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A Vazne sigurnosne napomene

Pozorno proditajte ovu uputu za uporabu.
Samo tako mozete sigurno i pravilno
rukovati vasim uredajem. Upute za uporabu
sacuvajte za kasnije ili za drugog vlasnika
uredaja.

Provjerite uredaj kada ste ga raspakirali. Ne
prikljuCujte ga ako je doslo do ostecenja
prilikom transporta.

Samo sluzbeno ovlastena tehniCka osoba
smije prikljuditi uredaje bez utikaca. Kod
nastanka Stete uslijed neispravnog
prikljuCka, nemate pravo na jamstvo.

Ovaj uredaj je namijenjen samo za kucénu
uporabu. Koristite uredaj samo za
pripremanje hrane i pi¢a. Tijekom uporabe
budite u blizini uredaja. Koristite uredaj
samo u zatvorenom prostoru.

Ovaj uredaj nije primjeren zarad s
eksternim alarmnim satom ili daljnskim
upravljacem.

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8
godina nadalje i osobe smanjenih tjelesnih,
osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe
s nedovoljnim iskustvom ili znanjem ako su
pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu
sigurnost ili ako ih je osoba uputila glede
sigurnog koristenja uredaja i ako su
razumijeli opasnosti koje iz toga proizlaze.

Djeca se ne smiju igrati uredajem. Djeca ne
smiju Cistiti i odrzavati uredaj ukoliko
nemaju 8 godina i vise i ako su pod
nadzorom.

Djecu mladu od 8 godina drzite na sigurnoj
udaljenosti od uredaja i prikljucka.

Pribor uvijek pravilno stavljajte u komoru za
pecenje. Vidi opis pribora u uputama za
uporabu.

Opasnost od pozara!

Zapaljivi predmeti ostavljeni u komori za
pecenje bi se mogli zapaliti. Nikada ne
Cuvajte zapaljive predmete u komori za
pecenje. Nikada ne otvarajte vrata
uredaja, kada iz uredaja izlazi dim.
IskljuCite uredaj i izvucite mrezni utikac ili
iskljuCite osigura¢ u ormaricu s
osiguracima.

Kod otvaranja vrata uredaja nastaje
propuh. Papir za pecenje bi mogao
dodirnuti grijaCe te bi se mogao zapaliti.
Kod zagrijavanja nikada ne stavljajte papir
za pecenje na pribor a da ga ne
pricvrstite. Papir za pecenje uvijek
poklopite posudem ili modelom za
pecenje. Papirom za pecenje oblozite
samo potrebnu povrSinu. Papir za pecenje
ne smije viriti iz pribora.

Vruce ulje i masti mogu se brzo zapaliti.
Ne ostavljajte vruce ulje i masti bez
nadzora. Nikada ne gasite vatru vodom.
Iskljucite kuhalo. Ugasite pazljivo vatru
poklopcem, dekom za gasSenje pozara ili
slicnim.

Kuhalista postaju jako vruc¢a. Na plo¢u za
kuhanje nikada ne postavljajte zapaljive
predmete. Na ploCi za kuhanje ne drzite
nikakve predmete.

Uredaj postaje jako vruc, zapaljivi
materijali bi lako mogli uhvatiti vatru. Ne
Cuvajte i ne koristite zapaljive predmete
( npr. sprejeve, sredstva za cis¢enje)
ispod ili u blizini pec¢nice. Ne Cuvajte
zapaljive predmete u ili na pecnici.

PovrSine postolja s ladicom mogu postati
jako vruce. U ladici Cuvajte samo pribor za
pecnicu. Zapaljive i gorive predmete ne
smijete Cuvati u postolju s ladicom.

Opasnost od opeklina!

Uredaj postaje jako vru¢. Nikada ne
dodirujte vruc¢e unutarnje povrsine komore
za pecenje i grijace. Uredaj uvijek ostavite
da se ohladi. Djecu drzite podalje od
pecnice.

Pribor ili posude postaje jako vruce. Vrudi
pribor ili posude uvijek vadite iz komore
za pecenje s krpom ili rukavicom.

Alkoholne pare bi se mogle zapaliti u
komori za pecenje. Nikada ne pripremajte
jela s velikim kolic¢inama visokopostotnih
alkoholnih pi¢a. Koristite samo male
koli¢ine visokopostotnih pi¢a. Oprezno
otvorite vrata uredaja.

Kuhalista i prostor oko njih jako su vrudi .
Nikada ne dodirujte vruce povrsSine. Djecu
drzite podalje od pecnice.

Tijekom rada postaju povrSine uredaja
vruce. Ne dodirujte vruce povrsine. Djecu
drzite podalje od uredaja.



Kuhaliste se zagrijava ali indikator ne
funkcionira. IskljuCite osiguraC u ormaricu
s osiguraCima. Nazovite servis.

Uredaj je vruc¢ dok radi. Prije Cis¢enja
ostavite da se uredaj ohladi.

Opasnost od opeklina!

Dostupni dijelovi postaju tijekom rada
vruci. Nikada ne dodirujte vruce dijelove.
Djecu drzite podalje od pecnice.

Kod otvaranja vrata uredaja moze izlaziti
vruc¢a para. Oprezno otvorite vrata
uredaja. Djecu drzite podalje od pecnice.

Zbog vode u vrucoj komori za pecenje
moze nastati vruca para. Vodu nikada ne
lijevajte u vrucu pecnicu.

Opasnost od ozljeda!

Izgrebano staklo na staklu vrata se moze
raspuknuti. Ne koristite strugac za staklo,
oStra ili abrazivna sredstva za CiSCCenje.

Posude moze zbog tekucine koja se nalazi
izmedu dna lonca i kuhalista naglo skociti
u zrak. Kuhalista i dno lonca uvijek drzite
suhima.

Ako je uredaj postavljen nepricvrséen na
postolju ili stalku, mogao bi skliznuti s
postolja odn stalka. Uredaj mora biti
¢vrsto povezan s postoljem.

Opasnost od prevrtanja!

Uzroci steta

Kuhaliste
Oprez!

Teski i grubi lonci i dno tave mogu izgrepsti  staklo-
keramicku plodu.

Izbjegavajte kuhanje s praznim loncima. Mogla bi nastati
ostecenja.

Upozorenje: Kako biste sprjeCili prevrtanje
uredaja, valja montirati zastitu od prevrtanja.
Molimo proditajte upute za montazu.

Opasnost od strujnog udara!

Nestruéni popravci su opasni. Samo kod
nas Skolovani tehnicar servisne sluzbe
smije vrSiti popravke na uredaju. Ako je
uredaj u kvaru, izvucite mrezni utikac ili
izvadite osigurac iz ormarica za osigurace.
Pozovite servisnu sluzbu.

|zolacija kabela elektricnih uredaja moze
se rastopiti u dodiru s vru¢im dijelovima
uredaja. Nemojte nikada dovesti u dodir
prikljuéni kabel elektricnih uredaja s
vruc¢im dijelovima uredaja.

Prodor vlage moze izazvati strujni udar. Ne
smiju se koristiti visokotlacni uredaji za
CiSc¢enje ili uredaji za Cisc¢enje parom.
Kod zamjene svjetla pecnice su kontakti
zaruljice pod naponom. Prije zamjene
izvucite mrezni utikac ili iskljucite osigurac
u ormari¢u s osiguracima.

Neispravni uredaj moze uzrokovati strujni
udar. Nikada ne ukljuCujte neispravni
uredaj. lzvucite mrezni utikac ili iskljucite
osigura¢ u ormaricu s osiguracima.
Nazovite servis.

Pukotine ili ostecenja na staklokeramickoj
ploCi mogu uzrokovati strujne udare.
IskljucCite osiguraC u ormaricu s
osiguracima. Nazovite servis.

Nikada ne stavljajte vruce tave i lonce na upravljacko polje,
na prikazno polje i na okvir. Mogla bi nastati oStecenja.

Ukoliko tvrdi ili oStri predmeti padnu na kuhaliSte, mogu
nastati oStecenja.

Aluminijska folija ili plasti¢ne posude rastopit ¢e se i prionuti
na vruéim kuhalistima. Folija za zastitu peénice nije
primjerena za vase kuhaliSte.



Pregled

U slijedeéim tabelama ¢ete pronadi najucestalija ostedenja:

Ostecenja Uzrok Mjere

Mrlje Iskipjela jela

Odmah odstranite iskipjela jela pomodu strugaca za staklo.

Neprimjerena sredstva za Cis¢enje

Koristite samo sredstva za ¢iS¢enje, koja su primjerena za stakloke-
ramiku.

Strugac za sta- Sol, Secer i pijesak

KuhaliSte ne koristite kao radnu povrSinu ili povrSinu za odlaganije.

klo Teski i grubi lonci i dno tave mogu

izgrepsti staklo-keramicku plocu

Provjerite vaSe posude.

Promjene boja  Neprimjerena sredstva za Ciséenje

Koristite samo sredstva za ¢iS¢enje, koja su primjerena za stakloke-
ramiku.

Otarine s lonca (npr. aluminij)

Podignite lonce i tave kada ih pomicete.

Ostecenje povr- Seder, jako zadecerena jela
Sine

Odmah odstranite iskipjela jela pomocu strugaca za staklo.

Stete na pecénici
Oprez!

m Pribor, folija, papir za peCenje ili posude na dnu komore za
pedenje: Pribor ne stavljajte na dno komore za pecenje. Dno
komore za pecenje ne oblazite folijom ili papirom za
pecenje, bez obzira o kojoj vrsti folije ili papira je rijec. Ne
stavljajte posude na dno pecnice, ako je temperatura
podeSena na iznad 50 °C. Moglo bi do¢i do zastoja topline.
Vremena za pedenje i pirjanje vise nece biti dobra pa se
moze ostetiti emajl.

m Voda u vruéoj komori za pecenje: Vodu nikada ne lijevajte u
vruéu pecénicu. Nastaje vodena para. Zbog naglih
temperaturnih promjena bi mogla nastati oStec¢enja na
emajlu.

m Vlazne namirnice: Vlazne namirnice nemojte duZe vrijeme
Cuvati u zatvorenoj komori za pecenje. Emajl bi se mogao
oStetiti.

m Vocéni sok: Kada pripremate izrazito so¢ne vocéne kolace,
pliticu ne oblazite suviSe obilno. Voéni sok koji kaplje s plitice
ostavlja mrlje koje ne mozete ukloniti. Ukoliko je moguce
koristite dublju univerzalnu tavu.

m Hladenje s otvorenim vratima uredaja: Komoru za pe&enje
pustite da se ohladi samo sa zatvorenim vratima pecnice.

Postavljanje i prikljuéivanje
Elektriéni prikljucak

Elektrini priklju¢ak mora provesti ovlasteni stru¢njak. Valja se
pridrzavati propisa distributera elektriCne energije.

Ako se uredaj neispravno prikljudi, u slucaju Stete gubi se
pravo na garanciju.
Oprez!

Ako je mrezni kabel oSteéen, treba ga zamijeniti proizvodac,
njegov servis ili neka druga kvalificirana osoba.

Za instalatera

m Kod instalacije mora biti prisutan svepolni uredaj za
razdvajanje s otvorom za kontakt od najmanje 3 mm. Kod
prikljuCivanja preko utikaca to nije potrebno, ukoliko je utikad
dostupan za korisnika.

m Elektricna sigurnost: Pecénica je uredaj klase zastite |i smije
se pokretati samo s priklju¢enim zastitnim vodicem.

m Za priklju€ivanje uredaja valja koristiti vod tipa H 05 VV-F ili
istovrijedan vod.

Vodoravno postavljanje pec¢nice
Pecnicu postavite izravno na pod.

Cak i kada su vrata uredaja otvorena samo za jedan utor, s
vremenom bi se mogle ostetiti fronte namjestaja u
neposrednoj blizini.

m Jako zaprljana brtva vrata: Kada je brtva vrata jako zaprljana,
vrata pecnice u radu se vise ne zatvaraju pravilno. Fronte
kuhinjskog namijestaja u blizini bi se mogle ostetiti. Brtvu
vrata uvijek odrzavajte Cistom.

m Vrata pec¢nice nemojte koristiti kao prostor za sjedenje ili
odlaganje: Ne vjeSajte nista niti ne sjedajte na otvorena vrata
pecénice. Posude ili pribor ne odlazite na vrata pecnice.

m Umetanje pribora: Ovisno o tipu uredaja, moze pribor
izgrebati staklo vrata kod zatvaranja vrata uredaja. Pribor
uvijek ugurajte do kraja u pecnicu.

m Transportiranje uredaja: Uredaj nemojte drzati ili nositi za
ru¢ku na vratima. Rucka na vratima ne moze izdrzati tezinu
uredaja te se moze odlomiti.

Ostecéenja na postolju s ladicom
Oprez!

Ne stavljajte teSke predmete u postolje s ladicom. Ladica bi se
mogla oStetiti.

1. Izvucite postolje s ladicom te ga podignite prema gore .
Na postolju iznutra su s prednje i straznje strane nogice za
regulaciju visine.

2.Nogice za regulaciju visine okrecite po potrebi pomodu
Sesterobridnog klju¢a prema gore ili prema dolje, sve dok
pecnica ne bude u vodoravnom poloZzaju (slika A).

3. Ponovno umetnite postolje s ladicom (slika B).

Priévrséenje na zidu
Kako se peénica ne bi prevrnula, morate je pri¢vrstiti na zid

pomocu prilozenih kutnika. Molimo pazite na upute za montazu
za pri¢vrS§cenje na zid.



Vas novi stednjak

Ovdje éete upoznati vasu novu pecénicu. Objasnit ¢emo vam
upravljacko polje, kuhaliste i pojedine elemente za upravljanje.
Ovdje ¢ete saznati viSe o komori za pecCenje i o priboru.
Opcenito

Izvedba ovisi 0 pojedinom tipu uredaja.

Objasnjenja

1 Kuhaliste s dva kruga 21i 12 cm

2 Kuhaliste 14,5 cm

3 Kuhaliste 14,5 cm

4 Kuhaliste 18 cm

5 Indikator da su kuhalista i dalje topla

Prekidac¢ za kuhaliste

Snagu grijanja pojedina¢nih kuhalista mozete podeSavati
pomocdu Cetiriju prekidaca kuhalista.

Polozaj Znacenje

0 Nulti polozaj. Kuhaliste je isklju¢eno.

1-9 Stupnjevi kuhanja 1 = najnizi stupanj

9 = najvisi stupanj

© Prikljugivanje Prikljucivanje velikog dvokruznog

kuhalista

Objasnjenja

1 Kuhaliste

2 Prekida¢ kuhalista

3 Bira¢ funkcija, Upravljacke tipke i indikacijska
ploga, temperature

4 Hladenje uredaja

5 Vrata pecnice

6 Postolje s ladicom

Rugéice sklopki

Rucice sklopki se u polozaju isklj mogu spustiti. Za uvlaCenje i
izvlaCenje pritisnite na rudicu sklopke.

Podrucéje za kuhanje

Ovdje mozZete vidjeti pregled upravljackog polja. Izvedba ovisi o
pojedinom tipu uredaja.
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Kada ukljucite kuhaliste, gori prikazna lampica.

Indikator da su kuhalista i dalje topla

Na ploc¢i za kuhanje postoji za svako kuhaliste indikator da su
kuhalista i dalje topla. Ovaj indikator prikazuje, koja kuhalista su
i dalje vruca. | kada je plo¢a za kuhanje isklju¢ena, indikator
svijetli sve dok je kuhaliste dovoljno ohladeno.

Preostalu toplinu mozete iskoristiti na nadin da Stedite energiju
tako da ostavite da se jelo odrzava toplim.

Pecnica
S biraCem funkcija i biraem temperature podeSavate pecnicu.

Bira¢ funkcija

S biraCem funkcija podeSavate vrstu grijanja za pecnicu.
Bira¢ funkcije moZete okretati udesno ili ulijevo.

Polozaj Koristenje

o Nulti polozaj Pecnica je iskljugena.

D Gornji/doniji grija¢ Za kolace, nabujke i manje koma-
di¢e pecenja, npr. govedina ili div-
ljia¢ na jednoj razini. Toplina
jednakomjerno dolazi odozgo i
odozdo.

3D-vruéi zrak* Za kolace i pecivo na jednoj do tri
razine. Ventilator rasporeduje
toplinu prstenastog grija¢a u stra-
Znjoj stijenci jednakomjerno u pec-
nici.

Stupanj za pizzu Za brzu pripremu duboko smrznu-
tih proizvoda bez zagrijavanja, kao
npr. pizze, pomfrita ili savijace.
Donji grija¢ i prstenasti grijaC u
straznjoj stijenci griju.

)] Donji grija¢ Za ukuhavanje i dodatno pecenje

ili przenje. Vruc¢ina dolazi odozdo.

*Vrsta grijanja kojom je odredena klasa energetske udinkovito-
sti prema EN50304.



Polozaj Koristenje

Rostilj na kruzedi zrak Za pecenje mesa, peradii cijele
ribe. Ovdje se izmjeni¢no ukljuuju
i iskljuguju grija¢ rostilja i ventila-
tor. Ventilator vrti vruci zrak oko
jela.

(] Rostili, mala povrdina Za pedenje na rostilju malih koli-
¢ina steakova, kobasica, toastova i
komadicéa ribe. Zagrijava se srednji
dio grijaCa rostilja.

] Roéstilj, velika povr-  Za pecenje na rostilju steakova,
Sina kobasica, toastova i komada ribe.
Zagrijava se cjelokupna povrsina
ispod grijaca roétilja .

Otapanje Za odledivanie ribe, peradi, kruha i
kolaCa. Ventilator vrti topli zrak

oko jela.

Brzo zagrijavanje Brzo zagrijavanje pecnice bez pri-

bora.

*Vrsta grijanja kojom je odredena klasa energetske ucinkovito-
sti prema EN50304.

Kada podeSavate, svijetli zarulja u pecnici.

Bira¢ temperature

BiraCem temperature mozete podesiti temperaturu i stupanj
rostilja.

Postavke Funkcija

° Polozaj nula Pecnica nije vruca.

50-270 Temperaturno Informacija o temperaturi u °C.
podrucje

1,2,3  Stupanjrostija  Stupanj roétilja za rostilj, mala [7]

i velika (7] povrsina.
Stupanj 1= slabo
Stupanj 2 = srednje
Stupanj 3 = jako

Vas pribor

Isporuéeni pribor primjeren je za brojna jela. Pazite da pribor
uvijek pravilno umecete u komoru za pecenje.

Kako bi jela jo$ bolje uspjela ili kako bi rukovanje vasom
pec¢nicom bilo jo$ ugodnije, na raspolaganju vam je izbor
posebnog pribora.

Umetanje pribora

Pribor se moze staviti u 5 razligitih visina u pecnicu. Pribor
umedite uvijek do kraja, kako pribor ne bi dodirivao staklo na
vratima.

Pribor moZzete izvuc¢i do polovine, dok se ne uglavi. Na taj se
nacin pripravljena jela lako mogu izvaditi.

Dok se peénica zagrijava, svijetli simbol za temperaturu § na
prikazu. Ako se zagrijavanje prekine, simbol se gasi. Kod nekih
postavki ne svijetli.

Tipke i displej

Tipkama podesite razli€ite dodatne funkcije. Na displeju mozete
o itati podeSene vrijednosti.

Tipka Koristenje

L\ Tipka alarmnog sata Time éete podesiti alarmni sat.

® Tipka sata Tako ¢ete podesiti vrijeme, trajanje
pecenja 1=l i vrijeme zavréetka
kuhanja =!I

—  Tipka minus Time Cete promijeniti vrijednosti za

podeSavanje nanize.

o— Tipka klju¢a Time Cete ukljuciti i iskljuditi

zastitu za djecu.

+ Tipka plus Time ¢ete promijeniti vrijednosti za

podeSavanje navise.

Komora za pecenje

U komori za pecenje se nalazi zarulja pec¢nice. Rashladni
ventilator Stiti pe¢nicu od pregrijavanja.

Zarulja peénice

Zarulja peénice svijetli tijekom rada komore za pedenje.

Rashladni ventilator

Rashladni ventilator se po potrebi ukljuCuje i iskljuCuje. Topli
zrak izlazi kroz vrata.

Kako bi se nakon rada komora za pecenje brze ohladila,
rashladni ventilator radi joS odredeno vrijeme.

Oprez!

Ne prekrivajte otvore za prozracivanje. Peénica se inace
pregrijava.

Kod umetanja u pecnicu pazite na to da je izbo&ina na priboru
straga. Samo se na taj nacin uglavljuje.

—

Napomena: Kada pribor postane vru¢, moze se deformirati.
Kada se pribor ponovno ohladi, deformacija nestaje. To je
sasvim normalno i nema nikakav negativan ucinak na rad.

Pliticu za pedenje drZite s obje strane s obije ruke te je gurnite
paralelno u stalak. Kod umetanja plitice za peCenje
izbjegavajte pomake ulijevo i udesno. U suprotnom se slucaju
plitica za peCenje teSko moze umetnuti. Emajlirane povrsSine bi
se mogle ostetiti.



Dodatni pribor mozete naruditi u servisnoj sluzbi, u
specijaliziranoj trgovini ili na internetu. Uvijek navedite i
HEZ-broj.

ResSetka

Za posude, modele za kolace,
pecenje, Zar i duboko smrznutu
hranu.

ReSetku s otvorenom stranom
prema vratima pecnice i ukosenjem
prema dolje ~ umetnite u pec-
nicu.

Emaijlirana plitica
Za kolage i kekse.

Posudu za pec€enje s ukoSenjem za
vrata pecnice umetnite u pecnicu.

Univerzalna tava
Za soc¢ne kolace, kekse, duboko
smrznutu hranu i veliku pecenku.

Ako zelite peci direktno na rostilju,
moZzete je koristiti i kao posudu za
hvatanje masti koja kaplje.

Univerzalnu tavu s ukoSenjem za
vrata pecnice umetnite u pecnicu.

Poseban pribor

Poseban pribor moZete dodatno kupiti kod servisne sluzbe ili u
specijaliziranoj trgovini. U nasim broSurama ili na internetu ¢ete
pronaci razliGite proizvode koji su primjereni za vasu pecnicu.
Raspolozivost posebnog pribora ili moguénost narudivanja
preko interneta razlikuje se od zemlje do zemlje. Informacije o
tome cete pronacdi u prodajnoj dokumentaciji.

Svaka vrsta posebnog pribora nije primjerena za svaki ureda;.
Molimo da prilikom kupovine uvijek navedete puni naziv (E-br.)
vaSeg uredaja.

Poseban pribor HEZ broj

Funkcija

Plitica za pecenje pizze HEZ317000

Primjereno je narodito za pizzu, duboko smrznuta jela i okrugle
torte. Pliticu za pizzu moZete koristiti univerzalne tave. Postavite
lim na reSetku i poStujte informacije i napomene navedene u
tabeli.

ReSetka za primjenu HEZ324000

Za pedenje. ReSetku rostilja uvijek postavite na univerzalnu
tavu. Na taj ¢ete nadin sakupiti masnocu koja kaplje i sok od
mesa.

Plitica za roétil] HEZ325000

Koristi se kod pecenja na rostilju umjesto resetke rostilja ili kao
zaStita od prskanja, kako bi se peénica zastitila od velikog
zaprljanja. Pliticu za rostilj koristite samo s univerzalnom
tavom.

Komadi za pec€enje na rostilju na plitici za rostilj: Koristiti se
mogu samo visine umetanja 1, 2i 3.

Pliticu za rostilj koristite kao zastitu od prskanja: Univerzalna
tava umece se zajedno s pliticom za rostilj ispod resetke.

Opeka za pecenje HEZ327000

Opeka za pecéenje je izrazito prikladna za pripremu domaceg
kruha, peciva i pice s hrskavom podlogom. Opeka se uvijek
mora zagrijati na preporuéenu temperaturu.

Emajlirana plitica HEZ3310083

Za kolace i kekse.

Posudu za pedenje s ukoSenjem za vrata pec¢nice umetnite u
pecnicu.

Emajlirana plitica s neprijanjaju¢om oblogom HEZ331011

Koladi i keksi mogu se dobro raspodijeliti po plitici. Posudu za
pecenje s ukoSenjem za vrata pecnice umetnite u pecnicu.

Univerzalna tava HEZ332003

Za socéne kolace, pecivo, duboko smrznutu hranu i veliku
pecenku. Mozete koristiti i za skupljanje masnoce ili soka iz
mesa ispod resetke.

Univerzalnu tavu s ukoSenjem za vrata pecnice umetnite u pec-
nicu.

Univerzalna tava s neprijanjaju¢om oblogom HEZ332011

Socni kolaci, keksi, duboko zamrznuta hrana i velika pecenka
mogu se dobro rasporediti po univerzalnoj tavi. Univerzalnu
tavu s ukosenjem za vrata pecnice umetnite u pecnicu.

Poklopac za profesionalnu tavu HEZ333001

Zahvaljujuci se poklopcu se profesionalna tava pretvara u pro-
fesionalni pekac.

Profesionalna tava s reSetkom za umetanje HEZ333003

Prikladna je narodito za pripravu velikih koliina.

lzvlacne vodilice

3-struki teleskopski izvlaéni element HEZ338352

Izvlaénim vodilicama u visini 1, 2 i 3 mozete pribor izvudi, a da
se ne prevrne.

3-struko puno izvlagenje, nije primjereno za uredaje s raznjem.



Poseban pribor HEZ broj

Funkcija

Trostruki teleskopski izvlacéni element s funkci- HEZ338357 Sa izvlagnim vodilicama u visini 1, 2 i 3 mozZete pribor skroz

jom zaustavljanja izvuCi, a da se ne prevrne. lzvlaCne vodilice se uglavljuju tako
da se posude za pedenje jednostavno mogu umetnuti.
Trostruki teleskopski izvlacni element s funkcijom zaustavljanja
nije primjeren za uredaje s raznjem.

Resetka HEZ334000 Za posude, kalupe za kolage, pecenje, zar i duboko smrznutu
hranu.

Stakleni pekac HEZ915001 Stakleni pekac je primjeren za pirjana jela i nabujke. Primje-

reno je naroCito za programe i automatske programe pecenja.

Artikal iz servisne sluzbe

Za vase kucanske aparate mozete u servisu, u specijaliziranoj
prodavaonici ili preko interneta za pojedine zemlje u e-shopu
naruciti odgovarajuca sredstva za odrzavanje i ¢iS¢enije ili ostali
pribor. Uvijek navedite i odgovarajuéi broj artikla.

Krpe za njegu za povrSine iz nehrdajuceg Broj artikla 311134
Gelika

Smanjuje nakupljanje prljavstine. Impregnacijom sa specijal-
nim uljem su povrsine uredaja od nehrdajuc¢eg &elika opti-
malno odrzavane.

Gel za CiSc¢enje pecnica i rostilja Broj artikla 463582

Za ¢is¢enje komore za pecenje. Gel je bez mirisa.

Krpe od mikrovlakana sa strukturom Broj artikla 460770

poput saca

Narodito je primjereno za CiS¢enje osjetljivih povrsina,

poput stakla, staklokeramike, nehrdajuceg Celika ili aluminija.
Krpa s mikrovlaknima odstranjuje u jednom koraku vodenastu
i masnu prljavstinu .

Osiguraé vrata Broj artikla 612594

Kako djeca ne bi mogla otvoriti vrata pecnice. Ovisno o vra-
tima uredaja se osigurac privija na drugaciji nacin. Postujte
obrazac, koji je prilozen osiguracu vrata.

Prije prvog koristenja

Ovdje ¢ete saznati Sto trebate Ciniti, prije nego §to ¢ete po prvi
puta pripremati jela u vasoj pecnici. Najprije procitajte
poglavlje Sigurnosne napomene.

Podesavanje sata

Nakon prikljuéivanja na displej svijetli simbol (® i tri nigtice.
Postavite vrijeme .

1. Pritisnite tipku (.
Na displeju se pojavljuje vrijeme 12:00 a simbol (Otreperi.

2. Tipkom + ili tipkom - podesite vrijeme.
Nakon nekoliko sekundi se preuzima podeseno vrijeme.

PodesSavanje kuhalista

U ovom cete poglavlju saznati kako podesiti kuhalista. U ovoj
Sete tabeli pronadi stupnjeve za kuhanje i vr.emena pripreme
hrane za razliCita jela.

Podesavanje obavljajte ovako

Snagu grijanja pojedinog kuhaliSta mozete podeSavati pomocu
prekidaca kuhalista.

Polozaj 0 = isklj
Polozaj 1 = najnizi stupanj
Polozaj 9 = najvisi stupanj

Kada ukljucite kuhaliste, gori indikator.
Veliko dvokruzno kuhaliste

Kod ovog kuhalista mozete promijeniti veliinu .
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Zagrijavanje pecnice
Za uklanjanje novog mirisa zagrijte praznu, zatvorenu pecnicu.

Idealno za to je rad jedan sat s gornjim/donjim grijaéem =l na
240 °C. Pazite da dijelovi ambalaze ne ostanu u pecénici.

1. Podesite biradem funkcije gornjim/donjim grijaéem E.
2.Bira¢ temperature podesite na 240 °C.

IskljuCite pecénicu nakon sat vremena. Gumb za odabir funkcije
i reguliranje temperature okrenite na nulti polozaj .

Ciscéenje pribora
Prije prvog koristenja pribora temeljito ga odistite vruéom
sapunicom i mekom krpom za pranje posuda.

Prikljucivanje vece povrsine

Okrenite prekida¢ kuhaliSta do polozaja 9 - tu Cete osijetiti blagi
otpor - i dalje do simbola

© = veliko dvokruzno kuhaliste

Zatim prebacite na zeljeni stupanj kuhanja.

Prebacivanje na manju povrsinu

Okrenite prekidag kuhalista na 0 i ponovno podesite.
Malo dvokruzno kuhaliste mozete koristiti narocito za
zagrijavanje malih koli¢ina.

Oprez!

Nikada ne okredite preko simbola © na 0.



Tablica kuhanja
U slijedecoj tabeli ¢ete pronaci nekoliko primjera

Vremena pripreme hrane i stupnjevi za kuhanje ovise o vrsti,
masi i kvaliteti namirnica. Stoga su moguca odstupanja.

Kod zagrijavanja gustih jela, redovito mijeSajte.

Za blansiranje koristite kuhaliste 9.

Stupanj za kontinui- Trajanje kontinuira-
nog kuhanja u minu-

rano kuhanje

tama
Topljenje
Cokolada, glazura, Zelatina 1 -
Maslac 1-2 -
Zagrijavanje i odrzavanje topline
Varivo (npr. grah ili leca) 1-2 -
Mlijeko** 1-2 -
Dokuhavanje, lagano klju¢anje
Knedle, okruglice 4* 20-30 min.
Riba 3* 10-15 min.
Bijeli umaci, npr. beSamel umak 1 3-6 min.
Kuhanje, kuhanje na pari, pirjanje
Riza (s dvostrukom koli¢inom vode) 3 15-30 min.
Kuhani krumpir u ljusci 3-4 25-30 min.
Kuhani krumpir (slanac) 3-4 15-25 min.
Tjestenine, rezanci 5* 6-10Min.
Variva, juhe 3-4 15-60 min.
Povrce 3-4 10-20 min.
Povrc¢e, dubokosmrznuto 3-4 10-20 min.
Kuhanje u ekspresnom loncu 3-4 -
Przenje
Rolade 3-4 50-60 min.
Pecenka 3-4 60-100 min.
Gulas 3-4 50-60 Min
Pecenje**
Odrezak, naravni ili panirani 6-7 6-10 min.
Odrezak, dubokosmrznuti 6-7 8-12 min.
Kotlet, naravni ili panirani 6-7 8-12 min.
Steak (debljine 3 cm) 7-8 8-12 min.
Riba i riblji filet naravni 4-5 8-20 min.
Riba i riblji filet panirani 4-5 8-20 min.
Riba i riblji filet, panirani i dubokosmrznuti npr. riblji Stapidi 6-7 8-12 min.
Jela u tavi dubokosmrznuta 6-7 6-10 Min
Palacinke 5-6 kontinuirano

* kontinuirano kuhanje bez poklopca
** bez poklopca

Podesavanje pecnice

Postoje razliite mogucénosti za podeSavanje vase pecnice. U
ovom poglavlju ¢emo vam pokazati na koji nadin mozete
podesiti Zeljenu vrstu grijanja i temperaturu ili stupanj rostilja.
Za vase jelo mozete podesiti trajanje i vrijeme zavrSetka
kuhanja u pecnici.
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Vrste grijanja i temperatura
Primjer na slici: 190 °C, gornje i donje zagrijavanje [=.

1.Biragem funkcije podesite Zeljenu vrstu grijanja.

2.BiraCem temperature mozete podesiti temperaturu i stupan;
rostilja.

Pecdnica se zagrijava.

Iskljucivanje pecnice
Okrenite bira¢ funkcija na polozaj nula.

Promjena postavki

Uvijek mozete promijeniti biraem funkciju pecénice i
temperaturu ili funkciju rostilja.

Pecnica ¢e se automatski iskljugiti

Sada unesite trajanje (pecenje) za vase jelo.

Primjer na slici: Postavka za gornje i donje zagrijavanje =,

190 °C, trajanje 45 minuta.

1.BiraCem funkcije namjestite Zeljenu vrstu grijanja.

2.Biradem temperature mozete podesiti temperaturu ili stupanj
rostilja.

3. Pritisnite tipku sata .
Simbol trajanja =21 treperi.
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4. Tipkom =+ ili tipkom — podesite trajanje.
Tipka + predlozZena vrijednost = 30 minuta
Tipka — predlozena vrijednost = 10 minuta

Vrijeme pecenija je isteklo

Javlja se zvucni signal. Pecnica se isklju€uje. Dva puta
pritisnite tipku (® i iskljugite bira& funkcije.

Promjena postavke

Pritisnite tipku sata (©. Tipkom = ili tipkom - promijenite
trajanje.

Prekinite postavku

Pritisnite tipku sata (®. Pritisnite tipku - , dok prikaz ne bude na
nuli. Iskljucite bira¢ funkcije.

Podesite trajanje, kada je vrijeme iskljuéeno

Dva puta pritisnite tipku sata (Oi podesite kao &to je opisano u
toCci 4 .

Pecénica ¢e se automatski ukljugiti i iskljugiti

Molimo uzmite u obzir da lako pokvarljive namirnice ne smiju

dugo stajati u pecnici.

Primjer na slici: Postavka za gornje i donje zagrijavanje (=,

190 °C. Sati je 10:45 . Kuhanje traje 45 minuta i treba biti

gotovo oko 12:45 sati.

1. Biracem funkcije namjestite Zeljenu vrstu grijanja.

2.BiraGem temperature mozete podesiti temperaturu ili stupanj
rostilja.

3. Pritisnite tipku sata (.

4. Tipkom =+ ili tipkom — podesite trajanje.

5. Pritigéite tipku sata (©® sve dok ne zapo&ne treperiti simbol
-l
Na displeju vidite, kada je jelo gotovo.




6. Tipkom + pomicCite vrijeme zavrSetka kuhanja na kasnije .
Nakon nekoliko sekundi se preuzima postavka.
Na displeju stoji vrijeme zavrSetka kuhanja, sve dok se
pecénica ne pokrene.

Vrijeme pecenja je isteklo

Javlja se zvucni signal. Pecnica se iskljuduje. Dva puta
pritisnite tipku ® i iskljugite bira& funkcije.

PodesSavanje vremena

Nakon prvog prikljugivanja ili nakon nestanka struje treperi na
displeju simbol (® i tri nule. Postavite vrijeme . Bira& funkcije
mora biti iskljucen.

Podesavanje obavljajte ovako

1. Pritisnite tipku sata (®.
Na displeju se pojavijuje 12.00 sati a simbol (® treperi.

2. Tipkom + ili tipkom - podesite vrijeme.
Nakon nekoliko sekundi se preuzima vrijeme. Simbol (® se
gasi.

Podesavanje alarmnog sata

Alarmni sat mozete koristiti kao kuhinjsku budilicu odn. alarmni
sat. Radi neovisno o pecnici. Alarmni sat ima poseban signal.
Tako cete Cuti da li je alarmni sat ili trajanje pecenja isteklo ist.
Alarmni sat moZete podesiti i kada je zastita za djecu aktivna.

PodesSavanje obavljajte ovako

1. Pritisnite tipku alarmnog sata £).
Simbol £\ treperi.

2. Tipkom + ili tipkom - podesite vrijeme na alarmnom satu.
Tipka + predlozena vrijednost = 10 minuta
Tipka - predloZena vrijednost = 5 minuta

Alarmni sat se pokrec¢e nakon nekoliko sekundi. Na displeju se
pojavljuje simbol ). Vrijeme vidljivo tege.
Nakon isteka vremena

Javlja se zvuéni signal. Pritisnite tipku alarmnog sata £). Prikaz
alarmnog sata se gasi.

Zastita za djecu

Pecnica

Kako djeca ne bi nehotice ukljugila pe¢nicu, na pecnici postoji
zaStita za djecu.

Ukljucivanje i isklju¢ivanje zastite za djecu

Bira¢ funkcije mora biti iskljuéen.

Ukljucivanje: Pritisnite tipku klju¢a o-m, sve dok se na displeju
ne pojavi simbol o-m. To traje oko 4 sekunde.

Napomena: Dok simbol treperi, mozete mijenjati. Kada simbol
svijetli postavka je preuzeta.

Brzo zagrijavanje

S brzim zagrijavanjem postiZze vasa pecénica podesenu
temperaturu narogito brzo.

Koristite brzo zagrijavanje kod temperatura podesenih iznad
100 °C.

Kako biste dobili jednakomjeran rezultat pecenja, stavite vase
jelo u pec¢nicu tek kada je brzo zagrijavanje dovrseno.

1.Bira& funkcija stavite na [.
2.BiraGem temperature podesite Zeljenu temperaturu.
Na displeju svijetli simbol §. Peénica se zapodinje zagrijavati.

Brzo zagrijavanje je dovr§eno

Na displeju se gasi simbol §. Stavite vade jelo u peénicu i
namjestite zeljenu vrstu grijanja.

Promjena s npr. ljetnog na zimsko vrijeme

Dva puta pritisnite tipku sata (Ote promijenite s tipkom + ili
tipkom - .

Promjena vremena alarmnog sata

Pritisnite tipku alarmnog sata £\. Tipkom =+ ili tipkom -
promijenite vrijeme.

Brisanje postavke

Pritisnite tipku alarmnog sata £)\. Pritisnite tipku -, dok prikaz
ne bude na nuli.

Alarmni sat i trajanje istovremeno teku

Simboli svijetle. Vrijeme alarmnog sata vidljivo te€e na displeju.
Za upit preostalog trajanja I=l, vremena zavr§etka kuhanja I
ili vremena

Pritisgite tipku sata (® sve dok ne zapo&ne treperiti simbol.
Tijekom nekoliko sekundi se na displeju pojavljuje trazena
vrijednost.

Iskljugivanje: Pritisnite tipku klju¢a o-m, dok se simbol o-m ne
ugasi.

Napomene
m Budilicu i vrijeme mozete podesiti u svakom trenutku.

m Nakon nestanka struje se podesena zastita za djecu briSe.
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Njega i ¢iscenje

Uz pazljivu brigu i CiS¢enje vase kuhaliSte i vaSa pecnica duze
ostaju ljepse i funkcionalne. Ovdje ¢emo vam objasniti na koji
¢ete nacin oboje pravilno odrzavati i Jistiti.

Napomene

m Neznatne razlike u boji se na fronti pe¢nice pojavljuju zbog
razli¢itih materijala, poput stakla, plastike ili metala.

m Sjenke na staklu vrata pecnice koje djeluju poput pruga su
svjetlosni refleksi Zarulje pecnice.

m Emajl ¢e zagorjeti na jako visokim temperaturama. Time
mogu nastati neznatne razlike u boji. To je sasvim normalno
i nema nikakav negativan ucinak na rad pecnice. Rubove
tankih limova nije moguce u cijelosti emajlirati. Stoga rubovi
mogu ostati grubi. To nema negativan utjecaj na zastitu od
korozije.

Sredstva za ¢iS¢enje

Postujte slijedece obavijesti i napomene kako biste sprijedili da
se razli€ite povrSine oStete krivim sredstvima za ciséenje.

Prilikom ¢iS¢enja kuhalista

m ne koristite nerazrijedeno sredstvo za pranje posuda ili
sredstvo za strojno pranje posuda,

®m spuzve za ribanje,

m agresivna sredstva za ¢iS¢enje poput sredstva za giséenje
pecnica ili sredstva za uklanjanje mrlja,

m visokotlacne ili parne &istace.

m Pojedine dijelove ne perite u perilici posuda.

Prilikom ciS¢enje pecnice

= ne gpotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva za
Giscéenje,

m sredstva za CiSéenje s visokim udjelom alkohola,

®m spuzve za ribanje,

m visokotlacne ili parne &istace.

m Pojedine dijelove ne perite u perilici posuda.

Nove spuzve dobro isperite prije prvog koristenja.

Podrucje Sredstva za CiScenje

Aparat izvana Vruda sapunica:
Ocistite spuzvicom i obriSite mekom
krpom. Nemojte Koristiti sredstvo za

CiScenje stalaka ili struga¢ za staklo.

Nehrdajuci Celik Vrudéa sapunica:

Ocistite spuzvicom i obriSite mekom
krpom. Uvijek odmah uklonite mrlje od
kamenca, masti, Skroba i bjelan¢evina.
Ispod ovakvih mrlja moze nastati koro-
Zija.

U servisu ili u specijaliziranoj prodavao-
nici moZete pronaci specijalna sredstva
za odrzavanje nehrdajuc¢eg &elika, koja
Su primjerena za vru¢e povrsine. Sred-
stvo za odrZavanje nanesite krpom u tan-
kom sloju.
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Podrucije Sredstva za CiS¢enje

Kuhaliste Odrzavanje: Sredstvo za zastitu i odrza-
vanje za staklokeramiku

Ciséenje: Sredstva za CiS¢enje koja su
primjerena za staklokeramiku.

Molimo, poSstujte navode proizvodaca

sredstva za CiS&enje na ambalazi.

A\ Strugad za staklo za veliku prljavétinu:
Skinite zastitu i Cistite sa ziletom. Pozor,

Zilet je jako osStar. Opasnost od ozljeda.

Nakon ¢iSéenja ponovno stavite zastitu.
Ostedene zilete odmah zamijenite.

Okvir kuhalista Vrucéa sapunica:
Nikada ne Cistite sa strugacem, limunom

ili octom.

Stakla vrata Sredstvo za CiS¢enje stakala:
Ciscenje s mekom krpom.

Ne koristite strugac za staklo.

Komora za pecCenje Vruca sapunica ili voda s octom:
Cistite s mekom krpom.

Vodilice Vrucéa sapunica:
Omeksajte u vrucoj sapunici i odistite

spuzvom ili Cetkicom.

Termometar za Vruéa sapunica:

pecenje Ocistite spuzvom ili etkicom. Ne perite u
(ovisno o tipu ure-  perilici posuda.
daja)

Stakleni pokrov na

Vruca sapunica:
Zarulji pec¢nice

Cistite s mekom krpom.

Brtva Vruca sapunica:
Ne skidajte! Cistite s mekom krpom. Ne ribajte.
Pribor Vrucéa sapunica:

Omek3ajte u vrucoj sapunici i ocCistite
spuzvom ili Cetkicom.

Postolje s ladicom  Vruca sapunica:

Cistite s mekom krpom.

Skidanje i vieSanje postolja

Postolje mozete izvaditi kako biste ga ocistili. Pec¢nica se prvo
mora ohladiti.

Vadenje postolja

1. Postolje podignite prema naprijed i prema gore

2.te ga izvadite (slika A).

3. Zatim Citavo postolje povucite prema naprijed

4.te ga izvadite (slika B).
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Postolje &istite sredstvom i spuzvom za pranje. Kod tvrdokornih
zaprljanja koristite ¢etku.



Vjesanje postolja

1. Postolje prvo umetnite u straznju &ahuru, pritisnite ga blago
prema natrag (slika A)

2.te ga potom objesite u prednju ¢ahuru (slika B).

E
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Postolja pristaju desno i lijevo. Pazite da su kao na slici B
visina 1 i 2 dolje a visina 3, 4 i 5 gore.

Skidanje i vjeSanje vrata peénice

Za &iséenje i vadenje stakla vrata moZete skinuti vrata pecénice.

Sarke vrata peénice imaju po jednu polugu za blokadu. Kada
su poluge za blokadu zatvorene (slika A), vrata pecnice su
zaSticena. Vrata pecnice se ne mogu skinuti. Kada je poluga za
blokadu za vadenje vrata pec¢nice zatvorena (slika B), Sarke su
zasti¢ene. Ne mogu se zatvoriti.

A Opasnost od ozljeda!

Ako su Sarke nezasticene, zatvaraju se velikom snagom.
Pazite na to da su poluge za blokadu uvijek u potpunosti
zatvorene, odn. da su kod vjeSanja vrata pec¢nice u potpunosti
otvorena.

Skidanje vrata
1. Vrata pecnice otvorite do kraja.

2. Otklopite obije poluge za blokadu lijevo i desno (slika A).

3. Vrata pecdnice zatvorite do kraja. Uhvatite ih s obije ruke
lijevo i desno. Jos ih malo zatvorite te ih izvucite (slika B).

VjeSanje vrata
Vrata pecdnice objesite obrnutim redoslijedom.

1.Kod vjeSanja vrata pecnice pazite na to da obije Sarke ravno
umetnete u otvor (slika A).

2.Urez na Sarci mora sjesti na obije strane (slika B).

=

3. Obije poluge za blokadu ponovno zaklopite (slika C).
Zatvorite vrata pecénice.

A Opasnost od ozljeda!

Ukoliko vrata pecnice slu¢ajno ispadnu ili se Sarka zaklopi,
nemojte popravljati ili pomicati Sarku. Pozovite servisnu sluzbu.

Demontaza i montaza ploca vrata
Kako biste bolje mogli oCistiti, mozete demontirati staklene
ploCe na vratima pecnice.

Demontaza

1. Demontirajte vrata pecnice te ih s ru6kom okrenutom prema
dolje stavite na krpu.

2. Skinite pokrov gore na vratima pecnice. Zatim lijevo i desno
prstima pritisnite na spojnice (slika A).

3. Podignite najviSu plodu te je izvucite (slika B).

AR B
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4.Podignite ploCu te je izvucite (slika C).

o<
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PloCe odistite sredstvom za &iSc¢enje stakala i mekom krpom.

W

A Opasnost od ozljeda!

Izgrebano staklo na staklu vrata se moze raspuknuti. Ne
koristite strugac za staklo, oStra ili abrazivna sredstva za
Gis&cenje.

Ugradnja

Kod ugradnje pazite na to, da lijevo ispod logotipa natpis “right
above“ bude okrenut prema gore.

1. Plo¢u umetnite ukoso prema natrag (slika A).

2.Najvisu ploCu ukoso umetnite prema natrag u oba drzaca.
Glatka povrSina mora biti vani. (slika B).

3. Postavite pokrov te ga pritisnite.
4. Objesite vrata pecnice.

Pec¢nicu koristite ponovno tek kada su plo¢e propisno
ugradene.

Sto napraviti u sluéaju smetnje?

Ukoliko se pojavi smetnja, najcesce je rije€ tek o sitnicama.
Prije nego Sto kontaktirate servisnu sluzbu, pogledajte tabelu.
Mozda éete sami uspjeti otkloniti smetnju.

Tabela smetniji

Ukoliko jelo nije optimalno uspjelo, molimo pogledajte poglavlje
Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje . Tu Cete pronadi
brojne savjete i upute za kuhanje.

A Opasnost od strujnog udara!

Nestruéni popravci su opasni. Popravke smije vrSiti samo
serviser koji je pro$ao nasu obuku.

Smetnja Moguci uzrok Pomoé/napomena
Pecénica ne Osigurac je u U ormariéu s osiguracima
funkcionira. kvaru. pogledajte je li osigurac u

redu.

Nestanak struje. Provjerite da li kuhinjsko
svjetlo ili ostali uredaji u
kuhinji pravilno funkcioni-
raju.

Indikator sata
treperi.

Nestanak struje. Nanovo postavite vrijeme .

Pecénica se ne
zagrijava.

Prasina na kon- Nekoliko puta okrenite
taktima. gumbe lijevo i desno.

Servisna sluzba

Ako je vasem uredaju potreban popravak na usluzi vam stoji
nas servis. Uvijek pronalazimo odgovarajuce rjesenje, pa i da
sprijeCimo nepotrebne intervencije nasih tehnicara.
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Izmjena Zarulje peénice na stropu

Ako je zarulja pecnice u kvaru, trebate je zamijeniti. Rezervne

zarulje otporne na temperaturu od 40 Watta mozete dobiti u

servisnoj sluzbi ili u specijaliziranoj trgovini. Koristite samo ove

Zarulje.

A Opasnost od strujnog udara!

Iskljucite osigura¢ u ormariéu s osiguracima.

1. Stavite krpu za posude u hladnu peénicu, kako biste sprijecili
nastanak oStecenja.

2. Stakleni pokrov odvrnite okretanjem ulijevo.

3. Zamijenite Zarulju jednakim tipom Zarulje.
4. Ponovno zavrnite stakleni pokrov.
5.lzvucite krpu za posude i ukljucite osigurac.

Stakleni pokrov

Osteceni stakleni pokrov treba zamijeniti. Odgovarajuce
staklene pokrove moZete nabaviti u servisnoj sluzbi. Navedite
E-broj i FD-broj vaseg uredaja.



E-broj i FD-broj

Kada pozivate na$ servis, molimo navedite broj proizvoda
(E-br.) i broj proizvodnje (FD-br.), kako bi vas zahtjev stru¢no
mogli obraditi. Oznaénu plocicu s brojevima ¢ete pronadi
bo&no na vratima pecnice. Kako u slu€aju potrebe ne biste
suviSe dugo trebali traZiti, ovdje mozete unijeti podatke vaseg
uredaja te telefonski broj servisne sluzbe.

E-br. FD-br.

Servisna sluzba ©

Molimo uzmite u obzir €injenicu da intervencija servisnog
tehni¢ara u slu¢aju otklanjanja kvara ¢ak i unutar garancijskog
roka nije besplatna.

Podatke za vezu za sve zemlje ¢ete naci u priloZenom popisu
sluzbi odrzavanja.

Imajte povjerenja u kompetentnost proizvodaca. Tako cete biti
sigurni da ¢e popravak izvrSiti obuceni serviseri koji raspolazu
originalnim rezervnim dijelovima za va$ uredaj

Savjeti za Stednju energije i za o¢uvanje okoliSa

Ovdje éete pronadi savjete na koji nac¢in mozete kod pecenja i
pirjanja u pecnici i kod kuhanja na kuhalistu ustedjeti energiju
te na koji nac¢in mozete pravilno zbrinuti vas uredaj.

Usteda energije u peénici

Peénicu zagrijavajte samo ako je tako navedeno u tabelama
upute za uporabu ili u receptu.

Koristite tamne, crno lakirane ili emajlirane modele za
pecenje. Jako dobro prihvacaju toplinu.

Tijekom pecenja, kuhanja ili pirjanja vrata pecnice otvarajte
Sto je rjede moguce.

ViSe kola¢a najbolje pecite jednog za drugim. Pecnica je joS
vruéa. Na taj se nacin skracuje vrijeme pecenja za drugi
kola¢. Mozete umetnuti i 2 modela za kuglof jednog uz
drugoga.

Kod duzih vremena pecenja mozete iskljuciti peénicu
10 minuta prije kraja vremena pe&enja, a jelo se moZe do
kraja skuhati toplinom preostalom u pecnici.

Stednja energije na kuhalistu

Koristite lonce i tave s debelim, ravnim dnom. Neravno dno
povecava potroSnju energije.

Promjer dna lonca ili tave treba odgovarati veli¢ini kuhalista.
Suvise mali lonci narodito doprinose gubicima energije na
kuhalistu. Postujte: Proizvodadi posuda naj¢eSc¢e navode
gornji promjer lonca. Naj¢esée je vedi od promjera dna lonca.

Za manje koli¢ine koristite mali lonac. Za veliki, tek
djelomi¢no napunjeni lonac je potrebno puno energije.

Lonce uvijek zatvarajte s odgovaraju¢im poklopcem. Kod
kuhanja bez poklopca trosite &etiri puta viSe energije.

Kuhajte s malo vode. To Stedi energiju. Pri kuhanju ¢e povrce
sacuvati vitamine i minerale.

Pravovremeno prebacite na nizi stupanj kuhanja.

Iskoristite preostalu toplinu. Kod duzeg vremena kuhanja
isklju€ite kuhaliste ve¢ 5-10 minuta prije kraja kuhanja.

Ekoloski prihvatljivo zbrinjavanje
Ambalazu zbrinite na ekoloski prihvatljiv nacin.

Ovaj je uredaj oznacen u skladu s europskom
smjernicom 2012/19/EU o otpadnim elektricnim i
elektronskim uredajima (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Smijernica odreduje okvir za povratak i zbrinjavanje
otpadnih uredaja valjan u cijeloj Europskoj Uniji.

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje

Ovdje Gete pronaci izbor jela i optimalne postavke za kuhanje.
Pokazat éemo vam, koja vrsta grijanja i koje temperature su
najprimjerenije za vaSe jelo. Dobit ¢ete informacije o
odgovaraju¢em priboru i o tome na kojoj visini ga trebate
umetnuti u pecnicu. Dobit éete savjete o posudu i o pripravi.

Napomene
Tabli¢ne vrijednosti vrijede za stavljanje u hladnu i praznu
komoru za pecéenje.
Samo zagrijavanje, ako je navedeno u tabelama. Pribor
oblazite tek nakon zagrijavanja s papirom za peéenje.
Informacije o vremenima u tabelama su okvirne vrijednosti.
QOvise o kvaliteti i svojstvima namirnice.
Koristite isporuceni pribor. Dodatni pribor ¢ete dobiti kao
poseban pribor u specijaliziranoj trgovini ili u servisnoj sluzbi.
Prije koriStenja iz komore za pe&enje izvadite pribor i posude
koji vam nisu potrebni.

Uvijek koristite krpu ili rukavicu kada vadite vrudi pribor ili
posude iz komore za pecenje.

Kola€i i peciva
Pecenje na jednoj razini

S gornjim/donjim grijasem [(Z] pe&enje kolada najbolie
uspijeva.

Kada pedete pomoéu 3D-vrudeg zraka [®), koristite slijedece
visine umetanja za pribor:

Kolaci u modelima Visina 2
Kolaci na plitici Visina 3
Pecenje na viSe razina
Koristite vrugi zrak 3D [@).
Visine umetanja kod pedenja na 2 razine:
Univerzalna tava: Visina 3
Posuda za pecenije: Visina 1
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Visine umetanja kod pecenja na 3 razine:
m Posuda za pecenije: Visina 5

m Univerzalna tava: Visina 3

m Posuda za pecenije: Visina 1

Istovremeno umetnute plitice ne moraju biti gotove u isto
vrijeme.

U tabelama ¢éete pronadi brojne prijedloge i savjete za vaSa
jela.

Kada istovremeno pecete s 3 kalupa, postavite ih na reSetku
kao §to je prikazano na slici.

Modeli za pecenje
Najprimjereniji su tamni, metalni modeli za pecenje.

Kada koristite svijetle modele za pecenje iz tankih metala ili
kada koristite staklene modele, vremena pecenja se produzuju
a kola¢ se nece jednakomjerno zapedi.

Kod koristenja silikonskih modela ravnajte se prema
informacijama i receptima proizvodada. Silikonski modeli su
Cesto manji od normalnih modela. Koli¢ine tijesta i recepti bi
mogli odstupati od uobicajenih.

Tabele

U tabelama c¢ete pronaci optimalnu vrstu grijanja i peCenja za
razne kolaCe i peciva. Temperatura i trajanje pecéenja ovise o
koliCini i strukturi tijesta. Stoga su u tabelama navedeni
rasponi od-od. Najprije pokus$ajte s nizom vrijednosc¢u. Pedenje
na nizim temperaturama daje ravnomjerniju zapecéenost.
Ukoliko ¢e biti potrebno, slijededi puta povecaijte vrijednost.

Vremena pedenja se skraduju za 5 do 10 minuta, ako ste
prethodno zagrijali pecnicu.

Dodatne informacije ¢ete pronaci na Savjetima za pecenje koji
se nalaze u nastavku tabela.

Kolaéi u modelima Model Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje u
nja u°C minutama

Jednostavan kola¢ od lijevanog tijesta Model za kuglof/kalup 2 160-180 40-50

3 kalupa 3+1 140-160 60-80
Fini kola¢ od lijevanog tijesta Model za kuglof/kalup (] 150-170 60-70
Podloga za tortu od lijevanog tijesta Model za vo¢nu tortu ) 150-170 20-30
Fini voéni kolag, od lijevanog tijesta M(f(del za nabujak/nadu- o 160-180 50-60

va
Biskvitna torta Model za nabujak 2 o 160-180 30-40
Podloga od prhkog tijesta s rubom Model za nabujak 1 = 170-190 25-35
Vodéna torta ili torta od sira, podloga od Model za nabujak 1 o 170-190 70-90
prhkog tijesta*
Svicarski kola& Plitica za pe&enje pizze 1 o 220-240 35-45
P.ika;ﬂni kolagi* (npr. pita od luka / sla- Model za nabujak 1 O 180-200 50-60
nine
Pizza, tanko dno s malo obloge (zagrija- Plitica za pecenje pizze 1 o 250-270 10-15
vanje)
* Pustite da se kolaci ohlade oko 20 minuta u isklju¢enoj, zatvorenoj pecnici.
Kolaéi na plitici Pribor Visina Nacin grija- Temperatura  Trajanje u

nja u°C minutama

Prhko ili dizano tijesto sa suhim nadje- Plitica 2 O 170-190 20-30
vom Univerzalna tava + posuda 3+1 150-170 35-45

za pecCenje
Prhko iIi,dizano tijesto sa so&nim nadje- Univerzalna tava 3 = 160-180 40-50
vom, voce Univervzalna tava + posuda 3+1 150-170 50-60

za pecenje
Svicarski kola& Univerzalna tava 2 o 210-230 40-50
Biskvitna rolada (zagrijavanje) Plitica 2 (] 190-210 15-20
Pletenica s 500 g brasna Plitica 2 ) 160-180 30-40
Bozi¢ni kola¢ s 500 g brasna Plitica 3 O 160-180 60-70
Bozi¢ni kola¢ s 1 kg brasna Plitica 3 O 150-170 90-100
Savijaca, slatka Univerzalna tava 2 O 180-200 55-65
Burek (pita) Univerzalna tava 2 O 180-200 40-50
Pizza Plitica 2 O 220-240 15-25

Univerzalna tava + posuda 3+1 180-200 35-45

za pecenje
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Sitno pecivo Pribor Visina Nacin grija- Temperatura  Trajanje u

nja u°C minutama
Keksi Plitica 3 140-160 15-25
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 130-150 25-35
nje
2 posuda za pecCenje + univerzalna 5+3+1 130-150 30-40
tava
Strcano pecivo (zagrijavanje) Plitica 3 ] 140-150 30-40
Plitica 3 140-150 30-40
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 140-150 30-45
nje
2 posuda za pecCenje + univerzalna 5+3+1 130-140 35-50
tava
Makroni Plitica 2 O 110-130 30-40
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 100-120 35-45
nje
2 posuda za pecCenje + univerzalna 5+3+1 100-120 40-50
tava
Puslice od snijega Plitica 80-100 130-150
Pecivo od zakuhanog tijesta  Plitica (| 200-220 30-40
Pecivo od lisnatog tijesta Plitica 180-200 20-30
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 180-200 25-35
nje
2 posuda za pecCenje + univerzalna 5+3+1 160-180 35-45
tava
Pecivo od dizanog tijesta Plitica 3 | 180-200 20-30
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 170-190 25-35
nje
Kruh i pecivo Vodu nikada ne ulijevajte direktno u vrucu pecnicu.
Kada pecete kruh zagrijavajte pecnicu, ako nije nista drugo Kod pecdenja na 2 razine univerzalnu tavu uvijek umetnite iznad
navedeno. posude za peéenije.
Kruh i pecivo Pribor Visina Nacin grija- Temperatura  Trajanje u
nja u°C minutama
Kruh od dizanog tijesta s 1,2 kg Univerzalna tava 2 O 270 8
brasna 200 35-45
Kruh s kiselim tijestom s 1,2 kg  Univerzalna tava 2 O 270 8
brasna 200 40-50
Zemljice (ne zagrijavajte) Plitica 3 O 210-230 20-30
Zemljice iz dizanog tijesta, slatke Plitica 3 = 170-190 15-20
Un[ver_zalna tava + posuda za 3+1 160-180 20-30
pecCenje
Savjeti za pecenje
Zelite pedi prema vagem vlastitom Uzmite sli¢no peCenje za orijentaciju u tabelama za pecenje.
receptu.
Ovako cete provjeriti da li je kola¢ od  Zabodite drveni Stapi¢ cca. 10 minuta prije kraja vr.emena pecenja koje je navedeno u
lijevanog tijesta ispecen. recveptu na najviSem mjestu u kolacu. Kada se tijesto viSe ne lijepi za drvo, tada je kola¢
pecen.
Kolag se slegnuo. Sljedeci put koristite manje tekucine ili smanjite temperaturu pec¢nice za 10 stupnjeva .

Postujte vrijeme mijeSanja (miksanja) navedeno u receptu.

Kolag je u sredini nabujao a na rubo-  Ne podmazujte rub kalupa za tortu. PaZljivo odvojite kola¢ nakon pecenja nozem.
vima je nizi.

Kola€ s gornje strane postaje suviSe Pogurnite ga dublje, odaberite nizu temperaturu i pecite kola¢ nesto duze.
taman.

Kolag je presuh. Cackalicom za zube zabodite nekoliko malih rupa u gotovi kola&. Zatim nakapaijte voéni
sok ili alkoholno pi¢e po njemu. Sljededi put odaberite 10 stupnjeva viSu temperaturu i
smanjite vrijeme pecenja.
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Kruh ili kola& (npr. kolag od sira) dobro Sljededi put koristite ne$to manje tekudine i pecite na niZzoj temperaturi duze vremena.

izgleda, ali je iznutra gnjecav (mjesti-
mic¢no prozet vodom).

Kod kolaca sa so&nim slojem ispecite najprije dno. Pospite ga bademima ili mrvicama
te zatim na njega stavite sloj. Pratite recepte i poStujte vrijeme pecenja.

Pecivo je nejednakomijerno zapedeno.

Odaberite nesto nizu temperaturu, onda ¢e pecivo biti jednakomijernije. Osjetljivo pecivo

pecite s gornjim/donjim grijatem [= na jednoj razini. Papir za pedenje koji stréi bi
mogao negativno utjecati na cirkulaciju zraka. Papir za pecenje izrezite tako da bude po

mijeri plitice.

Vocéni kolag je ispod presvijetao.

Sljededi put stavite kola¢ jedan nivo dublje.

Vocéni sok se prelijeva.

Sljededi put koristite dublju univerzalnu tavu (ukoliko postoji).

Sitno pecivo od dizanog tijesta se lijepi
jedno za drugo.

Oko svakog komada peciva trebao bi biti razmak cca. 2 cm. Na taj se nacin ostavlja
dovoljno prostora da se komadi peciva lijepo dignu i okolo porumene.

Pekli ste na vide razina. Na vi$oj plitici je  Kod ped&enja na viSe razina uvijek koristite 3D vrudi zrak @). Plitice koje ste u istom tre-

pecivo tamnije nego na niZzima.

nutku umetnuli u peénicu ne moraju biti gotove u isto vrijeme.

Kod pecenja socnih kolaca se pojav-
ljuie kondenzat.
kalna pojava.

Kod pedenja moze nastati vodena para. Izlazi kroz vrata. Para se moZe nataloZiti na
upravljackoj plodi ili na susjednim kuhinjskim frontama te iste¢i kao kondenzat. To je fizi-

Meso, perad, riba

Posude

Mozete koristiti sve posude otporno na visoke temperature. Za
velika peCenja je primjerena i univerzalna tava.

Najprimjerenije je stakleno posude. Pazite da poklopac
odgovara ovalnoj posudi za pecenje te se dobro zatvara.

Ukoliko koristite emajliranu posudu za pecenje, dodajte nesto
viSe tekucine.

Kod posuda za pecenje iz nehrdajuceg Celika, zape€enost do
rumene boje nije tako jaka a meso moze biti nesto slabije
peceno. Produzite vrijeme pecenja.

Informacije u tabelama:
Posude bez poklopca = otvoreno
Posude s poklopcem = zatvoreno

Posude uvijek stavljajte na sredinu reSetke.

Vruce stakleno posude odlazite na suhi podmetad. Ako je
podloga vlazna ili hladna, staklo se moze raspuknuti.
Pecenje

Nemasnom mesu dodajte nesto tekuc¢ine. Dno posude bi
trebalo biti pokriveno s ca. 2 cm tekudine.

Mesu za pirjanje dodajte obilno tekucine.
trebalo biti prekriveno s 1-2cm tekudine.

Koli¢ina tekudine ovisi o vrsti mesa i materijalu posuda. Ako
pripravljate mesu u emajliranim posudama za pecenje, tada je
potrebno nesto viSe tekucine nego u staklenom posudu.

Dno posude bi

Posude za pe&enje iz nehrdaju¢eg &elika primjerene su tek u
odredenim situacijama. Meso se pe€e sporije i slabije ¢e se
zapedi. Pecite na viSoj temperaturi i/ili duze vrijeme.

Pecenje na zaru

Kod pecenja na rostilju peénicu zagrijavajte cca. 3 minute, prije
nego Sto Cete jelo za pedenje na rostilju staviti u pecnicu.

Na rostilju pecite uvijek u zatvorenoj pecénici.

Po mogucnosti stavite jednako velike komadice za pec€enje na
rostilju. Na taj ¢e se nadin jednakomjerno zapedi te ostati soéni.
Komadic¢e koje pecete na rostilju okrenite nakon % vremena
pedenja.

Steakove posolite tek neposredno prije pecenja na rostilju.
Komadice koje pecete na rostilju uvijek stavite izravno na

reSetku rostilja. Samo jedan komad koji peCete na rostilju ¢e
biti najbolji, ako ga stavite na sredinu reSetke rostilja.

Dodatno umetnite univerzalnu tavu na visinu 1. Sok od mesa
od pecenja ¢e se sakupiti u plitici a pecnica ¢e ostati ¢iscéa.

Posudu za pecéenje ili univerzalnu tavu kod pecenja na rostilju
ne umecite na visinu 4 ili 5. Zbog velike vrucine Ce se iskriviti te
moze pri vadenju oStetiti pecnicu.

Grijac rostilja se neprekidno iskljuéuje i ukljucuje. To je
normalno. Bez obzira na to koliko se to puta ¢esto desi,
podeSava se na podeSeni stupanj rostilja (zara).

Meso

Komadice ribe okrenite nakon polovice vremena.

Kada je pedenje gotovo, treba ga ostaviti da stoji jo§ 10 minuta
u isklju¢enoj, zatvorenoj pecnici. Na taj ¢e se nacin sok od
mesa bolje raspodijeliti.

Nakon pecenja rozbif umotajte u aluminijsku foliju i ostavite ga
da odstoji u pecénici 10 minuta.

Kod svinjskog pec¢enja nasjeckajte kozu ukriz i stavite pecenje
u posudu najprije s kozom okrenutom prema dolje.

Meso Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperaturau Trajanje u
nja V°C, stupanj minutama
Zara

Govedina
Pirjano govede pecenje 1,0 kg zatvoreno 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Govedi filet, medium 1,0 kg otvoreno 2 O 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80
Rozbif, medium 1,0 kg otvoreno 1 210-230 50
Steakovi, medium 3 cm debeli ReSetka 5 ™ 3 15
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Meso Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperaturau Trajanje u
nja °C, stupanj minutama
Zara

Tele¢e meso
Telec¢e pedenje 1,0 kg otvoreno O 190-210 100

2,0 kg O 170-190 120
Svinjsko meso
PecCenje bez koze (np r. hrbat) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 100

1,5 kg 1 190-210 140

2,0 kg 1 180-200 160
Pecenje s kozicom (np r. ple¢ka) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 120

1,5 kg 1 190-210 150

2,0 kg 1 180-200 180
Dimljena rebra s kostima 1,0 kg zatvoreno 2 O 210-230 70
Janje¢e meso
Janjeci but bez kostiju, srednji 1,5 kg otvoreno 1 150-170 120
Mijeveno meso
Mljeveno meso iz 500 g otvoreno 1 170-190 70

mesa
Kobasice
Kobasice Redetka 4 ] 3 15
Perad Pedenke, poput purece rolade ili puredih prsa okrenite nakon

Podaci o tezini u tabeli odnose se na nenapunjenu perad
pripremljenu za pecenje.

Citavu perad stavite na resetku s prsima okrenutim prema
dolje. Okrenite je nakon %3 navedenog vremena.

Sto prode polovina navedenog vremena pecéenja. Komade
peradi okrenite nakon % navedenog vremena.

Kod patke ili guske probodite kozu ispod krila. Na taj ¢e nadin
izici mast.

Kokos$ ¢e biti posebno hrskavo smeda ako je pri kraju peéenja
premazete maslacem, slanom vodom ili sokom od narance.

Perad Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje u
nja u°C minutama
Pile, cijelo 1,2 kg ReSetka 2 200-220 60-70
Kokos, cijela 1,6 kg ResSetka 2 190-210 80-90
Pile, cijelo po 500 g Redetka 2 200-220 40-50
Dijelovi pileta po 300 g ReSetka 3 200-220 30-40
Patka, cijela 2,0 kg Redetka 2 170-190 90-100
Guska, cijela 3,5-4,0 kg ReSetka 2 160-170 110-130
Purica, cijela 3,0 kg ResSetka 2 170-190 80-100
Purec¢i nadbatak 1,0 kg ReSetka 2 180-200 90-100

Riba

Komadice ribe okrenite nakon %3 vremena.

Cijelu ribu ne morate okretati. Cijelu ribu umetnite u peénicu u
polozaju u kojem riba inace pliva s lednom perajom okrenutom

prema gore. Narezani krumpir ili mala vatrostalna posuda u
utrobi ribe ¢e je udiniti stabilnijom.

Ako zelite pedi direktno na rostilju, stavite dodatno pliticu za
pecCenje na visinu 1. Na taj ¢e se nacin na plitici sakupiti
tekucéina a pednica ¢e ostati Cista.

Riba Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperaturau Trajanje u
nja °C, stupanj minutama
Zara
Riba, cijela naca. 300 g Resetka 2 ™ 3 20-25
1,0 kg ReSetka 2 180-200 45-50
1,5 kg Resetka 2 170-190 50-60
Riblji kotlet, 3 cm debeo Resetka 3 ] 2 20-25
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Savjeti za pec€enje i zar

Za zeljenu tezinu / masu pecCenja u
tabeli nije navedeno nista.

Odaberite onu vrijednost koja je najbliza tezini te produzite vriieme pedenja.

Zelite provijeriti, je li pedenje gotovo.

Koristite termometar za meso (mozete ga nabaviti u specijaliziranoj trgovini) ili napravite

“probu Zlicom“. Zlicom pritisnite na pecenje. Ako je pri dodiru &vrsto, znadi da je
gotovo. Ukoliko je mekano, to znaci da mu je potrebno jo$ nekoliko vremena.

Pedenje je suvise tamno a korica je na  Provijerite visinu na kojoj pecCete i temperaturu.

mjestima izgorena.

PecCenje dobro izgleda ali je umak zago- Slijedeci puta odaberite manju posudu za pecenje ili dodavajte viSe tekucine.

rio.

PecCenje dobro izgleda ali je umak
suvise svijetao i vodenast.

Slijededi puta odaberite vecu posudu za pedenje ili dodavajte manje tekudine.

Kod zalijevanja peCenja nastaje vodena To je fizikalna pojava koja je normalna. Veliki dio vodene pare izlazi otvor za izlaz para.
para. Para se moze nataloziti na hladnijoj fronti s sklopkama ili na susjednim kuhinjskim fron-
tama te iste¢i kao kondenzat.

Nabuijci, zapecena jela, tostovi

Ako Zelite peci direktno na rostilju, stavite dodatno univerzalnu
tavu na visinu 1. Pecnica ostaje CiSca.

Posude uvijek stavljajte na reSetku.

Pecenje nabujaka ovisi o veli€ini posuda i visini nabujka.
Podaci u tablici su samo okvirne vrijednosti.

Jelo Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje u
nja u°C minutama

Nabujak

Nabujak, slatki Model za nabujke O 180-200 40-50

Nabujak od tjestenine Model za nabujke = 210-230 30-40

Gratinirano (zapeceno) jelo

Gratinirani (zaped&eni) krumpir iz sirovih 1 model za nabujke 2 160-180 60-80

sastojaka, .

visinaj maks. 4 cm 2 modela za nabujke 1+3 150-170 65-85

Tost

Zapedi toast, 4 komada ReSetka 160-170 10-15

Zapedi toast, 12 komada ResSetka 160-170 15-20

Gotovi proizvodi
Molimo, postujte navode proizvodaca na ambalazi.

Kada pribor oblazete papirom za pedenje, pazite da je papir za
pecenje primjeren za ove temperature. Veli¢inu papira
prilagodite jelu.

Rezultat pedenja znatno ovisi o namirnicama. Zape&enost do
rumene boje i nejednakomjernosti se mogu pojaviti ve¢ kod
sirovih namirnica.

Jelo Pribor Visina Nacin grija- Temperaturau Trajanje u
hja °C, stupanj minutama
zara

Pizza, dubokosmrznuta

Pizza s tankom podlogom Univerzalna tava 2 EN 190-210 15-20
Univerzalna tava + 3+1 180-200 20-30
reSetka

Pizza s debelom podlogom Univerzalna tava 2 ES 170-190 20-30
Univerzalna tava + 3+1 170-190 25-35
reSetka

Pizza-baguette Univerzalna tava 3 EN 170-190 20-30

Minipizza Univerzalna tava 3 ES 180-200 10-20

Pizza, ohladena, zagrijavanje Univerzalna tava 1 ES 180-200 10-15

Proizvodi od krumpira, dubokosmrznuti

Przeni krumpiri¢i (pommes frites) Univerzalna tava 3 EN 190-210 20-30
Univerzalna tava + 3+1 180-200 30-40
posuda za pecenje

Kroketi Univerzalna tava 3 190-210 20-25

Peceni ribani krumpir, jastuc¢i¢i od krumpira Univerzalna tava 3 ES 190-210 15-25
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Jelo Pribor Visina Nacin grija- Temperaturau Trajanje u
nja °C, stupanj minutama
Zara

Pecivo, dubokosmrznuto

Zemljice, baguette Univerzalna tava 3 190-210 10-20

Perece (tijesto) Univerzalna tava 3 A 200-220 10-20

Pecivo, polupeceno

Zemljice za zapedi ili baguette za zapedi Univerzalna tava 3 = 190-210 10-20
Univerzalna tava + 3+1 160-180 20-25
reSetka

Popecci, dubokosmrznuti

Riblji Stapidi Univerzalna tava 2 200-220 10-15

Pileci Stapici,- nugetsi Univerzalna tava 3 EN 190-210 10-20

Savija¢a, dubokosmrznuta

SavijaCa Univerzalna tava 3 &) 190-210 30-40

Posebna jela

Kod nizih temperatura uspjet ¢e vam s 3D-vrudim zrakom
kremasti jogurt kao i prhko dizano tijesto.

Iz pecnice izvadite najprije pribor, resetke ili teleskopske
izvlaéne elemente.

Priprema jogurta

1. Zakuhajte 1 litru mlijeka (3,5 % mlijeCne masti), te ga
ostavite da se ohladi na temperaturi od 40 °C.

2.UmijeSajte 150 g jogurta (temperatura hladnjaka).

3. Stavite u Salice ili male twist off Sase i pokrijte prozirnom
kuhinjskom folijom.

4. Pecnicu zagrijte kao Sto je navedeno.

5.Salice ili Gade stavite na dno peénice i pripremajte kao $to je
navedeno.

Dizanje tijesta

1. Dizano tijesto pripremite kao po obi¢aju, stavite ga u
vatrostalnu keramiCku posudu i pokrijte ga.
2.Pecdnicu zagrijte kao §to je navedeno.

3.Iskljucite pecnicu i stavite tijesto u pecénicu da se dize.

Jelo Posude N_aéin grija- Temperatura Trajanje
nja
Jogurt ?alvice ili twist off stlavite na dno pec- zagrijte na 50 °C 5 min.
case nice 50 °C 8 sati
Dizanje tijesta Vatrostalno posude stavite na dno pec- zagrijte na 50 °C 5-10 min.
nice Iskljugite uredaj i stavite 20 -30 min.

dizano tijesto u pec¢nicu

Otapanje

Prehrambene namirnice izvadite iz ambalaze i u prikladnoj ih
posudi stavite na rostil].

Molimo, pridrZzavajte se podataka proizvodaéa na ambalazi.

Vremena otapanja ravnaju se prema vrsti i koligini
prehrambenih namirnica.

Perad stavite na tanjur s prsima okrenutim prema dolje.

Zamrznuta hrana

npr. torte od vrhnja, torte s kremom od maslaca, torte s ¢okolad-
nom ili Se¢ernom glazurom, voce, piletina, kobasica i meso, kruh,

pecivo, koladi i drugo pecivo

Pribor Visina Nacin Informacija o temperaturi u
grijanja °C
ReSetka 2 Bira¢ temperature ostaje
iskljucen

Susenje vocéa
S 3D-vrudim zrakom mozete izvrsno susiti voce.

Koristite samo besprijekorno voce i povrée te ga prije toga
temeljito operite.

Ostavite da se dobro ocijedi te ga osusite.

Univerzalnu tavu i reSetku obloZite papirom za pecenje ili
pergamentnim papirom.

Jako socno voce i povrée okrecite nekoliko puta.
OsuSeno voée odmah nakon suSenja odvojite od papira.

Voce i bilje Pribor Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje

nja
600 g koluta od jabuka Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 5 sati
800 g kriski krusaka Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 8 sati
1,5 kg Sljiva ili plavica Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 8-10 sati
200 g kuhinjskog bilja, og¢isée-  Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 12 sati

nog
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Ukuhavanje

Za ukuhavanje ¢aSe i gumeni prstenovi moraju biti Cisti i u redu.
Po mogucnosti koristite jednako velike ¢ase. Podaci u
tablicama odnose se na okrugle ¢aSe od jedne litre.

Oprez!

Ne upotrebljavajte vece ili vise ¢aSe. Poklopci bi se mogli
raspuknuti.

Koristite samo besprijekorno voce i povrée. Temeljito ga
operite.

Navedeno vrijeme u tablicama je samo okvirna vrijednost. Na
vrijeme mogu utjecati temperatura prostora, broj ¢asa, koli¢ina i
toplina sadrzaja u &asi. Prije preklapanja ili iskljugivanja
provjerite da li se u ¢aSama stvarno pjeni.

Priprema

1.Napunite ¢ase, ali ne do kraja.
2. Obrisite rubove ¢asa, moraju biti Cisti.

3. Stavite na svaku ¢asu vlazni gumeni prsten i poklopac.
4, Zatvorite ¢aSe kop&ama.
Ne stavljajte viSe od Sest ¢asa u pecnicu.

Podesavanje

1. Umetnite univerzalnu tavu na visinu 2. Case stavite tako da
se ne dodiruju.

2. Ulijte 2 litre vruc¢e vode (cca. 80 °C) u univerzalnu tavu.
3. Zatvorite vrata pecnice.

4.Podesite doniji grija¢ (1] .

5. Postavite temperaturu na 170 do 180 °C.

Ukuhavanje

Voce

Nakon cca. 40 do 50 minuta pojavljuju se mjehuri¢i u kratkim
razmacima. Iskljucite pecnicu.

Nakon 25 do 35 minuta dogrijavanja izvadite ¢aSe iz pecnice.
Kod duzeg hladenja mogle bi se stvoriti klice i pogodovati
kiselosti ukuhanog voca.

Vocée u jednolitarskim ¢asama

od pjenjenja Dogrijavanje

Jabuke, ribiz, jagode iskljugivanje cca. 25 minuta
TreSnje, marelice, breskve, ogrozdi iskljugivanje cca. 30 minuta
Vocéna kaSa od jabuke, kruske, Sljive iskljucivanje cca. 35 minuta

Povrée

Cim se u ¢aSama pojave mjehuridi, postavite temperaturu
natrag na 120 do 140 °C. Ovisno o vrsti voc¢a cca. 35 do
70 minuta. IskljuCite pe¢nicu nakon tog vremena i iskoristite
akumuliranu toplinu.

Povrée s hladnim sokom u jednolitarskim ¢aSama

od pjenjenja Dogrijavanje

Krastavci - cca. 35 minuta
Cikla cca. 35 minuta cca. 30 minuta
Kelj pupcar cca. 45 minuta cca. 30 minuta
Grah, kolerabica, crveni kupus cca. 60 minuta cca. 30 minuta
GraSak cca. 70 minuta cca. 30 minuta
Izvadite ¢ase Oprez!

Izvadite ¢aSe nakon ukuhavanja iz peénice.

Akrilamid u namirnicama

Akrilamid nastaje prije svega kod zitarica i proizvoda od
krumpira pripravljenih i zagrijanih na visokim temperaturama,
poput primjerice &ipsa od krumpira, przenih krumpiri¢a
(pommes frites), toasta, zemlji, kruha ili finih kolacic¢a i peciva
(keksi, medenjaci, spekulas keksi).

Ne odlazite vruée €ase na hladnu ili vlaznu podlogu. Mogle bi
se raspuknuti.

Savjeti za pripravu jela s malim udjelom akrilamida

Opcenito Vrijeme kuhanja neka bude $to je moguce krace.
Jela zapecite tako da budu zlatno-Zzute, ne suviSe tamne boje.
Velika, debela jela koja se peku sadrze manje akrilamida.
Pecenje S gornjim / donjim grijaem maks. 200 °C.
S 3D vru¢im zrakom ili vru¢im zrakom maks. 180 °C.
Keksi S gornjim / donjim grijatem maks. 190 °C.

S 3D vru¢im zrakom ili vruéim zrakom maks. 170 °C.

Jaje ili Zzumanjak smanjuju stvaranje akrilamida.

Priprava prZzenih krumpiri¢a (pommes
frites) u pecdnici

Krumpiri¢e raspodijelite jednakomjerno i u jednom sloju na pliticu. Pecite najmanje
400 g po plitici, kako se krumpiriéi ne bi sasusili
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Probna jela

Ova tabela je izradena za institute koje vrSe kontrolu s ciliem da
olak$a provjeru i ispitivanje razli¢itih uredaja.

Prema EN 50304/EN 60350 (2009) odn. IEC 60350.
Pecenje

Pecdenje na 2 razine:

Univerzalnu tavu uvijek umecite iznad posude za pedenje.

Pecenje na 3 razine:
Univerzalnu tavu umetnite u sredinu.

Strcano pecivo:
Istovremeno umetnute plitice ne moraju biti gotove u isto
vrijeme.

Pokriveni kolag¢ od jabuka na visini 1:

Tamne modele za torte postavljajte odvojeno jednog od
drugoga.

Pokriveni kolag¢ od jabuka na visini 2:

Tamne modele za torte postavljajte odvojeno jednog iznad
drugoga, vidi sliku.

Kolaci u modelima iz bijelog lima:
Pecite s gornjim / donjim grijatem (=) na visini 1. Umjesto
reSetke koristite univerzalnu tavu te na to stavite model za tortu.

Napomena: Za pecenje prvo koristite nizu od navedenih
temperatura.

Jelo Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje u
nja u°C minutama

Strcano pecivo, zagrijavanje* Plitica 3 O 140-150 30-40
Plitica 3 140-150 30-40
Posuda za pecCenje + uni- 1+3 140-150 30-45
verzalna tava
2 posuda za pecCenje + 1+3+5 130-140 40-55
univerzalna tava

Small Cakes (mali kolaci), zagrijavanje Plitica 3 = 150-170 20-35
Plitica 3 150-170 20-35
Posuda za pecCenje + uni- 1+3 140-160 30-45
verzalna tava
2 posuda za pecenje + 1+3+5 130-150 35-55
univerzalna tava

Vodeni biskvit, zagrijavanje* Model za tortu na reSetci (] 160-170 30-40
Model za tortu na resSetci 160-170 25-40

Pokriveni kola¢ od jabuka Redetka + 2 modela za 1 O 170-190 80-100
tortu @ 20 cm
2 reSetke* + 2 modelaza 1+3 170-190 70-100
torte @ 20 cm**

* Za zagrijavanje ne koristite brzo zagrijavanje.

Pecenje na zaru

Kada namirnice stavite izravno na reSetku, istovremeno

dodatno gurnite i univerzalnu tavu na visinu 1. Na taj ¢e se

nacin sakupiti tekucina a pecnica ce ostati CiSca.

Jelo Pribor i posude Visina Naéin grija- Stupanj pec¢e- Trajanje u

nja nja na zaru minutama

Zaprziti tost Resetka 5 ™ 3 Vo-2

Zagrijavanje 10 minuta

Plieskavica od govedine, 12 komada* ReSetka + univerzalna 4+1 ™ 3 25-30

ne zagrijavajte

tava

*Preokrenite nakon %3 vremena.
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/\ BaHu yKasaHuA 3a 6esonacHocT

[MpoyeTeTe BHMMATENHO TOBA PHbKOBOACTBO.
Camo ToraBa MOXeTe [a 1U3noss3sare BalunA
ypen 6esonacHo u npasunHo. CbxpaHaBanTe
PBHKOBOACTBOTO 3a ekcrnjaoaTtauua 3a no-
KbCHa ynotpeba unu 3a cneasatinte
coOCTBEHULN.

MpoBepeTe ypena cnen pasonakoBaHeTo.
Mpu TpaHcnopTHA LieTa He CBbP3BanTe KbM
Mpexara.

CaMo onpaBOMOLLEH crneumanucTt Moxe aa
CBbP3Ba ypean 0es Wwencen KbM Mpexara.
Mpu WeTn Nopaamn NorpeLHo CBbp3BaHe
rapaHuMATa e HesanugHa.

To3n ypea e npeaHasHayeH camo 3a
JOMaKWHCKN HY)Xau 1 3a butosa ynoTtpeda.
\3nonsBanTe ypeaa camo 3a NpuroTeaHe Ha
ACTNA 1 HanuTKK. He ocTtaBalnTe 6e3 Haa3op
ypena no speme Ha padoTa. Manonssante
ypena camo B 3aTBOPEHM NMOMeLLeHUA.

Tosu ypen He e 3aMmucneH 3a padoTa ¢
BbHLUEH TakMep AN ANCTAHLMOHHO
ynpaseHue.

Tosu ypea Moxe aa ce na3nonssa ot Aela Haa
8 roanHu 1 Nnua ¢ HamaneHu UsnYecku,
CETUBHU UIN MEHTa/THU CNOCOOHOCTM UK 6e3
[OCTaTbYHO OMUT WM NMO3HaHWA, aKo ce
KOHTPOMIMPAT WK UHCTPYKTMPAT Mo
oTHolWleHMe Ha Be3onacHaTta ynotpeba Ha
ypena oT nmue, OTTOBOPHO 3a TAXHaTa
CUMYPHOCT 1 ako ca HaACHO C OMacHOCTUTE,
KOWTO MorarT ga ce nosnyyar oT Tasu
ynotpeoda.

[euaTa He 6vBa ga cu urpaaT c ypeaa.
[MouncTtBaHeTo 1 notpedutenckara
noaapwmkka He 6vBa Aa ce n3BbplBaT oT
Jela, OCBEH ako He ca Haa 8 roAnHn 1 He ce
KOHTpoONMpar.

[eua noa 8 roanHn ga ce nas3Aar ganed oT
ypena n kabena n cbeanHnTenHua kaoden.

BuHaru noctaBante AONbAHUTENHUTE
NPUHAANEXHOCTU NPaBuUIHO B Kamepara. Bx.
ornncaHneTo Ha AOIb/IHNTE/THUTE
rnpuHag/1e)XxHoCT B PbKOBOACTBOTO 3a
eKkcnaoaraunmAa.

OnacHocT oT noxap!

CbxpaHABaHMUTE 3anainMmn npemeTn B
Kamepara mMoraT fa ce Bb3Mn1aMeHAT.
Hunkora He cbxpaHABanTe 3anaimm
npeaMeTn B Kameparta. Hukora He
OTBapAWTE Bpararta Ha ypena, korato Tou
nanycka gum. Vskaouete ypena n
N3TErneTe wencena oT KoHTakTa wiu
N3KIYETE NpeanasnTensa B Kytnata ¢
npeanasutenu.

[Mpy oTBapAHE Ha BpaTaTa Ha ypeaa
Bb3HMKBA Bb3AYLIHO TEYEHMEe. XapTuara 3a
neyeHe MOXe [a JOKOCHEe HarpeBaTenHuTe
eneMeHTn 1 ga ce Bb3naameHun. Hukora He
NOCTaBANTE XapTuATa 3a nedyeHe npu
npeaBapuTenHo 3arpABaHe He3akpeneHa
BbPXY AOMBAHUTENHUTE NPUHAONEXHOCTW.
BuHarn 3atuckante xaptuaTa 3a neyeHe C
KYXHEHCKM Cba Wan hopma 3a neveHe.
[MTokpuBanTe caMmO Hy)XHaTa MOBbPXHOCT C
XapTuA 3a neyeHe. XaptuAaTta 3a neyeHe He
TpAdBa Aa ce noaasa HaAd AOMb/AHUTENHUTE
NPUHAANEXHOCTW.

[opewmnTe 0/IMo 1 Mas3HnHa ce
Bb3nsaMmeHaBaT Obp30. He ocTasanTe
HUKOra ropelmTe onnmo n masHmHa 6es
KOHTPO/1. HMKora He racete noxap ¢ Boaa.
IskntoueTe KoT/1oHa. BHUMarenHo
3aaylleTe naambUnTe C Kanak, racAaulo
nokpuTe nnm noaodeH npeamer.

KoTnoHute ce HarpAsaT MHOro. Hukora He
nocTaBAnTe 3anannuMn NPeameTn BbpXy
roTBapCkuA NoT. He cbxpaHABanTte
npeaMeTn Bbpxy roTBapCkKmMA MnorT.

YpeabT cTaBa MHOIMO ropeLl, 3anaimmuTe
mMaTepuanu Morar JIECHO Aa ce noananAr.
He cbxpaHaBanTte unm n3nonssanTte
3ananuMmmn npeameTn ( Hanp. cnpenose,
noyncTBallM npenapaTn) noa unn B 6:1M30CT
0o hypHata. He cbxpaHaBanTe 3ananmu
npeamMeTn B Uan Bbpxy dypHaTa.

[TOBBPXHOCTUTE Ha AOMHMA WKad Ha
(bypHaTa morar CUIHO Ja Ce HaropeLwAr.
CbxpaHaBaunTe B TAX CaMO NPUHAAIEXHOCTU
3a ypHaTa. B nonHuAa wkag Ha neukara He
6vBa fa ObaaT NocTaBAHW HUKaKBK
Bb3n/1aMeHABaLlN ce nnu 3anaammm
npeamMmeTu.

OnacHoOCT OT usrapfHe!

Ypenbt ce HarpaBa MHOro. Hukora He
[OKOCBaWTe ropeLwnTe BbTPELLHU
NOBBPXHOCTM Ha KamepaTa uin
HarpeBaTenHuTe enemMeHTn. BunHaru
oCTaBANTe ypeaa ga ce oxnaan. Jpwxre
JeuaTa fganed oT ypeaa.

HonbAHUTENHNTE NPNHaOIEXHOCTN NN
KYXHEHCKNTE CbAOBE CTaBaT MHOIO ropeLin.
Fopeu_u/lTe AJOMNbAHUTE/THN NPUHAONEXHOCTU
NN KyXxHEHCKN CbaOOBE N3BaXkgamTe BMHarun
C TONJ1I03alnTHN PpbKaBuun OT KamMeparta.
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AJIKOXOJTHUTE Mapu Morar a ce 3anasfaTt B
ropellata kamepa. Hukora He npuroTeanTe
ACTNA C roieMn KonmyecTsa
BMCOKOAJIKOXOJIHWU HanUTKK. M3nonssaiTe
camMo MaslKi KONMYECTBA BUCOKOATKOXO/THU
HanuTkn. BHMMaTenHo otBapAliTe BpaTaTa
Ha ypena.

KOTIOHUTE M MACTOTO OKOJ10 TAX cTasat
MHOro ropetuun. Hukora He gokocsarite
ropeLunTe noBbPXHOCTU. JpbKTe geuata
Janey ot ypena.

Mo Bpeme Ha padoTa NMOBBLPXHOCTUTE Ha
ypeaa ce HaropeulasaT. He aokocsanTte
ropeLlmTe NoBbPXHOCTU. [pbXTe aeuarta
aaned o1 ypeaa.

KoTnoHbT 3arpaBa, HO MHAMKATOPbT He
byHKUMOHMpPaA. M3KtoueTe npeanasuTesnd
oT Tabnoto. ObaneTe ce Ha LieHTbpa 3a
obcny)BaHe Ha KINMEeHTW.

YpenbT ce Harpasa no BpemMe Ha padorTa.
Mpeav nouyncTBaHe ocTaBAnTe ypeaa da ce
oxnaaun.

OnacHocCT oT nonapBaHe!

JJocTbnHUTE YacTn ce HarpasaTt Nno Bpeme
Ha paboTa. Hukora He gokocBarnTe
ropewnte yactu. [lpwbxre geuara ganaedy ot
ypeaa.

[pwn oTBapAHe Ha BpaTaTa Ha ypeaa Moxe
[a nanese ropeta napa. BHumarenHo
oTBapAlTe BpaTata Ha ypeda. Jpbxre
Jeuarta aaned ot ypeja.

Mpwn Hannume Ha Boaa B ropellata kamepa
MOXe [la ce MoJlyyn ropella BogHa napa.
Hukora He nacunsanTe Boaa B ropetiara
Kamepa.

OnacHoOCT OoT HapaHABaHe!

HagpackaHoTo CTbK/10 Ha BpaTaTa Ha ypeaa
MOXe [a ce npbcHe. He nsnonssaiire
CTbPrasio 3a CTbK/10, OCTPU UM ApacKallu
noyncTBaLLy npenapatu.

TenmpkepuTe Morat nopaan TEeYHOCT Mexay
JBbHOTO M KOT/I0HA Aa NoacKoyaT BHe3arHo.
BuHarn gpbXre cyxu KOT10Ha M AbHOTO Ha
TeHakepara.

AKO ypeabT e noctaBeH cBOOOAHO BbpXY
noctaBka, TOM MOXe Ja ce U3MNIb3He OT
HeA. YpeObT TpAOBa fa ce 3akpensa 3paBo
KbM nocTaBkara.
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OnacHocT oT npeo6pbLuaHe!

MpeaynpexaeHue: 3a ga npegotspaTuTe
npeoOpbllaHe Ha ypeaa, TpAadBa ga e
MOHTUpaHa 3almuTa oT npeodpbliaHe. Mona,
npoyeTeTe yKasaHnATa 3a MOHTaX.

OnacHoCT OT TOKOB yaap!

HekoMNeTeHTHUTE PEMOHTUK ca OMacHMW.
Camo 0ByueH OT Hac TEeXHMK OT LieHTbpa 3a
oBcnyxXBaHe Ha KIMEeHTU MOxe aa
N3BBbPLIBA PEMOHTU. AKO YpeabsT e
nedekTeH, uaternete Lencena oT KOHTakTa
UV N3KIoYEeTe npeanasutena B KytuAata ¢
npeanasutenn. ObageTe ce Ha LeHTbpa 3a
obcny)BaHe Ha KINEeHTW.

Mpu TONAM YacTu Ha ypeaa usonaumaTa Ha
kKabena Ha enekTpoypeanTe Moxe aa ce
cTonun. Hukora He ocTaBAnTe CBbP3BALLNA
kKaben Ha enexkTpoypeanTe Aa BIM3a B
KOHTaKT C ropeLn yact Ha ypega.

[NpoHMKBaLlaTa BNaXXHOCT MOXe [a
npeavsBnkKa TOKOB yaap. He nanonasante
noYncTBaLll npenapart nof HanAaraHe win
napocTpymKa.

Mpu cMAHa Ha namnarta B Kameparta
KOHTaKTUTe Ha acyHrata Ha namnara ca
sapefeHn ¢ enekTpuyecTso. MNpean
cMAHaTa U3TernAanTe Lencesna oT KOHTaKTa
WM UBKOUBANTE NpeanasuTensa B KyTuaTa
C npeanasuTesnu.

LledheKTHUAT ypea MOXe aa npeams3snka
TOKOB yaap. Hukora He BKtouBanTe
nemekrteH ypen. Maternante wencena ot
KOHTaKTa Wiv U3k/atouBanTe npeanasuTena
OT KyTuATa ¢ npeanasuntenn. Obanete ce Ha
LeHTbpa 3a 00CNy)KBaHe Ha KNEHTH.

MponyKBaHWATa UKW CUynBaHUATA B
CTbK/IOKEepammkaTa Mmorat ga npeanssmkar
TOKOBM ypeau. Mskntouete npeanasutens oT
Tabnoto. Obagete ce Ha LeHTbpa 3a
obcny)BaHe Ha KINEeHTW.




NMpuunHK 3a noBpeau

FoTBapcKu nnoT

BHumaHue!

m [pybuTe gbHA Ha TEHIKEPU V1 TUraHy nagpackeat
CTbK/IOKEpamuKaTa.

m /3BarealitTe HarpABaHETO Ha NpasHu TeHaxepu. Morar aa ce
nosy4yat nospeau.

m Huvkora He ocTaBaAiTe ropeLUy TUraHu 1 TeHIXKepy BbPXy naHena
3a ynpasfieHue, 3oHaTa Ha HaMKauma uim pamkata. Morat fa
ce nosyyat nospeaw.

® AKO TBbPAM UK OCTPY NpeamMeTn nagat BbPXYy rotBapCkKuA niaor,
Morart aa ce nojsaydyar nospenu.

m ANlyMUHMEBOTO (hOIMO UM NAACTMACOBUTE CbOBE Ce pasTanAaTt
BbPXY rOpeLmnTe KOTA0HW. 3almnTHOTO oMo 3a Neyka He e
noaxodawo 3a Baluma rotBapcku naoT.

Mpernen
B cnenHarta Tabnvua e oTKpueTe Ha-yectTute LWeTw:
LLletn MpuunHa Msapka
MeTHa Mpenanu actua OTcTpaHaBanTe NpenannTe ACTUA BeJHara CbC CTbPrasao 3a CTbK/IO.
Henoaxoaawl noyncTeall npenapar Vi3nonsBarite caMmo noymncTaall npenapar, KOMTO e NoAXoAALl 3a CTbKJ/I0-
Kepamuvkara.
OnpackBaHua Con, 3axap 1 NACHK He nanonsBaiTe roteapckua naoT Kato padoTHa NOBbPXHOCT WK
nocraska.
IpyOute AbHa Ha TeHaxepuTe 1 Tura- [poBepeTe KyXHEHCKUTE CU CbAoBe.
HUTE M3apackBaT CTbKIOKepamukara
OupeTaABaHMA Henoaxoaaw nouyncTtBall npenapar Vi3nonasBarite caMo noymncTBaLl npenapar, KOMTO € NoAXOAALl 3a CTbK/IO-

Kepamukarta.

M3TbpKBaHe Ha TeHmpkeparta (Hanp.
anyMuUHMIA)

MosavraiTe TEeHIKEPUTE U TUraHUTE NPU NPemMecTBaHe.

3axap, ACTNA C rofIAMo ChabpXaHWe
Ha 3axap

ObpagyBaHe Ha
BOTBOHATUHM

OTcTpaHaBanTe NpenanuTe ACTUA BeaHara cbC CTbPrasio 3a CTbK/IO.

Moepeau Ha roTBapcKaTta ¢pypHa

BHumaHue!

®m JombAHWUTENHM NPUHAANEXHOCTH, (DOSIMO, XapTuA 3a NeyeHe uam
KYXHEHCKWN Cb0BE BbPXY ABHOTO Ha KamepaTa: He nocrtaeante
JOMBAHUTENHN NPUHAONEXHOCTU BbPXY OBHOTO Ha Kameparta. He
nocTaBAliTe BbPXy AbHOTO Ha Kamepara 010, HE3aBUCUMO OT
KaKbB BUI, HATO MbK XapTuA 3a neyeHe. He nocrassalite
KYXHEHCKWN CbAOBE Ha noja Ha KamepaTta, ako Temneparypara e
HacTpoeHa Hag 50 °C. Obpasysa ce nosullaBaHe Ha
Temnepartyparta. BpemeHaTa 3a neyeHe 1 mbp)XeHe noseye He
CbOTBETCTBAT M eMaliibT Ce yBpexaa.

= Bopa B ropeulata kamepa: Hvukora He nscuneanTe Boaa B
ropeulara kamepa. O6pasyBa ce BojHa napa. Ypea cmaHaTta Ha
Temnepartyparta Morar [a Bb3HWKHAaT WeTv No emanna.

m BnaxHu xpaHu: He cbxpaHaBaiTe BAaXHW XpaHu 3a ObAro
BpEMe B 3aTBOpeHaTta kamepa. EmMainnbsT ce nospexaa.

m Mnogos cok: He nokpwvBaiiTe npekaneHo oBuiHO TaBaTa 3a
neyeHe NPy MHOrO COYeH NA0A0B cnaakuw. OTuexaalmAaT ce oT
TaBaTa 3a rnevyeHe rnyjoAoB COK OCTaBsA NeTHa, KOUTO He mMorar aa
ce OTCTpaHAT. AKO € Bb3MOXHO, U3MoN3BaliTe No-Abl10oKuA
YHVBEPCAa/EH TuraH.

m OxnaxpgaHe ¢ oTBOpeHa Bparta Ha ypena: OcTasalTe kamepara
[la ce oxaka camo 3aTsopeHa. Jlopu Korarto sBparara Ha ypena
€ OTBOPEHa CHBCEM Ma/IKO, OKO/THUTE MEBENHU MNOBBLPXHOCTH
morar fa 6baart NnoBpeaeHn ¢ TeueHue Ha BpeMETO.

NocTaBAHe U CBbp3BaHe

EneKTpuuyecKo ceBbp3BaHe

ENekTprueckoTo CBbp3BaHe TpAOBa Aa ce M3BbPLWMN OT
onpaBoMoLleH cneuvanuct. MpeanucaHnaTa Ha KoMneTeHTHaTa
eNeKTpruecka KomnaHua Tpadea aa ce crnassart.

AKo YpeabT Ce CBbPXE NOrpewHo, npn Bb3HMKBaHE Ha nospean
rapaHunATa otnaga.

m CUIHO 3aMBbPCEHO YNTBTHEHME Ha BpaTata: AKO YNTbTHEHUETO
Ha BpaTarta e CU/IHO 3aMbPCEHO, BpaTaTta Ha ypeaa npu padota
He ce 3aTBapA nobpe. ChceqHute MedenHn NoBbLPXHOCTU MoraTt
[a ce noBpeadAr. BI/IHaI'l/I nasete YncTto ynabTHEHUETO Ha
BpaTara.

m Bpara Ha ypena kato MACTO 3a cAdaHe Uaun Kato nocraeka: He
ce obnAaraiTte, canaiiTe UK yBeceaiiTe Ha BpaTaTta Ha ypeada. He
0OCTaBANTE KYXHEHCKN CbAOBE UM AOMBIHUTENHM
NPUHaANeXHOCTV Ha BpaTaTa Ha ypeaa.

m Bkapaiite gonbaHuTENHUTE NpuHaanexxHoctu: Cnoped tmna Ha
ypena AOMb/IHUTENIHUTE NPUHALIEXHOCTU MorarT [a Haapackar
CTBK/IOTO Ha BpaTaTa npwv s3aTBapAHETO Ha BpaTaTta Ha ypeaa.
BuHaru BkapsaliTe Jokpai B KamepaTta AOMb/HUTEHNUTE
NPUHAAIEXHOCTH.

m TpaHcnopTupaHe Ha ypeaa: YpeabT [a He Ce HOCU UN ObpxXu 3a
ApbXKaTta Ha BpaTtaTa. Bpatarta Ha Apbxkata He U3abpka
TErnoTo Ha ypeaa v MOXe [a Ce Cuynu.

LLleTv B AonHu1A WwKa¢p

BHumaHue!

He nocTapsanTe ropelm npeameT B 4ONHUA wkad. Tor moxe ce
noBpeaun.

BHuMmaHue!

AKO MpexoBuAT kaben ce nospean, Tol TpAdBa Aa ce CMeHu oT
NpPOU3BOANTENA, OT Herosarta KaMeHTcka cnyxoéa wuin oT Apyro
KBannduumpaHo numue.
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3a uHcTanatopa

m Ha MACTOTO Ha uHcTanauvaTa TpAdBa Aa Uma pasaenuTesHo
CHOPBXKEHWE 3a BCUUKM NOMOCU C KOHTAKTEH OTBOP OT MUHUMYM
3 MM. IMpy cBBP3BaHe C Lencen ToBa He € HeoBX0aMMO, aKo
Lience bt e AOCTbMeH 3a notpedutens.

m Enektpuuecka 6esonacHocT: [Neukara e ypea ¢ knac Ha sawumta |
1N MOXe a ce U3Mo3Ba CaMo BbB BPb3Ka ChC CBbP3BAHE C
npeanaseH NpoBOAHWUK.

m 3a cBbpsBaHe Ha ypena TpAdBa Ja ce nsnonssa kadesn ot
Tmn H 05 VV-F nnn nonobeH.

lNocTaBAHe Ha NeyKaTa BOAOPaBHO
[MocTaBeTe neukarta ANPEKTHO Ha noja.

1. /I3Ternete 40OAHOTO YEKMEDKE M MOBAUIHETE HArope.
OTBBLTPE Ha NocTaBkarta OTNpea ¥ 0T3a4 MMa peryanpyemm
Kpayeta.

2.[pu HyxZa 3aBbpTante peryimpyemMmmTe Kpadeta C raeyeH Kwou
Ha BMCOKO W/IM Ha HUCKO, JOKATO neykara He 3actaHe
BOAOPAaBHO (dur. A).

BawaTa HoBa ne4yka

Tyk ce 3ano3HaBaTe C HoBaTa cu neuka. Hue Bu pasAacHaBame
naHena 3a ynpas/ieHue, roTBapCKMA NAOT U OTAENHUTE KOHTPOSHY
enemeHTU. MNonyyaBate nHopMaLmMa 3a NPOCTPAHCTBOTO 3a
NPUroTBAHE 1 32 NPUHAAIEXHOCTUTE.

O6wa nHpopmaumn

M3mbHEeHWETO 3aBMCK OT BMAA HA CbOTBETHUA Ypea.

3. Bkapalite o6paTtHO A0NHOTO Yekmenxe (dur. B).

3aKpenBaHe 3a cTeHa

3a ga He Moxke aa ce npeodbpHe neykara, Bue TpAdBa aa A
3aKpenuTe ¢ NpUIoXeHna BUHKEeN 3a cTeHaTa. Mons,
cvbntoaasaliTe ykasaHuaTa 3a MOHTaXa npu 3akpensaHe 3a CTeHa.

30Ha 3a roTBeHe

TyK e Hamepute nperneq Ha naHesa 3a yrnpasieHune.
VI3Mb/IHEHNETO 3aBMCK OT BMAA HA CbOTBETHUA ypel.

1©
O

O 0

PasfacHeHuA

1 [foTBApPCKM NNOT

2 Kntou 3a rotBapckaTa 30Ha

3 DyHKUMOHaneH npesBkoyBarten, Konyeta 3a ynpasne-

HWe v aucnnei, MNpeskoysaTen Ha TeMmnepartypara

OxnaxgaHe Ha ypeaunte

5 Bpata Ha dypHata

-
T
|
5
PasacHeHusA
1 [1BoeH KOTNoH 21 1 12 cm
2 KotnoHn 14,5 cm
3 KotnoH 14,5 cm
4 KotnoH 18 ¢cm
5 MHavkaTop 3a ocTtarbyHa TonamHa

[onHo yekmemxe

PBbKOXBaTKU Ha KNnoUyoBeTe

PbKOXBATKUTE Ha K/IIOUOBETE MOraT Aa ce Npuéupar B U3KMOUEHO
nosfioxeHue. 3a prkcupaHe n 0cBodoXKaaBaHe HaTUCHETe
pbkoxBaTKarta Ha K/oua.
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I'IpeBKmqua'renu Ha KOTJNIOHU

C yeTupuTe ktoYa 3a KOTIOHN MOXETe Aa HacTponsaTe
MOLLHOCTTa Ha HarpsaBaHe Ha OTAENHUTE KOT/IOHMU.

MonomeHune 3HaueHue

0 HyﬂeBO nonoxexHune KOTNOHBT € U3K/IKOYEH.

1-9 CrteneHn 3a roteeHe 1 = HaWt-HMCcKa MOLWHOCT

9 = Hal-B1COKa MOLLHOCT

ﬂpMC'be,ElVIHHBaHe Ha ronemMmAa ABoeH
KOT/10H

© NpucbeanHasare

KoraTo BKAOUMTE KOT/IOH, MHAMKATOpHAaTa fnamna CBeTea.

MHAMKaTOp 3a oCTaTb4Ha TOMJIMHA

[OTBAPCKMAT NJOT UMa UHAMKATOP 3a OCTaTbyHa TOM/MHA 3a BCEKM
KOT/IOH. TO NokasBa Kou KOT/IOHK ca olle ropewun. [Jopu n korato
rOTBAPCKUAT MI0T € U3K/KYEH, MHAMKATOPBLT CBETU J0KaTo
KOT/IOHBT HE ce oxnaan AOCTaTbuHO.

MoxeTe [a n3nonaeare octarbyHarta TOM/IMHA 3a NecTeHe Ha
eHeprmna n Hanpumep Aa 3atorviate MaJiko ACTUE.

dypHaTa

DdypHaTa ce HacTpoiBa ¢ hyHKLMOHAHNA NpeBKIoYBaTen u
npeBk/toYBaTeNa Ha Temneparypara.

yHKUMOHaneH npesKnroysaTen

C hyHKUMOHANHMA NpeBKAoYBaTe/ HacTponsarte Buaa Ha
HarpABaHeTo 3a dypHaTta.

MoxeTe Aa BbpTUTE PYHKUMOHANHMA NPEBKIOYBATE HAOAACHO UK
HanABo.

Mosuuua YnoTtpeba

o Hynesa no3ununa ®ypHaTta e U3KIYeHa.

O 3arpasaxe oTtrope/
otmony

3a cnagkum, cydaeta u HeTTbCTH
napueTa neuyeHo, Ha np. TeNeLKo
WM OMBeY, Ha eaHo HMBO. Tonaw-
HaTa uaBa PaBHOMEPHO OTrope U
otaosny.

3a cnagkvwm v cnagkv Ha eaHo 4o
TPW HMBA. BeHTunatopsT pasnpe-
[enA TONMHaTa Ha Kpbr1oTo Harpa-
BaLLO TASIO Ha 3a4HaTa crteHa
paBHOMEPHO B KameparTa.

3D-ropely Bb3ayx*

CTeneH 3a nsnuyaHe
Ha nuua

3a 6bp30 NPUroTBAHE Ha AbIOOKO
3ampaseHn npoayktu 6es npeapapu-
TeNIHO 3arpABaHe, Ha Mp. nuua, mbp-
XeHu kapTohv nav wpyaen.
Harpeiite [ONHOTO HarpABallo TANO
1 KPBIIOTO HarpABallo TAMO B 3aj-
HaTa cTeHa.

L] 3arpsasaHe otgony 3a 3aBupaHe 1 gonuuaHe wan sanwv-

yaHe. TonanHaTta nasa oTaoNY.

X] TleueHe Ha rpwn ¢ UMp- 3a nedyeHe Ha Meco, NTULUW 1 Lenu

Kynvpall Bb3ayx pnbu. HarpasalloTo TAO Ha rpunia u
BEHTWMNATOPBLT Ce BKOUBAT U
N3KtoYBaT peayBankun ce. BeHtuna-
TOPBT 3aBMXPA ropeLunsa Bb3ayX
OKOJ10 ACTMETO.

(7] Tpwn, masnka noBbpx-  3a MeuyeHe Ha rpun Ha Masikv KO-
HOCT yecTBa MbPXKON, HAAEHNYKK, Npene-
yeHu hunun 1 napyeta puoda.
CpenHaTa yacT Ha HarpsaealloTo
TANO Ha rpunia ce HarpAasa.

(] Tpwun, ronama NoBLPX- 3a NeUeHe Ha rPuI Ha MbPXON,
HOCT HageHWYKN, npeneyeHn duinm v
napuyeta puba. Llanata noBbpxHOCT
noAa HarpABaLLoTO TAIO Ha rpuna ce
HarpsaBga.

* Bua Ha HarpABaHETO, C KOWMTO Ce ONPeaena Kiaca Ha eHepruiHa
edurkacHocT cbrnacHo EN50304.

Mosuuma YnoTtpeba

PasmpasnaBaHe 3a pasmpaszasaHe Ha Meco, NTuLu,
XNA6 v cnaakuiv. BeHTunatopsT
3aBUXPA ropeLmna Bb3ayX OKO0

ACTMETO.

bbpso sarpasaHe Bbp3o npeasapuTenHo 3arpasaHe
Ha dypHaTa 6e3 AOMbAHUTENHN Npu-

HaanexHoCTun.

* Bua Ha HarpABaHETO, C KOWTO Ce ONpeaena Knaca Ha eHepruiiHa
edmkacHocT cbrnacHo EN50304.

Korato HacTponBaTe, namnuykaTa B KamepaTa CBETH.

MpeBKntouBaTen Ha TemnepaTypara

C npeBk/oYBaTeNa Ha TeMnepatypata MoxeTe fa peryaupare
Temneparypara 1 cTerneHTa Ha rpuna.

MNoauuun DyHKUMA

° N3kntoueHo dypHata He HarpaBsa.

50-270 TewmnepartypeH [aHHu 3a Temnepatypata B °C.
ananasoH

1,2,3  Crenenu Ha rpuna Crenenu Ha rpuna, manka [ n

ronama [ noebpxHOCT.
CteneH 1= cnaba
CteneH 2 = cpegHa
CteneH 3 = cunHa

KoraTo chypHaTa HarpABa, CBETU CUMBOJ/TLT 3a Temnepatypa § Ha
nHAnKaumATa. AKO HarpABaHETO NPeKbCHE, CMMBONGLT yracsea. [pwu
HAKOW NONOXEHWNA Ha NPEeBKIOYBATENA NaMnMyKaTa He CBETU.

ByToHu 1 aucnnen

C ByTOHWTE HACTPOWNTE Pas3/IMYHN AOMBAHUTENHW BYHKLUUK. Ha
ancnnea MOXeTe Ja oTymTate HaCTPOEHUTE CTONMHOCTMW.

ByTOH Ynotpeba

L)\ ByToH Taiimep Taka HacTporiBaTte TaniMepa.

(®  ByTOH 3a YaCOBHWUK Taka HacTpoiBaTe YaCcoBHMKa, Bpe-
meTpaeHeTo Ha dypHara 1=l 1 Bpe-

MeTO Ha Kpai =2l

- byToH MuHyC Taka nNpoMeHsATe HaCTPOeHUTe CTO-

HOCTW Haanony.

Taka e BK/IYUTE N USKIHUNTE
saulmrtarta ot geua.

o— byTOH Ktoy

+ ByToH natoc Taka NpoMeHATe HAaCTPOEHUTE CTON-

HOCTK Harope.

HamepaTta

B kameparta ce Hamupa namnuukara 3a dypHarta. BeHtunartop 3a
CTyAEeH Bb3ayx nNpeanassa ypHaTta OT nperpAsaHe.

Namna Ha ¢ypHaTa

Mo BpeMe Ha padoTa namnara Ha dypHaTta B kKamepara CBeTW.

BeHTUnaTop 3a cTyAeH Bb3AyX

BeHTunatop®T 3a CTydeH Bb3ayx Ce BK/IUBA W U3K/IKoUBa Npu
Hy)ga. TonanAaT Bb3ayX NpeMuHaBa npes spartara.

3a ja ce oxnaav cned padota no-6bp3o kamepara, BEHTUIATOPbT
3a CTyaeH Bbayx NPOAb/Kasa Aa padoTh 3a onpeaeneHo Bpeme.

BHumaHue!

He nokpuBainTe oTBOpUTE 3a NpoBeTPeHne. B npoTueeH cnyyan
(bypHata we ce nperpee.
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BawuTte AONBAHUTENHHU npuHaalexHoOCTH

Bawunte noctaBeHn AOMbAHUTENHN NPUHAANEXHOCTH ca
NoAXOAALLM 3@ MHOMO ACTMA. BHUMaBaiTe AOMbAHUTENHNUTE
NnpMHaONeXXHoCTn BMHarn aa ca npasuiHO BKapaHu B Kamepara.

3a fa ctaHat no-qodpe HAKOW ACTUA UK 3a Ja e no-yaodHa
paboTaTa c Bawara dypHa, Ha pasnonoxeHue e n3dop ot
cneunaHi NPUHaLNEeXHOCTU.

BKapBaHe Ha AONMbJIHUTEJIHU NpUHaAQJNIe XHOCTHU

MoxeTe na BkapeaTe AOMbJHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTM Ha 5
pas/iMuHM BUCOUMHI B KameparTa. Bkapsalite BuHarv Jokpain, 3a aa
He ce JOKOCBAT JOMbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTN A0 CTHKIOTO Ha
Bparara.

JonbaHWTENHWUTE NPUHAANEXHOCTU MOraT Aa ce U3TEernAT
HanonoBuMHa JokaTto ce dumkcupar. Taka ACTMATa Morar /1IeCHO Aa
Ce B3ewmar.

Mpun BKapBaHETO B KamepaTa BHMMaBanTe M3NbKHAN0CTTa Ha
[ONBAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTM da e oT3ad. Camo Taka Te ce
dukcmpart.

YKasaHue: Korato JOMbAHUTENHUTE NPUHALNEXHOCTUTE Ce
HarpeAT, Te morat aa ce gedopmupart. Korato ce oxn1aaAaT OTHOBO,
nedopMMpaHeTo nauesBa. Toea HAMA BAUAHME BbPXY QYHKLMATA.

[pbXTe TaBaTta 3a neyeHe ¢ ABe pblie OTCTPAHU U A Nb3raiTe
ycnopeHo B noctaskara. lpv nab3raHeTo Ha Tasarta usbdAreaiire
[BWKEHNA HAAACHO WK HanABO. B NpoTuBeH cnyvaii TaBata We ce
N b3ra MHOro TpyaHo. EmainunpaHnTe noBbpXHOCTY MoraT aAa
ObaaT noBpeaeHu.

MoxeTe fa 3aKkynuTe NPUHaAIEXHOCTV OT LieHTbpa 3a 00C/y)XBaHe
Ha KIMEHTK, OT cneunanuampaHnTe MmarasuHu Uam No UHTEPHET.
Mona, npeactasete ,HEZ"-Homepa.

Ckapa

3a KyXHEHCKU CbI0BE, PasInyHK
BUAOBE Cnamkullv, nonydadpukatm u
Meca 3a neveHe, Ab100KO 3ampa-
3€HW ACTUA.

MbxHeTe ckaparta ¢ 0TBOpeHara
cTpaHa KbM Bpatara Ha ypHaTa v ¢
U3BMBKATa HAAOMy ~—.

EmannupaHa TaBa
3a cnaakvwm n kypadum.

[MbxHeTe TaBaTa 3a neyeHe CbC CKOCA-
BAHETO KbM BparaTa Ha dypHara.

YHUBepcanHa TaBa

3a coyHu cnagkulin, neumnsa, Avnodo-
Ko3ampaseHn ACTUA U FrofieMun Nno pas-
Mep neumsa. Ta Moxe aa Obae
N3non3BaHa 1 KaTo Cb/ 3a ynaBaHe Ha
MasHuHaTa, KoraTto reJyeTte Ha rpun
OVPEKTHO BbPXYy ckapaTa.

MbxHeTe yHMBepcanHarta TaBa CbC
CKOCABAHETO KbM BpaTaTa Ha dyp-
HaTa.

JdonbnHUTenHu npuHaanexHoCTu

MoxeTe fa KynuTe cneuvanHute NpUHaaNexXHOCTU OT LeHTbpa 3a
00CNy)KBaHE Ha KIMEHTU WAM OT CrieumanmManpaHnTe marasmHu. B
HawuTe GpoLlypn UK B VIHTEPHET Lie HaMepuTe pasInyHu
noaxoAALm NPOAYKTY 3a Bawara dypHa. HanmuHocTTa Ha
cneuvanHuTe NPUHAANEXHOCTV U Bb3MOXHOCTTa 3a Nopbuka npes
NHTepHET ce pasnunyasar B pasnnuyHuTe ctpaHun. Hdopmauma 3a
TOBA Lle OTKPUETE B JOKYMEHTUTE 3a npoaaxoda.

He BCuukM cneunanHu NPUHaLIEXHOCTH ca NOAXOAALLM 38 BCEKM
eavH ypea. [Mpu nokynkara BuHary noco4YsanTte MbaHOTO ume (E-
Nr.) Ha cBos ypefa.

CneuuanHu NpUHaANEHHOCTH HEZ Homep

DyHKUMA

TaBa 3a nuua HEZ317000

MHoro noaxofdAila 3a nuua, Ab100KO 3aMpaseHn ACTUA U KPbIu

TopT. MOXeTe Ja uanonssarte Tasara 3a nuua BMecTo yHuBepcast-
HaTa Tasa. BkapaiiTe TaBata Haj ckaparta 1 ce Npuabpxante KbM
JaHHWTe B TadnuuuTe.

[locTaBsalla ce ckapa HEZ324000

3a neuere. BrHarn nocraeaiite ckaparta 3a rpua Bbpxy yHUBEpP-
canHara Tasa. Taka oTTmuallara ce MasHuMHa U COKbT OT MECOTO
e 6baaT cubpaHu B Hen.

TaBa 3a rpun HEZ325000

M3nonsea ce npw neyeHeTo Ha rpua BMECTO ckapa 3a rpui uin
KaTo salmTa oT NPbCKK, 3a Aa ce npeanasu gypHarta oT No-CUIHO
3aMbpcABaHe. Manonseaiite TaBara sa rpun camo ¢ yHuBepcas-
HaTa TaBa.

MpoayKTn 3a nevyeHe Ha rpwn BbPXy TasBa 3a rpua: Morat aa ce
nanonaear camo Hmea 1, 2 n 3.

TaBa 3a rpun KaTto 3awmra oT NPBLCKU: YHMBEPCanHaTa Tasa ce
BKapBa 3ae[Ho C TaBara 3a rpwi noj ckapara.

KameHHa nnouya 3a neyeHe HEZ327000

KamMeHHaTa naoya 3a rneyeHe e UsKIIOUMUTENHO NoAXoAALla 3a npu-
roTBAHE Ha JomalleH x1a0, xnedueta u nuua, Kouto TpAdBa Ja ce
n3nekar ¢ Xxpyrnkasa Kopuuka otaony. KamernHara nnoua Tpadsa
BMHary fa 6bae npeaBapuTesiHoO HarpaTa 4o npenopbyaHata Tem-
neparypa.
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CneuuvanHy npuHaaneHoCTH HEZ Homep

dDyHKUMA

EmannunpaHa taBa 3a neueHe HEZ331003

3a cnagkvwm n Kypadun.

[MocTaBeTe TaBaTa 3a NneyeHe BbB ypHATa CbC CKOCABAHETO KbM
Bparara.

Emalinupara taBa 3a nevyeHe ¢ Hesasnensallo HEZ331011

nokputne

Cnagkuwmnte 1 kypabunTe MoraT Aa ce pasnpeaendart 4o0pe Bbpxy
TaBaTa 3a nedeHe. [locTaBeTe TaBaTa 3a neyeHe BbLB hypHaTa ChbC
CKOCABaHeTO KbM BparaTa.

YHuBepcanHa Tasa HEZ332003

3a CoYHM cnaakuwu, neumnsa, JLNO0K03aMpaseH ACTUA U rofeMu
no pasmep neumsa. Moxe aa ce 1anonssa v 3a ynaeaHe Ha MasHu-
HaTa WM MEeCHUA COK Noj ckapara.

[MocTaBeTe yHMBepcanHarta TaBa 3a neyeHe BbB hypHaTa CbC CKO-
CABAHETO KbM Bparara.

YHuBepcanHa TaBa C Hesasiensallo nokputme HEZ332011

CoyYHM cnagkuwu, nevnsa, AbAOOKO 3ampaseHn NPoayKTU 1
roleMn KbCOBE MECO Ce pasnpeaenAT eCHO BbpXxy yYHMBEpPCasl-
HaTa TaBa. [locTaBeTe yHMBEpCanHaTa TaBa 3a neyeHe BbB Qyp-
HaTa CbC CKOCABAHETO KbM BpaTara.

Kanak 3a npodecunoHanHarta TaBa HEZ333001

C kanaka npodecroHanHaTta TaBa ctaBa npodecuoHanHa TeH-
okepa.

[MpodecnoHanHa TaBa ¢ nocrasslla ce ckapa HEZ333003

MHOro nogxogdula 3a NPUroTBAHE Ha ronemMmn KoamyecTsa.

V3Baxgala wuHa

[TbneH Boaay Ha 3 HMBa HEZ338352

[TbneH Boaay Ha 3 HMBa CbC CTOM PyHKLMA HEZ338357

C mn3Baxgawute WWHW Ha HMBa 1, 2 n 3 MoxeTe Aa M3Baaute
NOMBAHUTENHUTE MPUHAANEXHOCTH, 6e3 Te Ja ce NpeodbpHaT.

[MbneH Bogay Ha 3 HMBA, HE € NPUIrOAEH 3a ypean C BbPTALL LWKLL.

C vsBaxjawunte WWHW Ha HMBa 1, 2 1 3 MoxeTe aa usBaante
HaMmbAHO JOMBJHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTH, Be3 Te Aa ce Npeo-
ObpHart. MsBaxaalumTe WnHW ce 3akpensaT, Taka ye aa morat
yaoOHO Aa ce nbxaT TaBuTe 3a NneyeHe.

TeneckonuYHMAT BoAay Ha 3 HMBA CbC CTOM (PYHKLMA HE e NoaXO-
OALL 32 ypean ¢ BbPTALL WnLL.

Ckapa HEZ334000

3a KYXHEHCKWN CbaoOBe, dopmMu 3a cnagkull, NeyeHo, npoayKTn 3a
neyeHe Ha rpun un IbN6oKo 3amMpaseHun ACTUA.

[Obn6oK CTbKAEH Cb C Kanak HEZ915001

[bnOOKMAT CTbKEH Cb/l C Kanak € Noaxoasll 3a 3aaylleHn AcTuA
1 cydneta. MHOro noaxoAall 3a neyeHe no nNporpamMmm n aBToma-
TUYHO NeyeHe.

ACOpTUMEHT Ha LUeHTbpa 3a obcnymBaHe Ha
KAUEHTH

3a AoMaKMHCKWTE ypean MoXeTe [a 3akyrnuTe OT LieHTbpa 3a
o0Ccny)XBaHe Ha KAMEHTU, OT cneunanmManpaHnTe marasuHi uamn no
MHTEPHET OT e-Shop 3a OTAeNHM CTPaHU NOAXOAALIMTE Npenaparu
3a NoAAPBKKA U MOYNCTBAHE WU CreLMasHN NPUHAaNeXHOCTU. 3a
LiesiTa NocoyeTe CbOTBETHUA apTUKY/IeH HOMep.

Kbpnu 3a nounctsaHe Ha MHOKCOBM NOBbpX- ApTuKyneH Ne 311134
HOCTU

Hamanaea HaTpynBaHETO HaA MbPCOTUA. Ype3 MMnperHmpaHe cbe
cneuvanHo Macso ce nofara onTMmanHa rpmxa 3a noBbPXHO-
CTUTE Ha MHOKCOBUTE ypeau.

["en 3a nouncTeaHe Ha rpuna Ha dgypHa ApTtukyneH Ne 463582

3a nouncTeaHe Ha kamepaTta Ha dypHaTa. [ensT e 6e3 Mupuama.

[Tapue oT MMKpoOMasep C KNETbYHA CTPYK- ApTtukyneH Ne 460770

Typa

Oco6eHo NoaxoaaLlo 3a YyBCTBUTE/HM MOBBPXHOCTU, KATO Hanp.
CTBKJI0, CTBK/IOKEPaMUMKA, MHOKC UK anymuHunii. Mukpodasep-
HOTO Mapue OTCTPaHABa C e4HO NpeMuHaBaHe BOAHUCTU U Chaobp-
Xall MasHUHN 3aMbPCUTENN.

BnokupoBska Ha Bpartarta ApTtukyneH Ne 612594

3a ga He morar felarta ga OTBOPAT BpaTaTa Ha dypHara. 3au-
TaTa ce 3aBuBa No pas/iMyeH HauyuH B 3aBMCUMOCT OT BpaTarta Ha
ypena. OObpHeTe BHUMaHWE B NPWIOXKEHWNETO Aa/N € NPUIoXeHa
6nokunpoBsKarta Ha Bparara.

lNMpeau na usnonssaTe 3a MbPBU MbT

TyK Lie HayunTe KakBo TpAOBa Ja HanpaswTe Npeav Aa NpuroTBaATe
ACTVA 3a NPbLB NbT C Bawarta gypHa. [pean ToBa NpoyeTeTe rnasa
NHCTPyKUmMm 3a 6e30MacHOCT.

Hactpo#BaHe Ha yaca

Cnen cebp3BaHeTo Ha aucnnen ceetsat cumeona (O v Tpu Hynw.
HacTpolite uaca.

1. HatucHete 6yToH (.
Ha ancnnen ce nokassa yaca 12:00 v cumsonsT O mura.
2.C 6yTOH + unu ByTOH - HacTPoTe Yaca.

Cnen HAKONKO CEKYHAM HACTPOEHUAT Yac ce npuema.
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MNMoarpsasaHe Ha pypHaTa

3a fa ce oTCTpaHu MMpuamata Ha HOBWA ypea, Noarpente
npasHarta, 3aTBopeHa dypHa. VigeanHo 3a tas3u Len e eanH yac npu
3arpaBaHe otrope/otaony (= ¢ 240 °C. Buumasaiite 4a HAMa
ocTaTbUM OT OnakoBKaTa B KamepaTa.

1. C dyHKUMOHaNHWA NPEBKIOYBATEN HACTPONTE 3arpABaHe
oTrope/otnony (=.
2. C npeBk/touBaTena Ha Temnepartyparta HacTponte 240 °C.

Cnefn eauH yac usknoueTe dypHata. 3asbpteTe hyHKUNMOHATHNA
npeBK/oUBaTeN 1 NPEBKYBATENA Ha Temneparyparta Ha Hynesa
nosuums.

HacTtpowka Ha roTBapCKuUA nNnoT

B Tasu rnaea Lie HayunTe Kak ga HactporBaTe KOTNoHuTe. B
Tabnvuata e HaMmepuTe CTerneHnTe Ha KOT/IOHUTE 1 BpeMeHaTa 3a
neyeHe 3a pasdNMyHK ACTUA.

Taka ce HacTpoiBa

C KknoyoBeTE 3a KOT/IOHUTE MOXETe Aa HacTpolBaTe MOLLHOCTTa
Ha HarpABaHe Ha OTAENHUTE KOT/IOHW.

MonoxeHne 0 = n3kn
[MonoxeHue 1 = Hal-HNUCKa MOLLIHOCT
[MonoxeHne 9 = Hait-BMCOKa MOLLHOCT.

KoraTo Bk/OUMTE KOT/IOH, MHAMKATOpHaTa namna CBeTea.

FfonAam ABOEH KOTNOH
ﬂpl/l TO3U KOT/IOH MOXETEe Aa NPOMEHATEe ronemMmmHaTta.
anC'benMHHBaHe Ha ronamMmarta nOB'prHOCT

3aBbpTeTe NPeBKIYBaTENA HA KOTIOHM 0 NOMOXKEHNE 9 - Tam Le
YCETUTE IEKO CbNPOTUBAEHNE - N C/ied TOBa A0 CMMBO1A

@ = ronAam ABO€EH KOTJ/IOH

Cnen ToBa 3aBbpTeTe OépaTHO Ha XejlaHata CTeNneH 3a roTBeHe.

MouucTBaHe Ha npuHaanexHoCcTuTe

Mpean oa usnonseare NPUHAANEXHOCTUTE 3a MbLPBU MbT, T1
MOYUCTETE OCHOBHO C ropeLl NoYMCcTBALL Pa3TBOP U MEKO napye.

Bp'bLI.I,aHe Ha MaJiKkata NOBbPXHOCT

3aBbpTeTe NpeBkouBaTens Ha KoT/oHM Ha O U HacTpoliTe
HaHOBO.

Bbpxy Mankua ABOEH KOTNOH MOXeTe ocodeHo nobpe aa
3aTonnATE Masky KOMMYECTBa XpaHa.

BHumaHue!
Hukora He 3aBbpTaiite npes cumeona ©Ha 0.

Tabnuua 3a rotBeHe
B cneaHaTa Tabnuua e HaMepuTe HAKOU MPUMEpPHW.

BpemeHara 3a npuroTBaHe 1 CTENeEHUTE 3a rOTBEHE 3aBUCAT OT
BMAa, TersnoTo U Ka4yecTBOTO Ha AcTUATA. 1o Tasdn npuymHa ca
Bb3MOXHW OTK/TOHEHWUA.

[Mpun 3aTonnAHe Ha rbCTU ACTMA pPas3dbpKBaTe PEOOBHO.
3a kuneaHe 13Mnos3BanTe cTteneH 3a roteeHe 9.

CTteneH 3a roTBeHe
cnep 3aBUpaHe

BpemeTpaeHe 3a
roTseHe cnep 3aBu-
paHe B MMHYTH

PastansaHe
LLlokonaa, KyBepTOpa, XenaTuH

Macno 1-2 -
3arpABaHe W nogabpMaHe Ha TONAUHaTa

AXHKWA (Hanp. newa AxHuA 1-2 -

MnAako** 1-2 -

BapeHe Ha cnab orbH, BapeHe Ha TUX OrbH

KHeonu, pukagenm 4* 20-30 MuH.
Punba 3* 10-15 MuH.
Benu cocose, Hanp. coc Geluamen 1 3-6 MUH.
BapeHe, roTBeHe Ha napa, 3aayluaBaHe

Opw3 (C ABOWHO KOMYECTBO BOAA) 3 15-30 MUH.
Hebenenn kaptodhu 3-4 25-30 MUH.
Conexun kapTodu 3-4 15-25 mMuH.
TecTteHun nsnenvs, duae 5* 6-10 MUH.
AxHunA, cynu 3-4 15-60 MuH.
3eneHuyun 3-4 10-20 MUH.
3eneHuyum, ObNOOKO 3amMpaseHn 3-4 10-20 muH.
[‘O0TBeHe B TeHmKepa No4 HanAraHe 3-4 -

* [oTBeHe cnep 3aBupaHe 6es3 kanak
** bes Kanak
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CTeneH 3a roTBeHe
cnep 3aBUpaHe

BpemeTtpaeHe 3a
roteeHe cnej 3aBu-
paHe B MMHYTH

3agywaBaHe

Pynaawn 3-4 50-60 MUH.
[MeyeHo 3aaylWweHo 3-4 60-100 MUH.
Mynauw 3-4 50-60 MuH
MbpweHe™™

LLHu1uen, HaTiop nnam naHmpax 6-7 6-10 MuH.
LLHunuen, aobndoko 3ampaseH 6-7 8-12 MUH.
KoTner, HaTiop Win naHupan 6-7 8-12 MUH.
Mbpxona (3 cm gedena) 7-8 8-12 MuH.
Puba n puéHo dune Hatiop 4-5 8-20 MUH.
Puba n pubHo dune naHupaHu 4-5 8-20 MUH.
Pnba n pubHo dune, naHmpaHn n bNGOKO 3ampaseHn Hanp. PUOBHN NPbUULK 6-7 8-12 MUH.
AcTna B TUraH AbIOOKO 3aMpaseHu 6-7 6-10 MyH
ManaunHkm 5-6 NMOCTOAHHO

* [oTBEHe cnep 3aBupaHe 6e3 Kanak
** bes Kanak

PerynupaHe Ha ¢ypHaTa

MmaTe pasnmuyHn Bb3MOXHOCTM 3a HacTporiBaHe Ha Bawata
dypHa. Tyk e Bu oBAcHMM, Kak Aa HacTpouTe XenaHusa Bua Ha
HarpsaBaHe ¥ Temnepartypa uam cteneH Ha rpun. 3a BaweTto actune
Ha ypHaTa MoXeTe Aa HacTpowBaTe NPOAB/IKUTENHOCT U BPEME
Ha Kpai.

BuaoBe HarpABaHe U TeMmnepartypa
MpumMep B n3obpaxeHueto: 190 °C, ropHO/00MHO HarpABaHe [—.

1. C byHKUMOHANHMA NpeBK/oYBaTeNn ce n3dupa xenaHua sua
HarpABaHe.

2. C npesk/touBaTtena Ha Temnepartypara MoXeTe [a peryaupare
Temneparypara 1 cTerneHrta Ha rpuna.

0 ®
~. @

®ypHara ce HarpnABsa.

UsknrouBaHe Ha ¢pypHaTa

3aBbpTeTe MyHKLUMOHANHUA NPEeBKIoYBaTes Ha Hy1eBo
NONOXEHWe.

MNpomAHa Ha HaCTPOMKUTE

MoxeTe ga NpoOMeHATE B1aAa Ha HarpABaHETO U TeMneparypara
nnn CTerneHTa Ha rpuia no BCAKO BpeMe CbC CbOTBETHUA

npesKrYBaTes.

dJypHaTa TpﬂﬁBa aBTOMaATU4HO Oa Ce UIKITHUU
Cera 3agaiTe BpemeTpaeHeTo (BPEMETO 3a NeyeHe) Ha BauieTo

AcTne.

Ha npumepa B n3odpaxeHneTo: HacTpoiika 3a sarpaBaHe otrope/
otnony (&), 190 °C, BpemetpaeHe 45 MuHyTU.

1. C dyHKUMOHANHMA NPeBKIoYBaTeN MOXETe Ja HacTpoliBaTte

B/aa Ha HarpABaHe.

2. C npeBk/oUBaTena Ha Temneparyparta HacTpounTe

Temnepatypara Wau cTeneHTa Ha rpus.

3.HatucHete 6yToHa 3a yacosHuk (O.
CumMBONbT BpemeTpaeHel>l mura.

35



4.C 6yTOH + nnun ByTOH — HaCTPOWTe BPEMETPAEHETO.
ByTtoH + npumepHa ctonHocT = 30 MUHYTH
ByToH — npumepHa ctonHocT = 10 MUHYTH

BpemeTo 3a neueHe e U3TEKNO

[MposByuaBa 3BykoB curHan. dypHaTta ce n3k/oyea. HatucHete
6yton (© aBa MbTU M M3KIOUETE BYHKLMOHANHUA NPEBKIIOYBATEN.

MNpomAHa Ha HacTpoMKaTa

HatucHete ByToHa 3a yacoBHuk (. C ByTOH + Uau BYTOH -
NpOMeHeTe BPEMETPAEHETO.

MNpeKbcBaHe Ha HacTpoMKaTa

HatucHete 6yToHa 3a yacosHuk (O . HaTncHeTe ByToH - JOKATO Ha
avcnnen He ce nokaxe Hyna. Makntouete dyHKUMOHaNHNA
npeBK/oYBaTer.

HacTpoiiBaHe Ha BpeMeTpaeHeTo, Korato YaCOBHUKBT € yracHan

HatucHeTe ByToH yacosHuk (O ABa MbTW U HACTPOIiTE KakTo €
onMcaHo B Touka 4.

dypHaTta TpAGBa aBTOMaTUUHO Aa Ce BKIOUMU U
U3KJTFOUU

Mona, nmaiite npeaswa, Ye eCHO pasBa/iALLNTe Ce XpaHu He
TpAGBa Ja ocTasaT TBbpAe AbAro B Kamepara.

Ha npumepa B n3obpaxeHneto: HacTpolika 3a 3arpABaHe oTrope/
otnony &), 190 °C. YackT e 10:45 . AcTueto cTaBa 3a 45 MUHYTY
1 TpAbGBa fa e rotoso B 12:45 .

1. C dyHKUMOHaNHMA NPeBKOUBATEN HACTPONTE BMUaA Ha
HarpABaHe.

2. C npeBk/oyBaTena Ha Temneparypara HacTpoinTe
Temneparypara uan cTeneHTa Ha rpusl.

3. HatucHete 6yToHa 3a uacosHuk (O.

4.C OyTOoH + nnn ByTOH — HacCTPOWTe BPEMETPaeHETO.

HacTtponBaHe Ha yaca

Cnen MbpBOTO CBbP3BaHE WM Cnef cnvupaHe Ha Toka Ha aucnsen
3anousat aa murat cumsona O 1 Tpu Hynu. HacTpoiite yaca.
DYHKUMOHAMHWAT NpeBK/toyBaTen TpAadea Aa 6bae USKOUEH.

TaKa ce HacTpoMBa

1. HatucHeTe 6yToHa 3a yacosHuK (.
Ha aucnnen ce nokassa 12.00 uaca v cumsonsT O mura.

2.C OyTOH + unu ByTOH - HaCTPOWTe yaca.
Cnep HAKONKO cekyHau yacsT ce npuema. Cumsonst O yracsa.
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5. Hatuckaiite 6yToHa 3a uacosHuk (O [okaTto cMMBOMLT 3a
kpai —| He sanouHe ga mwra.
Ha gucnnen we BuanTe Kora ACTUETO € roTOBO.

6.C 6yTOH + OTN0XeTe BPEMETO Ha KpaW 3a No-KbCHO.
Cnen HAKONKO CEKyHOW HacTpowkaTta ce npvema.
Ha ancnnen ce nokasea BPEMETO Ha Kpal AoKaTo He cTapTupa
dypHaTa.

Q0@

BpemeTo 3a neyeHe e U3TEKIO

MposByuasa 3BykoB curHan. OypHarta ce usknousa. HatucHete
6yton © ABa MbTU U U3KOUYETe DYHKLUNOHAHUA NPEBKIIOUBATEN.

YKa3zaHue: [lokaTo Mura CrMBOJI, MOXeTe Aa NpomeHaTe. Korato
CVUMBOJTLT CBETHE, HAacTpoiikaTa e npueta.

Bbbp3o 3arpaABaHe

C 6bp30T0 3arpABaHe Balwata dypHa AocTura HacTpoeHata
Temnepartypa 0codeHo Obp30.

Vanonseaiite 6bP30TO 3arpsaBaHe Npu HACTPOEHW TemnepaTypu
Han 100 °C.

3a na nonyymnte paBHOMEPHO nU3nnyaHe, NnocTtaBeTe Baweto Actue
B KamMmeparta efijBa cfiefl Kato 6'bp30TO 3arpABaHe e NMpukKan4nno.

1.TocTaBeTe yHKUMOHANHUA NPeBKatouBaTen Ha [,

2. C npeBk/oYBaTeNA Ha TeMrneparypara HacTPoWTe )enaHarta
Temneparypa.

Ha aucnnena ceetea cumsona §. ®ypHata 3anoysa ga sarpAsa.

Bbp30TO 3arpAiBaHe e NpeKpaTeHo

CumeosnbT § cBeTBa Ha ancnnen. Bkapaiite BalweTo ACTVe BbB
(hypHaTa 1 HacTpoWiTe XenaHuA BUI Ha HarpABaHe.

np0Mf-|Ha Hanp. oT NIATHO Ha 3MMHO 4YaCcoOBO Bpeme

HaTucHete 6yToHa 3a yacosHuk (O gsa mbTv M NpoMeHeTe ¢ ByToH
+ 1Unn ByTOH -,



HactpoiBaHe Ha Tanmepa

MoxeTe ga nanona3eaTe Tanmepa Kato KyxXHeHCKu Tanmep. Town
padoTn He3aBMCUMMO OT dypHaTa. TanMepsbT nMa 0CoOeH CUrHa.
Taka e JyeTte aanu TanMepbT UK BpeMeTpaeHeTo Ha ypHaTa ca
n3reknn. Moxete aa HacTporBaTe TaiMepa, ako 3almTara ot geua
€ aKTuBHa.

TaKa ce HacTporBa
1.HaTucHeTe 6yToHa Ha Talimepa L\.
CVMBONBT £) Mura.

2.C OyTOH + unu ByTOH - HACTPOWTE BPEMETPaeHeTO.
ByToH + npumepHa cToHocT = 10 MUHYTK
BYTOH - npMepHa CTOMHOCT = 5 MUHYTH

Cnef HAKOMIKO CeKyHAU cTapTupa TaiimMepsbT. CUMBOMLT L) cBeTBa
Ha aucnnen. BpemeTo sanouysa aa Teye BUAMMO.

Cnep ustMyaHe Ha BpemMmeTo

Mpo3Byuasa 3BYKOB CUrHas. HaTucHeTe ByToHa Ha TaiiMepa L.
[uncnneAT Ha Taimepa yracsa.

3awuTta oT geua

dypHa

3a na He moraT fgeuara no norpelika aa Bkatoyar dypHara, 1A uma
3awunta ot aeua.

BxnrouBaHe U M3KNIOUBaHe Ha 3alyuTaTa oT Ageua
DYHKUMOHaNHWAT NpeBktouBaTen Tpadsa Aa 6bae USK/IOYEH.

BkntouBaHe: HaTucHeTe ByTOH K/toU O-m, AOKATO Ha AWChien He ce
NOKaXe CUMMBOTBLT O-m. TOBa Tpae OKO0 4 CEKyHAW.

NskntouBaHe: HatnucHeTe BYyTOH KtOY O-m, JOKATO HE U3racHe
CUMBONBLT O-m.

I'Io.q.q'bpmaHe U nNoYUcTBaHe

Mpw cTapatenHa NoaapPbXKa U NOYMCTBaHe roTBapCKMAT Bu naoT u
dypHaTta Bu ce 3anasBart AbAro Kpacusm 1 dyHKUMOHANHN. TyK e
Bu 06ACHUM Kak Aa ce rpuxuTe 3a TAX 1 Kak da r1 nouncreare.

YKasaHue

= o npedHnsa naHen Ha dypHaTa ce NoABABAT MaslKu LIBETOBM
Pa3NNKK MO pasIMUHUTE MaTepuann Kato CTbK0, naactMmaca
nnu metan.

m CeHKUTE Mo CTbK/IOTO Ha BpaTara, KOUTO U3rexaaT Kato UBuLK,
ca OTpakeHuA Ha ceBeT/MHaTa Ha namnara Ha dypHara.

m Mpn MHOrO BUCOKW TemnepaTypu emaiibT C MPpOMeHs LiBeTa.
Mopaav ToBa Morar aa ce nosydyat Masku UBETOBU pas/inku.
ToBa € HOPMa/THO ¥ HAMAa OTPaXeHue BbpXy PYyHKLMOHATHOCTTA.
PvboBeTe Ha TbHKATa namapuHa He morat ga ObaaT Hamb/IHO
emannupanu. o Tasu npuynHa Te morat Aa 6baar rpanasu.
Kopo3voHHaTa 3alimta He ce Brolasa oT ToBa.

Mpenapar 3a MMeHe

3a aa He nospeanTe PasiMyHUTE NOBLPXHOCTM C NMOrpeLieH MueL
npenapart, cvOnoaaBanTe cneaHuTe ykasaHusa.

Mpu nouncTeaHe Ha roTBapcKaTa 30Ha He U3NON3BaiTe

® HepaspeneH MueLl npenapaT win MueLl npenapar 3a
CHAOMUAIHN MaLLnHK,

= abpasnBHM MuOu,

® arpecuBHW MUELLM NpenapaTu, KaTo npenapar 3a NoYMCTBaHe Ha
dypHa uav npenapaTt 3a NOYUCTBAHE Ha NneTHa,

= ypeau 3a NoYncTBaHe noA HanAraHe WM NapocTpymnku.
® He muiTe oTaenHuTe yacti B CbAOMUAIHA MalLMHa.

CmfAHa Ha BpeMeTo Ha Taimepa

HaTucHeTe ByToHa Ha Taiimepa L\. C 6yToH + uav ByToH -
NPOMEHEeTE BPEMETO.

MU3TpuBaHe Ha HacTpoiKa

HaTucHeTe ByToHa Ha Talimepa £\. HaTucHeTe ByToH - A0KaTO Ha
[MCMNen He ce nokaxe Hyna.

TaiimepbT U BpemeTpaeHeTo paboTAT paBHOMEPHO

CumBonuTe cBeTAT. BpemeTo Ha Taiimepa BUMAUMO UaThua Ha
auennes.

MutaHe 3a ocTtasallo spemeTpaetHe I=l, Bpeme Ha kparnt =1 nam
vac ®

Hatuckaiite 6ytoHa 3a yacosHuk (O 0oKaTo CLOTBETHWAT CUMBON
He ce MNOoABM.

TbpceHaTa CTOMHOCT Ce Nokassa 3a HAKOKO CEeKyHAW Ha Aucres.

YKaszaHue
= MoxeTe no BCAKO Bpeme Aa HacTpoiBaTe Tanmepa n yaca.

m Crnea cnvpaHe Ha Toka HacTpoeHaTa 3aluTa oT Aeua ce
n3TpMBAa.

Mpu nouncTBaHe Ha ¢pypHaTa He U3NON3BaNTe

® OCTpU nn abpasmeHU CPeACTBa 3a U3MUBaHE,

® MUELIM NpenapaTtyt C BUCOKO ChAbpXaHWe Ha afkoxo/l,
m abpasuBHU MOu,

® ypeawv 3a NouyncTBaHe noj HanaraHe Wav napoCTPyMKu.
® He MuiiTe oTAeNHWUTE YacTy B ChAOMUANHA MalLUMHA.

Mpean MbPBOTO U3MNON3BAHE Ha MbOUTE TV U3MUBAWTE cTapaTesHo.

3oHa MouuncTealy npenapat

MouncTeaHe Ha ney- [opell pas3TBOP Ha MNOYUCTBALL MpPenapar:

KaTta OTBbH MouncTeTe ¢ rbba 1 cied ToBa U3CYLLIETE C
Meka Kbpna. He nanonssaite npenapar 3a
MOYUCTBAHE Ha CTHK/O WK CTLPrasio 3a
CTBKJIO.

Hepbxaaema cTo- FopeLl pasTBoOp Ha NouYncTeaLll npenapar:

mMaHa MouncTeTe ¢ rbba 1 cnea ToBa U3CyLIeTe C
MeKa Kbpna. KoTieHusa KaMbk, MasHuHaTa,
yrnopuTuTe NneTHa v neTHata ot O0enTbuy Ja
ce nouncTeaT HesabaBHO. oA TakmBa
neTHa Moxe aa ce odpasdysa pbxaa.

OT ueHTbpa 3a 00Cny>XBaHe Ha KIMEHTH
WK OT CheunannanpaHnTe MarasuHu
MOXeTe Aa NoyynTe creumnanHi sawmuTHn
npenapaTty 3a HepbXaaema cToMaHa,
KOWTO Ca NPUroAeHn 3a Tonau NoBbPXHO-
cTu. HaHacaiiTe salWwmTHWA npenapart ¢
MeKa Kbpra Ha TbHBK C/0M.
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3oHa MouuncTBall npenapat

[oTBapcKn NaoT Mopapwxka: MNpeanaseH un 3alWmnTeH npenapar
3a CTbK/IOKepammnka

[TouncTeaHe: Nouncteawm npenaparu,
KOWTO Ca NPWUrofeHn 3a CTbKIoKEpamMmKa.
CnasBaiitTe ykasaHuATa 3a noyncreaHe

BbpXy onakoBkaTta.

A\ CTbprano 3a cTbK0 3a CUMHO 3aMbPCA-
BaHe:

Ceanete o6e3onacABaHeTo 1 NouncTBanTe
camo ¢ ocTpueTo. BHumaHue, octpreTo e
MHOro octpo. OnacHOCT OT HapaHABaHe.
Cnef nouncTBaHeTo OTHOBO obesonaceTe.
BepnHara cmeHanTe noBpeaeHUTe octpueTa.

Pamka Ha roTeap-
cKuMA nnot

Tonbn pa3TBoOpP Ha NOYMCTBALL Npenapar:
Hukora He nmouncTBanTe CbC CTbPrasao 3a
CTBKJ10, IMMOH WA OLET.

Ctbkna Ha Bpatata  [louncTsall npenapar 3a CTbKa:
[MouncTtBanTe ¢ Meka Kbpna.

He nanonseaiTe cTbprasio 3a CTbLK/O.

Kamepa lopell pa3TBoOp Ha MouYnCTBaLl Npenapar um
BOAa C OLET:
MouncTBaiiTe ¢ Kbpna 3a Gbpcaxe.
[TocTaBku lopell pasTBOP Ha NMoYMCTBaLl Npenapar:

HakucHeTe n nouncTeTte ¢ kbpna 3a 6bp-
caHe unn yetka.

TepmomeTbp 3a lopell pasTBOP Ha NMoYMCTBaLl Npenapar:

Meco MouncTBaiiTe ¢ Kbpna 3a 6bpcaHe unm
(cnopen TMna Ha yeTka. He nouncTeaite B cbaomuanHa
ypena) MalmHa.

CtbkneH nnadoH 3a opell pasTBoOP Ha NoYMCTBaLl Npenapar:
namnara Ha ypHata ouncTBaiite ¢ Kbpna 3a ObpcaHe.

YnnbTHEHNE
He ceananTe!

[opely pas3TBOP Ha noyncTaall npenapar:
[MouncTBanTe ¢ kbpna 3a 6bpcaHe. He Tbp-
KanTe.

JonbaHnTenHn npw-
HaaNnexHoCTn

ropell pasTBop Ha No4YncTBaLl Npenapar:
HakucHeTe 1 nouncTeTe ¢ Kbpra 3a Obp-
caHe unu yetka.

[onHo yekmemxe lopell pasTBOP Ha NoYMcTBall Npenapar:

MouncTtBanTe ¢ kbpna 3a 6bpcaHe.

OTKauBaHe U 3aKauyBaHe Ha NoCTaBKUTe
[Mpn nouncTBaHe MoOXeTe ga naeaauTe nocraskute. OypHarta
TpAdBa na Obae oxnaneHa.

OTHKauBaHe Ha NOCTaBKUTe

1.lloBanrHeTe nocraBkara OTNpea Harope

2.1 A oTkaueTe (ur. A).

3.MMocne naabpnarite LAnaTa NnocTaBka Hanpea
4.1 a nzsagete (dur. b).

— B
@m?
Gil= 2l & '
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MoyncTeTe NOCTaABKUTE C NMOYUCTBALL Npenapart 1 reoa. Mpu cuiHo
3aMbpcABaHe M3NoA3BanTe yetka.

38

3aKauBaHe Ha NOCTaBKUTe

1. BkapaiitTe nocrtaBkaTa MbpBO B 3aHOTO FHE3A0, HATUCHETE
Masiko Haszagn (cdur. A)

2. cnef ToBa 3akadeTte B NpeaHoTo rHes3no (qwur. B).

E
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[MocTaBkuUTe nMacsBaT KakTo OT/1ABO, Taka W OTAACHO. BHuMaBaiiTe
KaKTo e Ha cur. B BucounHa 1 n 2 ga ca otaosy, a BucouunHa 3, 4
n 5 pa ca otrope.

OTKauBaHe U 3aKauBaHe Ha BpaTaTa Ha
¢ypHaTa

[Tpy nouncTBaHe 1 3a AEMOHTMPAHE Ha CTbKiaTa Ha BpaTata
MOXXeTe Aa OTKayuTe Bpartara.

BcAka oT naHTuTE Ha BpaTaTta Ha dypHaTa uMa eiMH OCUryputeneH
noct. Korato Te3n N0CTOBe ca 3atBopeHu (cdur. A), BpataTa Ha
dypHata e 6nokupaHa. Ta He Moxe aa Obae oTkaveHa. Korato
OCUrypUTENHWUTE NOCTOBE Ca OTBOPEHM B MOJSIOXKEHNE 3a OTKauBaHe
Ha Bpartata (cur. b), naHTute ca GnokupaHu. He moxeTte aa

3artBopuTe.

A OnacHoCT oT HapaHsaBaHe!

KoraTo naHTute He ca Gn0KMpaHu, ce 3aTBapAT C rofAMa cuna.
BHuMaBaiiTe ocurypuTenHuTe NOCTOBE BMHArM Aa GbaaT Hamb/IHO
3aTBOPEHU, CHOTB. NPU OTKauBaHe Ha BpaTaTta Aa ObaaT Hamb/IHO
OTBOPEHM.

OTKauBaHe Ha BpaTtaTta
1. OTBOpETE HAMb/HO BpaTaTa Ha d)ypHaTa Ha nedykara.

2.OTtBOpeETE 1 ABaTa 3alMTHW N0CTa OTAABO U OTAACHO (ur. A).

3. 3artBopeTe BpaTarta Ha ypHarta 40 ynop. XBaHeTe A ¢ ABeTe
pbLie OTNABO U OTAACHO. 3aTBOPETE A Olle Masiko 1 A n3BageTe

(cour. B).
N




3aKauBaHe Ha BpaTaTa
3akaueTe OTHOBO Bpararta Ha (ypHara no oépareH pef.

1.[lpu 3akayBaHe Ha BpaTtaTa Ha (ypHaTa BHMMaBanTe 3a ToBa, 1
OBETe MaHTV ga BAM3aT B OTBOPUTE Hanpaso (dur. A).

2.)KneBoBeTe Ha NaHTUTe TpAGBa Aa ObaaTt 3aKkauyeHn 1 OT ABeTe
cTpaHu (dur. b).

=
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3./ nBata ocuryputenHu nocta fa 6baat OTHOBO 3aTBOPEHMU
(dour. B). 3aTBOpeTe BpartaTa Ha dypHaTta.

2\

/\ Onacocr ot Hapansgsane!

Korato BpaTaTa Ha ypHaTa HeoYakBaHO Ce OTKaun Uan HAKOA OT
naHTUTE Cce 3aTBOpW, He NunaiTe naHTata. ObaneTe ce Ha LUeHTbpa
3a 06CyXBaHe Ha KINEHTU.

JeMOHTaX U MOHTaM Ha CTbKaTa Ha BpaTaTta
3a no-0o6po nounmcTBaHe MoXeTe Ja AeMOHTMpaTe CcTbkiarta Ha
Bpararta Ha ypHara.

JdemoHTam

1. OTkaueTe BpaTaTta Ha dypHaTa U A nocTaBeTe C ApbxKaTa
Had0/y BbPXY Kbpra.

2. Pa3BuiiTe Kanaka OTrope Bbpxy Bpartarta Ha ¢ypHara. 3a 1asu
Luen npuTUCHeTE BAABO M BOACHO C NPBbCTUTE e3MyeTo (dur. A).

3.loBAnNrHeTe 1 M3abpNanTe ropHOTO CTbKAO (dur. B).

KakBo aa npasfa npu noBpena?

AKO Bb3HMKHE MoBpeaa, YecTo cTtasa Ayma 3a apedonuu. Mpean aa
ce ob6aanTe Ha LUeHTbpa 3a 00C/yXBaHe, BUXTe creaHarta tabnmua.
Moxe 61 GuxTe MOIN fa ce cnpaBuTe camu.

4.osavrHete n naavpnante cToknoTo (dur. C).

o<
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[TouncteTe cTbknarta ¢ npenapar 3a CTbKI0 M Meka Kbpna.

/\ onacrocr or HapaHfBaHe!

HaapackaHoTO CTBK/I0 Ha BpartaTa Ha ypeda Moxe [a Ce NPbCHe.
He 13nonseante CTbprasio 3a CTbKI0, OCTPY WK Apackalum
nouncTBalln npenapartu.

MoHTam

[Mpn MOHTaXKa BHMMaBaiTe 3a TOBa, Aa CTOM OT/IABO No4 Haanuca
“right above" Ha rnasarta.

1.lMnb3HeTe noneraTo CTbKAOTO Hazaa (ur. A).

2.T11b3HeTe noJsierato ropHOTO CTHK/IO Ha3ad B ABarta Kpenexa.
['naakaTta NoBbPXHOCT TpABBa Aa e OTBbH. (dur. B).

E
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3.llocTaBeTe Kanaka v NpPUTUCHETE.
4. 3akaveTe BpaTaTta Ha dypHara.

UsnonseainTte pypHaTa camo cnep Kato CTbKNara ca MOHTUPaHU
npaBuIHO.
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Ta6bnuua c noepeauTe

AKO gafeHo ACTMe He cTaHe onTUMasHO ,uoépo, MONA,
KOHCyNTUpamnTe ce C rnasa Msnpoésa/-/o B HalleTo roreapCKo
cTyamo. Tam Wwe HaMepuTe MHOro CbBETU 1 yKa3aHWA 3a rOTBEHE.

A OnacHoOCT OoT TOKOB yaap!

HenpasunHute peMoHTH ca onacHu. Camo oOyueH OT HaC TEeXHUK
OT LeHTbpa 3a 00CNy)KBaHe Ha KAVEHTVU MOXe [a U3BbPLUIBa
PEMOHTMU.

MoBpena Bb3morkHa npu- [MomoLl/yKaszaHHuA
YuHa
®ypHaTta He [Mpeanasutenatr [lornegHeTe B KyTuATa 3a
dyHKUMoHMpPa. € neeKTeH. npeanasntesan, 3a ga ycraHo-
BUTE Ja/IM NPeanasuTenAr e B
N3MNpaBHOCT.
CnupaHe Ha [MpoBepeTe ganu KyxHeH-
ToKa. CKOTO OCBET/IEHME NN APpY-
rUTe KyXHEHCKMW ypeaun
dyHKLUMOHMPAT.

VMHavkaumata 3a CnupaHe Ha
BPEMETO mura TOKa.

HacTpoliTe HaHOBO vaca.

®ypHaTa He
3arpnBa.

Mima npax Bbpxy 3aBbpTeTe HAKOMKO MbTu
KOHTaKTUTE. PBKOXBATKMTE Ha KtoUoBETE
B IBETE MOCOKM.

CmAHa Ha namnaTa Ha TaBaHa Ha ¢ypHaTa

Korato namnara Ha cypHaTta e usropana, 1A Tpadsa ga 6bvae

cMmeHeHa. MoxeTe aa cu AoCTaBuUTe TOMIOYCTONUNBIU PE3EPBHM

KpyLikn oT 40 BaTa OT LeHTbpa 3a 00CNy)XBAHE Ha KNEHTU UK OT

cneuvanuanpaHuTe marasuHu. IsanonasainTte caMmo Te31 KPYLLKK.

A OnacHOCT OT TOKOB yaap!

MskntoueTe npeanasutena ot TabioTo.

1.llocTaBeTe Kbpna 3a CbAoBe B CTyAeHarta ypHa, 3a aa
npenoTepaTnTe NOBPeaMn.

2. PagBuiiTe CTbK/IEHMA Kanak Ypes 3aBbpTaHe HanfaBo.

3.CmeHeTe Kpylwkara ¢ apyra OT CbLLMA TUM.
4. 3aBuiiTE OTHOBO CTbK/IEHUA Kanak.
5./13BageTe Kbpnarta 3a CbA0BE M BK/OUETE npeanasntens.

CTbKNeH Kanak

[MoBpeneH CTbkIeH Kanak TpAadsa ga 6bae cMeHeH. Moaxoaawma
CTBbK/IEH Kanak Lie Noayuynte oT LeHTbpa 3a oBCcnyxBaHe Ha
knneHTn. ante E-Homepa n FD-Homepa Ha Batuna ypen.

LleHTbp 32 06CcnyMBaHe Ha KIMEHTH

Korato ypeasT Bu Tpadea Aa 6bae PEMOHTUPAH, HALWMWAT LIEHTLD
3a 00CnyxBaHe Ha KAMeHTW e Ha pasnofioxeHne. Hue BuHaru
HaMvpame noaoBasallo pelleHue, 0Py 1 Aa N3BerHeM HeHyXHOTO
noceLleHne Ha TeXHNULN.

E - Homep u FD - Homep

Mpu oBaxaaHeTo, MO/A, MOocoYBaliTe NPoAyKToBMA HoMep (E-HoM.)
n npondsoacteeHna Homep (FD-HoM.), 3a 4a MOXeM aa Bu
o0CnyXMm KauecTBeHo. MaoeHTudmkaumoHHarta Tadenka ¢
HOMeparTa e HaMepuTe OTCTpaHW Ha BpaTaTa Ha dypHaTta. 3a aa
He TpAOBa Ja TbpCcUTe OLAr0O NPW HyX/aa, MOXeTe Aa BbBeaete TyK
NaHHWTe 3a BalnA ypea 1 TenedoHHMA HOMEP Ha LieHTbpa 3a
oBcny)XBaHe Ha KIMEHTH.

E-Hom. FD-HOM.

LleHTbp 3a o6cnymBaHe Ha
KIUEeHTH

Vmalite npeasui, Ye NoceleHneTo Ha CepBU3HUA TEXHWK B Crydali
Ha HenpaswWIHO oBCcny)BaHe HAMa Ja e Oe3niaTtHoO U npes
rapaHUMOHHNA Nepunoa.

[laHHWTE 3a KOHTaKT CbC CEPBU3NTE BLB BCMUKMN CTPaAHW LIE
HaMepuTe B NPUIOXEHNA CMNCHK.

[loBepeTe ce Ha KOMMNETEHTHOCTTA Ha NpPoM3BOAMTENA. Taka Lie CcTe
CUTYPHU, Y& PEMOHTHT e Obae M3BbPLLEH OT 00yYeHn CepBU3HU
TEXHULM, KOUTO pasnofarar ¢ OpuUrnHaiHu pe3epBHX YyacTn 3a
Bauwmna ypegn.

CbBeTH 3a cnecTABaHe Ha eHeprua 1 3a ona3saHe Ha OKOJIHATa

cpena

Tyk noslyyaBaTe CbBETU Kak MOXeTe Ja CnecTuTe eHeprua npu
neuyeHe BbLB hypHaTa W Npu roTBEHe Ha naHena ¢ KOT/IOHWUTE U Kak
e NpaBUHO Aa U3XBBPANTE ypeaa.
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MNecTeHe Ha eHeprua BbB pypHaTa

m [loarpaBarite hypHaTa camo Torasa, Korato e ykasaHo B
pelLenTata uny B TabanuMTe Ha PbKOBOACTBOTO 3a
ekcnnoarauma.

m V13non3BaiiTe TbMHW, NaKMpaHi B YUePHO UK eMaiampaH hopmi
3a neveHe. Te noemat ocobeHo fobpe TonamHara.

= OTBapnAliTe BL3MOXHO Han-pAAKO BpaTaTa Ha ypHarta npu
3aTonnAHe, NneyeHe Un MbpXeHe.

m HAkonko cnagkuwa Har-nodpe e onedyete eavH cnen apyr.
®ypHara e oule Tonna. o T03u HaUMH ce HamanABa BpeMeTo 3a
neyeHe Ha BTopuMA cnaakuw. MoxeTe 1 fa Bkaparte 2 popmu
eaHa ao apyra.

= [py No-AbAro Bpeme 3a neyeHe MoXeTe Aa U3KIuuTe dypHaTa
10 MUHYTV Npeaun KpaAa Ha BPEeMeTOo 3a NneyeHe v aa uanonssare
ocTaTbyHaTa TOMNJMHa 3a AonuyaHe.

CnecTtABaHe Ha €Heprud oT rotBapCKuA nioT

m VI3nonsBaiTe TeHMKEPU 1 TUraHu ¢ 4bAO0KO, PaBHO AbHO.
HepaBHOTO AbHO MOBULLIABA Pasxoda Ha eHeprua.

m [InaMeTbpbT Ha ABHOTO Ha TeHmpKepaTta uin Ha Turada TpAdsa aa
e C pasmepa Ha KoTnoHa. No-cneumanHo TeHAXepu ¢ MHOro
MaJ/IKO ObHO BOIAT [0 eHepruiiHn 3arydun. O6bpHETe BHUMAaHWE:
YeCcTo NpovsBOAUTENIUTE HA CHAOBE YKasBaT Camo ropHUA
anameTtbp. Tol Hal-4ecTo e Mo-rofiAM OT AMaMeTbpa Ha AbHOTO.

m 3a Manku KonnyecTBa xpaHa U3nona3sanTte no-masku CbAoBe.
[onAma, Masiko Hanb/HeHa TeHaxepa KOHCymMmupa MHOro
eHepruAa.

m 3aTBapAiTe TeHMKepWTe CbC CbOTBETCTBALY Kanak. MNpu roteeHe
6e3 Kanak e Hy>XHa MHOro NnoBeye eHeprviA.

m [oTBETE C MaNko Boda. Taka ce nectn eHepruA. [pun
3e/eHYyLIMTE Ce 3anas3BaT BUTAMUHUTE U MUHEpPaUTE.

m [lpeBKIoYeTE CBOEBPEMHHO HA MO-HMUCKA CTEMEH HA MOLLHOCT.

= V3nonseavite octaTbyHata TonavHa. lNMpu no-NpoabLXUTeNHO
roTBeHe n3k/oyBanTe kotoHa 5-10 MuHyTM Npean Kpana Ha
BPEMETO 3a rOTBEHE.

M3XB'pr1FIHe Ha onpeaeneHnTe mMmecTta Ha
oTnaaob4yHU NPOAYKTHU

/3xBbpneTe onakoBkaTta Ha onpeneseHnTe Mecra 3a oTnagbYyHu
npoayKTun.

anpektmnea 2012/19/EC3a ctapun enekTpuyeckn un
eNeKTPOHHN ypean (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Tasun AMpeKTUBa pernameHTMpa BaMaHnTe B pamMknTe Ha
EC npaswna 3a npvemaHe v U3nonssaHe Ha ctapw
ypeau.

( To3nypene 0603HauYeH B CbOTBETCTBIE C eBponenckaTa

U3npobBaHO e B HalleTo roTBapCKO CTYA1O

TyK LWe Hamepute n3Bop OT ACTUA U ONTUMAIHUTE HACTPOKK 3a
npuroTBAHETO UM. LLle Bn 06ACHMM KO HAaUMH Ha HarpABaHe 1 KoA
Temneparypa ca Hai-noaxoaAwm 3a BaweTo AcTue. MNonyyasaTe
MHMOopMaUMA 3a NOAXOAALNTE NPUHAANEXHOCTM U HA KOE HUBO
TpAdBa Aa 6baat noctaBeHw. [onyyaBate CbBETU 3a ChAOBETE M 3a
NPUroTBAHETO.

YKasaHue

m CroitHocTuTe B TabnuuaTa ca B cuia 3a NocTaBAHe B CTydeHa u
npasHa kamepa.
MoarpsaBaiTe NpeaBapuTesIHO CaMo Toraea, Korato € ykasaHo B
Tabnuuute. MoKpUNTe JOMBIAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTU C
XapTuA 3a neyeHe efBa cned NpensapuTeIHOTO NoArpABaHe.

= YKasaHuATa 3a BPEMETO B TabnuunTe ca OPWEHTMPOBBYHM. Te
3aBUCAT OT KA4YeCTBOTO U OT CbCTOAHUNETO Ha XPaHUTETHUTE
npoayKTn.

®m ManonseanTe NpUHaANEXHOCTUTE OT OKOMM/IEKTOBKAaTa Ha
ypena. JonbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTM MOXETE Aa CU
HabaBuTe KaTo cneunasHn NPUHaAANEXHOCTN B
cneuvannsnpannTe marasmHmn Unn oT LeHTbpa 3a 00Cc/yXBaHe Ha
KJTMEHTWN.
Mpean ynotpeda nssaxagante AOMbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTA
N KyXHEHCKUTE CbOBE, KOUTO HAMA [a Ca BU HY)XHU, OT
KameparTa.

= BuHaru nsnonssarite TONA03alWUTHN PbKaBULIM, KOrato
n3Baxkgare ropeLuy NpuHaanexXHoCT An CbaoBe OT KaMmepara.

CnagKvLM U cnagku

MeyeHe Ha e4HO HUBO

Cbe 3arpaBaHe oTrope/oTaony () neveHeTo Ha cnaakuwu crasa
Hali-no6pe.

AKO nevete ¢ 3D-ropely Bb3ayx @), nsnonaeaiite cnegHute
BMCOUMHMN HA BKapBaHe 3a AOMBbAHUTENHUTE NPUHAAIEXHOCTH:

m Cnagkuwim BB hopmu: BucounHa 2

= Cnagkuuw Ha TaBa: BucounHa 3

MeyeHe Ha HAKOMNKO HUBa
Wanonseaiite 3D ropely sbaayx [@).

BucounHn Ha BkapBaHe nNpu neyeHe Ha 2 HMBA:
= YHuBepcaneH TuraH: BucounHa 3
m TaBa 3a neyeHe: BucounHa 1

BucounHn Ha BkapBaHe npu nevyeHe Ha 3 HuBa:

m TaBa 3a neyeHe: BucounHa 5

= YHuBepcaneH Turan: BucounHa 3

m TaBa 3a neyeHe: BucounHa 1

He e 3agb/mk1TeNHO eAHOBPEMEHHO BKapaHuTe TaBu Aa cTasaT
rOTOBW €AHOBPEMEHHO.

B tabnuuute e HamepuTe MHOXECTBO NpPeaoxXeHna 3a Balmte
ACTUA.

KoraTo neuete elHOBPEMEHHO C 3 MPaBObIMbAHM HopPMU,
nocTaBAlTe MM BbPXYy CKapuTe KakTo e nokasaHo Ha durypara.

dopmu 3a neyeHe
Hali-noBpe npurogeHn ca TbMHUTE DOPMU 3a MeYyeHe OT MeTal.

Mpu cBeTIMTEe OPMU 3a NeyeHe OT ThHKOCTEHEH MeTasl Uau npwu
CTbK/eHUTE hopMK BpemeHaTa 3a neyeHe ce yab/xkasar U
CNagKUWBLT HE Ce U3nuua ToIKoBa PaBHOMEPHO.

AKO uckaTe [la nanonssate OpPMU OT CUSIMKOH, OpUeHTUpaiiTe ce
cnopef AaHHUTE U peuenTuTe Ha npoussoanTens. CUAMKOHOBWTE
HOPMM YECTO MbTU ca NO-MaKu OT HOpMaHUTE DOPMMU.
KosnmuecTteaTa TeCTO W AaHHWTE OT pelienTtaTa mMorar fa ce
pasnuyasar.
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Tabnuumn BpemeHara Ha neyeHe ce HamanasaT ¢ 5 4o 10 MUHYTKH, ako

B TabauuMTe We HaMepuTe ONTUMATHWA B HA HArpABaHe 3a M3NO/SBATE NPEABAPUTE/HO 3ArpABAHE.

PasNNUHUTE CNaakuliy u cnadku. Temnepartypara v BDeMeTO Ha [onbaHnTeNHa nHdopmMauna e oTkpueTe B ChBETH 3a r1eYeHe BbB
neueHe ca 3aBUCUMU OT KO/IMUYECTBOTO W KOHCUCTEHUMATA Ha BpBb3Ka C TabavuuTe.

TecToTo. ETO 3al0 B TAabAMuUMTE Ca NOCOUYEHW AnanasoHu.

OnuTaiiTe NbPBO C No-HUCKaTa CTOWHOCT. MNo-HUcKaTa Temnepartypa

[aBa no-paBHOMEPHO M3nuuaHe. Korato e Hy)HO HacTpoiiBaTte

cneaBallUMA MbT Ha No-BUMCOKA.

Cnaakvwum BbB popmun dopma BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpsABaHeTo B °C B MUHYTH
Kekc, 0OMKHOBEH Kpbrna/npasobrb/iHa 2 160-180 40-50
dopma
3 MpaBObIbAHN HOpPMK 3+1 140-160 60-80
Kekc, duH Kpbrna/npaBobrbaHa 2 O 150-170 60-70
dopma
Bnat 3a TopTa, HbPKaHO TECTo ®opwma 3a nnogos dnat 2 O 150-170 20-30
Mnonos cnagku duH, O bPKaHO TeCTO OTkonyapalla ce TaBa/vall- 2 o 160-180 50-60
KoBuAaHa opma
BucksuteHa Topta TaBMYKa 3a neyeHe ¢ pas- 2 = 160-180 30-40
rnodsema oOBuBKa
Bnart ot naHaMWNaHoBO TECTO C KOpUUKa  TaBuuka 3a nedeHe ¢ pas- 1 o 170-190 25-35
rnodaema oOBMBKa
Mnonosa TopTa wan TopTa C 13Bapa, 6naT TaBWuka 3a neyeHe ¢ pas- 1 = 170-190 70-90
OT NaHauLLINaHoBO TecTo* rno6Aaema o6BMBKa
LlIBenuapcka nnogosa nuta TaBa 3a nuua 1 O 220-240 35-45
[MMKaHTHN cnagkuwuy (Ha np. cosieHa TaBMyKa 3a nedeHe c pasz- 1 O 180-200 50-60
TopTa/cnaaku ¢ nyk)* rnodsema oOBuBKa
[Muua, No-TbHbK 61aT C MaIko MTbHKa TaBa 3a nuua 1 O 250-270 10-15
(NpenBapuTENHO 3arpABaHe)
* OcTaBeTe cnaakua ga ce oxnaav 3a npudn. 20 MUHYTU B UBK/OYEHa, 3aTBOpeHa dypHa.
CnaaKull Ha TaBa HdonbnHuTenHu npuHan-  BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
NEeMHOCTH HarpABaHeTo B °C B MUHYTH
BbpkaHo TECTO MM TECTO C MaA CbC Cyxa TaBa 3a nevyeHe 2 O 170-190 20-30
fTeHKa YHuBepcaneH turad + tasa  3+1 150-170 35-45
3a neveHe
BbpKaHO TECTO 1 TECTO C MaA CbC COYHO  YHWBEpPCcasHa Tasa 3 = 160-180 40-50
rlokpuTe, nnoa YHuBepcaneH turad + tasa  3+1 150-170 50-60
3a neveHe
LLiseriuapcka nioaosa nura YHuBepcasiHa TaBa 2 = 210-230 40-50
BrckeuteHo pyno (NpeasaputeniHo 3arpa- Tasa 3a neveHe = 190-210 15-20
BaHe)
KosyHak ¢ 500 r BpaliHo TaBa 3a neueHe 2 O 160-180 30-40
LLloneH ¢ 500 r 6pauwHo TaBa 3a neyeHe 3 O 160-180 60-70
LLloneH ¢ 1 kr 6patHo TaBa 3a neueHe 3 O 150-170 90-100
LLpynen, chagbk YHuBepcanHa TaBa 2 O 180-200 55-65
Bropek YHuBEpcasiHa Tasa 2 o 180-200 40-50
Mnua TaBa 3a neueHe 2 O 220-240 15-25
YHuBepcaneH turaH + tasa  3+1 180-200 35-45
3a neveHe
Manku cnaaku JonbAHUTENHU NPUHAANIEHOCTHU BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpsiBaHeTo B °C B MUHYTH
Cnagku TaBa 3a nedyexe 3 140-160 15-25
YHuBEpCaneH TuraH + TaBa 3a neyeHe 3+1 130-150 25-35
2 TaBW 3a neyeHe + yHuBepcaneH 5+3+1 130-150 30-40
TUraH
LLinpuuoBaHn cnagkn (Npeasa- Taea 3a neyeHe 3 O 140-150 30-40
PUTEIHO 3arPABaHE) TaBa 3a neuyeHe 3 140-150 30-40
YHuBepcaneH TuraH + TaBa 3a neyeHe 3+1 140-150 30-45
2 TaBu 3a NeyeHe + yHuBepcaneH 5+3+1 130-140 35-50
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Manku cnagku JAonbAHUTENHU NPUHAANEHHOCTH BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpsiBaHeTo B °C B MUHYTH
MakapoHu TaBa 3a neuyeHe 2 O 110-130 30-40
YHuBEpCaNeH TUraH + Taga 3a neyeHe 3+1 100-120 35-45
2 TaBW 3a neyeHe + yHuBepcaneH 5+3+1 100-120 40-50
TUraH
LlenyBkn TaBa 3a neuexe 3 80-100 130-150
Cnagku oT napeHo TecTo TaBa 3a neyeHe 2 O 200-220 30-40
Cnaaku OT MHOTrO/IMCTOBO TeCcTo TaBa 3a nevyeHe 3 180-200 20-30
YHuBEpCaneH TuraH + TaBa 3a neyeHe 3+1 180-200 25-35
2 TaBu 3a neyeHe + yHuBepcaneH 5+3+1 160-180 35-45
TUraH
Cnagku oT Tecto ¢ Mman TaBa 3a neveHe 3 O 180-200 20-30
YHuBEpcaneH TuraH + TaBa 3a neyeHe 3+1 170-190 25-35

XnAa6 u xnebueta

Mpun neyeHeTo Ha x1A6 NpeaBapuUTE/IHO 3arpeiTe dypHaTa, ako He

€ NOCOYEHO HULLO APYro.

Hukora He HanuBaliTe BoAa B ropeula gypHa.

Mpun neyeHe Ha 2 HMBA BMHArK BKapBalTe yHUBEPCaHWUA TUraH Haa

TaBara 3a neveHe.

Xna6 v xnebueta JonbnHUTENHU NpYHaanexHoct BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpfBaHeTo B °C B MUHYTH

Xna6 ¢ maAa ¢ 1,2 kr 6pallHo YHuBepcasnHa Tasa 2 270 8

200 35-45
KBaceH xna6 ¢ 1,2 Kr 6pallHo YHuBepcanHa TaBa 2 O 270 8

200 40-50
Xnebueta (6e3 npeasapuTenHO TaBa 3a neveHe 3 O 210-230 20-30
3arpfaBaHe)
XnebBueTta OT TECTO C Mas, Cfaakiu Taa 3a neyeHe 3 O 170-190 15-20

YHvBEpCaneH TuraH + Taea 3a 3+1 160-180 20-30

nevyeHe

CbBeTH 3a neyeHe

KoraTo neueTte no peuenrta.

OpueHTunpaiite ce No AaHHWTE B TabnmuaTa 3a neyeHe 3a NoAoOHO MeumBo.

Onpepnenete rM No TakbB HaYWH, Ye
KEKCbBT a € uoépe N3neyeH:

MpoaynueTte okono 10 MUHYTK Npean Kpasa Ha 3aAaaeHoTo B pelenTtaTta Bpeme ¢ ObpBeHa
K/leyka Hal-BcoKara Touka Ha cnagkuwa. Korarto no kieuvkara Beye He nosiensa Tecto, craf-
KULWBLT € roTOoB.

CnagkuwbT ce pasnaja.

Cneasatuma MbT U3MNOA3BANTE NO-MaNKo TEUHOCT WK HACTPONTE TeMneparypara Ha dypHara ¢
10 rpagyca no-Hucko. CrnassaiiTe ykasaHuTe B peLientara BpemMeHa 3a ObpkaHe.

CnaokunwsT ce nosyyn B cpenarta BMCOK, a

no KpaA No-HUCBK.

He maxeTe ¢ MasHuHa nNpbcTeHa Ha opmata. Cnea neyeHeTo BHUMATENHO OTaeneTe cnam-
KULa C HOX.

CnagkvwbT cTaBa TBbPAE TbMEH OTrope.

Bkapaiite ro no-abn6oKo, MséepeTe Nno-HNCKa TemMneparypa 1 nedete cnagkua maako no-
AbAro.

CnagkvwsT e npekKaneHo Cyx.

MpobuiiTe ¢ Kneyka 3a 3LOM MasIku Jynyuumn B roToBKUA cnagxkull. [ocne saneire ¢ nnogosus
COK Wn ¢ ankoxona otrope. Cneasawma nut nsbepete Temnepartypa ¢ 10 rpagyca no-sucoka
1 CbKpaTteTe BPEMETO Ha NneyeHe.

XNA6BT AN CNagkUWLT (Hanp. cnaakuil
CbC CUpEHe) uarnexaar 4odpe, HO ca K-
CaBn OTBbTPE (He,ElOVI3I'IeHeHI/I, npeceyeHn

OT BOAHW MBULIN).

Cnensalima MbT U3MN0A3BaAKTE NO-MaIKO TEYHOCT U NeyeTe Manko No-AbAro Npu No-H1UCKa Tem-
nepaTtypa. Npn cnagkuwm CbC COYHO MOKPUTME MBPBO NPEeaBapuTesHO nanedyeTe AonHaTa
yacT. [MNopbeceTe ¢ Gagemy Uan TPOXMUKK U Cned ToBa NocTaBeTe oTrope nokputneto. Cnas-
BalTe peLenTuTe U BpemeHaTa Ha neuyeHe.

[1eunBoTO € HEepPaBHOMEPHO MOTBLMHANO.

N3BepeTe Manko no-Hucka Temneparypa, Taka neynBoTo e CTaHe No-paBHoMepHoO. Mevete
YyBCTBUTE/IHOTO NEYMBO CbC 3arpABaHe OTrope/oTaony [zl Ha eaHO HMBO. VI nanusawlara
OTCTPaHu XxapTuA 3a NevyeHe MOXe a MNOB/VAE Ha UMpKynaumaTa Ha Bb3ayxa. BuHaru pexere
XapTuATa 3a neyeHe To4YHO Mo TaBara.

[TNoaoBMAT cnagkull e NpekaneHo CBETHL/

oTaony.

CneaBalmA NbT MbXHETE CNaaKuLWa C €4HO HMBO MO-HUCKO.

[MnopoBMAT COK Npenuea.

CnepBaluma mbT, ako e HanyHa, M3non3BanTte no-obnbéoka yHUBEpCasiHa TaBa.

Mankute cnagku OT TECTO C MaA Npw neye-

HETO 3asiensart eaHa 3a apyra.

PascToAHneTO 0KONO BCAKa cnaaka TpAadea Aa e npuobn. 2 cM. Taka ce ocurypdasa AoCTartb4yHO
MACTO 3a Ccnagkute ga morat ga 6yXHaT n aa ce nanekart paBHOMEpPHO.

[Meknu cTe Ha HAKONKO HMBa. B ropHaTa
TaBa Ne4ynBoTo € NO-TbMHO OTKOJIKOTO B

aosiHata.

3a neueHe Ha HAKONKO HWBA W3non3Bsaiite BuHark 3D ropely Bb3ayx [@). EQHOBpeMeHHO mbx-
HaTUTe TaBW He ca roTOBM MO eHO W CbLLUO BpeMme.

[Mpy NeyeHe Ha COYHM Cnagkuwn ce nos-

BABa KOHAEH3MpaHa Boaa.

[Mpu neuveHe noxe na ce obpasyBa BoAHA Napa. Ta uanusa Haja BpaTtaTta. BoaHata napa mMoxe
[1a B/ie3e B KOHTAKT C MaHesia 3a ynpas/ieHne Uin CbC CbCeaHUTe MeOeiHu NOBbPXHOCTU U Aa
ce oTTeye BbB BWA Ha KOHAEH3. ToBa e hU3NYHO ABNEHME.
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Pu6a, nTuumn, meco

HKyxHeHCKHU cbaoBe

MoxeTe ga ns3nonssate BCUYKKU TOMIOYCTOMUMBM cbaoBe. 3a
rO/IAMO MO pasMepu NneyeHo e Noaxoaslla yHMBepcanHa Tasa.

Haii-noaxoaaim ca CTbkaeHnTe cbaose. [orpmkeTe ce KanakbT 3a
ObnOoKMA CbA Ja nacsa 1 Ja ce satsapa aoodpe.

Korato nsnonssare emanimpadu Abi00Ku Cbaose, JoNenTe Maiko
noseye TeYHOCT.

Mpy ObNOOKN CbAOBE OT MHOKC XpaHaTa He ce 3anuya 0CoBeHo U
MeCOTO MOXe [a He € CbBCeM roToBO. YOb/KeTe BpeMeTo 3a
NPUrOTBAHE.

HaHHu B TabnuumnTe:
CbaoBe 6e3 Kanak = OTKpUTK
CbOoBe C Kanak = 3akpuTtn

[MocTaBATe cbaa BUHArKM B cpeaarta Ha ckapara.

MocTaBAiTe ropeLnTe CTbKIEHN ChAOBE Ha Cyxa NOAI0XKa.
Korato noasoxkarta e BiaxHa Win CTydeHa, CTbKI0TO MOXe Aa ce
cnyka.

MeueHe

[obaBeTe Manko TEYHOCT KbM HETIBLCTOTO Meco. [IbHOTO Ha cbhaa
TpAbBa Ja Obae NOKPUTO OKOMO 2 CM.

3a 3agyleHo gonenTe oOuIHO TeUHoCT. JBHOTO Ha cbhaa TpAdBsa
na 6bae nokpuTo okono 1 -2 cwm.

KonnyecTBoTo Ha TEYHOCTTA € B 3aBUCMMOCT OT BWAa Ha MECOTO U
marepuana Ha cbaa. Korato npuroTsate Meco B emanmpax
ObNOOK Cbll, € HY)KHA MaKO NoBeYe TeYHOCT, OTKOKOTO 38
CTbK/IEH ChA.

[bnO0KM MHOKCOBM CHOBE C Kanak ca C orpaHuyeHa npurogHocT.
MecoTo Bpu no-6aBHO K ce npenuya no-mManko. Manonssamnte no-
BMCOKa Temnepatypa u/vnmn no-ab/aro Bpeme Ha npuroTBaHe.

MeueHe Ha rpun

[Mpy neyeHe Ha rpwn HarpewTe 3a OKONO 3 MUHYTK Npeau aa
rnocTaBuTe ACTMETO B Kameparta.

[leueTe Ha rpwn BMHArM npu 3aTBopeHa ypHa.

Banmalite Bb3MOXHO eHaKBM Mo gedennHa napyeta Meco. Taka
Te ce npenuyaTt paBHOMEPHO U OCTaBaT COYHMU.

Cnepn uatnyaHe Ha %3 OT BPEMETO 3a neyeHe obpbluante
napyetara Meco.

[Toconete cTekoBeTe eaBa crel NeYeHeTo Ha rpus.

MocTaBeTe NPOAYKTUTE 3a MeUYeHEe Ha rPU Hanpaso BbPXY
ckapata. OTaenHo napye 3a neyeHe Ha rpua ce uanuya Ham-
nobpe, Korato e NocTaBeHo B cpeaHaTa 30Ha Ha ckapara.

[onbaHWTENHO BKapanTe yHUBEPCANHNA TUraH Ha BucounHa 1.
MecCHMAT CokK e Obae YI0BeH 1 dypHaTa ocTaBa no-ymcTa.

He mbxariTe TaBaTa 3a neyeHe WM yHMBepCaaHWA TUraH npu
neyeHe Ha rpwai Ha BucoumHa 4 nam 5. MNopaan cunHarta TonamHa
TA ce aedopmmpa 1 Npu n3BaxaaHeTo MOXe Aa nospeau
Kamepara.

HarpaBalloTo TAMO Ha rpuna HENPEKbCHATO Ce BK/OUBA U Ce
nakntousa. Toea € HopmanHo. Kosko 4ecTo cTaBa ToBa, ce
onpepnensa ot usbpaHaTa cTeneH Ha rpuna.

Meco

O6bLpHeTe KLCOBETE MECO MO cpedarta Ha BPeMeTo 3a roTBeHe.

Korato neueHoTo e rotoBo, To 61 TpAOBaIO Aa NOCTOM Olle
10 MyMHYTV B M3KNtOYEHaTa, 3aTBopeHa ypHa. Taka COKbT OT
MeCOTO Lie MOXe Aa ce pasnpenenv no-goodpe.

Cnen neyeHe yBuiite pocTéuda B anyMmMHNEBO GMOANO U rO
ocTaseTe ga npecton 10 MUHYTK BBbB hypHarTa.

HapexeTe Ha KpbCT KOXarta Ha CBUHCKOTO NEeYeHo u
MbPBOHAYA/THO IO C/I0XETe C Ko)XXata Haaoy B Cbaa.

Meco Terno MpuHaanemHocTun BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
cbAa HarpsABaHeTo B °C, CTeNneH Ha B MUHYTHU
rpun

foBextno meco

['oBexao 3aaylweHo 1,0 kr 3aTBOPEHO 2 O 200-220 120
1,5 kr 2 = 190-210 140
2,0 kr 2 = 180-200 160

loBexao hune, cpeaHo 1,0 kr OTBOPEH 2 O 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80

Poctoud, cpeaHo 1,0 kr OTBOpPEH 1 210-230 50

Mbpxonu, cpeaHn, 3 cm aedenm Ckapa 5 ] 3 15

Tenewwxo meco

Tenewko neyeHo 1,0 kr OTBOPEH O 190-210 100
2,0 kr = 170-190 120

CBHUHCKO Meco

MeyeHo Be3 koxa (Ha np. Bpar) 1,0 kr OTBOPEH 1 200-220 100
1,5 kr 1 190-210 140
2,0 kr 1 180-200 160

[TeyeHo ¢ KOxa (Ha Np. Nnewka) 1,0 kr OTBOPEH 1 200-220 120
1,5 kr 1 190-210 150
2,0 kr 1 180-200 180

CBWHCKO 3af1yLLleHO C KOCT 1,0 kr 3aTBOPEHO 2 O 210-230 70

arHeLKo mMeco

arHewku 6yt 6e3 KoCT, CpeaHo 1,5 kr OTBOPEH 1 150-170 120
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Meco Terno MpuHaanemHocTMn BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaeHe

cba HarpsiBaHeTO B °C, cTeneH Ha B MUHYTHU
rpun
Kanma
Pyno ot kanma ot 500 r OTBOPEH 1 170-190 70
Meco
HapneHWuKkun
HaneHnuku Ckapa 4 3 15
MTuumn [Mpn matnum nam rbCKn HagynyeTe Koxara nog kpunara. Taka

[NaHHuTe 3a TernoTo B TabMMLATA Ce OTHACAT 3@ HeHaMbIHEHN, MasHnHaTa MOXe na 1snsa.

roOTOBM 3a nedyeHe NTuUn. MTuuarta ctaBa 0CoBEHO Xpynkaea ¥ npene4vyeHa, Korato KbM Kpad
Ha BPEMETO 3a NneyeHe 6bae HamasaHa ¢ mMacno, cosieHa soaa namn

CnoxeTe NbpBOHAYa HO LAnata ntuua ¢ rbpanTe Hagosy Bbpx
P P Y BBOXY NMOPTOKas/10B COK.

ckaparta. Cnea %3 ykasaHoTo BpeMe 0ObpHeTe.

KbcoBe neyeHo, Kato MeyveHo MyeLko Py/aio WK NyewKn rpau,
oBbpHETE cref cpeaara Ha 3afaaaeHoTo speme. OOpbLiante
yacTuTe OT OTUUM Cnep %3 oT BPEMETO.

MrTvumn Terno MpuHaanewHocTun BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
cbA HarpfBaHeTo B °C B MUHYTH
Muneta, uenwu 1,2 kr Ckapa 2 200-220 60-70
YroeHa KokoLllKa, uana 1,6 kr Ckapa 2 190-210 80-90
Mune, nonosBuHKa BcAka 500 r Ckapa 2 200-220 40-50
Mnnewkun pasdacoBkm BcAka 300 r Ckapa 3 200-220 30-40
Matuua, usna 2,0 kr Ckapa 2 170-190 90-100
[bCcka, uAna 3,5-4,0 kr Ckapa 2 160-170 110-130
Manka nyiika, uana 3,0 kr Ckapa 2 170-190 80-100
Myelwkn ropeH ByT 1,0 kr Ckapa 2 180-200 90-100
Puba Pa3pAsaH kapTod namM manbk OrHeyrnopeH Cba B Kopema Ha

. néarta A npasu No-ctadunHa.
Cnepn natmuyaHe Ha %3 OT BPEMETO 3a neyeHe odpbluante P P

napuetarta puoa. KoraTto neyete AMPEKTHO BbPXY cKapaTta, MbxainTe OMb/IHUTENHO
YHUBEPCA/IHNA TUraH 3a nedeHe Ha HMBO 1. TeuHocTTa ce ynaBsa U

Llanata puba He Tpadea aa ce obpblla. Bkapavite uanata pnda (hypHaTa 0CTaBa No-uncra.

BbB (hypHaTa B NOMIOXKEHWE Ha NniaBaHe C rpbOHUTE NepKu Harope.

Puba Terno MpuHaanemHocTun BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
cbA HarpABaHeTo B °C, cTeneH Ha B MUHYTHU
rpun
Punba, uana no npuén. 300 r Ckapa 2 ™ 3 20-25
1,0 kr Ckapa 2 180-200 45-50
1,5 kr Ckapa 2 170-190 50-60
Puben kotnert, 3 cm neden Ckapa 3 ™ 2 20-25

CbBeTH 3a neueHe Ha pypHa U NeyeHe Ha rpus

B Tabnuuarta HAMa AaHHKW 3a TernoTo Ha I/I36epeTe Ha-6/IM3KOTO NO-Masiko Terno un yBenmyeTe BpeMeTO.
neyeHoTo.

VickaTe oa npoBepuTe Aain NEYEHOTO € M3nonaBante TEPMOMETHP 3a MECO (HA/IMYEH B CNEUMaM3NPaHNTE Mara3mHmn) nam HanpaseTe
roTOBO. L,Npoda ¢ mbxuua“. HatncHeTe NeyeHoTo ¢ bxuua. AKO e TBbPAO, € roToBO. AKO nojaaea, ce
Hy)xaae OT olle Masko BpeMe.

MeuyeHOTO e NMPeKaneHo ThMHO 1 Kopud-  [poBepeTe HUBOTO Ha MeyeHe 1 Temneparypara.
KaTa Ha MecTa e nperopana.

MeueHOTO Marnexaa nodpe, Ho cockT € Creasalma MuT M3depete No-MaTbk Cha 3a neveHe unv godasete NnoBeye TeYHOCT.
3aropan.

[TeyeHoTo m3rnexaa uoépe, HO COCBT € Cnepsawma mbT VI36€DGT€ no-rofAM CbA 3a NeYeHe 1 M3MNosa3BanTe No-Manko TEYHOCT.
CBETb/1 U BOAHUCT.

[Mpw 3anvMBaHe Ha NeYeHOTO ce Baura ToBa € PU3NYHO ABNEHME N € HaMbAHO HOpManHo. onAMa YacT OT BoAHaTa napa uanusa
napa. npes n3xoaa 3a napa. Ta MoXe Aa nonaaHe no No-xJ1aAHuA NaHen 3a ynpaeaeHne unv no
CbCeAHNTE MOBBPXHOCTU U Oa Ce OTTeYye Kato KOHAEeHS.
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CydneTta, orpeteHu, npeneyeHu ¢unuu

KoraTto neuete AMPEKTHO BbPXY CKapara, NoCcTaBeTe
OOMb/IHUTENHO YHMBEpCca/sHaTa Tasa Ha HMBO 1. MypHara e

OCTaHe 4ncra.

BuHarun nocrasavte KYXHEHCKNUTE CbAOBE BbPXYy CKaparta.

KoHcucTeHumnATa Ha cydneTo 3aBucK OT rosiemMmmnHaTa Ha
KYXHEHCKMWA Cb 1 OT BUCOUYMHaTa Ha cydneto. JaHHute oT

Tabnuuarta ca camMo OPUEHTUPOBBYHN.

fActne MpuHaanemHocT U cba  BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpABaHeTo B °C B MUHYTH

CyéneTta

Cydne, cnaagko ®opma 3a nyavHr 2 O 180-200 40-50

[MyanHr ¢ makapoHu (nacra) ®dopma 3a nyauHr o 210-230 30-40

OrpeteH

KapTodeH orpeTteH, CypoBu CbCTaBKM, 1 cbopma 3a cydne 2 160-180 60-80

MaKC. 4 CM BUCOK 2 (hopmut 3a cycneta 1+3 150-170 65-85

MpeneyeHa ounua

CwnHo npenevenn dunuinkun, 4 6poA Ckapa 160-170 10-15

CunHo npeneyexn dunninku, 12 6pona Ckapa 160-170 15-20

foToBM NPOAYKTHU

Cvonionasaiite yKasaHuATa Ha nNpon3BoanTesiIA BbPXY OrnakoBkarta.

AKO nokpuBaTte AOMbAHUTENHUTE NPUHAONEXHOCTM C XapTiA 3a
neyeHe, BHUMaBawTe xapTuATa Ja e noaxoaAlla 3a Tasu
Temnepartypa. Hanacsainte ronemmHaTa Ha xapTuATa KbM ACTUETO.

Pe3yﬂTaTbT OT n3nNn4yaHeTo e CUJIHO 3aBUCUM OT XpaHaTta.
MoyepHABaHETO 1 HEPABHOMEPHOCTTa MOraT a ca Hasuue 1 npu
cypoBara xpaHa.

fActne AonbaHUTEeNnHU BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe

NpUHaaANEeHOCTH HarpaBaHeTo B °C, cTeneH Ha B MUHYTH
rpun

Muua, aAbn6okosampaseHa

Mvua ¢ TbHBK 6naT YHuBepcanHa TaBa 2 N 190-210 15-20
YHuBepcaneH turaH  3+1 180-200 20-30
+ ckapa

Mvua ¢ neben Gnat YHuBepcanHa TaBa 2 ES 170-190 20-30
YHuBepcaneH turaH 3+1 170-190 25-35
+ ckapa

Muua Bareta YHuBepcanHa tasa 170-190 20-30

MuHunumua YHuBepcanHa TaBa EN 180-200 10-20

[Mnua, oxnageHa, npeaBapuTenHo 3arpABaHe YHuBepcanHa taBa 1 EN 180-200 10-15

KapTodeHu npoayKTH, Abn6oKo3ampaseHu

[TbpxxeHn KapTodun YHuBepcanHa TaBa 3 190-210 20-30
YHuBepcaneH Turad  3+1 180-200 30-40
+ TaBa 3a neuyeHe

KpokeTu YHuBepcanHa Tasa 190-210 20-25

Ckapw, Mb/IHEeHW KapTodeHn axodose YHuBepcanHa TaBa 190-210 15-25

MeuuBa, Abn6oKo3ampa3seHu

Xnebueta, bpaHsena YHuBepcanHa TaBa 190-210 10-20

IeBpeun (ApedHN TecTeHn nsaenna) YHuBepcanHa TaBa 200-220 10-20

MeunBa, NnpeaBapUTENHO U3NEYEHU

[owuaneueHn xnebueta nnu gousnedeHa ppan- YHuBepcanHa TaBa 3 (] 190-210 10-20

sena YHuBepcaneH turaH 3+1 160-180 20-25
+ ckapa

3eneHUYKOBH KOTNEeTH, AbN6OKo3aMmpaseHH

P1OHM npbunum YHuBepcanHa TaBa 200-220 10-15

[Munewkn NpbYnLN, NUAELLKK HbreTu YHuBepcanHa taBa 3 190-210 10-20

Lpyaen, Abn6oKkosampaszeH

LLpynoen YHuuBepcanHa 1aBa 3 ES 190-210 30-40
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CneuuanHu AcTud

Mpn Huckn Temnepatypu ¢ 3D ropeul Bb3ayX e MOXETe aa
HanpaBUTE MEKO KMUCeo MIAKO TOYHO TOMKOBa J0Ope, KOMKOTO U
BKYCHO TECTO C MaA.

MbpBO OTCTPAHETE AOMbAHUTENHUTE NPUHALIEXHOCTH, pelleTkara
3a 3akauaHe WM TeNecKOonUUHNTE Bodaun OT Kamepara.

MNpuroTBfAiHe Ha KUCENO MNAKO
1.CBapete 1 anTbp MAAko (3,5 % masHuHa) n oxnaagete Ao 40 °C.
2. PasBbpkarite 150 r KMceno MaAako (xnagwnHa Temneparypa).

3.Mpenente B KEpaMUYHKL Yalln UK B Mankn OypKaHu ¢ Kanak Ha
BUHT 1 NOKpUITe ¢ hoano.

4. penBaputeniHO 3arpente Kkameparta KakTo € NoCoYeHo.

5.MocTaBeTe yalnTe unm OypkKaHnTe BbPXY NoJa Ha kamepaTa u rv
NPUroTBeTE KakTo & NOCOYEHO.

OcTaBfAHe Ha TeCTo ¢ MafA aa Braca

1.MpuroteeTe KakTo 0OMKHOBEHO TECTOTO C Mas, NocTaseTe B
TOMNIOYCTONUMB KYXHEHCKW CbA OT KEpammnka 1 nokpuiTe.

2. [penBapuTenHO 3arpente Kameparta KakTo € NoCOUYEHO.
3. Mi3kntoueTe dhypHaTta U ocTaBeTe TECTOTO [a BTaca B kamepara.

fAlctue HKyxHeHCKHM cbaoBe Bua Ha Harpa- Temnepartypa Mpoabnwuren-
BaHeTo HOCT

Kuceno mnsko Kepamuyxm yawm [a ce nocrasAr 50 °C npeaBaputenHo 3arpa- 5 MUH.

nnn BypkaHu ¢ BBbPXY Noda Ha BaHe 8 uaca

Kanak Ha BUHT Kamepara 50 °C
OcTaBAHe Ha TeCTO C MaA  TOMMIOYCTONYMB Kyx- Aa Ce NocTaBu 50 °C npeaBaputenHo 3arpa-  5-10 mMuH.
[a BTaca HEHCKN CbA BBbPXY Noda Ha BaHe 20-30 MUH.

Kamepara V3kntoueTe ypena v BkapanTe B
Kamepara TeCcTOoTO C MaA

Pa3Mpa3ﬂBaHe BpemeHara 3a pasmpasABaHe 3aBUCAT OT BMAA M KOMYECTBaTa Ha

PasonakoBaiiTe XxpaHuTesiHUTe NPOAYKTW U v NnoctaseTe B
noaxodsll CbAl BbPXY ckapara.

Mons cbOntofaBaiiTe ykasaHuATa Ha NPOU3BOAUTENA BbPXY
onakoBKaTa.

XpaHUTENHUTE NPOOYKTHU.
MocTaBeTe NTMUMTE C MbPANTE KbM UMHUATA.

3ampaseHu NpoAyKTH HOonbnun-  Buco- BuaHa 3apapeHa temnepartypa, °C
TenHU npu- YUHa HarpfABa-
HaAnemHoCT HeTo
"

Hanp. CMeTaHoBW TOPTN, TOPTU C MacC/ieH KpeM, LWoKo/1aaoBa nan CKapa 2 HpeBKﬂrOHBaTeI‘IHT Ha TemMne-

3axapHa rnagypa, naogose, nuneta, konbdac nu Meco, x1A0, NUTKK,
cnagkuwn u Apyru cnamku

patypata TpAbdBa [a e UsK/o-
YeH.

UscywaBaHe
C 3D ropely Bb3ayx MOXETe [a n3cyllaBaTe NpeBb3XOAHO.

N3nonssaite camo Oe3ynpeyrn naoaoBe 1 3eNeHUyLn 1 1
nammsanTe gobpe.

OcTaBeTe v noOpe Aa ce oTUedAT v I 1acylleTe.

[MokpuinTe yHMBEpCcanHaTta TaBa 1 ckapaTa C XapTuA 3a nedyeHe uin
neprameHTeHa xapTuA.

O6pbliaiiTe MHOrOKPaTHO COYHMTE MI0A0BE WK 3e1eHUYLIN.
BegHara cnefl U3CbxBaHETO CBafIANTE XapTuATA.

Mnonose u 6unku JoMbAHUTENHU NPUHaANEK- BucouuHa Bua Ha Temnepatypa Mpoabnmuren-
HOCTH HarpABaHeTo HOCT

600 r ABbnkosuM Wwaibu YHuBepcanHa Tasa + ckapa 3+1 80 °C npudn. 5 vaca.
800 r peseHueTa KpyLmn YHuBepcanHa TaBa + ckapa 3+1 80 °C npunoén. 8 uaca.
1,5 Kr cnveu YHuBEpcasHa Tasa + ckapa 3+1 80 °C npwosn. 8-

10 vaca.
200 1 KyXHEHCKM BUNKK, Nounc- YHuBepcanHa Ttaea + ckapa 3+1 80 °C npunén. 1% vaca.
TEHU
KoHcepBupaHe NoaroTtoeka

3a KoHcepBupaHe OypkaHuTe 1 ryMeHuTe NpbcTeHn Tpadea da ca
UYNCTU 1 B 0OOPO CHCTOAHME. 110 BL3MOXHOCT 13M0/3BaiiTe
elHakBW no ronemunHa BypkaHu. aHHuTe B TabnuuaTa ce OTHaCAT
[10 €HONIMTPOBMN KRB OypKaHu.

BHuMaHue!

He vanonssaiite no-ronemu uav no-Bucoku OypkaxHu. Kanaumte
moraT Ja ce nykHar.

Manonseaite camo 6e3ynpeyHn nnohoBe 1 3enendyyun. iammsaiite
rn gobpe.

MocoueHOTO Bpeme B TabnuLUnTe € OPUEHTUPOBBYHO. TO MOXe Aa
ce MoBnvAe OT cTaliHaTta Temnepartypa, 6posa Ha BypkaHuTe,
KOMMUYECTBOTO W TOMAMHATA Ha CbAbPXaHMeTo Ha Bypkara. Mpean
[a NpeBK/oUBaTe, PECr. UsK/YBaTe, NposepeTe dain B OypkaHa
ce nosyyasa naHa.

1. HanbnHete OypKaHuTe, He T NpemnbaBanTe.

2. N36bplieTe pbboBeTe Ha OypKaHuTe, Te TpAdBa Ja ca YUCTU.

3. Bbpxy Bcekn BypkaH noctaBeTe MOKbP ryMeH MPbCTEeH U Kanak.
4. 3atBOpeTe BypKaHWuTe C LWWMKNTE.

He nocTaBaiTe noBeve OT LIECT BypkKaHa B kKamepara.
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HacTpoiika HoHcepsupaHe

1. Bkapaiite yHuBepcanHaTa Tasa Ha HMBO 2. [locTaBeTe OypkaHa Mnonose
Taka, Ye 4a He ce 4onupart eaHo 40 APYro. Cnen npuén. 40 0o 50 MUHYTV Ha KbCW PA3CTOAHNA 3anoysar aa

. ce maaurat mexypuerta. Nakntouete HaTa.
2.Haneiite V2 nutbp ropeua soaa (npudn. 80 °C) B A P byp

yHWBEpcanHara Tasa. Cnen 25 0o 35 MUHYTU OOMBAHUTENHO 3aTONAAHE U3BAAETE
OypkaHa oT kameparta. MNpu No-abAro oxnaxaaHe B kameparta
morar aa ce ofpasdysaT 3apoauLin N Aa Ce YNeCHU BKUCBAHETO Ha
4.HacTpoliTe 3arpABaHe oTA0MY . KOHCEpPBMpPaHUTE NNOAOBE.

5.Hactporite Temnepatyparta Ha 170 go 180 °C.

3.3artBopeTe BpaTaTta Ha (ypHara.

Mnopnose B eAHONUTPOBU BypKaHU OT o6pa3yBaHeTo Ha Mexyp- JonbnHuTenHa TonnuHa
yeTa

A6bAKK, Kacue, aroam N3KJ/ItoYBaHe npuén. 25 MUHyTH

Yepeluun, karncumn, npackosu, MPEHCKO rposae M3KJ/oUBaHe npuoén. 30 MUHYTK

ABBIKOB MYC, KPYLUW, CINBM N3K/toYBaHe npubsa. 35 MUHYTK

3eneHuyuun

Korato B GypkaHuTe 3anoyHaTt Ja ce Haaurat Mexypuera,
HamaneTe Temnepartypata Ha 120 go 140 °C. Cnopen Buaa Ha
3eneHuyumnte npunbn. 35 no 70 muHytn. Cnea ToBa MBK/OUETE
dypHaTa v n3nonsearnTe AOMbAHUTENHATA TOMNIMHA.

3eneHuyuM cbC CTyAeHa MapvHaTa B eqHONUTPOBU BypKaHH OT 06pa3yBaHeTo Ha MexXyp- JonbnHutenHa TonnuMHa
yera

KpacTtasuum - npuoén. 35 MUHyTK

YepBeHO LBEKI0 npunén. 35 MUHYTK npnéa. 30 MUHYTK

Bptokcencko 3ene npunoén. 45 MUHYTK npunén. 30 MUHYTK

Bo6, anabalu, yepBeHo 3ene npunén. 60 MUHYTK npnén. 30 MUHYTK

pax npnéa. 70 MAHYTK npnéa. 30 MUHYTK

UzsarkpaHe Ha 6ypKaHuUTe BHumaHue!

M3sanete BypkaHuTe OT Kamepara Cfed KOHCepBMPaHETO. He nocraeaiite ropewnte OypkaHn BbPXy CTyeHa Wanm MOKpa

noanoxka. Te morar Aa rpbmHar.

AKpunamua B XpaHUTENHUTE NPOAYKTH

AKpUNamMuabLT ce nosyyasa Npean BCUUKO B MPUrOTBEHUTE MpK KapTOMeEH UMNC, MbPXKEHN KapTodu, npeneyeHn dunum, xnedyera,
CW/IHO HarpABaHe 3bPHEHN ¥ KapTodeHN NPoAyKTW, KaTo Ha Mnp. XNA0 UK UHK cnagkuLiy (KeKCcoBe, MeeHKN, TbHKU OUCKBUTKN).

CbBeTH 3a NPUroTBAHE Ha ACTUA C HUCKO CbAbPMHaHWe Ha akpunamug

O6wa nHpopmauua BpemeHara Ha neueHe fa ce 3anasBat Mo Bb3MOXHOCT Hal-KpaTku.
ActuAta aa ce sanunuat A0 31aCTUCTO-KbBATO, a He [0 TbMHO-KaMABO.
FronemuaTt 1 aeéen NpoayKT ChaobpXKa NO-MaaKo akpuaamua.

MeueHe Cbe 3arpaBaHe oTrope/otaony makc. 200 °C.
C 3D-ropew Bb3ayx unun ropely sb3gyx maxc. 180 °C.

Cnapku Cbc 3arpAaaHe oTrope/otaony makc. 190 °C.
C 3D-ropely Bb3ayx nnu ropetl Bb3ayx makc. 170 °C.
ANUeTo UK XBNTbKBLT HaManABaT 00pasyBaHeTO Ha akpuiamua.

[MTbpxxeHn kapTodu Ha ypHa Pasnpenenete paBHOMEPHO 1 eAHOCNONHO BbPXy Taeara. lNeueTte Han-manko 400 r Ha Taea,
3a [1a He n3cyllaBaTe MbPXEHWUTE KapTohu

TeCcTOBU ACTUA

Tean TabAnUM ca U3roTBEHM OT TECTOBU MHCTUTYTK, 3a Aa odnekuat
TECTBaHETO W KOHTPO/IA Ha Pas/iMuHm ypeau.

CovrnacHo EN 50304/EN 60350 (2009) pecn. IEC 60350.

48



MNeueHe

[MeueHe Ha 2 HuBa:

BuHaru BkapsanTte yHMBEpCanHWA TUraH Haa TaBaTa 3a nedyeHe.

MeueHe Ha 3 HuBA:

BkapBaiiTe yH1BepcasHuA TuraH B cpeaaTa.

LLinpuuosaHn cnaaku:

Cnagkvw B oTKOMYaealln ce TaBu oT 0An mMeTan:

MeueTe cbe 3arpABaHe otrope/otaony & Ha 1 HuBo. M3nonssaiite
YHMBEPCa/IHMA TUraH BMECTO ckapara W nocTaBeTe oTKonyasallarta

Ce TaBa BbpXy Hero.

YKasaHue: 3a neyeHe 13nons3BanTe MbpBO Hal-HUCKaTa OT
nocoYeHnTe TemnepaTypu.

He e 3agb/mkmTenHO e4HOBPEMEHHO BKapaHuTe TaBu ga crtaBar

roToBW €HOBPEMEHHO.
AGBLAKOBKM cnadku Ha 1 HUBO:

[locTaBeTe TbMHM OTKOMNYaBalUM Ce TaBW pPasMecTeHn eaHa 4o apyra.

AGBAKOBM cnaakn Ha 2 HuBa:

[MocTaBeTe TbMHM OTKOMYaBally ce TaBu pasdMeCcTeHu eaHa oo

apyra, BX. gwur.

fActne MpuHapgnemHocTM U cba  BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpfBaHeTO B °C B MUHYTH

LLinpuuoBaHu cnaaku, npeasapuTesiHo TaBa 3a neyeHe 3 O 140-150 30-40

sarpAsane Tasa 3a neveHe 3 140-150 30-40
TaBa 3a neuyexe + yHusep- 1+3 140-150 30-45
Ca/leH TuraH
2 TaBW 3a neyeHe + yHuBep- 1+3+5 130-140 40-55
casneH TuraH

Mankn KekcueTa, NpeaBapuTeniHo 3arpa- Tasa 3a neyeHe 3 O 150-170 20-35

Bane Tasa 3a neueHe 3 150-170 20-35
TaBa 3a neueHe + yHusep- 1+3 140-160 30-45
casneH TuraH
2 TaBu 3a neyeHe + yHueep- 1+3+5 130-150 35-55
caseH TuraH

BoaHu 6uwkoTn, npensaputenHo sarpa-  OTkonuasalla ce Tasa 2 = 160-170 30-40

BaHe* BbpXy Ckapa
OtkonuaBalla ce Tasa 2 160-170 25-40
BBPXY CKapa

AGbAKOBM cnaaku Ckapa + 2 otkonuasalumn ce 1 O 170-190 80-100
TaBn @ 20 cm
2 ckapu + 2 otkonuagawm  1+3 170-190 70-100
ce TaBu ¢ avam. 20 cm

* 3a npeaBapuTenHO 3arpABaHe He M3nonsBaiTe GbP30TO 3arpABaHe.

MNMeueHe

Korato nocraeATe XxpaHu AMPEKTHO BbPXY ckapara, Bkapsante

OOMb/IHUTENTHO YHMBEpPCasiHaTa TaBa Ha HMBO 1. TeUHOCTTa ce

ynaBAa v ¢ypHata e ocTaHe yucta.

fActne MpuHaanemHocTu U cba  BucouunHa Bua Ha CrteneH 3a BpemeTpaeHe

HarpABaHeTO neuyeHe B MUHYTH

[loBpe nsneueHn GUANnkn Ckapa 5 ™ 3 V-2

10 MUHYTV NpeaBapuTENHO 3arpsaBaHe

KiodhteTta oT rosexao meco, 12 6poa* Ckapa + yHuBepcaneH 4+1 ™ 3 25-30

6e3 npeaBapuTesIHO 3arpaBaHe

TUraH

* OBpbliaiite cnen %3 Bpeme
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A Vazne napomene za bezbednost

Pazljivo procitajte ovo uputstvo. Samo onda
mozete sigurno i pravilo da koristite Vas
uredaj. Sacuvajte ovo uputstvo za kasniju
upotrebu ili za druge korisnike.

Posto ste ga raspakovali, proverite uredaj.
Ukoliko ostetio prilikom transporta, nemojte
ga prikljucivati.

Samo ovlascéeni struénjak sme da
prikljuCuje uredaje bez utikaca. U sluCaju
Stete zbog pogresnog prikljucka ne postoji
zahtev za garancijom.

Ovaj uredaj je namenjen za privatno
domacinstvo i ku¢no okruzenje. Uredaj
koristite samo za pripremu jela i pica.
Nadzirite uredaj tokom rada. Uredaj koristite
samo u zatvorenim prostorijama.

Ovaj uredaj nije napravljen za rezim rada sa
nekim eksternim alarmnim satom ili
daljinskim upravljacem.

Ovaj uredaj mogu koristiti deca od 8 godina
i lica sa smanjenim psihickim, osecajnim ili
mentalnim sposobnostima ili nedostacima
iskustva ili znanja, ako ih nadzire lice, koje
je odgovorno za bezbednost, ili ih je uputilo
u vezi sa sigurnom upotrebom uredaja i ako
su oni razumeli opasnosti, koje iz toga
mogu da nastanu.

Nikada ne smete pustiti decu da se igraju
sa uredajem. CiSc¢enje i korisnicko
odrzavanje ne smeju da vrSe deca, Cak i
ako imaju 8 godina ili vise i ako imaju
nadzor.

Decu, mladu od 8 godina udaljite od
uredaja i prikljucnog kabla.

Pribor uvek pravilno gurajte po rerni. Videti
opis pribora u uputstvu za upotrebu.

Opasnost od pozara!

Zapaljivi predmeti, koji su odlozeni u
rernu, mogu da se zapale. Zapaljive
predmete nemojte Cuvati u rerni. Nikada
ne otvarajte vrata uredaja, ako ima dima u
uredaju. Iskljucite uredaj i povucite mrezni
utikac ili iskljucite osigurac u kutiji za
osigurace.

Prilikom otvaranja vrata na uredaju nastaje
promaja. Papir za peCenje moze da
dodirne grejne elemente i da se zapali.
Papir za pecenje prilikom zagrevanja
nemojte nikada nepricvrscen da stavljate
na pribor. Preko papira za pecenje uvek
stavite neku posudu ili kalup za pecenje.
Papirom za pecCenje prekrijte samo
potrebnu povrSinu. Papir za pecenje ne
sme da viri preko pribora.

Vrelo ulje | mast se veoma brzo pale.
Vrelo ulje | mast nikada ne ostavljajte bez
nadzora. Vatru nemojte nikada da gasite
vodom. Iskljucite ringlu. Plamen ugasite
pazljivo pomocu poklopca, krpom za
gasenje pozara ili slicnim.

Ringle se zagrevaju. Zapaljive predmete
nemojte da stavljate na ringlu. Nemojte da
odlazete predmete na ringlu.

Uredaj je veoma vreo, zapaljivi materijali
mogu lako da planu. Zapaljive predmete
( npr. sprejeve, sredstva za Cis¢enje)
nemojte Cuvati ili koristiti ispod ili u blizini
rerne. Zapaljive predmete nemojte Cuvati
u ili na rerni.

PovrSine donje fioke mogu biti veoma
vrele. U fioci Cuvajte samo pribor za rernu.
Predmete koji mogu da planu i zapaljive
predmete ne smete Cuvati u donjoj fioci.

Opasnost od opekotina!

Uredaj se jako zagreva. Nikada nemojte
da dodirujete unutrasnje povrsine u rerni ili
grejne elemente. Uredaj uvek ostavite da
se ohladi. Udaljite decu.

Pribor ili posude se zagreva. Vreli pribor ili
posude iz rerne uzimajte pomocu krpe za
lonce.

Para alkohola moze da se zapali u vreloj
rerni. Nemojte nikada da pripremate jela
sa velikim koli¢inama visokoprocentnih
alkoholnih pic¢a. Koristite samo male
koliCine visokoprocentnih alkoholnih pica.
Pazljivo otvarajte vrata na uredaju.

Ringle i njihovo okruzenje se zagrevaju.
Nikada nemojte da dodirujete vrele
povrSine. Udaljite decu.

Tokom rezima rada povrSine uredaja su
vrele. Nemoijte da dodirujete vrele
povrSine. Udaljite decu od uredaja.
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Ringla greje, ali prikaz ne funkcionise.
IskljuCite osiguraC u elektricnom ormanu.
Pozovite servisnu sluzbu.

Uredaj se zagreva tokom rada. Pre
CiS¢enja ostavite uredaj da se ohladi.

Opasnost od oparotina!

Dostupni delovi se tokom rada zagrevaju.
Nikada nemojte da dodirujete vrele
delove. Udaljite decu.

Prilikom otvaranja vrata na uredaju moze
daizade vrela para. Pazljivo otvarajte vrata
na uredaju. Udaljite decu.

Zbog vode u vreloj rerni moze da nastane
vrela vodena para. Nikada ne sipajte vodu
u vrelu rernu.

Opasnost od povrede!

lzgrebano staklo na vratima uredaja moze
da iskocCi. Nemoijte koristiti strugaljku za
staklo, oStra i abrazivna sredstva za
ciséenje.

Lonci za kuvanje zbog te¢nosti izmedu
dna lonca i ringle mogu iznenada da
poskocCe. Neka ringla i dno lonca uvek
budu suvi.

Ako je uredaj nefiksiran postavljen na
postolje, moze da klizi sa postolja. Ureda;
mora da bude Cvrsto povezan sa
postoljem.

Opasnost od prevrtanja!

Uzroci ostecenja

Ringla

Oprez!
Gruba dna lonca i tiganja grebu staklenu keramiku.
|zbegavajte kuvanje na prazno u loncima. Mogu da nastanu
oStecenja.
Vrele tiganje i lonce nikada nemojte da stavljate na polje sa

komandama, polje za prikaz ili okvir. Tako mogu da nastanu
Stete.

Ako tvrdi ili ostri predmeti padnu na ringlu, mogu da nastanu
ostedenja.
Aluminijumska folija i plasti¢ni sudovi se tope na vrelim

ringlama. Zastitna folija za Sporet nije namenjena za Vasu
ringlu.

52

Upozorenje: Kako biste sprecili prevrtanje
uredaja, morate da montirate zastitu od
prevrtanja. Molimo da proditate uputstva za
montazu.

Opasnost od strujnog udara!

Neprimerene popravke su opasne.
Popravke sme da vrSi samo obudceni
servisni tehni¢ar. Ako je uredaj u kvaru,
povucite mrezni utikac ili iskljucite
osigurac u kutiji za osigurace. Pozovite
servisnu sluzbu.

Na vrelim delovima uredaja moze da se
istopi izolacija kabla elektricnih uredaja.
Priklju¢ni kabl elektricnih uredaja nemojte
nikada da dovodite u kontakt sa vrelim
delovima uredaja.

Vlaga, koja prodire, moze da prouzrokuje
strujni udar. Nemojte da koristite Cis¢enje
pod visokim pritiskom ili CiS¢enje parom.

Prilikom zamene lampice u rerni kontakti
sijalicnog grla su pod naponom. Pre
zamene izvucite mrezni utikac ili iskljucite
osiguracC u kutiji za osigurace.

Pokvaren uredaj moze da prouzrokuje
strujni udar. Pokvaren uredaj nikada
nemoijte da ukljuCujete. Izvucite mrezni
utikac ili iskljucCite osiguracC u kutiji za
osigurace. Pozovite servisnu sluzbu.
Pukotine ili lomovi na staklenoj keramici
mogu da prouzrokuju strujne udare.
Iskljucite osigurac u elektricnom ormanu.
Pozovite servisnu sluzbu.



Pregled

U sledec¢im tabela ¢ete pronadi najéesc¢a ostedenja:

Ostecenja Uzrok Mera
Mrlje Pokipela jela Strugaljkom za staklo odmah uklonite pokipela jela.
Neadekvatna sredstva za CiS¢enje  Koristite samo sredstva za &iSéenje, koja su namenjena za staklenu
keramiku.
Ogrebotine So, Secer i pesak Ringlu nemojte koristiti kao radnu ili povrSinu za odlaganje.

Gruba dna lonaca i tiganja grebu
staklenu keramiku

Proverite VaSe posude.

Promena boje  Neadekvatna sredstva za iS¢enje

Koristite samo sredstva za CiS¢enje, koja su namenjena za staklenu
keramiku.

Abrazija lonca (npr. aluminijum)

Prilikom pomeranja podignite lonce i tiganje.

Secer, jela sa visokim sadrzajem
Secera

Erozija

Strugalijkom za staklo odmah uklonite pokipela jela.

Ostecéenja rerne

Oprez!

m Plehove za pe€enje nemojte gurati na dno rerne. Dno rerne
nemojte oblagati aluminijumskom folijom. Na dno rerne
nemojte stavljati posude za hranu, inace ¢e doci do
akumulacije toplote. Vreme pecenja i przenja nisu u redu i
emajl se oStecuje.

m Voda u vreloj rerni: Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.
Tako nastaje vodena para. Zbog promene temperature mogu
da nastanu oStecenja na emajlu.

m Vlazne namirnice: Vlazne namirnice nemojte dugo Cuvati u
zatvorenoj rerni. OStecuje se emaijl.

m Vocéni sok: Pleh za peCenje nemojte preobilno napuniti
so¢nim vocénim kolacem. Vocéni sok, koji kaplje sa pleha za
pecenje moze da ostavi mrlje, koje se ne mogu vise ukloniti.
Ako je moguce, koristite dublje univerzalne tiganje.

m Hladenje sa otvorenim vratima na uredaju: Samo zatvorenu
rernu ostavite da hladi. lako su vrata na uredaju samo malo
otvorena, vremenom se mogu ostetiti susedni prednji delovi
namestaja.

Postavljanje i prikljuéivanje

Elektri¢ni prikljucak

Elektri¢no prikljuivanje mora da izvrSi ovlaséeni struénjak.
Morate da se pridrzavate propisa nadleznog isporucioca
elektri¢ne struje.

Ako je uredaj pogresno prikljuen, kod eventualnih oStec¢enja
ne vazi garancija.

Oprez!

Ako je mrezni kabl oStec¢en, njegovu zamenu mora da izvrSi
proizvodaé, njegova servisna sluzba ili neko sli¢no
kvalifikovano lice.

Za instalatera

m Sa strane instalacije treba da postoji svepolni razdelni
mehanizam sa kontaktnim otvorom od najmanje 3 mm. Kod
prikljucka preko utika¢a to nije neophodno, ako je utikac
dostupan za korisnika.

m Elektri¢na sigurnost: Sporet je uredaj zastitne klase | 1 He
CMe [a ce NMOroHU y Besu ca NPUK/bYYKOM 3aliTUTHOr
NpoBOAHMKA.

m Za priklju¢ak uredaja mora da se koristi kabl tipa H 05 VV-F
ili ekvivalentan.

m Jako zaprljan zaptiva¢ na vratima: Ako je zaptiva¢ na vratima
jako zaprljan, vrata na uredaju se tokom rada nece vise
ispravno zatvarati. Susedni prednji delovi namestaja mogu da
se ostete. Zaptiva€ na vratima uvek drzite Sist.

m Vrata na uredaju kao povrsSina za sedenije ili odlaganje: Na
vrata uredaja nemojte niSta da stavljate, kadite ili da na njih
sedate. Na vrata uredaja nemojte da stavljate posude ili
pribor.

m Uguravanje pribora: U zavisnosti od tipa uredaja mozete
pribor moze da izgrebe staklo na vratima prilikom zatvaranja
vrata na uredaju. Pribor uvek ugurajte u rernu do kraja.

m Transportovanje uredaja: Uredaj nemojte nositi ili drzati za
drsku. DrSka ne moze da izdrzi tezinu uredaja i moze da se
slomi.

Ostecenja u donjoj fioci
Oprez!
U donju fioku nemoijte stavljati vrele predmete. Moze se oStetiti.

Vodoravno postavljanje Sporeta
Sporet postavite direktno na pod.

1.1zvucite donju fioku i izdignite je na gore.
Na postolju su unutra napred i pozadi podesive stopice.

2. Podesive stopice po potrebi obrnite Sestougaonim klju¢em
da budu vise ili nize, dok Sporet ne stoji vodoravno (slika A).

3.Ponovo ugurajte donju fioku (slika B).

Fiksator za zid

Da se Sporet ne bi prevrnuo, morate da ga fiksirate pod
navedenim uglom na zid. Molimo obratite paznju na uputstvo za
montazu fiksatora za zid.
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Vas novi Sporet

Ovde cete upoznati Vas novi Sporet. Objasni¢emo Vam radnu
povrSinu, ringlu i pojedinaéne elemente za rukovanje. Dobicete
informacije o rerni i priboru.

Opste

Izvedba zavisi od doti¢nog tipa uredaja.

[S—
/‘1

m ) Qe
2 ] 2 ..77 2
38 7] — 4
— 5
6 _
Objasnjenja
1 Ringla
2 Prekida¢ za ringlu
3 Bira¢ za funkcije, tasteri i displej-polje, bira¢ za
temperaturu
4 Hladenje uredaja
5 Vrata rerne
6 Donja fioka

Drske prekidaca

DrSke prekidaca mogu da upadnu u isklj.-polozaj. Za
uglavljivanje i odglavljivanje pritisnite drSku prekidaca.
Povrsina za kuvanje

Ovde Cete dobiti pregled komandne table. Izvedba zavisi od
doti¢nog tipa uredaja.
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Objasnjenja

1 Ringla sa dva kruga 21 i 12 cm
2 Ringla 14,5 cm

3 Ringla 14,5 cm

4 Ringla 18 cm

5 Prikaz da je ringla joS topla

Prekida¢ za ringle

Pomocdu &etiri prekidada za ringle podeSavate grejnu snagu
pojedinacnih ringli.

Polozaj Znacenje

0 Nulti polozaj Ringla je isklju¢ena.

1-9 Stepeni za kuvanje 1 = najniza snaga

9 = najviSa snaga

© Zaklapanje Zaklapanije velikih ringli sa dva

prstena

Ako ukljudite ringlu, svetli lampica na prikazu.

Prikaz da je ringla jos topla

Za svaku ringlu postoji prikaz da je ringla joS$ topla. On
pokazuije, koje su ringle jos vrele iako je ringla iskljucena,
prikaz svetli sve dok se ringla dovoljno ne ohladi.

Ostatak toplote mozete da iskoristite da uStedite energiju i da
na primer podgrejete malo jelo.

Rerna

Pomodu biraga za funkcije i biraga za temperaturu podesavate
rernu.

Bira¢ za funkcije

Pomocu biraca za funkcije podeSavate vrstu zagrevanja za
rernu.
Bira¢ za funkcije mozZete okretati u desno ili u levo.

Polozaj Primena

o  Nulti polozaj Rerna je isklju¢ena.

O Zagrevanije sa
gornje/donje strane

Za kolace, pite savijaCe i posnije
komade pecenja, n pr. govedina ili
divlja¢, na jednom nivou. Toplota
dolazi ravnomerno odozgo i
odozdo.

3D-vreli vazduh* Za kolace i pecivo na jednom do
tri nivoa. Ventilator ravnomerno
rasporeduje toplotu prstenastog
grejnog tela na zadnjem zidu

rerne.

Stepen za picu Za brzu pripremu smrznutih
proizvoda bez predhodnog
zagrevanja, n pr. pica, pomfrit ili
Strudla. Donje grejno telo i
prstenasto grejno telo na zadnjem

zidu rerne greju.

* Vrsta zagrevanja, pomocu koje
energije po EN50304.

je odredena klasa efikasnosti



Polozaj Primena

[CJ Zagrevanje sa donje Za dokuvavanije i dopicanije ili
strane tistenje. Vrelina dolazi odozdo.

X] Pecenje rostilja uz
cirkulaciju vazduha

Za pecenje mesa, zivine i cele
ribe. Grejno telo na rostilju i
ventilator se naizmeniéno ukljuduju
i isklju€uju. Ventilator vrti vreli
vazduh oko jela.

(] Roétili, mala povrina Za pecenje malih koli¢ina stekova,
virsli, tosta i komada ribe na
rostilju. Zagreva se srednji deo
grejnog tela na rostilju.

[™] Rostilj, velika Za pecenje stekova, virsli, tosta i

povrSina komada ribe na rostilju. Zagreva
se cela povrSina ispod grejnog
tela na rostilju.
Topljenje Za topljenje ribe, Zivine, hleba i

kolaCa. Ventilator vrti topao vazduh
oko jela.

Brzo podgrevanje Brzo predhodno zagrevanje rerne

bez pribora.

* Vrsta zagrevanja, pomocu koje je odredena klasa efikasnosti
energije po EN50304.

Ako ste izvrSili podeSavanje, svetli lampica u rerni.

Bira¢ za temperaturu

Pomocu biraCa za temperaturu mozete da podesite
temperaturu i stepen na rostilju.

Podesavanja Funkcija

° Nulti polozaj Rerna nije vrela.

50-270 Opseg Podaci o temperaturi u °C.
temperature

1,2,3  Stepeni za Stepeni na roétilj, mala (] i

pecenje rostilia  velika [ povrsina.
Stepen 1= slab
Stepen 2 = srednji

Stepen 3 = jak

Vas pribor

Pribor, koji je isporuen uz uredaj, namenjen je za mnoga jela.
Pazite na to, da pribor uvek pravilno gurnete u rernu.

Kako bi mnoga jela bolje uspela ili da rad sa Vasom rernom
bude jo$§ komforniji, mozete da izaberete specijalan pribor.

Uguravanje pribora

Pribor moZete da ugurate na 5 razlicitih visina u rerni. Uvek
ugurajte do grani¢nika, kako pribor ne bii ostetio staklo na
vratima.

Dok se rerna zagreva, svetli simbol za temperaturu ina
prikazu. Ako se zagrevanje prekine, simbol se gasi. Kod nekih
podeSavanja ni ne svetli.

Tasteri i prikaz

Pomocu tastera podesavate razliCite dodatne funkcije. Na
prikazu moZete da oditate podeSene vrednosti.

Taster Primena

L) Taster alarmni sat Njime podeSavate alarmni sat.

(® Taster dasovnik Njime podeSavate tacno vreme,
trajanje pecenja 1=l i vreme

kraja =l

—  Taster minus Njime snizavate podeSene

vrednosti.

o—= Taster klju¢ Njime ukljuujete i iskljudujete

zastitu za decu.

+  Taster plus Njime povecéavate podesene

vrednosti.

Rerna

U rerni se nalazi lampica za rernu. Rashladni ventilator Stiti
rernu od pregrevanja.

Lampica za rernu

Tokom rada u rerni svetli lampica.

Rashladni ventilator

Rashladni ventilator se po potrebi ukljuCuje i iskljuCuje. Topao
vazduh izlazi na vrata.

Kako bi se rerna posle rada brze ohladila, rashladni ventilator
nastavlja da radi jedno odredeno vreme.

Oprez!

Nemojte da prekrivate proreze za vazduh. Ina&e ¢e se rerna
pregrejati.

Pribor mozete da izvucete otprilike do polovine, a da ne ulegne.
Na taj nacin se jela mogu lako uzimati.

Prilikom uguravanja u rernu pazite na to, da ispupc&enje na
priboru bude pozadi. On samo tako uleze.

Napomena: Ako je pribor vreo, moze da izgubi oblik. Kada se
ponovo ohladi, deformacija nestaje. To nema uticaja na
funkciju.
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Drzite pleh za pecenje sa strane obema rukama i ugurajte ga
paralelno u postolje. Prilikom uguravanja pleha za pecenje
izbegavajte pokrete na desno ili levo. U suprotnom cete teSko
modi da ugurate pleh za pec€enje. Emaijlirane povrSine bi se
mogle oStetiti.

Pribor mozete naknadno kupiti kod servisne sluzbe, u
specijalizovanoj radnji ili na internetu. Molimo navedite HEZ-
broj.

Specijalan pribor

Specijalan pribor moZete kupiti kod servisne sluzbe ili u
specijalizovanoj prodavnici. U nasim broSurama ili na internetu
éete pronadi razliCite proizvode namenjene za Vasu rernu.
Dostupnost specijalnog pribora ili mogucénost porucivanja
preko interneta se razlikuju od zemlje do zemlje. Informacije o
tome cete pronacdi u prodajnoj dokumentaciji.

Nije svaki specijalan pribor namenjen za svaki uredaj. Prilikom
kupovine uvek navedite pun naziv (E-br.) VaSeg uredaja.

ResSetka

Za posude, modle za kolacge,
pecenje, komade za rostilj i
smrznuta jela.

Ugurajte reSetku sa otvorenom
stranom ka vratima rerne i krivinom
na dole~—.

Emajlirani pleh za pecenje
Za kolace i kesks.

Pleh za pecCenje ugurajte sa
nagibom ka vratima rerne.

Univerzalna Serpa
Za soéne kolace, peciva, amrznuta
jela i velike komade pecenja.

Mozete je koristiti i kao posudu za
prihvatanje masti, ako rostilj peCete
direktno na reSetki.

Univerzalni tiganj ugurajte sa
nagibom ka vratima rerne.

Specijalan pribor HEZ-broj

Funkcija

Pleh za picu HEZ317000

Specijalno namenjen za picu, smrznuta jela i okrugle torte.
Pleh za picu mozete koristiti umesto univerzalnog tiganja.
Gurnite pleh preko reSetke i pridrzavajte se podataka u
tabelama.

Resetka za umetanje HEZ324000

Za pecenje. ReSetku za rostilj uvek postavite na univerzalni
tiganj. Mast koja kaplje i sokovi od mesa padaju na dno
tiganja.

Pleh za rostil] HEZ325000

Koristi se prilikom pedenja rostilja umesto resetke za rostilj ili
kao zastita od prskanja, kako bi se rerna zastitila od jake
nedistoce. Pleh za rostilj se koristiti samo sa univerzalnim
tiganjem.

Pecenje komada rostilja na plehu za rostilj: mogu da se koriste
samo visine za ubacivanje 1, 2 i 3.

Pleh za rostilj kao zastita od prskanja: univerzalni tiganj se
ubacuje ispod reSetke zajedno sa plehom za rostilj.

Kameni pleh za pedenje HEZ327000

Kameni pleh za pedenje je posebno namenjen za pripremu
hleba, zemicki i pice, kod kojih donji deo treba da bude
hrskav. Kameni pleh za pecenje se uvek mora predhodno
zagrejati na temperaturu koja se preporucuje.

Emajlirani pleh za pecenje HEZ331003

Za kolace i kesks.

Gurnite pleh za pecenje sa nagibom ka vratima na rerni u
rernu.

Emajlirani pleh sa slojem koji Stiti od HEZ331011

zagorevanja

Koladi i keks na plehu za pecenje mogu dobro da se
rasporede. Gurnite pleh za pedenje sa nagibom ka vratima na
rerni u rernu.

Univerzalni tiganj HEZ332003

Za soéne kolace, peciva, amrznuta jela i velike komade
pecenja. Takode moZe da se koristi za prihvatanje masti ili
sokova iz mesa ispod reSetke.

Gurnite univerzalni tiganj sa nagibom ka vratima na rerni u
rernu.

Univerzalni tiganj sa slojem koji Stiti od HEZ332011

zagorevanja

Socni koladi, pecivo, smrznuta jela i veliki komadi peéenja se
lakSe rasporeduju na univerzalnom tiganju. Gurnite univerzalni
tiganj sa nagibom ka vratima na rerni u rernu.

Poklopac za profesionalnu Serpu HEZ333001

Sa poklopcem profesionalna Serpa postaje profesionalni
pekad.

Profesionalna Serpa sa resetkom za umetanje HEZ333003

Posebno namenjena za pripremu velikih koli¢ina.
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Specijalan pribor HEZ-broj

Funkcija

Sina za izvladenje

Potpuno izvlagenje u 3 nivoa HEZ338352

Potpuno izvlacenje u 3 nivoa sa funkcijom HEZ338357

zaustavljanja

Pomodu Sina za izvladenje na visini 1, 2 i 3 moZete vise da
izvuCete pribor, a da ne prevagne.

Potpuno izvla&enje u 3 nivoa, nije namenjeno za uredaje sa
obrtnim raznjem.

Pomocu $ina za izvlacenje na visini 1, 2 i 3 mozete viSe da
izvuCete pribor, a da on ne prevagne. Sine za izvlaenje se
uglavljuju, tako da se plehovi za pecenje lagodno mogu
umetnuti.

Teleskopsko izvla¢enje u 3 nivoa sa funkcijom zaustavljanja
nije namenjeno za uredaje sa obrtnim raznjem.

Resetka HEZ334000

Za posude, kalupe za kolace, peCenje, komade za rostilj i
smrznuta jela.

Stakleni pekad HEZ915001

Stakleni pekad odgovara za dinstana jela i pite savijaCe.
Specijalno namenjen za programe i automatsko pecenje.

Artikli servisne sluzbe

Za Vase uredaje za domadinstvo kod servisne sluzbe, u
specijalizovanoj prodavnici ili preko interneta, za pojedine
zemlje u e-3opu, mozete da kupite odgovarajuca sredstva za
negu i CiScenje ili ostali pribor. Za to navedite doti¢ni broj
artikla.

Krpe za negu prohromskih povrsina Br. artikla 311134

Smanjuje nagomilavanje necistoée. Impregnacijom pomodu
specijalnog ulja povrsine prohromskih uredaja imaju optimalnu
negu.

Gel za CiScenje rostilja u rerni Br. artikla 463582

Za Cisc¢enje rerne. Gel ne mirise.

Krpa od mikrovlakana sa mrezastom Br. artikla 460770

strukturom

Specijalno namenjena za &iS¢enje osetljivin povrSina, kao n pr.
stakla, staklene keramike, prohroma ili aluminijuma. Krpa od
mikrovlakana u jednom potezu uklanja necisto¢e od vode i
masti.

Osigurad za vrata Br. artikla 612594

Na taj naCin deca ne mogu da otvore vrata na rerni. U
zavisnosti od vrata na uredaju, osigurac je razli¢ito zavrnut.
Pazite na list, koji je prilozen uz osigurac za vrata.

Pre prvog koriscenja

Ovde cete saznati, Sta morate da uradite, pre nego Sto po prvi
put pripremite jela u Vasoj rerni. Pre toga proditajte poglavlje
Napomene za sigurnost.

Podesavanje taénog vremena

Posle priklju¢ka svetli na prikazu simbol (® i tri nule. Podesite
taéno vreme .

1. Pritisnite taster (©.
Na prikazu se pojavljuje tadno vreme 12:00 i simbol ©
treperi.

2.Pomodu tastera + ili tastera - podesite tacno vreme.
Posle nekoliko sekundi preuzima se taéno podeSeno vreme.

Podesavanje ringle

U ovom poglavlju ¢ete saznati, kako podesavate ringle. U tabeli
¢ete pronaci stepene za kuvanje i vremena za kuvanje razli¢itih
jela.

Zagrevanje rerne

Kako biste odstranili miris ogorevanja, zagrejte praznu,
zatvorenu rernu. Idealno za to je jedan sat zagrevanja sa
gornje/donje strane [Z na 240 °C. Pri tome pazite na to, da u
rerni nema ostataka od ambalaze.

1.Pomodu birada za funkcije podesite zagrevanje sa gornje/
donje strane [&.

2.Pomodu biraca za temperaturu podesite na 240 °C.

Posle jednog sata iskljuCite rernu. Bira¢ za funkcije i bira€ za
temperaturu obrnite u nulti polozaj.

Cisc¢enje pribora
Pre nego Sto pribor koristite prvi put, oCistite ga temeljno
vrelom sapunicom i mekom krpom.
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Ovako podesite

Pomocu Cetiri prekidaca za ringle podeSavate grejnu snagu
pojedinaéne ringle.

Polozaj 0 = isklj.
Polozaj 1 = najniZza snaga
Polozaj 9 = najniZza snaga.

Ako ukljucite ringlu, svetli lampica za prikaz.

Velika ringla sa dva prstena
Kod ove ringle mozete da izmenite veli¢inu .
Zaklopite veliku povrsinu

Prekidag za ringlu obrnite do polozaja 9 - tamo Cete osetiti
lagan otpor- i dalje do simbola

© = velika ringla sa dva prstena

Onda stepen odmah obrnite nazad, kako Zelite.

Vrac¢anje na malu povrsinu
Prekidad za ringlu obrnite na 0 i ponovo podesite.

Na maloj ringli sa dva prstena moZete da zagrevate veoma
dobro male koliCine.

Oprez!
Nikada nemojte da obréete preko simbola © na 0.

Tabela za kuvanje
U sledecoj tabeli ¢ete pronaci neke primere.

Vreme kuvanja i stepen kuvanja zavise od vrste, tezine i
kvaliteta jela. Zato su moguca odstupanja.

Prilikom podgrevanja gustih jela redovno ih mesajte.
Za delimiéno kuvanje koristite stepen za kuvanje 9.

Stepen za dalje Trajanje daljeg

kuvanje kuvanja u minutima
Topljenje
Cokolada, glazura od &okolade, Zelatin 1 -
Puter 1-2 -
Podgrevanje i odrzavanje toplote
Paprika$ (npr. paprikas od sociva 1-2 -
Mleko** 1-2 -
Blansiranje, krékanje
Knedle, ¢ufte 4* 20-30 min.
Riba 3* 10-15 min.
Beli sosevi, npr. beSamel sos 1 3-6 min.
Kuvanje, kuvanje na pari, dinstanje
Pirina¢ (sa duplom koli¢inom vode) 3 15-30 min.
Guljeni krompir 3-4 25-30 min.
Bareni krompir 3-4 15-25 min.
Testenina, makarone 5* 6-10 min.
Paprika$, supe 3-4 15-60 min.
Povrce 3-4 10-20 min.
Povrce, smrznuto 3-4 10-20 min.
Kuvanje u ekspres loncu 3-4 -
Pirjanje
Rolati 3-4 50-60 min.
Pirjano pecenje 3-4 60-100 min.
Gulas 3-4 50-60 min
Przenje**
Snicle, natur ili panirane 6-7 6-10 min.
Snicle, smrznute 6-7 8-12 min.
Kotleti, natur ili panirane 6-7 8-12 min.
Stek (3 cm debele) 7-8 8-12 min.
Riba i natur riblji fileti 4-5 8-20 min.
Riba i panirani riblji fileti 4-5 8-20 min.
Riba i riblji fileti, panirani i smrznuti npr. riblji Stapici 6-7 8-12 min.
Smrznuta jela u tiganju 6-7 6-10 min
Palaginke 5-6 tekuci

* Dalje kuvanje bez poklopca
** Bez poklopca
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Podesavanje rerne

Imate razne mogucnosti da podesite Vasu rernu. Ovde ¢emo
Vam objasniti, kako da podesite Zeljenu vrstu toplote i
temperature ili stepen za rostilj. Ovde mozete da podesite
trajanje i vreme kraja pecenja na rerni.

Vrste zagrevanja i temperatura

Primer na slici: 190 °C, zagrevanje sa gornje i donje strane [Z.

1.Pomodu birada za funkcije podesavate Zeljenu vrstu
zagrevanja.

4. Pomocu tastera + ili tastera — podeSavate trajanje.
Taster + predloZena vrednost = 30 minuta
Taster — predlozena vrednost = 10 minuta

2.Pomodu birada za temperaturu mozete da podesite
temperaturu ili stepen na rostilju.

Rerna se zagreva.

Isklju¢ivanje rerne
Bira¢ funkcije obrnite u nulti poloza,j.

Promena podesavanja

Pomocdu doti¢nog biraga u svako doba moZete da promenite
vrstu zagrevanja ili stepen na rostilju.

Rerna treba automatski da se iskljuci
Unesite trajanje (vreme pecenja) za Vase jelo.

Primer na slici: PodeSavanje za zagrevanje sa gornje/donje
strane [0, 190 °C, trajanje 45 minuta.

1.Pomocdu bira¢a za funkcije podeSavate vrstu zagrevanja.

2.Pomodu biraga za temperaturu podesavate temperaturu i
stepen na rostilju.

3. Pritisnite taster asovnik (©.
Treperi simbol trajanja 1=l

Vreme pecenja je isteklo

Cuije se signal. Rerna se iskljuéuje. Dva puta pritisnite

taster <symbol role="BSHSymbAll">0</symbol> i iskljudite birac
za funkcije.

Promena podesavanja

Pritisnite taster asovnik (©. Pomodu tastera + li tastera -
promenite trajanje.

Prekid podeSavanja

Pritisnite taster asovnik (© . Pritiskajte taster -, dok se prikaz
ne postavi na nulu. Iskljucite bira¢ za funkcije.

Podesite trajanje, ako je éasovnik nestao

Dva puta pritisnite taster &asovnik © i podesite, kako je
opisano u tacki 4.

Rerna treba automatski da se ukljuéi i iskljuci

Molimo da obratite paZnju na to, da lako kvarljive namirnice ne
smeju dugo da ostanu u rerni.

Primer na slici: PodeSavanje za zagrevanje sa gornje/donje
strane (&), 190 °C. Sada je 10:45 . Jelo traje 45 minuta i treba
da bude gotovo u 12:45 .

1.Pomodu bira¢a za funkcije podeSavate vrstu zagrevanja.

2.Pomocu biraCa za temperaturu podeSavate temperaturu i
stepen na roétilju.

3. Pritisnite taster gasovnik (.
4. Pomocdu tastera =+ ili tastera — podeSavate trajanje.

5. Pritiskajte taster asovnik (® dok ne poé&ne da treperi simbol
za kraj =l
Na prikazu cete videti, kada je jelo gotovo.
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6.Pomocu tastera + vreme kraja pomerite na kasnije.
Posle nekoliko sekundi preuzimaju se podeSavanja.
Na prikazu stoji vreme kraja, dok rerna ne po¢ne sa radom.

v, ,
_)|/; min

N N T

(¥

Vreme pecenija je isteklo

Cuije se signal. Rerna se iskljuuje. Dva puta pritisnite taster ©
i iskljucite biraC za funkcije.

Napomena: Dokle simbol treperi, mozete da vrSite promene.
Ako simbol svetli, podeSavanje je preuzeto.

Podesavanje tachog vremena

Posle prvog priklju¢ka ili posle nestanka elektri¢ne struje na
prikazu trepere simbol (® i tri nule. Podesite tadno vreme .
BiraC za funkcije mora da bude iskljuen.

Ovako podesite

1. Pritisnite taster ¢asovnik (.
Na prikazu se pojavijuje 12.00 &asova i simbol (® treperi.

2.Pomocdu tastera + ili tastera - podesite tacno vreme.
Posle nekoliko sekundi preuzima se taéno vreme. Simbol ®©
se gasi.

Podesavanje alarmnog sata

Alarmni sat mozete da koristite kao sat koji zvoni u kuhinji. On
radi nezavisno od rerne. Alarmni sat ima specifi¢an signal.
Tako Cujete, da li je alarmni sat ili trajanje pe&enja u rerni
isteklo. Alarmni sat takode mozete da podesite, ako je aktivna
zastita za decu.

Ovako podesite

1. Pritisnite alarmni sat Q).
Simbol £ treperi.

2.Pomodu tastera + ili tastera - podesite vreme alarma.
Tater + predlozena vrednost = 10 minuta
Taster - predlozena vrednost = 5 minuta

Posle nekoliko sekundi sa radom pocinje alarmni sat.
Simbol £\ svetli na prikazu. Vreme vidljivo tege.

Posle isteka vremena

Cuije se signal. Pritisnite alarmni sat £\. Prikaz alarmnog sata
se gasi.

Zastita za decu

Rerna

Kako deca ne bi nesmotreno ukljudila rernu, postoji zastita za
decu.
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Brzo podgrevanje

Pomodu brzog podgrevanja VaSa rerna veoma brzo dostize
podesenu temperaturu.

Brzo podgrevanje koristite, kada su podesene temperature
iznad 100 °C.

Kako biste dobili ujednaden rezultat pecenja, Vase jelo stavite u
rernu tek, kada je brzo podgrevanje zavrSeno.

1.Bira¢ za funkcije postavite na [).

2.Pomocu biraCa za temperaturu podesavate Zeljenu
temperaturu.

Na prikazu svetli simbol §. Rerna pocinje da se zagreva.

Brzo podgrevanje je zavrSeno

Simbol § na prikazu se gasi. Stavite Vase jelo u rernu i podesite
zeljenu vrstu zagrevanja.

Promena npr. sa letnjeg na zimsko racunanje vremena

Dva puta pritisnite taster asovnik ® i pomodu tastera + ili
tastera - izvrSite promenu.

Promena vremena na alarmnom satu

Pritisnite alarmni sat £). Pomodu tastera + ili tastera - promenite
vreme.

Brisanje podesavanja

Pritisnite alarmni sat £\. Pritiskajte taster -, dok se prikaz ne
postavi na nulu.

Alarmni sat i vreme trajanja teku istovremeno

Simboli svetle. Vreme alarmnog sata na prikazu vidljivo tecCe.
Preostalo trajanje I-21, vreme kraja =l ili tacno vreme
proverite:

Pritiskajte taster ¢asovnik (O, dok se ne pojavi doti¢ni simbol.
Proveravana vrednost se pojavljuje na nekoliko sekundi na
prikazu.



Ukljuéivanje i iskljuéivanje zastite za decu
Bira¢ za funkcije mora da bude iskljugen.

Ukljugivanje: pritiskajte taster sa klju¢em o-m, dok se na prikazu
ne pojavi simbol o-m. To traje oko 4 sekunde.

IskljuCivanje: pritiskajte taster sa klju¢em o-m, dok se simbol ne
ugasi o-m.

Odrzavanje i Cis¢enje

Ako ih brizljivo negujete i Cistite Vasa ringla i VaSa rerna ostaju
dugo lepe i funkcionisu dobro. Kako da ih obe pravilno
neguijete i Cistite, objasniéemo Vam ovde.

Napomene

m Male razlike u boji na prednjem delu rerne su rezultat
razli¢itih materijala, kao Sto su staklo, plastika ili metal.

m Senke na staklu na vratima, koje deluju kao trake, su
svetlosne refleksije od sijalice u rerni.

m Emajl se spaljuje na veoma visokim temperaturama. Na taj
nacin mogu da nastanu male razlike u boji. To je normalno i
nema uticaj na funkcionisanje. Ivice tanjih plehova se ne
mogu poptpuno emajlirati. Iz tog razloga one mogu biti
grube. Zastita od korizije se ne oStecuje na taj nacin.

Sredstva za ¢iS¢enje

Kako razli¢ite povrSine ne biste ostetili pogresno odabranim
sredstvom za &iséenje, obratite paznju na sledeée podatke.

Prilikom ¢iS¢enja ringli nemojte koristiti

m nerazblaZzeno sredstvo za pranje sudova ili sredstvo za
masinsko pranje sudova,

m abrazivne sundere,

m agresivna sredstva za CiSc¢enje kao Sto su sredstva za
SiS¢enje rerni ili skidaci fleka,

m kompresorske ili parne gistace.

m Pojedinacne delove nemoijte prati u masini za pranje posuda.

Prilikom ¢iSéenja rerne nemojte koristiti

m jaka i abrazivna sredstva za &iséenje,

m sredstva za CiSéenje sa velikim udelom alkohola,
m abrazivne sundere,

m kompresorske ili parne gistade.

m Pojedina&ne delove nemojte prati u masini za pranje posuda.

Pre prve upotrebe uredno operite nove sundere.

Polje Sredstva za ¢iSc¢enje

Spoljasnjost uredaja Vrela sapunica:
Ocistite krpom za pranje i osusSite
mekom krpom. Nemoijte da koristite
sredstva za &iSc¢enje stakla ili strugaljku
za staklo.

Vrela sapunica:

Ocistite krpom za pranje i osusSite
mekom krpom. Odmah uklonite fleke od
kamenca, masti, gustina i belanceta.
Ispod takvih mrlja moze da se formira
korozija.

Prohrom

Kod servisne sluzbe ili u specijalizovanoj
prodavnici mozete da dobijete sredstva
za negu prohroma, koja su namenjena
za tople povrsine. Sredstvo za negu u
tankom sloju nanesite mekom krpom.

Napomene
m Alarmni sat i ¢asovnik mozete da podesite u svako doba.

m Posle nestanka elektri¢ne struje podeSena zastita za decu je
ugaSena.

Polje Sredstva za ¢iS¢enje

Nega: sredstva za zaStitu i negu staklene
keramike

CiSc¢enje: sredstva za ¢iSc¢enje, koja su
namenjena za staklenu keramiku.
Obratite paznju na napomene za
GiS¢enje na ambalazi.

Ringla

/\ Strugalika za staklo za jaku
necistocu:

Otklopite i Cistite samo pomocu ostrice.
Paznja, ostrica je jako oStra. Opasnost
od povrede.

Posle ¢iS¢enja ponovo je zaklopite.
Ostecene ostrice odmah zamenite.

Okuviri ringli Topla sapunica:
Nikada nemoijte Cistiti strugaljkom za

staklo, limunom ili siréetom.

Stakla na vratima  Strugaljka za staklo:
Odistite mekom krpom.

Nemoijte koristiti strugaljku za staklo.

Rerna Vrela sapunica ili voda sa sir¢etom:
Ocistite krpom za pranje.
Okvir Vrela sapunica:

Navlazite i ogistite krpom za pranje ili
Cetkom.

Termometar za Vrela sapunica:

pedenje Ocistite krpom za pranje ili Cetkom.

(u zavisnosti od tipa Nemojte prati u masini za pranje sudova.
uredaja)

Stakleni poklopac
lampice u rerni

Vrela sapunica:
Ocgistite krpom za pranje.

Zaptivak Vrela sapunica:
Nemojte ga skidati! Ocistite krpom za pranje. Nemojte ribati.

Pribor Vrela sapunica:
Navlazite i ogistite krpom za pranje ili

Cetkom.

Donja fioka Vrela sapunica:

Ogistite krpom za pranje.

Otkacivanje i zakacivanje okvira

Ako Cistite mozete da skinete okvire. Rerna mora da bude
hladna.

Otkacivanje i zakacivanje okvira

Ako Cistite mozete da skinete okvire. Rerna mora da bude
hladna.

61



Zakacivanje okvira

1. Okvir najpre postavite u zadnju buksnu, malo pritisnite pozadi
(slika A)

2.i onda zakadite u prednju buksnu (slika B).

E

o @&

Okviri nalezu desno i levo. Pazite na to, da kao na slici B visina
112 dole, avisina 3, 4i 5 gore.

Otkacivanje i zakacdivanje vrata na rerni

Za &isc¢enje i demontazu stakla na vratima moZete da otkadite
vrata na rerni.

Sarniri vrata na rerni imaju po jednu polugu za blokadu. Ako su
poluge za blokadu zaklopljene (slika A), vrata na rerni su
osigurana. Na mogu da se otkaCe. Ako su poluge za blokadu
za otkadivanje vrata na rerni otklopljene (slika B), onda su
Sarniri osigurani. Ne mogu iznenada da se zatvore.

\

\

A Opasnost od povrede!

Ako su Sarniri neosigurani, zatvaraju se iznenada sa velikom
snagom. Pazite na to, da poluge za blokadu uvek budu sasvim
zaklopljene, odnosno sasvim otklopljeneprilikom otkadivanja
vrata na rerni.

Otkacivanje vrata
1. Vrata rerne sasvim otvoriti.

2.0Obe poluge za blokadu otklopite levo i desno (slika A).

3. Zatvorite vrata na rerni do kraja. Uhvatite sa obe ruke levo i
desno. Jo§ malo dalje zatvorite i izvucite (slika B).

Zakacivanje vrata
Vrata na rerni ponovo zakacite obrnutim redosledom.

1. Prilikom zakadivanja vrata na rerni pazite na to, da oba
Sarnira udu pravo u otvor (slika A).

2.Zarez na Sarniru mora da ulegne na obe strane (slika B).
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3.Ponovo zaklopite obe poluge za blokadu (slika C). Zatvorite
vrata na rerni.

A Opasnost od povrede!

Ako vrata na rerni iznenada ispadnu ili se neki Sarnir zaklopi,
nemojte dodirivati Sarnir. Pozovite servisnu sluzbu.

Demontaza i ugradnja stakla na vrata
Kako biste ih bolje odistili, mozete da demontirate stakla na
vratima rerne.

Demontaza

1. Otkacite vrata na rerni i sa ruékom okrenutom na dole,
polozite na krpu.

2. Skinite poklopac gore na vratima rerne. Uz to levo i desno
prstima pritisnite spojnicu (slika A).

3.Podignite gornje staklo i izvucite (slika B).

ka C).

Ocistite staklo sredstvom za CiSéenje stakla i mekom krpom.

A Opasnost od povrede!

lzgrebano staklo na vratima uredaja moze da isko&i. Nemojte
koristiti strugaljku za staklo, osStra i abrazivna sredstva za
Giscéenje.



Ugradnja

Prilikom ugradnje pazite na to, da dole levo ispravno stoji logo
“right above* .

1. Staklo ugurajte ukoso pozadi (slika A).

2. Gornje staklo ugurajte ukoso u nazad u oba drzaca. Glatka
povrSina mora da bude spolja. (slika B).

Smetnja, sta Ciniti?

Ako dode do smetnje, esto se radi samo 0 nekoj sitnici. Pre
nego $to pozovete servisnu sluZzbu, pogledajte tabelu. Mozda
sami mozete da otklonite smetnju.

Tabela sa smetnjama

Ako Vam jelo nije optimalno uspelo, molimo pogledajte
poglavlje Testirali smo za Vas u nasoj kuhinji. Tamo cete
pronaci mnogo saveta i napomena za kuvanje.

A Opasnost od strujnog udara!

Nestruéne popravke su opasne. Popravke sme da sprovodi
samo servisni tehnicar, kojeg smo mi obudili.

Smetnja Moguci uzrok Pomoé¢/Napomene

Rerna ne Osigurag je u  Proverite da li su osiguradi

funkcioniSe. kvaru. u komandnom ormanu u

redu.

Nestalo je Proverite, da i funkcionisu
elektriCne svetlo u kuhinji ili drugi
struje. kuhinjski uredaji.

Prikaz na Nestalo je |znova podesite tacno

Sasovniku elektri¢ne vreme.

treperi struje.

Rerna ne greje.

Na kontaktima
je prasina .

Drske prekidaca obrnite
viSe puta tamo-ovamo.

Tablica smetnji

Cesto se radi samo o nekoj sitnici, kada nastane smetnja. Pre
nego Sto pozovete servisnu sluzbu, molimo Vas da pokuSate
sami ukloniti smetnju uz pomo¢ tablice.

Ako jednom jelo ne uspije na optimalni nacin, pogledajte u
poglavlju Za Vas provereno u nasoj studio-kuhinji. Tu ¢ete da
nadete puno saveta i napomena za kuvanje.

3. Postavite poklopac i pritisnite.
4. Zakadite vrata rerne.

Rernu koristite tek onda kada su stakla pravilno ugradena.

Zamena sijalice na svodu u rerni

Ako je sijalica u rerni prestala da radi, mora da se zameni.

Zamenske sijalice, koje su otporne na temperaturu, 40 W,

dobicete kod servisne sluzbe ili u specijalizovanoj prodavnici.

Koristite samo te sijalice.

A Opasnost od strujnog udara!

Iskljudite osigurag u elektricnom ormanu.

1.U hladnu rernu poloZite krpu za posude, kako biste izbegli
oStecenja.

2. Stakleni poklopac odvrnite obrtanjem u levo.

3.Sijalicu zamenite istim tipom sijalice.
4. Ponovo zavrnite stakleni poklopac.
5.1zvadite krpu za posude i ukljucite osigurac.

Stakleni poklopac

Osteceni stakleni poklopac mora da se zameni. Odgovarajuci
stakleni poklopac ¢ete dobiti kod servisne sluzbe. Navedite E-
broj i FD-broj Vaseg uredaja.

63



E-broj i FD-broj

Prilikom poziva molimo navedite broj proizvoda (E-br.) i fabriCki
broj (FD-br.), kako bi Vam kvalifikovano osoblje moglo pomodi.
Plocicu sa tipom i brojevima ¢éete pronadi bo¢no na vratima
rerne. Kako po potrebi ne biste morali dugo da trazite, ovde
mozZete da unesete podatke Vaseg uredaja i broj telefona
servisne sluzbe.

E-br. FD-br.

Servisna sluzba ©

Obratite paznju na to, da poseta servisnog tehni¢ara u slu€aju
pogresnog rukovanja, ¢ak i tokom garantnog roka, nije
besplatna.

Kontaktne podatke za sve drzave naci ¢ete u prilozenom spisku
servisnih sluzbi.

Imajte poverenja u kompetenciju proizvodaca. Tako cete biti
sigurni da ¢e popravku izvrSiti obuéeni servisni tehni¢ari koji su
opremljeni originalnim rezervnim delovima za Vas uredaj.

Saveti vezani za energiju i zivotnu sredinu

Ovde cete dobiti savete, koji prilikom pecenja przenja u rerni i
prilikom kuvanja na ringli mogu da uStede energiju i kako da
uredaj pravilno uklonite.

Stednja energije u rerni

Rernu unapred zagrejte, samo ako je to navedeno u receptu
ili u tabelama u uputstvu za upotrebu.

Koristite tamne, u crno lakirane ili emajlirane kalupe za
pecenje. Oni jako dobro primaju toplotu.

Vrata rerne tokom kuvanja, pecenja ili przenja otvarajte sto je
moguce rede.

Najbolje je da viSe kola&a pelete jedan za drugim. Rerna je
jo$ vrela. Na taj naCin se skracuje vreme pecenja za drugi
kolag. Takode 2 pravougaona kalupa mozete da ugurate
jedan pored drugog.

Kod duzih vremena pecenja rernu mozete da iskljudite
10 minuta pre isteka vremena pecenja i da za pecenje do
kraja iskoristite ostatak toplote.

Stednja energije na ringli

Koristite lonce i Serpe sa debelim, ravnim dnom. Neravna
dna povecavaju potrosnju energije.

Precnik dna lonca ili Serpe treba da odgovara veli€ini ringle.
Specijalno mali lonci na ringli povecavaju gubitak energije.
Pazite: Proizvodaci posuda Cesto navode gornji pre¢nik
lonca. On je naj¢eScée vedi od precnika dna.

Za Vas testirano u nasoj kuhinji

Ovde dete pronadi izbor jela i optimalna podeSavanja za njih.
Pokazacemo Vam, koja vrsta zagrevanja i temperature je
najbolje namenjena za Vase jelo. Dobicete podatke za
odgovarajuci pribor i na koju visinu treba da ga ugurate.
Dobicete savete za posude i za pripremu.

Napomene
Vrednosti u tabeli vaZze uvek za ubacivanje u hladnu i praznu
rernu.
Unapred zagrejte rernu, ako je to navedeno u tabeli. Pribor
tek posle podgrevanja oblozite papirom za pecenije.

Podaci o vremenu u tabelama su orijentacione vrednosti.
One zavise od kvaliteta i prirode namirnica.
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Za male koli¢ine koristite mali lonac. Veliki, malo napunjeni
lonac trosi viSe energije.

Lonce uvek zatvorite odgovaraju¢im poklopcima. Pri kuvanju
bez poklopca potrebno Vam je Cetiri puta viSe energije.

Kuvajte sa malo vode. To Stedi energiju. Kod povrca se tako
Suvaju vitamini i mineralne materije.

Blagovremeno prebacite na nizi stepen.

Iskoristite ostatak toplote. Kod dugog vremena kuvanja ve¢
5-10 minuta pre kraja kuvanja iskljucite ringlu.

Resavanje otpada u skladu sa zastitom
okoline

Ambalazu ukloniti na otpad ekoloski ispravno.

Ovaj je aparat oznacen u skladu sa evropskom
smernicom 2012/19/EU o otpadnim elektri¢nim i
elektronskim aparatima (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Smernica odreduje okvir za povratak i reciklazu
otpadnih aparata koji vazi u celoj Evropskoj Uniji.

Koristite pribor koji ste dobili prilikom isporuke uredaja.
Dodatni pribor mozete dobiti kao specijalan pribor u
specijalizovanoj radnji ili kod servisne sluzbe.

Pre koriséenja rerne izvadite pribor i posude koje Vam nije
porebno.

Uvek koristite rukavice, kada iz rerne uzimate vreo pribor ili
posude.

Kola€i i peciva

Pecenje na jednom nivou

Pomodu zagrevanja sa gornje/donje strane (£ pedenje kolaga
najbolje uspeva.



Ako peéete pomoéu 3D-vrelog vazduha [®), koristite sledede
visine za uguravanje pribora:

m Koladi u kalupima: visina 2
m Kolagi na plehu: visina 3

PecCenje na vise nivoa

Koristite 3D-vreo vazduh [@).

Visina uguravanja kod pecCenja na 2 nivoa:
m Univerzalni tiganj: visina 3

m Pleh za pecenje: visina 1

Visina uguravanja kod pecenja na 3 nivoa:
m Pleh za pecenje: visina 5

m Univerzalni tiganj: visina 3

m Pleh za pecenje: visina 1

Istovremeno ugurani plehovi ne moraju da budu gotovi u isto
vreme.
U tabelama déete pronaci mnogobrojne predloge za VaSa jela.

Ako istovremeno pecete sa 3 klaupa u obliku pravougaonika,
postavite ih na resetke, kako je ilustrovano na slici.

Kalupi za pec¢enje
Najbolji su tamni kalupi za pe&enje od metala.

Kod svetlih kalupa za kola¢e od tankog metala ili kod staklenih
kalupa produZuje se vreme pecenja i kolaci ne rumene
ravnomerno.

Ako Zelite da koristite silikonske kalupe, orijentiSite se prema
podacima i receptima proizvodada. Silikonski kalupi su ¢esto
manji od normalnih kalupa. Koli¢ine testa i podaci u receptima
mogu da odstupaju.

Tabele

U tabelama cete za razliCite kolaCe i peciva pronaci optimalnu
vrstu zagrevanja. Temperatura i trajanje pedenja zavise od
koli¢ine i vrste testa. Zato su u tabelama navedeni opsezi.
Najpre pokusajte sa nizim vrednostima. Niza temperatura za
rezultat ima ravnomernije rumenilo. Ako je neophodno, sledeci
put podesite viSu temperaturu.

Vreme pedenja se skrac¢uje za 5 do 10 minuta, ako predhodno
zagrejete rernu.

Dodatne informacije ¢ete pronadi pod Saveti za pecenje u
nastavku posle tabela.

Kolaéi u kalupima Kalup Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Mucdeni kolag, jednostavan Kalup u obliku venca/ 2 160-180 40-50
pravougaonika
3 kalupa u obliku 3+1 140-160 60-80
pravougaonika

Muceni kolag, fini Kalup u obliku venca/ 2 O 150-170 60-70
pravougaonika

Kore za tortu, muceno testo Kalup za kore za vocéne 2 O 150-170 20-30
torte

Fini voéni kolag, mucéeno testo Kalup sa sko¢nim 2 O 160-180 50-60
mehanizmom/u obliku
posude

Torta od biskvita Kalup sa sko&nim 2 (| 160-180 30-40
mehanizmom

Kora od rastresitog testa sa ivicom Kalup sa sko¢nim 1 O 170-190 25-35
mehanizmom

Vocna torta ili torta od kvarka, kora od  Kalup sa sko¢nim 1 O 170-190 70-90

rastresitog testa* mehanizmom

Svajcarski tart Pleh za picu 1 O 220-240 35-45

Pikantni kolaci (np r. francuska pica/ Kalup sa sko¢nim 1 (| 180-200 50-60

slani kola¢ sa lukom)* mehanizmom

Pica, tanka kora sa malo nadeva Pleh za picu 1 O 250-270 10-15

(predhodno zagrejati)

* Kola¢ oko 20 minuta ostavite da se ohladi u isklju¢enoj, zatvorenoj rerni.
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Kola¢€i na plehu Pribor Visina Vrsta Temperatura  Trajanje

zagrevanja u °C u minutima
Muceno i kiselo testo sa suvim Pleh za pecenje 2 = 170-190 20-30
nadevom Univver;alni tiganj + pleh za 3+1 150-170 35-45
pecenje
Muceno i testo sa kvascem sa so¢nim, Univerzalni tiganj 3 = 160-180 40-50
voce Univver;alni tiganj + pleh za 3+1 150-170 50-60
pecenje
Svajcarski tart Univerzalni tiganj 2 O 210-230 40-50
Biskvit rolna (predhodno zagrejati) Pleh za pecenje 2 ) 190-210 15-20
Pletenica sa kvascem sa 500 g braSna Pleh za pecenje 2 o 160-180 30-40
Stolen (tvrda &trudla) sa 500 g bragna  Pleh za pe&enje 3 O 160-180 60-70
Stolen (tvrda $trudla) sa 1 kg brasna Pleh za pecenje 3 o 150-170 90-100
Strudla, slatka Univerzalni tiganj 2 (] 180-200 55-65
Burek Univerzalni tiganj 2 ) 180-200 40-50
Pica Pleh za pedenje 2 o 220-240 15-25
Univver;alni tiganj+pleh za 3+1 180-200 35-45
pecenje
Malo pecivo Pribor Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Keks Pleh za pecenje 3 140-160 15-25
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 130-150 25-35
2 pleha za pecenje + univerzalni 5+3+1 130-150 30-40
tiganj
Pecivo koje se pravi pomocu Pleh za pecenje 3 = 140-150 30-40
Sprica (predhodno zagrejat) g 24 pecenje 3 140-150 30-40
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 140-150 30-45
2 pleha za pecenje + univerzalni 5+3+1 130-140 35-50
tiganj
Makarone Pleh za pecenje 2 o 110-130 30-40
Univerzalni tiganj + pleh za pecCenje  3+1 100-120 35-45
2_ ple_ha za pecenje + univerzalni 5+3+1 100-120 40-50
tiganj
Pislice Pleh za pecenje 80-100 130-150
Pecivo od paljenog testa Pleh za pecenje O 200-220 30-40
Pecivo od lisnatog testa Pleh za pecenje 180-200 20-30
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 180-200 25-35
2 pleha za pecenje + univerzalni 5+3+1 160-180 35-45
tiganj
Pecivo od testa sa kvascem Pleh za pecenje 3 o 180-200 20-30
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje 3+1 170-190 25-35
Hieb i zemicke Prilikom pedenja na 2 nivoa univerzalni tiganj uvek ugurajte
Prilikom pecenja hleba predhodno zagrejte rernu, ako nije preko pleha za pecenje.
drugadije navedeno.
Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.
Hleb i zemicke Pribor Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Hleb sa kvascem sa 1,2 kg Univerzalni tiganj 2 O 270 8
bragna 200 35-45
Hleb od kiselog testa sa 1,2 kg  Univerzalni tiganj 2 = 270 8
brasna 200 40-50
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Hleb i zemicke Pribor Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Zemicke (prethodno ne Pleh za pe&enje 3 | 210-230 20-30

zagrevati)

ZemicCke od testa sa kvascem, Pleh za pe&enje 3 = 170-190 15-20

slatke Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 160-180 20-30

pecenje

Saveti za pecenje

Hodcete da pedete po svom sopstvenom OrijentiSite se prema sli€¢nom pecivu u tabeli za pecenje.

receptu.

Ovako ¢ete utvrditi, da li je mucéeni kola& Otprilike 10 minuta pre kraja vremena za pec¢enje, koje je navedeno u receptu, drvenim

peden.
kola¢ je gotov.

Stapicéem probodite kola& na mestu, koje je najviSe naraslo. Ako se testo ne lepi za drvo,

Kolag se slepio.

Slededi put koristite manje teénosti ili temperaturu rerne podesite na 10 stepeni nizu

temperaturu. Obratite paznju na navedeno vreme mucenja u receptu.

Kola¢ je na sredini narastao, a na

ivicama nije. odvojte nozem.

Nemojte podmazivati ivice kalupa sa sko&nim mehanizmom. Kad je pecen, kola& pazljivo

Kola€ je gore previSe taman.

Ugurajte ga na nizi nivo, odaberite nizu temperaturu i kola¢ pecite nesto duze.

Kolag je previSe suv.

Gotov kola¢ ¢ackalicom izbuSite na nekoliko mesta. Onda ga pospite vo¢nim sokom ili

alkoholnim pi¢em. Slededi put povecajte temperaturu za 10 stepeni i skratite vreme

pecenja.

Hleb ili kolag (n pr. kola¢ sa sirom)
izgleda dobro, ali je unutra gnjecav
(dekav, sa vodnjikavim prugama)).

Slededi put stavite manje te€nosti i pecite duze na nizoj temperaturi. Kod kolaca sa
so&nim nadevom, najpre malo predhodno pecite koru. Pospite je bademima ili prezlama
i onda stavite nadev. Pazite na recepte i vreme pedenja.

Pecivo je neravnomerno porumenelo.

Odaberite nesto nizu temperaturu, onda ¢e pecivo biti ravnomernije peceno. Osetljivo

pecivo pecite pomodu zagrevanja sa gornje/donje strane (£ na jednom nivou. Papir za
pecenje, koji viri, moze da ima uticaj na cirkulaciju vazduha. Papir za pecenje isecite tako

da odgovara plehu.

Vocéni kolag je odozdo previSe svetao.

Slededi put kola¢ gurnite na nizi nivo u rerni.

Vocéni sok se preliva sa kolaca.

Slededi put koristite, ako postoji, dublji univerzalni tigan].

Pecivo od testa sa kvascem se prilikom |zmedu komada peciva razmak bi trebalo da bude otprilike 2 cm. Tako ima dovoljno

pecenja zalepilo jedno za drugo.

mesta, da komadi peciva lepo narastu i da porumene sa svih strana.

Pekli ste na viSe nivoa. Na gornjem
plehu je pecivo tamnije nego na
donjem.

Za pedenje na vie nivoa uvek koristite 3D-vreli vazduh @). Istovremeno ugurani plehovi
ne moraju istovremeno da budu gotovi.

Prilikom pecenja so¢nih kolaga isparava Prilikom pecenja moze da nastane vodena para. Ona izlazi na vrata. Vodena para moze

kondenzovana voda.

da pada na polje sa komandama ili na prednje delove susednog namestaja i da kaplje

kao kondenzovana voda. To je uslovljeno zakonom fizike.

Meso, zivina, riba

Posude

Mozete da koristite svo posude, koje je otporno na toplotu. Za
velika pecenja namenjen je takode univerzalni tiganj.

Najbolju namenu ima posude od stakla. Pazite na to, da
poklopac za pekad odgovara i dobro zatvara.

Ako koristite emajlirane tiganje, dodajte malo viSe tecnosti.

Kod tiganja od prohroma meso slabije rumeni i moze da bude
slabije kuvano. Produzite vreme kuvanja.

Podaci u tabeli:
Posude bez poklopca = otvoreno
Posude sa poklopcem = zatvoreno

Posude postavite uvek na sredinu reSetke.

Vrelo stakleno posude postavite na suv podmetad. Ako je
podloga mokra ili hladna, staklo moze da pukne.

Przenje
U posnije meso dodajte malo te¢nosti. Dno posude bi trebalo
da bude pokriveno oko 2 um.

Za dinstanje dodajte dosta te¢nosti. Dno posude bi trebalo da
bude pokriveno oko 1 -2 cm.

Koli¢na te€¢nosti zavisi od vrste mesa i materijala posude. Ako
meso pripremate u emajliranom tiganju, potrebno je nesto vise
te€nosti nego u staklenom posudu.

Tiganji od prohroma su samo za uslovnu namenu. Meso se
kuva sporije i slabije rumeni. Kuvajte na visim temperaturama i/
ili kuvajte duze.

Rostilj

Prilikom pecCenja rostilja oko 3 minuta unapred zagrevajte, pre
nego $to komade za rostilj stavite u rernu.

Rostilj pecite uvek u zatvorenoj rerni.

Neka Vam komadi za rostilj budu otprilike iste debljine. Na taj
nadin se jednako peku i ostaju lepo socni.

Komade za roétilj okrenite posle %3 vremena pecenja.
Stekove posolite tek posle pec¢enja na rostilju.

Komade za rostilj poloZzite direktno na reSetku. Komad za rostil]
je najbolji, ako ga poloZite na sredinu resetke.

Dodatno ugurajte univerzalni tiganj na visinu 1. Sokovi iz mesa
ée iscureti u posudu, a rerna ostaje Cista.

Pleh za pecCenije ili univerzalni tiganj prilikom pecenja rostilja
nemojte uguravati na visinu 4 ili 5. Zbog jake vreline se
izvitopere i prilikom izvlatenja mogu da oStete rernu.

Grejna tela rostilja se uvek iznova ukljuéuju i iskljuéuju. To je
normalno. Koliko ¢esto se to deSava, zavisi od podeSenog
stepena za pedenje rostilja.
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Riba Posle kuvanja govede meso uvite u aluminijumsku foliju i
ostavite da odstoji u rerni 10 minuta.

Kod svinjskog pecenja sa kozicom, kozicu isecite na krstice i
pedenje najpre polozite u sud sa kozicom na dole.

Po isteku polovine vremena okrenite komade ribe.

Ako je pecCenje gotovo, trebalo bi jo§ 10 minuta da odstoji u
isklju¢enoj, zatvorenoj rerni. Na taj nadin se sokovi mesa bolje

raspodeljuju.
Meso Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C, stepenza u minutima
rostilj

Govedina
Govede dinstano pecenje 1,0 kg zatvoreno 2 (| 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Govedi fileti, sredniji 1,0 kg otvoreno 2 O 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80
Govedina, srednja 1,0 kg otvoreno 1 210-230 50
Stekovi, srednji, 3 cm debljine ReSetka 5 ™ 3 15
Tele¢e meso
Tele¢e pedenje 1,0 kg otvoreno 2 (| 190-210 100

2,0 kg = 170-190 120
Svinjsko meso
PecCenje bez koze (n pr. vrat) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 100

1,5 kg 1 190-210 140

2,0 kg 1 180-200 160
Pedenje sa kozom (n pr. plecke) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 120

1,5 kg 1 190-210 150

2,0 kg 1 180-200 180
Kaselska rebarca sa kostima 1,0 kg zatvoreno 2 O 210-230 70
Jagnjetina
Jagnjedi butovi bez kostiju, 1,5 kg otvoreno 1 150-170 120
srednje
Mieveno meso
Veknice od mesa od 500 g otvoreno 1 170-190 70

mesa
Virsle
Virgle Redetka 4 ] 3 15
Zivina Kod patke ili guske probusite kozicu ispod krila. Na taj nacin
Podaci o tezini u tabeli se odnose na nenapunjenu zivinu, koja rvnoie da iscuri mast.
je spremna za przenje. Zivin&e ¢e biti posebno hrskavo rumeno, ako ga pred kraj
Celo zivinCe najpre grudima na dole polozite na reSetku. przenja prgmaiete puterom, slanom vodom ili sokom od
Okrenite posle %3 navedenog vremena. pomorandze.
Komade pecenja, kao §to je rolovano Curece pecenije ili Curece
grudi, okrenite kad istekne polovina navedenog vremena.
ZivinGe okrenite posle %5 datog vremena.
Zivina Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje

zagrevanja u °C u minutima

Pile, celo 1,2 kg Resetka 2 200-220 60-70
Perutnina, cela 1,6 kg ResSetka 2 190-210 80-90
Pile, prepolovljeno po 500 g Redetka 2 200-220 40-50
Komadi piletine po 300 g Resetka 3 200-220 30-40
Patka, cela 2,0 kg Resetka 2 170-190 90-100
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Zivina Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Guska, cela 3,5-4,0 kg Resetka 2 160-170 110-130
Mala éurka, cela 3,0 kg ResSetka 2 170-190 80-100
Cureéi karabataci 1,0 kg Resetka 2 180-200 90-100
Riba Ako rostilj peCete direktno na reSetki, dodatno ugurajte
Komade ribe okrenite posle <symbol role="BSHSymbAll">Z</ univerzalni tiganj na visinu 1. Te€nost iz ribe Ce iscureti u

symbol> vremena.

posudu, a rerna ostaje Cista.

Cela riba ne mora da se okrece. U rernu stavite celu ribu u
plivajuci polozaj, tako da ledna peraja budu okrenuta na gore.
Naseceni krompir ili malo bure otporno na visoke temperature

stavite u stomak ribe, da je ucinite stabilnijom.
Riba Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C, stepenza u minutima
rostilj
Riba, cela po oko 300 g Resetka 2 ] 3 20-25
1,0 kg Resetka 2 180-200 45-50
1,5 kg ReSetka 2 170-190 50-60
Riblji kotleti, 3 cm debljine ReSetka 3 ] 2 20-25

Saveti za przenje i pecenje rostilja

Za teZinu pedenja u tabeli nema
podataka.

Izaberite podatke u skladu sa tezinom, koja stoji u nastavku i produzite vreme.

Zeleli biste da proverite, da li je pedenje
gotovo.

Koristite termometar za meso (moZe se nabaviti u specijalizovanim prodavnicama) ili
proverite “kasikom“. Kasikom pritisnite pecenje. Ako je ¢vrsto, onda je gotovo. Ako
utanja, potrebno je joS malo vremena.

Pecenje je previSe tamno i koZica je na
mestima izgorela.

[Meyerse je NpeBMLE TAMHO N KOXULA je Ha MecTuma usropena.

Pecenje izgleda dobro, ali je sos
izgoreo.

Slededi put izaberite manji pleh ili dodajte viSe te¢nosti.

Pecenje izgleda dobro, ali je sos previse
svetao i voden.

Slededi put izaberite vedi pleh i sipajte manje teénosti.

Prilikom prelivanja pecenja nastaje
vodena para.

To je fizi€ki uslovljeno i normalno. Veliki deo vodene pare izlazi kroz otvor za paru. MoZe

da padne na prednji deo prekidaca ili na prednje delove namestaja, koji se nalaze u
neposrednoj blizini ili da kaplje kao konzenzovana voda.

Guzvare, duvec, tostovi
Ako rostilj pecete direktno na resetki, dod

Da li je guzvara pecena zavisi od veliine posude i visine

. guzvare. Podaci u tabeli su samo orijentacione vrednosti.
atno ugurajte

univerzalni tiganj na visinu 1. Rerna ostaje Cistija.

Posude uvek stavljajte na reSetku.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Pite savijace

Pita savijaca, slatka Puveclara O 180-200 40-50

Tepsija za rezance Puvecara | 210-230 30-40

Gratinirka

Gratinirani kro_rr_lpir, sirovi sastojci, 1 duvedara 2 160-180 60-80

maks. 4 cm visine 2 duvedare 143 150-170 65-85

Tost

Prepicanje tosta, 4 komada ResSetka 4 160-170 10-15

Prepicanje tosta, 12 komada ResSetka 160-170 15-20
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Gotovi proizvodi

Pazite na podatke, koje na pakovanju dao proizvodac.

Ako ste pribor obloZili papirom za peéenje, pazite na to, da je
papir namenjen za te temperature. Uskladite veli¢inu papira sa

Rezultat pedenja jako zavisi od namirnica. Prepedenost i
neravnomernost mogu da postoje ve¢ kod sirove robe.

jelom.
Jelo Pribor Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C,stepenza u minutima
rostilj

Pica, smrznuta

Pica sa tankom korom Univerzalni tiganj 2 EN 190-210 15-20
Univerzalni tiganj + 3+1 180-200 20-30
reSetka

Pica sa debelom korom Univerzalni tiganj 2 S 170-190 20-30
Univerzalni tiganj + 3+1 170-190 25-35
reSetka

Pica baget Univerzalni tiganj 3 Ey 170-190 20-30

Mini pica Univerzalni tiganj 3 ES 180-200 10-20

Pica, hladna, predhodno zagrejati Univerzalni tiganj 1 ES 180-200 10-15

Proizvodi od krompira, zamrznuti

Pomfrit Univerzalni tiganj 3 EN 190-210 20-30
Univerzalni tiganj + 3+1 180-200 30-40
pleh za pecenje

Kroketi Univerzalni tiganj 3 190-210 20-25

Restlovani, punjeni dzepovi od krompira Univerzalni tiganj 3 ES 190-210 15-25

Pekarski proizvodi, zamrznuti

ZemiCke, baget Univerzalni tiganj 3 EN 190-210 10-20

Perece (pogadice) Univerzalni tiganj 3 200-220 10-20

Pekarski proizvodi, predhodno peceni

Pecene zemicke ili pedeni baget Univerzalni tiganj 3 () 190-210 10-20
Univerzalni tiganj + 3+1 160-180 20-25
reSetka

Pljeskavice, zamrznute

Riblji stapici Univerzalni tiganj 2 EN 200-220 10-15

Piledi stikovi, nageti Univerzalni tiganj 3 S 190-210 10-20

Strudla, zamrznuta

Strudla Univerzalni tiganj 3 EN 190-210 30-40

Specijalna jela

Na nizim temperaturama ¢e Vam takode uspeti da pomodu
3D-vrelog vazduha spremite kremasti jogurt isto tako dobro

kao i privlacno testo sa kvascem.

Najpre iz rerne uklonite pribor, reSetke, koje se zakacuju ili

plehove na izvladenje.
Priprema jogurta

1.skuvajte 1 litar mleka (3,5 % masti) i ohladite na 40 °C.
2.umeSajte 150 g jogurta (temperatura iz frizidera).

3.Sipajte u Solje ili male tegle sa zatvaracem i pokrijte folijom
za odrzavanje svezine.

4.Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.

5.Solje ili tegle postavite na dno rerne i pripremite, kako je
navedeno.

Narastanje testa sa kvascem

1. Testo sa kvascem pripremite kao i obi¢no, stavite u
vatrostalnu posudu od keramike i pokrijte.

2.Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
3.Iskljucite rernu i testo stavite u rernu da naraste.

Jelo Posude Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja
Jogurt Solje ili tegle sa postavite na dno predhodno zagrejte na 50 °C 5 min.
zatvaracem rerne 50 °C 8 &as.
Narastanje testa sa Vatrostalno posude postavite na dno predhodno zagrejte na 50 °C 5-10 min.

kvascem

rerne

Iskljugite uredaj i stavite testo 20-30 min.
sa kvascem u rernu
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Topljenje

Uzmite namirnice iz pakovanja i u odgovarajuc¢oj posudi stavite
na resetku.

Molimo da pazite na podatke, koje je na pakovanju dao
proizvodac.

Vreme topljenja podesite u skladu sa vrstom i koli¢inom
namirnice.

Zivinu na tanjir postavite grudima na dole.

Smrznute namirnice Pribor Visina Vrsta Podatak o temperaturi u °C
zagreva
nja

npr. torte sa Slagom, krem torte sa buterom, torte sa Cokoladnom ReSetka 2 Bira€ za temperaturu ostaje

ili glazurom od Sedera, vode, pilidi, kobasica i meso, hleb,
zemiCke, koladi i druga peciva

isklju¢en

Susenje
Pomocu 3D-vrelog vazduha [® moZete sjajno da susite voce i
povrdée.

Koristite samo odgovarajuée voce i povrée i temeljno ga
operite.

Ostavite ga, da se dobro ocedi i osusi.

Univerzalni tiganj i reSetku oblozite papirom za pecenije ili
pergament papirom.

Vise puta okrecite sono vode i povrce.

Osuseno voce ili povrée odmah posle susenja odvojte od
papira.

Voce o bilje Pribor Visina Vrsta ) Temperatura Trajanje
zagrevanja

600 g kolutova od jabuka Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 5 ¢asova

800 g kriski kruSke Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 8 Casova

1,5 kg Sljiva ili ringlova Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 8-10 Casova

200 g zacdinskog bilja, o¢is¢eno  Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 1'% Cas

Ukuvavanje

Za ukuvavanje tegle i gumeni prstenovi moraju da budu Cisti i
ispravni. Ako je moguce odmah koristite velike tegle. Podaci u
tabelama se odnose na okrugle tegle od jedan litar.

Oprez!
Nemoijte koristiti vece i viSe tegle. Poklopci bi mogli da puknu.

Koristite samo odgovarajuée voce i povrée. Temeljno ga
operite.

Navedena vremena u tabelama su orijentacione vrednosti.
Uticaj mogu imati temperatura u prostoriji, broj tegli, koli¢ina i
toplota sadrzaja tegle. Pre nego $to promenite podeSavanje
odnosno iskljugite, proverite, da li sadrZaj u teglama pravilno
vri.

Priprema
1. Napunite tegle, nemojte ih prepuniti.
2. Obrisite ivice tegli, moraju da budu diste.

3.Na svaku teglu stavite mokar gumeni prsten i poklopac.
4.Tegle zatvorite stezaljkama.
U rernu nemojte stavljati vise od Sest tegli.

Podesavanje

1.Na visinu 2 ugurajte univerzalni tiganj. Tegle postavite tako,
da ne dodiruju jedna drugu.

2. litra vrele vode (oko 80 °C) sipajte u univerzalni tigan;.
3. Zatvorite vrata na rerni.

4.Podesite zagrevanje sa donje strane [LJ.

5.Temperaturu podesite na 170 do 180 °C.

Ukuvavanje

Voce

Posle otprilike 40 do 50 minuta u kratkim razmacima podizu se
mehurici. Iskljucite rernu.

Posle 25 do 35 minuta na preostaloj toploti uzmite tegle iz
rerne. Ako se u rerni tegle duze hlade, mogle bi se stvoriti
bakterije i pospesiti, da se ukuvano vode ukiseli.

Voce u teglama od jedan litar od vrenja Preostala toplota
Jabuke, ribizle, jagode Isklju€ivanje oko 25 minuta
Visnje, kajsije, breskve, ogrozdi IskljuCivanje oko 30 minuta
Mus od jabuka, kruske, Sljive Iskljudivanje oko 35 minuta
Povrcée

Ukoliko se u teglama podizu mehurici, temperaturu vratite na

120 do 140 °C. U zavisnosti od vrste povréa oko 35 do

70 minuta. Posle tog vremena iskljucite rernu i koristite

preostalu toplotu.

Povrée sa hladnim prelivom u teglama od jedan litar od vrenja Preostala toplota

Krastavci - oko 35 minuta
Cvekla oko 35 minuta oko 30 minuta
Prokelj oko 45 minuta oko 30 minuta
Pasulj, keleraba, radi¢ oko 60 minuta oko 30 minuta
GraSak oko 70 minuta oko 30 minuta
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Vadenje tegli
Posto je zavrSeno ukuvavanje izvadite tegle iz rerne.
Oprez!

Vrele tegle ne stavljajte na hladnu ili mokru podlogu. Mogle bi
da prsnu.

Akrimalid u namirnicama

Akrilamid nastaje, pre svega, kod pripreme proizvoda od
Zitarica i krompira na visokoj temperaturi kao n pr. &ipsa,
pomfrita, tosta, zemicki, hleba ili finih peciva (keksevi,
medenijaci, Spekule).

Saveti za pripremu jela bez akrilamida

Opste = Sto je moguce vige skratite vreme pedenja.

= Neka jela budu zlatno Zuta, ne tamna.

m Veliki, debeli komadi za pecenje sadrze manje akrilamida.
Pecenje Zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 200 °C.

Pomocu 3D-vrelog vazduha ili vrelog vazduha maks. 180 °C.
Keks Zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 190 °C.

Pomocu 3D-vrelog vazduha ili vrelog vazduha maks. 170 °C.

Jaje ili Zumance smanjuju formiranje akrilamida.

Pomfrit iz rerne

Raspodelite ga po plehu ravnomerno i u jednom sloju. Pecite najmanje 400 g po plehu,

kako se pomfrit ne bi isuSio

Probna jela

Ove tabele su napravljene za ispitne institute, kako bi se
olaksalo ispitivanje i testiranje razli¢itih uredaja.

Po EN 50304/EN 60350 (2009) odnosno IEC 60350.
Pecenje

Pecdenje na 2 nivoa:

Univerzalni tiganj uvek ugurajte preko pleha za pecenje.

Pecenje na 3 nivoa:
Univerzalni tiganj uvek ugurajte u sredinu.

Pecivo koje se pravi pomocu $Sprica:
Istovremeno ugurani plehovi ne moraju da budu gotovi u isto
vreme.

Lenja pita na nivou 1:

Tamne kalupe sa sko¢nim mehanizmom postavite naizmeni¢no
jedan pored drugog.

Lenja pita na 2 nivoa:

Tamne kalupe sa sko¢nim mehanizmom postavite naizmeni¢no
jedan preko drugog, videti sliku.
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Kolaci u kalupima sa sko&nim mehanizmom od belog lima:
Pecite pomodéu zagrevanja sa gornje/donje strane (=] na nivou
1. Umesto reSetke koristite univerzalni tiganj i na to postavite
kalup sa sko&nim mehanizmom.

Napomena: Za pecenje najpre koristite nize navedene
temperature.



Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Pecivo koje se p_rayi pomocu Sprica, Pleh za pedenje 3 (| 140-150 30-40

prethodno zagrejat Pleh za pecenje 3 140-150 30-40
Pleh za pecenje + 1+3 140-150 30-45
univerzalni tigan;j
2 pleha za pedenje + 1+3+5 130-140 40-55
univerzalni tigan;j

Kolaci¢i, predhodno zagrejati* Pleh za pedenje 3 (| 150-170 20-35
Pleh za pecenje 3 150-170 20-35
Pleh za pecenje + 1+3 140-160 30-45
univerzalni tiganj
2 pleha za pe&enje + 1+3+5 130-150 35-55
univerzalni tiganj

Vodeni biskvit, prethodno zagrejati** Kalup sa sko¢nim 2 O 160-170 30-40
mehanizmom na resetki
Kalup sa sko¢nim 2 160-170 25-40
mehanizmom na resetki

Lenja pita ReSetka + 2 kalupa sa 1 O 170-190 80-100
sko¢nim mehanizmom
@ 20 cm
2 reSetke + 2 kalupa sa 1+3 170-190 70-100
sko¢nim mehanizmom
@ 20 cm

* Za predhodno zagrevanje nemojte da koristite brzo podgrevanje.

Rostilj

Ako namirnice polazete direktno na reSetku, dodatno ugurajte

univerzalni tiganj na visinu 1. Sokovi ¢e iscureti u posudu, a

rerna ostaje Cista.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Stepen Trajanje

zagrevanja rostiljanja u minutima

Pecenje tosta Redetka 5 ] 3 6-2

10 predhodno zagrejati

Bifburger, 12 komada* ReSetka + univerzalni 4+1 ™ 3 25-30

predhodno ne zagrevati tiganj

* Posle %3 vremena okrenite
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/\ BarHble npaBuna TexHUKU 6e3onacHoOCTU

BHuMaTeNbHO npountante gaHHoe
PYKOBOACTBO. OHO MOMOXET BaM HayyuTbCA
npaBuIbHO 1 6e30nacHO NoJb30BATLCA
npnoéopom. CoxpaHanTe pyKoBOACTBO MO
aKcnayaTaunn Ana gaabHENLWero
MCNONBb30BaHMA UK ONA Nnepeaadn HOBOMY
BaaesnbLly.

Pacnakyiite n ocmotpute npndop. He
noaktoyanTe npmdop, ecnm oH Obin
NnoBpeXaeH BO BPemMA TPaHCNOPTUPOBKMN.

MoakntoueHne npmndopa 6e3 WTencenbLHOn
BUIKM JO/HKEH NMPOUSBOANTb TOSIbKO
KBa/IMMDULMPOBAHHbINA cneunaincr.
MoBpexaeHna ns3-3a HenpasuIbHOIO
NoAK/IOUYEHNA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUHbIX 00A3aTENbCTB.

OT1OT NPUBOP NpeaHasHayYeH TO/IbLKO AA
JIoOMallHero ucrnosib3oBanua. Vicnonsaynte
NpnGopP TONLKO /1A NPUroTOBIEHUA 61104 1
HanuTkoB. CneauTe 3a NpuOopPoM BO BpeMms
ero padoTbl. Micnonbayiite NpuoOop TOSILKO B
3aKPbITOM MOMELLEHNN.

O70T Nprbop He npegHaszHaueH anA
aKcnayartaumm ¢ BHELWHUM TaliMepoM Uu
ONCTaHLMOHHbBIM YrpaB/ieHUEM.

[etn 0o 8 net, nnua ¢ orpaHnYeHHbIMU
b13nYEeCKUMU, YMCTBEHHBIMU 1
NCUXNYECKMMUN BOSMOXHOCTAMU, a TAKXKe
nmua, He obnajatowme 4OCTaTOUYHbIMU
3HaHMAMK 0 Npudope, MOryT UCMO/Ib30BaThb
NproOopP TOIbKO NoA MPUCMOTPOM L,
OTBECTBEHHbIX 3a X 6€30NacHOCTb, NN
nocne NoapoOHOro MHCTPYKTaxa U
OCO3HaHMA BCEX OMNacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
akcnnyaraumen npundopa.

[eTAaM He paspellaetca urpatb ¢ NPUOGOPOM.
OuucTka 1 obcnyxmnsaHue npndopa He
JOJIKHbI MPOU3BOANTLCA AETbMU, 3TO
JOMNyCTUMO, TOIbKO €C/IM OHU cTaplue 8 neT u
NX KOHTPOMMPYIOT B3POC/IbIE.

He pnonyckaunte geten mnaauwe 8 nert K
Npudopy 1 ero ceTeBoMy NpoBoaY.

Bcerna cnegute 3a npaBu/ibHOCTbIO
YCTaHOBKW MpUHaANEXHOCTEN B padouyto
kamepy. CM. onvcaHne npuHaaIexHocCcTesn B
PYKOBOACTBE MO 3KcMayaTalumm.

OnacHocTb Bo3ropaHua!

CnoxeHHble B pabouenn kamepe
JIErKOBOCT/IaMEHAOLLMECA NPeaMEeTbl MOTyT
3aropeTbcA. He xpaHute B padouen kamepe
JIerKOBOCT/IaMeHAoLWLmeca npeameTsl. He
OTKpPbIBanTe ABepLy npudopa, ecnm BHyTpU
npudopa odpasoBanca AbiM. Beikntounte
npnoop, BbIHLTE BU/IKY CETEBOro NpoBoaa
N3 PO3ETKN UM OTKIOUMNTE
npenoxpaHuTens B 610Kke
NpenoxpaHuTenen.

13-3a cTpym BO34yxa, NPOHUKaIOLEN B
nproop Npu OTKPbIBaHUK ABepLbl, Oymara
[ONA BbINEYKM MOXET MNOAHATLCA, KOCHYTLCA
HarpeBaTeNIbHOro 3/1EMeHTa W BCMbIXHYTh.
[pn NpeaBapuTesibHOM pPas3orpese
o6Aa3aTesibHO 3akpennante dymary anA
BbIMEUYKN B NPUHAAIEXHOCTAX. Hanpumep,
NOCTaBbTE Ha HEE KACTPHOIO 1N hopmy
ONnA BbinekaHua. Vicnonbaynte 6ymary ans
BbIMEYKM HY)KHOrO pa3mepa, oHa He J0/HKHa
BbICTyNaTb 3a Kpasa NpuHaanexXHOCTEeNn.

[lopAYee pacTUTENbHOE Mac/iO UK XNP
NIerko BocnaamMmeHatTcAa. He octasnante
6e3 npucmoTpa ropadee Macso Un Xup.
Hukorga He TywuTe OroHb BOAOMW.
Bbiktounte KOHMOPKY. [1ama MOXHO
OCTOPOXHO MOracuTb KPbILWKOW,
nnamMAracAmMM NOKpPbIBAJIOM UK
Nof0OHbIMY NMpeaMeTamu.

KOHMOPKK OUeHb CUNBLHO HarpeBatoTCA.
Hukorga He knaauTe Nerko
BOCMN/IaMEHAOLWLMECA NPeaMETbl Ha
BAPOYHYIO NnaHesb. He cknaabiBanTte
npeaMeTbl Ha BAPOYHYHO MaHEe b.

Mpunbop CUIbHO HarpeBaeTcA N MOXeT
cTatb MPUYNHOWN BO3ropaHuna
JIErkoBOCMN/IaMEeHAOLWNXCA Matepunanos. He
XpaHuTe 1 He Nonb3ynTech BOU3N Npndopa
WM MO HUM JIErKOBOCM/IaMEHALLUMMUCA
npeameTamm (Hanpumep aspo30/bHbIMU
pacnblMTENAMU, YNCTALUMKU CPeaCTBaMMN).
He xpaHuTe B U1 Ha AyxoBOM LuKady
JNIEFrKOBOCMIAMEHAOLWNECA NPEAMETHI.

[MOBEPXHOCTN LIOKO/IbHOIO BbIABUXHOIO
ALMKA MOTYT CUIbHO HarpeTbeA. B
BbIABVYXHOM ALLMKE MOXHO XPaHWUTb TOIbKO
cneumasbHble NPUHAANEXHOCTX ANnA
AyXOBOro wkacda. 3anpeljaetca xpaHnTs B
BbIABVYXHOM ALLMKE
NIErKOBOCM/IaMEHAOLWNECA NPEAMETHI U
roptoymne BellecTna.
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OnacHocTb oxora!

Mpnbop CTaHOBUTCA OYEHb ropayYMM. He
npukacamTecb K ropAYnM BHYTPEHHUM
noBepxHocTAM npudopa nnu
HarpeBaTenbHbIM dnemeHTam. Beeraa
fasanTte npndopy oCTbiTb. He nos3sonanTte
AeTAM NoaxoanTb O/IM3KO K ropavemy
npuoéopy.

MpUHaANEXHOCTN UK NOoCYyda OYEeHb
ropaune. Ytobbl 13BNIEYb FOPAYYIO MOCYAY
UV NPUHAANEXHOCTUN U3 padouel KaMepsl,
BCeraa UCMosb3ynTe NpuxBaTKu.

Mapbl cnvpTa B ropayen padoyen kamepe
MOTYT BCMbIXHYTb. 3anpeLLlaeTca roToBUTb
ontoaa, B KOTOPbIX MCMONL3YIOTCA HAMUTKN C
BbICOKMM COepXaHnem cnmpTa.
[o6asnante B 61to4a To/bKO HedosbLLOoe
KOJIMYECTBO HAMUTKOB C BbICOKUM
cogepxaHuem cnvpta. OCTOPOXHO
OTKpOViTe ABepuy npudopa.

KOHMOPKK 1 cocegHne yactn BapO4YHON
naHenun (B 0coBeHHOCTN paMka) CUIbHO
HarpesatoTcA. He npukacauntech K
packKaneHHbIM NOBEPXHOCTAM. He
noanyckante geten 611M3Ko.

B npouecce akcnayaTaumm noBEPXHOCTH
npudopa HarpesatoTcA. He Kacantech
ropAYmx nosepxHocTten. Cnegute, UTOOLI
[eTV He noaxoamnu 67M3Ko K nauTe.

KoHdopka HarpesaeTcs, 04HAKO UHAMKATOP
He padoTaeT. OTKIYMUTE NPEAOXPAHUTENb
B 6/10Ke npeaoxpaHutenen. Beisosute
crneunanncTa cCepBUCHOM CyxObl.

Bo Bpema padoTbl Npndop CuibHO
HarpeBaeTcs . [lepen ouncTKOM AanTe
npuoopy OCTbITh.

OnacHocTb ownapyBaHuA!

B npouecce akcnnyataumm oTkpbIThle 1A
focTyna getanv npudéopa CuibHO
HarpeBatoTcA. He npukacantecsk K
packaneHHbIM aetanam. He noanyckanTe
neten 6n11Msko K npudopy.

N3 oTKpbITOM ABEpLbl Nnpudopa MoxXeT
BblpBaTbcA ropauynin nap. OCTOPOXKHO
OTKpoOVTe ABepuy npudopa. He nossonante
AeTAM NoaxoanTb 6IM3KO K ropAYemy
npuoéopy.

Mpn ncnonb3oBaHun BoAbl B padouel
Kamepe MOXeT 00pasoBaTbCA ropaYmni
BOAAHOW nap. 3anpelwaetca HaamBaTb BoAY
B ropA4Yyto padouyto Kamepy.
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OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHoe CTEKNO ABepLbl Npudopa
MOXXEeT TPeCHYTb. He ncnonbaynrte ckpeodku
ONA CTeKNa, a Takxe eakne n abpasmBHble
uncTAWKMe cpeacTea.

13-3a XnaKoCTn Mexay AHOM KacTproan u
KOHMOPKOW KaCTHONA MOXET HEOXNAAHHO
noAnpbIirMBaTh BBEPX. [103TOMY AHO NMoOcyAbl
N KOHPOPKWN BCceraa AO/MKHbI OblTb CYXUMMU.

Ecnm npubop He 3akpennéH Ha LoKose, OH
MOXEeT COCKO/Mb3HYTb C Hero. Mpundop
JOMKEH ObITb HAAEXKHO 3aKpennéH Ha
LlOKO/1€e.

OnacHoOCTb onpoKkuabiBaHUA!

MpeaynpexaeHue: YtoObl Npnodop He
OMPOKMNHY/CA, HYXXHO YCTAaHOBUTb
crneunanbHyto 3awmty. CM. MHCTPYKUUK MO
MOHTaXYy.

OnacHocTb yaapa TOKom!

[Npn HeEKBaNUMOULNPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXET CTaTb NCTOYHUKOM
onacHOCTU.[103TOMY PEMOHT AO/KEH
NPON3BOANTLCA TOMIbKO CMELNanMCcToM
CepBUCHOM CNY)Obl, NPOLLEeALLNM
cneumnansHoe obyyeHne.Ecnm npnbop
HencrnpaseH, BbIHbTE BUAKY U3 POIETKN NN
OTK/tOUNUTE NMpeagoxpaHnTens B 610Ke
npenoxpaHuTenein. BeisoBute cneunanmcra
CEPBUCHOM CAYXObl.

Mpn cunbHOM Harpese npudopa n3onauma
kabena MmoxeT pacnnasutbca. Cneante 3a
TeM, UToObl Kabesnb He conpukacanca C
ropAYNMN YaCTAMU SNEKTPONPUOOPOB.

[MpoHMKatoLwana Bnara MoOXeT NPMUBECTU K
yaapy a1eKTPUYECKUM TOKOM. He
NCNONb3YNTE OUYNCTUTENb BEICOKOIO
NaB/IEHNA WU NAPOCTPYMHbIE QUUCTUTENN.

Mpn 3ameHe namnoyku B padouen kamepe
yUYnTblBaMTE TO, UTO KOHTaKThI B MaTpOHe
HaxoAATcA nNoAa HanpsxeHuewm. Nepen
CMEHOW NaMMNOoYKM BbIHbTE BUIKY CETEBOrO
kKabena n3 po3eTkn Uan OTKIoUNTE
npeaoxpaHuTeb B 610Ke
npenoxpaHuTenen.




" HeuncnpasHbIi MPUOOP MOXeET OblTb
NPUYMHONM MopaxkeHua TOKOM. Hukorga He
BK/ItOYaNTEe HencnpasHbli Npudop. BbiHbTe
N3 PO3ETKWN BUIKY CETEBOrO MpoBoAa U
BbIK/IIOYUTE NPELoXPaHUTENb B BN0Ke
npenoxpaHutenen. BeisoBuTte cneunanncrta
CEPBUCHOM CNYyXObl.

NMpUUMHBbI NOBpEeHAEHUH

BapouHasa naHenb

BHumaHue!

= lllepoxoBatoe AHO KACTPIOAN MM CKOBOPOAbI MOXET CTaTb
NPVUYNHOIN NOABMNEHMA LiapanuH Ha CTEK/IOKEpaMUKe.

= He HarpeBaiTte nycTyto nocyay. OTO MOXET CTaTb MPUUNHON
NOBPEXAESHUN.

= HvKoraa He CTaBbTe ropAYMe KacTproan 1 CKOBOPOAbL! Ha NaHes b
yrnpaBneHna, 30Hy MHAMKATOPOB ¥ pamy. OTO MOXET CTaTb
NPUYMHON NOBPEXAEHWNA.

O630p

B cneaytoueli Tabnumue nprBeaeHsbl CaMble YacTble NPUYUHLI
NOBPEXAEHWNIA:

" TpelwnHbl UK CKOJbl HA CTEK/TOKEPaAMUKeE

MOTYT MPUBECTU K yaapy 9N1eKTPUUYECKmM
TokOM. OTKNOUMTE NPeaoXpaHuTe b B
Onoke npenoxpaHutenen. BeizosuTe
crneunannucTa CepBUCHOM CyXObl.

= [lageHune TBEPAObIX UM OCTPLIX NPEAMETOB Ha BAPOYHYIO NaHe b

MOXET Bbl3BaTb €€ NOBPEXAEHME.

u [Tp1 CONPUKOCHOBEHUM C rOPAYMMMK KOHDOPKAMM antoMUHUEBAR

onbra n nnacTtmaccoBas nocyna MoryT pacniaBUTbCA.
3awmTHasA nnéHka He npeaHasHa4vyeHa anAa Ballem BapOLIHOIZ
naHenwu.

MospemaeHuna MpryKHbI Cnoco6 ycTpaHeHus
MAatHa Ocratku num YnanawTe ocTaTku MUK cneumanbHbiM CKPeOKOM A1A CTEKAAHHbLIX MOBEPXHO-
CTel.
HenoaxoaAwme uncTAwme cpeactsa Mcnonb3yiiTe TONBKO YNCTALLME CPEACTBA, NPedHa3HauYeHHble 417 O4YNCTKU
CTEK/TOKEPAMUKN.
LapanuHsbl Conb, caxap 1 necok He ncnonb3yite BapOUHyto NaHes b B Ka4ecTBe MOMKK U padoyero crona.

LLlepoxoBaToe AHO KACTPOAM UK CKO-  [1poBepbTE UCMONL3YEMYHO NOCyady.

BOPO/bl MOXET CTaTb MPUYNHOWN NOoABME-
HUA LapannH Ha CTeK/IoOKepamMunKe.

ViameHeHunA LuBeTa HenoaxoaAwme ymncTalmMe cpeactsa

|/|CI'IOI'Ib3yl7ITe TOJIbKO YncTtAawne cpeancTsa, npegHasHayeHHble AnAa O4YNCTKN

CTEK/TOKEPAMUNKN.

Cnenbl TpeHWA nocyabl (Hanpumep,
aNtOMUHNEBOW)

MepensuranTe KacTPOIN U CKOBOPOAKMW, NPUNOAHMMAA UX Had CTEKNOKEpPaMm-
Yyeckon NMOBEPXHOCTHLIO.

HepoBHOCTK
XaHneM caxapa cTen.

Caxap n npoAyKThbl C BBICOKUM CcoAep- YnanarnTte octatku UK cneunanbHbiM CeréKOM ANA CTEKNAHHBLIX NMOBEPXHO-

MoBpexaeHUa ayxoBoro wKadga

BHumaHue!

m [MpuHaanexHocTn, hosnbra, neprameHTHas Gymara wnm nocyaa Ha
[He padoueil Kamepbl: He CTaBbTe NPUHAANEXHOCTN Ha JHO
padouelt kKamepbl. He HakpbiBaliTe AHO padoyelt Kamepsbl
onbroii ntoboro Buaa UK neprameHTHol Oymaroi. He ctaebTe
nocyay Ha OHO padoueit Kamepsbl, eC/n ycTaHOBIeHa
Temnepartypa Boilwe 50<°C. 370 NpMBEAET K UINULLHEN
akKyMynauumn Tenna. Bpema BbinekaHua wan xapexus oynet
HapyLeHo, YTO NPMBEAET K NOBPEXAEHMIO dMann.

= Bopga B ropaueii kamepe: 3anpellaeTca HanneaTe BoAdy B
ropAauyto padouyto Kamepy. ATO MOXET MPUBECTU K
obpasoBaHuio napa. B pesynstate nameHeHnA TeMnepaTypbl
BO3MOXHO MOBPEXAEHNE SMaN.

m BnaxHble NpoayKTbl: HE AEPXUTE BNaXKHbIE MPOOYKTbI B 3aKPbLITOW
padoueil KaMepe B TeUeHne AITENbHOrO BDEMEHU. ITO MOXET
MPVBECTU K MOBPEXAEHNIO IMaV.

m CoK OT (hpyKTOB: MPU BbINEKAHNN COYHBIX (PYKTOBLIX MMPOroB He
3anoHARTe NPOTMBEHb LenkoM. Cok OT hpyKToB ByaeT cTekatb
C MPOTUBHA U OCTaBAATL NATHA, KOTOPbLIe ByAeT NPaKTUYEeCKM

» OxnaxpaeHve npudopa ¢ OTKPLITON ABEPLEei: He ocTaBnanTe

npuoop OCThIBaTL C OTKPLITON ABepueit. [laxe ecnv asepua
npudopa OyaeT NPOCTO NPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPUBECTU K NOBPEXAEHNto hacanos coceaHen medenu.

CunbHO 3arpA3HEH YNAOTHUTENb ABEPUbI: MPU CUIBHOM
3arpAsHeHUn ynnoTHUTeNA aAsepua npuoopa nepectaért
HOPMasIbHO 3aKpPbIBATLCA. DTO MOXKET NMPUBECTU K NMOBPEXAEHMIO
NOBEPXHOCTU Npwuneratollen K npudéopy medenn. Cneamte sa
YNCTOTOW YNNOTHUTENA ABEPLbI.

Vcnonb3oBaHune asepLbl Npubopa B KauecTBe CUOEHbA UK
MOJIKW: HE CaaWUTeCh W HUYEro He CTaBbTe Ha ABepLy npudopa.
He cTaBbTe nocyay n NPUHAANEXHOCTU Ha OBEepLy.

YcTaHoBKa NpUHaANEeXHOCTel: B 3aBUCUMOCTM OT Tuna npudopa
NPUHAANEXHOCTVM MOTyYT nouapanars CTeK/10 ABepLbl npudopa
npu eé sakpsiBaHuW. Beceraa yctaHasnmeaiite npuHaanexHocTi B
pabouyto Kamepy Ao yrnopa.

MepemelleHve npudopa: He nepeasurarite NpMoop 3a Pyuky
aBepLbl. Pyuka ABepLbl He paccunTaHa Ha Bec npudopa 1 MoxXeT
cnomarbcA.

HEBO3MOXHO yaanuTb. IcnonsayiiTe no BO3MOXHOCTU Bosee

rny©oKuUiA YHBEPCA/bHbINA NMPOTUBEHD.

HOBpe}I'(.quMH BbIABUHHOIO LLOKOJIbHOIO
AILLLUKa

BHumaHue!

He knaguTe ropauve npeamMeTsbl B BbIABMKHONM LIOKOSbHBIA ALLKK.
OTO MOXET ero NoBpeanTb.
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YcTtaHOBKa U noAKNMHOYEeHUue

MoaknoueHue K JIEeKTpPpOoCeTHU

MoakntoueHne K 9NeKTPOCeTH AO/HKHO BbINOMHATLCA TOMBKO
YMNOSHOMOYEHHbBIMU crnelvanucTamu-aneKkTprkam. Heobxoammo
cobntoaate NPeAnMCcaHna 3N1eKTPOSHEPreTUUYECKOW KOMMaHm.

Ha HencnpaBHOCTH, BO3HUKLIME M3-3a HENPAaBWUIbHOMO
NOAKMOYEHUA NAUTLI, rapaHTUA He pacnpoCcTpaHAeTCA.

BHumaHue!

[nA 3ameHbl NOBPEXOEHHOro ceTeBoro kadensa odpaTtnTecs K
N3roTOBUTESIO, B €r0 CEePBUCHYIO CIyOy Ui K
KBaIMMOULIMPOBAHHOMY B/IEKTPUKY.

JAnA aneKTpoMOHTEpa

m [Mpu ycTaHoBKe cnefyeT caenatb cneunabHblii BeikouaTtesb
ONA pas3MblkaHWA BCEX MOIOCOB C PACCTOAHMEM Mexay
PasOMKHYTLIMW KOHTakTaMmn He MeHee 3 MM. CoboieHne aToro
yCNoBKUA HeoBA3aTeIbHO, €C/IN NO/b30BaTe/b UMEET CBOOOAHbIN
[IOCTYN K PO3eTKe.

= OnekTpuyeckan 6e30MnacHOCTL: AaHHaA nauTa ABNAeTcA
I'IDVIGODOM Knacca 3awmThl | 1 MOXeT NOAKIYAaTLCA TONbKO K
PO3ETKE C 3a3eM/1IEHNEM.

m [nA nogkntoyeHns npudopa nucnonbayinte nposoa tuna H 05 VV-
F nnn aHanornyHbIn.

Bawa HoBafA nnuTta

[MpuBeaéHHaA 3aecb MHMopMauUma NOMOXET BaM U3yunTb Bally
HOBYIO NAUTY. Bbl 03HAKOMUTECH C NAHENbIO N OTAENbHLIMMN
3MEMEHTaMV YNpaBAeHNsA, C BAPOYHOW MaHesbio U NoayynTe
NHGpopMaumnto 0 paboudelt Kamepe 1 NPUHAANEXHOCTAX.

Obuwee

Komnnekrauma 3aBUCUT OT KOHKPETHOM MOoAeNN npméopa.
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YcTaHOBKa NnAuThbl B TOPU3OHTaJIbHOM
NONOXEeHUHU

YcTaHoBUTE NAUTY NPAMO Ha Mos.

1. BbIABUHbBTE BbIABMKHOW LIOKOMbHbLINA ALUMK U BbIHLTE €ro
[NBWKEHNEM BBEPX.
BHyTpM ocHOBaHMA cnepean u c3aam pacrnoioXeHsb
YCTaHOBOYHbIE HOXKMU.

2.C NMOMOLbIO WEeCTUrPaHHOro Kak4ya MOXHO NoAKpy4YnBaTh
YCTaHOBOYHbIE HOXKM B 60/1ee BLICOKOE UM HU3KOE MOMOXeHue,
rnoka njvTa He yCTaHOBUTCA FOPU30HTasIbHO (puc. A).

3. 3anBunHbTE 06pPAaTHO BLIABMKHOW LIOKObHLIV AWK (pyc. B).

KpenneHue K cteHe

YToBbl NIUTA HE OMPOKUHYMACH, HYXXHO MPUKPENWUTL €€ K CTeHe C
MOMOLLLIO MpUAaraemoro yrioBoro KpoHwTenHa. Heodxoammo
cobtoaaTth MHCTRYKLUKM MO KPEMNIEHNIO K CTEHe.

MosAcHeHuA

1 BapouHas naHenb

2 [Nepeknouarenb KOHPOPKHK

3 Mepekntouatensb Bolbopa QyHKLNIA, KHOMKK ynpasne-

HWA 1 OUCNNER, perynatop Temneparypsi

OxnaxaeHue npudopa

[sepua oyxoBoro wkada

6 BbIABMXXHOM LIOKOMbHBIA ALK

PyuKa-nepekntouarenb

Pyuku nepeksntouatenein MOXHO «yTOMUTb» B BbIK/IOYEHHOM
nonoxeHuun. Ytobsl 3amKcrpoBaTh Uv pachrukcnpoBaTh
nepeksoyaTeslb, HAXXMUTE Ha Hero.



BapouHafa noBepxXHOCTb

HacTtoawwmin AoKyMeHT coaepxXuT obliee onvcaHne naHenu
ynpaeneHuna. Komnnekrauma 3aBnCUT OT KOHKPETHOW MOAen
npuéopa.

MonomeHue Ucnonb3oBaHue

Hynesoe nonoxexne  [lyxoBon wkad BbiKIOYAETCA.

1

o)

O BepxHun/HWKHUIM xap [nA npurotoBneHna NUPoros, sane-
KaHOK N HEXMPHOr0 XXapKoro,
Hanpumep roBAAMHbLI UK ANYN, Ha
oAHOM ypoBHe. XKap noctynaeT pas-
HOMEPHO CBEpPXY W CHUBY.

3D-TopAuni Bo3ayx*  [nA NpuroToBNEHWA NMUPOrOB U
BbIMEUKMN Ha OAHOM, ABYX UM TPEX
YPOBHAX. BEHTMNATOP, YCTaHOBNEH-
HbI B 3aHEN CTeHKe, pacnpeaenset
ap OT KO/bLEBOro Harpeeate/b-
HOro @/1eMeHTa paBHOMEPHO MO
Bcel padoueli kamepe.

Pexxum nuuLbl [nAa BbICTPOro NPUroToBAEHUA NPOo-
[yKTOB r/ly@OKOl 3aMOp0o3ku Be3
npeaBapuTebHOro Harpeea, Hanpu-
MepP NuuLbl, KapTodena gpu nan
AGNoYHOro Nupora. HmkHWIA Harpe-
BaTE/IbHbIA 3/1IEMEHT U KOJbLIEBOM
HarpeBaTebHbIA 3/IEMEHT, YCTaHOB-
JIEHHbIN B 3aHEN CTeHKe, Harpesa-
toTes.

MoAcHeHusA

[BYXKOHTypHasa KoHdopka 21 n 12 cm

O HwkHuit xap [nAa gonekaHna nan noapyMAHnBa-
HuA 6110, a TakXKe AN1A KOHCEepPBUPO-

KoHdopka 14,5 cm

KoHdopka 14,5 cm

KoHdopka 18 cm

[ NNV GRS

MHankauma octatoyHoro Tenna

BaHMA. XXap nocTynaeTt CHu3y.

X] Tpwnb c KoHBeKUWElN  [nA xapeHua mAca, NTULbl U pbiObl
LeSIMKOM. |_|pl/l OTOM pexunme none-
PEMEHHO BK/IHOUAOTCA HarpesaTesib-
HbIli 9NIEMEHT FPUAA U BEHTUNATOP.
BeHtunatop o6ayeaet 6000 obpa-
30BaBLUMMCA FOPAYMM BO3AYXOM.

BbikntouaTenu KoHPOpPOK

C NoMolLLbio YeTLIPEX BbIKtoUaTeneit KOHPOPOK perynmpyeTtcsa
MOLLIHOCTb Harpesa OTAe/bHbIX KOH(MOPOK.

] Tpwnb, Hebosbluan [NA XapeHna Ha rpuie HECKOMbKUX
nnowaib HeOOoNbLWMX CTENKOB, KONBACOK,
KYCOUYKOB pbiObl UK TOCTOB. Harpe-
BAETCA CPEedHAA YacTb Harpesareslb-
HOro anemeHTa rpunA.

MonomeHune 3HaueHue

0 Hynesoe nonoxeHne  BbIkNtoUeHWe KOHHDOPKW.

1-9 CryneHun HarpeBa KOH- 1 = MMHMMAasbHaA MOLIHOCTb
opky 9 = makcumasnbHaA MOLIHOCTb

© NoaknoueHne MoaokntoueHne GONbLLIOW ABYXKOH-
TYPHON KOH(OPKK

Mocne BbiBOpa KOHMOPKM 3aropaeTca MHAMKATOPHAA Namnoyka.

MHanKaumuAa ocTtaToOuHOro Tenna

[na kaxaoi KoHMOPKM BapouHaa naHe b UMeeT UHAMKATOP
ocTaToyHoro Ternna. OH NoKasbiBaeT, Kakne KOHMOPKN eLlé
ropAuve. [laxe ecny BapoyHana NaHeslb yXe BblK/oueHa,
MHAVKATOP NPOAO/IKAET ropeTh A0 TexX Nop, Noka KOHMOopKa
MOMIHOCTLIO HE OCThIHET.

C NOMOLLbIO OCTATOUYHOrO Tenia Bbl MOXETE COKOHOMUTL
S/IEKTPOSHEPI N0, NOAAEPXKMBAA, HANPUMEP, Ha HEOCTbIBLLEN
KOH(OpKe B TENIOM COCTOAHUM Hebonbluoe 6to0.

JdyxoBo#u wKa}p

HacTpoiikn fyxoBoro wkada BbINOAHAIOTCA C MOMOLLbIO
nepekntoyarena Beldopa GyHKUMIA 1 perynatopa TemMneparypsl.
Mepekntouartens BoiGopa pyHKLMI

Mepekntouatens Buldopa MyHKLUMIA NpeaHasHaueH ons sbidopa
BMAa Harpesa AyX0BOro wkada.

MepekntoyaTens MOXHO NOBOpaYMBaTh Kak BAEBO, Tak 1 BNPaBo.

[*] Tpwnb, Gonbwan nno-  [naA XapeHua Ha rpune CTeRKos,
wanb KONBacoK, KyCOYKOB PblObl NN
TOCTOB. HarpesaeTca BCA NOBeEpPX-
HOCTb NOA HarpeBaTeflbHbIM 3/1EMEH-
TOM rpunA.

PaBMOpa)KVIBaHVIe ﬂﬂﬂ pasmMopaxunBaHnAa MAca, NTnlbl,
xnebda v nuporos. BeHTunAaTop pac-
npegenqeT Tennblin BO34YyX BOKpPYr
onona.

BhICTpbI Harpes BhicTpoe HarpesaHune ayxoBOro
wkada 6e3 npuHaaNexHOCTEN.

* Bua HarpeBsa, onpeaenatolmnii pacxo 9N1eKTpo3aHeprn n addek-
TmBHOCTb N0 EN50304.

[Tocne BbINO/NHEHWA YCTAHOBOK B paéoueﬂ Kamepe 3aropaertcA
namnoyka.

PerynaTtop Temneparypbi

Perynatopom TemnepaTtypbl MOXHO YCTaHOBWUTL TeMneparypy v
PEXUM rPUNA.

NonomeHuna DyHKUMA

° Hynesoe nonoxe- [lyxoBow wwkad He HarpeeaeTcs.
Hue

50-270  [OwnanasoH Temne- 3HaveHusa Temnepartypbl B °C.
patyp

1,2,3 Pexum rpuna PexumMbl rpuna, HeGonbwana [ v

Bonbwan 7] nnowaas.
Pexum 1 = cnadsblii
Pexum 2 = cpeaHui
Pexum 3 = cunbHbI

Koraa ayxoBow wkad HarpeBaeTcA, Ha AUCnaee ropuT CUMBO
Temnepatypsl §. ECn Harpes npekpallaeTca, CUMBOS racHerT. Npw
HEKOTOPLIX YCTAHOBKAx CMMBOJT HE FOPWT.
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KHonku u gucnnen

C NOMOLLbIO KHOMOK MOXHO YCTaHOBWTb pas3/inyHble
[ononHuTeNbHble yHKUMK. [ncnnei otobpaxaeT 3aaaHHble
3HaYeHuA.

KHonKa Ucnonb3oBaHue

L)\ KHornka «Taimep» OTa KHoMka 1cnofb3yeTca AnAa ycra-

HOBKW Talmepa.

®  KHorka «Yacbl» OTa KHoMka 1cnosb3yeTca AnAa ycra-
HOBKW BPEMEHW CYTOK, NPOAO/IKM-
TeNbHOCTW PadoThl AyXOBOro

wkada 1=l n Bpemetn

okoHuaHua .

- KHonka «MuHyc» OHa npegHasHavyeHa anAa yMeHblue-

HMA YCTAHOBNEHHbIX 3HAYEHWIA.

o—= KHonka «Knwou» OTa KHomMka ncnosb3yeTca ana
BK/IFOUYEHUNA U BbIK/IOUEHNA (YHK-
umn 6NOKNPOBKK AnA 6e30nacHoCTH

neTen.

+ KHonka «[ntoc» OHa npegHasHaveHa ana ysenvye-

HMA YCTAHOBNEHHbIX 3HAYEHWIA.

NMpuHagneHOCTH

MproBpPEeTEHHbIE NPUHAANEXHOCTM NOAXOAAT ANA MPUrOTOBNEHUA
MHorux 604, Cneaute 3a NpaBUIbHOW YCTAaHOBKOM
npuHaanexHocTen B padoyelt kamepe.

[na nyywero npuroToBneHna 604, a Takxke ansa yaooctea npu
oBpalleHnn ¢ AyXOBbIM WKaPoM eCTb BbIOOP CrneumnaibHbIX
nNpUHaaIexXHOoCTEN.

YcTtaHOBKa ﬂpMHaﬂﬂeH'(HOCTeﬁ

MPUHaANEXHOCTN MOXHO pasMellaTs B padoyein kamepe Ha 5
pasnnyHbiX YpOBHAX. Bceraa saasuranTe NpUHaanNexXHocTv o
ynopa, YToObl OHW He Kaca/nch CTekna ABepLbl.

MprHaANEXHOCTV MOXHO BbIABMHYTL MPUMEPHO HAMO/IOBUHY, Tak
yTOObl OHK BaduKcupoBanuck. bnarogapa aTomy rotossle 6n0aa
MOXXHO NIErKO BbIHYTb.

Mpwu ycTaHoBKe B pabouyto Kamepy creauTe 3a Tem, YTOObl BbIEMKU
Ha NPUHALIEXHOCTAX HAXOAWIUCh C3aan. TONMbKO Tak OHWU MOTyYT
ObITb 3aPUKCUPOBAHSI.

=

YkasaHue: [1pn ypeamepHOM HarpeeBaHun BO3MOXHa Aedopmauns
npuHaanexHocTen. lNocne oxnaxaeHuA NPUHaANEeXHOCTEN
nedopmauna yctpanaetcA. OHaKo 3TOT HMUKaK He BAMAET Ha UX
dYHKLMOHMpPOBAHME.
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Pabouan Kamepa

B ayxoBowm Likady ecTb namnouka. OxnaxaatoLuii BEHTUAATOP,
KOTOPbLIV NpeaoxpaHAeT AyxOBoW Likad OT neperpesa.

Namnouka B AyX0BOM WKady
Bo Bpema padoThl B AyXOBOM WKady 3aropaeTca nammnoyka.

OxnaraaroLni BEHTUNATOP

BeHTUNATOp BKKOYAETCA M BLIKIOYAETCA MO Mepe
HeoOxoaAnMMOCTU. TEM/bIA BO3AYX BLIXOAWUT U3 ABEPLIb.

[na 6onee BLICTPOrO oxnaxaeHna padouein Kamepbl BEHTUIATOP
npofomkaeT padoTtath onpeaenéHHoe BpemMs nocne eé
BbIK/TIOYEHNA.

BHumaHue!

He 3akpblBaiiTe BEHTUAALMOHHBLIE NPOpesn, MHaue ayxoBoWn Likad
neperpeertca.

BoabMUTE NPOTUBEHL 0OEUMU PyKaMU C BOKOB 1 YCTaHOBUTE €ro B
pabouylo kaMmepy He AoMnyckaa nepekocos. VHaue npoTUBEHb
OyneT 3a4BuraTthCa C TPYAOM, KPOME TOro, B 3TOM C/lyyae
BOBMOXHO MOBPEXAEHWNE SMASIMPOBAHHON MOBEPXHOCTY.

MpUHaANEXHOCTU Bbl MOXETe NPUoBPecTy Yepes CepBUCHYIO
cnyxo0y nnn yepes ViHTepHeT-MarasuH. Ykaxute Homep HEZ.

PewéTka

[nAa yctaHoBkK nocyabl, hopm anAa
NUPOroB, a Takxe A8 NPUroTosse-
HWA apkoro, 6t rnyboKol 3amo-
PO3KM 1 XapeHuAa Ha rpune.

YcTtaHaBnmBanTe peweéTky oTKpbITOM
CTOPOHOW K ABepLe AyXOBOro Likada
N3rnOoM BHUS ~—r.

OmanupoBaHHbIN NPOTUBEHDb
[na NnpurotoBNEHNA NNUPOroB N Mes-
KOro MeyeHbA.

YcTaHaBmBaiiTe NpoTBEHb CKOCOM K
nBepue.

YHUBepcanbHbli NPOTUBEHb

[nA NpuroToBAEHNA COYHBIX MMPOroB,
neyeHbA, OO/bLIOrO apKoro 1 nNpo-
LyKTOB r/yBOKOV 3amMopo3ku. MNpoTu-
BEHb MOXHO TakKXXe MCMNO/b30BaTh Npu
XapeHun Ha pelwéTke. [loactaBbTe
ero noa PeweTky, 1 Beck xup Oyaet
CcTeKarb B Hero.

YcTaHaBnmBanTe yHUBEPCa/bHbIA NPO-
TUBEHb CKOCOM K [BepLe.

CneunanbHble npuHaanexHoCTH

CneuvansHble NPUHAANIEXHOCTN MOXHO NPUOBPECTM B CEPBUCHOM
cnyxbe unm B cneumannavpoBaHHoM MarasuHe. MNepevets
PAasINUHBIX MPUHAANEXHOCTENR, NOAXOAALMX A1A BALIEro JyXOBOro
wKada, Bbl HAAETe B HaWMX PeKaMHbIX MPOCneKTax uin yepes
NHTepHeT. Hannume cneumnanbHbiX NPpUHAaNEXHOCTeR nm
BO3MOXHOCTb 3aKasa Yepes MHTepHET-MarasmH pasnnyatoTca B
3aBUCUMOCTM OT CTPaHbl. CM. COOTBETCTBYIOLLYIO AOKYMEHTALINIO Mo
npodaxam.



He Bce cneumanbHble NPUHAANEXHOCTU NOAXOAAT K Ballemy
npubopy, NOSTOMY MpK NOKYMNKe BCeraa ykasblBaite noaHoe

HasBaHue npuodopa (Homep E).

CneuuvanbHbie npUHaANIeHOCTH

Homep HEZ

dDyHKUMA

[MpotneeHb anAa nuuubl

HEZ317000

MNpekpacHO NOAXOAUT ANA NPUrOTOBNEHUA NLUbI, MPOAYKTOB ry-
OOKOW 3aMOPO3KM 1 KPYT/bIX TOPTOB. MOXHO MCNOb30BaTh NPOTU-
BEHb A/1A MULLI BMECTO YHUBEPCA/ILHOMO MPOTUBHA.
YcTaHaBnnBanTe NPOTUBEHb Ha PELLETKY W CledynTe yKadaHuAM B
Tabnuuax.

CbéMHanA pelwéTka

HEZ324000

Ona xapeHua. Becerna yctaHasnmsaite pewéTky Ana rpuna B yHW-
BepcasibHbIi MPOTUBEHb. Kanm xupa 1u MACHON CoK OyayT CTeKaTb
B Hero.

[MpoTnBEHBL-TPUIB

HEZ325000

Mcrnonb3yeTca Npu NpUroToBEHUM Ha Fpuie BMECTO PeLIETKN AnA
rpWIA UAKN B KAYecTBe 3allnThl OT OpbI3r BO nabexaHue CuibHoro
3arpAsHeHna ayxosoro Lkada. Bcerga yctaHasnvneaiTe npotu-
BEHbL-TPW/Ib B YHUBEPCA/IbHbIV MPOTUBEHb.

MOPUMOHHbBIE KYCKWN Ha NPOTUBHE-TPWU/b: UCMNO/L3YIATE TOMTLKO
ypoBHK 1,2 n 3.

MpKn MCNonb30BaHUW MPOTVBHA FPUIb B KAYECTBE 3allUnThbl OT
OpbI3r: ycTaHaBANBANTE YHUBEPCASbHbIA NPOTUBEHb C NMPOTUBHEM-
rpuab NOA PELIETKY.

KameHb Ana BbinekaHusa xneda

HEZ327000

KameHb yaMBUTENbHO NOAXOANUT ANA BbiNEKaHnA JoMallHero
xneba, Bynouek 1 NULLUbLI C XPYCTALLEeH Kopoukoii. KameHs ana
BbiNeukun xneda [oMKeH ObiTb NpeaBapuTe/bHO HarpeT 0 PeKo-
MeHyemoi TemnepaTypbl.

OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHL

HEZ331003

[na NnpuroToBNEHUA NMMPOroB U MEKOro NeyeHbA.
YcTaHaBnMBarite NpoTUBEHb B JyXOBOW LIKad CKOCOM K ABEpLE.

OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHb C aHTUMPUrapHbIM
NOKPbITUEM

HEZ331011

Bbineuky 1 Menkoe neyeHbe MOXHO 1Ierko pacnpeaennTb Ha npo-
TMBHe. YcTaHaBnmBanTe NpPOTUBEHb B AyXOBOW LIKa®M CKOCOM K
nsepue.

YHuBEpCabHbIA NPOTUBEHL

HEZ332003

[nA NpuroToBAEHNA COYHbIX NMUPOroB, BbiNeUkK, OO/BLIONO Xap-
KOro 1 NMpoayKTOB ry©oKON 3aMOPO3KM. MOXET TakxKe 1Crosb30-
BaTbCA ANA cOopa CTeKatoLero Xvpa nin MACHOro coka noj
PELETKON.

YcTaHaBnmBanTe yHMBepcasbHbii MPOTUBEHL B AyXOBOW LKA CKO-
COM K [BepLie.

YHUBEPCAbHBIA NPOTUBEHb C @HTUMPUTAPHbLIM
NOKPbLITUEM

HEZ332011

Ha yHuBepcasbHbIli NPOTUBEHb YAOOHO BbiKN1aAblBaTb COYHbIE
nMpPOrK, BbiNeuky, NPOAYKThI IyOOKOI 3aMOPO3KK Un Bosblioe
Xapkoe. YctaHaBnvBanTe yH1BepCasbHbIi MPOTUBEHL B AyXOBOW
Lkag CKOCOM K ABepLie.

Kpbilwka 4na npodu-npoTruBHA

HEZ333001

Jlerko npespatlaeT NPodU-NPOTUBEHb B XaPOBHIO.

Mpodr-NPOTMBEHL CO CLEMHON PELIETKOM

HEZ333003

MpekpacHo NoaxoanT ANnA NPUroTOBAEHMA BOMbLINX 06BLEMOB
nuLm.

BbiasmkHaA HanpasnawoLlan

TpéxypOBHEBbLIE TEECKOMNUYECKNe HanpaBIaAto-
LME C MOJHLIM BblIABUXEHUEM

TpéxypoBHEeBbIe HanpPaBAALLME C NOMHLIM BblABK-

XEeHnem Co CTornopom

HEZ338352

HEZ338357

Bbnarogapa BbIABVMXHbBIM HaANpPaBAAOWNM Ha ypoBHAX 1, 2 1 3
MOXHO BbIABUHYTb MPUHAANEXHOCT Be3 prcKa UX ONMPOKUHYTh.

TpéxypoBHEBbLIE HANPaBAAOLNE C MOJHBLIM BbIABMKEHWEM, HE MO~
XOAAT K npubopam ¢ BEpTE/IOM.

Bnaroaaps BblABUXHLIM HANPABAAIOWMM Ha YPOBHAX 1, 2 1 3
MOXHO BbIABUHYTb MPUHAANEXHOCTN Be3 pucka UX ONPOKUHYTh.
MpoTUBHK YNOOHO BCTaBNAOTCA B 3ahMKCUMPOBAHHbLIE HaNpPaBaAto-
Lme.

TpéxypoBHEBbLIE TENECKOMNMUUYECKNE HanpaBAoLWMe C NOIHLIM
BbIABMXEHNEM He NoaxodAT AnA NpubOopOoB C BEPTEIOM.

PewéTtka

HEZ334000

[na nocyasl, hopM ASIA MMPOroB, A/1A Kapkoro, 604 rnyBoKoi
3aMOPO3KUN U TPUNA.

CreknAHHaA nocyna

HEZ915001

CTteknAHHan nocyaa noaxoanT AnA NPUroToBAEHWA TYLWEHbLIX énton
1 3anekaHok. NpekpacHo NoAxXoauT ANA nporpamMmm 1 aBToMaTtunye-
CKOro npurotoBsneHuA ontoa.

Homepa apTUKynoB ansa 3aKasa yepes

CEpPBUCHYIO CNYHOy

CﬂeLlVIaﬂMSVIDOBaHHbIe cpeacTea anAa yxoaa 3a salnm ObITOBLIM
I'IpVIéOpOM N NpUHaaNeXxHoCcTaAMU 1 AnA Nx OYNCTKKU MOXHO

NPUOBPECTU B CNELMANIM3NPOBAHHOM MarasuHe, Yepes CepBUCHYIO

cnyx0y, a B HEKOTOPbIX CTpaHax yepes NHTepHeT-marasvH. Jns

3TOro HeoBXoAMMO yKasaTb HOMEep apTuKyna.
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CandeTkn ana BHELWHNX MOBEPXHOCTEN N3
Hep)xaBeloLlen cTanm

Ne aptukyna 311134

He gonyckante oTnoXeHWA 3arpAsHeHnin. CneumnansHbiid NponuTbl-
BatOLLUWIA COCTaB Ha Mac/AHON OCHOBE 3a00TUTCA O BHELLUHUX
NOBEPXHOCTAX NPMOOPOB 13 Hep)KaBetoLLen cTanu.

['enb AnA OYMCTKM AyXOBOroO LiKada-rpuna Ne apTukyna 463582

[na ounctkn padouelt kamepsl. bes sanaxa.

MwukpoBonokHucTaa candgetka ¢ Aauencton  Ne apTtukyna 460770

CTPYKTYpOW

CneuwnanbHo pa3pa60TaHa ON1A OYNCTKN YYyBCTBUTE/TbHbLIX BHELHNX
NOBEPXHOCTEN, HAaNPUMepP, CTekna, CTEKIOKEPaMMKIM, HEPXXaBELD-
wen ctanu nnn antoMmmHmA. OueHb XOPOLLO YAANAET XUAKOCTU U
macna.

Brnokupartop asepupbi Ne apTukyna 612594

MpeaHasHayeH ana Toro, YtoObl 4ETU HE MOTM/IM OTKPbITh AyXOBOW
wkag. YctaHasnmeaeTca Ha pasHble Tunsl gsepell. Cobnioaarite
yKasaHusa, NpunoXeHHble K 610K1paTopy ABEPLIb.

lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAHUEM

3 oToW rnasbl Bbl y3HaETe, UTO HEOOXOAMMO CAeNaTb C JyXOBbIM
WwkadoM nepen nNepsbIM NpurotoeneHnem 6noa. CHavana
npounTaiite rnasy «/Ipasuia TeXHUKU Ge30M1aCHOCTM».

YcTaHOBKa BpeMeHHU CYTOK

Mocne noakntoueHna Ha uHankatope saropatotca cumeon O n Tpu
HoNA. YCTaHOBUTE BPEMA CYTOK.

1. Haxxmute kronky (O,
Ha ancnnee noasnaetca Bpema 12:00 n HaunMHaeT muratb
cumson O.

2.YcTaHoBWUTE BPEMA CYTOK KHOMKOW + nam —.

Yepes HECKObKO CeKyH/ YCTaHOB/IEHHOE BPEMA CYTOK
npuH1UMaeTcH.

HacTpoirKa BapouyHOU naHenu

B naHHOW rnaBe onucbIBaeTCA NPOLIECC PEryIMPOBKM KOHHOPOK.
CTyneHn HarpeBa KOHOPOK 1 BpeMaA NMpuUroToBaeHna s
pasnYHbIX BNt yKasaHsl B Tabnuue.

YcTaHOBKa

C nomollbio nepekatvatenen KOHPOPOK PEryImpyeTca MOLHOCTb
Harpesa OTAe/bHbIX KOH(DOPOK.

MonoxeHue O = BbIKtOUEHa
MonoxeHne 1 = MUHMMa/IbHAA MOLLHOCTb
MonoxeHne 9 = MakcuMasibHas MOLIHOCTb

Mocne Bbidopa KOHMOPKM 3aropaeTca MHANKATOPHaA naMnoyka.

Bonbliana ABYXKOHTYpPHaA KOH¢OpKa
Pasmep aTon KOMMDOPKM MOXHO MEHATb.
MoakntoueHne GonbLiow nnowaau

[MoBepHUTE BbIKOUATENL KOHMOPKN B NMOMIOXEHNE 9 — Tam Bbl
NMoYyBCTBYETE JIErkoe COMNpPOTMBEHNE — 1 Aanblie [0 CMMBOSA

© = Bonbluan OBYXKOHTYPHaA KOHMOPKa

3atem cpagy e NoBepHUTEe 00paTHO Ha HYXXHYIO CTyMeHb Harpesa
KOHMOPKMN.

MepekntoueHue Ha HeGonbLUYIO NNoLWaAb

[MoBepHWTE BblKNOYATEb KOHDOPKM B MONOXEHNE «0» 1
BbIMO/IHNTE YCTAHOBKW 3aHOBO.

Ha ManeHbKoW ABYXKOHTYPHOW KOH(POPKE 0COBEHHO Ya0OHO
pasorpesats Hebonblune Bnoaa.

BHumaHue!

Hukoraa He NoBopauuBaiiTe NepekouaTenb KOHMOPKM B
nonoxetue «0» yepes cumeon ©.
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HarpeBaHue gyxoBoro wKada

YToObl YCTPaHUTL 3amnax HOBOro npudopa, Harpente nycTom
3aKpbITLIA Ayx0oBOW WKad. NaeansHo OyaeT HarpesaTb Npuoop B
TEUYEHUN OOHOrO Yaca B PexnmMe «BepxHWii/HKHUI xap» (=) npu
240 °C. YbéeauTecb, UTo BHYTPW padoueli KaMepbl He OCTauCh
yNakKoBOYHbIE MaTepuasnsbl.

1. C nomoulbto nepekntoyatens Buidopa PyHKUNI yCTaHOBUTE
peXUM «BepXHUA/HMKHNIA Xap»
2.YctaHosute 240 °C perynatopom TeMnepaTypsl.

Yepes yac BbIK/IOUMTE AyXOBOW LiKad. YCTaHOBUTE nepekstoyaresb
BbiOOpa YHKLIMIA 1N PeErynaTop TeMnepatypbl B HyneBoOe
MOJSIOXEHWE.

OuuncTtka ﬂpMHa.ﬂﬂemHOCTeﬁ

Mepen NepBbIM NCMOML30BAHMEM TLIATENBHO OYNCTUTE
NPUHAANEXHOCTN TOPAYMUM MblSIbHBIM PACTBOPOM W MATKOWN
TPAMNOYKON.

Tabnuua npuroToBneHua

MpvBeaéHHan Hke Tabnula CoAePKUT HECKOIBLKO NPUMEPOB
NPUrOTOBNEHNA.

BpemAa npuroToBneHnA 1 CTyneHb Harpesa KOHMOPKM 3aBUCKT OT
BUIA, BECA U KauecTBa NpoayKToB. [T03TOMY BO3MOXHbLI HEKOTOPbIE
OTK/IOHEHWA OT yKa3aHHbIX 3HAUEHWIA.

[Tpn pagorpesaHnmn ryctbix 6énon nepnoanyeckn nepemellnBante
nx.

McnonbayiiTe AnA BapKK CTyneHs Harpesa 9.



CtyneHb cnaboro Mponomuutens-

HarpeBa HOCTb NPUroToBIe-
HUA Ha CTYNEeHN
cnaboro HarpeBa,

MUH
PacTtannusaHue
Lllokonaa, wokonaaHaaA rnasypb, XenatuH 1 -
CnvBouHoe Macno 1-2 -
Pa3orpeBaHue ¥ noanepmaHue B ropayeM COCTOAHUU
Pary, ryctoi cyn, Hanpumep, Ye4yeBUYHbIA 1-2 -
Monoko** 1-2 -
JloBeaeHne 10 roToBHOCTH, BapKa 6e3 KuneHuA
Knéuku, dhprkanenskm 4* 20-30 mMuH
Prita 3* 10-15 MuH
Benble coychl, Hanpumep, «bellamenb» 1 3-6 MUH
BapKa, BapKa Ha napy, TyLieHue
Puc (B ABOVIHOM 0OBbEME BO/bI) 3 15-30 mMuH
KapTtodens B MyHANPE 3-4 25-30 MuH
OTBapHoON KapTodens 3-4 15-25 mMuH
Magenva na Tecta, MakapoHbl 5* 6-10 MuH
Pary, cynbl 3-4 15-60 mMuH
Osolumn 3-4 10-20 MuH
OBoLwLK rny6oKoh 3aMOPO3KM 3-4 10-20 mMuH
[MpurotoBneHne B CKOpoOBapKe 3-4 -
TyweHue
Pynetbl 3-4 50-60 MuH
TywéHoe mAco 3-4 60-100 MuH
Mynaw 3-4 50-60 mMuH
Wapenune**
LLIHMUenb B NnaHNPOBKe nin 6e3 Heé 6-7 6-10 MuH
WHuuens rny®okoin 3aMopo3Ku 6-7 8-12 muH
Creink (3 cM TONLMHON) 7-8 8-12 MyH
Pri6a 1 peidHoe tune 6e3 NaHnpoBKK 4-5 8-20 MUH
Pbita 1 peiBHOe dune B NaHMpoBKE 4-5 8-20 MyH
Pri6a 1 peiBHOe une B NaHMpoBKe ryOoKOoN 3aMOPO3KM, HANPUMeEP, PhIOHbLIE NanouKm 6-7 8-12 MyH
Bntoaa ona xapeHua rnybokKon 3amopo3Kn 6-7 6-10 MyH
BAnHbl 5-6 HEeNpPEepbLIBHO
* TTpurotoBneHne Ha MeasIeHHOM OrHe 6e3 KPbILLKK
** Bes3 KpbIWKK
Hactponka ayxosoro wKada
Y Bac eCTb pas/iMyHble BO3MOXHOCTM YCTAHOBKMN PEXNMOB 2. PerynAtopom Temnepartypbl MOXHO YCTaHOBUTL TEMMepaTtypy Ui

[YXOBOro wWwkacda. 3aeck No skcnayataunm mbl NogpooOHO pexum rpuna.

00bACHNM Bawm, Kak cedyeT BbINoHATL YCTAaHOBKM BuAa Harpesa,
TemnepaTtypbl UK pexnma rpuna. Kpome Toro, MoXHoO 3aaaTb
NPOAC/IKUTENBHOCTL MPUrOTOBAEHNA OtoAa U BpeMA OKOHUYaHNA
padoTbl AyXOBOro LKada.

Buabl HarpeBa U Temneparypa

MpumMep Ha pricyHke: 190 °C, BepxHUiA/HmkHUA xap .

1.epekntoyaTtenem Bolbopa MYHKLNIA YCTAHOBUTE HYXXHbI BMA
Harpesa.

[lyxoBow wKad HarpeBaeTca.

BbiKntoueHue AyxoBoro wKada

YcTaHoBuUTe nepekstoyatens Boldopa MyHKLUNA B Hy/1eBOe
NOMIOXEHME.
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U3meHeHHe YCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLNM PEryNATOPOM B OO0 MOMEHT
N3MEHUTL BUI Harpesa, Temnepartypy Uim pexum rpuns.

HaCTpOﬁKa aBTOMaATU4YEeCKOIro OTKNH4YeHUAa

AyXoBOro wxada

YcTaHoBWUTE Bpemsa NpuroToBaeHna daoaa.

[MprMep Ha puUCyHKe: yCTaHOBKa AnA pexuma «BepXHUA/HWKHWIA

xap», &), 190 °C, BpemA NpurotoeneHua 45 MuHyT.

1.YcTaHoBWTE BUA HaArpeBa C NoMOLLbO nepeksovaTena Boldopa
PyHKLMA.

2.YcTaHoBWTE TEMNEepaTypy Uan PeXnm rpuns ¢ NOMOLLLIO
perynaTopa Temneparypbi.

3. Haxmute kHomky «Yacki» (O.
CwvMmBO/ BpemeHn npurotosnexuna =l HaumHaet murats.

4.YcTaHoBUTE BPEMA NPUrOTOBAEHMA C MOMOLLBIO KHOMKK + nan —.
KHonka =+, npeanaraemoe 3HadyerHne = 30 MUHYT
KHonka =, npeanaraemoe 3Hadyenne = 10 MUHyT

Mo ucreueHnn BpeMeHU NPUroTOBNEHUA

Paspnaértca curHan. [yxoBow wkad BeikatoyaeTca. JBaxabl
Haxxmute kHonky (O 1 BbIKtOUNTE NepekoyaTtens Buidopa
QyHKUMIA.

U3meHeHWe yCcTaHOBKH

HaxmuTe kHonky «Yackl» (. MamenuTe Bpema npuroToBneHus
KHOMKOW «+» UK «—»,

OTmeHa ycTaHOBKHU

Haxmute kHonky «Uhr» (O . Haxumaiite KHoMKy «—», noka Ha
nuavkartope He noasutca 0. Beikntounte nepekntodartesb Buidopa
DYHKLMI.

YcTaHOBKa BpeMeHW NPUroTOBJIEHUA, eCJIM BPeMsA CYTOK He
oTobparkaerca

NBakabl HakmuTe KHomnky «Yackl» (O 1 BLINOAHWTE YCTAHOBKY, Kak
3TO ONMcaHo B MyHKTE 4.

HaCTpOﬁKa aBTOMaTU4YeCKOro BKJIOYeHUA U
BbIKJTFOYEHUA AYXOBOro l.ur(aq)a

Cneaute 3a TeMm, UToObl CKOPOMOPTALLUMECA NPOAYKTbl HE
ocTaBannch B paboueit KaMepe CAMLWKOM LONro.

[MprMep Ha puUCyHKe: yCTaHOoBKa AnA pexuma «BepXHUIA/HKHWIA
xap» (=), 190 °C. Ceituac 10:45 yTpa. 61100 roToBUTCA 45 MUHYT
N NO/MKHO ObITb FTOTOBO NPUMeEpPHO B 12:45.
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1.YcTaHoBUTE BMA Harpesa ¢ NoMOLLbIO nepektoyaTens Beldopa
DYHKLMI.

2.YcTaHoBUTE TeMMNepaTypy WiN PEXMUM FPUAA C MOMOLLIO
perynatopa Temneparypbi.

3. HaxmunTe kHomky «Yacki» (O.

4.YcTaHoBUTE BPEMA MPUrOTOBAEHNA C MOMOLLBIO KHOMKN + nan —.

5. Haxxumaiite kHonky «Yacel» (B no Tex nop, noka crmeon
«OKoHYaHne» =l He HauHeT Murarth.
Ha gucnnee otoBpaxaeTca BpeMa OKOHYaHWA NpUroToBneHuA
éntona.

6. Bbl MOXeTe ycTaHOBUTL Oonee NosaHee Bpemsa OKOHUYaHWA ¢
MOMOLLLIO KHOMKK =+.
Yepes HECKO/bKO CEKYH[l YCTaHOBKAa aBTOMaTUYeCKu
npuHUMaeTcA.
Bpema okoHuaHuna OyaeTt oToOpaxaTtbcA Ha aucnnee, noka
[yXOBOW WKad He HauHET padoTaTb.

OF

Mo ncreueHum BpeMeHU NpUroToBrieHUA

Pasnaérca curHan. [JyxoBow wkad BbikItoyaeTcA. [Baxabl
Haxxmute kHonky (O 1 BbIKNlOUNTE Nepekouatens BeIGopa
DyHKUMIA.

YKa3zaHue: [Noka CUMBON MUTaeT, YCTaHOBKY MOXHO U3MEHATb.
Ecnv cMmBoN nepectaér murathb, 3HaUNT yCTaHOBKa MPUHATA.

BbiCTpbIi HarpeB

B pexume ObICTPOro Harpesa AyxoBOW wWKad HarpesaeTca Ao
HY>KHOV TemnepaTypbl 0COOEHHO BbICTPO.

Mcnonbayiite aTOT Pexum, eCnm OyXOBON Lkad A0/MKEH OblTh
nporpet Ao Temnepatypsl cebie 100 °C.

[nAa 0OCTMXEHUA oNTUMabHOro pesy/bTaTta Npu NPUroToBAEHUN
cTaBbTe O/11040 B padouyto KaMmepy TOSIbKO MOc/e 3aBeplleHns
ObICTPOro Harpesa.

1.YcTaHoBUTE nepektoyatesb Belopa hyHKUniA HaP),

2.YcTaHoBuTe Tpebyemyto Temneparypy C NMoMOLLbLIO perynatopa
Temneparypbil.

Ha aucnnee 3aropaetca cumson §. yxoBoit wkad HaunHaeT
HarpesaTbCH.
3aBepLueHune 6bICTPOro Harpesa

Cumeond Ha ancnnee racHet. MocTasbTe 61040 B AYXOBOIA WKAd U
ycTaHOBUTe TpeOyeMblii B Harpesa.



YcTtaHOBKa BpeMeHU CYTOK

Mocne nepBoro NOAKAYEHWA UK nocne nepedosn B
3NeKTPOCHaOXeHUN Ha uHavkaTope ByayT murats cumeon O n Tpu
HynA. YCTaHOBUTE BpeMA CyTOK. epekntouatesb Beldopa hyHKLNN
[0/KEH OblTh BbIK/THOUEH.

YcTaHOBKa

1. Haxxmute kHonky «Yackl» (O.
Ha oucnnee nossnaetca Bpema 12.00 n muraet cumeon (O .

2.YCcTaHOBWUTE BPEMA CYTOK KHOMKOW + naun —.
Yepes HeCKObKO CEeKyH[ BPeMA CYyTOK aBTOMaTUYecKm
npurumaetca. Cumeon (O racHer.

YcTtaHOBKa Taumepa

Bbl MOXETE MCMO/L30BaTh TalMep Kak 00blUHbIA ObIToBOW. OH
padoTaeT He3aBMCMMO OT [yXOBOro wkada. Tanmep nsgaét
XapakTePHbI 3BYKOBOW CUMHas1, YTO AAET BO3MOXHOCTb OTINMUYNTL
€ro CUrHan oT curHana, n3gaBaemMoro AyxoBbiM LKadom no
NCTEYEHNN BPEMEHMN NPUrOTOBAEHNA. HacTpoika Tanmepa
BO3MOXHa 1 NMPU BKOUEHHON BIOKMPOBKE 1A 6e30nacHOCTH
neten.

YcrtaHoBKa
1. Haxxmute KHoMKy «Taiimep» L)\,
CvmBoN £\ MUraer.

2.YcTaHoBUTE BPEMA TanMepa KHOMKOW «+» UMN «—>.,
KHonka «+», npegnaraemoe 3HaveHne = 10 MUHyT
KHonka«—», npegnaraemoe 3HavyeHne = 5 MuHyT

Yepes HEeCKOMbKO CekyH[ TaliMep HauHET paboTats. Ha avcrnee
3aropaeTcA crMBON L\, HaunHaeTcA oTCU8T BpeMeHM.

Mo ucteueHum BPpeMeHH

Pasnaétca curHan. Haxmnte kHomky «Taiimep» L. VHaukauva
TariMmepa racHer.

Hepexon, Hanpumep, C J1IeTHero Ha 3aMMmHee BpeMA

[Baxabl HAXXMUTE KHOMKY «Yachbl» @ N BHECUTE USMEHEHUA C
MOMOLLBKD KHOMKN «+» NN KHOMKU «—>,

U3meHeHWe BpemeHU Taimepa
HaskmuTe KHOMKy «Taiimep» L. VI3MeHUTe BpeMA KHOMKOM «+» 1au

RN
OTMeHa yCTaHOBOK

Haxmute KHOMKy «Taiimep» L. Haxumaiite KHOMKy «—», noka Ha
nHankarope He noasutca 0.

OﬂHOBpeMEHHO yCTaHOBJeHbl BpeMA Taﬁmepa U Bpemf
NMPUroToBJIeHUA

BbicBeunBaoTCA CUMBOSLL. Ha aucnnee otoOpaxaetca Bpema
Tanmepa.

[na 3anpoca oCTaBLUErocA BpeMeHu nNpurotosaeHua =1, spemern
okoHuanna | unn spemenn cytok O :

Haxwumaiite krHonky «Yack» (O 1o Tex nop, noka He NoABUTCA
COOTBETCTBYIOLUMIA CUMBOS.

3anpoleHHoe 3HaYeHe NOABMAETCA Ha HECKO/IbKO CEeKyHA Ha
aucnnee.

BrnokupoBKa anA 6e30nacHoOCTU AeTen

JdyxoBo#u wKa}p

YT0oOBbl AETW HE CMOIN ClyYalnHO BKIHOUUTL AYXOBOW Likad), OH
obopynosaH 6/10KMPOBKOW A1A 6e30MacHOCTU JeTei.

BrnroueHHe 1 BbiKNOUYeHne 6OKMPOBKN ana GezonacHocTH
aeten

MepeknoyaTens Bbldopa hyHKUNUA JOMKEH ObiTb BbIK/THOUEH.

BktoueHrne : yaepxumBante HaxaTton KHOMKY «Kau» O-m, MokKa Ha
ancnnee He NOABUTCA CUMBOJT O-m. OTO 3aHUMAaeT NPUMEPHO
4 cekyH[bl.

Yxoa v oUUCTKa

Mpw TWaTeNbHOM yXO[e M YNCTKE Balla BapoyHasa naHesb 1
[yX0BOW LiKad HAZ0Mro COXPaHAT CBOK MPUBEKATEbHOCTb U
(DYHKLMOHaILHOCTL. B laHHOM pYKOBOACTBE MO aKCr/yartaLmm
NPVBOANTCA ONWUCaHWe NPaBUIbHOTO YX04a U OUUCTKMU.

YKasaHuAa

MN3-3a MCNONL30BAHWA PAs/INYHLIX MaTePUanoB, TakuxX Kak
CTeK/10, NACTVK 1 MeTas/, BOSMOXHbI HEOObLLNE PaCXOXAeHUA
B LIBETOBOM O(hOPM/IEHUN NepeaHei naHenu OQyxoBoro Likada.

TeHn Ha cTekse ABepLUbl, BbIrMAAALME KaK pas3Bo/ibl, HA CaMOM
nene ABNAOTCA CBETOM, OTPaXEHHbIM OT IaMMOYKN B AyXOBOM
wkady.

BelkntoueHve: yaepxmnsanTe HaxaTon KHONKY «Knou» O-m, noka He
noracHeT CMMBO/ O-m.

YKaszaHus
Bbl MOXeTe B ito0oe BpemMa YCTaHOBUTL TaMep W BPEeMA CYTOK.

Mocne OTKMOUEHWA 3NEKTPOSHEPIN YCTaHOBNEHHasA
6N0KMPOBKa 1A 6e30MacHOCTU AeTel aHHYIMpyeTCA.

[MpK oUeHb BLICOKUX TeMMnepaTtypax aMasb MOXET BblropaTh.
Bcnencteme aToro BOBMOXHbI HE3HAYUTE/bHbIE PA3/INUMA B
uBeTe aMasin. ATO HOPMasILHO M HE OKasblBaeT B/NAHUA Ha
(DYHKLMOHMPOBaHWe. Kpasa TOHKOrO NPOTUBHA HE MOSIHOCTHIO
MOKPbITbl 3M&IbIO U MOTYT ObITb C/ierka LepLiaBbiMu. JTO He
OKa3blBAET OTPULATENBLHOTO BAVAHWUA DYHKLMIO 3aLWUTLI OT
KOPPO3UMN.
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UucTtawure cpeacrtea

YT06bl HE AOMYCTUTL NMOBPEXAEHWA PA3INYHbLIX NOBEPXHOCTEN B
pesynbTate NPUMEHEeHWA HeMOAXOAALLMX YNCTALLMX CPEACTB,
cobntofarite cnenytolme ykasaHus.

Mpu ouncTHe BapoO4HOMW NaHenu

m He MCHOﬂbSyVITe HepaSéaBJ’leHHble cpencTsa anAa MbiTbA NOCYyAbl
nnn anAa nocyaoMoO€eYHbIX MallnH,

m MeTaimyeckmne FyéKI/I,

m efkKune yncrtdawne cpeacrtsa, Hanpumep, an1a OYNCTKU ayxXOBOK 1IN
NATHOBLIBOANTEN,

= He ouuwlaiite npudop Noa AaBNEHUEM WM TOPAYUM NAPOM.
= 3anpelwaeTca MbiTb AeTa/IM B NOCYAOMOEYHON MalluHe.
Mpu ouncTKe AyxoBoOro wxada
He UCNoMb3YITe efkne Ui abpasmBHble UNCTALLME CPEACTBA,
YMCTALIME CPEOCTBA C BbICOKMM COAEpXaHMEM aslkorons,

|

| ]

® MeTaInyeckue ryoku,

= He ounwlaiite Npudop Noa AaBneHUEM UM TOPAYMM NAPOM.
|

3anpellaeTca MbiTb AeTann B ﬂocyﬂOMOGQHOIZ MalinHe.

HoBble Fy6KM nepen nepsbiM NCMoO/Ib30OBAHNEM HeoBXxoanmMo
TWaTeNbHO BbIMbIThb.

30Ha OUUCTKHU UucTAwme cpeacTtsea

TepmoMeTp Ona xap- FopAYMin MbifbHBIV PACTBOP.

Koro QuuncTnTe C NOMOLLBIO MAFKOWM TPAMOYKN
(B 3aBUCUMMOCTM OT WM WETKKU. 3anpeLleHo MbITb B NOCYA0-
TMna npudopa) MOEUYHOW MallVHE.

[opAYNIA MbINBbHBIA PacTBOP.
QuuncTnTe C NOMOLLLIO MAFKOWM TPAMOUKN.

CTekNAHHbIN Nna-
OH namnoykn B
AyXOBOM LiKady

30Ha OUUCTKHU YuctAawmMe cpeactesa

[OpAYMIA MbINbHBIA PACcTBOP.

QuuncTnTE C NOMOLLBIO MAFKON TPAMOUKK, a
3aTeM BbITpUTE Aocyxa. He ncnonbaymnte
CTEKI00UNCTUTENL UK CKPeBOoK anA cTe-
KNAHHBLIX MOBEPXHOCTEN.

MpuBop cHapyxu

Hepxagetowana ctanb [opAYMiA MbiNbHbIA pacTBop.
OuncTUTE C NOMOLLBLIO MAFKOW TPAMOUKM, a
3aTemM BbITpUTE Aocyxa. HemeaneHHo yaa-
NANTE NATHA U3BECTW, XMpa, Kpaxmana u
AnYHoro Benka. Moa TakMMM NATHaMM
MOXET BO3HMKaTb KOPPO3MA.

CneuvanbHble cpeacTsa AnAa yxoaa 3a
MeTaIINYECKUMIN N3AENNAMU, NCMOMb3Ye-
Mble ON1A HarpeBatoLMXCA NOBEPXHOCTEN,
MOXHO NPMOBPECTU B CEPBUCHON cnyxobe
WAn B CNeunanm3npoBaHHOM MarasvHe.
CpencTBo cneayeT HaHeCTUM TOHKUM CI0eEM
C MOMOLLbIO MAFKOW TPAMOYKM.

BapouHana naHesnb YX0A: UCMoNb3yiTe crneunansHoe cpeacTso
ANA OYNCTKU N 3allNTbl CTEK/TOKEPAMUKN
OLWICTKaZ yncTAwnMMKM cpeacTtsamu, npeaHa-
3HAYEHHbIMU /1A CTEK/I0KEPaMUKMU.
Cobntonalite ykasaHua no o4ncTke, npuse-

OEHHblE Ha ynakoBKe.

A\ CkpeBok ANA CTEKNAHHBIX NOBEPXHOCTEN
NPV CUILHOM 3arpASHEHNN:

OTKPOITE Ne3Bue 1 yaannte sarpAsHeHns ¢
ero nNomMoLLblo. BHuMaHue, nessne ouyeHb
ocTpoe. OnacHoOCTb TPaBMMPOBAHWA.
Mocne oUMCTKM CHOBA 3aKpoliTe Nessue.
MoBpexaeHHoe Nes3Bne HeMe1eHHO 3ame-
HUTE.

Pama BapouHon
naHenu

TEnNbIA MbIbHBIA PacTBOP.

Henb3a ncnonb3oBath CKpeBok AnA cre-
KAHHbIX MOBEPXHOCTEN, NMMMOHHYIO KNC-
NIOTY WK YKCYyC.

Ctékna aBepubl CpencTBo A/1A OUNUCTKM CTEKON.
[MpoTpuTE MArKOWM TPAMOYKOWN.

He MCﬂOﬂbByIZTe CeréOK anAa CTeKosn.

Pabouas kamepa ["OpAYMIA MbINIbHBIN PACTBOP WM PacTBOP
yKcyca.

QuncTnTe ¢ NOMOLLLID MArKOW TPAMOYKN.

HaBeCHble a1eMeHTbl [opAYMIA MbINbHLIA PacTBop.
[MpenBapuTenbHO 3aMounTE, @ 3aTeM OUn-
CTUTE C MOMOLLbIO MATKON TPAMOUKM UK
WETKN.
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YNnoTHWUTE b TopAUNA MbI/bHBIA PaCTBOP.

He cHumars! QuuncTnTe C NOMOLLLID MAMKOW TPAMOYKMN.
HenbaA TepeTsb.

[MpuHaonexHocTn [opAYNIA MbINBbHBIA PacTBOP.

[MpenBapuTenbHO 3amMounTe, a 3aTem o4u-
CTUTE C MOMOLLbIO MATKOM TPAMOYKM UK
LIETKMN.

BbIABMKHONM LOKOMb-  [OpAUNIA Mbl/bHbBIA PacTBOP.
HbI ALWLNK QuuncTnTe C NOMOLLBIO MAMKOM TPAMOUKN.

CHATHE U YCTaHOBKa HaBeCHbIX 3JIeMeHTOB
Bbl MOXETE CHATb HAaBECHBLIE 3/1EMEHThI 41 OUNCTKU. [lyXoBOK
wkad OO/MKEH ObiTb XONOAHBIM.

CHATHUE HaBeCHbIX 3NIEMEHTOB

1. [TpMNOAHUMIUTE HABECHOW 31EMEHT cnepeamn U

2.1 BblHbTE KpenaeHne n3 oteepctua (puc. A).

3.3arem OTTAHNTE BECb KOMMNIEKT HABECHbIX 3/1EMEHTOB BNEPE
4. v BbIHbTE (pUC. B).

— B

D=
Gal= 5

(3.

OuncTUTE HaBECHbIE 3M1EMEHTHI C MOMOLLLIO MOKOLLErO CPEeACTBa U
MATKOW ryOKu. Mpu HaMMUMn CTONKNX 3arpAsHEHNI MOXHO
MCNob30BaTh LWETKY.

YcTaHOBKa HaBeCHbIX 3JIEMEHTOB

1. CHayana BCTaBbTe HABECHOW 3/1IEMEHT B 3aAHEE MHe340 U
OTOXMUTE HEMHOrO Haszas (puc. A),

2.a 3aTeM BCTaBbTe B NepeaHee ruesno (puc. B).

E

o @&

HaBecHble anemeHTbl B3aumodameHaemsl. Cneaute 3a Tem, YtoOsl
ypOBHM 1 1 2 HaxoaunnChb CHUZY, a ypoBHU 3, 4 n 5 - cBepxy, Kak
nokasaHo Ha pucyHke B.



CHATHe U yCTaHOBKa ABepLbl AYX0BOro WwKada

[na ounleHnsa 1 AeMOoHTaXa MOXHO CHATb ABepLy AyXOBOro
wkada.

Kaxxaasa netna ABepubl ocHalleHa O/10KMPOBOYHLIM PhiUYaroM.
Koraa 610KMPOBOYHbLIE pbluari ycTaHoBNEHbI (puc. A), aepua
yXoBoro wkada 61okmposaHa 1 Bbl He MoxeTe eé cHATb. Ecnn
Bbl 0TKMHETE BNOKNPOBOYHbIE pPhiyaru (puc. B) ana cHATUA ABEpLbI,
6NoKMPOBaHHbIMK ByayT NeTnn. 3akpbiTh ABepLY OyaeT
HEBO3MOXHO.

A OnacHoCTb TpaBMHpPOBaHUA!

Ecnn netnn He GNoKMpOBaHbI, ABepLa MOXET C CUoN
3axnonHyTecA. Cneante, UToObl BNIOKMPOBOYHBIE PhiYaryt Oblin
MOMIHOCTLIO YCTAHOB/IEHbI, & NMPU CHATUM ABEPLbI JyX0BOro Likada
MO/THOCTBIO OTKUHYTHI.

CHATHe ABepLbI

1.T10NHOCTLIO OTKPOWTE ABEPLY AYXOBOro Lkada.
2. OTKMHbTE BIOKMPOBOYHBLIE pbluary cnpasa v cnesa (puc. A).

3. 3akpoliTe ABepuy Ayx0BOro wkada Ao ynopa. Bosbmutecs 3a
Heé obenmun pykamu cnesa u cnpasa. ELé HeMHOro npukponTe
1 BbITaWNTE ABepLy (puc. B).

YcTaHoBKa ABepLbl
YcTaHoBWTE ABEPLY B NOPAAKE, 0OPATHOM CHATULO.

1.YcTaHoBUTE ABEpLY AyXOBOro wkada Tak, utodsl 00e netim
oKasaiMcb NPAMO HaNpPOTMB OTBEPCTUIA (puc. A).

2.[Mpopesb Ha neTne Ao/MkHa 3adMKCMpoBaThCA C 00enX CTOPOH
(puc. B).

1

/ \

3. CHoBa ycTaHoBUTE BNIOKNPOBOYHbLIE phlyaru (puc. C). 3akpoiite
[BepLy OyxOBOro Likada.

A OnacHocTb TpaBMUpoBaHHA!

B cnyyae BbinageHnA ABepubl AyXOBOro wkada nam 3akamHuBaHnA
neTau, He NbiTalTechb YCTPAHUTb HENCTMPABHOCTb CAMOCTOATE/1bHO.
BbisoBuTe cneunanncrta cCeEpBUCHOM CJ'Iy)KébI.

CHATHe U yCTaHOBKAa CTEKON ABepLbl
Ona NyYlwnXx pe3dynibtTatoB OUYNCTKN MOXXHO CHATb CcTékna Asepubl
AyXOBOro Lkada.

CHATHe

1. CHMMUTE ABepPLY AyXOBOro wKkada 1 NofoXxuTe Ha nonoTeHue
PYKOATKOW BHU3.

2. OTCcoeanHnTe 3alUTHYIO NaHeb ABepLbl AyxOBoro wkada. [nA
3TOro cferka HagaBsuTe NasnblUeM Ha A3bIYOK CieBa W cnpasa
(puc. A).

3. [punogHuMnTe 1 BLITAHUTE BEPXHEE CTEKNO (puc. B).

4. MNpunoaHMMUTE 1 BbITAHUTE cTekno (puc. C).

:

[MpoTpuTe cTékna MArkon TPANOYKON, CMOYEHHOW CPeaCcTBOM ANfA
OYMNCTKWN CTEKOS.

A OnacHocTb TpaBMUpoBaHUA!

MouapanaHHoe CTeK0 ABepLbl Npudopa MOXeT TPeCHyTb. He
MCNoNb3ynTe CKpebkn AnA CTeKNa, a Takxe eakne 1 abpasnBHbie
unCTALLME CpeacTaa.

87



YcTaHOBKa

Mpu ycTaHOBKe cneaute, 4todbl cooblleHne «Right above»
0Kasa/ioCh B JIEBOM HUXKHEM Yr/ly BBEPX HOramu.

1. HaknoHuTe CTEKNO 1 BCTaBbTe €ro ABMXeHneM oT ceds (puc. A).

2. BcTaBbTe BEpXHEE CTEKIIO ABMKEHMEM OT ceba B 00a KpenneHuA.
[Nagkana noBepxHOCTb A0/KHA OblTh CHapYXW. (puc. B).

3. YcTaHoBUTE 3aLUMTHYIO NaHes b Ha MECTO U MPUXMUTE.
4. HaBecbTe ABepLy AyxXOBOro wkada.

JyxoBbIM LUKa$pOM MOMHO CHOBa NONb30BaTbCA TONbKO Nocne
npaBUNIbHOW YCTaHOBKW CTEKON.

UTto genartb Npu HEUCNPaABHOCTU?

YacTo c/yyaeTcs, YTo MPUUNHON HeMCNPaBHOCTY CTasia Kakaa-To
Menoub. Mpexae yem odpallaTbCa B CEPBUCHYIO CyxXOy,
nocMoTpuTe Tadnuuy. BosMOXHO, Bbl CAMOCTOATENIbHO MOXETe
YCTPaHUTb HEeUCNPaBHOCTb.

Ta6bnuua HeucnpasBHocTeWn

Ecnv Bam He BnonHe yaanock 6110400, 06patnTech K rnase
«[lpoTecTnpoBaHO A/1A BaC B HalLel KyxHe-CTyaum». B Hel Bbl
HangéTe MHOXeCTBO peKkoMeHaalUuii No NpUroToseHuio Otoa.

A OnacHocTb yaapa ToKom!

Mpu HeKBaAIMMULMPOBAHHOM PEMOHTE NPUOOP MOXET CTaTb
MCTOYHMKOM OMacHOCTU. Mo3TOMy PEMOHT [0/KEH NPOU3BOANTLCH
TOJIbKO CMELMaMCTOM CEPBUCHOW CyxObl, NPOLWeALLNM
cneunansHoe obyyeHue.

HeucnpaBHocTb Bo3smorHan YcTpaHeHue/yKa3aHuA
npUYUHa

Lyxoson wkad  HewncnpaseH [TpoBepbTe, B NOpAOKE NN

He paboTaeT npenoxpaHu- npegoxpaxHuTens npuodopa B
Teb. 6110Ke NpenoxpaHuTeneil.
OTkntoveHne [MpoBepbTe, BKAOYAETCA /N

3/1EKTPOSHEPIMN. Ha KyxHe CBET 1 padoTatoT /n
ocTafibHble ObITOBbIE NPW-
6opbl

NHavkauma Bpe- OTKIOUEHME
MEHU MUraer.

3aHoBO yCTaHOBUTE BpeMA
9N1EKTPOIHEPI UM, CYTOK.

Oyxoson wka  OcenaHve nbinn  [oBEPHUTE PYUKM-NEPEKIIO-
He HarpeBaeTCA. Ha KOHTakTax. yaTenn HeCKONbKO pagd Tyna-
obpatHo.

CepBucHan cnymoba

Ecnu Baw npudop HyxaaeTca B pEMOHTE, Halla cepBucHan cnyxoda
Bcerda K sawum ycnyram. Mbl Bceraa crapaemcs HanTu
noaxoasllee pelieHne, YToObl n3dexaTtb B TOM YNCIE HEHYXKHbIX
BbLI3OBOB CMeLnasncToB.
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3ameHa namno4yku AnAa BepxHeu NOACBETKU
AyxoBoro wKada

Ecnm namnouka B AyxoBOM WKady NeperopuT, €€ Hy)KHO 3aMeHUTb.
YCTOMUMBLIE K BLICOKMM TEMMEpaTypamM 3anacHble 1amnoyuku
MOLLHOCTBIO 40 BT MOXHO NproBpecTu B CePBUCHOW cnyxbe unu B
crneunann3nmpoBaHHbIX MarasvHax. Micnonbayite TobKo yKasaHHbIe
J1IaMMOYKMN.

/\ onachocrs yaapa ToKom!
OTKNtounTe NpegoxpaHuTens B 610Ke NpefoxpaHuTenei.

1. Bo nsbexaHune noBpexaeHuin NofoXnuTe B XONOAHbIV JyXOBOK
LKad KyXOHHOE MooTeHLE.

2. CHumMmuTE NnadoH, noBopaynsan ero NPpoTUB YacOBOW CTRENKM.

3. BcTaBbTe HOBYHO NamMnOYKy aHa/lormMyHOro Tmna.
4.YcTaHoBuTe nnaoH Ha MecCTo.

5. BbIHbTE KYXOHHOE MOMOTEHLE U3 OyXOBOrO WKada 1 BKIUNTE
npeanoxpaHuTesb.

CTeknAHHbIN Nna¢poH

[MoBpexaéHHbI NnadoH noanexnt sameHe. OpurnHanbHbie
nnahoHbl MOXHO NMPUOOPECTH Yepes CepPBUCHYIO cyxOy. Mpn aTom
HY>XHO yKagaTb HoMep naaenvAa (Homep E) n 3aBoacKon HOMeEP
(Homep FD) Bauwero npuobopa.



ObpaTtute BHUMaHWe, YTo BUSUT Crieumanncta CepBUCHON Cnyxobl
[ONA yCTpaHeHWA NOBPEXAEHWIN, CBA3AHHbLIX C HEMPaBWIbHbIM
YXOZIOM 3a NpuBOPOM, Jaxe BO BpeMA AeNCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA 6ecnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEeMOHT U KOHCYJIbTalUA NPU HenonagxKax

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHnsa KBaMOULIMPOBAHHOIO 0OCAYXMBaAHMA NPU BLIBOBE
crneunanncTa cepBUCHOM CyObl 00A3aTeIbHO yKasbiBaTe HoMep
nanenvAa (Homep E) n saBoackon Homep (Homep FD) Bawero
npuéopa. Tunosas Tabnnuka ¢ HOMepaMmn HaxoaMTcA cnpasa Ha

asepue AyxoBoro wkada. Ytobbl He TPaTUTh BPeMsA Ha MOUCK 3TUX KOHTaKTHble AaHHble BCex cTpaH Bbl Hanaéte B NpUIOXKEeHHOM

HOMEPOB, BNUWNTE X U TeNedOHHbIN HOMED CEPBUCHOM Cﬂy)KébI
34echb.

Homep E Homep FD

CepBucHan cnymba

CNnNcKe CepBUCHbIX LIEHTPOB.

[lonoxuTecb Ha KOMMNETEHTHOCTb U3roToBUTENA. Toraa Bel moxeTte
ObITb YBEPEHbI, UTO PEeMOHT Bawlero npudopa OyneT nponsseaéH
rPamMoTHbIMU CReUMaIMCTaMmn U ¢ MCNoNb30BaHNEM HUPMEHHbBIX
3anacHbIX YacTen.

PekomeHaauuu no aKOHOMUU ANEKTPOIHEePIrmn U oxpaHe

OKpYy)aroLieun cpeabl

B oTOM pasgene Bbl NOAYyUYNTE PEKOMEHAAUMN, KaK COKOHOMUTb
9/IEKTPOSHEPTMIO BO BPEMA BbiNEeKaHWA 1 XapeHna B AyXOBOM
LwKady 1 BO BPEMA MNPUrOTOBAEHUA NULLM Ha BAPOYHOI NaHenu, a
Takxke Kak npaBuibHO YyTUIN3MPOoBaTb Npuoop.

OKOHOMMA 3NEKTPO3HEPruKu BO BpeMs paboTbl
AyXxoBOro wKadpa

[MpeaBapnTenbHO HarpesaTe AyXOBOW WKad TObKO B TOM
cnyyae, ecim 310 ykasaHo B peuenTte win B tTabnunuax
PYKOBOACTBA MO aKcnyaTtauunu.

Vcnonbayiite TEMHbIE, MOKPbITbIE YEPHBLIM TaKOM WUN
aManupoBaHHble HopMbl AnA BeinekaHnA. OHU 0COBEHHO
XOPOLLO NoraowatoT Tenso.

Kak MOXHO pexe OTKpbIBaiTe ABepLYy AyX0BOro wikada Bo
BPEMA TyLEeHWsA, BbiNeKaHWA UK XapeHna npoayKToB.

Hecko/bKO MMPOroB flyylle BCEro neys 0AvH 3a APYruMm.
[yxoBor wkad eweé TENNbIN, 3a CYET YEro BPEMA BblNEKaHNA
BTOPOro Nupora yMeHbllaeTcA. 2 MMpora NpAMOYro/ibHOW (DOPMbI
MOXHO MOCTaBWUTb PAAOM.

Mpv ANUTENBEHOM BPEMEHW NMPUIOTOBIEHUA AYXOBON LWKad
MOXHO BbIK/IIOUMTb 38 10 MUHYT 0 OKOHYAHWA NPUrOTOBAEHNA U
1CNoNbL30BaThL OCTATOUHOE Ter/o ANA AosedeHua 6ao4a 4o
FOTOBHOCTW.

OKoHOMMUA ANIEKTPO3HEepPruu Bo BpemMa paGOTbI
BapoO4YHOMU NaHeJun

McnonbayiiTe KacTptonn 1 CKOBOPO/b! C TOACTLIM MAIOCKUM AHOM.
Mcnonb3oBaHmne nocyibl ¢ HePOBHLIM AHOM MOXET CTaTb
NPUUYMHON MOBLILIEHHOMO Pacxoa 3MeKTPOSHEPT UK.

[dunameTp AHa KacTptonm UM CKOBOPO/dbI AO/HKEH coBnaaaTh C
pa3mMepoMm KOHMOPKN. MIcnonb3oBaHme KacTptofib C AMaMeTpoM
AHa MeHblle anamMmeTpa KOHPOPKM BEAET K noTepe
3NeKTPoaHeprun. NomMHUTE: N3roTOBUTENN NMOCYAbl YacTo
yKasblBalOT BEPXHWUI AnaMeTp, KOTOPLIN, Kak npaeuno, 6oblie,
yem AnameTp aHa.

[nAa npurotoBneHna HeBOMbLLINX 0OBEMOB MULLIM UCNONb3YINTE

MasieHbKyIo KacTptoto. Mpu NpuroToBneHnn B G0MbLLON
KaCTpIoae PacxodyeTCA MHOMO 3/1EKTPOSHEPTUN.

Bcerna 3akpbiBaite KacTptony noaxodallen Kpbiwkon. B
NMPOTUBHOM C/lydae 3HauUWUTEIbHO BO3PACTET pacxol
3N1EKTPOIHEPTUN.

Mpy NPUrOTOBNEHWUM MULLX HANUBaAWTE HEMHOrO BOAbl. JTO
9KOHOMMUT 3/1EKTPOSHEPTUIO, @ OBOLLUM COXPaHAOT BCE
coaepxallumeca B HUX BUTAMUHbBI 1 MUHEPaSbHbIE BELIECTRA.

CBOEBpPEMEHHO Mepek/toyanTe KOHMOPKY Ha Boniee HUBKYIO
CTyNeHb Harpesa.

Mcnonbayiite octatouHoe Tenno. MNpu AnnTensHoM
NPUrOTOBAEHUN MOXHO BbIK/IKOUYaTb KOHPOPKY yxe 3a 5-10 MUHyT
[0 UCTEYEHNA BPEMEHW MPUTOTOBIEHNA.

I'IpaBManaﬂ yTunu3auua ynakoBKu

YTUANSUPYITE YNaKoBKY C COOMOAEHUEM MPAaBUI SKOMOrMUYECKON
6e30MnacHOCTU.

[aHHbIi Nprdop MMEET OTMETKY O COOTBETCTBUM

eBponerickum Hopmam 2012/19/EU ytunusaumm

3NEKTPUYECKIMX U 3NEKTPOHHBIX NPMOopoB (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI ONpPeaenaAtT AeiCTBYoWMe Ha
TeppuTopun EBpOCOO3a Npaswia Bo3epara u
yTUAU3aUMN CTapbix NPUOOPOB.
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MpoTecTuposaHo AnA Bac B Hallen KyxHe-CTyAuU

B npunoxeHHbix Tabnmuax Bel Hanaéte 6onblwon Beidop 6ntoa u
OnTUMasibHble YCTaHOBKMW A1A UX NPUrOTOBAEHNA. Mbl pacckaxem
BaM, Kakow BU[ Harpesa 1 Kakana TemnepaTrypa syJlle BCero
noAxoanaT AnA BeidpaHHoro Ontoaa. B Halelh Tabnuue Bbl HaaéTe
yKasaHusa, Kakme NpuHaanexXHoCcTu cneayeT Ucnonb3oBaTb U Ha
KaKOW YpOBEHb X ycTaHaBnmBaTtk. Kpome Toro, Bbl NoAyunTe
COBETbI MO BbIGOPY MOCYAbl U NMPUrOTOBAEHNIO MULLN.

YKaszaHus

| 3HaHeHI/IF|, I'Ipl/lBeLléHHble B TaéJ'II/ILle, ﬂeVICTBMTeﬂbeI, eC/in Bbl
ycTaHasnmBaeTe 61100 B XONOAHYIO 1 MYCTyo padouyto Kamepy.

MpeaBapuTenbHbI PA30rPeB UCMOL3YINTE, ECAIN TONBKO 3TO
ykasaHo B Tabnvuax. BeicTunainte npuHaanexHocty Gymaroi ana
BbIMEUKM TOMLKO MOC/E VX NPeaBapuTenbHOro pasorpesa.

m 3HaueHVsa BpeMeHu, ykasaHHble B Tadnuuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOYHBIMU. OHU 3aBUCAT OT KAa4YeCTBa U CBONCTB
NPOAYKTOB.

m Vcnonbaylite BXOAALLME B KOMMIEKT MOCTABKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHWUTENbHLIE MPUHAANEXHOCTU MOXHO NpruodpecTn B
CepBUCHOI cnyxbe um B creuvanna3vpoBaHHOM MarasmHe.

Mepen Hauanom padoTsl yoepute 13 padoyein Kamepsl BCe
SMWHNE NPUHAANEXHOCTU 1 nocyay.

m Bceraa ucnonbadyinte npuxeaTtky, Koraa AocTaéte ropayne
NPVHAANEXHOCTN UK nocyay ua padouein Kamepsl.

Muporu u BbiNneuKa

BbineKaHue Ha 0AHOM ypOBHe

BbinekaTb nnporn nydlle BCEro B pexumme «BepxHun/HUXHUA
xap» &

Mpw ncnonbdoBaHUn pexmnma «3D-FopAvunin Bo3ayx»
ycTaHaBnMBanTe NPUHAANEXHOCTN Ha CNEeAYIOLIME YPOBHU:

= [npor B hopme: ypoBeHb 2

m [lmpor Ha NpPOTUBHE: YPOBEHb 3

BbineKaH1e Ha HECKONbKUX YPOBHAX
Vcnonbayiite pesxum «3D-ropAunii Boaayx» (&,
YPOBHM YCTAHOBKM MPW BbiNEKaHUM Ha 2 YPOBHAX:
= YHMBepCasbHbIN NPOTUBEHD: BhicoTa 3

m [1pOTMBEHbL: YPOBEHDL 1

YPOBHN YCTAHOBKM NPW BbiNeKaHnn Ha 3 YpOBHAX:
m [1poTMBEHB: YPOBEHL 5

m YHMBepcanbHbIi NPOTUBEHDL: BbicoTa 3

m [TpoTMBEHbL: ypOBEHDL 1

Bbineuka Ha 0HOBPEMEHHO YCTAHOBNEHHbIX MPOTUBHAX He
ofA3aTenbHo ByNeT rotoBa B OHO U TO e BPeMA.

B Tabnuuax Bbl HAnO&Te MHOXECTBO peKoMeHaauunii no
npuUroToBeHuo 6.

Ecnu Bbl BbinekaeTe 0AHOBPEMEHHO B 3 NMPAMOYTOJIbHbIX dhopmax,
pasrvleLuaPlTe MNX Ha peleéTKax Tak, Kak MokKasaHO Ha PUCYHKe.

dopmbl ANA BbiNeKaHUA

Jlyywe Bcero noaxoAAT TEMHbIE MeTaiMyeckmne Gopmbl Ansa
BblIMEKaHNA.

Mpw MCNONL30BaHUM CBET/bIX (HOPM U3 TOHKOro MeTasna BpemMs
BbiNEeKaHWA yBEIMYMBaETCA, a NUPOr NOAPYMAHNBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnn Bbl ncnonsbdyete CUANKOHOBbLIE (OPMbI, OPUEHTUPYITECH Ha
XapakTePUCTUKN 1 peLenTsbl nx narotosmtena. CUAMKOHOBbIE
(hopMbI YACTO MEHbLLE MO pasmepy, YeM 0OblUHbIE HOPMBI,
MO3TOMY KO/IMUYECTBO TecTa 1 peLenTypa Ana HUX MOryT ObiTh
HECKObKO MHBLIMW.

Tabnuubl

B tabnuuax Bbl Halgéte onTUMasibHble BUAbl Harpesa ans
pasNYHbIX MMPOroB 1 BbINEYKN. Temnepartypa U Bpems BbinekaHuA
3aBUCAT OT KO/IMYeCTBa TecTa U ero CBOMCTB. [oaToMy B Tadnmue
yKasblBaeTcA AnanasoH 3HadyeHuii. CHavyana yctaHaBimBanTe
MUHUMaNbLHOE 3HaueHue. Mpu 6onee HU3KONM TeMnepatype
noapyMAHMBaHue nosyyaetca 6onee paBHOMepHbIM. Ecin
HeoOXxoaAnMO, B CNeayloLniA pas yCcTaHOBUTE TemnepaTypy MOBbILLE.

Ecnu oyxoBoWi wkad npensapuTenbHO pasorpeT, BPEMA BbiNeYky
cokpataetca Ha 5-10 MuHyT.

[ononHnTenbHyto NHGOpMaumrio Bbl HanaéTe B pasaene
PexkomeHaaLmy no BbifiekaHuo nocne Tadnuu.

Mupor B popme dopma YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema
Cc NPUroTOBNEHHA,
MUH
Cno6HbIl nupor, 0BblYHOE TECTO ®opma «BeHok»/npamoy- 2 160-180 40-50
ronbHasa dopma
3 npAMoyronbHble opmbl  3+1 140-160 60-80
CHOoOHbIV MMpPOT, TOHKOE TECTO ®opwma «BeHok»/npamoy- 2 o 150-170 60-70
rofbHasa hopma
Kopxu, TeCcTo ana kekca ®opma anAa hpyKTOBOro 2 o 150-170 20-30
nupora
DPYKTOBLIA NUPOT, TOHKWIA, TECTO AN1A PasbémHan/uaweobpasHan 2 = 160-180 50-60
Kekca dopma
BuckeuT PasbémHan dopma 2 O 160-180 30-40
Kopx ¢ BopTukamu, U3 necoyHoro tecta PasbémHaa hopma 1 O 170-190 25-35
DPYKTOBbIV UM TBOPOXHBIA TOPT, KOPXK M3 PasbémHana dhopma 1 O 170-190 70-90

NecoyYHoro Tecra*®

* OcTaBbTe NUPOr OCTbIBaTb NPUMEPHO 20 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbLITOM AyXOBOM LuKady.
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Mupor B popme dopma YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa
C NPUroTOBJNIEHHUSA,
MUH
LLiBenuapckuit TopT [MpoTuBEHb ANA NULLb 1 O 220-240 35-45
[MMKaHTHbIA NUpor (Hamnp., KULW/NyKoBbIR Pa3bémHana opma 1 (] 180-200 50-60
nmpor)*
[Muuua, TOHKOE TECTO, Mao HaUMHKN [MpoTnBEHb ANA NULLbI 1 O 250-270 10-15
(NpeaBapuTeNbHbIN Pas3orpes)
* OcTaBbTe NUPOT OCTbIBATL NPUMEPHO 20 MUHYT B BbIK/IKOYEHHOM 3aKPbLITOM [yXOBOM LUKady.
Mupor Ha npoTUBHE MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa
C NPUroToBNEeHUA,
MUH
CooBHoe nnmn ApoXOKeBoe TECTO C Cyxoh  pOTUBEHb 2 O 170-190 20-30
HadnHKon YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHL  3+1 150-170 35-45
+ NPOTMBEHb
CnobHoe nnv ApoXOKeBoe TeCTO C COYHOW YHMBEpPCa/bHbI MPOTUBEHb 3 O 160-180 40-50
HAUMHKON ((DPYKTbI) YHuBEpCcanbHbIi NpoTMBEHb  3+1 150-170 50-60
+ NPOTMBEHb
LLiBenuapcknit TopT YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 210-230 40-50
BuUCKBUTHBIN pyneT (NpeaBapuTenbHbI [poTnBeHb O 190-210 15-20
pasorpes)
[MneTéHka na gpoxokeBoro tecta n3 500 r [lpoTuBeEHb 2 O 160-180 30-40
MYKMN
PoxnaecTtBeHckuin kekc 13 500 r Myku [MpoTneBeHb 3 O 160-180 60-70
PoxaecTBeHCKMIN KeKC M3 1 KI MyKM [MpoTnBEHL 3 (] 150-170 90-100
Ltpyaens, cnagkui YHMBEPCASbHbIA NPOTUBEHL 2 O 180-200 55-65
Bépek YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 (] 180-200 40-50
Muuua MpoTWBEHb 2 O 220-240 15-25
YHuBEpCanbHbIi NPOTMBEHL 3+1 180-200 35-45
+ NPOTMBEHb
Menkas BbineyKka MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa
C NPUroTOBNEHUA,
MUH
Menkoe neyeHbe MpoTNBEHb 3 140-160 15-25
YHuBepcanbHbIi MPOTUBEHL + NpoTh-  3+1 130-150 25-35
BEHb
2 NPOTMBHA + yHMBEPCa/bHbI NpoTK-  5+3+1 130-150 30-40
BEHb
®urypHoe neveHbe (Npeasapun- [1poTUBEHL 3 O 140-150 30-40
TE/IeHbIA Pa3orpes) [MpoTvBEHDb 3 140-150 30-40
YHUBEPCANbHbIA NPOTUBEHL + MpOoTU-  3+1 140-150 30-45
BEHb
2 NPOTMBHA + yHMBEpPCasbHbI NpoTh-  5+3+1 130-140 35-50
BEHb
MwuHaansHoe neyeHbe MpoTnBEHb 2 O 110-130 30-40
YHuBepcanbHbIi MPOTUBEHL + NpoTh-  3+1 100-120 35-45
BEHb
2 NPOTMBHA + yHMBEPCabHbI NpoTK-  5+3+1 100-120 40-50
BEHb
Bese MpoTuBeHbL 3 80-100 130-150
Bbineuka na 3aBapHoro Tecta  [poTvBeHb 2 O 200-220 30-40
Bbineuka 13 cnoéHoro Tecta [poTnBeHb 3 180-200 20-30
YHuBEpPCabHbIi MPOTUBEHL + NpOTK-  3+1 180-200 25-35
BEHb
2 NPOTMBHA + YHMBEPCA/IbHbIM NpOoTK-  5+3+1 160-180 35-45
BEHb
Bbineuka 13 apoxokeBoro Tecta [1poTuBeEHb 3 O 180-200 20-30
YHuBEpPCaNbHbIi NPOTUBEHL + NpOoTK-  3+1 170-190 25-35

BEHb

91



Xne6 u 6ynouku

Mpu OTCYTCTBMM APYrUX yKasaHwii nepen BbinekaHvem xneda

o6A3aTtenbHO pasorpeiTe 4yxoBon LKad.

[Mpw BbINEKAHMN Ha 2 YPOBHAX BCEraa CTaBbTe YHUBEPCASbHbIN
NPOTVBEHb Haa OObIYHBIM.

Hukoraa He HanvBalTe BOAY B ropauYnii AyxoBoOW wkad.

Xne6 u 6ynouku MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa
C NpUroToBneHus,
MUH
OpoxokeBolt xned n3 1,2 Kr Mykn  YHMBEpCasbHbI NPOTUBEHD 2 O 270 8
200 35-45
Xned ns kucnoro tecta us 1,2 kr - YHUBepcasibHbIi MPOTUBEHb 2 O 270 8
MyKM 200 40-50
Bynouku (6e3 npeasaputensHoro  MNpoTuBeHb 3 O 210-230 20-30
pasorpesa)
Bynoukun 13 apoxokeBoro TecTta, [poTnBeHb 3 O 170-190 15-20
chankne YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHL + Npo-  3+1 160-180 20-30

TUBEHb

PexomeHaauuu no BbiNneKaHUIo

Bbl X0TVTE Neub No COOCTBEHHOMY
peLenTy.

OpUVEHTUPYTECH HA MOXOXYIO BbiNeuKy B TabMLe BbINEUKN.

MpoBepKa CTeneHy NponeKaHna CA0BHOro
nupora.

3a 10 MWUH 0 UCTEUYEHMA YCTAHOB/IEHHOMO MO PELIENTy BPEMEHU BbiNeKaHWA NPOTKHUTE NUPOr
B CaMOM BbICOKOM MeCTe AePEeBAHHON Nanoykon. Ecnm Tecto He npunnnaeT K nanouke, NUpor
roToB.

[Mupor onagaer.

B cnenytowmin pas nodaBbTe MeHbLUIE XUAKOCTU UM YCTAHOBUTE TeMNnepaTtypy AyXOBOro
wkada Ha 10 rpagycos Huke. Cobntogalite ykasaHHOe B peLenTe BpeMa 3ameca TecTa.

[Mupor NodHANCA TONLKO B cepeaviHe, a rno
KpaAm HUSKUIA.

He cmasbiBante Xxupom 60pTUKK pasbemMHoNM hopMbl. [ocne BbinekaHna OCTOPOXHO oTAeNuTe
NUPOT HOXOM OT CTEHOK (DOPMBbI.

[Tnpor ceepxy CANWKOM TEMHbIN.

[MocTaBbTe NUPOT HWXE, YCTaHOBUTE MEHbLLYIO TeMneparypy u BbiNeKanTe NMpor HEMHOIO
aonbule.

[npor cAnWKom Cyxo.

MPOTKHWUTE 3yOOUNCTKON B TOTOBOM MUPOre MasieHbKWe AbIPOUKMN U BNeWTe B HUX MO Kanie
DPYKTOBLIV COK UM KaKoW-HMOYAb ankoro/bHbIl HAaNUTOK. B cneayowmnin pas BeidepuTte Tem-
nepatypy Ha 10 rpaaycoB 6onblie 1 YMEHbLINTE BPEMA BbiNeKaHUA.

Xne6 vnnu Bbineyka (Hanpumep BaTpyLllka)
BbIFAQAT FOTOBLIMU, HO BHYTPW HE Npo-
NeKanch (Cbipble, C 3aKasioMm).

B cneanytownii pas nodasbTe MeHbLUe XUAKOCTY W BbinekaiTe npu 6onee HUSKONM Temnepatype
HEeMHoro fosblue. JnA nMporoB ¢ COYHON HAUYMHKOW CHayana OTAEe/IbHO BbINEKNUTE KOPX.
[MockinbTe ero MMHAaNEM UK TONYEHBIMU CyXapAMU N TOSIbKO Ha HUX KNaauTe HaunHKy.
Cobntonaiite peLenTypy v BPeEMA BbiNekaHus.

Bbineuka noapyMAHMBaETcA HepaBHO-
MEpPHO.

YcTaHaBnuBanTe Temnepartypy HEMHOMO HWKe, Toraa Bbineuka OyaeT noapyMAHMBATLCA PaBHO-
MepHee. HexHyto BbiNeuky BbiNekanTe B pexvMe «BepxHii/HKHUI xap» (=) Ha oaHOM
ypPOBHE. Ha uMpkynaumo Bo3ayxa Takke MOryT MOBAUATL BbICTyNnaroLlmMe Kpaa nepraMeHTHoM
6ymarun. Bceraa Bbipesainte nepraMeHTHyto Oymary TOUHO Mo pasMepy NpOoTUBHS.

DPYKTOBLI NUPOT BHU3Y OYEHb CBET/IbIN.

B cneayowmin pas cTaBbTe BbiNeKaTb MMPOr Ha OAWH YPOBEHb HIXE.

®pPyKTOBLI COK BbITEKAET.

B cnenyowmin pas ncnonbayinte, ecnm nmeetca, 6onee rnyOoKuii yHMBEPCasbHbIA NPOTUBEHS.

Menkune nsnenna n3 ApoXxKeBoro tecta
camnaroTcA BO BpeEMA BbINEYKN.

PaccTosaHne mexay HUMKU AO/MKHO ObiTh NpUM. 2 cM. Toraa 6yaeT 4oCTaTOuYHO MecTa, YToObl
BbiNEKAEMbIE M3AeNNA MOT/IN XOPOLIO MOAHATLCA U 3aPYMAHUTLCA CO BCEX CTOPOH.

Ecnu Bbl BbiNekaeTe cpasy Ha HECKOMbKUX
YPOBHAX. Ha BEpXHEM ypOBHE Bhirneuka
noslyyaeTca TEMHEE, YEeM Ha HIKHEM.

[nA BbiNnekaHnA Ha HECKO/bKMX YPOBHAX BCEraa UCMNOb3ynTe pexmm «3D-ropAadynii
BO3ayx» [®). Bbineuka Ha OAHOBPEMEHHO YCTAHOBMEHHbIX MPOTUBHAX He 0BA3aTeNbHO ByaeT
roToBa B OAHO W TO XX€e BPeMA.

Bo Bpems BbiNeKaHnA COUHbIX MMPOroB
oBpagyeTcA KoHAeHcaT.

Mpwu BbiNnekaHUn MoxeT obpasoBaTthca BoaaHOM nap. OObIYHO OH BLIXOAMT Haa ABepLel n
MOXET KOHAEHCUPOBAaTLCA Ha MaHeNn ynpasieHusa uin Ha 6nvsnexallei medenu n crekaTb
no Hel kannamu. 310 0OyCNoBAEHO (U3MKON NpoLecca.

Msaco, nTuua, pbiba

MNocyna

Bceraa ctassTe nocydy No LEHTPY PeLIETKM.

CTaBbTe ropaAuyto CTEKIAHHYIO MOCydy Ha Cyxyto noAcTaBky. Ecium
noactaska 6yaeT MOKPO UK XONOAHON, CTEKIO MOXET TPECHYT.

MOXHO MCrnonb30BaTh 0OYI0 XaponpouHyto nocyay. Ana

60/bLLIOro KapKOro NoAonAaéT Takxe yHI/IBepCa}'IbeIVI NPOTUBEHb.

Jlyulie Bcero ncnonb3oBaTh CTEKAAHHYIO nocyay. Cneaute 3a Tem,
uTOObl KpbIlLIKA NOAXOANMA K NMOCYAEe W NIOTHO 3aKpbiBasach.

[Mpy ncnonb3oBaHNUN 3MaNMPOBaHHOM nocyabl ANA XapeHnAa
006A3aTenibHO HaIMBaNTE HEMHOMO XUOKOCTU.

B nocyne AnA XapeHnAa 13 Ctasin nuila noapymMAHMBaeTCA He Tak
CWUIbHO, N MACO MOXET He JOMTN [0 NOHOM rOTOBHOCTU. YBENNYLTE
BpemAa NpurotoBiaeHnA.

NHdbopmaumna B Tabnuuax:
Mocyna 6e3 KpbILWKK = OTKPbITanA
[Mocyna ¢ KPbIWKOWM = 3akpbiTan
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MapeHue

Hob6asnaiiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XWUAKOCTU. [IHO nocyabl
[IO/KHO ObITb MOKPLITO CAOEM BO/bl TOMLWMHOK NPUM. 2 CM.

Mpw xapeHun nodaBnAarTe JOCTATOYHOE KOMUYECTBO XUOKOCTU.
[HO nocyabl 4O/MKHO ObiTh MOKPLITO CIOEM BOAbLI TOAWMHON 1-2 cMm.

KonnyecTtso XnaKocTh 3aBnCHT OT copTa MAca U OT Matepuana
nocyasl. Ecnv Bbl FOTOBUTE MACO B AMa/IMpOBaHHO nocyae,
n06aBnANTe HEMHOTO BOJIbLLIE XUAKOCTU, YEM B CTEK/AHHYIO
nocyay.



Mocyna 13 HepaBetoLLen CTann He OYeHb NOAXOAUT ANA XKapeHus,
MAco 6yaeT MeHbLLe NOAPYMAHMBATLCA U MEASIEHHEE TOTOBUTLCA.
roToBbTE ero npu 6onee BbICOKONW Temnepatype u/unmn donee
ONTENbHOE BPeMms.

anrOTOBHEHMe Ha rpune

Mepen NPUroToBEHMEM Ha rpuie pasorpeiTe padouyto Kamepy B
TeyeHne NPUM. 3 MUHYT.

[OTOBWTb Ha rPUIE MOXHO TO/ILKO MPW 3aKPbLITON ABEpLIE AYXOBOro
wkada.

Mo BO3MOXHOCTU MOPLIMOHHBIE KYCKM AO/MKHBI ObiTh OAMHAKOBOWA
TO/ILMHBI, B 3TOM C/lyyae OHW PaBHOMEPHO MOAPYMAHUBAOTCA U
OCTalTCA COUHBIMU.

MepeBepHUTE KYCKM MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHM.
Conute CTelKn TONbKO NOC/e NPUrOTOB/IEHNA Ha rpuse.

KnaauTe NOpUMOHHbIE KYCKN HEMOCPEACTBEHHO Ha PELIETKY.
OANHOYHbIE MOPLIMOHHBIE KYCKM MOMyYatoTCA Nyylle, eCn mx
NOSIOXNTb Ha cepeavHy PeLETKu.

[ononHuTebHO NocTaBbTe Ha ypoBeHb 1 yHMBEPCasbHbI
npoTuBeHb. COK OT XapeHna ByaeT cTekaTb B HEro, U AyxXOBOW
WwKad oCTaHeTCcA MoUTH UNCTLIM.

[Mpy NPUroTOBNEHUM Ha rpune ycTaHaBIMBanTe NPOTUBEHb N
YHUBEPCAa/bHbIA MPOTUBEHb HE BbILIE, YEM HA YPOBEHb 4 unn 5. Na-
3a CUIbHOW Xapbl OH MOXET AeOopPMUPOBaTLCA W MPU BbIHUMaHWUN
13 padouyeit Kamepbl NOBPEANTL E€.

HarpeBatenbHbIli 31EMEHT rpuia aBTOMaTUYECKN BbIK/IIOYAETCA U
CHOBa Bk/o4YaeTcA. 1O HopMasbHO. Kak yacTo 3TO MPOUCXOANT,
3aBUCUT OT YCTAHOB/IEHHOIO peXxuma rpuna.

Msaco

[To ncteyeHnn NOMOBUHLI BDEMEHW MEPEBEPHUTE KYCKW MACA.

Korpa »apkoe ByneT rotoso, ero cnefyeT OCTaBuTb eLLé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPLITOM AyXOBOM WKady, YToObl MACO
fydlle NponMTanoch COKOM OT XapeHua.

Mo OKOHYaHWW NPUrOTOBNEHNA 3aBEPHUTE MACO B (HObIY 1
OCTaBbTe B AyXOBOM WKady Ha 10 MUHYT.

Mpn NPUrOTOBNEHUN XAPKOTO U3 CBUHUHBI C KOXEN HaapexbTe
KOXY KPECT-HaKpPeCT M NOMNOXNTE MACO B MOCY/Y CHauana KOXen
BHU3.

Msaco Bec MpuHapanemHoCcTUU YpoBeHb Buna HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema
nocyaa C, peuM rpuna NpUroToBneHUA,
MUH

FoBaauHa

TywéHnanA roBaanHa 1,0 kr 3akpbiTan 2 O 200-220 120
1,5 kr 2 ] 190-210 140
2,0 kr 2 = 180-200 160

dune roeaanHbl, cpeaHenpoxapex- 1,0 kr OTKpbITan 2 O 210-230 70

Hoe 1,5 kr 2 5 200-220 80

PocTbud, cpeaHenpoxapeHHblii 1,0 kr OTKpbITan 210-230 50

Ctelikun TonwmHom 3 cm, cpeaHe- PewéTtka 5 ] 3 15

NpOXapeHHbIe

TenATuHa

TenAtTMHa AnA xapku 1,0 kr OTkpbiTan O 190-210 100
2,0 kr O 170-190 120

CBUWHHUHaA

YKapkoe 6e3 Koxu (Hanpumep 1,0 kr OTkpbiTan 1 200-220 100

weika) 1,5 kr 1 190-210 140
2,0 kr 1 180-200 160

YKapkoe ¢ koxen (Hanpumep, 1,0 kr OTKpbITanA 1 200-220 120

nonara) 1,5 kr 1 190-210 150
2,0 kr 1 180-200 180

KonuéHana rpyanHka Ha KOoCTu 1,0 kr 3akpbiTan 2 O 210-230 70

BapaHuHa

Hora 6e3s kocTti, cpeaHenpoxapeH- 1,5 kr OTKpbITan 1 150-170 120

HaA

MsacHou ¢apLu

MsacHown pynet n3 500 r OTKpbITan 1 170-190 70
mAca

Kon6acku

Konbacku PewéTtka 4 ™ 3 15
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MTuua Y YyTKM UAn rycA NpOoTKHUTE KOXY NOA KPbUTbAMU, UTOOLI XUP MOr

3HaueHua Beca, NprBeasHHbIe B TABAMLE, ASCTBUTENbHBI LA CTeKatb.

HedapLWMPOBaAHHOM NTULLI ANA XKapeHua. MTuua 6yaet 0coOeHHO NOMKAPUCTON, CNN 38 HEKOTOPOE BPeMA
nepej OKOHUaHMeM MPUroTOB/IEHNA CMa3aTb €& Mac/ioM W

MonoxuTte NTUUY LEMKOM Ha PeLETKy cHavyana rpyakon BHUS. ° °
CMOUMNTb NMOACONEHHON BOAON MO0 anenbCMHOBBLIM COKOM.

MepeBepHUTE MO UCTEUEHWUN %3 3a0aHHOTO BPEMEHN.

Pynetnkun ns nHAenkn Wnn rpyaky MHOeNKn nepeBepHuTe mno
NCTEYEHNM NONOBUHBI 3aAaHHOTO BPEMEHW. KyCcoukmn NTULbI
NepeBepHUTE Mo UCTeYEHUN %3 3aAaHHOMO BPEMEHMW.

MTrua Bec MNpuHaanemHoOCTUN YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema
nocyna C NpUroToBneHus,
MUWH

LIbINNEHOK LEennkom 1,2 Kr PewéTtka 2 200-220 60-70
[MynApka uenmkom 1,6 Kr PewéTtka 2 190-210 80-90
LIbinnéHok, paspesaHHbii nononam no 500 r PewéTtka 2 200-220 40-50
LIbinnéHoK Kycoukamu no 300 r PelwéTka 3 200-220 30-40
YTKa, UenMKom 2,0 kr PewéTtka 2 170-190 90-100
lyCb, LESIMKOM 3,5-4,0 kr Pelérka 2 160-170 110-130
Monogana vHaernka, Luenmnkom 3,0 kr PewéTtka 2 170-190 80-100
OKOpPOYOK MHAENKN 1,0 kr PewéTtka 2 180-200 90-100
Pbi6a Ecnu Bbl )xapute Ha rpune HenocpeacTBeHHO Ha peléTke,

AOMNO/IHUTENBHO MOCTaBbTE YHMBEPCA/IbHbIN MPOTUBEHL Ha
ypoBeHb 1. XXuakocTb GyneT ctekatb B Hero, U AyxoBow wkad
Llenyto pblBy He Hy>XHO NepeBopaunBaTb. YNOXuTe pbidy B Nocyay OCTaHeTCA UNCThIM.

OPIOLWKOM BHW3, & CMVHHBLIM M/TABHUKOM BBEPX U YCTAHOBUTE

nocyay B AyxoBoW wkad. Ytobbl pida He OMPOKMHYNach, MOXHO

NOJTOXUTb BHYTPb Optolika KapTohennHy nam He®onbllyto

XKaPOMNPOUHYO EMKOCTb.

MepeBepHUTE KYCKU pbiBbl MO UCTEYEHUN %3 BDEMEHN.

Pbiba Bec MpuHaaneHoCcTUM YpPOBEHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema
nocyaa C, peum rpuna nNpUroToBreHuA,
MUH

Pui6a Lenmkom npum. no 300 r  PewéTtka 2 ] 3 20-25

1,0 kr Pelwétka 2 180-200 45-50

1,5 kr Pewértka 2 170-190 50-60
PbiOHblE KOTNETHI TONLMHON PewéTka 3 ™ 2 20-25
3cm

PeKomeHAaUMK NO ¥apeHUIo B rpune

[lna Takoro Beca Xapkoro B Tabnumue Het Bbléepl/lTe napameTpbl AnAa Onunxaliero 6onee NErkoro seca u yBeNn4ybTe YKa3aHHOE BpemA
3HaYEHWN. NPUroToBIEHNA.

Bbl XOTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO NN Xapkoe. Kcnonbayinte TepMomMeTp AnA MAca (Bbl MOXeTe NproOpecTy ero B cneumnann3npoBaHHOM
MarasviHe) Uav CHUMUTE «Mpo0y NTOXKOM». [INA 3TOro NOXKON HaaasuTe Ha xapkoe. Ecan oHo
TBEPAOE, 3HAUYUT OHO roToBO. ECcnn OHO MpoaaBAMBaETCA JIOXKKOM, TO ero Hao XapuTb eLué.

>Kapkoe C/MuKOM TEMHOE, a KOpouKa [TpoBepbTE YPOBEHL YCTAHOBKM 1 TEMMNEPATYPY.
MecTamu nogropena.

YKapkoe nonyunnock xopolLlo, a coyc noa- B cneayolmini pas Bo3bMUTE MOCYdy MeHbLIEero pasmepa i godassTe 60/bLIe XUOKOCTU.
ropen.

>Kapkoe nonyynnock XOpoLo, HO Coyc B cneayowmin pas Bosbmute nocydy 6o/bllero pasmepa unv 1o0aBbTe MEHbLLE XUAKOCTU.
CNNLLKOM CBET/bI N XNOKWIA

Bo BpemaA nNpurotoBneHna xapkoro obpa- 39TO HOpMasbHO 1 0OYCNOBNEHO 3aKoHaMK hrsnKn. bosbliaa yacTb BOAAHOO napa oTBoANUTCA
3yeTcA BOAAHON nap. yepes BbIxoabl Napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XO0AHON NaHenu BbiKYaTeNnen nnm
Ha 6msnexalleri MOBepPXHOCTM Medenn 1 CTekaTb Kanaammu no He.

3aneKaHKH, ppaHLUy3CKUEe 3aneKaHKU, TOCTbI

Ecnu Bbl Xapute Ha rpune HeMOCPEeACTBEHHO Ha PELIETKeE,
[ONOMHUTENBHO NOCTaBbTE YHUBEPCA/bHBIN NPOTUBEHb HA
ypoBeHb 1. [lyxoBon wkad oCTaHeTcA NOYTH YUCTBIM.

Bcerga ctaBbTe nocyay Ha PeléTky.

Bpemsa NpuroToBeHna 3anekaHky 3aBncuT OT pasmMepoB Nocydsbl v
BbICOTbI 3anekaHkKn. 3HaueHus, ykasaHHble B Tabnuue, ABNATCA
OPUEHTUPOBOYHBIMU.
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Bnrono MpUHaanemHoCcTH 1 YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa

nocyna C NpUroToBMneHus,
MWH

3aneKaHku

3anekaHka, cnagkas ®opma anAa 3anekaHkn = 180-200 40-50

3anekaHka n3 makapoH ®opma 4n1Aa 3anekaHKu O 210-230 30-40

lpaTeH

KapToensHaa 3anekaHka, Cbipble Npo- 1 dopma ana 3anekaHku 2 160-180 60-80

f%fgl’él CM BLICOTOV 2 (hopMbl /1A 3aneKaHKu 1+3 150-170 65-85

TocTt

ToCTbl 3aneyeHHsble, 4 Wr. PewéTka 160-170 10-15

TocTbl 3aneyeHHble, 12 wr. PewéTtka 160-170 15-20

FfoToBbIE NPOAYKTHI

Cobntoparite ykasaHna Npons3BoanTeNs Ha ynakoBKe.

PesynbTar npurotoBneHnA OYeHb 3aBUCUT OT KayecTBa NPOAYKTOB.

npoaykKTe.

Ecnu Bbl GyaeTe BbikNadbiBaTb NPUHAANEXHOCTU Bymaroi ans
BbINEUKM, caeanTe 3a TeM, YtoObl Oymara noaxoauna Ans AaHHON
Temnepatypsl. Pasmep Gymaru JOoMKeH COOTBETCTBOBATb

npurotToBaaemMomy 6toay.

TEéMHbIE NATHA M HEOAHOPOAHOCTM 3aMETHbI YyXe Ha CblIpOM

Bbnrono MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa
C, peum rpuna nNpUroToBII€HUA,
MWH

Muuua rny6oKon 3aMmopo3KM

[Mruua Ha TOHKOM TecTe YHuBEpPCanbHbIi 2 190-210 15-20
NPOTUBEHb
YHUBEpPCasbHbIN 3+1 180-200 20-30
NPOTUBEHb +
peLéTka

Myuua Ha NbllHOM TecTe YHuBEpPCanbHbIii 2 170-190 20-30
NpPOTUBEHb
YHUBEpCasibHbIN 3+1 170-190 25-35
NPOTUBEHDL +
peweéTka

Muuua-6aret YHuBEpPCanbHbIN 3 170-190 20-30
NPOTUBEHb

MuHunuuua YHuBEpPCanbHbIi 3 ES 180-200 10-20
NPOTUBEHb

Muuua, oxnaxaeHHanA, NpeaBapuTebHbIA pa3o-  YHUBEPCa/bHbIN 1 EY 180-200 10-15

rpes NPOTUBEHb

WU3nenus U3 kaptodena rny6oKon 3aMOpO3Ku

Kaptodens dpwu YHuBEpPCanbHbIii 3 190-210 20-30
NPOTUBEHb
YHMBEPCA/IbHbI 3+1 180-200 30-40
NPOTUBEHL + NMPOTU-
BEHb

KpokeThl YHuBEpCanbHbIii 3 190-210 20-25
NPOTUBEHb

YKapeHblli kapTodens, hapwmnpoBaHHbIi KapTo-  YHUBEPCasbHbIN 3 ES 190-210 15-25

denb NPOTUBEHb

Xne6o6ynouHble usaenua rny6oKon 3aMopo3KM

Bynouku, Baret YHuBEpCanbHbI 3 190-210 10-20
NPOTUBEHb

KpeHaenun (Menkne naaenva na tecta) YHnBEPCabHbIN 3 200-220 10-20
NpPOTUBEHb

Xne6o6ynouHble U3genus, rotToeble

Bynouku nnn GareTsl AnA pasorpesaHns YHvBEpPCanbHbIii 3 O 190-210 10-20
NPOTUBEHb
YHMBEPCA/IbHbI 3+1 160-180 20-25
NPOTUBEHDL +
peweéTka

95



Bnrono MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bun HarpeBa Temnepatypa, °© Bpemsa
C, peXum rpun NpUroToBrEHMUSA,
MUH

NonygabpuKatbl, rMy6oKoH 3aMOPO3KH

PbiGHblE Nanouku YHVBEpPCanbHbI 2 BN 200-220 10-15
NpOTUBEHb

KypuHble nanoykun n HareTbl YHVBEPCabHbI 3 EN 190-210 10-20
NpPOTUBEHb

LUtpyaenb, rmy6oKon 3aMOpo3Ku

LWTpynens YHVBEpPCanbHbIi 3 EN 190-210 30-40
NpOTUBEHb

Mpumepbl HeKOTOpbIX 6ntoA

Mpy NCNoNb3OBAHUN HU3KOW TeMMNepaTypbl B COYETaHUN C
PEXNUMOM «3D-ropAYNn BO3OYX» y Bac NpekpacHoO nonyymntca
KaK HEeXHbI NOrypT, Tak W pbIX/10€ APOXOKEBOE TECTO.

[Mpexnae Bcero BblHbTE U3 paéoueﬁl KamMepbl NpnuHaanexHocTu,
HaBeCHbIE PELETKN WM TEIECKOMUYECKME HanpasiatoLwme.

MpuroTosneHue norypra

1.Bckunatute 1 antp monoka (3,5 % XMpHOCTW) 1 oxnaanTe ero 4o
40 °C.

2.Moamewarite 150 r norypra (M3 XONOAUNbHMKA).

3. Pazneite no vawkam v HebobLINM CTEKIAHHBLIM OaHKaM C
3aBUHYMBAIOLLENCA KPbILLKOW U HAKPOWTEe NULEBON NIEHKON.

4. Pagorpeite pabouyto Kamepy B COOTBETCTBUM C yKa3aHUAMU.

5.MocTaBbTe yalkn/6aHkn Ha AHO padoueit Kamepbl 1 JoBeanTe
[10 TOTOBHOCTU B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMMU.

MNoabém aporixeBoro TecTa

1. MpuUroToBbTE APOXKEBOE TECTO MO OOLIYHOMY peLenTy,
nepenoXxmnte B TEPMOCTOMNKYIO KepaMnMYecKyto nocyay v
HaKponTe.

2. Pagorpeiite padouyto Kamepy B COOTBETCTBUUN C yKa3aHUAMM.

3. Bbik/toumnTe AyxoBoi Wwkad v nocTaBbTe TECTO NOAHUMATLCA B
padouyto Kamepy.

bnroao Mocyna Bun Temnepatypa Bpemsa npurotoB-
HarpeBa neHusa
Worypt Yawku nnn cteknan-  [loctaBuTb Ha AHO Pasorpetb 0o 50 °C 5 MUH
Hble BaHKK C 3aBUHYK- padoyelt Kamepbl 50 °C 8y
BalOLLENCA KPbILKOMN
[MoobEM OpoXOKeBOro Tecta TepmocTonkan MocTaBWTb Ha AHO Pasorpetb oo 50 °C 5-10 MuH
nocyna padoueii kavepel Bbikntounts npuéop 1 nocta-  20-30 MuH
BUTb APOXCKEBOE TECTO B
pabouyto Kamepy
PaamopamMBaHMe Bpema pasmopaknBaHua 3aBUCUT OT BuAa U KONMYeCTBa

BbIiHbTE MPOAYKTHI U3 YNAKOBKKW, NEPeoXnTe B NOAXOAALLYHO
nocyay v NocTaBbTe Ha PEeLETKY.

MoxanyiicTa, cobnoaaiiTe ykasaHna NpousBoOANTENA Ha YNaKoBKe.

NpPOOYyKTOB.
Monoxute NTULY B TAPEsKY FPYOKOR BHUS.

3amopomeHHble NPOAYKTHI MNpuHaanew- Ypo- Bua 3HaueHue Temnepatypbl B °C
HOCTH BeHb HarpeBa

Hanpumep, TopTbl CO B3OUTLIMK CAMBKAMU, CO C/IMBOYHLIM KPEMOM, ¢ Pelétka 2 PerynAatop Temneparypbl ocTa-

LWOKONAAHOM UMK caxapHOM rnasypblo, MPYKThI, LbINAEHOK, Kondaca 1 ETCA B MOJIOXEHWUN BbIK/IKOYE-

MACO, X1e0, BYIOUKK, MMPOrK 1 Apyraa Bbineuka HUA

CyLUKH
Pexunm «3D-ropAaynin Bo3ayx» npeKpacHoO NoAXoANUT ANA CYLIKMN.

BbibepuTe HencnopyeHHble MPYKThl MK OBOLLUM U TLLATENbHO
BLIMOWTE.

XOpOoLLO BLITPUTE UM 0BCYLINTE UX.

BblnoxuTe yHMBepcasbHblii NPOTUBEHL U PeLLETKY Oymaroin anA
BbINEKaHWaA Wan nepraMmeHTHol Gymaroi.

OueHb CoUHbIE PYKTbI UM OBOLLM HY)KHO HECKOJIbKO pas
nepeBepHyThb.

Mocne CyLikn roToBble MPYKTbl UM OBOLLM CPA3y CHUMUTE C
oymaru.

DpyYKTbI U TPaBbl MNpuHaanemHocTH YpoBeHb Bun HarpeBa Temnepatypa Bpewmsa npwuro-
TOBNIEHUA

Adnokun Kpyxkamu, 600 r YHUBEpPCaNbHbI NPOTUBEHbL + 3+1 80 °C npum. 5y
pewéTtka

"pywwn gonbkamu, 800 1 YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + 3+1 80 °C npum. 8 u
pewéTtka

Cnwmsel, 1,5 Kr YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL + 3+1 80 °C npum. 8-10 y
peLweéTtka

3eneHb, 200 r, mbiTanA YHUBEPCaNbHbIM NPOTUBEHbL + 3+1 80 °C npum. 12y
peweéTka
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HoHcepBupoBaHue

Mpu KOHCEPBUPOBaHUM OaHKN U PE3UHOBBLIE KOJbLia AO/MKHbI ObiTh
UnCTbIMU 1 6e3 AedekToB. baHkn JOMKHbI ObiTh MO BOSMOXHOCTM
onHakoBoro o6béma. 3HaueHus, NpuBeaEHHble B Tadnnuax,
NEeNCTBUTE/bHBI A71A KPYT/IbIX NTPOBLIX BaHOK.

BHumaHue!

He ncnonbayiite cnuwkom Gonblune uamn Belcokne 6aHku. MHaue
KPbILWKM MOTYT JIOMHYT.

Mcnonb3yiiTe TONbKO HEMCMOPYEHHbIE MPYKThI U OBOLLN.
TwaTenbHO X BLIMONTE.

3HaueHnA BpeMeHH, yKasaHHble B Tabnauue, ABAATCA
OPVEHTUPOBOYHBIMW. Ha HMX MOXET BNMATL Temneparypa B
NMOMeLLEHNI, KOIMYECTBO BaHOK, Macca 1 TEMNIO UX COAEPXMMOrO.
Mpexae Yem yMeHbWUTL TeMnepaTtypy Uin BbIK/IOUMTL Nproop,
ybenmteck B TOM, YTo B 6aHkax 00pasytoTcA Mny3blpbKu.

MoaroToBKa

1.HanonHute cteknaHHble 6aHKK, HO He A0 Kpaés.
2. 06oTpuTe Kpasa GaHOK — OHW AO/MKHbLI ObiTh UNCTLIMN.

3.Tonoxmnte Ha Kaxayto GaHKy BNaXHOE Pe3MHOBOE KOSbLO U1
KPBILLIKY.

4. 3akpoiiTe GaHKN C NOMOLLLIO CKOO.
He ctaBbTe 6osblue WecT 6aHoK B padouyto Kamepy.

HacTtpoiiku

1.YCcTaHOBWTE YHUBEPCA/IbHbLIN MPOTUBEHL HA YPOBEHb 2. baHkn
YCTaHOBUTE Tak, YTOObI OHU HE Kacasnch Apyr Apyra.

2. BneliTe B yHMBeEpPCasbHbI MPOTUBEHL V2 NUTpa ropAdYeit (Mpum.
80 °C) Boabl.

3. 3akpoiTe aBepLy Ayx0oBOro wkada.

4.YCTaHoBUTE PeXuM «HWxHWI xap» L.

5.YcrtaHosute Temnepatypy ot 170 go 180 °C.

HoHcepBupoBaHue

DpyKTbI
MpuM. yepes 40-50 MUHYT Yepesd KOPOTKNE MPOMEXYTKN BPEMEHN
HauyMHatOT NOAHMMATLCA My3blPbKK. BbIKNtOUMTE AyXOBOW WKad.

Yepes 25-35 MUHYT Nocne BbIK/ItOYEHMA AyXOBOro Lkada
00A3aTeNbHO BbiHbTE U3 Hero GaHku. MNpu Bonee AUTENbHOM
oxnaxaeHun OaHoK B [yXOBOM LiKady B HUX MOTyT MonacTb
MUKPOObI, UTO NMPUBEAET K 3aKUCNEHNIO 3aKOHCEPBMPOBaHHbIX
(PpyKTOB.

DpyKTbl B AMTPOBbIX HaHKax

Mocne noABneHunA ny3blpbKOB

JlononHuTensHoe nNporpesa-
HHue

A6nokun, cMopoanHa, KnyoHuKa BbikntoumnTb MpuM. 25 MUHYT
BuLHu, abpukocsl, NepCuKn, KPbIXXOBHUK BbikntounTb Mpum. 30 MUHYT
A6nouHoe nope, rpyLUn, CAnBLI BbikntounTb Mpum. 35 MUHYT

Osolun

Kak Tonbko B GaHKax HauyHyT NoAHMMAaTbLCA My3blPbKW, YCTaHOBUTE
Temnepatypy co 120 obpatHo Ha 140 °C. 3TOT npouecc 3aHnmaeT
oT 35 0o 70 MUHYT B 3aBMCUMOCTI OT Buaa OBOLLEN. [10 ncteueHmnm
3TOr0 BPEMEHW BbIK/OUMTE AYXOBOW LWKad W MCNONL3YIATE
ocTaTtoyHoe Tenso.

OBoOLUM B XONOAHOM 3aN1MBKe B JINTPOBbIX 6aHKax

Mocne noABneHunA ny3blpbKOB HononHutenbHoe nporpesa-

HUe

Orypubl

- Mpum. 35 MUHYT

KpacHaA cBékna

Mpum. 35 MuHYT Mpum. 30 MUHYT

Bptoccenbckana kanycta

[Mpum. 45MnHyT Mpum. 30 MUHYT

®daconsb, KOﬂbpaéM, KpacHOKo4YaHHaA Kanycrta

[Mpum. 60MUHYT [Mpum. 30 MuHyT

["opoLek

Mpum. 70MuHYyT Mpum. 30 MuHYT

BbiHUMaHWe 6aHOK

Mo OKOHYaHUW KOHCEePBMPOBAaHWA BbiHbTE BaHKu 13 padouei
Kamepsl.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropAuve GaHKu Ha XONOAHYIO UAN BAAXHYHO NOACTaBKY,
OHMW MOTYT JIOMHYT.
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AKpunamupg B NpoAYyKTax NUTaHUA

Akpunamua obpasdyeTca B NepByto ouepeab B NPoAyKTax 13
3epHOBLIX U KapTodena, Hanpumep B KapTodenbHbIX Ynncax,
kapTodene dpu, TocTax, Bynoukax, xnede, Bbineuke (KeKesbl,
neyeHobe).

PexkomeHAauuu No NpUroToBREeHUIO NULLKU C HU3KUM coAeprHaHMeM akpunamuaa

O6Lwue cBeaeHun

= BpemA npurotoBneHuna 40/MKHO OblTb MO BO3MOXHOCTU KOPOTKUM.

m bntoga nomKHbLI UMETb 30/10TUCTLIN LIBET, 8 HEe TEMHbIN.

= Yem Oonblie pasmep npurotaBnmeaeMoro 64a, TeM MeHblle akpunammuga odpasyeTcs B
npoLecce ero npuroToB/IeHUA.

BbinekaHuve

B pexume «BepxHWin/HmxHWI xap» npu makc. 200 °C.

B pexunme «3D-opAaumnin Bo3ayx» unn « opaunin Bosayx» npu makc. 180 °C.

Menkoe neuyeHbe

B pexunme «BepxHuin/HmxHWUiA xap» npu makc. 190 °C.

B pexunme «3D-opAumnin Bo3ayx» unn « opaunii Bosayx» npu makc. 170 °C.

AL MK ANUHBIA XENTOK yMeHblualoT 00pasoBaHme akpuiamuaa.

KapTtodens ¢pn B 4yXxoBOM LiKady

BbinekaiTe Ha npoTueHe Mo MeHbllen mepe 400 r, uToObl KapTOheb HE BbICOX

KoHTponbHble 6ntoaa

Ot Tabnuubl ObiNK cocTaBNeHbl A1A PasANUHBIX KOHTPONPYHOLLMX
opraHoB, uToObl 06erunTL NPoLedyPy NPOBEPKU 1 TECTUPOBAHMA
PasHbIX JyXOBbIX LIKAMOB.

B cootBeTtctBumM ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) unn IEC 60350.

BbinekaHue

[nA BbiNnekaHmA Ha 2 ypOBHAX:

Bcerna yctaHaBnmBawite yHMBepCasbHbIiM NPOTUBEHb Ha OObIUYHBIM
NPOTUBHEM.

[nA BbinekaHna Ha 3 ypOBHAX:

YcTaHaBnmBanTe yHMBepCasibHbIi NPOTUBEHL NOCEPEanNHE.

DUrypHoe neyeHbe:
Bbineuka Ha 0AHOBPEMEHHO YCTaHOBIEHHbIX MPOTUBHAX He
obAsaTtenbHo ByaeT rotoBa B 0HO M TO Xe Bpems.

3akpbIThiii AGTOYHLIN NUPOT Ha 1 ypOBHE:

CtaBbTe TEMHblE padbeMHble OPMbI B LIAXMATHOM MOPALKE.
3aKpbIThlii AGMOUYHBIN NMUPOT Ha 2 YPOBHAX:

CraBbTe TEMHble pasbeMHble (OPMbI APYr Haa APYromM B
LWaxMaTtHOM MopAaKe, CM. pUC.

[Mporn B pasbemHbIX hopmax na Oenomn XecTu:

[Mpw BbinekaHMn Ha 1 ypOBHE NCNONLIYNTE PEXnM «BepxHuin/
HWKHWUI xap» [O. YcTaHaenmBaiite pasbémHble hopMbl He Ha
PELLETKY, a Ha YHUBEPCasbHbIN NPOTUBEHD.

YKasaHue: CHauana Ana BbiNeKaHnA UCMONb3yNTe caMmyto HU3KYHO
TemnepaTtypy 13 peKoMeHA0BaHHbIX.

bnroao MpuHaaneHoOCTU U YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepartypa, ° Bpema
nocyna (o3 NPUroTOBNEHHUA,
MMH
®urypHoe neyeHbe (NpeaBapuUTe/bHBbIN MpoTnBEHbL 3 O 140-150 30-40
pagorpes) MpoTueeHs 3 140-150 30-40
MpoTuBeHb + yHMBepcanb-  1+3 140-150 30-45
HbIA NPOTUBEHb
2 NpoOTMBHA + yHuBepcanb- 1+3+5 130-140 40-55
HbI NPOTUBEHb
ManeHbKre Kekcol (NpeaBapuTenbHbIii MpoTnBEHDL 3 O 150-170 20-35
pagorpes’) MpoThseHs 3 150-170 20-35
MpoTuBeHb + yHMBepcanb-  1+3 140-160 30-45
HbI NPOTUBEHb
2 NpoTMBHA + yHuBepcans- 1+3+5 130-150 35-55

HbI NPOTUBEHb

* 3anpeLueHo 1Cnob30BaTh ObICTPLIN HArPeB ANA NpPeaBapuUTe/IbHOro HarpesaHna npuoéopa.
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bnrono MpuHagnemMHoCTH 1 YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa

nocyaa C NPUroTOBJNEHUSA,
MUH

BrckBuT Ha Bofde(npeasaputensHbii pa3o- PaszbéMHan hopma Ha 2 O 160-170 30-40

rpes) pPELETKEe
PasbémHan hopma Ha 2 160-170 25-40
pELETKe

3akpbITbili AGNOYHBIN NUPOr PewéTtka + 2 pasbEMHbIe 1 O 170-190 80-100
dopmbl & 20 cm
2 peweéTtkn + 2 pazbéMHble 143 170-190 70-100
dopmbl & 20 cm

* 3anpelleHo 1cnosb3oBaTh ObICTPLIN HArpes AnA NpeaBapuUTeNbHOro HarpesaHua npudopa.

NMpuroToBneHue Ha rpune

Mpu ycTaHoBKe 6/t0aa HEMOCPEeACTBEHHO Ha PeLETKY

NOMNO/THUTENBHO MOCTaBbTE YHUBEPCA/bHBIN MPOTUBEHDb HA

ypoBeHb 1. XXuakocTb 6yaeT ctekaTb B HEro, U AyxoBoW wkad

OCTaHETCA YNCTbIM.

Bnrono MNpuHaanemHocTH 1 YposeHb Bua HarpeBa Pexxum rpunsa Bpemsa
nocyna NPUroTOBJNEHMUSA,

MUH

PymaAHbIE TOCTHI PewéTtka 5 ] 3 V2-2

Pasorpesatb B TeueHne 10MuHyT

Buthbyprep, 12 wr.* PelweéTka + yHuBepcanbHbii  4+1 ] 3 25-30

6e3 npeaBapuUTENbHOrO pasorpesa

NPOTUBEHb

* [0 UcTeUeHUn 3 BDEMEHUN NepeBepHyThL
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	[hr] Upute za uporabuuređaja 3
	Kazalo[hr] Upute za uporabuuređaja
	: Važne sigurnosne napomene
	Pozorno pročitajte ovu uputu za uporabu. Samo tako možete sigurno i pravilno rukovati vašim uređajem. Upute za uporabu sačuvajte za kasnije ili za drugog vlasnika uređaja.
	Provjerite uređaj kada ste ga raspakirali. Ne priključujte ga ako je došlo do oštećenja prilikom transporta.
	Samo službeno ovlaštena tehnička osoba smije priključiti uređaje bez utikača. Kod nastanka štete uslijed neispravnog priključka, nemate pravo na jamstvo.
	Ovaj uređaj je namijenjen samo za kućnu uporabu. Koristite uređaj samo za pripremanje hrane i pića. Tijekom uporabe budite u blizini uređaja. Koristite uređaj samo u zatvorenom prostoru.
	Ovaj uređaj nije primjeren za rad s eksternim alarmnim satom ili daljnskim upravljačem.
	Ovaj uređaj mogu koristiti djeca od 8 godina nadalje i osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe s nedovoljnim iskustvom ili znanjem ako su pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu sigurnost ili ako ih je osoba uputila...
	Djeca se ne smiju igrati uređajem. Djeca ne smiju čistiti i održavati uređaj ukoliko nemaju 8 godina i više i ako su pod nadzorom.
	Djecu mlađu od 8 godina držite na sigurnoj udaljenosti od uređaja i priključka.
	Pribor uvijek pravilno stavljajte u komoru za pečenje. Vidi opis pribora u uputama za uporabu.
	Opasnost od požara!
	■ Zapaljivi predmeti ostavljeni u komori za pečenje bi se mogli zapaliti. Nikada ne čuvajte zapaljive predmete u komori za pečenje. Nikada ne otvarajte vrata uređaja, kada iz uređaja izlazi dim. Isključite uređaj i izvucite mrežni utikač i...
	Opasnost od požara!
	■ Kod otvaranja vrata uređaja nastaje propuh. Papir za pečenje bi mogao dodirnuti grijače te bi se mogao zapaliti. Kod zagrijavanja nikada ne stavljajte papir za pečenje na pribor a da ga ne pričvrstite. Papir za pečenje uvijek poklopite posu...

	Opasnost od požara!
	■ Vruće ulje i masti mogu se brzo zapaliti. Ne ostavljajte vruće ulje i masti bez nadzora. Nikada ne gasite vatru vodom. Isključite kuhalo. Ugasite pažljivo vatru poklopcem, dekom za gašenje požara ili sličnim.

	Opasnost od požara!
	■ Kuhališta postaju jako vruća. Na ploču za kuhanje nikada ne postavljajte zapaljive predmete. Na ploči za kuhanje ne držite nikakve predmete.

	Opasnost od požara!
	■ Uređaj postaje jako vruć, zapaljivi materijali bi lako mogli uhvatiti vatru. Ne čuvajte i ne koristite zapaljive predmete ( npr. sprejeve, sredstva za čišćenje) ispod ili u blizini pećnice. Ne čuvajte zapaljive predmete u ili na pećnici.

	Opasnost od požara!
	■ Površine postolja s ladicom mogu postati jako vruće. U ladici čuvajte samo pribor za pećnicu. Zapaljive i gorive predmete ne smijete čuvati u postolju s ladicom.


	Opasnost od opeklina!
	■ Uređaj postaje jako vruć. Nikada ne dodirujte vruće unutarnje površine komore za pečenje i grijače. Uređaj uvijek ostavite da se ohladi. Djecu držite podalje od pećnice.
	Opasnost od opeklina!
	■ Pribor ili posuđe postaje jako vruće. Vrući pribor ili posuđe uvijek vadite iz komore za pečenje s krpom ili rukavicom.

	Opasnost od opeklina!
	■ Alkoholne pare bi se mogle zapaliti u komori za pečenje. Nikada ne pripremajte jela s velikim količinama visokopostotnih alkoholnih pića. Koristite samo male količine visokopostotnih pića. Oprezno otvorite vrata uređaja.

	Opasnost od opeklina!
	■ Kuhališta i prostor oko njih jako su vrući . Nikada ne dodirujte vruće površine. Djecu držite podalje od pećnice.

	Opasnost od opeklina!
	■ Tijekom rada postaju površine uređaja vruće. Ne dodirujte vruće površine. Djecu držite podalje od uređaja.

	Opasnost od opeklina!
	■ Kuhalište se zagrijava ali indikator ne funkcionira. Isključite osigurač u ormariću s osiguračima. Nazovite servis.

	Opasnost od opeklina!
	■ Uređaj je vruć dok radi. Prije čišćenja ostavite da se uređaj ohladi.


	Opasnost od opeklina!
	■ Dostupni dijelovi postaju tijekom rada vrući. Nikada ne dodirujte vruće dijelove. Djecu držite podalje od pećnice.
	Opasnost od opeklina!
	■ Kod otvaranja vrata uređaja može izlaziti vruća para. Oprezno otvorite vrata uređaja. Djecu držite podalje od pećnice.

	Opasnost od opeklina!
	■ Zbog vode u vrućoj komori za pečenje može nastati vruća para. Vodu nikada ne lijevajte u vruću pećnicu.


	Opasnost od ozljeda!
	■ Izgrebano staklo na staklu vrata se može raspuknuti. Ne koristite strugač za staklo, oštra ili abrazivna sredstva za čiščćenje.
	Opasnost od ozljeda!
	■ Posuđe može zbog tekućine koja se nalazi između dna lonca i kuhališta naglo skočiti u zrak. Kuhališta i dno lonca uvijek držite suhima.

	Opasnost od ozljeda!
	■ Ako je uređaj postavljen nepričvršćen na postolju ili stalku, mogao bi skliznuti s postolja odn stalka. Uređaj mora biti čvrsto povezan s postoljem.


	Opasnost od prevrtanja!
	Upozorenje: Kako biste sprječili prevrtanje uređaja, valja montirati zaštitu od prevrtanja. Molimo pročitajte upute za montažu.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Nestručni popravci su opasni. Samo kod nas školovani tehničar servisne službe smije vršiti popravke na uređaju. Ako je uređaj u kvaru, izvucite mrežni utikač ili izvadite osigurač iz ormarića za osigurače. Pozovite servisnu službu.
	Opasnost od strujnog udara!
	■ Izolacija kabela električnih uređaja može se rastopiti u dodiru s vrućim dijelovima uređaja. Nemojte nikada dovesti u dodir priključni kabel električnih uređaja s vrućim dijelovima uređaja.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Prodor vlage može izazvati strujni udar. Ne smiju se koristiti visokotlačni uređaji za čišćenje ili uređaji za čišćenje parom.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Kod zamjene svjetla pećnice su kontakti žaruljice pod naponom. Prije zamjene izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ormariću s osiguračima.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Neispravni uređaj može uzrokovati strujni udar. Nikada ne uključujte neispravni uređaj. Izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ormariću s osiguračima. Nazovite servis.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Pukotine ili oštećenja na staklokeramičkoj ploči mogu uzrokovati strujne udare. Isključite osigurač u ormariću s osiguračima. Nazovite servis.


	Uzroci šteta
	Oprez!


	■ Teški i grubi lonci i dno tave mogu izgrepsti staklo- keramičku ploču.
	■ Izbjegavajte kuhanje s praznim loncima. Mogla bi nastati oštećenja.
	■ Nikada ne stavljajte vruće tave i lonce na upravljačko polje, na prikazno polje i na okvir. Mogla bi nastati oštećenja.
	■ Ukoliko tvrdi ili oštri predmeti padnu na kuhalište, mogu nastati oštećenja.
	Pregled
	Štete na pećnici
	Oprez!
	■ Pribor, folija, papir za pečenje ili posuđe na dnu komore za pečenje: Pribor ne stavljajte na dno komore za pečenje. Dno komore za pečenje ne oblažite folijom ili papirom za pečenje, bez obzira o kojoj vrsti folije ili papira je riječ. Ne...
	■ Voda u vrućoj komori za pečenje: Vodu nikada ne lijevajte u vruću pećnicu. Nastaje vodena para. Zbog naglih temperaturnih promjena bi mogla nastati oštećenja na emajlu.
	■ Vlažne namirnice: Vlažne namirnice nemojte duže vrijeme čuvati u zatvorenoj komori za pečenje. Emajl bi se mogao oštetiti.
	■ Voćni sok: Kada pripremate izrazito sočne voćne kolače, pliticu ne oblažite suviše obilno. Voćni sok koji kaplje s plitice ostavlja mrlje koje ne možete ukloniti. Ukoliko je moguće koristite dublju univerzalnu tavu.
	■ Hlađenje s otvorenim vratima uređaja: Komoru za pečenje pustite da se ohladi samo sa zatvorenim vratima pećnice. Čak i kada su vrata uređaja otvorena samo za jedan utor, s vremenom bi se mogle oštetiti fronte namještaja u neposrednoj blizini
	■ Jako zaprljana brtva vrata: Kada je brtva vrata jako zaprljana, vrata pećnice u radu se više ne zatvaraju pravilno. Fronte kuhinjskog namještaja u blizini bi se mogle oštetiti. Brtvu vrata uvijek održavajte čistom.
	■ Vrata pećnice nemojte koristiti kao prostor za sjedenje ili odlaganje: Ne vješajte ništa niti ne sjedajte na otvorena vrata pećnice. Posuđe ili pribor ne odlažite na vrata pećnice.
	■ Umetanje pribora: Ovisno o tipu uređaja, može pribor izgrebati staklo vrata kod zatvaranja vrata uređaja. Pribor uvijek ugurajte do kraja u pećnicu.

	Oštećenja na postolju s ladicom
	Oprez!
	Postavljanje i priključivanje
	Oprez!


	Za instalatera
	Vodoravno postavljanje pećnice
	1. Izvucite postolje s ladicom te ga podignite prema gore . Na postolju iznutra su s prednje i stražnje strane nogice za regulaciju visine.
	2. Nogice za regulaciju visine okrećite po potrebi pomoću šesterobridnog ključa prema gore ili prema dolje, sve dok pećnica ne bude u vodoravnom položaju (slika A).
	3. Ponovno umetnite postolje s ladicom (slika B).
	Pričvršćenje na zidu
	Vaš novi štednjak
	Općenito
	Ručice sklopki




	Područje za kuhanje
	Prekidač za kuhalište
	Indikator da su kuhališta i dalje topla

	Pećnica
	Birač funkcija
	Birač temperature
	Tipke i displej

	Komora za pečenje
	Žarulja pećnice
	Rashladni ventilator
	Oprez!
	Vaš pribor
	Umetanje pribora
	Napomena



	Poseban pribor
	Artikal iz servisne službe
	Prije prvog korištenja
	Podešavanje sata
	1. Pritisnite tipku 0. Na displeju se pojavljuje vrijeme 12:00 a simbol 0treperi.


	2. Tipkom + ili tipkom - podesite vrijeme.

	Zagrijavanje pećnice
	1. Podesite biračem funkcije gornjim/donjim grijačem %.
	2. Birač temperature podesite na 240 °C.

	Čišćenje pribora
	Podešavanje kuhališta
	Podešavanje obavljajte ovako


	Veliko dvokružno kuhalište
	Oprez!

	Tablica kuhanja
	Podešavanje pećnice
	Vrste grijanja i temperatura
	1. Biračem funkcije podesite željenu vrstu grijanja.


	2. Biračem temperature možete podesiti temperaturu i stupanj roštilja.
	Isključivanje pećnice
	Promjena postavki


	Pećnica će se automatski isključiti
	1. Biračem funkcije namjestite željenu vrstu grijanja.
	2. Biračem temperature možete podesiti temperaturu ili stupanj roštilja.
	3. Pritisnite tipku sata 0. Simbol trajanja x treperi.
	4. Tipkom @ ili tipkom A podesite trajanje. Tipka @ predložena vrijednost = 30 minuta Tipka A predložena vrijednost = 10 minuta
	Vrijeme pečenja je isteklo
	Promjena postavke
	Prekinite postavku
	Podesite trajanje, kada je vrijeme isključeno


	Pećnica će se automatski uključiti i isključiti
	1. Biračem funkcije namjestite željenu vrstu grijanja.
	2. Biračem temperature možete podesiti temperaturu ili stupanj roštilja.
	3. Pritisnite tipku sata 0.
	4. Tipkom @ ili tipkom A podesite trajanje.
	5. Pritišćite tipku sata 0 sve dok ne započne treperiti simbol y. Na displeju vidite, kada je jelo gotovo.
	6. Tipkom @ pomičite vrijeme završetka kuhanja na kasnije . Nakon nekoliko sekundi se preuzima postavka. Na displeju stoji vrijeme završetka kuhanja, sve dok se pećnica ne pokrene.
	Vrijeme pečenja je isteklo
	Napomena


	Brzo zagrijavanje
	1. Birač funkcija stavite na I.
	2. Biračem temperature podesite željenu temperaturu.
	Brzo zagrijavanje je dovršeno
	Podešavanje vremena
	1. Pritisnite tipku sata 0. Na displeju se pojavljuje 12.00 sati a simbol 0 treperi.


	2. Tipkom + ili tipkom - podesite vrijeme. Nakon nekoliko sekundi se preuzima vrijeme. Simbol 0 se gasi.
	Podešavanje alarmnog sata
	1. Pritisnite tipku alarmnog sata S. Simbol S treperi.


	2. Tipkom + ili tipkom - podesite vrijeme na alarmnom satu. Tipka + predložena vrijednost = 10 minuta Tipka - predložena vrijednost = 5 minuta
	Zaštita za djecu
	Pećnica
	Napomene


	Njega i čišćenje
	Napomene
	Sredstva za čišćenje
	Prilikom čišćenja kuhališta
	Prilikom čišćenje pećnice




	Skidanje i vješanje postolja
	Vađenje postolja
	1. Postolje podignite prema naprijed i prema gore

	2. te ga izvadite (slika A).
	3. Zatim čitavo postolje povucite prema naprijed
	4. te ga izvadite (slika B).
	Vješanje postolja
	1. Postolje prvo umetnite u stražnju čahuru, pritisnite ga blago prema natrag (slika A)


	2. te ga potom objesite u prednju čahuru (slika B).

	Skidanje i vješanje vrata pećnice
	: Opasnost od ozljeda!
	Skidanje vrata
	1. Vrata pećnice otvorite do kraja.

	2. Otklopite obije poluge za blokadu lijevo i desno (slika A).
	3. Vrata pećnice zatvorite do kraja. Uhvatite ih s obije ruke lijevo i desno. Još ih malo zatvorite te ih izvucite (slika B).
	Vješanje vrata
	1. Kod vješanja vrata pećnice pazite na to da obije šarke ravno umetnete u otvor (slika A).


	2. Urez na šarci mora sjesti na obije strane (slika B).
	3. Obije poluge za blokadu ponovno zaklopite (slika C). Zatvorite vrata pećnice.
	: Opasnost od ozljeda!


	Demontaža i montaža ploča vrata
	Demontaža
	1. Demontirajte vrata pećnice te ih s ručkom okrenutom prema dolje stavite na krpu.

	2. Skinite pokrov gore na vratima pećnice. Zatim lijevo i desno prstima pritisnite na spojnice (slika A).
	3. Podignite najvišu ploču te je izvucite (slika B).
	4. Podignite ploču te je izvucite (slika C).
	: Opasnost od ozljeda!
	Ugradnja
	1. Ploču umetnite ukoso prema natrag (slika A).


	2. Najvišu ploču ukoso umetnite prema natrag u oba držača. Glatka površina mora biti vani. (slika B).
	3. Postavite pokrov te ga pritisnite.
	4. Objesite vrata pećnice.
	Što napraviti u slučaju smetnje?
	Tabela smetnji
	: Opasnost od strujnog udara!





	Izmjena žarulje pećnice na stropu
	: Opasnost od strujnog udara!
	1. Stavite krpu za posuđe u hladnu pećnicu, kako biste spriječili nastanak oštećenja.

	2. Stakleni pokrov odvrnite okretanjem ulijevo.
	3. Zamijenite žarulju jednakim tipom žarulje.
	4. Ponovno zavrnite stakleni pokrov.
	5. Izvucite krpu za posuđe i uključite osigurač.


	Stakleni pokrov
	Servisna služba
	E­broj i FD-broj

	Savjeti za štednju energije i za očuvanje okoliša
	Ušteda energije u pećnici


	Štednja energije na kuhalištu
	Ekološki prihvatljivo zbrinjavanje
	Testirano za vas u našem studiju za kuhanje
	Napomene
	Kolači i peciva
	Pečenje na jednoj razini


	Kada pečete pomoću 3D-vrućeg zraka :, koristite slijedeće visine umetanja za pribor:
	Pečenje na više razina

	Visine umetanja kod pečenja na 2 razine:
	Visine umetanja kod pečenja na 3 razine:
	Modeli za pečenje
	Tabele


	Savjeti za pečenje
	Meso, perad, riba
	Posuđe
	Pečenje
	Pečenje na žaru
	Meso
	Perad
	Riba

	Savjeti za pečenje i žar
	Nabujci, zapečena jela, tostovi
	Gotovi proizvodi
	Posebna jela
	1. Zakuhajte 1 litru mlijeka (3,5 % mliječne masti), te ga ostavite da se ohladi na temperaturi od 40 °C.
	2. Umiješajte 150 g jogurta (temperatura hladnjaka).
	3. Stavite u šalice ili male twist off čaše i pokrijte prozirnom kuhinjskom folijom.
	4. Pećnicu zagrijte kao što je navedeno.
	5. Šalice ili čaše stavite na dno pećnice i pripremajte kao što je navedeno.
	1. Dizano tijesto pripremite kao po običaju, stavite ga u vatrostalnu keramičku posudu i pokrijte ga.

	2. Pećnicu zagrijte kao što je navedeno.
	3. Isključite pećnicu i stavite tijesto u pećnicu da se diže.

	Otapanje
	Sušenje voća
	Ukuhavanje
	Oprez!
	Priprema
	1. Napunite čaše, ali ne do kraja.

	2. Obrišite rubove čaša, moraju biti čisti.
	3. Stavite na svaku čašu vlažni gumeni prsten i poklopac.
	4. Zatvorite čaše kopčama.
	Podešavanje
	1. Umetnite univerzalnu tavu na visinu 2. Čaše stavite tako da se ne dodiruju.


	2. Ulijte ½ litre vruće vode (cca. 80 °C) u univerzalnu tavu.
	3. Zatvorite vrata pećnice.
	4. Podesite donji grijač $ .
	5. Postavite temperaturu na 170 do 180 °C.
	Ukuhavanje
	Izvadite čaše
	Oprez!
	Akrilamid u namirnicama
	Probna jela
	Pečenje
	Napomena




	Pečenje na žaru

	Съдържание[bg] Pъководство
	: Важни указания за безопасност
	Прочетете внимателно това ръководство. Само тогава можете да използвате вашия уред безопасно и правилно. Съхранявайте ръководството за...
	Проверете уреда след разопаковането. При транспортна щета не свързвайте към мрежата.
	Само оправомощен специалист може да свързва уреди без щепсел към мрежата. При щети поради погрешно свързване гаранцията е невалидна.
	Този уред е предназначен само за домакински нужди и за битова употреба. Използвайте уреда само за приготвяне на ястия и напитки. Не остав...
	Този уред не е замислен за работа с външен таймер или дистанционно управление.
	Този уред може да се използва от деца над 8 години и лица с намалени физически, сетивни или ментални способности или без достатъчно опит и...
	Децата не бива да си играят с уреда. Почистването и потребителската поддръжка не бива да се извършват от деца, освен ако не са над 8 години...
	Деца под 8 години да се пазят далеч от уреда и кабела и съединителния кабел.
	Винаги поставяйте допълнителните принадлежности правилно в камерата. Вж. описанието на допълнителните принадлежности в ръководството ...
	Опасност от пожар!
	■ Съхраняваните запалими премети в камерата могат да се възпламенят. Никога не съхранявайте запалими предмети в камерата. Никога не отв...
	Опасност от пожар!
	■ При отваряне на вратата на уреда възниква въздушно течение. Хартията за печене може да докосне нагревателните елементи и да се възпла...

	Опасност от пожар!
	■ Горещите олио и мазнина се възпламеняват бързо. Не оставяйте никога горещите олио и мазнина без контрол. Никога не гасете пожар с вода....

	Опасност от пожар!
	■ Котлоните се нагряват много. Никога не поставяйте запалими предмети върху готварския плот. Не съхранявайте предмети върху готварския...

	Опасност от пожар!
	■ Уредът става много горещ, запалимите материали могат лесно да се подпалят. Не съхранявайте или използвайте запалими предмети ( напр. с...

	Опасност от пожар!
	■ Повърхностите на долния шкаф на фурната могат силно да се нагорещят. Съхранявайте в тях само принадлежности за фурната. В долния шкаф ...


	Опасност от изгаряне!
	■ Уредът се нагрява много. Никога не докосвайте горещите вътрешни повърхности на камерата или нагревателните елементи. Винаги оставяйт...
	Опасност от изгаряне!
	■ Допълнителните принадлежности или кухненските съдове стават много горещи. Горещите допълнителни принадлежности или кухненски съдов...

	Опасност от изгаряне!
	■ Алкохолните пари могат да се запалят в горещата камера. Никога не приготвяйте ястия с големи количества високоалкохолни напитки. Изпо...

	Опасност от изгаряне!
	■ Котлоните и мястото около тях стават много горещи. Никога не докосвайте горещите повърхности. Дръжте децата далеч от уреда.

	Опасност от изгаряне!
	■ По време на работа повърхностите на уреда се нагорещяват. Не докосвайте горещите повърхности. Дръжте децата далеч от уреда.

	Опасност от изгаряне!
	■ Котлонът загрява, но индикаторът не функционира. Изключете предпазителя от таблото. Обадете се на центъра за обслужване на клиенти.

	Опасност от изгаряне!
	■ Уредът се нагрява по време на работа. Преди почистване оставяйте уреда да се охлади.


	Опасност от попарване!
	■ Достъпните части се нагряват по време на работа. Никога не докосвайте горещите части. Дръжте децата далеч от уреда.
	Опасност от попарване!
	■ При отваряне на вратата на уреда може да излезе гореща пара. Внимателно отваряйте вратата на уреда. Дръжте децата далеч от уреда.

	Опасност от попарване!
	■ При наличие на вода в горещата камера може да се получи гореща водна пара. Никога не изсипвайте вода в горещата камера.


	Опасност от нараняване!
	■ Надрасканото стъкло на вратата на уреда може да се пръсне. Не използвайте стъргало за стъкло, остри или драскащи почистващи препарати.
	Опасност от нараняване!
	■ Тенджерите могат поради течност между дъното и котлона да подскочат внезапно. Винаги дръжте сухи котлона и дъното на тенджерата.

	Опасност от нараняване!
	■ Ако уредът е поставен свободно върху поставка, той може да се изплъзне от нея. Уредът трябва да се закрепва здраво към поставката.


	Опасност от преобръщане!
	Предупреждение: За да предотвратите преобръщане на уреда, трябва да е монтирана защита от преобръщане. Моля, прочетете указанията за мон...

	Опасност от токов удар!
	■ Некомпетентните ремонти са опасни. Само обучен от нас техник от центъра за обслужване на клиенти може да извършва ремонти. Ако уредът ...
	Опасност от токов удар!
	■ При топли части на уреда изолацията на кабела на електроуредите може да се стопи. Никога не оставяйте свързващия кабел на електроуред...

	Опасност от токов удар!
	■ Проникващата влажност може да предизвика токов удар. Не използвайте почистващ препарат под налягане или пароструйка.

	Опасност от токов удар!
	■ При смяна на лампата в камерата контактите на фасунгата на лампата са заредени с електричество. Преди смяната изтегляйте щепсела от к...

	Опасност от токов удар!
	■ Дефектният уред може да предизвика токов удар. Никога не включвайте дефектен уред. Изтегляйте щепсела от контакта или изключвайте пре...

	Опасност от токов удар!
	■ Пропукванията или счупванията в стъклокерамиката могат да предизвикат токови уреди. Изключете предпазителя от таблото. Обадете се на...


	Причини за повреди
	Внимание!


	■ Грубите дъна на тенджери и тигани издраскват стъклокерамиката.
	■ Избягвайте нагряването на празни тенджери. Могат да се получат повреди.
	■ Никога не оставяйте горещи тигани и тенджери върху панела за управление, зоната на индикация или рамката. Могат да се получат повреди.
	■ Ако твърди или остри предмети падат върху готварския плот, могат да се получат повреди.
	Преглед
	Повреди на готварската фурна
	Внимание!
	■ Допълнителни принадлежности, фолио, хартия за печене или кухненски съдове върху дъното на камерата: Не поставяйте допълнителни прина...
	■ Вода в горещата камера: Никога не изсипвайте вода в горещата камера. Образува се водна пара. Чрез смяната на температурата могат да въз...
	■ Влажни храни: Не съхранявайте влажни храни за дълго време в затворената камера. Емайлът се поврежда.
	■ Плодов сок: Не покривайте прекалено обилно тавата за печене при много сочен плодов сладкиш. Отцеждащият се от тавата за печене плодов ...
	■ Охлаждане с отворена врата на уреда: Оставяйте камерата да се охлажда само затворена. Дори когато вратата на уреда е отворена съвсем м...
	■ Силно замърсено уплътнение на вратата: Ако уплътнението на вратата е силно замърсено, вратата на уреда при работа не се затваря добре. ...
	■ Врата на уреда като място за сядане или като поставка: Не се облягайте, сядайте или увесвайте на вратата на уреда. Не оставяйте кухненс...
	■ Вкарайте допълнителните принадлежности: Според типа на уреда допълнителните принадлежности могат да надраскат стъклото на вратата п...

	Щети в долния шкаф
	Внимание!
	Поставяне и свързване
	Внимание!


	За инсталатора
	Поставяне на печката водоравно
	1. Изтеглете долното чекмедже и повдигнете нагоре. Отвътре на поставката отпред и отзад има регулируеми крачета.
	2. При нужда завъртайте регулируемите крачета с гаечен ключ на високо или на ниско, докато печката не застане водоравно (фиг. A).
	3. Вкарайте обратно долното чекмедже (фиг. B).
	Закрепване за стена
	Вашата нова печка
	Обща информация
	Ръкохватки на ключовете




	Зона за готвене
	Превключватели на котлони
	Индикатор за остатъчна топлина

	Фурната
	Функционален превключвател
	Превключвател на температурата
	Бутони и дисплей

	Камерата
	Лампа на фурната
	Вентилатор за студен въздух
	Внимание!

	Вашите допълнителни принадлежности
	Вкарване на допълнителни принадлежности
	Указание



	Допълнителни принадлежности
	Асортимент на центъра за обслужване на клиенти
	Преди да използвате за първи път
	Настройване на часа
	1. Натиснете бутон 0. На дисплея се показва часа 12:00 и символът 0 мига.


	2. С бутон + или бутон - настройте часа.

	Подгряване на фурната
	1. С функционалния превключвател настройте загряване отгоре/отдолу %.
	2. С превключвателя на температурата настройте 240 °C.

	Почистване на принадлежностите
	Настройка на готварския плот
	Така се настройва


	Голям двоен котлон
	Внимание!

	Таблица за готвене
	Регулиране на фурната
	Видове нагряване и температура
	1. С функционалния превключвател се избира желания вид нагряване.


	2. С превключвателя на температурата можете да регулирате температурата и степента на грила.
	Изключване на фурната
	Промяна на настройките


	Фурната трябва автоматично да се изключи
	1. С функционалния превключвател можете да настройвате вида на нагряване.
	2. С превключвателя на температурата настройте температурата или степента на грил.
	3. Натиснете бутона за часовник 0. Символът времетраенеx мига.
	4. С бутон @ или бутон A настройте времетраенето. Бутон @ примерна стойност = 30 минути Бутон A примерна стойност = 10 минути
	Времето за печене е изтекло
	Промяна на настройката
	Прекъсване на настройката
	Настройване на времетраенето, когато часовникът е угаснал


	Фурната трябва автоматично да се включи и изключи
	1. С функционалния превключвател настройте вида на нагряване.
	2. С превключвателя на температурата настройте температурата или степента на грил.
	3. Натиснете бутона за часовник 0.
	4. С бутон @ или бутон A настройте времетраенето.
	5. Натискайте бутона за часовник 0 докато символът за край y не започне да мига. На дисплея ще видите кога ястието е готово.
	6. С бутон @ отложете времето на край за по-късно. След няколко секунди настройката се приема. На дисплея се показва времето на край докато ...
	Времето за печене е изтекло
	Указание



	Бързо загряване
	1. Поставете функционалния превключвател на I.
	2. С превключвателя на температурата настройте желаната температура.
	Бързото загряване е прекратено
	Настройване на часа
	1. Натиснете бутона за часовник 0. На дисплея се показва 12.00 часа и символът 0 мига.


	2. С бутон + или бутон - настройте часа. След няколко секунди часът се приема. Символът 0 угасва.
	Настройване на таймера
	1. Натиснете бутона на таймера S. Символът S мига.


	2. С бутон + или бутон - настройте времетраенето. Бутон + примерна стойност = 10 минути Бутон - примерна стойност = 5 минути
	Защита от деца
	Фурна
	Указание


	Поддържане и почистване
	Указание
	Препарат за миене
	При почистване на готварската зона не използвайте
	При почистване на фурната не използвайте




	Откачване и закачване на поставките
	Откачване на поставките
	1. Повдигнете поставката отпред нагоре

	2. и я откачете (фиг. A).
	3. После издърпайте цялата поставка напред
	4. и я извадете (фиг. Б).
	Закачване на поставките
	1. Вкарайте поставката първо в задното гнездо, натиснете малко назад (фиг. A)


	2. и след това закачете в предното гнездо (фиг. В).

	Откачване и закачване на вратата на фурната
	: Опасност от нараняване!
	Откачване на вратата
	1. Отворете напълно вратата на фурната на печката.

	2. Отворете и двата защитни лоста отляво и отдясно (фиг. A).
	3. Затворете вратата на фурната до упор. Хванете я с двете ръце отляво и отдясно. Затворете я още малко и я извадете (фиг. Б).
	Закачване на вратата
	1. При закачване на вратата на фурната внимавайте за това, и двете панти да влизат в отворите направо (фиг. A).


	2. Жлебовете на пантите трябва да бъдат закачени и от двете страни (фиг. Б).
	3. И двата осигурителни лоста да бъдат отново затворени (фиг. В). Затворете вратата на фурната.
	: Опасност от нараняване!


	Демонтаж и монтаж на стъклата на вратата
	Демонтаж
	1. Откачете вратата на фурната и я поставете с дръжката надолу върху кърпа.

	2. Развийте капака отгоре върху вратата на фурната. За тази цел притиснете вляво и вдясно с пръстите езичето (фиг. A).
	3. Повдигнете и издърпайте горното стъкло (фиг. В).
	4. Повдигнете и издърпайте стъклото (фиг. C).
	: Опасност от нараняване!
	Монтаж
	1. Плъзнете полегато стъклото назад (фиг. A).


	2. Плъзнете полегато горното стъкло назад в двата крепежа. Гладката повърхност трябва да е отвън. (Фиг. B).
	3. Поставете капака и притиснете.
	4. Закачете вратата на фурната.
	Какво да правя при повреда?
	Таблица с повредите
	: Опасност от токов удар!





	Смяна на лампата на тавана на фурната
	: Опасност от токов удар!
	1. Поставете кърпа за съдове в студената фурна, за да предотвратите повреди.

	2. Развийте стъкления капак чрез завъртане наляво.
	3. Сменете крушката с друга от същия тип.
	4. Завийте отново стъкления капак.
	5. Извадете кърпата за съдове и включете предпазителя.


	Стъклен капак
	Център за обслужване на клиенти
	E ­ номер и FD ­ номер

	Съвети за спестяване на енергия и за опазване на околната среда
	Пестене на енергия във фурната


	Спестяване на енергия от готварския плот
	Изхвърляне на определените места на отпадъчни продукти
	Изпробвано е в нашето готварско студио
	Указание
	Сладкиши и сладки
	Печене на едно ниво


	Ако печете с 3D-горещ въздух :, използвайте следните височини на вкарване за допълнителните принадлежности:
	Печене на няколко нива

	Височини на вкарване при печене на 2 нива:
	Височини на вкарване при печене на 3 нива:
	Форми за печене
	Таблици


	Съвети за печене
	Риба, птици, месо
	Кухненски съдове
	Печене
	Печене на грил
	Месо
	Птици
	Риба

	Съвети за печене на фурна и печене на грил
	Суфлета, огретени, препечени филии
	Готови продукти
	Специални ястия
	1. Сварете 1 литър мляко (3,5 % мазнина) и охладете до 40 °C.
	2. Разбъркайте 150 г кисело мляко (хладилна температура).
	3. Прелейте в керамични чаши или в малки буркани с капак на винт и покрийте с фолио.
	4. Предварително загрейте камерата както е посочено.
	5. Поставете чашите или бурканите върху пода на камерата и ги пригответе както е посочено.
	1. Пригответе както обикновено тестото с мая, поставете в топлоустойчив кухненски съд от керамика и покрийте.

	2. Предварително загрейте камерата както е посочено.
	3. Изключете фурната и оставете тестото да втаса в камерата.

	Размразяване
	Изсушаване
	Консервиране
	Внимание!
	Подготовка
	1. Напълнете бурканите, не ги препълвайте.

	2. Избършете ръбовете на бурканите, те трябва да са чисти.
	3. Върху всеки буркан поставете мокър гумен пръстен и капак.
	4. Затворете бурканите с щипките.
	Настройка
	1. Вкарайте универсалната тава на ниво 2. Поставете буркана така, че да не се допират едно до друго.


	2. Налейте ½ литър гореща вода (прибл. 80 °C) в универсалната тава.
	3. Затворете вратата на фурната.
	4. Настройте загряване отдолу $.
	5. Настройте температурата на 170 до 180 °C.
	Консервиране
	Изваждане на бурканите
	Внимание!

	Акриламид в хранителните продукти
	Тестови ястия
	Печене
	Указание




	Печене

	Sadržaj[sr] Uputstva za upotrebu
	: Važne napomene za bezbednost
	Pažljivo pročitajte ovo uputstvo. Samo onda možete sigurno i pravilo da koristite Vaš uređaj. Sačuvajte ovo uputstvo za kasniju upotrebu ili za druge korisnike.
	Pošto ste ga raspakovali, proverite uređaj. Ukoliko oštetio prilikom transporta, nemojte ga priključivati.
	Samo ovlašćeni stručnjak sme da priključuje uređaje bez utikača. U slučaju štete zbog pogrešnog priključka ne postoji zahtev za garancijom.
	Ovaj uređaj je namenjen za privatno domaćinstvo i kućno okruženje. Uređaj koristite samo za pripremu jela i pića. Nadzirite uređaj tokom rada. Uređaj koristite samo u zatvorenim prostorijama.
	Ovaj uređaj nije napravljen za režim rada sa nekim eksternim alarmnim satom ili daljinskim upravljačem.
	Ovaj uređaj mogu koristiti deca od 8 godina i lica sa smanjenim psihičkim, osećajnim ili mentalnim sposobnostima ili nedostacima iskustva ili znanja, ako ih nadzire lice, koje je odgovorno za bezbednost, ili ih je uputilo u vezi sa sigurnom upotre...
	Nikada ne smete pustiti decu da se igraju sa uređajem. Čišćenje i korisničko održavanje ne smeju da vrše deca, čak i ako imaju 8 godina ili više i ako imaju nadzor.
	Decu, mlađu od 8 godina udaljite od uređaja i priključnog kabla.
	Pribor uvek pravilno gurajte po rerni. Videti opis pribora u uputstvu za upotrebu.
	Opasnost od požara!
	■ Zapaljivi predmeti, koji su odloženi u rernu, mogu da se zapale. Zapaljive predmete nemojte čuvati u rerni. Nikada ne otvarajte vrata uređaja, ako ima dima u uređaju. Isključite uređaj i povucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ...
	Opasnost od požara!
	■ Prilikom otvaranja vrata na uređaju nastaje promaja. Papir za pečenje može da dodirne grejne elemente i da se zapali. Papir za pečenje prilikom zagrevanja nemojte nikada nepričvršćen da stavljate na pribor. Preko papira za pečenje uvek st...

	Opasnost od požara!
	■ Vrelo ulje i mast se veoma brzo pale. Vrelo ulje i mast nikada ne ostavljajte bez nadzora. Vatru nemojte nikada da gasite vodom. Isključite ringlu. Plamen ugasite pažljivo pomoću poklopca, krpom za gašenje požara ili sličnim.

	Opasnost od požara!
	■ Ringle se zagrevaju. Zapaljive predmete nemojte da stavljate na ringlu. Nemojte da odlažete predmete na ringlu.

	Opasnost od požara!
	■ Uređaj je veoma vreo, zapaljivi materijali mogu lako da planu. Zapaljive predmete ( npr. sprejeve, sredstva za čišćenje) nemojte čuvati ili koristiti ispod ili u blizini rerne. Zapaljive predmete nemojte čuvati u ili na rerni.

	Opasnost od požara!
	■ Površine donje fioke mogu biti veoma vrele. U fioci čuvajte samo pribor za rernu. Predmete koji mogu da planu i zapaljive predmete ne smete čuvati u donjoj fioci.


	Opasnost od opekotina!
	■ Uređaj se jako zagreva. Nikada nemojte da dodirujete unutrašnje površine u rerni ili grejne elemente. Uređaj uvek ostavite da se ohladi. Udaljite decu.
	Opasnost od opekotina!
	■ Pribor ili posuđe se zagreva. Vreli pribor ili posuđe iz rerne uzimajte pomoću krpe za lonce.

	Opasnost od opekotina!
	■ Para alkohola može da se zapali u vreloj rerni. Nemojte nikada da pripremate jela sa velikim količinama visokoprocentnih alkoholnih pića. Koristite samo male količine visokoprocentnih alkoholnih pića. Pažljivo otvarajte vrata na uređaju.

	Opasnost od opekotina!
	■ Ringle i njihovo okruženje se zagrevaju. Nikada nemojte da dodirujete vrele površine. Udaljite decu.

	Opasnost od opekotina!
	■ Tokom režima rada površine uređaja su vrele. Nemojte da dodirujete vrele površine. Udaljite decu od uređaja.

	Opasnost od opekotina!
	■ Ringla greje, ali prikaz ne funkcioniše. Isključite osigurač u električnom ormanu. Pozovite servisnu službu.

	Opasnost od opekotina!
	■ Uređaj se zagreva tokom rada. Pre čišćenja ostavite uređaj da se ohladi.


	Opasnost od oparotina!
	■ Dostupni delovi se tokom rada zagrevaju. Nikada nemojte da dodirujete vrele delove. Udaljite decu.
	Opasnost od oparotina!
	■ Prilikom otvaranja vrata na uređaju može da izađe vrela para. Pažljivo otvarajte vrata na uređaju. Udaljite decu.

	Opasnost od oparotina!
	■ Zbog vode u vreloj rerni može da nastane vrela vodena para. Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.


	Opasnost od povrede!
	■ Izgrebano staklo na vratima uređaja može da iskoči. Nemojte koristiti strugaljku za staklo, oštra i abrazivna sredstva za čišćenje.
	Opasnost od povrede!
	■ Lonci za kuvanje zbog tečnosti između dna lonca i ringle mogu iznenada da poskoče. Neka ringla i dno lonca uvek budu suvi.

	Opasnost od povrede!
	■ Ako je uređaj nefiksiran postavljen na postolje, može da klizi sa postolja. Uređaj mora da bude čvrsto povezan sa postoljem.


	Opasnost od prevrtanja!
	Upozorenje: Kako biste sprečili prevrtanje uređaja, morate da montirate zaštitu od prevrtanja. Molimo da pročitate uputstva za montažu.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Neprimerene popravke su opasne. Popravke sme da vrši samo obučeni servisni tehničar. Ako je uređaj u kvaru, povucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače. Pozovite servisnu službu.
	Opasnost od strujnog udara!
	■ Na vrelim delovima uređaja može da se istopi izolacija kabla električnih uređaja. Priključni kabl električnih uređaja nemojte nikada da dovodite u kontakt sa vrelim delovima uređaja.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Vlaga, koja prodire, može da prouzrokuje strujni udar. Nemojte da koristite čišćenje pod visokim pritiskom ili čišćenje parom.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Prilikom zamene lampice u rerni kontakti sijaličnog grla su pod naponom. Pre zamene izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Pokvaren uređaj može da prouzrokuje strujni udar. Pokvaren uređaj nikada nemojte da uključujete. Izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače. Pozovite servisnu službu.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Pukotine ili lomovi na staklenoj keramici mogu da prouzrokuju strujne udare. Isključite osigurač u električnom ormanu. Pozovite servisnu službu.


	Uzroci oštećenja
	Oprez!


	■ Gruba dna lonca i tiganja grebu staklenu keramiku.
	■ Izbegavajte kuvanje na prazno u loncima. Mogu da nastanu oštećenja.
	■ Vrele tiganje i lonce nikada nemojte da stavljate na polje sa komandama, polje za prikaz ili okvir. Tako mogu da nastanu štete.
	■ Ako tvrdi ili oštri predmeti padnu na ringlu, mogu da nastanu oštećenja.
	Pregled
	Oštećenja rerne
	Oprez!
	■ Plehove za pečenje nemojte gurati na dno rerne. Dno rerne nemojte oblagati aluminijumskom folijom. Na dno rerne nemojte stavljati posude za hranu, inače će doći do akumulacije toplote. Vreme pečenja i prženja nisu u redu i emajl se oštećuje.
	■ Voda u vreloj rerni: Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu. Tako nastaje vodena para. Zbog promene temperature mogu da nastanu oštećenja na emajlu.
	■ Vlažne namirnice: Vlažne namirnice nemojte dugo čuvati u zatvorenoj rerni. Oštećuje se emajl.
	■ Voćni sok: Pleh za pečenje nemojte preobilno napuniti sočnim voćnim kolačem. Voćni sok, koji kaplje sa pleha za pečenje može da ostavi mrlje, koje se ne mogu više ukloniti. Ako je moguće, koristite dublje univerzalne tiganje.
	■ Hlađenje sa otvorenim vratima na uređaju: Samo zatvorenu rernu ostavite da hladi. Iako su vrata na uređaju samo malo otvorena, vremenom se mogu oštetiti susedni prednji delovi nameštaja.
	■ Jako zaprljan zaptivač na vratima: Ako je zaptivač na vratima jako zaprljan, vrata na uređaju se tokom rada neće više ispravno zatvarati. Susedni prednji delovi nameštaja mogu da se oštete. Zaptivač na vratima uvek držite čist.
	■ Vrata na uređaju kao površina za sedenje ili odlaganje: Na vrata uređaja nemojte ništa da stavljate, kačite ili da na njih sedate. Na vrata uređaja nemojte da stavljate posuđe ili pribor.
	■ Uguravanje pribora: U zavisnosti od tipa uređaja možete pribor može da izgrebe staklo na vratima prilikom zatvaranja vrata na uređaju. Pribor uvek ugurajte u rernu do kraja.

	Oštećenja u donjoj fioci
	Oprez!
	Postavljanje i priključivanje
	Oprez!


	Za instalatera
	Vodoravno postavljanje šporeta
	1. Izvucite donju fioku i izdignite je na gore. Na postolju su unutra napred i pozadi podesive stopice.
	2. Podesive stopice po potrebi obrnite šestougaonim ključem da budu više ili niže, dok šporet ne stoji vodoravno (slika A).
	3. Ponovo ugurajte donju fioku (slika B).
	Fiksator za zid
	Vaš novi šporet
	Opšte
	Drške prekidača




	Površina za kuvanje
	Prekidač za ringle
	Prikaz da je ringla još topla

	Rerna
	Birač za funkcije
	Birač za temperaturu
	Tasteri i prikaz

	Rerna
	Lampica za rernu
	Rashladni ventilator
	Oprez!
	Vaš pribor
	Uguravanje pribora
	Napomena



	Specijalan pribor
	Artikli servisne službe
	Pre prvog korišćenja
	Podešavanje tačnog vremena
	1. Pritisnite taster 0. Na prikazu se pojavljuje tačno vreme 12:00 i simbol 0 treperi.


	2. Pomoću tastera + ili tastera - podesite tačno vreme.

	Zagrevanje rerne
	1. Pomoću birača za funkcije podesite zagrevanje sa gornje/ donje strane %.
	2. Pomoću birača za temperaturu podesite na 240 °C.

	Čišćenje pribora
	Podešavanje ringle
	Ovako podesite


	Velika ringla sa dva prstena
	Oprez!

	Tabela za kuvanje
	Podešavanje rerne
	Vrste zagrevanja i temperatura
	1. Pomoću birača za funkcije podešavate željenu vrstu zagrevanja.


	2. Pomoću birača za temperaturu možete da podesite temperaturu ili stepen na roštilju.
	Isključivanje rerne
	Promena podešavanja


	Rerna treba automatski da se isključi
	1. Pomoću birača za funkcije podešavate vrstu zagrevanja.
	2. Pomoću birača za temperaturu podešavate temperaturu i stepen na roštilju.
	3. Pritisnite taster časovnik 0. Treperi simbol trajanja x.
	4. Pomoću tastera @ ili tastera A podešavate trajanje. Taster @ predložena vrednost = 30 minuta Taster A predložena vrednost = 10 minuta
	Vreme pečenja je isteklo
	Promena podešavanja
	Prekid podešavanja
	Podesite trajanje, ako je časovnik nestao


	Rerna treba automatski da se uključi i isključi
	1. Pomoću birača za funkcije podešavate vrstu zagrevanja.
	2. Pomoću birača za temperaturu podešavate temperaturu i stepen na roštilju.
	3. Pritisnite taster časovnik 0.
	4. Pomoću tastera @ ili tastera A podešavate trajanje.
	5. Pritiskajte taster časovnik 0 dok ne počne da treperi simbol za kraj y. Na prikazu ćete videti, kada je jelo gotovo.
	6. Pomoću tastera @ vreme kraja pomerite na kasnije. Posle nekoliko sekundi preuzimaju se podešavanja. Na prikazu stoji vreme kraja, dok rerna ne počne sa radom.
	Vreme pečenja je isteklo
	Napomena


	Brzo podgrevanje
	1. Birač za funkcije postavite na I.
	2. Pomoću birača za temperaturu podešavate željenu temperaturu.
	Brzo podgrevanje je završeno
	Podešavanje tačnog vremena
	1. Pritisnite taster časovnik 0. Na prikazu se pojavljuje 12.00 časova i simbol 0 treperi.


	2. Pomoću tastera + ili tastera - podesite tačno vreme. Posle nekoliko sekundi preuzima se tačno vreme. Simbol 0 se gasi.
	Podešavanje alarmnog sata
	1. Pritisnite alarmni sat S. Simbol S treperi.


	2. Pomoću tastera + ili tastera - podesite vreme alarma. Tater + predložena vrednost = 10 minuta Taster - predložena vrednost = 5 minuta
	Zaštita za decu
	Rerna
	Napomene


	Održavanje i čišćenje
	Napomene
	Sredstva za čišćenje
	Prilikom čišćenja ringli nemojte koristiti
	Prilikom čišćenja rerne nemojte koristiti




	Otkačivanje i zakačivanje okvira
	Otkačivanje i zakačivanje okvira
	Zakačivanje okvira
	1. Okvir najpre postavite u zadnju buksnu, malo pritisnite pozadi (slika A)

	2. i onda zakačite u prednju buksnu (slika Б).

	Otkačivanje i zakačivanje vrata na rerni
	: Opasnost od povrede!
	Otkačivanje vrata
	1. Vrata rerne sasvim otvoriti.

	2. Obe poluge za blokadu otklopite levo i desno (slika A).
	3. Zatvorite vrata na rerni do kraja. Uhvatite sa obe ruke levo i desno. Još malo dalje zatvorite i izvucite (slika B).
	Zakačivanje vrata
	1. Prilikom zakačivanja vrata na rerni pazite na to, da oba šarnira uđu pravo u otvor (slika A).


	2. Zarez na šarniru mora da ulegne na obe strane (slika B).
	3. Ponovo zaklopite obe poluge za blokadu (slika C). Zatvorite vrata na rerni.
	: Opasnost od povrede!


	Demontaža i ugradnja stakla na vrata
	Demontaža
	1. Otkačite vrata na rerni i sa ručkom okrenutom na dole, položite na krpu.

	2. Skinite poklopac gore na vratima rerne. Uz to levo i desno prstima pritisnite spojnicu (slika A).
	3. Podignite gornje staklo i izvucite (slika B).
	4. Podignite staklo i izvucite (slika C).
	: Opasnost od povrede!
	Ugradnja
	1. Staklo ugurajte ukoso pozadi (slika A).


	2. Gornje staklo ugurajte ukoso u nazad u oba držača. Glatka površina mora da bude spolja. (slika B).
	3. Postavite poklopac i pritisnite.
	4. Zakačite vrata rerne.
	Smetnja, šta činiti?
	Tabela sa smetnjama
	: Opasnost od strujnog udara!





	Zamena sijalice na svodu u rerni
	: Opasnost od strujnog udara!
	1. U hladnu rernu položite krpu za posuđe, kako biste izbegli oštećenja.

	2. Stakleni poklopac odvrnite obrtanjem u levo.
	3. Sijalicu zamenite istim tipom sijalice.
	4. Ponovo zavrnite stakleni poklopac.
	5. Izvadite krpu za posuđe i uključite osigurač.


	Stakleni poklopac
	Tablica smetnji
	E­broj i FD­broj

	Saveti vezani za energiju i životnu sredinu
	Štednja energije u rerni


	Štednja energije na ringli
	Rešavanje otpada u skladu sa zaštitom okoline
	Za Vas testirano u našoj kuhinji
	Napomene
	Kolači i peciva
	Pečenje na jednom nivou


	Ako pečete pomoću 3D-vrelog vazduha :, koristite sledeće visine za uguravanje pribora:
	Pečenje na više nivoa

	Visina uguravanja kod pečenja na 2 nivoa:
	Visina uguravanja kod pečenja na 3 nivoa:
	Kalupi za pečenje
	Tabele


	Saveti za pečenje
	Meso, živina, riba
	Posuđe
	Prženje
	Roštilj
	Riba
	Živina
	Riba

	Saveti za prženje i pečenje roštilja
	Gužvare, đuveč, tostovi
	Gotovi proizvodi
	Specijalna jela
	1. skuvajte 1 litar mleka (3,5 % masti) i ohladite na 40 °C.
	2. umešajte 150 g jogurta (temperatura iz frižidera).
	3. Sipajte u šolje ili male tegle sa zatvaračem i pokrijte folijom za održavanje svežine.
	4. Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
	5. Šolje ili tegle postavite na dno rerne i pripremite, kako je navedeno.
	1. Testo sa kvascem pripremite kao i obično, stavite u vatrostalnu posudu od keramike i pokrijte.

	2. Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
	3. Isključite rernu i testo stavite u rernu da naraste.

	Topljenje
	Sušenje
	Ukuvavanje
	Oprez!
	Priprema
	1. Napunite tegle, nemojte ih prepuniti.

	2. Obrišite ivice tegli, moraju da budu čiste.
	3. Na svaku teglu stavite mokar gumeni prsten i poklopac.
	4. Tegle zatvorite stezaljkama.
	Podešavanje
	1. Na visinu 2 ugurajte univerzalni tiganj. Tegle postavite tako, da ne dodiruju jedna drugu.


	2. ½ litra vrele vode (oko 80 °C) sipajte u univerzalni tiganj.
	3. Zatvorite vrata na rerni.
	4. Podesite zagrevanje sa donje strane $.
	5. Temperaturu podesite na 170 do 180 °C.
	Ukuvavanje
	Vađenje tegli
	Oprez!
	Akrimalid u namirnicama
	Probna jela
	Pečenje
	Napomena




	Roštilj

	Оглавление[ru] Правила пользования
	: Важные правила техники безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
	Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте прибор, если он был поврежден во время транспортировки.
	Подключение прибора без штепсельной вилки должен производить только квалифицированный специалист. Повреждения из-за неправильного по...
	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Этот прибор не предназначен для эксплуатации с внешним таймером или дистанционным управлением.
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.
	Всегда следите за правильностью установки принадлежностей в рабочую камеру. См. описание принадлежностей в руководстве по эксплуатации.
	Опасность возгорания!
	■ Сложенные в рабочей камере легковоспламеняющиеся предметы могут загореться. Не храните в рабочей камере легковоспламеняющиеся пред...
	Опасность возгорания!
	■ Из-за струи воздуха, проникающей в прибор при открывании дверцы, бумага для выпечки может подняться, коснуться нагревательного элемен...

	Опасность возгорания!
	■ Горячее растительное масло или жир легко воспламеняются. Не оставляйте без присмотра горячее масло или жир. Никогда не тущите огонь в...

	Опасность возгорания!
	■ Конфорки очень сильно нагреваются. Никогда не кладите легко воспламеняющиеся предметы на варочную панель. Не складывайте предметы на...

	Опасность возгорания!!
	■ Прибор сильно нагревается и может стать причиной возгорания легковоспламеняющихся материалов. Не храните и не пользуйтесь вблизи пр...

	Опасность возгорания!
	■ Поверхности цокольного выдвижного ящика могут сильно нагреться. В выдвижном ящике можно хранить только специальные принадлежности д...


	Опасность ожога!
	■ Прибор становится очень горячим. Не прикасайтесь к горячим внутренним поверхностям прибора или нагревательным элементам. Всегда дав...
	Опасность ожога!
	■ Принадлежности или посуда очень горячие. Чтобы извлечь горячую посуду или принадлежности из рабочей камеры, всегда используйте прихв...

	Опасность ожога!
	■ Пары спирта в горячей рабочей камере могут вспыхнуть. Запрещается готовить блюда, в которых используются напитки с высоким содержани...

	Опасность ожога!
	■ Конфорки и соседние части варочной панели (в особенности рамка) сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным поверхностям. Не по...

	Опасность ожога!
	■ В процессе эксплуатации поверхности прибора нагреваются. Не касайтесь горячих поверхностей. Следите, чтобы дети не подходили близко ...

	Опасность ожога!
	■ Конфорка нагревается, однако индикатор не работает. Отключите предохранитель в блоке предохранителей. Вызовите специалиста сервисно...

	Опасность ожога!
	■ Во время работы прибор сильно нагревается . Перед очисткой дайте прибору остыть.


	Опасность ошпаривания!
	■ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным деталям. Не подпускайт...
	Опасность ошпаривания!
	■ Из открытой дверцы прибора может вырваться горячий пар. Осторожно откройте дверцу прибора. Не позволяйте детям подходить близко к гор...

	Опасность ошпаривания!
	■ При использовании воды в рабочей камере может образоваться горячий водяной пар. Запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру.


	Опасность травмирования!
	■ Поцарапанное стекло дверцы прибора может треснуть. Не используйте скребки для стекла, а также едкие и абразивные чистящие средства.
	Опасность травмирования!
	■ Из-за жидкости между дном кастрюли и конфоркой кастюля может неожиданно подпрыгивать вверх. Поэтому дно посуды и конфорки всегда долж...

	Опасность травмирования!
	■ Если прибор не закреплён на цоколе, он может соскользнуть с него. Прибор должен быть надёжно закреплён на цоколе.


	Опасность опрокидывания!
	Предупреждение: Чтобы прибор не опрокинулся, нужно установить специальную защиту. См. инструкции по монтажу.

	Опасность удара током!
	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Опасность удара током!
	■ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...

	Опасность удара током!
	■ Проникающая влага может привести к удару электрическим током. Не используйте очиститель высокого давления или пароструйные очистите...

	Опасность удара током!
	■ При замене лампочки в рабочей камере учитывайте то, что контакты в патроне находятся под напряжением. Перед сменой лампочки выньте ви...

	Опасность удара током!
	■ Неисправный прибор может быть причиной поражения током. Никогда не включайте неисправный прибор. Выньте из розетки вилку сетевого пр...

	Опасность удара током!
	■ Трещины или сколы на стеклокерамике могут привести к удару электрическим током. Отключите предохранитель в блоке предохранителей. Вы...


	Причины повреждений
	Внимание!


	■ Шероховатое дно кастрюли или сковороды может стать причиной появления царапин на стеклокерамике.
	■ Не нагревайте пустую посуду. Это может стать причиной повреждений.
	■ Никогда не ставьте горячие кастрюли и сковороды на панель управления, зону индикаторов и раму. Это может стать причиной повреждений.
	■ Падение твёрдых или острых предметов на варочную панель может вызвать её повреждение.
	Обзор
	Повреждения духового шкафа
	Внимание!
	■ Принадлежности, фольга, пергаментная бумага или посуда на дне рабочей камеры: не ставьте принадлежности на дно рабочей камеры. Не накр...
	■ Вода в горячей камере: запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру. Это может привести к образованию пара. В результате изменен...
	■ Влажные продукты: не держите влажные продукты в закрытой рабочей камере в течение длительного времени. Это может привести к поврежден...
	■ Сок от фруктов: при выпекании сочных фруктовых пирогов не заполняйте противень целиком. Сок от фруктов будет стекать с противня и оста...
	■ Охлаждение прибора с открытой дверцей: не оставляйте прибор остывать с открытой дверцей. Даже если дверца прибора будет просто приотк...
	■ Сильно загрязнён уплотнитель дверцы: при сильном загрязнении уплотнителя дверца прибора перестаёт нормально закрываться. Это может ...
	■ Использование дверцы прибора в качестве сиденья или полки: не садитесь и ничего не ставьте на дверцу прибора. Не ставьте посуду и прин...
	■ Установка принадлежностей: в зависимости от типа прибора принадлежности могут поцарапать стекло дверцы прибора при её закрывании. Вс...

	Повреждения выдвижного цокольного ящика
	Внимание!
	Установка и подключение
	Внимание!


	Для электромонтёра
	Установка плиты в горизонтальном положении
	1. Выдвиньте выдвижной цокольный ящик и выньте его движением вверх. Внутри основания спереди и сзади расположены установочные ножки.
	2. С помощью шестигранного ключа можно подкручивать установочные ножки в более высокое или низкое положение, пока плита не установится г...
	3. Задвиньте обратно выдвижной цокольный ящик (рис. B).
	Крепление к стене
	Ваша новая плита
	Общее
	Ручка-переключатель




	Варочная поверхность
	Выключатели конфорок
	Индикация остаточного тепла

	Духовой шкаф
	Переключатель выбора функций
	Регулятор температуры
	Кнопки и дисплей

	Рабочая камера
	Лампочка в духовом шкафу
	Охлаждающий вентилятор
	Внимание!

	Принадлежности
	Установка принадлежностей
	Указание



	Специальные принадлежности
	Номера артикулов для заказа через сервисную службу
	Перед первым использованием
	Установка времени суток
	1. Нажмите кнопку 0. На дисплее появляется время 12:00 и начинает мигать символ 0.


	2. Установите время суток кнопкой + или –.

	Нагревание духового шкафа
	1. С помощью переключателя выбора функций установите режим «Верхний/нижний жар» %.
	2. Установите 240 °C регулятором температуры.

	Очистка принадлежностей
	Настройка варочной панели
	Установка


	Большая двухконтурная конфорка
	Внимание!

	Таблица приготовления
	Настройка духового шкафа
	Виды нагрева и температура
	1. Переключателем выбора функций установите нужный вид нагрева.


	2. Регулятором температуры можно установить температуру или режим гриля.
	Выключение духового шкафа
	Изменение установок


	Настройка автоматического отключения духового шкафа
	1. Установите вид нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Установите температуру или режим гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0. Символ времени приготовления x начинает мигать.
	4. Установите время приготовления с помощью кнопки @ или A. Кнопка @, предлагаемое значение = 30 минут Кнопка A, предлагаемое значение = 10 минут
	По истечении времени приготовления
	Изменение установки
	Отмена установки
	Установка времени приготовления, если время суток не отображается


	Настройка автоматического включения и выключения духового шкафа
	1. Установите вид нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Установите температуру или режим гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0.
	4. Установите время приготовления с помощью кнопки @ или A.
	5. Нажимайте кнопку «Часы» 0 до тех пор, пока символ «Окончание» y не начнет мигать. На дисплее отображается время окончания приготовления...
	6. Вы можете установить более позднее время окончания с помощью кнопки @. Через несколько секунд установка автоматически принимается. Вр...
	По истечении времени приготовления
	Указание



	Быстрый нагрев
	1. Установите переключатель выбора функций наI.
	2. Установите требуемую температуру с помощью регулятора температуры.
	Завершение быстрого нагрева
	Установка времени суток
	1. Нажмите кнопку «Часы» 0. На дисплее появляется время 12.00 и мигает символ 0 .


	2. Установите время суток кнопкой + или –. Через несколько секунд время суток автоматически принимается. Символ 0 гаснет.
	Установка таймера
	1. Нажмите кнопку «Таймер» S. Символ S мигает.


	2. Установите время таймера кнопкой «+» или «—». Кнопка «+», предлагаемое значение = 10 минут Кнопка«—», предлагаемое значение = 5 минут
	Блокировка для безопасности детей
	Духовой шкаф
	Указания


	Уход и очистка
	Указания
	Чистящие средства
	При очистке варочной панели
	При очистке духового шкафа




	Снятие и установка навесных элементов
	Снятие навесных элементов
	1. Приподнимите навесной элемент спереди и

	2. и выньте крепление из отверстия (рис. A).
	3. Затем оттяните весь комплект навесных элементов вперёд
	4. и выньте (рис. B).
	Установка навесных элементов
	1. Сначала вставьте навесной элемент в заднее гнездо и отожмите немного назад (рис. A),


	2. а затем вставьте в переднее гнездо (рис. B).

	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	: Опасность травмирования!
	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.

	2. Откиньте блокировочные рычаги справа и слева (рис. A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора. Возьмитесь за неё обеими руками слева и справа. Ещё немного прикройте и вытащите дверцу (рис. B).
	Установка дверцы
	1. Установите дверцу духового шкафа так, чтобы обе петли оказались прямо напротив отверстий (рис. A).


	2. Прорезь на петле должна зафиксироваться с обеих сторон (рис. B).
	3. Снова установите блокировочные рычаги (рис. C). Закройте дверцу духового шкафа.
	: Опасность травмирования!


	Снятие и установка стёкол дверцы
	Снятие
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите на полотенце рукояткой вниз.

	2. Отсоедините защитную панель дверцы духового шкафа. Для этого слегка надавите пальцем на язычок слева и справа (рис. A).
	3. Приподнимите и вытяните верхнее стекло (рис. B).
	4. Приподнимите и вытяните стекло (рис. C).
	: Опасность травмирования!
	Установка
	1. Наклоните стекло и вставьте его движением от себя (рис. A).


	2. Вставьте верхнее стекло движением от себя в оба крепления. Гладкая поверхность должна быть снаружи. (рис. B).
	3. Установите защитную панель на место и прижмите.
	4. Навесьте дверцу духового шкафа.
	Что делать при неисправности?
	Таблица неисправностей
	: Опасность удара током!





	Замена лампочки для верхней подсветки духового шкафа
	: Опасность удара током!
	1. Во избежание повреждений положите в холодный духовой шкаф кухонное полотенце.

	2. Снимите плафон, поворачивая его против часовой стрелки.
	3. Вставьте новую лампочку аналогичного типа.
	4. Установите плафон на место.
	5. Выньте кухонное полотенце из духового шкафа и включите предохранитель.


	Стеклянный плафон
	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии во время работы духового шкафа


	Экономия электроэнергии во время работы варочной панели
	Правильная утилизация упаковки
	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне


	При использовании режима «3D-Горячий воздух» : устанавливайте принадлежности на следующие уровни:
	Выпекание на нескольких уровнях

	Уровни установки при выпекании на 2 уровнях:
	Уровни установки при выпекании на 3 уровнях:
	Формы для выпекания
	Таблицы


	Рекомендации по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Приготовление на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, французские запеканки, тосты
	Готовые продукты
	Примеры некоторых блюд
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и охладите его до 40 °C.
	2. Подмешайте 150 г йогурта (из холодильника).
	3. Разлейте по чашкам или небольшим стеклянным банкам с завинчивающейся крышкой и накройте пищевой плёнкой.
	4. Разогрейте рабочую камеру в соответствии с указаниями.
	5. Поставьте чашки/банки на дно рабочей камеры и доведите до готовности в соответствии с указаниями.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто по обычному рецепту, переложите в термостойкую керамическую посуду и накройте.

	2. Разогрейте рабочую камеру в соответствии с указаниями.
	3. Выключите духовой шкаф и поставьте тесто подниматься в рабочую камеру.

	Размораживание
	Сушки
	Консервирование
	Внимание!
	Подготовка
	1. Наполните стеклянные банки, но не до краёв.

	2. Оботрите края банок — они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку влажное резиновое кольцо и крышку.
	4. Закройте банки с помощью скоб.
	Настройки
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Банки установите так, чтобы они не касались друг друга.


	2. Влейте в универсальный противень ½ литра горячей (прим. 80 °С) воды.
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите режим «Нижний жар» $.
	5. Установите температуру от 170 до 180 °C.
	Консервирование
	Вынимание банок
	Внимание!

	Акриламид в продуктах питания
	Контрольные блюда
	Выпекание
	Указание




	Приготовление на гриле
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