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/A Pomembna varnostna navodila

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

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

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

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

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

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

Ne pustite otrok, da se igrajo z aparatom.
CiSc¢enja in vzdrzevalnih del s strani
uporabnika ne smejo opravljati otroci, razen
Ce so starejsi od osmih let in pod
nadzorstvom.

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

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

Nevarnost pozara!

Vnetljivi predmeti se lahko v notranjosti
aparata vnamejo. V pecici nikoli ne hranite
vnetljivih predmetov. Nikoli ne odpirajte
vratc aparata, ¢e je v notranjosti dim.
|zklopite aparat in izvlecite vtic iz vtiCnice
ali izklopite varovalko v omarici z
varovalkami.

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

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

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

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

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

Nevarnost opeklin!

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

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

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

Kuhalis¢a in njihova okolica se moc¢no
segrejejo. Nikoli se ne dotikajte vrocih
povrsin. Otrok ne pusScajte blizu.

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



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

Aparat se med delom segreje. Pred
CisCenjem aparat pustite, da se ohladi.

Nevarnost opeklin!

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

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

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

Nevarnost poskodb!

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

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

Aparat lahko zdrsi s podnozja, ¢e nanj ni
pritrjen. Aparat mora biti s podnozjem
trdno povezan.

Nevarnost prevrnitve!

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

Nevarnost elektricnhega udara!

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

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

Priklju¢ni kabel elektricnih aparatov nikoli
ne sme priti v stik z vrocimi deli aparata.

Vdirajo¢a vlaga lahko povzrodi elektricni
udar. Ne uporabljajte visokotlatnega
Cistilnika ali parnega Cistilnika.

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

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

Razpoke ali odrgnine v steklokeramiki
lahko povzrocijo elektricni udar. Odklopite
varovalko v omarici z varovalkami.
Pokli¢ite servisno sluzbo.

Vzroki poskodb

Kuhalna plosca

Pozor!
Lonci in ponve z grobim dnom opraskajo steklokeramiko.

Izogibajte se kuhanju brez vode v posodi. Sicer lahko pride
do poskodb.

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

Ce trdi ali koni¢asti predmeti padejo na kuhalno ploséo, jo
lahko poskodujejo.

Aluminijasta folija in plasti¢na posoda se na vro¢em
kuhaliS¢u raztopi. Folija za zaSc¢ito Stedilnika ni primerna za
kuhalno plosco.



Pregled

V naslednji preglednici najdete najpogostejSe poskodbe in
madeze:

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

Grobo dno posode odrgne steklo-
kerami¢no plosc¢o.

Preglejte svojo posodo.

Razbarvanja Neprimerna Cistilna sredstva

miko.

Uporabljajte samo distilna sredstva, ki so primerna za steklokera-

Odrgnjena mesta zaradi posode
(npr. aluminij)

Lonce in ponve pri prestavljanju dvignite.

Nagubanje Sladkor, jedi z veliko sladkorja

Prekipele jedi takoj odstranite s strgalom za steklo.

Poskodbe pecice
Pozor!

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

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

m Vlazna zivila: Vlaznih Zivil ne shranjujte dlje Casa v zaprti
pecici. Emajl se lahko poskoduje.

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

m Hlajenje z odprtimi vratci: Vrata aparata morajo biti med

hlajenjem vedno zaprta. Tudi e vratca aparata odprete samo
malo, se lahko s¢asoma poskoduje sosednje pohistvo.

Postavite in prikljucite

Prikljucitev na elektricno omrezje

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

V primeru poskodb zaradi nepravilne prikljuCitve garancija ne
velja.

Pozor!

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

Za instalaterja

= Na strani namestitve mora biti ve€polni lo&evalnik s
kontaktnim razmikom najmanj 3 mm. Pri prikljuditvi prek
vti¢a to ni potrebno, ¢e je uporabniku omogod&en dostop do
vtica.

m Elektri¢na varnost: Stedilnik spada v za&&itni razred | in ga
lahko uporabljate le z ozemljitvenim priklju¢kom.

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

m Zelo umazano tesnilo vrat: Ce je tesnilo vrat zelo zamazano,
se vratca aparata pri delovanju aparata ne zaprejo ve¢
pravilno. Sosedniji prednji deli pohiStva se lahko poskodujejo.
Skrbite za Cisto&o tesnila vrat.

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

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

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

Poskodbe v spodnjem predalu

Pozor!

V spodnji predal ne dajajte vrogih predmetov. Lahko se
poskoduje.

Vodoravna postavitev stedilnika
Stedilnik postavite neposredno na tla.

1. Izvlecite spodnji predal in ga odstranite tako, da ga dvignete.
V notranjosti podnozja so spredaj in zadaj namescene
postavitvene noge.

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

3. Ponovno vstavite spodnji predal (slika B).

Stenska pritrditev

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



Vas novi stedilnik

Tukaj so opisani deli vase nove pedice. Razlozena je uporaba
upravljalnega polja, kuhali§&a in posameznih upravljalnih
elementov. Prav tako so na voljo informacije o notranjosti
aparata in priboru.

Splosno

lzvedba je odvisna od tipa aparata.

Pojasnila

1 Kuhalna plosc¢a

2 Stikalo kuhalis¢a

3 Izbirno stikalo, Upravljalni gumbi in prikazovalnik,
temperaturni regulator

4 Hlajenje aparata

5 Vrata pedice

6 Spodnji predal

Gumbi

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

Kuhalno obmoc¢je

Tukaj je na voljo pregled nad upravljalnim poljem. Izvedba je
odvisna od tipa aparata.
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Pojasnila
1 Kuhalis€e z dvojnim grelnim krogom 21 in 12 cm
2 Kuhalis&e 14,5 cm
3 Kuhalisée 14,5 cm
4 Kuhalis€¢e 18 cm
5 Prikazovalnik preostale toplote

Stikalo za kuhalis¢a

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

Polozaj Pomen

0 Nicelni poloZaj Kuhalisce je izkljuceno.

1-9 Stopnje kuhanja 1 = najmanjSa mo¢

9 = najvedja moc¢

© Vklop Vklop velikega kuhalis¢a z dvoj-

nim grelnim krogom

Ko vkljucite kuhalisCe, se prizge kontrolna lu¢ka.

Prikazovalnik preostale toplote

Vsa kuhali§¢a na kuhalni plos&i so opremljena s
prikazovalnikom preostale toplote. Ta kazejo, katera kuhalis¢a
so Se vroCa. Tudi ko je kuhalna plosca izkljuena, prikaz sveti,
dokler kuhalisCe ni dovolj hladno.

Z uporabo preostale toplote lahko varCujete z energijo in npr.
manjsi obrok ohranite topel.



Pecica

Pecico nastavite s pomodjo izbirnega stikala in temperaturnega
regulatorja.

Izbirno stikalo

Z izbirnim stikalom nastavite nadin gretja pecice.
Izbirno stikalo lahko obrnete v desno ali v levo.

Polozaj Uporaba

o Nicelni polozaj Pecica je izkljuCena.

O Zgornji/spodnji grel-  Za peko kolacev, narastkov, puste
nik pecCenke, npr. govedine ali divja-
¢ine na enem nivoju. Spodnji in
zgornji grelnik delujeta enako-
merno.

3D vro¢ zrak* Za peko kolacev in peciva na

enem, dveh ali vseh treh nivojih.
Ventilator na zadnji strani enako-
merno razporeja toploto grelnika

po notranjosti aparata.

Stopnja za pico Za hitro pripravo globoko zamr-
znjene hrane brez predgrevanja,
npr. pice, pomfrita ali zavitka.

Vklopita se spodnji in obrocasti

grelnik na zadnji steni.

Za dopekanje in za vkuhavanje
Deluje spodnji grelnik.

L) Spodnji grelnik

%] Obtoc&ni zar Za peko mesa, perutnine in celih
rib. Grelnik in ventilator se izme-
ni¢no vklapljata in izklapljata. Ven-

tilator razpihuje vro¢ zrak v pedici.

[¥] Zar, majhna povrsina Za peko manjsih koligin zrezkov,
klobas, pope&enega kruha in
kosov ribe na zaru. Segreje se
srednji del grelnika zara.

Za peko zrezkov, klobas, popede-
nega kruha in kosov ribe na zaru.
Segreje se celotna povrSina pod
grelnikom.

[F] Zar, velika povréina

Odtaljevanje Za odtaljevanje mesa, perutnine,
kruha in kolacev. Ventilator razpi-

huje topel zrak v pedici.

Hitro predgrevanje pedice brez pri-
bora.

Hitro segrevanje

* Nacin segrevanja, s katerim je bil doloCen razred energetske
ucinkovitosti po EN50304.

Med nastavljanjem zasveti luCka v notranjosti aparata.

Vas pribor

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

Da bo priprava doloc¢enih jedi Se bolje uspela ali da bo

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

Vstavljanje pribora

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

Temperaturni regulator

S temperaturnim regulatorjem lahko izberete temperaturo in
stopnjo zara.

Polozaiji Funkcija

° Nulta nastavitev  Pecica ne greje.

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

1,2,3  Stopnje zara Stopnje peke na Zaru, majhna (7]

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

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

Tipke in prikazovalnik

S tipkami nastavite razlicne dodatne funkcije. Na prikazovalniku
lahko odditate nastavljene vrednosti.

Tipka Uporaba

L\ Tipka za alarm Z njo nastavljate alarm.

Z njo nastavite ¢as, Cas
priprave 1=l in ¢as zakljucka —l.

® Tipka za uro

— Tipka minus Z njo lahko znizate nastavitvene

vrednosti.

Z njim vklapljate in izklapljate varo-
valo za otroke.

o— Tipka s klju¢em

Z njo lahko zviSate nastavitvene
vrednosti.

+ Tipka plus

Notranjost aparata

V notranjosti aparata je nameScena Iu¢ka za osvetlitev pecice.
Hladilni ventilator §Citi peCico pred pregrevanjem.

Zarnica v pedici

Med obratovanjem sveti luCka za osvetlitev notranjosti aparata.

Hladilni ventilator

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

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

Ne prekrijte prezradevalnih rez. V nasprotnem primeru se
pecica pregreje.
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Pribor lahko izvle€ete priblizno do polovice, preden se zaskodi.
Tako lahko na enostaven nacin vzamete jedi iz pedice.

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

Opomba: Ce se pribor segreje, lahko spremeni obliko. Takoj

ko se spet ohladi, deformacija izgine. To ne vpliva na delovanije.

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

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

Resetka

Za posodo, pekace za kolade,
pedenke, jedi na zaru in globoko
zamrznjene jedi.

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

—

Emaijliran peka¢
Za kolace in piskote.

Pekac potisnite v pedico tako, da je

zaobljeni rob obrnjen proti vratom
pedice.

Univerzalen pekac¢

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

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

Dodatni pribor

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

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

Dodatni pribor Stevilka HEZ

Funkcija

Pekaé& za pico HEZ317000

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

Vstavljiva reSetka HEZ324000

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

Pekac za zar HEZ325000

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

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

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

Glineni pekac HEZ327000

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

Emajliran pekad HEZ331003

Za kolace in piskote.

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

Emajlirani pekacé s premazom proti prijemanju HEZ331011

Kolace in piSkote lahko dobro porazdelite po pekacu. Pekac
potisnite v pedico tako, da je zaobljeni rob obrnjen proti vratom
pedice.

Univerzalen pekad HEZ332003

Za socne kolaCe, pecivo, globoko zamrznjene jedi in veCje
pecenke. Uporabljate ga lahko tudi kot posodo za prestrezanje
masti ali soka mesa pod reSetko.

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

Univerzalni peka& s premazom proti prijemanju HEZ33201 1

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

Pokrovka za profesionalno ponev HEZ333001

S pokrovko postane profesionalna ponev profesionalni pekac.

Profesionalna ponev z vstavljivo reSetko HEZ333003

Se posebej primerna za pripravo vegjih koligin.




Dodatni pribor Stevilka HEZ

Funkcija

|zvle¢no vodilo

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

Trikratni popolni izvlek ni primeren za aparate z vrtljivim
raznjem.

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

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

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

Stekleni pekad HEZ915001 Stekleni pekac je primeren za dusene jedi in narastke. Posebej

primeren za programe in avtomatsko peko.

Izdelki, ki so na voljo pri servisni sluzbi

Za svoje gospodinjske aparate lahko pri servisni sluzbi, v
specializiranih trgovinah ali prek interneta naroCite ustrezna
sredstva za vzdrZzevanje in CiSCenje ali dokupite pribor. Pri tem
navedite kataloSko Stevilko izdelka.

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

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

Cistilni gel za zar Kat. §t. 463582 Za GiS¢enje notranjosti aparata. Gel je brez vonja.

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

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

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

Pred prvo uporabo

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

Nastavitev ure

Po prikljugitvi na prikazovalniku zasvetijo simbol Bin tri ni¢le.
Nastavite uro.

1. Pritisnite tipko (.
Na prikazovalniku se prikaZe ura 12:00 in utripa simbol (.

2.S tipko + ali - nastavite uro.
Nastavljeni ¢as se privzame po nekaj sekundah.

Nastavitev kuhalne plosce

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

Kako nastaviti

Grelno mo& posameznih kuhalnih mest lahko nastavite s stikali.

Polozaj 0 = izklopljeno

Polozaj 1 = najmanj$a mo¢

Polozaj 9 = najvedja moc.

Ko vkljugite kuhalisCe, se prizge kontrolna luc¢ka.
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Segrevanje pecice

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

1.Z izbirnim stikalom nastavite zgornje/spodnje gretje (=
2. Temperaturni regulator nastavite na 240 °C.

Po eni uri izklopite pedico. Izbirno stikalo in temperaturni
regulator obrnite v polozaj nic.

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

Veliko kuhalis¢e z dvojnim grelnim krogom

Pri tem kuhalnem mestu lahko spreminjate velikost kuhalne
povrsine.

Vklop vecje povrsine

Obrnite stikalo kuhali§¢a do 9. stopnje, — tam boste zadutili
majhen odpor - nato pa $e naprej do simbola

© = veliko kuhali&&e z dvojnim grelnim krogom

Stikalo nato takoj obrnite nazaj na zeleno stopnjo kuhanja.



Preklop nazaj na manj$o povrsino Preglednica za kuhanje

Stikalo kuhaliS¢a zavrtite na 0 in ga nastavite na novo. V naslednji preglednici najdete nekaj primerov.

Na majhnem kuhali¢u z dvojnim grelnim krogom lahko zelo Stopnja in ¢as priprave jedi sta odvisna od vrste, teZe in
dobro pogrevate manjse kolicine. kakovosti jedi. Zato so mozna odstopanja.

Pozor! Goste jedi med pripravo redno mesajte.

Nikoli ne obrnite stikala preko simbola ©v polozaj 0. Za pokuhavanje uporabite stopnjo kuhanja 9.

Stopnja za nadalje- Cas nadaljnjega

vanje kuhanja kuhanja v minutah
Topljenje
Cokolada, kuvertura, Zelatina, 1 -
maslo 1-2 -
Pogrevanje in ohranjanje jedi toplih
Enolonénica (npr. enolonénica iz le¢e 1-2 -
Mleko** 1-2 -
Posiranje, po¢asno vrenje
Cmoki 4* 20-30 min
Riba 3* 10-15 min
Bele omake, npr. beSamel 1 3-6 min
Kuhanje, kuhanje v sopari, dusenje
Riz (z dvojno koli¢ino vode) 3 15-30 min
Krompir v oblicah 3-4 25--30 min
Slan krompir 3-4 15--25 min
Testenine, rezanci 5* 6—-10 min
Enoloné&nice, juhe 3-4 15--60 min
Zelenjava 3-4 10--20 min
Zelenjava, globoko zamrznjena 3-4 10--20 min
Kuhanje v ekonom loncu 3-4 -
Prazenje
Rolade 3-4 50--60 min
DuSena pe&enka 3-4 60-100 min
Golaz 3-4 50-60 min
Peka**
ZrezKi, naravni ali panirani 6-7 6-10 min
Zrezki, globoko zamrznjeni 6-7 8-12 min
Kotleti, naravni ali panirani 6-7 8-12 min
Steak (debeline 3 cm) 7-8 8-12 min
Ribe in file rib, naravni 4-5 8-20 min
Ribe in file rib, paniran 4-5 8-20 min
Ribe in file rib, paniran in globoko zamrznjen npr. ribje palcke 6-7 8-12 min
Gotove jedi za pripravo v ponvi, globoko zamrznjene 6-7 6-10 min
Palacinke 5-6 neprekinjeno

* Nadaljevanje kuhanja brez pokrovke
** Brez pokrovke

Nastavitev pecice

Svojo pecico lahko nastavite na ve& nacinov. Tukaj je opisano,
kako nastavite zeleni nadin segrevanja in temperaturo ali
stopnjo Zara. Za jedi lahko nastavite ¢as priprave in konec peke
v pedici.



Nacini gretja in temperatura
Primer na sliki: 190 °C, zgornje in spodnje gretje [Z.

1.Z izbirnim stikalom nastavite Zeleni nacin gretja.

2.S temperaturnim regulatorjem lahko izberete temperaturo ali
stopnjo zara.

Pecica se segreva.

Izklop pecice
Izbirno stikalo zavrtite v polozaj nic.

Spreminjanje nastavitev

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

Pecica se mora samodejno izklopiti
Zdaj vnesite Cas priprave za svojo jed.

Primer na sliki: Nastavitev za zgorniji / spodniji grelnik (=,
190 °C, Cas priprave 45 minut.

1.Z izbirnim stikalom nastavite nacin gretja.

2.S temperaturnim regulatorjem izberite temperaturo ali stopnjo
zara.

3. Pritisnite tipko za uro (®.
Simbol za ¢as pripravel=| utripa.
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4.S tipko + ali tipko — nastavite ¢as priprave.
Tipka + predlagana vrednost = 30 minut
Tipka — predlagana vrednost = 10 minut

Ko potece ¢as priprave

Zaslisi se signal. Pedica se izklopi. Dvakrat pritisnite gumb ®
in izklopite izbirno stikalo.

Spreminjanje nastavitve

Pritisnite tipko za uro (®. Z gumbom + ali - spremenite trajanje
peke.

Prekinitev nastavitve

Pritisnite tipko (® . Pritisnite tipko -, da se na prikazovalniku
pokaze niCla. Izklopite izbirno stikalo.

Nastavite trajanje, ko je ura izklopljena

Dvakrat pritisnite tipko za uro (® in nastavite, kot je opisano v 4.
poglavju.

Pecdica se mora samodejno vklopiti in izklopiti

Prosimo, upostevajte, da lahko pokvarljiva Zivila ne smejo
predolgo stati v notranjosti aparata.

Primer na sliki: Nastavitev za zgornji/spodniji grelnik (=,
190 °C. Ura je 10:45 . Priprava hrane traja 45 minut in mora
biti gotova ob 12:45 .

1.Z izbirnim stikalom nastavite nacin gretja.

2. S temperaturnim regulatorjem izberite temperaturo ali stopnjo
zara.

3. Pritisnite tipko za uro .
4.S tipko + ali tipko — nastavite ¢as priprave.

5. Tolikokrat pritisnite tipko za uro (®, da za&ne utripati simbol
za konec .
Na prikazovalniku lahko vidite, kdaj je hrana pripravljena.




6.S tipko + lahko zamaknete Cas konca priprave.
Pecica prevzame nastavljeni &as ¢ez nekaj sekund.
Vse dokler pedica ne zaéne delovati, na prikazu sveti kon&ni
¢as.

Ko potece cas priprave

Zaslisi se signal. Pegica se izklopi. Dvakrat pritisnite gumb (®
in izklopite izbirno stikalo.

Opomba: Dokler simbol utripa, lahko spremenite nastavitev. Ko
simbol sveti, je nastavitev prevzeta.

Nastavitev ure

Po prvem priklopu in po izpadu elektricnega toka na
prikazovalniku utripajo simbol (® in tri nigle. Nastavite uro.
Izbirno stikalo mora biti izklopljeno.

Kako nastaviti

1. Pritisnite tipko za uro (.
Na prikazovalniku se prikaZe ura 12.00 in utripa simbol (®.

2.S tipko + ali - nastavite uro.
Pedica nastavljeni ¢as prevzame po nekaj sekundah.
Simbol ® ugasne.

Nastavitev alarma

Alarm lahko uporabljate kot kuhinjski alarm. Alarm deluje
neodvisno od pecice. Alarm ima poseben zvo&ni signal. Tako
boste slisali, ali se je alarm oz. as peke iztekel. Alarm lahko
nastavite tudi, ko je aktivho varovalo za otroke.

Kako nastaviti

1. Pritisnite tipko A,
Simbol £ utripa.

2.S tipko + ali tipko - nastavite alarm.
Tipka + predlagana vrednost = 10 minut
Tipka - predlagana vrednost = 5 minut

Alarm zacne delovati po nekaj sekundah. Na prikazovalniku
sveti simbol 2. Cas se za&ne odstevati.

Po poteku ¢asa
Zaslisi se signal. Pritisnite tipko £)\. Prikaz alarma ugasne.

Hitro segrevanje

S hitrim segrevanjem se bo vaSa pedica precej hitreje segrela
na nastavljeno temperaturo.

Hitro segrevanje uporabljajte le pri nastavljenih temperaturah
nad 100 °C.

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

1.1zbirno stikalo postavite v poloZaj ().
2.S temperaturnim regulatorjem izberite Zeleno temperaturo.
Na prikazovalniku sveti simbol §. Pe&ica se zaéne segrevati.

Hitro segrevanje je kon¢ano

Simbol § na prikazovalniku ugasne. Dajte jed v peg&ico in
nastavite zeleni nacin gretja.

Menjava med poletnim in zimskim ¢asom

Dvakrat pritisnite tipko za uro (®in s tipkama + ali - spremenite
cas.

Sprememba ¢asa alarma
Pritisnite tipko £\. Z gumbom + ali - spremenite &as.
Brisanje nastavitve

Pritisnite tipko £\. Pritisnite gumb -, da se na prikazovalniku
pokaze nicla.

Istoc¢asno se odstevata ¢as alarma in ¢as priprave

Simboli svetijo. Na prikazovalniku se zacne odstevati ¢as
alarma.

PriinC% preostalega ¢asa priprave =, konénega ¢asa =l ali
ure O:

Pritisnite tipko za uro (® tolikokrat, da se prikaZe pripadajodi
simbol.

Priklicana vrednost se za nekaj sekund pojavi na
prikazovalniku.
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Varovalo za otroke

Pecica Opombe

m Alarm in ¢as lahko nastavite kadarkoli.

Da otroci ne morejo vklopiti pedice, je ta opremljena z
varovalom za otroke.

Vklop in izklop varovala za otroke
Izbirno stikalo mora biti izklopljeno.

otroke izklopi.

Vklop: Drzite tipko s klju¢em o-m, dokler se na prikazovalniku
ne pojavi simbol o-m. To traja pribl. 4 sekunde.

Izklop: DrZite tipko s kljuéem o-m, dokler simbol o-m ne izgine.

Vzdrzevanje in ¢isCenje

m Po izpadu elektriCnega toka se nastavljeno varovalo za

Z rednim negovanjem in gis€enjem ostane vasa kuhalna plos¢a

dolgo ¢asa kot nova. Kako lahko svoj aparat pravilno negujete Podrocje

Cistilna sredstva

in Cistite, je opisano v nadaljevanju.

Opombe
m Zaradi razliénih materialov, kot so steklo, plastika ali kovina,

Zunanjost aparata

Vro&a milnica:

Ocistite z mokro krpo in nato osusite z
mehko krpo. Ne uporabljajte Cistila ali
strgala za steklo.

se na Celni strani pecice pokazejo majhne razlike v barvi. ; ;
Nerjavno jeklo

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

m Emajl v pedici se pri zelo visokih temperaturah prezge. Tako
lahko nastanejo majhne razlike v barvi. To je obi¢ajno in nima
vpliva na delovanje pedice. Robov tanke plocevine ni
mogoce v celoti emajlirati. Robovi so zato lahko grobi. To ne
vpliva na protikorozijsko zas¢ito.

Cistilna sredstva

Da z napac¢nimi G&istilnimi sredstvi ne bi poskodovali razli¢nih
povrsin, bodite pozorni na naslednje podatke.

Vro¢a milnica:

Ocistite z mokro krpo in nato osusite z
mehko krpo. Madeze vodnega kamna,
mascobe, Skroba in beljakovin vedno
takoj odstranite. Pod takSnimi madeZi
lahko pride do korozije.

Pri pooblaséenem servisu ali v specializi-
rani trgovini lahko dobite posebna Cistila
za nerjavno jeklo, ki so primerna za
segrete povrsine. Negovalno sredstvo z
mehko krpo na tanko nanesite na povr-
Sino.

Caixa "y Kuhalna plos¢a
Pri ¢iS¢enju kuhalne plosce:

m ne uporabljajte nerazred€enega sredstva za pomivanje ali
pomivalnega sredstva za pomivalne stroje,
m grobih Cistilnih gobic in

m ne uporabljajte agresivnih Cistilnih sredstev, kot so Cistila za
pecice ali odstranjevalci madezev,

m visokotlacnih &istilnikov ali naprav za ¢is€enje s parnim
curkom.

m Posamicnih delov ne pomivajte v pomivalnem stroju.

Pri ¢iS¢enju pecice

Nega: Sredstva za zascito in nego steklo-
keramike

Cisc¢enje: Cistilna sredstva, ki so pri-
merna za steklokeramiko.

Upostevajte navodila za giS&enje na
embalazi.

/\ Strgalo za steklo za trdovratno uma-
zanijo:

Sprostite strgalo in Cistite samo z rezi-
lom. Pozor, rezilo je zelo ostro. Nevarnost
poskodb.

Po CiS¢enju rezilo znova spravite. Posko-
dovana rezila takoj zamenjajte.

m ne uporabljajte ostrih ali abrazivnih Cistilnih sredstev,
m Cistilnih sredstev z visoko vsebnostjo alkohola,
m grobih Cistilnih gobic in

Rob kuhalne plosce

Topla milnica:
Nikoli ne Gistite s strgalom za steklo,
limoninim sokom ali kisom.

. e s . N . tekla vrat
m visokotlac¢nih Cistilnikov ali naprav za CisCenje s parnim Stekla vratc

curkom.

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

m Posamicnih delov ne pomivajte v pomivalnem stroju.

Nove Ccistilne gobice pred prvo uporabo temeljito sperite.

Notranjost aparata

Vro&a milnica ali raztopina kisa v vodi:
Ocistite z vlazno krpo.

Ogrodje

Vro&a milnica:
Namocite in oCistite z vlazno krpo ali
Scetko.

Termometer za
peko

(glede na tip apa-

rata)

Vroca milnica:
Ogistite z vlazno krpo ali $&etko. Ne
pomivajte v pomivalnem stroju.

Stekleni pokrov zar-

nice v pedici
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Vro&a milnica:
Ocistite z vlazno krpo.



Podrocje Cistilna sredstva

Tesnilo Vro€a milnica:

Tesnila ne smete Ocistite z vlazno krpo. Ne drgnite.
sneti!

Pribor Vro€a milnica:

Namodite in odistite z vlazno krpo ali
SCetko.

Vro€a milnica:
Ogistite z vlazno krpo.

Spodniji predal

Montaza in demontaza ogrodja

Ogrodje lahko odstranite in ga ocCistite. PeCica mora biti hladna.

Odstranitev ogrodja

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

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

Ulis
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Ogrodje ocistite s Cistilnim sredstvom in &istilno gobico. Pri
trdovratni umazaniji uporabite $&etko.
Namestitev ogrodja

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

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

E

» @

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

Montaza in demontaza vratc pecice

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

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

A Nevarnost poskodb!

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

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

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

Montaza vratc
Vratca pecice namestite v obratnem vrstnem redu.

1. Pri namescdanju vratc pedice bodite pozorni, da oba tedaja
ravno vstavite v odprtino (slika A).

2.Zareza na te€aju se mora zaskoditi na obeh straneh (slika B).
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3.Ponovno zaprite oba zaporna vzvoda (slika C). Zaprite vratca

pecice. \ x
[/

A Nevarnost poskodb!

Ce vratca pedice padejo s teGajev ali se en tedaj zapre, ne
segajte v teCaj. PokliCite servisno sluzbo.

Demontaza in montaza stekel vratc
Stekla na vratcih pecice lahko zaradi boljSega CiS&enja
demontirate.

Demontaza

1.Snemite vratca pedice in jih poloZite na krpo tako, da je rocaj
obrnjen navzdol.

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

3. Najvisje steklo privzdignite in izviecite (slika B).

Odprava motenj

Ce se pojavi motnja, je pogosto vzrok zanjo le kak&na
malenkost. Preden pokliCete servisno sluzbo, poglejte v
preglednico. Tezavo lahko morda odpravite sami.

Preglednica motenj

Ce vam kaksna jed ne uspe povsem, si oglejte poglavje
Preizkusanje jedi v kuhalnem studiu. Na$li boste Stevilne
nasvete in navodila za kuhanje.

A Nevarnost elektricnega udara!

Nestrokovna popravila so nevarna. Popravila sme izvajati samo
servisni tehnik, iz8olan pri proizvajalcu.

Napaka Mozni vzroki Ukrep/nasveti
Pedica ne Pregorela varo- Poglejte v omarico z varo-
deluje. valka. valkami, ali je varovalka v
redu.
Izpad elektric-  Preverite, ali lu¢ v kuhinji
nega toka oziroma druge kuhinjske
naprave delujejo.
Prikaz ure Izpad elektric-  Ponovno nastavite uro.
utripa. nega toka
Pecica se ne Na kontaktih se Veckrat obrnite gumbe.
segreva. je nabral prah.
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4. Privzdignite steklo in izvlecite (slika C).
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Ocistite steklo s gistilom za steklo in mehko krpo.

A Nevarnost poskodb!

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

Montaza

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

1. Steklo vstavite poSevno nazaj (slika A).

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

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

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

Menjava Zarnice na stropu pecice

Ce pregori Zarnica v pedici, jo morate zamenjati. Temperaturno
obstojne nadomestne Zarnice z moc&jo 40 W lahko dobite pri
servisni sluzbi in v specializiranih trgovinah. Uporabljajte samo
takSne zarnice.

A Nevarnost elektricnega udara!
Odklopite varovalko v omarici z varovalkami.



1.Da prepredite Skodo, polozite krpo za posodo v hladno
pedico.
2. Odvijte stekleni pokrov v levo.

Servisna sluzba

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

Stevilki E in FD

Ko pokli¢ete servisno sluzbo, prosimo, navedite tudi Stevilko
izdelka (E-8t.) in tovarnisko Stevilko (FD-§t.), da vam bomo
lahko ponudili strokovno pomoc¢. Napisno tablico s Stevilko
najdete na strani vratc pecice. Da vam ne bo treba predolgo
iskati Stevilk, ko ju boste potrebovali, lahko tukaj vpiSete Stevilki
svojega aparata in telefonsko Stevilko servisne sluzbe.

St.E FD-t.

Servisna sluzba ©

3.Zarnico zamenjajte z isto vrsto Zarnice.
4. Ponovno privijte stekleni pokrov.
5. Odstranite krpo za posodo in vklopite varovalko.

Stekleni pokrov

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

V primeru napacéne uporabe obisk serviserja ni brezplacen niti v
Casu trajanja garancije.

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

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

Nasveti za varCevanje energije in varstvo okolja

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

Varéevanje z energijo v pecici

Pecico vnaprej ogrejte samo tedaj, ko tako pise v receptu ali
v preglednicah navodil za uporabo.

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

Med pripravo hrane &im manj odpirajte vrata pedice.

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

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

Varcéevanje z energijo pri uporabi kuhalne
plosce
Uporabljajte posodo z debelim, ravnim dnom. Neravno dno
pove&a porabo energije.

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

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

Posodo vedno pokrijte s pripadajo&o pokrovko. Pri kuhanju
brez pokrovke porabite Stirikrat ve¢ energije.

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

Pravo&asno preklopite na nizjo stopnjo kuhanja.

Izkoristite preostalo toploto. Ce kuhanije jedi traja dalj Gasa,
kuhalisCe izkljugite ze 5-10 minut pred koncem kuhanja.
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Okolju prijazno odstranjevanje

EmbalaZo odstranite na okolju prijazen nadin.
Ta naprava je oznac¢ena v skladu z evropsko
smernico o odpadni elektriéni in elektronski opremi
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).

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

Preizkusanje jedi v kuhalnem studiu

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

Opombe

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

Aparat segrejte vnaprej samo, Ce je tako navedeno v
preglednicah. Pribor oblozite s papirjem za peko Sele po
predgrevaniju.

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

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

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

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

Kolagdi in pecivo

Peka na enem nivoju

Peka kolacev vam bo najbolje uspela z uporabo zgornjega/
spodnjega grelnika [=.

Pri peki s 3D vrogim zrakom za pribor uporabljajte naslednje
nivoje vstavitve:

m Kolagi v modelih: Visina 2

m Kolag na pekadu: Visina 3

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

Nivo vstavitve pri peki na dveh nivojih:
m Univerzalen pekac: Visina 3

m Pekac: Visina 1

Nivo vstavitve pri peki na treh nivojih:
m Pekac: Visina 5

m Univerzalen pekag: ViSina 3

m Pekac: Visina 1

Jedi na pekadih, ki jih vstavite v pegico ob istem &asu, niso
vedno gotove istogasno.

V preglednicah so podani Stevilni predlogi za vaSe jedi.

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

Modeli
Najbolj primerni so temni kovinski pekadi.

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

Ce Zelite uporabljati silikonske pekade, se ravnajte po
navedbah in receptih proizvajalca. Silikonski pekacdi so pogosto
manjsi kot obi¢ajni. Koli¢ina testa in navedbe v receptih se
lahko razlikujejo.

Preglednice

V preglednicah najdete optimalni nacin segrevanja za razli¢ne
vrste koladev in peciva. Temperatura in trajanje peke sta
odvisna od koli€ine in sestave testa. Zato so v preglednicah
navedena ¢asovna obmodja. Najprej poskusite z najnizjo
vrednostjo. Zaradi nizke temperature je porjavelost bolj
enakomerna. Ce je treba, naslednji¢ nastavite visjo
temperaturo.

Ce pesico vnaprej segrejete, skrajajte as peke za 5 do 10
minut.

Dodatne informacije najdete v poglavju Nasveti za peko v
dodatku k preglednicam.

Kola¢i v modelih Model Visina Naéin gretja Temperatura  Cas priprave
v°C v minutah
Kola¢ iz umeSanega testa, enostaven Model venca/podolgovat 2 160-180 40-50
model
3 podolgovati modeli 3+1 140-160 60-80
Kola¢ iz umeSanega testa, fin Model venca/podolgovat 2 O 150-170 60-70
model
Podlaga za torto, umesano testo Model za sadno torto 2 = 150-170 20-30

* Kolag v izklopljeni in zaprti pedici pustite pribl. 20 minut, da se ohladi.
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Kola¢i v modelih Model Visina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v°C v minutah
Fini sadni kolaci, umesano testo Tortni model/model za 2 = 160-180 50-60
Sarkelj
Biskvitna torta Tortni model 2 | 160-180 30-40
Jedi iz listnatega testa z robom Tortni model 1 O 170-190 25-35
Sadna ali skutna torta, dno iz krhkega  Tortni model 1 ] 170-190 70-90
testa”
Svicarska pita Pekac za pico 1 (| 220-240 35-45
Pikantni kolaci (npr. kis/Cebulna pita)* Tortni model 1 | 180-200 50-60
Pica, tanko testo, z malo nadeva (pred- Pekac za pico 1 O 250-270 10-15
grevanje)
* Kolag v izklopljeni in zaprti pecici pustite pribl. 20 minut, da se ohladi.
Torte na pekacu Pribor Visina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v°C v minutah
UmeSano ali kvaseno testo s suhim Pekac 2 ] 170-190 20-30
nadevom Univerzalen pekac + 3+1 150-170 35-45
pekad
UmeSano ali kvaSeno testo s socnim Univerzalen pekac 3 = 160-180 40-50
nadevorn, sadje Univerzalen pekad + 3+1 150-170 50-60
pekac
Svicarska pita Univerzalen pekac 2 | 210-230 40-50
Biskvitna rulada (predgrevanje) Pekac 2 O 190-210 15-20
Pletenica s 500 g moke Pekad 2 ] 160-180 30-40
Bozi¢ni kola¢ s 500 g moke Pekac 3 (| 160-180 60-70
BoZi¢ni kola¢ z 1 kg moke Pekad 3 O 150-170 90-100
Zavitek, sladek Univerzalen pekac 2 = 180-200 55-65
Burek Univerzalen pekac 2 = 180-200 40-50
Pica Pekac 2 = 220-240 15-25
Univerzalen pekac + 3+1 180-200 35-45
pekad
Drobno pecivo Pribor Visina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v°C v minutah
Piskoti Pekac 3 140-160 15-25
Univerzalen pekac + pekac 3+1 130-150 25-35
2 pekaca + univerzalen pekac 5+3+1 130-150 30-40
Brizgano pecivo (predgreva- Pekal 3 (| 140-150 30-40
nie) Pekat 3 140-150 30-40
Univerzalen pekad + pekad 3+1 140-150 30-45
2 pekacCa + univerzalen pekac 5+3+1 130-140 35-50
Makroni Pekac 2 = 110-130 30-40
Univerzalen pekac + pekac 3+1 100-120 35-45
2 pekaca + univerzalen pekac 5+3+1 100-120 40-50
Spanski vetrci Pekac 3 80-100 130-150
Pecivo iz kuhanega testa Pekad 2 O 200-220 30-40
Pecivo iz listnatega testa Pekac 3 180-200 20-30
Univerzalen pekaé + pekad 3+1 180-200 25-35
2 pekaca + univerzalen pekac 5+3+1 160-180 35-45
Kvaseno pecivo Pekac 3 O 180-200 20-30
Univerzalen pekac + pekad 3+1 170-190 25-35
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Kruh in Zemljice

Pri peki na dveh ravneh univerzalen pekad vedno vstavite nad

Pri peki kruha predgrejte pedico, ¢e ni navedeno drugade. pekac.

V vro&o pedico nikoli ne ulivajte vode.

Kruh in zemljice Pribor Visina Nacin gretja Temperatura Cas priprave
v°C v minutah
Kvasen kruh iz 1,2 kg moke Univerzalen pekac 2 (| 270 8
200 35-45
Kruh iz kislega testa iz 1,2 kg Univerzalen pekac 2 O 270 8
moke 200 40-50
Zemljice (brez predgrevanja) Pekac 3 O 210-230 20-30
Zemljice iz kvadenega testa, Pekac 3 (| 170-190 15-20
sladke Univerzalen pekac + pekad 3+1 160-180 20-30

Nasveti za peko

Peci Zelite po svojem receptu.

V preglednici za peko se orientirajte po podobnem pecivu.

Tako boste ugotovili, ali je kolac iz ume- Priblizno 10 minut pred koncem v receptu navedenega Casa peke z zobotrebcem zabo-

Sanega testa pecen.

dite v mesto, kjer je kola¢ najdebelejsi. Ce na zobotrebcu ni zalepljenega testa, je kolad
pecen.

Kola¢ se sesede.

Naslednji¢ uporabite manj tekod&ine ali izberite za 10 stopinj niZjo temperaturo pedice.
UposStevajte v receptu navedeni as mesanja.

Kolag je na sredi visoko vzhajal, ob robu

pa manj.

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

Kolag je spodaj pretemen.

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

Kolag je presuh.

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

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

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

Pecivo je neenakomerno porjavelo.

Nastavite nekoliko nizjo temperaturo, da bo pecivo bolj enakomerno porjavelo. Obdutljivo
pecivo pecite z zgornjim/spodnijim grelnikom (£ na enem nivoju. Tudi preveé papirja za
peko lahko ovira kroZenje zraka. Papir za peko vedno obrezite po robu pekada.

Sadni kola¢ je spodaj presvetel.

Naslednji¢ vstavite pecivo en nivo nizje.

Sadni sok teCe &ez rob.

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

Drobno pecivo iz kvaSenega testa se
pri peki sprime skupaj.

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

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

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

Pri peki soénega peciva izhaja konden-
zirana voda.

Pri peki lahko nastaja vodna para, ki izstopa skozi vrata. Vodna para se lahko nabira na
upravljalni ploS¢i ali na bliznjih kosih pohistva in kaplja kot kondenzat. Razlogi za to so
fizikalni.

Meso, perutnina, ribe

Peka
Pustemu mesu dodajte nekaj tekoCine. Na dnu posode mora

Posoda biti pribl. 2 cm tekogine.

Uporabljate lahko vsako temperaturno obstojno posodo. Za Za pripravo dugene pedenke dodajte malo ve tekogine. Na
velike pecenke je primeren tudi univerzalen pekad. dnu posode mora biti pribl 1-2 cm tekogine.

NajprimernejSa je steklena posoda. Pokrov se mora prilegati Koli¢ina tekogine je odvisna od vrste mesa in materiala
pekacu in se dobro zapirati. posode. Ko pripravljate meso v emajliranem pekadu, dodajte
Ce uporabljate emajlirane pekade, dodajte nekoliko ve& malo vec tekoCine kot pri stekleni posodi.

tekocine. Pekadi iz nerjavnega jekla so uporabni samo omejeno. Meso
Pri pekacih iz legiranega jekla je lahko meso nekoliko manj se peCe pocCasneje in manj porjavi. Nastavite na visjo
peéeno in manj porjavi. Podalj§ajte &as priprave jedi. temperaturo in/ali daljsi Cas priprave.

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

Posodo postavite na sredo reSetke.

Vro&o stekleno posodo odlozite na suho podlago. Ceje

Peka na zaru

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

Na Zaru vedno pecite v zaprti pedici.

podlaga viaZna ali mrzla, lahko steklo podi. Na Zaru pecite ¢im bolj enako debele kose. Tako enakomerno
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Jedi na zaru obrnite po %3 navedenem ¢asu priprave. Meso

Zrezke posolite Sele po peki na zaru. Po polovici peke kose mesa obrnite.

Kose polozite neposredno na reSetko. Kosi so najbolje Ko je pecenka pripravljena, jo pustite Se 10 minut podcivati v
pripravljeni na osrednjem delu reSetke. izklopljeni in zaprti pecici. Sok mesa se lahko v tem ¢asu bolje
Vstavite dodaten univerzalen pekaé na vigino 1. Ponev porazdeli.

prestreza sokove mesa in pedica ostane bolj Cista. Po peki zavijte rostbif v aluminijasto folijo in ga pustite pocCivati
Med peko na Zaru pekada ali univerzalnega pekaéa ne v pecici 10 minut.

vstavljajte na visini 4 ali 5. Zaradi moc¢ne vro&ine se skrivi in Pri svinjski pe€enki s kozo, kozo najprej navzkrizno zarezite in
lahko pri izvle€enju poSkoduje notranjost aparata. polozite meso s kozo na spodnji strani v posodo.

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

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

Govedina

DuSena goveja pecenka 1,0 kg zaprta 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

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

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

Zrevzkildebeline 3 cm, srednje ReSetka 5 ™ 3 15

peceni

Teletina

TeleCja pecenka 1,0 kg odprto O 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120

Svinjina

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

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

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

Jagnjetina

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

dnje peéeno

Mleto meso

Pecenka iz mletega mesa iz500¢g odprto 1 170-190 70
mesa

Klobasice

Klobasice Redetka 4 ] 3 15

Perutnina Pri raci in gosi zarezite v kozo pod krili. Tako bo lahko odtekala

mascoba.

Teze v tabeli veljajo za nepolnjeno perutnino, pripravljeno za
peko. Perutnina bo Se posebej hrustljava in rjava, e jo ob koncu

Perutnino poloZite najprej tako, da bodo prsi obrnjene navzdol. peke namazete z maslom, slano vodo ali pomarancnim sokom.

Meso obrnite po %3 ¢asa priprave.

Kose mesa, puranjo zvito pe&enko ali puranje prsi obrnite po
polovici navedenega ¢asa. Kose perutnine obrnite po %5 Casa
priprave.
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Perutnina Masa Pribor in posoda  Visina Nacin gretja Temperatura Cas priprave

v°C v minutah

Pis¢anec, cel 1,2 kg Resetka 2 200-220 60-70
Kokos, cela 1,6 kg ResSetka 2 190-210 80-90
PiS&anec, razpolovljen po 500 g ReSetka 2 200-220 40-50
Deli pis¢anca po 300 g ResSetka 3 200-220 30-40
Raca, cela 2,0 kg Redetka 2 170-190 90-100
Gos, cela 3,6-4,0 kg ReSetka 2 160-170 110-130
Mlad puran, cel 3,0 kg ResSetka 2 170-190 80-100
Zgorniji deli puranjih beder 1,0 kg ResSetka 2 180-200 90-100
Riba Ce pecete neposredno na resetki, vstavite dodaten

univerzalen pekac¢ na visino 1. Pekac prestreze tekoc&ino in

Obrnite kose ribe po #3navedenem casu. o, .
pecica ostane bolj Cista.

Celih rib ni treba obracati. Celo ribo vstavite v pedico v enakem
polozaju kot v vodi, s hrbtno plavutjo navzgor. Da bi stabilno
ostala v tem polozaju, ji v trebusno odprtino polozite narezan
krompir ali ognjevarno posodico.

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

Nasveti v zvezi s peko in zarom

V tabeli ni podatka za tezo pecenke. Izberite naslednjo nizjo tezo in podaljSajte Cas.

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

Pedenka je pretemna in skorja ponekod Preverite nivo vstavitve in temperaturo.
zaZzgana.

PecCenka sicer izgleda dobro, omaka pa Naslednji¢ uporabite manjSo posodo ali pa dodajte vec tekocine.
je zazgana.

Pecenka zgleda dobro, omaka pa je Naslednji¢ uporabite vec¢jo posodo in dodajte manj tekocine.
presvetla in vodena.

Pri polivanju pedenke nastaja vodna To je fizikalno pogojeno in obi¢ajno. Vecji del vodne pare se dviguje skozi izpust sopare.
para. Lahko se nabira na hladnejSem delu upravljalne plos¢e ali na bliznjih kosih pohistva in
kaplja kot kondenzat.

Narastki, gratinirane jedi, toast Stopnja zapecenosti narastka je odvisna od velikosti posode in

x o Y . viSine narastka. Navedbe v preglednici sluZijo le kot
Ce pedete neposredno na resetki, vstavite dodaten . :
. > 2. . informativna vrednost.
univerzalen pekac¢ na visino 1. Pecica ostane bolj Cista.

Posodo vedno postavite na reSetko.

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

Narastki

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

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

Gratinirane jedi

G.ratiniraln krompir, surove sestavine, 1 model za narastke 2 160-180 60-80
visok najvec 4 cm 2 modela za narastke 1+3 150-170 65-85
Toast

Popekanje toasta, 4 kosi ReSetka 160-170 10-15
Popekanje toasta, 12 kosov Resetka 160-170 15-20
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Gotove jedi

Prosimo, upoStevajte proizvajaléeva navodila na embalazi.

Ce pribor oblozite s papirjem za peko, se prepriGaijte, da je
primeren za te temperature. Velikost papirja prilagodite jedi.

Rezultat priprave jedi je zelo odvisen od Zivil. Ze surova Zivila

so lahko rjave in neenakomerne barve.

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

Pica, globoko zamrznjena

Pica s tankim testom Univerzalen pekaé 2 A 190-210 15-20
Univerzalen pekaé 3+1 180-200 20-30
+ reSetka

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

Pica bageta Univerzalen pekac 170-190 20-30

Mini pica Univerzalen pekac 180-200 10-20

Pica, ohlajena, predgrevanje Univerzalen pekad 180-200 10-15

Izdelki iz krompirja, globoko zamrznjeni

Pomfrit Univerzalen pekaé 3 190-210 20-30
Univerzalen pekaé 3+1 180-200 30-40
+ pekad

Kroketi Univerzalen pekac 190-210 20-25

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

Pekarski izdelki, globoko zamrznjeni

Zemljice, bageta Univerzalen pekac ES 190-210 10-20

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

Pekarski izdelki, predpeceni

Delno pecene Zemljice ali bageta Univerzalen pekaé 3 o 190-210 10-20
Univerzalen peka¢ 3+1 160-180 20-25
+ reSetka

Vegetarijanski burger, globoko zamrznjen

Ribje palcke Univerzalen pekac EY 200-220 10-15

Pis¢ancje palcke, medaljongki Univerzalen pekad 190-210 10-20

Zavitek, globoko zamrznjen

Zavitek Univerzalen pekaé 3 190-210 30-40

Posebne jedi

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

Najprej iz notranjosti aparata odstranite pribor, vstavno reSetko

ali teleskopski izvlek.

Priprava jogurta

1.Skuhajte 1 liter mleka (3,5 % mascobe) in pustite, da se

ohladi na 40 °C.

2.Vmesajte 150 g jogurta (temperatura hladilnika).

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

4. Notranjost pedice segrejte vnaprej, kot je navedeno.

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

Vzhajanje kvasenega testa

1. Pripravite kvaseno testo kot obi¢ajno, dajte ga v toplotno

obstojno kerami¢no posodo in ga pokrijte.

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

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

posodo

notranjosti aparata

Izklopite aparat in vanj posta- 20-30 min
vite kvaseno testo
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Odtaljevanje

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

Prosimo, upostevajte navodila proizvajalca na embalazi.

Cas odtajevanija je odvisen od vrste in koli¢ine Zivila.
Perutnino polozite s prsno stranjo na kroznik.

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

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

biti izklopljen

Presusevanje
S 3D vrogim zrakom @lahko odlino presusujete.

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

Pocakajte, da se odcedi in dobro posusite.

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

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

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

Vkuhavanje

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

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

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

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

Priprava

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

3.Na vsak kozarec poloZite mokro gumico in pokrov.
4.Kozarce zaprite s sponkami.
V aparat ne dajajte vec kot 6 kozarcev.

Nastavitve

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

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

4. Nastavite spodniji grelnik (.

5. Temperaturo nastavite na 170 do 180 °C.

Vkuhavanje

Sadje
Po priblizno 40 do 50 minutah se za¢nejo pogosto dvigati
mehurcki. 1zklopite pecico.

Po 25 do 35 minutah dogrevanja vzemite kozarce iz aparata.
Pri daljS3em hlajenju v aparatu se lahko za&nejo razvijati
mikroorganizmi, ki pospesujejo kisanje vkuhanega sadja.

Sadje v enolitrskih kozarcih ob kipenju Dogrevanje
Jabolka, ribez, jagode izklop pribl. 25 minut
Cesnje, marelice, breskve, kosmulje izklop pribl. 30 minut
Jabol¢na &ezana, hruske, slive izklop pribl. 35 minut
Zelenjava

Takoj ko se zacnejo v kozarcih dvigati mehurcki, nastavite

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

zelenjave pribl. 35 do 70 minut. Nato izklopite pecico in

izkoristite preostalo toploto.

Zelenjava s hladnim prevretkom v enolitrskih kozarcih ob kipenju Dogrevanje
Kumare - pribl. 35 minut
Rdeda pesa pribl. 35 minut pribl. 30 minut
Brsti¢ni ohrovt pribl. 45 minut pribl. 30 minut
Fizol, koleraba, rdece zelje pribl. 60 minut pribl. 30 minut
Grah pribl. 70 minut pribl. 30 minut
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Jemanje kozarcev iz pecice
Kozarce po vkuhavanju vzemite iz notranjosti aparata.

Pozor!

Vro&ih kozarcev ne odlagajte na hladno ali mokro podlago.
Sicer lahko pocijo.

Akrilamid v zivilih

Akrilamid nastane predvsem pri zitnih in krompirjevih izdelkih,
ki se pripravljajo pri visoki temperaturi, kot so npr. &ips, pomfrit,
popeceni kruh, Zemljice, kruh in fini pekarski izdelki iz krhkega
testa (keksi, medenjaki).

Nasveti za pripravo jedi z majhno vsebnostjo akrilamida

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

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

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

Pomfrit v pedici Po pekacu porazdelite enakomerno in enoplastno. Pecite vsaj 400 g na pekag, da se

pomfrit ne izsusi.

Priporogljivi sistem priprave jedi

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

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

Peka na 2 nivojih:

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

Univerzalen peka¢ vedno vstavite v sredino.

Brizgano pecivo:
Jedi na pekacih, ki jih vstavite v pecdico ob istem &asu, niso

vedno gotove istogasno. Kolagi v tortnih modelih iz bele plo¢evine:

. ) ) N Pecite s spodnjim/zgornjim grelnikom =] na nivoju 1. Namesto
JabolCna pita na eni ravni: reSetke uporabite univerzalen pekac in nanj postavite tortni
Temna tortna modela postavite enega poleg drugega. model.

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

Brizgano pecivo, predgrevanje* Pekac 3 O 140-150 30-40

Pekac 3 140-150 30-40

Pekac + univerzalen 1+3 140-150 30-45

pekac

2 pekaca + univerzalen 1+3+5 130-140 40-55

pekac
Drobno pecivo, predgrevanje* Pekal 3 ] 150-170 20-35

Pekacd 3 150-170 20-35

Peka¢ + univerzalen 1+3 140-160 30-45

pekad

2 pekaca + univerzalen 1+3+5 130-150 35-55

pekad

* Za predgrevanje ne uporabljajte hitrega segrevanja.
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Jed Pribor in posoda Visina

Nacin gretja Temperatura
°C

Cas priprave

v v minutah
Biskvit z vodo, predgrevanje* Tortni model na resetki 2 = 160-170 30-40
Tortni model na resetki 2 160-170 25-40
Jabol¢na pita z vrhnjo plastjo testa ReSetka + 2 tortna modela 1 = 170-190 80-100
@20 cm
2 reSetki + 2 tortna 1+3 170-190 70-100

modela @ 20 cm

* Za predgrevanje ne uporabljajte hitrega segrevanja.

Peka na zaru

Ce zivila poloZite neposredno na resetko, dodatno vstavite
univerzalen pekac¢ na visino 1. Pekac prestreze tekocino in
pedica ostane bolj Cista.

Jed Pribor in posoda Visina Nacin gretja Stopnja zara Cas priprave
v minutah

Popekanje toasta ResSetka 5 ] 3 Yo-2

10 minut predgrevanja

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

brez predgrevanja pekad

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

Kété udhézim lexojeni me kujdes. Vetém
késhtu mund gé me aparatin tuaj té

shérbeheni né ményré té sigurt dhe té drejt.

Udhézimin pér pérdorim duhet ta ruani pér
njé pérdorim t€ mé vonshém ose pér
pronarin e ri.

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

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

Ky aparat éshté i dedikuar vetém pér
amviséri private dhe mjedisin e shtépise.

Aparatin e pérdorni vetém pér pérgatitien e

gjelléve dhe pijeve. Aparatin duhet ta

mbikéqgyrni gjaté punés. Aparatin e pérdorni

vetém né hapésira té€ mbyllura.

Ky aparat nuk é€shté béré pér té punuar me

njé zgjuares ekstern ose me njé
telekomandé.

Ky aparat mund té pérdoret nga fémijét mbi
8 vjet dhe personave me aftési té reduktuar

fizike, sensorike ose mentale apo me
mungesé pérvoje ose dije, nése jané té
mbikeqgyrur nga njeé person, i cili éshté
pergjegjes PEr S|gur|ne e tyre, ose té cilét
jané té udhézuar pér pérdorim té sigurt té
aparatit dhe té cilét i kané kuptuar rreziget
gé rezultojné nga Kjo.

FEémijét nuk lejohet t€ luajné me aparatin.
Pastrimi dhe mirémbajtja g€ | takon

pérdoruesit nuk lejohet té& béhet nga fémijét,

nése ato, jané 8 vjet dhe mé té vjetér dhe
jané té mbikéqyrur.

FEmijét mé té vegjél se 8 vjet | mbani larg
aparatit dhe pércuesve lidhés.

Pajisjen gjithmoné e futni né hapésirén pér
zierje ashtu si duhet. Shihe pérshkrimin
Pajisja né udhézimin pér pérdorim.
Rrezik nga djegia!
Sendet gé digjen té shtresuara né
hapésirén pér zierje mund té ndizen.
Asnjéheré mos ruani sende ndezése né
hapésirén pér zierje. Asnjéheré mos e
hapni derén e aparatit, nése nga aparati

del tym. Aparatin e fikni dhe higeni spinén

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

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

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

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

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

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

Rrezik nga djegia!

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

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

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



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

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

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

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

Rrezik nga djegia!
Pjesét e arritshme gjaté punés béhen té

nxehta. Mos i prekni asnjéheré pjesét e
nxehta. FEémijét | mbani larg.

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

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

Rrezik nga Iéndimi!

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

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

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

Shkaqget e demtimeve

Zona e zierjes

Kujdes!

Enét dhe tiganét me fund té vrazhdét e gérvishtin geramikén
e gelqit.

Mos e leni té ziej tenxheren té zbrazét. Mund té shkaktohen
démtime.

Rrezik nga pérmbysja!

»

Paralajmérim: Pér ta parandaluar

pérmbysjen e aparatit, duhet t&€ montohet

njé mbrojtése nga pérmbysja. Lexoni ju

lutemi udhézimet pér montim.

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

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

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

Gjaté ndérrimit té llambés sé hapésirés
pér zierje kontaktet e fasungés kané
rrymé. Para ndérrimit higeni spinén e rrjetit
ose fikni siguresén né arkén e siguresave.

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

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

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

Nése sendet e ashpra dhe t& mprehta bien mbi zonén pér
zZierje, mund té shkaktohen déme.

Fleta e aluminit dhe gotat plastike shkrihen mbi pllakat
nxehése. Fleta pér mbrojtien e shporetit nuk éshté e
pérshtatshme pér zonén tuaj pér zierje.
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Lista
Né tabelat vijuese do t'i gjeni démtimet mé té shpeshta:

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

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

vendosje.

Tenxheret dhe tiganét me fund té
vrazhdé e gérvishtin geramikén e
gelaqit.

Kontrolloni enét tuaja.

Ndryshimet e Mijete pastrimi jo adekuate

Pé&rdorni vetém mjete adekuate pér pastrimin e geramikés sé gelqit.

ngjyrés Férkimi | tenxheres (p.sh alumini)

Gjaté futjes tenxheret dhe tiganét i ngrini.

Zhmidhja
sheqger

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

Démtime né furré

Kujdes!

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

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

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

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

Vendosja dhe lidhja

Lidhja elektrike

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

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

Kujdes!

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

Pér instaluesin

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

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

m Pér lidhjen e aparatit duhet t& pérdoret njé pérgues i tipit
Typ H 05 VV-F ose me vlera t& ngjashme.
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m Ftohje me derén e hapur té€ aparatit: Hapésira pér zierje lihet
té ftohet vetém né gjendje t&€ mbyllur. Edhe nése dera e
aparatit éshté e hapur vetém pér njé dhémb, ballinat
mobilieve fginje me kalimin e kohé&s mund t€ démtohen.

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

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

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

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

Démtimet né sirtar
Kujdes!

Mos vendosni sende té€ nxehta né sirtarin e poshtém. Ai mund
té démtohet.

Vendosja horizontale e shporetit
Shporetin e vendoseni drejtpérsédrejti né dysheme.

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

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

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




Pérforcimi né mur

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

Shporeti juaj i ri

Kétu mund ta njoftoni shprotein tuaj. Kétu i gjeni sgarimet mbi
sipérfagen e kontrollit, sipérfagen e pllakave pér zierje dhe
elementet tjera t&€ pérdorimit. Do té informoheni pér hapésirén e
zierrjes dhe pér pajisjet shtesé.

Né pérgjithési

Realizimi varet nga lloji i aparatit.

Sqgarime

1 Zona e zierjes

2 Ndérprerési i vendeve té zierjes

3 Zgjedhési i funksioneve, Butonat shérbyes dhe
zona e treguesve, Zgjedhési i temperaturés

4 Ftohja e aparatit

5 Dera e furrés

Sirtari i poshtém

Dorezat e ndérprerésve

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

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

1©

10O

ONe

i
T
|
5
Sqgarime
1 Pllaka nxehése me dy rrethe 21 dhe 12 cm
2 Pllaka nxehése 14,5 cm
3 Pllaka nxehése 14,5 cm
4 Pllaka nxehése 18 cm
5 Treguesi i ngrohtésisé sé& mbetur

Ndérprerési i pllakave nxehése

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

Pozicioni Domethénia

0 Pozicioni zero Pllaka nxehése éshté e fikur.

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

9 = kapaciteti mé i larté

© Aktivizimi Aktivizimi i pllakés nxehése me dy

rrethe.

Nése ndizni njé pllaké nxehése, llamba treguese ndricon.

Treguesi i ngrohtésisé sé mbetur

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

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

31



Furra

Furrén e rregulloni me zgjedhésin e funksioneve dhe
zgjedhésin e temperaturés.

Zgjedhési i funksioneve

Me zgjedhésin e funksioneve e rregulloni ményrén e nxehjes
pér furrén.

Zgjedhésin e funksioneve mund ta rrotulloni djathtas ose
majtas.

Pozicioni Pérdorimi

o Pozicioni zero Furra éshté e fikur.

Pér émbélsira, tava dhe copa té
skugura pa dhjamé, p. sh. gjedh
ose egérsiré, né njé nivel.
Nxehtésia vien né ményré té
barabarté nga larté dhe poshté.

O Nxehésiiepérm-/i
poshtém

3D-ajri i nxehté* Pér émbélsira dhe t&€ pjekura né
njé deri tre nivele. Ventilatori e
shpérndan ngrohtésiné e nxehésit
unazor né murin € prapmé né
ményré té barabarté né hapésirén

pér zierje.

Pér pérgatitien e shpejté té
produkteve té ngrira pa
paranxehje, p. sh. pica, pomfrit
ose shtrudél. Nxehési i poshtém
dhe nxehési unazor né murin e
prapmé nxehin.

Shkalla pér pica

] Nxehésiiposhtém Pér zierje dhe paspjekje ose
skugje plotésuese. Nxehtésia vjen

nga poshté.

Pér skugje té mishit, shpendit dhe
peshkut té€ téré. Nxehési i skarés
dhe ventilatori ndizen dhe fiken
ndérrueshém. Ventilatori e
shtjellon ajrin € nxehté rreth
gjellés.

X| Skaré me ajér
garkullues.

Pér pjekje né skaré né sasi té
vogla té stekave, salsiceve,
tostéve dhe copave té peshkut.
Pjesa e mesme e nxehésit té
skarés béhet e nxehté.

(7] Skaré, sipérfage e
vogél

] Skaré, sipérfage e Pér pjekje né skaré e stekave,

madhe salsiceve, tostéve dhe copave té
peshkut. E téré sipérfagja nén
nxehésin e skarés béhet e nxehté.
Shkrirja Pér shkrirjen e mishit, shpendit,

bukés dhe émbélsirave. Ventilatori
e shtjellon ajrin e ngrohté rreth
gjellés.

Nxehja e shpejté Paranxehja e shpejté e furrés pa

pajisje.

* Ményra e nxehjes, sipas sé cilés éshté pércaktuar klasa e
efikasitetit t€ energjisé sipas EN50304.

Kur rregulloni llamba né hapésirén pér zierje ndrigon.

Pajisja e juaj

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

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

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

Pozitat Funksioni

° Zero-pozicioni Furra nuk nxehet.

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

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

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

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

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

Butonat dhe treguesi

Me butonat i rregulloni funksionet e ndryshme plotésuese. Né
tregues mund ti lexoni vlerat e rregulluara.

Butoni Pérdorimi

L)\ Butoni zgjuarési Me kété e rregulloni zgjuarésin.

® Butoni oré Me kété e rregulloni kohén e orés,
kohézgjatjen e furrés |-l dhe

kohén pérfundimtare -.

Me Kkété i ndérroni vilerat e
rregullimit nga poshté

- Butoni minus

Me kété e ndizni dhe fikni siguriné
nga fémijét

o— Butoni cgelés

Me kété i ndérroni vlerat e
rregullimit nga larté

+ Butoni plus

Hapésira pér zierje

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

Llamba e furrés

Gjaté punés né hapésirén pér zierje llamba e furrés ndrigon.

Ventilatori ftohés

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

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

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



Futja e pajisjeve

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

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

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

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

Mbani tepsing né té dyja anét me té€ dy duart dhe futeni até
paralelisht né skaré. Gjaté futjes sé tepsisé né furré ikni
|évizjeve djathtas apo maijtas. Ndryshe, tepsia véshtiré mund té

futet né furré tepsia. Sipérfaget e emaluara mund té& démtohen.

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

Skara

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

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

Tepsi e emaluar pér pjekje

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

Tigani universal

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

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

Pajisje té vecanta

Pajisjet e veganta mund ti blini né shérbimin e klientéve ose né
dyganin e specializuar. Né broshurat tona ose né internet do té
gjeni produkte té€ ndryshme adekuate pér furrén tuaj.
Disponueshméria e pajisjeve té€ vecanta ose mundésia e
porositjes népérmijet internetit éshté e ndryshme nga vendi né
vend. Informacione pér kété do té gjeni né dokumentet e
shitjes.

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

Pajisje té vecanta Numri HEZ

Funksioni

Tepsia pér pica HEZ317000

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

Shosha HEZ324000

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

Tepsia pér pjekje HEZ325000

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

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

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

Guri pér pjekje HEZ327000

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

Tepsi e emaluar pér pjekje HEZ3310083

Pér émbélsira dhe gurabije.

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

Tepsi pér pjekje e emaluar me shtresé kundér HEZ331011
ngjities

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

Funksioni

Tigani universal HEZ332003

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

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

Tigani universal me shtresé kundér ngijitjes HEZ332011

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

Kapaku pér tiganin profesional HEZ333001

Me kapak tigani profesional béhet skugés profesional.

Tigani profesional me shoshé HEZ333003

Eshté vecanérisht i pérshtatshém pér pérgatitien e sasive té
médha.

Shinat e nxjerrjes

dalje e ploté e 3-fishté HEZ338352

dalja e ploté e 3-fishté me funksion Stop HEZ338357

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

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

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

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

Skara HEZ334000

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

Skugési i gelgté HEZ915001

Skugési i gelgté éshté i pérshtatshém pér gjellé t& kaurdisura
dhe tava. Eshté vecanérisht i pérshtatshém pér programet dhe
automatikén e skugjes.

Artikulli-shérbimi i klientéve

Pér pajisjet tuaja shtépiake mund ti bleni mé pas mjetet pér
mirémbajtje dhe pastrim ose pajisje shtesé te shérbimi i
klientéve, dyganet e specializuara ose pérmes internetit pér
shtete t€ vecanta né e-Shop. Shénoni Numrin pérkatés té
artikullit gjaté porositjes ose blerjes.

Riza pér mirémbaijtje té sipérfageve nga  Artikel-Nr. 311134

celiku

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

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

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

Rizé mikrofiber me struktur té thurur Artikel-Nr. 460770

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

Sigurimi i derés Artikel-Nr. 612594

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

Para péerdorimit te pare

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

Rregullimi i kohés sé orés

Pas rregullimit né tregues ndricon né tregues simboli (® dhe tre
zerot. Rregulloni kohén e orés.

1.Butonin (® e shtypni.
Né tregues shkélgen koha e orés 12:00 dhe simboli ©
xixéllon.

2.Me butonin + ose butonin - e rregulloni kohén e orés.
Pas pak sekondash koha e rregulluar e orés do té pranohet.
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Nxehja e furrés

Pér ta larguar kundérmimin nga e reja, nxehni furrén e zbrazur
dhe t& mbyllur. Ideale pér kété éshté njé oré me nxehésin e
epérm-/té poshtém [Z) me 240 °C. Kini kujdes né até, gé né
hapésirén pér zierje mos té keté mbetje nga paketimi.

1. Me zgjedhésin e funksioneve rregulloni nxehésin e epérm-/té
poshtém E.
2. Me zgjedhésin e temperaturés rregulloni né 240 °C.

Pas njé ore furrén e fikni. Zgjedhésin e funksioneve dhe
Zgjedhésin e temperaturés e rrotulloni né pozicionin zero.



Pastrimi i pajisjeve shtesé

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

Rregullimi i zonés pér zierje

Né kété kapitull do t&€ mésoni, se si ti rregulloni pllakat nxehése.

Né tabelé gjenden shkallét dhe kohét e zierjes pér gjellé té
ndryshme.

Késhtu rregulloni

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

Pozicioni 0 = Fikur

Pozicioni 1 = kapaciteti mé i ulét

Pozicioni 9 = kapaciteti mé i larté.

Nése ndizni njé pllaké nxehése, llamba treguese ndrigon.

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

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

©Pllaka e madhe nxehése me dy rrethe

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

Ndezja prapa né sipérfagen e vogél:

Ndérprerésin e pllakés nxehése e rrotulloni né 0 dhe rregulloni
nga e para.

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

Kujdes!
Asnjéheré mos rrotulloni mbi simbolin @ 0.

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

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

Gjaté ngrohjes sé gjelléve me léngje té trasha, pérzieni
rregullisht.

Pér té zier pérdorni shkallén e zierjes 9.

Shkalla e zierjes Kohézgjatja

progresive progresive e zierjes
né vazhdim né
minuta
Shkrirja
Cokollaté, veshje, xhelatiné 1 -
Gjalpé 1-2 -
Ngrohja dhe mbajtja ngrohté
Comlek(p. sh. comlek thjerrézash 1-2 -
Qumésht** 1-2 -
Zbutje, zierje e ngadalshme
Qofte, toptha 4* 20-30 min.
Peshk 3* 10-15 min.
Salca té bardha, p.sh. salcé becamel 1 3-6 min.
Zierje, avullim, tymosje
Oriz (me sasi té dyfishté té ujit) 3 15-30 min.
Patate t& pagéruara 3-4 25-30 min.
Patate té kripura 3-4 15-25 min.
Bruméra, jufka 5* 6-10 min.
Comlek, supa 3-4 15-60 min.
Perime 3-4 10-20 min.
Perime, t€ ngrira thellé 3-4 10-20 min.
Zierje me tenxhere té shpejté 3-4 -
Kaurdisje
Roladé 3-4 50-60 min.
Té skuqura té kaurdisura 3-4 60-100 min.
Gullash 3-4 50 - -60 min
* Zierje progresive pa kapak
** Pa kapak
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Shkalla e zierjes Kohézgjatja

progresive progresive e zierjes
né vazhdim né
minuta
Skugja e mishit**
Shnicel, natyrale ose e pérmiellur 6-7 6-10 min.
Shnicel e ngriré 6-7 8-12 min.
Kotéleté, natyrale ose e pérmiellur 6-7 8-12 min.
Steké (3 cm i trashé) 7-8 8-12 min.
Peshk dhe fileté peshku natyrale 4-5 8-20 min.
Peshk dhe fileté peshku e pérmiellur 4-5 8-20 min.
Peshk dhe fileté peshku, e pé&rmiellur dhe e ngriré p.sh. shkopinj peshku 6-7 8-12 min.
Ushqgime té ngrira té pérgatitura né tigan 6-7 6 - -10 min
Petulla 5-6 vijojné
* Zierje progresive pa kapak
** Pa kapak

Regullmi i furrés

Ju keni mundési té ndryshme pér té béré rregullimin e furrés
suaj. Kétu do té ju sgarojmé, se si ta rregulloni ményrén e
déshiruar té€ nxehjes dhe temperaturén ose shkallén e skarés.
Mund gé pér gjellén tuaj ta rregulloni kohézgjatjen dhe kohén e
pérfundimtare né furré.

Ményrat e nxehjes dhe temperatura
Shembull né fotografi: 190 °C, Nxehési i epérm-/i poshtém =

1. Me zgjedhésin e funksioneve e rregulloni ményrén e
déshiruar té nxehjes.

Furra duhet té fiket automatikisht
Jepni tash edhe kohézgjatjen (kohén e zierjes) pér gjellén tuaj.

Shembull né fotografi: Rregullimi pér nxehésin e epérm- /
poshtémE, 190 °C, kohé&zgjatja 45 minuta.

1. Me zgjedhésin e funksioneve e rregulloni ményrén e nxehjes.

2.Me zgjedhésin e temperaturés e rregulloni temperaturén ose
shkallén e skarés.

3.Butonin oré (O e shtypni.
Simboli kohézgjatjal=>| xixéllon.

2. Me zgjedhésin e temperaturés mund ta rregulloni
temperaturén ose shkallén e skarés

0 ©®

Furra do té nxehet.

Fikja e furrés
Rrotulloni ¢elésin e funksionit né pozicionin zero.

Ndryshoni konfigurimet

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

36

4. Me butonin+ ose butonin — e rregulloni kohézgjatjen.
Butoni + vlera e rekomanduar = 30 minuta
Butoni — vlera e rekomanduar = 10 minuta

Koha e zierjes ka mbaruar

Njé sinjal tingéllon. Furra fiket. Butonin (® e shtypni dy heré dhe
e fikni zgjedhésin e funksioneve.

Ndérrimi i rregullimit

Butonin oré (© e shtypni. Me butonin + ose butonin - e ndérroni
kohézgjatjen.



Ndérprerja e rregullimit

Butonin oré (© e shtypni. Butonin - e shtypni, derisa treguesi t&
géndrojé né zero. Fikja e zgjedhésit té funksioneve.
Kohézgjatjen e rregulloni, kur té jeté shuar koha e orés

Butonin oré (© e shtypni dy heré dhe rregulloni, si¢ &shté
pérshkruar né pikén 4.

Furra duhet té ndizet dhe fiket automatikisht
Kini kujdes ju lutemi g€ ushgimet gé prishen lehté mos té
géndrojné shumé gjaté né hapésirén pér zierje.

Shembull né fotografi: Rregullimi pér nxehésin e epérm-/
poshtém (=, 190 °C. Ora éshté 10:45 . Gjella zgjaté 45
minuta dhe duhet t€ jeté gati né orén 12:45 .

1. Me zgjedhésin e funksioneve e rregulloni ményrén e nxehjes.

2.Me zgjedhésin e temperaturés e rregulloni temperaturén ose
shkallén e skarés.

3.Butonin oré ® e shtypni.
4. Me butonin+ ose butonin — e rregulloni kohézgjatjen.
5.Butonin oré(® e shtypni aq shpesh derisa simboli fund =!I t&
xixéllojé.
Né tregues do té shihni, kur gjella €shté gati.

Rregullimi i kohés sé orés

Pas lidhjes sé paré ose pas njé rénie té rrymés né tregues
xixéllojné simboli ® dhe tre zerot. Rregulloni kohén e orés.
Zgjedhési i funksioneve duhet té jeté i fikur.

Késhtu rregulloni

1.Butonin oré ® e shtypni.
Né tregues shkélgen 12.00 dhe simboli (® xixéllon.

2.Me butonin + ose butonin - e rregulloni kohén e orés.
Pas disa sekondave koha e orés do t& pranohet. Simboli ©
shuhet.

Rregullimi i zgjuareésit

Zgjuarésin mund ta pérdorni si njé zgjuarés kuzhine. Ai ecé
pavarésisht nga furra. Zgjuarési ka njé sinjal té vecanté. Késhtu
ju do té dégjoni nése zgjuarési ose kohézgjatja e furrés ka
mbaruar. Zgjuarésin mund ta rregulloni gjithashtu, kur siguria
nga fémijét éshté aktive.

6. Me butonin + kohén pérfundimtare e shtyni pér mé voné.
Pas disa sekondave rregullimi do té pranohet.
Né tregues géndron koha pérfundimtare, derisa furra té
startojé.

Koha e zierjes ka mbaruar

Njé sinjal tingéllon. Furra fiket. Butonin (® e shtypni dy heré dhe
zgjedhésin e funksioneve e fikni.

Udhézim: Pérderisa njé simbol xixé€llon, ju mund t& ndérroni.
Kur simboli ndrigon, rregullimi éshté pranuar.

Nxehja e shpejté

Me nxehjen e shpejté, furra e juaj e arrin veganérisht shpejt
temperaturén e rregulluar.

Nxehjen e shpejt e pérdorni te temperatura e rregulluar mbi
100 °C.

Qé té keni njé rezultat t& barabarté té zierjes, gjellén e futni né
hapésirén pér zierje tek atéheré kur nxehja e shpejté té keté
pérfunduar.

1.Zgjedhésin e funksioneve e vendosni n&].

2.Me zgjedhésin e temperaturés ju rregulloni temperaturén e
déshiruar.

Né tregues ndricon simboli §. Furra fillon t& nxehet.

Nxehja e shpejt ka pérfunduar

Simboli § né tregues shuhet. Futni gjellén né furré dhe
rregulloni ményrén e déshiruar té nxehjes.

Ndérrimi p.sh. nga koha e verés né até té dimrit

Butonin oré (© e shtypni dy heré dhe me butonin + ose butonin
- ndérroni.

Késhtu rregulloni

1. Butonin zgjuarési £\ e shtypni.
Simboli £ xixéllon.

2. Me butonin + ose butonin - e rregulloni kohén e zgjuarésit.
Butoni + vlera e rekomanduar = 10 minuta
Butoni - vlera e rekomanduar = 5 minuta

Pas disa sekondave zgjuarési starton. Simboli £} ndricon né
tregues. Koha ecé dukshém.
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Pas mbarimit té kohés

Njé sinjal tingéllon. Butonin zgjuarési £\ e shtypni. Treguesi i
zgjuarésit shuhet.

Ndérrimi i kohés sé zgjuarésit

Butonin zgjuarési £\ e shtypni. Me butonin + ose butonin - e
ndérroni kohén.

Shuarja e rregullimit

Butonin zgjuarési £\ e shtypni. Butonin - e shtypni, derisa
treguesi t&€ géndrojé né zero.

Siguria nga femijet

Furra

Qé fémijét mos ta ndezin furrén pa dashje, ajo ka njé siguri nga
fémijét.

Ndezja dhe fikja e sigurisé nga fémijét

Zgjedhési i funksioneve duhet té€ jeté i fikur.

Ndezja: Butonin celés o-m e shtypni, derisa né tregues
simboli o-m t& shkélgejé. Kjo zgjat rreth 4 sekonda.

Fikja: Butonin celés o-m e shtypni, derisa simboli o-m té shuhet.

Mirémbaijtja dhe pastrimi

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

Udhézime

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

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

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

Mjet pér pastrim

Me géllim gé sipérfaget € ndryshme té€ mos démtohen nga
IEndét e ndryshme pastruese, merrni parasysh té dhénat né
vijim.

Gjaté pastrimit té zonés sé zierjes

= mos pérdorni as Iéndé pastruese té paholluara ose |Endé
pastruese pér pjatalarése,

m as sfungjeré pér férkim,

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

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

m Pjesét e vecanta t&€ mos pastrohen né pjatalarése.
Gjaté pastrimit té furrés

m kurrfaré 1€ndésh té ashpra apo férkuese pér pastrim,
m kurrfaré Iéndésh pastruese me pérqgindje té larté t& alkoolit,
m as sfungjeré pér férkim,

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

m Pjesét e vecanta t€ mos pastrohen né pjatalarése.
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Zgjuarési dhje kohézgjatja mbarojné né té njéjtén kohé
Simbolet ndrigojné. Koha e zgjuarésit né tregues ecé dukshém.
Testimi i kohézgjatjes s& mbetur 1-l, kohés pérfundimtare I
ose kohés sé orés (®:

Butonin oré (® e shtypni aq shpesh derisa simboli pérkatés t&
shkélgejé.

Vlera e testuar shkélgen pér disa sekonda né tregues.

Udhézime
m Zgjuarésin dhe kohén e orés mund ti rregulloni né ¢do kohé.

m Pas njé rénie té€ rrymés siguria e rregulluar nga fémijét éshté
e shuar.

Sfungjerét e ri i lani miré para pérdorimit t& paré.

Zona Mjet pér pastrim

Kéllira e nxehté:

Pastroni me lecké shpélarése dhe thani
me njé lecké té buté. Mos pérdorni
pastrues gelqgi ose kruese gelqi.

Aparati nga ana e
jashtme

Kéllira e nxehté:

Pastroni me lecké shpélarése dhe thani
me njé lecké té buté. Njollat e gélgeres,
yndyrés, té pérlyerjes nga ushgimi dhe té
bardhés sé vesé i largoni menjéheré.
Nén kéto njolla mund té krijohet
korrozioni.

Celik i fisnikéruar

Né shérbimin e klientéve ose né shitore
té specializuar gjenden detergjente
speciale pér mirémbajtje té celikut té
fisnikéruar, t€ cilat jané té pérshtatshme
pér sipérfage té ngrohta. Detergjentin pér
mirémbajtje e vendosni me njé lecké né
trashési lékure.

Mirémbajtja: Mjet pér mbrojtie dhe
mirémbajtje pér geramikén e gelqit.
Pastrimi: Mjete pastruese, té cilat jané té
pérshtatshme pér geramikén e gelqit.
Pérfillni udhézimet pér pastrim né
paketim.

Zona e zierjes

/\ Kruese gelgi pér ndotje té forta:
Higni siguresén dhe pastroni vetém me
teh. Kujdes, tehu éshté shumé i mprehté.
Rrezik nga léndimi.

Pas pastrimit siguresén e vendosni
pérséri. Tehet e démtuara té
zévendésohen menjéheré.

Kélliré e ngrohté:
Asnjéheré mos pastroni me kruese gelqi,
limon ose uthull.

Kornizat e zonés
pér zierje



Zona Mjet pér pastrim

Pastrues gelqi:
Pastroni me njé lecké té buté.
Mos pérdorni kruese gelgqi.

Fletét e derés

Kélliré e nxehté ose ujé me uthull.
Pastroni me lecké shpélarése.

Hapésira pér zierje

Kéllira e nxehté:
Zbutni dhe pastroni me lecké shpélarése
ose furgé.

Mbéshtetésja

Termometri i Kéllira e nxehté:

skugjes Pastroni me lecké shpélarése ose furcé.
(varésisht nga tipi i Mos pastroni me shpélarés enésh.
aparatit)

Mbulesa e gelgté e Kéllira e nxehté:
llambés sé furrés Pastroni me lecké shpélarése.

Shtupés Kéllira e nxehté:

Mos e higni! Pastroni me lecké shpélarése. Mos
férkoni.

Pajisja Kéllira e nxehté:

Zbutni dhe pastroni me lecké shpélarése
ose furgé.

Kéllira e nxehté:
Pastroni me lecké shpélarése.

Sirtari i poshtém

Montimi dhe ¢cmonitimi i kornizés
Pér pastrim mund ta hegni kornizén. Furra duhet té jeté e
ftohur.

Nxjerrja e kornizés

1.Kornizén mbani pérpara nga larté
2.dhe higeni (Fotografia A).

3.Pastaj téré kornizén higeni pérpara
4.dhe higeni krejtésisht (Fotografia B).
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Pastroni kornizén me mjet pastrues dhe me sfungjer pér
shpélarje. Pér ndotje té forta pérdorni brushé.
Varja e mbéshtetésit

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

2.dhe pastaj e varni né vrimén e pérparme (Fotografia B).
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Mbéshtetési pérshtatet djathtas dhe majtas. Kini kujdes né até
qé, si né fotografiné B lartésia 1 dhe 2 té jené poshté ndérsa
lartésia 3, 4 dhe 5 larté.

Montimi dhe cmonitimi i derés sé furrés

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

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

/\ Rrizik nga Iéndimi!

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

Nxirr derén

1.Derén e furrés e hapni plotésisht.
2.Shpallos té dy levét pér mbyllje, né té djathté dhe né té majté
(Fotografia A).

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

Montimi i derés

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

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

2. Nivelet duhet té jené té njéjta nga té dyja anét (Fotografia B).
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3.Té dy levét mbyllése sérish té palosen (Fotografia C). Mbyllja

e derés sé furrés

/\ Rrizik nga léndimi!
Nése dera e furrés bie pa géllim ose éshté ¢palosur njé levé,
mos prekni gjé. Thirni shérbimin e klientéve.

Montimi dhe ¢cmontimi fletéve té derés
Pér pastrim mé té miré fletét e gelgit né derén e furrés mund ti
¢cmontoni.

Cmontimi

1.Derén e furrés e varni dhe me dorezén nga poshté e
vendosni né njé lecké.

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

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

Nje pengese, cfare duhet bere?

Nése paragitet njé pengesé, shpeshé heré ndodh té jeté dicka
e vogél. Para se té thirni shérbimin e klientéve, shikoni sé pari
tabelén. Ndoshta do ta ménjanoni pengesén veté.

Tabela e pengesave

Nése gjella nuk béhet né ményré optimale, shihni ju lutemi né
kapitullin pér ju té testuara né studion toné té gatimit. Atje do té
gjeni shumé késhilla dhe udhézime pér gatim.

A Rrezik nga goditja e rrymés!

Riparimet e gabuara jané té rrezikshme. Riparimin guxon ta
béjé vetém njé teknik i shkolluar né shérbimin toné té klientéve
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4.Fletén e ngreni dhe e higni (Fotografia C).
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Fletét i pastroni me pastrues gelgi dhe me njé lecké té€ buté.

/\ Rrezik nga Iéndimi!

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

Montimi

Gjaté montimit kini kujdes, g& mbishkrimi “right above“ majtas
poshté té géndrojé né koké.

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

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

3.Vendosni mbulesén dhe e shtypni.

4.Varja e derés sé furrés.

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

duhet.
Siguresa né Shkaget e Ndihmé/Udhézime
arkéne mundshme

siguresave né
defekt.

Furra nuk
funksionon.

Siguresa éshté
né defekt.

Kontrolloni né arkén e
siguresave, nése siguresa
éshté né rregull.

Rénie e rrymés.

Kontrolloni nése, drita e
kuzhinés ose aparatet e
tjera t& kuzhinés
funksionojné.

Treguesi i orés
xixéllon.

Rénie e rrymés.

Rregullojeni sérish kohén e
orés.

Furra nuk
nxehet.

Né kontakte ka
pluhur.

Rrotulloni mé shumé heré
andej kéndej dorézat e
ndérprerésve.




Ndérrimi i llambés sé furrés né mbulesé

Nése llamba e furrés éshté djegur, atéheré duhet t€ ndérrohet.

Llambat pér ndérrim rezistente ndaj temperaturés, 40 Vat, do ti

gjeni te shérbimi i klientéve ose né shitoret e specializuara.

Pérdorni vetém kéto llamba.

A Rrezik nga goditja e rrymés!

Fikni siguresén ne arkén e siguresave.

1. Pér t&€ shmangur démtimet, vendosni né furrén e ftohté
leckén e enéve.

2.Higni mbulesén e gelqgté duke rrotulluar né t&€ majté.

Shérbimi i klientéve

Nése pajisja juaj duhet té riparohet, shérbimi joné pér klientét
géndron né dispozicionin tuaj. Ne gjithmon gjejm njé zgjidhje té
pérshtatshme, gjithashtu pér té evituar vizita t&€ panevojshme
nga ana e teknikut.

E-numri dhe FD- numri

Gjaté thirrjes jepni numrin e prodhimit (E-Nr.) dhe numrin e
ekzekutimit (FD-Nr.), gé t& mund té kujdesemi profesionalisht
pér ju. Etiketén e tipit me numrat e gjeni, anash né derén e
furrés. Q& né rast nevoje mos té kérkoni gjaté, kétu mund t'i
bartni t& dhénat e aparatit tuaj dhe numrat e telefonit té
shérbimit té klientéve.

E-Nr. FD-Nr.

Shérbimi i klientéve

3.Llambén e ndérroni me llambé té njéjtit tip.
4. Mbulesén e gelgté e vidhosni pérséri.
5.Leckén e kuzhinés e nxirrni dhe siguresén e ndizni.

Mbulesa e gelqté

Mbulesa e gelqgté e démtuar duhet té ndérrohet. Mbulesat
pérkatése té gelqit do ti gjeni né shérbimin e klientéve. Shénoni
E-Numrin dhe FD-Numrin té pajisjes tuaj.

Kini kujdes, se vizita e teknikut té servisit né rast té pérdorimit
té gabuar edhe brenda kohés sé garancisé nuk éshté pa kosto.

Té dhénat e kontaktit pér té€ gjitha vendet i gjeni né listén e
pérmbajtjes té shérbimit t€ klientéve.

Kini besim te kompetenca e prodhuesit. Késhtu mund té jeni té
sigurt se riparimin do ta realizojné teknikét e trajnuar pér
riparim, t€ cilét jané té pajisur me pjesé kémbimi origjinale pér
pajisjet tuaja.

Késhilla mbi energjiné dhe mjedisin jetesor

Kétu mund té€ merrni késhilla, se si mund té kurseni energji
gjaté pjekjes né furré dhe té zieni mbi shporet dhe gjithashtu
mbi ményrén e vérteté e hudhjes sé shporetit.

Kursimi i energjisé né furré

Furrén e paranxehni vetém atéherég, kur késhtu éshté dhéné
né receté ose né tabelén e udhézimit pér pérdorim.

Pérdorni kallépe té erréta pér pjekje, té lyera me llak té zi apo
té€ emaluara. Ata e thithin nxehtésiné né€ ményré té€ vecanté.

Gjaté zierjes, skugjes ose pjekjes, derén e furrés e hapni sa
meé rrallé gé éshté e mundur.

Mé shumé émbélsira mé sé miri i pigni njéra pas tjetrés.
Furra éshté ende e nxehté. Me kété shkurtohet kohézgjatja e
piekjes pér émbélsirén e dyté. Mund té futni gjithashtu 2
kallépe kuti prané njéri tjetrit.

Te kohét mé té gjata té zierjes furrén mund ta fikni 10 minuta
para pérfundimit té kohés pér zierje dhe ngrohtésiné e
mbetur ta shfrytézoni pér mbarimin e ploté té zierjes.
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Kursimi i energjisé mbi pllakén e zierrjes

m Pérdorni tenxhere dhe tigane me dysheme té trashé dhe té
rrafshté. Dyshemet jo té rafshta e risin harxhimin e energjisé.

m Rrezja e tenxheres ose e dyshemesé sé tiganit duhet té
pérputhet me madhésiné e pllakés pér zierrje. Tenxheret
speciale shumé té vogla mbi pllaké shkaktojné humbje té
madhe té energjisé. Kini kujdes: Prodhuesit e tenxhereve
shpesh e shénojné rrezen e pjesés sé€ sipérme té tenxheres.
Shpesh heré pjesa e sipérme éshté mé e madhe se rezja e
fundit té€ tenxheres.

m Pér sasi mé té vogla pérdorni tenxhere mé té vogél.
Tenxheres sé€ madhe por t& mbushur pak i nevoitet shumé
energji.

m Tenxheret mbylini pér heré me kapakun pérkatés. Pér zierrje
pa kapak iu nevoitet shumé mé tepér energiji.

m Zieni me mé pak ujé. Késhtu kurseni energjiné. Te perimet
ngelin vitaminat dhe materiet minerale brenda.

m Ktheni rregullatorin € niveleve né njé nivel mé pak.

m Shfrytézoni nxemjen e mbetur. Pér kohé mé té gjata té
zierrjes para mbarimit t& kohé&s sé paraparé, 5-10 minuta mé
herét ndaleni nxehtésiné e pllakés né térési.

Hedhja sipas normave ekologjike

Hidheni paketimin sipas normave ekologjike.
Ky aparat pérmban shénjén e aparaturave elektrike
dhe elektroteknike sipas Udhézimit 2012/19/EU
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).

mmmmm Udhézimi jep kuadrin ligjor pér te drejtén e kthimit
mbrapsht té aparaturave té pérdorura né té gjithé BE.

Pér ju té testuara né studion toné té gatimit

Kétu do té gjeni njé zgjidhje gjellésh dhe rregullimet optimale
pér to. Ne do té ju tregojmé, se cila ményré e nxehjes dhe
temperaturé éshté mé e pérshtatshme pér gjellén tuaj. Do té
merrni t€ dhéna pér pajisje t€ pérshtatshme dhe se né cilén
lartési do té duhet té futen. Do té merrni késhilla pér ené dhe
pér pérgatitje.

Udhézime

m Vlerat né tabela viejné gjithmoné pér futje né hapésirén pér
Zierje té ftohté dhe té zbrazét.

Paranxehni vetém nése é€shté dhéné né tabela. Pajisjen e
shtroni me letér pér pjekje tek pas paranxehjes.

m Té dhénat kohore né tabela jané vlera orientuese. Ato varen
nga kualiteti dhe nga cilésia e ushgimeve.

m Pérdorni pajisjen e bashkédérguar. Pajisjet plotésuese i gjeni
si pajisje t& vecanta né shitore té specializuar ose né
shérbimin e klientéve.

Para pérdorimit nxirrni pajisjet dhe enét e panevojshme nga
hapésira pér zierje.

m Pérdorni gjithmoné njé lecké mbrojtése, kur nga hapésira pér
zierje té nxirrni pajisje ose ené té nxehta.

Embélsirat dhe biskotat
Pjekja né njé nivel

Me nxehésin e epérm-/té poshtém (= pjekja e émbélsirave
bé&het mé e miré.

Nése pigni me 3D-Ajrin e nxehté (@], pérdorni lartésité e
méposhtme té futjes pér pajisjen:

m Embélsira né kallépe: Lartésia 2
m Embélsira né tepsi: Lartésia 3

Pjekja né mé shumé nivele
Pérdorni 3D-ajrin e nxehté [&).

Lartésité e futjes te pjekja né 2 nivele:
m Tigani universal: Lartésia 3
m Tepsia pér pjekje: Lartésia 1
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Lartésité e futjes te pjekja né 3 nivele:

m Tepsia pér pjekje: Lartésia 5

m Tigani universal: Lartésia 3

m Tepsia pér pjekje: Lartésia 1

Tepsité e futura né té njéjtén kohé, nuk do té thoté se do té
pigen né té njéjtén kohé.

Né tabela do té gjeni késhilla t& mjaftueshme pér gjellét tuaja.

Nése pigni né té njéjtén kohé me 3 kallépe kuti, vendosni ato
né skaré si¢c éshté pasqgyruar né fotografi.

Kallépe pér pjekje
Mé té pérshtatshém jané kallépet nga metali.

Te pérdorimi i kallépeve pér pjekje nga metali me mure té holla
dhe kallépet e gelqit zgjaten kohét e pjekjes dhe émbélsira nuk
skuget né ményré té barabarté.

Nése déshironi t& pérdorni kallépe nga silikoni, orientohuni
sipas té dhénave dhe recetave té prodhuesit. Kallépet nga
silikoni shpesh jané mé té vogla se kallépet normale. Sasité e
brumit dhe t& dhénat né receta mund té devijojné.

Tabelat

Né tabela do té gjeni ményrén optimale té nxehjes pér
émbélsira té ndryshme dhe té pjekura. Temperatura dhe
kohézgjatja e pjekjes varen nga sasia dhe cilésia e brumit. Pér
kété né tabela jané dhéné zona. Provojeni sé pari me vlerén mé
té ulét. Njé temperaturé e ulét jep njé skugje mé té barabarté.
Nése éshté e nevojshme herén tjetér rregulloni mé larté.

Nése paranxehni, kohén e pjekjes, e shkurtoni pér 5 deri 10
minuta.

Informacione plotésuese do té€ gjeni nénkéshilla pér pjekjen né
aneks té tabelave.



Embélsira né kallépe Kallép Lartésia Ményré e Temperatura  Kohézgjatja
nxehjes né °C né minuta
Embélsira té pérziera, té thjeshta Kallép kuroré-/Kallép kuti 2 160-180 40-50
3 Kallépe kuti 3+1 140-160 60-80
Embélsia té pérziera, t& holla Kallép kuroré-/Kallép kuti = 150-170 60-70
Fund torte, brumi i pérzier Kallép pér fund peme = 150-170 20-30
Embélsiré peme e hollg, brumé i pérzier tKallép ¢montues-/ Kallép = 160-180 50-60
as
Torté biskotash Kallép gmontues 2 (| 160-180 30-40
Fund brumi té brydhét me rreth Kallép ¢montues 1 (| 170-190 25-35
Torté me pemé ose me gjizé, fund nga Kallép ¢montues 1 | 170-190 70-90
brumi i brydhét*
Embélsiré Zvicre Tepsia pér pica 1 = 220-240 35-45
Embélsira pikante (p. sh. pite/émbélsiré Kallép cmontues 1 = 180-200 50-60
gepésh)*
Pica, fund i hollé me pak shtesé Tepsia pér pica 1 ] 250-270 10-15
(paranxehni)
* Embélsirat i leni té ftohen rreth 20 minuta, né furré té fikur dhe t& mbyllur.
Embélsira né tepsi Pajisja Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes né °C né minuta
Brumé tharmi ose i pérzier me shtesé té Tepsia pér pjekje 2 = 170-190 20-30
thate Tigani universal + tepsia  3+1 150-170 3545
pér pjekje
Brumé tharmi ose i pérzier me shtesé t& Tigani universal 3 O 160-180 40-50
lengshme, peme Tigani universal + tepsia ~ 3+1 150-170 50-60
pér pjekje
Embélsiré Zvicre Tigani universal 2 (| 210-230 40-50
Rolat biskote (paranxehni) Tepsia pér pjekje 2 O 190-210 15-20
Bisht tharmi me 500 g miell Tepsia pér pjekje 2 | 160-180 30-40
Kek me 500 g miell Tepsia pér pjekje 3 O 160-180 60-70
Kek me 1 kg miell Tepsia pér pjekje 3 O 150-170 90-100
Shtrudél, e émbél Tigani universal 2 (| 180-200 55-65
Byrek Tigani universal 2 O 180-200 40-50
Pica Tepsia pér pjekje 2 (| 220-240 15-25
Tigani universal + tepsia ~ 3+1 180-200 35-45
pér pjekje
Té pjekura té vogla Pajisja Lartésia Ményré e Temperatura  Kohézgjatja
nxehjes né °C né minuta
Embélsira té vogla Tepsia pér pjekje 3 140-160 15-25
Tigani universal + tepsia pér pjekje  3+1 130-150 25-35
2 tepsi pér pjekje + tigani universal  5+3+1 130-150 30-40
Té pjekura té lyera Tepsia pér pjekje 3 O 140-150 30-40
(paranxehni) Tepsia pér piekje 3 140-150 30-40
Tigani universal + tepsia pér pjekje  3+1 140-150 30-45
2 tepsi pér pjekje + tigani universal  5+3+1 130-140 35-50
Makrone Tepsia pér pjekje 2 (| 110-130 30-40
Tigani universal + tepsia pér pjekje  3+1 100-120 35-45
2 tepsi pér pjekje + tigani universal  5+3+1 100-120 40-50
Mafishe Tepsia pér pjekje 3 80-100 130-150
Té pjekura brumi né zjarr Tepsia pér pjekje 2 (| 200-220 30-40
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Té pjekura té vogla Pajisja Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes né °C né minuta

Té pjekura juftkash Tepsia pér pjekje 3 180-200 20-30

Tigani universal + tepsia pér pjekje  3+1 180-200 25-35

2 tepsi pér pjekje + tigani universal  5+3+1 160-180 35-45
Té pjekura brumi me tharm  Tepsia pér pjekje 3 o 180-200 20-30

Tigani universal + tepsia pér pjekje  3+1 170-190 25-35
Buké dhe bukéza
Te pjekja e bukés furrén e paranxehni, nése nuk éshté dhéné
ndryshe.
Mos derdhni asnjéheré ujé né furrén e nxehté.
Tek pjekja né 2 nivele tiganin universal e futni gjithmoné mbi
tepsiné pér pjekje.
Buké dhe bukéza Pajisja Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja

nxehjes né °C né minuta
Buké tharmi me 1,2 kg miell Tigani universal 2 O 270 8
200 35-45
Buké bajate me 1,2 kg miell Tigani universal 2 O 270 8
200 40-50
Bukéza (mos paranxehni) Tepsia pér pjekje 3 O 210-230 20-30
Bukéza nga brumi i tharmit, té Tepsia pér pjekje 3 | 170-190 15-20
émbla Tigani universal + tepsia pér 3+1 160-180 20-30
piekie

Késhilla pér pjekje

Déshironi té pigni sipas recetés tuaj
personale.

Orientohuni sipas té pjekurave té& ngjashme né tabelat e pjekjes.

Késhtu do ta shihni, nése émbélsira e
pérzier éshté pjekur miré.

Rreth 10 minuta para mbarimit t€ kohés sé pjekjes, t& dhéné né receté, ngulni njé kruese
dhémbésh né pjesén mé té larté t& émbélsirés. Nése né kruese nuk ngjitet mé brumé,
émbélsira Eshté gati.

Embélsira ulet.

Herén tjetér pérdorni mé pak IEng ose uleni temperaturén e furrés pér 10 gradé. Vini re
kohét e pérzierjes t& dhéna né receté.

Embélsira né mes &shté mé e fryré,
ndérsa né skaje mé ulét.

Mos i lyeni me yndyré skajet e kallépit cmontues. Pas pjekjes, me njé thiké lironi
émbélsirén me kujdes.

Embélsira sipér béhet tepér e errét.

Futeni mé thellé até, zgjidhni njé temperaturé mé té ulét dhe pigeni émbélsirén ca mé
gjaté.

Embélsira &shté tepér e thaté.

Né émbélsirén e gatshme me kruesen e dhémbéve shponi vrima té vogla. Pastaj mbi te
derdhni IEng pemésh ose pije alkoolike. Herén tjetér zgjidhni temperaturé pér 10 gradé
meé té larté dhe shkurtoni kohén e pjekjes.

Buka ose émbélsira (p. sh. Embélsira
me djathé) ka pamije t&€ miré, por brenda
éshté e qullét, (e pérshkuar me vija uji).

Herén tjetér pérdorni mé pak 1éng dhe me temperaturé mé té€ ulét pigni ca mé gjaté. Te
émbélsirat me shtesa té Iéngshme, pigni mé paré fundin. Shtrojeni me bajame ose
thérrmija buke dhe pastaj giteni shtesén pér sipér. Pérfilini recetat dhe kohét e pjekjes.

Té pjekurat jané té skugura né ményré
jo t& barabarté.

Zgjidhni temperaturé ca mé té ulét, atéheré t€ pjekurat do té skugen né ményré té
barabarté. Té pjekurat delikate i pigni me nxehésin e epérm-/t¢ poshtém & né njé nivel.
Dalja e letrés pér pjekje jashté tepsisé€, ndikon né garkullimin e ajrit. Letrén pér pjekje e
preni gjithmoné né pajtim me madhésiné e tepsisé.

Embélsira nga pemét éshté shumé e
celé nga poshté.

Herén tjetér émbélsirén futeni njé nivel mé thellé.

Léngu i peméve po noton mbi.

Herén tjetér pérdorni, nése e keni, njé tigan universal mé té thellé.

Té pjekura té vogla nga brumi me
tharm, gjaté pjekjes ngjiten me njéra
tjetrén.

Rreth secilés té pjekur duhet t€ jeté njé distancé prej rreth 2 cm. Késhtu ka mjaft vend gé
té pjekurat té fryhen miré dhe té skugen nga té gjitha anét.

Ju keni pjekur né mé shumé nivele. Né
tepsiné e epérme biskotat jané mé té
erréta se né até t&€ poshtmen.

P&r pjekje né mé shumé nivele pérdorni gjithmoné 3D-ajrin e nxehté [@]. Tepsité e futura
né té njéjtén kohé, nuk do té thoté se do té pigen né té njéjtén kohé.

Gjaté pjekjes s& émbélsirave té
IEngshme formohet ujé i kondensuar.

Gjaté pjekjes mund té formohet avull uji. Ai largohet népérmijet derés. Avulli i ujit mund té
ngjitet né fushén shérbyese ose né ballinat e mobilieve t€ aférta dhe té€ pikoj si ujé i
kondensuar. Kjo éshté fizikisht e kushtézuar.
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Mish, shpezé, peshk

Ené

Mund té€ pérdorni ¢cdo ené rezistente ndaj temperaturés. Pér
pjekje t&€ médha éshté i pérshtatshém edhe tigani universal.

Mé i pérshtatshém éshté ena nga qgelgi. Kini kujdes né atg, gé
kapaku té i béjé tamam skugésit dhe té mbyllet miré.

Nése pérdorni ené té emaluara, shtoni mé tepér masé té
|éngshme.

Pér enét nga celiku i fisnikéruar skugja nuk do té jeté shumé e
forté dhe mishi mund té jeté i zier mé pak. Zgjatni kohét e
zZierjes.

Té dhénat né tabela:
Ené pa kapak = e hapur
Ené me kapak = e mbyllur

Enén e vendosni gjithmoné né mes té skarés.
Enét e nxehta nga gelqi i vendosni né njé nénshtrojé té thaté.

Nése shtroja éshté e lagur ose e ftohté, gelgi mund té pélcasé.

Skugja

Mishit pa dhjam shtoni edhe pak ujé brenda. Fundi i enés duhet
té jeté 2 cm aférsisht i mbushur.

Mishit g€ piget me avull shtoni ujé brenda né ené. Fundi i enés
duhet té jeté 1 - 2 cm i mbuluar.

Sasia e léngut varet nga lloji i mishit dhe nga materiali i enés.
Nése e pérgatitni mishin né tavé té emajluar, nevoitet pak mé
tepér Iéng, se sa né ené gelqi.

Enét nga celiku jané kushtimisht té pérshtatshme. Mishi zihet
ngadalé dhe skuget mé pak. Pérdorni temperaturé mé té
madhe dhe/ose leni té zihet mé gjaté.

Pjekja né skaré

Gjaté pjekjes me skaré nxehni rreth 3 minuta mé paré, ara né
hapésirén pér zierje se ta futni ushgimin pér skaré.

Pigni né skaré gjithmoné me furré t& mbyllur.

varet nga shkalla e rregulluar e skarés. Né& kété ményré ato
skugen né ményré té barabarté dhe ngelin bukur té Iéngshme.

Copat e mishit i ktheni pas %3 kohés sé zierjes.
Stekat e kripni pasi gé té jené pjekur né skaré.

Vendosni copat e mishit drejtpérdrejté né skaré. Njé copé e
vetme mishi béhet mé e miré nése e vendosni né mes té
skarés.

Futeni né ményré plotésuese njé tigan universal né lartésiné 1.
Léngu i mishit do t& mblidhet, dhe késhtu furra ngel e pastér

Tepsiné pér pjekje ose tiganin universal gjaté pjekjes me skaré
mos e futni né lartésiné 4 ose 5. Né saje té€ nxehtésisé sé forté
ata mund té shtrembérohen dhe gjaté nxjerrjes mund ta
démtojé hapésirén pér zierje.

Trupi nxehés i skarés heré ndizet e heré fiket. Kjo éshté
normale. Sa shpesh do té ndodh kjo, varet nga shkalla e
rregulluar e skarés.

Mishi

Né mes té kohés sé paraparé copat e mishit gé pigen duhet
rrotulluar né anén tjetér.

Kur té keté mbaruar pjekja, duhet edhe 10 minuta té ngel mishi
né furré té shuar, ashtu e mbyllur. Késhtu Iéngu i mishit do té
shpérndahet mé miré.

Mishin e lopés pas pjekjes mbeshtjellni me letér alumini dhe
leni rreth 10 minuta né furré.

Preni roston e derrit me |Ekuré I€kurén né formé kryqi dhe sé
pari vendoni roston nga lékura né ené.

Mishi Pesha Pajisja dhe ené Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes né °C, shkalla né minuta
e skarés

Mish gjedhi

Té skuqura té kaurdisura gjedhi 1,0 kg mbyllur 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Filet gjedhi, medium 1,0 kg hapur 2 | 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80

Biftek, medium 1,0 kg hapur 1 210-230 50

Steka, medium, 3 cm té trashé Skara 5 ] 3 15

Mish vici

Té skuqura vigi 1,0 kg hapur 2 O 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120

Mish derri

Té skuqura pa Iékuré 1,0 kg hapur 1 200-220 100

(p. sh. gafe) 15 kg 1 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160

Té skuqura me |Iékuré 1,0 kg hapur 1 200-220 120

(p. sh. shpatulla) 1,5 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180

Brinjé derri me koc 1,0 kg mbyllur 2 O 210-230 70

Mish gengji

Kofsha gengiji pa koc, medium 1,5 kg hapur 1 150-170 120
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Mishi Pesha Pajisja dhe ené Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes né °C, shkalla né minuta
e skarés
Mish i bluar
Té skugura nga mishi i bluar nga 500 g hapur 1 170-190 70
mish
Salsice
Salsice Skara 4 ™ 3 15
Shpend Lékurén e rosés ose patés e shponi nén fleté. Késhtu yndyra

Té dhénat né tabelé mbi peshén jané té dhéna pér shpezé, té
pambushura, té gatshme pér pjekje.

Sé pari vendosni shpezén me pjesén e gjoksit pér teposhté né
rosto. Kthejeni pas %3 kohés sé caktuar.

Copat e skuqura, si té skuqura roleta miske ose gjoks miske,
pas gjysmés sé kohés sé dhéné ktheni. Copat e shpendéve %3
pas sé kohés sé dhéné ktheni.

do té kulloj.

Shpendi skuget vecanérisht shijshém, nése pak para se té
pérfundojé koha e skugjes e lyeni me gjalpé, ujé té kripur ose
Iéng portokalli.

Shpend Pesha Pajisja dhe ené Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes né °C né minuta

Pulg, e téré 1,2 kg Skara 2 200-220 60-70

Kacamak, i téré 1,6 kg Skara 2 190-210 80-90

Pula, té€ pérgjysmuara nga 500 g Skara 2 200-220 40-50

Pjesé pule nga 300 g Skara 3 200-220 30-40

Rosé, e téré 2,0 kg Skara 2 170-190 90-100

Paté, e téré 3,5-4,0 kg Skara 2 160-170 110-130

Zog bibe, i téré 3,0 kg Skara 2 170-190 80-100

Kofsha e epérme e miskés 1,0 kg Skara 2 180-200 90-100

Peshk
Copat e peshkut i ktheni pas %5 sé kohés.

Peshku i téré nuk duhet té& kthehet. Peshkun e téré e futni né
furré né pozicion noti, me pendén e kurrizit nga larté. Nése né
barkun e peshkut futni njé patate té preré ose njé ené té
géndrueshme né furré e bén até mé stabil.

Nése pigni direkt né skaré, futni né ményré plotésuese tiganin
universal né lartésiné 1. Léngu do té mblidhet dhe furra do té
ngelé e pastér.

Peshk Pesha Pajisja dhe ené Lartésia Ményré e Temperatura  Kohézgjatja
nxehjes né °C, shkalla né minuta
e skarés

Peshk, i téré secila rreth Skara 2 ] 3 20-25

300 g

1,0 kg Skara 180-200 45-50

1,5 kg Skara 170-190 50-60
Kotéleté peshku, 3 cm i Skara ] 2 20-25

trashé

Késhilla pér pjekje dhe tiganisje

Pér peshén e rostos né tabelé nuk ka t&€ Zgjidhni t&€ dhénat sipas peshés mé té ulét té radhés dhe zgjasni kohén.

dhéna.
Déshironi té kontrolloni, nése éshté Pérdorni termometrin pér mish (éshté né dispozicion né dyganin e specializuar) ose béni
rostoja gati. “provén me lugé“. Shtypni me lugé mbi roston. Nése éshté i fortg, éshté atéheré gati.

Nése shtypet lehté, atéheré | duhet edhe mé tepér kohé.

Rostoja ka marré ngjyré te errét dhe
korja vende-vende éshté djegur.

Kontrolloni lartésiné e elementit vendosés dhe temperaturén.

Rostoja duket miré, por salca éshté
djegur.

Herén tjetér zgjidhni njé ené pjekjeje mé té vogél ose shtoni mé tepér IEng.

Rostoja duket miré , por salca e ka
ngjyrén e celé dhe éshté e Iéngshme.

Herén tjetér zgjidhni njé ené pjekjeje mé té madhe ose pérdorni mé pak I€ng.

Gjaté derdhjes sé rostos shkaktohet
avull uji.

Kjo éshté dukuri fizike dhe normale. Pjesa mé e madhe e avullit té ujit largohet pérmes
daljes pér avull. Avulli mund té ngjitet né pjesén e pérparme té tabelés sé kontrollit ose

né pjesén e pérparme té€ mobiljeve né aférsi dhe té€ pikoj si ujé i kondensuar.
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Tava, gratina, toste

Nése pigni direkt né skarég, futni né ményré plotésuese tiganin

Gjendja e zierjes sé njé tave varet nga madhésia e enés dhe
lartésia e tavés. Té dhénat né tabela jané vetém vlera

. . . . . orientuese.
universal né lartésiné 1. Furra ngelé mé e pastér.
Vendosni enén gjithmoné né skaré.
Gjella Pajisja dhe ené Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja

nxehjes né °C né minuta

Tava
Tavé, e émbél Kallép tave O 180-200 40-50
Tavé jufkash Kallép tave (| 210-230 30-40
Gratiné
Gratin patatesh, shtesa natyrale, 1 Kallép tave 2 160-180 60-80
max. 4cm i larté 2 Kallépe tave 143 150-170 65-85
Tost
Tost me kacgkavall, 4 copa Skara 160-170 10-15
Tost me kacgkavall, 12 copa Skara 4 160-170 15-20

Produkte té gatshme
Pérfillni t& dhénat e prodhuesit né paketim.

Rezultati i zierjes éshté shumé i varur nga ushqimi. Paraskugjet
dhe pa barabarésité mund té jené té pranishme gé né Iéndén e

Nése pajisjen e shtroni me letér pér pjekje, kini kujdes né até, pare.

qé letra pér pjekje té€ jeté e pérshtatshme pér kété temperaturé.

Madhésiné e letrés ia pérshtatni gjellés.

Gjella Pajisja Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja

nxehjes né °C, shkalla né minuta
e skarés

Pica, e ngriré

Pica me fund té hollé Tigani universal 2 190-210 15-20
Tigan universal +  3+1 180-200 20-30
skaré

Pica me fund té trashé Tigani universal 2 EN 170-190 20-30
Tigan universal +  3+1 170-190 25-35
skaré

Pica-Baget Tigani universal 170-190 20-30

Mini-pica Tigani universal 180-200 10-20

Pica, e ftohur, paranxehni Tigani universal EY 180-200 10-15

Produkte patatesh, té ngrira

Pom friti Tigani universal 3 190-210 20-30
Tigani universal +  3+1 180-200 30-40
tepsia pér pjekje

Kroketé Tigani universal 190-210 20-25

Roshti, canta t¢€ mbushura patatesh Tigani universal 190-210 15-25

Té pjekura, té ngrira

Bukéza, bagete Tigani universal 190-210 10-20

Gjevreké (toptha brumi) Tigani universal 200-220 10-20

Té pjekura, té parapjekura

Bukéza té ngrohura ose bagete t€ ngrohura Tigani universal 3 ] 190-210 10-20
Tigan universal +  3+1 160-180 20-25
skaré

Té pjekura topthi té ngrira

Shkopinj peshku Tigani universal 200-220 10-15

Pula té shpuara, Nugete Tigani universal A 190-210 10-20

Shtrudél, e ngriré

Shtrudla Tigani universal 3 190-210 30-40
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Gjellé té vecanta

Né& temperatura té uléta me 3D-Ajrin e nxehté [EBmund t& béni
po ag miré kos me krem, si brumé tharmi té& pa ngjitur.

MEé paré nga hapésira pér zierje largoni pajisjen, grilén varése
ose daljen e teleskopit.

Pérgatitja e kosit

1.Zieni 1 litér gumésht (3,5 %yndyré), dhe né 40 °C léreni t&
ftohet.

2.Pérzieni 150 g kos (né temperaturé frigoriferi).

3.Qitni né filxhané ose né gota té vogla Twist-Off dhe mbuloni
me fleté pér mbajtje freskét.

4.Hapésirén pér zierje e paranxehni si¢c éshté dhéné.

5. Filxhanéat ose gotat i vendosni né dyshemené e hapésirés
pér zierje dhe i pérgatitni si¢c éshté dhéné.

Brumi i tharmit lihet gé té vjen

1. Brumin e tharmit e pérgatitni si zakonisht, né njé ené
rezistente ndaj nxehtésisé nga geramika dhe e mbuloni.

2. Hapésirén pér zierje e paranxehni si¢ éshté dhéné.

3.Furrén e fikni dhe né hapésirén pér zierje brumin e leni gé té
vjen.

Gjella Ené Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes
Kos Filxhané ose Twist- vendosni né paranxehni né 50 °C 5 min.
Off gota dyshemené e 50 °C 8 oré
hapésirés pér zierje '
Brumi i tharmit lihet gé t€ ené té vendosni né paranxehni né 50 °C 5-10 min.
vien remstqe_sh"me ndaj dyshlem”ene e Aparatin e fikni dhe brumin e 20-30 min.
nxehtésisé hapésirés pér zierje

tharmit e futni né hapésirén
pér zierje

Shkrirja

Ushgimet nxirren nga paketimi dhe né njé ené té pérshtatshme
vendosen né skaré.

Pérfillni ju lutemi, t& dhénat e prodhuesit, gé gjenden né
paketim.

Kohét e shkrirjes varen nga lloji dhe sasia e ushgimit.
Shpendét i vendosni né pjaté me anén e gjoksit nga poshté.

Gjéra té ngrira Pajisja Lartési Ményré Té dhénat e temperaturés
a e né °C
nxehjes
p.sh. torte me krem, torte me krem e gjalpé, torte me gokollaté ose Skara 2 Zgjedhési i temperaturés

glazuré sheqeri, fruta, pula, salsice dhe mish, buké, bukéza,
émbélsira dhe té pjekura té tjera

ngel i fikur

Té thara

Me 3D-Ajrin e nxehté [® mund t& thani né ményré té
shkélgyeshme.

Pérdorni vetém pemé dhe perime pa té meta dhe lani miré ato.

Léreni t€ pikojné dhe thani miré ato.

Tiganin universal dhe skarén e shtroni me letér pér pjekje ose
pergamene.

Ktheni mé& shumé heré&, pemét ose perimet shumé té IEngshme.
Té tharat ndani nga letra menjéheré pas tharjes.

Pemé dhe baréra Pajisje Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes

600 g unaza molle Tigani universal + skara 3+1 80 °C rreth 5 oré.

800 g té cara dardhe Tigani universal + skara 3+1 80 °C rreth 8 oré.

1,5 kg kumbulla ose xhenarika  Tigani universal + skara 3+1 80 °C rreth 8-10 oré.

200 g bar kuzhine, i pastruar Tigani universal + skara 3+1 80 °C rreth 112 oré.

Zierja Parapérgatitje

Pér zierje gotat dhe unazat e gomés duhet té jené né rregull
dhe té pastra. PE&rdorni sipas mundésisé gota me madhési té
njéjté. Té dhénat né tabela ju pérkasin gotave té rrumbullakéta
njélitérshe.

Kujdes!

Mos pérdorni gota mé té médha dhe as mé té larta. Kapakét
mund té pélcasin.
Pérdorni vetém pemé dhe perime pa té€ meta. Lani miré ato.

Kohét e dhéna né tabela jané vlera orientuese. Ata mund té
ndikohen nga temperatura e hapésirés, numrit t& gotave, sasisé
dhe ngrohtésisé sé materialit né gota. Para se té ndérroni

pérkatésisht té fikni, kontrolloni nése, né gota ka shumé flluska.
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1. Mbushja e gotave, mos i mbushni ploté.
2.Fshini rrethin e gotave, ai duhet té jeté i pastér.

3.Vendosni né secilén goté njé unazé gome té lagur dhe njé
kapak.

4. MbylIni gotat me kapése.

Né hapésirén pér zierje mos vendosni mé tepér se gjashté
gota.



Rregullimi

1. Tiganin universal e futni né lartésiné 2. Gotat i vendosni ashtu
gé ata mos té preken.

2.derdhni % litér ujé té nxehté (rreth 80 °C) né tiganin
universal.

3.Mbyllja e derés sé furrés
4.Nxehésin e poshtém [ e rregulloni.
5. Temperaturén e vendosni né 170 deri 180 °C.

Zierja
Pemé

Pas rreth 40 deri 50 minuta né distanca té shkurta kohore bien
flluska. Fikni furrén.

Pas 25 deri 35 minuta pas-ngrohje gotat nxirrni nga hapésira
pér zierje. Né rast té€ ftohjes mé té gjaté né hapésirén pér zierje
mund té krijohen mikrobe dhe késhtu do té ndihmohet prishja e
peméve té ziera.

Pemé né gota njélitérshe nga flluskat Pas-ngrohje
Molla, rrush fréngu, dredhéza Fikja rreth 25 minuta
Qershia, kajsia, pjeshka, kulumbria Fikja rreth 30 minuta
Pure molle, dardha, kumbulla Fikja rreth 35 minuta
Perime

Porsa né gota té bien flluska, temperaturén e ktheni prapa né

120 deri 140 °C. Varésisht nga lloji i perimeve rreth 35 deri

70 minuta gjaté. Pas késaj kohe fikni furrén dhe pérdorni

ngrohtésiné e mbetur.

Perime me léng té ftohté né gota njélitérshe nga flluskat Pas-ngrohje

Tranguj

- rreth 35 minuta

Rrepé e kuge

rreth 35 minuta rreth 30 minuta

Foragjere

rreth 45 minuta rreth 30 minuta

Fasule, lakér, lakér e kuge

rreth 60 minuta rreth 30 minuta

Bizele

rreth 70 minuta rreth 30 minuta

Nxjerrja e gotave
Pas zierjes gotat i nxirrni nga hapésira pér zierje

Akrilamidi né ushgime

Akrilamidi krijohet kryesisht te produktet e drithit dhe patateve
qé pérgatiten né temperatura té larta si p. sh patatinat, pom friti,
tostet, bukézat, buka ose t€ pjekura fine (gurabijet, biskotat me
mjalté, spekulatius).

Kujdes!

Gotat € nxehta mos i vendosni né njé shtrojé té ftohté ose té
lagur. Ata mund té kércejné.

Késhilla pér pérgatitjen e gjelléve me pérmbajte té vogél akrilamidi.

Né pérgjithési

Kohét e zerjes i mbani sa mé té€ shkurta.

Gijellét pigini sa t& marrin ngjyré té verdhé né té arté, nuk duhet t& marrin ngjyré kafe.
Sa mé e madhe dhe sa mé e trashé té jeté gjella, ag mé pak akrilamid pérmban.

Pjekja Me nxehésin e epérm-/poshtém max. 200 °C.
Me 3D-ajrin e nxehté ose ajrin e nxehté max. 180 °C.
Gurabije Me nxehésin e epérm-/poshtém max. 190 °C.

Me 3D-ajrin e nxehté ose ajrin e nxehté max. 170 °C.

Vezét ose e verdha e vezéve e zvogélon formimin e akrilamidit.

Pomfrit furre

Shpérndaheni gjellén né tepsi né ményré té njétrajtshme dhe me njé shtresé. Qé pomfriti

té mos thahet, pigni t& paktén 400 g pér tepsi

Gjellé pér testim

Kéta tabela jané béré pér institutet e kontrollit pér ta lehtésuar
kontrollimin dhe testimin e aparateve té ndryshme.

Sipas EN 50304/EN 60350 (2009) pérkatésisht IEC 60350.
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Pjekja

Pjekje né 2 nivele:

Tiganin universal e futni gjithmoné& mbi tepsiné pér pjekje.
Pjekje né 3 nivele:

Tiganin universal e futni né mes.

Biskoté e lyer:
Tepsité e futura né té njéjtén kohé, nuk do té thoté se do té
pigen né té njéjtén kohé.

Embélsiré molle e mbuluar né 1 nivel:

Kallépet e erréta ¢montuese té zhvendosura i vendosni njéri
prané tjetrit.

Embélsiré molle e mbuluar né 2 nivele:

Kallépet e erréta ¢montuese té zhvendosura i vendosni njéri
prané tjetrit, shihe fotografiné.

Embélsirat né kallépe ¢montuese nga teneqgja e bardhé:

Me nxehésin e epérm-/poshtém [ pigni né 1 nivel. N& vend té
skarés pérdorni tiganin universal dhe mbi t€ vendosni kallEpet
¢montuese.

Udhézim: Pér pjekje pérdorni mé paré temperaturén mé té ulét

té dhéné.
Gjella Pajisja dhe ené Lartésia Ményré e Temperatura Kohézgjatja
nxehjes né °C né minuta

Té pjekura té lyera, paranxehni* Tepsia pér pjekje 3 o 140-150 30-40
Tepsia pér pjekje 3 140-150 30-40
Tepsia pér pjekje + tigani  1+3 140-150 30-45
universal
2 tepsi pér pjekje + tigani 1+3+5 130-140 40-55
universal

Keksé té vegjél, paranxehni* Tepsia pér pjekje 3 = 150-170 20-35
Tepsia pér pjekje 3 150-170 20-35
Tepsia pér pjekje + tigani  1+3 140-160 30-45
universal
2 tepsi pér pjekje + tigani 1+3+5 130-150 35-55
universal

Biskota uji, paranxehni* Kallép ¢gmontues né skaré 2 o 160-170 30-40
Kallép ¢gmontues né skaré 2 160-170 25-40

Embélsira me mollé t& mbuluara Skaré + 2 kallépe 1 O 170-190 80-100
¢montuese @ 20 cm
2 skara + 2 kallépe 1+3 170-190 70-100
¢montuese @ 20 cm

* Pér paranxehje mos e pérdorni nxehjen e shpejté.

Pjekja né skaré

Nése ushgimet vendosen direkt né skaré, futni né ményré

plotésuese tiganin universal né lartésiné 1. Léngu do té

mblidhet dhe furra do té ngelé e pastér.

Gjella Pajisja dhe ené Lartésia Ményré e Shkalla e Kohézgjatja

nxehjes skarés né minuta

Skugje tosti Skara 5 ] 3 Vo-2

* 10 minuta paranxehni.

Qofte me mish lope (Beefburger), 12 Skaré + tigan universal 4+1 ] 3 25-30

copa*
mos paranxehni

* Pas %3 sé& kohés ktheni.
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/A BarKHU 6e36egHOCHU HaNOMEeHHU

BHumarenHo npounTajte ro osa ynarcrso.
Camo Ha T0j HauMH 6e30eaHO W NPaBUIHN Ke
pakyBaTe CO ypeaoT. YnarCTBoTo 3a
ynotpeba couyBajTe ro 3a nogouUHexHa
ynotpeba unun 3a cneHnoT COMNCTBEHMK.

OTkako Ke ro otnakyBsarte ypeaoT, NpOBEPETE
ja HerosaTa cocToj6a. [IoKoNKy nma wteTn
HacTaHaT\ Npu TPAHCNOPTOT, HE o
NpuKNyyyBajTe.

CamMo NMUeHUMpaHo CTPYYHO vLe cmee da
ro NPUKy4Yn ypeaot 6e3 npukay4ok. JJoKonky
HacTaHaT WTeTV nopaan norpeLleH
NPUKIYYOK HEMaTe NpaBo Ha rapaHuuja.

OBOj ypen € HaMeHEeT caMo 3a JgomMallHa
ynotpeba 1 JomallHO ONKpYyXXyBare. YpeaoT
KOPUCTETE 0 caMo 3a NoAroToBka Ha
obpoun 1 nujanaun. Haarneaysajte ro ypenot
3a BpeMe Ha paboTtara. Ypenor
ynoTpebyBajTe ro caMmo BO 3aTBOPEH
NpoCTOopP.

OBOj ypen He e npeasuaeH 3a yrnorpeda co
HaABOPeLWeH OYaUIHUK UK JaI@UYNHCKN
yrnpasyBau.

OBOj ypea Moxe [a ro Kopucrtar geua Haa
8 roavHW 1 nuua co HamaneHu MUanUKu,
CEH30PHW NN MEHTaTHU CNOCOOHOCTU UK
nmua 6es3 UCKYCTBO U 3Haere, AOKOJIKY Toa
ro npasaT noa Haas3op, uav um éune gaaeHu
ynatcTBa Kako 6e36eaHO ga ro Kopucrat
ypenoT 1 rn pasbupaar onacHoCTUTe
NoBP3aHuN CO HEro.

Ileuata He cmeaT ga cu urpaar co ypenor.
Ileuata He cmeart ga ro ymicrtart 1 oap)xysaar
ypenoT, OCBEH OHME, KOW UMaaT Haj

8 roavHu nnn ce noctapu n ce noa Haalop.

[euaTa nomanu oa 8 roanHn gpxeTe
noJaneky oA ypeaoT U CTPYjHUOT Kaden.

Onpemara cekorall CTaBajTe ja npaBu/IHO BO
KomMoparta 3a roreemwe. Bugete nog Onpema
BO ynaTCTBOTO 3a ynoTpeoda.

OnacHocT oA noxap!

3anannmBute NnpeamMeTn BO komopaTta 3a
rOTBEHE MOXE [Oa ce 3ananar. He uysajte
3ananinBun NpeaMeT BO koMmopara 3a
roTBerbe. Hukoraw He ja oTBopajTe Bparara
O YpenoT, AOKONKY HacTaHe yaf BO
ypenor. Vicknyyete ro ypeaoT 1 n3Bnedyerte
rO CTPYJHMOT NPUKIIYYOK WUIN UCKIYYETE IO
OCUrypyBauoT O/ KyTujaTa CO OCUTypyBauM.
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[Mpwn oTBOpare Ha Bpartarta o ypeaoT ce
NOB/IEKYBA BO3aAyX. XapTujaTa 3a neyere
MOXEe [a ce AOoNnpe A0 rPejHUTE eNeEMEHTU U
na ce 3ananu. He ja octasajte xaptunjata 3a
neyerse Npu NpearpeBaHeTo Aa cTon
HeNPULUBPCTEHA Ha onpemMarta. XapTtujara 3a
neyere HUKCUpPAjTEe ja Co caa Wam Kanan 3a
neuerbe. Co xapTuja 3a neyere noKpuTe ja
camo HeonxogHaTa noBpLlInHa. Xaptmjara 3a
neyere He CMee Aa CTpUn HaaABOpP O
onpemara.

Bpenoto macno n macHoTtuja 3a Kpatko
BpeEMe MOXe faa ce 3anasnar. He ru
OCTaBajTe BPE/IOTO MAC/0 U MaCcHOTUK Aa
ce 3arpesaar 6e3 Haasop. OraHoT He ro
racete co Bofda. Vicknyyete ja puHrnarta.
BHuMaTeNHO n3racete ro naaMeHoT Co
Kanak, MpeKpuBKa 3a racere noxap wim
CNNYHO.

PuHranTe ctaHyBaar MHOrY XeLwkun, He
nocTtaByBajTe 3anasiiMBn NpeaMeTn Ha
puHrnara. He cmectyBajTe npeameTn Ha
pUHraara.

YpenoT Ke ce BXeLTu, 3ananinBute
MaTtepujasiHn MOXXe JIECHO Aa nNpean3smnkaar
noXkap. He UyBajTe U HEe KOpPUCTeTe
3ananavBn NpeamMeTy noa unmn Bo 611snHa
Ha pepHaTta ( Ha Np. cnpej, cpeacTtsa 3a
yncTere). He uyBajte 3ananinen NnpeaMmeTn
BO WK Ha pepHarta.

fOpHUTE MOBPLUMHWN HA Nperpaaara Moxe
[a cTtaHaT MHOry Xelkun. Bo punokara
yyBajTe ja caMo onpemMara o/ pepHaTa.
[peamMmeTutTe Kou MOXe Aa npeamsBukaar
nnameH uan ce 3anajyiMBm He cmear ga ce
yyBaaTt BO nperpajaTta.

OnacHoOCT o1 ONeKOTUHMU!

YpenoT ctaHyBa MHOTY XEXOK. He rn
J0NMpajTe BHATPELIHNTE MOBPLINHK Ha
KoMopara 3a roTBee Win rpejHuTe
enemeHTn. Cekoral octaBajTe ro ypeaorT aa
ce onaawv. [lpxeTte rn geuata nogaseky.

Onpemara uin cagoBuUTe CTaHyBaaT eLUKU.
>Kelkara onpema uiv cagoBu Cekorall
BaJeTe ' Co KyjHCKa pakasuua of
KomMoparTa 3a roTBeHse.

Mapeata o1 ankoXo/I0T MOXe a ce 3ananu
BO Bpenarta pepHa. He noaroTsysajte
00poLM BO roNemMmn KOMUNHA CO TONIEM
MNPOLIEHT Ha ankoxos1. YnotpedysajTe camo
MaiM KO/IMYMHN Ha Nujasaum co BUCOK
MNPOLIEHT Ha ankoxos. BHumartenHo
OTBOPETE ja Bpartata o ypeaoT.



PuHrnurte n nospwmnHara OKosy HUB
CTaHyBaarT Xelkn. He rm gonupajte
XEeLWKnTe nospnHu. [pxerte rm geuara
nonaseky.

3a BpeMe Ha pabdoTaTta, NOBPLUMHUTE Ha
ypenoT ctaHyBaar Bpenu. He rm gonupajte
Bpenute noBpwunHn. [leuara apxere rm
noganeky oA ypeaor.

PwHrnata sarpesa, HO NPUKasoT He
dyHKUMOHMPa. NcknyueTe rn
ocurypyBaumnTe BO KyTujaTa cCoO OCUrypyBauu.
MoBuKajTe ja cepBuUcHaTa cayxoa.

YpeOoT cTaHyBa XeXOK 3a Bpeme Ha
KopucTereTo pea uncTereTo, ocTaBeTe
ro ypenoT Ja ce onau.

OnacHocT oA nonapysatmse!

3a BpemMe Ha KOPUCTEHETO, NpUCTanHuTe
NEenoBu CTaHyBaaT Xelku. He rm gonupajte
Xewknte genosu [pxete rv geuara
noaanexy.

Mpun oTBOpar-e Ha BpaTaTa o4 yPeaoT MOoXe
[a nanese spena napea. BHumaTenHo
OTBOpETE ja BpaTarta of ypedoT. JpxeTte
Jeuara nogaseky.

Mopaawn BoaaTa BO Bpesarta Komopa 3a
rOTBEHE MOXE [a HacTaHe Bpena napea.
He HanesajTe BoAa BO Xelkara Komopa 3a
rOTBEHE.

OnacHocT oA noepepa!

N3rpe6aHoTo CTak/o Ha BpaTarta of ypenot
MOXe aa npcHe. He kopucTeTe ctpyray 3a
CTakK/10, OCTPU WK CPeCcTBa 3a UNCTEHE
WTO rpedar.

JloHUMUTE 3a roTBeHe MOXe [a NOCKOKHaT
JIOKOJIKY MMa BoJa Mery AHOTO Ha JIoHeLoT
N puHrnata. PuHrnara n gHoTo Ha noHeuoT
cekoralw Mopa aa éuaat cyBu.

J1oKONIKY o noctaBuTe ypenoT
HENPULIBPCTEH Ha eaHa nnarpopma TOj
MOXE [a ce NN3He oA nnarpopmara.
YpenoT Mmopa aa ce npuuBpcTh 3a
naaropmara.

OnacHocT oA npeBpTyBaHse!

Mpeaynpeaysawe: 3a fa cnpeunte
NpeBpTyBake Ha ypeaoT, Mopa Aa ce
MOHTMpAa 3alTnTa o NpespTyBae. Be
MOJIMME MpoyunTajTe 1 ynatcTeaTa 3a
MOHTaxa.

OnacHocT oA cTpyeH yaap!

HecTpyuHuTE NnonpaBKn Ce ONacHM.
[TonpaBkuUTe cMee aa rv BpLIn camo
TexHuyap oA Halwlarta cepBucHa cnyxoa.
Jlokonky e geekTeH ypeaoT, n3BneyeTe ro
CTPYJHMOT NPUKIYYOK UIN UCKIYyYEeTE ro
OCUIypyBayoT BO KyTuhjata CO OCUIypyBauMu.
MoBuKajTe ja cepBucHara cnyxoa.

Ha xelkuTe nenosu oa ypenor,
naonaunjata Ha enekKTPUYHUTE ypeam Moxe
na ce ctonu. MpuknyyHnoTt kaben Ha
e/IEKTPUYHNUTE ypean He ro gonvpajte oo
KelWKnTe 0enosu oa ypeaor.

Bnararta wro HaBnerna Mmoxe aa
npeansBmkKa CTpyeH yaap. He kopucrteTte
CPEACTBO 3a YNCTEHE MO/ BUCOK NMPUTUCOK
UV Ha napea.

[Tpy MeHyBare Ha cujanmykara Bo
KOMoparta 3a roTBeHE, KOHTaKTUTE Ha
rPJI0TO Ha cujasnykara ce nog HanoH. [pen
npomeHara, U3B/eyeTe ro CTPyjHUOT
NPUKYYOK WM UCKJTyYeTe ro OCUrypyBadoT
BO KyTujata CO OCUrypyBauu.

[edekTHMOT ypea MOXe aa npeansBnka
CTPpYyeH yaap. He ro npuknydysajte ypeaot
NOKOJIKY UMa fedekT. aBneyete ro
CTPYjHMOT Kaben uam ocurypyBsavoT o/
KyTujaTa co ocurypysauu. [oBukajre ja
cepBucHarta cnyxoa.

[yKHaTUHUTE BO KEPAMUYKOTO CTaK/I0 MOXE
na npeamsBnkaaT e/1EKTPUYEH LLOK.
IcknyyeTe mm ocurypysadmTe BO Kytujara
CO ocurypysauun. [loBukajte ja cepBucHara
cnyxoa.
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[MpuunHU 3a oiTeTyBama

Mone 3a roTBewe

BHumaHue!

m [py6uTe AHa Ha TeHLlepuH-aTa 1 TasuTe ro rpedat KepammnykoTo
cTakso.

m V3BerHyBajTe na 3arpesaTe npasHu TeHleputba. Moxe aa
HacTaHaT WTEeTW.

m He cTaBajTe TaBu 1 TeHLIeputba Ha KOHTPOJIHOTO Nosie, MoneTo
3a NpuKas uan Ha pamkute. Moxe aa HacTtaHaT LTETK.

u ﬂOKOJ’IKy Ha NoJsIeTo 3a roteere nagHat UBPCTU U OCTPU
npeaMeTn MOXe [a npeamn3smkaar OWTeTyBaH-E.

= AnymuHuymckara gonuja nam nnacTMYHUTe canoBu Ke ce
pacTonaTt Ha XeLWKUTe pUHran. 3awTtutHata donunja 3a
LINOPETOT He e norogHa 3a Baweto none 3a roteerse.

Mpernen

Bo cnenHute Tabenun Ke rv NpoHajaeTe HajuecTute WreTu:

LLTeTn MNpuruunHa Mepku

Hamku MpeTeueHn janersa BeaHall oTCTpaHeTe ro MpeTeyeHoTo OA jaaerarta co cTpyrad 3a

CTakno.

HecooaBeTHO CpeacTBO 3a YNCTEHE

KopucTteTe camo cpeacTsa 3a YMCTeHE, LWTO Ce NOroaHn 3a

KepaMnykoTo CTaK/o.

CocCTOjKM WTO
rpebat

Con, weKkep 1 Necok

He ro kopucTeTte NMoneTto 3a roteerbe Kako padoTHa MoBpLUIMHA WK 3a
noTnmpamse.

PanasuTe aHa Ha TeHuepurba 1 Tasu
ro rpe()aT KepamMnykKoTo CTakso

[1poBepeTe ro cagoT BO KOj roTBUTE.

MpomeHa Ha 60ja HecooaBeTHO CPeACTBO 3a UNCTEHE

KopucTteTe camo cpeacTsa 3a YMCTeHE, LWTO Ce NOroaHN 3a

KeEPaAMUNYKOTO CTaK/O0.

HarpusyBarbe Ha TeHLepumara (Ha
np. anyMuHUym)

[1pn NnpemecTyBarETO, KPEBA|TE MM TEHLIEPUHATA U TaBUTE.

Jlynerse LLlekep, janerba WTO coapxart MHOry

Lekep CTakno.

BefHall oTCTpaHETe ro NPeTeueHoTo oA jaaer-ara co cTpyray 3a

OwrTeTyBarba Ha pepHaTta

BHumaHue!

m Onpema, donuja, xapTuja 3a neyere nan caj Ha AHOTO Of
KoMoparTa 3a roTeetrbe: He nocraByBajTe onpema Ha AHOTO Ha
KoMoparta 3a roteerbe. He nocrasysajte donuja o O1no Koj Bua,
HWUTY Nak XxapTuhja 3a Neyere Ha AHOTO O/l KoMopaTa 3a roTBeHE.
He nocTaByBajTe cagoBu Ha AHOTO O] KOMopaTa 3a roTBeHe,
[OKONKY e noctaBeHa Temnepatypa Haa 50 °Ll . Ce akymynupa
TonAMHa. BpemeTo 3a neuyerbe NOBEKE HE OAroBapa 1 eMajnoT ce
owTeTyBa.

» Boga Bo xelkaTta komopa 3a roteerse: He HanesajTe Boga BO
Xelkata koMmopa 3a roteemwe. HactaHysa napea. Co npomeHa
Ha TemnepaTypara MOXe Aa ce owWTeT emMajnor.

m Mokpu npexpaHbeHn nponssoan: Mokpute npexpaHéeHu
NPoV3BOAM He W 0CTaBajTe Aa CTojaT BO pepHata Noaosro
Bpeme. Ke ce owTeT emajnor.

= OBoueH cok: [MnexoT 3a neyerbe He ro NPEenosIHyBajTe CO MHOTY
COYHM OBOLLHK Konaun. OBOLIHMOT COK, LUTO Kane o naexoT 3a
neyerbe ocTaBa AaMKW, LITO HEMA Aa MOXE [a rv OTCTpaHuTe.
LoKonKy e MOXHO, KopucTeTe noanadoka yH1Bep3aniHa Tasa.

m Vanagerte co oTBOpEHa Bparta o ypeaoT: KoMmopara 3a rotsere
ocTaBeTe ja [ia ce uanaam sarsopeHa. [ypu 1 ako e camo Masky
OTBOPEHa Bpararta o/ ypenoT OKOSIHUTE MOBPLIMHM Ha MeBenoT
CO TeK Ha BpeMeTo Ou MoXese fa ce owTeTar.

MoOHTH PaHe U NMpUuKyyyeamwe

EneKTpuUYeH NPUKIYYOK

ENeKTpUYHNOT NPUKIYYOK Mopa Aa ro NPUKIyYn IMueHUMpaHo
CTPyyYHO NuLe. Mopa aa ce npuapsysaTte A0 NPONUCUTE Ha
OArOBOPHUOT AMCTPUBYTED HA EeKTPUYHA eHepruja.

Mpu olWTeTyBatba HacTaHaT! NopPaan HEMPaBUIHO NMPUKIYYyBaH-e,
rapaHumjaTa e HeBaxkeuka.
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m MHoOry usBaskaH AUXTYHI Ha BpataTa: [JOKO/IKY AUXTYHrOT Ha
Bpartarta e MHOry U3BasikaH, 3a BpemMe Ha padoTaTa BpaTtaTa Ha
ypenoT nosBeKke He ce 3aTBopa npaswaHo. MoBpLnHUTE 0f
MeBesioT WTO rpaHMyaTt co ypedoT MOXe [a ce owTeTar.
OapxyBajTe ro AUXTYHIOT Ha BpaTata NocTojaHo UNCT.

m BpartaTta o ypenot kako noBplivHa 3a ceferbe Uav NoTnMparse:
He nocTtaByBajTe, cefete unu 3akadysajTe HeLWTo Ha Bpartarta of
ypenoT. He notnupajte cagoBm WanM onpema Ha BpaTaTta of
pepHara.

m BwmeTHeTe ja onpemaTta: Bo 3aBMCHOCT o4 TMMNOT Ha ypeaoT,
onpemata Moxe jJa ro usrpede ctaknoTo o4 BpaTata npu
3aTtBoparketo. Onpemara cekorall ctaBajTe ja 4O Kpaj BO
KoMopara 3a roTBEHsE.

m TpaHcnopT Ha penoT: YpeaoT He ro HOCEeTe UK APXeTe 3a
paukaTta. Paukarta oa Bpartata He Mo)e Aa ja U3ap)Xun TexuHaTa
Ha ypeaoT U MOXe [a Ce CKPLUW.

OwTeTyBakba Ha nperpagarta

BHumaHue!

He nocTaByBajTe XelWkun npeamMeTv BO nperpagara. Tue Moxe aa
ce owrTeTar.

BHumaHue!

LloKO/Ky CTPYjHMOT Kaben e olTeTeH, Mopa a Ce 3aMeHun o
cTpaHa Ha NpoWsBOAUTESNIOT, HeroBaTa cepaucHa cayxoa unm
00yYeHO 1 KBa/IMMUKYBAHO NuLe.



3a MOHTamepoT

= Toj MOpa Aa nocTasu cenoneH pasaenyBay Co KOHTakTHO OTBOPU
01 HajMasKy 3 MM Ha cTpaHata 3a uHcTanauuvja. Jokonky
NPVIKIydyBaTe Ha LITeKep oBa He € NoTPeOHO, AOKO/KY WTEKepoT
€ npucTaneH 3a KOPUCHMKOT.

m EnektpuuHa curypHocT: LLinopeToT e ypea oa knaca Ha
6e3benHOCT | 1 MOXe [a ce KOPUCTV camo CO 3aliTUTEH
MPUKAYYOK.

m 3a NpUKIyYoK Ha ypeaoT noTpedHo e Aa KopucTtute kaden on
Tmn H 05 VV-F nnn Hekoj apyr co ucta BpeaHoCT.

LLiInopeToT nocTtaBeTe ro XOPU30OHTaNHO
[MocTaBeTe ro WNOPEToT AMPEKTHO HA MOLOT.

1. /13BneueTe ja prokaTta 1 NoAUrHETe Harope.
Bo tmokaTta ce Haoraat Horapku 3a noaecysare 04 npeaHara u
3aHaTa CcTpaHa.

2.Horapkute 3a nogecyBarbe No notpeda NojeceTe v MOHUCKO
WY NMOBMCOKO CO LUECTaroseH Kayd, AoAeka WrnopeToT Tpeba aa
CcTOoM Xopu3oHTanHo (Cnunka A).

BawunMoT HOB LUNOpeT

OBpe Ke ro 3anosHaete BawwoT HoB wroperT. Ke ja objacHnme
KOHTPOMHaTa Tabna, NoneTo 3a roTeerbe U NoeAMHeUHUTE
efleMeHTU 3a pakyBarbe. Ke nobvete nHdopmaummn 3a komopara 3a
roTeBer-e 1 3a onpemara.

OnwTo

WNaBendara 3aBucy o4 OAHOCHWOT BUA Ha ype[.

y— — =
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ObjacHyBare
1 Mone 3a roteeme
2 MpeknHyBay 3a pUHrAnTe
3 Bupau Ha dyHKUMK, Konunka 3a onepaLuja n none Ha

npukas, bupay Ha TemnepaTtypa

Naperse Ha ypenot

5 Bparta oa pepHara

6 Mperpana

OnepaT1BHHU payKu

OnepatnBHUTE payky MOXe [a ce crywTaT Bo nosuumja
UCKMyYeHO. 3a BK/IOMyBakbe U OTKIOMyBaHe NPUTUCHETE Ha
onepaTtueHaTa padyka.

3.MoBTOPHO BMETHETE ja huokaTa (cnuka B).

3auBpcTyBake Ha sua

3a fa He ce NPeBpTU LWNOPETOT, MOPa [a ro 3auBpcTUTE Ha Sk CO
MPUMOXKEHUOT Apxay. Be MonvMMe BHUMAaBajTe Ha ynaTcTBOTO 3a
MOHTa)a 3a 3aLBPCTYBaYOT 3a SWA.

O6nacrt 3a roTBeme

OBae Ke HajaeTe npernen Bo BPCKa CO KOHTPOJIHOTO Mose.
sBenbata 3aBuCK 0 OJHOCHWOT BUA Ha ypeq.

1©
5o

O 0

-
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|
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O6jacHyBare
1 PwHrna co gga kpyra 21 1 12 cm
2 PuHrna 14,5 cm
3 Punrna 14,5 cm
4 PuHrna 18 cm
5 [Mpnkas Ha npeocTaHaTaTa TonaMHa
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Konue 3a PUHINUTE

Co ueTvpuTe NPeKnHyBaun 3a PUHIK ja NocTaBysaTe jauvHaTa Ha
rPEeeHeTo Ha NOeAVHEUHUTE PUHIIN.

MocTtaByBame 3Haueme

0 HynTta-nosumunja PvHrnata e ucknydexa.

1-9 CreneHn 3a rotBere 1 = HajHWCKa jaynHa

9

HajBMCOKa jaunHa

© Bknyuysarbe Bknyuete ja ronemara puHrna co

[Ba Kpyra

ﬂOKOﬂKy BKAy4yyBaTte puHrna, cujanunukaTta Ha nNpuKasoT CBETU.

I'Ipm(as Ha npeocTaHaTaTa TonJnHa

[Toneto 3a roTBere 3a Cekoja puHrIa nMma npukas sa
npeocTaHaTtara Ton/MHa. Toj NoKaxyBa, KOV PUHIW Ce CeyluTe
Xewku. [ypu n Kora noneTto 3a rotBere € UCKIy4eHo, NpruKasoT
CBETW AoJeKa puHriaTa He e AOBOSIHO onajeHa.

[MpeoctaHaTtara Ton/MHa MOXe Aa ja KOpUCTUTE Aa 3awTtegnTe
eHeprvja 1 Ha np. Aa ja oApxyeaTe Ton/mMHaTa Ha Manm o0pouun.

PepHa
MocTaBeTe ja pepHaTa co OMpayvoT Ha PyHKUMK KU Temnepatypa .

Bupau Ha pyHKUMK

Co BupayoT 3a hyHKUMM NOCTaBeTe ro BMAOT Ha TOM/IMHa 3a
pepHaTa.
BupauoT Ha PyHKUMM MOXE Aa ro BPTUTE Ha JEeCHO WM Ha NeBo.

MocTaByBatbe Ynotpeba

Hynta-nosuuuja PepHarta e ncknyyeHa.

1

o

& Tlopex/poneH rpejay 3a Ko/lauun, NoTNeyeHn jaagera u
NMOCHM Nap4ntba neyerse, Ha np.
roBeACcKO Meco Wau AMBMHA, Ha eHO
HMBO. TonnnHaTa foara
paMHOMEPHO Ol ropHaTa 1 aonHaTa

cTpaHa.

3D-tonon Bo3ayx*® 3a Konaun 1 neyrBa o eaHoO A0 Tpu
HMBOA. BeHTnnartopor ja
pacnpefenyea TonMHaTa Ha
KPY>XHOTO FpejHO TeNO WTO Ce Haora
Ha 3aHNOT SMA PaMHOMEPHO BO

KoOMoparta 3a rotBeHe.

Crenenun 3a nuua 3a 6p3 NoAroToBKa Ha 3ampaHaTH
npoussoan 6es3 nperpeerse, Ha np.
nvua, noMpuT Uav WTpyana.
JlJONHOTO rpejHO TENO U KPYXXHOTO
rpejHo Teno Ha 3agHWoT sua

sarpesaar.

3a 3roTByBatbe U [OMNeKyBarbe U
noTemMHyBarbe. TonnnHarta goara o
[onHarta cTpaHa.

L] [OoneH rpejau

X Ckapaco umpkynaumja 3a neyerbe Ha MECO, XUBMHA UK

Ha BO3ayX Lena puba. ['pejHnTe Tena 3a ckapa
N BEHTUNATOPOT HaW3MEHWYHO ce
BK/lydyBaaT U UCKJydyBaar.
BeHTunatopoT ro pacnpeaenysa
3arpeaHnoT BO3AyX OKOMy

JaaeHeTo.

[*] Ckapa, mana
noBpLUMHA

3a neuerbe Ha ckapa Ha nomasu
KOIMUMHW CTEKOBW, BUPLL/IN, TOCTOBW
1 napuynrba puda. CpeaHnoT aen Ha
rpejHOTO Teno 3a ckapa ce
BXELUTYBA.

[¥] Ckapa, ronema
noBpLIMHa

3a neyerbe Ha ckapa Ha CTeKOBMU,
BMPLLW, TOCTOBW W napunksa puoda.
Llenata noBplwwnHa nofa rpejHuTe
Tena 3a ckapa ce BXelTysa.

* Bua Ha TonNAnHa, cnopes Knacarta Ha epuKacHOCT Ha eHepruja
cnopen EN50304.
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MocraeyBatse Ynotpeba

3a oMp3HyBare Ha puda, X1MBUHA,
neé N Konauun. BeHTI/U'IaTOpOT ro
pacnpeaenysa 3arpeaHnoT BO3ayX
OKONy jaaeHeTo.

OOMp3HyBaH-e

bpso sarpesarbe Bp3o npearpeerse Ha pepHata 6e3

onpewma.

* Bua Ha TonnHa, cnopen Knacata Ha euKacHOCT Ha eHepruja
cnopea EN50304.

Kora nocraByBate, CBETK Cuja/inyKata BO KOmopara 3a roTBeH--E.

Bupau Ha TemnepaTypa

Co 6upayoT Ha Temneparypa MOXe fa ja nocraBute
Temnepartyparta v CTeMneHOT Ha ckapa.

MocTaByBakba dyHKUMja

° [MToctaByBate Ha PepHata He e Tonna.
Hyna

50-270 [Moopavje Ha [MomaToumn 3a Temnepartypara BO
Temneparypa °L.

1,2,3 CreneHu 3a Ctenenw 3a ckapa, manu [ u
CKaparta ronemu [ nospLumuum.

CteneH 1= cnabo
CteneH 2 = cpeaHo
CrteneH 3 = jako

[Joneka pepHaTta 3arpesa, cBeTM CUMOONOT 3a TeMnepatypa §Ha
npukasoT. [IOKOSIKY rpeereTo ce NpeknHe, cumoonoT ce racu. Kaj
HeKou noJecyBarba Taa He CBETW.

Konuuma n NpUKa3

Co Konumrata nocraBeTe M AONONHUTENHUTE (byHKLlI/II/I. Ha
NPUKa30T MOXeE Aa Cce npoymtaar noctaBeHnTe BPEeAHOCTU.

Honue Ynotpeba

L) Konue 6yannHuk Co Hero ro nocrasysare

OYANSTHUKOT.

® Konue YacosHuk Co Hero ro nocrasyBaTe BPeMeTo Ha
YaCOBHUKOT, BPEMETPAEeHETO Ha
pepHara 1=l n Bpemeto Ha

3aBpulyBarbe =l .

- Konue MuHyc Co Hero Ke rv npoMeHuTe
BpPeAHOCTMTE Ha nocTaBKuTe

Hanony.

o—= Konue Knyy Co Hero ja Bkny4yyBate u

ncknydyeate besbeaHocTa 3a Aeua.

+ Konue lMnyc Co Hero ke rv npomMeHnTe

BpPeAHOCTUTE Ha NOCTaBKUTE Harope.

Komopa 3a roreemwe

Bo komopaTa 3a roteere nma cujanuuka. BeHtunatopot 3a
nafese ja WTWUTW pepHaTta o4 nperpesarse.

Cujannuka Bo pepHaTta

3a Bpeme Ha paboTarta CBeTU cujasmukara Bo KomopaTta 3a
roTBeH-E.

BeHTunatop

Mo notpeba, BEHTUNATOPOT Ce BK/ydyBa U UCKIydyBa. TONANOT
BO3AYyX M3nerysa H13 Bparata.

3a noBp30 aa ce onaan Komopara 3a roteeHe Mo KOPUCTEHETO,
BEHTUNATOPOT PadoTh OAPENEHO BPEME.

BHumaHwue!
He rv nokpuBajTe oTBOPUTE 3a BO3ayX. VIHaKy pepHarta Ke nperpee.



Bawua onpema

VcnopayaHata onpema e norodHa 3a MHOry BUAOBW Ha 0OpPOLM.
BHuMaBajTe Ha Toa, onpemara cekorall TOYHO [a ja BMETHETE BO
KoMopara 3a roTBerse.

3a nogodpo aa rv sroteute Hekou oA 0OpoLmnTe OAHOCHO
KOPUCTEHETO Ha pepHaTta aa Bu 6uae ywTte noyno6Ho, nmare
n36op Ha creuurjanHa onpema.

BmeTHeTe ja onpemara

Onpemata Moxe [a ja BMETHETE Ha 5 pasnyHn BUCUHK BO
Komopara 3a roreewe. BMeTHyBajTE ja cekoraw Ao Kpaj, 3a
onpemara fa He ro onupa CTakn1oTo Of Bpararta.

Onpemara Moxe [a Cce U3BaeYe A0 NosoBMHA, OAEKa He ce
BK/IONW Ha MeCTO. Ha TOj HauvH jager-ata MOXe NIeCHO da rm
n3saguTe.

BH1MaBajTe nNpu BMETHYBaHETO BO KOMOpAaTa 3a roTBeHse,
ncnakHatuHaTa Ha onpemara fga e o4 3aaHarta ctpaHa. Camo Ha
OBOj HAUMH Ke ce BK/OMN Ha MEeCTO.

——

HanomeHa: [1oko/ky ce BXeLWT onpemMara, MOXe [1a ro CMeHu
o06nnkoT. OTKako Ke ce onaan, ncuesHysa nsodnvdyBareTo. Hema
B/MjaHNe Ha yHKUnjaTa.

[pxeTe ro NNexoT 3a Neyere 04 CTpaHa Co ABeTe ANaHKU 1
CTaBeTe ro napasiefiHo Bo pamkarta. [1pn BMETHyBaHE Ha NAexXoT 3a
neuerbe, M36erHyBajTe ABMXEHA Ha AECHO UAN Ha NeBo. MHaky
naexoT 3a Neyere MHOry TELKO MOXe Aa ro BMETHETE.
EmajnnpaHnte ropHm noBpLIMHK MOXE Aa ce owTeTar.

Onpemata MoXeTe Aa ja Kynute Kaj cepsucHata ciyxoa, Bo
cneuvjanuanpaHa npoasHuLa uan Ha UHTepHeT. Be monnme
HaBeneTe ro HEZ 6pojor.

PeweTKa

3a cafoBuW, MOAENN 3a Konauu,
neyerba, Nevere Ha xap 1 A1adoko
3aMpaHaT npexpaHbeHn Npounssoau.

PeweTtkata BmeTHeTE ja co
OTBOpEHaTa CTpaHa KOH Bparara Ha
pepHaTa 1 ncnakHaTuHaTa Haaoay~—

EmajnupaH nnex 3a neuewe
3a Koaum 1 CUTHU Konaumma.

[MnexoT 3a neyerbe BMETHETE IO BO
pepHaTa Taka WTo Ke Buae HakoceH
Hakaj BpaTara.

YHuBep3anHa tasa

3a CouHM Konauu, neumea, 3aMpaHaTi
jagerka 1 ronemu nedyera. Moxe na
ce ynoTtpedyBa Kako caf 3a
cobvparbe MacHOTUWja, AOKOSIKY
roTBUTE AMPEKTHO Ha pelleTkara.

YHuBep3asHata TaBa BMETHeTe ja BO
pepHata Taka WTo Ke 6uae HakoCeH
Hakaj BpaTtaTa.

CneuujanHa onpema

CreuvjanHaTta onpema MoXe Aa ja Kynute Kaj cepaucHata cnyxoa
UK BO CreunjannsmpaHa npodasHula. Bo HawwTe Opollypu nin
Ha VHTEPHET Ke HajaeTe pPas/MyH1 COOABETHW NPOU3BOAN 3a
BalwaTa pepHa. PacnonoxnmMeocTta Ha crneunjanHa onpemMa nm
MOXHOCTa 3a Hapauka NpeKky UHTEPHET ce pasfnKyBa of 3emja 40
3emja. MHhopmaumm 3a Toa Ke NpoHajaeTe BO NpodaxHuUTe
OpoLlypu.

He cekoja cneumnjanHa onpema e cooaBeTHa 3a Cekoj ypea. Mpun
KynyBareTO HaBeaeTe ro uesnocHoto nume (E-Nr.) Ha BawwuoT ypea.

CneuujanHa onpema HEZ-6poj

dyHKUMja

[Mnex 3a nuua HEZ317000

OcobeHo e noroaeH 3a nuua, 3aMpaHaTh jafersa v TPKanesHn
TopTu. MN1exoT 3a nNuua Moxe Ja ro ynorpedysare HamecTo
yHVBep3anHaTta TaBa. BmeTHeTe ro nnexoT Haa pelietkaTa u
npuapsysajte ce A0 nogaTtounTe Bo TadenuTe.

PelieTka 3a BMETHyBaHe HEZ324000

3a neyerbe. PelleTkarta 3a ckapa cekorall NocTaByBajTe ja Ha
yHMBep3anHata tasa. MacHoTujaTta U COKOT 01 MECOTO LUTO Kane
Ke ce cobepar.

[Mnex 3a ckapa HEZ325000

LoKONKy Npu neuereTo Ha ckapa ce ynotpedysa HaMecTo
pelleTkara 3a ckapa wiv 3alT1Ta o4 Npckare, 3a [a ja WUt
pepHaTta oA jaku HeunctoTum. MexoT 3a ckapa ynotpedysajTe ro
camo CO YHWBep3aiHaTa Tasa.

Mapuntba ckapa Ha nnexoT 3a ckapa: Moxe Aa ru ynotpedysaTe
camo HMBoaTa Ha BMeTHyBare 1, 2 1 3.

[1nex 3a ckapa Kako 3alTuta og npckarse: YHMBep3anHara taBa
Ce BMEeTHyBa 3aefHO CO MAexOT 3a ckapa noa pelleTkara.

BpLHmk HEZ327000

BPLUHMKOT OANMYHO Ce Mpuiarodysa 3a noAroTeyBare Ha
[omatleH ned, nenunkba 1 nuua kou Tpeda ga uMaat KpLKaso 4HO.
BpLIHWUKOT MOpa NpeTxoaHo aa Buae 3arpeaH Ha npernopavaHara
Temneparypa.

EmajnnpaH nnex 3a nevyere HEZ331003

3a Konaum n CUTHU Konaunrsa.

MnexoT 3a neuerse BMETHETE IO BO pepHaTa Taka LITO Ke 6uae
HaKOCEeH Hakaj BpaTara.
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CneuwujanHa onpema HEZ-6poj

DyHKuMja

EmajnupaH nnex 3a neyerse co Henenams cnoj HEZ331011

KonaunTe 1 cuTHUTE Konaunkba Moxe Ao0po Aa rv pacnopeavTe
Ha M1exoT 3a neuerse. [11exoT 3a neyere BMETHETE Mo BO
pepHara Taka LWTo Ke Ouae HaKoCeH Hakaj Bparara.

YHvBep3anHa TaBa HEZ332003

3a COuUHW KoMauu, neunsa, 3aMp3HaTH jafera U roieMn neyerba.
Moxxe [a ce KOpUCTU 1 3a coduparbe Ha MacHoTUjaTa O COKOT Of
MECOTO Mof pelieTkara.

YHuBep3asiHaTa TaBa BMETHETE ja BO pepHaTa Taka LTo Ke ouae
HakoCeHa Hakaj BpaTtara.

YHvBep3anHa TaBa Co HeNenme Coj HEZ332011

CoyHuTe KOMauu, neymsara, 3ampaHaTuTe odbpoLn 1 ronemMmTe
neyerba JOOPO MOXE [a My pacnpenenunte Ha yHuBepsanHata
TaBa. YHMBep3a/iHaTa TaBa BMETHETE ja BO pepHarta Taka LTo Ke
éuae HakoceHa Hakaj BpaTaTa.

Kanak 3a npodecroHanHaTa TaBa HEZ333001

Co KanakoT, npodecroHanHaTa Tasa ce NpeTsopa Bo
npodecroHaneH caf 3a neverse.

[MpodecnoHanHa TaBa co pelweTtka 3a HEZ333003

BMETHYyBaH€e

OcoBeHo e noroaHa 3a NOAroToBKa Ha rofemMmn KOANYNHN.

LLUnHKM Ha N3BNeEKyBaHe

3-KpaTHW LWMHN Ha U3BNEeKyBare HEZ338352

3-KpaTHW LWMHN Ha U3BNEKYBare CO CTOM- HEZ338357

byHKuMja

Co WKrHNTE Ha M3BNeKyBare Ha BucuHa 1, 2 1 3 moxeTe aa ja
n3BneyeTe onpemara, 6e3 aa ja HasanuTe.

3-KpaTHW LVHW Ha U3BMIEKYBae, He Ce NMOoroaHu 3a ypean co
BPT/ANB PaKeH.

CoO WwWurHUTEe Ha 13BneKyBarbe Ha BUCKMHA 1, 2 1 3 MOXETE LIeNOCHO
[a ja n3eneyete onpemara, 6e3 aa ja HasanuTte. LLnHuTe Ha
N3BNIEKYBaHE Ce BKIOMyBaaT Ha MeCTO, a NoToa IECHO MOXeTe Aa
MM BMETHETE MN/IEXOBUTE 3a NEYEHE.

3-KpaTHUTE WMHN Ha U3BMEKYBaHE CO CTOM-PYHKLMja He ce
NOroJHN 3a ypean Co BPT/IB PaXeH.

PeweTtka HEZ334000

3a cagosu, Kananv 3a Konauu, neverba, napumsa ckapa v
3aMps3HaTy jaderka.

CTtakneH cag 3a neyerse HEZ915001

CTak/eH1oT caf 3a Neyere € COOABETEH 3a ANHCTaHM W
notneyeHn jaaera. OCoBeHO e NMorofeH 3a nporpamm u
aBTOMaTVIKaTa 3a neyerse.

3a cepBuCHaTa cnymoba

3a Balwute anapaTv o4 AOMaKMHCTBOTO MOXe Aa ru Kynute
COOABETHUTE CPEACTBA 3a Hera u YMCTere UK COoABETHATA
onpema Kaj cepsucHata cnyxo6a, Bo cneunjanusmpaHnTe
NpPOAaBHULN MM MPEKY MHTEPHET Npeky e-Shop. Mputoa HaBeneTe
ro COOMBETHMOT OPOj Ha apTUKIIOT.

bpoj Ha apTukan.
311134

Kpnuv 3a Hera Ha NnoBpLUMHUTE Of YennK

o Hamanysa cobupareTo Heunctotnja. Co HaTomnyBare BO
cneuvjanHo Macno, ropHUTE MOBPLUMHN Ha YpeamTe oA Yenuk ja
nobueaat onTManHaTa Hera.

Bp. Ha apTukan.
463582

Fen 3a uiCTeHE Ha ckapa BO pepHara

3a uncTerbe Ha Komopara 3a roteemse. [enot e 6e3 mupursda.

Kpna oa mukpodmdep co CTpyKTypa Ha cake bp. Ha apTukan 460770

Oco6eHO NorodHa 3a UNCTeHE Ha UyBCTBUTE/HM MOBPLUNHN, KAKO
Ha. Mp. CTak/I0, KEPAMUUKO CTaK/I0, YeIUK UK anymuHuym. Co
ellHO Opullerse Kpnara of MUKpodudep ja oTcTpaHysa
HeuncToTMjata o4 BOAa U MAaCHOTUN.

OcurypyBare Ha Bpartata

Bp. Ha apTukan 612594

3a ga He MOXe Aeuata Aa ja oTBopaaT BpaTtarta oA pepHata. Bo
3aBWCHOCT O/] BpaTaTa Ha ypeaoT, OCUrypyBauynte pas/imyHo ce
3alpadyBaaT. BHMMaBajTe Ha NPUAOXEHUTE CTPaHMUN LTO W
nobueate co ocurypysauuTe 3a Bparata.

Mpea NpBOTO KOpPUCTEHE

OBae Ke [o3HaeTe WTo Mopa [a Hanpasute, npea Aa noyHeTe Ja
noaroTByBarte jaaerka co Bawara pepHa. lNpeTtxoaHo MNpounTajte ro
nornaejeTo CurypHOCHM HaroMeHu.
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MNocTaByBare Ha BpeMeTo Ha YaCOBHUKOT

Mo npukNyyyBareTo, Ha NprkasoT ceeTn osHakata (© n Tpu Hynw.
[locTaBeTe ro YaCOBHUKOT.

1. Mputucrete ro ® konyeTo.
Ha npukasoT ce nojaByBa BpemeTo Ha 4acoBHUKOT 12:00 n
o3Hakata (© Tpenka.

2.Co KonyeTo + UM KOMYeTo - NoCTaBeTe ro BPeEMETO Ha
4YaCOBHUKOT.

Mo HEKO/KY CeKyHaM NOCTaBeHOTO BPEMe Ha YaCOBHUKOT Ke ce
npeseme.



3arpeBame Ha pepHaTta

3a aa ro oTcTpaHWTe MMPUCOT O HOBOTO, 3arpejTe ja pepHata
npasHa 1 3aTBopeHa. MaeanHo e aa 3arpeeTe eaeH yac co [opeH/
[NoneH rpejau (& Ha Temnepatypa oa 240 °Ll. BHumasajTe Ha Toa,
[a Hema ocTatoum o amBanaxara BO KomopaTta 3a roTBeHe.

1.Co 6upayoT Ha dyHKUMM nocTaseTe Moper/foneH rpejay E.
2. Co BupayoT Ha TemnepaTypa noctaseTte 240 °LI.

Mo eneH yac nckayyete ja pepHarta. bupayoT Ha yHKLUMN 1
OupavoT Ha Temnepatypa CBpTeTe BO Hy/ATa-nmosuuuja.

Uucter-e Ha onpemara

Mpen na ja ynotpe®ute onpemara 3a nps nat, ucuucreTe ja
TEMe/IHO CO Bpes pPacTBOP OA CPEACTBO 3a Nepere 1 Meka Kpra.

NocTaByBake Ha NONETO 3a roTBeHe

Bo oBa nornasje Ke 4o3HaeTe, Kako Aa rv noctasute puHrante. Bo
Tabenarta Ke rv npoHajaeTe CTeneHuTe 3a roTBere 1 BPeMeTo 3a
noAroTByBare a pas/iMyHn 0BpoLW.

lo nocraBsyBsarte Ha CJieAHUOB HAa4uH

Co NpeknHyBa4oT 3a PUHIIN O NOCTaByBaTe KanauuteToT Ha
rpeewe 3a NnoeanHEeYHUTEe PUHIIn.

Mosunumnja 0 = ncknyyeHo
Mo3uunja 1 = HajHMCKa jaunHa
Mo3ununja 9 = HajBucCoKa jaunHa.

OTKaKo Ke BK/yunTe Hekoja of pUHIranTe, cujanuukara Ha
NMPUKa30T CBETU

fonema pyHrna co aBa Kpyra
Ha oBaa pvHrna MoxXe 4a ja NPOMEHWUTE rofiemMmuHara.
BrnyuyBatbe Ha ronema noBpLUMHa

MpeknHyBa4oT 3a PUHIIMTE CBPTETE ro [0 no3uunja 9 - Tyka Ke
no4vyBCTBYBaTe NIECEH OTNOP- 1 BPTETE NOHATaMy A0 O3HakaTa
© = ronema puHrnia co Asa Kpyra

MoToa BeaHall CBPTETE Ha3ad A0 CaKaHMOT CTEMEH Ha roTBEHE.

BpaTeTe Ha mana nospLUMHa
[MpeknHyBa4oT 3a puHran cepteTe ro Ha O 1 0AHOBO NMOCTaBETE.

Ha manuTe pvHran co aBa Kpyra MoxeTe 40OPO Aa NpUTOnauTe
Masin KOMNUMHN.

BHumaHue!
He BpTeTe nocne osHakata © 3a 0.

Tabena 3a roTBeme
Bo cnegHata Tabena Ke npoHajaete HEeKOKY NpUMepH.

BpemeTo Ha rotBerbe 1 CTEMEHUTE 3aBucaT o4 TexuHaTa 1
KBaNTETOT Ha oOpounTe. 3atoa MOXHMU Ce OTcTanyBarba.

[Mpw nputonayBame Ha rycTun jagera, PeaoBHO NPOMELLYBajTe.
3a npuroTeyBake€ KOPUCTETE O CTENEHOT 3a NoTBEH:E 9.

CrteneH Ha BpemeTpaerse Ha
KOHTMHYUpPaHO KOHTMHYUPAHOTO
roTeere roTeeHte BO MUHYTHU
Tonewe
Yokonaana, Npenus, xxenaTuH 1 -
Mytep 1.2 )
3aTtonnyBare 1M oApIyBare Ha TONNMHaTa
Japerba BO TeHLlepe (Ha np. maHua of neka 1-2 -
Mneko** 1-2 -
foTBewe Ha Temnepartypa npen 3oBpuBakbe, roTBeHe Ha TUBOK oraH
Kneanu 4* 20-30 muH.
Pnba 3* 10-15 MuH.
Benun cocosu, Ha np. Belwamen coc 1 3-6 MUH.
lFoTBere, roTBEH-€ Ha Napea, AUHCTame
Opwu3 (co ABOjHa KonmumnHa Ha Boaa) 3 15-30 MuH.
HenyneHnn komnmpu 3-4 25-30 MUH.
ConeHun komnupwn 3-4 15-25 MuH.
TecTeHuHn 5* 6-10MuH.
Jagersa BO TeHLlepe, cynu 3-4 15-60 MuH.
3eneHuyk 3-4 10-20 MUH.
3eneHuyk, 3aMp3HaTu 3-4 10-20 MUH.
['oTBEHE BO eKCnpec NoHel 3-4 -

* KOHTUHYMpaHo roTeerbe 6e3 Kanak
** bes kanak
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CrteneH Ha BpemeTpaere Ha

KOHTUHYUpPaHO KOHTUHYMPaHOTO
roTsere roTBeHe BO MUHYTH
Yopbu
Ponatn 3-4 50-60 muH.
[unHcTaHn jagerba 3-4 60-100 MuH.
lynauu 3-4 50-60 MuH
Meuerwe**
LHuuna, oBuuHa nnmn naHupaHa 6-7 6-10 MUH.
LLIHuuna, 3ampsHata 6-7 8-12 MUH.
KoTnet, o6uyeH unu naHvpax 6-7 8-12 MUH.
Crek (3 cm neben) 7-8 8-12 MuH.
O6uuHa puba 1 pnduHn dunetm 4-5 8-20 MUH.
MaHvpaHa punda n puduHM huneTn 4-5 8-20 MUH.
Préa v pubunn dunetn, naHnpaHn n 3aMp3HaT Ha Np. PUOUHKN cTanyuHba 6-7 8-12 MUH.
Jagerba BO TaBa, 3amMp3HaTK 6-7 6-10 MuH
Manauntkm 5-6 KOHTUHYMpPaHO
* KOHTUHYMpaHo roTeerbe 6e3 kanak
** bes kanak
NoaecyBare Ha pepHaTa
MimaTe pasnuuHyn MOXHOCTV [a ja noctaBuTe pepHata. OBae Ke Bu lNMpomeHa Ha OCHOBHUTE NOCTaBKU

OéjaCHVIMe, KaKoO da ro nocrtaBute cakaHnoT BMA Ha TorninHa nnn
CTEMNeHOT Ha ckapa. Ha pepHarta Moxe da ro nocrasure
BPEMETPAEHETO 1 BPEMETO Ha 3aBpllyBare 3a Bawerto jagerse.

Buaot Ha TonnvHa v TeMneparypara Uy CTeneHoT Ha ckapa MOoXe
Aa rm nogecute BO CeKoe Bpeme CO COOABETHNOT 6v|pat4.

PepHaTa Tpeba aBTOMaTCKU fia Ce UCKIYUH

BMJ:IOBI/I Ha TOMJIMHa U TeMnepartypa
Cera BHeceTe ro BpeMeTpaereTo (BPEMETO Ha FOTBEHE) 3a

Mpumep Ha cavka: 190 °L, Toper/aoneH rpejay [Z. BaweTo jagerse.
1.Co 6upayoT Ha yHKLUMKM NOCTaBETe ro cakaHWoT BUA Ha Mpumep Ha cnuka: MocTtaeka 3a Mopen/fonen rpejay (=), 190 °L,
Ton/MHa. BpeMeTpaere 45 MUHYTU.

1. Co 6MpayoT Ha thyHKLMM NoCTaBeTe ro BUAOT Ha TOManHa.

2.Co 6vpayoT Ha Temnepatypa nocTaseTe ja Temnepartypara um
CTeneHoT Ha ckapa.

3. MpwuTncHeTe Ha konueto Yacosnuk (O,
Cumbonot Bpemetpaersel->| tpenka.

2. Co O6upayoT Ha TemnepaTtypa Moxe [a ja noctaBuTe
Temnepartypara uavM CTeneHOT Ha ckapa.

4.Co konyeTto + nan KonyeTo — NocTaBeTe ro BPEMETPAEHETO.
KonueTto + npeanoxeHa BpeaHoCT = 30 MUHYTH
Konue — npeanoxeHa BpeaHocT = 10 MUHyTH

PepHaTa Ke ce 3arpee.

UcKknydyBare Ha pepHaTa
CepTeTe ro 6mMpavoT Ha GyHKLUMUM BO HyNTa noauuuja.
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BpemeTo 3a roteetse e UCTeueHo

Ce cnywa curHan. PepHarta ce vckydysa. [puticHeTe ro Asanatm
konueto On ncknydete ro 6MpayoT Ha dyHKUMA.

MeHyBaH-e Ha NnocTaBKaTa

MpuicHete ro konyeto Yacostrk (O. Co konyeTo + unn konyeto -
NPOMEHETE TO BPEMETPaeHETO.

MpeknHyBare Ha NnocTaBKaTa

MpuTtucHeTe ro konueto YacosHuk (O . MpuTHcHeTe ro KOMueTo -,
[0[leKa Ha NpuKasoT He ce nojaswu Hyna. VicknydyBarbe Ha OupadoT
Ha yHKLMN.

MocTaBeTe ro BpemMeTpaeHeTo, AOKOJIKY BpeMeTO Ha
YaCOBHUKOT € CKPpUeHo

MpuTtucHeTe ro konueto Yacoenuk (O aBa natn u noctaeeTe, Kako
LITO € OnuuaHo BO Touka 4.

PepHaTa Tpeba aBTOMaTCKM Aa Ce BKIYUYHU U
MCKNYyuH

Be monume BHMMABajTe, a He r1 ocTaBaTte npexpaHoeHuTe
npon3BOAM LWITO IECHO Ce pacunyBaaT MPeaonro Aa crojaT BO
Komopara 3a roTeeme.

MpumMep Ha cnuka: MocTaska 3a Moper/[doneH rpejav (=), 190 °LI.
YacoT e 10:45 . FoTBEHETO Ha 0OPOKOT Tpae 45 MuUHyTK 1 Tpeba
na 6uae rotoBo Bo 12:45 u.

1. Co 6upauoT Ha dyHKLUMM NOCTaBeTe ro BUAOT Ha TONAuHa.

2.Co 6upayoT Ha TemnepaTypa noctaBeTe ja Temnepatypara um
CTENeHoT Ha ckapa.

3.MpuTtucHeTe Ha konueTo YacosHuk (O.
4.Co kKonyeTto + nnn KonyeTo — nocTaBeTe ro BPEMETPAEHETO.

5. MpuTuckajte ro konyeto YacosHuk (O nonexa osHakara Kpaj =l
Tpenka.
Ha npukasoT Ke BnauTe, kora e rotos 06poKoT.

NocTaByBakbe Ha YaCOBHUKOT

Mo NPBMOT MPUKIYYOK WK MO NPEKUH Ha CTPYyja Ha MpukasoT
Tpenka o3Hakata (O n Tpu Hynan. MocTaBeTe ro YaCOBHUKOT.
BupauoT Ha dyHKUMK Mopa Aa fuae UCKIYYeH.

lo nocrtaByBate Ha ClegHUOB Ha4uH

1. MpwutrcHeTe ro konueto Yacosrrk O.
Ha npvikasoT ce nojasysa 12.00 u n osHakata (O Tpenka.

2. Co KOMYETO + UM KOMYETO - MOCTABETE O BPEMETO Ha
UACOBHUKOT.
Mo HEKONKY CeKyHaM Ke ce npes3eme BPEMETO Ha YaCOBHMKOT.
Osnakara ® ce racwu.

6. Co konyeTo + NoMecTeTe ro BPpeMeTO Ha 3aBpllyBakbe 3a
nogouHa.
[To HEKONKY CeKyHaM nocTaBkaTa Ke ce npeseme.
Ha npukasoT cTon BpemMeTo Ha 3aBpluyBarbe, 40AEKA HE
cTapTyBa pepHarta.

Q0@

BpemeTo 3a rotBeHe € UCTeUEHO
Ce cnywa curHan. PepHata ce ucknydysa. [putnucHeTe ro
konueto (© ABa NaTh 1 UckyYeTe ro BUPaYoT Ha MYHKLMM.

HanomeHa: Ce goaeka Tpenka o3Hakara, MOXe [a MeHyBarte.
[lOKO/KY CBETU 03HaKarta CBETH, NMocTaBkaTta € npesemeHa.

Bp3o 3arpeBam-e

Co bpsoTto 3arpeBarbe Ballata pepHa ja NnocTurHysa nocraBeHata
Temneparypa ocobeHo 6p3o.

bp3oTo 3arpeBare KOPUCTETE MO 3a NOCTaBEHW Temnepatypu Had
100 °L.

3a ja nobvete pamMHOMEpPEeH PesysTaT 0 roTBEHETO, MPBO
CTaBeTe ro jafieHeTo BO KOMOpaTa 3a roTeeHse, 0KO/KY NpoLecoT
Ha Bpso 3arpesarbe 3aBpLUuII.

1.llocTaBeTte ro 6upayoT Ha hyHKUUK Ha .

2.Co 6vpayoT Ha Temnepatypa nocTaseTe ja cakaHata
Temneparypa.

Ha npvikasoT cBeTv o3Hakata §. PepHata no4yHysa [a 3arpesa.

Bp30TO 3arpeBatbe e 3aBpLUeHO

OsHakata § Ha npukasoT ce racu. CtaBeTe ro BawweTo jagerse BO
pepHaTa 1 nocTaBeTe ro CakaHuoT BUA Ha TONJuHA.

MpomeHa Ha np. oA NeTHO BO 3UMCKO BpeMme

MpwutncHeTe ro konueto Yacosrnk (© geanatu u npomereTte co
KOMYETO + MW KOMNYETO -,
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MocTaByBake Ha OYAUNTHUKOT

ByaMNHUKOT MOXe Aa ro KOpUCTUTE Kako KyjHCKM OyannHuK. Toj
Teye He3aBUCHO of pepHata. byannHukoT nma cneunduyeH
curnan. Taka Ke CnylwHeTe, fJann e NCTEYEHO BPEMETO Ha
OyaAUNHUKOT WK pepHaTa. byAUHUKOT MOXe fia ro NocTaBuTe,
[IOKOJIKY € akTuBHa besbenHocTa 3a aeua.

lo noctaByBaTe Ha cneAHWOB Ha4YUH
1.MpuTncHeTe ro konyeto byannHmk 0.
OsHakata Tpenka L.

2.Co KOonyeTo + WM KONYeTo - MOCTaBeTe ro BPEMETO Ha
OYaANNHUKOT.
Konue + lNMpeanoxeHa speaHocT = 10 MUHyTK
Konue - MNMpeanoxeHa BpeaHOCT = 5 MUHYTU

Mo HEKOMKY CeKyHaM CTapTyBa ByannHmnkoT. O3HakaTa £\ cBeTW Ha
npvkasoT. Bpemeto B1anMBO Teue.

Mo ucTeKoT Ha BpemeTo

Ce cnywa curHan. MpuTcHeTe ro Konueto ByannHuk L.
MprKasoT Ha OyaUNHUKOT Ce racu.

Be3begHoOCT 3a geua

PepHa

3a [a He ja BkydaT deuata pepHarta He cakajku, npeaBunaeHa e
6es30eHOCT 3a aeua.

BrnyuyBarbe U UCKNyuyBare Ha 6e3beaHocTa 3a aeua
BupauoT Ha byHKUMM MOpa Aa Buae UCKIyYeH.
BknyuyBarse: MNputncHete ro konueto Knyy o-m, goaeka Ha

NPUKa3oT He ce MnojaBu o3HakaTa O-m . OBa Tpae oKosy. 4 CeKyHau.

OnpryBake U UUCTEHE

LoKOonKy rpmxamMBo rvM Heryeate 1 ynctute, BaweTto none 3a
roTBeHE 1 pepHa Ke octaHaTt MyHKUMOHaHN Noaonro Bpeme. Kako
npaBWAHO a r'v Heryeate W uncTuTe Ke By objacHuMe oBae.
HanomeHu

m Manute pasnvku Bo 6oja Ha NPeaHUOT Aen 04 pepHaTta ce
pesynTaT Ha pas/INYHUTE MaTepujaiv, Kako CTak/o, niacTmka
unu MeTar.

m CeHKUTe Ha CTak/0TO o BpataTa, Kou [ieflyBaaT kako 6pasau,
ce pednekTMpaar o CBET/IOTO Ha CujasmukaTta BO pepHara.

= Emajnot moxe aa nsropu Npy MHOTY BUCOKMW TeMMepaTypu.
MpuToa MOXe Aa HacTaHaT Mann pasnvku Bo 6ojata. Oea e
HOpMasiHa nojasa U HeMa BAujaHue Ha dyHKuujata. Araute Ha
TEHKNUTE NIEXOBUN HE MOXE LIENIOCHO Aa ce emajnupaart. Tue ce
HeoOpaboTeHu. 3awTnTata of p'ra NpuToa He e HapylleHa.

CpEIICTBa 3a YNCTeHe

3a aa He ce owTeTaT pasnyHUTE NOBPLIMHM CO NOrPeLIHN
CpeacTBa 3a YMCTeHbe, BHUMAaBajTe Ha cneaHuTe noaaToLw.

Mpyn uncTere Ha NoneTo 3a roTeeHe

= He ynoTpeBysajTe Hepas3BOAHETW CPEACTBA 38 MUEHE UK
CpencTBa 3a MVere 3a MalUHK 38 MUEeH-e Ha CagoBu,

m CyHrepyu 3a Tpuekse,

B arpecuBHU CPEACTBA 3a UNCTEHE KaKo Ha Np. CPeacTBa 3a
UMCTEHE Ha PepHa UM OTCTPaHyBay Ha JamMKu,

m ypean 3a Yncrtewe noad nputncok unan napea.

m [loeanHeyHnTe OEeN0BM HE MM YNCTETE BO MallMHaTa 3a MUEHE
canosu.
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MpomeHa Ha BpeMeTo Ha ByANTHUKOT

[MpuTCHETE ro KOoNYeTo BV,LII/IHHMK Q Co KonyeTo + nnn Konyeto
- NPOMeHeTe o BpemeTo.

Bpuwere Ha NnocTaBkUTe

[MpuTncHeTe ro konueto byannHmnk L)\, MpUTUCHETE o KOMYeTo -,
fojleka Ha NprKasoT He ce MojaBu Hyna.

ByAUAHUKOT U BpemeTpaereTo UCTOBPeMeHo TeyaT

OsHakuTe cBeTat. BpemeTo Ha GyannHMKOT BUAMBO Tede Ha
npUKasor.

MpoBepeTe ro npeocTaHato BpemeTpaerse -2, BpemeTo Ha
3aBplyBarbe —> unu BpemeTo Ha yacosHukoT (O :

Mpwutnckajte ro konyeto YacosHuk (O ce noneka He ce nojasw
coofBeTHaTa o3Haka.

[ToBnkaHaTta BpeHOCT Ce nojaByBa HEKOJIKY CEKYHAM HA NPUKasorT.

Mcknydysarse: MNputnucHete ro konyeto Knyy o-m , foaeka He ce
n3racu o3Hakara O-m.
HanomeHun

m Bo cekoe Bpeme MOXe aa ro nogecute 6y£lI/IﬂHl/IKOT N BPEMETO
Ha 4YaCOBHUKOT.

m Mo napg Ha cTpyja, ce Opulle nocTtaBeHaTa besbeaHocT 3a Jeua.

Mpu uucTerbe Ha pepHaTa

m He ynotpeByBajTe oCcTpPu uUnun rpyoun cpeacTsa 3a YNCTeHe,

B CPEeAcTBa 3a YNCTEHE KOW COAPXKaT BUCOK MPOLEHT asikoXo,
m CyHrepu 3a Tpuere,

H ypeau 3a UnCTerbe NoA NPUTUCOK UK napea.

m [loeanHeyHnTEe AENOBW HE MM YNCTETE BO MaluMHaTa 3a MUEHE
canosn.

Mpen npeata ynotpeda, TEMEHO UCMEepPeTe M HOBUTE CYHIepU.

Obnact CpencrtBa 3a UicTere

Ypenot oaHaaBop Bpena npomuBka:
McuncTeTe co Kpna 3a YMHUKN 1 UCyLleTe Co
MeKa kprna. He kopucTeTe cpeacTBo 3a

UNCTEHE CTaK/10 UNK CTpyray 3a Cctakno.

Yenumk Bpena npomuBka:

McuncTeTe co Kpna 3a YMHUK 1 UCYLLETE CO
Meka Kpna. [lamkute oa 6urop, MacHoOTUM,
CKpOO 1 BENKOBMHW BeHALL OTCTPaHeTe ru.
Co BakBM JaMKK, MOXe [a ce cosaane

Kopo3suja.

Bo cepsucHaTta cnyxoba unu
cneuvjanMampaHnTe NpoaaBHMLUM MOXe Aa
npoHajaete cneuunjanHn cpeacTsa sa
ynCTEHE YeUK, LUTO Ce MOroAHKN 3a TOoMu
noBpLINHK. HaHeceTe TeHOK Cnoj o
Cpe/acTBOTO 3a Hera co Meka Kpna.



O6bnact CpencTBa 3a UMCTEHE

[lone 3a roTBere Hera: 3awTtuTHy cpeacTtea v c-Ba 3a
OApXyBarbe 3a KEPAMUUYKOTO CTak/10
Yncterse: Cpeactsa 3a YncTerse, WTo ce
MOroHN 3a cTakneHara Kepamuka.
BH1MaBajTe Ha HAMOMEHNUTE 3a UNCTEHE Ha

amBanaxara.

A CTpyray 3a CTak/0 3a jaki HeYNCTOTUK:
OTBOpETE rO 1 UCUMCTETE CaMO CO
ceunnoTto. BHumaBajTe, ceunnoto € MHory
ocTpo. OnacHoCT oA nospeaa.

Mo unMCTEeHETO NOBTOPHO 3aTBOPETE rO.
BenHal 3ameHeTe rv oWTeTeHUTe cevnna.

Pamku Ha noneto 3a Tomna MNpOMMBKA:
roTBeHe He uncTeTe co cTpyrau 3a cTak/o, IMMOH
Wan ouer.

Crakna Ha Bpartarta CpencTBo 3a UNCTerE CTaKIO:
McuncTeTe co meka kpna.

He kopucTeTe cTpyray 3a CTakio.

KoMopa 3a roteetbe Bpena npomuska uam paspeaeH oLeT Bo
BO4a.
VicuncreTe co Kpna 3a MuUeHse.

Pamkun Bpena npomuBka:
[MoToneTe M NCUMCTETE CO Kpna 3a MUeHe

nn yeTka.

TepmomeTap 3a
nevyemre

(BO 3aBUCHOCT 0f1
BWAOT Ha ypenor)

Bpena npomueka:
McuncTeTe co Kpna 3a Muere Uam YeTka.
He uncteTe BO MallnHa 3a MUere CaaoBy.

CrakneH kanak Ha
cujanmukarta oa
pepHaTa

Bpena npomueka:
Vicuncrete co Kpna 3a MUeHse.

Bpena npomuBka:
VicuncrteTe co kpna 3a muerse. He TpujTe.

OnxTyHr
He ro Bagerte!

Onpema Bpena npomuBska:
MoToneTte 1 UCUNCTETE CO Kpna 3a MUEHe
WK yeTka.

Mperpana Bpena npomuska:

Vicuncrete co Kpna 3a MueHse.

OTKauyBarb€e ¥ 3aKauyyBak€ Ha paMKUTe
3a yncTerbe MoXe Ja rv ussaanTe pamkute. PepHata mopa aa
oéuae onageHa.

OTKaueTe ru pamkute

1.lloaurHeTe rm pamknte Hanpea v Harope
2.1 oTKayeTte rn (civka A).

3.lloToa nosneyeTe rm CUTE paMkn HaHanpea
4.v n3Bagete rm (cnvka B).
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NcuncTeTe M paMKuTe CO CPEeACcTBO 3a UNCTeHe U CyHrep. Mpu
TBPAOKOPHM HEUMCTOTUM ynoTpedeTe ueTka.

3aKauyBarbe Ha paMKuTe

1.HajnpBo 3akayeTe M pamkuTe Ha 3agHUTe Aynku, U NPUTUCHETE
MasiKy HaHasaga (cnvka A)

2.1 NoTOa 3aKkauyeTe BO NpeaHuTe aynku (cavka B).

E

> @

Pamknte ce noctaByBaaT AecHO U NeBo. BH1UMaBajTe Ha Toa aeka,
KakKo LLTO e npukaxaHo Ha cnvkata B BucuHa 1 n 2 ce nony a
BMcuHa 3, 4 n 5 rope.

OTKauyBak€ ¥ 3aKauyBar-€e Ha BpaTaTa oA
pepHaTta

3a [a M McUMCTUTE 1 AeMOHTMpaTe cTak/ara o4 Bparara MOXeTe
[a ja oTkauuTe Bparara o4 pepHara.

Cekoja oA WapknTe Ha BpaTaTa umMa no ejeH MexaHnu3am 3a
onokuparsbe. JIoKoNKy MexaHusMoT 3a O/10KMpare € 3aTBOPEH
(cnuka A), BpaTtata o4 pepHaTa e ocurypaHa. Taa He MOXe [da ce
oTkaun. [IoKOSIKY MexaHU3MOT 3a B/I0KMpaHe 3a OTKauyBarke Ha
BpaTara o4 pepHarta e OTBOpeH (cnnka B), wapkute ce ocurypam.
He moxe na ce saTtBopar.

A OnacHocT oA noepepa!

[lOKO/KY LWapKMTE He Ce OCUrypaHiu, 3aTBOPEeTe COo NorosieMa cuna.
BHuMaBajTe, MexaHnaMuTe 3a 6/10KMparse Ja ce cocema
3aTBOPEHU, OfIH. NMPU OTKAaUYBaHETO Ha BpaTarta o/ pepHara
cocema aa ce OTBOPEHM.

OTKaueTe ja BpaTaTa

1. OTBOpETE ja LUEeOCHO Bpatara o pepHara.

2.0TBOpETE 't iBATA MexaHn3Mmn 3a Gnokupare o AecHaTa u
nesara ctpaHa (cnuvka A).

3.3arBopeTe ja Bpartara o4 pepHata Aofeka He ce Bknonu. darete
ja co ABeTe AnaHky O nesarta v gecHarta cTpaHa. 3atBopeTe
ylwTe Manky n naeneyete (cnmka B).

N
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3aKauyBatbe Ha BpaTaTa

MOBTOPHO 3akaueTe ja Bpararta o pepHara no oépareH peaocnes.

1.[pun 3akavyBareTO Ha BpaTaTa o4 pepHaTa BHUMaBsajTe, ABETE
Wwapku Aa éuaat TOYHO BMETHATU BO OTBOPOT (civka A).

2.)Kne6oT Ha wWwapkaTta Mopa fla Ce BK/I0MW Ha ABETE CTpaHM
(cnuka B).

—

3.T1oBTOPHO 3aTBOpETE ' [ABATA MEXaHU3MU 3a BNoKMpare
(cnuka C). 3atBopeTe ja BpartaTa o/ pepHara.

N\

A OnacHocT of nospepa!

[okonky Bpatata oA pepHaTta Bu nagHe nopaav HEBHUMaHWE Uan
Hekoja o4 LapKuTe ce 3aTBOpPM He NocerajTe BO Lapkara.
MoBuKajTe ja cepBucHaTa cayxoa.

JdeMmoHTaXa U MOHTaMa o1 cTaknara oa
BpartaTa

3a nofoBpo yncTere MOXe Aa MM AeMoHTUpaTe cTaknarta of
Bparara oA pepHara.

HemoHTUpare

1. OTkaueTe ja BpaTarta o4 pepHara 1 cTaBeTe ja Co paukara
HaJoMy Ha eaHa Kpna.

2./I3BageTe ro kanakoT oA Bpatarta o pepHata. Co npcTute neso
N AEeCHO NPUTUCHETE Ha KnanHata co npctute (Cnvka A).

3.NoanrHeTe ro HajroOpHOTO CTakNo U n3BnedyeTe ro (cnvka B).

AN B|
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4.MoaurHete ro craknoto v nssnedete ro (Cnuka C).

o<

N

W

McumncTeTe v ctakiarta co CPeAcTBO 3a UNCTErE CTaK/I0 U Meka
Kpna.

A OnacHocT oa noepepgal

MarpebaHoTo cTak/o Ha BpaTtaTta o4 ypeaoT MOXe Aa npcHe. He
KOpUCTETE CTpyray 3a CTak/o, OCTPU UK CPEeCTBa 3a UNCTEHEe
wTo rpebart.

MoHTupame

[Tp MOHTMPaHETO BHMMABAjTE, AeKa /1eBO A0y Ha Yeno CTou
HaTnmcoT “right above” (BegHaw o3ropa).

1.BmeTHeTe ro ctaknoTo HakoCco HaHagan (cnuka A).

2. OpPHOTO CTaK/10 BMETHETE o KOCO HaHasa agoaeka He ro
BMeTHeTe BO ABaTta apxaun. MasHaTa nosplumHa Tpeba aa éuae

onHaasop. (Cnuka B).

3. CTaBeTe ro KanakoT 1 NpUTUCHETE.
4. 3akayeTe ja BpaTarta o[ pepHara.

HKopucTeTe ja pepHaTa Aypy OTKaKO NpaBUIHO Ke T'M MOHTUpaTe
cTaKnara.



Mpeuka wTo Tpeba Aa HanpaBUTe?

Jlokonky ce nojaBun nNpeyka, Hajuecto ce padoTn 3a cutHuua. MNpena
[a ja noBuKkate cepsucHaTa cnyx0a, norneaHete Bo Tabenara.
Moxebu npeukata MOXeTe caMui Aa ja nonpasuTe.

Tabena Ha NnpeyKu

Jlokonky Hekoj oOpoK He Bu ycnee ontumanHo, Be monvume
norneaHeTe BO NornaejeTo TectmpaHo 3a Bac BO Halero cryamo
3a roreerse. TaMmy Ke Hajoete MHOry COBETU U HanoMeHu 3a
roTBeme.

A OnacHocT oA cTpyeH yaap!

HecTpyyHuTe nonpasBku ce onacHW. llonpaeku cmear Aa ce Bpluat
camo o[ TexHuyapu obyyeHn oa cepBucHata ciyxoa.

Mpeuxa MoMHuH MomoLu/HanomeHuH
NPUYUHH
PepHaTta He OcurypyBauoT e [lornegHeTe Bo Tabnata co
dyHKUMOHMPA. nedekTeH. ocurypyeauu, nanm
OCUrypyBayoT e BO pen.
[MpekuH Ha [posepeTe, fganu
cTpyja. (PyHKLMOHMPA KYjHCKOTO
CBET/IO WU OocTaHatute
KyjHCKM anaparu.
[MpukaszoT Ha [MpeknH Ha OnHOBO nocTaBeTe ro
YaCOBHMKOT cTpyja. BPEMETO Ha YaCOBHMKOT.
Tpenka
PepHaTta He Vima npaB Ha CBpTeTE ' ONepaTuBHUTE
3arpesa. KOHTaKTHUTE pauky HEKOMKY natn Hanpen
nenosu. 1N Hasaa.

CepBucHa cnymwba

[okonky BawnoT anapart Mopa Aa ce nonpasu, 3a Toa € Tyka
HalaTta cepBucHa cnyxba. Cekorall Ke Hajaeme COOABETHO
pelieHne, 3a fa rm nsberHeTe HenotTpedOHUTEe NOceT Ha
TEXHNYaPOT.

5p0j Ha npouv3soa U AatymMm Ha NpoU3BoACTBO

Mpun NOBUKOT HaBeaeTe ro 6pojoT Ha npoussoaoT (E-Nr.) n gatymoT
Ha npouaBoacTeo (FD-Nr.), 3a oa moxe kBanuteTHo aa Be
ycnyxume . Tunckata tTabnnuka co Bpoesn Ke ja Hajaoete o cTpaHa
Ha BpaTtaTta o4 pepHarta. 3a Ja He Mopa 4oAro aa npebapysarte,
Kora Ke nmate notpeba, MOxe OBAe Aa N1 BHeceTe nojarouute 3a
BawwoT ypen n TenedoHcKMOoT 6poj Ha cepBucHaTa cryxoa.

Bp. Ha
npouvsson

HaTtym Ha
Npou3BOACTBO

CepBucHa cnymba

3ameHeTe ja cujanuuKaTa Ha NOKPUBOT oA
pepHaTta

JIoKOsIKy cujannukata Bo pepHarta He padoTtu, Mopa aa dume

3ameHeTa. Pe3epBHM namnu oTNOPHM Ha Temnepartypa, 40 BaTtHu,

MOXe [la HajaeTe Kaj cepBucHaTa ciyxda unv Bo creunjannanpaHa

npoJasHuUa. YnoTpedyBajTe rv camo OBue Cujanuum.

A OnacHocT of cTpyeH yaap!

VicknyyeTe rv ocurypysaumTte BO KyTujata Co OCUrypyBauu.

1.CraBeTe ja KpnaTta 3a cafoBu BO flaiHa pepHa, 3a Aa nsderHete
LTEeTN.

2. CTakneHnoT Kanak oTwpadeTe ro co BpTeHE HaNeBO.

3. 3ameHeTe ja cujanmukarta co UCT TakoB TUM Ha Cujannuyka.
4.T10BTOPHO 3alpadete ro CTakIeHoT Kanak.
5.13BafeTe ja kpnara 3a caaoBu 1 BKIy4YeTe MM OCUrypyBauuTe.

CTtaKneH Kanak

CTakneHnoT Kanak Koj e olTeTeH Mopa Aa ce 3ameHn. CooaBeTHH
CTakneHn Kanauy Ke JobueTte Bo cepBucHaTa cnyxoa. HaseneTe ro
E-BpojoT n FD-6pojoT Ha BawwvoT ypea.

BHumMaBajTe Ha Toa, Aeka noceTtaTa Ha CEPBUCHNOT TEXHUYAP BO
CNyyaj Ha NOrpeLIHO KOPUCTEHE Ha YPeaoT, Aypy 1 3a BpeME Ha
rapaHumjata, He e GecnnarHa.

Bapnbill ennep GonbiHWa KoHTakT MiniMeTTepi cepBucTik biameT
JockiMLIackiHga OepinreH.

BepyBajTe BO KOMNETEHTHOCTA Ha NPOVN3BOAMTENOT. Taka MoxeTe
na éuaeTe CUrypHW, Jeka nornpaskaTa Ke ja usspluat ofyyeHn
TexXHUYapun 3a cepBucHparbe, Kou ce cHabaeH! Co OPUrMHaIHM
pesepBHW AeN0BY 3a Bawute ypean 3a JOMaKUHCTBO.
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CoBeTHM 3a 3awuTea Ha eHepruvja v 3aliTUTa Ha OKOJNIMHaTa

OBpe ke nodueTe COBETU, KAKO MOXETEe Aa 3aliTeanTe eHepruja
npu NeYer-eTo 1 roTBEHETO BO pepHata v Ha NoneTto 3a roTBeHe U
Kako MpaBW/HO Aa ro oTcTpaHuTe Bawwvot ypea.

LLUitenere Ha eHepruja Bo pepHaTa

m 3arpejte ja NpeTxo4HO pepHaTta camo Torall Kora Bo Tabenute
Ha ynaTcTBOTO 3a ynotpeba uam BO PeuenToT Taka €
onpeaeneHo.

m KopucteTte TEMHW LPHO NlaknpaHu uin emajinpani Kananv sa
neyerse. Tne ocoBeHo f0Opo ja ancopbupaat TonanHara.

m OTBOpA|TE ja BpataTa 04 pepHara LTO € MOXHO NOPeTKo 3a
BPEME Ha rOTBEHETO, MNEUEHETO UK NPKEHETO.

m [loKOsIKy neveTe NoBeKe Konauw, Hajaodpo e fa rv neyere
eaHonoapyro. PepHaTta e ceywTte Tonna. lNputoa ce Hamanysa
BPEMETO 3a MNeyerbe 3a BToparta Typa Kofauu. VICTo Taka Moxe
na BMeTHeTe 2 nnexa 3a Neyere UCTOBPEMEHO.

m [1py N0OONrO BPEME Ha rOTBEHE MOXE [1a ja UCKTyunTe pepHaTa
10 MyHYTV Npea KpajoT Ha BPEMETO 3a FOTBEHE U Aa ja
NCKOPWCTUTE MpeocTaHaTaTa ToMn/IMHa 3a JOBPLIYyBaHe Ha
00OpOKOT.

LLUitenere Ha eHepruja Ha NoONeTo 3a roTBeHe

m KopucTteTe TeHLlepuba v Tasu co aedenu, pamHu aHa.
HepamHuTe AHa ja 3rofieMyBaat noTpollyBaykaTa aH eHepruja.

» [lnjameTapoT Ha OHOTO Of TeHuepeTo uau TaBaTa Tpeba Aa
oaroeapa Ha ronemuHata Ha puHrnaTta. OcobeHo ManuTe
TeHllepurba Ha puHraTa aosedyBaat [0 3arybu Ha eHepruja.
BHumaBajTe Ha oBa: [Mponssoantennte Ha cagoBmn Yectonatu ro
HaBendyBaaT ropHWOT AnjameTap oA TeHlepeTo. Bo noBekeTo
cnydyam Toj € Norosem oA AnjaMeTapoT Ha AHOTO O TEHLIEPETO.

m 3a Manu KonnMumHKM ynotpedysajte Mano TeHuepe. JoKonky
yrnoTpedute noroanemMo, a NomMasiky HamnoJIHeTO KOPUCTU NMoBeKe
eHepruja.

m TeHLepuHaTa 3aTBOPAjTE MM Cekorall Co cCooABeTeH Kanak. [pu
roTeerbe 6e3 kanak notTpedHo Bu e ueTnpu nati noseke
eHepruja.

m [oTBETE CO MasKy BoJa. Taka Ke 3alTeanTe eHepruja.
ButamumHute 1 MuHepanute Ke ce 3aap)at BO 3€/1eHYYKOT.

= Ha Bpeme npedpnete Ha NOHNM3OK CTEMNEH Ha roTBEH-E.

m KopucTeTe ja npeocTtaHartarta TonavHa. [1pn nogonro Bpeme 3a
rOTBEHE, UCK/TYUETE ja puHrnata okosny 5-10 MuHyT npen kpajoT
Ha roTBeHeTo.

OTcrpaHyBarbe cornacHo nponucuTe 3a
HHNUBOTHa cpeaAuHa

AmBanaxara oTCTpaHeTe ja CoracHo NPOMUCUTE 3a XUBOTHA
cpeavHa.

OBOj anapar e o3HaueH crnopen eBpPorncKMoT NPonuc
2012/19/E3 3a enekTpo 1 eNeKTPOHCKM anapatn (waste
electrical and electronic equipment — WEEE).

mmmmm | PONVICOT ja faBa pamkara 3a BpaKame 1
NCKOPWUCTYBakE Ha CTapute anapatu, BaXeuko WNPyMm
Espona.

3a Bac, TecTMpaHO BO HalLeTO CTYAUO 3a rOTBEeH:e

OBne Ke HajoeTte ronem n3dop Ha cneunjaiuteTt 1 oONTUMasTHN
nocTtaByBahba 3a HuB. Hne Ke Bu nokaxeme, KOj CTeNeH Ha
roTBerbe M Koja Temneparypa ce HajcoonBeTHM 3a Baleto janerse.
Ke nobuete nogatoum 3a coofiBeTHaTa onpema v Ha Koja BucmHa
Tpeba Taa fa ce BHece. Ke nobuneTe CoBeTU 3a CafoBUTE N 3a
noaroToBkara.

HanomeHu

m BpeaHoctuTe of Tabenata BaxaT 3a BMETHyBarba BO NafeH v
npaseH NPOCTOP 3a rOTBEHE.

MpeTxoOHo 3arpesarbe, CaMo ako e HaBeaeHo BO Tabenute.
[lypy OTKako NpeTxoOHO Ke sarpeerte, 06/10XeTe ro Leamot
nNproop CO XapTuja 3a neyerse.

= [logaTounTe 3a BpemmumaTa ce OpueHTaumoHun. Tne 3asucar oa
COCTaBOT U KBa/IUTETOT Ha npexpaHéeHMTe npon3soau.

m KopwucTeTe ja ncnopayaHata onpema. [JononHutenHa onpemMa Ke
HajoeTe Kako nocebHa onpema BO creuujannsnpaHa
npoJasBHMLIA UK BO cepBUcHaTa cnyxoa.

[Mpen KopuUCTerETO, 04 KOMOpAaTa 3a roTBere M3sageTe rv
onpemMarta 1 cagoBuTe WTO HeMa Aa rm KoOpuctute.

m Cekoralll KOPUCTETE Kpra Kora BaauTe Xellka onpema nam
cafoBy o4 NMPOCTOPOT 3a roTBeH:e.

Konauu 1 neunso

Meuere Ha egHO HUBO
Co lopen/[oneH rpejay (& HajnoBpo ke ncneuete konaun.

[Nokonky neuete co 3D-Tonon Bo3ayx (@), kopucteTe rn cneaHuse
BMCWHM Ha BMETHyBakbe 3a onpemara:
m Konauu Bo Kananu: BucuHa 2

= Konaumrba Ha nnex: BucuHa 3
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MNeuer-e Ha NoBeKe HUBOA
KopucTtete 3D-Tonon so3ayx (@),

BucuHn Ha BMeTHyBame Npu neyerse Ha 2 HMBoa:
= YHuBep3anHa Taea: BucmHa 3
m [1nex 3a neyeme: BucuHa 1

BucuHm Ha BMeTHyBare Npu neyerse Ha 3 HMBOA:
m [1nex 3a neyere: BucmnHa 5

= YHuBep3anHa Taea: BucuHa 3

m [Tnex 3a neyeme: BucuHa 1

MnexoBuTe BMETHATU BO UCTO BPEMe He Mopa fa fuaat rotosu BO
NCTO BpEME.

Bo tabenute Ke npoHajaete ronem 6poj npennosn 3a Bawwute
obpouy.

[lokonky neyeTte nctoBpemeHo co 3 Kananu 3a neé, nocrtaseTe
Ha peletkata Kako WTo € onnwaHo Ha cinkarta.




Kananu 3a neuere Tabenu

HajnorogHu ce TemHUTE Kananu og mMetas. Bo Tabenute Ke ro npoHajaeTe BUCOT Ha TOM/IMHA 3a Pas/inyHuTe
Konauvkba 1 neyvBa. Temnepartyparta U BPEMETO Ha Meyerbe
3aBucarT ofl CBojcTBaTa Ha TecToTo. 3aToa BO TabenvTe ce AaaeHu
oBnactute Ha Temnepartypa. Hajnpso obuaete ce co HajHUCKa

) BpeaHocT. Co NoHucKa TeMnepatypa neumBata noaeaHakBo
[okonky cakate na ynotpedute CUIMKOHCKW Kasiar, OpueHTupajTe notemHyBaart. [JokosKy e notpedHo, CNeHNOT naT nocraBeTe

Cce cnopeg nogarounte n peuentnte Ha npomn3soanTenoT. noBMCOKa TemMmneparypa.

CWNMKOHCKUTE Kananu 4ecTo nat ce nomManu of BooBuyaeHute
Kananu. KoamunHuTe Ha TeCTO 1 noaatoumnTe BO peLentute Moxe
na oTcTanysaar.

JloKonKy neyeTe BO Kananu of TEHOK MeTan Wan KOpUcTute
CTakneHu kananu, ce npoaoshkyBaat BpemMmnmara 3a nevyerhe n
Kona4ynte He noTtemMHyBaat paMHOMEPHO.

BpemeTo Ha neverse ce Hamanysa 3a 5 40 10 MUHYTK, AOKONKY
npearpesare.

JononHutenHn nHgopmaumm ke npoHajaete noa Cosetn 3a
feyerbe BO NPWIor Ha TadenuTe.

Konauu Bo Kananu Kanan Bucuna Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TOMAUHa Bo °Li BO MMHYTH
CyB MpceH kona, eqHocTaBeH Kanan Bo hopma Ha BeHel/ 2 160-180 40-50
kanan 3a ned
3 kananu 3a ned 3+1 140-160 60-80
CyB, MpceH Konau, huH Kanan Bo ¢opma Ha BeHeul/ 2 O 150-170 60-70
Kanan 3a ned
OCHOBHO TECTO Ha TopTa, CyB MPCEH Kanan 3a oBolleH Kona4 2 O 150-170 20-30
Konau
OBolleH Konay, CyB MPCeH Konay Kanan 3a kyrnod/Topta 2 O 160-180 50-60
TopTta oa GUCKBUTK Kanan 3a TopTa 2 (] 160-180 30-40
Wrpyona co kopa Kanan 3a Topta 1 O 170-190 25-35
OBolwHa nnm TopTa co cuperse, LUtpyana* Kanan 3a topTa 1 (] 170-190 70-90
LBajuapcka nuTa Mnex 3a nuua 1 O 220-240 35-45
[MukaHTHWM Konaun (Ha np. NuTa, konayn co Kanan 3a TopTta 1 (] 180-200 50-60
npas)*
[Mnua, TeHKa ocHOBa CO Masky A04aTOK [Mnex 3a nuua 1 O 250-270 10-15
(npearpeetse)
* Konaun octaBeTe rn okony 20 MUHYTM BO UCK/ydeHa, 3aTBOpPEHa pepHa aa ce manaaw.
Konauu Ha nnex Onpema BucunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaere
TOMNUHA Bo °L} BO MUHYTH
TecTo 3a CyBM KOMauymn UM KBaceHo Tecto [1nex 3a nevyerse 2 O 170-190 20-30
CO CyB Aonarok YHuBep3anHa Taea + [nex  3+1 150-170 35-45
3a nevere
TecTo 3a CyBM MPCHM KOMaun UM KBaceHO YHMBep3asHa TaBa 3 = 160-180 40-50
TECTO CO COUeH A0AATOK, OBOLE YHuBep3anHa Tasa + Mnex  3+1 150-170 50-60
3a neverse
LlIBajuapcka nuta YHuBEp3anHa TaBa 2 O 210-230 40-50
Ponat oa 6uckeuTy (Npearpeem-e) [nex 3a neueme 2 O 190-210 15-20
Mnetenka co kBacel co 500 r 6palHo [nex 3a neyere 2 O 160-180 30-40
BoxukeH konau co 500 r 6paluHo [nex 3a neueme 3 O 160-180 60-70
BoxukeH co 1 kr 6paluHo Mnex 3a neuerse 3 O 150-170 90-100
LWtpyana, 6nara YHuBep3anHa TaBa 2 O 180-200 55-65
Bypek YHuBEp3a/Ha TaBa 2 O 180-200 40-50
Muua [nex 3a neueme 2 O 220-240 15-25
YHuBepsanHa tasa + Mnex  3+1 180-200 35-45
3a neverse
Manu neuuBa Onpema Bucuna Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TOMAUHa Bo °Ll BO MMHYTH
Konaunta Mnex 3a neverbe 3 140-160 15-25
YHuBep3anHa Taea + [nex 3a neverbe 3+1 130-150 25-35
2 nnexa 3a neuyeme + yHuBepsasHa 5+3+1 130-150 30-40

TaBa
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Manu neuuBa Onpema BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TONNUHa Bo °L} BO MUHYTH

[Meumsa kou ce noaroteyBaar  [lnex 3a neuere 3 = 140-150 30-40

CO wnpuu (npearpeerse) Mnex 3a neyerse 3 140-150 30-40
YHuBep3anHa TaBa + [1nex 3a nevere 3+1 140-150 30-45
2 nnexa 3a nevuerbe + yHusepsanHa 5+3+1 130-140 35-50
TaBa

PoHnnBm konaun Mnex 3a neyere 2 o 110-130 30-40
YHuBep3anHa Taea + [nex 3a neuerbe 3+1 100-120 35-45
2 nnexa 3a neyere + yHuBepsanHa 5+3+1 100-120 40-50
TaBa

Konauunrba co wnar Mnex sa neyerse 3 80-100 130-150

[leunBO CO naHAuULINaH [Mnex 3a neuere 2 O 200-220 30-40

JlucHato neunso Mnex sa neyerse 3 180-200 20-30
YHuBep3anHa Taea + [nex 3a neuerbe 3+1 180-200 25-35
2 nnexa 3a neuerbe + yHuBepsanHa 5+3+1 160-180 35-45
TaBa

[TeunBo oA KBaCeHO TECTO Mnex 3a neyere 3 O 180-200 20-30
YHuBep3anHa Taea + [nex 3a neverbe 3+1 170-190 25-35

Ne6 v 3eMUuKn

Mpun nevereto Ned NPETXOAHO 3arpejTe ja pepHara, JOKONKY He e

HaBeEHO MNMONHaKy.

He HaneBajTe BOAa BO pepHara Ao4eKa e xellka.

[1pn neuyerbe Ha 2 HMBOA, YHMBEP3a/IHaTa TaBa cekorall
BMETHYBAjTE ja Hafd NAexoT 3a neyerse.

INe6 n semnukn Onpema BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaetrse
TonnMHa Bo °L| BO MUHYTH
KBaceHo TecTo co 1,2 kr 6palHo  YHuBep3anHa Tasa 2 O 270 8
200 35-45
Ne6 on NOTKBaceHo TeCcTo CO YHuBep3anHa TaBa 2 O 270 8
1,2 Kr 6pallHo 200 40-50
3eMuukn (6e3 npearpeetse) [Mnex 3a neyere 3 | 210-230 20-30
3eMuyKn oA KBaceHo TecTo, 6narn [nex 3a neyerse 3 O 170-190 15-20
YHuBep3anHa Taea + [nex 3a 3+1 160-180 20-30

neyexe

CoBeTH 3a neuekwe

Cakare fga neuete crnopes Bawwuot

peuenT.

OpueHTUpajTe ce cnopea CnYHK neunsa of Tabenara 3a neveHse.

Taka Ke nosHaeTe, ganu Bawmot

MUIMBPO/ € roToB.

Ha 10 MWH. npea KpajoT 04 BPEMETO BO AaAeHNOT peLenT, OOLHETE ro KOayoT Co Yenkasnka

Ha HajBMCOKOTO MeCTO. AKO 3a yenkaskara He ce fIenu TecTo, Toa 3Haun Aeka KonayoT e

roTOB.

Konayot nara.

HapenHunoT nat ynotpedeTte nomasnky TeYHOCT UM NOCTaBeTe ja TemnepaTypaTa 3a
10 cTtenenn noHucko. MountyBajTe rv AageHnTe BpeMeTpaera Ha Melarse oa BawmnoT

peuenr.

KonayoT HapacHan Ha cpeluvHara, a aHa

pabosuTe He.

BHMMATENIHO OBOjTE FO KOMA4oT O Kaianor.

Bo Toj cnyuaj He ro maukajte paboT Ha KananoT co Macno. Mocne Neuereto Co HOX,

KonayoT e npeteMeH oA ropHaTa cTpaHa.

Masiky noaonro.

BmeTHeTe ro noanadoko BO pepHarta, o,uéepeTe NOHNCKa TeMneparypa 1 neyete ro Kosauort

KonauoT e MHOry CyB.

Co yenkanka 3a 3abu HanpaseTe Manu Ayrnku BO rOTOBUTE Kosaun. M KanHeTe OBOLWEH COK
WM ankoxos BP3 HMB. HapenHwoT nat ynoTtpebeTe Temneparypa nosmcoka 3a 10 ctenexun v
cKkpaTteTe ro BpemeTo 3a Nneyerse.

Ne6oT nnn KonavoT (Ha np. Konay co
cuperbe) 1oOpo nsrnema Ho ogHaTpe e
TeyeH (nennme, CO BOAEHU NIMHUN).

HapeaHunoT nat ynotpedeTte nomasiky TeYHOCT 1 neyeTe NoAo/ro Ha NoHWCKa Temneparypa.
JoKOMIKY NpaBuTe Koauu CO COYeH Mpenns, HajnpBO McrneyeTe ro AHOTo. HapoceTe ro co
6anemMu unu nedHu TPOLWKN U BP3 HEro goaaaeTe ro npenvsoT. BHumaeajTe Ha peuenTtute v
BPEMETO Ha neyerse.

[1leunBOTO € HEPAMHOMEPHO MOTEMHETO.

Na3BepeTe noHUCKa Temnepartypa 1 neynBotTo PaMHOMEPHO Ke ce ncrnede. PoBKUTE neumsa
neveTe r co ropeH/aoneH rpejady (& Ha egHo HWUBO. XapTujaTta LWITO CTPUM MOXe Aa BAvjae Ha
uMpKy/naumjata Ha Bosayx. Viceuete ja xapTujata Taka ga oarosapa Ha rosiemMuHaTa Ha niexor.

KonayoT o4 oBoLlwje o4 AonHaTta cTpaHa e

MHOrY CBETO/1.

CnegHnoT naT BMETHETE MO KONAYOT 3a €IHO HMBO MOHWUCKO.

COKOT 0/ OBOLLje MAunBa Haja Hero.
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Manute neumsa o4 KBaCEHO TECTO NpU
neyereTo ce nenart egHo Ao Apyro.

3a cekoe napue neunso Tpeda Aa uMma pacTojaHue of OKosy. 2 cM. Taka Ke vma [OBOSHO
MEeCTO, napymHbara neunso ybaso [a HapacHaT U paMHOMEPHO [a Ce WUcrneyar.

AKO CTe neuesnie Ha NoBeke HuBoa. Ha
FOPHUOT MNEX NEYMBOTO € NOTEMHO Of
OOMHNOT.

Mpw neverbe Ha noseke HMBOA yroTpebeTe 3D-Tonos Bo3ayx @). MnexosuTe BMETHATU BO
MCTO Bpeme, He Mopa UCTOBPeMeHo da Buaat roTosu.

[Mpn neyerse Ha COYHM KOMAUM n3neryesa
KOHAeH3npaHa Boaa.

Mpu neuerbeTo MOXeE Aa HacTaHe BofeHa napea. Taa vanerysa npeky sparara. Mapeara
MOXe [a ce Hacobepe Ha KOHTposiHaTa Tabna unn 6/IMCKMoT Meben 1 aa Kane Kako

KoHeH3npaHa Boga. OBa e nprpoaHo.

Meco, uBuHa, puba

Can

Moxxe aa ro KOpUCTUTE CEKOj OrHOOTNOPEH caa. 3a ronemu
neyera, NnorogHa e yHmBeps3asiHata TaBa.

HajnorogeH e cagoT oA ctakno. BHumaBajTe Ha Toa, KanakoT 3a
cajoT 3a neverbe Aa ofarosapa M Aodpo Aa ce 3aTBopa.

Lokonky ynotpedysarte eMajimpaHi cagosm 3a neverse, 1oAaneTe
MasiKy MOBEKE TEYHOCT.

[loKONKy neyeTe BO CaA0BUTE 3a Meyerbe O[] Ye/IMK, MecoTo Hema
[a noteMHe MHory v Ke 6uae manky nocyposo. [pogonxere ro
BPEMETO Ha roTBeHse.

|_|O£laTOLlVI BO Tabenarta:
Cap 6e3 kanak = OTBOPEH
Cap co Kanak = 3aTBOPEeH

Cekorauwl cTaBajTe ro cagoT BO cpeavHarta Ha pelleTkara.

JKelKnoT cTakneH caa ctaBeTe ro Ha cyea nogasora. [JJokonky
noasorarta € BnaxHa uav nagHa, CTakaoTo Moxe Aa ucnyka.

Mpmere

Ha nocHoOTO Meco gogagere My Masiky TeyHocT. [IHOTO Ha caaoT
Tpeba ga buae NoKpueHo oKosy. 2 cMm.

Ha neuerbeto of roBeacko Meco fodaneTte noseke Boaa. [JHOTO Ha
cafoT Tpeba fa 6uae nokpueHo okony 1 -2 cm.

KonnunHata Ha TEYHOCT 3aBMCKU O BUAOT HA MECOTO U
MaTtepujanoT o4 KOoj e HanpaseH cafoT. JJoKoKy noaroTeyBarte
MeCo BO eMajiMpaH caj 3a neverbe, NOTPeOHO € Aa fodaneTe
MasiKy NMOBEKE TEYHOCT OTKOJ/IKY BO CadoT.

Capnosute 3a nNeyerbe 04 YeNrK Ce caMmo AENYMHO MOTrOAHW.
MecoTo ce rotsu nodaBHO ¥ NoOMasiKy notemHysa. Hamectete
noBKCOKa Temneparypa u/uaM Noaonro BpEME 3a roTBEH-E.

CHKapa

[oKonKy neyeTe Ha ckapa 3arpejtre NpeTxoaHo 0Koy 3 MUHYTH,
npen Aa ro cTaBute MECOTO 3a CKapa BO KomopaTa 3a roTBEH-E.
[MeyeTe Ha ckapa cekorall BO 3aTBOPeHa pepHa.

[To MOXHOCT 3emMeTe napunkba Meco 3a ckapa CO C/nyHa
nebenunHa. Ha 1oj HaumH, Te eHaKBO Ke noTeMHaT 1 Ke octaHar
COYHMN.

Mapuvrbata ckapa NpeBpTeTe v Mo %3 O BDEMETO 3a rOTBEHE.
[ToconeTe rv CTeKOBUTE AypW OTKaAKO Ke v ucrnedyete Ha ckapa.

[TocTaBeTe rv napumkbata ckapa AMPEKTHO Ha pelueTkaTa. JJoKoaky
neuyeTe caMo eHO Nnapye Ha ckapa Toa Ke ro HanpasuTe Hajaoopo,
aKo ro NocTaBuTE Ha cpeauHaTta Ha pelleTkara.

[lononHUTEeNHO BMETHETE ja yHUBEp3asHaTa Tasa Ha BUCKHA 1.
COKOT 01 MEcoTO Ke ce cobepe v pepHaTa 0cTaHyBa MouncTa.

[lokosnKy neueTe Ha ckapa, NNexoT 3a Nneyere Wan yHuBepaanHata
TaBa He M BMETHyBajTe Ha BucuHa 4 unn 5. 3apaan jakarta
TOM/IMHa MOXe [a ja NpoMeHu hopmarta 1 Npu BaaeHeTo aa ja
OLWITETN KOMOpaTa 3a roTBeme.

[pejHOTO TeNo 3a ckapa ce BKaydysa v uckaydysa. Osa e
HopmManHo. Kosiky YecTo Aa ce ciydysa Toa, ce npuiaroaysa
cnopef NoJeCeHNoT CTENEH Ha cKapa.

Meco

Mo nonosunHa 04 BPEMETO CBPTETE M napunHbata Meco.

JI0KOSIKY MeyereTo e roToBo, Tpeba [Ja ro ocTaBuTe yliTe
10 MVHYTM BO MCK/ydeHa 3aTBOpeHa pepHa. Ha Toj HaumH COKOT o
MecOoTO Noaodpo Ke ce pacnpenesnu.

Mo neuereTO, 3aBUTKA|TE FO FOBEACKMOT OUMTEK BO alyMUHUYMCKa
donvja n octaBete ro ga orctom 10 MMHYTK BO pepHa.

Kaj CBMHCKOTO neyere CO KOXa, NCeyeTe ja KoxkaTta HakKpCHO t
CTaBeTe ro neyereTo BO CaaoT CO KoXaTta Hadony.

Meco TemuHa Onpema v cagoBu BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TonnuHa Bo °Ll, cTeneH  BO MUHYTH
3a CKapa

FoBeacko meco
[[loBEACKO nevere 1,0 kr 3aTBOPEHO 2 O 200-220 120

1,5 kr 2 = 190-210 140

2,0 kr 2 ] 180-200 160
[oBeacku dunetn, cpeaHo neuenn 1,0 kr OTBOPEHO 2 O 210-230 70

1,5 kr 2 ] 200-220 80
[oBencku BudTek, cpeaHo neveH 1,0 kr OTBOPEHO 1 210-230 50
CtekoBwu, cpeaHo neyeHu, 3 cm PeweTka 5 ™] 3 15
nebenu
TenewKo meco
Tenewko neyere 1,0 kr OTBOPEHO O 190-210 100

2,0 kr o 170-190 120
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Meco TemuHa Onpema v cagosu BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TonnuHa BO °Ll, cTeneH BO MUHYTH
3a CKapa
CBHMHCKO Meco
Meuerbe 6e3 Koxa (Ha np. BpaT) 1,0 kr OTBOPEHO 1 200-220 100
1,5 kr 1 190-210 140
2,0 kr 1 180-200 160
[Meuerse co koxa (Ha np. naewka) 1,0 kr OTBOPEHO 1 200-220 120
1,5 kr 1 190-210 150
2,0 kr 1 180-200 180
[TylueHO Meco co KOCKM 1,0 kr 3aTBOPEHO 2 O 210-230 70
JarHeLuKo meco
JarHelukun 6yt 6e3 kockn, cpeaHo 1,5 kr OTBOPEHO 1 150-170 120
neveH
MeneHo meco
[leueHO MeneHo Meco on 500 r OTBOPEHO 1 170-190 70
Meco
Bupwnu
BupLum Peletka 4 ] 3 15
HusuHa JloKosKy roTBUTE NaTka unuv rycka, GouHeTe r1 noa Kpwunarta. Ha 1oj

MonaTouunTe 3a TexwWHaTa Bo Tabenata ce ofHecysaar Ha HauuH ke uctede macHotnjara.

HeHanosiHeTa, XVBMHA NOAroTBEHa 3a neyerse.
CraBeTe ja Lenara XuB1Ha HajnpBo CO rpaauTe Haaosy Ha

JKuBuHaTa Ke ctaHe kpukaBa 1 kadeHa, JOKONKY Npu KpajoT Ha
neyerEeTO ja Nonpckare co nyTep, coseHa BoAa Uan Cok oA

peletkara. o %5 oa [aneHoTo Bpeme CBpTeTe ja. nopToKa.
MapunrbaTta neyere, Kako LTO Ce POMNOBAHO MUAELKO UK
NUAELLKK rpaan, CBPTETE MM MO NOAOBMHATa 04 AadeHOTO BPEME.
[enosute o[ XuBMHaTa %3 CBPTETE M MO U3MUHATOTO BPEME.
HusuHa TemuHa Onpema u cagosu BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TOonnUHa Bo °L BO MUHYTH
Kokolwuka, uena 1,2 Kr Pewetka 200-220 60-70
Mune, ueno 1,6 Kr Pewetka 190-210 80-90
Kokollka, nonosBnHa cekoe no Pewetka 200-220 40-50
500 r
[Mapunma Kokouwka CeKoe no PeweTtka 3 200-220 30-40
300r
[NaTka, uena 2,0 kr Pewetka 2 170-190 90-100
['ycka, uena 3,5-4,0 kr PeweTtka 2 160-170 110-130
Mnne, ueno 3,0 kr Pewetka 2 170-190 80-100
Munewkun kapadartak 1,0 kr PeweTtka 2 180-200 90-100

Puba

Mapunrbata pubda NpespTeTe v No%3 Of BPEeMeTo. pepHaTa Ke 0CTaHe nouncra.
LlenaTa puba He mopa fda ce npeBpTyBa. CTaseTe ja Lenata puba

BO Mosuumja Ha navBarLe, Co NepkuTe Ha rpdoT Harope, BO

pepHata. [JoKo/Ky CTaBuUTe UCeYeH KOMMUP UM Mas OTBOPEH caa

BO CTOMAakoOT Ha pubaTta, Ha TOj HaunH NocTabuIHO Ke CTOW.

[loKONKy neyeTe AMPEKTHO Ha pelleTkara, AONOHUTETHO BMETHETE
ja yH1BepsanHaTa TaBa Ha BucuHa 1. TeuHocTa Ke ce cobepe u

Punba TemuHa Onpema u cagosu  BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TONNUHa Bo °Ll, cTeneH  BO MMHYTH
3a CKapa
Puéa, uena cekoja no. 300 r Peletka 2 ] 3 20-25
1,0 kr PeweTka 2 180-200 45-50
1,5 kr Pewetka 2 170-190 50-60
Kotnetn oa puba, 3 cm aedenu PelweTka 3 ™ 2 20-25
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CoBeTH 3a neuyere U CKapa

3a TexuHaTta Ha neyer-eTo Hema
nojartouu Bo TabenaTa.

WN3bepeTe rv nogarouute cropen cneaHara noHucka TexuHa n nobapajre ro BpeMeTo.

CakaTte na nposepwuTe, anun e roToBo
nevyeHeTo.

KopucteTe TepmomeTap 3a Meco (ro nMa BO crneumnjanmampaHmuTe npoaasHum) unm npodajte
co naxuua MNpUTUCHETE ro NeYEHETO CO NaxuuaTa. AKO € TBpAo, 3HayuM Aeka e rotoBo. AKO

NOTOHYBA Naxunuarta, I'IOTpeéHO € ylwTe Bpeme.

Meuer-eTo € NPETeMHO, a KopKara Ha
MecTa nMaropexa.

MpoBepeTe ro HMBOTO Ha BMETHyBarse 1 Temneparypara.

MeuereTo 40BPO M3rnena, Ho COCOT €
V3ropeH.

CneaHuoT naT nabepete nomana uYnHuja 3a neyere UM JoganeTe noseke TeUHOCT.

Meyer-eTo 0OBPO M3rneaa, Ho CocoT e
NpPecBeTON U BOLNECT.

CnegHuoT nat usbepeTe norosieMa ymHuja u ynotpedere nomasiky TeYHoCT.

[Mpn cTaBareTO Ha NeyeHeTo Cce co3aasa Toa e NpUpPoaHO 1 HopManHo. Fonem gen o4 BoAeHaTa napea wsnerysa npeky nsnesor 3a

BOAeHa napea.

napea. Moxe fa Kane Ha NpeaHnoT OnepaTuMBEH AeN WK Ha NOBpLIMHATA HA OKOJTHWUOT meben
KaKoO KOHAeH3npaHa Boa.

Cyodne, rpaTUHUpaHH jageHa, TOCTOBH

JloKOSIKy neyeTe AMPEKTHO Ha pelueTkara, A0NONHUTETHO BMETHETE
ja yHmBep3anHarta taea BO BucuHa 1. PepHarta octaHyBa noumcra.

CapnoT cTaBajTe ro cekorall Ha pelletkara.

[[OTBEHETO Ha eAHO cyde 3aBUCK 0 rosemmHaTa Ha cagoT M oA
BMCUHAaTa Ha cydneTo. MNMoaatounTe Bo Tabennte ce camo
petepeHTHN BPEAHOCTW.

O6pok Onpema 1 canosu BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TOMAUHa Bo °Ll BO MMHYTH

MoTneueHu japerba

MoTneueHo jagerse, 6naro Kanan 3a notneyeHo 2 O 180-200 40-50
janerbe

[ToTneyeHn TECTEHNHN Kanan 3a notneyeHo 2 O 210-230 30-40
janerbe

paTuHUpaHu janera

['paTtnHMpaH KoOMMup, Co CypoBM 1 kanan 3a noTneYeHn 2 160-180 60-80

nogaroun, janerba

MEKC. 4 CM BUCOK 2 Kananu 3a notneyexHu 1+3 150-170 65-85
janera

TocTt

[MpenekyBare Ha TOCTOBM, 4 Napumtba PelweTtka 160-170 10-15

[MpenekyBarbe Ha TOCTOBM, 12 napunrba Pewetka 160-170 15-20

FoToBU NpousBoaU
BHI/IMaBajTe Ha nogarounTte Ha npon3sBoanTesioT o4 NakKyBaHeTO.

[okonky ja 08n10xu1Te onpemara co xapTuja 3a neyerse,
BHMMAaBAajTE Ha TOa, XapTnjata 3a Nevyere Aa e NorogHa 3a oBune
Temnepatypu. [NpunarogeTe ja ronemvHarta Ha xaptujaTta Ha
00pPOKOT.

PeayntatoT oA roTBereTo MHOTY 3aBUCKU 04 NpexpaHOeHnoT
npovaBo. NMpeTxoAHOTO NOTNeKyBare U HEPaMHOMEPHOTO
neyerbe MOXe Ja ce npumMmeTaT v Kaj CypoBuUTe NpousBOaMN.

O6pok Onpema BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaere
TOMNUHA BO °Ll, cTeneH  BO MMHYTH
3a CKapa

Muua, 3amp3HaTa

[Mnua co TeHka OCHoBa YHuBep3anHa TaBa 2 Ey 190-210 15-20
YHuBep3anHa taa + 3+1 180-200 20-30
pelweTka

Muua co aedena ocHoBa YHuBep3anHa taBa 2 170-190 20-30
YHuBep3anHa taBa + 3+1 170-190 25-35
pelletka

Muua Garet YHuBep3anHa TaBa 3 170-190 20-30

MwuHununua YHuBep3anHa TaBa 3 EY 180-200 10-20

Muua, oo NagunHUK, NPearpeere YHuBep3anHa TaBa 1 Ey 180-200 10-15
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O6pok Onpema BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaeme
TONMMHA BO °Ll, cTeneH  BO MMHYTH
3a CKapa

Mpoussoau oa KOMNUP, 3aMp3HaTH

[om dput YHuBep3anHa TaBa 3 BN 190-210 20-30
YHuBep3anHa taBa + 3+1 180-200 30-40
[Tnex 3a nevemwe

KpokeTtn YHvBep3anHa TaBa 190-210 20-25

PelleTkm, NoNHET NMUPOLLKK 0 KOMMIUP YHvBep3anHa TaBa EN 190-210 15-25

MeunBa, 3amp3HaTH

3emunukn, 6aretu YHvBep3anHa TaBa 190-210 10-20

[Mepek (TecTo) YHvBep3anHa TaBa EN 200-220 10-20

Meuusa, npearpeere

[MoarpeaHu 3emMuukn nnu Garetu YHuBep3anHa TaBa 3 O 190-210 10-20
YHuBepsanHa TaBa + 3+1 160-180 20-25
peleTka

XpaHa 3a npmeme, 3aMmp3HaTa

Puéunn ctanummba YHuBep3anHa Tasa 2 200-220 10-15

[Mnnewku cTanunmba,- MeaasboHM YHuBep3anHa TaBa 3 190-210 10-20

LLiTpyana, 3amp3HaTta

LWrpyana YHuBep3anHa TaBa 3 EN 190-210 30-40

CneuujanHu obpoumu

Mpun HUCKK TeMnepaTypu, KPeMacT1oT jorypT MOXe Aa ycrnee co
3D-tonon Bo3ayx NCTO Taka AoBpPO, KaKo 1 MEKO KBACeHO

TecTO.

HajnpBo n3BageTe ja onpemara,CTpaHNUYHUTE PEeLWeTKn Uan
OpXXa4yoT Ha M3BMEeKyBare O KoMopaTa 3a roTBEHE.

MoaroToBKa Ha jorypTt

1.3rotBeTe 1 nntap mneko (3,5 % macHoTuja) 1 onageTe ro Ha

40 °L.

2. Viamewajte 150 r jorypT (Temnepartypa o4 naanHuk) .

3. HanonHete Bo wonju nnn manu Twist-Off Ternn 1 nokpujte co
donvja 3a 3auyByBare Ha CBexmHaTa.

4.[peTxoQHO 3arpejTe ja Komopara 3a roTBeHe Kako LTOo e
HaBeaeHo.

5. lLlonjuTe nnm TernuTe NOCTaBeTe M Ha AHOTO Ha KoMopaTta 3a
roTBere 1N NOAroTBeTe N'M Kako WTO € HaBedeHO.

TecTOTO OCTaBeTe ro fa CKUCHEe

1.MoaroTeeTe ro KBaCEHOTO TECTO BOOOUUYAEHO, CTABETE O BO
OTHOOTMOPEH caf o/ Kepamuka v NoKpujTe ro.

2.[1peTxogHO 3arpejTe ja Komopara 3a roTBeHE Kako LITO €
HaBedeHo.

3. VlcknyueTe ja pepHaTta 1 ocTtaBeTe ro TECTOTO Aa CKUCHE BO
KoMopaTa 3a roTBerse.

O6pok Can Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaeme
TonnuHa
Jorypt LLUonjute nnn Twist- nocTaBeTe rn Ha 3arpejte npetxoaHo Ha 50 °Ll 5 mMuH.
Off Ternute OHOTO 0a Komopara 50 °L| s u.
3a roTBeme
TecTOTO OCTaBeTe ro Aa OrHooTNOPHWOT caa MnocTaBeTe ro Ha 3arpejte nperxoaHo Ha 50 °Ll  5-10 mMuH.

CKUCHE

AOHOTO O4 KOMOpaTa
3a rotBeme

Vicknyuete ro ypenot v ctaBete 20-30 MUH.
ro TeCTOTO BO KOMopara 3a
roTBEHE

Oamp3HyBame

N3BageTe rv HAMUPHULMTE Of MNakyBareTO W NnocTaseTe r' BO
COO/IBETHA YMHWja Ha pelueTKaTa.

Be monume BHMMaBajTe Ha nogaTtouMTe Ha NPOU3BOAUTENOT O

BpemeTo Ha oamp3HyBarbe 3aBMCK 04 BUAOT U KOMUYMHATa Ha
HaMupHuuata.

KnBrHata cTaBeTe ja Ha UMHKMja Cco rpaauTe Hadony.

nakyBaHeTo.

3ampsHaTa xpaHa Onpema BucuHa BuaHa [Moparouu 3a TemnepaTtypara
TonnuHa Bo °L

Ha np. TOPTU CO LWar, TOpTW CO KpeM OA nyTep, TOPTU CO YokonaaHa n Peluetka 2 BupauoT Ha Temneparypa

LeKepHa rnasypa, OBOllje, KOKOoLIKa, Kondac 1 Meco, ned, 3eMUUKN,

Kona4yy n apyrmn neymsa

OCTaHyBa MCKJ/Ty4YeH
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Cyweme
Co 3D-tonon Bo3ayx MOXETE O[/IMYHO [a CYyLINTE MPOAYKTU.

YnoTpedyBajTe camo 6eCnpeKkopHO OBOLLIje U 3e/1eHUYK U TEMETHO
N3MUjTE rO.

OcrtaBeTe ro 0oBPO Aa ce UCyLn 1 n3dpuLleTe ro.
CraBeTe ja yHMBep3asHaTa Taga, a pellerkara nocraeeTe ja co

XapTvja 3a neyerse.

YnoTpeOyBajTe MHOIY COYHW OBOLLja W 38MEHYYLIN .

VicyleHnTe NpoayKT1 BeaHall Nno CyliereTo u3saaete rv oa
xapTujara.

OBoluje 1 6unku Onpema BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaere
TOMMNUHA

600 r Tpkanua jadonka YHuBep3anHa Tasa + pelleTka 3+1 80 °U okony 5 yaca

800 r KpUWwKK KpyLua YHuBEp3asHa TaBa + peluetka 3+1 80 °U okosny 8 yacosu

1,5 KI CUHWM CANBK MAW CAVBK YHuBep3anHa TaBa + peletka 3+1 80 °U okony 8-10 vaca

200 r KyjHCKWN TPEBKW, UCUMNCTEHN  YHMBEP3a/Ha TaBa + pelleTka 3+1 80 °ULl okony 12 u.

3roTByBat-€

[okonky 3roteyBarte jaderse, TernuTe 1 ryMeHuTe npcreHn Tpeda
na éuagat uucTy U ucnpasHU. KopucTteTe TernvM UCTW No BUCOUYMHAL.
MonaTounte BO Tabenute ce ofHecyBaaT Ha e4HONMTAPCKM
TPKaNE3HU Term

BHumaHue!

He ynoTtpeOyBajTe norofemMm unmn noBucoku Ternu. Kanauure moxe
[a nykHar.

YnoTpeOyBajTe camo BecnpeKopHO OBOLLje U 3e/eHUyK. NamnjTe ro
TemMesHO.

[aneHnTe BpeMutba Bo Tabenute ce pedepeHTHM BpeaHocTu. Ha
HUB MOXe a Bnunjaat cobHaTa Temnepatypa, OpojoT Ha Ternu,
KOonnunHaTa 1 Ton/iMHaTa Ha coapXxuHata Bo Ternata. [pea aa
BK/TyYMTE- UCKYyYMTE, MPOBEPETE Aann NPaBUIHO ce hopmmpaaTt
MeypunH-a BO TErnTE.

MNpuroTByBame

1. HanonHeTe rm TernuTe, HO He T NPENOJIHYBajTe.

2. /i36puLieTte r1 NOBPLIMHUTE Ha TernuTe, Tne Mopa aa éugat
YnCTU.

3. Ha cekoja Terna nocraBeTe HaBOAEHET N'yMeH NPCTEH U Kanak.
4. MpuuBpcTeTE TV TErNTE CO CTErN.
He nocTaByBajTe noBeKe o/ WeCT TerM BO KOMopaTa 3a roTBeHsE.

MocTaByBare

1. YHuBep3anHata TaBa BMeTHETe ja Ha BucuHa 2. lNocTtaseTe rm
TEernuTe Taka fa He ce gonupaar.

2.Hanejte V2 nutap Tonna Boaa (okony 80 °Ll) Bo yHuBep3anHarta
TaBa.

3.3atBopeTe ja BpaTtarta oA pepHara.
4.TocTaBeTe ro JOMHUOT rpejay (.
5.MocTaBeTe TemnepaTypa nomery 170 ao 180 °LI.

3roTByBare

OBouje
Mo okony 40 oo 50 MUHYTK n3neryBaat meypunmba. Vicknyyete ja
pepHarta.

Mo 25 no 35 MUHYTMOOMNONHUTENHA TOMN/IMHa n3BaaneTe rm Ternmte

04 KomopaTta 3a roteeme. [1pn nogonro nagere Bo Komopara 3a

roTBee MOXe fda ce cozfadar éaKTepl/II/I a 3roTBeHOTO OBOLWje Aa
Cce ckucenn .

OBoLwjeTo BO eAHONUTAPCKHU Ternu

no co3paBakbeTo Meypyuka AONOoJIHUTeNHa ToMNJInHa

Ha jadonka, pubuanu, jaroau

OKONy 25 MUHYTH

upewu, npacku, kajcuu, orposa

okony 30 MUHYTK

nupe ofl jaBosKo, KPyLIK, CAUBK

okony 35 MUHyTK

3eneHuykK
BeaHalw oTkako Ke moyHar Aa u3neryBaart Meypumma, HamecTeTe
Temnepatypa oa 120 go 140 °Ll. Bo 3aBucHOCT oA BMAOT Ha

3eneHuyk okony 35 no 70 muHyTW. o OBOj Nepuoa nckayyete ja
pepHaTa 1 KOPUCTETE ja AONONHMTENHATA TONAMHA.

3eneHuyK0T BO €4HOJIUTAapPCKHU Ternu

no co3paBakbeTo MeypyuHa AONOJIHUTEeNHa ToNJInHAa

KpacTasuLu

- okony 35 MUHYTK

Potksuum

okony 35 MUHYTK

okony 30 MUHYTK

Mpokesb

OoKosy 45 MUHYTK

okony 30 MuHyTH

['paB, UBEK/IO, UpBEHA 3e/Ka

okosny 60 MUHyTK

okony 30 MUHYTK

[patuok

okony 70 MUHyTH

okony 30 MUHYTK

UsBapeTe ru Ternute
Mo roTBer-eTO N3BaAeTe M TErNnTE 0 KOMopara 3a roTBeHse.

BHumaHue!

Tonnute Ternn He 1 cTaBajTe Ha flagHa Uy BaxHa noanora.
Moxe aa ucnykaar.
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AKpunamug Bo npexpaH6eH1Te NpousBoaH

AKpunammnaoT ce cosaasa npef ce npu CUIHOTO 3arpeBarbe Ha
XKUTAPKM 1 Ha XpaHa Ol KOMMUPW Kako WTO € Ha Mp. YMncor,
NoMMPUTOT TOCTOBU, IEMUYKUTE, NeOOT UK PUHUTE NEKAPCKU

NPOU3BOAN Ol KPEBKO TECTO (BUCKBUTK, Meaetrbally, YajHu Konaum).

CoBeTH 3a NOArOTOBKA Ha jagerba 6es aKpunamun

OnwTo BpemeTo Ha roteerse Heka Buae LWTO € MOXHO NMOKPAaTKOo.
Jagemwata Tpeda aa noTeMHaT Co 31aTHO XoNTeHnkaea 0oja, a He Buagat NPeTemHu.
lonemwute, nedenu napuntba 3a roTBeHe CoAPXAT NoMasiKy akpuiamua.
Meuerwe Co ropeH/noneH rpejay makc. 200 °LL.
Co 3D-tonon Bosayx win makc. 180 °L.
Konaunma Co lNopeH/goneH rpejay makc. 190 °L.

Co 3D-tonon Bo3ayx unv tonon Bo3ayx makc. 170 °L.

Jajueto nnam xonukarta oj jajue ro Hamanyea Co3[aBareTO Ha akpwuiammua.

[NomtpuT BO pepHa

Pacnopenete ro paMHOMEPHO 1 BO efeH Cnoj Ha nnexoT. MNeuyeTe Hajmanky 400 r no nnex, 3a
[la He ce ucyln noMm@puToT

Jaaerba 3a KOHTpona

Osvie Tabenn ce n3aafeHn 3a UHCTUTYTUTE KO BpLUAT KOHTPOsa, 3a

[a ja oflecHaT KOHTponaTa U TeCcTMparbeTo Ha PasnyHnTe ypeau.
Cnopen EN 50304/EN 60350 (2009) oaH. IEC 60350.

Meuyene

[Meuerbe Ha 2 HMBOA:

YHuBep3anHaTa TaBa cekorall CTaBajTe ja Haa NaexoT 3a Nneyere.

[Meuerbe Ha 3 HMBOA:

YHuBep3anHaTa TaBa BMETHETE ja BO cpeauHara.

MeunBa Kow ce NoAroTByBaat CoO Wnpuy
[nexoBuTEe BMETHATM BO UCTO Bpeme He Mopa Aa énaaT rotoBu BO

NCTO BpEME.

MokpueHn konaum co jadonko Ha 1 HKBO:

TemHuTE Kananu 3a TopTa NOCTaBeTe v €AeH A0 APYT .

MokpueHn konaun co jabonko 2 H1BoA:
TeMHUTE Kananu 3a TopTa NocTaBeTe MM eeH A0 APYr, BUAW CAMKa.

Konauu Bo kananu 3a topta oa 6en nnex:

Co lopen/NoneH rpejay £ neyete Ha 1 HUBO. KopucTeTe ja
YHVUBep3a/siHaTa TaBa HaMecTo pelleTkaTa 1 noctaBeTe ro Kananot
3a TopTa Ha Hea.

HanomeHa: 3a neuere KOpnCTETE ja HajHWCKaTa oA AafdeHuTe
Temneparypu.

O6pok Onpema 1 canosu BucuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaeme
TOoNNUHa Bo °l BO MUHYTH

[leumBa Kou ce noAroTeyBaaT co wnpuu, [lnex 3a neyerse 3 O 140-150 30-40

fpearpeetbe Mnex sa neyerse 3 140-150 30-40
[Mnex 3a neyere + 1+3 140-150 30-45
YHuBep3anHa TaBa
2 nnexa 3a neyerbe + 1+3+5 130-140 40-55
yHMBEp3aHa TaBa

Mann konaunma, npearpeere* [nex 3a nevere 3 O 150-170 20-35
Mnex 3a neuerse 3 150-170 20-35
[Mnex 3a neyere + 1+3 140-160 30-45
YHuBep3anHa TaBa
2 nnexa 3a neyerbe + 1+3+5 130-150 35-55
yHMBEp3aHa TaBa

BoneH OuckeuT, npearpeerse* Kanan 3a TopTa Ha 2 o 160-170 30-40
pelleTka
Kanan 3a TopTa Ha 2 160-170 25-40
pelleTka

MoKpueHn konaun co jabonko PeweTtka + 2 kananu 3a 1 o 170-190 80-100
Topta @ 20 cm
2 peweTtkn + 2 kananm 3a  1+3 170-190 70-100

TopTn & 20 cm

* 3a npearpeere He KopucteTe bp3o 3arpeBatse.
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Ckapa

LoKonKy rv nocTasysate npexpaHOeHnTe NpoaykTu AMPEKTHO Ha
pelleTkata AOMNoHMTENIHO BMETHETE ja yHVUBep3asiHaTa TaBa Ha
BUcuHa 1. TeuHocTa Ke ce coBepe v pepHaTa ocTaHyBa nouyucra.

O6pokK Onpema 1 canosu BucuHa Bua Ha HuBo Ha cKapa BpemeTtpaere
TOMNAUHA BO MUHYTH

MoTnekyBarse Ha ToCT Pewetka 5 ] 3 6-2

10 MUHYTV Npearpeere

lroBeacku Byprep, 12 napuntba* PeweTtka + yHuBep3anHa 4+1 ] 3 25-30

6es npearpesar-e TaBa

* Mo %5 of BpemeTo npespTeTe
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	[sl] Navodila za uporabo 3
	Vsebina[sl] Navodila za uporabo
	: Pomembna varnostna navodila
	Pazljivo preberite ta uvod. Šele potem lahko aparat uporabljate varno in pravilno. Navodila za uporabo shranite za kasnejšo uporabo ali za naslednjega lastnika.
	Po odstranitvi embalaže preverite aparat. V primeru vidnih poškodb med transportom ga ne priklapljajte.
	Samo pooblaščeni serviser lahko priključi aparat brez vtiča. V primeru poškodb zaradi nepravilne priključitve izgubite pravico do uveljavljanja garancije.
	Ta aparat je namenjen samo uporabi v zasebnem gospodinjstvu in v hišnem okolju. Aparat uporabljajte izključno za pripravo hrane in pijače. Med delovanjem aparat nadzorujte. Aparat uporabljajte samo v zaprtih prostorih.
	Ta aparat ni namenjen uporabi z zunanjim alarmom ali daljinskim upravljalnikom.
	Ta aparat lahko uporabljajo otroci nad osmim letom starosti in osebe z zmanjšanimi fizičnimi, senzoričnimi ali mentalnimi sposobnostmi ali pomanjkljivimi izkušnjami ali znanjem, če jih nadzoruje oseba, odgovorna za njihovo varnost, ali če jih j...
	Ne pustite otrok, da se igrajo z aparatom. Čiščenja in vzdrževalnih del s strani uporabnika ne smejo opravljati otroci, razen če so starejši od osmih let in pod nadzorstvom.
	Otrok, mlajših od osmih let, ne pustite v bližino aparata in priključnih kablov.
	Pribor v notranjost aparata vedno vstavite tako, da bo pravilno obrnjen. Glejte opis pribora v navodilih za uporabo.
	Nevarnost požara!
	■ Vnetljivi predmeti se lahko v notranjosti aparata vnamejo. V pečici nikoli ne hranite vnetljivih predmetov. Nikoli ne odpirajte vratc aparata, če je v notranjosti dim. Izklopite aparat in izvlecite vtič iz vtičnice ali izklopite varovalko v o...
	Nevarnost požara!
	■ Ko odprete vratca aparata, pride do pretoka zraka. Papir za peko se lahko dotakne grelnih elementov in se vname. Pri predgrevanju papirja za peko nikoli na položite na pribor, ne da ga pritrdite. Papir za peko vedno obtežite s posodo ali modelo...

	Nevarnost požara!
	■ Vroče olje in maščoba se hitro vnameta. Vročega olja in maščobe nikoli ne puščajte brez nadzora. Ognja nikoli ne gasite z vodo. Izklopite kuhališče. Plamene previdno pogasite s pokrovom, gasilno odejo ali podobnim.

	Nevarnost požara!
	■ Kuhališča se močno segrejejo. Na kuhalni plošči nikoli ne puščajte vnetljivih predmetov. Na kuhalni plošči ne shranjujte nobenih predmetov.

	Nevarnost požara!
	■ Aparat se močno segreva, gorljivi materiali se lahko hitro vnamejo. Vnetljivih predmetov (npr. razpršilcev ali čistilnih sredstev) nikoli ne hranite ali jih uporabljajte pod aparatom ali v njegovi bližini. Vnetljivih predmetov ne hranite na a...

	Nevarnost požara!
	■ Površine spodnjega predala se lahko zelo segrejejo. V predalu shranjujte le pribor pečice. Vnetljivih in gorljivih predmetov ne smete shranjevati v spodnjem predalu.


	Nevarnost opeklin!
	■ Aparat se močno segreje. Nikoli se ne dotikajte vročih notranjih delov pečice ali grelnih elementov. Vedno počakajte, da se aparat ohladi. Otrok ne puščajte blizu.
	Nevarnost opeklin!
	■ Pribor ali posoda se močno segrejeta. Vroč pribor ali posodo iz aparata vedno jemljite s prijemalko.

	Nevarnost opeklin!
	■ Hlapi alkohola se lahko v vroči notranjosti aparata vnamejo. V aparatu nikoli ne pripravljajte jedi z velikim deležem visokoodstotnega alkohola. Uporabite le majhne količine visokoodstotnega alkohola. Vratca aparata odpirajte previdno.

	Nevarnost opeklin!
	■ Kuhališča in njihova okolica se močno segrejejo. Nikoli se ne dotikajte vročih površin. Otrok ne puščajte blizu.

	Nevarnost opeklin!
	■ Površine aparata se med delovanjem segrejejo. Ne dotikajte se vročih površin. Otrok ne puščajte blizu aparata.

	Nevarnost opeklin!
	■ Kuhališče se segreva, vendar prikazovalnik ne deluje. Odklopite varovalko v omarici z varovalkami. Pokličite servisno službo.

	Nevarnost opeklin!
	■ Aparat se med delom segreje. Pred čiščenjem aparat pustite, da se ohladi.


	Nevarnost opeklin!
	■ Dostopni deli so med uporabo vroči. Nikoli se ne dotikajte vročih delov. Otrok ne puščajte blizu.
	Nevarnost opeklin!
	■ Ko odprete vratca aparata, lahko uhaja vroča para. Vratca aparata odpirajte previdno. Otrok ne puščajte blizu.

	Nevarnost opeklin!
	■ Zaradi vode lahko v vroči notranjosti aparata nastaja vroča vodna para. Nikoli ne vlivajte vode v vročo pečico.


	Nevarnost poškodb!
	■ Spraskano steklo na vratcih aparata lahko poči. Ne uporabljajte strgala za steklo, agresivnih in abrazivnih čistilnih sredstev.
	Nevarnost poškodb!
	■ Če je med dnom posode in kuhališčem tekočina, lahko posoda nenadoma poskoči. Kuhališče in dno posode morata biti vedno suha.

	Nevarnost poškodb!
	■ Aparat lahko zdrsi s podnožja, če nanj ni pritrjen. Aparat mora biti s podnožjem trdno povezan.


	Nevarnost prevrnitve!
	Opozorilo: Da se aparat ne bi prevrnil, je treba namestiti zaščito pred prevračanjem. Preberite navodila za namestitev.

	Nevarnost električnega udara!
	■ Nestrokovna popravila so nevarna. Popravila sme izvajati samo servisni tehnik, usposobljen pri proizvajalcu. Če je aparat v okvari, izklopite varovalko v omarici z varovalkami ali izvlecite vtič iz vtičnice. Pokličite servisno službo.
	Nevarnost električnega udara!
	■ Kabelska izolacija električnih aparatov se lahko na vročih delih aparata stopi. Priključni kabel električnih aparatov nikoli ne sme priti v stik z vročimi deli aparata.

	Nevarnost električnega udara!
	■ Vdirajoča vlaga lahko povzroči električni udar. Ne uporabljajte visokotlačnega čistilnika ali parnega čistilnika.

	Nevarnost električnega udara!
	■ Pri menjavi žarnice v notranjosti aparata so kontakti grla žarnice pod napetostjo. Pred menjavo izvlecite vtič iz vtičnice ali izklopite varovalko v omarici z varovalkami.

	Nevarnost električnega udara!
	■ Pokvarjen aparat lahko povzroči električni udar. Nikoli ne vklopite pokvarjenega aparata. Izvlecite vtič iz vtičnice ali izklopite varovalko v omarici z varovalkami. Pokličite servisno službo.

	Nevarnost električnega udara!
	■ Razpoke ali odrgnine v steklokeramiki lahko povzročijo električni udar. Odklopite varovalko v omarici z varovalkami. Pokličite servisno službo.


	Vzroki poškodb
	Pozor!


	Pregled
	Poškodbe pečice
	Pozor!

	Poškodbe v spodnjem predalu
	Pozor!
	Postavite in priključite
	Pozor!


	Za inštalaterja
	Vodoravna postavitev štedilnika
	1. Izvlecite spodnji predal in ga odstranite tako, da ga dvignete. V notranjosti podnožja so spredaj in zadaj nameščene postavitvene noge.
	2. Postavitvene noge po potrebi s šesterorobim ključem nastavite višje ali nižje, da bo štedilnik vodoraven (slika A).
	3. Ponovno vstavite spodnji predal (slika B).
	Stenska pritrditev
	Vaš novi štedilnik
	Splošno
	Gumbi




	Kuhalno območje
	Stikalo za kuhališča
	Prikazovalnik preostale toplote

	Pečica
	Izbirno stikalo
	Temperaturni regulator
	Tipke in prikazovalnik

	Notranjost aparata
	Žarnica v pečici
	Hladilni ventilator
	Pozor!
	Vaš pribor
	Vstavljanje pribora
	Opomba



	Dodatni pribor
	Izdelki, ki so na voljo pri servisni službi
	Pred prvo uporabo
	Nastavitev ure

	1. Pritisnite tipko 0. Na prikazovalniku se prikaže ura 12:00 in utripa simbol 0.
	2. S tipko + ali - nastavite uro.


	Segrevanje pečice
	1. Z izbirnim stikalom nastavite zgornje/spodnje gretje %.
	2. Temperaturni regulator nastavite na 240 °C.


	Čiščenje pribora
	Nastavitev kuhalne plošče
	Kako nastaviti


	Veliko kuhališče z dvojnim grelnim krogom
	Pozor!

	Preglednica za kuhanje
	Nastavitev pečice
	Načini gretja in temperatura
	1. Z izbirnim stikalom nastavite želeni način gretja.


	2. S temperaturnim regulatorjem lahko izberete temperaturo ali stopnjo žara.
	Izklop pečice
	Spreminjanje nastavitev


	Pečica se mora samodejno izklopiti
	1. Z izbirnim stikalom nastavite način gretja.
	2. S temperaturnim regulatorjem izberite temperaturo ali stopnjo žara.
	3. Pritisnite tipko za uro 0. Simbol za čas pripravex utripa.
	4. S tipko @ ali tipko A nastavite čas priprave. Tipka @ predlagana vrednost = 30 minut Tipka A predlagana vrednost = 10 minut
	Ko poteče čas priprave
	Spreminjanje nastavitve
	Prekinitev nastavitve
	Nastavite trajanje, ko je ura izklopljena



	Pečica se mora samodejno vklopiti in izklopiti
	1. Z izbirnim stikalom nastavite način gretja.
	2. S temperaturnim regulatorjem izberite temperaturo ali stopnjo žara.
	3. Pritisnite tipko za uro 0.
	4. S tipko @ ali tipko A nastavite čas priprave.
	5. Tolikokrat pritisnite tipko za uro 0, da začne utripati simbol za konec y. Na prikazovalniku lahko vidite, kdaj je hrana pripravljena.
	6. S tipko @ lahko zamaknete čas konca priprave. Pečica prevzame nastavljeni čas čez nekaj sekund. Vse dokler pečica ne začne delovati, na prikazu sveti končni čas.
	Ko poteče čas priprave
	Opomba



	Hitro segrevanje
	1. Izbirno stikalo postavite v položaj I.
	2. S temperaturnim regulatorjem izberite želeno temperaturo.
	Hitro segrevanje je končano
	Nastavitev ure

	1. Pritisnite tipko za uro 0. Na prikazovalniku se prikaže ura 12.00 in utripa simbol 0 .
	2. S tipko + ali - nastavite uro. Pečica nastavljeni čas prevzame po nekaj sekundah. Simbol 0 ugasne.
	Nastavitev alarma


	1. Pritisnite tipko S. Simbol S utripa.
	2. S tipko + ali tipko - nastavite alarm. Tipka + predlagana vrednost = 10 minut Tipka - predlagana vrednost = 5 minut
	Varovalo za otroke
	Pečica
	Opombe


	Vzdrževanje in čiščenje
	Opombe
	Čistilna sredstva
	Pri čiščenju kuhalne plošče:
	Pri čiščenju pečice




	Montaža in demontaža ogrodja
	Odstranitev ogrodja
	1. Ogrodje spredaj dvignite navzgor
	2. in ga odstranite (slika A).
	3. Nato povlecite celo ogrodje naprej

	4. in ga odstranite (slika B).
	Namestitev ogrodja

	1. Ogrodje najprej vstavite v zadnjo pušo in ga malo pritisnite nazaj (slika A)
	2. ter ga nato nataknite v prednjo pušo (slika B).

	Montaža in demontaža vratc pečice
	: Nevarnost poškodb!
	Demontaža vratc
	1. Vratca pečice popolnoma odprite.
	2. Odprite oba zaporna vzvoda levo in desno (slika A).
	3. Zaprite vratca pečice do prislona. Z obema rokama jih primite na levi in desni strani. Še malce jih zaprite in jih izvlecite (slika B).
	Montaža vratc

	1. Pri nameščanju vratc pečice bodite pozorni, da oba tečaja ravno vstavite v odprtino (slika A).
	2. Zareza na tečaju se mora zaskočiti na obeh straneh (slika B).
	3. Ponovno zaprite oba zaporna vzvoda (slika C). Zaprite vratca pečice.
	: Nevarnost poškodb!


	Demontaža in montaža stekel vratc
	Demontaža
	1. Snemite vratca pečice in jih položite na krpo tako, da je ročaj obrnjen navzdol.
	2. Odstranite pokrov zgoraj na vratcih pečice. V ta namen letev s prsti potisnite levo in desno (slika A).

	3. Najvišje steklo privzdignite in izvlecite (slika B).
	4. Privzdignite steklo in izvlecite (slika C).
	: Nevarnost poškodb!
	Montaža

	1. Steklo vstavite poševno nazaj (slika A).
	2. Zgornje steklo vstavite poševno nazaj v obe držali. Gladka površina mora biti na zunanji strani. (slika B).
	3. Namestite pokrov in pritisnite nanj.
	4. Namestite vratca pečice.
	Odprava motenj
	Preglednica motenj
	: Nevarnost električnega udara!





	Menjava žarnice na stropu pečice
	: Nevarnost električnega udara!
	1. Da preprečite škodo, položite krpo za posodo v hladno pečico.
	2. Odvijte stekleni pokrov v levo.
	3. Žarnico zamenjajte z isto vrsto žarnice.
	4. Ponovno privijte stekleni pokrov.
	5. Odstranite krpo za posodo in vklopite varovalko.


	Stekleni pokrov
	Servisna služba
	Številki E in FD

	Nasveti za varčevanje energije in varstvo okolja
	Varčevanje z energijo v pečici


	Varčevanje z energijo pri uporabi kuhalne plošče
	Okolju prijazno odstranjevanje
	Preizkušanje jedi v kuhalnem studiu
	Opombe
	Kolači in pecivo
	Peka na enem nivoju
	Peka na več ravneh
	Modeli
	Preglednice



	Nasveti za peko
	Meso, perutnina, ribe
	Posoda
	Peka
	Peka na žaru
	Meso
	Perutnina
	Riba

	Nasveti v zvezi s peko in žarom
	Narastki, gratinirane jedi, toast
	Gotove jedi
	Posebne jedi
	1. Skuhajte 1 liter mleka (3,5 % maščobe) in pustite, da se ohladi na 40 °C.
	2. Vmešajte 150 g jogurta (temperatura hladilnika).
	3. Nalijte v skodelice ali majhne kozarce z navojnim pokrovom in jih pokrijte s folijo za živila.
	4. Notranjost pečice segrejte vnaprej, kot je navedeno.
	5. Skodelice ali kozarce postavite na dno aparata in jih pripravite, kot piše v navodilih.

	1. Pripravite kvašeno testo kot običajno, dajte ga v toplotno obstojno keramično posodo in ga pokrijte.
	2. Notranjost pečice segrejte vnaprej, kot je navedeno.
	3. Izklopite pečico in pustite testo v njej vzhajati.


	Odtaljevanje
	Presuševanje
	Vkuhavanje
	Pozor!
	Priprava
	1. Napolnite kozarce, vendar pazite, da ne bodo prepolni.
	2. Obrišite robove kozarcev, saj morajo biti čisti.
	3. Na vsak kozarec položite mokro gumico in pokrov.
	4. Kozarce zaprite s sponkami.
	Nastavitve

	1. Vstavite univerzalen pekač na višino 2. Kozarce postavite tako, da se med seboj ne dotikajo.
	2. V univerzalen pekač vljite ½ litra vroče vode (pribl. 80 °C).
	3. Zaprite vratca pečice.
	4. Nastavite spodnji grelnik $.
	5. Temperaturo nastavite na 170 do 180 ºC.
	Vkuhavanje
	Jemanje kozarcev iz pečice
	Pozor!
	Akrilamid v živilih
	Priporočljivi sistem priprave jedi
	Peka
	Opomba





	Peka na žaru

	Përshkrim i përmbajtjes[sq] Udhëzim për përdorim
	: Udhëzime të rëndësishme sigurie
	Këtë udhëzim lexojeni me kujdes. Vetëm kështu mund që me aparatin tuaj të shërbeheni në mënyrë të sigurt dhe të drejt. Udhëzimin për përdorim duhet ta ruani për një përdorim të më vonshëm ose për pronarin e ri.
	Pas shpaketimit aparatin e kontrolloni. Në rast se ka ndonjë dëmtim nga transporti mos e lidhni.
	Aparatet pa spinë lejohet ti lidhë vetëm specialisti i licencuar. Te dëmet që paraqiten si pasojë e lidhjes së gabuar garancia nuk vlen.
	Ky aparat është i dedikuar vetëm për amvisëri private dhe mjedisin e shtëpisë. Aparatin e përdorni vetëm për përgatitjen e gjellëve dhe pijeve. Aparatin duhet ta mbikëqyrni gjatë punës. Aparatin e përdorni vetëm në hapësira të mby...
	Ky aparat nuk është bërë për të punuar me një zgjuarës ekstern ose me një telekomandë.
	Ky aparat mund të përdoret nga fëmijët mbi 8 vjet dhe personave me aftësi të reduktuar fizike, sensorike ose mentale apo me mungesë përvoje ose dije, nëse janë të mbikëqyrur nga një person, i cili është përgjegjës për sigurinë e ty...
	Fëmijët nuk lejohet të luajnë me aparatin. Pastrimi dhe mirëmbajtja që i takon përdoruesit nuk lejohet të bëhet nga fëmijët, nëse ato, janë 8 vjet dhe më të vjetër dhe janë të mbikëqyrur.
	Fëmijët më të vegjël se 8 vjet i mbani larg aparatit dhe përçuesve lidhës.
	Pajisjen gjithmonë e futni në hapësirën për zierje ashtu si duhet. Shihe përshkrimin Pajisja në udhëzimin për përdorim.
	Rrezik nga djegia!
	■ Sendet që digjen të shtresuara në hapësirën për zierje mund të ndizen. Asnjëherë mos ruani sende ndezëse në hapësirën për zierje. Asnjëherë mos e hapni derën e aparatit, nëse nga aparati del tym. Aparatin e fikni dhe hiqeni spin...
	Rrezik nga djegia!
	■ Gjatë hapjes së derës së aparatit krijohet një puhi ajri. Letra për pjekje mund ti prek elementet nxehëse dhe të ndizet. Gjatë paranxehjes në pajisje mos shtroni asnjëherë letër për pjekje të pa përforcuar. Letrën për pjekje rë...

	Rrezik nga djegia!
	■ Vajrat dhe yndyrat e nxehta ndizen shpejt. Vajrat dhe yndyrat e nxehta asnjëherë mos i leni pa mbikëqyrje. Zjarrin mos e fikni asnjëherë me ujë. Fikja e pllakave nxehëse. Flakën e mbytni me kujdes me kapak, mbulesë për shuarje ose të n...

	Rrezik nga djegia!
	■ Pllakat nxehëse bëhen shumë të nxehta. Mos leni asnjëherë mbi zonën për zierje sende që digjen. Mos depononi sende në zonën për zierje.

	Rrezik nga djegia!
	■ Aparati bëhet shumë i nxehtë, materialet që digjen mund lehtësisht të kaplohen nga zjarri. Nën ose në afërsi të furrës mos ruani dhe mos përdorni sende që digjen ( p. sh. sprej, mjete për pastrim). Mos ruani sende që digjen në ose...

	Rrizik nga djegja!
	■ Sipërfaqet e sirtarit të poshtëm mund të nxehen shumë. Në sirtar ruani vetëm pajisjet e furrës. Gjërat që mund të ndizen dhe digjen nuk guxon të ruhen në sirtarin e poshtëm dhe digjen nuk guxon të ruhen në sirtarin e poshtëm.


	Rrezik nga djegia!
	■ Aparati bëhet shumë i nxehtë. Mos i prekni asnjëherë sipërfaqet e brendshme të nxehta të hapësirës së zierjes ose elementet nxehëse. Aparatin e leni gjithmonë të ftohet. Fëmijët i mbani larg.
	Rrezik nga djegia!
	■ Pajisja ose ena bëhen shumë të nxehta. Enët ose pajisjet e nxehta i nxirrni nga hapësira për zierje gjithmonë me një leckë kuzhine.

	Rrezik nga djegia!
	■ Avujt alkoolik mund të ndizen në hapësirën e nxehtë për zierje. Asnjëherë mos përgatitni gjellë me sasi të mëdha të pijeve që përmbajnë përqindje të lartë të alkoolit. Përdorni vetëm sasi të vogla të pijeve që përmbajnë...

	Rrezik nga djegia!
	■ Pllakat nxehëse dhe rrethina e tyre bëhen shumë të nxehta. Mos i prekni asnjëherë sipërfaqet e nxehta. Fëmijët i mbani larg.

	Rrezik nga djegia!
	■ Gjatë punës sipërfaqet e aparatit bëhen të nxehta. Sipërfaqet e nxehta mos i prekni. Fëmijët të mbahen larg aparatit.

	Rrezik nga djegia!
	■ Pllaka nxehëse nxehë, por treguesi nuk funksionon. Fikni siguresën ne arkën e siguresave. Thirrni shërbimin e klientëve

	Rrezik nga djegia!
	■ Gjatë punës aparati nxehet. Para pastrimit aparatin e leni të ftohet.


	Rrezik nga djegia!
	■ Pjesët e arritshme gjatë punës bëhen të nxehta. Mos i prekni asnjëherë pjesët e nxehta. Fëmijët i mbani larg.
	Rrezik nga djegia!
	■ Gjatë hapjes së derës së aparatit mund ta dalë avull i nxehtë. Derën e aparatit e hapni me kujdes. Fëmijët i mbani larg.

	Rrezik nga djegia!
	■ Në saje të ujit në hapësirën e nxehtë për zierje mund të formohet avull i nxehtë. Asnjëherë mos derdhni ujë në hapësirën e nxehtë për zierje.


	Rrezik nga lëndimi!
	■ Qelqi i gërvishtur i derës së aparatit mund të pëlcasë. Mos përdorni kruese qelqi, mjete të serta ose fërkuese për pastrim.
	Rrezik nga lëndimi!
	■ Tenxheret në saje të lëngut ndërmjet fundit të tenxheres dhe pllakës nxehëse mund të papritmas të kërcejnë lartë. Pllakën nxehëse dhe fundin e tenxheres i mbani gjithmonë të thatë.

	Rrezik nga lëndimi!
	■ Nëse aparati vendoset në dysheme i pa përforcuar ai mund të rrëshqas nga dyshemeja. Aparati duhet të lidhet fortë me dyshemenë.


	Rrezik nga përmbysja!
	Paralajmërim: Për ta parandaluar përmbysjen e aparatit, duhet të montohet një mbrojtëse nga përmbysja. Lexoni ju lutemi udhëzimet për montim.

	Rrezik nga goditja e rrymës!
	■ Riparimet e gabuara janë të rrezikshme. Riparimin guxon ta bëjë vetëm një teknik i shkolluar në shërbimin tonë të klientëve Nëse aparati është në defekt, hiqeni spinën e rrjetit ose fikni siguresën në arkën e siguresave Thirrni...
	Rrezik nga goditja e rrymës!
	■ Në pjesët e nxehta të aparatit izolimi i kabllos së aparateve elektrike mund të shkrihet. Kabllon e lidhjes së aparateve elektrike asnjëherë mos e sillni në kontakt me pjesët e nxehta të aparatit.

	Rrezik nga goditja e rrymës!
	■ Lagështia që depërton mund të shkaktojë një goditje të rrymës. Mos përdorni pastrues me presion ose pastrues me avull.

	Rrezik nga goditja e rrymës!
	■ Gjatë ndërrimit të llambës së hapësirës për zierje kontaktet e fasungës kanë rrymë. Para ndërrimit hiqeni spinën e rrjetit ose fikni siguresën në arkën e siguresave.

	Rrezik nga goditja e rrymës!
	■ Një aparat me defekt mund të shkaktojë një goditje të rrymës. Asnjëherë mos e ndizni një aparat me defekt. Hiqni spinën e rrjetit ose fikni siguresën në arkën e siguresave. Thirrni shërbimin e klientëve

	Rrezik nga goditja e rrymës!
	■ Plasaritjet ose thyerjet në qeramikën e qelqit mund të shkaktojnë goditje të rrymës. Fikni siguresën ne arkën e siguresave. Thirrni shërbimin e klientëve


	Shkaqet e dëmtimeve
	Kujdes!


	Lista
	Dëmtime në furrë
	Kujdes!

	Dëmtimet në sirtar
	Kujdes!
	Vendosja dhe lidhja
	Kujdes!


	Për instaluesin
	Vendosja horizontale e shporetit
	1. Sirtarin e poshtëm e nxirrni dhe nga lartë e ngrini. Në brendësi të sirtarit para dhe prapa gjenden këmbët rregulluese.
	2. Këmbët rregulluese sipas nevojës i rrotulloni me një çelës gjashtëkëndësh më lartë ose më thellë, derisa shporeti të qëndrojë horizontalisht (Fotografia A).
	3. Sirtarin e poshtëm e futni përsëri (Fotografia B).
	Përforcimi në mur
	Shporeti juaj i ri
	Në përgjithësi
	Dorezat e ndërprerësve




	Hapësira e zierjes
	Ndërprerësi i pllakave nxehëse
	Treguesi i ngrohtësisë së mbetur

	Furra
	Zgjedhësi i funksioneve
	Zgjedhësi i temperaturës
	Butonat dhe treguesi

	Hapësira për zierje
	Llamba e furrës
	Ventilatori ftohës
	Kujdes!
	Pajisja e juaj
	Futja e pajisjeve
	Udhëzim



	Pajisje të veçanta
	Artikulli-shërbimi i klientëve
	Para përdorimit të parë
	Rregullimi i kohës së orës

	1. Butonin 0 e shtypni. Në tregues shkëlqen koha e orës 12:00 dhe simboli 0 xixëllon.
	2. Me butonin + ose butonin - e rregulloni kohën e orës.


	Nxehja e furrës
	1. Me zgjedhësin e funksioneve rregulloni nxehësin e epërm­/të poshtëm %.
	2. Me zgjedhësin e temperaturës rregulloni në 240 °C.


	Pastrimi i pajisjeve shtesë
	Rregullimi i zonës për zierje
	Kështu rregulloni


	Pllaka e madhe nxehëse me dy rrethe
	Kujdes!

	Tabela e zierjes
	Regullmi i furrës
	Mënyrat e nxehjes dhe temperatura
	1. Me zgjedhësin e funksioneve e rregulloni mënyrën e dëshiruar të nxehjes.


	2. Me zgjedhësin e temperaturës mund ta rregulloni temperaturën ose shkallën e skarës
	Fikja e furrës
	Ndryshoni konfigurimet


	Furra duhet të fiket automatikisht
	1. Me zgjedhësin e funksioneve e rregulloni mënyrën e nxehjes.
	2. Me zgjedhësin e temperaturës e rregulloni temperaturën ose shkallën e skarës.
	3. Butonin orë 0 e shtypni. Simboli kohëzgjatjax xixëllon.
	4. Me butonin@ ose butonin A e rregulloni kohëzgjatjen. Butoni @ vlera e rekomanduar = 30 minuta Butoni A vlera e rekomanduar = 10 minuta
	Koha e zierjes ka mbaruar
	Ndërrimi i rregullimit
	Ndërprerja e rregullimit
	Kohëzgjatjen e rregulloni, kur të jetë shuar koha e orës



	Furra duhet të ndizet dhe fiket automatikisht
	1. Me zgjedhësin e funksioneve e rregulloni mënyrën e nxehjes.
	2. Me zgjedhësin e temperaturës e rregulloni temperaturën ose shkallën e skarës.
	3. Butonin orë 0 e shtypni.
	4. Me butonin@ ose butonin A e rregulloni kohëzgjatjen.
	5. Butonin orë0 e shtypni aq shpesh derisa simboli fund y të xixëllojë. Në tregues do të shihni, kur gjella është gati.
	6. Me butonin @ kohën përfundimtare e shtyni për më vonë. Pas disa sekondave rregullimi do të pranohet. Në tregues qëndron koha përfundimtare, derisa furra të startojë.
	Koha e zierjes ka mbaruar
	Udhëzim



	Nxehja e shpejtë
	1. Zgjedhësin e funksioneve e vendosni nëI.
	2. Me zgjedhësin e temperaturës ju rregulloni temperaturën e dëshiruar.
	Nxehja e shpejt ka përfunduar
	Rregullimi i kohës së orës

	1. Butonin orë 0 e shtypni. Në tregues shkëlqen 12.00 dhe simboli 0 xixëllon.
	2. Me butonin + ose butonin - e rregulloni kohën e orës. Pas disa sekondave koha e orës do të pranohet. Simboli 0 shuhet.
	Rregullimi i zgjuarësit


	1. Butonin zgjuarësi S e shtypni. Simboli S xixëllon.
	2. Me butonin + ose butonin - e rregulloni kohën e zgjuarësit. Butoni + vlera e rekomanduar = 10 minuta Butoni - vlera e rekomanduar = 5 minuta
	Siguria nga fëmijët
	Furra
	Udhëzime


	Mirëmbajtja dhe pastrimi
	Udhëzime
	Mjet për pastrim
	Gjatë pastrimit të zonës së zierjes
	Gjatë pastrimit të furrës




	Montimi dhe çmonitimi i kornizës
	Nxjerrja e kornizës
	1. Kornizën mbani përpara nga lartë
	2. dhe hiqeni (Fotografia A).
	3. Pastaj tërë kornizën hiqeni përpara

	4. dhe hiqeni krejtësisht (Fotografia B).
	Varja e mbështetësit

	1. Mbështetësin më parë e ngulni në vrimën e prapme, e shtypni pak nga prapa (Fotografia A)
	2. dhe pastaj e varni në vrimën e përparme (Fotografia B).

	Montimi dhe çmonitimi i derës së furrës
	: Rrizik nga lëndimi!
	Nxirr derën
	1. Derën e furrës e hapni plotësisht.
	2. Shpallos të dy levët për mbyllje, në të djathtë dhe në të majtë (Fotografia A).
	3. Mbyll derën e furrës deri në fund. Kape me të dy duart majtas dhe djathtas. Mbylle edhe më tej dhe nxirre (Fotografia B).
	Montimi i derës

	1. Gjatë montimit të derës së furrës të kini kujdesë, që të jenë të vendosura të dy nyjet në hapjet përkatëse si në (Fotografia A).
	2. Nivelet duhet të jenë të njëjta nga të dyja anët (Fotografia B).
	3. Të dy levët mbyllëse sërish të palosen (Fotografia C). Mbyllja e derës së furrës
	: Rrizik nga lëndimi!


	Montimi dhe çmontimi fletëve të derës
	Çmontimi
	1. Derën e furrës e varni dhe me dorezën nga poshtë e vendosni në një leckë.
	2. Mbulesën lartë të derës së furrës e hiqni. Për këtë gjuhëzën e shtypni me gishta majtas dhe djathtas (Fotografia A).

	3. Fletën e epërme e ngreni dhe e hiqni (Fotografia B).
	4. Fletën e ngreni dhe e hiqni (Fotografia C).
	: Rrezik nga lëndimi!
	Montimi

	1. Fletën e futni pjerrtas nga prapa (Fotografia A).
	2. Fletën e epërme e futni pjerrtas nga prapa në të dy mbajtësit. Sipërfaqja e lëmuar duhet të jetë jashtë. (Fotografia B).
	3. Vendosni mbulesën dhe e shtypni.
	4. Varja e derës së furrës.
	Një pengesë, çfarë duhet bërë?
	Tabela e pengesave
	: Rrezik nga goditja e rrymës!





	Ndërrimi i llambës së furrës në mbulesë
	: Rrezik nga goditja e rrymës!
	1. Për të shmangur dëmtimet, vendosni në furrën e ftohtë leckën e enëve.
	2. Hiqni mbulesën e qelqtë duke rrotulluar në të majtë.
	3. Llambën e ndërroni me llambë të njëjtit tip.
	4. Mbulesën e qelqtë e vidhosni përsëri.
	5. Leckën e kuzhinës e nxirrni dhe siguresën e ndizni.


	Mbulesa e qelqtë
	Shërbimi i klientëve
	E-numri dhe FD- numri

	Këshilla mbi energjinë dhe mjedisin jetësor
	Kursimi i energjisë në furrë


	Kursimi i energjisë mbi pllakën e zierrjes
	Hedhja sipas normave ekologjike
	Për ju të testuara në studion tonë të gatimit
	Udhëzime
	Ëmbëlsirat dhe biskotat
	Pjekja në një nivel
	Pjekja në më shumë nivele
	Kallëpe për pjekje
	Tabelat



	Këshilla për pjekje
	Mish, shpezë, peshk
	Enë
	Skuqja
	Pjekja në skarë
	Mishi
	Shpend
	Peshk

	Këshilla për pjekje dhe tiganisje
	Tava, gratina, toste
	Produkte të gatshme
	Gjellë të veçanta
	1. Zieni 1 litër qumësht (3,5 %yndyrë), dhe në 40 °C lëreni të ftohet.
	2. Përzieni 150 g kos (në temperaturë frigoriferi).
	3. Qitni në filxhanë ose në gota të vogla Twist-Off dhe mbuloni me fletë për mbajtje freskët.
	4. Hapësirën për zierje e paranxehni siç është dhënë.
	5. Filxhanëat ose gotat i vendosni në dyshemenë e hapësirës për zierje dhe i përgatitni siç është dhënë.

	1. Brumin e tharmit e përgatitni si zakonisht, në një enë rezistente ndaj nxehtësisë nga qeramika dhe e mbuloni.
	2. Hapësirën për zierje e paranxehni siç është dhënë.
	3. Furrën e fikni dhe në hapësirën për zierje brumin e leni që të vjen.


	Shkrirja
	Të thara
	Zierja
	Kujdes!
	Parapërgatitje
	1. Mbushja e gotave, mos i mbushni plotë.
	2. Fshini rrethin e gotave, ai duhet të jetë i pastër.
	3. Vendosni në secilën gotë një unazë gome të lagur dhe një kapak.
	4. Mbyllni gotat me kapëse.
	Rregullimi

	1. Tiganin universal e futni në lartësinë 2. Gotat i vendosni ashtu që ata mos të preken.
	2. derdhni ½ litër ujë të nxehtë (rreth 80 °C) në tiganin universal.
	3. Mbyllja e derës së furrës
	4. Nxehësin e poshtëm $ e rregulloni.
	5. Temperaturën e vendosni në 170 deri 180 ºC.
	Zierja
	Nxjerrja e gotave
	Kujdes!
	Akrilamidi në ushqime
	Gjellë për testim
	Pjekja
	Udhëzim





	Pjekja në skarë

	Содржин[mk] Упатство за употреба
	: Важни безбедносни напомени
	Внимателно прочитајте го ова упатство. Само на тој начин безбедно и правилни ќе ракувате со уредот. Упатството за употреба сочувајте го ...
	Откако ќе го отпакувате уредот, проверете ја неговата состојба. Доколку има штети настанати при транспортот, не го приклучувајте.
	Само лиценцирано стручно лице смее да го приклучи уредот без приклучок. Доколку настанат штети поради погрешен приклучок немате право н...
	Овој уред е наменет само за домашна употреба и домашно опкружување. Уредот користете го само за подготовка на оброци и пијалаци. Надглед...
	Овој уред не е предвиден за употреба со надворешен будилник или далечински управувач.
	Овој уред може да го користат деца над 8 години и лица со намалени физички, сензорни или ментални способности или лица без искуство и знае...
	Децата не смеат да си играат со уредот. Децата не смеат да го чистат и одржуваат уредот, освен оние, кои имаат над 8 години или се постари и ...
	Децата помали од 8 години држете ги подалеку од уредот и струјниот кабел.
	Опремата секогаш ставајте ја правилно во комората за готвење. Видете под Опрема во упатството за употреба.
	Опасност од пожар!
	■ Запалливите предмети во комората за готвење може да се запалат. Не чувајте запалливи предмети во комората за готвење. Никогаш не ја от...
	Опасност од пожар!
	■ При отворање на вратата од уредот се повлекува воздух. Хартијата за печење може да се допре до грејните елементи и да се запали. Не ја о...

	Опасност од пожар!
	■ Врелото масло и маснотија за кратко време може да се запалат. Не ги оставајте врелото масло и маснотии да се загреваат без надзор. Оган...

	Опасност од пожар!
	■ Ринглите стануваат многу жешки. Не поставувајте запалливи предмети на ринглата. Не сместувајте предмети на ринглата.

	Опасност од пожар!
	■ Уредот ќе се вжешти, запалливите материјални може лесно да предизвикаат пожар. не чувајте и не користете запалливи предмети под или во...

	Опасност од пожар!
	■ Горните површини на преградата може да станат многу жешки. Во фиоката чувајте ја само опремата од рерната. Предметите кои може да пред...


	Опасност од опекотини!
	■ Уредот станува многу жежок. Не ги допирајте внатрешните површини на комората за готвење или грејните елементи. Секогаш оставајте го у...
	Опасност од опекотини!
	■ Опремата или садовите стануваат жешки. Жешката опрема или садови секогаш вадете ги со кујнска ракавица од комората за готвење.

	Опасност од опекотини!
	■ Пареата од алкохолот може да се запали во врелата рерна. Не подготвувајте оброци во големи количини со голем процент на алкохол. Употр...

	Опасност од опекотини!
	■ Ринглите и површината околу нив стануваат жешки. Не ги допирајте жешките површини. Држете ги децата подалеку.

	Опасност од опекотини!
	■ За време на работата, површините на уредот стануваат врели. Не ги допирајте врелите површини. Децата држете ги подалеку од уредот.

	Опасност од опекотини!
	■ Ринглата загрева, но приказот не функционира. Исклучете ги осигурувачите во кутијата со осигурувачи. Повикајте ја сервисната служба.

	Опасност од опекотини!
	■ Уредот станува жежок за време на користењето Пред чистењето, оставете го уредот да се олади.


	Опасност од попарување!
	■ За време на користењето, пристапните делови стануваат жешки. Не ги допирајте жешките делови Држете ги децата подалеку.
	Опасност од попарување!
	■ При отворање на вратата од уредот може да излезе врела пареа. Внимателно отворете ја вратата од уредот. Држете ги децата подалеку.

	Опасност од попарување!
	■ Поради водата во врелата комора за готвење може да настане врела пареа. Не налевајте вода во жешката комора за готвење.


	Опасност од повреда!
	■ Изгребаното стакло на вратата од уредот може да прсне. Не користете стругач за стакло, остри или средства за чистење што гребат.
	Опасност од повреда!
	■ Лонците за готвење може да поскокнат доколку има вода меѓу дното на лонецот и ринглата. Ринглата и дното на лонецот секогаш мора да бид...

	Опасност од повреда!
	■ Доколку го поставите уредот неприцврстен на една платформа тој може да се лизне од платформата. Уредот мора да се прицврсти за платфор...


	Опасност од превртување!
	Предупредување: За да спречите превртување на уредот, мора да се монтира заштита од превртување. Ве молиме прочитајте ги упатствата за м...

	Опасност од струен удар!
	■ Нестручните поправки се опасни. Поправките смее да ги врши само техничар од нашата сервисна служба. Доколку е дефектен уредот, извлече...
	Опасност од струен удар!
	■ На жешките делови од уредот, изолацијата на електричните уреди може да се стопи. Приклучниот кабел на електричните уреди не го допирај...

	Опасност од струен удар!
	■ Влагата што навлегла може да предизвика струен удар. Не користете средство за чистење под висок притисок или на пареа.

	Опасност од струен удар!
	■ При менување на сијаличката во комората за готвење, контактите на грлото на сијаличката се под напон. Пред промената, извлечете го стр...

	Опасност од струен удар!
	■ Дефектниот уред може да предизвика струен удар. Не го приклучувајте уредот доколку има дефект. Извлечете го струјниот кабел или осигу...

	Опасност од струен удар!
	■ Пукнатините во керамичкото стакло може да предизвикаат електричен шок. Исклучете ги осигурувачите во кутијата со осигурувачи. Повика...


	Причини за оштетувања
	Внимaниe!


	Преглед
	Оштетувања на рерната
	Внимaниe!

	Оштетувања на преградата
	Внимaниe!
	Монтирање и приклучување
	Внимaниe!


	За монтажерот
	Шпоретот поставете го хоризонтално
	1. Извлечете ја фиоката и подигнете нагоре. Во фиоката се наоѓаат ногарки за подесување од предната и задната страна.
	2. Ногарките за подесување по потреба подесете ги пониско или повисоко со шестаголен клуч, додека шпоретот треба да стои хоризонтално (Сл...
	3. Повторно вметнете ја фиоката (слика B).
	Зацврстување на ѕид
	Вашиот нов шпорет
	Општо
	Оперативни рачки




	Област за готвење
	Копче за ринглите
	Приказ на преостанатата топлина

	Рерна
	Бирач на функции
	Бирач на температура
	Копчиња и приказ

	Комора за готвење
	Сијаличка во рерната
	Вентилатор
	Внимaниe!

	Ваша опрема
	Вметнете ја опремата
	Напомена



	Специјална опрема
	За сервисната служба
	Пред првото користење
	Поставување на времето на часовникот

	1. Притиснете го 0 копчето. На приказот се појавува времето на часовникот 12:00 и ознаката 0 трепка.
	2. Со копчето + или копчето - поставете го времето на часовникот.


	Загревање на рерната
	1. Со бирачот на функции поставете Горен/Долен грејач %.
	2. Со бирачот на температура поставете 240 °Ц.


	Чистење на опремата
	Поставување на полето за готвење
	Го поставувате на следниов начин


	Голема рингла со два круга
	Внимaниe!

	Табела за готвење
	Подесување на рерната
	Видови на топлина и температура
	1. Со бирачот на функции поставете го саканиот вид на топлина.


	2. Со бирачот на температура може да ја поставите температурата или степенот на скара.
	Исклучување на рерната
	Промена на основните поставки


	Рерната треба автоматски да се исклучи
	1. Со бирачот на функции поставете го видот на топлина.
	2. Со бирачот на температура поставете ја температурата или степенот на скара.
	3. Притиснете на копчето Часовник 0. Симболот Времетраењеx трепка.
	4. Со копчето @ или копчето A поставете го времетраењето. Копчето @ предложена вредност = 30 минути Копче A предложена вредност = 10 минути
	Времето за готвење е истечено
	Менување на поставката
	Прекинување на поставката
	Поставете го времетраењето, доколку времето на часовникот е скриено



	Рерната треба автоматски да се вклучи и исклучи
	1. Со бирачот на функции поставете го видот на топлина.
	2. Со бирачот на температура поставете ја температурата или степенот на скара.
	3. Притиснете на копчето Часовник 0.
	4. Со копчето @ или копчето A поставете го времетраењето.
	5. Притискајте го копчето Часовник 0 додека ознаката Крај y трепка. На приказот ќе видите, кога е готов оброкот.
	6. Со копчето @ поместете го времето на завршување за подоцна. По неколку секунди поставката ќе се преземе. На приказот стои времето на зав...
	Времето за готвење е истечено
	Напомена




	Брзо загревање
	1. Поставете го бирачот на функции на I .
	2. Со бирачот на температура поставете ја саканата температура.
	Брзото загревање е завршено
	Поставување на часовникот

	1. Притиснете го копчето Часовник 0. На приказот се појавува 12.00 ч и ознаката 0 трепка.
	2. Со копчето + или копчето - поставете го времето на часовникот. По неколку секунди ќе се преземе времето на часовникот. Ознаката 0 се гаси.
	Поставување на будилникот


	1. Притиснете го копчето Будилник S. Ознаката трепка S.
	2. Со копчето + или копчето - поставете го времето на будилникот. Копче + Предложена вредност = 10 минути Копче - Предложена вредност = 5 минути
	Безбедност за деца
	Рерна
	Напомени


	Одржување и чистење
	Напомени
	Средства за чистење
	При чистење на полето за готвење
	При чистење на рерната




	Откачување и закачување на рамките
	Откачете ги рамките
	1. Подигнете ги рамките напред и нагоре
	2. и откачете ги (слика A).
	3. Потоа повлечете ги сите рамки нанапред

	4. и извадете ги (слика B).
	Закачување на рамките

	1. Најпрво закачете ги рамките на задните дупки, и притиснете малку наназад (слика A)
	2. и потоа закачете во предните дупки (слика B).

	Откачување и закачување на вратата од рерната
	: Опасност од повреда!
	Откачете ја вратата
	1. Отворете ја целосно вратата од рерната.
	2. Отворете ги двата механизми за блокирање од десната и левата страна (слика A).
	3. Затворете ја вратата од рерната додека не се вклопи. Фатете ја со двете дланки од левата и десната страна. Затворете уште малку и извлеч...
	Закачување на вратата

	1. При закачувањето на вратата од рерната внимавајте, двете шарки да бидат точно вметнати во отворот (слика A).
	2. Жлебот на шарката мора да се вклопи на двете страни (слика B).
	3. Повторно затворете ги двата механизми за блокирање (слика C). Затворете ја вратата од рерната.
	: Опасност од повреда!


	Демонтажа и монтажа од стаклата од вратата
	Демонтирање
	1. Откачете ја вратата од рерната и ставете ја со рачката надолу на една крпа.
	2. Извадете го капакот од вратата од рерната. Со прстите лево и десно притиснете на клапната со прстите (Слика A).

	3. Подигнете го најгорното стакло и извлечете го (слика B).
	4. Подигнете го стаклото и извлечете го (Слика C).
	: Опасност од повреда!
	Монтирање

	1. Вметнете го стаклото накосо наназад (слика A).
	2. Горното стакло вметнете го косо наназад додека не го вметнете во двата држачи. Мазната површина треба да биде однадвор. (Слика B).
	3. Ставете го капакот и притиснете.
	4. Закачете ја вратата од рерната.
	Пречка што треба да направите?
	Табела на пречки
	: Опасност од струен удар!





	Заменете ја сијаличката на покривот од рерната
	: Опасност од струен удар!
	1. Ставете ја крпата за садови во ладна рерна, за да избегнете штети.
	2. Стаклениот капак отшрафете го со вртење налево.
	3. Заменете ја сијаличката со ист таков тип на сијаличка.
	4. Повторно зашрафете го стаклениот капак.
	5. Извадете ја крпата за садови и вклучете ги осигурувачите.


	Стаклен капак
	Сервисна служба
	Број на производ и датум на производство

	Совети за заштеда на енергија и заштита на околината
	Штедење на енергија во рерната


	Штедење на енергија на полето за готвење
	Отстранување согласно прописите за животна средина
	За Вас, тестирано во нашето студио за готвење
	Напомени
	Колачи и печиво
	Печење на едно ниво
	Печење на повеќе нивоа
	Калапи за печење
	Табели



	Совети за печење
	Месо, живина, риба
	Сад
	Пржење
	Скара
	Месо
	Живина
	Риба

	Совети за печење и скара
	Суфле, гратинирани јадења, тостови
	Готови производи
	Специјални оброци
	1. Згответе 1 литар млеко (3,5 % маснотија) и оладете го на 40 °Ц.
	2. Измешајте 150 г јогурт (температура од ладилник) .
	3. Наполнете во шолји или мали Twist-Off тегли и покријте со фолија за зачувување на свежината.
	4. Претходно загрејте ја комората за готвење како што е наведено.
	5. Шолјите или теглите поставете ги на дното на комората за готвење и подгответе ги како што е наведено.

	1. Подгответе го квасеното тесто вообичаено, ставете го во огноотпорен сад од керамика и покријте го.
	2. Претходно загрејте ја комората за готвење како што е наведено.
	3. Исклучете ја рерната и оставете го тестото да скисне во комората за готвење.


	Одмрзнување
	Сушење
	Зготвување
	Внимaниe!
	Приготвување
	1. Наполнете ги теглите, но не ги преполнувајте.
	2. Избришете ги површините на теглите, тие мора да бидат чисти.
	3. На секоја тегла поставете наводенет гумен прстен и капак.
	4. Прицврстете ги теглите со стеги.
	Поставување

	1. Универзалната тава вметнете ја на висина 2. Поставете ги теглите така да не се допираат.
	2. Налејте ½ литар топла вода (околу 80 °Ц) во универзалната тава.
	3. Затворете ја вратата од рерната.
	4. Поставете го долниот грејач $.
	5. Поставете температура помеѓу 170 до 180 °Ц.
	Зготвување
	Извадете ги теглите
	Внимaниe!

	Акриламид во прехранбените производи
	Јадења за контрола
	Печење
	Напомена





	Скара
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