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A Vazne sigurnosne napomene

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Opasnost od pozara!

Zapaljivi predmeti ostavljeni u komori za
pecenje bi se mogli zapaliti. Nikada ne
Cuvajte zapaljive predmete u komori za
pecenje. Nikada ne otvarajte vrata
uredaja, kada iz uredaja izlazi dim.
IskljuCite uredaj i izvucite mrezni utikac ili
iskljuCite osigura¢ u ormaricu s
osiguracima.

Kod otvaranja vrata uredaja nastaje
propuh. Papir za pecenje bi mogao
dodirnuti grijace te bi se mogao zapaliti.
Kod zagrijavanja nikada ne stavljajte papir
za pecCenje na pribor a da ga ne
pricvrstite. Papir za pecCenje uvijek

poklopite posudem ili modelom za
pecenje. Papirom za pecenje oblozite
samo potrebnu povrSinu. Papir za pecenje
ne smije viriti iz pribora.

Vruce ulje i masti mogu se brzo zapaliti.
Ne ostavljajte vruce ulje i masti bez
nadzora. Nikada ne gasite vatru vodom.
Iskljucite kuhalo. Ugasite pazIJ|vo vatru
poklopcem, dekom za gaSenje pozara ili
slicnim.

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

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

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

Opasnost od opeklina!

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

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

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

Kuhalista i prostor oko njih jako su vrudi .
Nikada ne dodirujte vruce povrsSine. Djecu
drzite podalje od pecnice.

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

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

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



Opasnost od opeklina!

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

Kod otvaranja vrata uredaja moze izlaziti
vruca para. Oprezno otvorite vrata
uredaja. Djecu drzite podalje od pecnice.

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

Opasnost od ozljeda!

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

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

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

Opasnost od prevrtanja!

»

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

Opasnost od strujnog udara!

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

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

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

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

Pukotine ili oSte¢enja na staklokeramickoj
ploCi mogu uzrokovati strujne udare.
IskljuCite osiguraC u ormaricu s
osigurac¢ima. Nazovite servis.



Uzroci steta

Kuhaliste

Oprez!

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

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

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

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

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

staklo-

Pregled

U slijedeéim tabelama ¢ete pronadi najucestalija ostedenja:

Ostecenja Uzrok Mjere

Mrlje Iskipjela jela

Odmah odstranite iskipjela jela pomodu strugaca za staklo.

Neprimjerena sredstva za Ciséenje
ramiku.

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

Strugac za sta- Sol, Secer i pijesak

KuhaliSte ne koristite kao radnu povrsinu ili povrSinu za odlaganje.

klo TeSki i grubi lonci i dno tave mogu

izgrepsti staklo-keramiCku plocu

Provjerite vase posude.

Promjene boja  Neprimjerena sredstva za CiS¢enje

ramiku.

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

Otarine s lonca (npr. aluminij)

Podignite lonce i tave kada ih pomicete.

Ostecenje povr- Seder, jako zadederena jela
Sine

Odmah odstranite iskipjela jela pomocu strugaca za staklo.

Stete na peénici
Oprez!

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Ostecenja na postolju s ladicom

Oprez!

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



Postavljanje i priklju¢ivanje

Elektriéni prikljuéak

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

Ako se uredaj neispravno prikljudi, u sluaju Stete gubi se
pravo na garanciju.
Oprez!

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

Za instalatera

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

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

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

Vas novi Stednjak

Ovdje ¢ete upoznati vasu novu pecénicu. Objasnit ¢emo vam
upravljacko polje, kuhaliste i pojedine elemente za upravljanje.
Ovdje ¢ete saznati viSe o komori za pecCenje i o priboru.

Opcenito
lzvedba ovisi 0 pojedinom tipu uredaja.

Vodoravno postavljanje pec¢nice
Pecnicu postavite izravno na pod.
1.lzvucite postolje s ladicom te ga podignite prema gore .

Na postolju iznutra su s prednje i straznje strane nogice za
regulaciju visine.

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

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

PriévrScenje na zidu
Kako se peénica ne bi prevrnula, morate je pri¢vrstiti na zid

pomocu priloZenih kutnika. Molimo pazite na upute za montazu
za priévr§éenje na zid.

Objasnjenja

1 Kuhaliste

2 Prekida¢ kuhalista

3 BiraC funkcija, Upravljacke tipke i indikacijska
plo¢a, temperature

4 Hladenje uredaja

5 Vrata pecnice

6 Postolje s ladicom

Rucice sklopki

Rudice sklopki se u polozaju isklj mogu spustiti. Za uvlacenje i
izvlacenje pritisnite na rucicu sklopke.



Podrucje za kuhanje

Ovdje mozZete vidjeti pregled upravljackog polja. Izvedba ovisi o
pojedinom tipu uredaja.

3 4
|
-}
|
5
Objasnjenja
1 Kuhaliste s dva kruga 21i 12 cm

Kuhaliste 14,5 cm

Kuhaliste 14,5 cm

KuhaliSte 18 cm

g~ w|N

Indikator da su kuhalista i dalje topla

Prekidac¢ za kuhaliste

Snagu grijanja pojedina¢nih kuhaliSta mozete podeSavati
pomodu Cetiriju prekidaca kuhalista.

Polozaj Znacenje

Pecnica
S biracem funkcija i biraem temperature podeSavate pecnicu.
Bira¢ funkcija

S biraCem funkcija podeSavate vrstu grijanja za pec¢nicu.
BiraC funkcije mozete okretati udesno ili ulijevo.

Polozaj Koristenje

o  Nulti polozaj Pednica je iskljuena.

O Gornji/doniji grijaé Za kolacge, nabujke i manje koma-
di¢e pecenja, npr. govedina ili div-
lia¢ na jednoj razini. Toplina
jednakomjerno dolazi odozgo i
odozdo.

3D-vrudi zrak* Za kolace i pecivo na jednoj do tri
razine. Ventilator rasporeduje
toplinu prstenastog grija¢a u stra-
Znjoj stijenci jednakomjerno u pec-
nici.

4| Stupanj za pizzu Za brzu pripremu duboko smrznu-
tih proizvoda bez zagrijavanja, kao
npr. pizze, pomfrita ili savijace.
Donji grijaC i prstenasti grijac u
straznjoj stijenci griju.

L) Donji grija¢ Za ukuhavanje i dodatno pecenje

ili przenje. Vrucina dolazi odozdo.

X] Rostilj na kruzedi zrak Za peCenje mesa, peradii cijele
ribe. Ovdje se izmjeni¢no ukljuéuju
i iskljuéuju grija¢ rostilja i ventila-
tor. Ventilator vrti vruci zrak oko
jela.

(] Roéstilj, mala povrdina Za pedenje na rostilju malih koli-
¢ina steakova, kobasica, toastova i
komadica ribe. Zagrijava se srednji
dio grijaCa roéstilja.

0 Nulti polozaj. Kuhaliste je isklju¢eno.

1-9 Stupnjevi kuhanja 1 = najnizi stupan;

9 = najvisi stupanj

© Prikljugivanje PrikljuCivanje velikog dvokruznog

kuhalista

Kada ukljucite kuhaliste, gori prikazna lampica.

Indikator da su kuhalista i dalje topla

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

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

[™] Roéstilj, velika povr-  Za pedenje na rostilju steakova,
Sina kobasica, toastova i komada ribe.
Zagrijava se cjelokupna povrsina
ispod grijaca rostilja .

Otapanje Za odledivanje ribe, peradi, kruha i
kolaCa. Ventilator vrti topli zrak

oko jela.

Brzo zagrijavanje Brzo zagrijavanje pecnice bez pri-

bora.

*Vrsta grijanja kojom je odredena klasa energetske ucinkovito-
sti prema EN50304.

Kada podeSavate, svijetli zarulja u pecnici.

Bira¢ temperature

Biraem temperature mozete podesiti temperaturu i stupanj
rostilja.

Postavke Funkcija

° PoloZaj nula Pecénica nije vruca.

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

1,2, 3 Stupanj rostilja Stupanj roétilja za rostilj, mala [

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

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



Tipke i displej

Tipkama podesite razli¢ite dodatne funkcije. Na displeju mozete
ocitati podesene vrijednosti.

Tipka Koristenje

L) Tipka alarmnog sata Time éete podesiti alarmni sat.

(® Tipka sata Tako ¢ete podesiti vrijeme, trajanje
pecenja Il i vrijeme zavrdetka

kuhanja .

— Tipka minus Time éete promijeniti vrijednosti za

podeSavanje nanize.

Time c¢ete ukljuciti i iskljuditi
zastitu za djecu.

o— Tipka kljuc¢a

Time cete promijeniti vrijednosti za
podeSavanje navise.

+ Tipka plus

Vas pribor

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

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

Umetanje pribora

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

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

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

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

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

Komora za pecenje

U komori za pecenje se nalazi Zzarulja pecnice. Rashladni
ventilator Stiti pe¢nicu od pregrijavanja.

Zarulja peénice

Zarulja peénice svijetli tijekom rada komore za pedenije.

Rashladni ventilator

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

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

Oprez!

Ne prekrivajte otvore za prozradivanje. Peénica se inaCe
pregrijava.

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

__ Resetka

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

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

Emajlirana plitica
Za kolaCe i kekse.

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

Univerzalna tava

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

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




Poseban pribor

Poseban pribor mozete dodatno kupiti kod servisne sluzbe ili u
specijaliziranoj trgovini. U nasim broSurama ili na internetu ¢ete
pronadi razliGite proizvode koji su primjereni za vasu pecnicu.

Raspolozivost posebnog pribora ili moguénost narugivanja

preko interneta razlikuje se od zemlje do zemlje. Informacije o
tome déete pronaci u prodajnoj dokumentaciji.

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

Poseban pribor

HEZ broj

Funkcija

Plitica za pecenje pizze

HEZ317000

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

Resetka za primjenu

HEZ324000

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

Plitica za rostilj

HEZ325000

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

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

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

Opeka za pe&enje

HEZ327000

Opeka za pedenje je izrazito prikladna za pripremu domaceg
kruha, peciva i pice s hrskavom podlogom. Opeka se uvijek
mora zagrijati na preporu¢enu temperaturu.

Emajlirana plitica

HEZ331003

Za kolace i kekse.

Posudu za pe&enje s ukoSenjem za vrata pec¢nice umetnite u
pecnicu.

Emajlirana plitica s neprijanjajuéom oblogom

HEZ331011

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

Univerzalna tava

HEZ332003

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

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

Univerzalna tava s neprijanjaju¢om oblogom

HEZ332011

Socéni koladi, keksi, duboko zamrznuta hrana i velika pecenka
mogu se dobro rasporediti po univerzalnoj tavi. Univerzalnu
tavu s ukoSenjem za vrata pecnice umetnite u pecnicu.

Poklopac za profesionalnu tavu

HEZ333001

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

Profesionalna tava s reSetkom za umetanje

HEZ333003

Prikladna je narodito za pripravu velikih koli¢ina.

Izvlacne vodilice
3-struki teleskopski izvlaéni element

Trostruki teleskopski izviaéni element s funkci-
jom zaustavljanja

HEZ338352

HEZ338357

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

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

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

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

ReSetka

HEZ334000

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

Stakleni pekad

HEZ915001

Stakleni pekac je primjeren za pirjana jela i nabujke. Primje-
reno je narocito za programe i automatske programe pedenja.
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Artikal iz servisne sluzbe

Za vaSe kucanske aparate moZete u servisu, u specijaliziranoj
prodavaonici ili preko interneta za pojedine zemlje u e-shopu

naruciti odgovarajuc¢a sredstva za odrzavanje i ¢iS¢enije ili ostali
pribor. Uvijek navedite i odgovarajuéi broj artikla.

Krpe za njegu za povrSine iz nehrdajuc¢eg Broj artikla 311134
Gelika

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

Gel za ¢iS¢enje pednica i rostilja Broj artikla 463582

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

Krpe od mikrovlakana sa strukturom Broj artikla 460770

poput saca

Narocito je primjereno za CiS¢enje osjetljivih povrsina,

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

Osigura¢ vrata Broj artikla 612594

Kako djeca ne bi mogla otvoriti vrata pecénice. Ovisno o vra-
tima uredaja se osigurac privija na drugaciji nacin. Postujte
obrazac, koji je prilozen osiguracu vrata.

Prije prvog koristenja

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

Podesavanje sata

Nakon priklju¢ivanja na displej svijetli simbol (® i tri nistice.
Postavite vrijeme .

1. Pritisnite tipku (.
Na displeju se pojavljuje vrijieme 12:00 a simbol (Otreperi.

2. Tipkom + ili tipkom - podesite vrijeme.
Nakon nekoliko sekundi se preuzima podeSeno vrijeme.

Podesavanje kuhalista

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

Podesavanje obavljajte ovako
Snagu grijanja pojedinog kuhalista mozete podeSavati pomodu
prekidada kuhalista.

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

Kada ukljucite kuhaliste, gori indikator.

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

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

© = veliko dvokruzno kuhaliéte

Zatim prebacite na Zeljeni stupanj kuhanja.

Prebacivanje na manju povrsinu

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

Oprez!

Nikada ne okredite preko simbola © na 0.

Zagrijavanje pecnice

Za uklanjanje novog mirisa zagrijte praznu, zatvorenu pecnicu.
Idealno za to je rad jedan sat s gornjim/donjim grijatem & na
240 °C. Pazite da dijelovi ambalaze ne ostanu u pecénici.

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

IskljuCite pecénicu nakon sat vremena. Gumb za odabir funkcije
i reguliranje temperature okrenite na nulti polozaj .

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

Tablica kuhanja
U slijedecoj tabeli ¢ete pronaci nekoliko primjera

Vremena pripreme hrane i stupnjevi za kuhanje ovise 0 vrsti,
masi i kvaliteti namirnica. Stoga su moguca odstupanja.

Kod zagrijavanja gustih jela, redovito mijeSajte.
Za blansiranje koristite kuhaliste 9.
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Stupanj za kontinui- Trajanje kontinuira-

rano kuhanje

nog kuhanja u minu-
tama

Topljenje

Cokolada, glazura, Zelatina 1 -

Maslac 1-2 -
Zagrijavanje i odrzavanje topline

Varivo (npr. grah ili leca) 1-2 -

Mlijeko** 1-2 -
Dokuhavanje, lagano klju¢anje

Knedle, okruglice 4* 20-30 min.
Riba 3* 10-15 min.
Bijeli umaci, npr. beSamel umak 1 3-6 min.
Kuhanje, kuhanje na pari, pirjanje

Riza (s dvostrukom koli¢inom vode) 3 15-30 min.
Kuhani krumpir u ljusci 3-4 25-30 min.
Kuhani krumpir (slanac) 3-4 15-25 min.
Tjestenine, rezanci 5* 6-10Min.
Variva, juhe 3-4 15-60 min.
Povrce 3-4 10-20 min.
Povrée, dubokosmrznuto 3-4 10-20 min.
Kuhanje u ekspresnom loncu 3-4 -

Przenje

Rolade 3-4 50-60 min.
Pelenka 3-4 60-100 min.
Gulas 3-4 50-60 Min
Pecenje**

Odrezak, naravni ili panirani 6-7 6-10 min.
Odrezak, dubokosmrznuti 6-7 8-12 min.
Kotlet, naravni ili panirani 6-7 8-12 min.
Steak (debljine 3 cm) 7-8 8-12 min.
Riba i riblji filet naravni 4-5 8-20 min.
Riba i riblji filet panirani 4-5 8-20 min.
Riba i riblji filet, panirani i dubokosmrznuti npr. riblji Stapidi 6-7 8-12 min.
Jela u tavi dubokosmrznuta 6-7 6-10 Min
Palaginke 5-6 kontinuirano

* kontinuirano kuhanje bez poklopca
** bez poklopca
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Podesavanje pecnice

Postoje razlicite mogucnosti za podeSavanje vase pecnice. U
ovom poglavlju ¢emo vam pokazati na koji nac¢in mozete
podesiti Zeljenu vrstu grijanja i temperaturu ili stupanj rostilja.
Za vase jelo mozete podesiti trajanje i vrijeme zavrSetka
kuhanja u pecnici.

Vrste grijanja i temperatura
Primjer na slici: 190 °C, gornje i donje zagrijavanje =

1.Biragem funkcije podesite Zeljenu vrstu grijanja.

2.Biragem temperature moZete podesiti temperaturu i stupanj
rostilja.

Pecnica se zagrijava.

Iskljucivanje pecnice
Okrenite bira¢ funkcija na polozaj nula.

Promjena postavki

Uvijek mozete promijeniti biraem funkciju peénice i
temperaturu ili funkciju rostilja.

Pecnica ¢e se automatski iskljuéiti

Sada unesite trajanje (pe&enje) za vase jelo.

Primjer na slici: Postavka za gornje i donje zagrijavanje=,

190 °C, trajanje 45 minuta.

1.Biratem funkcije namjestite Zeljenu vrstu grijanja.

2.Biracem temperature moZete podesiti temperaturu ili stupanj
rostilja.

3. Pritisnite tipku sata .
Simbol trajanja I-I treperi.

4. Tipkom =+ ili tipkom — podesite trajanje.
Tipka + predloZena vrijednost = 30 minuta
Tipka — predlozena vrijednost = 10 minuta

Vrijeme pecenija je isteklo

Javlja se zvucni signal. Pecnica se isklju¢uje. Dva puta
pritisnite tipku (® i iskljugite birad funkcije.

Promjena postavke

Pritisnite tipku sata (©. Tipkom + ili tipkom - promijenite
trajanje.

Prekinite postavku

Pritisnite tipku sata (D . Pritisnite tipku -, dok prikaz ne bude na
nuli. Iskljudite bira¢ funkcije.

Podesite trajanje, kada je vrijeme iskljuéeno

Dva puta pritisnite tipku sata (Bi podesite kao &to je opisano u
toCci 4 .
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Pecnica ¢e se automatski ukljuéiti i iskljuciti
Molimo uzmite u obzir da lako pokvarljive namirnice ne smiju
dugo stajati u pecnici.

Primjer na slici: Postavka za gornje i donje zagrijavanje &,
190 °C. Sati je 10:45 . Kuhanje traje 45 minuta i treba biti
gotovo oko 12:45 sati.

1.Biragem funkcije namjestite Zeljenu vrstu grijanja.

2.Biradem temperature mozete podesiti temperaturu ili stupanj
rostilja.

3. Pritisnite tipku sata .

4. Tipkom + ili tipkom — podesite trajanje.

5. P;itliéc'ite tipku sata © sve dok ne zapoéne treperiti simbol

Na displeju vidite, kada je jelo gotovo.

PodesSavanje vremena

Nakon prvog priklju€ivanja ili nakon nestanka struje treperi na
displeju simbol (® i tri nule. Postavite vrijeme . Bira& funkcije
mora biti iskljucen.

Podesavanje obavljajte ovako

1. Pritisnite tipku sata (©.
Na displeju se pojavljuje 12.00 sati a simbol (® treperi.

2.Tipkom + ili tipkom - podesite vrijeme.
Nakon nekoliko sekundi se preuzima vrijeme. Simbol (® se
gasi.

Promjena s npr. ljethog na zimsko vrijeme

Dva puta pritisnite tipku sata (Ote promijenite s tipkom + ili
tipkom - .

14

6. Tipkom + pomicite vrijeme zavrSetka kuhanja na kasnije .
Nakon nekoliko sekundi se preuzima postavka.
Na displeju stoji vrijeme zavrSetka kuhanja, sve dok se
pecénica ne pokrene.

Vrijeme pecenja je isteklo
Javlja se zvucni signal. Pe¢nica se iskljuéuje. Dva puta
pritisnite tipku ® i iskljudite bira& funkcije.

Napomena: Dok simbol treperi, mozete mijenjati. Kada simbol
svijetli postavka je preuzeta.

Brzo zagrijavanje

S brzim zagrijavanjem postiZze vaSa pecénica podeSenu
temperaturu narodito brzo.

Koristite brzo zagrijavanje kod temperatura podesenih iznad
100 °C.

Kako biste dobili jednakomjeran rezultat pedenja, stavite vase
jelo u pecnicu tek kada je brzo zagrijavanje dovrSeno.

1.Biraé funkcija stavite na ().
2.BiraGem temperature podesite Zeljenu temperaturu.
Na displeju svijetli simbol §. Peénica se zapodinje zagrijavati.

Brzo zagrijavanje je dovr§eno

Na displeju se gasi simbol §. Stavite vage jelo u peénicu i
namjestite zeljenu vrstu grijanja.



Podesavanje alarmnog sata

Alarmni sat mozete koristiti kao kuhinjsku budilicu odn. alarmni
sat. Radi neovisno o pecnici. Alarmni sat ima poseban signal.
Tako c¢ete Cuti da li je alarmni sat ili trajanje pedenja isteklo ist.
Alarmni sat moZete podesiti i kada je zastita za djecu aktivna.

Podesavanje obavljajte ovako

1. Pritisnite tipku alarmnog sata £)\.
Simbol £ treperi.

2. Tipkom + ili tipkom - podesite vrijeme na alarmnom satu.
Tipka + predloZena vrijednost = 10 minuta
Tipka - predlozena vrijednost = 5 minuta

Alarmni sat se pokreée nakon nekoliko sekundi. Na displeju se
pojavljuje simbol £\. Vrijeme vidljivo tede.

Nakon isteka vremena

Zastita za djecu

Pecnica

Kako djeca ne bi nehotice ukljugila pe¢nicu, na pecnici postoji
zaStita za djecu.

Njega i CiS¢enje

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

ostaju liepSe i funkcionalne. Ovdje ¢emo vam objasniti na koji

¢ete nadin oboje pravilno odrzavati i &istiti.

Napomene

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

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

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

Sredstva za ¢iS¢enje

Postujte slijedece obavijesti i napomene kako biste sprijecili da
se razligite povrSine oStete krivim sredstvima za Ciséenje.

Prilikom ¢iSc¢enja kuhalista

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

m spuzve za ribanje,

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

m visokotlacne ili parne Cistage.
m Pojedine dijelove ne perite u perilici posuda.

Javlja se zvuéni signal. Pritisnite tipku alarmnog sata £\. Prikaz
alarmnog sata se gasi.

Promjena vremena alarmnog sata

Pritisnite tipku alarmnog sata L. Tipkom + ili tipkom -
promijenite vrijeme.

Brisanje postavke

Pritisnite tipku alarmnog sata £). Pritisnite tipku - , dok prikaz
ne bude na nuli.

Alarmni sat i trajanje istovremeno teku

Simboli svijetle. Vrijeme alarmnog sata vidljivo teCe na displeju.
Za upit preostalog trajanja I=l, vremena zavr$etka kuhanja =
ili vremena :

Pritiscite tipku sata (® sve dok ne zapod&ne treperiti simbol.
Tijekom nekoliko sekundi se na displeju pojavljuje trazena
vrijednost.

Ukljucéivanje i iskljuéivanje zastite za djecu
Bira¢ funkcije mora biti isklju&en.

Ukljucivanje: Pritisnite tipku klju¢a o-m, sve dok se na displeju
ne pojavi simbol o-m. To traje oko 4 sekunde.

IskljuCivanje: Pritisnite tipku klju¢a o-m, dok se simbol o-m ne
ugasi.

Napomene

m Budilicu i vrijeme mozete podesiti u svakom trenutku.

m Nakon nestanka struje se podeSena zastita za djecu briSe.

Prilikom ciS¢enje pecnice

= ne ypgtrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva za
giséenje,

m sredstva za CiSéenje s visokim udjelom alkohola,

m spuzve za ribanje,

m visokotlagne ili parne Cistace.

m Pojedine dijelove ne perite u perilici posuda.

Nove spuzve dobro isperite prije prvog koristenja.
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Podrucije

Sredstva za CiSc¢enje

Aparat izvana

Vruéa sapunica:

Ocdistite spuzvicom i obriSite mekom
krpom. Nemojte koristiti sredstvo za
GiS¢enje stalaka ili struga¢ za staklo.

Nehrdajuci Celik

Vrudéa sapunica:

Ocistite spuzvicom i obriSite mekom
krpom. Uvijek odmah uklonite mrlje od
kamenca, masti, Skroba i bjelan¢evina.
Ispod ovakvih mrlja moze nastati koro-
Zija.

U servisu ili u specijaliziranoj prodavao-
nici mozete pronaci specijalna sredstva
za odrzavanje nehrdajuceg celika, koja
su primjerena za vruée povrSine. Sred-
stvo za odrzavanje nanesite krpom u tan-
kom sloju.

Kuhaliste

Odrzavanje: Sredstvo za zastitu i odrza-
vanje za staklokeramiku

CiSc¢enje: Sredstva za ¢iséenje koja su
primjerena za staklokeramiku.

Molimo, postujte navode proizvodaca
sredstva za ¢isCenje na ambalazi.

A\ Strugag za staklo za veliku prljavitinu:
Skinite zastitu i Cistite sa ziletom. Pozor,

Zilet je jako ostar. Opasnost od ozljeda.

Nakon ¢iSéenja ponovno stavite zastitu.
Ostecéene zilete odmah zamijenite.

Okvir kuhalista

Vruéa sapunica:
Nikada ne Cistite sa strugacem, limunom
ili octom.

Stakla vrata

Sredstvo za CiS¢enje stakala:
CiSc¢enje s mekom krpom.
Ne koristite strugac za staklo.

Komora za pecenje

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

Vodilice

Vrudéa sapunica:
Omeksajte u vruc¢oj sapunici i o istite
spuzvom ili Cetkicom.

Termometar za
pedenje

(ovisno o tipu ure-
daja)

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

Stakleni pokrov na
zarulji pec¢nice

Vruca sapunica:
Cistite s mekom krpom.

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

Omeksajte u vrucoj sapunici i odistite
spuzvom ili etkicom.

Skidanje i vjeSanje postolja

Postolje mozete izvaditi kako biste ga odistili. Pe¢nica se prvo
mora ohladiti.

Vadenje postolja

1. Postolje podignite prema naprijed i prema gore

2.te ga izvadite (slika A).

3. Zatim Citavo postolje povucite prema naprijed

4.te ga izvadite (slika B).
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Postolje &istite sredstvom i spuzvom za pranje. Kod tvrdokornih
zaprljanja koristite etku.
Vjesanje postolja

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

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

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

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

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

Postolje s ladicom

Vruca sapunica:
Cistite s mekom krpom.
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A Opasnost od ozljeda!

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



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

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

VjeSanje vrata
Vrata pecnice objesite obrnutim redoslijedom.

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

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

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

RN
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A Opasnost od ozljeda!

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

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

Demontaza

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

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

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

PloCe oCistite sredstvom za CiS¢enje stakala i mekom krpom.

A Opasnost od ozljeda!

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

Ugradnja

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

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

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

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

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

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

Tabela smetnji

Ukoliko jelo nije optimalno uspjelo, molimo pogledajte poglavlje
Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje . Tu ¢ete pronadi
brojne savjete i upute za kuhanje.

A Opasnost od strujnog udara!

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

Smetnja Moguci uzrok Pomoé/napomena
Pecénica ne Osigurac je u U ormariéu s osiguracima
funkcionira. kvaru. pogledajte je li osigurac u

redu.

Nestanak struje. Provjerite da li kuhinjsko
svjetlo ili ostali uredaji u
kuhinji pravilno funkcioni-
raju.

Indikator sata
treperi.

Nestanak struje. Nanovo postavite vrijeme .

Pecénica se ne
zagrijava.

Prasina na kon- Nekoliko puta okrenite
taktima. gumbe lijevo i desno.

Servisna sluzba

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

E-broj i FD-broj

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

E-br. FD-br.

Servisna sluzba

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

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

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

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

zarulje otporne na temperaturu od 40 Watta mozete dobiti u

servisnoj sluzbi ili u specijaliziranoj trgovini. Koristite samo ove

zarulje.

A Opasnost od strujnog udara!

Iskljugite osigura¢ u ormariéu s osiguradima.

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

2. Stakleni pokrov odvrnite okretanjem ulijevo.

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

Stakleni pokrov

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



Savjeti za Stednju energije i za o¢uvanje okoliSa

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

Usteda energije u peénici

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

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

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

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

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

Stednja energije na kuhalistu

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

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

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

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

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

m Pravovremeno prebacite na nizi stupanj kuhanja.

m Iskoristite preostalu toplinu. Kod duZeg vremena kuhanja
iskljucite kuhaliSte ve¢ 5-10 minuta prije kraja kuhanja.

Ekoloski prihvatljivo zbrinjavanje
Ambalazu zbrinite na ekoloski prihvatljiv nacin.

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

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

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje

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

Napomene

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

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

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

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

poseban pribor u specijaliziranoj trgovini ili u servisnoj sluzbi.

Prije koriStenja iz komore za pe&enje izvadite pribor i posude
koji vam nisu potrebni.

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

Kola¢i i peciva

Pecenje na jednoj razini

S gornjim/donjim grijaéem (2 ped&enje kolaga najbolje
uspijeva.

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

m Kolaci u modelima Visina 2

m Koladi na plitici Visina 3

Pecenje na vise razina

Koristite vruéi zrak 3D [&.

Visine umetanja kod pecenja na 2 razine:
m Univerzalna tava: Visina 3

m Posuda za pedenje: Visina 1

Visine umetanja kod pecenja na 3 razine:
m Posuda za pecenje: Visina 5

= Univerzalna tava: Visina 3

m Posuda za pecenije: Visina 1

Istovremeno umetnute plitice ne moraju biti gotove u isto
vrijeme.

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

Kada istovremeno pecete s 3 kalupa, postavite ih na reSetku
kao sto je prikazano na slici.
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Modeli za pe€enje Tabele

Najprimjereniji su tamni, metalni modeli za pedenje. U tabelama ¢ete pronadi optimalnu vrstu grijanja i pecenja za
razne kolage i peciva. Temperatura i trajanje pecenja ovise o

Kada koristite svijetle modele za pec¢enje iz tankih metala ili A o X
ISte sV ap IS 12 ! ' koli¢ini i strukturi tijesta. Stoga su u tabelama navedeni

kada koristite staklene modele, vremena peenja se produzuju . = o o .. N .
P y P I rasponi od-od. Najprije pokuSajte s nizom vrijednoSc¢u. Pecenje

a kola¢ se nece jednakomjerno zapedi. . ; T "
L ) . na nizim temperaturama daje ravnomjerniju zapecenost.
Kod koriStenja silikonskih modela ravnajte se prema Ukoliko ¢e biti potrebno, slijededi puta povecajte vrijednost.
informacijama i receptima proizvodada. Silikonski modeli su v - Kracui 5 do 10 minuta. ako st
gesto manji od normalnih modela. Koligine tijesta i recepti bi remena pecenja se skracuju za o do 10 minuta, ako ste
prethodno zagrijali pecnicu.

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

Kola¢i u modelima Model Visina Nacin grija- Temperatura  Trajanje u
nja u°C minutama

Jednostavan kola¢ od lijevanog tijesta Model za kuglof/kalup 2 160-180 40-50

3 kalupa 3+1 140-160 60-80
Fini kola¢ od lijevanog tijesta Model za kuglof/kalup ) 150-170 60-70
Podloga za tortu od lijevanog tijesta Model za voénu tortu o 150-170 20-30
Fini vocni kola€, od lijevanog tijesta Mc:(del za nabujak/nadu- = 160-180 50-60

va
Biskvitna torta Model za nabujak 2 = 160-180 30-40
Podloga od prhkog tijesta s rubom Model za nabujak 1 o 170-190 25-35
Vocéna torta ili torta od sira, podloga od Model za nabujak 1 (] 170-190 70-90
prhkog tijesta*
Svicarski kolad Plitica za pecenje pizze 1 O 220-240 35-45
P_ika;nni kolaCi* (npr. pita od luka / sla- Model za nabujak 1 ) 180-200 50-60
nine
Pizza, tanko dno s malo obloge (zagrija- Plitica za peCenje pizze 1 = 250-270 10-15
vanje)
* Pustite da se kolagi ohlade oko 20 minuta u isklju¢enoj, zatvorenoj pecnici.
Kola¢i na plitici Pribor Visina Nacin grija- Temperatura  Trajanje u

nja u°C minutama

Prhko ili dizano tijesto sa suhim nadje- Plitica 2 = 170-190 20-30
vom Univervzalna tava + posuda 3+1 150-170 35-45

za pecenje
Prhko iIildizano tijesto sa soCnim nadje- Univerzalna tava 3 = 160-180 40-50
vom, voce Univerzalna tava + posuda 3+1 150-170 50-60

za pecenje
Svicarski kolag Univerzalna tava 2 (] 210-230 40-50
Biskvitna rolada (zagrijavanje) Plitica 2 ) 190-210 15-20
Pletenica s 500 g brasna Plitica 2 O 160-180 30-40
Bozi¢ni kola¢ s 500 g brasna Plitica 3 O 160-180 60-70
Bozi¢ni kola¢ s 1 kg brasna Plitica 3 O 150-170 90-100
Savijaca, slatka Univerzalna tava 2 = 180-200 55-65
Burek (pita) Univerzalna tava 2 o 180-200 40-50
Pizza Plitica 2 O 220-240 15-25

Univerzalna tava + posuda 3+1 180-200 35-45

za pedenje
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Sitno pecivo Pribor Visina Nacin grija- Temperatura  Trajanje u

nja u°C minutama
Keksi Plitica 3 140-160 15-25
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 130-150 25-35
nje
2 posuda za pecCenje + univerzalna 5+3+1 130-150 30-40
tava
Strcano pecivo (zagrijavanje) Plitica 3 ] 140-150 30-40
Plitica 3 140-150 30-40
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 140-150 30-45
nje
2 posuda za pecCenje + univerzalna 5+3+1 130-140 35-50
tava
Makroni Plitica 2 O 110-130 30-40
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 100-120 35-45
nje
2 posuda za pecCenje + univerzalna 5+3+1 100-120 40-50
tava
Puslice od snijega Plitica 80-100 130-150
Pecivo od zakuhanog tijesta  Plitica (| 200-220 30-40
Pecivo od lisnatog tijesta Plitica 180-200 20-30
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 180-200 25-35
nje
2 posuda za pecCenje + univerzalna 5+3+1 160-180 35-45
tava
Pecivo od dizanog tijesta Plitica 3 | 180-200 20-30
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 170-190 25-35
nje
Kruh i pecivo Vodu nikada ne ulijevajte direktno u vrucu pecnicu.
Kada pecete kruh zagrijavajte pecnicu, ako nije nista drugo Kod pecdenja na 2 razine univerzalnu tavu uvijek umetnite iznad
navedeno. posude za peéenije.
Kruh i pecivo Pribor Visina Nacin grija- Temperatura  Trajanje u
nja u°C minutama
Kruh od dizanog tijesta s 1,2 kg Univerzalna tava 2 O 270 8
brasna 200 35-45
Kruh s kiselim tijestom s 1,2 kg  Univerzalna tava 2 O 270 8
brasna 200 40-50
Zemljice (ne zagrijavajte) Plitica 3 O 210-230 20-30
Zemljice iz dizanog tijesta, slatke Plitica 3 = 170-190 15-20
Un[ver_zalna tava + posuda za 3+1 160-180 20-30
pecCenje
Savjeti za pecenje
Zelite pedi prema vagem vlastitom Uzmite sli¢no peCenje za orijentaciju u tabelama za pecenje.
receptu.
Ovako cete provjeriti da li je kola¢ od  Zabodite drveni Stapi¢ cca. 10 minuta prije kraja vr.emena pecenja koje je navedeno u
lijevanog tijesta ispecen. recveptu na najviSem mjestu u kolacu. Kada se tijesto viSe ne lijepi za drvo, tada je kola¢
pecen.
Kolag se slegnuo. Sljedeci put koristite manje tekucine ili smanjite temperaturu pec¢nice za 10 stupnjeva .

Postujte vrijeme mijeSanja (miksanja) navedeno u receptu.

Kolag je u sredini nabujao a na rubo-  Ne podmazujte rub kalupa za tortu. PaZljivo odvojite kola¢ nakon pecenja nozem.
vima je nizi.

Kola€ s gornje strane postaje suviSe Pogurnite ga dublje, odaberite nizu temperaturu i pecite kola¢ nesto duze.
taman.

Kolag je presuh. Cackalicom za zube zabodite nekoliko malih rupa u gotovi kola&. Zatim nakapaijte voéni
sok ili alkoholno pi¢e po njemu. Sljededi put odaberite 10 stupnjeva viSu temperaturu i
smanjite vrijeme pecenja.
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Kruh ili kola& (npr. kolag od sira) dobro Sljededi put koristite ne$to manje tekudine i pecite na niZzoj temperaturi duze vremena.

izgleda, ali je iznutra gnjecav (mjesti-
mic¢no prozet vodom).

Kod kolaca sa so&nim slojem ispecite najprije dno. Pospite ga bademima ili mrvicama
te zatim na njega stavite sloj. Pratite recepte i poStujte vrijeme pecenja.

Pecivo je nejednakomijerno zapedeno.

Odaberite nesto nizu temperaturu, onda ¢e pecivo biti jednakomijernije. Osjetljivo pecivo

pecite s gornjim/donjim grijatem [= na jednoj razini. Papir za pedenje koji stréi bi
mogao negativno utjecati na cirkulaciju zraka. Papir za pecenje izrezite tako da bude po

mijeri plitice.

Vocéni kolag je ispod presvijetao.

Sljededi put stavite kola¢ jedan nivo dublje.

Vocéni sok se prelijeva.

Sljededi put koristite dublju univerzalnu tavu (ukoliko postoji).

Sitno pecivo od dizanog tijesta se lijepi
jedno za drugo.

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

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

pecivo tamnije nego na niZzima.

nutku umetnuli u peénicu ne moraju biti gotove u isto vrijeme.

Kod pecenja socnih kolaca se pojav-
ljuie kondenzat.
kalna pojava.

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

Meso, perad, riba

Posude

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

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

Ukoliko koristite emajliranu posudu za pecenje, dodajte nesto
viSe tekucine.

Kod posuda za pecenje iz nehrdajuceg Celika, zape€enost do
rumene boje nije tako jaka a meso moze biti nesto slabije
peceno. Produzite vrijeme pecenja.

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

Posude uvijek stavljajte na sredinu reSetke.

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

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

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

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

Dno posude bi

Posude za pe&enje iz nehrdaju¢eg &elika primjerene su tek u
odredenim situacijama. Meso se pe€e sporije i slabije ¢e se
zapedi. Pecite na viSoj temperaturi i/ili duze vrijeme.

Pecenje na zaru

Kod pecenja na rostilju peénicu zagrijavajte cca. 3 minute, prije
nego Sto Cete jelo za pedenje na rostilju staviti u pecnicu.

Na rostilju pecite uvijek u zatvorenoj pecénici.

Po mogucnosti stavite jednako velike komadice za pec€enje na
rostilju. Na taj ¢e se nadin jednakomjerno zapedi te ostati soéni.
Komadic¢e koje pecete na rostilju okrenite nakon % vremena
pedenja.

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

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

Dodatno umetnite univerzalnu tavu na visinu 1. Sok od mesa
od pecenja ¢e se sakupiti u plitici a pecnica ¢e ostati ¢iscéa.

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

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

Meso

Komadice ribe okrenite nakon polovice vremena.

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

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

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

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

Govedina
Pirjano govede pecenje 1,0 kg zatvoreno 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Govedi filet, medium 1,0 kg otvoreno 2 O 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80
Rozbif, medium 1,0 kg otvoreno 1 210-230 50
Steakovi, medium 3 cm debeli ReSetka 5 ™ 3 15
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Meso Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperaturau Trajanje u
nja °C, stupanj minutama
Zara

Tele¢e meso
Telec¢e pedenje 1,0 kg otvoreno O 190-210 100

2,0 kg O 170-190 120
Svinjsko meso
PecCenje bez koze (np r. hrbat) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 100

1,5 kg 1 190-210 140

2,0 kg 1 180-200 160
Pecenje s kozicom (np r. ple¢ka) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 120

1,5 kg 1 190-210 150

2,0 kg 1 180-200 180
Dimljena rebra s kostima 1,0 kg zatvoreno 2 O 210-230 70
Janje¢e meso
Janjeci but bez kostiju, srednji 1,5 kg otvoreno 1 150-170 120
Mijeveno meso
Mljeveno meso iz 500 g otvoreno 1 170-190 70

mesa
Kobasice
Kobasice Redetka 4 ] 3 15
Perad Pedenke, poput purece rolade ili puredih prsa okrenite nakon

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

Citavu perad stavite na resetku s prsima okrenutim prema
dolje. Okrenite je nakon %3 navedenog vremena.

Sto prode polovina navedenog vremena pecéenja. Komade
peradi okrenite nakon % navedenog vremena.

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

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

Perad Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje u
nja u°C minutama
Pile, cijelo 1,2 kg ReSetka 2 200-220 60-70
Kokos, cijela 1,6 kg ResSetka 2 190-210 80-90
Pile, cijelo po 500 g Redetka 2 200-220 40-50
Dijelovi pileta po 300 g ReSetka 3 200-220 30-40
Patka, cijela 2,0 kg Redetka 2 170-190 90-100
Guska, cijela 3,5-4,0 kg ReSetka 2 160-170 110-130
Purica, cijela 3,0 kg ResSetka 2 170-190 80-100
Purec¢i nadbatak 1,0 kg ReSetka 2 180-200 90-100

Riba
Komadice ribe okrenite nakon %3 vremena.

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

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

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

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

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

Odaberite onu vrijednost koja je najbliza tezini te produzite vriieme pedenja.

Zelite provijeriti, je li pedenje gotovo.

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

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

Pedenje je suvise tamno a korica je na  Provijerite visinu na kojoj pecCete i temperaturu.

mjestima izgorena.

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

rio.

PecCenje dobro izgleda ali je umak
suvise svijetao i vodenast.

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

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

Nabuijci, zapecena jela, tostovi

Ako Zelite peci direktno na rostilju, stavite dodatno univerzalnu
tavu na visinu 1. Pecnica ostaje CiSca.

Posude uvijek stavljajte na reSetku.

Pecenje nabujaka ovisi o veli€ini posuda i visini nabujka.
Podaci u tablici su samo okvirne vrijednosti.

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

Nabujak

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

Nabujak od tjestenine Model za nabujke = 210-230 30-40

Gratinirano (zapeceno) jelo

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

sastojaka, .

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

Tost

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

Zapedi toast, 12 komada ResSetka 160-170 15-20

Gotovi proizvodi
Molimo, postujte navode proizvodaca na ambalazi.

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

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

Jelo Pribor Visina Nacin grija- Temperaturau Trajanje u
hja °C, stupanj minutama
zara

Pizza, dubokosmrznuta

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

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

Pizza-baguette Univerzalna tava 3 EN 170-190 20-30

Minipizza Univerzalna tava 3 ES 180-200 10-20

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

Proizvodi od krumpira, dubokosmrznuti

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

Kroketi Univerzalna tava 3 190-210 20-25

Peceni ribani krumpir, jastuc¢i¢i od krumpira Univerzalna tava 3 ES 190-210 15-25
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Jelo Pribor Visina Nacin grija- Temperaturau Trajanje u
nja °C, stupanj minutama
Zara

Pecivo, dubokosmrznuto

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

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

Pecivo, polupeceno

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

Popecci, dubokosmrznuti

Riblji Stapidi Univerzalna tava 2 200-220 10-15

Pileci Stapici,- nugetsi Univerzalna tava 3 EN 190-210 10-20

Savija¢a, dubokosmrznuta

SavijaCa Univerzalna tava 3 &) 190-210 30-40

Posebna jela

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

Iz pecnice izvadite najprije pribor, resetke ili teleskopske
izvlaéne elemente.

Priprema jogurta

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

2.UmijeSajte 150 g jogurta (temperatura hladnjaka).

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

4. Pecnicu zagrijte kao Sto je navedeno.

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

Dizanje tijesta

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

3.Iskljucite pecnicu i stavite tijesto u pecénicu da se dize.

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

dizano tijesto u pec¢nicu

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

Molimo, pridrzavajte se podataka proizvodada na ambalazi.

Vremena otapanja ravnaju se prema vrsti i koligini
prehrambenih namirnica.

Perad stavite na tanjur s prsima okrenutim prema dolje.

Zamrznuta hrana Pribor Visina Na¢in Informacija o temperaturi u
grijanja °C
npr. torte od vrhnja, torte s kremom od maslaca, torte s Cokolad- ReSetka 2 Bira¢ temperature ostaje

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

pecivo, koladi i drugo pecivo

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

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

Ostavite da se dobro ocijedi te ga osusSite.

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

Jako so¢no voce i povrée okrecite nekoliko puta.
Osuseno voc¢e odmah nakon suSenja odvojite od papira.

Voce i bilje Pribor Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje

nja
600 g koluta od jabuka Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 5 sati
800 g kriSki kruSaka Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 8 sati
1,5 kg Sljiva ili plavica Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 8-10 sati
200 g kuhinjskog bilja, o&isée-  Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 12 sati
nog
Ukuhavanje 4. Zatvorite ¢ase kopcama.

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

Oprez!

Ne upotrebljavajte vece ili viSe ¢aSe. Poklopci bi se mogli
raspuknuti.

Koristite samo besprijekorno voce i povrée. Temeljito ga
operite.

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

Priprema

1. Napunite ¢ase, ali ne do kraja.

2. Obrisite rubove ¢asa, moraju biti Sisti.

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

Ne stavljajte viSe od Sest ¢aSa u pecnicu.

Podesavanje

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

2. Ulijte V2 litre vruce vode (cca. 80 °C) u univerzalnu tavu.
3. Zatvorite vrata pecnice.

4. Podesite doniji grija¢ [ .

5. Postavite temperaturu na 170 do 180 °C.

Ukuhavanje

Voce

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

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

Vocée u jednolitarskim ¢asama

od pjenjenja Dogrijavanje

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

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

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

Povrée s hladnim sokom u jednolitarskim ¢asama

od pjenjenja Dogrijavanje

Krastavci - cca. 35 minuta
Cikla cca. 35 minuta cca. 30 minuta
Kelj pupcar cca. 45 minuta cca. 30 minuta
Grah, kolerabica, crveni kupus cca. 60 minuta cca. 30 minuta
GraSak cca. 70 minuta cca. 30 minuta

Izvadite ¢ase
Izvadite ¢aSe nakon ukuhavanja iz pecnice.
Oprez!

Ne odlazite vru¢e ¢ase na hladnu ili vlaznu podlogu. Mogle bi
se raspuknuti.
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Akrilamid u namirnicama

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

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

Savjeti za pripravu jela s malim udjelom akrilamida

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

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

Jaje ili Zumanjak smanjuju stvaranje akrilamida.

Priprava przenih krumpiri¢a (pommes
frites) u pecnici

Krumpiri¢e raspodijelite jednakomjerno i u jednom sloju na pliticu. Pecite najmanje

400 g po plitici, kako se krumpiri¢i ne bi sasusili

Probna jela

Ova tabela je izradena za institute koje vr$e kontrolu s ciliem da
olakSa provjeru i ispitivanje razli¢itih uredaja.

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

Pecenje

Pecenje na 2 razine:

Univerzalnu tavu uvijek umedite iznad posude za pedenje.

Pecenje na 3 razine:
Univerzalnu tavu umetnite u sredinu.

Strcano pecivo:

Istovremeno umetnute plitice ne moraju biti gotove u isto

vrijeme.
Pokriveni kola¢ od jabuka na visini 1:

Tamne modele za torte postavljajte odvojeno jednog od

drugoga.

Kolaci u modelima iz bijelog lima:

Pecite s gornjim / donjim grijatem & na visini 1. Umijesto

reSetke koristite univerzalnu tavu te na to stavite model za tortu.

Napomena: Za pecenje prvo koristite nizu od navedenih

Pokriveni kola¢ od jabuka na visini 2: temperatura.

Tamne modele za torte postavljajte odvojeno jednog iznad

drugoga, vidi sliku.

Jelo Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperatura  Trajanje u

nja u°C minutama

Strcano pecivo, zagrijavanje* Plitica 3 (| 140-150 30-40
Plitica 3 140-150 30-40
Posuda za pec€enje + uni- 1+3 140-150 30-45
verzalna tava
2 posuda za pecenje + 1+3+5 130-140 40-55
univerzalna tava

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

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

* Za zagrijavanje ne koristite brzo zagrijavanje.
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Jelo Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperatura  Trajanje u
nja u°C minutama
Pokriveni kola¢ od jabuka ResSetka + 2 modela za 1 = 170-190 80-100
tortu @ 20 cm
2 reSetke* + 2 modelaza 1+3 170-190 70-100
torte @ 20 cm**
* Za zagrijavanje ne koristite brzo zagrijavanje.
Pecenje na zaru
Kada namirnice stavite izravno na reSetku, istovremeno
dodatno gurnite i univerzalnu tavu na visinu 1. Na taj ¢e se
nadin sakupiti tekucina a pec¢nica ¢e ostati ¢iSca.
Jelo Pribor i posude Visina Nacin grija- Stupanj pece- Trajanje u
nja nja na zaru minutama
Zaprziti tost Redetka 5 ] 3 o-2
Zagrijavanje 10 minuta
Plieskavica od govedine, 12 komada* ReSetka + univerzalna 4+1 ] 3 25-30

ne zagrijavajte tava

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

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

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

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

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

Tosu ypen He e 3aMucieH 3a padoTa ¢
BbHLUEH TaMep AN ANCTaHLMOHHO
yrnpaseHue.

Tosu ypea Mmoxe aa ce n3nossea ot Aela Haa
8 roanHu 1 Nnua ¢ HamaneHu MUsnUYecKu,
CETUBHU U MEHTa/THU CNOCOOHOCTM U 6e3
[IOCTaTbYHO OMUT WM MO3HaHWA, aKo ce
KOHTPO/IMPAT WK UHCTPYKTUPAT Mo
oTHolWeHMe Ha BGe3onacHaTa ynotpeba Ha
ypena oT fmue, OTTOBOPHO 3a TAXHaTa
CUMYPHOCT 1 ako ca HaACHO C OMnacHOCTUTE,
KOWTO Morar fa ce nosnyyar oT Tasu
ynotpeoda.

[euata He 6uBa ga cu urpanAT ¢ ypeaa.
[MouncTBaHeTo 1 notpedutenckara
noaapwmkka He 6GvBa Aa ce n3BbpwBaT oT
Jela, OCBEeH ako He ca Haa 8 roanHn 1 He ce
KOHTpoOMpar.

[eua noa 8 roanHu ga ce nasAT gasey ot
ypena n kabena n cbeanHuTenHua kadesn.

BuHaru noctaBante AOMbJAHUTENHUTE
NPUHAANEXHOCTU NPaBU/IHO B Kamepara. Bx.
ormcaHmneTo Ha AOIMb/IHNTEe/THUTE
rNpuHa/1e)XXHOCTH B PbKOBOACTBOTO 3a
eKkcrsioaraunma.

OnacHocT oT noap!

CbxpaHABaHUTE 3anaMMmn npemeTn B
Kamepara morar fa ce Bb3Mn1aMeHsT.
Hunkora He cbxpaHABanTe 3anainmu
npeaMeTn B Kameparta. Hukora He
OTBapANTE Bpartarta Ha ypena, korato Tou
nanycka gum. Vskaouete ypena u
N3TerneTe wencena oT KoHTakTa uimn
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N3KKYETE NpeanasnTenAa B KyTnAaTa C
npeanasnTesnn.

[Mpy oTBapAHE Ha BpaTtaTta Ha ypeaa
Bb3HMKBA Bb3AYLWHO TeUYeHne. XapTuara 3a
neyeHe MOXe [a JOKOCHE HarpeBaTenHuTe
eneMeHTn 1 ga ce Bb3naameHun. Hukora He
NOCTaBANTE XapTuATa 3a NeyeHe npu
npeaBapuTenHo 3arpABaHe Hel3akpeneHa
BbPXY OOMBAHUTENHUTE NPUHAONEXHOCTH.
BuHarn satuckante xaptuAaTa 3a neyeHe C
KYXHEHCKM CbA WK hopma 3a NeyeHe.
[MoKpuBanTe caMmo Hy>XHaTa NOBBbPXHOCT C
XapTuA 3a neyeHe. XaptmAaTta 3a neyeHe He
TpAGBa Aa ce nodasa Haa AOMb/AHUTEHUTE
NPUHAONEXHOCTN.

[opewmnTe 0/IM0 N Mas3HnHa ce
Bb3nsameHasaT Obp30. He octasanTe
HUKOra ropeLmTe onnmo n masHuHa 6es
KOHTPO/. HMKOra He racete noxap ¢ Boaa.
VIskntoueTe KoT/1oHa. BHUMarenHo
3aaylleTe nnambLUuTe € Kanak, racAauo
noKpuTne nnm nogodeH npeamer.

KoTnoHute ce HarpAasaT MHOro. Hukora He
nocTaBanTe 3ananuMmmn NPeamMeT Bbpxy
roTBapCKuA NaoT. He cbxpaHABante
npeaMeTn Bbpxy roTBapCKMA MnaoT.

YpeabT cTaBa MHOIMO ropeLl, 3anaimmuTe
mMaTepuanu Morar JIeCHO Aga ce noananar.
He cbxpaHAaBanTe wan n3nonssanTte
3ananuMmn npeameTn ( Hanp. CNPeroBe,
noyncTBallM npenapaTn) noa nm B 611M30cT
00 bypHata. He cbxpaHaBanTe 3ananmmu
npeamMeTn B Uan Bbpxy dypHaTa.

[TOBBPXHOCTUTE Ha AO/HNA WKad Ha
(bypHarta morart CunHO ga Ce HaropeLwAr.
CbxpaHaBaunTe B TAX caMO NPUHaA/IEXHOCTH
3a ypHaTa. B nonHua wkadg Ha neukara He
6vBa fa ObaaT NocTaBAHW HUKaKBK
Bb3n/1aMeHABaLln ce unu 3anaammm
npeamMmeTu.

OnacHoCT OT usrapfHe!

Ypenbt ce HarpaBa MHoOro. Hukora He
NOKOCBanTe ropeLunTe BbTPELLHM
NOBBPXHOCTM Ha KamepaTa unn
HarpeBaTenHuTe eneMeHTn. BuHarn
oCTaBAnNTe ypeaa ga ce oxnaan. Jpbxre
aeuarta ganed ot ypeja.

HonbAHUTENHNTE NnPUMHaONEXXHOCTN NN
KYXHEHCKNTE CbAOBE CTaBaT MHOIO ropeLin.
Fopeu_u/lTe AOOMNBbAHUTENTHN NPNHAONEXHOCTN
nan KyxHeHCKMN CbaoBeE N3BaXKaamTe BUHAru
C TONJ103aWnTHN pbKaBuunM OT KamMepara.



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

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

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

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

YpeabwT ce Harpasa no BpemMe Ha padorta.
Mpean nounctBaHe octaBAlTe ypeaa ha ce
oxnaan.

OnacHocT OoT nonapBaHe!

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

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

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

OnacHoOCT OT HapaHfABaHe!

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

TeHnmKkepuTe MoraT nopaan TEYHOCT Mexay
JBbHOTO M KOT/I0HA Aa noacKoyaT BHEe3arnHo.
BuHarn gpbXre cyxu KOT/IoHa U AbHOTO Ha
TeHpKepaTa.

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

OnacHoCT oT npeo6pbLuaHe!

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

OnacHoOCT oT TOKOB yaap!

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

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

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

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

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

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

FoTBapcKu nnoT

BHumaHue!

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

Mpernen

B cnennata tabnuua we OTKpuHeTe Hal-yecTuTe LWeTw:

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

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

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

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

LLletn MpuunHa Msapka
[NeTHa [Mpenann actna OTcTpaHaBalTe NpenannTe ACTUA BedHara CbhbC CTbpraso 3a CTbK/O.
HenoaxopaAuw nouncTeall npenapar M3nonasBante camo noyncTBall npenapar, KOWTo € NoaAXoAALl 3a CThK/10-
Kepamukara.
OnpackBaHuA Con, 3axap v NAcbk He nsnonseaiite rotBapckuaA nNaoT Kato padoTHa NOBbPXHOCT WUan
nocraska.
[py6bute abHa Ha TeHaXepuTe 1 Tura- [poBepeTe KYXHEHCKNUTE CU CbOBE.
HUTE M3apackBaT CTbKIOKepammnkara
OueTaBaHnA HenoaxoaAuw nouncTeall npenapar Manonagante caMo NouncTBaLl Npenapar, KOUTO € NoAXOAALL 3a CTbK/10-

Kepamvikara.

M3TbpKBaHe Ha TeHmKepaTta (Hanp.
anyMUHUIA)

[ToBauravite TEHMKEPUTE N TUrAHUTE NPU NPEMECTBaHe.

ObpagsyBaHe Ha
BANBOHATUHM

8axap, ACTNA C ro2IAMO CbAbpXaHne
Ha 3axap

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

Moepeau Ha roTBapcKaTa pypHa

BHumaHue!

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

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

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

m [1nonoB cok: He nokpwuBarite npexkaneHo oOuIHO TaBaTta 3a
neyeHe NpyM MHOro COYeH NNoAoB cnaakuw. OTuexaalmar ce oT
TaBara 3a neyeHe Ma040OB COK OCTaBA MeTHa, KOUTO He moraT aa
ce oTCTpaHAT. AKO € Bb3MOXHO, 13Mon3sarTe No-Aba0oKus
YHUBEpPCa/ieH TUraH.
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= OxnaxaaHe ¢ 0TBOpeHa Bparta Ha ypena: OcTasaiiTe kamepara
[a ce oxnaxaa camo satsopeHa. [lopu KoraTto Bparara Ha ypeaa
€ 0TBOPEHa CHBCEM MasIKO, OKOTHUTE MEBENHU MOBBLPXHOCTH
morar na 6baart NoBPeaeHU C TeUeHNe Ha BPEMETO.

m CUNHO 3aMbPCEHO YNAbTHEHME Ha BpaTaTta: AKO YN bTHEHNETO
Ha BpaTata e CWIHO 3aMbpCeHO, BpaTaTta Ha ypeaa npu padorta
He ce 3aTBapA Aodpe. CbceaHnTe MmedenHn NOBBLPXHOCTU MoraT
[a ce noepeaAT. BuHarm nasete YnCTo yNabTHEHWETO Ha
BpaTaTa.

m Bparta Ha ypena kato MACTO 3a cAgaHe Wiu Kato nocrtaska: He
ce obnAraiite, cAnanTe Unu yBecealite Ha BpaTaTa Ha ypeaa. He
OCTaBANTE KYXHEHCKN CbA0BE WAV AOMbIHUTENHN
NPUHaAANEXHOCTM Ha BpaTaTa Ha ypeaa.

m Bkapalite gonbaHUTENHUTE NprHaanexHocTu: Cnopea Tuna Ha
ypena OOMb/HUTENHUTE NPUHAANEXHOCTM MoraT Ja Hagpackar
CTBK/I0TO Ha BpaTaTa npu 3aTBapAHETO Ha BpaTaTta Ha ypeaa.
BuHaru BkapBanTe Jokpan B KamepaTa AOMbAHUTENHUTE
NPUHAANEXHOCTU.

m TpaHcnopTupaHe Ha ypeana: YpeObT Aa He Ce HOCU UK ObpXK 3a
ApbXkKaTta Ha BpaTtata. BparaTta Ha opbxkaTta He naabpxa
TErnoTo Ha ypena n MoXe fa ce cuynu.

LLlety B gonHMA WKa¢p

BHumaHue!

He nocTapsalTe ropewm npeameTy B 40NHUA Wwkad. Toh Mmoxe ce
nospeaun.



NocTaBAHe U CBbp3BaHe

EHEKTPM‘-IeCKO CBbp3BaHe

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

AKO ypeObT ce CBbPXXe MOorpeLlHo, npu Bb3HWKBaHe Ha NoBpeaun
rapaHunATa oTnaaa.
BHumaHue!

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

3a uHcTanartopa

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

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

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

BawlaTta HoBa neuyka

Tyk ce 3anosHaBaTte C HoBaTta cu neyka. Hue Bu pasfacHABame
naHena 3a ynpasiieHne, rotBapCkua naoT U oTAe/IHUTE KOHTPOTHN

O6wa nHpopmaumn

VI3Mb/IHEHNETO 3aBMCKU OT BMAA HA CbOTBETHUA ypen.

lNocTaBAHe Ha NeyKaTa BOA4OPaABHO
[locTaBeTe neukarta ANPEKTHO Ha noja.

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

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

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

3aKpenBaHe 3a CTeHa

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

enemeHTn. MNonyyaBare MHMOpMaUMA 3a NPOCTPaHCTBOTO 3a
NpUroTBAHe 1 3a NPUHaANEXHOCTUTE.

PasfacHeHuA

1 [‘oTBApCKM NIOT

2 Kntou 3a rotBapckara 3oHa

3 ®yHKUMOHaNeH npeektouBaten, Konueta 3a ynpasne-

HWe n aucnnei, MNMpeskouBaTen Ha Temnepatypara

OxnaxpgaHe Ha ypeaute

5 Bpara Ha cdypHaTa

[onHo yekmenxe

PBbKOXBaTKM Ha KnroyoBeTe

PtkoxBaTkuTe Ha K/IOYOBETE MOrar 4a ce npuéupar B UKIOUYEHO
nonoxeHve. 3a gukcrpaHe 1 ocBoOoxaaBaHe HaTUCHETE
pbkoXBaTkara Ha Koya.
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30Ha 3a roTBeHe

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

dypHaTta

DypHaTa ce HacTpoiiBa ¢ (PYHKLMOHA/IHUA NPEBKAOUBATEN U
npeBkItouYBaTeNsa Ha Temneparypara.

dPyHKUMOHaNEeH npeBKntoYBaTen
C thyHKUMOHaNHMA NpeBK/oYBaTesl HacTponeaTte Buga Ha
HarpABaHeTO 3a (ypHaTa.
2 MoxeTe na BbpTUTe (PYHKUMOHANHNA NPEBK/IOUBATEN HAAACHO UK
1 HanABgo.
Mosuuma Ynotpeba
o Hynesa noaunuma ®ypHaTta e nskIYeHa.
& 3arpasaHe otrope/ 3a cnagkuwu, cydneTta n HeTabCTU
othony napyeta neyeHo, Ha np. TeNeLwKo
3 4 NN avMBedY, Ha eaHo HMBO. Tonau-
HaTa uaBa paBHOMEPHO OTrope U
oTaony.
—%— 3D-ropel Bb3Oyx* 3a cnagkvwv n cnaaku Ha egHo 4o
\ TPW HMBA. BeHTnnatopsuT pasnpe-
‘ nensa TonnnHaTa Ha KpbrioTo Harpa-
5 BalllO TAMIO Ha 3aJHaTa cTeHa
paBHOMEPHO B Kamepara.
PasficHeHuA CteneH 3a uanunyaHe  3a ObP30 NPUroTBAHE Ha AbAOOKO
Ha nuua 3ampageHun NpoaykT 6e3 npeasapu-
1 [1BoeH KOTMOH 21 1 12 cm P poay P P

KotnoH 14,5 cm

KotnoH 14,5 cm

KoTtnoH 18 cm

Te/IHO 3arpABaHe, Ha np. nNuua, Mbp-
XKEHW KapTohu Uan Lwpyaen.
HarpeiiTe 4ONHOTO HarpABaLlo TANO
1 KPBIIOTO HarpABsaLlo TAI0 B 3af-
HaTa cTeHa.

o b~ N

MHankaTop 3a ocTarbyHa TonavMHa

MpeBKnrouBaTeNnu Ha KOTNIOHU

C ueTupute KNtOUa 3a KOT/IOHM MOXETE Aa HacTpomnsare
MOLLHOCTTa Ha HarpABaHe Ha OTAEe/IHUTEe KOT/IOHW.

MonomeHune 3HaueHue

0 Hyneso nonoxexve KOTNOHBT € N3K/THOYEH.

) 3arpsasaHe otmony 3a 3aBvpaHe 1 gonuyaHe wan 3anu-

yaHe. TonauHaTa nasa oTaoNy.

X] TMeueHe Ha rpwun ¢ uMp- 3a nNedeHe Ha Meco, NTULUM W Lenun

Kynmpall, Bb3ayx pnbwu. HarpasalloTo TA0 Ha rpuna u
BEHTUNATOPBT Ce BKIOUBAT U
N3KtoYBaT peayBainkmn ce. BeHtuna-
TOPBT 3aBUXPA ropeLunsa Bb3ayx
OKOJ10 ACTUETO.

1-9 Crenexun 3a rotBeHe 1 = Ha-HMCcKa MOLLHOCT

9 = Hal-BMCOKa MOLIHOCT

© MpucbeanHasaHe [MpucbeanHaBaHe Ha roleEMUA ABOEH

KOT/IOH

] Tpwun, manka nosbpx- 3a NeyeHe Ha rpual Ha Masnku Koau-
HOCT 4yecTBa MbPXKONW, HAAEHNYKN, Npene-
yeHun wvnum 1 napyeta puoa.
CpeaHata yacT Ha HarpABalloTo
TANO Ha rpuna ce Harpssa.

KoraTo Bk/OUMTE KOT/IOH, MHAMKATOpHATa namMna CBeTsa.

UHaukaTop 3a octaTb4yHa TONAMHA

[[OTBApPCKMAT NAOT MMa MHAMKATOP 3a OCTaTbyHa TOMIMHA 3a BCEKM
KOT/MOH. TOl nokasea KOu KOT/IOHK ca oule ropetun. [lopu n korato
rOTBAPCKMWAT MAOT € U3K/H0YEH, MHAMKATOPBT CBETU AOKATO
KOT/IOHBT He ce oxnaam AOCTaTbyHO.

MoxeTe na n3nonasare ocrarbyHara Torn/MHa 3a necteHe Ha
eHeprna n HanpuMvep Aa 3atoniAtTe Masko ACTUE.
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[F] Tpwun, ronAama nosbpx- 3a neyeHe Ha rpun Ha MbPXKou,
HOCT HageHWUYKN, NpenedyeHn duinm v
napyeta puba. Lianata noBbpxHOCT
noJ HarpAsalloTo TAMIO Ha rpuna ce
HarpnBsa.

& asmpasfBaHe a pasmpasfBaHe Ha Meco, NTUUW,
P 3

xnA6 v cnagkuwn. BeHTunaTopsT
3aBMXPA ropeLumAa Bb3AyX OKOJI0

ACTNETO.

Bbp30o sarpasaHe Bbp30o NpeasaputesniHo 3arpAasaqHe
Ha dypHaTta 6e3 AOMbAHUTENHN NPK-

HaANEeXXHOCTN.

* Bua Ha HarpABaHeTO, C KOWTO Cce onpeaesna Kiaca Ha eHepruiHa
edukacHocT cbrnacHo EN50304.

Korato HacTporiBarte, namnuykara B kamepara CBETU.



MpeBkntouBaTen Ha TemnepaTypara

C npeBk/oYBaTeNA Ha TeMneparypara MoXxeTe [a perynmpare
TemneparypaTa 1 CcTeneHTa Ha rpuna.

ByTtoHnu n ancnnen

C OyTOHWUTE HacTpoWiTe PasfMUHN AOMbAHUTENHW DYHKLUMK. Ha
aucnnaena MoOXeTe a oTYnTaTe HaCTPOEHUTE CTOMHOCTW.

Mo3uumm DyHKUMA ByTtoH Ynotpeba

° M3kntoueHo ®ypHaTta He HarpsBsa. L)\ ByToH Taiimep Taka HacTpowBaTe Tanmepa.

50-270  TemnepartypeH [anHu 3a Temnepatypata B °C. (®  ByTOH 3a YaCOBHWUK Taka HacTpoiBaTe YacoBHUKa, Bpe-
amanasoH MeTpaeHeTo Ha dypHaTta 1=l 1 Bpe-

1,2,3  CreneHu Ha rpuna Crenenu Ha rouna, manka (-] u

ronama [] noebpxHOCT.
CreneH 1= cnaba
CteneH 2 = cpeaHa
CreneH 3 = cunHa

KoraTo thypHaTa HarpABa, CBETW CUMBOLT 3a Temnepatypa § Ha
nHAvKaumATa. AKO HarpABaHeTO NPeKbCHe, CUMBOTLT yracea. pu
HAKOW MOMIOXEHMA Ha NPEBK/IOYBATENA aMIMUKaTa He CBETU.

MeTo Ha Kpai .

Taka NpPOMeHATe HACTPOEHUTE CTOW-
HOCTW Hagony.

- ByTtoH muHyc

Taka e BKIKUNTE N U3KUNTE
3aumTara oT geua.

Oo—= byTOH Kntou

Taka NpOMEHATe HAaCTPOEHUTE CTOW-
HOCTM Harope.

+ ByToH natoc

Kamepata

B kameparta ce Hamupa famnuukara 3a dypHata. BeHtunatop 3a
CTyAeH Bb3Ayx Npeanasea dypHaTta oT nperpasaHe.

Namna Ha ¢ypHaTa
Mo Bpeme Ha paboTa namnarta Ha dypHaTa B kKamepaTta CBETU.

BeHTUnaTop 3a cTyAeH Bb3AyX

BeHTunatopsT 3a CTydeH Bb3Ayx Ce BK/UBA W U3K/IUBa Npu
Hy>xda. TonarAaT Bb3ayx NpeMuHasa npes spartara.

3a na ce oxnaaun cnen padota no-0bp30 kamepaTta, BeHTUNaTopbT
3a CTy[eH Bb3ayx Npoab/mKasa Aa padoTu 3a onpeaeneHo Bpeme.
BHumaHue!

He nokpuBaiTe 0TBOpPUTE 3a NpoBeTPeHne. B npoTueeH cnyyan
dypHaTa we ce nperpee.

BawuTte AONBNHUTENHHU npuHannexHoCTHU

Balwumnte noctaBeHn AOMBAHUTENHM NPUHAANEXHOCTU ca
NoAXOAALLM 38 MHOMO ACTMA. BHUMaBaiTe AOMbAHUTENHUTE
npuHaanNexXHoCTn BnHarn ga ca npaswiHO BKapaHu B Kamepara.

3a aa cTtaHat no-nqodpe HAKOW ACTVA WK 3a [a e Nno-yaodHa
paboTaTa c Bawara dypHa, Ha pasmnosoxeHue e nsdop ot
crneunanHy NPUHaaIeXHOCTH.

BKapBaHe Ha AOMbJ/IHUTEJIHU NpUHAAJIeKHOCTHU

MoxeTe Ja BkapsaTe AOMbJAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTM Ha 5
pasfMuHK BUCOUNHN B KamepaTa. BkapBsaliTe BuHarv Jokpain, 3a aa
He ce NOKOCBAT AOMbAHUTENHUTE NPUHALNEXHOCTU A0 CTHKAOTO Ha
BparTara.

JombnHuTenHuTe npnHaanNexHoCTn Mmorat ga ce U3TernAart
HanonoBMHa AoKaTo ce dumkecupar. Taka ACTMATa Morart /1IeCHO Aa
Ce B3emar.

[Tpn BKkapBaHETO B KamepaTa BHMMaBalTe U3NbKHaNOCTTa Ha
OOMBAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTV Aa e 0T3aa. Camo Taka Te ce
durkcupar.

—

YKaszaHue: Korato OONbAHUTENHUTE MPUHAONEXHOCTUTE Ce
HarpeAT, Te Morart aga ce gedgopmupar. Korato ce oxi1aaAat OTHOBO,
nedopmMmmpaHeTo nauespa. ToBa HAMA BAMAHNE BBbPXY MYHKUMATA.

[pbXTe TaBaTa 3a NneyeHe ¢ ABe pble OTCTPaHU U A Nab3raiTe
ycnopeaHo B nocTaekaTta. [pu nabaraHeTo Ha TaBata usbAreaiite
[BWKEHNA HAAACHO WK HanABO. B NpoTuBeH cnyuaii TaBata Lie ce
nab3ra MHOro TpyaHo. EmainnpaHnte noBbpXHOCTY MoraT Aa
ObaaT noBpeaeHu.

MoxxeTe aa 3aKynuTe NpMHaaIexXHOCTM OT LeHTbpa 3a 00cyXBaHe
Ha KIMEeHTK, OT cneunanmanpaHnuTe Mara3uHu Uam no UHTEPHET.
Monsa, npeactasete ,,HEZ"-Homepa.
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CHKapa

3a KyxXHEeHCKM CbA0Be, Pa3/INYHM
BMAOBE cnaakuwu, nonydadpukatv u
Meca 3a nevyeHe, 4bNOOKO 3ampa-
3€HU ACTUA.

[MbxHeTe ckapara ¢ oTBopeHara
cTpaHa KbM Bpararta Ha dypHara v ¢
U3BMBKATA HALONY ~—.

EmannupaHa TaBa
3a cnagkum n kypabéumu.

[TbxHeTe TaBaTa 3a neyeHe CbC CKOCA-
BAHETO KbM BpartaTta Ha dypHaTa.

YHuBepcanHa TaBa

3a CouHu crnaakulm, neumsa, Abnoo-
Ko3amMpaseHu ACTUA 1 rosieMn no pas-
Mep neuua. Ta MOxe Aa Obae
13Mosi3BaHa 1 KaTo Cb[l 3a y/laBAHe Ha
MagHMHaTa, Korato neuyete Ha rpun
IMPEKTHO BBbPXY ckapaTa.

MbxHETe yHMBEpcanHaTta TaBa Che
CKOCABaHETO KbM BpaTarta Ha dyp-
HaTa.

JdonbnHuTenHu npuHaanexHoCTH

MoxeTe fa Kynute cneunanHuTe NPUHaANIEXHOCTH OT LieHTbpa 3a
oBcny)KBaHe Ha KAMEHTU UK OT creunannsmpaHnte Marasmnu. B
HalwmTe Opoluypu nan B VIHTEPHET e HamepuTe PasInyHm
noaxoAALmM NPOAYKTW 3a BawaTta ypHa. HanmuHocTTa Ha
cneuvanHuTe NPUHaONEXHOCTM 1 Bb3MOXHOCTTa 3a Nopbyka npes
VIHTEpHET ce pasnnyasar B pasinyHuTe ctpaHn. MHdbopmauma 3a
TOBA e OTKPMETE B JOKYMEHTUTE 3a npoaaxoa.

He BcuukuM cneumnanHn NpuHaanexHoCTV ca NOAXOAALM 3a BCEeKU
eanH ypea. MNMpu nokynkarta BMHarKn nocoysanTte NbaHOTO nme (E-
Nr.) Ha cBoA ypega.

CneuuvanHv npuHaaAnesHOCTH HEZ Homep

dDyHKUMA

TaBa 3a nuua HEZ317000

MHoro noaxoasila 3a nvua, Ab1O00KO 3ampaseHn ACTUA U KPbIIn
TopTW. MOXeTe aa nsnonsearte TaBarta 3a nvua BMecTo yHuBepcas-
HaTa TaBa. BkapaiTe TaBata Had ckapaTta v ce npuabpxanTe KbM
naHHuTe B Tabnuuute.

[TocTaBsawa ce ckapa HEZ324000

3a neyeHe. BuHarn nocraBante ckapara 3a rpus Bbpxy yHUBep-
canHata TaBa. Taka oTTuyallata ce MasHuHa 1 COKbT OT MECOTO
e 6baat cudpaHn B Hes.

TaBa 3a rpun HEZ325000

anonsea ce npu NeyeHeTo Ha rpua BMECTO cKapa 3a rpua unm
KaTo 3alluTa OT NPBLCKYW, 3a Aa ce npeanasu dypHarta oT No-CUIHO
3aMbpcABaHe. 1anonaeaiTe TaBata 3a rpua camo C yHuBepcars-
HaTa TaBa.

MpoaykTn 3a neyeHe Ha rpwn BbPXy Tasa 3a rpwi: Morat aa ce
n3nonassat caMo HuBa 1, 2 n 3.

TaBa 3a rpun KaTo 3awmta oT NPbCKKU: YHUBepcanHata Tasa ce
BKapsa 3aeHO C TaBarta 3a rpua noa ckapara.

KameHHa nnouya 3a neyeHe HEZ327000

KameHnHaTa nioua 3a neyeHe e UskmounTenHo noaxoaAila 3a npu-
roTBAHE Ha JoMalleH xn1A0, xnedueTta 1 nuua, Kouto TpAdsa ga ce
nsnekar ¢ Xpynkasa Kopuuka otaony. KameHHaTa nnodya TpAdsa
BuHary ga 6bae npeasapuTesiHO HarpAata [o npernopbyaHara Tem-
neparypa.

EmalinupaHa taBa 3a neveHe HEZ331003

3a cnagkuwm n Kypadum.

MocTaseTe TaBara 3a neyeHe BbB ypHaTa CbhbC CKOCABAHETO KbM
Bparara.

EmalinupaHa taBa 3a neuyeHe ¢ Hesasiensallo HEZ331011

nokputune

Cnagkuwute n kypabuute morart aa ce pasnpenenaT 1odpe Bbpxy
TaBaTa 3a neveHe. [loctaBeTe TaBaTa 3a NeyeHe BbB ypHaTa ChbC
CKOCABAHETO KbM Bparara.

YHuBepcanHa TaBa HEZ332003

3a CoYHM cnaakumLim, neynsa, ,ﬂ'bﬂéOKOG}aMpaG}eHl/l ACTNA U ronemu
no pasmep neuyvBa. Moxe aa ce n3non3ea v 3a ynaBAHe Ha MasHK-
HaTa nanm MecHuA COK noa cKaparta.

[TocTaBeTe yHMBepcanHarta TaBa 3a nevyeHe BbB hypHaTa CbC CKO-
CABAHETO KbM Bparara.

YHVBepCanHa TaBa C He3anensallo NoKputme HEZ332011

CouHu cnagkuLin, neynBa, Ob1OOKO 3amMpaseHn NpoayKTH 1
ronemMm KbCoBe MeCO Ce pasnpenesnAT NECHO BbPXy YHUBepcan-
HaTta TaBa. [locTaBeTe yHMBepcanHarta TaBa 3a neyeHe BbB yp-
HaTa CbC CKOCABAHETO KbM BpaTara.

Kanak 3a npogecroHanHaTta Tasa HEZ333001

C kanaka npodecunoHanHaTa TaBa craBa npodecuoHanHa TeH-
oxepa.

[MpothecnoHanHa TaBa ¢ nocrtaeAlla ce ckapa HEZ333003

MHOro noaxogAula 3a NpPUroTBAHE Ha roemMmn KoamyecTsa.

V3Baxnalla wuHa

[TbneH Boaay Ha 3 HMBa HEZ338352
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C vsBaxgawmTte WnHM Ha HuBa 1, 2 1 3 MOXeTe Aa u3BaauTte
JOMBJHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTH, 0e3 Te Aa ce NpeodbpHaT.

[MTbneH Bogay Ha 3 HMBA, HE € NPUroAeH 3a ypean C BbPTALL WALL.



CneuuvanHv npuHaaneHoCTH HEZ Homep

dDyHKUMA

[TbneH Boaay Ha 3 HMBa CbC CTOM hyHKLMA HEZ338357

C usBaxjawnte WWHW Ha HMBa 1, 2 1 3 MoxeTe aa usBaaute
HaMb/HO AOMBAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTH, 6e3 Te Aa ce Npeo-
ObpHaTt. MsBaxaalumTe WNHW ce 3akpensaT, Taka ye Aa morat
yaoOHO Aa ce nbxaT TaBuTe 3a neveHe.

TeneckonuyHWAT BOJa4 Ha 3 HMBA CbC CTON (PyHKLMA He e noaxo-
AAll 3a ypean ¢ BbPpTAL WKL,

Ckapa HEZ334000

3a KYXHEHCKM CbAoBe, POpMM 3a Cnaaku, NevyeHo, NpoaykKTu 3a
neyeHe Ha rpun un ObNOOKO 3amMpaseHun ACTUA.

Obn6oK CTbKAEH Cb C Kanak HEZ915001

ObnOOKMAT CTbKEH Cb/l C Kanak e noaxoasll 3a 3aayleHn AcTmnA
n cydneta. MHOro noaxoAsll 3a neyeHe No nporpamu 1 aBToMa-
TUYHO NeyeHe.

ACOpTHUMEHT Ha LUeHTbpa 3a obcnymBaHe Ha
KAUEHTH

3a JoMaKMHCKNUTe ypean MmoxeTte aa 3akyrnute OT LUeHTbpa 3a
oécny»(BaHe Ha KINEeHTW, OT cneunann3npaHnte mara3vHu nam no

WHTEPHET 0T e-Shop 3a OTAeNHWU CTPaHW NoaxoAawWwnUTe npenapaTu
3a NoAAPBXKKA Y MOYMCTBAHE UK cneuranty NnpuHaanexHocTu. 3a
LenTta nocoyete CbOTBETHUA apTUKYeH HOMEP.

Kbpnu 3a nouncteaHe Ha MHOKCOBM NOBbPX- ApTuKyseH Ne 311134

HOCTU

Hamanaea HaTpynBaHETO HA MBbPCOTUA. Ypes nmnperHmpaHe cue
crneunanHo Mac/sio ce nosiara ontTuMasiHa rpmxa 3a noBbpPXHO-
CTUTE Ha MHOKCOBWUTE ypeawn.

['en 3a nouncTBaHe Ha rpuna Ha gypHa

ApTtukyneH Ne 463582

3a nouncTBaHe Ha kamepaTa Ha dypHaTa. [ensT e 663 Mupnsma.

Mapue OT MUKPOMAa3ep C KNeTbuHa CTPYK-
Typa

ApTukyneH Ne 460770

OcobeHo NoAXoaALLO 3a YYBCTBUTETHW MOBBPXHOCTU, KATO Hanp.
CTbK/10, CTbKIOKEPaMMKa, MHOKC 1an anyMuHuin. Mukpodasep-
HOTO Mapue OTCTpPaHABa C €HO NPEMUHaBaHE BOAHUCTN U CbObP-
Xallk MagHUHK 3aMbPCUTENN.

Brokuposka Ha Bpartara

ApTukyneH Ne 612594

3a ja He morart feuaTa Aa OTBOPAT BpataTa Ha dypHarta. 3aliu-
TaTa ce 3aBKBa MO Pas/MuYeH HauMH B 3aBUCMMOCT OT BpaTaTta Ha
ypena. O6bpHeTe BHUMaHNE B MPUIOXKEHNETO Aanv € NMPUIoXeHa
ON0KMpOBKaTa Ha Bparara.

I'Ipemi Aa u3nonissarte 3a NbpPBU MbT

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

HacTtpouBaHe Ha yaca

Cnen cBbp3BaHeTo Ha aucnnea caeTsat cumsona (© u Tpu Hynu.
HacTpolite uaca.

1. HatucHete 6yToH (.

Ha aucnnen ce nokassa yaca 12:00 u cumsonst O mura.
2.C OyTOH + unu ByTOH - HacCTpoWiTe yaca.
Cnen HAKO/IKO CeKyHAM HAaCTPOEHUAT Yyac ce npuema.

MoarpasaHe Ha ¢pypHaTa

3a ga ce oTCTpaHu Mupuamara Ha HOBWA ypead, NoarpenTe
npasHara, 3aTBopeHa dypHa. ViaeanHo 3a tasu Len e eanH yac npu
3arpABaHe otrope/otaony [ ¢ 240 °C. BHumaBsaiite fa HAMa
ocTaTbUM OT OMnakoBKaTta B kamepara.

1. C dyHKUMOHaNHMA NpeBKItOYBATEN HACTPONTE 3arpABaHe
oTrope/otnony (=.
2. C npeBk/oUBaTeNs Ha TemnepaTypaTa HacTponte 240 °C.

Cnen eanH yac nskntoueTe dypHata. 3aBbpTeTe MYHKUNOHATHNA
NpeBK/YBaTEN M NPEBKAOUBATENA HA TeMnepaTtypara Ha Hynesa
nosunums.

NMouuncTBaHe Ha npuHaanexHocTuTe

[Mpean na nanonaearte NPUHAANEXHOCTUTE 3a MbPBU MbT, M
NMOYnNCTETE OCHOBHO C ropell novyncTeall pasTBop 1N MEKO napue.
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HacTporKa Ha roTBapCKUA NnoT

B Tasn rnaea e Hay4yunTe Kak aa HacTponsaTte KOoT/oHMTE. B
Tabnvuarta e HaMepuTte CTeneHnTe Ha KOT/IOHUTE N BpeMeHarta 3a
neyeHe 3a pas/nyHn ACTUA.

Taka ce HacTpo#Ba

C kntoyoBeTE 3a KOT/IOHUTE MOXETe Aa HacTpolBaTe MOLLHOCTTa
Ha HarpABaHe Ha OTAENHUTE KOT/IOHW.

MonoxeHne 0 = n3kn
[MonoxeHne 1 = Hal-HNUCKa MOLLIHOCT
[MonoxeHne 9 = Ha-BMCOKA MOLLHOCT.

KoraTo BkOUMTE KOT/IOH, MHAMKATOpHaTa n1amMna CBeTsa.

FfonAam ABOEH KOTNOH
Hpm TO3U KOT/IOH MOXEeTe aAa NpoMeHATe ronemMmmHarta.
anC'benMHFlBaHe Ha ronamMmarta nOB'prHOCT

3aBbpTeTe NpeBk/IYBaTENA HA KOTIOHM 10 NONOXKEHNE 9 - Tam Le
yCceTnTe NeKo CbNpoTuBAeHWe - 1 cnej ToBa A0 CMMBONIA

@ = ronAam ABoeH KOT/I0H
Cnen ToBa 3aBbpTeTe Of)paTHO Ha XXenaHata CTeneH 3a roteeHe.

Bp'bLI.I,aHe Ha MaJiKkata NOBBbPXHOCT

3aBbpTeTe NpeBkatoYBaTensa Ha KOTI0HK Ha O 1 HacTponTe
HaHOBO.

Bbpxy Mankua ABOEH KOT/IOH MOXeTe ocoBeHo nodpe aa
3aTOMN/IATE MaIKM KOIMYECTBa XpaHa.

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

Ta6n|4|.|a 3a roTeBeHe
B cnenHata tabnuua e HamMmepute HAKOU NpUMEpPH.

BpemeHara 3a npuroTBAHe 1 CTENeHUTE 3a roTBEHE 3aBUCAT OT
BMAA, TErNOTO U Ka4yecTBOTO Ha AcTuATa. 1o Tasn npuumHa ca
BBb3MOXHW OTK/TOHEHWUA.

[Mpw 3aTtonnAHe Ha MCTU ACTUA pas3dbpKeanTe PeaoBHO.
3a KuneaHe n3nonsBarite cteneH 3a roteeHe 9.

CrteneH 3a rotBeHe
cnep 3aBUpaHe

BpemeTpaeHe 3a
roTeeHe cnej 3aBu-
paHe B MMHYTH

PastanaHe

Lllokonaa, kyBepTiOpa, xenatnH 1 -

Macno 1-2 -
3arpaBaHe M nogabpHaHe Ha TONAUHaTa

AxHKMA (Hanp. newa AxHuA 1-2 -

MnAako** 1-2 -

BapeHe Ha cnab orbH, BapeHe Ha TUX OrbH

KHennw, pukagenu 4* 20-30 MuH.
Punbéa 3* 10-15 MuH.
Benun cocose, Hanp. coc Gelwamen 1 3-6 MUH.
BapeHe, roTBeHe Ha napa, 3aaylLuaBaHe

Opw3 (C ABOWHO KO/IMYECTBO BOAA) 3 15-30 MUH.
Hebenenn kaptopu 3-4 25-30 MUH.
ConeHun kaptodu 3-4 15-25 MuH.
TecTtenun nsnenvs, ouae 5* 6-10 MUH.
AxHKnA, cynn 3-4 15-60 MuH.
3eneHuyumn 3-4 10-20 muH.
3enenuyun, AbNOOKO 3aMpaseHu 3-4 10-20 mMuH.
[[oTBEHE B TEHMKEpPA NOoA HanAraHe 3-4 -
3aaywaBaHe

Pynaau 3-4 50-60 muH.
[TeueHo 3aayweHo 3-4 60-100 MUH.
lynatu 3-4 50-60 MuH
MbpmeHe**

LLHunuen, HaTiop nan naHvpax 6-7 6-10 MUH.
LLHunuen, apbndoko 3ampaseH 6-7 8-12 MUH.
Kotner, HaTiop win nanupax 6-7 8-12 MUH.
Mbpxona (3 cm gedena) 7-8 8-12 MUH.
Puba n pubHo dune Hatiop 4-5 8-20 MUH.
Puéa n pubHo ¢pune naHnpaHu 4-5 8-20 MUH.
Puba n pubHo cdune, naHupaHu 1 JbNO0KO 3ampaseHn Hanp. pUOHU NpbUMLIN 6-7 8-12 MuH.
AcTnA B TUraH AbnOOKO 3aMpaseHu 6-7 6-10 MUH
Manauntkm 5-6 NMOCTOAHHO

* [oTBeHe cnep 3aBupaHe 6es3 kanak
** bes Kanak
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PerynupaHe Ha ¢pypHaTa

MmaTe pasnnuHu Bb3MOXHOCTM 3a HacTpoliBaHe Ha Bawara
dypHa. Tyk we Bu 06ACHUM, KaK [a HacTPOUTE XenaHnda Bud Ha
HarpAeaHe v Temneparypa uam cTeneH Ha rpua. 3a BaiweTto Actue
Ha (bypHaTa MoxeTe [Ja HacTporBaTte NPOLbIKUTEHOCT U Bpeme
Ha Kpa.

Bugose HarpABaHe U TemnepaTtypa
Mpumep B n3oBpaxerneto: 190 °C, ropHo/nonHo Harpasare (.

1. C byHKUMOHANHWA NPEeBK/IoYBaTEN Ce N3dunpa xXenaHusa Bua
HarpaBaHe.

2. C npeBk/toyBatena Ha TemnepaTtypata MoXeTe [a peryaupare
Temneparypara 1 cTeneHTa Ha rpuna.

®ypHata ce Harpsga.

UsknrouBaHe Ha ¢pypHaTa

3aBbpTeTe hyHKUMOHANHWA NPEBK/IIOYBaTEN Ha HYNEBO
NONOXeEHWe.

MNpomAHa Ha HaCTPOMKUTE

MoxxeTe Aa NpOMeHATE B1aa Ha HarpABAHETO U Temneparypara
Wy cteneHTa Ha rpuna no BCAKO BpemMe CbC CbOTBETHUA
npeskKnyBartes.

dypHaTa TpAOBa aBTOMaTUUHO Aa Ce U3KNOUU

Cera 3anaiiTe BpemeTpaeHeTo (BpeMeTo 3a rneveHe) Ha Baleto
AcTHe.

Ha npumepa B nsobpaxeHneTo: Hactpoiika 3a sarpsasaHe otrope/
otoony &, 190 °C, BpemeTpaeHe 45 MUHYTW.

1. C dyHKUMOHANHMA NpeBK/IoYBaTeNl MOXeTe Aa HacTpoliBaTte
BMAA Ha HarpsBaHe.

2. C npesk/toyBaTtena Ha Temnepatypata HacTpomnTe
TemneparypaTa WUan cTeneHTa Ha rpus.

3. HatvcHete 6yToHa 3a yacosHuk (O.
CumBOMBLT BpemeTpaeHel>l mura.

4.C 6yTOH + nnmn ByTOH — HacCTPOiTe BPEMETPAEHETO.
ByToH + npumepHa ctoHocT = 30 MUHYTK
ByToH — npumepHa ctoHocT = 10 MUHYTK

BpemeTo 3a neueHe e U3TEKNO

Mpo3syyaBa 3ByKOB curHan. MypHata ce uskousa. HatucHeTe
6ytoH (O ABa MbTU 1 U3KTOUETE PYHKLUMOHATHUA NPEBKIOYBATEN.
MNpomAHa Ha HacTpoMKaTa

HaTucHeTe 6yToHa 3a yacosHuk (®. C 6yTOH + Unn ByTOH -
NpOMeHeTe BPEMETPAEHETO.

MNpeKbcBaHe Ha HacTpoMKaTa

HaTucHeTe ByToHa 3a yacosHnk (O . HaTucHeTe ByToH - AOKAaTO Ha
aucnnen He ce nokaxe Hyna. Msknouete hyHKUMOHANHUA
npeBsK/oYBaTes.

HacTtpoviBaHe Ha BpeMeTpaeHeTo, Korato YaCOBHUKBLT € yracHan

HaTtncHete 6yTOH YaCOBHUK @ ABa NbTW 1 HACTPOWNTE KakTo e
onucaHo B Touka 4.
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dypHaTa TpAGBa aBTOMaTUUHO Aa Ce BKIIOUMU U
U3KJTFOUU

Mona, umanTte npeasua, Ye NeCcHO PasBasALNUTE Ce XpaHU He
TpABBa Ja ocTaBaT TBbpAe AbAr0o B KaMmeparta.

Ha npvmepa B n3obpaxeHneto: Hactpolika 3a 3arpasaHe oTrope/
otpony [E), 190 °C. YackT e 10:45 . AcTeto ctasa 3a 45 MuHyTY
n TpAbGBa Aa e rotoBo B 12:45 u.

1. C dyHKUMOHANHMA NPEeBKOUBATEN HACTPONTE BUaa Ha
HarpsBaHe.

2. C npeBk/oyBatena Ha Temneparypara HacTponTe
Temnepatypara uam cTeneHTa Ha rpus.

3. Hatucrete 6yToHa 3a uyacosHuk O.
4.C OyTOH + nnn OyTOH =— HacCTPOWTE BPEMETPaeHeTo.

5. Hatuckaiite 6yToHa 3a yacosHnK (O nokaTo crMBOMLT 3a
Kpavt =l He 3anouHe ga mura.
Ha aucnnea we BuanTe Kora ACTUETO € rOTOBO.

HactpouBaHe Ha yaca

Cnen mbpBOTO CBbP3BaHE UM Cled cnvpaHe Ha Toka Ha Aucnnen
3anousat aa murat cumsona O un Tpu Hynu. HacTpoiite yaca.
DYHKUMOHAMHWAT NpeBK/toyBaTen Tpadea Aa 6bae USKOYEH.
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6.C 6yTOH + OTN0XXETe BPEMETO Ha KpaW 3a No-KbCHO.
Cnen HAKOMKO CEKYHIM HacTpolkaTa ce npuema.
Ha aucnnena ce nokasea BPeMETO Ha Kpal JokaTo He cTapTupa
dypHaTa.

Q0@

BpemeTo 3a neyeHe e U3TEKNO

[MposByuaBa 3BykoB curHasl. OypHarta ce n3kauea. HatucHerte
6ytoH (O ABa MbTW 1 U3KOUETE PYHKLMOHAHUA NPEBKIOUBATEN.

YKasaHue: [lokaTo Mura CrMBOJI, MOXeTe Aa NpomeHaTe. Korato
CMMBO/TLT CBETHE, HAacTpoiikaTa e npueTa.

Bbbp3o 3arpaABaHe

C 6bp30T0 3arpABaHe Balwata ¢dypHa AocTura HacTpoeHata
Temnepartypa ocodeHo Obp30.

Vanonseaiite 6bP30TO 3arpsaBaHe Npu HACTPOEHW TemnepaTypu
Han 100 °C.

3a [ja nonyunte paBHOMEPHO UaNuyaHe, noctaseTte BaleTo AcTue
B Kamepara efiBa c/efl Kato Gbp30TO 3arpABaHe € NPUKIIUNIIO.

1.MocTaBeTe hyHKUMOHANHWA NPEeBKIOYBATEN Ha [,

2. C npeBKoyBaTena Ha TemnepaTypara HacTponTe xenaHaTa
Temneparypa.

Ha gncnneAa ceeTBa cvmBona R (DypHaTa 3ano4sa Aa 3arpfsa.

Bbp30TO 3arpABaHe e NpeKpaTeHo

CwimsonsT § ceeTBa Ha avicninen. Bkapaiite BaweTto AcTWe BbB
dypHaTa v HacTpoWiTe XxenaHvua BUA Ha HarpABaHe.

Taka ce HacTpoWBa
1.HatucHeTe 6yToHa 3a yacosHuk (.
Ha aucnnes ce nokassa 12.00 uaca v cumsonst O mura.

2.C OyTOH + 1unn ByTOH - HACTPONTE Yaca.
Cnen HAKONKO cekyHay yacsT ce npuema. Cumsonst (O yracsa.

HPOMHHa Hanp. oT JIATHO Ha 3MMHO 4YaCOBO Bpeme

HaTucHete ByToHa 3a yacosHuk (O asa mbTv 1 NpoMeHeTe ¢ ByToH
+ 1nun ByTOH -.



HactpoiBaHe Ha Tanmepa

MoxeTe ga nanona3eaTe Tanmepa Kato KyxXHeHCKu Tanmep. Town
padoTn He3aBMCUMMO OT dypHaTa. TanMepsbT nMa 0CoOeH CUrHa.
Taka e JyeTte aanu TanMepbT UK BpeMeTpaeHeTo Ha ypHaTa ca
n3reknn. Moxete aa HacTporBaTe TaiMepa, ako 3almTara ot geua
€ aKTuBHa.

TaKa ce HacTporBa
1.HaTucHeTe 6yToHa Ha Talimepa L\.
CVMBONBT £) Mura.

2.C OyTOH + unu ByTOH - HACTPOWTE BPEMETPaeHeTO.
ByToH + npumepHa cToHocT = 10 MUHYTK
BYTOH - npMepHa CTOMHOCT = 5 MUHYTH

Cnef HAKOMIKO CeKyHAU cTapTupa TaiimMepsbT. CUMBOMLT L) cBeTBa
Ha aucnnen. BpemeTo sanouysa aa Teye BUAMMO.

3awuTta oT geua

dypHa

3a [la He mMoraT Aeuata no norpellka fa Bkaouat dypHaTa, TaA uma
3alwuTa oT Aeua.

BKnrouBaHe U U3KNIOUBaHe Ha 3alyuTaTa oT geula
DYHKUMOHAMHWAT NpeBK/oYBaTen TpAdea Aa 6bae U3KOUEH.

BkntouBaHe: HatucHeTe GyTOH KtoY O-m, JOKATO Ha AWUCH/en He ce
NoKaXe CUMMBOTBT O-m. TOBa Tpae OKOMO 4 CEKyHaN.

NoaabpaHe U nOUUCTBaHe

Mpw cTapaTtenHa noaapbXKKa 1 NoYncTBaHe rotBapckmaT Bu nnot n
dypHaTa Bu ce 3anassat AbAro Kpacuemn U QyHKLUMOHaTHW. TyK e
Bv 06ACHUM Kak Oa ce rpuxunTte 3a TAX M Kak [a rv noJvcreare.

YKasaHue

= [1o npeaHuA naHen Ha (bypHaTa Ce noABABaT MasikKun LIBETOBU
pPas KM No pasnnyHnUTe Matepuasin Kato CTbK/o, naacTtMmaca
nnn metan.

m CeHKNTe MO CTBKIOTO Ha Bpararta, KOUTo narnexaart Kato nsuuu,
Ca OTpaXeHnA Ha CBeT/IMHaTa Ha lamMnara Ha d)ypHaTa.

m [1py MHOrO BUCOKM TEMMepaTtypu eMaiibT Cv MPOMEHA LiBeTa.
Mopaan ToBa Morar Aa ce nosydat Masiku LIBETOBW Pa3/INKU.
ToBa e HOpMaJTHO ¥ HAMa OTpaXkeHne BbpXy MYHKLUMOHAIHOCTTA.
P1wBoBeTe Ha TbHKaTa famapuHa He Morat Aa ObaaT Hamb/HO
emainnupanu. Mo Taan npuuynHa Te moraT ga 6baat rpanasu.
KoposunoHHaTa 3alimuta He ce B/ollasa OT TOoBa.

Cnepn usTnMyaHe Ha BpemMeTo

Mpo3ByyaBa 3ByKOB curHan. HatucHete 6yToHa Ha Talimepa L.
[vcnneAT Ha Tarimepa yracsa.

CmfAHa Ha BpeMeTO Ha Tahmepa

HaTucHeTe ByToHa Ha Taiimepa £). C 6yToH + unv GyToH -
npoMeHeTe BpemeTo.

UsTpuBaHe Ha HacTponKa

HaTucHeTe GyToHa Ha Talimepa £). HaTucHeTe GyTOH - A0KAaTO Ha
[UCMNen He ce NoKake Hyna.

TaimepbT U BpeMmeTpaeHeTo paboTAT paBHOMEPHO

CumBonuTte cBeTAT. BpemeTo Ha TaiiMepa BUAVMO U3ThYa Ha
aucrnes.

MutaHe 3a ocTtasalo spemeTpaeHe =1, Bpeme Ha kpart =1 unm
uac O

Hatuckaiite 6ytoHa 3a yacosHuk (O AoKaTo CbOTBETHWAT CUMBON
He ce MoABMU.

TbpceHaTa CTOMHOCT Ce NoKassa 3a HAKOKO CEeKyHAW Ha Ancnes.

MaskntousaHe: HatucHete ByTOH KoY O-m, AOKATO HE U3racHe
CUMBO/TBT O-m.

YKasaHue
= Mo)eTe No BCAKO Bpeme [Ja HacTpowBaTe Taimepa 1 yaca.

m Cnepn cnvpaHe Ha Toka HacTpoeHata 3almta oT Aela ce
n3tpuea.

lNpenapat 3a MueHe

3a ga He NoBpeanTe pasNnYHUTE MNOBBPXHOCTU C NMOTPELIEH MUELL
npenapar, cvbntogasante cnegHuTe yKasaHuAd.

an no4yucTBaHe Ha rotBapcKaTa 30Ha He u3nonssanTte

® HepaspedeH MVeL npenapar uiv MueLl npenapar sa
CHOOMUANHU MaLINHMK,

m abpasuBHU MOu,

® arpecuBHu MUELM npenapaTy, KaTo npenapar 3a nounMcTeaHe Ha
dypHa unn npenapar 3a NoYncTBaHe Ha neTHa,

® ypeav 3a NouyncTBaHe noj HanaraHe wav napoCTPyMKu.
® He MuiiTe oTAeNHWUTE YacTy B ChAOMUANHA MalLMHA.

Mpy nouncTBaHe Ha pypHaTa He U3Non3BanTe
oCTpU Unn adpasvBHK CPELCTBa 3a N3MVBaHE,
MUeLLW NpenapaTn ¢ BUCOKO ChAbpXaHUe Ha ankoxof,

[ ]

[ ]

= abpasuBHU MOu,

® ypeau 3a noyncTBaHe noj HasAaraHe wiv NapoCTPyiku.
[ ]

He MuiTe oTAENHUTE YacT B CbAOMUANHA MalLnHa.

[Mpean NbpBOTO M3M0A3BAHE Ha reOuTe M Ma3mmnBanTe cTaparte/iHo.
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30Ha

MouucTealy npenapat

[TouncteaHe Ha neu-
KaTta OTBbH

Fopell pasTBop Ha MOuYUCTBALL Npenapar:
MouncTeTe ¢ rvba 1 cnen ToBa U3CyLleTe ¢
Meka Kbpna. He nanonaeainTte npenapar 3a
MOYNCTBAHE Ha CTLKIO WK CTbPrasio 3a
CTBKO.

Hepwxaaema cto-
MaHa

Fopely pasTBop Ha NouMCcTBaLl npenapar:
MouncTeTe ¢ ruda 1 cied ToBa U3CYLIETe C
Meka Kbpna. KOoTieHna Kambk, MasHuHaTa,
YyNopuTUTE NeTHa 1 neTHara ot 6enTbUM aAa
ce nouncTsar HesabasHo. [oa Takunea
neTHa Moxe Ja ce ofpasysa pbxaia.

OT ueHTbpa 3a 00CNyXBaHE HA K/TMEHTH
WA OT CneunanusnpaHnTe MarasmHm
MOXeTe [a MoyunTe cneunanH saluTHN
npenapary 3a Hepbxaaema cToMaHa,
KOWUTO ca NpUrodeH” 3a TOMnIn NOBBbPXHO-
CTW. HaHacsaiTe sawmutHnA npenapar ¢
MeKa Kbpra Ha TbHBK C/IOM.

[oTBapcKn NaoT

Mopapwxka: MNpeanaseH v 3alWmnTeH npenapar
3a CTbK/IOKepaMunka

[TouncTeaHe: Nouncteawm npenaparu,
KOWTO Ca NPUrofeHn 3a CTbKIoKEpamMmKa.
CnagBaiiTe ykazaHuATa 3a NOUYNCTBaHe
BbpXy onakoBkaTta.

A\ CTbprano 3a cTbK0 3a CUMHO 3aMbPCA-
BaHe:

Ceanete o6e3onacABaHeTo 1 NoYncTBanTe
camo ¢ ocTpueTo. BHumaHue, octpreTo e
MHOro octpo. OnacHOCT OT HapaHABaHe.
Cnef nouncTBaHeTo OTHOBO obesonaceTe.
BepnHara cmeHanTe noBpeaeHUTe octpueTa.

Pamka Ha roTeap-
cKumA nnot

Tonbn pa3TBOp Ha NoOYMCTBALL Npenapar:
Hukora He nouncTBanTe CbC CTbPrasao 3a
CTBKJ10, IMMOH W OLET.

CTbkna Ha BpartaTa

|_|O'~II/ICTBaLLl npenapart 3a CTbKNa:
[MouncTtBanTe ¢ Meka Kbpna.
He nanonseaiTe cTbprasio 3a CTbK/O.

OTKauBaHe U 3aKauyBaHe Ha NOCTaBKUTe
Mpu nouncTBaHe MoOXeTe Ja ussaauTe nocraskute. OypHara
TpAbBa fa Oble ox/ageHa.

OTKauBaHe Ha NOCTaBKUTe

1.[ToBaMrHeTe nocraskara OTnpea Harope

2.1 A oTkaueTte (Gur. A).

3.ocne nagbpnavite uAnaTa noctaBka Hanpen
4.v a nseagete (dur. b).

— B
@Q__——%
T T g
1. — |~ ¢»*

[louncTteTe nocTtaBKuUTe C noyncTeall npenapart n m0a. |_|pl/1 CUNHO
3amMbpcABaHE U3Mos3BaiTe yeTka.
3aKkauBaHe Ha NOCTaBKUTe

1. BkapainTte nocraBkaTa MbpBO B 3aAHOTO rHE3a0, HaTUCHETE
Masiko Haszag (dur. A)

2.1 cnepn ToBa 3akayeTte B NPeaHOTO rHe3no (dwr. B).

E

o @&

Kamepa Fopell pa3TBoOp Ha MouYncTBaLl Npenapar um
BOAa C OLET:
MouncTBaiiTe ¢ Kbpna 3a Gbpcaxe.
[TocTaBku lopell pasTBOP Ha NMoYMCTBaLL Npenapar:

HakucHeTe 1 nouncTeTte ¢ kbpna 3a 6bp-
caHe unn yetka.

TepmomeTbp 3a
Meco

(cnopea Tuna Ha
ypena)

lopell pasTBOP Ha NMoYMCTBaLl Npenapar:
[MouncTBanTe ¢ kbpna 3a 6bpcaHe un
yeTka. He nounctearite B cbaoMuanHa
MatlumnHa.

CTtbkneH nnadoH 3a
namnaTta Ha dypHaTta

[opely pas3TBOP Ha noyncTeall npenapar:
MouncTtBanTe ¢ kbpna 3a 6bpcaHe.

YnnbTHEHNE
He ceanante!

[opely pas3TBOP Ha noyncTeall npenapar:
[MouncTBanTe ¢ kbpna 3a 6bpcaHe. He Tbp-
KanTe.

JonbaHnTenHn npw-
HaaNnexHoCTn

ropell pasTBop Ha No4YncTBaLL Npenapar:
HakucHeTe 1 nouncTeTe ¢ Kbpra 3a Obp-
caHe unu yetka.

[onHo yekmemxe

[opely pas3TBOP Ha noyncTeall npenapar:
[MouncTtBanTe ¢ kbpna 3a 6bpcaHe.
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[locTaBKMTE NMacBaT KakTO OT/1ABO, Taka U OTAACHO. BHUmaBalTe
KakTo € Ha ¢ur. B BucounHa 1 1 2 ga ca otgony, a BucoumnHa 3, 4
n 5 pga ca otrope.




OTKauBaHe U 3aKauBaHe Ha BpaTaTa Ha
¢ypHaTa

Mpw nouncTeaHe 1 3a AEMOHTUPAHE Ha CTbKata Ha BpartaTa
MOXXeTe Aa OoTKayuTe Bpararta.

BcAka oT naHTUTe Ha BpaTtaTta Ha dypHaTta Ma eiuH OCUrypuTeseH
noct. KoraTto Te3n noCToBe ca 3aTtBopeHu (dur. A), BpaTtaTta Ha
dypHaTa e 6nokmpaHa. Ta He Moxe Aa 6bae oTkaueHa. Korato
OCUrYpPUTESTHUTE NNOCTOBE Ca OTBOPEHM B MOSIOXKEHME 3a OTKauyBaHe
Ha Bpartarta (dur. b), naHTUTe ca Gnokumparu. He moxeTte aa
3aTBOpUTE.

A OnacHOCT OoT HapaHABaHe!

Korato naHtTute He ca G10KMpaHn, ce 3aTBapAT C rofiAMa cuna.
BHUMaBaiiTe ocuryputenHuTe NOCTOBE BUHArM Aa ObaaT HambIHO
3aTBOPEHW, CHOTB. NMPU OTKauBaHe Ha BpaTaTa Aa 6baaT HaMb/IHO
OTBOPEHM.

OTKauBaHe Ha BpaTaTa

1. OTBOpETE HaMb/HO BpaTaTa Ha dypHaTta Ha nedykara.
2. OTBOpETE M ABaTa 3allUMTHW /TOCTa OTAABO U OTAACHO (dur. A).

3.3aTBOpeTe Bpartarta Ha ypHaTa [0 ynop. XBaHeTe A C ABETE
pble OTAABO U OTAACHO. 3aTBOPETE A OLle Manko 1 A n3BageTe

(cour. B).

3aKauBaHe Ha BparaTa
3akaueTe OTHOBO BpaTaTa Ha dypHaTa no odpateH pe.

1.[pun 3akayBaHe Ha BpartaTa Ha ¢ypHaTa BHMMaBanTe 3a ToBa, 1
OBeTe NaHTW Ja BAvM3aT B OTBOpUTE Hanpaso (dur. A).

2.)KneboBeTe Ha naHTuTe TpAOBa Aa ObaaT 3akayeHu v OT ABeTe
cTpaHn (cdur. b).

3./ nBata ocuryputenHu nocta aa 6baaT OTHOBO 3aTBOPEHM
(cour. B). 3aTtBOpeTe BpaTaTa Ha dypHaTa.

A OnacHocCT OT HapaHfiBaHe!

Korato Bparara Ha (ypHaTta HeouakBaHO Ce OTKauu Wan HAKOA OT
naHTUTE Ce 3aTBOpU, He nunaiTe naHtara. Odagerte ce Ha LieHTbPa
3a 00CNyXBaHe Ha KINEHTW.

ﬂeMOHTa)-I-( U MOHTaX Ha CTbHJIaTa Ha BpaTaTa
3a no-noBpo NouncTBaHe MoXeTe Aa JeMOHTUPAaTe CTbKiaata Ha
BpartaTa Ha (ypHaTta.

AdemoHTam

1. OTkaueTe BpaTata Ha (ypHaTa 1 A NocTaBeTe ¢ ApbKKaTa
Haa0/1y BbPXY Kbpra.

2. PasBwuiiTe Kanaka oTrope Bbpxy Bpartara Ha ypHarta. 3a 1asmu
Len NpUTUCHETE B/IABO M BAACHO C MPbCTMTE e3mueTo (dur. A).

3.MoBanrHeTe 1 n3abpnantTe ropHOTO CTLKAO (dur. B).

AN B|

4.NosavrHete n naabpnante cToknoTo (dur. C).

(@)
o< //
1=

T 1

/ \

[TouncteTte cTbknarta ¢ npenapar 3a CTbKA0 U Meka Kbpna.

A OnacHocT oT HapaHABaHe!

HagpackaHOoTO CTbK/I0 Ha BpaTtaTta Ha ypena Moxe aa ce npbCHe.
He 13nonseanTte CTbprasio 3a CTbKI0, OCTPY WK Apackalum
noyncTBalln npenapartu.

43



MoHTam

MNpu MOHTaxa BHYMaBaKnTe 3a ToBa, Aa CTOM OT/IABO NoA Haanvca
“right above" Ha rnaeata.

1.[Mb3HeTe NoneraTo CTbKIOTO Hazan (dur. A).

2.[Mnb3HeTe noneraTo roOpHOTO CTHKO Hadan B ABaTta Kpenexa.
[nagkaTta NoBbLPXHOCT TpAdBa Aa e oTBbH. (Dur. B).

KakBo aa npaea npu nospena?

AKO Bb3HUKHE noBpeaa, YecTo ctasa ayma 3a Apedonuu. Mpean na
ce oBaanTe Ha LieHTbpa 3a 00CNyKBaHe, BUXTE cneaHata Tadnmua.
Moxe 61 OuxTe MOrnv oa ce CnpaBuTe camu.

Tabnuua c nospeauTe

AKO JafeHo ACTUE He cTaHe OMTUManHo o06po, MONA,
KOHCYNTVpaiiTe ce ¢ rnasa M3npo6BaHo B HaLIETO roTBapPCKO
cryavno. Tam e HamepuTe MHOrO ChBETY U yKasaHua 3a roTBeHe.

A OnacHOCT OT TOKOB yaap!

HenpasunHute peMoHTH ca onacHu. Camo oOyueH OT Hac TEXHUK
OT LieHTbpa 3a o0cny)KBaHe Ha KAWeHTU MOXe [a U3BbpLUBa
PEMOHTM.

Mospena Bb3morHa npu- lomoll/yKasaHuA
UMhHa
®ypHata He [Mpeanasutenat [lornegHeTte B kKyTuATa 3a
yHKUMOHNPAa. € nedeKTeH. npeanasutenu, 3a aa ycraHo-
BUTE JaM NpeanasnTenar € B
N3MPaBHOCT.
CnupaHe Ha [TpoBepeTe aann KyxHeH-
TOKa. CKOTO OCBET/NIEHNE NN ApY-

rUTE KYXHEHCKM ypeaw
yHKLUMOHMpPAT.

MHankaumaTta 3a CnupaHe Ha
BpemMeTo Mura TOKa.

HacTtpovite HaHOBO vaca.

®ypHata He
3arpAsa.

Mma npax Bbpxy 3aBbpTeTe HAKOMKO MbTK
KOHTaKTUTE. PbKOXBATKUTE Ha KIOYOBETE
B BETE MOCOKMW.

CmAHa Ha namnaTa Ha TaBaHa Ha ¢ypHaTa

Korato namnara Ha ¢ypHata e usropsana, TA Tpadsa Aa 6bae

cMmeHeHa. MoxeTe [a cu 0CTaBuTe TOMJI0YCTONYMBU PEe3EPBHM

KpyLlky oT 40 BaTta OT LeHTbpa 3a 008Cy)XBaHe Ha KINEeHTU Uau OT

crneuvannavpaHuTe MarasviHi. VManonasaiTe camo Te3n KpyLIKM.

2\ onacrocr or Tokos yaap!

WNakntoueTe npeanaauntens ot TabnoTo.

1.llocTaBeTe Kbpna 3a cbaoBe B cTyaeHaTa (ypHa, 3a aAa
npenoTBpaTuTe NoBpeIu.

2. PasBuiiTe CTbKIEHNA Kanak Yypes 3aBbpTaHe HanfaBo.
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3.locTaBeTe kanaka n NPUTUCHETE.
4. 3akayeTe BpaTarta Ha ypHara.

UsnonseanTe ¢pypHaTa camo ciefl KaTo CTbKnaTa ca MOHTUPaHKU
npaBUITHO.

3.CMeHeTe Kpywkara ¢ Apyra oT CbLyunA TUM.
4. 3aBUiiTE OTHOBO CTbK/IEHUA Kanak.
5. /13BageTe Kbpnarta 3a CbA0BE M BK/OUETE npeanasntens.

CTbKNeH Kanak

[MoBpeneH CTbkIeH Kanak TpAadsa ga Obae cMeHeH. Moaxoaawma
CTBbK/IEH Kanak Lie Noayunte oT LeHTbpa 3a oOcnyxBaHe Ha
knneHTn. Jante E-Homepa n FD-Homepa Ha Batuna ypen.



LleHTbp 3a 06CcnyMBaHe Ha KIMEHTH

Korato ypensT Bu TpadBa Aa Obae PeMOHTAPAH, HALUUAT LIEHTbP
3a 00C/yXBaHe Ha KNMEHTW e Ha PasnosfioxeHne. Hue BuHaru
Hamupame noao6asallo peLleHne, Aopu 1 Ja N3BEerHem HeHYXXHOTO
noceLieHne Ha TeXHULIN.

E - Homep u FD - Homep

Mpun oBaxaaHeTo, MOAA, NOCOYBaNTE NPOAYKTOBMA HOMepP (E-HOM.)
1 npounseoacTeenna Homep (FD-HoMm.), 3a ga MOXeMm aa Bu
oBcnyxum KadectBeHo. MaeHTudmkaumnoHHarta tTadesnka ¢
HOMepaTa Llle HaMepuTe OTCTPaHW Ha BpaTaTa Ha ypHaTa. 3a aa
He TpAGBa Oa TbpCUTe Ob/r0 NPU HyXKAa, MOXETe [a BbBeAeTe TyK
AaHHUTE 3a BalmA ypea 1 TenedOoHHNA HOMEP Ha LieHTbpa 3a
o0cny)XBaHe Ha KAUEHTHU.

LUeHTbp 3a o6cnymBaHe Ha
KIWEHTH

E-Hom. FD-HOM.

Vimante npensus, Ye nocelleHNeTo Ha CePBUSHNA TEXHVK B Cyyaii
Ha HenpaBwIHO 0BCcny)BaHe HAMa aa e 6e3nnaTtHoO 1 Npes
rapaHUMOHHNA Nepunoa.

[aHHWTe 3a KOHTaKT CbC CEPBU3NTE BbB BCMUKMN CTPAHU LE
HamMepute B NPUIOXKEHNA CMNCHK.

JloBepeTe ce Ha KOMNETEHTHOCTTA Ha NPoM3BoANTENA. Taka LWwe cTe
CUTYPHW, Y& PEMOHTLT e Obe U3BBLPLUEH OT 00yYEeHU CePBU3HN
TEXHUUW, KOMTO paanonarar ¢ OpUrMHaiIHn PE3EPBHM YacTuh 3a
Bawmwa ypea.

CbBeTH 3a cnecTABaHe Ha eHeprua “u 3a ona3eaHe Ha OHOJIHaTa

cpeaa

Tyk nosyyasaTte CbBETU Kak MOXeTe [a CrecTuTe eHeprua npu
neyeHe BbLB (PypHaTa 1 Npw roTBEHe Ha NaHena C KOT/IOHUTE U Kak
€ NpaBWiHO a U3XBBLPAUTE ypeaa.

MecTeHe Ha eHeprua BbB ¢pypHaTa

[MoarpaBariTe dypHaTa camo Torasa, Korato e yKkasaHo B
peuenTtara uam B TabamuUMUTe Ha PBKOBOACTBOTO 3a
ekcnnoarauma.

13nonsBarite TbMHW, NakKnpaHu B YEPHO MM eMannnpaH Gopmm
3a neyeHe. Te noemat ocoBeHo oOpe TonavHara.

OTBapArTe Bb3MOXHO Han-pAAKO Bpartata Ha ypHaTa npu
3aToMnAHe, NEeYEHe WK MbpPXKEHE.

HAKONKO cnagkuwa Han-qodpe e onevyete eavH cnea apyr.
DdypHaTta e oule Tonna. 1o To3n HauMH ce HamasiABa BpemeTo 3a
neueHe Ha BTOpWA cnagkuil. MoxeTe 1 fa Bkapare 2 Gopmu
ellHa 10 Apyra.

Mpu NO-Ob/ITO BPEME 3a MeyeHe MOXETE [a Usk/tounTe dypHara
10 MUHYTV Npean KpaA Ha BPemeTo 3a NneyeHe v aa vuanonssare
ocTaTbyHaTa Ton/iMHa 3a Jonuyaxe.

CnecTtABaHe Ha eHeprua oT roTBapCKuA NioT

M3nonssante TeHmKEpU 1 TUraHu ¢ JbnOoKo, PaBHO JbHO.
HepaBHOTO ALHO MOBWLWABA PA3X0aa Ha eHeprua.

NunameTbpbT HA AbHOTO Ha TeHmKepaTa U Ha TuraHa Tpadsa aa
e C pas3mepa Ha KoTnoHa. [No-cneunanHo TeHmKepn ¢ MHOro
Manko ObHO BOAAT A0 eHepruiHu saryoun. O6bpHeTe BHUMAHME:
YecTo NponsBoaMTENINTE Ha CbAOBE yKadBaT caMo ropHMA
anameTbp. Tol Hal-4YecTo e No-rosiAM OT AnamMeTbpa Ha ABbHOTO.

3a Manku KonnyecTsa xpaHa 13nonssanTte no-maskn CbaoBse.
[onamMa, Manko Hamb/HeHa TeHaXepa KOHCyMMpa MHOMoO
eHepruAa.

3aTBapnAiTe TeHOXepuTe CbC CbOTBETCTBALL Kanak. [pu roteeHe
6e3 Kanak e Hy)KHa MHOro MoBeye eHeprus.

[‘oTBeTE C Manko Boda. Taka ce nectu eHeprua. [Npu
3e/leHYyLIMTe ce 3anasBar BUTaMUHUTE U MUHepanuTe.

[TpeBkNtoyeTe CBOEBPEMHHO Ha MO-HUCKA CTEMEH Ha MOLLUHOCT.

VanonseaiTe octatbyHaTta TonavHa. Npu no-NnpoabLXUTENHO
roTBeHe n3ktoysanTe kotioHa 5-10 MUHYTV nNpean KpanA Ha
BPEMETO 3a rOTBEHE.

HU3xBbpnAHe Ha onpegenieHUTe MecTa Ha
OTNagbyHU NPOAYKTH

M3xBbpieTe onakoBkaTa Ha OnpeaeneHnuTe MecTa 3a oTnagbytm
NPOAYKTY.

Toan ypea e 0603HaueH B CLOTBETCTBUE C eBponelickara
avpektuea 2012/19/EC3a ctapu enekTpuyeckn 1
eNeKTPoHHN ypean (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Tasun ANpeKTnBa pernameHTnpa sBaingHnUTe B paMKnUTe Ha
EC npaswia 3a npnemMmaHe n n3nosi3BaHe Ha ctapun
ypean.
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U3npo6BaHO e B HalLeTo roTBapCcKo CTYAUO

TyK We Hamepute n3Bop OT ACTUA U ONTUMA/IHUTE HACTPOMKM 3a
npuroTeBAHETO UM. LLle By 06ACHUM KOWM HAUMH Ha HarpABaHe 1 KoA
Temnepartypa ca Hai-noaxoadawm 3a Baweto actue. MNonyyasate
MHopMaUmA 3a NOAXOAALUNTE NPUHAANEXHOCTU U HA KOE HUBO
TpAbBa aa 6baaT nocTaseHw. [onyyaBate CbBETU 3a CHAOBETE U 3a
MPUroTBAHETO.

YKasaHue

m CroiiHocTuTe B TabnmuaTta ca B cvia 3a NnoctaBAHe B CTyoeHa u
npasHa Kkamepa.

[MoarpaBarite npeaBapuTENIHO camo Torasa, Korato € ykasaHo B
Tabnuuute. NMokKpuiiTe AOMbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTUN C
XapTuA 3a neyeHe edBa cnen NpeaBapuTenHOTO NOArpABaHe.

® YKasaHuATa 3a BpeMeTo B TabnuUUTe ca OPUEHTUPOBBYHW. Te
3aBUCAT OT Ka4eCTBOTO N OT CbCTOAHNETO Ha XPaHUTENHUTE
NPOAYKTU.

= VI3nonsBarite NPUHAANIEXHOCTUTE OT OKOMIMIEKTOBKATa Ha
ypena. JombaHUTeNHUTE NPUHAAIEXHOCT MOXETE Aa Cr
HabaBuTe KaTo creunasaHun npuHaanexHocTn B
cneunann3npaHnTe MmarasnHn nam Ot LUeHTbpa 3a oécnyx(BaHe Ha
KNNEHTH.

Mpeav ynotpeda nsaxagante AOMBAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTU
N KYXHEHCKWNTE CbOBE, KOMTO HAMA [a ca BU HYXHW, OT
Kamepara.

= BuHarn nanonseaite TON03alLNTHN PbKaBuuun, Korato
n3paxgarte ropewn npnHaane>xxHoCcTn iy cbaoBe OT Kameparta.

CnagKvwiu v cnagku

MNeueHe Ha eAHO HUBO

Cbe 3arpsABaHe oTrope/oTaony [Z) neueHeTo Ha cnaakuwu cTasa
Hal-nodpe.

Ako nedvete ¢ 3D-ropell Bb3AyX @), nanonssaiite cnegHuTe
BUCOUMHW HA BKaApBaHE 3a AOMbAHUTENHUTE NPUHAOANEXHOCTHU:

= Cnagkuwm BbB hopmu: BucounHa 2
m Cnapkuw Ha TaBa: BucounHa 3

lMeyeHe Ha HAKOMNKO HUBa

Manonssaiite 3D ropely Bb3ayx [@).

BucounHn Ha BkapBaHe Npu neyeHe Ha 2 HuBa:
= YHuBepcaneH Turan: BucounHa 3

= TaBsa 3a neyeHe: BucouvHa 1

BucounHn Ha BkapsaHe npu neyeHe Ha 3 HMBA:

m TaBa 3a neueHe: BucounHa 5
®m YHuBepcaneH turan: BucounHa 3
m TaBa 3a neueHe: BucoumHa 1

He e 3agb/knteNHoO eAHOBPEMEHHO BKapaHuTe TaBu da craear
rotoBn €4HOBPEMEHHO.

B Tabnuumnte we HamepuTe MHOXECTBO NpeanoxeHuns 3a Bawute
ACTUA.

KoraTo neyete eHOBPEMEHHO C 3 MpaBoObrbAHM hopMU,
noCTaBAlTe I BbPXY CKapuUTe KakTo e NnokasaHo Ha durypara.

dopmu 3a neveHe
Hait-noBpe npurogeHu ca TbMHUTE HOPMU 38 MeyYeHe oT MeTasl.

Mpu cBeTMTe OpPMK 3a NeyeHe OT ThbHKOCTEHEH MeTasn Wan npu
CTbK/IeHUTE hOPpMU BpemeHaTa 3a neyeHe ce yab/kasar v
CNaaKUWBLT He Ce U3nuya ToNKoBa PaBHOMEPHO.

AKO nckate ga nsnonseare MopMu OT CUIMKOH, OpUEHTUpPalTe ce
cnopea AaHHUTe 1 peuentute Ha npoussoanTens. CUNMKOHOBUTE
dhopMKn YecTo MbTK ca NO-MaslKu OT HOPMaTHUTE (DOPMU.
KonunuecTtsaTa TeCTO 1 JaHHUTE OT pelenTaTa moraT aa ce
pasnuyasar.

Tabnuum

B Tabnuuute e Hamepute onTUMasIHWA BUA Ha HarpAsBaHe 3a
pasnnYHUTe cnadkuwn n cnagku. Temnepartypara u BpeMeTo Ha
neyeHe ca 3aBUCUMU OT KOIMYECTBOTO M KOHCUCTEHUMATA Ha
TecToTo. ETO 3ali0 B TabavuUnTe ca NOCOYEHU AnanasoHu.
OnuTariTe NbPBO C No-HUCKaTa CTOMHOCT. [o-HrcKaTa TemnepaTypa
faBa no-paBHOMEPHO ManuuaHe. Korato e Hy>XXHO HacTponBaTte
cneaBaliMA NbT Ha No-BUCOKA.

BpemeHarta Ha neueHe ce Hamanasat ¢ 5 oo 10 MuHyTK, ako
n3non3earte NpeaBapuTenHO 3arpABaHe.

[onbaHnTenHa nHdopmauna e oTkpueTe B CbBeTH 3a rneyeHe BbB
BPb3Ka C TadbamumTe.

Cnaakvwun BbB $popmMu dopma BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaeHe
HarpsABaHeTo B °C B MUHYTH

Kekc, 0OMKHOBEH Kpbrna/npaBobrbaHa 2 160-180 40-50
dopma
3 MpaBObIbAHN hopMK 3+1 140-160 60-80

Kekc, duH Kpbrna/npaBobrbaHa 2 O 150-170 60-70
dopma

Bnat 3a TopTa, HbpPKaHo TeCcTo ®opwma 3a nnogos dnar 2 O 150-170 20-30

Mnonos cnagku duH, 6 bPKaHO TeCTO OTkonyapalla ce TaBa/vaul- 2 o 160-180 50-60
KoBuAaHa opma

BuckeuteHa TopTta TaBMyka 3a neyeHe c pasz- 2 o 160-180 30-40
rnodsema oOBMBKa

Bnart ot naHaMWnNaHoBO TECTO C KOPUUKa  TaBuuKa 3a neyeHe ¢ pas- 1 o 170-190 25-35
rnodsema oOBMBKa

[TnopoBa TopTa unn TopTa ¢ u3Bapa, 6nat TasBuuka 3a neyeHe ¢ pas- 1 O 170-190 70-90

OT NaHauLLINaHoBO TecTo* rno6Aaema o6BMBKa

LlIBenuapcka nnogosa nuta TaBa 3a nuua 1 O 220-240 35-45

* OcTaBeTe cnaakulla ga ce oxnaam 3a I'Ipl/lf)}'l. 20 MWUHYTK B U3K/IKOYEHA, 3aTBOpeHa (ypHa.
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CnagKuwwiu BbB dopmu dopma BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpABaHeTo B °C B MUHYTH
[MKaHTHN cnaakuwuy (Ha nNp. coaeHa TaBuMuKa 3a nedeHe ¢ pasz- 1 O 180-200 50-60
TopTa/cnaaku ¢ nyk)* rnodsema o6BMUBKA
Muua, No-TbHbK 61aT ¢ Manko nTbHKa TaBa 3a nuua 1 = 250-270 10-15
(NpeaoBapuTesHO 3arpABaHe)
* OcTaBeTe cnaakulia aa ce oxnaav 3a npuoésn. 20 MUHYTW B U3K/OUEHa, 3aTBopeHa dypHa.
Cnapkvll Ha TaBa HdonbnHuTenHu npuHan-  BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
NeXHOCTH HarpsiBaHeTo B °C B MUHYTH
BbpkaHo TeCcTo nam TECTO C MaA CbC Cyxa TaBa 3a NneyeHe 2 O 170-190 20-30
fiTeHKa YHuBepcaseH Turad + tasa  3+1 150-170 35-45
3a neveHe
BbpkaHo TECTO 1 TECTO C MaA CbC COYHO  YHMBepcasnHa Taea 3 O 160-180 40-50
riokprme, oA YHuBEpCaneH Tura + Taa 3+1 150-170 50-60
3a neyexHe
LlIBeuapcka nnonosa nuta YHuBepcanHa Taea 2 O 210-230 40-50
BrckBuTeHO pyno (NpeaBapuTenHo 3arpa- Tasa 3a neyeHe (] 190-210 15-20
BaHe)
KosyHak ¢ 500 r 6palHo TaBa 3a neueHe 2 O 160-180 30-40
LLloneH ¢ 500 r 6patiHo TaBa 3a neueHe 3 o 160-180 60-70
LloneH ¢ 1 kr 6patuHo TaBa 3a neuyeHe 3 O 150-170 90-100
LLpynen, chnagbk YHuBepcanHa Ttasa 2 o 180-200 55-65
Bropek YHuBepcanHa tasa 2 O 180-200 40-50
Muua TaBa 3a neueHe 2 O 220-240 15-25
YHuBepcaneH turaH + tasa  3+1 180-200 35-45
3a nevexe
Manku cnagku JAonbAHUTENHU NPUHAANEHHOCTH BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpABaHeTo B °C B MUHYTH
Cnagku TaBa 3a neyeHe 3 140-160 15-25
YHuBEpCcaneH TuraH + TaBa 3a neyeHe 3+1 130-150 25-35
2 TaBu 3a NeyeHe + yHuBepcaneH 5+3+1 130-150 30-40
TMraH
LLinpuuoBaHu cnagkn (Npeaea- TaBa 3a NeyeHe 3 = 140-150 30-40
PUTENHO 3arpABaHe) TaBa 3a neyeHe 3 140-150 30-40
YHuBepcaneH turaH + TaBa 3a neyeHe 3+1 140-150 30-45
2 TaBW 3a neyeHe + yHusepcasneH 5+3+1 130-140 35-50
TUraH
MakapoHu TaBa 3a neyexHe 2 O 110-130 30-40
YHuBepcaneH turaH + TaBa 3a neyeHe 3+1 100-120 35-45
2 TaBW 3a neyeHe + yHuBepcasneH 5+3+1 100-120 40-50
TMraH
Llenysku TaBa 3a neueHe 3 80-100 130-150
Cnagku oT napeHo Tecto TaBa 3a neuyeHe O 200-220 30-40
Cnaakn OT MHOrO/IMCTOBO TECTO TaBa 3a nevyeHe 3 180-200 20-30
YHuUBEpPCaneH TuraH + TaBa 3a neyeHe 3+1 180-200 25-35
2 TaBW 3a neyeHe + yHuBepcaneH 5+3+1 160-180 35-45
TMraH
Cnapgku oT Tecto ¢ Man TaBa 3a neveHe 3 O 180-200 20-30
YHuBepcaneH turaH + Taea 3a neyeHe 3+1 170-190 25-35
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Xna6 u xnebueta

Mpu NeueHeTO Ha xNAG NpeaBapuTeHO sarpeiite ypHaTa, ako He

€ NOCOYEeHO HMLWO Apyro.

Hvkora He HanuBaWnTe Boda B ropetla dypHa.

Mpwv NeyeHe Ha 2 HMBA BMHArV BKapBaiTe yHUBEPCA/IHMA TUraH Haa
TaBaTa 3a neueHe.

Xna6 u xnebueta JonbnHuTenHU npyHaanemHocTM BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpAsaHeTo B °C B MUHYTH
Xna6 ¢ maqa ¢ 1,2 kr 6palHo YHuBepcanHa Taea 2 (| 270 8
200 35-45
KBaceH xn1a6 ¢ 1,2 kr 6paliHo YHuBepcanHa Tasa 2 O 270 8
200 40-50
Xnebueta (6e3 npeaBapuTesHO TaBa 3a neuyeHe 3 = 210-230 20-30
3arpaBaHe)
Xnebueta OT TECTO C Mad, Cnadku Tasa 3a neyeHe 3 (| 170-190 15-20
YHUBEpcaneH TuraH + Tasa 3sa 3+1 160-180 20-30
neveHe

CobBeTH 3a NneyeHe

Korarto neuete no peuenta.

OpveHTupaiiTe ce No fJaHHWTE B Tabnuuata sa neyeHe 3a NogoGHO Neunso.

OnpefeneTe M No TakbB HAYMH, e
KEeKCHT Aa e Jo0pe nsneyeH:

MpoaynueTe okono 10 MUHYTU Npean KpaA Ha 3a4adeHOTOo B pelienTtaTa Bpeme ¢ AbpBeHa
Kneuka Hall-BMcokaTa Touka Ha cnafakuwa. Korato no kieukarta Beye He nosiensa TecTo, cnaj-
KULLIBT € rOTOB.

CnagkvwsbT ce pasnaga.

Cnepgpaluma MbT M3MNON3BaNTE NO-MaKO TEYHOCT UM HACTPONTE Temnepatypara Ha ypHaTa
10 rpagyca no-Hucko. Cnaspaiite ykasaHuTe B peLientata BpemeHa 3a ObpKaHe.

CnagknwsT ce nosyyn B cpenarta BMCOK, a
Nno KpaA NMo-HNCBK.

He maxeTe ¢ MasHuHa nNpbcTeHa Ha dopmata. Cnea neyeHeTo BHUMATENHO OTaeneTe cnaa-
Ku1La C HOX.

CnaagkuwbT cTaBa TBbPAE TbMEH OTrope.

Bkapatite ro no-abn6oKo, MaéepeTe No-HUCKa TeMneparypa u nedvyete cnagkuila Mmasko no-
ObNro.

CnagkvwsT € npekaneHo CyX.

MpobuiiTe ¢ kneuka 3a 3LOW ManKy Aynuuuy B roToBWA craakvw. Nocne saneiTe ¢ naonosua
COK WK ¢ ankoxona otrope. Cregsawma mut nsbepete Temnepatypa ¢ 10 rpagyca no-smcoka
1 CbKpaTeTe BPEMETO Ha MeyeHe.

XnabsT UAn cnaakuWwbsT (Hanp. cnagkui
CbC CUpeHe) uarnexaar aodpe, HO ca Ku-
CaBW OTBbTPE (HEeAoU3NeYeHn, NnpeceyeHmn
OT BOZHW MBULN).

CnepnBaluma MbT M3MNON3BANTE NO-MaNKO TEYHOCT 1 NeyeTe Masko No-AbAro nNpu no-HUCKa Tem-
nepartypa. NMpu cnagkuwy cbC COYHO MNOKPUTME MbPBO NPeABapUTENHO Uanedvete AosaHaTa
yacT. [MopbceTe ¢ GagemMu UM TPOXMUKK U cned ToBa NocTaBeTe oTrope nokputueto. Cnas-
BalTe peuenTuTe U BpemeHaTa Ha nevyeHe.

MeunBoOTO € HePaBHOMEPHO MOTLMHANO.

N3BepeTe Masko Mo-HUCKa Temnepartypa, Taka NeumBoTo We CTaHe no-pasHoMepHo. Meuete
UyBCTBUTEIHOTO MEYMBO CHC 3arpABaHe otrope/oTaony [0 Ha eaHo HuBo. U nanusawarta
OTCTPaHU XapThA 3a NeveHe MOXe [a NOBAMAE Ha LMPKy/lauuaTa Ha Bbaayxa. BuHaru pexerte
XapTUATa 3a NeyeHe TOUHO Mo Tasara.

M1000BUAT CNAAKULL € NMPeKasieHO CBETHI
otaony.

CneppalumA NbT MbXHETE Cnaakuila ¢ €AHO HUBO MO-HUCKO.

[TnopoBMAT COK npenuea.

Cnenpallmna MbT, ako € HannyHa, N3nonaeaiTe no-abndoka yHUBEpPCasiHa TaBa.

Mankute cnagku OT TECTO C MaA Npu neye-
HETO 3as1ensaT egHa 3a gpyra.

Pa3cToAHNEeTo OKO/MO BCAKa cnaaka TpAdsa Ja e npubn. 2 cM. Taka ce ocurypasa AoCTaTbuHO
MACTO 3a c/lagkuTe aa Morar Aa OyxHar 1 [a ce uanekar paBHOMEPHO.

[Teknn cTe Ha HAKONKO HMBa. B ropHaTa
TaBa NeymBoTO € MO-TbMHO OTKOJIKOTO B
AonHarta.

3a neyeHe Ha HAKOMKO HMBA M3MNon3BanTe BuHarn 3D ropeul Bb3ayx . EnHoOBpeMEHHO Mbx-
HaTUTEe TaBM He Ca rotoBu No €HO U CbLIO BpEME.

[Tpy neyeHe Ha COYHM CnaakMwu ce nos-
BABa KOHAEH3MPaHa Boaa.

Mpu neyeHe noxe Ja ce odpasysa BoAHa napa. TA u3nusa Haa BpaTaTa. BogHarta napa moxe
[la BNie3e B KOHTaKT C NaHena 3a ynpasneHne unm cbC cbCceaHnte medenH noBbpxHOCTU 1 aa
Cce OTTeYe BbB BMA Ha KOHAEH3. ToBa € (PU3NUYHO ABNEHME.

Pub6a, nTuumn, meco

HKyxHeHCKHM cbaoBe

MoxeTe ga nsnonsearte BCUYKN TOFIJ'IO)/CTOVILMBM cbaose. 3a

rO/IAMO MO pasMepu NneyeHo e Noaxoaaila y!

Har-nogxoaawm ca CTekAeHuUTe cbaoBse. [or
ObNOOKUA CbA [a nacea v Ja ce 3atBapsa [0

Korato nsnonseare eMaIZﬂVIpaHVI ObAOOKK Cb0BE, 0NENTE MaSIKO

noseye Te4YHOCT.

Mpu AbNOOKK CHOOBE OT MHOKC XpaHaTta He ce sanunya ocoOeHo
MECcOoTO MOXe Aa He e CbBCEM roToBO. YAb/XKeTe BPEMETO 3a

NPUroTBAHE.

ﬂaHHl/I B Taénmume:
C'b,ElOBe 6es Kanak = OTKPUTN
CbOoBe C Kanak = 3akpuTtn

MocTaBAiTe ropeLnTe CTLKIEHN ChAOBE Ha Cyxa NOAN0XKA.
KoraTo noanoxkarta e BiaxkHa Wiy CTydeHa, CTbK/I0TO MOXe [a ce
cnyka.

MeueHe
HuBepcasHa TaBa.
[obaBeTe ManKo TeYHOCT KbM HET/TbCTOTO Meco. [bHOTO Ha cbhaa

PVKETE CE Kanak®sT 3a TpAGBa fa ObAe MOKPUTO OKOMO V2 CM.

6pe.
3a 3agyleHo gonente oOUIHO TeYHOCT. JJbHOTO Ha cbaa TpAdBa
na 6bae nokputo okono 1 -2 cm.

KonnuectBOTO Ha TeYHOCTTA € B 3aBMCUMOCT OT BM1aa Ha MECOTO U
martepuana Ha cbaa. Korato npuroteAte Meco B eManampaH
Obn6okK Cbl, € Hy)XHa MaJIKO noseye Te4YHOCT, OTKOJIKOTO 3a
CTbK/1IEH CbA.

[bn6OKM MHOKCOBW CbAOBE C Karnak ca C orpaHuyeHa npuroaHoCT.
MecoTo Bpu no-6aBHO ¥ ce npenuya no-manko. Visnonssaiite no-
BUCOKa TemMneparypa u/uamn no-abaro BoeMe Ha npuroTsaHe.

MocTaBAnTe cbaa BUHArM B cpefara Ha ckapara.
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MeueHe Ha rpun

Mpw NeyeHe Ha rpwn HarperTe 3a OKoA0 3 MUHYTK Npean aa
nocTtaBuTe ACTUETO B Kamepara.

[MeueTe Ha rpun BMHArM Npu 3aTBopeHa ypHa.

BavmaiiTe Bb3MOXHO efHakBM no aedenvHa napyeta meco. Taka
Te ce npenuyaT PaBHOMEPHO W OCTaBaT COYHW.

Cnefn uatmyaHe Ha %3 OT BPEMETO 3a neyeHe odpbluante
napuyerara Meco.

[Moconete cTekoBeTe eaBa Cnel NeyeHeTo Ha rpusl.

MocTaBeTe NPOAYKTUTE 3a NeuYeHe Ha rpu Hanpaso BbPXy
ckapata. OTaenHo napye 3a neyeHe Ha rpun ce Uanuua Han-
nobpe, Korato e NnocTaBeHo B cpeaHaTta 30Ha Ha ckapara.

JonbaHUTENHO BKapanTe yHUBEPCANHNA TUraH Ha BucounHa 1.
MecCHMAT CoK Lie 6bae YI0BeH v hypHaTa ocTasa no-yncTa.

He nbxaiiTe TaBarta 3a neyeHe UM YHUBEPCaHUA TUraH npu
neyeHe Ha rpun Ha BucounHa 4 wav 5. Mopaan cunxara TonavHa
TA ce Jedopmupa 1 Npu U3BaxaaHeTo MoXe [Ja nospeau
Kamepara.

HarpABalloTo TANO Ha rpuna HEMPEeKbCHATO Ce BKIOYBA U Ce
nskoYBa. Toa € HopMaHo. Konko 4ecTo craea ToBsa, ce
onpenena ot usdpaHara cteneH Ha rpuna.

Meco

OépreTe KBbCOBETE MECO MO cpefarta Ha BPEMETO 3a NOTBEHE.

KoraTo neyeHoTo e rotoBo, T0 61 TpAGBANO Aa NOCTOM Olle
10 MMHYTK B M3KNKOUYEHaTa, 3aTBOpeHa ypHa. Taka COKbT OT
MEeCOTO Lle MOXe Aa ce pasnpeaen no-nodpe.

Cnepn neyeHe yBuiite poctéuda B anymmHnMeBo homno 1 ro
octaBeTe aa npecton 10 MUHYTM BBB dypHaTa.

HapexeTe Ha KpbCT Ko)kata Ha CBMHCKOTO NMEeYeHo 1
MbPBOHAYA/IHO O C/IOXKETE C KOXXaTa Haaosly B Cbaa.

Meco Terno MpuHaanewHocTun BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
cbA HarpfAiBaHeTO B °C, cTeneH Ha B MUHYTHU
rpun

FoBenao meco

[oBexao 3aaylweHo 1,0 kr 3aTBOPEHO 2 (] 200-220 120
1,5 kr 2 o 190-210 140
2,0 kr 2 8 180-200 160

loBexao hune, cpeaHo 1,0 kr OTBOPEH 2 O 210-230 70
1,5 kr 2 o 200-220 80

Poctoud, cpeaHo 1,0 kr OTBOpEH 1 210-230 50

Mbpxxonu, cpeaHn, 3 cm aedenm Ckapa 5 ) 3 15

Tenewxko meco

Tenewko neyeHo 1,0 kr OTBOpPEH 190-210 100
2,0 kr 170-190 120

CBUHCKO Meco

MeuyeHo Be3 Koxa (Ha np. Bpar) 1,0 kr OTBOpPEH 1 200-220 100
1,5 kr 1 190-210 140
2,0 kr 1 180-200 160

[MeyeHo ¢ KOXa (Ha np. nneuwka) 1,0 kr OTBOpPEH 1 200-220 120
1,5 kr 1 190-210 150
2,0 kr 1 180-200 180

CBWHCKO 3af1yLLIeHO C KOCT 1,0 kr 3aTBOPEHO 2 O 210-230 70

arHeLUKo Meco

arHewkn 6yt 6es KocT, CpeHo 1,5 kr OTBOpPEH 1 150-170 120

Kanma

Pyno ot kanma ot 500 r OTBOpPEH 1 170-190 70
Meco

HapeHWuku

HaneHnuku Ckapa 4 3 15
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MTuum

HaHHuTe 3a Ternoto B Tabnmuata ce OTHACAT 3a HeHarb/IHEeH!,
rOTOBW 3a neyeHe ntuun.

CnoxeTte MbpBOHAYANHO LiANaTa ntvua ¢ rbpavuTe Haaoy Bbpxy
ckaparta. Cnea %3 ykasaHoTo BpeMe oObpHeTe.

KbcoBe neyeHo, KaTo NeyeHo nyeLiko pysio WK nyewKu rpaw,
oBbpHeTe cnea cpefarta Ha 3aganeHoTo Bpeme. Obpbliuaite
yacTuTe OT OTWUM CNief %3 OT BPemeTo.

[Mpy natmum nnm MCKK HagynyeTe Koxara noa Kpunata. Taka
Ma3HnHaTa MoXxe Aa uUsnmsa.

MTuuata cTasa 0coBeHO Xpynkasa ¥ npenevyeHa, Korato KbM Kpas
Ha BpPemeTo 3a nevyeHe Oble HamasaHa ¢ Mac/o, coseHa Boaa Uin
NMOPTOKA/I0B COK.

Mrrum Terno MpuHaanemHocTun BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
cbAa HarpsiBaHeTO B °C B MUHYTH

Muneta, uenwu 1,2 Kr Ckapa 2 200-220 60-70

YroeHa Kokollka, usana 1,6 kr Ckapa 2 190-210 80-90

[Mnne, nonoBuHKa BcAka 500 r Ckapa 2 200-220 40-50

[Mnnewkn pasdacosku BcAka 300 r Ckapa 3 200-220 30-40

Matuua, usna 2,0 kr Ckapa 2 170-190 90-100

[bCcKka, uaAna 3,5-4,0 kr Ckapa 2 160-170 110-130

Manka nyvika, uana 3,0 Kkr Ckapa 2 170-190 80-100

Myelkn ropeH Byt 1,0 kr Ckapa 2 180-200 90-100

Puba

Cnen nstyaHe Ha %3 OT BPEMEeTOo 3a neyeHe odpbluaiTe
napuyeTata puoa.

Llanata puba He TpAbdBa ga ce obpblla. BkapaiTte uanaTta puda
BbB (hypHaTa B NMOJIOXKEHNE Ha MaaBaHe ¢ rpbOHUTE NepKu Harope.

PaspAasaH kapTod uanM ManbK OrHEYrNopeH ChbA B Kopema Ha
pubaTta A npasu no-ctadwiHa.

KoraTto neuete AMPEKTHO BbPXY cKapaTa, MbxanTe JOMbAHUTENHO
YHUBEPCa/HNA TUraH 3a neyeHe Ha HMBO 1. TeuHocTTa ce ynasa u
(hypHaTta ocTasa no-umcra.

Punba Terno MpuHaanexHocTM BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
cba HarpsABaHeTO B °C, cTeneH Ha B MUHYTH
rpun
Pnba, uana no npuén. 300 r Ckapa 2 ] 3 20-25
1,0 kr Ckapa 2 180-200 45-50
1,5 kr Ckapa 2 170-190 50-60
Puben kotnet, 3 cm neben Ckapa 3 ] 2 20-25

CbBeTH 3a neyeHe Ha pypHa U NeveHe Ha rpun

B Tabnuuarta HAMa AaHHKW 3a TernoTo Ha
neyeHoTo.

N3bepeTe Har-BIM3KOTO NO-Ma/IKo TEr/o U yBeanMyeTe BpemeTo.

Mckate aa nposepute gaaun neyeHoTo e
rOTOBO.

i3nonsBarite TEPMOMETBLP 3a MECO (HA/IMYEH B CNeLManM3npaHnTe MarasmHin) Uan HanpaeeTe
,npoda ¢ mbxuua“. HatncHeTe neueHoTo ¢ Mbxuua. AKO € TBbPAo, € roToBo. AKO nojaasa, ce

HyXAae OT olle MaJlIko Bpeme.

MeyeHOTO e NPeKaNeHo TbMHO M KOpUY-
KaTta Ha MecTa e nperopana.

MpoBepeTe HUBOTO Ha MeyeHe 1 Temneparypara.

MeueHOTO Uarnexaa 4odpe, HO COChT e
3aropan.

CnenBawma mbt M36epeTe no-MasTbk CbA 3a nevyeHe uin godaBeTe noBeye TEeUYHOCT.

MeyeHoTo nsrnexga nodpe, HO CoChLT €
CBETb/1 Y BOAHUCT.

Cnepnpawma muT n3depete No-ronAaM Chba 3a NeYeHe v U3non3eanTe no-Masako TEYHOCT.

[Tpn 3asvBaHe Ha NeyeHOTOo ce Baura

ToBa € PUBNYHO ABNEHME U € HaMbAHO HOPMasHO. [01AMa YacT OT BoaHaTa napa uanvsa

napa. npes n3xoda 3a napa. TA MOxe [a nonagHe no no-xi1agHuA naHen 3a ynpas/ieHne win no
CbCeaHNTE NOBBPXHOCTN U Aa Ce OTTeYye Kato KOHAEeHS.
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CydneTta, orpeteHu, npenevyeHu punuu

KoraTto neuete OMPEKTHO BbpXy ckapaTa, nocTaBeTe
NOMb/HUTENHO YHMBepCcanHarta taBa Ha HuBo 1. OypHarta we

OCTaHe 4ncra.

BuHarun nocrasaiTe KYXHEHCKNTE CbAOBE BbPXY CKaparta.

KoHcucteHumAaTa Ha cydeTo 3aBucu OT ronemuHaTa Ha
KYXHEHCKMWA Cb M OT BUCOUYMHATaA Ha cydneTo. [JlaHHuTe oT

Tabnuuarta ca camo OPUEHTUPOBBUHU.

fActne MpuHaanemHocTM U cbaA  BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpsiBaHeTo B °C B MUHYTH

Cydneta

Cydne, cnaako dopma 3a NyanHr O 180-200 40-50

MyanHr ¢ MakapoHu (nacta) dopma 3a nyanHr 2 = 210-230 30-40

OrpeTteH

KapToeH orpeTteH, CypoBM CbCTaBKM, 1 dopma 3a cydne 2 160-180 60-80

MaKC. 4 CM BUCOK 2 (hopmn 3a cydreta 143 150-170 65-85

MNpeneueHa punua

CwnHo npeneyeHu dunninku, 4 6poAa Ckapa 160-170 10-15

CunHo npeneyeHu dunninkn, 12 6pon Ckapa 160-170 15-20

foToBU NpoAyKTH

CubntogaBaiite ykasaHuATa Ha NpousBoaUTENA BbPXY OnakoBkata.

AKO MOKpuBaTe OOMbHUTENHUTE NPUHAONEXHOCTU C XapTuA 3a
neyeHe, BHUMaBaTe xapTnata Aa e noaxoaalla 3a tasu
Temneparypa. Hanacparite ronemmHara Ha xapTuaTa KbM ACTUETO.

Pe3yntarsT OT M3NMUYaHeTO e CU/IHO 3aBMCUM OT XpaHarta.
MoyepHABaAHETO ¥ HEPABHOMEPHOCTTa MOraT [a ca Haauue 1 npu

cypoBsarta xpaHa.

fActne AonbaHuTenHu BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe

NPUHaANEHHOCTH HarpsABaHeTo B °C, cTeneH Ha B MUHYTH
rpun

Muua, aobn6okosampaseHa

Muua ¢ TbHbK BnaT YHuBepcanHa taBa 2 190-210 15-20
YHuBepcaneH turaH  3+1 180-200 20-30
+ ckapa

Muua c neben 6nat YHuBepcanHa TaBa 2 170-190 20-30
YHuBepcaneH turaH 3+1 170-190 25-35
+ ckapa

Muua Gareta YHuBepcanHa TaBa 170-190 20-30

MwuHunuua YHuBepcanHa TaBa 180-200 10-20

Muua, oxnaaeHa, NpeaBapuTeNHo 3arpABaHe YHuBepcanHa TaBa Ey 180-200 10-15

HapTodeHu npoaykTn, abnboKoszampazeHu

[TbpxxeHn kapTodu YHuBepcanHa tTaBa 3 EN 190-210 20-30
YHuBepcaneH turaH  3+1 180-200 30-40
+ TaBa 3a neuyeHe

KpokeTtn YHuBepcanHa Tasa ES 190-210 20-25

Ckapw, Mb/IHEeHW KapTodeHn axodose YHuBepcanHa Tasa ES 190-210 15-25

Meuusa, Abn6oKosampaseHU

Xnebueta, hpaHsena YHuBepcanHa Tasa 190-210 10-20

leBpeun (ApedHN TecTeHn nsaenns) YHuBepcanHa Tasa 200-220 10-20

MeuunBa, NnpeaBapUTENHO U3NEUYEHU

[ounsneueHn xnebueta nnu govsneyeHa ppan- YHuBepcanHa TaBa 3 (] 190-210 10-20

sena YHuBepcaneH TuraH 3+1 160-180 20-25
+ ckapa

3eneHUYKOBM KOTNETH, Abl6oKo3ampaseHH

PuéHu npbumnum YHuBepcanHa tasa EY 200-220 10-15

Munewkn NpbYnLN, NUIELWKN HbreTu YHuBepcanHa tasa ES 190-210 10-20

Wpyaen, abn6oKosampa3seH

LLpynen YHuBepcanHa t1aBa 3 190-210 30-40
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CneuuvanHu acTuvA

Mpn Huckn Temnepatypu ¢ 3D ropeuy Bb3ayx LLIe MOXeTe da
HanpaBuTe MEeKO KMUCeso MIAKO TOYHO TOIKOBa A06pe, KOKOTO U
BKYCHO TECTO C Man.

MbpBO OTCTPaHeTe AOMbAHUTENIHUTE NPUHALIEXHOCTH, pelleTkaTa
3a 3akayaHe Wan TeNeckonUUHUTE Boaaun oT Kamepara.

MpUroTBAHE Ha KUCENO MNAKO
1.Csapete 1 antbp MAAko (3,5 % masHuHa) n oxnagete Ao 40 °C.
2. Pasbbpkarite 150 r kuceno Mnako (xnaannHa temneparypa).

3.Mpenente B KepaMUYHKL Yalln Uam B Manku OypkaHu ¢ Kanak Ha
BUHT U NOKpuUIiTe ¢ hoano.

4.penBapuTesiHO 3arpente KkamepaTa KakTo € NocoYeHo.

5.MocTaBeTe yalunTe unm OypKaHnTe BbPXY Nnoja Ha kamepara u rv
NPUroTBeTe KaKTo € MNOCOYEHO.

OcTtaBfiHe Ha TeCcTo C MaA Aa Braca

1. MpuroTeeTe KakTo 0OMKHOBEHO TECTOTO C Mas, NOCTaBeTe B
TOM/IOYCTONUMB KYXHEHCKM CbAl OT KepaMmnka 1 noKpuitTe.

2. [peaBapuTenHO 3arpenTe KamepaTa KakTo € NOCOYEHO.
3. VI3kntoueTe hypHaTta 1 octaBeTe TECTOTO [a BTaca B kamepara.

fAlctue HyxHeHCKHM cbaoOBe Bua Ha Harpa- Temnepatypa Mpoabmxuren-
BaHeTo HOCT

Kuceno mnsako KepamunuHn yawm [a ce nocrasAT 50 °C npeaBaputenHo 3arpa- 5 MUH.

nnn BypkaHu ¢ BBbPXY Nnoja Ha BaHe 8 yaca

Kanak Ha BUMHT Kamepara 50 °C
OcTaBAHe Ha TeCTOo C MaA  TOMMIOYCTONUYMB Kyx- Aa Ce NocTasu 50 °C npeaBaputenHo 3arpa-  5-10 muH.
[a BTaca HEHCKN CbA BBbPXY Nnoja Ha BaHe 20-30 MUH.

kamepara M3knoueTe ypeaa v BkapanTe B
Kamepara TecToTo C MaA

Pa3Mpa3ﬂBa|.|e Mona cbBnoaaBainTe ykasaHuATa Ha NPOU3BOANTENA BbPXY

PasonakoBaiiTe XpaHuTeiHUTe NPOAYKTW U v NocTaseTe B
NOAXOAALL CbhA BbPXy cKaparta.

onakoBkaTta.

BpemeHata 3a pasmpasnBaHe 3aBUCAT OT BuAa U KonvyecTBaTa Ha
XPaHUTENHWUTE NPOOYKTH.

[TocTaBeTe NTMUMTE C MbPAUTE KbM YMHMATA.

3ampaseHu NPoAYKTH HonbaHu- Buco- BuaHa 3ananeHa temnepartypa, °C
TeNIHU NPpU-  YMHa HarpfaBa-
HaanemHocT HeTo
"

Hanp. CMeTaHoBW TOPTU, TOPTU C MAC/IeH KPeM, WOKONaAa0Ba UK Ckapa 2 lNpeBkntoysaTendar Ha Temne-

3axapHa rnagypa, nnonoBe, nuneta, kondac n Meco, x1A0, NUTKK,
cnagkuwn n apyrn cnagku

patypata TpAdBa Aa € U3K/o-
YeH.

UscywaBsaHe
C 3D ropell Bb3ayx MOXETEe Aa nacylasarte npesb3xXo4HO.

N3nonseaite camo 0e3ynpeyHu naoaoBe 1 3e1eHUyLn U 1
na3mmsante godpe.

OcTtaBeTe 1 foBpe [da ce oTUeaaT U 1 nacyulete.

MokpuiiTe yHMBEpCcanHaTa TaBa 1 ckapata ¢ XapTuA 3a neveHe uim
neprameHTeHa xapTua.

O6pbliaiiTe MHOFOKPaTHO COYHUTE MI0A0BE WK 3eMeHUYLIN.
BegHara cnef U3cbxBaHeToO cBanAnTe xapTuaTa.

Mnopose u 6unku HonbAHUTeNHU NnpyUHaanem- BucouunHa Bua Ha Temnepatypa Mpoabnmuten-
HOCTH HarpABaHeTo HOCT

600 r A6bnkoBw Wandu YHuBepcanHa Tasa + ckapa 3+1 80 °C npudn. 5 vyaca.
800 r peseHyeTa KpyLn YHuBepcanHa TaBa + ckapa 3+1 80 °C npudn. 8 yaca.
1,5 Kr cnvem YHuBepcanHa tasa + ckapa 3+1 80 °C npunon. 8-

10 vaca.
200 r KyxHEeHCKM OUAKKN, NoUnNc- YHuBepcanHa Ttasa + ckapa 3+1 80 °C npudn. 1% yaca.
TEHU
KoHcepBupaHe Monrotoeka

3a koHcepBupaHe BypkaHuTe 1 ryMeHuTe NpbCTeHn TpAdBa Aa ca
YnCTU 1 B AOOPO CbCTOAHME. 0 BL3MOXHOCT M3M0/I3BaNTE
efHakBW No ronemuHa BypkaHu. JaHHuTe B Tabnvuara ce OTHaCAT
[10 eHOIUTPOBYW KPbIIN BypKaHu.

BHumaHue!

He nanonseaite No-ronemun uam no-Bucokun Gypkaxu. Kanauute
moraT fa ce nykHar.

Manonseaite camo 6e3ynpeyHn nnoaose 1 seneHuyun. Mismumsaiire
rm gobpe.

MocoYeHOTO Bpeme B TaONULMTE € OPUEHTUPOBBLUYHO. TO MOXE Aa
ce noBs/vAe OT cTaliHaTa Temnepartypa, 6poa Ha BypkaHuTe,
KOIMYECTBOTO M TOMJIMHATA Ha CbAbpXaHWeTo Ha OypkaHa. Mpean
[a NpeBK/toYBaTe, pecrn. nskawuearte, NpoBepeTe aann B BypkaHa
ce nosyyasa nfAHa.
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1. HanbnHeTe BypkaHuTe, He M NpenbaBanTe.

2. N36bpliete pbboBeTe Ha OypkaHuTe, Te TpAdBa Ja ca YUCTW.

3. Bbpxy Bcekn GypkaH noctaBeTe MOKbP ryMeH MPbCTeH U Kanak.
4. 3atBopeTe BypkaHuTe C LUMNKUTE.

He noctaeaiite noseye oT wecT OypkaHa B kamepaTa.

HacTtponka

1. Bkapaiite yHuBepcanHaTa TaBa Ha HuBO 2. [ocTaBeTe OypkaHa
Taka, Ye fa He ce gonupart egHo Ao Apyro.

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

3. 3artBopeTe Bpatarta Ha ypHara.
4. Hactpoliite 3arpasare otaony (..
5. HacTtporite TemnepaTtyparta Ha 170 go 180 °C.



HoHcepBupaHe

Mnopose
Cnen npuén. 40 no 50 MUHYTU Ha KbCW PA3CTOAHNA 3amnoyBaT aa
ce naauraT mexypueta. Makntouete dypHaTta.

Cnen 25 0o 35 MUHYTK AONBAHUTENHO 3aTONAHE U3BadETe
OypkaHa oT Kameparta. [pu No-abAro oxnaxagaHe B Kamepara

morart fa ce oépasyBaT 3apoann n ga ce ynecHm BKUCBAHETO Ha

KOHCepBUpaHNTE Nn1o40Be.

Mnonose B eAHONUTPOBU BypKaHH

OT o6pasyBaHeTo Ha Mexyp-  JlOMbAHUTENHa TONSIMHA

yeTa
ABbnKK, kacwe, Aroan N3KOYBaHE npuosn. 25 MUHYTK
Yepelww, Kacumn, Npackosu, (PEHCKOo rposae N3KtOUBaHE npunén. 30 MAHYTK
ABBNKOB MyC, KpPyLIW, CANBKI N3KOYBaHE npuon. 35 MUHYTK

3eneHuyuun
Korato B OypkaHuTe 3anoyHaTt ga ce Haaurat Mexypuera,
HamaneTe Temnepatyparta Ha 120 go 140 °C. Cnopen Buaa Ha

3eneHuyumnTe npuodn. 35 go 70 muHytn. Crnen ToBa UsktoueTe
dbypHaTa 1 nsnonseavite AONbAHUTENHATA TONANHA.

3eneHuyuM cbC CTyAeHa MapuHaTa B eAHONIMTPOBU GypKaHH

OT o6pasysaHeTo Ha Mexyp-
yeta

JonbnHuTenHa TonavHa

Kpactasuum

- npunén. 35 MUHYTK

YepBEHO LIBEK/IO

npuoén. 35 MUHYTK npunén. 30 MUHYTK

Bptokcencko sene

npmon. 45 MUHyTK npuoén. 30 MUHYTK

Bo6, anabaul, yepBeHoO 3ene

npunén. 60 MUHYTK npnéa. 30 MAHYTK

[pax

npuoén. 70 MUHYTK npunén. 30 MUHYTK

MU3BampaaHe Ha GypKaHUTe
N3Bafete OypkaHuTe OT KamepaTa C/ef KOHCepBUpPaHEeTo.

BHumaHue!

He noctasAiiTe ropelnte BypkaHu BbPXy CTydeHa Uin Mokpa
noanoxka. Te Morat aa rpbMHar.

AKpunamug B XpaHUTENHUTE NPOAYKTH

AKpUamnaobT ce nosyvyasa Npeam BCUYKO B MPUrOTBEHUTE MPK
CWIHO HarpABaHe 3bPHEHU 1 KapToMeHN NPodyKTW, KaTo Ha Mnp.

KapToMeH UnNc, MbpXKeHn KapTodu, npenedeHn dunmu, xnedueta,

XNA0 N HUHU Cnagkuwmn (Kekcose, MeaAeHKM, TbHKU OUCKBUTKM).

CbBeTH 3a npuroTefAHe Ha ACTUA C HUCKO CbAbpPHaHUe Ha akpunamun

O6wa uHdpopmauus

BpemeHata Ha neueHe ga ce 3anas3BaT Mo Bb3MOXHOCT Hal-KpaTKu.

AcTnAta ga ce 3anuuar 4o 3/71aCTUCTO-KBATO, @ HE A0 TbMHO-KadABO.

FonemuAaT n geden NPOAYKT CbAbPXa MNO-MaJ/IKO akpuiamma.

MeueHe Coc 3arpaBaHe oTrope/otaony makc. 200 °C.
C 3D-ropell Bb3ayx nan ropell Bb3ayx makc. 180 °C.
Cnapnku Cbe 3arpaBaHe oTrope/otaony makc. 190 °C.

C 3D-ropely Bb3ayx unm ropely Bb3ayx maxkc. 170 °C.

ANUETO NN XBATbKBLT HamanABat o0pasdyBaHeTO Ha akpuiaMmua.

[TbpxxeHn kapTodhu Ha dypHa

3a [a He uacyluaBaTe MbPXeHUTe KapTohu

Pasnpenenete paBHOMEPHO 1 €AHOC/IONHO BbpXy Tasarta. leyete Hain-manko 400 r Ha TaBa,
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TecTOBU ACTUA

Tean Tabnmum ca U3roTBeHM OT TECTOBK WHCTUTYTK, 3a Aa obnekuart
TECTBaAHETO M KOHTPO/1a Ha pas/inyHn ypeaun.

CovrnacHo EN 50304/EN 60350 (2009) pecn. IEC 60350.

MeueHe

[MeueHe Ha 2 HuBa:

BuHarun Bkapsante yHMBepcanHua TuraH Haf TaBaTa 3a nedeHe.
[MeueHe Ha 3 HuBA:

BkapBsalite yHuBepcanHua TuraH B cpeaarta.

LLInpuuoBaHn cnagku:
He e 3agb/mKMTENHO €AHOBPEMEHHO BKapaHWUTe TaBu Aa crtaeart
roTOBM €AHOBPEMEHHO.

ABbnkoBM cnaakn Ha 1 HUBO:

lMocTaBeTe TbMHM OTKOMYaBallM ce TaBu pa3mMeCcTeHN eaHa 4o apyra.
AOBIKOBY cnaaku Ha 2 HuBa:

[MocTaBeTe TbMHM OTKOMYaBallUX Ce TaBu pa3MecTeHn eaHa oo
apyra, BX. qur.

Cnagkuw B OTKOMYaeallin ce TaBu oT 0An MeTan:

[leueTe cbC 3arpaBaHe OTrope/oTaoNy & na 1 HuBo. M3nonssaiite
YHUBEPCA/HMA TUraH BMECTO cKapara W nocTtaBeTe oTKonyasallata
ce TaBa BbPXY Hero.

YKasaHue: 3a neueHe 1M3nNon3BanTe NbPBO Hal-HMcKarta oT
nocoYeHnTe TemnepaTypu.

fActne MpuHaanemHocT U cba  BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpfABaHeTo B °C B MUHYTH

LLInpuuoBaHn cnaaku, NnpeasapuTesHoO TaBa 3a neveHe 3 O 140-150 30-40

3arpaBaHe™
TaBa 3a neyeHe 3 140-150 30-40
TaBa 3a neuyeHe + yHusep- 1+3 140-150 30-45
caneH TuraH
2 TaBW 3a neyeHe + yHusep- 1+3+5 130-140 40-55
caneH TuraH

Mankn KekcueTa, NnpeaBapuTeNHoO 3arpa- Tasa 3a neyeHe 3 O 150-170 20-35

Bane Tasa 3a nedete 3 150-170 20-35
TaBa 3a neueHe + yHusep- 1+3 140-160 30-45
casneH TuraH
2 TaBu 3a neveHe + yHusep- 1+3+5 130-150 35-55
casneH TuraH

Boaxu OuwkoTtn, npeasaputenHo sarpa-  OTkonuasalla ce TaBa 2 O 160-170 30-40

BaHe* BbpXy CKapa
OTKonuapatla ce TaBa 2 160-170 25-40
BBbPXY CKapa

AGBAKOBM cnagku Ckapa + 2 oTkonuagauiu ce 1 O 170-190 80-100
TaBn & 20 cm
2 ckapu + 2 otkonuasawm  1+3 170-190 70-100
ce TaBu ¢ anam. 20 cm

* 3a npedBapuTesIHO 3arpABaHe He M3non3BanTe 6bP30TO 3arpAsBaHe.

MNMeueHe

Korato nocraBATe XxpaHu AMPEKTHO BbPXY CKapara, BkapBaiTe

NOMBAHUTENHO YHMBEPCa/HaTa TaBa Ha H1Bo 1. TeuHocTTa ce

ynaesa v ypHata e ocTtaHe ynucTa.

fActne MpuHaanemHocTu U cba  BucouuHa Bua Ha CreneH 3a BpemeTpaeHe

HarpABaHETO ne4yeHe B MUHYTH

[o6pe nsneveHn puUIninku Ckapa 5 ] 3 V2-2

10 MUHYTV NpeaBapuTENHO 3arpAaBaHe

KiodTteTta oT rosexago meco, 12 6poa* Ckapa + yHuBepcasneH 4+1 ™ 3 25-30

6e3 npeasapuTesIHO 3arpABaHe TMraH

* OBpbliaiite cnen %3 Bpeme
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A Vazne napomene za bezbednost

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

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

Samo ovlascéeni stru¢njak sme da
prikljuCuje uredaje bez utikaca. U slucaju
Stete zbog pogresnog prikljucka ne postoji
zahtev za garancijom.

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

Ovaj uredaj nije napravljen za rezim rada sa
nekim eksternim alarmnim satom ili
daljinskim upravljaCem.

Ovaj uredaj mogu koristiti deca od 8 godina
i lica sa smanjenim psihickim, osecajnim ili
mentalnim sposobnostima ili nedostacima
iskustva ili znanja, ako ih nadzire lice, koje
je odgovorno za bezbednost, ili ih je uputilo
u vezi sa sigurnom upotrebom uredaja i ako
Su oni razumeli opasnosti, koje iz toga
mogu da nastanu.

Nikada ne smete pustiti decu da se igraju
sa uredajem. CiScenje i korisnicko
odrzavanje ne smeju da vrSe deca, ¢ak i
ako imaju 8 godina ili viSe i ako imaju
nadzor.

Decu, mladu od 8 godina udaljite od
uredaja i prikljuCnog kabla.

Pribor uvek pravilno gurajte po rerni. Videti
opis pribora u uputstvu za upotrebu.

Opasnost od pozara!

Zapaljivi predmeti, koji su odlozeni u
rernu, mogu da se zapale. Zapaljive
predmete nemojte Cuvati u rerni. Nikada
ne otvarajte vrata uredaja, ako ima dima u
uredaju. Iskljucite uredaj i povucite mrezni
utikac ili iskljucite osigurac u kutiji za
osigurace.

Prilikom otvaranja vrata na uredaju nastaje
promaja. Papir za pecenje moze da
dodirne grejne elemente | da se zapali.
Papir za pecenje prilikom zagrevanja
nemojte nikada nepricvrséen da stavljate
na pribor. Preko papira za pecenje uvek
stavite neku posudu ili kalup za pecenje.
Papirom za pecenje prekrijte samo
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potrebnu povrsinu. Papir za pecenje ne
sme da viri preko pribora.

Vrelo ulje i mast se veoma brzo pale.
Vrelo ulje i mast nikada ne ostavljajte bez
nadzora. Vatru nemojte nikada da gasite
vodom. Iskljucite ringlu. Plamen ugasite
pazljivo pomocu poklopca, krpom za
gasenje pozara ili slicnim.

Ringle se zagrevaju. Zapaljive predmete
nemojte da stavljate na ringlu. Nemojte da
odlazete predmete na ringlu.

Uredaj je veoma vreo, zapaljivi materijali
mogu lako da planu. Zapaljive predmete
( npr. sprejeve, sredstva za ciséenje)
nemojte Cuvati ili koristiti ispod ili u blizini
rerne. Zapaljive predmete nemojte Cuvati
u ili na rerni.

PovrSine donje fioke mogu biti veoma
vrele. U fioci Cuvajte samo pribor za rernu.
Predmete koji mogu da planu i zapaljive
predmete ne smete Cuvati u donjoj fioci.

Opasnost od opekotina!

Uredaj se jako zagreva. Nikada nemojte
da dodirujete unutrasnje povrsine u rerni ili
grejne elemente. Uredaj uvek ostavite da
se ohladi. Udaljite decu.

Pribor ili posude se zagreva. Vreli pribor ili
posude iz rerne uzimajte pomocu krpe za
lonce.

Para alkohola moze da se zapali u vreloj
rerni. Nemojte nikada da pripremate jela
sa velikim koli¢inama visokoprocentnih
alkoholnih pica. Koristite samo male
koliCine visokoprocentnih alkoholnih pica.
Pazljivo otvarajte vrata na uredaju.

Ringle i njihovo okruzenje se zagrevaju.
Nikada nemojte da dodirujete vrele
povrSine. Udaljite decu.

Tokom rezima rada povrSine uredaja su
vrele. Nemojte da dodirujete vrele
povrSine. Udaljite decu od uredaja.
Ringla greje, ali prikaz ne funkcioniSe.
IskljucCite osiguracC u elektricnom ormanu.
Pozovite servisnu sluzbu.

Uredaj se zagreva tokom rada. Pre
CiS¢enja ostavite uredaj da se ohladi.



Opasnost od oparotina!

Dostupni delovi se tokom rada zagrevaju.
Nikada nemoijte da dodirujete vrele
delove. Udaljite decu.

Prilikom otvaranja vrata na uredaju moze
da izade vrela para. Pazljivo otvarajte vrata
na uredaju. Udaljite decu.

Zbog vode u vreloj rerni moZe da nastane
vrela vodena para. Nikada ne sipajte vodu
u vrelu rernu.

Opasnost od povrede!

lzgrebano staklo na vratima uredaja moze
da iskoci. Nemojte koristiti strugaljku za
staklo, oStra i abrazivna sredstva za
ciscenje.

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

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

Opasnost od prevrtanja!

»

Upozorenje: Kako biste sprecili prevrtanje
uredaja, morate da montirate zastitu od
prevrtanja. Molimo da procitate uputstva za
montazu.

Opasnost od strujnog udara!

Neprimerene popravke su opasne.
Popravke sme da vrSi samo obuceni
servisni tehnicar. Ako je uredaj u kvaru,
povucite mrezni utikac ili iskljucite
osigurac u kutiji za osigurace. Pozovite
servisnu sluzbu.

Na vrelim delovima uredaja moze da se
istopi izolacija kabla elektricnih uredaja.
Prikljucni kabl elektricnih uredaja nemoijte
nikada da dovodite u kontakt sa vrelim
delovima uredaja.

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

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

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

Ringla
Oprez!

Pregled

U sledec¢im tabela ¢ete pronadi najéescéa osteéenja:

m Gruba dna lonca i tiganja grebu staklenu keramiku.

m Izbegavajte kuvanje na prazno u loncima. Mogu da nastanu
ostedenja.

m Vrele tiganje i lonce nikada nemojte da stavljate na polje sa

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

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

m Aluminijumska folija i plasti¢ni sudovi se tope na vrelim
ringlama. Zastitna folija za $poret nije namenjena za Vasu

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

Gruba dna lonaca i tiganja grebu Proverite Vase posude.
staklenu keramiku

Promena boje  Neadekvatna sredstva za &iséenje  Koristite samo sredstva za ¢iS¢enje, koja su namenjena za staklenu

keramiku.
Abrazija lonca (npr. aluminijum) Prilikom pomeranja podignite lonce i tiganje.
Erozija véeg’er, jela sa visokim sadrzajem Strugaljkom za staklo odmah uklonite pokipela jela.
Secera
Ostecéenja rerne Ostecéenja u donjoj fioci
Oprez! Oprez!
m Plehove za pe€enje nemojte gurati na dno rerne. Dno rerne U donju fioku nemojte stavljati vrele predmete. Moze se ostetiti.

nemojte oblagati aluminijumskom folijom. Na dno rerne
nemoijte stavljati posude za hranu, inace ¢e dodi do
akumulacije toplote. Vreme pedenja i przenja nisu u redu i
emajl se ostecuije.

m Voda u vreloj rerni: Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.
Tako nastaje vodena para. Zbog promene temperature mogu
da nastanu osteéenja na emajlu.

m Vlazne namirnice: Vlazne namirnice nemojte dugo Guvati u
zatvorenoj rerni. OStecuje se emajl.

m Vocéni sok: Pleh za pecenje nemojte preobilno napuniti
soénim voénim kolacem. Vocéni sok, koji kaplje sa pleha za
pecenje moze da ostavi mrlje, koje se ne mogu viSe ukloniti.
Ako je moguce, koristite dublje univerzalne tiganje.

m Hladenje sa otvorenim vratima na uredaju: Samo zatvorenu
rernu ostavite da hladi. lako su vrata na uredaju samo malo
otvorena, vremenom se mogu oSstetiti susedni prednji delovi
namestaja.

m Jako zaprljan zaptiva¢ na vratima: Ako je zaptiva¢ na vratima
jako zaprljan, vrata na uredaju se tokom rada nece viSe
ispravno zatvarati. Susedni prednji delovi namestaja mogu da
se oStete. Zaptiva¢ na vratima uvek drzite Sist.

m Vrata na uredaju kao povrSina za sedenje ili odlaganje: Na
vrata uredaja nemojte niSta da stavljate, kadite ili da na njih
sedate. Na vrata uredaja nemojte da stavljate posude ili
pribor.

m Uguravanje pribora: U zavisnosti od tipa uredaja mozete
pribor moze da izgrebe staklo na vratima prilikom zatvaranja
vrata na uredaju. Pribor uvek ugurajte u rernu do kraja.

m Transportovanje uredaja: Uredaj nemojte nositi ili drzati za
drSku. DrSka ne moze da izdrzi tezinu uredaja i moze da se
slomi.
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Postavljanje i priklju¢ivanje

Elektriéni prikljuéak

Elektricno prikljuivanje mora da izvrSi ovlaSéeni struénjak.
Morate da se pridrzavate propisa nadleznog isporucioca
elektri¢ne struje.

Ako je uredaj pogresno priklju¢en, kod eventualnih oStecenja
ne vazi garancija.

Oprez!

Ako je mrezni kabl oStec¢en, njegovu zamenu mora da izvrSi
proizvodaé, njegova servisna sluzba ili neko sli¢no
kvalifikovano lice.

Za instalatera

m Sa strane instalacije treba da postoji svepolni razdelni
mehanizam sa kontaktnim otvorom od najmanje 3 mm. Kod
prikljucka preko utika¢a to nije neophodno, ako je utikac
dostupan za korisnika.

m Elektri¢na sigurnost: Sporet je uredaj zastitne klase | 1 He
CMe [a Ce MOroHN y Be3M ca NPUK/bYYKOM 3alTUTHOr
NpPOBOAHMKA.

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

Vas novi Sporet

Ovde ¢ete upoznati Vas novi Sporet. Objasni¢cemo Vam radnu
povrsSinu, ringlu i pojedinacne elemente za rukovanje. Dobicete
informacije o rerni i priboru.

Opste

lzvedba zavisi od doti¢nog tipa uredaja.

Vodoravno postavljanje Sporeta
Sporet postavite direktno na pod.

1.1zvucite donju fioku i izdignite je na gore.
Na postolju su unutra napred i pozadi podesive stopice.

2.Podesive stopice po potrebi obrnite Sestougaonim klju¢em
da budu vise ili nize, dok Sporet ne stoji vodoravno (slika A).

3.Ponovo ugurajte donju fioku (slika B).

Fiksator za zid

Da se $poret ne bi prevrnuo, morate da ga fiksirate pod
navedenim uglom na zid. Molimo obratite paznju na uputstvo za
montazu fiksatora za zid.

Objasnjenja

1 Ringla

2 Prekidac za ringlu

3 Bira¢ za funkcije, tasteri i displej-polje, bira& za
temperaturu

4 Hladenje uredaja

5 Vrata rerne

6 Donja fioka

Drske prekidaca

DrS8ke prekidaca mogu da upadnu u isklj.-polozaj. Za
uglavljivanje i odglavljivanje pritisnite drSku prekidaca.
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Povrsina za kuvanje

Ovde ¢ete dobiti pregled komandne table. Izvedba zavisi od

doti¢nog tipa uredaja.

Objasnjenja

1

Ringla sa dva kruga 21i 12 cm

Ringla 14,5 cm

Ringla 14,5 cm

Ringla 18 cm

g~ w|N

Prikaz da je ringla jos topla

Prekida¢ za ringle

Pomocdu &etiri prekidada za ringle podeSavate grejnu snagu

pojedinacnih ringli.

Polozaj

Znacenje

0 Nulti polozaj

Ringla je isklju¢ena.

1-9 Stepeni za kuvanje

9 = najvisa snaga

1 = najniza shaga

© Zaklapanje

prstena

Zaklapanje velikih ringli sa dva

Ako ukljugite ringlu, svetli lampica na prikazu.

Prikaz da je ringla jos topla

Za svaku ringlu postoji prikaz da je ringla jo$ topla. On
pokazuje, koje su ringle jos vrele iako je ringla iskljuCena,
prikaz svetli sve dok se ringla dovoljno ne ohladi.

Ostatak toplote mozete da iskoristite da ustedite energiju i da

na primer podgrejete malo jelo.
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Rerna

Pomodu biraga za funkcije i biraga za temperaturu podesavate
rernu.

Bira¢ za funkcije

Pomocu biraca za funkcije podeSavate vrstu zagrevanja za
rernu.
Bira¢ za funkcije mozete okretati u desno ili u levo.

Polozaj Primena
o Nulti polozZaj Rerna je isklju¢ena.
O Zagrevanje sa Za kolace, pite savijaCe i posnije

gornje/donje strane

komade pecenja, n pr. govedina ili
divlja¢, na jednom nivou. Toplota
dolazi ravnomerno odozgo i
odozdo.

3D-vreli vazduh*

Za kolace i pecivo na jednom do
tri nivoa. Ventilator ravnomerno
rasporeduje toplotu prstenastog
grejnog tela na zadnjem zidu
rerne.

Stepen za picu

Za brzu pripremu smrznutih
proizvoda bez predhodnog
zagrevanja, n pr. pica, pomfrit ili
Strudla. Donje grejno telo i
prstenasto grejno telo na zadnjem
zidu rerne greju.

Zagrevanje sa donje
strane

Za dokuvavanje i dopicanje ili
tiStenje. Vrelina dolazi odozdo.

Pecenje rostilja uz
cirkulaciju vazduha

Za peenje mesa, zivine i cele
ribe. Grejno telo na rostilju i
ventilator se naizmeni¢no ukljucuju
i iskljuCuju. Ventilator vrti vreli
vazduh oko jela.

Rostilj, mala povrSina

Za pecdenje malih koli¢ina stekova,
virsli, tosta i komada ribe na
rostilju. Zagreva se srednji deo
grejnog tela na rostilju.

Rostilj, velika
povrSina

Za pecenje stekova, virsli, tosta i
komada ribe na rostilju. Zagreva
se cela povrsina ispod grejnog
tela na rostilju.

Topljenje

Za topljenje ribe, Zivine, hleba i
kolacCa. Ventilator vrti topao vazduh
oko jela.

Brzo podgrevanje

Brzo predhodno zagrevanje rerne
bez pribora.

*Vrsta zagrevanja, pomocu koje je odredena klasa efikasnosti

energije po EN50304.

Ako ste izvrsili podeSavanje, svetli lampica u rerni.



Bira¢ za temperaturu

Pomocdu biraga za temperaturu mozete da podesite
temperaturu i stepen na rostilju.

Tasteri i prikaz

Pomocu tastera podeSavate razliCite dodatne funkcije. Na
prikazu mozete da oCitate podeSene vrednosti.

PodeSavanja Funkcija Taster Primena
° Nulti polozaj Rerna nije vrela. L)\ Taster alarmni sat Njime podeSavate alarmni sat.
50-270 Opseg Podaci o temperaturi u °C. ® Taster Gasovnik Njime podesavate tacno vreme,
temperature trajanje pecenja =1 i vreme
1,2,3 Stepeniza  Stepeni na rostili, mala [7J i kraja =l.
pecCenje rostilia  velika ] povrsina. —  Taster minus Njime snizavate podedene
vrednosti.

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

Dok se rerna zagreva, svetli simbol za temperaturu § na
prikazu. Ako se zagrevanje prekine, simbol se gasi. Kod nekih
podesavanja ni ne svetli.

Vas pribor

Pribor, koji je isporuen uz uredaj, namenjen je za mnoga jela.
Pazite na to, da pribor uvek pravilno gurnete u rernu.

Kako bi mnoga jela bolje uspela ili da rad sa Vasom rernom
bude jo$§ komforniji, mozete da izaberete specijalan pribor.

Uguravanje pribora

Pribor moZete da ugurate na 5 razlicitih visina u rerni. Uvek
ugurajte do grani¢nika, kako pribor ne bii ostetio staklo na
vratima.

Pribor mozete da izvucete otprilike do polovine, a da ne ulegne.

Na taj nacin se jela mogu lako uzimati.

Prilikom uguravanja u rernu pazite na to, da ispup&enje na
priboru bude pozadi. On samo tako uleze.

o— Taster klju¢ Njime ukljuCujete i iskljuCujete

zastitu za decu.

+ Taster plus Njime povecavate podesene

vrednosti.

Rerna

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

Lampica za rernu

Tokom rada u rerni svetli lampica.

Rashladni ventilator

Rashladni ventilator se po potrebi ukljuduje i iskljucuje. Topao
vazduh izlazi na vrata.

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

Oprez!

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

Napomena: Ako je pribor vreo, moze da izgubi oblik. Kada se
ponovo ohladi, deformacija nestaje. To nema uticaja na
funkciju.

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

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

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

Ugurajte reSetku sa otvorenom
stranom ka vratima rerne i krivinom
na dole~—.

Emaijlirani pleh za pecenje
Za kolacCe i kesks.

Pleh za pecenje ugurajte sa
nagibom ka vratima rerne.

Univerzalna Serpa
Za soc¢ne kolade, peciva, amrznuta
jela i velike komade pecenja.

Mozete je koristiti i kao posudu za
prihvatanje masti, ako rostilj pecete
direktno na resetki.

Univerzalni tiganj ugurajte sa
nagibom ka vratima rerne.

Specijalan pribor

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

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

Specijalan pribor HEZ-broj

Funkcija

Pleh za picu HEZ317000

Specijalno namenjen za picu, smrznuta jela i okrugle torte.
Pleh za picu mozete koristiti umesto univerzalnog tiganja.
Gurnite pleh preko reSetke i pridrzavajte se podataka u
tabelama.

Resetka za umetanje HEZ324000

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

Pleh za rostilj HEZ325000

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

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

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

Kameni pleh za pecenje HEZ327000

Kameni pleh za pedenje je posebno namenjen za pripremu
hleba, zemicki i pice, kod kojih donji deo treba da bude
hrskav. Kameni pleh za pecenje se uvek mora predhodno
zagrejati na temperaturu koja se preporuduje.

Emaijlirani pleh za pecenje HEZ331003

Za kolace i kesks.

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

Emajlirani pleh sa slojem koji stiti od HEZ331011

zagorevanja

Koladi i keks na plehu za pe&enje mogu dobro da se
rasporede. Gurnite pleh za pecenje sa nagibom ka vratima na
rerni u rernu.

Univerzalni tiganj HEZ332003

Za socCne kolaCe, peciva, amrznuta jela i velike komade
pecCenja. Takode moze da se koristi za prihvatanje masti ili
sokova iz mesa ispod resetke.

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

Univerzalni tiganj sa slojem koji Stiti od HEZ332011

zagorevanja

Socni kolaci, pecivo, smrznuta jela i veliki komadi pecenja se
lak$e rasporeduju na univerzalnom tiganju. Gurnite univerzalni
tiganj sa nagibom ka vratima na rerni u rernu.

Poklopac za profesionalnu Serpu HEZ333001

Sa poklopcem profesionalna Serpa postaje profesionalni
pekac.

Profesionalna Serpa sa resetkom za umetanje HEZ333003

Posebno namenjena za pripremu velikih koli¢ina.

Sina za izvladenje

Potpuno izvlacenje u 3 nivoa HEZ338352
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Pomocu Sina za izvlaCenje na visini 1, 2 i 3 mozete viSe da
izvuCete pribor, a da ne prevagne.

Potpuno izvlaCenje u 3 nivoa, nije namenjeno za uredaje sa
obrtnim raznjem.



Specijalan pribor HEZ-broj Funkcija

Potpuno izvlagenje u 3 nivoa sa funkcijom HEZ338357 Pomocu $ina za izvlacenje na visini 1, 2 i 3 moZete viSe da

zaustavljanja izvuCete pribor, a da on ne prevagne. Sine za izvlaCenje se
uglavljuju, tako da se plehovi za pe&enje lagodno mogu
umetnuti.
Teleskopsko izvladenje u 3 nivoa sa funkcijom zaustavljanja
nije namenjeno za uredaje sa obrtnim raznjem.

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

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

Specijalno namenjen za programe i automatsko pecenje.

Artikli servisne sluzbe

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

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

Krpe za negu prohromskih povrSina Br. artikla 311134

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

Gel za giSéenje rostilja u rerni Br. artikla 463582

Za &iscenje rerne. Gel ne mirise.

Krpa od mikrovlakana sa mrezastom Br. artikla 460770

strukturom

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

Osigurac za vrata Br. artikla 612594

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

Pre prvog koriséenja

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

Podesavanje taénog vremena

Posle prikljugka svetli na prikazu simbol ® i tri nule. Podesite
tacno vreme .

1. Pritisnite taster (.
Na prikazu se pojavljuje tadno vreme 12:00 i simbol ©
treperi.

2.Pomodu tastera + ili tastera - podesite taéno vreme.
Posle nekoliko sekundi preuzima se tacno podeseno vreme.

Podesavanje ringle

U ovom poglavlju ¢ete saznati, kako podeSavate ringle. U tabeli
¢ete pronadi stepene za kuvanje i vremena za kuvanje razligitin
jela.

Ovako podesite

Pomocu Cetiri prekidaca za ringle podeSavate grejnu snagu
pojedinacne ringle.

Polozaj 0 = isklj.

PoloZaj 1 = najniZza snaga

Polozaj 9 = najniZza snaga.

Ako ukljugite ringlu, svetli lampica za prikaz.

Zagrevanje rerne

Kako biste odstranili miris ogorevanja, zagrejte praznu,
zatvorenu rernu. Idealno za to je jedan sat zagrevanja sa
gornje/donje strane [Z na 240 °C. Pri tome pazite na to, da u
rerni nema ostataka od ambalaze.

1.Pomocdu bira€a za funkcije podesite zagrevanje sa gornje/
donje strane &.

2.Pomocu bira¢a za temperaturu podesite na 240 °C.

Posle jednog sata iskljuCite rernu. Bira& za funkcije i bira¢ za
temperaturu obrnite u nulti polozaj.

Ciscéenje pribora
Pre nego $to pribor koristite prvi put, oCistite ga temeljno
vrelom sapunicom i mekom krpom.

Velika ringla sa dva prstena
Kod ove ringle mozete da izmenite veli€inu .
Zaklopite veliku povrsinu

Prekidag za ringlu obrnite do poloZaja 9 - tamo ¢ete osetiti
lagan otpor- i dalje do simbola

© = velika ringla sa dva prstena

Onda stepen odmah obrnite nazad, kako Zelite.

Vra¢anje na malu povrsinu
Prekidag za ringlu obrnite na 0 i ponovo podesite.

Na maloj ringli sa dva prstena mozZete da zagrevate veoma
dobro male koli€ine.
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Oprez! Vreme kuvanja i stepen kuvanja zavise od vrste, tezine i

Nikada nemoijte da obréete preko simbola © na 0. kvaliteta jela. Zato su moguca odstupanja.
Prilikom podgrevanja gustih jela redovno ih meSajte.

Tabela za kuvanie Za delimié¢no kuvanje koristite stepen za kuvanje 9.
U sledecoj tabeli ¢ete pronadi neke primere.

Stepen za dalje Trajanje daljeg
kuvanje kuvanja u minutima
Topljenje
Cokolada, glazura od &okolade, Zelatin 1 -
Puter 1-2 -
Podgrevanje i odrzavanje toplote
Paprika$ (npr. paprikas od sociva 1-2 -
Mleko** 1-2 -
Blansiranje, krékanje
Knedle, ¢ufte 4* 20-30 min.
Riba 3* 10-15 min.
Beli sosevi, npr. beSamel sos 1 3-6 min.
Kuvanje, kuvanje na pari, dinstanje
Pirina¢ (sa duplom koli¢inom vode) 3 15-30 min.
Guljeni krompir 3-4 25-30 min.
Bareni krompir 3-4 15-25 min.
Testenina, makarone 5* 6-10 min.
Paprika$, supe 3-4 15-60 min.
Povrce 3-4 10-20 min.
Povrce, smrznuto 3-4 10-20 min.
Kuvanje u ekspres loncu 3-4 -
Pirjanje
Rolati 3-4 50-60 min.
Pirjano pecenje 3-4 60-100 min.
Gulas 3-4 50-60 min
Przenje**
Snicle, natur ili panirane 6-7 6-10 min.
Snicle, smrznute 6-7 8-12 min.
Kotleti, natur ili panirane 6-7 8-12 min.
Stek (3 cm debele) 7-8 8-12 min.
Riba i natur riblji fileti 4-5 8-20 min.
Riba i panirani riblji fileti 4-5 8-20 min.
Riba i riblji fileti, panirani i smrznuti npr. riblji Stapici 6-7 8-12 min.
Smrznuta jela u tiganju 6-7 6-10 min
Palaginke 5-6 tekuci

* Dalje kuvanje bez poklopca
** Bez poklopca
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Podesavanje rerne

Imate razne mogucnosti da podesite Vasu rernu. Ovde ¢emo
Vam objasniti, kako da podesite Zeljenu vrstu toplote i
temperature ili stepen za rostilj. Ovde mozete da podesite
trajanje i vreme kraja pecenja na rerni.

Vrste zagrevanja i temperatura

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

1.Pomodu birada za funkcije podesavate Zeljenu vrstu
zagrevanja.

2.Pomodu birada za temperaturu mozete da podesite
temperaturu ili stepen na rostilju.

Rerna se zagreva.

Isklju¢ivanje rerne
Bira¢ funkcije obrnite u nulti poloza,j.

Promena podesavanja

Pomocdu doti¢nog biraga u svako doba moZete da promenite
vrstu zagrevanja ili stepen na rostilju.

Rerna treba automatski da se iskljuci
Unesite trajanje (vreme pedenja) za Vase jelo.

Primer na slici: PodeSavanje za zagrevanje sa gornje/donje
strane &, 190 °C, trajanje 45 minuta.

1.Pomocdu bira¢a za funkcije podeSavate vrstu zagrevanja.

2.Pomodu biraca za temperaturu podeSavate temperaturu i
stepen na rostilju.

3. Pritisnite taster asovnik (.
Treperi simbol trajanja I-21.

4. Pomocu tastera =+ ili tastera — podeSavate trajanje.
Taster + predloZena vrednost = 30 minuta
Taster — predloZena vrednost = 10 minuta

Vreme pecenija je isteklo

Cuje se signal. Rerna se iskljuduje. Dva puta pritisnite

taster <symbol role="BSHSymbAll">0</symbol> i iskljudite birac
za funkcije.

Promena podesavanja

Pritisnite taster &asovnik (©. Pomodu tastera + ili tastera -
promenite trajanje.

Prekid podeSavanja

Pritisnite taster asovnik (O . Pritiskajte taster -, dok se prikaz
ne postavi na nulu. Iskljucite bira¢ za funkcije.

Podesite trajanje, ako je éasovnik nestao

Dva puta pritisnite taster &asovnik ® i podesite, kako je
opisano u tacki 4.
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Rerna treba automatski da se ukljuci i isklju¢i  6.Pomocu tastera + vreme kraja pomerite na kasnije.
Posle nekoliko sekundi preuzimaju se podeSavanja.

Molimo da obratite paznju na to, da lako kvarljive namirnice ne Na prikazu stoji vreme kraja, dok rerna ne poéne sa radom.

smeju dugo da ostanu u rerni.

Primer na slici: PodeSavanje za zagrevanje sa gornje/donje
strane (&), 190 °C. Sada je 10:45 . Jelo traje 45 minuta i treba
da bude gotovo u 12:45 .

1.Pomodu birada za funkcije podeSavate vrstu zagrevanja.

2.Pomodu biraca za temperaturu podesavate temperaturu i
stepen na rostilju.

3. Pritisnite taster &asovnik (.
4. Pomocdu tastera =+ ili tastera — podeSavate trajanje.

5. Pritiskajte taster asovnik (© dok ne poé&ne da treperi simbol

za kraj =l .

Na prikazu c¢ete videti, kada je jelo gotovo. Vreme pecenja je isteklo

Cuije se signal. Rerna se iskljuSuje. Dva puta pritisnite taster ©
i iskljucite biraC za funkcije.

Napomena: Dokle simbol treperi, mozete da vrSite promene.
Ako simbol svetli, podeSavanje je preuzeto.

Brzo podgrevanje

Pomocu brzog podgrevanja VaSa rerna veoma brzo dostize
podeSenu temperaturu.

Brzo podgrevanje koristite, kada su podeSene temperature
iznad 100 °C.

Kako biste dobili ujednaden rezultat pecenja, Vase jelo stavite u
rernu tek, kada je brzo podgrevanje zavrSeno.

1.Bira& za funkcije postavite na ).

2.Pomocu biraca za temperaturu podeSavate Zeljenu
temperaturu.

Na prikazu svetli simbol §. Rerna pocinje da se zagreva.

Brzo podgrevanje je zavrseno

Simbol § na prikazu se gasi. Stavite Vase jelo u rernu i podesite
zeljenu vrstu zagrevanja.

Podesavanje tachog vremena

Posle prvog priklju¢ka ili posle nestanka elektri¢ne struje na Ovako podesite
prikazu trepere simbol ( i tri nule. Podesite ta&no vreme .

Bira& za funkcije mora da bude iskljugen. 1. Pritisnite taster casovnik O.

Na prikazu se pojavljuje 12.00 &asova i simbol (® treperi.

2.Pomocu tastera + ili tastera - podesite tacno vreme.
Posle nekoliko sekundi preuzima se ta&no vreme. Simbol (®
se gasi.

Promena npr. sa letnjeg na zimsko racunanje vremena

Dva puta pritisnite taster gasovnik ® i pomodu tastera + ili
tastera - izvrSite promenu.
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Podesavanje alarmnog sata

Alarmni sat moZete da koristite kao sat koji zvoni u kuhinji. On
radi nezavisno od rerne. Alarmni sat ima specifi¢an signal.
Tako Cujete, da li je alarmni sat ili trajanje peCenja u rerni
isteklo. Alarmni sat takode moZete da podesite, ako je aktivha
zastita za decu.

Ovako podesite
1. Pritisnite alarmni sat ).
Simbol £ treperi.

2.Pomodu tastera + ili tastera - podesite vreme alarma.
Tater + predlozena vrednost = 10 minuta
Taster - predloZzena vrednost = 5 minuta

Posle nekoliko sekundi sa radom pocinje alarmni sat.
Simbol £ svetli na prikazu. Vreme vidljivo tece.

Zastita za decu

Rerna

Kako deca ne bi nesmotreno ukljucila rernu, postoji zastita za
decu.

Ukljucivanje i iskljuéivanje zastite za decu
Bira¢ za funkcije mora da bude iskljucen.

UkljuCivanje: pritiskajte taster sa klju¢em o-m, dok se na prikazu
ne pojavi simbol o-m. To traje oko 4 sekunde.

Odrzavanje i ¢iscenje

Ako ih brizljivo negujete i Cistite VasSa ringla i VaSa rerna ostaju
dugo lepe i funkcionisu dobro. Kako da ih obe pravilno
negujete i Cistite, objasniéemo Vam ovde.

Napomene

Male razlike u boji na prednjem delu rerne su rezultat
razli¢itin materijala, kao Sto su staklo, plastika ili metal.

Senke na staklu na vratima, koje deluju kao trake, su
svetlosne refleksije od sijalice u rerni.

Emajl se spaljuje na veoma visokim temperaturama. Na taj
nacin mogu da nastanu male razlike u boji. To je normalno i
nema uticaj na funkcionisanje. Ivice tanjih plehova se ne
mogu poptpuno emajlirati. Iz tog razloga one mogu biti
grube. Zastita od korizije se ne oStecuje na taj nacin.

Posle isteka vremena

Cuje se signal. Pritisnite alarmni sat L. Prikaz alarmnog sata
se gasi.

Promena vremena na alarmnom satu

Pritisnite alarmni sat £). Pomodu tastera + ili tastera - promenite
vreme.

Brisanje podesavanja

Pritisnite alarmni sat £\. Pritiskajte taster -, dok se prikaz ne
postavi na nulu.

Alarmni sat i vreme trajanja teku istovremeno

Simboli svetle. Vreme alarmnog sata na prikazu vidljivo tece.
Preostalo trajanje I°I, vreme kraja =1 ili ta¢no vreme (®
proverite:

Pritiskajte taster asovnik (®, dok se ne pojavi dotiéni simbol.
Proveravana vrednost se pojavljuje na nekoliko sekundi na
prikazu.

Iskljucivanje: pritiskajte taster sa klju¢em o-m, dok se simbol ne
ugasi o-m.

Napomene
Alarmni sat i ¢asovnik moZete da podesite u svako doba.

Posle nestanka elektri¢ne struje podeSena zastita za decu je
ugasena.

Sredstva za ¢iScenje

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

Prilikom ¢iS¢éenja ringli nemojte koristiti

nerazblazeno sredstvo za pranje sudova ili sredstvo za

masinsko pranje sudova,

abrazivne sundere,

agresivna sredstva za ¢iS¢enje kao Sto su sredstva za

¢iSéenje rerni ili skidacli fleka,

kompresorske ili parne Cistace.

Pojedinacne delove nemoijte prati u masini za pranje posuda.
Prilikom ¢iS¢enja rerne nemoijte koristiti

jaka i abrazivna sredstva za ¢iSéenje,

sredstva za &iS¢enje sa velikim udelom alkohola,

abrazivne sundere,

kompresorske ili parne &istace.

Pojedinacne delove nemoijte prati u masini za pranje posuda.

Pre prve upotrebe uredno operite nove sundere.
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Polje Sredstva za ¢iS¢enje

Spoljasnjost uredaja Vrela sapunica:
Ocistite krpom za pranje i osuSite
mekom krpom. Nemojte da koristite
sredstva za &iscenje stakla ili strugaljku
za staklo.

Prohrom Vrela sapunica:

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

korozija.

Kod servisne sluzbe ili u specijalizovanoj
prodavnici mozete da dobijete sredstva
za negu prohroma, koja su namenjena
za tople povrSine. Sredstvo za negu u
tankom sloju nanesite mekom krpom.

Ringla Nega: sredstva za zastitu i negu staklene
keramike

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

¢iS¢enje na ambalazi.

Otkacivanje i zakaCivanje okvira

Ako &istite moZete da skinete okvire. Rerna mora da bude
hladna.

Otkacivanje i zakacivanje okvira

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

Zakacivanje okvira

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

2.i onda zakadite u prednju buksnu (slika B).

E

D> @&

A\ Strugalika za staklo za jaku
necistodu:

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

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

Okviri ringli Topla sapunica:
Nikada nemoijte Cistiti strugaljkom za

staklo, limunom ili siréetom.

Stakla na vratima  Strugaljka za staklo:
Ocistite mekom krpom.

Nemoijte koristiti strugaljku za staklo.

Rerna Vrela sapunica ili voda sa sir¢etom:
Ocistite krpom za pranje.

Okvir Vrela sapunica:
Navlazite i ogistite krpom za pranje ili
Setkom.

Termometar za
pecenje

Vrela sapunica:
Ocistite krpom za pranje ili ¢etkom.

(u zavisnosti od tipa Nemojte prati u masini za pranje sudova.

uredaja)

Stakleni poklopac
lampice u rerni

Vrela sapunica:
Ocistite krpom za pranje.

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

Pribor Vrela sapunica:
Navlazite i oCistite krpom za pranije ili

Cetkom.

Donja fioka Vrela sapunica:

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

Otkacivanje i zakacivanje vrata na rerni

Za &iS¢enje i demontazu stakla na vratima mozete da otkadite
vrata na rerni.

Sarniri vrata na rerni imaju po jednu polugu za blokadu. Ako su
poluge za blokadu zaklopljene (slika A), vrata na rerni su
osigurana. Na mogu da se otkace. Ako su poluge za blokadu
za otkacCivanje vrata na rerni otklopljene (slika B), onda su
Sarniri osigurani. Ne mogu iznenada da se zatvore.

A Opasnost od povrede!

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



Otkacivanje vrata
1. Vrata rerne sasvim otvoriti.
2. Obe poluge za blokadu otklopite levo i desno (slika A).

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

Zakacivanje vrata
Vrata na rerni ponovo zakacite obrnutim redosledom.

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

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

=

/ )

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

o
[/

A Opasnost od povrede!

Ako vrata na rerni iznenada ispadnu ili se neki Sarnir zaklopi,
nemoijte dodirivati Sarnir. Pozovite servisnu sluzbu.

Demontaza i ugradnja stakla na vrata
Kako biste ih bolje odistili, mozete da demontirate stakla na
vratima rerne.

Demontaza

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

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

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

ka C).

Ocistite staklo sredstvom za CiS¢enje stakla i mekom krpom.

A Opasnost od povrede!

Izgrebano staklo na vratima uredaja moze da iskoCi. Nemojte
koristiti strugaljku za staklo, oStra i abrazivna sredstva za
Giscéenje.

Ugradnja

Prilikom ugradnje pazite na to, da dole levo ispravno stoji logo
“right above" .

1. Staklo ugurajte ukoso pozadi (slika A).

2. Gornje staklo ugurajte ukoso u nazad u oba drzaca. Glatka
povrsina mora da bude spolja. (slika B).

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

Rernu koristite tek onda kada su stakla pravilno ugradena.
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Smetnja, sta ¢initi?

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

Tabela sa smetnjama

Ako Vam jelo nije optimalno uspelo, molimo pogledajte
poglavlje Testirali smo za Vas u nasoj kuhinji. Tamo Cete
pronaci mnogo saveta i napomena za kuvanje.

A Opasnost od strujnog udara!

Nestruéne popravke su opasne. Popravke sme da sprovodi
samo servisni tehniCar, kojeg smo mi obucili.

Smetnja Moguci uzrok Pomoé/Napomene

Rerna ne Osigurac je u Proverite da li su osiguradi

funkcioniSe. kvaru. u komandnom ormanu u

redu.

Nestalo je Proverite, da li funkcionisu
elektriCne svetlo u kuhinji ili drugi
struje. kuhinjski uredaji.

Prikaz na Nestalo je Iznova podesite tacno

¢asovniku elektri¢ne vreme.

treperi struje.

Rerna ne greje.

Na kontaktima
je prasina .

Drske prekidaCa obrnite
viSe puta tamo-ovamo.

Tablica smetniji

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

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

E-broj i FD-broj

Prilikom poziva molimo navedite broj proizvoda (E-br.) i fabricki
broj (FD-br.), kako bi Vam kvalifikovano osoblje moglo pomoci.
Plogicu sa tipom i brojevima ¢ete pronadi bo&no na vratima
rerne. Kako po potrebi ne biste morali dugo da traZite, ovde
mozete da unesete podatke VasSeg uredaja i broj telefona
servisne sluzbe.

E-br. FD-br.

Servisna sluzba

Obratite paznju na to, da poseta servisnog tehni¢ara u slucaju
pogresnog rukovanja, ¢ak i tokom garantnog roka, nije
besplatna.
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Zamena sijalice na svodu u rerni

Ako je sijalica u rerni prestala da radi, mora da se zameni.

Zamenske sijalice, koje su otporne na temperaturu, 40 W,

dobicete kod servisne sluzbe ili u specijalizovanoj prodavnici.

Koristite samo te sijalice.

A Opasnost od strujnog udara!

Iskljugite osigurac u elektricnom ormanu.

1.U hladnu rernu polozite krpu za posude, kako biste izbegli
oStecenja.

2. Stakleni poklopac odvrnite obrtanjem u levo.

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

Stakleni poklopac

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

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

Imajte poverenja u kompetenciju proizvodada. Tako Cete biti
sigurni da ¢e popravku izvrSiti obuceni servisni tehni¢ari koji su
opremljeni originalnim rezervnim delovima za Vas$ uredaj.



Saveti vezani za energiju i zivotnu sredinu

Ovde cete dobiti savete, koji prilikom pecenja przenja u rerni i
prilikom kuvanja na ringli mogu da ustede energiju i kako da
uredaj pravilno uklonite.

Stednja energije u rerni

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

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

m Vrata rerne tokom kuvanja, pecenja ili prZzenja otvarajte sto je
moguce rede.

m Najbolje je da vise kolaca pecete jedan za drugim. Rerna je
jos vrela. Na taj nacin se skracuje vreme pecenja za drugi
kola¢. Takode 2 pravougaona kalupa mozete da ugurate
jedan pored drugog.

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

Za Vas testirano u nasoj kuhinji

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

Napomene

m Vrednosti u tabeli vaZze uvek za ubacivanje u hladnu i praznu
rernu.

Unapred zagrejte rernu, ako je to navedeno u tabeli. Pribor
tek posle podgrevanja oblozZite papirom za pecenje.

m Podaci o vremenu u tabelama su orijentacione vrednosti.
One zavise od kvaliteta i prirode namirnica.

m Koristite pribor koji ste dobili prilikom isporuke uredaja.
Dodatni pribor mozete dobiti kao specijalan pribor u
specijalizovanoj radnji ili kod servisne sluzbe.

Pre koriS¢enja rerne izvadite pribor i posude koje Vam nije
porebno.

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

Kolaci i peciva

Pecenje na jednom nivou

Pomodu zagrevanja sa gornje/donje strane (& pe&enje kolaga
najbolje uspeva.

Ako pe&ete pomodu 3D-vrelog vazduha [@), koristite sledede
visine za uguravanje pribora:

m Koladi u kalupima: visina 2
m Koladi na plehu: visina 3

Stednja energije na ringli
m Koristite lonce i Serpe sa debelim, ravnim dnom. Neravna
dna povecéavaju potrosnju energije.

m Precnik dna lonca ili Serpe treba da odgovara veli€ini ringle.
Specijalno mali lonci na ringli povecavaju gubitak energije.
Pazite: Proizvodaci posuda ¢esto navode gornji pre¢nik
lonca. On je naj¢eSce veci od precnika dna.

m Za male koli¢ine koristite mali lonac. Veliki, malo napunjeni
lonac troSi vise energije.

m Lonce uvek zatvorite odgovarajuc¢im poklopcima. Pri kuvanju
bez poklopca potrebno Vam je Cetiri puta viSe energije.

m Kuvajte sa malo vode. To Stedi energiju. Kod povréa se tako
¢uvaju vitamini i mineralne materije.

m Blagovremeno prebacite na niZi stepen.

m Iskoristite ostatak toplote. Kod dugog vremena kuvanja veé
5-10 minuta pre kraja kuvanja iskljucite ringlu.

Resavanje otpada u skladu sa zastitom
okoline
AmbalaZzu ukloniti na otpad ekoloski ispravno.
Ovaj je aparat oznacen u skladu sa evropskom
smernicom 2012/19/EU o otpadnim elektri¢nim i

elektronskim aparatima (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Smernica odreduje okvir za povratak i reciklazu
otpadnih aparata koji vazi u celoj Evropskoj Uniji.

Pecenje na vise nivoa

Koristite 3D-vreo vazduh [@).

Visina uguravanja kod pecenja na 2 nivoa:
m Univerzalni tiganj: visina 3

u Pleh za pedenje: visina 1

Visina uguravanja kod pecenja na 3 nivoa:
u Pleh za pedenje: visina 5

m Univerzalni tiganj: visina 3

m Pleh za pecenje: visina 1

Istovremeno ugurani plehovi ne moraju da budu gotovi u isto
vreme.
U tabelama c¢ete pronaci mnogobrojne predloge za Vasa jela.

Ako istovremeno pecete sa 3 klaupa u obliku pravougaonika,
postavite ih na reSetke, kako je ilustrovano na slici.
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Kalupi za pecenje

Najbolji su tamni kalupi za pe&enje od metala.

Kod svetlih kalupa za kola&e od tankog metala ili kod staklenih
kalupa produZuje se vreme pecenja i kolaci ne rumene

ravnomerno.

Ako Zelite da koristite silikonske kalupe, orijentiSite se prema
podacima i receptima proizvodada. Silikonski kalupi su ¢esto
manji od normalnih kalupa. Koli¢ine testa i podaci u receptima

mogu da odstupaju.

Tabele

U tabelama c¢ete za razliite kolace i peciva pronadi optimalnu
vrstu zagrevanja. Temperatura i trajanje pecenja zavise od
koli¢ine i vrste testa. Zato su u tabelama navedeni opsezi.
Najpre pokuSajte sa nizim vrednostima. Niza temperatura za
rezultat ima ravnomernije rumenilo. Ako je neophodno, slededi
put podesite viSu temperaturu.

Vreme pedenja se skracuje za 5 do 10 minuta, ako predhodno
zagrejete rernu.

Dodatne informacije ¢ete pronadi pod Saveti za pecenje u
nastavku posle tabela.

Kolaéi u kalupima Kalup Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Muceni kolac, jednostavan Kalup u obliku venca/ 2 160-180 40-50
pravougaonika
3 kalupa u obliku 3+1 140-160 60-80
pravougaonika

Mudeni kolag, fini Kalup u obliku venca/ 2 ) 150-170 60-70
pravougaonika

Kore za tortu, muceno testo Kalup za kore za voc¢ne 2 ) 150-170 20-30
torte

Fini voéni kola¢, muceno testo Kalup sa sko¢nim 2 = 160-180 50-60
mehanizmom/u obliku
posude

Torta od biskvita Kalup sa sko¢nim 2 o 160-180 30-40
mehanizmom

Kora od rastresitog testa sa ivicom Kalup sa sko¢nim 1 ) 170-190 25-35
mehanizmom

Vocéna torta ili torta od kvarka, kora od  Kalup sa sko¢nim 1 ) 170-190 70-90

rastresitog testa* mehanizmom

Svajcarski tart Pleh za picu 1 = 220-240 35-45

Pikantni kolaci (np r. francuska pica/ Kalup sa sko¢nim 1 O 180-200 50-60

slani kola¢ sa lukom)* mehanizmom

Pica, tanka kora sa malo nadeva Pleh za picu 1 o 250-270 10-15

(predhodno zagrejati)

* Kola¢ oko 20 minuta ostavite da se ohladi u isklju¢enoj, zatvorenoj rerni.

Kolaci na plehu

Pribor

Visina Vrsta Temperatura Trajanje

zagrevanja u °C u minutima

Muceno i kiselo testo sa suvim Pleh za pecCenje 2 O 170-190 20-30
nadevom Univerzalni tigan] + pleh za 3+1 150-170 35-45

pecCenje
I\/Iuléeno i testo sa kvascem sa so¢nim, Univerzalni tiganj 3 (] 160-180 40-50
voce Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 150-170 50-60

pecenje
Svajcarski tart Univerzalni tiganj 2 ) 210-230 40-50
Biskvit rolna (predhodno zagrejati) Pleh za pecCenje 2 o 190-210 15-20
Pletenica sa kvascem sa 500 g braSna Pleh za pecenje 2 = 160-180 30-40
Stolen (tvrda $trudla) sa 500 g brasna  Pleh za pe&enje 3 o 160-180 60-70
Stolen (tvrda &trudla) sa 1 kg brasna Pleh za pecCenje 3 (] 150-170 90-100
Strudla, slatka Univerzalni tiganj 2 ) 180-200 55-65
Burek Univerzalni tiganj 2 o 180-200 40-50
Pica Pleh za pecenje 2 = 220-240 15-25

Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 180-200 35-45

pecenje
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Malo pecivo Pribor Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Keks Pleh za pecenje 3 140-160 15-25
Univerzalni tiganj + pleh za pedenje  3+1 130-150 25-35
2 ple.ha za pecenje + univerzalni 5+3+1 130-150 30-40
tiganj
Pecivo koje se pravi pomocu Pleh za pedenje 3 O 140-150 30-40
Sprica (predhodno zagrejatl) g0, Hegenie 3 140-150 30-40
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 140-150 30-45
2 pleha za pecenje + univerzalni 5+3+1 130-140 35-50
tiganj
Makarone Pleh za pecenje 2 = 110-130 30-40
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 100-120 35-45
2 pleha za pecCenje + univerzalni 5+3+1 100-120 40-50
tiganj
Pislice Pleh za pecenje 80-100 130-150
Pecivo od paljenog testa Pleh za pecenje O 200-220 30-40
Pecivo od lisnatog testa Pleh za pecenje 180-200 20-30
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 180-200 25-35
2 ple_ha za pecenje + univerzalni 5+3+1 160-180 35-45
tiganj
Pecivo od testa sa kvascem Pleh za pedenje 3 | 180-200 20-30
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 170-190 25-35

Hleb i zemicke

Prilikom pecenja hleba predhodno zagrejte rernu, ako nije

drugadije navedeno.

Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.

Prilikom pedenja na 2 nivoa univerzalni tiganj uvek ugurajte
preko pleha za pe&enje.

Hleb i zemicke Pribor Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Hleb sa kvascem sa 1,2 kg Univerzalni tiganj 2 O 270 8

brasna 200 35-45

Hleb od kiselog testa sa 1,2 kg  Univerzalni tigan;j 2 O 270 8

brasna 200 40-50

Zemicke (prethodno ne Pleh za pe&enje 3 | 210-230 20-30

zagrevati)

ZemicCke od testa sa kvascem, Pleh za pe&enje 3 = 170-190 15-20

slatke Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 160-180 20-30

pecenje

Saveti za pecenje

Hodete da pedete po svom sopstvenom OrijentiSite se prema sli€¢nom pecivu u tabeli za pecenje.

receptu.

Ovako c¢ete utvrditi, da li je muceni kola¢ Otprilike 10 minuta pre kraja vremena za pedenje, koje je navedeno u receptu, drvenim
Stapicem probodite kola¢ na mestu, koje je najviSe naraslo. Ako se testo ne lepi za drvo,

pecen.

kolag je gotov.

Kolag se slepio.

Slededi put koristite manje te€nosti ili temperaturu rerne podesite na 10 stepeni nizu

temperaturu. Obratite paZznju na navedeno vreme mudenja u receptu.

Kolag je na sredini narastao, a
ivicama nije.

na Nemojte podmazivati ivice kalupa sa sko¢nim mehanizmom. Kad je pe&en, kola¢ pazljivo

odvojte nozem.

Kola€ je gore previSe taman.

Ugurajte ga na nizi nivo, odaberite nizu temperaturu i kola€ pecite nesto duze.

Kolag je previse suv.

Gotov kola¢ &ackalicom izbuSite na nekoliko mesta. Onda ga pospite voénim sokom ili
alkoholnim pi¢em. Sledecdi put povecajte temperaturu za 10 stepeni i skratite vreme

pecenja.

Hleb ili kolag (n pr. kola¢ sa sirom)
izgleda dobro, ali je unutra gnjecav
(dekav, sa vodnjikavim prugama)).

Slededi put stavite manje te€nosti i pecite duze na nizoj temperaturi. Kod kola¢a sa
so¢nim nadevom, najpre malo predhodno pecite koru. Pospite je bademima ili prezlama
i onda stavite nadev. Pazite na recepte i vreme pedenja.
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Pecivo je neravnomerno porumenelo.

Odaberite nesto nizu temperaturu, onda ¢e pecivo biti ravnomernije peceno. Osetljivo
pecivo pecite pomodu zagrevanja sa gornje/donje strane (= na jednom nivou. Papir za
pecenje, koji viri, moze da ima uticaj na cirkulaciju vazduha. Papir za pec€enje isecite tako
da odgovara plehu.

Vocni kolag je odozdo previSe svetao.

Slededi put kola¢ gurnite na nizi nivo u rerni.

Voéni sok se preliva sa kolaca.

Slededi put koristite, ako postoji, dublji univerzalni tigan;.

Pecivo od testa sa kvascem se prilikom
pecCenja zalepilo jedno za drugo.

lzmedu komada peciva razmak bi trebalo da bude otprilike 2 cm. Tako ima dovoljno
mesta, da komadi peciva lepo narastu i da porumene sa svih strana.

Pekli ste na vise nivoa. Na gornjem
plehu je pecivo tamnije nego na
donjem.

Za pedenje na vie nivoa uvek koristite 3D-vreli vazduh [®]. Istovremeno ugurani plehovi
ne moraju istovremeno da budu gotovi.

Prilikom pecenja so¢nih kolaga isparava
kondenzovana voda.

Prilikom pedenja moze da nastane vodena para. Ona izlazi na vrata. Vodena para moze
da pada na polje sa komandama ili na prednje delove susednog namestaja i da kaplje

kao kondenzovana voda. To je uslovljeno zakonom fizike.

Meso, zivina, riba

Posude

Mozete da koristite svo posude, koje je otporno na toplotu. Za
velika peCenja namenjen je takode univerzalni tigan;.

Najbolju namenu ima posude od stakla. Pazite na to, da
poklopac za peka¢ odgovara i dobro zatvara.

Ako koristite emajlirane tiganje, dodajte malo vise teénosti.

Kod tiganja od prohroma meso slabije rumeni i moze da bude
slabije kuvano. Produzite vreme kuvanja.

Podaci u tabeli:
Posude bez poklopca = otvoreno
Posude sa poklopcem = zatvoreno

Posude postavite uvek na sredinu reSetke.

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

Przenje

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

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

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

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

Rostilj

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

Rostilj pecite uvek u zatvorenoj rerni.

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

Komade za roétilj okrenite posle %3 vremena pecenja.
Stekove posolite tek posle pedenja na rostilju.

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

Dodatno ugurajte univerzalni tiganj na visinu 1. Sokovi iz mesa
¢e iscureti u posudu, a rerna ostaje Cista.

Pleh za pecenije ili univerzalni tiganj prilikom pecenja rostilja
nemojte uguravati na visinu 4 ili 5. Zbog jake vreline se
izvitopere i prilikom izvlagenja mogu da oStete rernu.

Grejna tela rostilja se uvek iznova ukljuCuju i isklju€uju. To je
normalno. Koliko ¢esto se to deSava, zavisi od podeSenog
stepena za pecenje rostilja.

Riba
Po isteku polovine vremena okrenite komade ribe.

Ako je pecCenje gotovo, trebalo bi jo§ 10 minuta da odstoji u
isklju¢enoj, zatvorenoj rerni. Na taj nacin se sokovi mesa bolje
raspodeljuju.

Posle kuvanja govede meso uvite u aluminijumsku foliju i
ostavite da odstoji u rerni 10 minuta.

Kod svinjskog pecenja sa kozicom, kozicu isecite na krstice i
pedenje najpre polozite u sud sa kozicom na dole.

Meso Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C, stepenza u minutima
rostilj

Govedina
Govede dinstano pecenje 1,0 kg zatvoreno 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Govedi fileti, sredniji 1,0 kg otvoreno 2 (| 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80
Govedina, srednja 1,0 kg otvoreno 1 210-230 50
Stekovi, srednji, 3 cm debljine ResSetka 5 ] 3 15
Telece meso
Teleée pedenje 1,0 kg otvoreno 2 O 190-210 100

2,0 kg = 170-190 120
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Meso Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C, stepenza u minutima
rostilj

Svinjsko meso
Pecenje bez koZe (n pr. vrat) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 100

1,5 kg 1 190-210 140

2,0 kg 1 180-200 160
PecCenje sa kozom (n pr. plecke) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 120

1,5 kg 1 190-210 150

2,0 kg 1 180-200 180
Kaselska rebarca sa kostima 1,0 kg zatvoreno 2 O 210-230 70
Jagnjetina
Jagnjeci butovi bez kostiju, 1,5 kg otvoreno 1 150-170 120
srednje
Mileveno meso
Veknice od mesa od 500 g otvoreno 1 170-190 70

mesa
Virsle
Virgle Redetka 4 ™ 3 15
Zivina Komade pecenja, kao §to je rolovano ¢urece pecenije ili Curece

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

Celo zivin€e najpre grudima na dole polozite na resetku.
Okrenite posle %3 navedenog vremena.

grudi, okrenite kad istekne polovina navedenog vremena.
ZivinGe okrenite posle %3 datog vremena.

Kod patke ili guske probusite kozicu ispod krila. Na taj nacin
moze da iscuri mast.

Zivin&e ¢e biti posebno hrskavo rumeno, ako ga pred kraj
przenja premazete puterom, slanom vodom ili sokom od
pomorandze.

Zivina Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Pile, celo 1,2 kg Resetka 2 200-220 60-70
Perutnina, cela 1,6 kg ReSetka 2 190-210 80-90

Pile, prepolovljeno po 500 g ReSetka 2 200-220 40-50
Komadi piletine po 300 g ReSetka 3 200-220 30-40
Patka, cela 2,0 kg Resetka 2 170-190 90-100
Guska, cela 3,5-4,0 kg ReSetka 2 160-170 110-130
Mala éurka, cela 3,0 kg ResSetka 2 170-190 80-100
Curedi karabataci 1,0 kg Resetka 2 180-200 90-100

Riba

Komade ribe okrenite posle <symbol role="BSHSymbAll">Z</
symbol> vremena.

Cela riba ne mora da se okrece. U rernu stavite celu ribu u
plivajuci polozaj, tako da ledna peraja budu okrenuta na gore.

Naseceni krompir ili malo bure otporno na visoke temperature
stavite u stomak ribe, da je ucinite stabilnijom.

Ako rostilj peCete direktno na reSetki, dodatno ugurajte
univerzalni tiganj na visinu 1. Teénost iz ribe ¢e iscureti u
posudu, a rerna ostaje Cista.

Riba Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C, stepenza u minutima
rostilj
Riba, cela po oko 300 g Resetka 2 ] 3 20-25
1,0 kg ReSetka 2 180-200 45-50
1,5 kg Resetka 2 170-190 50-60
Riblji kotleti, 3 cm debljine ReSetka 3 ™ 2 20-25
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Saveti za przenje i pe¢enje rostilja

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

Zeleli biste da proverite, da li je peGenje Koristite termometar za meso (moZe se nabaviti u specijalizovanim prodavnicama) ili
gotovo. proverite “kasikom®. Kasikom pritisnite peCenje. Ako je ¢vrsto, onda je gotovo. Ako
utanja, potrebno je jo§ malo vremena.

Pedenje je previSe tamno i kozica je na [leuerbe je NPeEBULLIE TAMHO N KOXMLIA je Ha MecTuma naropena.
mestima izgorela.

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

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

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

Guzvare, duvec, tostovi Posude uvek stavljajte na reSetku.

Ako roétilj pecete direktno na resetki, dodatno ugurajte Da li je guzvara pecena zavisi od veli¢ine posude i visine

univerzalni tiganj na visinu 1. Rerna ostaje distija. guzvare. Podaci u tabeli su samo orijentacione vrednosti.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Pite savijace

Pita savijaca, slatka Puvedara O 180-200 40-50

Tepsija za rezance Puvecara = 210-230 30-40

Gratinirka

Gratinirani krompir, sirovi sastojci, 1 duvedara 2 160-180 60-80

maks. 4 cm visine 2 duvecare 1+3 150-170 65-85

Tost

Prepicanje tosta, 4 komada Resetka 4 160-170 10-15

Prepicanje tosta, 12 komada ResSetka 4 160-170 15-20

Gotovi proizvodi Ako ste pribor obloZili papirom za pe&enje, pazite na to, da je
papir namenjen za te temperature. Uskladite veli€inu papira sa

Pazite na podatke, koje na pakovanju dao proizvodac. jelom

Rezultat pecenja jako zavisi od namirnica. Prepecenost i
neravnomernost mogu da postoje ve¢ kod sirove robe.

Jelo Pribor Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C, stepenza u minutima
rostilj

Pica, smrznuta

Pica sa tankom korom Univerzalni tiganj 2 EY 190-210 15-20
Univerzalni tiganj + 3+1 180-200 20-30
reSetka

Pica sa debelom korom Univerzalni tiganj 2 EN 170-190 20-30
Univerzalni tiganj + 3+1 170-190 25-35
reSetka

Pica baget Univerzalni tiganj 3 170-190 20-30

Mini pica Univerzalni tiganj 3 180-200 10-20

Pica, hladna, predhodno zagrejati Univerzalni tiganj 1 ES 180-200 10-15

Proizvodi od krompira, zamrznuti

Pomfrit Univerzalni tiganj 3 190-210 20-30
Univerzalni tiganj + 3+1 180-200 30-40
pleh za pecCenje

Kroketi Univerzalni tiganj 3 190-210 20-25

Restlovani, punjeni dZzepovi od krompira Univerzalni tiganj 3 ES 190-210 15-25
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Jelo Pribor Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C,stepenza u minutima
rostilj

Pekarski proizvodi, zamrznuti

Zemicke, baget Univerzalni tiganj 3 190-210 10-20

Perece (pogacice) Univerzalni tiganj 3 EN 200-220 10-20

Pekarski proizvodi, predhodno peceni

PeCene zemiCke ili peCeni baget Univerzalni tiganj 3 = 190-210 10-20
Univerzalni tiganj + 3+1 160-180 20-25
reSetka

Pljeskavice, zamrznute

Riblji Stapidi Univerzalni tiganj 2 200-220 10-15

Pileci stikovi, nageti Univerzalni tiganj 3 EN 190-210 10-20

Strudla, zamrznuta

Strudla Univerzalni tiganj 3 EN 190-210 30-40

Specijalna jela

Na niZim temperaturama ¢e Vam takode uspeti da pomocu
3D-vrelog vazduha spremite kremasti jogurt isto tako dobro
kao i privlagno testo sa kvascem.

Najpre iz rerne uklonite pribor, reSetke, koje se zakacuju ili
plehove na izvlagenije.

Priprema jogurta
1.skuvajte 1 litar mleka (3,5 % masti) i ohladite na 40 °C.
2.umeSajte 150 g jogurta (temperatura iz frizidera).

3. Sipajte u Solje ili male tegle sa zatvaraCem i pokrijte folijom
za odrzavanje svezine.

4. Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.

5.So0lje ili tegle postavite na dno rerne i pripremite, kako je
navedeno.

Narastanje testa sa kvascem

1. Testo sa kvascem pripremite kao i obi¢no, stavite u
vatrostalnu posudu od keramike i pokrijte.

2.Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
3.Iskljucite rernu i testo stavite u rernu da naraste.

dJelo Posude Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja

Jogurt Solje ili tegle sa postavite na dno predhodno zagrejte na 50 °C 5 min.
zatvaracem rerne 50 °C 8 &as.

Narastanje testa sa Vatrostalno posude postavite na dno predhodno zagrejte na 50 °C 5-10 min.

kvascem rerne Iskljugite uredaj i stavite testo 20-30 min.

sa kvascem u rernu
Topljenje Molimo da pazite na podatke, koje je na pakovanju dao

Uzmite namirnice iz pakovanja i u odgovarajuc¢oj posudi stavite
na resetku.

proizvodac.

Vreme topljenja podesite u skladu sa vrstom i koli¢inom
namirnice.

Zivinu na tanjir postavite grudima na dole.

Smrznute namirnice Pribor Visina Vrsta Podatak o temperaturi u °C
zagreva
nja

npr. torte sa Slagom, krem torte sa buterom, torte sa Cokoladnom ResSetka 2 Bira¢ za temperaturu ostaje

ili glazurom od Secera, voce, pili¢i, kobasica i meso, hleb,
zemicCke, kolaci i druga peciva

iskljucen
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Susenje
Pomocdu 3D-vrelog vazduha [® mozZete sjajno da susite vode i
povrce.

Koristite samo odgovarajuée voce i povrée i temeljno ga
operite.

Ostavite ga, da se dobro ocedi i osusi.

Univerzalni tiganj i reSetku oblozite papirom za pecenije ili
pergament papirom.

Vise puta okrecite sono voce i povrde.

Osuseno vode ili povrée odmah posle susenja odvojte od
papira.

Voce o bilje Pribor Visina Vrsta ] Temperatura Trajanje
zagrevanja

600 g kolutova od jabuka Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 5 Gasova

800 g kriski kruske Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 8 Casova

1,5 kg Sljiva ili ringlova Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 8-10 &asova

200 g zadinskog bilja, oCis¢eno Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 12 ¢as

Ukuvavanje

Za ukuvavanje tegle i gumeni prstenovi moraju da budu Cisti i
ispravni. Ako je mogucée odmah koristite velike tegle. Podaci u
tabelama se odnose na okrugle tegle od jedan litar.

Oprez!
Nemojte koristiti ve€e i viSe tegle. Poklopci bi mogli da puknu.

Koristite samo odgovarajuce voce i povrée. Temeljno ga
operite.

Navedena vremena u tabelama su orijentacione vrednosti.
Uticaj mogu imati temperatura u prostoriji, broj tegli, koli¢ina i
toplota sadrzaja tegle. Pre nego $to promenite podesavanje
odnosno iskljucite, proverite, da li sadrzaj u teglama pravilno
vri.

Priprema

1.Napunite tegle, nemojte ih prepuniti.

2. Obrisite ivice tegli, moraju da budu diste.

3.Na svaku teglu stavite mokar gumeni prsten i poklopac.

4.Tegle zatvorite stezaljkama.
U rernu nemojte stavljati vise od Sest tegli.

Podesavanje

1.Na visinu 2 ugurajte univerzalni tiganj. Tegle postavite tako,
da ne dodiruju jedna drugu.

2. litra vrele vode (oko 80 °C) sipajte u univerzalni tiganj.
3. Zatvorite vrata na rerni.

4.Podesite zagrevanje sa donje strane [JJ.

5. Temperaturu podesite na 170 do 180 °C.

Ukuvavanje

Voce

Posle otprilike 40 do 50 minuta u kratkim razmacima podiZzu se
mehurici. Iskljugite rernu.

Posle 25 do 35 minuta na preostaloj toploti uzmite tegle iz
rerne. Ako se u rerni tegle duze hlade, mogle bi se stvoriti
bakterije i pospesiti, da se ukuvano voée ukiseli.

Vocée u teglama od jedan litar od vrenja Preostala toplota
Jabuke, ribizle, jagode Iskljugivanje oko 25 minuta
Visnje, kajsije, breskve, ogrozdi IskljuCivanje oko 30 minuta
Mus od jabuka, kruske, Sljive Iskljugivanje oko 35 minuta

Povrce
Ukoliko se u teglama podizu mehurici, temperaturu vratite na
120 do 140 °C. U zavisnosti od vrste povréa oko 35 do

70 minuta. Posle tog vremena iskljudite rernu i koristite
preostalu toplotu.

Povrée sa hladnim prelivom u teglama od jedan litar

od vrenja Preostala toplota

Krastavci - oko 35 minuta
Cvekla oko 35 minuta oko 30 minuta
Prokelj oko 45 minuta oko 30 minuta

Pasulj, keleraba, radi¢

oko 60 minuta oko 30 minuta

GrasSak

oko 70 minuta oko 30 minuta

Vadenje tegli
Posto je zavrSeno ukuvavanje izvadite tegle iz rerne.
Oprez!

Vrele tegle ne stavljajte na hladnu ili mokru podlogu. Mogle bi
da prsnu.
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Akrimalid u namirnicama

Akrilamid nastaje, pre svega, kod pripreme proizvoda od
Zitarica i krompira na visokoj temperaturi kao n pr. ¢ipsa,

pomfrita, tosta, zemicki, hleba ili finih peciva (keksevi,
medenjaci, Spekule).

Saveti za pripremu jela bez akrilamida

Opste Sto je mogude vise skratite vreme pedenja.
Neka jela budu zlatno Zuta, ne tamna.
Veliki, debeli komadi za pe€enje sadrze manje akrilamida.
Pecenje Zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 200 °C.
Pomodu 3D-vrelog vazduha ili vrelog vazduha maks. 180 °C.
Keks Zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 190 °C.

Pomocu 3D-vrelog vazduha ili vrelog vazduha maks. 170 °C.
Jaje ili Zumance smanjuju formiranje akrilamida.

Pomfrit iz rerne

Raspodelite ga po plehu ravhomerno i u jednom sloju. Pecite najmanje 400 g po plehu,

kako se pomfrit ne bi isuSio

Probna jela

Ove tabele su napravljene za ispitne institute, kako bi se
olaks$alo ispitivanje i testiranje razliCitih uredaja.

Po EN 50304/EN 60350 (2009) odnosno IEC 60350.
Pecenje

Pecenje na 2 nivoa:

Univerzalni tiganj uvek ugurajte preko pleha za pecenje.

Pecenje na 3 nivoa:
Univerzalni tiganj uvek ugurajte u sredinu.

Pecivo koje se pravi pomocu Sprica:
Istovremeno ugurani plehovi ne moraju da budu gotovi u isto
vreme.

Lenja pita na nivou 1:

Tamne kalupe sa sko¢nim mehanizmom postavite naizmeni¢no
jedan pored drugog.

Lenja pita na 2 nivoa:

Tamne kalupe sa sko¢nim mehanizmom postavite naizmeni¢no
jedan preko drugog, videti sliku.

Kolaci u kalupima sa sko&nim mehanizmom od belog lima:
Pecite pomodu zagrevanja sa gornje/donje strane (=] na nivou
1. Umesto reSetke koristite univerzalni tiganj i na to postavite
kalup sa sko¢nim mehanizmom.

Napomena: Za pecenje najpre koristite nize navedene
temperature.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Pecivo koje se prayi pomocu Sprica, Pleh za pecenje 3 O 140-150 30-40

prethodno zagrejat Pleh za pecenie 3 140-150 30-40
Pleh za pecenje + 1+3 140-150 30-45
univerzalni tiganj
2 pleha za pe&enje + 1+3+5 130-140 40-55
univerzalni tiganj

Kolagidi, predhodno zagrejati* Pleh za pecenje 3 O 150-170 20-35
Pleh za pedenje 3 150-170 20-35
Pleh za pecenje + 1+3 140-160 30-45
univerzalni tiganj
2 pleha za pecéenje + 1+3+5 130-150 35-55
univerzalni tiganj

Vodeni biskvit, prethodno zagrejati** Kalup sa sko¢nim 2 (| 160-170 30-40
mehanizmom na resetki
Kalup sa sko¢nim 2 160-170 25-40

mehanizmom na resetki

* Za predhodno zagrevanje nemojte da koristite brzo podgrevanje.
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Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Lenja pita ReSetka + 2 kalupa sa 1 = 170-190 80-100
sko¢nim mehanizmom
@ 20 cm
2 reSetke + 2 kalupa sa 1+3 170-190 70-100
sko¢nim mehanizmom
@ 20 cm
* Za predhodno zagrevanje nemojte da koristite brzo podgrevanije.
Rostilj
Ako namirnice polazete direkino na reSetku, dodatno ugurajte
univerzalni tiganj na visinu 1. Sokovi ¢e iscureti u posudu, a
rerna ostaje Cista.
Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Stepen Trajanje
zagrevanja rostiljanja u minutima
Pecenje tosta Resetka 5 (hd 3 Vo-2
10 predhodno zagrejati
Bifburger, 12 komada* Resetka + univerzalni 4+1 ™ 3 25-30

predhodno ne zagrevati tiganj

* Posle %3 vremena okrenite
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	[hr] Upute za uporabuuređaja 3
	Stojeći štednjak
	Готварска печка
	Stajaći šporet
	HCE743350E

	Kazalo[hr] Upute za uporabuuređaja
	: Važne sigurnosne napomene
	Pozorno pročitajte ovu uputu za uporabu. Samo tako možete sigurno i pravilno rukovati vašim uređajem. Upute za uporabu sačuvajte za kasnije ili za drugog vlasnika uređaja.
	Provjerite uređaj kada ste ga raspakirali. Ne priključujte ga ako je došlo do oštećenja prilikom transporta.
	Samo službeno ovlaštena tehnička osoba smije priključiti uređaje bez utikača. Kod nastanka štete uslijed neispravnog priključka, nemate pravo na jamstvo.
	Ovaj uređaj je namijenjen samo za kućnu uporabu. Koristite uređaj samo za pripremanje hrane i pića. Tijekom uporabe budite u blizini uređaja. Koristite uređaj samo u zatvorenom prostoru.
	Ovaj uređaj nije primjeren za rad s eksternim alarmnim satom ili daljnskim upravljačem.
	Ovaj uređaj mogu koristiti djeca od 8 godina nadalje i osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe s nedovoljnim iskustvom ili znanjem ako su pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu sigurnost ili ako ih je osoba uputila...
	Djeca se ne smiju igrati uređajem. Djeca ne smiju čistiti i održavati uređaj ukoliko nemaju 8 godina i više i ako su pod nadzorom.
	Djecu mlađu od 8 godina držite na sigurnoj udaljenosti od uređaja i priključka.
	Pribor uvijek pravilno stavljajte u komoru za pečenje. Vidi opis pribora u uputama za uporabu.
	Opasnost od požara!
	■ Zapaljivi predmeti ostavljeni u komori za pečenje bi se mogli zapaliti. Nikada ne čuvajte zapaljive predmete u komori za pečenje. Nikada ne otvarajte vrata uređaja, kada iz uređaja izlazi dim. Isključite uređaj i izvucite mrežni utikač i...
	Opasnost od požara!
	■ Kod otvaranja vrata uređaja nastaje propuh. Papir za pečenje bi mogao dodirnuti grijače te bi se mogao zapaliti. Kod zagrijavanja nikada ne stavljajte papir za pečenje na pribor a da ga ne pričvrstite. Papir za pečenje uvijek poklopite posu...

	Opasnost od požara!
	■ Vruće ulje i masti mogu se brzo zapaliti. Ne ostavljajte vruće ulje i masti bez nadzora. Nikada ne gasite vatru vodom. Isključite kuhalo. Ugasite pažljivo vatru poklopcem, dekom za gašenje požara ili sličnim.

	Opasnost od požara!
	■ Kuhališta postaju jako vruća. Na ploču za kuhanje nikada ne postavljajte zapaljive predmete. Na ploči za kuhanje ne držite nikakve predmete.

	Opasnost od požara!
	■ Uređaj postaje jako vruć, zapaljivi materijali bi lako mogli uhvatiti vatru. Ne čuvajte i ne koristite zapaljive predmete ( npr. sprejeve, sredstva za čišćenje) ispod ili u blizini pećnice. Ne čuvajte zapaljive predmete u ili na pećnici.

	Opasnost od požara!
	■ Površine postolja s ladicom mogu postati jako vruće. U ladici čuvajte samo pribor za pećnicu. Zapaljive i gorive predmete ne smijete čuvati u postolju s ladicom.


	Opasnost od opeklina!
	■ Uređaj postaje jako vruć. Nikada ne dodirujte vruće unutarnje površine komore za pečenje i grijače. Uređaj uvijek ostavite da se ohladi. Djecu držite podalje od pećnice.
	Opasnost od opeklina!
	■ Pribor ili posuđe postaje jako vruće. Vrući pribor ili posuđe uvijek vadite iz komore za pečenje s krpom ili rukavicom.

	Opasnost od opeklina!
	■ Alkoholne pare bi se mogle zapaliti u komori za pečenje. Nikada ne pripremajte jela s velikim količinama visokopostotnih alkoholnih pića. Koristite samo male količine visokopostotnih pića. Oprezno otvorite vrata uređaja.

	Opasnost od opeklina!
	■ Kuhališta i prostor oko njih jako su vrući . Nikada ne dodirujte vruće površine. Djecu držite podalje od pećnice.

	Opasnost od opeklina!
	■ Tijekom rada postaju površine uređaja vruće. Ne dodirujte vruće površine. Djecu držite podalje od uređaja.

	Opasnost od opeklina!
	■ Kuhalište se zagrijava ali indikator ne funkcionira. Isključite osigurač u ormariću s osiguračima. Nazovite servis.

	Opasnost od opeklina!
	■ Uređaj je vruć dok radi. Prije čišćenja ostavite da se uređaj ohladi.


	Opasnost od opeklina!
	■ Dostupni dijelovi postaju tijekom rada vrući. Nikada ne dodirujte vruće dijelove. Djecu držite podalje od pećnice.
	Opasnost od opeklina!
	■ Kod otvaranja vrata uređaja može izlaziti vruća para. Oprezno otvorite vrata uređaja. Djecu držite podalje od pećnice.

	Opasnost od opeklina!
	■ Zbog vode u vrućoj komori za pečenje može nastati vruća para. Vodu nikada ne lijevajte u vruću pećnicu.


	Opasnost od ozljeda!
	■ Izgrebano staklo na staklu vrata se može raspuknuti. Ne koristite strugač za staklo, oštra ili abrazivna sredstva za čiščćenje.
	Opasnost od ozljeda!
	■ Posuđe može zbog tekućine koja se nalazi između dna lonca i kuhališta naglo skočiti u zrak. Kuhališta i dno lonca uvijek držite suhima.

	Opasnost od ozljeda!
	■ Ako je uređaj postavljen nepričvršćen na postolju ili stalku, mogao bi skliznuti s postolja odn stalka. Uređaj mora biti čvrsto povezan s postoljem.


	Opasnost od prevrtanja!
	Upozorenje: Kako biste sprječili prevrtanje uređaja, valja montirati zaštitu od prevrtanja. Molimo pročitajte upute za montažu.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Nestručni popravci su opasni. Samo kod nas školovani tehničar servisne službe smije vršiti popravke na uređaju. Ako je uređaj u kvaru, izvucite mrežni utikač ili izvadite osigurač iz ormarića za osigurače. Pozovite servisnu službu.
	Opasnost od strujnog udara!
	■ Izolacija kabela električnih uređaja može se rastopiti u dodiru s vrućim dijelovima uređaja. Nemojte nikada dovesti u dodir priključni kabel električnih uređaja s vrućim dijelovima uređaja.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Prodor vlage može izazvati strujni udar. Ne smiju se koristiti visokotlačni uređaji za čišćenje ili uređaji za čišćenje parom.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Kod zamjene svjetla pećnice su kontakti žaruljice pod naponom. Prije zamjene izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ormariću s osiguračima.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Neispravni uređaj može uzrokovati strujni udar. Nikada ne uključujte neispravni uređaj. Izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ormariću s osiguračima. Nazovite servis.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Pukotine ili oštećenja na staklokeramičkoj ploči mogu uzrokovati strujne udare. Isključite osigurač u ormariću s osiguračima. Nazovite servis.


	Uzroci šteta
	Oprez!
	Pregled
	Štete na pećnici
	Oprez!

	Oštećenja na postolju s ladicom
	Oprez!


	Postavljanje i priključivanje
	Oprez!
	Za instalatera
	Vodoravno postavljanje pećnice
	1. Izvucite postolje s ladicom te ga podignite prema gore . Na postolju iznutra su s prednje i stražnje strane nogice za regulaciju visine.
	2. Nogice za regulaciju visine okrećite po potrebi pomoću šesterobridnog ključa prema gore ili prema dolje, sve dok pećnica ne bude u vodoravnom položaju (slika A).
	3. Ponovno umetnite postolje s ladicom (slika B).
	Pričvršćenje na zidu


	Vaš novi štednjak
	Općenito
	Ručice sklopki
	Područje za kuhanje
	Prekidač za kuhalište
	Indikator da su kuhališta i dalje topla

	Pećnica
	Birač funkcija
	Birač temperature
	Tipke i displej

	Komora za pečenje
	Žarulja pećnice
	Rashladni ventilator
	Oprez!



	Vaš pribor
	Umetanje pribora
	Napomena

	Poseban pribor
	Artikal iz servisne službe

	Prije prvog korištenja
	Podešavanje sata
	1. Pritisnite tipku 0. Na displeju se pojavljuje vrijeme 12:00 a simbol 0treperi.
	2. Tipkom + ili tipkom - podesite vrijeme.

	Zagrijavanje pećnice
	1. Podesite biračem funkcije gornjim/donjim grijačem %.
	2. Birač temperature podesite na 240 °C.

	Čišćenje pribora

	Podešavanje kuhališta
	Podešavanje obavljajte ovako
	Veliko dvokružno kuhalište
	Oprez!

	Tablica kuhanja

	Podešavanje pećnice
	Vrste grijanja i temperatura
	1. Biračem funkcije podesite željenu vrstu grijanja.
	2. Biračem temperature možete podesiti temperaturu i stupanj roštilja.
	Isključivanje pećnice
	Promjena postavki


	Pećnica će se automatski isključiti
	1. Biračem funkcije namjestite željenu vrstu grijanja.
	2. Biračem temperature možete podesiti temperaturu ili stupanj roštilja.
	3. Pritisnite tipku sata 0. Simbol trajanja x treperi.
	4. Tipkom @ ili tipkom A podesite trajanje. Tipka @ predložena vrijednost = 30 minuta Tipka A predložena vrijednost = 10 minuta
	Vrijeme pečenja je isteklo
	Promjena postavke
	Prekinite postavku
	Podesite trajanje, kada je vrijeme isključeno

	Pećnica će se automatski uključiti i isključiti
	1. Biračem funkcije namjestite željenu vrstu grijanja.
	2. Biračem temperature možete podesiti temperaturu ili stupanj roštilja.
	3. Pritisnite tipku sata 0.
	4. Tipkom @ ili tipkom A podesite trajanje.
	5. Pritišćite tipku sata 0 sve dok ne započne treperiti simbol y. Na displeju vidite, kada je jelo gotovo.
	6. Tipkom @ pomičite vrijeme završetka kuhanja na kasnije . Nakon nekoliko sekundi se preuzima postavka. Na displeju stoji vrijeme završetka kuhanja, sve dok se pećnica ne pokrene.
	Vrijeme pečenja je isteklo
	Napomena

	Brzo zagrijavanje
	1. Birač funkcija stavite na I.
	2. Biračem temperature podesite željenu temperaturu.
	Brzo zagrijavanje je dovršeno


	Podešavanje vremena
	1. Pritisnite tipku sata 0. Na displeju se pojavljuje 12.00 sati a simbol 0 treperi.
	2. Tipkom + ili tipkom - podesite vrijeme. Nakon nekoliko sekundi se preuzima vrijeme. Simbol 0 se gasi.

	Podešavanje alarmnog sata
	1. Pritisnite tipku alarmnog sata S. Simbol S treperi.
	2. Tipkom + ili tipkom - podesite vrijeme na alarmnom satu. Tipka + predložena vrijednost = 10 minuta Tipka - predložena vrijednost = 5 minuta

	Zaštita za djecu
	Pećnica
	Napomene


	Njega i čišćenje
	Napomene
	Sredstva za čišćenje
	Prilikom čišćenja kuhališta
	Prilikom čišćenje pećnice

	Skidanje i vješanje postolja
	Vađenje postolja
	1. Postolje podignite prema naprijed i prema gore
	2. te ga izvadite (slika A).
	3. Zatim čitavo postolje povucite prema naprijed
	4. te ga izvadite (slika B).


	Vješanje postolja
	1. Postolje prvo umetnite u stražnju čahuru, pritisnite ga blago prema natrag (slika A)
	2. te ga potom objesite u prednju čahuru (slika B).



	Skidanje i vješanje vrata pećnice
	: Opasnost od ozljeda!
	Skidanje vrata
	1. Vrata pećnice otvorite do kraja.
	2. Otklopite obije poluge za blokadu lijevo i desno (slika A).
	3. Vrata pećnice zatvorite do kraja. Uhvatite ih s obije ruke lijevo i desno. Još ih malo zatvorite te ih izvucite (slika B).

	Vješanje vrata
	1. Kod vješanja vrata pećnice pazite na to da obije šarke ravno umetnete u otvor (slika A).
	2. Urez na šarci mora sjesti na obije strane (slika B).
	3. Obije poluge za blokadu ponovno zaklopite (slika C). Zatvorite vrata pećnice.

	: Opasnost od ozljeda!


	Demontaža i montaža ploča vrata
	Demontaža
	1. Demontirajte vrata pećnice te ih s ručkom okrenutom prema dolje stavite na krpu.
	2. Skinite pokrov gore na vratima pećnice. Zatim lijevo i desno prstima pritisnite na spojnice (slika A).
	3. Podignite najvišu ploču te je izvucite (slika B).
	4. Podignite ploču te je izvucite (slika C).

	: Opasnost od ozljeda!

	Ugradnja
	1. Ploču umetnite ukoso prema natrag (slika A).
	2. Najvišu ploču ukoso umetnite prema natrag u oba držača. Glatka površina mora biti vani. (slika B).

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



	Što napraviti u slučaju smetnje?
	Tabela smetnji
	: Opasnost od strujnog udara!

	Izmjena žarulje pećnice na stropu
	: Opasnost od strujnog udara!
	1. Stavite krpu za posuđe u hladnu pećnicu, kako biste spriječili nastanak oštećenja.
	2. Stakleni pokrov odvrnite okretanjem ulijevo.

	3. Zamijenite žarulju jednakim tipom žarulje.
	4. Ponovno zavrnite stakleni pokrov.
	5. Izvucite krpu za posuđe i uključite osigurač.


	Stakleni pokrov

	Servisna služba
	E­broj i FD-broj

	Savjeti za štednju energije i za očuvanje okoliša
	Ušteda energije u pećnici
	Štednja energije na kuhalištu
	Ekološki prihvatljivo zbrinjavanje

	Testirano za vas u našem studiju za kuhanje
	Napomene
	Kolači i peciva
	Pečenje na jednoj razini
	Pečenje na više razina
	Modeli za pečenje
	Tabele

	Savjeti za pečenje
	Meso, perad, riba
	Posuđe
	Pečenje
	Pečenje na žaru
	Meso
	Perad
	Riba

	Savjeti za pečenje i žar
	Nabujci, zapečena jela, tostovi
	Gotovi proizvodi
	Posebna jela
	1. Zakuhajte 1 litru mlijeka (3,5 % mliječne masti), te ga ostavite da se ohladi na temperaturi od 40 °C.
	2. Umiješajte 150 g jogurta (temperatura hladnjaka).
	3. Stavite u šalice ili male twist off čaše i pokrijte prozirnom kuhinjskom folijom.
	4. Pećnicu zagrijte kao što je navedeno.
	5. Šalice ili čaše stavite na dno pećnice i pripremajte kao što je navedeno.
	1. Dizano tijesto pripremite kao po običaju, stavite ga u vatrostalnu keramičku posudu i pokrijte ga.
	2. Pećnicu zagrijte kao što je navedeno.
	3. Isključite pećnicu i stavite tijesto u pećnicu da se diže.

	Otapanje
	Sušenje voća
	Ukuhavanje
	Oprez!
	Priprema
	1. Napunite čaše, ali ne do kraja.
	2. Obrišite rubove čaša, moraju biti čisti.
	3. Stavite na svaku čašu vlažni gumeni prsten i poklopac.
	4. Zatvorite čaše kopčama.

	Podešavanje
	1. Umetnite univerzalnu tavu na visinu 2. Čaše stavite tako da se ne dodiruju.
	2. Ulijte ½ litre vruće vode (cca. 80 °C) u univerzalnu tavu.
	3. Zatvorite vrata pećnice.
	4. Podesite donji grijač $ .
	5. Postavite temperaturu na 170 do 180 °C.

	Ukuhavanje
	Izvadite čaše
	Oprez!


	Akrilamid u namirnicama
	Probna jela
	Pečenje
	Napomena

	Pečenje na žaru



	Съдържание[bg] Pъководство
	: Важни указания за безопасност
	Прочетете внимателно това ръководство. Само тогава можете да използвате вашия уред безопасно и правилно. Съхранявайте ръководството за...
	Проверете уреда след разопаковането. При транспортна щета не свързвайте към мрежата.
	Само оправомощен специалист може да свързва уреди без щепсел към мрежата. При щети поради погрешно свързване гаранцията е невалидна.
	Този уред е предназначен само за домакински нужди и за битова употреба. Използвайте уреда само за приготвяне на ястия и напитки. Не остав...
	Този уред не е замислен за работа с външен таймер или дистанционно управление.
	Този уред може да се използва от деца над 8 години и лица с намалени физически, сетивни или ментални способности или без достатъчно опит и...
	Децата не бива да си играят с уреда. Почистването и потребителската поддръжка не бива да се извършват от деца, освен ако не са над 8 години...
	Деца под 8 години да се пазят далеч от уреда и кабела и съединителния кабел.
	Винаги поставяйте допълнителните принадлежности правилно в камерата. Вж. описанието на допълнителните принадлежности в ръководството ...
	Опасност от пожар!
	■ Съхраняваните запалими премети в камерата могат да се възпламенят. Никога не съхранявайте запалими предмети в камерата. Никога не отв...
	Опасност от пожар!
	■ При отваряне на вратата на уреда възниква въздушно течение. Хартията за печене може да докосне нагревателните елементи и да се възпла...

	Опасност от пожар!
	■ Горещите олио и мазнина се възпламеняват бързо. Не оставяйте никога горещите олио и мазнина без контрол. Никога не гасете пожар с вода....

	Опасност от пожар!
	■ Котлоните се нагряват много. Никога не поставяйте запалими предмети върху готварския плот. Не съхранявайте предмети върху готварския...

	Опасност от пожар!
	■ Уредът става много горещ, запалимите материали могат лесно да се подпалят. Не съхранявайте или използвайте запалими предмети ( напр. с...

	Опасност от пожар!
	■ Повърхностите на долния шкаф на фурната могат силно да се нагорещят. Съхранявайте в тях само принадлежности за фурната. В долния шкаф ...


	Опасност от изгаряне!
	■ Уредът се нагрява много. Никога не докосвайте горещите вътрешни повърхности на камерата или нагревателните елементи. Винаги оставяйт...
	Опасност от изгаряне!
	■ Допълнителните принадлежности или кухненските съдове стават много горещи. Горещите допълнителни принадлежности или кухненски съдов...

	Опасност от изгаряне!
	■ Алкохолните пари могат да се запалят в горещата камера. Никога не приготвяйте ястия с големи количества високоалкохолни напитки. Изпо...

	Опасност от изгаряне!
	■ Котлоните и мястото около тях стават много горещи. Никога не докосвайте горещите повърхности. Дръжте децата далеч от уреда.

	Опасност от изгаряне!
	■ По време на работа повърхностите на уреда се нагорещяват. Не докосвайте горещите повърхности. Дръжте децата далеч от уреда.

	Опасност от изгаряне!
	■ Котлонът загрява, но индикаторът не функционира. Изключете предпазителя от таблото. Обадете се на центъра за обслужване на клиенти.

	Опасност от изгаряне!
	■ Уредът се нагрява по време на работа. Преди почистване оставяйте уреда да се охлади.


	Опасност от попарване!
	■ Достъпните части се нагряват по време на работа. Никога не докосвайте горещите части. Дръжте децата далеч от уреда.
	Опасност от попарване!
	■ При отваряне на вратата на уреда може да излезе гореща пара. Внимателно отваряйте вратата на уреда. Дръжте децата далеч от уреда.

	Опасност от попарване!
	■ При наличие на вода в горещата камера може да се получи гореща водна пара. Никога не изсипвайте вода в горещата камера.


	Опасност от нараняване!
	■ Надрасканото стъкло на вратата на уреда може да се пръсне. Не използвайте стъргало за стъкло, остри или драскащи почистващи препарати.
	Опасност от нараняване!
	■ Тенджерите могат поради течност между дъното и котлона да подскочат внезапно. Винаги дръжте сухи котлона и дъното на тенджерата.

	Опасност от нараняване!
	■ Ако уредът е поставен свободно върху поставка, той може да се изплъзне от нея. Уредът трябва да се закрепва здраво към поставката.


	Опасност от преобръщане!
	Предупреждение: За да предотвратите преобръщане на уреда, трябва да е монтирана защита от преобръщане. Моля, прочетете указанията за мон...

	Опасност от токов удар!
	■ Некомпетентните ремонти са опасни. Само обучен от нас техник от центъра за обслужване на клиенти може да извършва ремонти. Ако уредът ...
	Опасност от токов удар!
	■ При топли части на уреда изолацията на кабела на електроуредите може да се стопи. Никога не оставяйте свързващия кабел на електроуред...

	Опасност от токов удар!
	■ Проникващата влажност може да предизвика токов удар. Не използвайте почистващ препарат под налягане или пароструйка.

	Опасност от токов удар!
	■ При смяна на лампата в камерата контактите на фасунгата на лампата са заредени с електричество. Преди смяната изтегляйте щепсела от к...

	Опасност от токов удар!
	■ Дефектният уред може да предизвика токов удар. Никога не включвайте дефектен уред. Изтегляйте щепсела от контакта или изключвайте пре...

	Опасност от токов удар!
	■ Пропукванията или счупванията в стъклокерамиката могат да предизвикат токови уреди. Изключете предпазителя от таблото. Обадете се на...


	Причини за повреди
	Внимание!
	Преглед
	Повреди на готварската фурна
	Внимание!

	Щети в долния шкаф
	Внимание!


	Поставяне и свързване
	Внимание!
	За инсталатора
	Поставяне на печката водоравно
	1. Изтеглете долното чекмедже и повдигнете нагоре. Отвътре на поставката отпред и отзад има регулируеми крачета.
	2. При нужда завъртайте регулируемите крачета с гаечен ключ на високо или на ниско, докато печката не застане водоравно (фиг. A).
	3. Вкарайте обратно долното чекмедже (фиг. B).
	Закрепване за стена


	Вашата нова печка
	Обща информация
	Ръкохватки на ключовете
	Зона за готвене
	Превключватели на котлони
	Индикатор за остатъчна топлина

	Фурната
	Функционален превключвател
	Превключвател на температурата
	Бутони и дисплей

	Камерата
	Лампа на фурната
	Вентилатор за студен въздух
	Внимание!




	Вашите допълнителни принадлежности
	Вкарване на допълнителни принадлежности
	Указание

	Допълнителни принадлежности
	Асортимент на центъра за обслужване на клиенти

	Преди да използвате за първи път
	Настройване на часа
	1. Натиснете бутон 0. На дисплея се показва часа 12:00 и символът 0 мига.
	2. С бутон + или бутон - настройте часа.

	Подгряване на фурната
	1. С функционалния превключвател настройте загряване отгоре/отдолу %.
	2. С превключвателя на температурата настройте 240 °C.

	Почистване на принадлежностите

	Настройка на готварския плот
	Така се настройва
	Голям двоен котлон
	Внимание!

	Таблица за готвене

	Регулиране на фурната
	Видове нагряване и температура
	1. С функционалния превключвател се избира желания вид нагряване.
	2. С превключвателя на температурата можете да регулирате температурата и степента на грила.
	Изключване на фурната
	Промяна на настройките


	Фурната трябва автоматично да се изключи
	1. С функционалния превключвател можете да настройвате вида на нагряване.
	2. С превключвателя на температурата настройте температурата или степента на грил.
	3. Натиснете бутона за часовник 0. Символът времетраенеx мига.
	4. С бутон @ или бутон A настройте времетраенето. Бутон @ примерна стойност = 30 минути Бутон A примерна стойност = 10 минути
	Времето за печене е изтекло
	Промяна на настройката
	Прекъсване на настройката
	Настройване на времетраенето, когато часовникът е угаснал

	Фурната трябва автоматично да се включи и изключи
	1. С функционалния превключвател настройте вида на нагряване.
	2. С превключвателя на температурата настройте температурата или степента на грил.
	3. Натиснете бутона за часовник 0.
	4. С бутон @ или бутон A настройте времетраенето.
	5. Натискайте бутона за часовник 0 докато символът за край y не започне да мига. На дисплея ще видите кога ястието е готово.
	6. С бутон @ отложете времето на край за по-късно. След няколко секунди настройката се приема. На дисплея се показва времето на край докато ...
	Времето за печене е изтекло
	Указание


	Бързо загряване
	1. Поставете функционалния превключвател на I.
	2. С превключвателя на температурата настройте желаната температура.
	Бързото загряване е прекратено


	Настройване на часа
	1. Натиснете бутона за часовник 0. На дисплея се показва 12.00 часа и символът 0 мига.
	2. С бутон + или бутон - настройте часа. След няколко секунди часът се приема. Символът 0 угасва.

	Настройване на таймера
	1. Натиснете бутона на таймера S. Символът S мига.
	2. С бутон + или бутон - настройте времетраенето. Бутон + примерна стойност = 10 минути Бутон - примерна стойност = 5 минути

	Защита от деца
	Фурна
	Указание


	Поддържане и почистване
	Указание
	Препарат за миене
	При почистване на готварската зона не използвайте
	При почистване на фурната не използвайте

	Откачване и закачване на поставките
	Откачване на поставките
	1. Повдигнете поставката отпред нагоре
	2. и я откачете (фиг. A).
	3. После издърпайте цялата поставка напред
	4. и я извадете (фиг. Б).


	Закачване на поставките
	1. Вкарайте поставката първо в задното гнездо, натиснете малко назад (фиг. A)
	2. и след това закачете в предното гнездо (фиг. В).



	Откачване и закачване на вратата на фурната
	: Опасност от нараняване!
	Откачване на вратата
	1. Отворете напълно вратата на фурната на печката.
	2. Отворете и двата защитни лоста отляво и отдясно (фиг. A).
	3. Затворете вратата на фурната до упор. Хванете я с двете ръце отляво и отдясно. Затворете я още малко и я извадете (фиг. Б).

	Закачване на вратата
	1. При закачване на вратата на фурната внимавайте за това, и двете панти да влизат в отворите направо (фиг. A).
	2. Жлебовете на пантите трябва да бъдат закачени и от двете страни (фиг. Б).
	3. И двата осигурителни лоста да бъдат отново затворени (фиг. В). Затворете вратата на фурната.

	: Опасност от нараняване!


	Демонтаж и монтаж на стъклата на вратата
	Демонтаж
	1. Откачете вратата на фурната и я поставете с дръжката надолу върху кърпа.
	2. Развийте капака отгоре върху вратата на фурната. За тази цел притиснете вляво и вдясно с пръстите езичето (фиг. A).
	3. Повдигнете и издърпайте горното стъкло (фиг. В).
	4. Повдигнете и издърпайте стъклото (фиг. C).

	: Опасност от нараняване!

	Монтаж
	1. Плъзнете полегато стъклото назад (фиг. A).
	2. Плъзнете полегато горното стъкло назад в двата крепежа. Гладката повърхност трябва да е отвън. (Фиг. B).

	3. Поставете капака и притиснете.
	4. Закачете вратата на фурната.



	Какво да правя при повреда?
	Таблица с повредите
	: Опасност от токов удар!

	Смяна на лампата на тавана на фурната
	: Опасност от токов удар!
	1. Поставете кърпа за съдове в студената фурна, за да предотвратите повреди.
	2. Развийте стъкления капак чрез завъртане наляво.

	3. Сменете крушката с друга от същия тип.
	4. Завийте отново стъкления капак.
	5. Извадете кърпата за съдове и включете предпазителя.


	Стъклен капак

	Център за обслужване на клиенти
	E ­ номер и FD ­ номер

	Съвети за спестяване на енергия и за опазване на околната среда
	Пестене на енергия във фурната
	Спестяване на енергия от готварския плот
	Изхвърляне на определените места на отпадъчни продукти

	Изпробвано е в нашето готварско студио
	Указание
	Сладкиши и сладки
	Печене на едно ниво
	Печене на няколко нива
	Форми за печене
	Таблици

	Съвети за печене
	Риба, птици, месо
	Кухненски съдове
	Печене
	Печене на грил
	Месо
	Птици
	Риба

	Съвети за печене на фурна и печене на грил
	Суфлета, огретени, препечени филии
	Готови продукти
	Специални ястия
	1. Сварете 1 литър мляко (3,5 % мазнина) и охладете до 40 °C.
	2. Разбъркайте 150 г кисело мляко (хладилна температура).
	3. Прелейте в керамични чаши или в малки буркани с капак на винт и покрийте с фолио.
	4. Предварително загрейте камерата както е посочено.
	5. Поставете чашите или бурканите върху пода на камерата и ги пригответе както е посочено.
	1. Пригответе както обикновено тестото с мая, поставете в топлоустойчив кухненски съд от керамика и покрийте.
	2. Предварително загрейте камерата както е посочено.
	3. Изключете фурната и оставете тестото да втаса в камерата.

	Размразяване
	Изсушаване
	Консервиране
	Внимание!
	Подготовка
	1. Напълнете бурканите, не ги препълвайте.
	2. Избършете ръбовете на бурканите, те трябва да са чисти.
	3. Върху всеки буркан поставете мокър гумен пръстен и капак.
	4. Затворете бурканите с щипките.

	Настройка
	1. Вкарайте универсалната тава на ниво 2. Поставете буркана така, че да не се допират едно до друго.
	2. Налейте ½ литър гореща вода (прибл. 80 °C) в универсалната тава.
	3. Затворете вратата на фурната.
	4. Настройте загряване отдолу $.
	5. Настройте температурата на 170 до 180 °C.

	Консервиране
	Изваждане на бурканите
	Внимание!



	Акриламид в хранителните продукти
	Тестови ястия
	Печене
	Указание

	Печене



	Sadržaj[sr] Uputstva za upotrebu
	: Važne napomene za bezbednost
	Pažljivo pročitajte ovo uputstvo. Samo onda možete sigurno i pravilo da koristite Vaš uređaj. Sačuvajte ovo uputstvo za kasniju upotrebu ili za druge korisnike.
	Pošto ste ga raspakovali, proverite uređaj. Ukoliko oštetio prilikom transporta, nemojte ga priključivati.
	Samo ovlašćeni stručnjak sme da priključuje uređaje bez utikača. U slučaju štete zbog pogrešnog priključka ne postoji zahtev za garancijom.
	Ovaj uređaj je namenjen za privatno domaćinstvo i kućno okruženje. Uređaj koristite samo za pripremu jela i pića. Nadzirite uređaj tokom rada. Uređaj koristite samo u zatvorenim prostorijama.
	Ovaj uređaj nije napravljen za režim rada sa nekim eksternim alarmnim satom ili daljinskim upravljačem.
	Ovaj uređaj mogu koristiti deca od 8 godina i lica sa smanjenim psihičkim, osećajnim ili mentalnim sposobnostima ili nedostacima iskustva ili znanja, ako ih nadzire lice, koje je odgovorno za bezbednost, ili ih je uputilo u vezi sa sigurnom upotre...
	Nikada ne smete pustiti decu da se igraju sa uređajem. Čišćenje i korisničko održavanje ne smeju da vrše deca, čak i ako imaju 8 godina ili više i ako imaju nadzor.
	Decu, mlađu od 8 godina udaljite od uređaja i priključnog kabla.
	Pribor uvek pravilno gurajte po rerni. Videti opis pribora u uputstvu za upotrebu.
	Opasnost od požara!
	■ Zapaljivi predmeti, koji su odloženi u rernu, mogu da se zapale. Zapaljive predmete nemojte čuvati u rerni. Nikada ne otvarajte vrata uređaja, ako ima dima u uređaju. Isključite uređaj i povucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ...
	Opasnost od požara!
	■ Prilikom otvaranja vrata na uređaju nastaje promaja. Papir za pečenje može da dodirne grejne elemente i da se zapali. Papir za pečenje prilikom zagrevanja nemojte nikada nepričvršćen da stavljate na pribor. Preko papira za pečenje uvek st...

	Opasnost od požara!
	■ Vrelo ulje i mast se veoma brzo pale. Vrelo ulje i mast nikada ne ostavljajte bez nadzora. Vatru nemojte nikada da gasite vodom. Isključite ringlu. Plamen ugasite pažljivo pomoću poklopca, krpom za gašenje požara ili sličnim.

	Opasnost od požara!
	■ Ringle se zagrevaju. Zapaljive predmete nemojte da stavljate na ringlu. Nemojte da odlažete predmete na ringlu.

	Opasnost od požara!
	■ Uređaj je veoma vreo, zapaljivi materijali mogu lako da planu. Zapaljive predmete ( npr. sprejeve, sredstva za čišćenje) nemojte čuvati ili koristiti ispod ili u blizini rerne. Zapaljive predmete nemojte čuvati u ili na rerni.

	Opasnost od požara!
	■ Površine donje fioke mogu biti veoma vrele. U fioci čuvajte samo pribor za rernu. Predmete koji mogu da planu i zapaljive predmete ne smete čuvati u donjoj fioci.


	Opasnost od opekotina!
	■ Uređaj se jako zagreva. Nikada nemojte da dodirujete unutrašnje površine u rerni ili grejne elemente. Uređaj uvek ostavite da se ohladi. Udaljite decu.
	Opasnost od opekotina!
	■ Pribor ili posuđe se zagreva. Vreli pribor ili posuđe iz rerne uzimajte pomoću krpe za lonce.

	Opasnost od opekotina!
	■ Para alkohola može da se zapali u vreloj rerni. Nemojte nikada da pripremate jela sa velikim količinama visokoprocentnih alkoholnih pića. Koristite samo male količine visokoprocentnih alkoholnih pića. Pažljivo otvarajte vrata na uređaju.

	Opasnost od opekotina!
	■ Ringle i njihovo okruženje se zagrevaju. Nikada nemojte da dodirujete vrele površine. Udaljite decu.

	Opasnost od opekotina!
	■ Tokom režima rada površine uređaja su vrele. Nemojte da dodirujete vrele površine. Udaljite decu od uređaja.

	Opasnost od opekotina!
	■ Ringla greje, ali prikaz ne funkcioniše. Isključite osigurač u električnom ormanu. Pozovite servisnu službu.

	Opasnost od opekotina!
	■ Uređaj se zagreva tokom rada. Pre čišćenja ostavite uređaj da se ohladi.


	Opasnost od oparotina!
	■ Dostupni delovi se tokom rada zagrevaju. Nikada nemojte da dodirujete vrele delove. Udaljite decu.
	Opasnost od oparotina!
	■ Prilikom otvaranja vrata na uređaju može da izađe vrela para. Pažljivo otvarajte vrata na uređaju. Udaljite decu.

	Opasnost od oparotina!
	■ Zbog vode u vreloj rerni može da nastane vrela vodena para. Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.


	Opasnost od povrede!
	■ Izgrebano staklo na vratima uređaja može da iskoči. Nemojte koristiti strugaljku za staklo, oštra i abrazivna sredstva za čišćenje.
	Opasnost od povrede!
	■ Lonci za kuvanje zbog tečnosti između dna lonca i ringle mogu iznenada da poskoče. Neka ringla i dno lonca uvek budu suvi.

	Opasnost od povrede!
	■ Ako je uređaj nefiksiran postavljen na postolje, može da klizi sa postolja. Uređaj mora da bude čvrsto povezan sa postoljem.


	Opasnost od prevrtanja!
	Upozorenje: Kako biste sprečili prevrtanje uređaja, morate da montirate zaštitu od prevrtanja. Molimo da pročitate uputstva za montažu.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Neprimerene popravke su opasne. Popravke sme da vrši samo obučeni servisni tehničar. Ako je uređaj u kvaru, povucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače. Pozovite servisnu službu.
	Opasnost od strujnog udara!
	■ Na vrelim delovima uređaja može da se istopi izolacija kabla električnih uređaja. Priključni kabl električnih uređaja nemojte nikada da dovodite u kontakt sa vrelim delovima uređaja.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Vlaga, koja prodire, može da prouzrokuje strujni udar. Nemojte da koristite čišćenje pod visokim pritiskom ili čišćenje parom.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Prilikom zamene lampice u rerni kontakti sijaličnog grla su pod naponom. Pre zamene izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Pokvaren uređaj može da prouzrokuje strujni udar. Pokvaren uređaj nikada nemojte da uključujete. Izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače. Pozovite servisnu službu.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Pukotine ili lomovi na staklenoj keramici mogu da prouzrokuju strujne udare. Isključite osigurač u električnom ormanu. Pozovite servisnu službu.


	Uzroci oštećenja
	Oprez!
	Pregled
	Oštećenja rerne
	Oprez!

	Oštećenja u donjoj fioci
	Oprez!


	Postavljanje i priključivanje
	Oprez!
	Za instalatera
	Vodoravno postavljanje šporeta
	1. Izvucite donju fioku i izdignite je na gore. Na postolju su unutra napred i pozadi podesive stopice.
	2. Podesive stopice po potrebi obrnite šestougaonim ključem da budu više ili niže, dok šporet ne stoji vodoravno (slika A).
	3. Ponovo ugurajte donju fioku (slika B).
	Fiksator za zid


	Vaš novi šporet
	Opšte
	Drške prekidača
	Površina za kuvanje
	Prekidač za ringle
	Prikaz da je ringla još topla

	Rerna
	Birač za funkcije
	Birač za temperaturu
	Tasteri i prikaz

	Rerna
	Lampica za rernu
	Rashladni ventilator
	Oprez!



	Vaš pribor
	Uguravanje pribora
	Napomena

	Specijalan pribor
	Artikli servisne službe

	Pre prvog korišćenja
	Podešavanje tačnog vremena
	1. Pritisnite taster 0. Na prikazu se pojavljuje tačno vreme 12:00 i simbol 0 treperi.
	2. Pomoću tastera + ili tastera - podesite tačno vreme.

	Zagrevanje rerne
	1. Pomoću birača za funkcije podesite zagrevanje sa gornje/ donje strane %.
	2. Pomoću birača za temperaturu podesite na 240 °C.

	Čišćenje pribora

	Podešavanje ringle
	Ovako podesite
	Velika ringla sa dva prstena
	Oprez!

	Tabela za kuvanje

	Podešavanje rerne
	Vrste zagrevanja i temperatura
	1. Pomoću birača za funkcije podešavate željenu vrstu zagrevanja.
	2. Pomoću birača za temperaturu možete da podesite temperaturu ili stepen na roštilju.
	Isključivanje rerne
	Promena podešavanja


	Rerna treba automatski da se isključi
	1. Pomoću birača za funkcije podešavate vrstu zagrevanja.
	2. Pomoću birača za temperaturu podešavate temperaturu i stepen na roštilju.
	3. Pritisnite taster časovnik 0. Treperi simbol trajanja x.
	4. Pomoću tastera @ ili tastera A podešavate trajanje. Taster @ predložena vrednost = 30 minuta Taster A predložena vrednost = 10 minuta
	Vreme pečenja je isteklo
	Promena podešavanja
	Prekid podešavanja
	Podesite trajanje, ako je časovnik nestao

	Rerna treba automatski da se uključi i isključi
	1. Pomoću birača za funkcije podešavate vrstu zagrevanja.
	2. Pomoću birača za temperaturu podešavate temperaturu i stepen na roštilju.
	3. Pritisnite taster časovnik 0.
	4. Pomoću tastera @ ili tastera A podešavate trajanje.
	5. Pritiskajte taster časovnik 0 dok ne počne da treperi simbol za kraj y. Na prikazu ćete videti, kada je jelo gotovo.
	6. Pomoću tastera @ vreme kraja pomerite na kasnije. Posle nekoliko sekundi preuzimaju se podešavanja. Na prikazu stoji vreme kraja, dok rerna ne počne sa radom.
	Vreme pečenja je isteklo
	Napomena

	Brzo podgrevanje
	1. Birač za funkcije postavite na I.
	2. Pomoću birača za temperaturu podešavate željenu temperaturu.
	Brzo podgrevanje je završeno


	Podešavanje tačnog vremena
	1. Pritisnite taster časovnik 0. Na prikazu se pojavljuje 12.00 časova i simbol 0 treperi.
	2. Pomoću tastera + ili tastera - podesite tačno vreme. Posle nekoliko sekundi preuzima se tačno vreme. Simbol 0 se gasi.

	Podešavanje alarmnog sata
	1. Pritisnite alarmni sat S. Simbol S treperi.
	2. Pomoću tastera + ili tastera - podesite vreme alarma. Tater + predložena vrednost = 10 minuta Taster - predložena vrednost = 5 minuta

	Zaštita za decu
	Rerna
	Napomene


	Održavanje i čišćenje
	Napomene
	Sredstva za čišćenje
	Prilikom čišćenja ringli nemojte koristiti
	Prilikom čišćenja rerne nemojte koristiti

	Otkačivanje i zakačivanje okvira
	Otkačivanje i zakačivanje okvira
	Zakačivanje okvira
	1. Okvir najpre postavite u zadnju buksnu, malo pritisnite pozadi (slika A)
	2. i onda zakačite u prednju buksnu (slika Б).



	Otkačivanje i zakačivanje vrata na rerni
	: Opasnost od povrede!
	Otkačivanje vrata
	1. Vrata rerne sasvim otvoriti.
	2. Obe poluge za blokadu otklopite levo i desno (slika A).
	3. Zatvorite vrata na rerni do kraja. Uhvatite sa obe ruke levo i desno. Još malo dalje zatvorite i izvucite (slika B).

	Zakačivanje vrata
	1. Prilikom zakačivanja vrata na rerni pazite na to, da oba šarnira uđu pravo u otvor (slika A).
	2. Zarez na šarniru mora da ulegne na obe strane (slika B).
	3. Ponovo zaklopite obe poluge za blokadu (slika C). Zatvorite vrata na rerni.

	: Opasnost od povrede!


	Demontaža i ugradnja stakla na vrata
	Demontaža
	1. Otkačite vrata na rerni i sa ručkom okrenutom na dole, položite na krpu.
	2. Skinite poklopac gore na vratima rerne. Uz to levo i desno prstima pritisnite spojnicu (slika A).
	3. Podignite gornje staklo i izvucite (slika B).
	4. Podignite staklo i izvucite (slika C).

	: Opasnost od povrede!

	Ugradnja
	1. Staklo ugurajte ukoso pozadi (slika A).
	2. Gornje staklo ugurajte ukoso u nazad u oba držača. Glatka površina mora da bude spolja. (slika B).

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



	Smetnja, šta činiti?
	Tabela sa smetnjama
	: Opasnost od strujnog udara!

	Zamena sijalice na svodu u rerni
	: Opasnost od strujnog udara!
	1. U hladnu rernu položite krpu za posuđe, kako biste izbegli oštećenja.
	2. Stakleni poklopac odvrnite obrtanjem u levo.

	3. Sijalicu zamenite istim tipom sijalice.
	4. Ponovo zavrnite stakleni poklopac.
	5. Izvadite krpu za posuđe i uključite osigurač.


	Stakleni poklopac

	Tablica smetnji
	E­broj i FD­broj

	Saveti vezani za energiju i životnu sredinu
	Štednja energije u rerni
	Štednja energije na ringli
	Rešavanje otpada u skladu sa zaštitom okoline

	Za Vas testirano u našoj kuhinji
	Napomene
	Kolači i peciva
	Pečenje na jednom nivou
	Pečenje na više nivoa
	Kalupi za pečenje
	Tabele

	Saveti za pečenje
	Meso, živina, riba
	Posuđe
	Prženje
	Roštilj
	Riba
	Živina
	Riba

	Saveti za prženje i pečenje roštilja
	Gužvare, đuveč, tostovi
	Gotovi proizvodi
	Specijalna jela
	1. skuvajte 1 litar mleka (3,5 % masti) i ohladite na 40 °C.
	2. umešajte 150 g jogurta (temperatura iz frižidera).
	3. Sipajte u šolje ili male tegle sa zatvaračem i pokrijte folijom za održavanje svežine.
	4. Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
	5. Šolje ili tegle postavite na dno rerne i pripremite, kako je navedeno.
	1. Testo sa kvascem pripremite kao i obično, stavite u vatrostalnu posudu od keramike i pokrijte.
	2. Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
	3. Isključite rernu i testo stavite u rernu da naraste.

	Topljenje
	Sušenje
	Ukuvavanje
	Oprez!
	Priprema
	1. Napunite tegle, nemojte ih prepuniti.
	2. Obrišite ivice tegli, moraju da budu čiste.
	3. Na svaku teglu stavite mokar gumeni prsten i poklopac.
	4. Tegle zatvorite stezaljkama.

	Podešavanje
	1. Na visinu 2 ugurajte univerzalni tiganj. Tegle postavite tako, da ne dodiruju jedna drugu.
	2. ½ litra vrele vode (oko 80 °C) sipajte u univerzalni tiganj.
	3. Zatvorite vrata na rerni.
	4. Podesite zagrevanje sa donje strane $.
	5. Temperaturu podesite na 170 do 180 °C.

	Ukuvavanje
	Vađenje tegli
	Oprez!


	Akrimalid u namirnicama
	Probna jela
	Pečenje
	Napomena

	Roštilj
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