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1. A TIAHPO®OPIEZ I'l|A THN AZ®AAEIA

Mpiv a1Td TNV £yKATAOTACHN KAI TN XPHON TNG OUOKEUNG,
OIaBACTE TTPOTEKTIKA TIG TTAPEXOPEVES 00Nyieg. O
KATOOKEUAOTHG BEV €ival UTTEUOUVOG YIA TUXOV TPAUPATIONOUG
N NMIEG TTOU €ival aTTOTEAETPA AavBaapévng EyKaTaoTaong n
xpnong. Na QUAGOOETE TTAVTA QUTEG TIG 00NYiEg O€ Eva
QOQAAEG HEPOG PE EUKOAN TTPOCRaAN yia JEAAOVTIKR avag@opa.

1.1 Ao@dAsia TTaIdIwWV Kal EUTTA0WYV ATOPWYV

* H guokeur) autr) 4TTopEi va XpnaiyoTroinBei atro Taidid
NAIKIOg 8 €TWV Kal Avw Kal atTd ATOUA PE PEIWMPEVES
OWMATIKEG, AITONTNPIAKEG 1) TIVEUUATIKEG dUVATOTNTEG
EANEIWPN EPTTEIPIAC KOI YVWONG, €AV ETTIBAETTOVTAI 1 £XOUV
AGBel 0dnyieg OXETIKA PE TN XPAON TNG GUTKEUNG ME AT@AAN
TPOTTO KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTou evexovTal. Maidia
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NAIKIOG HIKPOTEPNG TWV 8 £TWV KAl ATOPA PE EKTEVEIC Kal
TTEPITTAOKEG QVATINPIEG TTPETTEI VA TTAPAPEVOUV PAKPIA OTTO
TN OUOKEUN, EKTOG €AV ETTIBAETTOVTAI TUVEXWG.

Ta TTaudIa TTPETTEI VA ETTOTITEUOVTAI WOTE VA dIAa@aAIlETal
ot dgv TTaiCOUV JE TN TUCKEUN.

duAaagoeTe OAa Ta UAIKG CUOKEUQTIAG JOKPIA ATTO Ta TTaIdId
Kl aTTOPPIYTE Ta KATAAANAQ.

MPOEIAOMNOIHZH: H guokeun Kal Ta TTPOCRATIKG HEPN TNG
Beppaivovtal Kata Tn Xpnaon. Kpatdre ta maidid kai ta
KaTolKidla {wa PakpId atrd T CUOKEUNR OTAV TNV
XPNOIMOTTOIEITE KAl OTAV WUXETA.

Edv n ouokeun diabeTel diatatn acealeiag yia aidia, 6a
TTPETTEI VA EiVAl EVEPYOTTOINUEVN.

Ta maidia dev TTPETTEI VA EKTEAOUV TOV KABAPIOUO Kal TN
guVvTAPNON TTOU EKTEAEI O XPrOTNG OTN GUOKEUN XWPIG

ETTIBAEWN.

.2 [eVIKEG TTANPOYPOPIES VIO THV ACPAAEIQ

AuUTI N ouOoKeun TTPOOPICETAI UOVO VIO PAYEIPIKE XPNan.

H guokeur autn £xel oxediaaTei JOVO yia OIKIOKH Xpran g€
ETWTEPIKO TTEPIBAAAOV.

H guokeur auTh PtTopei va XpnaiyoTroindei ae ypageia,
dwpaTia gevodoxeiwv, EEVWVEG, aypoIKiEG Kal AAAa
TTAPOPOIa KATOAUPATA OTTOU TETOIO XPRan Ogv UTTEPRAIVEI TO
emmireda TNG (METNC) OIKIAKNS XPAONG.

H eykaTaoTaon auTthg TNG GUOKEUNG KAl N QVTIKATAOTOON
TOU KOAWDIOU TTPETTEI VA EKTEAEITAI JOVO ATTO KATAAANAQ
KATOPTIOPEVO ATOWO.

Mnv XpNOIPOTTOIEITE TN TUTKEUN TTPIV TNV €YKATOOTATETE
aTNV EVOWUATWPEVN doun.

[Mpiv a1Td OTTOIOOATTOTE EPYATIA TUVTAPNONG, ATTOOUVOEETE
TN OUOKEUN a1t TNV TTPICQ.

Edv To KaAwdIo TpoPodoaiag £xel UTTOOTEI POOPES, Ba
TTPETTEI VA QVTIKATAOTOBOEI ATTO TOV KATAOKEUAOTH, TO
E¢ouaiodotnuevo Kévipo ZEpRIG A Eva KatdAAnAa
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KATOPTIOPEVO ATOUO, WATE VA ATTOPEUXOEI TUXOV KivOUVOg
a1TO TO NAEKTPIKO PEUNA.

MPOEIAOTMOIHZH: BeBaiwbeite 611 N gugkeun ival
QTTEVEPYOTTOINKEVN TTPOTOU QVTIKATACTHTETE TOV AQUTITAPA
yla TNV aTToQUYN TBavOTATAG NAEKTPOTTANSIOG.
MPOEIAOTMOIHZH: H guokeur) kail Ta TTPoadBACIPa YEPN TNG
Bepuaivovtal Kata TN XPnaon. MPETTEl va TTPOTEXETE WOTE VA
MNV ayyileTe TIC AvTIOTATEIC ) TNV ETTIPAVEIQ TOU ETWTEPIKOU
TNG OUOKEUNG.

XPNOIYOTTOIEITE TTAVTA YAVTIO (POUPVOU OTAV OQAIPEITE I
Badlete eCapTAuaTa 1) OKEUN.

Xpnaipotrolgite pévo Tov aigdntrpa eaynTtou (aigbntipa

BepuoKpaaiag TTUPrVA) TTOU CUVICTATAI VIO AUTHV Th

OUOKEUN.

* [0 va aQaIpegETe Ta TNPIYUOTA OXapWYV, TPARNETE TTPpWTA
TO PTTPOCTIVO TUAMA TOU OTNPIYMOTOG OXAPWY Kal, aTh
OUVEXEIQ, TO TTIOW TUAMA YIA VO TO ATTOCTTACETE ATTO TA
TTAdiVa ToixwpaTa. TOTTOBETAOTE T ATNPIYUATA OXAPWY,
aKOAOUBWVTAG TNV TTAPATTAvW dIadIKaagia PE TNV

avTioTpoPn CEIPa.

* Mn XpNOIUOTTOIEITE ATPOKABAPIATH IO TOV KABAPIGHO TNG

OUOKEUNG.

* Mn XpnOIUOTTOIEITE I0XUPA AEIQVTIKG KABAPIOTIKA N QIXHUNPES
METAAAIKEG EUOTPEG yIa va KaBapigeTe Tn YUdAivn TTOPTA,
KABOTI UTTOPEI va XapAgouv TNV ETTIPAVEIA KOl QUTO YTTOPEI
va TTPOKAAETEI Bpauan Tou yuaAiou.

2. OAHIIEZ T'IA THN AZ®AANEIA

2.1 EykardoTaon

/\ MPOEIAOMOIHEZH!

Movo £va €EEIBIKEUPEVO ATOUO TTPETTEI VO
EYKATAOTATEI AUTAV TN CUOKEUN.

*  AgaipéaTe OAa T UNIKA TNG OUOKEUATIAG.
Edv n ouakeun éxel utroartei {nuId, pnv
TTPOREiTE O€ eyKATAOTAON N XPHON TNG.

* AkoAoubnare TIG 0dnyieg eyKaTAaTAONG
TT0U JIOTIOEVTAI OTOV IOTOTOTTO HOG.

MavTa va TTpOTEXETE OTAV PETOKIVEITE TN
guakeun kabwg eivail Bapia. Na
XPNOIYOTTOIEITE TTAVTA YAVTIA ATPOAEiag
Kl KAEIOTA TTaTTOoUTala.

Mnv TpaBate Tn guokeun atd Tn Aapn.
TomroBeTAATE TN CUOKEUN O€ KATAAANAO Kal
ACQAAEG PEPOG TTOU TTANPOI TIG ATTAITATEIG
eykardaTaang.

Tnpeite TNV EAAXIOTN ATTOCTACN OTTO AAAEG
JUOKEUEG Kal HOVADEG.

EAAHNIKA 5



Mpiv TOTTOBETATETE TN OUTKEUN, EAEYETE Qv
N TTOPTA TNG GUTKEUNG AVOIYEl XWPIG
TTEPIOPITHO.

H guakeun ival eE0TTAIOUEVN PE NAEKTPIKO
aluaTnua Yougne. MpETel va AeItoupyei e
TNV NAEKTPIKI TTOPOXN.

2.2 HAekTpIKA OUVOEON

/\ NPOEIAOMOIHEH!
Kivduvog Trupkayidg Kal NAeKTPOTTANEIaG.

OAeG 01 NAEKTPIKEG TUVOETEIG TTPETTEI VA
TTPAYHATOTTOIOUVTAI ATTO ETTAYYEAUATIO
NAEKTPOAOYO.

H guakeun TTpéTTel va gival yelwpévn.
BeBaiwBeite OTI 01 TTAPAUETPOI ATAV
TTIVOKIOQ TEXVIKWY XOPOKTNPIGTIKWY Eival
OUMBATEG PE TIG OVOUOTTIKEG TIPEG
NAEKTPIKOU PEUPATOG TNG TTAPOXNAG
PEUPATOG.

XpnalPoTToIEiTE TTAVTA CWAOTA
EYKATETTNMEVN TTPICA E TTPOCTATIO KATA
TNG NAEKTPOTTANEIOG.

Mn xpnaiyoTtrolgite TTOAUTTPICA KAl
MTTOAQVTECEG.

Mpoaéxete va pnv TPokANnBei {nuId 1o PIG
TPO®OdOTiag Kal To KAAWSIO TPOPodoaiag.
>€ TIEPITITWAN TTOU TTPETTEI VA
avTiIKaTaaTaBei To KaAwdIO TPoPodoaTiag
TNG OUCKEUNG, N QVTIKATAOTAAN TIPETTEI VO
yivel atro 1o E€ouaiodotnuévo Kevipo
ZepPIg pag.

Mnv emiTpéTreTe O KAAwSdIa TPoPodoaiag
va BpiokovTal KOVTA ) va €pXovTal OE
£TTAPN PE TNV TTOPTA TNG CUCKEUNG I HE
TNV €E00XNA KATW OTTO TN GUCKEUN, IBIQITEP
oTav BpigkeTal g€ AeiToupyia ) n TopTA
givail ¢ean.

H mpoatagia ammd nAekTpotrAngia Twv utrd
TAON ) JOVWUEVWY TUNUATWY TTPETTEI VA
OTEPEWVETAI YE TETOIO TPOTTO, WATE VA PNV
€ival duvaTr n aQaipear) TNG Xwpig
epyaAcia.

ZUvOETTE TO QIG TPOYODOTiag aTnV TIPIfa
pOvov agou £xel OAOKANPwOEi n
eykatdaTtaan. Metd Tnv eykatdaTaon,
BeBaiwBeite 6T €ival duvaTr n TTPoaRaan
aTo QIG TPOPODOTiag.

Edv n mpica gival xahapr], pn guvOEeTe TO
@IG TPOPOBOTiagG.

6 EAAHNIKA

*  Mnv TpaBaTte To KAAWDIO TPOPOdOTiag yia
va armoguvOETETe T auakeun. Tpapare
TTAVTA TO QIG TPOPODOTIaG.

*  XPNOIPOTIOIEITE HOVO CWOTEG HOVWTIKEG
OIaTALEIG: A0PAAEIODIAKOTITEG, ATPAAEIEG
(BIOWTEG AOPANEIEG APAIPOUPEVES ATTO THV
utTod0XN), SIOKOTITEG BIAPUYNG PEUUATOG
KOl PEAE.

* XNV NAEKTPIKA EYKATAOTOON TNG GUOKEUNG
TTPETTEI VA TTPORAETTETAI HOVWTIKA dIATAEN
TTOU Va ETTITPETTEI TNV OTTOCUVOEDN TNG
OUOKEUNG aTTO TO BIKTUO PEUNATOG OTTO
6Aoug Toug TTOAOUG. H povwTikr diaTagn
TIPETTEI VA €XEI EAAXIOTN atrdaTaan 3 mm
HETAEU TWV ETTAPWV.

* AUTA N OUOKEUN TTAPEXETAI HE QIG KA
KaAwdIo Tpopodoaiag.

2.3 Xpnon

/\ MPOEIAONMOIHEH!

KivOuvog TpaupaTiopou, EYKAUPATWY Kal
nAekTpotTAngiag r €kpnéng.

e Mnv aAAaZeTe TIG TTPOBIAYPAPES AUTAG TNG
JUOKEUNG.

*  @povrioTe Ta avoiypaTa agpiopou va givai
eAeUBepa aTTO EPTTODIAL.

*  Mnv a@QAVETE TN CUOKEUN XWPIG ETTITAPNON
KATA TN AgIToupyia.

*  ATTEVEPYOTTOINDTE TN CUOKEUN WETA ATTO
KABe xpron.

* TlpoagéxeTe OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA TNG
OUOKEUNG PE TN OUOKEUN g€ AelToupyia.
Mrropei va atreAeuBepwBei (eaTdg agpag.

e Mnv AeIToupyeiTe TN GUOKEUN PE Bpeypéva
XEPIA N OTaV €ival ge €TTAQPN PE VEPO.

* Mnv 0OKeiTe TTiEGN ATV AVOIXTH TTOPTA.

e Mn XPNOIYOTIOIEITE TN TUTKEUN WG
ETTIQAVEIN EPYATIOG ) WG ETTIPAVEIT
QATTOBAKEUTNG AVTIKEIUEVWV.

* AvoiTe TNV TTOPTA TNG GUOKEUNG
TTPOTEKTIKA. H Xprian cuaTaTIKWV PE
aAKOOAN pTTOPEI Va dnpIoUpyAaEl Eva
peiypa aAkoOANG Pe agpa.

¢ Mnv a@AveTe OTTIBEG 1] YUPVEG PAOYEG VO
€pOouvV ag TTOQN PE TN TUOKEUN OTAV
QVOIYETE TNV TTOPTA.

*  XpnaolpoTtroleite yuahi kal Bada eyKekpIPEVaA
yla guvtipnan.

e Mnv ToTTOBETEITE EUPAEKTA TTPOIOVTA 1
aToIxEia TTou €ival BPeypéva e EUPAEKTA



TTPOIOVTA PETA, KOVTA ) TTAVW aTN
OUOKEUN.

/\ NPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog TTpokAnang ¢nuidg atn
OUOKEUN.

MNa v ammoguyn BAGBNS N
QTTOXPWHOTITPOU OTO OUAATO:

— MnV TOTTOBETEITE OKEUN 1) AAAQ
QVTIKEIPJEVA PETQ TN CUOKEUR
QaTTEUBEING OE ETTAQPN YE TO KATW PEPOG
™mG.

— MNV TOTTOBETEITE AAOUMIVOXOPTO
QaTTEUBEIaG OE ETTAQPH YE TO KATW PEPOG
TOU E0WTEPIKOU TNG CUTKEUNG.

— Mnv TOTTOBETEITE VEPS OTTEUBEIOG PéTQ
aTtn eaTr) OUOKEUN.

— pnv diatnpeite uypd TATA KAl TPOPIA
TN OUOKEUR aQOU TEAEIWTETE TO
payeipgpa.

— TIPOCEXETE OTAV APAIPEITE i
TOTTOBETEITE TA AgETOUAP.

O aTTOXPWHATIOPOG TNG EPAYIE ETTIPAVEIAG
1 TNG ETTIPAVEIAG ATTO AVOEEIDWTO ATTAAI
Oev eTTNPEACEl TNV ATTOS0AN TNG CUCKEUNG.
Xpnaipotroinate éva Babu Tayi yia uypd
KEIK. O1 Xupoi ppouTwV TTPOKAAOUV
AeKEDEG TTOU PTTOPET VA gival HOVIOL.

Na poyeIpeUETe TTAVTA PE TNV TTOPTA TNG

OUOKEUNG KAEIOTH.
Av n guokeun €xel eykataaTabei Tiow ammd
€va TTAQigIo eTTiTTAOU (TT.X. MIO TTOPTA)

@POVTIOTE N TTOPTA VA PNV €ival TTOTE

KAEIOTA 600 N cUaKeUn BpPigKETal O€

Aertoupyia. MTTopei va guoowpeuTei
BeppOTNTA KAl UYPACia O€ £va KAEIOTO
TTAQigIo €TTITTAOU Kail va TTPOKANBEi Cnuid
aTn GUOKEUN, TNV KATOIKia ) To dATTeEdO.

Mnv kAgiveTe TO TTAQITIO TOU ETTITTAOU

TIPOTOU N GUOKEUN KPUWOEI PHETA TN
Xpnon.

2.4 ®povrida kal Kabdpioua

BeBaiwBeite 011 N guakeun gival kpua.
Y1apyel kivduvog Bpauang Twv TCapiwv.
AVTIKOTOOTACTE APeaa Ta TCAIA TNG
TTOPTAG OTAV £XOUV UTTOOTEI {nHId.
Emikoivwvnate pe 1o E€ouaiodotnuévo
Kévtpo Zéppig.

ATraiTeital TTpogoxr KaTd TNV aQaipean Tng
TTOpTAG a1 TN gUaKeun. H TopTa ival
Bapia!

KaBapilete TOKTIKA TN GUOKEUN VIO VO
arroTpaTtrei n ¢Oopd Tou UAIKOU TNG
ETMIPAVEIQG.

KaBapiaTe TN oUaKeUr e Uypo HAAAKO
TTavi. XpNOIPOTTOIEITE HOVO OUBETEPQ
ATTOPPUTTAVTIKA. Mn XPNCIYOTTOIEITE
AEIAVTIKA TTPOIOVTA, TPOUYYAPAKIO TTOU
XOPAaTaouV, JIOAUTEG 1 HETOAAIKA
QVTIKEIPEVO.

Av XPNOIYOTTOIEITE OTTPEI KABAPITHOU Yia
PoUpVoUG, akoAouBeiTe TIG 0dnyieg
ao@aAgiag aTn guagkeuaaia.

Mnv kaBapileTe TNV KATAAUTIKN EUAYIE
ETMITTPWAN PE ATTOPPUTTAVTIKA.

2.5 EoWwTEPIKOG QWTIOHOG

/\ MPOEIAOMOIHEZH!

Kivduvog nAekTpoTtrAngiag.

/\ MPOEIAONMOIHEH!

Kivduvog TpaupaTtigpou, wTidg, N
BAGBNG atn cuakeun.

Mpiv atrd TNV eKTEAEDN £pyaaiag
OUVTHAPNONG, ATTEVEPYOTTOINCTE TN
OUCOKEUN KOl OTTOTUVOEDTE TO PIG
Tpo®odoaiag atd TNV Tpila.

ZXETIKA PE TOV/TOUG AAUTITAPO/AQUTTTHPEG
€VTOG QUTOU TOU TTPOIOVTOG KAl TOUG
avTaAAOKTIKOUG AQUTITAPEG TTOU TTwAoUVTAI
gexwpiaTa: AuToi ol AauTTTHPES
TTPoopifovTal WATE VA AVTEXOUV €
eCAIPETIKA DUOKOAEG TUVONKEG OE OIKIOKES
OJUOKEUEG, OTTWG 0€ BEPUOKPATIEG,
dovnaeig, uypaaia r TpoopifovTal va
anUaTod0TOUV TTANPOYOPIEG OXETIKA WE TN
AEITOUPYIKA KOTAOTACN TNG GUOKEUNG. Agv
TTpoopPiovTal yIa Xprian g€ AAAEG
£QAPHOYEG Kal BV gival kKat@AAnAol yia Tov
PWTITHO OIKIOKWY XWPWV.

To TPOoIOV QUTO TTEPIEXEI PWTEIVH) TTNYH TNG
TA¢NG evepyelakng ammodoang G.
XpnoiyoTrolgiTe HOVO AAUTITAPEG ME TIG idIEG
TTPOdIAYPAPEG.

2.6 ZépBig

A TNV €TMIOKEUR TNG TUOKEUNG,
€TMIKOIVWVNAOTE pe To E€ouaiodoTtnuévo
Kévrpo ZEpPIg.

XpNOIYOTIOoIEITE POVO YVATIA AVTOAAOKTIKA.
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2.7 Aréppiyn

/I\ MPOEIAONMOIHZH!
Kivduvog TpaupaTigpou r ag@ugiag.

*  EmKoIvwvnaTE PE TIG dNUOTIKEG APXES TNG
TIEPIOXNG OOG VIO TTANPOPOPIEG TXETIKA HE
TOV TPOTTO ATTOPPIYNG TNG TUCKEUNG.

3. MEPIFPA®H NPOIONTOX

3.1 Tevikn €mMIOKOTTNON

LALL

— o
(%E%ang
Fo 7]
2 @ @ -
_®”’/ |-E
\ —

3.2 Ageooudp

*  MeTaAAIKq oxdpa
Mo @OpUES KEIK, TTUpiaxa TTIATA, TTIATA Yia
WNAOIUO, HaYEIPIKA OKeUN / TdTA.

* Tayi ynoiparog
Mo uypd KEIK, YnTé apTOOKEUAOUATA,
WwWi, HEYAAQ YNnTd, KATEWUYHEVA YEUUOTO
Kal yla TN GUAAOYH uypwv TToU aTAdouy,
T.X. NiTTOg OTOV WRVETE TO PayNnTO OE
METOAAIKN axdpa.

4. MINAKAZ XEIPIZTHPIQN

4.1 EvepyoTroinon kai
AITEVEPYOTTOINON TNG CUCKEUNG

la va evepyoTTOINTETE TN CUOKEUN:

1. ZTpEWTE TOV DIOKOTITN TIPOYPAHHATWY VIO
va €TMIAEEETE TN AeiToupyia.

8 EAAHNIKA

* ATTOOUVOEQTE TN GUOKEUN ATTO TNV

NAEKTPIKN TPOPodOoaia.
*  Koyrte 1o KaOAwdIO TpOoYodoaiag KOvTd aTn
JUOKEUR Kal aTToppiyTE TO.

Mivakag xeipiaTnpiwv

AIQKOTITNG TTPOYPAUMATWY BEpUavang
08dvn

AIaKOTITNG AgIToupyiag

Ymodoyn aigbntripa @ayntou

BepPavTIKO aTOIXEIO

NopmTmpag

Avepiothpag

ZTPIEN OXAPAG, aPAIPOUKEVN

AvAayAUQO TURAUO ECWTEPIKOU TOU YOUPVOU

=
HEECOONEENENE

O¢aeig oxapag

Tayi ynoiparog / ykpIA

Mo WATIPO 1 WG OKEUOG Yia TN GUAAOyN
TOU AiTTOUG.

Ai106. ®ayntou

Ma Tov €Aeyx0 TOU PayeIpEPaTog PE BAan
TN BEPPOKPATia aTO ETWTEPIKO TOU
@aynTou.

2. ZTpéYTeE TOV DIAKOTITN EAEYXOU Yia va
TIPOCAPHOTETE TIG PUBITEIG.

MNa vo aTTEVEPYOTTOINTETE TN GUOKEUN:

aTPEWTE TOV DIOKOTITN YIO TA TTPOYPAUMaTA

atn 6¢an Off. (0]



4.2 EmokoT1Tnon mivaka
XEIPIOTNPIWV

@ Miéate 10 yIa va pubpigeTe TIG AsiIToup-
Yi€g TOU XpOVOSIOKATITN.

H» Mi€aTe TTapaTETAPEVA TO YIa VO pUBpi-
ageTe TN Aeiroupyia: Taxeia TpoBEppav-
an.

- METTE TO yIa VO EVEPYOTTOINTETE KAl Va
QTTEVEPYOTTOINTETE TOV AQUTITAPA TNG
JUOKEUNG.

MéaTe T0 yIa va pubuiceTe Tn Beppio-
Kpaaia Tupfva gayntou pe: AioB. Pa-
yntou

oK MéaTe TO yia va eTIRERAIWTETE TNV
€mmAoyn oag.

4.3 Evdeigeig 006vng

.°BRAE:EEEA;

QQOP(,::‘;';' s /B

0B6vn pe Asitoupyieg TTANKTPWV.

5. MPIN THN NMPQTH XPHZH

/\ MPOEIAONMOIHEH!

AvaTpEETe OTA KEQAAAIQ OXETIKA HE TNV
Ag@aAcia.

5.1 PUOuion TG Wpag

MeTa a1Td TNV TTPWTN GUVOETN TNV NAEKTPIKA

TTAPOX, TIEPIUEVETE EWG OTOU aTnV 06d6vn va

EPPavIaTOUV o1 eVOEIEEIG: «00:00».

1. TupiaTe Tov SIAKOTITN EAEYXOU YIO VO
opigeTe TNV WPA.

2. ThéaTe TO KOUWTTI OK,

5.2 ApxIKA TTpoBépuavon Kal

KaOapIopog

MpoBepudveTe TNV AdEI TUTKEUN TTPIV OTTO
TNV TTPWTN XPNAON KaI TNV ETTAPH YE TPOPIUA.

H guaokeun eivar KAEIdwpEVN.

Ytropevou: Mayeipepa pe BonBeia.

Ytropevou: KaBapiopog.

Ytropevou: PuBpioeig

n emAoyn Taxeia TpoBEppavan eivai
EVEPYOTTOINPEVN.

S| Y| @ X|m

To payeipepa aTov aTuod eival evepyo-

Wt TTOINUEVO.

n emAoyn Aig6. ®aynTtou eival evepyo-
TTOINUEVN.

n €mAoyn XpOVOUETPNTAG €ival EvEPYO-
TTOINUEVN.

S RSN

n emAoyn Xpovog payeipépaTog eivai
EVEPYOTTOINUEVN.

)
4
o
B

n emAoyn XpovokaBuaTépnan £évapgng
ival evepyoTToinuévn.

®@

n emAoyn XpovodIakoTTng AeIToupyiag
€ival EVEPYOTTOINMEVN.

Cr

Mrrédpa TTpoddoU - UTTOBEIKVUEI OTTTIKA
TIOTE N GUOKEUN QTAVEI OTNV KOBOPITUE-
vn Beppokpaaia r) TTOTE OAOKANpWVETAl
0 XPOVOG HAYEIPEUATOG.

H guokeun ptropei va avaduel duadpeaTeg
OOWEG Kal KaTTvo. AgpiaTe TO OWHATIO KATA TNV
TTpoBEpuavan.

1. Agaipéate OAa Ta agegoudp Kal Ta
ATTOOTTWHEVA OTNPIYUATA OXAPWY aTrd TN
JUOKEUN.

2. PubBuiate Tn Aciroupyia ) PuBuioTe Tn
UEYIOTN Bepuokpaagia. AQAOTE TN TUOKEUN
va Asitoupynael yia 1 w.

3. Pubuiate Tn Acitoupyia . PuBuioTe Tn
MEYIOTN Beppokpaaia. AQrOTe TN GUOKEUN
va Agitoupynael yia 15 Aetr.

4. ATTeveEPYOTTOINATE TN CUOKEUN KAl
TIEPIPEVETE PEXPI VA KPUWOEL.

5. KaBapigTe Tn guagkeun Kal Ta afeaoudp Pe
éva Travi JIKpoivwy, XAlapd vepo Kal Eva
MTTIO ATTOPPUTTAVTIKO.

EAAHNIKA 9



6. ToToBeTraTe TA aEETOUAP Kal TA
QATTOTTTWHEVA OTNPIYUOTA OXAPWY TNV
apyxIkn Toug B€an.

6. KAOHMEPINH XPHZH

/\ NPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEPAAQIO TXETIKA PE TNV
AggdAcia.

6.1 Mpoypdupata BEppavong

FkpIA pe Oepud Aépa
Mo wAaoipo peydAwv pepidwv KPEATOG 1 TTOU-
AepIKWV Pe KOKaAa ag pia Béan oxdpag. MNa
YKPATIVAPITUA Kal yia podIgua.

Oepuog Aépag

MNa wAagipo kpéarog kail kKEIK. PuBpiaTe xapn-
AoTEPN BeppoKpaagia atrd 6,11 yia Tn AeIToupyia
Mavw + Katw O¢puavan kabwg o avepiaTn-
pag diavéel TN BEPPOTNTA OLOIOHOPPA OTO
E£TWTEPIKO TOU QOUPVOU.

@

O AQuTITAPAG PTTOPEi VO aTTEVEPYOTTOINOET
autopara ge Beppokpaaia kaTw atro 80
°C katd Tn dIAPKEIN OPITUEVWV
TTPOYPAMMATWY.

|:] Navw/Kdrtw Oéppavon
MNa ynaoipo og pia Béan axdpag.

[ SteamBake
[a TNV TTpoaBikn vypaagiag Katd 1o payeipe-
pa. Mo TV €§a0paAion owaToU XPWHOTOG Kal
TpayavAig KpoUaTag Katd To Wiaiyo. MNa va yi-
VEI TO @aynTo Mo {oUpEPOS KaTa To {avadéaTa-
pa.

Kq'rqlpuypévtx Tpétpl}m ) )
Mo va yivouv Tpayavd Ta €ToIa gaynTa, T.X.
Ol TNYQVITEG TTOTATEG, Ol KUSWVATEG TTATATEG 1
TQ OTTPIVYK POAG.

Asaitoupyia Mitoa

MNa wnaipo itaag kal GAAWV TIATWY TTou
ATTAITOUV TTIEPICTOTEPN BEPUOTNTA OTTO KATW.

Kdatw Oépuavon
MNa gvraTiko pddiopa kal Tpayavr) Baan. Xpn-
CIMOTTOINTTE TN XAUNAGTEPN B€aN OXAPAG.

[¥] Yvpos Ocpuodg Aépag

¢ AuTn n AerToupyia axeSIAOTNKE yIa va £§0IKO-
VOUEITE EVEPYEID KATA TO Wnaiyo. Otav Xpnai-
JoTroleite auTh TN AsiToupyia, n Beppokpaaia
JTO ETWTEPIKO TOU QOUPVOU PTTOPEI Va Dlagé-
PEI aTTO TN PUBUIoPEVN Beppokpaaia. Xpnal-
JoTrolgital n UTTOAEITTOPEVN BepudTnTa. H Bep-
HavTikn 10XUG pTTopei va pelwbei. MNa mepioad-
TEPEG TTANPOPOPIEG, AVATPEETE OTO KEPAAQIO
«KaBnuepivi xpnon», ZNUEIWOEIG OXETIKA YE:
Yypog Oepudg Aépag .

E] FkpIA

Mo Wnaipo aTo YKPIA AETITWV KOPHOTIWY QO-
ynToU Kabwg Kal yia ¢pUYAVIOUa YwHIoU.
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6.2 Znpeiwoelg OXETIKA pE: YYpOg
Oepuog Aépag

AuTn n AsIToupyia xpnaidoTroinenke yia
TUUPOPPWAON HE TNV TAEN EVEPYEIOKAG
a1rdd0a0NG Kal TIG OTTAITATEIG YIa TOV
0IKOAOYIKO OXedIOTHO (OUp@wva pe EU
65/2014 kai EU 66/2014). AoKIPEG TUHGWVA
pe To: IEC/EN 60350-1.

H mopTa Tou @oUpvou Ba TrpéTTel va gival
KAEIOTH KATA TN SIAPKEIQ TOU PAYEIPEUATOG,
€701 WATE N AeIToupyia va pn SIOKOTITETAI KAl O
POUPVOG VO AEITOUPYEI PE TNV UYNAOTEPN
duVvaTH EVEPYEIAKH ATTOd0aN.

Otav xpnaIYOTToIEITE AUTAV TN AEITOUPYia, O
AQUTTITAPOG OTTEVEPYOTTOIEITAI AUTOUOTO JETA
atro 30 OeuTEPOAETTTA.

[Na TG 0dnyieg payeipEPaTog avaTpegTe aTo
KEPAAQIO «YTTODEICEIG KOl GUUBOUAEGY, Yypog
Oeppods Aepag . MNa yevikéG auaTAaElg
€COIKOVOUNONG EVEPYEING, AVATPEETE OTO
Ke@aAaio «Evepyelakr) ATTod0an», CUUBOUAES
yia E€oikovopnan Evépyelag.

6.3 PuBuion: Mpoypdupata
0éppavong

1. ZTPEWTE TOV DIOKOTITN TTPOYPAUUATWY Yid
va ETTIAEEETE Eva TTPOYPAUMA.

2. TMepiaTpewTe TOV SIAKOTITN AEITOUPYIOG YIa
va pubpioeTe Tn BeppoKpaTia.



' Taxeia TPoBEpUAvVaN - TTETTE
TTAPATETAPEVA YIA VA PEIWTETE TOV XPOVO
Ceatapatog. AlaTifeTal yia HEPIKG
Tpoypduuata. O avepioTipag PTTOPEN va
gvepyoTToinBei autopara.

6.4 PUOuIon: SteamBake -
Mayeipegpa pe atué:

1. BeBaiwBeite 0TI N guakeun gival Kpua.

2. TepiaTte TO AVAYAUQO TURMA TOU
€0WTEPIKOU PE TO TTOAU 250 ml vepo Tng
Bpuong.

Mn yepieTe TO avayAu@o TUnpa Tou
€£0WTEPIKOU TOU POUPVOU KaTd Tn OIGPKEIX
HayeIpEUATOG 1) OTAV N GUOKEUN gival
CeaTh.

3. ZTpEéYTE TOV DIAKOTITN TTPOYPAUHUATWY Yid
va ETTIAEEETE €va Trpéypaupa.

4. MNepiaTpéyTe Tov SIAKOTITN AgIToupyiag yia
va puBpigeTe Tn Bepuokpaaia.

5. TMpoBepudveTe TNV KEVA GUTKEUN VIO
10 AetT yia va dnpioupynBei uypagaia.

6. ToTroBeTAOTE TO PAYNTO OTN TUOKEUN).

7. Otav oAokAnpwBei To payeipepa, aTPEWTE
TOV DIOKOTITN YIA TQ TTPOYPANUATA 0T
B¢an atrevepyotroinang yia va
QTTEVEPYOTTOINTETE TN GUOKEUN).

8. Otav n gUOKEUN €XEI KOUWOEI, AQPOIPETETE
TO UTTOAOITTO VEPO aTTO TO AVAYAUPO
TUAMA TNG KOIAOTNTAG WE éva JaAakO
TTAVOAKI.

/\ MPOEIAOMOIHEZH!

AvoigTe TTPOTEKTIKA TNV TTOPTA. H uypaadia
TTOU OTTEAEUBEPWVETAI UTTOPEI VO
TIPOKAAETEI EYKAUMATA.

YTrouevou: Mayeipepa pe BonBeia

6.5 EicaywyRn: Mevou =

Avoigte TO Mevou yia va aTTOKTHOETE
TPOaaacn ag mATa Kal pubuicEIg yia
Mayeipepa pe Bordeia.

1. Z1pé€WTe TOV JIOKOTITN VIO TA
TIPOYyPApPATA OTO —.

H 006vn epgavidel ‘/f, rrrr/ o)
2. ZTpéYTe TOV DIGKOTITN AEITOoUpyiag Kal
ETMIAEETE TO €IKOVidIO yIa va peTaeite aTo

utropevou. MNiEaTe TO KOupuTTi OK.

6.6 PuOuion: Mayeipepa pe Bondeia
l\

Mayeipepa pe Bondeia To uttopEvou
QTTOTEAEITAI OTTO TTPOYPAMMATA TTOU £X0UV
oxedlaaTei yia ATA e EIDIKA JaYEIPIKN. Ta
TTPOYPAUMATA EEKIVOUV HE PIa KOTAAANAN
puBuIon. MtTopeite va puBUigETE TOV XPOVO
Kal TN Bepuokpaaia Kata Tn dIAPKEI TOU
HayeIpéUaTOoG.

1. ZTPEWTE TOV DIOKOTITN VIO TO

TTpoypdupaTa aTO0 =—.
2. ZTpéYTe TOV DIOKOTITN AEITOUpPYiag yia va

emAegete ¥X. Migore 1o OK.
3. ZTpéwrTe TOV DIOKOTITN AEITOUpPYiag yia va
emAECeTe éva maro (P1 - P...). MéaTe To

KOUMTTI OK.
4. ToTmoBeTATTE TO PAYNTO PETA OTN

aguokeun. MiéaTte To KOUPTTI OK.

5. Ortav TeAeiwael To TTPOYpapua, EAEYETE av
TO ayNTO gival £ToIyo. MNaparTeiveTe Tov
XPOVO POYEIPEPATOG OGO XPEIAZETA.

Aedavra

Aelavra

MNa va xpnaigoTroinaete T Aeitoupyia,
TPETTEl Va gival guvdedepévog o AigB. da-
ynTouU. AvaTpégTe aTo KeQAAaio «Xprian
TWV ageaoudp».

[epioTe TO AvAyAuQO TUAPA TOU ECWTEPI-
|M| KOU Tou @oUpPVOU We veEPS YIa PayEipEPT
aToVv aTHO.

E MpoBeppdveTe TN CUTKEUR TTPIV EEKIVATETE
TO payeipepa.

IE' Emitredo oxdpag. AvaTtpégte aTo kepaAaio
«Meplypa@r) TTPoIOGVTOG».

21NV 00ovn ep@avidetal n evoeign P kal évag
apIBPAGg aTTo TO PAYNTO TTOU UTTOPEITE VOl
eNEyEeTE aTOV TTiVOKA.
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2kevog Bdpog

Emimredo oxdpag / A§ecoudp

P1 WYnr16é Bodivo, Aiyo
ynuévo

P2 WYnTté BodiIvo, péTpia 1-1.5kg, 4-5Te-
ynuévo paxia cm Tayoug

P3 Yn16 Bodivo, kalo-

/? IEI 2, Tayi ynoiyarog

TnyaviaTe To KPEAg yia PEPIKA AETITA O€ {eaTO Tnyavl. To-
TTOBETATTE TO OTN GUOKEUN.

ynpévo
m::gs:)‘q’ perpia 132)(-|32§ an?\)/:)vr_s- /? E] E‘ 3, okeUOG WYNaipaTog aTn HETAAAIKR oxdpa
P4 Tpé C GETEC TnyavioTe To KPEAg yia PEPIKA AETITA O€ CeTTO TNyaAvl. To-
TTOBETATTE TO OTN CUOKEUNR.
WYn16 Bodivo / 1.5-2kg

olyoynuévo (otraAop-
P5 TIPI(OAQ, OTPOYYUAN,
KOVTPa PTTPIZOAQ)

/‘? IE‘ 2, okeVOG YNOiPaTOg TTAVW aTn METAAAIKA OXG-
pa

TnyavioTe To KPEAgG yIa PHEPIKA AETITA O€ CETTO TNYAVI.
MpoaBéaTe uypd. TOTTOBETAOTE TO OTN GUOKEUN).

WYnT16 Bodivo, Aiyo
P6 wnuévo (xaunAn Bep-
pokpaaia)

WYnT16 Bodivo, péTpia
P7 wnpévo (xapnAn Bep-
pokpaaia)

1-1.5kg,4-5Te-
paxia cm Tayoug

WYnT1o Bodivo,
P8 kalownpévo (xaunAn
Beppokpaaia)

/? IEI 2, Tayi ynoiyatog

TnyavioTe To KPEAg yia PEPIKA AETITA O€ CeTTO TNyavl. To-
TTOBETATTE TO OTN GUOKEUN.

Bodivo @iAéTo, Aiyo
P9 wnpuévo (xapnAn Bep-

Hokpaaia)

Bodivo @iAéTo, pé- 05-15kg,5-6
P10 Ttpia wnuévo (xaunAn TEPAYIO cm PEYA-

Beppokpaaia) Aou Traxoug

Bodivo @iAéTo,
P11 koAownuévo (xaunAn

/‘? EI 2, Tayi ynoiparog

TnyaviaTe To KPEAg yia PEPIKA AETTTE O€ CeaTO TNyaAvI. To-
TTOBETATTE TO OTN CUOKEUN.

Beppokpaaia)

Wnt6 pooxdpi (Tr.x. 0.8 - 1.5 kg, 4 Tepa- . ) . . .

wﬂow)t]c'xm)x pr(mx xia cm pgavd)\oﬂ /‘?EI 2, okeVOG YNaipaTog TTavw aTn METAAAIKA OXG-

TTayoug pa
P12 TnyaviaTe To KPEAG YIa PEPIKA AETITA O€ CETTO TNYAVI.

MpoaBéaTe uypd. TomoBeTrOTE TO OTN GUaKeUn. WNnTd
OKETTOOTO.

WYnT1ég Xo1p1vog Aai- 1.5-2kg

P13 HOG | WHOTTAGTN

/‘? IE' 2, 0KeUOG YNOiUaTOG TTAVW OTN METAAAIKA OXG-
pa
MpoaBéate 200 ml uypd aTo OKEUOG YNAaiPaToG.

Xo1p1vé TTouAvT (xa- 1.5-2kg
P14 HnAn Beppokpaaia)

/‘? EI 2, Tayi ynoiparog

lupiaTe To Kpéag PONIG TTEPATEI O HITOG XPOVOG HayeEIpé-
HATOG YIa va €XETE VA OUOIOUOPPO PODITHO.
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2kevog

Bdpog

Emimredo oxdpag / A§ecoudp

P15

Xoipivo Kapé, gpé-
oKo

1-1.5kg, 5-6Te-
pdyia cm peydiou
TTAY0UG

/P E 2, okeVOG YnaipaTog aTn HETAAAIKA oxdpa
TnyaviaTe To KpEag yia pePIKA AeTTTd O€ {eaTo Tnyavi. To-
TTOBETATTE TO OTN GUOKEUN.

P16

Xolpivég Taidakia

2 - 3 kg, xpnoiyo-
TToINOTE WPd, 2 - 3
cm AETITA TTAIdAKIA

El 3, BaBU Tayi

MpoagBéate uypd yia va KAAUWETE TOV TTATO EVOG OKEUOUG.
lupioTe To kpéag PONIG TIEPATEI O HITOG XPOVOG PayeIpé-
parog.

P17

M1roUTI apvioU pE KO-
KaAa

1.5-2kg, 7-9Te-
paxia cm ayoug

/‘? EI 2, oKeUOG YNOiPATOG OTO TOWi YNnoipaTog
Mpoabéate uypa. MNupiaTe To Kpéag PONIG TTEPATE! O PITOG
XPOVOG HAYEIPEUATOG.

P18

OA6kAnpo koTéTTOU-
Ao

1-1.5 kg, ppéako

E 2, &J 200 ml, ydaTpa Tévw aTo TaWi Ynaoiparog
['upioTe TO KOTOTTOUAO POAIG TTEPATEI O PITOG XPOVOG pa-
YEIPEPATOG VIO VA EXETE £VA OUOIOPOPPO POSICHA.

P19

Mioé koTéTTOUAO

0.5-0.8 kg

/‘? E 3, Tayi ynoiyarog

P20

2100g KOTOTTOUAOU

180 - 200 g ava Te-
payxio

/‘? E E] 2, yaoTpa Tavw atn METAAAIKRA oxdpa
TnyaviaTe To KPEAG yia PEPIKA AETTTA O€ CETTO TNYAVI.

P21

KoTtétmouAo ptrouria,
QpEéoKa

/P B 3, Tayi ynoiyatog

AV POPIVAPETE TTPWTA Ta PTTOUTIA, PUBPITTE TN XAUNAOTE-
pn BepUoKPaATia KAl JAYEIPEWTE TA TTEPITTOTEPN WPA.

P22

Mdma, oAékAnpn

2-3kg

/‘? E 2, okeVOG YNaiPaTOg TTAvVW aTn METAAAIKA OXG-
pa

ToTToBeTNOTE TO KPEAG OTO OKEVOG Wnaiparog. MupioTe
TNV TTATTIA HONIG TTEPATEI O HITOG XPOVOG PAYEIPEUATOG.

P23

XAva, oA6kAnpn

4-5kg

/‘?E 2, BaBU Tawi

TotrobetnaTe TO KPEAG ae Babu Taywi wnaiyatog. MupiaTe
N XAvVa HOAIG TIEPATEI O PITOG XPOVOG HAYEIPEUATOG.

P24

PoA6 kipdg

1kg

/‘? IEI 2, petaAAIkA oxdapa

P25

WYapi1 oAékAnpo, oTo
YKPIA

0.5 - 1 kg ava wap!

/‘? IEI 2, Tayi ynoiparog

[epioTe TO WAP! pe BoUTUPO, PTTAXAPIKA Kal JUPWIIKA.

P26 ¥api @ikéto . B 3, yaoTpa TTavw ot HETAAAIKR oXdpa
Cheesecake - E @ i i ;
P27 2, AVOIYOPEVN POPHa 28 cm aTn HETAAAIKA
oxapa
P28 MnAsmTa . (=) 2. e 100 - 150 mi, Tayi ynoiparog
P29 Tdptauirou ) B 2, pdppa yia TiTeG aTn METAAAIKN oXdapa

P30

MnAomiTa

EEI 2, lﬂj 100 - 150 ml, @ POppa yIa TTiTEG 22

cm TTavw aTtn METAAAIKR oxdpa

EAAHNIKA 13



2KeUOG Badpog

Emimredo oxdpag / ASeooudp

P31 Kék Brownies 2 kg ¢Uung El 3, B0 Tayi
P32 Keéic Muffins . EE 2, l"‘_*J 100 - 150 ml, Tayi kéik muffins TTévw oTn
HETAAAIKA oxdpa
P33 Kék ) E 2, Tayi patfoAag aTn PETAAAIKA oxdpa
Wnrég mardreg Tk E 2, Tayi ynoipartog
P34 TotroBeTAaTE OAOKANPEG TIG TTATATEG PE T PAOUDA TTAVW
aTo Tayi Ynaiparog.
P35 Oéreg kg E 3, Tayi YnoigaTog KAAUPPEVO PE XaPTi YnaipaTog
Kowre TIg TTOTATEG T€ KOPUATIAL
P36 3:22“ avapikTa Aaxo- 1-15kg B 3, Tayi YnoipaTog KAAUPPEVO PE XaPTi YnaipaTog
Kowrte 10 Aaxavikd og KoppdTia.
P37 5&2’;”“’ kaTeyuy- 0.5kg B 3, Tayi ynoiparog
P38 ‘I;I:gwrag, KATEWYUYUE- 0.75 kg B 3, Tayi ynoipartog
Aagavia pe kpéag / 1-1.5kg

P39 Aaxavikd pe oteyvd
@UAAQ JupApPIKWV

E 2, yaaTpa Tavw otn HETAAAIKA oxdpa

Mardreg oykpatév 1-1.5kg
P40 (wwég TTardreg)

B 1, ydoTpa Tavw otn YeTAAAIKN oxdpa
MepioTpéwTe TO TMIATO PONIG TIEPATEI O PICOG XPOVOG Ha-
YEIPEUATOG.

®péokia TiTod, Ae-
P41 i gopn -

E E 2, lﬂ 100 ml, Tayi YynoipaTog KAAUPUEVO pE
XapPTi Ynaiyatog

Mitoa @péokia, xov-
P42 1p1 qoun -

E B 2, Tayi YnoigaTog KAAUPPEVO PE XapPTi Ynaiya-
T0G

P43 Kis -

B 2, dppa YnaoipaTog aTn HETAAAIKR oxXdpa

Mrraykéra / Ciabatta / 0.8 kg
P44 Neuké ywpi

E IEI 2, &J 150 ml, Tayi ynoigaTog KAAUPUEVO pE
XapTi Ynaiparog
XpeladeTal TEPICTOTEPOG XPOVOG VIO TO AEUKO Wwi.

Ywui oAikng dAgong / 1kg
P45 oikaAng / padpo Yyw-
pi

E B 2, &J 150 ml, Tayi YnoigaTog KAAUPpPEVO PE
XOPTi YnoipaTog / @oppa yia Ywpi TTavw o€ JETAAAIKNA
oxapa

6.7 AMNayfj: PuBpioeig i
1. ZTpéyTe TOV 6|on<(')1m yla Ta

TTpoypdupaTa gTo —.
2. X1péyrTe TOoV OIOKOTITN AEIToupyiag yia va

ETMIAECETE @ Migore To OK,
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3. ZTpéwrTe TOV JIOKOTITN AEITOoUpYiag yia va
EMAEEETE TN PpUBUION. MIETTE TO KOUPTTI

OK.
4. XtpéwTe TOV dIAKOTITN AEITOUPYIOG Yia va

pubpigeTe TNV TIPA. MIECTE TO KOUPTTI OK,




5. ZT1péWTe TOV JIOKOTITN TTPOYPOMUATWY OTN
B¢an atrevepyoTroinang yia va eCEABeTE
atré 1o Mevou.

YTropevou: PuBpioeig

PU6uion TiuR

01 Qpa ANayn

02 Pwreivotnra OBovng 1-5

‘Hyor NAAKTpwv 1 - Hxnmiko onpa, 2
03 - KNIk, 3 - Atrevep-
yotroinan fixou

PUBuion Tiyn

Evepyortroinan /
aTrevepyoTroinan

06 XpovodIakoTITNG A€l-
Toupyiag

07 Pwrigpog Golpvou Evepyotroinan /

aTevepyoTToinan

08 Tayeia Tpobéppavan  Evepyotroinan /

aTTEVEPYyOTTOiNaN

Kwdikog evepyo-

09 Neiroupyia Demo
Toinang: 2468

10 ‘Ekdoan Aoyigpikou ‘EAeyxog

04 Evraon Boppnmn 1-4

Aig6. daynTol Evép-
05 vyea

1 - Zuvayeppog Kkai
BIaKOTIA, 2 - Xuv-
ayeppog

7.NMPOZOETEX AEITOYPI'IEZ

7.1 KAgidwpa &

AuTn N AgIToupyia ATTOTPETTEI TNV OKOUCIA
ahAayn TnG AeIToupyiag TNG GUOKEUNG.

Otav £vepyoTTOIEITAI EVW N TUTKEUN
XPNOIYOTTOIEITAl, KAEIDWVEI TOV TTIVOKO
eAéyxou e€aa@alifovTag OTI Ol TPEXOUTEG
puBioEIg payEIpEPATOG Ba guVEXiITOUV XWPIG
OlaKoTTA.

Ortav evepyoTTOIEITAl EVW N TUOKEUN Eival
€KTOG AcITOUpYiag, diaTnpei ToV TTivaka
€AEYXOU KAEIDWUEVO, ATTOTPETTOVTAG TNV
aKOUdIa EVEPYOTTOINGN TNG GUTKEUNG.

OOK - miare maparerapéva yia va
EVEPYOTTOINTETE TN AEITOUPYiQ.

AkouyeTal éva nxnTiké anua. L -
avapBoafnvel 3 @opEg OTav To KAEIdwa gival
EVEPYOTTOINUEVO.

OOK - meare TTOPATETAPEVA VIO VO
QTTEVEPYOTTOINTETE TN AEITOUpYia.

7.2 AutouaTn amrevepyoTroinon

MNa Adyoug ag@aAeiag, av To TTpOypaupa gival
evepyo kal 0ev aAAaxBouUv ol pubpicelg, n
OUOKEUN OTTEVEPYOTTOIEITAI QUTOUOTO ETA
aTTO OPITUEVO XPOVIKO OIGaTNHA.

11 Emavagopd 6Awv Twv  Nai / Oxi

pubpioswyv

(°C) O ()
30-115 125
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
250 - péyiato 3

Edv oKOTTEUETE VA EKTEAETETE £V TTPOYPAMMC
yia SIGPKEIQ TTOU UTTEPRAIVEI TNV WP
QuTOUATNG ATTEVEPYOTTOINGNG, PUBUITTE TOV
XPOVO PAYEIPEPATOG. AVATPEETE OTO KEQAAAIO
«/\eIToupyieg poAoyiou».

H Autoparn atrevepyoTtroinan dev AsITOUpyEi
Me TIg Asitoupyieg: PwTigpog Poupvou, Aigb.
®dayntou, XpovokabuaTépnan Evapgng.

7.3 AVvELMIOTAPOG YUENg

Ortav n guagkeun BpiokeTal g€ AsIToupyia, o
QAVEPIOTAPOG WYUENG EVEPYOTTOIEITAI QUTOUATO
yla va diatnpnBouv WUXPpEG oI ETTIPAVEIEG TNG
OUOKEUNG. Eav atrevepyoTroInaeTe T
OUOKEUN, 0 AQVEUIOTAPAG WYUENG UTTOPEi va
gUVEXITEl VO AEITOUPYET PEXPI VA KPUWOTEI N
OUOKEUN.

EAAHNIKA 15



8. AEITOYPI'IEXZ POAOTIOY

8.1 Meprypaen AsiToupylwv
XPOVOSIAKOTITH

Q MNa va puBpioeTe avTioTpo®n YETPNAN.
Otav 0 XpovodIaKOTITNG OTAPATAJEI,
aKOUYETAI éva NXNTIKO anjua. AuTn n
AerToupyia dev €xel kayia emidpaan atn
AeIToupyia TNG CUOKEUNAG Kal PTTOPEi va
pPUBUIaTEI OE OTTOIOOATIOTE aTIYUN.

Xpovope-
TPNTAS

MNa puBuion TnG dIAPKEING HaYEIPEUQ-
STOP 10G. OTAV 0 XPOVOSIOKAOTITNG OTAPATH-
Xpévog po-  Otl, aKOUYETAI £Va NXNTIKO TRARA Kal TO

YeIpépaTog  TTPOYPAMHO OTAATA QUTOHATA.
@ MNa avafoAn TG évapéng n / kai Tou Té-
XpovoKau- AOUG TOU payeIpEPATOG.
oTépnon
évapgng
@ Ma pUBuion TNG diApKeIag AeIToupyiag
TNG OUOKEUNG. H péyiatn Tipn eivar 23
::s‘::r\:]?)'\: W 59 Aetr. Auth n Asimoupyia Sev Exel
Toupyidc Kapia eTmidpaan atn AeIroupyia TNG ou-

OKEUNG KOl PTTOPEI va pubpIoTei g€
OTTOIABATTOTE OTIVHN.

8.2 PUBuION: XpovoueTPNTAS A

1. Tli€aTte TO KOUTTI @
Z1nv 00ovn ep@avicetar n €vdeign: 0:00 kai

2. . lupiaTe TOV BIOKOTITN EAEYXOU VIO VO
opigeTe TNV XPOVOUETPNTAG.

3. Miore 1o koupti OK. O xpovodiakoTmg
EEKIVAL QPETWG TNV QVTIOTPO®N WETPNAN.

8.3 PUOuion: Xpovog JayeipEPNaTOg

L

STOP

1. ZTPEYTE TOUG DIOKOTITEG YIO VO ETTIAEEETE
TTPOYPAUMA Kal VO pUBUITETE TN
Bepuokpaaia.

2. TMéate 10 O HEXPI N 086vVN va pgavidel
TNV €vdeign: 0:00 kai s%

3. TupiaTte Tov BIAKOTITN EAEYXOU Yia va
opigeTe TNV XpOVOG PAYEIPEUATOG.

4. Miore 0 OK O XPOVOJIAKOTITNG EEKIVA
AUETWG TNV QVTIGTPO®N PETPNAN.
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5. Orav TeAeiael 0 XpoOvog, TTIETTE OK kai
aTPEYTE TOV OIAKOTITN TTPOYPAMPATWY OTN
B¢éan atrevepyoTroinang.

8.4 PuOuion: XpovokabuoTépnon

. Y

évaping &

1. ZTpEWTE TOUG OIAKOTITEG VIO VA ETTIAEEETE
TTPOYPAUHO KOl VO pUBUITETE TN
Beppokpaaia.

2. Teate 10 O MEXPI N 0BovN va gppavilel
v évOeign: @ kai START |

3. ZTpéyrTe TOV DIAKOTITN YIa VO puBpioeTE
TOV XPOVO £VOPENG.

4. [MéaTe TO KOUPTTI OK.

. . . Ty
21NV 000vN ep@avieTal n EvOeIEn: ==:-- (/

AIAKOIMH .

5. TupioTe Tov BIOKOTITN EAEYXOU YIa VO
opigeTe TO TEAOG.

6. Miore 1o koupri OK

O xpovodIakOTITNG EEKIVA TNV avTIOTPO®N

METPNON O€ Y10 PUBUICUEVN WP EVOPENG.

7. Ortav TeA€iael 0 XpOVOG, TTIECTE OK kai
aTPEYTE TOV OIAKOTITN TTPOYPANPATWY OTN
B¢éan atrevepyotroinang.

8.5 PuOuion: XpovodIiakomTng
AeiToupyiag

1. ZTPEWTE TOV DIOKOTITN YIA TTPOYPANUATO

aTo0 —Z yIa va PeTaBeite aTn Asiroupyia
Mevou.
2. Z1péyrTe Tov OIOKOTITN AEIToupyiag yia va

ETTIAEEETE @ / XpovodIakoTITNng
AeIToupyiag. AvaTpEETE OTO KEQAAQIO
«KaBnuepivr xpnon», Mevou: PuBpigeig.

3. TliéaTe TO KOUWTTI OK.

4. XtpiwTe TOv SIAKOTITN AEITOUPYIQG yia va
EVEPYOTTOINTOETE KAl VO OTTEVEPYOTTOINTETE
ToV XpOovodIakOTITNn AEITOUPYIag.

5. TiéaTe TO KOUWTTI OK.

8.6 Pubuion: Qpa
1. ZTPEWTE TOV DIOKOTITN YIA TTPOYPANUATO

0710 —— yIa va peTaBeite aTn Asitoupyia
Mevou.



2. X1péyrTe ToV OIOKOTITN AEIToupyiag yia va
ETTIAEEETE @ / Qpa. AvaTpé€te aTo
Ke@ahaio «Kabnpepivry xprian», Mevou:
Pubpioeig.

3. TupiaTe Tov JIOKOTITN EAEYXOU VIO VO
OpPIgETE TO POAOI.

4. TMéaTe TO KOUPTTI OK.

9. TOMOGETHZH TON A=EXOYAP

/\ MPOEIAONMOIHEH!

AvaTpEETe OTA KEQAAAIO OXETIKA LE TNV
Ag@aAcia.

9.1 Eicaywyn ageooudp

Mia PIKPr EYKOTTF) OTO TTAVW PEPOG AUEAVEL
TNV ag@dAeia. O1 eyKOTTEG A€ITOUPYOUV ETTIONG
WG ATPAAEIEG avaATPOTIAG. TO UTTEPUYWWHEVO
TTAQiTI0 YUPW OTTO TN OXAPA OTTOTPETTEI TNV
0oAigBnNaon TWV PAayEIpIKWY OKEUWV aTTO aUTAV.

MeTaAAIk oxdpa

ZTTPWETE TN OXAPA QVAPETT OTIG PARdOUG
0dnynang Tou aTnpPiyaTog TG axXapag .

Tayi ynoiparog / Babu Tawi

—

ZTTPWETE TO TAWi avapeoa aTig papdoug
0dAyNang Tou aTNPiyUaTOG OXOPWV.

9.2 A106. daynTou

MeTpdel Tn Bepuokpaaia aTo ETWTEPIKO TOU
@aynTou.

Ymdpyouv U0 BePUOKPATIES TTOU TTPETTEI VO
pubpIoTOUV:

. C.- n BeppoKpaaTia aTO ETWTEPIKO TNG
OUOKEUNG. ©a TTPETTEN va gival TOUAAYITTOV
25 °C uynAdtepa arrd Tn Beppokpaaia
TTUPRVA TOU QaynToU.

. M n BeppoKpagia aToV TTUPHVA TOU
@aynTou.

Ma KaAUTEPO ATTOTEAETUOTA PAYEIPEUATOG:

*  Ta UANIKG Ba TTpETTEl va BpigkovTal O
Beppokpaaia dwpaTiou.

¢ Mnv ToV XPNOIUOTIOIEITE PE UYPA QaynTA.

*  Kara 10 payeipepa, n BeAdva Tou aigbnr.
@aynTou TTPETTEl va eloaxOei TTARPWG aTO
OKeUOG.

Mayeipepa pe: AiloB. daynrou

/\ MPOEIAOIMOIHEH!

YTapxel Kivduvog eyKaUPATog KaBwg o
aio0nT. @aynTtou BeppaiveTtal. Mnv
ayyigete Tn Aafn Tou ailgBnT. PaynTou pe
YUMVA XEPIA. XPNOIUOTTOIEITE TTAVTO
yavTia poupvou.

1. Evepyotroinare Tn guokeun).

2. PubpiaTe éva TTpdypapua Kal, av
XpeladeTal, Tn BEPUOKPATia poUpvou.

3. TomobetAaTe Tov algbnTApa PaynTou aTo
E0WTEPIKO TOU OKEUOUG:
Kpéag, TrTouAepikd Kai yapl
Eigaydyete oAdkAnpn Tn BeAdva Tou
aigdnTAPa @aynToU GTO TTIO TTAXU PEPOG
TOU KPEATOG 1) TOU Waplou.
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SN\

FaoTpa

Eioaydyete 10 akpo Tou AigBnTipa
daynTou akpIBWG aTO KEVTPO TNG
yaatpag. O aigbntipag eayntou Ba
TTPETTEI VA €ival OTOBEPOTTOINUEVOG TE pia
0¢an katd Tn SIAPKEIA TOU PAYEIPEPATOG.
o va 1o TTETUXETE, XPNTIUOTTOINATE £Va
aTEPEOD UAIKO. XPNaIUOTIOINATE TO XEIAOG
TOU OKEUOUG WNJIiUATOG YIa VO aTNPIgETE
TN AaBr glAikovng Tou AigBntrpa
daynTtou. To akpo Tou AiIgBnThRpa
dayntou dev Ba TTPETTEI va ayyiel Tov
TTUBPEVA TOU OKEUOUG WNUiPaTog.

4. TotmoBetraTe To BUCHA TOU aQIgONT.
@aynTou aTnv TIpi¢a TTou BPigKeTal PETT
aTn OUOKeun. AvaTpESTe aTO KEQAAQIO
«[Meprypa®n TPOioVTOGY.

21NV 080vN gP@avideTal n TpExouaa

Beppokpaaia Tou algB. @aynTtou.

5. M- TTECTE YIA VA OPICETE TN
Beppokpaaia TTUpAvVa Tou aigdnTrPa.

6. [MepiaTpewTe TOV SIAKOTITN AEITOUPYIOG YIa
va pubpiceTe Tn BeppoKkpaaia.

7. ThéaTe TO KOUWTTI OK,

8. Ortav 10 aynTo eTACEl 0T BEpUOKpaTia
TTOU €XETE PUBUITEl, aKOUYETAI TO OAUQ.
EAeyEre av 10 @aynto gival EToIO.
Maparteivete TOV XpOVO UAYEIPEUATOG, AV
XPEIQTTEI.

9. Ag@aipéaTe TO BUTpa TOU AITONT. GaynToU
atro TNV uttodoxn Kal ByYAATE TO OKEUOG
aTTO TN GUOKEUN.

10. YMNOAEI=ZEIZ KAl ZYMBOYAEZX

10.1 ZuoTdoeig payEIPEUATOG

O1 TIpEG BeppoKPaTiag Kal XpOvou
MayYEIPEUATOG OTOUG TTIVOKEG €ival HOVO
eVOEIKTIKEG. EEapTwvTal atrd TIG OUVTAYEG,
KaBwWG Kal atréd TNV TToIOTNTA KAl TTOgOTNTA
TWV UAIKWV TTOU XPNGIPOTTOIoUVTAl.

H ouakeun oag Ptropei va wiver pe
OIAPOPETIKO TPOTTO OE OXETN ME TN TUOKEUN
TTou gixarte. O1 TTapakdTw uTTodEIEEIG deixvouv
TIG GUVIOTWUEVEG PUBUiTEIG Beppokpaaiag,
XPOVOUG HOYEIPEUOTOG Kal BETN OXAPAG VIO
TUYKEKPIPEVOUG TUTTOUG GaynToU.

MeTpnaTe TIG BE0EIG TWV OXapwWV apxiCovTtag
aTro TO KATW PEPOG TOU pOUPVOoU.
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Edv Sev ptropeite va Bpeite Tig pubuioeig yia
MIO GUYKEKPIYEVN guvTayr, avalnTrnaTe pia
TTAPOUOIa.

MNa cupBOUAEG ECOIKOVOUNONG EVEPYEIAG,

avaTpEETE aTo KEPAAaIo «Evepyelakn
atroedoany.

ZUpBoAa TTou XPNOIUOTTOIoUVTal OTOUG
TiVOKEG:

g TUTOog aynTou

Mpoypappa




*  Tayi mitoag - gkoUPO, PN avakAagaTIko,

°C Oeppokpaadia SlapéTpou 28cm
¢ XZKeUOG YNOoigaTOg - KOUPO, KN

+  Agooudp avakAaaTIkO, dlapéTpou 26cm

o ¢ Kepapikd @opHAKIa - KEPAUIKO,

E| ©¢an axapag SlapéTpou 8cm, uwoug 5 cm
* BaBu rayi/péppa Baong TapTOG -

(D Xpovog payeipépatog (Aer) agKkoupa, Un avakAaaTIKR, SIapETpou 28cm
10.3 Yypog Oepuodg Aépag

10.2 Yypo6g Oepudg Aépag -

TTPOTEIVOHEVA OEETOUGP Ma kKaAUTEPa ATTOTEAETPATA, AKOAOUBNATTE TIG

TTPOTACTEIG TTOU AVAYPAPOVTAl OTOV TTAPAKATW
XpnaoiyoTroigite akoUpa Kal Pn avakAaaTIKA TTivaka.

BaBia Taywid/edpueg kal doxeia. Exouv
KOAUTEPN ATTOPPOPNTN BEPUOTNTAG ATTO TA
QAVOIXTOXPWHA Kl aVOKAQOTIKA TKEUN.

L, °C @ =
Zupapikd QykpaTév 200 - 220 45 -55 3
Marareg Oykpatév 180 - 200 70 -85 3
Mouaoakag 170 - 190 70-95 3
Nagavia 180 - 200 75-90 3
KaveAdvia 180 - 200 70-85 3
TapTa pe Baon 10 Ywyi 190 - 200 55-70 3
Pugoyaho 170 - 190 45-60 3
Kéik yiAou, @TIaYPEVO PE PEIYHA aQPATOU KEIK 160 - 170 70-80 3
(aTpoyyUAn @dppa yIa KEIK)
Neukd ywyi 190 - 200 55-70 3
10.4 MAnpo@opitcg yia 1dpUpaTa SOKIHWV
Aokipég aupgwva pe 1o: EN 60350-1, IEC 60350-1.
WYAagipo ae éva tmiedo
&L, = °C Q) =
AQpPATo KEIK Xwpig AITTapd Oeppog Aépag MeTaAAIKn axdpa 160 45 - 60 2
A@pATo KEIK Xwpig AIrrapa Navw/Katw Oép-  MeTaAAIkA oxdpa 160 45 - 60 2
pavan
MnAoTiTa, 2 edppeg F20 cm Oeppog Aépag MeTaAAIKn axapa 160 55 - 65 2
MnAotmita, 2 @oppeg F20 cm  Mavw/Katw Oép-  MeTaAAikn axapa 180 55-65 1
pavan
Mmiaok. Zup. Koupou Oeppog Aépag Tawi ynaoiyarog 140 25-35 2
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= — o,
&L, = C Q) =
Mmaok. Zup. Koupou Mavw/Katw Oép-  Tawi ynaiyarog 140 25-35 2
pavan

Mikpd Kéik, 20 Tepaxio/Tayi Oeppog Aépag Tayi ynaipatog 150 20-30 3

1)

Mikpd K€IK, 20 Tepaxio/Tawi Mavw/Katw Gép-  Tawi ynaiyarog 170 20-30 3

1) pavan

Toot 2) IkpIA MeTaAAIkn axapa HEY. 1-2 5
1) MpoBeppdveTe TN CUTKEUN.
2) MpoBeppdveTe TN CUTKEUR yia 5 AeTT.
Wnaoiyo g TToAAG eTTiTreda

= - o,
N = C O =
Mtmiok. ZUp. Koupou Oeppog Aépag Tayi ynaipatog 140 25-45 2 ka1 4
Mikpa KEIK, 20 Tepdyia/Tayi Oeppog Aépag Tayi ynaipatog 150 25-35 2 kal 4
1)
) ) . ) L MeTtaAAIkn oxapa
A@pdTo KEIK Xwpig AiImapd Oepuods Aépag 2) 160 45-55 2 ka4
) L MeTaAAIKn axdpa
MnAotiTa Oepuods Aépag 2) 160 55-65 2 ka4

1) MpoBepudveTte TN TUOKEUR.

2) 1 @Opua yia KEIK ae KABe PETAAAIKR axapa. Eva TotroBeTnpévo aTa apiaTepd Kal £va aTa degid.

11. PPONTIAA KAl KAOAPIZMA

/\ MPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEQPAAQIO TXETIKA PE TNV
AgpdAcia.

11.1 Inpeiwosig yia Tov Kabapiouod
Mpoiovra Kabapiopou

+ KaBapiaTe TNV TpdTOYn TNG GUCKEUNG W’
£va TTavi JIKPoivwv pe CeaTo vePO Kal Eva
MNTTIO ATTOPPUTTAVTIKO.

+  XpnaoipotroinaTe €va didAupa kabapiopou
yla va kaBapigeTe TIG JETAANIKES
ETMIPAVEIEG.

+  KabBapiaTe Toug AekEDEG pE Eva ATTIO
QTTOPPUTTAVTIKO. Mn TO XPNOIUOTTOINTETE
OTIG KATOAUTIKEG ETTIQAVEIEG.

KaBnpepivi XpRon

20 EAAHNIKA

KaBapiaTe To EOWTEPIKO TNG TUOKEUNG
UETA aTTO KABE Xpran. H ouoowpeuan
ANITTOUG 1} AAAWV UTTOAEINPATWY UTTOPET Va
TIPOKAAETEI TTUPKAYIQ.

Mnv atroBnKeUeTE PayNTO GTN GUOKEUN VIO
TTEPITOOTEPO aTTO 20 AETTTA. ZTEYVWATE TO
E0WTEPIKO TNG CUOKEUNG MOVO PE TTavi
MIKPOiIVWV PETG aTTd KABE xprion.

Ageooudp

KaBapilete 0Aa Ta afegoudp YETA ATTO
KABE xprion Kal aprVveTé Ta VA
aTEYVWOOUV. XPNOIUOTIOIEITE HOVO TTavi
ATTO PIKPOIVEG WE CEaTO VEPS KAl £VA NTTIO
ATTOPPUTTAVTIKO. Mnv TTAEVETE Ta ageaoudp
g€ TTAUVTAPIO TTIATWV.

Mnv kaBapideTe Ta AvTIKOAANTIKG agegoudp
XPNOIUOTTOIWVTAG ITXUPA KAaBapPIOTIKA 1)
aAIXUNPEA avTIKEIpEVA.



11.2 KaBapiopudg Tou avdyAugpou
TUHAMOTOG TOU ECWTEPIKOU

KaBapiaTe To avayAu®o Tuiua Tou
ETWTEPIKOU TOU (POUPVOU VIO VO OPAIPETETE

KOATAAOITTA GAATWY PETA TO JOYEIPEUD PIE OTUO.

®

lMNa ™ Asitoupyia: SteamBake kaBapileTe
TOV @OUPVO KABEe 5 - 10 KUKAOUG

HayeIpEPATOG.

1. Pigre 250 ml Agukd EUdI ) KITPIKO 0EU aTO
avAyAUQO TURUA TOU ECWTEPIKOU.
XpnaoiyoTroinaTe EUdI PEyiaTng 0&UTNTOG
6% Ywpig TPOTbETA.

2. Agnare 10 £UdI va BIoAUCEl T KATAAOITTO
aAaTwv ag Beppokpaaia TePIBAAAOVTOG
yia 30 AeTrTd.

3. KaBapioTe To ECWTEPIKO TOU YOUPVOU HE
CeaTO VEPO KOl HOAOKO TTaVi.

11.3 A@aipeon Twv OTNPIYHATWYV
oxapwv

AQaIpETTE TA ATNPIYHOTA OXAPWY YIO VO
KOBOPITETE TN GUOKEUN).

1. ATTEvEPYOTTOINGTE TN CUOKEUN Kal
TTEPIYEVETE PEXPI VO KPUWOEL.

2. TpaBngre To pTTPOaTIVO TUAKA TOU
aTNPiyHaTOg OXOPWY Yia va TO
QTTOTTTACETE ATTO TO TTAGIVO TOiXWHA.

3. Tpapnére To TTiow AKPO TOU OTNPIYUATOG
aXOPWVY OTTO TO TTACIVO TOiIXWHA KOl
APAIPETTE TO.

——
[ S

4. TomoBeTATTE TA OTNPIYHATA OXAPWY,
akoAouBwvTag TNV TTapatravw diadikagia
JE TNV QvTiaTPO®N CEIPA.

11.4 KaTtaAuTik6g KaBapiouog

To E0WTEPIKO TOU POUPVOU OIABETEI
KOTOAUTIKA €payIé ETTIOTPWAN. ATTOPPOPA TO
AiTTn KaTtd TN dIApKEIa TNG KATAAuaong.

O1 KNAIBEG 1 O ATTOXPWHATITUOG TNG
KOTAAUTIKAG €TTIOTPWANG OEV ETTNPEALEI TOV
KaBapIguo.

H kataAuTikn epayié eTiaTpwan givai
autokaBapIfopevn, PNV TNV KabapileTe pe
TTavi.

1. ATTEVEPYOTTOINOTE TN GUCKEUR Kal
TTEPIMEVETE PEXPI VA KPUWTEIL.

2. AQaipéaTe Ta £EAPTANATA.

3. KoabBapioTte To daTTEdO TOU POUPVOU KOl TO
ETWTEPIKO TCAMI TNG TTOPTAG WE ETTO
VEPO, £va HOAOKO TTavi Kal £éva [TTIo
QATTOPPUTTAVTIKO.

4. EmAegTe Mevou —— / KaBapiopdg e

5. Miéore o OK TPEIG POPEG.

Aidgpkela: 1 w

Ortav TeAeiwael 0 KOBAPITPOG, AKOUYETAI TO

gApa. ATTEVEPYOTTOIEI TN CUOKEUN.

6. Ortav n guokeun gival kpua, kaBapioTe TN
Bdon Tou Youpvou Pe Eva UypO PHOAAKO
Tavi.

11.5 A@aipeon Kal eykaTtadoToon TNG
mOPTAG

MTTOpEITE VO AQAIPETETE TNV TTOPTA KAl TA
ETWTEPIKA T¢AMIa yia va Ta kabBapigete. O
apIBUOG TV TCapIwV dlaPEpEl avaloya PE TO
MovTEAO.

/\ MPOEIAOIMOIHEH!
H mopTa gival Bapia.

/\ MPOXZOXH!

METOXEIPIOTEITE TIPOTEKTIKA TO TCAWI,
€I0IKA OTIG AKPEG TOU PTTPOaTIVOU T¢apIoU.
To T¢auI PTTOPEi VO OTTATEL.

1. ®povrtioTe N CUGKeUN va gival KpUa
2. Avoigre TAApwg TNV TTOPTA.

3. TlE€aTe Toug poxAoug auo@igng A aToug
800 pPEVTETEDEG TNG TTOPTAG.
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4. KAeigTe TNV TTOPTA TOU POUPVOU PEXPI TNV KaBapileTe T TCAMIA OTO TTAUVTHPIO

TpWTN B€0N avoiyparog (o€ ywvia TTATWV.

Tepitou: 70°). MeTa TOV KOBAPITUO, EKTEAETTE TA TTAPATTAVW
5. KpatwvTag TNV TOPTa PE £va XEPI € KABE | BApATa Pe TNV avTiaTpo®n aeIpd.

TTAEUPA, TPARNETE YIA VO TNV OQAIPETETE ToTToBeTAATE TTPWTA TO PIKPOTEPO TCAWI KOl

aTro TOV POUPVO HE YWVia TTPOG TA TTAVW. META TO PEYOAUTEPO Kal TNV TTOPTA.
6. TomoBeTnaTE TNV TTOPTA ETTAVW TE EVa

ATTaAO TTaVi KOl g€ aTABEPR ETTIPAVEIN E

TNV €EWTEPIKA TTAEUPA TTPOG TO KATW.

7. Kpartnate 10 mAQioio TG mépTag B ato
TTAvVW GKPO TNG TTOpTag aTig dUo TTAeupés | 11.6 AVTIKATAOTOAGT TOU AQUTITHPO
KOl OTTPWETE TTPOG TA JETA YIa VO
QTTATPOAIOTEI TO KAITT. /\ MPOEIAOIMOIHZH!

Kivduvog nAekTpotrAngiag.
O AauTrTpag propei va gival {eaTog.

BeBaiwBeite 011 Ta T¢AMIA £X0UV TOTTOBETNOEI
aTn owaTr) B€an, dIAQPOPETIKA N ETTIPAVEIA TNG
TTOPTAG PTTOPEI Va UTTEPBEPUAVOEI.

1. ATTEVEPYOTTOINATE TN GUOKEUN KAl
TIEPIPEVETE PEXPI VA KPUWOEL.

2. ATTOOuVOEQTE TN GUOKEUN ATTO TNV
NAEKTPIKR TpoPodoaia.

3. TomoBetraTe TO TTavVi aTN BAan Tou
poupvou.

8. Tpapnére To TAQIGIO TNG TTOPTAG TTPOG TA
EUTTPOG YIA VA TO OPAIPETETE.

9. KpartnaTe 1a T¢ApIa TNG TTOPTAG ATTO TO Emravw Aautrmpag

Tavw Akpo, éva—eva, Kal TpaRgTe Ta 1. ZTPEWTE TO YUAAIVO KGAUPUA IO Va TO
TTPOG TO TTAVW, VIO VO TO OQAIPETETE ATTO QAQAIPETETE.
TOV 00nYo.

T

2. KoBapiaTe T0 YUGAIVO KAAUpWQ.

3. AVTIKATOOTAOTE TOV AQUTITAPA PE £vav
KOTAAANAO AQUTITAPa QVOEKTIKO O
Beppokpaaieg €wg 300 °C.

10. KaBapiaTe 1o T¢AMI PJE VEPO Kal TATTOUVI. 4., TotmoBeTHOTE TO YUAAIVO KAAUMUA.
> KOUTTIOTE TO TCAI TTPOTEKTIKA. Mnv

12. ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

/\ MPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEPAAQIO TXETIKA PE TNV
AgpdAcia.
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12.1 T1 va KAVETE QV...

MpoRAnpa

EAéy&re gdv...

Aev PTTOPEITE VO EVEPYOTTOIRTETE 1 VA AEITOUPYNTETE TN
OUOKEUN.

H ouokeun gival owaTd auvdedepEvn aTNV NAEKTPIKR
TTaPOXH.

H ouokeun dev TTpoBeppaiveTal.

‘Exer amevepyotroinBei n autéparn amevepyotroinan.

H guokeun dev TTpoBeppaiveTal.

Aev €xel Kagi N ao@aAeia.

H guokeur) dev TTpoBeppaiveTal.

n emAoyn KAgidwpa givar armevepyoTroinuevn.

O AapTrTrpag ival aBnaTog.

n emAoyn Yypog Oeppdg AEpag - ival EVEPYOTTOINUEVN.

O AapTrTripag Sev AEITOUPYEI.

O AauTITAPAg €XEl KAEi.

O AigB. daynTtou dev AcIToupyEi.

To Buagpa Tou AigB. PaynTou €xel eigaxOei TTANPwWG
aTnv utrodoxn.

H 0Bo6vn gppavicel 00:00.

YT p&e pia dlakoTrr) peuparog. PubuiaTe Tnv wpa.

To vepo Blappéel aTrod TO AvAYAUPO TURHA TOU ETWTEPI-
KoU TOU GoUpVoU.

Ymdpxel mdpa oAU vepd aTo avayAu@o TUARPA Tou
€0WTEPIKOU TOU POUpPVOU.

®

Av n 0806vn ep@avidel Evav KwdIKo
TQAAPATOG TTOU OEV BPITKETAI OE QUTOV
TOV TTiVOKQ, GBACTE KAl QVAYTE TNV
Qg@AAEIQ TOU OTTITIOU VI VA KAVETE
€TTAVEKKIVNON TN GUOKEUR. AV 0 KwWOIKOG
T@AAPATOG ETTAVAANPOE, ETTIKOIVWVNAATE
pe éva E¢ouaiodotnuévo Kévtpo ZEpRIg.

12.2 Aedopéva oépfig

Edv dev UTTOPEITE VA QVTIUETWTTIOETE TO
TTPORANUA HOVOI OOG, ETTIKOIVWVNATE PE TOV
QVTITTPOOWTTO ag ) To E€ouaiodoTtnuévo
Kévtpo ZépPIg.

13. ENEPTEIAKH AMOAOZH

Ta amrapaitnTa aToIXEIA YIa TO KEVTPO TEPRIG
BpigkovTal aTnV TMIVOKIdA TEXVIKWY
XOPOKTNPIOTIKWY. H TTIvVakida TEXVIKWY
XOPOKTNPIOTIKWY BPICKETAI GTO UTTPOATIVO
TAQicI0 TNG ouakeung. PaiveTal OTAv AVOIYETE
TNV TOPTA. MNV aQaIpeiTe TNV TTIVOKIdA
TEXVIKWY XAPAKTNPIOTIKWY ATTO TO ETWTEPIKO
TNG OUOKEUNG.

ZUVIOTOUME VO YPAWETE Ta Sedopéva edw:

Movrého (MOD.) :

Kwdikog Tpoidvtog
(PNC):

Zeipiokdg apiBpog (S.N.):

13.1 ®UAAO TTANPOPOPIWYV TTPOIOVTOG KaI TTANPOPOPIEG TTPOIOVTOG
OoUN@PWVA PE TOUG KAVOVIOHOUG TTEPi OIKOAOYIKOU OXeSI0OMOU Kal

EVEPYEIOKNAG eTICHMavong Tng EE

Ovopa TpopnBeut)

AEG

TauToTnTa POVTEAOU

BCE556360B 944188707

AgikTNG EVEPYEIOKAG OTTOd00NG

81.2

Ta&gn evepyelakng amodoang

A+

KaravaAwan evépyeiag pe Baaikd @opTio, cupBaTikn Aeitoupyia

1.09 kWh/kUkAo
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KaravaAwan gvépyeiag pe Baaikd goprtio, Aeitoupyia pe utroBonon-

an aveuIoTAPa

0.69 kWh/kukAo

Ap1Bu6G KolhoTATWY

1

Mnyn BeppoTtnTag HAekTPIKR evEpyEIa
‘Evtaon 711

Tutrog poupvou EvToix1¢opEvog poupvog
Mada 34.0 kg

IEC/EL 60350-1 - OIkiakég NAEKTPIKEG TUOKEUEG HayelipépaTog - Mépog 1: Zeipég, poupvol, oUpvol aTHOU Kal

YKPIA - MéBodoI péTpnang Tng atmodoang.

13.2 NMAnpo@opicg TTPOIGVTOG yia TNV KATAVAAWGT 10XU0G KAl TOV JEYIOTO
Xpovo eTriTeuéng TG KAaTadAAnAng Asitoupyiag XapnAng 1o0x0og

KaravaAwan 10xU0g g€ KaTdaTaan avapovig

0.8W

MéyioTOG XPOVOG TTOU OTTAITEITAI WATE 0 £OTTAICUOG va ETTITUXEI auTOUATA TNV KATAAANAN AgiToupyia

XAHNArg 1oxU0g

20 Aetr

13.3 ZupBoulég e§oikovounong
evépyelag

O1 TrapakaTw oupBouAég Ba aag Bonbrigouv
va €EOIKOVOUEITE EVEPYEIQ KATA TN XPNAON TNG
OUOKEUNG.

BeBaiwBeite 0TI N TOPTA TNG CUTKEUNG €ival
KAEIOTH OTAV N GUOKEUN BPioKeTal O€E
AgiToupyia. Mnv avoiyeTe TNV TTOPTA TNG
TUOKEUNG OUXVA KATA TN SIGPKEIQ TOU
payelipépaTog. Alatnpeite KaBapo To AdaTIXo
NG TOPTAG KAl BERaIWOEITE OTI €ival KAAG
OTEPEWMEVO aTN BEan Tou.

XpnaiyoTroigite PETAAAIKA PayEIPIKA TKEUN Kal
OKOUPOXPWHA, IN aVAKAQOTIKA TaWIA Kal
POPUEG, VIO va auénaEeTe TNV £€0IKOVOUNTN
EVEPYEIQG

Mnv TTpoBepUaiVETE TN GUTKEUN TIPIV ATTO TO
HayEipEUa, EKTOG av auTd GUVIATATAI PNTA.

Otav payelpeUeTe PEPIKA QayNnTd TN Qopd, Unv
QAPRVETE VA TTOPEABEI HEYAAO XPOVIKO
SIG0TNHA PETAEU TOU WNUiPATOG TOUG.
Mayeipepa pe aépa

OTroTe gival €QIKTO, XPNOIUOTTIOINTTE TIG
AEITOUPYIEG PAYEIPEPATOG PE QEPA YIA VA
€COIKOVOUNTETE EVEPYEIQL.
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YT1roAgimropevn BepudéTnTa

Ortav n SIGpKEIA HAYEIPEPATOG Eival
peyaAUTepn atro 30 AETITA, PEIWATE TN
BeppoKkpaaia TNG GUOKEUNG OTO EAAXIOTO 3 -
10 Aetr. TTpOTOU OAOKANPWOEi TO payeipepa. H
UTTOAEITTOHEVN BEPUOTNTA ETWTEPIKA TNG
OUOKEUNG Ba guvexioel TO payeipepa.

XPNOIYOTTOIEITE TNV UTTOAEITTOMEVN BEPUOTNTA,
yla va dioTnpeite To eaynTo (eaTtd 1 va
CeaTaiveTe GAAQ QaynTaA.

Or1av aTTeVEPYOTTOIEITE TN CUOKEUN, N 006vn
€M@AViCel TNV UTTOAEITTOPEVN BEpOTNTA.

AlatApnon Tng Beppokpaciag Tou
@aynTtou

EmAéyete TN xapnAdTEPN duvaTr pUBUIaN
Bepuokpaaia, yia va XpnOILOTIOIEITE THV
UTTOAEITTOPEVN BEPUOTNTA Kal va JIOTNPEITE
CeaTo 10 aynTod. H €vBEIEN UTTOAEITTOMEVNG
BeppdTNTAG 1 N BeppoKpaATia EPPavIETal
aTtnv oBovn.

Mayeipepa pe Tov AaumrTipa
ATTEVEPYOTTOINMEVO

ATTEVEPYOTTOINGTE TOV AQUTTTHPA KATA T
OIGPKEIQ TOU PayeIpEUATOG. AVOIYETE TOV HOVO
OTaV TOV XPEIAETTE.

Yypog Oepuédg Aépag

A&iToupyia TTou oXedIATTNKE YIO VO
€COIKOVOUEITE EVEPYEIT KATA TO PAYEIPEUQ.



Otav XpnoIUOTTOIEITE QUTAV TN AgIToupyia, o

AQUTITAPOG ATTEVEPYOTTOIEITA QUTOUATA JETA
atro 30 deutepOAeTTT. MTTOPEITE VO AvAWETE
Tov AapTrtipa avd aAAa auTtr n evépyeia Ba

14. NMEPIBAAAONTIKA OGEMATA

AVOKUKAWGOTE Ta UAIKA TTOU QEPOUV TO

agupBoAo L/?) TotroBetraTE TQ UAIKA
guokeuagiag ae katdAAnAa doxeia yia
AVAKUKAWGAT. ZUPBAAETE TNV TTPOCTACTIO TOU
TEPIBAAAOVTOG KAl TNG AvOPWTTIVNG UYEIag
QAVOKUKAWVOVTOG TIG AXPNOTEG NAEKTPIKES KAl
NAEKTPOVIKEG GUOKEUEG. MV QTTOPPITITETE PE

MEIWOEI TNV TTPOTOOKWHEVN EEOIKOVOUNTN
EVEPYEIQG.

TA OIKIOKG OTTOPPIMPATO GUTKEUEG TTOU

@Epouv To gUPBoOANO = . ETIOTPEWTE TO
TTPOIOGV OTNV TOTTIKN) 0Ag Hovada
AVAKUKAWGANG A ETTIKOIVWVAQJTE E T dNUOTIKA
apxn.
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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.

TURINYS
1. SAUGOS INFORMACIJA. ... 26
2. SAUGOS INSTRUKCIJOS.......ccooiiiiiiiiiit i 28
3. GAMINIO APRASYMAS. ... .o 30
4. VALDYMO SKYDELIS........cooiiiiiiiiiiiiccc 31
5. PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA. ..o 31
6. KASDIENIS NAUDOUJIMAS..... ..t 32
7. PAPILDOMOS FUNKCIJOS........cooviiiiiiiiicc 37
8. LAIKRODZIO FUNKCIJOS... ... 38
9. PRIEDU NAUDOUJIMAS ... 39
10. PATARIMAI............ O 40
11. VALYMAS IR PRIEZIURA . .......cooiiiiiiiiiiiincecic s 42
12. TRIKCIU SALINIMAS.. ... 44
13. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS ... 45
14. APLINKOS APSAUGA ... ... 46

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.

Vaikus butina nuolat priziaréti ir uztikrinti, kad jie nezaisty
su buitiniais prietaisais.

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 svecCiy namuose, sodybose ar
kitoje panasioje aplinkoje, kur prietaiso naudojimo
intensyvumas nevirsija buitinio (vidutinio) 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.
» Naudokite tik Siam prietaisui rekomenduojamg maisto

(kepimo) termometra.

« 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 Siurks€iu SveiCiamuoju valikliu ar
astriomis metalinémis grandyklémis, nes galite subraizyti
pavirSiy ir dél to stiklas gali suduZzti.

2. SAUGOS INSTRUKCIJOS

2.1 Jrengimas

/N ISPEJIMAS!

S| prietaisa jrengti privalo tik atitinkamos
kvalifikacijos specialistas.

» Nuimkite visas pakavimo medziagas.

* Nejrenkite ir nenaudokite sugadinto
prietaiso.

» Vadovaukités misy svetainéje pateikta
montavimo instrukcija.

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

» Netraukite Sio prietaiso uz rankenos.

» |renkite prietaisg saugioje ir tinkamoje
vietoje, atitinkancioje jrengimo
reikalavimus.

« Butina 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.

2.2 Elektros prijungimas

/\ ISPEJIMAS!

Pavojus sukelti gaisrg ir gauti elektros
smugj.
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Visus elektros prijungimus privalo atlikti
kvalifikuotas elektrikas.

Prietaisg privaloma jZzeminti.

|sitikinkite, kad parametrai techniniy
duomeny ploksteléje atitinka maitinimo
tinklo elektros vardinius duomenis.
Visada naudokite tinkamai jrengtg
jzemintg saugujj elektros lizda.
Nenaudokite daugiakanaliy adapteriy ir
ilginamujy laidy.

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

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

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

Elektros kiStuka j tinklo lizdg junkite tik
tuomet, kai visiskai pabaigsite jrengima.
|sitikinkite, kad jrengus prietaisa, elektros
laido kiStukg bty lengva pasiekti.

Jeigu tinklo lizdas atsilaisvines, nejunkite
kiStuko.

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

Naudokite tik tinkamus izoliavimo jtaisus:
linijg apsaugancius automatinius
jungiklius, saugiklius (jsukami saugikliai



turi bati iSimami is jy laikiklio), jzeminimo
nuotékio atjungiamuosius jtaisus ir
kontaktorius.

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

» Prietaisas tiekiamas su pagrindiniu
maitinimo laidu ir kiStuku.

2.3 Naudojimas

/\ ISPEJIMAS!

Suzalojimo, nudegimy ir elektros smugio
arba sprogimo pavojus.

» Nebandykite pakeisti Sio prietaiso
techniniy savybiy.

» Pasirupinkite, kad ventiliacinés angos
nebaty uzblokuotos.

» Nepalikite jjungto prietaiso be priezilros.

» Po kiekvieno naudojimo prietaisg
iSvalykite.

» Atidarydami veikiancio prietaiso dureles
bukite atsargus. IS vidaus gali iSsiverZzti
jkaitintas oras.

* Nelieskite prietaiso drégnomis rankomis
arba jei prietaisas lie€iasi 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 pasirtpinkite, kad
Salimais nebuty kibirks¢iy ar atviros
ugnies Saltiniy.

» Konservavimui visada naudokite tik tam
tinkamus stiklainius ir indus.

+ Salia prietaiso, j prietaisg arba ant jo
nedékite degiy medziagy arba degiomis
medziagomis sudrekinty daikty.

/\ |SPEJIMAS!
Pavojus sugadinti prietaisa.

» Emalés apsauga nuo pazeidimy ir
iSblukimo:
— Nedekite orkaitems skirty indy ar kity
objekty tiesiai ant prietaiso dugno.
— Nedekite aliuminio folijos tiesiai ant
prietaiso ertmeés dugno;

— Nepilkite vandens tiesiai j jkaitusj
prietaisg.

— Nelaikykite prietaise paruosty drégny
patiekaly ir maisto produkty.

— Bukite atsargus montuodami arba
iSimdami prietaiso priedus.

Emalio ar nertdijanciojo plieno iSblukimas

neturi poveikio prietaiso veikimui.

Drégniems pyragams kepti naudokite gily

kepimo indg. 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 blty atidarytos. Uz

dureliy gali kauptis karstis ir dregme, kurie

gali pakenkti prietaisui, baldams ar

grindims. Neuzdarykite dureliy, kol po

naudojimo prietaisas visiSkai neataus.

2.4 Prieziura ir valymas

/\ |SPEJIMAS!

Pavojus susizaloti, sukelti gaisrg ir
sugadinti prietaisa.

Prie$ vykdydami priezitros darbus
iSjunkite prietaisg ir iStraukite maitinimo
laido kiStukg i$ elektros lizdo.
Patikrinkite, ar prietaisas atvésegs. Gali
sutrikti stiklo plokstes.

Nedelsdami pakeiskite dureliy stiklo
plokstes, jeigu jos pazeistos. Kreipkités |
jgaliotajj techninés priezitros centrg.
Bukite atsargus, kai iSimate prietaiso
dureles. Durelés yra sunkios!

Reguliariai valykite prietaisg, kad
apsaugotumeéte pavirsiy nuo
nusidévéjimo.

Valykite prietaisg drégna, minksta Sluoste.
Naudokite tik neutralius ploviklius.
Nenaudokite Sveiiamujy produkty,
Sveitimo kempiniy, tirpikliy arba metaliniy
grandykliy.

Jeigu naudojate orkaités purskiklj,
laikykités ant pakuotés pateikty saugumo
nurodymuy.

Nevalykite katalizinio emalio plovikliais.
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2.5 Vidinis apSvietimas

/\ |SPEJIMAS!
Elektros smugio pavojus.

+  Sio gaminio viduje esanti (-¢ios) lemputé (-
és) ir atskirai parduodamos atsarginés
lemputés: Sios lemputes turi atlaikyti
ekstremalias fizines salygas buitiniuose
prietaisuose, pavyzdziui, temperatira,
vibracija, drégme, arba yra skirtos
informuoti apie prietaiso veikimo busena.
Jos néra skirtos naudoti kitoms paskirtims
ir netinka patalpoms apS$viesti.

+ Siame gaminyje yra Sviesos Saltinis, kurio
energijos vartojimo efektyvumo klasé G.

« Naudokite tik ty paciy techniniy duomeny
lemputes.

3. GAMINIO APRASYMAS

3.1 Bendroji apzvalga

R

7,

®

iIAN
BE & Hmlz

3.2 Priedai

+ Grotelés
Pyragy kepimo formoms, orkaités indams,
kepsniy ir kitiems maisto ruoSimo indams.
* Kepimo skarda
Drégniems pyragams, kepiniams, duonai,
dideliems kepsniams, Saldytiems
produktams ir varvantiems skyscCiams
surinkti, pvz., riebalams, maistg kepant ant
vielinés lentynélés.
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2.6 Paslauga

Dél prietaiso remonto kreipkités | jgaliotajj
techninés prieziuros centrg.
Naudokite tik originalias dalis.

2.7 ISmetimas

/\ ISPEJIMAS!

Pavojus susizeisti arba uzdusti.

n—
HEOONEENBENE

Norédami suzinoti, kaip tinkamai utilizuoti
prietaisg, susisiekite su atitinkama
savivaldybeés jstaiga.

IStraukite laido kiStuka i$ elektros tinklo
lizdo.

Nupjaukite maitinimo laidg prie pat
prietaiso ir tinkamai utilizuokite.

Valdymo skydelis

Kaitinimo funkcijy nustatymo rankenélée
Ekranas

Valdymo rankenélé

Maisto termometro lizdas

Sildymo elementas

Lempute

Ventiliatorius

Lentynos atrama, iSimama

Orkaités vidaus jduba

Vietos lentynoje

Grilio / skrudinimo skarda

Kepti ir skrudinti arba riebalams surinkti.
Maisto termometras

Skirta kontroliuoti maisto ruosimg
atsizvelgiant | temperatiirg maisto
produkto viduje.




4. VALDYMO SKYDELIS

4.1 Prietaiso jjungimas ir
iSjungimas
Kad jjungtuméte prietaisa:

1. Pasukite kaitinimo funkcijy rankenéle, kad
pasirinktuméte.

2. Pasukite valdymo reguliatoriy, kad
pakeistuméte nustatyma.

Kai prietaisg noresite iSjungti, pasukite

kaitinimo funkcijy reguliatoriy | i§jungimo

padétj (0],

4.2 Valdymo skydelio apzvalga

Prietaisas yra uzrakintas.

Submeniu: Kepimo vadovas.

Submeniu: Valymas.

Submeniu: Nustatymai

Greitas jkaitinimas — jjungta.

HAMEIENPYIE:

o lijungta ruosimo garuose funkcija.

Maisto termometras — jjungta.

QD Paspauskite, kad nustatytuméte laik-
macio funkcijas.

Laikmatis — jjungta.

H» Paspauskite ir palaikykite, kad jjungtu-
meéte funkcijg: Greitasis jkaitinimas.

DDy

Kepimo laikas — jjungta.

©n
4
o
o

-B- Paspauskite, kad jjungtuméte ar i$-
o jungtuméte prietaiso lempute.

Atideto paleidimo laikas - jjungta.

Norédami pakeisti nustatytg patiekalo
kepimo temperaturg, spauskite: Maisto
termometras

/0?

el @

Laikmatis — jjungta.

oK Paspauskite mygtuka, kad patvirtintu-
méte pasirinkima.

Progreso juosta rodo, kada prietaisas
pasiekia nustatytg temperaturg arba ka-
da baigiasi maisto gaminimo trukmé.

4.3 Ekrano indikatoriai

S 0 >> DEMO
©BA:OR:EARE;

Boowty o

='

Ekranas su pagrindinémis funkcijomis.

5. PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

5.1 Laiko nustatymas

Pirma kartg prijunge prietaisg prie elektros
maitinimo Saltinio palaukite, kol valdymo
skydelyje pamatysite: 00:00.

1. Pasukite reguliatoriy, kad nustatytuméte
laika.

2. Paspauskite OK.

5.2 Pirminis iSankstinis jkaitinimas

ir valymas

Prie$ naudodami ir dédami maistg pirma
kartg, pakaitinkite tuscig prietaisg. Prietaisas
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gali skleisti nemalony kvapa ir dumus.

ISankstinio jkaitinimo metu védinkite patalpa.

1. IS prietaiso iSimkite visus priedus ir
iSimamas lentyny atramas.

2. Nustatykite funkcijg i} Nustatykite
didziausig temperatirg. |junkite prietaisg
ir palaukite 1 val.

3. Nustatykite funkcijg . Nustatykite
didziausia temperatura. |junkite prietaisg
ir palaukite 15 min.

6. KASDIENIS NAUDOJIMAS

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

6.1 Kaitinimo funkcijos

Karsto oro srautas

Kepti mesg ir pyragus. Nustatykite Zemesne
temperatiirg nei pasirinke virSutinio / apatinio
kaitinimo funkcija, nes ventiliatorius tolygiai
paskirsto kaitrg orkaités viduje.

Apatinis + virsutinis kaitinimas
Kepti ir skrudinti maista vienoje lentynos pa-
detyje.

@y SteamBake
Drégmei padidinti ruoSiant maista. 1Sgauti tin-
kama spalva ir traskig plutele. Skirta pasildo-
miems patiekalams suteikti sultingumo.

Saldytas maistas

Traskiems pusfabrikac¢iams ruosti, pvz., gruz-
dintoms bulvytéms, keptoms bulvytéms ar ry-
tietiSkiems suktinukams.

Picos programa

Tinka kepti picg ir kitus patiekalus, kuriems
reikalingas kaitinimas i$ apacios.

Apatinis kaitinimas
Intensyviai skrudinti ir traskiam pagrindui.
Naudokite Zemiausia lentynos padét;.

lfl Drégnas konvek. kepimas

¢ Si funkcija ruoSiant maistg padeda taupyti
energijg. Naudojantis $ia funkcija temperatira
prietaise gali skirtis nuo nustatytos. ISnaudo-
jamas perteklinis karstis. Kaitinimo galig gali-
ma sumazinti. Daugiau informacijos rasite
skyriuje ,Kasdienis naudojimas®, Pastabos
apie: Drégnas konvek. kepimas.
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4. |Sjunkite prietaisg ir palaukite kol atves.

5. Prietaisg ir jo priedus valykite tik
mikropluosto Sluoste, suvilgyta Silto
vandens ir Svelnaus ploviklio tirpale.

6. Sudékite priedus ir iSimamas lentyny
atramas atgal j jy pradines padétis.

Grilis
Ploniems maisto gabaléliams ir duonos skre-
buciams kepti grilyje.

Terminis kepintuvas
Skirta didesniems mésos arba paukstienos su
kaulais gabalams kepinti viename lygyje. Ap-
kepams ruoéti ir skrudinti.

@

Kai kuriy kaitinimo funkcijy metu,
temperattrai nukritus Zemiau 80 °C,
lempute gali iSsijungti automatiskai.

6.2 Pastabos: Drégnas konvek.
kepimas

Si funkcija naudota vertinant energijos
sgnaudy efektyvumo klase ir atitikimg
ekologiniams reikalavimams (kaip numato EU
65/2014 ir EU 66/2014). Patikros pagal:
IEC/EN 60350-1.

Gaminant maistg orkaites durelés turi bdti
uzdarytos, kad funkcija nebuty nutraukta ir
veikty efektyviausiai.

Naudojant Sig funkcija, lemputé automatiskai
iSsijungs po 30 sekundziy.

Nurodymus dél maisto gaminimo rasite
skyriuje ,Patarimai“, Drégnas konvek.
kepimas. Rekomendacijas, kaip taupyti
energijg, rasite skyriuje ,Energijos
efektyvumas®, ,Energijos taupymo patarimai*.

6.3 Nustatymas: Kaitinimo funkcijos

1. Norédami pasirinkti kaitinimo funkcija,
pasukite kaitinimo valdymo rankenéle.



2. Valdymo rankenéle nustatykite
temperaturg.

§ Greitas jkaitinimas — paspauskite ir
palaikykite, kad sutrumpintuméte kaitinimo
laika. Galima su kai kurioms kaitinimo
funkcijoms. Ventiliatorius gali jsijungti
automatiskai.

6.4 Nustatymas: SteamBake -
Maisto ruoSimas garuose

1. Patikrinkite, ar atvésusios prietaiso
durelés.

2. |pilkite | orkaités vidaus jdubg
250 ml vandens i$ Ciaupo.
Kai gaminate maistg ar kai orkaité jkaitusi
nebandykite papildyti vandeniui skirtos
jdubos.

3. Norédami pasirinkti kaitinimo funkcija ,
pasukite kaitinimo valdymo rankenéle.

4. Valdymo rankenéle nustatykite
temperattrg.

5. Pakaitinkite tuscig orkaite 10 min, kad
padidéty dregme.

6. |dékite maistg | prietaisg.

7. Baige gaminti, pasukite kaitinimo funkcijy
rankenéle j iSjungimo padétj, kad
iSjungtumeéte prietaisa.

8. Kai prietaisas atvésta, minksta Sluoste
pasalinkite likusj vandenj i$ ertmés
jdubos.

/\ |SPEJIMAS!

Létai atidarykite dureles. Staiga iSsiverze
garai gali nudeginti!

Submeniu: Kepimo vadovas

6.5 Jvedimas: Meniu =

Atverkite meniu, kad galétuméte pasirinkti

kepimo vadovag ar nustatymus.

1. Pasukite kaitinimo funkcijy nustatymo
rankenéle 15 padét;.

Ekrane matysite %, rrrr/ @

2. Norédami atverti submeniu, valdymo
rankenéle pasirinkite jo piktograma.

Paspauskite OK.

6.6 Nuostata: Kepimo vadovas ¥

Kepimo vadovas antrinj meniu sudaro
konkretiems patiekalams sukurtos
programos. Programos paleidziamos su
atitinkamai parinktais nustatymais. Gaminimo
metu galite keisti programos laikg ir
temperatura.

1. Pasukite kaitinimo funkcijy nustatymo

rankenéle | = padét;.
2. Valdymo rankenéle pasirinkite ¥,
Paspauskite OK.

3. Valdymo rankenéle pasirinkite patiekalg
(pvz., P1). Paspauskite OK.

4. Sudékite maistg j prietaisg. Paspauskite
OK.

5. Funkcijai pasibaigus patikrinkite, ar
maistas tinkamai paruostas. Jei reikia,
prateskite maisto gaminimo trukme.

Paaiskinimas

Paaiskinimas

Kad galétuméte naudotis $ia funkcija, turi-
/‘? te prijungti maisto termometra. Zr. skyriy
,Priedy naudojimas*.

Jei norite naudoti ruo$imo garuose funkci-
|M| ja, pripildykite orkaités vidaus jdubg van-
dens.

E Prie§ pradédami gaminti maista prietaisg
ikaitinkite.

IE‘ Lentyneélés lygis. Zr. skyriy ,Gaminio apra-
Symas”.

Ekrane rodomas P ir patiekalo numeris, kurj
rasite lenteléje.
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Patiekalas Svoris

Lentynélés padétis / priedai

Jautienos kepsnys,

P1 lengvai iSkeptas
pp Jautienos kepsnys,  1-15kg; 4-5cm /?IEI 2; kepimo skarda o
vidutinikai iSkeptas storio gabalai Il:/lesa kelltas minutes pakepkite jkaitintoje keptuvéje. |dé-
ite | prietaisa.
P3 Jautienos kepsnys,
gerai iSkeptas
Kepsnys, vidutiniSkai 180 - 220 g vienam . . AT .
o4 i§k2ptays gabalui; 3 ?:m storio g:? E] E‘ 3; patiekalo kepimas ant vielinés lentyné-
griezinial Mésa kelias minutes pakepkite jkaitintoje keptuvéje. [de-
kite | prietaisa.
f,f,f,'(?:;:(';iff;%tsals 15-2kg /? IEI 2; patiekalo kepimas ant vielinés lentynélés
P5 Slaunies kepsnys sto- Mésg kelias minutes pakepkite jkaitintoje keptuvéje. Pri-
ras paslépsnis) ’ déti skyscio. |[dékite | prietaisa.
Jautienos kepsnys,
P6 lengvai iSkeptas (ke-
pimas Zemoje tempe-
ratdroje)
Jautienos kepsnys, /0? B .
vidutiniskai iSkeptas 1 - 1.5 kg; 4-5 cm 2; kepimo skarda
P7 (kepimas Zemoje tem- storio gabalai Mésg kelias minutes pakepkite {kaitintoje keptuvéje. |de-
peratiiroje) kite | prietaisa.
Jautienos kepsnys,
Ps gerai iSkeptas (kepi-
mas Zemoje tempera-
taroje)
Jautienos filé, leng-
P9 vaiiSkepta (kepimas
Zzemoje temperatlroje)
Jautienos filé, viduti- /.? B .
niskai idkepta (kepi- 0.5- 1.5 kg; 5-6 2; kepimo skarda
P10 mas Zemoje tengpe,—a_ cm storio ggabalai Mésg kelias minutes pakepkite [kaitintoje keptuvéje. |de-
tdroje) kite | prietaisa.
Jautienos filé, gerai
P11 iSkepta (kepimas Ze-
moje temperatlroje)
X)?Irzsmnnut;sa:;g)snys O.gt:):ifglégt;a‘}a?m /‘? E 2; patiekalo kepimas ant vielinés lentynélés
P12 " Mésg kelias minutes pakepkite jkaitintoje keptuvéje. Pri-
deti skysc€io. |dékite j prietaisg. Uzdengtas kepsnys.
K!aullenos spra_nc_:h- 15-2kg /‘? IEI 2; patiekalo kepimas ant vielinés lentynélés
P13 nés arba nugarinés K tickala inilkite 200 ml skvsdi
kepsnys | kepama patiekalg jpilkite ml skyscio.
Plésytai kiaulienai 1.5-2kg . .
P14 (ruosimas zemoje tem- /‘? EI 2; kepimo skarda

perattroje)

Praéjus pusei maisto gaminimo laiko, mésg apverskite,
kad vienodai paskrusty.
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Patiekalas

Svoris

Lentynélés padétis / priedai

Kiaulienos nugariné,

1-1.5kg; 5-6 cm

/‘? E 2; patiekalo kepimas ant vielinés lentynélés

P15 sviezia storio gabalai Mésa kelias minutes pakepkite jkaitintoje keptuvéje. |de-
kite | prietaisa.
Kiaulienos Sonkau- 2 - 3 kg; naudokite El - R
P SoiaS] » 3; gili keptuve
P16 liukai stSoVrliizgé?kiu?iSEjs |pilkite skysc¢io, kad padengty patiekalo apacia. Praéjus
pusei maisto gaminimo laiko, mésg apverskite.
E‘rlenos koja su kau- 1.Sst-ofici(%;a€_a?a(i:m /? B 2; patiekalo kepimas ant kepimo skardos
P17 Pridéti skyscio. Pragjus pusei maisto gaminimo laiko, mé-
sg apverskite.
Visas visciukas 1-15kg; Sviezi [] 2; L) 200 ml; troskinys ant kepimo padéklo
P18 Praéjus pusei maisto gaminimo trukmés, paukstieng ap-
verskite, kad vienodai paskrusty.
P19 Viséiukas, pusé 0.5-0.8 kg /‘? EI 3: kepimo skarda
P20 Visciuko kratinéle 180 - 200 g gabalui /‘? IE] El 2; kepkite patiekalg ant vielinés lentynélés
Mésa kelias minutes pakepkite jkaitintoje keptuvéje.
Visciuky Slauneles, . /‘? E 3; kepimo skarda
p21 atves. Jei vis¢iuko $launelés uzmarinavote, pasirinkite Zemesne
temperatira ir kepkite ilgiau.
Visa antis 2-3kg /‘? EI 2; patiekalo kepimas ant vielinés lentynélés
P22 |dékite mésa | kepimo inda. Praéjus pusei maisto gamini-
mo trukmeés, antj apverskite.
Visa zasis 4-5kg VLl= 2; gili keptuvé
P23 |dékite mesa | gilia kepimo skarda. Pragjus pusei maisto
gaminimo laiko, Zgsj apverskite.
P24 Mésos vyniotinis kg /‘? E 2; vieliné lentynélé
Zuvis, kepta ant grot. 0.5 - 1 kg vienai /0? E 2: kepimo skarda
P25 zuvial | Zuvj {dékite sviesto ir pagardinkite prieskoniais bei Zole-
lémis.
P26 Zuvies filé ) E IEI 3; kepkite patiekalg ant vielinés lentynélés
Sirio pyragas -
P27 pyrag El 2; @ 28 cm uzverziama kepimo forma ant vielinés
lentynélés
p2g Obuoliy pyragas . (4] 2: la) 100-150 mi: kepimo skarda
p2g Obuoliy tortas ) E 2; pyrago forma ant vielinés lentynéles
Obuoli ragas -
P30 Y pyrag ‘Z]IEI 2; &J 100-150 ml; @ 22 cm pyrago forma

ant vielinés lentynélés
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Patiekalas Svoris Lentynélés padétis / priedai
Sokoladiniai sausai- 2 kg teslos - .
P31 néliai 9 El 3; gili keptuvé
p3p feksiukai ; (1= 2 laa) 100-150 mi; keksiuky padekias ant vieli-
nés lentynélés
P33 Pyragas su priedais ) E 2; kepimo skarda ant vielinés lentynélés
Keptos bulvés Tk E 2; kepimo skarda
P34 Sudékite neluptas ir nepjaustytas bulves ant kepimo skar-
dos.
P35 Keptos bulvytés ke El 3 kepimo skardojg su'kelpimo popieriumi
Supjaustykite bulves skiltelémis.
P36 Antvgrll_lo kepintos 1-15kg E 3; kepimo skardoje su kepimo popieriumi
darzovés : ) M
Supjaustykite darzoves.
p37 Kroketai, uzsaldyti 0.5 kg B 3; kepimo skarda
p3g Saldytos bulvytés 0.75 kg B 3: kepimo skarda
P39 znaer:?ass/: :;zuos‘gli'a 1-15kg (=) 2; troskinkite patiekala ant vielinés lentynélés
makarony lakstais
2::?23 t?l:ﬁllésst)amls 1-15kg B 1; troskinkite patiekalg ant vielinés lentynélés
P40 Pragjus pusei maisto gaminimo trukmeés, patiekalg ap-
verskite.
P41 Sviezia pica, plona - E B 2; M 100 ml; kepimo skardoje su kepimo po-
pieriumi
P42 SvieZia pica, stora - ‘Z] IEI 2; kepimo skardoje su kepimo popieriumi
P43 Pyragas ,Quiche ) B 2; kepimo skarda ant vielinés lentynélés
PranciiziSkasis bato- 0.8 ki . . )
P44 nas/ iabata/ balta g ‘gﬁiz; lﬁ] 150 ml; kepimo skardoje su kepimo po-
duona Baltai duonai kepti reikia daugiau laiko.
Viso grudo / ruginé / 1kg

P45

juoda duona

E B 2; &J 150 ml; kepimo skardoje su kepimo po-
pieriumi / ant vielinés lentynélés

6.7 Kei¢iama: Nustatymai &

1.

Pasukite kaitinimo funkcijy nustatymo
rankenéle | == padét;.
Valdymo rankenéle pasirinkite @

Paspauskite OK,
Norédami pasirinkti nustatymg pasukite

valdymo rankenéle. Paspauskite OK,
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4. Pasukite valdymo rankenéle, kad
sureguliuotuméte reikSme. Paspauskite
OK

5. Pasukite kaitinimo funkcijy rankenéle |
iSjungimo padeétj, kad iSeituméte iS Meniu.




Submeniu: Nustatymai

Nustatymai ReikSmeé
Nustatymai Reik§mé 06 Laikmatis ljungti / iSjungti
01 Paros laikas Pakeisti 07 Orkaités apSvietimas  [jungti / i§jungti
02 Ekrano rySkumas 1-5 08 Greitas jkaitinimas liungti / iSjungti
Mygtuky tonai 1 -signalas, 2 - 09 Demonstracinis rezi- Aktyvavimo kodas:
03 spragteléjimas, 3 - mas 2468
garsas iSjungtas
10 Programinés jrangos Tikrinti
04 |spéjamo signalo gar- 1-4 versija
sas
11 Atkurti visus nustaty- Taip / ne
Maisto termometras 1 - signalas ir su- mus
05 veiksmas stabdymas, 2 - sig-
nalas
7. PAPILDOMOS FUNKCIJOS
7.1 Uzraktas (&
Si funkcija apsaugo nuo atsitiktinio prietaiso (°C) O (val)
funkcijos pakeitimo. 120 - 195 8.5
Jei jjungsite, kai prietaisas naudojamas, 200 - 245 55
valdymo skydelis uzsirakins, kad pasirinkti
nustatymai islikty nepakite. 250 - maks. 3

Jei jjungsite, kai prietaisas iSjungtas, valdymo
skydelis liks uzrakintas, kad atsitiktinai
nejjungtuméte prietaiso.

Paspauskite O OK | kad jjungtuméte funkcia.

Suveiks garsinis signalas. &- kai uzraktas
jsijungs, sumirksés 3 kartus.

OOK - paspauskite ir palaikykite, kad
iSjungtuméte funkcija.

7.2 Automatinis iSsijungimas

Saugumo sumetimais prietaisas po kurio
laiko iSsijungia automatiskai, jeigu veikia
kaitinimo funkcija ir néra pakeic¢iamos
nuostatos.

C) O (val)

30-115 12.5

Jeigu ketinate naudotis kaitinimo funkcija
ilgiau nei laikotarpj, po kurio suveikia
automatinis iSsijungimas, nustatykite maisto
gaminimo trukme. Zr. skyriy ,Laikrodzio
funkcijos®.

Automatinis iSsijungimas neveiks, jei
naudosite Sias funkcijas: Orkaités
aps$vietimas, Maisto termometras, Atidéto
paleidimo laikas.

7.3 Ventiliatorius

Kai prietaisas veikia, ausinimo ventiliatorius
isijungia automatiskai, kad prietaiso pavirSiai
iSlikty vesus. Jei prietaisg iSjungsite, ausinimo
ventiliatorius veiks toliau, kol prietaisas
neatves.
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8. LAIKRODZIO FUNKCIJOS

8.1 Laikmacio funkcijy aprasymas

Q Laikmaciui nustatyti. Laikui pasibaigus

iSgirsite signala. Si funkcija niekaip ne-
veikia prietaiso veikimo ir gali bati nus-
tatyta bet kada.

Laikmatis

Maisto ruo$imo laikui nustatyti. Pasi-
STOP baigus laikui iSgirsite signalg ir kaitini-

Kepimo lai- mo funkcija iSsijungs.
kas
@ Nustatyti jjungimo ir (arba) gaminimo
Atidéto pa- pabaigos laikg.
leidimo lai-
kas
@ Prietaiso veikimo trukmei parodyti. Di-
. . dziausia reikSme - 23 val 59 min. Si
Laikmatis

funkcija niekaip neveikia prietaiso vei-
kimo ir gali bati nustatyta bet kada.

8.2 Nuostata: Laikmatis £

1. Paspauskite @

Ekrane matysite: 0:00 ir AY
2. Pasukite valdymo rankenéle, kad
nustatytuméte Laikmatis.

3. Paspauskite OK. Laikmatis igkart
pradeda atgalinj skaiciavima.

8.3 Nuostata: Kepimo laikas Qop

1. Valdymo rankenélémis pasirinkite
kaitinimo funkcijg ir temperatira.

2. Palaikykite nuspaude @ kol ekrane
pamatysite: 0:00 ir s%

3. Pasukite valdymo rankenéle, kad
nustatytuméte Kepimo laikas.

4. Paspauskite OK. Laikmatis iskart prades
atgalinj skaiCiavima.

5. Laikui pasibaigus, paspauskite OK j
pasukite kaitinimo funkcijy rankenéle j
iSjungimo padet;.
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8.4 Nuostata: Atidéto paleidimo
laikas &

1. Valdymo rankenélémis pasirinkite
kaitinimo funkcijg ir temperatira.

2. Palaikykite nuspaude @ kol ekrane
pamatysite: @ ir START.

3. Pasukite valdymo rankenéle, kad
nustatytuméte pradzios laika.

4. Paspauskite OK.

Ekrane matysite: --:-- & STOP.

5. Pasukite valdymo rankenéle, kad
nustatytuméte pabaigos laika.

6. Paspauskite OK,

Laikmatis pradeda atgalinj skaiCiavimg

nustatytu paleidimo laiku.

7. Laikui pasibaigus, paspauskite OK jr
pasukite kaitinimo funkcijy rankenéle |
iSjungimo padet;.

8.5 Nuostata: Laikmatis O

1. Pasukite kaitinimo funkcijy rankenéle |
—., kad pereituméte prie Meniu.

2. Pasukite valdymo rankenéle, kad

pasirinktumete {5 / Laikmatis. Zr. skyriy
,Kasdienis naudojimas*, skirsnj ,Meniu“:
Nustatymai.

3. Paspauskite OK,
4. Pasukite valdymo rankenéle, kad
jjungtuméte ar iSjungtuméte laikmat;.

5. Paspauskite OK,

8.6 Nustatymas: Paros laikas
1. Pasukite kaitinimo funkcijy rankenéle |

—., kad pereituméte prie Meniu.
2. Pasukite valdymo rankenéle, kad

pasirinktumete {5 / Paros laikas.
Zr. skyriy ,Kasdienis naudojimas®; meniu:
Nuostatos.

3. Pasukite valdymo rankenéle, kad
nustatytuméte laikrod;.

4. Paspauskite OK.



9. PRIEDYU NAUDOJIMAS

/N ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

9.1 Priedy naudojimas

Mazas jdubimas virSuje padidina sauguma.
|linkiai taip pat apsaugo nuo apvirtimo.
Aukstas lentynos krastelis neleis indui nuo jos
nuslysti.

Grotelés

|stumkite groteles tarp lentynos laikikliy.

Kepimo skarda / Gili kepimo skarda

|stumkite skardg tarp lentynos laikikliy.

9.2 Maisto termometras

Matuoja temperaturai maisto viduje.

Reikia nustatyti dvi temperatiry reikSmes.

. C- temperatura prietaiso viduje. Turi bdti

bent 25 °C aukstesné uz patiekalo viding
temperatdra.

. /‘? — maisto vidaus temperatura.
Geriausiems kepimo rezultatams uztikrinti:

* Maisto produktai turi buti kambario
temperaturos.

* Nenaudokite skystiems patiekalams.

* Maisto ruoSimo metu maisto termometro
jutiklis turi bati visas jsmeigtas | patiekala.

Maisto ruoSimas naudojantis: Maisto
termometras

/\ ISPEJIMAS!

Pavojus nusideginti — maisto
termometras ir lentynéliy atramos jkaista.
Nelieskite maisto termometro rankenélés
plikomis rankomis. Visuomet muavékite
orkaitei skirtas pirstines.

1. ljunkite prietaisa.

2. Nustatykite kaitinimo funkcijg ir, jeigu
reikia, orkaites temperatira.

3. [smeikite maisto termometrg | patiekala:
Mésa, paukstiena ar Zuvis
|smeikite visg maisto termometro kiStuka j
stambiausig mésos arba Zuvies gabala.

DN\

Uzkepélés

Maisto termometro galg kiskite tiksliai |
uzkepélés vidurj. Gaminimo metu maisto
termometras turi iSlikti vienoje vietoje.
Geriausia naudoti tvirta maisto produktg.
Maisto termometrg padékite taip, kad
silikoniné jo rankenélé atsiremty j kepimo
indo briaung. Maisto termometro galas
neturi liesti kepimo indo apacios.
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4. Maisto termometro kistuka jkiskite j lizdg,
esantj prietaiso viduje. Zr. skyriy
,Gaminio apraSymas”.

Ekrane matysite dabartine maisto termometro

temperattra.

10. PATARIMAI

10.1 Gaminimo rekomendacijos

Lentelése nurodytos temperatiros ir ruoSimo
laikai yra tik orientaciniai. Jie priklauso nuo
recepty, naudojamy produkty kokybés ir
kiekio.

Sis prietaisas gali kepti ir skrudinti kitaip, nei
galbut esate jprate. Toliau pateikiamos
rekomenduojamos temperatiros, gaminimo
trukmés ir lentynos padéties nuostatos
konkretiems patiekalams.

Lentyny padétys skai€iuojamos nuo orkaités
dugno.

Jei nerandate konkretaus recepto nustatymuy,
vadovaukités panasiais receptais.

Patarimus, kaip taupyti energija, rasite
skyriuje ,Energijos efektyvumas®.

Lentelése naudojami simboliai:

5. A paspauskite, kad nustatytuméte
pageidaujamg kepimo temperatiirg.

6. Valdymo rankenéle nustatykite
temperatira.

7. Paspauskite OK.

8. Maistui jkaitus iki nustatytos temperatiros
pasigirs signalas. Patikrinkite, ar maistas
paruostas. Jei reikia, prateskite maisto
gaminimo trukme.

9. IStraukite maisto termometro kistukg i$
lizdo ir iSimkite patiekala.

— Priedai

E| Lentynos padétis

@ Maisto gaminimo trukmé (min)

10.2 Drégnas konvek. kepimas —
rekomenduojami priedai

Naudokite tamsius ir Sviesos neatspindincius
indus bei padéklus. Jie geriau sugeria karstj,
nei Sviesus ir Sviesg atspindintys indai.

* Picos skarda - tamsi, neatspindinti,
skersmuo 28 cm

* Kepimo indas - tamsus, neatspindintis,
skersmuo 26 cm

* Kepimo indeliai — keramikiniai, skersmuo
8 cm, aukstis 5 cm

* Kepimo forma — tamsi, neatspindinti,

5§ isto ti
&, Maistotipas skersmuo 28 cm
Kaitinimo funkcija 10.3 Drégnas konvek. kepimas
°C Temperatira Laikykités toliau lenteléje nurodyty
rekomendacijy, kad gautuméte geriausius
rezultatus.
o,
L, C O =
Makarony plokstainis 200 - 220 45 -55 3
Bulviy plokstainis 180 - 200 70-85 3
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L, °C O =
Musaka 170 - 190 70 - 95 3
Lazanija 180 - 200 75-90 3
|daryti makaronai kaneloni 180 - 200 70 -85 3
Duonos pudingas 190 - 200 55-70 3
Ryziy pudingas 170 - 190 45 - 60 3
Biskvitinés teslos obuoliy pyragas (apvali kepi- 160 - 170 70-80 3
mo forma)
Balta duona 190 - 200 55-70 3

10.4 Informacija bandymy laboratorijoms
Patikros pagal: EN 60350-1, IEC 60350-1.
Kepimas viename lygyje

L, = °C O =

Biskvitinis pyragas be riebaly  Karsto oro srau- Grotelés 160 45 - 60 2
tas
Biskvitinis pyragas be riebaly  Apatinis + virsuti- Grotelés 160 45 - 60 2
nis kaitinimas
Obuoliy pyragas, 2 kepimo Karsto oro srau- Grotelés 160 55 - 65 2
formos @ 20 cm tas
Obuoliy pyragas, 2 kepimo Apatinis + virSuti- Grotelés 180 55-65 1
formos @ 20 cm nis kaitinimas
Trapios teslos kepiniai Karsto oro srau- Kepimo skarda 140 25-35 2
tas
Trapios teSlos kepiniai Apatinis + virSuti- Kepimo skarda 140 25-35 2
nis kaitinimas
Pyragaiciai, 20 vienety pa- Karsto oro srau- Kepimo skarda 150 20-30 3
dekle 1) tas
Pyragaiciai, 20 vienety pa- Apatinis + virSuti- Kepimo skarda 170 20-30 3
deékle 1) nis kaitinimas
Skrebutis 2) Grilis Grotelés maks. 1-2 5

1) |kaitinkite prietaisa.
2) Kaitinkite tuscig prietaisa 5 min.

Kepimas keliuose lygiuose

&L = °C O =

Trapios teslos kepiniai Karsto oro srau- Kepimo skarda 140 25-45 2ir4
tas
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&

= °C @) =

tas

Pyragaiciai, 20 vienety pa- Karsto oro srau- Kepimo skarda 150 25-35 2ir4
dekle 1) tas

Biskvitinis pyragas be riebaly Kar3‘°tgrs° srau- Groteles 2) 160 45-55 2ir4
Obuoliy pyragas Karsto oro srau- Grotelés 2) 160 55-65 2ir4

1) |kaitinkite prietaisa.
2) Po 1 pyrago formg ant vielinés lentynélés. Vienas yra kairéje, o kitas — deSinéje.

11. VALYMAS IR PRIEZIURA

/N ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

11.1 Pastabos dél valymo

Valymo priemonés

Prietaiso priekj valykite mikropluo$to
Sluoste, suvilgyta Silto vandens ir Svelnaus
ploviklio tirpale.

Metalinius pavirSius valykite valymo
tirpalu.

Démes valykite Svelniu plovikliu. Ploviklio
nenaudokite kataliziniams pavirSiams.

Kasdienis naudojimas

Po kiekvieno naudojimo iSvalykite
prietaiso vidy. Riebaly kaupimasis ar kiti
likuciai gali sukelti gaisra.

Maisto prietaise nelaikykite ilgiau nei

20 minuciy. Po kiekvieno naudojimo
nusausinkite prietaiso vidy naudodami tik
mikropluosto Sluoste.

Priedai

Visus priedus valykite kiekvieng kartg
panaudoje ir palikite juos iSdziti. Valykite
tik mikropluo$to Sluoste, suvilgyta Silto
vandens bei Svelnaus ploviklio tirpale.
Neplaukite priedy indaploveéje.

Priedams su nesvylancia danga valyti
nenaudokite SveiCiamojo valiklio ar astriy
daikty.
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11.2 Apatinés jdubos valymas

Po maisto ruo$imo garais iSvalykite orkaités
vidaus jduba, kad pasalintuméte kalkiy
liku€ius.

@

Naudojant funkcijg SteamBake, valykite
orkaite kas 5-10 maisto gaminimo cikly.

1. | idubg jpilkite 250 ml baltojo acto arba
citrinos rugsties.

Naudokite ne stipresnj nei 6 %
rugstingumo actg be priedy.

2. Palaukite 30 min, kol actas istirpdys
likusias kalkiy nuosédas jprastos
temperatiros aplinkoje.

3. ISvalykite jdubg Siltu vandeniu sudrékinta
minksta Sluoste.

11.3 Lentyny atramy
ISimkite lentyny atramas ir iSvalykite prietaisg.

1. ISjunkite prietaisg ir palaukite kol atves.

2. Atitraukite lentynos atramos priekj nuo
Soninés sienelés.

3. Lentynos atramos galine dalj patraukite
nuo Soninés sienelés ir iStraukite.

| P
) Jifs D7
\H—'<\'

4. Padékly laikiklius atgal sudékite prieSinga
tvarka.




11.4 Katalizinis valymas

Vidus padengtas katalitiniu pavirSiumi.
Katalitinés sienelés sugeria riebalus.

Démés ant kataliziniy pavirsiy ar spalvos
pakitimai valymo kokybei poveikio neturi.

Katalizinis emalis nusivalo savaime — Sluoste
valyti jo nereikia.

1. ISjunkite prietaisa ir palaukite kol atvés.

2. I8imkite visus priedus i$ orkaités.

3. Orkaités dugng ir vidinj dureliy stiklg
valykite tik Siltu vandeniu, minksta Sluoste
ir Svelniu plovikliu.

4. Pasirinkite Meniu —=/ Valymas rrrr/

5. Spustelékite OK tris kartus.

Trukmeé: 1 val

Valymui pasibaigus iSgirsite signala.

Prietaisas iSsijungia.

6. Prietaisui atvésus iSvalykite orkaités
dugng drégna minksta Sluoste.

11.5 Dureliy iSémimas ir jdéjimas
Dureles ir vidines stiklo plokstes galite iSimti ir

iSvalyti. Skirtinguose modeliuose stiklo
ploks¢&iy skaicius gali skirtis.

/N ISPEJIMAS!
Durelés sunkios.

/\ DEMESIO

Stiklo plokstes valykite atsargiai, ypac
prie priekinés plokstés briauny. Galite
iskelti arba sudauzyti stiklg.

1. Patikrinkite, ar atvésusios prietaiso
durelés

2. Iki galo atidarykite dureles.

3. Iki galo nuspauskite suverziamasias

dviejy dureliy vyriy svirtis A.

4. Priverkite orkaités dureles iki pirmos

atidarymo padéties (mazdaug:

70°kampu).

Laikykite suéme dureles uz abiejy krasty

ir traukite jas j virsy ir tolyn nuo orkaités.

6. Padekite dureles iSorine puse ant minksto
audinio, pakloto ant lygaus ir tvirto
pagrindo.

7. Laikydami dureliy apdailg B abiejuose

krasStuose paspauskite jg j vidy, kad

atsilaisvinty tarpiné.

o

8. Patraukite dureliy apdailg j save, kad
nuimtuméte.

9. Po vieng suimkite dureliy stiklo plokstes
uz virSutinés briaunos ir iStraukite iS
Soniniy kreiptuvy.

10. Stiklo plokstes plaukite vandeniu ir muilu.
Atsargiai nusausinkite stiklo plokstes.
Neplaukite stiklo daliy indaplovéje.

ISvale pasiruoskite sudéti plokstes atgal ta

pacia tvarka. Pirmiausia jdékite mazesne

plokste, po to didesne ir dureles.

[sitikinkite, kad tinkamai sudéjote stiklo
plokstes, antraip dureliy pavirSius gali
perkaisti.

11.6 Lemputés keitimas

/\ |SPEJIMAS!

Elektros smugio pavojus.
Lemputé gali biti karsta.

1. ISjunkite prietaisa ir palaukite kol atves.
2. Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo.
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3. Padékite ant orkaités dugno Sluoste.

VirSutiné lempute
1. Pasukite stiklinj gaubtelj ir nuimkite jj.

12. TRIKCIU SALINIMAS

/\ |SPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

12.1 Kg daryti, jeigu...

2. ISvalykite stiklinj gaubtel.

3. Orkaités lempute pakeiskite atitinkama
300 °C temperaturai atsparia lempute.

4. Atgal prisukite stiklinj gaubtelj.

Triktis

Patikrinkite:

Prietaiso negalima jjungti arba valdyti.

Prietaisas tinkamai prijungtas prie elektros maitinimo
tinklo.

Prietaisas nejkaista.

I1Sjungta automatinio i$sijungimo funkcija.

Prietaisas nejkaista.

Perdegé saugiklis.

Prietaisas nejkaista.

Uzraktas yra iSjungta.

Lemputé iSjungta.

Drégnas konvek. kepimas — jjungta.

Lemputé neveikia.

Perdegé lemputé.

Maisto termometras neveikia.

Maisto termometras kiStukas yra iki galo kistas j lizda.

Ekrane matysite 00:00.

Buvo dinges elektros maitinimas. Nustatykite paros lai-
ka.

18 vidinés jdubos iSteka vanduo.

Vidinéje jduboje per daug vandens.

®

Jeigu valdymo skydelyje matote klaidos
koda, kurio néra Sioje lenteléje, iSjunkite
ir vél jjunkite elektros saugiklj, kad vél
jjungtumeéte prietaisg. Jeigu klaidos
kodas kartojasi, kreipkités | jgaliotajj
aptarnavimo centra.

12.2 Naudojimo informacija

Jeigu patiems problemos pasalinti
nepavyksta, kreipkités | prekybos atstovg
arba jgaliotajj techninés priezitros centra.
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Duomenys, kuriuos batina pateikti techninés
priezidros centrui, nurodyti techniniy
duomeny lenteléje. Vardine lentele rasite ant
priekinio prietaiso rémo. Jj pamatysite atidare
dureles. Nebandykite nuimti prie prietaiso
pritvirtintos duomeny lentelés.

Rekomenduojame duomenis uzsirasyti
Cia:

Modelis (MOD.) :

Gaminio numeris (PNC):

Serijos numeris (S.N.):




13. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS

13.1 Informacijos apie gaminj lapas parengtas vadovaujantis ES ekologinio
projektavimo ir energetinio zenklinimo reglamenty nuostatomis

Tiekéjo pavadinimas

AEG

Modelio identifikatorius

BCE556360B 944188707

Energijos efektyvumo rodyklé

81,2

Energijos vartojimo efektyvumo klase

A+

Suvartojamos energijos kiekis taikant standartine apkrova ir rezima

1,09 kWh(/ciklas

Suvartojamos energijos kiekis taikant standarting apkrova ir venti-

liatoriaus rezima

0,69 kWh/ciklas

Angy skaicius 1

Silumos Saltinis Elektra

Signalo garsumas 711

Orkaités 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 Informacija apie gaminio energijos suvartojimg ir laika, per kurj
pasiekiamas taikomas mazos galios rezimas

Energijos sgnaudos budéjimo rezimu

0.8W

Laikas, per kurj automatiskai pasiekiamas taikomas mazos galios rezimas

20 min

13.3 Patarimai, kaip taupyti energija

Sie patarimai padés taupyti energijg
naudojant prietaisa.

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 ir tamsius, Sviesos
neatspindincias kepimo formas ir indus, kad
sutaupytumete daugiau energijos.

Prie§ gamindami maistg prietaiso nesildykite,
nebent buty aiskiai nurodyta kitaip.

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 temperaturg sumazinkite
iki minimumo. Maisto gaminimo procesas ir
toliau tesis dél likutinio prietaiso karscio.

Naudokite likutinj karstj pasildyti kitus
patiekalus.

Jei iSjungsite prietaisg, valdymo skydelyje
matysite likutinio karscio reikSme.
Patiekaly laikymas Silumoje

Pasirinkite zemiausios temperatiros
nustatyma ir naudokite likutinj karstj, kad
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palaikytuméte patiekaly Siluma. Ekrane
matysite likutinio karscio indikatoriy arba
temperattra.

Maisto gaminimas iSjungus apsvietima
Gamindami maistg apsvietimg iSjunkite.
liunkite jj tik tuomet, kai to reikés.
Drégnas konvek. kepimas

Funkcija skirta taupyti energijg gaminant
maistg.

14. APLINKOS APSAUGA

Atiduokite perdirbti medziagas, pazymétas

Siuo Zenklu C/.\-) ISmeskite pakuote j
atitinkama atlieky surinkimo konteinerj, kad ji
buty perdirbta. Padékite saugoti aplinkg bei
zmoniy sveikatg ir surinkti bei perdirbti
elektros ir elektronikos prietaisy atliekas.
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Jei naudosite Sig funkcija, lemputé
automatiskai iSsijungs po 30 sek. Galite vél
jjungti lempute, taCiau taip sunaudosite
daugiau energijos.

NeiSmeskite Siuo zenklu E pazyméty
prietaisy kartu su kitomis buitinémis
atliekomis. Atiduokite Sj gaminj j vietos atlieky
surinkimo punktg arba susisiekite su vietos
savivaldybe dél papildomos informacijos.



Witamy w swiecie marki AEG! Dziekujemy za wybér naszego
urzadzenia.

Mozna uzyska¢ wskazoéwki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w
rozwigzywaniu problemoéw oraz informacje dotyczgce serwisu i napraw:
www.aeg.com/support

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.

SPIS TRESCI

. INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA ......................................
. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA........coovuevrieiiieieieinanns
. OPIS URZADZENIA. ... .ot
. PANEL STEROWANIA. ...
. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM.......oiuiiriimiirininieincieieiseeeeeesise e
. CODZIENNE UZYTKOWANIE.........coiuiueiiiiiieieieieeceeie e
. DODATKOWE FUNKCUE.... ..o
FUNKCUJUE ZEGARA . ...

. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW.........coovieiieiiiiceeieieieeciee e
10 WSKAZOWKI | PORADY ...

CoOoNoOOOAWN=-

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE.........cccoooiiiiiiiiiicc
12. ROZWIAZANIE PROBLEMOW.......ccciiiiiiiiiieiii it

13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA ...
14. OCHRONA SRODOWISKA ...

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

POLSKI
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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 statym nadzorem.

» Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity sie tym
urzgdzeniem .

* Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.

« OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzadzenla jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiegj
temperatury. Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny sie
zbliza¢ do pracujgcego lub stygngcego urzadzenia.

« Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wigczenie.

» Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogodlne zasady bezpieczenstwa

* Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do stosowania w
kuchni.

» Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknietych.

» Urzgdzenie mozna uzytkowaé 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

. Instalacy urzgdzenia i wymiany jego przewodu zasilajgcego
moze dokonac wytgcznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.

* Nie uruchamiac¢ urzadzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.
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Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtaczy¢ urzgdzenie od zasilania.
Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifilkowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
prgdem.

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.

Nalezy stosowaé wytgcznie termosonde zalecang do
danego modelu urzadzenia.

Aby wymontowaé prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc¢, a nastepnie odciggngc tylng
od scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

Do czyszczenia urzgdzenia nie wolno uzywac sprzetéw
czyszczacych para.

Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac Sciernych
Ssrodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogqg one porysowac powierzchnie, co moze
skutkowac peknieciem szkta.

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze zainstalowac i
podigczy¢ wytgcznie wykwalifikowana
osoba.

Usung¢ wszystkie elementy opakowania.

Nie instalowa¢ ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

Postepowac zgodnie z instrukcjg instalaciji
na naszej witrynie internetowe;.
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.
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Zainstalowac urzgdzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.

Zachowa¢ minimalne odstepy od innych
urzadzen i mebli.

Przed zamontowaniem urzgdzenia nalezy
sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg sie bez
oporu.

Urzgdzenie wyposazono w elektryczny
ukfad chtodzenia. Uktad zasilany jest
napieciem elektrycznym.

2.2 Podiaczenie elektryczne

/\ OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie pozarem i

porazeniem prgdem elektrycznym.

Wszystkie potgczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.

Upewni¢ sig, ze parametry na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrédfa zasilania.

Nalezy uzywac wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przedtuzaczy.

Nalezy zwroci¢ 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 urzadzenia lub
wneki pod urzgdzeniem, zwlaszcza gdy
urzgdzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

Zaréwno dla elementéw znajdujgcych sie
pod napieciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki sposob,
aby nie mozna go byto odtaczy¢ bez
uzycia narzedzi.

Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po zakonczeniu
instalacji. Nalezy zadbac o to, aby po
zakonczeniu instalacji urzadzenia wtyczka
przewodu zasilajgcego byta fatwo
dostepna.
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Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane,
nie wolno podtgczac do niego wtyczki.
Odtgczajgc urzadzenie, nie nalezy ciggngc
za przewdd zasilajgcy. Nalezy zawsze
ciggnac¢ za wtyczke sieciowq.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikow obwodu
zasilania: wytgcznikow automatycznych,
bezpiecznikéw topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytacznikow réznicowoprgdowych oraz
stycznikow.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtgczenie urzadzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mieé rozwarcie
stykow wynoszgce minimum 3 mm.
Urzadzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

2.3 Sposéb uzywania

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
oparzeniem, porazeniem prgdem lub
wybuchem.

Nie zmienia¢ parametréw technicznych
urzgdzenia.

Upewni¢ sie, ze otwory wentylacyjne sa
drozne.

Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru
podczas pracy.

Wytaczy¢ urzgdzenie po kazdym uzyciu.
Zachowac¢ ostrozno$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzgdzenie pracuje. Moze dojs¢
do uwolnienia gorgcego powietrza.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi
rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.
Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

Nie uzywac urzadzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.
Ostroznie otworzy¢ drzwi urzgdzenia.
Stosowanie sktadnikéw zawierajgcych
alkohol moze powodowac zmieszanie
alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie
wolno dopuszczac do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.
Zawsze uzywac naczyn szklanych i
stoikdw dopuszczonych do
pasteryzowania.




Nie umieszczac produktow tatwopalnych
ani przedmiotéw nasaczonych
tatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzgdzeniu.

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem urzgdzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczaé naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzadzenia.

— 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 urzgdzenia.

Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢

gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

Nalezy zawsze gotowac z zamknietymi

drzwiami urzgdzenia.

Jesli urzgdzenie zainstalowano za $cianka
meblowg (np. za drzwiami szafki), nie
wolno zamykaé drzwi podczas pracy
urzadzenia. Potgczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamykac drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia urzgdzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem urzadzenia.

Przed przystgpieniem do konserwaciji
nalezy wytgczy¢ urzadzenie i odtgczyc
wtyczke zasilania od gniazda sieciowego.

» Upewnic sie, ze urzadzenie ostygto.

Wystepuje zagrozenie peknieciem szyb w
drzwiach urzgdzenia.

« 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 czyscic.

« Urzadzenie nalezy czysci¢ wilgotng
miekka szmatka. Stosowac wytacznie
obojetne detergenty. Nie uzywacé
produktéw $ciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikdw ani
metalowych przedmiotdw.

« Stosujgc aerozol do piekarnikow, nalezy
przestrzega¢ wskazoéwek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

* Nie czysci¢ emalii katalitycznej przy uzyciu
detergentow.

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.

* Informacja dotyczaca o$wietlenia w
urzgdzeniu i elementow oswietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
os$wietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajacych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotnos¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzadzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadajq sie do oswietlania pomieszczen
domowych.

* W ten produkt wbudowano zrodto swiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.

« Uzywac wytgcznie zarowek tego samego
typu.

2.6 Serwis

« Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac¢ sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

* Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.
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2.7 Utylizacja

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen lub
uduszeniem.

» Aby uzyskac¢ informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy
skontaktowac sie z lokalnymi witadzami.

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Informacje ogodine

T = \O

BA B Haﬁl

3.2 Akcesoria

* Ruszt
Do foremek do ciast, naczyn
zaroodpornych, brytfann i naczyh do
pieczenia.

» Blacha do pieczenia ciasta
Do wilgotnych ciast, wypiekow, chleba,
duzych pieczeni, potraw mrozonych oraz
do zbierania kapigcych ptynéw, np.

4. PANEL STEROWANIA

4.1 Wiaczanie i wylaczanie
urzadzenia.

Aby wigczy¢ urzadzenie:

1. Obrécic pokretto wyboru funkcji
pieczenia, aby wybrac funkcje.
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« Odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania.
» Odcia¢ przewdd zasilajacy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizac;ji.

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Ekran

Pokretto sterowania

Gniazdo termosondy

Grzatka

Lampa

Wentylator

Prowadnice blach, wyjmowane

Wneka komory

=
HEEOONEENBENE

Poziomy umieszczania potraw

ttuszczu podczas pieczenia potraw na
ruszcie.

« Gleboka blacha
Do pieczenia cista i migsa lub do zbierania
ttuszczu.

*« Termosonda
Do sterowania gotowaniem w oparciu o
temperature wewnatrz potrawy.

2. Obroci¢ pokretto sterowania, aby
wyregulowacé ustawienia.

Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia w

potozenie wytgczenia, aby wytaczy¢

urzgdzenie @



4.2 Widok panelu sterowania

QD Nacisna¢, aby ustawi¢ funkcje timera.

H» Nacisnac¢ i przytrzymac, aby ustawi¢
funkcje: Szybkie nagrzewanie

LY Podmenu: Gotowanie wspom ne.
X odmenu: Gotowanie wspomagane

m/ Podmenu: Czyszczenie.

{@} Podmenu: Ustawienia

-B- Nacisna¢, aby wiaczy¢ lub wytaczy¢
oswietlenie urzadzenia.

/0? Nacisna¢, aby ustawi¢ temperature
wewnatrz produktu: Termosonda

OK Nacisna¢, aby potwierdzi¢ wybér.

4.3 Wskazniki na wyswietlaczu

T T T T M
-"BE-88'886H.

n:s

DRSS o &

Wyswietlacz z kluczowymi funkcjami.

IE'I Urzgdzenie jest zablokowane.

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Ustawianie godziny

Po podtgczeniu urzadzenia po raz pierwszy
do zasilania nalezy zaczeka¢, az na
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie: "00:00".

1. Obroci¢ pokretto sterowania, aby ustawic
godzine zakonhczenia.

2. Nacisna¢ przycisk OK.
5.2 Wstepne nagrzewanie i
czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia i
kontaktem z zywnoscig nalezy wstepnie
rozgrzac¢ puste urzgdzenie. Urzgdzenie moze

Szybkie nagrzewanie jest wi.

Pieczenie parowe jest wigczone.

Minutnik jest wi.

@
/0? Termosonda jest wt.

Czas pieczenia jest wt.

@ Uruchomienie z op6znieniem jest wi.

@ Stoper jest wi.

Pasek postepu — wskazuje, kiedy urza-
dzenie osiggnie ustawiong temperature
lub czas pieczenia dobiegnie konca.

emitowac nieprzyjemny zapach i dym.
Przewietrzy¢ pomieszczenie podczas
wstepnego nagrzewania.

1. Wyja¢ z urzgdzenia wszystkie akcesoria i
wsporniki.

2. Ustawic funkcje O ustawie maksymalng
temperature. Pozostawi¢ urzadzenie
wigczone na 1godz.

3. Ustawic¢ funkcje . Ustawi¢ maksymalng
temperature. Pozostawi¢ wigczone
urzgdzenie na 15 min.

4. Wytgczy¢ urzadzenie i odczekac, az
ostygnie.

5. Urzadzenie i akcesoria nalezy czyscié¢
tylko $ciereczka z mikrofibry, uzywajac
cieptej wody z tagodnym detergentem.

6. Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
wsporniki z powrotem w pierwotnym
potozeniu.
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6. CODZIENNE UZYTKOWANIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Funkcje pieczenia

Termoobieg

Do pieczenia miesa i ciast. Ustawi¢ tempera-
ture nizsza niz do pieczenia tradycyjnego, po-
niewaz wentylator rownomiernie rozprowadza
ciepto wewnatrz piekarnika.

Gornaldolna grzatka
Do pieczenia ciasta na jednym poziomie oraz
do suszenia zywnosci.

@y SteamBake
Do zwigkszenia wilgotnosci podczas piecze-
nia. Do uzyskania odpowiedniego koloru i
chrupiacej skorki podczas pieczenia. Do za-
pewnienia soczystosci podczas odgrzewania.

Potrawy mrozone

— Do przyrzadzania produktéw gotowych, np.
frytek, pieczonych ziemniakdéw w éwiartkach,
sajgonek itp., tak aby nada¢ im chrupkos¢.

Funkcja Pizza

Najlepszy do pieczenia pizzy i innych potraw,
ktére trzeba bardziej nagrzewac¢ od dotu.

Grzatka dolna
Do przyrumieniania i pieczenia potraw z chru-
pigcym spodem. Uzy¢ najnizszej potki.

Termoobieg wilgotny

Funkcja ta pozwala oszczedzac¢ energie pod-
czas pieczenia. Podczas korzystania z tej
funkcji temperatura wewnatrz urzagdzenia mo-
ze rézni¢ sig od ustawionej temperatury. Wy-
korzystywane jest ciepto resztkowe. Moze na-
stapi¢ zmniejszenie mocy grzania. Wigcej in-
formacji mozna znalez¢ w rozdziale ,Codzien-
ne uzytkowanie”, Uwagi dotyczgce funkgiji:
Termoobieg wilgotny.

Grill
Do grillowania cienkich porcji potraw i opieka-
nia chleba.

Turbo grill

Do pieczenia duzych kawatkéw migsa lub
drobiu z kosémi na jednym poziomie. Do pie-
czenia zapiekanek i przyrumieniania.
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Podczas dziatania niektorych funkcji
pieczenia oswietlenie moze wytgczy¢ sie
automatycznie przy temperaturze ponizej
80°C.

6.2 Uwagi dotyczace funkcji:
Termoobieg wilgotny

Funkciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnos$ci z wymogami rozporzgdzen w
zakresie efektywnosci energetycznej i
ekoprojektu (zgodnie z EU 65/2014 i EU
66/2014). Testy zgodnie z norma: IEC/EN
60350-1.

Drzwi piekarnika powinny by¢ zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkcji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z
najwyzszg mozliwg wydajnoscig
energetyczna.

Podczas korzystania z tej funkcji oswietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.

Wskazoéwki dotyczace pieczenia podano w
rozdziale ,Wskazowki i porady”, Termoobieg
wilgotny. Ogdlne zalecenia dotyczace
oszczedzania energii podano w rozdziale
~Efektywnos¢ energetyczna”, Wskazowki
oszczedzania energii.

6.3 Ustawienie: Funkcje pieczenia

1. Obroci¢ pokretto wyboru funkc;ji
pieczenia, aby wybraé funkcje pieczenia.

2. Obraci¢ pokretto regulacyjne, aby ustawic
temperature.

H» Szybkie nagrzewanie — nacisnac i
przytrzymadé, aby skroci¢ czas nagrzewania.
Opcja ta dostepna jest z niektérymi funkcjami
pieczenia. Wentylator moze wtagczy¢ sie
automatycznie.

6.4 Ustawienie: SteamBake —
pieczenie parowe

1. Upewnic sie, ze urzgdzenie jest zimne.
2. Wyttoczenie komory nalezy napetni¢
maksymalnie 250 ml wody z kranu.



Whneki komory nie nalezy napetnia¢
podczas trwania pieczenia lub gdy
urzgdzenie jest gorace.

3. Obrdci¢ pokretto wyboru funkcji
pieczenia, aby wybrac funkcje

pieczenia .

4. Obraci¢ pokretto regulacyjne, aby ustawic
temperature.

5. Aby wytworzy¢ wilgotnosé, nalezy
nagrzewac wstepnie puste urzgdzenie
przez 10 min.

6. Wiozy¢ potrawe do urzadzenia.

7. Po zakonczeniu pieczenia obrécic¢
pokretto funkcji pieczenia do pozycji
wytaczonej, aby wytaczy¢ urzgdzenie.

8. Gdy urzadzenie ostygnie, usung¢ miekkg
Sciereczkg pozostatg wode z wgtebienia
komory.

/\ OSTRZEZENIE!

Ostroznie otworzy¢ drzwi. Wydostajaca
sie para moze wywotac poparzenia.

6.5 Wejscie: Menu =

Otworzy¢ Menu, aby przej$¢ do potraw z
gotowaniem wspomaganym i ustawien.

1. Obroci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia
na —.

Podmenu: Gotowanie wspomagane

Wyswietlacz pokazuje % rrrr/ {‘:3}'
2. Obrocié pokretto sterujgce i wybrac ikone,
aby przejs¢ do podmenu. Nacisna¢

przycisk OK,

6.6 Ustawienie: Gotowanie
wspomagane ¥

Gotowanie wspomagane podmenu zawiera
programy przeznaczone do konkretnych
potraw. Programy rozpoczynajq sie z
odpowiednim ustawieniem. Podczas
pieczenia mozna ustawic czas i temperature.

1. Obroci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia
na —.

2. Obroci¢ pokretto sterujgce, aby wybrac
¥ Nacisngé OK.

3. Obroci¢ pokretto sterujgce, aby wybrac
potrawe (P1-P...). Nacisng¢ OK,

4. Wiozy¢ do urzadzenia. Nacisnaé OK.

5. Sprawdzi¢, czy potrawa jest gotowa po

zakonczeniu funkcji. W razie potrzeby
wydtuz czas pieczenia.

Legenda

Legenda

Aby korzystac z tej funkgcji, nalezy podta-
czy¢ termosonde. Patrz rozdziat ,Korzys-
tanie z akcesoriow”.

Do pieczenia parowego nalezy napetni¢
wgtebienie woda.

2| E

Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy
wstepnie nagrza¢ urzadzenie.

EI Poziom umieszczania potraw. Patrz roz-
dziat ,Opis urzadzenia”.

Na wyswietlaczu pojawi sie wskazanie P oraz
numer dania, ktére mozna sprawdzi¢ w
tabeli.
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Potrawa

Waga

Poziom poétki/akcesoria

Pieczen wotowa, lek-

P1 ko wypieczona
Pieczer wotowa, 1-1.5kg; 4-5 cm /? IEI 2; blacha do pieczenia ciasta
P2 $rednio wypieczona grube kawalki PlocliJsr‘r?az,yf':’miQso %rzezl kilka minut na rozgrzanej patel-
ni. Umiesci¢ w urzadzeniu.
P3 Pieczen wotowa, do-
brze wypieczona
Stek, srednio wypie- 180 -220 g na /? E] E‘ 3; brytfanna na ruszcie
P4 czony sztuke‘,jl?;sctr?y grube Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
ni. Umiesci¢ w urzadzeniu.
Pieczer'\_ wohT(wa Ikdu- 15-2kg /‘? E 2; brytfanna na ruszcie
P5 rsaz;: ag(rzuebze;r)o?/:/i(;r;- Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
chnié) ni. Doda¢ ptyn. Umiesci¢ w urzgdzeniu.
Pieczen wotowa, lek-
P6 ko wypieczona (ter-
moobieg (niska temp.))
Pieczen wotowa,
$rednio wypieczona 1-1.5kg; 4-5 cm /‘? IEI 2; blacha do pieczenia ciasta
P7 termoobieg (niska grube kawatki Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
temp.)) ni. Umiesci¢ w urzadzeniu.
Pieczen wotowa, do-
P8 brze wypieczona ter-
moobieg (niska temp.))
Filet wotowy, lekko
P9 wypieczony (termoo-
bieg (niska temp.))
Filet wotowy, srednio  , o, - kg; 5-6 cm /‘? IEI 2; blacha do pieczenia ciasta
P10 wypieczony (termoo- grube kawatki Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
bieg (niska temp.)) ni. Umie$cié w urzadzeniu.
Filet wotowy, dobrze
P11 wypieczony (termoo-
bieg (niska temp.))
Pieczen cieleca (np. 0.8-1.5kg; 4 cm /‘? |E| 2: brytfanna na ruszcie
P12 fopatka) grube kawatki Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
ni. Dodac¢ ptyn. Umiesci¢ w urzadzeniu. Pieczen przykry-
ta.
P13 :f‘abrt'::;:t\lf(v;eprzowy 15-2kg /‘? IEI 2; brytfanna na ruszcie
Dodac¢ 200 ml ptynu do brytfanny.
X‘gfg;ﬁz}'zg‘(ﬁnmzna 1.5-2kg /‘? E 2; blacha do pieczenia ciasta
P14 temp.)) Obrécic" m,ieso po uplywie poloyvy czasu pieczenia, aby
uzyskaé réwnomierne przyrumienienie.
Schab wieprzowy, 1-1.5kg; 5-6 cm . '
P15 Swiezy grube kawalki /‘? IEI 2; brytfanna na ruszcie

Podsmazy¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
ni. Umiesci¢ w urzadzeniu.

56 POLSKI



Potrawa

Waga

Poziom poétki/akcesoria

P16

Zeberka wieprzowe

2 - 3 kg; uzyc suro-
wych zeberek o
grubosci 2-3 cm

El 3 gteboka blacha
Doda¢ ptyn, aby zakryé dno naczynia. Obréci¢é mieso po
uptywie potowy czasu pieczenia.

P17

Udziec jagnigcy z
koscia

1.5-2kg; 7-9 cm
grube kawatki

/‘? EI 2; brytfanna na blasze do pieczenia
Doda¢ ptyn. Obrécié mieso po uptywie potowy czasu pie-
czenia.

Caty kurczak

1-1.5kg; $wieze

E 2; &J 200 ml; naczynie zaroodporne na blasze do

P18 pieczenia
Obrdci¢ kurczaka po uptywie potowy czasu pieczenia,
aby uzyskac¢ rébwnomierne przyrumienienie.
P19 Potoéwki kurczaka 0.5-0.8kg /? B 3 blacha do pieczenia
Piers kurczaka 180 s-zztl?l?eg na /? IE E 2; naczynie zaroodporne na ruszcie
P20 Podsmazyé¢ migso przez kilka minut na rozgrzanej patel-
ni.
;J:Ika kurczaka, swie- . Vli= 3 blacha do pieczenia
P21 Jesli najpierw zamarynowano udka z kurczaka, ustawi¢
nizsza temperature i smazyc je duzej.
Kaczka, cata 2-3kg /‘? EI 2; brytfanna na ruszcie
P22 Umiesci¢ migso na brytfannie. Obréci¢ kaczke po uptywie
potowy czasu pieczenia.
Ges, cata 4-5kg V= 2; gteboka blacha
P23 Umiesci¢ migso na gtebokiej blasze do pieczenia. Obro-
ci¢ ges po uptywie potowy czasu pieczenia.
P24 Klops ke /‘?E 2; ruszt
P25 Cataryba, grillowana 0.5 - 1 kg na rybe /O?E 2; blacha do pieczenia ciasta
Nadzia¢ rybe mastem, przyprawami i ziotami.
P26 Filet z ryby ) E B 3; naczynie zaroodporne na ruszcie
Sernik -
p27 =erm! B 2; @ Tortownica o $rednicy 28 cm na ruszcie
p2g Szarlotka . ([ 2: o) 100-150 mi: blacha do pieczenia
P29 Tarta jabtkowa . B 2; forma do ciasta na ruszcie
Szarlotk -
p3g _ orewa & 2; ) 100- 150 mi; & forma do ciasta 22 cm
na ruszcie
P31 Brownies 2 kg z ciasta E 3 gleboka blacha
P32 Babeczki ) EB 2; &J 100 - 150 ml; taca na muffinki na ruszcie
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Potrawa Waga Poziom pétki/akcesoria
P33 Keks ) El 2; blacha do chleba na ruszcie
P34 Pieczone ziemniaki 1kg El 2 placha fi° pigc;enia , '
Cate ziemniaki potozy¢ na blasze do pieczenia.
Cwiartki Tk E 3; blacha do pieczenia wytozona papierem do pie-
P35 czenia
Pokroi¢ ziemniaki na kawatki.
‘(n;lnllzov‘\:vane mieszane 1-15kg E 3; blacha do pieczenia wytozona papierem do pie-
P36 Warzywa czenia
Pokroi¢ warzywa na kawatki.
P37 Krokiety, mrozone 0.5kg B 3; blacha do pieczenia
p3g Frytki, mrozone 0.75 kg B 3; blacha do pieczenia
P39 \Il-va::;\l;nrzlfir;:tlami 1-15kg B 2; naczynie zaroodporne na ruszcie
suchego makaronu
P40 izg.zkéttng;ez'?em' 1-15kg El 1; naczynie zaroodporne na ruszcie
niaki) Obréci¢ naczynie po uptywie potowy czasu pieczenia.
P41 Pizza Swie2a, clenka - E B 2; l“;“J 100 ml; blacha do pieczenia wytozona
papierem do pieczenia
P42 Pizza swieza, gruba - E B 2; blacha do pieczenia wytozona papierem do
pieczenia
P43 Quiche . B 2; forma do pieczenia na ruszcie
giaag};/e(t:l:‘e:e/bmabatta ! 0.8kg ‘Z] IEI 2; &J 150 ml; blacha do pieczenia wytozona
P44 papierem do pieczenia
Na biaty chleb potrzeba wiecej czasu.
Chleb pelnoziarnis- 1kg

P45ty / zytni / ciemny

E B 2; &J 150 ml; blacha do pieczenia wytozona
papierem do pieczenia / ruszt

6.7 Zmiana: Ustawienia

1. Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia
na —.

2. Obracié¢ pokretto sterujgce, aby wybracé

{0}, Nacisna¢ OK.
3. Obrdci¢ pokretto, aby wybraé ustawienie.

Nacisnaé OK.
4. Obroci¢ pokretto sterujace, aby ustawic

wartos¢. Nacisngé OK.
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5. Obraci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia
w potozeniu wytgczenia, aby wyjsé z
Menu.

Podmenu: Ustawienia

Ustawienie Wartos¢
01 Aktualna godzina Zmien
02 Jasnos¢ wyswietlacza 1-5




Ustawienie Wartos¢ Ustawienie Wartos¢
03 Dzwigki przyciskow 1 - Sygnat, 2 - Klik, 08 Szybkie nagrzewanie = Wt / Wyt
3 - Dzwiek wyt.
09 Tryb demonstracyjny Kod aktywacii:
04 Gto$nos¢ sygnatu 1-4 2468.

1 - Alarm i wytgcze-

05 Termosonda Dziatanie
nie, 2 - Alarm

10 Wersja oprogramowa-  Sprawdzanie

06 Stoper WH. / Wyt

07 Oswietlenie piekarnika Wt / Wyt

7. DODATKOWE FUNKCJE

7.1 Blokada @

Funkcja zapobiega przypadkowej zmianie
funkcji urzadzenia.

Po wigczeniu, gdy urzadzenie jest uzywane,
panel sterowania zostaje zablokowany, co
zapewnia nieprzerwang kontynuacje
gotowania przy obecnych ustawieniach.

Po wigczeniu, gdy urzadzenie jest wytaczone,
panel sterowania pozostaje zablokowany, co
zapobiega przypadkowemu witgczeniu
urzgdzenia.

OOK . nacisnac i przytrzymac, aby wtgczy¢
funkcje.

Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. &- 3 x
miga, gdy wtaczona jest blokada.

OOK . nacisnac i przytrzymac, aby wtgczy¢
funkcje.

7.2 Automatyczne wytaczanie

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, jesli funkcja
pieczenia jest aktywna i nie zmieniono
zadnych ustawien, urzadzenie wytgczy sie
automatycznie po uptywie okreslonego
czasu.

nia

11 Wygergj wszystkie us-  Tak / Nie
tawienia
(°C) © (godz)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5

250 — maksimum 3

Jesli funkcja pieczenia ma by¢ wigczona na
czas przekraczajacy czas automatycznego
wytgczenia, ustawi¢ ten czas trwania
pieczenia. Patrz rozdziat ,Funkcje zegara”.

Funkcja samoczynnego wytgczenia nie dziata
z funkcjami: Oswietlenie piekarnika,
Termosonda, Uruchomienie z op6znieniem.

7.3 Wentylator chlodzacy

Podczas pracy urzgdzenia wentylator
chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymac niska temperature powierzchni
urzgdzenia. Po wytgczeniu urzadzenia
wentylator chtodzacy moze nadal pracowa¢
do momentu ostygniecia urzadzenia.
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8. FUNKCJE ZEGARA

8.1 Opis funkcji timera

Q Ustawianie odliczania czasu. Gdy ti-

. . mer zakonczy odliczanie czasu, emito-
Minutnik wany jest sygnat dzwigkowy. Funkcja
ta nie ma wptywu na dziatanie urza-
dzenia i mozna jg ustawi¢ w dowolnym
momencie.

Ustawianie czasu pieczenia. Po za-
sToP konczeniu odliczania czasu rozlegnie

Czas pie-  sig sygnat dzwigkowy, a funkcja pie-
czenia czenia wylgczy sie automatycznie.
@ Opo6znienie rozpoczecia i/lub zakon-
. czenia pieczenia.
Uruchomie-
nie z opo6-
Znieniem
@ Pokazuje, jak dtugo dziata urzadzenie.
Warto$¢ maksymalna to 23 godz 59
Stoper

min. Funkcja ta nie ma wptywu na
dziatanie urzgdzenia i mozna jq usta-
wi¢ w dowolnym momencie.

8.2 Ustawienie: Minutnik £

1. Nacisnag¢ @
Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie:
0:00 oraz L.

2. Obrdci¢ pokretto sterowania, aby ustawic
Minutnik.

3. Nacisna¢ OK. Timer natychmiast
rozpocznie odliczanie czasu.

8.3 Ustawienie: Czas pieczenia %

1. Obroci¢ pokretta, aby wybra¢ funkcje
pieczenia i ustawi¢ temperature.

2. Naciska¢ @ az na wyswietlaczu pojawi
sie: 0:00 oraz %

3. Obraci¢ pokretto sterowania, aby ustawic
Czas pieczenia.

4. Nacisnaé OK. Timer natychmiast
rozpocznie odliczanie czasu.

5. Po uplywie ustawionego czasu nacisnaé¢
OK i obréci¢ pokretto wyboru funkgji
pieczenia do potozenia wylgczenia.
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8.4 Ustawienie: Uruchomienie z

op6znieniem &

1. Obrdéci¢ pokretta, aby wybraé funkcje
pieczenia i ustawi¢ temperature.

2. Naciska¢ @ az na wyswietlaczu pojawi
sie: @ oraz START.

3. Obrdci¢ pokretto, aby ustawi¢ czas
rozpoczecia.

4. Nacisnaé OK.

Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie:

@ sTOP.

5. Obroci¢ pokretto, aby ustawic czas
zakonczenia.

6. Nacisngc¢ OK.

Timer rozpocznie odliczanie ustawionego

Czasu rozpoczecia programu.

7. Po uplywie ustawionego czasu nacisng¢
OK'j obréci¢ pokretto wyboru funkc;ji
pieczenia do potozenia wytgczenia.

8.5 Ustawienie: Stoper ©)

1. Przekreci¢ pokretto wyboru funkcji
pieczenia do ==, aby wej$¢ do Menu.
2. Obroci¢ pokretto sterujgce, aby wybrac

{0 | Stoper. Patrz rozdziat ,Codzienne
uzytkowanie”, Menu: Ustawienia.

3. Nacisna¢ OK|

4. Obréci¢ pokretto sterujgce, aby wiaczy¢
lub wytaczy¢ Stoper.

5. Nacisng¢ przycisk OK.

8.6 Ustawienie: Aktualna godzina

1. Przekreci¢ pokretto wyboru funkgcji
pieczenia do ==, aby wej$¢ do Menu.

2. Obrdci¢ pokretto sterujace, aby wybraé
{0 / Aktualna godzina. Patrz rozdziat
,Codzienne uzytkowanie”, Menu:
Ustawienia.

3. Obrdci¢ pokretto sterowania, aby ustawié
godzine.

4. Nacisnaé przycisk OK.



9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Wkiadanie akcesoriow

Niewielki wystep na gorze ma na celu
zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.
Wogtebienia zapobiegajg rowniez
przewréceniu. Wysoka krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sie z niego naczyn.

A
[=
7]
N
-

Wsuna¢ ruszt miedzy prowadnice wspornika .

Blacha do pieczenia ciasta / Gleboka
blacha

—

Wsuna¢ blache do pieczenia miedzy
prowadnice wspornika.

9.2 Termosonda
— mierzy temperature wewnatrz potrawy.
Dostepne sg dwa ustawienia temperatury:

. C- temperatura wewnatrz urzgdzenia.
Powinna by¢ o co najmniej 25°C wyzsza
niz temperatura wewnatrz potrawy.

/’? - temperatura wewnatrz potrawy

Aby uzyskaé najlepsze efekty pieczenia:

« Sktadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa.

* Nie uzywac¢ do potraw ptynnych.

* Podczas pieczenia cafa igta termosondy
musi by¢ wsunieta w potrawe.

Pieczenie z wykorzystaniem:
Termosonda

/\ OSTRZEZENIE!

Rozgrzana termosonda i wsporniki moga
oparzy¢. Nie dotyka¢ uchwytu
termosondy gotymi rekami. Zawsze
uzywac rekawic kuchennych.

1. Wigczyé urzadzenie.

2. Ustawic¢ funkcje pieczenia i w razie
potrzeby temperature piekarnika.

3. Wiozy¢ termosonde wewnatrz potrawy.
Mieso, drob i ryby
Umiescic¢ calq iglice termosondy w
najgrubszej czesci miesa lub ryby.

e

\

N ~ =

/a}—/yﬂ

Zapiekanki

Umiesci¢ koncéwke termosondy
doktadnie w srodkowej czesci zapiekanki.
Termosonda powinna by¢ stabilna
podczas pieczenia. Mozna w tym celu
wykorzystaé sktadnik potrawy o statej
konsystencji. Oprze¢ silikonowy uchwyt
termosondy o krawedz naczynia.
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Kohcdéwka termosondy nie powinna
dotyka¢ dna naczynia.

4. Wiz wtyczke termosondy do gniazdka
wewnatrz urzgdzenia. Patrz rozdziat
,Opis urzadzenia”.

Na wyswietlaczu pojawi sie wskazanie

obecnej temperatury termosondy:

10. WSKAZOWKI | PORADY

10.1 Zalecenia dotyczgce pieczenia

Temperatury i czasy gotowania podane w
tabelach majg wytgcznie charakter
orientacyjny. Zalezg one od przepiséw oraz
jakosci i ilosci uzytych sktadnikéw.

Urzadzenie moze piec lub opiekac inaczej niz
poprzednie urzadzenie. W ponizszych
wskazéwkach podano zalecane ustawienia
temperatury, czasu pieczenia i poziomu
piekarnika dla okreslonych rodzajéw potraw.

Poziomy potek liczone sg od dna piekarnika.

Jesli brakuje ustawien dla specjalnego
przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla
podobnej potrawy.

Wskazéwki dotyczace oszczedzania energii
podano w rozdziale ,Efektywnos¢
energetyczna”.

Symbole uzyte w tabelach:

§§9 Rodzaj potrawy

Funkcja pieczenia

°C Temperatura
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5. /0 nacisng¢, aby ustawi¢ temperature
wewnatrz produktu dla termosondy.

6. Obrocic¢ pokretto regulacyjne, aby ustawic
temperature.

7. Nacisng¢ OK.

8. Gdy potrawa osiggnie ustawiong
temperature, rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy. Sprawdz, czy potrawa jest
gotowa. W razie potrzeby wydtuz czas
pieczenia.

9. Wyciggnaé¢ wtyczke termosondy z
gniazda i wyja¢ potrawe z urzadzenia.

Akcesoria

E| Poziom umieszczania potraw

@ Czas pieczenia (min)

10.2 Termoobieg wilgotny —
zalecane akcesoria

Nalezy uzywac uzywacé foremek do ciasta i
pojemnikéw w ciemnym kolorze o matowej
powierzchni. Pochtaniajg one lepiej ciepto niz
naczynia w jasnym kolorze o btyszczacej
powierzchni.

« Blacha do pizzy — ciemna, matowa,
$rednica 28cm

« Naczynie do pieczenia - ciemne,
matowe, $rednica 26cm

+ Ramekiny - ceramiczne, srednica 8cm,
wysokos¢ 5 cm

* Forma do tarty — ciemna, matowa,
Srednica 28cm

10.3 Termoobieg wilgotny

Aby uzyskac najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac zalecen z ponizszej tabeli.



&, °’C O =
Zapiekanka z makaronu 200 - 220 45 -55 3
Zapiekanka ziemniaczana 180 - 200 70 -85 3
Moussaka 170 - 190 70 - 95 3
Lasagna 180 - 200 75-90 3
Cannelloni 180 - 200 70-85 3
Pudding chlebowy 190 - 200 55-70 3
Pudding ryzowy 170 - 190 45 - 60 3
Szarlotka, na ciescie biszkoptowym (okragta fo- 160 - 170 70-80 3
remka do ciasta)
Chleb biaty 190 - 200 55-70 3
10.4 Informacja dla instytucji wykonujacych testy
Testy zgodnie z normg: EN 60350-1, IEC 60350-1.
Pieczenie na jednym poziomie
L, = °C O =
Beztluszczowy biszkopt Termoobieg Ruszt 160 45 - 60 2
Beztluszczowy biszkopt Goérna/dolna Ruszt 160 45 - 60 2
grzatka
Szarlotka, 2 foremki @20 cm Termoobieg Ruszt 160 55-65 2
Szarlotka, 2 foremki @20 cm Gorna/dolna Ruszt 180 55-65 1
grzatka
Butka maslana Termoobieg Blacha do piecze- 140 25-35 2
nia ciasta
Butka maslana Gorna/dolna Blacha do piecze- 140 25-35 2
grzatka nia ciasta
Ciastka, 20 sztuk na blasze Termoobieg Blacha do piecze- 150 20-30 3
1) nia ciasta
Ciastka, 20 sztuk na blasze Gorna/dolna Blacha do piecze- 170 20-30 3
1) grzatka nia ciasta
Grill Ruszt maks. 1-2 5

Tosty 2)

1) Nagrza¢ wstepnie puste urzadzenie.

2) Rozgrzewac puste urzadzenie przez 5 min.

POLSKI

63



Pieczenie na kilku poziomach

= — )
£, = C O =
Butka maslana Termoobieg Blacha do piecze- 140 25-45 2i4
nia ciasta
Ciastka, 20 sztuk na blasze Termoobieg Blacha do piecze- 150 25-35 2i4
1) nia ciasta
Bezttuszczowy biszkopt Termoobieg Ruszt 2) 160 45 - 55 2i4
Szarlotka Termoobieg Ruszt 2) 160 55-65 2i4

1) Nagrza¢ wstepnie puste urzadzenie.

2) 1 foremka do ciasta na kazdym ruszcie Jedna ustawiona po lewej, druga po prawej stronie.

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Uwagi dotyczace czyszczenia
Srodki czyszczace

* Przoéd urzadzenia nalezy czyscic tylko
Sciereczkg z mikrofibry zwilzong ciepta
wodg z tagodnym detergentem.

» Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby
wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

+ Usung¢ plamy za pomocg fagodnego
detergentu. Nie stosowac go na powtoke
katalityczna.

Codzienne uzytkowanie

» Czysci¢ wnetrze urzadzenia po kazdym
uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub
innych zabrudzen moze skutkowac
pozarem.

* Nie pozostawia¢ gotowych potraw w
urzadzeniu na dtuzej niz 20 minut. Po
kazdym uzyciu osuszy¢ wnetrze
urzadzenia wytgcznie Sciereczkg z
mikrofibry.

Akcesoria

* Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢
wszystkie akcesoria i pozostawi¢ do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy uzyc¢
tylko Sciereczki zwilzonej cieptg woda z
dodatkiem tagodnego detergentu. Nie my¢
akcesoriow w zmywarce.
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* Nie uzywac do czyszczenia akcesoriow z
powtokg zapobiegajgca przywieraniu
Sciernych srodkéw czyszczacych ani
przedmiotéw o ostrych krawedziach.

11.2 Czyszczenie wneki komory

Oczy$¢ wneke komory, aby usung¢ osad z
kamienia po gotowaniu na parze.

@

W przypadku funkcji: SteamBake czysci¢

piekarnik co 5-10 cykli pieczenia.

1. WIia¢ 250 ml octu spirytusowego lub
kwasku cytrynowego do wneki komory.
Uzy¢ octu o kwasowosci maks. 6%, bez
zadnych dodatkow.

2. Pozostawic ocet w temperaturze
pokojowej na 30 minut, aby rozpuscit
osad z kamienia.

3. Wyczysci¢ komore ciepta wodg z migkkg
szmatka.

11.3 Wyjmowanie wspornikéw
Wyja¢ wsporniki, aby wyczysci¢ piekarnik.

1. Wytaczy¢ urzadzenie i odczekac, az
ostygnie.

2. Odciggnac¢ przednig czes$¢ prowadnic
blach od bocznej cianki.

3. Odciagna¢ tylng czes¢ prowadnic blach
od bocznej $cianki i wyjac je w catosci.




I

——
[ S

4. Zamontowac¢ wsporniki postepujac w
odwrotnej kolejnosci.

11.4 Czyszczenie katalityczne

Komora piekarnika jest pokryta emalig
katalityczng. Pochtania ttuszcz podczas
procesu katalizy.

Plamy lub odbarwienia powtoki katalitycznej
nie majg wptywu na dziatanie funkcji
czyszczenia.

Emalia katalityczna jest samoczyszczaca i
nie nalezy jej czysci¢ szmatka.

1. Wylaczy¢ urzgdzenie i odczekaé, az
ostygnie.

2. Wyja¢ wszystkie akcesoria z piekarnika.

3. Umy¢ dno piekarnika i wewnetrzng szybe
drzwi miekkg $ciereczkg zwilzong cieptg
woda z dodatklem fagodnego detergentu.

4. Wybra¢ Menu _/Czyszczenle mr/

5. Nacisnaé OK trzykrotnie .

Czas trwania: 1 godz

Po zakonczeniu czyszczenia rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy. Wytacza urzadzenie.

6. Gdy piekarnik ostygnie, oczysci¢ jego
podtoge wilgotng, miekkg szmatkg

11.5 Zdejmowanie i zakladanie
drzwi

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.
Liczba szyb rézni sie w zaleznosci od
modelu.

2. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

3. Docisng¢ do oporu dzwignie zaciskowe A
na obu zawiasach drzwi.

/\ OSTRZEZENIE!
Drzwi sg cigzkie.

/N\ UWAGA!

Ostroznie obchodzi¢ sie z szybami,
uwazajgc zwlaszcza na krawedzie
przedniej szyby. Szklo moze peknac.

1. Upewnic sie, ze urzadzenie jest zimne.

4. Przymkna¢ drzwi piekarnika do pierwszej
pozyciji otwarcia (kat okoto: 70°).

5. Chwyci¢ drzwi rekoma po obu stronach i
odciggnac¢ je pod katem do gory od
piekarnika.

6. Umiesci¢ drzwi zewnetrzng strong w dét
na miekkim i stabilnym podtozu.

7. Chwyci¢ listwe drzwi B za gérng krawedz
drzwi po obu stronach i nacisng¢ do
srodka, aby zwolni¢ zatrzaski.

8. Pociagna¢ listwe drzwi do przodu, aby ja
zdjac.

9. Przytrzymujac pojedynczo szyby w gornej
krawedzi, wyciggnac je z prowadnicy.

10. Umy¢ szybe wodg z dodatkiem mydta.
Ostroznie wytrze¢ szybe do sucha. Nie
nalezy my¢ szyb w zmywarce.

Po zakonczeniu czyszczenia wykonac

powyzsze czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

Zamontowac najpierw mniejszg szybe, a

nastepnie wieksza oraz drzwi.
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Wktadajac szyby nalezy upewni¢ sie, ze
znajdujg sie one w prawidtowym potozeniu —
w przeciwnym razie moze doj$¢ do
nadmiernego nagrzewania sie powierzchni
drzwi piekarnika.

11.6 Wymiana zarowki

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem pradem.
Zardbwka moze by¢ gorgca.

1. Wylaczy¢ urzgdzenie i odczekaé, az
ostygnie.
2. Odfaczyé urzadzenie od zasilania.

3. Umiescic¢ Sciereczke na dnie piekarnika.

Oswietlenie
1. Obréci¢ szklany klosz, aby go zdjgc.

2. Wyczysci¢ szklany klosz.

3. Wymieni¢ zarowke na nowa, odporng na
temperature 300°C.

4. Zatozy¢ szklany klosz.

12. ROZWIAZANIE PROBLEMOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Co zrobié, gdy...

Problem

Sprawdzi¢, czy:

Nie mozna uruchomi¢ urzadzenia ani nim sterowac.

Urzadzenie podtaczono prawidtowo do zrédta zasilania.

Urzadzenie nie nagrzewa sie.

Wytgczono funkcje samoczynnego wytgczenia.

Urzadzenie nie nagrzewa sie.

Zadziatat bezpiecznik.

Urzadzenie nie nagrzewa sie.

Blokada jest wyt.

Nie dziata o$wietlenie.

Termoobieg wilgotny - jest wigczone.

Oswietlenie nie dziata.

Zaréwka o$wietlenia jest przepalona.

Termosonda nie dziata.

Wtyczka Termosonda jest catkowicie wtozona do gniaz-
da.

Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie 00:00.

Nastgpita przerwa w zasilaniu. Ustawianie aktualnej go-
dziny

Woda wyptywa z wneki komory.

Do wneki komory wlano za duzo wody.
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®

nalezy wytgczy¢ i ponownie wtgczy¢
bezpiecznik domowy, aby ponownie

pojawi sie ponownie, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Jesli wyswietlacz pokazuje kod btedu,
ktorego nie uwzgledniono w tej tabeli,

uruchomié urzadzenie. Jesli kod btedu

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 umieszczona jest na przedniej
ramie urzadzenia. Jest widoczna po otwarciu
drzwi. Nie usuwac tabliczki znamionowej

z urzgdzenia.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu
danych:

Model (MOD.) :

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

13.1 Karta informacyjna produktu oraz informacje o produkcie zgodnie z
przepisami UE dotyczacymi etykiet efektywnosci energetycznej i

ekoprojektu

Nazwa dostawcy

AEG

Dane identyfikacyjne modelu

BCE556360B 944188707

Wskaznik efektywnosci energetycznej

81.2

Klasa sprawnosci energetycznej

A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb konwencjonal- 1.09 kWh/cykl

ny

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wymuszonej 0.69 kWh/cykl

wentylacji

Liczba komér

1

Zrédta ciepta

Elektrycznos¢

Pojemnos$¢

711

Rodzaj piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

34.0 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego -- Cze$é¢ 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,

piekarniki parowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

13.2 Informacje o produkcie dotyczace poboru mocy i maksymalnego
czasu do osiggniecia odpowiedniego trybu niskiego poboru mocy

Zuzycie energii elektrycznej w trybie czuwania

0.8 W
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Maksymalny czas potrzebny na automatyczne przej$cie urzgdzenia do odpowiedniego trybu niskie-

go poboru mocy

20 min

13.3 Wskazoéwki dotyczace
oszczedzania energii

Ponizsze wskazowki pokazujg, jak
oszczedzac energie podczas korzystania z
urzgdzenia.

Upewnic¢ sig, ze drzwi urzadzenia sg
zamkniete podczas jego pracy. Nie otwiera¢
zbyt czesto drzwi podczas pieczenia. Dbac,
aby uszczelka drzwi byta czysta i prawidtowo
umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn oraz
ciemnych, nieodblaskowych foremek do
ciasta i pojemnikow zwigeksza oszczednosc
energii.

Nie nalezy wstepnie nagrzewac urzgdzenia
przed gotowaniem, o ile nie jest to wyraznie
zalecane.

Przygotowujac kilka potraw, nalezy w miare
mozliwosci skraca¢ przerwy miedzy ich
pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem
Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania energii
nalezy korzysta¢ z funkcji termoobiegu.

Ciepto resztkowe

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature urzadzenia do
minimum na 3-10 min przed zakonczeniem

14. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem C-) nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
witozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbaé
0 ponowne przetwarzanie odpadoéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chroni¢
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.
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pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz urzadzenia potrawy bedg sie nadal
piec.

Uzywac ciepta resztkowego do
podtrzymywania temperatury lub
podgrzewania innych potraw.

Po wytgczeniu urzadzenia na wyswietlaczu
pojawia sie informacja o cieple resztkowym.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzysta¢ ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature potrawy.
Na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik ciepta
resztkowego lub temperatura.

Pieczenie z wylagczonym oswietleniem
Wytgczy¢ oswietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy wigczac tylko wtedy, gdy
jest potrzebne.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii
podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkcji o$wietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.
Oswietlenie mozna ponownie wigczy¢, ale
wplynie to niekorzystnie na oszczednosc
energii.

Nie wolno wyrzuca¢ 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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