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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.

staklo-

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.

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 TesSki i grubi lonci i dno tave mogu

izgrepsti staklo-keramiCku plocu

Provjerite vase posude.

Promjene boja  Neprimjerena sredstva za ¢iS¢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 pecnice u radu se viSe ne zatvaraju pravilno. Fronte
kuhinjskog namjestaja u blizini bi se mogle ostetiti. Brivu
vrata uvijek odrzavajte Cistom.

m Vrata pecénice 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
ruCku na vratima. RuCka na vratima ne moze izdrzati tezinu
uredaja te se moze odlomiti.

Ostecéenja na postolju s ladicom

Oprez!

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



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.

Upravljacka plo¢a
Odstupanja u detaljima moguca su ovisno o tipu uredaja.
Bira¢ funkcija

S birac¢em funkcija podeSavate vrstu grijanja za pecénicu. Birag
funkcija moze se okretati udesno ili ulijevo.

Kada podesite Zeljenu vrstu grijanja, svijetli Zarulja u pecnici.

Postavke Funkcija

o Isklj Pecénica je iskljucena.

O  Gornji/donjigrijat* Pedenje i przenje je moguce samo
na jednoj razini. Za kolage i pizzu u
kalupima ili na plitici i za nemasne
komade govedine, teletine i divljadi
izvrsno je prikladna ova postavka.
Toplina jednakomjerno dolazi
odozgo i odozdo.

(O  Doniji grija¢ S donjim grijaom mozete jaCe
zapedi odn. popedi odozdo. Tem-

peraura dolazi odozdo.

("]  Plosnati rostilj,
mala povrsina

Ova vrsta grija¢a prikladna je za
pedenje odrezaka, kobasica, ribe i
tostova u malim koli¢inama na
Zaru. Zagrijava se srednji dio gri-
jaca rostilja.

"]  Plosnati rostil,
velika povrSina

Na zaru mozete pedi viSe odrezaka,
kobasica, riba ili tostove. Zagrijava
se cjelokupna povrsina ispod gri-
jaCa rostilja .

* Vrsta grijanja prema klasi energetske uc€inkovitosti EN50304.

Objasnjenja

1 Kuhaliste 18 cm

2 Kuhaliste 14,5 cm

3 Kuhaliste 14,5 cm

4 Kuhaliste 21 cm

5 Indikator da su kuhalista i dalje topla

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.

Bira¢ temperature

Biratem temperature mozete podesiti temperaturu i stupanj
rostilja.

Postavke Funkcija

° PoloZaj nula Pedénica nije vruca.

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

1,2,3  Stupanj rodtiljia  Stupanj roétilja za roétilj, mala [

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

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

Prekida¢ za kuhaliste

Snagu grijanja pojedinog kuhaliSta moZete podeSavati pomocu
Cetiriju prekidaca kuhalista.

Polozaj Znacenje

0 Nulti polozaj Kuhaliste je iskljuéeno.

1-9 Stupnjevi kuhanja 1 = najnizi stupanj

9 = najvisi stupan;

Kada ukljucite kuhaliste, gori indikator.



Komora za pecenje

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

Zarulja peénice

Zarulja peénice svijetli tijekom rada komore za pedenije.

Vas pribor

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

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

Resetka

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

ResSetku s otvorenom stranom
prema vratima pecnice i ukoSenjem
prema dolje ~ umetnite u peé-
nicu.

Emajlirana plitica
Za kolaCe i kekse.

Posudu za pecenje s ukoSenjem za
vrata pe¢nice umetnite u pec¢nicu.

Umetanje pribora

Pribor se moze staviti u 5 razliitih visina u pec¢nicu. Pribor
uvijek umecite do grani¢nika, kako ne bi doSao u dodir sa
staklenim vratima pecnice.

Pribor mozete izvuéi do polovine, a da se pritom ne prevrne. Na
taj se nacin pripravljena jela lako mogu izvaditi.

Rashladni ventilator

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

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

Oprez!

Ne prekrivajte otvore za prozradivanje. Peénica se inaCe
pregrijava.

Kod umetanja pribora u pecnicu pazite na izbocinu sa straznje
strane pribora. Samo se na taj nacin pravilno uglavljuje.

Napomena: Pribor bi se zbog velike vrucine mogao
deformirati. Cim se pribor ohladi, ponovno ¢e poprimiti svoj
izvorni oblik. To nec¢e negativno utjecati na funkciju.

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

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

Poseban pribor HEZ broj

Funkcija

Plitica za pecenje pizze HEZ317000

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

ReSetka za umetanje HEZ324000

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

Plitica za roétil] HEZ325000

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

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

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



Poseban pribor HEZ broj Funkcija

Opeka za pecenje HEZ327000 Opeka za ped&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 pecénice umetnite u
pecnicu.

Emajlirana plitica s neprijanjaju¢om oblogom HEZ331011 Kolaci i keksi mogu se dobro raspodijeliti po plitici. Posudu za
pecenje s ukoSenjem za vrata peénice umetnite u pecénicu.

Univerzalna tava HEZ332003 Za socne kolage, 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 pec¢nice umetnite u pec-
nicu.

Univerzalna tava s neprijanjaju¢om oblogom HEZ332011 Socéni koladi, 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.

ReSetka HEZ334000 Za posude, kalupe za kolage, pecenje, Zar i duboko smrznutu
hranu.

Teleskopski izvlacni element

2-struki teleskopski izvlaéni element HEZ338250 Sa izvladnim vodilicama u visini 2 i 3 mozete pribor skroz
izvudi, a da se ne prevrne.

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

naruciti odgovarajucéa sredstva za odrzavanje i ¢iS¢enje 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 GiSéenje pecnica i rostilja Broj artikla 463582

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

Krpe od mikrovlakana sa strukturom Broj artikla 460770

poput saca

Narogito je primjereno za &iSéenje 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 drugadiji nacin. Postujte
obrazac, koji je prilozen osiguracu vrata.

Prije prvog koristenja

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

Zagrijavanje pec¢nice

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

Prozracite kuhinju dok se pecnica zagrijava.
1.Podesite birac¢em funkcije gornjim/donjim grijagem =
2.BiraC€ temperature podesite na 240 °C.

IskljuCite pecénicu nakon sat vremena. Zatim biraC funkcije
okrenite u osnovni poloza,j.
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Cisc¢enje pribora
Prije prvog koristenja pribora temeljito ga odistite vruéom
sapunicom i mekom krpom za pranje posuda.



Podesavanje kuhalista

U ovom cCete poglavlju saznati kako podesiti kuhalista. U ovoj

Cete tabeli pronadi stupnjeve za kuhanje i vremena pripreme
hrane za razligita jela.

Podesavanje obavljajte ovako

Snagu grijanja pojedinog kuhalista moZete podeSavati pomocu

prekidac¢a kuhalista.
Polozaj 0 = isklj

Polozaj 1 = najniZi stupanj
Polozaj 9 = najviSi stupan]

Kada ukljucite kuhaliste, gori indikator.

Tablica kuhanja
U slijedecoj tabeli éete 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 le¢a) 1-2 -
Mlijeko** 1-2 -
Dokuhavanje, lagano klju¢anje
Knedle, okruglice 4* 20-30 min.
Riba 3* 10-15 min.
Bijeli umaci, npr. beSamel umak 1 3-6 min.
Kuhanje, kuhanje na pari, pirjanje
Riza (s dvostrukom koli¢inom vode) 3 15-30 min.
Kuhani krumpir u ljusci 3-4 25-30 min.
Kuhani krumpir (slanac) 3-4 15-25 min.
Tjestenine, rezanci 5* 6-10Min.
Variva, juhe 3-4 15-60 min.
Povrce 3-4 10-20 min.
Povrée, dubokosmrznuto 3-4 10-20 min.
Kuhanje u ekspresnom loncu 3-4 -
Przenje
Rolade 3-4 50-60 min.
PecCenka 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 Stapici 6-7 8-12 min.
Jela u tavi dubokosmrznuta 6-7 6-10 Min
PalacCinke 5-6 kontinuirano

* kontinuirano kuhanje bez poklopca
** bez poklopca
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Podesavanje pecnice

Na raspolaganju imate razne mogucnosti za podeSavanje vase
pecnice. U ovom poglavlju ¢emo vam pokazati na koji nacin
mozZete podesiti Zeljenu vrstu grijanja i temperaturu ili stupanj
rostilja.

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

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

1.Pomodu birada funkcija namjestate vrstu grijanja.

L) —

&

Njega i €iS¢enje

Uz pazljivu brigu i CiS¢enje vase kuhaliSte i vaSa pecnica duze

ostaju ljepse i funkcionalne. Ovdje ¢emo vam objasniti na koji
éete nacin oboje pravilno odrzavati i Cistiti.

Napomene

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

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

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

Sredstva za ¢iS¢enje

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

Prilikom ¢iS¢enja kuhalista

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

m spuzve za ribanje,

m agresivna sredstva za CiS¢enje poput sredstva za giséenje
pecdnica ili sredstva za uklanjanje mrlja,

m visokotlacne ili parne &istace.

m Pojedine dijelove ne perite u perilici posuda.

Prilikom ciS¢enje pecnice

= ne gpotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva za
Gisc¢enje,

m sredstva za CiSéenje s visokim udjelom alkohola,

®m spuzve za ribanje,

m visokotlacne ili parne &istace.

m Pojedine dijelove ne perite u perilici posuda.
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2.Pomocu biraCa temperature podeSavate temperaturu ili
stupanj rostiljanja.

Pecnica se zagrijava.
Iskljuc¢ivanje pecnice
Okrenite bira¢ funkcija na polozaj nula.

Promjena postavki

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

Nove spuzve dobro isperite prije prvog koristenja.

Zona Sredstva za CiS¢enje

Povrsine od pleme- Vrucéa sapunica:

nitog Celika* Ocistite spuzvicom i obriSite mekom
(ovisno o tipu ure- krpom. Kod povrsina od plemenitog
daja) 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 doc¢i do
korozije.

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

Emajlirane, laki- Vrucéa sapunica:

rane, plasti¢ne povr- Ocistite spuzvicom i obriSite mekom

Sine i povrSine krpom. Za &iS¢enje nemoijte rabiti sred-
obradene tehnikom stva za Cis¢enje stakla ili strugace za sta-
sitotiska* klo.

(ovisno o tipu ure-
daja)

Vrucéa sapunica:

Ocistite spuzvicom i obrisite mekom
krpom. Za CiSéenje nemoijte rabiti sred-
stva za CiScenje stakla ili strugace za sta-
klo.

Upravljacka plo¢a

Gorniji stakleni Sredstvo za CiSéenje stakla:

poklopac* Cistite mekom krpom.
(ovisno o tipu ure- Gornji stakleni poklopac mozete skinuti
daja) za GiS¢enje. Molimo pridrzavajte se

poglavlja Gornji stakleni poklopac!

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



Zona

Sredstva za CiS¢enje

Zona

Sredstva za ¢iSéenje

Okretni gumbi
Ne skidajte brtvu!

Vruda sapunica:
Ocistite spuzvicom i obriSite mekom
Krpom.

Okvir plo¢e za
kuhanje

Vruca sapunica:
Ne Gistite struga&em za staklo, limunovim
sokom ili octom.

Plinska ploCa 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.

Odmah uklonite ostatke iskipjele hrane ili
ostatke hrane.

Mozete skinuti reSetku.

Zastita za djecu*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Vrudéa sapunica:
Odistite spuzvicom.

Ukoliko je osigura¢ za zastitu djece
postavljen na vratima pecnice, valja ga
skinuti prije giséenja.

U sluCaju velike prljavstine osigurac za
zastitu djece nece vise ispravno raditi.

Brtva
Ne skidajte brtvu!

Vrudéa 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
ocCistite vruéom sapunicom.

Ne perite u perilici posuda.

Otvori za izlazak plina moraju uvijek biti
slobodni.

Svjecice: 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 utjede na funkciju.

Zona za kuhanje

Vruda sapunica ili voda s octom:
QOcistite spuzvicom.

Kod velikih zaprljanja koristite metalnu
nehrdajucu spuzvicu za &iscenje ili sred-
stvo za CiS¢enje pednice.

Koristite samo u hladnoj pedénici.

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

Pozor! Nikada ne koristite sredstvo za
¢iSéenje Stednjaka za povrsine koje
imaju sposobnost samodiséenja.

Stakleni poklopac
zarulje u pecnici

Vrucéa sapunica:
QOcistite spuzvicom.

Elektricno kuhaliste*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Abrazivna sredstva ili spuzve za &iséenje:
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.

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
GiSéenje.

Staklokeramicka
plo¢a za kuhanje*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Njega: sredstva za zastitu i njegu staklo-
keramike

CiScenje: sredstva za &iSc¢enje koja su
prikladna za staklokeramiku.
Pridrzavajte se napomena za ¢is¢enje na
ambalazi.

Okvir vodilice

Vruca sapunica:

Odistite spuzvicom ili Setkicom.

Za &is¢enje mozete izvaditi okvire vodi-
lica.Molimo pridrzavajte se poglavlja
Vadenje i staviljanje okvira vodilica!

Teleskopska vodilica na izvlatenje*
(ovisno o tipu uredaja)

Vruéa sapunica:
Ogistite spuzvicom ili Setkicom.

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

A\Struga& za staklo za veliku prljavstinu:
Otpustite i oCistite samo s ostricom.
Pozor, ostrica je jako ostra. Opasnost od
ozljede.

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

Staklena plo¢a za
kuhanje*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Njega: sredstva za za$titu i njegu stakla
CiScenje: sredstva za &iSc¢enje stakla.
Pridrzavajte se napomena za &iséenje na
ambalazi.

A\Strugad za staklo za veliku prljavétinu:
Otpustite i oCistite samo s ostricom.
Pozor, ostrica je jako ostra. Opasnost od
ozljede.

Nakon cCiSc¢enja je ponovno pricvrstite.
Ostecene ostrice odmah zamijenite.

Staklena ploca

Sredstvo za CiScenje stakla:
Cistite mekom krpom.
Nemoijte rabiti strugac za staklo.

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

*

daja.)

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

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

daja.)
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Zona Sredstva za CiS¢enje

Pribor Vruda sapunica:
Navlazite i odistite krpom za pranje

posuda ili ¢etkom.

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

Dodatno osusite mekom krpom.

Ne perite u perilici posuda.

Nikada ne korisitte sredstva za ¢iséenje
pednice.

Kako biste izbjegli ogrebotine, metalne
povrsine nikada ne dodirujte nozem ili
sliénim ostrim predmetom.
Neprikladna su agresivna sredstva za
CiScenje, spuzve za struganje i grube
krpe za &iséenje. U suprotnom mogu
nastati ogrebotine.

Razanj*

(ovisno o tipu uredaja)

Vrucéa sapunica:

Ogistite spuzvicom ili Cetkicom. Ne perite
u perilici posuda.

Termometar za pecenje mesa*
(ovisno o tipu uredaja)

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

Vruda sapunica:
Ocistite spuzvicom.

Ladica ispod Sted-
njaka*

(ovisno o tipu ure-
daja)

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

Skidanje i vjeSanje postolja

Postolje moZete izvaditi kako biste ga o istili. Pe¢nica se prvo
mora ohladiti.

Vadenje postolja

1. Postolje podignite prema naprijed i prema gore

2.te ga izvadite (slika A).

3. Zatim Citavo postolje povucite prema naprijed

4.te ga izvadite (slika B).

—— E]
D=
2,

Calx g &

Postolje Cistite sredstvom i spuzvom za pranje. Kod tvrdokornih
zaprljanja koristite ¢etku.
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VjeSanje postolja

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

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

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

Skidanje i vieSanje vrata pecnice
Za GiS¢enje i vadenje stakla vrata mozete skinuti vrata pecénice.

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

A Opasnost od ozljeda!

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

Skidanje vrata
1. Vrata pecnice otvorite do kraja.

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

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




VjeSanje vrata
Vrata pedénice objesite obrnutim redoslijedom.

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

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

_—
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3. Obije poluge za blokadu ponovno zaklopite (slika C).
Zatvorite vrata pednice.
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A Opasnost od ozljeda!
Ukoliko vrata pecnice slu¢ajno ispadnu ili se Sarka zaklopi,

nemojte popravljati ili pomicati Sarku. Pozovite servisnu sluzbu.

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

Demontaza

1. Demontirajte vrata pecnice te ih s 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).

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

@T{C
G

L

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

A Opasnost od ozljeda!

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

Ugradnja

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

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

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

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

Pecnicu koristite ponovno tek kada su ploc¢e propisno
ugradene.
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Sto napraviti u sluéaju smetnje?

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

Tabela smetnji

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

Smetnja Moguéi uzrok Pomoé/naputci

Pedénica ne Osigura¢ je u U ormariéu s osiguracima

funkcionira. kvaru. pogledajte je li osigurac u
redu.

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

Pecénica ne Ima prasine na Rudice sklopki nekoliko
grije. kontaktnim dije- puta okrenite tamo i natrag.

lovima.

A Opasnost od strujnog udara!

Nestru&ni popravci su opasni. Popravke smije vrsiti samo
serviser koiji je proSao nasu obuku.

Servisna sluzba

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

E-broj i FD-broj

Kada pozivate na$ servis, molimo navedite broj proizvoda
(E-br.) i broj proizvodnje (FD-br.), kako bi vas zahtjev stru¢no
mogli obraditi. Oznac¢nu plocicu s brojevima ¢ete pronaci
bocéno na vratima pecdnice. Kako u sluéaju potrebe ne biste
suvise dugo trebali traziti, ovdje mozete unijeti podatke vaseg
uredaja te telefonski broj servisne sluzbe.

E-br. FD-br.

Servisna sluzba

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

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

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

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

zarulje otporne na temperaturu od 40 Watta mozete dobiti u

servisnoj sluzbi ili u specijaliziranoj trgovini. Koristite samo ove

zarulje.

A Opasnost od strujnog udara!

Iskljugite osigura¢ u ormariéu s osiguradima.

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

2. Stakleni pokrov odvrnite okretanjem ulijevo.

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



Savjeti za Stednju energije i za o¢uvanje okoliSa

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

Usteda energije u peénici

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 prihvacaju toplinu.

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

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

m Kod duzih vremena pe&enja mozete iskljuditi 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 veli¢ini kuhalista.
Suvise mali lonci narocCito doprinose gubicima energije na
kuhalistu. PosStujte: Proizvodadi posuda naj¢eSc¢e navode
gornji promjer lonca. Naj¢esce je veci od promjera dna lonca.

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

m Lonce uvijek zatvarajte s odgovarajuéim poklopcem. Kod
kuhanja bez poklopca troSite Cetiri puta visSe energije.

m Kuhajte s malo vode. To Stedi energiju. Pri kuhanju ¢e povrée
saduvati 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
Ambalazu 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 Gete pronaci izbor jela i optimalne postavke za kuhanje.
Pokazat éemo vam, koja vrsta grijanja i koje temperature su
najprimjerenije za vase jelo. Dobit ¢ete informacije o
odgovaraju¢em priboru i o tome na kojoj visini ga trebate
umetnuti u pecnicu. Dobit éete savjete o posudu i o pripravi.

Napomene

m TabliGne vrijednosti vrijede za stavljanje u hladnu i praznu
komoru za pecéenje.

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

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 pe&enje izvadite pribor i posude
koji vam nisu potrebni.

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

Kola¢i i peciva

Modeli za pecenje

Najprimjereniji su tamni, metalni modeli za pecenije.

Kada koristite svijetle modele za pecenje iz tankih metala ili

kada koristite staklene modele, vremena pedenja se produZuju
a kola¢ se nece jednakomjerno zapedi.

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

Tabele

U tabelama c¢ete pronaci optimalnu vrstu grijanja i pe€enja za
razne kolace i peciva. Temperatura i trajanje pe&enja ovise o
koli¢ini i strukturi tijesta. Stoga su u tabelama navedeni
rasponi od-od. Najprije pokusSajte s nizom vrijednosc¢u. Pedenje

na nizim temperaturama daje ravnomijerniju zapecenost.
Ukoliko ¢e 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.
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Kolaéi u modelima Model Visina Nacin grija- Informacijao  Trajanje,

nja temperaturiu  minute
°C
Jednostavan, suhi kolaé Okrugli model za tortus 2 = 170-190 50-60

dnom koje se moze izva-
diti/Model za kuglof

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

Podloga za tortu od lijevanog tijesta Model za voénu tortu 2 o 150-170 20-30
Vocéna torta, jednostavno tijesto Visoki model za tortu s 2 = 160-180 50-60
dnom koje se moZze izva-
diti
Biskvitna torta Model za tortu 2 ) 160-180 30-40
Podloga za tortu od lijevanog tijesta Model za tortu 1 o 170-190 25-35
Vocéna torta ili torta od sira, prhko tije-  Model za tortu 1 = 170-190 70-90
sto*
Aromati¢ni kolac* Model za tortu 1 = 180-200 50-60
* Pustite da se kolaci hlade oko 20 minuta u aparatu.
Kolaéi na plitici Pribor Visina Nacin grija- Temperaturau Trajanje u
nja °C minutama
Prhko ili dizano tijesto sa suhim nadje- Plitica 2 o 170-190 20-30
vom
Prhko ili dizano tijesto sa so¢nim nadje- Plitica 3 O 170-190 40-50
vom, vocée
Biskvitna rolada (zagrijavanje) Plitica 2 o 190-210 15-20
Pletenica s 500 g brasna Plitica 2 (] 160-180 30-40
Boziéni kola¢ s 500 g brasna Plitica 3 ) 160-180 60-70
Bozi¢ni kola¢ s 1 kg brasna Plitica 3 O 150-170 90-100
Savijaca, slatka Plitica 2 = 180-200 55-65
Burek (pita) Plitica 2 O 180-200 40-50
Pizza Plitica 2 O 220-240 25-35
Sitno pecivo Pribor Visina Nacin grija- Informacijao Trajanje,
nja temperaturiu  minute
°C
Keksi Posuda za pe&enje 3 o 150-170 10-20
Biskvitna rolada (zagrijavanje) Posuda za pecenje 2 (] 150-170 20-30
Kolagi¢i s bademima Posuda za pecCenje 3 ) 110-120 30-40
Puslice od snijega Posuda za pecenje 3 o 80-100 90-180
Pecivo od paljenog tijesta Posuda za pecenje 2 = 200-220 30-40
Lisnato tijesto Posuda za pe&enje 3 O 200-220 20-30
Kruh i pecivo Vodu nikada ne ulijevajte direktno u vruc¢u pecénicu.
Kada pecete kruh zagrijavajte pecnicu, ako nije niSta drugo
navedeno.
Kruh i pecivo Pribor Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje u
nja u°C minutama
Kruh od dizanog tijesta s 1,2 kg Plitica 2 O 270 8
brasna 200 35-45
Kruh s kiselim tijestom s 1,2 kg  Plitica 2 O 270 8
brasna 200 40-50
Pecivo, npr. razeno pecivo (nije  Plitica 4 O 200-220 20-30
potrebno prethodno zagrijava-
nje)
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Savjeti za pe€enje

Zelite pedi prema vagem vlastitom
receptu.

Uzmite sliéno pec€enje za orijentaciju u tabelama za pecenje.

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

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

Kolag se je slegnuo.

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

Kolag je u sredini nabujao a na rubo-
vima je nizi.

Ne podmazujte rub modela za tortu. PaZljivo odvojite kola¢ nakon pedenja nozem.

Kola€ s gornje strane postaje suvise
taman.

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

Kolag je presuh.

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

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

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

Pecivo je nejednakomjerno zapedeno.

Odaberite nesto niZzu temperaturu, onda ¢e pecivo biti jednakomijernije. Osjetljivo pecivo
pecite s gornjim i donjim grijaéem (= na jednoj razini. Papir za pe&enje koji stréi bi
mogao negativno utjecati na cirkulaciju zraka. Papir za pecenje izrezite tako da bude po
mijeri plitice.

Vocéni kolag je ispod presvijetao.

Slijededi puta stavite kola¢ jedan nivo dublje.

Voéni sok se prelijeva.

Slijededi puta koristite dublju univerzalnu tavu, ukoliko postoji.

Sitno pecivo iz dizanog tijesta se kod

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

pedenja lijepi jedno na drugo.

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

Kod pecenja so¢nih kolaga se pojavljuje
kondenzat.
fizikalna pojava.

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

Meso, perad, riba

Posude

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

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

Kod posuda za pecenje iz nehrdajuceg Celika, 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 moZe raspuknuti.
Pecenje

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

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

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

Dno posude bi

Posude za ped&enje iz nehrdaju¢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.

Napomene za pecenje na rostilju (gril)

Kod pecdenja na rostilju komoru za pedenje zagrijavajte cca.
3 minute prije nego Sto ¢ete u nju staviti hranu.

Na rostilju pecite uvijek u zatvorenoj pecnici.

Po mogucénosti stavite jednako velike komadi¢e za pecenje na
rostilju. Na taj ¢e se nadin jednakomjerno zapedi te ostati socni.
Komadic¢e za pecenje na roétilju okredite nakon %3 vremena
pedenja.

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

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

Osim toga umetnite i pliticu na visinu 1. Sok od mesa od
pedenja ¢e se sakupiti u plitici a pecnica ¢e ostati ¢isca.
Posudu za pecenije ili univerzalnu tavu ne umecdite kod pedenja

na rosétilju na visinu 4 ili 5. Zbog velike ¢e se vrucine deformirati
te moze prilikom vadenja oStetiti komoru za pedenje.

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

Meso

Komadice ribe okrenite nakon polovice vremena.

Kada je pecenje gotovo, treba ga ostaviti da stoji jo§ 10 minuta
u iskljucenoj, zatvorenoj pednici. 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 pe&enja nasjeckajte kozu ukriz i stavite pe&enje
u posudu najprije s kozom okrenutom prema dolje.
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Meso Tezina Pribor i posude Visina Naéin grija- Informacijao Trajanje,

nja temperaturiu  minute
jC, stupanj
Zara
Govedina
Govede pedenje 1,0 kg zatvoreno 2 (| 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Govedi filet 1,0 kg otvoreno 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90
Rostbif, ruzicasti 1,0 kg otvoreno 2 ] 210-230 60
Steakovi, dobro pedeni ResSetka 5 ] 3 20
Steakovi, roza boje 3 cm ReSetka 5 ™ 3 15
Tele¢e meso
Teleée pedenje 1,0 kg otvoreno 2 (| 190-210 110
2,0 kg 2 = 170-190 120
Svinjsko meso
bez kozice (npr.vrat) 1,0 kg otvoreno 2 ] 210-230 110
1,5 kg 2 = 200-220 130
2,0 kg 2 = 190-210 150
s kozicom (npr. plec¢ka) 1,0 kg otvoreno 2 (| 210-230 130
1,5 kg 2 ] 200-220 160
2,0 kg 2 = 190-210 180
Dimljena rebra s kostima 1,0 kg zatvoreno 2 O 210-230 70
Janje¢e meso
Janjedi but bez kostiju, srednji 1,5 kg otvoreno 2 O 170-190 120
Mljeveno meso
Mljeveno meso ca. 750 g otvoreno 2 (| 200-220 70
Kobasice
Kobasice ca. 750 g ReSetka 4 ] 3 15
Perad Kod patke ili guske probodite koZu ispod krila. Na taj ¢e nadin
Podaci o teZini u tabeli odnose se na nenapunjenu perad izici mast.
pripremljenu za pedenje. Kokos$ ¢e biti posebno hrskavo smeda ako je pri kraju peéenja

Citavu perad stavite na redetku s prsima okrenutim prema premazete maslacem, slanom vodom ili sokom od narance.

dolje. Okrenite je nakon %3 navedenog vremena. Ako Zelite peci direktno na rostilju, stavite pliticu za pecenje na

Pecenke, poput purece rolade ili purecih prsa okrenite nakon visi,ng 1. ,SOk to? mesa od pecenja Ce se sakupiti u plitici a
to prode polovina navedenog vremena pedéenja. Komade pecnica ce ostall cisca.
peradi okrenite nakon %3 navedenog vremena.

Perad Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Informacijao Trajanje,
nja temperaturiu  minute
°C
Pile, pola po 400 g ReSetka 2 (| 210-230 50-60
Dijelovi pileta po 250 g Resetka 2 = 210-230 30-40
Pile, cijelo 1,0 kg Resetka 2 = 210-230 60-80
Patka, cijela 1,7 kg ReSetka 2 (| 200-220 90-100
Guska, cijela 3,0 kg ReSetka 2 O 190-210 100-120
Purica, cijela 3,0 kg ResSetka 2 (| 200-220 80-100
2 pureca zabatka po 800 g ResSetka 2 O 200-220 100-120
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Riba
Komadice ribe okredite nakon %5 vremena pedenja.

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

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

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

Riba Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Informacijao Trajanje,
nja temperaturiu  minute
°C, stupanj
Zara
Riba, cijela po 300 g ResSetka 3 ] 2 20-25
1,0 kg Resetka 2 ] 190-210 45-50
1,5 kg Resetka 2 O 180-200 50-60
Riblji filet, 3 cm po 300 g Redetka 4 ™ 2 20-25

Savjeti za pecenje i zar

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

Odaberite onu vrijednost koja je najbliza tezini te produzite vrijeme pecenja.

Zelite provijeriti, je li pedenje gotovo.

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

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

Pecdenje je suvisSe 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 tekucine.

rio.

PecCenje dobro izgleda ali je umak
suviSe svijetao i vodenast.

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

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.

Nabujci, zapecéena jela, toastovi

Ako zelite peci direktno na rostilju, stavite dodatno pliticu za
pecenje na visinu 1. Peénica ostaje Cisca.

Posude uvijek stavljajte na reSetku.

Stanje pecCenja nabujka ovisi o veligini posuda i visini nabujka.
Informacije navedene u tabeli su samo informativne.

Jelo Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje,

nja °C, stupanj minute
Zara

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  Model za nabujke 2 (| 160-180 50-60

sastojaka,

visina maks. 4 cm

Tost

Tostovi zape&eni odozgo ResSetka 4 ™ 3 5-8

12 komada
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Gotovi proizvodi
Molimo, poStujte navode proizvodaca na ambalaZi.

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

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

Jelo Pribor Visina Nacin grija- Informacijao Trajanje,
nja temperaturiu  minute
°C
SavijaCa, duboko smrznuta Posuda za pecCenje 3 = 200-220 30-40
Przeni krumpirié¢i (pommes frites) Posuda za pe&enje 3 O 190-210 25-30
Pizza ReSetka 2 ] 200-220 15-20
Pizza-baguette Resetka 3 O 200-220 20-25

Specijalna jela

Dizano tijesto i domaci jogurt se na niskim temperaturama
mogu jako dobro pripraviti.

Izvadite pribor iz pecénice.
Priprava jogurta

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

2.U mlijeko stavite 150 g jogurta (iz hladnjaka) te ga dobro
promijesajte.

3. Mlijeko stavite u CaSice za jogurt koje se mogu zatvoriti te ih
pokrijte prozirnom kuhinjskom folijom.

4. Casice stavite na redetku i stavite je na visinu 1.

5. Temperaturu za pecenje podesite na 50 °C te nastavite kao
Sto je navedeno.

Dizanje tijesta

1. Dizano tijesto pripremite kao po obicaju, stavite ga u
vatrostalnu kerami¢ku posudu i pokrijte ga.

2. Pecdnicu zagrijte kao §to je navedeno.

3. Zatvorite vrata pecénice te ostavite dizano tijesto da se diZze u
pecnici.

Jelo Posude Nacin grija- Temperatura Trajanje
nja
Jogurt Casice za jogurt 1 2 50 °C 6-8 sati
koje se mogu
zatvoriti
Dizanje tijesta Vatrostalno posude stavite na dno peé¢- O zagrijte na 50 °C 5-10 minuta
nice Iskljugite uredaj i stavite 20-30 minuta

dizano tijesto u pednicu

Ukuhavanje

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

Oprez!

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

Koristite samo besprijekorno voce i povrée. Temeljito ga
operite.

Navedeno vrijeme u tablicama je samo okvirna vrijednost. Na
vrijeme mogu utjecati temperatura prostora, broj ¢asa, koli¢ina i
toplina sadrzaja u ¢asi. Prije preklapanja ili iskljucivanja
provjerite da li se u ¢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 doniji grija¢ (1] .

5. Postavite temperaturu na 170 do 180 °C.

Ukuhavanje

Voce

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

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

Voce u jednolitarskim ¢aSama

od pjenjenja Dogrijavanje

Jabuke, ribiz, jagode isklju€ivanje cca. 25 minuta
TreSnje, marelice, breskve, ogrozdi iskljugivanje cca. 30 minuta
Vocéna kasa od jabuke, kruske, Sljive isklju€ivanje cca. 35 minuta
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Povrée 70 minuta. IskljuCite pe¢nicu nakon tog vremena i iskoristite
Cim se u ¢aSama pojave mjehuridi, postavite temperaturu akumuliranu toplinu.
natrag na 120 do 140 °C. Ovisno o vrsti voéa cca. 35 do

Povrcée 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 pecnice. Ne odlazite vru¢e ¢ase na hladnu ili vlaznu podlogu. Mogle bi

se raspuknuti.

Akrilamid u namirnicama

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

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 grijatem maks. 200 °C.
S 3D vrué¢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 krumpirica (pommes  Krumpiri¢e raspodijelite jednakomjerno i u jednom sloju na pliticu. Pecite najmanje
frites) u pecnici 400 g po plitici, kako se krumpiriéi ne bi sasusili

Probna jela

Ova tabela je izradena za institute koje vrSe kontrolu s ciliem da Kola¢i u modelima iz bijelog lima:

olakSa provjeru i ispitivanje razli¢itih uredaja. Pecite s gornjim / donjim grijagem [ na visini 1. Umjesto

Prema EN 50304/EN 60350 (2009) odn. IEC 60350 reSetke koristite posudu za pecenje te na to stavite model za
' ’ tortu.

Pecenje

Kod pokrivenog kola¢a s jabukama, tamne kalupe za torte
postavljajte odvojeno jednog od drugoga.

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

Strcano pecivo Plitica 2 (| 150-170 20-30

Sitni kolaci, 20 komada Plitica 3 ] 160-180 20-30

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

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

tortu @ 20 cm
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Pecenje na zaru

Kada namirnice stavite izravno na resetku, istovremeno
dodatno gurnite i pliticu na visinu 1. Na taj ¢e se nacin na plitici
sakupiti tekudina a pecnica ¢e ostati Cista.

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

Zaprziti tost Redetka 5 ] 3 1-2

Zagrijavanje 10 minuta

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

ne zagrijavajte pecenje

*Preokrenite nakon %3 vremena.
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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.
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OnacHocT oT noxap!

CbxpaHABaHuTe 3anaanMmmn npemMeTn B
Kamepara MoraT [a ce Bb3rnaMeHAT.
Hunkora He cbxpaHABanTe 3anajimMmu
npeaMeTn B Kameparta. Hukora He
OTBapAWTE Bpartarta Ha ypena, Korato Tou
nanycka gum. Vsknouete ypena u
N3TErneTe wencena oT KoHTakTa uiu
NIKIYETE 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 NPUHAANEXHOCTMU.
BuHaru 3atuckante xaptmata 3a NeyeHe ¢
KYXHEHCKW CbA UK hopma 3a rneveHe.
[TokpuBanTe caMo Hy)XHaTa NOBbPXHOCT C
XapTuA 3a neyvyeHe. XaptmAaTta 3a NeyeHe He
TpAadBa fa ce nogaBa Haa AOMbAHUTENHUTE
NPUHAONEXHOCTN.

[opewunTe 010 U MasHMHa ce
Bb3nameHaABat 6bp30. He ocTasanTe
HUKOra ropeLmTe onnmo n masHmHa 6es
KOHTPO/. HMKOra He racete noxap ¢ Boaa.
N3kntoueTe KoTnoHa. BHumaTenHo
3aaylweTe niamMmbUMTE C Kanak, racawlo
nokputne nnn nogodeH npeamer.

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

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
npeaMeTn B WA Bbpxy ypHaTa.

[1OBBbPXHOCTUTE Ha OO/HMA WKad Ha
dypHata moraTt CuU/IHO Aa ce HaropeLwAr.
CbxpaHABanTe B TAX caMO NMpUHaaNexXHoOCTH
3a pypHarta. B gonHuAa wkamd Ha neykara He
6vBa ga 6baaT NocTaBAHU HUKAKBMK
Bb3rns1iaMeHABaLlmM ce uin 3anaammMmmn
npeameTu.



OnacHoCT OT usrapfHe!

YpeabwT ce HarpABa MHOro. Hukora He
JOKOCBaNTe ropeLwmTe BbTPELLUHM
NOBBPXHOCTU Ha KamepaTta win
HarpesatenHuTe enemMeHTn. BuHarn
OCTaBAuWTe ypeaa aa ce oxnaau. [Jpbxre
Jeuara ganed ot ypeja.

HONbAHUTETHUTE NPUHAONEXHOCTN NN
KYXHEHCKNTE CbAOBE CTaBaT MHOIO ropeLun.
['opelwnTe OOMbHUTENHN NPUHAAIEXHOCTHU
W1 KyxHeHCK CbaoBe n3BaxaanTe BuMHaru
C Ton1o3anTHn pbKaBmnum OT KamMepara.

ANKOXO/THUTE Mapw Morar fa ce 3anaiAaT B
ropeulara kamepa. Hukora He npuroTBanTe
ACTMA C rOJIEMU KONMYEeCTBa
BMCOKOANKOXO/HW HannTKun. ianonssante
camMo Masiki KomyecTBa BUCOKOATKOXOTHN
HannuTKW. BHMMaTenHo oTBapAnTe Bparara
Ha ypeaa.

KOTnoHUTE 1 MACTOTO OKOJI0 TAX CTaBar
MHOIO ropeuwu. Hukora He gokocBanTe
ropeLwmTe NoBbPXHOCTU. [pbXTe Aeuata
Janed ot ypeja.

Mo Bpeme Ha padoTa NOBBbPXHOCTUTE Ha
ypena ce HaropeuwAasaT. He gokoceante
ropewnTe NnoBbpxHOCTU. [pbXTe geuarta
Janed ot ypeja.

KOT/NOHBT 3arpaBa, HO MHOMKATOPBT He
dyHKUMOHMPA. VI3ktoueTe npeanasnTend
oT Tabnoto. OBageTe ce Ha LeHTbLPa 3a
obcny)BaHe Ha KIMEeHTW.

YpensT ce HarpAsa no BpemMe Ha padorTa.
[Npeaon nouyncTBaHe octaBAlTe ypena ga ce
oxsiaau.

OnacHocT OoT nonapeaHe!

JIOCTBNHUTE YacTu ce HarpAasat no Bpeme
Ha padoTa. Hukora He gokocBanTte
ropewmTte yactn. JpwxTe geuarta ganey ot
ypena.

Mpun oTBapAHe Ha BpaTaTa Ha ypea Moxe
Ja nanese ropetua napa. BHumarenHo
oTBapANTe BpaTtata Ha ypeda. JpbxTe
Jeuara naned ot ypeaa.

[Mpn HanuuMe Ha BOAA B ropellara kamepa
MOXE [a ce Moslyyn ropetlla BogHa napa.
Hunkora He nacuneante BoAa B ropeljara
Kamepa.

OnacHocT oT HapaHABaHe!

HaapackaHoTo CTbK/10 Ha BpaTaTa Ha ypeaa
MOXE [1a ce npbcHe. He nsnonspsante
CTbPrasio 3a CTbkJ/10, OCTPU UK ApacKallun
noymncTBally npenapartu.

TeHoKkepuTe MmoraT nopaan TeYHOCT MeXay
OBbHOTO M KOT/IOHa Aa noacko4yaTt BHe3amnHo.

BuHarn gpbkTe Cyxu KOT/I0Ha U ObHOTO Ha
TenmpKepara.

AKO ypeabT e NocTaBeH CBOOBOAHO BbPXY
nocTaBka, TOW MOXe [a Ce U3NITb3He OT
HeA. YpenbT TpAdBa Ja ce 3akpensa 34paBso
KbM MocTaskaTa.

OnacHocT oT npeobpbLyaHe!

MpeaynpemwaeHue: 3a fa npenorepaTuTe
npeodpbliaHe Ha ypeaa, TpAdBa aa e
MOHTMPaHa 3almTa oT npeodpbliaHe. Mons,
npoyeTeTe yKasaHuATa 3a MOHTax.

OnacHoOCT oT TOKOB yaap!

HekoMNeTEeHTHUTE PEMOHTM Ca OMacHMW.
CamMo 00yueH OT Hac TEXHWK OT LieHTbpa 3a
oOcNy)KBaHe Ha KANEHTU MOXe Aa
M3BbPLLBA PEMOHTU. AKO YpeabT e
JedeKTeH, naterneTe Lwencena oT KOHTakTa
WM N3KIOYETe Npeanasutena B KyTuata ¢
npeanasutenn. Obanete ce Ha LeHTbpa 3a
obcny)BaHe Ha KIMEeHTW.

Mpwn TONM YacTu Ha ypeaa nusonaumnaTta Ha
kabena Ha enekTpoypeante Moxe aa ce
cTonu. Hukora He ocTasAliTe cBbp3BaLLmA
kaben Ha enekTpoypeanTe na BAN3a B
KOHTAKT C ropeLn 4act Ha ypeaa.

[MpoHMKBaLLAaTa BIQXXHOCT MOXe fa
npean3Bunka ToKoB yaap. He nanonseante
noyncTBaLl npenapart noj HanAraHe wiu
napocTpymka.

[lpn cMAHa Ha namnata B kameparta
KOHTaKTUTE Ha hacyHrara Ha sJamnara ca
3apefeHn ¢ enekTpuuecTso. Npean
cMAHarta nU3TernAanTe wencena oT KoHTakTa
NN N3KNOUBANTE NpeanasnTena B KytuAaTa
C npeanasuTesu.

LedeKTHMAT ypen Moxe aa npeanssmnka
TOKOB yaap. Hukora He BKItouBanTe
nedekrteH ypen. Viaternante wencena ot
KOHTaKTa Win U3KadBanTe npeanasntena
OT KyTMATa ¢ npeanasuntenn. Obanete ce Ha
LeHTbpa 3a 00CNyXXBaHE Ha K/MEHTH.

[MponykBaHWATa UM CUYynBaHWATa B
CTbK/IOKEpammkara MoraT ga npeanssukar
TOKOBM ypeau. Nskntouete npeanasutens ot
Tabnoto. Obanere ce Ha LEeHTbPa 3a
obcnyBaHe Ha KINEeHTW.
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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.

8axap, ACTNA C ro2IAMO CbAbpXaHne
Ha 3axap

ObpagsyBaHe Ha
BANBOHATUHM

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.
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m Bkaparite gonbaHUTENHUTE NprHaanexHocTn: Cnopea Tmna Ha
ypeana AonbAHUTENTHUTE NPUHaAONEeXHOCTU MoraT Aa Hajpackart
CTBbK/IOTO Ha BpaTtarta npu 3arBapAHETO Ha Bpartarta Ha ypeda.
Bunarm BKapBaIZTe ,ElOKpaVI B KamMmeparta OONb/IHNTENTHUTE
npuHaanexHocTn.

m TpaHcnopTupaHe Ha ypeaa: YpeabsT Aa HE Ce HOCU AN ObPXK 3a
OpbXkKaTa Ha BpaTaTta. BpataTta Ha ApbXkaTa He uaabpxa
TErNI0TO Ha ypeaa 1 MOoXe Aa ce Cuymnu.

LLletn B aonHuA wKka¢p

BHumaHue!

He nocTaeanTe ropewmn npeameTy B 40NHUA wkad. Ton Moxe ce
noBpeaun.



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.

NocTaBAHe Ha neuyKaTa BOA4OpPaBHO
[MocTaBeTe neykara AMPEKTHO Ha noja.

BawuumAaT HOB ypen

B Ttasu rnaea e nonyunte nHhopmMauma OTHOCHO ypeaa,
pexnMmmnTe Ha pa60Ta N AONBNHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTN.

O6wa nHpopmaumn

VI3Mb/IHEHNETO 3aBMCKU OT BMAA HA CbOTBETHUA ypea.
|
— > <>\

00 OO 002

1. /3Ternete AOMHOTO YEKMEIKE 1 MOBAUTHETE Harope.
OTBbTPE Ha NocTaskaTa oTrnpea U 0T3ad UMa peryimpyemu
KpaueTa.

2. [Mpu Hy)xaa 3aBbpTanite perympyemMmTe KpadeTta ¢ raeyeH Koy
Ha BMCOKO WM Ha HUCKO, AOKATO neykarta He 3acTaHe
BOOOpaBHO (cur. A).

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

3aKpenBaHe 3a CTeHa

3a pa He Moxe Aa ce npeodbpHe neykara, Bue TpAdsa aAa A
3aKpenuTe ¢ NpUIoXKeHUa BUHKeN 3a cTeHaTa. Mons,
cvbntoaaBaiTe ykasaHmATa 3a MOHTaxa npw 3akpensaHe 3a CTeHa.

PasacHeHusn

1 [oTBapckM naoT**

2 OBcnyxBall naHen**

3 Oxnaxxpall BEHTUNaTop

4 Bparta Ha dypHata**

5* [oneH wkad Ha pypHaTa**

* OnumnoHanHo (HalMYHO 3a HAKOW ypeawn)
** Cnopefd TMna Ha ypeaa ca Bb3MOXHU OTK/IOHEHMA B AeTanimTe.
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30Ha 3a roTBeHe

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

O6cnymBaly naHen

Cnopen tmMna Ha ypena ca Bb3MOXHN OTKNIOHEHWA B netannure.

¢yHKL|MOHaﬂeH npeBKno4YBaTen

C dyHKUMOHANHMA NPeBK/oYBaTeN HacTpoiBaTte Buaa Ha

HarpABaHETO 3a d)ypHaTa. @yHKLI,I/IOHaﬂHMHT npeBKroYBaTe/l MOXe

Aa ce BbPTW HAAACHO U HanABO.

KoraTo ce HacTpoWBa xenaHua BU Ha HarpABaHeTo famnara Ha
dypHaTta ceeTw.

Mo3unuun DyHKUMA
o N3KIOYEHO @OypHara e nskoyeHa.
(E  sarpnaBaHe otrope/ [leyeHeTO e BLAMOXHO Camo Ha eAHO

otaony*

HMBO. Tasn HacTpoiika e noaxoasila
3a cnafkuil 1 nuua BbB GopMU Um
BbpXy TaBa, KakTo U 3a HET/TbCTU
KbCOBE MEYeHO OT roBexX /0, TeNELIKO
n ansed. TonauHata uasa pasHoO-
MEpHO OTrope U OTAONY.

(] sarpasaHe otgony Cbe sarpaBaHe OTAOMY MOXETe Aa
fonvyate u 3anuyare oTA0Y ACTUA.
TemnepaTypata vasa OToosNy.

("]  neueHe Ha rpwn Ha BuobT Ha HArpABaHETO e NoAXOAALL
onpeneneHo pas-  3a NeyeHe Ha rpPu Ha MbPXON,
HULLe, Maska HaaeHWukn, puba 1 nperneyeHu
MOBBPXHOCT dunmm B Mankn Konndectea. Cpef-

HaTa YyacT Ha HarpABaLlOTO TAMO Ha
rpuna ce Harpsasa.

(] neueHe Ha rpun Ha MoxeTe ga neveTe Ha rPu HAKOKO

onpeneneHo pae-
HuLLe, ronAama
NMOBBPXHOCT

MbPXONN, HAAEHNYKHN, pl/lél/l n npene-
yeHu maunn. Lianata noBbpXHOCT NoA
HarpABalloTO TANO Ha rpuna ce
HarpAsa.

* Bua Ha HarpaBaHEeTo Mo Kiac 3a eHepruinHa edukKacHocT

EN50304.
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PasfAcHeHun

KotnoH 18 cm

KotnoH 14,5 cm

KotnoH 14,5 cm

KotnoH 21 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.

MpeBKntouBaTen Ha Temneparypara

Ypes npesk/toyBaTena Ha TeMnepatypata MoXeTe fa peryampare
Temnepartypara 1 cTerneHTa Ha rpuna.

Mo3uuum DYHKUKUA

° V13kntoueHo ®ypHara He HarpsBsa.

50-270  TemnepatypeH TemnepaTtypaTta ce 3agasa B °C.
amanasoH

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

ronama nosbpxHocT [ (7.
CreneH 1= cnaba

CreneH 2 = cpeaHa
CteneH 3 = cunHa

Korato dypHata HarpsaBa, CBETU namnuukarta Ha npeBktoYyBarena
3a Temnepatyparta. AKO HarpABaHEeTO NMPEeKbCHe, CUMBOTBT yracsa.
[MpW HAKOW HACTPOWMKN CUMBOTBLT HE CBETW.

MpeBKNOYBaTENU Ha KOTNIOHU

C YeTnpuTe Kaoua 3a KOT/IOHU MOXETE Aa HaCTpOI7IBaTe
MOLWHOCTTa Ha HarpABaHe Ha oTAe/IHUTE KOT/IOHW.

MonomeHue 3HaueHHue

0 Hyneso nonoxexHve KOTNOHBT € U3K/THOYEH.

1-9 CrteneHun 3a roteeHe 1 = Hal-HMCcKa MOLLHOCT

9 = Halt-B1COKa MOLLIHOCT

KoraTo Bk/lOUMTE KOT/IOH, MHAMKATOPHATAa NlaMna CBeTsa.

HamepaTta

B kamepara ce Hamupa namnuukara 3a gypHata. BeHTunatop 3a
CTydeH Bb3ayx Npeanassa ypHaTta oT nperpAsaHe.

Namna Ha ¢ypHaTa

Mo Bpeme Ha paboTa namnara Ha (ypHaTta B kKamepara CBeTH.

BeHTMﬂaTOp 3a CTyAeH Bb3ayX

BeHTWNaTOP®T 3a CTydeH Bb3AyX Ce BK/KUBA U UBK/OYBa Npu
Hy>xxaa. ToNMAT Bb3AyX NpeM1HaBa npes sparara.

3a ga ce oxnaav cnen padota no-6bP30 KamepaTta, BEHTUIATOPbT
3a CTyAeH Bb3AyX Npoab/ikaea aa padoTu 3a onpeaeneHo Bpeme.
BHumaHue!

He nokpuBaliTe oTBOPUTE 3a NpoBeTpeHne. B npoTuseH cnyyan
dypHaTa we ce nperpee.



BawuTte AONBAHUTENHHU npuHaanexHoCTHU

BawwTe noctaBeHn AOMBAHUTENHY NPUHALNEXHOCTH ca
NoAXOAALLM 3a MHOMO ACTMA. BHMMaBaiTe AOMbAHUTENHNUTE
NnpMHaaNeXXHoCTn BnHarun aa ca npasuiHO BKapaHu B Kamepara.

3a na crtaHat no-nodpe HAKOoW ACTUA WK 3a [Ja e no-yaodHa
paboTaTa c Bawara dypHa, Ha pasmnosoxeHne e n3dop ot
cneuvanHn NPUHaaNeKHOCTU.

CKapa

3a KyxXHEHCKW Cb0BE, PasdnNyHu
BMAOBE Craakuvwm, nonydadpukati n
Meca 3a neuyere, AbIOOKO 3ampa-
3€HU ACTUA.

MbxHeTe ckapara BbB (hypHaTa ¢
oTBOpEHaTa cTpaHa KbM Bpartara Ha
(hypHaTa v ¢ U3BMBKaTa HAAONY ~—r.

EmannupaHna TaBa
3a cnagkuwm v kypadum.

lMocTaBeTe TaBaTa 3a neyeHe BLB yp-
HaTa CbC CKOCABAHETO KbM BpaTaTa.

BKapBaHe Ha AOMbJIHUTEJIHU NPpUHAANIEKHOCTHU

JonbAHUTeNHUTE NPUHAANEXHOCTM MoraT fa ObaaTt noctaBeHu Ha
5 pasnnyHn BUCOUMHM BbB hypHaTa. BkapBante AONbAHUTENHUTE
NPUHaONEXHOCTX BUHArM AOKpan, 3a Ja He ce gonupar Ao
CTbK/IEHATa BpaTta Ha ypHara.

JonbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTY MoraT Aa ce U3TerNAT 40 OKOMO
nonosuHata, 6e3 ga ce npeodpbluar. Taka ACTUMATA MoraT JIeCHO
[a ce B3emar.

[Mpy BKapBaHe Ha AOMbAHUTENHN NPUHAANEXHOCTM BbB hypHaTa
BHMMaBaiTe 3a U3MbKHaOCTTa OT 3aJHaTta cTpaHa Ha
[OMbAHUTENHWUTE NpUHaanexHoct. Camo Taka Te Bamnsat aodpe.

YKasaHue: [JonbIHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTX Morar aa ce
nedopmMupart oT TonanHarta. Korato AOMb/HUTENHUTE
NPUHAANEXHOCTN Ce ox1adAT, Te OTHOBO NpMemart opurMHanHaTa
cn dpopma. OyHKUMATA HE Ce yBpexaa.

[pbXTe TaBaTa 3a neyeHe ¢ ABe pble OTCTPaHU U A Nab3raiTe
ycnopeaHo B nocTaekaTta. [lpu nabaraHeTo Ha TaBaTa usbAreaiite
[NBWKEHNA HAAACHO WK HanABO. B npoTuBeH cnyuaii TaBata Lie ce
Nbara MHOro TpyaHo. EmaiinnpannTte noBbPXHOCTW MoraT aa
6baaT noBpeneHu.

MoxkeTe aa sakynuTe NPUHAAIEXHOCTU OT LieHTbpa 3a 00C/y)XBaHe
Ha KANEeHTU, OT cneunanmanpaHnTe marasuHn Uan No MHTepPHeT.
Mona, npeacrtasete ,HEZ"-Homepa.

JdonbnHuTenHu npuHagnexHoCTu

MoxeTe ga Kynute cneunanHuTe NPUHaAIEXHOCTM OT LieHTbpa 3a
oBCny>XBaHe Ha KAMEHTV UK OT crieumannanpaHnute marasvHu. B
HalwuTe OpoLlypu KN B IHTEPHET We HaMepuTe pasfinyHn
noaxoaAalm NpoayKTu 3a Bawarta gypHa. HannyHocTTa Ha
cneuvanHuTe NPUHAANEXHOCTM U Bb3MOXHOCTTa 3a Nopbyka npes
VIHTEpPHET ce pasnuuasaT B pasanyHuTe ctpanu. MiHdpopmauma 3a
TOBA e OTKPMETE B IOKYMEHTUTE 3a nNpodaxoa.

He BCUYKM cneunanHyn NpuHaanexHoOCT! ca NOAXOAAM 3a BCEKM
eaviH ypea. MNpu nokynkaTta BuHaru nocouysanTte MbaHOTO UmMe (E-
Nr.) Ha cBoA ypen.

CneuunanHy npuHaaneHoOCTH HEZ Homep

dDyHKUMA

TaBa 3a nuua HEZ317000

MHoro noaxoasuia 3a nuua, AbIOOKO 3aMpaseHu ACTUA U KPbIn

TopTU. MOXETE Aa n3non3earte TaBarta 3a Nuua BMECTO YHMBepcas-
HaTa TaBa. BkapaliTe TaBata Haa ckapaTa 1 ce npuabp)xante KbM

NaHHWTe B Tadnuuute.

Ckapa 3a nonaraHe HEZ324000

3a neyeHe. BuHarn nocraBante ckapara 3a rpus Bbpxy YHUBEP-
canHata Taea. Taka oTTuyallata ce MasHvHa 1 COKbT OT MeCoTO
e 6baaT chOpaHu B HeA.

TaBa 3a rpun HEZ325000

M3nonasa ce npu NeueHeTo Ha rpui BMECTO ckapa 3a rpun um
KaTo saluTa OT MPLCKK, 3a Ja ce npeanasu gypHara oT No-CUIHO
sambpcABaHe. 13nonssaiite Tasara 3a rpui camo C yHBepca-
HaTa Tasa.

[MpoaykTn 3a NeueHe Ha rpun BbpXy Taea 3a rpun: Morar aa ce
nanonsear camo Huea 1, 2 u 3.

TaBa 3a rpun KaTo 3almta oT NPBLCKU: YHMBepcasHaTa Tasa ce
BKapsa 3aelHO C TaBaTa 3a rpua noa ckapara.

KameHHa nnova 3a nevyeHe HEZ327000

KameHHaTa nioua 3a neyeHe e UsKIIOUYUTENHO NoaxodAlla 3a npu-
roTBAHe Ha AomalleH x1A0, xnedueta n nuua, Kouto TpAdBa Ja ce
n3nekar ¢ Xpyrnkasa Kopuuka otgony. KamernHata nioua TpAaodea
BUHar Ja Oble NpeaBapuTesIHO HarpAaTa [o npenopbyaHarta Tem-
neparypa.

Emalinupara taBa 3a nevyeHe HEZ331003

3a cnagkvwm n Kypaduu.

[locTaBeTe TaBaTa 3a NeyeHe BbB hypHaTa CbC CKOCABAHETO KbM
Bpartara.

Emalinupara taBa 3a nevyeHe ¢ Hesasnensawlo HEZ331011

nokputne

Cnagkuwmnte 1 KypabunTe mMoraT Aa ce pasnpeaendart 4o0pe Bbpxy
TaBaTa 3a neyeHe. [locTaBeTe TaBaTa 3a neyeHe BbB hypHaTa ChC
CKOCABaHeTO KbM BpaTara.
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CneuunanHy npuHaaAnesHOCTH HEZ Homep

dDyHKUMA

YHuBepcanHa TaBa HEZ332003

3a CouHu cnaakuLin, neymea, Ab1O60KO3aMpaseHn ACTUA U roeMm
no pasmep neunsa. Moxe aa ce n3non3sa v 3a ynasAHe Ha MasHu-
Hata nam mecHMA COK Nnoa ckaparta.

[MocTaBeTe yHMBepcanHaTa TaBa 3a neyeHe BbB (hypHaTa CbC CKO-
CABAHETO KbM Bpartara.

YHuBepcasHa TaBa C He3aneneailo NoKputme HEZ332011

CouHM cnadkuwu, neumsa, ObIO0OKO 3aMpaseHn NPOayKTH 1
roNemMu KbCOBE MECO Ce pasnpeaenar ECHO BbPXy YHUBEPCasl-
HaTa Tasa. [ocTaBeTe yHMBEpcanHata Tasa 3a neuyeHe BbB dyp-
HaTa CbC CKOCABAHETO KbM BpaTarta.

Kanak 3a npodecnoHanHaTa TaBsa HEZ333001

C kanaka npoecuoHanHara Tasa crasa NpoMecuoHaIHa TeH-
Kepa.

[MpodecnoHanHa TaBa ¢ NocTasAlla Ce ckapa HEZ333003

MHoro noaxogAula 3a NPUroTBAHE Ha roiemMn KoandyecTsa.

Ckapa HEZ334000

3a KYXHEHCKUM CbaoBe, dopmn 3a cnagkul, neYeHo, npoayKTn 3a
rnevyeHe Ha rpun u Obn6oKo 3aMpas3eHn ACTUA.

TeneckonuueH MbieH Boaay

[MbneH Bogay Ha 2 HuBa HEZ338250 C nsBaxgalumnte WrHW Ha HMBa 2 1 3 MOoXeTe aa u3saauTe
HaNbAHO AOMbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTK, 6e3 Te Aa ce Npeo-
ObpHar.

[ObnOoK CTbKEH CbA C Kanak HEZ915001 [bnOOKUAT CTHKAEH Cb[l C Kanak e noaxoadll 3a sadylieHu ACTvA

n cydnerta. MHOro noaxoasll 3a neYyeHe no nporpamm n aBToma-
TUYHO MeuyeHe.

ACOpPTUMEHT Ha LeHTbpa 3a 06cnyMBaHe Ha
KIWEHTH

3a AoOMaKuHCKUTe ypean MoxeTe Aa 3akynute OT LUeHTbpa 3a
oécny>|<BaHe Ha K/IMEHTW, OT cneunann3npaHnTe MmarasnHn nam no

MHTEPHET OT e-Shop 3a OTAENHU CTPaHW NOAXOAALWMTE Npenaparm
3a NoAAPbBKKA M MOYMCTBAHE UK CheumaiH NPUHaaNeXHocTV. 3a
LenTa nocouyeTe ChOTBETHNA apTUKY/IeH HOMEP.

Kbpnu 3a nouncteaHe Ha MHOKCOBM NOBbPX- ApTukyneH Ne 311134
HOCTU

Hamanasa HaTpynBaHETO Ha MbPCOTUA. Ypes nMnperHmpaHe cbe
crneunanHo Macso ce nosara ontumasnHa rpuxa 3a NoBbpXHO-
CTUTE Ha MHOKCOBUTE ypeau.

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

3a nouncTeaHe Ha kamepara Ha ypHaTta. [ensT e 6e3 Mupusma.

[Mapue oT MMKpotasep C KIeTbYHA CTPYK- ApTtukyneH Ne 460770
Typa

OcobeHo NoaxoaALlo 3a YyBCTBUTE/THM MNOBBPXHOCTU, KATO Hamp.
CTBK/10, CTBK/IOKEPaMMUKA, UHOKC UK anyMuHuii. Mukpodasep-
HOTO Mapue oTCTpaHABa C eHO NpemMuHaBaHe BOAHUCTU U Chaobp-
Xally MasHUHM 3aMbpPCUTESN.

Bnoknposka Ha Bpatarta ApTtukyneH Ne 612594

3a ga He morar feuarta Ja OTBOPAT BpaTaTta Ha dypHara. 3awu-
Tata ce 3aBuBa MO Pas/IMYeH HauMH B 3aBMCUMOCT OT Bpartarta Ha
ypena. O6bpHETE BHUMAaHNE B NPWIOXKEHWUETO Aanin e NpuioxeHa
6noKnpoBKara Ha Bparara.

lMpeau na vsnonssaTe 3a MbPBU MbT

TyK LWle HayunTe KakBo TpAGBa da HanpasuTe Npeav Aa NpuroTBATe
ACTUA 3a NPbB MbT ¢ Bawara dypHa. MNpean Tosa npoueteTe rnasa
UHCTPYKUMM 3a 6e30MacHOCT.

MNMoarpasaHe Ha ¢dypHaTa

3a fga ce oTCTpaHu Mupuamarta Ha HOBWUA ype[, NoarpenTe
npagHara, 3aTBopeHa dypHa. MiaeanHo 3a Ta3u LUen e eavH yac npw
3arpABaHe otrope/otnony (= ¢ 240 °C. MorpuxeTe ce B kamepara
[la HAMa ocTaTbLUM OT OMakoBKa.

[MpoBeTpABanTe KyxHATa AokaTo ypHaTa Harpnasa.

1. C dyHKUMOHaNHWA NPEBKOUBAs HACTPOWNTE 3arpasaHe otrope/
otnony .

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

Cnen eanH yac nskntoueTe ypHata. 3a Tasu Len 3apbpreTe
DYHKUMOHANHUA NPEBKIOUBATEN Ha HY/IEBO MOJSIOXKEHME.

NMouucTBaHe Ha npuHaanexHoCcTuTe

Mpeav na nanonsearte NPUHAANEXHOCTUTE 3a MbPBW MbT, M
MOUNCTETE OCHOBHO C ropeLl NMoYncTBaLl PasTBop 1 MEKo napue.
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HacTtpoiKa Ha roTBapCKUA NnoT

B Tasu rnaea Lie Hay4ynTe Kak aa HacTponeaTe KOT/IoHUTE. B
Tabnvuarta we HamMepuTte CTeneHnTe Ha KOT/IOHUTE N BpeEMEHaTa 3a
neyeHe 3a pasiMyHnN ACTUA.

Taka ce HacTpo#Ba

C K/lOYOBETE 3a KOT/IOHUTE MOXETe [la HacTpolBaTe MOLLHOCTTa
Ha HarpABaHe Ha OTAENHUTE KOT/IOHM.

MonoxeHne 0 = n3kn
MonoxeHne 1 = Hal-HMUCKA MOLLHOCT
MonoxeHne 9 = Halt-B1COKa MOLLHOCT.

KoraTo BK/OUMTE KOT/IOH, MHAMKATOpHAaTa namna cBeTsa.

Tabnuua 3a rotBeHe

B cneanata tabnuua e HaMepuTe HAKOU NpUMEpPHU.

BpemeHara 3a npuroTBaHe U CTENEHUTE 3a rOTBEHE 3aBUCAT OT
BMAA, TErnoTO U KayecTBOTO Ha AcTuATa. [1o Tasm npuymHa ca

Bb3MOXHU OTK/TOHEHWA.

Mpw 3aTonnsHe Ha MbCTU ACTUA pasdbpkBaiiTe PeaoBHO.

3a KunBaHe M3non3BaiTe CTeNeH 3a roteeHe 9.

CTeneH 3a roTBeHe
cnen 3aBupaHe

BpemeTtpaeHe 3a
roTeeHe cnep 3asu-
paHe B MMHYTH

PastansiHe
LLlokonan, kyBepTropa, enatuH

Macno 1-2 -
3arpsaBaHe U noaAbpHaHe Ha TOnNnMHaTa

AXHMA (Hanp. newa AxHUA 1-2 -

MnAako** 1-2 -

BapeHe Ha cnab orbH, BapeHe Ha TUX OrbH

KHennn, hprkagenn 4* 20-30 MUH.
Pnba 3* 10-15 MUH.
Benun cocose, Hanp. coc Gelwamen 1 3-6 MUH.
BapeHe, roTBeHe Ha napa, 3aayLuaBaHe

Opw3 (C ABOWHO KO/IMYECTBO BOAA) 3 15-30 MuH.
Hebenexn kapTotu 3-4 25-30 MUH.
ConeHun kaptohu 3-4 15-25 MuH.
TecteHun napgenua, duae 5* 6-10 MuH.
AxHKA, cynn 3-4 15-60 MuH.
3eneHuyum 3-4 10-20 MUH.
3eneHuyumn, AbNOOKO 3aMpaseHu 3-4 10-20 MuH.
["oTBEHE B TEeHDKepa noa HanAraHe 3-4 -
3anywaBaHe

Pynaan 3-4 50-60 muH.
[MeyeHo 3aayweHo 3-4 60-100 MUH.
lynau 3-4 50-60 MuH
MbpmeHe™™

LLIH1uen, HaTiop unm naHmpax 6-7 6-10 MuH.
LLHmuen, abnOoko 3ampaseH 6-7 8-12 MmuH.
KoTner, HaTiop win naHupaH 6-7 8-12 MUH.
Mbpxona (3 cm gedena) 7-8 8-12 MUH.
Puba n pubHo dune HaTtiop 4-5 8-20 MUH.
Puba n pubHo dune naHnpaHu 4-5 8-20 MUH.
Puba n pudHo dune, naHupaHu 1 gbNOOKO 3amMpaseHn Hanp. pUoHW NpbYMLIN 6-7 8-12 MuH.
AcTvA B TUraH AbNOOKO 3aMpaseHu 6-7 6-10 MuH
ManaunHkm 5-6 NMOCTOAHHO

* FoTBEHe cnep 3aBupare 6es kanak
** bes Kanak
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PerynupaHe Ha ¢pypHaTa

imaTe pasnnyHn Bb3MOXHOCTK 3a HacTporika Ha dypHaTta cu. Tyk
e Bu 06ACHUM, Kak Ja HACTPOUTE XenaHna HauuH Ha HarpAsBaHe
1 TeMnepaTtypa, Win CTeneHTa Ha rpuna.

YKasaHue: [penopbuBa ce Npean rotBeHe Ha ACTUA dypHaTa aa
ce Harpee npeaBapuTesiHO, 3a a ce NpeaoTspaTn oBpasyBaHeTo
Ha NPEKOMEPHO MHOIO KOHAEH3aTHa BoJa MO CTbK/IOTO.

Bua Ha HarpABaHe U Temnepartypa

MpumMep Ha durypata: FopHo/nonHo 3arpasaHe npv 190°C E.

1.TlocpeacTBOM KOMYeTo 3a M3Bop Ha yHKLMA ce HacTponBa
BMOBT HarpABaHe.

L) —

NMNoaabpraHe U NOUYUCTBaAHE

Mpun cTapaTtenHa NoAAP®BXKKA 1 NOYNCTBAHE rOTBAPCKUAT Bu nnoT u
dypHaTa Bu ce 3anassaT AbAro Kpacmen U GyHKLUMOHaAHW. TyK e
Bu 06AacHUM Kak aa ce rpuxxute 3a TAX M Kak da rv nodymncreaTe.

YKasaHue

= [1o npeaHnA naHen Ha d)ypHaTa Ce noAsABaTt Masiku LBETOBMU
Pas MK No pasInvyHUTE Matepuasin Kato CTbK/0, naacTtMmaca
nnn MmetTain.

m CeHkNUTe MO CTBLKIOTO Ha Bparara, KOMUTO Marnexaar Kato nBuumn,
ca OTpaXXeHMnA Ha CBeT/InHaTa Ha flaMnarta Ha d)ypHaTa.

m [1py MHOrO BUCOKM TEMMepaTypy emMaibT Cu 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 ObaaT Hamb/HO
emainnmpanu. Mo Tasn npuunHa Te moraT ga 6baat rpanasu.
KopoaunoHHaTa 3alimta He ce B/oliasa OT ToBa.

MNpenapat 3a MueHe

3a ga He noBpeanTe pasIMYHMTE NOBBLPXHOCTM C MOrpeLweH MueLl
npenapar, cvbntoagasariTe cnegHuTe yKasaHuA.

Mpu nouncTBaHe Ha roTBapcKaTa 30Ha He U3non3BanTe

B Hepa3peaeH Muell npenapar nin Mnmell npenapart 3a
CbAOMUNANHN MallnHWK,

= abpasumBHN M0U,

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

® ypeawu 3a nouncTeaHe nod HanaraHe Wan napocTPyKu.
m He muiiTe oToenHuWTe yacTv B CbhAOMUAIHA MallMHA.

Mpu nouncTBaHe Ha ¢pypHaTa He U3NON3BaNTe

oCTpU Unn abpasuBHN CPeacTsa 3a U3MUBaHE,

MUeLLn Npenapat ¢ BUCOKO CbObpXKaHne Ha askoxor,
abpasnBHU ruou,

ypeau 3a NoYncTeaHe Nnoj HanaraHe wav NapocTPyki.

He muiiTe oTaenHuTe yact B CbAOMUAIHA MalLMHA.

Mpean MbPBOTO U3MNON3BAHE Ha rbOUTE T U3MUBANTE cTapaTesHo.
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2. MocpeacTBom KonueTo 3a n3bop Ha Temneparypa ce HacTponsar
Temneparypara Wim CTeneHTa Ha rpuna.

®ypHara ce Harpnsa.

MUskniouBaHe Ha ¢pypHaTa
3aBbpTeTe MYHKUMOHANHUA NPEBK/IoYBATEN Ha HYNeBO

NOI0XeEHME.

MNpomAHa Ha HacTpoMKUTe

MoxeTe fa NpoMeHATe BiAa Ha HarpABaHeTo 1 Temneparypara
WA CTeMneHTa Ha rpuna no BCAKO BPEME CbC ChOTBETHUA

npesKroyBaTersl.

30Ha

Mpenapar 3a MueHe

MoBBPXHOCTM OT Ona- Mopell canyHeH pasTBop:

ropogHa ctomaHa*

(cnmopea TMna Ha
ypena)

C Kbpna 3a MUeHe nouncTeTe 1 noacylleTe
C Meka kbpna. MNpu NoBbPXHOCTU OT Baaro-
poaHa cToMaHa TbpKaiTe BUHarn napa-
NeHO Ha ecTecTBeHuTe Wapku. MHaue
Morar ga ce nonydart gpackotuHu. Kotne-
HMA KaMbK, MagHWHaTa, yNnopuTuTe netHa u
neTHaTa OT OenTbUM Aa ce NoYMUCTBaT Hesa-
6aBHo. Noa TakmBa neTHa Moxe aa ce
oBpasyBa KoOposuA.

B knueHTCKaTa cnyxéa nnn B cneunannsun-
paHata TbprosmAa ca Hasimue cneunasiHmn
cpenctea 3a noaapwXka Ha ropetin
NOBBPXHOCTN OT HEPBXAaema CToOMaHa.
Mons, HaHeceTe Manko cpeacTBo 3a nof-
APBbXKa C MeKa Kbprna Ha TbHbK C0M.

Emannupann, naku-
paHn NOBBLPXHOCTU
OT nfactMmaca u

CUTOBO MpecoBaHe*

(cnopea TMna Ha
ypena)

['opell canyHeH pas3TBop:

C Kbpna 3a MMeHe No4yncTeTe 1 NoacylieTe
C MeKa Kbpna. He na3nonssainte npenapartu
3a CTbKJ/I0 WK CTbKIEHW WnaTty/in 3a
NMOYNCTBaHeE.

O6cnyxsatl naHesn

['opell canyHeH pa3TBop:

C Kbpna 3a MMeHe NoYnCTeTe 1 NoAcylleTe
C MeKa Kbpna. He nanonssainte npenapartu
3a CTbKJ/I0 WM CTbKIEHW Wnartyin 3a
MOYNCTBaHe.

[OpeH CTbKIEH
Kanak*

(cnmopea TMna Ha
ypena)

Mpenapat 3a NOUYNCTBAHE Ha CTHKO:
[MouncTeTe ¢ Meka Kbpna.

FOPHUAT CTBKMEH Kanak MOXeTe [a CBa-
nuTe 3a nouyncteaHe. Mona, 3a Tasu uen
cnasBanTe rnasa [opeH CTbK/IeH Kanak!

B'prHLLlI/I Cce Konyeta
He cansante!

[opell canyHeH pasTBop:
C Kbpna 3a MUeHe nouncTeTe 1 noacylieTe
C MeKa Kbpna.

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




30Ha

Mpenapart 3a MueHe

3oHa

Mpenapart 3a MMeHe

Pamka Ha rotBap-
cKua nnoT

[opel canyHeH pasTBop:
He nouncTtBarte cTbpraska 3a CTbK/I0,
JIMMOH VN OLET.

[[a30B KOT/IOH K
HOCau Ha TeHIKepu™

(cnopen TMna Ha
ypena)

["opell canyHeH pasTBop.

Nanonseaite manko Boaa, TA He 6mBa na
nonaaa BbB BLTPELIHOCTTA Ha ypeaa npes
[IOSIHUTE YacTu Ha ropesnkara.
OtcTpaHnaBaliTe He3abaBHO NPENAIOTO U
ocTaTbUWTe OT XpaHa.

HocaunTe Ha TeHmKepu moraT fa ce cBa-
NAT.

CTbkN10

Mpenapat 3a NOUYNCTBAHE Ha CTBHKO:
MouncTeTe ¢ Meka Kbpra.
He nanonssante crbprasika 3a CTbK/IO.

BpaTtaTta ce cBanAa 3a yngoGHO nouncTeaHe.
Mons, 3a Tasu Luen cnaspamnTe rnasa
OtkayaHe n 3akavyaHe Ha Bparara Ha
¢ypHara!

Hocaun Ha TeHmKepn OT UyryH*:
He nouncTtBarte B CbaoMuaIHa.

[[a30B KOT/OH*

(cnopen TMna Ha
ypena)

CBanete KONYeTo Ha ropesnikata 1 Kanaka,
nouyncTeTe C ropely canyHeH pasTBop.

He a muiiTe B cbaomuanHa matuvHa.
OTBOpPUTE 3a M3N3aHe Ha ras TpAdBa
BMHaru Ja ca cBoOOAHMW.

BananutenHute ceelun: Manka Meka yeTtka.
[a3oBUTE rOPenkn MyHKLMOHMPAT camo
KoraTo 3ananuTesiIHUTe CBEeLUW ca Cyxu.
MNacyuwaaiite nodpe Bcuuky vacTu. [pu
NMOBTOPHOTO NMOCTaBAHE BHMMAaBaWTe 3a TOY-
HaTta nosuuumsa.

KanauuTe Ha ropenkute ca emaimpaHun B
yepHo. C TeueHne Ha BPEeMeTO LIBETHLT ce
npomeHa. ToBa HAMA OTPaXXeHWUe BbpXy
dyHKUMOHaHOCTTA.

BauwwuTa oT geua*

(cnopea TMNa Ha
ypena)

["opell canyHeH pasTBop:
[ouncTete ¢ Kbpna.

AKO € MOHTVMPAHO CbOPBKEHME 3a 3alnTa
Ha Jeua Ha Bpartara Ha dypHarta, npeau
nouncTeaHe To TpAdBa Aa ObAe AEMOHTU-
paHo.

CUNHO 3aMbPCEHO ChOPBKEHWE 3a 3aliuTa
Ha Jeua MOXe Aa He (yHKUMOHMpa fobpe.

YnnbTHEHME
He ceanawte!

[opell canyHeH pasTBop:
[MouncTeTte ¢ Kbpna. He apackainTe.

Enektpuueckun KoT-
NIOH*

(cnopen TMna Ha
ypena)

AbpasvBHM cpeacTsa v rou 3a
rnoyncTBaHe:

Cnep ToBa 3a KpaTKO HarpernTe KOT/IoHa 3a
roTBeHe, 3a Aa M3cbxHe. MOKpUTe NIoCKo-
CTW C BPEMETO pbxaAceaT.HakpaAa HaHa-
cArTe noaabpPXallo cpeacTso.
OTcTpaHaBainTe HesadaBHO NPENANOTO U
ocTaTbLUUTE OT XpaHa.

["'oTBapcka 3oHa

[opell MueLL pasTBop WK pasTBoOP Ha Boaa U
ouerT:
[MouncreTte ¢ Kbpna.

Mpw CUNHO 3aMbPCABAHE U3MNON3BaNTE
M3CTbPrealla cnupana ot Hepbkaaema cTo-
MaHa Wy npenapart 3a NoYnCTBaHe Ha

GypHM.
M3nonseante camo B CTydeHa Kkamepa.

/A\Tpu camMonoumncTaalLm ce NoBbPXHOCTY,
MOSIA, U3nonaeaiTe PyHKUMATA 38 CaMono-
uncTBaHe. MonA, 3a Tasu Uen cna3eante
rnasa CamornoyucreaHe!

BHumanme! Hukora He nanonasarite npena-
paT 3a NoYNCTBaHe Ha neyka 3a camorno-
UMCTBALLUN CE MOBBLPXHOCTMU.

[MpbCTEH Ha KOT-
JIOHa 3a roTeeHe*

(cnopen TMna Ha
ypena)

NcKpAWmMTE B XKBATO 0 CUHLO OLIBETABAHMA
Mo NPbLCTEHA Ha KOT/IOHA 3a roTBEHe
OTCTpaHABaiiTe ¢ NnoaabpXKallo CpeacTBo
3a cToMaHa.

He nanonssaiite xynewm wam gpackatiu
cpeacTsa.

CTbkeH nnadoH 3a

namnata Ha dypHarta

['opeLl canyHeH pasTBop:
[NouncTeTte ¢ Kbpna.

[floTBapCKM NAOT OT
CTbK/IOKEPaMUKa*

(cnopea TMNa Ha
ypena)

Mpwka: 3awmnTHO 1 NoAAbPXKALLO CPEACTBO 3a
CTbK/IOKEpammKa

[MouncTeane: lNpenapatn 3a MUEHE, KOUTO
ca noAxoAALM 3a CTbK/IOKEpaMuKa.
CnasBaiite CbBeTUTE 3a NOYNCTBAHE BBLPXY
onakoBkara.

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

OcBobogeTe 1 noyncTearTe camo ¢
0oCTpUeTo. BHMMaHWe, OCTPMETO € MHOMO
ocTpo. ONacHOCT OT HapaHABaHe.

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

Pamka

['opeLl canyHeH pasTBop:
[louncTeTe ¢ Kbpna nam yetka.

Pamkute morar ga ce cBanAar 3a
noyncTBaHe.3a Tasn Len cnassawTe rnasa
OrkayaHe v 3akayaHe Ha pamku!

TeneckonuueH Bogay*
(cnopead TMna Ha ypeaa)

[opell canyHeH pasTBop:
[louncTeTte ¢ Kbpna nam yetka.

He oTcTpaHaBalite cmaskarta OT TeNecKo-
NMUYHWUTE WWHW, Hak-nodpe M nouncTeanTe
BKapaHu. He pasmekBaiTe, He NoYncTBanTe
B CbAOMMUANHA U HE NoYucTBaliTe CbC
camonoyncTeaHe. Moxe ga nospean pam-
Kata 1 HeiiHata yHKUMA.

CTbKNeH rotBapckm
nnoT*

(cnopea TMna Ha
ypena)

Mowka: 3almnTHO 1 NoaabPKaLlo CpeacTBo 3a
CTBK/0

[MouncTeaHe: MNpenapart 3a mrueHe 3a
CTbK/O.

CnasBaiite CbBeTUTE 3a NOYNCTBAHE BBHPXY
onakoBskarta.

ACprFaJ'IKa 3a CTbK/10 3a CUTHO 3aMbpCA-
BaHe:

OcBoboeTe 1 NoyncTaaTe camo ¢
ocTpueTo. BHUMaHue, ocTpueTo e MHOro
ocTpo. OnacHOCT OT HapaHABaHe.

Cnen noyncTeaHeTo OTHOBO obesonaceTe.
MoBpeaeHUTe ocTpuneTa aa ce CMEHAT Bea-
Hara.

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

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

35



3oHa MNpenapat 3a MueHe

JonbaHutenHn npu-
HaANeXHOCTH

['opell canyHeH pasTBop:
Pa3amekHeTe 1 nouncteTe ¢ napuan uam
yeTka.

AnyMUHVEBa TaBa 3a neveHe*:
(cnopen Tvna Ha ypeaa)

[MoacyweTe ¢ Meka Kbpna.

He a muitTe B CbOOMUANHA MaLUWHA.

Hukora He U3nonsBainTe NoYncTBaLn npena-
paTu 3a dypHa.

3a na npenoTepaTtuTe HaapacksaHe, HUKora
He NOKOCBaiiTe MeTasHUTe NOBbPXHOCTM C
HOX MK NOA0BEH OCTbP Npeamer.

He ca noaxoaAwmy arpecuBHN NOYMCTBALLM
npenaparu, apackatiy rov n rpydun Kbpnu
3a nouymcrteaHe. ViHaue moraT aa ce nosny-
yar JpacKOTUHMW.

BbpTAaw ce wunw*
(cnopes Tvna Ha ypena)

['opel canyHeH pasTBop:
[TouncTeTe ¢ Kbpna uan yetka. He nouncr-
BalTE B CbAOMUASHA.

TepMomeTbp 3a neyeHe*
(cnopea Tmna Ha ypeaa)

lopell canyHeH pasTBop:
[MouncTeTe ¢ Kbpna uin yetka. He nouncr-
BalTe B CbhAOMUANHA.

[oneH wkad Ha dyp- Fopell canyHeH pasTBop:
HaTa* [NouncTeTe ¢ Kbpna.
(cnopen TMna Ha

ypena)

* OnunoHanHo (Ha/lMYHO 3a HAKOM ypeau, cnopea Tvna Ha ypeaa)

OTKauBaHe 4 3aKauBaHe Ha NOCTaBKUTe
Mpu nouncTBaHe MoXeTe Ja usBaamTe noctaskute. OypHaTa
TpAdBa Ja Obae oxnaaeHa.

OTKauyBaHe Ha NoCTaBKUTE

1.[loBanrHeTe nocraBkara OTnpen Harope

2.1 7 oTkauvete (qur. A).

3.Mocne naabpnarite UAnaTa NnocTaBka Hanpen
4.v a n3sagete (dur. b).

— B
@aé
SiHE T B
1. =" |— ¢**

MouncTeTe NOCTaBKMUTE C NOYUCTBALL Npenapart 1 rsoa. Mpu cunHo
3aMbpcABaHe M3No0N3BanTe yetka.
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3aKauBaHe Ha NOCTaBKUTe

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

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

E

l—;ﬁ

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

OTKauBaHe U 3aKauBaHe Ha BpaTaTa Ha
¢ypHaTa

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

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

3artBopuTe.

A OnacHoCT oT HapaHsaBaHe!

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

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

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

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

(cour. B).
N




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

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

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

=

/ \

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

2\

/\ Onacocr ot Hapansgsane!

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

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

JdemoHTam

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

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

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

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

[MouncTeTe cTbKNaTa C Npenapar 3a CTbKI0 U Meka Kbpra.

/\ onacrocr or HapaHfBaHe!

HaapackaHoTO CTBK/I0 Ha BpartaTa Ha ypeda Moxe [a Ce NPbCHe.

He 13nonseante CTbprasio 3a CTbKI0, OCTPY WK Apackalum

nouncTBalln npenapartu.

MoHTam

[Mpy MOHTaXxa BHMMaBarTe 3a ToBa, Aa CTOM OTNABO NoA Haanuca

“right above" Ha rnasarta.

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

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

3.llocTaBeTe Kanaka v NpPUTUCHETE.

4. 3akaveTe BpaTaTta Ha dypHara.

UsnonseainTte pypHaTa camo cnep Kato CTbKNara ca MOHTUPaHU

npaBUITHO.
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HKaxkBo aa npaBAa npu noBpena?

AKO BB3HMKHE NMoBpeaa, YecTo cTaBa ayma 3a apedonun. Mpean aa
ce obaanTe Ha LieHTbpa 3a 00C/yKBaHe, BUXTe ceaHaTa Tabnuua.
Moxe 61 GuxTe MOrn Aa ce cnpaBuTe camu.

Ta6bnuua c nospeauTe

Korato ACTMETO He e ONTUMasHO U3neyeHo, MOA, noraeaHeTe
rnaBa [lposepeHO 3a Bac B HaleTo rotBapcko cryano. Tam Lie
HamepuTe MHOIO CbBETU W yKasaHua 3a roTBEHEeTO.

KpyLiKkn oT 40 BaTa OT LeHTbpa 3a 00CNy)XBaHE Ha KANEHTU UAn OT

cneunannavpaHnTe marasunnu. ianonssamTe camo Te3n KPYyLLKM.

A OnacHOCT OT TOKOB yaap!

MakntoueTte npeanasutens ot TabnoTo.

1.llocTaBeTe Kbpna 3a CbAOBe B CTyAeHaTta ypHa, 3a aa
npeaoTBpaTtuTe NOBpeau.

2. PasBuiiTe CTbK/IEHMA Kanak ypes 3aBbpTaHe HalfaBso.

MoBpena Bb3momHa npu- OTcTpaHABaHe Ha Hepea-
yuHa HOCT/yKasaHue
®ypHaTta He Mpeanasutenat [lorneaHeTe B 6/10Kka 3a CTO-
(PyHKUMOHMPA. € OedeKTeH. nAaemMunTe Npeanasuteny, 3a
[a ycTtaHoBuUTe Janu npeana-
3UTENNTE Ca B U3MNPaBHOCT.
CnupaHe Ha [TpoBepeTe oann KyxHeH-
TOKa. ckarta namna pecn. apyrure
KYXHEHCKM ypean dyHKUMo-
Hupar.
®ypHata He Vima npax no 3aBbpTeTe MHOroKpaTHO
HarpnaBga. KOHTaKTUTE. Ha/IABO 1 HAAACHO APBXKUTE

Ha npeskKaoyBaTemTe.

A OnacHocT oT TOKOB yaap!

HeKOMMNEeTEHTHUTE PEMOHTU Ca onacHMW. Cawmo oéyqu OT HacC
TEXHWK OT OoTAena 3a oécny»(BaHe MOXXe [a N3BbpLIBA PEMOHTHU.

CmAHa Ha naMnaTa Ha TaBaHa Ha ¢pypHaTa

Korato namnara Ha dypHata e usropsna, A Tpadsa Aa 6bae
cMeHeHa. MoxeTe fa cu 4oCTaBuTe TOM/I0YCTONUMBY PE3EPBHM

3. CmMeHeTe Kpywkara ¢ Apyra oT CbLyuA TUM.
4. 3aBuiiTe OTHOBO CTbK/IEHMA Kanak.
5.3BageTe kbpnarta 3a CbAOBe M BKOUETE NpeanasuTens.

CTbKNeH Kanak

MoBpeneH cTbkieH kanak TpAdBa Aa Obae cMeHeH. Moaxoaawma
CTbK/IEH Kanak Lle Nnoslyynte oT LieHTbpa 3a 00CcnyxBaHe Ha
knmeHTn. Jante E-Homepa n FD-Homepa Ha Batunsa ypen.

LleHTbp 3a oOCcnymBaHe Ha KIIUEHTH

Korato ypeasT Bu Tpadea Aa 6bae peMOHTUPAaH, HAWMWAT LEHTLP
3a 06CNyXBaHe Ha KIMEHTU e Ha pasnonoxeHue. Hue BuHaru
HamMupame nofo06aBallo pelleHne, 40PU U Aa U3OErHeM HEHYXHOTO
NOCeLLEeHNe Ha TEXHNLIN.

E - Homep u FD - Homep

Mpu oBaxaaHeTo, MOJIA, MOCoYBalTe NPOAYKTOBMA HOMep (E-HoM.)
n Npon3BoAcTBeHnA Homep (FD-HOM.), 3a Aa Moxem Jda Bu
0BCnyXUM KauecTBeHo. aeHTudmkaumnmoHHaTa Tadesnka ¢
HOomeparTa Lle HaMmepuTe OTCTpaHW Ha BpaTaTa Ha dypHarta. 3a na
He TpAbGBa Aa TbpCWUTEe OLATO NPW HYXAa, MOXETe Ja BbBeaeTe TyK
[aHHWTe 3a BalwuA ypea 1 TenedoHHMA HOMEP Ha LieHTbpa 3a
o6cnyXXBaHe Ha KNEHTMU.

E-Hom. FD-HOM.

LleHTbp 3a o6cnyrBaHe Ha
KNUEHTHU

Mmaiite npeaswa, ye NoceLleHNeTo Ha CEPBUSHNA TEXHUK B Cryyaii
Ha HenpaBWIHO 0OCcny)BaHe HAMa aa e 6e3nnaTtHo 1 Npes
rapaHUMOHHMA Nepuoa.

[aHHMTe 3a KOHTaKT CbC CEPBU3NTE BbB BCUYKWN CTPAHU LLE
HamMmepuTe B NPUIOXKEHNA CMNNCHK.

JloBepeTe ce Ha KOMMNETEHTHOCTTA Ha NPon3BOANTENA. Taka LWwe CTe
CUTYPHW, Y€ PEMOHTHT e 6bae M3BbPLIEH OT 00yUYeHN CEepBU3HM
TEXHUUW, KOUTO pasnonarar ¢ OpUrMHaiHn PE3EPBHM YacTh 3a
Balwuva ypen.
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CbBeTH 3a cnecTABaHe Ha eHeprua “n 3a ona3eaHe Ha OHOJIHaTa

cpeaa

Tyk nonyyaBaTe CbBETU Kak MOXeTe Aa CnecTuTe eHeprua npu
neyeHe BbLB (PypHaTa 1 NPV roTBEHE Ha NaHena C KOT/IOHUTE U Kak
€ NpaBuHO a U3XBBLPAUTE ypeaa.

MecTeHe Ha eHeprua BbB ¢pypHaTa

m [oarpsagaiiTe dypHaTa camo Torasa, Korato € ykasaHo B
peuenTata i B TabanumMTe Ha PbKOBOACTBOTO 3a
ekcnioarauus.

= VI3nonsearTte TbMHW, NaknpaHu B YEPHO UM eMannnpaH hopmm
3a neyeHe. Te noemat ocobeHo fobpe TonavHaTa.

m OTBapAliTe Bb3MOXHO HaW-pAAKO BpaTata Ha dypHarta npu
3aTonnAHe, NeyeHe Un MbpXeHe.

m HAakonko cnafgkuwa Hai-nodpe e onevete eavH cren Apyr.
®ypHarta e oule Tonna. 1o To3M Ha4YMH Ce HamanAaBa BpemMeTo 3a
neyeHe Ha BTOpuMA cnaakul. MoxeTe 1 oa Bkaparte 2 gopmu
efHa [no gpyra.

= [py No-ObAro Bpeme 3a nevyeHe MoxeTe [a UsKaoumTe dypHaTa

10 MUHYTV Npeaun KpaAa Ha BPemeTo 3a rneyeHe v aa vuanonssare
ocTatbyHaTa Ton/MHa 3a Jonuyaxe.

CnecTtABaHe Ha eHeprua oT roTBapCKuUA MIoT

= VI3nonsearite TEHMKEPWN U TUFaHK C ObNOOKO, PaBHO ABbHO.
HepaBHOTO ABbHO MOBMLWABa pas3xoda Ha eHepruA.

m [IMameTbpbT Ha ALHOTO Ha TEeHKepaTta Wi Ha TuraHa Tpadsa aa
e C pasmepa Ha KoT/ioHa. [o-crneumnanHo TeHIKEepn ¢ MHOTO
MasIKO J'bHO BOJAT [0 eHepruiiHn saryoun. OBbpHETe BHUMAHWE:

YecTo NponsBoAMTENNTE HA CHAOBE yKa3BaT camo rOpHUA
anameTsbp. Tol Ha-yecTo € No-rofAM OT AnamMeTbpa Ha AbHOTO.

m 3a Mankn KonnyecTsa xpaHa U3nona3sanTte no-masku CbAoBe.
[onAma, Masiko Hanb/HeHa TeHaxepa KOHCyMupa MHOro
eHepruA.

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

m [oTBETE C Manko Bofda. Taka ce nectn eHeprua. [pun
3e/eHYyLIMTE Ce 3anasBaT BUTAMUHUTE U MUHEpPaIUTE.

] I'IpeBKmoque CBOEBPEMHHO Ha No-HMUCKa CcTeneH Ha MOLWHOCT.

® V3nonseavite octaTbyHata TonavHa. lNMpu Nno-NpoabLXUTENHO
roTBeHe n3k/ouBanTe kotoHa 5-10 MuHyTM Npean Kpana Ha
BPEMETO 3a roTBEHE.

M3XB'pr1FIHe Ha onpeneneHnTe mMecTta Ha
oTnaagb4yHU NPOAYKTHU

V3xBbpneTe onakoskaTta Ha onpeaesieHnTe Mecra 3a oTnagbYyHu
npoayKTun.

Tosu ypen e 0603HaUeH B CbOTBETCTBME C eBponeickaTa
anpektmea 2012/19/EC3a ctapun enekTpuyeckn un
eNeKTPOHHN ypean (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Tasun AMpeKTBa pernameHTMpa BanaHnTe B pamMKnTe Ha
EC npaswna 3a npvemaHe v U3nonssaHe Ha ctapw
ypeau.

I/|3np063aHo € B HawleTo rorteapCcKo Ctyaumo

TyK We HamepwuTe n30op OT ACTUA U ONTUMAIHUTE HACTPOVKK 3a
npurotsaHeTo um. LLle By 06ACHUM KO HAUMH Ha HarpABaHe 1 KoA
Temnepartypa ca Han-noaxoaAawm 3a BaweTto AcTue. MNonyyasaTe
MHMopMaLMA 3a NOAXOAALNTE NPUHAANEXHOCTU U Ha KOE HUBO
TpAdBa na ObaaT noctaBeHW. [onyyaBaTe CbBETM 3a ChOBETE U 3a
NPUroTBAHETO.

YKasaHue

m CroiiHocTuTe B Tabnuuarta ca B cuia 3a NnoctasAHe B CTydeHa U
npasHa Kamepa.
MoarpAsaiTe npeasBapuTesIHO CaMo TOraea, Korato € ykasaHo B
Taénuuute. NoKpUiNTe AOMBAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTU C
XapTuA 3a nedeHe eapa cfel NpeaBapuTeHOTO NOArpABaHe.

» YKasaHuATa 3a BpemeTo B TabmumnTe ca OpUeHTUPOBbYHU, Te
3aBUCAT OT KauYeCTBOTO U OT CbCTOAHMETO Ha XPaHUTENHUTE
NPOAYKTU.

m V3nonsBaiTe npuHaanexHocTUTe OT OKOMM/IEKTOBKaTa Ha
ypena. ,ﬂOITb}'IHVITe]'IHI/ITe NPUHaANEeXXHOCTN MoXeTe Aa CU
HabasuTe KaTo creunanHu NPUHALIEXHOCTU B
cneuvannampaHuTe MarasuHmn uiv ot UeHTbLPa 3a 06CyKBaHe Ha
KIINEHTW.

Mpeaun ynotpeda nasaxaante JOMbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTH
N KYXHEHCKWUTE CbOOBE, KOUTO HAMA [a Ca BU HYXXHW, OT
Kamepara.

= BuHarn nanonaeaite TONA03aWNUTHA pbKaBuLm, KoraTo
n3paxgarte ropelwn npnHaanexxXHoctn nan CpeaoBe OT Kamepara.

CnaaKvwin U cnagku

dopmu 3a neueHe
Hali-noBpe npurogeHn ca TbMHMTE DOPMU 3a NeyeHe oT MeTa.

Mpu cBeTIUTE OPMK 3a NeyYeHe OT ThHKOCTEHEH MeTan Uam npu
CTbK/IEHWTE (hOPMU BpemeHaTa 3a nevyeHe ce yab/xasat U1
CNafK1LWBLT HEe Ce M3nuuya TONKOBa PaBHOMEPHO.

AKO uckaTe [la nanosnssate OPMU OT CUIMKOH, OpueHTUpaiiTe ce
crnopea AaHHWTe 1 peLenTute Ha npoussoantend. CUIMKOHOBUTE
(HOPMU YECTO MbTU ca NO-MaKu OT HopMaHUTEe HOPMU.
KosnmuecTteaTa TeCTO W AaHHWTE OT pelienTtaTa mMorar fJa ce
pasnuyasar.

Tabnuumn

B Tabnuuute e Hamepute oNTUManHWUA BU/ Ha HarpsBaHe 3a
pasNNUYHUTE Cnaakun 1 cnaaku. Temnepartyparta v BpeMmeTo Ha
neuyeHe ca 3aBUCUMM OT KOIMUYECTBOTO U KOHCUCTEHUMATA Ha
TecToTo. ETO 3auio B TadnmumTe ca NnocoyeHn avanasoHu.
OnuTaiiTe NbPBO C NO-HWUCKAaTa CTOMHOCT. No-H1uckaTta Temnepartypa
[laBa no-paBHOMEpPHO nanuyaHe. Korato e Hy)XXHO HacTpoiBaTe
cnefBaluMA MbT Ha No-BMCOKaA.

BpemeHata Ha neueHe ce Hamanasat ¢ 5 go 10 MuHYTH, ako
13non3BaTte NpeaBapuTesHoO 3arpABaHe.

[onbaHuTenHa uHdopmaums e otkpueTe B CbBETH 3a MeYeHe BbB
Bpb3Ka ¢ TadnuuuTe.

39



Cnaaxvwum BbB popma dopma BucouunHa Bua Ha 3apaneHa Tem- [MpoabmuuTen-
HarpsABaHeTO nepartypa, °C HOCT, MUHYTH
OBUKHOBEH, CyX CraaKuLL ®opma Cc noaABMXKeH npbe- 2 o 170-190 50-60
TeH c aynka B cpenara/
dopma 3a Kpasickm cnag-
KuLw
OBUKHOBEH, Cyx crnaakuLl, uH ®opma c noABMXKeH npbe- 2 o 150-170 60-70
TeH ¢ aynka B cpenara/
dopma 3a Kpasickm cnag-
KuLw
Bnat 3a TopTa 0T 6BPKAHO TECTO ®dopma 3a nnoaos Onat 2 o 150-170 20-30
Mnonosa TopTa, 0OMKHOBEHO TECTO Bucoka ®opma ¢ noaBmkeH 2 O 160-180 50-60
NPBCTEH C AynKa B cpeaarta
BucksuTena TopTa TaBUYKa 3a neyeHe ¢ pas- 2 = 160-180 30-40
rnodAaema obBmBKa
Bnat 3a TopTa oT 6bpKaHo TecTo TaBMYyKa 3a nedeHe ¢ pasz- 1 O 170-190 25-35
rno6Aema obBuMBKa
[Thonosa v cmeTaHoBa TOpTa, TECTO 3a  TaBWyka 3a neyeHe c pas- 1 = 170-190 70-90
OnaToBe rnodsema o6BuBKa
Cnagkvwuy ¢ noanpaBkn® TaBMyKa 3a nedeHe c pasz- 1 O 180-200 50-60
rnodsema o6BuBKa
* [la ce ocTaBu cnagkuwa ga nactuHe okono 20 MuH. BbB ypHaTa.
CnagKvll Ha TaBa HdonbnHuTenHu npuHaa-  BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
NEeMHOCTH HarpfABaHeTo B °C B MUHYTH
BbpkaHO TECTO MM TECTO C MaA CbC Cyxa TaBa 3a neyeHe 2 O 170-190 20-30
NAbHKA
BbpkaHo TecTo nam TecTo ¢ Mad Cbe TaBa 3a neuexe 3 = 170-190 40-50
COYHa MTbHKa, Nnoa
BrckeuTeHo pyno (npeaBapuTenHo 3arpa- Tasa 3a neyeHe 2 O 190-210 15-20
BaHe)
KosyHak ¢ 500 r 6paluHo TaBa 3a neyexe 2 = 160-180 30-40
LLloneH ¢ 500 r BpaluHo TaBa 3a neueHe 3 o 160-180 60-70
LLloneH ¢ 1 kr 6patuHo TaBa 3a neueHe 3 = 150-170 90-100
Lpyaen, cnagbk TaBa 3a neuyeHe 2 O 180-200 55-65
Bropek TaBa 3a nedyeHe 2 = 180-200 40-50
Muua TaBa 3a neuyeHe 2 O 220-240 25-35
Ope6Hn neunsa JonbAHUTENHU NPUHAANEHOCTH BucouunHa Bua Ha 3apaneHa Tem- [poabmuuTen-
HarpABaHeTO nepartypa, °C HOCT, MMHYTH
Cnankn TaBa 3a neueHe O 150-170 10-20
LLnpuusaHu neuymsa (C npeasa- Tapa 3a neyeHe o 150-170 20-30
PUTENHO NoArpaABaHe)
BanemoBu cnaaku TaBa 3a neuyeHe 3 o 110-120 30-40
Llenysku TaBa 3a nedyeHe 3 = 80-100 90-180
[leunBa OT BapeHO TeCTo TaBa 3a neueHe 2 o 200-220 30-40
XnnaaoanCcTHO TECTO TaBa 3a neueHe 3 = 200-220 20-30
Xna6 u xnebueta Hvkora He HanuBaWnTe BoAa B ropetlia ypHa.
Mpun neyeHeTo Ha x1A06 NpeaBapuTesHO 3arpeiTe ypHaTa, ako He
€ MOCOYEHO HWULLIO ApYro.
XnAa6 u xnebueta JonbnHUTeNHU NpUuHaanexHocti BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaeHe
HarpsiBaHeTo B °C B MUHYTH
Xna6 ¢ maa ¢ 1,2 kr 6palHo TaBa 3a neveHe 2 O 270 8
200 35-45
KBaceH xna6 ¢ 1,2 kr 6paliHo TaBa 3a neveHe 2 O 270 8
200 40-50
XneBueTa, Hanp. pbXeHu xnedueta TaBa 3a neyeHe 4 O 200-220 20-30

(He 3arpABanTe NpeaBapuUTesHO)
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CbBeTH 3a neyeHe

Korato neuete no peuenta.

OpueHTupaiite ce No AaHHWTE B TabnmuaTa 3a neyeHe 3a NoAodHO NeumBso.

OnpepgeneTe v Mo TakbB HAUYMH, ye
KEeKCHT Aa e fodpe nsneyeH:.

MpoaynueTte okono 10 MUMHYTK Npean Kpaa Ha 3aaadeHoTo B pelienTtaTa Bpeme ¢ AbpBeHa
Kneyka Hall-BucokaTa Touka Ha cnaakuwa. Korato no kneukata Beye He nosjensa TeCTo, cnaf-
KULLIBT € rOTOB.

CnagknwbT ce pasnaga.

Cnensaluma msT U3MNon3BanTe no-Manko TEYHOCT UK HaCcTPONTE Temnepartypara Ha gypHara ¢
10 rpagyca no-vucka. Cnassaiite ykasaHute B pelienTara BpeMeHa 3a GbpkaHe.

CnagkulsT e BUCOK B cpefata, a rno Kpas
NO-HUCBK.

He maxeTe ¢ MasHuHa npbcTeHa Ha hopmata. Cnel NeYeHeTo BHUMATENHO OTAeNeTe cnai-
Kuywa C HOX.

CnagknuwsT OTrope CcrtaBa TBbpJe TbMEH.

Bkaparite ro I'IO-HaD,'b}'If)OKO, MséepeTe No-HUCKa TemMneparypa n neyete cnagkuila Mmasako no-
AbAro.

CnagkvwsT e npekKaneHo Cyx.

Mpo6uiiTe ¢ KNeyka 3a 3LOM MasIku ynynumn B roToBKUA cnagxkull. [ocne saneite ¢ nnogosun
COK WK ¢ ankoxona otrope. Cnensawma mbsT nsdeperte Temneparyparta ¢ 10 rpagyca no-
BMCOKA U HAManeTe BPEMETO Ha neyeHe.

XNABBT UAK CNaakuWwbT (Ha Np. cnaakui
CbC CUpeHe) narnexaar nobpe, Ho OTBb-
Tpe ca KaMcasu (MasHu, NpeceyeHn ¢
BOAHWN MBULIN).

Cnefsaluma MbT M3MNo3BaiTe No-Masko TEYHOCTM 1 neyeTe Npwv No-H1Ucka Temneparypa
MaJ/IKO MO-ObAro. Mpw cnagkuwn cbC CoOYHA MTbHKA MbPBO M3neyeTe JosHara yacT. MNopbeeTe
¢ Gagemu nav xnedHu TpoLMLM 1 cned ToBa noctaseTe nibHkata. Chonoaasaiite peuentute
1 BpemeHaTta Ha neyene.

[TeunBOTO € HEPABHOMEPHO N3MNEYEHO.

N3BepeTe Temneparypara Masko no-HUCKa, Torasa neunBoTo e CTaHe No-paBHOMEPHO.
MeyeTe UyBCTBUTENIHOTO MEYMBO CHC 3arpAsaHe otrope/oTnony (&) Ha eaHa pasHuHA. W Hamu-

palliaTa ce OTCTpaHW XxapTuAa 3a neveHe MOXe Aa MNoB/AvAe Ha LUMPKy/laumaTa Ha Bb3ayxa.
BuHaru napassaiite xapTvaTa 3a neyeHe TOUYHO MO pasMepuTe Ha TaBara.

[TnopoBMAT Ccnagkunw e nNpekaseHo CBeTb/ CnenBawmAT MbT NbXHETE CNaakuila ¢ €4HO HMBO MO-HUCKO.

oTaony.

[110O0BMAT COK Npesnvea.

Cneasaluma mbT M3NonsBaiTe no-abn1dokara yH1uBepcaiHa Tasa, ako MMa.

Mankute cnagky oT Tecto ¢ Mana npu
rneyeHe zanernsar eaHa 3a apyra.

Okono BcAka cnaaka TpHéBa [a uma pasCToAHME OT OKO/O. 2 CM. Taka nma AoCTaTbyHO
MACTO ChaagkuTe aa Mmorart da 6yXHaT uo()pe N aa ce mnanekart OTBCAKbAOE.

[Mpy NeyeHe Ha COYHW CnagKuUWwn ce nos-
BABa KOHAEH3MpaHa BoAa.

[Mpn neyeHe noxe aa ce 06pa3yBa BOAHa napa. TA n3nusa Hazg Bpartara. BogHara napa moxe
[a B/1ie3e B KOHTaKT C naHena 3a ynpasnieHne nam CbC CbCeaHnUTe mebenHu NOBBPXHOCTN N Aa

ce OTTeuye BbB BMA HA KOHAEH3. ToBa € M3MUYHO ABMEHME.

Pu6a, nTuumn, meco

HyxHeHCKHU cbaoBe

MoxeTe ga nsnona3eaTe BCUYKM TOMIOYCTONYMBY CbAoOBE. 3a
ronAMO Mo pasMepu NeyeHo € NoaxojAlla TaBaTa 3a NeyeHe.

Hali-noaxoaAaiwy ca cTbkneHute cbaose. KanakbT TpAdBa Aa nacea
Ha ObnBokua cba 1 Jobpe Ja ce 3aTBapA.

Korato nsnonssarte emannnpanm ObNOOKN CbAOBE, AONENTE MaNKO
nose4ye Te4YHOCT.

Mpwn IbNOOKN CbAOBE OT MHOKC XpaHaTta He ce 3annya 0C0BeHo 1
MECOTO MOXe [ia He € CbBCEeM roTOBO. YOb/IKETE BPEMETO 3a
NPUroTBAHeE.

[aHHn B TadnuuuTe:
CbaoBe 6e3 Kanak = OTKpUTK
CbaoBe € kanak = 3aKputu

MocTaBANTe chla BUHArK B cpeaara Ha ckapara.

MocTaBaAlTe ropeLunTe CTbKIeHN ChA0BE Ha Cyxa NoAN0XKa.
KoraTo noanoxkarta e Bfa)Ha Wam cTyeHa, CTbK/JI0TO MOXe Aa ce
cnyka.

MeueHe

Jlo6aBeTe MaIKo TEYHOCT KbM HET/TbCTOTO Meco. JbHOTO Ha cbhaa
TpAbBa ga 6bae NOKPUTO OKOMO 2 CM.

3a 3aayleHo aonerite oOunHoO TeuHocT. [IbHOTO Ha cbhaa TpAadBsa
na 6bae nokputo okoso 1 -2 cm.

KonnyecTBoTO Ha TEYHOCTTA € B 3aBUCMMOCT OT BrAa Ha MEcoTO U
maTepuana Ha cbaa. Korato npuroteaTe Meco B emainvpaH
ObNOOK Cbfl, € Hy>XKHA MasIko NoBeye TeYHOCT, OTKOKOTO 3a
CTBK/EH CbA.

[bnOOKM MHOKCOBM CbIOBE C Kanak ca C orpaHuyeHa npuroaHocT.
MecoTo Bpu No-6aBHO 1 ce npenuua no-manko. snonseante no-
BMCOKa Temnepartypa u/uav no-abaro Bpeme Ha NpuroTBAHE.
YKasaHuA 3a neyeHe Ha rpun

Mpv NeyeHe Ha rpwun HarpernTe 3a OKoMA0 3 MUHYTK Npean aa
nocTtaBuTe ACTUETO B Kamepara.

[MeueTe BMHarM npu 3aTtBopeHa qypHa.

Banmaliite Bb3MOXHO elHaKBM No aedennHa napyeta Meco. Taka
Te ce npenuyaTt paBHOMEPHO N OCTaBaT COYHMU.

Cnen uatnyaHe Ha %3 OT BPEMETO 3a neyeHe ofpbluaiTte
napyetara Meco.

[Toconete cTekoBeTe eaBa cnel nevyeHeTo Ha rpus.

MocTaBeTe NPOAYKTUTE 3a MeyYeHe Ha rpusl Hanpaso BbPXY
ckapara. OTaenHo napye 3a neyeHe Ha rpua ce Uanuua Ham-
nobpe, Korato e NocTaBeHo B cpedHaTa 30Ha Ha ckapara.

[onbaHWTeNHO noctaeeTe TaBaTa 3a neyeHe Ha HYUBO 1. MecHuAT
COK Liie Obae Y/0BeH U thypHaTa ocTasa no-uncta.

He mbxaliTe TaBaTa 3a neyeHe WM yHMBEPCaIHNA TUraH npu
neyeHe Ha rpun Ha HMBO 4 wnn 5. MNopaan cuaHata TonanHa TA ce
nedopmMmpa 1 Npu n3BaxaaHeTo MOXe Aa NoBpean kamepara.

HarpAsalloTo TAMO Ha rpuna HempeKbCcHaToO ce BKoYBa U ce
n3knousa. Toa e HopmanHo. Kosiko 4ecTo cTaBa ToBa, ce
onpenena oT nsbpaHarta CTeneH Ha rpuna.

Meco

OBbpHeTe KbCOBETE MECO MO cpefaTta Ha BPeMeTo 3a roTBeHe.

KoraTo neyeHoTo e rotoBo, To0 61 TpAGBANO Aa NOCTOM Olle
10 MMHYTK B U3KKOUEHaTa, 3aTBOpPeHa ypHa. Taka COKbT OT
MeCOTO Lie MOXe Aa ce pasnpeaen no-nodpe.

Cnepn neyeHe yBuiite poctéuda B anymMmHnMeBo hoamno 1 ro
octaBeTe aa npecton 10 MUHYTK BBB (hypHaTa.

HapexxeTe Ha KpbCT KOXata Ha CBUMHCKOTO MEYEHO Wt
MbPBOHAYaA/IHO O C/1I0XKETE C KOXXaTa Haaosly B Cbaa.
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Meco Terno MNpuHaanemHocTMn BucounHa  Bwua Ha 3apapeHa tem- [Mpoabnmuren-
cbA HarpfABaHeTO nepatypa, °C, HOCT, MUHYTH
cTeneH Ha rpuna

FoBexao meco

[oBEX10 neyeHo 1,0 kr 3aTBOPEH 2 = 200-220 120
1,5 «r 2 = 190-210 140
2,0 «r 2 = 180-200 160

loBexao pune 1,0 kr OTBOPEH 2 o 210-230 70
1,5 «r 2 = 200-220 80
2,0 kr 2 = 190-210 90

Poct6ud, posos 1,0 «r OTBOPEH 2 = 210-230 60

Crekose Ckapa 5 ] 3 20

CtekoBe, p0o30BM 3 CM Ckapa 5 ] 3 15

Teneluxo meco

Tenewko neyeHo 1,0 «r OTBOPEH 2 190-210 110
2,0 «r 2 170-190 120

CBHHCHKO Meco

6es koxa (Hanp.spar) 1,0 kr OTBOPEH 2 o 210-230 110
1,5 kr 2 = 200-220 130
2,0 kr 2 = 190-210 150

C KoxXa (Hanp. nneuwika) 1,0 «kr OTBOPEH 2 O 210-230 130
1,5 «r 2 = 200-220 160
2,0 «r 2 = 190-210 180

CBUWHCKN pebpa ¢ KOoCT 1,0 «r 3aTBOPEH 2 o 210-230 70

ArHeluko meco

Arxelukn 6yT 6e3 KoCT, CpeaHo 1,5 «r OTBOPEH 2 = 170-190 120

Kanma

Pyno ot kaima npuona. 750  oTBOPEH 2 o 200-220 70
r

HaneHuuku

HaneHuukm npubn. 750 Ckapa 4 ] 3 15
r

MTuum [pn matmum M rbCKN HagynuyeTe KoxaTa noa kpunarta. Taka

[aHHuTe 3a Ternoto B Tabnuuarta ce oTHacAT 3a HEHaMb/IHEHWU, MasHnHaTa MOxXe na nsnmusa.

roTOBK 3a neyeHe NTuun. MTuuaTa ctaBa 0coBEeHO XpyrkKaBsa 1 npene4veHa, Korato KbM Kpad
Ha BpeMeTo 3a nevyeHe ObAe HamMasdaHa C Macno, ConeHa Boda Wi

CnoxeTe MbpBOHAYa/IHO UANaTa NTvua ¢ rbpanTe Haaoay Bbpx:
P 4 4 ba A0y BBDXY NMOPTOKasioB COK.

ckapata. Cnef %5 ykazaHOTO Bpeme 0ObpHeTe.
KoraTo neuete AMPEKTHO BbLPXY ckapara, noctaBeTe TaBarta 3a
neyeHe Ha HMBO 1. MecCHMWAT CoK e 6bae ynoBeH v dypHaTta
ocTaBa no-ymcra.

KbCcoBe NneyeHo, KaTo NMeyeHo nyewwKko Pysio Win nyewkn rbpau,
obbpHeTe cnen cpenata Ha sanageHoTo Bpeme. Obpbliaiite
YyacTuTe OT OTULWM Cnef %3 OT BPEMETO.

MTrum Terno MpuHaanemHocTun BucouuHa Bua Ha 3apapneHa Tem- Mpoabnmuren-
cbAa HarpsiBaHeTO nepartypa, °C HOCT, MUHYTH

[Mnneta, NOMOBUHKMK BcAka 400 r Ckapa 2 O 210-230 50-60
Munewkn pasdacosku BcAka 250 r Ckapa 2 O 210-230 30-40

Munneta, uenn 1,0 kr Ckapa 2 O 210-230 60-80

MaTtuua, uana 1,7 «r Ckapa 2 O 200-220 90-100

[beKa, uana 3,0 kr Ckapa 2 O 190-210 100-120
Manka nyiika, uana 3,0 kr Ckapa 2 O 200-220 80-100

2 Myewkun ByTueta BcAko 800 r Ckapa 2 O 200-220 100-120
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Pu6a

Cnefn u3tmyaHe Ha %3 OT BPEMETO 3a neyeHe odpbluante

napyetara puoa.

Lianata puba He Tpsadsa ga ce obpblua. BkapaiiTe uanata pubda
BbB (hypHaTa B NOMOXEHUE Ha nnaBaHe ¢ rpbOHUTE NEepKK Harope.

PaspasaH kapTod WM ManbK OrHEeynopeH Cba B KOpemMa Ha

pudata A npasu no-ctaduiHa.

KoraTo neueTe AMPEKTHO BbPXY cKapara, mbxanTe AOMb/IHUTENHO
TaBata 3a neyeHe Ha HMBO 1. TeuHoCTTa ce ynaeAa un dypHaTa

OCTaBa no-4yucra.

Puba Terno MNpuHaanemHocTMn BucounHa  Bua Ha 3apaneHa tem- [lpoabmkuTen-
cba HarpfABaHeTo nepatypa, °C, HOCT, MUHYTH
cTeneH Ha rpuna
Puéa, uana no 300 r Ckapa 3 ™ 2 20-25
1,0 «kr Ckapa 2 O 190-210 45-50
1,5 kr Ckapa 2 = 180-200 50-60
PunbeHo cune, 3 cm no 300 r Ckapa 4 ™ 2 20-25

CbBeTH 3a neyeHe Ha pypHa U NeyeHe Ha rpun

B tabnuuarta HAMa AaHHW 3a TersioTo Ha
NneyeHoTo.

V36epeTe Hal-6IM3KOTO MO-MasIKO TEr10 U yBeMyeTe BPeMeTo.

VckaTe na nposepute Aanu NeyeHoTo e
roTOBO.

V13nonsBarite TepMOMETBHP 3a MECO (HaNMYeH B cneumanuanpaHnTe MarasmHin) Winm HanpaeeTe
LNpoBa ¢ Mbxuua“. HatncHeTe NeyeHoTo ¢ Mbxuua. AKO e TBbPAo, € roToBO. AKO Noaaaea, ce
Hy)aae OT Olle MasiKo BpeMe.

MeueHoTo e NPeKaneHo ThMHO U KOpWY-
KaTa Ha MecTa e nperopana.

[TpoBepeTe HMBOTO Ha MeyeHe n TeMmneparypara.

MeuyeHOTO narnexaa nodpe, HO COChT &
3aropan.

CneaBawmA nuT MaéepeTe no-Ma/Tbk Cbfl 3a NeveHe wan nodaBeTe NoBeye TEUHOCT.

[MeyeHoTOo M3rnexaa LlOf)pe, HO COC®HT €
CBeTb/1 U BOOAHWNCT.

Cnengawma mbT MaéepeTe No-roNAM Cbfl 3a NeYeHe 1 U3NoN3BaNTE NO-MaKo TEYHOCT.

Mpw 3anMBaHe Ha NEYEHOTO ce Baura
napa.

ToBa e PU3NYHO ABNEHNE N € HaNbAHO HOpPMasHo. fonAMa YacT OT BoAgHaTta napa 1snmnaa
npes n3xoda 3a napa. Ta MoXxe Aa nonagHe no no-xJ1aaHua naHen 3a ynpaeaeHne uv no
CbCeAHNTE MOBBPXHOCTUN N Aa Ce OTTeYue Kato KOHOEHS.

Cydnerta, orpeTteHu, npeneyeHu punuu

KoraTto nevyete AMPEKTHO BbpPXYy CKaparta, nbXxante AONBAHUTENHO
TaBaTa 3a nevyeHe Ha HMBO 1. MypHaTta octasa No-4yncTa.

BuHary noctasAnTe KyxHEHCKWUTE ChOBE BbpPXy cKaparTa.

CbCTOAHMETO Ha CyhneTo 3aBUCK OT pasmepa Ha KyXHEHCKMA Cb/
1 OT BUCOYMHATa Ha cydneTto. JaHHuTe oT TabnnuaTa ca camo

OPUEHTUPOBBYHU CTONHOCTMW.

fActne MpuHaanemHocTM U cbaA  BucouunHa Bua Ha Temnepatypa, [lpoabmxuten-

HarpsABaHeTo °C, cTeneH HA  HOCT, MUHYTH
rpuna

Cydneta

MyanHr, chagbk ®opma 3a nNyanHr 2 O 180-200 40-50

Cythne ¢ MmakapoHu ®opwma 3a nyamHr O 210-230 30-40

OrpeTteH

OrpeTeH oT KapTodhu OT CypoBM NpoaykTn, Dopma 3a nyanHr 2 O 160-180 50-60

BucounHa makc. 4 cm

MNpeneyeHun ounuun

DuUNninkn, 3anedeHn otrope Ckapa 4 ™ 3 5-8

12 6p.

foToBM NPOAYKTHU

Cwbnonaaiite yKasaHuATa Ha npon3BoanTeiA BbpXy OornakoBkarta.

AKO NMokpusate AOMbAHUTENHUTE MPUHAANEXHOCT C XapTvAa 3a
reyeHe, BHUMaBaMTe xapTUATa [a € NoaxoJdla 3a Tasu
Temneparypa. Hanacsavite ronemuHara Ha xapTuaTa KbM ACTUETO.

PesyntarsT OT n3nmMyaHeTo e CUIHO 3aBUCKM OT XpaHara.
[TouepHABaAHETO U HEPABHOMEPHOCTTA MOraT Aa ca Haauue 1 npu

cypoBsarta xpaHa.

fActne HdonbnHuTenHu npuHan-  BucouunHa Bua Ha 3apaneHa Tem- [poabmuuTen-
NEeMHOCTH HarpfAiBaHeTO nepartypa, °C HOCT, MUHYTH

LLpynen, nbn6oko 3ampaseH TaBa 3a neveHe 3 (] 200-220 30-40

[TbpxxeHn kapTodu TaBa 3a neyeHe 3 O 190-210 25-30

Muua Ckapa 2 (] 200-220 15-20

Muua-6areTa Ckapa 3 O 200-220 20-25
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CneuuvanHu acTuvA

TecTo ¢ MaA 1 AoMaLLIHO KUCENo MAAKO Ce NPUroTBAT MHOMO J06pe
NPV HUCKK Temnepartypu.

OTcTpaHeTe NpUHAANEXHOCTUTE OT dypHaTa.
MpuroTBsiHe Ha KUCENO MNAKO

1.Caapete 1 amTbp MAAKO (3,5 % MacneHocT) 1 ro ocTaBeTe [a ce
oxnaam ao 40 °C.

2.MpnbaseTe KbM MAAKOTO 150 T KMceno MAAKo (0T XIaaunHmKa)
n pasbbpkante godpe.

3. Pazneiite B Manku, nodpe 3atBapALIM Ce ChAOBE U NOKPUITE C
donmo 3a nevyeHe.

4.HapepneTe cbaoBeETE Ha ckaparta v ri nocraBete Ha HMBO 1.

5.Harnacete Temnepatypata Ha 50 °C 1 npoab/mkeTe KakTo e
OnmncaHo.

BracBaHe Ha TecTo ¢ mas

1. MpuroTeeTe TECTOTO C MaA KaKTo OBUKHOBEHO, C/IOXKETE O B
TEPMOYCTONUMB KEPaMUUEH Cb W r0 NOKPUITE.

2.[Moarperite NnpeaBapuTenHo ypHata cnopen ykasaHuAra.

3.3artBopeTe Bpartarta Ha hypHaTa 1 octaBeTe TeCcToTo C Mas aa
BTacBa BbB (hypHarta.

fActne HKyxHeHCKHM cbaoBe Bua Ha Temnepatypa Mpoabnmuten-
HarpABaHeTo HOCT
Kuceno mnako 3arsapAwm ce 1 O 50 °C 6-8 vaca
CbAOBE 3a KNCENOo
MJIAKO
BrtacsaHe Ha TecTo ¢ Man MocTaBeTe TepMOy- Ha OLHOTO Ha dyp- [ [penBapunTenHo noarpaBaHe 5-10 mMuHyTH
CTOMUMBMA CbA HaTta npun 50 °C

20-30 MUHYTH
V3knoueTe ypeaa u noctaBeTe
TECTOTO BbB (pypHaTa

HoHcepBupaHe

3a koHcepBupaHe GypkaHuTe 1 rymMeHuTe npbCcTeHn Tpadea da ca
YMCTU N B 10OPO CbCTOAHME. 10 Bb3MOXHOCT M3MN0N3BanTe
efHaKBW no ronemuHa BypkaHu. laHHuTe B Tabnvuara ce oTHacAT
10 eAHO/IMTPOBM KPbrn OypKaHu.

BHumaHue!

He n3nonsearite no-ronemu nav no-BUCOKM 6ypKaH|/|. Kanauute
mMorart aa ce nykKHar.

ManonsBaite camo 6e3ynpeyHn nnogoBe 1 sefneHuyun. iammsaire
rm gobpe.

MocouYeHOTO Bpeme B TaONULMTE € OPUEHTUPOBBUYHO. TO MOXe Aa
ce NoBnuAe OT cTaliHaTa Temneparypa, 0poA Ha BypkaHuTe,
KO/IMYECTBOTO M TOM/IMHATA Ha ChAbpXaHWeTo Ha OypkaHa. Mpeaw
[la npeBK/toYBate, pecn. U3kuearte, Nposepete danun B OypkaHa
ce nosnydyasa naHa.

MoaroToBKa

1. HanbnHete GypkaHuTe, He M nNpemnbiBanTe.

2. /136bplieTe pbdoBeTe Ha OypKaHuTe, Te TpAOBa [Ja ca YMCTU.

3. Bbpxy Bcekn OypkaH NocTaBeTe MOKbLP NyMeH MPbCTEH U Kanak.

4. 3aTBOpETE OypKaHUTE C LUMMKUTE.
He noctaBaiTe noseue oT WeCT OypkaHa B Kamepara.

HacTtponka

1. BkapaiTte yHuBepcanHaTa taBa Ha HuBO 2. [loctaBete OypkaHa
Taka, Ye fa He ce gonupart egHo oo Apyro.

2.Haneite Y2 nuTbp ropewa soga (npudn. 80 °C) B
yHMBeEpcanHarta Tasa.

3.3atBopeTe Bpatata Ha ypHaTa.
4. Hactpoiite 3arpasare otaony (..
5. Hactporite TemnepaTtyparta Ha 170 go 180 °C.

KoHcepBupaHe

Mnopnose
Cnen npuén. 40 no 50 MUHYTV Ha KbCW PA3CTOAHNA 3anoysar aa
ce usgurat mexypueta. Maknouete dypHaTta.

Cnen 25 0o 35 MUHYTK OONBAHUTENHO 3aTONNAHE M3BadeTe
OypkaHa oT kameparta. MNpu No-abAro oxiaxaaHe B kameparta
morar aa ce ofpasdysar 3apoauLin 1 Aa Ce YNeCHU BKUCBAHETO Ha
KOHCEepBMpaH1Te NI10aA0BeE.

Mnonose B eAHONUTPOBU BypKaHH

OT o6pa3yBaHeTo Ha Mexyp-  JlombAHUTENHa TONNUHA

yeTta

A6bAKK, Kacuc, Aaroam N3KJ/ItoYBaHe npuoén. 25 MUHyTH
Yepeluun, kancumn, npackosu, MPEHCKO rposae N3KJ/oUBaHe npuén. 30 MUHYTK
AOGBIKOB MYC, KPYLUW, CINBM N3KtOYBaHE npuba. 35 MUHYTK

3eneHuyuu
Korato B GypkaHuTe 3anoyHaTt Ja ce Haaurat Mexypuera,
HamaneTe Temnepartypata Ha 120 go 140 °C. Cnopen Buaa Ha

senenHyyunte npundn. 35 go 70 muHytn. Cnen ToBa UsKItoUeTe
hypHaTta 1 13nonseaiTte AOMbAHUTENHATA TOMIMHA.

3eneH'-|yLw| CbC CTyAeHa MapuHaTa B eAHOJIUTPOBHU 6ypKaH|4

OT 06pasyBaHeTo Ha MexXyp-
yeta

AonbnHUTeNnHa TonAnHa

KpacTtasunum

- npuoa. 35 MUHYTK

YepBEHO LBEKJIO

npuon. 35 MUHYTK npuon. 30 MUHYTK

Bptokcencko 3ene

npunoén. 45 MUHYTK npunéa. 30 MUHYTK

Bo6, anabalu, yepBeHo 3ene

npmoén. 60 MUHYTK npuon. 30 MUHYTK

[pax

npuoén. 70 MUHYTK npuon. 30 MUHYTK

MUzsarkpaHe Ha 6ypKaHuTe
N3BaneTe OypkaHuTe OT Kamepara c/e KOHCepBMpaHeTo.

BHumaHue!

He nocTaBaiiTe ropewmte OypkaHu BbpXy CTyAeHa Win MokKpa
nodnoxka. Te morat aa robMHar.
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AKpunamua B XpaHUTEJSIHUTE NPOAYKTH

AKpunamuabT ce nosyyasa Npean BCUYKO B MPUrOTBEHUTE MpU KapTOMEH UMNC, MbPXKEHW KapTodu, NpeneyeHn dunuu, xnedyera,
CW/IHO HarpABaHe 3bPHEHM U KapTOMEHN NPOAYKTH, KaTo Ha np. X1A6 UM MUHU CRagKULK (KEKCOBE, MEAEHKW, TbHKMU BUCKBUTKMN).

CbBeTH 3a npuroTeAHe Ha ACTUA C HUCKO CbAbpPXHaHWe Ha akpunamua

O6wa nHpopmaums BpemeHata Ha neueHe fa ce 3anasBaTt MO Bb3MOXHOCT Hali-kpaTKu.
AcTuAaTa na ce 3anuuart 40 31aCTUCTO-XBATO, a He 10 TbMHO-KadABO.
FonemuaT n aeden NPoayKT ChAbpXa No-Manko akpuiamma.

MeueHe Cbc 3arpAasaHe oTrope/otaony makc. 200 °C.

C 3D-ropel Bb3ayx nan ropel Bb3ayx makc. 180 °C.
Cnanku Cue 3arpaBaHe oTrope/otaony makc. 190 °C.

C 3D-ropel Bb3ayx nnam ropell Bb3ayx makc. 170 °C.
ARLEeTO NN XBNTbKBT HaManABaT oOpasyBaHeTo Ha akpuiamua.

[MTbpxxeHn kapTodhu Ha dypHa Pa3npenenete paBHOMEPHO 1 €AHOCNONHO BbpXy Taeata. [leyete Han-manko 400 r Ha TaBa,
3a /1a He n3cyllaBaTe MbPXeHWUTEe KapTohu

TecTOBHU ACTUA

Tesun Tabnuum ca U3roTBEHW OT TECTOBW UHCTUTYTH, 3a Aa obnekyart Cnafkuw B OTKOMNYaBalu ce Tasu oT 6An MeTa:
TECTBAHETO W KOHTPO/a Ha Pas/IyHn ypeau. MeueTe cbe 3arpasaHe otrope/otaony (=) Ha 1 HuBo. M3nonseaiite
CbrnacHo EN 50304/EN 60350 (2009) pecn. IEC 60350. TaBaTa 3a neyeHe BMeCTO cKaparta 1 BbPXy HEA NOCTaBeTe

OTKON4yaBallnTe ce TaBn.
MeueHe

Mpn NOKPUT AGB/IKOB CNAAKULL NOCTaBAKTe PaddbpKaHO TbMHUTE
oTKOMYaBally ce TaBw.

fActne MpuHapgnemHocTM U cba  BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpABaHeTo B °C B MUHYTH
WINPULIOBAHN CNaaku TaBa 3a neveHe (] 150-170 20-30
Manku kekcueTta, 20 6posn TaBa 3a neyeHe O 160-180 20-30
BoaHu Ouwkotm OTkonyaBalla ce TaBa 2 (] 160-180 30-40
BBPXY CKapa
AGBLAKOBM cnaakn Ckapa + 2 oTkonyaeawm ce 1 O 190-210 70-80

TaBn @ 20 cm

MNeueHe Ha rpun

KoraTto nocraBATe xpaHaTa ANPEKTHO BbPXY ckapara, NbxanTe
[OMb/IHWTENHO TaBaTa 3a neveHe Ha H1Bo 1. TeuHocTTa ce ynasA v
dypHaTa octaea no-4mcra.

fActne MpuHaanemHocTM U cbaA  BucouunHa Bua Ha CrteneH 3a BpemeTpaeHe
HarpABaHeTO neuyeHe B MUHYTH
[obpe naneyeHn GUIniiku Ckapa 5 ™ 3 1-2

10 MUHYTW NpeaBapuUTesHO 3arpAsaHe

KiodTeTa oT roBexao meco, 12 6pos* Ckapa + TaBa 3a nevyeHe 4 ] 3 25-30
6es3 npeaBapuTenHo 3arpAsaHe

* OBpbliaiite cned %3 Bpeme
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A Vazne napomene za bezbednost

Pazljivo procitajte ovo uputstvo. Samo onda
mozete sigurno i pravilo da koristite Vas
uredaj. Sacuvajte ovo uputstvo za kasniju
upotrebu ili za druge korisnike.

Posto ste ga raspakovali, proverite uredaj.
Ukoliko ostetio prilikom transporta, nemojte
ga prikljucivati.

Samo ovlascéeni struénjak sme da
prikljuCuje uredaje bez utikaca. U sluCaju
Stete zbog pogresnog prikljucka ne postoji
zahtev za garancijom.

Ovaj uredaj je namenjen za privatno
domacinstvo i ku¢no okruzenje. Uredaj
koristite samo za pripremu jela i pica.
Nadzirite uredaj tokom rada. Uredaj koristite
samo u zatvorenim prostorijama.

Ovaj uredaj 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.

Opasnost od prevrtanja!

»

Upozorenje: Kako biste sprecili prevrtanje
uredaja, morate da montirate zastitu od

prevrtanja. Molimo da procitate uputstva za

montazu.
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Opasnost od strujnog udara!

Neprimerene popravke su opasne.
Popravke sme da vrSi samo obudceni
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 elektri¢nih uredaja.
Priklju¢ni kabl elektricnih uredaja nemojte
nikada da dovodite u kontakt sa vrelim
delovima uredaja.

Vlaga, koja prodire, moze da prouzrokuje
strujni udar. Nemojte da koristite Cis¢enje
pod visokim pritiskom ili CiS¢enje parom.

Prilikom zamene lampice u rerni kontakti
sijalicnog grla su pod naponom. Pre
zamene izvucite mrezni utikac ili iskljucite
osiguracC u kutiji za osigurace.

Pokvaren uredaj moze da prouzrokuje
strujni udar. Pokvaren uredaj nikada
nemoijte da ukljuCujete. Izvucite mrezni
utikac ili iskljudite osigurac u kutiji za
osigurace. Pozovite servisnu sluzbu.
Pukotine ili lomovi na staklenoj keramici
mogu da prouzrokuju strujne udare.
IskljuCite osigurac u elektricnom ormanu.
Pozovite servisnu sluzbu.



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.

Polje sa komandama

U zavisnosti od tipa uredaja moguca su odstupanja u detaljima.

Bira¢ za funkcije

Pomodu biraCa za funkcije podeSavate vrstu zagrevanja za
rernu. Bira¢ za funkcije mozete obrtati u desno ili u levo.

Ako je podeSena Zeljena vrsta zagrevanja, svetli lampica u
rerni.

Podesavanja Funkcija

o Isklj. Rerna je isklju¢ena.

&  Zagrevanje sa Pecenje i przenje je moguce samo
gornje/donje na jednom nivou. Ovo podeSavanje
strane* je namenjeno za kolaCe i picu u

kalupima ili na plehu, kao i za
komade posnog pedenja,
govedina, teletina i divijag. Toplota
dolazi ravnomerno 0dozgo i

odozdo.
) Zagrevanje sa Pomocu zagrevanja sa donje
donje strane strane mozete da dopecete ili

istiStite jela sa donje strane.
Temperatura dolazi sa donje
strane.

] Ravan rostilj, mala Vrsta zagrevanja je namenjena za
povrSina pecenje steka, virsli, ribe i tosta na
rostilju u malim koli¢inama.
Zagreva se srednji deo grejnog tela

na rostilju.
] Ravan roétilj, Na rostilju moZzete da pecete
velika povrsina stekove, virsle, ribe i tostove.

Zagreva se cela povrSina ispod
grejnog tela na rostilju.

* Vrsta zagrevanja prema klasi energetske efikasnosti
EN50304.

Obrazlozenja

1 Ringla 18 cm

2 Ringla 14,5 cm

3 Ringla 14,5 cm

4 Ringla 21 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.

Birac¢ za temperaturu

Pomodu biraga za temperaturu mozete da podesite

temperaturu i stepen na rostilju.

PodesSavanja Funkcija

° Nulti polozaj Rerna nije vrela.

50-270 Opseg Podaci o temperaturi u °C.
temperature

1,2,3  Stepenina Stepeni na roétilj, mala (] i
rostilju velika [ povrsina.

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

Ako se rerna zagreva, svetli lampica iznad biraa za
temperaturu. Ako se zagrevanje prekine, ona se gasi. Kod

odredenih podeSavanja ni ne svetli.

Prekida¢ za ringle

Pomocdu Cetiri prekidac¢a za ringle podeSavate grejnu snagu

pojedinacne ringle.

Polozaj Znacenje
0 Nulti polozaj Ringla je iskljuCena.
1-9 Stepeni kuvanja 1 = najniza snaga

9 = najvisa snaga

Ako ukljugite ringlu, svetli lampica za prikaz.
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Rerna

U rerni se nalazi lampica za rernu. Rashladni ventilator Stiti
rernu od pregrevanja.

Lampica za rernu
Tokom rada u rerni svetli lampica.

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 jo§ komforniji, mozete da izaberete specijalan pribor.

Zica

Za posude, modle za kolace,
pecenje, komade za rostilj i
smrznuta jela.

Ugurajte reSetku zakrivljenu ~ na
dole.

Emajlirani pleh za pec¢enje
Za kolacCe i kesks.

Gurnite pleh za pecenje sa nagibom
ka vratima na rerni u rernu.

Ubacivanje pribora

Pribor moZe da se gurne u rernu na 5 razli¢itih visina. Pribor
uvek ubacite do kraja, kako ne bi dolazio u dodir sa staklenim
vratima rerne.

Pribor mozete da izvuCete otprilike do polovine, a da se ne
prevrne. Na taj nacin se jela mogu lako uzimati.

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!

Nemoijte da prekrivate proreze za vazduh. Inade ¢e se rerna
pregrejati.

Prilikom ubacivanja pribora u rernu pazite na izbocinu na
zadnjoj strani pribora. Samo tako se moze uglaviti.

Napomena: Pribor moze da se deformiSe zbog toplote. Kada
se pribor ohladi, vraca se u svoj prvobitni oblik. To ne ugrozava
njegovu funkeciju.

Drzite 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
moci 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 razliite proizvode namenjene za Vasu rernu.
Dostupnost specijalnog pribora ili moguénost porucdivanja
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.

ResSetkasti podmetac HEZ324000 Za pecenje. ReSetku za rostilj uvek postavite na univerzalni
tiganj. Mast koja kaplje i sokovi od mesa padaju na dno
tiganja.

Pleh za rostil] HEZ325000 Koristi se prilikom pecenja rostilja umesto reSetke za rostilj ili
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kao zastita od prskanja, kako bi se rerna zastitila od jake
necistocde. Pleh za rostilj se koristiti samo sa univerzalnim
tiganjem.

PecCenje komada rostilja na plehu za rostilj: mogu da se koriste
samo visine za ubacivanje 1, 2i 3.

Pleh za rostilj kao zastita od prskanja: univerzalni tiganj se
ubacuje ispod resetke zajedno sa plehom za rostil.



Specijalan pribor HEZ-broj Funkcija

Kameni pleh za peéenje 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 preporuduje.

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 koji §titi od HEZ331011 KolaCi i keks na plehu za pecenje mogu dobro da se

zagorevanja rasporede. Gurnite pleh za pe&enje sa nagibom ka vratima na
rerni u rernu.

Univerzalni tiganj HEZ332003 Za soc¢ne kolaCe, peciva, amrznuta jela i velike komade
pecenja. Takode moZe da se koristi za prihvatanje masti ili
sokova iz mesa ispod resSetke.

Gurnite univerzalni tiganj sa nagibom ka vratima na rerni u
rernu.

Univerzalni tiganj sa slojem koiji $titi od HEZ332011 Socni koladi, pecivo, smrznuta jela i veliki komadi pe€enja se

zagorevanja lakSe rasporeduju na univerzalnom tiganju. Gurnite univerzalni
tiganj sa nagibom ka vratima na rerni u rernu.

Poklopac za profesionalnu Serpu HEZ333001 Sa poklopcem profesionalna Serpa postaje profesionalni
pekad.

Profesionalna Serpa sa reSetkom za umetanje HEZ333003 Posebno namenjena za pripremu velikih koli¢ina.

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

Teleskopsko potpuno izvlaenje

Potpuno izvlagenje u 2 nivoa HEZ338250 Pomocdu Sina za izvlagenje na visini 2 i 3 mozete viSe da
izvucCete pribor, a da on ne prevagne.

Stakleni pekac HEZ915001 Stakleni pekad odgovara za dinstana jela i pite savijaCe.

Specijalno namenjen za programe i automatsko pecenje.

Artikli servisne sluzbe

Za Vase uredaje za domadinstvo kod servisne sluzbe, u
specijalizovanoj prodavnici ili preko interneta, za pojedine

zemlje u e-Sopu, mozete da kupite odgovarajuca sredstva za
negu i CiS¢enje ili ostali pribor. Za to navedite dotiCni broj
artikla.

Krpe za negu prohromskih povrsina Br. artikla 311134

Smanjuje nagomilavanje necistoée. Impregnacijom pomodu
specijalnog ulja povrsine prohromskih uredaja imaju optimalnu
negu.

Gel za CiScenje rostilja u rerni Br. artikla 463582

Za Cisc¢enje rerne. Gel ne mirise.

Krpa od mikrovlakana sa mrezastom Br. artikla 460770

strukturom

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

Osigurad za vrata Br. artikla 612594

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

Pre prvog koris¢enja

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

Zagrevanje rerne

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

Sve dok se rerna zagreva, provetravajte kuhinju.

1.Pomocdu biraa za funkcije podesite zagrevanje sa gornje/
donje strane E.

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

Posle jednog ¢asa iskljucite rernu. Za to bira¢ funkcije obrnite u
nulti polozaj.

Ciscéenje pribora
Pre nego Sto pribor koristite prvi put, oCistite ga temeljno
vrelom sapunicom i mekom krpom.
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Podesavanje ringle

U ovom poglavlju ¢ete saznati, kako podeSavate ringle. U tabeli Ako ukljucite ringlu, svetli lampica za prikaz.
Sete pronadi stepene za kuvanje i vremena za kuvanje razli¢itih
jela. Tabela za kuvanje

U sledecoj tabeli ¢ete pronaci neke primere.

Ovako podesite - , , o

oL oL . . . Vreme kuvanja i stepen kuvanja zavise od vrste, tezine i
Pomocu Cetiri prekidaCa za ringle podeSavate grejnu snagu kvaliteta jela. Zato su moguca odstupania.
pojedinacne ringle. . . . . ..

o o Prilikom podgrevanja gustih jela redovno ih meSajte.

Polozaj 0 = isklj.
Polozaj 1 = najniza snaga
Polozaj 9 = najniza snaga.

Za delimi¢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
Paprika$ (npr. paprikas od soCiva 1-2 -
Mleko** 1-2 -
Blansiranje, krékanje
Knedle, ¢ufte 4* 20-30 min.
Riba 3* 10-15 min.
Beli sosevi, npr. beSamel sos 1 3-6 min.
Kuvanje, kuvanje na pari, dinstanje
PirinaC (sa duplom koli¢inom vode) 3 15-30 min.
Guljeni krompir 3-4 25-30 min.
Bareni krompir 3-4 15-25 min.
Testenina, makarone 5* 6-10 min.
Paprika$, supe 34 15-60 min.
Povrce 3-4 10-20 min.
Povrée, smrznuto 3-4 10-20 min.
Kuvanje u ekspres loncu 34 -
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 Stapidi 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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Podesavanje rerne

Imate razli¢ite mogucnosti da podesite Vasu rernu. Ovde ¢emo
Vam objasniti, kako da podesite Zeljenu vrstu zagrevanja i
temperature ili stepen na rostilju.

Napomena: Preporuluje se da pre pecenja jela rernu
preliminarno zagrejete, kako bi se spredilo 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.

L) —

&

Odrzavanje i €iS¢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, objasni¢éemo 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. lvice 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 ¢iSéenja ringli nemojte koristiti

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

m abrazivne sundere,

m agresivna sredstva za CiS¢enje kao Sto su sredstva za
SiS¢enje rerni ili skidaci fleka,

m kompresorske ili parne gistace.

m Pojedinacne delove nemoijte prati u masini za pranje posuda.

Prilikom ¢iSéenja rerne nemojte koristiti

m jaka i abrazivna sredstva za CiSéenje,

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.

2.Pomocu biraca temperature podeSavate temperaturu ili
stepen za pecenje rostilja.

Rerna se zagreva.

Iskljucivanje rerne
Bira¢ funkcije obrnite u nulti polozaj.

Promena podesSavanja

Pomocu doti¢nog biraca u svako doba mozete da promenite
vrstu zagrevanja ili stepen na rostilju.

Zona Sredstva za ciSéenje

Povrsine od Vrela sapunica:

prohroma* Ocistite krpom za posude i osusSite

(u zavisnosti od tipa mekom krpom. K(.)Ej. povrsina od .
uredaja) prohroma uvek briSite u pravcu prirodne

teksture. U suprotnom 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
pomocu meke krpe.

Emajlirane, lakirane, Vrela sapunica:
povrsine od plastike Ocistite krpom za posude i osusite
i sito Stampe* mekom krpom. Nemojte da koristite

(U zavisnosti od tipa sredstvo za CiS¢enje stakla ili strugac za

uredaja) staklo.
Polje sa Vrela sapunica:
komandama Odistite krpom za posude i osusite

mekom krpom. Nemojte da koristite
sredstvo za GiS¢enje stakla ili strugac za
staklo.

Gornji poklopac od Sredstva za ¢iS¢enje stakla:

stakla* Ocistite mekom krpom.
. . . Radi ¢iS¢enja moZzete da skinete gornji
gﬂ;g;ﬁ:?osn odtipa poklopac od stakla. Molimo da za to

obratite paznju na poglavlje Gornji pok-
lopac od stakla!

Obrtna dugmad Vrela sapunica:
Nemojte da skidate! Ocistite krpom za posude i osusSite
mekom krpom.

*Opciono (raspolozivo samo za neke uredaje, u zavisnosti od

tipa uredaja.)
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Zona

Sredstva za CiS¢enje

Zona

Sredstva za CiS¢enje

Okvir ravne ploce
za kuvanje

Vrela sapunica:
Nemojte da Cistite strugaljkom za staklo,
limunom ili siréetom.

Ravna ploc¢a za
kuvanje na gas i
nosacli za lonce*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Vrela sapunica.

Upotrebite malo vode, ne sme da dospe
u unutrasnjost uredaja kroz donje delove
gorionika.

Odmah uklonite ono $to je pokipelo i
ostatke jela.

Mozete da skinete nosad za lonac.

Staklo

Sredstva za CiSéenje stakla:
Ocistite mekom krpom.
Nemoijte da koristite strugaljku za staklo.

Radi ugodnijeg Cis¢enja mozete da
skinete vrata. Molimo da za to obratite
paznju na poglavlje Otkacivanje i
zakacivanje vrata rerne!

Nosaci za lonce od livenog gvozda*:
Nemoijte da perete u masini za pranje
posuda.

Gorionik na gas*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Uklonite glavu gorionika i poklopac,
ocCistite vrelom sapunicom.

Nemojte da perete u masini za pranje
posuda.

Otvori za ispuStanje gasa moraju uvek da
budu slobodni.

Svecdice za paljenje: mala meka &etka.
Gorionici na gas funkcioniSu samo ako
su svecdice 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.

Osigurac za decu*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Vrela sapunica:
Ocistite mekom krpom za posude.

Ukoliko je na vrata rerne postavljen
osigura¢ za decu, pre CiS¢enja morate
da ga uklonite.

U sluCaju jake necistoc¢e osigurac za
decu ne funkcioniSe viSe pravilno.

Zaptivaé
Nemoijte da skidate!

Vrela sapunica:
Ocgistite mekom krpom za posude.
Nemoijte da ribate.

Elektri¢na ringla*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Abrazivna sredstva ili sunderi za ribanje:
Posle toga ringlu kratko zagrejte, kako bi
se osusila. Vlazne ringle vremenom
rdaju. Na kraju nanesite sredstvo za
negu.

Odmah uklonite ono $to je pokipelo i
ostatke jela.

Zona za kuvanje

Topla sapunica ili vodeni rastvor sirceta:
Ocistite mekom krpom za posude.

U sluGaju jake necistoce upotrebljavajte
abrazivnu spiralu od prohromaili
sredstva za CiSc¢enje rerne.
Upotrebljavajte samo u hladnoj peénici.

/AMolimo da kod samogisteéih povrsina
upotrebljavate funkciju samodiséenja.
Molimo da za to obratite paznju na
poglavlje Samociscenje!

Paznja! Nemojte nikada da
upotrebljavate sredstvo za CiScenje
Sporeta za samocistece povrsine.

Stakleni poklopac
lampice za rernu

Vrela sapunica:
Ocistite mekom krpom za posude.

Prsten za ringlu*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Promene boje koje imaju zuti ili plavi
odsjaj na prstenu ringle uklonite pomocu
sredstva za negu celika.

Nemoijte da upotrebljavate abrazivna i
sredstva koja ostavljaju ogrebotine.

Staklena-
Keramicka-Ravna
plo¢a za kuvanje*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Nega: sredstva za zastitu i negu staklene
keramike

CiSc¢enje: sredstva za ¢iSc¢enje, koja su
namenjena za staklenu keramiku.
Obratite paznju na napomene za
¢iS¢enje na ambalazi.

A\Strugaljka za staklo za jaku ne&istoéu:
Otvorite je i Cistite samo pomocu oStrice.
Paznja, ostrica je veoma oStra. Opasnost
od povrede.

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

Staklena-Ravna
plo¢a za kuvanje*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Nega: sredstva za za$titu i negu stakla
CiSc¢enje: sredstva za ¢iS¢enje stakla.
Obratite paznju na napomene za
¢iSéenje na ambalazi.

Stalak

Vrela sapunica:
Ocistite krpom za posude ili Cetkom.

Radi gis¢enja stalke mozete da skinete.
Molimo da za to obratite paznju na
poglavlje OtkaCivanje i zakacCivanje stal-
aka beachten!

Teleskopski deo za izvlaCenje*
(u zavisnosti od tipa uredaja)

Vrela sapunica:
Ocistite krpom za posude ili Cetkom.

Ne uklanjajte mast za podmazivanje na
Sinama za izvlaCenje, najbolje je da ih
ocCistite dok su ugurane. Nemojte da ih
potapate, perete u masini za pranje
posuda ili &istite pomocu funkcije
samocdiséenja. Stalci mogu da se oStete i
da im se na taj nacin ogranici funkcija.

A\Strugalika za staklo za jaku ne&istoéu:
Otvorite je i Cistite samo pomocu oStrice.
Paznja, ostrica je veoma oStra. Opasnost
od povrede.

Posle ¢iséenja je ponovo sklopite.
Ostecéene ostrice odmah zamenite.

*Opciono (raspolozivo samo za neke uredaje,

tipa uredaja.)
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Zona Sredstva za CiS¢enje

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.

Nemojte nikada da upotrebljavate
sredstva za CiSc¢enje rerne.

Kako biste izbegli ogrebotine, metalne
povrSine nemojte nikada da dodirujete
nozem ili nekim sli¢nim ostrim
predmetom.

Nisu adekvatna agresivna sredstva za
GiS¢enje, sunderi koji grebu i grube krpe
za CiS¢enje. U suprotnom mogu da
nastanu ogrebotine.

Obrtni razanj*
(u zavisnosti od tipa uredaja)

Vrela sapunica:

Ocistite 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 Setkom.
Nemojte da perete u masini za pranje
posuda.

Fioka u postolju*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Vrela sapunica:
Ogistite mekom krpom za posude.

*Opciono (raspolozivo samo za neke uredaje, u zavisnosti od
tipa uredaja.)

Otkacivanje i zaka€ivanje okvira

Ako Cistite moZete da skinete okvire. Rerna mora da bude
hladna.

Otkacivanje i zakaCivanje okvira

Ako G&istite 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 zakadcite u prednju buksnu (slika B).

E
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Okviri nalezu desno i levo. Pazite na to, da kao na slici B visina
112 dole, avisina 3, 4 i 5 gore.

Otkacivanje i zakacivanje vrata na rerni

Za &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.Obe poluge za blokadu otklopite levo i desno (slika A).

3. Zatvorite vrata na rerni do kraja. Uhvatite sa obe ruke levo i
desno. Jo§ malo dalje zatvorite i izvucite (slika B).

Zakacivanje vrata
Vrata na rerni ponovo zakacite obrnutim redosledom.

1. Prilikom zakadivanja vrata na rerni pazite na to, da oba
Sarnira udu pravo u otvor (slika A).

2.Zarez na Sarniru mora da ulegne na obe strane (slika B).

=
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3.Ponovo zaklopite obe poluge za blokadu (slika C). Zatvorite

o
[/

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 ocCistili, mozete da demontirate stakla na
vratima rerne.

Demontaza

1. Otkacite vrata na rerni i sa ru¢kom okrenutom na dole,
polozite na krpu.

2. Skinite poklopac gore na vratima rerne. Uz to levo i desno
prstima pritisnite spojnicu (slika A).

3. Podignite gornje staklo i izvucite (slika B).

AN B|

Smetnja, sta ¢initi?

Ako dode do smetnje, Cesto se radi samo o0 nekoj sitnici. Pre
nego $to pozovete servisnu sluzbu, pogledajte tabelu. Mozda
sami mozete da otklonite smetnju.

Tabela sa smetnjama

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

Smetnja Moguci uzrok Pomoé¢/Napomene
Rerna ne Osigurag je u Proverite, da li su osiguradi
funkcioniSe. kvaru. u komandnom ormanu u
redu.
Nestalo je Proverite, da li radi svetlo u
elektriCne kuhinji ili da li funkcioniSu
struje. drugi uredaji u kuhiniji.

Rerna ne greje. PraSina na
kontaktima.

Obrnite drSke prekidaca
viSe puta tamo-ovamo.

A Opasnost od strujnog udara!

Neovlaséene popravke su opasne. Popravke sme da vrSi samo
obuceni servis tehnicar.
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4. Podignite staklo i izvucite (slika C).
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Ocistite staklo sredstvom za ¢iséenje stakla i mekom krpom.

A Opasnost od povrede!

lzgrebano staklo na vratima uredaja moze da isko&i. Nemojte
koristiti strugaljku za staklo, oStra i abrazivna sredstva za
¢iSéenje.

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 drzada. Glatka
povrSina mora da bude spolja. (slika B).

3. Postavite poklopac i pritisnite.
4. Zakadite vrata rerne.

Rernu koristite tek onda kada su stakla pravilno ugradena.



Zamena sijalice na svodu u rerni

Ako je sijalica u rerni prestala da radi, mora da se zameni.
Zamenske sijalice, koje su otporne na temperaturu, 40 W,
dobicete kod servisne sluzbe ili u specijalizovanoj prodavnici.
Koristite samo te sijalice.

A Opasnost od strujnog udara!
IskljuCite osigurac u elektriScnom ormanu.

1.U hladnu rernu poloZite krpu za posude, kako biste izbegli
oStecenja.
2. Stakleni poklopac odvrnite obrtanjem u levo.

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.

3.Sijalicu zamenite istim tipom sijalice.
4. Ponovo zavrnite stakleni poklopac.
5.1zvadite krpu za posude i ukljucite osigurac.

Stakleni poklopac

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

E-br. FD-br.

Servisna sluzba ©

Obratite paznju na to, da poseta servisnog tehni¢ara u slu¢aju
pogreSnog rukovanja, ¢ak i tokom garantnog roka, nije
besplatna.

Kontaktne podatke za sve drzave naci ¢ete u prilozenom spisku
servisnih sluzbi.

Imajte poverenja u kompetenciju proizvodaca. Tako Cete biti
sigurni da ¢e popravku izvrSiti 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 pe&enja 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
pedenje. 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 nacin se skracuje vreme pecenja za drugi
kolag. Takode 2 pravougaona kalupa mozete da ugurate
jedan pored drugog.

Kod duzih vremena pecenja rernu mozete da iskljudite
10 minuta pre isteka vremena pecCenja i da za pecCenje do
kraja iskoristite ostatak toplote.

Stednja energije na ringli
Koristite lonce i Serpe sa debelim, ravnim dnom. Neravna
dna povecavaju potroSnju energije.

Precnik dna lonca ili Serpe treba da odgovara veligini ringle.
Specijalno mali lonci na ringli povecavaju gubitak energije.
Pazite: Proizvodaci posuda ¢esto navode gornji precnik
lonca. On je naj¢eSc¢e veci 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 povréa se tako
¢uvaju vitamini i mineralne materije.

Blagovremeno prebacite na niZi stepen.

Iskoristite ostatak toplote. Kod dugog vremena kuvanja veé
5-10 minuta pre kraja kuvanja iskljucite ringlu.
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Resavanje otpada u skladu sa zastitom
okoline

AmbalaZu ukloniti na otpad ekoloski ispravno.

Za Vas testirano u nasoj kuhinji

Ovde dete pronadi izbor jela i optimalna podeSavanja za njih.
Pokazacemo Vam, koja vrsta zagrevanja i temperature je
najbolje namenjena za Vase jelo. Dobicete podatke za
odgovarajuci pribor i na koju visinu treba da ga ugurate.
Dobicete savete za posude i za pripremu.

Napomene
Vrednosti u tabeli vaZze uvek za ubacivanje u hladnu i praznu
rernu.
Unapred zagrejte rernu, ako je to navedeno u tabeli. Pribor
tek posle podgrevanja oblozite papirom za pecenije.
Podaci o vremenu u tabelama su orijentacione vrednosti.
One zavise od kvaliteta i prirode namirnica.

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.

Uvek koristite rukavice, kada iz rerne uzimate vreo pribor ili
posude.

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.

Kolaci i peciva
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. Niza 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.

Kolaéi u kalupima Kalup Visina Vrsta Podatak o Trajanje, minuti
zagrevanja temperaturi u
°C

Jednostavni, suvi kolag Kalup sa sko¢nim 2 o 170-190 50-60
mehanizmom sa cevastim
dnom/kalup za kraljevske
kolage

Jednostavni, suvi kolag, fini Kalup sa sko¢nim 2 = 150-170 60-70
mehanizmom sa cevastim
dnom/kalup za kraljevske
kolaCe

Kore za torte od mucenog testa Kalup za kore za vo¢ne 2 O 150-170 20-30
torte

Vodéna torta, jednostavno testo Visoki kalup sa skoénim 2 o 160-180 50-60
mehanizmom sa cevastim
dnom

Torta od biskvita Kalup sa sko&nim 2 (] 160-180 30-40
mehanizmom

Kore za torte od mucenog testa Kalup sa sko¢nim 1 O 170-190 25-35
mehanizmom

Vocéna torta ili torta sa sirom, mrvljivo Kalup sa sko¢nim 1 O 170-190 70-90

testo* mehanizmom

Zacinjeni kolac* Kalup sa sko¢nim 1 O 180-200 50-60

mehanizmom

* Kola¢ ostavite u uredaju oko 20 minuta da se ohladi.
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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
Muceno i kiselo testo sa so¢nim Pleh za pecenje 3 O 170-190 40-50
nadevom, voce
Biskvitni rolat (predhodno zagrejati) Pleh za pecenje 2 O 190-210 15-20
Pletenica sa 500 g brasna Pleh za pedenje 2 | 160-180 30-40
Stolen (tvrda &trudla) sa 500 g brasna  Pleh za pedenje 3 O 160-180 60-70
Stolen (tvrda &trudla) sa 1 kg bragna Pleh za pecenje 3 O 150-170 90-100
Strudla, slatka Pleh za pedenje 2 O 180-200 55-65
Burek Pleh za pedenje 2 O 180-200 40-50
Pica Pleh za pecenje 2 = 220-240 25-35
Mala peciva Pribor Visina Vrsta Podatak o Trajanje, minuti
zagrevanja temperaturiu
°C
Keks Pleh za pecenje O 150-170 10-20
Pecivo koje se pravi pomoc¢u Pleh za pedenje | 150-170 20-30
Sprica (predhodno zagrejati)
Keks sa bademima Pleh za pedenje 3 (| 110-120 30-40
Pislice Pleh za pecéenje 3 (| 80-100 90-180
Pecivo od kuvanog testa Pleh za pedenje 2 (| 200-220 30-40
Lisnato testo Pleh za pedenje 3 (| 200-220 20-30
Hleb i zemicke Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.
Prilikom pecenja hleba rernu uvek predhodno zagrejte, ako nije
drugacije navedeno.
Hleb i zemicke Pribor Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Hleb sa kvascem sa 1,2 kg Pleh za pe&enje 2 = 270 8
brasna 200 35-45
Hleb od kiselog testa sa 1,2 kg Pleh za pecCenje 2 O 270 8
brasna 200 40-50
Zemicke, npr. razane zemicke Pleh za pecenje 4 O 200-220 20-30

(prethodno ne zagrevati)

Saveti za pecenje

Hodete da pedete po svom sopstvenom
receptu.

OrijentiSite se prema sli¢nom pecivu u tabeli za pecenje.

Tako ¢éete utvrditi, da li je muceni kolag
peden.

Otprilike 10 minuta pre kraja vremena za peéenje, koje je navedeno u receptu, drvenim
Stapiéem probodite kola& na mestu, koje je najviSe naraslo. Ako se testo ne lepi za drvo,
kolag je gotov.

Kolag se slepio.

Slededi put koristite manje teénosti ili u rerni podesite za 10 stepeni manju temperaturu.
Obratite paznju na navedeno vreme mucdenja u receptu.

Kola¢ je na sredini narastao, a na
ivicama nije.

Nemojte podmazivati ivice kalupa sa sko¢nim mehanizmom. Kad je pe&en, kola¢ paZljivo
odvojte nozem.

Kola€ je odozgo previse taman.

Ugurajte ga na nizi nivo, izaberite nizu temperaturu i kola¢ pecite nesto duze.

Kolag je previSe suv.

Gotov kola¢ ¢ackalicom izbuSite na nekoliko mesta. Onda ga pospite voénim sokom ili
alkoholnim pi¢em. Slededi put izaberite za 10 stepeni viSu temperaturu i skratite vreme
pecenja.

Hleb ili kolag izgledaju dobro (np r.
kolaC od sira), ali su unutra gnjecavi
(dekavi, izbrazdani vodenim targovima).

Slededi put koristite manje te€nosti i pecite na nizoj temperaturi nesto duze. Kod kolaca
sa socnim nadevom, najpre pecite koru. Po njoj pospite badem ili prezle i tek onda
preko toga sipajte nadev. Obratite paznju na recepte i vreme pecenja.

Pecivo je neravnomerno porumenelo.

Izaberite nesto nizu temperaturu, onda ¢e pecivo ravnomernije da porumeni. Osetljivo
pecivo pecite pomodu zagrevanja sa gornje/donje strane (£ na jednom nivou. Papir za
pecenje koji viri iz pleha moZe da uti¢e na cirkulaciju vazduha. Papir za pe&enje isecite
uvek u skladu sa plehom.
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Voéni kolac¢ je odozdo previse svetao.

Slededi put kola¢ gurnite na nizi nivo u rerni.

Vocni sok se preliva sa kolaga.

Slededi put koristite, ako postoji, dublji univerzalni tiganj.

Malo pecivo od testa sa kvascem se
prilikom pecenja lepi jedno za drugo.

Oko svakog komada peciva razmak bi trebalo da bude oko 2 cm. Tako ima dovoljno
mesta, da komadi peciva mogu lepo narastu i svuda okolo porumene.

Prilikom pecenja socnih kolaCa isparava Prilikom pecenja moZe da nastane vodena para. Ona izlazi na vrata. Vodena para moze

kondenzovana voda.

da pada na polje za parametrisanje ili na prednje delove susednog namestaja i da kaplje

kao kondenzovana voda. To je uslovljeno zakonom fizike.

Meso, zivina, riba

Posude

MozZete da koristite svo posude, koje je otporno na toplotu. Za
velika peCenja namenjen je takode i pleh za pedenje.

Najbolju namenu ima posude od stakla. Poklopac treba da
odgovara tiganju i da dobro zatvara.

Ako koristite emajlirane tiganje, dodajte malo vise 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

Posude postavite uvek na sredinu reSetke.

Vrelo stakleno posude postavite na suv podmetad. Ako je
podloga mokra ili hladna, staklo moze da pukne.

Przenje

U posnije meso dodajte malo te¢nosti. Dno posude bi trebalo
da bude pokriveno oko 2 um.

Za dinstanje dodajte dosta te€nosti. Dno posude bi trebalo da
bude pokriveno oko 1 -2 cm.

Koli¢na te€nosti zavisi od vrste mesa i materijala posude. Ako
meso pripremate u emajliranom tiganju, potrebno je nesto vise
teCnosti nego u staklenom posudu.

Tiganji od prohroma su samo za uslovnu namenu. Meso se
kuva sporije i slabije rumeni. Kuvajte na visim temperaturama i/
ili kuvajte duze.

Napomene za pecenje rostilja

Prilikom pecenja rostilja oko 3 minuta zagrevajte rernu, pre
nego $to u nju stavite komade za rostilj.

Rostilj pecite uvek u zatvorenoj rerni.

Neka Vam komadi za rostilj budu otprilike iste debljine. Na taj
nadin se jednako peku i ostaju lepo socni.

Komade za roétilj okrenite posle %5 vremena za pedenje.
Stekove posolite tek posle pecenja na rostilju.

Komade za rostilj polozite direktno na reSetku. Komad za rostilj
je najbolji, ako ga poloZite na sredinu resetke.

Dodatno ugurajte pleh za pecenje na visinu 1. Sokovi iz mesa
ée iscureti u posudu, a rerna ostaje Cista.

Pleh za pecenije ili univerzalni tiganj prilikom pecenja rostilja
nemoijte gurati na visine 4 ili 5. Zbog visoke temperature se
iskrivi i prilikom izvlaenja iz rerne moZe da se osSteti.
Grejna tela rostilja se uvek iznova ukljuéuju i iskljuéuju. To je
normalno. Koliko ¢esto se to deSava, zavisi od podeSenog
stepena za pedenje 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 Podatak o Trajanje, minuti
zagrevanja temperaturi
u °C, stepen na
rostilju

Govedina

Govede pedenje 1,0 kg zatvoreno 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Govedi file 1,0 kg otvoreno 2 ] 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90

Govedina, roza 1,0 kg otvoreno 2 (| 210-230 60

Stekovi, kroz redetku 5 ] 3 20

Stekovi, roza 3 cm Resetka 5 ™ 3 15

Teletina

Telece pedenje 1,0 kg otvoreno 2 (| 190-210 110
2,0 kg = 170-190 120

Svinjsko meso

bez koze (npr..vrat) 1,0 kg otvoreno O 210-230 110
1,5 kg O 200-220 130
2,0 kg = 190-210 150
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Meso Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Podatak o Trajanje, minuti
zagrevanja temperaturi
u °C, stepen na
rostilju
sa kozom (npr. plecke) 1,0 kg otvoreno 2 O 210-230 130
1,5 kg 2 O 200-220 160
2,0 kg 2 O 190-210 180
Svinjsko dimljeno meso sa 1,0 kg zatvoreno 2 = 210-230 70
kostima
Jagnjetina
Jagnjeci butovi bez kostiju, 1,5 kg otvoreno 2 O 170-190 120
srednji
Mileveno meso
Veknice od mesa oko 750 g otvoreno 2 O 200-220 70
Virsle
Virsle oko 750 g Resetka 4 ™ 3 15
Zivina Kod patke ili guske probusite kozicu ispod krila. Na taj nacin

Podaci o tezZini u tabeli se odnose na nenapunjenu Zivinu, koja
je spremna za przenje.

Celo zivinCe najpre grudima na dole polozite na resetku.
Okrenite posle %5 navedenog vremena.

Komade pecenja, kao Sto je rolovano éurece pedenje ili curece
grudi, okrenite kad istekne polovina navedenog vremena.
Zivinée okrenite posle %3 datog vremena.

moze da iscuri mast.

Zivinge ée biti posebno hrskavo rumeno, ako ga pred kraj
przenja premaZzete puterom, slanom vodom ili sokom od
pomorandze.

Ako rostilj peCete direktno na resetki, gurnite pleh za pe&enje
na visinu 1. Sokovi iz mesa ¢e iscureti u posudu, a rerna ostaje
Cista.

Zivina Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Podatak o Trajanje, minuti
zagrevanja toe(r:nperaturi u

Pile, polovina po 400 g ReSetka 2 O 210-230 50-60

Komadi piletine po 250 g ReSetka 2 O 210-230 30-40

Pile, celo 1,0 kg ReSetka 2 = 210-230 60-80

Patka, cela 1,7 kg Resetka 2 | 200-220 90-100

Guska, cela 3,0 kg ResSetka 2 O 190-210 100-120

Mala ¢urka, cela 3,0 kg Resetka 2 | 200-220 80-100

2 ¢ureca batka po 800 g ResSetka 2 O 200-220 100-120

Riba
Komade ribe okrenite posle 3 vremena za pedenje na roétilju.

Celu ribu ne morate da okrecete. Celu ribu u plivaju¢em
polozaju, lednim perajem okrenutim na gore, stavite u rernu.

Nased&eni krompir ili malo bure otporno na visoku temperaturu
u ribljem stomaku &ine je stabilnijom.

Ako rostilj pecete direktno na reSetki, dodatno gurnite pleh za
pecenje na visinu 1. Tecnost ¢e iscureti u posudu, a rerna
ostaje gista.

Riba Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura°C Trajanje, minuti
zagrevanja , stepen na
rostilju
Riba, cela a300g ResSetka 2 ™ 3 20-25
1,0 kg Resetka 2 180-200 45-50
1,5 kg ReSetka 2 170-190 50-60
Riblji fileti, 3 cm Regetka 3 ™ 2 20-25
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Saveti za przenje i pe¢enje rostilja

Za tezinu pecenja u tabeli nema |zaberite podatke u skladu sa tezinom, koja stoji u nastavku i produzite vreme.
podataka.

Zeleli biste da proverite, da li je peGenje 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 [leuerbe je NpeBULLIE TAMHO N KOXMLIA je Ha MecTuma mnaropena.
mestima izgorela.

PecCenje izgleda dobro, ali je sos Slededi put izaberite manji pleh ili dodajte viSe te¢nosti.
izgoreo.

Pecenje izgleda dobro, ali je sos previSe Slededi put izaberite veci pleh i sipajte manje te¢nosti.
svetao i voden.

Prilikom prelivanja pecenja nastaje To je fiziki uslovljeno i normalno. Veliki deo vodene pare izlazi kroz otvor za paru. Moze
vodena para. da padne na prednji deo prekidaca ili na prednje delove namestaja, koji se nalaze u
neposrednoj blizini ili da kaplje kao konzenzovana voda.

Pite savijace, gratinirana jela, tostevi Posude uvek stavljajte na resetku.
Ako roétilj pecete direktno na resetki, dodatno gurnite pleh za Stanje pecenja pite savijaCe zavisi od veli¢ine posuda i od
pedenje na visinu 1. Rerna ostaje &istija. visine pite savijaCe. Podaci iz tabele su samo orijentacione
vrednosti.
Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura ° Trajanje, minuti
zagrevanja C, stepen na
rostilju
Guzvare
Guzvara, slatka Puvedara O 180-200 40-50
Tepsija za rezance Puvecara = 210-230 30-40
Garniranje
Garnirani krompir sa sirovim dodacima, Buvelara 2 ) 160-180 50-60
Visina maks. 4 cm
Tost
Tost odozgo rumen Resetka 4 ™ 3 5-8
12 komada
Gotovi proizvodi Ako ste pribor obloZili papirom za peéenje, pazite na to, da je
. . . . Y papir namenjen za te temperature. Uskladite veliCinu papira sa
Pazite na podatke, koje na pakovanju dao proizvodad. ielom.

Rezultat pedenja jako zavisi od namirnica. Prepedenost i
neravnomernost mogu da postoje ve¢ kod sirove robe.

Jelo Pribor Visina Vrsta Podatak o Trajanje, minuti
zagrevanja tce(l:nperaturi u

Strudla, zaledena Pleh za pecenje 3 O 200-220 30-40

Pomfrit Pleh za pecenje 3 ) 190-210 25-30

Pica Resetka 2 o 200-220 15-20

Pica baget ReSetka 3 O 200-220 20-25
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Specijalna jela

Testo sa kvascem i domadi jogurt veoma dobro moZete
pripremiti na nizim temperaturama.

Uklonite pribor iz rerne.
Priprema jogurta

1. Uzvrite 1 litar mleka (3,5 % mactn), ostavite da se ohladi na
40 °C.

2.Dodajtee 150 g jogurta (iz frizidera) u mleko i dobro
promesajte.

3.Sipajte u male ¢aSe za jogurt sa zatvaracem i pokrijte folijom
koja odrzava svezZinu.

4. Stavite CaSe na reSetku i ugurajte na visinu 1.

5. Temperaturu u rerni podesite na 50 °C i nastavite kako je
navedeno.

Narastanje testa sa kvascem

1. Testo sa kvascem pripremite na uobiCajeni nadin, stavite ga u
keramicki sud, koji je otporan na visoke temperature i
prekrijte ga.

2.Rernu predhodno zagrejte, kako je navedeno.

3. Zatvorite vrata na rerni i testo sa kvascem ostavite u rerni da
naraste.

Jelo Posude Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja

Jogurt Ca$a za jogurt sa 1 O 50 °C 6-8 Casova
zatvaracem

Narastanje testa sa Sud, koji je otporan postavite na dno O predhodno zagrejte na 50 °C 5-10 minuta

kvascem na visoke rerne Iskljudite uredaj i testo sa 20-30 minuta
temperature kvascem stavite u rernu

Ukuvavanje 4.Tegle zatvorite stezaljkama.

Za ukuvavanje tegle i gumeni prstenovi moraju da budu gisti i
ispravni. Ako je moguce odmah koristite velike tegle. Podaci u
tabelama se odnose na okrugle tegle od jedan litar.

Oprez!
Nemoijte koristiti vece i viSe tegle. Poklopci bi mogli da puknu.

Koristite samo odgovarajuée voce i povrée. Temeljno ga
operite.

Navedena vremena u tabelama su orijentacione vrednosti.
Uticaj mogu imati temperatura u prostoriji, broj tegli, koli¢ina i
toplota sadrzaja tegle. Pre nego $to promenite podeSavanje
odnosno iskljucite, proverite, da li sadrzaj u teglama pravilno
vri.

Priprema

1. Napunite tegle, nemojte ih prepuniti.

2. Obrisite ivice tegli, moraju da budu diste.

3.Na svaku teglu stavite mokar gumeni prsten i poklopac.

U rernu nemojte stavljati viSe od Sest tegli.

PodesSavanje

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 [.

5. Temperaturu podesite na 170 do 180 °C.

Ukuvavanje

Voce

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 voce ukiseli.

Voce 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

Povrce
Ukoliko se u teglama podizu mehurici, temperaturu vratite na
120 do 140 °C. U zavisnosti od vrste povréa oko 35 do

70 minuta. Posle tog vremena iskljucite rernu i koristite
preostalu toplotu.

Povrcée 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.
Oprez!

Vrele tegle ne stavljajte na hladnu ili mokru podlogu. Mogle bi
da prsnu.
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Akrimalid u namirnicama

Akrilamid nastaje, pre svega, kod pripreme proizvoda od pomfrita, tosta, zemicki, hleba ili finih peciva (keksevi,
Zitarica i krompira na visokoj temperaturi kao n pr. &ipsa, medenijaci, 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 peCenje sadrze manje akrilamida.

Pecenje Zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 200 °C.
Pomocu 3D-vrelog vazduha ili vrelog vazduha maks. 180 °C.
Keks Zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 190 °C.

Pomocu 3D-vrelog vazduha ili vrelog vazduha maks. 170 °C.
Jaje ili Zumance smanjuju formiranje akrilamida.

Pomfrit iz rerne Raspodelite ga po plehu ravnomerno i u jednom sloju. Pecite najmanje 400 g po plehu,
kako se pomfrit ne bi isuSio

Probna jela

Ove tabele su napravljene za ispitne institute, kako bi se Kolagi u kalupima sa sko&nim mehanizmom od belog lima:
olaksalo ispitivanje i testiranje razli¢itih uredaja. Pecite uz zagrevanje sa gornje/donje strane (= na nivou 1.
Po EN 50304/EN 60350 (2009) odnosno IEC 60350. Umesto reSetke koristite pleh za pecenje i na njega stavite

kalup sa sko&nim mehanizmom.
Pecenje

Kod lenje pite tamne kalupe sa sko&nim mehanizmom stavite
razmaknute jedan pored drugog.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Pecivo koje se pravi pomocu Sprica Pleh za pecenje ) 150-170 20-30
Kolagiéi, 20 komada Pleh za pecenje o 160-180 20-30
Vodeni biskvit Kalup sa sko¢nim = 160-180 30-40
mehanizmom na reSetki
Lenja pita ReSetka + 2 kalupa sa 1 = 190-210 70-80
sko¢nim mehanizmom
@ 20 cm
Rostilj

Ako namirnice polazete direktno na reSetku, dodatno gurnite
pleh za pecenje na visinu 1. Te€nost Ce iscureti u posudu, a
rerna ostaje Cista.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Stepen Trajanje
zagrevanja rostiljanja u minutima

Pedenje tosta Resetka 5 = 3 1-2

Prethodno zagrevajte 10 minuta

Bifburger, 12 komada* Resetka + pleh za pecenje 4 ™ 3 25-30

nemoijte prethodno zagrevati

* Posle %3 vremena okrenite
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	[hr] Upute za uporabuuređaja 3
	Stojeći štednjak
	Готварска печка
	Stajaći šporet
	HCA422120, HCA422250E

	Kazalo[hr] Upute za uporabuuređaja
	: Važne sigurnosne napomene
	Pozorno pročitajte ovu uputu za uporabu. Samo tako možete sigurno i pravilno rukovati vašim uređajem. Upute za uporabu sačuvajte za kasnije ili za drugog vlasnika uređaja.
	Provjerite uređaj kada ste ga raspakirali. Ne priključujte ga ako je došlo do oštećenja prilikom transporta.
	Samo službeno ovlaštena tehnička osoba smije priključiti uređaje bez utikača. Kod nastanka štete uslijed neispravnog priključka, nemate pravo na jamstvo.
	Ovaj uređaj je namijenjen samo za kućnu uporabu. Koristite uređaj samo za pripremanje hrane i pića. Tijekom uporabe budite u blizini uređaja. Koristite uređaj samo u zatvorenom prostoru.
	Ovaj uređaj 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
	Birač funkcija
	Birač temperature
	Prekidač za kuhalište
	Komora za pečenje
	Žarulja pećnice
	Rashladni ventilator
	Oprez!



	Vaš pribor
	Umetanje pribora
	Napomena

	Poseban pribor
	Artikal iz servisne službe

	Prije prvog korištenja
	Zagrijavanje pećnice
	1. Podesite biračem funkcije gornjim/donjim grijačem %.
	2. Birač temperature podesite na 240 °C.

	Čišćenje pribora

	Podešavanje kuhališta
	Podešavanje obavljajte ovako
	Tablica kuhanja

	Podešavanje 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



	Njega i čišćenje
	Napomene
	Sredstva za čišćenje
	Prilikom čišćenja kuhališta
	Prilikom čišćenje pećnice

	Skidanje i vješanje postolja
	Vađenje postolja
	1. Postolje podignite prema naprijed i prema gore
	2. te ga izvadite (slika A).
	3. Zatim čitavo postolje povucite prema naprijed
	4. te ga izvadite (slika B).

	Vješanje postolja
	1. Postolje prvo umetnite u stražnju čahuru, pritisnite ga blago prema natrag (slika A)
	2. te ga potom objesite u prednju čahuru (slika B).


	Skidanje i vješanje vrata pećnice
	: Opasnost od ozljeda!
	Skidanje vrata
	1. Vrata pećnice otvorite do kraja.
	2. Otklopite obije poluge za blokadu lijevo i desno (slika A).
	3. Vrata pećnice zatvorite do kraja. Uhvatite ih s obije ruke lijevo i desno. Još ih malo zatvorite te ih izvucite (slika B).

	Vješanje vrata
	1. Kod vješanja vrata pećnice pazite na to da obije šarke ravno umetnete u otvor (slika A).
	2. Urez na šarci mora sjesti na obije strane (slika B).
	3. Obije poluge za blokadu ponovno zaklopite (slika C). Zatvorite vrata pećnice.
	: Opasnost od ozljeda!


	Demontaža i montaža ploča vrata
	Demontaža
	1. Demontirajte vrata pećnice te ih s ručkom okrenutom prema dolje stavite na krpu.
	2. Skinite pokrov gore na vratima pećnice. Zatim lijevo i desno prstima pritisnite na spojnice (slika A).
	3. Podignite najvišu ploču te je izvucite (slika B).
	4. Podignite ploču te je izvucite (slika C).
	: Opasnost od ozljeda!

	Ugradnja
	1. Ploču umetnite ukoso prema natrag (slika A).
	2. Najvišu ploču ukoso umetnite prema natrag u oba držača. Glatka površina mora biti vani. (slika B).
	3. Postavite pokrov te ga pritisnite.
	4. Objesite vrata pećnice.



	Što napraviti u slučaju smetnje?
	Tabela smetnji
	: Opasnost od strujnog udara!

	Izmjena žarulje pećnice na stropu
	: Opasnost od strujnog udara!
	1. Stavite krpu za posuđe u hladnu pećnicu, kako biste spriječili nastanak oštećenja.
	2. Stakleni pokrov odvrnite okretanjem ulijevo.
	3. Zamijenite žarulju jednakim tipom žarulje.
	4. Ponovno zavrnite stakleni pokrov.
	5. Izvucite krpu za posuđe i uključite osigurač.


	Stakleni pokrov

	Servisna služba
	E­broj i FD-broj

	Savjeti za štednju energije i za očuvanje okoliša
	Ušteda energije u pećnici
	Štednja energije na kuhalištu
	Ekološki prihvatljivo zbrinjavanje

	Testirano za vas u našem studiju za kuhanje
	Napomene
	Kolači i peciva
	Modeli za pečenje
	Tabele

	Savjeti za pečenje
	Meso, perad, riba
	Posuđe
	Pečenje
	Napomene za pečenje na roštilju (gril)
	Meso
	Perad
	Riba

	Savjeti za pečenje i žar
	Nabujci, zapečena jela, toastovi
	Gotovi proizvodi
	Specijalna jela
	1. Zakuhajte 1 litru mlijeka (3,5 % mliječne masti), te ga ostavite da se ohladi na temperaturu od 40 °C.
	2. U mlijeko stavite 150 g jogurta (iz hladnjaka) te ga dobro promiješajte.
	3. Mlijeko stavite u čašice za jogurt koje se mogu zatvoriti te ih pokrijte prozirnom kuhinjskom folijom.
	4. Čašice stavite na rešetku i stavite je na visinu 1.
	5. Temperaturu za pečenje podesite na 50 °C te nastavite 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. Zatvorite vrata pećnice te ostavite dizano tijesto da se diže u pećnici.

	Ukuhavanje
	Oprez!
	Priprema
	1. Napunite čaše, ali ne do kraja.
	2. Obrišite rubove čaša, moraju biti čisti.
	3. Stavite na svaku čašu vlažni gumeni prsten i poklopac.
	4. Zatvorite čaše kopčama.

	Podešavanje
	1. Umetnite univerzalnu tavu na visinu 2. Čaše stavite tako da se ne dodiruju.
	2. Ulijte ½ litre vruće vode (cca. 80 °C) u univerzalnu tavu.
	3. Zatvorite vrata pećnice.
	4. Podesite donji grijač $ .
	5. Postavite temperaturu na 170 do 180 °C.

	Ukuhavanje
	Izvadite čaše
	Oprez!


	Akrilamid u namirnicama
	Probna jela
	Pečenje
	Pečenje na žaru

	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
	Функционален превключвател
	Превключвател на температурата
	Превключватели на котлони
	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
	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
	Таблица за готвене

	Регулиране 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



	Поддържане и почистване
	Указание
	Препарат за миене
	При почистване на готварската зона не използвайте
	При почистване на фурната не използвайте

	Откачване и закачване на поставките
	Откачване на поставките
	1. Повдигнете поставката отпред нагоре
	2. и я откачете (фиг. A).
	3. После издърпайте цялата поставка напред
	4. и я извадете (фиг. Б).

	Закачване на поставките
	1. Вкарайте поставката първо в задното гнездо, натиснете малко назад (фиг. A)
	2. и след това закачете в предното гнездо (фиг. В).


	Откачване и закачване на вратата на фурната
	: Опасност от нараняване!
	Откачване на вратата
	1. Отворете напълно вратата на фурната на печката.
	2. Отворете и двата защитни лоста отляво и отдясно (фиг. A).
	3. Затворете вратата на фурната до упор. Хванете я с двете ръце отляво и отдясно. Затворете я още малко и я извадете (фиг. Б).

	Закачване на вратата
	1. При закачване на вратата на фурната внимавайте за това, и двете панти да влизат в отворите направо (фиг. A).
	2. Жлебовете на пантите трябва да бъдат закачени и от двете страни (фиг. Б).
	3. И двата осигурителни лоста да бъдат отново затворени (фиг. В). Затворете вратата на фурната.
	: Опасност от нараняване!


	Демонтаж и монтаж на стъклата на вратата
	Демонтаж
	1. Откачете вратата на фурната и я поставете с дръжката надолу върху кърпа.
	2. Развийте капака отгоре върху вратата на фурната. За тази цел притиснете вляво и вдясно с пръстите езичето (фиг. A).
	3. Повдигнете и издърпайте горното стъкло (фиг. В).
	4. Повдигнете и издърпайте стъклото (фиг. C).
	: Опасност от нараняване!

	Монтаж
	1. Плъзнете полегато стъклото назад (фиг. A).
	2. Плъзнете полегато горното стъкло назад в двата крепежа. Гладката повърхност трябва да е отвън. (Фиг. B).
	3. Поставете капака и притиснете.
	4. Закачете вратата на фурната.



	Какво да правя при повреда?
	Таблица с повредите
	: Опасност от токов удар!

	Смяна на лампата на тавана на фурната
	: Опасност от токов удар!
	1. Поставете кърпа за съдове в студената фурна, за да предотвратите повреди.
	2. Развийте стъкления капак чрез завъртане наляво.
	3. Сменете крушката с друга от същия тип.
	4. Завийте отново стъкления капак.
	5. Извадете кърпата за съдове и включете предпазителя.


	Стъклен капак

	Център за обслужване на клиенти
	E ­ номер и FD ­ номер

	Съвети за спестяване на енергия и за опазване на околната среда
	Пестене на енергия във фурната
	Спестяване на енергия от готварския плот
	Изхвърляне на определените места на отпадъчни продукти

	Изпробвано е в нашето готварско студио
	Указание
	Сладкиши и сладки
	Форми за печене
	Таблици

	Съвети за печене
	Риба, птици, месо
	Кухненски съдове
	Печене
	Указания за печене на грил
	Месо
	Птици
	Риба

	Съвети за печене на фурна и печене на грил
	Суфлета, огретени, препечени филии
	Готови продукти
	Специални ястия
	1. Сварете 1 литър мляко (3,5 % масленост) и го оставете да се охлади до 40 °C.
	2. Прибавете към млякото 150 г кисело мляко (от хладилника) и разбъркайте добре.
	3. Разлейте в малки, добре затварящи се съдове и покрийте с фолио за печене.
	4. Наредете съдовете на скарата и ги поставете на ниво 1 .
	5. Нагласете температурата на 50 °C и продължете както е описано.
	1. Пригответе тестото с мая както обикновено, сложете го в термоустойчив керамичен съд и го покрийте.
	2. Подгрейте предварително фурната според указанията.
	3. Затворете вратата на фурната и оставете тестото с мая да втасва във фурната.

	Консервиране
	Внимание!
	Подготовка
	1. Напълнете бурканите, не ги препълвайте.
	2. Избършете ръбовете на бурканите, те трябва да са чисти.
	3. Върху всеки буркан поставете мокър гумен пръстен и капак.
	4. Затворете бурканите с щипките.

	Настройка
	1. Вкарайте универсалната тава на ниво 2. Поставете буркана така, че да не се допират едно до друго.
	2. Налейте ½ литър гореща вода (прибл. 80 °C) в универсалната тава.
	3. Затворете вратата на фурната.
	4. Настройте загряване отдолу $.
	5. Настройте температурата на 170 до 180 °C.

	Консервиране
	Изваждане на бурканите
	Внимание!



	Акриламид в хранителните продукти
	Тестови ястия
	Печене
	Печене на грил

	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
	Birač za funkcije
	Birač za temperaturu
	Prekidač za ringle
	Rerna
	Lampica za rernu
	Rashladni ventilator
	Oprez!



	Vaš pribor
	Ubacivanje pribora
	Napomena

	Specijalan pribor
	Artikli servisne službe

	Pre prvog korišćenja
	Zagrevanje rerne
	1. Pomoću birača za funkcije podesite zagrevanje sa gornje/ donje strane %.
	2. Pomoću birača za temperaturu podesite na 240 °C.

	Čišćenje pribora

	Podešavanje ringle
	Ovako podesite
	Tabela za kuvanje

	Podešavanje 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



	Održavanje i čišćenje
	Napomene
	Sredstva za čišćenje
	Prilikom čišćenja ringli nemojte koristiti
	Prilikom čišćenja rerne nemojte koristiti

	Otkačivanje i zakačivanje okvira
	Otkačivanje i zakačivanje okvira
	Zakačivanje okvira
	1. Okvir najpre postavite u zadnju buksnu, malo pritisnite pozadi (slika A)
	2. i onda zakačite u prednju buksnu (slika Б).


	Otkačivanje i zakačivanje vrata na rerni
	: Opasnost od povrede!
	Otkačivanje vrata
	1. Vrata rerne sasvim otvoriti.
	2. Obe poluge za blokadu otklopite levo i desno (slika A).
	3. Zatvorite vrata na rerni do kraja. Uhvatite sa obe ruke levo i desno. Još malo dalje zatvorite i izvucite (slika B).

	Zakačivanje vrata
	1. Prilikom zakačivanja vrata na rerni pazite na to, da oba šarnira uđu pravo u otvor (slika A).
	2. Zarez na šarniru mora da ulegne na obe strane (slika B).
	3. Ponovo zaklopite obe poluge za blokadu (slika C). Zatvorite vrata na rerni.
	: Opasnost od povrede!


	Demontaža i ugradnja stakla na vrata
	Demontaža
	1. Otkačite vrata na rerni i sa ručkom okrenutom na dole, položite na krpu.
	2. Skinite poklopac gore na vratima rerne. Uz to levo i desno prstima pritisnite spojnicu (slika A).
	3. Podignite gornje staklo i izvucite (slika B).
	4. Podignite staklo i izvucite (slika C).
	: Opasnost od povrede!

	Ugradnja
	1. Staklo ugurajte ukoso pozadi (slika A).
	2. Gornje staklo ugurajte ukoso u nazad u oba držača. Glatka površina mora da bude spolja. (slika B).
	3. Postavite poklopac i pritisnite.
	4. Zakačite vrata rerne.



	Smetnja, šta činiti?
	Tabela sa smetnjama
	: Opasnost od strujnog udara!

	Zamena sijalice na svodu u rerni
	: Opasnost od strujnog udara!
	1. U hladnu rernu položite krpu za posuđe, kako biste izbegli oštećenja.
	2. Stakleni poklopac odvrnite obrtanjem u levo.
	3. Sijalicu zamenite istim tipom sijalice.
	4. Ponovo zavrnite stakleni poklopac.
	5. Izvadite krpu za posuđe i uključite osigurač.


	Stakleni poklopac

	Tablica smetnji
	E­broj i FD­broj

	Saveti vezani za energiju i životnu sredinu
	Štednja energije u rerni
	Štednja energije na ringli
	Rešavanje otpada u skladu sa zaštitom okoline

	Za Vas testirano u našoj kuhinji
	Napomene
	Kolači i peciva
	Kalupi za pečenje
	Tabele

	Saveti za pečenje
	Meso, živina, riba
	Posuđe
	Prženje
	Napomene za pečenje roštilja
	Riba
	Živina
	Riba

	Saveti za prženje i pečenje roštilja
	Pite savijače, gratinirana jela, tostevi
	Gotovi proizvodi
	Specijalna jela
	1. Uzvrite 1 litar mleka (3,5 % масти), ostavite da se ohladi na 40 °C.
	2. Dodajteе 150 g jogurta (iz frižidera) u mleko i dobro promešajte.
	3. Sipajte u male čaše za jogurt sa zatvaračem i pokrijte folijom koja održava svežinu.
	4. Stavite čaše na rešetku i ugurajte na visinu 1.
	5. Temperaturu u rerni podesite na 50 °C i nastavite kako je navedeno.
	1. Testo sa kvascem pripremite na uobičajeni način, stavite ga u keramički sud, koji je otporan na visoke temperature i prekrijte ga.
	2. Rernu predhodno zagrejte, kako je navedeno.
	3. Zatvorite vrata na rerni i testo sa kvascem ostavite u rerni da naraste.

	Ukuvavanje
	Oprez!
	Priprema
	1. Napunite tegle, nemojte ih prepuniti.
	2. Obrišite ivice tegli, moraju da budu čiste.
	3. Na svaku teglu stavite mokar gumeni prsten i poklopac.
	4. Tegle zatvorite stezaljkama.

	Podešavanje
	1. Na visinu 2 ugurajte univerzalni tiganj. Tegle postavite tako, da ne dodiruju jedna drugu.
	2. ½ litra vrele vode (oko 80 °C) sipajte u univerzalni tiganj.
	3. Zatvorite vrata na rerni.
	4. Podesite zagrevanje sa donje strane $.
	5. Temperaturu podesite na 170 do 180 °C.

	Ukuvavanje
	Vađenje tegli
	Oprez!


	Akrimalid u namirnicama
	Probna jela
	Pečenje
	Roštilj
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