 180 2 55 -60
Biskviittaignast pohi pirukavorm traatrestil 180 2 40 - 50
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L, = °C = O
PoSeeritud kala, 0,3 kg kiipsetusplaat voi rasvapann 180 3 25-35
Terve kala, 0,2 kg kiipsetusplaat voi rasvapann 180 3 25-35
Kalafilee, 0,3 kg pitsaplaat traatrestil 180 3 40 - 50
Poseeritud liha, 0,25 kUpsetusplaat voi 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 tlkki kiipsetusplaat voi rasvapann 150 2 35-45
Muffinid, 12 tikki kiipsetusplaat voi rasvapann 160 2 35-45
Soolased kondiitritoo-  kiipsetusplaat voi rasvapann 170 2 35-45
ted, 20 tiikki
Muretaignakiipsised, kiipsetusplaat voi rasvapann 150 2 40-45
20 tukki
Koogikesed, 8 tukki kiipsetusplaat voi rasvapann 170 2 35-45
Kodgiviljad, poseeri- kiipsetusplaat vdi rasvapann 180 3 45 -55
tud, 0,4 kg
Vegan-omlett pitsaplaat traatrestil 190 3 40 - 50

10.18 Teave katseasutustele
Testid vastavalt standardile: EN 60350, IEC 60350.
Klpsetamine Uhel tasandil — Kiipsetusvormides

%

°C min
Rasvatu keeks P66rddhk 160 45 - 60 2
Rasvatu keeks Tavaparane kipsetamine 160 45 -60 2
Ounakook, 2 vormis @ 20 cm  Pdérddhk 160 55-65 2
Ounakook, 2 vormis @ 20 cm  Tavapérane kiipsetamine 180 55-65 1
Liivakupsised P&6rddhk 140 25-35 2
Liivakiipsised Tavaparane kipsetamine 140 25-35 2

Klpsetamine uhel tasandil — kiipsised
Kasutage kolmandat riiulitasandit.
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°C min
Vaikesed koogid, 20 tk plaadil, P&6rdéhk 150 20-30
tuhja ahju eelkuumutamine
Véikesed koogid, 20 tk plaadil, Tavapérane kiipsetamine 170 20-30

tuhja ahju eelkuumutamine

Kipsetamine mitmel tasandil — kiipsised

4

°C min
Liivakupsised P66rdohk 140 25-45 2/4
Vaikesed koogid, 20 tk plaadil, P&6rdéhk 150 25-35 1/4
tuhja ahju eelkuumutamine
Rasvatu keeks P&6rddhk 160 45 -55 2/4
Ounapirukas, 1 vorm resti koh- P86rddhk 160 55-65 2/4

ta (& 20 cm)

Grill
Eelkuumutage tihja ahju 5 minutit.

Grillige maksimaalse temperatuurisattega.

min
Rostleib/-sai Grill 1-2 5
Biifsteek, pddrake poole valmistusa- Grill 24 -30 4

ja moéddudes

11. PUHASTUS JA HOOLDUS

/\ HOIATUS!
V1t ohutust kasitlevaid peatiikke.
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11.1 Méarkused puhastamise kohta

< Puhastage seadme esikdlge ainult mikrokiudlapi, sooja vee ning pehmetoimelise pesuva-
hendiga.
Metallpindadel kasutage puhastusvahendi lahust.
Plekkide eemaldamiseks kasutage pehmetoimelist puhastusvahendit.
Puhastusvahen-
did
A Puhastage ahi parast igakordset kasutamist. Toidujaakide kogunemine voib kaasa tuua sit-
— Y| timise.

Igapaevane kasu-
tamine

Arge jatke toitu seadmesse kauemaks seisma kui 20 minutit. Kuivatage parast kasutamist
seadme sisemus ainult mikrokiudlapiga.

©y
c24

Lisatarvikud

Parast igat kasutuskorda puhastage kéik ahju tarvikud ja laske neil kuivada. Kasutage ainult
mikrokiudlappi sooja vee ja 6rna puhastusvahendiga. Arge peske tarvikuid ndudepesumasi-
nas.

Arge puhastage mittenakkuva pinnaga tarvikuid abrasiivse puhastusvahendi v&i teravate
esemetega.

11.2 Kuidas eemaldada: restitoed
Ahju puhastamiseks eemaldage restitoed .

1. samm Lilitage ahi vélja ja oodake, kuni see
on jahtunud.

2. samm Tdmmake ahjuriiuli tugede esiosa
kilgseina kiljest lahti.

3. samm Témmake ahjuresti toe tagaosa kiilg- |
seina kiljest lahti ja eemaldage.

x

4. samm Asetage ahjuresti toed tagasi vastupi- O [=p A
dises jarjekorras. 9
Teleskoopsiinidel olevad kinnitustihtv-

==/ _
tid peavad olema suunatud ettepoole. }5 \% |

o
|
|
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11.3 Kuidas kasutada:
Vesipuhastus

See puhastusprotseduur kasutab niiskust, et
eemaldada ahjust sinna kogunenud rasv ja
toidujaagid.

Oodake, kuni ahi on jahtunud. Kuivata-
ge ahjuddnsus pehme lapiga.

6. samm

11.4 Kuidas eemaldada ja
paigaldada: Uks

1. samm Kallake vesi ahju pdhjas olevasse sii- Puhastamiseks saate ukse ja sisemised
vendisse: 300 ml. klaaspaneelid eemaldada. Klaaspaneelide
arv oleneb konkreetsest mudelist.
2. samm Seadke funktsioon: E]
1
3. samm Seadke temperatuur tasemele 90 °C. A HOIATUS!
Uks on raske.
4. samm Laske ahjul té6tada 30 min.
5.samm Lillitage ahi vilja. /\ ETTEVAATUST!
Olge klaasi ja esipaneeli servade
kasitsemisel ettevaatlik. Klaas voib
puruneda.
1. samm Sulgege uks korralikult. —\
2. samm Tostke ules ja suruge taielikult sisse T
kinnitushoovad (A), mis paiknevad
kahel uksehingel.
3. samm Sulgege ahjuuks esimesse avami-

sasendisse (ligikaudu 45° nurga
all). Toetage ust kdega kummaltki
kiljelt ja tommake ulespoole suuna-
tud nurga all ahjust eemale. Pange
uks, valiskiilg allpool, pehmele ja ta-
sasele pinnale.
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4. samm

Vajutage ukse Ulemises servas ole-
vat ukseliistu (B) kummaltki kiljelt
sissepoole, et klamberkinnitus va-
bastada.

5. samm

Eemaldamiseks tbmmake 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

Parast puhastamist korrake eeltoo-
dud samme vastupidises jarjestu-
ses.

9. samm

Pange esmalt kohale vaiksem paneel, seejarel suurem ja siis uks.
Veenduge, et tagasipaigutatavad klaasid on digetpidi, vastasel korral vdib ukse pind lle kuumene-

da.

11.5 Kuidas asendada: lamp

/\ HOIATUS!

Elektril66gi oht!
Lamp voib olla kuum.

Enne lambi vahetamist:

1. samm

2. samm 3. samm

Lulitage ahi véalja. Oodake, kuni ahi
on jahtunud.

Eemaldage ahi vooluvérgust. Pange ahju pdhjale riie.

Ulemine lamp

1. samm Klaaskatte eemaldamiseks keerake seda.
N
2. samm Puhastage klaaskate.
3. samm Asendage lamp sobiva 300 °C taluva kuumakindla lambiga.
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4. samm Paigaldage klaaskate.

12. VEAOTSING

/\ HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

12.1 Mida teha, kui...

Tabelis loetlemata variantide puhul poérduge
volitatud teeninduskeskuse poole.

Probleem Kontrollige, kas:

Ahi ei kuumene. Kaitse on vallandunud.

Toimus elektrikatkestus.
Seadke kellaaeg.

Ekraanil kuvatakse
,12.00".

Lamp ei toota. Lamp on labi pdlenud.

12.2 Hooldusandmed

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

13. ENERGIATOHUSUS

Vajalikud teeninduskeskuse andmed leiate
andmesildilt. Andmesildi leiate seadme
sisepinna esiraamilt. Arge andmesilti seadme
sisemusest eemaldage.

Soovitame kirjutada andmed siia:

Mudel (MOD.)

Tootenumber (PNC)

Seerianumber (S.N.)

13.1 Tooteteave ja tooteteabe leht vastavalt EL-i 6kodisaini ja

energiamargistuse eeskirjadele

Tarnija nimi

AEG

Mudeli tunnus

BEB331110M 944187807

Energiatdhususe indeks

95.3

Energiatéhususe klass

A

Energiatarve standardse koormusega, tavareziim

0.99 kWh/tslikkel

Energiatarve standardse koormusega, ventilaatoriga reziim

0.81 kWh/tslikkel

Kambrite arv 1

Soojusallikas Elekter
Helitugevus 711

Ahju taap Integreeritud ahi
Mass 34.0 kg
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IEC/EN 60350-1 — Kodumajapidamises kasutatavad elektrilised toiduvalmistusseadmed — 1. osa: Pliidid, ahjud,

auruahjud ja grillid — Efektiivsuse md&tmise meetodid.

13.2 Energia kokkuhoid

Seadmel on omadused, mis aitavad
saasta energiat igapaevasel
toiduvalmistamisel.

Veenduge, et seadme t66tamise ajal on
seadme uks korralikult kinni. Arge
kipsetamise ajal seadme ust liiga tihti avage.
Jalgige, et uksetihend oleks puhas ja
korralikult omal kohal.

Energia kokkuhoiu tagamiseks kasutage
metallndusid.

Kui véimalik, &rge eelkuumutage seadet enne
kipsetamist.

Kui valmistate jarjest mitu kipsetist, pltidke
need ahju panna voimalikult lUhikeste
vahedega.

14. JAATMEKAITLUS

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

Arge visake siimboliga & tanistatud

Kiipsetamine p66rdohuga
Voéimalusel kasutage energia kokkuhoiuks
podorddhuga kiipsetusreziime.

Jaakkuumus

Kui kiipsetusaeg on pikem kui 30 minutit,
vahendage vahemalt 3 —10 minutit enne
kipsetusaja I6ppu seadme temperatuuri.
Seadme sees oleva jadkkuumuse abil
kipsemine jatkub.

Muude toitude soojendamiseks kasutage
jadkkuumust.

Toidu soojashoidmine

Jaadkkuumuse kasutamiseks ja toidu
soojashoidmiseks valige madalaim voimalik
temperatuur.

Niiskusega kiipsetus
Funktsioon, mis s&astab klpsetamise ajal
energiat.

seadmeid muude majapidamisjaatmete
hulka. Viige seade kohalikku ringluspunkti voi
poorduge abi saamiseks kohalikku
omavalitsusse.
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Bienvenue chez AEG ! Nous vous remercions d’avoir choisi ’'un de
nos appareils.

le service et les réparations :

@ Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur
www.aeg.com/support

Sous réserve de modifications.
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1. /A INFORMATION SUR LA SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement
les instructions fournies. Le fabricant ne pourra étre tenu pour
responsable des blessures et dégats résultant d'une
mauvaise installation ou utilisation. Conservez toujours les
instructions dans un lieu sur et accessible pour vous y référer
ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de
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I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap tres important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.
Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et
jetez-les convenablement.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Tenez les enfants
et les animaux éloignés de I'appareil lorsqu’il est en cours
d’utilisation et de refroidissement.

Si I'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants,
nous vous recommandons de l'activer.

Le nettoyage et I'entretien par I'usager ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.

1.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

Cet appareil est congu pour un usage domestique unique,
dans un environnement intérieur.

Cet appareil peut étre utilisé dans les bureaux, les
chambres d’hétel, les chambres d’hoétes, les maisons
d’hétes de ferme et d’autres hébergements similaires
lorsque cette utilisation ne dépasse pas le niveau (moyen)
de l'utilisation domestique.

Cet appareil doit étre installé et le cable remplacé
uniqguement par un professionnel qualifié.

N'utilisez pas I'appareil avant de I'avoir installé dans la
structure encastrée.

Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique avant
toute opération d'entretien.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service aprés-vente agréé ou
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toute personne disposant de qualifications similaires afin
d'éviter tout danger électrique.

AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer I'ampoule pour éviter tout risque
d'électrocution.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Des précautions

doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments
chauffants ou la surface de la cavité de I'appareil.

» Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou insérer
des accessoires ou des plats allant au four.

* Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord I'avant du
support de grille, puis 'arriere a distance des parois
latérales. Installez les supports de grille dans l'ordre

inverse.

» N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer l'appareil.

* N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en
métal pour nettoyer la porte en verre car ils peuvent rayer la
surface, ce qui peut briser le verre.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

/\ AVERTISSEMENT!

L’appareil doit étre installé uniquement
par un professionnel qualifié.

» Retirez l'intégralité de I'emballage.

» N'installez pas et ne branchez pas un
appareil endommagé.

Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec l'appareil.

» Soyez toujours vigilants lorsque vous
déplacez l'appareil car il est lourd. Utilisez
toujours des gants de sécurité et des
chaussures fermées.

* Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.

* Installez I'appareil dans un lieu sir et
adapté répondant aux exigences
d'installation.

Respectez I'espacement minimal requis
par rapport aux autres appareils et
éléments.

Avant de monter l'appareil, vérifiez si la
porte de I'appareil s'ouvre sans retenue.
L’appareil est équipé d’'un systeme de
refroidissement électrique. Il doit étre
utilisé avec I'alimentation électrique.
L’unité intégrée doit répondre aux
exigences de stabilité de la norme DIN
68930.

Hauteur minimale du meu- 578 (600) mm
ble (Hauteur minimale du

meuble sous le plan de tra-

vail)

Largeur du meuble 560 mm
Profondeur du meuble 550 (550) mm




Hauteur de I'avant de I'ap- 594 mm
pareil

Hauteur de I'arriere de I'ap- 576 mm
pareil

Largeur de I'avant de I'ap- 595 mm
pareil

Largeur de l'arriére de I'ap- 559 mm
pareil

Profondeur de I'appareil 567 mm
Profondeur d’encastrement 546 mm
de l'appareil

Profondeur avec porte ou- 1027 mm
verte

Dimensions minimales de 560x20 mm
I'ouverture de ventilation.

Ouverture placée sur la

partie inférieure de la face

arriere

Longueur du cable d’ali- 1500 mm
mentation secteur. Le cable

est placé dans le coin droit

de la face arriere

Vis de montage 4x25 mm

2.2 Branchement électrique

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

d'encastrement sous l'appareil,
particulierement lorsqu'il est en marche ou
que la porte est chaude.

La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit étre fixée de
telle maniere qu'elle ne puisse pas étre
enlevée sans outils.

Ne branchez la fiche secteur dans la prise
secteur qu'a la fin de l'installation.
Assurez-vous que la prise secteur est
accessible aprés l'installation.

Si la prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

Ne tirez pas sur le cable secteur pour
débrancher I'appareil. Tirez toujours sur la
fiche de la prise secteur.

N'utilisez que des systemes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.
L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter l'appareil du secteur a tous
les poles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

Cet appareil est fourni avec une fiche
électrique et un cable d’alimentation.

2.3 Utilisation

Tous les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien
qualifié.

L’appareil doit étre relié a la terre.
Assurez-vous que les parameétres figurant
sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
I'alimentation secteur.

Utilisez toujours une prise de courant de
sécurité correctement installée.

N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et
de rallonges.

Veillez a ne pas endommager la fiche
secteur ni le cable d'alimentation. Le
remplacement du cable d’alimentation de
I'appareil doit étre effectué par notre
service aprés-vente agréé.

Ne laissez pas les cables d'alimentation
entrer en contact ou s'approcher de la
porte de I'appareil ou de la niche

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, de brllures,
d'électrocution ou d'explosion.
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Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.

Eteignez I'appareil aprés chaque
utilisation.

Soyez prudent lors de I'ouverture de la
porte de I'appareil lorsque celui-ci
fonctionne. De I'air chaud peut se
dégager.

N'utilisez pas l'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.
N'exercez pas de pression sur la porte
ouverte.



» N'utilisez pas I'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.

» Ouvrez la porte de I'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
de l'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

* Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
I'appareil lorsque vous ouvrez la porte.

* Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables a I'intérieur, a proximité ou
au-dessus de I'appareil.

2.4 Entretien et Nettoyage

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessure, d'incendie ou de

dommages a l'appareil.

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de dommages a l'appareil.

» Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'émail :

— ne posez pas de plats allant au four ou
d'autres objets directement dans le
fond de I'appareil.

— ne placez jamais de feuilles
d'aluminium directement sur le fond de
la cavité de I'appareil.

— ne versez pas d'eau directement dans
I'appareil chaud.

— ne conservez pas de plats et de
nourriture humides dans l'appareil
apres avoir terminé la cuisson.

— Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

+ La décoloration de I'émail ou de I'acier
inoxydable est sans effet sur les
performances de l'appareil.

» Utilisez un plat a rétir pour des gateaux
moelleux. Les jus de fruits provoquent des
taches qui peuvent étre permanentes.

+ Cuisinez toujours avec la porte de
I'appareil fermée.

+ Sil'appareil est installé derriére la paroi
d’'un meuble (par ex. une porte), veuillez a
ce que la porte ne soit jamais fermée
lorsque I'appareil fonctionne. La chaleur et
I'humidité peuvent s’accumuler derriere la
porte fermée du meuble et provoquer
d’'importants dégats sur I'appareil, votre
logement ou le sol. Ne fermez pas la paroi
du meuble tant que I'appareil n’a pas
refroidi complétement.

« Avant toute opération d’entretien,
désactivez I'appareil et débranchez la
fiche secteur.

» Veérifiez que I'appareil est froid. Les
panneaux de verre risquent de se briser.

* Remplacez immédiatement les vitres de la
porte si elles sont endommagées.
Contactez le service apres-vente agréé.

» Soyez prudent lorsque vous retirez la
porte de I'appareil. La porte est lourde !

» Nettoyez régulierement I'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.

» Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux et
humide. Utilisez uniquement des produits
de lavage neutres. N'utilisez pas de
produits abrasifs, de tampons a récurer,
de solvants ou d’objets métalliques.

« Sivous utilisez un spray pour four, suivez
les consignes de sécurité figurant sur son
emballage.

2.5 Eclairage interne

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d’électrocution.

« Concernant la/les lampe(s) a l'intérieur de
ce produit et les lampes de rechange
vendues séparément : Ces lampes sont
congues pour résister a des conditions
physiques extrémes dans les appareils
électroménagers, telles que la
température, les vibrations, I'humidité, ou
sont congues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de
I'appareil. Elles ne sont pas destinées a
étre utilisées dans d'autres applications et
ne conviennent pas a I'éclairage des
pieces d’un logement.

« Ce produit contient une source lumineuse
de classe d’efficacité énergétique G.

« Utilisez uniquement des ampoules ayant
les mémes spécifications.
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2.6 Service

* Pour réparer I'appareil, contactez le
service aprés-vente agrée.

+ Utilisez uniquement des piéces de
rechange d'origine.

2.7 Mise au rebut

« Contactez votre service municipal pour
obtenir des informations sur la marche a
suivre pour mettre I'appareil au rebut.

* Débranchez I'appareil de l'alimentation
électrique.

« Coupez le cable d'alimentation au ras de
I'appareil et mettez-le au rebut.

* Retirez le dispositif de verrouillage du

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou d’asphyxie.

hublot pour empécher les jeunes et les
animaux de s'enfermer dans l'appareil.

3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

3.1 Vue d’ensemble

OOE)

@0

I\
BEEA BN

3.2 Accessoires

Grille métallique

Pour les plats de cuisson, les moules a
gateaux, les rotis.

Bandeau de commande

Manette de sélection des modes de
cuisson

Voyant / symbole de mise sous tension
Affichage

Manette de commande (de la température)
Indicateur / symbole de température
Résistance

Eclairage

Chaleur tournante

Support de grille, amovible

Bac de la cavité - Bac de nettoyage Aqua
Clean

Niveaux de la grille

NS00 N

Plateau de cuisson

Pour les gateaux et biscuits.
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Plat a rétir

Pour cuire et rotir ou comme plat pour
récupérer la graisse.

4. BANDEAU DE COMMANDE

4.1 Manettes rétractables

Pour utiliser I'appareil, appuyez sur la
manette. La manette sort alors de son
logement.

4.2 Touches sensitives

Rails télescopiques

Pour insérer et retirer les plateaux et grilles
métalliques plus facilement.

J— Pour régler I'heure.

@ Pour régler une fonction de I'horloge.
_I_ Pour régler I'heure.
4.3 Affichage
A B A. Fonctions de I'norloge
| B. Minuteur
qu—) g A g
A Ba-00
Q goog ©
| |

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.
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5.1 Avant la premiére utilisation

Une odeur et de la fumée peuvent s'échapper du four durant le préchauffage. Assurez-vous

que la piéce est ventilée.

Etape 1

X

Etape 2

555
Etape 3

Réglez I’horloge

Nettoyez le four

Préchauffez le four a vide

1. + ~ - appuyez pour régler
I'heure. Apres environ 5 s, le
symbole cesse de clignoter et
I'heure s'affiche.

Retirez du four les accessoires 1.

et les supports de grille amovi-
bles.

Nettoyez le four et les acces-
soires avec un chiffon en micro-
fibre, de I'eau chaude et un dé-
tergent doux.

2.

Réglez la température maxima-

le pour la fonction : E
Durée : 1 h.
Réglez la température maxima-

le pour la fonction : .

Durée : 15 min.

Eteignez le four et attendez qu'’il soit froid. Placez les accessoires et les supports de grille amovibles dans le four.

6. UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Mode de cuis-

Reportez-vous aux chapitres concernant son

la sécurité.

Application

6.1 Comment régler Mode de

N

Eclairage four

Pour allumer I'éclairage.

O

Chaleur tournante

Pour faire cuire sur trois niveaux
en méme temps et pour déshy-
drater des aliments.

Diminuez les températures de
20 a 40 °C par rapport a la
Chauffage Haut/Bas.

cuisson
Etape 1 Tournez la manette des modes de cuis-
son pour sélectionner un mode de cuis-
son.
Etape 2 Tournez la manette de commande pour
sélectionner la température .
Etape 3 Une fois la cuisson terminée, tournez

les manettes sur la position Arrét pour

éteindre le four.

—~
7

¥

Fonction Pizza

Pour cuire des pizzas. Pour faire
dorer de facon intensive et obte-
nir un dessous croustillant.

6.2 Modes de cuisson

Chauffage / Net-

Mode de cuis-
son

Application

Haut/Bas
toyage Aqua
Clean

0 Le four est a I'arrét.

Position Arrét

Pour cuire et rétir des aliments
sur un seul niveau.
Reportez-vous au chapitre « En-
tretien et nettoyage » pour obte-
nir plus d'informations sur : Net-
toyage Aqua.

Cuisson de sole

Pour cuire des gateaux avec
dessous croustillant et pour sté-
riliser des aliments.
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Mode de cuis-
son

Application

1 XX)

Décongélation

Pour décongeler des aliments
(fruits et Iégumes). Le temps de
décongélation dépend de la
quantité et de la grosseur des
plats surgelés.

6_6
Chaleur tournante
humide

Cette fonction est congue pour
économiser de I'énergie pendant
la cuisson. Lorsque vous utilisez
cette fonction, la température a
l'intérieur de I'appareil peut diffé-
rer de la température réglée. La
puissance de chauffage peut
étre réduite. Pour plus d'informa-
tions, reportez-vous au chapitre
« Utilisation quotidienne », Re-
marques concernant : Chaleur
tournante humide.

Gril

Pour faire griller des aliments
peu épais et du pain.

¥

Turbo gril

Pour rétir de gros morceaux de
viande ou de volaille avec os sur
un seul niveau. Pour gratiner et
faire dorer.

7. FONCTIONS DE L'HORLOGE

7.1 Fonctions

de I’horloge

@

Pour certaines fonctions du four,
I'éclairage peut s’éteindre
automatiquement a une température
inférieure a 60 °C.

6.3 Remarques sur : Chaleur
tournante humide

Cette fonction était utilisée pour se conformer
a la classe d'efficacité énergétique et aux
exigences Ecodesign (selon les normes EU
65/2014 et EU 66/2014). Tests conformes a
la norme : IEC/EN 60350-1.

La porte du four doit étre fermée pendant la
cuisson pour que la fonction ne soit pas
interrompue et que le four fonctionne avec la
plus grande efficacité énergétique possible.

Pour consulter les instructions de cuisson,
reportez-vous au chapitre « Conseils »,
Chaleur tournante humide.Pour obtenir des
recommandations générales sur I'économie
d'énergie, reportez-vous au chapitre

« Efficacité énergétique », « Economie
d'énergie ».

Fonction de I'hor!

loge Utilisation

@

Pour régler, changer ou vérifier I'heure.

Heure actuelle

(g

Durée

Pour régler la durée de fonctionnement du four.

Q

Minuteur

Pour régler la minuterie. Cette fonction est sans effet sur le fonctionnement

four est éteint.

du four. Vous pouvez régler cette fonction a tout moment, méme quand le

7.2 Comment régler : Fonctions de I’horloge

Comment régler : Heure actuelle

@ - clignote lorsque vous branchez le four a I'alimentation électrique, lorsqu'il y a eu une coupure de courant ou

que le minuteur n'est

pas réglé.
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Comment régler : Heure actuelle

+, ~ - appuyez pour régler I'heure.
Aprés environ 5 s, le symbole cesse de clignoter et I'heure s'affiche.

Comment modifier : Heure actuelle

E 1
tape @ - appuyez a plusieurs reprises pour modifier I'neure actuelle. @ - commence a clignoter.

Etape 2 + ~ - appuyez pour régler I'heure.

Aprés environ 5 s, le symbole cesse de clignoter et I'heure s'affiche.

Comment régler : Durée

Etape 1 Sélectionnez la fonction et la température du four.
Etape 2 . ) ) .
ape @ - appuyez a plusieurs reprises. |_)| - commence a clignoter.
Etape 3 — . .
ape + - appuyez pour régler la durée.
L'affichage indique : I_)l
|9| - clignote lorsque la durée définie est écoulée. Le signal sonore retentit et le four s'éteint.
Etape 4 Appuyez sur n'importe quelle touche pour arréter le signal sonore.
Etape 5 Tournez la manette sur la position Arrét.

Comment régler : Minuteur

Etape 1 . ) ) s
P @ - appuyez a plusieurs reprises. Q - commence a clignoter.
Etape 2 — .
P + - appuyez pour régler I'heure.
La fonction démarre automatiquement au bout de 5 s.
Lorsque la durée définie s’est écoulée, un signal sonore retentit.
Etape 3 Appuyez sur n'importe quelle touche pour arréter le signal sonore.
Etape 4 Tournez la manette sur la position Arrét.

Comment annuler : Fonctions de I’horloge

E 1
tape @ - appuyez plusieurs fois jusqu’a ce que le symbole de la fonction horloge se mette a clignoter.

Etape 2 Maintenez la touche — .

La fonction horloge est désactivée au bout de quelques secondes.

8. UTILISATION DES ACCESSOIRES

8.1 Insertion des accessoires

Une petite indentation sur le dessus apporte
plus de sécurité. Les indentations sont
également des dispositifs anti-bascule. Le

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.
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rebord éleve de la grille empéche les
ustensiles de cuisine de glisser sur la grille.

Grille métallique :
Poussez la grille entre les barres de guidage des
supports de grille.

Plateau de cuisson / Plat a rotir :
Poussez la plaque entre les rails du support de
grille.

8.2 Utilisation de rails télescopiques
Ne lubrifiez pas les rails télescopiques.

Assurez-vous d'avoir poussé completement
les rails télescopiques dans le four avant de
fermer la porte du four.

Grille métallique :
Posez la grille métallique sur les rails télescopi-
ques.
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Plat a rotir :
Posez le plat a rétir sur les rails télescopiques.

— 1|

9. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

9.1 Ventilateur de refroidissement

Lorsque I'appareil fonctionne, le ventilateur
de refroidissement se met automatiquement
en marche pour refroidir les surfaces de

10. CONSEILS ET ASTUCES

®

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

10.1 Recommandations de cuisson

I'appareil. Si vous éteignez I'appareil, le
ventilateur de refroidissement peut continuer
a fonctionner jusqu'a ce que l'appareil
refroidisse.

®

Les températures et temps de cuisson se trouvant dans les tableaux ne sont indiqués qu'a titre indicatif. s va-
rient selon les recettes, la qualité et la quantité des ingrédients utilisés.

Votre appareil peut cuire ou rétir les aliments différemment de I'appareil que vous aviez auparavant. Les conseils
ci-dessous contiennent les réglages de température, les temps de cuisson et les positions de grilles recomman-
dés pour des types de plats en particulier.

Si vous ne trouvez pas les réglages appropriés pour une recette spécifique, cherchez-en une qui s'en rapproche.

Le temps de cuisson peut étre prolongé de
10 a 15 minutes, si vous cuisez des gateaux
sur plusieurs niveaux.

10.2 Intérieur de la porte

Vous trouverez a l'intérieur de la porte du

four :
Les gateaux et petites patisseries placés a

différentes hauteurs ne dorent pas toujours
de maniere homogeéne. S'ils ne dorent
uniformément, il n'est pas nécessaire de
modifier la température. Les différences
s'atténuent en cours de cuisson.

* les numéros des niveaux d'enfournement.

» des informations sur les fonctions du four,
les niveaux d'enfournement et les
températures recommandés pour certains
plats.

Les plateaux insérés dans le four peuvent se
déformer en cours de cuisson. Une fois les

10.3 Cuisson

Pour la premiéere cuisson, utilisez la
température inférieure.
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plateaux refroidis, les déformations

disparaissent.

10.4 Conseils de cuisson

Résultats de cuisson

Cause possible

Solution

Le dessous du gateau n'est
pas suffisamment cuit.

La position de la grille est incorrec-
te.

Placez le gateau sur un niveau plus bas.

Le gateau s'affaisse et devient
mou ou plein de grumeaux.

La température du four est trop éle-
vée.

La prochaine fois, réglez une température
du four légérement plus basse.

Température du four trop élevée et
durée de cuisson trop courte.

Réglez une température de cuisson lége-
rement inférieure et un temps de cuisson
plus long la prochaine fois.

Le gateau est trop sec.

Température de cuisson trop bas-
se.

La prochaine fois, réglez une température
du four plus élevée.

Durée de cuisson trop longue.

La prochaine fois, réduisez le temps de
cuisson.

La cuisson du gateau n'est
pas homogéne.

Température du four trop élevée et
durée de cuisson trop courte.

Réglez une température de cuisson lége-
rement inférieure et un temps de cuisson
plus long la prochaine fois.

La pate a gateau n'est pas correc-
tement répartie.

La prochaine fois, étalez la préparation de
fagcon homogeéne sur le plateau de cuis-
son.

Le gateau n'est pas cuit a la
fin de la durée de cuisson indi-
quée dans la recette.

Température de cuisson trop bas-
se.

La prochaine fois, réglez une température
du four Iégérement plus élevée.

10.5 Cuisson sur un seul niveau

a=m
@ Culs-

D

SON DANS (°C) (min)

DES MOULES

Fond de tarte - p4- Chaleur tournante 170 - 180 10-25 2
te sablée, pré-

chauffer le four a

vide

Fond de tarte - Chaleur tournante 150 - 170 20-25 2
mélange de génoi-

se

Kouglof /Brioche Chaleur tournante 150 - 160 50-70 1
Cake de madére/ Chaleur tournante 140 - 160 70-90 1
Cakes aux fruits

Géteau au froma-  Chauffage Haut/Bas 170 - 190 60 - 90 1

ge

Utilisez le troisiéme niveau de la grille.
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Utilisez la fonction : Chaleur tournante.

Utilisez un plateau de cuisson.

% GATEAUX / PATISSERIES / PAINS

(°C) (min)
Gateau avec garniture a base de crumble 150 - 160 20-40
Tartes aux fruits (a base de pate levée/mélange de 150 35-55
génoise), utilisez un plat a rotir
Tartes aux fruits a base de pate sablée 160 - 170 40 - 80

Préchauffez le four a vide.

Utilisez la fonction : Chauffage Haut/Bas.

Utilisez un plateau de cuisson.

% GATEAUX /

O

PATISSERIES / (°C) (min)

PAINS

Gateau Roulé 180 - 200 10-20 3

Pain de seigle: d'abord : 230 20 1

puis : 160 - 180 30 - 60

Gateau aux amandes 190 - 210 20-30 3

beurré / Gateaux au sucre

Choux & la créme / Eclairs 190 - 210 20-35 3

Pain tressé / Pain en for- 170 - 190 30-40 3

me de couronne

Tartes aux fruits (a base 170 35-55 3

de pate levée/mélange de

génoise), utilisez un plat a

rotir

Gateaux a base de levure 160 - 180 40 - 80 3

avec garnitures délicates

(par ex. fromage blanc,

creme, créeme anglaise)

Brioche de Noél 160 - 180 50-70 2
Utilisez le troisieme niveau de la grille.

% BISCUITS L @

(°C) (min)

Biscuits sablés Chaleur tournante 150 - 160 10-20
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% BISCUITS % @

(°C) (min)

Petits pains, préchauffer le Chaleur tournante 160 10-25
four a vide

Biscuits a base de mélange de Chaleur tournante 150 - 160 15-20
génoise

Pate feuilletée, préchaufferle  Chaleur tournante 170 - 180 20-30
four a vide

Biscuits a base de pate levée  Chaleur tournante 150 - 160 20-40
Meringues Chaleur tournante 100 - 120 30-50
Petites patisseries a base de / Chaleur tournante 80 - 100 120 - 150
blanc d'ceuf

Meringues

Petits pains, préchauffer le Chauffage Haut/Bas 190 - 210 10-25
four a vide
10.6 Gratins

Utilisez le premier niveau de la grille.

K = O

(°C) (min)
Baguettes nappées de fro- Chaleur tournante 160 - 170 15-30
mage fondu
Gratin de légumes, préchauf-  Turbo gril 160 - 170 15-30
fer le four a vide
Lasagnes Chauffage Haut/Bas 180 - 200 25-40
Gratins de poisson Chauffage Haut/Bas 180 - 200 30-60
Légumes farcis Chaleur tournante 160 - 170 30-60
Gateaux sucrés Chauffage Haut/Bas 180 - 200 40 -60
Pates au four Chauffage Haut/Bas 180 - 200 45 -60

10.7 Cuisson sur plusieurs niveaux Utilisez les plateaux de cuisson.

Utilisez la fonction : Chaleur tournante.
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% GATEAUX /

O I

PATISSERIES (°C) (min) e
2 positions

Choux a la creme / 160 - 180 25-45 174
Eclairs, préchauffer le four
a vide
Crumble sec 150 - 160 30 - 45 174
o D 1

BIS-
CUITS / PETITS (°C) (min) — —
GATEAUX / 2 positions 3 positions
VIENNOISE- i
RIES / ROULES
Petits pains 180 20-30 1/4 -
Biscuits sablés 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
Biscuits a base de 160 - 170 25-40 1/4 -
mélange de génoise
Pate feuilletée, pré- 170 - 180 30-50 1/4 -
chauffer le four a vi-
de
Biscuits a base de 160 - 170 30-60 1/4 -
pate levée
Meringues 100 - 120 40 - 80 174 -
Biscuits a base de 80 - 100 130- 170 1/4 -

blanc d'ceuf / Merin-
gues

10.8 Conseils de rotissage
Utilisez des plats résistant a la chaleur.

Viande maigre rétie couverte (vous pouvez
utiliser du papier aluminium).

Faites rotir les gros morceaux de viande
directement sur le plateau.

Pour éviter que les graisses de cuisson ne
brdlent, versez un peu d'eau dans le plat a
rotir.

Si nécessaire, retournez le roti a la moitié ou
aux deux tiers du temps de cuisson.

Faites rétir la viande et le poisson par gros
morceaux (au moins 1 kg).

Si le niveau un est suggéré, placez les
aliments directement sur le plateau de
cuisson

Arrosez les morceaux de viande avec leur
propre jus de cuisson plusieurs fois durant la
cuisson.

10.9 Rétissage

Utilisez le premier niveau de la grille.
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S

BCEUF
¥ “ B D
\ =
(°C) (min)
Boeuf braisé 1-1,5kg Chauffage Haut/Bas 230 120 - 150
Roéti ou filet de beeuf, sai- par cm d'épaisseur  Turbo gril 190 - 200 5-6
gnant, préchauffer le four
avide
Réti ou filet de boeuf, a par cm d'épaisseur  Turbo gril 180 - 190 6-8
point, préchauffer le four
a vide
Réti ou filet de boeuf, par cm d'épaisseur  Turbo gril 170 - 180 8-10
bien cuit, préchauffer le
four a vide
; PORC
L Utilisez la fonction : Turbo gril.
)24 O
(°C) (min)
Epaule / Cou / Noix de jambon  1-1.5 160 - 180 90 - 120
Cotelettes / Travers de porc 1-15 170 - 180 60 - 90
Réti haché 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Jarret de porc, précuit 0.75-1 150 - 170 90 - 120
; VEAU
L Utilisez la fonction : Turbo gril.
24 D
(kg) (°C) (min)
Réti de veau 1 160 - 180 90 - 120
Jarret de veau 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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S

AGNEAU

Utilisez la fonction : Turbo gril.

K

O

(kg) (°C) (min)
Gigot d'agneau / Réti d'agneau 1-1.5 150 - 170 100 - 120
Rable d'agneau 1-15 160 - 180 40-60

S

GIBIER

Utilisez la fonction : Chauffage Haut/Bas.

%

(k) (°C) (min)

Rable / Cuisse de liévre, préchauffer le four a vide jusqu'a 1 230 30-40
Réble de cerf 15-2 210 - 220 35-40
Cuissot de chevreuil 15-2 180 - 200 60 - 90
@ VOLAILLE
o=m
(. Utilisez la fonction : Turbo gril.
¥ @ O

(kg) (°C) (min)
Volaille, portions 0,2 - 0,25 chacun 200 - 220 30-50
Poulet, moitié 0,4 - 0,5 chacun 190 - 210 35-50
Poulet, poularde 1-15 190 - 210 50-70
Canard 15-2 180 - 200 80 - 100
Oie 35-5 160 - 180 120 - 180
Dinde 25-35 160 - 180 120 - 150
Dinde 4-6 140 - 160 150 - 240
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Q

POISSON (A LA VAPEUR)

Utilisez la fonction : Chauffage Haut/Bas.

(kg)

X

D

(°C) (min)

Poisson entier 1-15

210 -220 40 -60

10.10 Cuisson croustillante avec la
fonction :Fonction Pizza

= PIZZA

= PIZZA

Utilisez le premier niveau de la grille.

KD

555

Avant la cuisson, faites préchauffer
votre four vide.

X

3 O

Utilisez le deuxiéme niveau de la gril-

¥ © O

(°C) (min)
Tartes 180-200 40-55
(°C) (min)

Flan d'épinards 160-180 45-60

Pizza, crodte 180 - 200 20-30
Quiche lorraine / Flan suisse  170-190 45-55 épaisse
Gateau au fromage 140-160 60-90 Pain sans levain 230 - 250 10-20
Tarte aux légumes 160-180 50-60 Flan de pate 160 - 180 45-55

feuilletée
Tarte flambée 230 - 250 12-20
g PIZZA Raviolis russes 180 - 200 15-25

555 . . .
Avant la cuisson, faites préchauffer

votre four vide.

Utilisez le deuxiéme niveau de la gril-

¥ & O

(°C) (min)

Pizza, crolte fi- 200 - 230 15-20
ne, utilisez un

plat a rétir

10.11 Gril

Avant la cuisson, faites préchauffer votre four
vide.

Ne faites griller que des morceaux plats de
viande ou de poisson.

Placez un plat au premier niveau pour
récupérer les graisses.
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@ GRIL

Utilisez la fonction : Gril

Y

O

8

(°C) (min) (min)
1re face 2e face
Réti de boeuf 210 - 230 30-40 30-40 2
Filet de beeuf 230 20-30 20-30 3
Filet mignon de porc 210 - 230 30-40 30-40 2
Filet mignon de veau 210 - 230 30-40 30-40 2
Rable d'agneau 210- 230 25-35 20-25 3
Poisson entier, 0,5 kg 210 - 230 15-30 15-30 3/4

-1kg

10.12 Plats Surgelés

444 DECONGELATION

Utilisez la fonction : Chaleur tournante.

%

O

(°C) (min)
Pizza, surgelée 200 - 220 15-25 2
Pizza américaine, surgelée 190 - 210 20-25 2
Pizza, froide 210 - 230 13-25 2
Parts de pizza surgelées 180 - 200 15-30 2
Frites, fines 200 - 220 20-30 3
Frites, épaisses 200 - 220 25-35 3
Pommes quartiers / Croquettes 220 - 230 20-35 3
Rosti 210 - 230 20-30 3
Lasagnes / Cannelloni, frais 170 - 190 35-45 2
Lasagnes / Cannelloni, surgelés 160 - 180 40 - 60 2
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444 DECONGELATION

Utilisez la fonction : Chaleur tournante.

¥ O I

(°C) (min)
Fromage cuit au four 170 - 190 20-30 3
Ailes de poulet 190 - 210 20-30 2
10.13 Décongélation cavité. Placez les aliments dans un plat

creux, et posez le tout sur 'assiette retournée
dans le four. Retirez les supports de grille si
nécessaire.

Retirez I'emballage des aliments puis placez-
les dans une assiette.

Ne couvrez pas les aliments car cela peut
rallonger le temps de décongélation.

Pour les grosses quantités d'aliments, placez
une assiette vide retournée au fond de la

Utilisez le premier niveau de la grille.

X @ O O ®

(kg) (min) (min)
Temps de décon- Temps de décon-
gélation gélation supplé-
mentaire

Poulet 1 100 - 140 20-30 Retournez a la moitié du
temps.

Viande 1 100 - 140 20-30 Retournez a la moitié du
temps.

Truite 0,15 25-35 10-15 -

Fraises 0,3 30-40 10-20 -

Beurre 0,25 30-40 10-15 -

Créeme 2x0,2 80-100 10-15 La créme fraiche peut
étre battue méme si elle
n'est pas completement
décongelée.

Gateau 1,4 60 60 -

10.14 Stérilisation Utilisez toujours des bocaux a stériliser de
dimensions identiques, disponibles dans le

Utilisez la fonction Cuisson de sole. commerce.
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N'utilisez pas de bocaux a couvercles a
visser ou a baionnette, ni de boites
métalliques.

Utilisez le premier niveau de la grille.

Ne mettez pas plus de six bocaux a
conserves d'un litre sur le plateau de cuisson.

Remplissez les bocaux au méme niveau et
enclenchez le systeme de fermeture.

Les bocaux ne doivent pas se toucher.

Mettez environ 1/2 litre d'eau dans le plateau
de cuisson pour humidifier le four.

Lorsque le liquide contenu dans les pots
commence a frémir (au bout d'environ 35 a
60 minutes pour des pots d'un litre), éteignez
le four ou réduisez la température a 100 °C
(reportez-vous au tableau).

Réglez la température sur 160 - 170 °C.

Bowes O

(min)

Cuisson jusqu'a ce
que la préparation
commence a frémir

Fraises / Myrtilles / Fram-  35-45
boises / Groseilles a ma-

quereau mires

Bers O O

O O

GUMES (min) (min)
Cuisson jus- Continuez la
qu'ace que cuisson a
la prépara- 100 °C
tion com-
mence a fré-
mir
Carottes 50 - 60 5-10
Concombres 50 - 60 -
Conserves au vi- 50 - 60 5-10
naigre
Chou-rave / Pe- 50 - 60 15-20

tits pois / Asper-
ges

10.15 Déshydratation - Chaleur
tournante

Couvrez les plateaux avec du papier sulfurisé
ou du papier de cuisson.

Pour de meilleurs résultats, arrétez le four a
mi-cuisson, ouvrez la porte et laissez-la
refroidir pendant une nuit pour terminer le
séchage.

Pour un plateau, utilisez le troisieme niveau
de la grille.

Pour deux plateaux, utilisez les premier et
quatriéme niveaux de la grille.

A NOYAU (min) (min)
Cuisson jus- Continuez la @
qu'ace que cuisson a LEGUMES
la prépara- 100 °C (°c) (h)
tion com-
mence a fré- Haricots 60 -70 6-8
mir
Poivrons 60-70 5a6
Péches / Coings/ 35-45 10-15
Prunes Légumes pour soupe 60 -70 5a6
Champignons 50 - 60 6-8
Herbes 40 - 50 2a3

Réglez la température sur 60 - 70 °C.
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s (@ N

(h) (h)
Prunes 8a10 Tranches de pommes 6-8
Abricots 8a10 Poires 6a9

10.16 Chaleur tournante humide - accessoires recommandés

Utilisez les moules et récipients foncés et non réfléchissants. lls offrent une meilleure
absorption de la chaleur que les plats réfléchissants de couleur claire.

s Ramequins
Plaque a pizza

Plat de cuisson

Moule pour fond de tarte

Céramique
8 cm de diametre,
5 cm de hauteur

Sombre, non réfléchissant
Diametre de 28 cm

Sombre, non réfléchissant
Diametre : 26 cm

Sombre, non réfléchissant
Diameétre de 28 cm

10.17 Chaleur tournante humide

Pour de meilleurs résultats, suivez les
suggestions indiquées dans le tableau ci-

dessous.
— o,
N = C D

Petits pains sucrés, Plateau de cuisson ou plat a 190 45 - 55

16 morceaux rotir

Pizza, surgelée, grille métallique 190 45 -50

0,35 kg

Gateau Roulé Plateau de cuisson ou plat a 180 45 -55
rotir

Brownie Plateau de cuisson ou plat a 180 55-60
rotir

Fond de tarte en gé- moule a tarte sur une grille 180 40 - 50

noise métallique

Poisson poché, 0,3 kg Plateau de cuisson ou plat a 180 25-35
rotir

Poisson entier, 0,2 kg  Plateau de cuisson ou plat a 180 25-35
rotir

Filet de poisson, plaque a pizza sur la grille 180 40 - 50

0,3 kg

métallique
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§§§
=27

e

°’C

Viande pochée, Plateau de cuisson ou plat a 190 3 40 - 50

0,25 kg rotir

Chachlyk, 0,5 kg Plateau de cuisson ou plat a 190 3 35-45
rotir

Cookies, 16 morceaux Plateau de cuisson ou plat a 160 2 40 -50
rotir

Meringues, 24 mor- Plateau de cuisson ou plat a 150 2 35-45

ceaux rotir

Muffins, 12 morceaux  Plateau de cuisson ou plat a 160 2 35-45
rotir

Petite patisserie salée, Plateau de cuisson ou plat a 170 2 35-45

20 morceaux rotir

Biscuits a pate sablée, Plateau de cuisson ou plat a 150 2 40-45

20 morceaux rotir

Tartelettes, 8 mor- Plateau de cuisson ou plat a 170 2 35-45

ceaux rotir

Légumes, pochés, Plateau de cuisson ou plat a 180 3 45 - 55

0,4 kg rotir

Omelette végétarienne plaque & pizza sur la grille 190 3 40 -50

métallique

10.18 Informations pour les organismes de contréle
Tests conformes aux normes : EN 60350, IEC 60350.

Cuisson sur un niveau - cuisson en moule

=
\ =l €«
24 = Ok

°C min

Génoise allégée Chaleur tournante 160 45 - 60 2
Génoise allégée Chauffage Haut/Bas 160 45-60 2
Tarte aux pommes, 2 moules  Chaleur tournante 160 55 - 65 2
@20 cm
Tarte aux pommes, 2 moules  Chauffage Haut/Bas 180 55-65 1
@20 cm
Sablé Chaleur tournante 140 25-35 2
Sablé Chauffage Haut/Bas 140 25-35 2

Cuisson sur un niveau - biscuits
Utilisez le troisieme niveau de la grille.
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%

o=
—]

L]
°C min
Petits gateaux, 20 par plateau, Chaleur tournante 150 20-30
préchauffer le four a vide
Petits gateaux, 20 par plateau, Chauffage Haut/Bas 170 20-30

préchauffer le four a vide

Cuisson sur plusieurs niveaux - biscuits

%

°C min
Sablé Chaleur tournante 140 25-45 2/4
Petits gateaux, 20 par plateau, Chaleur tournante 150 25-35 1/4
préchauffer le four a vide
Génoise allégée Chaleur tournante 160 45-55 2/4
Tarte aux pommes, 1 pain Chaleur tournante 160 55-65 2/4

moulé par grille (& 20 cm)

Gril

Préchauffez le four vide pendant 5 minutes.

Réglez le gril a la température maximale.

%

=1
—]

(]
min
Pain grillé Gril 1-2 5
Steak de boeuf, tourner a mi-cuis- Gril 24 -30 4

son

11. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitre
la sécurité.

s concernant
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11.1 Remarques concernant le nettoyage

<

Agent nettoyant

Nettoyez I'avant de I'appareil uniqguement avec un chiffon en microfibre imbibé d’eau tiede et
d’un détergent doux.

Utilisez une solution de nettoyage pour nettoyer les surfaces métalliques.

Nettoyez les taches avec un détergent doux.

=

Nettoyez la cavité apres chaque utilisation. L’accumulation de graisse ou d’autres résidus
peut provoquer un incendie.

[

Utilisation quoti-

Ne conservez pas les aliments dans I'appareil pendant plus de 20 minutes. Séchez la cavité
uniquement avec un chiffon en microfibre aprés chaque utilisation.

dienne
N Nettoyez tous les accessoires apres chaque utilisation et laissez-les sécher. Utilisez unique-
2+, ment un chiffon en microfibre avec de I'eau tiéde et un détergent doux. Ne lavez pas les ac-

224

Accessoires

cessoires au lave-vaisselle .

Ne nettoyez pas les accessoires anti-adhésifs avec un produit nettoyant abrasif ou des ob-
jets tranchants.

11.2 Comment retirer : Supports de

grille

Retirez les supports de grille pour nettoyer le
four.

Etape 1 Eteignez le four et attendez qu'il soit

froid.

Etape 2 Ecartez I'avant du support de grille de
la paroi latérale.

Etape 3 Ecartez I'arriére du support de grille ] T
de la paroi latérale et retirez-le. 1/-5‘/;‘ AL

Etape 4 Installez les supports de grille dans 0 -‘; % H
I'ordre inverse. 9 ‘ il

Les goupilles de retenue sur les rails

2 —
télescopiques doivent pointer vers = 5|
avant. },
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11.3 Comment utiliser : Nettoyage
Aqua Clean

Ce processus de nettoyage utilise I'humidité
pour retirer la graisse et les particules
alimentaires restant dans le four.

Etape 6 Attendez que le four ait refroidi. Séchez

la cavité avec un chiffon doux.

11.4 Comment démonter et
installer : Porte

Etape 1 Versez de I'eau dans le bac de la cavi- Vous pouvez retirer la porte ainsi que les
té : 300 ml. panneaux de verre intérieurs pour les
Etape 2 ] O nettoyer. Le nombre de vitres differe selon les
Réglez la fonction : I=l. modeéles.
Etape 3 Réglez la température sur 90 °C. & AVERTISSEMENT!
Etape 4 Laissez le four fonctionner pendant
30 minutes. La porte est lourde.
Etape 5 Mettez a I'arrét le four. & ATTENTION!
Manipulez soigneusement la vitre, en
particulier autour des bords du panneau
avant Le verre peut se briser.
Etape 1 Ouvrez entiérement la porte. 1
Etape 2 Soulevez et appuyez sur les leviers
de blocage (A) sur les deux char-
niéres de la porte.
Etape 3 Fermez la porte du four a la premie-

re position (a un angle d'envi-

ron 45°). Tenez la porte en plagant
vos mains de chaque cété et soule-
vez-la en la tirant en biais vers le
haut. Posez la porte, face extérieu-
re vers le bas, sur un linge doux po-
sé sur une surface stable.
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Etape 4 Tenez la garniture de porte (B) sur
le bord supérieur de la porte des
deux cdtés et poussez vers l'inté-
rieur pour libérer le joint du clip.

Etape 5 Retirez le cache de la porte en le ti-
rant vers l'avant.

Etape 6 Saisissez les panneaux de verre de
la porte par leur bord supérieur un
par un et dégagez-les du guide.

Etape 7 Nettoyez la vitre a I'eau savonneu-
se. Essuyez soigneusement la vitre.
Ne passez pas les panneaux en
verre au lave-vaisselle.

Etape 8 Aprés le nettoyage, effectuez les
étapes ci-dessus dans le sens in-
verse.
Etape 9 Installez d'abord le plus petit des panneaux, puis le plus grand, et terminez par la porte.

Assurez-vous que les panneaux en verre sont insérés dans la bonne position, car la surface de la
porte pourrait surchauffer.

11.5 Comment remplacer : Eclairage

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d'électrocution.
L'éclairage peut étre chaud.

Avant de remplacer I'éclairage :

Etape 1 Etape 2 Etape 3

Eteignez le four. Attendez que le Débranchez le four de I'alimentation Placez un chiffon au fond de la cavi-
four ait refroidi. secteur. té.

Lampe supérieure

Etape 1 Tournez le diffuseur en verre pour le reti-
rer.
N
Etape 2 Nettoyez le diffuseur en verre.
Etape 3 Remplacez 'ampoule par une ampoule adéquate résistant a une température de 300 °C.
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Etape 4 Installez le diffuseur en verre.

12. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

12.1 Que faire si...

Dans tous les cas ne figurant pas dans ce
tableau, veuillez contacter un service aprés-
vente agréé.

Probléme Vérifiez si...

Le four ne chauffe pas. Le fusible a disjoncté.

L’affichage indique
«12.00 ».

Une coupure de courant
s’est produite. Réglez
I'heure actuelle.

L’éclairage ne fonctionne L’ampoule est grillée.
pas.

12.2 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme, veuillez contacter votre revendeur
ou un service aprés-vente agreé.

Les informations nécessaires au service
apres-vente figurent sur la plaque
signalétique. La plaque signalétique se trouve
sur le cadre avant de la cavité de I'appareil.
Ne retirez pas la plaque signalétique de la
cavité de l'appareil.

Nous vous recommandons d’écrire les in-
formations ici :

Modéle (Mod.)

Référence produit (PNC)

Numéro de série (SN)

13. RENDEMENT ENERGETIQUE

13.1 Informations sur le produit et fiche d'information sur le produit
conformément aux réglementations européennes sur I'écoconception et

I'étiquetage énergétique

Nom du fournisseur

AEG

Identification du modele

BEB331110M 944187807

Indice d’efficacité énergétique

95.3

Classe d’efficacité énergétique

A

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode conven-

tionnel

0.99 kWh/cycle

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode chaleur

tournante

0.81 kWh/cycle

Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

711

Type de four

Four encastrable

Masse

34.0 kg
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IEC/EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisiniéres, fours, fours a vapeur et

grils : Méthodes de mesure des performances.

13.2 Economie d'énergie

Cet appareil est doté de caractéristiques
qui vous permettent d'économiser de
I'énergie lors de votre cuisine au
quotidien.

Assurez-vous que la porte de I'appareil est
fermée lorsque l'appareil est en
fonctionnement. Evitez d'ouvrir I'appareil trop
souvent pendant la cuisson. Nettoyez
régulierement le joint de porte et assurez-
vous qu’il est bien en place.

Utilisez des plats en métal pour accroitre les
économies d'énergie.

Dans la mesure du possible, ne préchauffez
pas l'appareil avant la cuisson.

Lorsque vous préparez plusieurs plats a la
fois, faites en sorte que les pauses entre les
cuissons soient aussi courtes que possible.

Cuisson avec ventilation

Si possible, utilisez les fonctions de cuisson
avec la ventilation pour économiser de
I'énergie.

Chaleur résiduelle

Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes,
réduisez la température de I'appareil au
minimum 3 a 10 minutes avant la fin de la
cuisson. La chaleur résiduelle a l'intérieur de
I'appareil poursuivra la cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle pour réchauffer
d'autres plats.

Maintien des aliments au chaud
Sélectionnez la température la plus basse
possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
maintenir le repas au chaud.

Chaleur tournante humide
Fonction congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson.

14. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole

C/?). Déposez les emballages dans les
conteneurs prévus a cet effet. Contribuez a la
protection de I'environnement et a votre
sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils

@ Concerne la France uniquement :

REPRISE A DEPOSER

Cet appareil, A LA LIVRAISON
ses accessoires W-d

et cordons
se recyclent

A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

S -t &

portant le symbole i avec les ordures
ménagéres. Emmenez un tel produit dans
votre centre local de recyclage ou contactez
VOS services municipaux.

[—]

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Willkommen bei AEG! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

@ Um Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und

Reparatur zu erhalten:
www.aeg.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

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

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
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von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalfer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.
Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat.

Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemals.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

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

Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

Dieses Gerat ist fur den hauslichen Gebrauch im Haushalt
in Innenraumen konzipiert.

Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhéfen und anderen ahnlichen
Unterklinften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
Uberschreitet.

Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.
Verwenden Sie das Geréat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
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gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.
WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

ACHTUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Es ist darauf zu achten,
die Heizelemente oder die Oberflache des Garraums nicht
zu beruhren.

Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehor oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

Ziehen Sie die Einhdngegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwanden weg. Setzen Sie die Einhangegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.

Reinigen Sie das Geréat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

Benutzen Sie zum Reinigen der Glastur keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie konnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fuhren.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage + Die Mindestabstande zu anderen Geréaten

und Kichenmébeln sind einzuhalten.

/\ WARNUNG! + Uberpriifen Sie vor der Montage des

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

+ Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

* Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.
Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

» Seien Sie beim Umsetzen des Gerates

Geréates, ob sich die Geréatetiir
ungehindert 6ffnen lasst.

Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
elektrischen Stromversorgung betrieben
werden.

Das Einbaugerat muss die
Stabilitdtsanforderungen von DIN 68930
erfillen.

vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen Mi.!‘;eIS‘hlaheddeSh'f:L”bgu' 578 (600) mm
Sie stets Sicherheitshandschuhe und g‘ghr";rsﬂfs l:?]tsrsée? :rbeeifs_
festes Schuhwerk. platte)

» Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.

+ Montieren Sie das Gerat an einem Schrankbreite 560 mm

sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.
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Schranktiefe 550 (550) mm
Hoéhe der Geréatevordersei- 594 mm
te

Héhe der Geréterickseite 576 mm
Breite der Geratevordersei- 595 mm
te

Breite der Geréateriickseite 559 mm
Geratetiefe 567 mm
Gerateeinbautiefe 546 mm
Tiefe bei geodffneter Tir 1027 mm
MindestgréRe der Belif- 560x20 mm
tungsoffnung. Offnung auf

der Rickseite unten

Lénge des Netzanschluss- 1500 mm
kabels. Das Kabel befindet

sich in der rechten Ecke

auf der Riickseite

Befestigungsschrauben 4x25 mm

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!

Brand- und Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriften Elektriker vorzunehmen.
Das Gerat muss geerdet sein.

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

Ubereinstimmen.

SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

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

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

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

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

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

3 mm ausgefiihrt sein.

Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-,
Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

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

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetir oder die Nische unter dem
Gerét nicht berihrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil ist.
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Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig
vor, wenn das Geréat in Betrieb ist. Es
kann heille Luft freigesetzt werden.
Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

Uben Sie keinen Druck auf die offene Tiir
aus.




* Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

« Offnen Sie die Geratetir vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten mit Alkohol kann
eine Mischung aus Alkohol und Luft
verursachen.

+ Lassen Sie beim Offnen der Tir keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Gerat in Kontakt kommen.

» Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Gerat oder in der Nahe
des Gerats.

2.4 Reinigung und Pflege

/N WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder

Beschadigung des Gerats.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerat.

» Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

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

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

— Fullen Sie kein Wasser direkt in das
heille Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im Gerat stehen.

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

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

* Verwenden Sie eine tiefe Pfanne flr
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kénnen.

» Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetr.

+ Ist das Geréat hinter einer Mébelfront (wie
etwa einer TUr) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tir wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mébelfront
kdénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. Schlieen
Sie die Mo6belfront nicht, bevor das Geréat
nach dem Gebrauch vollig abgekuhlt ist.

Vor Wartungsarbeiten das Gerat
deaktivieren und den Stecker des
Anschlusskabels aus der Steckdose
ziehen.

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

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

Gehen Sie beim Aushangen der Tur
vorsichtig vor. Die Tdr ist schwer!
Reinigen Sie das Gerat regelmaRig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlieBlich Neutralreiniger. Verwenden
Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstande.
Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen
auf seiner Verpackung.

2.5 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
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Beziiglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen mussen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen lber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fur den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht fur die
Raumbeleuchtung geeignet.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.
Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .




2.6 Wartung

* Wenden Sie sich zur Reparatur des

Gerats an den autorisierten Kundendienst.

+ Dabei durfen ausschlief3lich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.7 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

®
7Y
BEEE BN

3.2 Zubehor

Kombirost

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

« Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

* Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

« Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.

« Entfernen Sie das Turschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder, oder
Haustiere im Gerat einschlieRen.

Bedienfeld

Einstellknopf fiir die Ofenfunktionen
Betriebskontrolllampe/-symbol
Display

Einstellknopf (fur die Temperatur)
Temperaturanzeige / -symbol
Heizelement

Lampe

Ventilator

Einschubschienen, herausnehmbar

Garraumvertiefung - Behalter fiir Aqua-
Reinigungsfunktion

Einschubebenen

NESEENBEOEANA

Backblech

Fir Kuchen und Platzchen.
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Brat- und Fettpfanne

Zum Backen und Braten oder zum Auffangen
von abtropfendem Fett.

4. BEDIENFELD

4.1 Versenkbare Knopfe

Driicken Sie zum Benutzen des Gerats den
Knopf. Der Knopf kommt dann heraus.

4.2 Sensorfelder/Tasten

Teleskopschienen

Zum einfacheren Einsetzen und Entnehmen
der Backbleche und des Kombirosts.

Einstellen der Zeit.

Einstellen einer Uhrfunktion.

Einstellen der Zeit.

+

4.3 Display
" °
i
B o
L Hoog ©

g

A. Uhrfunktionen
B. Timer

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Vor der ersten Inbetriebnahme

Der Backofen kann wahrend des Aufheizens Geruch und Rauch verstromen. Stellen Sie

sicher, dass der Raum belUftet ist.

184



&

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
Stellen Sie die Uhrzeit ein. Reinigen Sie den Backofen. Heizen Sie den leeren Backofen
vor.

Entfernen Sie alle Zubehorteile 1.  Stellen Sie die Hochsttempera-
und die herausnehmbaren Ein- tur fir folgende Funktion ein:
héangegitter aus dem Backofen. E]

1. +_ - zum Einstellen der
Zeit driicken. Nach etwa 5 Sek.
Uﬁg :fsﬁnée.fe ::lf fl:ngg:ﬁn Reinigen Sie das Gerdt und Zeit: 1 Std

play zelg das Zubehor nur mit einem Mik- . )

an. . Stellen Sie die Héchsttempera-
rofasertuch, warmem Wasser . . .
tur fur folgende Funktion ein:

und einem milden Reinigungs-

mittel. .
Zeit: 15 Min.

Schalten Sie den Backofen aus und warten Sie, bis er abgekuhlt ist. Setzen Sie die Zubehdrteile und die heraus-
nehmbaren Einhangegitter in den Backofen ein.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG! N n
& UNG Ofenfunktion Gerat
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise. - -
Zum Backen auf bis zu 3 Ein-
. . schubebenen gleichzeitig und
6.1 Einstellung: Ofenfunktion zum Dérren.
HeiBluft Stelle eine 20 - 40 °C niedrigere
Temperatur als bei Ober- / Un-
Schritt 1 Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf terhitze ein.
auf eine Ofenfunktion.
Zum Backen von Pizza. Fir ein
Schritt 2 Drehen Sie den Einstellknopf, um die (??) intensives Uberbacken und ei-
Temperatur . — nen knusprigen Boden.
Pizzastufe
Schritt 3 Drehen Sie nach Beendigung des Gar-
vorgangs die Knopfe in die Aus-Positi- —_— Backen und Braten von Speisen
on, um den Backofen auszuschalten. auf einer Einschubebene.
Weitere Informationen zu folgen-
6.2 Ofenfunktionen Ober-/ Unterhitze  den Themen findest Sie im Kapi-

/ Aqua-Reini- tel ,Pflege und Reinigung*:
gungsfunktion Aqua-Reinigungsfunktion.

Ofenfunktion Gerat Zum Backen von Kuchen mit
knusprigen Béden und zum Ein-
Der Backofen ist ausgeschaltet. —_— kochen von Lebensmitteln.
0 Unterhitze
Aus-Position Zum Auftauen von Lebensmit-
- ee teln (Gemuise und Obst). Die
Zum Einschalten der Lampe. Auftauzeit hangt von der Menge
Auftauen und GréRe der gefrorenen Le-

bensmittel ab.
Backofenbeleuch-

tung
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Ofenfunktion Gerat

Diese Funktion ist darauf ausge-
legt, beim Kochen Energie zu
sparen. Wenn Sie diese Funkti-
on verwendest, kann die Tem-
peratur im Gerat von der einge-
stellten Temperatur abweichen.
Der Heizstrom kann reduziert
werden. Weitere Informationen
findest Sie im Kapitel ,Tagliche
Verwendung®, Hinweise zu:
Feuchte HeiRluft.

Al

Feuchte HeiBluft

vvv Zum Grillen diinner Lebensmittel
und zum Toasten von Brot.

Grill
vvv Zum Braten groRer Fleischstu-
Y cke oder von Geflugel mit Kno-
chen auf einer Ebene. Gratinie-
HeiBluftgrillen ren und Uberbacken.

®

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

7. UHRFUNKTIONEN
7.1 Uhrfunktionen

6.3 Hinweise zum:Feuchte HeiBluft

Diese Funktion wurde zur Einhaltung der
Energieeffizienzklassen- und
Umweltdesignanforderungen (gemaf EU
65/2014 und EU 66/2014) verwendet. Tests
gemal:IEC/EN 60350-1.

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

Kochanweisungen finden Sie im Kapitel
»Tipps und Hinweise“,Feuchte
HeiRluft.Allgemeine Empfehlungen zum
Energiesparen finden Sie im Kapitel
.Energieeffizienz®, Energiesparen.

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

Kurzzeit-Wecker

Betrieb des Backofens aus. Sie kdnnen diese Funktion jederzeit und auch
bei ausgeschaltetem Backofen einstellen.

7.2 Einstellung: Uhrfunktionen

Einstellung: Uhrzeit

@ blinkt, wenn Sie den Backofen an die Stromversorgung anschlieen, nach einem Stromausfall und wenn der

Timer nicht eingestellt ist.
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Einstellung: Uhrzeit

+, ~ — zum Einstellen der Zeit driicken.
Nach etwa 5 Sek. hort die Anzeige auf zu blinken, und das Display zeigt die Zeit an.

Anderung: Uhrzeit

Schritt 1 @ — wiederholt driicken, um die Tageszeit zu andern. @ — beginnt zu blinken.

Schritt 2 + ~— — zum Einstellen der Zeit driicken.

Nach etwa 5 Sek. hort die Anzeige auf zu blinken, und das Display zeigt die Zeit an.

Einstellung: Dauer

Schritt 1 Stellen Sie eine Ofenfunktion und die Temperatur ein.

Schritt 2 @ — wiederholt driicken. I_)l — beginnt zu blinken.

Schritt 3 + ~ - zum Einstellen der Dauer driicken.

Im Display wird Folgendes angezeigt: Iel

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

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

Schritt 5 Drehen Sie den Knopf in die Aus-Position.

Einstellung: Kurzzeit-Wecker

Schritt 1 @ — wiederholt driicken. Q — beginnt zu blinken.

Schritt 2 + ~ —zum Einstellen der Zeit driicken.

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

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

Schritt 4 Drehen Sie den Knopf in die Aus-Position.

Abbrechen: Uhrfunktionen

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

Schritt 2 Driicken und halten Sie: — .

Die Uhrfunktion wird nach einigen Sekunden ausgeschaltet.

8. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

8.1 Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite
erhoht die Sicherheit. Die Vertiefungen sind

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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auch Kippsicherungen. Durch den umlaufend
erhohten Rand des Rosts ist das

Kochgeschirr gegen Abrutschen vom Rost
gesichert.

Kombirost :
Schieben Sie den Rost zwischen die Fiihrungs-
schienen der Einhéngegitter.

Backblech / Auflaufpfanne :
Schieben Sie das Backblech zwischen die Fiih-
rungsstébe der Einhangegitter.

8.2 Verwenden der
Teleskopschienen

Teleskopauszlige nicht schmieren.

Achten Sie darauf, die Teleskopausziige
ganz in den Backofen zu schieben, bevor Sie
die Backofentur schlieen.

Kombirost:
Legen Sie den Kombirost auf die Teleskopausziige.
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Auflaufpfanne:

Setzen Sie das tiefe Blech auf die Teleskopauszi-

ge.

9. ZUSATZFUNKTIONEN

9.1 Kiihilgeblase dem Abschalten des Gerats kann das
Wenn das Geréat in Betrieb ist, schaltet sich gggle?(%trzllzta?:t.welterlaufen, bis das Gerat

das Kihlgeblase automatisch ein, um die
Oberflachen des Gerats kiihl zu halten. Nach

10. TIPPS UND HINWEISE
@

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

10.1 Garempfehlungen

®

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie hangen von den Rezepten sowie der
Qualitéat und Menge der verwendeten Zutaten ab.

lhr Gerat backt oder brat unter Umsténden anders als lhr friiheres Gerat. Die Hinweise unten enthalten die emp-
fohlenen Einstellungen fir Temperatur, Gardauer und Einschubebene fir die einzelnen Speisen.

Finden Sie fiir ein bestimmtes Rezept keine konkreten Angaben, orientieren Sie sich an einem dhnlichem Re-
zept.

10.2 Innenseite der Tiir Sie kénnen die Backzeit um 10 - 15 Minuten
An der Innenseite der Tiir befindet sich \éiiir;%eég’b\gspgnvagrhdeenn_aUf mehraren
Folgendes:

. . Hoéhenunterschiede bei Kuchen und Geback
> Die Num_mern ger Elnschubet_)enen, kénnen zu unterschiedlicher Braunung
: Informatlonen.uber Ofenfunktionen, fihren. Im Fall einer unterschiedlichen

_(Ie_mpfohlene E|?§chybgbepin und Braunung ist es nicht notwendig die

emperaturen fiir die Gerichte. Temperatur zu andern. Die Unterschiede

10.3 Backen gleichen sich wahrend des Backens aus.
. . Die Backbleche im Ofen kénnen sich beim

Nutzen S'.e’ wenn Sie zum ersten Mal Backen verformen. Nachdem die Backbleche
backen, die niedrigere Temperatur. abgekdhlt sind, hebt sich die Verformung

wieder auf.
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10.4 Backtipps

Backergebnis Mogliche Ursache Abhilfe

Die Unterseite des Kuchens ist Die Einschubebene ist nicht richtig.  Stellen Sie den Kuchen auf eine tiefere
nicht ausreichend gebacken. Einschubebene.

Der Kuchen féllt zusammen Die Backofentemperatur ist zu Stellen Sie beim néachsten Mal eine nied-
und ist noch teigig oder mit hoch. rigere Backofentemperatur ein.

Wasserstreifen durchzogen.
Die Backofentemperatur ist zu hoch Stellen Sie beim nachsten Mal eine lange-

und die Backzeit zu kurz. re Backzeit und eine niedrigere Backofen-
temperatur ein.

Der Kuchen ist zu trocken. Die Backofentemperatur ist zu Stellen Sie beim nachsten Mal eine héhere
niedrig. Backofentemperatur ein.
Die Backzeit ist zu lang. Stellen Sie beim nachsten Mal eine kirz-

ere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregelmaBig  Die Backofentemperatur ist zu hoch Stellen Sie beim nachsten Mal eine lange-
gebraunt. und die Backzeit zu kurz. re Backzeit und eine niedrigere Backofen-
temperatur ein.

Der Kuchenteig ist nicht gleichméa-  Verteilen Sie beim nachsten Mal den Ku-

Rig verteilt. chenteig gleichmaRiger auf dem Back-
blech.
Der Kuchen ist nach der im Die Backofentemperatur ist zu Stellen Sie beim nachsten Mal eine etwas
Rezept angegebenen Backzeit niedrig. héhere Backofentemperatur ein.

nicht fertig gebacken.

10.5 Backen auf einer Einschubebene

07.. B O I

CKEN IN FOR- (°C) (Min.)
MEN
Tortenboden aus Heilluft 170 - 180 10-25 2

Mirbeteig, Heizen
Sie den leeren
Backofen vor.

Tortenboden aus  HeiBluft 150 - 170 20-25 2
Ruihrteig

Gugelhupf / HeiRluft 150 - 160 50-70 1
Brioche

Sandkuchen / HeiBluft 140 - 160 70-90 1
Frichtekuchen

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

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

O

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

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

% KUCHEN/ @

GEBACK/BROTE (°C) (Min.)

Biskuitrolle 180 - 200 10-20 3

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

Mandelkuchen mit Butter / 190 - 210 20-30 3

Zuckerkuchen

Windbeutel / Blatterteig 190 - 210 20-35 3

Hefezopf / Hefekranz 170 - 190 30-40 3

Obstkuchen (mit Hefeteig / 170 35-55 3

Riihrteig), verwenden Sie

ein tiefes Blech

Hefekuchen mit delikatem 160 - 180 40 - 80 3

Belag (z. B. Quark, Sahne,

Pudding)

Christstollen 160 - 180 50-70 2

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

= B
KLEINGEBACK ﬁ

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

den leeren Backofen vor.
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% KLEINGEBACK

D

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

ren Backofen vor.

10.6 Aufldufe und Gratins
Nutzen Sie die erste Einschubebene.

=
—

%

D

)

(°C) (Min.)
Baguettes belegt mit ge- HeiBluft 160 - 170 15-30
schmolzenem Kase
Gemiise, liberbacken, Hei- HeiRluftgrillen 160 - 170 15-30
zen Sie den leeren Backofen
vor.
Lasagne, frisch Ober- / Unterhitze 180 - 200 25-40
Fischauflaufe Ober- / Unterhitze 180 - 200 30-60
Gefllltes Gemuse HeiBluft 160 - 170 30-60
SiRe Auflaufe Ober- / Unterhitze 180 - 200 40-60
Nudelauflauf Ober- / Unterhitze 180 - 200 45-60

10.7 Backen auf mehreren Ebenen
Verwenden Sie die Funktion Hei3luft.

Benutzen Sie die Backbleche.

% KUCHEN/

D I

GEBACK (°C) (Min.)

2 Ebenen
Windbeutel / Blatterteig, 160 - 180 25-45 174
Heizen Sie den leeren
Backofen vor.
Streuselkuchen trocknen 150 - 160 30 - 45 1/4
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= O

1

GEBACKI/KLEI- (°C) (Min.)

NE KUCHEN/ 2 Ebenen 3 Ebenen
GEBACK/BROT-

CHEN

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

ren Backofen vor.

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

Baiser

10.8 Tipps zum Braten
Verwenden Sie hitzefestes Geschirr.

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

Grolie Fleischstlicke direkt auf dem
Backblech braten.

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

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

Fleisch und Fisch in groRen Stiicken (1 kg
oder mehr) braten.

Wenn Ebene 1 empfohlen ist, legen Sie die
Speisen direkt auf das Backblech

Betraufeln Sie die Fleischkeulen wahrend des
Bratens mehrere Male mit dem eigenen Saft.

10.9 Braten

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

S

RINDFLEISCH

— =

—]

\/\

D

CJ
(°C) (Min.)
Schmorfleisch 1-1,5kg Ober- / Unterhitze 230 120 - 150
Roastbeef oder Filet, blu- je cm Dicke HeiBluftgrillen 190 - 200 5-6
tig, Heizen Sie den lee-
ren Backofen vor.
Roastbeef oder Filet, ro- je cm Dicke HeiBluftgrillen 180 - 190 6-8

sa, Heizen Sie den lee-
ren Backofen vor.
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RINDFLEISCH

K

(°C)

D

(Min.)

Roastbeef oder Filet,
durch, Heizen Sie den
leeren Backofen vor.

je cm Dicke

HeiBluftgrillen 170 - 180

8-10

@ SCHWEINEFLEISCH

(. Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

%

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

-

KALB

=
E Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

%

D

(°C) (Min.)
Kalbsbraten 1 160 - 180 90 - 120
Kalbshaxe 15-2 160 - 180 120 - 150
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LAMM

=
i Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

%

D

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

@ WILD

=
i Verwenden Sie die Funktion Ober- / Unterhitze.

%

® B3 O

(k) (°C) (Min.)
Rucken / Hasenkeule, Heizen Sie den leeren Backofen vor. bis zu 1 230 30-40
Reh- / Hirschriicken 1.5-2 210 - 220 35-40
Reh- / Hirschkeule 15-2 180 - 200 60 - 90

-

GEFLUGEL

Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

¥ @ O
(kg) (°C) (Min.)
Geflligelteile je0,2-0,25 200 - 220 30-50
Hahnchen, halbiert je04-05 190 - 210 35-50
Héhnchen, Poularde 1-15 190 - 210 50-70
Ente 15-2 180 - 200 80 - 100
Gans 35-5 160 - 180 120 - 180
Pute 25-35 160 - 180 120 - 150
Pute 4-6 140 - 160 150 - 240
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A

FISCH, GEDAMPFT

=
i Verwenden Sie die Funktion Ober- / Unterhitze.

Y

(kg)

D

(°C) (Min.)

Fisch, ganz 1-15

210-220 40 - 60

10.10 Knusprige Backwaren
mitPizzastufe

= PIZZA

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

PIZZA

555

Heizen Sie den leeren Backofen vor
dem Garen vor.

X

D

Nutzen Sie die zweite Einschubebe-

ne.
e 52 D
Linzertorte / Tarte 180 - 200 40-55 N\ -
(°C) (Min.)
Spinat-Flan 160 - 180 45 -60
Pizza, diinner 200 - 230 15-20
Quiche Lorraine / Schweizer Flan 170 - 190 45 - 55 Boden, verwen-
den Sie ein tie-
Kasekuchen 140-160 60 -90 fes Blech
Gemiisekuchen 160 - 180 50 - 60 Pizza, dicker 180 - 200 20-30
Boden
Fladenbrot 230 - 250 10 - 20
Blatterteigku- 160 - 180 45 - 55
chen
Flammkuchen 230 - 250 12-20
Piroggen 180 - 200 15-25
10.11 Grill

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem
Garen vor.

Grillen Sie nur diinne Fleisch- oder
Fischstiicke.

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

=
i Verwenden Sie die Funktion: Grill

Y

D

D

(°C) (Min.) (Min.)
Erste Seite Zweite Seite
Roastbeef 210 - 230 30-40 30-40 2
Rinderfilet 230 20-30 20-30 3
Schweinelende 210-230 30-40 30-40 2
Kalbsriicken 210 - 230 30-40 30-40 2
Lammriicken 210- 230 25-35 20-25 3
Fisch, ganz0,5kg-1 210 -230 15-30 15-30 3/4

kg

10.12 Tiefkuhlgerichte

444 AUFTAUEN

o=
—]

L) Verwenden Sie die Funktion: HeiBluft.

%

D

(°C) (Min.)
Pizza, gefroren 200 - 220 15-25 2
Pizza American, gefroren 190 - 210 20-25 2
Pizza, gekihlt 210 - 230 13-25 2
Pizza-Snacks, gefroren 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, diinn 200 - 220 20-30 3
Pommes frites, dick 200 - 220 25-35 3
Kartoffelspalten / Kroketten 220 - 230 20-35 3
Rosti 210 - 230 20-30 3
Lasagne, frisch / Cannelloni, 170 - 190 35-45 2

frisch
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444 AUFTAUEN

=
i Verwenden Sie die Funktion: HeiBluft.

Y

D I

(°C) (Min.)
Lasagne, frisch / Cannelloni, ge- 160 - 180 40 - 60 2
froren
Gebackener Kéase 170 - 190 20-30 3
Hahnchenflligel 190 - 210 20-30 2

10.13 Auftauen

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

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

Legen Sie bei groReren
Nahrungsmittelportionen einen leeren

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

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

Y ® O

D ®

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

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

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

Forelle 0,15 25-35 10-15 -

Erdbeeren 0,3 30-40 10-20 -

Butter 0,25 30-40 10-15 -

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

Torte 1,4 60 60 -

10.14 Einkochen

Verwenden Sie die Funktion Unterhitze.

Verwenden Sie nur handelsubliche
Einmachglaser mit denselben Abmessungen.
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Verwenden Sie keine Einmachglaser mit
Schraub- und Bajonettdeckeln oder
Metalldosen.

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

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

Fillen Sie die Einmachglaser gleichmaRig
und verschliel3en Sie sie mit einer Klammer.

Die Einmachglaser dirfen sich nicht
berthren.

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

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

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

D O O

MUSE (Min.) (Min.)
Gardauer bis Kochen Sie
zum Kocheln weiter bei

100 °C

Gurken 50 - 60 -

Mixed Pickles 50 - 60 5-10

Kohlrabi / Erb- 50 - 60 15-20

sen / Spargel

%ﬁ BEERENOBST @

10.15 Dorren - HeiBluft

Bleche mit fettbestandigem Papier oder
Backpapier abdecken.

Um ein besseres Ergebnis zu erzielen,
schalten Sie den Backofen nach der Halfte
der Trockenzeit aus, 6ffnen Sie die Tir und
lassen Sie ihn eine Nacht abkiihlen, um das
Trocknen abzuschliel3en.

Nutzen Sie flir 1 Blech die dritte
Einschubebene.

Fir 2 Bleche verwenden Sie die erste und

(Min.) . vierte Einschubebene.
Gardauer bis zum
Kocheln

Erdbeeren / Blaubeeren/  35-45 Q o @

Himbeeren / Reife Stachel- GEMUSE

beeren (°C) (Std.)

Bohnen 60-70 6-8

& @ @ Paprika 60 - 70 5-6

STEIN-

OBST (Min.) (Min.) Suppengemiise 60-70 5-6
Gardal_]_er bis Kthen §|e Pilze 50 - 60 5-8
zum Kocheln weiter bei

100 °C Krauter 40 - 50 2-3

Pfirsiche / Quit- 35-45 10-15 . . .

te'nrs,";f;uﬁgg Stellen Sie die Temperatur auf 60 - 70 °C ein.

@ GE- @ @ OBST (Std.)

MUSE (Min.) (Min.)

Gardauer bis Kochen Sie Pflaumen 8-10
zum Kocheln weiter bei
100 °C Aprikosen 8-10
Karotten 50 - 60 5-10 Apfelscheiben 6-8
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%ﬁ‘ OBST

O

(Std.)

Birnen

6-9

10.16 Feuchte HeiBluft - Empfohlenes Zubehor

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

.~

Pizzapfanne

Backform

Férmchen

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektierend
28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektierend
26 cm Durchmesser

Keramikform
8 cm Durchmes-
ser, 5 cm Hohe

Dunkel, nicht reflektierend
28 cm Durchmesser

10.17 Feuchte HeiBluft

Beachte fiir beste Ergebnisse die unten in der

Tabelle aufgefihrten

Empfehlungen.

L, = °C = O
Brotchen, siiR, 16 Backblech oder tiefes Blech 190 3 45 - 55
Stiick
Pizza, gefroren, 0.35 Kombirost 190 2 45 -50
kg
Biskuitrolle Backblech oder tiefes Blech 180 2 45 -55
Brownie Backblech oder tiefes Blech 180 2 55 - 60
Biskuitboden Biskuitform auf Kombirost 180 2 40 - 50
Fisch, pochiert, 0.3 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 25-35
Fisch, ganz, 0.2 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 25-35
Fischfilet, 0.3 kg Pizzapfanne auf Kombirost 180 3 40 - 50
Fleisch, pochiert, 0.25 Backblech oder tiefes Blech 190 3 40 -50
kg
Schaschlik0.5kg Backblech oder tiefes Blech 190 3 35-45
Platzchen, 16 Stiick Backblech oder tiefes Blech 160 2 40 -50
Makronen, 24 Stick Backblech oder tiefes Blech 150 2 35-45
Muffins, 12 Stiick Backblech oder tiefes Blech 160 2 35-45
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pa— o,

L, = C = O
Kleingeback, pikant, Backblech oder tiefes Blech 170 2 35-45
20 Stiick
Murbeteigplatzchen, Backblech oder tiefes Blech 150 2 40-45
20 Stick
Tortchen, 8 Stlick Backblech oder tiefes Blech 170 2 35-45
Gemlse, pochiert, 0.4 Backblech oder tiefes Blech 180 3 45 -55
kg
Vegetarisches Omelett Pizzapfanne auf Kombirost 190 3 40 - 50

10.18 Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemaR: EN 60350, IEC 60350.
Backen auf einer Ebene — Backen in Backformen

Y

°C Min

Biskuit, fettfrei HeiBluft 160 45 - 60 2
Biskuit, fettfrei Ober- / Unterhitze 160 45 - 60 2
Apfelkuchen, 2 Formen a @ Heilluft 160 55-65 2
20 cm

Apfelkuchen, 2 Formen a @ Ober- / Unterhitze 180 55-65 1
20cm

Murbeteiggeback Heilluft 140 25-35 2
Mirbeteiggeback Ober- / Unterhitze 140 25-35 2

Backen auf einer Ebene — Kekse
Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

¥

°C Min
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen HeiRluft 150 20-30
Sie den leeren Backofen vor.
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen Ober- / Unterhitze 170 20-30

Sie den leeren Backofen vor.
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Backen auf mehreren Ebenen — Kekse

¥ i3 O Ik

°C Min
Murbeteiggeback HeiBluft 140 25-45 2/4
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen  HeiRluft 150 25-35 1/4
Sie den leeren Backofen vor.
Biskuit, fettfrei HeiRluft 160 45 - 55 2/4
Apfelkuchen, 1 Backform pro HeiBluft 160 55-65 2/4

Gitter (& 20 cm)

Grill
Heizen Sie den leeren Backofen 5 Minuten lang vor.

Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.

¥ 8 Je

Min
Toast Grill 1-2 5
Rindersteak, Nach der Halfte der Grill 24 -30 4
Zeit wenden.
11. REINIGUNG UND PFLEGE
/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
11.1 Hinweise zur Reinigung
< Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats nur mit einem Mikrofasertuch mit warmem Wasser

und einem milden Reinigungsmittel.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einer geeigneten Reinigungslésung.

Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.
Reinigungsmittel

¢_ Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder andere Speise-
[—] reste kénnten einen Brand verursachen.

|:| Lassen Sie die Speisen nicht Ianger als 20 Minuten im Gerat stehen. Trocknen Sie den Gar-
Taglicher Ge-  aum nach jedem Gebrauch nur mit einem Mikrofasertuch ab.

brauch
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by Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie trocknen. Verwen-
<+, den Sie nur ein Mikrofasertuch mit warmem Wasser und einem milden Reinigungsmittel.

224

Reinigen Sie die Zubehdrteile nicht im Geschirrspuler.

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

Zubehdr tigen Gegenstanden.

11.2 Entfernen: Einhangegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur Reinigung
des Backofens.

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen aus und
warten Sie, bis er abgekhlt ist. ’-[
Schritt 2 Ziehen Sie das Einhangegitter vorne
von der Seitenwand weg. t
[
Schritt 3 Ziehen Sie das Einhangegitter hinten 1 ] X
von der Seitenwand weg und nehmen ——— -
Sie es heraus. /- ‘ = = —
[¢] =) 7 <
Schritt 4 Setzen Sie die Einhangegitter in um- 9 il

gekehrter Reihenfolge ein.
Die Haltestifte an den Teleskoplaufern
miissen nach vorne zeigen.

[
A=l

11.3 Benutzung: Aqua-
Reinigungsfunktion

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

Schritt 6 Warten Sie, bis der Backofen kalt ist.
Trocknen Sie den Garraum mit einem

weichen Tuch ab.

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

Schritt 2 Stellen Sie folgende Funktion ein: \Z]

Schritt 3 Stellen Sie die Temperatur auf 90 °C
ein.

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

Schritt 5 Schalten Sie den Backofen aus.

11.4 Aus- und Einbau: Tiir

Sie kénnen die Tur und inneren Glasscheiben
zur Reinigung entfernen. Die Anzahl der
Glasscheiben unterscheidet sich je nach
Modell.

/\ WARNUNG!
Die Tr ist schwer.

/\ VORSICHT!

Behandeln Sie das Glas vorsichtig,
insbesondere an den Kanten der
vorderen Scheibe. Das Glas kann
zerbrechen.
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Schritt 1 Offnen Sie die Tir vollstandig.

Schritt 2 Heben Sie die Klemmhebel (A) an
beiden Tirscharnieren an und dri-
cken Sie auf sie.

Schritt 3 SchlieRen Sie die Backofentir bis
zur ersten Offnungsstellung (in ei-
nem Winkel von ca. 45°). Fassen
Sie die Tur mit einer Hand seitlich
an und ziehen Sie sie schrag nach
oben vom Backofen weg. Legen Sie
die Tur mit der AuRenseite nach un-
ten auf ein weiches Tuch und eine
stabile Flache.

Schritt 4 Fassen Sie die Tirabdeckung (B)
an der Oberkante der Tir an beiden
Seiten an. Driicken Sie sie nach in-
nen, um den Klippverschluss zu 16-
sen.

Schritt 5 Ziehen Sie die Turabdeckung nach
vorn, um sie abzunehmen.

Schritt 6 Fassen Sie die Glasscheiben der
Tuar nacheinander am oberen Rand
an und ziehen Sie sie nach oben
aus den Fiihrungen.

Schritt 7 Reinigen Sie die Glasscheibe mit
Wasser und Spilmittel. Trocknen
Sie die Glasscheibe sorgféltig ab.
Reinigen Sie die Glasscheiben nicht
im Geschirrspller.

Schritt 8 Flhren Sie nach der Reinigung die
obigen Schritte in umgekehrter Rei-
henfolge durch.

Schritt 9 Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein, dann die groRere Scheibe und die Tdr.
Stellen Sie sicher, dass die Glasscheiben in der richtigen Position eingesetzt wurden, da sich ande-
renfalls die Turoberflache Uberhitzen kann.
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11.5 Austausch: Lampe

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif3 sein.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1

Schritt 2

Schritt 3

Schalten Sie den Backofen aus.
Warten Sie, bis der Ofen kalt ist.

Trennen Sie den Ofen von der Netz-
versorgung.

Breiten Sie ein Tuch auf dem Gar-
raumboden aus.

Obere Lampe

Schritt 1 Drehen Sie die Glasabdeckung und neh-
men Sie sie ab.
N\
Schritt 2 Reinigen Sie die Glasabdeckung.
Schritt 3 Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeignete, bis 300 °C hitzebestéandige Lampe.
Schritt 4 Bringen Sie die Glasabdeckung an.

12. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Was zu tun ist, wenn ...

In allen Fallen, die nicht in dieser Tabelle
aufgefiihrt sind, wenden Sie sich bitte an
einen autorisierten Kundendienst.

Priifen Sie, ob Fol-
gendes zutrifft ...

Storung

Der Backofen heizt nicht  Die Sicherung ist durch-
auf. gebrannt.

12.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum.

Die vom Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Garraums des Gerats.
Entfernen Sie das Typenschild nicht vom
Garraum.

Wir empfehlen dir, die Daten hier zu notie-
ren:

Im Display wird ,12.00*
angezeigt.

Es gab einen Stromaus-
fall. Stellen Sie die Uhr-
zeit ein.

Die Lampe funktioniert
nicht.

Die Lampe ist durchge-
brannt.

Modell (MOD.):

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)
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13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Produktinformation und Produktinformationsblatt gemaR den EU-
Verordnungen zu Umweltdesign und Energiekennzeichnung

Name des Lieferanten

AEG

Modellbezeichnung

BEB331110M 944187807

Energieeffizienzindex

95.3

Energieeffizienzklasse

A

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo-

dus

0.99 kWh/Programm

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus

0.81 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume

1

Warmequelle

Strom

Lautstarke

711

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

34.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Backdfen, Dampféfen und

Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

13.2 Energiesparen

Das Gerat verfiigt Uber Funktionen, mit
deren Hilfe Sie beim taglichen Kochen
Energie sparen kénnen.

Stellen Sie sicher, dass die Geréatetiir
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetlr darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft getffnet werden.
Halten Sie die Tirdichtung sauber und stellen
Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

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

Heizen Sie, wenn mdglich, das Gerat vor
dem Garvorgang nicht vor.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen
beim Backen so kurz wie moglich.

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

Restwarme

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur
mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
Garvorgangs. Durch die Restwéarme im Gerat
wird der Garvorgang fortgesetzt.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwarmen.

Warmbhalten von Speisen

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

Feuchte HeiBluft
Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.
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14. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer

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

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

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmdill sondern Uber die bereitgestellten

Recyclingbehalter oder die entsprechenden
ortlichen Sammelsysteme.

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

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

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

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

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

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

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen

wie die Neugerate erflllen, kostenlos vom
Endverbraucher zurtickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Dariber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner &uReren Abmessung
gréBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurlickzunehmen; die Ricknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhangig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerpléatzen oder zugelassenen
Recyclinghdfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an Ihre
Gemeindeverwaltung.
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Esiet sveicinati AEG pasaulé! Pateicamies jums, ka iegadajaties

musu ierici.

sanemtu lietoSanas ieteikumus un broSuras, ka art traucéjummeklésanas, servisa un
remonta informaciju:

www.aeg.com/support

Izmainu tiesibas rezervétas.
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1. A DROSIBAS INFORMACIJA

Pirms ierices uzstadiSanas un lietoSanas rupigi izlasiet
pievienotos noradijumus. Razotajs neatbild par
savainojumiem un bojajumiem, kas radusSies ierices
nepareizas uzstadiSanas vai izmantoSanas rezultata.

Glabajiet Sis instrukcijas drosa, pieejama vieta, lai tas varétu

izmantot nakotné.

1.1 Bérnu un neaizsargatu personu drosiba

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

Nelaujiet bérniem tuvoties iepakojumam un atbrivojieties no
ta pienaciga veida.

UZMANIBU: lerice un tas pieejamas detalas lietoSanas
laika sakarst. Nelaujiet bérniem un majdzivniekiem atrasties
ierices tuvuma, kad ta tiek lietota vai atdziest.

Ja iericei ir bérnu droSibas ierice, ta jaaktivizeé.

Bérni nedrikst tirit ierici un veikt tas apkopi bez uzraudzibas.

.2 Vispariga drosiba

ST ierice paredzéta tikai édiena gatavosanai.

St ierice ir izstradata tikai izmantoSanai majas apstaklos un
telpas.

So ierici var izmantot birojos, viesnicu viesu numurinos,
pansiju viesu numurinos, lauku viesu majas un citas lidzigas
uzturéSanas vietas, kuras izmantoSana neparsniedz (vidé€jo)
majsaimniecibas lietoSanas intensitati.

lerices uzstadiSanu un vada nomainu drikst veikt tikai
kvalificéts specialists.

Nelietojiet ierici pirms tas iebuvésSanas.

Pirms visu veidu apkopes veikSanas atvienojiet ierici no
elektrotikla.

Ja elektribas vads ir bojats, lai izvairitos no elektribas
trieciena riska, tas janomaina razotajam, pilnvarotam
servisa centram vai citam kvalificétam specialistam.
UZMANIBU: Pirms spuldzes nomainas parliecinieties, ka
ierice ir izslégta, lai izvairitos no stravas trieciena
iespejamibas.

UZMANIBU: lerice un tas pieejamas detalas lietoSanas
laika sakarst. Nepieskarieties sildelementiem un ierices
iekSienes virsmai.

Vienmér izmantojiet cimdus, lai iznemtu vai ievietotu
papildpiederumus vai gatavoSanas traukus.
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 Lai iznemtu plauktu balstus, vispirms pavelciet nost no sanu
sienam plauktu balsta priekSpusi, un tad aizmuguréjo dalu.
Uzstadiet plauktu atbalstus, veicot iepriekSminétas darbibas

pretéja seciba.

* lerices tiriSanai neizmantojiet tvaika tiritaju.

* Plits virsmas stikla durvju firiSanai neizmantojiet raupjus,
abrazivus tindanas lidzeklus vai asus metala skrapjus, jo tie
var saskrapét virsmas, un tadéjadi stikls var saplist.

2. DROSIBAS NORADIJUMI

2.1 Uzstadisana

/\ BRIDINAJUMS!

lerici drikst uzstadit tikai sertificéti
specialisti.

* Nonemiet visu iesainojumu.

* Neuzstadiet un nelietojiet bojatu ierici.

» levérojiet kopa ar ierici piegadatas
uzstadiSanas norades.

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

* Nevelciet ierici aiz roktura.

» Uzstadiet ierici dro$a un atbilstos$a vieta,
kas atbilst uzstadiSanas prasibam.

* NodroSiniet starp blakus uzstaditam
iericém piemérotu attalumu.

» Pirms ierices uzstadiSanas parliecinieties,
ka bus iesp€jams brivi atvert tas durvis.

+ lerice ir aprikota ar elektrisku dzesésanas
sistému. Ta ir jadarbina ar elektribas
padevi.

» lebavetajau iericei jaatbilst standarta DIN
68930 stabilitates prasibam.

lerices priekSpuses pla- 595 mm
tums

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

lerices dzilums ar atvértam 1027 mm
durvim

Ventilacijas atveres mini- 560x20 mm
malais izmérs. Atvere

apaks$éja aizmuguréja dala

Stravas kabela garums. 1500 mm
Kabelis tiek novietots aiz-

muguréja labaja start

MontaZas skraves 4x25 mm

2.2 Elektrotikla savienojums

/\ BRIDINAJUMS!

Ugunsgréka un elektroSoka risks!

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

578 (600) mm

Skapi$a platums 560 mm

SkapiSa dzilums 550 (550) mm

lerices priek$puses aug- 594 mm
stums
lerices aizmugures aug- 576 mm

stums

« Elektribas padeves pieslégsSana javeic
sertificetam elektrikim.

« lericei jabut iezemétai.

« Parliecinieties, ka tehnisko datu plaksnité
noraditie parametri atbilst elektrotikla
parametriem.

* Vienmér izmantojiet pareizi uzstaditu un
droSu kontaktligzdu.

* Nelietojiet daudzkontaktu adapterus vai
pagarinatajus.

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

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

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

Ja kontaktligzda ir valiga, neievietojiet taja
kontaktspraudni.

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

Ir jaizmanto atbilstoSas izolacijas ierices:
automatslédzi, drosinataji (no turétajiem
izskrivéjami drosinataji), zeméjuma
nopludes automatslédzi un savienotaji.
Elektroinstalacija jabat izolacijas iericei,
kas lauj atvienot ierici no visiem
elektrotikla poliem. Izolacijas iericé
atstarpei starp kontaktiem jabut vismaz

3 mm.

St ierice ir aprikota ar baroSanas vadu un
kontaktdaksu.

2.3 LietoSana

Atveriet ierices durvis piesardzigi.
Izmantojot sastavdalas, kas satur spirtu,
var rasties spirta tvaiku un gaisa
maisijums.

Nelaujiet dzirkstelém vai atvertai liesmai
nonakt saskare ar ierici, kad atverat
durvis.

Neievietojiet iericé un neglabajiet tas
tuvuma vai uz tas viegli uzliesmojosas
vielas vai ar viegli uzliesmojo$am vielam
piesucinatus priekSmetus.

/\ BRIDINAJUMS!
Pastav ierices bojajumu risks.

/\ BRIDINAJUMS!

Pastav traumu, apdegumu, elektroSoka
vai spradziena risks.

Nemainiet St produkta specifikaciju.
Parliecinieties, ka ierices ventilacijas
atveres nav nosprostotas.

LietoSanas laika neatstajiet ierici bez
uzraudzibas.

Izslédziet ierici péc katras lietoSanas
reizes.

levérojiet piesardzibu, atverot ierices
durvis, kameér ta darbojas. Var notikt
karsta gaisa izplusana.

Nelietojiet ierici ar mitram rokam, vai ja
ierice nonakusi saskaré ar tudeni.
Nepielietojiet spiedienu uz cepeskrasns
durvim.

Nelietojiet ierici ka darba virsmu vai
uzglabasanai paredzétu virsmu.

Lai noverstu emaljas bojajumus vai krasas
mainu:

— neievietojiet cepeskrasns traukus vai
citus priekSmetus nepastarpinati uz
ierices gridas.

— nenovietojiet aluminija foliju
nepastarpinati uz ierices gridas;

— nelejiet Gdeni karsta iericée.

— neatstajiet iericé mitrus traukus un
produktus péc gatavosanas beigam.

— ievérojiet piesardzibu, iznemot vai
ievietojot papildaprikojumu.

Emaljas vai nerls€jo$a térauda krasas
maina neietekmeé ierices darbibu.

Mitram kdikam izmantojot dzilo pannu.
Auglu sulas var radit paliekoSus traipus.
Vienmér gatavojiet partiku ar aizvértam
ierices durvim.

Ja ierice ir uzstadita aiz meébelu panela
(pieméram, aiz durvim), parliecinieties, ka
ierices darbibas laika Sis durvis nekad nav
aizvertas. Aiz aizvérta mébelu panela var
uzkraties siltums un mitrums un attiecigi
izraisit ierices, iebuvétas mébeles vai
gridas bojajumus. Neaizveriet mébelu
paneli l1dz ierice péc lietoSanas nav pilnigi
atdzisusi.

2.4 Apripe un tiriSana

/\ BRIDINAJUMS!

Pastav traumu, ugunsgréka vai ierices
bojajumu risks.
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Pirms apkopes izslédziet ierici un
atvienojiet to no elektrotikla.
Parliecinieties, vai ierice ir auksta. Pastav
risks, ka stikla paneli var ieplist.



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

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

Regulari tiriet ierici, lai novérstu virsmas
materiala sabojasanos.

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

Ja lietojat cepeskrasns tirisSanai
paredzétus aerosolus, ievérojiet razotaja
droSibas noradijumus, kas atrodami uz
iepakojuma.

2.5 lekSejais apgaismojums

ierices darbibas statusu. Tas nav
paredzétas citiem lietoSanas veidiem un
nav piemérotas majsaimniecibas telpu
apgaismojumam.

« Sis razojums satur gaismas avotu, kura
energoefektivitates klase ir G.

* lzmantojiet tikai tadu pasu specifikaciju
spuldzes.

2.6 Serviss

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

2.7 Utilizacija

/\ BRIDINAJUMS!

/\ BRIDINAJUMS!
Elektrosoka risks.

Pastav traumu un nosmaks$anas risks.

Informacija par $aja produkta esoso lampu
(lampam) un atseviski nopérkamajam
rezerves lampam: Sis lampas ir
paredzétas ekstremaliem fiziskajiem
apstakliem, pieméram, temperaturai,
vibracijai, mitrumam, majsaimniecibas
iericés vai paredzétas informéSanai par

« Sazinieties ar vietéjas pasvaldibas
iestadém, lai noskaidrotu, ka utilizét ierici.

« Atvienojiet ierici no elektropadeves.

» Nogrieziet stravas kabeli netalu no ierices
un utilizéjiet to.

* Nonemiet durvju fiksatoru, lai bérni vai
majdzivnieki nevarétu sevi iesprostot
ierice.
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3. IZSTRADAJUMA APRAKSTS

3.1 Visparejs parskats

@
$/I\Y
BEEB BN

3.2 Papildpiederumi
Restots plaukts

GatavoS$anas traukiem, kiku formam,
cepesiem.

Cepama Paplate

Kikam un biskvitiem.

NES0ENBEOENA

Vadibas panelis

Karsésanas funkciju parslégs
Elektropadeves lampa / simbols
Displejs

Vadibas regulators (temperatirai)
Temperaturas indikators/simbols
Sildelements

Lampa

Ventilators

Plaukta atbalsts, iznemams
Cepeskrasns tilpnes reljefs — Tvertne
tiriSanai ar adeni

Plauktu limeni

Grila/cepama panna

Lai apbruninatu un ceptu, vai ka paliktnis
tauku savaksanai.

Teleskopiskas vadotnes

Lai vieglak ieliktu un iznemtu paplates un
restoto plauktu.
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4. VADIBAS PANELIS

4.1 legremdéjamie regulatori

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

4.2 Sensora lauki/taustini

— Lai iestatitu laiku.

Lai iestatitu pulkstena funkciju.

_|_ Lai iestatitu laiku.

4.3 Displejs

A B A. Pulkstena funkcijas
| B. Taimeris

D

= |

5. PIRMS PIRMAS IZMANTOSANAS REIZES

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

5.1 Pirms pirmas lietoSanas

lepriekséjas karseSanas laika no cepeskrasns var izdalities aromats un dumi. NodroSiniet telpa

ventilaciju.
6“ 55
1. solis 2. solis 3. solis
lestatiet pulksteni Cepeskrasns tiriSana Uzsildiet tukSu cepeskrasni
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Iznemiet no cepeskrasns visus 1.

piederumus un nonemamos

1. +,_— piespiediet, lai iestati- T
tu_la||l<u. lPec aptu_ven_|l5 sgkun— plaukty balstus.
dém indikators parstaj mirgot 9

un displejs rada laiku.

Tiriet cepeskrasni un piederu-
mus tikai ar mikro$kiedras dra-
nu, siltu Gdeni un maigu tirisa-

2.

nas ldzekli.

lestatiet maksimalo temperata-

ru funkcijai: E
ligums: 1 h.
lestatiet maksimalo temperata-

ru funkcijai: .

llgums: 15 min.

Izsledziet cepeskrasni un uzgaidiet, lidz ta atdziest. levietojiet cepeskrasni piederumus un iznemamos plauktu

balstus.
6. IZMANTOSANA IKDIENA
& BRIDINAJUMS! Karsésanas LietoSana
Skatiet sadalu "Drosiba". funkcija

6.1 lestatiSana. KarséSanas funkcija

@

Picas funkcija

Picas cepS$anai. Kartigai apbri-
ninasanai, lai padaritu kraukski-
gu apaksu.

1. solis Pagrieziet karséSanas funkciju parslé-
gu, lai atlasitu karséSanas funkciju.

2. solis Pagrieziet vadibas pogu, lai atlasitu
temperaturu.

3. solis Kad gatavo$ana ir pabeigta, pagrieziet

Tradicionala gata-
voSana
/ TinSana ar adeni

Ediena gatavo$ana un cep$ana
viena plaukta iment.

Skatiet nodalu “Apkope un tiri$a-
na”, lai iegutu papildinformaciju
par turpmako. Tiri$ana ar tdeni.

parslégus izslégta stavok, lai izslégtu
cepeskrasni.

6.2 Karsésanas funkcijas

ApakskarséSana

Kuku ar kraukskigu pamatni
cepS$anai un partikas konservé-
$anai.

Karsésanas LietoSana

funkcija

XX

Atkausésana

Ediena atkausé$anai (darzeni
un augli). AtkausésSanas laiks ir
atkarigs no sasaldétas partikas
daudzuma un izméra.

Cepeskrasns ir izslegta.

0

I1zslégts stavoklis

S

Apgaismojums
(lampa)

Apgaismojuma ieslégsanai.

Ad

Mitra cepSana

Si funkcija paredzéta energijas
taupi$anai gatavosanas laika.
Kad izmantojat $o funkciju, tem-
peratira ierices iekSpusé var
atSkirties no iestatitas tempera-
turas. Gatavo$anas jauda var
samazinaties. Lai iegltu papil-
dinformaciju, skatiet nodala “lk-
dienas lietoSana” sniegtas piezi-
mes par: Mitra cep$ana.

Ediena vienlaicigai gatavo$anai
tris plauktu pozicijas un édiena
zavesanai.

lestatiet temperatiru par 20 lidz
40 °C zemak neka funkcijai Tra-

Karsésana ar ven-
tilatoru

Grils

Planu produktu griléSanai un
maizes grauzdésanai.

dicionala gatavo$ana.
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Karsésanas LietoSana

funkcija
— Lielakus cepes$a gabalu un maj-
ﬁf putnu galas ar kauliem cep$anai

viena plaukta liment. Sacepumu
Infratermiska grile-  pagatavo$ana un apbrininasa-
Sana na.

®

Dazu cepeskrasns funkciju darbibas laika
apgaismojums var izslégties automatiski,
temperaturai nokritot zem 60 °C.

6.3 Piezimes par:Mitra cepSana

& funkcija tika izmantota, lai atbilstu
energoefektivitates klases un ekodizaina

7. PULKSTENA FUNKCIJAS

7.1 Pulkstena funkcijas

prasibam (saskana ar EU 65/2014 un EU
66/2014). Parbaudes saskana ar IEC/EN
60350-1.

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

Gatavo$anas noradijumus skatiet sadala
“leteikumi un padomi” Mitra cepSana.
Visparigus elektroenergijas taupi$anas
ieteikumus skatiet nodalas
“Energoefektivitate” sadala “Elektroenergijas
taupisana”.

Pulkstena funkcija LietoSana

@ Lai iestatitu, mainitu vai parbauditu diennakts laiku.

Diennakts laiks
I_)l Lai iestatitu, cik ilgi cepeskrasnij jadarbojas.

Darb. laiks

Q Laika atskaites iestati$anai. ST funkcija neietekmé cepedkrasns darbibu.

) T Jus varat iestatit So funkciju jebkura laika — ar1 tad, ja cepeskrasns izslég-

Laika atgadinajums ta.

7.2 Pulkstena funkcijas iestatiSana

Diennakts laiks iestatiSana

@ — mirgo, pieslédzot cepeskrasni elektroenergijas avotam, péc elektribas padeves partraukuma vai ja nav ies-

tatits taimeris.

+ , - nospiediet, lai iestatitu laiku.

Indikators parstaj mirgot péc aptuveni 5 sekundém, un displejs rada laiku.

Ka mainit: Diennakts laiks

1. solis

@ — nospiediet atkartoti, lai mainttu diennakts laiku. @ — sak mirgot.

217



Ka mainit: Diennakts laiks

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

Indikators parstaj mirgot péc aptuveni 5 sekundém, un displejs rada laiku.

Darb. laiks iestatiSana

1. solis lestatiet cepeskrasns funkciju un temperataru.
2. solis @ - nospiediet atkartoti. Sak mirgot |9|
3. solis + , - nospiediet, lai iestatitu ilgumu.
Displeja redzams: |9|
|9| — mirgo, kad beidzies iestatitais laiks. Atskan skanas signals, un cepeskrasns izslédzas.
4. solis Nospiediet jebkuru taustinu, lai izslégtu skanas signalu.
5. solis Pagrieziet regulatoru lidz stavoklim Izslégts.

Laika atgadinajums iestatiSana

1. soli
solis @ — nospiediet atkartoti. Q — sak mirgot.
2. soli —_ . . L
solls + s — nospiediet, lai iestafitu laiku.
Funkcija aktiviz€jas automatiski péc 5 sekundém.
Kad beigsies iestatitais laiks, atskanés skanas signals.
3. solis Nospiediet jebkuru taustinu, lai izslégtu skanas signalu.
4. solis Pagrieziet regulatoru stavokli 1zslégts.

Ka atcelt: Pulkstena funkcijas

1. solis @ — nospiediet atkartoti, idz sak mirgot pulkstena funkcijas simbols.

2. solis Nospiediet un turiet nospiestu: — .

Pulkstena funkcija izslédzas péc dazam sekundém.

8. PIEDERUMU LIETOSANA

Augsta mala ap plauktu nelauj édiena

/\ BRIDINAJUMS! gatavoSanas traukiem noslidét no plaukta.

Skatiet sadalu "Drosiba".

8.1 Papildpiederumu ievietoSana

Neliela iedobe augSpuse palielina drosibu.
Sis iedobes ari palidz novérst sasvérsanos.
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Restots plaukts :
lebidiet plauktu starp cepes$krasns imena vadot-
nes stieniem

Cepama Paplate / Cepama panna :
lebidiet cepamo paplati starp plauktu atbalsta rez-
ga vadotném.

8.2 Teleskopisko vadotnu
izmantoSana

Neellojiet teleskopiskas vadotnes.

Pirms cepeskrasns durvju aizvérSanas
parbaudiet, vai teleskopiskas vadotnes ir
pilniba iebiditas cepesSkrasni.

Restots plaukts
Restoto plauktu novietojiet uz teleskopiskajam va-
dotném.

Cepama panna:
Uzlieciet dzilo pannu uz teleskopiskajam vadotném.
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9. PAPILDFUNKCIJAS

9.1 DzesésSanas ventilators

lerices darbibas laika dzeséSanas ventilators
automatiski uztur ierices virsmas vésas.

10. IETEIKUMI UN PADOMI

®

Skatiet sadalu "Drosiba".

10.1 Gatavosanas ieteikumi

Izslédzot ierici, dzeséSanas ventilators var
turpinat darboties, lidz ierice bus atdzisusi.

®

Tabulas uzradita temperattra un cep$anas laiki ir tikai orient€josi. Tie ir atkarigi no receptém un izmantoto sa-

stavdalu kvalitates un daudzuma.

Jusu ierice var cept un gatavot édienu citadak neka jusu iepriek$éja ierice. Talak redzamajos padomos attéloti
ieteicamie temperatiras, gatavo$anas laika un plauktu poziciju iestatijumi noteiktiem €dienu veidiem.
Ja nevarat atrast iestatijumus konkrétai receptei, meklgjiet tai ldzigu.

10.2 Durvju iekSpuse
Durvju iekSpusé atrodama informacija par:

» plauktu poziciju numuriem;

» informacija par cepeskrasns funkcijam,
noteiktiem édieniem ieteiktajiem plauktu
limeniem un édienu temperatdram.

10.3 CepsSana

Pirmreizéjai cepSanai izmantojiet zemaku
temperatdru.

Cepsanas laiku var pagarinat par 10-15
mindtém, cepot kikas vairakos plauktu
imenos.

10.4 Cepsanas padomi

Cepot kikas un piradzinus dazados
augstumos, tie var apbrininaties
nevienmeérigi. Nav nepiecieSams mainit
temperatiras iestatijumu, ja apbrininasana
notiek nevienmerigi. Cepsanas laika
atskiribas izlidzinas.

CepSanas laika paplates cepeskrasni var
deforméties. Kad paplates atdzisis, tas atgls
sakotnéjo formu.

Cepsanas rezultati

lespéjamais célonis

Risinajums

Kikas apak$puse nav pietie-
kami izcepusies.

Nepareiza plaukta pozicija.

levietojiet kiku uz zemaka cepeskrasns
plaukta.
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Cepsanas rezultati lespéjamais célonis Risinajums

Kuka sakrit, nav izcepusies, ir  Cepeskrasns temperatira ir parak ~ Nakamaja reizé noregul€jiet nedaudz ma-

noslanojusies. augsta. zaku cepeskrasns temperatdru.
Temperatira krasni ir parak augsta Nakamaja reizé noreguléjiet ilgaku cepsa-
un cepSanas laiks parak iss. nas laiku un zemaku cepeskrasns tempe-
raturu.
Kuka ir parak sausa. Cepeskrasns temperatlra ir parak ~ Nakamaja reizé noreguléjiet augstaku ce-
zema. peskrasns temperatiru.

Izvéléts parak gar$ cepSanas laiks. Nakamaja reizé noregul€jiet 1saku cepsa-

nas laiku.
Kika izcepas nevienmeérigi. Temperatira krasni ir parak augsta Nakamaja reizé noregulgjiet ilgaku cepsa-
un cep$anas laiks parak Tss. nas laiku un zemaku cepeskrasns tempe-
ratdru.

Kukas mikla nav vienmérigi izklata. Nakamaja reize izklajiet kikas miklu vien-
meérigak cepamaja paplate.

Kika nav gatava recepté no-  Cepeskrasns temperatira ir parak ~ Nakamaja reizé noregulé€jiet nedaudz aug-
teiktaja cepsanas laika. zema. staku cepeskrasns temperatdru.

10.5 Ceps$ana viena limeni

... B O I

SANA TRAUCI- (°C) (min.)
NOS
Piraga pamatne — Karsé$ana ar ventilatoru 170 -180 10-25 2

smilsu mikla, uz-
karséjiet tuksu ce-
peskrasni

Piraga pamatne — Karsé$ana ar ventilatoru 150 - 170 20-25 2
biskvitkiikas mi-
klas maistjums

Kékss / BrioSs Karsé$ana ar ventilatoru 150 - 160 50-70 1
Madeiras kika / Karsésana ar ventilatoru 140 - 160 70-90 1
Auglu kikas

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

Izmantojiet treSo plaukta imeni.
Izmantojiet funkciju: Karsésana ar ventilatoru.
Izmantojiet cepeSpannu.

% KUKAS / CEPUMI / MAIZE @

(°c) (min.)

Kika ar drumstalu virskartu 150 - 160 20-40
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% KUKAS / CEPUMI / MAIZE

O

(°C) (min.)
Atvértie auglu piragi (no rauga miklas / biskvitkikas 150 35-55
miklas maisfjuma), lietojiet cepamo pannu
Atvértie smilSu miklas auglu piragi 160 - 170 40-80

lepriek$ uzsildiet tukSu cepeSkrasni.
Izmantojiet funkciju: Tradicionala gatavoSana.
Izmantojiet cepeSpannu.

% KUKAS / CE-

O

PUMI / MAIZE (°C) (min.)

Salda rulete 180 - 200 10-20 3

Rudzu maize: vispirms: 230 20 1

péc tam: 160 - 180 30-60

Sviesta mandelu kika / 190 - 210 20-30 3

Saldas kikas

Krémkikas / Ekléri 190 - 210 20-35 3

Pita maize / Klingeris 170 - 190 30-40 3

Atvértie auglu piragi (no 170 35-55 3

rauga miklas / biskvitkikas

miklas maisijuma), lietojiet

cepamo pannu

Rauga kiikas ar smalku 160 - 180 40 - 80 3

garnéjumu (piem., biezpie-

nu, krému, olu vanilas krée-

mu)

Ziemassvétku kekss 160 - 180 50-70 2
Izmantojiet treSo plaukta limeni.

== B D

CEPUMI ﬁ
(°C) (min.)

SmilSu miklas cepumi Karsésana ar ventilatoru 150 - 160 10-20
Maizites, uzkarséjiet tukSu ce-  Karsésana ar ventilatoru 160 10-25
peskrasni

Biskvitklikas miklas cepumi Karsé$ana ar ventilatoru 150 - 160 15-20
Kartainas miklas izstradajumi, Karsé$ana ar ventilatoru 170 - 180 20 - 30

uzkarséjiet tuk§u cepeskrasni

222



=]

% CEPUMI L @
(°C) (min.)

Rauga miklas cepumi Karsé$ana ar ventilatoru 150 - 160 20-40

Makarani Karsé$ana ar ventilatoru 100 - 120 30-50

Olu baltuma konditorejas iz- / Karsé$ana ar ventilatoru 80 - 100 120 - 150

stradajumi

Beze

Maizites, uzkarséjiet tukSu ce-  Tradicionala gatavosana 190 - 210 10-25

peskrasni

10.6 Sacepumi

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

%

(°C) (min.)
Bagetes parklatas ar kausétu Karsésana ar ventilatoru 160 - 170 15-30
sieru
Darzenu sacepums, uzkarsé- Infratermiska grilésana 160 - 170 15-30
jiet tukSu cepeskrasni
Lazanja Tradicionala gatavo$ana 180 - 200 25-40
Zivju sacepumi Tradicionala gatavosana 180 - 200 30-60
Pilditi darzeni KarséSana ar ventilatoru 160 - 170 30-60
Salgie konditorejas izstrada-  Tradicionala gatavo$ana 180 - 200 40 - 60
jumi
Makaronu sacepums Tradicionala gatavo$ana 180 - 200 45 - 60

10.7 CepSana daudzos limenos

Izmantojiet funkciju: Karsésana ar ventilatoru.

Izmantojiet pannas.

el

Q)

1

PUMI (°C) (min.) = -
2 stavokli

Krémkukas / Ekléri, uzkar- 160 - 180 25-45 1/4

s€jiet tukSu cepeskrasni

Sausa Streusel kika 150 - 160 30 - 45 1/4

223



= O

1

Mi/ PTRADZINI I (°C) (min.) - - = N
KONDITOREJAS 2 stavokli 3 stavokli
IZSTBADAJUMI /

MAIZITES

Maizites 180 20-30 1/4 -

Smilsu miklas cepu- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5

mi

Biskvitkiikas miklas 160 - 170 25-40 1/4 -

cepumi

Kartainas miklas iz- 170 - 180 30-50 1/4 -
stradajumi, uzkarse-

jiet tukSu cepeskras-

ni

Rauga miklas cepu- 160 - 170 30-60 1/4 -

mi

Makarni 100 - 120 40 - 80 1/4 -

Olu baltuma cepu- 80 - 100 130 - 170 1/4 -

mi / Bezé

10.8 Cepsanas padomi

Izmantojiet karstumizturigus cepeskrasns
traukus.

Cepiet liesu galu apklatu (var izmantot
aluminija foliju).

Cepiet lielus galas gabalus tieSi paplate.
lelejiet nedaudz Gdens paplate, lai pilosie
tauki neaizdegtos.

Apméram péc 1/2 - 2/3 cepSanas laika
apgrieziet cepeti otradi.

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

Ja tiek ieteikts pirmais imenis, novietojiet
partiku tieSi uz cepamas paplates

Apsmeéréjiet galas gabalus ar to sulu vairakas
reizes cepSanas laika.

10.9 CepsSana

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

@ LIELLOPA GALA

K

8

(°C) (min.)
Cepetis trauka 1-15kg Tradicionala gata- 230 120 - 150
vosana
Liellopu galas cepetis vai péc biezuma cm Infratermiska grile- 190 - 200 5-6

fileja, pusjéla, uzkarségjiet
tuksu cepeskrasni

Sana
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LIELLOPA GALA
¥ “ B D
\ =
(°C) (min.)
Liellopu galas cepetis vai péc biezuma cm Infratermiska grile- 180 - 190 6-8
fileja, vidéji izcepta, uz- Sana
karséjiet tukSu cepes-
krasni
Liellopu galas cepetis vai péc biezuma cm Infratermiska grile- 170 - 180 8-10
fileja, pilniba izcepta, uz- Sana
karséjiet tukSu cepes-
krasni
; CUKGAI,_A

Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilésana.

¥

(kg) (°C) (min.)
Plecs / Kakls / Skinka gabals 1-1,5 160 - 180 90 - 120
Karbonades / Ciikgalas ribinas  1-1,5 170 - 180 60 - 90
Galas rulete 0,75 -1 160 - 170 50 - 60
Cilkas stilbs, ieprieks novarits 0,75 -1 150 - 170 90 - 120

S

TELA GALA

Izmantojiet funkciju: Infratermiska griléSana.

¥

D

(kg) (°C) (min.)
Tela galas cepetis 1 160 - 180 90 - 120
Tela stilbs 1,5-2 160 - 180 120 - 150

225



S

JERA GALA

Izmantojiet funkciju: Infratermiska griléSana.

Y O

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

S

MEDIJUMS

Izmantojiet funkciju: Tradicionala gatavosana.

Y @ B3 O

(k) (°C) (min.)
Mugura / Savvalas zaka kaja, uzkarséjiet tukSu cepeskrasni fidz 1 230 30-40
Brieza mugura 1,56-2 210 - 220 35-40
Brieza gurns 1,5-2 180 - 200 60 - 90

-

PUTNU GALA

Izmantojiet funkciju: Infratermiska griléSana.

¥ O

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

Izmantojiet funkciju: Tradicionala gatavosana.

X

(kg)

D

(°C) (min.)

Vesela zivs

1-15

210-220 40 - 60

10.10 Kraukskiga garoza:Picas

funkcija

= PICA

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

PICA

555

leprieks uzkarseéjiet tukSu cepeskrasni
pirms lietosanas.

X

O

Izmantojiet otro plaukta limeni.

X & O

(°C) (min.)
Tartes 180 -200 40-55
Atveértais spinatu pirags 160 - 180 45-60
Lf)r_énas ki$s / Atvértais Sveices 170 - 190 45-55
pirags
Siera kika 140 - 160 60 - 90
Darzenu pirags 160 - 180 50 - 60

PICA

$55

pirms lietoSanas.

leprieks uzkarseéjiet tukSu cepeskrasni

Izmantojiet otro plaukta limeni.

¥ ®©

Pica ar planu 200 - 230
garozu, lietojiet
cepamo pannu

15-20

(°C) (min.)
Pica ar biezu 180 - 200 20-30
garozu
Neraudzéta mai- 230 - 250 10 - 20
ze
Atvértais kartai- 160 - 180 45-55
nas miklas pr-
rags
Flammkuchen 230 - 250 12-20
planas pamat-
nes pica
Pelmeni 180 - 200 15-25
10.11 Grils

leprieks uzkarségjiet tukSu cepesSkrasni pirms
lietoSanas.

Grilgjiet tikai planus galas vai zivs gabalus.

Novietojiet pannu pirmaja plaukta liment, lai
savaktu piloSos taukus.
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@ GRILS

Izmantojiet funkciju: Grils

Y

O

O

(°C) (min.) (min.)
Viena puse Otra puse
Liellopu galas cepetis 210 - 230 30-40 30-40 2
Liellopa fileja 230 20-30 20-30 3
Cikas mugura 210-230 30-40 30-40 2
Tela mugura 210-230 30-40 30-40 2
Jéra mugura 210- 230 25-35 20-25 3
Vesela zivs, 0,5 kg -1 210 - 230 15-30 15-30 3/4

kg

10.12 Saldeéta partika

444 ATKAUSESANA

o=
—]

L

Izmantojiet funkciju: Karsésana ar ventilatoru.

%

O

(°C) (min.)
Pica, saldéta 200 - 220 15-25 2
Pica American, saldéta 190 - 210 20-25 2
Pica, atdzeséta 210-230 13-25 2
Picas uzkodas, saldétas 180 - 200 15-30 2
Kartupeli fri, smalki 200 - 220 20 - 30 3
Kartupeli fri, biezi 200 - 220 25-35 3
Daivinas / Kroketes 220 - 230 20-35 3
Kartupelu pankikas 210 - 230 20-30 3
Lazanja / Kaneloni, svaigi 170 - 190 35-45 2
Lazanja / Kaneloni, saldéti 160 - 180 40 - 60 2
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444 ATKAUSESANA

Izmantojiet funkciju: Karsésana ar ventilatoru.

Y

8 I

(°C) (min.)
Cepts siers 170 - 190 20-30 3
Vistu sparnini 190 - 210 20-30 2

10.13 AtkausésSana

Nonemiet iepakojumu un uzlieciet partiku uz
Skivja.

Neparklajiet édienu, jo tas pagarinas
atkausésanas laiku.

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

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

Y ® O

O ®

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

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

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

Forele 0,15 25-35 10-15 -

Zemenes 0,3 30-40 10- 20 -

sviests 0,25 30-40 10-15 -

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

Torte 1.4 60 60 -

10.14 Konservésana
Izmantojiet funkciju ApakSkarsésana.

Izmantojiet tikai veikala nopérkamas vienada
izmeéra konservu burcinas.

Nelietojiet burcinas ar atskrivejamu vaku un
bajonetnoslégu vai skarda karbas.

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

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

Uzpildiet burcinas vienadi un aizveriet ar
skavu.

Burcinas nedrikst saskarties.
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lelejiet aptuveni 1/2 litru Gdens cepama
paplate, lai cepeskrasni bltu pietiekami

daudz mitruma.

Kad tdens burcinas sak varities (aptuveni
péc 35-60 minutém viena litra burku
gadijuma), izslédziet cepeskrasni vai
samaziniet temperattru lidz 100 °C (skatit

tabulu).

lestatiet temperaturu uz 160 - 170 °C.

%ﬁ MIKSTI AUGLI @

(min.)

Gatavosanas laiks
lidz sakas burbulo-

10.15 Zavésana - Karsésana ar
ventilatoru

Apklajiet paplates ar taukus necaurlaidigu
cepamo papiru vai cep$anas pergamentu.

Lai iegutu labakus rezultatus, apturiet
cepeskrasns darbibu Zavésanas laika vidd,
atveriet ierices durvis un laujiet tai atdzist
viena vakara garuma, tadejadi pabeidzot
zavésanas ciklu.

Vienas paplates gadijuma izmantojiet treSo
plaukta limeni.

Divu paplasu gadijuma izmantojiet pirmo un

ceturto plaukta limeni.
@ DARZENI @

(°C) (h)
Pupinas 60-70 6-8
Pipari 60-70 5-6
Darzeni zupai 60-70 5-6
Sénes 50-60 6-8
Gar$augi 40-50 2-3

lestatiet temperaturu uz 60-70 °C.

Y auou D

(h)

Plimes 8-10
Aprikozes 8-10
Abolu Skéles 6-8
Bumbieri 6-9

Sana

Zemenes / Mellenes / Ave- 35 -45

nes / Nogatavinatas erks-

kogas

%ﬁ‘ KAULI- @ @

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

Persiki / Cidoni- 35-45 10-15

jas / Plumes

Do © D

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

Burkani 50 - 60 5-10

Gurki 50 - 60 -

Dazadi marinéti 50 - 60 5-10

produkti

Kolrabji / Zirni / 50 - 60 15-20

Spargeli

10.16 Mitra cepSana - ieteicamie piederumi

Lietojiet tumSas krasas un neatstarojoSas formas un traukus. Tiem ir labaka siltuma
absorbésanas spé€ja neka gaiSas krasas un atstarojoSiem traukiem.
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Picas panna

Cepsanas trauks

Auglu piraga forma

Tumsa, neatstarojo$a

28 cm diametrs

Tums$a, neatstarojos$a
26 cm diametrs

Keramika
8 cm diametrs, 5
cm augstums

Tums$a, neatstarojos$a
28 cm diametrs

10.17 Mitra cepSana

Labaka rezultata gusanai ievérojiet laikus,

kas uzskaititi tabula.

— o,
= = C O

Smalkmaizites, 16 ga- cepama paplate vai dzila pan- 190 45 -55

bali na

Pica, saldéta, 0,35 kg  Restots plaukts 190 45 -50

Salda rulete cepama paplate vai dzila pan- 180 45 - 55
na

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

stiem na

Biskvitklikas piraga forma ar lidzenu pamatni uz 180 40 - 50

pamatne restota plaukta

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

Vesela zivs, 0,2 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 25-35
na

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

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

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

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

Makaruni, 24 gabali cepama paplate vai dzila pan- 150 35-45
na

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

Sala mikla, 20 gabali cepama paplate vai dzila pan- 170 35-45

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

20 gabali na

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

Darzeni, variti, 0,4 kg  cepama paplate vai dzila pan- 180 3 45 -55
na

Vegetara omlete picas paplate uz restota 190 3 40 -50
plaukta

10.18 Informacija parbaudes iestadem
Parbaudes saskana ar: EN 60350, IEC 60350.

CepsSana viena liment — cepS$ana formas

¥ O

°C min

Biskvitkiika bez taukvielam Karsé$ana ar ventilatoru 160 45 - 60 2
Biskvitktka bez taukvielam Tradicionala gatavosana 160 45 - 60 2
Abolu pirags, 2 veidnes Karsésana ar ventilatoru 160 55-65 2
@20 cm

Abolu pirags, 2 veidnes Tradicionala gatavosana 180 55 -65 1
@20 cm

Smilsu mikla Karsé8ana ar ventilatoru 140 25-35 2
Smilsu mikla Tradicionala gatavo$sana 140 25-35 2

Cepsana viena limeni — biskviti
Izmantojiet treSa plaukta limeni.

K B

°C min
Kucinas, 20 paplaté, uzkarséjiet ~ Karsé$ana ar ventilatoru 150 20-30
tukSu cepeskrasni
Kicinas, 20 paplate, uzkarséjiet ~ Tradicionala gatavosana 170 20-30

tukSu cepeskrasni
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Cepsana vairakos limenos — biskviti

¥ 3 O Ik

°C min
Smilsu mikla Karsé$ana ar ventilatoru 140 25-45 2/4
Kicinas, 20 paplate, uzkarsé-  Karsésana ar ventilatoru 150 25-35 1/4
jiet tukSu cepeskrasni
Biskvitkika bez taukvielam Karsésana ar ventilatoru 160 45-55 2/4
Abolu pirags, 1 veidne katra Karsésana ar ventilatoru 160 55-65 2/4

rezgi (@ 20 cm)

Grils
lepriek$ 5 minutes uzsildiet tuk§u cepeskrasni.

Grils ar maksimalas temperaturas iestatijumu.

¥ O Je

min
Karstmaize Grils 1-2 5
Liellopa steiks, gatavo$anas laika Grils 24 -30 4
vidu apgrieziet
11. APRUPE UN TIRISANA
/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".
11.1 Piezimes par tiriSanu
< Tiriet ierices priekSdalu tikai ar mikroSkiedras dranu, kas iemérkta silta GdenT ar saudzigu

mazgasanas lidzekli.

Metala virsmu tiriSanai izmantojiet firfisanas Skidumu.

Traipu firiSanai izmantojiet saudzigu mazgasanas lidzekli.
TiriSanas lidzekli

¢_ Tiriet cepeskrasns iekSieni pec katras lietoSanas reizes. Tauku vai citu partikas palieku uz-
[—] krasanas var izraisit ugunsgréku.

|:| Neuzglabajiet édienu iericé ilgak par 20 minitém. P&c katras lietoSanas reizes nosusiniet ie-
rices ieksieni tikai ar mikroskiedras dranu.

Lietosana ikdie-
na
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by Tiriet visus papildpiederumus péc katras lieto§anas un |aujiet tiem nozat. Izmantojiet tikai mi-
<+, kroSkiedras dranu, kura iemérkta siltd GdenT ar saudzigu mazgasanas lidzekli. Nemazgajiet
W piederumus trauku mazgajamaja masina.

Netiriet piedegumdro$os piederumus ar abraziviem firisanas lidzekliem vai asiem priekSme-

Papildpiederumi tiem.

11.2 1znems$ana. Plauktu balsti

Iznemiet plauktu balstus, lai iztiritu
cepeskrasni.

1. solis Izslédziet cepeskrasni un uzgaidiet,
lidz ta atdziest.

2. solis Pavelciet plauktu atbalstu priek$éjo ﬂ&

dalu nost no sanu sienas.

3. solis Pavelciet plauktu balstu aizmuguréjo 1 ] X
dalu nost no sanu sienas un iznemiet ——— |1
fo. /- ‘ — S r
(€] =) a

4. solis Uzstadiet plauktu atbalstus, veicot ie- 9 2
priekSminétas darbibas pretéja secl- = \Z L
ba. ~q
Teleskopiskas vadotnes atlikusajam

Cal

tapam jabut vérstiem uz prieksu.

11.3 Funkcijas TiriSana ar tdeni 11.4 I1znemsSana un uzstadiSana:
izmantoSana Durvis
ST tifiganas procediira izmanto mitrumu, lai Lai nofiritu durvis un iek§€jos stikla panelus,
nofiritu no cepeskrasns tauku un partikas jus varat tas atvienot no ierices. Dazadiem
atlikumus. ierices modeliem ir atskirigs stikla panelu
skaits.
1. solis lelejiet cepeskrasns tilpnes reljefa tde- - -
ni: 300 ml. /\ BRIDINAJUMS!
i Durvis ir smagas.
2. solis. lestatiet funkciju: IZ] 9
3. solis. lestatiet temperatiiru uz 90 °C. & UZMANIBU!
4. solis Laujiet cepeskrasnij darboties 30 mind- Apejieties ar stiklu uzmanigi, jo pasi
tes. priekS€ja panela malu tuvuma. Stikls var
5. solis. Izslédziet cepeskrasni. saplist.
6. solis Uzgaidiet, lildz cepeskrasns atdziest.

Nosusiniet cepeskrasns ieksieni ar
mikstu dranu.
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1. solis

Atveriet durvis l1dz galam.

2. solis

Paceliet un piespiediet abu durvju
engu stiprindjuma sviras (A).

3. solis

Aizveriet cepeskrasns durvis lidz
pirmajai atvérSanas pozicijai (aptu-
veni 45° lenkl). Turiet durvis ar vie-
nu roku katra pusé€ un velciet tas
augSupversta lenki prom no cepes-
krasns. Novietojiet durvis uz cietas
virsmas, kas parklata ar mikstu dra-
nu, ta, lai ar dranu saskartos to ar-
puse.

4. solis

Turiet durvju augsdala esoSo apma-
li (B) no abam pusém un bidiet to
iekSup vérsta virziena, lai atbrivotu
spraudna blivi.

5. solis

Pavelciet durvju apmali uz prieksu,
lai to izceltu.

6. solis

Turiet durvju stikla panelus aiz to
augsejas malas un velciet tos ara
no vadotném vienu péc otra virzie-
na uz augsu.

7. solis

Notiriet stikla panelus ar tdeni un
ziepém. Uzmanigi nosusiniet stikla
paneli. Nemazgajiet stikla panelus
trauku mazgajamaja masina.

8. solis

Péc tirisanas veiciet iepriek$ miné-
tas darbibas apgriezta seciba.

9. solis

Vispirms uzstadiet mazako paneli, péc tam lielako paneli un durvis.
Parliecinieties, ka stikli ir ievietoti pareizi — pretéja gadijuma durvju virsma var parkarst.

11.5 Ka nomainit: Lampa

/\ BRIDINAJUMS!

ElektroSoka risks.
Lampa var bat karsta.
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Pirms nomainat lampu:

1. solis 2. solis 3. solis
Izsledziet cepeskrasni. Uzgaidiet,  Atslédziet cepesSkrasni no elektrofik- leklajiet uz tilpnes gridas dranu.
ldz cepeskrasns ir atdzisusi. la.
Augséja lampa
1. solis Pagrieziet stikla parsegu, lai to iznemtu.
——
r@w—v

R\ (C

7~

2. solis Notfiriet stikla parsegu.
3. solis Nomainiet cepeskrasns spuldzi ar piemérotu 300 °C karstumizturigu cepeskrasns spuldzi.
4. solis levietojiet stikla parsegu.

12. PROBLEMRISINASANA

/\ BRIDINAJUMS!

Skatiet sadalu "Drosiba".

12.2 Servisa dati
Ja nevarat rast risinajumu, sazinieties ar

ierices izplatitaju vai pilnvarotu servisa centru.

12.1 Ka rikoties, ja...

Tabula neieklautu probléemu gadijuma
sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.

Servisa centram nepiecieSamie dati noraditi
uz tehnisko datu plaksnites. Tehnisko datu
plaksnite atrodas uz ierices iekSpuses
priekSéja ramja. Nenonemiet ierices iekSpusé
esoS$o tehnisko datu plaksniti.

Probléma

Parbaudiet, vai:

Cepeskrasns neuzsilst.

|zdedzis dro$inatajs.

leteicams datus pierakstit Seit:

Displeja redzams “12.00".

Noticis stravas padeves
parravums. lestatiet dien-
nakts laiku.

Modelis (MOD) e

Izstradajuma Nr. (PNC) ...,

Nestrada lampina.

Spuldze ir izdegusi.

Sérijas numurs (S.N.) e

13. ENERGOEFEKTIVITATE

13.1 Produkta informacija un Produkta informacijas lapa atbilstosi ES
Ekodizaina un energijas markéjuma noteikumiem

Piegadataja nosaukums

AEG

Modela identifikacija

BEB331110M 944187807
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Energoefektivitates indekss

95.3

Energoefektivitates klase

A

Energopatérin$ pie standarta jaudas slodzes tradicionalaja rezima

0.99 kWh/cikla

Energopatérins pie standarta jaudas slodzes piespiedu ventilatora

rezZima

0.81 kWh/cikla

Kameru skaits

1

Siltuma avots

Elektriba

Skalums

711

Cepeskrasns veids

lebdvéjama cepeskrasns

Svars

34.0 kg

IEC/EN 60350-1 — Elektroierices gatavoSanai majsaimnieciba — 1. dala: Plitis, cepeSkrasnis, tvaika cepeskras-

nis un grili — veiktspéjas mériSanas metodes.

13.2 Elektroenergijas taupi$ana

lerice aprikota ar funkcijam, kas lauj
taupit energiju, gatavojot ikdiena.

Parbaudiet, vai ierices darbibas laika tas
durvis ir pareizi aizvertas. GatavoSanas laika
neviriniet ierices durvis parak biezi.
Raugieties, lai durvju blive batu tira, un
gadajiet, lai ta butu labi nofikséta sava
pozicija.

Izmantojiet metala traukus, lai uzlabotu
elektroenergijas taupisanu.

Kad iesp€jams, nekarsgjiet ierici pirms
gatavosanas.

Uzturiet péc iespéjas isakus partraukumus
starp cepS$anas reizém, ja gatavojat vairakus
édienus viena piegajiena.

Gatavosana ar ventilatoru
Ja iespéjams, elektroenergijas taupiSanas
noluka izmantojiet gatavoSanas funkcijas.

Atlikusais siltums

Ja gatavoSanas ilgums parsniedz 30 minates,
samaziniet ierices temperaturu lidz
minimumam 3-10 mindtes pirms
gatavoSanas laika beigam. lerice atlikuSais
siltums turpinas gatavot taja ievietoto édienu.

Izmantojiet atlikuso cepeskrasns siltumu, lai
uzsilditu edienu.

Ediena siltuma uzturésana

Izvélieties zemako iesp&jamo temperaturas
iestatijumu, lai izmantotu atlikuso siltumu un
saglabatu édienu siltu.

Mitra cepSana
ST funkcija paredzéta energijas taupisanai
gatavoSanas laika.

14. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU

Nododiet otrreizéjai parstradei materialus ar

simbolu ff?-) levietojiet iepakojuma materialus
atbilstoSajos konteineros to otrreizéjai
parstradei. Palidziet aizsargat apkartejo vidi
un cilvéku veselibu, atkartoti parstradajot
elektrisko un elektronisko iekartu atkritumus.

Neizmetiet ierices, kas apzimétas ar $o

simbolu E kopa ar majsaimniecibas
atkritumiem. Nododiet izstradajumu vietéja
otrreizéjas parstrades punkta vai sazinieties
ar vietgjo pasvaldibu.
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Sveiki atvyke j ,,AEG“ pasaulj! Dékojame, kad pasirinkote miisy
prietaisa.
@ Cia rasite naudojimo patarimy, brosidiry, informacijos apie trikgiy $alinima,

aptarnavima ir remonta:
www.aeg.com/support

Galimi pakeitimai.
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1. A SAUGOS INFORMACIJA

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

1.1 Vaiky ir pazeidziamy zmoniy sauga

* Vyresni nei 8 mety vaikai ir asmenys, turintys fiziniy,
jutiminiy arba protiniy sutrikimy, arba asmenys, kuriems_
kity arba gave nurodymus, kaip saugiai naudotis prietaisu,
jei jie supranta su prietaiso naudojimu susijusius pavojus.
Mazesniy nei 8 mety vaiky ir asmenuy, turin€iy labai sunkig
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ir sudétinga negalig, negalima be prieziuros leisti buti Salia
prietaiso.

Batina visg laikg priziaréti vaikus ir uztikrinti, kad jie
nezaisty su Siuo buitiniu prietaisu.

Visas pakuotés medziagas saugokite nuo vaiky ir tinkamai
pasalinkite.

DEMESIO! Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojimo
metu jkaista. Neleiskite vaikams ir naminiams gyvinams
bati Salia prietaiso jam veikiant arba véstant.

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

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

.2 Bendrieji saugos reikalavimai

Sis prietaisas yra skirtas tik maistui gaminti.

Tai buitinis prietaisas, skirtas naudoti patalpose, vienam
Seimos Ukiui.

Sj prietaisg galima naudoti biuruose, vieSbuciy
kambariuose, nakvynés ar sve€iy hamuose ir Kitoje
panasioje aplinkoje, kur prietaiso haudojimo intensyvumas
nevirsija jprasto buitinio naudojimo.

Sj prietaisg jrengti ir pakeisti jo laidg privalo tik kvalifikuotas
specialistas.

Nenaudokite prietaiso, pries jo jrengimg balduose.

Pries vykdydami techninés prieziuros darbus, atjunkite
prietaisg nuo maitinimo.

Pasirtpinkite, kad pazeistg maitinimo laidg pakeisty tik
gamintojas, jo jgalioto techninés priezitros centro
darbuotojai arba atitinkamos kvalifikacijos specialistai —
kitaip gali kilti elektros smugio pavojus.

DEMESIO: Pasirupinkite, kad pries$ keiCiant lempute
prietaisas buty iSjungtas, kitaip galimas elektros smugis.
DEMESIO: Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojimo
metu jkaista. Bukite atsargus ir nelieskite kaitinimo
elementy ar prietaiso ertmés pavirsiy.
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Pagalbinius reikmenis arba indus i$ orkaités traukite ir j jg

deékite muvédami karscCiui atsparias pirstines.

Jei norite iSimti padékly laikiklius, pirmiausia i$ Soniniy

sieneliy istraukite laikiklio priekj, o po to galg. Padékly
laikiklius atgal sudékite prieSinga tvarka.

Nenaudokite garintuvo prietaisui valyti.
Dureliy stiklo nevalykite Siurksciu Sveiciamuoju valikliu ar

astriomis metalinémis grandyklémis, nes galite subraizyti
pavirsiy ir dél to stiklas gali suduzti.

2. SAUGOS INSTRUKCIJOS

2.1 Jrengimas

/\ |SPEJIMAS!

S| prietaisg jrengti privalo tik atitinkamos
kvalifikacijos specialistas.

Nuimkite visas pakavimo medziagas.
Nejrenkite ir nenaudokite sugadinto
prietaiso.

Vadovaukités su prietaisu pateiktomis
jrengimo instrukcijomis.

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

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

Batina paisyti minimaliy atstumy iki kity
prietaisy ir spinteliy.

Prie§ montuodami prietaisg patikrinkite, ar
prietaiso dureles galima laisvai atidaryti.
Prietaise jrengta elektriné ausinimo
sistema. Ji turi bati prijungta prie elektros
maitinimo Saltinio.

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

Minimalus spintelés aukstis
(po darbastaliu)

578 (600) mm

Spintelés plotis 560 mm

Spintelés gylis 550 (5650) mm

Prietaiso priekinés dalies 594 mm
aukstis

Prietaiso galinés dalies 576 mm
aukstis

Prietaiso priekines dalies 595 mm
plotis

Prietaiso galinés dalies plo- 559 mm
tis

Prietaiso gylis 567 mm
Prietaiso jmontavimo gylis 546 mm
Gylis su atidarytomis dure- 1027 mm
lémis

Minimalus ventiliacijos ang- 560x20 mm
os dydis. Anga prietaiso

nugarélés apacioje

Pagrindinio maitinimo ka- 1500 mm
belio ilgis. Kabelis yra prie-

taiso nugarélés desiniaja-

me kampe

Montavimo varztai 4x25 mm

2.2 Elektros prijungimas

/\ ISPEJIMAS!

Pavojus sukelti gaisrg ir gauti elektros
smugj.

» Visus elektros prijungimus privalo atlikti
kvalifikuotas elektrikas.
* Prietaisg privaloma jzeminti.
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[sitikinkite, kad parametrai techniniy
duomeny ploksteléje atitinka maitinimo
tinklo elektros vardinius duomenis.
Visada naudokite tinkamai jrengtg
jzemintg saugujj elektros lizda.
Nenaudokite daugiakanaliy adapteriy ir
ilginamuyjy 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 | tinklo lizdg junkite tik
tuomet, kai visiSkai pabaigsite jrengima.
|sitikinkite, kad jrengus prietaisg, elektros
laido kiStuka baty lengva pasiekti.

Jeigu tinklo lizdas atsilaisvines, nejunkite
kiStuko.

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

Naudokite tik tinkamus izoliavimo jtaisus:
linijg apsaugancius automatinius
jungiklius, saugiklius (jsukami saugikliai
turi bati iSimami is jy laikiklio), jzeminimo
nuotekio atjungiamuosius jtaisus ir
kontaktorius.

Elektros instaliacija privalo turéti izoliavimo
jtaisa, kuris leidzia atjungti prietaisg nuo
maitinimo tinklo ties visais poliais. Tarp
izoliavimo jtaiso kontakty turi buti
maziausiai 3 mm plocio tarpelis.
Prietaisas tiekiamas su pagrindiniu
maitinimo laidu ir kiStuku.

2.3 Naudojimas

« Po kiekvieno naudojimo prietaisg
iSvalykite.

« Atidarydami veikiancio prietaiso dureles
bukite atsargus. IS vidaus gali iSsiverzti
jkaitintas oras.

» Nelieskite prietaiso drégnomis rankomis
arba jei prietaisas lieiasi su vandeniu.

* Nespauskite atidaryty dureliy.

* Nenaudokite prietaiso, kaip darbinio
pavirSiaus ar daiktams laikyti.

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

« Atidarydami dureles pasirupinkite, kad
Salimais nebuty kibirks¢iy ar atviros
ugnies Saltiniy.

« Salia prietaiso, | prietaisg arba ant jo
nedeékite degiy medziagy arba degiomis
medziagomis sudrékinty daikty.

/\ ISPEJIMAS!

Pavojus sugadinti prietaisg.

/\ ISPEJIMAS!

Suzalojimo, nudegimy ir elektros smugio
arba sprogimo pavojus.

Nebandykite pakeisti Sio prietaiso
techniniy savybiy.

Pasirlpinkite, kad ventiliacinés angos
nebuty uzblokuotos.

Nepalikite jjungto prietaiso be priezilros.

« Emalés apsauga nuo pazeidimy ir
iSblukimo:

— Nedekite orkaitems skirty indy ar kity
objekty tiesiai ant prietaiso dugno.

— Nedekite aliuminio folijos tiesiai ant
prietaiso ertmés dugno;

— Nepilkite vandens tiesiai j jkaitusj
prietaisg.

— Nelaikykite prietaise paruosty drégny
patiekaly ir maisto produkty.

— Bukite atsargus montuodami arba
iSimdami prietaiso priedus.

« Emalio ar nerudijanciojo plieno iSblukimas
neturi poveikio prietaiso veikimui.

« Drégniems pyragams kepti naudokite gily
kepimo indag. Vaisiy sultys palieka démes,
kurias sudétinga pasalinti.

» Maistg visuomet gaminkite uzdare
prietaiso dureles.

« Jeigu prietaisas jrengtas uz baldo plokstés
(pvz., dureliy), pasirtpinkite, kad prietaisui
veikiant durelés visada buty atidarytos. Uz
dureliy gali kauptis karstis ir drégmeé, kurie
gali pakenkti prietaisui, baldams ar
grindims. Neuzdarykite dureliy, kol po
naudojimo prietaisas visiSkai neataus.
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2.4 Prieziura ir valymas

/\ |SPEJIMAS!

Pavojus susizaloti, sukelti gaisrg ir
sugadinti prietaisa.

» Pries vykdydami priezitros darbus
iSjunkite prietaisg ir iStraukite maitinimo
laido kistuka i$ elektros lizdo.

+ Patikrinkite, ar prietaisas atveses. Gali
sutrukti stiklo plokstes.

* Nedelsdami pakeiskite dureliy stiklo
plokstes, jeigu jos pazeistos. Kreipkités j
jgaliotgjj techninés prieziuros centra.

+ Bukite atsargls, 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 Sveiiamujy produkty,
Sveitimo kempiniu, tirpikliy arba metaliniy
grandykliy.

» Jeigu naudojate orkaités purskiklj,
laikykites ant pakuotés pateikty saugumo
nurodymuy.

2.5 Vidinis apSvietimas

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 ap$viesti.

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

« Naudokite tik ty paciy techniniy duomeny
lemputes.

2.6 Paslauga

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

2.7 ISmetimas

/\ ISPEJIMAS!

/\ ISPEJIMAS!
Elektros smugio pavojus.

+  Sio gaminio viduje esanti (-¢ios) lemputé (-
és) ir atskirai parduodamos atsarginés

Pavojus susizeisti arba uzdusti.

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

 |Straukite maitinimo laido kiStuka i$
maitinimo tinklo lizdo.

* Nupjaukite maitinimo laidg arti prietaiso ir
pasalinkite jj.

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

3.1 Bendroji apzvalga

Valdymo skydelis
Kaitinimo funkcijy nustatymo rankenélé

Maitinimo lemputé / simbolis

Valdymo skydelis

Valdymo rankenélé (temperatirai
reguliuoti)

Temperatiros indikatorius / simbolis

Sildymo elementas
Lempute

Ventiliatorius

@
Zi\Y
BEEE BN

Lentynos atrama, iSimama

Orkaités vidaus jduba — Indas valymui
vandeniu

Vietos lentynoje

NES0ENB B8 OENA

3.2 Priedai Grilio / kepinimo prikaistuvis

Grotelés

Kepti ir skrudinti arba riebalams surinkti.

Virtuvés reikmenims, pyragy formoms, Teleskopiniai bégeliai
prikaistuviams.

Kepimo skarda

Kad padéklus ir groteles buty paprasta jdéti ir
iSimti.

Pyragams ir sausainiams kepti.
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4. VALDYMO SKYDELIS

4.1 Jstumiamos rankenélés

Norédami naudoti prietaisg, paspauskite
rankenéle. Rankenélé iSSoka.

4.2 Jutiklio laukai / mygtukai

—_ Laikui nustatyti.

@ Laikrodzio funkcijai nustatyti.
+ Laikui nustatyti.
4.3 Valdymo skydelis
A B A. Laikrodzio funkcijos
| B. Laikmatis
Q goog ©
- |

5. PRIES NAUDODAMI PIRMAKART

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

5.1 Pries$ naudojant pirmg karta

iSankstinio jkaitinimo metu i$ orkaités gali sklisti kvapas ir dimai. PasirUpinkite, kad patalpa
blty védinama.

1-as veiksmas

&

2-as veiksmas

—

555

3-as veiksmas

Laikrodzio nustatymas

ISvalykite orkaite

|kaitinkite tuscia orkaite
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1. + ~ - paspauskite, kad
nustatytuméte laikg. Mazdaug
po 5 sek. indikatorius nustos
mirkéiojes ir ekrane matysite
laika.

mas.

lio tirpale.

1. ISimkite i$ orkaités visus prie- 1.
dus ir iSimamas lentyny atra-

Orkaite ir jos priedus valykite tik
mikropluosto $luoste, suvilgyta
Silto vandens ir Svelnaus plovik-

Nustatykite didziausig funkcijos

temperatura: E
Laikas: 1 val.
Nustatykite didZiausig funkcijos

temperatira:
Laikas: 15 min

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

6. KASDIENIS NAUDOJIMAS

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

Kaitinimo funk-
cija

6.1 Kaip nustatyti: Kaitinimo
funkcija

Paskirtis

Apatinis + virSuti-
nis kaitinimas

Kepti ir skrudinti maistg vienoje
lentynos padétyje.

Zr. skyriy ,Valymas ir priezidra“,
kur rasite daugiau informacijos
apie valymg vandeniu.

1-as veiks- Norédami pasirinkti kaitinimo funkcija, / Valymas vande-

mas pasukite kaitinimo valdymo rankenéle. niu

2-as veiks- Pasukite valdymo rankenéle, kad pasi- Kepti pyragus traskiu pagrindu ir
mas rinktuméte temperatira. konservuoti maista.

3-ias Kai baigiate gaminti, pasukite rankené- Apatinis kaitinimas

veiksmas les j iSjungimo padétj, kad iSjungtuméte

orkaite.

SV

6.2 Kaitinimo funkcijos

Xy

Atitirpinti maistg (darzoves ir vai-
sius). Atitirpimo laikas priklauso
nuo uzsaldymo maisto kiekio.

Kaitinimo funk- Paskirtis

Drégnas kepimas

cija
0 Orkaité yra iSjungta.

Padétis ,I$jungta”

&

liungti lempute.

ApSvietimas

Atitirpinimas
I Si funkcija skirta taupyti energija
ii gaminant maistg. Pasirinkus Sig
[ i funkcijg temperatira prietaiso vi-

duje gali skirtis nuo nustatytos
temperatiros. Gali sumazeti
kaitinimo intensyvumas. Dau-
giau informacijos rasite skyriuje
,Naudojimas kasdien*, pastabos
dél: Drégnas kepimas.

Kepti vienu metu trijose lentyny
padétyse ir maistui dZiovinti.
Nustatykite 20-40 °C mazesne
temperatlrg nei Apatinis + vir§u-
tinis kaitinimas.

Konvekcinis kepi-
mas

Ploniems maisto gabaléliams ir

v
duonos skrebucéiams kepti grily-
je.

Grilis

v Skirta didesniems mésos arba

Y paukstienos su kaulais gaba-
lams kepinti viename lygyje. Tin-

Turbo grilis ka apkepams ir skrudinti.

Kepti picg. Intensyviai skrudinti ir
traSkiam pagrindui paruosti.

®

Picos programa

@

Pasirinkus kai kurias orkaités funkcijas,
lemputé gali iSsijungti automatiskai
temperaturai nukritus Zemiau 60 °C.
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6.3 Pastabos dél Drégnas kepimas Nurodymus dél maisto gaminimo rasite
skyriuje ,Patarimai“, Drégnas
kepimasEnergijos taupymo rekomendacijas
rasite skyriuje ,Energijos efektyvumas®,
+Energijos taupymas"“.

Si funkcija naudota vertinant energijos
sgnaudy efektyvumo klase ir atitikimg
ekologiniams reikalavimams (kaip tai numato
EU 65/2014 ir EU 66/2014). Bandymai atlikti
vadovaujantis IEC/EN 60350-1.

Gaminant maistg orkaités durelés turi buti
uzdarytos, kad funkcija nebaty nutraukta ir
veikty efektyviausiai.

7. LAIKRODZIO FUNKCIJOS

7.1 Laikrodzio funkcijos

Laikrodzio funkcija Naudojimo sritis
@ Paros laikui nustatyti, pakeisti arba patikrinti.
Paros laikas
I_)l Orkaités veikimo trukmei nustatyti.
Trukmeé
Q Nustatoma atgaliné laiko atskaita. Si funkcija neturi jtakos orkaités veiki-

Laikmatis mui. Galite nustatyti bet kada Sig funkcija, net jei orkaité yra iSjungta.

7.2 Kaip nustatyti Laikrodzio funkcijos

Kaip nustatyti Paros laikas

@ — mirksi, kai prijungiate orkaite prie elektros maitinimo, kai i$sijungia maitinimas arba kai nenustatytas laikma-
tis.

+, ~ — paspauskite, kad nustatytuméte laika.
Mazdaug po 5 sek. indikatorius nustos mirkséjes ir ekrane matysite laika.

Kaip pakeisti: Paros laikas

1- iks-

m:: velks @ — spauskite pakartotinai paros laikui pakeisti. @ — pradés mirkseéti.
2- iks- + — . . .

m:: vetks , — paspauskite, kad nustatytuméte laika.

Mazdaug po 5 sek. indikatorius nustos mirkséjes ir ekrane matysite laika.

Kaip nustatyti Trukmeé

1-as veiks- Nustatykite orkaités funkcijg ir temperatira.
mas
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Kaip nustatyti Trukmé

i;:: veiks- @ — spauskite pakartotinai. I_)l — pradés mirkséti.
3:ﬁ(ssmas + ~ - paspauskite, kad nustatytuméte trukme.
Valdymo skydelyje matysite: Iel
|_)| — mirksi, kai baigiasi nustatytas laikas. Pasigirsta signalas ir orkaite iSsijungia.
4-as veiks- Norédami i$jungti garso signala, paspauskite bet kurj mygtuka.
mas
5-as veiks- Pasukite rankenéles j iSjungimo padétis.
mas

Kaip nustatyti Laikmatis

1- iks-
m:: velks @ — spauskite pakartotinai. Q — pradés mirkséti.
2- iks- — . . ’
m:: velks + — paspauskite, kad nustatytuméte laika.
Funkcija jsijungs automatiskai po 5 sekundziy.
Pasibaigus nustatytam laikui, pasigirs signalas.
3-ias Norédami iSjungti garso signala, paspauskite bet kurj mygtuka.
veiksmas
4-as veiks- Pasukite rankenéles | iSjungimo padétis.
mas

Kaip atSaukti: Laikrodzio funkcijos

1-as veiks-
mas

@ — pakartotinai spauskite, kol pradés mirkséti laikrodzio funkcijos simbolis.

2-as veiks-
mas

Paspauskite ir palaikykite nuspaude — .
LaikrodZio funkcija i$sijungs po keliy sekundziy.

8. PRIEDY NAUDOJIMAS

Aukstas lentynos krastelis neleis prikaistuviui

/\ ISPEJIMAS! nuo jos nuslysti.

Zr. saugos skyrius.

8.1 Priedy naudojimas

Mazas jdubimas virSuje padidina sauguma.
|linkiai taip pat apsaugo nuo apvirtimo.
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Grotelés :
|stumkite groteles tarp lentynos laikikliy.

Kepimo skarda / Gili skarda :
|stumkite skardag tarp lentynos laikikliy.

8.2 IStraukiamujy bégeliy
naudojimas

Netepkite iStraukiamy bégeliy jokiu tepalu.

Prie$ uzdarydami orkaités dureles, batinai iki
galo atgal j orkaite jstumkite iStraukiamus
bégelius.

Vieliné lentynélé:
UZdékite groteles ant iStraukiamy bégeliy.

Gilus prikaistuvis:
Padékite gily prikaistuvj ant iStraukiamy begeliy.
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9. PAPILDOMOS FUNKCIJOS

9.1 Ventiliatorius

Kai prietaisas veikia, ausinimo ventiliatorius
isijungia automatiskai, kad prietaiso pavirsiai

10. PATARIMAI

®

Zr. saugos skyrius.

10.1 Gaminimo rekomendacijos

iSlikty vesus. Jei prietaisg iSjungsite, ausinimo
ventiliatorius veiks toliau, kol prietaisas
neatves.

®

Lentelése nurodyta temperatira ir ruo$imo laikas yra tik orientaciniai. Jie priklauso nuo recepty, naudojamy pro-

dukty kokybés ir kiekio.

Sis prietaisas gali kepti ir skrudinti kitaip, nei esate jprate su ankstesniu prietaisu. Toliau pateikiamos rekomen-
duojamos temperattros, gaminimo trukmeés ir lentynos padéties nuostatos konkretiems patiekalams.
Jei nerandate nuostaty konkrec¢iam receptui, vadovaukités panasiais receptais.

10.2 Vidiné dureliy pusé
Dureliy vidinéje puséje galite rasti:

* lentyny padéciy numerius;

» informacijos apie orkaités funkcijas,
patiekalams rekomenduojamas lentyny
padeétis ir temperatiros nuostatas.

10.3 Kepimas

Pirma kartg kepdami naudokite Zemg
temperatira.

10.4 Patarimai, kaip kepti

Jei pyragus kepate ne vienoje lentynos
padétyje, kepimo laika galima pailginti 10-15
minuciy.

Pyragai ir teSlainiai skirtinguose auksciuose
gali skrusti nevienodai. Jeigu skrunda
nevienodai, temperaturos nuostatos keisti
nereikia. Skirtumas iSnyks kepant.

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

Kepimo rezultatai

Galima priezastis

Atitaisymo budas

Pyrago apacia nepakankamai
iSkepusi.

Netinkama lentynos padétis.

Padékite pyraga ant Zemesnés lentynos.

Pyragas sukrenta ir pasidaro
tasus ar suskilinéja.

Orkaités temperatiira per auksta.

Kitg kartg nustatykite Siek tiek Zemesne or-
kaités temperatira.

Per auksta orkaités temperatra ir
per trumpas kepimo laikas.

Kitg kartg nustatykite ilgesnj kepimo laikg
ir Zzemesne orkaités temperatira.
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Kepimo rezultatai

Galima priezastis

Atitaisymo budas

Pyragas pernelyg sausas.

Orkaités temperatira per zema.

Kitg kartg nustatykite aukstesne orkaités
temperatura.

Per ilgas kepimo laikas.

Kitg karta nustatykite trumpesnj kepimo
laika.

Pyragas nevienodai iSkepa.

Per auksta orkaités temperatra ir

per trumpas kepimo laikas.

Kitg kartg nustatykite ilgesnj kepimo laikg
ir Zemesne orkaités temperatira.

Pyrago tesla nevienodai paskirsty-

ta.

Kitg kartg kepimo skardoje vienodai pa-
skirstykite kepimo tesla.

Pyragas neiskepa per recepte

nurodytg kepimo laika.

Orkaités temperatira per zema.

Kitg kartg nustatykite Siek tiek aukStesne
orkaités temperatira.

10.5 Kepimas viename lentynos lygyje

% KEPI-

MAS SKARDO-
SE

(°C)

O

(min.)

Apkepo pagrin-

das - trapi tesla,
ikaitinkite tuscia
orkaite

Konvekcinis kepimas

170-180

10-25 2

Flano pagrindas —
biskvitiné tesla

Konvekcinis kepimas

150-170

20-25 2

Pyragas ,Boba“ /
"Brioche" bandelés

Konvekcinis kepimas

150-160

50-70 1

Madeiros pyra-
gas / Vaisiy pyra-
gai

Konvekcinis kepimas

140-160

70-90 1

Sdrio pyragas

Apatinis + virSutinis kaitini-

mas

170-190

60-90 1

Naudokite trecig lentynos padét;.

Naudokite Sig funkcija: Konvekcinis kepimas.

Naudokite kepimo skarda.

% PYRAGAI / TESLAINIAI / DUONA

(°C) (min.)
Trupininis pyragas 150-160 20-40
Vaisiy flanai (i§ mielinés / biskvitinés teslos), naudo- 150 35-55
kite gily kepimo indg
Vaisiy flanai i$ trapios teslos 160-170 40-80
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|kaitinkite tuscCig orkaite.

Naudokite Sig funkcijg: Apatinis + virSutinis kaitinimas.

Naudokite kepimo skarda.

% PYRAGAI /

O

TESLAINIAI/ DUONA (°C) (min.)

Biskvitinis vyniotinis 180-200 10-20 3

Ruginé duona: pirmiausiai: 230 20 1

tada: 160-180 30-60

Sviestinis migdoly pyra- 190-210 20-30 3

gas / Cukriniai pyragaiciai

Pyragaiciai su kremu / 190-210 20-35 3

Eklerai

Duona ,Pynuté® / riesté 170-190 30-40 3

Vaisiy flanai (i8 mielines/ 170 35-55 3

biskvitinés teslos), naudo-

kite gily kepimo indg

Mieliniai pyragai su mink§- 160-180 40-80 3

tu kremu (pvz., varskés,

grietinélés, saldziu kremu)

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

= = D

SAUSAINIAI i
(°C) (min.)

Trapios teslos sausainiai Konvekcinis kepimas 150-160 10-20
Bandelés, jkaitinkite tuscig or-  Konvekcinis kepimas 160 10-25
kaite

Sausainiai i$ biskvitinés teslos  Konvekcinis kepimas 150-160 15-20
Sluoksn. teslos kepiniai, jkai-  Konvekcinis kepimas 170-180 20-30
tinkite tuscig orkaite

Sausainiai i$ mielinés teslos Konvekcinis kepimas 150-160 20-40
Migdoly sausainiai Konvekcinis kepimas 100-120 30-50
Teslainiai su kiausinio baltymu  Konvekcinis kepimas 80-100 120-150
/ Morengai

Bandelés, kaitinkite tuscig or-  Apatinis + vir§utinis kai- 190-210 10-25

kaite

tinimas

10.6 Kepiniai ir apkepai

Naudokite pirmg lentynos padet;.
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‘ oc—
4 - D
(°C) (min.)

Pranciziskieji batonai su ly-  Konvekcinis kepimas 160-170 15-30

dytu slriu

DarZoviy apkepas, jkaitinkite  Turbo grilis 160-170 15-30

tuscig orkaite

Lazanija Apatinis + virSutinis kaitini- 180-200 25-40
mas

Zuvies kepsneliai Apatinis + virSutinis kaitini- 180-200 30-60
mas

Darzovés su jdaru Konvekcinis kepimas 160-170 30-60

Saldus kepiniai Apatinis + virSutinis kaitini- 180-200 40-60
mas

Makarony apkepas Apatinis + virSutinis kaitini- 180-200 45-60

mas

10.7 Kepimas keliais lygiais

Naudokite Sig funkcijg: Konvekcinis kepimas.

Naudokite kepamasias skardas.

% TORTAI/

O

I

TESLAINIAI (°C) (min.) :
2 padeétys

Pyragaiciai su kremu / 160-180 25-45 1/4
Eklerai, jkaitinkite tuscig
orkaite
Sausas pyragas su trupi-  150-160 3045 1/4
niais
= D 1

SAU-
SAINIAI / MAZI (°C) (min.) - .
PYRAGAICIAI / 2 padétys 3 padétys
PYRAGAICIAI /
BANDELES
Bandelés 180 20-30 1/4 -
Trapios teSlos sau- 150-160 20-40 1/4 1/3/5
sainiai
Sausainiai i$ biskviti- 160-170 25-40 1/4 -

nés teslos
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B, O

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

PYRAGAICIAI /

BANDELES

1

2 padétys 3 padeétys

Sluoksn. teslos kepi- 170-180 30-50
niai, jkaitinkite tuscig
orkaite

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

Migdoly sausainiai 100-120 40-80

Sausainiai i$ kiausi-  80-100 130-170
nio baltymo / Moren-
gai

10.8 Rekomendacijos kepimui

Naudokite orkaitéms skirtus karsciui atsparius
indus.

Liesg mésa kepkite uzdengta (galite naudoti
aliuminio folija).

Didesnius mésos gabalus kepkite tiesiai
skardoje.

| skarda jpilkite Siek tiek vandens, kad riebalai
nepridegty.

Kepsnj apverskite praéjus 1/2-2/3 gaminimo
laiko.

Mésg ir Zuvj kepkite dideliais gabalais (nuo
1 kg).

Jei rekomenduojama naudoti pirmajj lygi,
maistg dékite tiesiai ant kepimo skardos.

Kepimo metu kelis kartus palaistykite
kepsnius jy sultimis.

10.9 Kepsniy kepimas
Naudokite pirma lentynos padét.

S

JAUTIENA

K

8

(°C) (min.)
Troskintas kepsnys 1-1,5kg Apatinis + vir§utinis 230 120-150
kaitinimas
Jautienos kepsnys arba  storio cm Turbo grilis 190-200 5-6
file, lengvai iSkeptas (-a),
ikaitinkite tuscig orkaite
Jautienos kepsnys arba  storio cm Turbo grilis 180-190 6-8

file, vidutiniSkai iSkeptas
(-a), kaitinkite tuscig or-
kaite
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S

JAUTIENA
Q — =m
¥ O
(°C) (min.)
Jautienos kepsnys arba  storio cm Turbo grilis 170-180 8-10

file, gerai iSkeptas (-a),
ikaitinkite tuscia orkaite

KIAULIENA

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

-
=
¢

(°Cc) (min.)
Menté / Sprandiné / Rukytas 160-180 90-120
kumpis
Kapotiniai / Sonkauliukai 1-1.5 170-180 60-90
Maltos mésos kepsnys 0.75-1 160-170 50-60
Apvirta karka 0.75-1 150-170 90-120

-

VERSIENA

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

K

O

(k) (°C) (min.)
Versienos kepsnys 1 160-180 90-120
Versiuko koja 1.5-2 160-180 120-150
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S

AVIENA

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

K

8

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

@ ZVERIENA

Naudokite Sig funkcija: Apatinis + virsutinis kaitinimas.

%

(kg) (°C) (min.)
Nugariné / Triusio koja, jkaitinkite tuscig orkaite iki 1 230 3040
Elnienos nugarine 1.5-2 210-220 35-40
Elnienos kumpis 1.5-2 180-200 60-90

PAUKSTIENA

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

=
=
K

O

(kg) (°C) (min.)
Paukstiena, supjaustyta porcijomis po 0,2-0,25 200-220 30-50
Viséiukas, pusé po 0,4-0,5 190-210 35-50
Vis¢iukas, vista 1-1.5 190-210 50-70
Antis 1.5-2 180-200 80-100
Zasis 3.5-5 160-180 120-180
Kalakutiena 2.5-35 160-180 120-150
Kalakutiena 4-6 140-160 150-240
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Q

ZUVIS (TROSKINTA)

Naudokite Sig funkcija: Apatinis + virsutinis kaitinimas.

s ® & D
3 4=

(kg) (°C) (min.)
Visa Zuvis 1-1.5 210-220 40-60

10.10 Traskiy kepiniy kepimas
naudojant:Picos programa

= PICA

KD

= PICA )
kaite.

Pries naudojima jkaitinkite tuscia or-

Naudokite pirma lentynos padét;j.

Naudokite antrg lentynos padét;.

HO O

X

Vaisiniai pyragai 180-200 40-55 (°C) (min.)

Spinaty flanas 160-180 45-60 Pica, storo pado  180-200 20-30

Kislorenas / Sveicariskas flanas ~ 170-190 45-55 Nerauginta duo-  230-250 10-20
na

Sdrio pyragas 140-160 60-90
Flanas su 160-180 45-55

Darzoviy pyragas 160-180 50-60 sluoksniuota
tesla

,Flammkuchen*  230-250 12-20
(ugninis pyra-

V&7 pica gas)

= Koldiinai 180-200 15-25
# )| Pries naudojima jkaitinkite tuéia or- -

kaite. 10.11 Grilis

— Prie$ naudojima jkaitinkite tus¢ig orkaite.

—J Naudokite antra lentynos padét;. Grilyje kepkite tik plonus mésos arba Zuvies
gabalélius.

% @ Padékite prikaistuvj pirmoje lentynos padétyje

. riebalams surinkti.
(°C) (min.)

Plonapadé pica, 200-230 15-20

naudokite gily

kepimo indg
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@ GRILIS

Naudokite Sig funkcija: Grilis

¥ o O E

(°C) (min.) (min.)
Pirma pusé Antra pusé
Jautienos kepsnys 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
Visa zuvis, 0,5-1kg ~ 210-230 15-30 15-30 3/4

10.12 Saldytas maistas

444 ATSILDYMAS

B
ﬁ Naudokite Sig funkcija: Konvekcinis kepimas.

¥ 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
Gruzd.bulvytés, plonai pjaustytos  200-220 20-30 3
Gruzd. bulvytés, stambiai pjaus- ~ 200-220 25-35 3
tytos

Keptos bulvytés / Kroketai 220-230 20-35 3
Tarkuoty bulviy blynai 210-230 20-30 3
Lazanija / jdaryti makaronai ka- 170-190 35-45 2
neloni, Sviezi
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444 ATSILDYMAS

Naudokite Sig funkcija: Konvekcinis kepimas.

Y

8 I

(°C) (min.)
Lazanija / jdaryti makaronai ka- 160-180 40-60 2
neloni, Saldyti
Keptas siris 170-190 20-30 3
Vis¢iuko sparneliai 190-210 20-30 2

10.13 Atitirpinimas

ISimkite maisto pakuote ir sudékite maista |

lekste.
Neuzdenkite maisto, nes taip gali pailgéti
atSildymo trukme.

Naudokite pirmg lentynos padet;.

Dideléms maisto porcijoms orkaites apacioje
padékite tuscig apverstg lekste. [dekite
maista  gily inda ir padékite jj ant lekstés
orkaités viduje. Jeigu reikia, iSimkite lentyny
atramas.

Y e O

O ®

(kg) (min.) (min.)
AtsSildymo truk-  Likusi atSildymo
mé trukmeé
Visciukas 1 100-140 20-30 Patiekalo gaminimo lai-
kui jpuséjus, apverskite.
Mésa 1 100-140 20-30 Patiekalo gaminimo lai-
kui jpuséjus, apverskite.
Upétakis 0,15 25-35 10-15 -
Braskes 0,3 30-40 10-20 -
Sviestas 0,25 30-40 10-15 -
Kremas 2x0,2 80-100 10-15 Grietinéle plakite ne vi-
siSkai atitirpdyta.
Tortas 14 60 60 -

10.14 Konservavimas
Naudokite funkcijg Apatinis kaitinimas.

Naudokite tik vienodo dydzio, jprastus
konservavimo stiklainius.

Nenaudokite stiklainiy su uzsukamais
dangteliais arba metaliniy indy.

Naudokite pirmg lentynos padét;.

Ant kepimo skardos dékite ne daugiau nei po
Sesis vieno litro talpos stiklainius.
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Vienodai pripildykite stiklainius ir uzdarykite

verztuvu.

Stiklainiai neturi liestis vienas prie kito.

| kepimo skardg jpilkite mazdaug 1/2 litro
vandens, kad orkaitéje pakakty drégmés.

Kai skystis induose pradeda virti (mazdaug
po 35-60 minuciy vieno litro induose),
iSjunkite orkaite arba sumazinkite
temperatirg iki 100 °C (zr. lentelg).

Nustatykite 160-170 °C temperatura.

Do O O

ZOVES (min.) (min.)
Virimo truk- Gaminkite
mé, kol pasi- toliau 100 °C
rodys burbu- temperaturo-
liukai je

Kaliaropés / Zir-  50-60 15-20

neliai / Sparagai

B8 e &

SIAl

(min.)

Virimo trukmé, kol
pasirodys burbuliu-

10.15 Dziovinimas - Konvekcinis
kepimas

Padenkite padéklus kepimo popieriumi.
Norédami pasiekti geresniy rezultaty,
iSjunkite orkaite jpuséje dziovinimo cikla,
atidarykite dureles ir palikite vienai nakciai,
kad atvesty.

Jei naudosite vieng skardg, dékite ja j treCig
padet;.

Jei naudosite dvi skardas, dékite jas j pirmg ir
ketvirtg padétis.

@ DARZOVES @

(°C) (val.)
Pupelés 60-70 6-8
Pipirai 60-70 5-6
Darzovés sriubai 60-70 5-6
Grybai 50-60 6-8
Prieskoninés Zolelés 40-50 2-3

Nustatykite 60-70 °C temperatira.

B &

kai

Braskés / Mélynés / Avie-  35-45

tés / Prinoke agrastai

?ﬁ KAULA- @ @

VAISIAI (min.) (min.)
Virimo truk- Gaminkite
mé, kol pasi- toliau 100 °C
rodys burbu- temperati-
liukai roje

Persikai / Svarai- 35-45 10-15

niai / Slyvos

Do O O

ZOVES (min.) (min.)
Virimo truk- Gaminkite
mée, kol pasi- toliau 100 °C
rodys burbu- temperaturo-
liukai je

Morkos 50-60 5-10

Agurkai 50-60 -

Marinuotos dar- ~ 50-60 5-10

zoves

(val.)
Slyvos 8-10
Abrikosai 8-10
Obuoliy skiltelés 6-8
Kriausés 6-9
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10.16 Drégnas kepimas — rekomenduojami priedai

Naudokite tamsias ir neatspindincias skardas ir indus. Jie geriau sugeria karstj, nei Sviesiy
spalvy ir atspindintys indai.

S
ANS = Indeliai atskiroms

valgio porcijoms

Picos kepimo skarda Kepimo indas paruosti Apkepo skarda
Tamsi, neatspindinti Tamsi, neatspindinti Keraminé Tamsi, neatspindinti
8 cm skersmens, 5
28 cm skersmens 26 cm skersmens cm auksdio 28 cm skersmens

10.17 Drégnas kepimas

Laikykités toliau lenteléje nurodyty
rekomendacijy, kad gautuméte geriausius

rezultatus.
— o,
N = C =l O
Kavos bandelés, 16 kepimo skarda ar riebaly su- 190 3 45 -55
vnt. rinkimo indas
Pica, $aldyta, 0,35 kg  vieliné lentynélé 190 2 45 - 50
Biskvitinis vyniotinis kepimo skarda ar riebaly su- 180 2 45 -55
rinkimo indas
Sokoladiniai sausainé- kepimo skarda ar riebaly su- 180 2 55-60
liai rinkimo indas
Biskvitinis pagrindas apkepo skarda ant groteliy 180 2 40 -50
Zuvis, virta ant nedide- kepimo skarda ar riebaly su- 180 3 25-35
lés ugnies, 0,3 kg rinkimo indas
Visa Zuvis, 0,2 kg kepimo skarda ar riebaly su- 180 3 25-35
rinkimo indas
Zuvies file, 0,3 kg picos kepimo indas ant grote- 180 3 40 - 50
liy
Mésa virta ant nedide- kepimo skarda ar riebaly su- 190 3 40 - 50
lés ugnies, 0,25 kg rinkimo indas
Saslykas, 0,5 kg kepimo skarda ar riebaly su- 190 3 35-45
rinkimo indas
Sausainiai, 16 vnt. kepimo skarda ar riebaly su- 160 2 40 - 50
rinkimo indas
Migdoly sausainiai, 24 kepimo skarda ar riebaly su- 150 2 35-45
vnt. rinkimo indas
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2 = °C = O

Keksiukai, 12 vnt. kepimo skarda ar riebaly su- 160 2 35-45
rinkimo indas

Pikantiski teslainiai, 20 kepimo skarda ar riebaly su- 170 2 35-45

vnt. rinkimo indas

Sméliniai sausainiai, kepimo skarda ar riebaly su- 150 2 40-45

20 vnt. rinkimo indas

Tarteletés, 8 vnt. kepimo skarda ar riebaly su- 170 2 35-45
rinkimo indas

Darzovés, virtos ant kepimo skarda ar riebaly su- 180 3 45 - 55

nedidelés ugnies, 0,4  rinkimo indas

kg

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

liy

10.18 Informacija bandymy laboratorijoms

Patikros pagal: EN 60350, IEC 60350.

Kepimas viename lygyje — kepimas kepimo formose

Y

°C min

Biskvitinis pyragas be riebaly  Konvekcinis kepimas 160 45 - 60 2
Biskvitinis pyragas be riebaly  Apatinis + virSutinis kaiti- 160 45-60 2

nimas
Obuoliy pyragas, 2 kepimo Konvekcinis kepimas 160 55-65 2
formos & 20 cm
Obuoliy pyragas, 2 kepimo Apatinis + virdutinis kaiti- 180 55-65 1
formos @ 20 cm nimas
Trapios teslos kepiniai Konvekcinis kepimas 140 25-35 2
Trapios teslos kepiniai Apatinis + vir§utinis kaiti- 140 25-35 2

nimas

Kepimas viename lygyje — sausainiai
Naudokite trecig lentynos padét;.

Y

°C min
Pyragaiciai, 20 vienety padékle,  Konvekcinis kepimas 150 20-30
ikaitinkite tuscig orkaite
Pyragaiciai, 20 vienety padékle,  Apatinis + virdutinis kaitinimas 170 20-30

ikaitinkite tuscia orkaite
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Kepimas keliuose lygiuose — sausainiai

¥ 3 O Ik

°C min
Trapios teslos kepiniai Konvekcinis kepimas 140 25-45 2/4
Pyragaiciai, 20 vienety padék-  Konvekcinis kepimas 150 25-35 1/4
le, jkaitinkite tuscig orkaite
Biskvitinis pyragas be riebaly  Konvekcinis kepimas 160 45-55 2/4
Obuoliy pyragas, 1 kepimo for- Konvekcinis kepimas 160 55-65 2/4

ma groteléms (& 20 cm)

Grilis
Kaitinkite tuscig orkaite 5 minutes.
Grilis nustacius didZiausig temperatira.

¥ O Je

min
Skrebutis Grilis 1-2 5
Jautienos kepsnys, laikui jpuséjus Grilis 24 -30 4
apverskite
11. PRIEZIURA IR VALYMAS
/N ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.
11.1 Pastabos dél valymo
< Prietaiso priekj valykite mikropluosto $luoste, suvilgyta Silto vandens ir Svelnaus ploviklio tir-

pale.

Metalinius pavirSius valykite valymo tirpalu.

i Démes valykite Svelniu plovikliu.
Valymo priemo-
nés

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

i\

Maisto prietaise nelaikykite ilgiau nei 20 minuciy. Po kiekvieno naudojimo ertme Sluostykite
tik mikropluosto $luoste.

Kasdienis naudo-
jimas
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Visus priedus valykite kiekvieng kartg panaudoje ir palikite juos iSdziati. Valykite tik mikro-

aeS , pluosto Sluoste, suvilgyta Silto vandens bei $velnaus ploviklio tirpale. Priedy indaplovéje
W plauti negalima.
Priedy su neprikimbancia danga nevalykite SveiCiamaisiais valikliais ar astriais daiktais.
Priedai

11.2 Kaip iSimti: Lentyny atramos
ISimkite lentyny atramas ir iSvalykite orkaite.

1-as veiks- I$junkite orkaite ir palaukite, kol ji at-
mas vés.

2-as veiks- Atitraukite lentynos atramos priekj nuo
mas Soninés sienelés.

Jﬁ[

3-as veiks- Lentynos atramos galing dalj patrauki-
mas te nuo Soninés sienelés ir iStraukite ja.

4-as veiks- Padékly laikiklius atgal sudékite prie-
mas Singa tvarka.
IStraukiamy bégeliy atraminiai kaisciai
turi bati atsukti j priekj.

1
A= |

At

W

11.3 Kaip naudoti: Valymas
vandeniu

Valymo proceduros metu dréegmé naudojama

i$ orkaités pasalinti riebalus ir maisto likucius.

6-as veiks- Palaukite, kol orkaité atvés. ISsausinkite
mas vidy minksta $Sluoste.

1-as veiks- |pilkite vandens j orkaités vidaus jduba:
mas 300 ml.

2-as veiks-

mas Nustatykite Sig funkcija: Z]

11.4 Kaip iSimti ir jdéti: Durelés
Dureles ir vidines stiklo plokstes galite iSimti ir

iSvalyti. Skirtinguose modeliuose stiklo
plokscCiy skaiCius gali skirtis.

3-as veiks- Nustatykite 90 °C temperatira.
mas

/\ ISPEJIMAS!
Durelés yra sunkios.

4-as veiks- leiskite orkaitei veikti 30 min
mas.

5-as veiks- I$junkite orkaite.
mas.

/\ DEMESIO

Stiklo plokstes valykite atsargiai, ypac
prie priekinés plokstés briauny. Galite

iskelti arba sudauzyti stikla.
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1-as veiks-
mas

Iki galo atidarykite dureles.

2-as veiks- Pakelkite ir prispauskite suverzia-

mas masias svirtis (A) prie abiejy dureliy
vyriy.

3-as veiks- Priverkite orkaites dureles iki pirmos

mas padéties (mazdaug 45° kampu).
Laikykite suéme dureles uz abiejy
krasty ir traukite jas j virsy ir tolyn
nuo orkaités. Padékite dureles iSori-
ne puse ant minksto audinio, paklo-
to ant lygaus ir tvirto pagrindo.

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

mas juose krastuose paspauskite jg | vi-
duy, kad atsilaisvinty tarpiné.

5-as veiks- Patraukite dureliy apdailg j save,

mas kad nuimtuméte.

6-as veiks- Po vieng suimkite dureliy stiklo

mas plokstes uz virSutinés briaunos ir
iStraukite i$ Soniniy kreiptuvy.

7-as veiks- Stiklo plokstes plaukite vandeniu ir

mas muilu. Atsargiai nusausinkite stiklo
plokstes. Neplaukite stiklo plok§ciy
indaplovéje.

8-as veiks- |3Svale pasiruoskite sudéti plokstes

mas atgal ta pacia tvarka.

9-as veiks- Pirmiausia jdékite mazesne plokste, po to didesne ir dureles.

mas Patikrinkite, ar tinkamai jdejote plokstes, kitaip dureliy pavirSius gali perkaisti.

11.5 Kaip pakeisti: Lemputé

/\ |SPEJIMAS!

Pavojus gauti elektros smugj.
Lemputé gali bati karsta.
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Pries keisdami lempute:

1-as veiksmas

2-as veiksmas

3-ias veiksmas

ISjunkite orkaitg. Palaukite, kol or-
kaité atvés.

Atjunkite orkaite nuo maitinimo tin-

Ertmés apacioje patieskite skudu-
rélj.

VirSutiné lemputé

1-as veiks- Pasukite stiklinj gaubtelj ir nuimkite jj.
mas >
) ®K &
—a

AN &= /

N ‘ ‘ /
2-as veiks- ISvalykite stiklinj gaubtelj.
mas
3-as veiks- Orkaités lempute pakeiskite atitinkama 300 °C kars¢iui atsparia lempute.
mas

4-as veiks- Atgal prisukite stiklinj gaubtelj.
mas

12. TRIKCIU SALINIMAS

/\ |SPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

12.1 Kg daryti, jeigu...

Sioje lenteléje nenumatytais atvejais
kreipkités | jgaliotajj aptarnavimo centra.

Triktis Patikrinkite, ar...

Orkaité nejkaista. Perdegé saugiklis.

Buvo dinggs elektros mai-
tinimas. Nustatykite paros
laika.

Ekrane matysite ,12.00“.

Lemputé neveikia. Perdegeé lemputeé.

12.2 Naudojimo informacija

Jeigu patiems problemos pasalinti
nepavyksta, kreipkités | prekybos atstovg
arba jgaliotajj techninés priezitros centra.

Duomenys, kuriuos butina pateikti techninés
prieziuros centrui, nurodyti techniniy
duomeny lenteléje. Techniniy duomeny
lentele rasite ant priekinio prietaiso ertmeés
rémo. Nebandykite nuimti prie prietaiso
pritvirtintos duomeny lentelés.

Rekomenduojame duomenis uzsirasyti cia:

Modelis (MOD.)

Prekés numeris (PNC)

Serijos numeris (S.N.)
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13. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS

13.1 Gaminio informacinis lapas paruostas vadovaujantis ES ekologinio
projektavimo ir energetinio zenklinimo reglamenty nuostatomis

Tiekéjo pavadinimas

AEG

Modelio identifikatorius

BEB331110M 944187807

Energijos efektyvumo rodyklé

95.3

Energijos vartojimo efektyvumo klasé

A

Suvartojamos energijos kiekis taikant standarting apkrova ir rezimg 0.99 kWh/ciklas

Suvartojamos energijos kiekis taikant standartine apkrova ir venti-

liatoriaus rezimg,

0.81 kWh/ciklas

Angy skaigius 1
Silumos $altinis Elektra
Signalo garsumas 711

Orkaites tipas

Integruotoji orkaité

Masé

34.0 kg

IEC/EN 60350-1 Buitiniai elektriniai virimo ir maisto gaminimo prietaisai. 1 dalis: |prastos ir garinés orkaités ir gri-

liai. - Eksploataciniy charakteristiky matavimo metodai.

13.2 Energijos taupymas

Prietaise yra savybiu, kurios padeda
taupyti energijg kasdien ruoSiant maista.

Prie$ jjungdami prietaisg patikrinkite, ar
prietaiso durelés yra tinkamai uzdarytos.
Gamindami maistg be reikalo neatidarinékite
prietaiso dureliy. Dureliy sandariklis privalo
bati Svarus ir tinkamai uzfiksuotas.

Naudokite metalinius prikaistuvius, taip
taupiau naudosite energija.

Jei jmanoma, prie§ gamindami maistg
prietaiso iS anksto nekaitinkite.

Jei vienu metu ruosiate kelis patiekalus, tarp
kepimy darykite kuo trumpesnes pertraukas.

Maisto gaminimas naudojant ventiliatoriy
Jei jmanoma, gamindami maistg naudokite
ventiliatoriy, taip taupysite energija.

Liekamasis karstis

Jei maisto gaminimo trukmé ilgesné nei

30 min., likus 3-10 min. iki gaminimo
pabaigos prietaiso temperatirg sumazinkite
iki minimumo. Maisto gaminimo procesas ir
toliau tesis dél likusiojo prietaiso karscio.

Naudokite likusjjj karstj kitiems patiekalams
pasildyti.

Patiekaly laikymas Silumoje

Pasirinkite Zemiausios temperatiros
nustatyma ir panaudokite likusijjj karstj
patiekaly Silumai palaikyti.

Drégnas kepimas

Funkcija skirta taupyti energijg gaminant
maista.
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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 h: pazyméty
prietaisy kartu su kitomis buitinémis
atliekomis. Atiduokite 8| gaminj j vietos atlieky
surinkimo punktg arba susisiekite su vietos
savivaldybe dél papildomos informacijos.
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Witamy w swiecie marki AEG! Dziekujemy za wybér naszego
urzadzenia.
@ Wskazéwki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemoéw

oraz informacje dotyczace serwisu i napraw:
www.aeg.com/support

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
dotgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada za
obrazenia ciata ani szkody spowodowane nieprawidtowg
instalacjg lub eksploatacjg produktu. Nalezy zachowac
instrukcje obstugi w bezpiecznym i tatwo dostepnym miejscu
w celu wykorzystania w przysztosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

» Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu 6smego
roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach
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fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia,
jesli bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby 0 znacznym stopniu
niepetnosprawnos$ci nie powinny zblizac sie urzgdzenia,
jesli nie znajdujg sie pod staiym nadzorem.

Dzieci nalezy pilnowac, aby nie baWHy sie urzadzeniem.
Przechowywac opakowanle w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.
OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzadzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny sie
zbliza¢ do pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia.

Jesli urzadzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wigczenie.

Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzadzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogoblne zasady bezpieczenstwa

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do stosowania w
kuchni.

Urzadzenie to przeznaczone jest do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknigtych.

Urzadzenie to mozna uzywac w biurach, pokojach
hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gosci w
gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
gdzie uzytkowanie nie przekracza Sredniego poziomu
uzytkowania w gospodarstwie domowym.

Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu zasilajgcego
moze dokonac wytgcznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.

Nie uruchamiaé urzgdzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.
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» Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtaczy¢ urzgdzenie od zasilania.

« Jesli przewodd zasilajgey jest uszkodzony, musi go wymienic
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifilkowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia

pradem.

« OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zaréwki
nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia pradem elektrycznym.

« OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy uwazac, aby nie dotkng¢ grzatek ani

powierzchni komory urzadzenia.

* Do wyjmowania lub wktadania akcesoriéw i naczyn nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

« Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc, a nastepnie odciggnac tylng
od Scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w

odwrotnej kolejnosci.

* Do czyszczenia urzagdzenia nie wolno uzywac sprzetéw

czyszczgcych para.

* Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac $ciernych
srodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogg one porysowac¢ powierzchnie, co moze
skutkowac peknieciem szkfa.

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze zainstalowac i
podtgczy¢ wytgcznie wykwalifikowana
osoba.

Usunagc¢ wszystkie elementy opakowania.

Nie instalowaé ani nie uzywaé
uszkodzonego urzadzenia.

Nalezy postepowa¢ zgodnie z instrukcjg
instalacji dotgczong do urzgdzenia.
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Zachowac¢ ostroznos$¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest
ono ciezkie. Nalezy zawsze stosowac
rekawice ochronne i mie¢ na stopach
petne obuwie.

Nigdy nie ciggna¢ urzadzenia za uchwyt.
Zainstalowac¢ urzgdzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.

Zachowa¢ minimalne odstepy od innych
urzgdzen i mebli.



* Przed zamontowaniem urzadzenia nalezy

sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg sie bez
oporu.

» Urzadzenie wyposazono w elektryczny
ukfad chtodzenia. Uktad zasilany jest
napieciem elektrycznym.

* Urzgdzenie do zabudowy musi spetnia¢
wymogi dotyczgce stabilnosci DIN 68930.

Minimalna wysokos$¢ szafki
(minimalna wysoko$¢ szaf-

578 (600) mm

ki pod blatem)

Szeroko$¢ szafki 560 mm
Giebokos¢ szafki 550 (550) mm
Wysokos¢ przedniej czesci 594 mm
urzadzenia

Wysoko$¢ tylnej czesci 576 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ przedniej czesci 595 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ tylnej czesci 559 mm
urzadzenia

Gigbokos$¢ urzadzenia 567 mm
Glebokos$¢ czesci urzadze- 546 mm
nia do zabudowy

Gtgbokos$¢ z otworzonymi 1027 mm
drzwiami

Minimalna wielko$¢ otworu 560x20 mm
wentylacyjnego. Otwor

umieszczony na dole z tytu

Dtugos¢ przewodu zasilaja- 1500 mm
cego Przewod jest umiejs-

cowiony w prawym tylnym

rogu

Wkrety mocujgce 4x25 mm

2.2 Podiaczenie elektryczne

/\ OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem elektrycznym.

» Wszystkie potgczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

* Urzgdzenie musi by¢ uziemione.

» Upewnic sie, ze parametry na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrédfa zasilania.

Nalezy uzywac¢ wytagcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

Nie stosowaé rozgateznikow ani
przedituzaczy.

Nalezy zwrdci¢ uwage, aby nie uszkodzi¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego.
Wymiany przewodu zasilajgcego mozna
dokonac wytgcznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.
Przewody zasilajgce nie mogg dotykac¢ ani
przebiega¢ w poblizu drzwi urzgdzenia lub
wneki pod urzgdzeniem, zwlaszcza gdy
urzgdzenie dziata i drzwi s mocno
rozgrzane.

Zaréwno dla elementéw znajdujacych sig
pod napieciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem
pragdem nalezy zamocowaé w taki sposob,
aby nie mozna go byto odtgczy¢ bez
uzycia narzedzi.

Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po zakohczeniu
instalacji. Nalezy zadbac¢ o to, aby po
zakonczeniu instalacji urzadzenia wtyczka
przewodu zasilajgcego byta tatwo
dostepna.

Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane,
nie wolno podtgczac do niego wtyczki.
Odtaczajgc urzadzenie, nie nalezy ciggnac
za przewod zasilajgcy. Nalezy zawsze
ciggnac¢ za wtyczke sieciowq.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikow obwodu
zasilania: wytgcznikéw automatycznych,
bezpiecznikéw topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytacznikow réznicowopragdowych oraz
stycznikow.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowaé wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtgczenie urzgdzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mie¢ rozwarcie
stykédw wynoszace minimum 3 mm.
Urzadzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.



2.3 Sposéb uzywania

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
oparzeniem, porazeniem pragdem lub
wybuchem.

* Nie zmienia¢ parametrow technicznych
urzadzenia.

+ Upewni¢ sig, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

» Nie pozostawia¢ urzgdzenia bez nadzoru
podczas pracy.

*  Whylgczy¢ urzgdzenie po kazdym uzyciu.

» Zachowac ostroznos$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzadzenie pracuje. Moze dojs¢
do uwolnienia gorgcego powietrza.

» Nie wolno obstugiwa¢ urzadzenia mokrymi
rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.

» Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

* Nie uzywac urzgdzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.

» Ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia.
Stosowanie skfadnikéw zawierajgcych
alkohol moze powodowaé zmieszanie
alkoholu i powietrza.

* Podczas otwierania drzwi urzgdzenia nie
wolno dopuszczac¢ do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.

* Nie umieszcza¢ produktow tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych
fatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzadzeniu.

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem urzadzenia.

* Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczaé naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowej
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie wlewa¢ wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzgdzeniu po
zakonczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowac¢
ostroznose¢.

« Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej
nie ma wptywu na dziatanie urzadzenia.

* Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢
gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

» Nalezy zawsze gotowac z zamknietymi
drzwiczkami urzadzenia.

« Jesli urzagdzenie zainstalowano za $ciankg
meblowg (np. za drzwiami szafki), nie
wolno zamyka¢ drzwi podczas pracy
urzadzenia. Potaczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamyka¢ drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia urzgdzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem urzgdzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwacji
nalezy wytgczy¢ urzadzenie i odtgczy¢
wtyczke zasilania od gniazda sieciowego.

* Upewnic sie, ze urzgdzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknieciem szyb w
drzwiach urzadzenia.

« Jesli szyba peknie, nalezy jg niezwtocznie
wymieni¢. Nalezy skontaktowac¢ sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.

* Przy zdejmowaniu drzwi urzgdzenia
nalezy zachowac ostroznosc¢. Drzwi sg
ciezkie!

* Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzgdzenia, nalezy regularnie jg czyscié.

» Urzadzenie nalezy czysci¢ wilgotng
miekka szmatka. Stosowac wytgcznie
obojetne detergenty. Nie uzywac
produktow Sciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikéw ani
metalowych przedmiotdw.

« Stosujgc aerozol do piekarnikow, nalezy
przestrzega¢ wskazowek dotyczgcych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.
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» Informacja dotyczgca o$wietlenia w
urzgdzeniu i elementéw o$wietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
os$wietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajgcych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzgdzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadajg sie do oswietlania pomieszczen
domowych.

« W ten produkt wbudowano zrodto $wiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.

+ Uzywac wylgcznie zaréwek tego samego
typu.

2.6 Serwis

» Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Ogolne informacje

M)

@

I\
BEEE BN

* Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen lub
uduszeniem.

* Aby uzyskac¢ informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy
skontaktowac sig z lokalnymi wtadzami.

« Odtgczy¢ urzgdzenie od zrédta zasilania.

« Odcig¢ przewod zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizac;ji.

*  Wymontowac¢ zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka lub
zwierzecia w urzgdzeniu.

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Kontrolka/symbol zasilania
Wyswietlacz

Pokretto sterowania (temperatury)
Wskaznik/symbol temperatury
Grzatka

Lampa

Wentylator

Prowadnice blach, wyjmowane

Wneka komory — zbiornik systemu
czyszczenia wodg

Poziomy umieszczania potraw

NESES0ENBEOENA
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3.2 Akcesoria Do pieczenia migsa i miesa lub do zbierania

tluszczu.
Ruszt

Prowadnice teleskopowe

Do naczyn, form do ciast, pieczeni.

. L Utatwiajg wktadanie i wyjmowanie rusztow i
Blacha do pieczenia ciasta blach.

<

Do ciast i ciasteczek.

Gteboka blacha

<

4. PANEL STEROWANIA

4.1 Chowane pokretta sterujace

Aby uzy¢ urzadzenia, nalezy nacisng¢
pokretto. Pokretto wysunie sie.

4.2 Pola czujnikow/przyciski

—_ Ustawianie czasu.

@ Ustawianie funkcji zegara.

_|_ Ustawianie czasu.
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4.3 Wyswietlacz

A

gA

g

]

B. Zegar

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Przed pierwszym uzyciem

A. Funkcje zegara

Podczas nagrzewania z piekarnika moze wydobywac¢ sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy
zapewni¢ odpowiednig wentylacje w pomieszczeniu.

Krok 1

R

Krok 2

—

Krok 3

Ustawianie zegara

Wyczys¢ piekarnik

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik

1. +_ - nacisngg, aby ustawi¢
czas. Po uptywie okoto 5 se-
kund miganie ustanie, a na wy-
Swietlaczu bedzie widoczna us-
tawiona aktualna godzina.

Wyja¢ z piekarnika wszystkie

akcesoria i prowadnice blach.

Piekarnik i akcesoria nalezy
czys$ci¢ wytgcznie $ciereczka
z mikrofibry, uzywajac cieptej

wody z tagodnym detergentem.

1. Ustawi¢ maksymalng tempera-

ture dla funkcji: E]
Czas: 1 godz.
Ustawi¢ maksymalng tempera-

ture dla funkciji: .

Czas: 15 min

Wytaczyé piekarnik i zaczeka¢, az ostygnie. Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane prowadnice blach w piekarniku.

6. CODZIENNE UZYTKOWANIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Krok 2

Obroci¢ pokretto sterowania, aby wy-
bra¢ temperature.

Krok 3

6.1 Jak ustawié: Funkcja pieczenia

Po zakonczeniu pieczenia obrocié po-
kretta w potozenie wytgczenia, aby wy-
taczy¢ piekarnik.

Krok 1 Obraécic pokretto wyboru funkcji piecze-

nia w celu wybrania funkcji pieczenia.
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6.2 Funkcje pieczenia

Funkcja pie- Zastosowanie
— N czenia
Funkcja pie- Zastosowanie
czenia vV Do grillowania cienkich porgji
potraw i opiekania chleba.
Piekarnik jest wytaczony.
0 Grill
Potozenie wyta- vov Do pieczenia duzych kawatkow
czenia Y miesa lub drobiu z ko$¢mi na
jednym poziomie. Do przyrza-
T Do wigczania o$wietlenia. Turbo grill dzania zapiekanek i przyrumie-
N niania.
Oswietlenie pie-
karnika @
Do jednoczesnego pieczenia na P‘odcza_s dzig’fa_nia ni_ektérych funkcji o
trzech poziomach i do suszenia piekarnika oswietlenie moze wytaczy¢ sie
' Zywnosci. automatycznie przy temperaturze ponizej
Termoobieg Ustaw temperature o 20-40°C 60 °C
nizszg niz dla funkcji Gérna/ :
dolna grzatka. .
— . 6.3 Uwagi dotyczace
) Do wypieku pizzy. Dointensyw- | fynkcji:Pieczenie parowe
W nego przyrumieniania i piecze-

nia potraw z chrupigcym spo-
Funkcja Pizza dem.

— Do pieczenia ciasta na jednym
poziomie oraz do suszenia zyw-
— nosci.
Gorna/dolna grzat- W rozdziale ,Konserwacja i czy-
ka szczenie” mozna znalez¢ wiecej
| Czyszczenie wo-  informacji na temat funkgji: Czy-
da szczenie woda.

Do pieczenia ciast o chrupigcym
spodzie oraz do pasteryzowania
zywnosci.

Grzatka dolna

Do rozmrazania zywnosci (wa-
rzyw i owocow). Czas rozmraza-
nia zalezy od iloéci i wielkosci
zamrozonej Zywnosci.

XX

Rozmrazanie

Funkcja ta pozwala oszczedzac
energie podczas pieczenia.
Podczas korzystania z tej funkcji
temperatura wewnatrz urzgdze-
nia moze rozni¢ sie od ustawio-
nej temperatury. Moc grzewcza
moze by¢ zmniejszona. Wigcej
informacji znajduje sie w roz-
dziale ,Codzienne uzytkowanie”,
Uwagi dotyczgce: Pieczenie pa-
rowe.

A

Pieczenie parowe

Funkgciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnosci z wymogami rozporzgdzen w
zakresie efektywnosci energetycznej i
ekoprojektu (zgodnie z EU 65/2014 i EU
66/2014). Testy zgodnie z normg: IEC/EN
60350-1.

Drzwi piekarnika powinny by¢ zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkcji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z
najwyzsza mozliwg wydajnoscig
energetyczna.

Wskazoéwki dotyczace funkcji Pieczenie
parowe znajduja sie w rozdziale ,Wskazowki i
porady”.Ogolne zalecenia dotyczace
oszczedzania energii znajdujg sie w rozdziale
~Efektywnosc¢ energetyczna”, Oszczednosé
energii.
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7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Funkcje zegara

Funkcja zegara Zastosowanie

@ Ustawianie, zmienianie lub sprawdzanie aktualnego czasu.

Aktualna godzina

I_)l Ustawianie czasu pracy piekarnika.

Czas trwania

Q Ustawianie czasu do odliczania. Funkcja nie ma wptywu na dziatanie pie-
. . karnika. Funkcje te mozna wigczyé w dowolnej chwili — rowniez wtedy, gdy
Minutnik piekarnik jest wylaczony.

7.2 Jak ustawic¢: Funkcje zegara

Jak ustawi¢: Aktualna godzina

@ — miga po podigczeniu piekarnika do zasilania, po przerwie w zasilaniu lub gdy zegar nie jest ustawiony.

+, ~ —nacisnag, aby ustawic czas.
Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna ustawiona aktualna godzina.

Jak zmienié: Aktualna godzina

Krok 1

@ — nacisng¢ kilkakrotnie, aby zmieni¢ aktualng godzine. @ — zacznie migac.

Krok 2

+, ~ - nacisnag¢, aby ustawic czas.
Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna ustawiona aktual-
na godzina.

Jak ustawic¢: Czas trwania

Krok 1 Ustawi¢ funkcje i temperature piekarnika.

Krok 2 @ — nacisnac¢ kilkakrotnie. Iel — zacznie migac.

Krok 3 + ~ - nacisng¢, aby ustawic czas.
Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie: |_)|
|_)| — zacznie miga¢ po uptywie ustawionego czasu. Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i piekarnik
wylaczy sie.

Krok 4 Nacisna¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ sygnat.

Krok 5 Obraécic pokretta w potozenie wytaczenia.
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Jak ustawi¢: Minutnik

Krok 1 @ — nacisna¢ kilkakrotnie. Q — zacznie migac.
Krok 2 + ~ - nacisnag¢, aby ustawic czas.
Po uptywie 5 sekund funkcja uruchomi sie automatycznie.
Po uptywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
Krok 3 Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ sygnat.
Krok 4 Obraécic pokretta w potozenie wytaczenia.

Jak anulowa¢: Funkcje zegara

Krok 1 @ — nacisna¢ kilkakrotnie, az symbol funkcji zegara zacznie migac.

Krok 2 . L s —
Nacisnac¢ i przytrzymac: — .

Funkcja zegara wytaczy sig po kilku sekundach.

8. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

: Wagtebienia zapobiegajag rowniez
/\ OSTRZEZENIE! przewréceniu. Wysoka krawedz wokot rusztu
Patrz rozdziat dotyczacy zapobiega zsuwaniu sie naczyn z rusztu.

bezpieczenstwa.

8.1 Wkladanie akcesoriow

Niewielki wystep na goérze ma na celu
zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.

Ruszt :

Wsunag¢ ruszt miedzy prowadnice jednego z po-
ziomoéw umieszczania potraw.
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Blacha do pieczenia ciasta / Gteboka blacha :
Wsung¢ blache miedzy prowadnice blachy.

—

8.2 Uzywanie prowadnic
teleskopowych

Nie smarowac¢ prowadnic teleskopowych.

Przed zamknigciem drzwi upewnic¢ sie, ze
prowadnice teleskopowe catkowicie wsunieto
do wnetrza piekarnika.

Ruszt:
Umiesci¢ ruszt na prowadnicach teleskopowych.

Gteboka blacha:
Umiesci¢ gteboka blache na prowadnicach telesko-
powych.

9. DODATKOWE FUNKCJE
9.1 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy urzadzenia wentylator
chtodzgcy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymac niskg temperature powierzchni

urzgdzenia. Po wytgczeniu urzgdzenia
wentylator chtodzacy moze nadal pracowacé
do momentu ostygniecia urzadzenia.
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10. WSKAZOWKI | PORADY

®

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

10.1 Zalecenia dotyczace pieczenia

®

Temperatury i czasy gotowania podane w tabelach maja wytacznie charakter orientacyjny. Zalezg one od przepi-

sOw oraz jakosci i ilosci uzytych sktadnikow.

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz dotychczas uzywane urzgdzenie. W ponizszych wskazéwkach podano za-
lecane ustawienia temperatury, czasu pieczenia i poziomu piekarnika dla okreslonych rodzajéw potraw.
W przypadku braku ustawien dla specjalnego przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla podobnej potrawy.

10.2 Wewnetrzna strona drzwi

Po wewnetrznej stronie drzwi znajduja

sie:

* numery poziomow piekarnika.

+ informacje o funkcjach piekarnika,
zalecanych poziomach umieszczania
potraw i temperaturach dla potraw.

10.3 Pieczenie

Do pierwszego pieczenia ustawi¢ nizszg
temperature.

Piekac ciasta na wiecej niz jednym poziomie,
mozna wydtuzy¢ czas pieczenia o 10-15
minut.

Ciasta i ciastka na roznych poziomach nie
zawsze przyrumieniajg sie rownomiernie. Nie
ma potrzeby zmiany ustawienia temperatury
w takim przypadku. W trakcie pieczenia
produkty przyrumienia sie réwnomiernie.

Blachy moga odksztatcac sie podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach odksztatcenia
znikna.

10.4 Wskazéwki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia Prawdopodobna przyczyna Srodek zaradczy
Spad ciasta nie jest odpowied- Wybrano nieodpowiedni poziom Umiesci¢ ciasto na nizszym poziomie pie-
nio upieczony. piekarnika. karnika.

Ciasto zapada sig, robi sig za- Temperatura piekarnika jest za wy- Nastepnym razem ustawi¢ nieco nizszg

kalcowate, rozmiekte lub jest ~ soka.

temperature piekarnika.

nierébwnomiernie upieczone.

Temperatura piekarnika jest za wy- Nastepnym razem ustawi¢ diuzszy czas

soka, a czas pieczenia za krotki. pieczenia i obnizy¢ temperature piekarni-
ka.
Ciasto jest za suche. Temperatura piekarnika jest za ni-  Nastepnym razem ustawi¢ wyzszg tempe-
ska. rature piekarnika.
Za dtugi czas pieczenia. Nastepnym razem ustawi¢ krétszy czas
pieczenia.
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Efekt pieczenia Prawdopodobna przyczyna Srodek zaradczy

Ciasto piecze sie nieréwno- Temperatura piekarnika jest za wy- Nastepnym razem ustawi¢ diuzszy czas
miernie. soka, a czas pieczenia za krotki. pieczenia i obnizy¢ temperature piekarni-
ka.
Ciasto nie jest rownomiernie roz- Nastepnym razem rozprowadzi¢ rowno-
prowadzone. miernie ciasto na blasze.

Ciasto nie jest gotowe po upty- Temperatura piekarnika jest za ni-  Nastepnym razem ustawi¢ nieco wyzszg
wie czasu pieczenia podanego ska. temperature piekarnika.
W przepisie.

10.5 Pieczenie na jednym poziomie

5. B O I

CZENIE W (°C) (min)
FORMACH
Spad tarty — ciasto  Termoobieg 170 - 180 10-25 2

kruche, wstgpnie
nagrza¢ pusty pie-
karnik

Spad tarty — ciasto  Termoobieg 150 - 170 20-25 2
biszkoptowe

Tort w ksztatcie /  Termoobieg 150 - 160 50-70 1
pierécienia
Brioszki

Tort biszkoptowy /  Termoobieg 140 - 160 70-90 1
Ciasta owocowe

Sernik Gornal/dolna grzatka 170 - 190 60 - 90 1

Uzyc¢ trzeciego poziomu piekarnika.
Uzy¢ funkcji: Termoobieg.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

% CIASTA / CIASTKA / CHLEB @

(°C) (min)
Ciasto z kruszonka 150 - 160 20 - 40
Flany owocowe (na ciescie drozdzowym/biszkopto- 150 35-55
wym), uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia
Flany owocowe na kruchym ciescie 160 - 170 40 - 80

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
Uzy¢ funkcji: Gérna/dolna grzatka.
Uzy¢ blachy do pieczenia.
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% CIASTA /

O

CIASTKA / CHLEB (°C) (min)

Rolada szwajcarska 180 - 200 10-20 3

Chleb zytni: najpierw: 230 20 1

nastepnie: 160 - 180 30-60

Maslane ciasto migdato- 190 - 210 20-30 3

we / Ciasta cukrowe

Ptysie / Eklery 190 - 210 20-35 3

Chleb pleciony / Chatka 170 - 190 30-40 3

Flany owocowe (na cies- 170 35-55 3

cie drozdzowym/biszkop-

towym), uzy¢ gtebokiej

blachy do pieczenia

Placki drozdzowe z deli- 160 - 180 40 - 80 3

katnymi dodatkami (np.

twarogiem, kremem, stod-

kim sosem)

Kerststol 160 - 180 50-70 2
Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

= B D

CIASTECZKA i
(°C) (min)

Ciastka kruche Termoobieg 150 - 160 10-20
Butki, wstepnie nagrza¢ pusty  Termoobieg 160 10-25
piekarnik

Ciasteczka z ciasta biszkopto- Termoobieg 150 - 160 15-20
wego

Ciastka francuskie, wstepnie  Termoobieg 170 - 180 20-30
nagrzac pusty piekarnik

Ciasteczka drozdzowe Termoobieg 150 - 160 20-40
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30-50
Ciasta z biatek jaj / Bezy Termoobieg 80 - 100 120 - 150
Butki, wstgpnie nagrza¢ pusty  Gorna/dolna grzatka 190 - 210 10-25

piekarnik

10.6 Wypieki i zapiekanki

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
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%

=1
—

O

)

(°C) (min)
Bagietki z topionym serem Termoobieg 160 - 170 15-30
Zapiekanka warzywna, Turbo grill 160 - 170 15-30
wstepnie nagrza¢ pusty pie-
karnik
Lasagna Gornal/dolna grzatka 180 - 200 25-40
Ryba pieczona Gorna/dolna grzatka 180 - 200 30-60
Faszerowane warzywa Termoobieg 160 - 170 30-60
Stodkie wypieki Gornal/dolna grzatka 180 - 200 40-60
Zapiekany makaron Gornal/dolna grzatka 180 - 200 45-60

10.7 Pieczenie na kilku poziomach

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

Uzy¢ blach do pieczenia ciasta.

@ CIASTA /

D

I

CIASTKA (°C) (min) -
2 pozycje

Ptysie / Eklery, wstepnie 160 - 180 25-45 174
nagrzaé pusty piekarnik
Suchy placek kruszcowy 150 - 160 30-45 1/4
o D 1

CIAS-
TECZKA / (°C) (min) - .
CIASTKA / CIAS- 2 pozycje 3 pozycje
TA / BULKI
Butki 180 20-30 1/4 -
Ciastka kruche 150 - 160 20-40 174 1/3/5
Ciasteczka z ciasta 160 - 170 25-40 1/4 -
biszkoptowego
Ciastka francuskie, 170 - 180 30-50 1/4 -
wstepnie nagrza¢
pusty piekarnik
Ciasteczka drozdzo- 160 - 170 30-60 1/4 -
we
Makaroniki 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Ciasteczka z biatek 80 - 100 130 - 170 174 -

jaj / Bezy

283



10.8 Wskazéwki dotyczace
pieczenia miesa

Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do
pieczenia.

Chude mieso piec pod przykryciem (mozna
uzy¢ folii aluminiowej).

Duze porcje migsa piecze sie bezposrednio
na blasze.

Wila¢ troche wody do blachy do pieczenia,
aby zapobiec przypalaniu sie skapujgcego
ttuszczu.

Obrécic¢ pieczen po uptywie 1/2-2/3 czasu
pieczenia.

Migso i ryby piecze sie w duzych porcjach (1
kg lub wiecej).

Jesli zaleca sie poziom pierwszy, potdz
potrawe bezposrednio na blasze do pieczenia

Podczas pieczenia polac kilkakrotnie kawatki
migsa wydobywajgcym sie z nich sosem.
10.9 Pieczenie mies

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

@ WOLOWINA

K

O

(°C) (min)
Migso duszone 1-1,5 kg Gornaldolna grzatka 230 120 - 150
Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 190 - 200 5-6
ledwica, krwista, wstep-  bosci
nie nagrza¢ pusty piekar-
nik
Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 180 - 190 6-8
ledwica, $rednio wypie-  bosci
czona, wstepnie nagrza¢
pusty piekarnik
Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 170 - 180 8-10

ledwica, dobrze wypie- bosci
czona, wstepnie nagrzaé
pusty piekarnik

WIEPRZOWINA

Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

S
=
¢

O

(°C) (min)
topatka / Karkéwka / Szynka  1-1.5 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Zeberka 1-15 170 - 180 60 - 90
Klops 0.75-1 160 - 170 50 - 60
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WIEPRZOWINA

Uzy¢ funkciji: Turbo grill.

K

(kg)

(°C)

(min)

Golonka wieprzowa, podgoto-  0.75 -1
wana

150 - 170

90 - 120

@ CIELECINA

Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

K

D

(kg) (°C) (min)
Pieczen cieleca 1 160 - 180 90 - 120
Gicz cielgca 1.5-2 160 - 180 120 - 150

©

JAGNIECINA

Uzy¢ funkciji: Turbo grill.

%

D

(kg) (°C) (min)
Udziec jagniecy / Pieczen jagnieca 1-15 150 - 170 100 - 120
Comber jagnigcy 1-15 160 - 180 40 - 60
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DZICZYZNA

Uzy¢ funkcji: Gérnal/dolna grzatka.

¥ @ B O

(k) (°C) (min)
Comber / Udziec zajeczy, wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik do 1 230 30-40
Comber z dziczyzny 15-2 210 - 220 35-40
Udziec z dziczyzny 15-2 180 - 200 60 - 90

DROB

Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

=
=
¥ O

(kg) (°C) (min)
Dréb, porcjowany 0,2-0,25 porcja 200 - 220 30-50
Kurczak, potéwka 0,4-0,5 porcja 190 - 210 35-50
Kurczak, pularda 1-15 190 - 210 50-70
Kaczka 15-2 180 - 200 80 - 100
Ges 35-5 160 - 180 120 - 180
Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150
Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240

A

RYBA (NA PARZE)

Uzy¢ funkcji: Gornal/dolna grzatka.

Y O

(kg) (°C) (min)

Cata ryba 1-15 210 - 220 40 - 60
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10.10 Chrupiace potrawy z

funkcja:Funkcja Pizza

= PIZZA

= PIZZA

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

KD

% | Przed przystapieniem do pieczenia

nagrzac wstepnie pusty piekarnik.

X

O

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

X & O

(°C) (min)
Tarty 180-200 40-55
Flan szpinakowy 160-180 45-60
Quiche lorraine / Flan szwajcar- 170 - 190 45-55
ski
Sernik 140-160 60 - 90
Ciasto warzywne 160 - 180 50 - 60

= PIZZA

555

Bl

Przed przystapieniem do pieczenia
nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

X @

(°C)

O

(min)

Pizza, na cien- 200 - 230
kim ciescie,

uzy¢ gtebokiej

blachy do pie-

czenia

15-20

(°C) (min)
Pizza, na gru- 180 - 200 20-30
bym ciescie
Podptomyk 230 - 250 10 - 20
Ciasto francu- 160 - 180 45-55
skie
Flammkuchen 230 - 250 12-20
Pierogi 180 - 200 15-25
10.11 Grill

Przed przystgpieniem do pieczenia nagrzaé
wstepnie pusty piekarnik.

Grillowac tylko cienko pokrojone kawatki
migsa lub ryb.

Umiesci¢ blache do pieczenia na pierwszym
poziomie piekarnika, aby skapywat do niej
ttuszcz.
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@ GRILL

Uzy¢ funkcji: Grill

Y

O

8

(°C) (min) (min)
1. strona 2. strona
Pieczen wotowa 210-230 30-40 30-40 2
Poledwica wotowa 230 20-30 20-30 3
Schab wieprzowy 210-230 30-40 30-40 2
Gorka cielgca 210- 230 30-40 30-40 2
Comber jagniecy 210- 230 25-35 20-25 3
Cataryba, 0,5kg-1  210-230 15-30 15-30 3/4

kg

10.12 Potrawy mrozone

444 ROZMRAZANIE

=
LJ

Uzy¢ funkciji: Termoobieg.

%

O

(°C) (min)
Pizza, mrozona 200 - 220 15-25 2
Pizza American, mrozona 190 - 210 20-25 2
Pizza, schtodzona 210 - 230 13-25 2
Przekaski typu pizza, mrozone 180 - 200 15-30 2
Frytki, cienkie 200 - 220 20-30 3
Frytki, grube 200 - 220 25-35 3
Cwiartki / Krokiety 220 - 230 20-35 3
Zapiekane migso i ziemniaki 210 - 230 20-30 3
Lasagna / Cannelloni, $wieze 170 - 190 35-45 2
Lasagna / Cannelloni, mrozone 160 - 180 40 - 60 2
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444 ROZMRAZANIE

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

¥ D 1
N\

(°C) (min)
Ser zapiekany 170 - 190 20-30 3
Skrzydetka kurczaka 190 - 210 20-30 2
10.13 Rozmrazanie komory piekarnika. Wtozy¢ zywnos$¢ do
. S gtebokiego naczynia i postawic je na talerzu
Odpakowac produkt i umiesci¢ na talerzu. wewnatrz piekarnika. W razie potrzeby wyjaé

Nie przykrywac zywnosci, poniewaz moze to prowadnice blach.
spowodowac wydtuzenie czasu rozmrazania.
W przypadku duzych porcji zywnosci
postawi¢ odwrocony pusty talerz na dnie

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

X @ O O ®

(k) (min) (min)
Czas rozmraza- Czas dalszego
nia rozmrazania
Kurczak 1 100 - 140 20-30 Obrocic po uptywie po-
fowy czasu.
Mieso 1 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie po-
fowy czasu.
Pstrag 0.15 25-35 10-15 -
Truskawki 0.3 30-40 10-20 -
Masto 0.25 30-40 10-15 -
Krem 2x0,2 80-100 10-15 Ubi¢ $mietane, gdy jest
jeszcze lekko zmrozona.
Zapiekanka 1.4 60 60 -
10.14 Pasteryzowanie Nie stosowac stoikéw z zamknieciem typu
o " twist-off, zamknieciem bagnetowym ani
Uzy¢ funkcji Grzatka dolna. puszek metalowych.
Nalezy stosowac wytgcznie stoiki do Uzyé pierwszego poziomu piekarnika.

pasteryzowania o tych samych rozmiarach. ] i o
Umieszczac¢ na blasze do pieczenia ciasta

nie wigcej niz szesc¢ jednolitrowych stoikdw
wekowych.
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Napetnic stoiki do takiego samego poziomu i
zamkng¢ obejmami.

Stoiki nie mogq sie stykac.

Na blache do pieczenia ciasta wla¢ okoto 1/2
litra wody, aby zapewni¢ wystarczajacy
poziom wilgotnosci w piekarniku.

Gdy ptyn w stoikach zacznie lekko wrze¢ (po
okoto 35-60 minutach w stoikach
jednolitrowych), nalezy wytaczy¢ piekarnik lub
zmniejszy¢ temperature do 100°C (patrz
tabela).

Ustawi¢ temperature 160-170°C.

%ﬁ‘ OWOCE JAGO- @

DOWE (min)
Czas do zagotowa-
nia

Truskawki / Boréwki / Mali- 35 - 45

ny / Dojrzaty agrest

IRy CHN

D. O O

RZYWA (min) (min)
Czas do za- Dalsza pas-
gotowania teryzacja w
temperatu-
rze 100°C
Kalarepa / Gro- 50 - 60 15-20

szek / Szparagi

10.15 Suszenie - Termoobieg

Przykry¢ blachy papierem ochronnym lub
papierem do pieczenia.

Aby uzyskac lepszy efekt, nalezy obrocic
piekarnik po uptywie potowy czasu suszenia,
otworzy¢ drzwi i pozostawi¢ do ostygniecia
na jedng noc, aby zakonczyc¢ suszenie.

W przypadku uzycia jednej blachy umiesci¢ jg
na trzecim poziomie piekarnika.

W przypadku uzycia dwéch blach umiescic je
na pierwszym i czwartym poziomie
piekarnika.

PESTKOWE (min) (min)
Czas do za- Dalsza pas- @ @
gotowania teryzacja w WARZYWA
temperatu- (°C) (h)
rze 100°C
Fasola 60-70 6-8
Brzoskwinie / Pi- 35 - 45 10-15
gwy / Sliwki Papryka 60-70 5-6
Warzywa do zupy 60-70 5-6
@ @ @ Grzyby 50-60 6-8
WA-
RZYWA (min) (min) Ziota 40-50 2-3
Czas do za- Dalsza pas-
gotowania teryzacja w Ustawi¢ temperature 60-70°C.
temperatu-
rze 100°C
Marchewki 50 - 60 5-10 %ﬁ OWOCE @
Ogorki 50 - 60 - (h)
Sliwki 8-10
Pikle mieszane 50 - 60 5-10 Sliwki
Morele 8-10
Plastry jabtek 6-8
Gruszki 6-9
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10.16 Pieczenie parowe — zalecane akcesoria

Nalezy uzywac¢ uzywac naczyn i pojemnikéw w ciemnym kolorze o matowej powierzchni.
Pochtaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o btyszczgcej powierzchni.

\/ it Kokilki

Blacha do pizzy Forma do pieczenia Forma do tarty
W ciemnym kolorze, mato- W ciemnym kolorze. matowa Ceramiczne W ciemnym kolorze, mato-
wa éreydnica' 26 <’:m $rednica: 8 cm, wa
Srednica: 28 cm ’ wysoko$¢: 5 cm Srednica: 28 cm

10.17 Pieczenie parowe

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac zalecen z ponizszej tabeli.

— o,
&L, = C = O

Stodkie butki, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 190 3 45 - 55
gteboka blacha

Pizza, mrozona, 0.35  ruszt 190 2 45 - 50

kg

Rolada szwajcarska blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 45 - 55
gteboka blacha

Brownie blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 55-60
gteboka blacha

Biszkoptowy spod tar-  forma do tarty na ruszcie 180 2 40 - 50

ty

Gotowana ryba, 0,3 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 25-35
gteboka blacha

Cata ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 25-35
gteboka blacha

Filet z ryby, 0,3 kg blacha do pieczenia pizzy na 180 3 40 - 50
ruszcie

Mieso z wody, 0,25 kg  blacha do pieczenia ciasta lub 190 3 40 - 50
gteboka blacha

Szasztyk, 0,5 kg blacha do pieczenia ciasta lub 190 3 35-45
gteboka blacha

Ciastka, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 160 2 40 - 50
gteboka blacha

Makaroniki, 24 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 150 2 35-45

gteboka blacha
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Babeczki, 12 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 160 2 35-45
gteboka blacha

Ciasto pikantne, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 35-45

szt. gteboka blacha

Kruche ciasteczka, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 150 2 40 -45

szt. gteboka blacha

Tartletki, 8 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 35-45
gteboka blacha

Warzywa, z wody, 0,4 blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 45 -55

kg gteboka blacha

Omlet wegetarianski blacha do pieczenia pizzy na 190 3 40 - 50
ruszcie

10.18 Informacja dla instytucji wykonujacych testy
Testy zgodnie z normg: EN 60350, IEC 60350.
Pieczenie na jednym poziomie — pieczenie w formach do ciasta

K 5 O

°C min
Bezttuszczowy biszkopt Termoobieg 160 45 - 60 2
Bezttuszczowy biszkopt Gornal/dolna grzatka 160 45 - 60 2
Szarlotka, 2 foremki @20 cm  Termoobieg 160 55 - 65 2
Szarlotka, 2 foremki @20 cm  Gérnal/dolna grzatka 180 55 - 65 1
Butka maslana Termoobieg 140 25-35 2
Butka maslana Goérna/dolna grzatka 140 25-35 2

Pieczenie na jednym poziomie — ciastka
Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

K B

°C min
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Termoobieg 150 20-30
wstepnie nagrzaé pusty piekarnik
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Gorna/dolna grzatka 170 20-30

wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik
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Pieczenie wielopoziomowe — ciastka

¥

D

°C min

Butka maslana Termoobieg 140 25-45 2/4
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Termoobieg 150 25-35 1/4
wstepnie nagrzaé pusty piekar-

nik

Bezttuszczowy biszkopt Termoobieg 160 45 -55 2/4
Szarlotka, 1 foremka do ciasta Termoobieg 160 55-65 2/4
na kratke (& 20 cm)
Grill
Nagrzewac¢ wstepnie pusty piekarnik przez 5 minut.
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury

=m
K D 1=
N\
min

Tosty Grill 1-2 5

Befsztyk, obroci¢ po uptywie potowy  Grill 24 - 30 4

czasu

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.
11.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

< Przéd urzadzenia nalezy czyscic tylko $ciereczkg z mikrofibry zwilzong ciepta woda z tagod-
nym detergentem.
Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.
. Usung¢ plamy za pomocg fagodnego detergentu.
Srodki czyszcza-
ce
¢_ Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub innych zabrudzen moze
— skutkowa¢ pozarem.
D Nie pozostawia¢ gotowych potraw w urzgdzeniu na dtuzej niz 20 minut. Po kazdym uzyciu

Codzienne uzyt- Nalezy osuszy¢ komore tylko $ciereczkq z mikrofibry.

kowanie
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Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ wszystkie akcesoria i pozostawi¢ do wyschnigcia. Do

¢¢ / czyszczenia nalezy uzy¢ tylko Sciereczki zwilzonej ciepta wodg z dodatkiem tagodnego de-
W tergentu. Nie my¢ akcesoriow w zmywarce.
Do czyszczenia akcesoriéw z powtokg zapobiegajaca przywieraniu nie nalezy uzywac Scier-
Akcesoria nych $rodkéw czyszczacych ani przedmiotdw o ostrych krawedziach.

11.2 Sposo6b wyjmowania:
Prowadnice blach

Wyjaé prowadnice blach, aby wyczyscié
piekarnik.

wrotnej kolejnosci.

Kotki ustalajgce na prowadnicach te-
leskopowych muszg byc¢ skierowane
do przodu.

Krok 1 Wytaczyé piekarnik i zaczekaé¢, az os-
tygnie. ’-[
Krok 2 Odciagna¢ przednig czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki. (
[
Krok 3 Odciagna¢ tylng czes$¢ prowadnic 1 ] T
blach od bocznej $cianki i wyjac je ———— |5
w catosci. /- ‘ = —
—p. b
Krok 4 Zamontowac prowadnice blach w od- () ‘2 \Z Hb

T

11.3 Obstuga urzadzenia:
Czyszczenie woda

W procesie czyszczenia wykorzystuje sie
wode do usuwania pozostatosci ttuszczu i
resztek zywnosci z piekarnika.

11.4 Sposob demontazu i montazu:
Drzwi

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.
Liczba szyb rézni sie w zaleznosci od
modelu.

Krok 1 Wila¢ wode do wneki komory: 300 ml. N
/\ OSTRZEZENIE!
Krok 2 . ) . Lo
Ustawi¢ funkcje: \z\ Drzwi sq C|sz|e'
Krok 3 Ustawi¢ temperature na 90°C.
/N UWAGA!
Krok 4 Pozostawi¢ wtgczony piekarnik na 30 L. . .
min. Ostroznie obchodzi¢ sie z szybami,
KroK 5 o P—— uwazajgc zwlaszcza na krawedzie
ro ytaczyc piexarni. przedniej szyby. Szkto moze peknag.
Krok 6 Odczekaé, az piekarnik ostygnie. Osu-

szy¢ komore migkkg Sciereczka.
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Krok 1 Catkowicie otworzy¢ drzwi.

Krok 2 Unie$¢ i docisng¢ dzwignie zacisko-
we (A) na obu zawiasach drzwi.

Krok 3 Przymkna¢ drzwi piekarnika do
pierwszej pozycji otwarcia (kat oko-
to 45°). Chwyci¢ drzwi rekoma po
obu stronach i odciggnaé je pod ka-
tem do gory od piekarnika. Umies-
ci¢ drzwi zewnetrzng strong w dét
na miekkim i stabilnym podtozu.

Krok 4 Chwyci¢ listwe drzwi (B) za gérng
krawedz drzwi po obu stronach i na-
cisng¢ do $rodka, aby zwolni¢ za-
trzaski.

Krok 5 Pociggnac¢ listwe drzwi do przodu,
aby ja zdjac.

Krok 6 Przytrzymujac pojedynczo szyby w
goérnej krawedzi, wyciagnac je z
prowadnicy.

Krok 7 Umy¢ szybe wodg z dodatkiem
mydta. Ostroznie wytrze¢ szybe do
sucha. Nie my¢ szyb w zmywarce.

Krok 8 Po zakonczeniu czyszczenia wyko-
nac powyzsze czynnosci w odwrot-
nej kolejnosci.

Krok 9 Zamontowacé najpierw mniejsza szybe, a nastepnie wigksza oraz drzwi.
Wktadajgc szyby, nalezy upewnic¢ sie, ze znajdujg sie one w prawidtowym potozeniu — w przeciw-
nym razie moze doj$¢ do przegrzania sig drzwi piekarnika.

11.5 Sposo6b wymiany: Oswietlenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem pradem.
Zaréwka moze by¢ goraca.
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Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1

Krok 2

Krok 3

Whytaczy¢ piekarnik. Odczekac, az
piekarnik ostygnie.

Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

Umiesci¢ $ciereczke na dnie komo-
ry.

Oswietlenie
Krok 1 Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjaé.
——
) ®K &
—a
AN ) L/
N ‘ ‘ /
Krok 2 Wyczysci¢ szklany klosz.
Krok 3 Wymieni¢ zaréwke na nowa, odporng na temperature 300 °C.
Krok 4 Zatozy¢ szklany klosz.

12. ROZWIAZANIE PROBLEMOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Co zrobié¢, gdy...

W przypadkach nieuwzglednionych w tabeli
nalezy skontaktowac¢ si¢ z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Problem Sprawdzi¢, czy...

Piekarnik nie nagrzewa Zadziatat bezpiecznik.

sie.

Nastgpita przerwa w zasi-
laniu. Ustawianie aktual-
nej godziny

Na wys$wietlaczu widocz-
ne jest wskazanie
,12.00".

Zaréwka o$wietlenia jest
przepalona.

Oswietlenie nie dziata.

12.2 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy
skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na
tabliczce znamionowej. Tabliczka
znamionowa znajduje sie na przedniej ramie
komory urzgdzenia. Nie usuwaj tabliczki
znamionowej z komory piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)
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13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

13.1 Informacje o produkcie i karta informacyjna produktu zgodnie z
przepisami UE dotyczacymi ekoprojektu i etykiet sprawnosci

energetycznej

Nazwa dostawcy

AEG

Dane identyfikacyjne modelu

BEB331110M 944187807

Wskaznik efektywnos$ci energetycznej

95.3

Klasa sprawnosci energetycznej

A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb konwencjonal- 0.99 kWh/cykl

ny

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wymuszonej

wentylacji

0.81 kWh/cykI

Liczba komér

1

Zréda ciepta

Elektryczno$¢

Pojemnosé

711

Rodzaj piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

34.0 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego -- Czes$¢ 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,

piekarniki parowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

13.2 Oszczedzanie energii

Urzgdzenie wyposazono w funkcje
umozliwiajace oszczedzanie energii
podczas codziennego pieczenia.

Upewnij sie, ze drzwi urzadzenia sg
zamkniete podczas jego pracy. Nie otwieraj
zbyt czesto drzwi podczas pieczenia. Dbac,
aby uszczelka drzwi byta czysta i prawidtowo
umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn pozwala
oszczedzac energie.

Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac urzadzenia przed
rozpoczeciem pieczenia.

Przygotowujac kilka potraw, nalezy w miare
mozliwosci skracaé przerwy migdzy ich
pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem
Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania energii
nalezy korzystac¢ z funkcji termoobiegu.

Ciepto resztkowe

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature urzgdzenia do
minimum na 3-10 min przed zakonczeniem
pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz urzadzenia potrawy bedg sie nadal
piec.

Uzywac ciepta resztkowego do podgrzewania
innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzysta¢ ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature potrawy.

Pieczenie parowe
Funkcja zapewnia oszczednos$¢ energii
podczas pieczenia.
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14. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem ff:) nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
wiozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbaé
0 ponowne przetwarzanie odpadoéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chroni¢
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.

Nie wolno wyrzucaé urzadzen oznaczonych

symbolem E razem z odpadami domowymi.
Nalezy zwrdécic¢ produkt do miejscowego
punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi wtadzami
miejskimi.
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[Oo6po pownun y AEG! XBana wTo cTe nsabpanu Haw ypeRaj.

npobnema, cepBuc 1 NONpaBKy:

@ MpunbasuTe caBeTe 3a kopuwherbe, 6poLLype u MHdOpMaLWje 3a peLuaBaHe
www.aeg.com/support

3agpxaHo npaso 13MeHa.
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7. OYHKLINJE CATA e 307
8. KOPULLREHSE MPUBOPA... ... 308
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12. PELUABAHSE MPOBJTEMA ..o 327
13. EHEPTETCKA EPUKACHOCT ..ottt 327
14. EKOJTOLLKA TTUTAHDA. ..o 328

1. A UHOOPMALWUJE O BESBENHOCTHU

[Mpe nHcTanaumje n kopuwhewa ypehaja, naxrsneo
npoyvnTajTe NPUIIoXeHo ynyTcTeo. [pounssohay Huje
OAroBopaH 3a 6uIo Kakee noeBpeae Unu LWTETY Koje cy
pes3ynTaT HeucnpaBHe nHcTanauuje unu ynotpebe. Yyeajte
ynyTCTBO 3a ynoTpeby Ha 6e36eqHOM M NPUCTYNAYHOM MECTY
3a 6yayhe kopuwhetre.

1.1 Be3beagHoCT Aeue u oceTrbUBUX ocoba

« OBaj ypehaj mory ga kopucTe geua ctapuja og 8 rogmHa u
ocobe ca cMateHUM PU3UYKUM, YYSTHUM MU MEHTaNHUM
cnocobHocTMMa, Kao ocobe Kojuma HeJoCTajy UCKYCTBO U
3HaHe, YKONMKO UM ce 06e3bean Hag3op unm nv ce aajy
ynyTCTBa y Be3uM ca ynotpedbom ypehaja Ha 6e3benaH
Ha4YMH M YKONUKO cxBaTajy moryhe onacHoctu. Jeuy mnaha
oA 8 roanHa, Kkao n ocobe ca Beoma TELLUKUM U CITIOXEHUM
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nHBanuautTeTom, Tpeba gpxaTtn garoe og ypehaja, ocmwm
aKko cy noj ctasiHUM Hag30pOM.

Heuy Tpeba KOHTponMcaTn Kako ce He Bu urpana ca
ypehajem.

OpxuTte cBy ambanaxy garoe o4 Aeue n ognoxuTe je Ha
oarosapajyhu HauuH.

YINO3OPEHE: Ypehaj n werosu gocTtynHu 4enosu mory
6uTn Bpenu Tokom kopuwhewa. pxute geuy n kyhHe
pybumue garbe og ypehaja kaga ypehaj pagu v kaga ce
xnagw.

Ako oBaj anapaT uma ypehaj 3a 6e3begHocT geue, Tpeba ra
aKTuBMpaTu.

[eua He cmejy oa obasrbajy Ynwhewe U KOPUCHUYKO
oapxaBane ypehaja 6e3 Hagsopa.

1.2 OnwTe mepe 6e36egHOCTHN

OBaj ypehaj je HamerEeH camo 3a KyBaH-e€.

OBaj ypehaj je HamerweH 3a ynoTpeby y jeaHoM
AOMahMHCTBY Y 3aTBOPEHUM NPOCTOpPUMA.

Ypehaj ce Moxe KOpUCTUTU Y KaHLenapujama, XoTenckum
cobama, MoTenuma, nNaHCMOHNMa, CEOCKUM TYPUCTUYKNM
AoMahuHCTBMMA M CrMYHUM OBjekTMMa 3a CMeLUTaj rae
ynotpeba He 61 npeBasunasuna (npoceyaH) HUBO
NOTPOLWWH-Ee No JOMahUHCTBY.

Camo kBanudukoBaHa ocoba MoXe Aa MOHTMpPA OBaj
ypehaj n 3amenn kabn.

He kopucTtute oBaj ypehaj npe Hero wTo ra yrpagure.
NckbyumnTe ypehaj ns ctpyje npe 6uno Kakeor ogpxasatba.
Ykonuko je kabn 3a Hanajakwe owTeheH, kera mopa ga
3ameHn nponssohay, ogrosapajyhu osnawheHn cepBucHU
LeHTap unu nuua cnuyHe ksanudukaumje, kako 6u ce
n3berna enekTpnyHa onacHocCT.

YMNO3OPEHE: YBepute ce aa je ypehaj nckrbyyeH npe
Hero LWTO 3aMeHuTe cujanuuy kako ducte nsbernm
MoryhHOCT fa gohe 4o eneKTpUYHOr LoKa.
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YINO3OPEHE: Ypehaj n werosu gocTtynHu 4enosu mory
6uTn Bpenu Tokom kopuwhewa. Tpeba BoagnTn padyHa ga
ce n3berHe goavpuBarbe rpejHux enemeHarta nnm
YHYTpaLLHUX NOBPLUMHA anapaTa.
Kaga Bagute npubop nnun nocyhe n3 pepHe nnm mx
CTaBrbaTe y pepHy, yBEK HOCUTE 3aLUTUTHE pyKaBuLE.

[la BucTe yKNOHMUNN LWNHE KOoje apXe pelleTke, NpBO

noByLMTE NpeaHmn Aeo WKrHa, a 3aTuM 3agHu Aeo ga bucte
nx oasojunun og 604HMX 3ngosa. MNoctaembane WKHa 3a
NoApPLLKY peLleTKke BpLUN ce 0BpHYTUM peaocneaom.

HemojTe KopucTuTn napoymnctad 3a ymwhemwe ypehaja.
Hewmojte kopuctntun rpyba abpasmeHa cpeacTtsa 3a

yuwhere unun owTpe meTanHe cyHhepe 3a ymwhewe
CTaKMeHuX BpaTta jep oHM Mory narpebat noBpLunHy 36or
Yyera moxe gohu oo pacnpckaBaka CTakna.

2. BESBEHOCHA YTYTCTBA

2.1 MoHTaxa

/\ YNO3OPEHE!

Camo kBanudgukoBaHa ocoba moxe aa
WHcTanupa oBaj ypehaj.

yl'lOTpeﬁfbaBaTVl Ca N3BOPOM eJieKTpUu4yHor

Hanajaka.

YrpaheHa jeanHuua mopa Aa 3ag0BorbU
3axteBe cTabunHoctu npema DIN 68930.

YKNoHWTE KOMMNeTHY ambanaxy.
Hewmojte aa nHctanvpaTte unu kopuctTute
owTeheH ypeha;.

MpuapxasajTe ce ynyTcTasa 3a
MOHTUMpaH-e Koje cTe Aobunu y3 ypehaj.
YBek BoguTe padyHa npuimkom
nomepara ypehaja 3aTo WTO je Texak.
YBeK KopucTuTe 3aliTUTHE pyKasuLe 1
3aTBOpeHyY 0byhy.

He ByuuTe ypehaj 3a pyuunuy.
MHcTanupajte ypehaj Ha curypHo u
NpUKNagHo MecTO Koje UcnyH-aBa 3axTeBe
3a UHcTanauujy.

HeonxoaHo je npuapxasatu ce
MWHUMaMHOr pacTojarka o4 ApYrnx
ypehaja n KyxvHCkux enemeHaTa.

[Mpe moHTaxe ypehaja, npoBepute ga nu
ce Bpata ypehaja oTBapajy 6e3 3aapLuke.
OBaj ypehaj je onpemrbeH cMcTeMom 3a
enekTpuyHo xnahewe. Mopa ce
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MuH1ManHa BUCKHa Ky- 578 (600) mm
XWHCKOT erleMeHTa (MUHU-

MariHa B/CYHa enemeHTa

vecnop pagHe nnove)

LLinprHa Kyxuksckor ene- 560 mm
MeHTa

[y6uHa Kyxuhsckor ene- 550 (550) mm
MeHTa

BucuHa npegre ctpaHe 594 mm
ypehaja

BucuHa 3agme ctpaHe ype- 576 mm
haja

LUnpuHa npeane cTpaHe 595 mm
ypehaja

LLinprHa 3agtse cTpaHe 559 mm
ypehaja

[y6uHa ypehaja 567 mm
[y6uHa yrpaheHor ypehaja 546 mm




[ybuHa ca oTBOpeHM Bpa- 1027 mm

TMma

MuvH1mManHa BenuynHa 560x20 mm
BEHTUNaUMOHOr OTBOpa.
OTBOp NoCTaBrbEH Ha A0-

H0j 3a4H0j CTPaHu

yxwvHa kabna 3a Hanaja- 1500 mm
te. Kabn je noctaBrbeH y
[leCHOM YrI1y ca 3afte

cTpaHe

MoHTaxHu 3aBpTHN 4x25 mm

2.2 MNpukrbyyere Ha eNeKTPUUHY
Mpexy

/\ YNO30OPEHE!
Pwusuk og noxapa v cTpyjHor yaapa.

CBa npukrby4mBama cTpyje Tpeba aa
06aBu kBanUMVKOBaH enekTpuyap.
Ypehaj mopa aa Oyae ysemrbeH.
YBepute ce fa cy napameTpu Ha Nnounum
ca TEXHWYKUM KapaKTepucTmkama
komnaTnbunHu ca ogrosapajyhum
napameTpuma enekTpuyHe Mpexe 3a
Hanajarbe.

YBek KopucTuTe NPONUCHO yrpaneny
YTUYHULYY Ca 3alUTUTOM Of CTPYjHOr
yaapa.

HewmojTe oa kopuctute agantepe ca BuLle

yTUYHULA 1 NpoAyxHe kabnose.
[MpoBepuTe Aa HUCTE OLUTETUNN FMABHO
Hanajare 1 kabn 3a Hanajawe. YKONMko
CTpyjHM Kabn Tpeba aa ce 3ameHu, To
Tpeba aa obaeun Haw oenawheHn
CEpPBUCHM LiEHTaPp.

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

3awTnTta oA yaapa Aenosa nog HanoHoMm
1 M30M0BaHMX Aenosa Mopa Aa ce

NPUYBPCTU TaKo Aa HE MOXe Aa Ce YKITOHU

0e3 anaTa.

Mpukrby4nTe rnaeHM kabn 3a Hanajake Ha

31OHY YTUYHUMLY TeK Ha Kpajy
WHcTanauwuje. Bogute pavyHa oa noctoju
NPUCTYN MPEXHOM yTUKayy HaKOH
WHCTanauuje.

AKo je 3uagHa yTnyHuua nabasa, HemojTe
Oa NPUKIbydyjeTe MpPexHU yTukau.

He ByuuTe kabn 3a Hanajawe kako bucre
nckrbyunnu ypehaj. Kabn uckrbyunte Tako
wTo hete n3Byhu yTmukay u3 yTuyHuLe.
KopucTtuTte camo ncnpaBHe pactaBHe
npekugaye: 3aWwTUTHE Npekugade,
ocurypade (ocurypade ca HaBojem Tpeba
CKMHYTW Ca HOoca4a), ayTomaTcke
3alUTUTHE Npekngaye n KOHTaKTope.

Y enekTpuYHOj UHCTanaumju mopa
NnocTojaTn pacTaBHU Npekugay Koju Bam
omoryhaBa ga nckreyuute cBe gase
Hanajaka ypehaja. Pa3amak nameny
KOHTakaTa Ha pacTaBHOM npekugady mopa
[a U3HOCK HajMake 3 mm.

Ypehaj ce ncnopyuyje ca CTpyjHUM
yTUKa4YeM 1 CTPYjHUM kabrom.

2.3 YnoTtpeba

/\ YNO3OPEHE!

MocToju pu3nk of nospehusatsa,
OMEeKOTUHA 1 CTPYjHOT yAaapa unm
ekcnnosuje.
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HewmojTe oa mewarte cneymdukalmjy osor
ypehaja.

Boagwute payyHa aa otBopu 3a
BeHTUNayujy He byay 3anyLieHu.

He ocTaBrbajte ypehaj 6e3 Hagsopa
TOKOM paja.

Ypehaj Tpeba NCKIby4nTn HakoH CBake
ynoTpebe.

ByauTe onpesHu Kag oTBapare BpaTa
ypehaja ook oH pagu. Moxe ce gecutn ga
n3afe Bpeo Basgyx.

Hewmojte pykoBaTtu ypehajem kaga cy Bam
MOKpEe pyKe Unun Kaa je OH y KOHTaKTy ca
BOZOM.

Hewmojte nsnaratu otBopeHa BpaTta
Benukom ontepehery.

Hewmojte kopuctntu ypehaj kao pagHy
NOBPLUMHY WX NPOCTOP 3a oAfnarawe.
MaxremBo oTBOPUTE BpaTa ypehaja.
Kopuwherne cactojaka koju cagpxe
ankoxon MoXe [AOBEeCTW A0 ucnapasaka
ankoxona u Mellara ca Ba3gyxoM.
BapHuue unu oTBopeHun nnameH He cMmejy
na 6yay y 6nusnHn ypehaja kaga
oTBapaTe BparTa.

3anar-vBe matepwuje unu npegmeTe
HaTonrbeHe 3anarb1BUM MaTepujama




HemojTe cTaBrbaTu yHyTap v nopeg
ypehaja nnu Ha wera.

/\ YNO3OPEHE!
[MocToju pusnk oa owTehenwa ypehaja.

[a 6ucte cnpeunnu owTehene nnm
rybutak 6oje Ha emajnupaHum
noBpLUMHama:

— Hewmojte ctaBreaTtn nocyhe ns pepHe
unun gpyre npeameTte y ypehajy
OVPEKTHO Ha JHO.

— He crtaBrbajTe anymnHujymcky conujy
OVPEKTHO Ha AHO YHYTPaLLUH0CTH
ypehaja.

— Hemojte cunatun Bogy AMPEKTHO Y
Bpyh ypehaj.

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

— byaute naxrbueu kaga ckngate unu
nocraerbate npmoop.

['ybutak 60je Ha emajnupaHnm
noBpLUMHama unun Hephajyhem venuky He
yTu4e Ha cam pag ypehaja.

Kopuctute ay6oku nnex 3a sanvmeeHe
konadve. BohHu cok Moxe Aa octasu
TpajHe Mprbe.

[ok cnpemarte jeno, Bpata ypehaja Tpeba
yBek Aa 6yay 3aTBopeHa.

Ako je ypehaj MOHTMpaH 13a naHena
HameLlTaja (Hnp. BpaTa), 06e3beanTe ga
npuIMKoM paja BpaTa Hukaga He byay
3aTBOpeHa. V3a 3aTBopeHor naHena
HameLlUTaja Mory Aa ce Hakyne TonsnoTta v
Bnara u npoy3pokyjy HakHagHo owTehewe
ypehaja, kyhuwta unn noga. He
3aTBapajTe naHen HamellTaja cBe AoK ce
ypehaj y NoTnyHOCTN He oxnaan HakoH
Kopuwhemsa.

2.4 Hera n uynwhene

» Opmax 3ameHuTe CcTakneHe nnoye Ha
BpaTMma ako ce owTeTte. ObpaTtute ce
OBnawheHoM CEPBUCHOM LIEHTPY.

* ByauTe naxroMBM Kaga ckupgate Bparta ca
ypehaja. BpaTa cy TeLuka!

* PepoBHo unctute ypehaj oa bucre
cnpeynnu nponagare NoBPLUNHCKOT
maTepwujana.

*  Ypehaj ouncturte BNaKHOM MEKOM KpProMm.
KopuctuTe uckrbyyumBo HeyTpanHe
aetepiieHTe. Hemojte kopuctntmn
abpasnBHe npoussBoae, abpasvBHe
jactyunhe 3a ynwhere, pacteapave nnm
MeTarnHe npeamerTe.

*  YKONMKO KOPUCTUTE Crpej 3a pepHy,
npyvapxaeajte ce ynyrcrasa o
6e3begHOCTN Ha ambanaxu.

2.5 YHyTpalwHe ocBeT/behe

/\ YNO3OPEHE!

Pusuk og ctpyjHor yaapa.

/\ YNO3OPEHE!

MocToju pn3nk of nospepae, noxapa unu
owTehena ypehaja.

Mpe ogpxaBawa nckrbyunte ypehaj n
N3BYyLMTE CTPYjHU yTMKaY 13 3ugHe
yTU4HMLE.

[MpoBepute ga nu je ypehaj xnagax.
[NocToju pusnk Aa ce NonomMe cTakneHe
nnove.

* Kapa ce paav o cujanvuama yHytap
Npoun3BoAa 1 pe3epBHUX AenoBa,
cujanuue koje ce npoaajy 3acebHo: Ose
cujanuue cy HameweHe a nsgpxe
eKkcTpeMHe usnyke ycnose y KyhHUM
anapaTtuma, Kao LITO cy TemnepaTypa,
Bubpauuje, Bnara, unu cy HameweHe aa
curHanusupajy uHdopmavmje o pagHom
cTamy ypehaja. Hucy npeasuheHe 3a
ynotpeby y apyrum ypehajuma un Hucy
norogHe 3a ocBeTIbaBare npocTopuja y
nomanuHCTBY.

» Ogaj NpounsBoa cagpxu U3BOP CBETIIOCTU
Yuja je knaca eHepreTcke edmkacHocTm G.

« KopucTtute camo cujanuvue Koje nmajy ucty
cneundurkaumjy.

2.6 CepBucupame

» Pagu onpaske ypehaja obpatute ce
oBnawheHoM CepBUCHOM LIEHTPY.

» KopucTuTte camo opurvHanHe pesepsHe
aenose.

2.7 Opnaramwe

/\ YMNO3OPEHE!

OnacHocT of noBpehuBama nnm
rylera.

303



» O6paTnTe ce ONWTUHCKMM OpraHuma ga
OucTe casHanu kako Aa oanoxuTe ypehaj

y otnag.

*  WckrbyunTe yTrkay kabna 3a Hanajawe

ypehaja n3 MpexHe yTuiHuue.

*  ViceunTte MpexXHU enekTpuyHn kabn Ha
MecCTy Koje je 6nuay ypehaja n ognoxure

ra.

3. OMNnC rNMNPOM3BOOA

3.1 OnwTH Npukas

@
I\
BEEA BN

3.2 MNpubop

PeweTkacTa nonuua

3a nocyhe 3a kyBatse, nnexose 3a TopTe,

neyvyemwe.

NESESOENBEOENA

¢ YknoHute KBaKy Aa oucte cnpeyunnu ga ce
Aeua vnu kyhHu reybumum 3arnase y
ypehayjy.

KomaHngHa Tabna

KomaHgHo ayrme 3a dyHKumje 3arpeBarba
Namnuua/cumbon Hanajarba

Oucnnej

KomaHgHo gyrme (3a Temneparypy)
WHavkaTop/cumbon TemnepaTtype

'pejHn enemeHT

Namna

BeHTnnatop

Hocauy pelueTke, NOKpeTHU

YTUCHYTU fenoBm yHyTpalukocTu - Cya 3a
ynwhere BOOOM

Monoxajn peleTtke

Mnex 3a nevyewe

3a konaye u kekce.

Fpun/ny6oku Turaw
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3a neyetbe TecTa M Meca Unu Kao nocyaa 3a
CKynrbawe macHohe.

Teneckoncke sofjuue

4. KOMAHOHA TABJTA

4.1 lyrmap Koja ce yBnade

3a kopuwhetrse oBor ypehaja NpuTUCHUTE
KOoMaHaHo gyrme. KomaHgHo gyrme ce
n3Bnayu.

4.2 CeH30pcKa nosrba / gyrmag,

3a nakwe ybaumBare 1 Bafherwe nnexosa u
peLleTke.

J— [a 6ucte nogecunu Bpeme.

3a nopeluaBare yHKLMjEe YaCOBHMKA.

_I_ [la 6ucre nogecunu Bpeme.
4.3 Oucnnej
A B A. ®yHKuuje caTa
| B. Tajmep
Q goog ©
= |

5. MPE NPBE YINOTPEBE

/\ YNO3OPEHE!
[Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

5.1 MNpe npBe ynotpebe

PepHa mMoxe ga ucnylita MMprc 1 AMM TOKOM NpeTxogHor 3arpeBara. O6e3beante nobpo

npoBeTpasatse NpocTopyje.
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Kopak 1

Kopak 2

=)

Kopak 3

Mopecute car

OuncTute pepHy

MpeTxoaHo 3arpejTe npasHy pep-

Hy

1. +_ — npuTUCHUTE Aa bucte
nogecunu Bpeme. Mocne oT-
npunvke 5 cekyHay Tpenepete
npecTaje n gucnnej npukasyje

TPEHYTHO BPEME.
peHy P TEPLIEHTOM.

YKnoHuTe caB npubop n Ho-
caye peLUeTKU U3 pepHe.
MehHnuy n npubop ynctute ca-
MO KproM of Mukpodmbepa,
Mnakom BoAoMm v bnarum ae-

1.

Mopecute MakcumarsHy Temne-

paTypy 3a pyHKUMjY: Iz\
Bpewme: 14
MopecnTe makcumanHy Temne-

patypy 3a dyHKUujy: .

Bpewme: 15 muH

VckrbyunTe pepHy 1 cayekajte Aa ce oxnaau. Bpatute npmbop 1 Hocave pelueTku y pepHy.

6. CBAKOOHEBHA YINOTPEBA

/\ YNO3OPEHE!
Mornepnajte nornaerba o 6e3begHoOCT.

6.1 Kako na nogecute: ®dyHKkuuja
3arpeBatba

Kopak 1 OKpeHWTe KOMaHAHO Ayrme 3a yHKLM-
je sarpeBatba 1 n3abepute yHKUUjY.

Kopak 2 OkpeHuTe KOMaHaHO Ayrme aa bucre
nsabpanu Temneparypy.

Kopak 3 Kapa ce KyBahe 3aBpLUN, OKPEHUTE KO-

MaHaHa AyrMag y noroxaj 3a uc-
KrbyunBate Aa bucte uckrbyuunu neh-
HULY.

6.2 PyHKUMje 3arpeBatba

®DyHKUMja 3a- Mpumena
rpeBara
0 MehHuua je uckrbyveHa.
MMonoxaj ,mc-
KIby4YeHo”

3a yKibyunBatbe namnuue.

CseTno
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®DyHKUMja
rpeBamba

3a-

MpumeHa

Meyverbe y3 paBHM
BEHTUN

3a neyere Ha HajBuLLIE TP MO-
noxaja nonwLe UCTOBPEMEHO U
cyllene xpaHe.

Mopecute Temnepatypy 20-40

°C Hwxe Hero 3a dyHKumjy Kna-
CUYHO neyemse.

@

PyHKUWja 3a nuuy

3a nevyere nuue. 3a MHTEH3NB-
HO 3aneLare 1 gobujare xp-
ckaBor AHa.

— 3a neyerse Ha je4HOM nornoxajy

peLueTke.

— Mornenajte ogerbak ,Hera n
KnacuyHo nedere  yuwherse” 3a BuLLE MHGOPMA-
/ Ynwhewe Bogom uuja o: Yuwhere BogoM.

3a neyerse Konaya ca xpckaBum
[HOM 1 33 KOH3epBHCaHe Xpa-
— He.
3arpeBatbe 0403-
o
3a ogmp3aBatbe xpaHe (nospha
) n Boha). Bpeme oamp3aBatsa
3aBUCU Of KONIMUMHE U Be-
Opmpsasarbe NNYNHE CMP3HYTE XpaHe.




®DyHKUMja 3a-
rpeBaka

MpumeHa

)

Meyere y3 Bnax-

Kapa kopuctute oBy cyHKUMjy,
TemnepaTtypa yHyTap pepHe mMo-
Xe [ja ce pasnukyje oa noaelue-
He Temnepatype. CHara rpeja-

HOCT Ha MOXe [1a ce cMamW. 3a Bu-
we vHdopmauuja nornegajte
nornaese ,CBakoAHEBHa yrno-
Tpeb6a”, HanomeHe o: Mevere
y3 BNaXHOCT.

v 3a rpunoBake TaHKUX komaga
XpaHe v TocTuparse xneba.

pun

vov 3a neyete BENUKMX KOMaaa me-

Y Ca Unun X1BUHE ca KoCcTMMa Ha

Typ6o rpunoBate

jenHoj peleTku. 3a cnpemare
rpaTvHUpaHuX jena u 3a saneua-
be.

®

Ca HekuM dyHKumnjama nehHuue
namnuua moxe ayTomaTcku Aa ce
UCKIbY4M Kada je TemnepaTtypa ucnog,

60°C.

7. PYHKUMJIE CATA

7.1 ®dyHKuUMje caTa

6.3 HanomeHe Ha:lNeuemne y3
BNaXHOCT

OBa yHKuUMja je kopuwwheHa 3a
ycknanuBake ca KnacoMm eHepreTcke
edKacHOCTM 1 3axTeBMMa ekogmnaajHa (y
cknagy ca ctaHgapguva EU 65/2014 n EU
66/2014). TectoBu y cknagy ca: IEC/EN
60350-1.

Bpata nehHuue Tpeba ga byay 3atBopeHa
TOKOM KyBakba Kako dyHKuuja He 6u buna
npekmgaHa v kako 6u nehHuua paguna Ha
HajBuLieM moryhem cTeneHy eHepreTcke
edurKacHoOCTH.

3a ynyTcTBa 3a KyBakbe norneaajte ogerbak
,HarnomeHe n casetun”,lMeyetrse y3
BRaxHocT.3a onLTe npenopyke y Be3u ca
yLITEJOM eHepruje norneaajte oferbak
+EHepreTcka ecukacHocT”, YwTena eHepruje.

®dyHKUMja caTa

MpumeHa

@

3a nopeluaBatse, NpoMeHy Unu npoBepy Ta4yHOr BpemeHa.

TayHo Bpeme

g

3a nofeluaBate BpEMEHa pafa pepHe.

Tpajare

Q

Tajmep

3a nopeluaBate oabpojaBara. OBa dyHKUMja He yTU4e Ha paja pepHe.
MoxeTe aa nogecute 0By YHKLMjY Y G1NO KOM MOMEHTY, YaK 1 ako je

pepHa UCKIbyyeHa.

7.2 Kako ga nogecurte: PyHKUuuje caTta

Kako na nogecute: TauHo Bpeme

@ — Tpenepwu Kaja pepHy NoBexeTe Ha AOBOJ enekTpuYHe eHepruje, kaga gohe Ao npeknaa cTpyje unm kapa
TajMep Huje noaeLueH.
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Kako na nogecute: TauHo Bpeme

+ , T~ — nputucHUTe ga Brcte nogecunn Bpemve.
Mocne oTnpunuke 5 cekyHam Tpenepexwe nNpecTtaje n Aucnnej npyukasyje TpPeHyTHO Bpeme.

Kako na npomeHute: TauHo Bpeme

Kopak 1 .
P @ — y3acTOMHO NpuTUCKajTe Aa GUCTE NPOMEHNNN Bpeme. @ — NoYmnke Aa Tpenepu.

Kopak 2 _I_ —
, "~ — npuTUcHWTe Aa BUCTe NOAECHUNU BpeME.

Mocne oTnpunuke 5 cekyHam Tpenepetrse NpecTaje U AUCNIe] Npukasyje TPEHYTHO BpeMe.

Kako na nopgecute: Tpajarme

Kopak 1 MopecuTe byHKUW]Y pepHe 1 TemnepaTypy.
K 2
opax @ — y3aCcTOMHO NpuTUCKajTe. I_)l — NoYnke Aa Tpenepu.
K 3 — .
opak + , — NpuUTUCHWUTE Aa BucTe nogecunu Tpajarse.
Ovcnnej npukasyje: |9|
|9 — Tpenepw kaga ce nogelleHo Bpeme 3aspluv. Ornawuasa ce 3By4HM CUrHan u pepHa ce uc-
Krby4yje.
Kopak 4 MputucHuTe 6Guno Koje ayrme Aa GuUcTe NPeknHyny curHan.
Kopak 5 OKpeHuTe Ayrmag y nonoxaj ,Mckiby4eHo”.

Kako na nopecure: Tajmep

Kopak 1 .
P @ — y3acTOMHO NpuTUCKajTe. D — nounkse ga Tpenepu.
Kopak 2 + —
, — nNpuUTUCHWTE Aa bucTe nogecunu Bpeme.

DyHKUWja ayTOMaTCKu CTapTyje HakoH 5 cekyHaun.

Kapa ce nogelueHo Bpeme 3aBpLum, ornaluiaBa ce 3ByYHW curHarn.
Kopak 3 MpuTncHUTE 6KNO Koje Ayrme Aa Gucte NPEKMHyNM curHan.
Kopak 4 OkpeHuTe gyrmaz y nonoxaj ,MCckiby4eHo”.

Kako pa otkaxerte: PyHKumje caTa

Kopak 1 . .
P @ — NpUTUCKajTe y3acTOMHO AOK cMMBON hyHKUMje caTa He NoYHe Aa Tpenepu.

Kopak 2 —
MputucHute n 3agpxute: ~ .

®dyHKumja caTa he ce NCKIbYUYUTU HAaKOH HEKOSTUKO CEKYHAM.

8. KOPNWHEHE NMPUBOPA

8.1 YoauuBamwe npubopa
Mano yaybrbetbe ca ropwe cTpaHe

/\ YNO3OPEHE!
Mornepnajte nornaerba o 6e36egHoOCTH.

nosehaBa 6e3begHocT. Yaybrbenwa Takohe
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cnpevaBajy npeBpTarse. Y3aurHyta usmua
OKO Monuue crpeyasa knusame nocyha Ha
nonuum.

PeweTkacTa nonuua :
Yrypajte nonuuy nsmehy Bofjuua Ha Hocady pe-
LeTKe.

Mnex 3a nevyewe /[ly6oku Turamw :
I'ypHuTe nnex nsmehy Bofuua Ha Hocady peLleT-
Ke.

8.2 Kopuwhetwe Teneckonckmx
Bofunua

He nogmasyjte Teneckoncke Bohuue.

MpoBepuTe fa nv cTe A0 Kpaja rypHynm
Terneckorcke BofjuLe y pepHy npe Hero LTo
3aTBOpWTE BpaTa pepHe.

PeweTkacTa nonuua:
CraBuTe peLleTKy Ha Teneckoncke Bofuue.
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[Ay60kn Turam:
CrtaBute ayGokv TUrak Ha Teneckoncke Bohuue.

— 1|

9. IOAATHE ®YHKUWNJE

9.1 BeHTunatop 3a xnahewe

Kaga anapat pagw, BeHTunaTop 3a xnahewe
ce ayToMaTCKu yKIby4yje Kako 6u xnaguo

10. KOPUCHW CABETU

®

Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

10.1 MNMpenopyke y Be3u ca nevyewem

noBpLUMHe anapaTa. AKO UCKIbyuuTe anapar,
BEeHTUnaTop 3a xnahere MoXe Aa HacTaBu
[a pagv [oK ce anapart He oxnagu.

®

TemnepaTypa 1 BpeMe KyBar-a HaBefeHu y Tabenama cy camo opujeHTaumnonu. OHu 3aBuCe Of peuenara, Ksa-

nuTeTa un KonudnHe yn0Tpe6n:.eme cacTojaka.

Baw anapat moxga neye Ha gpyraumnju HauvH y ogHocy Ha ypehaj koju cTe paHuje nocegoanu. CaBeTu ucnog
npukasyjy npenopyyeHa nogellasara 3a TemnepaTypy, Bpeme KyBak-a 1 nonoxaj peluetke 3a ogpefeHe Bpcte

XpaHe.

AKO He MoXeTe Aa npoHaheTe nofeluaBama 3a ogpefeHn peLenT, NoTpaxuTe 3a CnYaH.

10.2 YHyTpawHa cTpaHa BpaTta

Ca yHyTpallie cTapHe BpaTa Hanasu ce

cnenehe:

* ©OpojeBu Nonoxaja peLleTke.

* nojaum o dpyHKUMjama pepHe,
npenopyyeHn Nonoxaju peLleTke un
TemnepaType 3a npunpemy jena.

10.3 MNeyerwse

3a NpBO neyvere, KOPUCTUTE HUXKY
TemnepaTypy.

Bpeme neverba moxeTte npogyxmTtn 3a 10 —
15 MMHyTa YKONMKO neyeTe Konayve Ha BuLle
Of, je[HOr nosoxXaja peLueTke.

Konauu n neumBa Ha pasnuymMTM BUCMHama
Hehe yBek nogjeaHako notamHeTu. Hema
notpebe fa mMeraTe nofeLlaBame
TemnepaType ako CBe He NoTaMHW jeHakKo.
Pasnuka he ce nsjegHaumT TOKOM nevem-a.

[nexoBu y pepHu Mory fa ce u3obnunye
TOKOM neyersa. Kaga ce nnexosu oxnaae,
n3obnuyerse he HecTaTu.
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10.4 CaBeTu 3a neyewe

Pesynra'm nevyemwa

Moryhwu y3pok

Pewene

[lHo konaya Huje AOBOMbHO
neveHo.

Mosuuwja nonuue Huje oarosapajy-
ha.

CrtaBuTe konay Ha HUXY peLUeTKy.

Konay Hehe goa HapacTe 1 no-
cTaje rkelas Unm Hamp-
eLuKaH.

TemnepaTypa pepHe je NnpeB1coKa.

Cnepgehu nyT nogecuTe mMarno HUXy Tem-
nepaTypy pepHe.

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

Cnepgehu nyT nogecuTe ayxe Bpeme
neyerba U HUXyY TeMnepaTtypy pepHe.

Konau je ncysuie cys.

Temnepatypa pepHe je cyBuLLE HU-
cKa.

Cnepehu nyT nogecuTe Ha BULLY Temnepa-
TYpY pepHe.

Bpeme neyetba je cysuile ayro.

Cnepgehu nyT nogecute kpahe Bpeme
nevema.

Konay ce HepaBHOMepHO
neve.

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

Crnepehu nyT nogecute ayxe speme
neyerba n HUXY TemnepaTtypy pepHe.

TecTo 3a Konay Huje pacnopeheHo
paBHOMEPHO.

Cnepehu nyT pacnopegute TecTo 3a Ko-
a4y paBHOMEPHO MO Miexy 3a nevere.

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

Temnepatypa pepHe je cyBuLle HU-
cKa.

Criefehu nyT nogecute Masno BULLY TeM-
nepartypy pepHe.

10.5 MNeyer-e Ha jeAHOM HMBOY pelueTKe

&= B

NEYEHKE Y
NNEXOBUMA

(°C)

O I

(min)

Kopuua 3a BohHM  [leyetbe y3 paBHK BEHTUN 170 - 180

Konay — xpckasu
Konau, NpeTxoaHo
3arpejte npasHy
pepHy

10-25 2

Kopuua 3a BohHM  [leyerbe y3 paBHM BEHTUN 150 - 170

konay — cmeca 3a
6uckKBUT TOPTY

20-25 2

MpcTeHacT konay  Neyene y3 paBHU BEHTUN 150 - 160

/ Bpviow

50-70 1

Mapepa konay / Meyere y3 paBHW BEHTUN 140 - 160

BohHu konauun

70-90 1

Konay og cupa KnacuyHo neyverse 170 - 190

60 - 90 1

Kopuctute Tpehu H1BO peLueTke.

Kopuctute dyHKumjy: MNeyverse y3 paBHM BEHTUI.

KopucTtute nnex 3a nevere.
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% KONAYUY / NELIUBA /| XNEBOBU

O

(°C) (min)
TopTa nocyta mpsuLyama 150 - 160 20 - 40
BohHu konaun (HanpasrbeHn of KBacHor Tecta/ 150 35-55
cMmece 3a BUCKBUT TOPTY), KOpUCTUTE AyOOKM TUrak
BohHu konauu HanpaBrbeHU 04 XPCKaBor konaya 160 - 170 40 - 80

MpeTxoQHO 3arpejTe NpasHy pepHy.
Kopuctute dyHKumjy: KnacmyHo neyemse.
KopuctuTe nnex 3a nevere.

% KOnA4u /

O

NELUUBA /| XNEBOBU (°C) (min)

LBajuapcku ponat 180 - 200 10-20 3

PaxaHu xneb: npeo: 230 20 1

3atum: 160 - 180 30-60

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

cnauewm / Topte ca weh.

rnas.

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

pu

MneTenunua / Ykpaluenn 170 - 190 30-40 3

xne6

BohHu konaym (Hanpas- 170 35-55 3

TbEHW o[ KBacHor Tecta/

cMece 3a BUCKBUT TOPTY),

kopucTuTe fyboku Turaks

KeacHu konauu ca ouHmum 160 - 180 40 - 80 3

NpenvMBoMm (HNp. KBapk

cup, wwnar, Kpem of BaH-

ne)

LLitoneH konay 160 - 180 50-70 2
Kopuctute Tpehu H1BO peLueTke.

= = D

KEKCWU (]
(°C) (min)

XpckaBu Kekc Mevetse y3 paBHu BeH- 150 - 160 10-20

T™n
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=
% KEKCH ) @
(°C) (min)
PonHuue, NpeTxoaHo 3arpejTe  [Nevyeke y3 paBHM BeH- 160 10-25
npasHy pepHy ™n
Kekc HanpasrbeH og cmece 3a  [Neuerse y3 pasHu BeH- 150 - 160 15-20
6UCKBUT TOPTY T™n
JlucHaTo TecTo, NpeTXoaHo 3a- [leyere y3 paBHu BeH- 170 - 180 20-30
rpejTe npasHy pepHy ™n
Kekc HanpaBrbeHu of kBacHor  [Neuetrse y3 pasHu BeH- 150 - 160 20-40
Tecta ™n
Konaun-makaporu Meyerse y3 pasHu BeH- 100 - 120 30-50
™n
Meyusa HanpasrbeHa o Ge- / lMeuerse y3 pasHu BeH- 80 - 100 120 - 150
naHaua ™n
Mycnuue
PonHuue, npetxoaHo 3arpejte  KnacuyHo nevexe 190 - 210 10-25

npasHy pepHy

10.6 MNeyere u rpaTtun

HUpaHa jena

KopucTtuTe npBu nonoxaj peLueTke.

%

=1
—

L

D

(°C) (MuH)
BareTn npenuBeHu Tonrbe- Meyetbe y3 paBHU BEHTUN 160 - 170 15-30
HUM CMPOM
IpatuHupaHo nosphe, npet-  TypGo rpusosare 160 - 170 15-30
XOZHO 3arpejTe npasHy pep-
Hy
INasawe KnacnyHo neyewse 180 - 200 25-40
Pu6rbun xnenymhun KnacuyHo neyewse 180 - 200 30-60
MyreHo nosphe Meyerse y3 paBHW BEHTUN 160 - 170 30-60
Cnartka neumsa KnacnuyHo neyewse 180 - 200 40 - 60
3aneveHa TecTeHUHa KnacuyHo neverse 180 - 200 45 - 60

10.7 MNMeyeH-e Ha BULLUE HUBOA

Kopuctute dyHKumjy: MNeverse y3 paBHu

BEHTUI.
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L= 5 O I

NMEUUBA (°C) (min) -
2 nonoxaja

MpuHuec-kpodpHe / Ekne- 160 - 180 25-45 1/4

pw, NPETX0AHO 3arpejte

npasHy pepHy

Cysa lWrpayc TopTa 150 - 160 30-45 1/4

= D 1

KEKCWU /

CUTHMU KO- (°C) (min) - -
NAYY | MELK- 2 nonoxaja 3 nonoxaja
BA / 3BEMUYKE

Ponnnue 180 20-30 1/4 -

XpcKaBu Kekc 150 - 160 20-40 1/4 11315
Kekc HanpaerbeH og 160 - 170 25-40 1/4 -

cmece 3a GuckeuT

TOpTY

IucHato TecTo, 170 - 180 30-50 1/4 -

NpeTxoaHo 3arpejte

npasHy pepHy

Kekc HanpaBrbeHn 160 - 170 30-60 1/4 -

o[ KBacHor Tecta

Konaun-makapoHu 100 - 120 40 - 80 1/4 -

Kekc HanpaBrseH og 80 - 100 130- 170 1/4 -

6enaHaua / Mycnuue
10.8 CaBeTun 3a nevyeke Meumnte meco 1 puby y Benmkum komagmma (1

. kg vnu Bue).
KopucTuTe nocyhe 3a nevewe y pepHu koje

je OTnopHo Ha TomnsoTy. AKO je npenopyyeH NpBY HUBO, CTaBUTE

XpaHy OVPEKTHO Ha Mriex 3a neverse
MeuuTe NOCHO Meco NOKPUBEHO (MOXeTe Aa

KOPUCTUTE anymMuHUjyMcKy cbonujy). lMpenuBaje Benvke komage mMeca
COMNCTBEHNM COKOM HEKOJIMKO MyTa y TOKY
[Meuute Benuke KOMage Meca QUPEKTHO Y
neyemsa.
nnexy.
CvnajTe marno Boe y nnex aa éucre 10.9 MNeyverwse

cnpevunnu ga MacHoha KOja Kansbe U3ropu. KOpVICTVITe npau nono»(aj peLueTke.

OKpeHWTe neyere Ha nona unu Ha TpehuHn
BpeMeHa neyekba.
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@ FOBEOMHA

K

O

(°C) (min)
[oBefu pnbuh 1-1,5kg KnacuuHo nevewe 230 120 - 150
[oBehe nevere unm u- No LeHTUMeTpy Typ6o rpunosawe 190 - 200 5-6
ne, cnabo ne4veHo, npeT- AebrouHe
XOAHO 3arpejTe npasHy
pepHy
[oBehe neyerse un u- Mo LEHTUMETPY Typ6o rpunosawe 180 - 190 6-8
ne, cpefhe nevyeHo, nebrovHe
NpeTxoaHo 3arpejte
npasHy pepHy
['oBehe neyerse unu u- o LeHTUMeTpy Typ6o rpunosare 170 - 180 8-10

ne, no6po neveHo, npet- AebrouHe
XO[HO 3arpejTe npasHy
pepHy

@ CBUBLETUHA

L Kopuctute cdyHkumjy: Typ6o rpunoBamse.

Y

(kg) (°C) (min)
Mnehka / Bpart / LLlyHka y Ko- 1-1.5 160 - 180 90 - 120
many
Oppecuy / Pebpa 1-1.5 170 - 180 60 - 90
ThydTe 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CBaurscka npokysaHa konenuya 0.75 - 1 150 - 170 90 - 120

@ TENETUHA

(. Kopucture cdyHkumjy: Typ6o rpunoBamse.

\/\

(°C)

(min)

MeyeHa TeneTuHa

160 - 180

90-120
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S

TENETUHA

Kopuctute cdyHkumjy: Typ6o rpunosatmse.

¥ O

(kg) (°C) (min)

Tenehe konexuue 15-2 160 - 180 120 - 150

JATHETUHA

Kopucture cdyHkumjy: Typ6o rpunoBamse.

=
=
¥ @ & O

(kg) (°C) (min)
Jarwehu 6yT / MeveHa jarkeTHa 1-15 150 - 170 100 - 120
Jartbeha neha 1-15 160 - 180 40 - 60

MECO OMBJbAYU

Kopuctute cyHkumjy: KnacuuHo neyeme.

=
=
¥ @ B O

(kg) (°C) (min)
Ileha / 3euju ByT, NpeTxoaHO 3arpejTe npasHy pepHy no 1 230 30-40
CpHeha neha 15-2 210-220 35-40
CpHeha nonyTka 15-2 180 - 200 60 - 90
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S

XUBUHA

Kopuctute cdyHkumjy: Typ6o rpunosatmse.

}4?

O

(kg) (°C) (min)
XKusuHa, nopumje Csaka 0g 0,2 - 0,25 200 - 220 30-50
Mune, nonosuHa Csakaog 0,4 -0,5 190 - 210 35-50
Mune, mlaga kokowka 1-15 190 - 210 50-70
Matka 15-2 180 - 200 80-100
l'ycka 35-5 160 - 180 120 - 180
Thypka 25-3.5 160 - 180 120 - 150
Thypka 4-6 140 - 160 150 - 240
PUBA (KYBAHA HA MAPW)
(. Kopuctute cdyHkumjy: KnacuyHo neuyemse.
K ‘ D
N

(kg) (°C) (min)

Llena puba 1-15 210 - 220 40 - 60

10.10 XpckaBo ne4vewe ca:PyHKUMja

3a nuuy

= MUUA

= MULUA

KopucTuTe npBM Nonoxaj pelieTke.

KopucTtute npBu nonoxaj peluerke.

X

i O

(°C) (min)

XX | &

i O

(°C) (min)

Kvw nopeH / Wsajuapckn dnax

170-190 45-55

TapToBu

180-200 40-55

Konauy oa cupa

140-160 60-90

®naH oa cnaHaha

160-180 45-60

[Muta c noBphem

160- 180 50-60
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—

NUUA

= MULA

Ik,

555

Mpe neyer-a 3arpejTe npasHy pepHy.

KD

555

lMpe neyersa 3arpejte npasHy pepHy.

KopucTuTe apyru nonoxaj pelierke.

KopucTuTe Apyrv nomnoxaj peieTke.

XX |

5 O

X & O

(°C) (min) (°C) (min)
Muua, TaHka ko- 200 - 230 15-20 dnamkyxeH 230 - 250 12-20
pvua, KopucTu-
Te oy6oku Tn- KHenone 180 - 200 15-25
rak
Muua, pebena 180 - 200 20-30 10.11 Fpun
Kopuua .
lNpe neverba 3arpejTe NpasHy pepHy.
i‘(g‘% Gea kaac- 230 - 250 10-20 Ha rpuny neuuTte camo TaHKO CeyeHe komaae
mMeca unu pube.
®naH op nucHa- 160 - 180 45 -55

TOr Tecta

CTaBuTe nnex Ha npBwv Nomnoxaj pelueTke
Kako 6u ce y kemy cakynrbana macHoha.

&

rePun

Kopuctute cdyHkumjy: Npun

%
\/\

O

O

(°C) (min) (min)
1. cTtpaHa 2. cTpaHa
[oBehe nevewe 210- 230 30-40 30-40 2
loehu dune 230 20-30 20-30 3
CBuHCKU Kape 210- 230 30-40 30-40 2
Tenehe nevere 210-230 30-40 30-40 2
Jartbeha neha 210 - 230 25-35 20-25 3
Llena pu6a, 0,5kg-1 210-230 15-30 15-30 3/4

kg
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10.12 Cmp3HyTa

XpaHa

444 OOMP3ABAHE

=
LJ

Kopuctute cbyHkumjy: lNMeyere y3 paBHM BEHTUN.

:><?

O

(°C) (min)
Muua, 3amp3HyTa 200 - 220 15-25 2
Muua, amepuyka, 3amp3HyTa 190 - 210 20-25 2
Muua, xnagHa 210 - 230 13-25 2
MuHu nuue, 3amp3HyTe 180 - 200 15-30
MomdpunT, TaHak 200 - 220 20-30 3
MomdppuT, Aebeo 200 - 220 25-35 3
WceyeH kpomnup / KpokeTun 220 - 230 20-35 3
PeHganu kponvnup 210-230 20-30 3
Nasane / KaHenoHu, cBexu 170 - 190 35-45 2
INa3awe / KaHenoHu, cmpy3nytn 160 - 180 40 - 60 2
Meyenn cup 170 - 190 20-30 3
Muneha kpunua 190 - 210 20-30 2

10.13 Ogmp3aBam-e

CkuHuTe ambanaxy
Takup.

He nokpwuBajTe xpaHy jep TMMe MoXe Aa ce

N XpaHy CTaBuUTe Ha

NPoAYXXu BpeMe oaMp3aBats:a.

3a Benuke nopuuje xpaHe, ctTaBuTe
NPeBpHYTU NpasaH Takup Ha AHO

KopucTtuTe npBu nonoxaj peLueTke.

YHYTpaLUH0CTH pepHe. CTaBuTe XpaHy y
[yGoKy nocyay 1 noctaBuTe je Ha Takup
yHyTap pepHe. AKO je HEONXOAHO, YKONHUTE

NOAPLLKE PELLETKE.

:&?

® O

D

®

(kg) (MuH) (MuUH)
Bpeme ogmp3a- [oaaTtHo Bpeme
Bakba oAMp3aBama
Mune 1 100 - 140 20-30 OKpeHuWTe kaaa UCTEKHe

nonoBvHa BpemMeHa.
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D

®

(k) (MuH) (MuH)
Bpeme ogmp3a- [loaaTtHo Bpeme
Batba oaMp3aBaka
Meco 1 100 - 140 20-30 OKpeHuTe kaaa UcTekHe
NonoBMHa BpeMeHa.
Mactpmka 0.15 25-35 10-15 -
Jarope 0.3 30-40 10-20 -
MyTep 0.25 30-40 10-15 -
MaBnaka 2x0,2 80-100 10-15 Ynynajte naBnaky oK je
joL yBeK AeNMMUYHO 3a-
Mp3HyTa.
Konay 1.4 60 60 -

10.14 KoH3epBucamwe
Kopuctute dyHkumjy 3arpesare 040340.

KopucTuTe uckrbyumBo Terne 3a
KOH3epBUpahe UCTUX QUMEH3N]ja, Koje ce
Mory Hahu Ha TPXULTY.

HewmojTe kopucTUTK Terne ca noknonuyuma ca
HaBOjeM 3a XepMeTUYKO 3aTBapar-e unm
MeTasnHe nokmnonue.

KopucTtuTe npBu nonoxaj peLueTke.

HemojTe cTaBmatv Ha nnex 3a neyerwe BuLLe
of LWeCT Ternun oA jeaHor nuTpa.

JeagHako HanyHuTe Terne n saTteBopute nx
LITUNAarbKOM.

Terne He Tpeba ga ce mehycobHo goampyjy.

Cwunajte oko 1/2 nuTpe Boge y NnuTak nnex
3a neyeke kako 61 y pepHu 61no 4OBOILHO
Bnare.

Kapa TeyHocT y Ternama novHe aa Kpyka
(HakoH oTnpunuke 35 - 60 muHyTa y
NMTapCcKUM Ternamay), 3aayctaBuTte paj pepHe
unm cMawuTe Temnepatypy Ha 100 °C
(nornepajte Tabeny).

Mopgecute Temnepatypy Ha 160 °C - 170 °C.
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& MEKO BORE

D

(MuH)
Bpeme KyBawa oo
KpuKamba

Jarope / boposHuue / Ma- 35 - 45

nuHe / 3penu orposa

o O O

LUTYHABO (MuH) (MuH)

BORE Bpeme kyBa- HacrtaBute c
Ha [0 KpyKa- KyBaw-eM Ha
Ha 100 °C

Bpeckse / Qywe / 35 -45 10-15

LWrmee

D © O

BPRE (MuH) (MuUH)
Bpeme kyBa- HactaBute c
Ha no KyBaH-eM Ha
KpYKamba 100 °C

LWaprapena 50 - 60 5-10

Kpactasuu 50 - 60 -

Typwwja 50 - 60 5-10




D O O | D e O

BPRE (MKH) (MuH) (°C) (u)
Bpewme kyBa- HacTtaBute c
Ha go KyBateM Ha Manpuke 60-70 5-6
Kp4KaHa 100 °C Mosphe 3a cyny 60-70 5.6
Kenepaba /'pa- 50 - 60 15-20 Meuypke 50-60 6-8
wak / Wnaprna
3aunHcko burbe 40-50 2-3
10.15 Cywemse - [Meyere y3 paBHU
BeHTUN Mopecute TemnepaTtypy Ha 60-70 °C.

[MpekpujTe nocnyxasHuke 3amawheHum

nanvpom mnu Nanupom 3a nevere. %ﬁ @
BORhE

3a 6orbe pesynrtare, UCKIbYYnTe PepHy Ha )
nona cyluetsa, OTBOPUTE BpaTa U ocTaBuTe

[a ce oxnagu Ha jegHy Hoh ga 6u ce cyllere lrbmee 8-10
3aBpLUNIIO. —
. Kajcuje 8-10

3a 1 nnex kopuctute Tpehun nonoxaj
peLleTke. Kpuiuke jabyke 6-8
3a 2 nnexa kopucTute Npeu 1 Tpehu nonoxaj KpyLuke 6-9
peLleTke.
@ NOBPRE @

(°C) (1)
Macyrs 60-70 6-8

10.16 MNeyere y3 BNaxHOCT - Npenopy4eHu npuéop

Kopuctute TamHe 1 HepednekTyjyhe numeHke n nocyae. OHe 6orby ancopbyjy TONNOTy Hero
ceeTne 6oje n pednektyjyhe nocyzae.

Mana nocypaa 3a

Mnex 3a nuuy Mocypa 3a neyerse nevetse Mnex 3a onan
TamaH, HepednekTyjyhn TamaH, HepednekTyjyhn I'IpK:Es;AKMg?m TamaH, HepednekTyjyhn
MpeyHunk 28 cm MpeyHnk 26 cm ’ MpeyHunk 28 cm

BucuHa 5 cm

10.17 MNMeyerse y3 BraxXHoCT

3a nocTtusame Hajborbux pesynrara,
npuapxaBajTe ce caBeTa HaBEAEHUX Yy
Tabenu y HacTaBky.
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°’C

= e

Cnartke 3emuyke, 16 nnex 3a nevexwe Unu nocyaa 190 45-55

komaga 3a cKynrbake macHohe

Muua, 3amp3HyTa, pelleTkacTa nonuvua 190 45 - 50

0,35 kg

LLBajuapcku ponat nnex 3a nevewse Unu nocyaa 180 45 -55
3a CKynrbake macHohe

BpayHu konay nnex 3a neyewse Unu nocyaa 180 55-60
3a ckynrbamwe MacHohe

Kopuua 3a cnaH nnex 3a cnaH Ha pelueTka- 180 40 - 50
CTOj nonuum

Mowwupana pnba, 0,3  nnex 3a neyewe nnu Nocyaa 180 25-35

kg 3a ckynrbarwe macHohe

Llena puba, 0,2 kg nnex 3a nevexwe Unu nocyaa 180 25-35
3a cKynrbake MacHohe

Pu6reun dunetn, 0,3 nnex 3a nuuy Ha peLueTKacToj 180 40 - 50

kg nonuumn

MowwupaHo meco, 0,25 nnex 3a nevewe unu nocyaa 190 40 - 50

kg 3a ckynrbarwe macHohe

Wawnwk, 0,5 kg nnex 3a neyexe Unu nocyaa 190 35-45
3a ckynrbarwe macHohe

Konauu, 16 komaga nnex 3a neyewe Unu Nocyaa 160 40 - 50
3a cKynrbake macHohe

Konauun-makapoHu, 24  nnex 3a nevewe unv nocyaa 150 35-45

komaga 3a CKynrbake macHohe

MadmHu, 12 komaga nnex 3a nevexwe uUnu nocyaa 160 35-45
3a cKynrbake MacHohe

CnaHo neuyuBo, 20 ko-  nnex 3a neyeke Unu nocyaa 170 35-45

Maga 3a ckynrbamwe mMacHohe

Kekc o cunkaBor Te-  nrex 3a nevyewe unu nocyaa 150 40-45

cTa, 20 komaga 3a ckynrbarwe macHohe

TopTuue, 8 komaga nnex 3a nevexwe Unu nocyaa 170 35-45
3a cKynrbake macHohe

MoBphe, GnaHwMpaHo, Nnex 3a neyewe Unu nocyaa 180 45 -55

0,4 kg 3a ckynrbakwe MacHohe

BeretapujaHcku nnex 3a nuuy Ha peLleTkacToj 190 40 - 50

omner

nonvuu

10.18 UHbopmaumje 3a MHCTUTYTE 3a TecTUpare

TectoBu y cknagy ca: EN 60350, IEC 60350.
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Meyere Ha jeﬂ,HOM HUBOY — NeYyewe y nnexosmma

%

O

°C MUH
HemacHa 6ucksut TopTta Meyerse y3 paBHW BeH- 160 45 -60 2
™n
HemacHa 6uckBuT TopTa KnacuyHo nevetse 160 45 - 60 2
Muta ¢ jabykama, 2 nnexa Meyere y3 paBHW BeH- 160 55 - 65 2
@20 cm ™n
Muta c jabykama, 2 nnexa KnacuyHo neverse 180 55 - 65 1
@20 cm
LLkoTckn konaymh Meyere y3 paBHW BeH- 140 25-35 2
™n
LLkoTckn konaunh KnacuyHo neyetse 140 25-35 2

[Meyere Ha jeqHOM HMBOY — KEKC
Kopuctute Tpehu HUBO peLueTke.

%

=]
—]

L
°C MUWH
CuTHu konaum, 20 no nnexy, Meuetrse y3 paBHN BEHTUN 150 20-30
NPETXOAHO 3arpejTe nNpasHy pep-
HY
CuTHu konauu, 20 no nnexy, KnacuyHo neverbe 170 20-30

NPETXOAHO 3arpejTe nNpasHy pep-

Hy

[leyer-e Ha BuLLE HMBOA — KEKC

oc—
\ T &
4 - O

°C MWH

LLkoTckn konaymh Meyere y3 paBHW BeHTUN 140 25-45 2/4
CuthHu konauw, 20 no nnexy, Meyetbe y3 paBHU BEHTUN 150 25-35 1/4
NPETXOAHO 3arpejTe npasHy
pepHy
HemacHa 6ucksut TopTa Meverbe y3 paBHW BEHTUN 160 45-55 2/4
Muta c jabykama, 1 nnex Ha Meuerbe y3 paBHY BEHTUN 160 55-65 2/4

peweTkn (& 20 cm)

["punoBane

MpeTxoAHO 3arpejTe nNpasHy pepHy y Tpajatby o4 5 MUHyTa.

Kapa neuyete Ha rpuny, Temnepatypa mopa Aa 6yae nogelleHa Ha MakCUMyM.
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5 0

MWH
Toct Mpun 1-2 5
[oBefu KOTNeT, okpeHnTe Kaga pun 24 -30 4

NCTEKHEe NoJIoBMHa BpeMeHa

11. HETA

YNWREHRE

/\ YNO3OPEHE!

Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

11.1 HanomeHe y Be3u ca ynwhewem

<

Mpenrun Aeo ypehaja o4nMcTUTE UCKIbYYMBO KPNOM of MuKpodmbepa HaTonrbeHOM MI1akoM
BOJOM U1 Gnarvm AeTepLeHTOM.

KOpI/ICTI/ITe pacTBop 3a ynwhere MeTanHmnx noBpLinHa.

CpencTBa 3a
ynwhewe

dreke ouncTute Gnarum AeTepLieHToM.

=

YHyTpalwHO0CT anapata Tpeba YnCTUTU HaKoH cBake ynotpebe. HaromunaHa macHoha unm
ZIpyrv oCTaum Mory npoy3poKoBaTi noxap.

[

He uyBajTe xpaHy y anapaty ayxe og 20 muHyTa. MNocne cBake ynotpebe, yHyTpaLlHOoCT
ypehaja ocyLunTe UCKIbY4YMBO KPMOM of Mukpodubepa.

CBakoAHeBHa
ynotpeb6a
% HakoH cBake ynotpebe, ounctute cas nubop 1 octaBuTe ra Aa ce ocywu. Kopuctute me-
2+, KIby4MBO Kpry oA Mukpodmbepa ca mnakom BoAOM 1 6narum geteplieHTom. He nepwte go-
W AaTHy onpeMy y MalunHK 3a npakse nocyha.
He unctute gogatHy onpemy ca HenenrbMBOM MOBPLUMHOM abpasvBHUM CPeACTBOM 3a YMLL-
hetbe 1 oWTpUM NpegmeTma.
MpuGop P pen

11.2 Kako pga nsBagute: Hocaun

peleTke

V3BaguTe nogpluke pelleTaka aa bucte

OUUCTUNU PEPHY.
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MckrbyunTe pepHy 1 cadekajte fa ce
oxnagu.

Kopak 1

Kopak 2 M3ByuuTe npearun Aeo nogpLuke pe-

LeTke u3 6oyHor 3unga.

Jﬁ[

Kopak 3 M3ByuuTe 3aaHm 4eo noapLuke pe-

LeTke u3 6o4Hor 3uaa u YKNOHUTE Ta.

Kopak 4 MocTaBrbakbe WrHa 3a NoApLUKY pe-
LeTKe BpLUM ce 0B6pHyTUM pefocne-
oM.

KnuHoswu Ha Teneckonckum BoRuuama
Mopajy BUTK OKpPeHyTM ka NpeaH0j
CTpaHu.

\\ﬁ\

1
aN==

&)

W

11.3 Kako ga kopuctute: Ynwhemwe
BOOOM

Ogaj noctynak Ynwhera KopucTu Briary Kako
6u ce 13 nehHuue yknoHune 3aocrane
yecTue macHohe un xpaHe.

11.4 Kako ga yknoHurte u
MoHTUupaTe: Bpata

Bpara 1 yHyTpallhe CTakrneHe nnoye
MOXeTe CKMHYTK Aa bructe nx ounctunm bpoj
CTaKINeHUxX nrnoya ce pasnukyje Kog
pas3nuMuuTuX Moaena.

Kopak 1 CvnajTe Boay y yayoreewe y

yHyTpaLH0cTH: 300 ml. /\ YNO3OPEHE!

Bparta cy TeLuka.
Kopak 2 MopecuTe hyHKUWjy: E] P y
Kopak 3 Mogecute Temnepatypy Ha 90°C. /\ OMNPE3
Kopak4  Ocraeute fa nehHuua paam 30 MuH. MaxrbmBO PyKyjTe CTaknom, nocebHo oko
< y mBuMUa npegke nnoye. Ctakno moxe ga
opak 5 CKIby4uTE pEepHy. ce CrioMu.

Kopak 6 Cauekajte aa ce nehHuya oxnagu. Ocy-

LUMTE YHYTPaLLHOCT MEKOM KPMOM.
Kopak 1 OTBOpUTE BpaTa Ao Kpaja.
Kopak 2 MMoaurHnTe N NPUTUCHUTE CTE3HE

nonyre (A) Ha obema Liapkama Bpa-
Ta.
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Kopak 3

3aTtBopuTe BpaTta pepHe 4o NpBor
nosnoxaja 3a oTBapae (Npuénmx-
HO nopg yrnom og 45°). Mpugpxute
BpaTa jegHoM pykoMm ca obe cTpaHe
1 NOBYLMTE UX Harope y ofHocy Ha
pepHy Kako brucTte ux ogsojunu.
BpaTta noctaBuTe Ha Meky kpny Ha
cTabunHoj NOBPLUMHK Ca CNOTbHOM
CTPaHOM OKPEHYTOM Hafore.

Kopak 4

MpuTncHuTe oksup Bparta (B) ca
o6e cTpaHe ropke 1BMLEe Ka yHyTpa
na bucte oTnycTunM cTesHy 3a-
NTUBKY.

Kopak 5

MoByuuTe okBMp BpaTa Hanpea Aa
6ucTte ra yknoHunu.

Kopak 6

YxBaTuTe cTakneHe nno4ye 3a rop-
HY UBULY U jeaHy NO jedHy UX 13By-
umMTe Harope 13 Bofuue.

Kopak 7

QOuuUCTUTE CTaKIEHY MIIOYY BOAOM U
canyHuuom. Maxrbreo ocyluuTe
cTakneHy nnovy. He nepute cTa-
KIeHe Moye y MaluuHu 3a npame
cypoBa.

Kopak 8

HakoH unwhera, rope onvcaHm no-
cTynak o6aBuTe CynpoTHUM peao-
cneaom.

Kopak 9

[MpBO noctaBuTe Makby nnovy, a 3atum Behy n Bparta.
YBepuTe ce da cy cTakna ybayeHa y npaBunaH nonoxaj, jep y cynpotHoM moxe gohu fo nperpe-

Baka NoBpLUMHE BpaTa.

11.5 Kako pga sameHuTe: Jlamnuua

/\ YNO3OPEHE!

Pusuk oa ctpyjHor yaapa.
Jlamnuua moxe 6utn Bpyha.

lMpe 3ameHe namnuue:

Kopak 1

Kopak 2 Kopak 3

Wckrbyunte pepHy. Cayekajte aa ce
pepHa oxnaau.

WckrbyunTe yTukay kabna 3a Hana-  [JHO yHYTpallboCTU pepHe npekpuj-
jarbe pepHe U3 MpEeXXHe YTUYHMLE. Te KProM.
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"oprba cujanuua

Kopak 1 OkpeHuTe cTakneHu noknonay ga bucre
ra yKnoHunu.
N
Kopak 2 OumnctuTe cTakneHn noknonad.
Kopak 3 3ameHuTe cujanuuy ogroeapajyhomM cujanuuom koja je oTnopHa Ha Temnepatype go 300 °C.
Kopak 4 MocTaBunTe cTakneHu noknonay,

12. PEWWABAHE MNMPOBJIEMA

/\ YNO3OPEHE!
Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

12.1 lUTa y4MHUTH aKo...

Y cBuM crnyyajeBuMa Koju Hucy obyxsaheHu
OBOM Tabesniom, KOHTakTupajTe ca
oBnawheHNM CepBUCHNUM LIEHTPOM.

MpoGnem MpoBepure...

MehHuua ce He 3arpeBa.  Ocurypad je nperopeo.

[owno je o HecTaHka
cTpyje. Moagecute noba
naHa.

Ha ancnnejy ce npukasy-
je ,12.00".

Mopauyn noTpebHn CEpBUCHOM LIEHTPY
Hanase ce Ha NnoYMuy ca TEXHUYKUM
KapakTepucTvkama. Nnoyunua ca TeXHUYKUM
KapakTepucTukama Hanasm ce Ha NpeaH0j
CTpaHuW OKBMPA YHYTpaLUHOCTV anapaTta.
HemojTe yknawaTt nnoynly ca TEXHUYKUM
KapakTepucThkama U3 yHyTpallh0oCTh
anapara.

Mpenopy4yjeMo BaM Aa oBAe 3anuwieTte
noparke:

Mogen (MOD.)

Bpoj npoussoga (PNC)

Cepuijckn 6poj (S.N.)

Jlamna He pagu. INamnuua je nperopena.

12.2 Nopaum o cepBUCUpamy

YKonvko He moxeTe camu Aa npoHahete
peluere npobnema, obpaTuTe ce NpoaasLy
nnn oenawheHom CEepPBUCHOM LIEHTPY.

13. EHEPITETCKA E®UKACHOCT

13.1 Uudhbopmaumje o nponsBoay v NUCT ca uHhopmaumjama o nponsBoay
y cknagy ca nponucuma EY o eko-au3ajHy n o3Hauyewy eHepreTcke

ecmkacHocTHU

Hasus gob6asrbava

AEG
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WpeHtudumkauyvja mogena

BEB331110M 944187807

MHoekc eHepreTcke edpmkacHoOCTH

95.3

Knaca eHepreTcke edmkacHoCTH

A

MoTpolwka eHepruje ca cTaHgapAHUM NykereM, yobuyajeH pe-

Knum

0.99 kWh/umknycy

MoTpolwka eHepruje ca cTaHAapAHUM MyHEeHEeM, pexum ca gop-

CupamkemM BeHTUnaTopa

0.81 kWh/umknycy

Bpoj wynrenHa y pepHu

1

M3Bop Tonnote

EnextpuyHa cTpyja

JayunHa 3Byka

711

Twn pepHe

YrpagHa pepHa

Maca

34.0 kg

IEC/EN 60350-1 — EnekTtpuyHu ypehaju 3a kyBawe y gomahuHctey — leo 1: LLinopeTu, pepHe, pepHe Ha napy u

rPUIIOBU — MOCTYMNLYM 32 MEPEHE YUMHKA.

13.2 YwTepna eHepruje

OBaj ypehaj cagpxu Heke yHKLMje Koje
BaM Nnomaxy Aa yLteauTe enekTupyHy
eHeprujy TOkoM CBaKoAHEBHe npunpeme
XpaHe.

YBepuTe ce Aa cy BpaTta anapara 3aTBopeHa
Kafda anapat pagu. He oteapajte BpaTta
anapaTa CyBuLLE YECTO TOKOM KyBak-a.
OppkaBajTe 3anTUBKY Bpata YMCTOM U
nocrapajTte ce ga 6yge nobpo npuyspliheHa
Ha CBOM MeCTy.

KopucTuTte meTtanHo nocyfe 3a kysawe Aa
6ucte nosehanu ywreay eHepruje.

Kapg je To moryhe, HemojTe fa 3arpeBare
nehHuuy npe KysBama.

lMpaBuTe WTO KPahe pasmake nameny
neyera Kaga UCTOBPEMEHO Nnpunpemare
HEKONUKO jena.

14. EKOJIOWKA NMUTAHA

Peuvknupajte matepujane ca cumbonom C)
[MakoBawe ognoxuTe y ogrosapajyhe
KOHTEjHepe paau peuuknvpatrsa. NMomosute y
3aLUTUTU XXUBOTHE CpeVHe U by ACKOr

KyBar-e ca BeHTUNaTopom

Kapa je moryhe, kopuctute yHKuUmje KyBama
ca BeHTMnaTopom ga bucte ywregenu
eHeprujy.

MpeocTana TonnoTa

Kapa kyBame Tpaje ayxe oa 30 MuH.,
CMamMTe TemnepaTypy anapara Ha MUHUMYM
3-10 muHyTa npe Kkpaja KyBawa. Kysane he
ce HacTaBuTK kopucTehu npeocTtany TOMNOTy
y anapary.

KopucTuTte npeoctasny TONMoTy 3a 3arpesare
Apyre xpaHe.

OppxaBake XxpaHe TONnom

M3abepute HajHwke Moryhe nogeluaBarke
Temnepatype Aa 6ucte nomohy npeoctane
TOMMOTe oApXanu TonnoTy o6poka.

Meyverse y3 BRaxHocT
dyHKUMja je npeasuheHa 3a ywteny eHepruje
TOKOM KyBaH-a.

3[paBrba kao 1 'y peuuknmpamy oTnagHor
maTtepujana of enekTPOHCKUX U eNeKTPUYHUX

ypehaja. Ypehaje obenexeHe cumbonom E
HeMojTe 6auaTu 3ajegHo ca cmehem.
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MpousBoa BpatTuTe y nokanHu LeHTap 3a
peuuKnuparse Unn ce odpaTuTe OnLTUHCKO]
KaHuenapuju.
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Vitajte vo svete AEG! Dakujeme Vam, ze ste si vybrali nas spotrebié.

servise a opravach:

@ Rady tykajuce sa pouzivania, brozury, navody na rieSenie problémov a informacie o
www.aeg.com/support

Vyhradzujeme si pravo na zmeny bez predchadzajuceho upozornenia.
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1. \ BEZPECNOSTNE INFORMACIE

Pred instalaciou a pouzivanim spotrebi¢a si pozorne
precitajte prilozeny navod na pouzivanie. Vyrobca
nezodpoveda za zranenia ani za Skody spdsobené
nespravnou montazou alebo pouzivanim. Tieto pokyny
uskladnite na bezpe¢nom a pristupnom mieste, aby ste do
nich mohli v buducnosti nahliadnut’.

1.1 Bezpeénost deti a zraniteinych oséb

» Tento spotrebi€ smu pouzivat’ deti starSie ako 8 rokov
a osoby so znizenou fyzickou, zmyslovou alebo psychickou
spoOsobilostou alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, iba
ak su pod dozorom zodpovednej osoby alebo ak boli
zodpovednou osobou poucené o bezpe¢nom pouzivani
spotrebiCa a rozumeju pripadnym rizikam. Deti do 8 rokov
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a osoby s vysokou mierou postihnutia nesmu mat’ pristup

k spotrebiCu, pokial nie su pod nepretrzitym dozorom.

Deti by mali byt pod dozorom, aby sa zabezpecilo, ze sa so
spotrebiCom nebudu hrat’.

Obaly vzdy uschovajte mimo dosah deti a nalezite ich
zlikvidujte.

UPOZORNENIE: Spotreblc a jeho pristupné Casti sa pocas
pouZivania mézu znaéne zahriat. Nedovolte detom ani
domacim zvieratam priblizit’ sa k spotrebicu pocas
prevadzky alebo ked sa ochladzuje.

Ak ma spotrebi€ detsku poistku, mala by byt zapnuta.

Deti nesmu spotrebi¢ bez dozoru Cistit’ ani vykonavat’
Ziadnu udrzbu na spotrebici.

1.2 VSeobecna bezpecnost’

Tento spotrebi€ je ur€eny iba na pripravu jedal.

Tento spotrebi€ je urCeny na jedno pouzitie v domacnosti

Vv interiéri.

Tento spotrebiC sa méze pouzivat' v kancelariach,
hotelovych hostovskych izbach, izbach s posteiou

a ranajkami, v domovoch polnohospodarskych hosti a inych
podobnych ubytovacich zariadeniach, ak takéto pouzivanie
nepresiahne (priemerné) urovne pouzivania v domacnosti.
Nainstalovat’ tento spotrebi¢ a vymenit’ kabel smie iba na to
kvalifikovana osoba.

Spotrebi€ nepouzivajte pred jeho nainstalovanim do
nabytku urCeného na zabudovanie.

Pred akoukolvek udrzbou opojte spotrebié¢ od elektrickej
siete.

Ak je poskodeny elektricky napajaci kabel, musi ho vymenit’
vyrobca, jeho autorizované servisné stredisko alebo
kvalifikovana osoba, aby sa predisSlo ohrozeniu elektrickym
prudom.

UPOZORNENIE: Uistite sa, Ze je pred vymenou osvetlenia
spotrebi€ vypnuty, aby ste sa vyhli riziku elektrického Soku.
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« UPOZORNENIE: Spotrebi¢ a jeho pristupné Casti sa pocas
pouzivania mbézu znacne zahriat. Davajte pozor, aby ste sa
nedotkli ohrevnych ¢lankov alebo povrchu dutiny
spotrebica.

« Vzdy pouzivajte na vyberanie a vkladanie prislusenstva
alebo riadu kuchynské rukavice.

* Pri vyberani zasuvacej listy najskér potiahnite jej prednu
Cast’ a potom zadnu Cast’ smerom od bocnych stien
spotrebiCa. Zasuvacie listy nainstalujte v opacnom poradi.

» Na Cistenie spotrebiCa nepouzivajte parné Cistice.

» Na Cistenie skla dvierok nepouzivajte abrazivne prostriedky

ani ostré kovové Skrabky, pretoze by mohli posSkrabat’
povrch, ¢o mdze spbsobit’ rozbitie skla.

2. BEZPECNOSTNE POKYNY
2.1 Montaz
Minimalna vyska kuchyn- 578 (600) mm
& VAROVANIE! skej skrinky (minimalna vy-
Ska skrinky pod pracovnou
Tento spotrebi¢ méze nainstalovat’ len doskou)
kvalifikovana osoba. Sirka kuchynskej skrinky 560 mm
* Odstraiite vSetky obaly. =~ , Hibka kuchynskej skrinky 550 (550) mm
» Poskodeny spotrebi¢ neinstalujte ani
nepouzivajte. Vyska prednej Casti spotre- 594 mm
« Dodrziavajte pokyny na indtaldciu dodané | '@
so spotrebicom. Vy$ka zadnej asti spotre- 576 mm
* Vzdy davajte pozor, ak presuvate bica
spotvrfebl_c, pretoze J? taZky,' Vady , Sirka prednej &asti spotre- 595 mm
pouzivajte ochranné rukavice a uzavretu bica
obuv. — — -
+ Spotrebi¢ netahajte za rukovat’. §|rka zadnej Casti spotrebi- 559 mm
+  Spotrebi¢ naintalujte na bezpe¢né a ca
vhodné miesto, ktoré splfia poziadavky na Hibka spotrebi¢a 567 mm
inStalaciu. Hibka 20bud . 16
Dodrziavajte pozadovand minimalnu @ zabudovaneno spo- mm
R s RS iy trebica
vzdialenost’ od inych spotrebiCov a
nabytku. Hibka s otvorenymi dvier- 1027 mm
+ Pred namontovanim spotrebica kami
skoptrp}ulte, Ci sa dvierka spotrebica Minimalna velkost vetracie- 560x20 mm
otvaraju bez odporu. ho otvoru. Otvor umiestne-
» Spotrebic je vybaveny elektrickym ny na spodnej zadnej stra-
systémom chladenia. Ten musi byt ne
napajany z elektrickej siete.
» Vstavana jednotka musi splnat’
poziadavky normy DIN 68930 na stabilitu.




na vSetkych pdéloch. Vzdialenost' kontaktov

Dizka napajacieho kabla. 1500 mm
Kabel sa nachadza v pra-
vom rohu na zadnej strane

odpajacieho zariadenia musi byt’
minimalne 3 mm.
» Tento spotrebi¢ sa dodava s napajacou

Montazne skrutky 4x25 mm

zastrékou a napajacim kablom.

2.2 Zapojenie do elektrickej siete

2.3 Pouzitie

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo poziaru a zasahu
elektrickym prudom.

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo poranenia,
popalenin, zasahu elektrickym pradom
alebo vybuchu.

VSetky elektrické zapojenia by mal
vykonat’ kvalifikovany elektroinstalatér.
Spotrebi¢ musi byt uzemneny.

Uistite sa, ze parametre na typovom Stitku
su kompatibilné s elektrickym napéatim
zdroja napajania.

Vzdy pouzivajte spravne nainstalovanu
zasuvku odolnu proti narazom.
Nepouzivajte viaczasuvkové adaptéry ani
predlZzovacie kable.

Uistite sa, ze zastr¢ka a privodny
elektricky kabel nie su poSkodené. Ak
privodny elektricky kabel spotrebica treba
vymenit', tuto operaciu smie urobit’ iba
pracovnik autorizovaného servisného
strediska.

Nedovolte, aby sa napajacie elektrické
kable dotkli alebo dostali do blizkosti
dvierok spotrebica alebo vyklenku pod
spotrebi¢om najma vtedy, ked su dvierka
horuce.

Zariadenie na ochranu pred dotykom
elektrickych Casti pod napatim a
izolovanych ¢€asti treba namontovat' tak,
aby sa nedalo odstranit’ bez nastrojov.
Siet'ovu zastrcku pripojte do sietovej
zasuvky az po dokonceni instalacie. Po
inStalacii sa uistite, ze mate pristup k
sietovej zastréke. ;

Ak je sietova zasuvka uvolnena,
nezapajajte do nej sietovu zastréku.
Spotrebi¢ neodpajajte tahanim za
napajaci kabel. Vzdy tahajte za sietovu
zastréku.

Pouzite iba spravne odpajacie zariadenia:
ochranné istiCe alebo poistky
(skrutkovacie poistky treba vybrat’ z
drziaka), uzemnenia a stykace.
Elektricka siet' v domacnosti musi mat’
odpajacie zariadenie, ktoré umozni
odpojenie spotrebica od elektrickej siete

* Nemerite technické parametre tohto
spotrebica.

« Uistite sa, Ze nie su otvory vetrania
zablokované.

* Spotrebi¢ pocas prevadzky nenechavajte
bez dozoru.

* Spotrebi¢ po kazdom pouziti vypnite.

« Pri otvarani dvierok spotrebi¢a pocas jeho
prevadzky budte opatrni. M6ze z neho
uniknut’ horuci vzduch.

» Spotrebi¢ neobsluhujte s mokrymi rukami
alebo ked je v kontakte s vodou.

« Na otvorené dvierka nevyvijate tlak.

* Spotrebi¢ nepouzivajte ako pracovny
alebo skladovaci povrch.

» Dvierka spotrebi¢a otvarajte opatrne.
Pouzivanie prisad s alkoholom méze
sposobit’ zmieSanie alkoholu a vzduchu.

» Priotvarani dvierok zabrarite kontaktu
iskier alebo otvoreného plamena so
spotrebicom.

* Horlavé latky ani predmety, ktoré su
nasiaknuté horlavymi latkami, nekladte do
spotrebi¢a, do jeho blizkosti ani nan.

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo posSkodenia
spotrebica.

* Aby sa predi$lo Skode alebo zmene farby

povrchovej Upravy:

— Nedavajte priamo do spodnej Casti
spotrebica riad alebo iné objekty.

— Nedavaijte priamo na dno dutiny
spotrebica alobal.

— Nedavaijte priamo do hortceho
spotrebica vodu.

— Po ukonceni pripravy pokrmu v rure
nenechavajte vihky riad ani potraviny.

333



— Pri odstraniovani alebo instalacii
prislusenstva budte opatrni.

» Zmena farby smaltu alebo uslachtilej ocele
nema ziadny vplyv na vykon spotrebica.

» Na vlhké kolace pouzite hiboky pekac.
Ovocné stavy spOsobuju Skvrny, ktoré
moézu byt trvalé.

» Pri vareni musia byt’ dvierka spotrebica
vzdy zatvorené.

» Priinstalacii spotrebi¢a za nabytkovy
panel (napr. dvere) zabezpecte, aby dvere
neboli po¢as prevadzky spotrebica nikdy
zatvorené. Za zatvorenym nabytkovym
panelom sa mdze vytvorit’ teplo a vihkost’
a mozu sposobit’ nasledné poskodenie
spotrebi¢a, nabytku alebo podlahy.
Nabytkovy panel nezatvarajte, kym
spotrebi¢ po pouziti uplne nevychladne.

2.4 Starostlivost’ a Cistenie

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo poranenia,
poziaru alebo posSkodenia spotrebica.

* Pred vykonavanim udrzby spotrebic
vypnite a vytiahnite jeho zastréku zo
sietovej zasuvky.

« Skontrolujte, Ci je spotrebi¢ studeny.
Existuje riziko, Ze sklenené panely moézu
prasknut’.

* Ak su sklenené panely dvierok
poskodené, bezodkladne ich nechajte
vymenit. Obratte sa na autorizované
servisné stredisko.

» Pri vyberani dvierok zo spotrebica
postupujte opatrne. Dvierka su tazké!

» Spotrebi¢ pravidelne Cistite, aby ste
predisli znehodnoteniu povrchového
materialu.

» Spotrebic Cistite vihkou makkou
handri¢kou. Pouzivajte iba neutralne
Cistiace prostriedky. Nepouzivajte
abrazivne vyrobky, Cistiace Spongie s
abrazivnou vrstvou, rozpustadia ani
kovové predmety.

« Ak pouzivate sprej na Cistenie rur,
dodrziavajte bezpe€nostné pokyny na jeho
obale.

2.5 Vnutorné osvetlenie

/N\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo zasahu
elektrickym pradom.

» Informacie o Ziarovke/ziarovkach vnutri
tohto vyrobku a nahradnych dieloch
osvetlenia, ktoré sa predavaju
samostatne: Tieto ziarovky su navrhnute
tak, aby odolali extrémnym podmienkam v
domaécich spotrebi¢och, ako napr. teplota,
vibracie, vihkost', alebo slizia ako
ukazovatele prevadzkového stavu
spotrebi€a. Nie su ur€ené na pouzivanie
inym spbésobom a nie st vhodné na
osvetlenie priestorov v domacnosti.

* Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj
triedy energetickej ucinnosti G.

» Pouzivajte iba ziarovky s rovnakymi
technickymi parametrami .

2.6 Servis

* Ak treba dat’ spotrebi¢ opravit', obratte sa
na autorizované servisné stredisko.
« Pouzivajte iba originalne nahradné diely.

2.7 Likvidacia

/\ VAROVANIE!
Riziko zranenia alebo udusenia.

« O likvidacii spotrebica sa informujte na
mestskom alebo obecnom urade.

* Spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete.

« Privodny elektricky kabel odrezte blizko
pri spotrebici a zlikvidujte ho.

« Odstrante zapadku dvierok, aby ste
zabranili uviaznutiu alebo domacich
zvierat v spotrebici.

334



3. POPIS VYROBKU
3.1 Véeobecny prehiad

Ovladaci panel
Ovladac¢ funkcii ohrevu

Lampa napajania / symbol

Displej
Otocny ovladac (teploty)

Ukazovatei/symbol teploty

% Q] ﬂ Ohrevny prvok
% % J@_E Osvetlenie
03 N }-m Ventilator

Zasuvacia lista, odstraniteina

Priehlbina dutiny — Nadoba na Cistenie
vodou

Urovne rostu v rure

NES0ENBEOENA

3.2 Prislusenstvo Hiboky pekaé

Dréteny rost

Na pecenie alebo ako pekac¢ na zber tuku.

Pre kuchynsky riad, kolacové formy, nadoby Teleskopické listy
na pecenie.

Plech na pecenie

Na jednoduchsSie vlozenie a vybratie plechov
a dréteného rostu.

Pre kolace a piSkotove kolace.
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4. OVLADACI PANEL

4.1 Zasuvacie ovladace

Ak chcete spotrebi¢ pouzit, stlacte ovladac.
Ovladac sa vysunie.

4.2 Senzorové polia / Tlacidla

Nastavenie ¢asu.

Nastavenie ¢asovej funkcie.

_|_

Nastavenie ¢asu.

4.3 Displej

A

B. Casovac

gA

d

]

5. PRED PRVYM POUZITIM

/\ VAROVANIE!

Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

5.1 Pred prvym pouzitim

A. Casové funkcie

Rura mdze pocas predohrevu produkovat’ zapach a dym. Skontrolujte, €i je miestnost’ vetrana.

Krok ¢. 1

&

Krok €. 2

55
Krok ¢. 3

Nastavte hodiny

Ruru vycistite

Prazdnu raru predhrejte

+, — - stlacte, aby ste na-
stavili ¢as. Priblizne po 5 sek-
undach displej prestane blikat’

a hodiny budu zobrazovat’ ¢as.

1. Vyberte z rury vyberateiné za-
suvacie listy a vSetko prislusen-
stvo.

2. Rdru a prislusenstvo vycistite
len handri¢kou z mikrovlakien,
teplou vodou a jemnym Cdistia-
cim prostriedkom.

Nastavte maximalnu teplotu pre
funkciu: E

Cas: 1h.

Nastavte maximalnu teplotu pre

funkciu: .

Cas: 15 min.
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Ruru vypnite a pogkajte, kym nevychladne. Prislusenstvo a vyberateiné zastvacie lidty viozte do rury.

6. KAZDODENNE POUZIVANIE

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

6.1 Nastavenie: Funkcia ohrevu

Krok €. 1 Otocenim ovladaca funkcii ohrevu na-
stavite funkciu ohrevu.

Krok €. 2 Otocenim oto¢ného ovladaca nastavte
teplotu .

Krok €. 3 Po skonceni pecenia otocte ovladace

do polohy Vypnuté, aby ste vypli raru.

6.2 Funkcie ohrevu

Funkcia ohrevu Aplikacia

0 Rura je vypnuta.

Poloha Vyp.

6 Na zapnutie osvetlenia.
-Q:

Osvetlenie rury

Na pecenie az na troch tUrov-
niach a su$enie potravin.
Nastavte teplotu o0 20 — 40 °C
nizsiu ako pre Tradi¢né varenie.

Teplovzdusné Pe-

Cenie
Na pripravu pizze. Na intenziv-
(Y) nejsie zhnednutie povrchu
a chrumkavy korpus.
Pizza
—_— Na pecenie a opekanie na jed-

nej urovni rostu.

Pozrite si ¢ast’ ,OSetrovanie a Ci-

Tradicné varenie / stenie®, kde najdete viac infor-
Cistenie vodou macii o: Cistenie vodou.

Na pecenie kolacov s chrumka-
vym korpusom a na zavaranie
potravin.

Dolny ohrev

Funkcia ohrevu Aplikacia

;& Na rozmrazenie potravin (zeleni-
Y ny a ovocia). Cas rozmrazova-
nia zavisi od mnozstva a velko-

Rozmrazovanie  sti mrazenych potravin.

Tato funkcia je navrhnuta tak,
aby Setrila energiu pocas pece-
nia. Ked pouzijete tuto funkciu,
teplota vnutri spotrebi¢a sa mo-
Ze liSit’ od nastavenej teploty.
Ohrevny vykon méze byt znize-
ny. Viac informacii najdete v ka-
pitole ,Kazdodenné pouzivanie*,
Poznamky k: VIhké pecenie.

A

VIhké pecenie

v Na grilovanie tenkych kuskov
jedla a na pripravu hrianok.

Gril
vov Na pedenie velkych kusov mésa
Y alebo hydiny s kost'ami na jed-
nej drovni. Na gratinovanie a za-
Turbo grilovanie  pekanie.

@

Pri niektorych funkciach rary a teplote
pod 60 °C sa mdze osvetlenie
automaticky vypnut.

6.3 Poznamky k funkcii:Vlhké
pecenie

Tato funkcia bola pouzita na spinenie
poziadaviek triedy energetickej ucinnosti

a poziadaviek na ekodizajn (podla predpisov
EU 65/2014 a EU 66/2014). Testy podla
normy: IEC/EN 60350-1.

Dvierka rdry maju byt pocas pecenia
zatvorené, aby nedoslo k preruseniu funkcie
a aby bola zabezpecena €o najefektivnejsia
prevadzka rury.

Pokyny ohladom varenia najdete v kapitole
.Rady a tipy“, ast’ VIhké pecenie.VSeobecné
odporucania tykajuce sa Uspory energie si
pozrite v kapitole ,Energeticka uc¢innost™,
gast’ Uspora energie.
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7. CASOVE FUNKCIE

7.1 Casové funkcie

Casova funkcia Pouzitie

@ Na nastavenie, zmenu alebo kontrolu denného ¢asu.

Presny ¢as

I_)l Nastavenie, ako dlho bude rura pracovat'.
Doba trvania
Q SIuzZi na nastavenie odpocitavania asu. Tato funkcia nema vplyv na ¢in-
. nost’ rary. Tuto funkciu mézete nastavit’ kedykolvek, aj vtedy, ked' je rdra
Casomer Vypnuta.

7.2 Ako nastavit: Casové funkcie

Ako nastavit’: Presny ¢as

Ukazovatei@ - blika, ked zapojite rdru do elektrickej siete, po vypadku napdjania, alebo ak nie je nastaveny
casovac.

+ , - stlacte, aby ste nastavili Cas.
Priblizne po 5 sekundach displej prestane blikat' a hodiny budu zobrazovat’ ¢as.

Zmena: Presny Cas

Krok €. 1 @ — opakovane stlacte, aby ste zmenili denny ¢as. @ — zacne blikat’.

Krok ¢. 2 + , - stladte, aby ste nastavili ¢as.

Priblizne po 5 sekundach displej prestane blikat’ a hodiny budu zobrazovat’ ¢as.

Ako nastavit: Doba trvania

Krok €. 1 Nastavte funkciu a teplotu rury.

Krok €. 2
rokec Opakovane stlacte @ Iel — zacne blikat'.

Krok ¢&. —_ - .
rok ¢.3 + s — stlacte, aby ste nastavili trvanie.

Na displeji sa zobrazi: I_)l

|_)| - blika, ked uplynie nastaveny €as. Zaznie signdl a rura sa vypne.

Krok &.4  Signal sa vypina stlagenim lubovoiného tlagidla.

Krok €. 5  Otocné ovladace otocte do polohy Vyp.

Ako nastavit: Casomer

Krok €. 1 Opakovane stlaéte . L)~ zatne biikat.
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Ako nastavit: Casomer

Krok &.2 + , - stlacte, aby ste nastavili ¢as.

Funkcia sa spusti automaticky po 5 sekundach.
Ked uplynie nastaveny ¢as, zaznie zvukovy signal.

Krok &.3  Signal sa vypina stlagenim iubovoiného tlagidla.

Krok ¢. 4 Otoc¢né ovladace otocte do polohy vypnuté.

Zrusenie: Casové funkcie

Krok .1 @ — opakovane stlacajte, kym nezacne blikat' symbol ¢asovej funkcie.

Krok &.2 Stlacte a podrzte tlagidlo: —_.

Casova funkcia sa po niekolkych sekundach vypne.

8. POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

Vysoky okraj okolo rostu zabranuje

/\ VAROVANIE! zoSmyknutiu kuchynského riadu z rostu.

Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

8.1 Vlozenie prislusenstva

Malé zarazky na vrchu zvysuju bezpecnost.
Tieto odsadenia tiez zabranuju prevrateniu.

Dréteny rost :

Rost zasurite medzi vodiace ty¢e zasuvacich list.
= \i\\?%

Plech na pecenie /Hlboky pekac : —
Plech na pecenie zasunte medzi vodiace liSty zvo- \
lenej trovne rary.
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8.2 Pouzivanie teleskopickych list Pred zatvorenim dvierok rury zatlacte
Teleskopické listy nemate. teleskopické listy uplne do rury.

Droteny rost:
Dréteny rost polozte na teleskopické listy.

Hlboky pekac:
Hiboky pekac polozte na teleskopickeé listy.

9. DOPLNKOVE FUNKCIE

9.1 Chladiaci ventilator spotrebic¢a chladny. Ak spotrebi¢ vypnete,

Ked i trebic 1dzk t tick chladiaci ventilator méze pokracovat’
ed Je spolrebic v prevadzke, automalicky sa | ginnosti, kym sa spotrebi¢ neochladi.
zapne chladiaci ventilator, aby udrzal povrch

10. TIPY A RADY
@

Pozrite si kapitoly ohladne bezpeé&nosti.

10.1 Odporucania pre varenie

®

Teploty a &asy pripravy jedal uvedené v tabuikach st iba orientaéné. Zavisia od konkrétneho receptu a mnozstva
a kvality pouzitych prisad.

Vas spotrebi¢ moze pri peceni fungovat inak ako spotrebic, ktory ste pouzivali doteraz. Rady nizSie zobrazuju
odporucané nastavenia teploty, Casu pecenia a urovne v rure pre konkrétne druhy jedal.

Ak nie je k dispozicii nastavenie pre konkrétny recept, vyhladajte nastavenie pre podobny recept.
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10.2 Vnutorna strana dvierok

Na vnutornej strane dvierok mézete najst’:

 Cisla drovni rostov.

» informacie o funkciach rary, odporucané
urovne a teploty pre pokrmy.

10.3 Pecenie

Pre prvé pecenie pouzite nizsiu teplotu.

Ak peciete kolace na viacerych urovniach,
Gas pecenia mozete predizit o 10 az 15
minut.

10.4 Tipy na pecenie

Kolace a pecivo sa pri rdznych drovniach
neopecu vzdy rovnako dohneda. Ak sa
vyskytne nerovnomerné zhnednutie, nie je
potrebné zmenit' nastavenie teploty. Rozdiely
sa stratia poCas pecenia.

Plechy v rire sa mbézu pocas pecenia

vykrivit. Ked plechy znova vychladnu,
deformacia zmizne.

Vysledok pecenia Mozné priciny

Riesenie

Spodok kolac¢a nie je dostatoc-
ne prepeceny.

Uroven ro$tu/plechu nie je spravna.

Kolag¢ vlozte do niz8ej trovne v rure.

Kola¢ je nizky a vlhky alebo su
na riom vihké pasy.

Teplota rury je prili§ vysoka.

Nabuduce nastavte mierne nizSiu teplotu
rary.

Teplota v rare je prili§ vysoka a ¢as

pecenia je prili$ kratky.

Nabuduce nastavte dihSi ¢as pecenia a
nizSiu teplotu rary.

Kola¢ je prili$ suchy.

Teplota rary je prili§ nizka.

Nabuduce nastavte vysSiu teplotu rury.

Prili§ dlhy ¢as pecenia.

Nabuduce nastavte krat$i ¢as pecenia.

Kola¢ sa upiekol nerovnomer-
ne. pecenia je prili§ kratky.

Teplota v rure je prili§ vysoka a ¢as

Nabuduce nastavte dlhsi ¢as pecenia a
nizsiu teplotu rary.

Cesto na kolac nie je rovnomerne

rozlozené.

Nabuduce rozlozte cesto na kola¢ rovno-
merne na plechu na pecenie.

Kola¢ sa neupecie za ¢as uve-
deny v recepte.

Teplota rary je prili$ nizka.

Nabuduce nastavte mierne vysSiu teplotu
rary.

10.5 Pecenie na jednej urovni

... B Ok
PECE-

NIE VO FOR- (°C) (min)

MACH

Korpus z krehkého  Teplovzdu$né Pecenie 170 - 180 10-25 2
cesta, predhrejte

prazdnu rdru

Korpus z piskoto-  Teplovzdusné Pecenie 150 - 170 20-25 2
vého cesta

Babovka / Teplovzdusné Pecenie 150 - 160 50-70 1
Brioska
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% PECE- (.

D

NIE VO FOR- (°C) (min)

MACH

Kola¢ Madeira / Bi- Teplovzdu$né Pecenie 140 - 160 70-90 1
skupsky chlebicek

Tvarohovy kola¢ Tradi¢né varenie 170 - 190 60 - 90 1

cheesecake

Pouzite tretiu Uroven v rure.
Pouzite funkciu: Teplovzdusné Pecenie.
Pouzite plech na pecenie.

@ KOLACE/PECIVO/CHLEBOVE PE-

¢ivo

(°C) (min)
Suché kolace posypané mrveni¢kou 150 - 160 20-40
Ovocné kolace (z kysnutého/piSkétového cesta), 150 35-55
pouzite hlboky pekac
Ovocné kolace z krehkého cesta 160 - 170 40 - 80

Prazdnu raru predhrejte.
Pouzite funkciu: Tradi¢né varenie.
Pouzite plech na pecenie.

% KOLACE/

O

PE(:ZIVOICHLEBOVE (°C) (min)

PECIVO

Piskotova rolada 180 - 200 10-20 3

Razny chlieb: najprv: 230 20 1
potom: 160 - 180 30-60

Maslovy mandiovy kolag/ 190 - 210 20 - 30 3

Cukrovy kolac

Kolage so &lahagkou / Ve- 190 - 210 20-35 3

terniky

Pletenec / Veniec z kysnu- 170 - 190 30-40 3

tého cesta

Ovocné kolace (z kysnuté- 170 35-55 3

ho/piskétového cesta),
pouzite hlboky pekac
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% KOLACE/ @

PE(:ZIVOICHLEBOVE (°C) (min)

PECIVO

Kysnuty kola¢ s jemnou 160 - 180 40 - 80 3
plnkou (napr. tvarohovou,

smotanovou, pudingovou)

Viano¢na $tola 160 - 180 50-70 2

Pouzite tretiu Groven v rare.

% SUSIENKY L

D

(°C) (min)
Susienky z krehkého cesta Teplovzdu$né Pecenie 150 - 160 10-20
Pecivo, predhrejte prazdnu rd-  Teplovzdusné Pecenie 160 10-25
ru
Susienky z piskdtového cesta  Teplovzdus$né Pecenie 150 - 160 15-20
Pecivo z listkového cesta, Teplovzdus$né Pecenie 170 - 180 20-30
predhrejte prazdnu raru
Susienky z kysnutého cesta Teplovzdusné Pecenie 150 - 160 20-40
Mandiové susienky Teplovzdu$né Pecenie 100 - 120 30-50
Susienky z bielka / Teplovzdu$né Pecenie 80 - 100 120 - 150
Penové pusinky
Pecivo, predhrejte prazdnu rd- Tradiéné varenie 190 - 210 10-25

ru

10.6 Pecenie zapekanych a gratinovanych pokrmov

Pouzite prva uroven v rure.

O

(°C) (min)
Bagety s roztopenym syrom  Teplovzdu$né Pecenie 160 - 170 15-30
navrchu
Gratinovana zelenina, pred-  Turbo grilovanie 160 - 170 15-30
hrejte prazdnu raru
Lasagne Tradi¢né varenie 180 - 200 25-40
Zapecené ryby Tradi¢né varenie 180 - 200 30-60
Plnena zelenina Teplovzdu$né Pecenie 160 - 170 30-60
Sladké zapekané pokrmy Tradi¢né varenie 180 - 200 40 - 60
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O

(°C) (min)

Cestovinovy nakyp Tradi¢né varenie

180 - 200 45-60

10.7 Viacurovinové pecenie

Pouzite funkciu: Teplovzdusné Pecenie.

Pouzite plechy na pecenie.

% KOLACE/

O I

PECIVO (°C) (min) -

2 urovne
Kolage so &iahackou / Ve- 160 - 180 25-45 1/4
terniky, predhrejte prazd-
nu rdru
Suchy kola¢ s mrvenickou 150 - 160 30-45 1/4
o D 1
h SuU-
SIENKY / DROB- (°C) (min) . -
NE PECIVO / PE- 2 arovne 3 urovne
CIVO / ROZKY
Pecivo 180 20-30 1/4 -
Susienky z krehkého 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
cesta
Susienky z piskoto- 160 - 170 25-40 1/4 -
vého cesta
Pecivo z listkového 170 - 180 30-50 1/4 -
cesta, predhrejte
prazdnu raru
Susienky z kysnuté- 160 - 170 30-60 1/4 -
ho cesta
Mandiové susienky 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Susienky z bielka / 80 - 100 130 - 170 1/4 -

Penové pusinky

10.8 Tipy pre pecenie

Pouzite teplovzdorny riad do rur.

Chudé maso pecte prikryté (modzete pouzit’

alobal).

Velké kusy mésa peéte priamo na plechu.

Do ro$tu nalejte malé mnozstvo vody, aby ste

zabranili pripaleniu kvapkajuceho tuku.

Pecené maso po uplynuti 1/2 az 2/3 doby
pecenia obratte.

Méso a rybu peéte vo velkych kusoch (1 kg
alebo viac).

Ak sa odporuca prva uroven, polozZte jedlo
priamo na plech na pecenie
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Kusy mésa niekolkokrat podlejte pocas
pecenia vlastnou stavou.

10.9 Pecenie masa

Pouzite prva droven v rdre.

S

HOVADZIE
2% 6] - D
(°C) (min)
Dusené maso 1-1,5kg Tradi¢né varenie 230 120 - 150
Hovadzie pe¢ené alebo  na cm hrubky Turbo grilovanie 190 - 200 5-6
filety, neprepecené,
predhrejte prazdnu ruru
Hovadzie pe¢ené alebo  na cm hrubky Turbo grilovanie 180 - 190 6-8
filety, stredne prepecené,
predhrejte prazdnu ruaru
Hovédzie pe¢ené alebo  na cm hrabky Turbo grilovanie 170 - 180 8-10
filety, prepecené, pred-
hrejte prazdnu raru
; BRAVCOVE
.
E Tuto funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.
4 D
(°C) (min)
Plece / Krkovi¢ka / Stehno 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Rebierko 170 - 180 60 - 90
Fasirka 160 - 170 50 - 60
Bravéové koleno, predvarené 150 - 170 90 -120
; TELACIE
.
E Tuto funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.
4 D
(kg) (°C) (min)
Pegené telacie 1 160 - 180 90 - 120
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S

TELACIE

Tuto funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.

K

(kg)

(°C)

D

(min)

Telacie koleno 15-2

160 - 180

120 - 150

-

JAHNACIE

Tuato funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.

\/\

D

(kg) (°C) (min)
Jahnacie stehno / Pe¢ené jahnacie 1-15 150 - 170 100 - 120
Jahiaci chrbat 1-1.5 160 - 180 40 - 60

S

ZVERINA

Tuato funkciu pouzivajte: Tradiéné varenie.

\/\

O

(kg) (°C) (min)
Chrbat / Zajacie stehno, predhrejte prazdnu raru do 1 230 30-40
Srnéi chrbat 15-2 210-220 35-40
Srnéie stehno 15-2 180 - 200 60 - 90
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S

HYDINA

Tuto funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.

Y

O

(kg) (°C) (min)
Porciovana hydina 0,2 - 0,25 kazda 200 - 220 30-50
Kur¢a, polovica 0,4 - 0,5 kazda 190 - 210 35-50
Kuréa, kfimne 1-15 190 - 210 50-70
Kacka 15-2 180 - 200 80 - 100
Hus 35-5 160 - 180 120 - 180
Morka 25-35 160 - 180 120 - 150
Morka 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBA (V PARE)
) Tuto funkciu pouzivajte: Tradiéné varenie.
¥ D
N\

(kg) (°C) (min)
Cela ryba 1-15 210 - 220 40 - 60
10.10 Chrumkavé pecenie s:Pizza

= PIZZA

@)

S/

= PIZZA

Pouzite prva uroven v rure.

Pouzite prvua Groven v rure.

5 O

XX |

XX || &

5 O

(°C) (min)

(°C) (min)
180-200 40-55

Slany lotrinsky kola / Svajgiar- 170 -190 45 - 55

sky oblozeny kolaé

Torticky

Tvarohovy kola¢ cheesecake 140 - 160 60 -90

Spenatovy oblozeny kolad 160 - 180 45-60

Zeleninovy kolaé 160 - 180 50 - 60
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—

PIZZA

—

PIZZA

Ik,

555

-

Pred pecenim prazdnu raru predhrej-

KD

555

-

Pred pec¢enim prazdnu raru predhrej-

|

Pouzite druhd uroven v rure.

AR

Pouzite druhu Groven v rure.

X

&5 O

\/\0

&5 O

(°C) (min) (°C) (min)
Pizza, tenka, 200 - 230 15-20 Oblozeny kolag 230 - 250 12-20
pouzite hlboky
pekac Ruské knedle 180 - 200 15-25
Pizza, hruba 180 - 200 20-30 .

10.11 Gril

Nekysnuty 230 - 250 10-20 L . . )
chlieb Pred pecenim prazdnu ruru predhrejte.
Oblozeny kolat 160 - 180 45 - 55 Grilujte iba tenké kusky mésa alebo ryby.

z listkového ce-

Polozte panvicu na prvu droven v rdre na

sta zachytavanie tuku.
@ GRIL
(. Tuato funkciu pouzivajte: Gril
K D D E
AN
(°C) (min) (min)

1. strana 2. strana
Hovadzie pecené 210- 230 30-40 30-40 2
Hovadzie filety 230 20-30 20-30 3
Bravéové karé 210- 230 30-40 30-40 2
Telacie karé 210 - 230 30-40 30 - 40 2
Jahnaci chrbat 210- 230 25-35 20-25 3
Celaryba 0,5kg -1 210 - 230 15-30 15-30 3/4

kg
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10.12 Mrazené pokrmy

444 ODMRAZOVANIE

Tuato funkciu pouzivajte: Teplovzdusné Pecenie.

¥ O I

(°C) (min)
Pizza, mrazena 200 - 220 15-25 2
Americka pizza, mrazena 190 - 210 20-25 2
Pizza, chladena 210-230 13-25 2
Malé pizze, mrazené 180 - 200 15-30 2
Hranolky, tenké 200 - 220 20 -30 3
Hranolky, hrubé 200 - 220 25-35 3
Americké zemiaky / Americké ze- 220 - 230 20-35 3
miaky, krokety
Opecené zemiakové pyré 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, Cerstvé 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, mrazené 160 - 180 40 - 60 2
Peceny syr 170 - 190 20-30 3
Kuracie kridla 190 - 210 20-30 2
10.13 Rozmrazovanie Jedlo vlozte do hlbokej nadoby a nasledne

polozte na tanier, ktory je v rure. V pripade

Jedlo vyberte z obalu a polozte ho na tanier. potreby vyberte rosty rary.

Jedlo nezakryvajte, moze sa tym predizit ¢as
rozmrazovania.

Pri velkych porciach jedla umiestnite na dno
dutiny rury prazdny tanier oto¢eny nadol.

Pouzite prva uroven v rure.

X @ O O ®

(kg) (min) (min)
Cas rozmrazova- DalsSi ¢as rozmra-
nia zovania
Kuréa 1 100 - 140 20-30 Po uplynuti polovice ¢a-

su obratte.
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Y ® O

O

®

(kg) (min) (min)
Cas rozmrazova- DalSi ¢as rozmra-
nia zovania

Maso 1 100 - 140 20-30 Po uplynuti polovice ¢a-
su obratte.

Pstruh 0.15 25-35 10-15 -

Jahody 0.3 30-40 10-20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Smotana 2x0,2 80-100 10-15 Smotanu vysiahaijte,
kym je miestami eSte
mierne zmrazena.

Torta 1.4 60 60 -

10.14 Zavaranie
Pouzite funkciu Dolny ohrev.

Pouzivajte len zavaracie pohare rovnake;
velkosti dostupné na trhu.

Nepouzivajte pohare so skrutkovacim
vieckom ani s bajonetovym uzaverom ani
plechovky.

Pouzite prva uroven v rure.

Na plech na pecenie nedavajte viac nez Sest’

litrovych zavaracich poharov.
Pohare rovnomerne naplrite a zatvorte.
Pohare sa nesmu navzajom dotykat'.

Do plechu na pecenie nalejte priblizne 1/2
litra vody, aby sa v rure vytvorila dostato¢na
vlhkost'.

Ked' sa tekutina v poharoch zacéne varit’ (asi
po 35 — 60 minutach pri jednolitrovych
poharoch), raru vypnite alebo zniZte teplotu
na 100 °C (pozrite si tabulku).

Teplotu nastavte na 160 — 170 °C.

%ﬁ MAKKE OVO-

CIE

O

(min)

Varenie, kym sa ne-
zacnu tvorit’ bublin-

ky

Jahody / Cuéoriedky / Mali- 35 - 45

ny / Zrelé egrese

A cosr.

O

O

KOVE OVO- (min) (min)

CIE Varenie, kym DalSie vare-
sanezacénu nie pri 100
tvorit’ bublin- °C
ky

Broskyne / Dule / 35 -45 10-15

Slivky

Q ZELE- @ @

NINA (min) (min)
Varenie, kym DalSie vare-
sa nezaénu nie pri 100
tvorit’ bublin- °C
ky

Mrkva 50 - 60 5-10

Uhorky 50 - 60 -
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DO O

NINA (min) (min)
Varenie, kym DalSie vare-
sanezacni nie pri 100
tvorit’ bublin- °C

ky
Nakladana mie- 50 - 60 5-10
§ana zelenina
Kalerab / Hra- 50 - 60 15-20

$ok / Spargia

10.15 SusSenie - Teplovzdusné

Pecenie

Plechy pokryte papierom odolnym voci
mastnote alebo papierom na pecenie.

Ak chcete dosiahnut’ lep$i vysledok, zastavte
rdru v polovici ¢asu susenia, otvorte dvierka a
nechaijte ju vychladnut’ na jednu noc, aby sa
susenie dokoncilo.

Na 1 plech pouzite tretiu uroven v rure.

Pre 2 plechy pouzite prvu a Stvrtu droven v
rare.

@ ZELENINA

5 O

(°C) (h)
Fazula 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Polievkova zelenina 60-70 5-6
Huby 50 -60 6-8
Bylinky 40-50 2-3

Teplotu nastavte na 60 — 70 °C.

& OVOCIE

O

(h)

Slivky 8-10
Marhule 8-10
Jablka na platky 6-8
Hrusky 6-9

10.16 VIhké pecenie — odporucané prislusenstvo

Pouzite tmavé a matné formy a nadoby. Absorbuju teplo lepSie ako svetly a leskly riad.

Nadobky na suflé

Forma na pizzu Forma na peéenie Forma na korpus
Tmava, matna Tmava, matna 8 lenerar'i'gfqg 5 Tmava, matna
priemer 28 cm priemer 26 cm cmpvyéka ’ priemer 28 cm

10.17 VIhké pecenie
V zaujme Co najlepsich vysledkov sa riadte
tipmi v tabulke nizSie.
— o,
L, = C = O
Sladké pecivo, 16 ku-  plech na pecenie alebo pekac 190 3 45 -55

sov na zachytavanie tuku
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§§§

°’C

= e

Pizza, mrazend, 0,35  droteny rost 190 45 - 50

kg

Piskotova rolada plech na pecenie alebo pekac 180 45 - 55
na zachytavanie tuku

Brownies — ¢ok. su- plech na pecenie alebo pekacé 180 55 -60

Sienky na zachytavanie tuku

Piskotovy korpus forma na korpus na drétenom 180 40 - 50
roste

Posirovana ryba, 0,3 plech na pecenie alebo pekac 180 25-35

kg na zachytavanie tuku

Cela ryba, 0,2 kg plech na pecenie alebo pekac 180 25-35
na zachytavanie tuku

Rybie filé, 0,3 kg forma na pizzu na drétenom 180 40 - 50
roste

PoSirované maso, plech na pecenie alebo pekacé 190 40 - 50

0,25 kg na zachytavanie tuku

Saslik, 0,5 kg plech na pecenie alebo pekac 190 35-45
na zachytavanie tuku

Susienky, 16 kusov plech na pecenie alebo pekac 160 40 - 50
na zachytavanie tuku

Mandiové susienky, 24 plech na pedenie alebo pekad 150 35-45

kusov na zachytavanie tuku

Muffiny, 12 kusov plech na pecenie alebo pekacé 160 35-45
na zachytavanie tuku

Slané pecivo, 20 ku- plech na pecenie alebo pekacé 170 35-45

sov na zachytavanie tuku

Susienky z krehkého  plech na pecenie alebo pekac 150 40 - 45

cesta, 20 kusov na zachytavanie tuku

Malé torticky, 8 kusov  plech na pecenie alebo pekac 170 35-45
na zachytavanie tuku

Zelenina, poSirovana, plech na pecenie alebo pekacé 180 45 -55

0,4 kg na zachytavanie tuku

Vegetarianska omele- forma na pizzu na drétenom 190 40 - 50

ta

roste

10.18 Informacie pre skusobné ustavy

Skusky podia: EN 60350, IEC 60350.
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Pecenie na jednej urovni — pecenie vo formach

Y

D

°C min

Piskotovy kolac bez tuku Teplovzdu$né Pecenie 160 45 - 60 2
Piskoétovy kola¢ bez tuku Tradi¢né varenie 160 45 - 60 2
Jablkovy kolag, 2 formy Teplovzdusné Pecenie 160 55 -65 2
@20 cm

Jablkovy kolag, 2 formy Tradi¢né varenie 180 55 - 65 1
@20 cm

Linecké kolaciky Teplovzdu$né Pecenie 140 25-35 2
Linecké kolaciky Tradi¢né varenie 140 25-35 2

Pecenie na jednej Urovni — piSkétovy kolac
Pouzite tretiu droven v rdre.

¥

°C min
Malé kolaciky, 20 ks/plech, pred-  Teplovzdusné Pecenie 150 20-30
hrejte prazdnu raru
Malé kolaciky, 20 ks/plech, pred-  Tradiéné varenie 170 20-30

hrejte prazdnu raru

Viacurovriové pecenie — piskotovy kolac

Y

°C min
Linecké kolaciky Teplovzdu$né Pecenie 140 25-45 2/4
Malé kolaciky, 20 ks/plech, Teplovzdusné Pecenie 150 25-35 1/4
predhrejte prazdnu raru
Piskoétovy kolac bez tuku Teplovzdu$né Pecenie 160 45 -55 2/4
Jablkovy kolag, 1 forma na Teplovzdu$né Pecenie 160 55 - 65 2/4

mriezku (& 20 cm)

Gril
Prazdnu raru predhrievajte 5 minut.

Grilujte s maximalnou nastavenou teplotou.
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5 0

min
Hrianky Gril 1-2 5
Hovadzi steak, po uplynuti polovice  Gril 24 - 30 4

Casu obratte

11. STAROSTLIVOST A CISTENIE

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

11.1 Poznamky k cCisteniu

<

Cistiace pro-
striedky

Prednu stranu spotrebi¢a ocistite iba handri¢kou z mikrovlakien namocenou v teplej vode
s jemnym Cistiacim prostriedkom.

Na ¢istenie kovovych povrchov pouzite Cistiaci roztok.

Skvrny vycistite s miernym gistiacim prostriedkom.

=

Dutinu oéistite po kazdom pouziti. Hromadenie tuku alebo inych zvy§kov méze mat' na na-
sledok vznik poziaru.

[

Jedlo v spotrebici neskladujte dlhSie ako 20 minut. Dutinu osuste po kazdom pouziti iba
handri¢kou z mikrovlakien.

Kazdodenné
pouzivanie
% Vycistite vSetko prisluenstvo po kazdom pouZziti a nechajte ho vyschnut. Pouzite iba hand-
2+, ricku z mikrovlakien namocenu v teplej vode s jemnym Cistiacim prostriedkom. Prislusenstvo

224

Prislusenstvo

sa nesmie umyvat' v umyvacke riadu.

Prislusenstvo s nelepivou povrchovo Upravou nedistite abrazivnymi Cistiacimi prostriedkami
ani predmetmi s ostrymi hranami.

11.2 Vybratie: Zasuvacie listy
Vyberte zasuvacie listy, aby ste mohli oCistit’

rdru.
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Krok ¢. 1 Ruru vypnite a pockajte, kym nevy-
chladne. ’-[
Krok €. 2 Odtiahnite prednu ¢ast’ zastvacich
list od bo¢nej steny. (
[
Krok €.3  Zadnu cast'list odtiahnite od bo¢nej ] T
steny a listy vyberte. 1/ ———
Krok €. 4  Zasuvacie listy nainstalujte v opac- (¢} -L _ .

nom poradi.
Pridrziavacie koliky na teleskopickych
listdch musia smerovat’ dopredu.

9

A

11.3 Sposob pouzivania: Cistenie

vodou

Tento postup Cistenia vyuziva vihkost na
odstranenie zvyskov tuku a potravin z rury.

Krok €. 6 Pockajte, kym nebude rara studena.

Dutinu vysuste makkou handrickou.

11.4 Vybratie a inStalacia: Dvierka

Dvierka a vnutorné sklenené panely mozete

Krok €. 1 Do priehlbiny dutiny nalejte vodu: 300
ml. vybrat, aby ste ich vycistili. PoCet sklenenych
Krok &. 2 . E panelov dvierok je pre rozne modely odlisny.
Nastavte funkciu: .
. - /\ VAROVANIE!
Krok €. 3 Teplotu nastavte na 90 °C.
- - - - — Dvierka su t'azké.
Krok ¢. 4 Ruru nechajte spustent 30 minut.
Krok &5  Vypnite raru. /\ UPOZORNENIE!
So sklom zaobchadzajte opatrne,
predovsetkym okolo okrajov predného
panela. Sklo mbze prasknut’.
Krok ¢. 1 Dvierka Uplne otvorte. —
Krok €. 2 Nadvihnite a stlacte upinacie paky

(A) na oboch pantoch dvierok.
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Krok €. 3 Dvierka rary privrite, aby zostali v

prvej otvorenej polohe (priblizne v
45° uhle). Dvierka rary uchopte po
oboch stranach a potiahnite ich od
rary v uréitom uhle smerom nahor.
Dvierka polozte vonkajSou stranou

nadol na makku tkaninu na rovny
povrch.

Krok ¢. 4 Uchopte ram dvierok (B) po stra-
nach v hornej Casti a zatlacte ich

smerom dnu, aby sa uvoinila upev-

fovacia zapadka.

Krok €. 5 Ram dvierok vyberte potiahnutim
smerom dopredu.

Krok ¢. 6 Sklenené panely dvierok uchopte

na ich hornej hrane a po jednom ich
vytiahnite smerom nahor z Gchytiek.

Krok €. 7 Skleneny panel vygistite vodou s

pridavkom saponatu. Skleneny pa-
nel dokladne osuste. Sklenené pa-
nely neumyvajte v umyvacke riadu.

Krok ¢. 8 Po &isteni zvolte opa&ny postup.

Krok €. 9 Najprv namontujte maly panel, potom vacsi a dvierka.
Uistite sa, Ze su skla vloZzené v spravnej polohe, inak sa mdze povrch dierok prehriat’.

11.5 Vymena: Osvetlenie

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo zasahu
elektrickym pradom.

Ziarovka mdze byt horuca.

Pred vymenou ziarovky v osvetleni:

Krok ¢. 1

Krok ¢. 2 Krok €. 3

Vypnite raru. Poc¢kajte, kym nebude Ruru odpojte zo siete. Na dno dutiny polozte handriku.

rdra studena.
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Horné osvetlenie

Krok ¢. 1 Otocte skleneny kryt a vyberte ho.
N
Krok €. 2 Vycistite skleneny kryt.
Krok €.3  Vymenite Ziarovku za vhodnu Ziarovku odolnu az do teploty 300 °C.
Krok €. 4 Nainstalujte skleneny kryt.

12. ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

12.1 Co robit’, ak...

V pripadoch, ktoré nie su uvedené v tejto
tabulke, sa obratte na autorizované servisné
stredisko.

Problém Skontrolujte, €i...

Rura sa nezohrieva. Je vypalena poistka.

Na displeji sa zobrazuje Doslo k vypadku napaja-

,12.00%.

nia. Nastavte presny ¢as.

Ziarovka nefunguije. Ziarovka je vypalena.

12.2 Servisné udaje

Ak problém nedokazete odstranit’ sami,
kontaktujte vasho predajcu alebo
autorizované servisné stredisko.

13. ENERGETICKA UCINNOST

Udaje potrebné pre autorizované servisné
stredisko najdete na typovom Stitku. Typovy
Stitok sa nachadza na prednom rame dutiny
spotrebia. Neodstranujte typovy Stitok

z dutiny spotrebica.

Odporuc¢ame vam, aby ste vyplnili nasledu-
juce udaje:

Model (MOD.)

Cislo produktu (PNC)

Sériové &islo (S.N.)

13.1 Informacie o vyrobku a harok s informaciami o vyrobku podia
predpisov EU o ekodizajne a energetickom oznacovani

Nazov dodavatela

AEG

Identifikacia modelu

BEB331110M 944187807

Index energetickej ucinnosti

95.3
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Trieda energetickej Ucinnosti

A

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, tradiény rezim

0.99 kWh/cyklus

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, reZzim ventilatorovej

nutenej konvekcie

0.81 kWh/cyklus

Pocet vykurovacich ¢asti

1

Zdroj tepla Elektrina
Hlasitost’ 711

Typ rary Zabudovana rura
Hmotnost’ 34.0 kg

IEC/EN 60350-1 — Elektrické varné spotrebite pre domacnost — Cast’ 1: Sporaky, rdry, parné rury a grily — metd-

dy merania vykonu.

13.2 Uspora energie

Spotrebi¢ ma funkcie, ktoré vam pomozu
usporit’ energiu pri kazdodennom vareni
a peceni.

Uistite sa, ze su dvierka spotrebica po¢as
prevadzky zatvorené. Poc¢as pripravy pokrmu
neotvarajte dvierka spotrebica prili§ asto.
Tesnenie dvierok udrziavajte Cisté a uistite
sa, Ze je upevnené na svojom mieste.

V zaujme vySSej Uspory energie pouzite
kovovy riad.

Ak je to mozné, spotrebi¢ pred samotnou
pripravou pokrmu nepredhrievajte.

Ked pripravujete niekolko pokrmov naraz,
zachovajte ¢o najkratSie prestavky medzi
pecenim.

Pecenie s ventilatorom
Ak je to mozné, pouzite funkcie pecenia s
ventilatorom, aby ste dosiahli Usporu energie.

Zvyskové teplo

Ak priprava pokrmu trva dihsie ako 30 minut,
znizte teplotu spotrebi¢a na minimalne 3 — 10
minut pred koncom pripravy. Pomocou
zvySkového tepla v spotrebici bude priprava
pokrmu pokracovat'.

ZvySkové teplo pouzite na ohrev ostatnych
pokrmov.

Uchovanie teploty jedla
Ak chcete jedlo uchovat' teplé pomocou

nastavenie teploty.

Vihké pecenie
Funkcia uréena na Usporu energie pocas
pecenia.

14. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Materialy ozna¢ené symbolom C’.\') odovzdajte
na recyklaciu. Obal hodte do prislusnych
kontajnerov na recyklaciu. Chrarite Zivotné
prostredie a zdravie ludi a recyklujte odpad z
elektrickych a elektronickych spotrebiCov.
Nelikvidujte spotrebiCe oznacené symbolom

E spolu s odpadom z domacnosti. Vyrobok
odovzdajte v miestnom recyklacnom
zariadeni alebo sa obratte na obecny alebo
mestsky urad.
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Pozdravljeni pri podjetju AEG! Zahvaljujemo se vam, da ste izbrali
naso napravo.

®

Pridobitev nasvetov glede uporabe, brosSure, odpravljanje tezav, servisne informacije
in informacije glede popravil:
www.aeg.com/support

Pridrzujemo si pravico do sprememb.
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1. A VARNOSTNE INFORMACIJE

Pred namestitvijo in uporabo naprave natanéno preberite

prilozena navodila. Proizvajalec ni odgovoren za poskodbe ali
Skodo, nastalo zaradi nepravilne namestitve ali uporabe.
Navodila vedno shranite na varnem in dostopnem mestu za
poznejSo uporabo.

1.1 Varnost otrok in ranljivih oseb

» To napravo lahko otroci od osmega leta naprej ter osebe z
zmanjSanimi telesnimi, Cutnimi ali razumskimi sposobnostmi
ali s pomanjkanjem izkusenj ter znanja uporabljajo le pod
nadzorom ali Ce so dobile ustrezna navodila glede varne
uporabe naprave in Ce se zavedajo nevarnosti, ki obstajajo.
Otroci, mlajSi od osem (8) let, ter osebe z visoko stopnjo
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invalidnosti se ne smejo priblizevati napravi, ¢e niso pod
nenehnim nadzorom.

Otroci morajo biti pod nadzorom, da se ne igrajo z napravo.
Vso embalazo hranite zunaj dosega otrok in jo ustrezno
zavrzite.

OPOZORILO: Naprava in dostopni deli med uporabo
postanejo vro€i. Med uporabo in hlajenjem naprave naj bo
naprava izven dosega otrok in hisnih ljubljenckov.

Ce je naprava opremljena z zascito za otroke, mora biti
zascCita vklopljena.

Otroci ne smejo izvajati CiS€enja in uporabniSkega
vzdrzevanja naprave, Ce ni zagotovljen nadzor.

1.2 Splosna varnost

Ta naprava je namenjena le kuhanju.

Ta naprava je namenjena zgolj uporabi v gospodinjstvu v
notranjem okolju.

Ta naprava se lahko uporablja v pisarnah, hotelskih sobah,
sobah motelov, kjer nudijo prenocCis¢a z zajtrkom, kmeckih
turizmih in drugih podobnih nastanitvenih objektih, kjer
takSna uporaba ne presega (povprecnih) ravni domace
uporabe.

NamescCanje naprave in zamenjavo kabla lahko opravi le
strokovno usposobljena oseba.

Ne uporabljajte, preden jo namestite v vgrajeno strukturo.
Pred vzdrzevalnimi deli napravo odklopite iz napajanja.
Ce je napajalni kabel poSkodovan, ga mora zamenjati
proizvajalec, pooblas€eni servisni center ali druga
strokovno usposobljena oseba, da se izognete nevarnosti
elektricnega udara.

OPOZORILO: Zagotovite, da je naprava izklju€ena, preden
zamenijate zarnico, da preprecCite moznost elektricnega
udara.

OPOZORILO: Naprava in dostopni deli med uporabo
postanejo vroCi. Pazite, da se ne dotaknete grelcev ali
povrsine naprave.
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Vedno si nadenite zasc€itne rokavice, ko opremo in pekace

jemljete iz ali jih namescate v pecico.

Ce Zzelite odstraniti nosilce za reSetke, najprej potegnite

sprednji del nosilca reSetke, nato pa Se zadniji del, stran od
bocnih sten. Nosilce reSetk namestite v obratnem

zaporedju.

Za Cis€enje naprave ne uporabljajte parnega Cistilnika.
Za CisCenje steklenih vrat ne uporabljajte grobih Cistilnih

sredstev ali ostrega kovinskega strgala, da ne poSkodujete

stekla.

2. VARNOSTNA NAVODILA

2.1 Montaza

/\ UPOZORNENIE!

To napravo lahko namesti le strokovno
usposobljena oseba.

Odstranite vso embalazo.

Ne namescajte ali uporabljajte
poskodovane naprave.

Upostevajte navodila za namestitev,
prilozena napravi.

Pri premikanju naprave bodite pazljivi, ker
je tezka. Vedno uporabljajte zas¢itne
rokavice in prilozeno obutev.

Naprave ne vlecite za rocaj.

Napravo namestite na varno in primerno

mesto, ki ustreza zahtevam za namestitev.

Upostevajte predpisano najmanjSo
razdaljo do drugih naprav in enot.

Pred namestitvijo naprave preverite, ali se
vrata neovirano odpirajo.

Naprava je opremljena z elektri¢nim
hladilnim sistemom. Za krmiljenje
slednjega je potrebno elektricno
napajanje.

Vgrajena enota mora ustrezati zahtevam
glede stabilnosti standarda DIN 68930.

Visina sprednjega dela na- 594 mm
prave

Visina hrbtnega dela napra- 576 mm
ve

Sirina sprednjega dela na- 595 mm
prave

Sirina hrbtnega dela napra- 559 mm
ve

Globina naprave 567 mm
Vgradna globina naprave 546 mm
Globina ob odprtih vratih 1027 mm
Najmanj$a velikost prezra- 560x20 mm
¢evalne odprtine. Odprtina

na dnu hrbtne strani

Dolzina napajalnega kabla. 1500 mm
Kabel je v desnem vogalu

na hrbtni strani

Pritrdilni vijaki 4x25 mm

2.2 Elektricne povezave

/\ UPOZORNENIE!
Nevarnost pozZara in elektricnega udara.

Najmanj$a visina omarice
(najmanj$a viSina omarice
pod delovno povrsino)

578 (600) mm

Sirina omarice 560 mm

Globina omarice 550 (550) mm

» Elektri¢no prikljucitev mora oprauviti
usposobljen elektri¢ar.

« Naprava mora biti ozemljena.

* Preverite, ali so parametri s ploS¢ice za
tehni¢ne navedbe zdruzljivi z elektricno
napetostjo omrezja.
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» Vedno uporabite pravilno names¢eno
varnostno vti¢nico.

* Ne uporabljajte razdelilnikov in podaljSkov.

+ Pazite, da ne poskodujete vtica in kabla.
Ce je treba kabel zamenjati, mora to storiti
osebje pooblascenega servisnega centra.

* Priklju¢ni kabli ne smejo priti v stik ali
blizino vrat naprave ali odprtine pod
napravo, Se posebej, ko naprava deluje ali
so vrata vroca.

» ZascCita pred udarom elektricnega toka
izoliranih delov in delov pod elektricno
napetostjo mora biti pritrjena tako, da je ni
mogoce odstraniti brez orodja.

+ Vi€ vtaknite v vtiCnico Sele ob koncu
namesc¢anja. Poskrbite, da bo vti¢
dosegljiv tudi po namestitvi.

+ Ce je omrezna vti¢nica zrahljana, ne
vtikajte vtica.

* Ne vlecite za elektricni priklju¢ni kabel, e
zelite izkljuciti napravo. Vedno povlecite
za Vtic.

» Uporabite le prave izolacijske naprave:
odklopnike, varovalke (talilne varovalke
odvijte iz nosilca), zascitne naprave na
diferencni tok in kontaktorje.

» Elektri¢na napeljava mora imeti izolacijsko
napravo, ki omogoca odklop naprave z
omrezja na vseh polih. Izolacijska naprava
mora imeti med posameznimi kontakti
minimalno razdaljo 3 mm.

» Ta naprava je dobavljena z vtiCem in
napajalnim kablom.

2.3 Uporaba

/\ UPOZORNENIE!

Nevarnost poskodbe, opeklin in
elektricnega udara ali eksplozije.

* Ne spreminjajte specifikacij te naprave.

» Prepricajte se, da prezraCevalne odprtine
niso ovirane.

* Naprave med delovanjem ne puscajte
brez nadzora.

» Po vsaki uporabi izklopite napravo.

* Pri odpiranju vrat naprave, medtem ko je
naprava v uporabi, bodite previdni. Lahko
pride do izpusta vroCega zraka.

» Naprave se ne dotikajte z mokrimi rokami,
ali kadar je v stiku z vodo.

* Ne pritiskajte odprtih vrat.

« Naprave ne uporabljajte kot delovno
povrsino ali povrSino za odlaganje.

* Previdno odprite vrata naprave. Uporaba
sestavin z alkoholom lahko povzroci
mesanico alkohola in zraka.

» Ne dovolite, da bi iskre ali odprti plameni
prisli v stik z napravo, ko odprete vrata.

* Ne postavljajte vnetljivih izdelkov ali
predmetov, ki so prepojeni z vnetljivimi
izdelki, v napravo, blizu nje ali nanjo.

/\ UPOZORNENIE!
Obstaja nevarnost Skode na napravi.

» Za preprecevanje poskodb ali razbarvanja
emajla:

— Ne smete postaviti pekacev ali drugih
predmetov neposredno na dno
naprave.

— Ne smete postaviti aluminijaste folije
neposredno na dno naprave.

— Ne smete postaviti vode neposredno v
vro€o napravo.

— Ne smete hraniti vlaznih jedi in hrane v
napravi, potem ko nehate kuhati.

— Pri odstranjevanju ali namesc¢anju
opreme bodite previdni.

« Sprememba barve emajla ali
nerjavnega jekla ne vpliva na zmogljivost
naprave.

e Zavlazno pecivo uporabite globok pekac.
Sadni sokovi povzrocijo madeze, ki so
lahko trajni.

* Vedno kuhajte z zaprtimi vrati naprave.

« Ce napravo namestite za plo$¢o
pohistvenega elementa (npr. vrata),
poskrbite, da vrata med delovanjem
naprave ne bodo nikoli zaprta. Za zaprto
plo$¢o pohistvenega elementa se lahko
nakopicita toplota in vlaga ter povzrocita
nadaljnje poskodbe naprave, ohisja ali tal.
Plosce omarice ne zapirajte, dokler se po
uporabi naprava popolnoma ne ohladi.

2.4 Vzdrzevanje in ¢iS€enje

/\ UPOZORNENIE!

Nevarnost telesnih poskodb, pozara ali
Skode na napravi.

» Pred vzdrzevanjem izklopite napravo in
iztaknite vti¢ iz glavne vti¢nice.
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» Prepricajte se, da je naprava hladna.
Vroce steklene plos¢e lahko pocijo.

» Ko se steklene plosce v vratih
poskodujejo, jih takoj zamenjajte. Obrnite
se na pooblasceni servisni center.

» Ob odstranjevanju vrat z naprave bodite
previdni. Vrata so tezka!

» Napravo redno Cistite, da preprecite
nabiranje umazanije in poSkodbo povrSine
materiala.

+ Ocistite napravo z vlazno mehko krpo.
Uporabljajte samo nevtralna
Cistilna sredstva. Za CisCenje ne
uporabljajte abrazivnih Cistil, grobih gobic,
topil ali kovinskih predmetov.

+ Ce uporabljate razprsilo za ¢iS¢enje
pecice, upostevajte varnostna navodila z
embalaze.

2.5 Notranja osvetlitev

izjemne temperature, vibracije in vlaznosti,
ali za sporo€anje informacij o delovanju
aparata. Niso namenjene za uporabo
drugje in niso primerne za sobno
razsvetljavo v gospodinjstvu

« Taizdelek vsebuje svetlobni vir razreda
energijske ucinkovitosti G.

« Uporabite le zarnice z istimi
specifikacijami.

2.6 Servis

« Za popravilo naprave se obrnite na
pooblascéeni servisni center.
* Uporabite samo originalne rezervne dele.

2.7 Odlaganje

/N\ UPOZORNENIE!

Nevarnost poskodbe ali zadusitve.

/\ UPOZORNENIE!
Nevarnost elektricnega udara.

* O zarnicah v izdelku in nadomestnih
zarnicah, ki se prodajajo loCeno: Te
Zarnice so zasnovane za ekstremne
pogoje v gospodinjskih aparatih, kot so

3. OPIS IZDELKA
3.1 Splosni pregled

®
7Y
BEEE BN

» Za informacije o pravilnem odlaganju
naprave se obrnite na ob&insko upravo.

« Napravo izklju€ite iz napajanja.

« Odrezite elektricni prikljucni kabel tik ob
napravi in napravo zavrzite.

» Odstranite zapah in na ta nacin preprecite,
da bi se otroci, ali zivali ujeli v napravo.

Upravljalna plos¢a
Gumb za funkcije pecice
Lucka/simbol delovanja

Prikazovalnik

Upravljalni gumb (za nastavitev
temperature)

Prikazovalnik/simbol temperature
Grelnik

Lu¢

Ventilator

Nosilec police, snemljiv

Vboklina pecice - Posoda za ¢iS¢enje z
vodo

Polozaiji polic

NES0ENB B8 OENA
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3.2 Pripomocki Posoda za zar/pekaé

Mreza za pecenje

Za peko in prazenje, ali kot posoda za
zbiranje mascobe.

Za posode za kuhanje, pekace za pecivo,
pecenke. Teleskopska vodila

Pekac za pecivo

Za preprostejSe vstavljanje in odstranjevanje
pekacev in reSetke.

Za pecivo in biskvit.

4. UPRAVLJALNA PLOSCA

4.1 Gumbi, ki jih lahko potisnete
nazaj

Za uporabo naprave pritisnite gumb. Gumb
izskoCi.

4.2 Senzorska polja/Tipke

—_ Za nastavitev ¢asa.

@ Za nastavitev ¢asovne funkcije.

+ Za nastavitev ¢asa.
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4.3 Prikazovalnik

A B

A. Casovne funkcije
B. Programska ura

gA

g

]

5. PRED PRVO UPORABO

/N UPOZORNENIE!

Oglejte si poglavja o varnosti.

5.1 Pred prvo uporabo

Pecica lahko med predgrevanjem oddaja neprijetne vonjave in dim. Poskrbite za

prezraGevanje prostora.

1. korak

X

2. korak

—

55
3. korak

Nastavitev ure

Ocistite pecico.

Predhodno ogrejte prazno peci-
co.

1. + , - pritisnite za nastavi-
tev ¢asa. Po priblizno petih se-
kundah se utripanje kon¢a, pri-
kazovalnik pa prikazuje ¢as.

1. |z pecice odstranite pripomocke
in odstranljive nosilce resetk.

2. Pedico in pripomocke Cistite le
s krpo iz mikrovlaken, toplo vo-
do in blagim &istilnim sred-
stvom.

Nastavite najvi§jo temperaturo

za funkcijo: E]
Cas: 1 ura.
Nastavite najvi§jo temperaturo

za funkcijo: .
Cas: 15 minut.

Izklopite pecico in pocakajte, da se ohladi. Pripomocke in odstranljive nosilce resetk polozite v pecico.

6. VSAKODNEVNA UPORABA
& UPOZORNENIE! 2. korak Obrnite upravljalni gumb za izbiro tem-
Oglejte si poglavja o varnosti. perature .
3. korak Po koncu pecenja obrnite gumbe v po-

6.1 Nastavitev: Funkcija pec€ice

loZaj za izklop, da izklopite pecico.

1. korak

Obrnite gumb za funkcije pecice, da iz-
berete funkcijo pecice.
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6.2 Funkcije pecice

Funkcija pec¢i- Aplikacija
ce
0 Pecica je izklopljena.
Polozaj izklopa
6 Za vklop lugi.
-O-
Osvetlitev
Za socasno pecenje na do treh
viSinah pecice in suSenje Zivil.
Temperaturo nastavite za 20-40
Vroci zrak °C nizje kot pri funkciji Gretje
zgoraj/spodaj.
Za peko pice. Za mo¢no zape-
(W) ¢enost in hrustljavo dno.

Funkcija pice

—_— Za peko in pe€enje mesa na
enem poloZaju resetke.

Oglejte si poglavje »Vzdrzevanje
in ¢iS€enje« za dodatne informa-
cije o: Cid&enju z vodo

Gretje zgoraj/ /
; spodaj
Cis¢enje z vodo

Za peko tort s hrustljavim dnom
in da se hrana ne pokvari.

Gretje spodaj

Za odtaljevanje hrane (zelenjave
in sadja). Cas odtaljevanja je od-

L visen od koli¢ine in velikosti za-
Odtaljevanje mrznjene hrane.
l Ta funkcija je namenjena varce-
Y vanju z energijo med pecenjem.
[ Yol Ko uporabljate to funkcijo, se
Vlazne jedi lahko temperatura v napravi raz-

likuje od nastavljene temperatu-
re. Mo¢ segrevanja se lahko
zmanj$a. Za dodatne informacije
si oglejte poglavje "Vsakodnev-
na uporaba", Opombe: Vlazne
jedi.

Funkcija peci-
ce

Aplikacija

v Za pecenje tankih Zivil na Zaru in
popekanje kruha.

Zar
vov Za pecenje velikih kosov mesa
Y ali perutnine s kostmi na eni visi-
ni. Za gratiniranje in dodatno za-
Infra pecenje pecenost.

@

Lu¢ lahko med nekaterimi funkcijami
pecice pri nizji temperaturi od 60 °C
samodejno ugasne.

6.3 Opombe:Vliazne jedi

Ta funkcija je bila uporabljena za skladnost z
razredom energijske ucinkovitosti in
zahtevami glede eko zasnove (v skladu z EU
65/2014 in EU 66/2014). Preizkusi v skladu z
IEC/EN 60350-1.

Med pecenjem morajo biti vrata pecice
zaprta, da se funkcija ne prekine in pecica
deluje z najvecjo energijsko ucinkovitostjo.

Navodila za pripravo jedi lahko najdete v
poglavju »Namigi in nasveti«,Vlazne
jedi.Splosna priporocila za varéevanje z
energijo lahko najdete v poglavju »Energijska
ucinkovitost«, Varcevanje z energijo.
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7. CASOVNE FUNKCIJE

7.1 Casovne funkcije

Casovna funkcija Uporaba
@ Za nastavitev, spreminjanje ali preverjanje ¢asa.
Ura
I_)l Za nastavitev trajanja delovanja pecice.
Trajanje
Q Za nastavitev od$tevanja. Ta funkcija ne vpliva na delovanje pecice. To

. funkcijo lahko nastavite kadarkoli, tudi ko je pecica izklopljena.
Odstevalna ura

7.2 Nastavitev: Casovne funkcije

Nastavitev: Ura

@ — utripa, ko pecico prikljucite na elektricno omrezje, ¢e pride do izpada elektri¢ne energije ali ko programska
ura ni nastavljena.

+ , - pritisnite za nastavitev ¢asa.
Po priblizno petih sekundah se utripanje kon¢a, prikazovalnik pa prikaze ¢as.

Sprememba: Ura

1. korak P . M s
ora @ — ponavljajoCe pritiskajte za spremembo Casa. @ — zacne utripati.

2. korak + , - pritisnite za nastavitev ¢asa.

Po priblizno petih sekundah se utripanje konca, prikazovalnik pa prikaze cas.

Nastavitev: Trajanje

1. korak Nastavite funkcijo in temperaturo pecice.

2. korak @ — ponavljajoce pritiskajte. |_)| — zacne utripati.

3. korak + , - pritisnite za nastavitev trajanja.

Na prikazovalniku se prikaze: I_)l

|9| — utripa ob poteku nastavljenega ¢asa. Oglasi se zvocni signal in pecica se izklopi.

4. korak Signal lahko izklopite s pritiskom poljubne tipke.

5. korak Obrnite gumbe v polozaj za izklop.

Nastavitev: Odstevalna ura

1. korak
ora @ — ponavljajoce pritiskajte. Q — zacne utripati.
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Nastavitev: Odstevalna ura

2. korak + , - pritisnite za nastavitev ¢asa.

Funkcija se samodejno zaZene po petih sekundah.
Ko nastavljen ¢as potece, se oglasi zvoéni signal.

3. korak Signal lahko izklopite s pritiskom poljubne tipke.

4. korak Obrnite gumbe v polozaj za izklop.

Preklic: Casovne funkcije

1. korak @ — pritiskajte, dokler ne zacne utripati simbol ¢asovne funkcije.

2. korak Pritisnite in drzite: .
Casovna funkcija se po nekaj sekundah izklopi.

8. UPORABA DODATNE OPREME

8.1 Vstavljanje opreme

Mala zareza na vrhu poveca varnost. Zareze
so tudi varovala proti prevracanju. Visoki rob
okrog mreze preprecuje zdrs posode s police.

/\ UPOZORNENIE!
Oglejte si poglavja o varnosti.

Mreza za pecenje :
MrezZo potisnite med vodili nosilca resetk .

Peka¢ za pecivo / Globok pekac :
Pekac potisnite med vodili nosilca resetk.
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8.2 Uporaba teleskopskih vodil Preden zaprete vrata pecice, preverite, ali ste

. . . teleskopski vodili popolnoma potisnili v
Teleskopskih vodil ne oljite. notranjost pegice.

Mreza za pecenje:
MreZo postavite na teleskopski vodili.

Globok pekac:

Globok pekac postavite na teleskopski vodili. ﬁ

9. DODATNE FUNKCIJE

9.1 Ventilator za hlajenje naprave hladne. Ce napravo izklopite, lahko

. . . ventilator za hlajenje deluje, dokler se
Ko naprava deluje, se samodejno vklopi naprava ne ohladi
ventilator za hlajenje, da ostanejo povrsine ’

10. NAMIGI IN NASVETI
@

Oglejte si poglavja o varnosti.

10.1 Priporoéila za pec€enje

®

Temperature in asi pe€enja v razpredelnicah so le smernice. Odvisni so od receptov ter kakovosti in koli¢ine
uporabljenih sestavin.

Lastnosti vaSe naprave so lahko drugacne, kot so bile lastnosti prej$nje. V spodnjih namigih so prikazane priporo-
Cene nastavitve za temperaturo, ¢as pecenja in poloZaj reSetk za doloene vrste hrane.

Ce za dolocen recept ne najdete nastavitev, poiscite podobne.
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10.2 Notranja stran vrat

Na notranji strani vrat se nahajajo:

+ Stevilke polozajev resetk.

» informacije o funkcijah pecice,
priporoCenih polozajih resetke in
temperaturah za jedi.

Torte in peciva, ki jih peCete na razlicnih
vi§inah, ne bodo enakomerno zapeceni. Ce
pride do neenakomernega porjavenja, ni
treba spreminjati nastavitve temperature.
Razlike se med pecenjem izenacijo.

Pekaci v pecici se med pe€enjem lahko
ukrivijo. Ko se ponovno ohladijo, se zravnajo.

10.3 Peka

Za prvo peko uporabite nizjo temperaturo.

Cas peéenja lahko podalj$ate za 10-15
minut, Ce peCete na vec kot enem polozaju

reSetk.

10.4 Nasveti za peko

Rezultati peke

Mozen vzrok

Resitev

Kola¢ spodaj ni dovolj pecen.

Polozaj reSetke ni pravi.

Kola¢ prestavite nizje.

Kola¢ se je sesedel in je vla-
Zen ali neenakomerne sesta-
ve.

Temperatura pecice je previsoka.

Naslednji¢ nastavite nekoliko nizjo tempe-
raturo pecice.

Temperatura pecice je previsoka in
Cas pecenja prekratek.

Naslednji¢ nastavite daljSi ¢as pe¢enja in
nizjo temperaturo.

Kolag je presuh.

Temperatura pecice je prenizka.

Naslednji¢ nastavite visjo temperaturo pe-
cice.

Predolg ¢as pecenja.

Naslednji¢ nastavite krajsi ¢as pecenja.

Kola¢ se ni enakomerno spe-
kel.

Temperatura pecice je previsoka in
Cas pecenja prekratek.

Naslednji¢ nastavite daljSi ¢as pe€enja in
nizjo temperaturo.

Biskvitno testo ni enakomerno po-
razdeljeno.

Naslednji¢ enakomerno porazdelite testo
po pekacu.

Kola¢ ni pe¢en v ¢asu, kot je
navedeno v receptu.

Temperatura pecice je prenizka.

Naslednji¢ nastavite nekoliko visjo tempe-
raturo pecice.

10.5 Peka na enem nivoju

o= ]
% PEKA

O I

V MODELIH (°C) (min.)

Testo za kola¢ — Vroéi zrak 170 - 180 10-25 2
krhko testo, pred-

hodno ogrejte

prazno pecico

Testo za kola¢ — Vroci zrak 150 - 170 20-25 2
umesano testo

Sarkelj / Brio$ Vrogi zrak 150 - 160 50 - 70 1
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% PEKA L

V MODELIH (°C) (min.)

Pesceni kolac / Vroci zrak 140 - 160 70-90 1
Angleski sadni ko-

laci

Skutna torta Gretje zgoraj/spodaj 170 - 190 60 - 90 1

Uporabite tretji polozaj resetk.
Uporabite funkcijo: Vro€i zrak.
Uporabite pekac.

% TORTE/PECIVO/KRUHKI

(°C) (min.)
Pecivo z drobljencem 150 - 160 20-40
Sadni kolaéi (iz kvasenega/umes$anega testa), upo- 150 35-55
rabite globok pekac.
Sadni kolaci iz krhkega testa 160 - 170 40 - 80

Predhodno ogrejte prazno pecico.
Uporabite funkcijo: Gretje zgoraj/spodaj.
Uporabite pekac.

@ TORTE/

O

PECIVO/KRUHKI (°C) (min.)

Rulada 180 - 200 10-20 3

RZeni Kruh: najprej: 230 20 1
potem: 160 - 180 30-60

Maslen mandljev kola¢ / 190 - 210 20-30 3

Sladko pecivo

Princeskini krofi / Ekler 190 - 210 20-35 3

Pletenica / Pleten kola¢ 170 - 190 30-40 3

Sadni kolaéi (iz kvasene- 170 35-55 3

ga/umesSanega testa),

uporabite globok pekac.

Pecivo iz kvasenega testa 160 - 180 40 - 80 3

z ob¢utljivimi nadevi (npr.
skuto, smetano, jajéno
kremo)
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% TORTE/

PECIVO/KRUHKI (°C)

O

(min.)

I

Bozi¢ni kruh 160 - 180

50-70

Uporabite tretji poloZaj reSetk.

% KEKSI

8

(°C) (min.)
Piskoti iz krhkega testa Vroci zrak 150 - 160 10-20
Zemlje, predhodno ogrejte Vrodi zrak 160 10-25
prazno pecico
PiSkoti iz umeSanega testa Vroc€i zrak 150 - 160 15-20
Pecivo iz listnatega testa, Vrodi zrak 170 - 180 20-30
predhodno ogrejte prazno pe-
cico
Piskoti iz kvasenega testa Vroci zrak 150 - 160 20 -40
Makaroni Vroci zrak 100 - 120 30-50
Pecivo iz beljakov / Vrocéi zrak 80 - 100 120 - 150
Beljakovi poljubcki
Zemlje, predhodno ogrejte Gretje zgoraj/spodaj 190 - 210 10-25

prazno pecico

10.6 Narastki in gratinirane jedi

Uporabite prvi polozaj resetk.

4 - D
(°C) (min.)
Francoske Strucke, oblozene Vroci zrak 160 - 170 15-30
s stopljenim sirom
Gratinirana zelenjava, pred-  Infra pedenje 160 - 170 15-30
hodno ogrejte prazno pecico
Lazanja Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 25-40
Ribji narastek Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 30-60
Polnjena zelenjava Vro€i zrak 160 - 170 30-60
Drobno kvaseno pecivo Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 40 -60
Narastek s testeninami Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 45-60
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10.7 Peka na ve¢ nivojih Uporabite pekace.

Uporabite funkcijo: Vro¢i zrak.

@ TORTE/ @

1

PECIVO (°C) (min.) .
2 polozaja

Princeskini krofi / Ekler, 160 - 180 25-45

predhodno ogrejte prazno

pecico

Suh drobljenec 150 - 160 30-45

= O 1

PISKO-

TI/MAJHNE TOR- (°C) (min.) — o
TICE/PECIVO/ 2 polozaja 3 polozaiji
RULADE

Zemlje 180 20-30 1/4 -

Piskoti iz krhkega te- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5

sta

Pigkoti iz umeSane- 160 - 170 25-40 1/4 -

ga testa

Pecivo iz listnatega 170 - 180 30-50 1/4 -

testa, predhodno

ogrejte prazno peci-

co

Piskoti iz kvasenega 160 - 170 30-60 1/4 -

testa

Makaroni 100 - 120 40- 80 1/4 -

Piskoti iz beljakov/ 80 - 100 130-170 1/4 -

Beljakovi poljubgki
10.8 Nasveti za pecenje Meso in ribe pecite v vegjih kosih (1 kg ali

Uporabite posodo, ki je odporna na toploto. vec).
Pusto meso pecite pokrito (uporabite lahko
aluminijasto folijo).

Velike kose mesa pecite neposredno na

< lastnim sokom.
pekacu.

V pekaé nalijte nekaj vode, da se mascobne 10.9 Pecenje mesa

kapljice ne prizgejo.
Meso po 1/2 do 2/3 ¢asa peke obrnite.
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Ce je predlagana prva visina, potem poloZite
Zivila neposredno na pekac

Kose mesa med pecenjem veckrat prelijte z

Uporabite prvi polozaj reSetk.



S

GOVEDINA

K

8

(°C) (min.)
Duseno meso 1-1,5kg Gretje zgoraj/spodaj 230 120 - 150
Goveja pecenka ali file,  na cm debeline Infra pecenje 190 - 200 5-6
manj pecen, predhodno
ogrejte prazno pecico
Goveja pe€enka ali file,  na cm debeline Infra pecenje 180 - 190 6-8
srednje pecen, predhod-
no ogrejte prazno pecico
Goveja pe€enka ali file,  na cm debeline Infra pecenje 170 - 180 8-10
dobro pecen, predhodno
ogrejte prazno pecico
; SVINJINA
L Uporabite funkcijo: Infra pecenje.
¥ O
(°C) (min.)
Ple¢e / Vrat / Sunka 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotleti / Rebrca 1-15 170 - 180 60 - 90
Mesna $truca 0,75-1 160 - 170 50 - 60
Svinjska kraca, predkuhana 0,75-1 150 - 170 90 - 120
; TELETINA
L Uporabite funkcijo: Infra pecenje.
)24 D
(kg) (°C) (min.)
Telecja pecenka 1 160 - 180 90 - 120
Telecja kraca 15-2 160 - 180 120 - 150




S

JAGNJETINA

Uporabite funkcijo: Infra pecenje.

K

O

(k) (°C) (min.)
Jagnjecje stegno / Pe¢ena jagnjetina 1-1,5 150 - 170 100 - 120
Jagnjedji hrbet 1-15 160 - 180 40-60

S

DIVJACINA

Uporabite funkcijo: Gretje zgoraj/spodaj.

%

D

(kg) (°C) (min.)

Hrbet / Zajc¢je stegno, predhodno ogrejte prazno pecico do 1 230 30 -40
Divjacinski hrbet 15-2 210 - 220 35-40
Divjacinsko bedro 15-2 180 - 200 60 - 90
@ PERUTNINA
o=m
(. Uporabite funkcijo: Infra pecenje.
¥ @ O

(kg) (°C) (min.)
Porcije perutnine 0,2 - 0,25 vsaka 200 - 220 30-50
Piscanec, polovica 0,4 - 0,5 vsaka 190 - 210 35-50
Pisc¢anec, pitanec 1-15 190 - 210 50-70
Raca 15-2 180 - 200 80 - 100
Gos 35-5 160 - 180 120 - 180
Puran 25-35 160 - 180 120 - 150
Puran 4-6 140 - 160 150 - 240

375



Q

RIBA (DUSENA)

Uporabite funkcijo: Gretje zgoraj/spodaj.

(kg)

%

(°C)

D

(min.)

Cela riba 1-15

210 -220

40 -60

10.10 Hrustljavo pecivo s:Funkcija

pice

—

PIZZA

= PIZZA

KD

555

Pred pecenjem ogrejte prazno pecico.

Uporabite prvi polozaj resetk.

Uporabite drugi polozaj resetk.

X

S -
(°C) (min.) °C) (min.)
Tart 180-200  40-55 Pizza, debelo 180 - 200 20-30
Flan s pinaco 160- 180 45 - 60 testo
Lorenski ki§ / Svicarskiflan ~ 170-190 45 - 55 Nevzhajan Kruh 230 - 250 10-20
Skutna torta 140-160 60-90 Flan s pecivom 160 - 180 45-55
iz listnatega te-
Zelenjavna pita 160-180 50-60 sta
Alzaska plame- 230 - 250 12-20
njaca
V&7 pizza Ruski pirogi 180 - 200 15-25
= 10.11 Zar
Pred pecenjem ogrejte prazno pecico.

Uporabite drugi polozaj resetk.

X & O

(°c) (min.)
200 - 230

Pizza, tanko te- 15-20
sto, uporabite

globok pekac.
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Pred pecenjem ogrejte prazno pecico.
Pecite samo tanke kose mesa ali ribe.

Postavite peka¢ na prvi polozaj reSetk za
zbiranje mascobe.



@ ZAR

Uporabite funkcijo: Zar

%

(°C) (min.) (min.)
1. stran 2. stran

Goveja pecenka 210 - 230 30-40 30-40 2
Goveji file 230 20-30 20-30 3
Svinjska ledvena pe- 210 - 230 30-40 30-40 2
Cenka

Telecja ledvena pe- 210 - 230 30-40 30-40 2
Cenka

Jagnjedji hrbet 210 - 230 25-35 20-25 3
Celariba, 0,5 kg - 1 210 - 230 15-30 15-30 3/4

kg

10.12 Zamrznjene jedi

444 ODTALJEVANJE

B
ﬁ Uporabite funkcijo: Vroci zrak.

%

(°C) (min.)
Pizza, zamrznjena 200 - 220 15-25 2
Pizza, debela-zamrznjena 190 - 210 20-25 2
Pizza, ohlajena 210 - 230 13-25 2
Koscki pizze, zamrznjeni 180 - 200 15-30 2
Ocvrti krompir, tanek 200 - 220 20-30 3
Ocvrti krompir, debel 200 - 220 25-35 3
Peceni krompir v oblicah / Kroketi 220 - 230 20-35 3
Prazen krompir 210-230 20-30 3
Lazanja / Kaneloni, svezi 170 - 190 35-45 2
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444 ODTALJEVANJE

Uporabite funkcijo: Vroci zrak.

Y

8 I

(°C) (min.)
Lazanja / Kaneloni, zamrznjeni 160 - 180 40 - 60 2
Pecen sir 170 - 190 20-30 3
Pis¢ancje perutnicke 190 - 210 20-30 2

10.13 Odtaljevanje

Odstranite embalazo zivil in polozite Zivilo na
kroznik.

Hrane ne pokrivajte, saj se lahko zaradi tega
podaljSa Cas odtaljevanja.

Uporabite prvi polozaj resetk.

Pri vecjih porcijah hrane na dno pecice
postavite obrnjen prazen kroznik. Hrano
polozite v globoko posodo, to pa postavite na
kroznik v pecici. Po potrebi odstranite nosilce
reSetk.

X @& O

O ®

(kg) (min.) (min.)
Cas odtaljevanja Dodatni ¢as odta-
ljevanja

Piscanec 1 100 - 140 20-30 Obrnite po polovici Casa
priprave.

Meso 1 100 - 140 20-30 Obrnite po polovici Casa
priprave.

Postrv 0.15 25-35 10-15 -

Jagode 0.3 30-40 10-20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Smetana 2x0,2 80 -100 10-15 Smetano stepajte, ko Se
vedno vsebuje zmrznje-
ne delce.

Biskvitni kola¢ 1.4 60 60 -

10.14 Ohranjanje
Uporabite funkcijo Gretje spodaj.

Uporabite le kozarce za vlaganje enakih
velikosti.

Ne uporabljajte kozarcev z navojnim in
bajonetnim pokrovom ali kovinske posode.

Uporabite prvi polozaj reSetk.

Na pekac ne postavite vec kot Sest enolitrskih
kozarcev za vlaganje.

Kozarce enakomerno napolnite in zaprite.
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Kozarci se ne smejo dotikati med seboj.

V pekac nalijte priblizno 1/2 litra vode, da bo
v pecici zagotovljena zadostna vlaga.

Ko zac¢ne tekocina v kozarcih pocasi vreti (pri
litrskih kozarcih po priblizno 35 - 60 minutah),
izklopite pecico ali zmanjSajte temperaturo na
100 °C (glejte razpredelnico).

Nastavite temperaturo na 160 - 170 °C.

& MEHKO SADJE @

(min.)
Cas kuhanja do za-
cetka vretja

Jagode / Borovnice / Mali- 35 - 45

ne / Zrele kosmulje
& PECKA- @ @

10.15 Dehidriranje - Vro€i zrak

Pekace prekrijte s papirjem, obstojnim proti
mascobi ali pergamentnim papirjem za peko.

Za boljSe rezultate, pecico na sredini suSenja
zaustavite, odprite vratca in pustite, da se
eno no¢ hladi, da se suSenje zakljugi.

Za en pekac uporabite tretji polozaj resetk.
Za dva pekaca uporabite prvi in Cetrti polozaj

reSetk.
@ ZELENJAVA (D

(°C) (h)
Fizol 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Jusna zelenjava 60-70 5-6
Gobe 50-60 6-8
Zelis¢a 40-50 2-3

Nastavite temperaturo na 60-70 °C.

Booe O

(h)

Slive 8-10
Marelice 8-10
Krhlji jabolk 6-8
Hruske 6-9

TO IN KOSCI-  (min.) (min.)
CASTO SA- Cas kuhanja Nadaljeva-
DJE do zacetka nje pri 100
vretja °C
Breskve / Kutina/ 35-45 10-15
Slive
@ ZELE- @ @
NJAVA (min.) (min.)
Cas kuhanja Nadaljevanje
do zacetka pri 100 °C
vretja
Korenje 50 - 60 5-10
Kumare 50 - 60 -
VloZene kisle ku- 50 - 60 5-10
marice
Koleraba / Grah /50 - 60 15-20
Belusi

10.16 Vlazne jedi

- priporoceni pripomocki

Uporabite temne in neodbojne pekace in posode. Bolje vsrkavajo toploto od svetlih barvnih in

odbojnih posod.
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Majhne posodice

Nil; P
il za peéenje in ser-

Peka¢ za peko

Posoda za pico viranje Model za testo za kolaé
Temen, neodbojen Temen, neodbojen Keramika . Temen, neodbojen
premer 8 cm, Visi-
premer 28 cm premer 26 cm na 5 cm premer 28 cm

10.17 Vlazne jedi

Za najboljSe rezultate upoStevajte priporocila,
navedena v spodnji razpredelnici.

— [+)
&L, = C = O
Buhtlji, 16 kosov Pekag ali prestrezna posoda 190 3 45 - 55
Pizza, zamrznjena, mreza za pecenje 190 2 45-50
0,35 kg
Rulada Pekac ali prestrezna posoda 180 2 45 -55
Cokoladni kola& z le§-  Pekac ali prestrezna posoda 180 2 55 - 60
niki
Testo za kola¢ Model za testo za kola¢ na 180 2 40 - 50
mrezi za pecenje
Posirana riba, 0,3 kg Peka¢ ali prestrezna posoda 180 3 25-35
Celariba, 0,2 kg Pekag ali prestrezna posoda 180 3 25-35
Ribji file, 0,3 kg Posoda za pico na mrezi za 180 3 40 - 50
pecenje
Posirano meso, 0,25 Pekac ali prestrezna posoda 190 3 40 -50
kg
Saslik, 0,5 kg Pekag ali prestrezna posoda 190 3 35-45
Piskotki, 16 kosov Pekac ali prestrezna posoda 160 2 40 - 50
Makaroni, 24 kosov Pekag ali prestrezna posoda 150 2 35-45
Muffini, 12 kosov Pekag ali prestrezna posoda 160 2 35-45
Slano pecivo, 20 ko- Pekac ali prestrezna posoda 170 2 35-45
sov
Piskoti iz krhkega te- Pekac ali prestrezna posoda 150 2 40-45
sta, 20 kosov
Kolacki, 8 kosov Peka¢ ali prestrezna posoda 170 2 35-45
Zelenjava, posirana, Pekac ali prestrezna posoda 180 3 45 -55

0,4 kg
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Vegetarijanska omleta Posoda za pico na mrezi za

pecenje

190 3

40-50

10.18 Informacije za testne institute

Preizkusi v skladu z: EN 60350, IEC 60350.

Peka na enem nivoju - peka v modelih za pecenje

%

o=
—]

L)
°C min

Pusti biskvit Vroci zrak 160 45-60 2
Pusti biskvit Gretje zgoraj/spodaj 160 45-60 2
Jabol¢na pita, 2 modela za Vrodi zrak 160 55-65 2
pecenje @ 20 cm

Jabol¢na pita, 2 modela za Gretje zgoraj/spodaj 180 55 - 65 1
pecenje @ 20 cm

Masleni piskoti Vroci zrak 140 25-35 2
Masleni piskoti Gretje zgoraj/spodaj 140 25-35 2

Peka na enem nivoju - biskuviti
Uporabite tretji polozaj resetk.

\/\

°C min
Drobno pecivo (20 kosov na pe-  Vrodi zrak 150 20-30
kac), predhodno ogrejte prazno
pecico
Drobno pecivo (20 kosov na pe-  Gretje zgoraj/spodaj 170 20-30

kac), predhodno ogrejte prazno
pecico

Peka na vec nivojih — biskuviti

\/\

5 O

°C min
Masleni piskoti Vrodi zrak 140 25-45 2/4
Drobno pecivo (20 kosov na Vrodi zrak 150 25-35 174

pekac), predhodno ogrejte
prazno pecico
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°C min
Pusti biskvit Vro&i zrak 160 45-55 2/4
Jabol¢na pita, 1 model za pe-  Vrodi zrak 160 55-65 2/4

¢enje na reSetko (J 20 cm)

Zar
Prazno pecico pet minut predhodno segrevaijte.
Zar z najvisjo nastavitvijo temperature.

¥ O Je

min
Toast Zar 1-2 5
Goveji zrezek, obrnite po polovici Zar 24 -30 4
Casa priprave
11. VZDRZEVANJE IN CISCENJE
/\ UPOZORNENIE!
Oglejte si poglavja o varnosti.
11.1 Opombe o €iS€enju
< Sprednji del naprave Cistite samo s krpo iz mikrovlaken, toplo vodo in blagim ¢istilom.

Za Cis¢enje kovinskih povrsin uporabite namensko €istilno sredstvo

Madeze ocistite z blagim &istilnim sredstvom.

Cistilna sredstva

¢_ Pecico odistite po vsaki uporabi. Nakopi¢ena mas€oba ali drugi ostanki lahko povzrogijo po-
— zar.

|:| Hrane ne shranjujte v aparatu dlje kot 20 minut. Po vsaki uporabi notranjost osusite samo s
Vsakodnevna  Krpo iz mikroviaken.

uporaba

iy Vso dodatno opremo ocistite po vsaki uporabi in pustite, da se posusi. Uporabite samo krpo
2+, iz mikrovlaken, toplo vodo in blago €istilno sredstvo. Pripomoc¢kov ne pomivajte v pomival-

W nem stroju .

Pripomockov s premazom proti prijemanju in ne Cistite z abrazivnimi Cistilnimi sredstvi ali os-

Pripomogki trimi predmeti.
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11.2 Odstranjevanje: nosilcev
resetk

Pred zaCetkom cCiS¢enja pecice odstranite
nosilce reSetk.

1. korak Izklopite pecico in pocakajte, da se
ohladi. "[
2. korak Sprednji del nosilca resSetke povlecite
stran od stranske stene. t
[
3. korak Zadnji del nosilca reSetke potegnite s | T
stranskih sten in ga odstranite. 1/ —_—
4. korak Nosilce reSetk namestite v obratnem ] -L p _ i
zaporedju.

Zadrzevalni zati¢i na teleskopskih vo-
dilih morajo biti obrnjeni napre;j.

() ‘2 Hp

Al

11.3 Uporaba: Ciséenje z vodo

Ta postopek €iScenja uporablja vlago za
odstranjevanje preostalih delcev mascobe in
hrane iz pecice.

11.4 Odstranjevanje in namescéanje:
vrat

Za cisCenje lahko odstranite vrata in notranje
steklene plosce. Stevilo steklenih plos¢ se
razlikuje med modeli.

1. korak V vboklino pecice nalijte vodo: 300 ml.
/\ UPOZORNENIE!
2. korak . " \z\
Nastavite funkcijo: l=/. Vrata so teZzka.
3. korak Nastavite temperaturo na 90 °C.
/\ POZOR!
4. korak Pecica naj deluje 30 minut. . . . .
—— S steklom ravnajte previdno, zlasti okoli
5. korak  Izklopite pecico. robov sprednje plos¢e. Steklo lahko pogi.
6. korak Pocakajte, da se pecica ohladi. Notra-

njost obriSite do suhega z mehko krpo.
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1. korak Povsem odprite vrata.

2. korak Dvignite in pritisnite vpenjalni rocici
(A) na tecajih.

3. korak Vrata pecice zaprite v prvo mesto
odpiranja (pod pribliznim 45-stopinj-
skim kotom). Vrata primite na vsaki
strani z eno roko in jih potegnite
stran od pecice pod kotom navzgor.
Nato polozite vrata z zunanjo stra-
njo navzdol na mehko krpo in trdno
povrsino.

4. korak Okvir vrat (B) pridrzite na njihovem
zgornjem robu na obeh straneh in
potisnete navznoter, da sprostite
tesnilo sponke.

5. korak Okvir vrat potegnite k sebi in ga od-
stranite.

6. korak Steklene plosc¢e vrat primite na
zgornjem robu eno za drugo in jih
potegnite navzgor iz vodila.

7. korak Stekleno plosc¢o ocistite z vodo in
milom. Stekleno plos¢o temeljito
osusite. Steklenih plo$¢ ne pomivaj-
te v pomivalnem stroju.

8. korak Po ¢is€enju naredite zgornje korake
v obratnem vrstnem redu.

9. korak Najprej vstavite manj$o plo$co, nato pa vecjo in vrata.
Poskrbite, da boste steklene plosce vstavili pravilno, drugace se lahko povrsina vrat pregreje.

11.5 Zamenjava: Luéi

/\ UPOZORNENIE!

Nevarnost elektricnega udara.
Zarnica je lahko vroca.
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Pred zamenjavo zarnice:

1. korak:

2. korak:

3. korak:

I1zklopite pecico. Pocakajte, da se
pecica ohladi.

Pecico izkljugite iz napajanja.

Na dno pecice poloZite krpo.

Zgornja zarnica

1. korak Obrnite steklen pokrov in ga odstranite.
——
r@w—v
—a
AN &= L/
N ‘ ‘ /
2. korak Ocistite stekleni pokrov.
3. korak Zarnico zamenjaijte z ustrezno Zarnico, odporno proti visoki temperaturi 300 °C.
4. korak Namestite stekleni pokrov.

12. ODPRAVLJANJE TEZAV

/\ UPOZORNENIE!
Oglejte si poglavja o varnosti.

12.1 Kaj storite v primeru ...

V vseh primerih, ki niso vklju€eni v to
razpredelnico, se obrnite na pooblasceni
servisni center.

Problem Preverite naslednje:

Pecica se ne segreje. Pregorela je varovalka.

Prislo je do izpada napa-
janja. Nastavite uro.

Na prikazovalniku se pri-
kaze ,12.00".

Lu¢ ne deluje. Lu¢ je pregorela.

12.2 Servisni podatki

Ce tezave ne morete razresiti sami, se
obrnite na prodajalca ali poobla$c€en servisni
center.

Potrebni podatki za servisni center se
nahajajo na plosc€ici za tehni¢ne navedbe.
Plos¢ica za tehni¢ne navedbe se nahaja na
sprednjem okvirju notranjosti naprave.
Plo&cCice za tehnic¢ne navedbe ne odstranjujte
iz notranjosti naprave.

Priporoéamo, da podatke vpisSete sem:

Model (MOD.)

Produktna Stevilka (PNC)

Serijska Stevilka (S.N.)
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13. ENERGIJSKA UCINKOVITOST

13.1 Podatki o izdelku in informacijski list o izdelku v skladu s predpisi EU
o okoljsko primerni zasnovi in energijskem ozna€evanju

Ime dobavitelja

AEG

Identifikacija modela

BEB331110M 944187807

Indeks energijske ucinkovitosti

95.3

Razred energijske ucinkovitosti

A

Poraba energije pri standardni obremenitvi, obi¢ajni nacin

0.99 kWh/cikel

Poraba energije pri standardni obremenitvi, na¢in z ventilatorjem

0.81 kWh/cikel

Stevilo votlin pedice

1

Toplotni vir

Elektricna energija

Prostornina

711

Vrsta pecice

Pecica, v vgrajenem Stedilniku

Masa

34.0 kg

IEC/EN 60350-1 — Gospodinjski elektriéni aparati za pripravo jedi — 1. del: Stedilniki, pegice, parne pegice in Zari —

Metode za merjenje obnasanja.

13.2 Varéevanje z energijo

Ta naprava ima funkcije, ki vam
pomagajo varcevati z energijo med
vsakodnevnim pecenjem.

Poskrbite, da bodo vrata naprave med
delovanjem zaprta. Vrat med pripravo obroka
ne odpirajte prepogosto. Poskrbite, da bo
tesnilo vrat Cisto, in preverite, da je dobro
namescéeno.

Uporabljajte kovinsko posodo za boljse
varCevanje z energijo.

Ko je mogoce, naprave ne segrevaijte pred
pecenjem.

Presledki med pecenjem ve¢ jedi naj bodo
¢im krajsi.

Pecenje z ventilatorjem
Ko je mogoce, uporabljajte funkcije pe€enja z
ventilatorjem, da prihranite energijo.

Akumulirana toplota

Pri pecenju, daljSem od 30 minut, tri do 10
minut pred potekom ¢asa pecenja znizajte
temperaturo naprave na najnizjo stopnjo.
Akumulirana toplota v napravi pece napre;.

Z akumulirano toploto pogrejte ostale jedi.

Ohranjanje jedi toplih

Ce zelite uporabiti akumulirano toploto in
ohraniti topel obrok, izberite najnizjo mozno
nastavitev temperature.

Vlazne jedi
Funkcija je zasnovana za varCevanje z
energijo med pecenjem.
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14. SKRB ZA OKOLJE

R/’sciklirajte materiale, ki jih oznacuje simbol simbolom )E ne odstranjuijte z
L. Embalazo odlozite v ustrezne zabojnike gospodinjskimi odpadki. Izdelek vrnite na
za reciklazo. Pomagajte zasdititi okolje in krajevno zbiraliS¢e za recikliranje ali se

zdravije ljudi ter reciklirati odpadke elektri¢nih obrnite na ob¢&inski urad.
in elektronskih naprav. Naprav, oznacenih s

387



BEB331110M 944187807

ool oy e

95.3 aSlall selaS g0

A adlall s as

69>/ aclw wly oLs 0.99 Saulsill gogll awld doaxy ddlall INgiwl
8,95/ aclw ol oLs 0.81 i>9,0)l oy dwwld dga> go @dlall UM guwl
1 w9lxill sae

cl,esJl ES{JENIRWER

A7 weall sgiue

@odo U ol goi

a5 34.0 alsJl

bV Gl b - cllsially Ll Lol GL8Vlg o ldliail 1 o531 -y siall gl Sl glall 6361 - IEC/EN 60350-1

aygall 6,11 aslall ;965 13.2
&yl > saasls dads 30 e _glall 6,9 wolj 13
ole 86> 10 ] 3 6aa; gl dlg Jid slgl
9 5ledl U3 dsiinll 6,131 yosuiwg . SV _ .
plalall gl 2995 e aclus ol e lel soix
g 090 JSin u@wl clisl @Slall

53V BUYI i) dxisioll 61,1 pasiiawl
plalall gz e blaxl

plaziwY 8,12 d250 o Sao shac] ool iz
a9l azgll e blaxlly dsall 6,121
bl sl

el @8lall 965 9B aadogll 0id o Lol
el

Wgiunll dgxll | giiall slel @8 @i 09 .53V
Clzall Gulzally Juasl ol clislain, gaaill 65le] oo
o gl

388

lasl> q@IaJIcLJII}SJle.zJIUL@my Jm_ouI
JSain diie Ll oo 2Ly LU duin> aSlas e
Lglso 9 puluw

BUAl g5 i) dyazo ol ol
el U8 s leml ususy pis W8 (Sl 0l
ne Sao 3> J8Y gl o Jwolodll e Iadl>
2>19 @99 (9 SUbYI o 38 jugi

a>9,ally _cglall

u@.laJI g.o.,Uog p.\kuu| lS.Ms.U) u_gS.a loaic
.aSlaJl lnax=) d>9 yoll

agull B9loll .14

5 aaleVl gio D ol o Ll slgall 9 xcl

il o> 5 2ol 9l o3l duwlio dgl>
83V olaln gias solel, pd9 gl dally
Al 852V (o palis Vsl eSly dsg xSUYI
i jiodl Slaliall (o 1B, go & o) Jou



izbaall Jlawl Jid
3 sglazll 2 sglazll 1 sglazll
M|cﬂ|&jh§&ﬂa§&b eI Hnas e oudll Juadl  ouall s i lasl .ol clabl, 4

Solell z2luaall

Y 2l elasll i dglazl

< NS
X

) (C

A — T N

e
AN

ool cllagll Gl aslill sekazl

ygio @3, p ° 300 6,1, @)1 polis cawlio zluasy pluasll Jawl &l elazl

ol elhagll S pd Bkl
asylyl

le>Noly cllasVI Blisiwl .12

doazll olly 12.2 _
sally Juasld ccluaiy dlSisall J> oo S ol 1] w2 A\
wizo 4033 S 91 by Lol bl Joad =1,
e aoal 5,0 aoll a9 uall oLbyl azgs g Joi I3lo 12.1
e ginll olbly d>g) x295 .@iiall ©lly da>g)
agl A3l pis Y ledl auomil LoloVI oY 13D 9 a2 )paall_ue oYl o A sl 3
Slel Guexs o ziall ol Aaigo G0 S0 JLa¥l 2 (Joall
D SLll GUSy o et loo g8 aAlSinall
......................................... (.MOD) ;1! REITPPRIA Y o4l
8 Ll 9 glasil & "12.00" aslal o,es
......................................... (PNC) iiall a8, o _fsglﬁ -uilue;] awlidl jo,e
......................................... (:S.N) L] 031 -podl
2haall §lil Jozs ¥ 2luaall

alall oclas .13

i olslkag EcoDesign asloll sy gl Ologleo daruo9 kol wlogleo 13.1
2929V sV dolI dslall

AEG 300)l puwl

389



Jolsl I gl

bolal
Y

ole lelagoly (A) el g1 g8l
Wl ilass

dsll dolazll

il gioge Jol I wudll L Gle

20 QW ol (Lyds a2 45 a9ls)
oo sl a9l axwly (il JS e
Sl 0eSe ey LWl g L0,all
dacl Jolad delad le JawY >,

all szl

alell adll e (B) LWI Wb o
s JB ) @9sly sl le ol
luinall 051w

Golal
syl

a3V plaY | Gl G ol

Solazll
duuo I

ldl> e LU dla 3l IVl el
AV Lol 5,3V ol [>Ty dglall
Slaall oo

sglazll
duwdludl

osbally elall 25l zolll ol
Gl ¥ alie, >3 ol Gax
LY dlue 8 a5l s bl

okl
gLl

iy oMol wlglasll 3 «aaiil Ay

Bkl

dioliJl

oWy LSVl a, Vol 20Vl 2olll oS,

adle Gosul LW alaw o e 36 V9 auall gosll U 2l J5o] go 25T

okl

duwlll

oo (JbuwVl d2ss 11.5

-a5l,gS doro 9a> >
L3 lw 2ol 0eS 28

390




clo 2o @)l OWYI Lo Linled dalnd V] paskias Y s LS il9 plaziwl JS sz, uhalall&;oujm
Slbl dlue 315 claxlall whi ¥ . Jxize whaiog 31>

Bloxl 630> ool 9l lails cabio plaiiwly daoMl e olaxlall Ghhs ¥

\ e,
&

wlazla)l

@9,V wloles a3Vl dyays 11.2
ol i @ VI sloles dljl pd

—

2 ol S sty o,all st ol dglazul
oVl
=y Bl doles oo olo¥l woladl ol dlil] sglazll

sl e

—

@%H” |

L

v
§
-

%X

By )l doles oo Lalsl bl wol - @l olasl
az,319 Lol sl oe

oS by 83,31 cloles oS, Skl
sobxall e diiall solusadl iss o oo aszlyl
LYl ] dyoSaalil

plaiwl, ozl wa> .o,all o i sl
Ldacl Juled delnd

szl
duwdludl

Wl eusyilly elall das 11.4

ey Al a5l 2loVle LW Al5| iSa,
o)l W a1 2lolVl sac Galis,

olall Casbaial] : plasiawYl diss 11.3

09 6acbluall dglo I plaialy cadaid] el,>] oo
il oo plalall Llays el dlj)

a0 300 1Gezill Juis L9 elall (Sl Skl

s LI

ags /N

Slo> Jo> logas iy gl go Jolss
oSl 2ol Lo sei 289 .a...oloyl a>olll

uJ_g‘)lI

D iaog)t ol 8 823

Jygin d2> 90 Ll &)1l d > lawol &l Bglazl
.aiagd> 30 6aa) Jozy ol il dglazl
asylyl

8l Jasis adol dglazl

Aol

391




S - Slgimall dazis >

(65) dad>

o

P

Y

4/2 45-25

140

i>9all plaziwly JioVl glall S joke

4/1 35-25

150

i>9,0)l plaxiwl JioVl _glall (awiwo JSJ 20) 6 4200 illad /
G &Ll o8l 5w

4/2 55-45

160

i>9,0)l plaxiwl JioVl _glall 08D UIN dxibw| dSeS

4/2 65 - 55

160

a>g 0l platiwl, JioVl ghll  lod) i JSJ e plas ,ad
(pw 20

} clguill
.88 5 620l &,18 989 lawuio ¢ 8l Zuw

eloill sie sguaall 6Ll é2)5 e o8l lavo e o>

D

(5t65) dd>

Y

2-1

Nl ol

30-24

cloidl 60l Ciuas a2 Ledsl sl pxll ol i

Gaubniilly &bl 11

FECERVIN
bVl Jouad g1,

Gl Jle ola>Mo 11.1

Jaizo Gilriog (315 clay asdall SWYI o Luled delai, V] lgdl o LoloVl &5l s ¥ <

Lagazall alawVl o) cadai Jglxo pasiuwl

Gl 5lso

B> 993> 9 &3V plelall Llsy 91 0e@l aST5 w38 . pladiuwl JS 2=y Gyomill Gl _¢_
=

a1 BV o Lilad dlng, V] ciyemill caszs ¥ 8> 20 o 2y 6a) jlgadl Ud plalall o356 Y |:|

plaiwl JS asy

osdl plaziwdl

392




55§
=27

e

50 - 40 160 ass dio 9l i3 diwo alod 16 ;uSeS

45-35 150 o diwo 9l 33 divo alad 24 09,50

45-35 160 ass dio 91 513 diwo dald 12 . dlall

45-35 170 i dgpo 9l 5> divo  glad 20 Laxdlo wlinso

Olizeall cygSu
&lad 20 6 masll

45 - 40 150 ais dio 91 53 divo

45-35 2 170 s ds 91 53 diwo 2hs 8 o)L

55 - 45 3 180 o a9l 1S do 0.4 ,asgdao wlgas
ey

50 - 40 3 190 Sk &) e Ly eleg oly s ize

iVl adleal Clogles 10.18
.EN 60350, IEC 60350 :J Gég ,Lis VI
wle (9 53l - a5y Ssime e gl

O

(&518>) assd> p°

Y

2 60 - 45 160

plaziwl JioVl glall
a>9,0ll

09D UIN didw| dSeS

60 - 45

160

sl gl

0eD> LI dxiduw| dSsS

65 - 55

160

plaziwl JioVl glall
a>9,0ll

paw 20 las, olule plas 6 ulad

65 - 55

180

el Lglall

paw 20 las, olule plas 6 ulad

35-25

140

plaziwl JioVl glall
a>9,0ll

D oo

35-25

140

Sulaidl _glall

D oo

ugSall - 3>19 Sgims e glall

.CJU|LQ)|&2¥W pARiw

(8518>) dsid>

o=
—]

]

%

30-20

a9l plasiwly JioYl glall

(dsivo JSJ 20) 6520 sillad /
Gawo &Ll ¢l 3w

30-20

Saulail gl

(aiso JSJ 20) &0 yillad |
Grwo &1 o8l oS

393



Jygio @>,5 70 - 60 > 6,3l @5 Lol

D

el

O &

olglyas @

(dslw)

10-8 999
10-8 koo
8-6 2les il
9-6 SiaS

(dslw) (e°)
8-6 70-60 Woold
6-5 70-60 Jals
6-5 70 - 60 cluxll ,Las
8-6 60 - 50 29 piso
3-2 50 - 40 el

lg osall olaxlall - bl 5301 10.16

ols ae9Vl o Jadl 65,2l lpolaiol of cu> ausSlell ey asTall ololl ol deoVls sl pasiwl
auslell $LbYly axslall GlelVl

dunid] LS Gacld Ll sleg
oSl sty Balé ol e pby Bolé
e 28 jlnd e 5 o 8 s e 28 ,lad
wboyll =21 10.17
oLidY glol (> pslll Jiadl e Jouaxl
S J9axdl 8 6,95 3all
O = °C = N
55-45 3 190 o dgipo 9 15 dnino 2lad 16 8)x0 wila)
50 - 45 2 190 Sl G, p350.35 60030 iy
55-45 2 180 i dguo ol 5> duo Js) g
60 - 55 2 180 oy dyio 9 S dviwo 9l
50 - 40 2 180 8 Ll aciaw] S sacld dniauw] oS 6acB
oSk
35-25 3 180 o dio 91 5> divo 25 0.3 Goluo claw
35-25 3 180 ko dio 9l 55 Ao 235 0.2 ,dbolS dSouw
50 - 40 3 180 S 8, e Ly cleg 235 0.3 %0 clow
50 - 40 3 190 i diwo 9l 3 divo 250,25, Goluo o)
45-35 3 190 s o 9l 3 divo 0S5 0.5 hlivlis

394



® O

O K

(B3180) (B318) (p5)
aazill b oy agazuill oS By
Y
- 20-10 40- 30 03 FINIS
- 15-10 40-30 0.25 a3l
I Y Ry saiall 5a| 15-10 100 - 80 02x2 day,S
oS wuas S Saaxie
'.e.rlS.a
- 60 60 1.4 ogil>
dasb)l ha> 10.14
O O & a8 ot
dgslall . T .
(5563) (16) ssilgls | o el pal ablais bl ol ass iy
dy )| paiawl ekl &9
100 xic gl o)l i> 6393a)1 631921 aael ol & blabo,l pasins ¥
p° el Lagasall L=l 9l a,xy
15-10 45-35 1 J2 s | 9> JoVI Bl gingo pasiwl
et o e 2519 i) deww ol i oo ST gias ¥
o]
@ @ Q) oy lgalely solusll dcoVI Vol
(62) (56>) Slglyall ‘ .u'a.v.eJI. leasy a.,,.cgzyl I iz
dyyl yoiawl el w9 2991 3l duiwo 9 oball (o Lyyii i) 1/2 gio
100 xic u,@bll uhl.zll o> osall 9 aslsdl 4l I
P S azy) ol S aeoVl (8 59250l Jlull ay losic
10-5 60 - 50 2> ,plgjdpmwgylg_oams)BO 35 o>
P " Shail) 227100 I 6,101 83l 0 9l o yall @l
: : (a3l
10-5 60 - 50 B JSo 0% 170 -160 _le 6,13l iz, logol
20-15 60 - 50 ! Sl S
NEYRT @
. iy holl agSlall %ﬁ
Jio¥1 _ghall - oluall Cagiczs 10.15 (ol
a>g all phaziwl | sl > gl cds
.. H . [T . axasll
3 99 91 weP p9lie ()9 2LVl dilasi, @9
u9u)njlm9_9| JﬂBlwulQJ 45-35 | sl ogi | ogi [ gl 0

o,\>|3 alJ daa) >, aSly QW aidly canaxill w89
ezl JSY

U Gl gings pasiuwl 61519 dupal
219 JoVI Bl ginge paiml ¢psiisal

395

é.alauums




8300ll dasb¥l 10.12

plalall 2oz els b4 b

>gall plasily JioVl glall saigbgll paiaual (3

o=
—]

I O

\/\

(3385) (¢°)
2 25-15 220 - 200 b200 i
2 25-20 210 - 190 81030 xS0l Liin
2 25-13 230 - 210 3l (g

30- 15 200 - 180 S2000 iy islas
3 30-20 220 - 200 dsd, sadio Lublln,
3 35-25 220 - 200 o lio Lulbolln,
3 35-20 230 - 220 S9,S | 5239
3 30-20 230 - 210 9l Gle
2 45 - 35 190 - 170 il sl ls/ LalsY
2 60 - 40 180 - 160 2020 (o) IS/ LlyY
3 30-20 190 - 170 .
2 30-20 210 - 190 2ol aixl

Lolso (6,15 lado gio dasbll (o 6,us)l ;=W
Bwoc 3o 9 plalall @i . uall e Jawl e
@Vl oboles 2,31 .08l J3b 2ol Llel aing
.a> =l aie

2l a1 10.13

9 plelall 2o pi plalall cadsi Sloo AL 8

al3] 620 o M3 2y 29 > plelall Jnsi ¥

ol

JoVI Ol gingo pasiwl

® O

O

K

(3B>) (3185) (p=5)
PYPCN | RUTROLTY ozl edd o9
Slayl
620l Cauas 2=y Lgdd] 30-20 140 - 100 1 s
.6aall cuai sz Lgddl 30-20 140 - 100 1 o=
- 15-10 35-25 0.15 <9l

396



Ly

L

| &

55

gl JS Guo £,16 529 jlgll Fow

gl Jid Gauso £,18 939 lgll Sw

K3

55

Wl WOl gogs paziwl

oWl W)l goge paziwl

>R

O @

8

R

(1>) (°) (B>) (#°)
25-15 200 - 180 olal> 20-15 230-200  .dad, 6, i
6Mao 'o.xk'luﬂ
cloill 10.11 -
o o . 30-20 200 - 180 aSaumw 6,0id | si
ekl U8 Guo £,16 639 5leal o M
5l sl o b dysiuaall glaal elsiy o3 20-10 250-230 ol e il
Jlouw )l 55 - 45 180-160  olizxsoll 6,kad
sl gaanid JYI B, e oMo g el
.alad Luiall 20-12 250 - 230 auodd &b
clois @
=
sloill taabogll pastiwl ﬁ
. O D W
\
(>B>) (&56) (¢°)
Wl azgll JoVl a=4ll
2 40-30 40-30 230-210 Soio Sy p)
3 30-20 30-20 230 Sy p) add
2 40 -30 40-30 230- 210 il 6,0 ax)
2 40-30 40-30 230-210 Jxall 64005 ax)
3 25-20 35-25 230- 210 Jo> b o
4/3 30-15 30-15 230-210 1-

25 0.5alolS’ aSouw

397



15 &

B
.91)5 elous dadboll paiawl i

O

%¢

(>B>) (¢°) (p=5)
50 - 30 220 - 200 >l JsJ 0.25-0.2 o>lenl el
50-35 210 - 190 »lg JsJ0.5-0.4 wai @l
70 - 50 210 - 190 15-1 Vo izl
100 - 80 200 - 180 2-15 Loy
180 - 120 180 - 160 5-35 859l
150 - 120 180 - 160 35-25 o9 )l Ll o
240 - 150 160 - 140 6-4 ool bl o
Ll oglae) el &=

sadliall _glall :aaoell pasial (3

O

($1) (%)

K

(p5)

60 - 40 220 -210

15-1 alolS o

Ly

il daubg:ge oline,ie 10.10

JoVl W)l giogo pastiwl

iy

X

O

| &

.J_9‘§|| Ol goge paziwl

(BB>) (¢°) @ %

90-60 160 - 140 S i (B>) (¢°)

60-50 180 - 160 Sloias & plad 55-40 200 - 180 illad
60-45 180 - 160 bl 8,nd

398

55-45 190-170 & uuguw 6uad / el UinS sillad




Jasw@

B
.91)5 elous dadboll paiawl i

O

%¢

(3B>) (¢°) (p=5)
120 - 90 180 - 160 1 Sediso Jxe ax)
150 - 120 180 - 160 2-15 Jze Jass

oo it &

B
.91y elods dadboll paiawl i

O

%

(31>) (¢°) (p=5)
120 - 100 170 - 150 15-1 Sedaall wlall ax) / Jo> =,
60 - 40 180 - 160 15-1

Jo> g )

e S

sl gl taabgll pasiuwl =

%

(31>) (¢°) (p=5)

40 -30 230 1.5 G &Ll el (3 S wipl Sz /g o)
40-35 220 - 210 2-15 Jisell gls ax)
90 - 60 200 - 180 2-15 Jé 356

399



wlyo 6ae p2ll Jolas le axlll uae cuay 08
.elguidl elisl

eloail 10.9

JoVI )l ginge pasiwl

<89 oo 213 - 112 a2y 4oVl o3 15] plll LISI
(el

siwuﬁ;@@wwmﬁ

8 ibio plelall giad (J9VI sgimall 21,8l pi 13|

-

S p2

D 5 $
(331>) (#°)

150 - 120 230 Sadadl glall 25 1.5 -1 todan 5,8 ax
6-5 200 - 190 o cloi osw oo pa JSI e 91 oo 5,8 px)
p ol G zall Jds
Graanso &Ll
8-6 190 - 180 o1y cloib o o g JSI oo 91 Souine 5,8 px
el oLall R il lawgio
(EESTH ]
10-8 180 - 170 o1 cloib o o pw JSI oo 91 Souine S,i px
PR Opall 3w il Jols
(asauso &Ll

> px
90 slod tdabgll paciwl L

O ® e
N\

(3185) (°) (p>5)

120 - 90 180 - 160 1.5-1 sl Jolas paxd [ ad, / Gusll

90 - 60 180 - 170 1.5-1 i glio glad / glad

60 - 50 170 - 160 1-0.75 o) s,

120 - 90 170 - 150 1-0.75  Guwo glao il px) Juaso

400



O 5 Y

(&B>) (#°)

40 - 25 200 - 180 sl _glall Wby

60 - 30 200 - 180 saladl gl ol &ljgeo

60 - 30 170-160  imgall plasiwl JioVl glal] duicno Clgas

60 - 40 200 - 180 sl gl Mo wljsito

60 - 45 200 - 180 sl glall G050 9,550
)l ilgwo pasiwl olgiwall 2210 juxll 10.7

a9l plasinwly JioVl elall aadogll pasiuwl

I O s OF

(.9518>) (p°) olizsall

ulrioge . o
4/1 45-25 180-160 Sl / doy,SUL disd olixso
Gawo &)la)l il o5
4/1 45 -30 160 - 150 B> Jawgs jiaw bS
= O nw)
, (&518) (p°)  dSI gl
golso 3 uleoge I Slizzall | j2all
waslalll
- 4/1 30-20 180 wsla
5/3/1 4/1 40-20 160 - 150 6, uad clixeo cygSuw
- 4/1 40-25 170-160 (0 goianll cusSull
ST RURTEEY S
- 4/1 50 - 30 180-170 3w ,dsugl olzeall
Gaio &)1 o8l
- 4/1 60 - 30 170-160 0 goianll cusSunll
S al cuxe
- 4/1 80 - 40 120 - 100 99,5
- 4/1 170 - 130 100 - 80 0 EGUAD CuygSuy
aile / ol Joly
ke dinall (S 6l pxlll glad clgiy b sloidl Jo> a5lai 10.8
ollad 3> gia) dwall 8 clall jasy g 8oLl doglao o8 slol paziuwl

A a) o 589 (@l 5 axll cloiy 43
(posioalV 8508 plaial

401



O =iey

(33B>) 75) 3 dag)i folinsall

55-35 170 lals 0 dcgian) aSlgd cbs
o>/ 6 el uxe oo
disnc )i

80 - 40 180 - 160 Blo] go 6050 olSes
«)leSUl Jio) 489, dssle
(ooiwlSJly doy,SJl9

70 - 50 180 - 160 i,

A LH] L.9)JI &o90 p,\il.u.ﬂ

O

% CusSaml @

(&B>) (»°)
20-10 160 - 150 elasiwly JioVl glall 8 m08 Slixeo cugSuw
a>9 0l
25-10 160 elasiwl JioVl el (o L)l el o3 ,asla)
a>9 0l
20-15 160 - 150 eliiwly JioYl Lol sl layls oo goinall cuysSull
59,0l bl
30 - 20 180 - 170 ozl JioYl Lelall &l oall ot digl] olizeall
i>9 0l [EwE
40-20 160 - 150 elasiwly JioVl glall =E o goianll CugSall
59,0l 8 ol
50 - 30 120 - 100 plasiwly JioVl _glall 09,5k
a>9 0l
150 - 120 100 - 80 elasiwl JioVl el / saul Goly oo dcgias olines
a>9,all 2l
25-10 210 - 190 sl _glall o &)l o8l o ,wsla)
asswall uxlly oljgcall 10.6

JoVI Gl gingo paziul

O

¥

(B1>) (¢°)
30-15 170-160  azg,nll plaziwl Jio¥l Lglall  aliall dimlly lnds (s d 35
30-15 170 - 160 o1y eloib ouall G ol lyas

Gaso £,

402



2>y &) oo Lle gkl 10.5

 O© @

o T

(51>) (¢°) wlall 3

2 25-10 180-170  a>9,0ll plasiwl, Jio¥l _glall - b lnd 6acld
o &)lall ¢ ,all

2 25-20 170-150  a>9,0ll plasiwl, JioVl gl - aSlgd dSeS éacld
ciawdl AUl >

1 70 - 50 160 - 150 a>9,all plasiwl JioVl Lelll  Gisgry /syl elsS
1 90-70 160 - 140 a>g )l plaziwl JioYl )l olleS/ Luslall ebs
aSlgall

1 90 - 60 190 - 170 Saulaill _glall S s

W Gl gings patiul
a9 all plasiuwly JioVl glall taabll pasiuwl

il dswo passwl

O

p&b.é_,iloliazdll%l@

(83180) (¢

40-20 160 - 150 (B>) & ,uSio dad &l 6 ulnd

55 - 35 150 aSuSl lag3/ 6 uail e oo lads (o dcgian) asled elis
dtsac oMo patiuwl ((diamwl

80 - 40 170 - 160 6008 olixes go aSlodll dSes

Go &)la)l ol 3w

il glall dadogll ol

O

IMI%

(63) () 5 aad)l lolineall

3 20-10 200 - 180 J9) e

1 20 230 :JoVI soluid] s
60 - 30 180 - 160 U3 sy

3 30-20 210 - 190 S 1 5ollg 8,30 dSeS

Sl

3 35-20 210-190 S/ doy,SUL aid olizso

3 40-30 190 - 170 Wl 53/ Joasall 51

403



el aila 10.1

®

aces e clavgll Lo aaisi 29 1aad apli,] oblie] (® Joll L9 ixissall _glall 6109 6,131 )5 ehlac|

LgiliSs doaiuall Ly laall

i) L uosall ool obil clualill giogs . Jd wo bl ol Sl sl e alisio S eloaidl ol 530l Jile> pod, 26
plelall o dizo glosY Ol giog9 glall 6209 6,11
Legliy lac &yl ao s danvgl whblac] e el glaiws o 13

9 c@a®> 15 )1 10 6x0) 3l c89 o] Sy
2519 Soius oo il Lle deSIl s dl>

9> dalize wlela,)l Jle clizxeolly ceSIl piay ¥
; S lgmss ax,alL
ool o8NS s9luis . dsqumill o) calis| 13] 6,11
dyouid | paiwl go

el el o,all (3 ilsall oguisis ol o Sau
oBgiil a5 (5,31 6,0 Liloall 5,5 losicy

&> lawo sl _el ¥ @l U5

Wl Go (311 ikl 10.2
2o ol eiSay sl LU o 31l ikl S

UL9JX” &oLga Jac e

@9,V golgog il Gilby Js> wlogles
BUbW 6,13 l>,59 g osall

5110.3

S8l ,L,> @) pasiwl i3 dlac Jol 8

el Jo> il 10.4

oyl

Joizall caadl

gl 23l

waikie &) e desIl gio

2o _ut Ol oy

S aSU bl 52 st o)
Ry

5> a3 Lle ol bl doslall 6al 3
s

aylel) deai e o 8l o), dx )

Jlsg Jobl gl 810 lawiol dostall 6,0l 9
ol o)L= ax)s

w899 ylell a=aiye 8l 6,> ax)>
el pad glall

_,g:gi abo ) ruaig loyg aSeslI

6)L> @z Lo oall bl deslall 6)AJ'I;1;'9i

Glell daazie el 6> dx)>

a8l g 830 lawol doslall 6,0l 9

Glall Jiob elall ©99

ylel ddls aSesl

Jlsg Jobl gl 810 lawiol doslall 6,0l 9
ol o)L= ax)s

w99 wlell a=aiye 8l 6> ax)>
el uad glall

Sobuilly claSUl lal> gijoir @ doslall 6,0l $

- S9luilly g0 1 eSll layl>

Slutio JSi 9glao & sl

&)l a2y e ol bl daoslall 6,0l 9
s kel

aylell dnasie L8l 65> dx> )

Celall cd9 b 6,0 it iSasl
Laa0g)l 9 saxall

404



tddgac SMis | 315 duwo
§ ﬁ Bl doles L azoill il o ansall g9l

il 3 JolSUL dyoSalil] s, xall g85 o 25T

; dyoSauldl 5 Lrall plaziiwl 8.2
Al oL sle Jis

dngSalil] syl e iy gins

NETE
Sl 5, lall e SLadl 5,1 gio

rdiac 6Mao
ﬁ T

adlo] wwlbg .9
B 2l 89,0 ot ol Saud Slel i a>9all 2yl 9.1
el o o> Jasll Bl a il @90 i o lel Jaits xie

Blayly cund 13] lgl lawl 839, e blaxl)
ool &ilas 10

®

bVl Jouad g=l;

405



BBl LSl B0 1w dsaS

.@glgiw-ﬂubﬁmw&amu@ sglail

Y

o)l laal lagiol -, + gl gkl
ol 5 a2, Lilal daloell lag
gl LYl ya cedoll elgsl xic

BoLYl Bl o) i e hsol @il sgbazll

Jeiad] Blay) giogll ] Gassall ol Skl
asylyl

doludl waslbyg islel] dsS

.u@gu_sasul@bgmmy,ﬁ@mmw@ dskadl

Y

e bl b el sl #UN sk
.wlgi 6ac azy acluwll daudbg ¢ alais

oo el sl @Yl Bl Jg> aylell asll
Sl

olaxlall plaziwl .8

bVl Jonad g1,
wlaxlll J5] 8.1

sww§glﬂ|cﬁ|q,§=5MWQg>_3)ﬂ)‘ﬂ
gins .Y 3\ 63Lias 63651 Lol Lo olaldl oLVl

. S &)
. o9 aaill db il G Ol gdsl

406




el wlbg .7
de Ll wslivg 7.1

plackiwl dslull dabg

eodl o e89)l o izl 91 s 9l Loyl @
podl o Sl

o8l Jieis 630 lanal I%l
Saadl

038 lawo eliSay .ol Juin e b L Jud dabogll 0ad .kl aell Loyl Ja)
Slel i pac dl> 8 s> 89 sl LS aslboll S Sl cbs
GBI Sl e930

dclull aslbg oo &S 7.2

p9dl o o)l 1l dasS

850l oSy Loaic 91 sleSdl Ll (S glasil JUd 98, boaicy el g8l saan ¢ all Juosi pods boaic LS asg, - @
Jbguao e

,_ il i ot -—
8ol dwlidl o =i Gawll adgiy Ly olos uas Ay

podl oo B9l T yuis dasS

.u-a*@uqéi;,u"-@.,o,gloogégugﬂjﬁmw&amw@ a’j:?’y:

o)l Inga) bnapl - — T %W ésa
edsll anladl o959 Lasegll Gdgis Ly Olgi ue sz

é2all :louo @asS

ouall o)L= dz9 u el wilby sa>| lawol sokazll
R

wosll U3 g - [P il g0 nsiol - (D W S5kl

osall lnia) lnsiol - — W ésal
ol alang dggall 8,y uas bgwaall cdell elgsl xie Laos, - (g

B)laYl Blay jo, i e il sglazl
asylyll

Dl Slal ziogll I assall ol Skl
dauo |

407



oall 9 ddall alall @)Vl elolesy elaslall gio > of I bisly oell Jisis Gdgl

ubill il dabg
oSloall) plelall yazs @lsy KV2
iy daxill o w89 L (wly uazlly bt
‘40359 aoxall plalall as e
W ai)
aSlall Ju9gi) dalboll 031D prauni I
01D |p|_\2uu| .\:2 u.e]a.” cC‘i W
S 5,0l i caliss 38 Ldadbosll [
29 .63axall 6,1 a5 e slel bl sl
oo el ol B8l Jaasis
plaziwdl" Juas g>1) «wlosleall
o )l 53l 2 s> cliasMe M osdl
Ay 429l plelall glad clg.i vvv
3l
clgull
o219 516,05 p) glod slg.il ~~v
2>lgll Sl gioge e alasll ¥
ozl al,sll Jas)
o1 el

coodl plaziwl .6

oYl Jonad g1,

Ol diybg 1laso ds2sS 6.1

iy szl Gl by Lake J,> solazl
o] sVl

&Ll dz s vzl Sl Lo jol sl delazll

Sl givy | uo.al.qu_,)l el elgsl xic @I sglazl

®

@55 e Bl Jasll o pluaall igs 25

iy Jas elil o © 60 oo SV 61,2
|

U,

Wbyl 5l o le ola>Ys 6.3
aBlall 5elaS @b go §dloi dadoll 03D cuoaiuwl
J Lnsg) ecodesign s>Laidyl Jl o lllniog
:J g L3Vl .(EU66/2014 9 EU 65/2014
IEC/EN 60350-1

i ¥ Li> elall el ol Wb $Me] v
.BUall &iSas delas _lel o all Jayg dadbgll
olal” Juaall g1 el lales le Joaxl
dole wluogi e Jeaxll .o )l 531 "ailaig
radlall 3elas™ Juaall g2, adlall udgi olis
a8kl ,u895

408

| fosis 0lay sbiadl
il Olay| giog (9 ¢ all 0
Syl dsiog
2waall Jisin) 3
oo & | Jay Lo (S Lagail)
ey edgll Juss (9 O, &.lzlliﬁ
40-20 e 8)Lall iy ool Jiol Lglall
u.@.b.” ,J.9| dygio 4> > a>9,0ll plaziwl,
sadaill elallalaill
il o5l @
Ll aadby
S, gioss e plelall cloivy =l —
"Ganidly alall” sl g1, _—
laslaall o 250 o Jsaol) 1 kil gl
clall il (Jg> el il
o b0 6acd I3 illad 54
.ozl lhaxlg _
Ol g1 s




pSzill dg) .4
wudl 83leY bl Joylas 4.1

2w .aniall e ol jlel plaziwY
.weaioll

sediall 150 1 Joa> 4.2

o)l laial _
aclull dadby laval 0
edgll bl +
woss 4.3
aclull willby A A B
cdsall B ;
_ o |
Q Hooo ©
= |

JoVl plaziwdl )6 .5

bVl Joad g1,

9Vl 630l plaziwVl )6 5.1
49,2l d0¢5 oo ST Lol3a9 axily elesl | S5lel 828, 49

= o

Wl selazl gl sglazl LoVl aglazll
(EAAF ST IS | INC el b e Ll boyol

seadll 6,3 az)s ol 1 GVl cbolesg wlixlall o> s .1

|Z| ) oall e il dllall . e e ;

e L sl V] clandally ol by g SR B ol e

6a>l9 daclw 1edgll s olod dadall GLIYI -0 iolad 8oll awlidl o =i
ssaill ;L iz bl 2 00 09 AT S oo b

Jaizo waliog
Laas8> 15 1edoll

120 088l bawiad bnbol - —F 1

409



Sl i>g)

o] ilby Sosko
ilall 3o, / pluas
9SOV o penll
(6Ll a)4) oSl asio
Ll ol 3oy /e [
2o 8

FESTPVIN O |

AW LB S ac

eloll, aaidl] 91> - gzl s
bVl golgs

8 ik0 189 8k b)ly2y cloidl Mo

<=

9@ gaz) 8MaaS 91 juazilly elguinl)
dyoSaulill s, lxall

ST dogun (SLudl By lgaall dljls JY

410

] glady elesUl Lleg glall dsY

<

asSauly eleSU



il lgab e g8 all QW 2loll Jasiwl  «
Aaizall Gluall 58 50,

CWH3gd Slel po LWl 23] s Hixll 2o
1ojoll Jais

aloudl 83l Lo, gia) plasl jlexdl wlas »

Y alliog dacl _ilad ulamJLezllﬂ .
o pasius V.63 xall wlabnioll V| pasiw
ol wolyin ol s i wleis gl ddails
Jagazo clupl

el (LYl dadais 515, pladiwl U 5
bosll e 839> 0n)l douadl o lagdss

Il 2luaall 2.5

Ll gS doo 9a> Jlas

giall 13® 31 (rebasll) pluasll glsi logd  »
0i® : Jasio JSuin gls (il ,L)l glad zulang
o9 anlo dg)bvmleazdmméuLadl
Y6yl dz s i« ddjiall 652V
ologles J| 8L davazo gl 9 « dglo I
cad D9 . lexl) adiiill AL anls
sclo 9l &30 el (8 pladiw dnase
L 5iall 80l

1995 &9 0 elio] jauan e puinll 13D sgizy ©
.G asllall

.dblanll olavlgall ols aubosll lnad paiwl  *

dluall 2.6

aisall @013l S,a; Juasl Gl pdoY
Jnad aLoVlLall gl paiwl o

dlusll o Jalxill 2.7

el elsl 48, o jlexl Sy Y e

LS poii 6,0 JS a2y jledl Jpsiv Slagl o5 -
Sledl plaskiwl,

Jesiw el 5leal Lb auss bosie His oS »
3l elod slan 38 cu lell

oMo aic 91 oliliso Jlxg lexl Jasiisiy pis ¥
clall

WIUUIU&:J&Q@& .

Udk:ahuxg3|dacah4ug)[@>.”|p,\kuwy .

Jox5 lgy wlisSo plaziwl .dlizy jlexdl UL a8l
clogl o Jo=xSJl 250 JI 525, ol Sy

5ledl Guoly oSl gl ol il d,.. .

alhowu&ogldlgwwablsulzm&@y .
aio 8l 9l lexdl 8 JleiiM dlls o lxiiny
.a8g8 ol

s /N
alill el Lo il Jla>

Bl ol aloW Lo el s

Jo> wlogles e Joaxll adxoll digll Jusl
Sledl oo Lal3ill s

sl el Hrae oo sledl LLasl -

el op | s )l el,gSl JS Jadl e
Lgio alxis

oblgal ol JWabVI gia) LW JSiis a3 a5
Sledl U315 8=l o aadVl

wlambuy)@glgdagd .
usspchJulslglu)all ol gV -
uLo.u.JIc_,zJI,_,k:o)uLo_,L@.xJI
52l 9 S pivlo posingll B8, g Y -
Sleall g o il
-&wﬁajwluﬁéﬂb cloll giai ¥ -
oS abo )l dasbVly SUbYL lasizs Y —
ol oo 2lgaVl 2, sl
lenSi icg olaxloll &b aie jixl goi -
poaall Y58l ol Jolul il Co) JIo) s ®
Sl el Ule il sl inall
ub,]ldg&llachdqmacohapmul .
ug.IaJI,\LcJI.g.xJIubkgls:uk:Lml),_,oJ>I .
(b Jio) obl 2ol cal> jlexl cuis o5 13]
Jazy jlegxdlg Il QW BYe] pac Lo Lo,>18
agleo Ol a>g) als dagb Iy 6,1, aSl i 28
9l caall o»ggIJQzUyyuLwag
Sledl o ol Jl eVl asg) sles Y .duo VI
cplaziwVl agy bolos

wbiilly d,liell 2.4

alil ol SLi>VI ol iall jlell Lo, Jlas

i) bl Gl Jadly slesl Juis asgl
alall 6 Ll Guis e

2lalVl Lo 38 5,k Sl ol oo b o
Sl a3l

411



ooVl ¢ lodss .2

el Juogil 2.2 Syl 2.1
doaa) so,sill 9l B> wediad Jlois| Jid s V] Sleadl 13D S, pgdy Vi ooy
A pgS D50
dlauwles asl,eSJl OMuogill gro> Sy vy il oo groz A5l 08
D30 el g5 38 aolaziwl 9l Wb jle> wuS,i pods ¥

u-D.JW el Jwogi o ¢

Gy @>g) e @i9aall yleall Ol o 25T ¢
oxaa) oseSdl sl Clasas go dadlgio agll
eyl adlall

lonall '0_9L9.n u.m.o.o 'ol,\kuul lo.:l) oy °
o Sy uS_,oj ay oS

6320 duy oS S\ il plaiwl wixs ¢
albYl oMWy Guwlgall

Sl S Gulall B e IS ol o
o )W LS JlaiwY d Bl e )l
s i daizall d0adl S50 ooy Ol Lond

ubuou_,a.m_gluuobquuu)llulbl&llg_,\;y .
Sl Josy baic dols alawl axiall gl 5l
L.>Lw ul.JI Ussy

Jl@}JI&DO)JI_gJI uAS)JJI ulA.LJ.Q.J &ul °

el a9 Jad jlexl el aie Lmb)»l .
.8lo cli>g olol ljlad Ll
wasall o lel L ¥

Mo ol piMo3 ol OIS 8 Slg)l S+
oSl

ola>glly 6562Vl o adlus u.a.>| ule s> .
._s_,>§||

2idy ledl Ob ol oo G ‘)L@.xlle‘yJ.s .
Blse sl uon

alyini o - SlgS 26 pUbi». 2950 jlgAll

oldl olllaie dxoandl a0l b Ol ey @
.DIN 68930 ., anolxll

- |9>| dmuwl,b Lerl)Ju&wl l“”V mmsﬁdb po (600) 578 ) ey y‘y:)j;

Ll G L glay 5> o dsli=
myun,\SL. UJ)JIuocL@uMIA.v..XJIW_,JI (Jasl o

. Ay

i W6 (40 um.,,JUL.JlL,M.Muls 5| po (550) 550 w13l e
s )L G Juosie 594 < LVl o201 glis|
Sl Jad) LiloesI Wl LS cow o o ro el ol o)l el
i )L Gl o e Gl Lo, po 576 Sleal LAl el gl

&blod il Jj=ll 65> lnsd pasiuwl o 595 ; WYl &=l . 2
adoll ol,gainll) olgaially doglazll dla> po el el 03l oo
w2, a il B3l5c9 (Joll oo lall po 559 SRl LAkl o5l o e
~guo Ml zldog po 567 el gac

J)_CJI.(PULCU.;_,QSJIUSJ.JIMUIM .
elesdl Haas e lel s dll powy oo 546 Jlexl LBl Gasll
sle> paiain o wa - oadYI S sie s I 0 ol o 2 o
ol 18 plo 3 Uoymy o i Jjall : :

ity JHS9 Loty i gl 3D go 85, ¢ a0 560x20 gogdl i amd ooVl Al
- < Wbl e 835500 dxiall
il L alxll

plaiwyl 2.3 —
= o 1500 Sl i;éjrj,wsj

A o9 29>90 )
. . el ol el dggljl

@0 9l 99> 9l LloW Lol jlas )

Slell 135 clavlss uis Y+
a.:_ge;” =9 slauw! PAS (0 SLoe

412




clil @ lw Led| Jguog)! oy il 0dl;>l9 el ruay i
ol aie jlexdl e daadVl ollglly JlabYl asyl . plaziwY
2yl aicg

oiy Ol wxy (JbYI o ol alSo] Lo sgizy jlexl UlS I)l

Bl 09 5lexl) pasiuall Gluog wabaidl, JabYI pgs, Vi Lo

dolJl doduull 1.2

d0sd elall o,V pnan el 13D

a3 iy 9 28l (Jsiall pladiwM peuas jle=dl 13D
«9oliall 9 eVl W89 (ilSall (9 Ll 13D placiwl oSy
ol 9 eVl 5959 HUadYIlg cueall §oLS 9 eVl L9 ,e9
o1V 13D L 9l V (il dblowdl 5,31 a0l ¢ Slolg
(louwginll) _Jiall plaziwVl ©lgiue

dDgo Lazuu V| LI Jlawiwly jlexdl 13D uS,i posy VI
ool Syl S5 Ji9 29gall pastius ¥
cL_)e_ﬁlup_)L@.ﬁl‘_J.a.o.;rw‘mLaouLlo.ckslsz
Syl JS o alloaiwl ooy oSl ooyl dlw b dl> 9
w2 BVl 0 0 e 9l l@J&;UIWIq.o.\le)S)ogl agionll
ol o=l $>lail ud.&gn“

wixd glwasdl Jlaiwl Ji9 jlexdl Jaii Olay] o 2Ty
sl e Ao &92> Jlai>|

el &z lw L] Jawogll Sas il o_9|_,>|_9 _)L€.>JI Ry i
@mugluwl_,,oh.cuud-_,o.d_) w9 vy L plaziw)l
Jlexll UU_9>~*

.Le_q..o_g_gl )l Lslol 9l o lexlall Ay oyl oljlasd il pasiwl
05 19l a.oLc> oo soloVl ol Vol ol I uLoLC) al;y
@9Vl clles t.AS_) Al Ghadl e lusy Lalxdl Bl
u.u.lf.c Sy

Jlel cadaid 1%y calaio pasus Y

oWl cadnid 655 dwaso ulz.uo.ogl oS wlalio paziuw Y

ol g ] 5o 28 Lo bl s 45 LY Lt s gl

413



Ujlex Szl Jle IS TAEG S oS b0

ologlesy dexbasy oMSuirall CaiSimng (a9 il ©luislly (plaziwdl xibas le Joaxll @
2 MoVly dluall
www.aeg.com/support
o] G9n Lusill do,e
olgixall
QA4 e e aeaeaan oYl logles .1
A e a e Ol lagsi .2
L O PR PPPPPRPN ol L9 .3
A09 e e e e e e e e e e e e anrreeaaeaan pSxill a>gl 4
A0 e e ea e JoVI plaziwdl )8 .5
QOB .. ool plaziwdl .6
AT e e e e e et e e e e e e e aaeeaanne acluwll wilbg .7
406...... colaxlall plaziwl .8
L0 PP PPRPPNE adlo| willby .9
0 L PSSP PUPPPPNt olualiy zlas 10
B0 e lailly & lsll 11
380 le>Noly ellasVl Wliiwl .12
B8 e a e e e e e e e anees adlall selas .13
B8 e e e a e e aull Wolxall 14

Qla&ll Ologleo A\ .1

ol wSJ;JJ i &mjl).olgl ollol 5|Ucy99m o) &umj
59 col 0o 6 Slawdailly lils ] aumall e plackiwdl
Mo Led] g63,0 al] Jguosll

clasall LoluiVly Hleall doduw 1.1

lod Clgiw 8 o o0 le JLaboVI a8 20, 5lgxl 138 placiawl (S *
dpdl ol dyadl oaall L9 e oo weile ol uoLkall_g 669
azgilly BVl 395 dla s 49,20l 91 6,3l pac gl adasll gl
dlall oI5 bl agdy diol dayla, jlgll phsiwl, glew lad ol
oBLeYl 595 LoBiVly Slgiw 8 (o Jsxu JabVI sle] o
oisusall LY 865 3] V] 6ad2ally 62l

Slell paie pac Slaal JLbYI e GLaYl s *

0% Lle lgio Lalksg Jlabll Jslio e Iae, aaleVl asls slayl, o8
oMo

414






aeg.com

867361867-C-282024 @ c E



	SADRŽAJ
	1.  INFORMACIJE O SIGURNOSTI
	1.1 Sigurnost djece i ranjivih osoba
	1.2 Opća sigurnost

	2. SIGURNOSNE UPUTE
	2.1 Instalacija
	2.2 Električni priključak
	2.3 Primjena
	2.4 Održavanje i čišćenje
	2.5 Unutarnje osvjetljenje
	2.6 Servis
	2.7 Zbrinjavanje

	3. OPIS PROIZVODA
	3.1 Opći pregled
	3.2 Dodatna oprema

	4. UPRAVLJAČKA PLOČA
	4.1 Uvlačive tipke
	4.2 Polja senzora/tipke
	4.3 Zaslon

	5. PRIJE PRVE UPORABE
	5.1 Prije prve upotrebe

	6. SVAKODNEVNA UPORABA
	6.1 Kako postaviti: Funkcija pećnice
	6.2 Funkcije pećnice
	6.3 Napomene za:Vlažno pečenje

	7. FUNKCIJE SATA
	7.1 Funkcije sata
	7.2 Kako postaviti: Funkcije sata

	8. KORIŠTENJE PRIBORA
	8.1 Umetanje dodatne opreme
	8.2 Uporaba sklopivih vodilica

	9. DODATNE FUNKCIJE
	9.1 Ventilator za hlađenje

	10. SAVJETI
	10.1 Preporuke za kuhanje
	10.2 Unutarnja strana vrata
	10.3 Pečenje
	10.4 Savjeti za pečenje tijesta i peciva
	10.5 Pečenje na jednom položaju police
	10.6 Pečena i zapečena jela
	10.7 Pečenje na više razina
	10.8 Savjeti za pečenje
	10.9 Pečenje mesa
	10.10 Hrskavo pečenje s:Funkcija za pizzu
	10.11 Roštilj
	10.12 Zamrznuta hrana
	10.13 Odmrzavanje
	10.14 Konzerviranje
	10.15 Dehidracija - Vrući zrak
	10.16 Vlažno pečenje - preporučeni dodaci
	10.17 Vlažno pečenje
	10.18 Informacije za ispitne ustanove

	11. ODRŽAVANJE I ČIŠĆENJE
	11.1 Napomene za čišćenje
	11.2 Kako ukloniti: Nosači police
	11.3 Način upotrebe: Čišćenje pomoću vode
	11.4 Kako ukloniti i postaviti: Vrata
	11.5 Kako zamijeniti: Žarulju
	Gornja žarulja


	12. OTKLANJANJE POTEŠKOĆA
	12.1 Što učiniti ako ...
	12.2 Podaci o servisu

	13. ENERGETSKA UČINKOVITOST
	13.1 Informacije o proizvodu i List s informacijama o proizvodu u skladu s uredbama EU o ekološkom dizajnu i označivanju energetske učinkovitosti
	13.2 Ušteda energije

	OBSAH
	1.  BEZPEČNOSTNÍ INFORMACE
	1.1 Bezpečnost dětí a zranitelných osob
	1.2 Všeobecné bezpečnostní informace

	2. BEZPEČNOSTNÍ POKYNY
	2.1 Instalace
	2.2 Připojení k elektrické síti
	2.3 Použití
	2.4 Čištění a údržba
	2.5 Vnitřní osvětlení
	2.6 Servis
	2.7 Likvidace

	3. POPIS SPOTŘEBIČE
	3.1 Celkový pohled
	3.2 Příslušenství

	4. OVLÁDACÍ PANEL
	4.1 Zasunovací ovladače
	4.2 Senzorová tlačítka / tlačítka
	4.3 Displej

	5. PŘED PRVNÍM POUŽITÍM
	5.1 Před prvním použitím

	6. DENNÍ POUŽÍVÁNÍ
	6.1 Jak nastavit: Pečicí funkce
	6.2 Pečicí funkce
	6.3 Poznámky k tématu: Horkovzdušné pečení s párou

	7. FUNKCE HODIN
	7.1 Funkce hodin
	7.2 Jak nastavit: Funkce hodin

	8. POUŽITÍ PŘÍSLUŠENSTVÍ
	8.1 Vkládání příslušenství
	8.2 Používání teleskopických výsuvů

	9. DOPLŇKOVÉ FUNKCE
	9.1 Chladicí ventilátor

	10. TIPY A RADY
	10.1 Doporučení k pečení
	10.2 Vnitřní strana dvířek
	10.3 Pečení moučných jídel
	10.4 Tipy k pečení moučných jídel
	10.5 Pečení na jedné úrovni
	10.6 Nákypy a zapékaná jídla
	10.7 Pečení na více úrovních
	10.8 Tipy k pečení masa
	10.9 Pečení masa
	10.10 Pečení křupavého těsta pomocí funkce:Funkce pizzy
	10.11 Gril
	10.12 Mražené potraviny
	10.13 Rozmrazování
	10.14 Zavařování
	10.15 Dehydratace - Pravý horký vzduch
	10.16 Horkovzdušné pečení s párou – doporučená příslušenství
	10.17 Horkovzdušné pečení s párou
	10.18 Informace pro zkušebny

	11. ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA
	11.1 Poznámky k čištění
	11.2 Jak vyjmout: Roštové drážky
	11.3 Pokyny k použití: Čištění vodou
	11.4 Jak odstranit a nainstalovat: Dvířka
	11.5 Jak vyměnit: Osvětlení
	Horní žárovka


	12. ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD
	12.1 Co dělat, když…
	12.2 Servisní údaje

	13. ENERGETICKÁ ÚČINNOST
	13.1 Informace o výrobku a Informační list výrobku dle nařízení EU o ekodesignu a energetických štítcích
	13.2 Úspora energie

	INHOUDSOPGAVE
	1.  VEILIGHEIDSINFORMATIE
	1.1 De veiligheid van kinderen en kwetsbare personen
	1.2 Algemene veiligheid

	2. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
	2.1 Installeren
	2.2 Elektrische aansluiting
	2.3 Gebruik
	2.4 Onderhoud en reiniging
	2.5 Binnenverlichting
	2.6 Service
	2.7 Verwijdering

	3. BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT
	3.1 Algemeen overzicht
	3.2 Accessoires

	4. BEDIENINGSPANEEL
	4.1 Verzonken knoppen
	4.2 Sensorveld / Knoppen
	4.3 Display

	5. VOOR HET EERSTE GEBRUIK
	5.1 Voorafgaand aan het eerste gebruik

	6. DAGELIJKS GEBRUIK
	6.1 Instellen: Verwarmingsfunctie
	6.2 Verwarmingsfuncties
	6.3 Opmerkingen over:Vochtig bakken

	7. KLOKFUNCTIES
	7.1 Klokfuncties
	7.2 Instellen: Klokfuncties

	8. GEBRUIK VAN DE ACCESSOIRES
	8.1 Accessoires plaatsen
	8.2 Gebruik van telescopische geleiders

	9. EXTRA FUNCTIES
	9.1 Koelventilator

	10. AANWIJZINGEN EN TIPS
	10.1 Kookadviezen
	10.2 Binnenzijde van de deur
	10.3 Bakken
	10.4 Baktips
	10.5 Bakken op 1 rekniveau
	10.6 Ovenschotels en gegratineerde gerechten
	10.7 Bakken op meerdere niveaus
	10.8 Tips voor braden
	10.9 Braden
	10.10 Knapperig bakken met:Pizza-functie
	10.11 Grillen
	10.12 Bevroren gerechten
	10.13 Ontdooien
	10.14 Inmaken
	10.15 Drogen - Hetelucht
	10.16 Vochtig bakken – aanbevolen accessoires
	10.17 Vochtig bakken
	10.18 Informatie voor testinstituten

	11. ONDERHOUD EN REINIGING
	11.1 Opmerkingen over de reiniging
	11.2 Hoe te verwijderen: Inschuifrails/
	11.3 Hoe gebruikt u: Reiniging met water
	11.4 Verwijderen en installeren: Deur
	11.5 Hoe te vervangen: Lamp
	Bovenlamp


	12. PROBLEEMOPLOSSING
	12.1 Wat te doen als...
	12.2 Service-informatie

	13. ENERGIEZUINIGHEID
	13.1 Productinformatie en productinformatieblad volgens de EU-voorschriften voor ecologisch ontwerp en energie-etikettering
	13.2 Energiebesparing

	CONTENTS
	1.  SAFETY INFORMATION
	1.1 Children and vulnerable people safety
	1.2 General Safety

	2. SAFETY INSTRUCTIONS
	2.1 Installation
	2.2 Electrical connection
	2.3 Use
	2.4 Care and cleaning
	2.5 Internal lighting
	2.6 Service
	2.7 Disposal

	3. PRODUCT DESCRIPTION
	3.1 General overview
	3.2 Accessories

	4. CONTROL PANEL
	4.1 Retractable knobs
	4.2 Sensor fields / Buttons
	4.3 Display

	5. BEFORE FIRST USE
	5.1 Before first use

	6. DAILY USE
	6.1 How to set: Heating function
	6.2 Heating functions
	6.3 Notes on: Moist Baking

	7. CLOCK FUNCTIONS
	7.1 Clock functions
	7.2 How to set: Clock functions

	8. USING THE ACCESSORIES
	8.1 Inserting accessories
	8.2 Using telescopic runners

	9. ADDITIONAL FUNCTIONS
	9.1 Cooling fan

	10. HINTS AND TIPS
	10.1 Cooking recommendations
	10.2 Inner side of the door
	10.3 Baking
	10.4 Tips on baking
	10.5 Baking on one shelf level
	10.6 Bakes and gratins
	10.7 Multilevel Baking
	10.8 Tips on Roasting
	10.9 Roasting
	10.10 Crispy baking with: Pizza Function
	10.11 Grill
	10.12 Frozen Foods
	10.13 Defrost
	10.14 Preserving
	10.15 Dehydrating - True Fan Cooking
	10.16 Moist Baking - recommended accessories
	10.17 Moist Baking
	10.18 Information for test institutes

	11. CARE AND CLEANING
	11.1 Notes on cleaning
	11.2 How to remove: Shelf supports
	11.3 How to use: Aqua Cleaning
	11.4 How to remove and install: Door
	11.5 How to replace: Lamp
	Top lamp


	12. TROUBLESHOOTING
	12.1 What to do if...
	12.2 Service data

	13. ENERGY EFFICIENCY
	13.1 Product Information and Product Information Sheet according to EU Ecodesign and Energy Labelling Regulations
	13.2 Energy saving

	SISUKORD
	1.  OHUTUSINFO
	1.1 Laste ja haavatavate inimeste turvalisus
	1.2 Üldine ohutus

	2. OHUTUSJUHISED
	2.1 Paigaldamine
	2.2 Elektriühendus
	2.3 Kasutamine
	2.4 Puhastus ja hooldus
	2.5 Sisevalgustus
	2.6 Hooldus
	2.7 Kõrvaldamine

	3. TOOTE KIRJELDUS
	3.1 Üldine ülevaade
	3.2 Lisatarvikud

	4. JUHTPANEEL
	4.1 Sisselükatavad nupud
	4.2 Sensorväljad / nupud
	4.3 Ekraan

	5. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST
	5.1 Enne esmakordset kasutamist

	6. IGAPÄEVANE KASUTAMINE
	6.1 Kuidas seadistada: Küpsetusrežiim
	6.2 Küpsetusrežiimid
	6.3 Notes on:Niiskusega küpsetus

	7. KELLA FUNKTSIOONID
	7.1 Kella funktsioonid
	7.2 Kuidas seadistada: Kella funktsioonid

	8. TARVIKUTE KASUTAMINE
	8.1 Tarvikute sisestamine
	8.2 Teleskoopsiinide kasutamine

	9. LISAFUNKTSIOONID
	9.1 Jahutusventilaator

	10. VIHJEID JA NÄPUNÄITEID
	10.1 Soovitused söögivalmistamiseks
	10.2 Ukse sisekülg
	10.3 Küpsetamine
	10.4 Nõuandeid küpsetamiseks
	10.5 Küpsetamine ühel tasandil
	10.6 Vormiroad ja gratäänid
	10.7 Küpsetamine mitmel tasandil
	10.8 Nõuanded liha küpsetamiseks
	10.9 Röstimine
	10.10 Krõbedad küpsetised valikuga:Pitsa funktsioon
	10.11 Grill
	10.12 Külmutatud toiduained
	10.13 Sulatamine
	10.14 Hoidistamine
	10.15 Kuivatamine - Pöördõhk
	10.16 Niiskusega küpsetus – soovitatavad lisatarvikud
	10.17 Niiskusega küpsetus
	10.18 Teave katseasutustele

	11. PUHASTUS JA HOOLDUS
	11.1 Märkused puhastamise kohta
	11.2 Kuidas eemaldada: restitoed
	11.3 Kuidas kasutada: Vesipuhastus
	11.4 Kuidas eemaldada ja paigaldada: Uks
	11.5 Kuidas asendada: lamp
	Ülemine lamp


	12. VEAOTSING
	12.1 Mida teha, kui...
	12.2 Hooldusandmed

	13. ENERGIATÕHUSUS
	13.1 Tooteteave ja tooteteabe leht vastavalt EL-i ökodisaini ja energiamärgistuse eeskirjadele
	13.2 Energia kokkuhoid

	TABLE DES MATIÈRES
	1.  INFORMATION SUR LA SÉCURITÉ
	1.1 Sécurité des enfants et des personnes vulnérables
	1.2 Sécurité générale

	2. CONSIGNES DE SÉCURITÉ
	2.1 Installation
	2.2 Branchement électrique
	2.3 Utilisation
	2.4 Entretien et Nettoyage
	2.5 Éclairage interne
	2.6 Service
	2.7 Mise au rebut

	3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL
	3.1 Vue d’ensemble
	3.2 Accessoires

	4. BANDEAU DE COMMANDE
	4.1 Manettes rétractables
	4.2 Touches sensitives
	4.3 Affichage

	5. AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION
	5.1 Avant la première utilisation

	6. UTILISATION QUOTIDIENNE
	6.1 Comment régler Mode de cuisson
	6.2 Modes de cuisson
	6.3 Remarques sur : Chaleur tournante humide

	7. FONCTIONS DE L'HORLOGE
	7.1 Fonctions de l’horloge
	7.2 Comment régler : Fonctions de l’horloge

	8. UTILISATION DES ACCESSOIRES
	8.1 Insertion des accessoires
	8.2 Utilisation de rails télescopiques

	9. FONCTIONS SUPPLÉMENTAIRES
	9.1 Ventilateur de refroidissement

	10. CONSEILS ET ASTUCES
	10.1 Recommandations de cuisson
	10.2 Intérieur de la porte
	10.3 Cuisson
	10.4 Conseils de cuisson
	10.5 Cuisson sur un seul niveau
	10.6 Gratins
	10.7 Cuisson sur plusieurs niveaux
	10.8 Conseils de rôtissage
	10.9 Rôtissage
	10.10 Cuisson croustillante avec la fonction :Fonction Pizza
	10.11 Gril
	10.12 Plats Surgelés
	10.13 Décongélation
	10.14 Stérilisation
	10.15 Déshydratation - Chaleur tournante
	10.16 Chaleur tournante humide - accessoires recommandés
	10.17 Chaleur tournante humide
	10.18 Informations pour les organismes de contrôle

	11. ENTRETIEN ET NETTOYAGE
	11.1 Remarques concernant le nettoyage
	11.2 Comment retirer : Supports de grille
	11.3 Comment utiliser : Nettoyage Aqua Clean
	11.4 Comment démonter et installer : Porte
	11.5 Comment remplacer : Éclairage
	Lampe supérieure


	12. DÉPANNAGE
	12.1 Que faire si...
	12.2 Données de maintenance

	13. RENDEMENT ÉNERGÉTIQUE
	13.1 Informations sur le produit et fiche d'information sur le produit conformément aux réglementations européennes sur l'écoconception et l'étiquetage énergétique
	13.2 Économie d'énergie

	INHALTSVERZEICHNIS
	1.  SICHERHEITSHINWEISE
	1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedürftigen Personen
	1.2 Allgemeine Sicherheit

	2. SICHERHEITSANWEISUNGEN
	2.1 Montage
	2.2 Elektrischer Anschluss
	2.3 Gebrauch
	2.4 Reinigung und Pflege
	2.5 Innenbeleuchtung
	2.6 Wartung
	2.7 Entsorgung

	3. GERÄTEBESCHREIBUNG
	3.1 Gesamtansicht
	3.2 Zubehör

	4. BEDIENFELD
	4.1 Versenkbare Knöpfe
	4.2 Sensorfelder/Tasten
	4.3 Display

	5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME
	5.1 Vor der ersten Inbetriebnahme

	6. TÄGLICHER GEBRAUCH
	6.1 Einstellung: Ofenfunktion
	6.2 Ofenfunktionen
	6.3 Hinweise zum:Feuchte Heißluft

	7. UHRFUNKTIONEN
	7.1 Uhrfunktionen
	7.2 Einstellung: Uhrfunktionen

	8. VERWENDUNG DES ZUBEHÖRS
	8.1 Einsetzen des Zubehörs
	8.2 Verwenden der Teleskopschienen

	9. ZUSATZFUNKTIONEN
	9.1 Kühlgebläse

	10. TIPPS UND HINWEISE
	10.1 Garempfehlungen
	10.2 Innenseite der Tür
	10.3 Backen
	10.4 Backtipps
	10.5 Backen auf einer Einschubebene
	10.6 Aufläufe und Gratins
	10.7 Backen auf mehreren Ebenen
	10.8 Tipps zum Braten
	10.9 Braten
	10.10 Knusprige Backwaren mitPizzastufe
	10.11 Grill
	10.12 Tiefkühlgerichte
	10.13 Auftauen
	10.14 Einkochen
	10.15 Dörren - Heißluft
	10.16 Feuchte Heißluft - Empfohlenes Zubehör
	10.17 Feuchte Heißluft
	10.18 Informationen für Prüfinstitute

	11. REINIGUNG UND PFLEGE
	11.1 Hinweise zur Reinigung
	11.2 Entfernen: Einhängegitter
	11.3 Benutzung: Aqua-Reinigungsfunktion
	11.4 Aus- und Einbau: Tür
	11.5 Austausch: Lampe
	Obere Lampe


	12. FEHLERSUCHE
	12.1 Was zu tun ist, wenn …
	12.2 Service-Daten

	13. ENERGIEEFFIZIENZ
	13.1 Produktinformation und Produktinformationsblatt gemäß den EU-Verordnungen zu Umweltdesign und Energiekennzeichnung
	13.2 Energiesparen

	SATURS
	1.  DROŠĪBAS INFORMĀCIJA
	1.1 Bērnu un neaizsargātu personu drošība
	1.2 Vispārīgā drošība

	2. DROŠĪBAS NORĀDĪJUMI
	2.1 Uzstādīšana
	2.2 Elektrotīkla savienojums
	2.3 Lietošana
	2.4 Aprūpe un tīrīšana
	2.5 Iekšējais apgaismojums
	2.6 Serviss
	2.7 Utilizācija

	3. IZSTRĀDĀJUMA APRAKSTS
	3.1 Vispārējs pārskats
	3.2 Papildpiederumi

	4. VADĪBAS PANELIS
	4.1 Iegremdējamie regulatori
	4.2 Sensora lauki/taustiņi
	4.3 Displejs

	5. PIRMS PIRMĀS IZMANTOŠANAS REIZES
	5.1 Pirms pirmās lietošanas

	6. IZMANTOŠANA IKDIENĀ
	6.1 Iestatīšana. Karsēšanas funkcija
	6.2 Karsēšanas funkcijas
	6.3 Piezīmes par:Mitrā cepšana

	7. PULKSTEŅA FUNKCIJAS
	7.1 Pulksteņa funkcijas
	7.2 Pulksteņa funkcijas iestatīšana

	8. PIEDERUMU LIETOŠANA
	8.1 Papildpiederumu ievietošana
	8.2 Teleskopisko vadotņu izmantošana

	9. PAPILDFUNKCIJAS
	9.1 Dzesēšanas ventilators

	10. IETEIKUMI UN PADOMI
	10.1 Gatavošanas ieteikumi
	10.2 Durvju iekšpuse
	10.3 Cepšana
	10.4 Cepšanas padomi
	10.5 Cepšana vienā līmenī
	10.6 Sacepumi
	10.7 Cepšana daudzos līmeņos
	10.8 Cepšanas padomi
	10.9 Cepšana
	10.10 Kraukšķīga garoza:Picas funkcija
	10.11 Grils
	10.12 Saldēta pārtika
	10.13 Atkausēšana
	10.14 Konservēšana
	10.15 Žāvēšana - Karsēšana ar ventilatoru
	10.16 Mitrā cepšana - ieteicamie piederumi
	10.17 Mitrā cepšana
	10.18 Informācija pārbaudes iestādēm

	11. APRŪPE UN TĪRĪŠANA
	11.1 Piezīmes par tīrīšanu
	11.2 Izņemšana. Plauktu balsti
	11.3 Funkcijas Tīrīšana ar ūdeni izmantošana
	11.4 Izņemšana un uzstādīšana: Durvis
	11.5 Kā nomainīt: Lampa
	Augšējā lampa


	12. PROBLĒMRISINĀŠANA
	12.1 Kā rīkoties, ja...
	12.2 Servisa dati

	13. ENERGOEFEKTIVITĀTE
	13.1 Produkta informācija un Produkta informācijas lapa atbilstoši ES Ekodizaina un enerģijas marķējuma noteikumiem
	13.2 Elektroenerģijas taupīšana

	TURINYS
	1.  SAUGOS INFORMACIJA
	1.1 Vaikų ir pažeidžiamų žmonių sauga
	1.2 Bendrieji saugos reikalavimai

	2. SAUGOS INSTRUKCIJOS
	2.1 Įrengimas
	2.2 Elektros prijungimas
	2.3 Naudojimas
	2.4 Priežiūra ir valymas
	2.5 Vidinis apšvietimas
	2.6 Paslauga
	2.7 Išmetimas

	3. GAMINIO APRAŠYMAS
	3.1 Bendroji apžvalga
	3.2 Priedai

	4. VALDYMO SKYDELIS
	4.1 Įstumiamos rankenėlės
	4.2 Jutiklio laukai / mygtukai
	4.3 Valdymo skydelis

	5. PRIEŠ NAUDODAMI PIRMĄKART
	5.1 Prieš naudojant pirmą kartą

	6. KASDIENIS NAUDOJIMAS
	6.1 Kaip nustatyti: Kaitinimo funkcija
	6.2 Kaitinimo funkcijos
	6.3 Pastabos dėl Drėgnas kepimas

	7. LAIKRODŽIO FUNKCIJOS
	7.1 Laikrodžio funkcijos
	7.2 Kaip nustatyti Laikrodžio funkcijos

	8. PRIEDŲ NAUDOJIMAS
	8.1 Priedų naudojimas
	8.2 Ištraukiamųjų bėgelių naudojimas

	9. PAPILDOMOS FUNKCIJOS
	9.1 Ventiliatorius

	10. PATARIMAI
	10.1 Gaminimo rekomendacijos
	10.2 Vidinė durelių pusė
	10.3 Kepimas
	10.4 Patarimai, kaip kepti
	10.5 Kepimas viename lentynos lygyje
	10.6 Kepiniai ir apkepai
	10.7 Kepimas keliais lygiais
	10.8 Rekomendacijos kepimui
	10.9 Kepsnių kepimas
	10.10 Traškių kepinių kepimas naudojant:Picos programa
	10.11 Grilis
	10.12 Šaldytas maistas
	10.13 Atitirpinimas
	10.14 Konservavimas
	10.15 Džiovinimas - Konvekcinis kepimas
	10.16 Drėgnas kepimas – rekomenduojami priedai
	10.17 Drėgnas kepimas
	10.18 Informacija bandymų laboratorijoms

	11. PRIEŽIŪRA IR VALYMAS
	11.1 Pastabos dėl valymo
	11.2 Kaip išimti: Lentynų atramos
	11.3 Kaip naudoti: Valymas vandeniu
	11.4 Kaip išimti ir įdėti: Durelės
	11.5 Kaip pakeisti: Lemputė
	Viršutinė lemputė


	12. TRIKČIŲ ŠALINIMAS
	12.1 Ką daryti, jeigu…
	12.2 Naudojimo informacija

	13. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS
	13.1 Gaminio informacinis lapas paruoštas vadovaujantis ES ekologinio projektavimo ir energetinio ženklinimo reglamentų nuostatomis
	13.2 Energijos taupymas

	SPIS TREŚCI
	1.  INFORMACJE DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA
	1.1 Bezpieczeństwo dzieci i osób o ograniczonych zdolnościach ruchowych, sensorycznych lub umysłowych
	1.2 Ogólne zasady bezpieczeństwa

	2. WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA
	2.1 Instalacja
	2.2 Podłączenie elektryczne
	2.3 Sposób używania
	2.4 Konserwacja i czyszczenie
	2.5 Oświetlenie wewnętrzne
	2.6 Serwis
	2.7 Utylizacja

	3. OPIS URZĄDZENIA
	3.1 Ogólne informacje
	3.2 Akcesoria

	4. PANEL STEROWANIA
	4.1 Chowane pokrętła sterujące
	4.2 Pola czujników/przyciski
	4.3 Wyświetlacz

	5. PRZED PIERWSZYM UŻYCIEM
	5.1 Przed pierwszym użyciem

	6. CODZIENNE UŻYTKOWANIE
	6.1 Jak ustawić: Funkcja pieczenia
	6.2 Funkcje pieczenia
	6.3 Uwagi dotyczące funkcji:Pieczenie parowe

	7. FUNKCJE ZEGARA
	7.1 Funkcje zegara
	7.2 Jak ustawić: Funkcje zegara

	8. KORZYSTANIE Z AKCESORIÓW
	8.1 Wkładanie akcesoriów
	8.2 Używanie prowadnic teleskopowych

	9. DODATKOWE FUNKCJE
	9.1 Wentylator chłodzący

	10. WSKAZÓWKI I PORADY
	10.1 Zalecenia dotyczące pieczenia
	10.2 Wewnętrzna strona drzwi
	10.3 Pieczenie
	10.4 Wskazówki dotyczące pieczenia ciast
	10.5 Pieczenie na jednym poziomie
	10.6 Wypieki i zapiekanki
	10.7 Pieczenie na kilku poziomach
	10.8 Wskazówki dotyczące pieczenia mięsa
	10.9 Pieczenie mięs
	10.10 Chrupiące potrawy z funkcją:Funkcja Pizza
	10.11 Grill
	10.12 Potrawy mrożone
	10.13 Rozmrażanie
	10.14 Pasteryzowanie
	10.15 Suszenie - Termoobieg
	10.16 Pieczenie parowe – zalecane akcesoria
	10.17 Pieczenie parowe
	10.18 Informacja dla instytucji wykonujących testy

	11. KONSERWACJA I CZYSZCZENIE
	11.1 Uwagi dotyczące czyszczenia
	11.2 Sposób wyjmowania: Prowadnice blach 
	11.3 Obsługa urządzenia: Czyszczenie wodą
	11.4 Sposób demontażu i montażu: Drzwi
	11.5 Sposób wymiany: Oświetlenie
	Oświetlenie


	12. ROZWIĄZANIE PROBLEMÓW
	12.1 Co zrobić, gdy...
	12.2 Dane serwisowe

	13. EFEKTYWNOŚĆ ENERGETYCZNA
	13.1 Informacje o produkcie i karta informacyjna produktu zgodnie z przepisami UE dotyczącymi ekoprojektu i etykiet sprawności energetycznej
	13.2 Oszczędzanie energii

	САДРЖАЈ
	1.  ИНФОРМАЦИЈЕ О БЕЗБЕДНОСТИ
	1.1 Безбедност деце и осетљивих особа
	1.2 Опште мере безбедности

	2. БЕЗБЕДНОСНА УПУТСТВА
	2.1 Монтажа
	2.2 Прикључење на електричну мрежу
	2.3 Употреба
	2.4 Нега и чишћење
	2.5 Унутрашње осветљење
	2.6 Сервисирање
	2.7 Одлагање

	3. ОПИС ПРОИЗВОДА
	3.1 Општи приказ
	3.2 Прибор

	4. КОМАНДНА ТАБЛА
	4.1 Дугмад која се увлаче
	4.2 Сензорска поља / дугмад
	4.3 Дисплеј

	5. ПРЕ ПРВЕ УПОТРЕБЕ
	5.1 Пре прве употребе

	6. СВАКОДНЕВНА УПОТРЕБА
	6.1 Како да подесите: Функција загревања
	6.2 Функције загревања
	6.3 Напомене на:Печење уз влажност

	7. ФУНКЦИЈE САТА
	7.1 Функцијe сата
	7.2 Како да подесите: Функцијe сата

	8. КОРИШЋЕЊЕ ПРИБОРА
	8.1 Убацивање прибора
	8.2 Коришћење телескопских вођица

	9. ДОДАТНЕ ФУНКЦИЈЕ
	9.1 Вентилатор за хлађење

	10. КОРИСНИ САВЕТИ
	10.1 Препоруке у вези са печењем
	10.2 Унутрашња страна врата
	10.3 Печење
	10.4 Савети за печење
	10.5 Печење на једном нивоу решетке
	10.6 Печење и гратинирана јела
	10.7 Печење на више нивоа
	10.8 Савети за печење
	10.9 Печење
	10.10 Хрскаво печење са:Функција за пицу
	10.11 Грил
	10.12 Смрзнута храна
	10.13 Одмрзавање
	10.14 Конзервисање
	10.15 Сушење - Печење уз равни вентил
	10.16 Печење уз влажност - препоручени прибор
	10.17 Печење уз влажност
	10.18 Информације за институте за тестирање

	11. НЕГА И ЧИШЋЕЊЕ
	11.1 Напомене у вези са чишћењем
	11.2 Како да извадите: Носачи решетке
	11.3 Како да користите: Чишћење водом
	11.4 Како да уклоните и монтирате: Врата
	11.5 Како да замените: Лампица
	Горња сијалица


	12. РЕШАВАЊЕ ПРОБЛЕМА
	12.1 Шта учинити ако...
	12.2 Подаци о сервисирању

	13. ЕНЕРГЕТСКА ЕФИКАСНОСТ
	13.1 Информације о производу и лист са информацијама о производу у складу са прописима ЕУ о еко-дизајну и означењу енергетске ефикасности
	13.2 Уштеда енергије

	OBSAH
	1.  BEZPEČNOSTNÉ INFORMÁCIE
	1.1 Bezpečnosť detí a zraniteľných osôb
	1.2 Všeobecná bezpečnosť

	2. BEZPEČNOSTNÉ POKYNY
	2.1 Montáž
	2.2 Zapojenie do elektrickej siete
	2.3 Použitie
	2.4 Starostlivosť a čistenie
	2.5 Vnútorné osvetlenie
	2.6 Servis
	2.7 Likvidácia

	3. POPIS VÝROBKU
	3.1 Všeobecný prehľad
	3.2 Príslušenstvo

	4. OVLÁDACÍ PANEL
	4.1 Zasúvacie ovládače
	4.2 Senzorové polia / Tlačidlá
	4.3 Displej

	5. PRED PRVÝM POUŽITÍM
	5.1 Pred prvým použitím

	6. KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE
	6.1 Nastavenie: Funkcia ohrevu
	6.2 Funkcie ohrevu
	6.3 Poznámky k funkcii:Vlhké pečenie

	7. ČASOVÉ FUNKCIE
	7.1 Časové funkcie
	7.2 Ako nastaviť: Časové funkcie

	8. POUŽÍVANIE PRÍSLUŠENSTVA
	8.1 Vloženie príslušenstva
	8.2 Používanie teleskopických líšt

	9. DOPLNKOVÉ FUNKCIE
	9.1 Chladiaci ventilátor

	10. TIPY A RADY
	10.1 Odporúčania pre varenie
	10.2 Vnútorná strana dvierok
	10.3 Pečenie
	10.4 Tipy na pečenie
	10.5 Pečenie na jednej úrovni
	10.6 Pečenie zapekaných a gratinovaných pokrmov
	10.7 Viacúrovňové pečenie
	10.8 Tipy pre pečenie
	10.9 Pečenie mäsa
	10.10 Chrumkavé pečenie s:Pizza
	10.11 Gril
	10.12 Mrazené pokrmy
	10.13 Rozmrazovanie
	10.14 Zaváranie
	10.15 Sušenie - Teplovzdušné Pečenie
	10.16 Vlhké pečenie – odporúčané príslušenstvo
	10.17 Vlhké pečenie
	10.18 Informácie pre skúšobné ústavy

	11. STAROSTLIVOSŤ A ČISTENIE
	11.1 Poznámky k čisteniu
	11.2 Vybratie: Zasúvacie lišty
	11.3 Spôsob používania: Čistenie vodou
	11.4 Vybratie a inštalácia: Dvierka
	11.5 Výmena: Osvetlenie
	Horné osvetlenie


	12. ODSTRAŇOVANIE PROBLÉMOV
	12.1 Čo robiť, ak...
	12.2 Servisné údaje

	13. ENERGETICKÁ ÚČINNOSŤ
	13.1 Informácie o výrobku a hárok s informáciami o výrobku podľa predpisov EÚ o ekodizajne a energetickom označovaní
	13.2 Úspora energie

	KAZALO
	1.  VARNOSTNE INFORMACIJE
	1.1 Varnost otrok in ranljivih oseb
	1.2 Splošna varnost

	2. VARNOSTNA NAVODILA
	2.1 Montaža
	2.2 Električne povezave
	2.3 Uporaba
	2.4 Vzdrževanje in čiščenje
	2.5 Notranja osvetlitev
	2.6 Servis
	2.7 Odlaganje

	3. OPIS IZDELKA
	3.1 Splošni pregled
	3.2 Pripomočki

	4. UPRAVLJALNA PLOŠČA
	4.1 Gumbi, ki jih lahko potisnete nazaj
	4.2 Senzorska polja/Tipke
	4.3 Prikazovalnik

	5. PRED PRVO UPORABO
	5.1 Pred prvo uporabo

	6. VSAKODNEVNA UPORABA
	6.1 Nastavitev: Funkcija pečice
	6.2 Funkcije pečice
	6.3 Opombe:Vlažne jedi

	7. ČASOVNE FUNKCIJE
	7.1 Časovne funkcije
	7.2 Nastavitev: Časovne funkcije

	8. UPORABA DODATNE OPREME
	8.1 Vstavljanje opreme
	8.2 Uporaba teleskopskih vodil

	9. DODATNE FUNKCIJE
	9.1 Ventilator za hlajenje

	10. NAMIGI IN NASVETI
	10.1 Priporočila za pečenje
	10.2 Notranja stran vrat
	10.3 Peka
	10.4 Nasveti za peko
	10.5 Peka na enem nivoju
	10.6 Narastki in gratinirane jedi
	10.7 Peka na več nivojih
	10.8 Nasveti za pečenje
	10.9 Pečenje mesa
	10.10 Hrustljavo pecivo s:Funkcija pice
	10.11 Žar
	10.12 Zamrznjene jedi
	10.13 Odtaljevanje
	10.14 Ohranjanje
	10.15 Dehidriranje - Vroči zrak
	10.16 Vlažne jedi - priporočeni pripomočki
	10.17 Vlažne jedi
	10.18 Informacije za testne inštitute

	11. VZDRŽEVANJE IN ČIŠČENJE
	11.1 Opombe o čiščenju
	11.2 Odstranjevanje: nosilcev rešetk
	11.3 Uporaba: Čiščenje z vodo
	11.4 Odstranjevanje in nameščanje: vrat
	11.5 Zamenjava: Luči
	Zgornja žarnica


	12. ODPRAVLJANJE TEŽAV
	12.1 Kaj storite v primeru …
	12.2 Servisni podatki

	13. ENERGIJSKA UČINKOVITOST
	13.1 Podatki o izdelku in informacijski list o izdelku v skladu s predpisi EU o okoljsko primerni zasnovi in energijskem označevanju
	13.2 Varčevanje z energijo

	المحتويات
	1.  معلومات الأمان
	1.1 سلامة الصغار والأشخاص الضعفاء
	1.2 السلامة العامة

	2. تعليمات الأمان
	2.1 التركيب
	2.2 التوصيل الكهربائي
	2.3 الاستخدام
	2.4 العناية والتنظيف
	2.5 المصباح الداخلي
	2.6 الصيانة
	2.7 التخلص من الغسالة

	3. وصف المنتج
	3.1 نظرة عامة
	3.2 الملحقات

	4. لوحة التحكم
	4.1 مقابض قابلة لإعادة السحب
	4.2 حقول / أزرار المستشعر
	4.3 عرض

	5. قبل الاستخدام الأول
	5.1 قبل الاستخدام للمرة الأولى

	6. الاستخدام اليومي
	6.1 كيفية ضبط: وظيفة التسخين
	6.2 وظائف التسخين
	6.3 ملاحظات على: الخبز الرطب

	7. وظائف الساعة
	7.1 وظائف الساعة
	7.2 كيفية ضبط: وظائف الساعة

	8. استخدام الملحقات
	8.1 إدخال الملحقات
	8.2 استخدام المجاري التلسكوبية

	9. وظائف إضافية
	9.1 التبريد بالمروحة

	10. نصائح وتلميحات
	10.1 نصائح للطهي
	10.2 الجانب الداخلي من الباب
	10.3 الخبز
	10.4 نصائح حول الطهي
	10.5 الطهي على مستوى رف واحد
	10.6 المخبوزات والجبن المبشور
	10.7 الخبز متعدد المستويات
	10.8 نصائح حول الشواء
	10.9 الشواء
	10.10 مقرمشات مع:وظيفة البيتزا
	10.11 الشواء
	10.12 الأطعمة المجمدة
	10.13 إزالة الثلج
	10.14 حفظ الأطعمة
	10.15 تجفيف المياه - الطهي الأمثل باستخدام المروحة
	10.16 الخبز الرطب - الملحقات الموصى بها
	10.17 الخبز الرطب
	10.18 معلومات لمعاهد الاختبار

	11. العناية والتنظيف
	11.1 ملاحظات على التنظيف
	11.2 كيفية الإزالة: دعامات الأرفف
	11.3 كيفية الاستخدام: التنظيف المائي
	11.4 كيفية الفك والتركيب: الباب
	11.5 كيفية الاستبدال: مصباح
	المصباح العلوي


	12. استكشاف الأخطاء وإصلاحها
	12.1 ماذا تفعل لو...
	12.2 بيانات الخدمة

	13. كفاءة الطاقة
	13.1 معلومات المنتج وصحيفة معلومات المنتج وفقًا للوائح EcoDesign وبطاقات تعريف الطاقة الخاصة بالاتحاد الأوروبي
	13.2 توفير الطاقة


