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A Vazne sigurnosne napomene

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Opasnost od pozara!

Zapaljivi predmeti ostavljeni u komori za
pecenje bi se mogli zapaliti. Nikada ne
cuvajte zapaljive predmete u komori za
pecenje. Nikada ne otvarajte vrata
uredaja, kada iz uredaja izlazi dim.
IskljuCite uredaj i izvucite mrezni 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 pecenje na pribor a da ga ne
pricvrstite. Papir za pecenje uvijek
poklopite posudem ili modelom za
pecenje. Papirom za pecenje oblozite
samo potrebnu povrSinu. Papir za pecenje
ne smije viriti iz pribora.

Vruce ulje i masti mogu se brzo zapaliti.
Ne ostavljajte vruce ulje i masti bez
nadzora. Nikada ne gasite vatru vodom.
Iskljucite kuhalo. Ugasite pazljivo vatru
poklopcem, dekom za gasSenje 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 vru¢. Nikada ne
dodirujte vruc¢e unutarnje povrsine komore
za pecenje i grijace. Uredaj uvijek ostavite
da se ohladi. Djecu drzite podalje od
pecnice.

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



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

KuhaliSta i prostor oko njih jako su vruci .
Nikada ne dodirujte vruc¢e 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. Iskljucite 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 CisCcenje.

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

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

Opasnost od prevrtanja!

»

Opasnost od strujnog udara!

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

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

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

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

Opasnost od pozara!

Ostaci hrane, masnoca i sok od pecenja
mogu se zapaliti tijekom samostalnog
CiS¢enja. Prije svakog samostalnog
CiSc¢enja uklonite jaka zaprljanja iz pecnice
| S pribora.

Uredaj je tijekom samostalnog Cis¢enja
jako vru¢ izvana. Nikada ne vjeSajte
zapaljive predmete, npr. kuhinjske krpe,
na rucku na vratima. Prednja strana
uredaja mora biti slobodna. Djecu drzite
podalje od kuhalista.

Opasnost od opeklina!

Uredaj je tijekom samostalnog Cis¢enja
jako vruc. Nikada ne otvarajte vrata
uredaja ili ne pomicite rukom blokirnu
kukicu. Pustite da se uredaj ohladi. Djecu
drzite podalje od kuhalista.

A\ Uredaj je tijekom samostalnog ¢idéenja
jako vru¢ izvana. Nikada ne dodirujte
vrata uredaja. Pustite da se uredaj ohlad..
Djecu drzite podalje od kuhalista.

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



Uzroci steta

Kuhaliste
Oprez!

m Pripazite da Stednjak ne stavljate u rad sa zatvorenim
pokrovom (npr. djeca prilikom igre).

m Koristite kuhalista samo s postavljenim posudem. Ne
zagrijavajte prazne lonce ili tave. Dno lonca ¢e se oStetiti.

m Odmah uklonite ostatke iskipjele hrane. Za jela s puno
tekucine koristite visoke lonce. U tom se slu¢aju nista ne
moze prekuhati.

m Pazite da se ploda za kuhanje nikada ne ukljuci kada je
pokrovna plo&a zatvorena, npr. tijekom djedje igre.

m Plod¢u za kuhanje odrZavajte suhom. Slana voda ili vlaga joj
Stete.

m Nikada ne koristite ploCu za kuhanje bez lonca. Nikada ne
koristite lonce s neravnim dnom. S plo&e za kuhanje se ne
oduzima dovoljno topline. Plo¢a za kuhanje moze se uzariti
tako da bude crvena.

Stete na pecénici
Oprez!

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

m Voda u vruéoj komori za peéenje: Vodu nikada ne lijevajte u
vruéu pecnicu. Nastaje vodena para. Zbog naglih

Postavljanje i priklju¢ivanje

Elektricni prikljucak

Elektriéni priklju¢ak mora provesti ovlasteni struénjak. Valja se
pridrzavati propisa distributera elektriCne energije.

Ako se uredaj neispravno prikljuci, u sluéaju 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 Elektricna 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.

temperaturnih promjena bi mogla nastati oStecenja na
emajlu.

m Vlazne namirnice: Vlazne namirnice nemojte duze vrijeme
¢uvati u zatvorenoj komori za pe&enje. Emajl bi se mogao
oStetiti.

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

m Jako zaprljana brtva vrata: Kada je brtva vrata jako zaprljana,
vrata pecnice u radu se viSe ne zatvaraju pravilno. Fronte
kuhinjskog namjestaja u blizini bi se mogle ostetiti. Brtvu
vrata uvijek odrzavajte Cistom.

m Vrata peénice nemoijte koristiti kao prostor za sjedenje ili
odlaganje: Ne vjeSajte nista niti ne sjedajte na otvorena vrata
pecdnice. Posude ili pribor ne odlazite na vrata pecénice.

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.

Vodoravno postavljanje pec¢nice
Pecnicu postavite izravno na pod.

1.Izvucite 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).

PriévrSéenje na zidu
Kako se pecénica ne bi prevrnula, morate je pri¢vrstiti na zid

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



Vas novi aparat

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

Opcenito
lzvedba ovisi 0 pojedinom tipu uredaja. Objagnjenja
/ S — @ 5 1 Plo¢a za kuhanje**
2 Upravljagka ploca**
3 Rashladni ventilator
00 00 002 £ e podios”
3 5* Ladica ispod Stednjaka**
L J * QOpcionalno (dostupno za neke uredaje)
** Qdstupanja u detaljima moguca su ovisno o tipu uredaja.
—71 4
775*

Kuhaliste
1 @ @ 1
Objasnjenja
1 Kuhaliste 14,5 cm
2 KuhaliSte 22 cm
3 Brzo kuhaliste s crvenom to¢kom 18 cm
4 Brzo kuhaliste s crvenom toc¢kom 14,5 cm

Brzo kuhaliste s crvenom to¢kom
Kada podesite najvisi stupanj kuhanja, kuhalite se brzo zagrije.



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

S biracem funkcija podeSavate vrstu grijanja za pecnicu.
Bira¢ funkcije mozete okretati udesno ili ulijevo.

Bira¢ temperature

Biraem temperature mozete podesiti temperaturu i stupanj
rostilja.

Polozaj Koristenje

o  Nulti polozaj Pecnica je iskljuCena.

Za kolace, nabujke i manje koma-
di¢e pedenja, npr. govedina ili div-
lja¢ na jednoj razini. Toplina
jednakomijerno dolazi odozgo i
odozdo.

& Gornji/donji grijaé

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

Za brzu pripremu duboko smrznu-
tih proizvoda bez zagrijavanja, kao
npr. pizze, pomfrita ili savijace.
Doniji grija¢ i prstenasti grijaC u
straznjoj stijenci griju.

Stupanj za pizzu

Za ukuhavanje i dodatno pedenje
ili przenje. Vruc¢ina dolazi odozdo.

L] Donji grija¢

X Rostilj na kruzeéi zrak Za pecenje mesa, peradi i cijele
ribe. Ovdje se izmjeni¢no ukljuuju
i iskljuGuju grija¢ rostilja i ventila-
tor. Ventilator vrti vrucéi zrak oko
jela.

(] Roétili, mala povrdina Za pecenje na rostilju malih koli-
¢ina steakova, kobasica, toastova i
komadic¢a ribe. Zagrijava se srednji
dio grijaca rostilja.

] Rostilj, velika povr- Za pecenje 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 uginkovito-
sti prema EN50304.

Kada podeSavate, svijetli zarulja u pecnici.

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
pecnicom bilo jo§ ugodnije, na raspolaganju vam je izbor
posebnog pribora.

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

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

Prekida¢ kuhalista

Snagu grijanja kuhaliSta mozete podeSavati pomocu Cetiriju
prekidaca kuhalista.

Postavke Funkcija

0 Polozaj nula Stednjak iskljugen.

-3 Stupnjevi kuhanja 2 = najnizi stupanj

3 = najvisi stupan;

Kada podesSavate elektricno kuhaliSte, svijetli indikacijska
lampica.

Prekida¢ kuhalista mozZete okretati udesno ili ulijevo.

Komora za pecenje

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

Zarulja peénice

Zarulja peénice svijetli tijekom rada komore za pedenije.

Rashladni ventilator

Rashladni ventilator se po potrebi ukljuduje i iskljucuje. Topli
zrak izlazi kroz vrata.

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

Oprez!

Ne prekrivajte otvore za prozracivanje. Peénica se inaCe
pregrijava.

ResSetka

Za posude, modele za kolace,
pedenje, Zar i duboko smrznutu
hranu.

ResSetku s otvorenom stranom
prema vratima pecdnice i ukoSenjem
prema dolje ~ umetnite u pec-
nicu.

Emajlirana plitica
Za kolaCe i kekse.

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



Univerzalna tava

Za soéne kolace, 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 pe¢nice umetnite u pecnicu.

Umetanje pribora

Pribor se moze staviti u 5 razli€itih visina u pecnicu. Pribor
umedcite 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 pecénicu 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 pecenje 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 pecCenje teSko moze umetnuti. Emajlirane povrsine bi
se mogle ostetiti.

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

Poseban pribor

Poseban pribor mozete dodatno kupiti kod servisne sluzbe ili u
specijaliziranoj trgovini. U nasim broSurama ili na internetu c¢ete
pronadi razlicite proizvode koji su primjereni za vasu pecdnicu.
Raspolozivost posebnog pribora ili moguénost narudivanja
preko interneta razlikuje se od zemlje do zemlje. Informacije o
tome cete pronadi u prodajnoj dokumentaciji.

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

Poseban pribor HEZ broj

Funkcija

Plitica za pe&enje pizze HEZ317000

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

ReSetka za primjenu HEZ324000

Za pecenje. ReSetku rostilja uvijek postavite na univerzalnu
tavu. Na taj éete nacin sakupiti masnoc¢u 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 pecénica zastitila od velikog
zaprljanja. Pliticu za rostilj koristite samo s univerzalnom
tavom.

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

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

Opeka za pecenje HEZ327000

Opeka za pecenje 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 pedenje s ukoSenjem za vrata pec¢nice umetnite u
pecnicu.

Emajlirana plitica s neprijanjaju¢om oblogom HEZ331011

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

Univerzalna tava HEZ332003

Za socne kolage, pecivo, duboko smrznutu hranu i veliku
pecenku. Mozete koristiti i za skupljanje masnoce ili soka iz
mesa ispod reSetke.

Univerzalnu tavu s ukoSenjem za vrata pecnice 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 peénice umetnite u pecnicu.

Poklopac za profesionalnu tavu HEZ333001

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




Poseban pribor HEZ broj

Funkcija

Profesionalna tava s reSetkom za umetanje HEZ333003 Prikladna je narodito za pripravu velikih koli¢ina.
Izvlagne vodilice
3-struki teleskopski izvlaéni element HEZ338352 Izvla¢nim vodilicama u visini 1, 2 i 3 mozete pribor izvudi, a da

Trostruki teleskopski izvlacni element s funkci- HEZ338357
jom zaustavljanja

Se ne prevrne.
3-struko puno izvlagenje, 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 kolade, pecenje, zar i duboko smrznutu
hranu.
Stakleni pekad HEZ915001 Stakleni pekag je primjeren za pirjana jela i nabujke. Primje-

reno je narocito za programe i automatske programe pecenja.

Artikal iz servisne sluzbe

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

narucCiti odgovarajuc¢a sredstva za odrzavanje i ¢iScenije ili ostali
pribor. Uvijek navedite i odgovarajuci broj artikla.

Krpe za njegu za povrSine iz nehrdajuceg Broj artikla 311134
Celika

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

Gel za CiS¢enje pecnica i rostilja Broj artikla 463582

Za Ciscenje komore za pecCenje. Gel je bez mirisa.

Krpe od mikrovlakana sa strukturom
poput saca

Broj artikla 460770

Narodito je primjereno za &iS¢enje osjetljivih povrsina,

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

Osiguraé vrata Broj artikla 612594

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

Prije prvog koristenja

Ovdje c¢ete saznati Sto trebate Ciniti, prije nego §to ¢ete po prvi
puta pripremati jela u vasoj pecnici. Najprije proCitajte
poglavlje Sigurnosne napomene.

Zagrijavanje pecnice

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

Prozracite kuhinju dok se pecnica zagrijava.

1.Podesite biratem funkcije gornjim/donjim grijagéem [=.
2.Bira¢ temperature podesite na 240 °C.

Iskljudite pec¢nicu nakon sat vremena. Zatim bira¢ funkcije
okrenite u osnovni poloZaj.

Zagrijte kuhaliste

Za uklanjanje novog mirisa, zagrijavajte kuhaliSte bez lonca na
najviSem stupnju tijekom 3 minute.

Cisc¢enje pribora

Prije prvog koristenja pribora temeljito ga odistite vru¢om
sapunicom i mekom krpom za pranje posuda.
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Kuhaliste ¢ete podesiti ovako

U ovom odlomku ¢ete saznati kako ¢ete podesiti Stednjak.

Elektricnu plo¢u za kuhanje ¢ete podesiti
ovako

Pomodu odgovarajuéeg prekidaca za kuhaliste elektri¢nog
kuhalista mozete podesiti stupanj kuhanja.

Postupite ovako:

1. Podesite prekidad& elektri¢ne kuhalista ulijevo na prikladan
stupanj kuhanja izmedu 2-3.

2.Za kuhanje koristite lonac koji ima isti promjer kao i
elektri¢no kuhaliste.

3.Kad je jelo gotovo, iskljucite elektricno kuhaliste (stupanj
kuhanja 0).

Podesavanje pecnice

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

Napomena: Preporu¢amo Vam da prije peCenja jela zagrijete
peénicu kako bi se sprijecila suviSna kondenzacija pare na
staklu vrata pecnice.

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

1.Pomocu bira¢a funkcija namjestate vrstu grijanja.

Stupanj kuhanja Y2 = najnizi polozaj
Stupanj kuhanja 3 = najvisi poloZaj

Nacin grijanja V2 ili 1 QOvisno o koligini
Kuhanje 3 Kada podinjete kuhati
1 Tijekom kuhanja, ovisno o
potrebi na visokom ili niskom
stupnju
Peclenje 3 Zagrijte uljekada podinjete

2 kuhati
Tijekom pecenja

CJ -

&

2.Pomodu biraca temperature podesSavate temperaturu ili
stupanj rostiljanja.

Pecénica se zagrijava.

Iskljucivanje pecnice
Okrenite bira¢ funkcija na polozaj nula.

Promjena postavki

Uvijek mozete promijeniti biraem funkciju pec¢nice i
temperaturu ili funkciju rostilja.

Kada je kuhaliste uklju¢eno, svijetli indikator.
Prekidad kuhaliSta moZete okretati udesno ili ulijevo.

Brzo zagrijavanje

Brzim zagrijavanjem Vas$a pecnica narocito brzo postize
podesenu temperaturu.

Koristite brzo zagrijavanje kod podeSenih temperatura iznad
100 °C.

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

1.Birag funkcije stavite na [].

2. BiraCem temperature namjestite temperaturu.

Nakon nekoliko sekundi pecnica pocinje s grijanjem. Pokazatelj
svijetli iznad biraca temperature.

Brzo zagrijavanje je zavr§eno

Indikacijska lampica iznad birac¢a temperature se gasi. Stavite
jelo u pecnicu i podesite zeljenu vrstu grijanja.

Prekid brzog zagrijavanja

Bira¢ funkcije okrenite u osnovni poloZaj. Peénica je isklju¢ena.
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Njega i ¢iscenje

Uz pazljivu brigu i CiS¢enje vase kuhaliSte i vaSa pecnica duze
ostaju ljepse i funkcionalne. Ovdje ¢emo vam objasniti na koji
¢ete nacin oboje pravilno odrzavati i Jistiti.

Napomene

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

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

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

Sredstva za ¢iS¢enje

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

Prilikom ¢iS¢enja kuhalista

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

®m spuzve za ribanje,

m agresivna sredstva za ¢iS¢enje poput sredstva za giséenje
pecnica ili sredstva za uklanjanje mrlja,

m visokotlacne ili parne &istace.

m Pojedine dijelove ne perite u perilici posuda.

Prilikom ciS¢enje pecnice

= ne gpotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva za
Giscéenje,

m sredstva za CiSéenje s visokim udjelom alkohola,

®m spuzve za ribanje,

m visokotlacne ili parne &istace.

m Pojedine dijelove ne perite u perilici posuda.

Nove spuzve dobro isperite prije prvog koristenja.

Zona

Sredstva za CiS¢enje

Upravljacka ploca

Vrucéa sapunica:

Ocistite spuzvicom i obriite mekom
krpom. Za &iséenje nemoijte rabiti sred-
stva za GiScenje stakla ili strugace za sta-
klo.

Gorniji stakleni
poklopac*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Sredstvo za CiS¢enje stakla:

Cistite mekom krpom.

Gornji stakleni poklopac mozete skinuti
za GiSc¢enje. Molimo pridrzavajte se
poglavlja Gornji stakleni poklopac!

Okretni gumbi
Ne skidajte brtvu!

Vrudéa sapunica:
Ocistite spuzvicom i obriite mekom
krpom.

Okvir ploc¢e za
kuhanje

Vrucéa sapunica:
Ne Cistite strugacem za staklo, limunovim
sokom ili octom.

Plinska plo¢a za
kuhanje i resetka*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Vrucéa sapunica.

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

Odmah uklonite ostatke iskipjele hrane ili
ostatke hrane.

Mozete skinuti reSetku.

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

Plinski plamenik*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Skinite glavu plamenika i poklopac te
ocistite vruéom sapunicom.

Ne perite u perilici posuda.

Otvori za izlazak plina moraju uvijek biti
slobodni.

Svjedice: mala mekana Cetka.

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

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

Zona Sredstva za ciScenje

Povrsine od pleme-
nitog Celika*

Vrudéa sapunica:

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

(ovisno o tipu ure-
daja)

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

Elektricno kuhaliste*

(ovisno o tipu ure-
daja)

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

Prsten kuhalista*

(ovisno o tipu ure-
daja)

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

Ne koristite abrazivna ili ostra sredstva za
¢iséenje.

Emaijlirane, laki- Vruéa sapunica:

rane, plasticne povr- OcCistite spuzvicom i obriSite mekom

Sine i povrSine krpom. Za &iS¢enje nemojte rabiti sred-
obradene tehnikom stva za ¢iSéenje stakla ili strugade za sta-
sitotiska* klo.

(ovisno o tipu ure-
daja)

*

Opcionalno (dostupno za neke uredaje, ovisno o tipu ure-
daja.)
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Staklokeramicka
plo&a za kuhanje*

(ovisno o tipu ure-
daja)

Njega: sredstva za zastitu i njegu staklo-
keramike

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

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

Nakon ¢iSéenja je ponovno pri¢vrstite.
Ostedene ostrice odmah zamijenite.

*

daja.)

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



Zona Sredstva za CiS¢enje

Zona Sredstva za ¢iSéenje

Staklena ploca za
kuhanje*

(ovisno o tipu ure-
daja)

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

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

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

Staklena plo¢a Sredstvo za Ciscenje stakla:
Cistite mekom krpom.

Nemojte rabiti strugac za staklo.

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

Zastita za djecu* Vruca sapunica:

(ovisno o tipu ure- Ogistite spuzvicom.

daja) Ukoliko je osiguraC za zastitu djece
postavljen na vratima pecénice, valja ga
skinuti prije ¢iS¢enja.
U sluéaju velike prljavstine osigurac za
zastitu djece nece viSe ispravno raditi.

Briva Vrucéa sapunica:
Ne skidajte brtvu! Ocistite spuzvicom. Ne ribajte.

Zona za kuhanje Vruca sapunica ili voda s octom:

Ocistite spuzvicom.

Kod velikih zaprljanja koristite metalnu
nehrdajuc¢u spuzvicu za &iséenje ili sred-
stvo za CiSc¢enje pecnice.

Koristite samo u hladnoj pecénici.

Pribor Vrudéa sapunica:
Navlazite i ogistite krpom za pranje

posuda ili etkom.

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

Dodatno osusSite mekom krpom.

Ne perite u perilici posuda.

Nikada ne korisitte sredstva za ¢iséenje
pednice.

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

Razanj*

(ovisno o tipu uredaja)

Vruda sapunica:

Ocistite spuzvicom ili etkicom. Ne perite
u perilici posuda.

Termometar za pecenje mesa*
(ovisno o tipu uredaja)

Vruéa sapunica:
QOcistite spuzvicom ili etkicom. Ne perite
u perilici posuda.

Vrudéa sapunica:
Ogistite spuzvicom.

Ladica ispod §ted-
njaka*

(ovisno o tipu ure-
daja)

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

Pozor! Nikada ne koristite sredstvo za
CiS¢enje Stednjaka za povrSine koje
imaju sposobnost samociscenja.

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

Stakleni poklopac
zarulje u peénici

Vrucéa sapunica:
Ocistite spuzvicom.

Okvir vodilice Vruca sapunica:

Ocistite spuzvicom ili Setkicom.

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

Teleskopska vodilica na izvlacenje*
(ovisno o tipu uredaja)

Vrucéa sapunica:
Ocistite spuzvicom ili Eetkicom.

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

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

Prije pocetka ¢iS¢enja

Izvadite pribor i posude iz pecnice.

Ciséenje dna, stropa i boénih stijenki peénice
Koristite spuzvicu i vruéu sapunicu ili vodu s octom.

Kod velikih zaprljanja koristite metalnu nehrdajuc¢u spuzvicu za
CiScéenje ili sredstvo za CiSéenje pecnice. Koristite samo u
hladnoj pecénici. Na povrsinama koje imaju sposobnost
samostalnog diS¢enja nikada ne koristite metalnu spuzvicu za
CiScéenje ili sredstvo za Ciséenje pecnice.

Ciséenje povrsina u peénici koje se same &iste

Straznja je stijenka u pecnici obloZzena emajlom koji se sam
Cisti. Ovaj sloj upija prskanu tekucinu od pecenja i razgraduje je

za vrijeme rada pecnice. Sto veéa temperatura i $to dulji rad
pecdnice to je bolji rezultat.

U slu€aju da zagadenja ostaju vidljiva i nakon ponovljenog rada
pecdnice, postupite na slijededi nadin:

1. Temeljito odistite dno, strop i bocne stijenke pednice.
2.Namjestite 3D-vruci zrak [@).

3. Praznu zatvorenu pednicu zagrijavajte oko 2 sata na
maksimalnoj temperaturi.

Keramicka obloga se regenerira. Odstranite smede ili bijele
ostatke vodom i mekom spuzvom nakon §to se pecnica
ohladila.

Lagana promjena boje na oblozi ne utjeCe na samostalno
GiS¢enje pecdnice.
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Oprez!

» Nikada nemoijte koristiti sredstva za &iS¢enje koja ribaju.
Mogu izgrepsti odnosno unistiti visokoporozni sloj.

m Nikada ne tretirajte keramicki sloj sredstvom za &iS¢enje
pec¢nice. Ako sredstvo za CiSéenje pecénice slu€ajno dospije
na sloj, odmah ga odstranite spuzvicom i dovoljnom
koli¢inom vode.

Skidanje i vjeSanje postolja

Postolje mozete izvaditi kako biste ga odistili. Pec¢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).

— B
D=
2.

Gals S

ol

’3.
|

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

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

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

B]
» ‘%

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 peénice

Za CiScenje i vadenije stakla vrata mozete skinuti vrata pecnice.

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

Skidanje vrata
1. Vrata pecnice otvorite do kraja.

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

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

VjeSanje vrata
Vrata pecdnice objesite obrnutim redoslijedom.

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

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

=

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

A Opasnost od ozljeda!

Ukoliko vrata pecénice slu¢ajno ispadnu ili se Sarka zaklopi,
nemojte popravljati ili pomicati Sarku. Pozovite servisnu sluzbu.



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

Demontaza

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

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

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

PloCe o istite sredstvom za CiS¢enje stakala i mekom krpom.

A Opasnost od ozljeda!

lzgrebano staklo na staklu vrata se moze raspuknuti. Ne
koristite strugac za staklo, o$tra ili abrazivna sredstva za
GisCcenije.

Ugradnja

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

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

2.NajviSu plogu ukoso umetnite prema natrag u oba drzada.
Glatka povrSina mora biti vani. (slika B).

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

Pecnicu koristite ponovno tek kada su plo¢e propisno
ugradene.

Sto napraviti u sluéaju smetnje?

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

Tabela smetniji

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

servisnoj sluzbi ili u specijaliziranoj trgovini. Koristite samo ove

zarulje.

A Opasnost od strujnog udara!

Iskljucite osigura¢ u ormaricu s osiguracima.

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

2. Stakleni pokrov odvrnite okretanjem ulijevo.

Smetnja Moguci uzrok Pomocé/naputci

Pecénica ne Osigura¢ je u U ormariéu s osigura¢ima

funkcionira. kvaru. pogledajte je li osigurac u
redu.

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

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

lovima.

A Opasnost od strujnog udara!

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

Izmjena zarulje pec¢nice na stropu

Ako je zarulja pecnice u kvaru, trebate je zamijeniti. Rezervne
zarulje otporne na temperaturu od 40 Watta mozete dobiti u

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

Stakleni pokrov

Osteceni stakleni pokrov treba zamijeniti. Odgovarajuce
staklene pokrove mozete nabaviti u servisnoj sluzbi. Navedite
E-broj i FD-broj vaseg uredaja.
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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
tehniCara u slu¢aju otklanjanja kvara ¢ak i unutar garancijskog
roka nije besplatna.

Podatke za vezu za sve zemlje éete naci u priloZenom popisu
sluzbi odrzavanja.

Imajte povjerenja u kompetentnost proizvodaca. Tako c¢ete biti
sigurni da ¢e popravak izvrSiti obuceni serviseri koji raspolazu
originalnim rezervnim dijelovima za vas uredaj

Savjeti za stednju energije i za o¢uvanje okoliSa

Ovdje ¢ete pronadi savjete na koji nacin mozete kod pedenja i
pirjanja u pecnici i kod kuhanja na kuhalistu ustedjeti energiju
te na koji naCin mozete pravilno zbrinuti vas ureda,.

Usteda energije u peénici

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

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

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

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

Kod duzih vremena pecenja mozete iskljuciti peénicu

10 minuta prije kraja vremena pecenja, a jelo se moZe do
kraja skuhati toplinom preostalom u pecnici.

Stednja energije na kuhalistu

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

Promjer dna lonca ili tave treba odgovarati veli¢ini kuhalista.
Suvise mali lonci narodito doprinose gubicima energije na
kuhalistu. PoStujte: Proizvodadi posuda naj¢eSc¢e navode
gornji promjer lonca. Naj¢esce je veci od promjera dna lonca.

Za manje koligine koristite mali lonac. Za veliki, tek
djelomié¢no napunjeni lonac je potrebno puno energije.

Lonce uvijek zatvarajte s odgovarajuc¢im poklopcem. Kod
kuhanja bez poklopca trosite &etiri puta vise energije.

Kuhajte s malo vode. To Stedi energiju. Pri kuhanju ¢e povrce
saCuvati vitamine i minerale.

Pravovremeno prebacite na nizi stupanj kuhanja.
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.
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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 pecenje.

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

m Koristite isporu¢eni pribor. Dodatni pribor ¢ete dobiti kao
poseban pribor u specijaliziranoj trgovini ili u servisnoj sluzbi.
Prije koriStenja iz komore za 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 vrudi zrak 3D [@).

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

m Posuda za pecenje: Visina 1

Visine umetanja kod pedenja 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 ¢éete pronadi brojne prijedloge i savjete za vaSa
jela.

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

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

Kada koristite svijetle modele za pecenje iz tankih metala ili
kada koristite staklene modele, vremena pecenja se produzuju
a kola¢ se necée jednakomjerno zapeci.

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

Tabele

U tabelama c¢ete pronaci optimalnu vrstu grijanja i pe€enja za
razne kolaCe i peciva. Temperatura i trajanje pecenja ovise o
koli¢ini i strukturi tijesta. Stoga su u tabelama navedeni
rasponi od-od. Najprije pokusajte s nizom vrijednosdéu. Pedenje
na nizim temperaturama daje ravnomijerniju zapecenost.
Ukoliko ée biti potrebno, slijededi puta povecajte vrijednost.

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

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

Kolaéi u modelima Model Visina Nacin grija- Temperatura  Trajanje u
nja u°C minutama

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

3 kalupa 3+1 140-160 60-80
Fini kola¢ od lijevanog tijesta Model za kuglof/kalup O 150-170 60-70
Podloga za tortu od lijevanog tijesta Model za vo¢nu tortu = 150-170 20-30
Fini vo¢ni kolag, od lijevanog tijesta M(E(del za nabujak/nadu- O 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
Vocna torta ili torta od sira, podloga od Model za nabujak 1 = 170-190 70-90
prhkog tijesta*
Svicarski kola& Plitica za pecenje pizze 1 (| 220-240 35-45
Pikantni kolaCi* (npr. pita od luka / sla- Model za nabujak 1 O 180-200 50-60
nine)
Pizza, tanko dno s malo obloge (zagrija- Plitica za pecenje pizze 1 O 250-270 10-15

vanje)

* Pustite da se kolaCi ohlade oko 20 minuta u isklju¢enoj, zatvorenoj pecénici.
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Kolaci na plitici Pribor Visina Nacin grija- Temperatura  Trajanje u
nja u°C minutama
Prhko ili dizano tijesto sa suhim nadje- Plitica 2 O 170-190 20-30
vom Univerzalna tava + posuda 3+1 150-170 35-45
za pecCenje
Prhko ili dizano tijesto sa so¢nim nadje- Univerzalna tava 3 = 160-180 40-50
vom, voce Univervzalna tava + posuda 3+1 150-170 50-60
za pecCenje
Svicarski kola& Univerzalna tava 2 o 210-230 40-50
Biskvitna rolada (zagrijavanje) Plitica 2 (] 190-210 15-20
Pletenica s 500 g brasna Plitica 2 ) 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 O 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 pecenje
Sitno pecivo Pribor Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje u
nja u°C minutama
Keksi Plitica 3 140-160 15-25
Ulniverzalna tava + posuda za peCe- 3+1 130-150 25-35
nje
2 posuda za pecCenje + univerzalna 5+3+1 130-150 30-40
tava
Strcano pecivo (zagrijavanje) Plitica 3 o 140-150 30-40
Plitica 3 140-150 30-40
Univerzalna tava + posuda za peCe- 3+1 140-150 30-45
nje
2 posuda za pecenje + univerzalna 5+3+1 130-140 35-50
tava
Makroni Plitica 2 o 110-130 30-40
Univerzalna 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 o 180-200 20-30
Univerzalna tava + posuda za peCe- 3+1 170-190 25-35

nje
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Kruh i pecivo

Kada pecete kruh zagrijavajte pecnicu, ako nije nista drugo

Vodu nikada ne ulijevajte direktno u vruc¢u pecénicu.
Kod pecenja na 2 razine univerzalnu tavu uvijek umetnite iznad

navedeno. posude za pecenje.
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
Univerzalna tava + posuda za 3+1 160-180 20-30

pecenje

Savjeti za pec€enje

Zelite pedi prema vagem vlastitom
receptu.

Uzmite sliéno peCenje za orijentaciju u tabelama za pecenje.

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

Zabodite drveni §tapi¢ cca. 10 minuta prije kraja vremena pecenja koje je navedeno u
receptu na najviSem mjestu u kolacu. Kada se tijesto viSe ne lijepi za drvo, tada je kola¢
peden.

Kolag se slegnuo.

Sljedecdi 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-
vima je nizi.

Ne podmazujte rub kalupa za tortu. Pazljivo odvojite kola¢ nakon peéenja nozem.

Kola€ s gornje strane postaje suviSe
taman.

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

Kolag je presuh.

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

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

Sljedecdi put koristite nesto manje tekucine i pecite na nizoj temperaturi duze vremena.
Kod kolaca sa so&nim slojem ispecite najprije dno. Pospite ga bademima ili mrvicama
te zatim na njega stavite sloj. Pratite recepte i postujte vrijeme pecenja.

Pecivo je nejednakomjerno zapedeno.

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

Vocéni kolag je ispod presvijetao.

Sljededi put stavite kola¢ jedan nivo dublje.

Voéni 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 viSe razina. Na visoj plitici je
pecivo tamnije nego na nizima.

Kod pedenja na vise razina uvijek koristite 3D vruéi zrak [@. Plitice koje ste u istom tre-
nutku umetnuli u pec¢nicu ne moraju biti gotove u isto vrijeme.

Kod pedenja soc¢nih kolada se pojav-
lijuje kondenzat.

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

Meso, perad, riba

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

Posude Peteni

“ — . ecenje
Mozete Kkoristiti sve posude otporno na visoke temperature. Za ! ) . 3 )
velika pedenja je primjerena i univerzalna tava. Nemasnom mesu dodajte nesto tekucine. Dno posude bi

Najprimjerenije je stakleno posude. Pazite da poklopac

trebalo biti pokriveno s ca. V2 cm tekucine.

odgovara ovalnoj posudi za pe&enje te se dobro zatvara. Mesu za pirjanje dodajte obilno tekucine. Dno posude bi

Ukoliko koristite emajliranu posudu za pecenje, dodajte nesto

viSe tekudine.

Kod posuda za pecenje iz nehrdajuceg Celika, zapedenost do
rumene boje nije tako jaka a meso moze biti nesto slabije

peceno. Produzite vrijeme pecenja.

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

trebalo biti prekriveno s 1-2cm tekudine.

Koli¢ina tekucéine 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.

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

Posude uvijek stavljajte na sredinu reSetke.
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Pecenje na zaru

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

Na rostilju pecite uvijek u zatvorenoj pecnici.
Po mogucénosti stavite jednako velike komadic¢e za pecenje na

rostilju. Na taj ¢e se nacin jednakomjerno zapedi te ostati socni.

Komadice koje pecete na rostilju okrenite nakon % vremena
pecenja.

Steakove posolite tek neposredno prije pecenja na rostilju.

Komadice koje pecete na rostilju uvijek stavite izravno na
reSetku rostilja. Samo jedan komad koji pe&ete na rostilju ¢e
biti najbolji, ako ga stavite na sredinu reSetke rostilja.

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

Posudu za pecéenje ili univerzalnu tavu kod pecenja na rostilju
ne umecite na visinu 4 ili 5. Zbog velike vrucine ¢e se iskriviti te
moze pri vadenju ostetiti pecénicu.

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

Meso

Komadice ribe okrenite nakon polovice vremena.

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

Nakon pedenja rozbif umotajte u aluminijsku foliju i ostavite ga
da odstoji u peénici 10 minuta.

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

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

Govedina
Pirjano govede pecenje 1,0 kg zatvoreno 2 (| 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
Tele¢e meso
Teleée pedenje 1,0 kg otvoreno 2 (| 190-210 100

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

1,5 kg 1 190-210 140

2,0 kg 1 180-200 160
PecCenje 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
Janjedi but bez kostiju, srednji 1,5 kg otvoreno 1 150-170 120
Mljeveno meso
Mljeveno meso iz500g otvoreno 1 170-190 70

mesa
Kobasice
Kobasice Resetka 4 ™ 3 15
Perad Koko$ ce biti posebno hrskavo smeda ako je pri kraju pecenja

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.

Pecenke, poput purece rolade ili purecih prsa okrenite nakon
Sto prode polovina navedenog vremena pecenja. Komade
peradi okrenite nakon %3 navedenog vremena.

Kod patke ili guske probodite kozu ispod krila. Na taj ¢e nadin
izici mast.
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Perad Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperatura  Trajanje u

nja u°C minutama
Pile, cijelo 1,2 kg Redetka 2 200-220 60-70
Kokos, cijela 1,6 kg ReSetka 2 190-210 80-90
Pile, cijelo po 500 g ResSetka 2 200-220 40-50
Dijelovi pileta po 300 g ReSetka 3 200-220 30-40
Patka, cijela 2,0 kg ResSetka 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
Puredi nadbatak 1,0 kg ResSetka 2 180-200 90-100
Riba prema gore. Narezani krumpir ili mala vatrostalna posuda u

Komadiée ribe okrenite nakon %4 vremena. utrobi ribe Ce je uciniti stabilnijom.

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

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

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

Savjeti za pec€enje i zar

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

Zelite provijeriti, je li pedenje gotovo. Koristite termometar za meso (moZete ga nabaviti u specijaliziranoj trgovini) ili napravite
“probu Zlicom“. Zlicom pritisnite na pe&enje. Ako je pri dodiru ¢vrsto, znadi da je
gotovo. Ukoliko je mekano, to znadi da mu je potrebno jo$ nekoliko vremena.

Pecenje je suviSe tamno a korica je na  Provjerite visinu na kojoj pecete i temperaturu.
mjestima izgorena.

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

Pecdenje dobro izgleda ali je umak Slijededi puta odaberite vedu posudu za pedenje ili dodavajte manje tekudine.
suvise svijetao i vodenast.

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 isteci kao kondenzat.

Nabujci, zapeéena je|a, tostovi Posude uvijek stavljajte na redetku.

Ako zelite pedi direktno na rostilju, stavite dodatno univerzalnu Pecenje nabujaka ovisi o veliCini posuda i visini nabujka.

tavu na visinu 1. Peénica ostaje gisca. Podaci u tablici su samo okvirne vrijednosti.

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

Nabujak

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

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

Gratinirano (zapeceno) jelo

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

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

Zapeci toast, 4 komada ReSetka 160-170 10-15
Zapeci toast, 12 komada ReSetka 160-170 15-20
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Gotovi proizvodi

Molimo, poStujte navode proizvodaca na ambalaZi.

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

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

prilagodite jelu.

Jelo

Pribor Visina Nacin grija- Temperaturau Trajanje u
nja °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 ES 170-190 20-30

Minipizza Univerzalna tava 3 ES 180-200 10-20

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

Proizvodi od krumpira, dubokosmrznuti

Przeni krumpiri¢i (pommes frites) Univerzalna tava 3 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, jastuci¢i od krumpira Univerzalna tava 3 ES 190-210 15-25

Pecivo, dubokosmrznuto

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

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

Pecivo, polupeceno

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

Popecci, dubokosmrznuti

Riblji stapici Univerzalna tava 2 ES 200-220 10-15

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

Savija¢a, dubokosmrznuta

SavijaCa Univerzalna tava 3 ES 190-210 30-40

Posebna jela

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

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

4. Pecnicu zagrijte kao $to je navedeno.

Iz peénice izvadite najprije pribor, resetke ili teleskopske 5.Salice ili ¢aSe stavite na dno peénice i pripremajte kao $to je

izvlaCne elemente.
Priprema jogurta

navedeno.

Dizanje tijesta

1. Zakuhajte 1 litru mlijeka (3,5 % mlije¢ne masti), te ga 1. Dizano tijesto pripremite kao po obi&aju, stavite ga u

ostavite da se ohladi na temperaturi od 40 °C.

vatrostalnu kerami¢ku posudu i pokrijte ga.

2.UmijeSajte 150 g jogurta (temperatura hladnjaka). 2.Pecnicu zagrijte kao Sto je navedeno.

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

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

dizano tijesto u pednicu

22



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

nom ili Secernom glazurom, voce, piletina, kobasica i meso, kruh,

pecivo, koladi i drugo pecivo

iskljucen

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

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

Ostavite da se dobro ocijedi te ga osusite.

Univerzalnu tavu i reSetku obloZite papirom za pecenje ili
pergamentnim papirom.

Jako socno voce i povrée okrecite nekoliko puta.
OsuSeno voée odmah nakon suSenja odvojite od papira.

Voce i bilje Pribor Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje

nja
600 g koluta od jabuka Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 5 sati
800 g kriski krusaka Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 8 sati
1,5 kg Sljiva ili plavica Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 8-10 sati
200 g kuhinjskog bilja, o¢isée-  Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 1'% sati
nog
Ukuhavanje 4. Zatvorite CaSe kopCama.

Za ukuhavanje ¢ase i gumeni prstenovi moraju biti isti 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 iskljuCivanja
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.

PodesSavanje

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 donji grijag (-] .

5. Postavite temperaturu na 170 do 180 °C.

Ukuhavanje

Voce

Nakon cca. 40 do 50 minuta pojavljuju se mjehuric¢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.

Voce u jednolitarskim ¢aSama

od pjenjenja Dogrijavanje

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

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

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

Povrce s hladnim sokom u jednolitarskim ¢asama

od pjenjenja Dogrijavanje

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

Izvadite ¢aSe nakon ukuhavanja iz pec¢nice.

Ne odlazite vruc¢e &ase na hladnu ili viaznu 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 kolacCi¢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-Zzute, ne suviSe tamne boje.
Velika, debela jela koja se peku sadrze manje akrilamida.
Pecenje S gornjim / donjim grijaéem 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 vru¢im zrakom ili vru¢im zrakom maks. 170 °C.
Jaje ili Zumanjak smanjuju stvaranje akrilamida.

Priprava przenih krumpiri¢a (pommes

frites) u pednici 400 g po plitici, kako se

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

krumpiri¢i ne bi sasusili

Probna jela

Ova tabela je izradena za institute koje vrse 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.

Pedenje na 3 razine:
Univerzalnu tavu umetnite u sredinu.

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

Pokriveni kola¢ od jabuka na visini 1:

Tamne modele za torte postavljajte odvojeno jednog od
drugoga.

Pokriveni kola¢ od jabuka na visini 2:

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

Kolac¢i 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
temperatura.

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 pecenje + 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 ) 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

Nacin grija- Temperatura
C

Pokriveni kola¢ od jabuka ReSetka + 2 modela za
tortu @ 20 cm

2 resetke* + 2 modela za

torte @ 20 cm™**

* Za zagrijavanje ne koristite brzo zagrijavanje.

Pecenje na zaru

Kada namirnice stavite izravno na reSetku, istovremeno
dodatno gurnite i univerzalnu tavu na visinu 1. Na taj ¢e se
nacin sakupiti tekucina a pec¢nica ¢e ostati giSca.

Jelo Pribor i posude

Nacin grija- Stupanj pece-

Zaprziti tost ResSetka
Zagrijavanje 10 minuta

Plieskavica od govedine, 12 komada* ReSetka + univerzalna
ne zagrijavajte tava

*Preokrenite nakon %3 vremena.
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[ 0 1= 2 - 40
[MecTeHe Ha eHEPrNA BbB DYPHATA...cccicerereererrereeresieseeessesaesesseseesenees 40
CnecTABaHe Ha eHeprunA OT FOTBAPCKMUA MMOT...iciirerieereriereerereenas 40
N3xBbpaaHe Ha onpeaeneHuTe Mecta Ha OTnaabyHy NPOAyKTM...40
M3npo6BaHO € B HALETO rOTBAPCHKO CTYAMO . ..cevrereresersssssrsnsnanaes 40

Cnagkvwm n cnagku
CbBeTW 3a neyeHe ....
Pu6a, ntuumn, meco....
CbBeTn 3a neyveHe Ha pypHa ¥ NeYeHe Ha rpu...
Cydneta, OrpeTeHn, MPENEUEHN DTN c.cvevererereeiereesreeeesesiereeseeeens
[OTOBU MPOAYKT M .vverrareeerereseeseseseesesessssesesssssesessssssesessssesessssssesessssssesennns
CMEUMAMHN ACTUIA ooveverieieteriiesieree st eesassesesssse et seesssesesessssesessssaseses
PaBMPABABAHE ......cuecveceicieie ettt ettt et re b as
VIBCYLLABAHE ...e.vevvevetesietesieeete et steas e s e sesaeseste e sestesaesesseaesesaessesenen
KOHCEPBUPDAHE ...voiviiveetieteeteeteeteeieeteete et eseeaeetestesteessesbessesteeseessessesbesteans
AKpunamua B XPaHUTENHUTE MPOAYKTH ..coeeeeeerrmreernersensnsesneeas
TECTOBU ACTURA . ccccceecererssneersssssneressssnsesessssnsssssssnnesssssnnsssssssnnenssssnnes
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/\ BaHu yKasaHuA 3a 6esonacHocT

[MpoyeTeTe BHMMATENHO TOBA PHbKOBOACTBO.
Camo ToraBa MOXeTe [a 1U3noss3sare BalunA
ypen 6esonacHo u npasunHo. CbxpaHaBanTe
PBHKOBOACTBOTO 3a ekcrnjaoaTtauua 3a no-
KbCHa ynotpeba unu 3a cneasatinte
coOCTBEHULN.

MpoBepeTe ypena cnen pasonakoBaHeTo.
Mpu TpaHcnopTHA LieTa He CBbP3BanTe KbM
Mpexara.

CaMo onpaBOMOLLEH crneumanucTt Moxe aa
CBbP3Ba ypean 0es Wwencen KbM Mpexara.
Mpu WeTn Nopaamn NorpeLHo CBbp3BaHe
rapaHuMATa e HesanugHa.

To3n ypea e npeaHasHayeH camo 3a
JOMaKWHCKN HY)Xau 1 3a butosa ynoTtpeda.
\3nonsBanTe ypeaa camo 3a NpuroTeaHe Ha
ACTNA 1 HanuTKK. He ocTtaBalnTe 6e3 Haa3op
ypena no speme Ha padoTa. Manonssante
ypena camo B 3aTBOPEHM NMOMeLLeHUA.

To3u ypen e npeaHasHayeH 3a U3nos3BaHe
Ha BMCoO4YMHa Ao makcumym 2000 meTpa Han
MOPCKOTO paBHMULLE.

Tosu ypen He e 3aMucneH 3a padoTa ¢
BbHLUEH TarkMep uam AUNCTaHLUMOHHO
ynpasneHue.

He nanon3sante HenoaxoaAalwm 3alnuTHK
obopyaBaHMA UK peLlleTKy 3a 3almTa oT
feua. Te morat ga goseaart 4O 3/10MOYKN.

To3un ypen MOxe Aa ce U3nosssa oT Aela Haj
8 roavHu 1 anua ¢ HamaneHn MUanyecku,
CETUBHU NN MEHTa/THN CrIOCOOHOCTN nnn 6e3
[OCTaTbYHO OMUT WU MO3HAHUA, ako ce
KOHTPONMPAT WU UHCTPYKTUPAT Mo
OTHOLWeHne Ha Be3onacHaTa ynotpeda Ha
ypega oT n1ue, OTTOBOPHO 3a TAxHaTa
CUrYPHOCT 1 aKO ca HaACHO C onacHoCTUTe,
KOWUTO MoraT Ja ce nosy4yar oT Tasu
ynotpeoda.

[euata He 6mBa Oa cv Urpadr ¢ ypeaa.
MounctBaHeTo 1 noTpeduTtenckara
noaapwkka He 6vBa Aa ce n3BbplBaT oT
[eLa, OCBEH ako He ca Haj 8 roavHu 1 He ce
KOHTpO/IMpAar.

[eua noa 8 roanMHn ga ce nas3Aar ganed ot
ypena n kabena n cbeanHnTenHua kaoen.

BuHaru noctaBante AONMbAHUTENHUTE
NPUHAANEXHOCTU NPaBuU/IHO B Kamepara. Bx.
ormcaHneTo Ha AOIMb/IHNTE/THUTE
rpuHag/1e)XxHoOCT B PbKOBOACTBOTO 3a
eKkcnaoarauma.

OnacHocT OoT noxap!

CbxpaHfaBaHUTe 3anannmu NpemeTu B
KamepaTa morar Aa ce Bb3njiaMeHsnT.
Hukora He cbxpaHABanTe 3anaimmm

npeaMeTn B Kameparta. Hukora He
OTBapANTE Bpartarta Ha ypena, Korato Tou
nanycka aum. Mskawouete ypena u
na3TerneTe Lencena oOT KOHTaKTa Wau
NIKOYETE NpeanasnTenna B Kytuarta ¢
npeanasuTenn.

[lpn oTBapAHe Ha BpaTarta Ha ypena
Bb3HMKBA Bb3AYLLIHO TeyeHune. XapTuara 3a
nedyeHe MOXe [a NOKOCHE HarpeBaTesIHUTe
e/IEMEHTU N fa Ce Bb3rnamMmeHun. Hukora He
NOCTaBANTE XapTuATa 3a neyeHe npu
npeaBapuTesIHO 3arpABaHe He3akpeneHa
BbPXY AOMBIAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTH.
BuHaru 3atuckante xaptuarta 3a NeyeHe ¢
KYXHEHCKM CbA UK hopma 3a neyeHe.
[TokpuBanTe caMo Hy)XHaTa NOBbPXHOCT C
XapTuA 3a neyeHe. XaptmAaTta 3a neyeHe He
TpAadBa Aa ce nogaBa Haj AOMbAHUTETHUTE
NPUHAANEXHOCTW.

[opelwnTe 010 U MadHKHa ce
Bb3nameHABaTt 6bp30. He ocTasainTe
HUKOra ropelmTe onnmo n masHmHa 6es
KOHTPO/. HMKora He racete noxap ¢ Boaa.
3kntoueTe KoTnoHa. BHumaTenHo
3a4ylieTe naaMbUMTE C Kanak, racAauo
nokpute unm nogodeH npeamer.

KoTnoHute ce HarpAasaT MHOro. Hukora He
nocTaBAnTe 3ananumMn NPeaMeTn BbPXy
roTBapckKuaA naoT. He cbxpaHAaBanTte
npeamMeTn Bbpxy roTBapCkKmA naorT.

YpenbT ctaBa MHOrO ropetl, 3anaimMmmTe
mMaTepuanu Mmorar JIeCHO Aga ce noanandr.
He cbxpaHaBanTe nnm nanona3samnTte
3anaanmMmu npeameTn ( Hanp. Cnpenose,
noyncTBallM npenapaTn) noa unm B 61M30CT
0o bypHata. He cbxpaHaBanTe 3ananmmu
npeaMeTn B WA BbPxy dypHaTa.

[1OBBPXHOCTUTE HA OO/HUA WKad Ha
bypHata moraTt CWU/IHO Aa ce HaropeLwAr.
CbxpaHABaunTe B TAX CaMO NPUHAA/IEXXHOCTU
3a pypHaTa. B nonHuAa wkag Ha neykara He
ovBa ga 6baaT NocTaBAHU HUKAKBN
Bb3rn1aMeHABaLLM Ce Uan 3anaimmMmmn
npeameTu.

OnacHOCT OoT usrapfHe!

YpensT ce HarpAaBa MHOro. Hukora He
[OKOCBaWTE ropeLnTe BLTPELLHU
NOBBPXHOCTM Ha KamepaTa Wiu
HarpeBaTenHuTe enemeHTu. BuHaru
ocTaBAaunTe ypeaa aa ce oxnaau. [pwxre
JeuaTa ganed oT ypeaa.

JonbaHUTENHNTE NPENHAOTIEXHOCTN NN
KYXHEHCKNTE CbAO0BE CTaBaT MHOIO ropeLuin.
rOpeLU,l/ITe OOMBJ/IHUTENHN NMPUHAANEXHOCTHU
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WJIn KyxXxHEHCKN CbAOBE n3BaxaanTe BMHaru
C TOM1I03alNTHN PpBbKaBnUun OT KamMepara.

AJIKOXOJTHUTE Mapu Morar a ce 3anasfaTt B
ropellata kamepa. Hukora He npuroTeanTe
ACTNA C roieMn KonmyecTsa
BMCOKOAJIKOXOJIHWU HanUTKK. M3nonssaiTe
camMo MaslKi KONMYECTBA BUCOKOATKOXO/THU
HanuTkn. BHMMaTenHo otBapAliTe BpaTaTa
Ha ypena.

KOTNIOHUTE M MACTOTO OKOJ10 TAX cTasat
MHOro ropetuun. Hukora He gokocsarite
ropeLunTe NoBbPXHOCTU. JpbKTe geuata
Janey ot ypena.

Mo Bpeme Ha padoTa NMOBBLPXHOCTUTE Ha
ypeaa ce HaropeulasaT. He aokocsanTte
ropeLlmTe NoBbPXHOCTU. [pbXTe aeuarta
aaned o1 ypeaa.

KoTnoHbT 3arpaBa, HO MHAMKATOPbT He
byHKUMOHMpPaA. M3KtoueTe npeanasuTesnd
oT Tabnoto. ObaneTe ce Ha LieHTbpa 3a
obcny)KBaHe Ha KINEeHTW.

YpenbT ce Harpasa no BpemMe Ha padorTa.
Mpeav nouyncTBaHe ocTaBAnTe ypeaa da ce
oxnaaun.

OnacHocCT oT nonapBaHe!

JJocTbnHUTE YacTn ce HarpasaTt Nno Bpeme
Ha paboTa. Hukora He gokocBanTe
ropewnte yactu. [lpwbxre geuara ganey ot
ypeaa.

[pwn oTBapAHe Ha BparTaTa Ha ypeaa MOoXe
[a nanese ropetua napa. BHumarenHo
oTBapAlTe BpaTata Ha ypeda. Jpbxre
Jeuarta aaned ot ypeja.

Mpu Hannume Ha Boaa B ropellata kamepa
MOXe [la ce MoJlyyn ropella BogHa napa.
Hukora He nacunsanTe Boaa B ropetiara
Kamepa.

OnacHoOCT OoT HapaHABaHe!

HagpackaHoTo CTbK/10 Ha BpaTaTa Ha ypeaa
MOXe [a ce npbcHe. He nsnonssaiire
CTbPrasio 3a CTbK/10, OCTPU UM ApacKallu
noyncTBaLLy npenapatu.

TenmpkepuTe Morart nopaan TEeYHOCT Mexay
JBbHOTO M KOT/I0HA Aa NoacKoyaT BHe3arHo.
BuHarn gpbXre cyxu KOT10Ha M AbHOTO Ha
TeHakepara.

AKO ypeabT e noctaBeH cBOOOAHO BbpXY
nocraBka, TOM MOXe Ja ce U3MNIb3He OT
HeA. YpeObT TpAOBa fa ce 3akpensa 3paBo
KbM nocTaBkara.
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OnacHocT oT npeo6pbLuaHe!

MpeaynpexaeHue: 3a ga npegotspaTuTe
npeoOpbllaHe Ha ypeaa, TpAadBa ga e
MOHTUpaHa 3almuTa oT npeodpbliaHe. Mona,
npoyeTeTe yKasaHnATa 3a MOHTaX.

OnacHoCT OT TOKOB yaap!

HekoMNeTeHTHUTE PEMOHTUK ca OMacHMW.
Camo 0ByueH OT Hac TEeXHMK OT LieHTbpa 3a
oBcnyxXBaHe Ha KIMEeHTU MOxe aa
N3BBbPLIBA PEMOHTU. AKO YpeabsT e
nedekTeH, uaternete Lencena oT KOHTakTa
UV N3KIoYEeTe npeanasutena B KytuAata ¢
npeanasutenn. ObageTe ce Ha LeHTbpa 3a
obcny)BaHe Ha KINEeHTW.

Mpu TONAM YacTu Ha ypeaa usonaumaTa Ha
kKabena Ha enekTpoypeanTe Moxe aa ce
cTonun. Hukora He ocTaBAnTe CBbP3BALLNA
kKaben Ha enexkTpoypeanTe Aa BIM3a B
KOHTaKT C ropeLn yact Ha ypega.

[NpoHMKBaLlaTa BNaXXHOCT MOXe [a
npeavsBnkKa TOKOB yaap. He nanonasante
noYncTBaLll npenapart nof HanAaraHe win
napocTpymKa.

Mpu cMAHa Ha namnarta B Kameparta
KOHTaKTUTe Ha acyHrata Ha namnara ca
sapefeHn ¢ enekTpuyecTso. MNpean
cMAHaTa U3TernAanTe Lencesna oT KOHTaKTa
WM UBKOUBANTE NpeanasuTensa B KyTuaTa
C npeanasuTesnu.

LledheKTHUAT ypea MOXe aa npeams3snka
TOKOB yaap. Hukora He BKtouBanTe
nemekrteH ypen. Maternante wencena ot
KOHTaKTa Wiv U3k/atouBanTe npeanasuTena
OT KyTuATa ¢ npeanasuntenn. Obanete ce Ha
LeHTbpa 3a 00CNy)KBaHe Ha KNEHTH.

OnacHocCT OoT noxap!

OcTtaTtbUUTe OT XpaHa, MasHuHaTa U coka oT
neyeHeTo MoraT Aa Cce Bb3MIaMeHAT Mo
BpEMe Ha CaMOCTOATE/IHOTO MOYNCTBaHE.
Mpean BCAKO CaMOCTOATE/IHO MOYNCTBaHe
OoTCTpaHABalTe rpyoduTte 3aMbpcABaHNA OT
Kamepara v OOMbAHUTEHUTE
NPUHAOIEXHOCTU.

YpeObsT No BpemMe Ha CaMOCTOATENHOTO
NoYnCcTBaHEe CTaBa MHOMO ropeLll OTBbH.
Hukora He 3akauante ropymn NpeameTi,
KaTo Ha Mp. Kbpnn 3a CbAoBe, 3a ApbKKaTta




Ha Bparara. Nasete csoboaHa npeaHara
cTpaHa Ha ypena. [pwxre geuara Hagasneu.

OnacHoOCT OT usrapfHe!

= Kamepata no BpemMe Ha CaMOCTOATE/THOTO
NnoyncTBaHe cTaBa MHOMo ropetuya. Hukora
He oTBapANTe BpartaTa Ha ypeaa Win He
n3ByTBaNTe C pbKa 3aTBapALllaTa Kyka.

NMpuuvHK 3a noBpeau

FoTBapcku nnot

BHumaHue!

= BHumaBaliTe 3a ToBa, neukaTa Aa He Obae BK/OUYeHa CbC
3aTBOPEH Kanak (0coOeHOo OT urpaelm geua).

m [/13nonsBaiTe rotBapCcKUTE 30HN CaMO C NMOCTaBEHW BbPXY TAX
cbaoBe. He HarpaBaliTe npasHu TeHIKEPU Unn TUraHu. Yepexaa
Ce ObHOTO Ha cba.

= HeszabasHo OTCTpaHABanTe NpenAnoTo. 3a ACTUA C MHOro
TEYHOCT N3MNoN3BaNTe BUCOKM TeHmkepn. Torasa HUWO HE MOXe
aa N3Knnu.

= BHumaBaliTe 3a ToBa, KOT/IOHBT HMKOra fa He ce BK/touyBa npn
3aTBOpPEHa NoKpMBHa rnso4a, HanpuMmep ot urpaewmn cn geuda.

= [laseTe KOT/IOHA CyX. ConeHaTa Bofa U MOKpUTE ObHa Ha
TEHKepuTe ro yspexaar.

®» Hukora He nsnonsBalite KoTNoHa 6e3 TeHakepa. Hukora He
nN3non3BanTe TeHmpKepu ¢ HepaBHO AbHO. OT KOT/IOHA He ce
OTHeMa [0CTaTb4yHO TOMAMHA. Taka TO MOXe Aa ce Haropeuin
[0 YepBeHO.

NMoBpeau Ha roTBapcKaTa pypHa
BHumaHue!

m [JonbAHWUTENHM NPUHAANEXHOCTH, (DOIMO, XapTuA 3a NeyeHe nnm
KYXHEeHCKW Cb0OBe BbpXy AbHOTO Ha Kameparta: He noctasaiiTe
AONB/IHUTENHN NPUHAANEXXHOCTN BbPXY AbHOTO Ha Kameparta. He
nocTaBAiTe BbpXy ObHOTO Ha Kameparta (oMo, He3aBUCUMO OT
KakbB BWU[, HATO MbK XapTuA 3a nedeHe. He nocraeaiite
KYXHEHCKW CbAOBE Ha noja Ha kamepaTta, ako TemneparypaTta e
HacTpoeHa Hag 50 °C. Obpasysa ce nosullaBaHe Ha
Temnepartypara. BpemeHaTa 3a neueHe 1 MbpxeHe no.eye He
CbLOTBETCTBAT M emMali/TbT ce yBpexaa.

= Boga B ropeujara kamepa: HuKora He uacunsaiite Boaa B
ropeuata kamepa. OBpasysa ce BoaHa napa. Ypes cmaHara Ha
Temnepartypara MoraT Aa Bb3HUKHAT LeTV Nno emanna.

m BnaxHu xpaHu: He cbxpaHaBaiTe BNaXHW XpaHi 3a ObAro
Bpeme B 3aTBOpeHaTta kamepa. EMainbT ce nospexaa.

m [nonoB cok: He nokpwuBalite npekaneHo oOunHo TaBata 3a
neyeHe NpyM MHOrO COYeH NioAoB cnaaku. OTuexaalmaT ce oT

NocTaBAHe U CBbp3BaHe

EneKpr-lecuo CBbp3BaHe

ENekTprueckoTo CBbp3BaHe TpAdBa Aa ce U3BBLPLWMN OT
onpasomolleH cneuvanuct. MpeanucaHnaTa Ha KoMneTeHTHaTa
eNeKTpruuecka KomnaHua TpAadea aa ce crnassart.

AKO ypeObT Ce CBbPXE MOrpeLlHo, Npu Bb3HWKBaAHe Ha NOBPeau
rapaHunATa oTnaaa.
BHumaHue!

AKO MpexoBuAT kaben ce noepean, To TpAGBa [a ce CMeHU oT
NPOW3BOANTENA, OT HeroBarta KJMeHTCKa cayxoa win oT Apyro
KBanMuumnpaHo nuue.

OcrtaBete ypena na ce oxnaan. pbxre
Jeuata Haganeu.

= /A YpenbTt no Bpeme Ha CaMOCTOATENHOTO
MOUMCTBAHE CTaBa MHOIO ropeLl OTBbH.
Hukora He gokocBanlTe BpaTtarta Ha ypeaa.
OcrtaBeTe ypena Aa ce oxnaau. Jpbxre
JeLara Hajaneu.

TaBaTa 3a neyeHe M/10[0B COK OCTaBA MeTHa, KOMTO He MoraT aa
ce oTCTpaHAT. AKO e Bb3MOXHO, M3M03BaiTe No-aba0oKun
yHVUBEpCAaNeH TUraH.

m OxnaxpaaHe ¢ oTBOpeHa BpaTa Ha ypena: OcTagaiiTe kamepara
[la ce oxnax/ia camo 3aTBopeHa. [lopu Korato BpataTta Ha ypena
€ 0TBOPEHa CbBCEM MasIKO, OKOSHUTE MeBEeHI NOBBPXHOCTH
morart fa 6baaT NoOBPeeHN C TeUeHne Ha BPemeTo.

m CWUNHO 3aMbpCEHO yrbTHEeHMe Ha BpaTtaTa: AKO YyMTbTHEHMETO
Ha BpaTtaTta e CWIHO 3aMbpCeHo, BpaTarta Ha ypeaa npu padota
He ce 3aTBapA Aodpe. CbceaHnTe MebenHn NOBbPXHOCTU Morat
[a ce noBpeanT. BuHary nasete ynucTo yrnibTHEHNETO Ha
Bpartara.

m Bparta Ha ypena kaTto MACTO 3a cAfaHe uan Kato nocraeka: He
ce obnAraiiTe, cananTe unu yBecealTe Ha BpaTaTa Ha ypeaa. He
OCTaBANTE KYXHEHCKN CbAOBE WAV AOMb/IHUTENHN
NPUHaANEXHOCTX Ha BpaTtaTa Ha ypeaa.

m Bkapaiite qonbaHUTeNnHUTe npuHagnexdHocTu: Cnoped Tvna Ha
ypeaa AOMbAHUTEIHUTE NPUHALNEXHOCTU MOraT fa Haapackar
CTBK/IOTO Ha Bpararta rnpwv saTtBapAHeTo Ha BpaTtarta Ha ypeaa.
BuHaru Bkapsaiite AoKpai B kKamepaTa JOMbAHUTENHUTE
NPUHaAIEXHOCTH.

m TpaHcnopTupaHe Ha ypeaa: YpeabT Aa He Ce HOCU UK Obpxu 3a
[pbXKaTa Ha BpaTtaTa. BpaTarta Ha apbXkaTta He U3abpxa
TErnoTo Ha ypeaa v MOXe [a Ce Cuynu.

LLleTu B AonHuA WwKa¢

BHumaHue!

He noctaeanTe ropelwn npeameT B AoNHUA wKad. Ton Moxe ce
nospeau.

3a uHcTanatopa

m Ha MAcToTO Ha nHcTanauvaTa TpAdBa Aa uMa pasaenuTesnHo
CHOPBXEHWE 32 BCUUKM MOMOCU C KOHTAKTEH OTBOP OT MUHUMYM
3 MMm. MNpw cBbp3BaHe C Lencen Toea He e HeoOXoanMo, ako
LencesbT e AOCTbMeH 3a notpedutens.

m Enektpuuecka 6esonacHocT: [Neukara e ypea ¢ knac Ha sawmra |
N MOXe ia Ce M3M0/I3Ba CaMo BbB BPb3Ka ChC CBbP3BaHe C
npeanaseH NpPoBOAHUK.

m 3a cBbp3BaHe Ha ypena TpAOBa Ja ce nsnonssa kadesn oT
™n H 05 VV-F nnn nonobeH.
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lNocTaBAHe Ha NeyKaTta BOAOPaABHO
[MocTaBeTe neukarta ANPEKTHO Ha noja.

1. /aTernete AOMHOTO YeKMeKe U MOBAMUIHETE Harope.
OTBBLTPE Ha NocTaBKaTa OTNpea v 0T3ad UMa peryavpyemu
KpaueTa.

2.T1pu Hyxaa 3aBbpTalTe peryninpyemMmTe Kpadeta C raeyeH Kou
Ha BMCOKO W/IM Ha HUCKO, AOKaTO neykara He 3actaHe
BOAOPAaBHO (dur. A).

3. Bkapalite oOpatHO A0HOTO Yekmemke (dur. B).

BawuAaT HOB ypen

B Ttasn rnaea we nonyunte nHpopmMauma OTHOCHO ypeaa,
pexmmnTe Ha padoTta v JOMbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTY.

O6wa nHpopmauun

M3nbaHeHneTo 3aBuCK OT BMAA HA CbOTBETHMA ypea.
S -

0 OO 00O

PasfacHeHuA

1 [oTBApCKM NAOT**

2 O6cnyxBall naHen**

3* Oxnaxpaatl BeHTunaTop

4 Bpata Ha dypHata**

5* [oneH wkad Ha dypHaTa*™

* OnuMoHaNHo (HanMYHO 3a HAKOW ypeawn)

** Cnopefd TMNa Ha ypefa ca Bb3MOXHW OTK/IOHEHUA B AeTainnute.
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3aKpenBaHe 3a cTeHa

3a ga He Moxke aa ce npeodbpHe neykara, Bue TpAdsa aa A
3aKpenuTe ¢ NPWIoXKeHWsa BUHKEN 3a cTeHaTa. Mons,
cvbntoaaBaliTe ykasaHuATa 3a MOHTaxa npu 3akpensaHe 3a CTeHa.



FoTBapcKu nnoT

Pa3facHeHuA

1 Kotnon 14,5 cm

2 Koton 22 cm

3 Bbp3 KOTNOH ¢ UepBeHa Touka 18 cm
4 Bbps KOTNOH ¢ yepBeHa Touka 14,5 cm

O6cnymBaly naHen

Crlope,u TMNa Ha ypeja ca Bb3MOXHW OTK/IOHEHNA B netannure.

®PyHKUMOHaNeH NpeBKNoYBaTen

C hyHKUMOHaNHMA NpeBKAOYBATEN HACTponBaTe B1aa Ha
HarpABaHeTo 3a dypHaTta.

MoxeTe Aa BbpTUTE (‘byHKLlI/IOHa,I'IHI/IH npeskKro4YBaTe/l HaAACHO NN
HanABo.

Moauuun Ynotpeba

6  Hynesa noauuma DypHaTa e Usk/ueHa.

O 3arpsasare otrope/
otgony

3a cnagkvm, cydaeta u HeTTbCTh
napyeTta neyeHo, Ha np. TeNeLKo
WM OMBeY, Ha eaHO HMBO. Tornav-
HaTa uaBa PaBHOMEPHO OTrope U
OTAONY.

3a cnagkvv 1 cnagku Ha eaHo Ao
TpW HMBA. BeHTUNaTop®T pasnpe-
[lensa TONAMHaTa Ha KPbI10TO Harps-
BalLO TANIO Ha 3aaHaTa cTeHa
paBHOMEPHO B Kamepara.

3D-ropely Bb3AyX*

3a 6bp30 NPUroTBAHE Ha AbIOOKO
3ampaseHn nNpoaykt 6es npeapapw-
Te/IHO 3arpABaHe, Ha Np. nuua, Mbp-
XeHW KapTohu nauv Wwpyaern.
HarpeiiTe 1ONHOTO HarpABgaLlo TAIO
1 KPBIIOTO HarpABalLlo TANO B 3a-
HaTa cTeHa.

CteneH 3a nanuyaHe
Ha nuua

L] 3arpsasane otgony 3a 3aBupaHe 1 gonuyaHe nau 3anu-

vyaHe. TonanHaTta nasa oTaony.

%] TleuyeHe Ha rpun ¢ uMp- 3a NeyeHe Ha Meco, NTULUM 1 Leu

KynnpaLl Bb3ayX punéu. HarpagalloTo TANO Ha rpuna u
BEHTMIATOPBT CE BK/OYBAT U
N3KNYBaT peaysarviku ce. Bentuna-
TOPBT 3aBUXPA rOpeLUna Bb3AyX
OKOMO ACTWETO.

("] Tpwn, Manka noBbpx-  3a NeUYeHe Ha rPus Ha Masiku Komu-
HOCT YyecTBa NbpPXOU, HaAEHNYKN, npene-
yeHu unum 1 napyeta puda.
CpeaHata 4acT Ha HarpaealloTo
TANO Ha rpuna ce HarpnaBga.

* Bua Ha HarpABaHETO, C KOWTO Ce onpeaesna Kiaca Ha eHepruiHa
edurkacHocT cbrnacHo EN50304.

5'bp3 KOTJIOH C UepBeHa TO4YKa

Korato HacTponBaTe Hall-BMCOKa CTeMNeH Ha roTBeHe, KOT/IOHLT ce
Harpasa 6bpP30.

Moauuma Ynotpeba

(] Tpwn, ronAMa NoBbLPx- 3a NeyveHe Ha rpusl Ha MbPXOu,
HOCT HaOEeHWYKW, NpeneyeHr Guimnm n
napuyeta puoda. LlaAnata noBbLPXHOCT
NOA HarpABaLLOTO TAMO HA rpwna ce
HarpAsa.

PasmpasaBaHe 3a pasmpasdBaHe Ha Meco, NTuuu,
XxnA6 1 cnagkuwu. BeHTunatopsT
3aBUXPA FOPELLUWA Bb3AyX OKOJO

ACTMeETO.

Bbp3o sarpAasaHe Bbp3o npeaesapuTtenHo 3arpAsaHe
Ha dypHaTta 6e3 AOMbAHUTENHN NPW-

HaANEeXHOCTN.

* Bua Ha HarpABaHeTO, C KOWTO Ce onpeaena Knaca Ha eHepruiHa
edmkacHocT cbrnacHo EN50304.

KoraTo HacTpoiisaTte, namnuykara B kamepara CBeTu.

MpeBKntouBaTen Ha TemnepaTypara

Upes npesk/oyBaTena Ha TeMnepatypata MoxeTe fa peryaupare
Temneparypara 1 cTeneHTa Ha rpuna.

MNoauuun DyHKUMA

° N3KnoueHo dypHata He HarpaBsa.

50-270 TemnepartypeH Temnepatypata ce 3aaasa B °C.
ananasoH

1,2,3 Ctenenu Ha rpuna CTeneHun Ha rpuna, Manka u

ronama nosbpxHoct ] (7).
CteneH 1= cnaba

CteneH 2 = cpedHa
CteneH 3 = cunHa

Korato dypHata HarpfAea, CBeTV lamnuykara Haa NpeBK/touBaTesis
3a TemnepaTtyparta. AKO HarpABaHETO NPEeKbCHE, CUMBOJTLT yracsa.
Mpu HAKOW HACTPOWKM CUMBOJTLT HE CBETMU.
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Knrou 3a rotBapcKaTa 30Ha

OT Kntova 3a roTBapckara 30Ha MOXeTe [a perynvpare HenHata
MOLLIHOCT.

Moanuunu DyHKUMA
0 3aHynasaHe Meyukata e UskNoUeHa.
1o-3 CTerneH Ha roteeHe 2 = cTeneH ¢ Hait-Masika MOoLL-

HOCT

3 = cTeneH ¢ Hali-BMcoKa MOLL-
HOCT

KoraTto HacTpoiiBaTe eneKTpuyYeckuna KOT/IOH, MHAMKaTopHaTa
flaMnuuka cBeTu.

Bune MoxeTe ga BbPTMTE KAKYa Ha KOT/I0Ha HalABO MM HAAACHO.

HamepaTta

B Kamepara ce Hamunpa namnnykara 3a d)ypHaTa. BeHTI/I}'IaTOp 3a
CTy[EeH Bb3ayx npeanassa dypHaTta oT nperpABaHe.

Namna Ha ¢ypHaTa

Mo Bpeme Ha paboTa namnara Ha dypHata B kKamepara CBETH.

BeHTunatop 3a cTyAeH Bb3AyX

BeHTunatopsT 3a CTydeH Bb3ayx Ce BK/UBA U U3K/UBa Npu
Hy>xda. TONAnAT Bb3AyX NpeMuHasa npes spartara.

3a na ce oxnaaun cnen paboTa no-0bp30 KamepaTa, BEHTUIaToP LT
3a CTyAeH Bb3ayX Npoab/ixasa aa padoTu 3a onpeaeneHo Bpeme.
BHumaHue!

He nokpuBaiTe oTBOPUTE 3a NPOBETPEHME. B npoTneBeH cnyyai
ypHaTta we ce nperpee.

BawuTte AONBAHUTENHHU npuHaalexHoOCTH

Bawute noctaBeHn AOMbAHUTENHN NPUHAANEXHOCTH ca
NoAXOAALLM 32 MHOMO ACTMA. BHUMaBaiTe AOMbAHUTENHNUTE
NnpMHaONeXXHOoCTn BUHArn aa ca npasuiHO BKapaHu B Kamepara.

3a fa ctaHat no-qodpe HAKOW ACTUA UK 3a Ja e Nno-yaodHa
paboTaTa c Bawara dypHa, Ha pasnonioxeHune e nsdop ot
creunanHy NPUHaaNeXHOCTH.

CHKapa

3a KyxXHEeHCKM CbAoBe, Pa3/INYHM
BYAOBE craakuwu, nonydadpukatv u
Meca 3a neveHe, 4bNO0KO 3ampa-
3€HU ACTUA.

[MbXHeTe ckaparta ¢ oTBopeHara
cTpaHa KbM Bpararta Ha dypHaTa u ¢
V3BMUBKATA HAOOMy ~—~.

Emannupana TaBa
3a cnagkuwm n kypaduu.

MbxHETe TaBarta 3a neyeHe CbC CKOCH-
BAHETO KbM BparaTa Ha dypHara.

YHuUBepcanHa TaBa

3a CoyHW cnaakuwu, neunsa, 4bn6o-
KO3aMpaseHu ACTUA 1 rosieMn o pas-
Mep neuua. Ta MOxe Aa Obae
13Mo/I3BaHa 1 KaTo Ch/ 3a y/aBAHe Ha
MasHuHaTa, Korato neyete Ha rpun
IMPEKTHO BBbPXY ckapaTa.

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

BKapBaHe Ha AONMbJIHUTENTHU NpUHaAQJNIeXXHOCTHU

MoxeTe na BkapeaTe AOMbHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTU Ha 5
pasnnYHK BUCOYNHN B Kameparta. BkapBsaiite BuHarn qokpai, 3a aa
He ce 10KOCBAaT AOMbAHUTENHNUTE NPUHAANEXHOCTH A0 CTHKIOTO Ha
Bpararta.

JonbaHUTeNnHUTE NPUHAANEXHOCTW MOoraT Aa ce U3TernAar
HanonoBunHa Aokato ce dumkcupar. Taka ACTuATa Morat 1ecHO Aa
Ce B3emar.
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[Mpu BKapBaHETO B KamepaTa BHMMaBawTe U3nbKHaNoCTTa Ha
OOMBAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTM da e oT3ad. Camo Taka Te ce
dhukcupar.

—

YKasaHnue: Korato JOMbAHUTENHWUTE NPUHAANEXHOCTUTE Ce
HarpedT, Te morar ga ce gecdopmupat. Korato ce oxnagaTt OTHOBO,
nedopmmnpaHeTo nayesra. ToBa HAMA BANAHUE BbPXY DYHKUMATA.

[pbxTe TaBarta 3a rnevyeHe C ABE PbLE OTCTPAHM U A NIb3rante
ycnopeHo B noctaskara. Npv nabaraHeTo Ha Tasarta usbAareaiire
[BVKEHWA HAQACHO WU HaiABO. B mpoTuBeH cyuait TaBara Lie ce
M/Tb3ra MHOrO TPyAHO. EMainnpaHnte noBbLPXHOCTU MoraT Aa
Oboat noBpeaeHu.

MoxeTe na 3akynnTe NPUHAANEXHOCTU OT LIeHTbpa 3a 00C/yXBaHe
Ha KAWEHTU, OT cneunannanpaHnTe MarasmHm am no UHTEpPHeT.
Mons, npeactasete ,,HEZ"“-Homepa.

JdonbnHuTenHu npuHaaAneHoCTH

MoxeTe Ja KynuTe crneunanHute NpuHaanexHocTH OT LeHTbpa 3a
0o6Ccny)KBaHe Ha KAMEHTU WAM OT cneunanuaupaHnTe marasmHu. B
HaluMTe BPOLYPU UK B MIHTEPHET e HaMepuTe pas/inuHn
noaxodAlM NpoayKTy 3a Bawata dypHa. HannmuHocTtTa Ha
cneuvanHuTe NPUHAANEXHOCTV U Bb3MOXHOCTTa 3a Nopbuka npes
MHTepHeT ce pasnnyasart B pasfMuHuTe cTpaHu. MHbopmauna 3a
TOBA Lle OTKPMETE B JOKYMEHTUTE 3a npoaaxoa.

He BCUYKM cneumnanHn NpuHaanexHOCT ca NOAXOAALLM 32 BCEKM
eaunH ypen. MNMpu nokynkarta BMHarK nocoysanTte NbaHOTO nme (E-
Nr.) Ha cBos ypeqn.



CneuunanH1 NpUHaaAneHOCTH HEZ Homep DyHKUMA

TaBa 3a nuua HEZ317000 MHoro noaxofdAula 3a nuua, AbIOOKO 3aMpaseHn ACTUA U KPbr/n
TopTn. MOXeTe Aa n3nosns3earte TaBarta 3a nuua BMECTO YHUBepCcasl-
HaTa TaBa. BkapaiTe TaBata Haa ckapaTa v ce npuabp)xanTe KbM
naHHuTe B Tabnuute.

[MocTaBAwa ce ckapa HEZ324000 3a neyeHe. BuHarn nocrapAiTe ckapaTta 3a rpua BbpXy YHUBEp-
casiHata TaBa. Taka oTTuyallata ce MasHMHa 1 COKBLT OT MECOTO
e 6baaT chOpaHu B HeA.

TaBa 3a rpun HEZ325000 i3nonaBa ce npu nNeyeHeTo Ha rpua BMECTO cKapa 3a rpun unm
KaTo 3alluTa OT NPbCKK, 3a Aa ce npeanasu ypHaTa OT NO-CUIHO
3ambpcABaHe. Vsnonsealite TaBaTa 3a rpua camo ¢ yHuBepcas-
HaTa TaBsa.

MpoayKTn 3a neyeHe Ha rpwua BbPXy Tasa 3a rpua: Morar ga ce
1na3nons3eaT camo Huea 1, 2 1 3.

TaBa 3a rpun kato 3almrta oT NPbCKK: YHUBEpPCcanHaTta TaBa ce
BKapBa 3aejHO C TaBaTta 3a rpua noj ckapara.

KameHHa nnoya 3a neyeHe HEZ327000 KameHHaTa nnoya 3a neyeHe e U3KI0UNTENHO NoAxoaAlla 3a npu-
roTBAHE Ha AomalleH x/1A0, xnedueta n nuua, Kouto TpAdBa Ja ce
na3nekar ¢ xpynkasa Kopuuka oTaony. KameHHarta nnoda tpadsa
BUHarK ga 6ble npeaBapuTesiHO HarpATa Ao npenopbyaHaTta Tem-

neparypa.
EmannnpaHa taBa 3a nevyeHe HEZ331003 3a cnagkuwm n Kypaduu.
[MocTaBeTe TaBaTa 3a NeyeHe BbB hypHaTa CbC CKOCABAHETO KbM
Bparara.
EmannnpaHa taBa 3a neyeHe C Helanensallo HEZ331011 Cnagkuwute 1 kypabumTe MoraTt aa ce pasnpeaenaT odpe BbpXy
nokpuTtne TaBaTa 3a neveHe. [loctaBeTe TaBaTa 3a neyeHe BbLB hypHaTa CbC

CKOCABAHETO KbM Bpatarta.

YHuBepcanHa TaBa HEZ332003 3a COYHU CcnaakuLLK, neunsa, Ab1OOKo3amMpaseHn ACTUA U roneMm
no pasmep neunsa. Moxe aa ce U3Non3ea v 3a ynaBAHe Ha MasHK-
HaTta WM MecHWA CoK Moa ckapaTa.

[NocTaBeTe yHMBepCcanHaTta TaBa 3a neyeHe BbB hypHaTa CbC CKO-
CABAHETO KbM Bpararta.

YHuBepcanHa TaBa C He3asensallo NoKputme HEZ332011 COouHW cnagkuliK, neumsa, AbIO0KO 3aMpaseH NPoayKTh 1
roneMm KbCOBE MECO Ce pasdnpeaesnAT eCHO BbPXY YHUBepcan-
HaTta TaBa. [locTaBeTe yHMBepcanHaTta TaBa 3a neyeHe BbB Qyp-
HaTa CbC CKOCABAHETO KbM Bparara.

Kanak 3a npogecunoHanHara TaBa HEZ333001 C kanaka npogecunoHanHaTa TaBa ctaBa NpodecunoHasHa TeH-
nxepa.
[MpodecnoHanHa TaBa ¢ nocraeAlla ce ckapa HEZ333003 MHoro noaxofslla 3a NPUroTBAHE Ha rOIEMN KOMMYECTBA.

V3Baxpdalla wuHa

[TbneH Boaay Ha 3 HMBa HEZ338352 C vsBaxjawnte WWHW Ha HuBa 1, 2 1 3 MoxeTe aa mussaante
NOMbHUTENHUTE NpUHAANEeXHOCTH, 6e3 Te ga ce npeodbpHaT.

MbneH Bogay Ha 3 HMBA, HE € MPUroAeH 3a ypeaw C BbPTALL LKL,

[TbneH Boga4y Ha 3 HMBa CbC CTOMN PyHKLUMA HEZ338357 C nsBaxjalmTe WwnHu Ha HuBa 1, 2 1 3 MoxeTe aa usBaaute
HaMbAHO AOMbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTHW, Be3 Te Aa ce Npeo-
6bpHart. MsBaxaalunTte WWHW ce 3akpensart, Taka ye aa morat
yao6HO Aa ce mbxaT TaBuTe 3a neveHe.

TeneckonuuHMAT Bogauy Ha 3 HMBaA CbC CTOM (YHKLUMA HE € MOOXO-
OALL 3a ypean C BbPTALL LWnLL.

Ckapa HEZ334000 3a KyXHEeHCKM CbaoBe, GOpMM 3a CNaaKuLl, NeyeHo, NPoayKTh 3a
neyeHe Ha rpun n AbNOOKO 3aMpasdeHn ACTUA.

[ObnOoK CTLKEH CbAl C Kanak HEZ915001 ObnOOKMAT CTbKIEH Cb/l C Kanak € noaxoasll 3a 3aayleHn AcTus
n cydneta. MHOro noaxoAsll 3a nevyeHe No nporpamu 1 aBToMa-
TUYHO MeyeHe.

ACOpPTUMEHT Ha LeHTbpa 3a OécﬂymBaHe Ha WHTEPHET OT e-Shop 3a OTAE/IHM CTPpaHW NOAXOAAWMTE npenapat
KIIMEHTH 3a NOAAPBXKA 1 NOUNCTBAHE UM CMeUmMaHu NpuHaanexHocTy. 3a

Lenta noco4yete CbOTBETHNA apPTUKY/1IEH HOMEP.
3a OOMaKMHCKUTE ypean MOXeTe Aa 3aKynute OT LUeHTbpa 3a

oécny»(BaHe Ha KAWeHTK, OT cneunanmn3mpaHnTe marasuHm nan no

Kbpnu 3a nouncteaHe Ha MHOKCOBM NoBbpX- ApTukyneH Ne 311134  HamanaBa HaTpynBaHeTO Ha MbpcoTuA. Ypes nMmnperHmpaHe cue
HOCTU crneuvanHo Mac/io ce nosara ontumasHa rpmxa 3a noBbPXHO-
CTUTE Ha MHOKCOBMUTE ypeau.

['en 3a nouncTBaHe Ha rpuna Ha gypHa ApTukyneH Ne 463582  3a nouucTtBaHe Ha Kamepata Ha dypHaTa. [ensT e 6e3 Mupusma.

Mapuye OT MUKpOodasep C KneTbuHa CTpyk-  ApTukyneH Ne 460770 OcoBeHO NoaxXoAALlO 3a YyBCTBUTENHWN NMOBbPXHOCTU, KATO Hanp.

Typa CTbKJ/10, CTbK/I0KEpaMumKa, MHOKC 1nu anyMmmHnin. Mukpodasep-
HOTO Nap4e OTCTpaHABa C eAHO NPemMnHaBaHe BOAHUCTU U CbObp-
Xaly MasHUHK 3aMbpCUTENN.

33



BbnokupoBka Ha BpartaTa

ApTtukyneH Ne 612594  3a ga He morat geuaTa [a OTBOPAT Bparata Ha dypHaTa. 3awu-

TaTa ce 3aBVBa MO Pas/MuyeH HauMH B 3aBUCUMMOCT OT BpaTaTta Ha
ypena. O6bpHeTe BHUMAHNE B MPUIOXKEHNETO Aa € NPUIoKeHa
6N10KMPOBKAaTa Ha Bparara.

lMpeau na vsnonseaTe 3a MbPBU MbT

TyK Wle HayunTe KakBo TpAGBa da HanpasuTe nNpeav Aa NpuroTBATe
ACTUA 3a NPbB MbT ¢ Bawara dypHa. MNpean Tosa npovueteTe rnasa
UHCTPYKLUMM 3a 6e30MacHOCT.

MNoarpasaHe Ha ¢dypHaTa

3a fga ce oTCTpaHu Mupuamarta Ha HOBWUA ype[, NoarpenTe
npasHara, 3aTBopeHa dypHa. iaeanHo 3a Ta3u LUen e eavH yac npw
3arpABaHe oTrope/otnony (= ¢ 240 °C. MorpuxeTe ce B kamepara
[la HAMAa ocTaTbLUW OT OMakoBKa.

MpoBeTpABaiiTe KyxHATa JoKaTo (pypHaTa Harpasa.

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

2. C npeBktoyBaTena Ha TeMnepaTtypara Hactponte 240 °C.

Cnen eanH yac nskntoueTe ypHarta. 3a Tasum Len 3apbpreTe
(byHKUMOHANHNA NPEBK/OUBATEN Ha HYNIEBO MOSIOXEHNE.

HarpaBaHe Ha KOTnoOHa

3a ja oTcTpaHuTe MypuamaTta Ha HOBO, Harpente KoToHa 6es
TEeHKepa Ha Ha-BucokaTta cTeneH 3a 3 MUHYTU.

MouucTBaHe Ha npuHaagnexHocTuTe

[Mpeav na nanonaearte NPUHAANEXHOCTUTE 3a MbPBU MbT, 1
no4yncrteTe OCHOBHO C ropell no4vncTeall pa3tBop N MEKO napye.

Taxa ce HacTpoWBa roTBapCKUA MJOT

B 1031 pasgen e pasbeperte Kak aa HacTpouTe neykara.

TaKa ce HacTporBa eNeKTPUUECKUA KOTNIOH

MoxeTe aa HacTpouTe CTeneHTa Ha roTBEHE CbC CbOTBETHMA KJITHOY
Ha KOT/1I0Ha Ha eNeKTpu4YeCkKna KOT/IOH.

[MpoueanparTe NO CAEAHNA HAYMH:

1. HacTpoiite knoua Ha eNeKTPUUEcKWUA KOT/IOH HaNIABO Ha
NOAXOAALLIO HUBO Ha roTeeHe mexay /2-3.

2.3a roteBeHe 13noa3Barite TeHAKePa, KOATO MMa CbLUMA AMaMETbP
KaTO eNneKTpuyeckKnA KOT/10H.

3.KoraTo ACTUETO € roTOBO U3K/OUETE EEKTPUUECKNA KOTIOH
(cteneH Ha roteeHe 0).

PerynupaHe Ha ¢ypHaTa

imaTe pasnnyHn Bb3MOXHOCTU 3a HacTpolika Ha dypHaTta cu. Tyk
we Bu 06ACHUM, Kak fa HaCTPOMUTE XenaHua HauMH Ha HarpABaHe
n Temnepartypa, Win CTeneHTa Ha rpuna.

Yka3aHue: [1penopbyuBa ce npeav rotBeHe Ha ACTMA ypHaTa aa
ce Harpee npeaBapuTesiHo, 3a Ja ce NpeaoTspaT 06pasyBaHeTo
Ha MPEKOMEPHO MHOro KOHAEH3aTHa BoAa MO CTbK/IOTO.

Bua Ha HarpABaHe U Temnepartypa

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

1.llocpeacTBOM KOMYeTo 3a M3B0op Ha (hyHKUMA Ce HacTponBa
BUIObT HarpABaHe.

L) —
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CreneH Ha roteeHe V2 = Hait-Hucka HacTpolika
CteneH Ha roteeHe 3 = HaW-BMCOKa HaCTponka

Bwa Ha Harpasa- V2 van 1 B 3aBMCMMOCT OT KO/IMUYECTBOTO

HeTo
[oTBEHE 3 Korarto sanouare ¢ roTBEHETO
1 [1o Bpeme Ha roTBeHe cnopen
Hy>JaTta BUCOKO WM HUCKO
MeueHe 3 HarpasaHe Ha onvoTo, Korato

2 3anoysaTte C neYyeHeTo
[1o Bpeme Ha neyeHeTo

KoraTto KOTNOHBT Ce BKtOYBA, MHAMKAUMATA CBETBA.
Bune moxeTe ga BbpTUTE KtOUa Ha KOT/IOHA HaNABO MU HAAACHO.

2. MocpeacTBOM KOMUETOo 3a 13bop Ha Temneparypa ce HacTpoinsar
Temnepartypara win cteneHTa Ha rpuna.

®ypHata ce Harpsasa.

UsknrouBaHe Ha ¢pypHaTa

3aBbpTeTe yHKUMOHAHNUA NPEBK/IOYBATEN HA HYEBO
NONOXEHWE.

MNpomAHa Ha HaCTPOMKUTE

MoxxeTe foa NpOMeHATE B1aa Ha HarpABaHETO W Temnepartypara
nnn cteneHTa Ha rpuia no BCAKO BpeMe CbC CbOTBETHUA
npesKryBaTes.



Bbbp3o 3arpABaHe

MocpenctsoM MyHKUMATA 3a ObP30 3arpAsaHe salara gypHa
[ocTura safaaeHarta Temneparypa ocobeHo 6bpso.

M3nonssaiite 6bP30TO HarpABaHe NPU HACTPOEHM TemnepaTypau
Han 100 °C.

3a ga nonyynte paBHOMEPEH pe3ynTart OT roTBEHEeTO, BKapante
ACTMETO CU B KamepaTa efBa c/efl Kpaa Ha Obp30TO HarpABaHe.
1.TlocTaBeTe KONYeTo 3a U3Bop Ha GyHKUMA Ha [].

2.C Konueto 3a n3bop Ha Temneparypa HacTponte
Temneparypara.

NoaabpKaHe U nOUUCTBaHe

Mpw cTapaTtenHa noaapbXKa 1 NoYncTBaHe rotBapckmaT Bu nnot u
dypHaTa Bu ce 3anassat AbAro Kpacuemn U QyHKLUMOHAHW. TyK e
Bu 06ACHUM Kak [a ce rpwxute 3a TAX U Kak [Ja rv nouyncreaTe.

YKasaHue

= [1o npeaHnA naHen Ha (bypHaTa Ce noABABaT MasikKun LIBETOBU
Pas3InKn Nno pasinyHnTe Matepmaan Kato CTbKJo, niactMaca
nnn metan.

m CeHKNTe MO CTbKIOTO Ha Bpararta, KOUTo narnexaar Kato nsuuu,
Ca OTpaXeHnA Ha CBeT/IMHaTa Ha lamMnara Ha (bypHaTa.

m [py MHOTO BMCOKM TeMnepaTtypy emainisT c NPOMEHA LiBeTa.
Mopaan ToBa Morar Aa ce nosyyat Masiku LIBETOBW Pa3/INKU.
ToBa e HOPMa/IHO ¥ HAMA OTPakeHWe BbPXY MyHKLMOHANIHOCTTA.
P1wBoBeTe Ha TbHKaTa flamapuHa He Morat Aa ObaaT Hamb/HO
emaiinmpanu. o Tasu npuunHa Te moraT aa Obaat rpanasu.
KoposaunoHHaTta 3almuta He ce B/olliasa OT ToBa.

Mpenapat 3a MmueHe

3a aa He noBpeanTe pPasMyHMTE NOBLPXHOCTM C NMOrpeLieH MueLl
npenapar, cvontofasaiTe cneaHuTe ykasaHus.

Mpu nouncTeaHe Ha roTBapcKaTa 30Ha He U3nonssanTe

® HepaspeleH MueLl npenapaT Win MueLl npenapaT 3a
CHAOMUAHN MaLLnHK,

= abpasunBHu Mou,

m arpecuBHW MUELLM NpenapaTu, KaTo npenapar 3a NoYMcTBaHe Ha
dypHa unv npenapaTt 3a NOYMCTBAHE Ha NeTHa,

H ypeau 3a NOYMCTBaHe MoA HasiAraHe Uav NapoCTPymKu.
= He muiiTe oTaoenHWTE YacTu B CbAOMMANHA MallMHa.
MNpu nouncTsaHe Ha ¢pypHaTa He U3nonssanTe

® OCTPU vnn abpasnBHU CPeACTBa 3a V3MUBAHE,

H MVELM NpenapaTtt ¢ BUCOKO CbhAbpPXaHNE Ha ankoxo/l,
= abpasnBHM MuONn,

B ypeau 3a NOYMCTBaHe MoA HasAraHe uav NapocTpymku.
= He muiiTe oTaeNHMTE YacTu B CbAOMMAHA MallMHa.

Mpean MbPBOTO M3NON3BaHe Ha rbOUTE ' M3MUBAIATE CTapaTesnHo.

Cnen HAKONKO CekyHau dypHaTa 3anoysa aa 3arpasa.
MHomkaTopHaTta namnuuka Haa KonyeTo 3a u3bop Ha Temneparypa

cBeTBa.

Bbp30TO 3arpABaHe e 3aBbpLUEHO

MHavkaTopHaTa namna Haf NpeBk/toYBaTesnia Ha TeMneparypara
yracsa. [locTaBeTe BalleTo ACTME BbB (bypHaTa u HacTpowTe
»XenaHuA BMA Ha HarpABaHeTo.

MpekbceaHe Ha 6bP30TO 3arpABaHe

3a Tasn uen saBbpTeTe MYHKUMOHATHNA NPEBKIOYBATEN Ha
HyneBo nonoxeHune. OypHarta e UskoUeHa.

3oHa

Mpenapat 3a MueHe

[MoBBbPXHOCTU OT Bna-
ropoaHa ctomaHa*

(cnopea Tuna Ha
ypena)

[opell canyHeH pas3TBop:

C Kbpna 3a MyeHe noyncTeTe 1 NoacyLleTe
¢ MeKa Kbpna. MNpu NoBBLPXHOCTK OT Gnaro-
poaHa CToOMaHa ThpKaiiTe BMHaru napa-
NeNHO Ha ecTecTBeHuTe Wwapku. MHaue
Morar Ja ce nosiyyar 4packoTuHu. Kotne-
HNA KaMBbK, MasHuHaTta, ynoputnutTe netHa un
neTHaTta oT 6enTbUM Aa ce No4YncTBaT Hesa-
6aBHo. lNoa TakuBa NeTHa Moxe aa ce
oBpagsyBa KoOposus.

B knmeHTckata ciyxfa uan B cneumanvau-
paHaTta TbproBua ca Hasuue crneunantm
cpefcTBa 3a NoaapbXKa Ha ropeLm
MOBBLPXHOCTY OT HepbXOaema cTomaHa.
Mons, HaHeceTe Manko CpeAcTBO 3a Nofd-
OPBXKKA C MeKa Kbpra Ha TbHbK C/0.

Emarinupanun, naku-
paHn NOBBPXHOCTU
OT nnacTMmaca

CUTOBO NpecoBaHe*

(cnopea Tmna Ha
ypena)

["opell canyHeH pas3TBop:

C Kbpna 3a MMeHe NouYncTeTe 1 NoaAcyLlleTe
C MeKa Kbpna. He nanonssanTte npenapartu
3a CTbK/0 WM CTbKIEHWN WnaTtyin 3a
no4YncTBaHe.

Obcnyxsall naHen

['opell canyHeH pasTBop:

C Kbpna 3a M1MeHe NouYncTeTe 1 NoacyleTe
C MeKa Kbpna. He nanonssante npenapartu
3a CTbK/10 WM CTbKIEHW WwnaTtyin 3a
NMoYnCTBaHe.

["OpeH CTbKEH
Kanak®

(cnopen Tuna Ha
ypena)

[MpenapaT 3a NOYNCTBAHE Ha CTHKIO:
[MouncTteTe ¢ Meka Kbpna.

[OPHMAT CTBLK/EH Kanak MOXeTe Aa cBa-
nuTe 3a noyncTteaHe. MonA, 3a Tasu uen
cnasBawnTe rnaBa [ OpeH CTbK/IEeH Karak!

B'prFlLLll/I Cce Konyeta
He ceanavrte!

lopell canyHeH pasTBop:
C kbpna 3a MVeHe NoyncTeTe 1 noacywere
C Meka Kbpna.

Pamka Ha rotsap-
cKuna naoT

['opell canyHeH pasTBop:
He nouuncTtBaiTe cTbpraska 3a CTbK/0,
JIMMOH NN OLET.

[[a30B KOT/IOH 1
HOcay Ha TeHakepu™

(cnopea Tuna Ha
ypena)

['opell canyHeH pasTBop.

Vanonseaiite manko Boaa, TA He OuBa aa
nonaaa BbB BLTPELIHOCTTA Ha ypeaa npes
[O/IHATE YacTu Ha ropesnkara.
OTtcTpaHnaBalite He3abaBHO NPENANoTo U
ocTatbUMTe OT XpaHa.

HocaunTte Ha TeHmKepw morar Aa ce Csa-
nAr.

Hocaun Ha TeHaXepu OT UyryH*:
He nouuncTtBainte B CbaoOMUAIHA.

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

35



3oHa

Mpenapat 3a MmueHe

30Ha

Mpenapart 3a MMeHe

[[a30B KOT/IOH*

(cnopea Tuna Ha
ypena)

CBanete KONUYETO Ha ropesnkarta 1 Kanaka,
MOYMCTETE C ropeLy carnyHeH pasTBop.

He A muiiTe B cbaommnanHa mawvHa.
OTBOpUTE 3a U3M3aHe Ha ras Tpadea
BUHArX ga ca CBOOOIHW.

3ananutenHuTe ceelwn: Manka meka yeTka.
[[a30BUTE rOPENKN HYHKLMOHMPAT camo
KoraTo 3anajuTenHUTE CBELUM Ca CyxXM.
Macywaainte nodpe BCcuukM yacTu. [MNpu
NMOBTOPHOTO MOCTaBAHE BHMMAaBanTe 3a TOY-
HaTa nosnumA.

KanauuTe Ha ropenkute ca emannmpaHm B
yepHo. C TeueHne Ha BPEMETO LBETHLT Ce
npomMeHA. ToBa HAMA OTPaXKEHME BBPXY
dyHKUMOHaHOCTTA.

YnnbTHEHnE
He canante!

['opell canyHeH pas3TBop:
[Nounctete ¢ Kbpna. He apackainTe.

EnekTpuueckmn Kot-
NOH*

(cnopea Tmna Ha
ypena)

ABpasnBHU cpeacTBa Un ruou 3a
nouncTBaHe:

Cnen ToBa 3a KpaTKO HarpewTe KOT/IoHa 3a
roTBEHE, 3a [la M3CbxHe. MoKpuKTE MI0CKO-
CTW C BpemeTo pwxaacBaT.Hakpaa HaHa-
CcANTe NoaabpXallo cpeacTBo.
OTcTpaHaBaliTe He3abaBHO NPEeNAnoTo n
ocTaTbUMTE OT XpaHa.

[[oTBapcka 30Ha

[opell M1ell pasTBOP WK PasTBop Ha Boda M
oueT:
[louncrerte ¢ Kbpna.

[Mpn cniHO 3aMbpcABaHe M3Non3BanTe
n3CcTbpreatlla cnnpanaa OT HepwXaaema CTo-
MaHa nnu npenapar 3a novyncTteaHe Ha

dypHnN. 3
Vi3nonsearite camo B CTy[eHa kamepa.

AHDVI camMmonoyncTeall ce nNoBbPXHOCTH,
MOSA, nanonaspamte CbYHKLlVIHTa 3a camMono-
YyncTBaHe. MOJ‘IH, 3a 1a3n uen cnaseauite
rnaBa CamornoyucreaHe!

BHumarwne! Hukora He nanonssainTte npena-
part 3a NoyncTBaHe Ha neyka 3a camono-
UMCTBALLM CE MOBBPXHOCTU.

CTbkneH nnadoH 3a
namnara Ha dypHata

['opell canyHeH pas3TBop:
[louncreTte ¢ Kbpna.

[MpbCTEH Ha KOT-
IOHa 3a roteeHe™
(cnopea TMNa Ha
ypena)

CKPALLWTE B XXBATO A0 CUHLO OLBETABAHMA
No NpPbCTeHa Ha KOT/IOHA 3a roTBEHe
OTCTpaHABaiTe ¢ NoAAbPXALLO CPEeACTBO
3a cTomaHa.

He nanonseaiite xynewm wan apackatiu
cpeacTea.

["oTBApCcKM NAOT OT
CTbK/IOKEpammnka*

(cnopea Tmna Ha
ypena)

Mowka: 3aluTHO 1 NOAAbPXKALIO CPEACTBO 3a
CTbK/IOKEpaMmnka

MouncTteaHe: MpenapaTtu 3a MUeHe, KOUTO
ca NoaxoAdALLM 3a CTbK/IOKepaMmKka.
CnasBaiite CbBETUTE 3a NOYNCTBAHE BBLPXY
onakoBskaTa.

A\CTbpranka 3a CTbk/I0 3a CUIHO 3aMbPCA-
BaHe:

OcBobogeTe 1 noyncTeante camo C
ocTpueTo. BHUMaHue, ocTprMeTo € MHOro
ocTpo. OnacHoOCT OT HapaHABaHe.

Cnef NnouncTBaHeTo OTHOBO obesonaceTe.
MoBpeaeHnTe octpueTa Ja ce CMEeHAT Bea-
Hara.

Pamka

['opell canyHeH pas3TBop:
[louncrete ¢ Kbpna nam yetka.

Pamknte morart ga ce cBanAart 3a
nouncTBaHe.3a Tasun Lien cnaspanTe rnasa
OrkayaHe n 3akayaHe Ha pamku!

TeneckonunueH Bogay*
(cnopea Tvna Ha ypena)

['opell canyHeH pas3TBop:
[louncrete ¢ Kbpna nam yetka.

He oTcTpaHABanTe cmaskaTa OT Tenecko-
NMUYHUTE WWHW, Ha-0oOpe M noyncTeanTe
BKapaHu. He pasmekBaiiTe, He MOYMCTBANTE
B CbAOMMANHA U HE NMOYnCTBaliTe CbC
camonouncTBaHe. Moxe ga noBpean pam-
KaTta n HenHata PyHKLKA.

CTbKNEH roTBapcKku
nnoT*

(cnopea TMNa Ha
ypena)

Mowxa: 3awmnTHO 1 NoaabPXKaLLO CPeACcTBO 3a
CTbKNO

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

CnasBaiite cbBeTUTE 3a NOYNCTBAHE BBLPXY
onakoBkarTa.

A\CTbpranka 3a CTbK/I0 33 CUAHO 3aMbPCH-
BaHe:

OcsobogeTe 1 NoyncTsaiTe camo ¢
ocTpueTo. BHUMaHue, 0CTPUETO € MHOrO
ocTpo. ONacHOCT OT HapaHABaHe.

Cnen nouncTeaHeTo oTHOBO oBesonaceTe.
MoBpeneHnTe OCTpUETa fa Ce CMEHAT Bef-
Hara.

CTbK10

I'IpenapaT 3a NnoYynmcTeaHe Ha CTbKNO:
[TouncTete ¢ meka Kbpna.
He nanonseaiTe cTbprasika 3a CTbK/O.

Bpartata ce cBanAa 3a yaoOHO NouncTBaHe.
Mons, 3a Tasu Len cnaseanTe rnasa
OrtkayaHe 1 3akayaHe Ha Bparata Ha
gypHara!

3awwuTa oT geua*

(cnopea Tmna Ha
ypena)

lopell canyHeH pasTBop:
[MouncTeTte ¢ Kbpna.

AKO € MOHTMPaHO CLOPBXEHVE 3a 3allnTa
Ha dela Ha BpaTtaTta Ha dypHaTta, npean
nouncTeBaHe 70 TpAdBa Ja Obae AEeMOHTU-
paHo.

CUNHO 3aMbPCEHO CLOPBKEHME 3a 3almnTa
Ha Jela MoXe Ja He (yHKLMOoHMpa aodpe.

JonbanntenHn npw-
HaaNne>xHoCTn

['opell canyHeH pas3TBop:
PaamekHeTe n nouncreTe ¢ napuan uin
yeTka.

AnymunHneBa TaBa 3a neyeHe™:
(cnopen T1Mna Ha ypena)

[Noacywete ¢ Meka Kbpna.

He A muiiTe B cbaoMuANHa MallnHa.

Huvkora He nuanonsearTe noyncTeally npena-
paTu 3a dypHa.

3a na npeaoTBpatUTe HaapackeaHe, HUKora
He [I0KOCBanTe METa/IHUTE MOBBbPXHOCTA C
HOX WM NogoBeH OCTbP NPeaMET.

He ca noaxoaAwm arpecuBHN NOYNCTBALLM
npenaparu, Apackalln rov 1 rpyoun Kupnm
3a noumcTteaHe. ViHaue moraT aa ce nony-
yaT APacKOTUHW.

BbpTtAw ce wnw*
(cnopena TvMna Ha ypena)

['opell canyHeH pas3TBop:
[louncrete ¢ Kbpna nam yetka. He nounct-
BaNTE B CbAOMUAMHA.

TepmoMeTbp 3a neyeHe*
(cnopea TMna Ha ypeaa)

['opell canyHeH pas3TBop:
[MouncTeTte ¢ kKbpna uam yetka. He nounct-
BalTe B CbAOMUAMHA.

[oneH wkad Ha dyp-
Hata*

(cnopena Tna Ha
ypena)

[opell canyHeH pasTBop:
[louncrerte ¢ Kbpna.

* OnumnoHanHo (Ha/lIMYHO 3a HAKOW ypeawu, cnopea Tvna Ha ypeaa)

* OnunoHanHo (HalMYHO 3a HAKOW ypeau, cnopea Tvuna Ha ypeaa)
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lNpeau nouncTeaHeTo
Vi3BageTe oT Kamepara npnHagnexHoCcTtnTe U cbaa.

MouucTeBaHe Ha noaa Ha KamepaTta, ropHaTta 4acTt U CTPaHUYHUTEe
CTeHHU

M3nonseanTe Kbpna v ropely canyHeH pa3tBop WM Boda C OLET.

Mpn cMNHO 3amMbpcABaHE N3NON3BANTE U3CTbPrealla cnupana ot
HepwKaaema cToMaHa unm npenapar 3a NoYMCTBaHe Ha ypHU.
anonaBarTe camo B CTyadeHa Kamepa. Hukora He TpeTupaiiTe
camMonouYncTBalUMTe Ce MOBBPXHOCTM C U3CTbPraalla cnvpana unm
npenapar 3a No4McTBaHe Ha (ypHM.

MouncTBaHe Ha CaMONOYMCTBALLUTE Ce NOBbPXHOCTH B
Kamepara

3BaaHaTta cTeHa B kamepara € NokpuTa ¢ BUCOKonopecTta
KepamuKka. MpbCKUTe OT NEeUYEHETO 1 MbPXEHETO ce noemart u
pasrpa)/jaT oT To3u c/oW fJokaTo dypHata padotn. KonkoTo no-
BMCOKa e Temneparypara 1 KOKOoTO No-abAro padoTu dypHarta,
TO/IKOBa No-A06bp e pesynTara.

AKO “Ma BMANMK 3aMbPCABAHWA 1 Ced MHOroKpaTHa
ekcnioartauma, npoueavpanTe KakTo cneasa:

1.louncreTe OCHOBHO MoAa Ha Kamepara, ropHaTta yacT u
CTPaHNYHUTE CTEHMW.

2. Hactpoiika Ha 3D-ropely Bb3ayx (&,

3. HarpaBarite npagHaTta 1 3atBopeHa ypHa 3a oK. 2 yaca npu
MakcumasHa TemnepaTtypa.

KepamMnuHoTO nokputue ce pereHepupa. OTcTpaHeTe kadasuTte
nnu 6env ocTaTbUM C BOAa U MeKa rb0a, Korato kamepara ce
oxnaau.

Jleko ouBeTABaHe Ha CNOA HAMA BAMAHNE BbPXY CAMOCTOATENHOTO
no4yncrTeaHe.

BHumaHue!

®m Hukora He M3nons3eaiTe TPUELLO NOYNCTBALLO CpeacTBo. To
pasapacksa, pecr. paspyllaBa BUCOKONOPECTUA COW.

= HuvKora He TpeTupanTe kepamuyHuA CAoW ¢ Npenapar 3a
nounmcteaHe Ha ypHu. Korato no norpelika Tam nonagHe
npenapar 3a Nno4YncTeaHe Ha ypHKW, OTCTpaHABaMTE ro BeaHara
¢ meba 1 goctaTtbyHo BoAa.

OTKauBaHe U 3aKauBaHe Ha NOCTaBKUTe
[Mpn nouncTBaHe MOXeETe Aa naeaamTe nocraskute. OypHara
TpAdBa na Obae oxnaneHa.

OTHKauBaHe Ha NOCTaBKUTe

1.[loBaMrHeTe NocTaBkaTa OTNpea Harope

2.1 A oTkaueTe (ur. A).

3.locne nsgbpnanTe LAnNara noctaBka Hanpen
4.n A nseagete (dur. b).

E

GITgRE e
=

’3.

MouncTeTe NOCTaBKUTE C NOUYUCTBALL Npenapar 1 rboa. MNpu cuiHo
3aMbpcABaHe N3NoN3BanTe yeTka.

3aKauBaHe Ha NOCTaBKUTe

1. Bkapaiite nocraBkara NbpBO B 3alHOTO FHE30, HAaTUCHETE
Masiko Hasan (dur. A)

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

E

> @

MocTaBkUTe nNacsaTt KakTo OT/IABO, Taka 1 OTAACHO. BHuMaBaiTe
KakTo e Ha cur. B BucounHa 1 n 2 ga ca otaony, a BucounHa 3, 4
n 5 ga ca oTrope.

OTHauBaHe U 3aKauBaHe Ha BpaTaTa Ha
¢ypHaTa

[Mpn nouncTBaHe 1 3a AEMOHTUPAHE Ha CTbKiaTa Ha BpaTaTa
MOXeTe Aa OTKayuTe Bpartarta.

Bcaka oT naHTUTe Ha BpartaTta Ha dypHaTa nMma eanH ocurypuTeneH
noct. Korato Te3n nocToBe ca 3atBopeHu (dur. A), BpataTa Ha
ypHaTa e 6nokupara. Ta He Moxe aa 6bae oTkauyeHa. Korato
OCUIYPUTENHUTE NOCTOBE Ca OTBOPEHM B MOJSIOXKEHME 3a OTKa4BaHe
Ha BpaTata (¢wur. B), naHTuTe ca BnokupaHu. He moxete ga

3arsopure.

A OnacHOCT oT HapaHABaHe!

KoraTo naHTute He ca Gn10KMpaHu, ce 3aTBapAT C rofAMa cuna.
BHumaBaiiTe ocurypuTtenHuTe 10CToBe BUHArM Aa 6baaT Hamb/IHO
3aTBOPEHU, CHOTB. NMPU OTKauBaHe Ha BpaTaTta Aa ObaaT Hamb/IHO
OTBOPEHM.

OTKauBaHe Ha BpaTtaTta

1. OTBOpETE HaNb/HO BpaTaTa Ha ypHaTa Ha nedkara.
2.0OTBOpPETE 1 ABaTa 3alMTHX 10CTa OT/IABO U OTAACHO (dur. A).

3. 3artBopeTe BpaTarta Ha (ypHarta [0 ynop. XBaHeTe A C ABeTe
pbLEe OTNABO M OTAACHO. 3aTBOPETE A Olle MafaKo U A n3BageTe

(cour. B).
N\
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3aKauBaHe Ha BpaTaTa
3akaueTe OTHOBO BpaTarta Ha dypHara rno oépareH pef.

1.[pu 3akauBaHe Ha BpaTtaTa Ha (ypHaTa BHMMaBalTe 3a ToBa, 1
OBETe MaHTV ga BAM3aT B OTBOPUTE Hanpaso (dur. A).

2.)KneboBeTe Ha naHTUTe TpAOGBa Aa ObAaT 3akayeHu v oT ABETE
cTpaHu (cur. b).

—

3. aBarta ocuryputenHun nocta ga 6baaT OTHOBO 3aTBOPEHM
(cour. B). BaTBOpETE BpartaTa Ha dypHarta.

2\

/\ Onacocr or Hapanseane!

Korato Bpatarta Ha typHaTa HeouakBaHO Ce OTKauu UM HAKOA OT
naHTUTe ce 3aTBopu, He Nunaiite naHtata. ObaneTe ce Ha LeHTbpa
3a 00CyXBaHe Ha KANEHTW.

JeMOHTaX U MOHTaX Ha CTbKNnaTa Ha BpaTtaTta

3a no-goBpo nouncTeaHe MoXeTe Aa AeMOHTMpaTe CTbkiaTa Ha
Bparara Ha ypHaTa.

JdemMmoHTaw
1. OTkaueTe Bpartarta Ha dypHaTta u A NocTaBeTe C ApbXKaTa
HaOoy BbPXY Kbpna.

2. Pa3BuiiTe kanaka OTrope Bbpxy BpaTtata Ha dypHarta. 3a Tasu
Len npuTUCHeTe BAIABO U BAACHO C NMPbCTUTE e3MyeTo (dur. A).

3.lloBanrHete 1 naabpnante rOPHOTO CTLKAO (dur. B).

AN B|

4.MNoBanrHeTe u nsgbpnante cTbuknoto (¢pur. C).

38

MoumncTteTe cTbk/aTta ¢ npenapar 3a CTLKIO U MeKa Kbpra.

A OnacHOCT oT HapaHsaBaHe!

HaapackaHoTo CTbK/IO Ha BpaTaTta Ha ypeaa Moxe [a ce NpbCHE.
He nanonssainte cTbprano 3a CTbK/10, OCTPY UK ApacKaliu
noyncTealLy npenapaTu.

MoHTam

[Tpy MOHTaxa BHMMaBawTe 3a TOBa, Aa CTOM OT/IABO NoA Haanuca
“right above® Ha rnasara.

1.M1nb3HEeTe nonerato CTbKNOTO Hadasd (dur. A).

2. [1nb3HETE noserato roOpHOTO CTHK/IO Ha3ad B [BaTa Kpenexa.
[NaakaTa NoBLPXHOCT TpAGBa Aa € OTBbH. (Ddur. B).

3.llocTaBeTe Kanaka v NPUTUCHETE.
4. 3akayeTe BpaTarta Ha ypHara.

UsnonseanTe ¢pypHaTa camo ciiefl KaTo CTbKnaTa ca MOHTUPaHKU
npaBUIIHO.



HakBo aa npaBA npuv noBpena?

AKO Bb3HUKHE NoBpe/a, YecTo cTasa Ayma 3a apedonun. Mpean aa
ce obaauTe Ha LeHTbpa 3a 00C/yXBaHe, BUXTe CedHaTa Tadnuua.
Moxe 61 BuxTe MOrn Aa ce cnpaBuTe camu.

Ta6bnuua c nospeauTe

Korato ACTMETO He e ONTUMAasIHO M3MNeYeHo, MOJA, NorneaHeTe
rnaea [lpoBepeHo 3a Bac B HalleTo roteapcKo CTyano. Tam e
HamepuTe MHOIO CbBETU U yKasaHuA 3a roTBEHEeTO.

Moepena Bb3amorwHa npu- OTCTpaHABaHe Ha Hepea-
4uHa HOCT/yKa3saHue
®ypHaTa He Mpeanasutenat [NorneaHete B 6/10Ka 3a CTO-
PyHKUMOHUPA. e OedeKTeH. nAaemMuTe Npeanasutenu, 3a
[a ycTtaHoBWTe Janv npeana-
3UTENNTE Ca B U3MNPABHOCT.
CnupaHe Ha [MpoBepeTte aann KyxHeH-
ToKa. ckara namna pecn. apyrure
KYXHEHCKWN ypean QyHKUmo-
Hupar.
®ypHata He Vima npax no 3aBbpTETE MHOrOKPAaTHO
HarpAaBsa. KOHTaKTUTE. HaNABO W HAAACHO APBXKUTE

Ha npesKatoyBaTenTe.

A OnacHocT oT TOKOB yaap!

HeKoOMNeTEHTHUTE PEMOHTM Ca onacHMU. Camo oéyueH OT HacC
TEXHWK OT OoTAena 3a oécny»(BaHe MOXe [Aa 1N3BbpLIBa PEMOHTU.

CmAHa Ha namnaTa Ha TaBaHa Ha ¢ypHaTa

Korato namnara Ha cypHaTta e usropsana, Ta Tpadsa Aa 6bae

CMeHeHa. MoxeTe fa cu AoCTaBuTe TOMI0YCTONUMBI PE3EPBHM

KPYLWKW OT 40 Barta oT LeHTbpa 3a oécnyx(BaHe Ha KINeHTn nnn ot

cneuvanuanpaHnTe marasuHu. 1anona3sante caMmo Te3n KpyLUKK.

/\ onacrocr ot Toxos yaap!

MskntoueTe npeanasutena ot TabnioTo.

1.llocTaBeTe Kbpna 3a CbAOBe B CTyAeHaTa ¢ypHa, 3a aa
npenorsparnTe nospeaun.

2. Pa3BuinTe cTbk/eHuAa Kanak ypes 3aBbpTaHe HanABoO.

3.CwmeHeTe KpywkaTa ¢ Apyra oT CbLymA Tum.
4. 3aBUITE OTHOBO CTbK/IEHUA Kanak.
5.3BageTe Kbpnarta 3a CbhAoBe M BKOUETe npeanasuTens.

CTbKnNneH Kanak

MoBpeneH CTbKNeH Kanak TpAdBa Aa Obae cMeHeH. MNoaxoaawma
CTbK/IEH Kanak Lie Noslyuynte oT UeHTbpa 3a 06c/yXBaHe Ha
knneHTn. ante E-Homepa n FD-Homepa Ha Bawwua ypega.

LleHTbp 3a 0OCcnyMBaHe Ha KNIUEHTU

Korato ypeasT Bu Tpadea fa 6bae PEMOHTUPAH, HALIWAT LIEHTLD
3a oBcnyxXBaHe Ha KIMeHTU e Ha pasnosioxeHue. Hue BuHaru
Hamvpame nofoBasallo pelleHre, 10PU U Aa N3BErHEM HEHYXHOTO
noceLleHne Ha TeXHULIN.

E - Homep u FD - Homep

Mpu oBaxgaHeTo, MOAA, MOCOYBaTe NPOAYKTOBMA HOMep (E-HoM.)
1 nponssoacteeHnA Homep (FD-Howm.), 3a 4a moxem aa Bu
oBcnyxmMm KavectseHo. MaeHTndrkaunoHHata Tabenka ¢
HOMepaTa Lle HamMmepuTe OTCTPaHu Ha BpaTaTa Ha (ypHaTa. 3a aa
He TpAGBa Ja TbpCUTe ObAr0 NPU HYXAa, MOXETe [a BbBeAeTe TyK
NaHHWTe 3a BawwA ypea 1 TenedOoHHMA HOMEP Ha LieHTbpa 3a
oBcnyXBaHe Ha KAUEHTH.

E-Hom. FD-HOM.

LleHTbp 3a 06cnymBaHe Ha
KIUEHTH

NmaiiTe npensui, ye NOCeWeHNeTo Ha CePBU3HMA TEXHWK B Cyyai
Ha HenpasWIHO 0BCNy)XBaHe HAMAa Ja e ©e3naTtHO 1 npes
rapaHUMoHHNA Nepuoa.

JlaHHWTe 3a KOHTaKT CbC CEPBU3NUTE BbB BCUYKM CTPAHN LIE
HaMepunTe B NPUIOXKEHNA CMNCHK.

[loBepeTe ce Ha KOMMETEHTHOCTTA Ha NPOU3BOAUTENA. Taka Le CTe
CUIYPHU, Y€ PEMOHTLT Lie 6bae U3BBPLUIEH OT 0OYYEHN CEPBUSHY
TEXHUUW, KOWUTO pasnonarar ¢ OpurnHasH1M pe3epBHM YacTu 3a
Bawwua ypea.
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CbBeTH 3a cnecTABaHe Ha eHeprua 1 3a ona3eaHe Ha OKOJIHATa

cpeaa

Tyk nosiyyaBaTe CbBETU Kak MOXeTe [a CnecTuTe eHeprua npu
neuyeHe BbB (hypHaTa 1 Npu roTBeHe Ha naHena ¢ KOT/IOHWUTE U Kak
e NpaBuIHO Ja U3XBbLPAUTE ypeaa.

MecTeHe Ha eHeprua BbLB ¢pypHaTa

m lMoArpagaiiTe ypHaTa camo Torasa, Korato € yKasaHo B
peuenTata uin B TabAnLMTE Ha PBHKOBOACTBOTO 3a
ekcnoarauus.

= VI3nonsBarite TbMHW, NaKnpaHu B YEPHO MM eMannnpaH Gopmm
3a neyeHe. Te noemat ocoBeHo fobpe TonamnHata.

= OTBapAlriTe Bb3MOXHO HaW-pAAKO BpaTarta Ha dypHarta npu
3aTonnaHe, neyeHe Unu MbpxeHe.

®» HAakonko cnagkuwa Ha-nodpe e onevete eavH cnen apyr.
®ypHarta e oule Tonsa. 1o Tosm Ha4MH ce HamanABa BPeMeTo 3a
rneyeHe Ha BTOpMA cnaakuw. MoxeTe 1 aa Bkapare 2 hopmu
efHa [o apyra.

= [py No-ObAro Bpeme 3a neyeHe MoxXeTe [a UsktounTe dypHaTa

10 MUHYTV NPean Kpaa Ha BPemeTo 3a neyeHe v aa uanonssare
ocTaTbyHaTa TonaMHa 3a AonuyaHe.

CnecTABaHe Ha €eHeprua oT roTBapCKuUA MiIoT

= VI3nonsBarite TEHMKEPN U TUFaHN C ObNOoKO, paBHO OBbHO.
HepaBHOTO AbHO MOBMWABa pasxoda Ha eHepruA.

= [IMameTbpbT Ha ALHOTO Ha TeHMKepaTa wamn Ha TuraHa Tpadsa aa
€ C pasmepa Ha KOTIoHa. [o-creumnanHo TeHIKepn ¢ MHOrO
MasIKO JbHO BOOAT [0 eHepruiiHn saryoun. OBbpHETe BHUMAHWE:

YeCTO NpOn3BOAMTENNTE HA CHAOBE YKa3BaT caMO ropHuA
anameTbp. Tol Har-4ecTo e No-roNAM OT AaMeTbpa Ha AbHOTO.

= 3a Masiku KOJIMYeCTBa XpaHa 13non3salnTe no-Maaku ChbaoBe.
[onAma, Manko Hamb/HeHa TeHaKepa KOHCyMupa MHOro
eHepruA.

m 3aTBapAiTe TeHAXepuTe CbC CbOTBETCTBALL Kanak. [pu roteeHe
6e3 Kanak e Hy)XHa MHOro noBeuye eHepruiA.

m [oTBETE C Manko Boda. Taka ce nectun eHepruAa. [Mpu
3e/leHYyLmMTEe Ce 3anasBaT BUTaMUHUTE U MUHepanuTe.

| I'IpeBKmoueTe CBOEBPEMHHO Ha No-HUCKa CTeneH Ha MOLWHOCT.

m VI3nonsealite octarbyHata TonnHa. Mpu No-NpoaAbLXUTENHO
roTBEHe M3K/YBanTe KotoHa 5-10 MuHyTH Npean Kpaa Ha
BPEMETO 3a rOTBEHE.

|/|3XB'pr1FIHe Ha onpepeneHuTe MecTta Ha
oTnaagb4yHU NPOAYKTHU

VI3xBbpneTe onakoBkaTta Ha onpeaesneHnTe MecTa 3a oTnagbyHu
npoayKTn.

Tosun ypen e 0003HauYeH B CbOTBETCTBME C eBponeickaTa
anpektuea 2012/19/EC3a cTapun enekTpuyeckn
eneKkTpoHHW ypean (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Tasun AMpeKTUBa pernameHTMpa Ba/IMaHNTE B PaMKUTE Ha
EC npaswna 3a npvemaHe v U3nonssaHe Ha ctapwu
ypeaw.

M3I1pOGBaHO € B HaweTo rorteapCKo Ctyaumo

TyK e Hamepute n30op OT ACTUA U ONTUMaIHUTE HACTPOIKM 3a
npuroTeaHeTo nM. LLle By 06ACHUM KO HAUMH Ha HarpABaHe 1 KoA
Temnepartypa ca Han-noaxoaAum 3a BaweTo AcTtue. NonyyasaTe
nHopmauma 3a NoAXoAAWMNTE NPUHAANEXHOCTN N HA KOE HUBO
TpAdBa Aa 6baat noctaseHw. [onyyaBaTe CbBETM 3a CbOBETE U 3a
NpUroTBAHETO.

YKasaHue

m CroiHocTuTe B Tabnmuarta ca B cwia 3a NnocTasAHe B CTydeHa W
npasHa Kamepa.
MoarpAsaiTe NpeaBapuTesIHO CaMo Torasa, Koraro € ykasaHo B
Tabnuuute. NoKpUiiTe AOMBIHUTENIHUTE NPUHALANEXHOCTU C
XapTuA 3a nedyeHe efBa cne NPeaBapuTeHOTO NoArpABaHe.

®» YKasaHuATa 3a BpemeTo B Tabnmumute ca OpUeHTUPOBbYHM. Te
3aBUCAT OT KAUYeCTBOTO U OT CbCTOAHMETO Ha XPaHWUTENHUTE
NPOAYKTU.

® /3nonsBaiiTe NpUHaQIeXHOCTUTE OT OKOMIMIEKTOBKAaTa Ha
ypena. JonbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTM MOXEeTe Aa Cu
HabaBuTe KaTo cneuvasHn NPUHaAOIEXHOCTU B
crneunannsvpaHnTe marasvHmn Uam oT LeHTbpa 3a 00cnyxeaHe Ha
KJTMEHTW.
Mpean ynotpeba nspaxagante AOMbAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTU
N KYXHEHCKUTE CbOBE, KOMTO HAMA [a ca BU HyXHW, OT
KameparTa.

®» BuHarn nsnonssaniTe TONI03AWNTHN PbKaBULK, KOraTo
n3Baxxgare ropeLun NpUHaanexXHoCT Uan CbaosBe OT KaMmeparta.

CnagKvLUM U cnaaKu

MNeyeHe Ha eAHO HUBO

Cbe 3arpABaHe oTrope/oTnony (=) neyeHeTo Ha cnaakuwu crasa
Hal-noope.

Ako neuete ¢ 3D-ropeLy Bb3ayx @), nsnonspaiite cnegHute
BMCOUMHN Ha BKApBaHe 3a AOMbAHUTEHUTE MPUHAANEXHOCTU:
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m Cnaakuiuim BbB hopmu: BucounHa 2
m Cnagkuw Ha Tasa: BucounHa 3

MNeueHe Ha HAKONKO HUBa
Wanonagaiite 3D ropely Bb3ayx [@.

BucounHn Ha BkapBaHe Npu neyeHe Ha 2 HuBa:
m YHuBepcaneH TuraH: BucounHa 3
m TaBa 3a neuyeHe: BucounHa 1

BucounHn Ha BkapBaHe Npu neyeHe Ha 3 HMBa:
m TaBa 3a neueHe: BucounHa 5

®m YHuBepcaneH turan: Bucounna 3

m TaBa 3a neuyeHe: BucoumHa 1

He e 3aab/xnTeHO eAHOBPEMEHHO BKapaHuTe Tasu da crasar
roToBM €4HOBPEMEHHO.

B TabnuumnTe Wwe Hamepute MHOXECTBO NpeasioxeHua sa Bawwute
AcTuA.

KoraTo neyeTe eAHOBPEMEHHO C 3 MPaBObLIbAHM HOPMU,
NOCTaBAKTE MM BbPXY CKApUTE KaKTO € NokasaHo Ha durypara.




dopmu 3a neveHe
Hait-no6pe npurogeHn ca TbMHUTE (DOPMM 3a NMeyeHe oT MeTasl.

Mpw cBeT/IMTE OPMU 38 NMeYeHe OT ThHKOCTEHEH MeTas WUam npw
CTbK/IeHUTE (hOpMU BpemeHara 3a neyeHe ce yabixasar u
CNafKUWBLT He ce Uanunya ToNKoBa PaBHOMEPHO.

AKO uckate aa uanonspate GOpMU OT CUIMKOH, OpUEeHTUpaliTe ce
cnopen AaHHuTe 1 peuentuTe Ha npoussoantensa. CUNMKOHOBUTE
HOPMKM YECTO MbTK Ca NO-MasIKM OT HOPMasTHUTE (DOPMU.
KonuuecTtBaTta TeCcTo 1 gaHHUTE OT peuenTtaTa moraTt aa ce
pasnuyaear.

Tabnuumn

B tabnuuute Lile HamepuTe ONTUMaNHWA BU/ Ha HarpsaBaHe 3a
PAasNIMUHUTE CNaakuLy 1 cnadku. Temnepartyparta v BDeMeTo Ha
neuyeHe ca 3aBUCUMM OT KOIMYECTBOTO U KOHCUCTEHUMATA Ha
TecToTo. ETO 3all0 B TAbAMLMTE Ca NOCOYEHW ANANa3OHU.
OnuTaiite NbPBO C NO-HWUCKAaTa CTOMHOCT. lNo-HucKkaTta Temnepartypa
[laBa no-paBHOMEPHO UsnuuaHe. Korato e Hy)xHo HacTpoiBaTte
cneagallmA MbT Ha Mo-BUCOKA.

BpemeHata Ha neueHe ce Hamanasat ¢ 5 go 10 MMHYTH, ako
n3non3Barte NpeaBapuTesHoO 3arpABaHe.

JonbaHnTtenHa uHdopmaumvs e otkpueTe B CbBETH 3a MNeYeHe BbB
Bpb3Ka ¢ TadnuuuTe.

CnagKvwim BbB $popmu dopma BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpfBaHeTO B °C B MUHYTH
Kekc, 0B1KHOBEH Kpbrna/npasobruiHa 2 160-180 40-50
dopma
3 NpaBoObIbIHU (opMU 3+1 140-160 60-80
Kekc, duH Kpbrna/npaBobrbiHa 2 O 150-170 60-70
dopma
Bnat 3a TopTa, 6BbPKaHO TECTo dopma 3a nnoaos 6naT 2 O 150-170 20-30
Mnonos cnaakuw duH, 6bPKaHo TECTO Otkonuasalla ce TaBa/vall- 2 = 160-180 50-60
KoBMaHa opma
Bucksutexa Topta TaBMyKa 3a rneyeHe ¢ pas- 2 = 160-180 30-40
rnobaema oOBMBKa
Bbnart oT naHaMWNaHoBO TECTO C KOPUUKA TaBMuKa 3a nedyeHe ¢ pas- 1 O 170-190 25-35
rnobaema oOBMBKa
Mnonosa TopTa WK TopTa € 13Bapa, 61ar TaBuyka 3a neyeHe ¢ pas- 1 = 170-190 70-90
OT NaHAWLLINaHoBO TecTo* rnobaema oOBMBKa
LLIBeruapcka nnogosa nuta TaBa 3a nuua 1 O 220-240 35-45
[MuKaHTHW cnaakuliKn (Ha nNp. coneHa TaBuMuKa 3a nedeHe c pas- 1 O 180-200 50-60
TopTa/cnaakuil ¢ nyk)* rnodAema oOBMBKA
Mnua, No-TbHBK 68T C MaNKO MbHKA TaBa 3a nuua 1 O 250-270 10-15
(NpenBapuTeHO 3arpABaHe)
* OcTaBeTe cnaakula ga ce oxnaam 3a npuodn. 20 MUHYTU B UBK/OUEHa, 3aTBOpeHa dypHa.
Cnapkvll Ha TaBa HdonbnHuTenHu npuHan-  BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
NeXHOCTH HarpsiBaHeTo B °C B MUHYTH
BbpkaHo TeCTO nam TECTO C MaA CbC Cyxa TaBa 3a NeyeHe 2 O 170-190 20-30
fiTeHKa YHuBepcaseH Turad + tasa  3+1 150-170 35-45
3a nevexe
BbpkaHo TECTO M TECTO C MaA CbC COYHO YHMBepcasnHa Taea 3 O 160-180 40-50
riokpume, oA YHuBEpCaneH TvraH + Taa  3+1 150-170 50-60
3a rneyexHe
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, chagbk YHuBepcanHa tasa 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 neyeHe
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Manku cnagku JonbAHUTENHU NPUHAANEHOCTH BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe

HarpsABaHeTo B °C B MUHYTH

Cnapaku TaBa 3a neuyeHe 3 140-160 15-25
YHuBepcaneH turaH + TaBa 3a neyeHe 3+1 130-150 25-35
2 TaBW 3a neyeHe + yHuBepcaneH 5+3+1 130-150 30-40
TMraH

LLinpuuoBaHn cnaaku (Npeasa- TaBa 3a neyeHe 3 O 140-150 30-40

PUTE/IHO 3arpABare) Taga 3a neueHe 3 140-150 30-40
YHuBepcaneH TuraH + taga 3a nedyeHe 3+1 140-150 30-45
2 TaBW 3a MeYeHe + yHUBEpPCaeH 5+3+1 130-140 35-50
TMraH

MakapoHu TaBa 3a neueHe 2 O 110-130 30-40
YHuBEpCaneH TuraH + taBa 3a neyeHe 3+1 100-120 35-45
2 TaBW 3a MeYeHe + yHUBEpCaeH 5+3+1 100-120 40-50
TMraH

Llenyskn TaBa 3a neueHe 3 80-100 130-150

Cnaakn oT napeHo Tecto TaBa 3a neueHe 2 O 200-220 30-40

Cnagkv OT MHOTO/IMCTOBO TeCTO TaBa 3a neveHe 3 180-200 20-30
YHuBEpCaneH TuraH + taga 3a neyeHe 3+1 180-200 25-35
2 TaBW 3a Me4YeHe + yHUBepCaeH 5+3+1 160-180 35-45
TMraH

Cnagku oT Tecto ¢ man TaBa 3a neveHe 3 o 180-200 20-30
YHuBEpCaneH TuraH + TaBa 3a neyeHe 3+1 170-190 25-35

Xna6 u xnebueta Hvkora He HanuBaWTe Boda B ropetlia dypHa.

Mpun neyeHeTo Ha x1A06 NpeaBapuTesIHO 3arpeiTe pypHaTa, ako He

[Tpn neyeHe Ha 2 HMBaA BMHArK BKapBawTe YHUBEPCA/THNA TUTaH Haa
€ NOCOYEeHO HMLWO Apyro.

TaBaTa 3a rneyeHe.

Xna6 u xnebueta JonbAHUTEeNHU NpUHaaneHocTM BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpAsaHeTo B °C B MUHYTH
Xna6 ¢ maa ¢ 1,2 kr 6palHo YHuBepcanHa Tasa 2 O 270 8
200 35-45
KBaceH xna6 ¢ 1,2 kr 6patiHo YHuBepcanHa Tasa 2 O 270 8
200 40-50
XnebueTa (6e3 npeaBapuTesiHoO TaBa 3a nevexe 3 O 210-230 20-30
3arpAeaHe)
XneBueta OT TECTO C Mad, cnaaku Taa 3a neyeHe 3 o 170-190 15-20
YHuBEpCaneH TuraH + Taesa 3a 3+1 160-180 20-30
neyeHe

CobBeTH 3a neyeHe

Korato neuete no peuenta. OpveHTupaiiTe ce No JaHHWTE B Tabnuuara sa neyeHe sa nNogo0OHO Neunso.
Onpenenete 1 No TakbB HAYMH, Ye MpoaynyeTe okono 10 MUHYTU Npean Kpas Ha 3aAafAeHoTo B peLenTtara Bpeme C AbpBeHa
KEKCbT a e JoOpe naneyeH: K/eyka Hal-Brcokara Touka Ha cnagkuwa. Korato no kaeykara Beye He nosensa Tecto, cnaf-

KULWBT € roTOB.

CnagkuwsT ce pasnaja. Cnepnpallmna mbT M3N0A3BaNTe No-Masko TEUHOCT UM HACTPOTe TeMnepatypaTa Ha dypHaTa ¢
10 rpagyca no-Hucko. Crnassaiite ykasaHuTe B pelLenTtara BpemeHa 3a ObpKaHe.

CnagknwsT ce nony4yn B cpeaara BUCOK, a He maxeTe ¢ masHuHa npbCcTeHa Ha gopmara. Cnen neyeHeTo BHMMATENIHO OTAeNeTe chnam-
no KpaA No-HUCHK. Kuyia ¢ HOX.

CnagkunwbT cTaBa TBBbPAE TbMEH OTrope. Bkaparite ro I'IO-,EI,'bI'If)OKO, MséepeTe Nno-HMUCKa TemMnepartypa n neyete cnagkumila Masiko no-
ObNro.

CnafknwbT € NpeKaneHo CyX. Mpobuiite ¢ kKneuka 3a 3HOU MasKK AynunLmM B TOTOBUA craakull. Nocne sanente ¢ naoaosua
COK UK ¢ ankoxona otrope. Cneasalimna nuT n3depete Temnepartypa ¢ 10 rpagyca no-sMcoka
N CbKpaTteTe BPEMETO Ha MeyeHe.

XnabbT unn cnaakuwbsT (Hanp. cnagku CnepgpalumaA MbT M3NON3BANTE NO-MaNKO TEYHOCT U NeYeTe Masiko No-AbAro Npu no-HUCKa Tem-
CbC CUpeHe) narnexaar uoépe, HO ca ku- nepartypa. [pn cnagknwm cbC COYHO NMOKPUTUE MBbPBO NPeABapUTENIHO n3neyete gonHarta
caBu OTBbTPE (HegousneyeHu, npeceyeHn yact. lNopbeeTe ¢ 6agemmn nnu TPOXMUKM 1 cnea ToBa NocTaBeTe oTrope nokputueto. Cnas-
OT BOAHM MBULIN). BanTe peuenTuTe U BpemeHarta Ha neveHe.
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[TeunBoTO € HEPaBHOMEPHO MOTBbMHAO.

3BepeTe Manko no-HWCKa Temneparypa, Taka NeynBoTo Lie CTaHe No-paBHOMepHO. NeyeTe

YyBCTBUTE/THOTO NEeYnBO CbC 3arpABaHe OTI'Ope/OTLlO/'Iy [zl Ha eaHO HMBO. V1 nanusaulata
OTCTPaHn XapTnA 3a neyeHe MoXXe Aa noenAe Ha UMpKynaumAaTa Ha Bb3ayxa. BuHarn pexete
XapTuATa 3a nedyeHe TOYHO MO TaBarta.

[MnoaoBMAT cnagkuw e npekaneHo ceetbn CneapalimA NbT MbXHETE Cnaakuila ¢ €AHO HUBO MO-HUCKO.

oTaony.

[MnoaoBMAT COK Npenuea.

CnenBalima MbT, ako e HannyHa, M3nonaBanTe no-abndoka yHuUBeEpCasiHa TaBa.

MasikuTe cnaaku oT TeCTO C Mad npw neye- PascToAHMETO OKOJI0 BCAKA craaka TpAdsa aa e npudn. 2 cM. Taka ce ocurypasa JOCTaTbYyHO

HETO 3asienear edHa 3a apyra.

MACTO 3a Ccnaakute ga morart aa éyXHaT N aa ce mnanexkar paBHOMEpPHO.

[leknn cTe Ha HAKOKO HMBaA. B ropHara
TaBa NeynBoTo € NO-TbMHO OTKOJIKOTO B
nonHara.

3a neyeHe Ha HAKOMKO HWBa Manonssaiite BuHaru 3D ropely Bbaayx [@). EAHOBPEMEHHO MbX-
HaTWUTe TaBW He ca roToBM MO €4HO U CbLIO BpEME.

[Mpy NeyeHe Ha COYHM Cnagkuwn ce nos-
BABa KOHAEH3MpPaHa Boaa.

[Mpn neyeHe noxe aa ce 06pa3yBa BOAHa napa. TA ua3nusa Hazg Bpartata. BogHara napa moxe
[a B/1e3e B KOHTaKT C naHena 3a ynpasnieHne nam CbC CbCeaHnTe mebenHn MOBBPXHOCTN U Aa

ce OTTeuye BbB BMA HA KOHAEH3. ToBa € M3NUYHO ABMEHME.

Pu6a, nTuumn, meco

HyxHeHCKHU cbaoBe

MoxkeTe ga na3nona3BaTe BCUYKM TOMIOYCTONYMBY CbAoOBE. 3a
ro/IAMO MO pa3mepun NevyeHo e noaxodAlla yHmeepcanHa Tasa.

Hali-noaxoasawm ca CTbKAeHUTe cbaoBe. [orpmxkeTe ce kanakbsT 3a
ObNOOKMA ChA Aa nacsa v Aa ce 3atsapa Joope.

Korato nsnonseate emannnpanmu ObNOOKN CbAOBE, AONENTE MaNKO
noese4ye Te4YHOCT.

Mpwn ObNOOKM CbAOBE OT MHOKC XpaHata He ce 3annya 0C0BeHO 1
MECOTO MOXe [ia He € CbBCEeM roTOBO. YOb/IKETE BPEMETO 3a
NPpUroTBAHe.

[anHu B TabnuumTe:
Cbaose 6e3 kanak = OTKpUTK
CbaoBe ¢ Kanak = 3akputu

MocTaBANTe chia BUHArK B cpegara Ha ckapara.

MocTaBaAnTe ropelunTe CThKIeHU ChAOBE Ha Cyxa MoAM0XKKa.
KoraTo noanoxkarta e BiaxHa uam cTyeHa, CTbK/0TO MOXe aa ce
cnyka.

MeueHe

JobBaBeTe Manko TEYHOCT KbM HETTbCTOTO Meco. [IbHOTO Ha cbhaa
TpAdBa fa Obae NOKPUTO OKOMO 2 CM.

3a saayleHo gonerite oOunHo TeuHocT. [IbHOTO Ha cbaa TpAadsa
na 6bae nokputo okoso 1 -2 cm.

KonnyecTBoTO Ha TEYHOCTTA € B 3aBUCMMOCT OT BrAa Ha MEcoTO U
maTepuana Ha cbhda. Korato npuroteate Meco B emaitnvpaH
OBbNOOK Chfl, € HYXXHa MasIKo NMoBeye TeYHOCT, OTKOIKOTO 3a
CTBK/EH Cb.

[bn6G0KM MHOKCOBM CbIOBE C Kanak ca C orpaHuyeHa npurogHocT.
MecoTo Bpu No-6aBHO 1 ce npenunua no-manko. anonseaite no-
BUCOKa TemMneparypa n/nnn No-Ab/Iro Bpeme Ha npuroTeBAHe.

MeueHe Ha rpun

[Tpy neyeHe Ha rpwn HarpewrTe 3a OKONO 3 MUHYTU Npean aa
noctaBnuTe ACTUETO B Kameparta.

MeyeTe Ha rpua BUHAry NPW saTBopeHa dypHa.

Bsumariite Bb3MOXHO eHaksu No aedenvHa napyera meco. Taka
Te ce npenuyar paBHOMEPHO U OCTaBaT COYHU.

Cnepn nstnyaHe Ha %3 OT BPEMETO 3a rneyeHe odpbluaiTte
napyeTtata Meco.

[ToconeTe cTekoBeTe eaBa cnen nevyeHeTo Ha rpun.

MocTaBeTe NPOAYKTUTE 3a NeYeHe Ha rpua HanpaBo BbpXy
ckapaTa. OTaenHo napye 3a neyeHe Ha rpua ce manuuya Ham-
noBpe, Korato e NoCTaBeHO B cpefiHaTa 30Ha Ha ckapara.

[ombAHUTENHO BKapaiTe yHUBEPCaIHWA TUraH Ha BucounHa 1.
MecHWMAT coK e Obae ynoBeH 1 pypHaTa octasa no-yncta.

He nbxaiite TaBarta 3a neyeHe Wamn YHUBEPCaHUA TUraH npu
neueHe Ha rpun Ha BucounHa 4 unu 5. MNMopaam cunHata TonanHa
TA ce Aedopmupa 1 Npu M3BaxJaHEeTO MOXe Aa noBpeau
Kamepara.

HarpAsaloTo TANO Ha rpuna HempPeKbLCHATO Ce BKOYBA U Ce
nsknousa. Tosa e HopMasHo. Kosko YecTo cTasa ToBa, ce
onpenena oT nsbpaHara CTerneH Ha rpuna.

Meco

OépreTe KbCOBETE MECO MO cpefata Ha BPEMETO 3a NOTBEHE.

KoraTo neyeHoTo e rotoBo, To0 61 TpAGBANO Aa NOCTOM Olle
10 MMHYTK B U3KNKOUEHAaTa, 3aTBOpPeHa dypHa. Taka COKbT OT
MEeCOTO Lie MOXe Aa ce pasnpeaen no-nodpe.

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

HapexxeTe Ha KpbCT KOXaTta Ha CBUMHCKOTO MEYEHO Wt
MbPBOHAYaA/IHO O C/I0XKETE C KOXXaTa Haaosly B Cbaa.

Meco Terno MpuHaanemHocTun BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaeHe
cbA HarpABaHeTo B °C, cTeneH Ha B MUHYTH
rpun

FoBenao meco
FoBex /10 3aaylleHo 1,0 kr 3aTBOPEHO 2 O 200-220 120

1,5 kr 2 = 190-210 140

2,0 kr 2 O 180-200 160
[oBexao dwune, cpeaHo 1,0 kr OTBOPEH 2 O 210-230 70

1,5 kr 2 O 200-220 80
Poctéud, cpeaHo 1,0 kr OTBOPEH 1 210-230 50
Mupxonu, cpeaHun, 3 cMm aedenw Ckapa 5 3 15
Teneluko meco
Tenewko neyeHo 1,0 kr OTBOPEH 2 190-210 100

2,0 kr 170-190 120
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Meco Terno MpuHaanemHocTun BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
cbAa HarpABaHeTo B °C, cTeneH Ha B MUHYTHU
rpun
CBHUHCKO Meco
MeueHo 6e3 Koxa (Ha np. BparT) 1,0 kr OTBOPEH 1 200-220 100
1,5 kr 1 190-210 140
2,0 kr 1 180-200 160
[TeyeHo ¢ KOxa (Ha Np. Nnewka) 1,0 kr OTBOPEH 1 200-220 120
1,5 kr 1 190-210 150
2,0 kr 1 180-200 180
CBWHCKO 3af1yLLIeHO C KOCT 1,0 kr 3aTBOPEHO 2 O 210-230 70
arHewKo meco
arHewwku 6yt 6e3 KOCT, CpefHO 1,5 kr OTBOPEH 1 150-170 120
Kanma
Pyno ot kanma oTr 500 r OTBOPEH 1 170-190 70
MEeco
HapneHWuKkun
HaneHnuku Ckapa 4 ] 3 15
MTuum KbcoBe neyeHo, Kato NeyeHo nyewKko pyao uam NyewKn rbpau,

[aHHuTe 3a Ternoto B Tabnmuata ce OTHACAT 3a HeHarb/IHEeH!,
FOTOBW 3a neyeHe ntuun.

CnoxeTe mbpBOHAYaNHO LAaTa nTMua ¢ rbpanTe Hadosly Bbpxy
ckaparta. Cnea %3 ykasaHoTo BpeMe o0ObpHeTe.

o0bpHeTe cnea cpefarta Ha 3aganeHoTo Bpeme. ObpbluanTte
yacTtute oT oTuumn cnea % ot BpemeTo.

[Mpy natmum nnm rcku HagynyeTe KoxXarta noa Kpwuniarta. Taka
Ma3HuHata MoXe aa uUsnmsa.

MT1uaTa ctaBa 0CoBEeHO XpynkKaBa ¥\ nperneyeHa, Korato KbM Kpad
Ha BPEeMEeTO 3a nedveHe Oble HamasaHa C Macso, cosieHa Boda uin
NMopPTOKasioB COK.

Mrhum Terno MpuHaanemHocTun BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
cbA HarpsiBaHeTO B °C B MUHYTH

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

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

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

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

[Matvnua, uana 2,0 kr Ckapa 2 170-190 90-100

[bCKka, uana 3,5-4,0 kr Ckapa 2 160-170 110-130

Manka nyika, usna 3,0 kr Ckapa 2 170-190 80-100

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

Puba

Cnef natnyaHe Ha %3 OT BPeMeTo 3a neyeHe odpbluaiiTe
napyetarta puoa.

Llanata puba He TpAbdBa ga ce obpblla. Bkapaiite uanaTta puda
BbB (hypHaTa B NMOOXKEHNE Ha NnaaBaHe C rpbOHUTE NEepKu Harope.

PaspAsaH kapTod WM MaabK OrHEYrnopeH Cbl B Kopema Ha
pubata A npasu no-ctadbuniHa.

Korato neuete AVPEKTHO BbPXY cKapaTa, MmbXaiTe AOMbIHUTENHO
YHUBEPCa/THNA TUraH 3a neyeHe Ha HUBO 1. TeuHocTTa ce ynasAa "
dypHaTta octaBa no-yumucra.

Punba Terno MpuHaanemHocTu BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaeHe
cba HarpABaHeTo B °C, cTeneH Ha B MUHYTHU
rpun
Puba, uana no npunén. 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
Puéen kotnert, 3 cm neben Ckapa 3 ] 2 20-25
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CbBeTH 3a NneueHe Ha pypHa U NeyeHe Ha rpun

B Tabnuuarta HAMa AaHHKW 3a TernoTo Ha
Nne4YyeHoTo.

MN3BepeTe Hat-01M3KOTO NO-Manko TEerno v yBemueTe BPEMETO.

VckaTte na npoBepute Aanmn neyeHoTo e
roTOBO.

V13nonsBarite TepMOMETBHP 3a MECO (HA/IMYEH B CNeumanuanpaHmTe MarasvHun) Winm HanpaeeTe
LnpoBa ¢ mbxuua“. HatncHeTe neueHoTo ¢ Mbxuua. AKO e TBbPAO, € roToBO. AKO nojaasa, ce
Hy)xaae OT olle Masko BpeMe.

MeyeHOTO e NpeKaneHo TbMHO U KOpWY-
KaTta Ha mecTa e nperopana.

MpoBepeTe HUBOTO Ha NeyeHe 1 Temneparypara.

MeyeHoTo nsrnexaga noépe, Ho CoChT €
3aropan.

Cnepsawma mbT MséepeTe no-MasTbK CbA 3a nevyeHe win godaBeTe noBeye TeYHOCT.

MeyeHoTo Usrnexaga noépe, Ho CoChT €
CBETb/1 1 BOAHWUCT.

Cnepngawma nuT n3bepeTe No-roNAM CbA 3a NeYeHe U 13noa3eaiTe Nno-Manko TEYHOCT.

Mpwn 3a1MBaHe Ha MEYEHOTO Ce BaUra
napa.

ToBa € PU3NYHO ABMEHME N € HaMmbJAHO HOPManHO. [oNIAMa YacT OT BoAHaTa napa 1anvsa
npes nsxoga 3a napa. TA MOxe Aa nonagHe no no-x1aAHuA naHen sa ynpasieHne uan no

CbCeAHNTE MOBBPXHOCTU U

[a ce oTTe4ye Kato KOHAeHS.

CydneTta, orpeteHu, npenevyeHu punuum

Korato neuete AMPEKTHO BbPXY CKaparta, MoCTaBeTe
NOMBb/HUTENHO YHMBepcanHarta TaBa Ha HuBo 1. OypHara we

OCTaHe 4ncTa.

BuHarun noctasaite KYXHEHCKNTE CbAOBE BbPXY CKaparta.

KoHcucteHumATa Ha cydeTo 3aBucu OT ronemuHaTa Ha
KYXHEHCKMA Cb M OT BUCOYMHATaA Ha cydneTo. [JaHHuTe oT

Tabnuuarta ca camMmo OPUEHTUPOBBLUHU.

fActue MpuHaanemHocTM U cbA  BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaeHe
HarpsiBaHeTO B °C B MUHYTH

Cydneta

Cydne, cnaako dopma 3a NyanHr O 180-200 40-50

MMyanHr ¢ makapoHu (nacra) ®dopma 3a nNyamHr (] 210-230 30-40

OrpeTeH

KapTodeH 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 6pona Ckapa 160-170 10-15

CwvnHo npenevexn dunminkun, 12 6pon Ckapa 160-170 15-20

foToBM NpoAYKTU

CuontogaBaiiTe ykasaHuATa Ha Npou3BOAMTENA BbPXY OnakoBKata.

AKO MoKpuBaTe OOMbHUTENHUTE NPUHAONEXHOCTU C XapTuA 3a
nevyeHe, BHUMaBanTe xapTuaTa Aa e noaxoaslla 3a Tasu
TeMmnepartypa. Hanacparite ronemmHara Ha xapTuaTa KbM ACTUETO.

Pe3yntarsT OT M3NMUYaHeTo e CUIHO 3aBMCUM OT XpaHarta.
MoyepHABaAHETO ¥ HEPABHOMEPHOCTTa MOraT [ia ca Hanuue 1 npu

cypoBsarta xpaHa.

fActue JAonbAHUTENHU BucouunHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTtpaeHe
NPUHaANEHHOCTH HarpsABaHeTo B °C, cTeneH Ha B MUHYTHU
rpun
Muua, aobn6okosampaseHa
Muua ¢ TbHBK Bnat YHuBepcanHa TaBa 2 ES 190-210 15-20
YHuBepcaneH turaH  3+1 180-200 20-30
+ ckapa
Muua c neben 6nat YHuuBepcanHa TaBa 2 EN 170-190 20-30
YHuBepcaneH turaH 3+1 170-190 25-35
+ ckapa
Muua Gareta YHuBepcanHa TaBa EN 170-190 20-30
MuHunuua YHuBepcanHa Tasa 180-200 10-20
Muua, oxnaaeHa, NpeaBapuUTeNHO 3arpABaHe YHuBepcanHa TaBa EN 180-200 10-15
HKapTodeHu npoayktn, aobnboKosampazeHu
[MbpxeHn kapTodu YHuBepcanHa taBa 3 ES 190-210 20-30
YHuBepcaneH turaH 3+1 180-200 30-40
+ TaBa 3a neveHe
KpokeTtn YHuBepcanHa tasa ES 190-210 20-25
Ckapu, MbAHEeHN KapTodeHn mrkodose YHuBepcanHa Tasa EY 190-210 15-25
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fAlctne JonbnHUTENHU BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
NpUHaANEeHOCTH HarpABaHeTo B °C, cTeneH Ha B MUHYTHU
rpun
Meuusa, Abn6oKosampaszeHH
XneBueta, hpaHsena YHuBepcanHa Tasa 190-210 10-20
eBpeun (ApedHN TeCcTeHn nanenns) YHuBepcanHa TaBa 200-220 10-20
MeunBa, NnpeaBapUTENHO U3NEYEHU
HowvsneueHn xnedueta unu gonsnedeHa dpan- YHuBepcanHa TaBa 3 () 190-210 10-20
sena YHuBepcaneH turaH  3+1 160-180 20-25
+ ckapa
3eneHUYKOBM KOTNETH, AbIGOKo3amMmpaseHH
P1BHM npbunLm YHuBepcanHa TaBa 200-220 10-15
[Munewkn NpbYnLN, NMUIELLKKU HbreTu YHuBepcanHa tTaBa 3 190-210 10-20
Lpyaen, abn6okosampa3zeH
LLpynen YHuBepcanHa taBa 3 190-210 30-40

CneuumanHu AcTuA

Mpwn Huckn Temnepatypu ¢ 3D ropew Bb3ayX e MoxeTe aa
HanpaBUTe MEKO KUCENO MAKO TOYHO TOSIKOBa A00pe, KOMKOTO U
BKYCHO TECTO C MaA.

[MTbpBO OTCTpPaHeTe AONBAHUTENHUTE NPUHAANEXHOCTU, pelleTkaTa
3a 3akKavyaHe nam TesieCKonnYHnTe BoJa4vn OT Kameparta.

MpuroTsfAHe Ha KUCENO MAAKO
1.Csapete 1 nuTbp MNako (3,5 % masHuHa) u oxnaaete ao 40 °C.
2. Pasbbpkarite 150 r kuceno Maako (xnaanniHa Temneparypa).

3.Mpenente B KEpaMUYHKN Yalln UK B Manku OypKaHKu ¢ Kanak Ha
BUHT U NMOKpuiiTe ¢ hoano.

4.MpensapuTesiHo 3arpente kamepara KakTo € MOCOUYEHO.

5.MocTaBeTe yalnTe unm OypKaHnTe BbpXy Nnoja Ha KamepaTa u rv
NMPUroTBETE KAKTO € NMOCOYEHO.

OcTtaBfiHe Ha TeCTO C Mad Aa BTaca

1. MpuroTeeTe KakTo 0OMKHOBEHO TECTOTO C Mas, NocTaBeTe B
TOM/I0YCTOMYMB KYXHEHCKM Cbl OT KepaMuka 1 nokpuiiTe.

2. [penBapuTenHo 3arpente kamepara KakTo e Nnoco4YeHo.
3. VI3kntoueTe hypHaTta 1 ocTaBeTe TECTOTO [a BTaca B kamepara.

fActne KyxHeHCKHM cbaoBe Buna Ha HarpA- Temnepatypa Mpoabnmuren-
BaHeTo HOCT

Knceno mnako KepamunyHu yam [a ce nocTtaBAT 50 °C npeaBaputenHo 3arpsa- 5 MuH.

nnm GypKaHu ¢ BBbPXY Nojda Ha BaHe 8 yaca

Kanak Ha BUHT KamepaTta 50 °C
OcTaBAHe Ha TecTo ¢ MaA  TOMIOYCTONUMB Kyx- Aa Cce NMocTasu 50 °C npeaBaputenHo 3arpa-  5-10 muH.
[a BTaca HEHCKN CbA BBbPXY Noda Ha BaHe 20-30 MUH.

Kamepara WaknioueTe ypena u BkapaiTe B
Kamepara TecToTo C Mad

Pa3Mpa3gBa|.|e Mona cvOnogaBanTe ykasaHuaATa Ha NPOU3BOAUTENA BbPXY

PasonakoBainTte xpaHuTeHuTe npoaAyKTn N r NnocTaBeTe B
noaxoaAll Cba BbPXY CKaparta.

ornakoskarta.

BpewmeHara 3a pasmpasfaBaHe 3aBUCAT OT BMAA U KO/MYecTBarta Ha
XpaHUTENHUTE NPOAYKTN.

[locTaBeTe NTMUMTE C MbPANTE KbM YMHMATA.

3ampaseHu NPoAYKTH

AonbaHu- Buco- BuaHa 3apapeHa Temnepatypa, °C
TENHU NpU-  UMHA HarpfABa-

HaanexHoOCT HeTo

U
Hanp. CMeTaHoBW TOPTU, TOPTU C MaCNeH KpeM, LoKoaaaoBa nn Ckapa 2 MpeBkNtoyBaTeNAT Ha TemMne-
3axapHa rnagypa, niogose, nuneta, konoéac u MeCO, XJ'IHE), MUTKN, parypara Tpr)Ba na e N3KMo-
cnagkuwn n apyrmn cnagku YeH.
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UscywaBaHe
C 3D ropely Bb3ayx MOXeTe Aa macyllaBate NpeBb3XOaHO.

Nanonseainte camo 6esynpeyn NaoA0Be U 3e1eHUyLM U Th
n3muBaiTe godpe.

OcTaBeTe v gobpe oa ce oTUedAT U M1 U3cyLleTe.

MokpuiiTe yHUBEpPCanHaTa TaBa M ckapara C XxapTua 3a neveHe uan
neprameHTeHa xapTua.

Obpblualiite MHOrOKPaTHO COYHUTE MIOAOBE UIW 3€NEHUYLIN.
BepnHara cnen nscbxBaHeTo cBanAaiTe xaptuATa.

Mnopose u 6unku JoMbAHUTENHU NPUHaANEK- BucouuHa Bua Ha Temnepatypa Mpoabnmuren-
HOCTH HarpABaHeTo HOCT

600 r A6bnkosu Wwaibu YHuBepcanHa Tasa + ckapa 3+1 80 °C npudn. 5 vaca.
800 r peseHueTa KpyLmn YHuBepcanHa TaBa + ckapa 3+1 80 °C npunén. 8 uaca.
1,5 Kr cnveu YHuBepcasHa Tasa + ckapa 3+1 80 °C npwosn. 8-

10 vaca.
200 1 KyXHEHCKM BWUNKK, NoYnc- YHuBepcanHa Ttaea + ckapa 3+1 80 °C npunén. 1% vaca.
TEHU
KoHcepBupaHe 4. 3ateopeTe BypKaHUTE C LUMMKUTE.

3a KoHcepBupaHe OypkaHuTe 1 ryMeHuTe NpbcTeHn Tpadea da ca
UYNCTU 1 B 0OOPO ChHCTOAHME. 110 BL3MOXHOCT 13MOo3BaiiTe
elHakBW No ronemunHa BypkaHu. JaHHuTe B TabnuuaTa ce OTHaCAT
[10 €HONIMTPOBMN KRB OypKaHu.

BHuMaHue!

He vnanonssaiite no-ronemu uav no-Bucoku OypkaHun. Kanaumre
moraT Ja ce nykHar.

Manonseainte camo 6e3ynpeyHn nnohoBe 1 3enendyyun. iammsaiirte
rn gobpe.

MNMocoueHOTO Bpeme B TabnuLUnTe € OPUEHTUPOBBYHO. TO MOXe Aa
ce MNoBnvAe OT cTaliHaTta Temnepartypa, 6posa Ha BypkaHuTe,
KOMMUYECTBOTO W TOMAMHATA Ha CbAbPXaHMEeTo Ha Bypkara. Mpeawn
[a NpeBK/oYBaTe, PECr. UaK/KYBaTe, NposepeTe Aann B OypkaHa
ce nosyyasa naHa.

MoaroTtoBKa

1. HanbnHeTe BypkaHuTe, He T NpenbiBaiiTe.

2. /36bpuieTe pbdoBeTE Ha OypKaHuTe, Te TpAdBa Ja ca YMCTU.

3. Bbpxy Bcekn BypkaH nocTaBeTe MOKbP N'YMEH MPbCTEH 1 Kanak.

He nocrasaite noseue oT WwecT GypkaHa B kKamepara.

HacTpovika

1. Bkapaiite yHvuBepcanHaTa TaBa Ha HMBO 2. [NocTaBeTe OypkaHa
Taka, Ye Aa He ce gonupar eaHo Ao Apyro.

2. Haneiite Y2 nutbp ropea soaa (npudn. 80 °C) B
yHMBEpcanHata Tasa.

3.3arBopeTe BpaTarta Ha ypHara.
4.HacTtpoliTe 3arpABaHe 0140y .
5.HacTtpoiite Temnepatyparta Ha 170 go 180 °C.

HoHcepBupaHe

Mnonose
Cnen npuén. 40 0o 50 MUHYTV Ha KbCW PA3CTOAHMA 3anoysar ga
ce uaaurat mexypyeTta. Maknouete dypHaTa.

Cnen 25 0o 35 MUHYTK ONBAHUTENHO 3aTONAHE U3BadeTe
OypkaHa oT kamepara. [1pun No-abAro oxnaxaaHe B kamepara
moraT fa ce o6pasyBaT 3apoauiuv U Aa Ce YeCHU BKUCBaHeTO Ha
KOHCepBMpaHuTe naoaoBe.

Mnopose B eAHONUTPOBU BypKaHH

OT o6pasysaHeTo Ha Mmexyp-  JlOMbAHUTENHa TONNMHA

yeTa

ABbnKK, kacue, Aroan N3KOYBaHE npuo”n. 25 MUHYTK
Yepelww, Kancumn, Npackosu, (PPEHCKOo rposae N3KtoUBaHE npnéa. 30 MUHYTK
ABBNKOB MyC, KPyLIX, CANBK N3KOYBaHE npmon. 35 MUHYTK

3eneHuyuu
Korato B OypkaHuTe 3anoyHaTt ga ce Haaurar Mexypuera,
HamaneTe Temnepartypata Ha 120 go 140 °C. Cnopea Buaa Ha

3eneHuyumnte npudn. 35 go 70 muHytn. Cnen ToBa UsktoUeTe
dbypHaTa 1 nanonsearte AONbAHUTENHATA TONANHA.

3eﬂ8H‘-lyL|M CbhC cTyAeHa MapuHaTa B €e4QHOJIUTPOBHU 6ypKaHM

OT 0o6pasyBaHeTo Ha MexXyp-
yeTta

JdonbnHuUTenHa TonnuHa

KpacTtasuum

- npnén. 35 MUHYTK

YepBEHO LIBEK/IO

npuoén. 35 MUHYTU npunén. 30 MUHYTK

Bptokcencko sene

npuon. 45 MUHyTK npuoén. 30 MUHYTK

Bo6, anabaul, yepBeHo 3ene

npunén. 60 MUHYTK npnéa. 30 MUHYTK

[pax

npuoén. 70 MUHYTK npunén. 30 MUHYTK

UzBarkpaHe Ha 6ypKaHuTe
M3Bapete BypkaHWTe OT Kameparta Cnef KOHCePBUPaHEeTo.

BHumaHue!

He nocTtaBaite ropewmTe OypkaHi BbPXy CTyAeHa Wi MOoKpa
noanoxka. Te morar aa rpbmHar.
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AKpunamupg B XpaHUTENHUTE NPOAYKTH

AKpUNaMnobT ce nosiyyasa npean BCUYKO B MPUrOTBEHUTE Mpu KapTOMeH YMNC, MbPXKEHN KapTodu, NpeneyeHn dunum, xneduera,
CW/IHO HarpABaHe 3bPHEHWU 1 KapTodeHu NPoAyKTW, KaTo Ha np. XNA6 UM MUHK CagKuWmn (KEKCOBE, MEAEHKMN, TbHKWN OUCKBUTKM).

CbBeTH 3a npuroTeAHe Ha ACTUA C HUCKO CbAbpPHaHWe Ha akpunamug

O6wa nHpopmauus BpemeHarta Ha neyeHe ga ce 3anasBaT Mo Bb3MOXHOCT Hal-KpaTKu.
HAcTnATa ga ce 3anuyar 4o 31aCTUCTO-KBATO, a He [0 TbMHO-KadABo.
FonemuAaT 1 neéen NPOAYKT ChAbpXa NO-Manko akpuiamua.

MeueHe Cbc 3arpABaHe oTrope/otaony makc. 200 °C.
C 3D-ropell Bb3ayx nam ropety Bb3ayx makc. 180 °C.

Cnanku Cbc 3arpAaHe oTrope/otaony makc. 190 °C.
C 3D-ropelu Bb3ayx unm ropeul Bb3gyx makc. 170 °C.
ANUeTo UK XBNTbKBLT HaManABaT o0pasyBaHeTO Ha akpuiamua.

[MTbpxxeHn kapTodu Ha dypHa Pasnpenenete paBHOMEPHO 1 eAHOCNONHO BbPXy TaBata. [NeueTte Hai-manko 400 r Ha TaBa,
3a [1a He n3cyllaBaTe MbPXeHWUTe KapTohu

TecTOBM ACTUA

Tean TabAuuUmM ca U3roTBEeHM OT TECTOBM WHCTUTYTW, 3a Aa obnekyat
TeCTBaHETO M KOHTPO/a Ha pas/inyHu ypeaun.

CovrnacHo EN 50304/EN 60350 (2009) pecn. IEC 60350.

MeyeHe

[MeueHe Ha 2 HuBa:

BuHarun Bkapsaite yHMBepcanHua TuraH Haj TaBaTa 3a nedveHe.
[MeueHe Ha 3 HuBa:

BkapBalite yHuBepcanHua TuraH B cpeaara.

LInpuuoBaHn cnaaku:
He e 3aab/mxmTeIHO eAHOBPEMEHHO BKapaHUTe TaBu Ja ctasar

roToBn €AHOBPEMEHHO. Cnagkul B oTKOMYasally ce Tasu oT BAn MeTan:

A6bAKOBM cnaakm Ha 1 HUBO: MeyueTe cbe 3arpABaHe otrope/otaony (& Ha 1 HMBO. Manonssaiite
MocTaBeTe TbMHM OTKOMNUaBAallW Ce TaBu pa3MecTeHn efHa [0 apyra. yHMBEPCa/lHNA TUraH BMECTO CKaparta 1 noctaBeTe oTKonyasatlara
A6BbNKOBY cnaakun Ha 2 HuBa: Ce TaBa BbpXy Hero.

MNocTtaBeTe TbMHM OTKONYaBalUM Ce TaBW Pa3MeCTEeHW eaHa a0

npyra, Bx. dur YKaszaHue: 3a neyeHe M3nona3BanTe MbpPBO Hal-HMUCcKaTa oT

NMocoYeHnTe Temnepartypu.

fActne MpuHaanemHocTu U cba  BucouuHa Bua Ha Temnepatypa BpemeTpaeHe
HarpABaHeTo B °C B MUHYTH
LLInpuuoBaHn cnaaku, npeasapuTeHo TaBa 3a neuyeHe 3 O 140-150 30-40
sarpAsaHe TaBa 3a neuyexe 3 140-150 30-40
TaBa 3a neyeHe + yHueep- 1+3 140-150 30-45
casneH TuraH
2 TaBu 3a neveHe + yHusep- 1+3+5 130-140 40-55
casneH TuraH
Mankun KekcueTa, NpeaBapuTeNHo 3arpa-  TaBa 3a neveHe 3 O 150-170 20-35
Bae TaBa 3a neuyeHe 3 150-170 20-35
TaBa 3a neyeHe + yHuBep- 1+3 140-160 30-45
caseH TuraH
2 TaBW 3a neyeHe + yHuBep- 1+3+5 130-150 35-55
caneH TuraH
BoaHu OuwkoTh, npeasaputenHo sarpa-  OTkonuasalla ce TaBa 2 O 160-170 30-40
BaHe* BbpXy cKapa
OTkonuaBalla ce Taga 2 160-170 25-40
BBPXY CKapa
AGBLAKOBM cnaaku Ckapa + 2 oTkonyapauim ce 1 o 170-190 80-100
Tasn @ 20 cm
2 ckapu + 2 otkonuasawm  1+3 170-190 70-100

ce TaBu ¢ auam. 20 cm

* 3a npeaBapuTenHo 3arpAsaHe He M3nonsBanTe Bbp30TO 3arpABaHe.
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MNeueHe

KoraTo nocrtaBATe XpaHW AMPEKTHO BbPXY cKapaTa, BkapBanTe
NOMBb/HUTENHO YHMBEpPCasHaTa TaBa Ha HMBO 1. TeuHocTTa ce
ynaBna u dypHaTa e ocTtaHe yncTa.

fActue MpuHaanemHocTM U cbA  BucouuHa Bua Ha CrteneH 3a BpemeTtpaeHe
HarpABaHeTO neuyeHe B MUHYTH

[oBpe nsnedeHn GUnnnkm Ckapa 5 ] 3 6-2

10 MUHYTV NpeaBapuTenHo 3arpAsaHe

KiodTeTa oT roBexao meco, 12 6pos* Ckapa + yHuBepcaneH 4+1 ] 3 25-30

6e3 npeaBapuTenHo sarpABaHe TMraH

* OBpbluaiite cnen #3 sBpeme
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A Vazne napomene za bezbednost

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

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

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

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

Ovaj uredaj je namenjen za koris¢enje na
nadmorskim visinama od maksimalno
2000 metara.

Ovaj uredaj nije napravljen za rezim rada sa
nekim eksternim alarmnim satom ili
daljinskim upravljacem.

Nemojte da koristite neadekvatne zastitne
mehanizme ili reSetku za zastitu dece.
Mogu da dovedu do nezgoda.

Ovaj uredaj mogu koristiti deca od 8 godina
i lica sa smanjenim psihi¢kim, osecajnim ili
mentalnim sposobnostima ili nedostacima
iskustva ili znanja, ako ih nadzire lice, koje
je odgovorno za bezbednost, ili ih je uputilo
u vezi sa sigurnom upotrebom uredaja i ako
su oni razumeli opasnosti, koje iz toga
mogu da nastanu.

Nikada ne smete pustiti decu da se igraju
sa uredajem. CiSc¢enje i korisnicko
odrzavanje ne smeju da vrSe deca, ¢ak i
ako imaju 8 godina ili viSe i ako imaju
nadzor.

Decu, mladu od 8 godina udaljite od
uredaja I prikljucnog kabla.

Pribor uvek pravilno gurajte po rerni. Videti
opis pribora u uputstvu za upotrebu.

Opasnost od pozara!

Zapaljivi predmeti, koji su odlozeni u
rernu, mogu da se zapale. Zapaljive
predmete nemoijte Cuvati u rerni. Nikada
ne otvarajte vrata uredaja, ako ima dima u
uredaju. Iskljucite uredaj i povucite mrezni
utikac ili iskljucite osigurac u kutiji za
osigurace.

Prilikom otvaranja vrata na uredaju nastaje
promaja. Papir za pecenje moze da

dodirne grejne elemente i da se zapali.
Papir za pecenje prilikom zagrevanja
nemojte nikada nepricvrs¢en da stavljate
na pribor. Preko papira za pecenje uvek
stavite neku posudu ili kalup za pecenje.
Papirom za pecenje prekrijte samo
potrebnu povrsinu. Papir za pecenje ne
sme da viri preko pribora.

Vrelo ulje i mast se veoma brzo pale.
Vrelo ulje | mast nikada ne ostavljajte bez
nadzora. Vatru nemojte nikada da gasite
vodom. Iskljucite ringlu. Plamen ugasite
pazljivo pomocdu poklopca, krpom za
gasenje pozara ili slicnim.

Ringle se zagrevaju. Zapaljive predmete
nemojte da stavljate na ringlu. Nemojte da
odlazete predmete na ringlu.

Uredaj je veoma vreo, zapaljivi materijali
mogu lako da planu. Zapaljive predmete
( npr. sprejeve, sredstva za ciséenje)
nemojte Cuvati ili koristiti ispod ili u blizini
rerne. Zapaljive predmete nemojte Cuvati
u ili na rerni.

PovrSine donje fioke mogu biti veoma
vrele. U fioci Cuvajte samo pribor za rernu.
Predmete koji mogu da planu i zapaljive
predmete ne smete Cuvati u donjoj fioci.

Opasnost od opekotina!

Uredaj se jako zagreva. Nikada nemojte
da dodirujete unutrasnje povrsine u rerni ili
grejne elemente. Uredaj uvek ostavite da
se ohladi. Udaljite decu.

Pribor ili posude se zagreva. Vreli pribor ili
posude iz rerne uzimajte pomocu krpe za
lonce.

Para alkohola moze da se zapali u vreloj
rerni. Nemojte nikada da pripremate jela
sa velikim koli¢inama visokoprocentnih
alkoholnih pica. Koristite samo male

51



koliCine visokoprocentnih alkoholnih pica.
Pazljivo otvarajte vrata na uredaju.

Ringle i njihovo okruzenje se zagrevaju.
Nikada nemojte da dodirujete vrele
povrsSine. Udaljite decu.

Tokom rezima rada povrsSine uredaja su
vrele. Nemoijte da dodirujete vrele
povrSine. Udaljite decu od uredaja.

Ringla greje, ali prikaz ne funkcionise.
Iskljucite osigurac u elektricnom ormanu.
Pozovite servisnu sluzbu.

Uredaj se zagreva tokom rada. Pre
¢iS¢enja ostavite uredaj da se ohladi.
Opasnost od oparotina!

Dostupni delovi se tokom rada zagrevaju.
Nikada nemojte da dodirujete vrele
delove. Udaljite decu.

Prilikom otvaranja vrata na uredaju moze

daizade vrela para. Pazljivo otvarajte vrata

na uredaju. Udaljite decu.

Zbog vode u vreloj rerni moze da nastane
vrela vodena para. Nikada ne sipajte vodu

u vrelu rernu.
Opasnost od povrede!

lzgrebano staklo na vratima uredaja moze

da iskoCi. Nemoijte koristiti strugaljku za
staklo, oStra i abrazivna sredstva za
ciscenje.

Lonci za kuvanje zbog tecnosti izmedu
dna lonca i ringle mogu iznenada da
poskocCe. Neka ringla i dno lonca uvek
budu suvi.

Ako je uredaj nefiksiran postavljen na

postolje, moze da klizi sa postolja. Uredaj

mora da bude Cvrsto povezan sa
postoljem.

Opasnost od prevrtanja!

»

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

prevrtanja. Molimo da procitate uputstva za

montazu.
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Opasnost od strujnog udara!

Neprimerene popravke su opasne.
Popravke sme da vrSi samo obudceni
servisni tehnicar. Ako je uredaj u kvaru,
povucite mrezni utikac ili iskljucite
osigurac u kutiji za osigurace. Pozovite
servisnu sluzbu.

Na vrelim delovima uredaja moze da se
istopi izolacija kabla elektri¢nih uredaja.
Priklju¢ni kabl elektricnih uredaja nemojte
nikada da dovodite u kontakt sa vrelim
delovima uredaja.

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

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

Pokvaren uredaj moze da prouzrokuje
strujni udar. Pokvaren uredaj nikada
nemoijte da ukljuCujete. Izvucite mrezni
utikac ili iskljudite osigurac u kutiji za
osigurace. Pozovite servisnu sluzbu.

Opasnost od pozara!

Slobodni ostaci jela, mast i moca od
pecenja mogu da se zapale tokom
samociscenja. Pre svakog samociscenja
uklonite grubu necistocCu iz pecnice i sa
pribora.

Uredaj se tokom samocis¢enja veoma
zagreva i sa spoljasnje strane. Nemojte
nikada da kacite zapaljive predmete, kao
npr. krpe sa posude, na drSku na vratima.
Ne zaklanjajte prednju stranu uredaja.
Udaljite decu.

Opasnost od opekotina!

Pecnica se tokom samocis¢enja veoma
zagreva. Nikada ne otvarajte vrata uredaja
ili ne gurajte rukom kuku za blokiranje.
Ostavite uredaj da se ohladi. Udaljite
decu.

A\ Uredaj se tokom samogidéenja veoma
zagreva i sa spoljasnje strane. Nemojte
nikada da dodirujete vrata uredaja.
Ostavite uredaj da se ohladi. Udaljite
decu.



Uzroci ostecenja

Ringla
Oprez!

m Pazite na to, da neko ne ukljuci Sporet sa zatvorenim
poklopcem (posebno deca koja se igraju).

m Ringle koristite samo ako ste na njih postavili posude.
Nemojte da zagrevate prazne lonce i tiganje. Dno lonca se
osteduije.

m Odmah uklonite ono §to Vam je pokipelo. Za jela sa puno
teCnosti upotrebljavajte visoke lonce. Onda ne moze nista da
pokipi.

m Pazite na to da ringlu nikada ne ukljucite dok je pokrivha
ploCa zatvorena, npr. da to ne urade deca koja se igraju.

m Ringlu odrzavajte suvom. Slana voda ili mokro dno lonca je
osteduju.

= Ringlu nikada nemojte da pustate u rad bez lonca. Nikada
nemojte da upotrebljavate lonce sa neravnim dnom. Lonac
na ringli ne moZe dovoljno da se zagreje. Ringla moze da
pocrveni od toplote.

Ostecéenja rerne
Oprez!

m Plehove za pecCenje nemojte gurati na dno rerne. Dno rerne
nemojte oblagati aluminijumskom folijom. Na dno rerne
nemojte stavljati posude za hranu, inace ¢e doci do

Postavljanje i priklju€ivanje

Elektri¢ni priklju¢ak

Elektri¢no priklju¢ivanje mora da izvrSi ovlaséeni stru¢njak.
Morate da se pridrzavate propisa nadleznog isporucioca
elektrine struje.

Ako je uredaj pogresno priklju¢en, kod eventualnih osteéenja
ne vazi garancija.

Oprez!

Ako je mrezni kabl o$tecen, njegovu zamenu mora da izvrSi
proizvodad, 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 utikaga to nije neophodno, ako je utikaé
dostupan za korisnika.

m Elektri¢na sigurnost: Sporet je uredaj zastitne klase | n He
CMe Jla Ce MOroHN Y Be3W ca NPUK/bYYKOM 3allTUTHOr
NPOBOAHMKA.

m Za prikljugak uredaja mora da se koristi kabl tipa H 05 VV-F
ili ekvivalentan.

akumulacije toplote. Vreme pedenja i prZzenja nisu u redu i
emajl se ostecduje.

m Voda u vreloj rerni: Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.
Tako nastaje vodena para. Zbog promene temperature mogu
da nastanu ostecenja na emajlu.

m Vlazne namirnice: Vlazne namirnice nemojte dugo Guvati u
zatvorenoj rerni. OStecuje se emajl.

m Voéni sok: Pleh za pecenje nemojte preobilno napuniti
so¢nim voénim koladem. Voéni sok, koji kaplje sa pleha za
pecCenje moze da ostavi mrlje, koje se ne mogu vise ukloniti.
Ako je moguce, koristite dublje univerzalne tiganje.

m Hladenje sa otvorenim vratima na uredaju: Samo zatvorenu
rernu ostavite da hladi. lako su vrata na uredaju samo malo
otvorena, vremenom se mogu ostetiti susedni predniji delovi
namestaja.

m Jako zaprljan zaptivaC 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 mozZe 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.

Ostecenja u donjoj fioci
Oprez!
U donju fioku nemoijte stavljati vrele predmete. MozZe se ostetiti.

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 Sporet ne bi prevrnuo, morate da ga fiksirate pod
navedenim uglom na zid. Molimo obratite paznju na uputstvo za
montazu fiksatora za zid.
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Vas novi uredaj

Ovo poglavlje sadrzi informacije o uredaju rezimu rada i
priboru.

Opste

lzvedba zavisi od doti¢nog tipa uredaja. .-
2 zavist 1chog tipa U ) Obrazlozenja

/ Sar— ©¥ 1 Ravna ploc¢a za kuvanje**
2 Polje sa komandama**
3 Ventilator za hladenje
@@ @ @ @@77 2 4 Vrata rerne**
3 5* Fioka u postolju**

— —
| | *

Opciono (raspolozivo samo za neke uredaje)

** U zavisnosti od tipa uredaja moguca su odstupanja u
detaljima.

Ringla

Objasnjenja

1 Ringla 14,5 cm

2 Ringla 22 cm

3 Ekspres ringla sa crvenom tackom 18 cm
4 Ekspres ringla sa crvenom tackom 14,5 cm

Ekspres ringla sa crvenom tackom
Ako ste podesili najvisi stepen, ringla se zagreva veoma brzo.
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Polje sa komandama

U zavisnosti od tipa uredaja moguca su odstupanja u detaljima.

Bira¢ za funkcije

Pomocdu biraCa za funkcije podeSavate vrstu zagrevanja za
rernu.
Bira€ za funkcije mozete okretati u desno ili u levo.

Polozaj Primena

o  Nulti polozaj Rerna je iskljucena.

O Zagrevanje sa
gornje/donje strane

Za kolace, pite savijaCe i posnije
komade pecenja, n pr. govedina ili
divlja¢, na jednom nivou. Toplota
dolazi ravnomerno 0dozgo 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.

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.

Stepen za picu

L] Zagrevanje sa donje
strane

Za dokuvavanje i dopicanije ili
tiStenje. Vrelina dolazi odozdo.

x| Pecenje rostilja uz
cirkulaciju vazduha

Za pedenje mesa, Zivine i cele
ribe. Grejno telo na rostilju i
ventilator se naizmeniéno ukljuCuju
i iskljuéuju. Ventilator vrti vreli
vazduh oko jela.

(] Roéstil, mala povréina Za pecenje malih koli¢ina stekova,
virsli, tosta i komada ribe na
rostilju. Zagreva se srednji deo
grejnog tela na rostilju.

7] Rostilj, velika Za pecenje stekova, virsli, tosta i

povrSina komada ribe na rostilju. Zagreva
se cela povrSina ispod grejnog
tela na rostilju.
Topljenje Za topljenje ribe, Zivine, hleba i

kolaga. 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.

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 joS komforniji, moZzete da izaberete specijalan pribor.

Resetka

Za posude, modle za kolacde,
pecCenje, komade za rostilj i
smrznuta jela.

Ugurajte reSetku sa otvorenom
stranom ka vratima rerne i krivinom
na dole~—.

Bira¢ za temperaturu

Pomocu biraca za temperaturu mozete da podesite
temperaturu i stepen na rostilju.

Podesavanja Funkcija

° Nulti polozaj Rerna nije vrela.

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

1,2,3  Stepenina Stepeni na roétilj, mala [7] i
rostilju velika [7] povrsina.

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

Ako se rerna zagreva, svetli lampica iznad biraca za
temperaturu. Ako se zagrevanje prekine, ona se gasi. Kod
odredenih podesavanja ni ne svetli.

Prekida¢ za ringlu

Pomocu Cetiri prekidac¢a za ringle mozete da podeSavate
grejnu snagu ringli.

Podesavanja Funkcija

0 Nulti polozaj Sporet je iskljugen.

2-3 Stepeni Y2 = najnizi stepen

3 = najvisi stepen

Ako ste podesili elektriénu ringlu, svetli lampica na prikazu.
Prekidac za ringlu mozete okretati u desno ili u levo.

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.

Emaijlirani pleh za pecenje
Za kolace i kesks.
Pleh za pedenje ugurajte sa

nagibom ka vratima rerne.

Univerzalna Serpa

Za soéne kolace, 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.
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Uguravanje pribora

Pribor moZete da ugurate na 5 razliditih visina u rerni. Uvek
ugurajte do grani¢nika, kako pribor ne bii ostetio staklo na
vratima.

Pribor mozete da izvucéete otprilike do polovine, a da ne ulegne.

Na taj nacin se jela mogu lako uzimati.

Prilikom uguravanja u rernu pazite na to, da ispup&enje na
priboru bude pozadi. On samo tako uleze.

——

Napomena: Ako je pribor vreo, moze da izgubi oblik. Kada se
ponovo ohladi, deformacija nestaje. To nema uticaja na
funkciju.

DrzZite pleh za pelenje sa strane obema rukama i ugurajte ga
paralelno u postolje. Prilikom uguravanja pleha za pecenje
izbegavajte pokrete na desno ili levo. U suprotnom cete tesko
modi da ugurate pleh za pecenje. Emajlirane povrsine bi se
mogle oStetiti.

Pribor mozete naknadno kupiti kod servisne sluzbe, u
specijalizovanoj radnji ili na internetu. Molimo navedite HEZ-
broj.

Specijalan pribor

Specijalan pribor mozete kupiti kod servisne sluzbe ili u
specijalizovanoj prodavnici. U nasim broSurama ili na internetu
Gete pronadi razliite proizvode namenjene za Vasu rernu.
Dostupnost specijalnog pribora ili mogucénost porucivanja
preko interneta se razlikuju od zemlje do zemlje. Informacije o
tome cete pronaci u prodajnoj dokumentaciji.

Nije svaki specijalan pribor namenjen za svaki uredaj. Prilikom
kupovine uvek navedite pun naziv (E-br.) VaSeg uredaja.

Specijalan pribor HEZ-broj

Funkcija

Pleh za picu HEZ317000

Specijalno namenjen za picu, smrznuta jela i okrugle torte.
Pleh za picu mozete koristiti umesto univerzalnog tiganja.
Gurnite pleh preko reSetke i pridrzavajte se podataka u
tabelama.

ReSetka za umetanje HEZ324000

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

Pleh za rostil] HEZ325000

Koristi se prilikom pedenja rostilja umesto resetke za rostilj ili
kao zastita od prskanja, kako bi se rerna zastitila od jake
nedistoce. Pleh za rostilj se koristiti samo sa univerzalnim
tiganjem.

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

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

Kameni pleh za peéenje 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 preporucuje.

Emajlirani 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 §titi od HEZ331011

zagorevanja

Koladi i keks na plehu za pecenje mogu dobro da se
rasporede. Gurnite pleh za pe&enje sa nagibom ka vratima na
rerni u rernu.

Univerzalni tiganj HEZ332003

Za so&ne kolade, peciva, amrznuta jela i velike komade
pecenja. Takode moZe da se koristi za prihvatanje masti ili
sokova iz mesa ispod reSetke.

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

Univerzalni tiganj sa slojem koji stiti od HEZ332011

zagorevanja

Socni koladi, pecivo, smrznuta jela i veliki komadi pedenja se
lakSe rasporeduju na univerzalnom tiganju. Gurnite univerzalni
tiganj sa nagibom ka vratima na rerni u rernu.

Poklopac za profesionalnu Serpu HEZ333001

Sa poklopcem profesionalna Serpa postaje profesionalni
pekad.
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Specijalan pribor HEZ-broj Funkcija

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

Sina za izvladenje

Potpuno izvlacenje u 3 nivoa HEZ338352 Pomocu Sina za izvlacenje na visini 1, 2 i 3 mozete viSe da
izvuCete pribor, a da ne prevagne.
Potpuno izvla¢enje u 3 nivoa, nije namenjeno za uredaje sa
obrtnim raznjem.

Potpuno izvlacenje 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 izvladenje se
uglavljuju, tako da se plehovi za pe&enje lagodno mogu
umetnuti.
Teleskopsko izvlaenje u 3 nivoa sa funkcijom zaustavljanja
nije namenjeno za uredaje sa obrtnim raznjem.

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

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

Specijalno namenjen za programe i automatsko pecenje.

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 CiScenije 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 giS¢enje 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.

Zagrevanje rerne

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

Sve dok se rerna zagreva, provetravajte kuhinju.

1.Pomocu birada za funkcije podesite zagrevanje sa gornje/
donje strane &

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

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

Zagrevanje ringle

Kako biste odstranili miris novog, zagrevajte ringlu bez lonca na
najviSem stepenu 3 minuta.

Cisc¢enje pribora

Pre nego Sto pribor koristite prvi put, oCistite ga temeljno
vrelom sapunicom i mekom krpom.
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Ovako podesavate ringlu

U ovom poglavlju ¢ete saznati, kako podeSavate Sporet.

Ovako podesavate elektriénu ringlu

Pomocdu odgovarajucih prekidaca za ringle na elektri¢noj ringli
mozete podesiti odgovarajuci stepen.

Postupajte na sledeci nadin:

1. Prekidac elektri¢ne ringle podesite u levo na odgovarajuci
stepen izmedu 12-3.

2.Za kuvanije koristite lonac za kuvanje, koji ima isti pre¢nik kao
elektri¢na ringla.

3. Ako je jelo gotovo, iskljuCite elektricnu ringlu (stepen 0).

Podesavanje rerne

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

Napomena: Preporucuje se da pre pecenja jela rernu
preliminarno zagrejete, kako bi se spredilo obrazovanje
prekomerne kondenzovane vode na staklu.

Vrsta zagrevanja i temperatura
Primer na slici: zagrevanje sa gornje/donje strane na 190 °C

1.Pomodu birada funkcije podesite vrstu zagrevanja.

L) —

O O

2.Pomodu biraca temperature podeSavate temperaturu ili
stepen za pedenje rostilja.

Rerna se zagreva.

Iskljuéivanje rerne
Bira¢ funkcije obrnite u nulti polozaj.

Promena podesavanja

Pomodu doti¢nog biraca u svako doba mozete da promenite
vrstu zagrevanja ili stepen na rostilju.
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Stepen'2 = najnize podesavanje
Stepen 3 = najvise podeSavanje

Vrsta Voili 1 U zavisnosti od koli¢ine
zagrevanja
Kuvanje 3 Kada zapo&nete kuvanje
1 Tokom kuvanja, u zavisnosti od
potrebe visoko ili nisko
Przenje 3 Zagrevanije uljaAko ste zapoceli

2 przenje
Tokom prezenja

Ako je ringla ukljuCena, svetli prikaz.
Prekidac za ringlu mozete okretati u desno ili u levo.

Brzo zagrevanje

Pomocu brzog zagrevanja Va$a rerna narocito brzo postize
podesenu temperaturu.

Brzo zagrevanje upotrebljavajte ako ste podesili temperature
preko 100 °C.

Kako biste dobili ravnomeran rezultat pe&enja, svoje jelo
stavljajte u rernu, ako je brzo zagrevanje zavrseno.

1.Biraé funkcije postavite na ().

2.Pomocu bira¢a temperature podesite temperaturu.

Posle nekoliko sekundi rerna podinje da greje. Pokazna
lampica iznad biraga temperature svetli.

Zavrseno je brzo podgrevanje

Lampica za prikaz iznad birada za temperaturu se gasi. Stavite
VasSe jelo u rernu i podesite Zeljenu vrstu zagrevanja.

Prekid brzog podgrevanja

BiraC za funkcije obrnite u nulti polozaj. Rerna je isklju¢ena.



Odrzavanje i Cis¢enje

Ako ih brizljivo negujete i Cistite Vasa ringla i VaSa rerna ostaju

dugo lepe i funkcionisu dobro. Kako da ih obe pravilno

neguijete i Cistite, objasniéemo Vam ovde.

Napomene

m Male razlike u boji na prednjem delu rerne su rezultat
razli¢itih materijala, kao S$to su staklo, plastika ili metal.

m Senke na staklu na vratima, koje deluju kao trake, su
svetlosne refleksije od sijalice u rerni.

m Emajl se spaljuje na veoma visokim temperaturama. Na taj
nacin mogu da nastanu male razlike u boji. To je normalno i
nema uticaj na funkcionisanje. Ivice tanjih plehova se ne
mogu poptpuno emajlirati. Iz tog razloga one mogu biti
grube. Zastita od korizije se ne oStecuje na taj nacin.

Sredstva za ¢iS¢enje

Kako razli¢ite povrSine ne biste ostetili pogresno odabranim
sredstvom za &iséenje, obratite paznju na sledeée podatke.

Prilikom ¢iS¢enja ringli nemojte koristiti

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

m abrazivne sundere,

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

m kompresorske ili parne gistace.

m Pojedina¢ne delove nemoijte prati u masini za pranje posuda.

Prilikom ¢iSéenja rerne nemojte koristiti

m jaka i abrazivna sredstva za &iséenje,

m sredstva za CiSéenje sa velikim udelom alkohola,
m abrazivne sundere,

m kompresorske ili parne gistade.

m Pojedina&ne delove nemojte prati u masini za pranje posuda.

Pre prve upotrebe uredno operite nove sundere.

Zona Sredstva za ciSéenje

Gornji poklopac od Sredstva za ¢iS¢enje stakla:

stakla* Odistite mekom krpom.

Radi ¢is¢enja moZete da skinete gornji
poklopac od stakla. Molimo da za to
obratite paznju na poglavlje Gornji pok-
lopac od stakla!

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

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

Okvir ravne ploce
za kuvanje

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

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

Vrela sapunica.
Upotrebite malo vode, ne sme da dospe
u unutradnjost uredaja kroz donje delove

: ; : gorionika.
fjﬂezgg/jlgyostl odtipa Odmah uklonite ono $to je pokipelo i
ostatke jela.

MozZete da skinete nosac za lonac.

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

Zona Sredstva za CiS¢enje

Gorionik na gas*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Uklonite glavu gorionika i poklopac,
ocistite vrelom sapunicom.

Nemojte da perete u masini za pranje
posuda.

Otvori za ispustanje gasa moraju uvek da
budu slobodni.

Svedice za paljenje: mala meka &etka.
Gorionici na gas funkcioniSu samo ako
su svedice za paljenje suve. Sve delove
dobro osusite. Prilikom ponovnog
umetanja pazite na to da ih vratite tacno
u leziste.

Poklopci gorionika su u crnom emajlu.
Tokom vremena boja se menja. To nema
nikakvog uticaja na funkciju.

Povrsine od Vrela sapunica:

prohroma* Ocistite krpom za posude i osusite
(u zavisnosti od tipa mekom krpom. Kod povrsina od
uredaja) prohroma uvek brisite u pravcu prirodne

teksture. U suprothom mogu da nastanu
ogrebotine. Odmah uklonite fleke od
kamenca, masti, skroba i belanceta.
Ispod takvih fleka moZe da se formira
korozija.

Specijalna sredstva za negu za vrele
povrSine od prohroma mozete da
dobijete kod servisne sluzbe ili u
specijalizovanoj trgovini. Molimo da malo
sredstva za negu tanko nanesete
pomodu meke krpe.

Elektri¢na ringla*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

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

Odmah uklonite ono $to je pokipelo i
ostatke jela.

Prsten za ringlu*
(u zavisnosti od tipa

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

Emajlirane, lakirane, Vrela sapunica:
povrSine od plastike Ogistite krpom za posude i osusite
i sito Stampe* mekom krpom. Nemoijte da koristite

(u zavisnosti od tipa sredstvo za CiSc¢enje stakla ili strugac za

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

mekom krpom. Nemoijte da koristite
sredstvo za giSc¢enje stakla ili strugac za
staklo.

uredaja) Nemojte da upotrebljavate abrazivna i
sredstva koja ostavljaju ogrebotine.
Staklena- Nega: sredstva za za$titu i negu staklene

Keramicka-Ravna
plo¢a za kuvanje*

keramike

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

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

A\Strugalika za staklo za jaku ne&istodu:
Otvorite je i Cistite samo pomodu ostrice.
Paznja, oStrica je veoma oStra. Opasnost
od povrede.

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

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

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

Sredstva za CiS¢enje

Zona Sredstva za CiS¢enje

Staklena-Ravna
plo¢a za kuvanje*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

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

/A\Strugaljka za staklo za jaku negistoéu:
Otvorite je i Cistite samo pomodu ostrice.
Paznja, oStrica je veoma oStra. Opasnost
od povrede.

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

Staklo

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

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

Osigurag za decu*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

Vrela sapunica:
Ocistite mekom krpom za posude.

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

U sluCaju jake nedistoce osigurad za
decu ne funkcioniSe viSe pravilno.

Zaptivac
Nemoijte da skidate!

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

Zona za kuvanje

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

U sluCaju jake necistoce upotrebljavajte
abrazivnu spiralu od prohroma ili
sredstva za CiSc¢enje rerne.
Upotrebljavajte samo u hladnoj pecnici.

Pribor Vrela sapunica:
Potopite i odistite krpom za pranje

posuda ili &etkom.

Aluminijumski pleh*:
(u zavisnosti od tipa uredaja)

Obrisite mekom krpom.

Nemojte da perete u masini za pranje
posuda.

Nemoijte nikada da upotrebljavate
sredstva za CiS¢enje rerne.

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

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

Obrtni razanj*
(u zavisnosti od tipa uredaja)

Vrela sapunica:

Ogistite krpom za posude ili Cetkom.
Nemojte da perete u masini za pranje
posuda.

Termometar za przenje*
(u zavisnosti od tipa uredaja)

Vrela sapunica:

Ocistite krpom za posude ili Cetkom.
Nemojte da perete u masini za pranje
posuda.

Vrela sapunica:
Ogistite mekom krpom za posude.

Fioka u postolju*

(u zavisnosti od tipa
uredaja)

/A\Molimo da kod samogistedih povr&ina
upotrebljavate funkciju samodiséenja.
Molimo da za to obratite paznju na
poglavlje Samociscéenje!

PaZnja! Nemojte nikada da
upotrebljavate sredstvo za iS¢enje
Sporeta za samocistece povrsine.

Stakleni poklopac
lampice za rernu

Vrela sapunica:
Ocistite mekom krpom za posude.

Stalak

Vrela sapunica:
Ocistite krpom za posude ili Setkom.

Radi giSc¢enja stalke mozete da skinete.
Molimo da za to obratite paznju na
poglavlje Otkacivanje i zakaCivanje stal-
aka beachten!

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

Vrela sapunica:
Ocistite krpom za posude ili Setkom.

Ne uklanjajte mast za podmazivanje na
Sinama za izvlagenje, najbolje je da ih
odistite dok su ugurane. Nemojte da ih
potapate, perete u masini za pranje
posuda ili Sistite pomodu funkcije
samocdiscéenja. Stalci mogu da se oStete i
da im se na taj nacin ogranici funkcija.

*Opciono (raspolozivo samo za neke uredaje,

tipa uredaja.)
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u zavisnosti od

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

tipa uredaja.)

Pre ¢iséenja

Uzmite pribor i posude iz pecnice.

Ciséenje dna peénice, stropa i boénih zidova

Upotrebljavajte krpu za pranje posuda i vrelu sapunicu ili vodu
sa siréetom.

U slu€aju jake nedisto¢e upotrebljavajte abrazivnu spiralu od
prohroma ili sredstva za ¢iS¢enje rerne. Upotrebljavajte samo u
hladnoj pecnici. Samodiste¢e povrsine nemojte nikada da
tretirate abrazivnom spiralom ili sredstvima za CiSéenje rerne.

Ciséenje samocisteéih povrsina u peénici
Zadnji zid u pecnici je obloZen visokoporoznom keramikom.
Prskanja od pecenja i prZenja ovaj sloj usisava i razgraduje,

dok je rerna u rezimu rada. Sto je temperatura veca i §to rerna
duZe radi, to je rezultat bolji.

Ako su nedistoce i posle viSe rezima rada jos vidljive, postupite
na slededi nadin:

1. Temeljno ocCistite dno pecnice, strop i bo¢ne zidove.

2. Podesite 3D-vreli vazduh [&).

3. Praznu, zatvorenu rernu otprilike 2 ¢asa grejte na
maksimalnoj temperaturi.

KeramiCka obloga se regeneriSe. Zagorele ili bele ostatke
uklonite vodom i mekim sunderom, kada se pecnica ohladi.

Neznatna promena boje obloge nema uticaj na samociséenje.



Oprez!

m Nemoijte da koristite abrazivna sredstva za ¢iS¢enje. Grebete
odnosno uniStavate visokoporozni sloj.

m Keramicki sloj nemojte nikada da tretirate sredstvima za
CiScenje rerne. Ako sredstvo za &iS¢enje rerne tamo sluéajno
dospe, odmah ga uklonite sunderom i dovoljno vode.

Otkacivanje i zakaCivanje okvira

Ako C&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 zakadcite u prednju buksnu (slika B).
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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 zakacCivanje vrata na rerni

Za Ciséenje 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 otkadivanje vrata na rerni otklopljene (slika B), onda su
Sarniri osigurani. Ne mogu iznenada da se zatvore.

A Opasnost od povrede!

Ako su Sarniri neosigurani, zatvaraju se iznenada sa velikom
snagom. Pazite na to, da poluge za blokadu uvek budu sasvim
zaklopljene, odnosno sasvim otklopljeneprilikom otkacdivanja
vrata na rerni.

Otkacivanje vrata
1.Vrata rerne sasvim otvoriti.

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

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

Zakacivanje vrata
Vrata na rerni ponovo zakacite obrnutim redosledom.

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

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

3.Ponovo zaklopite obe poluge za blokadu (slika C). Zatvorite
vrata na rerni.

A Opasnost od povrede!

Ako vrata na rerni iznenada ispadnu ili se neki Sarnir zaklopi,
nemojte dodirivati Sarnir. Pozovite servisnu sluzbu.

Demontaza i ugradnja stakla na vrata
Kako biste ih bolje 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).

ANY
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4. Podignite staklo i izvucite (slika C).

o<

[©)

{%

Ocistite staklo sredstvom za ¢iS¢enje stakla i mekom krpom.

W

A Opasnost od povrede!

Izgrebano staklo na vratima uredaja moze da iskocCi. Nemojte
koristiti strugaljku za staklo, oStra i abrazivna sredstva za
Ciscéenje.

Smetnja, sta ¢initi?

Ako dode do smetnje, esto se radi samo 0 nekoj sitnici. Pre
nego $to pozovete servisnu sluzbu, pogledajte tabelu. Mozda
sami mozete da otklonite smetnju.

Tabela sa smetnjama

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

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

Rerna ne greje. PrasSina na
kontaktima.

Obrnite drske prekidaca
viSe puta tamo-ovamo.

A Opasnost od strujnog udara!

Neovlaséene popravke su opasne. Popravke sme da vrSi samo
obuceni servis tehnicar.
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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. Zakacite vrata rerne.

Rernu koristite tek onda kada su stakla pravilno ugradena.

Zamena sijalice na svodu u rerni

Ako je sijalica u rerni prestala da radi, mora da se zameni.

Zamenske sijalice, koje su otporne na temperaturu, 40 W,

dobicete kod servisne sluzbe ili u specijalizovanoj prodavnici.

Koristite samo te sijalice.

A Opasnost od strujnog udara!

Iskljugite osigurad 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.
5.1zvadite krpu za posude i ukljucite osigurac.

Stakleni poklopac

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



Tablica smetnji

Cesto se radi samo o nekoj sitnici, kada nastane smetnja. Pre
nego Sto pozovete servisnu sluzbu, molimo Vas da pokuSate
sami ukloniti smetnju uz pomo¢ tablice.

Ako jednom jelo ne uspije na optimalni nacin, pogledajte u
poglavlju Za Vas provereno u nasoj studio-kuhinji. Tu ¢ete da
nadete puno saveta i napomena za kuvanje.

E-broj i FD-broj

Prilikom poziva molimo navedite broj proizvoda (E-br.) i fabricki
broj (FD-br.), kako bi Vam kvalifikovano osoblje moglo pomoci.
Plogicu sa tipom i brojevima ¢ete pronadi bo¢no na vratima
rerne. Kako po potrebi ne biste morali dugo da trazite, ovde
mozete da unesete podatke VaSeg uredaja i broj telefona
servisne sluzbe.

E-br. FD-br.

Servisna sluzba ©

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

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

Imajte poverenja u kompetenciju proizvodaca. Tako ¢ete biti
sigurni da ¢e popravku izvrSiti obuCeni servisni tehnicari koji su
opremljeni originalnim rezervnim delovima za Va$ uredaj.

Saveti vezani za energiju i zivotnu sredinu

Ovde cete dobiti savete, koji prilikom pecenja przenja u rerni i
prilikom kuvanja na ringli mogu da uStede energiju i kako da
uredaj pravilno uklonite.

Stednja energije u rerni

Rernu unapred zagrejte, samo ako je to navedeno u receptu
ili u tabelama u uputstvu za upotrebu.

Koristite tamne, u crno lakirane ili emajlirane kalupe za
pecenje. Oni jako dobro primaju toplotu.

Vrata rerne tokom kuvanja, peCenja ili przenja otvarajte Sto je
moguce rede.

Najbolje je da viSe kolaCa pelete jedan za drugim. Rerna je
jo§ vrela. Na taj nacCin se skracuje vreme pecenja za drugi
kolag. Takode 2 pravougaona kalupa mozete da ugurate
jedan pored drugog.

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

Stednja energije na ringli
Koristite lonce i Serpe sa debelim, ravnim dnom. Neravna
dna povedavaju potrosnju energije.
Pre¢nik dna lonca ili Serpe treba da odgovara veliCini ringle.
Specijalno mali lonci na ringli povecavaju gubitak energije.
Pazite: Proizvodaci posuda Cesto navode gornji pre¢nik
lonca. On je naj¢escée vedi od precnika dna.
Za male koli¢ine koristite mali lonac. Veliki, malo napunjeni
lonac troSi viSe energije.
Lonce uvek zatvorite odgovaraju¢im poklopcima. Pri kuvanju
bez poklopca potrebno Vam je Cetiri puta vise energije.

Kuvajte sa malo vode. To Stedi energiju. Kod povrca se tako
Cuvaju vitamini i mineralne materije.

Blagovremeno prebacite na nizi stepen.

Iskoristite ostatak toplote. Kod dugog vremena kuvanja ve¢
5-10 minuta pre kraja kuvanja iskljucite ringlu.

Resavanje otpada u skladu sa zastitom
okoline

Ambalazu ukloniti na otpad ekoloski ispravno.

Ovaj je aparat oznacen u skladu sa evropskom
smernicom 2012/19/EU o otpadnim elektri¢nim i
elektronskim aparatima (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Smernica odreduje okvir za povratak i reciklazu
otpadnih aparata koji vaZi u celoj Evropskoj Uniji.
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Za Vas testirano u nasoj kuhinji

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

Napomene

m Vrednosti u tabeli vaZze uvek za ubacivanje u hladnu i praznu
rernu.

Unapred zagrejte rernu, ako je to navedeno u tabeli. Pribor
tek posle podgrevanja obloZite papirom za pecenje.

m Podaci o vremenu u tabelama su orijentacione vrednosti.
One zavise od kvaliteta i prirode namirnica.

m Koristite pribor koji ste dobili prilikom isporuke uredaja.
Dodatni pribor moZete dobiti kao specijalan pribor u
specijalizovanoj radnji ili kod servisne sluzbe.

Pre koriS¢enja rerne izvadite pribor i posude koje Vam nije
porebno.

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

Kolaci i peciva

Pecenje na jednom nivou

Pomodu zagrevanja sa gornje/donje strane (£ pe&enje kolaga
najbolje uspeva.

Ako pedete pomocu 3D-vrelog vazduha [®), koristite sledede
visine za uguravanje pribora:

m Kolaci u kalupima: visina 2
m Koladi na plehu: visina 3

Pecenje na vise nivoa

Koristite 3D-vreo vazduh [@).

Visina uguravanja kod pecenja na 2 nivoa:
m Univerzalni tiganj: visina 3

m Pleh za pec&enje: visina 1

Visina uguravanja kod pecenja na 3 nivoa:
m Pleh za ped&enje: visina 5

m Univerzalni tiganj: visina 3
m Pleh za pecenje: visina 1

Istovremeno ugurani plehovi ne moraju da budu gotovi u isto
vreme.

U tabelama c¢ete pronaci mnogobrojne predloge za Vasa jela.

Ako istovremeno pecdete sa 3 klaupa u obliku pravougaonika,
postavite ih na reSetke, kako je ilustrovano na slici.

Kalupi za pe¢enje
Najbolji su tamni kalupi za pe&enje od metala.

Kod svetlih kalupa za kolace od tankog metala ili kod staklenih
kalupa produZuje se vreme pecenja i kolaci ne rumene
ravnomerno.

Ako zelite da koristite silikonske kalupe, orijentiSite se prema
podacima i receptima proizvodaca. Silikonski kalupi su ¢esto
maniji od normalnih kalupa. Koli¢ine testa i podaci u receptima
mogu da odstupaju.

Tabele

U tabelama dete za razli¢ite kolaCe i peciva pronaci optimalnu
vrstu zagrevanja. Temperatura i trajanje pecenja zavise od
koli€ine i vrste testa. Zato su u tabelama navedeni opsezi.
Najpre pokusajte sa nizim vrednostima. NiZza temperatura za
rezultat ima ravnomernije rumenilo. Ako je neophodno, sledeci
put podesite viSu temperaturu.

Vreme pedenja se skracuje za 5 do 10 minuta, ako predhodno
zagrejete rernu.

Dodatne informacije ¢ete pronadi pod Saveti za pecenje u
nastavku posle tabela.

Kolaé€i u kalupima Kalup Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Mudeni kolag, jednostavan Kalup u obliku venca/ 2 160-180 40-50
pravougaonika
3 kalupa u obliku 3+1 140-160 60-80
pravougaonika

Muceni kolag, fini Kalup u obliku venca/ 2 O 150-170 60-70
pravougaonika

Kore za tortu, muceno testo Kalup za kore za vocéne 2 (] 150-170 20-30
torte

Fini voéni kola¢, muceno testo Kalup sa sko¢nim 2 O 160-180 50-60
mehanizmom/u obliku
posude

Torta od biskvita Kalup sa sko¢nim 2 = 160-180 30-40
mehanizmom

Kora od rastresitog testa sa ivicom Kalup sa sko¢nim 1 = 170-190 25-35
mehanizmom

Vocéna torta ili torta od kvarka, kora od  Kalup sa sko¢nim 1 (] 170-190 70-90

rastresitog testa* mehanizmom

Svajcarski tart Pleh za picu 1 O 220-240 35-45

* Kola¢ oko 20 minuta ostavite da se ohladi u isklju¢enoj, zatvorenoj rerni.
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Kolaé€i u kalupima Kalup Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Pikantni kolaci (np r. francuska pica/ Kalup sa sko¢nim 1 O 180-200 50-60
slani kola¢ sa lukom)* mehanizmom
Pica, tanka kora sa malo nadeva Pleh za picu 1 | 250-270 10-15
(predhodno zagrejati)
* Kola€ oko 20 minuta ostavite da se ohladi u isklju¢enoj, zatvorenoj rerni.
Kolaéi na plehu Pribor Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Mudeno i kiselo testo sa suvim Pleh za pedenje 2 (| 170-190 20-30
nadevom Univerzalni tigan] + pleh za 3+1 150-170 35-45
pedenje
Muceno i testo sa kvascem sa so¢nim, Univerzalni tiganj 3 O 160-180 40-50
voce Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 150-170 50-60
pecenje
Svajcarski tart Univerzalni tiganj 2 O 210-230 40-50
Biskvit rolna (predhodno zagrejati) Pleh za pecenje 2 O 190-210 15-20
Pletenica sa kvascem sa 500 g brasna Pleh za pecenje 2 O 160-180 30-40
Stolen (tvrda $trudla) sa 500 g bragna  Pleh za pedenje 3 O 160-180 60-70
Stolen (tvrda $trudla) sa 1 kg brasna Pleh za pedenje 3 (| 150-170 90-100
Strudla, slatka Univerzalni tiganj 2 O 180-200 55-65
Burek Univerzalni tiganj 2 (| 180-200 40-50
Pica Pleh za pecenje 2 O 220-240 15-25
Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 180-200 35-45
pecenje
Malo pecivo Pribor Visina Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Keks Pleh za pecenje 3 140-160 15-25
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 130-150 25-35
2 pleha za pecenje + univerzalni 5+3+1 130-150 30-40
tiganj
Pec_ivo koje se pravi pomo¢u Pleh za pedenje 3 (| 140-150 30-40
Sprica (predhodno zagrejatl) “oion 2 begenie 3 140-150 30-40
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 140-150 30-45
2 pleha za pe&enje + univerzalni 5+3+1 130-140 35-50
tiganj
Makarone Pleh za pecéenje 2 (| 110-130 30-40
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 100-120 35-45
2 pleha za pecenje + univerzalni 5+3+1 100-120 40-50
tiganj
Pislice Pleh za pedenje 80-100 130-150
Pecivo od paljenog testa Pleh za pecenje O 200-220 30-40
Pecivo od lisnatog testa Pleh za pedenje 180-200 20-30
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 180-200 25-35
2 pleha za pedéenje + univerzalni 5+3+1 160-180 35-45
tiganj
Pecivo od testa sa kvascem Pleh za pedenje 3 O 180-200 20-30
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 170-190 25-35
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Hieb i zemicke

Prilikom pecenja hleba predhodno zagrejte rernu, ako nije

drugadije navedeno.

Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.

Prilikom pecdenja na 2 nivoa univerzalni tiganj uvek ugurajte
preko pleha za pecenje.

Hleb i zemicke Pribor Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima
Hleb sa kvascem sa 1,2 kg Univerzalni tiganj 2 O 270 8
brasna 200 35-45
Hleb od kiselog testa sa 1,2 kg  Univerzalni tiganj 2 (| 270 8
brasna 200 40-50
Zemicke (prethodno ne Pleh za pecenje 3 O 210-230 20-30
zagrevati)
ZemiCke od testa sa kvascem, Pleh za pecenje 3 O 170-190 15-20
slatke Univerzalni tigan] + pleh za 3+1 160-180 20-30
pecenje

Saveti za pecenje

Hocete da pecCete po svom sopstvenom
receptu.

CrijentiSite se prema sli€¢nom pecivu u tabeli za pecenje.

Ovako ¢ete utvrditi, da li je muéeni kola&
pecen.

Otprilike 10 minuta pre kraja vremena za pecenje, koje je navedeno u receptu, drvenim
Stapicem probodite kola¢ na mestu, koje je najvise naraslo. Ako se testo ne lepi za drvo,
kola¢ je gotov.

Kolag se slepio.

Slededi put koristite manje teénosti ili temperaturu rerne podesite na 10 stepeni nizu
temperaturu. Obratite paznju na navedeno vreme mucenja u receptu.

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

Nemojte podmazivati ivice kalupa sa sko¢nim mehanizmom. Kad je pecen, kola¢ pazljivo
odvojte nozem.

Kola¢ je gore previSe taman.

Ugurajte ga na nizi nivo, odaberite nizu temperaturu i kolaé pecite nesto duze.

Kolag je previSe suv.

Gotov kola¢ ¢ackalicom izbuSite na nekoliko mesta. Onda ga pospite vo¢nim sokom ili
alkoholnim piéem. Slededi put povecajte temperaturu za 10 stepeni i skratite vr.eme
pecenja.

Hleb ili kola¢ (n pr. kola¢ sa sirom)
izgleda dobro, ali je unutra gnjecav
(dekav, sa vodnjikavim prugama).

Slededi put stavite manje teénosti i pecite duZe na nizoj temperaturi. Kod kolaga sa
so¢nim nadevom, najpre malo predhodno pecite koru. Pospite je bademima ili prezlama
i onda stavite nadev. Pazite na recepte i vreme pecenja.

Pecivo je neravnomerno porumenelo.

Odaberite nesto nizu temperaturu, onda ¢e pecivo biti ravnomernije peCeno. Osetljivo
pecivo pecite pomodu zagrevanja sa gornje/donje strane = na jednom nivou. Papir za
pecenje, koji viri, moze da ima uticaj na cirkulaciju vazduha. Papir za peCenje isecite tako
da odgovara plehu.

Vocni kolag je odozdo previSe svetao.

Sledeci put kola¢ gurnite na nizi nivo u rerni.

Voéni sok se preliva sa kolaca.

Sledecdi put koristite, ako postoji, dublji univerzalni tigan;.

Pecivo od testa sa kvascem se prilikom
pedenja zalepilo jedno za drugo.

lzmedu komada peciva razmak bi trebalo da bude otprilike 2 cm. Tako ima dovoljno
mesta, da komadi peciva lepo narastu i da porumene sa svih strana.

Pekli ste na vise nivoa. Na gornjem
plehu je pecivo tamnije nego na
donjem.

Za pedenje na vie nivoa uvek koristite 3D-vreli vazduh [®]. Istovremeno ugurani plehovi
ne moraju istovremeno da budu gotovi.

Prilikom pecenja socnih kolaCa isparava
kondenzovana voda.

Prilikom pecenja moZe da nastane vodena para. Ona izlazi na vrata. Vodena para moze
da pada na polje sa komandama ili na prednje delove susednog namestaja i da kaplje
kao kondenzovana voda. To je uslovljeno zakonom fizike.

Meso, zivina, riba

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

Posude Prieni
v - . rzenje
Mozete da koristite svo posude, koje je otporno na toplotu. Za ! B . . ) .
velika peéenja namenjen je takode univerzalni hganj U posnije meso dodajte malo te¢nosti. Dno pOSUde bi trebalo

Najbolju namenu ima posude od stakla. Pazite na to, da

da bude pokriveno oko Yz um.

poklopac za pekaé Odgovara i dobro zatvara. Za dinStanje dodajte dosta te¢nosti. Dno pOSUde bi trebalo da

Ako koristite emajlirane tiganje, dodajte malo vise te¢nosti.

Kod tiganja od prohroma meso slabije rumeni i moze da bude
slabije kuvano. ProduZite vreme kuvanja.

Podaci u tabeli:
Posude bez poklopca = otvoreno
Posude sa poklopcem = zatvoreno

bude pokriveno oko 1 -2 cm.

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

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

Posude postavite uvek na sredinu reSetke.

66



Rostilj

Prilikom pecenja rostilja oko 3 minuta unapred zagrevajte, pre
nego Sto komade za rostilj stavite u rernu.

Rostilj pecite uvek u zatvorenoj rerni.

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

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

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

Dodatno ugurajte univerzalni tiganj na visinu 1. Sokovi iz mesa
¢e iscureti u posudu, a rerna ostaje Sista.

Pleh za pecCenije ili univerzalni tiganj prilikom pecenja rostilja
nemojte uguravati na visinu 4 ili 5. Zbog jake vreline se
izvitopere i prilikom izvlaenja mogu da oStete rernu.

Grejna tela rostilja se uvek iznova ukljuéuju i iskljuéuju. To je
normalno. Koliko ¢esto se to deSava, zavisi od podeSenog
stepena za pecenje rostilja.

Riba
Po isteku polovine vremena okrenite komade ribe.

Ako je pecenje gotovo, trebalo bi jos 10 minuta da odstoji u
iskljuCenoj, zatvorenoj rerni. Na taj nacin se sokovi mesa bolje
raspodeljuju.

Posle kuvanja govede meso uvite u aluminijumsku foliju i
ostavite da odstoji u rerni 10 minuta.

Kod svinjskog pecenja sa kozicom, koZicu isecite na krstice i
pecenje najpre polozite u sud sa koZicom na dole.

Meso Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C,stepenza u minutima
rostilj

Govedina

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

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

Govedina, srednja 1,0 kg otvoreno 1 210-230 50

Stekovi, srednji, 3 cm debljine ReSetka 5 ™ 3 15

Tele¢e meso

Teleée pedenje 1,0 kg otvoreno 2 = 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120

Svinjsko meso

PecCenje bez koze (n pr. vrat) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 100
1,5 kg 1 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160

PecCenje sa kozom (n pr. plecke) 1,0 kg otvoreno 1 200-220 120
1,5 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180

Kaselska rebarca sa kostima 1,0 kg zatvoreno 2 O 210-230 70

Jagnjetina

Jagnjeci butovi bez kostiju, 1,5 kg otvoreno 1 150-170 120

srednje

Mleveno meso

Veknice od mesa od 500 g otvoreno 1 170-190 70
mesa

Virsle

Virgle Redetka 4 ] 3 15

Zivina Zivin&e ¢e biti posebno hrskavo rumeno, ako ga pred kraj

Podaci o tezini u tabeli se odnose na nenapunjenu zivinu, koja
je spremna za prZenje.

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

Komade pecenja, kao Sto je rolovano ¢urece pedenje ili Curece
grudi, okrenite kad istekne polovina navedenog vremena.
ZivinCe okrenite posle %3 datog vremena.

Kod patke ili guske probusite kozicu ispod krila. Na taj nacin
moze da iscuri mast.

przenja premazete puterom, slanom vodom ili sokom od
pomorandze.
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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 ResSetka 2 200-220 40-50
Komadi piletine po 300 g ResSetka 3 200-220 30-40
Patka, cela 2,0 kg Resetka 2 170-190 90-100
Guska, cela 3,5-4,0 kg ReSetka 2 160-170 110-130
Mala ¢urka, cela 3,0 kg Resetka 2 170-190 80-100
Curedi karabataci 1,0 kg ResSetka 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
plivajudi polozaj, tako da ledna peraja budu okrenuta na gore.

Nased&eni 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. Tec¢nost iz ribe ¢e iscureti u
posudu, a rerna ostaje Cista.

Riba Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C, stepenza u minutima
rostilj
Riba, cela po oko 300 g Resetka 2 ] 3 20-25
1,0 kg Resetka 2 180-200 45-50
1,5 kg ReSetka 2 170-190 50-60
Riblji kotleti, 3 cm debljine ReSetka 3 ] 2 20-25

Saveti za przenje i pecenje rostilja

Za tezinu pedenja u tabeli nema
podataka.

Izaberite podatke u skladu sa tezinom, koja stoji u nastavku i produzite vreme.

Zeleli biste da proverite, da li je pedenje

gotovo.

Koristite termometar za meso (moZe se nabaviti u specijalizovanim prodavnicama) ili
proverite “kasikom*“. Kasikom pritisnite peCenje. Ako je ¢vrsto, onda je gotovo. Ako

utanja, potrebno je joS§ malo vremena.

Pedenje je previSe tamno i kozica je na

mestima izgorela.

Meuerbe je NpeBuLle TaMHO 1 KOXMLA je Ha MecTuma nuaropena.

Pecenje izgleda dobro, ali je sos
izgoreo.

Slededi put izaberite manji pleh ili dodajte viSe te¢nosti.

Pecenje izgleda dobro, ali je sos previse

svetao i voden.

Slededi put izaberite vedi pleh i sipajte manje tecnosti.

Prilikom prelivanja pecenja nastaje

vodena para.

To je fizi€ki uslovljeno i normalno. Veliki deo vodene pare izlazi kroz otvor za paru. MoZe
da padne na prednji deo prekidaga ili na prednje delove namestaja, koji se nalaze u
neposrednoj blizini ili da kaplje kao konzenzovana voda.

Guzvare, duvec, tostovi

Ako rostilj peCete direktno na reSetki, dodatno ugurajte
univerzalni tiganj na visinu 1. Rerna ostaje distija.

Posude uvek stavljajte na resetku.

Da li je guzvara peCena zavisi od veli€ine posude i visine
guzvare. Podaci u tabeli su samo orijentacione vrednosti.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura  Trajanje
zagrevanja u °C u minutima

Pite savijace

Pita savijacCa, slatka Puvecara = 180-200 40-50

Tepsija za rezance Puvedara o 210-230 30-40

Gratinirka

Gratinirani qumpir, sirovi sastojci, 1 duvecara 2 160-180 60-80

maks. 4 cm visine 2 duvedare 1+3 150-170 65-85

Tost

Prepicanje tosta, 4 komada ReSetka 160-170 10-15

Prepicanje tosta, 12 komada Resetka 160-170 15-20
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Gotovi proizvodi
Pazite na podatke, koje na pakovanju dao proizvodac.

Ako ste pribor obloZili papirom za pedenje, pazite na to, da je
papir namenjen za te temperature. Uskladite veli¢inu papira sa
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 2 190-210 15-20
Univerzalni tiganj + 3+1 180-200 20-30
reSetka

Pica sa debelom korom Univerzalni tiganj 2 170-190 20-30
Univerzalni tiganj + 3+1 170-190 25-35
reSetka

Pica baget Univerzalni tiganj 3 Ey 170-190 20-30

Mini pica Univerzalni tiganj 3 &) 180-200 10-20

Pica, hladna, predhodno zagrejati Univerzalni tiganj 1 Ey 180-200 10-15

Proizvodi od krompira, zamrznuti

Pomfrit Univerzalni tiganj 3 EN 190-210 20-30
Univerzalni tiganj + 3+1 180-200 30-40
pleh za pedenje

Kroketi Univerzalni tiganj 3 190-210 20-25

Restlovani, punjeni dZzepovi od krompira Univerzalni tiganj 3 EY 190-210 15-25

Pekarski proizvodi, zamrznuti

ZemicCke, baget Univerzalni tiganj 3 190-210 10-20

Perece (pogadice) Univerzalni tiganj 3 200-220 10-20

Pekarski proizvodi, predhodno peceni

Pecene zemicke ili peCeni baget Univerzalni tiganj 3 O 190-210 10-20
Univerzalni tiganj + 3+1 160-180 20-25
reSetka

Pljeskavice, zamrznute

Riblji stapici Univerzalni tiganj 2 200-220 10-15

Piledi stikovi, nageti Univerzalni tiganj 3 190-210 10-20

Strudla, zamrznuta

Strudla Univerzalni tiganj 3 190-210 30-40

Specijalna jela

Na nizim temperaturama ¢e Vam takode uspeti da pomocu
3D-vrelog vazduha spremite kremasti jogurt isto tako dobro
kao i privlano testo sa kvascem.

Najpre iz rerne uklonite pribor, reSetke, koje se zakacuiju ili
plehove na izvlagenje.

Priprema jogurta
1.skuvajte 1 litar mleka (3,5 % masti) i ohladite na 40 °C.
2.umesSajte 150 g jogurta (temperatura iz frizidera).

3.Sipajte u Solje ili male tegle sa zatvaracem i pokrijte folijom
za odrzavanje svezine.

4.Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.

5.Solje 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

Iskljudite uredaj i stavite testo 20-30 min.
sa kvascem u rernu
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Topljenje

Uzmite namirnice iz pakovanja i u odgovarajuc¢oj posudi stavite
na resetku.

Molimo da pazite na podatke, koje je na pakovanju dao
proizvodad.

Vreme topljenja podesite u skladu sa vrstom i koli¢inom
namirnice.

Zivinu na tanjir postavite grudima na dole.

Smrznute namirnice Pribor Visina Vrsta Podatak o temperaturi u °C
zagreva
nja

npr. torte sa §lagom, krem torte sa buterom, torte sa ¢okoladnom ResSetka 2 Bira¢ za temperaturu ostaje

ili glazurom od Secera, voce, pilidi, kobasica i meso, hleb,
zemicke, kolaci i druga peciva

isklju¢en

Susenje
Pomocu 3D-vrelog vazduha mozete sjajno da susite voce i
povrce.

Koristite samo odgovarajuce voce i povrée i temeljno ga
operite.

Ostavite ga, da se dobro ocedi i osusi.

Univerzalni tiganj i reSetku oblozite papirom za pecCenije ili
pergament papirom.

Vise puta okrecite sono voce i povrde.

Osuseno voce ili povrée odmah posle susenja odvojte od
papira.

Voce o bilje Pribor Visina Vrsta ) Temperatura Trajanje
zagrevanja

600 g kolutova od jabuka Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 5 Casova

800 g kriski kruske Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 8 Casova

1,5 kg Sljiva ili ringlova Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 8-10 ¢asova

200 g zadinskog bilja, o¢is¢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 moguce odmah koristite velike tegle. Podaci u
tabelama se odnose na okrugle tegle od jedan litar.

Oprez!
Nemoijte koristiti veée i vise tegle. Poklopci bi mogli da puknu.

Koristite samo odgovarajuce voce i povrce. 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 Ciste.

3.Na svaku teglu stavite mokar gumeni prsten i poklopac.

4. Tegle zatvorite stezaljkama.
U rernu nemojte stavljati vise od Sest tegli.

Podesavanje

1.Na visinu 2 ugurajte univerzalni tiganj. Tegle postavite tako,
da ne dodiruju jedna drugu.

2. litra vrele vode (oko 80 °C) sipajte u univerzalni tiganj.
3. Zatvorite vrata na rerni.

4.Podesite zagrevanje sa donje strane [LJ.

5. Temperaturu podesite na 170 do 180 °C.

Ukuvavanje

Voce

Posle otprilike 40 do 50 minuta u kratkim razmacima podizu se
mehurici. Iskljucite rernu.

Posle 25 do 35 minuta na preostaloj toploti uzmite tegle iz
rerne. Ako se u rerni tegle duze hlade, mogle bi se stvoriti
bakterije i pospesiti, da se ukuvano vode ukiseli.

Voce u teglama od jedan litar od vrenja Preostala toplota
Jabuke, ribizle, jagode IskljuCivanje oko 25 minuta
Visnje, kajsije, breskve, ogrozdi IskljuCivanje oko 30 minuta
Mus od jabuka, kruske, Sljive IskljuCivanje oko 35 minuta

Povrée
Ukoliko se u teglama podizu mehurici, temperaturu vratite na
120 do 140 °C. U zavisnosti od vrste povréa oko 35 do

70 minuta. Posle tog vremena iskljucite rernu i koristite
preostalu toplotu.

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
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Vadenije tegli
Posto je zavrSeno ukuvavanje izvadite tegle iz rerne.

Akrimalid u namirnicama

Akrilamid nastaje, pre svega, kod pripreme proizvoda od
Zitarica i krompira na visokoj temperaturi kao n pr. Cipsa,

Oprez!

Vrele tegle ne stavljajte na hladnu ili mokru podlogu. Mogle bi
da prsnu.

pomfrita, tosta, zemicki, hleba ili finih peciva (keksevi,
medenijaci, Spekule).

Saveti za pripremu jela bez akrilamida

Opste Sto je mogude vise skratite vreme pedéenja.
Neka jela budu zlatno zuta, ne tamna.
Veliki, debeli komadi za pecenje sadrZze manje akrilamida.
Pecenje Zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 200 °C.
Pomocu 3D-vrelog vazduha ili vrelog vazduha maks. 180 °C.
Keks Zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 190 °C.

Pomodu 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 isusSio

Probna jela

Ove tabele su napravljene za ispitne institute, kako bi se
olak$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 skocnim mehanizmom postavite naizmeni¢no
jedan pored drugog.

Lenja pita na 2 nivoa:

Tamne kalupe sa skocnim 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 pravi pomocu Sprica, Pleh za pedenje 3 (| 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 pecenje + 1+3+5 130-140 40-55
univerzalni tiganj
Kolaciéi, 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 pe&enje + 1+3+5 130-150 35-55

univerzalni tiganj

* 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

Vodeni biskvit, prethodno zagrejati** Kalup sa sko¢nim 2 O 160-170 30-40
mehanizmom na reSetki
Kalup sa sko¢nim 2 160-170 25-40
mehanizmom na reSetki

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 podgrevanje.

Rostilj

Ako namirnice polazete direktno na reSetku, dodatno ugurajte

univerzalni tiganj na visinu 1. Sokovi ¢e iscureti u posudu, a

rerna ostaje dista.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Stepen Trajanje

zagrevanja rostiljanja u minutima

Pecenje tosta Resetka 5 i 3 Ve-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
	HSA720120

	Kazalo[hr] Upute za uporabuuređaja
	: Važne sigurnosne napomene
	Pozorno pročitajte ovu uputu za uporabu. Samo tako možete sigurno i pravilno rukovati vašim uređajem. Upute za uporabu sačuvajte za kasnije ili za drugog vlasnika uređaja.
	Provjerite uređaj kada ste ga raspakirali. Ne priključujte ga ako je došlo do oštećenja prilikom transporta.
	Samo službeno ovlaštena tehnička osoba smije priključiti uređaje bez utikača. Kod nastanka štete uslijed neispravnog priključka, nemate pravo na jamstvo.
	Ovaj uređaj je namijenjen samo za kućnu uporabu. Koristite uređaj samo za pripremanje hrane i pića. Tijekom uporabe budite u blizini uređaja. Koristite uređaj samo u zatvorenom prostoru.
	Ovaj uređaj predviđen je za korištenje do visine od maksimalno 2000 metara iznad morske razine.
	Ovaj uređaj nije primjeren za rad s eksternim alarmnim satom ili daljnskim upravljačem.
	Nemojte koristiti neprimjerene zaštitne naprave ili rešetku za zaštitu djece. Mogle bi uzrokovati nezgode.
	Ovaj uređaj mogu koristiti djeca od 8 godina nadalje i osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe s nedovoljnim iskustvom ili znanjem ako su pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu sigurnost ili ako ih je osoba uputila...
	Djeca se ne smiju igrati uređajem. Djeca ne smiju čistiti i održavati uređaj ukoliko nemaju 8 godina i više i ako su pod nadzorom.
	Djecu mlađu od 8 godina držite na sigurnoj udaljenosti od uređaja i priključka.
	Pribor uvijek pravilno stavljajte u komoru za pečenje. Vidi opis pribora u uputama za uporabu.
	Opasnost od požara!
	■ Zapaljivi predmeti ostavljeni u komori za pečenje bi se mogli zapaliti. Nikada ne čuvajte zapaljive predmete u komori za pečenje. Nikada ne otvarajte vrata uređaja, kada iz uređaja izlazi dim. Isključite uređaj i izvucite mrežni utikač i...
	Opasnost od požara!
	■ Kod otvaranja vrata uređaja nastaje propuh. Papir za pečenje bi mogao dodirnuti grijače te bi se mogao zapaliti. Kod zagrijavanja nikada ne stavljajte papir za pečenje na pribor a da ga ne pričvrstite. Papir za pečenje uvijek poklopite posu...

	Opasnost od požara!
	■ Vruće ulje i masti mogu se brzo zapaliti. Ne ostavljajte vruće ulje i masti bez nadzora. Nikada ne gasite vatru vodom. Isključite kuhalo. Ugasite pažljivo vatru poklopcem, dekom za gašenje požara ili sličnim.

	Opasnost od požara!
	■ Kuhališta postaju jako vruća. Na ploču za kuhanje nikada ne postavljajte zapaljive predmete. Na ploči za kuhanje ne držite nikakve predmete.

	Opasnost od požara!
	■ Uređaj postaje jako vruć, zapaljivi materijali bi lako mogli uhvatiti vatru. Ne čuvajte i ne koristite zapaljive predmete ( npr. sprejeve, sredstva za čišćenje) ispod ili u blizini pećnice. Ne čuvajte zapaljive predmete u ili na pećnici.

	Opasnost od požara!
	■ Površine postolja s ladicom mogu postati jako vruće. U ladici čuvajte samo pribor za pećnicu. Zapaljive i gorive predmete ne smijete čuvati u postolju s ladicom.


	Opasnost od opeklina!
	■ Uređaj postaje jako vruć. Nikada ne dodirujte vruće unutarnje površine komore za pečenje i grijače. Uređaj uvijek ostavite da se ohladi. Djecu držite podalje od pećnice.
	Opasnost od opeklina!
	■ Pribor ili posuđe postaje jako vruće. Vrući pribor ili posuđe uvijek vadite iz komore za pečenje s krpom ili rukavicom.

	Opasnost od opeklina!
	■ Alkoholne pare bi se mogle zapaliti u komori za pečenje. Nikada ne pripremajte jela s velikim količinama visokopostotnih alkoholnih pića. Koristite samo male količine visokopostotnih pića. Oprezno otvorite vrata uređaja.

	Opasnost od opeklina!
	■ Kuhališta i prostor oko njih jako su vrući . Nikada ne dodirujte vruće površine. Djecu držite podalje od pećnice.

	Opasnost od opeklina!
	■ Tijekom rada postaju površine uređaja vruće. Ne dodirujte vruće površine. Djecu držite podalje od uređaja.

	Opasnost od opeklina!
	■ Kuhalište se zagrijava ali indikator ne funkcionira. Isključite osigurač u ormariću s osiguračima. Nazovite servis.

	Opasnost od opeklina!
	■ Uređaj je vruć dok radi. Prije čišćenja ostavite da se uređaj ohladi.


	Opasnost od opeklina!
	■ Dostupni dijelovi postaju tijekom rada vrući. Nikada ne dodirujte vruće dijelove. Djecu držite podalje od pećnice.
	Opasnost od opeklina!
	■ Kod otvaranja vrata uređaja može izlaziti vruća para. Oprezno otvorite vrata uređaja. Djecu držite podalje od pećnice.

	Opasnost od opeklina!
	■ Zbog vode u vrućoj komori za pečenje može nastati vruća para. Vodu nikada ne lijevajte u vruću pećnicu.


	Opasnost od ozljeda!
	■ Izgrebano staklo na staklu vrata se može raspuknuti. Ne koristite strugač za staklo, oštra ili abrazivna sredstva za čiščćenje.
	Opasnost od ozljeda!
	■ Posuđe može zbog tekućine koja se nalazi između dna lonca i kuhališta naglo skočiti u zrak. Kuhališta i dno lonca uvijek držite suhima.

	Opasnost od ozljeda!
	■ Ako je uređaj postavljen nepričvršćen na postolju ili stalku, mogao bi skliznuti s postolja odn stalka. Uređaj mora biti čvrsto povezan s postoljem.

	Opasnost od prevrtanja!
	Upozorenje: Kako biste sprječili prevrtanje uređaja, valja montirati zaštitu od prevrtanja. Molimo pročitajte upute za montažu.


	Opasnost od strujnog udara!
	■ Nestručni popravci su opasni. Samo kod nas školovani tehničar servisne službe smije vršiti popravke na uređaju. Ako je uređaj u kvaru, izvucite mrežni utikač ili izvadite osigurač iz ormarića za osigurače. Pozovite servisnu službu.
	Opasnost od strujnog udara!
	■ Izolacija kabela električnih uređaja može se rastopiti u dodiru s vrućim dijelovima uređaja. Nemojte nikada dovesti u dodir priključni kabel električnih uređaja s vrućim dijelovima uređaja.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Prodor vlage može izazvati strujni udar. Ne smiju se koristiti visokotlačni uređaji za čišćenje ili uređaji za čišćenje parom.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Kod zamjene svjetla pećnice su kontakti žaruljice pod naponom. Prije zamjene izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ormariću s osiguračima.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Neispravni uređaj može uzrokovati strujni udar. Nikada ne uključujte neispravni uređaj. Izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ormariću s osiguračima. Nazovite servis.


	Opasnost od požara!
	■ Ostaci hrane, masnoća i sok od pečenja mogu se zapaliti tijekom samostalnog čišćenja. Prije svakog samostalnog čišćenja uklonite jaka zaprljanja iz pećnice i s pribora.
	Opasnost od požara!
	■ Uređaj je tijekom samostalnog čišćenja jako vruć izvana. Nikada ne vješajte zapaljive predmete, npr. kuhinjske krpe, na ručku na vratima. Prednja strana uređaja mora biti slobodna. Djecu držite podalje od kuhališta.


	Opasnost od opeklina!
	■ Uređaj je tijekom samostalnog čišćenja jako vruć. Nikada ne otvarajte vrata uređaja ili ne pomičite rukom blokirnu kukicu. Pustite da se uređaj ohladi. Djecu držite podalje od kuhališta.
	Opasnost od opeklina!
	■ ; Uređaj je tijekom samostalnog čišćenja jako vruć izvana. Nikada ne dodirujte vrata uređaja. Pustite da se uređaj ohladi. Djecu držite podalje od kuhališta.

	Uzroci šteta

	Oprez!
	Štete na pećnici

	Oprez!
	Oštećenja na postolju s ladicom
	Oprez!

	Postavljanje i priključivanje
	Oprez!
	Za instalatera
	Vodoravno postavljanje pećnice
	1. Izvucite postolje s ladicom te ga podignite prema gore . Na postolju iznutra su s prednje i stražnje strane nogice za regulaciju visine.
	2. Nogice za regulaciju visine okrećite po potrebi pomoću šesterobridnog ključa prema gore ili prema dolje, sve dok pećnica ne bude u vodoravnom položaju (slika A).
	3. Ponovno umetnite postolje s ladicom (slika B).
	Pričvršćenje na zidu


	Vaš novi aparat
	Općenito
	Kuhalište
	Brzo kuhalište s crvenom točkom

	Upravljačka ploča
	Birač funkcija
	Birač temperature
	Prekidač kuhališta
	Komora za pečenje
	Žarulja pećnice
	Rashladni ventilator
	Oprez!



	Vaš pribor
	Umetanje pribora
	Napomena

	Poseban pribor
	Artikal iz servisne službe

	Prije prvog korištenja
	Zagrijavanje pećnice
	1. Podesite biračem funkcije gornjim/donjim grijačem %.
	2. Birač temperature podesite na 240 °C.

	Zagrijte kuhalište
	Čišćenje pribora

	Kuhalište ćete podesiti ovako
	Električnu ploču za kuhanje ćete podesiti ovako
	1. Podesite prekidač električne kuhališta ulijevo na prikladan stupanj kuhanja između ^-3.
	2. Za kuhanje koristite lonac koji ima isti promjer kao i električno kuhalište.
	3. Kad je jelo gotovo, isključite električno kuhalište (stupanj kuhanja 0).


	Podešavanje pećnice
	Napomena
	Vrsta grijanja i temperatura
	1. Pomoću birača funkcija namještate vrstu grijanja.
	2. Pomoću birača temperature podešavate temperaturu ili stupanj roštiljanja.
	Isključivanje pećnice
	Promjena postavki


	Brzo zagrijavanje
	1. Birač funkcije stavite na I.
	2. Biračem temperature namjestite temperaturu.
	Brzo zagrijavanje je završeno
	Prekid brzog zagrijavanja


	Njega i čišćenje
	Napomene
	Sredstva za čišćenje
	Prilikom čišćenja kuhališta
	Prilikom čišćenje pećnice

	Prije početka čišćenja
	Čišćenje dna, stropa i bočnih stijenki pećnice
	Čišćenje površina u pećnici koje se same čiste
	1. Temeljito očistite dno, strop i bočne stijenke pećnice.
	2. Namjestite 3D-vrući zrak :.
	3. Praznu zatvorenu pećnicu zagrijavajte oko 2 sata na maksimalnoj temperaturi.




	Oprez!
	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 е предназначен за използване на височина до максимум 2000 метра над морското равнище.
	Този уред не е замислен за работа с външен таймер или дистанционно управление.
	Не използвайте неподходящи защитни оборудвания или решетки за защита от деца. Те могат да доведат до злополуки.
	Този уред може да се използва от деца над 8 години и лица с намалени физически, сетивни или ментални способности или без достатъчно опит и...
	Децата не бива да си играят с уреда. Почистването и потребителската поддръжка не бива да се извършват от деца, освен ако не са над 8 години...
	Деца под 8 години да се пазят далеч от уреда и кабела и съединителния кабел.
	Винаги поставяйте допълнителните принадлежности правилно в камерата. Вж. описанието на допълнителните принадлежности в ръководството ...
	Опасност от пожар!
	■ Съхраняваните запалими премети в камерата могат да се възпламенят. Никога не съхранявайте запалими предмети в камерата. Никога не отв...
	Опасност от пожар!
	■ При отваряне на вратата на уреда възниква въздушно течение. Хартията за печене може да докосне нагревателните елементи и да се възпла...

	Опасност от пожар!
	■ Горещите олио и мазнина се възпламеняват бързо. Не оставяйте никога горещите олио и мазнина без контрол. Никога не гасете пожар с вода....

	Опасност от пожар!
	■ Котлоните се нагряват много. Никога не поставяйте запалими предмети върху готварския плот. Не съхранявайте предмети върху готварския...

	Опасност от пожар!
	■ Уредът става много горещ, запалимите материали могат лесно да се подпалят. Не съхранявайте или използвайте запалими предмети ( напр. с...

	Опасност от пожар!
	■ Повърхностите на долния шкаф на фурната могат силно да се нагорещят. Съхранявайте в тях само принадлежности за фурната. В долния шкаф ...


	Опасност от изгаряне!
	■ Уредът се нагрява много. Никога не докосвайте горещите вътрешни повърхности на камерата или нагревателните елементи. Винаги оставяйт...
	Опасност от изгаряне!
	■ Допълнителните принадлежности или кухненските съдове стават много горещи. Горещите допълнителни принадлежности или кухненски съдов...

	Опасност от изгаряне!
	■ Алкохолните пари могат да се запалят в горещата камера. Никога не приготвяйте ястия с големи количества високоалкохолни напитки. Изпо...

	Опасност от изгаряне!
	■ Котлоните и мястото около тях стават много горещи. Никога не докосвайте горещите повърхности. Дръжте децата далеч от уреда.

	Опасност от изгаряне!
	■ По време на работа повърхностите на уреда се нагорещяват. Не докосвайте горещите повърхности. Дръжте децата далеч от уреда.

	Опасност от изгаряне!
	■ Котлонът загрява, но индикаторът не функционира. Изключете предпазителя от таблото. Обадете се на центъра за обслужване на клиенти.

	Опасност от изгаряне!
	■ Уредът се нагрява по време на работа. Преди почистване оставяйте уреда да се охлади.


	Опасност от попарване!
	■ Достъпните части се нагряват по време на работа. Никога не докосвайте горещите части. Дръжте децата далеч от уреда.
	Опасност от попарване!
	■ При отваряне на вратата на уреда може да излезе гореща пара. Внимателно отваряйте вратата на уреда. Дръжте децата далеч от уреда.

	Опасност от попарване!
	■ При наличие на вода в горещата камера може да се получи гореща водна пара. Никога не изсипвайте вода в горещата камера.


	Опасност от нараняване!
	■ Надрасканото стъкло на вратата на уреда може да се пръсне. Не използвайте стъргало за стъкло, остри или драскащи почистващи препарати.
	Опасност от нараняване!
	■ Тенджерите могат поради течност между дъното и котлона да подскочат внезапно. Винаги дръжте сухи котлона и дъното на тенджерата.

	Опасност от нараняване!
	■ Ако уредът е поставен свободно върху поставка, той може да се изплъзне от нея. Уредът трябва да се закрепва здраво към поставката.

	Опасност от преобръщане!
	Предупреждение: За да предотвратите преобръщане на уреда, трябва да е монтирана защита от преобръщане. Моля, прочетете указанията за мон...


	Опасност от токов удар!
	■ Некомпетентните ремонти са опасни. Само обучен от нас техник от центъра за обслужване на клиенти може да извършва ремонти. Ако уредът ...
	Опасност от токов удар!
	■ При топли части на уреда изолацията на кабела на електроуредите може да се стопи. Никога не оставяйте свързващия кабел на електроуред...

	Опасност от токов удар!
	■ Проникващата влажност може да предизвика токов удар. Не използвайте почистващ препарат под налягане или пароструйка.

	Опасност от токов удар!
	■ При смяна на лампата в камерата контактите на фасунгата на лампата са заредени с електричество. Преди смяната изтегляйте щепсела от к...

	Опасност от токов удар!
	■ Дефектният уред може да предизвика токов удар. Никога не включвайте дефектен уред. Изтегляйте щепсела от контакта или изключвайте пре...


	Опасност от пожар!
	■ Остатъците от храна, мазнината и сока от печенето могат да се възпламенят по време на самостоятелното почистване. Преди всяко самосто...
	Опасност от пожар!
	■ Уредът по време на самостоятелното почистване става много горещ отвън. Никога не закачайте горими предмети, като на пр. кърпи за съдов...


	Опасност от изгаряне!
	■ Камерата по време на самостоятелното почистване става много гореща. Никога не отваряйте вратата на уреда или не избутвайте с ръка зат...
	Опасност от изгаряне!
	■ ; Уредът по време на самостоятелното почистване става много горещ отвън. Никога не докосвайте вратата на уреда. Оставете уреда да се ох...

	Причини за повреди
	Внимание!
	Повреди на готварската фурна
	Внимание!

	Щети в долния шкаф
	Внимание!


	Поставяне и свързване
	Внимание!
	За инсталатора
	Поставяне на печката водоравно
	1. Изтеглете долното чекмедже и повдигнете нагоре. Отвътре на поставката отпред и отзад има регулируеми крачета.
	2. При нужда завъртайте регулируемите крачета с гаечен ключ на високо или на ниско, докато печката не застане водоравно (фиг. A).
	3. Вкарайте обратно долното чекмедже (фиг. B).
	Закрепване за стена


	Вашият нов уред
	Обща информация
	Готварски плот
	Бърз котлон с червена точка

	Обслужващ панел
	Функционален превключвател
	Превключвател на температурата
	Ключ за готварската зона
	Камерата
	Лампа на фурната
	Вентилатор за студен въздух
	Внимание!




	Вашите допълнителни принадлежности
	Вкарване на допълнителни принадлежности
	Указание

	Допълнителни принадлежности
	Асортимент на центъра за обслужване на клиенти

	Преди да използвате за първи път
	Подгряване на фурната
	1. С функционалния превключвал настройте загряване отгоре/ отдолу %.
	2. С превключвателя на температурата настройте 240 °C.

	Нагряване на котлона
	Почистване на принадлежностите

	Така се настройва готварския плот
	Така се настройва електрическия котлон
	1. Настройте ключа на електрическия котлон наляво на подходящо ниво на готвене между ^-3.
	2. За готвене използвайте тенджера, която има същия диаметър като електрическия котлон.
	3. Когато ястието е готово изключете електрическия котлон (степен на готвене 0).


	Регулиране на фурната
	Указание
	Вид на нагряване и температура
	1. Посредством копчето за избор на функция се настройва видът нагряване.
	2. Посредством копчето за избор на температура се настройват температурата или степента на грила.
	Изключване на фурната
	Промяна на настройките


	Бързо загряване
	1. Поставете копчето за избор на функция на I.
	2. С копчето за избор на температура настройте температурата.
	Бързото загряване е завършено
	Прекъсване на бързото загряване


	Поддържане и почистване
	Указание
	Препарат за миене
	При почистване на готварската зона не използвайте
	При почистване на фурната не използвайте

	Преди почистването
	Почистване на пода на камерата, горната част и страничните стени
	Почистване на самопочистващите се повърхности в камерата
	1. Почистете основно пода на камерата, горната част и страничните стени.
	2. Настройка на 3D-горещ въздух :.
	3. Нагрявайте празната и затворена фурна за ок. 2 часа при максимална температура.
	Внимание!


	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 je namenjen za korišćenje na nadmorskim visinama od maksimalno 2000 metara.
	Ovaj uređaj nije napravljen za režim rada sa nekim eksternim alarmnim satom ili daljinskim upravljačem.
	Nemojte da koristite neadekvatne zaštitne mehanizme ili rešetku za zaštitu dece. Mogu da dovedu do nezgoda.
	Ovaj uređaj mogu koristiti deca od 8 godina i lica sa smanjenim psihičkim, osećajnim ili mentalnim sposobnostima ili nedostacima iskustva ili znanja, ako ih nadzire lice, koje je odgovorno za bezbednost, ili ih je uputilo u vezi sa sigurnom upotre...
	Nikada ne smete pustiti decu da se igraju sa uređajem. Čišćenje i korisničko održavanje ne smeju da vrše deca, čak i ako imaju 8 godina ili više i ako imaju nadzor.
	Decu, mlađu od 8 godina udaljite od uređaja i priključnog kabla.
	Pribor uvek pravilno gurajte po rerni. Videti opis pribora u uputstvu za upotrebu.
	Opasnost od požara!
	■ Zapaljivi predmeti, koji su odloženi u rernu, mogu da se zapale. Zapaljive predmete nemojte čuvati u rerni. Nikada ne otvarajte vrata uređaja, ako ima dima u uređaju. Isključite uređaj i povucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ...
	Opasnost od požara!
	■ Prilikom otvaranja vrata na uređaju nastaje promaja. Papir za pečenje može da dodirne grejne elemente i da se zapali. Papir za pečenje prilikom zagrevanja nemojte nikada nepričvršćen da stavljate na pribor. Preko papira za pečenje uvek st...

	Opasnost od požara!
	■ Vrelo ulje i mast se veoma brzo pale. Vrelo ulje i mast nikada ne ostavljajte bez nadzora. Vatru nemojte nikada da gasite vodom. Isključite ringlu. Plamen ugasite pažljivo pomoću poklopca, krpom za gašenje požara ili sličnim.

	Opasnost od požara!
	■ Ringle se zagrevaju. Zapaljive predmete nemojte da stavljate na ringlu. Nemojte da odlažete predmete na ringlu.

	Opasnost od požara!
	■ Uređaj je veoma vreo, zapaljivi materijali mogu lako da planu. Zapaljive predmete ( npr. sprejeve, sredstva za čišćenje) nemojte čuvati ili koristiti ispod ili u blizini rerne. Zapaljive predmete nemojte čuvati u ili na rerni.

	Opasnost od požara!
	■ Površine donje fioke mogu biti veoma vrele. U fioci čuvajte samo pribor za rernu. Predmete koji mogu da planu i zapaljive predmete ne smete čuvati u donjoj fioci.


	Opasnost od opekotina!
	■ Uređaj se jako zagreva. Nikada nemojte da dodirujete unutrašnje površine u rerni ili grejne elemente. Uređaj uvek ostavite da se ohladi. Udaljite decu.
	Opasnost od opekotina!
	■ Pribor ili posuđe se zagreva. Vreli pribor ili posuđe iz rerne uzimajte pomoću krpe za lonce.

	Opasnost od opekotina!
	■ Para alkohola može da se zapali u vreloj rerni. Nemojte nikada da pripremate jela sa velikim količinama visokoprocentnih alkoholnih pića. Koristite samo male količine visokoprocentnih alkoholnih pića. Pažljivo otvarajte vrata na uređaju.

	Opasnost od opekotina!
	■ Ringle i njihovo okruženje se zagrevaju. Nikada nemojte da dodirujete vrele površine. Udaljite decu.

	Opasnost od opekotina!
	■ Tokom režima rada površine uređaja su vrele. Nemojte da dodirujete vrele površine. Udaljite decu od uređaja.

	Opasnost od opekotina!
	■ Ringla greje, ali prikaz ne funkcioniše. Isključite osigurač u električnom ormanu. Pozovite servisnu službu.

	Opasnost od opekotina!
	■ Uređaj se zagreva tokom rada. Pre čišćenja ostavite uređaj da se ohladi.


	Opasnost od oparotina!
	■ Dostupni delovi se tokom rada zagrevaju. Nikada nemojte da dodirujete vrele delove. Udaljite decu.
	Opasnost od oparotina!
	■ Prilikom otvaranja vrata na uređaju može da izađe vrela para. Pažljivo otvarajte vrata na uređaju. Udaljite decu.

	Opasnost od oparotina!
	■ Zbog vode u vreloj rerni može da nastane vrela vodena para. Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.


	Opasnost od povrede!
	■ Izgrebano staklo na vratima uređaja može da iskoči. Nemojte koristiti strugaljku za staklo, oštra i abrazivna sredstva za čišćenje.
	Opasnost od povrede!
	■ Lonci za kuvanje zbog tečnosti između dna lonca i ringle mogu iznenada da poskoče. Neka ringla i dno lonca uvek budu suvi.

	Opasnost od povrede!
	■ Ako je uređaj nefiksiran postavljen na postolje, može da klizi sa postolja. Uređaj mora da bude čvrsto povezan sa postoljem.

	Opasnost od prevrtanja!
	Upozorenje: Kako biste sprečili prevrtanje uređaja, morate da montirate zaštitu od prevrtanja. Molimo da pročitate uputstva za montažu.


	Opasnost od strujnog udara!
	■ Neprimerene popravke su opasne. Popravke sme da vrši samo obučeni servisni tehničar. Ako je uređaj u kvaru, povucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače. Pozovite servisnu službu.
	Opasnost od strujnog udara!
	■ Na vrelim delovima uređaja može da se istopi izolacija kabla električnih uređaja. Priključni kabl električnih uređaja nemojte nikada da dovodite u kontakt sa vrelim delovima uređaja.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Vlaga, koja prodire, može da prouzrokuje strujni udar. Nemojte da koristite čišćenje pod visokim pritiskom ili čišćenje parom.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Prilikom zamene lampice u rerni kontakti sijaličnog grla su pod naponom. Pre zamene izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Pokvaren uređaj može da prouzrokuje strujni udar. Pokvaren uređaj nikada nemojte da uključujete. Izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače. Pozovite servisnu službu.


	Opasnost od požara!
	■ Slobodni ostaci jela, mast i moča od pečenja mogu da se zapale tokom samočišćenja. Pre svakog samočišćenja uklonite grubu nečistoću iz pećnice i sa pribora.
	Opasnost od požara!
	■ Uređaj se tokom samočišćenja veoma zagreva i sa spoljašnje strane. Nemojte nikada da kačite zapaljive predmete, kao npr. krpe sa posuđe, na dršku na vratima. Ne zaklanjajte prednju stranu uređaja. Udaljite decu.


	Opasnost od opekotina!
	■ Pećnica se tokom samočišćenja veoma zagreva. Nikada ne otvarajte vrata uređaja ili ne gurajte rukom kuku za blokiranje. Ostavite uređaj da se ohladi. Udaljite decu.
	Opasnost od opekotina!
	■ ; Uređaj se tokom samočišćenja veoma zagreva i sa spoljašnje strane. Nemojte nikada da dodirujete vrata uređaja. Ostavite uređaj da se ohladi. Udaljite decu.

	Uzroci oštećenja

	Oprez!
	Oštećenja rerne

	Oprez!
	Oštećenja u donjoj fioci
	Oprez!

	Postavljanje i priključivanje
	Oprez!
	Za instalatera
	Vodoravno postavljanje šporeta
	1. Izvucite donju fioku i izdignite je na gore. Na postolju su unutra napred i pozadi podesive stopice.
	2. Podesive stopice po potrebi obrnite šestougaonim ključem da budu više ili niže, dok šporet ne stoji vodoravno (slika A).
	3. Ponovo ugurajte donju fioku (slika B).
	Fiksator za zid


	Vaš novi uređaj
	Opšte
	Ringla
	Ekspres ringla sa crvenom tačkom

	Polje sa komandama
	Birač za funkcije
	Birač za temperaturu
	Prekidač za ringlu
	Rerna
	Lampica za rernu
	Rashladni ventilator
	Oprez!



	Vaš pribor
	Uguravanje pribora
	Napomena

	Specijalan pribor
	Artikli servisne službe

	Pre prvog korišćenja
	Zagrevanje rerne
	1. Pomoću birača za funkcije podesite zagrevanje sa gornje/ donje strane %.
	2. Pomoću birača za temperaturu podesite na 240 °C.

	Zagrevanje ringle
	Čišćenje pribora

	Ovako podešavate ringlu
	Ovako podešavate električnu ringlu
	1. Prekidač električne ringle podesite u levo na odgovarajući stepen između ^-3.
	2. Za kuvanje koristite lonac za kuvanje, koji ima isti prečnik kao električna ringla.
	3. Ako je jelo gotovo, isključite električnu ringlu (stepen 0).


	Podešavanje rerne
	Napomena
	Vrsta zagrevanja i temperatura
	1. Pomoću birača funkcije podesite vrstu zagrevanja.
	2. Pomoću birača temperature podešavate temperaturu ili stepen za pečenje roštilja.
	Isključivanje rerne
	Promena podešavanja


	Brzo zagrevanje
	1. Birač funkcije postavite na I.
	2. Pomoću birača temperature podesite temperaturu.
	Završeno je brzo podgrevanje
	Prekid brzog podgrevanja


	Održavanje i čišćenje
	Napomene
	Sredstva za čišćenje
	Prilikom čišćenja ringli nemojte koristiti
	Prilikom čišćenja rerne nemojte koristiti

	Pre čišćenja
	Čišćenje dna pećnice, stropa i bočnih zidova
	Čišćenje samočistećih površina u pećnici
	1. Temeljno očistite dno pećnice, strop i bočne zidove.
	2. Podesite 3D-vreli vazduh :.
	3. Praznu, zatvorenu rernu otprilike 2 časa grejte na maksimalnoj temperaturi.




	Oprez!
	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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