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BAIGUS NAUDOTIS VIRYKLE 
Baigus naudotis prietaisu negalima 
jo pašalinti kartu su komunalinėmis 
atliekomis, jį būtina pristatyti į elektri-
nių ir elektroninių prietaisų rinkimo ir 
perdirbimo įmonę. Apie tai informuoja 
simbolis pateiktas ant gaminio, ant pa-
kuotės ar naudojimo instrukcijoje.
Plastmasinę medžiagą, panaudotą 
šiam produktui pagaminti, galima dar 

kartą panaudoti, atsižvelgiant į ženklus, kuriais žy-
mima. Pakartotinai naudodami medžiagą ar kitam 
tikslui pritaikydami sunaudotus prietaisus, priside-
date prie aplinkos apsaugos.
Informaciją apie tinkamą sunaudotų prietaisų šali-
nimo vietą Jums pateiks savivaldybės administra-
cija.

Hansa viryklės savybės –  paprastas aptarnavimas ir puikius efektyvumas. Perskaičius naudojimo ins-
trukciją, viryklės aptarnavimas neatrodys sudėtingas.
Prieš supakavus ir išleidus iš gamyklos, kontrolės postuose viryklė buvo patikrinta saugumo ir tinkamo 
veikimo atžvilgiu.
Prašome, prieš pradėdami naudotis prietaisu atidžiai perskaitykite šią naudojimo instrukciją.
Laikydamiesi jos nurodymų išvengsite netinkamo naudojimosi.
Išsaugokite instrukciją ir laikykit ją taip, kad visada būtų po ranka.
Norėdami išvengti nelaimingų atsitikimų, tiksliai laikykitės naudojimo instrukcijos nurodymų.

Dėmesio!
Virtuve naudokitės tiktai perskaitę šią naudojimo instrukciją.
Virtuvė skirta tiktai namų ūkiui.
Gamintojas pasilieka teisę atlikti pakeitimus, neturinčius įtakos prietaiso veikimui.

TURINYS

GERBIAMAS PIRKĖJAU,

KAIP TAUPYTI ELEKTROS ENERGIJĄ
Atsakingai vartodami elektrą, tau-
pote pinigus ir saugote natūralią 
aplinką. Todėl taupykime elektros 
energiją!
Keli elektros taupymo būdai:

	Virimui naudokite tinkamus in-
dus.
    Indas, kuriame verdama, netu-
rėtų būti mažesnis, kaip degiklio 

liepsnos karūnėlė. Nepamirškite uždengti indų.
	Išlaikykite degiklius, paviršiaus groteles, viry-

klės plokštę švarius.
     Nešvarumai trikdo šilumos perdavimo procesą 

– stipriai prisidegę nešvarumai pašalinami tiktai 
natūraliai aplinkai nepalankiomis priemonėmis.

 Ypatingą dėmesį būtina atkreipti į degiklio karū-
nėlių angas bei degiklių purkštuvų angas.

	Venkite nereikalingo „puodų turinio kontroliavi-
mo”.

 Jei nereikia, neatidarykite dažnai orkaitės dure-
lių.

	Naudokitės orkaite ruošdami tiktai didesnius 
valgių kiekius.

       Sverianti iki 1 kg mėsa taupiau ruošiama puode, 
ant degiklio.

	Išnaudokite orkaitės liekamąją šilumą.
 Jei paruošimo laikas yra ilgesnis, kaip 40 minu-

čių, rekomenduojama išjungti orkaitę 10 minu-
čių prieš kepimo pabaigą.

	Skrudinkite pasirinkę oro apytakos funkciją ir 
uždarę orkaitės dureles.

	Sandariai uždarykite orkaitės dureles. Šiluma 
prarandama esant nešvarumams ant durelių 
tarpiklių. Geriausia nedelsiant juos šalinti.

	Nestatykite viryklės prie pat šaldytuvų/šaldi-
klių.

 Elektros energijos suvartojimas be reikalo padi-
dėja.

 Dėmesio!Naudodamiesi programavimo įtaisu 
nustatykite atitinkamai trumpesnį valgių paruo-
šimo laiką.

LT

IŠPAKAVIMAS
Transportavimo laikui prietaisas 
supakuojamas. Išpakavę prietaisą, 
pasirūpinkite, kad pakuotės ele-
mentai nekenktų aplinkai.
Pakuotės medžiaga nekenkia 
aplinkai, ji 100 % rinka perdirbi-
mui ir yra pažymėta atitinkamu 
simboliu. 

Dėmesio! Išpakuodami prietaisą pakuotės medžia-
gą (polietileno maišelius, putų polistirolą ir pan.) 
laikykite atokiau nuo vaikų.

GERBIAMAS PIRKĖJAU,    7
KAIP TAUPYTI ELEKTROS ENERGIJĄ  7
SAUGOS NURODYMAI    9
GAMINIO APRAŠYMAS    10
ĮRENGIMAS     11
APTARNAVIMAS     12
KEPIMAS ORKAITĖJE – PRAKTIŠKI PATARIMAI 19
VIRYKLĖS VALYMAS IR PRIEŽIŪRA   20
VEIKSMAI AVARIJOS METU   21
TECHNINIAI DUOMENYS    22
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SAUGOS NURODYMAI
Dėmesio. Įrenginys ir jo pasiekiamos dalys naudojant 
įkaista. Būtina būti ypač atsargiems liečiantis prie kaitinimo 
elementų. Vaikai iki 8 metų amžiaus turėtų laikytis atokiau, 
nebent nuolatos yra prižiūrimi.
Šis įrenginys gali būti naudojamas vyresnių nei 8 metų 
amžiaus vaikų ir asmenų, turinčių fizinių, jutimo ar proti-
nių apribojimų arba neturinčių patirties ir žinių, jeigu jie yra 
prižiūrimi už jų saugumą atsakingų asmenų ar laikantis 
įrenginio naudojimo instrukcijos. Būtina atkreipti dėmesį, 
kad prietaisu nežaistų vaikai. Tvarkymo ir priežiūros darbų 
neturėtų atlikti vaikai be priežiūros.
Dėmesio. Gaminimas ant kaitlentės be priežiūros, kai 
naudojami riebalai ar aliejus, gali būti pavojingas ir sukelti 
gaisrą.
NIEKADA ugnies negalima gesinti vandeniu. Būtina išjung-
ti įrenginį ir liepsną pridengti, pvz., dangčiu arba nedegiu 
apklotu.
Dėmesio. Gaisro grėsmė: nelaikyti daiktų ant virimo pavir-
šiaus.
Dėmesio. Jeigu paviršius yra įskilęs, išjungti srovę elektros 
srovės smūgiui išvengti.
Naudojantis prietaisu jis įkaista. Rekomenduojama elgtis 
atsargiai – neliesti įkaitusių orkaitės vidaus elementų.
Naudojantis orkaitės, pasiekiamos dalys gali būti karštos. 
Neleiskite vaikams prieiti prie orkaitės.
Dėmesio. Nenaudoti šveičiamųjų valiklių ar aštrių metalinių 
daiktų durelių stiklui valyti, kadangi gali subraižyti paviršių, 
dėl ko stiklas gali sutrūkinėti.
Dėmesio. Kad išvengtumėte elektros smūgio, prieš pakeis-
dami lemputę įsitikinkite, kad prietaisas yra išjungtas.
Viryklei valyti negalima naudoti garinės valymo įrangos.
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  Naudodamiesi virykle ypatingą dėmesį atkreip-
kite į arti viryklės esančius vaikus. Tiesioginis 
kontaktas su veikiančia virykle kelia nusidegi-
mo pavojų. 

  Atkreipkite dėmesį, kad smulkūs namų ūkio 
mechaniniai prietaisai ir jų laidai tiesiogiai ne-
liestų įkaitusios orkaitės ar kaitlentės. Šių prie-
taisų izoliavimo medžiaga nėra atspari aukštų 
temperatūrų poveikiui.

  Kepdami ant kaitviečių nepalikite viryklės be 
priežiūros. Perkaitus, aliejus ir kiti riebalai gali 
užsidegti.

  Stebėkite, kad kaitlentė nebūtų užteršta ir kad 
nebūtų užliejama iš puodų ištekančiais skys-
čiais.

     Ši pastaba ypač taikoma cukrui, kuris reaguoja 
su kaitlente ir gali ją negrįžtamai pažeisti.Regu-
liariai šalinkite galimus nešvarumus.

  Ant įkaitusių kaitviečių draudžiama statyti in-
dus su šlapiu dugnu. Jie gali būti negrįžtamų 
kaitlentės pakeitimų priežastis (nenuvalomos 
dėmės).

  Naudokite tiktai indus, kuriuos gamintojas pri-
pažino tinkančiais stiklokeraminiam paviršiui.

  Jei kaitlentė yra įskilusi, išjunkite elektrą, kad 
išvengtumėte elektros smūgio.

  Neįjunkite kaitlentės, prieš tai nepastatę ant jos 
indo.

  Draudžiama naudoti indus su aštriais kraštais. 
Jie gali pažeisti stiklokeraminį paviršių.

SAUGOS NURODYMAI
  Nežiūrėkite į besikaitinančias (indų nepadeng-

tas) halogenines kaitvietes.
  Ant atidarytų orkaitės durelių nestatykite indų, 

kurių svoris yra didesnis kaip 15 kg,  o ant kai-
tlentės – 25 kg.

  Durelių stiklo valymui nenaudokite braižančių 
valymo priemonių nei aštrių metalinių daiktų. 
Jie gali nubraižyti paviršių ir būti stiklo skilimo 
priežastis.

  Į stalčių draudžiama dėti karštus indus ir įdė-
klus (virš 75 °C) bei degias medžiagas.

  Draudžiama naudotis virykle, esant jos tech-
ninėms gedimams. Visi gedimai šalinami tiktai 
įgalioto kvalifikuoto asmens.

  Bet kokio techninio gedimo atveju, būtina at-
jungti viryklės elektros maitinimą ir iškviesti įga-
liotą specialistą.

  Būtinai laikykitės šios instrukcijos taisyklių ir 
nurodymų. Asmenims, neperskaičiusiems ins-
trukcijos, neleiskite naudotis virykle.

  Prietaisas suprojektuotas naudoti tik virimui. 
Bet koks kitas jo naudojimas (pvz., pa talpoms 
šildyti) neatitinka jo paskirties ir gali kelti pavo-
jų.
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FCC* - Pieš 2a / 2b

1a

Viryklės įranga – suvestinė:

3a  Padėklas kondit. gaminiams kepti*
3b  Kepimo padėklas*
3c  Grotelės griliui
3d  Iesma stienis un dakša*

*Kai kuriuose modeliuose 

GAMINIO APRAŠYMAS

1  Temperatūros reguliatoriaus rankenėlė
2  Orkaitės darbo režimo pasirinkimo ranke-

nėlė 
3, 4, 5, 6 Kaitviečių valdymo rankenėlės
7  Termoreguliatoriaus kontrolinė lemputė L
8  Viryklės darbo kontrolinė lemputė R
9  Orkaitės durų rankena
10  Stalčius
11  Stiklokeraminis paviršius
12  Programavimo įtaisas

1b

1  Temperatūros reguliatoriaus rankenėlė / 
Orkaitės darbo režimo pasirinkimo ranke-
nėlė 

2, 3, 4, 5 Kaitviečių valdymo rankenėlės
6  Termoreguliatoriaus kontrolinė lemputė L
7  Viryklės darbo kontrolinė lemputė R
8  Orkaitės durų rankena
9  Stiklokeraminis paviršius
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ĮRENGIMAS
Viryklės statymas
  Virtuvė turėtų būti sausa ir gerai vėdinama, su 

tinkamai veikiančia, technines taisykles atitin-
kančia ventiliacija. Viryklė pastatoma taip, kad 
visi jos valdymo elementai būtų laisvai pasie-
kiami.

  Viryklė yra Y klasės prietaisas ir gali būti iš 
vienos pusės įstatoma į aukštą baldą ar pa-
statoma prie sienos. Įmontavimui skirti baldai 
turi būti padengti 100ºC temperatūrai atsparia 
apmušimo medžiaga, kuriai klijuoti panaudoti 
tai pačiai temperatūrai atsparūs klijai. Priešingu 
atveju, paviršius gali deformuotis, o apmušimas 
atsiklijuoti.

  Viryklė statykite ant kietų, lygių grindų (nestaty-
kite ant cokolio).

  Gartraukiai montuojami pagal jų naudojimo ins-
trukcijų nurodymus.

  Prieš pradedami naudotis virykle, išlyginkite 
ją – tai svarbu norint, kad riebalai išsilietų po 
visą keptuvę. Tam skirtos reguliavimo kojelės, 
kurias rasite išėmę stalčių. Reguliavimo diapa-
zonas +/- 5 mm.

Viryklės prijungimas prie elektros sistemos
 
Dėmesio!
Įrengimo darbus gali atlikti tik įgaliotas kvalifikuotas 
specialistas. 
Draudžiama savarankiškai perdirbti ar atlikti elek-
tros sistemos pakeitimus.
Nurodymai montuotojui
Viryklė gamykloje pritaikyta prie maitinimo trifaze, 
kintamąja srove (400 V 3N~50Hz).  Viryklės kaiti-
nimo elementų vardinė įtampa yra 230 V. Viryklę 
galima pritaikyti prie maitinimo vienfaze srove (230 
V), įrengiant tinkamą tiltelį prijungimo bloke pagal 
pateiktą sujungimų schemą. 
Sujungimų schema pateikiama taip pat netoli viry-
klės jungimo. Prijungimo blokas pasiekiamas nuė-
mus jungimo dangtelį. Dangtelis nuimamas plokš-
čiu suktuvu atlaisvinus gnybtus. Tinkamai parinkite 
jungimo laidą, atsižvelgdami į sujungimo rūšį ir viry-
klės vardinę galią. 
Jungimo laidas tvirtinamas viryklės prijungimo lai-
kiklyje.  

Dėmesio!
Prie viryklės jungimo gnybto pažymėto   ženklu 
būtina prijungti apsauginę grandinę. Viryklės mai-
tinimo elektros sistemoje turėtų būti įrengtas sau-
gumo jungiklis, avarijos metu leidžiantis nutraukti 
elektros tiekimą. Atstumas tarp saugumo jungiklio 
darbinių kontaktų turi būti mažiausiai 3 mm.
Prieš prijungdami viryklę prie elektros sistemos, 
būtinai susipažinkite su vardinių duomenų lentelėje 
bei prijungimo schemoje pateikta informacija.
DĖMESIO! Montuotojas privalo įteikti naudotojui 
viryklės prijungimo prie elektros sistemos liudijimą 
– garantinio lapo priedą.
Kitas, negu schemoje nurodytas, viryklės prijungi-
mo būdas, gali būti jos gedimo priežastis.

Pieš. 4b

Blokuotės, saugančios, kad viryklė neapvirstų, 
montavimas.*
Blokuotė montuojama, kad viryklė neapvirstų. Blo-
kuotė, sauganti, kad viryklė neapvirstų, neleidžia, 
pvz., vaikui užsikarti ant orkaitės durelių ir apversti 
visą viryklę

Pieš.3z

850 mm aukščio viryklė
A =  60 mm
B = 103 mm

900 mm aukščio viryklė
A = 104 mm
B = 147 mm
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APTARNAVIMAS
Prieš pirmąkart įjungus viryklę
● nuimkite pakuotės elementus,
● švelniai (lėtai) nuimkite etiketes nuo orkaitės 

durelių, stengdamiesi nenutraukti klijų juoste-
lės.

● išimkite viską iš stalčiaus, nuvalykite gamyklos 
priežiūros priemones nuo orkaitės kameros vi-
daus,

● įjukite ventiliavimą ir atidarykite langą,
● kaitinkite orkaitę (maždaug 30 min. esant 250 

°C temp.), pašalinkite nešvarumus ir  kruopš-
čiai nuvalykite

Dėmesio!
Įjungus į tinklą viryklę su elektroniniu regu-
liavimo įtaisu Ta, displėjuje bus vaizduojama 
„0.00”. Nustatykite aktualų reguliavimo įtaiso 
laiką. (Žr. reguliavimo įtaiso aptarnavimo 
instrukciją).
Nenustačius aktualaus laiko, orkaite 
neveikia.

Orkaitės kamerą plaukite tiktai šiltu vandeniu su 
nedideliu indų ploviklio kiekiu.

*Kai kuriuose modeliuose

Laikmatis M*
Laikmatis nevaldo viryklės. Tai yra garsinis signali-
zatorius, primenantis apie trumpą laiką trunkančių 
kulinarinių veiksmų atlikimą. Matuojamo laiko dia-
pazonas – nuo 0 iki 60 minučių.

Mechaninis laikmatis* Ms*
Laikmatis skirtas orkaitės darbui valdyti. Ji galima 
nustatyti nuo 0 iki 120 minučių diapazone. Nustaty-
tam laikui pasibaigus pasigirsta garsinis signalas ir 
orkaitė automatiškai išjungiama.
Programavimas – rankenėlę pasukite laikrodžio ro-
dyklės kryptimi ir nustatykite pageidaujamą laiką

Rankenėlei esant „0” padėtyje orkaitė nedirbs.
Atveju, kai nenorite naudotis laikmačio funkcija, pa-
sukite rankenėlę ties  padėtimi 

Pieš.6b

Pieš.6c

Pieš.6h

Stiklokeraminio paviršiaus kaitviečių aptarna-
vimas
Indo parinkimas
Tinkamai parinktas indas turėtų būti maždaug to 
paties didžio ir formos kaip naudojamos kaitvietės 
paviršius. Pailgiems puodams skirta specialioji, 
praplėsta 170x265 mm kaitvietė. Nenaudokite indų 
su įgaubtu ar išgaubtu dugnu. Nepamirškite uždengti 
indo tinkamu dangteliu. Rekomenduojama naudoti 
indus su storu dugnu.
Užteršti kaitviečių ir indų paviršiai mažina šilumos 
perdavimo efektyvumą.

Kaitinimo galios pasirinkimas
Kaitvietės yra skirtingų kaitinimo galių. Kaitinimo 
galia reguliuojama palaipsniui, sukant rankenėlę į 
dešinę ir į kairę.

Pieš.6g*

  MIN. kaitinimas
1  Daržovių troškinimas, lėtas virimas
  Sriubų, didesnių valgių kiekių virimas 
2  Lėtas kepimas
  Mėsos, žuvies apkepimas
3  MAX. Greitas įkaitimas, greitas virimas, kepi-

mas
0  Išjungimas

Kaitvietės įkaitinimo indikatorius
Kaitvietės temperatūrai užaugus virš 50 ºC, užsidega 
tinkamas kaitvietės indikatorius.
Šviečiantis kaitvietės įkaitimo indikatorius įspėja, 
kad naudotojas atsitiktinai nepaliestų karštos kai-
tvietės.
Išjungus kaitvietės kaitinimą, per 5-10 minutes jame 
dar yra susikaupusios šilumos energijos, kurią ga-
lima išnaudoti, pvz. pašildymui arba valgių šilumos 
palaikymui, neįjungiant kaitvietės kaitinimo.

Pieš.6o - Kaitvietės įkaitimo indikatorius

Pieš.6a

Svarbu!
Kaitvietė įjungiama sukant rankenėlę tiktai laikrodžio 
rodyklės kryptimi. Sukant kita kryptimi galima 
sugadinti jungiklį.*

Pieš.6n
Rankenėlės padėtyse „0 	1 	2 	3“ veikia vi-
dinė kaitvietė – galima tolygiai reguliuoti indui išski-
riamą šilumos kiekį. Trumpam pasukus rankenėlę 
į padėtį, pažymėtą kaip , įjungiama išorinė kai-
tvietė. Nuo šios akimirkos galima tolygiai reguliuoti 
abiejų kaitviečių (vidinės ir išorinės) indui išskiriamą 
šilumos kiekį, nustačius rankenėlę pasirinktoje kai-
tinimo padėtyje „0 	1 	2 	3”. Vidinis jungi-
klis išjungia šias kaitvietes tik tada, kai rankenėlė 
nustatoma 0 padėtyje.
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Dėmesio !
Modeliuose be grilio, viryklės valdymo ranke-
nėlėje nėra  padėties.

Galimos rankenėlės padėtys
Nepriklausomas orkaitės apšvietimas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi ap-
šviečiama orkaitės kamerą. Nau dojama 
pvz. valant orkaitės kamerą.

Įjungti viršutinis ir apatinis kaitinimo 
elementas
TTermostatas leidžia nustatyti temperatūrą 
nuo 100°C iki 250°C diapazone. Naudo-
kitės juo kepdami.

Įjungtas apatinis kaitinimo elementas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, or-
kaitė kaitinama tiktai iš apačios. Naudoki-
tės norėdami pakepti pyragus iš apačios.
 
Įjungtas viršutinis kaitinimo elemen-
tas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, or-
kaitė kaitinama tiktai iš viršaus. Naudokitės 
norėdami pakepti 
pyragus iš viršaus.

Įjungtas grilio kaitinimo elementas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, 
valgiai skrudinami ant grotelių arba ant 
iešmo.

100-250
        0C

Orkaitės įjungimas ir išjungimas
Norėdami įjunti orkaitę:
● nustatykite reikiamas orkaitės darbo sąlygas: 

temperatūrą ir kaitinimo būdą,
● pastatykite rankenėlę ties reikiama padėtimi, 

sukdami ją į dešinę.

Pieš.6z

APTARNAVIMAS

Orkaitės įjungimas signalizuojamas užsidegus dviems 
kontrolinėms lemputėms: R ir L. Šviečianti R s spalvos 
kontrolinė lemputė signalizuoja orkaitės darbą. Užge-
sus L kontrolinei lemputei signalizuojama, kad orkaitė 
pasiekė nustatytą temperatūrą. Jei pagal receptą 
rekomenduojama dėti valgį į įkaitintą orkaitę, šis veiks-
mas atliekamas ne anksčiau, kaip pirmąkart užgesus 
L kontrolinei lemputei. Kepimo metu L lemputė kas 
kažkiek laiko įsijunginės ir išsijunginės (temperatūros 
palaikymas orkaitės kameros viduje). R  kontrolinė 
lempute gali taip pat įsijungti esant „Orkaitės kameros 
apšvietimo” padėčiai.
Orkaitės išjungimas – norėdami išjungti orkaitę, suk-
dami rankenėlę į kairę pastatykite ją ties „0” padėtimi. 
Kontrolinė lemputė turėtų išsijungti.

bei temperatūros reguliavimo rankenėle, kurį pasu-
kama ties reikiama temperatūros vertę.

Orkaitė išjungiama, abidvi rankenėles pastačius 
ties „●” / „0”.

Galimos rankenėlės padėtys
Nepriklausomas orkaitės apšvietimas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi ap-
šviečiama orkaitės kamerą. Nau dojama 
pvz. valant orkaitės kamerą.

Įjungtas apatinis kaitinimo elementas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, or-
kaitė kaitinama tiktai iš apačios. Naudoki-
tės norėdami pakepti pyragus iš apačios.
 
Įjungtas viršutinis kaitinimo elemen-
tas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, or-
kaitė kaitinama tiktai iš viršaus. Naudokitės 
norėdami pakepti 
pyragus iš viršaus.

Įjungtas grilio kaitinimo elementas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, 
valgiai skrudinami ant grotelių arba ant 
iešmo.

Įjungti apatinis ir viršutinis kaitinimo 
elementai
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, orkai-
tė kaitinama įprastu būdu.

Orkaitės įjungimas signalizuojamas užsidegus dviems 
kontrolinėms lemputėms: R ir L. Šviečianti R s spalvos 
kontrolinė lemputė signalizuoja orkaitės darbą. Užge-
sus L kontrolinei lemputei signalizuojama, kad orkaitė 
pasiekė nustatytą temperatūrą. Jei pagal receptą 
rekomenduojama dėti valgį į įkaitintą orkaitę, šis veiks-
mas atliekamas ne anksčiau, kaip pirmąkart užgesus 
L kontrolinei lemputei. Kepimo metu L lemputė kas 
kažkiek laiko įsijunginės ir išsijunginės (temperatūros 
palaikymas orkaitės kameros viduje). R  kontrolinė 
lempute gali taip pat įsijungti esant „Orkaitės kameros 
apšvietimo” padėčiai.

Pieš.6j

Pieš.6z

Orkaitės funkcijos ir aptarnavimas.
Orkaitė su natūralią konvekcija (įprasta)

Orkaitė gali būti kaitinama su viršutiniu ir apatiniu 
kaitinimo elementu bei griliu (jei yra). Ši orkaitė 
valdoma su viena rankenėle, skirta funkcijos rūšies 
pasirinkimui ir tuo pačiu surišta su temperatūros 
reguliatoriumi.

Pieš.6i*

Orkaitė su natūralią konvekcija (įprasta)
Orkaitė gali būti kaitinama apatiniu ir viršutiniu 
kaitinimo elementu, griliu. Ši orkaitė valdoma su 
orkaitės darbo režimo rankenėle, kuri pasukama 
ties reikiama funkcija.

Pieš. 6k

*Kai kuriuose modeliuose
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Orkaitė su priverstine oro apytaka
Orkaitė gali būti kaitinama apatiniu ir viršutiniu kaiti-
nimo elementu, griliu. Ši orkaitė valdoma su orkaitės 
darbo režimo rankenėle, kuri pasukama
ties reikiama funkcija.

bei temperatūros reguliavimo rankenėle, kurį pasu-
kama ties reikiama temperatūros vertę.

Pieš.6l

Pieš.6k

Orkaitė
išjungiama, abidvi rankenėles pastačius ties 
„ ” / „0”.

Dėmesio !
Pasirinkus bet kurią orkaitės funkciją
kaitinimas (kaitinimo elementas ir pan.) 
įjungiamas tiktai nustačius temperatūrą.

Nepriklausomas orkaitės apšvietimas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi ap-
šviečiama orkaitės kamerą. Nau dojama 
pvz. valant orkaitės kamerą.

Greitas pakaitinimas
Įjungtas viršutinis šildytuvas, kepintuvas 
ir ventiliatorius. Naudojama orkaitei pra-
džioje įkaitinti.

Atšildymas
Įjungtas tik ventiliatorius, nenaudojami 
jokie šildytuvai.

Įjungtas ventiliatorius ir sustiprintas 
grilis
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, 
sustiprinto grilio funkcija jungiama su 
ventiliatoriaus funkcija. Naudojantis šiuo 
režimu spartinamas skrudinimo procesas 
ir gerinamas valgio skonis. Skrudinimas 
atliekamas esant uždarioms orkaitės du-
relėms.

Sustiprintas grilis (Grilis ir viršutinis 
kaitinimo elementas)
Įjungus „sustiprinto grilio” funkciją, skrudi-
nama esant tuo pačiu įjungtam viršutiniam 
kaitinimo elementui. Ši funkcija užtikrina 
aukštesnę temperatūrą orkaitės viršutinėje 
darbinėje erdvėje. Valgis stipriau paskrudi-
namas; skrudinamos didesnės porcijos.

Įjungtas grilio kaitinimo elementas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, 
valgiai skrudinami ant grotelių.

Įjungtas apatinis kaitinimo elementas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, or-
kaitė kaitinama tiktai iš apačios. Naudoki-
tės norėdami pakepti pyragus iš apačios.

Įjungti apatinis ir viršutinis kaitinimo 
elementai
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, 
orkaitė kaitinama įprastu būdu.

APTARNAVIMAS
Įjungti: ventiliatorius, apatinis ir viršu-
tinis kaitinimo elementai
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, or-
kaitėje įjungiama pyrago kepimo funkcija. 
Įprasta orkaitė su ventiliatoriumi.

Orkaitės įjungimas signalizuojamas užsidegus dviems 
kontrolinėms lemputėms: R ir L. Šviečianti R s spalvos 
kontrolinė lemputė signalizuoja orkaitės darbą. Užge-
sus L kontrolinei lemputei signalizuojama, kad orkaitė 
pasiekė nustatytą temperatūrą. Jei pagal receptą 
rekomenduojama dėti valgį į įkaitintą orkaitę, šis veiks-
mas atliekamas ne anksčiau, kaip pirmąkart užgesus 
L kontrolinei lemputei. Kepimo metu L lemputė kas 
kažkiek laiko įsijunginės ir išsijunginės (temperatūros 
palaikymas orkaitės kameros viduje). R  kontrolinė 
lempute gali taip pat įsijungti esant „Orkaitės kameros 
apšvietimo” padėčiai.

Pieš.6z
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Nepriklausomas orkaitės apšvietimas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi ap-
šviečiama orkaitės kamerą. Nau dojama 
pvz. valant orkaitės kamerą.

Greitas pakaitinimas
Įjungtas viršutinis šildytuvas, kepintuvas 
ir ventiliatorius. Naudojama orkaitei pra-
džioje įkaitinti.

Atšildymas
Įjungtas tik ventiliatorius, nenaudojami 
jokie šildytuvai.

Įjungtas ventiliatorius ir sustiprintas 
grilis
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, 
sustiprinto grilio funkcija jungiama su 
ventiliatoriaus funkcija. Naudojantis šiuo 
režimu spartinamas skrudinimo procesas 
ir gerinamas valgio skonis. Skrudinimas 
atliekamas esant uždarioms orkaitės du-
relėms.

Sustiprintas grilis (Grilis ir viršutinis 
kaitinimo elementas)
Įjungus „sustiprinto grilio” funkciją, skrudi-
nama esant tuo pačiu įjungtam viršutiniam 
kaitinimo elementui. Ši funkcija užtikrina 
aukštesnę temperatūrą orkaitės viršutinėje 
darbinėje erdvėje. Valgis stipriau paskrudi-
namas; skrudinamos didesnės porcijos.

Įjungtas grilio kaitinimo elementas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, 
valgiai skrudinami ant grotelių.

Įjungtas apatinis kaitinimo elementas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, or-
kaitė kaitinama tiktai iš apačios. Naudoki-
tės norėdami pakepti pyragus iš apačios.

*Kai kuriuose modeliuose

APTARNAVIMAS

Orkaitės įjungimas signalizuojamas užsidegus dviems 
kontrolinėms lemputėms: R ir L. Šviečianti R s spalvos 
kontrolinė lemputė signalizuoja orkaitės darbą. Užge-
sus L kontrolinei lemputei signalizuojama, kad orkaitė 
pasiekė nustatytą temperatūrą. Jei pagal receptą 
rekomenduojama dėti valgį į įkaitintą orkaitę, šis veiks-
mas atliekamas ne anksčiau, kaip pirmąkart užgesus 
L kontrolinei lemputei. Kepimo metu L lemputė kas 
kažkiek laiko įsijunginės ir išsijunginės (temperatūros 
palaikymas orkaitės kameros viduje). R  kontrolinė 
lempute gali taip pat įsijungti esant „Orkaitės kameros 
apšvietimo” padėčiai.

Pieš.6z

Įjungti apatinis ir viršutinis kaitinimo 
elementai
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, 
orkaitė kaitinama įprastu būdu.

Įjungta oro apytaka
Pastačius rankenėlę ties „įjungtos oro 
apytakos” padėtimi, orkaitė kaitinama 
su orkaitės kameros užpakalinės sienos 
centre esančiu termoventiliatoriumi.
Šis kaitinimas užtikrina tolygią šilumos 
cirk
liaciją aplink orkaitėje esančio valgio.
Šio kaitinimo būdo privalumai:
		trumpesnis orkaitės įkaitimo laikas bei 

jos įžanginio kaitinimo eliminavimas.
	galimybė tuo pačiu metu kepti dviejuo-

se darbiniuose lygiuose
	sumažintas riebalų ir sulčių ištekimas 

iš mėsos valgių, kas turi įtakos jų 
skoniui,

	mažesnis orkaitės kameros teršimas.

Įjungti: ventiliatorius, apatinis ir viršu-
tinis kaitinimo elementai
Pastačius rankenėlę t ies š ia pa -
d ė t i m i ,  o r k a i t ė j e  į j u n g i a m a                                                                                                              
pyrago kepimo funkcija. Įprasta orkaitė 
su ventiliatoriumi.

Įjungta oro apytaka ir apatinis kaitinimo 
elementas
Pastačius rankenėlę ties šia padėtimi, 
pasirenkama oro apytakos ir apatinio kaiti-
nimo elemento funkciją. Valgis pakepamas 
iš apačios.

Orkaitė su priverstine oro apytaka (su ventilia-
toriumi ir oro apytakos kaitinimo elementu)
Orkaitė gali būti įkaitoma apatiniu ir viršutiniu kaiti-
nimo elementais, griliu bei oro apytakos kaitinimo 
elementu. Ši orkaitė valdoma su orkaitės režimo 
rankenėle, kuri pasukama ties reikiama funkcija,

bei temperatūros reguliavimo rankenėle, kuri pasu-
kama ties reikiama temperatūros verte.

Pieš.6m

Pieš.6k
Izslēgšana notiek ar abu vadības kloķu nostādīšanu 
„ ” / „0”.

Dėmesio !
Pasirinkus bet kurią orkaitės funkciją,
kaitinimas (kaitinimo elementas ir pan.) 
įjungiamas tiktai nustačius temperatūrą.
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Dėmesio!
Griliu skrudinama esant uždarytoms orkaitės 
durelėms.
Naudojantis griliu, pasiekiamos dalys gali 
būti karštos. Neleiskite vaikams prieiti prie 
orkaitės.

Iešmo funkcijos naudojimas*
Valgiai skrudinami orkaitėje ant besisukančio iešmo. 
Funkcija taikoma ypač paukštienai, šašlykams, deš-
relėms ir pan. valgiams ruošti. Iešmas įjungiamas 
ir išjungiamas kartu su grilio funkcija. Naudojantis 
šiomis funkcijomis, iešmo variklis kartkarčiais gali 
sustoti ar pakeisti sukimosi kryptį. Tai neturi įtakos 
skrudinimo kokybei.

Dėmesio! 
Nėra atskiros, iešmo valdymo rankenėlės.
Skrudinama pravėrus orkaitės dureles ir 
uždėjus rankenėlių apsauginį dangtį.

Paruošimas valgio naudojantis iešmu:
(žr. žemiau pateikiamas nuotraukas)
	valgį užmaukite ant iešmo ir įtvirtinkite jį su 

šakutėmis,
	rėmelį galima įkišti į orkaitę ant trečiojo lygio, 

skaičiuojant nuo apačios,
	virbo galą galima įkišti į pavaros movą, atkrei-

piant dėmesį, kad iešmo laikiklio metalinės dalies 
griovelis atsiremtų ant rėmelio,

	įsukite rankeną,
	Uždarykite orkaitės dureles.

Pieš.6y

APTARNAVIMAS
Naudojimasis griliu*
Valgiai skrudinami iš įkaitusio grilio kaitinimo elemen-
to sklindant infraraudoniesiems spinduliams. 

Norėdami įjungti grilį:
	pasukite orkaitės rankenėlę ties ,         
      simboliu pažymėta padėtimi,
	kaitinkite orkaitę maždaug 5 min. (esant užda-

rytoms orkaitės durelėms).
	skardą su valgiu pastatykite tinkamame dar-

biniame lygyje, skrudindami ant grotelių, po 
jomis padėkite padėklą išbėgantiems riebalams 
surinkti.

	Uždarykite orkaitės dureles.

Naudodamiesi grilio ir sustiprinto grilio funkci-
jomis nustatykite 210°C temperatūrą, o naudo-
damiesi grilio su ventiliatoriumi funkcija - mak-
simaliai 190 °C.

*Kai kuriuose modeliuose
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KEPIMAS ORKAITĖJE – PRAKTIŠKI PATARIMAI
Konditerinių gaminių kepimas
 kepinius rekomenduojama kepti skardose, kurios 

yra viryklės gamintojo įranga,
 kepti galima taip pat naudojantis kitur įsigytomis 

kepimo skardomis, kurios statomos ant džiovini-
mo grotelių. Kepimui rekomenduojama naudoti 
gerai šilumą praleidžiančias ir kepimo laiką trum-
pinančias, juodos spalvos kepimo skardas

 naudojant įprasto kaitinimo funkciją (kaitinimas iš 
viršaus ir apačios) nerekomenduojama naudotis 
šviesaus ir blizgančio paviršiaus skardomis; 
naudojant šio tipo skardas, pyrago apačia gali 
likti neiškepta,

 naudojantis oro apytakos funkciją, nereikia iš 
anksto kaitinti orkaitės kameros. Naudojantis 
kitomis funkcijomis, prieš įdedant valgį į orkaitę, 
pirmiausia ją būtina įkaitinti,

 prieš išimdami valgį iš orkaitės, įdurdami jį 
mediniu krapštuku patikrinkite kepimo kokybę 
(pyragui tinkamai iškepus, krapštukas turėtų likti 
švarus ir sausas),

 išjungus orkaitę rekomenduojama palikti joje 
pyragą dar 5 min.,

 naudojantis oro apytakos funkcija, kepimo tem-
peratūra paprastai yra 20-30 laipsnių žemesnė, 
negu kepant įprastu būdu (su kaitinimu iš viršaus 
ir apačios),

 1 ir 1A lentelėse pateikiami kepimo parametrai 
yra orientaciniai, juos galima koreguoti, priklau-
somai nuo savo patarimo ir pomėgių,

 atveju, kai virimo knygose pateikiama informacija 
žymiai skiriasi nuo viryklės naudojimo instruk-

Orkaitė su natūralią konvekcija (įprasta)

Svarbu!
Lentelėje nurodyti parametrai yra apytikriai ir galima juos keisti pagal savo patirtį ir skonį.

Kepinio patieka-
lo rūšis

Orkaitės funkcija Temperatūra Lygis Trukmė [min]

160 - 200 2 - 3 30 - 50

220 - 240 3 10 - 15

210 - 220 2 45 - 60

210 4 14 - 18

225 - 250 2 120 - 150

160 - 230 2 90 - 120

160 - 180 2 45 - 60

190 - 210 2 40 - 50

cijoje pateikiamų verčių, laikykitės instrukcijos 
nurodymų.

Mėsos kepimas
 orkaitėje ruoškite mėsos porcijas sveriančias 

daugiau, kaip 1 kg. Mažesnius gabalus rekomen-
duojama ruošti ant viryklės dujinių degiklių.

 kepimui naudokite kaitrai atsparius indus, kurių 
rankenos taip pat atsparios aukštos temperatū-
ros poveikiui.

 Kepant ant džiovinimo grotelių arba ant grotelių, 
žemiausiame lygyje rekomenduojama pasatyti 
padėklą mėsos kepimui su nedideliu vandens 
kiekiu.

 Kepant, rekomenduojama bent kartą apsukti 
mėsą į kitą pusę. Kepimo metu ant mėsos kart-
karčiais pilkite kepimo metu atsiradusio padažo 
arba karšto, sūraus vandens. Ant mėsos nepil-
kite šalto vandens.
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Orkaitė su priverstine oro apytaka

Svarbu!
Lentelėje nurodyti parametrai yra apytikriai ir galima juos keisti pagal savo patirtį ir skonį.

Kepinio patieka-
lo rūšis

Orkaitės funkcija Temperatūra Lygis Trukmė [min]

160 - 200 2 - 3 30 - 50

150 3 25 - 35

160 - 180 2 - 3 20 - 40*

150 3 65 - 70

220 - 240 3 10 - 15

210 - 220 2 45 - 60

190 2 - 3 60 - 70

210 4 14 - 18

225 - 250 2 120 - 150

160 - 230 2 90 - 120

190 2 - 3 50 - 60

160 - 180 2 45 - 60

190 - 210 2 40 - 50

170 - 190 3 40 - 50

KEPIMAS ORKAITĖJE – PRAKTIŠKI PATARIMAI



19

Svarbu!
Lentelėje nurodyti parametrai yra apytikriai ir galima juos keisti pagal savo patirtį ir skonį.

Kepinio patieka-
lo rūšis

Orkaitės funkcija Temperatūra Lygis Trukmė [min]

160 - 200 2 - 3 30 - 50

160 - 180 2 - 3 20 - 40*

140 - 160 2 - 3 10 - 40*

200 - 230 1 - 3 10 - 20

210 - 220 2 45 - 60

160 - 180 2 - 3 45 - 60 

190 2 - 3 60 - 70

210 4 14 - 18

225 - 250 2 120 - 150

160 - 180 2 120 - 160

160 - 230 2 90 - 120

160 - 190 2 90 - 120

190 2 - 3 50 - 60

160 - 180 2 45 - 60

175 - 190 2 60 - 70

190 - 210 2 40 - 50

170 - 190 3 40 - 50

Orkaitė su priverstine oro apytaka (su ventiliatoriumi ir oro apytakos kaitinimo elementu)

KEPIMAS ORKAITĖJE – PRAKTIŠKI PATARIMAI
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VIRYKLĖS VALYMAS IR PRIEŽIŪRA

Išlaikant viryklę švarią ir tinkamai atliekant priežiū-
ros darbus, prailginamas prietaiso tinkamo veikimo 
laikotarpis.

Prieš pradėdami valyti, išjunkite viryklę, atkreipda-
mi dėmesį į tai, kad visos rankenėlės būtų pastaty-
tos ties „” / „0”  padėtimis. Valymo darbai atliekami 
viryklei ataušus.

Dėmesio !
Stiklinėms korpuso priekinėms dalims valyti 
nenaudokite abrazyvinių priemonių.

Orkaitės apšvietimo lemputės keitimas
Kad išvengtumėte elektros smūgio, prieš pa-
keisdami lemputę įsitikinkite, kad prietaisas yra 
išjungtas.
● Visas valdymo rankenėles pasukite ties „” / 

„0”  padėtimis ir išjunkite elektros maitinimą,
 Išsukite ir nuplaukite lemputės dangtį. Sausai jį 

nuvalykite.
 Išsukite lemputę iš lizdo, jei reikia, lemputę 

pakeiskite nauja – aukštoms temperatūroms 
(300°C) atsparia, šių parametrų lempute:

- įtampa 230 V
- galia 25W
- sriegis E14

Orkaitės lemputė - Pieš 9

 Gerai įtvirtinę lemputę keraminiame lizde, įsukite 
ją.

 Įsukite lemputės dangtelį.

Išlaikant viryklę švarią ir tinkamai atliekant priežiū-
ros darbus, prailginamas prietaiso tinkamo veikimo 
laikotarpis.
Prieš pradėdami valyti, išjunkite viryklę, atkreipda-
mi dėmesį į tai, kad visos rankenėlės būtų pastaty-
tos ties „” / „0”  padėtimis. Valymo darbai atliekami 
viryklei ataušus. 

Valymas po kiekvieno naudojimo
  Nedidelius, neprisvilusius nešvarumus nuvaly-

kite drėgna kempine be valymo priemonės. 
    Panaudojus indo ploviklį gali atsirasti melsvų 

dėmių. Šios dėmės ne visada pašalinamos iš 
karto, netgi panaudojus specialią valymo prie-
monę. 

  Stipriai prilipusius nešvarumus šalinkite su aš-
tria mentele, kaitlentę nuvalykite  drėgnu sku-
durėliu. 

 
Pieš.7

Dėmių šalinimas

● Šviesias, perlinės spalvos (aliuminio likučiai) 
dėmes galima šalinti nuo atvėsusios kaitlentės 
su specialia valymo priemone. Kalkiniai likučiai 
(pvz. išbėgus vandeniui) šalinami actu arba 
specialia valymo priemone. 

● Šalindami cukrų, valgius su cukrumi, plastma-
sę ir aliuminio plėvelę negalima įjungti kaitvie-
tės! Su aštria mentele nedelsiant kruopščiai nu-
gramdykite (dar karštus) likučius nuo kaitvietės. 
Pašalinę nešvarumus kaitlentę galite išjungti ir 
jai atvėsus, nuvalyti ja specialia valymo priemo-
ne.

Specialias valymo priemones galima įsigyti spe-
cializuotose elektrotechnikos, buitinės chemijos, 
maisto prekių parduotuvėse bei virtuvių salonuose. 
Aštrios mentelės parduodamos įrankių, statybinių 
medžiagų bei dažymo medžiagų parduotuvėse.  

Orkaitė
● Orkaitę reikia valyti po kiekvieno naudojimo. 

Valdydami orkaitę įjunkite apšvietimą, kad geriau 
matytumėte jos vidų

● Orkaitės kamera valoma tiktai šiltu vandeniu su 
nedideliu indų ploviklio kiekiu.

● Valymas garais Steam Clean:*
 - į pirmame orkaitės lygyje (skaičiuojant nuo apa-

čios) pastatytą dubenį įpilkite 0,25 l vandens (1 
stiklinė),

- uždarykite orkaitės dureles,
- temperatūros reguliavimo rankenėlę pastatykite 

ties 50° C padėtimi, o funkcijos rankenėlę, ties 
apatinio kaitinimo padėtimi,

- kaitinkite orkaitės kamerą apie 30 min.,
- atidarykite orkaitės dureles, pašluoste ar 

kempine nuvalę kameros vidų išplaukite jį šiltu 
vandeniu su indų plovikliu

 Dėmesio. Valant su garais po virykle gali susi-
rinkti drėgmę arba vandens likučiai

● Išplovę orkaitės kamerą, sausai ją nuvalykite.

*Kai kuriuose modeliuose 

Orkaitės, kurių tipo žymėjime yra raidė D* turi lengvai 
išimamus, vielinius orkaitės lentynėlių laikiklius. 
“Dp”* raidėmis pažymėtose viryklėse yra prie vieli-
nių orkaitės kreipiklių pritvirtinti nerūdijančio plieno 
ištraukiami kreipikliai, skirti orkaitės lentynėlėms. 
Šiuos kreipiklius išimti ir plauti reikia kartu su vieli-
niais kreipikliais. Prieš dedant ant jų kepimo skardas, 
juos reikia ištraukti (jeigu orkaitė įkaitusi, kreipiklius 
ištraukti galite skarda užkabindami prekinėje kreipi-
klių dalyje esančius amortizatorius), o po to įstumti 
kartu su skarda. (Pieš. 10, 10a)
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Periodinės apžiūros
Be einamųjų viryklės valymo darbų, būtina:
	atlikti periodines viryklės valdymo elementų ir 

darbinių sistemų apžiūras. Pasibaigus garanti-
niam laikotarpiui, bent kartą į du metus, priežiū-
ros centrui reikia pavesti atlikti viryklės techninę 
apžiūrą,

 pašalinti aptiktus eksploatavimo trikdžius,
 atlikti periodinę viryklės darbinių sistemų prie-

žiūrą,

Dėmesio!  
Visi taisymai ir reguliavimo veiksmai 
atliekami tinkamo priežiūros centro arba 
įgalioto montuotojo.

Durelių nuėmimas
Norint geriau pasiekti ir nuvalyti orkaitės kamerą, 
galima nuimti dureles. Atidarykite dureles, į viršų 
atlenkite vyryje įtvirtintą apsauginį elementą. Švel-
niai uždarę dureles, pakelkite jas ir nuimkite į priekį. 
Norėdami įrengti viryklės dureles, pakartokite visus 
veiksmus atvirkštine tvarka. Įrengdami dureles 
atkreipkite dėmesį, kad vyrio įpjova būtų tinkamai 
montuota ant vyrio laikiklio iškišos. Įrengę orkaitės 
dureles, būtinai nuleiskite apsauginį elementą. Ne-
įrengus apsauginio elemento, uždarant dureles, jų 
vyris gali sugesti.

Pieš 11 - Vyrių apsauginių elementų atlenkimas

Vidaus stiklo išėmimas*
1.  Kryžminiu atsuktuvu atsukite šoninėse spaudė-

se esančius varžtus (pieš. 11A).
2.  Plokščiu atsuktuvu išimkite spaudes ir nuimkite 

viršutinę durelių lentjuostę. (pieš. 11A, 11B).
3.  Vidaus stiklą išimkite iš laikiklių (durelių apačio-

je). (Pieš. 11C).
4. Stiklą nuplaukite šiltu vandeniu su nedideliu 

valymo priemonės kiekiu. Norėdami atgal įdė-
ti stiklą pakartokite visus veiksmus atvirkštine 
tvarka. Lygioji stiklo dalis turėtų būti viršuje.

Pieš.11С - Vidaus stiklo išėmimas

*Kai kuriuose modeliuose 

Durelių nuėmimas

Norint geriau pasiekti ir nuvalyti orkaitės kamerą, 
galima nuimti dureles. Atidarykite dureles, į viršų 
atlenkite vyryje įtvirtintą apsauginį
elementą (pieš. 12A). Švelniai uždarę dureles, pakel-
kite jas ir nuimkite į priekį. Norėdami įrengti viryklės 
dureles, pakartokite visus veiksmus atvirkštine 
tvarka. Įrengdami dureles atkreipkite dėmesį, kad 
vyrio įpjova būtų tinkamai montuota ant vyrio laikiklio 
iškišos. Įrengę orkaitės dureles, būtinai nuleiskite ap-
sauginį elementą. Neįrengus apsauginio elemento, 
uždarant dureles, jų vyris gali sugesti.

Pieš 12A - Vyrių apsauginių elementų atlenkimas

Vidaus stiklo išėmimas*

1.  Plokščiuoju atsuktuvu išsprausti viršutinę durų 
lentjuostę, pakeliant ją iš šonų (12B pieš.).

2.  Ištraukti viršutinę durų lentjuostę (12B, 12C 
pieš.).

3.  Vidaus stiklą išimkite iš laikiklių (durelių apačio-
je). Pieš. 12D,12D1.

4.  Stiklą nuplaukite šiltu vandeniu su nedideliu 
valymo priemonės kiekiu. Norėdami atgal įdė-
ti stiklą pakartokite visus veiksmus atvirkštine 
tvarka. Lygioji stiklo dalis turėtų būti viršuje.

 Dėmesio! Nespausti viršutinės lentjuostės 
vienu metu iš abiejų durelių pusių. Viršutinei 
lentjuostei tinkamai pritvirtinti būtina pirmiau-
sia kairį lentjuostės galą įkišti į dureles, o de-
šinį galą spausti, kol pasigirs „spragtelėjimas“. 
Paskiau lentjuostės kairį galą irgi paspausti, kol 
pasigirs „spragtelėjimas“.

Pieš. 12D - Vidaus stiklo išėmimas. Stiklo 3. 
Pieš. 12D1 - Vidaus stiklo išėmimas. Stiklo 2.

VIRYKLĖS VALYMAS IR PRIEŽIŪRA

VEIKSMAI AVARIJOS METU
Bet kokios avarijos atveju:
	  išjunkite viryklės darbines sistemas
 išjunkite elektros maitinimą
 taisymą paveskite specialistui
 kai kuriuos smulkius gedimus gali pašalinti pats naudotojas, laikydamasis žemiau pateikiamos lentelės 

nurodymų. Prieš kreipdamiesi į klientų aptarnavimo skyrių arba priežiūros centrą, patikrinkite visus 
lentelės taškus.
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GEDIMAS GALIMA PRIEŽASTIS SPRENDIMAS

1.Elektrinė įranga neveiki Nutrauktas elektros tiekimas
Patikr inki te namų elektros 
sistemos saugiklį,  pakeiskite 
perdegusį saugikį

2.Programavimo įtaiso 
displėjuje vaizduojama „0.00”

Prietaisas buvo atjungtas nuo 
elektros tinklo, arba trumpam 
buvo dingusi įtampa

Nustatykite aktualų laiką (žr. 
Programavimo įtaiso naudojimo 
instrukciją)

3.Orkaitės apšvietimas neveikia atsilaisvinusi arba sugedusi 
lemputė

Pr isuk i te  a rba  pake isk i te 
perdegusią lemputę (žr. Valumo 
ir priežiūros skyrių)

TECHNINIAI DUOMENYS

Vardinė įtampa                                      230V/400V~50 Hz
Vardinė galia   maks. 9,2 kW
Prietaiso kategorija   85 / 50 / 60 cm

Atitinka EB taisykles:              EN 50304 EN 60335-1, EN 60335-2-6

VEIKSMAI AVARIJOS METU

Dėmesio!  
Visi taisymai ir reguliavimo veiksmai atlie-
kami tinkamo priežiūros centro arba įgalioto 
montuotojo.
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LAHTIPAKKIMINE 
Pakend on ette nähtud seadme kaitseks 
vigastuste eest transpordi ajal. Lahtipak-
kimisel palume hävitada pakendi nii, et 
see ei jääks keskkonda risustama. Me 
kasutame pakkimiseks üksnes kesk-

konnale kahjutuid materjale, need kõik sobivad 
korduvkasutamiseks ning ongi vastavalt
tähistatud. Tähelepanu! Hoidke pakkematerjale 
(eriti polüetüleenkilet ja vahtplasti) lastele kätte-
saamatult.

KÄIBELT KÕRVALDATUD SEADME KÄIT-
LEMINE
Kui seade kõrvaldatakse käibelt, ei tohi seda 
heita tavalise olmeprügi hulka, vaid tuleb anda 
elektri- ja elektroonikaseadmete vastuvõtu-
punkti. Sellele viitab ka vastav tähis, mis asub 

sead mel, kasutusjuhendil või pakendil.
Külmiku ja selle pakendi juures kasutatud plastmater-
jalid sobivad korduvkasutuseks vastavalt tähisele. Ra-
kendades korduvkasutust, materjalide eraldamist jms 
aitate kaasa keskkonnahoiule.

Teavet vastuvõtupunktide asukoha kohta võite saada 
kohalikust omavalitsusest.

Hansa pliit kujutab endast äärmise lihtsuse ja ideaalse efektiivsuse kombinatsiooni. Kui
olete käesoleva juhendi läbi lugenud, ei kujuta pliidi kasutamine Teile mingit probleemi.
Enne tehasest väljumist ja pakkimist teeb iga pliit läbi katsetused ohutustehnika ja
toimimise alal.
Enne pliidi sisselülitamist palume Teid käesolev juhend hoolikalt läbi lugeda.
Siintoodud juhiste järgimine võimaldab vältida vigu pliidi kasutamisel.
Hoidke käesolevat juhendit nii, et see oleks alati käepärast.
Õnnetusjuhtumite vältimiseks palume siintoodud juhiseid täpselt järgida.

Tähelepanu!
Pliiti võib kasutada alles pärast käesoleva kasutusjuhendiga tutvumist.
Pliit on ette nähtud kasutamiseks üksnes koduses majapidamises.
Valmistaja jätab endale õiguse teha toote juures muudatusi, mis ei mõjuta selle
toimimist.
SISUKORD

LUGUPEETUD KLIENT

ELEKTRIENERGIA KOKKUHOID
Elektrienergiat kokku hoides ei sääste-
ta üksnes raha, vaid ühtlasi keskkonda. 
Seega on elektrienergia kokkuhoid täh-
tis loodushoiualane ettevõtmine. Elekt-
rienergia kokkuhoiuks anname järgmisi 
soovitusi:

● Sobivate toiduvalmistusnõude kasutamine. Pak-
su tasase põhjaga potte kasutades võib kokku 
hoida kuni 30% elektrienergiat. Katke keedu-
nõu kaanega – vastasel juhul suureneb ener-
giatarbimine kuni 4 korda!

● Valige toiduvalmistusnõu põhja läbimõõt vasta-
vuses kuumutusala läbimõõduga. Keedunõu 
läbimõõt ei tohi olla väiksem kuumutusala lä-
bimõõdust.

● Hoidke kuumutusalade pinnad ja toiduvalmis-
tusnõude põhjad puhtana.

Mustus takistab soojusülekannet; väga mustade 
nõude puhastamiseks tuleb kasutada tugevatoime-
lisi vahendeid, mis kahjustavad keskkonda.
●  Ärge tõstke ilma vajaduseta potikaant ega 

avage ahjuust. Lülitage pliit õigel ajal välja ja 
kasutage ära jääksoojus. Pikemaajalise toi-
duvalmistamise puhul võib kuumutusala välja 
lülitada 5–10 minutit enne toiduvalmistamise 
lõppu. Sel viisil võime kokku hoida kuni 20% 
elektrienergiat.

●  Kasutage praeahju ainult suurte toidukoguste 
valmistamiseks. Kui liha kaal on alla 1 kg, on 
seda õigem valmistada potis pliidiplaadil.

●  Kasutage ära praeahju jääksoojus. Kui toiduval-
mistamise aeg ületab 40 minutit, võib praeahju 
välja lülitada 10 minutit enne toiduvalmistamise 
lõppu. Tähelepanu! Taimeri kasutamisel sead-
ke toiduvalmistamise aeg lühemaks.

●  Sulgege ahjuuks korralikult. Määrdunud ukse-
tihend aitab kaasa soojuskadude tekkele. Pu-
hastage uksetihend kohe pärast määrdumist.

●  Ärge paigutage pliiti külmikute lähedusse. See 
suurendab elektrienergia ülemäärast tarbimist.
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OHUTUSJUHISED
Tähelepanu. Seade ja selle osad lähevad kasutamise 
käigus kuumaks. Kütteelementide puudutamisel olge eriti 
ettevaatlikud. Lapsed alla 8 eluaastat  tuleb hoida sead-
mest eemal, kui nad ei viibi pideva järelvalve all.
Käesolevat seadet tohivad kasutada üle 8 aastased lapsed 
ja füüsiliste, tunde- ja teadmishäiretega või kogemusteta ja 
teadmisteta isikud, kui see toimub järelvalve all ja on koos-
kõlas seadme kasutamisjuhendiga, mille on edastanud 
ohutuse eest vastutavad isikud. Pöörake tähelepanu selle-
le, et lapsed ei mängiks seadmega. Koristamist ja hooldus-
töid ei tohiks teha ilma järelvalveta lapsed.
Tähelepanu.. Keetmine ilma rasva või õlita keeduplaadil 
võib olla ohtlik ja tekitada tulekahju.
KUNAGI ära kustuta tuld veega, vaid lülita seade välja 
ja  kustuta seejärel tuli, kattes selle kaane või mittesüttiva 
tekiga.
Tähelepanu. Tuleoht: ära paiguta asju keedupinnale.
Tähelepanu. Kui plaadi pind on mõranenud, tuleb toide 
välja lülitada, et vältida elektrilöögi ohtu.
Kasutamisel seade kuumeneb. Põletuste vältimiseks ahju 
kasutamisel tuleb olla väga
ettevaatlik.
Ahju kasutamisel kuumenevad selle osad tugevasti. Soovi-
tame lapsed ahjust eemale hoida.
Tähelepanu. Ärge kasutage karedaid puhastusvahendeid 
või teravaid metallesemeid ukseklaasi puhastamiseks, 
kuna nad võivad kriipida klaasi ja tekitada hiljem selle pra-
gunemist.
Tähelepanu. Enne lambi vahetamist veenduge, et seade 
on välja lülitatud.
Köögi koristamiseks ei tohiks kasutada auruga puhastavaid 
seadmeid.
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●  Palume erilist tähelepanu pöörata läheduses 
viibivatele lastele. Otsene kokkupuude töötava 
pliidiga võib tähendada põletusohtu!

●  Jälgige, et muu kodutehnika ning sellega seo-
tud kaablid ei puutuks vastu kuuma ahju ega 
pliidiplaati, kuna elektrijuhtmete isolatsioon ei 
talu nii kõrget temperatuuri.

●  Ärge jätke toiduvalmistamise ajal pliiti järelval-
veta. Ülekuumenenud või pliidiplaadile sattu-
nud õli või rasv võib kergesti süttida.

●  Ei tohi lubada pliidiplaadi määrdumist või sin-
na keevate vedelike sattumist. Eriti ohtlik on 
suhkur, mis reageerib keraamilise pinnaga; see 
võib kaasa tuua pliidiplaadi parandamatu kah-
justuse. Kui midagi sattub pliidiplaadile, tuleb 
see sealt otsekohe eemaldada.

●  Keelatud on asetada sisselülitatud kuumutus-
alale märja põhjaga nõusid, sest see võib põh-
justada kuumutusala pöördumatuid kahjustusi 
(kõrvaldamatuid plekke).

●  Kasutage toiduvalmistamisel tootja poolt soo-
vitatud nõusid, mis sobivad keraamilise pliidi-
plaadiga.

●  Kui avastate tõsised keraamilise pinna kahjus-
tused (sügavad kriimud, praod või tükkide eral-
dumine), tuleb otsekohe lõpetada pliidi kasuta-
mine ja pöörduda volitatud hoolduskeskusse, 
et pliit saaks remonditud.

●  Kõigepealt asetage keedunõu pliidile ja alles 
siis lülitage kuumutusala sisse.

OHUTUSJUHISED
●  Keelatud on kasutada teravate servadega kee-

dunõusid, mis võivad kriimustada keraamilist 
pinda.

●  Sisselülitatud ja nõuga katmata halogeenkuu-
mutuselement võib nägemist kahjustada.

●  Ärge asetage avatud ahjuuksele nõusid, mille 
kaal on üle 15 kg ja pliidiplaadile – 25 kg.

●  Ärge asetage pliidi sahtlisse tuliseid (üle 75 °C) 
potte ega panne, ärge hoidke seal kergestisüt-
tivaid esemeid.

●  Defektset pliiti ei tohi kasutada. Pliiti tohib re-
montida üksnes pädev ja volitatud ekspert.

●  Tõrke tekkimisel tuleb pliit kohe välja lülitada ja 
võtta ühendust volitatud hoolduskeskusega.

●  Järgige täpselt käesoleva kasutusjuhendi juhi-
seid ja soovitusi. Isikud, kes ei ole käesolevat 
kasutusjuhendit lugenud, ei tohi pliiti kasutada.

●  Seade on mõeldud üksnes toidu valmistami-
seks. Seadme ebaotstarbekohane kasutamine 
(näit. ruumide kütmisel) võib osutuda ohtli-
kuks.
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FCC* - 2a / 2b

1a

Pliiditarvikute loetelu::

3a  Ahjuplaat*
3b  Küpsetusplaat*
3c  Grillvõre (kuivatusvõre)
3d  Praevarras ja hargid*

*Mõned mudelid

SEADME KIRJELDUS

1  Ahju temperatuuriregulaatori nupp
2  Ahju töörežiimi valiku lüliti
3, 4, 5, 6 Kuumutusalade ümberlülitid
7  Termoregulaatori märgutuli L
8  Pliidi toitemärgutuli R
9  Praeahju ukse käepide
10  Hoiusahtel
11  Keraamiline pliidiplaat
12  Timer

1b

1  Ahju temperatuuriregulaatori nupp /   
Ahju töörežiimi valiku lüliti

2, 3, 4, 5 Kuumutusalade ümberlülitid
6  Termoregulaatori märgutuli L
7  Pliidi toitemärgutuli R
8  Praeahju ukse käepide
9  Keraamiline pliidiplaat
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PAIGALDAMINE
Pliidi paigaldamine
●  Köök peab olema kuiv ja tuulutatav, ventilat-

sioon peab töötama korralikult ning kõikidele 
pliidi juhtseadeldistele peab olema vaba juur-
depääs.

●  Köögimööbli kattematerjal ja selle paigaldami-
seks kasutatud liim peavad taluma kuumuta-
mist temperatuurini vähemalt 100 °C. Vastasel 
juhul võib pinnakate deformeeruda või lahti tul-
la.

●  Ventilaator tuleb paigaldada vastavalt selle ka-
sutusjuhendile.

●  Enne kasutamise algust tuleb pliidiplaadi pind 
loodida horisontaaltasandis, see on väga oluli-
ne näiteks praadimise puhul. Selleks kasutage 
keeratavaid seadejalgu, mille reguleerimiseks 
tuleb sahtel välja tõmmata.

Ühendamine elektrivõrku
Tähelepanu!
Pliidi võib elektrivõrku ühendada ainult vastavate 
oskuste ja volitustega elektrik. Pliidi muutmine või 
juhtmestiku ümbertegemine on keelatud. Teave 
eksperdile Pliit on toodetud kasutamiseks kolme-
faasilises elektrivõrgus (400 V 3-f 50 Hz). Kuumu-
tusalade nimipinge on 230 V. Pliiti võib kohaldada 
kasutamiseks ühefaasilises võrgus (230 V), ühen-
dades silla ühenduskarbis vastavalt juuresolevale 
skeemile. Toitekaabel tuleb valida vastavalt tarbi-
tavale nimivoolule. Pliidi otseühenduse puhul tuleb 
selle ahelasse ühendada avariilüliti, mille avatud 
kontaktide vahe on vähemalt 3 mm. Enne pliidi 
ühendamist elektrivõrku tuleb tutvuda andmesildil 
oleva teabega ja ühendusskeemiga.

Märkus!
Arvestage klemmplaadi ühenduste tegemisel vaja-
dust ühendada tähisega  märgitud kontakti külge 
kaitseahel. Pliidi toiteahelas peab olema lüliti, mille 
abil on võimalik pliiti avariiolukorras välja lülitada.

joonis 4b

Pliidi ühendamiseks elektrivõrku tutvuge hoolikalt 
andmesildil ja elektriskeemis toodud teabega.
Märkus!
Elektrimontöör peab pärast elektripliidi ühendamist 
kasutajale üle andma „Tunnistuse pliidi ühendami-
sest elektrivõrku“ (vastav vorm on lisatud garantiikir-
jale). Pliidi ebaõige ühendamine on ohtlik!

*Mõned mudelid

Pliidi ümberminekut takistava lukustuse paigal-
damine.*
Lukk paigaldatakse, et vältida pliidi ümberminekut. 
Tänu pliidi ümberkukkumist takistavale lukustusele 
ei ole lapsel võimalik näiteks ronida pliidi uksele ja 
põhjustada nii pliidi ümberminekut.

joonis 3z

Kõrgus 850 mm
A =  60 mm
B = 103 mm

Kõrgus 900 mm
A = 104 mm
B = 147 mm
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KASUTAMINE
Enne esimest sisselülitamist 
● Eemaldage pakend, tühjendage sahtel,
 puhastage ahju sisemus ja pliidiplaat kaitse 

materjalidest.
● Võtke välja ja peske ahjutarvikud sooja
 veega, millele on lisatud nõudepesuvahendit. 

Lülitage sisse ventilatsioon või avage aken.
●  Kuumutage ahju (temperatuuril 250 °C ca 30 

min), pühkige puhtaks ja peske. Lülitage kuu-
mutusalad sisse 4 minutiks ilma keedunõude-
ta.

Tähelepanu!
Elektrontaimeriga varustatud mudelitel
ilmuvad pärast sisselülitamist näidikule vilku-
vad nullid (0.00).
Seadke paika jooksev kellaaeg (vt taimeri 
kasutusjuhendit) Jooksva aja seadistami-
ne on vajalik, et ahi tööle hakkaks.

●   Pliidi hooldamise puhul tuleb täpselt täita ohu-
tusjuhiseid.

*Mõned mudelid

Munakel M*
Munakell ei juhi ahju tööd. Tegemist on
helisignaaliga kellamehhanismiga, mis meenutab
lühiajaliste kulinaarsete toimingute
vajadusi. Munakella abil saab mõõta ajavahemikke
0 kuni 60 minutini.

Mehaaniline minutilugeja Ms*
Minutilugeja on ette nähtud praeahju töö juhtimi-
seks. Seda võib seadistada 0 kuni 120 minutini. 
Seadistatud tööaja möödumisel lülitub sisse heli-
signaal ja praeahi lülitub automaatselt välja. Prog-
rammeerimine – pöörata nuppu kellaosuti liikumise 
suunas ja seadistada nõutav tööaeg.

Kui nupp on asendis „0“, siis praeahi ei alusta 
tööd.
Kui te ei soovi kasutada minutilugeja funktsiooni, 
tuleb nupp seada asendisse  

joonis.6b

joonis.6c

joonis.6h

Kuumutusalade juhtimine 
Keedunõude valik
Õigesti valitud keedunõu põhja läbimõõt vastab 
kasutatava kuumutusala läbimõõdule.
Pannide jaoks on ette nähtud oma kuumutusala 
mõõtmetega 170 × 265 mm. Ärge kasutage
kumera või nõgusa põhjaga keedunõusid. Pidage 
meeles, et igal potil peab olema
mõõdetelt sobiv kaas. Kasutage treitud paksu põh-
jaga potte. Mustus kuumutusalal või
poti põhjas segab soojusõlekannet.

Kuumutusvõimsuse valik
Kuumutusalad on erineva võimsusega. Kuumutus-
võimsust on võimalik reguleerida sujuvalt, keera-
tes nuppu päripäeva või vastupäeva.

joonis.6g*

●  Vähim kuumus
1  Juurviljade hautamine, aeglane keetmine
●  Suppide keetmine
2  Aeglane praadimine
●  Liha või kala grillimine
3  Suurim kuumus, kiire kuumutus, kiire keetmi-

ne, praadimine
0  välja lülitatud

Kuumutusala temperatuuriandur
Kui kuumutusala temperatuur ületab 50 °C,
hakkab põlema vastava anduri märgutuli.
Märgutule ülesandeks on hoiatada kasutajat juhus-
likult kuumutusala puudutamast.

joonis.6o - Kuumutusala temperatuuriandur

joonis.6a

Muutliku suurusega kuumutusala*
Seda kuumutusala saab sisse lülitada üksnes 
keerates nuppu päripäeva. Vastupidises suunas 
keeramisega võite lüliti rikkuda.

joonis.6n
Vahemikus „0 	 1 	 2 	 3” nuppudega töö-
tab sisemine keeduala ja saate sujuvalt reguleerida 
pottidele tarnitavat soojushulka. Kui keerate nupu 
hetkeks asendisse, lülitub sisse väline keedu-
väli. Nüüdsest saab mõlemal küpsetustsoonil (si-
semine ja välimine) pottidele tarnitavat soojushulka 
sujuvalt reguleerida, seades nupu soovitud kuumu-
tusasendisse alates „0 	1 	2 	3”. Sisemi-
ne lüliti lülitab need väljad välja alles pärast nupu 
asendisse 0 pööramist.
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Tähelepanu!
Mudelitel, millel grill puudub, pole nupul 
tähist  

Nupu võimalikud asendid
Ahju sisevalgustus
Selles asendis on ahjuvalgustus
sisse lülitatud. Seda võib vaja
minna näiteks ahju pesemisel.
 
Pealt- ja altkuumutus
Termostaadinupp lubab seadistada tem-
peratuuri vahemikus 100°C kuni 250 °C. 
Funktsiooni kasutatakse küpsetamiseks.

Grill
Selles asendis kuumutatakse
toitu grillrestil või vardas. 
 
Pealtkuumutus
Selles asendis töötab ainult
ülemine küttekeha. Kasutatakse toote 
pealisosa küpsetamiseks.

Altkuumutus
Selles asendis töötab ainult
alumine küttekeha. Kasutatakse
toote põhja küpsetamiseks.

100-250
        0C

Ahju sisse- ja väljalülitamine
Ahju sisselülitamiseks:
● määrake kindlaks töötingimused - temperatuuri 

ja kuumutusviisi
● seadke juhtnupp vastavasse asendisse,
 keerates nuppu paremale.

joonis. 6z

KASUTAMINE

Ahju sisselülitamisel süttivad kaks märgutuld R ja L. 
R märgutule süttimine teavitab ahju sisselülitamisest. 
L märgutule kustumine teavitab kasutajat, et ahjus 
on saavutatud soovitud temperatuur. Kui retsept 
soovitab asetada toidu eelkuumutatud ahju, tuleb 
seda teha mitte enne L märgutule esimest kustumist. 
Toiduvalmistamise käigus L märgutuli süttib ja kustub 
perioodiliselt (ahju temperatuuri hoidmine).
R märgutuli võib põleda ka ahjusisevalgustuse 
asendis.
 Ahju väljalülitamiseks keerake juhtimis nupp   asen-
disse „0“ (vasakule). Mär gutuli kustub.

Ahju väljalülitamiseks keeratakse mõlemad
nupud asendisse „ ●” / „0”.

Ahju funktsioonide valiku nupu võimalikud 
asendid

Ahju sisevalgustus
Selles asendis on ahjuvalgustus
sisse lülitatud. Seda võib vaja
minna näiteks ahju pesemisel.

Grill
Selles asendis kuumutatakse
toitu grillrestil või vardas. 

Pealtkuumutus
Selles asendis töötab ainult
ülemine küttekeha. Kasutatakse toote 
pealisosa küpsetamiseks.

Altkuumutus
Selles asendis töötab ainult
alumine küttekeha. Kasutatakse
toote põhja küpsetamiseks.

Pealt- ja altkuumutus
Sellises nuppude asendis
toimub ahju kuumenemine
standardsel viisil.

Ahju sisselülitamisel süttivad kaks märgutuld R ja L. R 
märgutule süttimine teavitab ahju sisselülitamisest. 
L märgutule kustumine teavitab kasutajat, et ahjus 
on saavutatud soovitud temperatuur. Kui retsept 
soovitab asetada toidu eelkuumutatud ahju, tuleb 
seda teha mitte enne L märgutule esimest kustumist. 
Toiduvalmistamise käigus L märgutuli süttib ja kustub 
perioodiliselt (ahju temperatuuri hoidmine). R märgu-
tuli võib põleda ka ahjusisevalgustuse asendis.

joonis. 6j

joonis. 6z

Praeahi ja selle kasutamine
Loomuliku konvektsiooniga ahi (standardmudel)

Ahjul on pealt- ja altkuumutus, osadel mudelitel ka 
grill. Sellist ahju juhitakse ühe nupuga, mis lülitab 
ümber funktsioone ja ühtlasi reguleerib tempera-
tuuri.
joonis. 6i*

Loomuliku konvektsiooniga ahi
(standardmudel)
Ahjul on lisaks ülemisele ja alumisele küttekehale 
veel rõngasküttekeha. Ahju juhtimine toimub juhtnu-
pu keeramisega vajaliku funktsiooni kohale

joonis. 6k

Tähelepanu!
Ahju küttekeha sisselülitumine mis tahes 
funktsioonis toimub alles pärast temperatuuri 
valikut. 

ning temperatuuri reguleerimisnupu keeramisega 
vajaliku temperatuuri kohale.

*Mõned mudelid
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Sundkonvektsiooniga praeahi
Ahju soojendatakse ülemise ja alumise küttekehaga 
ning grillküttekehaga. Ahju juhtimine toimub juhtnupu 
keeramisega vajaliku funktsiooni kohale

ning temperatuuri reguleerimisnupu keeramisega
vajaliku temperatuuri kohale.

joonis. 6l

joonis. 6k

Ahju väljalülitamiseks keeratakse mõlemadnupud 
asendisse „ ●” / „0”.

Tähelepanu!
Ahju küttekeha sisselülitumine mis tahes 
funktsioonis toimub alles pärast temperatuuri 
valikut.

Ahju sisevalgustus
Selles asendis on ahjuvalgustus
sisse lülitatud. Seda võib vaja
minna näiteks ahju pesemisel.

Kiire kuumutamine
Sisse tuleb lülitada ülemine küttekeha, 
grill ja ventilaator. Rakendatakse ahju 
eelkuumutamiseks.

Sulatamine
Sisse tuleb lülitada ainult ventilaator, 
küttekehasid kasutamata.

Turbo-grill ja konvektsioon
Selles asendis töötavad grillküttekeha, 
ülemine küttekeha
ja ventilaator. Praktiliselt kuumeneb toit sel 
puhul ühtlasemalt,
mis parendab selle maitseomadusi. Turbo-
grillimine toimub suletud ahjuuksega.

Turbo-grill (Grill ja ülemine
küttekeha)
Funktsiooni „turbogrill” puhul on lisaks 
grillkütttekehale sisse lülitatud ka ülemine 
küttekeha. Selle tulemusena saavutatakse 
ahju ülatsoonis
kõrgem temperatuur, mille tulemusena toit 
pruunistub. Kasutatakse ka suuremate 
portsjonite grillimiseks.

KASUTAMINE

Grill
Funktsiooninupp on grillvarda tähise 
juures.

Altkuumutus
Selles asendis töötab ainult
alumine küttekeha. Kasutatakse toote 
põhja küpsetamiseks.

Pealt- ja altkuumutus
Sellises nuppude asendis
toimub ahju kuumenemine
standardsel viisil.

Konvektsioon, pealt- ja
altkuumutus
Selles asendis toimib funktsioon „piru-
kas“. Standardne kuumutus + ventilaator.

Ahju sisselülitamisel süttivad kaks märgutuld R ja L. R 
märgutule süttimine teavitab ahju sisselülitamisest. 
L märgutule kustumine teavitab kasutajat, et ahjus 
on saavutatud soovitud temperatuur. Kui retsept 
soovitab asetada toidu eelkuumutatud ahju, tuleb 
seda teha mitte enne L märgutule esimest kustumist. 
Toiduvalmistamise käigus L märgutuli süttib ja kustub 
perioodiliselt (ahju temperatuuri hoidmine). R märgu-
tuli võib põleda ka ahjusisevalgustuse asendis.

joonis. 6z
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Ahju sisevalgustus
Selles asendis on ahjuvalgustus
sisse lülitatud. Seda võib vaja
minna näiteks ahju pesemisel.

Kiire kuumutamine
Sisse tuleb lülitada ülemine küttekeha, 
grill ja ventilaator. Rakendatakse ahju 
eelkuumutamiseks.

Sulatamine
Sisse tuleb lülitada ainult ventilaator, 
küttekehasid kasutamata.

Turbo-grill ja konvektsioon
Selles asendis töötavad grillküttekeha, 
ülemine küttekeha
ja ventilaator. Praktiliselt kuumeneb toit sel 
puhul ühtlasemalt,
mis parendab selle maitseomadusi. Turbo-
grillimine toimub suletud ahjuuksega.

Turbo-grill (Grill ja ülemine
küttekeha)
Funktsiooni „turbogrill” puhul on lisaks 
grillkütttekehale sisse lülitatud ka ülemine 
küttekeha. Selle tulemusena saavutatakse 
ahju ülatsoonis
kõrgem temperatuur, mille tulemusena toit 
pruunistub. Kasutatakse ka suuremate 
portsjonite grillimiseks.

Grill
Funktsiooninupp on grillvarda tähise 
juures.

Altkuumutus
Selles asendis töötab ainult
alumine küttekeha. Kasutatakse toote 
põhja küpsetamiseks.

Pealt- ja altkuumutus
Sellises nuppude asendis
toimub ahju kuumenemine
standardsel viisil.

KASUTAMINE

Ahju sisselülitamisel süttivad kaks märgutuld R ja L. R 
märgutule süttimine teavitab ahju sisselülitamisest. 
L märgutule kustumine teavitab kasutajat, et ahjus 
on saavutatud soovitud temperatuur. Kui retsept 
soovitab asetada toidu eelkuumutatud ahju, tuleb 
seda teha mitte enne L märgutule esimest kustumist. 
Toiduvalmistamise käigus L märgutuli süttib ja kustub 
perioodiliselt (ahju temperatuuri hoidmine).
R märgutuli võib põleda ka ahjusisevalgustuse 
asendis.

joonis. 6z

Konvektsioon
Funktsiooninupu keeramisega sellesse 
asendisse töötavad rõngasküttekeha 
(asub ahju tagaseinas) ja ventilaator, 
mis asub rõngasküttekeha keskel. 
Selline kuumutusmeetod lubab ühtlaselt 
kuumutada ahjus asetsevaid tooteid.
Sellisel meetodil on järgmised eelised:
● Ahju kiirem ülessoojenemine ja 

e e l s o o j e n d a m i s e  v a j a d u s e 
puudumine

● Võimalus küpsetada kahel tasandil 
korraga

● Lihatoodetest ei jookse rasv ja mahl 
vii kergesti välja, mis paremini säilitab 
nende maitseomadusi.

● Ahjukamber ei määrdu nii kergesti.

Konvektsioon, pealt- ja
altkuumutus
Selles asendis toimib funktsioon „piru-
kas“. Standardne
kuumutus + ventilaator.

Konvektsioon ja
altkuumutus
Sellel juhul on sisse lülitatud alumine küt-
tekeha, mille tulemusena toode kuumeneb 
eelistatult altpoolt, kuid kuumus levib ka 
ahju ülejäänud osadesse.

Sundkonvektsiooniga praeahi
(konvektsioon ja rõngasküttekeha)
Ahjul on lisaks ülemisele ja alumisele küttekehale 
veel rõngasküttekeha. Ahju juhtimine toimub 
juhtnupu keeramisega vajaliku funktsiooni kohale, 
ning temperatuuri reguleerimisnupu keeramisega 
vajaliku temperatuuri kohale.

joonis. 6m
joonis. 6k

Ahju väljalülitamiseks keeratakse mõlemad
nupud asendisse „ ” / „0”.

Tähelepanu!
Ahju küttekeha sisselülitumine mis tahes 
funktsioonis toimub alles pärast temperatuuri 
valikut. 
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Grillvarda kasutamine*
Grillvarras on ette nähtud toidu pööramiseks grillimi-
sel. Põhiliselt grillitakse nii linde, šašlõkki, vorstikesi 
jne. Grillvarda pöördmehhanism lülitub sisse ja välja 
samaaegselt operatsiooniga „grill”  .
Mõne funktsiooni juures on võimalik pöörlemise 
ajutine peatumine või pöörlemissuuna
muutumine. See ei mõju grillimise ajale ega kva-
liteedile.

Tähelepanu!
Grillvardal ei ole oma juhtnuppu.

Toidu grillimine varda abil. (vt joonist)
 Torgake toit grillvardasse ja kinnitage harkide-

ga.
 Paigutage grillvarda raam ahju 3. tasandile 

(altpoolt).
 Torgake grillvarda ots mootori haaratsisse. Pöö-

rake tähelepanu sellele, et haaratsi metallosas 
olev vagu toetuks raamile.

 Keerake käepidet
 Kinnitage juhtpaneeli nuppude 
      kaitseekraan ja sulgege ahjuuks.

joonis. 6y

KASUTAMINE
Ahju kasutamine*
Toidu praadimine toimub infrapunakiirguse
mõjul, mida kiirgab grillküttekeha.

Ahju sisselülitamiseks on vaja:
	Seada ahju funktsiooninupp asendisse, mis on 

tähistatud 
 Kuumutada ahju 5 minuti vältel suletud ahjuuk-

sega.
 Asetada ahju vastavale tasandile plaat ette-

valmistatud tootega. Grillimise puhul asetage 
grillitava toote alla ahjupann tilkuva rasva püüd-
miseks.

	Kinnitage juhtpaneeli nuppude kaitseekraan ja 
sulgege ahjuuks.

Tähelepanu!
Pruunistamist viige läbi avatud ahjuukse-
ga, paigaldanud juhtnuppudele eelnevalt 
kaitseekraani. Suletud uksega grillimine on 
lubatud vaid asendis „konvektsioon ja grill“.
Ahju kasutamisel kuumenevad selle
osad tugevasti. Soovitame lapsed ahjust 
eemale hoida.

Funktsiooni puhul „grill“ ja „turbogrill“ seadke 
temperatuur tasemele 210 °C, funktsiooni 
„konvektsioon ja grill“ puhul aga tasemele 
190 °C.

*Mõned mudelid
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TOIDUVALMISTAMINE PLIIDIL - PRAKTILISED NÕUANDED
Küpsetamine
● Soovitame kasutada küpsetamiseks ahjuplaate, 

mis on ajutarvikute hulgas.

● Küpsetamiseks võib kasutada ka teisi töös-
tuslikke ahjuplaate ja –vorme, mis sobivad 
ahjujuhikutega. Soovitame kasutada tumedaid 
ahjuplaate, sest need juhivad paremini soojust 
ja lühendavad toiduvalmistusaega.

● Me ei soovita kasutada heledaid ega läikiva 
pinnaga plaate ja vorme, sest tavalisel kuumu-
tusmeetodil (pealt- ja altkuumutus) jääb tainas 
altpoolt küpsemata.

● Rõngasküttekeha kasutamisel pole ahju eelsoo-
jendamine vajalik.  Muude režiimide juures on 
vaja ahi enne toiduvalmistamist ette soojenda-
da.

● Enne küpsetise väljavõtmist ahjust kontrollige 
seda tikuga (tikk peab jääma puhtaks ja kui-
vaks).

● Soovitame jätta küpsetise ahju veel 5 minutiks 
pärast ahju väljalülit mist.

● Tsirkulatsioonimeetodi kasutamisel vajalik küp-
setustemperatuur on 20-30 kraadi madalam, kui 

Loomuliku konvektsiooniga ahi (standardmudel)

Tähtis! 
Määratud andmed tabelis on suhtelised ja võib neid korrigeerida sõltuvalt oma enda kogemustest ja 
kulinaarsetest oskustest. 

Toodete küpseta-
mise liigid 

Toodete küpseta-
mise liigid 

Temperatuur Tasemed Aeg [min]

160 - 200 2 - 3 30 - 50

220 - 240 3 10 - 15

210 - 220 2 45 - 60

210 4 14 - 18

225 - 250 2 120 - 150

160 - 230 2 90 - 120

160 - 180 2 45 - 60

190 - 210 2 40 - 50

tavalise meetodi kasutamisel (pealt- ja  altkuu-
mutusega).

● Tabelites 1 ja 1a toodud andmeid võib muuta, 
vastavalt Teie kogemusele ja maitsele.

● Kui kokaraamatus toodud andmed erinevad olu-
liselt siintoodud soovitustest, palume eelistada 
siintoodud teavet.

Liha grillimine
● Kasutage ahju ainult lihakoguste valmistami-

seks, mis on suuremad kui 1 kg. Väiksemaid 
koguseid soovitame valmistada gaasipliidi abil.

● Liha küpsetamiseks soovitame kasutada kuu-
muskindlaid sangadega varust tud nõusid.

● Liha grillimisel restil või vardas asetage esime-
sele tasandile ahjupann rasva kogumisest, kuhu 
valage veidi vett.

● Liha küpsetamise käigus tuleb vähemalt kord 
pöörata sellel teine külg; kastke küpsemisprot-
sessi ajal järjekindlalt liha sealt eraldunud mah-
laga või tulise soolveega; külma veega kastmist 
ei soovitata.
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Sundkonvektsiooniga praeahi

Tähtis! 
Määratud andmed tabelis on suhtelised ja võib neid korrigeerida sõltuvalt oma enda kogemustest ja 
kulinaarsetest oskustest. 

Toodete küpseta-
mise liigid 

Toodete küpseta-
mise liigid 

Temperatuur Tasemed Aeg [min]

160 - 200 2 - 3 30 - 50

150 3 25 - 35

160 - 180 2 - 3 20 - 40*

150 3 65 - 70

220 - 240 3 10 - 15

210 - 220 2 45 - 60

190 2 - 3 60 - 70

210 4 14 - 18

225 - 250 2 120 - 150

160 - 230 2 90 - 120

190 2 - 3 50 - 60

160 - 180 2 45 - 60

190 - 210 2 40 - 50

170 - 190 3 40 - 50

TOIDUVALMISTAMINE PLIIDIL - PRAKTILISED NÕUANDED
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Tähtis! 
Määratud andmed tabelis on suhtelised ja võib neid korrigeerida sõltuvalt oma enda kogemustest ja 
kulinaarsetest oskustest. 

Toodete küpseta-
mise liigid 

Toodete küpseta-
mise liigid 

Temperatuur Tasemed Aeg [min]

160 - 200 2 - 3 30 - 50

160 - 180 2 - 3 20 - 40*

140 - 160 2 - 3 10 - 40*

200 - 230 1 - 3 10 - 20

210 - 220 2 45 - 60

160 - 180 2 - 3 45 - 60 

190 2 - 3 60 - 70

210 4 14 - 18

225 - 250 2 120 - 150

160 - 180 2 120 - 160

160 - 230 2 90 - 120

160 - 190 2 90 - 120

190 2 - 3 50 - 60

160 - 180 2 45 - 60

175 - 190 2 60 - 70

190 - 210 2 40 - 50

170 - 190 3 40 - 50

Loomuliku konvektsiooniga ahi (standardmudel)

TOIDUVALMISTAMINE PLIIDIL - PRAKTILISED NÕUANDED
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HOOLDUS JA PESEMINE

Praeahi
●  Puhastage praeahju iga kasutamiskorra järel. 

Lülitage sel puhul sisse ahju sisevalgustus, mis 
lubab puhastatavaid pindu paremini vaadelda.

●   Ahjukambrit võib pesta ainult sooja veega, kuhu on 
lisatud veidi nõudepesuvahendit.

● Auruga puhastamine – Steam Clean:*
 - annusesse, mis on paigutatud ahju sisse esi-

mesele tasandile altpoolt võttes, sisse valada 
0,25 l vett (1 klaasi täis),

 - sulgeda ahju uks,
 - temperatuuri pöördenupp fikseerida positsioo-

nil 50°C, ja pöördenupp funktsiooniga alumine 
küttekeha määrata asendisse

 -üles soojendada ahju kambrit umbes 30 minuti 
ulatuses,

 - peale mainitud protsessi lõpetamist avada ahju 
uks, kambri sisepinnad üle tõmmata švammiga 
või puhastus lapiga ning järgnevalt läbipesta 
sooja veega koos kerge pesuvahendiga. 

 Tähelepanu! Pärast aurupesu võib niiskus kon-
denseeruda ahju siseosades tilkade kujul.

● Kuivatage ahju sisemus pärast auru-pesu ise-
äranis hoolikalt.

Tähelepanu!
Ärge kasutage klaaspindade puhastami-
seks abrasiivseid puhastusvahendeid.

Ahjulambi vahetamine
Enne lambi vahetamist veenduge, et
seade on välja lülitatud.
● Keerake kõik nupud asendisse  „●” / „0” ja 

lülitage seade elektrivõrgust välja.
● Keerake välja, puhastage ja kuivatage lambikup-

pel.
● Keerake lambipirn pesast välja; vajaduse korra 

vahetage see uue vastu.
     – kõrgtemperatuuriline (300°C) lambipirn   järg-

miste andmetega:
     - pinge 230  
     - võimsus 25 W -sokkel E14.

Ahju valgustus joonis. 9

● Keerake uus lamp sisse. Veenduge, et lambipirn 
on keraamilises pesas õigesti.

●    Keerake kuppel tagasi.

Puhtuse hoidmine ning õige kasutamine aitavad 
kaasa seadme häireteta tööle ja tööea pikenemi-
sele. Enne puhastamise algust tuleb pliit elektrisüs-
teemist välja lülitada, keerates kõik nupud asendis-
se „”/ „0”. Samuti tuleb oodata, kuni pliit jahtub. 

Puhastamine iga kasutuskorra järel 
● Väikesed kinnipõlemata plekid ee aldage 

niiske pehme lapi või käsnaga puhastusvahen-
dit kasutamata. Nõudepesuvahend võib jätta 
pinnale sinaka helgiga laigud. Need plekid on 
üsna püsivad ja nende eemaldamine on raske 
isegi spetsiaalse puhastusvahendi abil.

● Tugevalt kinnikuivanud mustus tuleb ee-
maldada terava kaabitsa abil. Pärast seda 
pühkige pinda niiske lapiga.

 
joonis. 7

Plekkide eemaldamine

● Heledaid helkivaid plekke (tekkinud alumii-
niumnõudest) võib eemaldada spetsiaalse va-
hendi abil külma plaadi puhul. Lubjasetteplekke 
(näit. vee aurustumise tagajärjel) saab kõrvalda-
da äädika või spetsiaalse vahendi abil.

● Suhkrust ja magusatest ainetest ning plast-
massi ja alumiiniumfooliumi sulamisel tekkinud 
plekkide eemaldamiseks ärge lülitage vastavat 
kuumutusala välja, vaid eemaldage plekk või-
malikult kiiresti kuumas olekus terava kaabitsa 
abil. Pärast mustuse kõrvaldamist lülitage kuu-
mutusala välja ning puhastage vastav ala lõpuni 
pärast jahtumist spetsiaalse vahendi abil.

Eriotstarbelised puhastusvahendid leiate kaubama-
jades, spetsialiseeritud elektrote nikakauplustes, 
sanitaar- ja hügieenitarvete kauplustes ja köögisi-
sustussalongides. Teravad kaabitsad on müügil 
käsitöövahendite, ehitustööriistade ja maalritarvi-
kute kauplustes.  

*Mõned mudelid

Tähtedega D* märgistatud pliitidel on kergelt 
eemaldatavad traadist siinid pliidi tarvikutele. Siini-
de väljavõtmiseks tuleb tõmmata ees olevast riivist, 
seejärel lükata siin kõrvale ja võtta välja tagumisest 
riivist.  

joonis. 10

Tähtedega Dp* märgistatud pliitidel on roosteva-
bad siinid, mis on kinnitatud traatsiinidele. Siinid 
tuleb väja võtta ja pesta koos traatsiinidega. Enne 
plaatide panemist siinidele tuleb need välja lükata 
(kui ahi on kuum, tuleb siinid välja lükata, tõmmates 
väljalükatavate siinide eesmises osas paiknevaid 
puhvreid plaadi tagumise äärega) ja seejärel tagasi 
sisse lükata koos plaadiga.

joonis. 10a

Tähelepanu!
Ärge peske teleskoopsiine nõudepesumasinas.
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Ülevaatus
Lisaks pliidi ja ahju puhastamisele kuulub ülevaa-
tuse juurde:
● juhtseadiste, pliidiplaatide ja ahju toimimise 

kontroll. Pärast garantiiaja lõppu tuleb kontrol-
lida pliidi tehnilist seisukorda hoolduskeskuses 
vähemalt kord kahe aasta jooksul.

● kõrvaldada seejuures ilmnevad defektid,
● vajaduse korral vahetada välja vigased osad või 

sõlmed.

Tähelepanu! Pliidi parandus- ja hooldustöid 
tohib teha ainult hoolduskeskus, millel on 
volitus seda tüüpi pliitide hooldamiseks.

Ukse äravõtmine
Paremaks ligipääsuks ahjukambrile selle puhastami-
sel võib ukse eest ära võtta. Avage uks ning tõstke 
üles hinge fiksaator. Sulgege veidi uks, tõstes seda 
ülespoole ning lükake ettepoole. Ukse tagasiaseta-
misel korrake neid tegevusi vastupidises järjekorras. 
Jälgige seejuures uksehinge osade õiget paiknemist. 
Pärast ukse paigaldamist ärge unustage fiksaatorit 
alla laskmast. Vastasel juhul võivad ukse sulgemisel 
hinged viga saada.

joonis 11 - Tõstke üles fiksaator

Siseklaasi eemaldamine*
1.  Ristpeakruvikeerajaga keerata lahti külgmistes 

riivides asetsevad kruvid (joon 11A).
2.  Riivid lükata välja lamepea-kruvikeerajaga ja 

tõmmata välja ukse ülemine pool (joon 11A, 
11B).

3.  Sisemine kruvi tõmmata kinnitusest välja (ukse 
alumises osas). (joon 11C).

4. esta klaas sooja vee ja vähese pesemisvahen-
diga puhtaks.

 Klaasi tagasimonteerimiseks tegutseda vastu-
pidised järjestuses. Klaasi sile osa peab aset-
sema üleval.

joonis. 11С - Siseklaasi eemaldamine

*Mõned mudelid

Ukse äravõtmine

Paremaks ligipääsuks ahjukambrile selle puhastami-
sel võib ukse eest ära võtta. Avage uks ning tõstke 
üles hinge fiksaator. Sulgege veidi uks, tõstes seda 
ülespoole ning lükake ettepoole(joon 12A).  Ukse 
tagasiasetamisel korrake neid tegevusi vastupidises 
järjekorras. Jälgige seejuures uksehinge osade õiget 
paiknemist. Pärast ukse paigaldamist ärge unustage 
fiksaatorit alla laskmast. Vastasel juhul võivad ukse 
sulgemisel hinged viga saada.

Joons 12A - Tõstke üles fiksaator

Siseklaasi eemaldamine*

1.  Lameda peaga kruvikeeraja abil tuleb lahti teha 
ukse ülemine liist, seda kergelt äärtest kangu-
tades (joonis 12B).

2. Välja võtta ukse ülemine liist. (joonis 12B, 
12C)

3. Sisemine kruvi tõmmata kinnitusest välja (ukse 
alumises osas). Joon 12D,12D1.

4. Pesta klaas sooja vee ja vähese pesemisva-
hendiga puhtaks.

 Klaasi tagasimonteerimiseks tegutseda vastu-
pidised järjestuses. Klaasi sile osa peab aset-
sema üleval.

joonis. 12D - Siseklaasi eemaldamine. eemaldami-
ne 3.
joonis. 12D1 - Siseklaasi eemaldamine. eemalda-
mine 2.

HOOLDUS JA PESEMINE

KÄITUMINE RIKETE KORRAL
Rikke ilmnemisel:
● Lülitage pliit välja
● Võtke toitepistik pesast välja
● Kutsuge välja hooldustehnik
● Kasutaja võib ise kõrvaldada ainult väikesi tõrkeid, mis on loetletud alljärgnevas tabelis.
    Vaadake seda tabelit enne hoolduskeskuse poole pöördumist.
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TÕRGE PÕHJUS TEGEVUS

1. Elektriline osa ei tööta Puudub elekter
Kontrollige kaitset,
vahetage läbipõlenud
kaitse

2. Taimer näitab „0.00” Ebakindel võrguühendus
või elektrikatkestus

Seadke aeg uuesti (vt
Taimeri kasutusjuhend

3.Ei toimi ahjuvalgustus Lamp on läbi põlenud
Keerake lamp kinni või
vajaduse korral vahetage
vt osa „Pliidi puhastus ja
hooldus“

TEHNILISED ANDMED

Nimipinge 230/400V~50 Гц
Nimivõimsus suurim 9,2 kW
Pliidi mõõtmed 85 / 50 / 60 cm

Vastab Euroopa Liidu normidele  EN 60335-1, EN 60335-2-6. 

KÄITUMINE RIKETE KORRAL
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Плита «Hansa» поєднує в собі такі властивості, як виключна простота використання і стовідсоткова 
ефективність. Після ознайомлення з інструкцією, у Вас не виникне труднощів щодо обслуговування 
плити.
Плита, перед випуском з заводу та упакуванням була ретельно перевірена на спеціальних стендах 
на предмет безпеки й працездатності.
Просимо Вас уважно прочитати інструкцію з використання перед тим, як увімкнути прилад. Дотри-
мання викладених у ній вимог попередить невірне використання плити.
Інструкцію слід зберегти та тримати у легко доступному місці. Для попередження нещасних випад-
ків слід послідовно дотримуватися положень інструкції з використання.

Увага!
Плитою користуватися тільки після ознайомлення з даною інструкцією.
Плита призначена виключно для домашнього використання.
Виробник залишає за собою право внесення змін, які не впливають на роботу приладу.

ЗМІСТ

ШАНОВНИЙ ПОКУПЕЦЬ,

ЯК ЗАОЩАДЖУВАТИ ЕЛЕКТРОЕНЕРГІЮ

UA

ИЗЪЯТИЕ ИЗ ЭКСПЛУАТАЦИИ 
По окончании срока использования 
данное устройство нельзя выбро-
сить, как обычные коммунальные 
отходы, его следует сдать в пункт 
приема и переработки электриче-
ских и электронных устройств. Об 
этом информирует знак, располо-
женный на устройстве, инструкции 
по эксплуатации и упаковке.

В устройстве использованы материалы, под-
лежащие повторному использованию в соот-
ветствии с их обозначением. Благодаря пере-
работке, использованию материалов или иной 
формой использования отслуживших срок 
устройств вы внесете существенный вклад в со-
хранение окружающей среды.
Сведения о соответствующем пункте утилиза-
ции использованного оборудования вы можете 
получить в местной администрации.

ЯК ЗАОЩАДЖУВАТИ ЕЛЕКТРОЕ-
НЕРГІЮ
Особи, котрі відповідально відно-
сяться до використання електрое-
нергії, оберігають не лише домаш-
ній бюджет, але також підходять 
свідомо до питання охорони довкіл-
ля. Тому давайте економити елек-
троенергію! А для цього потрібно:
  Для приготування їжі використо-
вувати відповідний посуд.
 Посуд з плоским і товстим дном 

дозволить заощадити до 1 / 3 електроенергії. Слід 
використовувати кришку, в іншому випадку спожи-
вання електроенергії зросте чотирикратно!

  Підібрати посуд, що відповідає розміру конфорки.
 Дно посуду для приготування їжі не може бути мен-

ше конфорки.
  Конфорки і дно посуду завжди повинні бути чисти-

ми.
 Забруднення заважають теплопередачі - сильно 

пригорілий бруд можна усунути лише з викорис-
танням засобів, що завдають великої шкоди навко-
лишньому середовищу.

  Уникати надмірного „заглядання” до посуду під час 
приготування їжі.

 Також не потрібно часто відкривати двері духовки.
 Вчасно виключати і використовувати залишкове 

тепло.
 Якщо процес приготування є тривалим, нагрівання 

слід вимкнути за 5-10 хвилин до завершення приго-
тування страви. Завдяки цьому заощаджується до 
20% електроенергії.

 Духовку слід використовувати лише для приготу-
вання значної кількості їжі.

 Для економії електроенергії м’ясо вагою до 1 кг 
краще готувати на кухонній плиті.

  Використання залишкового тепла духовки.
 Якщо час готування страви перевищує 40 хвилин, 

духовку необхідно виключити за 10 хвилин до за-
вершення готування.

 Увага! При використанні програматора слід вста-
новлювати відповідно менший час приготування 
страв.

  Грилювання з використанням потоку гарячого пові-
тря і при зачинених дверях духовки.

  Щільно закривати двері духовки. Тепло виходить 
внаслідок налипання бруду на ущільнення дверей. 
Рекомендується усувати його одразу.

  Не встановлювати плиту безпосередньо біля холо-
дильників/морозильників.

 Це спричиняє непотрібне зростання споживання 
електроенергії.

РОЗПАКУВАННЯ
Для транспортування прилад 
було захищено від пошкоджень 
упаковкою. Після видалення 
упаковки, просимо Вас позбути-
ся її частин способом, який не 
приносить-наносить шкоди на-
вколишньому середовищу. Усі 
матеріали, які були використані 

для виготовлення упаковки, є безпечними, на 
100% підлягають переробці та позначені відпо-
відним знаком. Увага! До пакувальних матеріа-
лів (поліетиленові пакети, куски пінопласту та т. 
і.) у ході розпакування не можна допускати дітей.

ПОЛОЖЕННЯ З ТЕХНІКИ БЕЗПЕКИ    40
ОПИС ВИРОБУ      42
УСТАНОВКА      43
ЕКСПЛУАТАЦІЯ      44
ПРИГОТУВАННЯ ЇЖІ У ДУХОВЦІ - ПРАКТИЧНІ ПОРАДИ 49
ЧИСТКА І ОБСЛУГОВУВАННЯ ДУХОВКИ   52
ПОРЯДОК ДІЙ У НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ  53
ТЕХНІЧНІ ДАНІ      54
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ПОЛОЖЕННЯ З ТЕХНІКИ БЕЗПЕКИ
Увага. Пристрій і його доступні частини нагріваються під 
час роботи. Необхідно мінімалізувати ризик дотику до 
нагрівальних елементів. Не залишайте дітей, котрі не 
досягли восьмирічного віку, біля плити без нагляду.
Даний пристрій не призначений для використання дітьми, 
котрі не досягли восьмирічного віку та особами з обмеже-
ними фізичними, сенсорними або психічними можливос-
тями, з відсутнім досвідом чи знаннями, необхідними для 
експлуатації даного пристрою, за виключенням випадків, 
коли використання здійснюється під наглядом або згідно з 
інструкцією з експлуатації обладнання, наданій особами, 
відповідальними за їхню безпеку.  Не допускайте, щоб 
діти гралися з обладнанням.  Чищення і технічне обслу-
говування пристрою не повинно здійснюватися дітьми без 
нагляду дорослих.
Увага. Під час готування гарячий жир чи олія на варильній 
поверхні можуть сплахнути, що, за відсутності нагляду, 
може привести до виникнення пожежі.
НІКОЛИ не намагайтеся загасити пожежу водою, вимкніть 
пристрій і накрийте полум’я кришкою або матом із него-
рючих матеріалів.
Увага. Щоб зменшити ризик пожежі, не кладіть сторонні 
предмети на варильну поверхню. 
Увага. Якщо на поверхні є тріщини, знеструмте пристрій, 
щоб уникнути ураження електричним струмом.
Під час роботи прилад нагрівається. Необхідно бути обе-
режним, не торкатися  гарячих частин всередині духовки.
При використанні духовки, доступні частини можуть на-
грітися. Рекомендується не підпускати до духовки дітей.
Увага. Не використовуйте для чищення скляної панелі 
дверцят абразивні засоби чи металеві шкребки, оскільки 
вони можуть пошкодити поверхню й привести до появи 
тріщин
Увага. Для того, щоб виключити можливість ураження 
електричним струмом перед заміною лампочки впевніть-
ся, що прилад вимкнено.
Для чищення духовки не застосовуйте парові очисники
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●  Особливо слід звертати увагу на те, щоб діти 
не перебували поряд із розігрітою плитою. В 
результаті безпосереднього контакту з пра-
цюючою плитою можна отримати опіки!

● Необхідно слідкувати, щоб дрібна побутова 
техніка з проводами не торкалися безпосе-
редньо до розігрітої духовки або варильної 
поверхні, щоб не пошкодити ізоляцію цієї 
техніки.

● Заборонено зберігати у шухляді легкозайми-
сті матеріали, оскільки під час експлуатації 
духовки вони можуть загорітися.

● Заборонено залишати плиту без нагляду під 
час смаження. Олія та жири можуть загоріти-
ся від перегрівання.

● Не слід допускати до забруднення варильної 
поверхні та потрапляння на неї рідин внас-
лідок википання. Зокрема, це стосується 
цукру, який реагує з керамічною панеллю і 
може завдати їй непоправної шкоди. Будь-
які забруднення необхідно одразу усувати. 

● Заборонено ставити на конфорки посуд з 
мокрим дном, оскільки це може викликати 
незворотне пошкодження поверхні (плями, 
що не усуваються).

● Необхідно використовувати посуд, що при-
значений для готування на керамічних ва-
рильних поверхнях.

● Не використовуйте посуд з пластику і алю-
мінієвої фольги.. Він плавиться при високих 
температурах і може пошкодити керамічну 
панель.

ВКАЗІВКИ ЩОДО БЕЗПЕКИ ЕКСПЛУАТАЦІЇ
● Не слід вмикати плиту, не поставивши попе-

редньо на неї посуд.
● Металеві предмети, такі як ножі, виделки, 

ложки і кришки та алюмінієву фольгу не ре-
комендується класти на поверхні кухонної 
плити, оскільки вони можуть сильно нагріти-
ся.

● Заборонено використовувати посуд з гостри-
ми краями, який може пошкодити поверхню 
керамічної панелі.

● Заборонено ставити на відкриті дверцята 
духовки посуд, маса якого перевищує 15 кг, 
а на варильну поверхню плити – не більше 
25 кг.

● Заборонено використовувати жорсткі абра-
зивні засоби або гострі металеві предмети 
для чищення скла на дверях, оскільки при 
цьому можна подряпати поверхню і призве-
сти до утворення тріщин.

● Ніколи не ставте гарячий посуд і вкладиші 
(вище 75 ° C) і легкозаймистих матеріалів у 
контейнер шухляди.

● Заборонено використовувати технічно не-
справну плиту. Будь-які поломки можуть ре-
монтувати виключно працівники з відповід-
ною кваліфікацією і повноваженнями.

● У будь-якій ситуації, зв’язаній  з технічними 
неполадками, необхідно відключити елек-
троживлення кухні.

● Пристрій можна використовувати виключно 
з тією метою, задля якої він був запроекто-
ваний. Будь-яке інше застосування (напри-
клад, обігрівання приміщень) необхідно вва-
жати за невідповідне та небезпечне.
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1  Ручка терморегулятора
2  Ручка вибору функції духовки
3, 4, 5, 6 Ручки керування конфорками
7  Контрольна лампочка терморегулятора L
8  Контрольна лампочка роботи R
9  Ручка дверей духовки
10  Шухляда
11  Керамічна варильна поверхня
12  Електронний програматор

1a 1b

Конфорки керамічної панелі оснащення плити - 
перелік FCC* - Рис.2a / 2b

1  Ручка терморегулятора / Ручка вибору 
функції духовки

2, 3, 4, 5 Ручки керування конфорками
6  Контрольна лампочка терморегулято-

ра L
7  Контрольна лампочка роботи R
8  Ручка дверей духовки
9  Керамічна варильна поверхня

ОПИС ВИРОБУ:

3a  Деко для запікання*
3b  Решітка для грилю (решітка для сушіння)
3c  Піддон для смаження*
3d  Вертель – і виделки*
3e  Дротяні напрямні

*для певних моделей

ОПИС ВИРОБУ
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УСТАНОВКА
 Установка плити
● Кухня повинна бути суха й провітрювана, а 

також мати справну вентиляцію, розташу-
вання плити повинно гарантувати вільний 
доступ до всіх елементів керування.

● Кухня побудована в класі Y, тобто вона 
може бути односторонньо забудована ви-
сокими меблями  або стіною. Вбудовані 
меблі повинні мати облицьовку і клеї для її 
приклеювання, стійкі до температури +100 
° C. Невиконання цієї вимоги може призве-
сти до деформації поверхні і відклеювання 
облицьовки. 

● Кухня має бути розміщена на твердій плоскій 
поверхні (не встановлюється на базу).

● Витяжні ковпаки необхідно монтувати згідно 
з рекомендаціями у доданих до них інструк-
ціях з експлуатації.

● Перед початком експлуатації плиту необхід-
но вирівняти, що особливо важливо для рів-
номірного розтікання жиру у сковороді. 

 Для цього служать регуляційні ніжки, доступ 
до яких відкривається після того, як вийняти 
шухляду. Діапазон регулювання +/-5 мм.

Підключення плити до електропроводки
Увага!
Підключення до проводки може здійснювати 
кваліфікований спеціаліст з монта¬жу за наяв-
ності відповідного дозволу. Забороняється са-
мовільно здійснювати переналаштування або 
змінювати електропроводку. Вказівки для спеці-
аліста з монтажу.
Плита розрахована на живлення змінним три-
фазовим струмом (400В 3N ~50Гц). Номінальна 
напруга нагрівальних елементів складає 230 В. 
Перемикання плити для живлення однофазо-
вим струмом (230 В) здійснюється за допомогою 
установки містка на панелі підключення відпо-
відно до схеми з’єднання, що додається. Схема 
з’єднання знаходиться поруч із розподільчим 
щитком плити. Доступ до щитку можливий після 
зняття кожуху, відкрутивши кріплення викрут-
кою. Слід пам’ятати про правильний вибір з’єд-
нувального кабелю, враховувати тип з’єднання 
та номінальну потужність плити. Єднальний ка-
бель слід закріпити у відтяжці.

Увага!
Слід пам’ятати про підключення нульового лан-
цюга до затискання на розподільному щитку, 
який зазначений символом  («за-землення»). 
Електропроводка, яка живить плиту, повинна 
мати вимикач захисту, який дозволяє перервати 
подачу струму при виникненні аварійної ситуації. 
Відстань між робочими контактами вимикача 
захисту має складати мінімум 3 мм. Спосіб під-
ключення, який відрізняється від показаного на 
схемі, може спричинити поломку плити.
Рис. 4b

Установка блокування для захисту від 
перевертання кухні.*
Блокування встановлюється, щоб запобігти 
перевертанню кухні. Завдяки блокуванню, яке 
захищає від перевертання кухні, дитина не 
повинна бути в змозі, наприклад, вилізти на 
дверцята духовки, і таким чином привести до 
перевертання кухні.
Рис. 3z
Кухня ширина висота 850 мм
A =  60 мм
B = 103 мм
Кухня ширина висота 900 мм
A = 104 мм
B = 147 мм
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ЕКСПЛУАТАЦІЯ
Перед першим увімкненням духовки

 зняти елементи упаковки, очистити духову 
шафу від засобів фабричної консервації,

 вийняти обладнання духової шафи та про-
мити теплою водою із додаванням миючого 
засобу для миття посуду,

 увімкнути вентиляцію у приміщенні або від-
крити вікно,

 прогріти духовку (за температури 250 граду-
сів С близько 30 хв.), прибрати забруднення 
та ретельно вимити.

Увага!
У духовках, які обладнані електронним 
програматором Ta, після підключення до 
мережі, на полі табло з’явиться циклічно-
пульсуючий показник часу: „0.00”.
Слід встановити поточний час на 
програматорі ( див. інструкцію обслу-
говування програматора). Якщо час на 
програматорі не встановлено, духовка 
працювати не буде.

Камеру духовки необхідно мити виключно 
теплою водою із додаванням невеликої кіль-
кості рідини для миття посуду.

Механічний таймер M*

Таймер не керує роботою кухні. Це звукова сиг-
налізація, що нагадує про необхідність виконан-
ня короткотривалих кулінарних дій.  Вимірює 
час в діапазоні від 0 до 60 хвилин.зон времени 
составляет от 0 до 60 минут.

Увага.
В діапазоні відмірюваного часу від 0 до 10 хвилин 
ручку таймера слід спочатку бути повернутий 
приблизно на 90 °, а потім встановити потрібний 
час роботи.
Механічний таймер Ms*
Таймер використовується для керування роботою 
духовки. Його можна регулювати в діапазоні від 
0 до 120 хвилин. Після закінчення встановле-
ного часу звучить зумер, і духовка автоматично 
вимкнеться.
Програмування - повернути ручку за годиннико-
вою стрілкою і встановити бажаний час.

Коли ручка встановлена в положення „0“ , духов-
ка не почне працювати.
Якщо ви не збираєтеся використовувати тай-
мер, встановіть ручку в положення 

Увага. 
В діапазоні відмірюваного часу від 0 до 10 хвилин 
ручку таймера слід спочатку бути повернутий 
приблизно на 90 °, а потім встановити потрібний 
час роботи.

*для певних моделей

Рис.6b

Рис.6c

Рис.6a

Рис.6h

Управління роботою конфорок керамічної 
панелі
Вибір посуду
Вірно підібраний посуд повинен мати розміри та 
форму приблизно такі, що відповідають поверхні 
конфорки , що використовується. Не варто ви-
користовувати посуд з більшим чи виступаючим 
дном. Варто пам’ятати, що посуд повинен мати 
ретельно підібрану кришку. Рекомендується 
використовувати посуд з товстим вилитим дном. 
Забруднені поверхні конфорок та посуду пере-
шкоджають теплообміну.

Підбір потужності нагрівання
Конфорки мають різну потужність нагрівання. Її 
можна регулювати, за допомогою повернення 
ручки направо та вліво.

Рис.6g

  ХВ. Нагрівання
1   Тушкування овочів, повільне варіння
   Варіння супів, великої кількості їжі
2		Повільне смаження
	Приготування на грилі м’яса, риби
3   МАКС. Швидкий підігрів, швидке варіння, 

смаження 
0   Вимкнення

Важливо! Дозволяється увімкнення конфорки за 
допомогою повернення ручки суворо за годин-
никовою стрілкою. Увімкнення у протилежному 
напрямку може пошкодити вимикач.*

Рис.6n

У діапазоні „0 • 1 • 2 • 3” ручки працює внутрішнє 
поле нагрівання та можна плавно регулювати 
кількість тепла, що подається на посуд. Тимчасо-
ве переведення ручки в режим  («гусятниця»), 
вмикає зовнішнє поле. Починаючи з цього мо-
менту можна плавно регулювати кількість тепла 
обох нагрівальних полів (зовнішнє та внутрішнє), 
оскільки внутрішній перемикач вимкне обидва 
поля тільки після повернення ручки на 0.    

Показник нагрівання поля
Коли температура конфорки перевищує 50°C, 
починає світитися відповідне поле. Світіння по-
казнику нагрівання поля запобігає випадковому 
торканню гарячої конфорки. Після вимкнення 
поля нагрівання у ньому, ще приблизно 5 – 10 
хв., зберігається енергія , яку можна наприклад, 
використовувати для розігрівання чи підтриман-
ня тепла приготованих страв, не вмикаючи при 
цьому конфорку.

Рис.6o - Індикатор нагрівання конфорки
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Функції духовки та її обслуговування.
Духовка з натуральною конвекцією 
(конвенціональна)

Духовка може нагріватися за допомогою нижнього 
і верхнього нагрівального елемента.  Для керуван-
ня такою духовкою використовується одна ручка, 
за допомогою якої вибирається режим роботи і 
регулюється температура. 

Увага!
В моделях плит, у яких немає грилю, 
позиція  на ручці керування відсутня.

Для ввімкнення духовки необхідно:
 визначити необхідні умови роботи духовки, 

температуру і спосіб нагріву,
 встановити ручку у потрібне положення, по-

вертаючи нею „вправо”.

Рис.6i

Рис.6z

ЕКСПЛУАТАЦІЯ
Про ввімкнення духовки сигналізують дві контроль-
ні лампочки, що починають світитися, контрольна 
лампочка роботи (ввімкнення) кухні R і контрольна 
лампочка терморегулятора L. Контрольна лам-
почка R  що світиться, сигналізує роботу духовки. 
Згасання контрольної лампочки L є сигналом до-
сягнення духовкою заданої температури. Оскільки 
кулінарні рецепти рекомендують ставити страви 
у розігріту духовку, слід робити це не раніше, ніж 
після першого згасання контрольної лампочки L. 
Під час приготування у духовці лампочка L буде 
періодично вмикатися і вимикатися (підтримка тем-
ператури всередині камери духовки).  Контрольна 
лампочка R може також світитися у положенні 
ручки «Освітлення духовки».

Вимкнення духовки – для вимкнення духовки 
ручку необхідно встановити у положення „0”, 
повертаючи її „вліво”. Сигнальна лампочка по-
винна згаснути.

Духовка нагрівається за допомогою нижнього 
і верхнього нагрівальних елементів та грилю. 
Керування роботою даної духовки здійснюєть-
ся за допомогою ручки вибору режиму роботи 
(встановлення ручки у положення, що відповідає 
вибраній функції),
та ручки регулювання температури (встановлення 
ручки на вибрану температуру).

Рис.6j

Pис. 6k

Незалежне освітлення духовки
Якщо ручка повернута у це положення, 
у духовці ввімкнене освітлення.

Ввімкнений верхній і нижній нагрі-
вальні елементи
Традиційне нагрівання. Термостат 
дозволяє налаштувати температуру у 
діапазоні від 100°C до 250°C. Ідеально 
надається для приготування тіста, м’яса, 
риби, хліба, піцци (попередньо духовку 
необхідно розігріти та використовувати 
деко чорного кольору). Запікання на 
одному рівні.

Запікання «ГРИЛЬ» до рум’яного 
стану страви, застосовується для 
запікання маленьких порцій м’яса: 
стейків, шніцелів, риби, тостів, ковба-
сок, запіканок (страва, що випікається 
не може бути товще 2-3 см, у процесі 
запікання страву потрібно перевернути 
на іншу сторону).

Ввімкнений верхній нагрівальний 
елемент
Якщо ручка встановлена у це положен-
ня, тоді духовка може нагріватися лише 
за допомогою верхнього нагрівального 
елементу. Підрум’янювання випічки, 
запікання зверху, додаткове запікання.

Ввімкнений нижній нагрівальний 
елемент
У цьому положенні ручки в духовці функ-
ціонує лише нижній нагрівальний еле-
мент. Запікання тіста знизу (напр., мокре 
тісто і тісто, фаршироване фруктами).

100-250
        0C

Можливе положення ручки

В моделях плит, у яких немає грилю, позиція „ ” 
/ „0” на ручці керування відсутня.

незалежне освітлення духовки
За допомогою встановлення поворотної 
ручки на дану позицію загорається світло 
у духовій шафі.

Запікання «ГРИЛЬ» до рум’яного 
стану страви, застосовується для 
запікання маленьких порцій м’яса: 
стейків, шніцелів, риби, тостів, ковба-
сок, запіканок (страва, що випікається 
не може бути товще 2-3 см, у процесі 
запікання страву потрібно перевернути 
на іншу сторону).
 
Ввімкнений верхній нагрівальний 
елемент
У цьому положенні ручки в духовці 
функціонує лише верхній нагрівальний 
елемент. Використовувати, напр., для 
запікання випічки зверху.

Ввімкнений нижній нагрівальний 
елемент
У цьому положенні ручки в духовці 
функціонує лише нижній нагрівальний 
елемент. Використовувати, напр., для 
запікання випічки знизу.

Ввімкнений верхній і нижній нагрівальні 
елементи 
Якщо ручка встановлена у це положення, 
тоді духовка працює у традиційному 
режимі.

Можливе положення ручки



46

Духовка з вимушеною циркуляцією повітря  
(з вентилятором)
Духовка нагрівається за допомогою нижнього 
і верхнього нагрівальних елементів та грилю. 
Керування роботою даної духовки здійснюється 
за допомогою ручки вибору режиму роботи, 
(встановлення ручки у положення, що відповідає 
вибраній функції),

та ручки регулювання температури (встановлення 
ручки на вибрану температуру).

Рис.6l

Рис.6k

Увага!
Ввімкнення нагрівання (нагрівального 
елемента тощо) при ввімкненій будь-якій 
функції духовки можливе лише після на-
лаштування температури.

сягнення духовкою заданої температури. Оскільки 
кулінарні рецепти рекомендують ставити страви 
у розігріту духовку, слід робити це не раніше, ніж 
після першого згасання контрольної лампочки L. 
Під час приготування у духовці лампочка L буде 
періодично вмикатися і вимикатися (підтримка тем-
ператури всередині камери духовки).  Контрольна 
лампочка R може також світитися у положенні 
ручки «Освітлення духовки».

ЕКСПЛУАТАЦІЯ
Запікання «ГРИЛЬ» до рум’яного 
стану страви, застосовується для 
запікання маленьких порцій м’яса: 
стейків, шніцелів, риби, тостів, ковба-
сок, запіканок (страва, що випікається 
не може бути товще 2-3 см, у процесі 
запікання страву потрібно перевернути 
на іншу сторону).

Ввімкнений нижній нагрівальний 
елемент
У цьому положенні ручки в духовці функ-
ціонує лише нижній нагрівальний еле-
мент. Запікання тіста знизу (напр., мокре 
тісто і тісто, фаршироване фруктами).

увімкнений верхній та нижній на-
грівач
Встановлення поворотної ручки в дано-
му положенні дозволяє нагрівати духов-
ку конвекційним способом . Найкраще 
підходить для запікання страв з тіста, 
риби, м’яса, хліба, піци (обов’язковим 
є попереднє розігрівання духовки, а 
також застосування темних дек), процес 
випіка¬ння на одному рівні.

Ввімкнений вентилятор, нижній і 
верхній нагрівальні елементи
У цьому положенні ручки духовки вико-
нується функція тісто. Духовка тради-
ційна з вентилятором.
Під час виконання функції з  і якщо 
регулятор температури знаходиться 
у нульовому положенні, працює лише 
вентилятор. У цьому положенні мож-
на охолоджувати страви або камеру 
духовки.

Контрольні лампочки

Про ввімкнення духовки сигналізують дві контроль-
ні лампочки, що починають світитися, контрольна 
лампочка роботи (ввімкнення) кухні R і контрольна 
лампочка терморегулятора L. Контрольна лам-
почка R  що світиться, сигналізує роботу духовки. 
Згасання контрольної лампочки L є сигналом до-
сягнення духовкою заданої температури. Оскільки 
кулінарні рецепти рекомендують ставити страви 
у розігріту духовку, слід робити це не раніше, ніж 
після першого згасання контрольної лампочки L. 
Під час приготування у духовці лампочка L буде 
періодично вмикатися і вимикатися (підтримка тем-
ператури всередині камери духовки).  Контрольна 
лампочка R може також світитися у положенні 
ручки «Освітлення духовки».
Духовка з примусовою конвекцією (з конвек-
цією та кільцевим нагрівачем)
Духовка може нагріватися за допомогою верх-
нього та нижнього нагрівачів пічки та кільцевого 
нагрівача. Роботою духовки можна управляти за 
допомогою ручки вибору режиму роботи духовки 
– налаштування полягають у повороті ручки до 
потрібного положення,

та ручки регулювання температури (встановлення 
ручки на вибрану температуру).

Рис.6z

Рис.6m

Рис.6k
*для певних моделей

Контрольні лампочки

Про ввімкнення духовки сигналізують дві контроль-
ні лампочки, що починають світитися, контрольна 
лампочка роботи (ввімкнення) кухні R і контрольна 
лампочка терморегулятора L. Контрольна лам-
почка R  що світиться, сигналізує роботу духовки. 
Згасання контрольної лампочки L є сигналом до

Рис.6z

В моделях плит, у яких немає грилю, позиція „ ” 
/ „0” на ручці керування відсутня.

Нульове положення
незалежне освітлення духовки
За допомогою встановлення поворотної 
ручки на дану позицію загорається світло 
у духовій шафі.

Швидке розігрівання
Ввімкнений верхній нагрівач, гриль і 
вентилятор. Використовується для по-
переднього нагрівання духовки.

Розморожування
Ввімкнений лише вентилятор, усі нагрі-
вачі вимкнені.

увімкнений вентилятор та «ГРИЛЬ»
В даному положенні поворотної ручки 
духовка працює у функції «ГРИЛЬ» 
разом з вентилятором. Використання 
даної функції на практиці дозволяє при-
скорити процес запікання та посилити 
смакові якості страви.

функція «Посилений «ГРИЛЬ» («Су-
пер-Гриль»)
Увімкнення функці ї  «Посилений 
«ГРИЛЬ» дозволяє випікати при одно-
часно увімкненому верхньому нагрівачі. 
Дана функція дозволяє застосовувати 
більш високу температуру у верхній 
робочий частині духовки, в наслідок 
чого страви рум’яніють більше, дана 
функція дозволяє також запікання ве-
ликих порцій.

0
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Увага!
Ввімкнення нагрівання (нагрівального 
елемента тощо) при ввімкненій будь-якій 
функції духовки можливе лише після на-
лаштування температури.

Ввімкнена циркуляція гарячого 
повітря
Якщо ручка встановлена у положення 
„ввімкнена циркуляція гарячого повітря”, 
це дозволяє задіяти вимушене нагріван-
ня духовки за допомогою термовентиля-
тора, розташованого посередині задньої 
стінки духовки. Для традиційної духовки 
використовуються нижчі значення 
температури для приготування страв. 
Використання цього способу нагрівання 
забезпечує рівномірну циркуляцію тепла 
довкола страви у духовці.

Ввімкнений вентилятор, нижній і 
верхній нагрівальні елементи
У цьому положенні ручки духовки вико-
нується функція тісто. Духовка тради-
ційна з вентилятором.
Під час виконання функції з  і якщо 
регулятор температури знаходиться 
у нульовому положенні, працює лише 
вентилятор. У цьому положенні мож-
на охолоджувати страви або камеру 
духовки.

Ввімкнена циркуляція гарячого по-
вітря і нижній нагрівальний елемент
У цьому положенні ручки духовки ви-
конується функція циркуляції гарячого 
повітря при ввімкненому нижньому 
нагрівальному елементі, що викликає 
підвищення температури знизу випічки. 
Велика кількість тепла поступає знизу 
випічки, мокре тісто, піцца.

Контрольні лампочки

Про ввімкнення духовки сигналізують дві контроль-
ні лампочки, що починають світитися, контрольна 
лампочка роботи (ввімкнення) кухні R і контрольна 
лампочка терморегулятора L. Контрольна лам-
почка R  що світиться, сигналізує роботу духовки. 
Згасання контрольної лампочки L є сигналом до-
сягнення духовкою заданої температури. Оскільки 
кулінарні рецепти рекомендують ставити страви 
у розігріту духовку, слід робити це не раніше, ніж 
після першого згасання контрольної лампочки L. 
Під час приготування у духовці лампочка L буде 
періодично вмикатися і вимикатися (підтримка тем-
ператури всередині камери духовки).  Контрольна 
лампочка R може також світитися у положенні 
ручки «Освітлення духовки».

Рис.6z

ЕКСПЛУАТАЦІЯ
В моделях плит, у яких немає грилю, позиція „ ” 
/ „0” на ручці керування відсутня.

Нульове положення
незалежне освітлення духовки
За допомогою встановлення поворотної 
ручки на дану позицію загорається світло 
у духовій шафі.

Швидке розігрівання
Ввімкнений верхній нагрівач, гриль і 
вентилятор. Використовується для по-
переднього нагрівання духовки.

Розморожування
Ввімкнений лише вентилятор, усі нагрі-
вачі вимкнені.

увімкнений вентилятор та «ГРИЛЬ»
В даному положенні поворотної ручки 
духовка працює у функції «ГРИЛЬ» 
разом з вентилятором. Використання 
даної функції на практиці дозволяє при-
скорити процес запікання та посилити 
смакові якості страви.

функція «Посилений «ГРИЛЬ» («Су-
пер-Гриль»)
Увімкнення функці ї  «Посилений 
«ГРИЛЬ» дозволяє випікати при одно-
часно увімкненому верхньому нагрівачі. 
Дана функція дозволяє застосовувати 
більш високу температуру у верхній 
робочий частині духовки, в наслідок 
чого страви рум’яніють більше, дана 
функція дозволяє також запікання ве-
ликих порцій.

Запікання «ГРИЛЬ» до рум’яного 
стану страви, застосовується для 
запікання маленьких порцій м’яса: 
стейків, шніцелів, риби, тостів, ковба-
сок, запіканок (страва, що випікається 
не може бути товще 2-3 см, у процесі 
запікання страву потрібно перевернути 
на іншу сторону).

Ввімкнений нижній нагрівальний 
елемент
У цьому положенні ручки в духовці функ-
ціонує лише нижній нагрівальний еле-
мент. Запікання тіста знизу (напр., мокре 
тісто і тісто, фаршироване фруктами).

увімкнений верхній та нижній на-
грівач
Встановлення поворотної ручки в дано-
му положенні дозволяє нагрівати духов-
ку конвекційним способом . Найкраще 
підходить для запікання страв з тіста, 
риби, м’яса, хліба, піци (обов’язковим 
є попереднє розігрівання духовки, а 
також застосування темних дек), процес 
випіка¬ння на одному рівні.
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Увага!
Під час грилювання двері духовки повинні 
бути закриті. Під час роботи грилю еле-
менти духовки можуть нагріватися. Не ре-
комендується допускати дітей до духовки.

Використання вертела*
Вертел дозволяє смажити страву, що готується 
в духовці , перевертаючи її. Головним чином він 
служить для підсмажування птиці, шашликів, 
ковбасок тощо. Увімкнення та вимкнення руху 
вертеля здійснюється одночасно з увімкненням 
та вимкненням операції смаження - «гриль» 
При використанні однієї з цих функцій у процесі 
підсмажування може відбутися тимчасова зупин-
ка двигуна або зміна напрямку обертання. Це не 
впливає на час та якість смаження.

Приготування страви на вертелі:
(див. малюнки)

● поставити їжу на вертель та закріпити за 
допомогою вилок,

● раму вертеля розмістити в духовці на 3 знизу 
робочому рівні ,

● кінець вертеля вставити у захват двигуна. 
Зверніть увагу на те, щоб виїмка металічної 
частина захоплення спиралась на раму,

● викрутити руків’я,
● вставити піднос на самий нижній рівень ка-

мери духовки,
● Смаження слід проводити при закритих двер-

цятах духовки.

Рис.6y

Для функції гриль та посилений гриль тем-
пературу необхідно встановити на 210°C, а 
для функції грилю з вентилятором – на 190°C.

Увага!
Веретено не має окремої ручки 
управління.

ЕКСПЛУАТАЦІЯ
Експлуатація грилю*
Грилювання відбувається внаслідок дії на блюдо 
інфрачервоного випромінювання, що випроміню-
ється розпеченим грилем.

Щоб ввімкнути гриль, необхідно:
●	 встановити ручку духовки в положення, по-

значене символом 
● прогріти духовку протягом приблизно 5 хвилин 

(при закритих дверях духовки).
● вставити у духовку деко зі стравою у відпо-

відний паз, а у випадку грилювання на рожні, 
деко для збирання жиру слід вставити у паз 
безпосередньо під рожном,

● закрити двері духовки.

*для певних моделей
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ПРИГОТУВАННЯ ЇЖІ У ДУХОВЦІ - ПРАКТИЧНІ ПОРАДИ
Випічка
●  Рекомендується випікати пироги на піддонах, 

які  є заводським обладнанням плити,
●  Випічку можна виготовляти у формах та 

на піддонах промислового виробництва, 
які ставляться на бокові направляючі. Для 
приготування продуктів харчування рекомен-
дується використовувати піддони чорного 
кольору,оскільки вони краще проводять тепло 
та зменшують час приготування,

●  Не рекомендується використовувати форми 
й жирівки зі світлою та блискучою поверхнею 
при звичному нагріванні (верхній та нижній 
нагрівачі), використання такого посуду може 
призвести до того, що тісто не пропечеться 
знизу,

● При використанні кільцевого нагрівача попе-
реднє прогрівання духовки не обов’язкове. 
Для інших режимів, перед приготуванням 
продуктів духовку слід розігріти,

● Перед тим, як вийняти пироги з духовки, 
потрібно перевірити їх готовність за допомо-
гою палички (яка має залишитися сухою та 
чистою),

● Рекомендується залишити випічку у духовці 
на 5 хвилин після її вимкнення,

● Температура випічки, приготованої із вико-
ристанням функції циркуляції температури 
зазвичай на 20-30 градусів нижче, ніж при 
звичайному випіканні (з використанням ниж-
нього та верхнього нагрівача),

Духовка з натуральною конвекцією (конвенціональна)

Увага!
Параметри, які наведені в таблицях є довідковим та можуть змінюватися в залежності від Ваших 
кулінарних вподобань  та досвіду.

● Параметри випічки, наведені у таблицях, є 
довідковими, та можуть змінюватися  відпо-
відно до Вашого досвіду та смаків,

● Якщо данні в кулінарних книгах значно від-
різняються від наших рекомендацій, просимо 
керуватися цією інструкцією.

Смаження м’яса
●  У духовці готується м’ясо порціями більше 1 

кг Порції, вага яких менше,рекомендується 
готувати на газових горілках плити,

●  Для приготування рекомендується використо-
вувати жаростійкий посуд, із ручками, які не 
піддаються впливу високої температури,

●  При приготуванні їжі на решітці чи вертелі на 
самому низькому рівні необхідно розмістити 
деко з невеликою кількістю води,

●  Мінімум один раз, на етапі напівготовності, 
слід перевернути м’ясо на іншу сторону, у 
процесі запікання час від часу поливати м’ясо 
соком, що виділяється або гарячою солоною 
водою, поливати м’ясо холодною водою не 
рекомендується.

Вид випічки 
продукт

Функції духовки Температура Рівень Час [хв.]

160 - 200 2 - 3 30 - 50

220 - 240 3 10 - 15

210 - 220 2 45 - 60

210 4 14 - 18

225 - 250 2 120 - 150

160 - 230 2 90 - 120

160 - 180 2 45 - 60

190 - 210 2 40 - 50
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Духовка з вимушеною циркуляцією повітря (з вентилятором)

Увага!
Параметри, які наведені в таблицях є довідковим та можуть змінюватися в залежності від 
Ваших кулінарних вподобань  та досвіду.

Вид випічки 
продукт

Функції духовки Температура Рівень Час [хв.]

160 - 200 2 - 3 30 - 50

150 3 25 - 35

160 - 180 2 - 3 20 - 40*

150 3 65 - 70

220 - 240 3 10 - 15

210 - 220 2 45 - 60

190 2 - 3 60 - 70

210 4 14 - 18

225 - 250 2 120 - 150

160 - 230 2 90 - 120

190 2 - 3 50 - 60

160 - 180 2 45 - 60

190 - 210 2 40 - 50

170 - 190 3 40 - 50

ПРИГОТУВАННЯ ЇЖІ У ДУХОВЦІ - ПРАКТИЧНІ ПОРАДИ
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Духовка з примусовою конвекцією (з конвекцією та кільцевим нагрівачем)

Увага!
Параметри, які наведені в таблицях є довідковим та можуть змінюватися в залежності від 
Ваших кулінарних вподобань  та досвіду.

Вид випічки 
продукт

Функції духовки Температура Рівень Час [хв.]

160 - 200 2 - 3 30 - 50

160 - 180 2 - 3 20 - 40*

140 - 160 2 - 3 10 - 40*

200 - 230 1 - 3 10 - 20

210 - 220 2 45 - 60

160 - 180 2 - 3 45 - 60 

190 2 - 3 60 - 70

210 4 14 - 18

225 - 250 2 120 - 150

160 - 180 2 120 - 160

160 - 230 2 90 - 120

160 - 190 2 90 - 120

190 2 - 3 50 - 60

160 - 180 2 45 - 60

175 - 190 2 60 - 70

190 - 210 2 40 - 50

170 - 190 3 40 - 50

ПРИГОТУВАННЯ ЇЖІ У ДУХОВЦІ - ПРАКТИЧНІ ПОРАДИ
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ЧИСТКА І ОБСЛУГОВУВАННЯ ДУХОВКИ

Для миття емальованих поверхонь використо-
вувати делікатні миючі засоби. Заборонено ви-
користовувати засоби для чищення із сильною 
абразивною дією, напр., порошки для чищення 
з абразивом, абразивні пасти, камені, пемзу, 
дротяні щітки тощо.
Перед використанням плити з нержавіючою 
конфоркою слід ретельно вимити усю робочу 
поверхню. Слід звернути увагу на видалення 
залишків клею, що можуть лишитися після плівки, 
котру знімають під час монтажу, або клейкої стріч-
ки, що використовувалася для пакування плити. 
Поверхню необхідно регулярно чистити після 
кожного використання. Не допускати сильного 
забруднення робочої поверхні плити, особливо 
у випадку пригорання википів.

	Духовку слід чистити після кожного викори-
стання. При очищенні вмикається освітлення, 
що дозволяє покращити видимість всередині 
робочого простору.

	Камеру духовки слід мити тільки теплою во-
дою з додаванням невеликої кількості рідини 
для миття посуду.

	Очищення паром «Steam Clean»*
 -  у миску, яка поставлена на перший знизу 

рівень духовки, налити 0,25 л води (1 ста-
кан),

-  закрити дверці духовки, - ручку регулятора 
температури встановити¬ на положення 
50°C, ручку вибору режиму роботи в по-
ложення «нижній нагрівач» 

-  нагрівач камери духовки близько 30 хви-
лин,

-  відчинити дверцята духовки, внутрішній 
об’єм камери протерти ганчіркою чи 
губкою,  потім промити теплою водою з 
додаванням рідини для миття посуду.

Увага! Залишкова волога після парової очистки 
може мати вигляд крапель чи залишків води під 
плитою. 

	Після миття камери духовки, її слід витерти 
насухо.

*для певних моделей

Увага!
для чистки та підтримки в робочому стані 
скляних поверхонь не використовувати 
чистильні засоби,  які містять абразиви.

Заміна лампочки освітлення                                                                                                                                       
духовки
Для того, щоб виключити можливість ура-
ження електричним струмом перед заміною 
лампочки впевніться, що прилад вимкнено.
 Усі ручки управління встановити у положення 

„●” / „0” „ та вимкнути живлення,
 Вивернути та  промити ковпак лампочки, 

витерти його насухо.
 Вивернути освітлювальну лампочку з гнізда, 

за необхідності замінити її на нову
- лампочка високотемпературна (300°C) з 

параметрами:
- напруга 230
- потужність 25 W - різьба E14.

 Вкрутити лампочку. Зверніть увагу на 
правильну установку лампочки у керамічне   
гніздо.

 Вкрутити ковпак лампочки.

Духовки, позначені літерою D*, обладнано легко 
висувними дротяними напрямними (решітками) 
вкладок духовки. Щоб їх вийняти для миття слід 
потягнути за кріплення, розташоване спереду, 
потім потягнути за напрямну і зняти її із заднього 
кріплення. 

Pиc 10 

Духовки, позначені літерами Dp* мають висувні 
телескопічні напрямні із нержавіючої сталі, при-
кріплені до дротяних напрямних. Направляючі 
необхідно знімати і мити разом з дротяними на-
правляючими. Перед встановленням на них дек, 
їх необхідно висунути (якщо духовка гаряча, на-
правляючі потрібно висунути, зачепивши заднім 
краєм дека за упори у передній частині направ-
ляючих) і потім висунути разом з деком.потріб-
но висунути, зачепивши заднім краєм дека за 
упори у передній частині направляючих) і потім 
висунути разом з деком.

Pиc 10a

Pиc 9 -  Лампочка духовки

Охайність користувача та підтримання плити 
у чистоті і її правильне утримання значною мі-
рою продовжують строк її безаварійної роботи. 
Перед чисткою плиту необхідно вимкнути, звер-
нувши особливу увагу на те, щоб всі ручки зна-
ходились у положенні „•” / „0”. Чищення можна 
проводити тільки після того, як плита вистигне.

Керамічна панель
  Панель має чиститися регулярно, після 

кожного використання. Якщо є можливість, 
рекомендується мити плиту теплою водою 
(після того, як погасне індикатор нагрівання 
поля). Не варто допускати сильного забруд-
нення варочної поверхні, особливо приго-
рання та накипання.

  Не варто використовувати чистильні засоби 
з сильними абразивними властивостями - 
наприклад, порошки, які містять абразиви, 
абразивні пасти, пемзу, металічні мочалки 
тощо Вони можуть подряпати поверхню па-
нелі, наносячи невиправні пошкодження.

 Не варто використовувати при чищенні «ак-
тивні, швидкоочищуючі» засоби.

	Сильні забруднення на панелі можна від-
шкрябати спеціальним скребком. При цьому 
потрібно стежити за тим, щоб не пошкодити 
раму керамічної панелі.

 
Рис.7

Увага! Гостру частину необхідно закрити шля-
хом переміщення корпусу скребка (достатній 
рух пальця). При використанні бути обережним, 
існує небезпека порізу, та не допускати потра-
пляння скрібка до рук дітей.

  Рекомендується використовувати чистильні 
або миючі засоби м’якої дії, схожого призна-
чення, наприклад, всілякі рідини та емульсії 
для прибирання жиру. За відсутності не-
обхідних засобів, радимо використовувати 
теплу воду із додаванням рідини для миття 
посуду або засобів для чистки нержавіючих 
раковин.
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Періодичний огляд
Окрім дій, які необхідні для підтримання духовки 
у чистоті, необхідно:

 проводити періодичні перевірки роботи еле-
ментів управління та робочих груп плити. 
Після закінчення гарантійного строку, мінімум 
раз на два роки, необхідно проводити огляд 
технічного стану плити у сервісному центрі,

 усувати виявлені експлуатаційні дефекти,
 за необхідності провести заміну деталей та 

вузлів, які  вийшли з ладу.  
Увага! 
Усі ремонтні та регуляційні роботи повинні 
проводитися відповідним сервісним цен-
тром чи майстром, який має необхідну 
кваліфікацію та допуск.

*для певних моделей

Зняття дверцят
для більш зручного доступу до камери духовки 
та її очищення можна зняти двер¬ці. Для цього 
потрібно її відкрити, підняти запобіжник, який 
знаходиться на петлі, дверцята злегка прикрити, 
підняти та висунути вперед (мал. 12А).  Для 
установки дверцят на плиту, повторити дії у 
зворотному порядку. У ході  встановлення слід 
звернути увагу на правильне сполучення частин 
петлі. Після установки дверцят духовки потрібно 
обов’язково спустити запобіжник. У іншому ви-
падку, при спробі закрити дверцят можуть бути.

рис 12A - Відтягнути запобіжники петель

Зняття внутрішнього скла*
1. За допомогою плоскої викрутки необхід-

но виштовхнути верхню планку дверцят, 
акуратно підважуючи її з боків (рис.12В)

2. Вийняти верхню планку дверцят. (рис.12В и 
12С).

3. Внутрішнє скло вийняти з кріплення
 (у нижній частині дверцят). 
 Рис. 12D, 12D1.
4. Помити скло теплою водою з невеликою  

кількістю  чистильного засобу.
     Щоб встановити скло, слід діяти у зворотній 

послідовності. Гладенька частина скла по-
винна знаходитись зверху.

 Увага! Не слід притискати верхню планку 
одночасно з обох сторін дверей. Щоб пра-
вильно встановити верхню планку дверей, 
потрібно спочатку прикласти лівий кінець 
планки до дверей, а правий кінець притис-
нути, поки не почуєте «клацання». Пізніше 
притиснути планку з лівої сторони, поки не 
почуєте «клацання».

Рис.12D - Виймання внутрішніх шибок. 3 шибки.
Рис.12D1 - Виймання внутрішніх шибок. 2 шиб-
ки.

ЧИСТКА І ОБСЛУГОВУВАННЯ ДУХОВКИ

ПОРЯДОК ДІЙ У НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ
При кожній аварійній ситуації слід:
 Вимкнути робочі вузли духовки
 Від’єднати електричне живлення
 Визвати майстра
 Деякі дрібні дефекти користувач може виправити самостійно, за умови дотримання вказівкам у 
таблиці. Перш, ніж звертатися у сервісний центр, прогляньте таблицю.

Виймання дверей 
Для полегшення доступу до камери духовки і її 
чищення можна зняти двері. Для цього потрібно 
відкрити двері, відхилити вверх розташований 
у завісі запобіжний елемент. Легенько прикрити 
двері, підняти і вийняти їх, потягуючи вперед. 
Для встановлення дверей плити необхідно діяти 
у зворотному порядку. Під час встановлення слід 
звернути увагу, щоб виріз на завісі правильно 
ввійшов у виступ тримача завіси. Після встанов-
лення дверей духовки необхідно обов’язково 
опустити запобіжний елемент і ретельно його до-
тиснути. Неправильне встановлення запобіжного 
елементу може стати причиною пошкодження 
завіси під час закривання дверей.

рис 11 - Відтягнути запобіжники петель

Виймання внутрішнього скла*
1. За допомогою хрестоподібної викрутки відкру-
тіть гвинтики, що знаходяться у верхній планці 
дверей (мал. 11A).
2. За допомогою пласкої викрутки витягніть 
верхню планку дверей, обережно натискаючи на 
неї з обох сторін (мал.11A, 11B).
3. Витягнути внутрішнє скло з кріплення (у ниж-
ній частині дверей). (11С). Вийняти середнє 
скло.
Увага! Небезпека пошкодження кріплення 
скла. Скло необхідно витягнути, не підніма-
ючи його вгору.
Вийняти середнє скло.
4. Вимити скло теплою водою з невеликою кіль-
кістю засобу для чищення. 
Для повторного встановлення скла необхідно ді-
яти у зворотному порядку. Гладка частина скла 
повинна бути повернена вверх, а скошені кути 
– внизу. 
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ПРОБЛЕМА ПРИЧИНА ВИРІШЕННЯ

1. Електрика не працює Відсутнє живлення Перевірте запобіжник, той, що 
перегорів, замінити

2. Дисплей таймера
 показує „0.00”

Прилад був вимкнений з мережі 
або тимчасово зникла напруга

Налаштувати поточний час( 
див. Інструкція з екс-плуатації 
таймера)

3.Не працює освітлення ду-
ховки

Лампа викручена або пере-
горіла

Підкрутити або замінити лампу 
(див. Розділ Очищення та утри-
мання плити)

ТЕХНІЧНІ ДАНІ

Номінальна напруга:                                    230/400V ~ 50 Гц

Номінальна потужність:                    макс. 9,2 кВт

Розміри плити (ШИРИНА / ГЛИБИНА / ВИСОТА)      85 / 50 / 60 cm

ПОРЯДОК ДІЙ У НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ
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