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A Vazne sigurnosne napomene

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

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

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

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

Ovaj uredaj predviden je za koristenje do
visine od maksimalno 2000 metara iznad
morske razine.

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

Nemoijte koristiti neprimjerene zastitne
naprave ili reSetku za zastitu djece. Mogle
bi uzrokovati nezgode.

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

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

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

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

Opasnost od pozara!

Zapaljivi predmeti ostavljeni u komori za
pecenje bi se mogli zapaliti. Nikada ne
cuvajte zapaljive predmete u komori za
pecenje. Nikada ne otvarajte vrata
uredaja, kada iz uredaja izlazi dim.
IskljuCite uredaj i izvucite mrezni utikad ili

iskljucite osiguraC u ormaricu s
osiguracima.

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

Vruce ulje i masti mogu se brzo zapaliti.
Ne ostavljajte vruce ulje i masti bez
nadzora. Nikada ne gasite vatru vodom.
IskljuCite kuhalo. Ugasite paZzljivo vatru
poklopcem, dekom za gaSenje pozara ili
sliénim.

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

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

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

Opasnost od opeklina!

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

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

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



koliCine visokopostotnih pi¢a. Oprezno
otvorite vrata uredaja.

Kuhalista i prostor oko njih jako su vrudci .
Nikada ne dodirujte vru¢e povrsine. Djecu
drzite podalje od pecnice.

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

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

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

Opasnost od opeklina!

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

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

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

Opasnost od ozljeda!

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

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

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

Opasnost od strujnog udara!

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

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

Prodor vlage moze izazvati strujni udar. Ne
smiju se koristiti visokotlacni uredaji za
CiScenije ili uredaji za Ciscenje parom.
Kod zamjene svjetla pec¢nice su kontakti
zaruljice pod naponom. Prije zamjene
izvucite mrezni utikac ili iskljudite osigurac
u ormari¢u s osiguracima.

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

Pukotine ili oStec¢enja na staklokeramiCkoj
plo¢i mogu uzrokovati strujne udare.
IskljuCite osiguraC u ormaricu s
osigurac¢ima. Nazovite servis.

Opasnost od prevrtanja!

»

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




Uzroci steta

Kuhaliste

Oprez!

m TeSki i grubi lonci i dno tave mogu izgrepsti
keramicku plo&u.

m |zbjegavajte kuhanje s praznim loncima. Mogla bi nastati
oStecenja.

» Nikada ne stavljajte vruc¢e tave i lonce na upravljacko polje,
na prikazno polje i na okvir. Mogla bi nastati oStecenja.

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

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

staklo-

Pregled

U slijedeéim tabelama ¢ete pronadi najucestalija ostedenja:

Ostecenja Uzrok Mjere

Mrlje Iskipjela jela

Odmah odstranite iskipjela jela pomodu strugaca za staklo.

Neprimjerena sredstva za Ciséenje
ramiku.

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

Strugac za sta- Sol, Secer i pijesak

KuhaliSte ne koristite kao radnu povrsinu ili povrSinu za odlaganje.

klo TeSki i grubi lonci i dno tave mogu

izgrepsti staklo-keramiCku plocu

Provjerite vase posude.

Promjene boja  Neprimjerena sredstva za CiS¢enje

ramiku.

Koristite samo sredstva za ¢iSéenje, koja su primjerena za stakloke-

Otarine s lonca (npr. aluminij)

Podignite lonce i tave kada ih pomicete.

Ostecenje povr- Seder, jako zadederena jela
Sine

Odmah odstranite iskipjela jela pomocu strugaca za staklo.

Stete na peénici
Oprez!

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

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

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

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

m Hladenje s otvorenim vratima uredaja: Komoru za pedenje
pustite da se ohladi samo sa zatvorenim vratima pecnice.
Cak i kada su vrata uredaja otvorena samo za jedan utor, s
vremenom bi se mogle ostetiti fronte namjestaja u
neposrednoj blizini.

m Jako zaprljana brtva vrata: Kada je brtva vrata jako zaprljana,
vrata pec¢nice u radu se viSe ne zatvaraju pravilno. Fronte

kuhinjskog namijestaja u blizini bi se mogle ostetiti. Brtvu
vrata uvijek odrzavajte Cistom.
m Vrata pec¢nice nemojte koristiti kao prostor za sjedenje ili

odlaganje: Ne vjeSajte nista niti ne sjedajte na otvorena vrata
pecénice. Posude ili pribor ne odlazite na vrata pecnice.

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

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

Ostecenja na postolju s ladicom

Oprez!

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



Postavljanje i priklju¢ivanje

Elektriéni prikljuéak

Elektriéni priklju¢ak mora provesti ovlasteni stru¢njak. Valja se
pridrzavati propisa distributera elektricne energije.

Ako se uredaj neispravno prikljuci, u slu¢aju Stete gubi se
pravo na garanciju.

Oprez!

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

Za instalatera

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

m Elektri€na sigurnost: Pecnica je uredaj klase zastite | i smije
se pokretati samo s priklju¢enim zastitnim vodi¢em.

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

Vodoravno postavljanje pec¢nice
Pecnicu postavite izravno na pod.

Vas novi aparat

U ovom poglavlju ¢ete dobiti informacije o aparatu, nacinima
rada i priboru.

Opcenito

Izvedba ovisi 0 pojedinom tipu uredaja.
[— [ — \ 1
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1.1zvucite postolje s ladicom te ga podignite prema gore .
Na postolju iznutra su s prednje i straznje strane nogice za
regulaciju visine.

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

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

Priévr$céenje na zidu
Kako se pecnica ne bi prevrnula, morate je pricvrstiti na zid

pomocdu prilozenih kutnika. Molimo pazite na upute za montazu
za pri¢vrSéenje na zid.

Objasnjenja

1 Plo¢a za kuhanje**

2 Upravljagka ploga**

3 Rashladni ventilator

4 Vrata pednice**

5* Ladica ispod Stednjaka**

*

Opcionalno (dostupno za neke uredaje)
** Odstupanja u detaljima moguca su ovisno o tipu uredaja.



Podrucje za kuhanje

Ovdje mozZete vidjeti pregled upravljackog polja. Izvedba ovisi o
pojedinom tipu uredaja.
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Upravljacka plo¢a

Odstupanja u detaljima moguca su ovisno o tipu uredaja.

Rucice sklopki

Rucice sklopki se u polozaju isklj mogu spustiti. Za uvlaCenje i
izvlagenje pritisnite na rucicu sklopke.

Bira¢ funkcija

Pomocu bira¢a funkcija namjestate vrstu grijanja.

Polozaj Koristenje

o  Nulti polozaj Pecnica je iskljuCena.

3D-vruéi zrak* Za kolacCe i peciva. Moguce je peci
na tri razine. Ventilator na straznjoj
stijenci pecénice ravnomjerno ras-

poreduje toplinu u peénici.

O Gornje i donje zagri-
javanje*

Za kolace, nabujke i nemasna
pecenja, npr. teletina ili divljag, na
jednoj razini. Vruc¢ina dopire rav-
nomjerno s gornje i s donje strane.

&|  Stupanj za pizzu Brza priprema duboko smrznutih
jela bez zagrijavanja pecnice, npr.
pizza, pommes frites ili pecivo od
lisnatog tijesta. Toplina dopire s
donje strane i od ventilatora na

straznjoj stijenci pecénice.

X] Rostilj i ventilator Pecenje mesa, peradi i ribe. Grijad
rostilja i ventilator ukljucuju i isklju-
¢uju se izmjeni¢no. Ventilator ras-
poreduje toplinu rostilja
jednakomjerno oko jela.

] Rostilj, velika povr- Rostiljanje odrezaka, hrenovki,
Sina tosta i ribe. Zagrijava se cijela
povrSina ispod grijaca rostilja.

(] Rostili, mala povrdina Rostiljanje malih koli¢ina odre-
zaka, hrenovki, tosta i ribe. Zagri-
java se unutarnji dio grijaca
rostilja.

Objasnjenja

1 Kuhaliste 18 cm

2 Kuhaliste 14,5 cm

3 Kuhaliste 18 cm

4 Dvostruka zona za kuhanje 21 i 12 cm
5 Indikator preostale topline

Indikator da su kuhalista i dalje topla

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

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

Polozaj Koristenje

Odmrzavanje Odmrzavanje npr. mesa, peradi,
kruha i kolaga. Ventilator raspore-
duje toplinu jednakomjerno oko

jela.

Svjetlo

* Vrsta grijanja kojom je odredena klasa energetske ucinkovito-
sti prema EN 60350.

Ukljucite zarulju u pecnici.

Ako namijestite vrstu grijanja, zarulja u pecnici se upali.

Bira¢ temperature

Biratem temperature mozete podesiti temperaturu i stupanj
rostilja.

Postavke Funkcija

° Polozaj nula Pecnica nije vruda.

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

1,2,3  Stupanjrostilja  Stupanj roétilja za rostilj, mala (7]

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

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

Prekida¢ za kuhaliste

Snagu grijanja pojedinacnih kuhaliSta mozete podeSavati
pomocu Cetiriju prekidaca kuhalista.

Polozaj Znacenje

(L] Donje zagrijavanje Ukuhati, peci i zapeci. Vru¢ina

dopire s donje strane.

0 Nulti polozaj. Kuhaliste je isklju¢eno.

* Vrsta grijanja kojom je odredena klasa energetske ucinkovito-
sti prema EN 60350.

1-9 Stupnjevi kuhanja 1 = najnizi stupan;j

9 = najvisi stupan;

© Prikljugivanje PrikljuCivanje velikog dvokruznog

kuhalista

Kada ukljugite kuhaliste, gori prikazna lampica.



Tipke i pokazatelj

Pomocdu tipaka namjestate razliCite dodatne funkcije. Na
prikazu mozete ocitati namjeStene vrijednosti.

Tipka Koristenje

»$% Brzo zagrijavanje Narocito brzo zagrijavanje pec-

nice.

(® Vremenske funkcije  Izbor alarmnog sata £, trajanja b,

. 1 .
vremena kraja (& i vremena na

satu®.

C= Zastita za djecu B‘Iokada i deblokada funkcija pec-
nice.

— minus Sniziti postavke.

+ plus Povisiti postavke.

Koja vremenska funkcija stoji u prvom planu na indikatoru vidite
po zagradama [ ] oko odgovaraju¢eg simbola. Iznimka: Kod
sata svijetli simbol (©® samo ako promijenite postavku.

Vas pribor

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

Kako bi jela jos bolje uspjela ili kako bi rukovanje vaSom
pecénicom bilo jo§ ugodnije, na raspolaganju vam je izbor
posebnog pribora.

Resetka

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

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

Emajlirana plitica
Za kolaCe i kekse.

Posudu za pe&enje s ukoSenjem za
vrata pecnice umetnite u pecnicu.

Univerzalna tava

Za soéne kolace, kekse, duboko
smrznutu hranu i veliku pe&enku.
Ako Zelite peci direktno na rostilju,
mozete je koristiti i kao posudu za
hvatanje masti koja kaplje.

Univerzalnu tavu s ukoSenjem za
vrata pe¢nice umetnite u pec¢nicu.

Umetanje pribora

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

Tipke

Ispod svake tipke nalaze se senzori. Ne morate ih jako
pritisnuti. Samo dodirnite odgovarajuci simbol.

Komora za pecenje

U komori za pec€enje se nalazi Zarulja pe¢nice. Rashladni
ventilator Stiti pe¢nicu od pregrijavanja.

Zarulja u peénici

Za vrijeme rada svijetli zarulja u pecnici.

Pomodu polozaja 2] na biracu funkcija moZete ukljuditi Zarulju i
kada je pecnica iskljucena.

Rashladni ventilator

Rashladni ventilator se po potrebi ukljuéuje i iskljuguje. Topli
zrak izlazi kroz vrata.

Kako bi se nakon rada komora za peéenje brZze ohladila,
rashladni ventilator radi jo§ odredeno vrijeme.

Oprez!

Ne prekrivajte otvore za prozracivanje. Pecnica se inace
pregrijava.

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

Kod umetanja u pec¢nicu pazite na to da je izbod&ina na priboru
straga. Samo se na taj nacin uglavljuje.

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

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

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

Poseban pribor

Poseban pribor moZzete dodatno kupiti kod servisne sluzbe ili u
specijaliziranoj trgovini. U nasim brosurama ili na internetu ¢ete
pronaci razlicite proizvode koji su primjereni za vasu pecnicu.
Raspolozivost posebnog pribora ili mogucénost narucivanja
preko interneta razlikuje se od zemlje do zemlje. Informacije o
tome cete pronaci u prodajnoj dokumentaciji.

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



Poseban pribor

HEZ broj

Funkcija

Plitica za pe&enje pizze

HEZ317000

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

Resetka za primjenu

HEZ324000

Za pecenje. ReSetku rostilja uvijek postavite na univerzalnu
tavu. Na taj ¢ete nacin sakupiti masnodéu koja kaplje i sok od
mesa.

Plitica za rostilj

HEZ325000

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

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

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

Opeka za pecenje

HEZ327000

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

Emajlirana plitica

HEZ331003

Za kolace i kekse.

Posudu za pecenje s ukoSenjem za vrata pecnice umetnite u
pecénicu.

Emajlirana plitica s neprijanjaju¢om oblogom

HEZ331011

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

Univerzalna tava

HEZ332003

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

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

Univerzalna tava s neprijanjaju¢om oblogom

HEZ332011

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

Poklopac za profesionalnu tavu

HEZ333001

Zahvaljujudi se poklopcu se profesionalna tava pretvara u pro-
fesionalni pekad.

Profesionalna tava s reSetkom za umetanje

HEZ333003

Prikladna je narogito za pripravu velikih koli¢ina.

Izvlagne vodilice
3-struki teleskopski izvlaéni element

Trostruki teleskopski izvlaéni element s funkci-
jom zaustavljanja

HEZ338352

HEZ338357

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

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

Sa izvlagnim vodilicama u visini 1, 2 i 3 mozete pribor skroz
izvuCi, a da se ne prevrne. lzvlaCne vodilice se uglavljuju tako
da se posude za pedenje jednostavno mogu umetnuti.

Trostruki teleskopski izvlacni element s funkcijom zaustavljanja
nije primjeren za uredaje s raznjem.

Resetka

HEZ334000

Za posude, kalupe za kolade, pecenje, zar i duboko smrznutu
hranu.

Stakleni pekac

HEZ915001

Stakleni pekac je primjeren za pirjana jela i nabujke. Primje-
reno je naroCito za programe i automatske programe pecenja.

Artikal iz servisne sluzbe

Za vase kucanske aparate mozete u servisu, u specijaliziranoj

prodavaonici ili preko interneta za pojedine zemlje u e-shopu

naruciti odgovarajuc¢a sredstva za odrzavanije i ¢iscenje ili ostali
pribor. Uvijek navedite i odgovarajuci broj artikla.

Krpe za njegu za povrsine iz nehrdajuceg Broj artikla 311134

Celika

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

Gel za CiS¢enje pecdnica i rostilja

Broj artikla 463582

Za CiS¢enje komore za pecCenje. Gel je bez mirisa.

Krpe od mikrovlakana sa strukturom
poput saca

Broj artikla 460770

Narocito je primjereno za &iS¢enje osjetljivih povrsina,

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

Osigura¢ vrata

Broj artikla 612594

Kako djeca ne bi mogla otvoriti vrata pecnice. Ovisno o vra-
tima uredaja se osigurac privija na drugaciji nacin. Postujte
obrazac, koji je priloZzen osiguradu vrata.
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Prije prvog koristenja

Ovdje Cete saznati Sto trebate Ciniti, prije nego $to ¢ete po prvi
puta pripremati jela u vasoj peénici. Najprije proditajte
poglavlje Sigurnosne napomene.

Namjestanje vremena na satu

Nakon prvog prikljudenja u polju za prikaz treperi simbol ® i
Cetiri nule. Namjestite vrijeme na satu.

1. Pritisnite tipku (.
U polju za prikaz se pojavijuje vrijeme {200
2. Pritiskom na tipku + ili = namjestite vrijeme na satu.

Nakon nekoliko sekundi prikazuje se namjesteno vrijeme na
satu.

Podesavanje kuhalista

U ovom cete poglavlju saznati kako podesiti kuhalista. U ovoj
Cete tabeli pronadi stupnjeve za kuhanje i vremena pripreme
hrane za razlidita jela.

Podesavanje obavljajte ovako

Snagu grijanja pojedinog kuhalista mozete podeSavati pomodu
prekidada kuhalista.

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

Kada ukljucite kuhaliste, gori indikator.

Veliko dvokruzno kuhaliste
Kod ovog kuhalista mozete promijeniti veliinu .
Priklju€ivanje vece povrsine

Okrenite prekida¢ kuhaliSta do poloZaja 9 - tu ete osjetiti blagi
otpor - i dalje do simbola

Zagrijavanje pecnice

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

Prozracite kuhinju dok se pecnica zagrijava.
1. Podesite biradem funkcije gornjim/donjim grijaéem E.
2.Bira¢ temperature podesite na 240 °C.

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

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

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

Prebacivanje na manju povrsinu

Okrenite prekida¢ kuhalista na 0 i ponovno podesite.
Malo dvokruzno kuhaliSte mozete koristiti narodito za
zagrijavanje malih koli¢ina.

Oprez!

Nikada ne okredite preko simbola © na 0.

Tablica kuhanja
U slijedecoj tabeli ¢ete pronadi nekoliko primjera

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

Kod zagrijavanja gustih jela, redovito mijeSajte.
Za blansiranje koristite kuhaliste 9.

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

tama
Topljenje
Cokolada, glazura, Zelatina 1 -
Maslac 1-2 -
Zagrijavanje i odrzavanje topline
Varivo (npr. grah ili leca) 1-2 -
Mlijeko** 1-2 -
Dokuhavanje, lagano klju¢anje
Knedle, okruglice 4* 20-30 min.
Riba 3* 10-15 min.
Bijeli umaci, npr. beSamel umak 1 3-6 min.

* kontinuirano kuhanje bez poklopca
** bez poklopca
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Stupanj za kontinui- Trajanje kontinuira-

rano kuhanje nog kuhanja u minu-
tama

Kuhanje, kuhanje na pari, pirjanje
Riza (s dvostrukom koli¢inom vode) 3 15-30 min.
Kuhani krumpir u ljusci 34 25-30 min.
Kuhani krumpir (slanac) 3-4 15-25 min.
Tjestenine, rezanci 5* 6-10Min.
Variva, juhe 3-4 15-60 min.
Povrce 3-4 10-20 min.
Povrée, dubokosmrznuto 3-4 10-20 min.
Kuhanje u ekspresnom loncu 3-4 -
Przenje
Rolade 3-4 50-60 min.
Pecenka 3-4 60-100 min.
Gulas 3-4 50-60 Min
Pecenje**
Odrezak, naravni ili panirani 6-7 6-10 min.
Odrezak, dubokosmrznuti 6-7 8-12 min.
Kotlet, naravni ili panirani 6-7 8-12 min.
Steak (debljine 3 cm) 7-8 8-12 min.
Riba i riblji filet naravni 4-5 8-20 min.
Riba i riblji filet panirani 4-5 8-20 min.
Riba i riblji filet, panirani i dubokosmrznuti npr. riblji Stapidi 6-7 8-12 min.
Jela u tavi dubokosmrznuta 6-7 6-10 Min
Palaginke 5-6 kontinuirano
* kontinuirano kuhanje bez poklopca
** bez poklopca
Namjestanje pecnice
Imate viSe mogucnosti namjestanja rada pecnice . U nastavku 2.Pomocu biraca temperature podeSavate temperaturu ili
je opisano namjeStanje vrste grijanja i temperature odnosno stupanj rostiljanja.

stupnja rostiljanja. Na pecnici mozZete namjestiti vrijeme

pecenja (trajanje) i vrijeme kraja za svako jelo. Ostale
informacije ¢ete dobiti u poglavlju Namjestanje vremenskih
funkcija.

Napomena: Preporu¢amo Vam da prije peCenja jela zagrijete
pecénicu kako bi se sprijedila suvisna kondenzacija pare na
staklu vrata pecnice.

Vrsta grijanja i temperatura
Primjer na slici: Gornje i donje zagrijavanje na 190°C [Z.

1.Pomocdu bira¢a funkcija namjestate vrstu grijanja.

Pecnica se zagrijava.

Iskljucivanje pecnice
Okrenite bira¢ funkcija na polozaj nula.

Promjena postavki

Uvijek mozete promijeniti biraem funkciju pecnice i
temperaturu ili funkciju rostilja.
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Brzo zagrijavanje

Brzim zagrijavanjem VaSa pecnica narocito brzo postize
podeSenu temperaturu.

Brzo zagrijavanje koristite kod temperatura iznad 100 °C.
Prikladne su slijedede vrste grijanja:

m Vruéi zrak 3D
= Gornje i donje zagrijavanje &

Kako biste dobili ujednaceni rezultat pecenja u peénici, Vase
jelo stavite u pecnicu tek kada je brzo zagrijavanje zavrseno.

1. Odaberite zeljenu vrstu grijanja i temperaturu.

2. Kratko pritisnite tipku »$%.

U polju za prikaz svijetli simbol »$5. Pecénica pocinje s
grijanjem.

Brzo zagrijavanje je zavr§eno

Javlja se signal. Simbol »$% se gasi u polju za prikaz. Stavite
jelo u pecnicu.

Prekid brzog zagrijavanja

Pritisnite tipku »$%. Simbol »% se gasi u polju za prikaz.

Namjestanje vremenskih funkcija

Vas$a pecnica ima razliCite vremenske funkcije. Pritiskom na
tipku (® pozivate prikaz izbornika i moZete mijenjati funkcije. Za
vrijeme namjestanja svijetle simboli za vrijeme. Zagrade [ ] Vam
pokazuju odabranu vremensku funkciju. Vremensku funkciju
koja je veé¢ namjeStena mozete izravno promijeniti pritiskom na

tipku + ili = ako je simbol za vrijeme prikazan u zagradama [ 1.

Sat za vremensko uklju¢ivanje

Sat za vremensko uklju€ivanje radi neovisno o radu pecnice.
Ima svoj signal. Na taj nacin mozete razlikovati je li istekao sat
ili automatsko iskljucivanje (vrijeme pedenja).

1.Jedanput pritisnite tipku (.
U polju za prikaz svijetle simboli za vrijeme, zagrade su oko

2. Namjestite vrijeme na satu pritiskom na tipke =+ ili —.
PredloZena vrijednost tipke + = 10 minuta
PredloZena vrijednost tipke — = 5 minuta.

Nakon nekoliko sekundi prikazuje se namjesteno vrijeme.
Namjesteno vrijeme na satu pocinje odbrojavanje vremena. U
polju za prikaz svijetli simbol [)] i prikazuje se odbrojavanje
vremena na satu. Zagase se ostali simboli za vrijeme.

Namjesteno vrijeme na satu je isteklo

Javlja se signal. U polju za prikaz prikazuje se G000,
Pritiskom na tipku (® iskljugite sat.

Promjena vremena na satu za vremensko ukljuéivanje

Namjestite vrijeme na satu pritiskom na tipke + ili —. Nakon
nekoliko sekundi se prikazuje promijenjeno vrijeme.

Brisanje vremena na satu za vremensko ukljucivanje

Pritiskom na tipku — vratite vrijeme na satu na 4404 Nakon

nekoliko sekundi se prikazuje promijenjeno vrijeme. Sat za
vremensko ukljugivanje se iskljuduje.

Upit o postavkama vremena

Ako je namjesteno viSe vremenskih funkcija, u polju za prikaz
svijetle odgovarajuci simboli. Simbol vremenske funkcije u
prvom planu nalazi se izmedu zagrada.

Za prikaz sata za vremensko ukljuivanje ), vremena peéenja
b, vremena iskljugivanja (& ili sata ® pritisnite tipku ©
nekoliko puta sve dok se ne pojavi zeljeni simbol izmedu
zagrada. Odgovarajuca se vrijednost prikazuje nekoliko
sekundi u polju za prikaz.

Vrijeme pecenja

MozZete namijestiti vrijeme pecCenja svakog jela u pec¢nici. Kada
je isteklo vrijeme pecenja, pednica se automatski gasi. Tako ne
morate prekidati druge poslove kako bi iskljucili pe¢nicu.
Vrijeme peCenja ne moze se prekoraciti a da to ne zelite.

Primjer na slici: vrijeme peéenja 45 minuta.

1.Biraem funkcija namjestite vrstu grijanja.

2.BiraCem temperature namjestite temperaturu ili stupanj
rostiljanja.
3. Pritisnite tipku (© dvaput.
InIn N alxl

U polju za prikaz prikazuje se L. Simboli za vrijeme
svijetle, zagrade su oko simbola 9.

4. Namjestite vrijeme pedenja pritiskom na tipku =+ ili —.
Predlozena vrijednost tipke + = 30 minuta
Predlozena vrijednost tipke — = 10 minuta

Pecénica se ukljuCuje nakon nekoliko sekundi.l U polju za prikaz
se pojavljuje odbrojavanje trajanja i simbol [<9] svijetli. Zagase
se ostali simboli za vrijeme.

Vrijeme pecenja je isteklo

Javlja se signal. Pec¢nica prestaje grijati. U polju za prikaz
prikazuje se 4400, Pritisnite tipku (. Namjestite novo vrijeme
pedenja pritiskom na tipku + ili —. lli tipku © pritisnite dva puta
i okrenite bira¢ funkcije u nulti polozaj. Pec¢nica je isklju¢ena.

Promjena vremena pecenja

Tipkama + ili = promijenite vrijeme pecenja. Nakon nekoliko
sekundi se prikazuje promijenjeno vrijeme. Kada je namjesten
sat za vremensko ukljugivanije, pritisnite prethodno tipku (.

Brisanje vremena pecenja

Pritiskom na tipku — vratite vrijeme pe&enja na G0:00. Nakon

nekoliko sekundi se prikazuje promijenjeno vrijeme. Vrijeme je
izbrisano. Kada je namjesten sat za vremensko ukljucivanje,
pritisnite prethodno tipku .
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Upit o postavkama vremena

Ako je namjeSteno viSe vremenskih funkcija, u polju za prikaz
svijetle odgovarajuci simboli. Simbol vremenske funkcije u
prvom planu nalazi se izmedu zagrada.

Za prikaz sata za vremensko ukljugivanje L), vremena pedéenja
D, vremena iskljugivanja (b ili sata (® pritisnite tipku ®
nekoliko puta sve dok se ne pojavi zeljeni simbol izmedu
zagrada. Odgovarajuca se vrijednost prikazuje nekoliko
sekundi u polju za prikaz.

Vrijeme iskljuéivanja
MozZete namjestiti vrijeme kada jelo treba biti gotovo. Pecnica
se automatski ukljuCuje i iskljuCuje u namjesteno vrijeme.

Mozete na primjer ujutro staviti jelo u pecnicu i namjestiti je
tako da je jelo gotovo u podne.

Pazite na to da Vase namirnice predugo ne ostanu u pecnici te
da se ne pokvare.

Primjer na slici: 10:30 je sati, vrijeme pedenja iznosi 45 minuta i
pecnica treba zavrsiti s pe¢enjem u 12:30 sati.

1. Namjestite bira¢ funkcija

2.Namjestite bira¢ temperature.

3. Pritisnite tipku (® dvaput.

4. Namijestite vrijeme pecenja pritiskom na tipku + ili —.

5. Pritisnite tipku (.

Zagrade su oko simbola (&. Pokazatelj prikazuje vrijeme
kada ce jelo biti gotovo.

6. Pritiskom na tipku =+ ili = pomaknite vrijeme iskljucivanja na
kasniji trenutak.

Nakon nekoliko sekundi pecnica prikazuje namjesteno vrijeme
na satu i prebacuje se u stanje Sekanja. U polju za prikaz se
pojavljuje vrijeme kada ¢e jelo biti gotovo i simbol (% stoji u
zagradama. Gase se simboli L) i (©. Kada se peénica ukljudi,
prikazuje se odbroj avanJe trajanja i simbol < stoji u
zagradama. Simbol (Y se gasi.

Vrijeme pecenija je isteklo

Javlja se signal. Pec¢nica prestaje grijati. U polju za prikaz
pr|kazu1e se 00 Pritisnite tipku (©. Namjestite novo vrijeme
pedenja pritiskom na tipku + ili —. lli tipku (© pritisnite dva puta
i okrenite bira¢ funkcije u nulti poloiaj. Pecnica je isklju¢ena.

Promjena vremena iskljucivanja

Promijenite vrijeme iskljudivanja pritiskom na tipku =+ ili —.
Nakon nekoliko sekundi se prikazuje promijenjeno vrijeme.
Kada je namjesten sat za vremensko uklju€ivanje, pritisnite
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prethodno tipku (® dva puta. Ne mijenjajte vrijeme iskljudivanja
za vrijeme pecdenja. To moZe utjecati na rezultat pe&enja.
Brisanje vremena iskljucivanja

Vrijeme iskljugivanja ponovno vratite na trenutacno vrijeme
pritiskom na tipku —. Nakon nekoliko sekundi se prikazuje
promijenjeno vrijeme. Pednica se ukljuduje. Kada je namjesten
sat za vremensko ukljugivanje, pritisnite prethodno tipku (® dva
puta.

Upit o postavkama vremena

Ako je namjesteno viSe vremenskih funkcija, u polju za prikaz
svijetle odgovarajuci simboli. Simbol vremenske funkcije u
prvom planu nalazi se izmedu zagrada.

Za prikaz sata za vremensko ukljudivanje ), vremena peéenja
D, vremena iskljugivanja (b ili sata (® pritisnite tipku ®
nekoliko puta sve dok se ne pojavi zeljeni simbol izmedu
zagrada. Odgovarajuca se vrijednost prikazuje nekoliko
sekundi u polju za prikaz.

Vrijeme na satu

Nakon prvog priklju¢enja ili nakon nestanka struje, u polju za
prikaz treperi simbol (® i &etiri nule. Namjestite vrijeme na satu.

1. Pritisnite tipku (.

U polju za prikaz se pojavljuje vrijeme {200
2. Pritiskom na tipku + ili = namjestite vrijeme na satu.
Nakon nekoliko sekundi prikazuje se namjesteno vrijeme na
satu.
Promjena vremena na satu
Ne smije se namjestiti niti jedna druga vremenska funkcija.

1. Pritisnite tipku (© &etiri puta.
U polju za prikaz svijetle simboli za vrijeme, zagrade su oko

2. Pritiskom na tipku + ili = namjestite vrijeme na satu.
Nakon nekoliko sekundi prikazuje se namjesteno vrijeme.

Uklanjanje prikaza vremena

MoZete ukloniti prikaz vremena. Pogledajte u poglavlju
Promjena osnovnih postavki .



Osigurac za zastitu djece

Kako djeca ne bi nehotimice ukljucila pec¢nicu, ona posjeduje
osigura¢ za zastitu djece.
Pecnica ne reagira ni na kakve postavke. Sat za vremensko

uskljucivanje i vrijeme na satu moZete namijestiti i kada je
uklju€en osigurac za za$titu djece.

Ako je namjestena vrsta grijanja i temperatura ili stupan;j
rostiljanja, osigura¢ za zastitu djece prekida rad grijanja.
Ukljucivanje osiguraca za zastitu djece

Ne smije biti uklju&eno ni vrijeme pecenja ni vrijeme
isklju€ivanja.

Promjena polaznih postavki

Peénica ima odredene polazne postavke. Ove postavke mozete
prilagoditi Vasim potrebama.

Polazne postave Izbor | Izbor Izbor 3
- { Prikaz sata uvijek* samo s tip- -
kom ®
c Trajanje signala otpr. 10 otpr. 2 otpr. 5 min.
nakon zavrSetka vre- sek. min.*
mena pecenja ili
namjestenog vre-
mena na satu
3 Vrileme Gekanja do  otpr. 2 sek. otpr. 5 otpr. 10
pohranjivanja sek.* sek.

postavke

*TvorniCke postavke

Njega i ¢iS¢enje

Uz paZljivu brigu i ¢iSéenje vaSe kuhaliste i vasa pecnica duze
ostaju ljepSe i funkcionalne. Ovdje ¢emo vam objasniti na koji
¢ete nadin oboje pravilno odrzavati i Gistiti.

Napomene

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

Sjenke na staklu vrata pecénice koje djeluju poput pruga su
svjetlosni refleksi Zarulje pec¢nice.

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

Pritisnite i drzite tipku &= otprilike Cetiri sekunde.

Na pokazatelju se pojavljuje simbol C=. Uklju€en je osigurac za
zastitu djece.

Iskljucivanje osiguraca za zastitu djece
Pritisnite i drzite tipku &= otprilike Cetiri sekunde.

Simbol = se gasi u polju za prikaz. Isklju¢en je osigurac za
zastitu djece.

Ne smije se namjestiti niti jedna druga vremenska funkcija.

1. Pritisnite i drzite tipku (® otprilike 4 sekunde.
U polju za prikaz se pojavljuje trenutacna polazna postavka
koja se odnosi na prikazivanje sata, npr. ¢ { za izbor .

2. Promijenite polaznu postavku pritiskom na tipku 4+ ili —.

3. Potvrdite pritiskom na tipku (.
U polju za prikaz se pojavljuje slijedec¢a polazna postavka. Uz
pomod tipke (® moZete prodi kroz sve razine i promijeniti
postavke pritiskom na tipku =+ ili —.

4.Na kraju pritisnite i drite tipku (® otprilike 4 sekunde.
Pohranjene su sve polazne postavke.

Osnovne postavke moZete ponovno promijeniti u svakom
trenutku.

Sredstva za ¢iS¢enje

Postujte slijedece obavijesti i napomene kako biste sprijedili da
se razli¢ite povrSine oStete krivim sredstvima za &isS¢enje.

Prilikom ¢iS¢enja kuhalista
ne koristite nerazrijedeno sredstvo za pranje posuda ili
sredstvo za strojno pranje posuda,
spuzve za ribanje,

agresivna sredstva za ¢iS¢enje poput sredstva za &iséenje
pecnica ili sredstva za uklanjanje mrlja,

visokotlac¢ne ili parne &istace.
Pojedine dijelove ne perite u perilici posuda.
Prilikom ciS¢enje pecnice
ne ypotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva za
Ciscenje,
sredstva za &iS¢enje s visokim udjelom alkohola,
spuzve za ribanje,
visokotlacne ili parne &istade.
Pojedine dijelove ne perite u perilici posuda.

Nove spuzve dobro isperite prije prvog koristenja.
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Sredstva za CiSc¢enje

Zona

Sredstva za CiS¢enje

Povrsine od pleme-
nitog Celika*
(ovisno o tipu ure-
daja)

Vruéa sapunica:

Ocistite spuzvicom i obriSite mekom
krpom. Kod povrsina od plemenitog
Celika brisite uvijek paralelno u smjeru
prirodnih Sara. U suprotnom mogu
nastati ogrebotine. Uvijek odmah uklonite
mrlje od kamenca, masti, Skroba i bjelan-
Cevina. Ispod takvih mrlja moze dodi do
korozije.

Kod servisne sluzbe ili u specijaliziranim
trgovinama mozete naci posebna sred-
stva za njegu vrucih povrsina od plemeni-
tog Celika. Sredstvo za njegu nanesite
mekom krpom u tankom sloju.

Prsten kuhalista*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Promjene boje od blago zute do plave na
prstenu kuhalista uklonite sredstvom za
njegu Celika.

Ne koristite abrazivna ili oStra sredstva za
¢iséenje.

Emajlirane, laki-

rane, plasti¢ne povr-

Sine i povrSine
obradene tehnikom
sitotiska*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Vruda sapunica:

Ocistite spuzvicom i obriSite mekom
kroom. Za ¢is¢enje nemoijte rabiti sred-
stva za GiS¢enje stakla ili strugace za sta-
klo.

Staklokeramicka
plo¢a za kuhanje*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Njega: sredstva za zastitu i njegu staklo-
keramike

Ciséenije: sredstva za CiS¢enje koja su
prikladna za staklokeramiku.
Pridrzavajte se napomena za ¢iséenje na
ambalazi.

/A\Strugag za staklo za veliku prljavétinu:
Otpustite i ocistite samo s oStricom.
Pozor, ostrica je jako ostra. Opasnost od
ozljede.

Nakon CiSéenja je ponovno pricvrstite.
Ostecene ostrice odmah zamijenite.

Upravljagka ploga

Vruda sapunica:

Ocistite spuzvicom i obriSite mekom
krpom. Za &is¢enje nemojte rabiti sred-
stva za GiSéenje stakla ili strugace za sta-
klo.

Gornji stakleni
poklopac*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Sredstvo za Ciscenje stakla:

Cistite mekom krpom.

Gornji stakleni poklopac mozete skinuti
za CiSéenje. Molimo pridrzavajte se
poglavlja Gornji stakleni poklopac!

Staklena ploc¢a za
kuhanje*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Njega: sredstva za zastitu i njegu stakla
Ciscenje: sredstva za &iscéenje stakla.
Pridrzavajte se napomena za ¢iSéenje na
ambalazi.

A\Strugag za staklo za veliku prljavétinu:
Otpustite i ocistite samo s oStricom.
Pozor, oStrica je jako oStra. Opasnost od
ozljede.

Nakon ¢iSéenja je ponovno pricvrstite.
Ostedene ostrice odmah zamijenite.

Okretni gumbi
Ne skidajte brtvu!

Vruéa sapunica:
Ocistite spuzvicom i obriSite mekom
krpom.

Staklena ploc¢a

Sredstvo za CiS¢enje stakla:
Cistite mekom krpom.
Nemoijte rabiti strugal za staklo.

Za jednostavnije SiS¢enje mozete skinuti
vrata. Molimo pridrzavajte se poglavlja
Skidanje i stavijanje vrata pecnice!

Okvir plo¢e za
kuhanje

Vrudéa sapunica:
Ne distite strugacem za staklo, limunovim
sokom ili octom.

Plinska plo¢a za
kuhanje i reSetka*®

(ovisno o tipu ure-
daja)

Vrucéa sapunica.

Koristite malo vode, ali pazite da ne dos-
pije u unutrasnjost uredaja kroz donje
dijelove plamenika.

Odmabh uklonite ostatke iskipjele hrane ili
ostatke hrane.

Mozete skinuti reSetku.

Zastita za djecu*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Vrucéa sapunica:
Ocistite spuzvicom.

Ukoliko je osiguraC za zastitu djece
postavljen na vratima pecnice, valja ga
skinuti prije Cis¢enja.

U slucaju velike prljavstine osigurac za
zastitu djece nece viSe ispravno raditi.

Brtva
Ne skidajte brtvu!

Vruéa sapunica:
Ocistite spuzvicom. Ne ribajte.

Resetka od lijevanog zeljeza*:
Ne perite u perilici posuda.

Plinski plamenik*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Skinite glavu plamenika i poklopac te
oCistite vru¢éom sapunicom.

Ne perite u perilici posuda.

Otvori za izlazak plina moraju uvijek biti
slobodni.

Svjedice: mala mekana Cetka.

Plinski plamenici rade samo kada su
svjecice suhe. Sve dijelove dobro osu-
Site. Prilikom ponovnog umetanja pazite
na to¢an dosjed.

Poklopci plamenika su crno emajlirani.
Tijekom vremena dolazi do promjene
boje. To ne utjeCe na funkciju.

Zona za kuhanje

Vruéa sapunica ili voda s octom:
Ocistite spuzvicom.

Kod velikih zaprljanja koristite metalnu
nehrdajuéu spuzvicu za &is¢enje ili sred-
stvo za Ciséenje pecnice.

Koristite samo u hladnoj pecnici.

/A\Kod povréina koje imaju sposobnost
samociséenja molimo koristite funkciju
samodiséenja. Molimo pridrzavajte se
poglavlja Samociscenje!

Pozor! Nikada ne koristite sredstvo za
CiS¢enje Stednjaka za povrsine koje
imaju sposobnost samociséenja.

Stakleni poklopac
zarulje u pecnici

Vruéa sapunica:
Ocistite spuzvicom.

Elektricno kuhaliste*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Abrazivna sredstva ili spuzve za Ciséenje:
Potom kratko zagrijte kuhaliSte da se
osusi. Vlazna kuhalista hrdaju s vreme-
nom.Na kraju nanesite sredstvo za njegu.
Odmah uklonite ostatke iskipjele hrane ili
ostatke hrane.

* Opcionalno (dostupno za neke uredaje, ovisno o tipu ure-

daja.)
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Sredstva za CiS¢enje

Okvir vodilice

Vruda sapunica:

Ocistite spuzvicom ili Cetkicom.

Za Cis¢enje mozete izvaditi okvire vodi-
lica.Molimo pridrzavajte se poglavlja
Vadenje i stavijanje okvira vodilica!

Teleskopska vodilica na izvlacenje*
(ovisno o tipu uredaja)

Vruéa sapunica:
Ocdistite spuzvicom ili Eetkicom.

Ne skidajte mazivo na izvlagnim vodili-
cama, najbolje ih Cistite umetnute. Ne
namacite ih niti ih ne perite u perilici
posuda ili ne gistite pomocu samodisée-
nja. To moze ostetiti okvire vodilica i
ograniciti njihovu funkciju.

Pribor

Vruéa sapunica:
Navlazite i odistite krpom za pranje
posuda ili Setkom.

Aluminijski lim za pecenje*:
(ovisno o tipu uredaja)

Dodatno osusSite mekom krpom.

Ne perite u perilici posuda.

Nikada ne korisitte sredstva za ¢iSéenje
pecnice.

Kako biste izbjegli ogrebotine, metalne
povrSine nikada ne dodirujte nozem ili
sli¢nim ostrim predmetom.
Neprikladna su agresivna sredstva za
GiScenje, spuzve za struganje i grube
krpe za &isc¢enje. U suprotnom mogu
nastati ogrebotine.

Razanj*

(ovisno o tipu uredaja)

Vruca sapunica:

Ocistite spuzvicom ili Cetkicom. Ne perite
u perilici posuda.

Termometar za pecenje mesa*
(ovisno o tipu uredaja)

Vruéa sapunica:
Ocistite spuzvicom ili Eetkicom. Ne perite
u perilici posuda.

Ladica ispod Sted-
njaka*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Vruca sapunica:
Ocistite spuzvicom.

* QOpcionalno (dostupno za neke uredaje, ovisno o tipu ure-

daja.)

Skidanje i vjeSanje postolja
Postolje mozZete izvaditi kako biste ga odcistili. Pe¢nica se prvo
mora ohladiti.

Vadenje postolja

1. Postolje podignite prema naprijed i prema gore

¥

Postolje &istite sredstvom i spuzvom za pranje. Kod tvrdokornih
zaprljanja koristite etku.

2.te ga izvadite (slika A).
3. Zatim Citavo postolje povucite prema naprijed
4.te ga izvadite (slika B).

——

@ ——
Gl

=

Vjesanje postolja

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

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

El

> @

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

Skidanje i vieSanje vrata pecnice
Za Ciséenje i vadenje stakla vrata mozete skinuti vrata pecnice.

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

A Opasnost od ozljeda!

Ako su Sarke nezasti¢ene, zatvaraju se velikom snagom.
Pazite na to da su poluge za blokadu uvijek u potpunosti
zatvorene, odn. da su kod vjeSanja vrata pec¢nice u potpunosti
otvorena.
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Skidanje vrata
1. Vrata pecnice otvorite do kraja.
2. Otklopite obije poluge za blokadu lijevo i desno (slika A).

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

VjeSanje vrata
Vrata pecnice objesite obrnutim redoslijedom.

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

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

T

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

RN
,,\

A Opasnost od ozljeda!

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

18

Demontaza i montaza ploc¢a vrata
Kako biste bolje mogli odistiti, moZete demontirati staklene
plo¢e na vratima pecnice.

Demontaza

1. Demontirajte vrata pecnice te ih s ru¢kom okrenutom prema
dolje stavite na krpu.

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

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

AN B

Ploce oCistite sredstvom za CiSc¢enje stakala i mekom krpom.

A Opasnost od ozljeda!

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

Ugradnja

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

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

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

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

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



Sto napraviti u sluéaju smetnje?

Ukoliko se pojavi smetnja, naj¢esce je rijeC tek o sitnicama.
Prije nego $to kontaktirate servisnu sluzbu, pogledajte tabelu.
Mozda dete sami uspjeti otkloniti smetnju.

Tablica smetniji

Ukoliko neko od jela ne optimalno ne uspije, molimo pogledajte
poglavlje Testirano za Vas u naSem kuhinjskom studiju . Tu
¢ete pronadi brojne savjete i upute za kuhanje.

Smetnja Moguci uzrok Pomoé/napomena

Pecnica ne radi. Osigura¢ je nei- U ormariéu s osigura¢ima
spravan. pogledajte je li osigurac u
redu.

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

A Opasnost od strujnog udara!

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

Izmjena Zarulje peénice na stropu

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

zarulje otporne na temperaturu od 40 Watta mozete dobiti u

servisnoj sluzbi ili u specijaliziranoj trgovini. Koristite samo ove

zarulje.

A Opasnost od strujnog udara!

Iskljucite osigura¢ u ormaricu s osiguracima.

1. Stavite krpu za posude u hladnu pecnicu, kako biste sprijecili
nastanak ostecenja.

2. Stakleni pokrov odvrnite okretanjem ulijevo.

Na prikazu tre- Nestanak struje. Ponovno podesite vrijeme.

peri ® i tri nule.
Pecnica ne PraSina je na Nekoliko puta okrenite
grije. kontaktima. gumbe lijevo i desno.

Dojave o pogreskama

Kada se na prikazu pojavi dojava o pogreSci s £, pritisnite tipku
(®. Dojava nestaje. Podesena vremenska funkcija se brige.
Ukoliko dojava o pogreSci ne nestane, pozovite servis.

U slucaju slijedecih dojava o pogreSkama mozete sami
pomodi.

Dojava o Moguci uzrok Pomoc¢/napomena
pogresci
Eon Tipka je bila Pojedinad&no pritisnite svaku

predugo priti-  tipku. Provjerite da li se je
snuta ili je pokri- tipka zaglavila, da li je
vena. pokrivena ili zaprljana.

Servisna sluzba

Ako je vaSem uredaju potreban popravak na usluzi vam stoji
nas servis. Uvijek pronalazimo odgovarajuce rieSenje, pa i da
sprije¢imo nepotrebne intervencije nasih tehni¢ara.

E-broj i FD-broj

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

E-br. FD-br.

Servisna sluzba ©

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

3. Zamijenite Zarulju jednakim tipom Zarulje.
4. Ponovno zavrnite stakleni pokrov.
5.1zvucite krpu za posude i ukljudite osigurac.

Stakleni pokrov

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

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

Imajte povjerenja u kompetentnost proizvodaca. Tako c¢ete biti
sigurni da ¢e popravak izvrSiti obudeni serviseri koji raspolazu
originalnim rezervnim dijelovima za va$ uredaj
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Savjeti za Stednju energije i za o¢uvanje okolisa

Ovdje éete pronadi savjete na koji nacin mozete kod pedenja i
pirjanja u pecdnici i kod kuhanja na kuhalistu ustedjeti energiju
te na koji nain mozete pravilno zbrinuti vas ureda,.

Usteda energije u peénici

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

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

m Tijekom pecenja, kuhanja ili pirjanja vrata peénice otvarajte
Sto je riede moguce.

m ViSe kola¢a najbolje pecite jednog za drugim. Pednica je jo$
vruéa. Na taj se nadin skracuje vrijeme pecenja za drugi
kolac. Mozete umetnuti i 2 modela za kuglof jednog uz
drugoga.

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

Stednja energije na kuhalistu

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

m Promjer dna lonca ili tave treba odgovarati veliini kuhalista.
Suvise mali lonci narocCito doprinose gubicima energije na
kuhaliStu. PoStujte: Proizvodadi posuda naj¢eSc¢e navode
gornji promjer lonca. NajCesce je veci od promjera dna lonca.

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

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

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

m Pravovremeno prebacite na nizi stupanj kuhanja.

m Iskoristite preostalu toplinu. Kod duzeg vremena kuhanja
iskljuCite kuhaliste ve¢ 5-10 minuta prije kraja kuhanja.

Ekoloski prihvatljivo zbrinjavanje
AmbalaZzu zbrinite na ekoloski prihvatljiv nacin.

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

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

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje

Ovdje éete pronaci izbor jela i optimalne postavke za kuhanje.
Pokazat éemo vam, koja vrsta grijanja i koje temperature su
najprimjerenije za vaSe jelo. Dobit ¢ete informacije o
odgovaraju¢em priboru i 0 tome na kojoj visini ga trebate
umetnuti u pecénicu. Dobit ¢ete savjete o posudu i o pripravi.

Napomene

m Tabli¢ne vrijednosti vrijede za stavljanje u hladnu i praznu
komoru za pedéenje.
Samo zagrijavanje, ako je navedeno u tabelama. Pribor
oblazite tek nakon zagrijavanja s papirom za pecenje.

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

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

poseban pribor u specijaliziranoj trgovini ili u servisnoj sluzbi.

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

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

Kola¢i i peciva

Pecenje na jednoj razini

S ggrnjim/donjim grijadem & pedenje kolada najbolje
uspijeva.

Kada pedete pomodu 3D-vrudeg zraka @), koristite slijedece
visine umetanja za pribor:

m Kolaci u modelima Visina 2

m Koladi na plitici Visina 3

Pecenje na viSe razina

Koristite vrudi zrak 3D [@.

Visine umetanja kod pecenja na 2 razine:
m» Univerzalna tava: Visina 3
m Posuda za pecenije: Visina 1
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Visine umetanja kod pecenja na 3 razine:

m Posuda za pecenije: Visina 5

m Univerzalna tava: Visina 3

m Posuda za pecenje: Visina 1

Ist_pvremeno umetnute plitice ne moraju biti gotove u isto
vrijeme.

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

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

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

Kada koristite svijetle modele za pecCenje iz tankih metala ili
kada koristite staklene modele, vremena pec¢enja se produzuju
a kola¢ se nede jednakomjerno zapedi.

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



Tabele

U tabelama ¢ete pronadi optimalnu vrstu grijanja i peCenja za
razne kolace i peciva. Temperatura i trajanje pecenja ovise o
koli¢ini i strukturi tijesta. Stoga su u tabelama navedeni
rasponi od-od. Najprije pokusajte s nizom vrijednosc¢u. PeCenje

na nizim temperaturama daje ravnomijerniju zapecenost.
Ukoliko dée biti potrebno, slijededi puta povedajte vrijednost.

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

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

Kolaéi u modelima Model Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje u
nja u°C minutama
Jednostavan kola¢ od lijevanog tijesta Model za kuglof/kalup 2 160-180 40-50
3 kalupa 3+1 140-160 60-80
Fini kola¢ od lijevanog tijesta Model za kuglof/kalup O 150-170 60-70
Podloga za tortu od lijevanog tijesta Model za voénu tortu O 150-170 20-30
Fini vo¢ni kolag, od lijevanog tijesta Mc:(del za nabujak/nadu- ] 160-180 50-60
va
Biskvitna torta Model za nabujak 2 | 160-180 30-40
Podloga od prhkog tijesta s rubom Model za nabujak 1 O 170-190 25-35
Vocéna torta ili torta od sira, podloga od Model za nabujak 1 O 170-190 70-90
prhkog tijesta*
Svicarski kolad Plitica za pecenje pizze 1 (| 220-240 35-45
P_ika;nni kolaCi* (npr. pita od luka / sla- Model za nabujak 1 (| 180-200 50-60
nine
Pizza, tanko dno s malo obloge (zagrija- Plitica za peCenje pizze 1 (| 250-270 10-15
vanje)
* Pustite da se koladi ohlade oko 20 minuta u iskljuenoj, zatvorenoj pecnici.
Kola¢i na plitici Pribor Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje u
nja u°C minutama
Prhko ili dizano tijesto sa suhim nadje- Plitica 2 (| 170-190 20-30
vom Univervzalna tava + posuda 3+1 150-170 35-45
za pecenje
Prhko iIi,dizano tijesto sa so¢nim nadje- Univerzalna tava 3 O 160-180 40-50
vom, voce Univerzaina tava + posuda 3+1 150-170 50-60
za pecenje
Svicarski kolag Univerzalna tava 2 O 210-230 40-50
Biskvitna rolada (zagrijavanje) Plitica 2 (| 190-210 15-20
Pletenica s 500 g brasna Plitica 2 O 160-180 30-40
Bozi¢ni kola¢ s 500 g brasna Plitica 3 O 160-180 60-70
Bozi¢ni kola¢ s 1 kg brasna Plitica 3 O 150-170 90-100
Savijaca, slatka Univerzalna tava 2 (| 180-200 55-65
Burek (pita) Univerzalna tava 2 O 180-200 40-50
Pizza Plitica 2 (| 220-240 15-25
Univervzalna tava + posuda 3+1 180-200 35-45
za pecenje
Sitno pecivo Pribor Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje u
nja u°C minutama
Keksi Plitica 3 140-160 15-25
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 130-150 25-35
nje
2 posuda za pecCenje + univerzalna 5+3+1 130-150 30-40
tava
Strcano pecivo (zagrijavanje) Plitica 3 (| 140-150 30-40
Plitica 3 140-150 30-40
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 140-150 30-45
nje
2 posuda za pec€enje + univerzalna 5+3+1 130-140 35-50

tava
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Sitno pecivo Pribor Visina Nacin grija- Temperatura  Trajanje u
nja u°C minutama
Makroni Plitica 2 = 110-130 30-40
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 100-120 35-45
nje
2 posuda za pecenje + univerzalna 5+3+1 100-120 40-50
tava
Puslice od snijega Plitica 80-100 130-150
Pecivo od zakuhanog tijesta  Plitica O 200-220 30-40
Pecivo od lisnatog tijesta Plitica 180-200 20-30
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 180-200 25-35
nje
2 posuda za pecenje + univerzalna 5+3+1 160-180 35-45
tava
Pecivo od dizanog tijesta Plitica 3 o 180-200 20-30
Univerzalna tava + posuda za peCe- 3+1 170-190 25-35

nje

Kruh i pecivo

Kada pecete kruh zagrijavajte pecnicu, ako nije niSta drugo

Vodu nikada ne ulijevajte direktno u vruéu pecénicu.
Kod pecéenja na 2 razine univerzalnu tavu uvijek umetnite iznad

navedeno. posude za pedenije.
Kruh i pecivo Pribor Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje u
nja u°C minutama

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

brasna 200 35-45

Kruh s kiselim tijestom s 1,2 kg Univerzalna tava 2 O 270 8

brasna 200 40-50

Zemljice (ne zagrijavajte) Plitica 3 (| 210-230 20-30

Zemljice iz dizanog tijesta, slatke Plitica 3 O 170-190 15-20
Univerzalna tava + posuda za 3+1 160-180 20-30

pecenje

Savjeti za pecenje

Zelite pe¢i prema vasem vlastitom
receptu.

Uzmite sliéno pecenje za orijentaciju u tabelama za pecenje.

Ovako cete provjeriti da li je kola¢ od

lijevanog tijesta ispecen.

Zabodite drveni Stapi¢ cca. 10 minuta prije kraja vremena pecenja koje je navedeno u

receptu na najviSem mjestu u koladu. Kada se tijesto viSe ne lijepi za drvo, tada je kolag

pecen.

Kola¢ se slegnuo.

Sljededi put koristite manje tekucine ili smanjite temperaturu pecnice za 10 stupnjeva .
Postujte vrijeme mijeSanja (miksanja) navedeno u receptu.

Kola¢ je u sredini nabujao a na rubo-

vima je nizi.

Ne podmazujte rub kalupa za tortu. PaZljivo odvojite kolaé nakon pecéenja nozem.

Kola¢ s gornje strane postaje suviSe

taman.

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

Kola¢ je presuh.

Cackalicom za zube zabodite nekoliko malih rupa u gotovi kola&. Zatim nakapajte voéni
sok ili alkoholno pi¢e po njemu. Sljededi put odaberite 10 stupnjeva viSu temperaturu i
smanjite vrijeme pecenja.

Kruh ili kola¢ (npr. kola¢ od sira) dobro
izgleda, ali je iznutra gnjecav (mjesti-

micno prozet vodom).

Sljededi put koristite nesSto manje tekucine i pecite na nizoj temperaturi duZe vremena.
Kod kolaca sa so¢nim slojem ispecite najprije dno. Pospite ga bademima ili mrvicama
te zatim na njega stavite sloj. Pratite recepte i poStujte vrijeme pedenja.

Pecivo je nejednakomjerno zapeceno.

Odaberite nesto nizu temperaturu, onda ¢e pecivo biti jednakomijernije. Osjetljivo pecivo
pecite s gornjim/donjim grijatem [= na jednoj razini. Papir za pedenje koji stréi bi
mogao negativno utjecati na cirkulaciju zraka. Papir za pe¢enje izrezite tako da bude po
mijeri plitice.

Vocni kolag je ispod presvijetao.

Sljededi put stavite kola¢ jedan nivo dublje.

Vocéni sok se prelijeva.

Sljededi put koristite dublju univerzalnu tavu (ukoliko postoji).

Sitno pecivo od dizanog tijesta se lijepi

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



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

pecivo tamnije nego na nizima.

nutku umetnuli u pec¢nicu ne moraju biti gotove u isto vrijeme.

Kod pecéenja soc¢nih kolaga se pojav-
ljuje kondenzat.
kalna pojava.

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

Meso, perad, riba

Posude

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

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

Ukoliko koristite emajliranu posudu za pecCenje, dodajte nesto
viSe tekudine.

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

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

Posude uvijek stavljajte na sredinu reSetke.

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

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

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

Dno posude bi

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

Posude za pedenje iz nehrdajuc¢eg &elika primjerene su tek u
odredenim situacijama. Meso se peCe sporije i slabije ¢e se
zapedi. Pecite na visoj temperaturi i/ili duZe vrijeme.

Pecenje na zaru

Kod pecenja na rostilju peénicu zagrijavajte cca. 3 minute, prije
nego §to Cete jelo za pecenje na rostilju staviti u pecnicu.

Na rostilju pecite uvijek u zatvorenoj pecénici.

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

Komadic¢e koje pecete na rostilju okrenite nakon % vremena
pecenja.

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

reSetku rostilia. Samo jedan komad koji pe&ete na rostilju ¢e
biti najbolji, ako ga stavite na sredinu reSetke rostilja.

Dodatno umetnite univerzalnu tavu na visinu 1. Sok od mesa
od pedenja ¢e se sakupiti u plitici a pedénica ¢e ostati &isca.

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

Grija¢ rostilja se neprekidno isklju€uje i ukljucuje. To je
normalno. Bez obzira na to koliko se to puta ¢esto desi,
podeSava se na podeSeni stupanj rostilja (Zara).

Meso

Komadice ribe okrenite nakon polovice vremena.

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

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

Kod svinjskog pecenja nasjeckajte kozu ukriz i stavite pe&enje
u posudu najprije s kozom okrenutom prema dolje.

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

Govedina

Pirjano govede pecenje 1,0 kg zatvoreno 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Govedi filet, medium 1,0 kg otvoreno 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80

Rozbif, medium 1,0 kg otvoreno 1 210-230 50

Steakovi, medium 3 cm debeli Resetka 5 ] 3 15

Teleée meso

Telec¢e pedenje 1,0 kg otvoreno 2 O 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120

Svinjsko meso

PecCenje bez koze (np r. hrbat) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 100
1,5 kg 1 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160

Pecenje s kozicom (np r. ple¢ka) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 120
1,5 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180

Dimljena rebra s kostima 1,0 kg zatvoreno 2 O 210-230 70
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Meso Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperatura u Trajanje u

nja °C, stupanj minutama
Zara
Janjece meso
Janjedi but bez kostiju, srednji 1,5 kg otvoreno 1 150-170 120
Mljeveno meso
Mljeveno meso iz500¢g otvoreno 1 170-190 70
mesa
Kobasice
Kobasice Redetka 4 ™] 3 15
Perad Pecenke, poput purece rolade ili purecih prsa okrenite nakon

Sto prode polovina navedenog vremena pecenja. Komade
peradi okrenite nakon %3 navedenog vremena.

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

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

Citavu perad stavite na regetku s prsima okrenutim prema
dolje. Okrenite je nakon %3 navedenog vremena.
Koko$§ ¢e biti posebno hrskavo smeda ako je pri kraju peenja
premazete maslacem, slanom vodom ili sokom od narance.

Perad Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje u
nja u°C minutama
Pile, cijelo 1,2 kg Redetka 2 200-220 60-70
Kokos$, cijela 1,6 kg Redetka 2 190-210 80-90
Pile, cijelo po 500 g ResSetka 2 200-220 40-50
Dijelovi pileta po 300 g ReSetka 3 200-220 30-40
Patka, cijela 2,0 kg Resetka 2 170-190 90-100
Guska, cijela 3,5-4,0 kg ReSetka 2 160-170 110-130
Purica, cijela 3,0 kg Redetka 2 170-190 80-100
Pureci nadbatak 1,0 kg Resetka 2 180-200 90-100
Riba prema gore. Narezani krumpir ili mala vatrostalna posuda u

utrobi ribe ¢e je udiniti stabilnijom.

Ako Zelite peci direktno na rostilju, stavite dodatno pliticu za
pecenje na visinu 1. Na taj ¢e se nadin na plitici sakupiti
tekuc¢ina a pecdnica ¢e ostati Cista.

Komadice ribe okrenite nakon %3 vremena.

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

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

Savjeti za pec€enje i zar

Za Zeljenu tezinu / masu pecenja u Odaberite onu vrijednost koja je najbliza tezini te produzite vrijeme pedenja.
tabeli nije navedeno nista.

Zelite provijeriti, je li pedenje gotovo. Koristite termometar za meso (moZete ga nabaviti u specijaliziranoj trgovini) ili napravite
“probu zlicom*. Zlicom pritisnite na pecenje. Ako je pri dodiru ¢vrsto, znac¢i da je
gotovo. Ukoliko je mekano, to znaci da mu je potrebno jos$ nekoliko vremena.

Pedenje je suvise tamno a korica je na  Provijerite visinu na kojoj peCete i temperaturu.
mjestima izgorena.

PecCenje dobro izgleda ali je umak zago- Slijedeci puta odaberite manju posudu za pecenje ili dodavajte vise tekudine.
rio.

PecCenje dobro izgleda ali je umak Slijededi puta odaberite vecu posudu za peéenje ili dodavajte manje tekudine.
suvise svijetao i vodenast.

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

Ako Zelite pedi direktno na rostilju, stavite dodatno univerzalnu

tavu na visinu 1. Pecénica ostaje ¢iSca.

Posude uvijek stavljajte na resetku.

PecCenje nabujaka ovisi o veli¢ini posuda i visini nabujka.

Podaci u tablici su samo okvirne vrijednosti.

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

Nabujak

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

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

Gratinirano (zapeceno) jelo

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

sastojaka, ;

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

Tost

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

Zapeci toast, 12 komada ReSetka 160-170 15-20

Gotovi proizvodi

Molimo, posStujte navode proizvodaca na ambalaZi.

Kada pribor oblazete papirom za pe&enje, pazite da je papir za
pedenje primjeren za ove temperature. Veli¢inu papira

prilagodite jelu.

Rezultat pe€enja znatno ovisi o namirnicama. Zape&enost do

rumene boje i nejednakomjernosti se mogu pojaviti veé kod

sirovih namirnica.

Jelo Pribor Visina Nacin grija- Temperaturau Trajanje u
nja V°C, stupanj minutama
Zara

Pizza, dubokosmrznuta

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

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

Pizza-baguette Univerzalna tava 170-190 20-30

Minipizza Univerzalna tava 180-200 10-20

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

Proizvodi od krumpira, dubokosmrznuti

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

Kroketi Univerzalna tava 3 190-210 20-25

Pecdeni ribani krumpir, jastucic¢i od krumpira Univerzalna tava 3 Ey 190-210 15-25

Pecivo, dubokosmrznuto

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

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

Pecivo, polupeceno

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

Popecci, dubokosmrznuti

Riblji stapici Univerzalna tava 2 200-220 10-15

Pile¢i Stapici,- nugetsi Univerzalna tava 3 ES 190-210 10-20

Savija¢a, dubokosmrznuta

SavijaCa Univerzalna tava 3 190-210 30-40
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Posebna jela

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

Iz pecénice izvadite najprije pribor, resetke ili teleskopske
izvlane elemente.

Priprema jogurta

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

2.UmijeSajte 150 g jogurta (temperatura hladnjaka).

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

4. Pecdnicu zagrijte kao §to je navedeno.

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

Dizanje tijesta

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

3. Iskljucite pednicu i stavite tijesto u peénicu da se dize.

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

dizano tijesto u pecénicu

Otapanje

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

Molimo, pridrzavajte se podataka proizvodaca na ambalazi.

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

Perad stavite na tanjur s prsima okrenutim prema dolje.

Zamrznuta hrana Pribor Visina Nacin Informacija o temperaturi u
grijanja °C
npr. torte od vrhnja, torte s kremom od maslaca, torte s okolad- ResSetka 2 Bira¢ temperature ostaje

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

pecivo, koladi i drugo pecivo

iskljucen

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

Koristite samo besprijekorno voc¢e i povrée te ga prije toga
temeljito operite.

Ostavite da se dobro ocijedi te ga osusite.

Univerzalnu tavu i reSetku oblozite papirom za pecenije ili
pergamentnim papirom.

Jako so¢no voce i povrée okrecite nekoliko puta.

Osuseno voée odmah nakon suSenja odvojite od papira.

Voce i bilje Pribor Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje

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

nog
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Ukuhavanje

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

Oprez!

Ne upotrebljavajte vece ili vise CaSe. Poklopci bi se mogli
raspuknuti.

Koristite samo besprijekorno voce i povrée. Temeljito ga
operite.

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

Priprema

1.Napunite ¢ase, ali ne do kraja.

2. Obrisite rubove ¢asa, moraju biti Cisti.

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

4. Zatvorite ¢aSe kop&ama.
Ne stavljajte viSe od Sest ¢asa u pecnicu.

Podesavanje

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

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

4. Podesite donji grijaé [ .

5. Postavite temperaturu na 170 do 180 °C.

Ukuhavanje

Vocée

Nakon cca. 40 do 50 minuta pojavljuju se mjehuriéi u kratkim
razmacima. Iskljucite pecnicu.

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

Vocée u jednolitarskim ¢asama

od pjenjenja Dogrijavanje

Jabuke, ribiz, jagode iskljuCivanje cca. 25 minuta
TreSnje, marelice, breskve, ogrozdi iskljuCivanje cca. 30 minuta
Voéna kasa od jabuke, kruske, Sljive iskljugivanje cca. 35 minuta

Povrée
Cim se u ¢aSama pojave mjehurici, postavite temperaturu
natrag na 120 do 140 °C. Ovisno o vrsti voéa cca. 35 do

70 minuta. IskljuCite pe¢nicu nakon tog vremena i iskoristite
akumuliranu toplinu.

Povrce s hladnim sokom u jednolitarskim ¢asama

od pjenjenja Dogrijavanje

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

Izvadite ¢aSe nakon ukuhavanja iz peénice.

Akrilamid u namirnicama

Akrilamid nastaje prije svega kod zitarica i proizvoda od
krumpira pripravljenih i zagrijanih na visokim temperaturama,
poput primjerice &ipsa od krumpira, przenih krumpiri¢a

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

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

Savjeti za pripravu jela s malim udjelom akrilamida

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

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

Jaje ili Zumanjak smanjuju stvaranje akrilamida.

Priprava przenih krumpiri¢a (pommes
frites) u pecnici

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

Ova tabela je izradena za institute koje vr3e kontrolu s ciliem da
olaksa provjeru i ispitivanje razli¢itih uredaja.

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

Pedenje na 2 razine:

Univerzalnu tavu uvijek umecdite iznad posude za pedenje.

Pecenje na 3 razine:
Univerzalnu tavu umetnite u sredinu.

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

Pokriveni kola¢ od jabuka na visini 1:

Tamne modele za torte postavljajte odvojeno jednog od
drugoga.

Pokriveni kola¢ od jabuka na visini 2:

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

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

Napomena: Za pecenje prvo koristite nizu od navedenih
temperatura.

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

Strcano pecivo, zagrijavanje* Plitica 3 o 140-150 30-40
Plitica 3 140-150 30-40
Posuda za pecCenje + uni- 143 140-150 30-45
verzalna tava
2 posuda za pecCenje + 1+3+5 130-140 40-55
univerzalna tava

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

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

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

* Za zagrijavanje ne koristite brzo zagrijavanje.

Pecenje na zaru

Kada namirnice stavite izravno na reSetku, istovremeno

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

nacin sakupiti tekucina a pecnica ¢e ostati Cisca.

Jelo Pribor i posude Visina Nacin grija- Stupanj pece- Trajanje u

nja nja na zaru minutama

Zaprziti tost Resetka 5 ] 3 Vo-2

Zagrijavanje 10 minuta

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

ne zagrijavajte tava

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

[MpoyeTeTe BHMMATENHO TOBA PbKOBOACTBO.
Camo ToraBa MOXETe Aa n3nonseaTe Bawna
ypen 6esonacHo v npasunHo. CbxpaHasanTe
PBHKOBOACTBOTO 3a ekcrnjoaTauuma 3a no-
KbCHa ynotpeba unun 3a cneasatimte
coOCcTBEHULN.

MpoBepeTe ypena cnen pasonakoBaHeTo.
Mpu TpaHCNopTHA LWeTa He CBbP3BamnTe KbM
MpexaTa.

CaMo onpaBOMOLLEH crneunanncTt Moxe aa
CBbP3Ba ypean 0es Wwencen KbM Mpexara.
Mpu WeTn Nnopaan NorpeLHo CBbp3BaHe
rapaHuuATa e HesanuaHa.

To3n ypea e npegHasHavyeH camo 3a
JIOMaKNHCKW HY»an 1 3a 6utoBa ynoTpeoda.
I3nonsBanTe ypena camo 3a NpuroTeaHe Ha
ACTMA U HanUTKN. He octaBanTe 6e3 Haa30p
ypena no speme Ha padorta. anonssante
ypena camo B 3aTBOPEHM NMOMELLEeHA.

To3n ypea e npeaHa3HayeH 3a 13nosi3BaHe
Ha BMCO4YMHa Ao makcumym 2000 meTtpa Haa
MOPCKOTO paBHULLE.

Tosun ypen He e 3aMucieH 3a padoTa ¢
BbHLUEH TarMep nav AUCTaHLUMOHHO
ynpasieHue.

He nanonssante HenoaxoaAawm 3alnTHU
obopyaBaHMA UK peLlleTKy 3a 3almTta oT
aeua. Te morat ga gosegart 4O 3/10MOAYKN.

To3un ypen Moxe aa ce n3nons3sa oT Aela Haj
8 roavHu 1 nnua ¢ HaMmaneHn MU3nYecku,
CETUBHU UNWN MEHTA/THN CMIOCOOHOCTN Uin 6e3
NOCTATbYHO OMWUT UK MO3HaHWA, aKo ce
KOHTPONMPAT UM MHCTPYKTUPAT Mo
OTHOLWeHNe Ha Be3onacHaTa ynorpeda Ha
ypena oT nnue, OTTOBOPHO 3a TAxHaTa
CUIYPHOCT 1 @Ko ca HaACHO C ornacHoCTUTe,
KOWUTO MoOrarT [a ce nosyyar oT Tasu
ynoTpeoda.

[leuaTa He BuBa ga cu UrpasT ¢ ypeaa.
MouncTBaHeTo 1 notpedutenckara
noaapwmkka He OGvBa Aa ce n3BbpwBaT oT
[eLa, OCBEH ako He ca Haf 8 roavHu 1 He ce
KOHTpO/IMpAT.

MNeua noa 8 roanHu ga ce nas3AaT gasey ot
ypena n kabena n cbeanHuUTeNnHna kadersn.

BuHaru noctaBante AONMbJAHUTENHUTE
NPUHAONEXHOCTU NPaBUIHO B Kamepara. Bx.
ormcaHmneTo Ha AOIMb/IHNTEe/THUTE
rpuHaA/1e)XXHOCTH B PbKOBOACTBOTO 3a
eKcrsioaraunma.

OnacHocCT oT noxap!

CbxpaHfaBaHUTe 3anannmMm npemeTu B
Kamepara morar Aa ce Bb3rnjiaMeHsaT.
Hukora He cbxpaHABanTe 3anaimmu
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npeaMeTn B Kameparta. Hukora He
OTBapAWTE Bpararta Ha ypena, Korato Tou
nanycka aum. Msknaouete ypena u
na3TerneTe wencena oT KOHTaKTa Wi
NIKIOYETE NpeanasnTena B Kytmata ¢
npeanasuTenn.

[lpn oTBapAHe Ha BpaTtarta Ha ypena
Bb3HWKBA Bb3AYLLIHO TeyeHne. XapTuaTa 3a
neyeHe MOXe fa NOKOCHE HarpeBaTtesiHUTe
e/IEMEHTUN N fa Ce Bb3rniamMeHun. Hukora He
NOCTaBANTE XapTuATa 3a neyeHe npu
npeaBapuTesIHO 3arpABaHe He3akpeneHa
BbPXY AOMBAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTU.
BuHaru 3atuckante xaptmata 3a NeyeHe ¢
KYXHEHCKW CbA UK hopma 3a nedeHe.
[TokpuBanTe caMo Hy)XHaTa NMOBbPXHOCT C
XapTuA 3a neyvyeHe. XaptmAaTta 3a NeyeHe He
TpAadBa fa ce nogaBa Haa AOMbAHUTENHUTE
NPUHAONEXHOCTN.

[‘opewmnTe 01O U Ma3HMHa ce
Bb3nameHaBat 6bp30. He ocTasanTe
HUKOra ropeLmTe onnmo n masHmHa 6es
KOHTPO/. HMKOra He racete noxap ¢ Boaa.
N3kntoueTe KoTnoHa. BHumaTenHo
3aaylweTe niamMmbUMTE C Kanak, racatlo
nokputne nnn nogodeH npeamer.

KoTnoHute ce HarpAasaT MHOro. Hukora He
nocTaBAnTe 3ananuMmn NPeaMeT Bbpxy
roTBapcKuA naoT. He cbxpaHABanTte
npeamMeTn Bbpxy roTBapCckKmMA naorT.

YpeabT ctaBa MHOrO ropetl, 3anaimmMmmTe
mMaTepuanu Morar JIeCHO ga ce noananar.
He cbxpaHaBanTe nnm nanona3samnte
3anannumMmn npeameTn ( Hanp. CNpenose,
noyncTBalLM npenapaTn) noa nnm B 611M30cT
0o ypHata. He cbxpaHaBanTe 3ananmmu
npeamMeTn B AU Bbpxy ypHaTa.

[1OBBbPXHOCTUTE Ha OO/HMA WKad Ha
dypHata moraTt CUIHO Aa ce HaropeLwAr.
CbxpaHABanTe B TAX caMO NMpUHaaNexXHOCTH
3a ypHarta. B gonHuAa wkad Ha neykara He
6vBa ga 6baaT NocTaBAHU HUKAKBMU
Bb3rn1iaMeHABaLmM ce Uin 3anaaimmMmmn
npeameTu.

OnacHoCT OT usrapfHe!

YpenbT ce HarpAaBa MHOro. Hukora He
[OKOCBaNTe ropeLunTe BbTPELIHM
MOBBPXHOCTM Ha KaMepaTa Wiu
HarpeBaTenHuTe enemeHTn. BuHarm
ocTaBaunTe ypeaa aa ce oxnaau. [pwbxre
aeuara ganed ot ypeja.

JonbAHUTETHNTE NPUHaAONEXHOCTN NN
KYXHEHCKNTE CbAOBE CTaBaTt MHOIO ropetLuiu.
I’opeu_WlTe AOMBJ/THUTENHN NPUHAONEXHOCTU



W1in KyxHEHCKN CbAOBE n3BaxaanTe BuMHaru
C TOM1I03aWnNTHN PpbKaBnu OT Kamepara.

AJIKOXOJTHUTE Mapu Morar Aa ce 3anasiaT B
ropellata kamepa. Hukora He npurotsante
ACTUA C roJieMn KonnmyecTsa
BMCOKOAJIKOXOJIHWU HanUTKK. ManonssaiiTte
camo MaJiKu KO/IMYecTBa BUCOKOAIKOXOTHN
HanuTkn. BHMMaTenHo oTBapAlTe Bpatata
Ha ypena.

KOoTNoOHWUTE Y MACTOTO OKOJIO TAX CTaBaT
MHOro ropetuun. Hukora He gokocsaiiTe
ropeLunTe noBbPXHOCTU. [JpbXKTe aeuaTa
naney ot ypena.

Mo Bpeme Ha padoTa NOBBLPXHOCTUTE Ha
ypeaa ce HaropelasaT. He nokoceante
ropeLwmTe NnoBbPXHOCTU. [pbXTe aeuata
aaned o1 ypeaa.

KoTnoHbT 3arpaBa, HO MHAMKATOPBT He
dyHKUMOHMPA. N3KNtoueTe npeanasutensa
oT Tabnoto. ObaneTe ce Ha LieHTbPa 3a
obcny)BaHe Ha KIMEeHTW.

YpeabwT ce Harpasa no BpemMe Ha padorta.
Mpean nouncteaHe ocTaBAlTe ypeaa ha ce
oxnaan.

OnacHocT OoT nonapBaHe!

JlocTbnHUTE YacTn ce HarpaeaTt Nno Bpeme
Ha paboTa. Hukora He gokocBanTe
ropewnte yactn. [lpbxre geuara ganaed ot
ypena.

Mpun oTBapsAHe Ha BpaTaTta Ha ypena MOXe
[a nanese ropetua napa. BHumarenHo
oTBapaAliTe Bparata Ha ypeda. Apwxre
JeLarta janeu ot ypena.

[Npn HannuMe Ha BoOJA B ropellara kamepa
MOXE [la Ce Moayyn ropella BoaHa napa.
Hunkora He n3cunBante BoAa B ropelwjara
Kamepa.

OnacHoOCT OT HapaHfABaHe!

HanpackaHoTo CTbK/10 Ha BpartaTta Ha ypeaa
MOXE [a ce NpbCHe. He nanonssante
CTbPrasio 3a CTbKJ/10, OCTPWN UK ApacKallun
noymncTBallM npenaparu.

TeHnmKkepuTe MoraT nopaan TEYHOCT Mexay
JBbHOTO M KOT/I0HA Aa noacKoyaT BHe3amnHo.
BuHarn gpbXre cyxu KOT/IoHa U AbHOTO Ha
TeHpKepaTa.

AKO ypeabsT e noctaBeH cBOOOAHO BbpPXY
nocraBKa, TON MOXe [a ce U3MNTb3He OT
HeA. YpedbT TpAOBa fa ce 3akpensa 37paBo
KbM nocTaBkara.

OnacHoCT oT npeo6pbLuaHe!

MpeaynpexaeHue: 3a ga npenotspaTmuTe
npeodpbliaHe Ha ypeaa, TpAdBa aa e
MOHTMpPaHa salmTa oT npeodpbliaHe. Mons,
npoyeTeTe yKasaHuATa 3a MOHTax.

OnacHoOCT oT TOKOB yaap!

HekoMneTeHTHUTe PEMOHTK ca OmnacHW.
Camo 00yueH OT Hac TEeXHMK OT LieHTbpa 3a
oBcnyxXBaHe Ha KIMEeHTU MOXe [a
N3BBbPLIBA PEMOHTU. AKO ypeabsT e
nedekTeH, naternete wencesna oT KOHTakTa
WM N3KoYEeTe npeanasntena B KyTuata ¢
npeanasutenn. Obagete ce Ha LeHTbpa 3a
obcny)BaHe Ha KINEeHTW.

Mpu ToNAnM YacTu Ha ypeaa naonaumaTa Ha
kabena Ha enekTpoypeanTe Moxe aa ce
cTonu. Hukora He ocTasAlTe CBbP3BALUNA
kaben Ha enekTpoypeauTe aAa BAn3a B
KOHTaKT C ropeLiy yact Ha ypega.

[MpoHMKBaLLATa BIAXXHOCT MOXe [a
npeans3sBmnkKa TOKOB yaap. He nsnonasante
noYyncTBall npenapart nojg HanAraHe uin
napocTpymka.

Mpu cMAHa Ha namnarta B Kamepara
KOHTaKTUTe Ha acyHrata Ha namnara ca
3apefeHn ¢ enekTpuyectso. Mpean
cMAHaTa U3TernanTe LWencena OT KOHTaKTa
WM UBKtOUBANTE NpeanasuTensa B KyTuaTa
C npeanasuTesnu.

HehekTHMAT ypea MoXe fa NpeansBuka
TOKOB yaap. Hukora He BK/touBanTe
nedekrteH ypen. Viaternante wencena ot
KOHTaKTa WUin U3k/touBante npeanasuTena
OT KyTuATa ¢ npeanasutenn. ObaneTte ce Ha
LeHTbpa 3a 00CNy)KBaHe Ha KINMEHTH.

MponykBaHWATa UK CUynBaHWATA B
CTbK/IOKEepammnkaTa MmoraT aa npeamnssukar
TOKOBM ypeau. Mskntouete npeanasutens oT
Tabnoto. ObaneTte ce Ha LeHTbPa 3a
obcnyBaHe Ha KINMEeHTW.
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MpuunHK 3a noBpeau

FoTBapcKu nnoT

BHumaHue!

m [py6uTe OgbHa Ha TEHIKEPU W TUraHu U3apackeat
CTbK/IOKEepammnkara.

m /36Areaiite HarpABaHeTO Ha NpasHu TeHaxepu. Morat aa ce
nonydat nospeaun.

m Hvikora He ocTaBAliTe ropeLUy TUuraHn u TeHAXepu BbpXy naHena
3a ynpas/eHve, 3oHaTta Ha nHaMkauma um pamkara. Morat aa
ce nosyyat nospeau.

= AKO TBBbPAW UV OCTPY NpeaMeTy naaaT Bbpxy rOTBApCKUA NOT,
Morart fa ce nosnaydyar nospenu.

u ANYMWUHMEBOTO hOMNO UMM NAACTMACOBWUTE CbOBE Ce pasTanAaTt
BbPXY ropeLunTe KOTN0HU. 3alnTHOTO OO 3a Nneuka He e
noaxoaAwo 3a Baluva roTsapcku naoT.

Mpernen

B cnennata tabnuua we OTKpuHeTe Hal-yecTuTe LWeTw:

LLletn MpuunHa Msapka
[NeTHa [Npenann actna OTcTpaHaBalTe NpenannTe ACTUA BeaHara CbhbC CTbpraso 3a CTbK/O.
HenoaxopaAu nouncTeall npenapar M3nonasBante camo noyncTeall npenapar, KOUTo e NoaAxXoAALl 3a CThK/10-
Kepamukara.
OnpackBaHuA Con, 3axap v NACbK He nanonseaiite rotBapckuA nNaoT Kato padoTHa NOBbPXHOCT WUan
nocraska.
[pybute abHa Ha TeHaXepuTe 1 Tura- [poBepeTe KYXHEHCKNUTE CU CbOBE.
HUTE M3apackBaT CTbKIOKepammnkara
OueTaBaHnA HenoaxoaAuw nouncTeall npenapar Manonagante caMo NouncTBaLl Npenapar, KOUTO € NoAXOAALL 3a CTbK/10-

Kepamvikara.

M3TbpKBaHe Ha TeHmKepaTta (Hanp.
anyMUHUIA)

[ToBauravite TEHMKEPUTE N TUrAHUTE NPU NPEMECTBaHe.

ObpagsyBaHe Ha
BANBOHATUHM

8axap, ACTNA C ro2IAMO CbAbpXaHne
Ha 3axap

OTCTpaHHBaVITe npenannTe ACTnA BeaHara CbC CTbprasio 3a CTbK/10.

Moepeau Ha roTBapcKaTa pypHa

BHumaHue!

» JOMbAHWUTENHW MPUHAANEXHOCTH, (OO, XapTuA 3a neyeHe uam
KYXHEHCKM Cb0OBE BbPXY ABHOTO Ha Kamepata: He nocrtassainte
LOMBAHUTENHN NPUHAONEXHOCTN BbPXY ABHOTO Ha Kameparta. He
nocTaBAriTe BbPXY AbHOTO Ha Kameparta oMo, He3aBUCUMO OT
KaKbB BW/, HATO MbK XapTuA 3a neyeHe. He nocrassalite
KYXHEHCKM CbOBE Ha noja Ha KamepaTta, ako Temneparypata e
HacTpoeHa Haa 50 °C. O6pasyBa ce nosulliaBaHe Ha
Temnepartypata. BpemeHata 3a neyeHe u mbp)KeHe noseye He
CbOTBETCTBAT M emaliibT ce yBpexaa.

m Boga B ropewara kamepa: Hukora He nacunsainiTte soga B
ropellata kamepa. O6pasyBa ce BoaHa napa. Ypes cmaHara Ha
Temnepartypara Morar fa Bb3HUKHAT LWeTu Mo emanna.

= BnaxHn xpaHu: He cbxpaHABanTe BAaXHW XpaHu 3a Obro
BpemMe B 3aTBOpeHarta Kamepa. Emannst ce nospexaa.

m [1nonoB cok: He nokpwuBarite npexkaneHo oOuIHO TaBaTta 3a
neyeHe NpyM MHOro COYeH NNoAoB cnaakuw. OTuexaalmar ce oT
TaBara 3a neyeHe Ma040OB COK OCTaBA MeTHa, KOUTO He moraT aa
ce oTCTpaHAT. AKO € Bb3MOXHO, 13Mon3sarTe No-Aba0oKus
YHUBEpPCa/ieH TUraH.

= OxnaxpaHe ¢ oTBOpeHa BpaTa Ha ypeaa: OcTaBaliTe kamepaTa
[a ce oxnaxaa camo 3atBopeHa. [lopu koraTto BpartaTa Ha ypeaa
€ OTBOpPEHa CbBCEM MasiKo, OKOMHUTE MeBesHM NMOBLPXHOCTU
mMorart a é‘b,ﬂaT noBpeaeHn ¢ TedyeHmne Ha BpeMeTo.

m CWIHO 3aMbPCEHO YNTBTHEHUE Ha BpaTarta: AKO YITTHEHNETO
Ha BpaTarta e CU/HO 3aMbPCEHO, BpaTaTta Ha ypeaa npu padora
He ce 3atBapA fobpe. ChceaHute MedenHn NoBbPXHOCTU MoraTt
[a ce noBpeaAr. BI/IHaFI/I nasete YNCTo YNIbTHEHNETO Ha
BpaTara.

m Bpara Ha ypena kato MACTO 3a cAJaHe WUau Kato noctaeka: He
ce obnAaraiite, canaiite UK yBeceaiiTe Ha BpaTaTta Ha ypeda. He
OCTaBANTE KYXHEHCKMN CbAOBE UMW AOMBAHUTENHN
NPUHAANEXXHOCTW Ha BpaTaTa Ha ypesa.

= Bkaparite gonbIHUTENHUTE NprHaanexHocTy: Cnopea Tvna Ha
ypena AONbAHUTENHUTE NPUHAOANEXHOCT Morart Aga Hajgpackar
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CTBK/I0TO Ha BpaTaTa Npu 3aTBapAHETO Ha BpaTtaTta Ha ypeja.
BuHarun BkapsainTte gokpan B kameparta AOMbAHUTENHUTE
NPUHAANEXHOCTU.

m TpaHcnopTupaHe Ha ypeaa: YpeabsT Aa HE Ce HOCU UM ObPXK 3a
IpbxKaTta Ha BpaTaTa. Bpartarta Ha ApbxkaTta He uaabpxa
TErN0TO Ha ypeaa 1 MoXe Aa ce Cuynu.

LLletu B aonHuA wKa¢

BHumaHue!

He nocTaBanTe ropeln npeameT B oNHUA wkKad. Ton Moxe ce
nospeaun.



NocTaBAHe U CBbp3BaHe

EHEKTPM‘-IeCKO CBbp3BaHe

EnekTpnyeckoTo cBbp3BaHe TpAdBa Ja ce U3BbLPLUN OT
onpaBoMOLLeH crneunanuct. MNMpeanucaHnaTa Ha KOMMNeTeHTHaTa
efieKTpuuecka KomnaHva TpAdsa Ja ce cnassar.

AKO ypedbT Ce CBbPXE MOrpeLHo, Npu Bb3HWKBaAHE Ha NOBpPeau
rapaHuuATa otnaga.

BHumaHue!

AKO MpexoBuUAT kaben ce NoBpean, To TpAGBa fa Ce CMEHU OT
NPOW3BOANTENA, OT HEeroBarta KJMeHTCKa ciyxoa win oT Apyro
KBanuduumupaHo nuue.

3a uHcTanartopa

m Ha MACTOTO Ha mHcTanaumaTa TpAGBa Aa ma pasaenuTesHo
CHOPBXKEHNE 3a BCUUKM MOMOCU C KOHTAKTEH OTBOP OT MUHUMYM
3 MM. Mpwu CBBbP3BaHE C LLEences ToBa He e HeoOxoaMMo, ako
LencenbT e JOCThMeH 3a NoTpeduTens.

m Enektpuuecka 6esonacHocT: Meukara e ypea ¢ knac Ha sawmta |
N MOXe [a Ce 13Mnoa3Ba caMO BbB BPb3Ka ChC CBbP3BAHE C
npeanaseH NPoBOAHWK.

m 3a cBbpsBaHe Ha ypeaa TpAdBa Ja ce uanonssa kadesn ot
Tmn H 05 VV-F nnun nogobeH.

BawuvAaT HOB ypen

B Tasu rnaea e nonyumte nHdopmaLma OTHOCHO ypena,
pexuMute Ha padoTta 1 AOMbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTH.

O6wa nHpopmaumn

V3nbaHeHneTo 3aBucy OT BMAa Ha CbOTBETHUA ypea.
7— —— N
—— <> \\

00 OO 002

lNocTaBAHe Ha NeyKaTa BOA4OPaABHO
[locTaBeTe neukarta ANPEKTHO Ha noja.

1./13Ternere 4ONHOTO YeKMeOXe W MOBAUrHETE Harope.
OTBbTPE Ha nocTaskaTa oTnpea W oT3a UMa peryinmpyemm
KpaueTta.

2.1pu Hyxda 3aBbpTanTe peryimpyemmnTe Kpadeta ¢ raeyeH Kawou
Ha BMCOKO WM Ha HUCKO, AOKaTO neykarta He 3acTaHe
BOAOPaBHO (ur. A).

3. Bkapalite o6paTtHO A0ONHOTO Yekmemxe (dur. B).

3aKpenBaHe 3a CTeHa

3a ga He Moxe aa ce npeoBbpHe neykara, Bue TpAdBsa aa A
3aKpenunTe ¢ NPUIOXKeHUA BUHKEN 3a cTeHaTa. Mons,
cvbnoaaBaiTe ykasaHuaTa 3a MOHTaxa npw 3akpensaHe 3a cTeHa.

PasfacHeHun

1 [‘oTBApCKM nNaoT**

2 Obcnyxsall naHen**

3* Oxnaxpaatl BeHTunatop

4 BpaTta Ha typHata**

5* [oneH wkad Ha pypHaTa**

* OnumnoHanHo (HaJMYHO 3a HAKOW ypeawn)
** Cnoped TMNa Ha ypeaa ca Bb3MOXHW OTK/IOHEHWA B AeTanmTe.
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30Ha 3a roTBeHe

Tyk Wle HamepuTe Npernea Ha naHena 3a ynpaeneHue.
M3Mb/iHEHWETO 3aBMCK OT BMAA HA CbOTBETHUA Ypea.

0
©

O O

5

O6cnymBaly naHen

Cnopen TMna Ha ypeaa ca Bb3MOXHW OTK/IOHEHUA B AeTainute.

PbKOXBaTKM Ha KnroyoBeTe

PbkoxsaTkuTe Ha K/IIOUOBETE MOraT [a ce nNpuounpar B UKIOUYEHO
nonoxeHwe. 3a ukcupaHe 1 ocBobOXaaBaHe HaTucHeTe
pbkoxsaTkara Ha Koua.

Konue 3a n36op Ha dyHKumA

Mocpeactsom KonyeTo 3a n3dop Ha PyHKUMA Ce HacTpoliBa BUABT
HarpasaHe.

Mosuuua Ynotpeba

(@] HyneBa nosnunA GDypHaTa € N3KJ/IoYeHa.

3D ropely Bb3ayx 3a cnagkuwu n neymsa. Bb3MOXHO
€ roTBeHe Ha Tpu HuBa. BeHTunatop
Ha 3aJHaTa cTeHa Ha (ypHaTa pas-
npenena TonanHata paBHOMEPHO

BbB hypHaTa.

& TlopHo/nonHo Harps-
BaHe™

3a cnagkuium, NyamHrn n nocTHO
neyeHo, Hanp. TeNeLWKOo Un AnBeY,
Ha efHo HWBO. TonavHaTa uasa pas-
HOMEPHO OTrope W oTAoAY.

CteneH 3a neyeHe Ha Bbp3o NpuroTBaHe Ha AbNOOKO3aM-
nviua paseHu NpoaykT 6es npeasapu-
TEHO 3arpAsaHe, Hanp. nuua,
MbPXEHW KapTodu UNn cnagku ot
MHOFO/IMCTOBO TecTo. TonanHata
naBa oTAoNy M OT BEHTWNATopa Ha
3aaHaTa CTeHa Ha dypHaTa.

%] BeHTunaTopHO neveHe [leueHe Ha Meco, NTMUM 1 puda.
Harpesare/siHOTO TAMO Ha rpwia v
BEHTWUNATOPa Ce BK/oUBaT U
M3K/IOYBAT MocsenoBatieHo. BeHTu-
NaTopbT pasnpeaens TonamHaTa Ha
rouna paBHOMEPHO OKOJ/0 ACTUATA.

"] Tpwn, ronama nosbpx. [leyeHe Ha rpun Ha MbPXOAW, Haae-
HUUKK, Xx1A6 1 puda. LiAnata noBbpx-
HOCT NoJ HarpeeaTenHoTO TAMO Ha
rpwna ctaea ropetua.

PasfAcHeHun

KotnoH 18 cm

KotnoH 14,5 cm

KoTnoH 18 cm

[Bykpbrosa rotesapcka 3oHa 21 n 12 cm

||| =

ViHamkaTop 3a ocTarbyHa TonavHa

UHauKaTop 3a octaTbyHa TOMMUHA

[OTBapPCKUAT MI0T UMa MHAMKATOP 3a OCTaTbyHa TOMAMHA 38 BCEKU
KOT/IOH. Tol nokasBa KoW KOT/IOHW ca olle ropewun. [lopu n koraTto
rOTBAPCKUWAT NIOT € USK/IKUEH, MHANKATOPBT CBETU J0KaTO
KOT/TIOHBT HE Ce ox1aan A0CTaTbuHO.

MoxeTe aa n3nonseare ocrtarbyHata TOMN/MHA 3a NeCTeHe Ha
eHeprna n Hanpumep aa 3atoryiAate MaJiko ACTue.

Mosuuma Ynotpeba

) [OonHo narpasaHe BapeHe, neueHe n npennuane.

TonnvHarta naea ot4onNy.

PasmpaszAaBaHe PaampasaaHe Hanpumep Ha mMeco,
nTmum, xnNAd 1 cnagkuwu. Bentuna-
TOPbBT pasnpenens TonanHata pas-

HOMEPHO OKO/0 ACTUATA.

CseTtnunHa

* Bua HarpAsaHe, KOETO e ONpeaeneHo C Knac 3a eHeprunHa edex-
TmBHOCT cnopea EN 60350.

BkntousaHe Ha namnara Ha gypHaTta.

AKO ce HacTpou BWA Ha HarpAaBaHe, namnata Ha gypHaTta ce
BK/IHOYBA.
MpeBKnouBaTen Ha TeMnepatypara

C npeBk/toYBaTeNa Ha TeMnepatypata MoXeTe fa peryampare
Temnepartypara 1 cTerneHTa Ha rpuna.

Mo3uuum DYHKUKUA

° V13kntoueHo ®ypHara He HarpsBsa.

50-270  TemnepatypeH HanHun 3a Temnepatypata B °C.
amanasoH

1,2, 3 CteneHun Ha rpuna Crenenn Ha rpuna, manka -] v

ronama 7] noBbpxHOCT.
CreneH 1= cnaba
CteneH 2 = cpefHa
CreneH 3 = cunHa

KoraTo thypHaTa HarpABa, CBETU CUMBO/LT 3a Temnepatypa § Ha
nHavkaumaTa. AKO HarpAaBaHeTo NPeKbCcHe, CUMBONLT yracea. Npu
HAKOW MOJIOXKEHWA Ha NPEeBKJIoYBATENA NaMnnykaTa He CBETH.

npeBKnI-O'-IBaTeJWI Ha KOTJIOHH

C ueTnpuTe KNtoua 3a KOT/IOHWM MOXETE [a HacTpomsare
MOLLIHOCTTa Ha HarpABaHe Ha OTAe/THNTE KOT/IOHW.

(7] Tpwn, manka nosbpx-  [leyeHe Ha rpun Ha Masku Konye-
HOCT CTBa MbPXON, HAAEHNYKK, XNA0 ©
puba. BbTpeluHaTta yacT Ha Harpesa-
TE/HOTO TANIO Ha rpuna ce Harope-
ABa.

MonomeHue 3HaueHue

0 Hyneso nonoxeHne KOTNOHBT € U3KJ/THOYEH.

* Bua HarpABaHe, KOETO e OnpeaenieHo ¢ Knac 3a eHeprunHa egex-
TmBHOCT cnopen EN 60350.
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1-9 CrteneHun 3a roteeHe 1 = Hal-HMcKa MOLLHOCT

9 = HaWt-B1coKa MOLLUHOCT

@ [MpncbveanHABaHe MprcbheanHABaHe Ha rofemMuA ABOEH

KOT/TIOH




Korato BkaounTe KOTOH, MHAMKATOpHAaTa fnaMna CBeTBa.

ByTOHU U HHAUKaUKA

C GyToHUTE Ce HacTpoWBaT PasiMUHM JOMbAHUTENHN dyHKUMK. Ha
MHAVKaLUMATA MOXETE [a OTYEeTeTe HAaCTPOEHUTE CTOMHOCTU.

ByToH Ynotpeba

»§% Bbpso sarpAsaHe ®dypHata ce HarpABa 0CoBEeHO

Obp30.

WN3bepeTe Taiimep (), npoabmkuTen-
HocT <D, Bpeme Ha kpaii (5 n uac O©.

@ Bpemesu hyHKUUK

c= 3awuta oT feua Bnokupaiite n pasénokupaiite dyHk-

umuTe Ha dypHarta.

HamanABaHe Ha CTOMHOCTUTE Ha
HacTpoWka.

—  MuHyc

+ [lmoc
YBenuuyaBaHe Ha CTOMHOCTUTE Ha
HacTpoika.

KoA BpemeBa yHKUMA € Ha NpedeH NAaH B MHAMKATopa MOXEeTe
Aa BuanTe no ckobute [ ] 0KOo CbOTBETHUA CUMBOS. M3KOUEHME:
Mpu yaca cumsonbT (O cBETM caMo KoraTo U3BbPLUBATE NPOMAHA.

ByToHK

Moa otaenHuTe BYTOHM UMa ceH3opu. Te He TpAdBa Ja ce HaTtuckaT
3a NocToAHHO. [JoKOCBaiTe camo CbOTBETHUA CUMBOJI.

Kamepata

B Kamepara ce Hamunpa namrnnykarta 3a (bypHaTa. BeHTI/IﬂaTOp 3a
CTydeH Bb3ayx Npeanassa dypHaTa OT NperpaBaHe.

Namna Ha ¢pypHaTa

Mo Bpeme Ha paboTa faMnata Ha dypHata B kamepaTa CBeTw.

C nosunumnaA Ha d)yHKLlVIOHaJ'IHI/IFl npeBKtoYBaTes1 MOXeTe aAa
BK/IOUMTE NamnaTta Ha dypHaTta 1 npu nskntoueHa gypHa.
BeHTUnaTop 3a cTyAeH Bb3AyX

BeHTunatopsT 3a CTyAeH Bb3Ayx Ce BK/UBA W U3K/IUBa Npu
Hyxga. TonavAaTt Bb3ayx NpemuHasa npes Bparara.

3a na ce oxnaaun cnen padoTta no-0bp30 kamepaTta, BeHTUNaTopbT
3a CTy[eH Bb3ayX Npoab/mKasa Aa padoTu 3a onpeaeneHo Bpeme.
BHumaHue!

He nokpuBaiTe 0TBOpPUTE 3a NpoBeTpeHne. B npoTneeH cnyyan
dypHaTa Lie ce nperpee.

BawuTe AONBNHUTENHHU npuHaanlexHoCTHU

BawwTe goctaBeHn AOMBAHUTENHW NPUHAANEXHOCTH ca
noaxoAsln 3a MHOro ACTMA. BHUMaBarTe AOMbAHUTENHUTE
npMHaaNeXXHoCTn BMHarn ga ca npasuiHO BKapaHu B Kameparta.

3a fa ctaHaT no-godpe HAKOM ACTUA UK 3a Ja e no-ynobHa
paboTaTa c Bawara dypHa, Ha pasmnosoxeHne e nsdop ot
crneunanHy NPUHaaNeXHOCTH.

Ckapa

3a KyXHEHCKUN CbI0BE, Pas/NyHM
BUAOBE Cnaakuium, nonydadpukatm u
Meca 3a neueHe, AbL100KO 3ampa-
36HU ACTUA.

MbxHeTe ckapara ¢ oTBopeHara
cTpaHa KbM BpartaTa Ha (ypHara v ¢
U3BMBKATA HAAOMY ~—.

Emannupana TaBa
3a cnaakvwu n kypabum.

MbxHEeTe TaBarta 3a neyeHe CbC CKOCH-
BAHETO KbM BpataTa Ha dypHara.

YHuBepcanHa TaBa

3a CoyHu cnaakulin, neunsa, Avndo-
Ko3ampaseHn ACTUA 1 roNemMun no pas-
Mep neunsa. Ta Moxe ga Obae
1N3M0/3BaHa 1 KaTo CbAl 3a yaBAHEe Ha
MasgHuHaTa, Korato neJyete Ha rpusn
AVPEKTHO BbPXY ckapaTa.

MbxHeTe yHMBepcasHaTa TaBa Che
CKOCABAHETO KbM BpaTaTa Ha dyp-
HaTa.

BKapBaHe Ha AOMbNIHUTEJIHU NpUHaAQIIexKHOCTHU

MoxeTe fa BkapBaTe AOMBbAHUTENHUTE NPUHAOIEXHOCTU Ha 5
pas/IMyHM BUCOUMHN B KamepaTta. BkapsanTe BuHaru ookpaw, 3a na
He ce JoKocBaT AOMb/AHUTENTHUTE NPUHAONEXHOCTU A0 CTbKIOTO Ha
Bparara.

JonbaHnTenHuTe NpuHaanNexHoCT MoraT Aa ce uUaternAar
HanosoBMHa AoKaTo ce mkeupar. Taka ACTMATa Morar 1IeCHO Aa
Cce B3emart.

[Mpv BKapBaHeTO B KamepaTa BHMMaBanTe U3NbKHaNOCTTa Ha
NOMbHUTENHUTE NPUHAANEeXHOCTM Aa e oT3aa. Camo Taka Te ce
dukeupar.

YKasaHue: Korato JOMbAHUTENHUTE NPUHAANIEXHOCTUTE Ce
HarpeAT, Te morar aa ce geopmupart. Korato ce oxnagaT OTHOBO,
nedopmMmpaHeTo n3yesBa. ToBa HAMA BAMAHNE BBbPXY MYHKUMUATA.

[pbxTe TaBaTa 3a NeyeHe ¢ [Be pblie OTCTPaHW U A Nab3rante
ycrnopeHo B noctaekarta. Npu nab3raHeTo Ha TaBaTa U3bAresainTe
IBWKEHNA HaAACHO WK HanABO. B npoTuBeH cnydaii TaBata Lie ce
nab3ra MHOro TPyaAHO. EMainnpaHute NoBbPXHOCTM MoraT aa
©baaT noBpeaeHu.

MoxeTe Aa 3aKynuTe NpMHAAIEXHOCTM OT LeHTbpa 3a o0cnyBaHe
Ha KAWEHTU, OT cheunannsmpannTe MarasmHm Uan no UHTEPHET.
Monsa, npeactasete ,,HEZ"-Homepa.
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AdonbnHUTENnHU N pPUHaANeHOCTHU

MoxeTe aa Kynute crneumanHuTe NPUHaQNEXHOCTM OT LieHTbpa 3a
oBcnyxKBaHe Ha KAWEHTW UK OT creumannampaHute MarasvHu. B
HalwuTe BpoLlypu Ui B VIHTEPHET Lie HaMmepuTe PasnyHm
noaxoaALM NPOAYKTM 3a BalwwaTa dypHa. HanmuHocTTa Ha
cneuvanHnTe NPMHaAONEXHOCTM 1 Bb3MOXHOCTTA 3a Nopbyka npes

VIHTEPHET Cce pasnunyaBaT B pasnnyHUTE cTpaHun. MiHdopmauma 3a
TOBa Lle OTKpUeTe B JOKYMEHTUTe 3a npogaxoa.

He BCcuukmM cneumnanHn NpuHaaNexXHOCTM ca NOAXOAALM 3a BCEKM
eaunH ypea. MNMpu nokynkarta BMHarK nocoysanTte NbaHoTo ume (E-
Nr.) Ha cBos ype[.

CneuunanHy npuHaaAnesHoOCTH HEZ Homep

DyHKUMA

TaBa 3a nuua HEZ317000

MHoro noaxofdAila 3a nuua, AbIOOKO 3aMpPaseHn ACTUA U KPbIn

TopTu. MOXeTe Aa nsnonssarte Tasarta 3a nvua BMEeCcTO YHuBepcal-
HaTa TaBa. BkapaiTe TaBata Haj ckaparta 1 ce Nnpuabp)XKanTe Kbm

NaHHWTe B Tadnuuute.

[NocTaBALla ce ckapa HEZ324000

3a neyeHe. BuHarn nocraBanTe ckapara 3a rpui Bbpxy yHUBep-
canHaTa TaBa. Taka oTTuyallara ce MasHuHa 1 COKbT OT MECOTO
e 6boat cubpaHn B Hes.

Tasa 3a rpun HEZ325000

3nonssa ce npu nevyeHeTo Ha rpun BMECTO ckapa 3a rpus um
KaTo 3almTa OT NPLCKY, 3a Ja ce npeanasv dypHara oT no-CUIHO
saMbpcABaHe. Manonseaiite Tasarta 3a rpua camo ¢ yHUBepcan-
HaTa Tasa.

MpoayKTh 3a neuyeHe Ha rpun BbPXY Tasa 3a rpwn: MoraT aa ce
n3nonsear camo Huea 1, 2 n 3.

TaBa 3a rpun Kato 3awmrta oT NPbCKKU: YHMBEPCa/HaTa TaBa ce
BKapea 3aefHO C TaBaTta 3a rpua nod ckapara.

KameHHa nnouva 3a neyeHe HEZ327000

KameHHaTa njoya 3a neyeHe e UsKIIOUUTEIHO NOAXoAALLa 3a Npu-
roTBAHE Ha AoMalleH xnA0, xnedyeTa v nuua, KouTo TpAdBa aAa ce
n3nekaTt ¢ Xpynkasa Kopuyka oTaosy. KameHHaTa niovya Tpadsa
BUHarK ga 6bae npeasapuTenHO HarpAaTa A0 npenopbyaHara Tem-
nepartypa.

Emalinupana taBa 3a neveHe HEZ331003

3a cnagkuwm n kypadum.

[TocTaBeTe TaBaTa 3a neyeHe BbB hypHATa CbC CKOCABAHETO KbM
BpaTara.

EmannnpaHa taBa 3a neuyeHe ¢ Hesanensallo HEZ331011

nokputne

Cnaakuwute v Kypaduute morar ga ce pasnpenendar 1o0pe Bbpxy
TaBaTa 3a neueHe. [locTaBeTe TaBaTta 3a NeyeHe BbB hypHaTa CbC
CKOCABAHETO KbM Bparara.

YHuBepcanHa TaBa HEZ332003

3a CouHU cnaakuLLv, neunsa, JbNOOKO3aMpaseH ACTUA U TONeMu
no pasmep neunsa. Moxe fa ce W3non3sa 1 3a ynasaHe Ha MasHW-
HaTa WM MECHUA COK MO ckapara.

[TocTaBeTe yHMBepcanHarta TaBa 3a neyeHe BbB hypHaTa CbC CKO-
CABAHETO KbM BparaTta.

YHuBEpCcanHa TaBa C Hesanensallo Nokputne HEZ332011

CoyHun cnagkuwmn, neymsa, ,El'bﬂéOKO 3amMpaseHn NpoayKTn n
ronemMmn KbCcoBe Meco ce pasnpenesaT IeCHO BbpXy YHUBepcas-
HaTta TaBa. [locTaBeTe yHMBepcanHarta TaBa 3a ne4yeHe BbB yp-
HaTa CbC CKOCABAHETO KbM BpaTtara.

Kanak 3a npodecroHanHaTa TaBa HEZ333001

C kanaka npodecuoHasnHaTa TaBa ctaBa npodecnmoHanHa TeH-
okepa.

[MpodecnoHanHa TaBa ¢ nNocTasslla ce ckapa HEZ333003

MHoro noaxoaduwa 3a NPUroTBAHe Ha rosieMmn Koam4yectsaa.

V3Baxpalwa wuHa

[TbneH Boaay Ha 3 HMBa HEZ338352

[TbneH Bogay Ha 3 HMBaA CbC CTON PyHKUMA HEZ338357

C v3BaxgawmTe WnHN Ha HmBa 1, 2 1 3 MOXeTe Oa n3Baante
JOMBJHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTH, 063 Te Aa ce NpeodbpHaT.

[MbneH Bogay Ha 3 HMBA, HE e NPUIrOAeH 3a ypean C BbPTALL WKLL.

C v3BaxgawmTte WnH1 Ha HuBa 1, 2 1 3 MoxXeTe aa us3BaauTte
HaMbJHO JOMbHUTENTHUTE NPUHAANEXHOCTH, 6e3 Te Aa ce npeo-
6bpHaT. VsBaxaalumTe WnHKM ce 3akpensarT, Taka ye aa morat
ya0OHO Aa ce MbxaT TaBuTe 3a neueHe.

TeneckonuuHMAT Boaay Ha 3 HMBA CbC CTOM (PYHKUMA HE € NOoAX0-
[ALL 32 ypeau C BbPTALL LWKLL.

Ckapa HEZ334000

3a KYXHEHCKUM CbAoBe, dopmn 3a cnagkuil, neyeHo, npoayKTn 3a
rnevyeHe Ha rpun u Obn6oKo 3aMpas3eHn ACTnA.

[Obn6oK CTbKNEH CbA C Kanak HEZ915001

[ObnBOKMAT CTbKAEH Cb/l C Kanak e NnoaxoAsll 3a 3adyLieHn ACTUA
n cydnerta. MHOro nNoaxoAsul 3a NneYyeHe no nporpamm n aBToma-
TUYHO MeYeHe.
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ACOpTHUMEHT Ha LUeHTbpa 3a obcnymBaHe Ha
KAUEHTH

3a AJoMaKMHCKNUTe ypean MmoxeTte aa 3akyrnute OT LeHTbpa 3a
oécny»(BaHe Ha KIMEeHTW, OT cneunanndnpaHnte marasvHu nan no

WHTEPHET 0T e-Shop 3a OTAeNHM CTPaHW NoaxoAawWwnUTe npenapaTu
3a NoAAPBXKKA Y MOYMCTBAHE UK cneuranty npuHaanexHocTu. 3a
LenTta nocoyete CbOTBETHUA apTUKyeH HOMEP.

Kbpnun 3a nouncteaHe Ha MHOKCOBM NOBbPX- ApTuKysieH Ne 311134
HOCTU

Hamannaea HaTpynBaHETO HA MBbPCOTUA. Ypes nmnperHmpaHe cue
crneunanHo Macsio ce nosiara ontTuMasiHa rpmxa 3a noBbpPXHO-
CTnUTEe Ha MHOKCOBWUTE ypeawn.

['en 3a nouncTBaHe Ha rpuna Ha dypHa ApTtukyneH Ne 463582

3a nouncTBaHe Ha kamepaTa Ha dypHaTa. [ensT e 6e3 MupusmMa.

[Mapue oT MMKpodasep ¢ KAeTbUHA CTPYK-  ApTukyneH Ne 460770
Typa

OcobeHo NoAxXoaAaLLO 3a YYBCTBUTETHM MOBBPXHOCTU, KATO Hanp.
CTBbK/10, CTbKI0KEPaMMKa, MHOKC 1an anyMuHuin. Mukpodasep-
HOTO Mapye OTCTPaHABa C €4HO NPEMUHaABaHE BOAHUCTN U CbObP-
Xallk MasHMHN 3aMbPCUTENN.

bnokuposka Ha Bparata ApTukyneH Ne 612594

3a ja He morart feuaTa Aa OTBOPAT BpaTtaTa Ha dypHarta. 3aliu-
TaTa ce 3aBKBa MO Pas/MYeH HauMH B 3aBUCMMOCT OT BpaTaTta Ha
ypena. O6bpHeTe BHUMaHNE B MPUIOXKEHNETO Aanu € NMPUIoXeHa
ONoKMpoOBKaTa Ha Bparara.

I'Ipemi Aa u3nonissarte 3a NbpPBU MbT

TyK e HayunTe KakBo TpAOBa [a HampasuTe Npean Aa npuroTeATe
ACTMA 3a NPBB MbT C Bawara dypHa. [Mpean Toea npouyeTeTe rnasa
VHCTpyKUmy 3a 6e30M1acHOCT.

lNMporpamupaHe Ha yaca

Cnen cBbp3BaHeTo Ha aucnnea murat cumsona (O u uetrpu Hynu.
HacTtponTe yaca.
1.HatucHete 6yToHa (.

Ha aucnnen ce noasAsa yaca 2

~
.
2.HacTtpoiite yaca ¢ 6yToHuTe + namn —.
Cnen HAKONKO CeKyHaM Cce nMokasea HacTpOeHWA vac.

HacTpoiKa Ha roTBapCKuUA nnoT

B Tasn rnaea we HayuynTe Kak ga HactporBaTte KOT/1oHuTe. B
Tabnvuara e HamMmepuTe CTeneHnTe Ha KOT/IOHUTE N BpemMeHaTta 3a
neyeHe 3a pasimyHn ACTUA.

TaKa ce HacTpouBa

C KNOYOBETE 3a KOT/IOHUTE MOXETE Aa HacTponBaTe MOLWHOCTTa
Ha HarpABaHe Ha OTAE/THUTE KOT/TIOHWU.

Monoxenue 0 = nskn
MonoxeHne 1 = Hal-HUCKa MOLLIHOCT
MonoxeHne 9 = Han-BMCOKa MOLLHOCT.

KoraTo BK/IOUMTE KOT/IOH, MHAMKATOpHATa faMna CBeTsa.

Fonam ABOEH KOTNOH
Mpu TO3K KOT/IOH MOXETE Aa MPOMEHATE rojiemmHara.
MNpucbenvHABaHe Ha ronAMara NOBbPXHOCT

3aBbpTeTe NPEBK/IYBATENA Ha KOTMIOHKU A0 MoMoxeHue 9 - Tam e
YCEeTUTE NIEKO CHMNPOTUB/IEHNE - 11 Ced TOBa O CUMBOMA

© = ronAam ABOEH KOT/OH

Cneq ToBa 3aBbpTeTe 0OPATHO Ha XefnaHaTa CTerneH 3a roTBeHe.

Bp'bLI.I,aHe Ha MaJiKata NOBbPXHOCT

3aBbpTeTe NpesBktoUBaTens Ha KOT1oHM Ha O 1 HacTpowTe
HaHOBO.

Bbpxy Mankua OBOEH KOT/IOH MOXeTe 0cobeHo Aobpe na
3aTOM/IATE MA/IKM KOMMYECTBa XpaHa.

MoarpasaHe Ha ¢pypHaTa

3a pga ce oTCTpaHu Mupuamara Ha HOBWA ypead, NoarpenTe
npasHara, 3aTBopeHa dypHa. ViaeanHo 3a tasu Len e eanH yac npu
3arpABaHe oTrope/otaony (=) ¢ 240 °C. MorpuxeTe ce B kKamepata
[a HAMa ocTaTbLUM OT OnakoBKa.

[MpoBeTpABaNnTe KyxHATa AoKaTo ypHaTa Harpasa.

1. C (hyHKUMOHANHWA NPEBKIOYBAN HACTPOIiTe 3arpABaHe oTrope/
otnony =

2. C npeBk/toyBaTena Ha TemnepaTtypara Hactponte 240 °C.

Cnen eanH yac nskntoueTe ypHarta. 3a Tasu Len 3aBbpreTe
(byHKUMOHaNHNA NPEBKOYBATEN HA HY/IEBO MOJSIOXEHWE.

NMouucTBaHe Ha npuHaanexHoCcTuTe

Mpean Oa usnonssare NPUHAANEXHOCTUTE 3a MbPBU MbT, T
MOYMCTETE OCHOBHO C ropeLy NoYMCTBaLL PA3TBOP U MEKO napue.

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

Tabnuua 3a rotBeHe
B cneanata tabnuua e HaMmepuTe HAKOU NpUMEpPHU.

BpemeHara 3a npuroTBaHe U CTENEHUTE 3a FOTBEHE 3aBUCAT OT
BMAA, TernoTo U KayecTBOTO Ha AcTuATa. [1o Tasm npuumHa ca
Bb3MOXHW OTK/TIOHEHUA.

Mpw saTonnaHe Ha MbCTU ACTUA pasdbpkeaiiTe PeaoBHO.
3a KunBaHe U3nossBanTe cTeneH 3a rotseHe 9.
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CTteneH 3a rotBeHe
cnep 3aBUpaHe

BpemeTpaeHe 3a
roTeeHe cnej 3aBu-
paHe B MMHYTH

PastansaHe
LLlokonan, kyBepTopa, XenatuH

Macno 1-2 -
3arpsABaHe U nogabpHaHe Ha TOMJIMHaTa

AxHWA (Hanp. newa AXHWA 1-2 -

MnAako** 1-2 -

BapeHe Ha cnab orbH, BapeHe Ha TUX OrbH

Khenonn, dbprkagenn 4* 20-30 MUH.
Punbéa 3* 10-15 MuH.
Benn cocose, Hanp. coc Gelwamen 1 3-6 MUH.
BapeHe, roTBeHe Ha napa, 3agyLliasaHe

Opwu3a (C ABOMHO KONMNYECTBO BOaA) 3 15-30 muH.
Hebenenn kaptohu 3-4 25-30 MUH.
ConeHun kaptodu 3-4 15-25 MuH.
TecTtenun nsnenva, puae 5* 6-10 MUH.
AxHKnA, cynn 3-4 15-60 mMuH.
3eneHuyumn 3-4 10-20 MUH.
3enenHuyun, AbIOOKO 3aMpaseHu 3-4 10-20 MuH.
["oTBEHe B TenoKepa noa HanAraHe 3-4 -
3aaywaBaHe

Pynaan 3-4 50-60 MuH.
[TeueHo 3aayweHo 3-4 60-100 MuH.
['ynauw 3-4 50-60 mMuH
MbpmeHe**

LLIHnuen, HaTiop Wan naHupa 6-7 6-10 MUH.
LHuuen, obnOoKo 3aMpaseH 6-7 8-12 MUH.
KoTner, HaTiop win naHnpaH 6-7 8-12 MUH.
Mbpxona (3 cm nebena) 7-8 8-12 MuH.
Puéa n pubHo dpune Hatiop 4-5 8-20 MVH.
Puba n pubHo dune naHupaHu 4-5 8-20 MUH.
Puba n pubHo cune, naHupaHu 1 JbNO0KO 3ampaseHn Hanp. pUOHU NpbUMLIN 6-7 8-12 MUH.
AcTnAa B TUraH AbnOoKo 3aMpaseHu 6-7 6-10 MUH
[TanaunHkm 5-6 NMOCTOAHHO

* ToTBeHe cnef 3aBupaHe 6es Kanak
** bes kanak
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lNMporpamupaHe Ha ¢ypHaTa

3a nporpammupaHeTo Ha ypHaTa Ha Pa3nonoXeHe ca MHOXECTBO
BB3MOXHOCTM. [10-00/y Ce onMcBa NporpaMmMpaHeTo Ha Buaa Ha
HarpABaHe W Ha Temnepatypara, pecn. Ha cTeneHTa Ha rpun. C
dypHaTa moraTt Aa ce nporpammpar BPEMETO Ha rOTBEHe
(MPOABMKMUTENHOCT) M BPEMETO Ha U3K/OYBAHE Ca BCAKO ACTUE.
JonbaHntenHa nHdopmauna we noayyunte B rnaea llporpammpaHe
Ha BpeMmeBuTe (DyHKLNMN.

Yka3saHue: [1penopbyuBa ce npeav rotBeHe Ha ACTMA ypHaTa aa
ce Harpee npeaBapuTenHo, 3a Aa ce npefoTBpaT odpasyBaHeTo
Ha NPEKOMEPHO MHOIO KOHAEH3aTHa BoJa MO CTbK/IOTO.

Bug Ha HarpABaHe U TeMmnepartypa

Mpumep Ha durypara: FopHo/aonHo 3arpasaHe npu 190°C .

1.llocpencTBoOM KONYeTO 3a M30OP Ha yHKLMA ce HacTpoiBa
BUOBT HarpABaHe.

2. MocpeAcTBOM KOMUETO 3a M300op Ha TemnepaTypa ce HacTpoisar
TeMneparypara uan cteneHTta Ha rpuna.

®dypHaTa ce HarpaBga.

UsknrousaHe Ha pypHaTa

3aBbpTeTe PYHKUMOHAIHUA NPEBKIOYBATEN Ha HYNEBO
MOMNOXEHME.

NpomMAHa Ha HacTPONKUTe

MoxeTe na NpoMeHATe Buaa Ha HarpABaHETO 1 TeMneparypara
WKW CTeNeHTa Ha rpuaa no BCAKO BPemMe CbC CbOTBETHUA
npesk/oYBaTes.

Bbbp3o 3arpasBaHe

Mocpeactsom yHKUMATA 3a ObP30 3arpaBaHe BallaTa dypHa
[ocTura 3afageHara Temnepatypa 0cobeHo 6bp3o.

Manonseaite dyHkUMATa 3a ObP30 3arpABaHe Npu 3ataneHn
Temnepatypu Haag 100 °C. CneaHnTe BUAOBE HarpaBaHe ca
NOAXOAALLN:

m O6emMHO ropel Bb3ayx
m TOpHO/A0NHO HarpABaHe ()

3a na nonyunTe paBHOMEpPEH pesynTaT OT roTBEeHEeTO, BKapaiiTe
ACTVATA B KaMmepara efBa cfefl Kpaa Ha 6bP30TO HarpsasaHe.

1. /13BepeTe xenaHuTe BUA Ha HarpABaHe U Temnepartypa.
2.HatncHeTe 3a KpaTtko OyToH » 5.

B noneto 3a nHavkaumna ceetsa cumsona » . OypHara sanousa na
3arpasa.

Kpai Ha 6bp3oTo 3arpaBaHe

MposByuasa curHan. CumsosbT »$% Ha avcnnen yracea. MNocTaBete
ACTVATA BLB (hypHaTa.

MpekbcBaHe Ha 6bP30TO HarpABaHe

HatucHeTe GyToHa »§%. CumBonbT »$ Ha aucnnen yracea.

MporpamupaHe Ha BpemeBUTe GYHKLUH

Tasu neuka nma pasnnuHu spemesu dyHkumn. C 6ytoHa O ce
aKTMBMPa MEHIOTO 1 MoraT Aa ce NPOMEHAT PyHKUMUTE.
CvMBOIUTE 3a BpeMe CBETAT [0KaTO Ce M3BBLPLUBAT HACTPOVKHUTE.
Ckobute [ ] nokassat nadpaHaTa Bpemesa yHkUMA. Beue
nporpamupaHa spemesa QyHKLMA MOXe AMPEKTHO [a ce NPOMEHN
C OyTOHUTE 4+ UK —, aKo CUMBOJTBT HA CbOTBETHATA BpeEMe
dyHKUMA ce Hamupa B ckobute [ ].

Tanumep

PaBoTarta Ha xpoHOMeTHLPAa He 3aBucy OT padoTara Ha dypHarta.
XPOHOMETBLPLT pasnosara Che coOCTBEH curHas. Taka Moxe Ja ce
npasu passvka any XPOHOMETbPLT UK aBTomaTtvkara 3a
U3K0YBaHe (BpeMe Ha roteeHe) ca UsTek/n.

1. HatucHete Bearbx BytoH (O.

B uHAMKaTOpa CBETAT CUMBOMINTE 3a BpeMe, a CKoouTe ce
Hamupart npu L.

2. HacTpoeHoTO Ha XPOHOMETbLPA BpeMe ce perynmpa ¢ OyToHuUTe
+ van —.

MpeanaraHa CTOMHOCT Ha ByTOH + = 10 MUHYTK
MpennaraHa CTOMHOCT Ha OYTOH == 5 MUHYTU.

Cnen HAKONKO CeKyHan ce Nnokasea HaCTpPOEeHOTO BpEME.
HacTpoeHOTO Ha XpOHOMETbPa Bpeme 3anoysa Aa teye. B noneto
Ha nHamKartopa ce noAsABa CBeTBa CMMBO/1a [Q] N N3TUYaHETO Ha
BPEMETO B XpOHOMETbPpa ce nokasesa. OctaHanute BpemMeBsu
CMMBO/IN yracsar.

HacTpoeHOTO Ha XpOHOMeTbpa BpeMe € U3TEeKNo
Mpo3ByyaBa curHas. Ha vHaMkauuATa ce noABsABa Liii:iid.
NaknioueTe xpoHomeTbpa ¢ BytoHa (O.

MpomsaHa Ha HacTpoMKaTa 3a BpeMe BbpXy XPOHOMeTbpa

HacTpoeHOTO Ha XpOHOMETBLPA BPEME € UBTEK/IO Ce Peryampa ¢
ByToHuTE + 1K —. NPOMEHEHOTO BpeME Ce nokassa cnef
HAKOJIKO CeKyHaw.
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M3TpuBaHe Ha HacTPOiiKa 3a BpeMe BbpPXY XPOHOMeTbpa

Hynupaiite HacTpoiikaTta 3a BpeMe BbPXy XPOHOMeTbpa Ha Ll
ypes HaTtvckaHe Ha ByToH =—. [TPOMEHEHETO BPEeME LE CE MOKaXe
Cnef HAKOMIKO CEKYHAW. XPOHOMETBPBLT CE UBKJII0YUBA.

U3BUKBaHe Ha BpemMmeBUTE HaCTpoﬁKM

KoraTto ca HacTpOeHW HAKOIKO BPEMEBU HACTPOWKU, CLOTBETHUTE
CYMBO/IM CBETAT B NMOMETO 3a MHAMKauuA. CUMBOTLT 3a Bpemesara
(DYHKLMA Ha npefeH nnaH ce HamMupa mexay cKoow.

3a u3BMKBaHe Ha XpOHOMeTbpa L), BpemMeTo Ha roteeHe b,
BpemMeTo Ha uskousare (& un uaca (® nHatuchete 6yton ®
HAKOMIKO MbTM [OKATO XENAHUAT CUMBOM HE Ce MOABU MEXaY
ckoBUTe. CHOTBETHOTO BPEME Ce MOABABA 3@ HAKOMIKO CEKYHAN B
noNeTo Ha MHAMKATOPA.

Bpeme Ha roTBeHe

dypHaTa npasu Bb3MOXHO NporpaMmpaHe Ha BpemeTo Ha roTBeHe
3a BcAKo AcTue. Crnea naTMyaHe Ha BpemeTo Ha roteeHe dypHata
ce U3K/oYBa aBToMaTtnuHo. Taka ce npenotspaTABa fa TpAdea aAa
npekbcBaTe ApyrnTe cu AeHOCTW, 3a Ja U3K/ouBaTe dypHaTa uim
[la NpeBuULLIMTE MO Norpellka BPeMeTo Ha roTBeHe.

[MprMep Ha dur.: Bpeme Ha rotBeHe OT 45 MUHYTW.

1. HacTtpoite Buaa HarpABaHe NocpeacTBOM KOMUYEeTo 3a n3dop Ha
PyHKUMA.

2.HacTtponTe Temnepatypara uav CTeneHTa Ha rpuaa nocpeacTsom
KonyeTo 3a u3Bop Ha Temnepatypa.

3. Hatuctete 6ytoHa (® gea b

Ha nHavkauuATa ce noaeasa i L. CuMBONUTE 33 Bpeme

CBETAT U ckobuTe ce noAeAgar Ao —i‘).

4. HacTpolitTe BpeMeTo Ha roteeHe ¢ OyToHuTe + nim —.
MpennaraHa CTOMHOCT Ha OyTOH + = 30 MUHYTK
MpennaraHa CTOMHOCT Ha OYyTOH = = 10 MUHYTU

Cnen HAKONKO CekyHau dypHaTa ce Bk/ItoYBa. B noneTo Ha
NHOMKaTopa ce NoABABA M3TUYAHETO Ha BPEMETO Ha FOTBEHE U
cumBobT [9] ceeTsa. OcTaHannTe BpEMeBM CMMBO/IM yracsar.

BPEMETO Ha rotBeHe e U3TeKno

Mpo3ByuaBa curHan. ®ypHaTa cnupa aa 3arpasa. Ha nHankaumnaTa
ce nonaeABa L0 Hatucrete 6ytoHa (®. HacTpoiiTe HOBO Bpeme
Ha roTBeHe ¢ GyToHnTe + unn —. Vinn HatucHete 6ytoH O aga
MbTY 1 3aBbpTeTe MYHKUMOHAIHMA NPEBK/IIOUBATE/ Ha Hy/eBa

nosunumnA. G)ypHaTa € U3K/oYeHa.

npOMHHa Ha BpemeTo Ha roTBeHe

MNpomeHeTe BPEMETO Ha roTBeHe ¢ OyToHUTE + nan —.
MNpoMeHEHOTO BpeMe Ce Nokasea Cnejl HAKOMKO cekyHau. Korato
XPOHOMETBPBT Ce HacTpou, HaTucHeTe npean Tosa BytoHa (O.
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U3TpuBaHe Ha BpeMeTO Ha roTBEHEe

Hynupaiite BpeMeTo Ha roTBeHe Ha LIl .LiL/upes HaTCckaHe Ha
OyToHa —. MPOMEHEHETO BPEMe Liie Ce MNoKaxe cref HAKOKO
cekyHav. BpemeTo e natputo. Korato XpOHOMETBPBLT CE HacTpou,
HaTvicHeTe npeam Toea 6yToHa (.

U3B1KBaHe Ha BpeMeBUTe HAaCTPONKH

Korarto ca HacTpoeHu HAKOSIKO BPEMEBW HACTPOWKW, CbOTBETHUTE
CWMBOJIN CBETAT B NOJETO 3a nHAWKauma. CUMBOLT 3a Bpemesarta
(byHKUMA Ha NpeaeH nnaH ce Hammpa mexay ckobm.

3a n3BrKBaHe Ha XPOHOMETbPAa Q, BPEMETO Ha roteeHe ~9,
BPEMETO Ha NU3KKYBaHe Clb nnn 4yaca @ HatncHeTe 6yTOH @
HAKOJIKO MbTW AOKATO XeNaHUAT CMMBO1 HE Ce NOABU Mexay
ckobuTe. CbOTBETHOTO BpemMe Cce NnoABABa 3a HAKOJIKO CeKyHOnN B
NnoneTo Ha nHankartopa.

Bpeme Ha usKnrousaHe

®dypHaTa npaBy Bb3MOXHO NporpamupaHe Ha BPeMeTo, B KOeTO
TpAbBa fa e rotoBo AcTveTo. OypHaTta ce BK/IYBa aBTOMATUUYHO U
cneqa ToBa B HACTPOEHWA Yac OTHOBO ce usktouBa. MoxeTe aa
noctaBuTe ACTUATA HaMp. CYTPUH B Kamepara v aa nporpamupare
dypHaTa Taka, ye Te Ja ca roTosu Ha 00AL.

YBepeTe ce, Ue XpaHuTesIHUTe NPoayKTM HAMA Aa ce pasBasifT, Thid
KaTo ca Ounn TBbPAe AbAro BbB dypHaTa.

Mpumep Ha dur.: YacswT e 10:30 u., BpeEMETO Ha roTBeEHE Bb3/M3a
Ha 45 MUHYTV 1 bypHaTa Tpadea ga ce uskaoum B 12:30 u.

1. Hactpolite dyHKUNOHaNHNA NpeBK/toYBaTEN.

2. HacTpoliTe npeBk/touBaTena Ha Temneparypara.
3.HatucHete 6ytoHa O gsa mbTu.

4. HacTpoliTe BDEMETO Ha roTBeHe ¢ ByToHUTE + Uan —.

5.HatucHete éytoHa O.

CkobuTe ca 1o (. Ha aucnnen ce nokasea yachT, B KOMTO
ACTMETO Lle e roToBO.

DypHaTa nokassa cnef HAKONKO CEKYHAN HACTPOEHMA Yac v
OCTaBa Ha NosuUMA 3a u3vyakeaHe. [VCNEAT NoKasea BPeMeTo, B
KOETO ACTWATA Ca roToBu 1 cuMBobT (5 ce nokassa B CKOOM.
Cumeonute L) n ® yracsart. Korato thypHata ce Bkaouw,
N3TEKIOTO BPEME CEe MOKAa3Ba W CUMBOSTLT <D Ce nokassa B CKOOMU.
Cumeonbt 5 yracea.

BpemeTo Ha roTBeHe e U3TeKNo

Mpossyuasa curHan. OypHata cnvpa Aa sarpsea. Ha nHavkauuaTa
ce nossaga LU0, HatncHete 6ytona . HacTpoiite HOBO Bpeme
Ha roTeeHe ¢ ByToHuTe + uau —. Unn Hatuchete GytoH (O aga
BTV U 3aBbPTETE MYHKLVOHATHUA MPEBKIOUBATEN HA Hy/eBa

nosuuma. OypHaTta € n3kKyeHa.



npOMFlHa Ha BpemeTO Ha U3KJNIro4YBaHe

MpomeHeTe BPeMETO Ha U3K/touBaHe ¢ ByTOHUTE + unm —.
MpOMEHEHOTO BPEME Ce MoKasBa Cfefl HAKOKO cekyHan. Korato
XPOHOMETBLPBLT C& HACTPOW, HaTUCHeTe Npeau ToBa ABa NMbTu
OyToHa (®. He npomeHAiiTe BpeMeTo Ha U3K/OUYBaHE, aKO BPEMETO
Ha roTBeHe Beue Teue. PeayntarsT OT roTBeHe O MOrb/ Aa ce
noB/MAe OT ToBAa.

MU3TpuBaHe Ha BpeMeTOo Ha U3KNoUBaHe

OTHOBO HynMpaliTe ¢ OYTOH — BPEMETO Ha WU3K/toUBaHe 40
aKTyanHoTo Bpeme. [IpOMEHEeHOTO BpeMe Ce Nnokassa Cnef
HAKO/KO cekyHan. QypHaTa ce Bk/oYBa. Korato XpOHOMETbPBT Ce
HaCTPOW, HaTUCHETE Npeay Tosa asa nMbtn GytoHa (O

U3BUKBaHe Ha BpemeBuUTe HaCTpOFIKM

KoraTto ca HacTpOeHW HAKO/IKO BPEMEBMU HACTPOWKU, CbOTBETHUTE
CVYMBO/IM CBETAT B NOMETO 3a MHAMKauuA. CUMBO/TLT 3a BpemeBsata
(DYHKLUMA Ha NpefeH NnaH ce HamMupa mexay CKodw.

3a u3BMKBaHe Ha XpoHoMeTbpa L), BpeMeTo Ha roTseHe <D,
BpemeTo Ha nakmousare (b nnn vaca ® natuchete Gyton O
HAKOJIKO MbTV JOKATO XENaHUAT CUMBO/ HE Ce MOABM Mexay
cKobuTe. CHOTBETHOTO BpeMe ce NOABABA 32 HAKOKO CEKYHAM B
MoneTo Ha WHAMKATopa.

3awjuTta oT geua

®dypHaTta Uma 3awmTa OT Aeua, 3a 4a Ce NpeaoTspaTy NorpewwHo
BK/ltoYBaHe OT Aeula.

®dypHaTa He MOXe [a ce HaCTPOU. XPOHOMETBLPBT 1 YaChT He
Morat ga ce HaCTpOoAT C akTuBMpaHarta 3allnuta OT Aeua.

Korato BUObT Ha HarpABaHe 1 Temneparypara wiv CTeneHTa Ha
roun ca HacTPOeHW, salumTaTa oT Aella NPeKbeBa HarpABaHETO.

AKTMBMpaHe Ha 3aliMTaTa oT geua
He 61Ba fa e HAaCTPOEHO HWUTO BPEME 3a roTBEHE, HUTO BPEME Ha
N3K/I0YBaHE.

Yac
Cnen cBbP3BaAHETO WM Cea CNMpaHe Ha Toka Ha aucnaea murat
cumeona ® u uetupw Hynu. Hactpoiite yaca.
1.HatucHete 6ytoHa (.
Ha aucnnen ce noasasa yaca (0L
2. HacTtpolite yaca ¢ 6yToHuTe + nnm —.
Cnen HAKONKO CEKyHIM Ce NoKasBa HacTpOeHWUs yac.

MNpomAHa Ha yaca
He 6uBa na ce nporpamupa apyra GyHkUMA 3a Bpeme.
1.HatucHete 6ytoHa (® uetnpn nMbTU.

B vHaOvKaTopa CBETAT CUMBOMUTE 3a BPEME, a CKOBUTE Ce
namupat go O©.

2.HacTtpolite yaca ¢ 6yToHuTe + nnm —,
Cnef HAKOMKO CeKyHIM Ce MoKasBa nporpaMmpaHoTo Bpeme.

CKpuBaHe Ha yaca

MoseTe ga ckpueTe yaca. 3a Tasv Len norfefHeTe B rnasa
lpomAHa Ha OCHOBHUTE HACTPOMKM.

3anpb>+<Te 6yTOHa C= 3a OKOJ10 YeTUpu CeKyHan HaTncHar.

Ha nHankaumaTa ce nosaBaBa CMMBOMLT C=. CuctemaTta 3a
npeanasBaHe Ha Jeua € akTMBMpaHa.

HesaKTuBMpaHe Ha 3alyMTaTta oT geua
3agpbxre 6yTOHa C= HaTucHaT 3a OKOJ10 YeTUpPU CeKyHan.

CumMBONMBT C= Ha AMcnien yracsa. 3awmraTa oT feua e
N3KIOYUEHa.

NpomAHa Ha OCHOBHUTE HAaCTPOMUKH

®ypHata pasnonara ¢ onpeaeneH OCHOBHM HaCTpoWkn. MoxeTte
[a Hanacsare Te3N HaCTPONKN Cropea BallUTe HYXAN.

OCHOBHU HAaCTPOIKH Msbop { MUsbopZ  Msbop I
- { BpemeBa nHavkauvsa  BuHaru* camo C -

gyton ®©
cZ BpewmeTpaene Ha okono 10 okono 2 oKof10 5

curHana cfefl Kpaa  Cek. MUH.* MUH.
Ha BPEMETO Ha

roTBEHE UK Ha

HaCTPOEHOTO Ha XPOo-

HOMeTbpa Bpeme

"
iy

Bpeme Ha nsuakBaHe 0Koso 2 0KoMo 5 okono 10
[0 NMpreMaHeTo Ha Cexk. cek.* CeK.
HacTponka

* ®abpuyHa HacTpolika

He 6uBa ga ce nporpamupa apyra MyHKUUA 3a Bpeme.

1.3aapwxre 6ytoHa (O 3a 0kono 4 cekyHAM HaTWUCHaT.
B noneto Ha nHavkatopa ce nosBa akTya/iHaTa OCHOBHA

HacTpoiika 3a yaca, Hanp. c { 3a usbopa |.

2.[lpomMeHeTe OCHOBHATA HACTPOMKa C ByTOHWUTE + Unu —.

3.Motebpaete ¢ 6ytorn O.
B noneTo Ha nHaMKaTopa ce MoABABa creJHaTa OCHOBHA
HacTpoiika. C 6ytoH (O e Bb3MOXHO Aa ce NpPeMuHe npea
BCUUKW CTeneHu, a ¢ OyToHuTe + nam — fa ce NpoMeHu
HacTponkaTa.

4. 3a npukniousare sagpbxTe HatucHat 6yton (O ok. 4 cekyHaw.
BcWuky OCHOBHW HACTPOIKK ca MpueTu.

OCHOBHWTE HACTPOWKKN Morar no BCAKO BPEME Aa Ce MPOMEHAT
OTHOBO.
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NMNoaabpraHe U NOUMUCTBAHE

Mpun cTapaTtenHa NoAAP®BKKA 1 NOYNCTBAHE rOTBAPCKUAT By nnoT u
dypHaTa Bu ce 3anassaT AbAro Kpacuemn U QyHKUMOHATHW. TyK e

3oHa MNpenapart 3a MueHe

Bu 06sacHMM Kak aa ce rpyvXxnTe 3a TAX 1N Kak da rm noyucreare.

YKasaHue

= [1o npeaHuA naHen Ha d)ypHaTa Ce noAsABaTt MasikKu LBETOBMU
Pas3 MK No pasInYHUTE Matepuasin Kato CTbK/0, naacTtMmaca

nnn Mmetain.

m CeHkuUTe MO CTBbKIOTO Ha Bparara, KOUTO M3rnexaar Kato nBuum,
ca OTpaXXeHnA Ha CBeT/IMHaTa Ha flaMnarta Ha d)ypHaTa.

m [1py MHOrO BUCOKM TEMMepaTypy emMaibT Ci MPOMEHsA LiBeTa.
Mopaan ToBa Morar Aa ce nosiyydaT Masikv LIBETOBU Pa3/nKU.
ToBa e HOpMasHO ¥ HAMa OTpaXKeHne BbPXY PyHKLUMOHAIHOCTTA.
PwBoBeTe Ha TbHKaTa flamapuHa He Morat Aa 6baaT Hamb/HO
emainnmpaHu. Mo Tasn npuunHa Te moraT ga 6baat rpanasu.
KoposaunoHHaTa 3alimta He ce B/oliasa OT ToBa.

lNpenapat 3a MueHe

3a ga He noBpeanTe pasIMYHUTE NOBBLPXHOCTM C MOrpeLweH MueLl
npenapar, cvbnogaeante cnegHuTe yKasaHuAa.

Mpu nouncTeaHe Ha roTBapcKaTa 30Ha He U3non3BanTe

B Hepa3peaeH Muell npenapar nin Mmmell npenapart 3a
CbAOMUANTHN MallnHWK,

= abpasnBHN M0U,

B arpecusHU MUELLM Npenaparun, KaTo npenapar 3a NouYncTBaHe Ha
dypHa wan npenapar 3a NoYncTBaHe Ha neTHa,

® ypeau 3a nouncTeaHe nod HanaraHe Wan NapocTPyMKu.

= He MuiTe OTAENHUTE YacTn B CbAOMMAMHA MallMHa.

Mpy nouncTBaHe Ha pypHaTa He U3NonsBanTe

OoCTpn nnn aépa3l/lBHl/l cpencTtea 3a n3mmBaHe,

Mueln npenapatn ¢ BUCOKO CbAbpXXaHMe Ha a/IKOXO/,

ypeau 3a NoYncTeaHe Nnoja HanaraHe uav NapoCTPyki.

n
u
= abpasmnBHN M0u,
n
n

He MuiiTe oTAENHUTE YacT B CbAOMUAIHA MalLnHAa.

Mpean NbPBOTO U3MNON3BAHE Ha rbOUTE T U3MUBAITE cTapaTtesHo.

[OpeH CTbKIEeH
Kanak*

(cnopea TMNa Ha
ypena)

[penapar 3a NouncTBaHe Ha CTbK/O:
[TouncreTte ¢ Meka Kbpna.

["OPHUAT CTbK/IEH Kanak MOXeTe Aa CBa-
nuTe 3a nouyncteaHe. MonA, 3a Tasu uen
cnasBainTe rnaea [opeH CTbk/IeH Karak!

BbpTAwm ce konueta
He ceanaiite!

['opell canyHeH pas3TBop:
C Kbpna 3a MMeHe no4yncTeTe u noacylueTe
C MeKa Kbpna.

Pamka Ha roTteap-
cKuA nnoT

['opell canyHeH pas3TBop:
He nouuncTBanTte cTbpranka 3a CTbK/0,
JIMMOH MW OLET.

[[@30B KOT/IOH U
HOCau Ha TeHmKepn™

(cnmopea TMna Ha
ypena)

["opell canyHeH pas3Teop.

Vanonaeaiite manko BoAda, TA He 6vBa aa
nonaja BbB BLTPELIHOCTTA Ha ypeaa npea
NONHWUTE YacTy Ha ropesnkara.
OTcTpaHABaiiTe HezabaBHO NPENANOTo U
ocTaTbUMTE OT XpaHa.

Hocaunte Ha TeH@Xepw morar aa ce CBa-
nAT.

Hocaun Ha TeHmKepn OT UyryH™:
He nouuncTtBante B cbaoMmuANHa.

[[a30B KOTNOH*

(cnopea TMna Ha
ypena)

CBaneTte KonyeTo Ha ropesnkarta \ Kanaka,
noYncTeTe C ropell canyHeH pasTBop.

He a muiiTe B cbaomMusanHa MalunHa.
OTBOPUTE 3a N3M3aHe Ha ras Tpadea
BMHaru ga ca cBoOoaHM.

BananuTtenHuTe ceeln: Manka Meka yeTka.
[[a30BUTE TOpenkn MyHKLUMOHUPAT camo
KoraTo 3anasiuTenIHUTe CBEeLLUW ca Cyxu.
V3cywasaite nodpe BCMUKK yacTu. [Npwu
NMOBTOPHOTO MOCTaBAHE BHMMAaBalTe 3a ToY-
HaTa nosmuwA.

KanauwTe Ha ropenkute ca emMannmpaHu B
yepHo. C TeueHne Ha BPEMETO LBETHLT ce
npomeHa. ToBa HAMa oTpaxeHne BbpXxy
dyHKUMOHaTHOCTTA.

3oHa

Mpenapat 3a mueHe

MoBbPXHOCTM OT Bna- Fopel canyHeH pasTBop:

ropoaHa ctomaHa*

(cnopea TMNa Ha
ypena)

C Kbpna 3a M1eHe nouncteTe 1 NoacyLieTe
C MeKka kbpna. [pyn NoBLPXHOCTK OT Gnaro-
pO[Ha CTOMaHa TbpKaiTe BuHaru napa-
NENHO Ha ecTecTBeHuTe Wwapku. MHaue
Morart fa ce nosydyar gpackoTuHu. Kotne-
HWA KaMbK, MagHuHaTa, ynopuTuTe netHa u
netHaTa oT GenTbUn Oa ce NouncTBaT Hesa-
6aBHo. lNoa TaknBa NeTHa MOXe aa ce
oBpasyBa KOposus.

B knnenTCckara cny>|<éa nnn B cneunannsun-
paHata TbproeuA ca Hanuue cneunanHu
cpeactea 3a noaapwxka Ha ropeLln
MOBBPXHOCTU OT HepbXaaema CToMaHa.
Mona, HaHeceTe Malko CPeACTBO 3a Noa-
OpbXKa C Meka Kbpna Ha TbHbK C/ON.

Enektpuyeckun Kot-
NoH*

(cnopea Tuna Ha
ypena)

AbpasnBHu cpeacTsa unv rebm sa
MOUYNCTBaHE:

Cnepn ToBa 3a KpaTko HarpemnTe KOT/oHa 3a
roTBeHe, 3a Aa M3cbxHe. MoKpuTe NNOCKo-
CTW C BPEMETO pbxaAcBaT.HakpaA HaHa-
CANTE NoaabpXallo CPeacTBo.
OTcTpaHABaiiTe HezabaBHO NPENANOTo U
ocTarbUMTE OT XpaHa.

[MpbCTEH Ha KOT-
NIOHa 3a rotBeHe*
(cnopea TMNa Ha
ypena)

McKpALLMTE B XBATO [0 CUHLO OLBETABAHWA
no NPbCTeHa Ha KOT/IOHA 3a roTBEHe
oTCTpaHABaiTe ¢ NoAabPXALIO CPeACTBO
3a cTomaHa.

He nanonaeaite xynewm nuav apackatim
cpefncTea.

Emannunpanu, naku-
paHn NOBBPXHOCTU
OT nnacTMmaca u

CUTOBO NPEecoBaHe™

(cnopea TMNa Ha
ypena)

[opely canyHeH pasTBop:

C kbpna 3a M1MeHe nouyncTeTe 1 noacyleTe
C Meka Kbpna. He nsnonseante npenapatu
3a CTbKJ/I0 AN CTbKIEHM WNaTyn 3a
nouncTeaHe.

O6cnyxpall naHen

['opely canyHeH pasTBop:

C kbpna 3a M1MeHe nouyncTeTe 1 noacylete
C Meka Kbpna. He nanonseante npenapatu
3a CTbKJ/I0 AN CTbK/IEHM WNaTyn 3a
noyncTeaHe.

[[oTBapCKM NAOT OT
CTbkOKepammka*

(cnopea TMna Ha
ypena)

pwxa: 3amnTHO 1 NoAAbPXALLO CPeacTBo 3a
CTbKIOKepammka

[NouncteaHe: Npenapatn 3a M1UeHe, KOUTO
ca noaxoAAln 3a CTbK/IOKepaMumka.
CnasBainTte chBeTUTe 3a NOUYNCTBaAHE BbPXY
onakoBkara.

A\CTbprasika 3a CTbK/0 3a CUIHO 3aMbpCA-
BaHe:

OcsobofeTe 1 nouncTeanTe camo ¢
oCTpUeTo. BHUMaHWe, OCTPMETO € MHOMO
ocTpo. ONacHOCT OT HapaHABaHe.

Cnen nouncTeaHeTo OTHOBO obesonacerTe.
[ToBpeaeHuTe ocTpueTa Aa Ce CMeHAT Bef-
Hara.

* OnuvoHaHO (HaIMUYHO 3a HAKOW ypeau, Ccropea Tuna Ha ypeaa)
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* OnumnoHanHo (Ha/lMYHO 3a HAKOW ypeaw, cnopea Tvna Ha ypeaa)



30Ha

Mpenapart 3a MMeHe

3oHa

Mpenapat 3a MMeHe

CTbKNEH rotBapcKm
nnoT*

(cnopea TMNa Ha
ypena)

Mpwka: 3awmnTHO 1 NoAAbPXKALLO CPEACTBO 3a
CTbKNO

[MouncTeaHe: MNpenapar 3a MneHe 3a
CTbK/O.

CnasBaite CbBeTUTE 3a NOYNCTBAHE BBLPXY
onakoBkara.

A\CTbpranka 3a CTbK/I0 32 CUHO 3aMbPCH-
BaHe:

OcsoboeTe 1 noyncTearTe camo ¢
0CTpUeTo. BHMMaHWe, OCTPUETO € MHOMO
ocTpo. ONacHOCT OT HapaHABaHe.

Cnef noyncTBaHeTo OTHOBO obesonaceTe.
MoBpeaeHUTe ocTpueTa aa ce CMEeHAT Bea-
Hara.

CTbK10

[Mpenapar 3a NoUYNCTBAHE Ha CTbK/O:
[MouncTeTe ¢ Meka Kbpna.
He n3nonaearite cTbpranka 3a CTbK/I0.

Bpatata ce cBanAa 3a yAoOHO NoyncTeaHe.
Monsa, 3a Tas3u uen cnaseanTe rnasa
OrkavyaHe n 3aKkayaHe Ha Bparara Ha
gypHara!l

*

3awwuTa oT aeua

(cnopea TMna Ha
ypena)

Fopel canyHeH pasTBop:
Mounctete ¢ Kbpna.

AKO e MOHTMPAaHO CHOPBXEHME 3a 3allnTa
Ha Aeua Ha BpaTaTta Ha (ypHaTa, npeau
rnouncTeaHe To TpAGBa fa Obae AEeMOHTU-
paHo.

CUNHO 3aMBbPCEHO CHLOPBKEHME 3a 3almTa
Ha [Jeua Moxe aa He MyHKUMoHupa noope.

YRnbTHEHNE
He canante!

[opely canyHeH pasTBop:
MouncTeTe ¢ Kbpna. He gpackawnte.

[[loTBapcka 3oHa

ropely Muell pasTBop WKW pasTBOP Ha Boda U
oueT:
[MouncTeTe ¢ Kbpna.

[Mpn cunHO 3aMbpcABaHe N3Non3BanTe
N3CTbprealla cnnpana o1 HepbwXxaaema CT1o-
MaHa namn npenapart 3a rnovyncTtesaHe Ha

dypHN. 3
isnonsBariTe camo B CTydeHa kamepa.

AHDVI camMonoYyncTealln ce NoBbPXHOCTH,
MOnA, na3nonspanTte d)yHKLlVIHTa 3a camono-
uncTeaHe. Monsa, 3a Tasu Len cnasgante
rnaBa CamornoyncrsaHe!

BHumaHne! Hukora He nanonseavite npena-
paT 3a NoYUCTBaHE Ha nevyka 3a camomno-
yncTBaLLUM CE MOBBLPXHOCTU.

CTbkneH nnadoH 3a
namnata Ha ypHaTa

['opel canyHeH pasTBop:
[MouncTeTe ¢ Kbpna.

Pamka

['opely canyHeH pasTBop:
[MouncTeTe ¢ Kbpna nam YeTka.

PamkunTte morar ga ce cBanAar 3a
noyncTBaHe.3a Tasu Len cnaspanTte rnasa
OrkavyaHe u 3akayaHe Ha pamku!

TeneckonuueH Bogay*
(cnopen TMna Ha ypeaa)

[‘opewy canyHeH pasTBop:
[MouncTeTe ¢ Kbpna nam Yetka.

He oTcTpaHABalTe cmaskaTa OT Te/leCcKo-
NUYHUTE WWHW, Har-0oOpe rM nouncTeanTe
BKapaHu. He pa3amekBaiite, He MOYMCTBaNTE
B CbAOMUAMHA U HE NMOYNCTBalTe CbC
camonouyncTBaHe. Moxe na noBpean pam-
Karta 1 HenHata yHKLKA.

* OnumMoHanHo (Ha/IMYHO 3a HAKOW ypeau, cnopen Tuna Ha ypeaa)

JonbaHuTenHn npu-

HaANEeXXHOCTN

['opeLl canyHeH pasTBop:
PasmekHeTe 1 nouncreTe ¢ napuan uan
yeTka.

ANyMUHVEBA TaBa 3a nevyeHe*:
(cnopen Tvna Ha ypeaa)

[MoacyweTe ¢ Meka Kbpna.

He A MuitTe B CbOOMUANHA MaLLKHA.

Hwukora He usnonseaiiTe nouncTealum npena-
paTtu 3a dypHa.

3a fa npenoTBpaTUTe HagpackBaHe, HUKora
He [IOKOCBaiTe METa/IHUTE NMOBBPXHOCTU C
HOX WM NoJo0eH OCTLP NpPeaMerT.

He ca noaxodawwm arpecunBHM nouncTealum
npenaparu, apackalliy rov 1 rpyoun Kbpnm
3a NoyncTBaHe. MHaue moraT Aa ce nony-
yaT APacKOTUHN.

BbpTaw ce wunw*
(cnopea Tvna Ha ypena)

['opeLl canyHeH pasTBop:
[louncteTte ¢ Kbpna nam yetka. He nouncr-
BalTE B CbAOMUANHA.

TepMoMeTbp 3a neyeHe*
(cnopea Tuna Ha ypena)

[opell canyHeH pasTBop:
[NouncTeTte ¢ Kbpna unn yetka. He nouncr-
BalTe B CbAOMUANHA.

[oneH wkad Ha dyp-

HaTa*

(cnopen Tuna Ha

ypena)

[opell canyHeH pasTBop:
[ouncTeTte ¢ Kbpna.

* OnunoHanHo (Ha/lMYHO 3a HAKOW ypeaw, cnopea Tvna Ha ypeaa)

OTHKauBaHe U 3aKauBaHe Ha NOCTaBKUTE

Mpu nouncTBaHe MoXeTe Ja ussaauTe noctaskute. MypHara
TpAOBa Ja Obae oxnadeHa.

OTKauBaHe Ha NOCTaBKUTe

1.[loBaurHeTe nocraBkara oTnpen Harope
2.1 7 oTkauvete (qur. A).
3.llocne nagbpnanTte uanata noctaska Hanpea

4. v A nseagete (dur. b).

Ca

D=
(===

__/—'E

’3.

MouncTeTe NOCTaBKMUTE C NMoYMCTBALL Npenapart 1 rsda. Mpu cunHo
3aMbpcABaHe 1M3N0A3BanTe yetka.
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3aKauBaHe Ha NOCTaBKUTe

1. BKapaiiTe nocrtaBkata MbpBO B 3aAHOTO MHE3/0, HAaTUCHETE
Masiko Hasag (gur. A)

2.1 cnef ToBa 3akadeTe B NpeaHoTo rHe3no (dur. B).

E

» @

MocTaBkUTe naceaTt KakTo OT/IABO, Taka 1 OTAACHO. BHuMaBanTe
KakTo e Ha cur. B BucounHa 1 n 2 ga ca otaony, a BucoumHa 3, 4
n 5 na ca otrope.

OTHauBaHe U 3aKauBaHe Ha BpaTaTa Ha
¢ypHaTa

[Mpy nouncTBaHe 1 3a AEMOHTUPAHE Ha CTbkiaTa Ha BpaTaTa
MOXeTe Aa OTKaynTe Bpartarta.

Bcaka oT naHTUTe Ha BparaTta Ha dypHaTa nma eanH ocurypuTeneH
noct. Korato Tean noctoBe ca 3atBopeHnu (dur. A), BpataTa Ha
dypHaTa e 6nokupaHa. Ta He Moxe aa 6be oTkaueHa. Korato
OCUTYpUTENTHUTE NIOCTOBE Ca OTBOPEHW B MOJSIOXKEHME 3a OTKauBaHe
Ha Bpararta (cdur. B), naHtute ca GnokupaHu. He moxeTte na
3aTBOpUTE.

A OnacHoCT OT HapaHABaHe!

Korato naHTute He ca Gn10KMpaHn, ce 3aTBapAT C rofAMa cuna.
BHuMaBaiiTe ocurypuTenHuTe 10CTOBE BUHArK a 6baaT Hamb/IHO
3aTBOPEHU, CHOTB. NMPU OTKauBaHe Ha BpaTaTta Aa ObaaT HaMmbIHO
OTBOPEHM.

OTKauBaHe Ha BpaTaTa
1. OTBOpETE HAMb/AHO BpaTaTa Ha ypHaTta Ha nedykara.
2. OTBOpETE 1 [ABaTa 3allMTHW 10CTa OTAABO W OTAACHO (dur. A).

3.3artBopeTe BpaTaTta Ha (ypHaTta [0 ynop. XBaHeTe A C ABeTe
pble OTNABO U OTAACHO. 3aTBOPETE A OLUe Maniko 1 A n3BageTe

(cour. B).

3aKauBaHe Ha BpaTaTa
3akaueTe OTHOBO BpaTaTa Ha (ypHaTa no odparteH peq.

1.pu 3akayBaHe Ha BpaTtaTa Ha dypHaTa BHMMaBalTe 3a ToBa, 1
ABEeTe MaHTW Aa BAu3ar B 0TBOpUTE Hanpaso (qur. A).
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2. )XKneboseTe Ha naHTUTe TpAdBa Aa ObaaTt 3akayeHu 1 oT ABeTe
cTpaHu (cdur. b).

"

3. gBata ocuryputenHu nocta fa 6baat OTHOBO 3aTBOPEHMU
(dour. B). 3atBopeTe Bpartata Ha dypHaTta.

/\ onachocr or HapaHABaHe!

KoraTo Bpatata Ha dypHaTa HeouyakBaHO Ce OTKauu Uan HAKOA OT
naHTUTe ce 3aTBOpU, He nunaiTte naHtata. ObaneTe ce Ha LeHTbpa
3a 00CNy)XBaHe Ha K/NEHTU.

JleMOHTaX U MOHTaX Ha CTbKNaTa Ha BpaTarta
3a no-0o6po nouncTBaHe MOXeTe Aa AeMOHTUpaTe cTbknarta Ha
BpartaTta Ha ypHaTa.

JdeMoHTam

1. OTkaueTe Bpararta Ha ypHaTa v A nocTaBeTe C ApbXkaTa
Hagony BbPXY Kbpna.

2. Pa3BuiiTe Kanaka oTrope Bbpxy BpaTtara Ha dypHaTta. 3a 1asu
LIeN NPUTUCHETE BMIABO M BAACHO C MPBCTUTE €3myeTo (dur. A).

3.lMoBanrHeTe 1 nagbpnante ropHOTO CTbKAO (Gur. B).

AR B

[TouncTeTe cTbkNarta ¢ npenapar 3a CTbK/I0 U Meka Kbpna.



A OnacHOCT oT HapaHsfBaHe!

HapapackaHoTo CTbKIO Ha BpaTtaTta Ha ypeda MOXe [a Ce NMpbCHe.
He 13nonseaiite cTbprano 3a CTbK/0, OCTPU UK Apackalim
noymncTBaLLy npenapaTu.

MoHTam

[Mpn MOHTa)a BHMMaBalTe 3a TOBa, Aa CTOW OT/IABO NOA Haanuca
“right above® Ha rnasara.

1.T1nb3HETE NoNerato CTbKAOTO Hazaa (Gur. A).

2. [11b3HEeTe nonerato ropHOTO CTbKIO Haland B ABaTta Kpenexa.
nagkaTta NOBLPXHOCT TpABBa Aa € OTBbH. (dur. B).

KakBo aa npasfa npu noBpena?

AKO Bb3HMKHE MoBpeaa, YecTo cTtasa Ayma 3a apedonuu. MNpean aa
ce oBaanTe Ha LeHTbpa 3a 00CNyKBaHe, BUXTE cneaHarta Tadénuua.
Moxe 61 BuxTe MOrnv oa ce CnpaBuTe camu.

Tabnuua c nospeauTe

AKO HAKOE ACTUE He Cce MOoyyn Mo ONTUMaseH HaunH, Mons,
nornenHeTe rnaea ¥3npo6BaHO € B HaLIETO roTBaPCKO CTYAMO .
TaMm e OTKpMEeTe MHOro CbhBETU U yKa3aHNA 3a roTBEHETO.

MoBpena Bb3morHa npu- OTcTpaHABaHe/yKa3aHUA
uUuHa

®dypHata He Mpeanasutenat [lornenHete B 6/10ka 3a CTo-

dyHKUMOHMPa. e nedeKTeH. nAeMuTe npeanasnTenu, 3a

Aa yCctaHoBuUTe dasin npeana-
3nTennTe ca B N3MPaBHOCT.

MpekbcBaHe Ha [lpoBepeTe Aanu oceeT/e-

eNeKTpo3axpaH- HMeTo B KyxHATa Uav Apyru

BaHeTO. KYXHEHCKM ypean dyHKLIMO-
HMpaT.

B nHankatopa [TpekbcBaHe Ha
murat B v Hynu. enekTposaxpaH-

HacTpolite yaca HaHOBO.

BaHETO.
®ypHata He Vima npax Bbpxy HAKOAKO MbTW 3aBbpTETE
3arpnsa. KOHTaKTuTE. HaNABO M HAAACHO APBXKUTE

Ha npesKatoyBaTenTe.

Cbo6LUeHHA 3a rpeLLKu

AKO B MHAMKALMATA CBETW CHOOBLLEHME 3a rpeLlka C £, HaTUCHeTe
BytoHa (©. CboblueHneTo nauessa. Hactpoerata yHKUMA 32
Bpeme ce U3Tpuea. AKO CHOOLLEHNETO 3a rpellka He nauesHe,
obaneTe ce Ha UeHTbpa 3a 00CNy)XBaHe Ha KNEHTH.

Mpu cneasalioTo ChOOWEHNE 3a rpeLlKa MOXeTe camm a Cu
MOMOTHETE.

CuobuieHue 3a
rpewuKa

Bb3morHa npu- OTcTpaHABaHe/yKa3aHUA
UuHa

0 ByTOH € 6un
TBLPAE ABITO
HaTUCHAT UK
MNOKPHT.

HatucHeTe Bcuukun OyTOHM
nootaenHo. MNposepeTe aanu
HAKOW BYTOH He ce e 3ak/ie-
LW, HE € MOKPUT WK 3aMbp-
CEH.

A OnacHocT OT TOKOB yaap!

HekoMneTeHTHUTEe peMOHTK ca onacHu. Camo ofyueH OT Hac
TEXHUK OT KAMeHTcKaTta ciyxoa Moxe Aa U3BbPLIBA PEMOHTU.

3.[locTaBeTe Kanaka v NPUTUCHETE.
4. 3akayeTe BpaTaTta Ha dypHara.

UsnonssanTe ¢pypHaTa camo cnef KaTo CTbKnaTta ca MOHTUPaHHU
npaBUIIHO.

CmAHa Ha namnaTa Ha TaBaHa Ha ¢ypHaTa

Korato namnara Ha typHata e usropsna, Ta TpadBa Aa Obae

cMeHeHa. MoxeTe Aa Ch ooCTtaBute TOI‘II'onCTOI7IUII/IBI/I pe3epBHA

KpyLlkK oT 40 BaTa OT LUeHTbPa 3a 00CNy)XBaHe Ha KANEHTU nan oT

cneunann3npaHnte MmarasmHun. Manonaaite camo Te3u KPYLWKN.

A OnacHocCT OT TOKOB yaap!

V3kntoueTe npeanasuntena ot TabnoTo.

1.[lMocTtaBeTe Kbpna 3a CbAOBE B CTyAeHaTa ypHa, 3a aa
npenoTspatuTe Nospeau.

2. Pa3BuiiTe CTbKIEHUA Kanak 4ypes 3aBbpTaHe HanfaBo.

3.CwmeHeTe Kpywkara ¢ apyra oT CbLUmA TUn.
4. 3aBuiiTe OTHOBO CTbK/IEHMA Kanak.
5./13BageTe KbpnaTa 3a CbOBe 1 BKAOUETE NpeanasuTens.

CTbKINeH Kanak

MoBpeaeH CTbkeH Kanak TpAdBa Aa Obae cMeHeH. Moaxoaawmsa
CTbKJ/IEH Kanak Lie Mnoayuynte oT LeHTbpa 3a 00Cny)KBaHe Ha
knneHTn. Jante E-Homepa n FD-Homepa Ha Bawwua ypega.
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LleHTBbp 32 06CnyMBaHe Ha KNMEHTH

Korato ypensT Bu Tpadsa Aa Obae PEMOHTUPAH, HALUUAT LIEHTbP
3a 00CNyXBaHe Ha KAMEeHTW e Ha PasnofioxeHne. Hue BuHaru
HamMmpame nofo6agallo pelleHne, 10pu U Aa U3BerHem HeHy>XXHOTO
nocelleHne Ha TeXHNLIN.

E - Homep u FD - Homep

Mpu obaxagaHeTo, MONA, NOCOYBaATE NPOAYKTOBUA HOMep (E-HoM.)
n npondsoacteeHna Homep (FD-HoM.), 3a 4a MOXeM aa Bu
o6cnyxum KauectBeHo. MaeHTudmkaumoHHarta Tadenka ¢
HOMeparTa llie HaMepuTe OTCTPaHW Ha BpaTaTa Ha dypHaTta. 3a aa
He TpAGBa Aa TbpCWUTE ALATO NPW HyXOa, MOXETe [a BbBeaeTe TyK
[aHHWTE 3a BalwunA ypea n TenedoHHMA HOMED Ha LeHTbpa 3a
00c/y)XBaHe Ha KANEHTU.

E-Hom. FD-HOM.

LleHTbp 3a o6cnymBaHe Ha
KIUEHTH

Vimaiite npensus, Ye noceleHNeTo Ha CePBU3HNA TEXHWK B Cayyaii
Ha HenpaswIHO 0BCNy)BaHe HAMa Ja e 6es3nnaTtHo 1 npes
rapaHLUMOHHWA Nepuos.

[laHHWTEe 3a KOHTaKT CbC CEPBU3NTE BbB BCMUKMN CTPaAHW LUE
HaMepuTe B NPUIOXKEHNA CMNCHK.

[loBepeTe ce Ha KOMMNETEHTHOCTTA Ha NPoOW3BOAMTENA. Taka Le cTe
CWUTYPHU, Y& PEMOHTLT e ObAe M3BbPLLEH OT 00yYeHU CepBU3HU
TEXHWUUM, KOUTO pasnonaraTr C OpuUrnHaiHn pe3epBHX YyacTn 3a
Bawwsa ypen.

CbBeTH 3a cnecTABaHe Ha eHeprua 1 3a ona3eaHe Ha OKOJIHaTa

cpeaa

TyK nosyyaBaTe CbBETU Kak MOXEeTe a CnecTUTe eHeprus npu
neyeHe BbLB hypHaTa v NpW roTBEHE Ha NaHena C KOT/IOHUTE U Kak
e NpaBWIHO [a U3XBbPAMTE ypeaa.

MecTeHe Ha eHepruA BLB ¢pypHaTa

[MoarpaBarite hypHaTa camo Torasa, Korato e ykasaHo B
pelenTarta uan B TabanunTe Ha PbKOBOACTBOTO 3a
ekcnnoaraums.

I3nonsBarite TbMHW, NaknpaHu B YEPHO MM eMannnpaH Gopmm
3a neyeHe. Te noemat ocoBeHo foOpe TonauHara.

OTBapAnTe Bb3MOXHO Hal-pAAKO BpaTaTta Ha dypHaTa npu
3aTonnaHe, neyeHe Unu MbpxeHe.

HAakonko cnagkuwa Ha-nodpe e onevete eavH cren apyr.
®ypHarta e oule Tonna. 1o Tosm Ha4MH ce HamanABa BPeMeTo 3a
neyeHe Ha BTOpMA cnaakuw. MoxeTe 1 Aa Bkapare 2 gopmu
efiHa [o apyra.

Mpu NO-Ob/r0 BpEMe 3a rneveHe MOXeTe Ja Usk/tounte dypHara
10 MUHYTV NPean Kpaa Ha BPemeTo 3a neyeHe v aa uanonssare
ocTaTbyHaTa ToMn/MHa 3a AonuyaHe.

CnecTABaHe Ha eHeprua ot roTBapCKuUA MinoT

M3nonssante TeHMHKEPU 1 TUraHu ¢ ObAOOKO, PABHO JbHO.
HepaBHOTO ABHO MOBULIABA Pas3xoa Ha eHeprus.

NunameTbpbT Ha AbHOTO Ha TeHmKepaTa uan Ha TuraHa Tpadsa aa
e C pasmepa Ha KoTnoHa. [No-cneunanHo TeHmMKepn ¢ MHOro
Masiko AbHO BOAAT A0 eHepruitHu 3aryoun. O0bpHeTe BHUMAHME:
YecTo nponsBoanTeNIMTe Ha CboBE yKasBaT camo ropHuA
anameTbp. Tol Han-4YecTo € No-ro/1AM OT AnamMeTbpa Ha AbHOTO.

3a Manku KonnyecTsa xpaHa 13non3sanTte no-maaku Cbaose.
[onAmMa, Manko Hamb/HEeHa TeHAXKepPa KOHCYMUpa MHOIO
eHepruvA.

3aTBapnAiTe TeHoXepuTe CbC ChOTBETCTBALL Kanak. [pu rotseHe
6e3 Kanak e Hy)KHa MHOro MoBeue eHeprus.

['oTBETE C Manko Boga. Taka ce nectu eHeprua. Mpu
3e/1eHYyLIMTE ce 3anas3BaT BUTAMUHUTE U MUHEpPaUTE.

[TpeBkNtoyeTe CBOEBPEMHHO Ha MO-HUCKA CTEMEH Ha MOLUHOCT.

M3nonssaite ocrtarbuHaTa TonamHa. Mpu no-npoaLKUTENHO
roTBEHe U3K/toYBaiiTe KoTioHa 5-10 MUHYTK Npean Kpasa Ha
BPEMETO 3a roTBEHE.
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MU3xBbpnsAHe Ha onpegenieHUTe MecTa Ha
OoTNagbyHU NPOAYKTH

M3xBbpnete onakoBkara Ha OnpeaeneHnuTe MecTta 3a OTnaabytm
NPOAYKTY.

Toan ypea e 0603HaueH B CLOTBETCTBME C eBponelickara
avpektuea 2012/19/EC3a cTtapu enekTpuyeckn 1
eNeKTPOHHN ypean (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Tasu ANpeKTnBa pernaMmeHTnpa BaJyingHnTe B paMKnuTe Ha
EC npaswia 3a npnemMaHe n n3nosi3BaHe Ha Ctapun
ypean.



U3npobBaHO e B HalleTo roTBapCKO CTYyA1O

TyK Wwe HamepuTe n30op OT ACTMA 1 ONTUMAaHUTE HACTPOVKK 3a
npuroteaHeTo um. LLle Bu obacHUM Kol HaunH Ha HarpABaHe 1 KoA
Temneparypa ca Hain-noaxoaAwm 3a BaweTto AcTue. MNonyyasaTe
NHopMaLMA 3a NOAXOAALNTE NPUHAANEXHOCTU N Ha KOe HUBO
TpAdBa aa ObaaT noctaseHw. [onyyaBaTe CbBETU 3a ChbAOBETE U 38
NPUroTBAHETO.

YKasaHue

m CroiHocTuTe B TabnuMuarta ca B cuia 3a noctaeAHe B CTyoeHa u
npasHa Kkamepa.

[MoarpaBariTe NnpeaBapuTeNIHO camo Toraea, Korato € ykasaHo B
Tabnuunte. NokpuiiTe AOMbAHUTENHUTE NPUHALANEXHOCTU C
XapTuA 3a neyeHe efBa cnea NpeaBapuTenHOTO NOArpABaHe.

m YKasaHuATa 3a BpeMeTo B Tab/MUnUTe ca OPUEHTUPOBBYHW. Te
3aBUCAT OT Ka4eCTBOTO N OT CbCTOAHUETO Ha XpaHUTEeNHUTE
NPOAYKTU.

m /13nonsBaiite NPUHaANEXHOCTUTE OT OKOMIM/IEKTOBKAaTa Ha
ypena. JombIHUTENHUTE NPUHAONEXHOCT MOXeTe aa Ci
Ha®aBuTe KaTo crneunanHn NPUHaaIexXHOCTH B
cneuvannsnmpanHnTe MarasuHi Uan OT UeHTbPa 3a 00C/yXBaHe Ha
KIMEHTW.

Mpean ynotpeda nsBaxaante AOMbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTU
N KYXHEHCKUTE CbOBE, KOMTO HAMA [1a Ca BU HYXXHW, OT
Kamepara.

m BuHarn nanonaeairte Tonn03almnTHA pPbKasuumn, Korato
n3paxgate ropewn npnHaanexxHoCTn nan CbaoBe OT Kameparta.

CnagKuLiM U cnagKku

MNeueHe Ha eAHO HUBO

Ce 3arpaBaHe oTrope/oTaony (o) neueHeTo Ha craakuwu crasa
Hali-no6pe.

Ako neuvete ¢ 3D-ropell Bb3AYX @), nanonssaiite cnegHuTe
BMCOYMHM Ha BKapBaHe 3a AOMb/HUTENHUTE NPUHAONEXHOCTU:

= Cnagkuiim BbB hopmu: BucounHa 2

m Cnagkuuw Ha TaBa: BucounHa 3

MNeueHe Ha HAKONKO HUBaA
Wanonsgaiite 3D ropetly Bb3ayx @),

BucounHn Ha BkapBaHe npu neyeHe Ha 2 HMBA:
= YHuBepcaneH TuraH: BucounHa 3
= TaBsa 3a neyeHe: BucoumHa 1

BucounHn Ha BkapBaHe npu neyeHe Ha 3 HMBA:

m TaBa 3a neuyeHe: BucounHa 5
®m YHuBepcaneH TuraH: BucounHa 3
m TaBa 3a neueHe: BucounHa 1

He e sagbmxmutenHo €JHOBPEMEHHO BKapaHuTe TaBu Aa ctaBat
roToBM €OHOBPEMEHHO.

B Tabnuuute we HamepuTe MHOXECTBO NpeanoxenHuna 3a Bawwnte
ACTNA.

KoraTo neyeTe eAHOBPEMEHHO C 3 MpaBObIbAHM hopMH,
nocTaBArTe I BbPXY CKapuTe KakTo e NnokasaHo Ha durypara.

dopmu 3a neveHe
Hait-no6pe npurogeHy ca TbMHUTE hOPMUM 3a MeYeHe oT MeTasl.

Mpu cBeTIMTE (OPMU 38 NEYEHE OT ThbHKOCTEHEH METasl Uau Nnpwu
CTbK/EeHUTE (hOpMY BpeMeHaTa 3a neyeHe ce yab/kasar v
CNagkuWbLT HE Ce U3nuya ToNKoBa PaBHOMEPHO.

AKO nckate ga nsnonaseare MopMu OT CUNNKOH, OpUeHTUparTe ce
crnopen AaHHUTe 1 peuentute Ha npoussoanTens. CUIMKoOHOBUTE
dhopMn YeCcTo MbTU ca NO-MasikKu OT HOPMaHUTE (HOPMU.
KonuuecTtBarta TecTto 1 gaHHUTE OT pelentata MoraT Aa ce
pasnuyasar.

Tabnuumn

B Tabnuuute e Hamepute onTUMasHWA BU Ha HarpABaHe 3a
pasnnYHUTe cnagkuwn n cnagku. Temnepartypara u BpeMeTo Ha
neyeHe ca 3aBUCUMWN OT KOJIMUECTBOTO M KOHCUCTEHUMATA Ha
TecToTo. ETO 3al0 B TabavunTe ca NocoYeHn AnanasoHu.
OnuTalTe NbpBO C No-HMUCKaTa CTOMHOCT. [o-HucKkaTa TemnepaTtypa
laBa no-paBHOMEPHO ManuuaHe. KoraTo e Hy>XXHO HacTpoiBare
cneaBalivA NbT Ha No-BUCOKA.

BpemeHata Ha neueHe ce Hamanasat ¢ 5 o 10 MuHyTH, ako
n3non3earte NpeaBapuTeHO 3arpABaHe.

[ombaHnTenHa nHdopmauwma Lwe oTkpueTe B CbBETH 3a 1eYeHe BbB
BPb3Ka C TabamumTe.

CnaaKviwim BbB $popmu dopma BucouunHa Bua Ha Temnepartypa BpemeTtpaeHe
HarpsiBaHeTo B °C B MUHYTH

Kekc, 0OMKHOBEH Kpbrna/npaBobrbiHa 2 160-180 40-50
dopma
3 NpaBoObIbAHNU HOPMHK 3+1 140-160 60-80

Kekc, duH Kpbrna/npaBobrbiHa 2 (] 150-170 60-70
dopma

Bnat 3a TopTa, ObPKAHO TECTO ®dopma 3a nnogos dnat 2 O 150-170 20-30

Mnonos cnagkul uH, O bPKaHo TecTo OTkonyaBalla ce TaBa/vaul- 2 O 160-180 50-60
KoBuMaHa dopma

BuckeuTeHa TopTa TaBMyka 3a neyeHe c pasz- 2 O 160-180 30-40
rnodsema o6BMBKA

Bnart oT naHaMWwnaHoBO TECTO C KOPUYKa  TaBMuKa 3a nedyeHe ¢ pas- 1 O 170-190 25-35
rnodsema oOBMBKa

[MnogoBa TopTa unu TopTa ¢ u3Bapa, 6nat TasBuuka 3a neyeHe ¢ pas- 1 O 170-190 70-90

OT NaHauLLINaHoBO TecTo* rnobaema oOBMBKa

LlIBenuapcka nnogosa nuta TaBa 3a nuua 1 O 220-240 35-45

* OcTaBeTe cnagkuiia ga ce oxnaaun 3a npubn. 20 MUHYTU B U3K/OUEHa, 3aTBOpeHa dypHa.
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Cnaaxvwum BbB dopmMu dopma BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpABaHeTo B °C B MUHYTH
[MMKaHTHN cnagkuwuy (Ha np. cofieHa TaBMYyKa 3a nedeHe ¢ pas- 1 O 180-200 50-60
TopTa/cnaaku ¢ nyk)* rnodsema obBuBKa
[Muua, No-TbHbK 61aT ¢ Manko MTbHKa TaBa 3a nuua 1 = 250-270 10-15
(NpeaBapuTenHO 3arpABaHe)
* OcTtaBeTe cnagkulia aa ce oxnaav 3a npuodn. 20 MMHYTK B U3KJ/OUYeHa, 3aTBopeHa dypHa.
CnaaKul Ha TaBa JonbAH1TeNnHU npuHaa- BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
NEeXHOCTH HarpsiBaHeTo B °C B MUHYTH
BbpkaHo TECTO 1AM TECTO C MaA CbC Cyxa TaBa 3a neveHe 2 O 170-190 20-30
fiTeHKa YHuBepcaneH turad + tasa  3+1 150-170 35-45
3a neveHe
BbpkaHO TECTO M TECTO C MaA CbC COYHO  YHMBEpcanHa TaBa 3 O 160-180 40-50
rloKpuTe, oA YHuBepcaneH Tiran + Tasa  3+1 150-170 50-60
3a nevyeHe
LlIBenuapcka nnoaosa nuta YHuBepcanHa Tasa O 210-230 40-50
BrckeuTeHo pyno (NnpeaBapuTenHo 3arpa- Tasa 3a neyeHe 2 O 190-210 15-20
BaHe)
KosyHak ¢ 500 r BpaliHo TaBa 3a neueHe 2 O 160-180 30-40
LLloneH ¢ 500 r 6pauwHo TaBa 3a neueHe 3 o 160-180 60-70
LLloneH ¢ 1 kr 6patuHo TaBa 3a neueHe 3 O 150-170 90-100
LLpynen, chagbk YHuBepcanHa Tasa 2 o 180-200 55-65
Bropek YHuBepcanHa Tasa 2 O 180-200 40-50
Muua TaBa 3a neuyeHe 2 O 220-240 15-25
YHuBepcaneH turaH + tasa  3+1 180-200 35-45
3a neveHe
Manku cnagku JonbAHUTENHU NPUHAANEHOCTHU BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpABaHeTo B °C B MUHYTH
Cnankn TaBa 3a neueHe 3 140-160 15-25
YHuBEpcaneH turaH + taBa 3a neyeHe 3+1 130-150 25-35
2 TaBu 3a NeyeHe + yHuBepcaneH 5+3+1 130-150 30-40
TUraH
LLinpnuoBaHu cnagkn (Npeaea- TaBa 3a neyeHe 3 = 140-150 30-40
puTenHo sarpABare) TaBa 3a neyeHe 3 140-150 30-40
YHuBepcaneH turaH + TaBa 3a neyeHe 3+1 140-150 30-45
2 TaBW 3a neyeHe + yHuBepcaneH 5+3+1 130-140 35-50
TUraH
MakapoHwu TaBsa 3a neyeHe 2 o 110-130 30-40
YHuBepcaneH turaH + TaBa 3a neyeHe 3+1 100-120 35-45
2 TaBW 3a neyeHe + yHuBepcaneH 5+3+1 100-120 40-50
TUraH
Llenysku TaBa 3a neuyeHe 80-100 130-150
Cnagkv oT napeHo Tecto TaBa 3a neveHe 2 O 200-220 30-40
Cnaakv OT MHOTO/IMCTOBO TeCTO Taa 3a neveHe 180-200 20-30
YHuBepcaneH turaH + TaBa 3a neyeHe 3+1 180-200 25-35
2 TaBW 3a neyeHe + yHuBepcaneH 5+3+1 160-180 35-45
TUraH
Cnaaku oT Tecto ¢ man TaBa 3a neueHe 3 O 180-200 20-30
YHuBepcasneH TuraH + TaBa 3a nedyeHe 3+1 170-190 25-35
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Xna6 u xnebueta

Mpu NeyeHeTo Ha XNAG NpeaBapuUTeNHO sarpeiTe ypHaTa, ako He

€ NOCOYEeHO HMWOo Jpyro.

Hukora He HanuBaWTe BoAa B ropetlla dypHa.

Mpwv neyeHe Ha 2 HMBA BMHArV BKApBaiTe yHMBEPCA/IHUA TUraH Haj
TaBata 3a neyexe.

Xna6 u xnebueta JdonbnHuTenHU npuHaaneHocTtM BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpABaHeTo B °C B MUHYTH
Xna6 ¢ mada ¢ 1,2 kr 6paliHo YHuBepcanHa TaBa 2 O 270 8
200 35-45
KeaceH xnab ¢ 1,2 kr 6paliHo YHuBepcanHa Tasa 2 O 270 8
200 40-50
Xnebueta (6e3 npeaBapuUTesHO TaBa 3a neueHe 3 = 210-230 20-30
3arpasaHe)
Xnebueta OT TECTO C Mad, cnadku Tasa 3a neyeHe 3 O 170-190 15-20
YHUBEpCaneH TuraH + Tasa 3a 3+1 160-180 20-30
neveHe

CbBeTHU 3a NeyeHe

Korato neuete no peuenta.

OpvieHTUpaiiTe ce No AaHHWTe B TabaMuaTta 3a neyeHe 3a NoA06HO NeunBo.

OnpegeneTe v No TakbB HAYMH, Ue
KEeKCbT Aa e 1o0pe nsneyeH:

Mpoaynuete okono 10 MUHYTK NPeaV Kpaa Ha 3aaadeHOTOo B pelienTtaTa Bpeme ¢ AbpBeHa
K/euka Hall-BucokaTa Touka Ha cnafkuia. KoraTto no kjeukarta Beye He nosensa TecTo, cna-
KULIBT € rOTOB.

CnagkvwbT ce pasnaga.

CneaalmA MbT U3MN0A3BaliTe NO-Masko TEUHOCT WK HACTPOWTe TemneparypaTa Ha dypHaTa ¢
10 rpagyca no-Hucko. CnasgaiiTe yka3aHuTe B peLentata BpeMeHa 3a GbpkaHe.

CnaokunwsT ce nosyyn B cpenarta BMCOK, a
Nno KpaA NMo-HUCBK.

He maxeTe ¢ MasHuHa npbcTeHa Ha hopmata. Cned NeyeHeTo BHUMATENHO OTAeNeTe cnaa-
Kua C HOX.

CnagkuwbT cTaBa TBbPAE TbMEH OTrope.

Bkapavite ro no-abn6oKo, M36epeTe No-HNUCKa TemMneparypa 1 nedete cnagkua maako no-
AbNro.

CnagkvwsT € npekaneHo CyX.

MpobuiiTe ¢ Kneuka 3a 3L6M ManKu AynuuLUmM B roTOBUA cnaakull. Nocne sanente ¢ naonosus
COK Wu ¢ ankoxona otrope. Creasawma mut nsbepete Temneparypa ¢ 10 rpaayca no-smcoka
1 CbKpaTeTe BPEMETO Ha MeyeHe.

XnabsT v cnaakuwsT (Hanp. cnaakui
CbC CUpeHe) uarnexaar aodpe, HO ca Kn-
caBu OTBBTPE (Heaou3neyeHun, NnpeceyeHmn
OT BOLHW MBULIN).

Cneaaluma MbT U3N0a3BanTe No-Masiko TEYHOCT U neyeTe Masko No-AbAro npu no-H1ucka Tem-
nepatypa. NMpu cnagkuwy cbC COYHO NOKPUTUE MBPBO NPeaBapuUTeNHO nanevete gonHata
yacT. MopbceTe ¢ GagemMu UM TPOXMYKK U cnea ToBa NocTaBeTe oTrope nokpuTueto. Cnas-
BalTe peuenTuTe 1 BpemeHaTa Ha neveHe.

MeynBOTO € HePaBHOMEPHO MOTLMHANO.

MN3bepeTe Manko no-H1UcKa Temneparypa, Taka neuvMsoTo e CTaHe no-paBHOMepHo. Meuete
UyBCTBUTE/IHOTO MEUMBO CLC 3arpABaHe oTrope/oTaony [0 Ha eaHo HMBO. M nanusawara
OTCTPaHU XapThA 3a NeveHe MOXe a NOBAUAE Ha LMPKYIauMATa Ha Bbaayxa. BuHaru pexere
XapTuATa 3a neyeHe TOYHO Mo Tasara.

M71000BUAT CNAAKULL € NMPeKasieHO CBETHI
oTaony.

CneaBalwmA NbT MbXHETE CNaakuwa C e4HO HMBO MO-HUCKO.

[MnopoBMAT COK Npenuea.

CneaBaluma mbT, ako e HanyHa, M3non3BanTte no-obnbéoka yHuUBEpCasiHa TaBa.

Mankute cnagku OT TECTO C MaA Npw neye-
HETO 3a/1ensaT eaHa 3a apyra.

PasctoAaHneTo 0KoMo BCAKa cnaaka TpﬂéBa nae I']pl/léﬂ. 2 cm. Taka ce ocurypdasa AoCTartb4yHO
MACTO 3a Cnagkute ga morart aa 6yXHaT n aa ce nanexkar paBHOMEPHO.

[Meknu cTe Ha HAKONKO HMBA. B ropHaTa
TaBa NeymBoTO € NMNO-TbMHO OTKOJIKOTO B
AonHarta.

3a neyueHe Ha HAKOMKO HWBa nanonssaiite BuHaru 3D ropely sb3ayx [@). EAHOBPEMEHHO Mbx-
HaTUTe TaBW He ca roToBM MO e4HO U CbLLO Bpeme.

[Mpy neyeHe Ha COYHM CnagkuMwn ce nos-
BABa KOHAEH3MPaHa Boaa.

[Mpu neueHe noxe Aa ce oGpasyBa BOAHA napa. TaA uanusa Haj BpaTtaTta. BogHata napa mMoxe
[a BNe3e B KOHTaKT C NaHena 3a ynpas/ieHne unm cbe cbceaHnte medenHn NnoBbpxXHOCTU 1 aa
Ce OTTeye BbB BMA Ha KOHAEH3. ToBa e (U3NUYHO ABJIEHME.

Pu6a, nTuumn, meco

HyxHeHCKHM cbaoOBe

MoxeTe ga n3non3eaTe BCUYKM TOI']ﬂoyCTOIZHI/IBI/I cbaose. 3a

rofIAMO MO pasmepy NeyeHo e Noaxoasila y

Hali-noaxoasawm ca CTeKAEHUTE CbAoBE. [1orpmxkeTe ce KanakbsT 3a
ObnOoKMA CbAa Aa nacea v Aa ce 3atsaps goope.

Korato nsnonssate emat?mmpaHM IbNOOKK Cb0BE, 10N€ENTE MaIKO

rnoseye TeYHOCT.
Mpn ObNOOKN CbAOBE OT UHOKC XpaHaTta He

MECOTO MOXE [a He e CbBCEM roTOBO. YAL/KETE BPEMETO 3a

NPUroTBAHE.

ﬂ,aHHM B Taénmumez
C'bLI,OBe 6es Kanak = OTKPUTK
CbaoBe € Kanak = 3aKputu

MocTaBATe ropeLnTe CTbKIEHN ChI0BE Ha Cyxa MOAN0XKA.
KoraTo nognoxkarta e BiaxHa Wi cTyaeHa, CTbKI0TO MOXe Aa ce
cnyka.

MeueHe
HuBepcasnHa TaBa.
[oBaseTe Masiko TEYHOCT KbM HET/TLCTOTO Meco. [JbHOTO Ha cbhaa

TpAbBa Ja Obae NOKPUTO OKOMO 2 CM.

3a 3agyleHo gonente oduUIHO TeYHOCT. JbHOTO Ha cbaa TpAdBa
na 6bae nokpuTo okono 1 -2 cm.

KonnyectBOTO Ha TEYHOCTTA € B 3aBMCUMOCT OT BMAa HA MECOTO U
matepuana Ha cbia. Korato npuroteBATe Meco B emannmpaH
ObnookK Chb, € HYy)XHa MaJIKO noBeye TeYHOCT, OTKOJIKOTO 3a
CTbK/1EH CbA.

ce 3anuya 0cobeHo U

[Obn60OKM MHOKCOBM ChOOBE C Karak ca C orpaHuyeHa npuroaHocT.
MecoTo Bpu nNo-6aBHO M ce npenuya No-mManko. Manonssaiite no-
BUCOKa Temneparypa u/uam no-awaro BpeMe Ha npuroTsaHe.

MocTaBaAiTe Cbaa BUHArM B cpefara Ha ckapara.
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MeueHe Ha rpun

[Mpy NeyeHe Ha rpwun HarpenTe 3a OKON0 3 MUHYTW Npean aa
nocTaBuTe ACTMETO B Kamepara.

[TeueTe Ha rpwn BMHarM npu 3aTBopeHa dypHa.

BanmaiiTe Bb3MOXHO elHakBM No aedennHa napyeta meco. Taka
Te ce npenuyaT PaBHOMEPHO 1 OCTaBaT COYHM.

Cnef natnyaHe Ha %3 oT BpemeTo 3a neyeHe odpbluaiiTe
napueTtarta Meco.

[Moconete cTekoBeTe eaBa Cnel NnevyeHeTo Ha rpus.

MocTaBeTe NPOAYKTUTE 3a MeYeHe Ha rpus Hanpaso BbPXy
ckapata. OTaenHo napye 3a neyeHe Ha rpun ce Uanuua Ham-
nobpe, Korato e NocTaBeHo B cpedHaTa 30Ha Ha ckapara.

JonbAHWTENHO BKapanTe yHMBEPCaNHWA TUraH Ha BucounHa 1.
MecHMWAT CoK Lile 6bae YI0BeH U ypHaTa ocTaBa no-yucTa.

He nbxaiiTe TaBata 3a neyeHe WUam yHUBepCasHuA TuraH npu
neyeHe Ha rpun Ha BucounHa 4 wnan 5. Mopaaw cunHara TonavHa
TA ce gedopmmpa v Npu nsBakaaHeTo MoXe Ja nospeam
Kamepara.

HarpAsalioTo TANO Ha rpuna HeNpPeKbCHATO Ce BKOYBA U Ce
nskoysa. Toea e HopMaHo. Kosko 4ecTo craea ToBa, ce
onpenensa ot usbpaHara cteneH Ha rpuna.

Meco

OépreTe KBbCOBETE MECO MO cpefarta Ha BPEMETO 3a NoTBEHE.

KoraTo neyeHoTo e rotoBo, To 61 TpAGBaNO Aa NOCTOM Olle
10 MMHYTK B U3KIKOUYEHATa, 3aTBOpPEHa ypHa. Taka COKbT OT
MeCOTO Lle MOXe Aa ce pasnpeaenu no-qoodpe.

Cnen neyeHe yBuiite poctéuda B anymMmMHneBo Goamno n ro
ocTaBeTe aa npecton 10 MMHYTK BBB dypHata.

HapexeTe Ha KpbCT Ko)ata Ha CBMHCKOTO NMEYeHo 1
NbpBOHAYA/IHO N0 CNOXETE C KOXaTa Haanosy B Cbaa.

Meco Terno MpuHaanemHocTun BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
cbA HarpsABaHeTo B °C, CTeneH Ha B MUHYTHU
rpun

foBextao meco

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

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

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

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

Tenewxo meco

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

CBHUHCKO Meco

MeuyeHo 6e3 Koxa (Ha np. BparT) 1,0 kr OTBOPEH 1 200-220 100
1,5 kr 1 190-210 140
2,0 kr 1 180-200 160

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

CBWHCKO 3af1yLLIeHO C KOCT 1,0 kr 3aTBOPEHO 2 O 210-230 70

arHeLKo mMeco

arHewku 6yt 6e3 KOoCT, CpeaHo 1,5 kr OTBOPEH 1 150-170 120

Kanma

Pyno ot kanma oTr 500 r OTBOPEH 1 170-190 70
Meco

HapneHWuku

HaneHnuku Ckapa 4 ] 3 15
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MTuum

[aHHuTe 3a Ternoto B Tabsmuata ce OTHACAT 3a HeHarb/IHEeH!,
rOTOBM 3a nedyeHe NTuUn.

CnoxeTe MbpBOHAYA/HO LiAaTa NTuua ¢ repaAnTe Hagoy BbpXy
ckaparta. Cnea %3 ykasaHoTo BpeMe 0ObpHeTe.

KbcoBe neyeHo, KaTo NeyeHo nyewko Pyio Uan nyewku rbpau,
oBbpHeTe cned cpefata Ha 3agageHoTo Bpeme. Obpbluaite
yacTuTe OT OTULW CNea %3 OT BPemeTo.

[Mpw natmum nnm MCKK HagynyeTe Koxara noa Kpunata. Taka
Ma3HuHaTa MoXe Aa nanmsa.

MTmuuaTa cTaBa 0coBeHO Xpyrnkasa v npenevyeHa, Korato KbM Kpas
Ha BpPemeTo 3a nevyeHe Oble HamasaHa ¢ Macso, cosieHa Boaa Un
NOPTOKAa/IOB COK.

MTium Terno MpuHaanemHocTMn BucouuHa Buna Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
cbA HarpfiBaHeTo B °C B MUHYTH

Munera, uenm 1,2 kr Ckapa 2 200-220 60-70

YroeHa KokolLKa, uana 1,6 kr Ckapa 2 190-210 80-90

[Mune, nonoBunHka BcAka 500 r Ckapa 2 200-220 40-50

Munewkn pasdacosku BcAka 300 r Ckapa 3 200-220 30-40

Matuua, usna 2,0 kr Ckapa 2 170-190 90-100

[bCcka, uAna 3,5-4,0 kr Ckapa 2 160-170 110-130

Manka nyiika, uana 3,0 Kkr Ckapa 2 170-190 80-100

Myelkn ropeH Byt 1,0 kr Ckapa 2 180-200 90-100

Puba

Cnepn natmyaHe Ha %3 OT BPEMETO 3a neyeHe odpbluante
napuetarta puoda.

Llanata puba He TpadBa aa ce odpblla. Bkapavite uanata pubda
BbB (hypHaTa B MOJIOKEHNE Ha riaBaHe ¢ rpbOHNUTE NEPKK Harope.

PaspAsaH kapTod v Manbk OrHeyrnopeH Cbl B Kopema Ha
pubarta A npasu no-ctaduiHa.

KoraTto neyete AMPEKTHO BbPXY cKapaTta, MbxanTe AOMb/IHUTENHO
yHMBEpCAaNHUA TUraH 3a neyeHe Ha HMBO 1. TeyHoCTTa ce ynasAa u
(hypHaTta ocTasa no-umcra.

Pu6a Terno MpuHaanemHocTMn BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
cba HarpfABaHeTO B °C, CTeneH Ha B MUHYTHU
rpun
Pu6a, uana no npuén. 300 r Ckapa 2 ] 3 20-25
1,0 kr Ckapa 2 180-200 45-50
1,5 kr Ckapa 2 170-190 50-60
Puben kotnet, 3 cm neben Ckapa 3 ] 2 20-25

CbBeTH 3a NneueHe Ha pypHa U NeyeHe Ha rpun

B Tabnuuarta HAMa AaHHKW 3a TernoTo Ha
NneYyeHoTo.

M3BepeTe Hat-O1M3KOTO NO-Manko TEerno v yBenmueTe BPeMETO.

VckaTte na npoBepute Aanmn neyeHoTo e
roTOBO.

V13nonsearite TepMOMETBLP 3a MECO (HA/IMYEH B CNeumanuanpaHmTe Marasvtun) Winm HanpaeeTe
LNpoda ¢ mbxuua“. HatncHeTe neueHoTo ¢ Mbxuua. AKO e TBbPAO, € roToBO. AKO nojaaea, ce

HyXaae OT olle MalIko Bpeme.

MeyeHOTO e NpekaneHo TbMHO U KOpWY-
KaTta Ha mecTa e nperopana.

MpoBepeTe HUBOTO Ha MeyeHe 1 Temneparypara.

MeyeHoTo nsrnexaga noépe, Ho CoChT €
3aropan.

Cnepsawma mbT MséepeTe no-MasTbK CbA 3a nevyeHe win godaBeTe noBeye TeYHOCT.

MeyeHoTo nsrnexaga 4oépe, Ho CoChT €
CBETb/1 I BOAHWUCT.

Cnepngawma nuT n3bepeTe No-roNAM CbA 3a NeYeHe U 13no3sarTe Nno-Manko TEYHOCT.

[Tpn 3anMBaHe Ha Ne4yeHOTO ce Baura

ToBa € PU3NYHO ABMIEHME N € HaMmbJAHO HOPManHO. [oNIAMa YacT OT BoAHaTa napa uanvsa

napa. npes n3xoaa 3a napa. TA Moxe Aa nonagHe no no-x1adHuA NaHen 3a ynpasieHne uin no
CbCeaHNTE MOBBPXHOCTU U Oa Ce OTTeYe Kato KOHAEeHS.
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CydneTta, orpeteHu, npeneyeHu ¢unuu

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

OCTaHe 4ncra.

BuHarn nocrasante KYXHEHCKWNTE CbAOBE BbPXY CKaparta.

KoHcucTeHumAaTa Ha cy@ieTo 3aBucu OT rosieMmmHaTa Ha
KYXHEHCKMA CbA 1 OT BMCO4YMHATaA Ha cydneTo. JaHHnTe oT

Tabnuuarta ca camo OPUEHTUPOBBUHM.

fActne MpuHaanemHocTu U cba  BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpsiBaHeTo B °C B MUHYTH

Cydneta

Cydne, cnagko dopma 3a NyanHr O 180-200 40-50

MyanHr ¢ makapoHu (nacta) ®dopma 3a nyanHr 2 O 210-230 30-40

OrpeTteH

KapTodeH orpeTteH, CypoBuM CbCTaBKM, 1 dopma 3a cydne 2 160-180 60-80

MaKC. 4 CM BUCOK 2 opmn 3a cydreta 143 150-170 6585

MpeneueHa punua

CwnHo npeneuenn dunuinku, 4 6poAa Ckapa 160-170 10-15

CwnHo npenevenn dunuinkn, 12 6pon Ckapa 160-170 15-20

foToBM NpoAyKTH

Cvbnioaasaiite ykazaHvsaTa Ha NpousBoOaNTENA BbPXY OrnakoBKaTra.

AKO nokpuBaTe AOMbHUTENHUTE NPUHAONEXHOCTU C XapTiA 3a
neyeHe, BHMMaBaviTe xapTvATa Aa € NoaxodAwa 3a Tasu
Temneparypa. Hanacparite ronemmHarta Ha xapTuata KbM ACTUETO.

PesynTatsT OT U3NMUAHETO € CU/IHO 3aBUCUM OT XpaHara.
MouyepHABaAHETO 1 HEPABHOMEPHOCTTa MOraT [ja ca Hanuvue 1 npu
cypoBara xpaHa.

fActne AonbaHuTenHn BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe

NPUHaANEHHOCTH HarpsBaHeTO B °C, cTeneH Ha B MUHYTH
rpun

Muua, abn6okosampaseHa

[Muua ¢ TbHbK 6naT YHuBepcanHa TaBa 2 190-210 15-20
YHuBepcaneH turaH 3+1 180-200 20-30
+ ckapa

Muua c neben 6nat YHuBepcanHa TaBa 2 170-190 20-30
YHuBepcaneH turaH  3+1 170-190 25-35
+ ckapa

Muua Gareta YHuBepcanHa TaBa 170-190 20-30

MuHununua YHuBepcanHa TaBa 180-200 10-20

Mnua, oxnageHa, NpeaBapuTenHoO 3arpABaHe YHuBepcanHa TaBa EN 180-200 10-15

KapTodeHu npoaykTn, AbnboKoszampaseHu

[TbpxxeHn kapTodu YHuBepcanHa TaBa 3 By 190-210 20-30
YHuBepcaneH turaH  3+1 180-200 30-40
+ TaBa 3a neyeHe

KpokeTtn YHuBepcanHa TaBa 190-210 20-25

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

Meuusa, Abn6oKosampaseHU

Xnebueta, hpaHsena YHuBepcanHa TaBa 190-210 10-20

IeBpeun (ApedHn TecTeHn nsaenns) YHuBepcanHa TaBa N 200-220 10-20

MeunBa, NnpeaBapUTENHO U3MNEYEHH

[owunaneueHn xnebueta nnu gousnedeHa gpan- YHuBepcanHa TaBa 3 O 190-210 10-20

sena YHuBepcaneH TuraH 3+1 160-180 20-25
+ ckapa

3eneHUYKOBM KOTNEeTH, AbN6oKo3amMmpaseHH

PubHu npbunum YHuBepcanHa TaBa 200-220 10-15

[Mnnewkn NpbYnLN, NUAELLKN HbreTu YHuBepcanHa taBa 3 190-210 10-20

LWpyaen, abn6okosampaseH

LLpynen YHuBepcanHa tTaBa 3 KN 190-210 30-40
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CneuuanHu AcTud

Mpn Huckn Temnepatypu ¢ 3D ropeul Bb3ayX e MOXETe aa
HanpaBUTE MEKO KMUCeo MIAKO TOYHO TOMKOBa J0Ope, KOMKOTO U
BKYCHO TECTO C MaA.

MbpBO OTCTPAHETE AOMbAHUTENHUTE NPUHALIEXHOCTH, pelleTkara
3a 3akauaHe WM TeNecKOonUUHNTE Bodaun OT Kamepara.

MNpuroTBfAiHe Ha KUCENO MNAKO
1.CBapete 1 anTbp MAAko (3,5 % masHuHa) n oxnaagete Ao 40 °C.
2. PasBbpkarite 150 r KMceno MaAako (xnagwnHa Temneparypa).

3.Mpenente B KEpaMUYHKL Yalln UK B Mankn OypKaHu ¢ Kanak Ha
BUHT 1 NOKpUITe ¢ hoano.

4. penBaputeniHO 3arpente Kkameparta KakTo € NoCoYeHo.

5.MocTaBeTe yalnTe unm OypkKaHnTe BbPXY NoJa Ha kamepaTa u rv
NPUroTBeTE KakTo & NOCOYEHO.

OcTaBfAHe Ha TeCTo ¢ MafA aa Braca

1.MpuroteeTe KakTo 0OMKHOBEHO TECTOTO C Mas, NocTaseTe B
TOMNIOYCTONUMB KYXHEHCKW CbA OT KEpammnka 1 nokpuiTe.

2. [penBapuTenHO 3arpente Kameparta KakTo € NoCOUYEHO.
3. Mi3kntoueTe dhypHaTta U ocTaBeTe TECTOTO [a BTaca B kamepara.

fAlctue HyxHeHCKHM cbaoBe Bua Ha Harpa- Temnepartypa Mpoabnmuren-
BaHeTo HOCT

Kuceno mnsko Kepamunyxm yawnm [a ce nocrasAT 50 °C npeaBaputenHo 3arpa- 5 MUH.

nnn BypkaHu ¢ BbPXY Noda Ha BaHe 8 uaca

Kanak Ha BUHT Kamepara 50 °C
OcTaBAHe Ha TeCTO C MaA  TOMMIOYCTONYMB Kyx- Aa Ce NocTaBu 50 °C npeaBaputenHo 3arpa-  5-10 mMuH.
[a BTaca HEHCKN CbA BBbPXY Noda Ha BaHe 20-30 MUH.

Kamepara V3kntoueTe ypena v BkapanTe B
Kamepara TeCcTOoTO C MaA

Pa3Mpa3ﬂBaHe Mona cbBnoaaBaiiTe ykasaHuATa Ha NPOM3BOAMTENA BbPXY

PasonakoBaiiTe XxpaHuTesiHUTe NPOAYKTW U v NnoctaseTe B
noaxodsll CbAl BbPXY ckapara.

onakoBkaTta.

BpemeHata 3a pasmpasfBaHe 3aBUCAT OT BuAa U KonvyecTBaTa Ha
XPaHWUTENHWUTE NPOAYKTH.

[TocTaBeTe NTMUNTE C MbPAUTE KbM YMHMATA.

3ampaseHu NPoAYKTH HAonbaHu- Buco- BuaHa 3apaneHa Temnepartypa, °C
TefHU NpU-  YMHa HarpfaBa-
HaanemHocTt HeTo
"

Hamnp. CMEeTaHoBM TOPTU, TOPTU C MACNeH KPeM, WOKO1aAa0Ba Un Ckapa 2 [MpeBktouBaTeNAT Ha TEMMe-

3axapHa rnagypa, naonose, nuneta, kondac n Meco, x1A0, NUTKK,
cnagknn n apyrn cnagku

patypata TpAdBa Aa € U3K/o-
YeH.

UscywwaBaHe
C 3D ropely Bb3ayx MOXETe [a M3cyllaBaTe npesb3xoaHo.

N3nonsgaite camo Oe3ynpeyHn naoaoBe 1 3eneHYyLn 1 T1
nammBante gobpe.

OcTaBeTe v foBpe ga ce oTueaaT 1 nacyulete.

MokpuiiTe yHMBepcasHaTa TaBa 1 ckapata C XapTva 3a neveHe um
neprameHTeHa xapTua.

Ob6pbliaiiTe MHOrOKPaTHO COYHMTE MI0A0BE WN 3eeHUYLIN.
BegHara cnefl M3CbxBaHETO CBafIANTE XapTuATA.

Mnonose u 6unku AonbAHUTEeNHU NpuHaanem- BucouunHa Bua Ha Temnepatypa Mpoabnmuten-
HOCTH HarpABaHeTo HOCT
600 r a6bnkosuM Wwaibu YHuBepcanHa Tasa + ckapa 3+1 80 °C npudn. 5 vaca.
800 r peseHyeTa KpyLin YHuBepcanHa TaBa + ckapa 3+1 80 °C npudn. 8 vaca.
1,5 Kr cnvem YHuBepcanHa TaBa + ckapa 3+1 80 °C npuon. 8-
10 vaca.
200 1 KyXHEHCKM BWUIKK, nounc- YHuBepcanHa Tasa + ckapa 3+1 80 °C npudn. 12 yaca.

TEHN
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HoHcepBupaHe

3a KoHcepBupaHe BypkaHUTe 1 r'yMeHuTe NpbCTeHn TpAoBa aa ca
YMCTU 1 B NOOPO CbCTOAHME. 10 BLEMOXHOCT M3N0N3BaNTe
eflHaKBW Mo rofiemuHa GypkaHu. JaHHuTe B Tabauuata ce oTHacAT
[0 eAHOIUTPOBM KPBI/W BypKaHu.

BHumaHue!

He nsnonaealite no-ronemu uav no-eucoku OypkaHu. Kanaumte
moraT fga ce mykHar.

N3nonseaite camo 6esynpeyn nNaoaose v seneHuyLn. MsmusariTe
m noodpe.

MocouyeHoTO Bpeme B TabnAuLNTe € OPUEHTUPOBBYHO. TO MOXe Aa
ce NoBMAe OT cTaliHaTa Temnepatypa, 0poA Ha BypkaHuTe,
KOIMYECTBOTO M TOM/IMHATA Ha ChAbpPXaHWeTo Ha OypkaHa. MNpeau
[a npesK/oyBaTte, pecn. U3kaousare, NposepeTe Aanu B OypkaHa
ce nosy4yasa naHa.

MoaroToBKa

1. HanbnHeTe OypKaHuTe, He T NpembiBaiTe.

2. N36bpluieTe pbboBeTe Ha OypKaHuTe, Te TpAOBA da ca YMCTU.

3. Bbpxy Bcekn BypkaH nocTaBeTe MOKbP N'yMeH MPbCTEH U Kanak.

4. 3aTBOpETEe OypKaHUTe C LUMUNKUTE.
He nocTaBaiTe noseue oT WecT OypkaHa B Kamepara.

HacTtpoika

1. Bkapaiite yHMBepcanHaTa TaBa Ha HMBO 2. [ocTaBeTe OypkaHa
Taka, Ye fa He ce gonupart egHo 4o Apyro.

2. Hanewnte Y2 nuTbp ropetla soaa (npudn. 80 °C) B
yHMBepcasiHata TaBa.

3.3atBopeTe BpaTaTta Ha ypHaTa.
4. HacTtpownTe 3arpaBaHe OTA0NY .
5. Hactporite TemnepaTtyparta Ha 170 no 180 °C.

KoHcepBupaHe

Mnopose
Cnen npuodn. 40 0o 50 MUHYTV Ha KbCW PA3CTOAHNA 3anoysar ga
ce nsaurat mexypueta. MskntoueTe dypHarta.

Cnen 25 0o 35 MUHYTK OOMBAHUTENHO 3aTOMNNAHE M3BadETe
OypkaHa oT Kameparta. [pu No-ObaAro oxnaxaaHe B kamepara
moraT fa ce oBpasysar 3apoaulln U Aa Ce YeCHU BKUCBAHETO Ha
KOHCEpBMpaHWTe N10A0BE.

Mnopose B eaHONUTPOBU BypKaHH

OT o6pasyBaHeTo Ha Mexyp-  JlOMbJIHUTENHa TONAUHA

yeTa
AGBbAKK, Kacuc, Aroam N3KNOYUBaHe npuodn. 25 MUHyTK
Yepeluun, karncumn, npackosu, MPEHCKO rposae N3KNtoUBaHe npvodn. 30 MUHYTK
AGBAKOB MyC, KPYLUW, CIUBU N3KNOUBaHE npuoén. 35 MUHYTK

3eneHuyuu
Korato B GypkaHuTe 3anoyHaTt ga ce Haaurat Mexypuerta,
Hamanete Temnepartypata Ha 120 go 140 °C. Cnopefn Buaa Ha

senenuyumnte npunodn. 35 go 70 munytn. Cnea ToBa UskItoueTe
bypHaTa 1 n3nonsBanTe AOMbAHUTENHATA TOMNIMHA.

36119H‘-|yL|M CbC CTyAeHa MmapuHaTa B eAHOJIMTPOBHU 6ypKaHu

OT 06pa3yBaHeTo Ha MeXyp-
yeta

JdonbnHUTeNHa ToMNAKHa

KpacTtasunum

- npuoa. 35 MUHYTK

YepBeHO LBEK/IO

npunén. 35 MUHYTK npunéa. 30 MUHYTK

Bptokcencko sene

npunoén. 45 MUHyTK npunén. 30 MUHYTK

Bo6, anabalu, yepseHo 3ene

npuoén. 60 MUHYTK npwon. 30 MUHYTK

['pax

npunén. 70 MAHYTK npnéa. 30 MUHYTK

MUzBarkpaHe Ha 6ypKaHuUTe
W3sanete OypkaHuTe OT kKamepara Cfeq KOHCepPBMPaHETO.

BHumaHue!

He nocTapaiTe ropewnte 6ypkaHu BbpXy CTyAeHa UM Mokpa
noanoxka. Te morar Aa rpbmHar.

AKpunamua B XpaHUTENHUTE NPOAYKTH

AKpUnamMuabLT ce nosyyasa npean BCUUKO B MPUIOTBEHUTE MpK
CW/IHO HarpABaHe 3bPHEHN ¥ KapTodeHN NPoAyKTW, KaTo Ha Mnp.

KapToeH umnnc, NbpxXeHn Kaptodu, npenedexHn dunum, xnedyeta,
XNA0 UAN PUHU cnaakun (KEKCOoBe, MeAEeHKN, TbHKU OUCKBUTKMN).

CbBeTH 3a NPUroTBAHE Ha ACTUA C HUCKO CbAbPMHaHWe Ha akpunamug

O6wa uHdpopmauus

BpemeHara Ha neueHe aa ce 3anassat MO Bb3MOXHOCT Hal-kpaTKu.

ActuATta ga ce 3anuuyaT A0 31aCTUCTO-XKBATO, @ HE 10 TbMHO-KadABO.

FoneMuAat n geden NpoAyKT ChAbpXKa No-Manko akpuaamua.

MeueHe Coc 3arpasaHe oTrope/otaony makc. 200 °C.
C 3D-ropelu Bb3ayx nam ropetl Bb3gyx makc. 180 °C.
Cnankn Cbc 3arpAaaHe oTrope/otaony makc. 190 °C.

C 3D-ropely Bb3ayx unu ropetl Bb3gyx makc. 170 °C.

ANUeTo nnm XbATbKLT Hamanasar oépasyBaHeTo Ha akpunamua.

[Mbp)xeHn kapTodu Ha dypHa

Pasnpenenete paBHOMEPHO 1 eAHOCNONHO BbpXy Taeara. lNeueTte Han-manko 400 r Ha TaBa,

3a Ja He nscyllaBaTe MbPXeHUTe KapTohu
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TecTOBU ACTUA

Tean Tabnmum ca 3roTBeHW OT TECTOBU WHCTUTYTKU, 3a Aa oBnekuar
TECTBAHETO 1 KOHTPOM1a Ha pas/inyHn ypean.

CwrnacHo EN 50304/EN 60350 (2009) pecn. IEC 60350.

MNeueHe

[MeueHe Ha 2 HuBa:

BuHaru BkapBsainTte yHMBepcanHua TuraH Haj TaBaTa 3a nedyeHe.
MeueHe Ha 3 HuBA:

Bkapsalite yHuBepcanHua TuraH B cpeaaTta.

LLinpuuosaHn cnaaku:
He e 3agb/mkmMTeHO e4HOBPEMEHHO BKapaHuTe TaBu ga crtaBar
rOTOBW €HOBPEMEHHO.

AGBLAKOBKM cnadkn Ha 1 HUBO:

[locTaBeTe TbMHM OTKOMNYaBalUM Ce TaBW PasMecTeHn eaHa 4o Apyra.
AOBIKOBM cnadku Ha 2 HUBa:

lMocTaBeTe TbMHM OTKOMYaBallWM Ce TaBu pa3mMecTeHn eaHa oo
apyra, BX. gwur.

Cnafgkvw B OTKOMYaBalln ce TaBu oT OAn MeTan:

[leueTe cbC 3arpaBaHe OTrope/oTaoNy & Ha 1 HuBo. M3nonaeaiite
YHUBEPCa/HMA TUraH BMECTO cKapara 1 NocTaBeTe oTkonyaeallara
ce TaBa BbPXY Hero.

YKasaHue: 3a nedeHe 1M3noa3BanTe NbPBO Ha-HUCKaTa OT
nocoYyeHnTe TemnepaTypu.

fActne MpuHapgnemHocTM U cba  BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpfABaHeTo B °C B MUHYTH

LLinpuuoBaHu cnaagku, npeasapuTesiHo TaBa 3a neyeHe 3 O 140-150 30-40

sarpasane Tasa 3a neueHe 3 140-150 30-40
TaBa 3a neyexe + yHusep- 1+3 140-150 30-45
cafieH TuraH
2 TaBW 3a neyeHe + yHusep- 1+3+5 130-140 40-55
caseH TuraH

Manku KekcueTa, NpeaBapuTenHo 3arpa-  TaBa 3a neveHe 3 O 150-170 20-35

Bane Tasa 3a neueHe 3 150-170 20-35
TaBa 3a neueHe + yHusep- 1+3 140-160 30-45
caseH TuraH
2 TaBMW 3a neyeHe + yHusep- 1+3+5 130-150 35-55
casleH TuraH

Boaxun 6uwkotn, npeasaputenHo 3arpa-  OTkonuagalla ce TaBa 2 O 160-170 30-40

BaHe* BbpXy Ckapa
OTtkonuaBallla ce TaBa 2 160-170 25-40
BBPXY CKapa

AGBAKOBM cnaaku Ckapa + 2 oTkonyasaiwu ce 1 O 170-190 80-100
TaBn @ 20 cm
2 ckapu + 2 otkonuasawm  1+3 170-190 70-100
ce TaBu ¢ anam. 20 cm

* 3a npeaBapuTenHO 3arpABaHe He M3nonsBaiTe GbP30TO 3arpABaHe.

MNMeueHe

KoraTto nocraBATe XxpaHu AMPEKTHO BbPXY CKapara, BkapsaiTe

NOMb/IHUTENTHO YHMBEpPCasiHaTa TaBa Ha HMBO 1. TeUHOoCTTa ce

ynaBna 1 dypHata e ocTtaHe ynucTa.

fActne MpuHaanemHocTM U cba  BucouunHa Bua Ha CrteneH 3a BpemeTpaeHe

HarpABaHeTO neuyeHe B MUHYTH

[obpe nsneyeHn GUIniiku Ckapa 5 ™ 3 2-2

10 MUHYTV NpeaBapuTENHO 3arpsaBaHe

KiodTeTa oT roBexao meco, 12 6poa* Ckapa + yHuBepcaneH 4+1 ] 3 25-30

6e3 npeasapuTenHo sarpAsaHe T@raH

* OBpbliaiite cned %3 speme
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A Vazne napomene za bezbednost

Pazljivo procitajte ovo uputstvo. Samo onda
mozete sigurno i pravilo da koristite Vas
uredaj. Sacuvajte ovo uputstvo za kasniju
upotrebu ili za druge korisnike.

Posto ste ga raspakovali, proverite uredaj.
Ukoliko ostetio prilikom transporta, nemojte
ga prikljucivati.

Samo ovlascéeni struénjak sme da
prikljuCuje uredaje bez utikaca. U sluCaju
Stete zbog pogresnog prikljucka ne postoji
zahtev za garancijom.

Ovaj uredaj je namenjen za privatno
domacinstvo i ku¢no okruzenje. Uredaj
koristite samo za pripremu jela i pica.
Nadzirite uredaj tokom rada. Uredaj koristite
samo u zatvorenim prostorijama.

Ovaj uredaj je namenjen za koris¢enje na
nadmorskim visinama od maksimalno
2000 metara.

Ovaj uredaj nije napravljen za rezim rada sa
nekim eksternim alarmnim satom ili
daljinskim upravljacem.

Nemojte da koristite neadekvatne zastitne
mehanizme ili reSetku za zastitu dece.
Mogu da dovedu do nezgoda.

Ovaj uredaj mogu koristiti deca od 8 godina
i lica sa smanjenim psihi¢kim, osecajnim ili
mentalnim sposobnostima ili nedostacima
iskustva ili znanja, ako ih nadzire lice, koje
je odgovorno za bezbednost, ili ih je uputilo
u vezi sa sigurnom upotrebom uredaja i ako
su oni razumeli opasnosti, koje iz toga
mogu da nastanu.

Nikada ne smete pustiti decu da se igraju
sa uredajem. CiSc¢enje i korisnicko
odrzavanje ne smeju da vrSe deca, ¢ak i
ako imaju 8 godina ili viSe i ako imaju
nadzor.

Decu, mladu od 8 godina udaljite od
uredaja I prikljucnog kabla.

Pribor uvek pravilno gurajte po rerni. Videti
opis pribora u uputstvu za upotrebu.

Opasnost od pozara!

Zapaljivi predmeti, koji su odlozeni u
rernu, mogu da se zapale. Zapaljive
predmete nemoijte Cuvati u rerni. Nikada
ne otvarajte vrata uredaja, ako ima dima u
uredaju. Iskljucite uredaj i povucite mrezni
utikac ili iskljucite osigurac u kutiji za
osigurace.

Prilikom otvaranja vrata na uredaju nastaje
promaja. Papir za pecenje moze da

dodirne grejne elemente i da se zapali.
Papir za pecenje prilikom zagrevanja
nemojte nikada nepricvrs¢en da stavljate
na pribor. Preko papira za pecenje uvek
stavite neku posudu ili kalup za pecenje.
Papirom za pecenje prekrijte samo
potrebnu povrsinu. Papir za pecenje ne
sme da viri preko pribora.

Vrelo ulje i mast se veoma brzo pale.
Vrelo ulje | mast nikada ne ostavljajte bez
nadzora. Vatru nemojte nikada da gasite
vodom. Iskljucite ringlu. Plamen ugasite
pazljivo pomocdu poklopca, krpom za
gasenje pozara ili slicnim.

Ringle se zagrevaju. Zapaljive predmete
nemojte da stavljate na ringlu. Nemojte da
odlazete predmete na ringlu.

Uredaj je veoma vreo, zapaljivi materijali
mogu lako da planu. Zapaljive predmete
( npr. sprejeve, sredstva za ciséenje)
nemojte Cuvati ili koristiti ispod ili u blizini
rerne. Zapaljive predmete nemojte Cuvati
u ili na rerni.

PovrSine donje fioke mogu biti veoma
vrele. U fioci Cuvajte samo pribor za rernu.
Predmete koji mogu da planu i zapaljive
predmete ne smete Cuvati u donjoj fioci.

Opasnost od opekotina!

Uredaj se jako zagreva. Nikada nemojte
da dodirujete unutrasnje povrsine u rerni ili
grejne elemente. Uredaj uvek ostavite da
se ohladi. Udaljite decu.

Pribor ili posude se zagreva. Vreli pribor ili
posude iz rerne uzimajte pomocu krpe za
lonce.

Para alkohola moze da se zapali u vreloj
rerni. Nemojte nikada da pripremate jela
sa velikim koli¢inama visokoprocentnih
alkoholnih pica. Koristite samo male
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koliCine visokoprocentnih alkoholnih pica.
Pazljivo otvarajte vrata na uredaju.

Ringle i njihovo okruzenje se zagrevaju.
Nikada nemojte da dodirujete vrele
povrsSine. Udaljite decu.

Tokom rezima rada povrsSine uredaja su
vrele. Nemoijte da dodirujete vrele
povrSine. Udaljite decu od uredaja.

Ringla greje, ali prikaz ne funkcionise.
Iskljucite osigurac u elektricnom ormanu.
Pozovite servisnu sluzbu.

Uredaj se zagreva tokom rada. Pre
¢iS¢enja ostavite uredaj da se ohladi.

Opasnost od oparotina!

Dostupni delovi se tokom rada zagrevaju.
Nikada nemojte da dodirujete vrele
delove. Udaljite decu.

Prilikom otvaranja vrata na uredaju moze
daizade vrela para. Pazljivo otvarajte vrata
na uredaju. Udaljite decu.

Zbog vode u vreloj rerni moze da nastane
vrela vodena para. Nikada ne sipajte vodu
u vrelu rernu.

Opasnost od povrede!

lzgrebano staklo na vratima uredaja moze
da iskoCi. Nemoijte koristiti strugaljku za
staklo, oStra i abrazivna sredstva za
ciscenje.

Lonci za kuvanje zbog tecnosti izmedu
dna lonca i ringle mogu iznenada da
poskocCe. Neka ringla i dno lonca uvek
budu suvi.

Ako je uredaj nefiksiran postavljen na
postolje, moze da klizi sa postolja. Uredaj
mora da bude Cvrsto povezan sa
postoljem.
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Opasnost od prevrtanja!

»

Upozorenje: Kako biste sprecili prevrtanje
uredaja, morate da montirate zastitu od
prevrtanja. Molimo da procitate uputstva za
montazu.

Opasnost od strujnog udara!

Neprimerene popravke su opasne.
Popravke sme da vrSi samo obuceni
servisni tehnicar. Ako je uredaj u kvaru,
povucite mrezni utikac ili iskljucite
osigurac u kutiji za osigurace. Pozovite
servisnu sluzbu.

Na vrelim delovima uredaja moze da se
istopi izolacija kabla elektricnih uredaja.
Prikljucni kabl elektricnih uredaja nemoijte
nikada da dovodite u kontakt sa vrelim
delovima uredaja.

Vlaga, koja prodire, moze da prouzrokuje
strujni udar. Nemoijte da koristite CiS¢enje
pod visokim pritiskom ili ¢iS¢enje parom.

Prilikom zamene lampice u rerni kontakti
sijalicnog grla su pod naponom. Pre
zamene izvucite mrezni utikac ili iskljucite
osigurac u kutiji za osigurace.

Pokvaren uredaj moze da prouzrokuje
strujni udar. Pokvaren uredaj nikada
nemojte da ukljudujete. Izvucite mrezni
utikac ili iskljucite osigurac u kutiji za
osigurace. Pozovite servisnu sluzbu.
Pukotine ili lomovi na staklenoj keramici
mogu da prouzrokuju strujne udare.
IskljucCite osiguracC u elektricnom ormanu.
Pozovite servisnu sluzbu.




Uzroci ostecenja

Ringla
Oprez!

Pregled

U sledec¢im tabela ¢ete pronadi najéesca ostedenja:

m Gruba dna lonca i tiganja grebu staklenu keramiku.

m Izbegavajte kuvanje na prazno u loncima. Mogu da nastanu
ostedenja.

m Vrele tiganje i lonce nikada nemojte da stavljate na polje sa

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

m Ako tvrdi ili o8tri predmeti padnu na ringlu, mogu da nastanu
oStecéenja.

m Aluminijumska folija i plasti¢ni sudovi se tope na vrelim
ringlama. Zastitna folija za Sporet nije namenjena za Vasu

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

Gruba dna lonaca i tiganja grebu
staklenu keramiku

Proverite Vase posude.

Promena boje  Neadekvatna sredstva za &iséenje  Koristite samo sredstva za ¢iS¢enje, koja su namenjena za staklenu

keramiku.

Abrazija lonca (npr. aluminijum) Prilikom pomeranja podignite lonce i tiganje.

Seder, jela sa visokim sadrZajem
Secera

Erozija Strugalijkom za staklo odmah uklonite pokipela jela.

Ostecenja rerne
Oprez!

Ostecéenja u donjoj fioci
Oprez!

m Plehove za peenje nemojte gurati na dno rerne. Dno rerne
nemojte oblagati aluminijumskom folijom. Na dno rerne
nemojte stavljati posude za hranu, inace ¢e dodi do
akumulacije toplote. Vreme pedenja i przenja nisu u redu i
emajl se ostecuje.

m Voda u vreloj rerni: Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.
Tako nastaje vodena para. Zbog promene temperature mogu
da nastanu osteéenja na emajlu.

m Vlazne namirnice: VlaZzne namirnice nemojte dugo Suvati u
zatvorenoj rerni. OStecuje se emajl.

m Vocéni sok: Pleh za pecenje nemojte preobilno napuniti
soénim voé¢nim kolacem. Vocéni sok, koji kaplje sa pleha za
pecenje moze da ostavi mrlje, koje se ne mogu viSe ukloniti.
Ako je moguce, koristite dublje univerzalne tiganje.

m Hladenje sa otvorenim vratima na uredaju: Samo zatvorenu
rernu ostavite da hladi. lako su vrata na uredaju samo malo
otvorena, vremenom se mogu oStetiti susedni prednji delovi
namestaja.

m Jako zaprljan zaptiva¢ na vratima: Ako je zaptiva¢ na vratima
jako zaprljan, vrata na uredaju se tokom rada nece vise
ispravno zatvarati. Susedni prednji delovi namestaja mogu da
se oStete. Zaptivaé na vratima uvek drzite Cist.

m Vrata na uredaju kao povrSina za sedenje ili odlaganje: Na
vrata uredaja nemojte niSta da stavljate, kadite ili da na njih
sedate. Na vrata uredaja nemojte da stavljate posude ili
pribor.

m Uguravanje pribora: U zavisnosti od tipa uredaja mozete
pribor moze da izgrebe staklo na vratima prilikom zatvaranja
vrata na uredaju. Pribor uvek ugurajte u rernu do kraja.

m Transportovanje uredaja: Uredaj nemojte nositi ili drzati za
drSku. DrSka ne moze da izdrzi tezinu uredaja i moze da se
slomi.

U donju fioku nemoijte stavljati vrele predmete. Moze se oStetiti.
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Postavljanje i priklju¢ivanje

Elektricni prikljucak

Elektricno prikljuivanje mora da izvrSi ovlascéeni stru¢njak.
Morate da se pridrzavate propisa nadleznog isporucioca
elektri¢ne struje.

Ako je uredaj pogresSno priklju¢en, kod eventualnih oStecenja
ne vaZzi garancija.

Oprez!

Ako je mrezni kabl oSte¢en, njegovu zamenu mora da izvrSi
proizvodac, njegova servisna sluzba ili neko sli¢no
kvalifikovano lice.

Za instalatera

m Sa strane instalacije treba da postoji svepolni razdelni
mehanizam sa kontaktnim otvorom od najmanje 3 mm. Kod
prikljuc¢ka preko utikaca to nije neophodno, ako je utikac
dostupan za korisnika.

m Elektri¢na sigurnost: Sporet je uredaj zastitne klase | 1 He
CMe [a Ce MOroHW y Be3u ca NPUK/bYYKOM 3aluTUTHOr
npoBoAHMKA.

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

Vas$ novi uredaj

Ovo poglavlje sadrzi informacije o uredaju rezimu rada i
priboru.

Opste

Izvedba zavisi od doti¢nog tipa uredaja.
[ — [— 1
— > <>\

00 OO0 OO 2
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Vodoravno postavljanje Sporeta
Sporet postavite direktno na pod.

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

2. Podesive stopice po potrebi obrnite Sestougaonim klju¢em
da budu vise ili nize, dok Sporet ne stoji vodoravno (slika A).

3.Ponovo ugurajte donju fioku (slika B).

Fiksator za zid

Da se $poret ne bi prevrnuo, morate da ga fiksirate pod
navedenim uglom na zid. Molimo obratite paznju na uputstvo za
montazu fiksatora za zid.

Obrazlozenja

1 Ravna plo¢a za kuvanje**
2 Polje sa komandama**

3 Ventilator za hladenje

4 Vrata rerne**

5% Fioka u postolju**

*

Opciono (raspolozivo samo za neke uredaje)

** U zavisnosti od tipa uredaja moguca su odstupanja u
detaljima.




Povrsina za kuvanje

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

OO

C
©

|
5

Polje sa komandama
U zavisnosti od tipa uredaja moguca su odstupanja u detaljima.

Drske prekidaca

Drske prekida¢a mogu da upadnu u isklj.-polozaj. Za
uglavljivanje i odglavljivanje pritisnite dr§ku prekidaca.

Bira¢ funkcija
Pomocu bira¢a funkcije podesite vrstu zagrevanja.

Polozaj Upotreba

o Nulti polozaj Rerna je iskljucena.

3D-vreli vazduh* Za kolace i proizvode za pedenije.
Moguce je pecenje na tri nivoa.
Ventilator na zadnjem zidu rerne
ravnomerno rasporeduje vrelinu u

rerni.

& Zagrevanje sa
gornje/donje strane*

Za kolace, guzvare i posne
komade pecenja, npr. teletina ili
divlja¢, na jednom nivou. Vrelina
dolazi ravnomerno 0dozgo i
odozdo.

Obrazlozenja

1 Ringla 18 cm

2 Ringla 14,5 cm

3 Ringla 18 cm

4 Zona za kuvanje sa dva prstena 21 i 12 cm
5 Prikaz preostale toplote

Prikaz da je ringla jos topla

Za svaku ringlu postoji prikaz da je ringla jo$ topla. On
pokazuje, koje su ringle jo$ vrele iako je ringla iskljucena,
prikaz svetli sve dok se ringla dovoljno ne ohladi.

Ostatak toplote mozZete da iskoristite da ustedite energiju i da
na primer podgrejete malo jelo.

Polozaj Upotreba

Odmrzavanje Odmrzavanje npr. mesa, Zivine,
hleba i kolaca. Ventilator u istom
obliku rasporeduje toplotu za

pecCenje rostilja oko jela.

Svetlo

Ukljucite lampicu za rernu.

* Vrsta zagrevanja, pomocu koje se odreduje klasa energetske
efikasnosti po EN60350.

Ako je podeSena vrsta zagrevanja, ukljuCuje se lampica za
rernu.
Birac¢ za temperaturu

Pomocu biraca za temperaturu mozete da podesite
temperaturu i stepen na rostilju.

Stepen za picu Brza priprema smrznute hrane bez
preliminarnog zagrevanja, npr.
pica, pomfrit ili pecivo od lisnatog
testa. Vrelina dolazi odozdo i od

ventilatora na zadnjem zidu rerne.

X pecenje rostilja na
cirkulacionom
vazduhu

Pecenje mesa, zivine i ribe. Grejno
telo za pec&enje rostilja i ventilator
naizmeniéno se ukljucuju i
iskljucuju. Ventilator u istom obliku
rasporeduje vrelinu za pecenje
rostilja oko jela.

] rostilj, velika
povrSina

Pecenje odrezaka, virsli, tosta i
ribe na rostilju. Cela povrSina
ispod grejnog tela za pecenje
rostilja je vrela.

Podesavanja Funkcija

° Nulti polozaj Rerna nije vrela.

50-270 Opseg Podaci o temperaturi u °C.
temperature

1,2,3  Stepeniza Stepeni na roétilj, mala (] i

pecenje rostilia  velika [7] povrsina.
Stepen 1= slab
Stepen 2 = srednji

Stepen 3 = jak

Dok se rerna zagreva, svetli simbol za temperaturu ina
prikazu. Ako se zagrevanje prekine, simbol se gasi. Kod nekih
podeSavanja ni ne svetli.

Prekida¢ za ringle

Pomocu Cetiri prekidaCa za ringle podeSavate grejnu snagu
pojedinacnih ringli.

(] rostilj, mala povrina Pedenje malih koli¢ina odrezaka,
virSli, tosta i ribe. Unutrasnji deo
grejnog tela rostilja je vreo.

L] Zagrevanje sa donje
strane

Ukuvavanije, pedenje i prepicanje.
Vrelina dolazi odozdo.

Polozaj Znacenje

0 Nulti polozaj Ringla je iskljuCena.

1-9 Stepeni za kuvanje 1 = najniza snaga

9 = najviSa snaga

* Vrsta zagrevanja, pomocu koje se odreduje klasa energetske
efikasnosti po EN60350.

© Zaklapanje Zaklapanije velikih ringli sa dva

prstena
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Ako ukljugite ringlu, svetli lampica na prikazu.

Tasteri i prikazi

Pomodu tastera podesite razli¢ite dodatne funkcije. Na prikazu
mozete da ocCitate podeSene vrednosti.

Taster Upotreba

»§% Brzo zagrevanje Rernu zagrejte narocito brzo.

(® Vremenske funkcije Izaberite alarmni dasovnik L),

trajanje <, vreme zavrsetka (L i

vreme (©.

c»= Osigurac za decu Blokirajte i deblokirajte funkcije u
rerni.

— Minus Smanjite podeSene vrednosti.

4+ Plus Povecajte podeSene vrednosti.

Koja vremenska funkcija stoji na prikazu u prednjem polju,
videcete po zagradama [ ] oko odgovaraju¢eg simbola.
Izuzetak: Kod vremena svetli simbol (® samo ako izvrsite
promenu.

Vas pribor

Pribor, koji je isporuéen uz uredaj, namenjen je za mnoga jela.
Pazite na to, da pribor uvek pravilno gurnete u rernu.

Kako bi mnoga jela bolje uspela ili da rad sa Vasom rernom
bude joS komforniji, mozete da izaberete specijalan pribor.

Resetka

Za posude, modle za kolade,
pecenje, komade za rostilj i
smrznuta jela.

Ugurajte reSetku sa otvorenom
stranom ka vratima rerne i krivinom
na dole~—.

Emajlirani pleh za pecenje
Za kolacCe i kesks.

Pleh za pecCenje ugurajte sa
nagibom ka vratima rerne.

Univerzalna Serpa

Za soc¢ne kolade, peciva, amrznuta
jela i velike komade ped&enja.
Mozete je koristiti i kao posudu za
prihvatanje masti, ako rostilj pecete
direktno na reSetki.

Univerzalni tiganj ugurajte sa
nagibom ka vratima rerne.

Uguravanje pribora

Pribor moZete da ugurate na 5 razliditih visina u rerni. Uvek
ugurajte do grani¢nika, kako pribor ne bii ostetio staklo na
vratima.
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Tasteri

Ispod svakog tastera nalaze se senzori. Ne morate jako
pritisnuti. Samo dodirnite odgovarajuci simbol.

Rerna

U rerni se nalazi lampica za rernu. Rashladni ventilator Stiti
rernu od pregrevanja.

Lampica za rernu

Tokom rezima rada u pecnici svetli lampica za rernu.

Pomodu polozaja [£] na biradu funkcije lampicu takode mozZete
da ukljucite kada je rerna isklju¢ena.

Rashladni ventilator

Rashladni ventilator se po potrebi ukljuduje i iskljucuje. Topao
vazduh izlazi na vrata.

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

Oprez!

Nemojte da prekrivate proreze za vazduh. Inace Ce se rerna
pregrejati.

Pribor mozete da izvucéete otprilike do polovine, a da ne ulegne.
Na taj nacin se jela mogu lako uzimati.

Prilikom uguravanja u rernu pazite na to, da ispupcéenje na
priboru bude pozadi. On samo tako uleze.

Napomena: Ako je pribor vreo, moze da izgubi oblik. Kada se
ponovo ohladi, deformacija nestaje. To nema uticaja na
funkciju.

DrzZite pleh za pelenje sa strane obema rukama i ugurajte ga
paralelno u postolje. Prilikom uguravanja pleha za pecenje
izbegavajte pokrete na desno ili levo. U suprotnom cete tesko
modi da ugurate pleh za pecenje. Emajlirane povrsine bi se
mogle oStetiti.

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

Specijalan pribor

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

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



Specijalan pribor

HEZ-broj

Funkcija

Pleh za picu

HEZ317000

Specijalno namenjen za picu, smrznuta jela i okrugle torte.
Pleh za picu mozete koristiti umesto univerzalnog tiganja.
Gurnite pleh preko resetke i pridrzavajte se podataka u
tabelama.

ReSetka za umetanje

HEZ324000

Za pedenje. ReSetku za rostilj uvek postavite na univerzalni
tiganj. Mast koja kaplje i sokovi od mesa padaju na dno
tiganja.

Pleh za rostilj

HEZ325000

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

PecCenje komada rostilja na plehu za rostilji; mogu da se koriste
samo visine za ubacivanje 1, 2 i 3.

Pleh za rostilj kao zastita od prskanja: univerzalni tiganj se
ubacuje ispod reSetke zajedno sa plehom za rostil;.

Kameni pleh za pecenje

HEZ327000

Kameni pleh za pecenje je posebno namenjen za pripremu
hleba, zemicki i pice, kod kojih donji deo treba da bude
hrskav. Kameni pleh za peCenje se uvek mora predhodno
zagrejati na temperaturu koja se preporucuje.

Emajlirani pleh za pecenje

HEZ331003

Za kolace i kesks.

Gurnite pleh za pecCenje sa nagibom ka vratima na rerni u
rernu.

Emajlirani pleh sa slojem koiji stiti od

zagorevanja

HEZ331011

KolaCi i keks na plehu za pecenje mogu dobro da se
rasporede. Gurnite pleh za peéenje sa nagibom ka vratima na
rerni u rernu.

Univerzalni tiganj

HEZ332003

Za socne kolaCe, peciva, amrznuta jela i velike komade
pecenja. Takode moZe da se koristi za prihvatanje masti ili
sokova iz mesa ispod resetke.

Gurnite univerzalni tiganj sa nagibom ka vratima na rerni u
rernu.

Univerzalni tiganj sa slojem koiji $titi od

zagorevanja

HEZ332011

Sodéni kolaci, pecivo, smrznuta jela i veliki komadi pedenja se
lakSe rasporeduju na univerzalnom tiganju. Gurnite univerzalni
tiganj sa nagibom ka vratima na rerni u rernu.

Poklopac za profesionalnu Serpu

HEZ333001

Sa poklopcem profesionalna Serpa postaje profesionalni
pekad.

Profesionalna Serpa sa reSetkom za umetanje

HEZ333003

Posebno namenjena za pripremu velikih koli¢ina.

Sina za izvladenje
Potpuno izvlacenje u 3 nivoa

Potpuno izvla¢enje u 3 nivoa sa funkcijom
zaustavljanja

HEZ338352

HEZ338357

Pomocu Sina za izvlacenje na visini 1, 2 i 3 mozete viSe da
izvuCete pribor, a da ne prevagne.

Potpuno izvlagenje u 3 nivoa, nije namenjeno za uredaje sa
obrtnim raznjem.

Pomocu $ina za izvlacenje na visini 1, 2 i 3 moZete viSe da
izvuCete pribor, a da on ne prevagne. Sine za izvlaCenje se
uglavljuju, tako da se plehovi za pe&enje lagodno mogu
umetnuti.

Teleskopsko izvladenje u 3 nivoa sa funkcijom zaustavljanja
nije namenjeno za uredaje sa obrtnim raznjem.

ReSetka

HEZ334000

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

Stakleni pekac

HEZ915001

Stakleni pekad odgovara za dinstana jela i pite savijace.
Specijalno namenjen za programe i automatsko pecenje.
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Artikli servisne sluzbe

Za Vase uredaje za domadinstvo kod servisne sluzbe, u
specijalizovanoj prodavnici ili preko interneta, za pojedine

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

Krpe za negu prohromskih povrSina Br. artikla 311134

Smanjuje nagomilavanje necistoc¢e. Impregnacijom pomocu
specijalnog ulja povrsine prohromskih uredaja imaju optimalnu
negu.

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

Za ¢iscéenje rerne. Gel ne miriSe.

Krpa od mikrovlakana sa mrezastom Br. artikla 460770

strukturom

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

Osigurac za vrata Br. artikla 612594

Na taj nadin deca ne mogu da otvore vrata na rerni. U
zavisnosti od vrata na uredaju, osigurac je razli¢ito zavrnut.
Pazite na list, koji je prilozen uz osiguraC za vrata.

Pre prvog korisc¢enja

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

Programiranje taénog vremena

Posle prikljugivanja na polju za prikaz trepere simbol (® i &etiri
nule. Podesite vreme.
1. Pritisnite taster (.

Na polju za prikaz se pojavljuje taéno vreme {2

17
.
2.Tac¢no vreme podesite pomocu tastera + ili —.

Posle nekoliko sekundi se prikazuje podeSeno vreme.

Zagrevanje rerne

Kako biste odstranili miris ogorevanja, zagrejte praznu,
zatvorenu rernu. Idealno za to je jedan Cas zagrevanja sa

Podesavanje ringle

U ovom poglavlju ¢ete saznati, kako podeSavate ringle. U tabeli
éete pronacdi stepene za kuvanje i vremena za kuvanje razlicitih
jela.

Ovako podesite

Pomocu Cetiri prekidaca za ringle podeSavate grejnu snagu
pojedinacne ringle.

Polozaj 0 = isklj.
Polozaj 1 = najniza snaga
Polozaj 9 = najniZza snaga.

Ako ukljugite ringlu, svetli lampica za prikaz.

Velika ringla sa dva prstena
Kod ove ringle mozete da izmenite velidinu .
Zaklopite veliku povrsinu

Prekidag za ringlu obrnite do polozaja 9 - tamo Cete osetiti
lagan otpor- i dalje do simbola

© = velika ringla sa dva prstena

Onda stepen odmah obrnite nazad, kako Zelite.

Vrac¢anje na malu povrsinu
Prekida¢ za ringlu obrnite na 0 i ponovo podesite.

Na maloj ringli sa dva prstena mozete da zagrevate veoma
dobro male koliCine.
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gornje/donje strane [Z na 240 °C. Pazite na to, da u prostoru
za pecenje nema ostataka ambalaze.

Sve dok se rerna zagreva, provetravajte kuhinju.

1.Pomocu bira¢a za funkcije podesite zagrevanje sa gornje/
donje strane &.

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

Posle jednog ¢asa iskljudite rernu. Za to bira¢ funkcije obrnite u
nulti polozaj.

Ciscéenje pribora
Pre nego $to pribor koristite prvi put, oCistite ga temeljno
vrelom sapunicom i mekom krpom.

Oprez!
Nikada nemojte da obréete preko simbola © na 0.

Tabela za kuvanje
U sledecoj tabeli ¢ete pronaci neke primere.

Vreme kuvanja i stepen kuvanja zavise od vrste, tezine i
kvaliteta jela. Zato su moguca odstupanja.

Prilikom podgrevanja gustih jela redovno ih meSajte.
Za delimié¢no kuvanje koristite stepen za kuvanje 9.



Stepen za dalje

Trajanje daljeg

kuvanje kuvanja u minutima
Topljenje
Cokolada, glazura od &okolade, Zelatin 1 -
Puter 1-2 -
Podgrevanje i odrzavanje toplote
Paprikas (npr. paprikas od sodiva 1-2 -
Mleko** 1-2 -
Blansiranje, krékanje
Knedle, ¢ufte 4* 20-30 min.
Riba 3* 10-15 min.
Beli sosevi, npr. beSamel sos 1 3-6 min.
Kuvanje, kuvanje na pari, dinstanje
Pirina¢ (sa duplom koli¢inom vode) 3 15-30 min.
Guljeni krompir 3-4 25-30 min.
Bareni krompir 3-4 15-25 min.
Testenina, makarone 5* 6-10 min.
Paprikas, supe 3-4 15-60 min.
Povrce 3-4 10-20 min.
Povrée, smrznuto 3-4 10-20 min.
Kuvanje u ekspres loncu 3-4 -
Pirjanje
Rolati 3-4 50-60 min.
Pirjano pecenje 3-4 60-100 min.
Gulas 3-4 50-60 min
Przenje**
Snicle, natur ili panirane 6-7 6-10 min.
Snicle, smrznute 6-7 8-12 min.
Kotleti, natur ili panirane 6-7 8-12 min.
Stek (3 cm debele) 7-8 8-12 min.
Riba i natur riblji fileti 4-5 8-20 min.
Riba i panirani riblji fileti 4-5 8-20 min.
Riba i riblji fileti, panirani i smrznuti npr. riblji Stapici 6-7 8-12 min.
Smrznuta jela u tiganju 6-7 6-10 min
Palacinke 5-6 tekuci

* Dalje kuvanje bez poklopca
** Bez poklopca
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Programiranje rerne

Za programiranje rerne mozete da birate viSe moguc¢nosti. U
nastavku se opisuje programiranje vrste zagrevanja i
temperature odnosno stepena za pecenje rostilja. Uz rernu
mozete da programirate vreme pecenja (trajanje) i vreme
iskljuCivanja za svako jelo. Ostale informacije dobicete u
poglavlju Programiranje vremenskih funkcija.

Napomena: Preporucuje se da pre pecenja jela rernu
preliminarno zagrejete, kako bi se sprecilo obrazovanje
prekomerne kondenzovane vode na staklu.

Vrsta zagrevanja i temperatura
Primer na slici: zagrevanje sa gornje/donje strane na 190 °C

1.Pomodu birada funkcije podesite vrstu zagrevanja.

2.Pomocdu biraca temperature podeSavate temperaturu ili
stepen za pedenije rostilja.

Rerna se zagreva.

Iskljuéivanje rerne
BiraC funkcije obrnite u nulti polozaj.

Promena podeSavanja

Pomocu doti¢nog biraca u svako doba mozete da promenite
vrstu zagrevanja ili stepen na rostilju.

Brzo zagrevanje

Pomodu brzog zagrevanja VaSa rerna narocito brzo postize
podesenu temperaturu.

Upotrebljavajte brzo zagrevanje na temperaturama iznad 100
°C. Adekvatne su sledece vrste zagrevanja:

= 3D vreli vazduh
m Zagrevanje sa gornje/donje strane &

Kako biste dobili ravnomeran rezultat pecenja, jela stavljajte u
pednicu tek kada je brzo zagrevanje zavrseno.

1.1zaberite Zeljenu vrstu zagrevanja i temperaturu.
2. Kratko pritisnite taster »§.
Na polju za prikaz zasvetli simbol »$%. Rerna pocinje da greje.

Zavrsetak brzog zagrevanja

Cuje se signal. Simbol »$$ na polju za prikaz se gasi. Stavite
jela u rernu.

Prekidanje brzog zagrevanja

Pritisnite taster »$%. Simbol »$% na polju za prikaz se gasi.

Programiranje vremenskih funkcija

Ovaj Sporet raspolaze razli¢itim vremenskim funkcijama.
Pomodu tastera (© aktivira se meni, funkcije mogu da se
menjaju. Vremenski simboli svetle, dok se vr§e podeSavanja.
Zagrade [ ] ukazuju na izabranu vremensku funkciju. Neku vec
programiranu vremensku funkciju mozete da promenite
direktno pomocu tastera + ili —, ako se simbol odgovarajuce
vremenske funkcije nalazi u zagradama [ 1.

Tajmer ¢asovnik

Rezim rada Casovnika za vreme ne zavisi od rezima rada rerne.
Casovnik za vreme raspolaze sopstvenim signalom. Na taj
nadin mozete da razlikujete da li je tekao ¢asovnik za vreme ili
automatsko iskljucivanje (vreme pecenja).

1. Taster (® pritisnite jednom.
Na polju za prikaz zasvetle vremenski simboli, zagrade se
nalaze kod [).
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2.Vreme na ¢asovniku za vreme podesite pomocu tastera + ili

Podrazumevana vrednost tastera += 10 minuta
Podrazumevana vrednost tastera —= 5 minuta.

Podeseno vreme se prikazuje posle nekoliko sekundi. Vreme
koje je podeSeno na ¢asovniku za vreme podinje da te€e. Na
polju za prikaz zasvetli simbol [£)] i isticanje vremena se
prikazuje na ¢asovniku za vreme. Ostali vremenski simboli se
gase.

Vreme koje je podeseno na ¢asovniku za vreme je isteklo
Cuje se signal. Na polju za prikaz se pojavijuje J0:00.
Casovnik za vreme iskljugite pomodu tastera (©.

Promena vremenskog podesavanja na ¢asovniku za vreme

Vreme koje se podeSava na ¢asovniku za vreme podesite
pomocu tastera + ili =. Promenjeno vreme se prikazuje posle
nekoliko sekundi.



Brisanje vremenskog podesavanja na ¢éasovniku za vreme

Vremensko pode$avanje na &asovniku za vreme na Go:00

vratite nazad pritiskom tastera —. PodeSeno vreme se prikazuje
posle nekoliko sekundi. Casovnik za vreme se iskljuuje.

Provera vremenskih podesavanja

Ako je podeseno viSe vremenskih funkcija, na polju za prikaz
zasvetle odgovarajuci simboli. Simbol za vremensku funkciju
koji je istaknut nalazi se izmedu zagrada.

Za prozivanje ¢asovnika za vreme (), vremena pedenja -b,
vremena iskljugivanja (& ili dasovnika (® vige puta pritiskajte
taster (® sve dok se ne pojavi Zeljeni simbol izmedu zagrada.
Odgovarajuci vremenski podatak se pojavljuje na nekoliko
sekundi na polju za prikaz.

Vreme pecenja

Rerna omoguduje programiranje vremena pedenja za svako
jelo. Po isteku vremena pecCenja rerna se automatski iskljucuje.
Na taj nacin se spreCava da morate da prekinete druge radove,
kako biste iskljugili rernu, ili da zbog previdenja prekoradite
vreme pecenja.

Primer na slici: Vreme pecCenja od 45 minuta.
1.Pomocu birada funkcija podesite vrstu zagrevanja.

2.Pomocu bira¢a temperature podesite temperaturu ili stepen
za pecenje rostilja.

3.Taster (© pritisnite dva puta.
Na polju za prikaz se pojavijuje L0 Vremenski simboli
zasvetle, a zagrade se pojavljuju pored -5.

4.\Vreme pecCenja podesite pomodu tastera + ili —.
Podrazumevana vrednost tastera + = 30 minuta
Podrazumevana vrednost tastera — = 10 minuta

» 9

© Q0 B¥et o -
4500 +

Posle nekoliko sekundi rerna se ukljuéuje. Na polju za prikaz se
pojavljuje tok vremena pecenja i simbol [-Y] zasvetli. Preostal
vremenski simboli se gase.

Vreme pecenja je isteklo

Cuije se signal. Rerna prestaje da greje. Na prikazu se

pojavljuje L0, Pritisnite taster (©. Novo vreme pedenja
podesite pomodu tastera + ili —. lli dva puta pritisnite taster ®

i bira¢ funkcije obrnite na nulti polozaj. Rerna je isklju¢ena.

Promena vremena pecenja

Vreme pecenja promenite pomodu tastera + ili —. Promenjeno
vreme se prikazuje posle nekoliko sekundi. Ako je ¢asovnik za
vreme podesen, pre toga pritisnite taster (O.

Brisanje vremena pecenja

Vreme peéenja na Lii:0Dvratite nazad pritiskom tastera —.

Promenjeno vreme se prikazuje posle nekoliko sekundi. Vreme
se obrisalo. Ako je podeSen ¢asovnik za vreme, pre toga
pritisnite taster (©.

Provera vremenskih podesavanja

Ako je podeSeno vise vremenskih funkcija, na polju za prikaz
zasvetle odgovarajuci simboli. Simbol za vremensku funkciju
koji je istaknut nalazi se izmedu zagrada.

Za prozivanje Gasovnika za vreme L), vremena pedéenja <D,
vremena isklju&ivanja (& ili asovnika © vige puta pritiskajte
taster (© sve dok se ne pojavi Zeljeni simbol izmedu zagrada.
Odgovarajuci vremenski podatak se pojavljuje na nekoliko
sekundi na polju za prikaz.

Vreme iskljuc¢ivanja

Rerna omogucuje programiranje vremena za koje jelo treba da
bude gotovo. Rerna se automatski uklju€uje, pa se onda u
podeSeno tagno vreme ponovo iskljuuje. Npr. ujutru moZzete
da stavite jela u pecnicu i da rernu programirate tako, da jelo
bude gotovo u podne.

Uverite se da se namirnice nisu pokvarile, jer su dugo vremena
bile u rerni.

Primer na slici: Sada je 10.30 Casova, vreme pecenja iznosi 45
minuta i rerna treba da se isklju¢i u 12.30 ¢asova.

1. Podesite bira¢ funkcija.

2. Podesite bira¢ temperature.

3.Taster (® pritisnite dva puta.

4.Vreme pedenja podesite pomocdu tastera + ili —.

5. Pritisnite taster (®.

Zagrade se nalaze pored (t. Prikaz prikazuje tano vreme, u
koje jelo treba da bude gotovo.

Rerna posle nekoliko sekundi prikazuje podeseno tacno vreme
i ostaje u poziciji ¢ekanja. Polje za prikaz pokazuje vreme za
koje jelo treba da bude gotovo, a simbol (5 se pojavljuje u
zagradama. Simboli ) i ® se brisu. Ako je rerna ukljuéena,
prikazuje se vreme koje je isteklo, a simbol -5 se pojavljuje u
zagradama. Simbol (L se gasi.

Vreme pecenija je isteklo
Cuje se si%nal. Rerna prestaje da greje. Na prikazu se

pojavijuje L0000, Pritisnite taster (. Novo vreme pedenja
podesite pomodu tastera + ili —. Ili dva puta pritisnite taster ®

i bira¢ funkcije obrnite na nulti polozaj. Rerna je isklju¢ena.
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Promena vremena iskljuéivanja

Vreme isklju€ivanja promenite pomodu tastera + ili —.

Promenjeno vreme se prikazuje posle nekoliko sekundi. Ako je
podeSen ¢asovnik za vreme, pre toga dva puta pritisnite taster
(®. Nemoijte da menjate vreme iskljucivanja, ako vreme pedéenja
vec te€e. Na taj nacin biste mogli da utiCete na rezultat pecenja.

Brisanje vremena iskljucivanja

Vreme iskljucivanja pomocu tastera — ponovo vratite nazad na
aktuelno vreme. Promenjeno vreme se prikazuje posle nekoliko
sekundi. Rerna se uklju€uje. Ako je ¢asovnik za vreme
podeden, pre toga dva puta pritisnite taster (.

Provera vremenskih podesavanja

Ako je podeSeno viSe vremenskih funkcija, na polju za prikaz
zasvetle odgovarajuci simboli. Simbol za vremensku funkciju
koji je istaknut nalazi se izmedu zagrada.

Za prozivanje Sasovnika za vreme (), vremena pedenja b,
vremena isklju&ivanja (& ili Sasovnika (® vige puta pritiskajte
taster (© sve dok se ne pojavi Zeljeni simbol izmedu zagrada.
Odgovarajuci vremenski podatak se pojavljuje na nekoliko
sekundi na polju za prikaz.

Osigurac za decu

Rerna raspolaze osiguraCem za decu, kako bi se sprecilo da
deca slu¢ajno ukljuge rernu.

Rerna ne moze da se podesi. Casovnik za vreme i tadno vreme
mozete da podesite pomocu aktiviranog osiguraca za decu.

Ako su podeSeni vrsta zagrevanja i temperatura ili stepen za
pecenje rostilja, osigurac za decu prekida zagrevanje.

Aktiviranje osiguraca za decu
Ne sme da bude podeSeno ni vreme pecenja niti vreme
iskljuCivanja.

Promena osnovnih podesavanja

Rerna raspolaze odredenim osnovnim podeSavanjima. Ta
podeSavanja mozete da prilagodite svojim potrebama.

Osnovna podes$avanja Izbor | Izbor £ Izbor 5
c { Vremenski prikaz uvek* samo -
pomocu
tastera ®
& Trajanje signala otprilike 10 otprilike 2  otprilike 5
posle zavrSetka sek. min.* min.
vremena pecenja ili
na ¢asovniku za
vreme podeSenog
vremena
c 3 Vreme &ekanja dok otprilike 2  otprilike 5  otprilike 10
Se ne preuzme sek. sek.* sek.

podeSavanije je

* Fabri¢ko podeSavanje

Ne smete da programirate drugu vremensku funkciju.

1.Taster ©® drzite pritisnut otprilike 4 sekunde.

Na polju za prikaz se pojavljuje aktuelno osnovno

pode$avanje za vreme, npr. c { za izbor .

2.0snovno podeSevanje promenite pomodu tastera + ili —.

3. Potvrdite pomodu tastera (.
Na polju za prikaz pojavljuje se sledec¢e osnovno
podesavanje. Pomodu tastera (® je mogude da prodete kroz
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Vreme

Posle priklju¢ivanja ili posle nestanka elektri¢ne struje na polju
za prikaz trepere simbol (® i &etiri nule. Podesite tadno vreme.

1. Pritisnite taster (©.

Na polju za prikaz se pojavijuje taéno vreme {200
2.Taéno vreme podesite pomocu tastera + ili —.
Posle nekoliko sekundi se prikazuje podeSeno vreme.

Promena taénog vremena
Ne smete da programirate drugu vremensku funkciju.
1. Taster O pritisnite Getiri puta.

Na polju za prikaz zasvetle vremenski simboli, a zagrade se
nalaze pored (.

2.Ta¢no vreme podesite pomocu tastera + ili —.
Posle nekoliko sekundi se prikazuje programirano vreme.

Iskljuéivanje vremena

MozZete da iskljuCite vreme. Molimo da za to pogledate u
poglavlje Promena osnovnih podesavanja.

Taster C= drzite pritisnut otprilike Setiri sekunde.

Na prikazu se pojavljuje simbol C=. Osigura¢ za decu je
ukljugen.

Deaktiviranje osigura¢a za decu
Taster C= drzite pritisnut otprilike Setiri sekunde.

Simbol ¢= na polju za prikaz se gasi. Osigurac za decu je
iskljucen.

sve korake, a pomocdu tastera + ili —, da promenite
podeSavanje.

4.7a zavréetak taster (© drzite pritisnut otprilike 4 sekunde.
Sva osnovna podeSavanja se preuzimaju.

Osnovna podeSavanja ponovo mozete da promenite u svako
doba.



Odrzavanje i Cis¢enje

Ako ih brizljivo negujete i Cistite Vasa ringla i VaSa rerna ostaju

dugo lepe i funkcionisu dobro. Kako da ih obe pravilno

neguijete i Cistite, objasniéemo Vam ovde.

Napomene

m Male razlike u boji na prednjem delu rerne su rezultat
razli¢itih materijala, kao S$to su staklo, plastika ili metal.

m Senke na staklu na vratima, koje deluju kao trake, su
svetlosne refleksije od sijalice u rerni.

m Emajl se spaljuje na veoma visokim temperaturama. Na taj
nacin mogu da nastanu male razlike u boji. To je normalno i
nema uticaj na funkcionisanje. Ivice tanjih plehova se ne
mogu poptpuno emajlirati. Iz tog razloga one mogu biti
grube. Zastita od korizije se ne oStecuje na taj nacin.

Sredstva za ¢iS¢enje

Kako razli¢ite povrSine ne biste ostetili pogresno odabranim
sredstvom za &iséenje, obratite paznju na sledeée podatke.

Prilikom ¢iS¢enja ringli nemojte koristiti

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

m abrazivne sundere,

m agresivna sredstva za CiSc¢enje kao Sto su sredstva za
SiS¢enje rerni ili skidaci fleka,

m kompresorske ili parne gistace.

m Pojedina¢ne delove nemoijte prati u masini za pranje posuda.

Prilikom ¢iSéenja rerne nemojte koristiti

m jaka i abrazivna sredstva za &iséenje,

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

m kompresorske ili parne gistade.

m Pojedina&ne delove nemojte prati u masini za pranje posuda.

Pre prve upotrebe uredno operite nove sundere.

Zona Sredstva za ciSéenje

Gornji poklopac od Sredstva za ¢iS¢enje stakla:

stakla* Odistite mekom krpom.

Radi ¢is¢enja moZete da skinete gornji
poklopac od stakla. Molimo da za to
obratite paznju na poglavlje Gornji pok-
lopac od stakla!

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Obrtna dugmad Vrela sapunica:
Nemojte da skidate! Ocistite krpom za posude i osusSite
mekom krpom.

Okvir ravne ploce
za kuvanje

Vrela sapunica:
Nemojte da distite strugaljkom za staklo,
limunom ili siréetom.

Ravna plo¢a za
kuvanje na gas i
nosacli za lonce*

Vrela sapunica.
Upotrebite malo vode, ne sme da dospe
u unutradnjost uredaja kroz donje delove

: ; : gorionika.
fjﬂezgg/jlgyostl odtipa Odmah uklonite ono $to je pokipelo i
ostatke jela.

MozZete da skinete nosac za lonac.

Nosaci za lonce od livenog gvozda*:
Nemojte da perete u masini za pranje
posuda.

Zona Sredstva za CiS¢enje

Gorionik na gas*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Uklonite glavu gorionika i poklopac,
ocistite vrelom sapunicom.

Nemojte da perete u masini za pranje
posuda.

Otvori za ispustanje gasa moraju uvek da
budu slobodni.

Svedice za paljenje: mala meka &etka.
Gorionici na gas funkcioniSu samo ako
su svedice za paljenje suve. Sve delove
dobro osusite. Prilikom ponovnog
umetanja pazite na to da ih vratite tacno
u leziste.

Poklopci gorionika su u crnom emajlu.
Tokom vremena boja se menja. To nema
nikakvog uticaja na funkciju.

Povrsine od Vrela sapunica:

prohroma* Ocistite krpom za posude i osusite
(u zavisnosti od tipa mekom krpom. Kod povrsina od
uredaja) prohroma uvek brisite u pravcu prirodne

teksture. U suprothom mogu da nastanu
ogrebotine. Odmah uklonite fleke od
kamenca, masti, skroba i belanceta.
Ispod takvih fleka moZe da se formira
korozija.

Specijalna sredstva za negu za vrele
povrSine od prohroma mozete da
dobijete kod servisne sluzbe ili u
specijalizovanoj trgovini. Molimo da malo
sredstva za negu tanko nanesete
pomodu meke krpe.

Elektri¢na ringla*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Abrazivna sredstva ili sunderi za ribanje:
Posle toga ringlu kratko zagrejte, kako bi
se osusSila. Vlazne ringle vremenom
rdaju. Na kraju nanesite sredstvo za
negu.

Odmah uklonite ono $to je pokipelo i
ostatke jela.

Prsten za ringlu*
(u zavisnosti od tipa

Promene boje koje imaju zuti ili plavi
odsjaj na prstenu ringle uklonite pomocu
sredstva za negu &elika.

Emajlirane, lakirane, Vrela sapunica:
povrSine od plastike Ogistite krpom za posude i osusite
i sito Stampe* mekom krpom. Nemoijte da koristite

(u zavisnosti od tipa sredstvo za CiSc¢enje stakla ili strugac za

uredaja) staklo.
Polje sa Vrela sapunica:
komandama Odistite krpom za posude i osusite

mekom krpom. Nemoijte da koristite
sredstvo za giSc¢enje stakla ili strugac za
staklo.

uredaja) Nemojte da upotrebljavate abrazivna i
sredstva koja ostavljaju ogrebotine.
Staklena- Nega: sredstva za za$titu i negu staklene

Keramicka-Ravna
plo¢a za kuvanje*

keramike

CiSdéenje: sredstva za ¢iS¢enje, koja su
namenjena za staklenu keramiku.
Obratite paznju na napomene za
¢iséenje na ambalazi.

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

A\Strugalika za staklo za jaku ne&istodu:
Otvorite je i Cistite samo pomodu ostrice.
Paznja, oStrica je veoma oStra. Opasnost
od povrede.

Posle &iséenja je ponovo sklopite.
Ostecene ostrice odmah zamenite.

*Opciono (raspolozivo samo za neke uredaje, u zavisnosti od
tipa uredaja.)

*Opciono (raspolozivo samo za neke uredaje, u zavisnosti od
tipa uredaja.)

69



Zona

Sredstva za CiS¢enje

Zona Sredstva za CiS¢enje

Staklena-Ravna
plo¢a za kuvanje*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Nega: sredstva za za$titu i negu stakla
CiScenje: sredstva za giSc¢enje stakla.
Obratite paznju na napomene za
¢iSéenje na ambalazi.

/A\Strugaljka za staklo za jaku negistoéu:
Otvorite je i Cistite samo pomodu ostrice.
Paznja, oStrica je veoma oStra. Opasnost
od povrede.

Posle &iséenja je ponovo sklopite.
Ostecene ostrice odmah zamenite.

Staklo

Sredstva za CiSéenje stakla:
Ocistite mekom krpom.
Nemojte da koristite strugaljku za staklo.

Radi ugodnijeg ¢iS¢enja mozete da
skinete vrata. Molimo da za to obratite
paznju na poglavlje Otkacivanje i
zakacCivanje vrata rerne!

Osigurag za decu*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Vrela sapunica:
Ocistite mekom krpom za posude.

Ukoliko je na vrata rerne postavljen
osigurac¢ za decu, pre ¢iS¢enja morate
da ga uklonite.

U sluCaju jake nedistoce osigurad za
decu ne funkcioniSe viSe pravilno.

Zaptivac
Nemoijte da skidate!

Vrela sapunica:
Ocistite mekom krpom za posude.
Nemoijte da ribate.

Zona za kuvanje

Topla sapunica ili vodeni rastvor sirceta:
Ocistite mekom krpom za posude.

U sluCaju jake necistoce upotrebljavajte
abrazivnu spiralu od prohroma ili
sredstva za CiSc¢enje rerne.
Upotrebljavajte samo u hladnoj pecnici.

Pribor Vrela sapunica:
Potopite i odistite krpom za pranje

posuda ili &etkom.

Aluminijumski pleh*:
(u zavisnosti od tipa uredaja)

Obrisite mekom krpom.

Nemojte da perete u masini za pranje
posuda.

Nemoijte nikada da upotrebljavate
sredstva za CiS¢enje rerne.

Kako biste izbegli ogrebotine, metalne
povrsine nemojte nikada da dodirujete
nozem ili nekim sli¢nim ostrim
predmetom.

Nisu adekvatna agresivna sredstva za
CiS¢enje, sunderi koji grebu i grube krpe
za CiSc¢enje. U suprotnom mogu da
nastanu ogrebotine.

Obrtni razanj*
(u zavisnosti od tipa uredaja)

Vrela sapunica:

Ogistite krpom za posude ili Cetkom.
Nemojte da perete u masini za pranje
posuda.

Termometar za przenje*
(u zavisnosti od tipa uredaja)

Vrela sapunica:

Ocistite krpom za posude ili Cetkom.
Nemojte da perete u masini za pranje
posuda.

/A\Molimo da kod samogistedih povr&ina
upotrebljavate funkciju samodiséenja.
Molimo da za to obratite paznju na
poglavlje Samociscéenje!

PaZnja! Nemojte nikada da
upotrebljavate sredstvo za iS¢enje
Sporeta za samocistece povrsine.

Stakleni poklopac
lampice za rernu

Vrela sapunica:
Ocistite mekom krpom za posude.

Stalak

Vrela sapunica:
Ocistite krpom za posude ili Setkom.

Radi giSc¢enja stalke mozete da skinete.
Molimo da za to obratite paznju na
poglavlje Otkacivanje i zakaCivanje stal-
aka beachten!

Teleskopski deo za izvlagenje*
(u zavisnosti od tipa uredaja)

Vrela sapunica:
Ocistite krpom za posude ili Setkom.

Ne uklanjajte mast za podmazivanje na
Sinama za izvlagenje, najbolje je da ih
odistite dok su ugurane. Nemojte da ih
potapate, perete u masini za pranje
posuda ili Sistite pomodu funkcije
samocdiscéenja. Stalci mogu da se oStete i
da im se na taj nacin ogranici funkcija.

*Opciono (raspolozivo samo za neke uredaje,

tipa uredaja.)

70

u zavisnosti od

Vrela sapunica:
Ogistite mekom krpom za posude.

Fioka u postolju*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

*Opciono (raspolozivo samo za neke uredaje, u zavisnosti od

tipa uredaja.)

Otkacivanje i zakacCivanje okvira

Ako Cistite mozete da skinete okvire. Rerna mora da bude
hladna.

Otkacivanje i zakaCivanje okvira

Ako gistite moZete da skinete okvire. Rerna mora da bude
hladna.

Zakacivanje okvira

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

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

E

> @&

Okviri nalezu desno i levo. Pazite na to, da kao na slici B visina
112 dole, avisina 3, 4 i 5 gore.



Otkacivanje i zakacCivanje vrata na rerni

Za C&iSc¢enje i demontaZzu stakla na vratima moZete da otkadite
vrata na rerni.

Sarniri vrata na rerni imaju po jednu polugu za blokadu. Ako su
poluge za blokadu zaklopljene (slika A), vrata na rerni su
osigurana. Na mogu da se otkaCe. Ako su poluge za blokadu
za otkadivanje vrata na rerni otklopljene (slika B), onda su
Sarniri osigurani. Ne mogu iznenada da se zatvore.

A Opasnost od povrede!

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

Otkacivanje vrata
1.Vrata rerne sasvim otvoriti.

2.0Obe poluge za blokadu otklopite levo i desno (slika A).

3. Zatvorite vrata na rerni do kraja. Uhvatite sa obe ruke levo i
desno. Jo§ malo dalje zatvorite i izvucite (slika B).

Zakacivanje vrata
Vrata na rerni ponovo zakacite obrnutim redosledom.

1. Prilikom zakadivanja vrata na rerni pazite na to, da oba
Sarnira udu pravo u otvor (slika A).

2.Zarez na Sarniru mora da ulegne na obe strane (slika B).

A

T

3.Ponovo zaklopite obe poluge za blokadu (slika C). Zatvorite
vrata na rerni.

A Opasnost od povrede!

Ako vrata na rerni iznenada ispadnu ili se neki Sarnir zaklopi,
nemojte dodirivati Sarnir. Pozovite servisnu sluzbu.

Demontaza i ugradnja stakla na vrata
Kako biste ih bolje ocistili, mozete da demontirate stakla na
vratima rerne.

Demontaza

1. Otkacite vrata na rerni i sa ru¢kom okrenutom na dole,
poloZite na krpu.

2. Skinite poklopac gore na vratima rerne. Uz to levo i desno
prstima pritisnite spojnicu (slika A).

3. Podignite gornje staklo i izvucite (slika B).

AR B
\‘L‘

ka C).

Ocistite staklo sredstvom za &iS¢enje stakla i mekom krpom.

A Opasnost od povrede!

Izgrebano staklo na vratima uredaja moze da isko&i. Nemojte
koristiti strugaljku za staklo, oStra i abrazivna sredstva za
¢iséenje.
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Ugradnja

Prilikom ugradnje pazite na to, da dole levo ispravno stoji logo
“right above" .

1. Staklo ugurajte ukoso pozadi (slika A).

2.Gornje staklo ugurajte ukoso u nazad u oba drzaca. Glatka
povrSina mora da bude spolja. (slika B).

Smetnja, sta ¢initi?

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

Tabela sa smetnjama

Ako jelo nije optimalno uspelo, molimo da pogledate u
poglavlju Testirano za Vas u nasem studiju za kuvanje . Tamo
¢ete pronaci mnogo saveta i napomene za kuvanje.

Smetnja Moguci uzrok Pomoé/napomena
Rerna ne Osigurag je u Pogledajte u kutiju sa
funkcionise. kvaru. osiguracima, da li je
osigurac u redu.
Nestanak Proverite, da li svetlo u
elektriéne kuhinji ili drugi kuhinjski
struje. uredaji funkcionisu.
Na prikazu Nestanak Iznova podesite vreme.
treperi ® i nule. elektricne
struje.

Rerna ne greje. Na kontaktima
je prasina.

Drske prekidacCa viSe puta
obrnite tamo i ovamo.

Poruke o greSkama

Ako se na prikazu pojavi neka poruka o greski sa £, pritisnite
taster (®. Poruka nestaje. Podegena vremenska funkcija se
brise. Ako poruka o greski ponovo ne nestaje, pozovite
servisnu sluzbu.

U sluCaju sledece poruke o greski mozete sami sebi da
pomognete.

Poruka o greski Moguc¢i uzrok Pomo¢/napomena

HE Taster je

"

Pritisnite sve tastere

predugo bio pojedinacéno. Proverite, da
pritisnut ili je se taster nije zaglavio, da
prekriven. nije prekriven ili zaprljan.

A Opasnost od strujnog udara!

Nestru¢ne popravke su opasne. Popravke sme da vr§i smo
tehni¢ar servisne sluzbe kojeg smo mi obucili.
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3. Postavite poklopac i pritisnite.
4. Zakacite vrata rerne.

Rernu koristite tek onda kada su stakla pravilno ugradena.

Zamena sijalice na svodu u rerni

Ako je sijalica u rerni prestala da radi, mora da se zameni.

Zamenske sijalice, koje su otporne na temperaturu, 40 W,

dobicete kod servisne sluzbe ili u specijalizovanoj prodavnici.

Koristite samo te sijalice.

A Opasnost od strujnog udara!

Iskljugite osigurac u elektricnom ormanu.

1.U hladnu rernu polozite krpu za posude, kako biste izbegli
oStecenja.

2. Stakleni poklopac odvrnite obrtanjem u levo.

3. Sijalicu zamenite istim tipom sijalice.
4. Ponovo zavrnite stakleni poklopac.
5.lzvadite krpu za posude i ukljucite osigurac.

Stakleni poklopac

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



Tablica smetnji

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

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

E-broj i FD-broj

Prilikom poziva molimo navedite broj proizvoda (E-br.) i fabricki
broj (FD-br.), kako bi Vam kvalifikovano osoblje moglo pomoci.
Plogicu sa tipom i brojevima ¢ete pronadi bo¢no na vratima
rerne. Kako po potrebi ne biste morali dugo da trazite, ovde
mozete da unesete podatke VaSeg uredaja i broj telefona
servisne sluzbe.

E-br. FD-br.

Servisna sluzba ©

Obratite paznju na to, da poseta servisnog tehni¢ara u slu¢aju
pogreSnog rukovanja, ¢ak i tokom garantnog roka, nije
besplatna.

Kontaktne podatke za sve drzave naci ¢ete u prilozenom spisku
servisnih sluzbi.

Imajte poverenja u kompetenciju proizvodaca. Tako ¢ete biti
sigurni da ¢e popravku izvrSiti obuCeni servisni tehnicari koji su
opremljeni originalnim rezervnim delovima za Va$ uredaj.

Saveti vezani za energiju i zivotnu sredinu

Ovde cete dobiti savete, koji prilikom pecenja przenja u rerni i
prilikom kuvanja na ringli mogu da uStede energiju i kako da
uredaj pravilno uklonite.

Stednja energije u rerni

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

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

Vrata rerne tokom kuvanja, peCenja ili przenja otvarajte Sto je
moguce rede.

Najbolje je da viSe kolaCa pelete jedan za drugim. Rerna je
jo§ vrela. Na taj nacCin se skracuje vreme pecenja za drugi
kolag. Takode 2 pravougaona kalupa mozete da ugurate
jedan pored drugog.

Kod duzih vremena pecenja rernu mozete da iskljudite
10 minuta pre isteka vremena pecCenja i da za pecCenje do
kraja iskoristite ostatak toplote.

Stednja energije na ringli
Koristite lonce i Serpe sa debelim, ravnim dnom. Neravna
dna povedavaju potrosnju energije.
Pre¢nik dna lonca ili Serpe treba da odgovara veliCini ringle.
Specijalno mali lonci na ringli povecavaju gubitak energije.
Pazite: Proizvodaci posuda Cesto navode gornji pre¢nik
lonca. On je naj¢escée vedi od precnika dna.
Za male koli¢ine koristite mali lonac. Veliki, malo napunjeni
lonac troSi viSe energije.
Lonce uvek zatvorite odgovaraju¢im poklopcima. Pri kuvanju
bez poklopca potrebno Vam je Cetiri puta vise energije.

Kuvajte sa malo vode. To Stedi energiju. Kod povrca se tako
Cuvaju vitamini i mineralne materije.

Blagovremeno prebacite na nizi stepen.

Iskoristite ostatak toplote. Kod dugog vremena kuvanja ve¢
5-10 minuta pre kraja kuvanja iskljucite ringlu.

Resavanje otpada u skladu sa zastitom
okoline

Ambalazu ukloniti na otpad ekoloski ispravno.

Ovaj je aparat oznacen u skladu sa evropskom
smernicom 2012/19/EU o otpadnim elektri¢nim i
elektronskim aparatima (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Smernica odreduje okvir za povratak i reciklazu
otpadnih aparata koji vaZi u celoj Evropskoj Uniji.
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Za Vas testirano u nasoj kuhinji

Ovde cete pronadi izbor jela i optimalna podeSavanja za njih.
Pokazacemo Vam, koja vrsta zagrevanja i temperature je
najbolje namenjena za Vase jelo. Dobi¢ete podatke za
odgovarajuci pribor i na koju visinu treba da ga ugurate.
Dobicete savete za posude i za pripremu.

Napomene

m Vrednosti u tabeli vaZze uvek za ubacivanje u hladnu i praznu
rernu.

Unapred zagrejte rernu, ako je to navedeno u tabeli. Pribor
tek posle podgrevanja obloZite papirom za pecenje.

m Podaci o vremenu u tabelama su orijentacione vrednosti.
One zavise od kvaliteta i prirode namirnica.

m Koristite pribor koji ste dobili prilikom isporuke uredaja.
Dodatni pribor moZete dobiti kao specijalan pribor u
specijalizovanoj radnji ili kod servisne sluzbe.

Pre koriS¢enja rerne izvadite pribor i posude koje Vam nije
porebno.

m Uvek koristite rukavice, kada iz rerne uzimate vreo pribor ili
posude.

Kolaci i peciva

Pecenje na jednom nivou

Pomodu zagrevanja sa gornje/donje strane (£ pe&enje kolaga
najbolje uspeva.

Ako pedete pomocu 3D-vrelog vazduha [®), koristite sledede
visine za uguravanje pribora:

m Kolaci u kalupima: visina 2
m Koladi na plehu: visina 3

Pecenje na vise nivoa

Koristite 3D-vreo vazduh [@).

Visina uguravanja kod pecenja na 2 nivoa:
m Univerzalni tiganj: visina 3

m Pleh za pec&enje: visina 1

Visina uguravanja kod pecenja na 3 nivoa:
m Pleh za ped&enje: visina 5

m Univerzalni tiganj: visina 3
m Pleh za pecenje: visina 1

Istovremeno ugurani plehovi ne moraju da budu gotovi u isto
vreme.

U tabelama c¢ete pronaci mnogobrojne predloge za Vasa jela.

Ako istovremeno pecdete sa 3 klaupa u obliku pravougaonika,
postavite ih na reSetke, kako je ilustrovano na slici.

Kalupi za pe¢enje
Najbolji su tamni kalupi za pe&enje od metala.

Kod svetlih kalupa za kolace od tankog metala ili kod staklenih
kalupa produZuje se vreme pecenja i kolaci ne rumene
ravnomerno.

Ako zelite da koristite silikonske kalupe, orijentiSite se prema
podacima i receptima proizvodaca. Silikonski kalupi su ¢esto
maniji od normalnih kalupa. Koli¢ine testa i podaci u receptima
mogu da odstupaju.

Tabele

U tabelama dete za razli¢ite kolaCe i peciva pronaci optimalnu
vrstu zagrevanja. Temperatura i trajanje pecenja zavise od
koli€ine i vrste testa. Zato su u tabelama navedeni opsezi.
Najpre pokusajte sa nizim vrednostima. NiZza temperatura za
rezultat ima ravnomernije rumenilo. Ako je neophodno, sledeci
put podesite viSu temperaturu.

Vreme pedenja se skracuje za 5 do 10 minuta, ako predhodno
zagrejete rernu.

Dodatne informacije ¢ete pronadi pod Saveti za pecenje u
nastavku posle tabela.

Kolaé€i u kalupima Kalup Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Mudeni kolag, jednostavan Kalup u obliku venca/ 2 160-180 40-50
pravougaonika
3 kalupa u obliku 3+1 140-160 60-80
pravougaonika

Muceni kolag, fini Kalup u obliku venca/ 2 O 150-170 60-70
pravougaonika

Kore za tortu, muceno testo Kalup za kore za vocéne 2 (] 150-170 20-30
torte

Fini voéni kola¢, muceno testo Kalup sa sko¢nim 2 O 160-180 50-60
mehanizmom/u obliku
posude

Torta od biskvita Kalup sa sko¢nim 2 = 160-180 30-40
mehanizmom

Kora od rastresitog testa sa ivicom Kalup sa sko¢nim 1 = 170-190 25-35
mehanizmom

Vocéna torta ili torta od kvarka, kora od  Kalup sa sko¢nim 1 (] 170-190 70-90

rastresitog testa* mehanizmom

Svajcarski tart Pleh za picu 1 O 220-240 35-45

* Kola¢ oko 20 minuta ostavite da se ohladi u isklju¢enoj, zatvorenoj rerni.
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Kolaé€i u kalupima Kalup Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Pikantni kolaci (np r. francuska pica/ Kalup sa sko¢nim 1 O 180-200 50-60
slani kola¢ sa lukom)* mehanizmom
Pica, tanka kora sa malo nadeva Pleh za picu 1 | 250-270 10-15
(predhodno zagrejati)
* Kola€ oko 20 minuta ostavite da se ohladi u isklju¢enoj, zatvorenoj rerni.
Kolaéi na plehu Pribor Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Mudeno i kiselo testo sa suvim Pleh za pedenje 2 (| 170-190 20-30
nadevom Univerzalni tigan] + pleh za 3+1 150-170 35-45
pedenje
Muceno i testo sa kvascem sa so¢nim, Univerzalni tiganj 3 O 160-180 40-50
voce Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 150-170 50-60
pecenje
Svajcarski tart Univerzalni tiganj 2 O 210-230 40-50
Biskvit rolna (predhodno zagrejati) Pleh za pecenje 2 O 190-210 15-20
Pletenica sa kvascem sa 500 g brasna Pleh za pecenje 2 O 160-180 30-40
Stolen (tvrda $trudla) sa 500 g bragna  Pleh za pedenje 3 O 160-180 60-70
Stolen (tvrda $trudla) sa 1 kg brasna Pleh za pedenje 3 (| 150-170 90-100
Strudla, slatka Univerzalni tiganj 2 O 180-200 55-65
Burek Univerzalni tiganj 2 (| 180-200 40-50
Pica Pleh za pecenje 2 O 220-240 15-25
Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 180-200 35-45
pecenje
Malo pecivo Pribor Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Keks Pleh za pecenje 3 140-160 15-25
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 130-150 25-35
2 pleha za pecenje + univerzalni 5+3+1 130-150 30-40
tiganj
Pec_ivo koje se pravi pomo¢u Pleh za pedenje 3 (| 140-150 30-40
Sprica (predhodno zagrejatl) “oion 2 begenie 3 140-150 30-40
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 140-150 30-45
2 pleha za pe&enje + univerzalni 5+3+1 130-140 35-50
tiganj
Makarone Pleh za pecéenje 2 (| 110-130 30-40
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 100-120 35-45
2 pleha za pecenje + univerzalni 5+3+1 100-120 40-50
tiganj
Pislice Pleh za pedenje 80-100 130-150
Pecivo od paljenog testa Pleh za pecenje O 200-220 30-40
Pecivo od lisnatog testa Pleh za pedenje 180-200 20-30
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 180-200 25-35
2 pleha za pedéenje + univerzalni 5+3+1 160-180 35-45
tiganj
Pecivo od testa sa kvascem Pleh za pedenje 3 O 180-200 20-30
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 170-190 25-35
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Hieb i zemicke

Prilikom pecenja hleba predhodno zagrejte rernu, ako nije

drugadije navedeno.

Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.

Prilikom pecdenja na 2 nivoa univerzalni tiganj uvek ugurajte
preko pleha za pecenje.

Hleb i zemicke Pribor Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Hleb sa kvascem sa 1,2 kg Univerzalni tiganj 2 O 270 8
brasna 200 35-45
Hleb od kiselog testa sa 1,2 kg  Univerzalni tiganj 2 (| 270 8
brasna 200 40-50
Zemicke (prethodno ne Pleh za pecenje 3 O 210-230 20-30
zagrevati)
ZemiCke od testa sa kvascem, Pleh za pecenje 3 O 170-190 15-20
slatke Univerzalni tigan] + pleh za 3+1 160-180 20-30
pecenje

Saveti za pecenje

Hocete da pecCete po svom sopstvenom
receptu.

CrijentiSite se prema sli€¢nom pecivu u tabeli za pecenje.

Ovako ¢ete utvrditi, da li je muéeni kola&
pecen.

Otprilike 10 minuta pre kraja vremena za pecenje, koje je navedeno u receptu, drvenim
Stapicem probodite kola¢ na mestu, koje je najvise naraslo. Ako se testo ne lepi za drvo,
kola¢ je gotov.

Kolag se slepio.

Slededi put koristite manje teénosti ili temperaturu rerne podesite na 10 stepeni nizu
temperaturu. Obratite paznju na navedeno vreme mucenja u receptu.

Kola¢ je na sredini narastao, a na
ivicama nije.

Nemojte podmazivati ivice kalupa sa sko¢nim mehanizmom. Kad je pecen, kola¢ pazljivo
odvojte nozem.

Kola¢ je gore previSe taman.

Ugurajte ga na nizi nivo, odaberite nizu temperaturu i kolaé pecite nesto duze.

Kolag je previSe suv.

Gotov kola¢ ¢ackalicom izbuSite na nekoliko mesta. Onda ga pospite vo¢nim sokom ili
alkoholnim piéem. Slededi put povecajte temperaturu za 10 stepeni i skratite vr.eme
pecenja.

Hleb ili kola¢ (n pr. kola¢ sa sirom)
izgleda dobro, ali je unutra gnjecav
(dekav, sa vodnjikavim prugama).

Slededi put stavite manje teénosti i pecite duZe na nizoj temperaturi. Kod kolaga sa
so¢nim nadevom, najpre malo predhodno pecite koru. Pospite je bademima ili prezlama
i onda stavite nadev. Pazite na recepte i vreme pecenja.

Pecivo je neravnomerno porumenelo.

Odaberite nesto nizu temperaturu, onda ¢e pecivo biti ravnomernije peCeno. Osetljivo
pecivo pecite pomodu zagrevanja sa gornje/donje strane = na jednom nivou. Papir za
pecenje, koji viri, moze da ima uticaj na cirkulaciju vazduha. Papir za peCenje isecite tako
da odgovara plehu.

Vocni kolag je odozdo previSe svetao.

Sledeci put kola¢ gurnite na nizi nivo u rerni.

Voéni sok se preliva sa kolaca.

Sledecdi put koristite, ako postoji, dublji univerzalni tigan;.

Pecivo od testa sa kvascem se prilikom
pedenja zalepilo jedno za drugo.

lzmedu komada peciva razmak bi trebalo da bude otprilike 2 cm. Tako ima dovoljno
mesta, da komadi peciva lepo narastu i da porumene sa svih strana.

Pekli ste na vise nivoa. Na gornjem
plehu je pecivo tamnije nego na
donjem.

Za pedenje na vie nivoa uvek koristite 3D-vreli vazduh [®]. Istovremeno ugurani plehovi
ne moraju istovremeno da budu gotovi.

Prilikom pecenja socnih kolaCa isparava
kondenzovana voda.

Prilikom pecenja moZe da nastane vodena para. Ona izlazi na vrata. Vodena para moze
da pada na polje sa komandama ili na prednje delove susednog namestaja i da kaplje
kao kondenzovana voda. To je uslovljeno zakonom fizike.

Meso, zivina, riba

Vrelo stakleno posude postavite na suv podmetad. Ako je
podloga mokra ili hladna, staklo moze da pukne.

Posude Prieni
v - . rzenje
Mozete da koristite svo posude, koje je otporno na toplotu. Za ! B . . ) .
velika peéenja namenjen je takode univerzalni hganj U posnije meso dodajte malo te¢nosti. Dno pOSUde bi trebalo

Najbolju namenu ima posude od stakla. Pazite na to, da

da bude pokriveno oko Yz um.

poklopac za pekaé Odgovara i dobro zatvara. Za dinStanje dodajte dosta te¢nosti. Dno pOSUde bi trebalo da

Ako koristite emajlirane tiganje, dodajte malo vise te¢nosti.

Kod tiganja od prohroma meso slabije rumeni i moze da bude
slabije kuvano. ProduZite vreme kuvanja.

Podaci u tabeli:
Posude bez poklopca = otvoreno
Posude sa poklopcem = zatvoreno

bude pokriveno oko 1 -2 cm.

Koli¢na te€nosti zavisi od vrste mesa i materijala posude. Ako
meso pripremate u emajliranom tiganju, potrebno je nesto vise
te¢nosti nego u staklenom posudu.

Tiganji od prohroma su samo za uslovnu namenu. Meso se
kuva sporije i slabije rumeni. Kuvajte na viSim temperaturama i/
ili kuvajte duze.

Posude postavite uvek na sredinu reSetke.
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Rostilj

Prilikom pecenja rostilja oko 3 minuta unapred zagrevajte, pre
nego Sto komade za rostilj stavite u rernu.

Rostilj pecite uvek u zatvorenoj rerni.

Neka Vam komadi za rostilj budu otprilike iste debljine. Na taj
nacin se jednako peku i ostaju lepo socni.

Komade za roétilj okrenite posle %5 vremena pecenja.
Stekove posolite tek posle pecenja na rostilju.

Komade za rostilj poloZite direktno na reSetku. Komad za rostilj
je najbolji, ako ga poloZite na sredinu reSetke.

Dodatno ugurajte univerzalni tiganj na visinu 1. Sokovi iz mesa
¢e iscureti u posudu, a rerna ostaje Sista.

Pleh za pecCenije ili univerzalni tiganj prilikom pecenja rostilja
nemojte uguravati na visinu 4 ili 5. Zbog jake vreline se
izvitopere i prilikom izvlaenja mogu da oStete rernu.

Grejna tela rostilja se uvek iznova ukljuéuju i iskljuéuju. To je
normalno. Koliko ¢esto se to deSava, zavisi od podeSenog
stepena za pecenje rostilja.

Riba
Po isteku polovine vremena okrenite komade ribe.

Ako je pecenje gotovo, trebalo bi jos 10 minuta da odstoji u
iskljuCenoj, zatvorenoj rerni. Na taj nacin se sokovi mesa bolje
raspodeljuju.

Posle kuvanja govede meso uvite u aluminijumsku foliju i
ostavite da odstoji u rerni 10 minuta.

Kod svinjskog pecenja sa kozicom, koZicu isecite na krstice i
pecenje najpre polozite u sud sa koZicom na dole.

Meso Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C, stepenza u minutima
rostilj

Govedina

Govede dinstano pedenje 1,0 kg zatvoreno 2 | 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Govedi fileti, srednji 1,0 kg otvoreno 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80

Govedina, srednja 1,0 kg otvoreno 1 210-230 50

Stekovi, srednji, 3 cm debljine ReSetka 5 ™ 3 15

Tele¢e meso

Teleée pedenje 1,0 kg otvoreno 2 = 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120

Svinjsko meso

PecCenje bez koze (n pr. vrat) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 100
1,5 kg 1 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160

PecCenje sa kozom (n pr. plecke) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 120
1,5 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180

Kaselska rebarca sa kostima 1,0 kg zatvoreno 2 O 210-230 70

Jagnjetina

Jagnjedi butovi bez kostiju, 1,5 kg otvoreno 1 150-170 120

srednje

Mleveno meso

Veknice od mesa od 500 g otvoreno 1 170-190 70
mesa

Virsle

Virgle Redetka 4 ] 3 15

77



Zivina
Podaci o teZini u tabeli se odnose na nenapunjenu Zivinu, koja
je spremna za przenje.

Celo zivin€e najpre grudima na dole polozite na resSetku.
Okrenite posle %3 navedenog vremena.

Komade pedenja, kao Sto je rolovano éurece pecenije ili urece
grudi, okrenite kad istekne polovina navedenog vremena.
Zivinée okrenite posle %5 datog vremena.

Kod patke ili guske probusite koZicu ispod krila. Na taj nacin
moze da iscuri mast.

Zivin&e ée biti posebno hrskavo rumeno, ako ga pred kraj
przenja premazete puterom, slanom vodom ili sokom od
pomorandze.

Zivina Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Pile, celo 1,2 kg Resetka 2 200-220 60-70
Perutnina, cela 1,6 kg ResSetka 2 190-210 80-90

Pile, prepolovljeno po 500 g ReSetka 2 200-220 40-50
Komadi piletine po 300 g Resetka 3 200-220 30-40
Patka, cela 2,0 kg Resetka 2 170-190 90-100
Guska, cela 3,5-4,0 kg ReSetka 2 160-170 110-130
Mala ¢urka, cela 3,0 kg ResSetka 2 170-190 80-100
Curedi karabataci 1,0 kg Resetka 2 180-200 90-100

Riba

Komade ribe okrenite posle <symbol role="BSHSymbAll">Z</
symbol> vremena.

Cela riba ne mora da se okrece. U rernu stavite celu ribu u
plivajuci polozaj, tako da ledna peraja budu okrenuta na gore.

Naseceni krompir ili malo bure otporno na visoke temperature
stavite u stomak ribe, da je udinite stabilnijom.

Ako rostilj peCete direktno na reSetki, dodatno ugurajte
univerzalni tiganj na visinu 1. Te€nost iz ribe ¢e iscureti u
posudu, a rerna ostaje Cista.

Riba Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C, stepenza u minutima
rostilj
Riba, cela po oko 300 g ReSetka 2 ] 3 20-25
1,0 kg ReSetka 2 180-200 45-50
1,5 kg ReSetka 2 170-190 50-60
Riblji kotleti, 3 cm debljine ReSetka 3 ™ 2 20-25

Saveti za przenje i pec¢enje rostilja

Za tezinu pecenja u tabeli nema
podataka.

|zaberite podatke u skladu sa tezinom, koja stoji u nastavku i produzite vreme.

Zeleli biste da proverite, da li je pedenje Koristite termometar za meso (moze se nabaviti u specijalizovanim prodavnicama) ili

gotovo.

proverite “kasikom*“. Kasikom pritisnite peCenje. Ako je ¢vrsto, onda je gotovo. Ako

utanja, potrebno je jo§ malo vremena.

Pedenje je previSe tamno i kozica je na [leuetbe je NMpeBULLIE TAMHO N KOXWLA je Ha MecTuma mnaropena.

mestima izgorela.

Pecenje izgleda dobro, ali je sos
izgoreo.

Slededi put izaberite manji pleh ili dodajte viSe te¢nosti.

Pecenje izgleda dobro, ali je sos previse Slededi put izaberite veci pleh i sipajte manje te¢nosti.

svetao i voden.

Prilikom prelivanja pe¢enja nastaje
vodena para.

To je fiziki uslovljeno i normalno. Veliki deo vodene pare izlazi kroz otvor za paru. Moze
da padne na prednji deo prekidaga ili na prednje delove namestaja, koji se nalaze u

neposrednoj blizini ili da kaplje kao konzenzovana voda.
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Guzvare, duvec, tostovi

Ako rostilj pecete direktno na reSetki, dodatno ugurajte
univerzalni tiganj na visinu 1. Rerna ostaje Cistija.

Posude uvek stavljajte na resetku.

Da li je guzvara pecena zavisi od veli¢ine posude i visine
guzvare. Podaci u tabeli su samo orijentacione vrednosti.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Pite savijace

Pita savijac¢a, slatka Puveclara O 180-200 40-50

Tepsija za rezance Puvecara (| 210-230 30-40

Gratinirka

Gratinirani kro_mpir, sirovi sastojci, 1 duvedara 2 160-180 60-80

maks. 4 cm visine > duvecare 143 150-170 6585

Tost

Prepicanje tosta, 4 komada ResSetka 4 160-170 10-15

Prepicanje tosta, 12 komada ResSetka 160-170 15-20

Gotovi proizvodi

Pazite na podatke, koje na pakovanju dao proizvodac.

Ako ste pribor obloZili papirom za peéenje, pazite na to, da je
papir namenjen za te temperature. Uskladite veliinu papira sa

jelom.

Rezultat pecenja jako zavisi od namirnica. Prepe&enost i
neravnomernost mogu da postoje ve¢ kod sirove robe.

Jelo Pribor Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C,stepenza u minutima
rostilj

Pica, smrznuta

Pica sa tankom korom Univerzalni tiganj 2 190-210 15-20
Univerzalni tiganj + 3+1 180-200 20-30
reSetka

Pica sa debelom korom Univerzalni tiganj 2 170-190 20-30
Univerzalni tiganj + 3+1 170-190 25-35
reSetka

Pica baget Univerzalni tiganj 170-190 20-30

Mini pica Univerzalni tiganj EN 180-200 10-20

Pica, hladna, predhodno zagrejati Univerzalni tiganj 180-200 10-15

Proizvodi od krompira, zamrznuti

Pomfrit Univerzalni tiganj 3 ES 190-210 20-30
Univerzalni tiganj + 3+1 180-200 30-40
pleh za pecCenje

Kroketi Univerzalni tiganj EN 190-210 20-25

Restlovani, punjeni dZzepovi od krompira Univerzalni tiganj 190-210 15-25

Pekarski proizvodi, zamrznuti

ZemicCke, baget Univerzalni tiganj Ey 190-210 10-20

Perece (pogacice) Univerzalni tiganj 200-220 10-20

Pekarski proizvodi, predhodno peceni

Pec&ene zemicke ili peCeni baget Univerzalni tiganj 3 O 190-210 10-20
Univerzalni tiganj + 3+1 160-180 20-25
reSetka

Pljeskavice, zamrznute

Riblji Stapidi Univerzalni tiganj &) 200-220 10-15

Pileci stikovi, nageti Univerzalni tiganj 190-210 10-20

Strudla, zamrznuta

Strudla Univerzalni tiganj 3 190-210 30-40
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Specijalna jela

Na nizim temperaturama ¢e Vam takode uspeti da pomocu
3D-vrelog vazduha spremite kremasti jogurt isto tako dobro
kao i priviacno testo sa kvascem.

Najpre iz rerne uklonite pribor, reSetke, koje se zakacuju ili
plehove na izvladenje.

Priprema jogurta
1.skuvajte 1 litar mleka (3,5 % masti) i ohladite na 40 °C.
2.umesSajte 150 g jogurta (temperatura iz frizidera).

3.Sipajte u Solje ili male tegle sa zatvaracem i pokrijte folijom
za odrzavanje svezine.

4.Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.

5. éolje ili tegle postavite na dno rerne i pripremite, kako je
navedeno.

Narastanje testa sa kvascem

1. Testo sa kvascem pripremite kao i obi¢no, stavite u
vatrostalnu posudu od keramike i pokrijte.

2.Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
3.Iskljucite rernu i testo stavite u rernu da naraste.

Jelo Posude Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja

Jogurt Solje ili tegle sa postavite na dno predhodno zagrejte na 50 °C 5 min.
zatvaraCem rerne 50 °C 8 &as.

Narastanje testa sa Vatrostalno posude postavite na dno predhodno zagrejte na 50 °C 5-10 min.

kvascem rerme Iskljugite uredaj i stavite testo 20-30 min.

sa kvascem u rernu
Topljenje Molimo da pazite na podatke, koje je na pakovanju dao

Uzmite namirnice iz pakovanja i u odgovarajuc¢oj posudi stavite
na resetku.

proizvodad.

Vreme topljenja podesite u skladu sa vrstom i koli¢inom
namirnice.

Zivinu na tanjir postavite grudima na dole.

Smrznute namirnice Pribor Visina Vrsta Podatak o temperaturi u °C
zagreva
nja

npr. torte sa Slagom, krem torte sa buterom, torte sa ¢okoladnom ResSetka 2 Bira¢ za temperaturu ostaje

ili glazurom od Secera, vode, pilidi, kobasica i meso, hleb,
zemicke, koladi i druga peciva

iskljuc¢en

Susenje
Pomocdu 3D-vrelog vazduha & mozete sjajno da susite voce i
povrce.

Koristite samo odgovarajuée voce i povrée i temeljno ga
operite.

Ostavite ga, da se dobro ocedi i osusi.

Univerzalni tiganj i reSetku oblozite papirom za pecCenije ili
pergament papirom.

Vise puta okrecite sono voce i povrde.

Osuseno voce ili povrée odmah posle susenja odvojte od
papira.

Voce o bilje Pribor Visina Vrsta ] Temperatura Trajanje
zagrevanja

600 g kolutova od jabuka Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 5 Casova

800 g kriski kruske Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 8 Casova

1,5 kg Sljiva ili ringlova Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 8-10 Casova

200 g zacinskog bilja, o¢is¢eno  Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 1V2 Cas
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Ukuvavanje

Za ukuvavanje tegle i gumeni prstenovi moraju da budu Cisti i
ispravni. Ako je mogucée odmah koristite velike tegle. Podaci u
tabelama se odnose na okrugle tegle od jedan litar.

Oprez!
Nemoijte koristiti vec€e i viSe tegle. Poklopci bi mogli da puknu.

Koristite samo odgovarajuée voce i povrée. Temeljno ga
operite.

Navedena vremena u tabelama su orijentacione vrednosti.
Uticaj mogu imati temperatura u prostoriji, broj tegli, koli¢ina i
toplota sadrzaja tegle. Pre nego Sto promenite podesavanje
odnosno iskljuite, proverite, da li sadrzaj u teglama pravilno
vri.

Priprema

1.Napunite tegle, nemojte ih prepuniti.

2. Obrisite ivice tegli, moraju da budu Ciste.

3.Na svaku teglu stavite mokar gumeni prsten i poklopac.

4.Tegle zatvorite stezaljkama.
U rernu nemojte stavljati viSe od Sest tegli.

Podesavanje

1.Na visinu 2 ugurajte univerzalni tiganj. Tegle postavite tako,
da ne dodiruju jedna drugu.

2./ litra vrele vode (oko 80 °C) sipajte u univerzalni tigan;.
3. Zatvorite vrata na rerni.

4.Podesite zagrevanje sa donje strane (4.

5. Temperaturu podesite na 170 do 180 °C.

Ukuvavanje

Vocée

Posle otprilike 40 do 50 minuta u kratkim razmacima podizu se
mehurici. Iskljudite rernu.

Posle 25 do 35 minuta na preostaloj toploti uzmite tegle iz
rerne. Ako se u rerni tegle duze hlade, mogle bi se stvoriti
bakterije i pospesiti, da se ukuvano vode ukiseli.

Vocée u teglama od jedan litar od vrenja Preostala toplota
Jabuke, ribizle, jagode Iskljugivanje oko 25 minuta
Visnje, kajsije, breskve, ogrozdi Iskljucivanje oko 30 minuta
Mus od jabuka, kruske, Sljive Iskljudivanje oko 35 minuta

Povrcée
Ukoliko se u teglama podizu mehurici, temperaturu vratite na
120 do 140 °C. U zavisnosti od vrste povréa oko 35 do

70 minuta. Posle tog vremena iskljudite rernu i koristite
preostalu toplotu.

Povrée sa hladnim prelivom u teglama od jedan litar

od vrenja Preostala toplota

Krastavci

oko 35 minuta

Cvekla

oko 35 minuta

oko 30 minuta

Prokelj

oko 45 minuta

oko 30 minuta

Pasulj, keleraba, radi¢

oko 60 minuta

oko 30 minuta

GrasSak

oko 70 minuta

oko 30 minuta

Vadenje tegli
Posto je zavrSeno ukuvavanje izvadite tegle iz rerne.

Akrimalid u namirnicama

Akrilamid nastaje, pre svega, kod pripreme proizvoda od
Zitarica i krompira na visokoj temperaturi kao n pr. ¢ipsa,

Oprez!

Vrele tegle ne stavljajte na hladnu ili mokru podlogu. Mogle bi
da prsnu.

pomfrita, tosta, zemicki, hleba ili finih peciva (keksevi,
medenjaci, Spekule).

Saveti za pripremu jela bez akrilamida

Opste Sto je mogude vise skratite vreme pedenja.

Neka jela budu zlatno Zuta, ne tamna.

Veliki, debeli komadi za pe€enje sadrze manje akrilamida.

Pecenje Zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 200 °C.
Pomodu 3D-vrelog vazduha ili vrelog vazduha maks. 180 °C.
Keks Zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 190 °C.

Pomocu 3D-vrelog vazduha ili vrelog vazduha maks. 170 °C.
Jaje ili Zumance smanjuju formiranje akrilamida.

Pomfrit iz rerne

Raspodelite ga po plehu ravhomerno i u jednom sloju. Pecite najmanje 400 g po plehu,

kako se pomfrit ne bi isuSio
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Probna jela

Ove tabele su napravljene za ispitne institute, kako bi se
olaksalo ispitivanje i testiranje razli¢itih uredaja.

Po EN 50304/EN 60350 (2009) odnosno IEC 60350.
Pecenje

Pedenje na 2 nivoa:

Univerzalni tiganj uvek ugurajte preko pleha za pecenje.

Pecenje na 3 nivoa:
Univerzalni tiganj uvek ugurajte u sredinu.

Pecivo koje se pravi pomocu $Sprica:
Istovremeno ugurani plehovi ne moraju da budu gotovi u isto
vreme.

Lenja pita na nivou 1:

Tamne kalupe sa sko¢nim mehanizmom postavite naizmeni¢no
jedan pored drugog.

Lenja pita na 2 nivoa:

Tamne kalupe sa sko¢nim mehanizmom postavite naizmeni¢no
jedan preko drugog, videti sliku.

Kolaéi u kalupima sa sko&nim mehanizmom od belog lima:
Pecite pomoc¢u zagrevanja sa gornje/donje strane [(Z] na nivou
1. Umesto resetke koristite univerzalni tiganj i na to postavite
kalup sa sko&nim mehanizmom.

Napomena: Za pecenje najpre koristite nize navedene
temperature.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Pecivo koje se p_ra\_/i pomocu Sprica, Pleh za pecenje 3 o 140-150 30-40

prethodno zagrejat Pleh za pedenje 3 140-150 30-40
Pleh za pecenje + 1+3 140-150 30-45
univerzalni tiganj
2 pleha za pe&enje + 1+3+5 130-140 40-55
univerzalni tiganj

Kolacic¢i, predhodno zagrejati* Pleh za pecenje 3 () 150-170 20-35
Pleh za pecenje 3 150-170 20-35
Pleh za pecenje + 1+3 140-160 30-45
univerzalni tiganj
2 pleha za pe&enje + 1+3+5 130-150 35-55
univerzalni tiganj

Vodeni biskvit, prethodno zagrejati** Kalup sa sko¢nim 2 (] 160-170 30-40
mehanizmom na reSetki
Kalup sa skocnim 2 160-170 25-40
mehanizmom na reSetki

Lenja pita Resetka + 2 kalupa sa 1 O 170-190 80-100
sko€nim mehanizmom
@ 20 cm
2 resetke + 2 kalupa sa 1+3 170-190 70-100
sko¢nim mehanizmom
@ 20 cm

* Za predhodno zagrevanje nemojte da koristite brzo podgrevanije.

Rostilj

Ako namirnice polazete direktno na reSetku, dodatno ugurajte

univerzalni tiganj na visinu 1. Sokovi ¢e iscureti u posudu, a

rerna ostaje Cista.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Stepen Trajanje

zagrevanja rostiljanja u minutima

Pecenje tosta Redetka 5 ] 3 o-2

10 predhodno zagrejati

Bifburger, 12 komada* ReSetka + univerzalni 4+1 ] 3 25-30

predhodno ne zagrevati tiganj

* Posle %3 vremena okrenite
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	[hr] Upute za uporabu 3
	Stojeći štednjak
	Готварска печка
	Stajaći šporet
	HCA743250E

	Kazalo[hr] Upute za uporabu
	: Važne sigurnosne napomene
	Pozorno pročitajte ovu uputu za uporabu. Samo tako možete sigurno i pravilno rukovati vašim uređajem. Upute za uporabu sačuvajte za kasnije ili za drugog vlasnika uređaja.
	Provjerite uređaj kada ste ga raspakirali. Ne priključujte ga ako je došlo do oštećenja prilikom transporta.
	Samo službeno ovlaštena tehnička osoba smije priključiti uređaje bez utikača. Kod nastanka štete uslijed neispravnog priključka, nemate pravo na jamstvo.
	Ovaj uređaj je namijenjen samo za kućnu uporabu. Koristite uređaj samo za pripremanje hrane i pića. Tijekom uporabe budite u blizini uređaja. Koristite uređaj samo u zatvorenom prostoru.
	Ovaj uređaj predviđen je za korištenje do visine od maksimalno 2000 metara iznad morske razine.
	Ovaj uređaj nije primjeren za rad s eksternim alarmnim satom ili daljnskim upravljačem.
	Nemojte koristiti neprimjerene zaštitne naprave ili rešetku za zaštitu djece. Mogle bi uzrokovati nezgode.
	Ovaj uređaj mogu koristiti djeca od 8 godina nadalje i osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe s nedovoljnim iskustvom ili znanjem ako su pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu sigurnost ili ako ih je osoba uputila...
	Djeca se ne smiju igrati uređajem. Djeca ne smiju čistiti i održavati uređaj ukoliko nemaju 8 godina i više i ako su pod nadzorom.
	Djecu mlađu od 8 godina držite na sigurnoj udaljenosti od uređaja i priključka.
	Pribor uvijek pravilno stavljajte u komoru za pečenje. Vidi opis pribora u uputama za uporabu.
	Opasnost od požara!
	■ Zapaljivi predmeti ostavljeni u komori za pečenje bi se mogli zapaliti. Nikada ne čuvajte zapaljive predmete u komori za pečenje. Nikada ne otvarajte vrata uređaja, kada iz uređaja izlazi dim. Isključite uređaj i izvucite mrežni utikač i...
	Opasnost od požara!
	■ Kod otvaranja vrata uređaja nastaje propuh. Papir za pečenje bi mogao dodirnuti grijače te bi se mogao zapaliti. Kod zagrijavanja nikada ne stavljajte papir za pečenje na pribor a da ga ne pričvrstite. Papir za pečenje uvijek poklopite posu...

	Opasnost od požara!
	■ Vruće ulje i masti mogu se brzo zapaliti. Ne ostavljajte vruće ulje i masti bez nadzora. Nikada ne gasite vatru vodom. Isključite kuhalo. Ugasite pažljivo vatru poklopcem, dekom za gašenje požara ili sličnim.

	Opasnost od požara!
	■ Kuhališta postaju jako vruća. Na ploču za kuhanje nikada ne postavljajte zapaljive predmete. Na ploči za kuhanje ne držite nikakve predmete.

	Opasnost od požara!
	■ Uređaj postaje jako vruć, zapaljivi materijali bi lako mogli uhvatiti vatru. Ne čuvajte i ne koristite zapaljive predmete ( npr. sprejeve, sredstva za čišćenje) ispod ili u blizini pećnice. Ne čuvajte zapaljive predmete u ili na pećnici.

	Opasnost od požara!
	■ Površine postolja s ladicom mogu postati jako vruće. U ladici čuvajte samo pribor za pećnicu. Zapaljive i gorive predmete ne smijete čuvati u postolju s ladicom.


	Opasnost od opeklina!
	■ Uređaj postaje jako vruć. Nikada ne dodirujte vruće unutarnje površine komore za pečenje i grijače. Uređaj uvijek ostavite da se ohladi. Djecu držite podalje od pećnice.
	Opasnost od opeklina!
	■ Pribor ili posuđe postaje jako vruće. Vrući pribor ili posuđe uvijek vadite iz komore za pečenje s krpom ili rukavicom.

	Opasnost od opeklina!
	■ Alkoholne pare bi se mogle zapaliti u komori za pečenje. Nikada ne pripremajte jela s velikim količinama visokopostotnih alkoholnih pića. Koristite samo male količine visokopostotnih pića. Oprezno otvorite vrata uređaja.

	Opasnost od opeklina!
	■ Kuhališta i prostor oko njih jako su vrući . Nikada ne dodirujte vruće površine. Djecu držite podalje od pećnice.

	Opasnost od opeklina!
	■ Tijekom rada postaju površine uređaja vruće. Ne dodirujte vruće površine. Djecu držite podalje od uređaja.

	Opasnost od opeklina!
	■ Kuhalište se zagrijava ali indikator ne funkcionira. Isključite osigurač u ormariću s osiguračima. Nazovite servis.

	Opasnost od opeklina!
	■ Uređaj je vruć dok radi. Prije čišćenja ostavite da se uređaj ohladi.


	Opasnost od opeklina!
	■ Dostupni dijelovi postaju tijekom rada vrući. Nikada ne dodirujte vruće dijelove. Djecu držite podalje od pećnice.
	Opasnost od opeklina!
	■ Kod otvaranja vrata uređaja može izlaziti vruća para. Oprezno otvorite vrata uređaja. Djecu držite podalje od pećnice.

	Opasnost od opeklina!
	■ Zbog vode u vrućoj komori za pečenje može nastati vruća para. Vodu nikada ne lijevajte u vruću pećnicu.


	Opasnost od ozljeda!
	■ Izgrebano staklo na staklu vrata se može raspuknuti. Ne koristite strugač za staklo, oštra ili abrazivna sredstva za čiščćenje.
	Opasnost od ozljeda!
	■ Posuđe može zbog tekućine koja se nalazi između dna lonca i kuhališta naglo skočiti u zrak. Kuhališta i dno lonca uvijek držite suhima.

	Opasnost od ozljeda!
	■ Ako je uređaj postavljen nepričvršćen na postolju ili stalku, mogao bi skliznuti s postolja odn stalka. Uređaj mora biti čvrsto povezan s postoljem.


	Opasnost od prevrtanja!
	Upozorenje: Kako biste sprječili prevrtanje uređaja, valja montirati zaštitu od prevrtanja. Molimo pročitajte upute za montažu.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Nestručni popravci su opasni. Samo kod nas školovani tehničar servisne službe smije vršiti popravke na uređaju. Ako je uređaj u kvaru, izvucite mrežni utikač ili izvadite osigurač iz ormarića za osigurače. Pozovite servisnu službu.
	Opasnost od strujnog udara!
	■ Izolacija kabela električnih uređaja može se rastopiti u dodiru s vrućim dijelovima uređaja. Nemojte nikada dovesti u dodir priključni kabel električnih uređaja s vrućim dijelovima uređaja.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Prodor vlage može izazvati strujni udar. Ne smiju se koristiti visokotlačni uređaji za čišćenje ili uređaji za čišćenje parom.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Kod zamjene svjetla pećnice su kontakti žaruljice pod naponom. Prije zamjene izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ormariću s osiguračima.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Neispravni uređaj može uzrokovati strujni udar. Nikada ne uključujte neispravni uređaj. Izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ormariću s osiguračima. Nazovite servis.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Pukotine ili oštećenja na staklokeramičkoj ploči mogu uzrokovati strujne udare. Isključite osigurač u ormariću s osiguračima. Nazovite servis.


	Uzroci šteta
	Oprez!
	Pregled
	Štete na pećnici
	Oprez!

	Oštećenja na postolju s ladicom
	Oprez!


	Postavljanje i priključivanje
	Oprez!
	Za instalatera
	Vodoravno postavljanje pećnice
	1. Izvucite postolje s ladicom te ga podignite prema gore . Na postolju iznutra su s prednje i stražnje strane nogice za regulaciju visine.
	2. Nogice za regulaciju visine okrećite po potrebi pomoću šesterobridnog ključa prema gore ili prema dolje, sve dok pećnica ne bude u vodoravnom položaju (slika A).
	3. Ponovno umetnite postolje s ladicom (slika B).
	Pričvršćenje na zidu


	Vaš novi aparat
	Općenito
	Područje za kuhanje
	Indikator da su kuhališta i dalje topla


	Upravljačka ploča
	Ručice sklopki
	Birač funkcija
	Birač temperature
	Prekidač za kuhalište
	Tipke i pokazatelj
	Tipke
	Komora za pečenje
	Žarulja u pećnici
	Rashladni ventilator
	Oprez!



	Vaš pribor
	Umetanje pribora
	Napomena

	Poseban pribor
	Artikal iz servisne službe

	Prije prvog korištenja
	Namještanje vremena na satu
	1. Pritisnite tipku 0.
	2. Pritiskom na tipku @ ili A namjestite vrijeme na satu.


	Zagrijavanje pećnice
	1. Podesite biračem funkcije gornjim/donjim grijačem %.
	2. Birač temperature podesite na 240 °C.

	Čišćenje pribora

	Podešavanje kuhališta
	Podešavanje obavljajte ovako
	Veliko dvokružno kuhalište
	Oprez!

	Tablica kuhanja

	Namještanje pećnice
	Napomena
	Vrsta grijanja i temperatura
	1. Pomoću birača funkcija namještate vrstu grijanja.
	2. Pomoću birača temperature podešavate temperaturu ili stupanj roštiljanja.
	Isključivanje pećnice
	Promjena postavki


	Brzo zagrijavanje
	1. Odaberite željenu vrstu grijanja i temperaturu.
	2. Kratko pritisnite tipku c.
	Brzo zagrijavanje je završeno
	Prekid brzog zagrijavanja


	Namještanje vremenskih funkcija
	Sat za vremensko uključivanje
	1. Jedanput pritisnite tipku 0.
	2. Namjestite vrijeme na satu pritiskom na tipke @ ili A.
	Predložena vrijednost tipke @ = 10 minuta
	Namješteno vrijeme na satu je isteklo
	Promjena vremena na satu za vremensko uključivanje
	Brisanje vremena na satu za vremensko uključivanje
	Upit o postavkama vremena


	Vrijeme pečenja
	1. Biračem funkcija namjestite vrstu grijanja.
	2. Biračem temperature namjestite temperaturu ili stupanj roštiljanja.
	3. Pritisnite tipku 0 dvaput.
	U polju za prikaz prikazuje se ‹‹:‹‹. Simboli za vrijeme svijetle, zagrade su oko simbola r.
	4. Namjestite vrijeme pečenja pritiskom na tipku @ ili A.

	Predložena vrijednost tipke @ = 30 minuta
	Predložena vrijednost tipke A = 10 minuta
	Vrijeme pečenja je isteklo
	Promjena vremena pečenja
	Brisanje vremena pečenja
	Upit o postavkama vremena

	Vrijeme isključivanja
	1. Namjestite birač funkcija.
	2. Namjestite birač temperature.
	3. Pritisnite tipku 0 dvaput.
	4. Namjestite vrijeme pečenja pritiskom na tipku @ ili A.
	5. Pritisnite tipku 0.
	Zagrade su oko simbola p. Pokazatelj prikazuje vrijeme kada će jelo biti gotovo.
	6. Pritiskom na tipku @ ili A pomaknite vrijeme isključivanja na kasniji trenutak.

	Vrijeme pečenja je isteklo
	Promjena vremena isključivanja
	Brisanje vremena isključivanja
	Upit o postavkama vremena

	Vrijeme na satu
	1. Pritisnite tipku 0.
	2. Pritiskom na tipku @ ili A namjestite vrijeme na satu.
	Promjena vremena na satu

	1. Pritisnite tipku 0 četiri puta.
	2. Pritiskom na tipku @ ili A namjestite vrijeme na satu.
	Uklanjanje prikaza vremena



	Osigurač za zaštitu djece
	Promjena polaznih postavki
	1. Pritisnite i držite tipku 0 otprilike 4 sekunde.
	2. Promijenite polaznu postavku pritiskom na tipku @ ili A.
	3. Potvrdite pritiskom na tipku 0.
	4. Na kraju pritisnite i držite tipku 0 otprilike 4 sekunde.


	Njega i čišćenje
	Napomene
	Sredstva za čišćenje
	Prilikom čišćenja kuhališta
	Prilikom čišćenje pećnice

	Skidanje i vješanje postolja
	Vađenje postolja
	1. Postolje podignite prema naprijed i prema gore
	2. te ga izvadite (slika A).
	3. Zatim čitavo postolje povucite prema naprijed
	4. te ga izvadite (slika B).

	Vješanje postolja
	1. Postolje prvo umetnite u stražnju čahuru, pritisnite ga blago prema natrag (slika A)
	2. te ga potom objesite u prednju čahuru (slika B).


	Skidanje i vješanje vrata pećnice
	: Opasnost od ozljeda!
	Skidanje vrata
	1. Vrata pećnice otvorite do kraja.
	2. Otklopite obije poluge za blokadu lijevo i desno (slika A).
	3. Vrata pećnice zatvorite do kraja. Uhvatite ih s obije ruke lijevo i desno. Još ih malo zatvorite te ih izvucite (slika B).

	Vješanje vrata
	1. Kod vješanja vrata pećnice pazite na to da obije šarke ravno umetnete u otvor (slika A).
	2. Urez na šarci mora sjesti na obije strane (slika B).
	3. Obije poluge za blokadu ponovno zaklopite (slika C). Zatvorite vrata pećnice.
	: Opasnost od ozljeda!


	Demontaža i montaža ploča vrata
	Demontaža
	1. Demontirajte vrata pećnice te ih s ručkom okrenutom prema dolje stavite na krpu.
	2. Skinite pokrov gore na vratima pećnice. Zatim lijevo i desno prstima pritisnite na spojnice (slika A).
	3. Podignite najvišu ploču te je izvucite (slika B).
	4. Podignite ploču te je izvucite (slika C).
	: Opasnost od ozljeda!

	Ugradnja
	1. Ploču umetnite ukoso prema natrag (slika A).
	2. Najvišu ploču ukoso umetnite prema natrag u oba držača. Glatka površina mora biti vani. (slika B).
	3. Postavite pokrov te ga pritisnite.
	4. Objesite vrata pećnice.



	Što napraviti u slučaju smetnje?
	Tablica smetnji
	Dojave o pogreškama
	: Opasnost od strujnog udara!


	Izmjena žarulje pećnice na stropu
	: Opasnost od strujnog udara!
	1. Stavite krpu za posuđe u hladnu pećnicu, kako biste spriječili nastanak oštećenja.
	2. Stakleni pokrov odvrnite okretanjem ulijevo.
	3. Zamijenite žarulju jednakim tipom žarulje.
	4. Ponovno zavrnite stakleni pokrov.
	5. Izvucite krpu za posuđe i uključite osigurač.


	Stakleni pokrov

	Servisna služba
	E­broj i FD-broj

	Savjeti za štednju energije i za očuvanje okoliša
	Ušteda energije u pećnici
	Štednja energije na kuhalištu
	Ekološki prihvatljivo zbrinjavanje

	Testirano za vas u našem studiju za kuhanje
	Napomene
	Kolači i peciva
	Pečenje na jednoj razini
	Pečenje na više razina
	Modeli za pečenje
	Tabele

	Savjeti za pečenje
	Meso, perad, riba
	Posuđe
	Pečenje
	Pečenje na žaru
	Meso
	Perad
	Riba

	Savjeti za pečenje i žar
	Nabujci, zapečena jela, tostovi
	Gotovi proizvodi
	Posebna jela
	1. Zakuhajte 1 litru mlijeka (3,5 % mliječne masti), te ga ostavite da se ohladi na temperaturi od 40 °C.
	2. Umiješajte 150 g jogurta (temperatura hladnjaka).
	3. Stavite u šalice ili male twist off čaše i pokrijte prozirnom kuhinjskom folijom.
	4. Pećnicu zagrijte kao što je navedeno.
	5. Šalice ili čaše stavite na dno pećnice i pripremajte kao što je navedeno.
	1. Dizano tijesto pripremite kao po običaju, stavite ga u vatrostalnu keramičku posudu i pokrijte ga.
	2. Pećnicu zagrijte kao što je navedeno.
	3. Isključite pećnicu i stavite tijesto u pećnicu da se diže.

	Otapanje
	Sušenje voća
	Ukuhavanje
	Oprez!
	Priprema
	1. Napunite čaše, ali ne do kraja.
	2. Obrišite rubove čaša, moraju biti čisti.
	3. Stavite na svaku čašu vlažni gumeni prsten i poklopac.
	4. Zatvorite čaše kopčama.

	Podešavanje
	1. Umetnite univerzalnu tavu na visinu 2. Čaše stavite tako da se ne dodiruju.
	2. Ulijte ½ litre vruće vode (cca. 80 °C) u univerzalnu tavu.
	3. Zatvorite vrata pećnice.
	4. Podesite donji grijač $ .
	5. Postavite temperaturu na 170 do 180 °C.

	Ukuhavanje
	Izvadite čaše
	Oprez!


	Akrilamid u namirnicama
	Probna jela
	Pečenje
	Napomena

	Pečenje na žaru

	Съдържание[bg] Pъководство

	: Важни указания за безопасност
	Прочетете внимателно това ръководство. Само тогава можете да използвате вашия уред безопасно и правилно. Съхранявайте ръководството за...
	Проверете уреда след разопаковането. При транспортна щета не свързвайте към мрежата.
	Само оправомощен специалист може да свързва уреди без щепсел към мрежата. При щети поради погрешно свързване гаранцията е невалидна.
	Този уред е предназначен само за домакински нужди и за битова употреба. Използвайте уреда само за приготвяне на ястия и напитки. Не остав...
	Този уред е предназначен за използване на височина до максимум 2000 метра над морското равнище.
	Този уред не е замислен за работа с външен таймер или дистанционно управление.
	Не използвайте неподходящи защитни оборудвания или решетки за защита от деца. Те могат да доведат до злополуки.
	Този уред може да се използва от деца над 8 години и лица с намалени физически, сетивни или ментални способности или без достатъчно опит и...
	Децата не бива да си играят с уреда. Почистването и потребителската поддръжка не бива да се извършват от деца, освен ако не са над 8 години...
	Деца под 8 години да се пазят далеч от уреда и кабела и съединителния кабел.
	Винаги поставяйте допълнителните принадлежности правилно в камерата. Вж. описанието на допълнителните принадлежности в ръководството ...
	Опасност от пожар!
	■ Съхраняваните запалими премети в камерата могат да се възпламенят. Никога не съхранявайте запалими предмети в камерата. Никога не отв...
	Опасност от пожар!
	■ При отваряне на вратата на уреда възниква въздушно течение. Хартията за печене може да докосне нагревателните елементи и да се възпла...

	Опасност от пожар!
	■ Горещите олио и мазнина се възпламеняват бързо. Не оставяйте никога горещите олио и мазнина без контрол. Никога не гасете пожар с вода....

	Опасност от пожар!
	■ Котлоните се нагряват много. Никога не поставяйте запалими предмети върху готварския плот. Не съхранявайте предмети върху готварския...

	Опасност от пожар!
	■ Уредът става много горещ, запалимите материали могат лесно да се подпалят. Не съхранявайте или използвайте запалими предмети ( напр. с...

	Опасност от пожар!
	■ Повърхностите на долния шкаф на фурната могат силно да се нагорещят. Съхранявайте в тях само принадлежности за фурната. В долния шкаф ...


	Опасност от изгаряне!
	■ Уредът се нагрява много. Никога не докосвайте горещите вътрешни повърхности на камерата или нагревателните елементи. Винаги оставяйт...
	Опасност от изгаряне!
	■ Допълнителните принадлежности или кухненските съдове стават много горещи. Горещите допълнителни принадлежности или кухненски съдов...

	Опасност от изгаряне!
	■ Алкохолните пари могат да се запалят в горещата камера. Никога не приготвяйте ястия с големи количества високоалкохолни напитки. Изпо...

	Опасност от изгаряне!
	■ Котлоните и мястото около тях стават много горещи. Никога не докосвайте горещите повърхности. Дръжте децата далеч от уреда.

	Опасност от изгаряне!
	■ По време на работа повърхностите на уреда се нагорещяват. Не докосвайте горещите повърхности. Дръжте децата далеч от уреда.

	Опасност от изгаряне!
	■ Котлонът загрява, но индикаторът не функционира. Изключете предпазителя от таблото. Обадете се на центъра за обслужване на клиенти.

	Опасност от изгаряне!
	■ Уредът се нагрява по време на работа. Преди почистване оставяйте уреда да се охлади.


	Опасност от попарване!
	■ Достъпните части се нагряват по време на работа. Никога не докосвайте горещите части. Дръжте децата далеч от уреда.
	Опасност от попарване!
	■ При отваряне на вратата на уреда може да излезе гореща пара. Внимателно отваряйте вратата на уреда. Дръжте децата далеч от уреда.

	Опасност от попарване!
	■ При наличие на вода в горещата камера може да се получи гореща водна пара. Никога не изсипвайте вода в горещата камера.


	Опасност от нараняване!
	■ Надрасканото стъкло на вратата на уреда може да се пръсне. Не използвайте стъргало за стъкло, остри или драскащи почистващи препарати.
	Опасност от нараняване!
	■ Тенджерите могат поради течност между дъното и котлона да подскочат внезапно. Винаги дръжте сухи котлона и дъното на тенджерата.

	Опасност от нараняване!
	■ Ако уредът е поставен свободно върху поставка, той може да се изплъзне от нея. Уредът трябва да се закрепва здраво към поставката.


	Опасност от преобръщане!
	Предупреждение: За да предотвратите преобръщане на уреда, трябва да е монтирана защита от преобръщане. Моля, прочетете указанията за мон...

	Опасност от токов удар!
	■ Некомпетентните ремонти са опасни. Само обучен от нас техник от центъра за обслужване на клиенти може да извършва ремонти. Ако уредът ...
	Опасност от токов удар!
	■ При топли части на уреда изолацията на кабела на електроуредите може да се стопи. Никога не оставяйте свързващия кабел на електроуред...

	Опасност от токов удар!
	■ Проникващата влажност може да предизвика токов удар. Не използвайте почистващ препарат под налягане или пароструйка.

	Опасност от токов удар!
	■ При смяна на лампата в камерата контактите на фасунгата на лампата са заредени с електричество. Преди смяната изтегляйте щепсела от к...

	Опасност от токов удар!
	■ Дефектният уред може да предизвика токов удар. Никога не включвайте дефектен уред. Изтегляйте щепсела от контакта или изключвайте пре...

	Опасност от токов удар!
	■ Пропукванията или счупванията в стъклокерамиката могат да предизвикат токови уреди. Изключете предпазителя от таблото. Обадете се на...


	Причини за повреди
	Внимание!
	Преглед
	Повреди на готварската фурна
	Внимание!

	Щети в долния шкаф
	Внимание!


	Поставяне и свързване
	Внимание!
	За инсталатора
	Поставяне на печката водоравно
	1. Изтеглете долното чекмедже и повдигнете нагоре. Отвътре на поставката отпред и отзад има регулируеми крачета.
	2. При нужда завъртайте регулируемите крачета с гаечен ключ на високо или на ниско, докато печката не застане водоравно (фиг. A).
	3. Вкарайте обратно долното чекмедже (фиг. B).
	Закрепване за стена


	Вашият нов уред
	Обща информация
	Зона за готвене
	Индикатор за остатъчна топлина


	Обслужващ панел
	Ръкохватки на ключовете
	Копче за избор на функция
	Превключвател на температурата
	Превключватели на котлони
	Бутони и индикация
	Бутони
	Камерата
	Лампа на фурната
	Вентилатор за студен въздух
	Внимание!




	Вашите допълнителни принадлежности
	Вкарване на допълнителни принадлежности
	Указание

	Допълнителни принадлежности
	Асортимент на центъра за обслужване на клиенти

	Преди да използвате за първи път
	Програмиране на часа
	1. Натиснете бутона 0.
	2. Настройте часа с бутоните @ или A.


	Подгряване на фурната
	1. С функционалния превключвал настройте загряване отгоре/ отдолу %.
	2. С превключвателя на температурата настройте 240 °C.

	Почистване на принадлежностите

	Настройка на готварския плот
	Така се настройва
	Голям двоен котлон
	Внимание!

	Таблица за готвене

	Програмиране на фурната
	Указание
	Вид на нагряване и температура
	1. Посредством копчето за избор на функция се настройва видът нагряване.
	2. Посредством копчето за избор на температура се настройват температурата или степента на грила.
	Изключване на фурната
	Промяна на настройките


	Бързо загряване
	1. Изберете желаните вид на нагряване и температура.
	2. Натиснете за кратко бутон c.
	Край на бързото загряване
	Прекъсване на бързото нагряване


	Програмиране на времевите функции
	Таймер
	1. Натиснете веднъж бутон 0.
	2. Настроеното на хронометъра време се регулира с бутоните @ или A.
	Предлагана стойност на бутон @ = 10 минути
	Настроеното на хронометъра време е изтекло
	Промяна на настройката за време върху хронометъра
	Изтриване на настройка за време върху хронометъра
	Извикване на времевите настройки


	Време на готвене
	1. Настройте вида нагряване посредством копчето за избор на функция.
	2. Настройте температурата или степента на грила посредством копчето за избор на температура.
	3. Натиснете бутона 0 два пъти.
	На индикацията се появява ‹‹:‹‹. Символите за време светят и скобите се появяват до r.
	4. Настройте времето на готвене с бутоните @ или A.

	Предлагана стойност на бутон @ = 30 минути
	Предлагана стойност на бутон A = 10 минути
	Времето на готвене е изтекло
	Промяна на времето на готвене
	Изтриване на времето на готвене
	Извикване на времевите настройки

	Време на изключване
	1. Настройте функционалния превключвател.
	2. Настройте превключвателя на температурата.
	3. Натиснете бутона 0 два пъти.
	4. Настройте времето на готвене с бутоните @ или A.
	5. Натиснете бутона 0.
	Скобите са до p. На дисплея се показва часът, в който ястието ще е готово.
	6. Настройте назад времето на изключване с бутоните @ или A.

	Времето на готвене е изтекло
	Промяна на времето на изключване
	Изтриване на времето на изключване
	Извикване на времевите настройки

	Час
	1. Натиснете бутона 0.
	2. Настройте часа с бутоните @ или A.
	Промяна на часа

	1. Натиснете бутона 0 четири пъти.
	2. Настройте часа с бутоните @ или A.
	Скриване на часа



	Защита от деца
	Промяна на основните настройки
	1. Задръжте бутона 0 за около 4 секунди натиснат.
	2. Променете основната настройка с бутоните @ или A.
	3. Потвърдете с бутон 0.
	4. За приключване задръжте натиснат бутон 0 ок. 4 секунди.


	Поддържане и почистване
	Указание
	Препарат за миене
	При почистване на готварската зона не използвайте
	При почистване на фурната не използвайте

	Откачване и закачване на поставките
	Откачване на поставките
	1. Повдигнете поставката отпред нагоре
	2. и я откачете (фиг. A).
	3. После издърпайте цялата поставка напред
	4. и я извадете (фиг. Б).

	Закачване на поставките
	1. Вкарайте поставката първо в задното гнездо, натиснете малко назад (фиг. A)
	2. и след това закачете в предното гнездо (фиг. В).


	Откачване и закачване на вратата на фурната
	: Опасност от нараняване!
	Откачване на вратата
	1. Отворете напълно вратата на фурната на печката.
	2. Отворете и двата защитни лоста отляво и отдясно (фиг. A).
	3. Затворете вратата на фурната до упор. Хванете я с двете ръце отляво и отдясно. Затворете я още малко и я извадете (фиг. Б).

	Закачване на вратата
	1. При закачване на вратата на фурната внимавайте за това, и двете панти да влизат в отворите направо (фиг. A).
	2. Жлебовете на пантите трябва да бъдат закачени и от двете страни (фиг. Б).
	3. И двата осигурителни лоста да бъдат отново затворени (фиг. В). Затворете вратата на фурната.
	: Опасност от нараняване!


	Демонтаж и монтаж на стъклата на вратата
	Демонтаж
	1. Откачете вратата на фурната и я поставете с дръжката надолу върху кърпа.
	2. Развийте капака отгоре върху вратата на фурната. За тази цел притиснете вляво и вдясно с пръстите езичето (фиг. A).
	3. Повдигнете и издърпайте горното стъкло (фиг. В).
	4. Повдигнете и издърпайте стъклото (фиг. C).
	: Опасност от нараняване!

	Монтаж
	1. Плъзнете полегато стъклото назад (фиг. A).
	2. Плъзнете полегато горното стъкло назад в двата крепежа. Гладката повърхност трябва да е отвън. (Фиг. B).
	3. Поставете капака и притиснете.
	4. Закачете вратата на фурната.



	Какво да правя при повреда?
	Таблица с повредите
	Съобщения за грешки
	: Опасност от токов удар!


	Смяна на лампата на тавана на фурната
	: Опасност от токов удар!
	1. Поставете кърпа за съдове в студената фурна, за да предотвратите повреди.
	2. Развийте стъкления капак чрез завъртане наляво.
	3. Сменете крушката с друга от същия тип.
	4. Завийте отново стъкления капак.
	5. Извадете кърпата за съдове и включете предпазителя.


	Стъклен капак

	Център за обслужване на клиенти
	E ­ номер и FD ­ номер

	Съвети за спестяване на енергия и за опазване на околната среда
	Пестене на енергия във фурната
	Спестяване на енергия от готварския плот
	Изхвърляне на определените места на отпадъчни продукти

	Изпробвано е в нашето готварско студио
	Указание
	Сладкиши и сладки
	Печене на едно ниво
	Печене на няколко нива
	Форми за печене
	Таблици

	Съвети за печене
	Риба, птици, месо
	Кухненски съдове
	Печене
	Печене на грил
	Месо
	Птици
	Риба

	Съвети за печене на фурна и печене на грил
	Суфлета, огретени, препечени филии
	Готови продукти
	Специални ястия
	1. Сварете 1 литър мляко (3,5 % мазнина) и охладете до 40 °C.
	2. Разбъркайте 150 г кисело мляко (хладилна температура).
	3. Прелейте в керамични чаши или в малки буркани с капак на винт и покрийте с фолио.
	4. Предварително загрейте камерата както е посочено.
	5. Поставете чашите или бурканите върху пода на камерата и ги пригответе както е посочено.
	1. Пригответе както обикновено тестото с мая, поставете в топлоустойчив кухненски съд от керамика и покрийте.
	2. Предварително загрейте камерата както е посочено.
	3. Изключете фурната и оставете тестото да втаса в камерата.

	Размразяване
	Изсушаване
	Консервиране
	Внимание!
	Подготовка
	1. Напълнете бурканите, не ги препълвайте.
	2. Избършете ръбовете на бурканите, те трябва да са чисти.
	3. Върху всеки буркан поставете мокър гумен пръстен и капак.
	4. Затворете бурканите с щипките.

	Настройка
	1. Вкарайте универсалната тава на ниво 2. Поставете буркана така, че да не се допират едно до друго.
	2. Налейте ½ литър гореща вода (прибл. 80 °C) в универсалната тава.
	3. Затворете вратата на фурната.
	4. Настройте загряване отдолу $.
	5. Настройте температурата на 170 до 180 °C.

	Консервиране
	Изваждане на бурканите
	Внимание!



	Акриламид в хранителните продукти
	Тестови ястия
	Печене
	Указание

	Печене

	Sadržaj[sr] Uputstva za upotrebu

	: Važne napomene za bezbednost
	Pažljivo pročitajte ovo uputstvo. Samo onda možete sigurno i pravilo da koristite Vaš uređaj. Sačuvajte ovo uputstvo za kasniju upotrebu ili za druge korisnike.
	Pošto ste ga raspakovali, proverite uređaj. Ukoliko oštetio prilikom transporta, nemojte ga priključivati.
	Samo ovlašćeni stručnjak sme da priključuje uređaje bez utikača. U slučaju štete zbog pogrešnog priključka ne postoji zahtev za garancijom.
	Ovaj uređaj je namenjen za privatno domaćinstvo i kućno okruženje. Uređaj koristite samo za pripremu jela i pića. Nadzirite uređaj tokom rada. Uređaj koristite samo u zatvorenim prostorijama.
	Ovaj uređaj je namenjen za korišćenje na nadmorskim visinama od maksimalno 2000 metara.
	Ovaj uređaj nije napravljen za režim rada sa nekim eksternim alarmnim satom ili daljinskim upravljačem.
	Nemojte da koristite neadekvatne zaštitne mehanizme ili rešetku za zaštitu dece. Mogu da dovedu do nezgoda.
	Ovaj uređaj mogu koristiti deca od 8 godina i lica sa smanjenim psihičkim, osećajnim ili mentalnim sposobnostima ili nedostacima iskustva ili znanja, ako ih nadzire lice, koje je odgovorno za bezbednost, ili ih je uputilo u vezi sa sigurnom upotre...
	Nikada ne smete pustiti decu da se igraju sa uređajem. Čišćenje i korisničko održavanje ne smeju da vrše deca, čak i ako imaju 8 godina ili više i ako imaju nadzor.
	Decu, mlađu od 8 godina udaljite od uređaja i priključnog kabla.
	Pribor uvek pravilno gurajte po rerni. Videti opis pribora u uputstvu za upotrebu.
	Opasnost od požara!
	■ Zapaljivi predmeti, koji su odloženi u rernu, mogu da se zapale. Zapaljive predmete nemojte čuvati u rerni. Nikada ne otvarajte vrata uređaja, ako ima dima u uređaju. Isključite uređaj i povucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ...
	Opasnost od požara!
	■ Prilikom otvaranja vrata na uređaju nastaje promaja. Papir za pečenje može da dodirne grejne elemente i da se zapali. Papir za pečenje prilikom zagrevanja nemojte nikada nepričvršćen da stavljate na pribor. Preko papira za pečenje uvek st...

	Opasnost od požara!
	■ Vrelo ulje i mast se veoma brzo pale. Vrelo ulje i mast nikada ne ostavljajte bez nadzora. Vatru nemojte nikada da gasite vodom. Isključite ringlu. Plamen ugasite pažljivo pomoću poklopca, krpom za gašenje požara ili sličnim.

	Opasnost od požara!
	■ Ringle se zagrevaju. Zapaljive predmete nemojte da stavljate na ringlu. Nemojte da odlažete predmete na ringlu.

	Opasnost od požara!
	■ Uređaj je veoma vreo, zapaljivi materijali mogu lako da planu. Zapaljive predmete ( npr. sprejeve, sredstva za čišćenje) nemojte čuvati ili koristiti ispod ili u blizini rerne. Zapaljive predmete nemojte čuvati u ili na rerni.

	Opasnost od požara!
	■ Površine donje fioke mogu biti veoma vrele. U fioci čuvajte samo pribor za rernu. Predmete koji mogu da planu i zapaljive predmete ne smete čuvati u donjoj fioci.


	Opasnost od opekotina!
	■ Uređaj se jako zagreva. Nikada nemojte da dodirujete unutrašnje površine u rerni ili grejne elemente. Uređaj uvek ostavite da se ohladi. Udaljite decu.
	Opasnost od opekotina!
	■ Pribor ili posuđe se zagreva. Vreli pribor ili posuđe iz rerne uzimajte pomoću krpe za lonce.

	Opasnost od opekotina!
	■ Para alkohola može da se zapali u vreloj rerni. Nemojte nikada da pripremate jela sa velikim količinama visokoprocentnih alkoholnih pića. Koristite samo male količine visokoprocentnih alkoholnih pića. Pažljivo otvarajte vrata na uređaju.

	Opasnost od opekotina!
	■ Ringle i njihovo okruženje se zagrevaju. Nikada nemojte da dodirujete vrele površine. Udaljite decu.

	Opasnost od opekotina!
	■ Tokom režima rada površine uređaja su vrele. Nemojte da dodirujete vrele površine. Udaljite decu od uređaja.

	Opasnost od opekotina!
	■ Ringla greje, ali prikaz ne funkcioniše. Isključite osigurač u električnom ormanu. Pozovite servisnu službu.

	Opasnost od opekotina!
	■ Uređaj se zagreva tokom rada. Pre čišćenja ostavite uređaj da se ohladi.


	Opasnost od oparotina!
	■ Dostupni delovi se tokom rada zagrevaju. Nikada nemojte da dodirujete vrele delove. Udaljite decu.
	Opasnost od oparotina!
	■ Prilikom otvaranja vrata na uređaju može da izađe vrela para. Pažljivo otvarajte vrata na uređaju. Udaljite decu.

	Opasnost od oparotina!
	■ Zbog vode u vreloj rerni može da nastane vrela vodena para. Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.


	Opasnost od povrede!
	■ Izgrebano staklo na vratima uređaja može da iskoči. Nemojte koristiti strugaljku za staklo, oštra i abrazivna sredstva za čišćenje.
	Opasnost od povrede!
	■ Lonci za kuvanje zbog tečnosti između dna lonca i ringle mogu iznenada da poskoče. Neka ringla i dno lonca uvek budu suvi.

	Opasnost od povrede!
	■ Ako je uređaj nefiksiran postavljen na postolje, može da klizi sa postolja. Uređaj mora da bude čvrsto povezan sa postoljem.


	Opasnost od prevrtanja!
	Upozorenje: Kako biste sprečili prevrtanje uređaja, morate da montirate zaštitu od prevrtanja. Molimo da pročitate uputstva za montažu.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Neprimerene popravke su opasne. Popravke sme da vrši samo obučeni servisni tehničar. Ako je uređaj u kvaru, povucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače. Pozovite servisnu službu.
	Opasnost od strujnog udara!
	■ Na vrelim delovima uređaja može da se istopi izolacija kabla električnih uređaja. Priključni kabl električnih uređaja nemojte nikada da dovodite u kontakt sa vrelim delovima uređaja.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Vlaga, koja prodire, može da prouzrokuje strujni udar. Nemojte da koristite čišćenje pod visokim pritiskom ili čišćenje parom.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Prilikom zamene lampice u rerni kontakti sijaličnog grla su pod naponom. Pre zamene izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Pokvaren uređaj može da prouzrokuje strujni udar. Pokvaren uređaj nikada nemojte da uključujete. Izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače. Pozovite servisnu službu.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Pukotine ili lomovi na staklenoj keramici mogu da prouzrokuju strujne udare. Isključite osigurač u električnom ormanu. Pozovite servisnu službu.


	Uzroci oštećenja
	Oprez!
	Pregled
	Oštećenja rerne
	Oprez!

	Oštećenja u donjoj fioci
	Oprez!


	Postavljanje i priključivanje
	Oprez!
	Za instalatera
	Vodoravno postavljanje šporeta
	1. Izvucite donju fioku i izdignite je na gore. Na postolju su unutra napred i pozadi podesive stopice.
	2. Podesive stopice po potrebi obrnite šestougaonim ključem da budu više ili niže, dok šporet ne stoji vodoravno (slika A).
	3. Ponovo ugurajte donju fioku (slika B).
	Fiksator za zid


	Vaš novi uređaj
	Opšte
	Površina za kuvanje
	Prikaz da je ringla još topla


	Polje sa komandama
	Drške prekidača
	Birač funkcija
	Birač za temperaturu
	Prekidač za ringle
	Tasteri i prikazi
	Tasteri
	Rerna
	Lampica za rernu
	Rashladni ventilator
	Oprez!



	Vaš pribor
	Uguravanje pribora
	Napomena

	Specijalan pribor
	Artikli servisne službe

	Pre prvog korišćenja
	Programiranje tačnog vremena
	1. Pritisnite taster 0.
	2. Tačno vreme podesite pomoću tastera @ ili A.


	Zagrevanje rerne
	1. Pomoću birača za funkcije podesite zagrevanje sa gornje/ donje strane %.
	2. Pomoću birača za temperaturu podesite na 240 °C.

	Čišćenje pribora

	Podešavanje ringle
	Ovako podesite
	Velika ringla sa dva prstena
	Oprez!

	Tabela za kuvanje

	Programiranje rerne
	Napomena
	Vrsta zagrevanja i temperatura
	1. Pomoću birača funkcije podesite vrstu zagrevanja.
	2. Pomoću birača temperature podešavate temperaturu ili stepen za pečenje roštilja.
	Isključivanje rerne
	Promena podešavanja


	Brzo zagrevanje
	1. Izaberite željenu vrstu zagrevanja i temperaturu.
	2. Kratko pritisnite taster c.
	Završetak brzog zagrevanja
	Prekidanje brzog zagrevanja


	Programiranje vremenskih funkcija
	Tajmer časovnik
	1. Taster 0 pritisnite jednom.
	2. Vreme na časovniku za vreme podesite pomoću tastera @ ili A.
	Podrazumevana vrednost tastera @ = 10 minuta
	Vreme koje je podešeno na časovniku za vreme je isteklo
	Promena vremenskog podešavanja na časovniku za vreme
	Brisanje vremenskog podešavanja na časovniku za vreme
	Provera vremenskih podešavanja


	Vreme pečenja
	1. Pomoću birača funkcija podesite vrstu zagrevanja.
	2. Pomoću birača temperature podesite temperaturu ili stepen za pečenje roštilja.
	3. Taster 0 pritisnite dva puta.
	Na polju za prikaz se pojavljuje ‹‹:‹‹. Vremenski simboli zasvetle, a zagrade se pojavljuju pored r.
	4. Vreme pečenja podesite pomoću tastera @ ili A.

	Podrazumevana vrednost tastera @ = 30 minuta
	Podrazumevana vrednost tastera A = 10 minuta
	Vreme pečenja je isteklo
	Promena vremena pečenja
	Brisanje vremena pečenja
	Provera vremenskih podešavanja

	Vreme isključivanja
	1. Podesite birač funkcija.
	2. Podesite birač temperature.
	3. Taster 0 pritisnite dva puta.
	4. Vreme pečenja podesite pomoću tastera @ ili A.
	5. Pritisnite taster 0.
	Zagrade se nalaze pored p. Prikaz prikazuje tačno vreme, u koje jelo treba da bude gotovo.
	6. Vreme isključivanja pomoću tastera @ ili A vratite nazad.

	Vreme pečenja je isteklo
	Promena vremena isključivanja
	Brisanje vremena isključivanja
	Provera vremenskih podešavanja

	Vreme
	1. Pritisnite taster 0.
	2. Tačno vreme podesite pomoću tastera @ ili A.
	Promena tačnog vremena

	1. Taster 0 pritisnite četiri puta.
	2. Tačno vreme podesite pomoću tastera @ ili A.
	Isključivanje vremena



	Osigurač za decu
	Promena osnovnih podešavanja
	1. Taster 0 držite pritisnut otprilike 4 sekunde.
	2. Osnovno podeševanje promenite pomoću tastera @ ili A.
	3. Potvrdite pomoću tastera 0.
	4. Za završetak taster 0 držite pritisnut otprilike 4 sekunde.


	Održavanje i čišćenje
	Napomene
	Sredstva za čišćenje
	Prilikom čišćenja ringli nemojte koristiti
	Prilikom čišćenja rerne nemojte koristiti

	Otkačivanje i zakačivanje okvira
	Otkačivanje i zakačivanje okvira
	Zakačivanje okvira
	1. Okvir najpre postavite u zadnju buksnu, malo pritisnite pozadi (slika A)
	2. i onda zakačite u prednju buksnu (slika Б).


	Otkačivanje i zakačivanje vrata na rerni
	: Opasnost od povrede!
	Otkačivanje vrata
	1. Vrata rerne sasvim otvoriti.
	2. Obe poluge za blokadu otklopite levo i desno (slika A).
	3. Zatvorite vrata na rerni do kraja. Uhvatite sa obe ruke levo i desno. Još malo dalje zatvorite i izvucite (slika B).

	Zakačivanje vrata
	1. Prilikom zakačivanja vrata na rerni pazite na to, da oba šarnira uđu pravo u otvor (slika A).
	2. Zarez na šarniru mora da ulegne na obe strane (slika B).
	3. Ponovo zaklopite obe poluge za blokadu (slika C). Zatvorite vrata na rerni.
	: Opasnost od povrede!


	Demontaža i ugradnja stakla na vrata
	Demontaža
	1. Otkačite vrata na rerni i sa ručkom okrenutom na dole, položite na krpu.
	2. Skinite poklopac gore na vratima rerne. Uz to levo i desno prstima pritisnite spojnicu (slika A).
	3. Podignite gornje staklo i izvucite (slika B).
	4. Podignite staklo i izvucite (slika C).
	: Opasnost od povrede!

	Ugradnja
	1. Staklo ugurajte ukoso pozadi (slika A).
	2. Gornje staklo ugurajte ukoso u nazad u oba držača. Glatka površina mora da bude spolja. (slika B).
	3. Postavite poklopac i pritisnite.
	4. Zakačite vrata rerne.



	Smetnja, šta činiti?
	Tabela sa smetnjama
	Poruke o greškama
	: Opasnost od strujnog udara!


	Zamena sijalice na svodu u rerni
	: Opasnost od strujnog udara!
	1. U hladnu rernu položite krpu za posuđe, kako biste izbegli oštećenja.
	2. Stakleni poklopac odvrnite obrtanjem u levo.
	3. Sijalicu zamenite istim tipom sijalice.
	4. Ponovo zavrnite stakleni poklopac.
	5. Izvadite krpu za posuđe i uključite osigurač.


	Stakleni poklopac

	Tablica smetnji
	E­broj i FD­broj

	Saveti vezani za energiju i životnu sredinu
	Štednja energije u rerni
	Štednja energije na ringli
	Rešavanje otpada u skladu sa zaštitom okoline

	Za Vas testirano u našoj kuhinji
	Napomene
	Kolači i peciva
	Pečenje na jednom nivou
	Pečenje na više nivoa
	Kalupi za pečenje
	Tabele

	Saveti za pečenje
	Meso, živina, riba
	Posuđe
	Prženje
	Roštilj
	Riba
	Živina
	Riba

	Saveti za prženje i pečenje roštilja
	Gužvare, đuveč, tostovi
	Gotovi proizvodi
	Specijalna jela
	1. skuvajte 1 litar mleka (3,5 % masti) i ohladite na 40 °C.
	2. umešajte 150 g jogurta (temperatura iz frižidera).
	3. Sipajte u šolje ili male tegle sa zatvaračem i pokrijte folijom za održavanje svežine.
	4. Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
	5. Šolje ili tegle postavite na dno rerne i pripremite, kako je navedeno.
	1. Testo sa kvascem pripremite kao i obično, stavite u vatrostalnu posudu od keramike i pokrijte.
	2. Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
	3. Isključite rernu i testo stavite u rernu da naraste.

	Topljenje
	Sušenje
	Ukuvavanje
	Oprez!
	Priprema
	1. Napunite tegle, nemojte ih prepuniti.
	2. Obrišite ivice tegli, moraju da budu čiste.
	3. Na svaku teglu stavite mokar gumeni prsten i poklopac.
	4. Tegle zatvorite stezaljkama.

	Podešavanje
	1. Na visinu 2 ugurajte univerzalni tiganj. Tegle postavite tako, da ne dodiruju jedna drugu.
	2. ½ litra vrele vode (oko 80 °C) sipajte u univerzalni tiganj.
	3. Zatvorite vrata na rerni.
	4. Podesite zagrevanje sa donje strane $.
	5. Temperaturu podesite na 170 do 180 °C.

	Ukuvavanje
	Vađenje tegli
	Oprez!


	Akrimalid u namirnicama
	Probna jela
	Pečenje
	Napomena

	Roštilj
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