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/A Pomembna varnostna navodila

Pazljivo preberite ta uvod. Sele potem lahko
aparat uporabljate varno in pravilno.
Navodila za uporabo shranite za kasnejSo
uporabo ali za naslednjega lastnika.

Po odstranitvi embalaze preverite aparat. V
primeru vidnih poSkodb med transportom
ga ne priklapljajte.

Samo pooblasceni serviser lahko prikljuci
aparat brez vti¢a. V primeru poskodb zaradi
nepravilne prikljucitve izgubite pravico do
uveljavljanja garancije.

Ta aparat je namenjen samo uporabi v
zasebnem gospodinjstvu in v hiSnem
okolju. Aparat uporabljajte izkljuCno za
pripravo hrane in pijace. Med delovanjem
aparat nadzorujte. Aparat uporabljajte samo
v zaprtih prostorih.

Ta aparat je namenjen uporabi na obmocjih
do maksimalno 2000 metrov nadmorske
viSine.

Ta aparat ni namenjen uporabi z zunanjim
alarmom ali daljinskim upravljalnikom.

Ne uporabljajte neustreznih zascitnin
naprav ali zascCitnih resetk za otroke, saj
lahko povzrodijo nesrece.

Ta aparat lahko uporabljajo otroci nad
osmim letom starosti in osebe z
zmanjsanimi fiziCnimi, senzori¢nimi ali
mentalnimi sposobnostmi ali pomanjkljivimi
izkusnjami ali znanjem, Ce jih nadzoruje
oseba, odgovorna za njihovo varnost, ali Ce
jih je poucila o varni uporabi aparata in
razumejo nevarnosti, ki lahko nastanejo pri
uporabi aparata.

Ne pustite otrok, da se igrajo z aparatom.
CiSCenja in vzdrzevalnih del s strani
uporabnika ne smejo opravljati otroci, razen
ce so starejSi od osmih let in pod
nadzorstvom.

Otrok, mlajSih od osmih let, ne pustite
v blizino aparata in priklju¢nih kablov.

Pribor v notranjost aparata vedno vstavite
tako, da bo pravilno obrnjen. Glejte opis
pribora v navodilih za uporabo.

Nevarnost pozara!

Vnetljivi predmeti se lahko v notranjosti
aparata vnamejo. V pecici nikoli ne hranite
vnetljivin predmetov. Nikoli ne odpirajte
vratc aparata, ¢e je v notranjosti dim.
|zklopite aparat in izvlecite vti¢ iz vtiCnice

ali izklopite varovalko v omarici z
varovalkami.

Ko odprete vratca aparata, pride do
pretoka zraka. Papir za peko se lahko
dotakne grelnih elementov in se vhame.
Pri predgrevanju papirja za peko nikoli na
polozite na pribor, ne da ga pritrdite. Papir
za peko vedno obtezite s posodo ali
modelom. S papirjem za peko oblozite le
povrSino, Ki jo zares potrebujete. Papir za
peko ne sme Strleti preko pribora.

Vroce olje in mascoba se hitro vnameta.
VrocCega olja in mascobe nikoli ne
pusScajte brez nadzora. Ognja nikoli ne
gasite z vodo. Izklopite kuhalisce.
Plamene previdno pogasite s pokrovom,
gasilno odejo ali podobnim.

Kuhalis¢a se mocno segrejejo. Na kuhalni
ploSCi nikoli ne pusScajte vnetljivih
predmetov. Na kuhalni ploS¢i ne shranjujte
nobenih predmetov.

Aparat se moc¢no segreva, gorljivi materiali
se lahko hitro vnamejo. Vnetljivih
predmetov (npr. razprSilcev ali Cistilnih
sredstev) nikoli ne hranite ali jih
uporabljajte pod aparatom ali v njegovi
blizini. Vnetljivih predmetov ne hranite na
ali v pecici.

PovrSine spodnjega predala se lahko zelo
segrejejo. V predalu shranjujte le pribor
pecice. Vnetljivih in gorljivin predmetov ne
smete shranjevati v spodnjem predalu.

Nevarnost opeklin!

Aparat se mocno segreje. Nikoli se ne
dotikajte vrocih notranjih delov pecice ali
grelnih elementov. Vedno pocakajte, da se
aparat ohladi. Otrok ne puscajte blizu.

Pribor ali posoda se moc¢no segrejeta.
Vro¢ pribor ali posodo iz aparata vedno
jemljite s prijemalko.

Hlapi alkohola se lahko v vroCi notranjosti
aparata vnamejo. V aparatu nikoli ne
pripravljajte jedi z velikim delezem
visokoodstotnega alkohola. Uporabite le
majhne koli¢ine visokoodstotnega



alkohola. Vratca aparata odpirajte
previdno.

KuhaliS€a in njihova okolica se moc¢no
segrejejo. Nikoli se ne dotikajte vrocih
povrsin. Otrok ne puscajte blizu.

PovrSine aparata se med delovanjem
segrejejo. Ne dotikajte se vrocih povrsin.
Otrok ne pusScajte blizu aparata.

KuhalisCe se segreva, vendar
prikazovalnik ne deluje. Odklopite
varovalko v omarici z varovalkami.
PokliCite servisno sluzbo.

Aparat se med delom segreje. Pred
cis€enjem aparat pustite, da se ohladi.

Nevarnost opeklin!

Dostopni deli so med uporabo vroci. Nikoli
se ne dotikajte vrocih delov. Otrok ne
puscajte blizu.

Ko odprete vratca aparata, lahko uhaja
vro¢a para. Vratca aparata odpirajte
previdno. Otrok ne puscajte blizu.

Zaradi vode lahko v vroCi notranjosti
aparata nastaja vroca vodna para. Nikoli
ne vlivajte vode v vroco pecico.

Nevarnost poskodb!

Spraskano steklo na vratcih aparata lahko
pocCi. Ne uporabljajte strgala za steklo,
agresivnih in abrazivnih Cistilnih sredstev.

Ce je med dnom posode in kuhaliS¢em
tekoCina, lahko posoda nenadoma
poskoCi. Kuhalis€e in dno posode morata
biti vedno suha.

Aparat lahko zdrsi s podnoZzja, ¢e nanj ni
pritrjien. Aparat mora biti s podnozjem
trdno povezan.

Vzroki poskodb

Kuhalna plosc¢a

Nevarnost prevrnitve!

»

Opozorilo: Da se aparat ne bi prevrnil, je
treba namestiti zascito pred prevracanjem.
Preberite navodila za namestitev.

Nevarnost elektricnega udara!

Nestrokovna popravila so nevarna.
Popravila sme izvajati samo servisni _
tehnik, usposobljen pri proizvajalcu. Ce je
aparat v okvari, izklopite varovalko v
omarici z varovalkami ali izvlecite vti¢ iz
viicnice. PokliCite servisno sluzbo.

Kabelska izolacija elektricnih aparatov se
lahko na vrocih delih aparata stopi.

Prikljucni kabel elektricnih aparatov nikoli
ne sme priti v stik z vroCimi deli aparata.

VdirajoCa vlaga lahko povzroci elektricni
udar. Ne uporabljajte visokotlacnega
Cistilnika ali parnega Ccistilnika.

Pri menjavi zarnice v notranjosti aparata
so kontakti grla zarnice pod napetostjo.
Pred menjavo izvlecite vti€ iz vtiCnice ali
izklopite varovalko v omarici z
varovalkami.

Pokvarjen aparat lahko povzrocCi elektricni
udar. Nikoli ne vklopite pokvarjenega
aparata. lzvlecite viti€ iz vticnice ali
izklopite varovalko v omarici z
varovalkami. PokliCite servisno sluzbo.

Razpoke ali odrgnine v steklokeramiki
lahko povzrodijo elektri¢ni udar. Odklopite
varovalko v omarici z varovalkami.
PokliCite servisno sluzbo.



Pozor!
m Lonci in ponve z grobim dnom opraskajo steklokeramiko.

m |zogibajte se kuhanju brez vode v posodi. Sicer lahko pride
do poskodb.

m Nikoli ne postavljajte vro¢e posode na upravljalno polje,
prikazovalnik ali njegov okvir. Sicer lahko pride do poskodb.

m Ce trdi ali koni¢asti predmeti padejo na kuhalno plo&&o, jo
lahko poskodujejo.

= Aluminijasta folija in plasti¢na posoda se na vro&em
kuhalis¢u raztopi. Folija za zaSc¢ito Stedilnika ni primerna za
kuhalno plos&o.

Pregled

V naslednji preglednici najdete najpogostejSe poskodbe in
madeze:

Poskodbe in Vzrok Ukrep
madezi
Madezi Prekipele jedi Prekipele jedi takoj odstranite s strgalom za steklo.
Neprimerna d&istilna sredstva Uporabljajte samo distilna sredstva, ki so primerna za steklokera-
miko.
Praske Sol, sladkor in pesek Kuhalne plos¢e ne uporabljajte kot delovno ali odlagalno povrsino.

Grobo dno posode odrgne steklo-
kerami¢no plosco.

Preglejte svojo posodo.

Razbarvanja Neprimerna Gistilna sredstva

miko.

Uporabljajte samo Gistilna sredstva, ki so primerna za steklokera-

Odrgnjena mesta zaradi posode
(npr. aluminij)

Lonce in ponve pri prestavljanju dvignite.

Nagubanje Sladkor, jedi z veliko sladkorja

Prekipele jedi takoj odstranite s strgalom za steklo.

Poskodbe pecice
Pozor!

m Pribor, folija, papir za peko ali posoda na dnu pecice: Ne
polagajte pribora na dno pecice. Dna notranjosti pecice ne
pokrivajte s folijo (ne glede na vrsto) ali s papirjem za peko.
Pri temperaturi nad 50 °C ne postavljajte posode na dno
notranjosti pecice. Toplota zastaja. Cas peke se spremeni in
poskoduje se emajl.

m Voda v vrodi pedici: Nikoli ne vlivajte vode v vrogo pedico.
Nastane para. Zaradi temperaturnih razlik se lahko emajl
poskoduje.

m Vlazna zivila: Vlaznih Zivil ne shranjujte dlje ¢asa v zaprti
pedici. Emajl se lahko poskoduije.

m Sadni sok: Pri zelo so¢nem sadnem pecivu pekaca ne
oblagajte preobilno. Sadni sok, ki kaplja s pekaca, pusca
madeze, ki jih ni mogocCe odstraniti. Ce je mogode, uporabite
globljo univerzalno ponev.

m Hlajenje z odprtimi vratci: Vrata aparata morajo biti med
hlajenjem vedno zaprta. Tudi &e vratca aparata odprete samo
malo, se lahko s€asoma poskoduje sosednje pohistvo.

m Zelo umazano tesnilo vrat: Ce je tesnilo vrat zelo zamazano,
se vratca aparata pri delovanju aparata ne zaprejo ve¢

Postavite in prikljucite

Prikljucitev na elektricno omrezje

PrikljuCitev na elektricno omrezje mora izvesti pooblasceni
serviser. Upostevati je treba predpise pristojnega dobavitelja
elektricne energije.

V primeru poskodb zaradi nepravilne prikljuCitve garancija ne
velja.
Pozor!

Ce je poskodovan prikljuéni kabel, ga mora zamenjati
proizvajalec, njegova servisna sluzba ali ustrezno usposobljen
strokovnjak.

pravilno. Sosedniji prednji deli pohistva se lahko poskodujejo.
Skrbite za Cisto&o tesnila vrat.

m Vratca aparata niso sedez ali odlagalna povrSina: Na vratcih
aparata ne smete stati, sedeti ali viseti. Na vratca aparata ne
odlagajte posode ali pribora.

m Vstavite pribor: Glede na tip aparata lahko pribor pri zapiranju
vratc aparata razpraska steklo vratc. Pribor v notranjost
aparata vedno vstavite do prislona.

m Transport aparata: Aparata ne nosite ali drzite za roCaj vratc.
Roc&aj vratc ne bo vzdrzal teze aparata in se lahko zlomi.

Poskodbe v spodnjem predalu

Pozor!

V spodnji predal ne dajajte vroc¢ih predmetov. Lahko se
poskoduje.

Za instalaterja

m Na strani namestitve mora biti vecpolni loCevalnik s
kontaktnim razmikom najmanj 3 mm. Pri prikljuditvi prek
vti¢a to ni potrebno, ¢e je uporabniku omogoc¢en dostop do
viica.

m Elektrigna varnost: Stedilnik spada v za&&itni razred | in ga
lahko uporabljate le z ozemljitvenim prikljuCkom.

m Za prikljugitev aparata uporabite kabel tipa H 05 VV-F ali
enakovreden kabel.



Vodoravna postavitev sStedilnika
Stedilnik postavite neposredno na tla.

1.1zvlecite spodnji predal in ga odstranite tako, da ga dvignete.

V notranjosti podnozja so spredaj in zadaj namesdcene
postavitvene noge.

2. Postavitvene noge po potrebi s Sesterorobim kljuCem
nastavite visje ali nizje, da bo Stedilnik vodoraven (slika A).

3. Ponovno vstavite spodnji predal (slika B).

Vas novi aparat

V tem poglavju so navedene informacije o aparatu, nacinih
delovanja in priboru.

Splosno

lzvedba je odvisna od tipa aparata.
— — 1
——

00 0O 002

Pojasnila

1 Kuhalna plos¢a**

2 Upravljalno polje**
3 Hladilni ventilator

4 Vratca pedice**

5* Predal v podnozju**

Stenska pritrditev

Da se stedilnik ne bi prevrnil, ga s prilozenim kotnim profilom
pritrdite na steno. Prosimo, upostevajte navodila za stensko
montazo.

Kuhalno obmocje

Tukaj je na voljo pregled nad upravljalnim poljem. Izvedba je
odvisna od tipa aparata.

3 Q Q 4
i
1
|
5
Pojasnila
1 Kuhalis&e 18 cm
2 Kuhalisée 14,5 cm
3 Kuhalis¢e 18 cm
4 Kuhalis€e z dvojnim grelnim krogom 21 in 12 cm
5 Prikaz preostale toplote

*

Dodatna oprema (na voljo za doloCene aparate)

** Glede na vrsto aparata so mogoc¢a odstopanja pri podrob-
nostih.

Prikazovalnik preostale toplote

Vsa kuhali§¢a na kuhalni ploS¢i so opremljena s
prikazovalnikom preostale toplote. Ta kazejo, katera kuhalisCa
so Se vroda. Tudi ko je kuhalna plosc¢a izklju&ena, prikaz sveti,
dokler kuhalis¢e ni dovolj hladno.

Z uporabo preostale toplote lahko var&ujete z energijo in npr.
manjsi obrok ohranite topel.



Upravljalno polje

Glede na vrsto aparata so mogoca odstopanja pri
podrobnostih.

Gumbi

Gumbi so v izkloplienem poloZaju pogrezljivi. Ce Zelite grumb
pogrezniti ali izboditi, pritisnite nanj.

Stikalo za izbiro funkcije

Z izbirnim stikalom nastavite nacin gretja.

Polozaj Uporaba

o Nicelni polozaj Pedica je izkljucena.

3D-vro¢ zrak* Za kolace in pekarske izdelke.
Mozna je peka na treh ravneh.
Ventilator v zadnji steni pecice
enakomerno razporeja toploto po

pecici.

© Zgornji/spodnji grel- Za kolade, narastke in puste
nik* pecenke, npr. telecjo ali divjadin-
sko, na eni ravni. Spodniji in zgornji
grelnik delujeta enakomerno.

Za hitro pripravo globokozamrznje-
nih izdelkov brez predgrevanija,
npr. pice, pomfrita ali peciva iz
listnatega testa. Vir toplote sta spo-
dnji grelnik in ventilator v zadnji
steni pecice.

Stopnja za pico

%) Zar s kroZenjem
zraka

Peka mesa, perutnine in celih rib.
lzmeni¢no se vklapljata in izkla-
pljiata grelnik za zar in ventilator.
Ventilator enakomerno razpihuje
segreti zrak po pecici.

] Zar, velika povréina  Za peko zrezkov, klobas, ope-
¢enca in rib na zaru. Segreje se
celotna povrsina pod grelnikom za

zar.

[*] Zar, majhna povrsina Peka majhnih koli¢in zrezkov, klo-
basic, toasta in kosov rib na Zaru.
Segreje se notranji del grelnika
zara.

L] Spodnji grelnik Vkuhavanje, pe&enje in popekanje.

Deluje spodniji grelnik.

Odmrzovanje Odtajanje, npr. mesa, perutnine,
kruha in peciva. Ventilator enako-
merno razpihuje segreti zrak po

pecici.

Lucka

Vklopite lu¢ko v pecici.

* Nacin gretja, s katerim je doloCen razred energetske ucinko-
vitosti po standardu EN60350.

Ko izberete nadin gretja, se vkljuci luc¢ka v pedici.

Temperaturni regulator

S temperaturnim regulatorjem lahko izberete temperaturo in
stopnjo Zara.

Polozaji Funkcija

° Nulta nastavitev  PecCica ne greje.

50-270 Temperaturno Podatki za temperaturo v °C.
obmocdje

1,2,3 Stopnje zara Stopnje peke na Zaru, majhna []

in velika [7] povrsina.
Stopnja 1 = Sibka
Stopnja 2 = srednja
Stopnja 3 = visoka

Ko se pecica segreva, na prikazovalniku sveti simbol za
temperaturo §. Ko je segrevanje prekinjeno, simbol ugasne. Pri
nekaterih nastavitvah lu¢ka ne sveti.

Stikalo za kuhalis¢a

S §tirimi stikali za kuhaliS&a nastavite Zeleno kuhalno mo¢
posameznih kuhaliSé.

Polozaj Pomen

0 Nicelni polozaj Kuhalis¢e je izkljuceno.

1-9 Stopnje kuhanja 1 = najmanjSa mod&

9 = najvedja mod¢

© Vklop Vklop velikega kuhali§¢a z dvoj-

nim grelnim krogom

Ko vkljucite kuhalis¢e, se prizge kontrolna lu¢ka.

Tipke in prikazovalnik

S tipkami lahko nastavite razli¢ne dodatne funkcije. Na
prikazovalniku lahko odditate nastavljene vrednosti.

Tipka Uporaba

»§% Hitro segrevanje Posebej hitro segrevanje pecice.

(® Casovne funkcije Izberite alarm L), &as priprave <D,

&as konca priprave (& in &as (.

c» Otroska varnostna Zaklenite in odklenite funkcije

kljuGavnica pecice.
—  Minus ZmanjSanje nastavljene vrednosti.
+ Plus Povec¢anje nastavljene vrednosti.

Katera vrednost ¢asovnih funkcij je trenutno prikazana na
prikazovalniku, lahko prepoznate po oklepajih [ ], ki oklepata
ustrezen simbol. Iziema: pri uri simbol (© sveti le v primeru
sprememb.

Tipke

Pod tipkami so senzorji. Tipk zato ne pritiskajte mo&no.
Simbolov se samo rahlo dotaknite.

Notranjost aparata

V notranjosti aparata je nameScena lucka za osvetlitev pecice.
Hladilni ventilator &Citi peCico pred pregrevanjem.

Lucka v pecici

Med delovanjem pecice sveti lu¢ka v notranjosti.

Ce izbirno stikalo obrnete v polozaj [8], lahko vkljugite lugko,
tudi ¢e je pedica izklju&ena.

Hladilni ventilator

Hladilni ventilator se po potrebi vklaplja in izklaplja. Vro¢ zrak
uhaja skozi vrata.

Hladilni ventilator deluje Se nekaj ¢asa po izklopu pedcice, da se
ta prej ohladi.

Pozor!

Ne prekrijte prezracevalnih rez. V nasprotnem primeru se
pedica pregreje.



Vas pribor

Prilozen pribor je primeren za veliko jedi. Bodite pozorni, da je
pribor ob vstavljanju v notranjost aparata vedno pravilno
obrnjen.

Da bo priprava dolo&enih jedi Se bolje uspela ali da bo

uporaba pecice Se bolj udobna, vam je na voljo dodatni pribor.

Resetka

Za posodo, pekace za kolace,
pecenke, jedi na zaru in globoko
zamrznjene jedi.

ResSetko vstavite tako, da je odprta
stran obrnjena proti vratom pecice

—

Emaijliran pekaé
Za kolace in piskote.

Pekac potisnite v pecico tako, da je
zaobljeni rob obrnjen proti vratom
pedice.

Univerzalen pekac¢

Za socne kolace, pecivo, globoko
zamrznjene jedi in vecje pecenke.
Pri peki neposredno na resetki jo
lahko uporabite tudi kot posodo za
prestrezanje masti.

Univerzalen peka¢ potisnite v
pecico tako, da je zaobljeni rob obr-
njen proti vratom pedice.

Vstavljanje pribora

Pribor lahko vstavite v aparat na 5 razli¢nih nivojev. Pribor
vedno vstavite do prislona, da se ne bo dotikal stekla vratc.

Pribor lahko izvleCete priblizno do polovice, preden se zaskodi.
Tako lahko na enostaven nacin vzamete jedi iz pedice.

Pri vstavljanju v notranjost aparata bodite pozorni, da je
izboklina na zadniji strani pribora. Pribor se bo le tako pravilno
zaskocil.

Opomba: Ce se pribor segreje, lahko spremeni obliko. Takoj
ko se spet ohladi, deformacija izgine. To ne vpliva na delovanje.

Drzite pekaC ob straneh z obema rokama in ga vodoravno
vstavite v ogrodje. Med vstavljanjem pekaca ne premikajte levo
ali desno. Sicer ga boste sicer tezje vstavili. Prav tako lahko
poskodujete emajlirane povrSine.

Pribor lahko dokupite na servisu, v specializiranih trgovinah ter
na internetu. Prosimo, navedite HEZ-Stevilko.

Dodatni pribor

Dodatni pribor lahko dokupite na servisu in v specializiranih
trgovinah. V nasih broSurah ali na internetu najdete razli¢ne
izdelke za svojo pecico. Izbira dodatnega pribora in moznosti
naro¢anja prek interneta se med posameznimi drzavami
razlikujejo. Ustrezne informacije najdete v prodajni
dokumentaciji.

Vsak dodatni pribor ni primeren za vsak aparat. Pri nakupu
vedno sporocite celotno ime svojega aparata (E-St.).

Dodatni pribor Stevilka HEZ

Funkcija

Pekaé& za pico HEZ317000

Se posebej primeren je za pice, globoko zamrznjene jedi in
okrogle torte. Namesto univerzalnega pekada lahko uporabite
tudi pekac za pico. Vstavite pekac nad reSetko in upostevajte
podatke v preglednicah.

Vstavljiva reSetka HEZ324000

Za peko. ResSetko za zar vedno postavite v univerzalni pekad.
Tja se bosta odcejala mast in sok iz mesa.

Pekac za zar HEZ325000

Pri peki na zaru ga uporabljajte namesto reSetke ali kot zascito
proti Skropljenju, da se pedica manj umaze. ReSetko upo-
rabljajte samo z univerzalnim pekacem.

Meso na pekadu za zar: Uporabljate lahko samo nivoje 1, 2 in
3.

Pekac za zar kot zaSCita pred Skropljenjem: Pod reSetko vsta-
vite univerzalni pekaC s pekacem za zar.

Glineni pekac HEZ327000

Glineni pekacC je Se posebej primeren za pripravo domacega
kruha, Zemljic in pice, ki mora imeti hrustljavo dno. Glineni
pekac je treba vedno segreti na priporo¢eno temperaturo.

Emajliran pekad HEZ331003

Za kolace in piskote.

Pekac potisnite v pecico tako, da je zaobljeni rob obrnjen proti
vratom pedice.




Dodatni pribor Stevilka HEZ

Funkcija

Emajlirani pekac¢ s premazom proti prijemanju HEZ331011

Kolage in piSkote lahko dobro porazdelite po pekacu. Pekad
potisnite v pecico tako, da je zaobljeni rob obrnjen proti vratom
pedice.

Univerzalen pekac HEZ332003

Za socne kolace, pecivo, globoko zamrznjene jedi in vedje
peéenke. Uporabljate ga lahko tudi kot posodo za prestrezanje
masti ali soka mesa pod resetko.

Univerzalni pekac¢ potisnite v pedico tako, da je zaobljeni rob
obrnjen proti vratcem pedice.

Univerzalni peka¢ s premazom proti prijemanju HEZ332011

Socne kolade, pecivo, globoko zamrznjene jedi in velike
pecenke lahko dobro porazdelite po univerzalnem pekadu.
Univerzalni pekac potisnite v pecico tako, da je zaobljeni rob
obrnjen proti vratcem pedice.

Pokrovka za profesionalno ponev HEZ333001 S pokrovko postane profesionalna ponev profesionalni pekac.

Profesionalna ponev z vstavljivo reSetko HEZ333003 Se posebej primerna za pripravo vegjih koligin.

Izvle€no vodilo

Popolni izvlek, trikratni HEZ338352 Z izvle¢nimi vodili na nivojih 1, 2 in 3 lahko pribor izvleCete, ne
da bi se prevrnil.

Trikratni popolni izvlek ni primeren za aparate z vrtljivim
raznjem.

Trikratni popolni izvlek s funkcijo ustavljanja HEZ338357 Z izvle€nimi vodili na viSinah 1, 2 in 3 lahko pribor popolnoma
izvleGete, ne da bi se prevrnil. Izvle€na vodila se zaskodijo,
tako da lahko udobno namestite pekade.

Trikratni teleskopski izvlek s funkcijo ustavljanja ni primeren za
aparate z vrtljivim raznjem.

Resetka HEZ334000 Za posodo, pekace za kolace, peCenke, jedi na zaru in glo-
boko zamrznjene jedi.

Stekleni pekac HEZ915001 Stekleni pekag je primeren za duSene jedi in narastke. Posebej

primeren za programe in avtomatsko peko.

Izdelki, ki so na voljo pri servisni sluzbi

Za svoje gospodinjske aparate lahko pri servisni sluzbi, v
specializiranih trgovinah ali prek interneta narocCite ustrezna

sredstva za vzdrzevanje in Cis€enje ali dokupite pribor. Pri tem
navedite kataloSko Stevilko izdelka.

Negovalne krpe za povrsine iz legiranega Kat. §t. 311134
jekla

Preprecujejo odlaganje umazanije. Krpe povrsine iz legiranega
jekla prepojijo s posebnim oljem, ki povrSine optimalno
neguje.

Cistilni gel za zar Kat. $t. 463582 Za C¢is&enje notranjosti aparata. Gel je brez vonja.

Krpa z mikrovlakni s strukturo satovja Kat. §t. 460770 Posebej primerna za ¢is¢enje obd&utljivih povrsin, kot so steklo,
steklokeramika, legirano jeklo ali aluminij. Krpa z mikrovlakni v
enem koraku odstrani mokre ali mastne madeze.

Varovalo vratc Kat. §t. 612594 Otroci ne bodo mogli odpreti vratc pecice. Varovalo je name-

S¢&eno v razliénih polozajih, odvisno od izvedbe vratc aparata.
Upostevajte navodila, ki so prilozena varovalu vratc.

Pred prvo uporabo

V tem poglavju je opisano, kaj je treba storiti, preden v pedici
prvi¢ pripravljate hrano. Najprej preberite poglavije Varnostna
navodila.

Programiranje ¢asa

Po priklopu na prikazovalniku utripajo simbol (® in &tiri nule.
Nastavite Cas.

1. Pritisnite tipko (©.
Na prikazovalniku se pojavi ¢as {2:00.
2. Nastavite ¢as s tipkama + ali —.
Nastavljeni ¢as se prikaze po nekaj sekundah.
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Segrevanje pecice

Da odstranite vonj po novem izdelku, segrejte prazno in zaprto
pedico. Za to je najprimernejSe enourno gretje z zgornjim/
spodnjim grelnikom & pri temperaturi 240 °C. Pri tem pazite,
da v notranjosti aparata ni ostankov embalaze.

Med segrevanjem pedice zracite kuhinjo.

1.Z izbirnim stikalom nastavite zgornji/spodnji grelnik =.

2. Temperaturni regulator nastavite na 240 °C.

Po eni uri izklopite pedico. Izbirno stikalo zavrtite v polozaj nic.
Ciséenje pribora

Pribor pred prvo uporabo temeljito oCistite z vro€o milnico in
mehko krpo za pomivanije.



Nastavitev kuhalne plosce

V tem poglavju je opisan postopek nastavitve kuhalis¢a. V
preglednici so podatki o stopnjah in ¢asu priprave razli¢nih jedi.

Kako nastaviti

Grelno mo& posameznih kuhalnih mest lahko nastavite s stikali.

Polozaj 0 = izklopljeno

Polozaj 1 = najmanj$a mod

Polozaj 9 = najve&ja moc.

Ko vklju€ite kuhalisCe, se prizge kontrolna lucka.

Veliko kuhali$¢e z dvojnim grelnim krogom

Pri tem kuhalnem mestu lahko spreminjate velikost kuhalne
povrsine.

Vklop vecje povrsine

Obrnite stikalo kuhaliS&a do 9. stopnje, — tam boste zacutili
majhen odpor — nato pa Se naprej do simbola

© = veliko kuhali§&e z dvojnim grelnim krogom
Stikalo nato takoj obrnite nazaj na Zeleno stopnjo kuhanja.

Preklop nazaj na manjso povrsino
Stikalo kuhali§Ca zavrtite na 0 in ga nastavite na novo.

Na majhnem kuhali§€u z dvojnim grelnim krogom lahko zelo
dobro pogrevate manjse koliine.

Pozor!
Nikoli ne obrnite stikala preko simbola ©v poloZaj 0.

Preglednica za kuhanje
V naslednji preglednici najdete nekaj primerov.

Stopnja in ¢as priprave jedi sta odvisna od vrste, teze in
kakovosti jedi. Zato so mozna odstopanja.

Goste jedi med pripravo redno mesajte.
Za pokuhavanje uporabite stopnjo kuhanja 9.

Stopnja za nadalje- Cas nadaljnjega
vanje kuhanja kuhanja v minutah

Topljenje

Cokolada, kuvertura, Zelatina, 1 -

maslo 1-2 -
Pogrevanje in ohranjanje jedi toplih

Enolonénica (npr. enolon¢nica iz leCe 1-2 -

Mleko** 1-2 -
Posiranje, po¢asno vrenje

Cmoki 4 20-30 min
Riba 3* 10-15 min
Bele omake, npr. beSamel 1 3-6 min
Kuhanje, kuhanje v sopari, dusenje

Riz (z dvojno koligino vode) 3 15-30 min
Krompir v oblicah 3-4 25--30 min
Slan krompir 3-4 15—-25 min
Testenine, rezanci 5* 6—-10 min
Enoloné&nice, juhe 3-4 15--60 min
Zelenjava 3-4 10—-20 min
Zelenjava, globoko zamrznjena 3-4 10--20 min
Kuhanje v ekonom loncu 3-4 -

Prazenje

Rolade 3-4 50--60 min
DusSena pecenka 3-4 60-100 min
Golaz 3-4 50-60 min
Peka**

ZrezKi, naravni ali panirani 6-7 6-10 min
ZrezkKi, globoko zamrznjeni 6-7 8-12 min
Kotleti, naravni ali panirani 6-7 8-12 min
Steak (debeline 3 cm) 7-8 8-12 min
Ribe in file rib, naravni 4-5 8-20 min
Ribe in file rib, paniran 4-5 8-20 min
Ribe in file rib, paniran in globoko zamrznjen npr. ribje palcke 6-7 8-12 min
Gotove jedi za pripravo v ponvi, globoko zamrznjene 6-7 6-10 min
Palacginke 5-6 neprekinjeno

* Nadaljevanje kuhanja brez pokrovke
** Brez pokrovke
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Programiranje pecice

Za programiranje pecice je na voljo ve¢ moznosti. V
nadaljevanju je opisano programiranje nacina gretja in
temperature oz. stopnje Zara. S peCico je mogo&e programirati
Cas priprave (trajanje) in &as izklopa za vsako jed. Ve
informacij najdete v poglavju Programiranje ¢asovnih funkcij.

Opomba: Priporo¢amo, da pred pripravo jedi pecCico vnaprej
segrejete, da preprecite nastanek odvecnega kondenzata na
steklu.

Nacin gretja in temperatura
Primer na sliki: zgornji/spodniji grelnik pri 190 °C [Z.

1.Z izbirnim stikalom nastavite nacgin gretja.

2.S temperaturnim regulatorjem nastavite temperaturo ali
stopnjo zara.

Programiranje casovnih funkcij

Va$ &tedilnik ima razliéne asovne funkcije. S tipko (®
aktivirajte meni in funkcije boste lahko spreminjali. Med
nastavljanjem svetijo simboli za ¢as. Oklepaji [ ] oznacujejo
izbrano ¢asovno funkcijo. Ze programirano ¢asovno funkcijo
lahko neposredno spremenite s tipkama + ali —, ¢e je simbol
ustrezne Casovne funkcije v oklepajih [ ].

Programska ura

Programska ura deluje neodvisno od pecice. Programska ura
ima svoj zvocni signal. Tako je mogode razloditi, ali je potekla
programska ura ali izklopna avtomatika (Cas priprave).
1.Enkrat pritisnite tipko (.
Na prikazovalniku zasvetijo simboli, oklepaji oklepajo simbol
0.
2.Cas na programski uri nastavite s tipkama + ali —.
Predlagana vrednost tipke + = 10 minut
Predlagana vrednost tipke = = 5 minut

Nastavljeni ¢as se prikaZe po nekaj sekundah. Cas, nastavljen
na programski uri, se za¢ne odstevati. Na prikazovalniku
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Pecica se segreva.

Izklop pecice
Izbirno stikalo zavrtite v polozaj nic.

Spreminjanje nastavitev

Nacin gretja in temperaturo ali stopnjo zara lahko kadarkoli
spremenite s pripadajocim regulatorjem.

Hitro segrevanje

S hitrim segrevanjem pecica zelo hitro doseZe nastavljeno
temperaturo.

Hitro segrevanje uporabite pri nastavitvah temperature nad
100 °C. Primerni so naslednji nadini gretja:

m 3D-vro& zrak
m Zgornji/spodnji grelnik &

Da bo jed pripravljena enakomerno, jo vstavite v aparat Sele, ko
je hitro segrevanje koncéano.

1.1zberite Zeleni nacin gretja in temperaturo.
2.Na kratko pritisnite tipko »$%.
Na prikazovalniku sveti simbol »$%. Pedica zac¢ne greti.

Konec hitrega segrevanja

Oglasi se zvocni signal. Simbol »% na prikazovalniku ugasne.
Vstavite jedi v pedico.

Prekinitev hitrega segrevanja

Pritisnite tipko »$%. Simbol »%$ na prikazovalniku ugasne.

zasveti simbol [()] in prikaZze se potek &asa na programski uri.
Drugi simboli za as ugasnejo.

Cas, nastavljen na programski uri, je potekel.
I

Oglasi se zvoéni signal. Na prikazovalniku se prikaze G000
Izkljugite programsko uro s tipko (.

Spreminjanje ¢asovnih nastavitev na programski uri

Cas, nastavljen na programski uri, nastavite s tipkama + ali —.
Spremenjen Cas se prikaze po nekaj sekundah.

Brisanje ¢asovnih nastavitev na programski uri

Cas priprave na programski uri ponastavite na i:04, tako da

pritisnete tipko —. Spremenjen ¢as se prikaze po nekaj
sekundah. Programska ura se izkljuci.

Priklic ¢asovnih nastavitev

Ce je nastavljenih ve& dasovnih funkcij, na prikazovalniku
svetijo ustrezni simboli. Simbol ¢asovne funkcije, ki je v
ospredju, je prikazan v oklepajih.

Za priklic programske ure (), &asa priprave <D, &asa izklopa (b
ali ure © pritiskajte tipko (®, dokler Zeleni simbol ni prikazan v



oklepajih. Na prikazovalniku se za nekaj sekund prikaze
ustrezen podatek o &asu.

Cas priprave jedi

Pecica omogoda, da za vsako jed programirate ¢as priprave.
Ko nastavljeni as poteCe, se pedica samodejno izkljuci. Tako
vam ni treba prekiniti drugih opravil, da bi izkljugili pecico, prav
tako Casa priprave ni mogoce nehote prekoraditi.

Primer na sliki: ¢as priprave 45 minut.

1.Z izbirnim stikalom nastavite nadin gretja.
2.Z gumbom za izbiro temperature nastavite temperaturo ali
stopnjo Zara.
3. Dvakrat pritisnite tipko (.
IxIx N iy

Na prikazovalniku se prikaze . Simboli za as zasvetijo
in poleg simbola <5 zasvetita oklepaja.

4. Nastavite ¢as priprave s tipkama + ali —.
Predlagana vrednost tipke + = 30 minut
Predlagana vrednost tipke = = 10 minut

Pecica se vklju€i po nekaj sekundah. Na prika;ovalniku se
pojavi potek ¢asa priprave in zasveti simbol [-9]. Drugi simboli
za Cas ugasnejo.

Cas priprave je potekel

Oglasi se zvocni signal. Pecma ‘Qreneha greti. Na
pr|kazovaln|ku se prikaze L0004, Pritisnite tipko (®. Nastavite
nov ¢as priprave s tipkama =+ ali —. Ali dvakrat pritisnite tipko
@ in obrnite izbirno stikalo na niéelni polozaj. Pedica je
izkljuéena.

Spreminjanje ¢asa priprave

Cas priprave spremenite s tipkama + ali —. Spremenjen ¢as se
prikaZe po nekaj sekundah. Ce je nastavljena programska ura,
najprej pritisnite tipko ©

Brisanje ¢asa priprave

Cas priprave ponastawte na OO0, tako da pritisnete tipko —
Spremenjgn Cas se prikaze po nekaj sekundah. Cas je bil
izbrisan. Ce je nastavljena programska ura, najprej pritisnite
tipko ®

Priklic ¢asovnih nastavitev

Ce je nastavljenih ve¢ éasovnih funkcij, na prikazovalniku
svetijo ustrezni simboli. Simbol ¢asovne funkcije, ki je v
ospredju, je prikazan v oklepajih.

Za priklic programske ure £), &asa priprave b, asa izklopa (&
ali ure (® pritiskajte tipko (©, dokler Zeleni simbol ni prikazan v

oklepajih. Na prikazovalniku se za nekaj sekund prikaze
ustrezen podatek o &asu.

Cas izklopa

PecCica omogoca, da programirate ¢as, ob katerem je jed
gotova. Pecica se samodejno vkljudi in se nato izklju¢i po
nastavljenem Casu. Tako lahko jed npr. zjutraj postavite v
aparat in pedico programirate tako, da bo jed gotova opoldne.

Pazite, da zivila ne bodo predolgo v pecice, da se ne pokvarijo
Primer na sliki: ura je 10.30, ¢as priprave znasa 45 minut in
pecica se naj izkljudi ob 12.30.

1. Nastavite izbirno stikalo.

2. Nastavite temperaturni regulator.

3.Dvakrat pritisnite tipko (.

4. Nastavite Cas priprave s tipkama + ali —

5. Pritisnite tipko (.

Oklepaja sta ob simbolu (. Prikazan je &as, ob katerem bo
jed gotova.

Pedica po nekaj sekundah prikaze nastavljen &as in ostane v

nacinu ¢akanja. Na prikazovalniku je prikazan ¢as, ob katerem
bo jed gotova, in simbol (& je prikazan v oklepaju. Simbola {)
in (© ugasneta. Ko se peéica vkljugi, se prikaze potekli &as in
simbol <Y se prikaze v oklepaju. Simbol & ugasne.

Cas priprave je potekel

Oglasi se zvoc¢ni signal. Pe<:|ca greneha greti. Na
pnkazovalnlku se prikaze O0:0L. Pritisnite tipko (. Nastavite
nov ¢as priprave s tipkama =+ ali —. Ali dvakrat pritisnite tipko
(® in obrnite izbirno stikalo na nielni poloZaj. Pedica je
izklju¢ena.

Spreminjanje ¢asa izklopa

Cas izklopa spremenite s tipkama + ali —. Spremenjen &as se
prikaZe po nekaj sekundah. Ce je nastavljena programska ura,
najprej dvakrat pritisnite tipko (®. Ce &as priprave Ze tede, Sasa
izklopa ne spreminjajte. To bi lahko vplivalo na rezultat
priprave.

Brisanje ¢asa izklopa

S tipko — ponastavite ¢as konca priprave na trenutni ¢as.
Spremenjen Cas se prikaZe po nekaj sekundah. Pelica se
izkljugi. Ce je nastavljena programska ura, najprej dvakrat
pritisnite tipko ®

13



Priklic éasovnih nastavitev

Ce je nastavljenih ved &asovnih funkcij, na prikazovalniku
svetijo ustrezni simboli. Simbol ¢asovne funkcije, ki je v
ospredju, je prikazan v oklepajih.

Za priklic programske ure £), &asa priprave b, éasa izklopa (b
ali ure (® pritiskajte tipko (©, dokler Zeleni simbol ni prikazan v
oklepajih. Na prikazovalniku se za nekaj sekund prikaze
ustrezen podatek o Gasu.

Trenutni ¢as

Po priklopu ali izpadu elektri€nega toka na prikazovalniku
utripajo simbol ® in &tiri nule. Nastavite &as.

1. Pritisnite tipko (.
Na prikazovalniku se pojavi Gas 200,

Varovalo za otroke

Pecica je opremljena z varovalom za otroke, ki preprecuje, da
bi jo lahko po pomoti vkljudili otroci.

Pecice ni mogocCe nastaviti. Programsko uro in ¢as je mogoce
nastaviti tudi, ko je aktivirano varovalo za otroke.

Ce sta nastavljena vrsta gretja in temperatura ali stopnja Zara,
varovalo za otroke prekine gretje.

Aktivacija varovala za otroke
Nastavljena ne smeta biti niti Cas priprave niti Cas izklopa.

2. Nastavite Cas s tipkama + ali —.
Nastavljeni ¢as se prikaze po nekaj sekundah.

Spreminjanje ¢asa
Nastavljena ne sme biti nobena druga ¢asovna funkcija.
1. Stirikrat pritisnite tipko (.

Na prikazovalniku zasvetijo simboli za ¢as in oklepaji
oklepajo simbol (.

2. Nastavite &as s tipkama =+ ali —.
Po nekaj sekundah se prikaze programiran ¢as.

Umik ure s prikazovalnika

Uro lahko umaknete s prikazovalnika. Ve& o tem lahko
preberete v poglavju Spreminjanje osnovnih nastavitev.

Tipko C= drzite pritisnjeno pribl. Stiri sekunde.

Na prikazu se prikaze simbol C=. Varovalo za otroke je
vklju¢eno.

Deaktivacija varovala za otroke

Tipko C= drzite pritisnjeno pribl. Stiri sekunde.

Simbol ¢= na prikazovalniku ugasne. Varovalo za otroke je
izkljuceno.

Spreminjanje osnovnih nastavitev

Na pedici so na voljo dolo¢ene osnovne nastavitve. Te
nastavitve lahko prilagodite svojim potrebam.

Osnovne nastavitve Izbira | Izbira 2 Izbira 3
c | Prikaz ¢asa vedno* samo s -
tipko ®©
cc Trajanja zvo&nega pribl. 10 s pribl 2 min* pribl 5 min
signala po koncu
Casa priprave ali
¢asa, nastavljenega
na programski uri.
c 3 Cas za prevzem pribl. 2 s pribl. 5 s* pribl. 10 s

nastavitve

* Tovarniska nastavitev

Vzdrzevanje in ¢iscenje

Z rednim negovanjem in ¢i§Cenjem ostane vasa kuhalna plo$ca
dolgo &asa kot nova. Kako lahko svoj aparat pravilno negujete
in Gistite, je opisano v nadaljevanju.

Opombe

Zaradi razlicnih materialov, kot so steklo, plastika ali kovina,
se na Celni strani pedice pokazejo majhne razlike v barvi.

Marogaste sence na steklu vratc so svetlobni refleksi lucke v
pecici.

Emajl v pedici se pri zelo visokih temperaturah prezge. Tako
lahko nastanejo majhne razlike v barvi. To je obi¢ajno in nima
vpliva na delovanje pecice. Robov tanke ploCevine ni
mogoce Vv celoti emajlirati. Robovi so zato lahko grobi. To ne
vpliva na protikorozijsko zascito.
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Nastavljena ne sme biti nobena druga ¢asovna funkcija.

1.Tipko (® drZite pritisnjeno pribl. 4 sekunde.

Na prikazovalniku se pojavi trenutna osnovna nastavitev za

uro, npr. ¢ { za izbiro .

2.Osnovne nastavitve spremenite s tipko + ali —.

3. Potrdite s tipko (.

Na prikazovalniku se prikaze naslednja osnovna nastavitev. S
tipko ® je mogoce preklapliati med vse stopnjami in s
tipkama + ali = je mogode spremeniti nastavitev.

4.Ce Zelite zakljugiti, drzite tipko (® pribl. 4 sekunde.
Vse osnovne nastavitve so bile prevzete.

Osnovne nastavitve lahko kadar koli spremenite.

Cistilna sredstva

Da z napacnimi Cistilnimi sredstvi ne bi poskodovali razli¢nih
povrsin, bodite pozorni na naslednje podatke.
Pri ¢iS¢enju kuhalne plosce:
ne uporabljajte nerazredCenega sredstva za pomivanje ali
pomivalnega sredstva za pomivalne stroje,
grobih gistilnih gobic in
ne uporabljajte agresivnih Cistilnih sredstev, kot so Cistila za
pecice ali odstranjevalci madezeyv,

visokotlacnih Cistilnikov ali naprav za &is€enje s parnim
curkom.

Posamicnih delov ne pomivajte v pomivalnem stroju.



Pri ¢iS¢enju pecice

m ne uporabljajte ostrih ali abrazivnih Cistilnih sredstev,

m Cistilnih sredstev z visoko vsebnostjo alkohola,
m grobih Cistilnih gobic in
m visokotlacnih &istilnikov ali naprav za ¢is€enje s parnim

curkom.

m Posamicénih delov ne pomivajte v pomivalnem stroju.

Nove Cdistilne gobice pred prvo uporabo temeljito sperite.

Predel

Cistilna sredstva

Elektricno kuha-
lisce*

(odvisno od tipa
aparata)

Abrazivna sredstva ali Cistilne gobice:
Kuhalno plos¢o nato za kratek ¢as
segrejte, da se posusi. Na vlaznih plos-
¢ah se s€asoma pojavi korozija. Na
koncu nanesite sredstvo za nego.
Prekipele jedi in ostanke hrane takoj
odstranite.

Predel Cistilna sredstva

PovrSine iz nerjav-  Vro&a milnica:

nega jekla* ObriSite z vlazno krpo in nato pobrisite
(odvisno od tipa do suhega z mehko krpo._f’ovrsme iz
aparata) nerjavnega jekla vedno brisite vzporedno

Z naravnim vzorcem. Sicer lahko nasta-
nejo praske. MadeZe vodnega kamna,
mascobe, Skroba in beljakovin takoj
odstranite. V nasprotnem primeru lahko
pod takSnimi madezi nastane korozija.

Pri servisni sluzbi ali v specializiranih
trgovinah so na voljo posebna negovalna
Sistila za nerjavno jeklo, ki so primerna
za Cis¢enje vrocih povrsin. Z mehko krpo
nanesite tanek sloj sredstva za nego.

Obro¢ kuhalis¢a*

(odvisno od tipa
aparata)

Obarvanja z rumenim do modrim leskom
na obro¢u kuhali§&a odstranite s
sredstvom za nego jekla.

Ne uporabljajte abrazivnih ali grobih
sredstev/pripomockov za ¢is&enje.

Emajlirane, laki-
rane, plasti¢ne in
potiskane povrsine*

(odvisno od tipa
aparata)

Vroca milnica:

Obrisite z vlazno krpo in nato pobriSite
do suhega z mehko krpo. Za gis¢enje ne
uporabljajte Cistil ali strgal za steklo.

Steklokeramiéna
kuhalna plos¢a*

(odvisno od tipa
aparata)

Nega: sredstva za zaScito in nego steklo-
keramike

Cis&enje: Cistilna sredstva, ki so primerna
za steklokeramiko.

UpoStevajte navodila za ¢iS&enje na
embalazi.

A\Strgalo za steklokeramiko za
trdovratno umazanijo:

Odstranite varovalo in za &is¢enje upo-
rabljajte zgolj rezilo. Bodite previdni,
rezilo je zelo ostro. Nevarnost poskodb.
Po giS&enju ponovno namestite varovalo.
Poskodovana rezila takoj zamenijajte.

Upravljalno polje

Vro¢a milnica:

ObriSite z vlazno krpo in nato pobriSite
do suhega z mehko krpo. Za ¢iS¢enje ne
uporabljajte Cistil ali strgal za steklo.

Stekleni pokrov*
(odvisno od tipa

Cistilo za steklo:
Ocistite z mehko krpo.

Stekleni pokrov lahko za ¢iS&enje odstra-

Steklena kuhalna
plos¢a*
(odvisno od tipa
aparata)

Nega: sredstva za za$Cito in nego stekla
Ciscenije: Cistilna sredstva, ki so primerna
za steklo.

UpoStevajte navodila za ¢iS€enje na
embalazi.

Strgalo za steklokeramiko za trdovratno
umazanijo:

QOdstranite varovalo in za ¢iS¢enje upo-
rabljajte zgolj rezilo. Bodite previdni,
rezilo je zelo ostro. Nevarnost poskodb.

Po ¢iséenju ponovno namestite varovalo.
Poskodovana rezila takoj zamenjajte.

aparata) nite. Pri tem uposStevajte poglavje
Stekleni pokrov!

Vriljivi gumbi Vro€a milnica:

Ne snemite! ObriSite z vlazno krpo in nato pobriSite

do suhega z mehko krpo.

Okvir kuhalne
plosce

Vroca milnica:
Ne Cistite s strgalom za steklo, limono ali
kisom.

Steklo

Cistilo za steklo:
Ocistite z mehko krpo.
Ne uporabljajte strgala za steklo.

Vratca je mogoc&e sneti, kar omogod&a
udobno gis&enje. Pri tem upostevajte
poglavje Odstranitev in namestitev vratc

pecice!

Plinsko kuhalis¢e in
nosilec za posodo*

(odvisno od tipa
aparata)

Vro¢a milnica.

Uporabite majhno koli¢ino vode, saj voda
ne sme skozi spodnje dele gorilnika priti
v notranjost aparata.

Prekipele jedi in ostanke hrane takoj
odstranite.

Nosilec za posodo lahko snamete.

Varovalo za otroke*

(odvisno od tipa

Vro&a milnica:
Ocistite z vlazno krpo.

Nosilec za posodo iz litega zeleza*:
Ne pomivajte v pomivalnem stroju.

Plinski gorilnik*

(odvisno od tipa
aparata)

Odstranite glavo in pokrov, odistite z
vroC¢o milnico.

Ne Cistite v pomivalnem stroju.

Odprtine za izhajanje plina morajo vedno
biti proste.

VZigalne svecke: majhna, mehka krtacCa.
Plinski gorilniki delujejo zgolj, ¢e so vzi-
galne svecCke suhe. Vse dele dobro osu-
Site. Pri ponovnem namescanju bodite
pozorni, da dele dobro namestite v svoj
polozaj.

Pokrovi gorilnikov so emajlirani v &rni
barvi. S¢asoma se barva spremeni. To
ne vpliva na delovanije.

aparata) Ce so vratca pedice opremljena z varova-
lom za otroke, ga odstranite, preden se
lotite CisCenja.
Pri trdovratni umazaniji varovalo za
otroke ne deluje vec pravilno.

Tesnilo Vro&a milnica:

Ne snemitel! Ocistite z vlazno krpo. Ne drgnite.

Kuhalis&e Vro&a milnica ali voda s kisom:

Ocistite z vlazno krpo.

Pri trdovratni umazaniji uporabite spiralo
iz nerjavnega jekla ali Cistilo za pecice.
Cistite samo, ko je notranjost aparata
hladna.

/A\Za samodistiine povréine uporabljajte
funkcijo samodejnega &is¢enja. Pri tem
uposStevajte poglavie Samodejno
cis¢enje!

Pozor! Za samodistilne povrSine nikoli ne
uporabljajte Cistil za pedice.

*

tipa.)

Dodatna oprema (na voljo za doloCene aparate, odvisno od

*

tipa.)

Dodatna oprema (na voljo za dolo¢ene aparate, odvisno od
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Predel Cistilna sredstva

Stekleni pokrov zar- Vro&a milnica:
nice v pedici Ogistite z vlazno krpo.

Vro&a milnica:
Ocistite z vlazno krpo ali $&etko.

Ogrodje

Ogrodije lahko za &is€enje odstranite. Pri
tem upostevajte poglavje Odstranite in
namestitev ogrodja!

Teleskopski izviek*
(odvisno od tipa aparata)

Vro€a milnica:
Ogistite z vlazno krpo ali S¢etko.

Z izvle¢nih vodil ne odstranjujte maziva,
najbolje je, da jih ocistite, ko so vsta-
vljena. Ne namakajte, ne pomivajte v
pomivalnem stroju in ne pustite v napravi
med samodejnim CiSCenjem. Sicer se
lahko ogrodje poskoduje in brezhibno
delovanje ni ve¢ zagotovljeno.

Pribor Vro&a milnica:
Namocite in odistite s krpo za pomivanje

ali ¢etko.

Aluminijast pekac*:
(odvisno od tipa aparata)

Osusite z mehko krpo.

Ne Cistite v pomivalnem stroju.

Nikoli ne uporabljajte Sistila za pedice.
Da bi preprecili praske, se kovinskih
povrsin nikoli ne dotikajte z nozem ali
podobnimi ostrimi predmeti.
Neprimerna so agresivna Cistilna
sredstva, hrapave gobice in grobi Cistilni
robcki. Sicer lahko nastanejo praske.

Vrtljivi razenj*
(odvisno od tipa aparata)
Vro&a milnica:

Ocistite z vlazno krpo ali $¢etko. Ne
pomivajte v pomivalnem stroju.

Termometer za peko*
(odvisno od tipa aparata)

Vro€a milnica:
Ocistite z vlazno krpo ali $&etko. Ne
pomivajte v pomivalnem stroju.

Vro¢a milnica:
Ogistite z vlazno krpo.

Predal v podnozju*

(odvisno od tipa
aparata)

* Dodatna oprema (na voljo za dolo¢ene aparate, odvisno od
tipa.)

Montaza in demontaza ogrodja
Ogrodije lahko odstranite in ga odistite. PeCica mora biti hladna.
Odstranitev ogrodja

1. Ogrodje spredaj dvignite navzgor
2.in ga odstranite (slika A).

3. Nato povlecite celo ogrodje naprej
4.in ga odstranite (slika B).
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2.» 4.»

=

GlEs

Ogrodije ocistite s Cistilnim sredstvom in gistilno gobico. Pri
trdovratni umazaniji uporabite $&etko.
Namestitev ogrodja

1. Ogrodje najprej vstavite v zadnjo puSo in ga malo pritisnite
nazaj (slika A)

2.ter ga nato nataknite v prednjo puso (slika B).

E

o @&

Ogrodje lahko namestite na desno in levo stran. Bodite pozorni,
da sta tako kot na sliki B viSini 1 in 2 spodaj, viSine 3, 4 in 5 pa
zgora,j.

Montaza in demontaza vratc pecice

Ce Zelite odstraniti in ogistite tekla vratc, lahko vratca pedice
demontirate.

Ted&aja vratca pecice sta opremljena s po enim zapornim
vzvodom. Ko sta zaporna vzvoda zaprta (slika A), so vratca
pedice zavarovana. Demontaza ni mozna. Ko sta zaporna
vzvoda za demontazo vratca pecice odprta (slika B), so tec€aji
zavarovani. Ne morejo se zapreti.

A Nevarnost poskodb!

Ce tedaji niso zavarovani, se zaprejo z veliko silo. Bodite
pozorni, da sta zaporna vzvoda vedno povsem zaprta oz. pri
demontazi vratc pedice povsem odprta.



Demontaza vratc

1. Vratca pedice popolnoma odprite.
2. Odprite oba zaporna vzvoda levo in desno (slika A).

3. Zaprite vratca pecice do prislona. Z obema rokama jih
primite na levi in desni strani. Se malce jih zaprite in jih
izvlecite (slika B).

Montaza vratc
Vratca pedice namestite v obratnem vrstnem redu.

1. Pri names&anju vratc pedice bodite pozorni, da oba tecaja
ravno vstavite v odprtino (slika A).

2.Zareza na te€aju se mora zaskoditi na obeh straneh (slika B).

=

/ \

3. Ponovno zaprite oba zaporna vzvoda (slika C). Zaprite vratca

U
[/

A Nevarnost poskodb!

Ce vratca pecice padejo s teCajev ali se en teCaj zapre, ne
segajte v tecaj. Pokligite servisno sluzbo.

Demontaza in montaza stekel vratc
Stekla na vratcih peCice lahko zaradi boljSega CiS¢enja
demontirate.

Demontaza

1.Snemite vratca pecice in jih polozite na krpo tako, da je rocaj
obrnjen navzdol.

2. Odstranite pokrov zgoraj na vratcih pecice. V ta namen letev
s prsti potisnite levo in desno (slika A).

3.Najvi§je steklo privzdignite in izvlecite (slika B).

:

Ocistite steklo s gistilom za steklo in mehko krpo.

A Nevarnost poskodb!

Spraskano steklo na vratcih aparata lahko podi. Ne uporabljajte
strgala za steklo, agresivnih in abrazivnih gistilnih sredstev.

Montaza

Pri montazi pazite, da bo napis “right above” spodaj levo na
steklu obrnjen na glavo.

1. Steklo vstavite poSevno nazaj (slika A).

2.Zgornje steklo vstavite poSevno nazaj v obe drzali. Gladka
povrsina mora biti na zunanji strani. (slika B).

3.Namestite pokrov in pritisnite nanj.
4. Namestite vratca pedice.

Pecico lahko ponovno uporabite Sele, ko so stekla pravilno
namescena.
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Odprava motenj

Ce se pojavi motnja, je pogosto vzrok zanjo le kakna
malenkost. Preden pokli¢ete servisno sluzbo, poglejte v
preglednico. Tezavo lahko morda odpravite sami.

Preglednica motenj

Ce vam jed ne uspe optimalno, glejte poglavie Preizkuseno za
vas v nasem kuharskem studiu Tam boste nasli veliko nasvetov
in navodil za kuhanje.

Motnja Mozen vzrok Ukrep/navodilo
Pedica ne Varovalka je v Poglejte v omarico z varo-
deluje. okvari. valkami, ali je varovalka v

redu.

Izpad elektric-  Preverite, ali deluje lu¢ v

A Nevarnost udara elektricnega toka!

Nestrokovna popravila so nevarna. Popravil se lahko loti le
servisni tehnik, izSolan pri nasem podijetju.

Menjava Zarnice na stropu pecice

Ce pregori Zarnica v pedici, jo morate zamenjati. Temperaturno

obstojne nadomestne zarnice z moc¢jo 40 W lahko dobite pri

servisni sluzbi in v specializiranih trgovinah. Uporabljajte samo

takSne zarnice.

A Nevarnost elektricnega udara!

Odklopite varovalko v omarici z varovalkami.

1. Da preprecite skodo, polozite krpo za posodo v hladno
pedico.

2. Odvijte stekleni pokrov v levo.

nega toka. kuhinji in drugi kuhinjski
aparati.
Na prikazoval- Izpad elektric- Na novo nastavite Cas.
niku utripajo nega toka.
simbol ® in
nicle.

Pecica ne greje. Na stikih se je
nabral prah.

Rocaje stikal vecCkrat obr-
nite v eno in drugo smer.

Sporocila o napakah

Ce se na prikazovalniku pojavi sporogilo o napaki s simbolom
£, pritisnite tipko ®; Sporodilo izgine. Nastavljena ¢asovna
funkcija se izbrise. Ce sporocilo o napaki ne izgine, pokliCite
servisno sluzbo.

Pri naslednjem sporocilu o napaki lahko tezavo odpravite sami.

Sporocilo o Mozen vzrok  Ukrep/navodilo
napaki
Eo Tipko ste pre-  Posamicno pritisnite vse

dolgo drzali pri- tipke. Preverite, ali se je
tisnjeno ali paje katera tipka zataknila, je
ta zakrita. zakrita ali umazana.

Servisna sluzba

Ce je treba va$ aparat popraviti, vam je zmeraj na voljo nasa
servisna sluzba. Vedno vam bomo pomagali z ustrezno resitvijo
in prepredili nepotrebne obiske serviserja.

Stevilki E in FD

Ko pokliCete servisno sluzbo, prosimo, navedite tudi Stevilko
izdelka (E-t.) in tovarnisko Stevilko (FD-5t.), da vam bomo
lahko ponudili strokovno pomog&. Napisno tablico s Stevilko
najdete na strani vratc pecice. Da vam ne bo treba predolgo
iskati Stevilk, ko ju boste potrebovali, lahko tukaj vpiSete Stevilki
svojega aparata in telefonsko Stevilko servisne sluzbe.

St.E FD-§t.

Servisna sluzba

V primeru napacéne uporabe obisk serviserja ni brezplacen niti v
¢asu trajanja garancije.
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3.Zarnico zamenjajte z isto vrsto Zarnice.
4. Ponovno privijte stekleni pokrov.
5. Odstranite krpo za posodo in vklopite varovalko.

Stekleni pokrov

Poskodovan stekleni pokrov je treba zamenjati. Stekleni pokrov
dobite pri pooblas&enem servisu. Navedite E-Stevilko in
FD-Stevilko svojega aparata.

Podatke glede vseh drzav, boste nasli v prilozenem seznamu
servisnih sluzb.

Zaupajte pristojnosti proizvajalca. Tako boste lahko prepri¢ani,
da popravila opravljajo izSolani servisni tehniki z originalnimi
nadomestnimi deli za va$ aparat.



Nasveti za varCevanje energije in varstvo okolja

Tukaj so na voljo nasveti za varCevanje energije pri peki v
pedici in kuhanju na kuhalni plosg&i ter navodila, kako odsluzeni
aparat odstranite.

Varéevanje z energijo v pecici

m Pedico vnaprej ogrejte samo tedaj, ko tako piSe v receptu ali
v preglednicah navodil za uporabo.

m Uporabljajte temne, ¢rno lakirane ali emajlirane modele.
Taksni modeli posebej dobro sprejemajo toploto.

m Med pripravo hrane ¢im manj odpirajte vrata pedice.

» Ce imate ve& koladev, je najbolje, da jih pedete enega za
drugim. Pedica je Se vedno topla. Tako se skrajSa &as peke
drugega kolaca. Vstavite lahko tudi dva podolgovata modela
in sicer enega zraven drugega.

m Pri daljSem &asu priprave lahko pecico 10 minut pred
koncem peke izklopite in preostalo toploto uporabite za
dopekanije.

Varéevanje z energijo pri uporabi kuhalne

plosce

m Uporabljajte posodo z debelim, ravnim dnom. Neravno dno
poveca porabo energije.

m Premer dna posode se mora ujemati z velikostjo kuhaliS¢a.
Posebej manjSa posoda povzro¢a izgubo energije.
Upostevajte: Proizvajalci posode pogosto navedejo premer
zgornjega roba posode. Ta je najvecCkrat vecji od premera
dna posode.

m Za majhne koli¢ine hrane uporabite majhno posodo. Velika,
le delno napolnjena posoda porabi veliko energije.

m Posodo vedno pokrijte s pripadajoo pokrovko. Pri kuhanju
brez pokrovke porabite Stirikrat ve¢ energije.

m Kuhajte z malo vode. Tako varCujete z energijo. Zelenjava
ohrani vitamine in mineralne snovi.

m Pravo&asno preklopite na nizjo stopnjo kuhanja.

m Izkoristite preostalo toploto. Ce kuhanje jedi traja dalj ¢asa,
kuhalis€e izkljugite ze 5-10 minut pred koncem kuhanja.

Okolju prijazno odstranjevanje

Embalazo odstranite na okolju prijazen nacin.
Ta naprava je oznaCena v skladu z evropsko
smernico o odpadni elektri¢ni in elektronski opremi
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).

mmmmm V okviru smernice sta doloCena prevzem in
recikliranje starih naprav, ki veljata v celotni Evropski
uniji.

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu

Tukaj najdete izbor jedi in optimalne nastavitve za pripravo jedi.
Svetovali vam bomo, kateri nagin gretja in kolikSna temperatura
so najprimernejsi za va$o jed. To poglavje vsebuje tudi podatke
o priboru in navodila, na kateri nivo ga je treba vstaviti. Prav
tako so vam na voljo nasveti glede posode in priprave.
Opombe

m Vrednosti v preglednici veljajo, ¢e jed vstavite v hladen
aparat.

Aparat segrejte vnaprej samo, ¢e je tako navedeno v
preglednicah. Pribor oblozite s papirjem za peko Sele po
predgrevanju.

= Navedbe Casa v preglednicah sluzijo le kot informativna
vrednost. Cas peke je odvisen od kakovosti in sestave Zivil.

m Uporabljajte priloZeni pribor. Pribor je na voljo kot dodatni
pribor v specializiranih trgovinah ali pri servisni sluzbi.

Pred uporabo iz aparata odstranite ves pribor in posodo, ki je
ne potrebujete.

m Ce Zelite iz aparata vzeti vrogo posodo ali vro& pribor, vedno
uporabite prijemalko.

Kola¢i in pecivo

Peka na enem nivoju

Peka kolaCev vam bo najbolje uspela z uporabo zgornjega/
spodnjega grelnika (=

Pri peki s 3D vro&im zrakom za pribor uporabljajte naslednje
nivoje vstavitve:

m Kolagi v modelih: Visina 2
= Kola¢ na pekacdu: Visina 3

Peka na vec¢ ravneh
Uporabite 3D vro& zrak [@).

Nivo vstavitve pri peki na dveh nivojih:

m Univerzalen pekad: Visina 3

m Pekac: Visina 1

Nivo vstavitve pri peki na treh nivojih:

m Pekac: Visina 5

m Univerzalen pekag: Visina 3

m Pekac: Visina 1

Jedi na pekadih, ki jih vstavite v pecico ob istem ¢asu, niso
vedno gotove istoCasno.

V preglednicah so podani Stevilni predlogi za vaSe jedi.

Ko pecete s tremi podolgovatimi modeli isto¢asno, jih
razporedite po reSetki, kot kaze slika.

Modeli
Najbolj primerni so temni kovinski pekadi.

Pri svetlih modelih iz tanke kovine ali iz stekla se podaljSa Cas
peke in koladi ne porjavijo tako enakomerno.

Ce Zelite uporabljati silikonske pekade, se ravnajte po
navedbah in receptih proizvajalca. Silikonski pekaci so pogosto
manjsi kot obi¢ajni. Koli¢ina testa in navedbe v receptih se
lahko razlikujejo.
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Preglednice enakomerna. Ce je treba, naslednji¢ nastavite vigjo

V preglednicah najdete optimalni nacin segrevanja za razlicne tvemperaturo.
vrste kolagev in peciva. Temperatura in trajanje peke sta Ce pecico vnaprej segrejete, skrajSajte ¢as peke za 5 do 10
odvisna od koli¢ine in sestave testa. Zato so v preglednicah minut.

navedena ¢asovna obmodja. Najprej poskusite z najnizjo

¢ i ' : X Dodatne informacije najdete oglavju Nasveti za peko
vrednostjo. Zaradi nizke temperature je porjavelost bolj ntor ! J v pogiaviu velrzap v

dodatku k preglednicam.

Kolac¢i v modelih Model Visina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v°C v minutah
Kola€ iz umeSanega testa, enostaven  Model venca/podolgovat 2 160-180 40-50
model
3 podolgovati modeli 3+1 140-160 60-80
Kola¢ iz umeSanega testa, fin Model venca/podolgovat 2 O 150-170 60-70
model
Podlaga za torto, umesano testo Model za sadno torto o 150-170 20-30
Fini sadni koladi, umesSano testo Tortni model/model za = 160-180 50-60
Sarkelj
Biskvitna torta Tortni model 2 = 160-180 30-40
Jedi iz listnatega testa z robom Tortni model 1 o 170-190 25-35
Sadna ali skutna torta, dno iz krhkega  Tortni model 1 (] 170-190 70-90
testa*
Svicarska pita Pekac za pico 1 O 220-240 35-45
Pikantni kolagi (npr. kiS/Cebulna pita)* Tortni model 1 ) 180-200 50-60
Pica, tanko testo, z malo nadeva (pred- Pekad za pico 1 o 250-270 10-15
grevanje)
* Kola¢ v izklopljeni in zaprti peCici pustite pribl. 20 minut, da se ohladi.
Torte na pekacu Pribor Visina Naéin gretja Temperatura  Cas priprave
v°C v minutah
UmesSano ali kvaseno testo s suhim Pekad 2 o 170-190 20-30
nadevom Univerzalen pekad + 3+1 150-170 35-45
pekad
UmesSano ali kvaseno testo s soénim Univerzalen pekad 3 = 160-180 40-50
nadevom, sadje Univerzalen pekat + 3+1 150-170 50-60
pekad
Svicarska pita Univerzalen pekac 2 o 210-230 40-50
Biskvitna rulada (predgrevanje) Pekac 2 O 190-210 15-20
Pletenica s 500 g moke Pekac 2 ) 160-180 30-40
Bozi¢ni kola¢ s 500 g moke Pekad 3 O 160-180 60-70
Bozi¢ni kola¢ z 1 kg moke Pekacg 3 O 150-170 90-100
Zavitek, sladek Univerzalen pekac 2 o 180-200 55-65
Burek Univerzalen pekac 2 (] 180-200 40-50
Pica Pekac 2 = 220-240 15-25
Univerzalen pekac + 3+1 180-200 35-45
pekad
Drobno pecivo Pribor Visina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v°C v minutah
Piskoti Pekac 3 140-160 15-25
Univerzalen pekac + pekac 3+1 130-150 25-35
2 pekaca + univerzalen pekad 5+3+1 130-150 30-40
Brizgano pecivo (predgreva- Pekacd 3 O 140-150 30-40
nie) Pekad 3 140-150 30-40
Univerzalen pekac + pekac 3+1 140-150 30-45
2 pekaca + univerzalen pekacd 5+3+1 130-140 35-50
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Drobno pecivo Pribor Visina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v°C v minutah

Makroni Pekac 2 ] 110-130 30-40

Univerzalen pekac + pekac 3+1 100-120 35-45

2 pekaca + univerzalen pekac 5+3+1 100-120 40-50
Spanski vetrci Pekac 3 80-100 130-150
Pecivo iz kuhanega testa Pekad 2 (| 200-220 30-40
Pecivo iz listnatega testa Pekac 3 180-200 20-30

Univerzalen pekac + pekad 3+1 180-200 25-35

2 pekaca + univerzalen pekac 5+3+1 160-180 35-45
KvaSeno pecivo Pekac 3 O 180-200 20-30

Univerzalen pekac + pekad 3+1 170-190 25-35

Kruh in Zemljice

Pri peki na dveh ravneh univerzalen peka¢ vedno vstavite nad

Pri peki kruha predgrejte pecico, e ni navedeno drugace. pekad.
V vro¢o pecico nikoli ne ulivajte vode.
Kruh in zemljice Pribor Visina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v°C v minutah
Kvasen kruh iz 1,2 kg moke Univerzalen pekac 2 = 270 8
200 35-45
Kruh iz kislega testa iz 1,2 kg Univerzalen pekal 2 O 270 8
moke 200 40-50
Zemljice (brez predgrevanja) Pekac 3 O 210-230 20-30
Zemljice iz kvagenega testa, Pekac 3 | 170-190 15-20
sladke Univerzalen pekac + pekad 3+1 160-180 20-30

Nasveti za peko

Peci Zelite po svojem receptu.

V preglednici za peko se orientirajte po podobnem pecivu.

Tako boste ugotovili, ali je kolac iz ume- Priblizno 10 minut pred koncem v receptu navedenega Casa peke z zobotrebcem zabo-
dite v mesto, kjer je kola¢ najdebelejsi. Ce na zobotrebcu ni zalepljenega testa, je kolad

Sanega testa pecen.

pecen.

Kolag se sesede.

Naslednji¢ uporabite manj tekocine ali izberite za 10 stopinj nizjo temperaturo pecice.

UposStevajte v receptu navedeni ¢as mesanja.

Kolag je na sredi visoko vzhajal, ob robu

pa manj.

Roba tortnega modela ne namastite. Po peki kolag previdno odstranite z nozem.

Kolag je spodaj pretemen.

Potisnite kola¢ globlje v pecico, izberite nizjo temperaturo in ga pecite malo dlje.

Kolag je presuh.

Z zobotrebcem naredite majhne luknjice v ze pe€en kolag. Nato Sezenj nakapljajte sadni
sok ali kaj alkoholnega. Naslednji¢ izberite za 10 stopinj viSjo temperaturo in skrajSajte

¢as peke.

Kruh ali kola¢ (npr.sirov kolac) je videti
lepo, vendar je njegova notranjost
lepljiva (prepreden s sledmi vode).

Naslednji¢ uporabite manj tekocine in pecite malo dlje, vendar na nizji temperaturi. Pri
kolaCih s so¢nim nadevom najprej specite dno. Posujte ga z mandeljni ali belimi drobti-
nami in ga nato oblozite z nadevom. Pri tem upoStevajte recept in as peke.

Pecivo je neenakomerno porjavelo.

Nastavite nekoliko nizjo temperaturo, da bo pecivo bolj enakomerno porjavelo. Obdutljivo

pecivo pecite z zgornjim/spodnjim grelnikom @ na enem nivoju. Tudi preveé papirja za
peko lahko ovira kroZenje zraka. Papir za peko vedno obreZite po robu pekaca.

Sadni kola¢ je spodaj presvetel.

Naslednji¢ vstavite pecivo en nivo nizje.

Sadni sok te¢e &ez rob.

Naslednji¢ raje uporabite univerzalen pekac, Ce je na voljo.

Drobno pecivo iz kvasenega testa se

pri peki sprime skupaj.

Okoli vsakega kosa peciva mora biti priblizno 2 cm prostora. Tako je dovolj prostora,
da lahko pecivo lepo vzhaja in enakomerno porjavi.

Pekli ste na vec nivojih. Na zgornjem
pekadu je pecivo temnejSe kot na spo-

dnjem.

Za peko na ve& nivojih vedno uporabljajte 3D vrog zrak [@). Jedi na pekagdih, ki jih vsta-
vite v pecico ob istem €asu, niso vedno gotove istocasno.

Pri peki soénega peciva izhaja konden-

zirana voda.

Pri peki lahko nastaja vodna para, ki izstopa skozi vrata. Vodna para se lahko nabira na

upravljalni ploS¢i ali na bliznjih kosih pohistva in kaplja kot kondenzat. Razlogi za to so

fizikalni.
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Meso, perutnina, ribe

Posoda

Uporabljate lahko vsako temperaturno obstojno posodo. Za
velike peCenke je primeren tudi univerzalen pekac.

NajprimernejSa je steklena posoda. Pokrov se mora prilegati
pekacu in se dobro zapirati.

Ce uporabljate emajlirane pekace, dodajte nekoliko ved
tekocine.

Pri pekacih iz legiranega jekla je lahko meso nekoliko manj
pedeno in manj porjavi. PodaljSajte ¢as priprave jedi.

Podatki v preglednicah:
Posoda brez pokrovke = odprto
Posoda s pokrovko = zaprto

Posodo postavite na sredo resetke.

Vrogo stekleno posodo odloZite na suho podlago. Ce je
podlaga vlazna ali mrzla, lahko steklo poci.

Peka

Pustemu mesu dodajte nekaj tekoc¢ine. Na dnu posode mora
biti pribl. 2 cm tekodine.

Za pripravo dusene pecenke dodajte malo vec tekodine. Na
dnu posode mora biti pribl 1-2 cm tekocine.

Koli¢ina tekodine je odvisna od vrste mesa in materiala
posode. Ko pripravljate meso v emajliranem pekacu, dodajte
malo ved& tekocine kot pri stekleni posodi.

Pekadi iz nerjavnega jekla so uporabni samo omejeno. Meso
se pece podasneje in manj porjavi. Nastavite na visjo
temperaturo in/ali daljSi ¢as priprave.

Peka na zaru

Zar predhodno segrevajte pribl. 3 minute, preden v aparat
polozite kose hrane.

Na Zaru vedno pecite v zaprti pedici.

Na Zaru pecite ¢im bolj enako debele kose. Tako enakomerno
porjavijo in ostanejo lepo socni.

Jedi na Zaru obrnite po %3 navedenem ¢asu priprave.
Zrezke posolite Sele po peki na zaru.

Kose poloZite neposredno na reSetko. Kosi so najbolje
pripravljeni na osrednjem delu re3etke.

Vstavite dodaten univerzalen pekac¢ na visino 1. Ponev
prestreza sokove mesa in pecica ostane bolj Cista.

Med peko na Zaru pekaca ali univerzalnega pekaca ne
vstavljajte na visini 4 ali 5. Zaradi moc¢ne vroc&ine se skrivi in
lahko pri izvle€enju poskoduje notranjost aparata.

Grelnik zara se neprestano vklaplja in izklaplja. To je obi¢ajno.
Kolikokrat se to zgodi, je odvisno od nastavljene stopnje Zara.
Meso

Po polovici peke kose mesa obrnite.

Ko je peCenka pripravljena, jo pustite e 10 minut pocivati v
izklopljeni in zaprti pedici. Sok mesa se lahko v tem ¢asu bolje
porazdeli.

Po peki zavijte rostbif v aluminijasto folijo in ga pustite pocivati
v pecici 10 minut.

Pri svinjski pe¢enki s kozo, kozo najprej navzkrizno zarezite in
polozite meso s kozo na spodnji strani v posodo.

Meso Masa Pribor in posoda Visina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v °C, stopnja v minutah
Zara

Govedina

DuSena goveja pe¢enka 1,0 kg zaprta 2 (| 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Goveji file, srednje pecen 1,0 kg odprto 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80

Rostbif, srednje pecen 1,0 kg odprto 1 210-230 50

Zrevzki'debeline 3 cm, srednje ReSetka 5 ™ 3 15

peceni

Teletina

Telecja peCenka 1,0 kg odprto O 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120

Svinjina

Pecenka brez koze (npr. zatilie) 1,0 kg odprto 1 200-220 100
1,5 kg 1 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160

Pecenka s kozo (npr. plece) 1,0 kg odprto 1 200-220 120
1,5 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180

Prekajena rebrca s kostmi 1,0 kg zaprta 2 (| 210-230 70

Jagnjetina

JagnjecCje stegno brez kosti, sre- 1,5 kg odprto 1 150-170 120

dnje peceno
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Meso Masa Pribor in posoda ViSina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v °C, stopnja v minutah
Zara

Mieto meso

Pecenka iz mletega mesa iz 500 g odprto 1 170-190 70

mesa

Klobasice

Klobasice Redetka 4 ] 3 15

Perutnina Kose mesa, puranjo zvito pecenko ali puranje prsi obrnite po

Teze v tabeli veljajo za nepolnjeno perutnino, pripravljeno za

peko.

Perutnino poloZite najprej tako, da bodo prsi obrnjene navzdol.

Meso obrnite po %3 ¢asa priprave.

polovici navedenega Gasa. Kose perutnine obrnite po %3 ¢asa

priprave.

Pri raci in gosi zareZite v koZo pod krili. Tako bo lahko odtekala

mas&oba.

Perutnina bo Se posebej hrustljava in rjava, ¢e jo ob koncu
peke namazete z maslom, slano vodo ali pomaranénim sokom.

Perutnina Masa Pribor in posoda ViSina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v°C v minutah

Pis&anec, cel 1,2 kg Resetka 2 200-220 60-70

Kokos, cela 1,6 kg ResSetka 2 190-210 80-90

PisCanec, razpolovljen po 500 g ReSetka 2 200-220 40-50

Deli pis¢anca po 300 g ReSetka 3 200-220 30-40

Raca, cela 2,0 kg Redetka 2 170-190 90-100

Gos, cela 3,5-4,0kg ReSetka 2 160-170 110-130

Mlad puran, cel 3,0 kg ResSetka 2 170-190 80-100

Zgornji deli puranjih beder 1,0 kg ReSetka 2 180-200 90-100

Riba
Obrnite kose ribe po #3navedenem c¢asu.

Celih rib ni treba obracati. Celo ribo vstavite v pedico v enakem
poloZaju kot v vodi, s hrbtno plavutjo navzgor. Da bi stabilno

ostala v tem poloZzaju, ji v trebusno odprtino polozite narezan
krompir ali ognjevarno posodico.

Ce pedete neposredno na resetki, vstavite dodaten
univerzalen peka& na visino 1. Pekac prestreze tekod&ino in
pedica ostane bolj Cista.

Riba Masa Pribor in posoda  Visina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v °C, stopnja v minutah
Zara
Riba, cela po pribl. 300 g Resetka 2 ] 3 20-25
1,0 kg ReSetka 2 180-200 45-50
1,5 kg ReSetka 2 170-190 50-60
Ribji kotlet, debel 3 cm ReSetka 3 ] 2 20-25

Nasveti v zvezi s peko in Zzarom

V tabeli ni podatka za teZo pecenke.

Izberite naslednjo nizjo teZo in podaljSajte Cas.

Preveriti zelite, ali je peCenka pedena.

Uporabite termometer za meso (dobite ga v specializiranih trgovinah) ali pa napravite
“poskus z Zlico®. Z Zlico pritisnite na peCenko. Ce Cutite, da je peCenka trda, pomeni, da
je gotova. Ce se pogreza, potrebuje Se nekaj Casa.

Pecenka je pretemna in skorja ponekod
zazgana.

Preverite nivo vstavitve in temperaturo.

Pedenka sicer izgleda dobro, omaka pa
je zazgana.

Naslednji¢ uporabite manjSo posodo ali pa dodajte vec tekodine.

PecCenka zgleda dobro, omaka pa je
presvetla in vodena.

Naslednji¢ uporabite vec¢jo posodo in dodajte manj tekocine.

Pri polivanju pe¢enke nastaja vodna
para.

To je fizikalno pogojeno in obi¢ajno. Vecji del vodne pare se dviguje skozi izpust sopare.
Lahko se nabira na hladnejSem delu upravljalne plos¢e ali na bliznjih kosih pohistva in
kaplja kot kondenzat.
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Narastki, gratinirane jedi, toast Posodo vedno postavite na resetko.

Ce pedete neposredno na redetki, vstavite dodaten Stopnja zapec€enosti narastka je odvisna od velikosti posode in

univerzalen pekad na visino 1. Pedica ostane bolj &ista. viSine narastka. Navedbe v preglednici sluzijo le kot
informativna vrednost.

Jed Pribor in posoda Visina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v°C v minutah

Narastki

Narastek, sladek Model za narastke o 180-200 40-50

Testeninski narastek Model za narastke O 210-230 30-40

Gratinirane jedi

G_ratiniran krompir, surove sestavine, 1 model za narastke 2 160-180 60-80

visok najvec 4 cm 2 modela za narastke 1+3 150-170 65-85

Toast

Popekanje toasta, 4 kosi ReSetka 4 160-170 10-15

Popekanje toasta, 12 kosov Resetka 4 160-170 15-20

Gotove jedi Ce pribor obloZite s papirjem za peko, se prepriajte, da je

. . ) o . .. primeren za te temperature. Velikost papirja prilagodite jedi.
Prosimo, upostevajte proizvajalCeva navodila na embalazi. ) o ) L o
Rezultat priprave jedi je zelo odvisen od Zivil. Ze surova zivila

so lahko rjave in neenakomerne barve.

Jed Pribor Visina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v °C, stopnja v minutah
Zara

Pica, globoko zamrznjena

Pica s tankim testom Univerzalen peka¢ 2 ES 190-210 15-20
Univerzalen peka¢ 3+1 180-200 20-30
+ reSetka

Pica z debelim testom Univerzalen pekaé 2 S 170-190 20-30
Univerzalen peka¢ 3+1 170-190 25-35
+ reSetka

Pica bageta Univerzalen pekaé ES 170-190 20-30

Mini pica Univerzalen pekad ES 180-200 10-20

Pica, ohlajena, predgrevanje Univerzalen peka¢ 1 ES 180-200 10-15

Izdelki iz krompirja, globoko zamrznjeni

Pomfrit Univerzalen peka¢ 3 ES 190-210 20-30
Univerzalen peka¢ 3+1 180-200 30-40
+ pekac

Kroketi Univerzalen pekac s 190-210 20-25

Svicarski rosti, polnjeni krompirjevi Zepki Univerzalen pekac ES 190-210 15-25

Pekarski izdelki, globoko zamrznjeni

Zemljice, bageta Univerzalen peka¢ 3 ES 190-210 10-20

Preste (izdelki iz testa) Univerzalen pekac 200-220 10-20

Pekarski izdelki, predpeceni

Delno pecCene Zemljice ali bageta Univerzalen peka¢ 3 () 190-210 10-20
Univerzalen peka 3+1 160-180 20-25
+ reSetka

Vegetarijanski burger, globoko zamrznjen

Ribje palcke Univerzalen peka¢ 2 ES 200-220 10-15

Pis¢ancje palcke, medaljoncki Univerzalen peka¢ 3 ES 190-210 10-20

Zavitek, globoko zamrznjen

Zavitek Univerzalen peka¢ 3 190-210 30-40
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Posebne jedi

Pri niZjih temperaturah s 3D vrogim zrakom vam @kremni
jogurt lahko uspe tako dobro kot rahlo kvaseno testo.

Najprej iz notranjosti aparata odstranite pribor, vstavno reSetko
ali teleskopski izvlek.

Priprava jogurta

1.Skuhajte 1 liter mleka (3,5 % mascobe) in pustite, da se
ohladi na 40 °C.

2.Vmesajte 150 g jogurta (temperatura hladilnika).

3. Nalijte v skodelice ali majhne kozarce z navojnim pokrovom
in jih pokrijte s folijo za Zivila.

4. Notranjost pecice segrejte vnaprej, kot je navedeno.

5.Skodelice ali kozarce postavite na dno aparata in jih
pripravite, kot pise v navodilih.

Vzhajanje kvasenega testa

1. Pripravite kvaseno testo kot obi¢ajno, dajte ga v toplotno
obstojno kerami¢no posodo in ga pokrijte.

2. Notranjost pecice segrejte vnaprej, kot je navedeno.
3.1zklopite pecico in pustite testo v njej vzhajati.

Jed Posoda Nacin gretja Temperatura Cas priprave
Jogurt Skodelice ali postavite na dno Predgrevanje na 50 °C 5 min
kozarce z navoj- notranjosti aparata 50 °C 8 ur
nim pokrovom
Vzhajanje kvasenega testa Toplotno obstojno  postavite na dno Predgrevanje na 50 °C 5-10 min

posodo

notranjosti aparata

|zklopite aparat in vanj posta- 20-30 min
vite kvaseno testo

Odtaljevanje

Vzemite zivilo iz embalaze in ga dajte v primerno posodo na
reSetko.

Prosimo, upostevajte navodila proizvajalca na embalazi.
Cas odtajevanja je odvisen od vrste in koligine Zivila.
Perutnino polozite s prsno stranjo na kroznik.

Zamrznjena hrana Pribor Nivo Nacin Podatek za temperaturo v
gretja °C
npr. smetanove torte, torte z masleno kremo, torte s Cokoladno ali ReSetka 2 Temperaturni regulator mora

sladkorno glazuro, sadje, pis¢anci, klobase in meso, kruh,
zemljice, koladi in ostalo pecivo

biti izklopljen

Presusevanje
S 3D vroéim zrakom [@llahko odliéno presudujete.

Za presuSevanje uporabljajte samo neposkodovano sadje in
zelenjavo ter ga/jo temeljito operite.

Pogakajte, da se odcedi in dobro posusite.

Oblozite univerzalni pekac in reSetko s papirjem za peko ali
pergamentnim papirjem.

Zelo socno sadje oziroma zelenjavo veckrat obrnite.
Posusen izdelek po suSenju takoj vzemite s papirja.

Sadje in zelis¢a Pribor Nivo Nacin gretja Temperatura Cas priprave
600 g jabol¢nih kolobarjev Univerzalen pekac + resSetka 3+1 80 °C pribl. 5 ur
800g hruskovih krhljev Univerzalen pekac + reSetka 3+1 80 °C pribl. 8 ur
1,5 kg CeSpelj ali sliv Univerzalen pekaC + reSetka 3+1 80 °C pribl. 8-10 ur
200 g oc¢iscenih kuhinjskih zeliS¢ Univerzalen pekad + reSetka 3+1 80 °C pribl. 1%z ur
Vkuhavanje Nastavitve

Za vkuhavanje morajo biti kozarci in gumice disti in v
brezhibnem stanju. Po moznosti uporabljajte enako velike
kozarce. Podatki v preglednici veljajo za okrogle enolitrske
kozarce.

Pozor!
Ne uporabljajte vedjih ali vi§jih kozarcev. Pokrovi lahko pocijo.

Uporabljajte samo neposkodovano sadje in zelenjavo. Sadje in
zelenjavo temeljito operite.

Navedbe ¢asa v preglednicah sluzijo le kot informativna
vrednost. Nanje lahko vpliva temperatura v prostoru, Stevilo
kozarcev ter koli¢ina in toplota vsebine kozarca. Preden
preklopite na nizjo temperaturo oz. izklopite aparat, se
prepri¢ajte, da vsebina v kozarcih res kipi.

Priprava

1.Napolnite kozarce, vendar pazite, da ne bodo prepolni.
2. ObriSite robove kozarcev, saj morajo biti Cisti.

3.Na vsak kozarec polozite mokro gumico in pokrov.
4.Kozarce zaprite s sponkami.

V aparat ne dajajte ve¢ kot 6 kozarcev.

1. Vstavite univerzalen pekac na viSino 2. Kozarce postavite
tako, da se med seboj ne dotikajo.

2.V univerzalen pekac vljite 2 litra vro&e vode (pribl. 80 °C).
3. Zaprite vratca pecice.

4. Nastavite spodniji grelnik .

5. Temperaturo nastavite na 170 do 180 °C.

Vkuhavanje

Sadje
Po priblizno 40 do 50 minutah se zaénejo pogosto dvigati
mehurdcki. 1zklopite pecico.

Po 25 do 35 minutah dogrevanja vzemite kozarce iz aparata.
Pri daljSem hlajenju v aparatu se lahko zac¢nejo razvijati
mikroorganizmi, ki pospesSujejo kisanje vkuhanega sadja.
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Sadje v enolitrskih kozarcih ob kipenju Dogrevanje

Jabolka, ribez, jagode izklop pribl. 25 minut

Cesnje, marelice, breskve, kosmulje izklop pribl. 30 minut
Jabol¢na Cezana, hruske, slive izklop pribl. 35 minut
Zelenjava zelenjave pribl. 35 do 70 minut. Nato izklopite pedico in
Takoj ko se za¢nejo v kozarcih dvigati mehurcki, nastavite izkoristite preostalo toploto.

temperaturo na priblizno 120 do 140 °C. Glede na vrsto

Zelenjava s hladnim prevretkom v enolitrskih kozarcih ob kipenju Dogrevanje

Kumare - pribl. 35 minut

Rdeca pesa pribl. 35 minut pribl. 30 minut

Brsti¢ni ohrovt pribl. 45 minut pribl. 30 minut

Fizol, koleraba, rdecCe zelje pribl. 60 minut pribl. 30 minut

Grah pribl. 70 minut pribl. 30 minut

Jemanje kozarcev iz pecice Pozor!

Kozarce po vkuhavanju vzemite iz notranjosti aparata. Vrocih kozarcev ne odlagajte na hladno ali mokro podlago.

Sicer lahko podijo.

Akrilamid v zivilih

Akrilamid nastane predvsem pri zitnih in krompirjevih izdelkih, popedeni kruh, zemljice, kruh in fini pekarski izdelki iz krhkega
Ki se pripravljajo pri visoki temperaturi, kot so npr. Sips, pomfrit, testa (keksi, medenjaki).

Nasveti za pripravo jedi z majhno vsebnostjo akrilamida

Splosno Cas priprave naj bo &im krajsi.
Jedi popecite zlato rumeno, ne smejo prevec porjaveti.
Vecja in debelejsa je jed, manjsa je vsebnost akrilamida.

Peka Pecite s spodnjim/zgornjim gretjiem pri najve¢ 200 °C.
S 3D vroc&im zrakom ali vro¢im zrakom pecite pri najve¢ 180 °C.

Piskoti Pecite s spodnjim/zgornjim gretiem pri najve¢ 190 °C.
S 3D vro&im zrakom ali vrogim zrakom pecite pri najve¢ 170 °C.
Jajce ali jajéni rumenjak zmanjSa nastanek akrilamida.

Pomfrit v pedici Po pekacu porazdelite enakomerno in enoplastno. Pecite vsaj 400 g na pekad, da se
pomfrit ne izsusi.

Priporogljivi sistem priprave jedi

Te preglednice so bile sestavljene za preizkuSevalne institute,
da bi jim olajSale preskuSanje razli¢nih aparatov.

V skladu z EN 50304/EN 60350 (2009) oz. IEC 60350.

Peka

Peka na 2 nivojih:

Univerzalen pekac vedno vstavite nad pekac.
Peka na 3 nivojih:

Univerzalen peka¢ vedno vstavite v sredino.

Brizgano pecivo:
Jedi na pekacih, ki jih vstavite v pedico ob istem &asu, niso
vedno gotove istoasno.

Kolagi v tortnih modelih iz bele plo&evine:
Pecite s spodnjim/zgornjim grelnikom & na nivoju 1. Namesto

JabolCna pita na eni ravni: reSetke uporabite univerzalen pekad in nanj postavite tortni
Temna tortna modela postavite enega poleg drugega. model.

Jabol¢na pita na dveh ravneh:

Temne tortne modele zamaknjeno postavite enega poleg Opomba: Pri prvem poizkusu uporabljajte nizje temperature od
drugega, glejte sliko. navedenih.
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Jed Pribor in posoda Visina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v°C v minutah

Brizgano pecivo, predgrevanje* Pekac 3 (| 140-150 30-40
Pekacg 3 140-150 30-40
Peka¢ + univerzalen 1+3 140-150 30-45
pekad
2 pekaca + univerzalen 1+3+5 130-140 40-55
pekad

Drobno pecivo, predgrevanje* Pekac 3 O 150-170 20-35
Pekac 3 150-170 20-35
Pekac + univerzalen 1+3 140-160 30-45
pekac
2 pekaca + univerzalen 1+3+5 130-150 35-55
pekac

Biskvit z vodo, predgrevanje* Tortni model na resetki (| 160-170 30-40
Tortni model na redetki 160-170 25-40

Jabol¢na pita z vrhnjo plastjo testa ReSetka + 2 tortna modela 1 (| 170-190 80-100
@ 20 cm
2 reSetki + 2 tortna 1+3 170-190 70-100
modela @ 20 cm

* Za predgrevanje ne uporabljajte hitrega segrevanja.

Peka na zaru

Ce zivila poloZite neposredno na resetko, dodatno vstavite

univerzalen pekac¢ na visino 1. Pekac prestreze tekocino in

pecica ostane bolj Cista.

Jed Pribor in posoda Visina Nacin gretja Stopnja zara Cas priprave

v minutah

Popekanje toasta ReSetka 5 ] 3 Vo-2

10 minut predgrevanja

Goveji hamburger, 12 kosov* ResSetka + univerzalen 4+1 ™ 3 25-30

brez predgrevanja pekad

* Po izteku %3 Gasa priprave obrnite
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A Udhézime té réndésishme sigurie

Kété udhézim lexojeni me kujdes. Vetém
késhtu mund gé me aparatin tuaj té
shérbeheni né ményré té sigurt dhe té drejt.
Udhézimin pér pérdorim duhet ta ruani pér
njé pérdorim t€ mé vonshém ose pér
pronarin e ri.

Pas shpaketimit aparatin e kontrolloni. Né
rast se ka ndonjé démtim nga transporti
mos e lidhni.

Aparatet pa spiné lejohet ti lidhé vetém
specialisti i licencuar. Te démet gé
paragiten si pasojé e lidhjes sé gabuar
garancia nuk vlen.

Ky aparat éshté i dedikuar vetém pér
amviséri private dhe mjedisin e shtépiseé.
Aparatin e pérdorni vetém pér pérgatitien e
gjelléve dhe pijeve. Aparatin duhet ta
mbikéqgyrni gjaté punés. Aparatin e pérdorni
vetém né hapésira t&€ mbyllura.

Kjo pajisje éshté e pérshtatshme pér tu
pérdorur né njé lartési maksimale deri né
2000 metér mbi nivelin e detit.

Ky aparat nuk éshté béré pér té punuar me
njé zgjuarés ekstern ose me njé
telekomandeé.

Mos pérdorni mekanizma té
papérshtatshém mbrojtés ose skara
mbrojtése pér fémijét. Ato mund té
shkaktojné aksidente.

Ky aparat mund té pérdoret nga fémijét mbi
8 vjet dhe personave me aftési té reduktuar
fizike, sensorike ose mentale apo me
mungesé pérvoje ose dije, nése jané té
mbikéqgyrur nga njé person, i cili éshté
PErgjegjés peér siguring e tyre, ose té cilét
jané té udhézuar pér pérdorim té sigurt té
aparatit dhe té cilét i kané kuptuar rreziget
gé rezultojné nga kjo.

FEémijét nuk lejohet té€ luajné me aparatin.
Pastrimi dhe mirémbajtja gé i takon
pérdoruesit nuk lejohet té béhet nga fEmijét,
nése ato, jané 8 vjet dhe mé té vjetér dhe
jané té mbikéqyrur.

FEmijét mé té€ vegjél se 8 vjet i mbani larg
aparatit dhe pérguesve lidhés.
Pajisjen gjithmoné e futni né hapésirén pér
zierje ashtu si duhet. Shihe pérshkrimin
Pajisja né udhézimin pér pérdorim.
Rrezik nga djegia!

Sendet gé digjen t€ shtresuara ne

hapésirén pér zierje mund té ndizen.
Asnjéheré mos ruani sende ndezése né

hapésirén pér zierje. Asnjéheré mos e
hapni derén e aparatit, nése nga aparati
del tym. Aparatin e fikni dhe higeni spinén
e rrjetit ose fikni siguresén né arkén e
siguresave.

Gjaté hapjes sé derés sé aparatit krijohet
njé puhi ajri. Letra pér pjekje mund ti prek
elementet nxehése dhe té ndizet. Gjaté
paranxehjes né pajisje mos shtroni
asnjéheré letér pér pjekje té pa pérforcuar.
Letrén pér pjekje réndojeni gjithmoné me
njé ené ose njé kallép pér pjekje. Vetém
sipérfagen e nevojshme e shtroni me letér
pér pjekje. Letra pér pjekje nuk lejohet té
del mbi pajisje.

Vajrat dhe yndyrat e nxehta ndizen shpejt.
Vajrat dhe yndyrat e nxehta asnjéheré
mos i leni pa mbikéqyrje. Zjarrin mos e
fikni asnjéheré me ujé. Fikja e pllakave
nxehése. Flakén e mbytni me kujdes me
kapak, mbulesé pér shuarje ose té
ngjashme.

Pllakat nxehése béhen shumé té nxehta.
Mos leni asnjéheré mbi zonén pér zierje
sende gé digjen. Mos depononi sende ne
ZONén pér zierje.

Aparati behet shume i nxehté, materialet
gé digjen mund lehtésisht te kaplohen nga
zjarri. Nén ose né aférsi té furrés mos
ruani dhe mos pérdorni sende gé digjen

( p. sh. sprej, mjete pér pastrim). Mos
ruani sende gé digjen né ose mbi furré.

Sipérfaget e sirtarit t& poshtém mund té
nxehen shumé. Né sirtar ruani vetém
pajisjet e furrés. Gjérat gé mund té ndizen
dhe digjen nuk guxon té ruhen né sirtarin
e poshtém dhe digjen nuk guxon té ruhen
né sirtarin e poshtém.

Rrezik nga djegia!

Aparati béhet shumé i nxehté. Mos i
prekni asnjéheré sipérfaget e brendshme
té nxehta té hapésirés sé zierjes ose
elementet nxehése. Aparatin e leni
gjithmoné té ftohet. FEémijét i mbani larg.

Pajisja ose ena béhen shumé té nxehta.
Enét ose paJ|SJet e nxehta i nxirrni nga
hapésira pér zierje gjithmoné me njé lecké
kuzhine.

Avujt alkoolik mund té ndizen né
hapésirén e nxehté pér zierje. Asnjéheré
mos pérgatitni gjellé me sasi t€ médha té
pijeve gé pérmbajné pérgindje té larté té
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alkoolit. Pérdorni vetém sasi té vogla té
pijeve gé pérmbajné pérgindje té larté té
alkoolit. Derén e aparatit e hapni me
kujdes.

Pllakat nxehése dhe rrethina e tyre béhen
shumeé té nxehta. Mos i prekni asnjéheré
sipérfaget e nxehta. FEmijét i mbani larg.

Gjaté punés sipérfaget e aparatit béhen té
nxehta. Sipérfaget e nxehta mos i prekni.
Fémijét t€ mbahen larg aparatit.

Pllaka nxehése nxehe, por treguesi nuk
funksionon. Fikni siguresén ne arkén e
siguresave. Thirrni shérbimin e klientéve

Gjaté punés aparati nxehet. Para pastrimit
aparatin e leni té ftohet.

Rrezik nga djegia!
Pjesét e arritshme gjaté punés béhen té

nxehta. Mos i prekni asnjéheré pjesét e
nxehta. Fémijét i mbani larg.

Gjaté hapjes sé derés sé aparatit mund ta
dalé avull i nxehté. Derén e aparatit e
hapni me kujdes. Fémijét i mbani larg.

Né saje té ujit né hapésirén e nxehté pér
zierje mund té formohet avull i nxehté.
Asnjéheré mos derdhni ujé né hapésirén e
nxehté pér zierje.

Rrezik nga léndimi!

Qelqi i gérvishtur i derés sé aparatit mund
té pélcasé. Mos pérdorni kruese qgelqi,
mjete t€ serta ose férkuese pér pastrim.

Tenxheret né saje té€ Iéngut ndérmjet fundit
té tenxheres dhe pllakés nxehése mund té
papritmas té kércejné larté. Pllakén
nxehése dhe fundin e tenxheres i mbani
gjithmoné té thaté.

Nése aparati vendoset né dysheme i pa
pérforcuar ai mund té rréshgas nga
dyshemeja. Aparati duhet té lidhet forté
me dyshemené.
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Rrezik nga pérmbysija!

»

Paralajmérim: Pér ta parandaluar

pérmbysjen e aparatit, duhet t€ montohet

njé mbrojtése nga pérmbysja. Lexoni ju

lutemi udhézimet pér montim.

Rrezik nga goditja e rrymés!
Riparimet e gabuara jané té rrezikshme.
Riparimin guxon ta béjé vetém njé teknik i
shkolluar né shérbimin toné té klientéve
Nése aparati éshté né defekt, higeni
Spinén e rrjetit ose fikni siguresén né
arkén e siguresave Thirrni shérbimin e
klientéve

Né pjesét e nxehta té aparatit izolimi i

kabllos sé aparateve elektrike mund té
shkrihet. Kabllon e lidhjes sé aparateve
elektrike asnjéheré mos e sillni né kontakt
me pjesét e nxehta té aparatit.

Lagéshtia gé depérton mund té shkaktojé
njé goditje té rrymés. Mos pérdorni
pastrues me presion ose pastrues me
avull.

Gjaté ndérrimit té llambés sé hapésirés
pér zierje kontaktet e fasungés kané

rrymé. Para ndérrimit higeni spinén e rrjetit
ose fikni siguresén né arkén e siguresave.

Njé aparat me defekt mund té shkaktojé
njé goditje té rrymés. Asnjéheré mos e
ndizni njé aparat me defekt. Higni spinén e
rrjetit ose fikni siguresén né arkén e
siguresave. Thirrni shérbimin e klientéve

Plasaritjet ose thyerjet né geramikén e
gelqgit mund té shkaktojné goditje té
rrymés. Fikni siguresén ne arkén e
siguresave. Thirrni shérbimin e klientéve




Shkaqget e demtimeve

Zona e zierjes

Lista

Kujdes! Né tabelat vijuese do t'i gjeni démtimet mé té shpeshta:
m Enét dhe tiganét me fund té vrazhdét e gérvishtin geramikén

e gelqit.
m Mos e leni té ziej tenxheren té zbrazét. Mund té shkaktohen

démtime.

m Asnjéheré mos i vendosni tenxheret dhe tiganét e nxehté mbi
zonén drejtuese, né zonén e treguesve ose korniza. Mund té
shkaktohen démtime.

m Nése sendet € ashpra dhe t& mprehta bien mbi zonén pér
zierje, mund té shkaktohen déme.

m Fleta e aluminit dhe gotat plastike shkrihnen mbi pllakat
nxehése. Fleta pér mbrojtjen e shporetit nuk éshté e
pérshtatshme pér zonén tuaj pér zierje.

Démtimet Shkaku Masat
Njollat Derdhja e ushgimeve Largoni menjéheré ushgimet e derdhura me kruese gelqi.

Mjete pastrimi jo adekuate Pérdorni vetém mjete adekuate pér pastrimin e geramikés sé gelqit.
Gérvishtési Kripa, sheqgeri dhe réra Mos e pérdorni zonén pér zierje si sipérfage pér puné ose pér

vendosje.

Tenxheret dhe tiganét me fund té Kontrolloni enét tuaja.

vrazhdé e gérvishtin geramikén e
gelqit.

Ndryshimet e Mjete pastrimi jo adekuate

Pérdorni vetém mjete adekuate pér pastrimin e geramikés sé gelqit.

ngjyrés Férkimi i tenxheres (p.sh alumini)

Gjaté futjes tenxheret dhe tiganét i ngrini.

Zhmidhja
sheqger

Sheqger, gjellé gé pérmbajné shumé Largoni menjéheré ushgimet e derdhura me kruese gelqi.

Démtime né furré

Kujdes!

m Pajisje, fleté, letér pér pjekje ose ené né dyshemené e
hapésirés pér zierje Mos shtroni pajisje né dyshemené e
hapésirés pér zierje. Dyshemené e hapésirés pér zierje mos
e shtroni me asnjé fleté pa marré parasysh e cilit lloj, dhe as
me letér pér pjekje. Mos vendosni ené né dyshemené e
hapésirés pér zierje, nése éshté rregulluar njé temperaturé
mbi 50 °C. Krijohet njé pengesé e ngrohtésisé. Mé nuk do té
jeté e sakté koha e pjekjes dhe skugjes dhe do t& démtohet
emali.

m Uji né hapésirén e nxehté pér zierje Asnjéheré mos derdhni
ujé né hapésirén e nxehté té zierjes. Késhtu krijohet avull uji.
Nga ndryshimet e temperaturés shkaktohen démtime té
emalit.

m Ushgime té Iéngshme: Mos ruani ushgime té Iéngshme pér
kohé mé té gjaté né hapésirén pér zierje t€ mbyllur. Do té
démtohet emali.

m Léng pemésh: Te Embélsirat e peméve me shumé Iéng,
tepsiné pér pjekje mos e mbushni shumé. Léngu i peméve, i
cili pikon nga tepsia e pjekjes, krijon njolla, té cilat pastaj nuk
largohen. Nése éshté e mundur, pérdorni tiganin e thellé
universal.

m Ftohje me derén e hapur té aparatit: Hapésira pér zierje lihet
té ftohet vetém né gjendje t& mbyllur. Edhe nése dera e
aparatit €shté e hapur vetém pér njé dhémb, ballinat
mobilieve fginje me kalimin e kohé&s mund té démtohen.

m Shtupési i derés i ndotur forté Nése shtupési i derés éshté
shumé i ndotur, dera e aparatit gjaté punés mé nuk mund té
mbyllet si duhet. Ballinat e mobilieve fginje mund té
démtohen. Shtupésin e derés e mbani gjithmoné té pastér.

m Dera e aparatit si sipérfage pér ulje ose si vend pér vendosije:
Mos vendosni, ulni, ose varni né derén e aparatit. Mos
vendosni ené ose pajisje mbi derén e aparatit.

m Futja e pajisjeve: Varésisht nga tipi i aparatit pajisja gjaté
mbylljes mund ta gérvishté fletén e derés sé aparatit. Pajisjen
gjithmoné e futni né hapésirén pér zierje deri né njé goditje.

m Transportimi i aparatit: Mos e mbartni ose |évizni aparatin
duke e kapur pér dorezén e derés. Doreza e derés nuk e
mban peshén e aparatit, andaj dhe mund té thyhet.

Démtimet né sirtar
Kujdes!

Mos vendosni sende té nxehta né sirtarin e poshtém. Ai mund
té démtohet.
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Vendosja dhe lidhja

Lidhja elektrike

Lidhjen elektrike duhet ta béjé vetém specialisti i licencuar.
Duhen respektuar rregullat e furnizuesit pérkatés té energjisé
elektrike.

Garancia nuk vlen, né gofté se krijohen déme si rezultat i
lidhjes s& gabueshme me energjiné elektrike.

Kujdes!

Nése kablloja e rrjetit démtohet, ajo duhet té zE&vendésohet nga
prodhuesi, shérbimi i klientéve, ose ndonjé person i kualifikuar
ngjashém.

Pér instaluesin

m Sipas normave té instalimit né dispozicion duhet té jeté njé
pajisje ndarése gjithé-polare me njé vrimé kontakti prej mé
sé paku 3 mm. Tek lidhja népérmjet spinés, kjo nuk éshté e
nevojshme, kur spina éshté lehtésisht e arritshme nga
pérdoruesi.

m Siguria elektrike: Shporeti €shté njé aparat i klasés
mbrojtése | dhe duhet té vihet né puné vetém me pércues
lidhés me mbrojtés.

m Pér lidhjen e aparatit duhet t&€ pérdoret njé pércues i tipit
Typ H 05 VV-F ose me vlera t&€ ngjashme.

Pajisja juaj e re
Né kété kapitull ju do té€ gjeni informacioni mbi pajisjen, llojet e

operimit dhe aksesorét.

Né pérgjithési

Realizimi varet nga lloji i aparatit.
— — 1
— > <>\

00 OO 002
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Vendosja horizontale e shporetit
Shporetin e vendoseni drejtpérsédreijti né dysheme.

1. Sirtarin e poshtém e nxirrni dhe nga larté e ngrini.
Né brendési té sirtarit para dhe prapa gjenden kémbét
rregulluese.

2. Kémbét rregulluese sipas nevojés i rrotulloni me njé celés
gjashtékéndésh mé larté ose mé thellé, derisa shporeti t&
géndrojé horizontalisht (Fotografia A).

3.Sirtarin e poshtém e futni pérséri (Fotografia B).

Pérforcimi né mur

Qé shporeti t€ mos pérmbyset, me kéndin e bashkédérguar té
aparatit duhet ta pérforconi né mur. Pérfillni ju lutemi udhézimet
pér montim pér pérforcimin né mur.

Shpjegime

1 Plan gatimi**

2 Paneli i komandimit**
3 Ventilatori

4 Dera e furrés**

5* Sirtari fundor**

*

Opsionale (e disponueshme pér disa paisje)

** NE& varési té tipit t&€ pajisjes mund té ndryshojné edhe
detajet.



Hapésira e zierjes

Kétu do té gjeni njé pasqyré pér zonén drejtuese. Realizimi
varet nga lloji i aparatit.

OO

C
©

|
5

Paneli i komandimit

Né varési té tipit té pajisjes mund té€ ndryshojné edhe detajet.

Dorezat e ndérprerésve

Dorezat e ndérprerésve né pozicionin fikur jané zhytése. Pér ti
rrasé dhe nxjerré shtypni né dorezén e ndérprerésit.

Zgjedhési i funksioneve

Me ané té zgjedhésit té funksioneve, rregulloni llojin e ngrohjes.

Pozicioni Pérdorimi

o Pozicioni zero Furra éshté e fikur.

Ajér i nxehté-3D* Pér kekét dhe gatimet e furrés.
Eshté i mundur gatimi né tre
nivele. Njé ventilator gé ndodhet
né murin e pasmeé té furrés e
shpérndan nxehtésiné

njétrajtésisht né furrén e gatimit.

© Ngrohja e sipérme/e Pér kekét, tavat dhe copave té
poshtme* holla té mishit t&€ pjekur, p.sh. mish
vici ose mish i egér, né njé nivel
rafti. Nxehtésia vjen njétrajtésisht si
lart ashtu edhe poshté.

Gradacioni i picés Pérgatitje e shpejté e produkteve
té ngrira pa ngrohje paraprake,
p.sh. pica, patate té skugura ose
pasta me peté. Nxehtésia vjen nga
poshté dhe nga ventilatori né

murin e pasmé té furrés.

X Pjekja né grillé me
garkullim ajri

Pjekje mishi, shpendésh dhe
peshku. Elementi nxehés dhe
ventilatori ndizen dhe fiken me
alternim. Ventilatori e shpérndan
nxehtésiné e grilés njétrajtésisht
mbi ushqgim.

Shpjegime

1 Vatér gatimi 18 cm

2 Vatér gatimi 14,5 cm

3 Vatér gatimi 18 cm

4 Zona e gatimit me dy rrathé 21 dhe 12 cm
5 Treguesi i nxehtésisé s& mbetur

Treguesi i ngrohtésisé sé mbetur

Zona e zierjes ka pér ¢do pllaké njé tregues dyshkallésh pér
ngrohtésiné e mbetur. Ajo tregon, se cilat pllaka nxehése jané
akoma té nxehta. Edhe kur zona e zierjes éshté e fikur, treguesi
ndricon derisa pllaka nxehése té jeté ftohur mjaftueshém.

Ngrohtésiné e mbetur mund ta shfrytézoni né até ményré gé té
kurseni energji kur pér shembull njé gjellé t& vogél e mbani
ngrohté.

Pozicioni Pérdorimi

L) Ngrohja e poshtme  Zierja, pjekja dhe thekja. Nxehtésia

vien nga poshté.

Shkrirja Shkrirja e p.sh. mishit, shpendéve,
bukés dhe kekéve. Ventilatori e
shpérndan nxehtésiné

njétrajtésisht mbi ushgim.

Drita Ndezja e llambés sé furrés.

* Ményra e nxehjes, sipas té cilés éshté pércaktuar klasa e
efikasitetit t&€ energjisé sipas EN 60350.

Nése vendoset njé lloj ngrohjeje, llamba e furrés do té ndizet.

Zgjedhési i temperaturés

Me zgjedhésin e temperaturés mund ta rregulloni temperaturén
dhe shkallén e skarés

Pozitat Funksioni

° Zero-pozicioni Furra nuk nxehet.

50-270 Zonae Té dhénat e temperaturés né °C.
temperaturés

1,2, 3 Shkallét e skarés Shkallét e skarés, pér skaré me

sipérfage, té vogél (7] dhe té
madhe [7].

Shkalla 1= dobét
Shkalla 2 = e mesme
Shkalla 3 = e forté

[™] Grila, sipérfage e
madhe

Pér pjekjen né grilé té biftekéve,
salsiceve, tosteve dhe peshkut. E
gjithé sipérfagja nén elementin
nxehés té grillés do t& nxehet.

(] Grila, sipérfage e
vogél

Pjekja né grilé e sasive té vogla té
biftekéve, salsiceve, tosteve dhe
peshkut. Pjesa e brendshme e
elementit nxehés té grilés do té
nxehet.

* Ményra e nxehjes, sipas té cilés éshté pércaktuar klasa e
efikasitetit t&€ energjisé sipas EN 60350.

Gjaté kohés gé furra nxehet, né tregues ndricon § simboli i
temperaturés. Nése nxehja ndérpritet, simboli shuhet. Te disa
rregullime ajo nuk ndrigon.
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Ndérprerési i pllakave nxehése

Me té katér ndérprerésit e pllakave nxehése e rregulloni
kapacitetin nxehés té secilés pllaké nxehése individuale.

Pozicioni Domethénia

0 Pozicioni zero Pllaka nxehése éshté e fikur.

1-9 Shkallét e zierjes 1 = kapaciteti mé i ulét

9 = kapaciteti mé i larté

©  Aktivizimi Aktivizimi i pllakés nxehése me dy

rrethe.

Nése ndizni njé pllaké nxehése, llamba treguese ndricon.

Butonat dhe ekrani

Me ané té butonave ju mund té aktivizoni funksione té
ndryshme shtesé. Né ekran mund té lexoni vlerat e vendosura.

Butoni Pérdorimi

»§% Ngrohja e shpejté Ngrohja e furrés né ményré té

shpejté.

(® Funksionet e kohés  Zgjidhni funksionet si Alarmi (),

Kohézgjatja <D, Koha e pérfundimit

(Y dhe Ora (®.
c= Sistemi i sigurisé pér Bllokoni dhe zhbllokoni funksionet
fémijét e furrés.
—  Minus Reduktoni vlerat e rregulluara.
+ Plus Rritni vlerat e rregulluara.

Pajisja e juaj

Pajisja e juaj e bashkédérguar éshté e pérshtatshme pér
shumé gjellé. Kini kujdes né até, gé pajisjen gjithmoné ta futni
si duhet né hapésirén pér zierje.

Qé disa gjellé t& béhen mé té& mira ose manovrimi me furrén
tuaj té re t€& béhet akoma mé i rehatshém, ekziston njé zgjidhje
e pajisjeve té vecanta.

Skara

Pér ené, kallépe émbélsirash, mish i
skuqur, copa mishi né skaré dhe
gjelléza té ngrira.

Skarén e futni né furré me anén e
hapur né drejtim té€ derés sé furrés
dhe me lakimin nga ~— poshté.

Tepsi e emaluar pér pjekje

Pér émbélsira dhe gurabije.
Tepsiné pér pjekje e futni me
ngushtimin né drejtim té€ derés sé
furrés.

Tigani universal

Pér émbélsiraté 1éngshme, té
pjekura, ushgime té ngrira dhe
skugje t& médha. Ai mund té
pérdoret gjithashtu edhe si
mbledhés i yndyrés, nése skugni né
skaré.

Tiganin universal e futni me
ngushtimin né drejtim té€ derés sé
furrés.

Futja e pajisjeve

Pajisjen mund ta futni né 5 lartési t& ndryshme né hapésirén
pér zierje. Futeni gjithmoné deri né njé goditje, ashtu gé pajisja
mos té vijé né kontakt me fletén e derés.

34

Funksionin e kohés gé géndron né sfond té ekranit, mund ta
shihni tek kllapat [ ] gé ndodhet para simbolit pérkatés.
Pérjashtim: Tek ora, simboli ® ndrigon vetém kur doni ta
ndryshoni até.

Butonat

Nén ¢do buton ka sensoré. Nuk duhet t'i shtypni ata fort. Vetém
prekni simbolin pérkatés.

Hapésira pér zierje

Né hapésirén pér zierje gjendet llamba e furrés. Njé ventilator e
mbron furrén nga stérnxehja.

Llamba e furrés

Kur furra €shté né puné, llamba e furrés do té ndricojé né
dhomézén e gatimit.

Me vendosjen e né zgjedhésin e funksioneve, mund ta
ndizni llambén edhe me furré té fikur.
Ventilatori ftohés

Ventilatori ndizet dhe fiket sipas nevojés. Ajri i ngrohté del
pérmes derés.

Qé hapésira pér zierje pas punés mé shpejté té ftohet,
ventilatori do té ecé& pér njé kohé té caktuar mé tej.
Kujdes!

Vrimén pér ajrosje mos e mbuloni. Pérndryshe furra do té
stérnxehet.

Pajisja mund té nxirret gati pérgjysmé, derisa té rraset. Késhtu
gjellét nxirren mé lehté.

Gjaté futjes né hapésirén pér zierje kini kujdes né até, gé brinja
té jeté né anén e prapme té€ pajisjes. Vetém késhtu rraset si¢
duhet.

Udhézim: Nése pajisja nxehet mund té deforformet. Kur té
ftohet pérséri, deformimi zhduket. Kjo nuk ka ndikim né
funksion.

Mbani tepsiné né té dyja anét me té dy duart dhe futeni até
paralelisht né skaré. Gjaté futjes sé tepsisé né furré ikni
lévizjeve djathtas apo majtas. Ndryshe, tepsia véshtiré mund té
futet né furré tepsia. Sipérfaget e emaluara mund té démtohen.



Pajisjen mund ta bleni mé pas te shérbimi pér klienté, né
dygane té specializuara ose pérmes internetit. Ju lutemi
shénoni HEZ-Numrin.

Pajisje té vecanta

Pajisjet e vecanta mund ti blini né shérbimin e klientéve ose né
dyganin e specializuar. Né broshurat tona ose né internet do té
gjeni produkte t& ndryshme adekuate pér furrén tuaj.

Disponueshméria e pajisjeve té vecanta ose mundésia e
porositjes népérmijet internetit éshté e ndryshme nga vendi né
vend. Informacione pér kété do té gjeni né dokumentet e
shitjes.

Jo ¢do pajisje e vecanté éshté adekuate pér cdo aparat. Me
rastin e blerjes gjithmoné jepni emrin e ploté (E-Nr.) e aparatit
tuaj.

Pajisje té vecanta Numri HEZ

Funksioni

Tepsia pér pica HEZ317000

E pérshtatshme vecanérisht pér pica, gjellé té& ngrira dhe torte
té rrumbullakéta. Tepsiné pér pica mund ta pérdorni si tigan
universal. Tepsiné e futni mbi skaré dhe pérmbahuni té
dhénave né tabela.

Shosha HEZ324000

Pér skugje. Skarén e vendosni gjithmoné né tiganin universal.
Yndyra dhe IE€ngu i mishit gé kullojné do t& mblidhen.

Tepsia pér pjekje HEZ325000

Pérdoret gjaté pjekjes me skaré né vend té skarés ose si
mbrojtés nga stérpikja, pér ta mbrojtur furrén nga ndotjet e
médha. Tepsiné pér skaré e pérdorni vetém me tiganin
universal.

Copa mishi mbi tepsiné e skarés: Mund té pérdoren né
lartésité e futjes 1, 2 dhe 3.

Tepsia pér skaré si mbrojtése nga stérpikja: Tigani universal
futet sé bashku me tepsiné e skarés nén skaré.

Guri pér pjekje HEZ327000

Guri pér pjekje pérshtatet shkélgyeshém pér pérgatitien e
bukéve té béra veté dhe pica, té€ cilat duhet té kené pjesén e
poshtme té brydhét. Guri pér pjekje duhet té paranxehet
gjithmoné né temperaturén e rekomanduar.

Tepsi e emaluar pér pjekje HEZ331003

P&r émbélsira dhe gurabije.

Tepsiné pér pjekje e futni né furré me ngushtimin né drejtim té
derés sé furrés.

Tepsi pér pjekje e emaluar me shtresé kundér HEZ331011
ngjities

Embélsirat dhe gurabijet shpérndahen miré né tepsiné pér
pjekje. Tepsiné pér pjekje e futni né furré me ngushtimin né
drejtim té€ derés sé furrés.

Tigani universal HEZ332003

Pér émbélsira té€ IEngshme, té pjekura, ushgime té€ ngrira dhe
skugje t& médha. Mund té pérdoret edhe nén skaré pér
mbledhjen e yndyrés ose Iéngut té mishit.

Tiganin universal e futni né furré me ngushtimin né drejtim té
derés sé furrés.

Tigani universal me shtresé& kundér ngjitjes HEZ332011

Embélsirat e 18ngshme, t& pjekurat, gjellét e ngrira dhe skugjet
e médha shpérndahen miré né tiganin universal. Tiganin
universal e futni né furré me ngushtimin né drejtim té derés sé
furrés.

Kapaku pér tiganin profesional HEZ333001

Me kapak tigani profesional béhet skugés profesional.

Tigani profesional me shoshé HEZ3330083

Eshté vecanérisht i pérshtatshém pér pérgatitien e sasive té
médha.

Shinat e nxjerrjes

dalje e ploté e 3-ishté HEZ338352

dalja e ploté e 3-fishté me funksion Stop HEZ338357

Me shinat e nxjerrjes né lartésiné 1, 2 dhe 3 pajisjen mund ta
nxirrni pa e pérmbysur.

dalja e ploté e 3-fisht&, nuk éshté e pérshtatshme pér aparate
me hell rrotullues.

Me shinat e nxjerries né lartésiné 1, 2 dhe 3 pajisja mund té
nxirret térésisht pa u pérmbysur. Shinat e nxjerrjes rrasen
brenda, ashtu gé tepsité pér pjekje t& mund té vendosen
rehatshém.

Dalja e ploté e 3-fishté me funksion Stop, nuk éshté e
pérshtatshme pér aparate me hell rrotullues.

Skara HEZ334000

Pér ené, kallépe émbélsirash, mish i skuqur, copa mishi né
skaré dhe gjellé té ngrira.

Skuagési i gelgté HEZ915001

Skuqgési i gelqté éshté i pérshtatshém pér gjellé t& kaurdisura
dhe tava. Eshté vecanérisht i pérshtatshém pér programet dhe
automatikén e skugjes.
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Artikulli-shérbimi i klientéve

Pér pajisjet tuaja shtépiake mund ti bleni mé pas mjetet pér
mirémbajtje dhe pastrim ose pajisje shtesé te shérbimi i

klientéve, dyganet e specializuara ose pérmes internetit pér
shtete té vecanta né e-Shop. Shénoni Numrin pérkatés té
artikullit gjaté porositjes ose blerjes.

Riza pér mirémbajtje té€ sipérfageve nga  Artikel-Nr. 311134

celiku

Reduktimi i shtresimit t& papastértisé. Me mbrojtien me vajra
speciale sipérfaget e pajisjeve me celik do t& mirémbahen né
ményré optimale.

Xhel pér pastrim té furrés- té rostos Artikel-Nr. 463582

Pér pastrimin e hapésirés sé zierrjes me avull. Xheli nuk mban
eré

Rizé& mikrofiber me struktur té thurur Artikel-Nr. 460770

Posacérisht i pérshtatshém pér pastrimin e sipérfageve té
ndjeshme, si p. sh. gelqi, geramik gelqi, ¢eliku ose alumini.
Riza mikrofiber i ménjanon me njé doré papastértité e
|éngshme dhe té yndyrshme.

Sigurimi i derés Artikel-Nr. 612594

Pér t& mos e hapur fémijét derén e furrés. Siguresa éshté e
vidhosur ndryshe varésisht nga dera e pajisjes. Shikoni
dokumentacionin shtesé, né siguresén e derés.

Para pérdorimit té paré

Kétu do té kuptoni se ¢cka duhet béré, para se pér heré té paré
me furrén tuaj té€ pérgatitni gjellé. Lexoni sé pari kapitullin
Udhézime mbi siguriné.

Programimi i orés

Pas vénies né priz&, né panelin e treguesve pulsojné simboli ©
dhe katér zero. Rregulloni orén.

1. Shtypni butonin (©.

Né panelin e treguesve shfaget ora (=00
2.Rregulloni orén me butonat + ose —.
Pas pak sekondash do té shfaget ora e zgjedhur.

Nxeheni furrén

Me géllim té evitimit t& erés sé re t€ kege, nxehni furrén e
zbrazét dhe t& mbyllur. Ideale pér kété éshté njé oré me

Rregullimi i zones pér zierje

Né kété kapitull do t& mésoni, se si ti rregulloni pllakat nxehése.
Né tabelé gjenden shkallét dhe kohét e zierjes pér gjellé té
ndryshme.

Késhtu rregulloni

Me ndérprerésit e pllakave nxehése e rregulloni kapacitetin e
pllakave té veganta nxehése.

Pozicioni 0 = Fikur
Pozicioni 1 = kapaciteti mé i ulét
Pozicioni 9 = kapaciteti mé i larté.

Nése ndizni njé pllaké nxehése, llamba treguese ndrigon.

Pllaka e madhe nxehése me dy rrethe
Te kjo pllaké nxehése mund ta ndérroni madhésiné.
Aktivizimi i sipérfages sé madhe

Ndérprerésin e pllakave nxehése e rrotulloni deri né
pozicionin 9 atje do té ndjeni njé rezistencé té lehté dhe mé tej
deri te simboli

©Pllaka e madhe nxehése me dy rrethe

Pastaj e rrotulloni menjéheré prapa né shkallén e déshiruar té
zierjes.

Ndezja prapa né sipérfagen e vogél:

Ndérprerésin e pllakés nxehése e rrotulloni né 0 dhe rregulloni
nga e para.
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nxehésin e epérm-/poshtém (= me 240 °C. Kini kujdes né até,
Qgé né hapésirén pér zierje t& mos keté mbetje nga paketimi.

Ajroseni kuzhinén, pér sa kohé furra nxehet.

1. Me zgjedhésin e funksioneve e rregulloni nxehésin e epérm-/
e poshtém [=Z.

2. Me zgjedhésin e temperaturés rregulloni né 240 °C.

Furrén e fikni pas njé ore. Pér kété zgjedhésin e funksioneve e
rrotulloni né pozicionin zero.

Pastrimi i pajisjeve shtesé

Para se ta pérdorni pajisjen shtesé pér heré té paré, pastroni
até miré me mjet larés dhe me rizé té buté pér pastrim.

Né pllakén e vogél nxehése me dy rrethe mund té ngrohni
jashtézakonisht miré sasi té vogla.

Kujdes!
Asnjéheré mos rrotulloni mbi simbolin © 0.

Tabela e zierjes
Né tabelén né vijim do té gjeni disa shembui.

Kohét e zierjes dhe shkallét e zierjes varen nga lloji pesha dhe
cilésia e ushgimeve. Prandaj mund té keté pérjashtime.

Gjaté ngrohjes sé gjelléve me |éngje té trasha, pérzieni
rregullisht.

Pér té zier pérdorni shkallén e zierjes 9.



Shkalla e zierjes

Kohézgjatja

progresive progresive e zierjes
né vazhdim né
minuta
Shkrirja
Cokollaté, veshje, xhelatiné 1 -
Gjalpé 1-2 -
Ngrohja dhe mbaijtja ngrohté
GComlek(p. sh. comlek thjerrézash 1-2 -
Qumésht** 1-2 -
Zbutje, zierje e ngadalshme
Qofte, toptha 4* 20-30 min.
Peshk 3* 10-15 min.
Salca té bardha, p.sh. salcé becamel 1 3-6 min.
Zierje, avullim, tymosje
Oriz (me sasi té dyfishté té ujit) 3 15-30 min.
Patate t& pagéruara 3-4 25-30 min.
Patate té kripura 3-4 15-25 min.
Bruméra, jufka 5* 6-10 min.
Comlek, supa 3-4 15-60 min.
Perime 3-4 10-20 min.
Perime, t€ ngrira thellé 3-4 10-20 min.
Zierje me tenxhere té shpejté 3-4 -
Kaurdisje
Roladé 3-4 50-60 min.
Té skuqura té kaurdisura 3-4 60-100 min.
Gullash 3-4 50 - -60 min
Skugja e mishit**
Shnicel, natyrale ose e pérmiellur 6-7 6-10 min.
Shnicel e ngriré 6-7 8-12 min.
Kotéleté, natyrale ose e pérmiellur 6-7 8-12 min.
Steké (3 cm i trashé) 7-8 8-12 min.
Peshk dhe fileté peshku natyrale 4-5 8-20 min.
Peshk dhe fileté peshku e pérmiellur 4-5 8-20 min.
Peshk dhe fileté peshku, e pérmiellur dhe e ngriré p.sh. shkopinj peshku 6-7 8-12 min.
Ushqgime té ngrira té pérgatitura né tigan 6-7 6 - -10 min
Petulla 5-6 vijojné

* Zierje progresive pa kapak
** Pa kapak
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Programimi i furres

Pér programimin e furrés keni disa mundési zgjedhjeje. Mé
poshté pérshkruhet programimi i lloji t&€ ngrohjes dhe
temperaturés si dhe gradacionit té pjekjes né skaré. Né furré
mund té programohet koha e gatimit (kohézgjatja) dhe koha e
fikjes pér ¢cdo gatesé. Informacione té tjera mund t'i gjeni né
kapitullin Programimi i funksioneve té kohés.

Udhézim: Eshté e késhillueshme gé para gatimit t& gatesave t&
parangrohni furrén, né ményré gé té€ shmanget formimi i ujit t&
kondensuar népér xhama.

Lloji i nxehjes dhe temperatura

Shembull né figuré: Ngrohje e sipérme/e poshtme me 190°C

1. Me ané té zgjedhésit té€ funksioneve, rregulloni llojin e
ngrohjes.

2.Me ané té celésit té temperaturés, rregulloni temperaturén
ose gradacionin e skarés.

Furra do té nxehet.

Fikja e furrés
Rrotulloni gelésin e funksionit né pozicionin zero.

Ndryshoni konfigurimet

Llojin e ngrohjes dhe nivelin e temperaturés ose skarés mund
ta ndryshoni né ¢do kohé me celésin pérkatés.

Ngrohja e shpejté

Me ngrohjen e shpejtg, furra juaj e arrin temperaturén e
zgjedhur vecanérisht shpejt.

Pérdoreni ngrohjen e shpejté pér temperatura mbi 100 °C.
Llojet e méposhtme té€ ngrohjes jané té pérshtatshme:

m Ajér i nxehté 3D
= Ngrohje e sipérme/e poshtme (&

Né ményré gé té keni njé rezultat t& njétrajtshém, futeni fillimisht
ushgimin né furré, nése ka pérfunduar ngrohja e shpejté.

1. Zgjidhni llojin e déshiruar t&€ ngrohjes ose temperaturén e
déshiruar.

2. Shtypni shkurt butonin » .

Né panelin e treguesve do té ndrigojé simboli »$%. Furra fillon té
nxehet.

Pérfundimi i ngrohjes sé shpejté

Do té tingéllojé njé sinjal. Simboli »$% do té fiket né panelin e
treguesve. Vendosini gatesat né furré.

Ndérprerja e ngrohjes sé shpejté

Shtypni butonin »$§%. Simboli »%$ do té fiket né panelin e
treguesve.

Programimi i funksioneve té kohés

Kjo sobé ka disa funksione kohe. Me butonin ®® do té&
aktivizohet menyja, dhe mund té ndryshohen funksionet.
Simbolet e kohés ndrigcojné, ndérsa regjistrohen rregullimet.
Kllapat [ ] tregojné funksionin e zgjedhur té kohés. Njé funksion
i programuar kohe mund té ndryshohet me butonat + ose —,
kur simboli i funksioneve pérkatése té kohés ndodhet brenda
kllapave [ 1.

Ora me zile

Funksionimi i kohématésit nuk varet nga funksionimi i furrés.
Kohématési ka njé sinjal té vetin. Né kété ményré do té
kuptohet nése tingéllon kohématési ose fikja automatike (koha
e gatimit).

1. Shtypni njé heré butonin (.
Né panelin e treguesve ndricojné simbolet e kohés, kllapat
géndrojné né ).

38

2.Rregulloni kohén né kohématés me butonat + ose —.
Butoni me vlerén standarde + = 10 minuta
Butoni me vlerén standarde —= 5 minuta.
Pas pak sekondash do té shfaget koha e zgjedhur. Koha e
vendosur né kohématés do té fillojé té eci. Né panelin e

treguesve ndricon simboli [()] dhe né kohématés do t& shfaget
ecuria e kohés. Simbolet e tjera té kohés do té fiken.

Koha e vendosur né kohématés ka pérfunduar

Do té tingéllojé njé sinjal. Né panelin e treguesve shfaget
00:00. Me butonin ® caktivizoni kohématésin.

Ndryshoni rregullimet e kohés né kohématés

Rregulloni kohén né kohématés me butonat + ose —. Pas pak
sekondash do té shfaget koha e ndryshuar.



Fikni rregullimet e kohés né kohématés

Kthejeni sérish zgjedhjen e kohés tek kohématési 400 duke
shtypur butonin —. Pas pak sekondash do té shfaget koha e
ndryshuar. Kohématési do té fiket.

Shfaqja e rregullimeve té kohés

Kur jané vendosur mé shumé se njé funksion kohe, simbolet
pérkatése ndrigojné né panelin e treguesve. Simboli pér

funksionin e zgjedhur t& kohés né sfond ndodhet mes kllapave.

Pér shfagjen e kohématésit L), kohés sé gatimit -5, kohés sé
fikies (& ose orés (® shtypni disa heré butonin (O, derisa té
shfaget simboli i déshiruar midis kllapave. Té dhénat pérkatése
té kohés do té shfagen pér pak sekonda né panelin e
treguesve.

Koha e gatimit

Furra mundéson programimin e kohés sé gatimit pér ¢cdo
gatesé. Furra fiket automatikisht pas pérfundimit t& kohés sé
gatimit. Késhtu nuk éshté nevoja té ndérprisni punét e tjera pér
té fikur furrén, ose té tejkaloni kohén e gatimit gabimisht.

Shembull né figuré: Koha e gatimit prej 45 minutash.

1.Me zgjedhésin e funksionit, vendosni llojin e ngrohjes.

2. Me zgjedhésin e temperaturén vendosni temperaturén ose
gradacionin e skarés.
3. Shtypni dy heré butonin .
IxIa Ny

Né panelin e treguesve shfaget Lo, Simbolet e kohés
ndrigcojné dhe kllapat shfagen prané -5.

4.Vendosni njé kohé gatimi me butonat + ose —.
Butoni me vlerén standarde + = 30 minuta
Butoni me vlerén standarde — = 10 minuta

» 5§

© 0 Re o

min sec
g -r +
[pu g NN

Pas disa sekondash furra do té€ ndizet. Né panelin e treguesve
do té shfaget ecuria e kohés sé gatimit dhe simboli [-9]
ndrigon. Simbolet e tjera té€ kohés do té fiken.

Koha e gatimit ka pérfunduar

Do té tingéllojé njé sinjal. Furra nuk do t&€ ngrohé mé. Né
panelin e treguesve shfaget 144 Shtypni butonin .
Vendosni njé kohé té re gatimi me butonat + ose —. Ose
shtypni dy heré butonin dhe rrotulloni zgjedhésin e
funksioneve né pozicionin zero. Furra éshté e fikur.

Ndryshimi i kohéve té gatimit

Ndryshoni kohén e gatimit me butonat + ose —. Pas pak
sekondash do té shfaget koha e ndryshuar. Kur éshté aktivizuar
koh&matési, shtypni paraprakisht butonin (©.

Fikja e kohéve té gatimit
[aIxNuin]

Kthejeni kohén e gatimit né Liwr:rduke shtypur butonin —. Pas
pak sekondash do té shfaget koha e ndryshuar. Koha éshté
fikur. Kur éshté aktivizuar kohématési, shtypni paraprakisht
butonin .

Shfagja e rregullimeve té kohés

Kur jané vendosur mé shumé se njé funksion kohe, simbolet
pérkatése ndrigojné né panelin e treguesve. Simboli pér
funksionin e zgjedhur t& kohés né sfond ndodhet mes kllapave.

Pér shfagjen e kohématésit L), kohés sé& gatimit <D, kohés sé
fikies (Y ose orés (® shtypni disa heré butonin (©, derisa té
shfaget simboli i déshiruar midis kllapave. T€ dhénat pérkatése
té kohés do té shfagen pér pak sekonda né panelin e
treguesve.

Koha e fikjes

Furra mundéson programimin e kohés pér pérgatitien e ¢cdo
gatese. Furra ndizet automatikisht dhe mé pas shfaget sérish
ora e vendosur. Ju mund t'i vendosni gatesat né dhomézén e
gatimit p.sh. né méngjes dhe ta programoni furrén né ményré
té tillé g& né dreké gatesa té jeté gati.

Sigurohuni gé ushgimet t€ mos prishen, si pasojé e ndejtjes sé
gjaté né furré.

Shembull né figuré: Eshté ora 10.30, koha e gatimit &shté 45
minuta dhe furra duhet té fiket né orén 12.30.

1. Rregulloni zgjedhésin e funksioneve.
2.Rregulloni ¢elésin e temperaturés.

3.Shtypni dy heré butonin (®.

4.Vendosni njé kohé gatimi me butonat + ose —.

5. Shtypni butonin ®.

Kllapat ndodhet prané (. Treguesi tregon orén, né té cilén
do té jeté gati gatesa.

Pas pak sekondash, furra do té shfagé orén e vendosur dhe do
té géndrojé né pozicionin e pritjes. Paneli i treguesve tregon
kohén, né té cilén gatesat do té jené gati, dhe simboli (&
shfaget brenda kllapave. Simbolit L) dhe (® do té fiken. Kur
furra ndizet, do t& shfaget ecuria e kohés dhe simboli -5 do t&
shfaget brenda kllapave. Simboli (Y do t& fiket.

Koha e gatimit ka pérfunduar

Do té tingéllojé njé sinjal. Furra nuk do té ngrohé mé. Né
panelin e treguesve shfaget LiLi:0/Ll. Shtypni butonin (.
Vendosni njé kohé té re gatimi me butonat + ose —. Ose
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shtypni dy heré butonin (® dhe rrotulloni zgjedhésin e
funksioneve né pozicionin zero. Furra &shté e fikur.

Ndryshimi i kohés sé fikjes

Ndryshojeni kohén e fikjies me butonat + ose —. Pas pak
sekondash do té shfaget koha e ndryshuar. Kur éshté aktivizuar
koh&matési, shtypni paraprakisht dy heré butonin ©. Mos
ndryshoni kohén e fikjes kur koha e gatimit &shté né ecuri e
sipér. Pérndryshe mund té ndikohet rezultati i gatimit.

Fikja e kohés sé fikjes

Me butonin — kthejeni sérish kohén nga koha e fikjes né orén
aktuale. Pas pak sekondash do té shfaget koha e ndryshuar.
Furra do té ndizet. Kur éshté aktivizuar kohématési, shtypni
paraprakisht dy heré butonin (©.

Shfagja e rregullimeve té kohés

Kur jané vendosur mé shumé se njé funksion kohe, simbolet
pérkatése ndrigojné né panelin e treguesve. Simboli pér
funksionin e zgjedhur té kohés né sfond ndodhet mes kllapave.

Pér shfagjen e kohématésit L), kohés sé& gatimit <Y, kohés sé
fikies (& ose orés (© shtypni disa heré butonin (O, derisa té
shfaget simboli i déshiruar midis kllapave. T€ dhénat pérkatése
té kohés do té shfagen pér pak sekonda né panelin e
treguesve.

Sistemi i sigurisé pér femijét
Furra ka njé sistem sigurie pér fémijét, pér t& shmangur

ndezjen aksidentale nga fémijét.

Furra nuk rregullohet. Kohématési dhe ora mund té rregullohen
edhe me sistemin e sigurisé sé fémijéve aktiv.

Nése jané zgjedhur lloji i ngrohjes dhe temperatura apo
gradacioni i skarés, sistemi i sigurisé sé fémijéve e ndérpret
nxehtésiné.

Aktivizimi i sistemit té sigurisé sé fémijéve

Duhet rregulluar ose njé kohé gatimi, ose njé kohé fikjeje.

Ndryshimi i rregullimeve bazé

Furra ka disa rregullime bazé. Kéto rregullime mund té
pérshtaten me nevojat tuaja.

Rregullimet bazé Zgjedhja ! Zgjedhjac Zgjedhja I

c { Treguesi i kohés gjithmoné* vetém me -

butonin ®
o Kohézgjatja e sinjalit rreth 10 rreth 2 rreth 5 min.
pas pérfundimit té sek. min.*
kohés sé gatimit ose
té kohés sé
vendosur né
kohématés
c 3 Koha e pritjes, derisa rreth 2 sek. rreth 5 rreth 10
rregullimi té sek.” sek.

regjistrohet

* Rregullim nga fabrika

Nuk duhet té programohet asnjé funksion tjetér i kohés.

1.Mbani shtypur butonin ® pér rreth 4 sekonda.

Né panelin e treguesve do té shfaget rregullimi bazé aktual
pér orén, p.sh. c { pér zgjedhjen .

2.Me butonat + ose = ndryshoni rregullimin bazé.
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Ora

Pas vénies né prizé ose ikjes sé korrentit. né panelin e
treguesve pulsojné simboli ® dhe katér zero. Rregulloni orén.

1. Shtypni butonin .

Né& panelin e treguesve shfaget ora {200
2.Rregulloni orén me butonat + ose —.
Pas pak sekondash do té shfaget ora e zgjedhur.

Ndryshimi i orés
Nuk duhet té programohet asnjé funksion tjetér i kohés.
1. Shtypni katér heré butonin (.

Né panelin e treguesve ndricojné simbolet e kohés, kllapat
géndrojné prané (.

2.Rregulloni orén me butonat + ose —.
Pas disa sekondash do té€ shfaget koha e programuar.

Fshehja e orés

Ju mund ta fshihni orén. Pér kété, shihni kapitullin Ndryshimi i
konfigurimeve bazé.

Mbani shtypur butonin = pér rreth katér sekonda.

Né tregues do té€ shfaget simboli c=. Sistemi i sigurisé pér
fémijét éshté i aktivizuar.

Caktivizimi i sistemit té sigurisé sé fémijéve

Mbani shtypur butonin C= pér rreth katér sekonda.

Simboli &= do té fiket né panelin e treguesve. Sistemi i sigurisé
sé fémijéve éshté i caktivizuar.

3. Konfirmoni zgjedhjen me butonin (®.

Né panelin e treguesve do té shfaget rregullimi vijues bazé.
Me butonin (© &shté e mundur té kaloni népér gjithé
gradacionet dhe ta ndryshoni zgjedhjen me butonat 4+ ose —.

4.Pér t& pérfunduar, mbani shtypur butonin ® pér rreth 4
sekonda.

Gijithé rregullimet bazé jané regjistruar.

Rregullimet bazé mund té ndryshohen né ¢do kohé.



Mirembajtja dhe pastrimi

Me mirémbajtje té& kujdesshme dhe pastrim té miré shporeti
dhe furra géndrojné bukur dhe funcionale shumé gjaté. Se si ti
mirémbani dhe ti pastroni iu sgarojmé kétu.

Udhézime

m Dallimet e vogla té ngjyrés né pjesén e pérparme té shporetit
rezultojné nga materiallet e ndryshme, gelqi, plastika ose
metali.

m Hijet né xhamin e derés, gé duken si jargé, jané reflekse té
drités nga llamba e furrés.

m Emali mund té digjet sé bashku nga temperaturat shumé té
larta. Késhtu mund té ndodh té shfagen dallime té vogla té
ngjyrés. Kjo gjé éshté normale dhe nuk ka asnjé ndikim mbi
funksionalitetin. Kéndet e tenegeve té holla nuk mund té
emajlohen deri né fund. Pér kété arsye mund té jené té
vrazhda. Por nga kjo nuk rrizikohet mbrojtja nga korozioni.

Mjet pér pastrim

Me géllim gé sipérfaget e ndryshme té mos démtohen nga
|éndét e ndryshme pastruese, merrni parasysh t&€ dhénat né
vijim.

Gjaté pastrimit té zonés sé zierjes

m mos pérdorni as IEndé pastruese té€ paholluara ose I€ndé
pastruese pér pjatalarése,

m as sfungjeré pér férkim,

m as |éndé pastruese agresive, si léndé pastruese pér furré apo
ménjanues té njollave,

m as pastrues me presion té larté ose pastrues me avull.

m Pjesét e vecanta t€ mos pastrohen né pjatalarése.

Gjaté pastrimit té furrés

m kurrfaré 1éndésh té ashpra apo férkuese pér pastrim,

m kurrfaré 1€ndésh pastruese me pérgindje té larté té alkoolit,
m as sfungjeré pér férkim,

®m as pastrues me presion té larté ose pastrues me avull.

m Pjesét e vecanta té mos pastrohen né pjatalarése.

Sfungijerét e ri i lani miré para pérdorimit té paré.

Zona Mjet pastrimi

Paneli i komandimit Uiji i shpélarjes i nxehté:
Pastroni me njé peceté larése dhe
thajeni mé pas me njé peceté té buté.
Mos pérdorni pastrues gelqi ose
kruajtése gelqgi pér pastrim.

Mbulesa e sipérme Pastrues pér xhamat:

e gelgté* Pastrojini me njé peceté té buté.
(né varési 16 tipit t& Ju mund ta higni mbulesén e sipérme
paijisjes) prej gelqi, gé té mund té pastroni. Pér

kété ju lutem vini re kapitullin Mbulesa e
sipérme e gelqté!

Butonat rrotullues
Mos e higni!

Uji i shpélarjes i nxehté:
Pastroni me njé peceté larése dhe
thajeni mé pas me njé peceté té buté.

Korniza e planit té
gatimit

Uji i shpélarjes i nxehté:
Mos paroni me gérryes xhamash, limon
apo uthull.

Vatra me gaz dhe
mbajtés
tenxheresh*

Uji i shpélarjes i nxehté.

Pérdorni pak ujé, pasi ai nuk duhet té
depértojé né brendési té pajisjes.
Largoni menjéheré ushgimet e derdhura
dhe mbetjet ushgimore.

Ju mund ta higni mbajtésin e tenxheres.

(né varési té tipit té
pajisjes)

Mbajtés tenxheresh prej gize™:
Mos i lani né enélarése.

Djegési i gazit*
(né varési té tipit t&
pajisjes)

Higni kokén dhe kapakun e djegésit,
pastrojini me ujé té nxehté me sapun.
Mos i lani né enélarése.

Birat pérmes té cilave del gazi duhet té
jené gjithmoné té lira.

Kandaleta: furcé e vogél e buté.

Djegési i gazit funksionin vetém nése
kandaleta éshté e thaté. Thani miré té
gjitha pjesét. Kur t'i montoni. sérish béni
kujdes t'i vendosni né pozicionin e duhur.
Kapakét e djegésit jané emaluar né
ngjyré té zezé. Me kalimin e kohés ngjyra
ndryshon. Kjo nuk ka asnjé ndikim né
funksionim.

Zona Mjet pastrimi

Sipérfaget prej
celiku*

Uji i shpélarjes i nxehté:

Pastroni me njé peceté larése dhe
thajeni mé pas me njé peceté té buté.
Sipérfaget prej geliku pastrojini gjithmoné
paralelisht me drejtimin e teksturés
natyrale. Pérndryshe mund té krijohen
gérvishtje. Pastroni menjéheré njollat e
smeércit, yndyrés, niseshtesé dhe té
bardhés sé vezés. Kéto njolla mund té
krijojné gérryerje té sipérfages.

Prané shérbimit té klientit ose né dyganet
e specializuar mund té gjeni solucione
larése t& posacme pér sipérfaget e
ngrohta prej celiku. Hidhni ju lutem pak
detergjent duke krijuar njé shtresé té
hollé me ané té njé pecete té njomé.

(né varési té tipit té
pajisjes)

Vatra gatimi
elektrike*

(né varési té tipit t&
pajisjes)

Solucione gérryese ose sfungjeré
pastrimi:

ME& pas nxehni pak vatrén, né ményré gé
ajo té thahet miré. Pllakat me lagéshti
ndryshken me kalimin e kohé&s.Né fund
aplikoni njé solucion mirémbajtés.
Largoni menjéheré ushgimet e derdhura
dhe mbetjet ushgimore.

Unaza e vatrés s&  Pjesét e ¢gngjyrosura né ngjyré té verdhé

gatimit* deri né blu tek unazat e vatrave té gatimit
(né varési té tipit t& i pastroni me njé solucion pér sipérfaget
pajisjes) N c;ehk_t_a. - .
Mos pérdorni mjete gérryese ose
gérvishtés.

Sipérfaget e
emaluara, té
llakuara apo ato
prej plastike dhe
poroze*

Uji i shpélarjes i nxehté:

Pastroni me njé peceté larése dhe
thajeni mé pas me njé peceté té buté.
Mos pérdorni pastrues gelqgi ose
kruajtése gelqi pér pastrim.

(né varési té tipit té
pajisjes)

* Opsional (E disponueshme pér disa paisje, né varési té tipit
té pajisjes.)

* Opsional (E disponueshme pér disa paisje, né varési té tipit
té pajisjes.)
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Zona Mjet pastrimi Zona Mjet pastrimi
Plan gatimi prej Mirémbaijtja: Solucione pér mbrojtien dhe Korniza Uji i shpélarjes i nxehté:
geramike* mirémbajtjen e geramikés Pastrojeni me njé peceté larése ose me
(né varési té tipit t& Pastrimi: Solucione pastrimi té njé furgé.
pajisies) pérshtatshém pér geramike. Kornizat mund ti higni pér t'i pastruar.
Nd|_qr1| udhézimet e pastrimit & gjenden Pér kété ju lutem vini re kapitullin
mbi ambalazh. Cmontimi dhe montimi i kornizave!
AK(uajtése gelqi pér ndotje; té fprta: Shina teleskopike*
Higni siguresén dhe pastroni vetém duke . e
pérdorur njé teh. Kujdes, tehu éshté (né varési té tipit té pajisies)
shumé i mprehté. Rrezik 1éndimi. Uji i shpélarjes i nxehté:
Pas pastrimit aktivizoni sérish siguresén. Pastrojeni me njé peceté larése ose me
Tehet e démtuara z&vendésojini njé furgé.
menjéheré me & rin. Mos e higni yndyrén nga shinat
Vatér gatimi prej Mirémbaijtja: Solucione pér mbrojtjen dhe rréshqitése, por pastrojeni me shinat té
gelqgi* mirémbajtjen pér gelq montuara. Mos pérdorni zbutés, mos i
(né varési té tipit t& Pastrimi: Solucione pastrimi pér gelq. lani né enélarése dhe mos i lani me
pajisjes) Ndigni udhézimet e pastrimit gé gjenden funksionin e vetépatrimit. Mund té
mbi ambalazh. démtojé kornizén dhe té ndikojé né
A\Kruajtése gelqi pér ndotje té forta: funksionimin e pajisjes.
Higni siguresén dhe pastroni vetém duke Aksesori Uji i shpélarjes i nxehté:

pérdorur njé teh. Kujdes, tehu éshté
shumé i mprehté. Rrezik 1éndimi.

Pas pastrimit aktivizoni sérish siguresén.
Tehet e démtuara zévendésajini
menjéheré me té rinj.

Paneli i xhamit

Pastrues pér xhamat:
Pastrojini me njé peceté té buté.
Mos pérdorni gérryese xhami.

Dera éshté e gmontueshme né ményré
gé t& mund té pastroni rehat. Pér kété ju
lutem vini re kapitullin Cmontimi dhe
montimi i derés sé pajisjes!

Sistemi i sigurisé

pér fémijét*

(né varési té tipit té

Uji i shpélarjes i nxehté:
Pastrojeni me njé peceté larése.

Nése éshté lidhur njé sistem sigurie pér

pajisjes) fémijét né derén e furrés, ky duhet
larguar para pastrimit.
Né rastin e ndotjeve t& médha, sistemi i
sigurisé sé fémijéve nuk funksionon mé
si duhet.

Guarnicioni Uji i shpélarjes i nxehté:

Mos e higni! Pastrojeni me njé peceté larése. Mos e

férkoni.

Zona e gatimit

Tretésiré sapune e nxehté ose ujé me
uthull:
Pastrojeni me njé peceté larése.

Né rastin e ndotjeve t&€ médha, pérdorni
tela t& spérdredhur celiku ose pastrues
té€ posagém furre.

Pé&rdorini vetém kur dhoméza e gatimit

éshté e ftohté.

Zbuteni dhe pastrojeni me njé peceté
larése ose me njé furcé.

Tava e pjekjes prej alumini*:

(né varési té tipit té pajisjes)

Thajeni me njé peceté té buté.

Mos i lani né enélarése.

Mos pérdorni asnjéheré pastrues furre.
Pér t& shmangur gérvishtjet, mos i prekni
asnjéheré sipérfaget prej metali me njé
thiké ose me njé objekt t&€ ngjashém té
mprehté.

Té papérshtatshém jané pastruesit
agresiv, sfungjerét gérvishtés, dhe leckat
e vrazhda pastruese. Pérndryshe mund
té krijohen gérvishtje.

Helli rrotullues*

(né varési té tipit t& pajisjes)

Uji i shpélarjes i nxehté:

Pastrojeni me njé peceté larése ose me
njé furcé. Mos i lani né enélarése.

Termometér pér pjekje*

(né varési té tipit t€ pajisjes)

Uji i shpélarjes i nxehté:

Pastrojeni me njé peceté larése ose me
njé furcé. Mos i lani né enélarése.

Sirtari fundor*

(né varési té tipit t&
pajisjes)

Uji i shpélarjes i nxehté:
Pastrojeni me njé peceté larése.

*

té pajisjes.)

Opsional (E disponueshme pér disa paisje, né varési té tipit

/A\Tek sipérfaget vetépastruese ju lutem
pérdorni funksionin e vetépastrimit. Pér
kété ju lutem vini re kapitullin
Vetépastrim!

Kujdes! Asnjéheré mos pérdorni
pastrues sobe pér sipérfaget
vetépastruese.

Mbulesa e gelqté e
llambés sé furrés

Uji i shpélarjes i nxehté:
Pastrojeni me njé peceté larése.

*
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Montimi dhe ¢monitimi i kornizés

Pér pastrim mund ta hegni kornizén. Furra duhet té€ jeté e
ftohur.

Nxjerrja e kornizés

1.Kornizén mbani pérpara nga larté

2.dhe higeni (Fotografia A).

3. Pastaj téré kornizén higeni pérpara

i i)

4.dhe higeni krejtésisht (Fotografia B).
©<
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Pastroni kornizén me mjet pastrues dhe me sfungjer pér

shpélarje. Pér ndotje té forta pérdorni brushé.

Varja e mbéshtetésit

1. Mbéshtetésin mé paré e ngulni né vrimén e prapme, e
shtypni pak nga prapa (Fotografia A)

2.dhe pastaj e varni né vrimén e pérparme (Fotografia B).

E
» ‘%

Mbéshtetési pérshtatet djathtas dhe majtas. Kini kujdes né até
qé, si né fotografing B lartésia 1 dhe 2 t€ jené poshté ndérsa
lartésia 3, 4 dhe 5 larté.

Montimi dhe ¢cmonitimi i derés sé furrés

Pér ta pastruar dhe pér té€ hequr disget e vogla té€ derés dera e
furrés mund té gmontohet.

Nyjet e derés sé shporetit kané nga njé levé mbyllése. Nése
levét mbyllése jané té palosura (Fotografia A), dera éshté e
siguruar. Atéheré nuk mund t€ ¢montohet. Nése nyjet e derés
jané té ¢palosura pér ¢montimin e derés sé furrés (Fotografia
B), levét mbyllése jané té siguruara. Ata nuk mund té Kklikojné.

/\ Rrizik nga Iéndimi!

Nése levét mbyllése nuk jané té€ siguruara, palosni ata me mé
tepér forcé. Mbani llogari, gé levét mbyllése té jené gjimon té
palosura deri né fund, respektivisht gjaté gmontimit té jené
krejtésisht té ¢palosura.

Nxirr derén

1.Derén e furrés e hapni plotésisht.

2. Shpallos té dy levét pér mbyllje, né té€ djathté dhe né t&€ majté
(Fotografia A).

3.Mbyll derén e furrés deri né fund. Kape me té dy duart
majtas dhe djathtas. Mbylle edhe mé tej dhe nxirre
(Fotografia B).

Montimi i derés

Dera e furrés montohet sipas udhézimeve por né rénditje té
kundért.

1. Gjaté montimit té derés sé furrés té kini kujdesé, gé té jené té
vendosura té dy nyjet né hapjet pérkatése si né
(Fotografia A).

2. Nivelet duhet t€ jené té njéjta nga té dyja anét (Fotografia B).

3.Té dy levét mbyllése sérish té palosen (Fotografia C). Mbyllja
e derés sé furrés

/\ Rrizik nga léndimi!

Nése dera e furrés bie pa géllim ose éshté gpalosur njé levé,
mos prekni gjé. Thirni shérbimin e klientéve.
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Montimi dhe cmontimi fletéve té derés /\ Rrezik nga léndimi!

Pér pastrim mé té miré fletét e gelqit né derén e furrés mund ti Qelqi i gérvishtur i derés sé aparatit mund té pélcasé. Mos

¢montoni. pérdorni kruese gelqi, mjete té serta ose férkuese pér pastrim.

Cmontimi Montimi

1.Derén e Ifur_r_és' e vamj dhe me dorezén nga poshté e Gjaté montimit kini kujdes, gé mbishkrimi “right above“ majtas
vendosni né njé lecké. poshté té géndrojé né koké.

2.Mbulesén larté té derés sé furrés e higni. Pér kété gjuhézén e
shtypni me gishta majtas dhe djathtas (Fotografia A).

3.Fletén e epérme e ngreni dhe e higni (Fotografia B).

1. Fletén e futni pjerrtas nga prapa (Fotografia A).

2.Fletén e epérme e futni pjerrtas nga prapa né té dy mbajtésit.
Sipérfagja e Iémuar duhet té jeté jashté. (Fotografia B).

4.Fletén e ngreni dhe e higni (Fotografia C). 3.Vendosni mbulesén dhe e shtypni.
4.Varja e derés sé furrés.

Furrén do ta pérdorni pérséri, kur fletét té jené montuar si
duhet.

Fletét i pastroni me pastrues gelgi dhe me njé lecké té buté.

Nje pengese, cfare duhet bere?

Nése paragitet njé pengesé, shpeshé heré ndodh té jeté dicka kohés do té fiket. Nése njoftimi i defektit nuk zhduket sérish,
e vogél. Para se té€ thirni shérbimin e klientéve, shikoni sé pari telefonojini shérbimit té klientit.

tabelén. Ndoshta do ta ménjanoni pengesén vete. Né& rastin e njoftimeve t& méposhtme té defekteve, mund t'

zgjidhni ato veté.
Tabela e defekteve 9

Nése njé gjellé nuk ju del e pérsosur, ju lutemi shihni kapitullin Njoftimi i Shkaku i Zgjidhja/Udhézime
Testuar pér ju né studion toné té gatimit . Atje do té gjeni defektit mundshém
shumé késhilla dhe udhézime pér gatimin. Ent Njé nga butonat Shtypni gjithé butonat njé

- - — — éshté mbajtur  nga njé. Kontrolloni nése ka
Defekti Shkaku i Zgjidhja/Udhézime shtypur pér ngecur, éshté futur brenda

mundshém kohé té gjaté ose éshté ndotur njé nga

Furra nuk Siguresa ka Kontrolloni kutiné e gse zshte futur - butonat.
funksionon. defekt. siguresave, nése siguresa renda.

éshté né rregull.

A Rrezik nga goditja elektrike!

Shképutje Kontrolloni nése funksionon
korrenti. drita e kuzhinés ose pajisje Riparimet joprofesionale jané té rrezikshme. Vetém njé teknik i
té tjera té kuzhinés. specializuar i shérbimit toné té klientit €shté i lejuar té kryejé
Né tregues Shképutje Rregulloni sérish orén. rparime.
pulson ® dhe korrenti.
zerot.
Furra nuk Kontaktet kané Rrotulloni dorezat e gelésit
nxehet. zéné pluhur. disa heré para-mbrapa.

Njoftime defektesh

Kur né tregues shfaget njé njoftim defekti me ané té £, shtypni
butonin (. Njoftimi do t& zhduket. Njé funksion i zgjedhur i
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Ndérrimi i llambés sé furrés né mbulesé

Nése llamba e furrés éshté djegur, atéheré duhet t€ ndérrohet.
Llambat pér ndérrim rezistente ndaj temperaturés, 40 Vat, do ti
gjeni te shérbimi i klientéve ose né shitoret e specializuara.
Pérdorni vetém kéto llamba.

A Rrezik nga goditja e rrymés!
Fikni siguresén ne arkén e siguresave.

1. Pér t&€ shmangur démtimet, vendosni né furrén e ftohté
leckén e enéve.

2.Higni mbulesén e gelqgté duke rrotulluar né t&€ majté.

Shérbimi i klientéve

Nése pajisja juaj duhet té riparohet, shérbimi joné pér klientét
géndron né dispozicionin tuaj. Ne gjithmon gjejm njé zgjidhje té
pérshtatshme, gjithashtu pér té evituar vizita t&€ panevojshme
nga ana e teknikut.

E-numri dhe FD- numri

Gjaté thirrjes jepni numrin e prodhimit (E-Nr.) dhe numrin e
ekzekutimit (FD-Nr.), gé t& mund té kujdesemi profesionalisht
pér ju. Etiketén e tipit me numrat e gjeni, anash né derén e
furrés. Q& né rast nevoje mos té kérkoni gjaté, kétu mund t'i
bartni t& dhénat e aparatit tuaj dhe numrat e telefonit té
shérbimit té klientéve.

E-Nr. FD-Nr.

3.Llambén e ndérroni me llambé té njéitit tip.
4. Mbulesén e gelgté e vidhosni pérséri.
5.Leckén e kuzhinés e nxirrni dhe siguresén e ndizni.

Mbulesa e gelqté

Mbulesa e gelqgté e démtuar duhet t& ndérrohet. Mbulesat
pérkatése té gelqit do ti gjeni né shérbimin e klientéve. Shénoni
E-Numrin dhe FD-Numrin té pajisjes tuaj.

Shérbimi i klientéve

Kini kujdes, se vizita e teknikut té servisit né rast té pérdorimit
té gabuar edhe brenda kohés sé garancisé nuk éshté pa kosto.

Té dhénat e kontaktit pér té€ gjitha vendet i gjeni né listén e
pérmbajtjes té shérbimit té klientéve.

Kini besim te kompetenca e prodhuesit. Késhtu mund té jeni té
sigurt se riparimin do ta realizojné teknikét e trajnuar pér
riparim, té cilét jané té pajisur me pjesé kémbimi origjinale pér
pajisjet tuaja.

Késhilla mbi energjiné dhe mjedisin jetésor

Kétu mund té merrni késhilla, se si mund té kurseni energji
gjaté pjekjes né furré dhe té zieni mbi shporet dhe gjithashtu
mbi ményrén e vérteté e hudhjes sé shporetit.

Kursimi i energjisé né furré

Furrén e paranxehni vetém atéheré, kur késhtu éshté dhéné
né receté ose né tabelén e udhézimit pér pérdorim.

Pérdorni kallépe té erréta pér pjekje, té lyera me llak té€ zi apo
té emaluara. Ata e thithin nxehtésiné né ményré té vecanté.

Gjaté zierjes, skugjes ose pjekjes, derén e furrés e hapni sa
meé rrallé gé éshté e mundur.

Mé shumé émbélsira mé sé miri i pigni njéra pas tjetrés.
Furra éshté ende e nxehté. Me kété shkurtohet kohézgjatja e
pjekjes pér émbélsirén e dyté. Mund té futni gjithashtu 2
kallépe kuti prané njéri tjetrit.

Te kohét mé té gjata té zierjes furrén mund ta fikni 10 minuta
para pérfundimit t& kohés pér zierje dhe ngrohtésiné e
mbetur ta shfrytézoni pér mbarimin e ploté té zierjes.

Kursimi i energjisé mbi pllakén e zierrjes

Pérdorni tenxhere dhe tigane me dysheme té trashé dhe té
rrafshté. Dyshemet jo té rafshta e risin harxhimin e energjisé.

Rrezja e tenxheres ose e dyshemesé sé tiganit duhet té
pérputhet me madhésiné e pllakés pér zierrje. Tenxheret
speciale shumé té vogla mbi pllaké shkaktojné humbje té
madhe té energjisé. Kini kujdes: Prodhuesit e tenxhereve
shpesh e shénojné rrezen e pjesés sé sipérme té tenxheres.
Shpesh heré pjesa e sipérme €shté mé e madhe se rezja e
fundit té tenxheres.

Pér sasi mé té vogla pérdorni tenxhere mé té vogél.
Tenxheres s€ madhe por t& mbushur pak i nevoitet shumé
energji.

Tenxheret mbyllni pé€r heré me kapakun pérkatés. Pér zierrje
pa kapak iu nevoitet shumé mé tepér energiji.

Zieni me mé pak ujé. Késhtu kurseni energjiné. Te perimet
ngelin vitaminat dhe materiet minerale brenda.

Ktheni rregullatorin e niveleve né njé nivel mé pak.

Shfrytézoni nxemjen e mbetur. P&r kohé mé té gjata té
zierrjes para mbarimit té kohés sé€ paraparé, 5-10 minuta mé
herét ndaleni nxehtésiné e pllakés né térési.
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Hedhja sipas normave ekologjike
Hidheni paketimin sipas normave ekologjike.

Ky aparat pérmban shénjén e aparaturave elektrike
dhe elektroteknike sipas Udhézimit 2012/19/EU
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).

mmmmm Udhézimi jep kuadrin ligjor pér te drejtén e kthimit
mbrapsht té aparaturave té pérdorura né té gjithé BE.

Pér ju té testuara né studion toné té gatimit

Kétu do té gjeni njé zgjidhje gjellésh dhe rregullimet optimale
pér to. Ne do té ju tregojmé, se cila ményré e nxehjes dhe
temperaturé éshté mé e pérshtatshme pér gjellén tuaj. Do té
merrni t€ dhéna pér pajisje t€ pérshtatshme dhe se né cilén
lartési do té duhet té futen. Do té merrni késhilla pér ené dhe
pér pérgatitje.

Udhézime

m Vlerat né tabela viejné gjithmoné pér futje né hapésirén pér
Zierje té ftohté dhe té zbrazét.

Paranxehni vetém nése é€shté dhéné né tabela. Pajisjen e
shtroni me letér pér pjekje tek pas paranxehjes.

m Té dhénat kohore né tabela jané vlera orientuese. Ato varen
nga kualiteti dhe nga cilésia e ushgimeve.

m Pérdorni pajisjen e bashkédérguar. Pajisjet plotésuese i gjeni
si pajisje t& vecanta né shitore té specializuar ose né
shérbimin e klientéve.

Para pérdorimit nxirrni pajisjet dhe enét e panevojshme nga
hapésira pér zierje.

m Pérdorni gjithmoné njé lecké mbrojtése, kur nga hapésira pér
zierje té nxirrni pajisje ose ené té nxehta.

Embélsirat dhe biskotat
Pjekja né njé nivel

Me nxehésin e epérm-/té& poshtém (= pjekja e émbélsirave
bé&het mé e miré.

Nése pigni me 3D-Ajrin e nxehté (@], pérdorni lartésité e
méposhtme té futjes pér pajisjen:

m Embélsira né kallépe: Lartésia 2
m Embélsira né tepsi: Lartésia 3

Pjekja né mé shumé nivele

P&rdorni 3D-ajrin e nxehté [@).
Lartésité e futjes te pjekja né 2 nivele:
m Tigani universal: Lartésia 3

m Tepsia pér pjekje: Lartésia 1
Lartésité e futjes te pjekja né 3 nivele:
m Tepsia pér pjekje: Lartésia 5

m Tigani universal: Lartésia 3

m Tepsia pér pjekje: Lartésia 1

Tepsité e futura né té njéjtén kohé&, nuk do té thoté se do té
pigen né té njéjtén kohé.

Né tabela do té gjeni késhilla té mjaftueshme pér gjellét tuaja.

Nése pigni né té njéjtén kohé me 3 kallépe kuti, vendosni ato
né skaré si¢c éshté pasqgyruar né fotografi.

Kallépe pér pjekje
ME té pérshtatshém jané kallépet nga metali.

Te pérdorimi i kallépeve pér pjekje nga metali me mure té holla
dhe kallépet e gelqit zgjaten kohét e pjekjes dhe émbélsira nuk
skuget né ményré té barabarté.

Nése déshironi t&€ pérdorni kallépe nga silikoni, orientohuni
sipas té dhénave dhe recetave té prodhuesit. Kallépet nga
silikoni shpesh jané mé té vogla se kallépet normale. Sasité e
brumit dhe té€ dhénat né receta mund té devijojné.

Tabelat

Né tabela do té gjeni ményrén optimale té nxehjes pér
émbélsira t& ndryshme dhe té pjekura. Temperatura dhe
kohézgjatja e pjekjes varen nga sasia dhe cilésia e brumit. Pér
kété né tabela jané dhéné zona. Provojeni sé pari me vlerén mé
té ulét. Njé temperaturé e ulét jep njé skugje mé té barabarté.
Nése éshté e nevojshme herén tjetér rregulloni mé larté.

Nése paranxehni, kohén e pjekjes, e shkurtoni pér 5 deri 10
minuta.

Informacione plotésuese do té€ gjeni nénkéshilla pér pjekjen né
aneks té tabelave.

Embélsira né kallépe Kallép Lartésia Ményré e Temperatura  Kohézgjatja
nxehjes né °C né minuta

Embélsira t& pérziera, té thjeshta Kallép kuroré-/Kallép kuti 2 160-180 40-50

3 Kallépe kuti 3+1 140-160 60-80
Embélsia té pérziera, té holla Kallép kuroré-/Kallép kuti = 150-170 60-70
Fund torte, brumi i pérzier Kallép pér fund peme O 150-170 20-30
Embélsiré peme e hollg, brumé i pérzier tKallép ¢cmontues-/ Kallép (] 160-180 50-60

as
Torté biskotash Kallép ¢cmontues 2 O 160-180 30-40
Fund brumi té& brydhét me rreth Kallép ¢montues 1 O 170-190 25-35
Torté me pemé ose me gjizé, fund nga Kallép ¢montues 1 o 170-190 70-90

brumi i brydhét*

* Embélsirat i leni té ftohen rreth 20 minuta, né furré té fikur dhe t& mbyllur.
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Embélsira né kallépe Kallép Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes né °C né minuta
Embélsiré Zvicre Tepsia pér pica 1 (| 220-240 35-45
Embélsira pikante (p. sh. pite/émbélsiré Kallép cmontues 1 O 180-200 50-60
gepésh)*
Pica, fund i hollé me pak shtesé Tepsia pér pica 1 O 250-270 10-15
(paranxehni)
* Embélsirat i leni té ftohen rreth 20 minuta, né furré té fikur dhe t& mbyllur.
Embélsira né tepsi Pajisja Lartésia Ményré e Temperatura  Kohézgjatja
nxehjes né °C né minuta
Brumé tharmi ose i pérzier me shtesé t€ Tepsia pér pjekje 2 | 170-190 20-30
thaté Tigani universal + tepsia  3+1 150-170 35-45
pér pjekje
Brumé tharmi ose i pérzier me shtesé té Tigani universal 3 = 160-180 40-50
lengshme, peme Tigani universal + tepsia  3+1 150-170 50-60
pér pjekje
Embélsirg Zvicre Tigani universal 2 ] 210-230 40-50
Rolat biskote (paranxehni) Tepsia pér pjekje 2 O 190-210 15-20
Bisht tharmi me 500 g miell Tepsia pér pjekje 2 O 160-180 30-40
Kek me 500 g miell Tepsia pér pjekje 3 (| 160-180 60-70
Kek me 1 kg miell Tepsia pér pjekje 3 O 150-170 90-100
Shtrudél, e émbél Tigani universal 2 (| 180-200 55-65
Byrek Tigani universal 2 O 180-200 40-50
Pica Tepsia pér pjekje 2 (| 220-240 15-25
Tigani universal + tepsia  3+1 180-200 35-45
pér pjekje
Té pjekura té vogla Pajisja Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes né °C né minuta
Embélsira té vogla Tepsia pér pjekje 3 140-160 15-25
Tigani universal + tepsia pér pjekje  3+1 130-150 25-35
2 tepsi pér pjekje + tigani universal  5+3+1 130-150 30-40
Té pjekura té lyera Tepsia pér pjekje 3 (| 140-150 30-40
(paranxehni) Tepsia pér pjekje 3 140-150 30-40
Tigani universal + tepsia pér pjekje = 3+1 140-150 30-45
2 tepsi pér pjekje + tigani universal  5+3+1 130-140 35-50
Makrone Tepsia pér pjekje 2 (| 110-130 30-40
Tigani universal + tepsia pér pjekje  3+1 100-120 35-45
2 tepsi pér pjekje + tigani universal  5+3+1 100-120 40-50
Mafishe Tepsia pér pjekje 3 80-100 130-150
Té pjekura brumi né zjarr Tepsia pér pjekje 2 O 200-220 30-40
Té pjekura jufkash Tepsia pér pjekje 3 180-200 20-30
Tigani universal + tepsia pér pjekje  3+1 180-200 25-35
2 tepsi pér pjekje + tigani universal  5+3+1 160-180 35-45
Té pjekura brumi me tharm  Tepsia pér pjekje 3 (| 180-200 20-30
Tigani universal + tepsia pér pjekje  3+1 170-190 25-35
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Buké dhe bukéza

Te pjekja e bukés furrén e paranxehni, nése nuk éshté dhéné

Mos derdhni asnjéheré ujé né furrén e nxehté.
Tek pjekja né 2 nivele tiganin universal e futni gjithmoné mbi

ndryshe. tepsing pér pjekije.
Buké dhe bukéza Pajisja Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes né °C né minuta

Buké tharmi me 1,2 kg miell Tigani universal 2 O 270 8

200 35-45
Buké bajate me 1,2 kg miell Tigani universal 2 O 270 8

200 40-50
Bukéza (mos paranxehni) Tepsia pér pjekje 3 O 210-230 20-30
Bukéza nga brumi i tharmit, t& Tepsia pér pjekje 3 (| 170-190 15-20
embla Tiganiuniversal + tepsia per 3+ 160-180 20-30

pjekje

Késhilla pér pjekje

Déshironi té pigni sipas recetés tuaj
personale.

Orientohuni sipas té pjekurave té€ ngjashme né tabelat e pjekjes.

Késhtu do ta shihni, nése émbélsira e
pérzier éshté pjekur miré.

Rreth 10 minuta para mbarimit t&€ kohés sé pjekjes, t& dhéné né receté, ngulni njé kruese
dhémbésh né pjesén mé té larté t& émbélsirés. Nése né kruese nuk ngjitet mé brumé,
émbélsira Eshté gati.

Embélsira ulet.

Herén tjetér pérdorni mé pak Iéng ose uleni temperaturén e furrés pér 10 gradé. Vini re
kohét e pérzierjes té dhéna né receté.

Embélsira né& mes &shté mé e fryré,
ndérsa né skaje mé ulét.

Mos i lyeni me yndyré skajet e kallépit cmontues. Pas pjekjes, me njé thiké lironi
émbélsirén me kujdes.

Embélsira sipér béhet tepér e errét.

Futeni mé thellé até, zgjidhni njé temperaturé mé té€ ulét dhe pigeni Embélsirén ca mé
gjaté.

Embélsira &shté tepér e thaté.

Né émbélsirén e gatshme me kruesen e dhémbéve shponi vrima té vogla. Pastaj mbi te
derdhni IEng pemésh ose pije alkoolike. Herén tjetér zgjidhni temperaturé pér 10 gradé
meé té larté dhe shkurtoni kohén e pjekjes.

Buka ose émbélsira (p. sh. Embélsira
me djathé) ka pamje t& miré, por brenda

éshté e qullét, (e pérshkuar me vija uji).

Herén tjetér pérdorni mé pak 1éng dhe me temperaturé mé té€ ulét pigni ca mé gjaté. Te
émbélsirat me shtesa té Iéngshme, pigni mé paré fundin. Shtrojeni me bajame ose
thérrmija buke dhe pastaj giteni shtesén pér sipér. Pérfillni recetat dhe kohét e pjekjes.

Té pjekurat jané té skugura né ményré
jo t& barabarté.

Zgjidhni temperaturé ca mé té ulét, atéheré t€ pjekurat do té skugen né ményré té
barabarté. Té pjekurat delikate i pigni me nxehésin e epérm-/té poshtém & né njé nivel.
Dalja e letrés pér pjekje jashté tepsisé€, ndikon né garkullimin e ajrit. Letrén pér pjekje e
preni gjithmoné né pajtim me madhésiné e tepsisé.

Embélsira nga pemét éshté shumé e
celé nga poshté.

Herén tjetér émbélsirén futeni njé nivel mé thellé.

Léngu i peméve po noton mbi.

Herén tjetér pérdorni, nése e keni, njé tigan universal mé té thellé.

Té pjekura té vogla nga brumi me
tharm, gjaté pjekjes ngjiten me njéra
tjetrén.

Rreth secilés té pjekur duhet t€ jeté njé distancé prej rreth 2 cm. Késhtu ka mjaft vend gé
té pjekurat té fryhen miré dhe té skugen nga té gjitha anét.

Ju keni pjekur né mé shumé nivele. Né
tepsiné e epérme biskotat jané mé té
erréta se né até t& poshtmen.

P&r pjekje né mé shumé nivele pérdorni gjithmoné 3D-ajrin e nxehté @]. Tepsité e futura
né té njéjtén kohé, nuk do té thoté se do té€ pigen né té njéjtén kohé.

Gjaté pjekjes sé émbélsirave té
IEngshme formohet ujé i kondensuar.

Gjaté pjekjes mund té formohet avull uji. Ai largohet népérmijet derés. Avulli i ujit mund té
ngjitet né fushén shérbyese ose né ballinat e mobilieve t€ aférta dhe t& pikoj si ujé i
kondensuar. Kjo éshté fizikisht e kushtézuar.
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Mish, shpezé, peshk

Ené

Mund té€ pérdorni ¢cdo ené rezistente ndaj temperaturés. Pér
pjekje t&€ médha éshté i pérshtatshém edhe tigani universal.

Mé i pérshtatshém éshté ena nga qgelgi. Kini kujdes né atg, gé
kapaku té i béjé tamam skugésit dhe té mbyllet miré.

Nése pérdorni ené té emaluara, shtoni mé tepér masé té
|éngshme.

Pér enét nga celiku i fisnikéruar skugja nuk do té jeté shumé e
forté dhe mishi mund té jeté i zier mé pak. Zgjatni kohét e
zZierjes.

Té dhénat né tabela:
Ené pa kapak = e hapur
Ené me kapak = e mbyllur

Enén e vendosni gjithmoné né mes té skarés.
Enét e nxehta nga gelqi i vendosni né njé nénshtrojé té thaté.

Nése shtroja éshté e lagur ose e ftohté, gelgi mund té pélcasé.

Skugja

Mishit pa dhjam shtoni edhe pak ujé brenda. Fundi i enés duhet
té jeté 2 cm aférsisht i mbushur.

Mishit g€ piget me avull shtoni ujé brenda né ené. Fundi i enés
duhet té jeté 1 - 2 cm i mbuluar.

Sasia e léngut varet nga lloji i mishit dhe nga materiali i enés.
Nése e pérgatitni mishin né tavé té emajluar, nevoitet pak mé
tepér Iéng, se sa né ené gelqi.

Enét nga celiku jané kushtimisht té pérshtatshme. Mishi zihet
ngadalé dhe skuget mé pak. Pérdorni temperaturé mé té
madhe dhe/ose leni té zihet mé gjaté.

Pjekja né skaré

Gjaté pjekjes me skaré nxehni rreth 3 minuta mé paré, ara né
hapésirén pér zierje se ta futni ushgimin pér skaré.

Pigni né skaré gjithmoné me furré t& mbyllur.

varet nga shkalla e rregulluar e skarés. Né& kété ményré ato
skugen né ményré té barabarté dhe ngelin bukur té Iéngshme.

Copat e mishit i ktheni pas %3 kohés sé zierjes.
Stekat e kripni pasi gé té jené pjekur né skaré.

Vendosni copat e mishit drejtpérdrejté né skaré. Njé copé e
vetme mishi béhet mé e miré nése e vendosni né mes té
skarés.

Futeni né ményré plotésuese njé tigan universal né lartésiné 1.
Léngu i mishit do t& mblidhet, dhe késhtu furra ngel e pastér

Tepsiné pér pjekje ose tiganin universal gjaté pjekjes me skaré
mos e futni né lartésiné 4 ose 5. Né saje té€ nxehtésisé sé forté
ata mund té shtrembérohen dhe gjaté nxjerrjes mund ta
démtojé hapésirén pér zierje.

Trupi nxehés i skarés heré ndizet e heré fiket. Kjo éshté
normale. Sa shpesh do té ndodh kjo, varet nga shkalla e
rregulluar e skarés.

Mishi

Né mes té kohés sé paraparé copat e mishit gé pigen duhet
rrotulluar né anén tjetér.

Kur té keté mbaruar pjekja, duhet edhe 10 minuta té ngel mishi
né furré té shuar, ashtu e mbyllur. Késhtu Iéngu i mishit do té
shpérndahet mé miré.

Mishin e lopés pas pjekjes mbeshtjellni me letér alumini dhe
leni rreth 10 minuta né furré.

Preni roston e derrit me |Ekuré I€kurén né formé kryqi dhe sé
pari vendoni roston nga lékura né ené.

Mishi Pesha Pajisja dhe ené Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes né °C, shkalla né minuta
e skarés

Mish gjedhi

Té skuqura té kaurdisura gjedhi 1,0 kg mbyllur 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Filet gjedhi, medium 1,0 kg hapur 2 | 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80

Biftek, medium 1,0 kg hapur 1 210-230 50

Steka, medium, 3 cm té trashé Skara 5 ] 3 15

Mish vici

Té skuqura vigi 1,0 kg hapur 2 O 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120

Mish derri

Té skuqura pa Iékuré 1,0 kg hapur 1 200-220 100

(p. sh. gafe) 15 kg 1 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160

Té skuqura me |Iékuré 1,0 kg hapur 1 200-220 120

(p. sh. shpatulla) 1,5 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180

Brinjé derri me koc 1,0 kg mbyllur 2 O 210-230 70

Mish gengji

Kofsha gengiji pa koc, medium 1,5 kg hapur 1 150-170 120
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Mishi Pesha Pajisja dhe ené Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes né °C, shkalla né minuta
e skarés
Mish i bluar
Té skugura nga mishi i bluar nga 500 g hapur 1 170-190 70
mish
Salsice
Salsice Skara 4 ™ 3 15
Shpend Copat e skuqgura, si té skugura roleta miske ose gjoks miske,

Té dhénat né tabelé mbi peshén jané té dhéna pér shpezé, té
pambushura, té gatshme pér pjekje.

Sé pari vendosni shpezén me pjesén e gjoksit pér teposhté né
rosto. Kthejeni pas %3 kohés sé caktuar.

pas gjysmés sé kohés sé dhéné ktheni. Copat e shpendéve %5
pas sé kohés sé& dhéné ktheni.

Lékurén e rosés ose patés e shponi nén fleté. Késhtu yndyra
do té kulloj.

Shpendi skuget veganérisht shijshém, nése pak para se té
pérfundojé koha e skugjes e lyeni me gjalpé, ujé té kripur ose
|éng portokalli.

Shpend Pesha Pajisja dhe ené Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes né °C né minuta

Pulé, e téré 1,2 kg Skara 2 200-220 60-70

Kacamak, i téré 1,6 kg Skara 2 190-210 80-90

Pula, té€ pérgjysmuara nga 500 g Skara 2 200-220 40-50

Pjesé pule nga 300 g Skara 3 200-220 30-40

Rosé, e téré 2,0 kg Skara 2 170-190 90-100

Paté, e téré 3,5-4,0 kg Skara 2 160-170 110-130

Zog bibe, i téré 3,0 kg Skara 2 170-190 80-100

Kofsha e epérme e miskés 1,0 kg Skara 2 180-200 90-100

Peshk
Copat e peshkut i ktheni pas %5 sé kohés.

Peshku i téré nuk duhet t& kthehet. Peshkun e téré e futni né
furré né pozicion noti, me pendén e kurrizit nga larté. Nése né

barkun e peshkut futni njé patate t& preré ose njé ené té
géndrueshme né furré e bén até mé stabil.

Nése pigni direkt né skarég, futni né ményré plotésuese tiganin
universal né lartésiné 1. Léngu do t& mblidhet dhe furra do té
ngelé e pastér.

Peshk Pesha Pajisja dhe ené Lartésia Ményré e Temperatura  Kohézgjatja
nxehjes né °C, shkalla né minuta
e skarés

Peshk, i téré secila rreth Skara 2 ] 3 20-25

300 g

1,0 kg Skara 180-200 45-50

1,5 kg Skara 170-190 50-60
Kotéleté peshku, 3 cm i Skara ] 2 20-25

trashé

Késhilla pér pjekje dhe tiganisje

Pér peshén e rostos né tabelé nuk ka t€ Zgjidhni té dhénat sipas peshés mé té ulét té radhés dhe zgjasni kohén.

dhéna.

Déshironi té kontrolloni, nése éshté
rostoja gati.

Pérdorni termometrin pér mish (Eshté né dispozicion né dyganin e specializuar) ose béni
“provén me lugé“. Shtypni me lugé mbi roston. Nése éshté i fortg, &shté atéheré gati.

Nése shtypet lehtg, atéheré i duhet edhe mé tepér kohé.

Rostoja ka marré ngjyré te errét dhe
korja vende-vende éshté djegur.

Kontrolloni lartésiné e elementit vendosés dhe temperaturén.

Rostoja duket miré, por salca éshté
djegur.

Herén tjetér zgjidhni njé ené pjekjeje mé té vogél ose shtoni mé tepér Iéng.

Rostoja duket miré , por salca e ka
ngjyrén e celé dhe éshté e Iéngshme.

Herén tjetér zgjidhni njé ené pjekjeje mé té madhe ose pérdorni mé pak Iéng.

Gjaté derdhjes sé rostos shkaktohet
avull uji.

Kjo éshté dukuri fizike dhe normale. Pjesa mé e madhe e avullit té ujit largohet pérmes
daljes pér avull. Avulli mund té ngjitet né pjesén e pérparme té tabelés sé kontrollit ose

né pjesén e pérparme t€ mobiljeve né aférsi dhe té€ pikoj si ujé i kondensuar.
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Tava, gratina, toste

Nése pigni direkt né skarég, futni né ményré plotésuese tiganin

universal né lartésiné 1. Furra ngelé mé e pastér.

Vendosni enén gjithmoné né skaré.

Gjendja e zierjes sé njé tave varet nga madhésia e enés dhe
lartésia e tavés. Té dhénat né tabela jané vetém vlera

orientuese.

Gjella Pajisja dhe ené Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes né °C né minuta

Tava
Tavé, e émbél Kallép tave O 180-200 40-50
Tavé jufkash Kallép tave (| 210-230 30-40
Gratiné
Gratin patatesh, shtesa natyrale, 1 Kallép tave 2 160-180 60-80
max. 4em i larté 2 Kallépe tave 1+3 150-170 65-85
Tost
Tost me kackavall, 4 copa Skara 4 160-170 10-15
Tost me kacgkavall, 12 copa Skara 160-170 15-20

Produkte té gatshme
Pérfillni t& dhénat e prodhuesit né paketim.

Rezultati i zierjes é€shté shumé i varur nga ushqimi. Paraskuqgjet
dhe pa barabarésité mund té jené té pranishme gé né Iéndén e

Nése pajisjen e shtroni me letér pér pjekje, kini kujdes né até, pare.

qé letra pér pjekje té€ jeté e pérshtatshme pér kété temperaturé.

Madhésiné e letrés ia pérshtatni gjellés.

Gjella Pajisja Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja

nxehjes né °C, shkalla né minuta
e skarés

Pica, e ngriré

Pica me fund té hollé Tigani universal 2 190-210 15-20
Tigan universal +  3+1 180-200 20-30
skaré

Pica me fund té trashé Tigani universal 2 EN 170-190 20-30
Tigan universal +  3+1 170-190 25-35
skaré

Pica-Baget Tigani universal 170-190 20-30

Mini-pica Tigani universal ES 180-200 10-20

Pica, e ftohur, paranxehni Tigani universal EY 180-200 10-15

Produkte patatesh, té ngrira

Pom friti Tigani universal 3 190-210 20-30
Tigani universal +  3+1 180-200 30-40
tepsia pér pjekje

Kroketé Tigani universal 3 ES 190-210 20-25

Roshti, canta t¢€ mbushura patatesh Tigani universal 3 190-210 15-25

Té pjekura, té ngrira

Bukéza, bagete Tigani universal 3 190-210 10-20

Gjevreké (toptha brumi) Tigani universal 3 EN 200-220 10-20

Té pjekura, té parapjekura

Bukéza té ngrohura ose bagete t€ ngrohura Tigani universal 3 ] 190-210 10-20
Tigan universal +  3+1 160-180 20-25
skaré

Té pjekura topthi té ngrira

Shkopinj peshku Tigani universal 2 200-220 10-15

Pula té shpuara, Nugete Tigani universal 3 A 190-210 10-20

Shtrudél, e ngriré

Shtrudla Tigani universal 3 190-210 30-40
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Gjellé té vecanta

Né& temperatura té uléta me 3D-Ajrin e nxehté [EBmund t& béni
po ag miré kos me krem, si brumé tharmi té& pa ngjitur.

MEé paré nga hapésira pér zierje largoni pajisjen, grilén varése
ose daljen e teleskopit.

Pérgatitja e kosit

1.Zieni 1 litér gumésht (3,5 %yndyré), dhe né 40 °C léreni t&
ftohet.

2.Pérzieni 150 g kos (né temperaturé frigoriferi).

3.Qitni né filxhané ose né gota té vogla Twist-Off dhe mbuloni
me fleté pér mbajtje freskét.

4.Hapésirén pér zierje e paranxehni si¢c éshté dhéné.

5. Filxhanéat ose gotat i vendosni né dyshemené e hapésirés
pér zierje dhe i pérgatitni si¢c éshté dhéné.

Brumi i tharmit lihet gé té vjen

1. Brumin e tharmit e pérgatitni si zakonisht, né njé ené
rezistente ndaj nxehtésisé nga geramika dhe e mbuloni.

2. Hapésirén pér zierje e paranxehni si¢ éshté dhéné.

3.Furrén e fikni dhe né hapésirén pér zierje brumin e leni gé té
vjen.

Gjella Ené Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes
Kos Filxhané ose Twist- vendosni né paranxehni né 50 °C 5 min.
Off gota dyshemené e 50 °C 8 oré
hapésirés pér zierje '
Brumi i tharmit lihet gé t€ ené té vendosni né paranxehni né 50 °C 5-10 min.
vien remstqe_sh"me ndaj dyshlem”ene e Aparatin e fikni dhe brumin e 20-30 min.
nxehtésisé hapésirés pér zierje

tharmit e futni né hapésirén
pér zierje

Shkrirja

Ushgimet nxirren nga paketimi dhe né njé ené té pérshtatshme
vendosen né skaré.

Pérfillni ju lutemi, t& dhénat e prodhuesit, gé gjenden né
paketim.

Kohét e shkrirjes varen nga lloji dhe sasia e ushgimit.
Shpendét i vendosni né pjaté me anén e gjoksit nga poshté.

Gjéra té ngrira Pajisja Lartési Ményré Té dhénat e temperaturés
a e né °C
nxehjes
p.sh. torte me krem, torte me krem e gjalpé, torte me gokollaté ose Skara 2 Zgjedhési i temperaturés

glazuré sheqeri, fruta, pula, salsice dhe mish, buké, bukéza,
émbélsira dhe té pjekura té tjera

ngel i fikur

Té thara

Me 3D-Ajrin e nxehté [® mund t& thani né ményré té
shkélgyeshme.

Pérdorni vetém pemé dhe perime pa té meta dhe lani miré ato.

Léreni té pikojné dhe thani miré ato.

Tiganin universal dhe skarén e shtroni me letér pér pjekje ose
pergamene.

Ktheni mé& shumé heré€, pemét ose perimet shumé té IEngshme.
Té tharat ndani nga letra menjéheré pas tharjes.

Pemé dhe baréra Pajisje Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes

600 g unaza molle Tigani universal + skara 3+1 80 °C rreth 5 oré.

800 g té cara dardhe Tigani universal + skara 3+1 80 °C rreth 8 oré.

1,5 kg kumbulla ose xhenarika  Tigani universal + skara 3+1 80 °C rreth 8-10 oré.

200 g bar kuzhine, i pastruar Tigani universal + skara 3+1 80 °C rreth 172 oré.
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Zierja

Pér zierje gotat dhe unazat e gomés duhet té€ jené né rregull
dhe té pastra. Pérdorni sipas mundésisé gota me madhési té
njéjté. Té dhénat né tabela ju pérkasin gotave té rrumbullakéta
njélitérshe.

Kujdes!

Mos pérdorni gota mé té médha dhe as mé té larta. Kapakét
mund té pélcasin.

Pérdorni vetém pemé dhe perime pa té€ meta. Lani miré ato.

Kohét e dhéna né tabela jané vlera orientuese. Ata mund té
ndikohen nga temperatura e hapésirés, numrit t&€ gotave, sasisé
dhe ngrohtésisé sé& materialit né gota. Para se té ndérroni

pérkatésisht té fikni, kontrolloni nése, né gota ka shumé flluska.

Parapérgatitje
1.Mbushja e gotave, mos i mbushni ploté.
2.Fshini rrethin e gotave, ai duhet té jeté i pastér.

3.Vendosni né secilén goté njé unazé gome té lagur dhe njé
kapak.

4. Mbylini gotat me kapése.

Né hapésirén pér zierje mos vendosni mé tepér se gjashté
gota.

Rregullimi

1. Tiganin universal e futni né lartésiné 2. Gotat i vendosni ashtu
qgé ata mos té preken.

2.derdhni % litér ujé té nxehté (rreth 80 °C) né tiganin
universal.

3. Mbyllja e derés sé furrés

4.Nxehésin e poshtém [ e rregulloni.

5. Temperaturén e vendosni né 170 deri 180 °C.
Zierja

Pemé

Pas rreth 40 deri 50 minuta né distanca té shkurta kohore bien
flluska. Fikni furrén.

Pas 25 deri 35 minuta pas-ngrohje gotat nxirrni nga hapésira
pér zierje. Né rast té ftohjes mé té gjaté né hapésirén pér zierje
mund té krijohen mikrobe dhe késhtu do t€ ndihmohet prishja e
peméve té ziera.

Pemé né gota njélitérshe nga flluskat Pas-ngrohje

Molla, rrush fréngu, dredhéza Fikja rreth 25 minuta
Qershia, kajsia, pjeshka, kulumbria Fikja rreth 30 minuta
Pure molle, dardha, kumbulla Fikja rreth 35 minuta

Perime
Porsa né gota té bien flluska, temperaturén e ktheni prapa né
120 deri 140 °C. Varésisht nga lloji i perimeve rreth 35 deri

70 minuta gjaté. Pas késaj kohe fikni furrén dhe pérdorni
ngrohtésiné e mbetur.

Perime me léng té ftohté né gota njélitérshe

nga flluskat

Pas-ngrohje

Tranguj

rreth 35 minuta

Rrepé e kuge

rreth 35 minuta

rreth 30 minuta

Foragjere

rreth 45 minuta

rreth 30 minuta

Fasule, lakér, lakér e kuge

rreth 60 minuta

rreth 30 minuta

Bizele

rreth 70 minuta

rreth 30 minuta

Nxjerrja e gotave
Pas zierjes gotat i nxirrni nga hapésira pér zierje

Akrilamidi ne ushgime

Akrilamidi krijohet kryesisht te produktet e drithit dhe patateve
qé pérgatiten né temperatura té larta si p. sh patatinat, pom friti,

Kujdes!

Gotat e nxehta mos i vendosni né njé shtrojé té ftohté ose té
lagur. Ata mund té kércejné.

tostet, bukézat, buka ose té pjekura fine (gurabijet, biskotat me
mjalté, spekulatius).

Késhilla pér pérgatitjen e gjelléve me pérmbajte té vogél akrilamidi.

Né pérgijithési

Kohét e zerjes i mbani sa mé té shkurta.

Gijellét pigini sa t& marrin ngjyré té verdhé né té arté, nuk duhet t& marrin ngjyré kafe.

Sa mé e madhe dhe sa mé e trashé té jeté gjella, aqg mé pak akrilamid pérmban.

Pjekja Me nxehésin e epérm-/poshtém max. 200 °C.
Me 3D-ajrin e nxehté ose ajrin e nxehté max. 180 °C.

Gurabije

Me nxehésin e epérm-/poshtém max. 190 °C.

Me 3D-ajrin e nxehté ose ajrin e nxehté max. 170 °C.

Vezét ose e verdha e vezéve e zvogélon formimin e akrilamidit.

Pomfrit furre

Shpérndaheni gjellén né tepsi né ményré té njétrajtshme dhe me njé shiresé. Qé pomfriti

té mos thahet, pigni t&€ paktén 400 g pér tepsi
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Gjelle per testim

Kéta tabela jané béré pér institutet e kontrollit pér ta lehtésuar
kontrollimin dhe testimin e aparateve t& ndryshme.

Sipas EN 50304/EN 60350 (2009) pérkatésisht IEC 60350.
Pjekja

Pjekje né 2 nivele:

Tiganin universal e futni gjithmoné mbi tepsiné pér pjekje.

Pjekje né 3 nivele:
Tiganin universal e futni né mes.

Biskoté e lyer:
Tepsité e futura né té njéjtén kohé, nuk do té thoté se do té
pigen né té njéjtén kohé.

Embélsiré molle e mbuluar né 1 nivel:

Kallépet e erréta cmontuese té zhvendosura i vendosni njéri
prané tjetrit.

Embélsiré molle e mbuluar né 2 nivele:

Embélsirat né kallépe ¢montuese nga tenegja e bardhé:

Me nxehésin e epérm-/poshtém [ pigni né 1 nivel. Né& vend té&
skarés pérdorni tiganin universal dhe mbi t& vendosni kall&pet
¢montuese.

Udhézim: Pér pjekje pérdorni mé paré temperaturén mé té ulét

Kallépet e erréta gmontuese té zhvendosura i vendosni njéri té dhéné.

prané tjetrit, shihe fotografiné.

Gjella Pajisja dhe ené Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja

nxehjes né °C né minuta

Té pjekura té lyera, paranxehni* Tepsia pér pjekje 3 o 140-150 30-40
Tepsia pér pjekje 3 140-150 30-40
Tepsia pér pjekje + tigani  1+3 140-150 30-45
universal
2 tepsi pér pjekje + tigani 1+3+5 130-140 40-55
universal

Keksé té vegjél, paranxehni* Tepsia pér pjekje 3 () 150-170 20-35
Tepsia pér pjekje 3 150-170 20-35
Tepsia pér pjekje + tigani  1+3 140-160 30-45
universal
2 tepsi pér pjekje + tigani 1+3+5 130-150 35-55
universal

Biskota uji, paranxehni* Kallép ¢cmontues né skaré 2 (] 160-170 30-40
Kallép ¢gmontues né skaré 2 160-170 25-40

Embélsira me mollé t& mbuluara Skaré + 2 kallépe 1 O 170-190 80-100
cmontuese @ 20 cm
2 skara + 2 kallépe 1+3 170-190 70-100
¢montuese @ 20 cm

* Pér paranxehje mos e pérdorni nxehjen e shpejté.

Pjekja né skaré

Nése ushgimet vendosen direkt né skaré, futni né ményré

plotésuese tiganin universal né lartésiné 1. LEngu do té

mblidhet dhe furra do té ngelé e pastér.

Gjella Pajisja dhe ené Lartésia Ményré e Shkalla e Kohézgjatja

nxehjes skarés né minuta

Skugje tosti Skara 5 ] 3 Vo-2

* 10 minuta paranxehni.

Qofte me mish lope (Beefburger), 12 Skaré + tigan universal 4+1 ] 3 25-30

copa*
mos paranxehni

* Pas 93 s& kohés ktheni.

54



CoAapMuH

BamHU 636 AHOCHU HAMOMEHM ......ceceeererernrseresassessessssessessssenses 56
MPUUMHM 33 OLUTETYBAHDA ..evearrvserssrrssersserssrmassrssssssssssssssssssssssssssees 58
TTPBITIBI vttt ettt ettt ettt ettt e et ae et besbeers et e tesaesreeneens 58
OuwTeTyBarba Ha pepHaTa. .58
OwTeTyBarba HA MPETPAMATA ..vceerererrererrereereseesesreseeresresesesaesessessesens 58
MOHTUPAHE U MPUKIYUYBAHDE ...ceerrrrssnmrrrssssansssssssnssssssnsnsssssansessss 59
3a MOHTAKEPOT evivveveirereresreeeseeteeesestesestesaesessessesesbessebestensesessessssesesens
LLInopeToT nocTaBeTe ro XOPM30OHTa/THO

[=F TTTTZ o) g Lo Y/ o1 1

[ ] T o RS
OBNACT 38 TOTBEHE ..viviurrerereresieseesieresessssesessssssesessssesessssssesssssssesessssens
KOHTPOTHO MOJME ..ottt ettt ettt ettt ettt e be et teeaeereeneens
KOMOPA 38 TOTBEHSE ..veviuivereriisieriresiete e teses e ss st te s ssese e ssssesenesnas

= F T o] T oY= T
BMETHETE JA OMPEMATA e cueeeieeceecrecre ettt re e re b
CELIMJATHA OMPEME cvvviiviceeeieteete it etiestestesresseeseesaestestesreessessessesresreaseas
3a CEPBUCHATA CITYKOA. . ucuieieerereereriresrereseneseesese et s ssesessssssesessssssens
Mpen NpPBOTO KOPUCTEH:E

[Mporpammparbe Ha BPEMETO HA YACOBHUKOT ..ccvevveereereereieereeveeaenns 63
3arpeBatbe HA PEPHATA ..ccveeerereeeereirete e ereseesestee et e esesaeseesessesens 63
UNCTEHE HA OMPEMAT . .ccueeiereireetiesieiresteeteeseeeeseestestesseessessessessesseeseens 63
MNMocTaByBarbe Ha MOJETO 32 FOTBEHE ...cccurrisersserssrrssersssssssssssssnnas 63
[0 noctaByBaTe Ha CNEAHVNOB HAYMH.. .63
[ONemMa PUHIIA CO [ABA KDY ..ceruiieerreeereseeensesseessessessssessesessessesesses 63
TABEA B8 TOTBEHDE. ...vcveveerrerereesteresesteteressssesesseesesessssetessssesesessssesesesnas 63
Mporpamuparbe Ha PEPHATA ...cccerverssersserssrmssersssmssssssssssssssssssssssess 65
Bua Ha TOMIMHA N TEMMIEPATYPA cvvveverereereireeeresreesressessesesseessesseseens 65
BP30 3aArPEBAME ...cvvcvecvecevceecee e ... 65
Mporpamupare Ha BPEMEHCKUTE PYHKLMUMU ....cvvverrrsmnrssansssannssas 65
ABTOMATCKM TAJMED ..euvitivierieierestesteestessessessesseesessesrestesssessessessessesseenes
BPEME 38 TOTBEFbE ..iticiicieeieie ettt

Bpeme Ha ncknyuysarke
Bpeme Ha YaCOBHUKOT ...

BE36@AHOCT 38 [ELA .couruererarucrerarseesnseessssesesessssessssssessssssssssassenes
NpoMeHa Ha OCHOBHUTE MOCTABKM .....ccceeurramraeeansesssssssesnsssssesnes 67
ONPHYBAHE U UACTEHDC..ccueerserssmrssssssnrsssrssmmssssssssssssssssssssssssssssnses 68
CPEACTBA 38 UNMCTEHDE cuveeueeurereeteereettesteeteeseeseeseessestesteeseensessessessesseesens 68
OTKauyBarbe 1 3aKadyBarbe Ha PAMKUTE.....cccccveeeenee. ... 69
OTkauyBarbe 1 3aKadvyBarbe Ha Bpatata 04 PEPHATA ..cveeerenens 70
JlemoHTaXa 1 MOHTaXa o[ CcTaknaTa O BPATATA .....covcvreevreeireenreenns 70
MpeuKa WTO Tpe6a Aa HANMPABUTE? ....ccceeveererereerereraesererssererassenes 71
TABEIA HA MPEUKM v.vvvvveeeeeeveteeeesiete et tersssssesessassesssessebesssssesssssssesssnns 71
3ameHeTe ja cujanmukarta Ha NOKPUBOT 04 pepHaTta... v
CTAKIEH KAMAK wvevirerveverireieereesessesesssesesessssesassssssessssssesessssssesansssssesessssens 71
CEPBUCHA CAYHOA ....coevereeararaecacceeeeeeesesmsesasasasasssasssssssssnnas 72
Bpoj Ha Npon3BoAa 1 AATyM HA MPOUBBOACTBO....cceeveereererereereeneanes 72
CoBeTH 3a 3alliTeZla Ha eHepryja v 3alITUTa Ha OKONUHATA ...... 72
LLTenere Ha eHEPInja BO PEPHATA ...coecveereeeereereete et eveeee e eae e s
Ltenere Ha eHepruja Ha NoaeTo 3a roTeeHe

OTCTpaHyBarbe COrnacHoO NPOMNUCKUTE 3a XMBOTHA CPEeAVHA ......... 72
3a Bac, TecTMpaHO BO HALLETO CTYANUO 32 FOTBEHE ....covvuerrssnnss 73
KOMAUM N MIEUMBO ..veviveierieeieiesesietee st sss et sbe e st sesessssenenens 73
CoBeTn 3a Neyerse.... .75
MECO, KUBUHA, PUDA...cucvieererieerrerieeiisrereesseserssssaesessssssesessssesessssssssesnsnns 75
COBETU 38 NMEYEHE N CKAPA..ueveeeererereereeereeseseesesseseesessesesessessssessesenns 77
Cyne, rpaTuHUPaH jafetba, TOCTOBM ...cecreeeeeereeereereeereeeeeeseseseans 77
[[OTOBU MPOUNBBOMM ...cuviviereenrereeteeteeseesrestesteeseeseeaessesbesteeseessensessessesseenns 78
CELUMIATTHN  OOPOUM v.vevecveeeeierees et s st s sassesssssnans 78

BIOTBYBAHDE ..vevvevveveresieresteeesesseseesestessetessesesessessesessessstassessssessensssessessasens
AKpunamug Bo npexpaHb6eHuTe NPOU3BOAM ....
Ja1eHba 32 KOHTPOJA «uuerierrmninrsssnsnssssnssnsssssssssssssssssssssssnsssnsssness
[TEUBHDE ...ttt

OcTtaHati nHopmMaumumn 3a Npoun3BoanTe, onpemara, Pe3epBHUTE
[eN0BW 1 CEPBUC Ke HajaeTe Ha UHTepHeT: www.bosch-home.com
n Online-nponax6a: www.bosch-eshop.com

55



/A BarKHU 6e36egHOCHU HaNOMEeHHU

BHumarenHo npounTajte ro osa ynarcrso.
Camo Ha T0j HauMH 6e30eaHO W NPaBUIHN Ke
pakyBaTe CO ypeaoT. YnarCTBoTo 3a
ynotpeba couyBajTe ro 3a nogouUHexHa
ynotpeba unun 3a cneHnoT COMNCTBEHMK.

OTkako Ke ro otnakyBsarte ypeaoT, NpOBEPETE
ja HerosaTa cocToj6a. [IoKoNKy nma wteTn
HacTaHaT\ Npu TPAHCNOPTOT, HE o
NpuKNyyyBajTe.

CamMo NMUeHUMpaHo CTPYYHO vLe cmee da
ro NPUKy4Yn ypeaot 6e3 npukay4ok. JJoKonky
HacTaHaT WTeTV nopaan norpeLleH
NPUKIYYOK HEMaTe NpaBo Ha rapaHuuja.

OBOj ypen € HaMeHEeT caMo 3a JgomMallHa
ynotpeba 1 JomallHO ONKpYyXXyBare. YpeaoT
KOPUCTETE 0 caMo 3a NoAroToBka Ha
obpoun 1 nujanaun. Haarneaysajte ro ypenot
3a BpeMe Ha paboTtara. Ypenor
ynoTpebyBajTe ro caMmo BO 3aTBOPEH
NpoCTOopP.

OBOj ypen € HaMEHET 3a KOPUCTEHE Ha
BMCMHa 00 makcumym 2000 meTtpu Haa
MOPCKOTO HUMBO.

OBOj ypen He e npeasuaeH 3a ynotpeda co
HaaBopelleH BYAUIHUK WU OaeYNHCKN
ynpasyBau.

He kKopucTteTe HECOOABETHN 3aLUTUTHW ypeaun
N 3allTUTHA peLleTka 3a aeuara. Tue Moxe
Aa npeans3snKaatr Hecpeka.

OBOj ypea MOXe ga ro kopucrtar agela Haa

8 roavHn 1 nuua co HamaneHn MU3nYKu,
CEeH30PHU WM MeHTa/lHU CrOoCOBHOCTN UK
nvua 6e3 UCKYCTBO M 3HaeHe, JOKOJKY Toa
ro npasaT noA Haa3op, uin UM éune gageHu
ynatcTBa Kako 6e36eaHO ga ro Kkopucrat
ypeaoT v i pasdupaaT onacHoOCTUTe
NOBP3aHK CO HEro.

Ileuata He cmeat ga cu urpaart co ypenor.
Ileuata He cmeat ga ro ymicrtar 1 oap)xysaar
ypenoT, OCBEH OHME, KOW UMaaT Ha

8 roavHu nnu ce noctapu n ce nNoa Haalop.

Heuata nomanu oa 8 roanHy ApxeTe
noJaneky o ypeaoT U CTPYjHUOT Kaben.

Onpemara cekoraul CTaBajTe ja npaBuIHO BO
KoMopara 3a roreemwe. Bugete rnog Onpema
BO ynaTCTBOTO 3a ynoTpeoda.

OnacHocT o4 noxap!

3anannvBute NpeaMeTn BO komoparta 3a
rOTBEHE MOXE [Oa ce 3ananart. He uysajte
3anasimBun NpeaMeT BO koMmopara 3a
roTBerb€. HMkKoral He ja 0TBopajTe Bparara
O YpenoT, AOKONKY HacTaHe yaf BO
ypenor. Vicknyyete ro ypeaoT 1 n3Bnedyete
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ro CprjHI/IOT NMPUKTYYOK NN NCKNyYEeTE o
ocurypysadyoT o4 Kytunjata CO ocurypysaudn.

[Mpwn oTBOpare Ha Bpartarta o ypeaoT ce
NOB/IEKYBA BO3aAyX. XapTujaTa 3a neyere
MOXEe [a ce AOoNnpe A0 rPejHUTE eNeEMEHTU U
na ce 3ananu. He ja octasajte xaptunjata 3a
neyerse Npu NpearpeBaHeTo Aa cTon
HeNPULUBPCTEHA Ha onpemMarta. XapTtujara 3a
neyere HUKCUpPAjTEe ja Co caa Wam Kanan 3a
neuerbe. Co xapTuja 3a neyere noKpuTe ja
camo HeonxogHaTa noBpLlinHa. Xaptmjara 3a
neyere He CMee Aa CTpUn HaABOP O
onpemara.

Bpenoto macno n macHoTtuja 3a Kpatko
BpeEMe MOXe faa ce 3anasnar. He ru
OCTaBajTe BPE/IOTO MAC/0 U MaCcHOTUK Aa
ce 3arpesaar 6e3 Haasop. OraHoT He ro
racete co Bofda. Vicknyyete ja puHrnarta.
BHuMaTENHO n3racete ro naaMeHoT Co
Kanak, MpeKpuBKa 3a racere noxap wim
CNNYHO.

PuHranTe ctaHyBaar MHOrY XeLwkun, He
nocTtaByBajTe 3anasiiMBn NpeaMeTn Ha
puHrnara. He cmectyBajTe npeameTn Ha
pUHraara.

YpenoT Ke ce BXeLTu, 3ananinBute
MaTtepujasiHn MOXe JIeCHO Aa nNpeanssmnkaar
noXkap. He UyBajTe U HEe KOpPUCTeTe
3ananavBn NpeamMeTy noa unmn Bo 611snHa
Ha pepHaTta ( Ha Np. cnpej, cpeacTtsa 3a
yncTere). He uyBajte 3ananinen NnpeaMmeTn
BO WK Ha pepHarta.

fOpHUTE MOBPLUMHN Ha Nperpagara Moxe
[a cTtaHaT MHOry Xelkun. Bo punokara
yyBajTe ja caMo onpemara o/ pepHaTa.
[peamMeTutTe Kou MOXe Aa npeamsBukaar
nnameH uan ce 3anajyimBu He cmear ga ce
yyBaaTt BO nperpajaTta.

OnacHoOCT o1 ONeKOTUHMU!

YpenoT ctaHyBa MHOTY XEXOK. He rn
A0oNnpajTe BHATPELIHNTE MOBPLINHK Ha
KoMopara 3a rotBere Win rpejHuTe
enemeHTn. Cekoral octaBajTe ro ypeaoT aa
ce onaawv. [lpxeTte rn geuata nogaseky.

Onpemara uin cagoBuUTe CTaHyBaaT eLUKU.
>Kelkara onpema uiv cagoBu Cekorall
BaJeTe ' Co KyjHCKa pakasuua of
KomMoparTa 3a roTBeHse.

Mapeata o1 ankoXo/I0T MOXe [a ce 3ananu
BO Bpenarta pepHa. He noaroTsysajte
00poLM BO roNemMmn KOMUNHA CO TONIEM
MNPOLIEHT Ha ankoxosl. YnotpedysajTe camo
Masiv KO/IMYMHN Ha Nujanaum co BUCOK



NPOLEHT Ha ankoxos. BHuMaTenHo
OTBOpETE ja Bparara o4 ypenor.

PuHrnurte n nospwmnHara OKosy HUB
CTaHyBaarT Xelkn. He rm gonupajte
XEeLWKnTe nospnHu. [pxete rm geuara
nonaseky.

3a BpeMe Ha pabdoTaTta, NOBPLUMHUTE Ha
ypenoT ctaHyBaar Bpenu. He rm gonupajte
Bpenute noeBpwunHn. [leuara apxere
noganeky oA ypeaor.

PwHrnata sarpesa, HO NPUKasoT He
dyHKUMOHMPa. NcknyueTe rn
ocurypyBaumnTe BO KyTujaTa cCo OCUrypyBaun.
MoBuKajTe ja cepBuUcHaTa cayxoa.

YpeOoT cTaHyBa XeXOK 3a Bpeme Ha
KopucTereTo pea uncTereTo, ocTaBeTe
ro ypenoT Ja ce onau.

OnacHocT oA nonapysatmse!

3a BpemMe Ha KOPUCTEHETO, NpUCTanHuTe
NEenoBu CTaHyBaaT Xelku. He rm gonupajte
Xewknte genosu [pxete rv geuara
noaanexy.

[Mpu oTBOpaH-E Ha BpaTaTa o[ ypeaoT MOXe
na n3nese spena napea. BHumarenHo
OTBOPETE ja Bpartarta o ypeaort. pxete ru
Jelata nogasneky.

Mopaawn BoaaTa BO Bpesarta Komopa 3a
rOTBEHE MOXE [a HacTaHe Bpena napea.
He HanesajTe BoAa BO Xelkara Komopa 3a
rOTBEHE.

OnacHocT oA noepepa!

N3rpeaHoTo CTak/o Ha BpaTarta of ypenot
MOXe aa npcHe. He kopucTeTe ctpyray 3a
CTakK/10, OCTPU WK CPeCcTBa 3a UNCTEHE
WTO rpedar.

JloHUMUTE 3a roTBeHe MOXe [a NOCKOKHaT
JIOKOJIKY MMa BoJa Mery AHOTO Ha SIoHeuoT
N puHrnata. PuHrnara n gHoTo Ha noHeuoT
cekoralw Mopa aa éuaat cyBu.

J1oKONIKY o nocTtaBuTe ypeanoT
HENPULIBPCTEH Ha eaHa nnarpopma TOj
MOXE [a ce NN3He oA nnarpopmara.
YpenoT Mmopa aa ce npuuBpcTX 3a
naaropmara.

OnacHocT o4 npeBpTyBaHe!

Mpeaynpeaysawe: 3a fa cnpeunte
NpeBpTyBake Ha ypeaoT, Mopa Aa ce
MOHTMPAa 3alTuTa o NpespTyBare. Be
MOJIMME MpouuTajTe 1 ynatcrTeaTa 3a
MOHTaxa.

OnacHocT oA cTpyeH yaap!

HecTpyuHuTE NnonpaBKn Ce ONacHM.
[TonpaBkuUTe cMee aa rv BpLIn camo
TexHuyap oA Halwlarta cepBucHa cnyxoa.
Jlokonky e geekTeH ypeaoT, n3BneyeTe ro
CTPYJHMOT NPUKIYYOK UIN UCKIYyYEeTE ro
OCUIypyBayoT BO KyTuhjata CO OCUIypyBauMu.
MoBuKajTe ja cepBucHara cnyxoa.

Ha xelkuTe nenosu oa ypenor,
naonaunjata Ha enekKTPUYHUTE ypeam Moxe
na ce ctonu. MpuknyyHnoTt kaben Ha
e/IEKTPUYHNUTE ypean He ro gonvpajte oo
KelWKnTe 0enosu oa ypeaor.

Bnararta wro HaBnerna Mmoxe aa
npeansBmkKa CTpyeH yaap. He kopucrteTte
CPEACTBO 3a YNCTEHE MO/ BUCOK NMPUTUCOK
UV Ha napea.

[Tpy MeHyBare Ha cujanmykara Bo
KOMoparta 3a roTBeHE, KOHTaKTUTE Ha
rPJI0TO Ha cujasnykara ce nog HanoH. [pen
npomeHara, U3B/eyeTe ro CTPyjHUOT
NPUKYYOK WM UCKJTyYeTe ro OCUrypyBadoT
BO KyTujata CO OCUrypyBauu.

JedhekTHMOT ypea Moxe aa npeavssunka
CTPpYyeH yaap. He ro npuknydysajte ypeaot
NOKONKY UMa aedekt. M3snevete ro
CTPYjHMOT Kaben unm ocurypyBadoT o4
KyTujata co ocurypyBadun. [loBukajte ja
cepBucHarta cnyxoa.

[yKHaTUHUTE BO KEPAMUYKOTO CTaK/I0 MOXE
na npeamsBnkaaT e/1EKTPUYEH LLOK.
IcknyyeTe mm ocurypysadmTe BO Kytujara
CO ocurypysauun. [loBukajte ja cepBucHara
cnyxoa.
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[MpuunHU 3a oiTeTyBama

Mone 3a roTBewe

BHumaHue!

m [py6uTe AHa Ha TeHLlepuH-aTa 1 TasuTe ro rpedat KepammnykoTo
cTakso.

m V3BerHyBajTe na 3arpesaTe npasHu TeHleputba. Moxe aa
HacTaHaT WTEeTW.

m He cTaBajTe TaBu 1 TeHLIeputba Ha KOHTPOJIHOTO Nosie, MoneTo
3a NpuKas uan Ha pamkute. Moxe aa HacTtaHaT LTETK.

| ,ElOKOfIKy Ha NMoNeTo 3a rotBere nagHat UBpctn n oCTpn
npeamMeTn MoXXe fa npeam3BnkKaart OTeTyBaHE.

= AnymuHmnymckara onmja nam nNacTuuHUTe CaaoBu Ke ce
pacTonart Ha XeLlKuUTe pUHrAn. 3awTtnutHata gonunja 3a
LINOPETOT He e noroaHa 3a BaweTo none 3a roteerse.

Mpernen

Bo cneaHute Tabenun Ke v NpoHajaeTe HajuecTuTe WTeTu:

LLTteTtn MNpuruunHa Mepku

Jamku [peTeueHu jagerba

CTak/no.

BeaHal oTcTpaHeTe ro npeTeyeHoTo oA jaderkata co cTpyray sa

HecooaBeTHO CPeacTBO 3a UNCTEHE

KopucTeTe camo cpeacTsa 3a UnCTere, WTO Ce NOroaHn 3a

KEPaAMUYKOTO CTaK/o.

CocTojkn WTO
rpedat

Con, weKkep 1 Necok

He ro kopuctete nNoneTo 3a rotBere Kako padoTHa NoBpLIMHA UK 3a
noTnMpam-e.

PanaBuTte OHa Ha TeHLlepurba 1 TaBK
ro rpedaT KepaMMykKoTO CTak/1o

MpoBepeTe ro canoT BO KOj roTBuUTE.

MNMpomeHa Ha 6oja HecooaBeTHO CpeACcTBO 3a UNCTEHE

KopucTeTe camo cpeacTsa 3a UnCTeme, WTO Ce NOrofHn 3a

KepaMnyKoTo CTakno.

HarpusyBarbe Ha TeHLepumaTa (Ha
np. anyMnuHnym)

Mpv NpemecTyBareTO, KPEBaTE ' TeHLIepUHbaTa 1 TaBuTe.

Jlynerse LLlekep, janerba WTO coapxart MHOry

LeKkep cTaKkno.

BenHaw otcTpaHeTe ro npeTeyeHoTo o4 jagerara Cco CcTpyray 3a

OwTeTyBaHa Ha pepHaTta

BHumaHue!

m Onpema, donuja, xapTuja 3a Nevere uan caa Ha AHOTO oA
Komopara 3a roreemwe: He nocraByBajTe onpema Ha AHOTO Ha
KoMoparta 3a roteerbe. He nocrasyBsajTe donunja o O1no Koj Bua,
HWTY Mak xapTuhja 3a Nevere Ha AHOTO O KoMopaTta 3a roTBeH-e.
He nocTaByBajTe cagoBu Ha AHOTO Ol KOMOpaTa 3a roTBEHE,
[IOKONKY e noctaseHa TemnepaTtypa Haa 50 °Ll . Ce akymynupa
TonNMHa. BpemeTo 3a nevyerbe NoBeKe He o[rosapa 1 eMajnoT ce
oliTeTysa.

= Bopa Bo xellkata komopa 3a roTeere: He Hanesajte Boaa Bo
Xellkara kKomopa 3a rotsere. Hacranysa napea. Co npomeHa
Ha Temnepartyparta MOXe [a Ce OWTeTU emMajior.

= Mokpw npexpaHbeHn nponssoan: MokpuTe npexpaHOeHu
NPOW3BOAM HE T OCTaBajTe fa CTojaT BO pepHarta NnoAo/ro
Bpeme. Ke ce owTetn emajnor.

m OBoLleH cok: [MnexoT 3a neyerse He ro npenonHyBajTe CO MHOry
COYHM OBOLWHM Koaun. OBOLIHMOT COK, WTO Kane oA M1exoT 3a
neyere OCtaBa AaMKu, WTO HEMa Aa MOXE Aa ' OTCTpaHuTe.
L[loKOSIKy € MOXHO, KOpUCTETE noanadoka YHUBEP3asiHa TaBa.

= /3nagete co oTBOpeHa Bparta o ypenot: Komoparta 3a roteeme
OCTaBeTe ja fa ce uanaan sarsopeHa. ypn 1 ako e camo Masnky
OTBOPEHA BpaTata oA ypedoT OKOMHWUTE MNOBPLUMHM Ha MebenoT
CO TeK Ha BpemeTo OM Moxesie Aa ce owTeTar.

= MHory nsBankaH AUXTyHr Ha BpartaTa: [JJOKOKy AUXTYHroT Ha
BpaTata e MHOry u3BasikaH, 3a Bpeme Ha padoTata BpaTaTa Ha
YyPenoT NoBeKe He ce 3aTBopa NpasBuiHO. [OBPLUNHUTE OA
Me0enoT WTO rpaHnMyaT co YpeaoT MOXe [a ce owTeTaT.
OnpxyBajTe ro AMXTYHrOT Ha BpaTaTa NocTojaHO YUCT.

m BpaTtata o/l ypedoT Kako NoBpLUMHA 3a Ceferse WK NoTNMpaHse:
He noctaByBajTe, cegete wav 3akadysajTe HEWTO Ha BpaTtaTa o/
ypenoT. He noTnupajTe cagosu Uy onpema Ha Bpararta of
pepHara.
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m BwmeTHeTe ja onpemaTta: Bo 3aBMCHOCT o4 TMNOT Ha ypeaoT,
onpemara Moxe [a ro usrpede ctaknoto oA Bpatata npu
3aTtBoparketo. Onpemara cekorall ctaBajTe ja 4O Kpaj BO
Komopara 3a roTeem-e.

m TpaHcnopT Ha penoT: YpeaoT He ro HOCETE UK APXETE 3a
paukarta. PaukaTta oa Bpatata He MOXe Aa ja U3ApXK TexuHata
Ha ypeaoT U MOXe [a Ce CKPLUW.

OwTeTyBakba Ha nperpagara

BHumaHue!

He nocTaByBajTe XelWkn npeamMeTv BO nperpagara. Tue Moxe aa
ce owTeTar.



MoHTUpar-e U NPpUKNyvYyBaHe

EneKTpUUeH NPUKITYUYOK

ENeKTPUYHMOT NPUKIYUYOK MOpPa Aa ro MPUKIyYn anLeHUmMpaHo
CcTpyyHo nuue. Mopa aa ce npuapxysaTte 40 NPOnUcuUTe Ha
OArOBOPHUOT AMCTPUBYTEP Ha ENeKkTpuYHa eHepruja.

[Mpu owTeTyBarba HacTaHaTi Nopaan HenpaBWIHO NPUKIYJyBaHe,
rapaHunjata e HeBakeuka.

BHumMaHue!

[loKOsKy CTPYjHMOT Kaben e olTeTeH, Mopa Aa ce 3aMeHn o
cTpaHa Ha Npou3BOAUTESNIOT, Herosarta cepaucHa cayxoa unm
06YUYEHO 1 KBaIM(UKYBAHO NnLe.

3a MmOHTaMepoT

= Toj Mmopa fa nocTaBu CenosieH pasaesnyBay Co KOHTakKTHO OTBOPH
04 HajManky 3 MM Ha cTpaHaTa 3a MHcTanauuja. Jokonky
NPVIKydyBaTe Ha LUTeKep oBa He € NoTPeOHO, OKOKY WTEKepoT
e npucraneH 3a KOPUCHUKOT.

m EnektpuyHa curypHocT: LLUnopeToT € ypea oa knaca Ha
6e30enHoCT | 1 MOXe fa ce KOPUCTY camo CO 3alliTUTEH
MPUKIYYOK.

m 3a NpUKIYyYoK Ha ypeaoT noTpedHo e Aa KopucTtute kaden on
Tmn H 05 VV-F nnun Hekoj apyr co mucta BpeaHoCT.

L|.|I10p6TOT nocraBeTe ro XOpu3oHTasnHoO
[MocTaseTe ro WNopeToT AMPEKTHO Ha MOLOT.

BawinoT HOB ypen

Bo oBa nornasje ke goduete nHhHopMaLnn BO BPCKa CO ypeoT,
pexummTe Ha padoTta 1 onpemara.

OnwTo

V3BenBata 3aBucK 0 OAHOCHMOT BUA Ha ype[.
— — 1
— > <>\

00 OO 002
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1. /I13BneveTe ja hmokaTa U noanrHeTe Harope.
Bo hrokata ce Haoraart Horapku 3a noaecyBarse o/ npeaHara u
3aaHara cTpaHa.

2. Horapkute 3a nogecysarbe no notpeda nogecete rm MoHUCKO
WA NOBUCOKO CO LIECTaroneH Kiyd, Aofeka WnopeToT Tpeda aa
cTou xopuaoHTanHo (Cnuka A).

3.loBTOpPHO BMETHETE ja huokaTa (cnvka B).

3auBpcTyBake Ha sua

3a [1a He ce NPEBPTU LWINOPETOT, MOpa [la ro 3aUBPCTUTE Ha SUf CO
NPUIOXEHNOT apxay. Be MonvMMe BHUMAaBajTe Ha ynaTcTBoTO 3a
MOHTaXa 3a 3alBPCTyBaYoT 3a SWA.

O6jacHyBarse

1 [Tone 3a rotBere**

2 KoHTponHo none**

3 BeHTunarop 3a nagere
4 Bpata oa pepHata**

5* [onHa dunoka™™

*

OnumoHanHo (pacnonoxane 3a HeKoW ypeamn)

** Bo 3aBMCHOCT 04 TUMNOT Ha ypeaoT MOXHU Ce AeTaslHu
oTcTanyBarba.
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O6nacrt 3a roTBeme

OBge Ke HajaeTe npernen Bo BPCKa CO KOHTPOHOTO nofne.
N3Benbata 3aBMCK 0a OAHOCHWOT BUA Ha ype[.

KoHTponHo none

Bo 3aBMCHOCT 04 TUNOT Ha yPeaoT MOXHW ce AeTaslHu
oTcTanysama.

OnepaTUBHU payKu

OnepatvBHUTE payky MOXe [a ce CnywTaT BO nosuuuja
UCKNyYeHO. 3a BK/IOMYyBare 1 OTK/IOMyBare NPUTUCHETE Ha
onepartusHara pauyka.

Bupay Ha pyHKUMK
Co 6vpayoT Ha (PyHKUMK FO NMocTaByBaTe BUAOT Ha TOMIUHA.

MNosuumja Ynotpeba

o Hynrta nosuunja PepHaTta e ncknyyena.

3a konaun 1 neunsa. MoxHo e
roTBEHE Ha TPU HMBOA.
BeHTMNaTopoT Ha 3a4HNOT sua oA
pepHarta paMHOMEPHO ja
pacnpefenysa TonMHaTta Bo
pepHara.

3D-tonon Bo3ayx*

3a Konauu, NoTneyeHn jaaerba u
MOCHU Napyntba neyeme, Ha np.
TENELKO WY AWBEY, Ha eHO HUBO.
TonnuHarta goara paMHOMEPHO 0f
rope v gony.

& Tlopex/nonex rpejay*

Bp30 noaroTeByBake Ha HAMMPHULM
oa dhpwiknaep 6e3 NpeTxoaHo
3arpeBarse, Ha np. nMua, nomoput
WA NeYnmBo oA NMcHaTO TeCTO.
TonnuHata noara oA AonHata
CTpaHa v 0 BEHTWNATOPOT Ha
3a4HMOT SUA Ha pepHara.

CreneH 3a nuua

Meuerse Ha Meco, XNBMHA 1 puda.
[pejHnTe Tena 3a ckapa u
BEHTUATOPOT HaM3MEHNYHO Ce
BK/lyYyBaaT U UCKy4yyBaarT.
BeHTnnaropot nogeaHakeo ja
pacnpefenysa TonavHara 3a
ckapara okosy jagem-aTa.

x| Tleuerbe Ha ckapa co
UMpKynaunja Ha
BO3AyX

Ha np. 3a neuyere CTEKOBU, BUPLLN,
TOCT 1 puda. Llenata nosplwmHa noa
rpejHuTe Tena 3a ckapara ce
BXeLTyBa.

(] Ckapa, ronema
noBpLUMHA

* BugoT Ha Ton/iMHa e oapeaeH Co KnacaTa Ha edhMKacHOCT Ha
eHepruja cnopea EN 60350.
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ObjacHyBatse

1 PuHrna 18 cm

2 Punrna 14,5 cm

3 PuHrna 18 cm

4 3oHa 3a roTBere co aBa kpyra 21 n 12 cm
5 [Mpukas 3a npeocTtaHara ToniMHa

lNMpuKa3 Ha NnpeocTaHaTaTa TONJMHa

[Toneto 3a roTeerbe 3a Cekoja PUHriIa nma npukas sa
npeocTtaHartarta TonavHa. Toj NoKaxyBa, KOW PUHIIN Ce CeyLITe
Xewku. lypn n kora noseTo 3a rotBerbe € UCKIyYeHOo, NpMKasoT
CBETW [o[eKa puUHrnarta He e 0BOIHO onajaeHa.

[1peocTaHartaTta TonMHa MOXe [a ja KOPUCTUTE Aa 3awTeanTe
eHeprvja v Ha np. Aa ja oap)yeaTe TonmHaTa Ha Manu oOpoLn.

Mosunuuja Ynotpeba

[leuerbe Ha ckapa Ha manmu
KONMNMYnNHWM CTEeKOoBW, BUPLWTN, TOCTOBU
n puba. BHaTpewHnoT gen Ha
KPY>XHOTO IPEjHO TeNo ce BXelTyBa.

[F] Ckapa, mana
nospLmHa

KoHsepBupatbe, neverse u
notnekyeare. TonavHarta goara o
nony.

) OoneH rpejau

OamMp3HyBare Ha: Ha np. Meco,
XUBWHA, 160 1 Koslauu.
BeHTnnatopoTt nogeaHakBso ja
pacnpefenysa TonavMHata OKoy
janer-ara.

OaMp3HyBaH-e

Csetno

BknyuyBame Ha cujanmukarta BO
pepHaTa.

* BuooT Ha TormnnHa e oapefeH co KnacaTta Ha ePUKacHOCT Ha
eHeprunja cnopea EN 60350.

[lokonky ce noctasu eAeH BUA Ha TOMMHA, CujanmMykaTa BO
pepHaTta Ke ce BK/yuu.
Bupau Ha TemnepaTypa

Co 6upayoT Ha Temneparypa MOXe fa ja nocraBute
Temnepartyparta v CTerneHOT Ha ckapa.

MocTaByBatba dyHKUMja

° [MoctaByBatbe Ha PepHarta He e Tonna.
Hyna

50-270  Tlloapavje Ha [MomaToum 3a Temnepartypara BO
Temneparypa °L.

1,2,3 CreneHun 3a Ctenenw 3a ckapa, man [ u
CKaparta ronemu [ nospLumHm.

CteneH 1= cnabo
CteneH 2 = cpeaHo
CrteneH 3 = jako

[Joneka pepHaTta 3arpesa, cBeTM cUMOONOT 3a Temneparypa §Ha
npukasoT. [IOKOSIKY rpeereTo ce NpekuHe, cumoonoT ce racu. Kaj
Hekou noJecyBarba Taa He CBETW.



HKonue 3a puHrnute

Co yeTnpuTe NPeKnHyBaun 3a PUHIIN ja NOCTaByBaTe jaunHaTa Ha
rpeeHeTo Ha NoeanHEUYHUTE PUHTAN.

MocTaByBake 3Hauere

0 HynTa-noauunja PvHrnata e ucknydexa.

1-9 Crenenn 3aroteerse 1 = HajHucka jaunHa

9 = HajBMCcOKa jaunHa

© Bkayuysarbe Bknyyete ja ronemara puHria co

nBa Kpyra

ﬂOKO/‘IKy BKy4yyBate puHrna, cujanmnykaTa Ha NpuKasoT CBETU.

Konuura 1 npukas

Co KonuuHbaTa r1 NocTaByBaTe PasfMyHUTE JOMOMHUTENHN
dyHKUMK. Ha npukasoT Moxe Aa rv npoyntaTe noctaBeHnTe
BPEAHOCTU.

Honue Ynotpeba

»§ Bp3o 3arpeBare PepHara sarpesa ocofeHo 6p30.

(®  BpewmeHcku dyHKuMM  M3bepete KyjHekn anapm L),
Bpemetpaetse <D, Bpeme Ha
3aBpLUyBarbe Ha roteerbeto (b 1
Bpeme Ha yacosHukoT (O.

Bnokapna v neénokana Ha
dyHKUMNTE Ha pepHaTa.

c= besbeaHocT 3a geua

—  MuHyc Hamanysare Ha noctaBeHuTe

+ My BPEAHOCTY.

3ronemyBarbe Ha noctaBeHuTe
BPEAHOCTY.

Bawua onpema

VcnopayaHata onpema e norogHa 3a MHOry BUAOBW Ha 0OpPOLW.
BHumaBajte Ha Toa, onpemara cekoral TOYHO [a ja BMETHETE BO
KoMopara 3a roTerse.

3a nogodpo aa rv sroteute Hekou o 0OpoLmnTe OAHOCHO
KOPUCTEHETO Ha pepHaTta aa Bu 6uae ywrte noyno6Ho, nmare
n36op Ha creunjanHa onpema.

PeweTKa

3a cafoBu, MOAENV 3a Konauu,
neyerba, Neyere Ha xap 1 Anadoko
3amMpaHaT npexpaHdeHn NpounsBoan.

PelweTtkarta BMeTHeTE ja co
OTBOpeHaTa cTpaHa KOH Bpararta Ha
pepHaTa v ucnakHaTuHaTa Hagoy~—r

EmajnupaH nnex 3a neyewe
3a Konaum n CUTHU Konauunrba.

MnexoT 3a neyere BMETHETE IO BO
pepHaTta Taka WTo Ke 6uae HakoCeH
Hakaj Bpartara.

YHuBep3anHa TaBa

3a couHu Koslaun, neumea, 3aMp3HaTm
janerba v ronemm neverba. Moxe aa
ce ynoTtpebyBa Kako caj 3a
coBuparbe MacHoTuja, AOKOSKY
roTBUTE OMPEKTHO Ha pelleTkata.

YHuBep3anHata TaBa BMETHETE ja BO
pepHaTa Taka LTO Ke Buae HakoceH
Hakaj BpaTara.

BmeTHeTe ja onpemarta

Onpemara Moxe [a ja BMETHETE Ha 5 pasIN4HN BUCUHN BO
Komopara 3a roteewse. BMeTHyBajTE ja cekoraiw go Kpaj, 3a
onpemara a He ro gonvpa CTaknoTo O BpaTaTta.

Koja BpemeHcka yHKLMja CTOM Ha NpUKa3oT BO NpedeH nnaH, Ke
BMANUTE BO 3arpaauTe [ ] Kou cTojat okony o3Hakara. Mcknyyok: Ha
BPeMeTo 3a roteere ceetu camo osHakata (O, nokonky Merysate.
Konuuma

Moa KonuukbaTa MMa ceHsopu. He Tpeba cunHo ga nputmuckare.
[onpeTe ja camo cooaBeTHaTa O3Haka.

Komopa 3a roTBere

Bo KOMOpara 3a roteere nma cmjanmuKa. BeHTVIﬂaTOpOT 3a
najeme ja WIUTK pepHaTa o[ nperpeBarse.

Cujanuuka BO pepHaTta

3a Bpeme Ha padoTaTa Ha pepHaTa, CBETU Cujasinykarta Bo
KomoparTa 3a roTsemse.

Co nocrtaBkara Ha GMPaYoT Ha YHKLMM MOXE [a Ce BK/y4M
cujanuukata Aypu 1 Kora e UCKlydyeHa pepHara.
BeHTunarop

Mo notpeda, BEHTUNATOPOT Ce BK/ydyBa v UCKIydyBa. TonamoT
BO3AyX M3Nerysa H13 Bparara.

3a no6p30 aa ce onaan KoMopara 3a roTBere Mo KOPUCTEHETO,
BEHTVUNATOPOT PadoTh 04peneHO Bpeme.

BHumaHue!
He rn nokpwuBajTe oTBOpUTE 3a BO3ayX. IHaKy pepHaTta Ke nperpee.

OnpemaTa MoXxe [a ce u3Bnede A0 NooBMHA, AodeKa He ce
BKMIOMM Ha MeCTO. Ha Toj HauuH jagersata MOXe NecHo aa ru
n3paauTe.

BHumaBajTe npun BMETHYBaHeTO BO KOMOpaTa 3a roTBEHE,
ncnakHaTuHaTa Ha onpemara fa e of 3aaHaTa ctpaHa. Camo Ha
OBOj HAUMH Ke ce BK/IOMWN Ha MecCTO.

=

HanomeHa: [lokonky ce BxewTn onpemara, Moxe fa ro CMeHu
06nmkoT. OTKako Ke ce onaau, ncuyesHysa n3obnndyBareto. Hema
BAMjaHNe Ha yHKUKMjaTa.

[pxeTe ro NnexoT 3a neyerse 0 CTpaHa co ABeTe AnaHKu 1
cTaBeTe ro napanesiHo Bo pamkara. [pu BMETHyBarbe Ha MiexoT 3a
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neyewe, I/I36eI'HyBajTe Apmxera Ha AeCHO KM Ha NeBo. MHaKy
NNexoT 3a neyerbe MHOry TELWKO MOXe Aa ro BMeTHeTe.
Emajnnpannte ropHn NoBpLINHK MOXE Aa ce owTeTar.

OnpemaTa MOXeTe [a ja KynuTe Kaj cepBucHaTa ciyxo0a, Bo
cneuvjanuampaHa npogasHMLUA UKW Ha UHTEePHeT. Be monnme
HaBeneTe ro HEZ 6pojorT.

CneuwujanHa onpema

CreuvjanHaTa onpema Moxe [a ja Kynute Kaj cepaucHata cnyxoa
UM BO cneumnjanvampaHa npoaasHuua. Bo Hawwte 6Gpollypu unm

Ha MHTEePHET Ke HajaeTe pas/iMyHn COOABETHM NPOU3BOAM 3a
BalwaTta pepHa. PacnonoxnanBocTa Ha cneuujaiHa onpema nam
MOXHOCTa 3a Hapayka Npeky MHTEPHET ce pasnvKyBa o4 3emja 4o
3emja. MiHhopmauum 3a Toa Ke npoHajaete BO NPOAAXKHUTE
OpoLuypu.

He cekoja cneuuvjanHa onpema € cOoABETHA 3a Cekoj ypea. [pu
KyrnyBareTO HaBefdeTe ro uesnocHoto ume (E-Nr.) Ha BawwnoT ypea.

CneuujanHa onpema HEZ-6poj

dyHKuMja

[1nex 3a nuua HEZ317000

OcofeHo e noroAeH 3a nuua, 3amps3HaTi jaferba U TPKanesHu
TOopTW. MNexoT 3a nuua Moxe Aa ro ynotpedysaTe HaMecTo
yHMBep3anHaTa TaBa. BMeTHeTe ro naexoT Haj pelleTkara u
npuapxyBsajte ce 4o nogarouuTe Bo Tadenute.

PelleTka 3a BMETHYyBaHE HEZ324000

3a neyerse. PelleTkarta 3a ckapa cekorall NocTaByBajTe ja Ha
yHVBep3a/iHaTa TaBa. MacHoTujata U COKOT 0 MECOTO WWITO Kane
Ke ce cobepar.

[Tnex 3a ckapa HEZ325000

[loKOMNKY NpU NeuereTo Ha ckapa ce ynotpedysa HaMecTo
pelleTkara 3a ckapa wiv 3aliTuta of Npckame, 3a [a ja WTutm
pepHara o/ jaku HeunctoTuu. NnexoT 3a ckapa ynotpedysajte ro
camo CO yHWBep3aHaTa Tasa.

Mapunkba ckapa Ha nnexoT 3a ckapa: Moxe aa ru ynotpebysate
camo HuBOaTa Ha BMeTHyBare 1, 2 n 3.

[Mnex 3a ckapa Kako 3alTnTa o4 npckarse: YHMBeEp3anHarta TaBa
Ce BMEeTHyBa 3aeHO CO N/1exXoT 3a CKapa noa pewetkara.

BpuwHnk HEZ327000

BpLIHUKOT OANNYHO Ce Mpunarodysa 3a NoAroTeyBarke Ha
JomalleH ned, nenuvkba 1 nuua Kou Tpeda fa umaaT KPLKaBo AHO.
BpLUHMKOT MOpa NpeTxoaHo Aa Ouae sarpeaH Ha npenopavaHara
Temneparypa.

EmajnvupaH nnex 3a neuemse HEZ331003

3a Konaum 1 CUTHU Konadnmsa.

MnexoT 3a neyerbe BMETHETE IO BO pepHaTa Taka LITo Ke Buae
HaKOCEH Hakaj BpaTtara.

EmajnvpaH nnex 3a neyerse Co HeNename Coj HEZ331011

KonaunTe 1 CUTHUTE KoMaunHba MOXe A0OPOo aa rv pacnopeaute
Ha M1exoT 3a neverse. [1exoT 3a neyer-e BMETHETe ro BO
pepHara Taka WTo Ke Ouae HaKoCeH Hakaj Bparara.

YHuBep3anHa Tasa HEZ332003

3a CouHM Konauwu, neynsa, 3amMp3HaTH jagerba U ronemMm neverba.
Moxxe Aa ce KOpUCTK 1 3a codupare Ha MacHoTHjaTa o COKOT o/l
MeCOTO Mo/ pelueTkara.

YHuBep3anHaTta TaBa BMETHETE ja BO pepHaTa Taka LTo Ke fuae
HaKoceHa Hakaj Bparara.

YHuBep3anHa TaBa Co HENEMNINB COj HEZ332011

CouHuTe Konauu, neuneara, 3aMpaHaTUTe 0OpoLn U ronemMute
neuerba 1O06PO MOXe [a v pacnpenenvTe Ha yHuBepsanHata
TaBa. YHMBep3anHaTa TaBa BMETHETe ja BO pepHaTa Taka LWTo Ke
6éuae HakoceHa Hakaj BpaTaTa.

Kanak 3a npodecroHanHaTa TaBa HEZ333001

Co kanakoT, npodecroHanHara Tasa ce npeTsopa Bo
npodecuoHaneH caj 3a neyerse.

[MpodecnoHanHa TaBa Co pelletka 3a HEZ333003

BMETHYBarbe

Oco6eHo e noroaHa 3a NoAroTOBKa Ha rofieMun KONUYNHA.

LLInHM Ha n3BnekyBame

3-KpaTHW LWMHN Ha U3BNEKYBaHe HEZ338352

3-KpaTHM WMHW Ha W3B/IEKYBaHE CO CTOM- HEZ338357

dyHKunja

Co WrHNTe Ha M3BNeKyBame Ha BUcKHa 1, 2 1 3 MoxeTe aa ja
n3BneyeTe onpemarta, 6e3 aa ja HasauTe.

3-KpaTtHW WWHW Ha U3BNEKYBarbe, HEe Ce NMOroaHu 3a ypean co
BOT/IUB PadKEH.

Co WKNHNUTE Ha M3BNeKyBare Ha BucuHa 1, 2 n 3 MoxeTe LefIoCHO
[a ja nsBneyete onpemara, 6es Aa ja Hasanute. LUnHnTte Ha
N3BIEKYBakbe CE BKIOMyBaar Ha MeCTO, a NoToa IECHO MOXeTe Aa
M BMETHETE MIexXoBUTE 3a neverse.

3-KpaTHUTE LWKHW Ha W3BMIEKYBarbe CO CTOM-PyHKLMja He ce
NOroAHW 3a ypeau CO BPT/IMB PadKeH.

Pewetka HEZ334000

3a cafoBu, kananu 3a Kosauu, nederba, napynba ckapa u
3aMp3HaTK jaaersa.

CrakneH cafl 3a neyerbe HEZ915001

CTakneHnoT caa 3a nevyere e COOABETEH 3a AVHCTaHMN U
noTneyeHn jagerba. OcoBeHO e NoroAeH 3a nporpamu un
aBToMaTtmkarta 3a rneveme.
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3a cepBucHaTa cnymoba

3a Bawwute anapati o[ AOMakMHCTBOTO MOXeE Aa v KynuTe
COoOoABETHUTE CpenCTBa 3a Hera n Yncteme Uin cooasetTHarta

onpema Kaj cepeucHaTa cnyxo6a, BO cneumnjanmanpaHute
NpoJaBHULIM UK MPEKY MHTEPHET Npeky e-Shop. MNputoa HaBeaeTe
ro COOABETHUOT BPOj Ha apTUKIIOT.

Bpoj Ha apTukan.
311134

Kpnu 3a Hera Ha NOBPLUMHUTE O YENnNK

o HamasnyBa cobuparseTo HeunctoTmja. Co HaTonyBare BO
cneuujaiHo Macsio, FopHUTE MOBPLUVHW Ha YpeauTe O YenuK ja
fobvsaar onTuMmasiHaTa Hera.

['en 3a uncTere Ha ckapa BO pepHara bp. Ha apTukan.

463582

3a uncTerbe Ha KomopaTa 3a roteemse. enot e 6e3 mupusoda.

Kpna oa mukpodcdmdep co CTpykTypa Ha cake bp. Ha apTukan 460770

OcobeHo norofHa 3a UNCTere Ha UyBCTBUTE/IHM MOBPLUMHU, KAKO
Ha. Np. CTak1o, KepaMnUUKo CTak/o, Ye/IMK Uan anymuHuym. Co
enHo Gpuliere Kpnata oa MUKpohuoep ja oTcTpaHysa
HeuncToTWjaTa O BOAa W MACHOTUMN.

OcurypyBarke Ha Bpararta

Bp. Ha apTukan 612594

3a na He MOxe Aeuarta aa ja oTBopaart Bpartarta oA pepHara. Bo
3aBWCHOCT 04 Bpararta Ha ypeaoT, OCUrypyBaunTe pas/inmyHo ce
3awpadysaart. BHMMaBajTe Ha MPUAOXKEHUTE CTPAHULM LLITO T
nobueaTe co ocurypyBadvTe 3a Bpararta.

[pen NnpBOTO KOPUCTEHE

OBae Ke f03HaeTe WTo Mopa Aa Hanpasute, npea aa noyHeTe aa
noaroTeyBaTe jagera co Bawara pepHa. lNMpetxoaro MNpounTajte ro
nornasjeTo CurypHOCHM HaroMeHH.

I'IporpaMMpal-be Ha BpeMmeTo Ha HaCOBHUKOT

Mo NpUKNyYyBarETO, Ha MONETO 3a NpuKas Tpenka osHakata (O n
yeTupu Hynu. MocTaseTe ro BPeMeTo Ha YaCOBHUKOT.

1. Mputuctete ro konueto(®.

Ha noneto 3a nprkas ce nojaByBa BPEMETO HA YACOBHUKOT

= NaTx]
o,

2.llocTaBeTe ro BpEMETO Ha YaCOBHUKOT CO Konumkata + nam —.

Mo HEKOJ/IKY CeKyHau Ke ce Mpukaxe NocTaBeHoTO Bpeme Ha
YaCOBHUKOT.

3arpeBatbe Ha pepHara

3a pa ro oTcTpaHMTe MMPUCOT O HOBOTO, 3arpejTe ja pepHata
npasHa v 3atBopeHa. laeanHo 3a Toa e efeH yac Ha fopeH/noneH
rpejay (&) co 240 °LI. BHumaBajTe Ha Toa, Aa HEMA OCTaTOLM OA
ambanaxara BO KoMopaTa 3a roTBeHsE.

[MpoBeTpyBajTe ja KyjHaTa AoAeka 3arpesa pepHara.
1.Co 6upavoT Ha dhyHKUMM nocTaBeTe [opeH/noneH rpejay & .

2. Co 6upauoT Ha Temneparypa nocrasete 240 °LI.

Mo eneH yac ucknydyeTe ja pepHaTa. 3a Toa cBpTeTe ro GupadvoT Ha
(byHKUMKN Ha HyNTa nosuuuja.

Uucter-e Ha onpemara

Mpea na ja ynotpebute onpemara 3a nps nart, ucuvctere ja
TEMEe/IHO CO BPEe/ PacTBOp O CPEACTBO 3a Nepere 1 Meka Kpra.

nOCTaByBaI-be Ha NoJieTo 3a roTteeme

Bo oBa nornasje Ke 403HaeTe, Kako Aa rv noctaBute puHrante. Bo
Tabenarta Ke rv npoHajaeTe CTeneHuTe 3a roTBerbe 1 BPemeTo 3a
noAroTByBare a pas/IMyHn 0BpPoLW.

o nocTtaByBaTe Ha cneAHMOB HauYUH

Co NPEeKNHYBa4yoT 3a PUHIIN O NOCTaByBaTe KanaunteToT Ha
rpeewe 3a noegnHe4YHnTe pUHrIn.

Moswnumnja 0 = ncknyyeHo
Mo3uunja 1 = HajHMCKa jaunHa
Mo3ununja 9 = HajBncoKa jaunHa.

OTKaKo Ke BK/yu4nTe HekKoja of pUHIrAnTe, cujannuykara Ha
npuKasoT CBeTH

Fonema puvHrna co ABa Kpyra
Ha oBaa puHrna Moxe aa ja npoMeHunTe rosieMmHara.
BknyuyBare Ha ronema nospLUnHa

MpeKnHyBa4yoT 3a pPUHIIMTE CBPTETE ro A0 no3uunja 9 - Tyka Ke
NMoYyBCTBYBaTE /IECEH OTMNOP- 1 BPTETE NOHaTaMy [0 O3HaKara
© = ronema puHrna co Asa Kpyra

MoToa BeaHall CBPTETE Hasad A0 CakaHMOT CTEMNeH Ha roTBeHse.

BpaTeTe Ha Mmana noBpLUHUHa
[MpeknHyBayoT 3a puHran cepteTe ro Ha 0 1 0AHOBO NOCTaBeTeE.

Ha manute puHravm co asa Kpyra moxete ,qoépo aa nputonnnte
Main KOTMYNHN.

BHumaHue!
He BpTeTe nocne osHakata © 3a 0.

Tabena 3a rotBere
Bo cnenHata Tabena Ke npoHajaeTe HEKOKY NPUMEPN.

BpemeTo Ha rotBemse 1 CTeneHnTe 3aBucaT o4 TexuHaTa v
KBa/IMTETOT HaA Of)pOLll/ITe. 3artoa MoxHu ce OoTCTanyBama.

Mpu NpuToNNyBake Ha rycTu jagerba, PEAOBHO NPOMeLLyBajTe.
3a npuroTeyBarbe KOPUCTETE IO CTEMNEHOT 3a roteerse 9.
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CreneH Ha

BpemeTpaetrse Ha

KOHTUHYUpPaHO KOHTUHYUPaAHOTO
rotsere roTserte BO MMHYTH

Tonewe
Yokonaaa, Npenus, xenatuH 1 -
Mytep 12 _
3aronnyBare U 0OApMHyBake Ha TONNIMHaTa
Jagerba BO TeHLlepe (Ha np. MaHLa o eka 1-2 -
Mneko** 1-2 -
lfoTBele Ha TemnepaTypa npesa 30BpUBake, roTBeHe Ha TUBOK OraH
Kneanu 4* 20-30 muH.
Punba 3* 10-15 MuH.
Benun cocosu, Ha np. Bellamen coc 1 3-6 MUH.
FfoTBee, roTBeHE Ha Napea, AMHCTaHe
Opwu3a (co ABOjHa KONUUMHa Ha BoAa) 3 15-30 muH.
Henynexnn komnupu 3-4 25-30 MUH.
ConeHn koMnmpwu 3-4 15-25 MuH.
TecTeHuHu 5* 6-10MuH.
Jagerba BO TeHLIepe, cynu 3-4 15-60 mMuH.
3eneHuyk 3-4 10-20 MUH.
3eneHuyk, 3aMp3HaTn 3-4 10-20 MuH.
["oTBEHE BO eKcrpec NoHel 3-4 -
Yopbu
Ponatn 3-4 50-60 muH.
[OunHcTaHn janerba 3-4 60-100 MUH.
['ynauw 3-4 50-60 muH
Meyere**
LLHununa, obuyHa nnv naHnpaHa 6-7 6-10 MUH.
LLHuuna, 3ampsHata 6-7 8-12 MUH.
KoTtneTt, o6uuyeH unu nasvpax 6-7 8-12 MUH.
Crek (3 cm neben) 7-8 8-12 MuH.
ObuuHa puda 1 pubuHN bunetn 4-5 8-20 MUH.
MaHvpaHa punda u puduHN duneTn 4-5 8-20 MUH.
Puba n pubunHn dunetn, naHnpaHn 1 samp3HaTh Ha Np. PUOMHN cTanumHba 6-7 8-12 MUH.
Jagerba BO TaBa, 3amMp3HaTK 6-7 6-10 MuH
[ManaunHkm 5-6 KOHTUHYMpaHoO

* KOHTUMHYMpaHo roteerbe 6e3 Kanak
** bes kanak
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lNMporpamupar-e Ha pepHaTa

ImaTte noBeke MOXHOCTY 3a M3BOP 3a Nporpamvparse Ha pepHarta.
[Topony Ke ro onuuweme NporpammparseTo Ha BUAOT Ha TOMMHA U
Temneparypa, OAHOCHO cTeneHuTe 3a ckapa. Co pepHata Moxe Ja
Ce nporpammupa BPEMETO Ha rOTBEHE (BPEMETPAEHETO) 1 BPEMETO
Ha MCKy4YyBare 3a cekoe jaaerse. Jpyru nHpopmaummn Ke

noduete BO NornasjeTo [Tporpammuparke Ha BDEMEHCKUTE (yHKLMM.

HanomeHa: Ce npenopauyBa, Npea roTBEHETO Ha jaaerbara,
NPeTXO4HO Aa ja 3arpeeTe pepHaTta, 3a Aa ro cnpeuunte
NPeKyMEPHOTO CO3AaBake Ha KOHAEeH3MpaHa BoJa Ha cTaknara.

Bua Ha TonnuMHa U Temnepartypa
Mpumep Ha cnuka: FopeH/noneH rpejady Ha 190 C [&.

1. Co 61payoT Ha yHKLMK ro nocTasyBaTe BUOOT Ha TOM/vHA.

2. Co OBupayoT Ha TemnepaTypa NocTaBeTe ja Temnepartypara i
CTeneHoT 3a cKapa.

Mporpamuparbe Ha BPEMEHCKUTe

OBOj LWINOPET NMa PasfnuHK BpeMeHckn dyHkumn. Co konueto (O
ro akTMBMpare MEHUTO, U MOXE Aa ' MPOMEHUTE (PyHKLMUTE.
BpemeHckunTe 03Haku ceeTaT, AoAeka ce npe3emMar NocTaBKuTe.
3arpagute ja nokaxysaar [ ] nsbpaHarta BpeMmeHcKa hyHKuuja.
Beke nporpamupaHarta BpemeHcka yHKLUnja MOXe ANPEKTHO Aa
ce NMPOMEHN CO Konumksata + nam —, JOKO/IKY 03HakaTa Ha
cooaBeTHaTa BpeMeHcka (yHKLUmMja ce Haora Bo 3arpaau [ 1.

ABTOMaTCKHU Tajmep

PaBoTaTa Ha aBTOMATCKUOT TajMep He 3aBucu oa padoTtarta Ha
pepHarta. ABTOMaTCKMOT TajMep MMa COMcTBEH curHan. Taka Ke
MOXe [a pasnvkysaTe, Aanu e BK/yYeH aBTOMAaTCKMOT TajMep nam
aBToMartuvkara 3a UCK/ydyBarbe (BPEME 3a rOTBEHE).

1. Mputncrete ro konueto O egHalw.

Ha noneto 3a npvkas CBETHyBaaT BPEMEHCKUTE O3HAKM,
3arpaaute ce Haoraat okony L.

2.[locTaBeHOTO BPEME Ha aBTOMATCKMOT TajMep, NOCTaBETE ro CO
Konuureata + nnm —.

[MpeanoxeHa BpeaAHOCT Ha Kon4yeTo + = 10 MUHYTK
MpennoxeHa BPeaHOCT Ha KOMYETO — = 5 MUHYTW.

PepHarta Ke ce sarpee.

UcKknydyBarbe Ha pepHaTa
CepTeTe ro 6upayvoT Ha GyHKLUM BO HyATa nosuuuja.

NMpomeHa Ha OCHOBHUTE NOCTaBKU

Bunaot Ha TonnnHa 1 Temneparyparta UM CTENEHOT Ha ckapa Moxe
Aa ry nogecute BO CekKoe BpemMe CO COOABETHNOT 6V|pa'-|.

Bp3o 3arpeBame

Co nomol Ha 6p30TO 3arpeBarse, BalaTa pepHa ja nocTurHysa
nocTaBeHaTa Temneparypa ocodeHo 6p30.

YnoTtpeOyBajTe ro 6p30TO 3arpeBare Npu roTBeHe Ha
Temnepatypu Hag 100 °C. NorogHn ce cnegHnTe BUOOBW TOMANHAL

= Tonon Bo3ayx 3D
m [opeH/noneH rpejau (&

3a [a oapXuTe eHaKoB pesynTaT o/ roTBeHeTo, HajlpBO CTaBeTe
M jagerbaTa BO KOMOpaTa 3a roTBerse, AOKOJKY € 3aBPLIEHO
Op30TO 3arpeBam-e.

1. /136epeTe ro cakaHuoT BWA Ha TOMMHA W TemnepaTtypa.
2.TpUTUCHETE KPaTKO Ha KonueTto »$%.

Ha noneto sa npvikas ceeTHyBa o3Hakara »$%. PepHarta nounysa ga
rpee.

Kpaj Ha 6p3oTo 3arpeBatbe

Ce cnywa curHan. OsHakata »% ce racv Ha NoseTo 3a npvkas.
CraseTe v jager-arta BO pepHara.

MpekuH Ha 6p30To 3arpeBatbe

MputrcHeTe ro konueto» . OsHakara »% ce racu Ha noneto 3a
npukas.

$YHKUUH

[To HEKOMKY CEeKYHaM Ke ce NnpukKaxe noctaBeHOoTO Bpeme.
[TocTaBEHOTO BpEME Ha aBTOMATCKMOT TajMep, 3anoyHyBa aa Tedye.
Ha noneto 3a npukas cBeTHyBa 03HakaTa [[)] 1 ce npvkaxysa
NCTEKYBaHETO Ha BPEMEeTO Ha aBToOMaTCKUOT Tajmep. Jdpyrute
BPEMEHCKM 03HaKK ce racar.

MocTaBeHOTO BpeMe Ha aBTOMaTCKUOT TajMep, € UCTeUeHOo

Ce cnywa cvrHan. Ha noneto 3a npukas ce nojasysa L. Co
konueto (© ucknyuete ro aBTOMaTCKMUOT TajMep.

MNpomeHa Ha nocTaBKaTa 3a BpeMe Ha aBTOMaTCKUOT Tajmep
[MocTaBeHOTO BpeMe Ha aBTOMAaTCKMOT TajMep, nocTaseTe ro co =+
nm —. NpoOMeHEeTOTO BpeMe Ke ce NMPUKaXKe no HEKOJKY CEeKyHu.
Bpuwere Ha nocTaBKaTa 3a BpeMe Ha aBTOMaTCKUOT Tajmep

MocTaBkaTa 3a BPEME Ha aBTOMATCKUOT TajMep Ha il it BpaTeTe
ja co nputuckarbe Ha KonyeTto — MNpoMEeHeTOTO Bpeme Ke ce
npuKaxe no HEKOJIKY CEKyHAN. ABTOMATCKMOT TajMep ce
nekKnyJvysa.
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MpoBepKa Ha BpeMEeHCKUTE NOCTaBKKU

Bo cnyuaj kora ce noctaBeHu noBeke yHKUMM 3a BpeMe, Ha
noneTo 3a Nnpukas CBeTHyBaaT cooABETHUTE cumbonu. O3HakaTta 3a
BpemMeHcKa (hyHKUMja ce Haora BO npefeH niaaH Bo 3arpaau.

3a aa ce NoBWKa aBTOMAaTCKMOT Tajmep L), BpeMeTo 3a roteerbe <L),
BpemeTo Ha uckaydysarse (b unn yacosrukor O nputucHete ro
noseke natu konueto (O, noaeka He ce nojasu cakaHaTta O3Haka
BO sarpaav. CooaBeTHUTEe NoAaToUM 3a BPEMETO Ke ce nojasar 3a
HEKO/IKY CEeKYHAM Ha MoeTo 3a npukas.

Bpeme 3a roTBeme

PepHaTta 0BO3MOXyBa Nporpammparse Ha BPEMETO 3a roTBEHE 3a
cekoe jaaerse. 10 NCTEeKOT Ha BPEMETO, pepHaTa aBToOMaTCKu ce
ncknydyyea. Ha Toj HauMH He Mopa [a M NpekMHeTe cuTe apyru
paboTu, 3a Aa ja UCKIy4nTe pepHaTa, U BDEMETO 3a roTBEHE Hema
[a ce npeyekopu.

MpumMep Ha cnuka: Bpeme 3a rotserse o4 45 MUHYTK.

1. Co 6upayoT Ha yHKUMM NOCTaBeTe ro HaUMHOT Ha NMoArpesarse.

2.Co 6upayoT Ha Temnepatypa noctaeeTe ja Temneparypara uim
CTEMEHOT Ha rneverbe.

3./lsa natu nputucHete ro konueto (O.

Ha noneto 3a npukas ce nojasysa LiLi. CBETHyBaaT BPEMEHCKUTE
03HakW, 3arpaaute ce rnojasysaaT Nokpaj L.

4.[locTaBeTe ro BPEMETO 3a roTBeHE CO Konunrbara + nim —.
MpennoxeHa BpeaAHOCT Ha konyeTo + = 30 MUHYTK
[MpennoxeHa BpeaAHOCT Ha Konyeto — = 10 MUHYTH

[To HeEKONKY CeKyHOM ce BK/ydyBa pepHarta. Ha nmoneto 3a npukas
Ce nojaByBa UCTEKYBaH-ETO Ha BPEMETO 3a rOTBEHE N O3HaKaTa
[<D] cBeTHyBa. [Ipyrute BPEeMEHCKM O3HaKW ce racar.

BpemeTo 3a rotBetbe € UCTEUEHO

Ce cnywa cvrran. PepHara npecTaHyea aa rpee. Ha noneto sa
npwkaa ce nojasysa L1 MputucHeTe ro konueto(®. MocTaseTe
HOBO BPEME 3a rOTBEHE CO KOMuMkbara + uin —. Vv asa nam
nputncHete ro konueto (O 1 cepTeTe ro 6UPAYOT Ha YHKUMU BO
HyATa noauumja. PepHarta e Uck/yueHa.

MpomeHa Ha BpeMeTo 3a roTBexe

MNpomeHeTe ro BpemMeTo Co Konuukeata + uam —. NpoMeHeToTo
BpeMe Ke ce NpuKaxe no HekosiKy cekyHau. JOKOMKy e noctaBeH
aBTOMATCKWOT TajMep, NpuThcHeTe npetxoaHo Ha konueto (O.

Bpuwerne Ha BpemeTo 3a roTBeHe

BpeMeTo 3a roTeerse BPaTeTe ro Ha Li:iiiCo NpuTucKare Ha

KonyeTo —. MNPOMEHETOTO BPEME Ke Ce MpUKaxe Mo HEKOJIKY
cekyHaun. BpemeTo ke ce nsbpuie. JJoKonKy e noctaseH
aBTOMATCKMOT TajMep, NpUTUCHeTe npetxoaHo Ha konueto (O.
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MpoBepKa Ha BPeMEHCKUTE NOCTaBKKU
Bo cnyuaj kora ce noctaBeHu noseke dyHKUUM 3a BpeMe, Ha

noneTo 3a nprkas CBeTHyBaaT COOABETHUTE cumbonu. O3HakaTa 3a
BpeMeHcKa (hyHKLUMja ce Haora BO NpefeH naaH BO 3arpaau.

3a fa ce nosuka aBTOMaTCKUOT Tajmep L), BpemeTo 3a roTeetse b,
BpemMeTo Ha ucknyuysare (b unn yacosnukotr (O nputncHete ro
noseke natv konueto (O, noneka He ce nojasu cakaHaTta 03Haka

BO 3arpaau. CooaBeTHUTE NOAaTOLUM 3a BPEMETO Ke Ce nojasar 3a
HEKOJIKYy CeKyHOM Ha MONAEeTOo 3a npukas.

BpeMe Ha UCKINyuyBaHe

PepHaTta 0BO3MOXyBa NporpaMmuparse Ha BpemeTo, Kora Aa ouae
roTOBO jafereTo. PepHaTta aBToMaTCKu ce BK/ydyBa 1 NOBTOPHO Ce
NCKyYyBa BO MOJECEHOTO BPEME Ha YaCOBHMKOT. Ha np. moxe Aa
rM CTaBWUTE jafierbaTa HayTpPO BO KOMoOpaTa 3a roTeere v aa ja
nporpamvpare pepHaTa, Taka WTo Tve Ke 6uaaT roTosu nonnamgHe.

[MpoBepeTe, Aanu ce pacunaxHu npexpaHdeHuTe NpPon3Boaun,
[IOKO/KY CTOese Npefosro BoO pepHara.

Mpumep Ha cnuka: Cera e 10.30 yacoT, BDEMETO Ha rOTBEHE
n3HacyBa 45 MUHyTU, a pepHata Tpeba Aa ja ucknyumte so 12.30
yacor.

1.lMocTaByBarbe Ha GMPaYoT Ha YHKLIMN.

2.[NocTaByBarbe Ha BUpPaYoT Ha Temneparypa.

3. [lsa natu nputucHete ro konueto (O.

4.[locTaBeTe ro BPEMETO 3a rOTBEHE CO Konunmwata + mim —.

5. MputncHete ro konueto(d.

BarpaaunTte ce Haoraat nokpaj Cb. MpuKasoT ro nokaxysa
BPEMETO Ha YaCOoBHUMKOT, Kora Tpeba Aa Ouae rotoBo jafeH-eTo.

6. BpaTeTe ro Hasaa BpemeTo Ha UCK/ydyBare CO Konuukarta +
nnm —.

Mo HEKONKY CEKYHAW, pEPHaTa Ke ro NpuKaxe NOCTABEHOTO BPeMeE
Ha YaCOBHMKOT M CTOW BO MO3uUMja Ha Yekarse. [1oneto 3a npukas
ro NoKaxyBa BPEMETO, KOra Ke OuaaT roTosu jaaersara, a o3Hakara
(& ce nojasysa Bo 3arpaan. Osnakute [ u O ce racar. OTkako Ke
ce BK/yuM pepHaTa, Ke ce nMpukaxe UCTEUEHOTO BPEME, W
o3HakaTa -9 ce nojasysa Bo 3arpaaun. OsHakara (5 ce racu.

BpemeTo 3a roTBEH:€ € UCTEUEHO

Ce cnywa curHan. PepHaTa npectaHyBa Aa rpee. Ha noneto 3a
npukasa ce nojasysa 4. MputucHeTe ro konueto(D. MocTasete
HOBO BPEME 3a roTBEHE CO KonuuksaTa + nam —. Minu asa natv
nputucHete ro konueto (O u cBpTeTe ro BupayoT Ha hyHKLUNN BO
HynTa noauuuja. PepHaTa e ucknydexa.



I'IpomeHa Ha BpemMmeTo Ha UCKNlyYyBaHe

MpomMeHeTe ro BPEMETO Ha UCKJydyBarbe CO Konuukbata + uim —.
MPOMEHETOTO BpeMe Ke Ce MpUuKaxe no HEKOJIKY CEeKyHaW.
[oKONKy e NocTaBeH aBTOMAaTCKMOT TajMep, NPUTUCHETE aBa natu
na konueto (O. He ro MeHyBajTe BPEMETO Ha UCKyUyBarbe, AOKONY
BPEMETO 3a roTBeH:E BeKe Teue. Toa MOXe [a Bivjae Ha
pes3ynTaToT Ofl FOTBEHETO.

Bpuliere Ha BpeMeTo Ha UCKNyUyBakbe

BpemeTo Ha ncknydyyBare NMOBTOPHO BpaTeTe ro Ha akTyenHOTO
Bpeme —. [IPOMEHETOTO BPEME Ke Ce MpUKaxe No HEKOJKY
cekyHan. PepHaTa Ke ce Bkayuun. [IOKOKy € noctaBeH
aBTOMATCKMOT TajMep, NpUTCcHeTe ABa natu Ha konueto (.

I'IposepKa Ha BpeMeHCKHUTe NoCTaBKHU

Bo cnyuaj kora ce noctaBeHu noBeke yHKUMM 3a Bpeme, Ha
noneTo 3a Npvkas CBeTHyBaaT COOABETHUTE cumbonu. O3HakaTta 3a
BpeMeHcKa (hyHKUMja ce Haora BO npeaeH nnaH BO 3arpaau.

3a fa ce NoBWKka aBTOMATCKUOT Tajmep L), BpeMeTo 3a roteetbe b,
BpemMeTo Ha ucknyuysarse (b unn yacosrukor O nputucHete ro
noseke natu konueto (O, noaeka He ce nojasu cakaHaTta 03Haka
BO 3arpaav. CooABeTHMTE NoJaToLM 3a BPEMETO Ke Ce nojasart 3a
HEKOJ/IKY CEeKYH/M Ha MoeTo 3a Nnpukas.

Be3beaHocCT 3a geua

PepHaTa uma yHkuuvja 3a 6e30eHOCT Ha Aelata, 3a 4a ro cnpeyn
HEeBHUMATE/IHOTO BK/lyuyBare O CTpaHa Ha AelaTa.

PepHaTa He MOxe Aa ce nocTtasu. ABTOMATCKUOT TajMep 1 BPeMeTo
Ha YaCOBHUMKOT MOXeE [1a Ce MocTaBar Co aKTvuBMpaHara
6es30enHOCT 3a Aeua.

[okonky BMOOT Ha TONAMHa ¥ Temnepatypa win cTeneHun 3a ckapa
ce noctaBeHu, besbeaHocTa 3a Aeua ro NPEKMHyBa rPEeeHETO.

AxTuBMpatbe Ha GesbeaHocTa 3a Aeua
He cmee fa ce noctasu HUTY Bpeme 3a roTBeHe HUTY Bpeme Ha
UCKyYyBarbe.

Bpeme Ha YaCOBHUKOT

Mo NpuKIy4YyBaHEeTO UK MO MPEKWH Ha CTpyja, Ha NoseTo 3a
npukas Tpenka osHakata B n uetvpu Hynu. MocTaseTe ro BpemeTo
Ha YaCOBHUKOT.

1. MputncHete ro konueto(®.

Ha noneto 3a npvkas ce nojaByBa BPEMETO Ha YACOBHUKOT
[ Y ]
1.

2.[locTaBeTe ro BPEMETO Ha YACOBHMKOT CO Konuukbata + mam —.
[To HEKONKY CEKYHM Ke Ce NpuKaxe NocTaBeHOTO Bpeme Ha
YaCOBHWKOT.

MpomeHa Ha BpemMeTo Ha YaCOBHUKOT

He cmee ga ce nporpamupa apyra BpemeHcka yHkLUmnja

1.Yetvpu natn nputvcrete ro konuveto O.

Ha noneto 3a npvkas cBeTHyBaaT BPEMEHCKUTE O3HaKW,
3arpaguTe ce Haoraar nokpaj

2.[locTaBeTe ro BPEMETO Ha YACOBHMKOT CO Konuukbata + mam —.
[To HEKONKY CEKYHOM Ke Ce NpuKaxe NporpaMmmpaHoTo BpeEME.

CKpMBaH:e Ha YaCOBHUKOT

YacoBHMKOT MOXe Aa ro cokpueTe. Kako ga ro HanpasuTe T10a, Be
MOMMe norneaHeTe BO nornaejeto [lpomeHa Ha OCHOBHUTE
M1OCTaBKM .

[pxeTe ro npuTMcHaTO KONYeTo C= OKOJly YeTnpmn CekyHau.

Ha npukasoT ce nojaByBa o3HakaTa C=. besbeaHocTa 3a geua e
BK/TyYeHa.

Jeaktueupare Ha 6e3benHocTa 3a feua
Konyeto &= ApXeTe ro NpUTMCHaATO OKOJ1y YETUPU CEKYHOWN.

OsHakaTa C= ce racu Ha noneTo 3a npukas. besbegHocTa 3a Aeua
e UCKyJeHa.

I'IpomeHa Ha OCHOBHUTE NOCTaBKH

PepHaTa nma n ogpeaeHn ocHOBHM nocTasku. OBMe NOCTaBKK
MOXe Oa rv npunarogunte Ha Bawute |'|0Tpe6v1.

OCHOBHM NOCTaBKM U36op Usbop”  Wsbop I
! MNpukas Ha Bpeme cekoraw® camo Cco -
konueto ®

-2 BpemeTpaere Ha okony 10 okony 2 okony 5
CUrHasnoT no Cek. MUH.™ MUH.
3aBpllyBaHe Ha
BPEMETO 3a rOTBEHE
WM Ha NOCTaABEHOTO
BpEME Ha
aBTOMAaTCKUOT TajmMep

3 Bpewme Ha uekare okony 2 okony 5 okony 10
fofeka He ce Cek. cek.* CeK.
npeseme oCHOBHaTa
nocraeka

*Dabpuyka nocraska

He cmee aga ce nporpamupa apyra BpemeHcka dyHKkuumja.

1. lpxete ro nputucHato konueto (O okony 4 cekyHaw.

Ha noneto 3a npukas ce nojasysa akTyenHaTa OCHOBHa
nocTaBKa 3a YaCOBHWKOT, Ha Mp. £ { 3a 13bop .

2. Co konuursata + nnm — NPOMEHEeTE ja OCHOBHaTa nocraBska.

3.Motepaete co konueto (O.

Ha noneTo 3a npvkas ce nojaByBa c/ieaHaTa OCHOBHA MOCTaBKa.
Co konueto (O Moxe Aa MeHyBaTe HWU3 CTeneHuTe, a co
KonumrbaTa + Wan =, ga ja NPoOMeHWUTe nocTaBkaTa.

4. 3a 3aBpLyBarbe ApxeTe ro nputucHato konueto (O okony 4
CeKyHu.

CuTte OCHOBHW NMOCTaBKK Ke ce npesemar.

OCHOBHUTE NOCTaBKN MOXe Aa v npomMeHnTe BO oéuno Koe BpemMe.
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OapmyBame U UUCTEHE

[oKOnKy rpmXxauMBo rv Heryeate n ynctute, BaweTto none 3a
roTBeHEe 1 pepHa Ke octaHat MyHKUUOHaNHN Noaonro Bpeme. Kako
npaBWAHO da r'v Heryeate M YncTute Ke By objacHuMe oBae.
HanomeHu

= Manute pasnuku Bo 60oja Ha NpeaHuoT Aen oA pepHaTa ce
peayntaT Ha pasnnYyHuUTe Matepujann, Kako CTako, nnacrtuka
nnn metan.

m CeHkUTe Ha CTak/0To O[] BpaTtarta, Kou Aesysaar kako 6pasau,
ce pednekTMpaar o CBET/IOTO Ha Cujasmukarta BO pepHara.

= Emajnot moxe ga m3ropu npu MHOry BUCOKMK Temneparypu.
Mputoa MoXe [a HacTaHaT Manu pasnnkin Bo Bojata. Oea e
HOpMasiHa nojasa n Hema BAnjaHue Ha yHkuunjata. Aramte Ha
TEHKUTE MNNEXOBU HE MOXE LIENIOCHO Aa ce emajiupaar. Tue ce
HeoOpaboTeHW. 3awTnTaTta o p'ra NpuToa He e HapylleHa.

CpeJIICTBa 3a YNcTeme

3a fa He ce owTeTaT pPasnnYHnUTE NOBPLUNHN CO NOrpeLHn
CpeacTBa 3a uYnCTerbe, BHMMAaBajTe Ha CcneaHuTe nogatoumn.

Mpy1 uncTer-e Ha NoneTo 3a roTeeHe

= He ynoTtpeBysajTe HepasBogHETV CPEACTBA 38 MUEHE UK
CpencTBa 3a Muere 3a MallMHK 33 MUEH-e Ha CagoBu,

B CyHrepu 3a Tpueme,

B arpecusBHuM cpedcTtsa 3a YnCTtere Kako Ha np. cpeactsa 3a
UYNCTEHE Ha pepHa Uan OTCTpaHyBay Ha AaMKW,

m ypean 3a Yncrtewe noad nputncok Unn napea.

m [loeanHeyHuTe OenoBM HE MM YNCTETE BO MallMHaTa 3a MUEHE
canosu.

Mpy uncTerse Ha pepHaTa

He ynoTpelyBajTe 0CTPW Uu rpydu CpeacTsa 3a UNCTeHse,
Cpe[CTBa 3a UNCTEHE KOW COAPXKAT BUCOK MPOLIEHT a/IKOX0/1,

| |

® CyHrepu 3a Tpuere,

® ypeaum 3a YncTere noa NpUTUCOK MK napea.
| ]

[ToeanHeuHnTe OENOBM HE MM YACTETE BO MallMHaTa 3a MUEHE
canosm.

Mpen npeaTa ynotpeda, TeMeNHO UCTIepeTe M HOBUTE CYHIepu.

(BO 3aBMCHOCT 0f1
TUNOT Ha ypeaoT)

3oHa CpencTBo 3a UUCTEHE
[opeH cTakneH CpencTBo 3a UMCTEHE Ha CTak/o:
nokpueay* Vicuncrete co meka kpna.

[TOPHMOT CTak/eH NoKpMBay MOXe Aa ro
n3BaauTe 3a fa ro ucumuctute. Be monume
BHMMAaBajTe Ha UHCTPYKUMUUTE BO
nornaejeTo [0peH cTak/ieH nokpusay!

BpTtaneu konunmba Bpen pactBop 3a nnakHee:
He ro Bagete! VicuncreTe co Kpna 3a MUeEHE U UCyLleTe

CO MeKa Kpna.

Pamku Ha noneto 3a Bpen pactBop 3a nnakHewse:

(BO 3aBUCHOCT 04
TUMOT Ha ypeaor)

roTBEHE He uncTteTe co cTpyray 3a cTakno, IMMOH
nnun ouer.

[Mone 3a roteerbe Ha Bpen pacTBop 3a nnakHee.

rac v apxad 3a YnotpebeTe nomanky Boaa, Taa He cMee Aa

TeHLepurba* [ocnee HU3 AOHUTE AEN0BU Ha

nnamMeHKOT BO BHATPELWHOCTa Ha ypeaor.
[TpeTeueHoTO jagere n octatounTe o
janereTo BeaHal OTCTPaHeTe .

Moxe fa ro nseaaute opxayor 3a
TEHLIepUkba.

[pkau 3a TeHLEepUHba o JIMEHO Xeneso™:
He uncTete BO MallMHa 3a MUEHe CanoBu.

(BO 3aBMCHOCT 0f1
TUMNOT Ha ypeaoT)

[MnameHuk 3a rac* M3BageTe ja rnaBarta Ha NaamMeHuKoT,

NcumncTeTe Co TOMNo/ PacTBOP 3a N1akHEeHE.
He ro uncrtete BO MallMHa 3a Nepeme
cafoBu.

13nesHnTe OTBOPYK 3a rac Mopa cekoralu
na éuaat cnodoaHu.

Ceekunuku 3a nanerse: Mana meka vetka.
[TnameHnKoT 3a rac yHKUMOHMpPa camo
NIOKO/IKY CBEKWUKMNTE 3a nanere ce CyBW.
VcyweTe rv no6po cute aenosu. Mpu
NOBTOPHOTO CTaBarbe, BHMMaBajTe Ha
npaswiHaTa nonoxoa.

KanauwTe 3a nnameHuumTe ce LUpHO
emajnupanu. Co TekoT Ha BpemeTo GojaTta
ce meHyBa. OBa He BAnjae Ha yHKUMjaTa.

(BO 3aBUCHOCT oA

30Ha CpencTBo 3a UUCTEeHe

TUMNOT Ha ypeanor)

[ToBpLNHM 04 Yennk* Bpen pactBop 3a NnakHewe:

McumcTeTe co Kpna 3a MUere 1 ucyllete
CO MeKa Kpna. Kaj noBpLnHNTE 0 Yennk
cekoral 6puleTe napanesnHo Co SIMHUUTE.
MHaky Moxe aa HactaHat rpe®HaTuHu.
BeaHalw oTcTpaHeTe r1 gamkute oa éurop,
macHoTuja, ckpob u 6enku. MNoa BakBuTe
naMKn MOXe da ce cosgaje p' ra.

(BO 3aBUCHOCT 0
TUMOT Ha ypenoT)

Bo cepsucHaTa cnyxba unm Bo
crneunjannanpaHnTe NpoaaBHULM MOXe aa
HajaeTe CpeAcTBa 3a Hera Ha XeLKu
NoBPLIMHK 04 YenuK. HaHeceTe TEHOK Coj
o[l CPEACTBOTO 38 Hera co mMeka Kpna.

EnekTtpuuHa puHrna* A6pasmBHu CpPeacTBa WK CyHrepu 3a

YncTere:

[loToa KpaTko 3arpejte ja nioyata 3a
roTBeHE, 3a Aa Ce MCyLIN. BnaxHute nnoun
CO TEKOT Ha BpeMeTo Ke 3ap'faaT.Ha kpaj
HaHeceTe CpeaCTBO 3a Hera.

[TpeTeueHoTO jagere n octatounTe o
janerbeTo BeaHal OTCTPaHeTe .

(BO 3aBMCHOCT 0
TUMNOT Ha ypeanor)

MpcTeH 3a nnouata  [okosKy 6ojata Ha NPCTeHOT 3a naodyara
3a roTBerbe* 3a roTBeHEe Ce NPOMEHU BO OMTO A0 CUHO

CBeTKaBa, UCUNCTETe O CO CPeCcTBo 3a
Hera Ha Yenvi.

He kopwucTeTe cyHIrepu 3a Tpuerse unm
cpeacrTsa Wro rpedar.

(BO 3aBUCHOCT 04

Emajnnpanu, Bpen pacTBop 3a nnakHeme:

nakmpanu, McumcTeTe co Kpna 3a Muere 1 ucyllete
nNNacTUYHM 1 Co MeKa Kpna. He ynoTpe0yBajTe cpeactso
cuToneyaTHm 3a UNCTEHE CTaK/0 UAN CTpyrayn 3a
NoBPLUMHK® UnCTeHe Ha CTakno.

(BO 3@aBUCHOCT 0
TUNOT Ha ypeaoT)

TUMOT Ha ypeaor)

KoHTposiHO none Bpen pacTBop 3a nnakHee:
McuncreTe co Kpna 3a Muere 1 ucyllerte
Co MeKa Kpra. He ynoTpe0yBajTe cpeactso
3a YNCTEHE CTaK/0 UK CTpyrayn 3a
UYNCTEHE Ha CTakK/o.

Mone 3a rotBewe 04 Hera: 3aWTUTHO ¥ CPEACTBO 3a Hera 3a
KepaMnyko CTak/0*  KepamMU4ykoTo CTak/1o

YncTerse: cpeacTsa 3a YNCTEHE KOMLLTO Cce
NOrofHN 3a KepamMnyko CTakso.
BHumaBajTe Ha HAaNOMeHUTE 3a YNCTEHE Ha
ambanaxara.

/A\CTpyrau 3a cTak/0 3a jaka HeuucToTuja:
OTKNyYeTE N NCYNCTETE CaMO CO CEYMIOTO.
BHumaBajTe, ceumnoto € MHOry ocTpo.
OnacHocT oa nospefa.

[1o UMCTEHETO MOBTOPHO 3aK/yyeTe.
BenHal 3ameHeTe rv owTeTEHUTE ceunna.

*

OnumoHanHo (pacnofoX/IMB 3a HEKOW ypean, BO 3aBMCHOCT 0f
TMNOT Ha ypeaoT.)
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30Ha

CpencTBo 3a UUCTEHE

3oHa

CpencTso 3a YUCTEHE

CrakneHo none 3a
roTBeH-e*

(BO 3aBUCHOCT 0f1
TUMOT Ha ypenoT)

Hera: salWwTWTHO 1 CpeacTBO 3a Hera 3a
CTak/10To

YncTerbe: CpeaCcTBO 3a YNCTEHE 3a CTakK/Io.
BHMMaBajTe Ha HANOMEHUTE 3a YNCTEHE Ha
amBanaxara.

/A\CTpyrau 3a cTak/10 3a jaka HeuncToThja:
OTKNyYeTe 1 UCUMCTETE CaMo CO CeYUNoTo.
BHumaBajTe, ceunnoto e MHOry ocTpo.
OnacHocT oa nospeaa.

10 UNCTEHETO MOBTOPHO 3aK/TyyeTe.
BenHal 3ameHeTe rv oWTeTEHUTE cevmnna.

CTakneHun nospLnHn

CpencTBo 3a UNCTEHE Ha CTak/Io:
WcuncTeTte co mMeka Kpna.
He kopucTeTe cTpyray 3a CTakio.

Bpatarta moxe fa ce nssaam 3a nofodpo
na ja ncumctute. Be monnme BHMMaBaTe Ha
HanomeHwnTe BO nornaejeto OTkayyBare 1
3akaudyBarke Ha Bparara o/ pepHara!

BesbeaHocT 3a
feua*

(BO 3aBMCHOCT 0
TUMNOT Ha ypeaor)

Bpen pactBop 3a nnakHere:
VcuncTeTe co Meka kprna 3a MUeHe.

[loKO/Ky Ha Bpartara o pepHara uma
MexaHu3am 3a 6e30eaHOCT Ha aeuara,
MCTMOT MOpa Aa ce n3Baau npea
YNCTEHETO.

Mpu jakn HeuncToTUn BesbegHocTa 3a
neua He yHKUMOHMPa NpaBuiHo.

Onpema

Bpen pactBop 3a nnakHeHe:
HatoneTe 1 ncumcrete co Kpna 3a YnHun
NN YeTka.

ANYMUHNYMCKM MNeX 3a neyere*:
(BO 3@BMCHOCT Of1 TUMOT Ha ypeaoT)

VcyweTe co meka kpna.

He ro uncTteTe BO MalLnHa 3a Nepere CagoBu.
Hukorauw He ynotpebysajTe cpeacTso 3a
yncTere pepHa.

3a na nsberHete rpedHaTUHKU, HUKOTaL He TW
nonvpajte metasHUTe NOBPLUMHL CO HOX UK
C/IMYHN OCTPU NPeamMeTy.

He ce norogHn abpasnBHN cpeacTsa,
CYHI'epun Unu rpyoun Kpnn 3a YncTerse.
MHaky Moxe Aa HacTaHaT rpe®HaTUHW.

BpTtave paxen*
(BO 3@aBUCHOCT 0 TUMNOT Ha ypenoT)

Bpen pacTsop 3a nnakHemse:
VcuncTeTe co Kpna 3a MueHe Wan yetka.
He uncTtete BO MallMHa 3a MUeHe CaaoBMu.

TepmomeTap 3a neyer-e*
(BO 3aBMCHOCT 01 TUMNOT Ha ypeaoT)

Bpen pacTsop 3a nnakHemse:
VicuncTeTe co Kpna 3a Muere Wam yetka.
He uncTtete Bo MallnHa 3a MUeHE CaaoBMu.

LOnxTyHr
He ro sagere!

Bpen pactBop 3a nnakHeme:
VicuncteTte co meka Kpna 3a muerse. He

TpUjTE.

[onHa dnoka*

(BO 3a@BMCHOCT oA
TMNOT Ha ypeaor)

Bpen pacTsop 3a nnakHemse:
VcuncreTte co Meka Kpna 3a Muerse.

30Ha 3a roTeetse

Bpen pacTsop 3a nnakHere Wi oLueTHa Boda:
McuncreTe co Meka Kpna 3a MUeHse.

Mpu jakn HeuncToTUK ynoTpedeTe xuua 3a
cafoBKu UM CPEeACTBO 3a YNCTEHE Ha
pepHa.

KopucTeTte rv camo BO lajHa pepHa.

*

OnumnoHaHo (pacnonoXInB 3a HeKoW ypeau, BO 3aBUCHOCT 04
TUMNOT Ha ypeaor.)

/A\3a camouncTeuknTe NoBpLNHU Be Monnme
KOPUCTETE ja PyHKUMjaTa 3a CaMOUYNCTEHE.
BHuMmaBajTe Ha MHCTPYKUMUTE BO NOrNaBjeTo
Camouyncrerbe!

BHumaHme! Hukoraiw He kopucteTe
CPENCTBO 3a YMCTEHE Ha LUMOPET 3a
CaMOUMCTEYUKNTE MOBPLUNHU.

CrakneH noknonel|
3a cujasimykaTa Bo
pepHarta

Bpen pactBop 3a nnakHemse:
McuncreTe co Meka Kpna 3a MUekse.

Pamku

Bpen pactBop 3a nnakHe-e:
VicuncteTe co Kpna 3a M1UEHE UK YeTKa.

3a [ga rm ucuncTuTe pamkuTe, MoXe aa
n3BaamTe.Be MonnMe nputoa BHMMAaBajTe
Ha WHCTPYKUMUTE BO MOrnaBjeTo
OtKauyBarbe 1 3aKayyBar-e Ha pamKuTe!

MOHTa)KHN ApXXaun Ha N3BNeKyBarLe™
(BO 3aBMCHOCT 0 TMMOT Ha ypeanoT)

Bpen pactBop 3a nnakHerse:
VcuncTeTe co Kpna 3a M1ere Win yetka.

He ja oTcTpaHyBajTe MacHoTuhjaTa 3a
noamavkyBare 0 WNHUTE Ha
N3BMIEKyBae, Hajoodbpo e fa UCUNCTUTE CO
BOpuaryeare. He Hatonysajte, He uucteTe
BO MallMHa 3a MUeHe CaaoBu Uan co
dyHKumjata Camouncterse. Moxe aa ce
owTetaT pamK1UTe 1 HMBHaTa yHKuUuja.

*

TUNOT Ha ypeaoT.)

OnumnoHaHo (PacnonoX/nMB 3a HEKOW ypean, BO 3aBUCHOCT O/

OTKal-IyBaI-be U 3aKauyBatbe Ha paMKuTe
3a uncTerse MoXe aa rv ussaante pamkute. PepHata Mopa aa

6éuae onageHa.

OTKaueTe 1 pamMmKuTe

1.MoaurHeTe 1 pamMkuTe Hanpea v Harope

2.1 otkauete ru (cnuka A).

3.[loToa noBneyeTe rm cuTe pamkn HaHanpen

4. n3eagete ru (cnvka B).

(&

D=
(===

—_/'B

(3.

VcuncTteTe rv pamMmkinTe Co CPEeACcTBO 3a UNCTEHE U CyHrep. Mpu
TBPAOKOPHW HEUMCTOTUN ynoTpedeTe ueTka.
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3aKauyBarbe Ha paMKuTe

1.HajnpBo 3akayeTe M pamkuTe Ha 3aaHUTe Oynku, U NPUTUCHETE
MasiKy HaHasaga (cnvka A)

2.1 NoTOa 3akayeTe BO NpeaHuTe aynku (civka B).

E

» @

Pamknte ce noctasyBaaT AeCHO U N1eBO. BHUMaBajTe Ha Toa aeka,
Kako WTO € NpuKaxaHo Ha cnvkarta B BucuHa 1 1 2 ce gony a
BucuHa 3, 4 n 5 rope.

OTKauyBare M 3aKauyBaH-e Ha BpaTaTa o
pepHaTta

3a [a rM UCUncCTuTE 1 OeMOHTMpAaTe cTak/ara Of Bparara MoXeTe
[a ja oTKauuTe BpaTarta o pepHara.

Cekoja oA WwapknTe Ha BpaTaTa uma no efleH MexaHu3am 3a
6nokuparse. [I0KOSIKY MexaHU3MOoT 3a B10Knpare € 3aTBOPEH
(cnuka A), BpaTtata o4 pepHaTa e ocurypaHa. Taa He MOXe Ja ce
oTkaun. JoKOSIKy MexaHU3MOT 3a ON10KMpare 3a OTKavyBare Ha
BpaTarta o4 pepHarta e 0TBOpeH (cnnka B), wapkute ce ocurypam.
He moxe ga ce saTtBopar.

A OnacHocT og nospeaa!

[IOKO/KY LIapKUTE He ce OCUrypaHi, 3aTBOPEeTe COo NorosieMa cuna.
BHuMaBajTe, MexaHnaMuTe 3a BoKuparse Ja ce cocema
3aTBOPEHU, OfH. NPU OTKaUyBaHETO Ha BpaTarta o/ pepHara
cocema fia ce OTBOPEHM.

OTKaueTe ja BpaTaTa

1. OTBOpETE ja LEeN0oCHO Bpatata o4 pepHara.

2.0T1BOpPETE 't ABaTa MexaHn3Mmn 3a GoKupare o AecHata u
nesara ctpaHa (cnvka A).

3.3arBopeTe ja Bpatata o4 pepHata Aoaeka He ce Bknonu. dartete
ja co ABeTe AnaHkM oA neeata W gecHarta cTpaHa. 3atBopeTe
yliTe Masnky 1 nasnedete (cavka B).
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3aKauyBarbe Ha BpaTtaTa
MoBTOPHO 3akayeTe ja Bpartata o pepHara no odpareH peaocnes.

1.[pun 3akayyBareTO Ha BpartaTa o[ pepHaTta BHVMMaBajTe, ABETE
lwapku aa éuaat TOUYHO BMETHATU BO OTBOPOT (cavka A).

2.)KneBoT Ha llapkarta Mopa [a ce BK/IOMNW Ha ABeTe CTpaHu
(cnuka B).

o

3.oBTOPHO 3aTBOPETE 'l ABaTa MexaHu3Mun 3a O10Knpare
(cnuka C). 3aTBOpeTe ja Bpartata o pepHara.

A OnacHocT oA nospena!

[okonky Bpartata o4 pepHarta Bu nagHe nopaan HEBHUMAHWE UK
Hekoja o4 WapKnTe ce 3aTBOPU He nocerajTe BO Wwapkara.
[MoBurKajTe ja cepBucHaTa cnyxoa.

JdeMoHTaMa U MOHTaxa ol cTaKknarta on
BpaTaTa

3a noJodpo UnCTeHe MOXe Aa M AeMOHTUpaTe cTakiaTa of
BpaTarta o4 pepHara.

JeMoHTupare

1. OTkaueTe ja BpaTarta 0 pepHarta u cTaBeTe ja co paukara
HafoMy Ha egHa Kpna.

2.VI3BafgeTe ro kanakoT oA Bpararta o pepHarta. Co npctute neso
1 NIECHO NPUTUCHETE Ha KnanHata co npcTtute (Cnunka A).

3.[logurHeTe ro HajroOpHOTO CTako 1 u3Bneyete ro (cnuka B).
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4.NoanrHete ro ctaknoto v ussnevete ro (Cnuka C).

McumcTeTe v ctaknarta co CPeACTBO 3a UNCTErE CTaK/0 U MeKa
Kpna.

A OnacHocT o noepepal

NarpeBaHoTo CTakno Ha BpaTaTa o4 ypedoT MoXe Aa NpcHe. He
KOpUCTETE CTpyray 3a CTak/10, OCTPU UK CPeACcTBa 3a UNCTEHEe
wTo rpedar.

MoHTHupare

[Mpn MOHTMPaKETO BHMMAaBAjTE, AeKa 1EBO A0y Ha Yeno CTou
HaTnmcoT “right above” (BegHaw o3ropa).

1. BMmeTHeTe ro cTtakioTo HaKoCo HaHadaa (cnunka A).

2. 0pHOTO CTak/10 BMETHETE IO KOCO HaHaldad A0[JeKa He ro
BMETHeTe BO ABaTta apxxaun. MasHaTa nosplunHa Tpeda aa ébuae

onHaasop. (Cnuka B).

3. CtaBeTe ro KanakoT 1 NpuUTUCHEeTe.
4. 3akaveTe ja Bpartata o[ pepHara.

HKopucTeTe ja pepHaTa Aypy OTKaKO NpaBUIIHO Ke ' MOHTUpaTe
cTaknarta.

Mpeuka wTto Tpeba aa HanpaBuTe?

Jlokosnky ce nojaBu Npeyka, Hajuecto ce padoTn 3a cutHuua. MNpea

[a ja noBukate cepsucHata cnyx0a, norneaHete Bo Tabenara.
Moxebu npeukaTa MOXeTe camu [a ja nonpasuTe.

Tabena Ha NpeuKu

JloKonky Hekoe o[ jagersaTta He ycrnee, Be MO/IMME MorneaHeTe BO

nornasjeto TectmpaHo 3a Bac, BO HaleTo CTyano 3a rotBeme .
Tamy Ke HajaeTe MHOry COBETU U HaroMeHW 3a roTBeHsE.

Mpeuka MomHa Momow/coseTn
npuyrHa
PepHaTta Ha OcurypyBauoT e [lornenHete Bo Tabnata co
QyHKUMOHMPA.  AedEKTEH. ocurypyeauu, aanm
OCUrypyBayoT e BO pen.
[MpeknH Ha [MpoBepeTe gann
cTpyja. hyHKLMOHMPa CBETIOTO BO
KyjHaTa uiu apyrute KyjHCKu
ypeaw.
Ha npukasot MpekunH Ha OAaHoBO MocTaBeTe ro
tpenka O n cTpyja. BPEMETO Ha YaCOBHMKOT.
HYN.
PepHata He Vima npaB Ha [loBeKke natu cepTeTe
3arpesa. KOHTaKTuTE. payknTe Ha NPeKNHyBavmTe

Hanpen 1 Hasag.

Mopaku 3a rpeLlKa

[loKOAKY Ha NPWKAa30T ce MojaBK Nopaka 3a rpeLuka co £ |
nputucHeTe ro konueto (. Mopakara ke ncueaHe. MNoctaBeHara
BpemeHcKa (yHKUuMja Ke ce nsbpuile. [JoKONKy nopakarta 3a
rpellka He ncuesHe, NOBMKajTE ja cepBucHaTa ciyxoa.

CneaHvBe Nopaku 3a rpeLiki, MoXe ¥ camu Aa r'm OTCTpaHuTe.

Mopaka 3a MoxHa Momouwl/coBeTn
rpeiuKa npuynHa
eoll Earo on MpUTUCHETE v cuTe

KOMuurbata BuIo  KomnunHba noeamHeuHo.
npenonro MpoBsepeTe nanu Hekoe o[
NPUTUCHATO UMM KOMUMHbATa € 3arfiaBeHo um
€ MOKPUEHO. U3BaIKaHo.

A OnacHocT oA cTpyeH yaap!

HecTpyuHuTe nonpaeku ce onacHu. [NonpaskuTe cmee a rv
N3BPLIM camMo TexHWYap oA cepsucHata cnyxoda Koj e obyyeH of
Hac.

3ameHeTe ja cujanuuKaTa Ha MOKPUBOT o

pepHaTa

[oKosKy cujannukata BO pepHarta He padoTtu, Mopa aa duae

3aMeHeTa. Pe3epBHW namnu oTNopHU Ha Temnepartypa, 40 BaTHu,

MOXe [a HajaeTe Kaj cepBucHarta cnyxbda unv Bo cneunjannsnpaHa

npofasHuLa. YnoTpedyBajTe r'v camo OBUE Cujanmuun.

A OnacHocT oA cTpyeH yaap!

McknyyeTe rn ocurypysaumTe BO KyTujaTa Co OCUrypyBauw.

1.CraBeTe ja KpnaTta 3a cafoBu BO flaHa pepHa, 3a Aa nsderHete
LITETHN.

2. CtakneHnoT Kanak oTwpacdeTe ro co BpTeHe Haneso.

3.3ameHeTe ja cujanuukarta co UCT TakoB TUM Ha cujanunyka.
4.1oBTOPHO 3alpadeTe ro CTakNeHNoT Kanak.
5.13BafeTe ja kpnata 3a cafoBu 1 BKIyYETE MM OCUrypyBaUnUTE.

CTaKneH Kanak

CTakneHnoT Kanak Koj e owTeTeH Mopa Aa ce 3ameHn. CooaBeTHM
cTakneHun Kanauu ke nobreTte BO cepBucHaTa cnyxba. Haseaete ro
E-6pojoT n FD-6pojoT Ha BawwoT ypea.
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CepBucHa cnymba

[okonky BawunoT anapar Mopa Aa ce nonpasu, 3a Toa e Tyka
HawaTa cepsucHa cnyxba. Cekorall Ke Hajoeme coOoABETHO
pelleHne, 3a Aa r nsderHerte HenoTpedHUTe NoceTn Ha
TEeXHUYapPOT.

Bpoj Ha npou3Boa U AaTyMm Ha NPOU3BOACTBO

Mpun NOBUKOT HaBeaeTe ro 6pojoT Ha NpoussoaoT (E-Nr.) n natymoTt
Ha npounasoacTteo (FD-Nr.), 3a ga moxe kBanuteTHo aa Be
ycnyxume . Tunckata Tadnmnuka co 6poesu Ke ja HajaeTe oA cTpaHa
Ha BpaTtaTta oA pepHata. 3a Aa He mopa Aonro Aa npebapysaTe,
Kora Ke nmate notpeba, MOXe OBfe [a MM BHeceTe noaarounTe 3a
Bawmot ypen n TenedoHckroT 6poj Ha cepBucHaTa cayxoa.

Bp. Ha
npousson

JaTtym Ha
NpPoU3BOACTBO

CepsucHa cnymba

BHumaBajTe Ha Toa, Jeka nocerara Ha CepBUCHUOT TeXHUUap BO
CNyyaj Ha NorpelHo KOPUCTeHE Ha YPEedoT, Aypu v 3a Bpeme Ha
rapaHumjata, He e GecrnnartHa.

Bapnbill engep 6onbiHWa KoHTakT MiniMeTTepi cepBuUcTik IbiameT
JlocbiMLLackiHOa GepinreH.

BepyBajTe BO KOMNETEHTHOCTa Ha NPON3BOAMUTENOT. Taka MoXeTe
na éuaeTte CUrypHW, Jeka nornpaskata Ke ja usspluiat o0yyeHn
TEXHWYaPK 3a CepBucuparse, Ko ce cHadaeH Co OpuUrMHanHmn
pesepBHW AeoBy 3a Bawute ypeau 3a 4OMaKUHCTBO.

CoBeTHM 3a 3awuTea Ha eHepruvja v 3aliTUTa Ha OKOJNIMHaTa

OBpe ke nobueTe COBETU, KAKO MOXETE Aa 3aliTeanTe eHepruja
npwv NeYereTo 1 roTBEHETO BO pepHaTa 1 Ha NoJeTo 3a roTBeHe U
Kako MpaBWIHO [a ro oTcTpaHuTe BawuoT ypea.

LLitenere Ha eHepruja Bo pepHaTa

3arpejTe ja NPETXOAHO pepHaTa camo Torall Kora Bo Tadenute
Ha ynaTcTBOTO 3a ynotpeda Uan BO PeLenToT Taka e
onpeaenexo.

KopucTtete TEMHN LPHO fakMpaHn nan emajinpaHdn kananv 3a
neuverse. Te ocoBeHo nobpo ja ancopbdupaat TonamHara.

OTBOpajTe ja BpaTaTta 04 pepHara WTo € MOXHO NMOPETKO 3a
BPEMe Ha roTBEHETO, NMeYeHeTo WU NPXeHEeTO.

[okosKy neyeTe NoBeKe Konauw, Hajaodpo e Aa rv neuete
enHonoapyro. PepHata e ceywrte Tonna. [putoa ce Hamanysa
BPEMETO 3a Neyerbe 3a BTopara Typa Konauyu. MIcTo Taka Moxe
[a BMETHETE 2 Mn/iexa 3a Neyere NCTOBPEMEHO.

[Tpy NOOONTO Bpeme Ha roTBeHe MOXE Aa ja UCKNyunTe pepHarta
10 MVUHYTV Npea KpajoT Ha BPEMETO 3a roTBeHe 1 Aa ja
NCKOPUCTUTE NpeocTaHaTaTa TonanHa 3a AoBpLlyBare Ha
00pPOKOT.

LLitenerbe Ha eHepruja Ha NoneTo 3a roTeeke

KopucTteTe TeHlepuba 1 TaBu co aedenn, pamHn JHa.
HepamHuTe oHa ja 3ronemyBaart NoTpollyBaykaTa aH eHepruja.

[vjameTapoT Ha OHOTO OA TEeHLlepeTo unn TasaTta Tpeda aa
oarosapa Ha rofemuHaTa Ha purrnata. OcofeHo manute
TeHLepura Ha puHrnaTta Aoseaysaar Ao 3arydu Ha eHepruja.
BHumaBajte Ha oBa: [MponsBoanTennte Ha cagoBu Yyectonatu ro
HaBedyBaar ropHWOT AnjameTap oA TeHLepeTo. Bo noBekeTo
cnyyan TOj e MoronemM oA AvjameTapoT Ha AHOTO Of TEHLIePETo.

3a Manu KonmunHy ynoTtpedysajte mano TeHliepe. JoKonky
ynoTpedute Noroaemo, a NoMasky HanofHeTO KOPUCTM NOBEKe

eHepruja.

TeHllepurbata 3aTBOpajTe MM cekoralw co cooABeTeH Kanak. [1pu
roTBerbe 6e3 Kanak noTpedHo Bu e yeTnpu nati noseke
eHepruja.

['oTBETE CO Masky Boja. Taka Ke saliTeanTe eHepruja.
ButammHute 1 MnuHepanute Ke ce 3aapxxaT BO 3e/1€HUYKOT.

Ha Bpeme npedprere Ha NOHN3OK CTEMEH Ha FOTBEHE.

KopwucTeTe ja npeocTtaHartarta TonavHa. [pyn nogonro speme 3a
roTBeme, UCKIyJeTe ja puHrnata okony 5-10 MuHyTV npea kpajoT
Ha roTBEeH-ETO.
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OTcTpaHyBaHe COrnacHo nNponucuTe 3a
MUBOTHa cpeauHa

AmBanaxara oTCTpaHeTe ja CoracHo NPOMUCUTE 3a XUBOTHA
cpeavHa.

OBoj anapat e 03HayeH cnopen eBpOonCKMOT NPONuUC
2012/19/E3 3a enekTpo 1 eN1eKTPOHCKM anapatn (waste
electrical and electronic equipment — WEEE).

mmmmm | PONVICOT ja faBa pamkara 3a BpaKare 1
NCKOPWCTYBakE Ha CTapute anapartu, BaXeuko WNPyMm
Espona.



3a Bac, TecTupaHO BO HalleToO CTYAMUO 3a FOTBEHEe

OBpoe Ke HajaeTe ronem n3dop Ha cneunjanuTeT u onNTUManHu
nocTaByBatba 3a HUB. Hue Ke Bu nokaxeme, Koj CTeneH Ha
roTBeH-e W Koja Temneparypa ce HajcoodseTHM 3a BalleTto jaaerse.
Ke nobviete nogatoum 3a coofpeTHaTa onpema 1 Ha Koja BUCKUHa
Tpeba Taa Ja ce BHece. Ke nobuneTe coBeTh 3a CagoBute 1 3a
noaroToBkara.

HanomeHnu

m BpenHoctuTte of Tabenara BakaT 3a BMETHyBaH-a BO N1aAeH U
npaseH NpocTop 3a rOTBEH-E.

MpeTxoaHO 3arpeBarbe, CaMo ako e HaBeaeHo BO TadenuTe.
[lypv OTKako NPeTXoaHO Ke sarpeete, 00/10XeTe ro LiesmoT
npnbop Co xapTuja 3a neyerse.

m [logaTounTte 3a BpeMuHaTa ce opueHTaumoHu. Tue 3aBucar oa
COCTaBOT W KBA/IUTETOT Ha npexpaHOeHuTe NponsBoau.

m KopwucTeTe ja ucnopadaHata onpema. JJononHutenHa onpema Ke
HajaeTe kako nocebHa onpema BO crneuvjanuavpaHa
npoAaBHMLIA WK BO cepBucHaTa ciyxoa.

Mpen KOPUCTEHETO, O KOMOpAaTa 3a roTBEHE N3BaneTe r
onpemara 1 cafoBuTe LUTO HeMa [a r'm KOpucTure.

m Cekorau KOpucTeTe Kpra Kora BaamuTe xellka onpemMa uin
cafoBK 04 NPOCTOPOT 3a rOTBEH-E.

Konauuv 1 neuuBo

Meuyerwe Ha eQHO HUBO
Co lopen/OoneH rpejay & HajooBpo ke ncnevete Konauw.

[okonky nevete co 3D-Tonon Bo3ayx [@, kopucteTe ru cneaHvee
BUCWHW Ha BMETHyBak€ 3a onpemara:

m Konauum Bo kananu: BucuHa 2
m Konaunkba Ha nnex: Bucuna 3

Meuere Ha NoBeKe HUBOA

Kopuctete 3D-Tonon Bo3ayx @.

BucrHn Ha BMETHyBaHe Npu nevere Ha 2 HMBoaA:
= YHuBepsanHa Taea: BucuHa 3

= [1nex 3a nevyeme: BucuHa 1

BucrHn Ha BMeTHyBare Npu nevere Ha 3 HMBoa:
m [1nex 3a neyeme: BucuHa 5

= YHmBep3asHa TaBa: BucunHa 3

m [nex 3a neuerbe: Bucuna 1

MnexoBuUTe BMETHATM BO UCTO BpeMe He Mopa Aa OuaaT roTosu BO
NCTO BpEMe.

Bo Tabenute Ke npoHajaeTte ronem 6poj npeanosu 3a Balwute
obpouu.

[lokonky neueTte MCTOBPEeMeHo co 3 Kananu 3a ned, nocraserte ru
Ha pelleTkara Kako LWTO € ONULIaHO Ha cankara.

Kananu 3a neuere
HajnoroaHun ce TeMHUTe Kananu og meTasn.

[oKonky neyete BO Kananu o4 TEHOK MeTan U KOpUCTUTe
CTakneHn Kananu, ce NpoAo/HKyBaaT BpeMurbaTta 3a neyere u
KofaunTe He NoTeMHyBaaT paMHOMEPHO.

[lokonky cakaTe [a ynotpedute CUIMKOHCKW Kanarn, opueHTMpaje
ce crnope noaaToUUTe 1 peLenTuTe Ha NpousBOAUTESNOT.
CW/IMKOHCKUTE Kananu 4ecTo natv ce nomanv oa BoobuuaeHute
kananu. KonnmunHuTe Ha TeCcTo 1 NoaaToumTe BO PELenTUTe Moxe
[la oTcTanysaar.

Tabenu

Bo tabenuTe Ke ro npoHajaeTe BMCOT Ha TOM/IMHA 3a PasinyHuTe
Konaunrba 1 neunBa. Temnepartypara v BDEMETO Ha NeueHe
3aBucaT 0[] CBOjcTBaTa Ha TeCTOTO. 3atoa BO TadenmTe ce AaaeHn
oBnactute Ha Temnepatypa. Hajnpso odBuaete ce co HajHMCKa
BpeaHocT. Co nNoHucka Temnepartypa neuynsarta noaeaHakBo
notemHyBaart. JJokosky e notpedHo, cneaHuoT naT nocTaBeTe
noBucoKa Temneparypa.

BpemeTo Ha neverse ce Hamanysa 3a 5 40 10 MUHYTK, AOKONKY
npearpesare.

JononHutenHn nHgopmaumm ke npoHajaete noa Cosetu 3a
reyer-e BO NPWIor Ha TadenuTe.

Konauu Bo Kananu Kanan Bucuna Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TOM/UHa Bo °Ll BO MMHYTH
CyB MpceH konad, eaqHoCcTaBeH Kanan Bo hopma Ha BeHel/ 2 160-180 40-50
Kanan 3a ned
3 kananu 3a ned 3+1 140-160 60-80
CyB, MpceH Konau, huH Kanan Bo ¢popma Ha BeHeul/ 2 O 150-170 60-70
Kanan 3a neé
OCHOBHO TECTO Ha TopTa, CyB MPCEH Kanan 3a oBolweH konay 2 O 150-170 20-30
Konau
OBolleH Konay, CyB MPCeH Konay Kanan 3a kyrnod/Topta 2 O 160-180 50-60
TopTta o GUCKBUTK Kanan 3a TopTa 2 = 160-180 30-40
Wrpyona co kopa Kanan 3a Topta 1 O 170-190 25-35
OBolwHa nnm TopTa co cuperse, Ltpyana* Kanan 3a topTa 1 = 170-190 70-90
LWBajuapcka nuTa Mnex 3a nuua 1 O 220-240 35-45
[MnkaHTHW KoNaun (Ha np. NuTa, Konaun co Kanan 3a TopTta 1 = 180-200 50-60
npas)*
[Mnua, TeHKa OCHOBA CO ManKy A40AaTOK [nex 3a nuua 1 O 250-270 10-15

(npearpeerse)

* Konauum octasete rv okony 20 MUHYTU BO UCK/ydeHa, 3aTBOPEHa pepHa aa ce usnaau.

73



Konauu Ha nnex Onpema BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TOMNUHA Bo °L| BO MUHYTH
TecTo 3a CyBM KOMa4ym UM KBaceHo Tecto [lnex 3a neverse 2 o 170-190 20-30
CO CyB foAarok YHuBep3anHa Taea + Nnex  3+1 150-170 35-45
3a neyeme
TecTo 3a CyBM MPCHW KOMlaun Uam kBaceHo YHMBep3asiHa TaBa 3 O 160-180 40-50
TECTO CO COUeH AI0AATOK, OBOje YHuBep3anHa Taea + Mnex  3+1 150-170 50-60
3a neyeme
LlIBajuapcka nuta YHuBep3anHa TaBa 2 O 210-230 40-50
Ponat on 6uckeuTy (Nnpearpeeme) [nex 3a neuere 2 O 190-210 15-20
[Mnetenka co kBaceu co 500 r 6palHo [Mnex 3a neuyerse 2 O 160-180 30-40
BoxunkeH konay co 500 r 6pallHo [nex 3a neuvere 3 O 160-180 60-70
BoxumkeH co 1 kr 6patlHo Mnex 3a neyere 3 O 150-170 90-100
Ltpyana, 6nara YHuBep3anHa TaBa 2 O 180-200 55-65
Bypek YHuBep3anHa TaBa 2 O 180-200 40-50
Mnua [Mnex 3a nevere 2 O 220-240 15-25
YHuBep3anHa Taea + [nex  3+1 180-200 35-45
3a neyeme
Manu neuuBa Onpema BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TOMNMUHA Bo °L} BO MUHYTH
Konaunma Mnex 3a neuere 3 140-160 15-25
YHuBep3anHa Taea + [nex 3a neverbe 3+1 130-150 25-35
2 nnexa 3a nevyeme + yHnBep3anHa 5+3+1 130-150 30-40
Taea
[Meumsa kou ce noaroteyBaar  [lnex 3a neuere 3 = 140-150 30-40
CO wnpnu (Mpearpest-e) Mnex 3a neuerbe 3 140-150 30-40
YHuBep3anHa Taea + [1nex 3a nevere 3+1 140-150 30-45
2 nnexa 3a neyemwe + yHnBepsasHa 5+3+1 130-140 35-50
TaBa
PoHnmBm konaun Mnex 3a neyere 2 o 110-130 30-40
YHuBep3anHa Taea + [1nex 3a nevere 3+1 100-120 35-45
2 nnexa 3a neuerbe + yHusepsanHa 5+3+1 100-120 40-50
TaBa
Konaunrsa co wnar Mnex 3a nevyerse 80-100 130-150
[leunBO CO naHAWULINAaH [Mnex 3a neuere = 200-220 30-40
JlncHato neunso Mnex 3a neyerse 3 180-200 20-30
YHuBep3anHa Taea + [nex 3a neuerbe 3+1 180-200 25-35
2 nnexa 3a neuerbe + yHuBepsanHa 5+3+1 160-180 35-45
TaBa
[TeunBo oA KBACEHO TECTO Mnex 3a neyere 3 o 180-200 20-30
YHuBep3anHa Taea + [nex 3a neuerbe 3+1 170-190 25-35

Ne6 u 3eMUuKK

Mpu nevereTo Ned NPETXOAHO 3arpejTe ja pepHara, JOKOMKY He e

HaBeeHO MNMOnHaKky.

He HanesajTe Boga BO pepHarta JoJeKa € XelKa.

[MTpn nevere Ha 2 HMBOQ, YHMBEP3a/HaTa TaBa cekorall
BMETHYBAjTE ja HaQ MIEXOT 3a NeYeHe.

Ne6 v 3eMnuKm Onpema BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaemre
TOMUHA Bo °L BO MUHYTH
KBaceHo Tecto co 1,2 kr 6palwHo  YHuBep3anHa Tasa 2 O 270 8
200 35-45
Ne6 o[ NOTKBACEHO TEeCTO CO YHuBep3anHa TaBa 2 O 270 8
1,2 kr 6palluHo 200 40-50
3emunukn (6e3 npearpeerse) Mnex 3a neyere 3 O 210-230 20-30
3eMUYKN 0[] KBaceHo TecTo, 6narn [nex 3a neyerse 3 | 170-190 15-20
YHuBepsanHa tasa + [nex 3a 3+1 160-180 20-30

neyexe
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CoBeTH 3a neyewe

Cakate fa neuete cnopes Bawwvot
peLenT.

OpueHTupajTe ce cnopea CUYHK neunsa of Tabenara 3a neyerse.

Taka Ke Oo3HaeTe, nanu Bawwot
MUIMBPO/ € roToB.

Ha 10 MyH. npe KpajoT o4 BPeMeTo BO AaAeHMOT peuenT, OOLHETe ro KonayoT Co Yenkanka
Ha HajBMCOKOTO MecTo. AKO 3a uyenkasnkaTa He ce ienu TecTo, Toa 3Haun Aeka KonadoT e
rOTOB.

Konavot nara.

HapeaHunoT nat ynotpefeTte nomanky TEUHOCT WK NOCTaBeTe ja TeMneparypara 3a
10 cTeneHn noHUcko. MNMounTyBajTe M AaaeHnTe BpemeTpaeka Ha Melwarse oa BawmvoTr
peuent.

KonauoT HapacHas Ha cpeauvHara, a aHa
pabosuTe He.

Bo Toj cnyuaj He ro MaukajTe paBoT Ha kananoT co Macso. Mocne NeyeretTo Co HOX,

BHUMATE/IHO O[BOjTe N0 KONa4yoT o4 KasianoT.

Konauot e npeTtemeH o4 ropHara ctpaHa.

BmeTHeTe ro noanaboko BO pepHata, oabepeTe NOHMCKA TeMmnepaTtypa 1 neyeTe ro KonayoT
MasiKy noaonro.

KonayoT e MHory cyB.

Co venkasnka 3a 3abu HanpaseTe Manu OyrnKu BO roToBuUTe Konauu. M kanHeTe oBoLleH COK
WK ankoxon BP3 HKB. HapeaHuoT nat ynotpebete TemnepaTtypa nosucoka 3a 10 cteneHu u

CKparteTe ro BpemMeTo 3a neyeme.

Ne6oT nnmn KonayoT (Ha np. Koiay co

cvperbe) 1o0po u3rnena Ho oaHaTpe e

TeueH (nennme, CO BOAEHW NNHUN).
BPEMETO Ha Neyerse.

HapeaHuoT nat ynotpedete nomasky TeYHOCT 1 neyeTe Nogosro Ha noHucka Temneparypa.
[OKONKY NpaBuTe Koaul Co COUYEH NPenuB, HajnpBo 1crnedeTe ro AHOTo. HapoceTte ro co
GanemMu unm nedHu TPOLLKK 1 BP3 HEero Ao4aneTe ro npesmsoT. BHuMasajte Ha peuentute un

MeunBoTO € HEPaMHOMEPHO MOTEMHETO.

MN3bepeTe noHucka Temneparypa v neunsoTo PaAMHOMEPHO Ke ce ucrneve. PoBKUTE neunsa

neyeTe r co ropeH/noneH rpejady (=) Ha egHo HWMBO. XapTujaTta WTO CTPUU MOXE Aa BAvjae Ha
LUMpKynauwvjata Ha Bosayx. VceueTte ja xapTujata Taka [a 0aroapa Ha rofieMuHaTta Ha naexor.

KonayoT o4 oBolwje o4 AonHaTa cTpaHa e
MHOry CBETO/1.

CnegHnoT Nat BMETHETE IO KO/ayoT 3a e4HO HUBO MOHMUCKO.

CoKOT 071 OBOLLje NavBa Haj Hero.

Hapeaxunor nar, yHOTpeéeTe noanaéoka YHMBEP3asIHa TaBa, AOKOJIKY nMarte.

Manute neunsa o4 KBaCEHO TECTO Mpu
neyereTo ce nenart eqHo A0 Apyro.

3a cekoe napue neunso Tpeda Aa UMa pactojaHue oA OKosy. 2 cM. Taka Ke vMa A0BOHO
MEeCTO, Nap4nr-ara nedynBo yoaro Aa HapacHaT M paMHOMEPHO Aa ce ucneuvar.

AKO CTe neuesie Ha noBeke HMBoa. Ha
FOPHNOT MAEX MEYMBOTO € MOTEMHO 0O
NOSTHNOT.

Mpv neuerbe Ha Noseke HMBOA ynoTpebeTe 3D-Tonon Bosayx [@). MnexosuTe BMETHATU BO
NCTO BPEME, HE MOpa UCTOBPEMEHO Aa Guaat roToBw.

[Mpy Neyere Ha COYHM KONaun naneryesa
KOHAeH3npaHa Boaa.

Mpu Neuer-eTo MOXE [a HacTaHe BoJeHa napea. Taa usnerysa npeky sparara. apeara
MOXe [1a ce HacoBepe Ha KOHTposiHaTa Tabna nnm 6aMckMoT meden 1 ga Kane Kako

KOHAeH3upaHa Boga. Osa e NpupoaHO.

Meco, uBHHa, puba

Can

Mosxxe aa ro KOpUCTUTE CEKOj OFHOOTMNOPEH caf. 3a ronemu
neuerba, NOroJHa € yHuBepaasHara Tasa.

HajnoroaeH e cagot oA ctakno. BHuMaBajTe Ha Toa, KanakoT 3a
cajloT 3a neyere Ja oarosapa v JoOpo Ja ce 3atsopa.

[okonky ynoTpeByBaTe emajivpaHn caaoBu 3a nedyerse, AojaneTe
MasiKy NoBeKe TeYHOCT.

[lokosnKy neuyeTe BO CaoBUTE 3a Nederbe 0 Yesnk, MecoTo Hema
[a noTeMHe MHory v Ke Buae masky nocyposo. [pogomkeTe ro
BPEMETO Ha roTBeH:E.

Mopatoum BO Tabenara:
Capn 6e3 kanak = OTBOPEH
Cap co Kanak = 3aTBOpeH

Cekoralu cTaBajTe ro cafoT BO CpeavHaTa Ha pelieTkara.

JKelwKnoT cTakneH cas CTaBeTe ro Ha cysa nogniora. ﬂOKO]’IKy
noanorarta e BfaXHa win nagHa, Ctak/ioto MoXe Aa ncnyka.

Mpwere

Ha nocHoTo mMeco foaanere My masky TeuHocT. [JHOTO Ha caaoT
Tpeba na duae NoOKPUEHO OKOoy. V2 CM.

Ha neuereTo 04 roBecKO Meco JojaaeTte noseke Boga. [JHOTO Ha
cafot Tpebda fa duae noKpueHo okony 1 -2 cm.

KonnunHaTa Ha TeYHOCT 3aBUCK Of BUAOT HA MECOTO U
maTepujanoT Of KOj & HanpaseH cafoT. [JoKOIKy NoAroTeysare
Meco BO eMajnnpaH caf 3a neuerse, NoTpedHo e Aa aoaanete
MasIKy NoBeKe TeYHOCT OTKOJIKY BO CafoT.

CafoBnTe 3a neyerbe o[ YeMK ce caMo AeflyMHO MOroaHW.
MecoTo ce roTeu noasHO ¥ NOMasky NoTemHysa. HamecteTte
noBKCOKa Temneparypa u/unu nNogoaro Bpeme 3a roTserse.

Ckxapa

[oKonKy neyeTe Ha ckapa 3arpejtre NpeTxoaHo OKOy 3 MUHYTH,
npea a ro cTaBUTe MECOTO 3a cKapa BO KoMoparta 3a roTBeHe.
[leyeTe Ha CKapa ceKorall BO 3arBopeHa pepHa.

Mo MOXHOCT 3eMeTe Napunkba MECO 3a ckapa CO C/MYHa
nedenvHa. Ha Toj HauuH, TMe egHaKBO Ke MoTeMHaT 1 Ke ocTaHaT
COYHMW.

Mapunrbata ckapa npespTeTe M no #3 Of BPEeMEeTo 3a roTBEeH-E.
MoconeTe r1 CTEKOBUTE AypU OTKaKO Ke I UCreyeTe Ha ckapa.

MocTaBeTe rv napunbata ckapa AMPeKTHO Ha pelueTkara. JJoKoKy
neyete camo efHO napue Ha ckapa Toa Ke ro HarnpasuTe Hajno6po,
aKo ro MocTaBuTe Ha cpeayHarta Ha pelieTkara.

[lononHnTeNHO BMETHETE ja YHMBep3asHaTa TaBa Ha BucuHa 1.
CoKOT 041 MecoTo Ke ce cobepe 1 pepHaTta ocTaHyBa noyucra.

[okosnky neyeTe Ha ckapa, N1exXoT 3a Nevere UK yHuBepsanHata
TaBa He M BMETHyBajTe Ha BucuHa 4 unn 5. 3apaan jakara
TON/MHa MOXe a ja NpoMeHu hopmarta v nNpu BaaeHeTo aa ja
OLWITETN KOMOpaTa 3a roTBeH--E.

['pejHOTO TEeno 3a ckapa ce BKydyBa 1 ncknydyea. Osa e
HopmanHo. Kosiky YecTo aa ce ciydysa Toa, Ce npwuiaroaysa
crnopea NoJeCeHNOT CTEMEH Ha ckapa.

Meco

Mo nonosunHa oA BPEMETO CBPTETE MM NapymHata Meco.

[loKonky neueweTo e rotoBo, Tpeba aa ro ocTaBuTe ylUTe
10 MMHYTV BO MCK/TyYEHA 3aTBOPEHa pepHa. Ha Toj HaunH CoKoT oA
MecoTO noaodpo Ke ce pacnpeneny.

Mo neyereTo, 3aBUTKAjTE FO rOBEACKMOT OUMTEK BO a/lyMUHUYMCKa
donunja n octaBete ro aa orcton 10 MUHYTK BO pepHa.

Kaj CBMHCKOTO neuvere CO KoXa, MCEYEeTE ja KoXaTa HaKpCHO U1
CTaBeTe ro neyereTo BO CaAoT CO KOxarta HaLony.
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Meco TemuHa Onpema v cagosu BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere

TOonnuHa Bo °Ll, cTeneH  BO MUHYTH
3a CKapa

foBeacko meco

[oBEACKO nevere 1,0 kr 3aTBOPEHO 2 = 200-220 120
1,5 kr 2 = 190-210 140
2,0 kr 2 = 180-200 160

[oBencku unetn, cpeaHo neyenn 1,0 kr OTBOPEHO 2 o 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80

[oBeacku BudTek, cpeaHo neved 1,0 kr OTBOPEHO 210-230 50

CtekoBu, cpeaHo neyeHn, 3 cm PeweTtka 5 ™ 3 15

neéenu

Tenewiko meco

Tenewko neuere 1,0 kr OTBOPEHO = 190-210 100
2,0 kr O 170-190 120

CBHHCKO Meco

Meuyerbe 6e3 Koxa (Ha np. BpaT) 1,0 kr OTBOPEHO 1 200-220 100
1,5 kr 1 190-210 140
2,0 kr 1 180-200 160

[Meuerse co koxa (Ha np. nnewka) 1,0 kr OTBOPEHO 1 200-220 120
1,5 kr 1 190-210 150
2,0 kr 1 180-200 180

[yleHO MEeco CO KOCKM 1,0 kr 3aTBOPEHO 2 | 210-230 70

JarHeluKo meco

JarHeluku 6yt 6e3 kocku, cpeaHo 1,5 kr OTBOPEHO 1 150-170 120

neyeH

MeneHo meco

[leyeHoO MeneHo Meco on 500 r OTBOPEHO 1 170-190 70
Meco

BupLunu

Buptunm PelleTka 4 ™ 3 15

HuBuHa Mapunkbata neyere, Kako LWTO CEe POMOBAHO MUMELLIKO WK

nunewkn rpaan, CBpTeTe rv no nosIoBMHaATA o4 AaJeHOTO BpeMe.

MopatoumTe 3a TexumHaTa BO Tabenara ce oaHecyBaaTt Ha P
[enosute oa xunsBnHarta /3 CBpTETE ' NO USMUHATOTO BpEME.

HeHarnonHeTa, XWBMHA NMOAroTBEHa 3a NneYetse.
CraseTe ja uenara xms1Ha HajNpBO CO rpaanTe Hanony Ha Hokonky roTeute natka uim rycka, GouHeTe rn noa kpunara. Ha 1oj
peweTkara. o %5 o 0aneHoTo Bpeme CBpTeTe ja. Ha4unH Ke nctede macHoTjara.

JXunBnHata Ke ctaHe kpukaBa u kadeHa, JOKONKY Npu KpajoT Ha
neyYeHETO ja Nonpckare co nyTep, ConeHa BoJa WM Cok o

nopTokar.
HusuHa TemuHa Onpema v cagosu BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TOMAUHa Bo °Ll BO MUHYTH
Kokoluka, uena 1,2 kr PeleTka 200-220 60-70
Munne, ueno 1,6 Kr Pewetka 190-210 80-90
Kokoulka, nosoBnHa cekoe no PeweTtka 200-220 40-50
500 r
[Mapuntba KokoLwKa cekoe no PeweTtka 3 200-220 30-40
300r
[MaTka, uena 2,0 kr PeweTtka 2 170-190 90-100
['ycka, uena 3,5-4,0 kr Pewetka 2 160-170 110-130
[Mune, ueno 3,0 kr PeweTtka 2 170-190 80-100
Munelwkn Kapadartak 1,0 kr Pewetka 2 180-200 90-100
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Pu6a

Mapunrbata puba npespTeTe rv No%3 oa BPEemeTo.

Llenata puba He mopa fa ce npespTysa. CTaseTe ja Lienata puda
BO MO3WLMja Ha MMBaHe, CO NepKUTe Ha rpBoT Harope, BO

pepHaTa. [JOKOKY CTaBUTe UCEYEH KOMMUP WM Masl OTBOPEH caa

BO CTOMakoT Ha pméaTa, Ha TOj HauuH noctabuiHo Ke CTOW.

[loKonKy neveTe AMPEKTHO Ha pelleTkara, AONOHUTEHO BMETHETE
ja yHvBepsanHaTa TaBa Ha BuUcuHa 1. TeuHocTa Ke ce cobepe U
pepHaTta Ke ocTaHe no4Jucra.

Pu6a TemuHa Onpema u canosu BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TONNUHA BO °Ll, cTeneH BO MUHYTH
3a CKapa
Puba, uena cekoja no. 300 r Peletka 2 ] 3 20-25
1,0 kr Pewwetka 2 180-200 45-50
1,5 kr Pewetka 2 170-190 50-60
Kotnetn of puba, 3 cm aebenu PelweTtka 3 ™ 2 20-25

CoBeTH 3a neuere U CKapa

3a TexuHara Ha neyereto Hema
nogartoun Bo Tabenara.

l/I36epeTe M nooarounTe cnopen cnegHara rnoHncKa TexnHa mn rlof)apajTe O BPEMETO.

Cakarte fa nposepuTe, Aanu € roToBo
neyer-eTo.

KopucTeTe TepmomeTap 3a Meco (ro nMa BO crneumnjaniusmpaHuTe npoaasHuUM) unu npodajte
€O naxuua MNpuTucHeTe ro NeYeHEeTo Co naxuuara. AKo e TBpAo, 3Hauu Aeka € rotoso. AKo
NoTOHyBa Naxuuara, NoTpebHo e yliTe Bpeme.

MeuereTo € NPeTemMHo, a Kopkarta Ha
MecTa U3ropeHa.

[TpoBepeTe ro HMBOTO Ha BMETHYyBaHe 1 Temneparypara.

MeuerbeTo NOOPO M3reaa, Ho COCoT e
V3ropeH.

CnenHunot nat mséepeTe nomana YmHuja 3a neyewe WIn goaaneTe NoBeke TEUHOCT.

MeuerbeTo AOBPO M3rneana, HO COCoT e
npeceBeTos1 1 BOONECT.

CnenHunot nat MséepeTe noronema yYnHuja un yHOTpeéeTe nomMarsky Te4YHOCT.

Mpu cTaBarEeTO Ha NEYeHETO Cce coaaBa Toa e NMpUMpPoAHO U HopManHo. Fonem Aen of BoAeHaTa napea Usjerysa npeky usnesor 3a
napea. Moxe fa Kane Ha NpeaHWOT onepaTuBeH Ae/ UM Ha NOBPLUMHATA Ha OKOHUOT Meben

BOAeHa napea.

KakKO KOHAeH3MpaHa Boaa.

Cydne, rpaTUHUpaHU jageHa, TOCTOBH

JlokonKy neyeTe AMPEKTHO Ha pelleTKkaTa, 4OMOJHUTENHO BMETHETE
ja yHMBep3anHaTta TaBa BO BucuHa 1. PepHaTa OCTaHyBa no4yucra.

pedepeHTHN BPEAHOCTN.

Capot CTaBajTe ro cekorall Ha peleTtkaTta.

[OTBEHETO Ha €aHO Cyd/ie 3aBUCK Of rofiemmnHara Ha caaoT U o4
BMCUHAaTa Ha cydneTo. MNMoaatounTe BO Tabennte ce camo

O6pok Onpema 1 canosu BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TonnuHa Bo °L BO MUHYTH

MoTneueHu japnera

MoTneueHo jagerse, 6Gnaro Kanan 3a notneyeHo 2 O 180-200 40-50
janerse

[loTneueHn TeCTEHMHM Kanan 3a notneyeHo 2 O 210-230 30-40
janere

FpaTUHMpPaHU jagerba

[‘patvHMpaH KoMnmp, Co CypoBM 1 kanan 3a noTneyYyeHn 2 160-180 60-80

aoaarouu, janerka

MaKG. 4 CM BICOK 2 Kananu 3a noTneyeHn 1+3 150-170 65-85
janerka

TocTt

[MpenekyBare Ha TOCTOBW, 4 Napunba PelweTtka 160-170 10-15

[MpenekyBare Ha TOCTOBM, 12 napunrba PeweTtka 160-170 15-20
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FoToBU Npou3soau

BHumaBajTe Ha nogatounTe Ha NPOM3BOAMTENOT OA NaKyBaH-ETO.

[okonky ja 06n10xn1Te onpemara co xapTuja 3a neverse,
BHMMaBajTe Ha Toa, xapTujaTa 3a Neyere aa e norogHa 3a osune

Temnepatypu. [punarogeTe ja ronemuHaTa Ha xapTujata Ha

00pPOKOT.

PesyntatoT o4 roTBereTo MHOTY 3aBUCK O NpexpaHOeHnoT
npounsso. MNpeTXoaHOTO NOTMNeKyBare U HePaMHOMEPHOTO
neyer-e MOXe fa Cce NpumeTar U Kaj CypoBUTE NPOU3BOAN.

O6pok Onpema BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaere
TOMNMWHa Bo °Ll, cTeneH  BO MMHYTH
3a CKapa

Muua, 3amp3HaTa

[Mnua co TeHka ocHoBa YHvBep3anHa taBa 2 EN 190-210 15-20
YHuBep3anHa taBa + 3+1 180-200 20-30
peleTka

Muua co nedena ocHosa YHuBep3anHa TaBa 2 EN 170-190 20-30
YHuBepsanHa taga + 3+1 170-190 25-35
pelleTka

Muua Garet YHuBep3anHa TaBa 3 EN 170-190 20-30

MuHunumua YHuBep3anHa TaBa 3 180-200 10-20

Muua, oo NagunHuK, Npearpeete YHuBep3anHa TaBa 1 EN 180-200 10-15

Mpoussoau oa KOMNUP, 3aMp3HaTH

[Mom cput YHuBep3anHa TaBa 3 EN 190-210 20-30
YHuBepsanHa Tasa + 3+1 180-200 30-40
Mnex 3a neverse

KpokeTtn YHvBep3anHa TaBa ES 190-210 20-25

PelleTkn, NosHETN MUPOLLKKM O KOMANP YHuBep3anHa TaBa 190-210 15-25

MeunBa, 3amp3HaTH

3emunykn, Garetu YHuBep3anHa TaBa 190-210 10-20

[epek (TecTo) YHuBep3anHa TaBa 200-220 10-20

Meuusa, npearpeerse

[MoarpeaHu 3eMuukn nnm daretu YHuBep3anHa TaBa 3 (] 190-210 10-20
YHuBep3anHa taea + 3+1 160-180 20-25
pelleTka

XpaHa 3a npmere, 3amp3HaTa

Pubunu ctanunma YHuBepsanHa taBa 2 200-220 10-15

[Mnnewku cTanuyntba,- MeaasboHM YHuBep3anHa TaBa 3 190-210 10-20

LLiTpyana, samp3HaTta

LTpyona YHuBep3anHa TaBa 3 EN 190-210 30-40

CneuujanHu obpoumu

Mpu HUCKK TemnepaTypu, KPeMacTUOT jorypT MOXe aa ycree co
3D-Tonon Bo3ayx (@) ucTto Taka A0OPO, KAKO U MEKO KBACEHO

TecCTO.

HajnpBo n3BageTe ja onpemara,cTpaHnyHUTE PELETKN UK
OpXayoT Ha n3BNeKyBake 04 KoMopaTa 3a roteerse.

4. [1peTxogHO 3arpejTe ja Komopara 3a roTBeHEe Kako LWTO €

HaBedeHO.

5. lLlonjute nan Ternnte noctaBeTe MM Ha AHOTO Ha KOMopaTa 3a
rOTBEHE W NOArOTBETE MM KAKO LWITO € HaBeadEeHO.

TecToTO OCTaBeTe ro Aa CKUCHe

MoaroToBKa Ha jorypT

1.3rotBeTe 1 nutap mneko (3,5 % macHoTuja) n onagete ro Ha
40 °U.

2. M3mewajte 150 r jorypT (Temnepatypa o4 NaaniHuK) .

3. HanonHete Bo wonju nnn manu Twist-Off Ternn 1 nokpujte co
donuja 3a 3auyByBar-e Ha CBeXuHara.

1.TloaroTeeTe ro KBAaCEHOTO TECTO BOOBMUYAEHO, CTABETE MO BO
OFHOOTIOPEH cafl 0l Kepamyka 1 NoKPUjTe ro.

2.[1peTxoQHO 3arpejTe ja Komopara 3a roTBeHE Kako LUTO €
HaBeaeHo.

3. VIcknyyeTe ja pepHaTta 1 ocTaBeTe ro TECTOTO [a CKUCHE BO
KoOMoparta 3a rotBeHe.

O6pok Can Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaeme
TOMNMHA
Jorypt LLlonjute nnn Twist- nocTtaBeTe rm Ha 3arpejte npetxoaHo Ha 50 °L 5 mMuH.
Off ternute NHOTO OJ KoMopara 50 °L 8y
3a roTBee
TecToTO OCTaBeTe ro Aa OrHoOOTNOPHMOT ca MNOCTaBETE IO Ha 3arpejte npetxogHo Ha 50 °L 5-10 muH.

CKNCHe
3a roTBeH-E€

AOHOTO OJ KOMOpaTa

Vicknyuete ro ypenot n ctaBete 20-30 MUH.
ro TeCTOTO BO KOMopaTa 3a
roTBeHe
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Oamp3HyBame

N3BageTe rv HAaMUPHULMTE O MaKyBareTo U NMOCTaBeTe M BO
COO/IBETHA YMHMja Ha pelueTKarTa.

Be monume BHMMaBajTe Ha noaaTtounTe Ha Npou3BOAUTENOT Of
nakyBarbeTo.

BpemeTo Ha OAMpP3HYyBaHe 3aBNCKW OO BMAOT U KOIMYMHaTa Ha
HamMupHuLlara.

JKvBuHaTa ctaBeTe ja Ha uMHuKja co rpaauTe Haaony.

3amp3HaTa xpaHa Onpema BucuHa BugHa [Mopatouu 3a Temnepartyparta
TonnuHa Bo °L
Ha np. TOPTV CO Wnar, TOPT! CO KPeM oA nyTep, TOPTW CO YokonaaHa u Pelietka 2 BupauoT Ha Temnepatypa

lWeKepHa rnasypa, oBollje, KOKOoLIKa, Kondac u Meco, ned, 3eMUYKH,

Konauwn n opyrn nevnsa

OCTaHyBa UCKJ/Ty4YeH

Cyweme
Co 3D-tonon Bo3ayx MOXETE O/IMYHO [a CYLINTE MPOAYKTU.

YnoTpedyBajTe camo 6eCrnpeKkopHO OBOLje U 3e/18HUYK U TEMETHO
N3mujTe ro.

OcrtaBeTe ro 4oBpo Aa ce UCyLWmn 1 n3dpuleTe ro.

CraBeTe ja yHVBep3asHaTa TaBa, a peweTkara nocraBeTe ja co
XxapTuja 3a nevyerse.

YnoTpeOyBajTe MHOTY COYHM OBOLLja W 38EHYYLIN .

VcylieHnTe NpoayKT1 BeaHall no CyliereTo u3saaete rv oa
xapTujara.

Osouje 1 6unku Onpema BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TOMJIMHA

600 r Tpkanua jadonka YHuBep3anHa TaBa + pelieTka 3+1 80 °L okony 5 vaca

800 r KpULWKK KpyLua YHuBep3anHa TaBa + pelueTka 3+1 80 °L okony 8 yacosu

1,5 Kr CUHW CNMBK WX CANBHK YHvBep3anHa TaBa + peleTka 3+1 80 °U okony 8-10 vaca

200 r KyjHCKWN TPEBKW, UCUMCTEHN  YHMBEP3a/Ha TaBa + pelleTka 3+1 80 °L okony 12 u.

3roTByBaHt€

[oKONKy 3roTeyBarte jaferse, TeruTe 1 ryMeHuTe npcTeHn Tpeda
na éugart unmcTu 1 ucnpaeHu. KopucteTe TErvM UCTU MO BUCOUMHA.
MopaToumte BO Tabenute ce ofHecyBaaT Ha eHONUTaPCKM
TpKanesHn Ternu

BHumaHue!

He ynoTtpebyBajte noronemu unu noBucoku Ternn. Kanaumute moxe
na nykHar.

YnoTpeByBajTe caMo BeCnpeKkopHO OBOLLje 1 3eneHuyK. amnjTe ro
TemMesHo.

[aneHnTe Bpemutba BO TabennTe ce pedepeHTHN BpeaHocTu. Ha
HUB MOXe [a BivjaaTt cobHaTa Temnepatypa, OpojoT Ha Ternu,
KOMMUMHaTa 1 TonnHaTa Ha coapxXuHaTa Bo Ternata. [pea na
BK/IyYUTe- UCKAyUNTE, NPOBEPEeTE Aanu NpaBuiHo ce hopMupaar
MeypunHa BO TernnTe.

MpuroTeyBare

1.HanonHeTe rv Ternute, HO He T NPEenosHyBajTe.

2. /136puiLieTe rv NOBPLUMHWUTE Ha Ternute, Tne mopa da ouaar
YnCTH.

3.Ha cekoja Terna nocraBeTe HaBOAEHET N'yMeH NPCTEH 1 Kanak.

4. MpuuBpcTeTE M TEMNNTE CO CTErN.
He nocTaByBajTe noBeke o/ WeCT TerM BO KomopaTa 3a roTBeHe.

MocTaByBare

1. YHMBep3anHata TaBa BMeTHETe ja Ha BucuHa 2. lNMocTtaseTe rm
TEernuTe Taka fa He ce gonupaar.

2.Hanejte V2 nutap Tonna Boaa (okony 80 °Ll) Bo yHMBep3anHata
TaBa.

3.3atBopeTe ja BpaTtarta oa pepHata.
4.[locTaBeTe ro AONHNOT rpejay )
5.MocTaBeTe TemnepaTypa nomery 170 ngo 180 °LI.

3roTByBare

OBouje
Mo okony 40 no 50 MUHYTK n3neryBaat Meypunrba. Vicknyyete ja
pepHaTa.

Mo 25 no 35 MUMHYTMOONONHUTENHA TONANHA U3BadETe M TernuTe

0oQ KomoparTa 3a roteerse. [1py Nogonro nagere BO KoMopaTta 3a

roTBEHE MOXE [la ce cosaaaaT GakTepun a 3roTBeHOTO OBOLUje Aa
ce ckucemm .

OBoLLjeTO BO €AHONUTAPCKU Ternu

no co3gasakbeTo MeypUYuHa AOoNoJIHUTeNHa TonNIMHa

Ha jadonka, pubusnu, jaroau

OKONy 25 MUHYTH

LupeLn, npacku, kajcuu, orposan

okony 30 MUHYTK

nupe ofl jaBonKo, KPyLIK, CAUBK

okony 35 MUHyTH

3eneHuyk
BenHal oTKako Ke noyHaTt Aa usnerysaar Meypuukba, HaMecTeTe
Temnepartypa oa 120 go 140 °L. Bo saBucCHOCT oA BMOOT Ha

3eneHuyk okony 35 no 70 muHyTW. o OBOj Nepuoa nckayyete ja
pepHaTa 1 KOPUCTETE ja AONONHMTENHATa TONAHa.

3eﬂeH‘-|yKOT BO €4HOJIUTAapPCKHU Ternu

no co3paBakbeTo MeypyuHa AONOoJIHUTEeNHa TonJInHa

KpacTasuLu

okony 35 MUHyTK

PotkBuum

okony 35 MUHYTK

okony 30 MUHYTK

[Mpokess

OKOJy 45 MUHYTK

okony 30 MuHyTH

['paB, LUBEK/IO, UpBEHA 3e/Ka

okony 60 MUHyTK

okony 30 MUHYTK

[paLuok

okony 70 MUHyTH

okony 30 MuHyTK

UsBapeTte ru Ternute
Mo roTBer-eTo n3BaaeTe rv TernnTe o[ KoMmopara 3a roTBeHe.
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BHumaHue!

Tonnute Ternn He 1 cTaeajTe Ha naaHa UM BnakHa nognora.
Moxe aa mcnykaar.

AKpunamug Bo npexpaH6eH1Te Npou3BoaAH

AKpunamMuaoT ce cosaasa npen ce npu CWIHOTO 3arpesarke Ha NOMMPUTOT TOCTOBU, 3EMUYKUTE, NEOOT UK PUHUTE NEKAPCKK
KUTAPKKU 1 Ha XpaHa o4 KOMMUPW KaKo LUITO € Ha Mp. YUNcoT, NPOV3BOAN 0 KPEBKO TECTO (OUCKBUTU, MeaerbaLln, YajHu Konauu).

CoBeTH 3a NOArOTOBKA Ha jagerba 6es aKpunamun

OnwTto BpemeTo Ha roteerbe Heka Guae WTOo € MOXHO NMOKPaTKo.
Japersata Tpeba Aa noTemMHaT Co 31aTHO XoNTeHvKkasa 60ja, Aa He OuaaT NPeTeMHU.
lonemute, AeGenn napunrba 3a roTeere CoApPXaT NoMasKy akpuiamua.

Meuerwe Co ropeH/noneH rpejay makc. 200 °L.
Co 3D-tonon Bodayx win makc. 180 °L.

Konauntba Co lNopeH/nonetH rpejay makc. 190 °L.
Co 3D-tonon Bo3ayx unv tonon Bo3ayx makc. 170 °L.
Jajueto nnam xonukarta oa jajue ro HamanyBa Co3[aBareTO Ha akpuiamua.

[TomdpuT BO pepHa Pacnopenete ro paMHOMEPHO 1 BO efeH Cnoj Ha nnexoT. MNeveTe Hajmanky 400 r no nnex, 3a
[a He ce ncylwmn nomhpuToT

Jagera 3a KOHTpona

Oswue TaBenn ce nsaaaeHy 3a UHCTUTYTUTE KO BPLUAT KOHTPONa, 3a
[la ja oflecHaT KOHTposiaTa U TeCTUPareTO Ha PasMuHUTE ypeaw.

Cnopen EN 50304/EN 60350 (2009) oan. IEC 60350.

Meuense

[Meyere Ha 2 HMBOA:

YHuBep3anHaTta TaBa Cekorall CTaBajTe ja Haa NaexoT 3a Neyere.
[Meyerse Ha 3 HMBOA:

YHuBep3anHaTta TaBa BMETHETE ja BO cpeanHaTta.

[MeunBa KOW ce NoAroTeyBaaT CO WNpwUL
[TnexoBuTe BMETHATV BO UCTO BPEME HE MOpa Aa éuaat rotosu BO

NCTO BPEME. Konaun Bo kananu 3a topta o 6en nnex:

MokpueHn Konaun co jabosnko Ha 1 HMBO: Co lNopeH/[oneH rpejau & neyvete Ha 1 HuBO. KopucTerte ja
TeMHWTe Kananu 3a TopTa NocTaseTe rm efeH A0 APYr . YHMBEpP3a/iHaTa TaBa HAMECTO pelleTkarta M NocTaBeTe ro Kananot
MoKpuneHn Konaun co jaBonko 2 HMBoa: 3a TopTa Ha Hea.

TemHWTE Kananu 3a TopTa NocTasBeTe rm eeH A0 ApYr, BUAN CAnka. . .
HanomeHa: 3a neuerse KOpUCTETE ja HajHUCKaTa 04 AafeHUTe

Temneparypu.
O6pok Onpema 1 canosu BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaere
TOMJMHA Bo °L} BO MUHYTH
[MeunBa Kou ce noAroTeyBaar co wnpuu, [lnex 3a neverse 3 O 140-150 30-40
rpearpeeree Mnex 3a neuerbe 3 140-150 30-40
Mnex 3a neuerse + 1+3 140-150 30-45
YHuBep3anHa TaBa
2 nnexa 3a neuyere + 1+3+5 130-140 40-55
yHMBep3asiHa TaBa
Manu konaunma, npearpeer-e* lMnex 3a neyere 3 O 150-170 20-35
Mnex 3a neyerse 3 150-170 20-35
Mnex 3a neyerbe + 1+3 140-160 30-45
YHuBep3anHa TaBa
2 nnexa 3a nevyeme + 1+3+5 130-150 35-55
yHMBep3asiHa TaBa
BoneH BuckBuT, npearpeerse* Kanan 3a TopTa Ha 2 = 160-170 30-40
peletka
Kanan 3a Topta Ha 2 160-170 25-40
pelwetka

* 3a npearpeerse He KopucteTe bp3o sarpesarse.
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O6pok Onpema 1 canosu

Bucuna Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TOM/IHA BO °L| BO MHUHYTH
MokpuneHn konaun co jadonko PelweTtka + 2 kananu 3a 1 O 170-190 80-100
TopTa @ 20 c™m
2 peweTtkn + 2 kananu 3a 143 170-190 70-100
TopT! @ 20 C™
* 3a npearpeere He KopucTeTe bpao 3arpesarse.
Ckapa
JlokonKy v noctaByBate npexpaHOeHnTe NpoayKT AMPEeKTHO Ha
pelleTkarta AoMO/HUTENHO BMETHETE ja yHMBEp3aHaTa TaBa Ha
BMcuHa 1. TeuHocTa Ke ce cobepe M pepHaTta ocTaHyBa noyucra.
O6pok Onpema 1 canosu BucuHa Bua Ha Hueo Ha ckapa BpemeTtpaere
TOM/IMHA BO MHUHYTH
MoTnekyBarbe Ha TOCT Pewetka 5 ™ 3 Vo-2
10 MUHYTV Npearpeerse
FoBencku Gyprep, 12 napuntsa* PeweTtka + yHuBep3anHa 4+1 ™ 3 25-30

6e3 npearpesare Tasa

* Mo %5 o BpemeTo npespTeTe
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	[sl] Navodila za uporabo 3
	Prosto stoječi štedilnik
	Shporeti mbështetës
	Фиксиран шпорет
	HCA743250E

	Vsebina[sl] Navodila za uporabo
	: Pomembna varnostna navodila
	Pazljivo preberite ta uvod. Šele potem lahko aparat uporabljate varno in pravilno. Navodila za uporabo shranite za kasnejšo uporabo ali za naslednjega lastnika.
	Po odstranitvi embalaže preverite aparat. V primeru vidnih poškodb med transportom ga ne priklapljajte.
	Samo pooblaščeni serviser lahko priključi aparat brez vtiča. V primeru poškodb zaradi nepravilne priključitve izgubite pravico do uveljavljanja garancije.
	Ta aparat je namenjen samo uporabi v zasebnem gospodinjstvu in v hišnem okolju. Aparat uporabljajte izključno za pripravo hrane in pijače. Med delovanjem aparat nadzorujte. Aparat uporabljajte samo v zaprtih prostorih.
	Ta aparat je namenjen uporabi na območjih do maksimalno 2000 metrov nadmorske višine.
	Ta aparat ni namenjen uporabi z zunanjim alarmom ali daljinskim upravljalnikom.
	Ne uporabljajte neustreznih zaščitnih naprav ali zaščitnih rešetk za otroke, saj lahko povzročijo nesreče.
	Ta aparat lahko uporabljajo otroci nad osmim letom starosti in osebe z zmanjšanimi fizičnimi, senzoričnimi ali mentalnimi sposobnostmi ali pomanjkljivimi izkušnjami ali znanjem, če jih nadzoruje oseba, odgovorna za njihovo varnost, ali če jih j...
	Ne pustite otrok, da se igrajo z aparatom. Čiščenja in vzdrževalnih del s strani uporabnika ne smejo opravljati otroci, razen če so starejši od osmih let in pod nadzorstvom.
	Otrok, mlajših od osmih let, ne pustite v bližino aparata in priključnih kablov.
	Pribor v notranjost aparata vedno vstavite tako, da bo pravilno obrnjen. Glejte opis pribora v navodilih za uporabo.
	Nevarnost požara!
	■ Vnetljivi predmeti se lahko v notranjosti aparata vnamejo. V pečici nikoli ne hranite vnetljivih predmetov. Nikoli ne odpirajte vratc aparata, če je v notranjosti dim. Izklopite aparat in izvlecite vtič iz vtičnice ali izklopite varovalko v o...
	Nevarnost požara!
	■ Ko odprete vratca aparata, pride do pretoka zraka. Papir za peko se lahko dotakne grelnih elementov in se vname. Pri predgrevanju papirja za peko nikoli na položite na pribor, ne da ga pritrdite. Papir za peko vedno obtežite s posodo ali modelo...

	Nevarnost požara!
	■ Vroče olje in maščoba se hitro vnameta. Vročega olja in maščobe nikoli ne puščajte brez nadzora. Ognja nikoli ne gasite z vodo. Izklopite kuhališče. Plamene previdno pogasite s pokrovom, gasilno odejo ali podobnim.

	Nevarnost požara!
	■ Kuhališča se močno segrejejo. Na kuhalni plošči nikoli ne puščajte vnetljivih predmetov. Na kuhalni plošči ne shranjujte nobenih predmetov.

	Nevarnost požara!
	■ Aparat se močno segreva, gorljivi materiali se lahko hitro vnamejo. Vnetljivih predmetov (npr. razpršilcev ali čistilnih sredstev) nikoli ne hranite ali jih uporabljajte pod aparatom ali v njegovi bližini. Vnetljivih predmetov ne hranite na a...

	Nevarnost požara!
	■ Površine spodnjega predala se lahko zelo segrejejo. V predalu shranjujte le pribor pečice. Vnetljivih in gorljivih predmetov ne smete shranjevati v spodnjem predalu.


	Nevarnost opeklin!
	■ Aparat se močno segreje. Nikoli se ne dotikajte vročih notranjih delov pečice ali grelnih elementov. Vedno počakajte, da se aparat ohladi. Otrok ne puščajte blizu.
	Nevarnost opeklin!
	■ Pribor ali posoda se močno segrejeta. Vroč pribor ali posodo iz aparata vedno jemljite s prijemalko.

	Nevarnost opeklin!
	■ Hlapi alkohola se lahko v vroči notranjosti aparata vnamejo. V aparatu nikoli ne pripravljajte jedi z velikim deležem visokoodstotnega alkohola. Uporabite le majhne količine visokoodstotnega alkohola. Vratca aparata odpirajte previdno.

	Nevarnost opeklin!
	■ Kuhališča in njihova okolica se močno segrejejo. Nikoli se ne dotikajte vročih površin. Otrok ne puščajte blizu.

	Nevarnost opeklin!
	■ Površine aparata se med delovanjem segrejejo. Ne dotikajte se vročih površin. Otrok ne puščajte blizu aparata.

	Nevarnost opeklin!
	■ Kuhališče se segreva, vendar prikazovalnik ne deluje. Odklopite varovalko v omarici z varovalkami. Pokličite servisno službo.

	Nevarnost opeklin!
	■ Aparat se med delom segreje. Pred čiščenjem aparat pustite, da se ohladi.


	Nevarnost opeklin!
	■ Dostopni deli so med uporabo vroči. Nikoli se ne dotikajte vročih delov. Otrok ne puščajte blizu.
	Nevarnost opeklin!
	■ Ko odprete vratca aparata, lahko uhaja vroča para. Vratca aparata odpirajte previdno. Otrok ne puščajte blizu.

	Nevarnost opeklin!
	■ Zaradi vode lahko v vroči notranjosti aparata nastaja vroča vodna para. Nikoli ne vlivajte vode v vročo pečico.


	Nevarnost poškodb!
	■ Spraskano steklo na vratcih aparata lahko poči. Ne uporabljajte strgala za steklo, agresivnih in abrazivnih čistilnih sredstev.
	Nevarnost poškodb!
	■ Če je med dnom posode in kuhališčem tekočina, lahko posoda nenadoma poskoči. Kuhališče in dno posode morata biti vedno suha.

	Nevarnost poškodb!
	■ Aparat lahko zdrsi s podnožja, če nanj ni pritrjen. Aparat mora biti s podnožjem trdno povezan.


	Nevarnost prevrnitve!
	Opozorilo: Da se aparat ne bi prevrnil, je treba namestiti zaščito pred prevračanjem. Preberite navodila za namestitev.

	Nevarnost električnega udara!
	■ Nestrokovna popravila so nevarna. Popravila sme izvajati samo servisni tehnik, usposobljen pri proizvajalcu. Če je aparat v okvari, izklopite varovalko v omarici z varovalkami ali izvlecite vtič iz vtičnice. Pokličite servisno službo.
	Nevarnost električnega udara!
	■ Kabelska izolacija električnih aparatov se lahko na vročih delih aparata stopi. Priključni kabel električnih aparatov nikoli ne sme priti v stik z vročimi deli aparata.

	Nevarnost električnega udara!
	■ Vdirajoča vlaga lahko povzroči električni udar. Ne uporabljajte visokotlačnega čistilnika ali parnega čistilnika.

	Nevarnost električnega udara!
	■ Pri menjavi žarnice v notranjosti aparata so kontakti grla žarnice pod napetostjo. Pred menjavo izvlecite vtič iz vtičnice ali izklopite varovalko v omarici z varovalkami.

	Nevarnost električnega udara!
	■ Pokvarjen aparat lahko povzroči električni udar. Nikoli ne vklopite pokvarjenega aparata. Izvlecite vtič iz vtičnice ali izklopite varovalko v omarici z varovalkami. Pokličite servisno službo.

	Nevarnost električnega udara!
	■ Razpoke ali odrgnine v steklokeramiki lahko povzročijo električni udar. Odklopite varovalko v omarici z varovalkami. Pokličite servisno službo.


	Vzroki poškodb
	Pozor!
	Pregled
	Poškodbe pečice
	Pozor!

	Poškodbe v spodnjem predalu
	Pozor!


	Postavite in priključite
	Pozor!
	Za inštalaterja
	Vodoravna postavitev štedilnika
	1. Izvlecite spodnji predal in ga odstranite tako, da ga dvignete. V notranjosti podnožja so spredaj in zadaj nameščene postavitvene noge.
	2. Postavitvene noge po potrebi s šesterorobim ključem nastavite višje ali nižje, da bo štedilnik vodoraven (slika A).
	3. Ponovno vstavite spodnji predal (slika B).
	Stenska pritrditev


	Vaš novi aparat
	Splošno
	Kuhalno območje
	Prikazovalnik preostale toplote


	Upravljalno polje
	Gumbi
	Stikalo za izbiro funkcije
	Temperaturni regulator
	Stikalo za kuhališča
	Tipke in prikazovalnik
	Tipke
	Notranjost aparata
	Lučka v pečici
	Hladilni ventilator
	Pozor!



	Vaš pribor
	Vstavljanje pribora
	Opomba

	Dodatni pribor
	Izdelki, ki so na voljo pri servisni službi

	Pred prvo uporabo
	Programiranje časa
	1. Pritisnite tipko 0.
	2. Nastavite čas s tipkama @ ali A.


	Segrevanje pečice
	1. Z izbirnim stikalom nastavite zgornji/spodnji grelnik %.
	2. Temperaturni regulator nastavite na 240 °C.

	Čiščenje pribora

	Nastavitev kuhalne plošče
	Kako nastaviti
	Veliko kuhališče z dvojnim grelnim krogom
	Pozor!

	Preglednica za kuhanje

	Programiranje pečice
	Opomba
	Način gretja in temperatura
	1. Z izbirnim stikalom nastavite način gretja.
	2. S temperaturnim regulatorjem nastavite temperaturo ali stopnjo žara.
	Izklop pečice
	Spreminjanje nastavitev


	Hitro segrevanje
	1. Izberite želeni način gretja in temperaturo.
	2. Na kratko pritisnite tipko c.
	Konec hitrega segrevanja
	Prekinitev hitrega segrevanja


	Programiranje časovnih funkcij
	Programska ura
	1. Enkrat pritisnite tipko 0.
	2. Čas na programski uri nastavite s tipkama @ ali A.
	Predlagana vrednost tipke @ = 10 minut
	Čas, nastavljen na programski uri, je potekel.
	Spreminjanje časovnih nastavitev na programski uri
	Brisanje časovnih nastavitev na programski uri
	Priklic časovnih nastavitev


	Čas priprave jedi
	1. Z izbirnim stikalom nastavite način gretja.
	2. Z gumbom za izbiro temperature nastavite temperaturo ali stopnjo žara.
	3. Dvakrat pritisnite tipko 0.
	Na prikazovalniku se prikaže ‹‹:‹‹. Simboli za čas zasvetijo in poleg simbola r zasvetita oklepaja.
	4. Nastavite čas priprave s tipkama @ ali A.

	Predlagana vrednost tipke @ = 30 minut
	Predlagana vrednost tipke A = 10 minut
	Čas priprave je potekel
	Spreminjanje časa priprave
	Brisanje časa priprave
	Priklic časovnih nastavitev

	Čas izklopa
	1. Nastavite izbirno stikalo.
	2. Nastavite temperaturni regulator.
	3. Dvakrat pritisnite tipko 0.
	4. Nastavite čas priprave s tipkama @ ali A.
	5. Pritisnite tipko 0.
	Oklepaja sta ob simbolu p. Prikazan je čas, ob katerem bo jed gotova.
	6. Čas izklopa zamaknite nazaj s tipkama @ ali A.

	Čas priprave je potekel
	Spreminjanje časa izklopa
	Brisanje časa izklopa
	Priklic časovnih nastavitev

	Trenutni čas
	1. Pritisnite tipko 0.
	2. Nastavite čas s tipkama @ ali A.
	Spreminjanje časa

	1. Štirikrat pritisnite tipko 0.
	2. Nastavite čas s tipkama @ ali A.
	Umik ure s prikazovalnika



	Varovalo za otroke
	Spreminjanje osnovnih nastavitev
	1. Tipko 0 držite pritisnjeno pribl. 4 sekunde.
	2. Osnovne nastavitve spremenite s tipko @ ali A.
	3. Potrdite s tipko 0.
	4. Če želite zaključiti, držite tipko 0 pribl. 4 sekunde.


	Vzdrževanje in čiščenje
	Opombe
	Čistilna sredstva
	Pri čiščenju kuhalne plošče:
	Pri čiščenju pečice

	Montaža in demontaža ogrodja
	Odstranitev ogrodja
	1. Ogrodje spredaj dvignite navzgor
	2. in ga odstranite (slika A).
	3. Nato povlecite celo ogrodje naprej
	4. in ga odstranite (slika B).

	Namestitev ogrodja
	1. Ogrodje najprej vstavite v zadnjo pušo in ga malo pritisnite nazaj (slika A)
	2. ter ga nato nataknite v prednjo pušo (slika B).


	Montaža in demontaža vratc pečice
	: Nevarnost poškodb!
	Demontaža vratc
	1. Vratca pečice popolnoma odprite.
	2. Odprite oba zaporna vzvoda levo in desno (slika A).
	3. Zaprite vratca pečice do prislona. Z obema rokama jih primite na levi in desni strani. Še malce jih zaprite in jih izvlecite (slika B).

	Montaža vratc
	1. Pri nameščanju vratc pečice bodite pozorni, da oba tečaja ravno vstavite v odprtino (slika A).
	2. Zareza na tečaju se mora zaskočiti na obeh straneh (slika B).
	3. Ponovno zaprite oba zaporna vzvoda (slika C). Zaprite vratca pečice.
	: Nevarnost poškodb!


	Demontaža in montaža stekel vratc
	Demontaža
	1. Snemite vratca pečice in jih položite na krpo tako, da je ročaj obrnjen navzdol.
	2. Odstranite pokrov zgoraj na vratcih pečice. V ta namen letev s prsti potisnite levo in desno (slika A).
	3. Najvišje steklo privzdignite in izvlecite (slika B).
	4. Privzdignite steklo in izvlecite (slika C).
	: Nevarnost poškodb!

	Montaža
	1. Steklo vstavite poševno nazaj (slika A).
	2. Zgornje steklo vstavite poševno nazaj v obe držali. Gladka površina mora biti na zunanji strani. (slika B).
	3. Namestite pokrov in pritisnite nanj.
	4. Namestite vratca pečice.



	Odprava motenj
	Preglednica motenj
	Sporočila o napakah
	: Nevarnost udara električnega toka!


	Menjava žarnice na stropu pečice
	: Nevarnost električnega udara!
	1. Da preprečite škodo, položite krpo za posodo v hladno pečico.
	2. Odvijte stekleni pokrov v levo.
	3. Žarnico zamenjajte z isto vrsto žarnice.
	4. Ponovno privijte stekleni pokrov.
	5. Odstranite krpo za posodo in vklopite varovalko.


	Stekleni pokrov

	Servisna služba
	Številki E in FD

	Nasveti za varčevanje energije in varstvo okolja
	Varčevanje z energijo v pečici
	Varčevanje z energijo pri uporabi kuhalne plošče
	Okolju prijazno odstranjevanje

	Preizkušanje jedi v kuhalnem studiu
	Opombe
	Kolači in pecivo
	Peka na enem nivoju
	Peka na več ravneh
	Modeli
	Preglednice

	Nasveti za peko
	Meso, perutnina, ribe
	Posoda
	Peka
	Peka na žaru
	Meso
	Perutnina
	Riba

	Nasveti v zvezi s peko in žarom
	Narastki, gratinirane jedi, toast
	Gotove jedi
	Posebne jedi
	1. Skuhajte 1 liter mleka (3,5 % maščobe) in pustite, da se ohladi na 40 °C.
	2. Vmešajte 150 g jogurta (temperatura hladilnika).
	3. Nalijte v skodelice ali majhne kozarce z navojnim pokrovom in jih pokrijte s folijo za živila.
	4. Notranjost pečice segrejte vnaprej, kot je navedeno.
	5. Skodelice ali kozarce postavite na dno aparata in jih pripravite, kot piše v navodilih.
	1. Pripravite kvašeno testo kot običajno, dajte ga v toplotno obstojno keramično posodo in ga pokrijte.
	2. Notranjost pečice segrejte vnaprej, kot je navedeno.
	3. Izklopite pečico in pustite testo v njej vzhajati.

	Odtaljevanje
	Presuševanje
	Vkuhavanje
	Pozor!
	Priprava
	1. Napolnite kozarce, vendar pazite, da ne bodo prepolni.
	2. Obrišite robove kozarcev, saj morajo biti čisti.
	3. Na vsak kozarec položite mokro gumico in pokrov.
	4. Kozarce zaprite s sponkami.

	Nastavitve
	1. Vstavite univerzalen pekač na višino 2. Kozarce postavite tako, da se med seboj ne dotikajo.
	2. V univerzalen pekač vljite ½ litra vroče vode (pribl. 80 °C).
	3. Zaprite vratca pečice.
	4. Nastavite spodnji grelnik $.
	5. Temperaturo nastavite na 170 do 180 ºC.

	Vkuhavanje
	Jemanje kozarcev iz pečice
	Pozor!


	Akrilamid v živilih
	Priporočljivi sistem priprave jedi
	Peka
	Opomba

	Peka na žaru

	Përshkrim i përmbajtjes[sq] Udhëzim për përdorim

	: Udhëzime të rëndësishme sigurie
	Këtë udhëzim lexojeni me kujdes. Vetëm kështu mund që me aparatin tuaj të shërbeheni në mënyrë të sigurt dhe të drejt. Udhëzimin për përdorim duhet ta ruani për një përdorim të më vonshëm ose për pronarin e ri.
	Pas shpaketimit aparatin e kontrolloni. Në rast se ka ndonjë dëmtim nga transporti mos e lidhni.
	Aparatet pa spinë lejohet ti lidhë vetëm specialisti i licencuar. Te dëmet që paraqiten si pasojë e lidhjes së gabuar garancia nuk vlen.
	Ky aparat është i dedikuar vetëm për amvisëri private dhe mjedisin e shtëpisë. Aparatin e përdorni vetëm për përgatitjen e gjellëve dhe pijeve. Aparatin duhet ta mbikëqyrni gjatë punës. Aparatin e përdorni vetëm në hapësira të mby...
	Kjo pajisje është e përshtatshme për tu përdorur në një lartësi maksimale deri në 2000 metër mbi nivelin e detit.
	Ky aparat nuk është bërë për të punuar me një zgjuarës ekstern ose me një telekomandë.
	Mos përdorni mekanizma të papërshtatshëm mbrojtës ose skara mbrojtëse për fëmijët. Ato mund të shkaktojnë aksidente.
	Ky aparat mund të përdoret nga fëmijët mbi 8 vjet dhe personave me aftësi të reduktuar fizike, sensorike ose mentale apo me mungesë përvoje ose dije, nëse janë të mbikëqyrur nga një person, i cili është përgjegjës për sigurinë e ty...
	Fëmijët nuk lejohet të luajnë me aparatin. Pastrimi dhe mirëmbajtja që i takon përdoruesit nuk lejohet të bëhet nga fëmijët, nëse ato, janë 8 vjet dhe më të vjetër dhe janë të mbikëqyrur.
	Fëmijët më të vegjël se 8 vjet i mbani larg aparatit dhe përçuesve lidhës.
	Pajisjen gjithmonë e futni në hapësirën për zierje ashtu si duhet. Shihe përshkrimin Pajisja në udhëzimin për përdorim.
	Rrezik nga djegia!
	■ Sendet që digjen të shtresuara në hapësirën për zierje mund të ndizen. Asnjëherë mos ruani sende ndezëse në hapësirën për zierje. Asnjëherë mos e hapni derën e aparatit, nëse nga aparati del tym. Aparatin e fikni dhe hiqeni spin...
	Rrezik nga djegia!
	■ Gjatë hapjes së derës së aparatit krijohet një puhi ajri. Letra për pjekje mund ti prek elementet nxehëse dhe të ndizet. Gjatë paranxehjes në pajisje mos shtroni asnjëherë letër për pjekje të pa përforcuar. Letrën për pjekje rë...

	Rrezik nga djegia!
	■ Vajrat dhe yndyrat e nxehta ndizen shpejt. Vajrat dhe yndyrat e nxehta asnjëherë mos i leni pa mbikëqyrje. Zjarrin mos e fikni asnjëherë me ujë. Fikja e pllakave nxehëse. Flakën e mbytni me kujdes me kapak, mbulesë për shuarje ose të n...

	Rrezik nga djegia!
	■ Pllakat nxehëse bëhen shumë të nxehta. Mos leni asnjëherë mbi zonën për zierje sende që digjen. Mos depononi sende në zonën për zierje.

	Rrezik nga djegia!
	■ Aparati bëhet shumë i nxehtë, materialet që digjen mund lehtësisht të kaplohen nga zjarri. Nën ose në afërsi të furrës mos ruani dhe mos përdorni sende që digjen ( p. sh. sprej, mjete për pastrim). Mos ruani sende që digjen në ose...

	Rrizik nga djegja!
	■ Sipërfaqet e sirtarit të poshtëm mund të nxehen shumë. Në sirtar ruani vetëm pajisjet e furrës. Gjërat që mund të ndizen dhe digjen nuk guxon të ruhen në sirtarin e poshtëm dhe digjen nuk guxon të ruhen në sirtarin e poshtëm.


	Rrezik nga djegia!
	■ Aparati bëhet shumë i nxehtë. Mos i prekni asnjëherë sipërfaqet e brendshme të nxehta të hapësirës së zierjes ose elementet nxehëse. Aparatin e leni gjithmonë të ftohet. Fëmijët i mbani larg.
	Rrezik nga djegia!
	■ Pajisja ose ena bëhen shumë të nxehta. Enët ose pajisjet e nxehta i nxirrni nga hapësira për zierje gjithmonë me një leckë kuzhine.

	Rrezik nga djegia!
	■ Avujt alkoolik mund të ndizen në hapësirën e nxehtë për zierje. Asnjëherë mos përgatitni gjellë me sasi të mëdha të pijeve që përmbajnë përqindje të lartë të alkoolit. Përdorni vetëm sasi të vogla të pijeve që përmbajnë...

	Rrezik nga djegia!
	■ Pllakat nxehëse dhe rrethina e tyre bëhen shumë të nxehta. Mos i prekni asnjëherë sipërfaqet e nxehta. Fëmijët i mbani larg.

	Rrezik nga djegia!
	■ Gjatë punës sipërfaqet e aparatit bëhen të nxehta. Sipërfaqet e nxehta mos i prekni. Fëmijët të mbahen larg aparatit.

	Rrezik nga djegia!
	■ Pllaka nxehëse nxehë, por treguesi nuk funksionon. Fikni siguresën ne arkën e siguresave. Thirrni shërbimin e klientëve

	Rrezik nga djegia!
	■ Gjatë punës aparati nxehet. Para pastrimit aparatin e leni të ftohet.


	Rrezik nga djegia!
	■ Pjesët e arritshme gjatë punës bëhen të nxehta. Mos i prekni asnjëherë pjesët e nxehta. Fëmijët i mbani larg.
	Rrezik nga djegia!
	■ Gjatë hapjes së derës së aparatit mund ta dalë avull i nxehtë. Derën e aparatit e hapni me kujdes. Fëmijët i mbani larg.

	Rrezik nga djegia!
	■ Në saje të ujit në hapësirën e nxehtë për zierje mund të formohet avull i nxehtë. Asnjëherë mos derdhni ujë në hapësirën e nxehtë për zierje.


	Rrezik nga lëndimi!
	■ Qelqi i gërvishtur i derës së aparatit mund të pëlcasë. Mos përdorni kruese qelqi, mjete të serta ose fërkuese për pastrim.
	Rrezik nga lëndimi!
	■ Tenxheret në saje të lëngut ndërmjet fundit të tenxheres dhe pllakës nxehëse mund të papritmas të kërcejnë lartë. Pllakën nxehëse dhe fundin e tenxheres i mbani gjithmonë të thatë.

	Rrezik nga lëndimi!
	■ Nëse aparati vendoset në dysheme i pa përforcuar ai mund të rrëshqas nga dyshemeja. Aparati duhet të lidhet fortë me dyshemenë.


	Rrezik nga përmbysja!
	Paralajmërim: Për ta parandaluar përmbysjen e aparatit, duhet të montohet një mbrojtëse nga përmbysja. Lexoni ju lutemi udhëzimet për montim.

	Rrezik nga goditja e rrymës!
	■ Riparimet e gabuara janë të rrezikshme. Riparimin guxon ta bëjë vetëm një teknik i shkolluar në shërbimin tonë të klientëve Nëse aparati është në defekt, hiqeni spinën e rrjetit ose fikni siguresën në arkën e siguresave Thirrni...
	Rrezik nga goditja e rrymës!
	■ Në pjesët e nxehta të aparatit izolimi i kabllos së aparateve elektrike mund të shkrihet. Kabllon e lidhjes së aparateve elektrike asnjëherë mos e sillni në kontakt me pjesët e nxehta të aparatit.

	Rrezik nga goditja e rrymës!
	■ Lagështia që depërton mund të shkaktojë një goditje të rrymës. Mos përdorni pastrues me presion ose pastrues me avull.

	Rrezik nga goditja e rrymës!
	■ Gjatë ndërrimit të llambës së hapësirës për zierje kontaktet e fasungës kanë rrymë. Para ndërrimit hiqeni spinën e rrjetit ose fikni siguresën në arkën e siguresave.

	Rrezik nga goditja e rrymës!
	■ Një aparat me defekt mund të shkaktojë një goditje të rrymës. Asnjëherë mos e ndizni një aparat me defekt. Hiqni spinën e rrjetit ose fikni siguresën në arkën e siguresave. Thirrni shërbimin e klientëve

	Rrezik nga goditja e rrymës!
	■ Plasaritjet ose thyerjet në qeramikën e qelqit mund të shkaktojnë goditje të rrymës. Fikni siguresën ne arkën e siguresave. Thirrni shërbimin e klientëve


	Shkaqet e dëmtimeve
	Kujdes!
	Lista
	Dëmtime në furrë
	Kujdes!

	Dëmtimet në sirtar
	Kujdes!


	Vendosja dhe lidhja
	Kujdes!
	Për instaluesin
	Vendosja horizontale e shporetit
	1. Sirtarin e poshtëm e nxirrni dhe nga lartë e ngrini. Në brendësi të sirtarit para dhe prapa gjenden këmbët rregulluese.
	2. Këmbët rregulluese sipas nevojës i rrotulloni me një çelës gjashtëkëndësh më lartë ose më thellë, derisa shporeti të qëndrojë horizontalisht (Fotografia A).
	3. Sirtarin e poshtëm e futni përsëri (Fotografia B).
	Përforcimi në mur


	Pajisja juaj e re
	Në përgjithësi
	Hapësira e zierjes
	Treguesi i ngrohtësisë së mbetur


	Paneli i komandimit
	Dorezat e ndërprerësve
	Zgjedhësi i funksioneve
	Zgjedhësi i temperaturës
	Ndërprerësi i pllakave nxehëse
	Butonat dhe ekrani
	Butonat
	Hapësira për zierje
	Llamba e furrës
	Ventilatori ftohës
	Kujdes!



	Pajisja e juaj
	Futja e pajisjeve
	Udhëzim

	Pajisje të veçanta
	Artikulli-shërbimi i klientëve

	Para përdorimit të parë
	Programimi i orës
	1. Shtypni butonin 0.
	2. Rregulloni orën me butonat @ ose A.


	Nxeheni furrën
	1. Me zgjedhësin e funksioneve e rregulloni nxehësin e epërm­/ e poshtëm %.
	2. Me zgjedhësin e temperaturës rregulloni në 240 ºC.

	Pastrimi i pajisjeve shtesë

	Rregullimi i zonës për zierje
	Kështu rregulloni
	Pllaka e madhe nxehëse me dy rrethe
	Kujdes!

	Tabela e zierjes

	Programimi i furrës
	Udhëzim
	Lloji i nxehjes dhe temperatura
	1. Me anë të zgjedhësit të funksioneve, rregulloni llojin e ngrohjes.
	2. Me anë të çelësit të temperaturës, rregulloni temperaturën ose gradacionin e skarës.
	Fikja e furrës
	Ndryshoni konfigurimet


	Ngrohja e shpejtë
	1. Zgjidhni llojin e dëshiruar të ngrohjes ose temperaturën e dëshiruar.
	2. Shtypni shkurt butonin c.
	Përfundimi i ngrohjes së shpejtë
	Ndërprerja e ngrohjes së shpejtë


	Programimi i funksioneve të kohës
	Ora me zile
	1. Shtypni një herë butonin 0.
	2. Rregulloni kohën në kohëmatës me butonat @ ose A.
	Butoni me vlerën standarde @ = 10 minuta
	Koha e vendosur në kohëmatës ka përfunduar
	Ndryshoni rregullimet e kohës në kohëmatës
	Fikni rregullimet e kohës në kohëmatës
	Shfaqja e rregullimeve të kohës


	Koha e gatimit
	1. Me zgjedhësin e funksionit, vendosni llojin e ngrohjes.
	2. Me zgjedhësin e temperaturën vendosni temperaturën ose gradacionin e skarës.
	3. Shtypni dy herë butonin 0.
	Në panelin e treguesve shfaqet ‹‹:‹‹. Simbolet e kohës ndriçojnë dhe kllapat shfaqen pranë r.
	4. Vendosni një kohë gatimi me butonat @ ose A.

	Butoni me vlerën standarde @ = 30 minuta
	Butoni me vlerën standarde A = 10 minuta
	Koha e gatimit ka përfunduar
	Ndryshimi i kohëve të gatimit
	Fikja e kohëve të gatimit
	Shfaqja e rregullimeve të kohës

	Koha e fikjes
	1. Rregulloni zgjedhësin e funksioneve.
	2. Rregulloni çelësin e temperaturës.
	3. Shtypni dy herë butonin 0.
	4. Vendosni një kohë gatimi me butonat @ ose A.
	5. Shtypni butonin 0.
	Kllapat ndodhet pranë p. Treguesi tregon orën, në të cilën do të jetë gati gatesa.
	6. Ktheni pas kohën e fikjes me butonat @ ose A.

	Koha e gatimit ka përfunduar
	Ndryshimi i kohës së fikjes
	Fikja e kohës së fikjes
	Shfaqja e rregullimeve të kohës

	Ora
	1. Shtypni butonin 0.
	2. Rregulloni orën me butonat @ ose A.
	Ndryshimi i orës

	1. Shtypni katër herë butonin 0.
	2. Rregulloni orën me butonat @ ose A.
	Fshehja e orës



	Sistemi i sigurisë për fëmijët
	Ndryshimi i rregullimeve bazë
	1. Mbani shtypur butonin 0 për rreth 4 sekonda.
	2. Me butonat @ ose A ndryshoni rregullimin bazë.
	3. Konfirmoni zgjedhjen me butonin 0.
	4. Për të përfunduar, mbani shtypur butonin 0 për rreth 4 sekonda.


	Mirëmbajtja dhe pastrimi
	Udhëzime
	Mjet për pastrim
	Gjatë pastrimit të zonës së zierjes
	Gjatë pastrimit të furrës

	Montimi dhe çmonitimi i kornizës
	Nxjerrja e kornizës
	1. Kornizën mbani përpara nga lartë
	2. dhe hiqeni (Fotografia A).
	3. Pastaj tërë kornizën hiqeni përpara
	4. dhe hiqeni krejtësisht (Fotografia B).

	Varja e mbështetësit
	1. Mbështetësin më parë e ngulni në vrimën e prapme, e shtypni pak nga prapa (Fotografia A)
	2. dhe pastaj e varni në vrimën e përparme (Fotografia B).


	Montimi dhe çmonitimi i derës së furrës
	: Rrizik nga lëndimi!
	Nxirr derën
	1. Derën e furrës e hapni plotësisht.
	2. Shpallos të dy levët për mbyllje, në të djathtë dhe në të majtë (Fotografia A).
	3. Mbyll derën e furrës deri në fund. Kape me të dy duart majtas dhe djathtas. Mbylle edhe më tej dhe nxirre (Fotografia B).

	Montimi i derës
	1. Gjatë montimit të derës së furrës të kini kujdesë, që të jenë të vendosura të dy nyjet në hapjet përkatëse si në (Fotografia A).
	2. Nivelet duhet të jenë të njëjta nga të dyja anët (Fotografia B).
	3. Të dy levët mbyllëse sërish të palosen (Fotografia C). Mbyllja e derës së furrës
	: Rrizik nga lëndimi!


	Montimi dhe çmontimi fletëve të derës
	Çmontimi
	1. Derën e furrës e varni dhe me dorezën nga poshtë e vendosni në një leckë.
	2. Mbulesën lartë të derës së furrës e hiqni. Për këtë gjuhëzën e shtypni me gishta majtas dhe djathtas (Fotografia A).
	3. Fletën e epërme e ngreni dhe e hiqni (Fotografia B).
	4. Fletën e ngreni dhe e hiqni (Fotografia C).
	: Rrezik nga lëndimi!

	Montimi
	1. Fletën e futni pjerrtas nga prapa (Fotografia A).
	2. Fletën e epërme e futni pjerrtas nga prapa në të dy mbajtësit. Sipërfaqja e lëmuar duhet të jetë jashtë. (Fotografia B).
	3. Vendosni mbulesën dhe e shtypni.
	4. Varja e derës së furrës.



	Një pengesë, çfarë duhet bërë?
	Tabela e defekteve
	Njoftime defektesh
	: Rrezik nga goditja elektrike!


	Ndërrimi i llambës së furrës në mbulesë
	: Rrezik nga goditja e rrymës!
	1. Për të shmangur dëmtimet, vendosni në furrën e ftohtë leckën e enëve.
	2. Hiqni mbulesën e qelqtë duke rrotulluar në të majtë.
	3. Llambën e ndërroni me llambë të njëjtit tip.
	4. Mbulesën e qelqtë e vidhosni përsëri.
	5. Leckën e kuzhinës e nxirrni dhe siguresën e ndizni.


	Mbulesa e qelqtë

	Shërbimi i klientëve
	E-numri dhe FD- numri

	Këshilla mbi energjinë dhe mjedisin jetësor
	Kursimi i energjisë në furrë
	Kursimi i energjisë mbi pllakën e zierrjes
	Hedhja sipas normave ekologjike

	Për ju të testuara në studion tonë të gatimit
	Udhëzime
	Ëmbëlsirat dhe biskotat
	Pjekja në një nivel
	Pjekja në më shumë nivele
	Kallëpe për pjekje
	Tabelat

	Këshilla për pjekje
	Mish, shpezë, peshk
	Enë
	Skuqja
	Pjekja në skarë
	Mishi
	Shpend
	Peshk

	Këshilla për pjekje dhe tiganisje
	Tava, gratina, toste
	Produkte të gatshme
	Gjellë të veçanta
	1. Zieni 1 litër qumësht (3,5 %yndyrë), dhe në 40 °C lëreni të ftohet.
	2. Përzieni 150 g kos (në temperaturë frigoriferi).
	3. Qitni në filxhanë ose në gota të vogla Twist-Off dhe mbuloni me fletë për mbajtje freskët.
	4. Hapësirën për zierje e paranxehni siç është dhënë.
	5. Filxhanëat ose gotat i vendosni në dyshemenë e hapësirës për zierje dhe i përgatitni siç është dhënë.
	1. Brumin e tharmit e përgatitni si zakonisht, në një enë rezistente ndaj nxehtësisë nga qeramika dhe e mbuloni.
	2. Hapësirën për zierje e paranxehni siç është dhënë.
	3. Furrën e fikni dhe në hapësirën për zierje brumin e leni që të vjen.

	Shkrirja
	Të thara
	Zierja
	Kujdes!
	Parapërgatitje
	1. Mbushja e gotave, mos i mbushni plotë.
	2. Fshini rrethin e gotave, ai duhet të jetë i pastër.
	3. Vendosni në secilën gotë një unazë gome të lagur dhe një kapak.
	4. Mbyllni gotat me kapëse.

	Rregullimi
	1. Tiganin universal e futni në lartësinë 2. Gotat i vendosni ashtu që ata mos të preken.
	2. derdhni ½ litër ujë të nxehtë (rreth 80 °C) në tiganin universal.
	3. Mbyllja e derës së furrës
	4. Nxehësin e poshtëm $ e rregulloni.
	5. Temperaturën e vendosni në 170 deri 180 ºC.

	Zierja
	Nxjerrja e gotave
	Kujdes!


	Akrilamidi në ushqime
	Gjellë për testim
	Pjekja
	Udhëzim

	Pjekja në skarë

	Содржин[mk] Упатство за употреба

	: Важни безбедносни напомени
	Внимателно прочитајте го ова упатство. Само на тој начин безбедно и правилни ќе ракувате со уредот. Упатството за употреба сочувајте го ...
	Откако ќе го отпакувате уредот, проверете ја неговата состојба. Доколку има штети настанати при транспортот, не го приклучувајте.
	Само лиценцирано стручно лице смее да го приклучи уредот без приклучок. Доколку настанат штети поради погрешен приклучок немате право н...
	Овој уред е наменет само за домашна употреба и домашно опкружување. Уредот користете го само за подготовка на оброци и пијалаци. Надглед...
	Овој уред е наменет за користење на висина до максимум 2000 метри над морското ниво.
	Овој уред не е предвиден за употреба со надворешен будилник или далечински управувач.
	Не користете несоодветни заштитни уреди или заштитна решетка за децата. Тие може да предизвикаат несреќа.
	Овој уред може да го користат деца над 8 години и лица со намалени физички, сензорни или ментални способности или лица без искуство и знае...
	Децата не смеат да си играат со уредот. Децата не смеат да го чистат и одржуваат уредот, освен оние, кои имаат над 8 години или се постари и ...
	Децата помали од 8 години држете ги подалеку од уредот и струјниот кабел.
	Опремата секогаш ставајте ја правилно во комората за готвење. Видете под Опрема во упатството за употреба.
	Опасност од пожар!
	■ Запалливите предмети во комората за готвење може да се запалат. Не чувајте запалливи предмети во комората за готвење. Никогаш не ја от...
	Опасност од пожар!
	■ При отворање на вратата од уредот се повлекува воздух. Хартијата за печење може да се допре до грејните елементи и да се запали. Не ја о...

	Опасност од пожар!
	■ Врелото масло и маснотија за кратко време може да се запалат. Не ги оставајте врелото масло и маснотии да се загреваат без надзор. Оган...

	Опасност од пожар!
	■ Ринглите стануваат многу жешки. Не поставувајте запалливи предмети на ринглата. Не сместувајте предмети на ринглата.

	Опасност од пожар!
	■ Уредот ќе се вжешти, запалливите материјални може лесно да предизвикаат пожар. не чувајте и не користете запалливи предмети под или во...

	Опасност од пожар!
	■ Горните површини на преградата може да станат многу жешки. Во фиоката чувајте ја само опремата од рерната. Предметите кои може да пред...


	Опасност од опекотини!
	■ Уредот станува многу жежок. Не ги допирајте внатрешните површини на комората за готвење или грејните елементи. Секогаш оставајте го у...
	Опасност од опекотини!
	■ Опремата или садовите стануваат жешки. Жешката опрема или садови секогаш вадете ги со кујнска ракавица од комората за готвење.

	Опасност од опекотини!
	■ Пареата од алкохолот може да се запали во врелата рерна. Не подготвувајте оброци во големи количини со голем процент на алкохол. Употр...

	Опасност од опекотини!
	■ Ринглите и површината околу нив стануваат жешки. Не ги допирајте жешките површини. Држете ги децата подалеку.

	Опасност од опекотини!
	■ За време на работата, површините на уредот стануваат врели. Не ги допирајте врелите површини. Децата држете ги подалеку од уредот.

	Опасност од опекотини!
	■ Ринглата загрева, но приказот не функционира. Исклучете ги осигурувачите во кутијата со осигурувачи. Повикајте ја сервисната служба.

	Опасност од опекотини!
	■ Уредот станува жежок за време на користењето Пред чистењето, оставете го уредот да се олади.


	Опасност од попарување!
	■ За време на користењето, пристапните делови стануваат жешки. Не ги допирајте жешките делови Држете ги децата подалеку.
	Опасност од попарување!
	■ При отворање на вратата од уредот може да излезе врела пареа. Внимателно отворете ја вратата од уредот. Држете ги децата подалеку.

	Опасност од попарување!
	■ Поради водата во врелата комора за готвење може да настане врела пареа. Не налевајте вода во жешката комора за готвење.


	Опасност од повреда!
	■ Изгребаното стакло на вратата од уредот може да прсне. Не користете стругач за стакло, остри или средства за чистење што гребат.
	Опасност од повреда!
	■ Лонците за готвење може да поскокнат доколку има вода меѓу дното на лонецот и ринглата. Ринглата и дното на лонецот секогаш мора да бид...

	Опасност од повреда!
	■ Доколку го поставите уредот неприцврстен на една платформа тој може да се лизне од платформата. Уредот мора да се прицврсти за платфор...


	Опасност од превртување!
	Предупредување: За да спречите превртување на уредот, мора да се монтира заштита од превртување. Ве молиме прочитајте ги упатствата за м...

	Опасност од струен удар!
	■ Нестручните поправки се опасни. Поправките смее да ги врши само техничар од нашата сервисна служба. Доколку е дефектен уредот, извлече...
	Опасност од струен удар!
	■ На жешките делови од уредот, изолацијата на електричните уреди може да се стопи. Приклучниот кабел на електричните уреди не го допирај...

	Опасност од струен удар!
	■ Влагата што навлегла може да предизвика струен удар. Не користете средство за чистење под висок притисок или на пареа.

	Опасност од струен удар!
	■ При менување на сијаличката во комората за готвење, контактите на грлото на сијаличката се под напон. Пред промената, извлечете го стр...

	Опасност од струен удар!
	■ Дефектниот уред може да предизвика струен удар. Не го приклучувајте уредот доколку има дефект. Извлечете го струјниот кабел или осигу...

	Опасност од струен удар!
	■ Пукнатините во керамичкото стакло може да предизвикаат електричен шок. Исклучете ги осигурувачите во кутијата со осигурувачи. Повика...


	Причини за оштетувања
	Внимaниe!
	Преглед
	Оштетувања на рерната
	Внимaниe!

	Оштетувања на преградата
	Внимaниe!


	Монтирање и приклучување
	Внимaниe!
	За монтажерот
	Шпоретот поставете го хоризонтално
	1. Извлечете ја фиоката и подигнете нагоре. Во фиоката се наоѓаат ногарки за подесување од предната и задната страна.
	2. Ногарките за подесување по потреба подесете ги пониско или повисоко со шестаголен клуч, додека шпоретот треба да стои хоризонтално (Сл...
	3. Повторно вметнете ја фиоката (слика B).
	Зацврстување на ѕид


	Вашиот нов уред
	Општо
	Област за готвење
	Приказ на преостанатата топлина


	Контролно поле
	Оперативни рачки
	Бирач на функции
	Бирач на температура
	Копче за ринглите
	Копчиња и приказ
	Копчиња
	Комора за готвење
	Сијаличка во рерната
	Вентилатор
	Внимaниe!




	Ваша опрема
	Вметнете ја опремата
	Напомена

	Специјална опрема
	За сервисната служба

	Пред првото користење
	Програмирање на времето на часовникот
	1. Притиснете го копчето0.
	2. Поставете го времето на часовникот со копчињата @ или A.


	Загревање на рерната
	1. Со бирачот на функции поставете Горен/долен грејач % .
	2. Со бирачот на температура поставете 240 °Ц.

	Чистење на опремата

	Поставување на полето за готвење
	Го поставувате на следниов начин
	Голема рингла со два круга
	Внимaниe!

	Табела за готвење

	Програмирање на рерната
	Напомена
	Вид на топлина и температура
	1. Со бирачот на функции го поставувате видот на топлина.
	2. Со бирачот на температура поставете ја температурата или степенот за скара.
	Исклучување на рерната
	Промена на основните поставки


	Брзо загревање
	1. Изберете го саканиот вид на топлина и температура.
	2. Притиснете кратко на копчето c.
	Крај на брзото загревање
	Прекин на брзото загревање


	Програмирање на временските функции
	Автоматски тајмер
	1. Притиснете го копчето 0 еднаш.
	2. Поставеното време на автоматскиот тајмер, поставете го со копчињата @ или A.
	Предложена вредност на копчето @ = 10 минути
	Поставеното време на автоматскиот тајмер, е истечено
	Промена на поставката за време на автоматскиот тајмер
	Бришење на поставката за време на автоматскиот тајмер
	Проверка на временските поставки


	Време за готвење
	1. Со бирачот на функции поставете го начинот на подгревање.
	2. Со бирачот на температура поставете ја температурата или степенот на печење.
	3. Два пати притиснете го копчето 0.
	На полето за приказ се појавува ‹‹. Светнуваат временските ознаки, заградите се појавуваат покрај r.
	4. Поставете го времето за готвење со копчињата @ или A.

	Предложена вредност на копчето @ = 30 минути
	Предложена вредност на копчето A = 10 минути
	Времето за готвење е истечено
	Промена на времето за готвење
	Бришење на времето за готвење
	Проверка на временските поставки

	Време на исклучување
	1. Поставување на бирачот на функции.
	2. Поставување на бирачот на температура.
	3. Два пати притиснете го копчето 0.
	4. Поставете го времето за готвење со копчињата @ или A.
	5. Притиснете го копчето0.
	Заградите се наоѓаат покрај p. Приказот го покажува времето на часовникот, кога треба да биде готово јадењето.
	6. Вратете го назад времето на исклучување со копчињата @ или A.

	Времето за готвење е истечено
	Промена на времето на исклучување
	Бришење на времето на исклучување
	Проверка на временските поставки

	Време на часовникот
	1. Притиснете го копчето0.
	2. Поставете го времето на часовникот со копчињата @ или A.
	Промена на времето на часовникот

	1. Четири пати притиснете го копчето 0.
	2. Поставете го времето на часовникот со копчињата @ или A.
	Скривање на часовникот



	Безбедност за деца
	Промена на основните поставки
	1. Држете го притиснато копчето 0 околу 4 секунди.
	2. Со копчињата @ или A променете ја основната поставка.
	3. Потврдете со копчето 0.
	4. За завршување држете го притиснато копчето 0 околу 4 секунди.


	Одржување и чистење
	Напомени
	Средства за чистење
	При чистење на полето за готвење
	При чистење на рерната

	Откачување и закачување на рамките
	Откачете ги рамките
	1. Подигнете ги рамките напред и нагоре
	2. и откачете ги (слика A).
	3. Потоа повлечете ги сите рамки нанапред
	4. и извадете ги (слика B).

	Закачување на рамките
	1. Најпрво закачете ги рамките на задните дупки, и притиснете малку наназад (слика A)
	2. и потоа закачете во предните дупки (слика B).


	Откачување и закачување на вратата од рерната
	: Опасност од повреда!
	Откачете ја вратата
	1. Отворете ја целосно вратата од рерната.
	2. Отворете ги двата механизми за блокирање од десната и левата страна (слика A).
	3. Затворете ја вратата од рерната додека не се вклопи. Фатете ја со двете дланки од левата и десната страна. Затворете уште малку и извлеч...

	Закачување на вратата
	1. При закачувањето на вратата од рерната внимавајте, двете шарки да бидат точно вметнати во отворот (слика A).
	2. Жлебот на шарката мора да се вклопи на двете страни (слика B).
	3. Повторно затворете ги двата механизми за блокирање (слика C). Затворете ја вратата од рерната.
	: Опасност од повреда!


	Демонтажа и монтажа од стаклата од вратата
	Демонтирање
	1. Откачете ја вратата од рерната и ставете ја со рачката надолу на една крпа.
	2. Извадете го капакот од вратата од рерната. Со прстите лево и десно притиснете на клапната со прстите (Слика A).
	3. Подигнете го најгорното стакло и извлечете го (слика B).
	4. Подигнете го стаклото и извлечете го (Слика C).
	: Опасност од повреда!

	Монтирање
	1. Вметнете го стаклото накосо наназад (слика A).
	2. Горното стакло вметнете го косо наназад додека не го вметнете во двата држачи. Мазната површина треба да биде однадвор. (Слика B).
	3. Ставете го капакот и притиснете.
	4. Закачете ја вратата од рерната.



	Пречка што треба да направите?
	Табела на пречки
	Пораки за грешка
	: Опасност од струен удар!


	Заменете ја сијаличката на покривот од рерната
	: Опасност од струен удар!
	1. Ставете ја крпата за садови во ладна рерна, за да избегнете штети.
	2. Стаклениот капак отшрафете го со вртење налево.
	3. Заменете ја сијаличката со ист таков тип на сијаличка.
	4. Повторно зашрафете го стаклениот капак.
	5. Извадете ја крпата за садови и вклучете ги осигурувачите.


	Стаклен капак

	Сервисна служба
	Број на производ и датум на производство

	Совети за заштеда на енергија и заштита на околината
	Штедење на енергија во рерната
	Штедење на енергија на полето за готвење
	Отстранување согласно прописите за животна средина

	За Вас, тестирано во нашето студио за готвење
	Напомени
	Колачи и печиво
	Печење на едно ниво
	Печење на повеќе нивоа
	Калапи за печење
	Табели

	Совети за печење
	Месо, живина, риба
	Сад
	Пржење
	Скара
	Месо
	Живина
	Риба

	Совети за печење и скара
	Суфле, гратинирани јадења, тостови
	Готови производи
	Специјални оброци
	1. Згответе 1 литар млеко (3,5 % маснотија) и оладете го на 40 °Ц.
	2. Измешајте 150 г јогурт (температура од ладилник) .
	3. Наполнете во шолји или мали Twist-Off тегли и покријте со фолија за зачувување на свежината.
	4. Претходно загрејте ја комората за готвење како што е наведено.
	5. Шолјите или теглите поставете ги на дното на комората за готвење и подгответе ги како што е наведено.
	1. Подгответе го квасеното тесто вообичаено, ставете го во огноотпорен сад од керамика и покријте го.
	2. Претходно загрејте ја комората за готвење како што е наведено.
	3. Исклучете ја рерната и оставете го тестото да скисне во комората за готвење.

	Одмрзнување
	Сушење
	Зготвување
	Внимaниe!
	Приготвување
	1. Наполнете ги теглите, но не ги преполнувајте.
	2. Избришете ги површините на теглите, тие мора да бидат чисти.
	3. На секоја тегла поставете наводенет гумен прстен и капак.
	4. Прицврстете ги теглите со стеги.

	Поставување
	1. Универзалната тава вметнете ја на висина 2. Поставете ги теглите така да не се допираат.
	2. Налејте ½ литар топла вода (околу 80 °Ц) во универзалната тава.
	3. Затворете ја вратата од рерната.
	4. Поставете го долниот грејач $.
	5. Поставете температура помеѓу 170 до 180 °Ц.

	Зготвување
	Извадете ги теглите
	Внимaниe!



	Акриламид во прехранбените производи
	Јадења за контрола
	Печење
	Напомена

	Скара
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