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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
sacCuvajte 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 tehni¢ka osoba
smije prikljuciti uredaje bez utikaca. Kod
nastanka Stete uslijed neispravnog
priklju¢ka, nemate pravo na jamstvo.

Ovaj uredaj je namijenjen samo za kuc¢nu
uporabu. Koristite uredaj samo za
pripremanje hrane i pi¢a. Tijekom uporabe
budite u blizini uredaja. Koristite uredaj
samo u zatvorenom prostoru.
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Dodatne informacije o proizvodima, priboru, rezervnim
dijelovima i servisima ¢ete pronaci na internet stranicama:
www.bosch-home.com i u internet trgovini: www.bosch-
eshop.com

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

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8
godina nadalje | 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
razumjeli 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 utikad ili
iskljuCite osigura¢ u ormaric¢u 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 pecCenje 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 gaSenje pozara ili
slicnim.

= KuhaliSta postaju jako vru¢a. Na plo¢u za
kuhanje nikada ne postavljajte zapaljive
predmete. Na ploc¢i 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 pe¢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 vruc. 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 vrucée. 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 koli¢inama visokopostotnih
alkoholnih pic¢a. Koristite samo male

kolicine 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
vruca 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 skoditi
u zrak. KuhaliSta i dno lonca uvijek drzite
suhima.

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

Opasnost od prevrtanja!

»

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



Opasnost od strujnog udara! izvucite mrezni utikac ili iskljuCite osigurac

= Nestrud&ni popravci su opasni. Samo kod u-ormaricu s osiguracima.
nas Skolovani tehnicar servisne sluzbe = Neispravni uredaj moze uzrokovati strujni
smije vrsiti popravke na uredaju. Ako je udar. Nikada ne ukljucujte neispravni
uredaj u kvaru, izvucite mrezni utikac ili uredaj. lzvucite mrezni utikac ili iskljucite
izvadite osigurac iz ormarica za osigurace. osigura¢ u ormariéu s osigurac¢ima.
Pozovite servisnu sluzbu. Nazovite servis.

= |zolacija kabela elektricnih uredaja moze = Pukotine ili ostecenja na staklokeramickoj
se rastopiti u dodiru s vruc¢im dijelovima plo¢i mogu uzrokovati strujne udare.
uredaja. Nemojte nikada dovesti u dodir Iskljucite osigura¢ u ormaricu s
priklju¢ni kabel elektricnih uredaja s osiguracima. Nazovite servis.

vru¢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

Uzroci Steta

Kuhaliste Pregled
Oprez! U slijedeéim tabelama cete pronaci najucestalija ostecenja:

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

m Izbjegavajte kuhanje s praznim loncima. Mogla bi nastati
ostecenja.

m Nikada ne stavljajte vrucée tave i lonce na upravljacko polje,
na prikazno polje i na okvir. Mogla bi nastati oSte¢enja.

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

m Aluminijska folija ili plasti¢ne posude rastopit ¢e se i prionuti
na vruc¢im kuhaliStima. Folija za zastitu pecnice nije
primjerena za vaSe kuhaliste.

Ostecenja Uzrok Mjere
Mrlje Iskipjela jela Odmah odstranite iskipjela jela pomocu strugaca za staklo.
Neprimjerena sredstva za CiS¢enje  Koristite samo sredstva za CiS¢enje, koja su primjerena za stakloke-
ramiku.
StrugacC za sta- Sol, Secer i pijesak KuhaliSte ne koristite kao radnu povrsinu ili povrSinu  za odlaganje.

klo Teski i grubi lonci i dno tave mogu  Provjerite vaSe posude.

izgrepsti staklo-keramiCku ploCu

Promjene boja  Neprimjerena sredstva za ¢iS¢enje  Koristite samo sredstva za ¢iS¢enje, koja su primjerena za stakloke-

ramiku.
Otarine s lonca (npr. aluminij) Podignite lonce i tave kada ih pomicCete.
Ostecenje povr- Seder, jako zasederena jela Odmah odstranite iskipjela jela pomocu strugaca za staklo.

Sine




Stete na pecénici
Oprez!

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

m Voda u vruc¢oj komori za pecenje: Vodu nikada ne lijevajte u
vrucu pecnicu. Nastaje vodena para. Zbog naglih
temperaturnih promjena bi mogla nastati oStecenja na
emajlu.

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

m Vocéni sok: Kada pripremate izrazito sone voc¢ne 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 peéenje
pustite da se ohladi samo sa zatvorenim vratima pecnice.

Postavljanje i prikljuéivanje

Elektri¢ni prikljucak

Elektricni priklju¢ak mora provesti ovlaSteni stru¢njak. Valja se
pridrzavati propisa distributera elektri¢ne energije.

Ako se uredaj neispravno prikljudi, u sluCaju Stete gubi se
pravo na garanciju.

Oprez!

Ako je mrezni kabel oStecen, 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
priklju¢ivanja preko utikac¢a to nije potrebno, ukoliko je utikac
dostupan za korisnika.

m ElektriCna sigurnost: Pecnica je uredaj klase zastite |i smije
se pokretati samo s priklju¢enim zastitnim vodic¢em.

m Za prikljuCivanje uredaja valja koristiti vod tipa H 05 VV-F ili
istovrijedan vod.

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 namjestaja u blizini bi se mogle oStetiti. Brtvu
vrata uvijek odrzavajte Cistom.

m Vrata pecnice nemojte koristiti kao prostor za sjedenje ili
odlaganje: Ne vjeSajte nista niti ne sjedajte na otvorena vrata
pecnice. 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
ruc¢ku na vratima. Ru¢ka 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.

Vodoravno postavljanje pec¢nice
Pednicu postavite izravno na pod.
1.1zvucite 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 okredite po potrebi pomocu
Sesterobridnog klju¢a prema gore ili prema dolje, sve dok
pecnica ne bude u vodoravnom polozaju (slika A).

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

Priévrs§céenje na zidu
Kako se pecnica ne bi prevrnula, morate je priévrstiti na zid

pomocu prilozenih kutnika. Molimo pazite na upute za montazu
za pri¢vrSc¢enje na zid.



Vas novi stednjak

Ovdje ¢ete upoznati vaSu novu pecnicu. Objasnit éemo vam
upravljacko polje, kuhaliste i pojedine elemente za upravljanje.
Ovdje Cete saznati vise o komori za pecenje i 0 priboru.

Opcenito
Izvedba ovisi 0 pojedinom tipu uredaja. Podruéje za kuhanje
Ovdje mozete vidjeti pregled upravljackog polja. lzvedba ovisi 0

jedinom tipu uredaja.
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— Objasnjenja
Objasnjenja . :
- 1 KuhaliSte s dva kruga 21112 cm
1 Kuhaliste ~
. . 2 Kuhaliste 18 cm
2 Prekidac kuhalista —
3 Birad funkeia i t " 3 Kuhaliste 14,5 cm
ira¢ funkcija i temperature
. : P N 4 Kuhaliste 18 cm
Budilica - - - -
- - 5 Indikator da su kuhalista i dalje topla
4 Hladenje uredaja
5 Vrata peénice Prekidac¢ za kuhaliste
6 Postolje s ladicom Snagu grijanja pojedinac¢nih kuhaliSta mozete podeSavati

pomocu Cetiriju prekidaca kuhalista.

Polozaj Znacenje

0 Nulti polozaj. Kuhaliste je isklju¢eno.

1-9 Stupnjevi kuhanja 1 = najnizi stupan]
9 = najvisi stupan;j

© Prikljugivanje PrikljuCivanje velikog dvokruznog
kuhalista

Kada ukljucite kuhaliSte, gori prikazna lampica.

Indikator da su kuhalista i dalje topla

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

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



Pecénica

Bira¢ funkcija

BiraCem funkcije podesite zeljenu vrstu grijanja.
Bira¢ funkcija moze se okretati udesno ili ulijevo.

Postavke

Funkcija

6 Polozaj nula

Pednica je iskljuéena.

& Gornji i donji grijac

Za kolaCe, nabujke (sufle) i nema-
sna pecenja, npr. govedina ili div-
lja¢, na jednoj razini. Toplina
jednakomjerno dolazi odozgo i
odozdo.

Vruci zrak*®

35|
4

Suhi koladi, lisnato tijesto i mesni
slozenci.

(O] Doniji grijag¢

Za ukuhavanje, dokuhavanje i za
zapeci. Toplina dolazi odozdo.

%] Rostilj na kruzedi zrak

Na rostilju mozete peci meso,
perad i ribu u komadu. Ovdje se
izmjeni¢no ukljucuju i iskljuCuju gri-
jac rostilja i ventilator. Ventilator
rasporeduje zagrijani zrak oko jela.

] Plosnati rostilj, mala
povrsina

Mozete pecdi steakove, kobasice,
ribu i tostove u malim koli¢inama.
Zagrijava se samo sredisnji dio gri-
jaCa rostilja.

[¥] Plosnati roétilj, velika
povrSina

Na zaru mozete peci viSe odre-
zaka, kobasica, ribu ili tostove.
Zagrijava se cjelokupna povrSina
ispod grijaca rostilja .

Otapanje

Primjer meso, perad, kruh i torte.
Ventilator rasporeduje zagrijani
zrak oko jela.

* Vrsta grijanja kojom je odredena klasa energetske ucinkovito-

sti prema EN50304.

Kada je podeSena zeljena vrsta grijanja, zarulja u pecnici

svijetli.

Bira¢ temperature

BiraGem 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 Stupanj rostilja Stupanj roétilja za rostilj, mala []

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

Kada se pecnica zagrijava, svijetli lampica iznad biraca
temperature. Ako se zagrijavanje prekine, lampica se gasi. Kod
odredenih postavki ne svijetli.

Budilica

S budilicom mozete podesiti do 60 minuta. Budilica radi
neovisno o pecnici. Moze se koristiti kao kuhinjska budilica
odn. alarm.

Polozaj Funkcija

. Polozaj nula Polozaj isklju¢eno

Ja) Kraj podeSenog vre- Signal nakon isteka podeSe-
mena nog vremena.

L -60 Prikaz minuta Prikaz vremena u minutama.

Podesavanje obavljajte ovako
Alarm-budilicu podesite na Zeljeno trajanje.
Da li je vrijeme isteklo

Kada je vrijeme isteklo, javlja se zvuCni signal. Sklopka se
okreée sama u polozaj Isklj .

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 pedenije.

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 jo$ odredeno vrijeme.

Oprez!

Ne prekrivajte otvore za prozraCivanje. Pecnica se inace
pregrijava.



Vas pribor

Isporuceni 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
peénicom bilo jo§ ugodnije, na raspolaganju vam je izbor
posebnog pribora.

Umetanje pribora

Pribor se moZe staviti u 5 razli¢itih visina u pecnicu. Pribor
umedite uvijek do kraja, kako pribor ne bi dodirivao staklo na
vratima.

Pliticu za pe&enje drzite s obje strane s obije ruke te je gurnite
paralelno u stalak. Kod umetanja plitice za pe¢enje
izbjegavajte pomake ulijevo i udesno. U suprotnom se slu¢aju
plitica za pe¢enje teSko moZe umetnuti. Emajlirane povrsine bi
se mogle ostetiti.

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

Resetka

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

Resetku s otvorenom stranom
prema vratima pecénice i ukoSenjem
prema dolje ~ umetnite u pec-
nicu.

Emaijlirana plitica
Za kolace i kekse.

Posudu za pecenje s ukoSenjem za
vrata peénice umetnite u pecnicu.

Pribor moZete izvuéi do polovine, dok se ne uglavi. Na taj se
nadin pripravljena jela lako mogu izvaditi.

Kod umetanja u peénicu pazite na to da je izbocina 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.

Univerzalna tava

Za so¢ne kolage, kekse, duboko
smrznutu hranu i veliku pecenku.
Ako Zelite peci direktno na rostilju,
mozete je koristiti i kao posudu za
hvatanje masti koja kaplje.

Univerzalnu tavu s ukoSenjem za
vrata peénice umetnite u pecnicu.

Poseban pribor

Poseban pribor mozete dodatno kupiti kod servisne sluzbe ili u
specijaliziranoj trgovini. U nasim broSurama ili na internetu ¢ete
pronadi razli¢ite proizvode koji su primjereni za vasu pecnicu.
RaspoloZivost posebnog pribora ili mogucénost narudivanja
preko interneta razlikuje se od zemlje do zemlje. Informacije o
tome céete pronaci u prodajnoj dokumentaciji.

Svaka vrsta posebnog pribora nije primjerena za svaki uredaj.
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 pecenje. ReSetku rostilja uvijek postavite na univerzalnu
tavu. Na taj éete nacin sakupiti masnocéu koja kaplje i sok od
mesa.

Plitica za rostil] HEZ325000

Koristi se kod pe&enja na rostilju umjesto reSetke roétilja ili kao
zaStita od prskanja, kako bi se peénica zastitila od velikog
zaprljanja. Pliticu za rostilj koristite samo s univerzalnom
tavom.

Komadi za pecenje na rostilju na plitici za roétilj: Koristiti se
mogu samo visine umetanja 1, 2 i 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 pedenje je izrazito prikladna za pripremu domaceg
kruha, peciva i pice s hrskavom podlogom. Opeka se uvijek
mora zagrijati na preporuéenu temperaturu.

Emajlirana plitica HEZ331003

Za kolace i kekse.

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

Emajlirana plitica s neprijanjaju¢om oblogom  HEZ331011

Kolaci i keksi mogu se dobro raspodijeliti po plitici. Posudu za
pecenje s ukoSenjem za vrata peénice umetnite u peénicu.



Poseban pribor HEZ broj

Funkcija

Univerzalna tava HEZ332003 Za socne 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 pecénice umetnite u pecnicu.

Poklopac za profesionalnu tavu HEZ333001 Zahvaljujuci se poklopcu se profesionalna tava pretvara u pro-
fesionalni pekad.

Profesionalna tava s reSetkom za umetanje HEZ333003 Prikladna je narocito za pripravu velikih koli¢ina.

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

Teleskopski izvlacni element

2-struki teleskopski izvlaéni element HEZ338200 Sa izvlaénim vodilicama u visini 2 i 3 mozete pribor skroz
izvuci, a da se ne prevrne.

Stakleni pekad 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 kucéanske aparate mozete u servisu, u specijaliziranoj
prodavaonici ili preko interneta za pojedine zemlje u e-shopu

naruciti odgovarajuca sredstva za odrzavanje i ¢iS¢enje ili ostali
pribor. Uvijek navedite i odgovarajuci broj artikla.

Krpe za njegu za povrsine iz nehrdaju¢eg Broj artikla 311134
Celika

Smanjuje nakupljanje prljavstine. Impregnacijom sa specijal-
nim uljem su povrSine uredaja od nehrdajuceg Celika opti-
malno odrzavane.

Gel za GiS¢enje pecnica i rostilja Broj artikla 463582

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

Krpe od mikrovlakana sa strukturom Broj artikla 460770

poput saca

Narocito je primjereno za CiSéenje osjetljivih povrsina,

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

Osigurac vrata Broj artikla 612594

Kako djeca ne bi mogla otvoriti vrata pe¢nice. Ovisno o vra-
tima uredaja se osigurac privija na drugaciji nacin. PoStujte
obrazac, koji je prilozen osiguraCu vrata.

Prije prvog koristenja

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

Zagrijavanje pecnice

Za uklanjanje novog mirisa zagrijte praznu, zatvorenu pecnicu.
Idealno ju je zagrijati jedan sat na gornjem/donjem grijadu (=
na 240 °C. Pazite da nema ostataka ambalaze u pecnici.

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

IskljuCite pec¢nicu nakon sat vremena. Zatim bira¢ funkcije
okrenite u osnovni polozaj.

Cisc¢enje pribora
Prije prvog koriStenja pribora temeljito ga odistite vru¢om
sapunicom i mekom krpom za pranje posuda.
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Podesavanje kuhalista

U ovom cCete poglavlju saznati kako podesiti kuhalista. U ovoj
Cete tabeli pronaci stupnjeve za kuhanje i vremena pripreme
hrane za razli¢ita jela.

Podesavanje obavljajte ovako

Snagu grijanja pojedinog kuhaliSta moZzete podeSavati pomocu
prekidaCa kuhalista.

Polozaj 0 = isklj
Polozaj 1 = najnizi stupanj
Polozaj 9 = najviSi stupan]

Kada ukljucite kuhaliste, gori indikator.

Veliko dvokruzno kuhaliste
Kod ovog kuhalista mozete promijeniti velicinu .
Prikljucivanje vece povrsine

Okrenite prekidaC kuhaliSta do polozaja 9 - tu ¢ete osjetiti blagi
otpor - i dalje do simbola

© = veliko dvokruzno kuhaliéte
Zatim prebacite na zeljeni stupanj kuhanja.

Prebacivanje na manju povrsinu

Okrenite prekida¢ kuhalista na O i ponovno podesite.
Malo dvokruzno kuhaliSte mozete koristiti narodito 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-
rano kuhanje nog kuhanja u minu-

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.
Povrce, dubokosmrznuto 3-4 10-20 min.
Kuhanje u ekspresnom loncu 3-4 -
Przenje
Rolade 3-4 50-60 min.
Pelenka 3-4 60-100 min.
Gulas 3-4 50-60 Min

* kontinuirano kuhanje bez poklopca
** bez poklopca
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Stupanj za kontinui- Trajanje kontinuira-
rano kuhanje nog kuhanja u minu-

tama

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 Stapici 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
Ovdje ¢ete saznati kako mozete podesiti pecnicu.

Vrsta grijanja i temperatura

Primjer na slici: 190 °C, gornje i donje zagrijavanje [=.
1.BiraCem funkcije podesite zeljenu vrstu grijanja.

2.Biraem temperature podesite temperaturu ili stupanj rostilja.

Njega i €is¢enje

Uz pazljivu brigu i CiS¢enje vase kuhaliste i vasa pecénica duze
ostaju ljepSe i funkcionalne. Ovdje ¢emo vam objasniti na koji
¢ete nadin oboje pravilno odrzavati i Cistiti.

Napomene

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

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

m Emajl ¢e zagorijeti 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 ¢iSéenje

Postujte slijedece obavijesti i napomene kako biste sprijedili da
se razliGite povrSine oStete krivim sredstvima za ¢iséenje.
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Pecnica se zagrijava.

Isklju€ivanje pecnice
Okrenite biraC funkcija na polozaj nula.

Promjena postavki

Uvijek mozete promijeniti biraGem funkciju pecnice i
temperaturu ili funkciju rostilja.

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 Cis¢enje
pecnica ili sredstva za uklanjanje mrlja,

m visokotladne ili parne Cistace.

m Pojedine dijelove ne perite u perilici posuda.

Prilikom ¢iS¢enje pecnice

m ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva za
¢iscenje,

m sredstva za &iSéenje s visokim udjelom alkohola,

m spuzve za ribanje,

m visokotladne ili parne Cistace.

m Pojedine dijelove ne perite u perilici posuda.

Nove spuzve dobro isperite prije prvog koristenja.



Podrucje

Sredstva za ¢iSc¢enje

Aparat izvana

Vruca sapunica:

Ogistite spuzvicom i obriSite mekom
krpom. Nemojte koristiti sredstvo za
Ciscenje stalaka ili strugac za staklo.

Nehrdajuéi Celik

Vruca sapunica:

Ogistite spuzvicom i obriSite mekom
krpom. Uvijek odmah uklonite mrlje od
kamenca, masti, Skroba i bjelanéevina.
Ispod ovakvih mrlja moze nastati koro-
zija.

U servisu ili u specijaliziranoj prodavao-
nici mozete pronadi specijalna sredstva
za odrzavanje nehrdajuceg Celika, koja
su primjerena za vruc¢e povrsine. Sred-
stvo za odrZzavanje nanesite krpom u tan-
kom sloju.

Kuhaliste

Odrzavanje: Sredstvo za zastitu i odrza-
vanje za staklokeramiku

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

Molimo, postujte navode proizvodaca

sredstva za ¢iS¢enje na ambalazi.

/\ Strugad za staklo za veliku prljavétinu:
Skinite zastitu i Sistite sa ziletom. Pozor,

zilet je jako ostar. Opasnost od ozljeda.

Nakon ¢iS¢enja ponovno stavite zastitu.
Ostecene zilete odmah zamijenite.

Okvir kuhalista

Vruca sapunica:
Nikada ne Gistite sa strugacem, limunom
ili octom.

Stakla vrata

Sredstvo za Ciscenje stakala:
Cis¢enje s mekom krpom.
Ne koristite strugac za staklo.

Komora za pecenje

Vruca sapunica ili voda s octom:
Cistite s mekom krpom.

Vodilice

Vruca sapunica:
Omeksajte u vrucoj sapunici i ocCistite
spuzvom ili Setkicom.

Termometar za
pecenje

(ovisno o tipu ure-
daja)

Vruca sapunica:
Ogistite spuzvom ili Cetkicom. Ne perite u
perilici posuda.

Stakleni pokrov na
zarulji pecnice

Vruca sapunica:
Cistite s mekom krpom.

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

Omeksajte u vrucoj sapunici i ocCistite
spuzvom ili Setkicom.

Skidanje i vjeSanje postolja
Postolje mozete izvaditi kako biste ga odistili. Pe¢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 Cistite sredstvom i spuzvom za pranje. Kod tvrdokornih
zaprljanja koristite ¢etku.

VjeSanje postolja

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

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

B]
» é%

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

Skidanje i vjeSanje vrata pecnice
Za GiSc¢enje i vadenje stakla vrata mozete skinuti vrata pecnice.

Sarke vrata peénice imaju po jednu polugu za blokadu. Kada
su poluge za blokadu zatvorene (slika A), vrata pecénice su
zaSti¢ena. Vrata pecnice se ne mogu skinuti. Kada je poluga za
blokadu za vadenje vrata pecénice zatvorena (slika B), Sarke su
zaSticene. Ne mogu se zatvoriti.

Postolje s ladicom

Vruca sapunica:
Cistite s mekom krpom.

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 pecénice u potpunosti
otvorena.
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Skidanje vrata
1.Vrata pecnice otvorite do kraja.
2. Otklopite obije poluge za blokadu lijevo i desno (slika A).

3.Vrata pecnice zatvorite do kraja. Uhvatite ih s obije ruke
ljevo i desno. Jo§ ih malo zatvorite te ih izvucite (slika B).

VjeSanje vrata
Vrata pecénice objesite obrnutim redoslijedom.

1.Kod vjeSanja vrata pec¢nice 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 pecnice.

RN
,,\

A Opashost od ozljeda!

Ukoliko vrata pecnice slucajno ispadnu ili se Sarka zaklopi,
nemoijte popravljati ili pomicati Sarku. Pozovite servisnu sluzbu.
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Demontaza i montaza ploc¢a vrata
Kako biste bolje mogli oCistiti, mozete demontirati staklene
ploCe na vratima pecnice.

Demontaza

1.Demontirajte vrata pecnice te ih s ru¢kom 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 plocu te je izvucite (slika B).

PloCe odistite sredstvom za Ciséenje stakala i mekom krpom.

A Opashost od ozljeda!

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

Ugradnja

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

1.PloCu umetnite ukoso prema natrag (slika A).

2.NajviSu plo¢u 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 ¢ete sami uspjeti otkloniti smetnju.

Tabela smetnji

Ako jelo ne uspije dobro, molimo pogledajte u poglavlju
Testirali smo za vas u naSem studiju za kuhanje. Tamo Cete
naci puno savjeta i naputaka o kuhanju.

servisnoj sluzbi ili u specijaliziranoj trgovini. Koristite samo ove

zarulje.

A Opasnost od strujnog udara!

Iskljucite osiguraC u ormari¢u s osiguraCima.

1. Stavite krpu za posude u hladnu pecnicu, kako biste sprijedili
nastanak oStecenja.

2. Stakleni pokrov odvrnite okretanjem ulijevo.

Smetnja Moguci uzrok Pomoc¢/naputci

Pecnica ne Osigura¢ je u U ormaricu s osiguraCima

funkcionira. kvaru. pogledajte je li osigurac u
redu.

Nestanak struje. Provjerite radi li kuhinjsko
svjetlo ili drugi kuhinjski ure-
daji.

Pecnica ne Ima praSine na Rucice sklopki nekoliko
grije. kontaktnim dije- puta okrenite tamo i natrag.

lovima.

A Opasnost od strujnog udara!

Nestruéni popravci su opasni. Popravke smije vrSiti samo
serviser koji je proSao nasu obuku.

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

Servisna sluzba

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

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. Oznacnu ploCicu s brojevima ¢ete pronadi
bocno na vratima pec¢nice. 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 Cinjenicu da intervencija servisnog
tehniCara 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.

Pouzdajte se u znanje proizvodaca. Tako osiguravate da samo
Skolovani servisni tehniCari opskrbljeni originalnim rezervnim
dijelovima vaSeg uredaja vrSe popravak na vasem uredaju.

3. Zamijenite zarulju jednakim tipom Zzarulje.
4.Ponovno zavrnite stakleni pokrov.
5.1zvucite 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.
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Savjeti za stednju energije i za o¢uvanje okolisa

Ovdje ¢ete pronadi savjete na koji nadin mozete kod pecenja i
pirjanja u pecnici i kod kuhanja na kuhalistu ustedjeti energiju
te na koji naCin mozete pravilno zbrinuti vas ureda,j.

Usteda energije u pecénici

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

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

m Tijekom pecenja, kuhanja ili pirjanja vrata pec¢nice otvarajte
Sto je riede moguce.

m Vise kolaCa najbolje pecite jednog za drugim. Pecnica je jos
vruca. Na taj se nadin skracuje vrijeme pecCenja za drugi
kolaC. Mozete umetnutii 2 modela za kuglof jednog uz
drugoga.

m Kod duzih vremena peéenja mozete iskljuciti pecnicu
10 minuta prije kraja vremena pecenja, a jelo se moze do
kraja skuhati toplinom preostalom u pecnici.

Stednja energije na kuhalistu

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

m Promjer dna lonca ili tave treba odgovarati veli¢ini kuhalista.
SuviSe mali lonci narocito doprinose gubicima energije na
kuhalistu. PoStujte: Proizvodacli posuda najceSce navode
gornji promjer lonca. Naj¢eSce je veci od promjera dna lonca.

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

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

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

m Pravovremeno prebacite na nizi stupanj kuhanja.

m 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
smijernicom 2012/19/EU o otpadnim elektri¢nim i
elektronskim uredajima (waste electrical and electronic

equipment - WEEE).

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

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje

Ovdje d¢ete pronaci izbor jela i optimalne postavke za kuhanje.
Pokazat ¢emo 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 peénicu. Dobit ¢ete savjete o posudu i o pripravi.

Napomene

m Tabli¢ne vrijednosti vrijede za stavljanje u hladnu i praznu
komoru za pecenje.

Samo zagrijavanje, ako je navedeno u tabelama. Pribor
oblazite tek nakon zagrijavanja s papirom za pecenje.

m Informacije o vremenima u tabelama su okvirne vrijednosti.
Ovise o kvaliteti i svojstvima namirnice.

m Koristite isporu¢eni pribor. Dodatni pribor ¢ete dobiti kao

poseban pribor u specijaliziranoj trgovini ili u servisnoj sluzbi.

Prije koriStenja iz komore za pecenje izvadite pribor i posude
koji vam nisu potrebni.

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

Kolaci i peciva
Modeli za pecenje
Najprimjereniji su tamni, metalni modeli za pecenje.

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

Kod koristenja silikonskih modela ravnajte se prema
informacijama i receptima proizvodaca. Silikonski modeli su
C¢esto manji od normalnih modela. Koli¢ine tijesta i recepti bi
mogli odstupati od uobi¢ajenih.

Tabele

U tabelama cete pronadi optimalnu vrstu grijanja i peCenja za
razne kolace i peciva. Temperatura i trajanje pecenja ovise o
koli¢ini i strukturi tijesta. Stoga su u tabelama navedeni
rasponi od-od. Najprije pokuSajte s nizom vrijednosc¢u. Pecenje
na nizim temperaturama daje ravnomijerniju zapecenost.
Ukoliko ¢e biti potrebno, slijededi puta povecajte vrijednost.

Vremena pedenja se skracuju za 5 do 10 minuta, ako ste
prethodno zagrijali pec¢nicu.

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

Kolaéi u modelima Model Visina Nacin grija- Informacijao  Trajanje,
nja temperaturiu  minute
°C

Jednostavan, suhi kola¢ Okrugli model za tortus 3 160-180 50-60
dnom koje se moze izva-
diti/Model za kuglof

Jednostavan, suhi kolag, fini Okrugli model za tortus 2 O 150-170 60-70
dnom koje se moze izva-
diti/Model za kuglof

Podloga za tortu od lijevanog tijesta Model za voénu tortu 3 140-160 20-30

* Pustite da se kolaci hlade oko 20 minuta u aparatu.
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Kola¢i u modelima Model Visina Nacin grija- Informacijao  Trajanje,
nja temperaturiu  minute
°C
Voc¢na torta, jednostavno tijesto Visoki model za tortu s 3 150-170 50-60
dnom koje se moze izva-
diti
Biskvitna torta Model za tortu 2 (] 160-180 30-40
Podloga za tortu od lijevanog tijesta Model za tortu 1 = 170-190 25-35
Voc¢na torta ili torta od sira, prhko tije-  Model za tortu 1 (] 170-190 70-90
sto*
Aromati¢ni kolac* Model za tortu 1 (] 180-200 50-60
* Pustite da se kolaci hlade oko 20 minuta u aparatu.
Kolaci na plitici Pribor Visina Nacin grija- Temperaturau Trajanje u
nja °C minutama
Prhko ili dizano tijesto sa suhim nadje- Plitica 2 (] 170-190 20-30
vom
Prhko ili dizano tijesto sa so&nim nadje- Plitica 3 (] 170-190 40-50
vom, voce
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 Plitica 2 = 180-200 55-65
Burek (pita) Plitica 2 (] 180-200 40-50
Pizza Plitica 2 (] 220-240 25-35
Sitno pecivo Pribor Visina Nacin grija- Informacijao  Trajanje,
nja temperaturiu  minute
°C
Keksi Posuda za pecenje 3 (] 150-170 10-20
Biskvitna rolada (zagrijavanje) Posuda za pecenje 3 (] 140-150 30-40
Kolaci¢i s bademima Posuda za pecenje 2 (] 110-130 30-40
Puslice od snijega Posuda za pecenje 3 BN 80-100 100-190
Pecivo od paljenog tijesta Posuda za pecenje 2 (] 200-220 30-40
Pecivo od lisnatog tijesta Posuda za pecenje 3 190-210 20-30
Kola¢ od dizanog tijesta Posuda za pecenje 3 (] 180-200 20-30

Kruh i pecivo

Kada pecete kruh zagrijavajte pec¢nicu, ako nije niSta drugo

Vodu nikada ne ulijevajte direktno u vrucu pecnicu.

navedeno.

Kruh i pecivo Pribor Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje u
nja u°C minutama

Kruh od dizanog tijesta s 1,2 kg Plitica 2 O 270 8

brasna 200 35-45

Kruh s kiselim tijestom s 1,2 kg Plitica 2 (] 270 8

brasna 200 40-50

Pecivo, npr. razeno pecivo (nije  Plitica 4 (] 200-220 20-30

potrebno prethodno zagrijava-
nje)
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Savjeti za pecenje

Zelite pedi prema vagem vlastitom
receptu.

Uzmite sli¢no pecenje za orijentaciju u tabelama za pecenje.

Ovako cete provjeriti da li je kola¢ od
lijevanog tijesta ispecen:

Zabodite drveni Stapi¢ ca. 10 minuta prije kraja vremena pecenje koje je navedeno u
receptu na najvisSem mjestu u kolacu. Kada se tijesto viSe ne lijepi za drvo, tada je kolaé
pecen.

Kola¢ se je slegnuo.

Slijededi puta koristite manje tekucine ili smanijite temperaturu pecnice za 10 stupnjeva .
Postujte vrijeme mijeSanja (miksanja) navedeno u receptu.

Kola¢ je u sredini nabujao a na rubo-
vima je nizi.

Ne podmazujte rub modela za tortu. Pazljivo odvojite kola¢ nakon pecenja nozem.

Kola¢ s gornje strane postaje suvise
taman.

Pogurnite ga dublje, odaberite nizu temperaturu i pecite kola¢ nesto duze.

Kola¢ je presuh.

Cackalicom za zube zabodite nekoliko malih rupa u gotovi kolag. Zatim nakapajte voéni
sok ili alkoholno pi¢e po njemu. Slijedeci puta odaberite 10 stupnjeva viSu temperaturu i
smanjite vrijeme pedenja.

Kruhili kola¢ (npr. kolac od sira) dobro
izgleda, ali je iznutra gnjecav (mjesti-
mic¢no prozet vodom).

Slijededi puta koristite neSto manje tekucine i pecite na nizoj temperaturi duze vremena.
Kod kolaga sa so¢nim slojem ispecite najprije dno. Pospite ga bademima ili mrvicama
te zatim na njega stavite nadjev. Molimo pratite recepte i poStujte vrijeme pecenja.

Pecivo je nejednakomjerno zapeceno.

Odaberite nesto nizu temperaturu, onda ¢e pecivo biti jednakomijernije. Osjetljivo pecivo
pecite s gornjim i donjim grijacem = na jednoj razini. Papir za pedenje koji stréi bi
mogao negativno utjecati na cirkulaciju zraka. Papir za peCenje izrezite tako da bude po
mjeri plitice.

Vocéni kola¢ je ispod presvijetao.

Slijededi puta stavite kolac¢ jedan nivo dublje.

Vocéni sok se prelijeva.

Slijededi puta koristite dublju univerzalnu tavu, ukoliko postoiji.

Sitno pecivo iz dizanog tijesta se kod

Oko svakog komada peciva bi trebao biti razmak od cca. 2 cm. Tako ima dovoljno mje-

pecenja lijepi jedno na drugo.

sta da se pojedini komadi peciva lijepo dignu i okolo zarumene.

Kod pecdenja soc¢nih kolaga se pojavljuje
kondenzat.
fizikalna pojava.

Kod pedenja moze nastati vodena para. Izlazi kroz vrata. Para se moze nataloziti na
upravljackom polju ili na susjednim kuhinjskim frontama te iste¢i kao kondenzat. To je

Meso, perad, riba

Posude

Mozete koristiti sve posude otporno na visoke temperature. Za
velika pecenja je primjerena i plitica.

Najprimjerenije je stakleno posude. Poklopac bi trebao
odgovarati ovalnoj posudi za pecenje te je dobro zatvarati.
Ukoliko koristite emajliranu posudu za pecenje, dodajte nesto
viSe tekucine.

Kod posuda za pecenje iz nehrdajuceg &elika, zapedenost do
rumene boje nije tako jaka a meso moze biti nesto slabije
peceno. Produzite vrijeme pedenja.

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

Posude uvijek stavljajte na sredinu reSetke.

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

Nemasnom mesu dodajte nesto tekucine. Dno posude bi
trebalo biti pokriveno s ca. 2 cm tekucine.

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

Dno posude bi

Koligina tekucine 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.

Posude za pecCenje iz nehrdajuceg Celika primjerene su tek u
odredenim situacijama. Meso se pee sporije i slabije ¢e se
zapedi. Pecite na viSoj temperaturi i/ili duze vrijeme.
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Napomene za pecenje na rostilju (gril)

Kod pecCenja na rostilju komoru za pecenje zagrijavajte cca.
3 minute prije nego §to ¢ete u nju staviti hranu.

Na rostilju pecite uvijek u zatvorenoj pecnici.

Po mogucénosti stavite jednako velike komadic¢e za pecenje na
rostilju. Na taj ¢e se nacin jednakomjerno zapedi te ostati soc¢ni.

Komadice za pedenje na rostilju okrecite nakon %3 vremena
pecenja.

Steakove posolite tek neposredno prije pecenja na rostilju.
Komadice koje pecCete 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.

Osim toga umetnite i pliticu na visinu 1. Sok od mesa od
pecenja ¢e se sakupiti u plitici a pecnica ¢e ostati ¢iscéa.
Posudu za pecenje ili univerzalnu tavu ne umecite kod pecenja
na rostilju na visinu 4 ili 5. Zbog velike ¢e se vrucine deformirati
te moze prilikom vadenja oStetiti komoru za pecenje.

Grijac rostilja se neprekidno isklju€uje i ukljuCuje. To je
normalno. Bez obzira na to koliko se to puta Cesto desi,
podeSava se na podeSeni stupanj rostilja (zara).

Meso

Komadice ribe okrenite nakon polovice vremena.

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

Nakon pecCenja rozbif umotajte u aluminijsku foliju i ostavite ga
da odstoji u pecnici 10 minuta.

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



Meso Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Informacijao  Trajanje,
nja temperaturiu  minute
:’C, stupanj
Zara
Govedina
Govede pecCenje 1,0 kg zatvoreno 2 (] 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Govedi filet, roza 1,0 kg otvoreno 2 (] 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
Rostbif, ruzi¢asti 1,0 kg otvoreno 1 210-230 50
Steakovi, roza boje 3 cm ReSetka 5 ] 3 15
Tele¢e meso
Telec¢e pedenje 1,0 kg otvoreno 2 (] 190-210 100
20kg = 170-190 120
Svinjsko meso
bez kozice (npr . vrat) 1,0 kg otvoreno 1 X 200-220 100
1,5 kg 1 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160
s kozicom (npr. plecka) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 120
1,5 kg 1 X 190-210 150
2,0 kg 1 X 180-200 180
Dimljena rebra s kostima 1,0 kg zatvoreno 2 (] 210-230 70
Janjec¢e meso
Janjedi but bez kostiju, srednji 1,5 kg otvoreno 1 X 150-170 120
Mljeveno meso
Mljeveno meso ca. 500 g otvoreno 1 X 170-190 70
Kobasice
Kobasice Redetka 4 ] 3 15
Perad Kod patke ili guske probodite kozu ispod krila. Na taj ¢e nacin

Podaci o tezini u tabeli odnose se na nenapunjenu perad

pripremljenu za pecenje.

Citavu perad stavite na redetku s prsima okrenutim prema

dolje. Okrenite je nakon %3 navedenog vremena.

Pedenke, poput purece rolade ili purecih prsa okrenite nakon
§to prode polovina navedenog vremena pecenja. Komade

peradi okrenite nakon %3 navedenog vremena.

izi¢i mast.

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

Ako Zelite peci direktno na rostilju, stavite pliticu za pecenje na
visinu 1. Sok od mesa od pecenja ¢e se sakupiti u plitici a

pecénica ¢e ostati Cisca.

Perad Tezina Posuda Visina Nacin grijanja Temperatura Vrijeme pecenja
u °C u minutama

Polovica pileta 1 do 4 komada po 400 g ResSetka 2 X 200-220 40-50

Pile u komadima po 250 g ReSetka 2 x 200-220 30-40

Pile, cijelo 1 do 4 komada po 1,09 Resetka 2 x 190-210 50-80

Patka 1,7 kg Resetka 2 X 180-200 90-100

Guska 3,0 kg ReSetka 2 X 170-190 110-130

Mlada purica 3,0 kg ReSetka 2 x 180-200 80-100

2 pureca zabatka po 800 g Resetka 2 X 190-210 90-110
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Riba
Komadice ribe okredite nakon %3 vremena pedenja.

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

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

Ako Zelite pedi direktno na rostilju, stavite dodatno pliticu za
pecenje na visinu 1. Na taj ¢e se nacin na plitici sakupiti
tekudina a pecnica ¢e ostati Cista.

Riba Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Informacijao  Trajanje,
nja temperaturiu  minute
°C, stupanj
Zara
Riba, cijela po 300 g Resetka 2 ] 3 20-25
1,0 kg ReSetka 2 X 180-200 45-50
1,5 kg ReSetka 2 X 170-190 50-60
Riblji filet, 3 cm ReSetka 3 ] 2 20-25
Savjeti za pecenje i zar
Za zeljenu tezinu / masu pecenja u Odaberite onu vrijednost koja je najbliza tezini te produzite vrijeme pedenja.
tabeli nije navedeno nista.
Zelite provieriti, 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, znaci da je
gotovo. Ukoliko je mekano, to znaci da mu je potrebno jo$ nekoliko vremena.

Peclenje je suviSe tamno a korica je na  Provjerite visinu na kojoj peCete i temperaturu.

mjestima izgorena.

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

ro.

Pecenje dobro izgleda ali je umak Slijedeci puta odaberite vecu posudu za pecenje ili dodavajte manje tekucine.

suvisSe svijetao i vodenast.

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 istedi kao kondenzat.

Nabuijci, zapec¢ena jela, toastovi

Ako Zelite pedi direktno na rostilju, stavite dodatno pliticu za
pecCenje na visinu 1. Pe¢nica ostaje Cisca.

Posude uvijek stavljajte na reSetku.

Stanje pecenja nabujka ovisi o veli¢ini posuda i visini nabujka.
Informacije navedene u tabeli su samo informativne.

Jelo Pribor i posude Visina Nacin grija- Informacijao  Trajanje,

nja temperaturiu  minute
°C

Nabujak

Nabujak, slatki Model za nabujke (] 180-200 40-50

Nabujak od tjestenine Model za nabujke (] 210-230 30-40

Gratinirano (zapeceno) jelo

Gratinirani (zapec€eni) krumpir iz sirovih  Model za nabujke 2 X 160-180 60-80

sastojaka,

visina maks. 4 cm

Tost

Tostovi zapec€eni odozgo, 12 komada  Resetka 4 ™ 3 5-8
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Gotovi proizvodi
Molimo, poStujte navode proizvodaca na ambalazi.

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

Rezultat pecenja znatno ovisi 0 namirnicama. Zapecenost do
rumene boje i nejednakomjernosti se mogu pojaviti ve¢ kod
sirovih namirnica.

Jelo Pribor Visina Nacin grija- Informacijao  Trajanje,
nja temperaturiu  minute
°C
Savija¢a, duboko smrznuta Posuda za pecenje 3 180-200 35-45
Przeni krumpiri¢i (pommes frites) Posuda za pecenje 3 (] 190-210 25-30
Pizza Resetka 2 (] 200-220 15-20
Pizza-baguette ReSetka 2 190-210 15-20

Posebna jela

Kod niskih temperatura ¢e vam kremasti jogurt ispasti jednako
dobro kao i rahlo dizanjo tijesto.

Najprije izvadite pribor, reSetku za vjeSanje ili teleskopske
izvlacive dijelove iz pecnice.

Priprema jogurta

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

2.UmijeSajte 150 g jogurta (na temperaturi iz hladnjaka).

3. Prelijte u Salice ili male twist-off CaSice te prekrijte s
prozirnom folijom.

4. Pecnicu zagrijte kao §to je navedeno.

5.Salice ili asice stavite na dno pecénice te ih pripremite kao
Sto je navedeno.

Dizanje tijesta

1. Dizano tijesto pripremite na uobiajeni nacin, stavite ga u
keramicku vatrostalnu posudu te ga pokrijte.
2.Pecénicu zagrijte kao §to je navedeno.

3.IskljuCite pecnicu i stavite tijesto u pecnicu da se digne.

Jelo Posude Nacin grija- Temperatura Trajanje
nja
Jogurt Salice ili twist-off stavite na dno peé- [7] zagrijte na 100 °C 15 min.

CasSice nice

samo ukljuCivanje Zarulje pec¢- 8 sati.

Dizanje tijesta
nice

Vatrostalno posude stavite na dno ped- O

nice
zagrijte na 50 °C 5-10 min.
Iskljucite uredaj i stavite 20-30 min.

dizano tijesto u pecnicu

Otapanje

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

Molimo, pridrZzavajte se podataka proizvodaca na ambalazi.

Vremena otapanja ravnaju se prema vrsti i koli€ini
prehrambenih namirnica.

Perad stavite na tanjur s prsima okrenutim prema dolje.

Zamrznuta hrana Pribor Visina Nacin Informacija o temperaturi u
grijanja °C

npr. torte od vrhnja, torte s kremom od maslaca, torte s Cokolad- ReSetka 2 BiraC temperature ostaje

nom ili Se¢ernom glazurom, voce, piletina, kobasica i meso, kruh, isklju¢en

pecivo, koladi i drugo pecivo

Susenje voca

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

Voce i povrce ostavite da se dobro ocjedi te ga osusite.

Posuda za pecenje se umece na visinu 4,

a reSetka na visinu 2.

Posudu za pecenje i reSetku oblozite papirom za pedenje ili
pergamentnim papirom.

Jako socno voce i povrée okredite nekoliko puta. Osuseno
voce odmah nakon suSenja odvojite od papira.

Voce i povrce Visina Nacin grija- Temperatura, °C Trajanje, sati
nja

6009 koluta od jabuka 2+4 BN 80 cca. 5

800g kriski krusaka 2+4 = 80 cca. 8

1,5 kg Sljiva ili plavica 2+4 B 80 cca. 8-10

200 g kuhinjskog bilja, o€is¢enog 2+4 = 80 cca. 12
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Ukuhavanje

Za ukuhavanje ¢ase i gumeni prstenovi moraju biti Sisti 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 iskljucivanja
provjerite da li se u CaSama stvarno pjeni.

Priprema

1.Napunite ¢aSe, ali ne do kraja.

2. ObriSite rubove ¢asa, moraju biti Cisti.

3. Stavite na svaku ¢asSu vlazni gumeni prsten i poklopac.

4. Zatvorite ¢aSe kopCama.
Ne stavljajte viSe od Sest ¢asa u pecnicu.

Podesavanje

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

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

4.Podesite donji grijag [ .

5. Postavite temperaturu na 170 do 180 °C.

Ukuhavanje

Vocée

Nakon cca. 40 do 50 minuta pojavljuju se mjehuricéi 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.

Voce u jednolitarskim ¢asama

od pjenjenja Dogrijavanje

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

Povrée
Cim se u ¢aSama pojave mjehurici, postavite temperaturu
natrag na 120 do 140 °C. Ovisno o vrsti voca 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 case Oprez!

Izvadite ¢ase nakon ukuhavanja iz pecnice.

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

Ne odlazite vru¢e ¢ade na hladnu ili vlaznu podlogu. Mogle bi
se raspuknuti.

(pommes frites), toasta, zemlji, kruha ili finih kolagi¢a i peciva
(keksi, medenjaci, spekulas keksi).

Savijeti za pripravu jela s malim udjelom akrilamida

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

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

Jaje ili Zzumanjak smanjuju stvaranje akrilamida.

Priprava przenih krumpiri¢a (pommes
frites) u pecnici

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
olaksa provjeru i ispitivanje razli¢itih uredaja.

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

Kod pokrivenog kolaga s jabukama, tamne kalupe za torte
postavljajte odvojeno jednog od drugoga.

Kolaci u modelima iz bijelog lima:

Pecite s gornjim / donjim grijaCem = na visini 1. Umjesto
reSetke koristite posudu za pecenje te na to stavite model za
tortu.

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

Strcano pecivo Plitica 2 = 150-170 20-30

Sitni koladi, 20 komada Plitica 3 (] 160-180 20-30

Vodeni biskvit Model za tortu na reSetci 2 (] 160-180 30-40

Pokriveni kola¢ od jabuka Resetka + 2 modela za 1 (] 190-210 70-80

tortu @ 20 cm

Pecenje na zaru

Kada namirnice stavite izravno na reSetku, istovremeno

dodatno gurnite i pliticu na visinu 1. Na taj ¢e se nacin na plitici

sakupiti tekuc¢ina a pecnica ¢e ostati Cista.

Jelo Pribor i posude Visina Nacin grija- Stupanj pece- Trajanje u
nja nja na zaru minutama

Zaprziti tost Resetka 5 ] 3 1-2

Zagrijavanje 10 minuta

Plieskavica od govedine, 12 komada* Resetka + posuda za 4 ] 3 25-30

ne zagrijavajte pecenje

*Preokrenite nakon %3 vremena.

23



CbhabpraHue

BaXKHU YHA3aHNA 38 BE30MACHOCT ...crurereruceraescsseseessenesmsesesasesnnnas 24
TMPUUNHY 3@ MOBPEAM......eeeiremiiismiiiinesisnisssnrsssssssns s sass e s sne e sans 26
TTDBITIBI ettt ettt ettt ettt et ettt e bt aeebeeae e e eteereenes 26
MoBpean Ha roTBAPCKATA (YPHA . ..cccvreeererreeeresieieresesreseesessessesessensens 27
LLETN B AOSTHUA LUKAM wvverereerieeeeteete et ere ettt steeveeeeresveeseesaeeveeseeneens 27
[MOCTABAHE M CBBP3BAHE ......covieiriimiriisnisssnisssnsmsnssssssesssnessssnsassnns 27
B8 NHCTANATOPRA ..veveeuiereeteereeieete et et stete e eteeresveesaesaeenns

[MocTaBAHe Ha neukaTa BOAOPABHO

BallaTa HOBA NMEUKA.....cccmmrrersrerrrrmmmrerrsssnmersssssnnenes

OOBLUA NHDOPMEALIMA ...vveeveeeerecteeeeteeteeeeeteetesiessstestesetessssessesessesesessessenens
BOHA 38 TOTBEHE ...vvveriiereevesieseesestesiesessstestese s e ssessesessesessesessasaesessassesensns
10077 o] T SRS
KAMEDATA ..ttt ettt st e e e be e te e s ebe e saeesnaeenbeesaeesanens
Balwuunte AOMBAHUTENHU NPUHAANEHHOCTH .uvuurrrrssmnrerrssanssnnssanes 30
BkapBaHe Ha JOMbAHUTENHN NPUHAANENXHOCT  eeveeeerecreceeeveeve v 30
CneunanHn MPUHAANEKHOCTU .ecuecueeeereereereeieereereeeeeereeraesreereereeeesnene 30
ACOPTUMEHT Ha LeHTbpa 3a 00CNY)XBAHE Ha KINEHTU .....ccveveeenenen, 31
Mpeau na usnonssarte 3a NbpPBU NbT

[MoArpABAHE HA YPHATA .cceieieeeieriesiriiesie e es

MounctBaHe Ha NPUHAONEXKHOCTUTE wvcevererereereeenenens

HacTporKa Ha rOTBAPCKHUA MIOT..cccurirrrrssmrsssmnmssmssssnsssssesssssssssnes
TAKA CE HACTPOMBA. ..c.uiueceeerecteetieteeteeteteeteeteestesteeteessetesteeseeaesaeeseensenes 32
[ONAM ABOEH KOT/TOH wovveueeresteiesesressesssessessessesessessessssssessessssassessssessenenns 32
TaAOMMUA B8 TOTBEHE ...vcveeereriesieteesievese st te s ss s se e s se s benens
PerynupaHe Ha QYPHATA ..occcerreerrinerinsssissmsssnsssssssssssssnssssssssssnes
BnaoBe HarpABAHE U TEMMEPATYPA . .cuceererreeererreeereressessesessessessasessens
MoAABPHAHE U MOUNCTBAHE ...c.eeerreerriserssaesnsmnnssnes

[1PENAPAT 38 MUEHE ...cveeteeceee ettt

OTkauBaHe 1 3aKkauBaHe Ha NOCTaBKUTE

OTkauBaHe 1 3aKkayBaHe Ha BpaTtata Ha PYPHATA...cccceveererrereerennns 34
JEeMOHTaX N MOHTaX Ha CTbKIATa HA BPATATA ...ccereeeerrerreneesvesiennns 35
HakBO Aa NpaBA MPU NOBPEAA? .....cccvemssrrssersmnmssrsssssssessesssnsssssases 35

TaOMMUA C MOBPEAMTE ..cvevieereriesiessieteresrerere e bere st sn s b tesssseresssnesessannens 35
CmMAHa Ha namnarta Ha TaBaHa Ha DYPHATA....cccceeerererreeererresierneenns 36
CTBKIEH KAMAK ..viuveueuieriiesiesesteeesessesessesessessessssessessssssassessssessesesessensesases 36
LIeHTbP 32 06CNYMBAHE HA KIMEHTMH ....ecurecererenereresesasssssessasasseass 36
E - HOMED 1 FD = HOMED oottt ettt aeae e 36
CbBeTH 3a cnecTABaHe Ha eHeprua U 3a onasBaHe Ha OKONHarta

(o7 0T 2 - . 36
[TeCTeHE Ha EHEPTUA BBB DYPHATA .ocveeeeeieiierieeiniesiesieesiesieseeeeesieeens 36
CnecTtABaHe Ha eHeprua OT TOTBAPCKUA MIIOT .ooeceeereereereereereenenn 36
N3xBbpnAHe Ha onpeaeneHuTe MecTa Ha OTnadbyHu NPOAYKTU...37
M3npo6BaHO € B HALLETO FOTBAPCKO CTYAMO «cuverererssuressessnseneass 37
CNAAKMLIM Y CIAAKW . c.veveeeereeteieeeeseresieseesessessesessessesesessessessssassessssessesenes 37

CbBeTu 3a neyeHe
Puba, ntuuu, meco

CbBeTu 3a neyeHe Ha PypHa N MEUEHE HA MPUS .evceeuereeeeeerieeenenens 40
CyneTa, orpeteHn, MPENEUEHN UMM .....cveeereeeeeereesieeere e eevnee s 41
[TOTOBU MPOLYKTM.eeeiieinieitstesteiesie sttt enens 41
CMELMAMHU ACTUA 1eueeeetereeetestesieseeresestesestestesae e stessesesessesesassansessssessesanes 41
PaBMPABABAHE .......eceecieceecee ettt et 41
(@1 RS RSRRS 42
KOHCEPBUPDAHE ....eveeeteetieeiecieete ettt ettt ettt te et et eteete et aesaeeae e 42
AKpunamua B XpaHUTENHUTE NPOAYKTH......emeriumerinmerisiersssansssnnanss 43

TecToBM ACTUA
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pPEe3epBHUTE YacTh 1 0OC/YXXBAHETO e HaMepuTe Ha aapec:
www.bosch-home.com 1 nHtepHet marasmHa: www.bosch-
eshop.com

/\ BamHu yKasaHua 3a 6esonacHocT

MpoueTeTe BHUMATE/IHO TOBA PbKOBOACTBO.
Camo Torasa MOXeTe [a U3nosi3saTe Baluma
ypen 6esonacHo v npasuiHo. CbxpaHaBanTe
PBKOBOACTBOTO 3a eKcrsioarauma 3a no-
KbCHa ynotpeba wiu 3a cneasalimre
coOCTBEHULN.

MpoBepeTe ypeda cien pasonakoBaHeTo.
Mpw TpaHCNOPTHA LWeTa He CBbP3BanTe KbM
Mpexara.

CaMo onpaBOMOLLEH creunanicT Moxe Aa
CBbp3Ba ypean 0es Wwencen KbM Mpexara.
Mpu WeTn nopaan NorpeLHo CBbp3BaHe
rapaHunAaTa e HesannaHa.

Tosn ypen e npeaHasHayeH camo 3a
JOMaKNHCKN Hyan 1 3a utosa ynoTpeoda.
Isanonspante ypena camo 3a npuroTBAHe Ha
ACTUA U HanUTKW. He ocTasanTe 6e3 Haa3op
ypena no Bpeme Ha pabdoTa. Manonassante
ypena camo B 3aTBOPEHM MOMELLEHUA.
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Toan ypen He e 3amucieH 3a padoTa ¢
BLHLEH TanMep Win AUCTaHLMOHHO
ynpas/ieHue.

Toau ypea Moxe ga ce n3nonaaea oT Aela Hafg
8 roauHu 1 Anua ¢ HamaneHn MU3nyecku,
CETUBHU NUNWN MEHTA/IHM CNOCOOHOCTN Un 6e3
NOCTaTbyHO ONUT WKW MO3HAHWA, ako ce
KOHTPOAUPAT UK NHCTPYKTMpPAT Mo
OTHOWeHMe Ha Be3onacHaTa ynotpeba Ha
ypena oT nnue, OTrOBOPHO 3a TAxXHaTa
CUTYPHOCT 1 aKO Ca HaACHO C OMacHOCTUTe,
KOWTO MoOraT ga ce nojydar OT Tasu
ynotpeoda.

[euata He 6uBa ga cu UrpanAT ¢ ypeaa.
[MouncTtBaHeTo U notpedutenckara
noaapwkka He 6vBa Aa ce n3BbplBaT oT
[ela, OCBeH ako He ca Haja 8 roAnHu 1 He ce
KOHTpOMMpAT.

Meua noa 8 roanHu ga ce nas3AaT gasey or
ypena n kabena n cbeanHUTeNnHua kaoesn.



BuHarmn nocraBante AONBAHUTENHUTE

NPUHAANEXHOCTU NPaBWIHO B KamepaTta. BXx.

ormcaHneTo Ha AOIMb/IHNTEe/THUTE
rNpuHag/1e)>XHoOCT B PbKOBOACTBOTO 3a
eKcrioaraunma.

OnacHocT oT noxap!

= CbxpaHABaHUTE 3anannmMm NpeMeT B
Kamepara MoraT fa ce Bb3rnjlaMeHAT.
Hunkora He cbxpaHABanUTe 3anainmu
npeamMeTn B kKameparta. Hukora He
OTBapANTE Bpartara Ha ypena, korato Tou
nanycka amm. Msknaouete ypena u
N3TErNEeTE LWerncena oT KOHTakTa uamn
NIK/IOYETE NpeanasnTend B KytmAara C
npeanasuTesnun.

= [lpn oTBaApAHE Ha BpaTtara Ha ypeaa
Bb3HMKBA Bb3AYLIHO TEUYEHME. XapTuAata 3a
neyeHe MOXe [a [JOKOCHe HarpeBaTenHnTe
efleMeHTN 1 Ja ce BbanaameHu. Hukora He
NnocTaBAnNTE XapTuATa 3a NeyeHe npu
npenBapuTenHo 3arpABaHe HesakperneHa
BbPXY OOMB/IHUTENTHUTE NPUHAAEXHOCTU.
BuHaru 3atuckante xaptuAarta 3a NeyeHe ¢
KYXHEHCKW Cb UK popMa 3a neyveHe.
[ToKpuBaunTe camo Hy)xHaTa MOBbPXHOCT C
XapTuA 3a neyeHe. XapTnATa 3a NeyeHe He
TpAGBa Aa ce nogaBa Had AOMbHUTENHUTE
NPUHAAIEXHOCTH.

= [OpewnTe 0o U Ma3HMHa ce
Bb3rnsiameHABaT Obp30. He octaBanTe
HUKOra ropeLlmTe onno n MasHuHa 6es
KOHTPO/. HuKora He racete noxap ¢ Boja.
VI3kntoueTe KoTioHa. BHuMmarenHo
3aaylweTe niamMmbUUTE C Kanak, racatlo
nokputne unm noaodeH npeamer.

" KOTNOHUTE Ce HarpAaBat MHOro. Hukora He
NnocTaBAnTe 3ana/iMnMmn NpeaMeTn Bbpxy
roTBapckuaA nioT. He cbxpaHABanTe
npeamMeTn Bbpxy roTBapCKuA MnorT.

" YpeObT cTaBa MHOMO ropell, 3anaimmmre
mMaTtepuann Mmorart JIECHO Ja ce noananart.
He cbxpaHABanTe nau 1UanonlBamnTte
3anasimmu npeamMmeTn ( Hanp. Crnpenose,

nouncTBallM npenapaTn) noa unn B 6:1M30CT

0o ypHara. He cbxpaHABanTe 3anainmmn
npeamMeTn B WM Bbpxy ypHara.

" [JoBbPXHOCTUTE HA OO/IHMA WKad Ha
ypHaTa morart CU/IHO [a Ce HaropeLlAr.

CbxpaHaBaliTe B TAX caMO NPUHALIEXHOCTU
3a (pypHaTta. B nonHua wkad Ha neykara He

6vBa na 6baaT NocTaBAHU HUKAKBU
Bb3rsiaMeHaABallM ce uiu 3anaaimmm
npeaMeTu.

OnacHoCT oT usrapfHe!

= YpenbT ce HarpABa MHOTo. Hukora He
JOKOCBaNTE rOPELNTE BbTPELLHN
NOBBPXHOCTM HA Kamepara unmu
HarpesaTtenHuTe enemMeHTn. BuHarn

ocTaBANTe ypeda Aa ce oxnaau. Jpbxre
Jeuarta aaned ot ypeaa.

= [loNbAHUTENHUTE NPEUMHaAONEXXHOCTN NN
KYXHEHCKNTE CbAOBE CTaBat MHOIo ropetLiun.
Fopeu_u/lTe OOMBb/HUTENHU MPUHaANEXHOCTU
NN KyxHEHCKN CbOOBE N3BaXKJamTe BUHAru
C Ton103aWnTHn pbKaBuun OT KamMepara.

= ANKOXOMHUTE napwn MmoraT fga ce 3anandr B
ropeulata kamepa. Hukora He NpPUroTBANTE
ACTMA C rOJIEMU KONMYECTBA
BUCOKOA/TKOXOTHN HanuTku. M3nonasaunte
camMoO Malki KOJIMYecTBa BUCOKOATKOXOTHN
HannTKK. BHMUMaresHoO oTBapaAnTe Bparara
Ha ypeaa.

= KOTNOHUTE N MACTOTO OKOJ10 TAX cTasaT
MHOIO ropeuwu. Humkora He JoKocBanTe
ropeLwmTe NoBbPXHOCTU. [pbXTe AeuaTa
naned o1 ypeaa.

" [1o BpemMe Ha padoTa NOBBLPXHOCTUTE Ha
ypena ce HaropelAasar. He qokocsainTe
ropeLmTe NnoBbpPXHOCTU. [JpbXKTe AeuaTta
Janey ot ypena.

= KOTNIOHBT 3arpABa, HO MHAUKATOP BT He
byHKUMOHMpPa. N3kntoueTe npeanasuTend
oT Tabnoto. ObazeTe ce Ha LeHTbpa 3a
obcnyBaHe Ha KNEeHTW.

" YpeabT ce Harpsasa no Bpeme Ha paboTa.
Mpean nounctBaHe ocTaBAnTe ypeaa ha ce
oxnaau.

OnacHocT oT nonapBaHe!

® [ToCTbNHUTE YaCTK Ce HarpaBart no Bpeme
Ha padoTa. Hukora He gokocBanTe
ropewmte yactu. [lpbxre geuarta gaaed ot
ypena.

" [1pn oTBapAHe Ha Bpararta Ha ypena Moxe
na n3nese ropeuwa napa. BHmmarenHo
oTBapAWTe Bpartarta Ha ypena. [pbxre
Jeuara ganed ot ypena.

" [lpn Ha/IMUME Ha BOAA B ropetllara Kamepa
MOXe [a Ce NoJlyyu ropella sBoaHa napa.
Hwkora He nacuneante Boaa B ropellara
Kamepa.

OnacHocCT oT HapaHfABaHe!

= HaapackaHOoTO CTbK/10 Ha Bpartarta Ha ypeda
MOXe [a ce npbcHe. He nanonseanrte
CTbprano 3a CTbK/10, OCTPU WK ApacKallm
noymncTBallyM npenapartu.

= TeHmpKepuTe moraT nopaan TEYHOCT Mexay
OBbHOTO M KOT/IOHA Aa noAcKoyaT BHEe3arHo.
BuHarn gpbXre cyxu KOT/I0Ha U AbHOTO Ha
TeHmpKepaTa.

= AKO ypeabT e noctaBeH CBOOOAHO BBLPXY
nocTaBKa, TON MOXe [a Cce U3MNIb3He OT
HeA. YpeabT TpAOBa fa ce 3akpensa 3paBo
KbM nocTaBkara.

25



OnacHocCT oT npeo6bpbLuaHe!

Mpeaynpemwpenue: 3a na npenorTepaTnTe
npeodpblliaHe Ha ypeaa, TpAdBa aa e
MOHTMpPAaHa 3almTa oT npeodpbliaHe. Mons,
npoyeTeTe yKasaHuATa 3a MOHTax.

OnacHoOCT oT TOKOB yaap!

" HeKOMMETEHTHUTE PEMOHTIX Ca OMacCHMW.
Camo o6yuyeH OT Hac TEeXHWK OT LieHTbpa 3a
oBcnyxXBaHe Ha KINEHTU MOXe aa
N3BBbPLIBA PEMOHTU. AKO ypeabT e
nedeKTeH, naterneTe Lerncena oT KOHTakTa
WY N3KIoYETe NpeanasnTena B KyTuaTta C
npeanasutenn. OdazeTe ce Ha LeHTbpa 3a
obcnyXBaHe Ha KIUEHTMW.

= [pu TONAM YacTn Ha ypeaa nsonaumnaTa Ha
Kabena Ha enekTpoypeantTe Moxe aa ce

NpuunHU 3a nospeau

FoTBapcku nnot

BHumaHue!

m [pyBute ObHa Ha TEHIKEePWU U TUraHu naapackeat
CTbKIOKEepaMukara.

m VIsbarealite HarpABaHETO Ha NpasHu TeHaxkepu. MoraT fa ce
nony4yaT noBpeaun.

®m Hukora He ocTaBaliTe ropeLn TuraHn u TeHIDKepn Bbpxy naHena
3a ynpasfieHne, 3oHaTa Ha uHavKauma unn pamkarta. Morat ga
ce nosnyyaT noBpean.

m AKO TBbPAW WK OCTPU NPeaMeTn naaat BbPXY rotBapCkKuA nnaorT,
Morart fa ce nojaydyar nospenu.

B AlYMUHUEBOTO POSIMO UK NM1AaCTMacCOBUTE CbAOBE CE pasTanAart
BbPXY rOpeLnTe KOTI0HM. 3almnTHOTO POIMNO 3a Neyka He e
noaxoaAawo 3a Baluma rotBapcku niorT.

cTonun. Hukora He ocTtaBAnTe CBbP3BaLLMA
kaben Ha enekTpoypeante ga Bamsa B
KOHTaKT C rOpeLn YyacTi Ha ypeaa.

= [lpoHuKBaLLlaTa BNaXXHOCT MOXE Aa
npeans3snka TOKOB yaap. He nanonaeanrte
noYncTBall npenapar noa HaaaraHe unu
napocTpyuka.

" [1pn cmAHa Ha namnara B kamepara
KOHTaKTUTE Ha hacyHrara Ha fJamnara ca
3apefeHn ¢ enekTpuuecTso. lNpeau
CMAHaTa U3TernAanTe wWencena ot KOHTakTa
NV U3KNKOUBaNTe npeanasntena B KyTnuAaTa
C npeanasutenn.

= [letbeKTHUAT ypea MOXe Aa npeanssmnka
TOKOB yaap. Hukora He BktouBanTe
negekrteH ypen. Maternante wencena ot
KOHTaKTa Wi U3KuBanTe npeanasnTena
OT KyTuAaTa ¢ npeanasutenn. Obagete ce Ha
LeHTbpa 3a 0OCcny)XBaHe Ha KIAUEHTU.

= [TponykKBaHWATa WK cUyrnBaHuATa B
CTbK/IOKEpamMuKara mMmorar Ja npeanssukat
TOKOBU ypeau. Nskntouete npeanasutens oT
Tabnoto. ObaneTe ce Ha LieHTbPa 3a
obcny)BaHe Ha KINEeHTW.

Mpernea
B cnegHata tabnuua e oTKpueTe Han-yectute LeTu:

LLleTn MpuunHa Msapka
MNeTtHa Mpenanu ActuAa OT1cTpaHABaTe NpenanuTe ACTUA BeAHara CbC CTbPraso 3a CTbKIO.
Henoaxonall nouncreall npenapar Na3nonseante camo NOUMCTBALL Npenapar, KOMTo e NoAXOAALY 3a CTbK/O-
Kepamukara.
OapackeaHun Con, 3axap 1 NACHK He nanonasaiite rotBapckuA NAOT Kato padoTHa NOBBLPXHOCT U
nocraska.
IpyOBuTte AbHa Ha TeHaxepuTe 1 TUra- [poBepeTe KyXHEHCKWTE CU ChOOBeE.
HUTE U3LpackKsar CTbK/IOKepaMmKara
OupeTABaHMA Henoaxoaall nouncTeall npenapar Na3nonseante camo NOUMCTBALL Npenapar, KOMTO e NoAXOAALY 3a CTbK/O-

Kepamukara.

IaTbpKBaHe Ha TeHmkepaTta (Hanp.
anyMvVHWUIA)

MoBauranTe TEHIKEPUTE U TUraHuTe Npu NpemecTBaHe.

O6pagyBaHe Ha
BATBOHATUHYN

3axap, ACTA C roNAMO CbabpXKaHne
Ha 3axap

OTCTpaHHBaVITe npenannTe ACTUA BeaHara cbC CTbprano 3a CTbK/IO0.
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NMoBpeau Ha roTBapcKaTa pypHa

BHumaHue!

| ﬂOITbJ'IHI/ITeJ'IHl/I NMPUHaANEXHOCTH, (bOJ'Il/IO, XapTnAa 3a nedvyeHe niun
KYXHEHCKW CbAOBE BbPXYy ABbHOTO Ha Kamepara: He nocrasante
OONB/IHUTENTHU NPUHAANEXHOCTN BbPXY OAbHOTO Ha Kamepara. He
nocTaBAiTe BbPXy AbHOTO Ha Kameparta 0o, He3aBUCUMO OT
KakbB BMA, HATO MBbK XapTuA 3a nedyeHe. He nocrasante
KyXHEHCKW CbAOBE Ha Mofa Ha kamepaTta, ako Temneparypara e
HacTpoeHa Haa 50 °C. O6pasyBa ce noBuliaBaHe Ha
Temnepatyparta. BpemeHaTa 3a neuyeHe v MbpXeHe NoBeye He
CBHOTBETCTBAT U eMannbT ce yBpexnaia.

m Bopa B ropeulata kamepa: Hvukora He nacuneante Boaa B
ropelyara kamepa. O6pasyBa ce BoAHa napa. Ypes cmaHaTa Ha
TemnepartypaTa mMorat [a Bb3HMKHAT LWeTn No emanna.

m BnaxHu xpaHu: He cbxpaHaBaiTe BNaxHW XpaHu 3a ObAro
Bpeme B 3aTBOpeHaTta kamepa. EMainnsT ce nospexaa.

m [1nofgoB cok: He nokpwuBaiite npexkaneHo oOuNHO TaBaTa 3a
neyeHe NpM MHOro coyeH nNnoaoB cnaakuwl. OTuexaalmnaT ce oT
TaBaTa 3a neyeHe NJ040B COK OCTaBA NEeTHa, KOUTO HE moraT aa
ce OTCTPaHAT. AKO € Bb3MOXHO, 13MnossBalTe no-Abi0okus
YHUBEPCANEH TUTaH.

m OxnaxpaaHe ¢ oTBOpeHa Bpata Ha ypeaa: OcTtaBalTe kamepara
[la ce oxnaxaa camo 3aTBopeHa. Jlopu Korato Bpartarta Ha ypena

NocTtaBAHEe U CBbp3BaHe

EnekTpuuecKo cBbp3BaHe

EnekTtpuueckoto cebpaBaHe TpAdBa Aa ce M3BBLPLWMN OT
onpaBoMOLLeH cneunanuct. MpeanucaHnaTa Ha KOMMNeTeHTHaTa
enekTpuyecka KomnaHua TpadBa aa ce cnasear.

AKO ypenbT ce CBbPXe MOrpeLlHo, Npu Bb3HWKBaHe Ha NoBpeamn
rapaHumAaTa otnaaa.

BHumaHue!

AKO MpexoBuAaT kaben ce NoBpean, Toin TpAdBa fa ce CMeHn oT
npoun3BoaMTENA, OT HeroBata KnmeHTcka cnyxoa unm ot apyro
KBanMuumpaHo nuue.

3a uHctanatopa

®m Ha MACTOTO Ha MHCTanaumaTa TpAdBa Ja uma pasaenuTenHo
CbOPBXKEHNE 38 BCUYKM NOJIOCK C KOHTAKTEH OTBOP OT MUHUMYM
3 MMm. Mpu cBBP3BaHe C LWencen ToBa He e HeoOX0AUMO, ako
LLiencensT e 4OCTbMEeH 3a notpedutens.

m Enektpuuecka 6esonacHocT: [Neukara e ypea ¢ knac Ha sawmta |
1N MOXe Aa Ce M3MN0N3Ba CaMo BbB BPb3Ka CbC CBbP3BAHE C
npeanaseH NPOBOAHUK.

m 3a cBbp3BaHe Ha ypena TpAbdBa da ce nsnonsea kaden ot
™n H 05 VV-F nnn nonobeH.

€ 0TBOpEHa CbBCEM Ma/IKO, OKOJTHUTE MebenHu NOBBPXHOCTU
morat ga 6baat noBpeneHn ¢ Te4yeHne Ha BpemMeTo.

m CunHo 3aMBPCEHO yNNbTHEHNE HA BpaTaTta. AKO YNIBTHEHNETO
Ha BpaTaTta e CWIHO 3aMbpCeHO, BpataTta Ha ypeaa npu padota
He ce 3aTBapA nodpe. CbceaHUTe medenHn NOBbLPXHOCTM Morat
Aa ce NnoBpeaAr. BuHaru nazerte uncto YMIBTHEHNETO Ha
BpaTtaTa.

m BpaTa Ha ypena kaTo MACTO 3a cAdaHe WM Kato noctaska: He
ce obnAraiiTe, cAnaiTe UM yBeceaiiTe Ha BpaTaTa Ha ypeaa. He
OCTaBANTE KYXHEHCKWN CbAOBE UM AOMBAHUTENHN
NPUHaANEeXHOCTX Ha BpaTtaTa Ha ypena.

m Bkapalite gonb/HUTENHUTE NpUHaanexHocTu: Cnopen Tvna Ha
ypena OOMbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTM MOoraT Ja Haapackat
CTbK/IOTO Ha BpaTaTa nNpwu 3aTBapAHETO Ha BpaTarta Ha ypeaa.
BuHarun BkapBaiTe gokpan B kKamepaTa AOMb/IHUTENHUTE
NPUHAANEXHOCTU.

m TpaHcnopTupaHe Ha ypeaa: YpeabsT a HE Ce HOCU U ObpXK 3a
OpbXkaTa Ha Bpartata. BpaTtata Ha agpbxkara He usgbpxa
TErN0TO Ha ypeaa v MOXe fa Ce CUynu.

LLletn B nonHuA wKadp

BHumaHue!

He nocTaBainTe ropelmn npeameTv B A0NHMA WwkKad. Tol Moxe ce
nospeaun.

NocTtaBAHe Ha NeuyKaTa BOAOPaBHO
[TocTtaBeTe neukara ANPEKTHO Ha noja.

1. V13Ternete AOHOTO YEKMEDKE M NOBAUIHETE Harope.
OTBbTPE Ha NocTaBkaTta OTNpPea WU 0T3ad MMa perympyemm
KpaueTa.

2.pun Hy)Oa 3aBbpTaniTe peryimpyemmute kpadeTa ¢ raeyeH Koy
Ha BMCOKO WM Ha HUCKO, AOKaTO neykara He 3actaHe
BOAOPAaBHO (cpur. A).

3. Bkapaiite o6patHO JOMHOTO Yekmenke (dur. B).

3aKpenBaHe 3a cTeHa

3a ga He Moxe aa ce npeodbpHe neykara, Bue TpAdBsa aa A
3aKpennTe C NPUNOXEHMA BUHKEN 3a cTeHaTta. Mona,
cvOntoaaBaliTe ykagaHuaTa 3a MOHTaxa npu 3akpensaHe 3a cTeHa.
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BawaTta HoBa neykKa

Tyk ce 3ano3HaBaTe ¢ HoBaTa cu neyka. Hue Bu pasAacHaBame
naHena 3a ynpasJ/eHue, rotBapckua naoT U OTAENHUTE KOHTPOJIHU

O6wa uHpopmauua

MI3nbnHEeHNeTo 3aBUCK OT BMAa Ha CbOTBETHUA ypean.

[
y— — =

9,8 o e u G,C
100 000 002
— 1 /4
— 5
6 1
PassacHeHusn
[foTBapCcKu naoT
2 Kntou 3a rotBapckara 3oHa
3 MNpeskntouBaTen Ha MyHKUUK 1 Temnepartypa XpoHo-
METBP CbC 3BYKOB CUrHas
4 OxnaxpaaHe Ha ypeaute
Bpata Ha typHaTa
6 [onHo uyekmenxe
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enemMmeHTu. [Nonyyasare MHMOPMaUMA 3a NPOCTPAHCTBOTO 3a
MPUroTBAHE N 3a NPUHAONEXHOCTUTE.

30Ha 3a roTBeHe

TyK We HamepwuTe Npernen Ha naHena 3a ynpasieHue.
MN3nbfHEHWETO 3aBUCK OT BUAA Ha CbOTBETHMA Ype(l.

1©
o

QO

T
|
5
Pa3facHeHuna
1 [BoeH kotoH 21 1 12 cm
2 Kotnon 18 cm
3 KotnoHn 14,5 cm
4 Kotnon 18 cm
5 ViHOnKaTop 3a ocTaTbyHa TONAMHa

I'IpeBKmquaTenu Ha KOTJIOHHU

C ueTupuTe Ktoua 3a KOT/IOHM MOXETe Aa HacTponBare
MOLLHOCTTa Ha HarpsaBaHe Ha OTAENIHUTE KOT/IOHU.

MonoxeHue 3HaueHue

0 Hyneso nonoxexve KOTNOHBT € U3K/HOUEH.

1-9 CreneHu 3a rotBeHe 1 = Hal-HMcKa MOLHOCT

9 = Hal-B1MCOKa MOLIHOCT

© lNpuckheanHasaHe [MpucbeanHaBaHe Ha roneMma ABOEH

KOT/IOH

Korarto BK/ItOUMTE KOT/IOH, MHAMKATOpHAaTa namna CBeTsa.

MHﬂMKaTOp 3a ocTaTb4Ha TOMJIUHA

[foTBapCKMAT NIOT MMa MHAMKATOP 3a OCTaTb4yHa TOMMHA 3a BCEKU
KOTNOH. Tol nokasea Kou KOT/IOHK ca oule ropelun. [lopun n korato
rOTBAPCKUAT NMIOT € UIK/IIOYEH, UHONKATOPBT CBETU J0KaTO
KOT/IOHBT HE Ce ox/1aam AOCTaTbyHO.

MoxeTe na nanonasare octarbyHaTta TOMIMHA 3a MeCTeHe Ha
eHeprna n Hanpumep aa 3atoryiatTe Mmasako ACcTue.



dypHa

q)yHKLIMOHaI'IeH npeBKno4YBaTen

C tyHKUMOHaNHMA NPEBK/OYBATEN MOXETE [a HacTpoveaTte Buaa
Ha HarpaBaHe.

XponomeT'bp CbC 3BYKOB CUIrHan

Ha xpoHomeTbpa MoxeTe aa 3aganeTte A0 60 MUHYTK.
XpoHOMETLPBT PadoTn He3aBUCUMO OT dypHaTa. Tol Moxe aa ce
Mn3nosi3Ba Kato KyxHEeHCKN XPOHOMETBP.

DyHKLUMOHANMHMA NPEBK/OYBATEN MOXE [la Ce BbpPTW HaNABO U Mo3uuumna DYHKUUA
HafACHO.
. 3aHynAaBaHe M3knousaHe
Mo3nuunmn DyHKUMA Ja) Kpali Ha 3apgageHoto  CurHan cnen ustuuaHe Ha
Bpeme 3a1aleHOTO BpeEMeE.
6 WsknoueHo DypHata e usk/ueHa. p anan P
L -60 [okasaHue 3a MuHy-  [lokasaHue 3a BPemeTo, B

& TlopHo 1 gonHo Harpa- Cnagkuwu, cydaeta u HeTTbCTH
BaHe neumnsa, Hanp. TENELWKO MeCo U
OMBeY, Ha eIHO HUBO. TonnnHarta ce
pasnpenena paBHOMEPHO OTrope 1
oTaony.

%] Tlopew Bb3OYX” Cyxu cnaaku, XunaaonamncTHO TeCcTo 1
Y.

rropeyeta ¢ Meco.

3a gonuuaHe uUnun sanuyaHe Ha ACTU-
eT0. TonnHaTa uasa oTaosy.

L] 3arpssaHe oT gony

3a neyeHe Ha Meco, Lenu Ntmuum un
pubu. HarpesatenaT Ha rpuna v BeH-
TMnatopa ce BKAO4BAT U U3KIOYBAT
nocneposarenHo. BeHtunatopsT
pasnpocTpaHABa ropeLma Bb3ayx
OKOM0 AcTuATA.

X] KOHBEKTMBHO neyeHe
Ha rpun

(] EaHocTpaHHo nanu- MoxeTe na neyeTe CTekOBe, Haje-
yaHe, Maska MoBbPX-  HWYKK, puba 1 HUIMU B Manku Konu-
HoCT yectsa. HarpAasa ce camo cpegHarta

YyacT Ha Harpesaresia Ha rpuna.

(] EaoHocTpaHHo nanu- MoxeTe na neveTe nosBeye CTEKOBE,
yaHe, ronAmMa NnoBbPX- HaaeHuukn, puda u dhunmun. Harpasa
HOCT ce uAnaTa naowl noa HarpesaTena

Ha rpuna.

PasmpasnaBaHe MpumMep : meco, NTuun, x1a6 u
TOpTU. BeHTnNaTopbT pasnpocTpa-
HABA ropeLmnA Bb3ayX 0KOJ1I0 ACTU-

ATa.

* Bua HarpABaHe crnopej knaca eHepriiiHa eekTuBHOCT
cbrnacHo EN50304.

Korato e usdpaH xenaHua Bui HarpABaHe, CBeTBa famnara Ha
dypHaTa.
lMpeBKnrouBaTen Ha TeMneparypara

UYpes npesktouBaTena Ha Temnepartypara MoxeTe Aa peryampare
Temnepartypara 1 cTerneHTa Ha rpuna.

Mosnuum DyHKUUA

° N3kntoueHo DypHaTa He HarpaBsa.

50-270  TemnepaTypeH TemnepaTtypata ce 3agasa B °C.
avanasoH

1,2,3 CteneHu Ha rpuna CTteneHn Ha rpuna, manka u

ronama nosbpxHoct 7] [
CreneH 1= cnaba

CreneH 2 = cpeaHa
CteneH 3 = cunHa

Korato dypHata HarpsaBa, CBeT! naMnuukata Haa npeBk/oyBaTena
3a Temnepatypata. AKO HarpAaBaHeTO NPeKbCHe, CUMBOBLT yracea.
MpKn HAKOW HACTPOWMKN CUMBOMBT HE CBETW.

TnTEe MUHYTW.

Taka ce HacTpoiBa
HacTtpolite XxpoHOMEeTbpa Ha XenaHOoTO BPeMe.
BpemeTo e ustexkno

Korarto nareuye BpemMeTo, Npo3ByYaBa 3BYKOB curHan. Knoust ce
3aBbpTa cam B NOAOXKEHNe ,M3kn." o,

Kamepata

B kameparta ce Hamupa namnuukata 3a dypHata. BeHtunarop sa
CTy[eH Bb3ayx npeanassa ypHarta oT nperpasaHe.

Namna Ha ¢ypHaTa

Mo Bpeme Ha padoTa namnara Ha ypHaTa B Kameparta CBETU.

BeHTMI‘IaTOp 3a CTyAeH Bb3AyXx

BeHTMNaTop®LT 3a CTyAeH Bb3AyX Ce BK/UBA M U3K/OUBA MPU
Hy)aa. TOnAnAT Bb3ayX NpemuHasa npes Bparara.

3a ga ce oxnaau cnen padoTta no-6bp30 KamepaTa, BEeHTUNaToOPbT
3a CTyAeH Bb3dyx Npoab/ixasa aa padoTn 3a onpeaeneHo BpemMe.

BHuMaHue!

He nokpusaiTe oTBOpWTE 3a NPOBETPEHNE. B NpoTnBEH cnyyai
dypHaTa Wwe ce nperpee.
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BawuTte AONBAHUTENHHU npuHaanNexHOCTHU

Balwmnte goctaBeHn 4OMBAHUTENHM NPUHAANEXHOCTM ca
noaxoAALWmM 3a MHOro ACTMA. BHUMaBarTe AOMbAHUTENHUTE
npnHaanexHoCTn BUHarn ga ca npaBuiHO BKapaHu B KamMeparta.

3a fa cTaHaT no-1oBpe HAKOW ACTUA UK 3a fa e no-yuoéHa
paboTaTa ¢ Bawara dypHa, Ha pasnonoxeHue e n3bop ot
crneunanHn NnpuHaanexxHoCTn.

BKapBaHe Ha AONMbJIHUTEJIHU NPpUHAARNIeKHOCTHU

MoxeTe na BkapBaTte AOMbJAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTM Ha 5
pasniMyHM BUCOUMHN B KameparTa. BkapBalTe BuHarn gokpan, 3a aa
He Ce JOoKOoCBaT AOMB/IHUTETHUTE NPUHaANEXHOCTN 4O CTbKNOTO Ha
BpartaTta.

JonbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTM MOoraT Aa ce U3TernAar
Hano/IoBMHa AokaTo ce ukeupart. Taka ACTuATa MoraTt IeCHO Aa
Cce B3ewmar.

Mpw BKapBaHETO B KaMepaTta BHMMaBamTe U3NbKHaNOCTTa Ha
NOMbHUTENHUTE NPUHAONEXHOCTM Aa e ot3an. Camo Taka Te ce
dukcupar.

———

YKasaHue: Korato JOMbAHUTENHUTE NPUHALNEXHOCTUTE Ce
HarpenT, Te moraT Aa ce Aedopmupar. Korato ce oxnagaT OTHOBO,
nethopmupaHeTo usuessa. Tosa HAMA BAVAHME BbPXY MYHKLMATA.

[pbXTe TaBaTa 3a neyeHe C ABe pPble OTCTPAHU U A NAb3rante
ycrnopeaHo B noctaekarta. MNpu nab3raHeTo Ha TaBata Us0Aresante
[BWKEHNA HAAACHO UM HanABO. B NpoTUBEH ciyyall TaBata Lie ce
nAb3ra MHOMO TPYAHO. EMainnpaHnTe NoBbLPXHOCTU MoraT aa
6baat noBpeneHw.

MoxeTe Aa sakynute NPUHAANIEXHOCTH OT LeHTbpa 3a 00C/yXBaHe
Ha KIWEHTU, OT cneunanManpaHuTe MmarasuH UM No UHTEPHET.
Mona, npeactaeete ,HEZ“-Homepa.

Ckapa

3a KyXHEHCKM CbI0Be, pasnnuyHu
BWOBE Cnaakuiun, nonydadpukaTu n
Meca 3a neuyexe, AbIOOKO 3ampa-
3€HW ACTUA.

MbxHeTe ckapara ¢ oTBopeHaTa
cTpaHa KbM BpartaTa Ha dypHarta u ¢
M3BUBKATa HALONY ~—.

EmannupaHa TaBa
3a cnagkuwm n kypadum.

MMbxHeTe TaBaTa 3a NeuyeHe ChC CKOCA-
BAHETO KbM Bpatara Ha dypHara.

YHuBepcanHa TaBa

3a CouHW cnaakuliun, neunsa, Abndo-
Ko3ampaseHu ACTUA U rofieMmn Nno pas-
Mep neumsa. Ta Moxe ga Obae
13M0M3BaHa 1 KaTo Cbfl 3a yNaBAHe Ha
MagHuHaTa, Korato nevyete Ha rpun
[IMPEKTHO BbPXY ckapara.

MbxHeTe yHMBepcasHaTta TaBa CbhC
CKOCABaHeTO KbM BpaTtaTta Ha dyp-
Hata.

CneuunanHu npuHagnemxHoCTU

MoxeTe ga Kynute cneunanHute NpUHaQIexXHOCTU OT LieHTbpa 3a
o0cny)XBaHe Ha KAMEHTU UK OT cneunannsmpaHnTe MarasmHu. B
HaluMTe OPOLWYPU UK B MIHTEPHET Liie HaMepuTe pasnyHm
noaxoAALm NpoayKTy 3a Bawara dypHa. HananuHocTtTa Ha
crneunanHuTe NPUHaaNeXHOCTV Y Bb3MOXHOCTTa 3a Nopbyuka npes
NHTepHeT ce pasnuuasart B pas/iMuHuTe cTpaHu. MHdopmauma 3a
TOBA Lie OTKpUeTe B JOKYMEHTUTe 3a npoaaxoa.

He BCUUKM cneunaiHy NPUHAMANEXHOCTN ca NoAXOAALLN 3a BCEKM
eauvH ypea. Mpy nokynkarta BMHarKn nocoysamnTte NbaHoTo nme (E-
Nr.) Ha cBoA ypeq.

CneuunanH1 NnpUHaANEeHHOCTH HEZ Homep

DyHKUKUA

TaBa 3a nuua HEZ317000

MHoro noaxoasila 3a nuua, Ab16oko 3amMpaseHun ACTnA N Kpblran

TopTu. MOXeTe Aa u3nonsearte TaBara 3a nuua BMECTO yHuBepcas-
HaTa TaBa. BkapaiTe TaBata Haa ckapaTa v ce npuabpxanTe KbM

[aHHUTe B Tabnuuute.

MMocTaBALwa ce ckapa HEZ324000

3a neueHe. BuHary nocTtasAiiTe ckapara 3a rpui Bbpxy YHUBEp-
casHaTa TaBa. Taka oTTuyaliata ce MasHUHa 1 COKbT OT MECOTO
e 6baat chOpaHu B HeA.

TaBa 3a rpun HEZ325000

M3nonsea ce nNpv NeYEHETO Ha rpua BMECTO CKapa 3a rpua um
KaTo 3awmTa OT NPbCKK, 3a Aa ce npeanasun ypHaTa OT NO-CUIHO
3ambpcABaHe. 1anonseante TaBaTa 3a rpun camo C yHuBepcan-
Hara TaBsa.

MpoayKTn 3a NeyeHe Ha rpun BbpXy Tasa 3a rpun: Morat ga ce
nanonseaT camo Huea 1, 2 n 3.

TaBa 3a rpun kato 3awmrta oT NPBLCKU: YHMBEpCanHarta Tasa ce
BKapsa 3aefHO C TaBaTta 3a rpua nog ckapara.

KameHHa nnoua 3a nevyeHe HEZ327000
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KameHHara rnsioya 3a neveHe e U3k/IounMTeIHO NoaxoadaLla sa npw-
roTBAHE Ha AoMalleH x1A0, xnedueta u nuua, KouTo TpAdBa aAa ce
n3nekar ¢ xpynkasa kopuuka otaony. KameHHata nnoua TpAadea
BUHarv ga 6bae npeasapuTesiHO HarpATa Ao npenopbyaHara Tem-
neparypa.



CneuuanHu NnpUHaANEeHOCTH HEZ Homep

DyYHKUMA

Emainupara taBa 3a neyeHe HEZ331003

3a cnagkum n kypaduu.

MocTaBeTe TaBaTta 3a NneyeHe BbB (hypHaTa CbC CKOCABAHETO KbM
Bparara.

Emalinupara TaBa 3a nevyeHe ¢ Hesanensawlo HEZ331011
nokpuTne

Cnagkuwmte 1 kypabumTe morart aa ce pasnpenenaT 1odpe Bbpxy
TaBarta 3a neveHe. [loctaBeTe TaBarta 3a NneyeHe BLB PypHata CbC
CKOCABaHEeTO KbM BpaTtarta.

YHuBepcanHa Tasa HEZ332003

3a CoYHM cnaakuLim, neynsa, ﬂbﬂéOKOSaMpa(%eHl/l ACTMA N ronemmn
no pasmep neuvsa. Moxe aa ce n3nosnsea n 3a ynaBAHE Ha Ma3HN-
HaTa nin MeCHmMA COK noja ckaparta.

MocTaBeTe yHUBepcasHaTta TaBa 3a rnevyeHe BbB ypHaTa CbC CKO-
CABAHETO KbM Bparara.

YHuBepcanHa TaBa C He3asiensalo NokKputmne HEZ332011

CouHM cnaagkuwn, neunsa, JbNO0KO 3amMpaseHn NPoayKTH U
roslieMun KbCOBE MECO Ce pasnpenenAr IECHO BbpPXy YHUBepcas-
HaTa TaBa. [locTaBeTe yHuBepcanHaTa TaBa 3a neyeHe BbB yp-
HaTa CbC CKOCABAHETO KbM BpaTara.

Kanak 3a npodecnoHanHarta Tasa HEZ333001

C kanaka npodecroHanHaTa TaBa cTaBa npodecuoHanHa TeH-
mkepa.

MpothecnoHanHa TaBa Cc NocTaBalla ce ckapa HEZ333003

MHoro noaxoaslla 3a NpuUroTBAHE Ha roIeMn KOMYecTBa.

Ckapa HEZ334000

3a KyxXHEeHCKM CboBe, (hOPMM 3a Cnaakull, NeyeHo, NpoayKTM 3a
neyeHe Ha rpun n AbNOBOKO 3ampaseHn ACTUA.

TeneckonuueH NbaeH Bogay

MbneH Bogay Ha 2 HuMBa HEZ338200 C nsBaxgalmnTe WuHW Ha HMBa 2 1 3 MOoXeTe [a u3BaauTe
HaMbAHO AOMbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTH, 6e3 Te Aa ce Npeo-
ObpHar.

[ObnBOK CTbKNEH CbA C Kanak HEZ915001 ObnOOKMAT CTbK/EH Cbll C Kanak e Nnoaxoasll 3a 3aayLieHn ACTuA

1 cygpneta. MHOro noaxoAAll 3a neyeHe no nporpamu n aBToma-
TUYHO MNEeYeHe.

ACOpTUMEHT Ha UeHTbpa 3a obcnyBaHe Ha
KIMEHTH

3a JoOMaKnHCKnTe ypean Moxete Aa 3aKynute OT LeHTbpa 3a
oécnymsaHe Ha K/IMEeHTK, OT cneunaim3npaHnTe MmarasuHu nan no

WNHTEPHET OT e-Shop 3a oTAenHW CTpaHu NoaxoasaluTe npenaparu
3a NoAAP®BKKA 1 NOYMCTBAHE UK crneuvantu NpuHaanexxHocTu. 3a
LienTa nocoyeTe CbOTBETHUA apTUKY/IEH HOMEP.

Kbpnu 3a nouncTBaHe Ha MHOKCOBM MOBBPX- ApTukyneH Ne 311134
HOCTHU

Hamanaea HaTpynBaHETO HA MbPCOTUA. Ype3 MMNpPerHmpaHe cbe
cneunanHo mMacso ce noaara ontuMasiHa rpmxa 3a NoBbpPXHO-
CTUTE Ha MHOKCOBUTE ypeau.

[en 3a nouncTBaHe Ha rpwna Ha dypHa ApTtukyneH Ne 463582

3a nouncTteaHe Ha Kamepara Ha dypHaTa. ['ensT e 6e3 Mupusma.

[Mapue oT MuKpodasep C KINeTbYHa CTPYK- ApTtukyneH Ne 460770
Typa

OcobeHo NoaxoasLlo 3a YyBCTBUTENHM NOBBLPXHOCTM, KaTo Hanmp.
CTbK/10, CTbK/IOKEPAMKMKA, MHOKC Un anyMmuHnin. Mukpodasep-
HOTO napue OTCTpaHABa C €4HO NPeMMHaBaHe BOAHUCTU U CbObP-
Xalln MasHUHN 3aMbpPCUTENN.

bnokuposka Ha BparaTa ApTtukyneH Ne 612594

3a na He moraT feuata [a OTBOPAT BpaTtarta Ha (hypHata. 3alu-
TaTa ce 3aBuBa Nno pas/MyeH HaunH B 3aBUCUMOCT OT BpaTtaTa Ha
ypena. O6bpHETE BHUMaHNE B NPUIOXKEHUETO Aain e NpuioxeHa
6noKknpoBKara Ha Bparara.

I1pe.q|4 Ad U3nosissarte 3a NbpPBEU NbT

TyK Lle HayunTe KakBo TpAGBa Aa HanpasuTe Npeav aa NpuroTBATe
ACTMA 3a NPBLB MbT C Bawata dypHa. MNpean ToBa NpoyeTeTe rnasa
WHCTpyKUmy 3a 6e30M1acHOCT.

MoarpaBaHe Ha pypHaTa

3a na ce OTCTpaHu Mypuamara Ha HOBWA ypea, Noarpente
npasHara, 3atBopeHa ypHa. MiaeanHo 3a tasu Len e eanH yac npu
3arpABaHe oTrope/otaony (= ¢ 240 °C. MorpuxeTe ce B Kamepara
Aa HAMa OCTaTbun OT OnakoBKa.

1. C dyHKUMOHaNHMA NPEBKItOYBA HACTPONTE 3arpABaHe otrope/
otnony .

2. C npeBk/toyBaTena Ha Temnepartypara HacTponte 240 °C.

Cnen eavH yac nskntoueTe ypHarta. 3a 1asum Len 3aBbpreTe
(i)yHKLll/IOHaJ'IHl/IH npeBkKaYyBarTe Ha Hy/1eBO MOJTIOXEHKeE.

MouncTtBaHe Ha npuHaanexHoCTUuTe

Mpean ga nanonadeare NPUHaONEXHOCTUTE 3a MbPBU MbT, '
noyncTeTe OCHOBHO C ropeul no4yncTeall pa3TBop U MeKO napye.
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HacTpoiKka Ha roTBapCcKuA nnoT

B Tasu rnaea Lie HayunTe Kak ga HacTtponBarte KOT1oHuTe. B
Tabsmuata e HaMepute CTeneHuTe Ha KOT/IOHUTE U BpemeHara 3a
neyeHe 3a pasIn4YHU ACTUA.

Taka ce HacTpoMBa

C K/l0YOBETE 3a KOT/IOHUTE MOXETE [la HacTporBate MOLWHOCTTa
Ha HarpABaHe Ha OTAe/NHUTE KOT/IOHWU.

MonoxeHue 0 = n3kn
lMonoxeHne 1 = Hal-HMUCKA MOLLHOCT
[MonoxeHune 9 = HalN-BMCOKA MOLLHOCT.

Korato BKItOUMTE KOT/IOH, MHAMKATOpHAaTa namMna cBeTBa.

Ff'onAam ABOEH KOTNOH
Hpm TO3U KOT/IOH MOXXeTe Aa NPOMEeHATe rosiemmHarta.
I'Ipuc'benanBaHe Ha ronAamaTta NnoBbpPXHOCT

3aB'preTe npesknyBarTeA Ha KOT/I0HU O NOJIOXEHNe 9-Tam we
yCeTuTe IEKO CuNpoTMBIEeHNe - 1 cfiea ToBa A0 CMMBOaA

© = ronAam ABOEH KOT/IOH
Cnen ToBa 3aBbpTETE 0OPATHO HAa XenaHaTa CTeneH 3a roTBeHe.

pru.laHe Ha ManKaTta NOBbPXHOCT

3aBbpTeTe NpeBkItoYBaTena Ha KOT1oHM Ha O 1 HacTpoliTe
HaHOBO.

Bbpxy Mankua ABOEH KOT/IOH MOxeTe 0cobeHo aobpe na
3aToN/IATEe MaJlIKK KONMMYeCTBa XpaHa.

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

Tabnuua 3a roTBeHe
B cneaHata Tabnuua e HaMmepute HAKOU NpUMepw.

BpemeHara 3a npurotBAHe 1 CTENeHuTe 3a roTBEHE 3aBUCAT OT
BMAa, Ter0TO U Ka4eCTBOTO Ha AcTuATa. [10 Tasn npuymnHa ca
BBH3MOXHW OTK/TOHEHWA.

Mpu 3aTonnAHe Ha MbCTU ACTUA pasdbpKBaliTe PeaoBHO.
3a KunBaHe 13nos3BanTe cTeneH 3a roteeHe 9.

CTeneH 3a rotBeHe
cnej 3aBUpaHe

BpemeTpaeHe 3a
roTeeHe cnep 3aBu-
paHe B MUHYTH

PastanfaHe
LLlokonaa, KyBepTOpa, XenaTuH

Macno 1-2 -
3arpABaHe U noaAbpHaHe Ha TONNUHaTa

AxHuA (Hanp. newa AxHUA 1-2 -

MnAako™™ 1-2 -

BapeHe Ha cnab orbH, BapeHe Ha TUX ObH

KHeonu, hpukagenu 4* 20-30 MuH.
Puba 3* 10-15 MuH.
Benu cocose, Hanp. coc Oeluamen 1 3-6 MUH.
BapeHe, roTBeHe Ha napa, 3aaylLuaBaHe

Opu3 (C ABOMHO KOMMUYECTBO BoAa) 3 15-30 MUH.
Hebenexu kapTodu 3-4 25-30 MUH.
ConeHun kapTohu 3-4 15-25 MUH.
TecTeHn naznenva, puae 5* 6-10 MuH.
AxHnAa, cynn 3-4 15-60 MUH.
3eneHuyumn 3-4 10-20 MUH.
3eneHuyumr, AbIOOKO 3aMpasdeHu 3-4 10-20 MUH.
[OTBEHE B TEHMKEPA NOA HanAraHe 3-4 -
3aaywaBaHe

Pynaoun 3-4 50-60 MUH.
[MeueHo 3aayweHo 3-4 60-100 MUH.
Mynaw 3-4 50-60 mMuH
MbpreHe™

LLIHnuen, HaTiop UAn naHupaH 6-7 6-10 MuH.
LWHu1uen, abnboko 3ampaseH 6-7 8-12 MuH.
KoTnet, HaTiop nnn naHupa 6-7 8-12 MuH.
Mbpxona (3 cm nedena) 7-8 8-12 MUH.
Puba n pubHo dune HaTiop 4-5 8-20 MUH.
Puba n pubHo dune naHmpanu 4-5 8-20 MUH.
Punba v pubHo dune, naHMpaHu 1 AbIOOKO 3aMpasdeHu Hanp. pUOHN NpbYMLK 6-7 8-12 MUH.
AcTnAa B TMraH AbnOOKO 3aMpaseHn 6-7 6-10 MuH
ManaumHkm 5-6 NMOCTOAHHO

* [ToTBeHe cnep 3aBmpaHe 6e3 Kanak
** Bbes Kanak
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PerynupaHe Ha ¢pypHaTa

TyK We HayuuTe Kak aa peryaupare gypHara.

Buaose HarpABaHe U Temnepartypa

Ha npumepa B nsodpaxerueto: 190 °C, ropHO/n0NHO
Harpsasate .

1. C dyHKUMOHANHMA NPEBKItOYBATEN MOXETE Aa HacTponBearte
BMAa Ha HarpABaHe.

2. C TemnepatypH1a NPEBK/OYBaTEN Ce perynmpa temneparypara
WU CTeNeHTa Ha rpuna.

NoaavprHaHe U NOYMUCTBaAHE

Mpw cTapaTenHa noaapbXkKa U NoYMcTBaHe roTBapCKUAT By naoT un
dypHaTa Bu ce 3anassaT AbAro Kpacmsmn U QyHKUMOHaTHU. TyK Lie
Bu 06ACHMM KaK aa ce rpuxute 3a TAX U Kak [a rv noyncreare.

YKasaHue

= [lo npegHuA naHen Ha (bypHaTa Cce noABABaT MasikKn LBeTOBU
PasNnkKmM no pasinyHnTe matepumann Kato CTbekno, nnactMaca
nnn Mmetain.

m CeHKNUTe NO CTBLK/IOTO Ha Bpatarta, KOUTo nsrnexaat Kato neuuu,
Ca OTpaXeHunA Ha CBeT/InHaTa Ha laMnara Ha d)ypHaTa.

m [Tpn MHOrO BMCOKK TeMnepaTypu emainbT CU NPOMEHsA LBeTa.
Mopaan ToBa Morar Aa ce nosyyat Masikv LBETOBU Pas/nK.
ToBa & HOPMa/HO 1 HAMA OTPaXXeHue BbPXY PYHKLUMOHaNHOCTTA.
PwOoBeTe Ha TbHKaTa flamapuHa He morar aa 6baaT Hamb/HO
emannmpaHu. Mo Tasn npuunHa Te morat aa 6baart rpanasu.
KoposnoHHaTa 3alluta He ce Bnollaea oT TOBRa.

MNpenapat 3a MMeHe

3a na He noBpeauTe PasNUHUTE MOBBPXHOCTU C MOrpeLleH Mmuell
npenapar, chonogasaiTe cneaHuTe yKkasaHus.

an noyncrTeaHe Ha roTBapCKaTa 30Ha He u3nonssanTte

m HepaspefeH Muell npenapaTt un Muell npenapar 3a
ChOOMUANIHN MaLLNHK,

m abpasmBHU MOu,

B arpecuBHV MUELLM NpenapaTu, KaTto npenapar 3a noyncteaHe Ha
dhypHa namn npenapar 3a NoYnucTBaHe Ha neTHa,

B ypeaun 3a NouynucTeaHe nof HanAraHe uam napocTpyiku.
m He MuiiTe oTaenHWUTE YacTu B CbAOMUANHA MallVHa.

Mpu nouncTBaHe Ha pypHaTa He U3Non3BaiTe

m oCTpU unu abpasuBHM CPeacTBa 3a U3MuBaHe,

B MUELM NpenapaTtyt C BUCOKO ChAbP)KaHWEe Ha aikoxo/,
m abpasmBHU MOu,

m ypeau 3a NounUcTBaHe nof HanAraHe Uav NapocTPYIkKu.
m He MuiiTe oTAENHMTE YaCTW B ChAOMUANHA MalUMHA.

[Mpean MbpBOTO U3NON3BAHE HA rOUTE M U3MMUBaNTe cTapartesiHo.

®ypHara ce 3arpasa.

UsknrouBaHe Ha ¢pypHaTa

3aBpreTe (i)yHKLll/IOHaJ'IHl/IH npeskKnyBare Ha HyneBo
MonoxXeHne.

NpomAHa Ha HAaCTPONKUTe

MoxeTe na NpoMeHATe BUaa Ha HarpABaHeTo ¥ Temnepartypara
WUNN CTeneHTa Ha rpuaa no BCAKO BPEME CbC CbOTBETHUA
npeBkoYBaTes.

30Ha MouuncTBaw npenapart

[MouncrteaHe Ha ney- [opely pas3TBOP Ha NOUNCTBALL Npenapar:

Karta OTBbH MouncTeTe ¢ rvba 1 cren ToBa uacyllete ¢
MeKa Kbpna. He nanonssarite npenapar 3a
MOYNCTBaHE Ha CTbK/IO UK CTbPrasio 3a
CTbK/0.

Hepwbxaaema cto- [opell pa3TBOp Ha NoYnCTBaLl Npenapar:

maHa MouncTteTe ¢ ruba 1 cnea ToBa UscyLleTe ¢
MeKa Kbpna. KoTfieHnA KaMbK, MasHuHaTa,
ynopuTuUTe NeTHa v netHata oT 6enTbun aa
ce nouncTeaT HesabaBHo. [oa TakuBa
neTHa Moxe Aa ce ofpasyBa pbxaa.

OT ueHTbpa 3a 00CNy)XBaHE Ha KINEHTU
nUnu OT crneuvanuampaHuTe MarasuHm
MOXETe Aa Nonyunte cneuvantu 3alnTHU
npenapaTtu 3a Hepbxgaema CTOMaHa,
KOWUTO ca NPUrodeHn 3a TOMnM NOBBbPXHO-
CcTW. HaHacaiite salwmTHUA npenapaT ¢
MeKa Kbprna Ha TbHbK C/I0M.

[loTBapcku nNnoT Mooapwbxka: MNpeanaseH n 3awmTeH npenapar
3a CTbK/IOKepamumka

[MouncTeaHe: MNounctealin npenaparu,
KOWTO Ca NpUrofeHn 3a CTbK/IOKEPaAMMKa.
CnasBaliTe ykaszaHuATa 3a NoYncTBaHe

BbpXYy OnakoBKaTta.

/\ CTbprano 3a CTbK/IO 3a CUAHO 3aMbpCA-
BaHeE:

CBasneTe o6es3onacABaHeTo U noyncTeanTe
caMo C 0CTpueTo. BHUMaHue, ocTpreTo e
MHOT0O 0CTpo. ONacHOCT OT HapaHsABaHe.
Cnen nouncTeaHeTo OTHOBO oBesonaceTe.
BenHara cmeHaiiTe nospegeHnTe octpuera.

Pamka Ha roteap-
CKMA NNoT

Tonbn pasTBOp Ha NoOYMCTBALL Npenapar:
Hukora He nouncTBaliTe CbC CTbprasio 3a
CTbK/10, TMMOH UK ouerT.

Ctbkna Ha BpaTaTa [louncTBall npenapar 3a CTbk/a:
MouncTeaiTe ¢ Meka Kbpna.

He nanonseante CTbprano 3a CTbK/O.

Kamepa [opell pas3TBOp Ha NMouyncTBall npenapat um
BOAA C OUET:

MouncTeanTe ¢ Kbpna 3a GbpcaHe.
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3oHa MouuncTBall npenapart

[opell pa3TBOp Ha nouncTeall npenapar:
HakuncHeTe 1 nounctete ¢ Kbpna 3a Obp-
caHe Wim veTka.

[MocTaBku

TepmomeTbp 3a [opell pasTBOP Ha MounCTBall npenapar:

MECO MouncTBaiite ¢ Kbpna 3a ObpcaHe unm
(cnopea TMnNa Ha yeTka. He nouncTBanTe B cbAoMUAIHA
ypena) MalmHa.

CtbkneH nnadoH 3a  opell pasTBOp Ha NOYNCTBALL Npenapar:
namnara Ha dypHaTa [ouncTealiTe ¢ Kbpra 3a ObpcaHe.

['opell pa3TBOp Ha nouncTeall npenapar:
MouncTeainTe ¢ Kbpna 3a ObpcaHe. He Tbp-
KaunTe.

YnnbTHEHNE
He ceanavite!

['opell pa3TBOp Ha nouncTeall npenapar:
HakuncHeTe 1 nounctete ¢ Kbpna 3a Obp-
caHe Wim veTka.

JonbaHuTtenHu npu-
HaANeXHOCTH

[onHo yekmenxe [opell pasTBOP Ha MounCTBall npenapar:

MouncTeanTe ¢ Kbpna 3a ObpcaHe.

OTKauBaHe U 3aKauBaHe Ha NOCTaBKUTe
[Mpn nouncTBaHe MoxeTe Ja n3saaute nocraskute. OypHarta
TpAbGBa fa Obae oxnadeHa.

OTHKauBaHe Ha NOCTaBKUTe

1.lloBanrHeTe nocraeskara oTnpea Harope

2.1 7 oTkaueTte (ur. A).

3.lMocne uaabpnarTte uanata nocraBka Hanpes
4.v A nzeagete (pur. b).

— B

@ —
GITeE

| ——

(3.

MoumncTteTe NocTaBkMUTe C NouyncTBall npenapaTt v roa. Mpu cunHo
3amMbpcABaHe U3NOo3BanTe yeTka.
3aKauBaHe Ha NOCTaBKUTe

1.BkapaiTte noctaskara MbpBO B 3aHOTO FHE3/0, HAaTUCHETE
Manko Hasag (cur. A)

2.1 cnep ToBa 3akauyeTte B NMPedHOTO rHe3no (dur. B).

E

o @&

[MocTaBKMTE MaceBaT KakTo OT/1ABO, Taka M OTAACHO. BHUMmaBanTe
KakTo e Ha cur. B BucounHa 1 n 2 ga ca oraosny, a BucoumHa 3, 4
n 5 ga ca oTrope.
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OTKkauBaHe U 3aKauBaHe Ha BpaTaTa Ha
¢ypHaTa

[Mpwn nouncTBaHe 1 3a AEMOHTMPAHE Ha CTbK/ata Ha BpartaTta
MOXXeTe Aa OTKayuTe Bparara.

BcAka o1 naHTUTe Ha BpartaTa Ha ¢ypHata uMma eavH ocuryputeneH
nocT. Korato Tean N0oCToBe ca 3aTtBopeHu (¢ur. A), BpaTaTta Ha
dbypHaTa e 61okMpaHa. Ta He Moxe aAa O6bae oTkadeHa. Korato
OCUTYPUTENHUTE JTOCTOBE Ca OTBOPEHU B MONIOXEHME 3a OTKauBaHe
Ha Bpartarta (dur. B), naHTute ca 6nokuparu. He moxerte na
3arBopuTe.

/\ Onacrocr ot Hapanssane!

Korato naHtute He ca G10KMpaHu, ce 3aTBapAT C rofiAMa cuna.
BHuMaBaliTe ocuryputeHuTe IOCTOBE BMHArK a Obaat Hamb/IHO
3aTBOPEH, CLOTB. NMPK OTKaYBaHe Ha BparaTta Aa ObdaT Hanb/AHO
OTBOPEHM.

OTKauBaHe Ha BpaTaTa
1.OTBOpETE HaMb/AHO BpaTara Ha dypHaTta Ha nedykara.

2.0TBOpETE M ABaTa 3alMTHW 10CTa OTAABO W OTAACHO (dur. A).

3.3arBopeTe BpaTaTta Ha ypHaTta 40 ynop. XBaHeTe A C ABeTe
pble OT1ABO U OTAACHO. 3aTBopeTe A olle Masko U A u3BaneTe

(cpur. B).
N

3aKauBaHe Ha BpaTaTa
3akaueTte OTHOBO Bpararta Ha dypHarta no oépareH pef.

1.[lpu 3akauBaHe Ha BpaTaTa Ha (ypHaTa BHMMaBanTe 3a ToBa, 1
OBEeTe NnaHTu Aa BAn3art B OTBOPUTE Hanpaso (dur. A).

2.)KneboBeTe Ha naHTUTe TpAGBa Aa ObAaT 3akauyeHu 1 oT ABeTe
cTpanu (ur. b).
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3. pBata ocuryputenHu nocta ga 6baaT OTHOBO 3aTBOPEHM
(dour. B). 3aTtBopeTe Bpartata Ha ypHaTa.

/\ Onacrocr or Hapanssake!

Korato BpaTtaTta Ha (ypHaTa HeouakBaHO Ce OTKauu UM HAKOA OT
naHTUTe ce 3aTBopu, He Nunaiite naHtata. Obagete ce Ha LeHTbpa
3a 00CNy)XBaHe Ha KIUEeHTU.

ﬂeMOHTaH( U MOHTaX Ha CTbKNnaTa Ha BpaTaTta
3a no-noBpo nounctBaHe MOXeTe Aa AeMOHTMpaTe CTbKaaTa Ha
Bpararta Ha dypHaTta.

deMoHTaw

1. OTkaueTe BpartaTa Ha (hypHaTta 1 A NocTaBeTe C ApbxXKaTa
HafoNy BbPXY Kbpra.

2. Pa3BuiiTe Kanaka oTrope BbpXy BpaTarta Ha ypHaTta. 3a 1asmu
Len NpUTUCHEeTE B/IABO W BAACHO C NPBCTUTE e3M4eTo (dur. A).

3.lMoBanrHeTe n nagbpnamTe ropHOTO CTbKAO (dur. B).

KakBo ga npaBAa npu nospena?

AKO BBb3HUKHE noBpeaa, YecTo cTasa Ayma 3a apedonuu. MNpeaun aa
ce o6aanTe Ha LeHTbpa 3a 00CcnyxXBaHe, BUXTe creaHata tadnuua.
Moxe 6u 6uxTe MOrn Aa ce cnpaBuTe camu.

Tabnuua c nospeauTe

Korato ACTMETO He e ONTUMAaTHO n3neyeHo, MonAd, nornegHeTe
rnaea MpoBepeHO 3a Bac B HaleTo rotBapCKo Cryano. Tam e
HaMepuTe MHOIo CbBETU U YKa3aHMA 3a NOTBEHETO.

MoBpena Bb3momHa npu- OTCcTpaHABaHe Ha Hepea-
4uHa HOCT/yKa3aHue
®ypHara He Mpeanasutenat [lornegHete B 6n10Ka 3a CTO-
dyHKUMOHMPA. € nedeKTeH. nAaemMnTe npeanasnTenu, sa
[a ycTaHOBUTE aanu npeana-
3UTEeNnTE ca B U3MPaBHOCT.
CnupaHe Ha [MpoBepeTe nanu KyxHeH-
TOKa. ckKata namna pecn. gpyrute
KYXHEHCKM ypean MyHKUMO-
Hupar.
®ypHara He Vima npax no 3aBbpTeTe MHOroKpaTHO
HarpsBa. KOHTaKTuTE. HaNABO M HAAACHO APBXKUTE

Ha npeBKayBaTenTe.

4.MoBanrHeTe n nagbpnante cTbknoTo (cur. C).

[MouncTeTe cTbKIaTa C Npenapart 3a CTbK/I0 U MeKa Kbpna.

/\ Onacrocr ot Hapanssane!

HaznpackaHOTo CTbK/IO Ha BpaTaTta Ha ypeaa MOXe [a Ce NPbCHE.
He n3nonsganiTe cTbprano 3a CTbK/I0, OCTPU WK ApacKalim
nouncTBallM npenapatu.

MoHTam

MNpu MOHTa)Xka BHMMAaBarTe 3a TOoBa, [a CTOM OT/1ABO NOA Haanuca
“right above“ Ha rnasara.

1. M b3HEeTe nosierato CTbKAOTO Hasan (dur. A).

2. [1b3HEeTE nonerato ropHOTO CTLK/IO Hasaj B ABara Kpenexa.
NagkaTa NOBBLPXHOCT TpAGBa Aa e OTBbH. (Dur. B).

3.lMocTaBeTe kanaka v NpUTUCHETE.
4. 3akauyeTe BparaTa Ha dypHara.

HUsnonseaiiTe ¢pypHaTa camo cnef KaTo CTbKNaTa ca MOHTUPaHH
npasuIHO.

A OnacHocT OoT TOKOB yaap!

HekoMneTeHTHUTEe peMOoHTK ca onacHu. Camo ofyueH OT Hac
TEXHVK OT oTAena 3a 06CNyXBaHe MOXe Aa U3BbPLIBA PEMOHTHU.
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CmAHa Ha namnaTta Ha TaBaHa Ha ¢ypHaTa

Korato namnara Ha typHaTta e usropsana, Ta TpAdBa aa Obae

cMeHeHa. MoxeTe aa cu goctaBuTe TOMI0YCTOMYMBIM PE3EPBHN

Kpylikm oT 40 BaTa OT LeHTbpa 3a 00CNy>XBaHe Ha KAMEHTU Unu oT

cneunannanpaHnTe MarasmHu. Vianonseante caMmo Te3M KPYLLIKU.

/\ Onacrocr or Tokos yaap!

NakntoueTe npeanasutena ot TabnioTo.

1.llocTaBeTe Kbpna 3a CbAOBE B CTydeHaTta ypHa, 3a aa
npeaoTBpaTuTe NOBPeaN.

2. Pa3BuiiTe CTbK/IEHMA Kanak Ypes 3aBbpTaHe Ha/lAaBo.

3.CmeHeTe Kpylwkara ¢ Apyra oT CbLUmA Twn.
4.3aBninTe OTHOBO CTbK/IEHUA Kanak.
5.M3BageTe Kbpnarta 3a CbAOBE W BKAKOUETE Npeanasntens.

CTbKNeH Kanak

MoBpeneH CTbKeH Kanak TpAadBa ga Obae cMeHeH. MNoaxoaawms
CTbK/IEH Kanak Lie noayuute oT LeHTbpa 3a 00cnyXBaHe Ha
knmeHTn. [lante E-Homepa n FD-HoMmepa Ha Bauwwna ypen.

LleHTbp 3a 0o6cnyMBaHe Ha KNUEHTH

KoraTo ypenbT Bu Tpadsa Aa Oble PEMOHTUPAH, HALLIMAT LEeHTLP
3a 06C/y)XBaHe Ha K/IMEHTU e Ha pasnonoxeHue. Hue BuHarm
Hamupame nofo6aBalio peLieHre, 4opu U aa N3BerHem HeHy>XHOTO
nocelieHne Ha TexHUUN.

E - Homep u FD - Homep

Mpu oBaxaaHeTo, MO/A, NOCOoYBaTE NPOAYKTOBMA HOMEP (E-HOM.)
1 npounsBoacTBeHna Homep (FD-HoMm.), 3a fa Moxem Ja Bu
o6cnyxum KadectseHo. MaeHTudmkaumoHHata Tadenka ¢
HOMeparTa Lie HamepuTe OTCTPaHu Ha Bpartarta Ha dypHata. 3a aa
He TpAGBa Aa TbPCUTE ABr0 NPU HyXaa, MOXeTe Aa BbBedeTe TyK
[aHHUTe 3a BalunA ypea n TenedoHHMA HOMEP Ha UeHTbpa 3a
o6cnyXXBaHe Ha K/IMEeHTU.

E-HOM. FD-HOM.

UeHTbp 3a obcnymBaHe Ha
KNUEHTU T

NwmaiiTe npeasua, Yye NoceLleHneTo Ha CepBU3HMA TEXHUK B Cyyali
Ha HenpaBWIHO 0BCNy)XBaHe HAMA [a e 6e3nnaTtHoO 1 npes
rapaHUMOHHWA Nepuoa.

[aHHUTE 3a KOHTAKT CbC CEPBU3NTE BbB BCUUKW CTPaHU e
HaMepuTe B NpuaoxXeHna CnncbK.

[oBepeTe ce Ha KOMMETeHTHOCTTa Ha npoussoauTend. Taka e
6baeTe CUrypHU, ye nonpaskaTa e Obae n3BbplleHa oT
NOArOTBEHW CEPBU3HU TEXHWULIM, KOMTO pasnonarat C OPUrnHaIHK
pes3epBHM YacTu 3a JoOMakuHCcKuA Bu ypena.

CbBeTHU 3a cnecTABaHe Ha eHeprua U 3a ona3eaHe Ha OKOJIHaTa

cpena

TyK nonyyaBaTe CbBETU KakK MOXeTe [a CnecTuTe eHeprua npu
neyeHe BbB dypHaTa W Npu roTBEHe Ha naHesna ¢ KOT/IOHUTE U Kak
€ NpaBuHO Aa U3XBbPUTE ypena.

lNMecTeHe Ha eHeprua BbB pypHaTa

m [loarpaealite ypHata camo Toraea, Korato € yka3aHo B
peuentata unu B TabnMUNTE Ha PBKOBOACTBOTO 3a
ekcnioarauus.

®m /I3nonaearite TbMHW, NaknpaHu B YEPHO UK emannnpaHm hopmm
3a neveHe. Te noemat ocoBeHo foBpe TonauHara.

m OTBapAlTe BL3MOXHO HaW-pAAKO BpaTaTa Ha dypHaTta npu
3aTon/iAaHe, NeyeHe UNn MbpXeHe.

m HAaKosKo cnagkuwa Har-godpe e onedyeTte eauH cnem apyr.
®ypHarta € oue Tonna. 1o To31 HaunH Ce HamanABa BPeMeTo 3a
neyeHe Ha BTOpuMA cnaakuil. MoxeTe n aa Bkapate 2 opmu
efHa fo gpyra.

m [py NO-OLArO Bpeme 3a neyeHe MoXeTe [a U3K/unTe dypHaTta
10 MUHYTM NPean KpaAa Ha BPEeMeTo 3a MNeyeHe 1 aa uanonssare
ocTaTbyHaTa TOM/MHa 3a AonuuaHe.
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CnectABaHe Ha eHeprua oT roreapCKuA NNoT

m /13nonsBante TeHAXEPU U TUraHn ¢ AbAO0KO, PaBHO ObLHO.
HepaBHOTO AbHO MOBMLLIABA pPas3xoaa Ha eHeprus.

®m [InameTbpbT Ha AbHOTO Ha TeHaXepaTa Uin Ha TuraHa TpadBa aa
€ C pasmepa Ha KoTioHa. No-cneumanHo TEHAXEPU C MHOMO
Masiko AbHO BOAAT A0 eHepruitHu 3aryéu. O6bpHeTe BHUMaHME:
YecTo Nnpon3BoaMTENNTE HA CbAOBE yKa3BaT camo ropHuA
avameTbp. ToW Hali-yecTo e No-roNAM OT AnaMeTbpa Ha ABbHOTO.

m 3a Ma/Ku KOJIMUYEeCTBa XpaHa Wanon3sante no-Masku ChaoBse.
FonAma, Manko Hamb/HeHa TeHmKepa KOHCYMUpa MHOTo
eHeprua.

m 3artBapAiiTe TeHAKepuTe CbC COTBETCTBALL Kanak. [pu rotseHe
6e3 Kanak e Hy)XHa MHOro MoBeye eHeprua.

m [oTBETE C Masiko Boda. Taka ce nectn eHepruA. pu
3e/leHYyumMTe Ce 3anasBaT BUTAMUHUTE U MUHEPAJIUTE.

m [1peBK/ItOYETE CBOEBPEMHHO Ha MO-HUCKA CTEMNEH Ha MOLWHOCT.

m /1anonsBaiTe octatbuHata TonavHa. Mpu No-NpoaLXUTENHO
roTBeHe M3KIouBanTe KotioHa 5-10 MUHYTK Npean Kpana Ha
BPEMETO 3a roTBEHE.



U3xBbpnAHe Ha onpeaeneHUTe MecTa Ha
oTNaAbUYHU NPOAYKTH

NaxBbpneTe onakoBkaTa Ha OnpeaeneHnuTe MecTa 3a oTnadbyHu
NPOAYKTU.

Toan ypen e 0603HaUYeH B CbOTBETCTBME C eBponeickaTa
avpektuea 2012/19/EC3a cTapu enekTpuyeckn un
eNeKTPoHHN ypean (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Tasu AMpeKTvBa pernaMmeHTMpa BaSIMAHUTE B PAMKUTE Ha
EC npasuna 3a npvemaHe 1 U3nos3BaHe Ha ctapu ypeau.

U3npo6BaHO e B HalleTo roTBapCKo CTYAUO

TyK Wwe HamepwuTe n30op OT ACTMA U ONTUMANHUTE HACTPOVKK 3a
npuroteAHeTo uM. LLle B 0BACHUM KO HauUMH Ha HarpABaHe 1 KoA
Temnepartypa ca Han-noaxoaAwn 3a BaweTo AcTue. MNonyyasate
l/IH(bOpMaLlI/IH 3a noaxoaAawnTe NnpuHaaiexxHoCTn n Ha Koe HMBO
TpAdea aa Obaat noctaBeHu. [NonyyaBate CbBETM 3a CHAOBETE U 3a
MPUroTBAHETO.

YKasaHue

m CroiiHocTuTe B Tabnuuata ca B Cuia 3a NocTaBfAHe B CTydeHa U1
npasHa kamepa.
MoarpABanTe NpeaBapuTeNHO CaMo Toraea, Korato € ykasaHo B
Tadnuunte. MNokpuinTe AONBAHUTENHUTE NPUHALANEXHOCTMU C
XapTuA 3a neyeHe ensa cnen NpeaBapuTeNHOTO NoArpABaHe.

®m YKasaHuATa 3a BPemeTo B Tabimuute ca OpUeHTUPOBBYUHK. Te
3aBUCAT OT KAYeCTBOTO N OT CbCTOAHMETO Ha XPaHUTENHUTE
npoayKTu.

® VI3nonsBarite NPUHaONEXHOCTUTE OT OKOMIMIEKTOBKAaTa Ha
ypeaa. JonbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTM MOXeTe da Cu
HaBaBuUTe KaTo CneunanHn NPUHaaNeXHOCTU B
cneunannsvpaHnTe marasviHu Uax oT LeHTbpa 3a 00cnyXBaHe Ha
KITMEHTH.
Mpeaun ynoTpeda nsBaxaanTe AOMbJAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTA
N KYXHEHCKUTE CbOBE, KOMTO HAMA [a ca BU HYXHW, OT
Kamepara.

m BuHaru nanonaeante Tonao3almnTHn PbKaBnun, Korato
n3paxgarte ropewn npnHagnexHoCTn uan CbaoBe OT Kameparta.

CnagKvLuM U cnagKku

dopmH 3a neueHe
Hai-nobpe npurogeHn ca TbMHUTE OPMK 3a NeyeHe oT MeTasl.

Mpu cBeTnTe HOPMU 3a NeyeHe OT TbHKOCTEHEH MeTas unu npu
CTbKNEHUTE (POPMU BpeMeHaTa 3a nedyeHe ce yabakasar 1
CNagkuWbLT He Ce Uanuya ToNKOBa PaBHOMEPHO.

AKO uckaTte ga usnonssate MOpMU OT CUNINKOH, OpUeHTUpariTe ce
cnopen AaHHUTe 1 peuentuTe Ha nNpousoauTena. CUNNKOHOBUTE
(HOPMM YECTO MbTU ca NO-Masku OT HOPMaHUTE (DOPMU.
KonnyecTtearta TeCcTo 1 JaHHUTE OT peuenTtarta moraT ga ce
pasnuuaear.

Tabnuum

B tabnuuute We HamepuTe onTuManHuA BUI Ha HarpasaHe 3a
pasnuyHMTE cnagkuwn n cnagku. Temnepartyparta u BDEMETO Ha
neyeHe ca 3aBUCUMU OT KOJIMYECTBOTO U KOHCUCTEHUMATA Ha
TecToTo. ETO 3allo B TabnumumTe ca nocoyeHn avanasoHu.
OnuTtaiTe NbpPBO C NO-HUCKaTa CTOMHOCT. [o-H1UCcKaTa Temnepartypa
[aBa No-paBHOMEPHO ManuyaHe. KoraTto e Hy>HO HacTporiBaTte
cnenpalma MbT Ha NO-BUCOKA.

BpemeHata Ha neyeHe ce HamanasaT ¢ 5 4o 10 MUHYTK, ako
1na3nonaeate NpeaBapuTenHoO 3arpABaHe.

HonbnHuTenHa nHdopmaumsa e oTkpuete B CbBETH 3a NeYeHe BbB
Bpb3Ka ¢ Tadnmuute.

Cnaakvwum BbB popma dopma BucouunHa Bua Ha 3apapeHa tem- [MMpoabnwuren-
HarpABaHeTO nepaTtypa, °C HOCT, MMHYTH
OBWKHOBEH, CyX CnaaKulL ®dopma C NoABMXKEH Npbc- 3 160-180 50-60
TeH ¢ aynka B cpenata/
dopma 3a Kpascku cnag-
Knl
OBWKHOBEH, CyX CnaakuLl, huH ®dopma C NoABMXKEH NpbC- 2 O 150-170 60-70
TeH ¢ aynka B cpenata/
dopma 3a Kpascku cnag-
Knl
Bnat 3a TopTa oT 6bpKaHO TECTO ®dopma 3a nnoaos Bnat 3 B 140-160 20-30
MnonoBa TopTa, 0OMKHOBEHO TECTO Bucoka ®opma ¢ noasmxkeH 3 B 150-170 50-60
NPBCTEH C AynKa B cpenarta
BuckeuTeHa TopTa TaBMYyKa 3a nedeHe c pas- 2 O 160-180 30-40
rnodsema oOBMBKA
Bnat 3a Topta oT OBbPKAHO TeCcTo TaBMYyKa 3a nedeHe c pas- 1 O 170-190 25-35
rnodsema oOBMBKa
lMnogoBa nnvM cMmetaHoBa TOpTa, TECTO 3a  TaBMuKa 3a neyeHe ¢ pas- 1 O 170-190 70-90
6natose rnodsema oOBMBKA
Cnapkvwm ¢ noanpaskn® TaBMyKa 3a neyeHe c pas- 1 = 180-200 50-60
rnodsema oOBMBKA
* [la ce ocTaBm cnagkuwa aa nactnHe okono 20 MuH. BbB (iypHata.
Cnaaxkvwl Ha TaBa JonbnHuUTenHu npyHaa- BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaeHe
neMHocTn HarpsBaHeTo B °C B MUHYTH
BbpkaHo TECTO MAM TECTO C MaA CbC Cyxa TaBa 3a neyeHe 2 O 170-190 20-30
NAabHKA
BbpkaHo TECTO MM TECTO C MaA CbC TaBa 3a nevyeHe 3 O 170-190 40-50
COYHa NnabHKa, Nnao4
BuckBuTEHO pyno (NpeaBapuTenHo 3arpA- Tasa 3a neyeHe 2 ] 190-210 15-20

BaHe)
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Cnaaxvwl Ha TaBa HonbnHuTenHu npuHaa- BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
NEeMHOCTH HarpaBaHeTo B °C B MUHYTH
KosyHak ¢ 500 r 6paliHo TaBa 3a nevyeHe 2 O 160-180 30-40
LLlonex ¢ 500 r 6patuHo TaBa 3a neueHe 3 O 160-180 60-70
LLloneH ¢ 1 kr 6patuHo TaBa 3a neuyeHe 3 O 150-170 90-100
Lpyaoen, cnambk Tapa 3a neyeHe 2 O 180-200 55-65
Bropek TaBa 3a neuyeHe 2 O 180-200 40-50
Muua TaBa 3a neyeHe 2 O 220-240 25-35
Ope6Hn neunsa JonbnHUTENHU NPUHAANEHHOCTH BucounHa  Bwupg Ha 3apapgeHa tem- [MpoabnwuTen-
HarpsBaHeTO nepaTtypa, °C HOCT, MUHYTH
Cnanku Tapa 3a nedyeHe 3 O 150-170 10-20
WnpuueaHn neuymsa (C npensa- Taa 3a neyeHe O 140-150 30-40
pPUTENHO NOArpABaHe)
BanemoBu cnamaku TaBa 3a neueHe 2 O 110-130 30-40
Llenysku TaBa 3a neueHe 3 80-100 100-190
lMeunBa OT BapeHoO TECTO TaBa 3a neuyeHe 2 200-220 30-40
MeunBa OT XMNAQOMCTHO TECTO TaBa 3a neyeHe 3 X 190-210 20-30
Cnagkuwim ¢ masa TaBa 3a neueHe 3 O 180-200 20-30
Xna6 n xnebueta Hukora He HanuBaliTe Boaa B ropelia dypHa.
Mpun neyeHeTo Ha x1A0 NpeaBapuTeNHO 3arpelite dypHaTa, ako He
€ NMOCOYEHO HULLO APYro.
Xna6 n xnebueta JonbnHUTenHU npuHaaneHocTu BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaeHe
HarpaBaHeTo B °C B MUHYTH

Xnab ¢ mana ¢ 1,2 kr 6palwHo TaBa 3a neueHe 2 O 270 8

200 35-45
KeaceH xna6 ¢ 1,2 kr 6paliHo TaBa 3a nevyeHe 2 O 270 8

200 40-50
XneBueTa, Hanp. pbxeHu xnebueta Taea 3a neyeHe 4 O 200-220 20-30

(He 3arpABanTe NpeaBapuUTENHO)

CbBeTH 3a neyeHe

Korato neyete no peuenra. OpueHTHpaiiTe ce No AaHHWUTe B TadnuuaTa 3a neveHe 3a NoAoOHO NeunBso.

Onpenenete r No TakbB HAUMH, Ye
KeKCbT fa e oOpe U3neyeH:.

MpoaynueTte okono 10 MUHYTU NpPean Kpaa Ha 3aAafaeHoTo B peuenTaTa Bpeme ¢ AbpBeHa
Kneuka Hai-Bcokarta Touka Ha cnagkuwa. Korato no kieykara Beue He nosensa TecTo, cnad-
KULIBT € roTOB.

CnaokuwsT ce pasnaja. Cneapaluma NbT M3NON3BaNTE NO-MaNKo TEYHOCT WK HACTPOWTE Temnepartyparta Ha ypHaTa

10 rpaayca no-Hucka. Cnagsaiite ykasaHute B pelenTtara BpemeHa 3a ObpKaHe.

CnaakuLbT € BUCOK B cpenara, a no kpaa He maxeTe ¢ MadHWHaA NpbCTEHA Ha hopmara. Cnen neyeHeToO BHMMATENHO OTAeNeTe cnaf-
NO-HUCHK. Kula ¢ HOX.

Bkapalite ro no-Hagbnfoko, nsbepeTe No-HUcKka TemnepaTtypa 1 nevete cnaakulia Manko no-
ObAro.

CnagkuwsT OTrope crtaBa TBbpAe TbMEH.

Mpobuiite ¢ Kneuka 3a 3bOU Manku aynunum B rotoBua cnaakuw. Mocne saneiTe ¢ NnoaosuA
COK WK ¢ ankoxona otrope. Cneapawma nuT n3depete Temnepatyparta ¢ 10 rpagyca no-
BUCOKA N HaMaseTe BPeMeTo Ha neveHe.

CnagkusT e npekaneHo cyx.

XnAaGbT UM cnaakuWbLT (Ha Np. cnaakuul
CbC cupeHe) uarnexaar noépe, HO OTBb-
Tpe ca Knncasu (MasHu, NpeceyeHn ¢
BOOHW MBULN).

CnenpalmA NbT U3MN0A3BaNTE NO-MaSKo TEYHOCTU U NeyeTe npu No-HNCKa TemMnepartypa
MaJIKo No-Awbaro. MNMpu cnagkuim CbC COYHa NbHKA MbPBO M3ne4veTe gonHara vact. [lopbeeTte
¢ Gagemun nnm xnedHu Tpowuun n cnen toBa nocrtaBeTe nabHKaTta. Crbnonasaite peuenTtute
N BpemMeHata Ha neyeHe.

N3bepeTe TemnepaTyparta Masko Mo-HUCKa, Torasa NneyunBoTo e CTaHe No-PaBHOMEPHO.
MeueTe UyBCTBUTENIHOTO MEUMBO CLC 3arpABaHe oTrope/oTaony () Ha eaHa paBHuHA. U Hamu-
pallata ce OTCTpaHu XapTuA 3a neyeHe MOoe Aa MOBAMAE Ha LUMPKyJauuATa Ha Bb3ayxa.
BuHarn napaseainte xapTuaTa 3a nevyeHe TOYHO Mo pasMepuTe Ha Tasata.

MeunBoTo € HepaBHOMEPHO U3MNeYeHo.

MnoaoBMAT cnaakull e npekaneHo ceeTbn CreaBawmAT MbT MbXHETE CNaAkulia ¢ €AHO HUBO MO-HUCKO.
oTAONY.

[TnoOoBMAT COK Npenuea. Cneppalluma NbT U3nons3earTe no-Abndokara yHUBepCasiHa TaBa, ako nwva.

Okono BcAka cnaaka TpadBa Aa MMa pasCcToAHME OT OKOJ0. 2 cM. Taka nMa A0oCTaTbyHO
MACTO cnaakuTe ga morat aa OyxHaT nodpe 1 ga ce uanekart OTBCAKbAE.

Mankute cnagku oT TECTO C MaA npu
neyeHe sanensar edHa 3a gpyra.
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[Mpy neyeHe Ha COYHM CNaaKULLIK CE NOA-
BABa KOHAEH3MpaHa Boaa.

Mpu neyeHe noxe aa ce odpadysa BoAHa Napa. TaA uanusa Haa BpaTaTa. BoaHata napa moxe
[a B/ie3e B KOHTAKT C NaHena 3a ynpasneHne nin cbC cbCeHnTe MeéeﬂHl/I MOBBPXHOCTU N Aa

Cce OTTedye BbB BUW/ HA KOHAEH3. ToBa € PU3NUYHO AB/IEHKE.

Pu6a, nTuumn, meco

KyxHeHCKM cbaoBe

MoxeTe ga n3non3eaTe BCUYKM TOMIOYCTONUMBK CbAoBe. 3a
roNAMO MO pasMepu NeyeHo € NoAxoAAlla TaBara 3a NeyeHe.

Hali-noaxodAawm ca cTbkeHuTe cbaose. KanakbsT TpAdBa fa nacsa
Ha abnOokuA cba U Aobpe ga ce 3aTBaps.

Korato nsnonssarte emamimpanun bn00KU CbaoBe, AoNeTe Manko
noseye TEYHOCT.

Mpu ObNOOKM CbAOBE OT MHOKC XpaHaTta He ce sanuuya 0CobeHo 1
MECOTO MOXeE [a He € CbBCEeM roToBO. YAb/XKeTe BPpeMeTo 3a
NPUroTBAHE.

HaHHu B TabnuuuTe:
Cbaose 6e3 Kanak = OTKpUTH
CbOoBe C Kanak = 3aKputu

MocTaBAlTe cha BUHArK B cpedata Ha ckapara.

MocTaBaANTe ropeLUnTe CTbK/IeHW CbAOBE Ha CyxXa MOAN0XKKa.
Korato noasnoxkarta e BnaxHa wiy cTydeHa, CTbKI0TO MOXe [a ce
cnyka.

MeueHe

[oBaBeTe Masko TEUYHOCT KbM HETTHCTOTO Meco. [JbHOTO Ha cbhaa
TpAGBa ga Obae NOKPUTO OKOSI0 Y2 CM.

3a saaylweHo gonevte oOuIHO TeYHOCT. [ILHOTO Ha cbhaa TpAdBa
na 6bae NnokpuTo okono 1 -2 cwm.

KonnyecTBOTO Ha TEYHOCTTa € B 3aBUCMMOCT OT BrAa Ha MEcoTO U
martepuana Ha cbhaa. Korato npuroTsATe Meco B emainvpax
OBbNOOK Cbfl, € HyXHa Manko Nnoseye TeUYHOCT, OTKOIKOTO 3a
CTbK/IEH ChA.

ObnBoKM MHOKCOBM CHAOBE C Kamnak ca ¢ orpaHiyeHa npurogHocT.
MecoTo Bpu no-6aBHO U ce npenuya No-mManko. MianonssanTte no-
BMCOKa Temnepartypa u/unu no-abaro Bpeme Ha NpuroTBAHe.

YKasaHuA 3a neyeHe Ha rpun

Mpu NeyeHe Ha rpwun HarperTe 3a OKOMO 3 MUHYTK Npean aa
nocTaBuTe ACTMETO B Kamepara.

[MeyeTe BUHarM npu saTBopeHa ypHa.

Baumaite Bb3MOXHO eaHakBu no aedenvHa napyeta meco. Taka
Te ce npenuuat paBHOMEPHO U OCTaBaT COYHM.

Cnefl naTnyaHe Ha %3 OT BpemeTo 3a neueHe odpbluaiTe
napuyerara Meco.

MNoconete cTekoBeTe enBa Cnel nevyeHeTo Ha rpusl.

MocTaBeTe NPOAYKTUTE 3a MeuyeHe Ha rpuil Hanpaso BbpXy
ckapata. OTaenHo napuye 3a NeyeHe Ha rpwua ce nsnuua Hai-
nobpe, Korato € NoCTaBeHO B cpeaHaTa 30Ha Ha ckapara.

JlonbnHUTENHO NocTaBeTe TaBata 3a neyeHe Ha HMBO 1. MecHuAT
COK Lie Obae yoBeH U dypHaTa ocTaBa no-uncTa.

He nbxaliTe TaBaTa 3a NeyeHe v yHUBEPCAIHUA TUraH npu
neyeHe Ha rpun Ha HUBO 4 win 5. lNopaau cunHara TonanHa TA ce
nedopmumpa 1 npu n3BaxaaHeTo MOXe [a NoBpean kamepara.

HarpAsaloTo TAN0 Ha rpuia HEeNPEeKbLCHATO Ce BK/oYBaA U Ce
nsknoysa. Tosa e HopmanHo. KonKo 4ecTo cTasa ToBa, Ce
onpeaens oT nabpaHara cTeneH Ha rpuna.

Meco

O6bpHeTe KbCOBETE MECO MO CpefaTta Ha BPEMETO 3a rOTBEHE.

KoraTto neuyeHoTo e roToBo, To 61 TpAGBasIo Aa NOCTOM OLle
10 MMHYTK B U3KOYeHaTa, 3aTBopeHa dypHa. Taka CoKbT OT
MECOTO Lie MOXe Aa ce pasnpenenv no-noodpe.

Cnen neyeHe yBuiite pocTéuda B aflyMMHNEBO HOANO U FO
ocTtaseTe Aa npecton 10 MUHYTV BBB hypHaTa.

HapexeTe Ha KpbCT KoXarta Ha CBMHCKOTO MEYEHO U
NbPBOHAYaA/IHO MO C/NOXETe C KoxaTta Haaosy B CbAaa.

Meco Terno MpuHaanemHocTun BucouuHa Bua Ha 3apnapeHa tem- [MMpoabmuuTen-
cba HarpABaHeTO nepartypa, °C,  HOCT, MMHYTH
cTeneH Ha rpuna

FoBeao meco

roBeX A0 neyeHo 1,0 kr 3aTBoOpeH 2 O 200-220 120
1,5 kr 2 = 190-210 140
2,0 «r 2 = 180-200 160

[foBexao gune, po3oBo 1,0 kr OTBOPEH 2 O 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80

PocTbud, posos 1,0 kr OTBOpPEH 1 X 210-230 50

CrekoBe, pO30B/ 3 CM Ckapa 5 ™ 3 15

TeneLuko meco

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

CBHMHCKO Meco

6e3 Koxa (Hanp . Bpar) 1,0 kr OTBOPEH 1 T 200-220 100
1,5 kr 1 X 190-210 140
2,0 «r 1 X 180-200 160

C KoXa (Hanp. nnewka) 1,0 kr OTBOpPEH 1 X 200-220 120
1,5 «r 1 X 190-210 150
2,0 «r 1 X 180-200 180

CBuUHCKM pebpa ¢ KocT 1,0 kr 3aTBOpPEH 2 O 210-230 70

ArHewixo meco

ArHelkn 6yT 6e3 KOCT, CpeiHo 1,5 kr OTBOPEH 1 x 150-170 120
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Meco Terno MpuHaanemHoctTun BucouunHa Bua Ha 3apapeHa tem- [MMpoabnwuren-
cba HarpABaHeToO nepaTtypa, °C,  HOCT, MUHYTHU
cTeneH Ha rpuna
Kanma
Pyno ot karima npunén. 500 oTBOpeH 1 X 170-190 70
r
HaneHunuku
HaneHnuku Ckapa 4 ™ 3 15
MTuumn [Mpun naTnum nan rbCKKU HagynueTe Koxarta nof kpunara. Taka

HaHHuTe 3a Ternoto B TabnuuaTa ce oTHacAT 3a HEeHanb/IHEHN,
roOTOBM 3a ne4vyeHe NTuun.

Cnoxete NbPBOHAYaANIHO UANaTa NTuua C rspante Hagosy Bbpxy
ckaparta. Cnen %5 ykasaHoTo Bpeme oObpHeTe.

KbcoBe ne4yeHo, Kato ne4vyeHo nyewko pyno nan nyewku ropau,
obbpHeTe cnen cpenaTa Ha 3aaaaeHoTo Bpeme. OOpblialTe
yactute OoT oTuum cnea % OT BPEMETO.

Ma3HnHaTa MoXxe Aa nsnusa.

MTuuata cTaBa 0CoOEHO Xpyrnkasa 1 npeneyeHa, Korato KbM Kpas
Ha BpeMmeTo 3a neueHe Obae HaMasaHa C Mac/o, CofeHa Boda unm
NopTOKAasIOB COK.

Korato neueTte AMPEKTHO BbPXY CKapaTta, NoCTaBeTe TaBarta 3a
neyeHe Ha HMBO 1. MeCHMAT CoK Lie Bbae YI0BeH 1 dypHaTa
ocTaBa no-ymcra.

MTuumn Terno Cba BucounHa Bupa Ha HarpaBa- TemnepaTtypa Bpeme 3a neueHe
HeToO B °C B MMHYTH

MonoBuHkK nune, 1 0o 4 6pon BCAKA Mo Ckapa 2 X 200-220 40-50
400 r

TpaHwmrpaHa KokoLiKa BCAKA Mo Ckapa 2 200-220 30-40
250 r

Muneta, uenu ot 1 0o 4 6poA BCAKO MO Ckapa 2 X 190-210 50-80
1,0 kr

Matnua 1,7 kr Ckapa 2 x 180-200 90-100

Mbcka 3,0 kr Ckapa 2 170-190 110-130

Mnana nynka 3,0 kr Ckapa 2 x 180-200 80-100

2 nyelwkn BytyeTa BCAKO MO Ckapa 2 X 190-210 90-110
800 r

Puba

Cnen natnmuaHe Ha %3 oT BpeMeTo 3a neueHe odpbliaiTe
napyetara puoa.

Llanata pnba He TpAGBa ga ce obpblua. Bkapaite uanata puda
BbB (hypHaTa B NOSIOXEHUE Ha NnaBaHe ¢ rpbOHUTE NepKu Harope.

PaspAgaH kapTod 1M Manbk OrHEeynopeH CbA B KOpema Ha
pubaTa A npasu no-ctabunHa.

KoraTto nevete AMPEKTHO BbpXy cKapara, MbxanTe AOMb/IHUTENHO
TaBarta 3a nedeHe Ha HMBO 1. TeyHoCTTa ce ynasAa u ypHaTa
ocTaBa no-yucra.

Pu6a Terno MpuHaanemHocTMn BucouuHa Bua Ha 3apapeHa tem- [MMpoabnwuren-
cbAa HarpfABaHeTo nepatypa, °C,  HOCT, MMHYTH
cTeneH Ha rpuna
Pu6éa, uana no 300 r Ckapa 2 ™ 3 20-25
1,0 kr Ckapa 2 X 180-200 45-50
1,5 kr Ckapa 2 170-190 50-60
Pu6eHo dune, 3 cm Ckapa 3 ™ 2 20-25

CbBeTH 3a NeueHe Ha pypHa U neuveHe Ha rpun

B Tabnuuarta HAMa AaHHKU 3a TEernoTo Ha
ne4YyeHoTo.

Na3BepeTe Hal-6/IM3KOTO NO-MasIKo TErso 1 yBeamyeTe BPemMeTo.

MckaTe oa nposepuTte Jann neyeHoTo e
roToBO.

i3nonasarite TEPMOMETHLP 3a MECO (HaM4yeH B cneumanna3mpaHnTe MarasmHi) nnmn HanpaeeTe
,Apoda ¢ nbxuua“. HatucHeTe neyeHoTo ¢ Mbxula. AKO e TBBPAO, e roToBo. AKO noanasa, ce

Hy>XOae OT Olle Masiko Bpeme.

[TeyeHOTO e NPEeKaneHo TbMHO U KOPUY-
Karta Ha MecTa e nperopsna.

MpoBepeTe HUBOTO Ha NneyeHe n Temneparypara.

MeyeHOTO nsrnexaa Aodpe, HO COChT e
3aropan.

Cnenpawima nuT M36epeTe no-MasTbk Cbfl 3a neveHe wnn nodaBeTe NOBeYe TEUYHOCT.

MeueHOTO nsrnexaa Aodpe, HO COChT e
CBETH/ U BOAHWUCT.

Cnenpawma nuT MséepeTe Nno-rONAM Cb 3a NeYeHe 1 13Noa3BanTe No-Manko TEYHOCT.

Mpu 3aMBaHe Ha NeYeHoTo ce Baura
napa.

ToBa € PU3NUYHO AB/IEHNE N € HAaMb/IHO HOPMasHO. [onAMa YacT OT BogHaTa napa usnuaa
npes n3xona 3a napa. TA Moxe Aa nonaaHe no no-xnagHua naHen 3a ynpasjieHne uin rno

CbCeHNUTE NOBBPXHOCTU N A Ce OTTeYe Karto KOHOEHS.
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Cydneta, orpeteHu, npeneyeHu punuu

Korato neveTe AMPEKTHO BbpXy cKapara, MbxanTe AOMbJIHUTENHO
TaBarta 3a neyeHe Ha HMBO 1. ®ypHarta octaea no-yncra.

BuHarun nocraearite KYXHEHCKNTE CbAOBE BbPXY CKaparta.

CbCTOAHNETO Ha Cy(1eTO 3aBUCK OT padmepa Ha KyXHEHCKMA CbA
1 OT BUCOUMHaTa Ha cydneTto. [laHHuTe oT Tabnuuara ca camo
OPWEHTUPOBBYHM CTOMHOCTW.

fActue MprHaanemHoOCTU U cbA BucouunHa Bua Ha 3ananeHa Tem- [Mpoavnwuren-
HarpABaHeTO nepaTtypa, °C HOCT, MMHYTH

Cydneta

MyavHr, cnagbk ®dopma 3a nyanHr ] 180-200 40-50

Cydne ¢ makapoHu ®opma 3a nyauHr O 210-230 30-40

OrpeTeH

OrpeTeH oT KapTodu OT CypoBM NpoaykTi, dopma 3a nyauvHr 2 x 160-180 60-80

BucounHa makc. 4 cm

MNpeneyeHu ¢punuun

3aneyeHn otrope duamu, 12 6poAa Ckapa 4 ™ 3 5-8

foToBU NPOAYKTH
CubntonaBaiTe ykasaHuATa Ha NPOU3BOAMTENA BbPXY ONaKoBKata.

AKO nokpuBaTte OONbAHUTENHUTE MPUHAOIEXHOCTM C XapTuA 3a
neyeHe, BHMMaBamnTe XapTnAaTa ga e noaxodAula 3a 1asmn
TemMneparypa. HanacBavite ronemumHara Ha XapTnAaTa KbM ACTUETO.

PeayntaTbT OT U3NUYaHETO € CUIHO 3aBMUCKM OT XpaHaTa.
MoyepHABAHETO N HepaBHOMEPHOCTTa MoraT [a ca Haauue 1 npu
cypoBara xpaHa.

fAcTtue HonbnHuUTenHu npuHaa- BucouunHa Bua Ha 3apaneHa Tem- [Mpoabvnwuren-
neMHocTn HarpABaHeTO nepaTtypa, °C HOCT, MMHYTH

Wpynen, abn6oko 3amMpaseH TaBa 3a nevueHe 3 180-200 35-45

MbpKeHn kapTodu TaBa 3a neueHe 3 O 190-210 25-30

Muua Ckapa 2 O 200-220 15-20

Muua-6areta Ckapa 2 190-210 15-20

CneuuvanHu AcTuda

Mpu NO-HUCKM TemnepaTypu Lie Ce CNpaBuTe KakTo C No-rbCTOTO
KNUCEeNo MAAKO, Taka 1 C NO-BKYCHOTO TECTO C Mas.

[TbpBO MaxHeTe AOMbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTUN, PELWETKUTE 3a
oKauyBaHe uan TeneckonmyHnuTe Bodadyn ot Kameparta.

anrOTBHHe Ha KUceno MNAKo

1. OcTtaBeTe Aa 3aBpu 1 AnTbP MNAKO (3,5 % MacneHocT) u
oxnagete ao 40 °C.

2. Pagbbpkaiite 150 r KMceno Mnako (xnaannHa temnepaTtypa).

3.Tpeneiite B yalln Unu Mankun BypkaHyeTa ¢ Kanayku Ha BUHT U
NOKPUIATE C AOMAKUHCKO (HONNO.

4. [NpenBapuTenHo 3arpenTe kamepaTa KakTo e NoCoUeHo.

5.ocTaBeTe yalnte nnmn BypkaHyeTaTa Ha AbHOTO Ha KamepaTa u
NOAroTBETE KAKTO € MOCOYEHO.

OcTtaBeTe TECTOTO C Maf Aa BTaca

1.lloaroTBeTE TECTOTO C MaA KakTo 0OUKHOBEHO, MOCTaBETE B
TOMNIOYCTONYMB KEPAMUYEH Cbfl 1 MOKPUIATE.

2. [penBapuTenHo 3arpente kamepara KakTo € NoCOYEHO.
3. VIskntoueTte rypHata 1 octaBeTe TECTOTO [a BTaca B kamepara.

fAcTtue KyxHeHCKH cbaoBe Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpABaHeTo
Kuceno mnako Yawm nnm OypkaH ¢ ce NocTaBAT Ha ™ 100 °C npeaaputenHo 3arpa- 15 MUH.
Kanauka Ha BUHT OBHOTO Ha Kamepata BaHe 8y
BK/IIOUETE Camo lamnmukara Ha
dypHaTa
OcTaBeTe TECTOTO C MaA Aa YCTONYMB Ha Cce nocrtassa Ha ] 50 °C npenBaputenHo 3arpa-  5-10 MUH.
BTaca TOMN/IMHA KYXHEHCKW OBHOTO Ha Kamepara BaHe 20-30 MUH.
cea W3kntoueTe ypena v Bkapaiite
TeCToTO C MaA B Kamepara
Pa3Mpa3ﬂBa|.|e Mona crubntonaBaiite ykasaHuATa Ha NPOM3BOAUTENA BbPXY

PasonakoBaiTte XPaHUTENHUTE NPOAYKTU N T NOCTaBeTe B
noaxoaAull Ccb BbPXY CKaparta.

onakoBKarta.

BpemeHata 3a pasmpasABaHe 3aBUCAT OT BuAa U KOMUYecTBata Ha
XPAHUTENHATE MPOOYKTU.

[MTocTaBeTe NTUUNUTE C MbPANTE KbM YMHUATA.

3ampaseHu NpoAyKTH HonbaHu- Buco- BuaHa 3ananeHa temnepartypa, °C
TeNIHU NPpU-  UYMHa HarpABa-
HaanemHocT HeTo
7

Hanp. CMeTaHoBW TOPTW, TOPTU C MAC/IEH KPEM, LIOKONaL0BaA UK Ckapa 2 [MpeBkNtOYBATENAT Ha TEMME-

3axapHa rnasypa, njofose, nuneta, kondac u Meco, x1a0, NUTKK,
cnagkuwmn n gpyrun cnagku

patypata TpAdBa [a e U3K/o-
YeH.
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CyweHe

Manonseainte camo 6e3ynpeyHn nNaoaoBe ¥ 3e/1eHUYLM U U
N3MUWINTE OCHOBHO.

OcTaBeTe NJoA0BETe U 3e/IeHUyUMTE a ce OTUedAT U
noacyuwere.

[MocTaBeTe TaBaTa Ha HMBO 4,

a ckapara Ha HMBO 2.

[MocTeneTte TaBarta 1 ckaparta C neprameHToBa xapTua unm oamo
3a neyeHe.

CouHuTe nnoaoBe 1 3eneHUyuUmn Tpadsa Aa ce odpbluat
MHOIOKpaTHO. |/|3CyI.IJeHl/ITe nnoaoBe N 3esieHYyUn ga ce MmaxHat
Be[lHara oT xapTuAaTa.

lMnonose 1 3eneH4yyuu BucounHa Bwupa Ha Temnepartypa, °C MpoAabLAHKUTENHOCT, YacoBe
HarpfBa-
HeTo

600 r ABB/IKN Ha pes3eHn 2+4 80 npudn. 5

800 r KpyLwn Ha peseHn 2+4 80 npudn. 8

1,5 Kr CAvBM Unn JxaHku 2+4 80 npunén. 8-10

200 1 KyXHEHCKW BUIKK, MOYNCTEHN 2+4 80 npunén. 1%

KOHcepBupaHe 4. 3atBopeTe BypKaHUTE C LUMMKUTE.

3a KoHcepBupaHe BypkaHuTe 1 ryMeHnTe npbCcTeHn TpAadBa aa ca

uncTM 1 B 0OPO CcbCTOAHME. 10 BB3MOXHOCT M3MNo/3BanTe

€HaKBKM No roneMnHa éypKaHm. HaHHuTe B Tabnuuarta ce oTHacAT

[10 eIHOSIMTPOBU KPbrn OypKaHu.

BHumaHue!

He usnonagaiite no-ronemu nau no-sucoku Oypkanu. Kanauure
morar fa ce nykHar.

Manonseaiite camo 6e3ynpeyHn naoaose 1 3eneHuyun. Mismmeaire

rv nodpe.

MNMocoyeHOTO Bpeme B TaBNULUTE € OPUEHTUPOBBLYHO. TO MOXe Aa

ce nosnvAe OT cTalHaTta Temnepartypa, 6pos Ha OypKaHuTe,

KOJIMUECTBOTO M TOMMHATA Ha CbAbPXAHMETO Ha BypkaHa. Mpean
[la NpeBK/toYBaTe, pecn. u3kaousaTe, NposepeTe Aanu B OypkaHa

ce nosyyasa naHa.

MoaroTtoBKa

1.HanbnHeTe BypkaHuTe, He T npenbaBaiTe.
2./36bpuieTe pbooBeTE Ha OypkaHuTe, Te TpAOBa Aa ca YNCTU.

3.Bbpxy Bcekun BypkaH noctaBeTe MOKbLP NYMEH MPbLCTEH U Kanak.

He nocTaBAliTe noseye OT WeCT OypkaHa B kKamepara.

HacTtpoiika
1.Bkapaiite yHuBepcanHata TaBa Ha HuBO 2. [NocTaBete OypkaHa
Taka, Ye Aa He ce gonupar eaHo 40 Apyro.

2.Hanewite Y2 nutbp ropelua Boaa (npuén. 80 °C) B
yHMBEpcanHaTa Taea.

3.3arBopeTe BpaTaTta Ha dypHara.
4.HacTpolite 3arpABaHe o140y (.
5.Hactpolite Temnepatypata Ha 170 go 180 °C.

KoHcepBupaHe

Mnopose
Cnen npuén. 40 0o 50 MUHYTM Ha KbCU Pa3CTOAHMA 3anousat aa
ce naaurat mexypueta. Msknouete dypHarta.

Cnen 25 0o 35 MUHYTM JOMBAHUTENHO 3aTONAAHE U3BaAETE
OypkaHa oT kamepara. [Tpu no-abaro oxnaxaaHe B kamepara
morart Aa ce o6pasyBaT 3apOoAvLLIM U [la Ce YNeCHWN BKUCBAHETO Ha
KOHCEepBVpaHUTe N1040BE.

Mnoaose B eAHONMTPOBU GypKaHH OT 06pasyBaHeTo Ha Mexyp- HonbnHuTenHa TonnuMHa
yeTa

ABbnkK, kacue, Aroan N3KtOYBaHE npuon. 25 MUHyTH

Yepeluu, Kancumn, npackosu, MPEHCKO rposae N3K/IOUBaHe npunén. 30 MUHYTK

ABBNKOB MyC, KPYLIW, CNMBK N3KNtOYBaHE npuon. 35 MUHyTK

3eneHuyuu
KoraTo B BypKaHuTe 3anoyHaT fa ce Haaurat Mmexypuera,
HamaneTe TemnepaTtyparta Ha 120 go 140 °C. Cnopea Bvaa Ha

3enenyyuute npuén. 35 no 70 muHyt. Cnea ToBa U3KIOUETE
ypHaTa 1 n3non3eanTe 4OMbAHUTENHATA TONIMHA.

3eneHuyuM cbC cTyaeHa MapuHaTa B e AHONIMTPOBU BypKaHH OT o6pasyBaHeTo Ha Mexyp-  JlOMbHUTENHa TONNMHA
yeta

Kpactasuum - npunén. 35 MUHYTK

YepBeHO UBEKI1O npuoén. 35 MUHYTH npuon. 30 MUHYTK

Bptokcencko sene npuon. 45 MUHYTH npuon. 30 MUHYTK

Bo6, anabalu, YepBeHo 3ene npuoén. 60 MUHYTH npuon. 30 MUHYTK

pax npuoén. 70 MUHYTH npuon. 30 MUHYTK

MUsBarkaaHe Ha 6ypKaHUTe
N3BaneTe BypkaHuTe OT Kamepara ciel KOHCepBUPaHETO.

BHumaHue!

He nocTassiite ropelunte 6ypkaHu Bbpxy CTyaeHa UM MoKpa
noanoxka. Te morat aa rpbmHar.
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AKpunamupa B XpaHUTENHUTE NPOAYKTH

AKpunamuabT ce nosiyyaBa npeay BCUUKO B MPUTOTBEHUTE MPU KapToMeH unnc, MbPXXeHn KapTodu, npenedeHn hunnm, xnedueTa,
CW/THO HarpaBaHe 3bPHEHU 1 KapToeHU NPOAYKTU, KaTo Ha np. XNA6 UK UHN cnaakuwmy (KeKCoBe, MeAeHKu, TbHKU OUCKBUTKM).

CbBeTH 3a npuroTeAHe Ha ACTUA C HUCKO CbAbpPXaHUe Ha aKpunamua

O6wa nudpopmaumna m BpemeHarta Ha neyeHe fa ce 3anassaTt MO Bb3MOXHOCT Ha-kpaTku.
m ActuATa Aa ce 3anunyart A0 3/1aCTUCTO-Xb/ITO, a HE A0 T'bMHO—Ka(bHBO.
m [onemuat u aeden NPOAYKT CbAbpXa No-Masko akpuiaMmua.

MeueHe Cbc 3arpAsaHe oTrope/otaony makc. 200 °C.
C 3D-ropely Bb3ayx uam ropell Bb3ayx makc. 180 °C.
Cnapkun Cbc 3arpasaHe oTrope/otaony makc. 190 °C.

C 3D-ropely Bb3ayx uam ropell Bb3ayx makc. 170 °C.
ANUEeTO NN XbATbKBLT HaManABaTt oOpasdyBaHEeTO Ha akpuiaMmua.

[MbpxxeHn KapTodu Ha dypHa Pasnpenenete paBHOMEPHO 1 eAHOC/IONHO BbPXy TaBata. lleueTte Ha-manko 400 r Ha TaBa,
3a [1a He uacylaBaTte MbpPXeHUTe KapTodu

TecToOBHU ACTUA

Tesun TaéJ'II/ILll/I Ca N3roTBeHn OT TeCToBM UHCTUTYTK, 3a Aa obnekuat CﬂaLIKI/ILLI B OTKOM4YaBalln ce 1aBn OT 6an meTan:
TECTBAHETO W KOHTPO/Aa Ha pasnyHu ypeau. MeueTe cbe 3arpABaHe otrope/otaony (& Ha 1 HuBo. M3nonseaiite
CwvrnacHo EN 50304/EN 60350 (2009) pecn. IEC 60350. TaBaTa 3a ne4dyeHe BMeCTO CKapaTta U BbpXy HeA NnocTaBeTe

OTKONn4yaBawunTe ce TaBn.
MeueHe

Mpw NOKpPUT AGBIKOB CRadKuULL NOCTaBANTEe pasdbpKaHO TbMHUTE
oTKOMNuaBsallun ce Tasu.

fAcTtue MpuHaanewHocT M cba  BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaeHe
HarpABaHeTo B °C B MUHYTH
LUINPULOBAHN Cnaaku TaBa 3a nevueHe O 150-170 20-30
Manku kekcueta, 20 6posa TaBa 3a neueHe O 160-180 20-30
BoaHn Buwkotn OTkonyaBalla ce TaBa 2 O 160-180 30-40
BBPXY CKapa
ABbaKoBKU cnaakn Ckapa + 2 oTkonuaBalim ce 1 O 190-210 70-80
TaBn @ 20 cm
MNMeueHe Ha rpun
Koraro nocraeATe xpaHaTta AMPEKTHO BbPXY cKapara, nbxanTe
[ONBAHUTENHO TaBaTta 3a neyeHe Ha HKMBO 1. TeuHoCTTa ce ynaeAa u
dypHaTa ocTaBa no-yncra.
fAcTtue MpuHaanemHocT M cba  BucouwuHa Bua Ha CrteneH 3a BpemeTtpaeHe
HarpABaHeTO neyeHe B MUHYTH
[o6pe naneyeHn Puaninku Ckapa 5 3 1-2
10 MUHYTW NpeaBapuUTenHO 3arpAsaHe
Kiohteta oT rosexao meco, 12 6posa* Ckapa + TaBa 3a neuyeHe 4 3 25-30

6e3 npeasapuTeNHO 3arpABaHe

* O6ptbliaiiTe cnen ¥5 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 ureda.
Ukoliko ostetio prilikom transporta, nemojte
ga prikljucivati.

Samo ovlascéeni struénjak sme da
prikljuCuje uredaje bez utikaca. U slucaju
Stete zbog pogresnog priklju¢ka ne postoji
zahtev za garancijom.

Ovaj uredaj je namenjen za privatno
domacdinstvo i kuéno 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.
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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 korisni¢ko
odrzavanje ne smeju da vrSe deca, ¢ak 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 nepriévrséen da stavljate
na pribor. Preko papira za pecenje uvek
stavite neku posudu ili kalup za pecenje.
Papirom za pecenje prekrijte samo
potrebnu povrSinu. Papir za pecenje ne
sme da viri preko pribora.

= Vrelo ulje i mast se veoma brzo pale.
Vrelo ulje i 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 CiScenje)
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 pi¢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 povrsSine uredaja su
vrele. Nemojte da dodirujete vrele
povrsine. Udaljite decu od uredaja.

= Ringla greje, ali prikaz ne funkcioniSe.
IskljuCite osigurac u elektricnom ormanu.
Pozovite servisnu sluzbu.

= Uredaj se zagreva tokom rada. Pre
CiSéenja 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
da izade 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!

" |zgrebano staklo na vratima uredaja moze
da iskoci. Nemoijte koristiti strugaljku za
staklo, oStra i abrazivna sredstva za
ciséenje.

" Lonci za kuvanje zbog tec¢nosti izmedu
dna lonca i ringle mogu iznenada da
poskoce. Neka ringla i dno lonca uvek
budu suvi.

= Ako je uredaj nefiksiran postavljen na
postolje, moze da klizi sa postolja. Uredaj
mora da bude ¢vrsto povezan sa
postoljem.

Opasnost od prevrtanja!

»

Upozorenje: Kako biste sprecili prevrtanje
uredaja, morate da montirate zastitu od
prevrtanja. Molimo da proditate uputstva za
montazu.
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Opasnost od strujnog udara!

= Neprimerene popravke su opasne.
Popravke sme da vrsSi samo obuceni
servisni tehnicar. 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.
Prikljucni kabl elektricnih uredaja nemoijte
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

Uzroci ostecenja

Ringla
Oprez!
m Gruba dna lonca i tiganja grebu staklenu keramiku.

m Izbegavajte kuvanje na prazno u loncima. Mogu da nastanu
ostecenja.
m Vrele tiganje i lonce nikada nemojte da stavljate na polje sa

komandama, polje za prikaz ili okvir. Tako mogu da nastanu
Stete.

m Ako tvrdi ili oStri predmeti padnu na ringlu, mogu da nastanu

ostecenja.
m Aluminijumska folija i plasti¢ni sudovi se tope na vrelim

ringlama. Zastitna folija za Sporet nije namenjena za Vasu
ringlu.

zamene izvucite mrezni utikac ili iskljucite
osigurac u kutiji za osigurace.

= Pokvaren uredaj moze da prouzrokuje
strujni udar. Pokvaren uredaj nikada
nemoijte da ukljuCujete. Izvucite mrezni
utikac ili iskljuCite osiguracC u kutiji za
osigurace. Pozovite servisnu sluzbu.

= Pukotine ili lomovi na staklenoj keramici
mogu da prouzrokuju strujne udare.
IskljuCite osiguracC u elektricnom ormanu.
Pozovite servisnu sluzbu.

Pregled

U sledec¢im tabela ¢ete pronadi najéeSc¢a oStecenja:

Ostecenja Uzrok Mera
Mrlje Pokipela jela Strugalijkom za staklo odmah uklonite pokipela jela.
Neadekvatna sredstva za ¢iS¢enje  Koristite samo sredstva za CiS¢enje, koja su namenjena za staklenu
keramiku.
Ogrebotine So, Secer i pesak Ringlu nemojte koristiti kao radnu ili povrSinu za odlaganije.

Gruba dna lonaca i tiganja grebu
staklenu keramiku

Proverite Vase posude.

Promena boje Neadekvatna sredstva za ¢iséenje

Koristite samo sredstva za ¢iSéenje, koja su namenjena za staklenu
keramiku.

Abrazija lonca (npr. aluminijum)

Prilikom pomeranja podignite lonce i tiganje.

Seder, jela sa visokim sadrzajem
Secera

Erozija

Strugalijkom za staklo odmah uklonite pokipela jela.
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Ostecéenja rerne

Oprez!

m Plehove za peenje nemojte gurati na dno rerne. Dno rerne
nemojte oblagati aluminijumskom folijom. Na dno rerne
nemoijte 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 emajl.

m Vocni sok: Pleh za peCenje nemojte preobilno napuniti
so¢nim vo¢nim 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

Postavljanje i prikljuéivanje

Elektriéni priklju¢ak

Elektricno prikljuCivanje mora da izvrSi ovlaSéeni stru¢njak.
Morate da se pridrzavate propisa nadleznog isporucioca
elektriCne struje.

Ako je uredaj pogresno prikljucen, kod eventualnih ostecenja
ne vazi garancija.

Oprez!

Ako je mrezni kabl ostecen, njegovu zamenu mora da izvrSi
proizvodac, 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
prikljuka preko utikaca to nije neophodno, ako je utikac
dostupan za korisnika.

m Elektri¢na sigurnost: Sporet je uredaj zastitne klase | u He
CMe [la Ce MOroHW y Be3N ca MPUK/bYYKOM 3aLUTUTHOI
NPOBOAHNKA.

m Za prikljuCak uredaja mora da se koristi kabl tipa H 05 VV-F
ili ekvivalentan.

otvorena, vremenom se mogu oStetiti susedni prednji delovi
namestaja.

m Jako zaprljan zaptivag 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. ZaptivaC na vratima uvek drzite gist.

m Vrata na uredaju kao povrSina za sedenje ili odlaganje: Na
vrata uredaja nemoijte 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 izdrzZi tezinu uredaja i moze da se
slomi.

Ostecenja u donjoj fioci
Oprez!
U donju fioku nemojte stavljati vrele predmete. MoZe se ostetiti.

Vodoravno postavljanje Sporeta
Sporet postavite direktno na pod.

1.Izvucite donju fioku i izdignite je na gore.
Na postolju su unutra napred i pozadi podesive stopice.

2. Podesive stopice po potrebi obrnite Sestougaonim kljucem
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 c¢ete upoznati Vas novi Sporet. Objasnic¢emo Vam radnu
povrsinu, ringlu i pojedinacne elemente za rukovanje. Dobicete
informacije o rerni i priboru.

Opste

Izvedba zavisi od doti¢nog tipa uredaja.

S—)
y— —N

e | 00 000 00-

6 1
Objasnjenja
1 Ringla
2 Prekida¢ za ringlu
3 Bira¢ za funkcije i temperaturu
Casovnik
4 Hladenje uredaja
5 Vrata rerne
6 Donja fioka
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Povrsina za kuvanje

Ovde cete dobiti pregled komandne table. Izvedba zavisi od
doti¢nog tipa uredaja.

©

3 @ |

QO

T
|
5
Objasnjenja
1 Ringla sa dva kruga 21 i 12 cm
2 Ringla 18 cm
3 Ringla 14,5 cm
4 Ringla 18 cm
5 Prikaz da je ringla joS topla

Prekida¢ za ringle

Pomocu Cetiri prekidaCa 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 shaga

© Zaklapanje Zaklapanje velikih ringli sa dva
prstena

Ako ukljugite ringlu, svetli lampica na prikazu.

Prikaz da je ringla jos topla

Za svaku ringlu postoji prikaz da je ringla jo$ topla. On
pokazuje, koje su ringle jo$ vrele iako je ringla iskljuena,
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

Birac¢ za funkcije

Pomodu bira¢a za funkcije podeSavate zeljenu vrstu
zagrevanja.
Bira¢ za funkcije mozete obrtati u desno ili u levo.

Podesavanja Funkcija

6 Nulti polozaj Rerna je iskljucena.

O Zagrevanje sa gornje Koladi, suflei i nemasno pecenje,
i donje strane npr. govede meso ili divlja¢, na
prvom nivou. Zagrevanje je
ravnomerno sa gornje i donje
strane.

%] Vreli vazduh* Suvi kolaci, lisnato testo i paprikas

Sa mesom.

(L] Zagrevanje sa donje Za ukuvavanje, peéenje po
strane receptu i pecenje da porumeni.
Temperatura dopire sa donje
strane.

X] Pecenje rostilja uz
cirkulaciju vazduha

Na rostilju mozete da pecete
meso, zivinu i celu ribu. Grejno telo
za roétilj i ventilator se
naizmenic¢no ukljucuju i iskljucuju.
Ventilator rasporeduje zagrejani
vazduh oko jela.

[*] Ravan roétilj, mala
povrSina

Na rostilju mozete da pecete
stekove, virSle, ribu i tost u malim
koli¢Ginama. Zagreva se samo

srednji deo grejnog tela na rostilju.

] Ravan roétilj, velika  Na rostilju moZete da pedete vise

povrsina stekova, virSli, ribe i tosta. Zagreva
se ukupna povrSina ispod grejnog
tela za roéstilj.
Topljenje Primer riba, zivina, hleb i torte.

Ventilator rasporeduje zagrejani
vazduh oko jela.

* Vrsta zagrevanja prema klasi energetske efikasnosti
EN50304.

Ako ste podesili Zeljenu vrstu zagrevanja, svetli lampica u rerni.

Bira¢ za temperaturu

Pomodu biraga 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  Stepenina Stepeni na roétilj, mala (] i
rotilju velika [7] povrsina.

Stepen 1= slab
Stepen 2 = srednji
Stepen 3 = jak

Ako se rerna zagreva, svetli lampica iznad bira¢a za
temperaturu. Ako se zagrevanje prekine, ona se gasi. Kod
odredenih podeSavanja ni ne svetli.

Casovnik

Pomocu Casovnika mozete da podesite do 60 minuta.
Casovnik radi nezavisno od rerne. Moze da se koristi kao
kuhinjski ¢asovnik.

Polozaj Funkcija
° Nulti polozaj Podesavanije isklj.
Ja) Kraj podesenog Signal posle isteka

vremena podeSenog vremena.

L -60 Prikaz u minutima Prikaz vremena, u minutima.

Ovako podesite
Podesite Casovnik na zeljeno trajanje.
Vreme je isteklo

Ako je vreme isteklo, Cuje se signal. PrekidaC se sam od sebe
obrce u polozaj Isklj. .

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 iskljuuje. Topao
vazduh izlazi na vrata.

Kako bi se rerna posle rada brze ohladila, rashladni ventilator
nastavlja da radi jedno odredeno vreme.

Oprez!

Nemoijte da prekrivate proreze za vazduh. Inage ¢e se rerna
pregrejati.
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Vas pribor

Pribor, koji je isporu¢en 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 razli¢itih visina u rerni. Uvek
ugurajte do grani¢nika, kako pribor ne bii ostetio staklo na
vratima.

Drzite pleh za pe&enje sa strane obema rukama i ugurajte ga
paralelno u postolje. Prilikom uguravanja pleha za pec¢enje
izbegavajte pokrete na desno ili levo. U suprotnom cete tesko
modi da ugurate pleh za pecenje. Emajlirane povrSine bi se
mogle ostetiti.

Pribor moZete naknadno kupiti kod servisne sluzbe, u
specijalizovanoj radnji ili na internetu. Molimo navedite HEZ-
broj.

Resetka
pecenje, komade za roétilj 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 pecenje ugurajte sa
nagibom ka vratima rerne.

Pribor mozZete da izvucéete otprilike do polovine, a da ne ulegne.

Na taj nacin se jela mogu lako uzimati.

Prilikom uguravanja u rernu pazite na to, da ispupcenje 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.

Univerzalna Serpa

Za socne kolage, peciva, amrznuta
jela i velike komade pecdenja.
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

Specijalan pribor mozete kupiti kod servisne sluzbe ili u
specijalizovanoj prodavnici. U nasim broSurama ili na internetu
éete pronadi razliite proizvode namenjene za Vasu rernu.
Dostupnost specijalnog pribora ili moguénost porucivanja
preko interneta se razlikuju od zemlje do zemlje. Informacije o
tome d¢ete pronaci u prodajnoj dokumentaciji.

Nije svaki specijalan pribor namenjen za svaki uredaj. Prilikom
kupovine uvek navedite pun naziv (E-br.) Vaseg uredaja.

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.

ResSetka 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 rostilj HEZ325000

Koristi se prilikom pe&enja rostilja umesto reSetke za rostilj ili
kao zastita od prskanja, kako bi se rerna zastitila od jake
nedistoée. Pleh za rostilj se koristiti samo sa univerzalnim
tiganjem.

Pec&enje komada rostilja na plehu za rostilji: 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 rostil;.

Kameni pleh za pecenje HEZ327000

Kameni pleh za pecenje je posebno namenjen za pripremu
hleba, zemi&ki 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 pecenije HEZ331003
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Za kolace i kesks.

Gurnite pleh za pec¢enje sa nagibom ka vratima na rerni u
rernu.



Specijalan pribor HEZ-broj Funkcija

Emajlirani pleh sa slojem koji titi od HEZ331011 Koladi i keks na plehu za pe¢enje mogu dobro da se

zagorevanja rasporede. Gurnite pleh za peCenje sa nagibom ka vratima na
rerni u rernu.

Univerzalni tigan;j HEZ332003 Za socne kolaCe, peciva, amrznuta jela i velike komade
pecCenja. 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 §titi od HEZ332011 Socéni koladi, pecivo, smrznuta jela i veliki komadi pecenja se

zagorevanja 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.

Resetka HEZ334000 Za posude, kalupe za kolace, pecenje, komade za rostilj i
smrznuta jela.

Teleskopsko potpuno izvladenje

Potpuno izvlaenje u 2 nivoa HEZ338200 Pomocu Sina za izvlaCenje na visini 2 i 3 mozete vise da
izvuCete pribor, a da on ne prevagne.

Stakleni tigan;j HEZ915001 Stakleni tiganj odgovara za dinstana jela i pite savijace.

Specijalno namenjen za programe i automatsko pecenje.

Artikli servisne sluzbe

Za VaSe uredaje za domacinstvo kod servisne sluzbe, u
specijalizovanoj prodavnici ili preko interneta, za pojedine

zemlje u e-Sopu, mozete da kupite odgovarajuc¢a sredstva za
negu i ¢iscenje ili ostali pribor. Za to navedite doti¢ni broj
artikla.

Krpe za negu prohromskih povrsina Br. artikla 311134

Smanjuje nagomilavanje necistoce. Impregnacijom pomocu
specijalnog ulja povrsine prohromskih uredaja imaju optimalnu
negu.

Gel za giSc¢enje rostilja u rerni Br. artikla 463582

Za Ciscéenje rerne. Gel ne miriSe.

Krpa od mikrovlakana sa mrezastom Br. artikla 460770

strukturom

Specijalno namenjena za ¢iSc¢enje osetljivinh povrSina, kao n pr.
stakla, staklene keramike, prohroma ili aluminijuma. Krpa od
mikrovlakana u jednom potezu uklanja necisto¢e od vode i
masti.

Osigurac za vrata Br. artikla 612594

Na taj na¢in deca ne mogu da otvore vrata na rerni. U
zavisnosti od vrata na uredaju, osigurac je razliCito zavrnut.
Pazite na list, koji je prilozen uz osigura¢ za vrata.

Pre prvog koriséenja

Ovde cete saznati, Sta morate da uradite, pre nego $to po prvi
put pripremite jela u Vasoj rerni. Pre toga procitajte poglavlje
Napomene za sigurnost.

Zagrevanje rerne

Kako biste odstranili miris ogorevanja, zagrejte praznu,
zatvorenu rernu. Idealno za to je jedan Cas zagrevanja sa
gornje/donje strane [Z na 240 °C. Pazite na to, da u prostoru
za pecenje nema ostataka ambalaze.

1.Pomocdu biraca za funkcije podesite zagrevanje sa gornje/
donje strane &©.

2.Pomocu birada za temperaturu podesite na 240 °C.

Posle jednog &asa iskljucite rernu. Za to bira¢ funkcije 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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Podesavanje ringle

U ovom poglavlju ¢ete saznati, kako podeSavate ringle. U tabeli © = velika ringla sa dva prstena
¢ete pronadi stepene za kuvanje i vremena za kuvanje razlic¢itih Onda stepen odmah obrnite nazad, kako Zelite.

jela. Vraéanje na malu povr$inu

Ovako podesite Prekida¢ za ringlu obrnite na 0 i ponovo podesite.

Na maloj ringli sa dva prstena mozete da zagrevate veoma

Pomocu Cetiri prekidaca za ringle podeSavate grejnu snagu dobro male koliine

pojedinacne ringle.

PoloZaj 0 = isklj. Oprez!

Polozaj 1 = najniza snaga Nikada nemojte da obréete preko simbola © na 0.
Polozaj 9 = najniza snaga.

Ako ukljugite ringlu, svetli lampica za prikaz. Tabela za kuvanje

U sledecoj tabeli ¢ete pronaci neke primere.

Velika rlngla sa dva prStena Vreme kuvanja i stepen kuvanja zavise od vrste, tezine i

Kod ove ringle mozete da izmenite veli¢inu . kvaliteta jela. Zato su moguca odstupanja.
Zaklopite veliku povrsinu Prilikom podgrevanja gustih jela redovno ih mesajte.
Prekida¢ za ringlu obrnite do polozaja 9 - tamo cete osetiti Za delimi¢no kuvanje koristite stepen za kuvanje 9.

lagan otpor- i dalje do simbola

Stepen za dalje Trajanje daljeg
kuvanje kuvanja u minutima
Topljenje
Cokolada, glazura od &okolade, Zelatin 1 -
Puter 1-2 -
Podgrevanje i odrzavanje toplote
Paprikas (npr. paprika$ od soCiva 1-2 -
Mleko** 1-2 -
BlansSiranje, 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.
Paprikas, supe 3-4 15-60 min.
Povrce 3-4 10-20 min.
Povrcée, 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
PalaCinke 5-6 tekudi

* Dalje kuvanje bez poklopca
** Bez poklopca
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Podesavanje rerne

Ovde cete saznati, kako se podeSava rerna.

Vrsta zagrevanja i temperatura

Primer na slici: 190 °C, zagrevanje sa gornje i donje strane &.

1.Pomodu biraCa za funkcije podeSavate Zeljenu vrstu
zagrevanja.

2.Pomocu biraga za temperaturu podesSavate temperaturu ili
stepen na rostilju.

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

negujete i Cistite, objasnicemo 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. lvice tanjih plehova se ne
mogu poptpuno emajlirati. 1z tog razloga one mogu biti
grube. Zastita od korizije se ne ostecuje na taj nacin.

Sredstva za ¢iSéenje

Kako razli¢ite povrSine ne biste ostetili pogresSno odabranim
sredstvom za diSéenje, obratite paznju na sledece podatke.

Prilikom ¢iS¢éenja ringli nemojte koristiti

m nerazblazeno sredstvo za pranje sudova ili sredstvo za
masinsko pranje sudova,

m abrazivne sundere,

m agresivna sredstva za CiS¢enje kao $to su sredstva za
CiSc¢enje rerni ili skidaci fleka,

m kompresorske ili parne Cistace.

m Pojedinacne delove nemojte prati u masini za pranje posuda.

Prilikom ¢iS¢enja rerne nemojte koristiti

m jaka i abrazivna sredstva za ¢iSc¢enje,

m sredstva za CiSéenje sa velikim udelom alkohola,
m abrazivne sundere,

m kompresorske ili parne Cistace.

m Pojedinacne delove nemoijte prati u masini za pranje posuda.

Pre prve upotrebe uredno operite nove sundere.

Rerna se zagreva.

Isklju€ivanje rerne
BiraC funkcije obrnite u nulti polozaj.

Promena podesavanja

Pomocu doti€nog birata u svako doba mozete da promenite
vrstu zagrevanija ili stepen na rostilju.

Polje Sredstva za ¢iSéenje

Spoljasnjost uredaja Vrela sapunica:
Ogistite krpom za pranje i osusite
mekom krpom. Nemojte da koristite
sredstva za Cis¢enje stakla ili strugaljku
za staklo.

Prohrom Vrela sapunica:

Ogistite krpom za pranje i osusite
mekom krpom. Odmah uklonite fleke od
kamenca, masti, gustina i belanceta.
Ispod takvih mrlja moze da se formira

korozija.

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.

Ringla Nega: sredstva za zastitu i negu staklene
keramike

CiScenje: sredstva za &iScenje, koja su
namenjena za staklenu keramiku.
Obratite paznju na napomene za

¢iS¢enje na ambalazi.

A\ Strugalika za staklo za jaku
nedistocu:

Otklopite i Cistite samo pomocu ostrice.
Paznja, ostrica je jako oStra. Opasnost
od povrede.

Posle ¢iséenja ponovo je zaklopite.
Ostecene ostrice odmah zamenite.

Okviri ringli Topla sapunica:
Nikada nemojte Cistiti strugaljkom za

staklo, limunom ili siréetom.

Stakla na vratima Strugaljka za staklo:
Ocistite mekom krpom.

Nemoijte koristiti strugaljku za staklo.

Vrela sapunica ili voda sa siréetom:
Ocistite krpom za pranje.

Rerna
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Polje Sredstva za ¢iSéenje

Okvir Vrela sapunica:
Navlazite i oCistite 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)

Vrela sapunica:
Ocistite krpom za pranje.

Stakleni poklopac
lampice u rerni

Zaptivak Vrela sapunica:
Nemoijte ga skidati! Odistite krpom za pranje. Nemojte ribati.

Pribor Vrela sapunica:
Navlazite i oCistite krpom za pranje ili

Cetkom.

Vrela sapunica:
Ocistite krpom za pranje.

Donja fioka

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.

Zakacivanje okvira

1. Okvir najpre postavite u zadnju buksnu, malo pritisnite pozadi
(slika A)

2.i onda zakacite u prednju buksnu (slika b).

E

B @&

Okuviri nalezu desno i levo. Pazite na to, da kao na slici B visina
112 dole, avisina 3, 45 gore.

Otkacivanje i zakacivanje vrata na rerni

Za Cis¢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 Opashost od povrede!

Ako su Sarniri neosigurani, zatvaraju se iznenada sa velikom
snagom. Pazite na to, da poluge za blokadu uvek budu sasvim
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zaklopljene, odnosno sasvim otklopljeneprilikom otkadivanja
vrata na rerni.

Otkacivanje vrata
1.Vrata rerne sasvim otvoriti.

2.0be 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 zakacivanja 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).

T

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,
nemoijte 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 ru¢kom 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).

AN B|

4. Podignite staklo i izvucite (slika C).

(@)
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Ocistite staklo sredstvom za Ciséenje stakla i mekom krpom.

Smetnja, sta ¢initi?

Ako dode do smetnje, Cesto se radi samo 0 nekoj sitnici. Pre
nego Sto pozovete servisnu sluzbu, pogledajte tabelu. Mozda
sami mozete da otklonite smetnju.

Tabela sa smetnjama

Ako jelo nije optimalno uspelo, pogledajte poglavlje Za Vas
testirano u nasoj kuhinji. Tamo ¢ete pronaci mnoge savete i
napomene za kuvanje.

Smetnja Mogu¢i uzrok Pomoé¢/Napomene
Rerna ne Osiguracg je u Proverite, da li su osiguraci
funkcioniSe. kvaru. u komandnom ormanu u
redu.
Nestalo je Proverite, da li radi svetlo u
elektricne kuhinji ili da li funkcioniSu
struje. drugi uredaji u kuhinji.

Rerna ne greje. PraSina na
kontaktima.

Obrnite drske prekidaca
viSe puta tamo-ovamo.

A Opasnost od strujnog udara!

Neovlaséene popravke su opasne. Popravke sme da vrsi samo
obudeni servis tehnicar.

A Opasnost od povrede!

lzgrebano staklo na vratima uredaja moze da iskoCi. Nemojte
koristiti strugaljku za staklo, o$tra i abrazivna sredstva za
Ciscéenje.

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).

3. Postavite poklopac i pritisnite.
4. Zakacite 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!

Iskljucite osigurac u elektri¢nom 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.
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Stakleni poklopac

Osteceni stakleni poklopac mora da se zameni. Odgovarajuci
stakleni poklopac éete dobiti kod servisne sluzbe. Navedite E-
broj i FD-broj VaSeg uredaja.

Tablica smetnji

Cesto se radi samo o nekoj sitnici, kada nastane smetnja. Pre
nego $to pozovete servisnu sluzbu, molimo Vas da pokuSate
sami ukloniti smetnju uz pomoc tablice.

Ako jednom jelo ne uspije na optimalni nacCin, pogledajte u
poglavlju Za Vas provereno u nasoj studio-kuhinji. Tu éete da
nadete puno saveta i napomena za kuvanje.

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.
Plogicu sa tipom i brojevima ¢ete pronadi bo¢no na vratima
rerne. Kako po potrebi ne biste morali dugo da trazite, ovde
mozete 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 sluCaju
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. Na taj nacin ste
sigurni, da su popravku izvrSili obucCeni servisni tehnicari, koji
su opremljeni originalnim delovima za Vas kuc¢ni ureda,j.

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

m Rernu unapred zagrejte, samo ako je to navedeno u receptu
ili u tabelama u uputstvu za upotrebu.

m Koristite tamne, u crno lakirane ili emajlirane kalupe za
pecenje. Oni jako dobro primaju toplotu.

m Vrata rerne tokom kuvanja, pecenja ili prZzenja otvarajte Sto je
moguce rede.

m Najbolje je da viSe kolaca pecete jedan za drugim. Rerna je
jos vrela. Na taj nacin se skracuje vreme pecenja za drugi
kolaC. Takode 2 pravougaona kalupa mozete da ugurate
jedan pored drugog.

m Kod duzih vremena pedenja rernu mozete da iskljucite
10 minuta pre isteka vremena pecenja i da za pecenje do
kraja iskoristite ostatak toplote.

Stednja energije na ringli
m Koristite lonce i Serpe sa debelim, ravnim dnom. Neravna
dna povecavaju potroSnju energije.

m Pre¢nik dna lonca ili Serpe treba da odgovara veli€ini ringle.
Specijalno mali lonci na ringli povecavaju gubitak energije.
Pazite: Proizvodali posuda Cesto navode gornji precnik
lonca. On je najéesSce vedi od precnika dna.

m Za male koli¢ine koristite mali lonac. Veliki, malo napunjeni
lonac trosi viSe energije.

m Lonce uvek zatvorite odgovaraju¢im poklopcima. Pri kuvanju
bez poklopca potrebno Vam je Cetiri puta viSe energije.

m Kuvajte sa malo vode. To Stedi energiju. Kod povrca se tako
¢uvaju vitamini i mineralne materije.

m Blagovremeno prebacite na nizi stepen.

m Iskoristite ostatak toplote. Kod dugog vremena kuvanja vecé
5-10 minuta pre kraja kuvanja iskljudite ringlu.
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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.



Za Vas testirano u nasoj kuhinji

Ovde cete pronadi izbor jela i optimalna podeSavanja za njih.
Pokazacemo Vam, koja vrsta zagrevanja i temperature je
najbolje namenjena za Vase jelo. Dobic¢ete podatke za
odgovarajuci pribor i na koju visinu treba da ga ugurate.
Dobicete savete za posude i za pripremu.

Napomene

m Vrednosti u tabeli vaze uvek za ubacivanje u hladnu i praznu
rernu.
Unapred zagrejte rernu, ako je to navedeno u tabeli. Pribor
tek posle podgrevanja obloZite papirom za pecenje.

m Podaci o vremenu u tabelama su orijentacione vrednosti.
One zavise od kvaliteta i prirode namirnica.

m Koristite pribor koji ste dobili prilikom isporuke uredaja.
Dodatni pribor mozete dobiti kao specijalan pribor u
specijalizovanoj radnji ili kod servisne sluzbe.

Pre koris¢enja rerne izvadite pribor i posude koje Vam nije
porebno.

m Uvek koristite rukavice, kada iz rerne uzimate vreo pribor ili
posude.

Kolaci i peciva
Kalupi za pecenje
Najbolji su tamni kalupi za pe&enje od metala.

Kod svetlih kalupa za kolaCe 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 proizvodaca. 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 pecenja 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, slededi
put podesite visu temperaturu.

Vreme pecenja se skracuje 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 Podatak o Trajanje, minuti
zagrevanja temperaturi u
°C
Jednostavni, suvi kola¢ Kalup sa sko¢nim 3 160-180 50-60
mehanizmom sa cevastim
dnom/kalup za kraljevske
kolaCe
Jednostavni, suvi kolag, fini Kalup sa sko¢nim 2 (] 150-170 60-70
mehanizmom sa cevastim
dnom/kalup za kraljevske
kolaCe
Kore za torte od mucenog testa Kalup za kore za vo¢ne 3 BN 140-160 20-30
torte
Vocéna torta, jednostavno testo Visoki kalup sa sko¢nim 3 BN 150-170 50-60
mehanizmom sa cevastim
dnom
Torta od biskvita Kalup sa sko¢nim 2 (] 160-180 30-40
mehanizmom
Kore za torte od mucenog testa Kalup sa sko¢nim 1 (] 170-190 25-35
mehanizmom
Voc¢na torta ili torta sa sirom, mrvljivo Kalup sa sko¢nim 1 (] 170-190 70-90
testo* mehanizmom
Zacinjeni kolag* Kalup sa sko¢nim 1 O 180-200 50-60
mehanizmom
* Kola¢ ostavite u uredaju oko 20 minuta da se ohladi.
Kolaci na plehu Pribor Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Mucdeno i kiselo testo sa suvim Pleh za pedenje 2 O 170-190 20-30
nadevom
Mudeno i kiselo testo sa so¢nim Pleh za pedenje 3 O 170-190 40-50
nadevom, voce
Biskvitni rolat (predhodno zagrejati) Pleh za pecenje 2 O 190-210 15-20
Pletenica sa 500 g brasna Pleh za pecenje 2 O 160-180 30-40
Stolen (tvrda &trudla) sa 500 g brasna  Pleh za pedenje 3 (] 160-180 60-70
Stolen (tvrda &trudla) sa 1 kg bragna Pleh za pecenje 3 (] 150-170 90-100
Strudla, slatka Pleh za pecenje 2 (] 180-200 55-65
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Kolaéi na plehu Pribor Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Burek Pleh za pedenje 2 (] 180-200 40-50
Pica Pleh za pedenje 2 (] 220-240 25-35
Mala peciva Visina Vrsta Podatak o Trajanje, minuti
zagrevanja temperaturiu
°C
Keks Pleh za pecenje 3 = 150-170 10-20
Pecivo koje se pravi pomocu Pleh za pecenje 3 O 140-150 30-40
Sprica (predhodno zagrejati)
Keks sa bademima Pleh za pedenje 2 (] 110-130 30-40
Pislice Pleh za pedenje 3 80-100 100-190
Pecivo od kuvanog testa Pleh za pedenje 2 (] 200-220 30-40
Pecivo od lisnatog testa Pleh za pedenje 3 190-210 20-30
Kolaci sa kvascem Pleh za pedenje 3 (] 180-200 20-30

Hleb i zemicke

Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.

Prilikom pecCenja hleba rernu uvek predhodno zagrejte, ako nije

drugacije navedeno.

Hleb i zemicke Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Hleb sa kvascem sa 1,2 kg Pleh za pecenje 2 (] 270 8

brasna 200 35-45

Hleb od kiselog testa sa 1,2 kg Pleh za pecenje 2 (] 270 8

brasna 200 40-50

Zemicke, npr. razane zemicke Pleh za pecenje 4 (] 200-220 20-30

(prethodno ne zagrevati)

Saveti za pecenje

Hodete da pecCete po svom sopstvenom

receptu.

OrijentiSite se prema sliénom pecivu u tabeli za pecdenje.

Tako cete utvrditi, da li je muceni kolaé

pecen.

Otprilike 10 minuta pre kraja vremena za pecenje, koje je navedeno u receptu, drvenim
Stapiéem probodite kola¢ na mestu, koje je najvise naraslo. Ako se testo ne lepi za drvo,
kolaC je gotov.

Kola¢ se slepio.

Slededi put koristite manje te¢nosti ili u rerni podesite za 10 stepeni manju temperaturu.
Obratite paznju na navedeno vreme mucenja u receptu.

Kola¢ je na sredini narastao, a na

ivicama nije.

Nemojte podmazivati ivice kalupa sa sko¢nim mehanizmom. Kad je pecen, kola¢ pazljivo
odvojte nozem.

Kolag je odozgo previse taman.

Ugurajte ga na nizi nivo, izaberite nizu temperaturu i kolaC pecite nesto duze.

Kola¢ je previSe suv.

Gotov kola¢ ¢acCkalicom izbusite na nekoliko mesta. Onda ga pospite vo¢nim sokom ili
alkoholnim pi¢em. Slededi put izaberite za 10 stepeni viSu temperaturu i skratite vr.eme
pecenja.

Hleb ili kola¢ izgledaju dobro (np r.
kola¢ od sira), ali su unutra gnjecavi
(dekavi, izbrazdani vodenim targovima).

Slededi put koristite manje te€nosti i pecite na nizoj temperaturi nesto duze. Kod kolaCa
sa so¢nim nadevom, najpre pecite koru. Po njoj pospite badem ili prezle i tek onda
preko toga sipajte nadev. Obratite paznju na recepte i vreme pecenja.

Pecivo je neravhomerno porumenelo.

|zaberite nesSto nizu temperaturu, onda ¢e pecivo ravnomernije da porumeni. Osetljivo
pecivo pecite pomodu zagrevanja sa gornje/donje strane (& na jednom nivou. Papir za
pecenje koji viri iz pleha moze da uti¢e na cirkulaciju vazduha. Papir za pecenje isecite
uvek u skladu sa plehom.

Voéni kolac 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 tiganj.

Malo pecivo od testa sa kvascem se
prilikom pecenja lepi jedno za drugo.

Oko svakog komada peciva razmak bi trebalo da bude oko 2 cm. Tako ima dovoljno
mesta, da komadi peciva mogu lepo narastu i svuda okolo porumene.

Prilikom pecenja socnih kolaca isparava
kondenzovana voda.

Prilikom pecenja moze da nastane vodena para. Ona izlazi na vrata. Vodena para moze
da pada na polje za parametrisanje ili na prednje delove susednog namestaja i da kaplje
kao kondenzovana voda. To je uslovljeno zakonom fizike.
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Meso, zivina, riba

Posude

Mozete da koristite svo posude, koje je otporno na toplotu. Za
velika peéenja namenjen je takode i pleh za pedenje.

Najbolju namenu ima posude od stakla. Poklopac treba da
odgovara tiganju i da dobro zatvara.

Ako koristite emajlirane tiganje, dodajte malo vise teénosti.

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 podmetac. 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 tecnosti. Dno posude bi trebalo da
bude pokriveno oko 1 -2 cm.

Koli¢na tecnosti zavisi od vrste mesa i materijala posude. Ako
meso pripremate u emajliranom tiganju, potrebno je nesto viSe
teénosti 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.

Napomene za pecenje rostilja

Prilikom pecenja rostilja oko 3 minuta zagrevajte rernu, pre
nego $to u nju stavite komade za roétilj.

Rostilj pecite uvek u zatvorenoj rerni.

Neka Vam komadi za rostilj budu otprilike iste debljine. Na taj
nacin se jednako peku i ostaju lepo socni.

Komade za rostilj okrenite posle %3 vremena za pecenje.
Stekove posolite tek posle pecenja na rostilju.

Komade za rostilj polozite direktno na reSetku. Komad za rostilj
je najbolji, ako ga polozite na sredinu reSetke.

Dodatno ugurajte pleh za pecenje na visinu 1. Sokovi iz mesa
¢e iscureti u posudu, a rerna ostaje gista.

Pleh za pecCenje ili univerzalni tiganj prilikom pecenja rostilja
nemojte gurati na visine 4 ili 5. Zbog visoke temperature se
iskrivi i prilikom izvlacenja iz rerne moze da se osteti.

Grejna tela rostilja se uvek iznova ukljucuju i iskljuCuju. To je
normalno. Koliko &esto se to deSava, zavisi od podesSenog
stepena za pecenje rostilja.

Riba
Po isteku polovine vremena okrenite komade ribe.

Ako je pecenje gotovo, trebalo bi jos 10 minuta da odstoji u
iskljuCenoj, zatvorenoj rerni. Na taj nacin se sokovi mesa bolje
raspodeljuju.

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
pecenje najpre polozite u sud sa kozicom na dole.

Meso Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Podaci o Trajanje, minuti
zagrevanja temperaturi u
°C, stepen na
rostilju

Govedina

Govede pecCenje 1,0 kg zatvoreno 2 (] 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Govedi file, roza 1,0 kg otvoreno 2 (] 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80

Govedina, roza 1,0 kg otvoreno 1 X 210-230 50

Stekovi, roza 3 cm Resetka 5 ] 3 15

Teletina

Telec¢e pedenje 1,0 kg otvoreno 2 (] 190-210 100
20kg ] 170-190 120

Svinjsko meso

bez koze (npr. . vrat) 1,0 kg otvoreno 1 X 200-220 100
1,5 kg 1 X 190-210 140
20kg 1 X 180-200 160

sa kozom (npr. plecke) 1,0 kg otvoreno 1 x 200-220 120
1,5 kg 1 X 190-210 150
2,0 kg 1 X 180-200 180

Svinjsko dimljeno meso sa 1,0 kg zatvoreno 2 O 210-230 70

kostima

Jagnjetina

Jagnjedi butovi bez kostiju, 1,5 kg otvoreno 1 X 150-170 120

srednji
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Meso Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Podaci o Trajanje, minuti
zagrevanja temperaturi u
°C, stepen na
rostilju
Mleveno meso
Veknice od mesa oko. 500 g otvoreno 1 X 170-190 70
Virsle
Virgle Resetka 4 ] 3 15
Zivina

Podaci o tezini u tabeli se odnose na nenapunjenu zivinu, koja
je spremna za przenje.

Celo zivinCe najpre grudima na dole polozite na reSetku.
Okrenite posle %3 navedenog vremena.
Komade pecdenja, kao sto je rolovano ¢urece pedenje ili Curece

grudi, okrenite kad istekne polovina navedenog vremena.
Zivinée okrenite posle %5 datog vremena.

Kod patke ili guske probusite kozicu ispod krila. Na taj nacin
moze da iscuri mast.

Zivin&e ¢e biti posebno hrskavo rumeno, ako ga pred kraj
przenja premazete puterom, slanom vodom ili sokom od
pomorandze.

Ako rostilj pecete direktno na resSetki, gurnite pleh za pecenje
na visinu 1. Sokovi iz mesa ¢e iscureti u posudu, a rerna ostaje
Cista.

Zivina

Tezina Burence Visina Vrsta Temperatura Vreme pecenja u
zagrevanja u°C minutama

Pola pileta, 1 do 4 komada po 400 g Resetka 2 X 200-220 40-50

Tranzirana piletina po 250 g Resetka 2 200-220 30-40

Pile, celo od 1 do 4 jedinice po 1,0 kg Resetka 2 190-210 50-80

Patka 1,7 kg Resetka 2 180-200 90-100

Giska 3,0 kg ReSetka 2 170-190 110-130

Mladi ¢uran 3,0 kg ReSetka 2 X 180-200 80-100

2 Cureca batka po 800 g Resetka 2 X 190-210 90-110

Riba

Komade ribe okrenite posle 3 vremena za pecenje na roétilju.

Celu ribu ne morate da okrecete. Celu ribu u plivaju¢em
polozaju, lednim perajem okrenutim na gore, stavite u rernu.

Naseceni krompir ili malo bure otporno na visoku temperaturu
u ribliem stomaku &ine je stabilnijom.

Ako rostilj pecete direktno na reSetki, dodatno gurnite pleh za
pecenje na visinu 1. Teénost ¢e iscureti u posudu, a rerna
ostaje dista.

Riba Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Podatak o Trajanje, minuti
zagrevanja temperaturi
u°C, stepen na
rostilju
Riba, cela a 300 g ReSetka 2 ] 3 20-25
1,0 kg Resetka 2 180-200 45-50
1,5 kg Resetka 2 X 170-190 50-60
Riblji fileti, 3 cm ReSetka 3 ] 2 20-25

Saveti za przenje i pe¢enje rostilja

Za tezinu pecenja u tabeli nema
podataka.

|zaberite podatke u skladu sa tezinom, koja stoji u nastavku i produzite vreme.

Zeleli biste da proverite, da li je pedenje Koristite termometar za meso (moze se nabaviti u specijalizovanim prodavnicama) ili

gotovo.

proverite “kasikom®. Kasikom pritisnite peCenje. Ako je ¢vrsto, onda je gotovo. Ako

utanja, potrebno je jo§ malo vremena.

Pedenje je previSe tamno i koZica je na
mestima izgorela.

[Meuerbe je npesBuLlIE TaMHO M KOXULA je Ha MecTuma naropena.

Peclenje izgleda dobro, ali je sos
izgoreo.

Slededi put izaberite manji pleh ili dodajte vise tec¢nosti.

Peclenje izgleda dobro, ali je sos previSe Slededi put izaberite vedi pleh i sipajte manje tecnosti.

svetao i voden.

Prilikom prelivanja pecenja nastaje
vodena para.

To je fizicki 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.
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Pite savijace, gratinirana jela, tostevi

Ako rostilj pecete direktno na reSetki, dodatno gurnite pleh za
pecCenje na visinu 1. Rerna ostaje Cistija.

Posude uvek stavljajte na reSetku.

Stanje pecdenja pite savijaCe zavisi od veli¢ine posuda i od
visine pite savijaCe. Podaci iz tabele su samo orijentacione
vrednosti.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Podatak o Trajanje, minuti

zagrevanja temperaturi u

°C

Guzvare
Guzvara, slatka Puvecara (] 180-200 40-50
Tepsija za rezance Puvecdara (] 210-230 30-40
Garniranje
Garnirani krompir sa sirovim dodacima, Buvedara 2 x 160-180 60-80
Visina maks. 4 cm
Tost
Tost rumen odozgo, 12 komada Redetka 4 ] 3 5-8

Gotovi proizvodi
Pazite na podatke, koje na pakovanju dao proizvodac.

Ako ste pribor oblozili papirom za pecenje, pazite na to, da je
papir namenjen za te temperature. Uskladite veli€inu papira sa
jelom.

Rezultat pecdenja jako zavisi od namirnica. Prepecenost i
neravnomernost mogu da postoje ve¢ kod sirove robe.

Jelo Pribor Visina Vrsta Podatak o Trajanje, minuti
zagrevanja temperaturi u
°C
Strudla, zaledena Pleh za pecenje 3 180-200 35-45
Pomfrit Pleh za pedenje 3 (] 190-210 25-30
Pica Resetka 2 (] 200-220 15-20
Pica baget Redetka 2 190-210 15-20

Specijalna jela

Na niskim temperaturama ¢e Vam jednako dobro uspeti
kremasti jogurt, kao i rastresito testo sa kvascem.

Najpre uklonite pribor, reSetke za kacenje ili teleskopske
plehove iz rerne.

Priprema jogurta
1.Skuvajte 1 litar mleka (3,5 % masti) i ohladite na 40 °C.
2.Umesajte 150 g jogurta (temperatura kao u frizideru) .

3.Solje ili male Gage napunite i pokrijte folijom koja Guva
svezinu.

4.Rernu zagrejte kako je navedeno.

5.S0lje ili Gage postavite na dno rerne i pripremite, kako je
navedeno.

Ostavite testo sa kvascem da naraste

1.Kao i obi¢no pripremite testo sa kvascem, stavite ga u
vatrostalnu posudu od keramike i pokrijte.

2.Rernu zagrejte kako je navedeno.
3. Iskljucite rernu i testo ostavite da naraste u rerni.

Jelo Posude Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja
Jogurt Solje ili Sage postavite na dno ™ predhodno zagrejte na 15 min.
[e]
rerne 100 °C 8 sati.
samo ukljucite lampicu u rerni

Ostavite testo sa kvascem Vatrostalnu posudu postavite na dno (] predhodno zagrejte na 50 °C 5-10 min.
da naraste rerne Iskljucite uredaj i testo sa 20-30 min.

kvascem ostavite u rerni da
naraste
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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
proizvodad.

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 Secera, voce, pili¢i, kobasica i meso, hleb,
zemicCke, kolali i druga peciva

isklju¢en

Susenje voca i povréa
Koristite samo adekvatno voce i povrée i temeljno ga operite.
Ostavite voce i povrée da se dobro ocedi i obriSite ga.

Pleh za pedenje ugurajte na visinu 4,
reSetku ugurajte na visinu 2.

Oblozite pleh za pecenje i reSetku papirom za pecenje ili
pergament papirom.

Veoma soéno vode i povrée okredite vise puta. Cim se osusi
susSeno voce i povrée odvojite od papira.

Voce i povrée Visina Vrsta _ Temperatura, °C Trajanje, Gasovi
zagrevanja

600g kolutova jabuke 2+4 80 oko 5

800g na trake ise¢enih kruSaka 2+4 = 80 oko 8

1,5 kg Sljiva ili ringlova 2+4 B 80 oko 8-10

200 g zacinskog bilja, ogiS¢enog 2+4 = 80 oko 12

Ukuvavanje

Za ukuvavanje tegle i gumeni prstenovi moraju da budu disti i
ispravni. Ako je moguc¢e odmah koristite velike tegle. Podaci u
tabelama se odnose na okrugle tegle od jedan litar.

Oprez!
Nemojte koristiti vece i viSe tegle. Poklopci bi mogli da puknu.

Koristite samo odgovarajuce 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 iskljucite, proverite, da li sadrzaj u teglama pravilno
VI,

Priprema

1.Napunite tegle, nemoijte 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 [1J.

5.Temperaturu podesite na 170 do 180 °C.

Ukuvavanje

Voce

Posle otprilike 40 do 50 minuta u kratkim razmacima podizu se
mehuriéi. 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 voce 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 IskljuCivanje oko 35 minuta

Povrée
Ukoliko se u teglama podizu mehurici, temperaturu vratite na
120 do 140 °C. U zavisnosti od vrste povr¢a 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.

Akrimalid u namirnicama

Akrilamid nastaje, pre svega, kod pripreme proizvoda od
zitarica i krompira na visokoj temperaturi kao n pr. Cipsa,

Oprez!

Vrele tegle ne stavljajte na hladnu ili mokru podlogu. Mogle bi
da prsnu.

pomfrita, tosta, zemicki, hleba ili finih peciva (keksevi,
medenjaci, Spekule).

Saveti za pripremu jela bez akrilamida

Opste = Sto je mogude vie skratite vreme pedenja.

m 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.

Pomoc¢u 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 razlicitinh uredaja.

Po EN 50304/EN 60350 (2009) odnosno IEC 60350.
Pecenje

Kod lenje pite tamne kalupe sa sko&nim mehanizmom stavite
razmaknute jedan pored drugog.

Kolacgi u kalupima sa sko¢nim mehanizmom od belog lima:
Pecite uz zagrevanje sa gornje/donje strane (& na nivou 1.
Umesto reSetke koristite pleh za pec€enje i na njega stavite
kalup sa sko¢nim mehanizmom.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Pecivo koje se pravi pomocu Sprica Pleh za pedenje (] 150-170 20-30
Kolagic¢i, 20 komada Pleh za pecenje (] 160-180 20-30
Vodeni biskvit Kalup sa sko¢nim (] 160-180 30-40
mehanizmom na reSetKki
Lenja pita Resetka + 2 kalupa sa 1 (] 190-210 70-80
skoCnim mehanizmom
@ 20 cm
Rostilj
Ako namirnice polazete direktno na reSetku, dodatno gurnite
pleh za pecCenje na visinu 1. Te¢nost ¢e iscureti u posudu, a
rerna ostaje Cista.
Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Stepen Trajanje
zagrevanja rostiljanja u minutima
Pedenje tosta Resetka 5 ™ 3 1-2
Prethodno zagrevajte 10 minuta
Bifburger, 12 komada* ResSetka + pleh za pecCenje 4 ] 3 25-30

nemojte prethodno zagrevati

* Posle %3 vremena okrenite
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	[hr] Upute za uporabuuređaja 3
	à 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!


	Pregled
	Štete na pećnici
	Oprez!

	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


	Područje za kuhanje
	Prekidač za kuhalište
	Indikator da su kuhališta i dalje topla

	Pećnica
	Birač funkcija
	Birač temperature
	Budilica
	Podešavanje obavljajte ovako
	Da li je vrijeme isteklo

	Komora za pečenje
	Žarulja pećnice
	Rashladni ventilator
	Oprez!
	Vaš pribor
	Umetanje pribora
	Napomena



	Poseban pribor
	Artikal iz servisne službe
	Prije prvog korištenja
	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
	Vrsta grijanja i temperatura
	1. Biračem funkcije podesite željenu vrstu grijanja.
	2. Biračem temperature podesite temperaturu ili stupanj roštilja.
	Isključivanje pećnice
	Promjena postavki


	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
	Modeli za pečenje
	Tabele



	Savjeti za pečenje
	Meso, perad, riba
	Posuđe
	Pečenje
	Napomene za pečenje na roštilju (gril)
	Meso
	Perad
	Riba

	Savjeti za pečenje i žar
	Nabujci, zapečena jela, toastovi
	Gotovi proizvodi
	Posebna jela
	1. Zakuhajte 1 litru mlijeka (3,5 %mliječne masti), te ga ostavite da se ohladi na temperaturu od 40 °C.
	2. Umiješajte 150 g jogurta (na temperaturi iz hladnjaka).
	3. Prelijte u šalice ili male twist-off čašice te prekrijte s prozirnom folijom.
	4. Pećnicu zagrijte kao što je navedeno.
	5. Šalice ili čašice stavite na dno pećnice te ih pripremite kao što je navedeno.
	1. Dizano tijesto pripremite na uobičajeni način, stavite ga u keramičku vatrostalnu posudu te ga pokrijte.
	2. Pećnicu zagrijte kao što je navedeno.
	3. Isključite pećnicu i stavite tijesto u pećnicu da se digne.

	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


	Pečenje na žaru

	Ò 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!


	Преглед
	Повреди на готварската фурна
	Внимание!

	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


	Зона за готвене
	Превключватели на котлони
	Индикатор за остатъчна топлина

	Фурна
	Функционален превключвател
	Превключвател на температурата
	Хронометър със звуков сигнал
	Така се настройва
	Времето е изтекло

	Камерата
	Лампа на фурната
	Вентилатор за студен въздух
	Внимание!

	Вашите допълнителни принадлежности
	Вкарване на допълнителни принадлежности
	Указание



	Специални принадлежности
	Асортимент на центъра за обслужване на клиенти
	Преди да използвате за първи път
	Подгряване на фурната
	1. С функционалния превключвал 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 можете да настройвате вида на нагряване.
	2. С температурния превключвател се регулира температурата или степента на грила.
	Изключване на фурната
	Промяна на настройките


	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
	Форми за печене
	Таблици



	Съвети за печене
	Риба, птици, месо
	Кухненски съдове
	Печене
	Указания за печене на грил
	Месо
	Птици
	Риба

	Съвети за печене на фурна и печене на грил
	Суфлета, огретени, препечени филии
	Готови продукти
	Специални ястия
	1. Оставете да заври 1 литър мляко (3,5 % масленост) и охладете до 40 °C.
	2. Разбъркайте 150 г кисело мляко (хладилна температура).
	3. Прелейте в чаши или малки бурканчета с капачки на винт и покрийте с домакинско фолио.
	4. Предварително загрейте камерата както е посочено.
	5. Поставете чашите или бурканчетата на дъното на камерата и подгответе както е посочено.
	1. Подгответе тестото с мая както обикновено, поставете в топлоустойчив керамичен съд и покрийте.
	2. Предварително загрейте камерата както е посочено.
	3. Изключете фурната и оставете тестото да втаса в камерата.

	Размразяване
	Сушене
	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


	Печене на грил

	ò 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!


	Pregled
	Oštećenja rerne
	Oprez!

	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


	Površina za kuvanje
	Prekidač za ringle
	Prikaz da je ringla još topla

	Rerna
	Birač za funkcije
	Birač za temperaturu
	Časovnik
	Ovako podesite
	Vreme je isteklo

	Rerna
	Lampica za rernu
	Rashladni ventilator
	Oprez!
	Vaš pribor
	Uguravanje pribora
	Napomena



	Specijalan pribor
	Artikli servisne službe
	Pre prvog korišćenja
	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
	Vrsta zagrevanja i temperatura
	1. Pomoću birača za funkcije podešavate željenu vrstu zagrevanja.
	2. Pomoću birača za temperaturu podešavate temperaturu ili stepen na roštilju.
	Isključivanje rerne
	Promena podešavanja


	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
	Kalupi za pečenje
	Tabele



	Saveti za pečenje
	Meso, živina, riba
	Posuđe
	Prženje
	Napomene za pečenje roštilja
	Riba
	Živina
	Riba

	Saveti za prženje i pečenje roštilja
	Pite savijače, gratinirana jela, tostevi
	Gotovi proizvodi
	Specijalna jela
	1. Skuvajte 1 litar mleka (3,5 % masti) i ohladite na 40 °C.
	2. Umešajte 150 g jogurta (temperatura kao u frižideru) .
	3. Šolje ili male čaše napunite i pokrijte folijom koja čuva svežinu.
	4. Rernu zagrejte kako je navedeno.
	5. Šolje ili čaše postavite na dno rerne i pripremite, kako je navedeno.
	1. Kao i obično pripremite testo sa kvascem, stavite ga u vatrostalnu posudu od keramike i pokrijte.
	2. Rernu zagrejte kako je navedeno.
	3. Isključite rernu i testo ostavite da naraste u rerni.

	Topljenje
	Sušenje voća i povrća
	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


	Roštilj
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