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MpouuTajte ro oBa ynatcTeo npso!

MoumnTyBaH NOTPOLLYBauY,

Bu 6naropapume o n3bpasTe npoussoa Ha Beko. Ce Hagesame feka NpousBOAOT ke BY Cyu Hajgobpo 3a
HaMeHara 3a Koja e NPON3BEAEH CO BUCOK KBANUTET W CO BPBHA TEXHOMOTMja. 3aToa, BHUMATENHO NpounTajTe rn
LIenoTo ynaTcTBO 3a KOPUCHWKOT W CUTE LIpYrv MPUAPYKHW JOKYMEHTW MPer, 4a ro KOPUCTUTE MPOMU3BOLO0T U
3a4yBajTe ro 3a UaHM 0CBPTU. AKO ro JaBaTe NPOM3BOAOT Ha HEKOj APYT, AajTe My T0 U yNaTCTBOTO 3a ynotpeda.
CnepneTe 1 cuTe NpeaynpeayBatba u MHhopMaLmuy B 0Ba yNaTCTBO 3@ KOPUCHMKOT.

3anomHeTe fieka 0Ba ynaTCTBO MOXe [ia € UCTO M 3a HEKONKY Apyr Mopeni. Pasnukute Mefy Mmopenute ke buaar
MOCOYEHN BO YNaTCTBOTO.

O6jacHyBate Ha cumbonuTe
CnepnHute cumbonm ce ynoTpeberu BO 0Ba ynaTcTBo 3a ynotpeda:

BaxHu MH(OpMALIW Ui KOPUCHM
coBeTU 3a ynotpeba.

MpeaynpeayBatsa 3a onacku
CUTYaLMM BO OFIHOC Ha KMBOTOT W

MMOTOT.

MpenynpeayBatbe 3a enexTpUYeH
5 ynap.

MpedynpenyBatbe 3a PU3mK Of OraH.

NOBPLUWHWN.

fr [MpenynpenyBate 3a Bpenu

Arcelik A.S.
Karaagas caddesi No:2-6
34445 Sitlisce/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY

q3

This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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i Baxuu ynatcTea u npeaynpenyBatba 3a 6e36eaHocTa u 3a
XUBOTHaTa cpeguHa

Osa nornasje cogpxu 6e3begHOCHH
ynaTcTBa LITO Ke BM NOMOTHaT Aa ce
3alUTUTUTE 0Of, PU3MK 3@ NTNYHA
NoBpeaa Unu OLUTETYBaHE Ha
WMOTOT. HenounTtyBameTO Ha OBUE

ynaTtcTBa ja NOHWULITYBA rapaHuujaTa.

OnwTa 6e36eaHoCT

OBoj ypen Moxe Aa ro kopucrart
aela Wwro umaart 6apem 8
FOAMHM M NIULA CO HamarneHa
hu3mnyka, YyBCTBUTENHA UMK
MeHTarHa cnocobHOCT Unm o
HeA0CTaTOK Ha UCKYCTBO UMK
no3HaBata Camo aKo He ce Nnog,
HaA30p UK ako UM ce gapart
ynatcTea 3a ynotpeba Ha
anapartoT 3a Aa MOXe fa ro
kopucTat Ha 6e3beaeH HaunH K
camo aKo rv pasbpane cute
OMacHoCTM.

[euata He cmee fa cu urpaart
CO anapatoT. YncTerweTo n
OLPXKyBaHETO He cMmear [a ro
npaeart geua 6e3 Hag3op.
YpenoT He € HaMeHeT Aa ro
KopuCTaT nuua (BKNYYUTENTHO U1
[eLa) co HamaneHa usmnuka,
CEH30pHa WK MEHTarHa
CNOCcOBHOCT NN CO HeOCTaToK
Ha UCKYCTBO MM NO3HaBatba,
OCBEH aKO He Ce Noj, Haa3op WUu
aKo UM ce Aaaart ynatcTaa.
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[euata nog Haasop He cMmee fa
CW Urpaart co ypeaor.

[lokonky npon3BogOT ce faBa Ha
HeKoj Apyr 3a nidyHa ynotpeba
“nK 3a NOBTOpPHa ynoTpeba (Ha
CTapo), Toj Ce AaBa 3aefHo COo
NPUPaYHUKOT 3a KOPUCTEHLE,
O3HaKUTE Ha NPOU3BOLOT U
ApYruTe peneBaHTHN JOKYMEHTH
W 4EenoBu.

[MocTaByBakETO U NONpaBkaTa
Mopa [a ' u3Befe OBnacTeH
cepsucep. MNponsBognTenoT
Hema Ja ce CMeTa 3a OArOBOPEH
3a OLTETYyBakbA LITO Ce
nojaBune 3apagy NOCTanku LWTo
M M3BENE HEOBMACTEHM Nuua u
UCTOTO MOXE [1a ja NOHULLTH
rapaHuujara. BHumarenHo
NpoYMTajTe ro yNaTcTBOTO Npes,
nocTaByBatbe.

He BknyyyBajTe ro npoussogoT
aKo e pacunaH unv uma BuUaIMBO
OLUTETYBAKE.

[MpoBepeTe panu perynatopure
3a (hYHKUMUTE Ha NPOU3BOLOT ce
UCKNYyYeHn no cekoja ynoTpeba.

EnektpuyHa 6e3begHocT

AKO Npon3BOAOT UMa AedekT, He
Tpeba aa ce BknyvyBa OCBEH aKo
He 6un nonpaseH Bo OBnacTeH
cepauc. [TocTou pusmk o

cTpyeH yaap!



lMoBp3eTe ro NPon3BOA0T Camo
3a LwTekep/nuHuja co
3a3eMjyBakbe CO HaroH
3allTWTa KaKo LWITO € HaBedeHO
BO , TEXHUYKM cneludmkalmn’.
WHcTanayujata 3a
3a3eMjyBameTo Tpeba fa ja
HanpaBu KBannuKyBaH
eneKkTpu4ap ako ro KopucTuTe
NpPOM3BOZOT CO Mnn 6e3
TpaHcopmarop. Hawara
KoMnaHwja Hema fa buge
OAroBOpHa 3a kakeum Buno
npobnemu WTo Ke ce crnyyar
3apajm Toa WTOo NPOM3BOLOT He
6un 3asemjeH BO COrnacHoCT co
noKarHuTe perynarusu.
HukoraLl He MujTe ro
NPOM3BOAOT CO UCTYpatbe UK
npckare Boga no Hero! Moctoun
PU3KK 0f, CTpyeH yaap!
HukoraL He fonupajTe ro
MPUKITY4YOKOT CO MOKpY pave!
HuKorall He W3BnEKyBajTe ro
NPUKYYOKOT CO BReYetse 3a
kabenoT, cekorall U3BnekyBajte
ro co pakare Ha cammnoT
MPUKITYYOK.

[Mpon3BogoT Mopa Aa ce
UCKNy4M 0 CTPYja 3a Bpeme Ha
nocTaByBatbe, OLPKYBakbE,
YnCTEH:E UMK NonpaBka.

Ako kabenoT 3a HanojyBatbe Ha
NPOM3BOAOT € OLUTETEH, MOpa Aa
buae 3ameHeT of CTpaHa Ha
NPOW3BOAUTESIOT, OBMACTEHNOT

CEepBMUCEP UMK CINYHO
KBanuuKyBaHo nuue 3a fia ce
n3berHe onacHOCT O CEKakoB
BUA.
[Mpon3BogOT Mopa Aa ce
NOCTaBU Ha HAYMH KOjLLITO Ke
OBO3MOKYBa KOMMIIETHO
UCKNy4yBake CO CTpyja.
Pa3genHukoT mopa Aa nocTasu
Kaj rMaBHWUOT NPUKMYYOK UMK
KaKo NpeknHyBad BrPajieH BO
(huKCHaTa enekTpuiHa
WHCTanauuja BO COrnacHoCT co
perynatusuTe 3a rpagba.
3apHaTa noBpLUMHA Ha pepHaTa
e Bpena Kora ce ynoTpebysa.
MpoBepeTe fanu NOBP3yBakbETO
CO CTpYja He gonupa co 3agHata
nospLuUMHa. Bo cnpoTueHo,
NoBp3yBaETO MOXE fa ce
oLTeTW.
He 3arnaByBajTe ro kabenor 3a
CTpyja Mery BpaTaTta Ha pepHaTta
W pamKaTa u He NPeBUTKYBajTe
ro Npeky BpenuTe NoBpLUMHU. Bo
CNPOTMBHO, M3onauujaTa Ha
kabenoT ke ce CTonu u ke
npeamsBuMKa noxap Kako
pesynTart Ha KpaToK Crnoj.
Cekoja paboTa Ha enekTpuyHara
onpema 1 Ha cucTeMnTe cMee
[a ja n3BefyBa camo OBSlaCTEHO
W KBaNMUKyBaHO uLie.
Bo cnyyaj Ha owwTeTyBat€,
WUCKNyYeTe ja pepHaTa u
UCKNyYeTe ja 0f AOBOA Ha en.
5/MK



HanojyBate. 3a Aaro
HanpaBWTe OBa, UCKIy4eTe M
ocurypyBaunTe goma.
[MpoBepeTe fanu HOMUHarHara
BPEAHOCT Ha OCUTypyBayoT e
komnaTubunHa co NpoU3BOAOT.

BesbeHocT Ha Npon3BoaoT

MPELYNPEAYBAHE: Ypenot u
[OCTanHUTE AENOBU CTaHyBaaT
BPENM BO TEKOT Ha ynoTpebara.
Tpeba fa BHMMaBaTe feuata fa
He v Jonupaar BpenuTe
enemeHTy. [leuarta nomanu og 8
roouHu Tpeba fa ce gpxart
HacTpaHa OCBEH aKo He CTe nog
Haa3op.

He kopucTeTe ro nponssogoT
Kora pe3oHMparEeTO UK
KoopamHaumjaTta ce nonpeyeHu
of ynotpeba Ha ankoxon u/wnu
nekapcTBa.

BHumaBajTe Kora kopuctute
arnKkoXomnHu Nujanauy Bo
janewara. AnkoxonoT ucnapysa
Ha BUCOKM TEMMNEpaTypu 1 Moxe
[a npeaun3Buka oraH buaejku ke
ce 3anarnu kora ke gojae Bo
KOHTaKT CO BPENW NOBPLUMHM.
lMpoBepeTe fanu uma 3ananveu
maTtepujanu 6nusy oo
NpoM3BoA0T buaejku cTpaHuTe
CTaHyBaaT Bpenu npu ynotpeba.
AnapartoT ce cBpenyBa Kora ce
kopucTu. Tpeba aa BHUMaBare
[euarta aa He rv gonupaat
BPENUTE €NEeMEHTU BO pepHaTa.
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OcTaBeTe 1 cute 0TBOPU 3a
BEeHTMNaumja cnoboaHm 1 6es
npenpeky.

He 3arpeBajTe 3aTBOPEHM
KOH3epBU W CTaKMeH Ternu Bo
pepHata. Moxe fa ce Habue
MPUTUCOK BO
KOH3epBaTa/Ternara LUTo
Npean3BuKyBa nykarbe.

He ctaBajTe v TaBuTe 3a
neyerbe, CafoBuTe Unu
anymuHuymckara onuvja
AMPEKTHO Ha IHOTO Ha pepHara.
Akymynaumjata Ha TonnuHa
MOXe [a ro OLUTEeTU AHOTO Ha
pepHara.

He kopucTeTe ocTpu abpasuBHm
CpeACcTBa 3a YUCTEHE UK OCTPU
METasHK CyHI'epu 3a YncTere
Ha CTaKnoTo of BpaTara Ha
pepHaTta bugejku Moxe aa ja
nsrpebart noBpLUMHaTa unu ga
npeansBuMKaaT nykare Ha
CTaKsoTo.

He kopucTeTe unMcTaum Ha napea
3a fja ro ucyucTuTe anaparor
buaejkm Tve Moxe aa
Npean3BuKaaT enekTpudeH yaap.
(Bapwpa 3aBucHO of mogenoT
Ha Npou3BOAOT.)

[MpaBMNHO CTaBatbe Ha
pelLeTkaTa 1 TaBaTa Ha
peLLeTkacT1Te Nonmum

BaxHo e npaBunHo fa ce CTaBm
pelleTkata U / unu TaBaTa Ha
pelueTkata. JlusHete v



pelieTkaTa unu TaBarta Mmery 2
LUMHW U NPOBEPETE Aanu ce
paMHU Npea Aa CTaBuTe XpaHa
Ha HUB (BMAeETE ja cnegHarta
CnuKa).

He kopucTeTe ro nponssogoT
aKo npegHata CTakneHa Bpata e
n3BageHa Unu HanykHata.
Paykara Ha pepHaTa He e
cyluapa 3a kpnu. He 3akavyBajTe
KpMK, pakaBuLmW UMK CINYHK
NPOM3BOAM O, TEKCTUI Kora
(bYHKUMjaTa 3a rpun € BKIy4eHa

BaauTe CafoBM BO / off Bpenata
pepHa.

CtaBeTe xapTuja 3a nevere BO
CafioT 3a roTBEHE UK BO
LOAATOKOT 3a pepHaTa (TaBa,
peLeTka 1 cfl.) 3ae4HO COo
XpaHata 1 noToa cTaBeTe cé
3ae[iHO BO Beke 3arpeaHara
pepHa. OTceyeTe ro
NPEKYMEePHWOT fen of XxapTujata
3a neyete LUTO U3nerysa og
[OLATOKOT WM 0f, CafoT 3a Aa
ro CNpeynTe PU3NKOT Taa fa ce
Aonupa co rpejaunte Bo
pepHarta. Hukorall He kopucteTe
XapTuja 3a neyere npu paboTHM
TemnepaTypu NOBMCOKM Of
nocoYeHaTa BpeaHOCT Ha
xapTujata 3a nevere. He
CTaBajTe ja xapTujata 3a neyere
AMPEKTHO Ha JonHaTa cTpaHa Bo
pepHara.

MPEOYMNPEOYBAHE:
[MpoBepeTe fanu pepHata e
UCKNyYeHa npeq 4a ja MeHyBaTe
CBETUNKaTa 3a fa ja usberHete
MOXHOCTa 3a eNeKTpUYeH yaap.
YpenoT He cMee fa ce
nocTaByBa no3agu AeKkopaTuBHa
BpaTa 3a a ce ofberHe
nperpesate.

3a na obesbeaute anapatoT Aa He
npeau3Buka noxap:

MpoBepeTe fanu NpUKIY4OKOT
COOABETCTBYBA CO LUTEKEPOT U
He NPEeaM3BUKYBa UCKPEH-E,
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CO OTBOPEHa BparTa.

«  CeKorall kopucTeTe pakaBuLy
3a pepHa LLUTO Ce OTMOPHY 3a .
TOMMMHA Kora cTaBate Unu



* He KopucTeTe OwWTETEH,

MPEeceyeH Unu NPoaoMmKeH kaben.

KopucTteTe ro camo
OPUTMHANHKOT Kaben,

+ [lpoBepeTe ganu uma Te4YHOCT
WNK Brara BO LUTEKEPOT Kaje
LLITO € NPUKIYYEH NPOM3BOAOT,

HameHeta ynotpeba

+  OB0j Npon3BOA € HaMeHeT 3a
aomaluHa ynotpeba. He e
[03BONeEHa KomepLyjanHa
ynotpeba.

+ OBoj anapart e HameHeT camo 3a
roteetbe. He cmee pa ce
KOPUCTY 3a ApYr HAMEHW, Ha
[Mpumep 3a 3arpeBare Ha
npocTopuja.

+  OBoj npousBog He Tpeba fa ce
KOPUCTY 3@ 3aTONNyBate Ha
YWHWW NMOZ, TPUNOT, 3a CyLUEHE
KPMu 1 NELUKUPY 1 C. CO

Becere Ha padkuTe 1 3a rpeetbe.

+ [lponssoguTenot Hema ga buae
OLrOBOPEH 3a KakBa 6uno LuteTa
LITO ke buae npeamsBukaHa of
HenpasunHa ynotpeba unu
paKyBatbe.

+ PepHaTa MOXe [a ce KOpUCTM 3a
OOMP3HYBaHE, NEYEHE TECTO,
neyere MeCco Ui neYere Ha
rpUNoT.

BesbeaHocT 3a peuara

« MPELYNPEQYBAHE:
[locTanHuTe AenoBm cTaHyBaar
BPENM BO TEKOT Ha ynoTpebara.
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[euara Tpeba fa ce gpxat
HacTpaHa.

« Martepujanute 3a nakyBare ce
onachu 3a feuara. [ipxete rm
MaTepujanure 3a nakyBame
HacTpaHa of feuarta. dpnete rm
cuTe [ernoBy Ha NakyBakeTo BO
COrMacHoCT CO CTaHZapauTe 3a
KMBOTHA CpeamHa.

EnektpuyHute nponssogute ce
onachu 3a feuara. [ipxete rm
feuara noganeky og,
NPOM3BOAOT Kora Toj paboTtn 1
He [03BOJyBajTE UM A CU1
urpaart co Hero.

* He ctaBajTe HUKaKBU NpeaMeTH
BP3 anaparoT LUTO MOXe fa '
podharat geuara.

+ Kora Bparara e 0TBOpeHa, He
CTaBajTe TeLLKM NpeaMeTt Ha
Hea U He [J03BONyBajTe Aelata
[a cepat Ha Hea. Moxe pa ce
NPEBPTU UAN LUAPKNTE Ha

Bpararta MOXe fia ce olTeTar.
®pnarbe Ha CTapuoT NPOU3BOS,
Ycornacysatbe co [lupektuBata 3a pnate Ha
€NeKTPOHCKA W eNleKTpM4Ha onpema u 3a
ofnarakie Ha 0TNagoT:

Osoj otnag, e ycornaceH co lupektusata Ha EY 3a
(hpnare Ha enekTPOHCKa 1 ENEKTPUYHA onpema
(2012119/EU). OBoj npou3BoL, ro HocW CMBONOT 3a
KknacudvkaLpja Ha 0TnagoT Of ENEKTPUYHA 1
enekTpoHcka onpema (WEEE).

OB0j NpoN3BOA € NPOM3BELEH CO MHOTY KBANUTETHM
[enoBM 1 MaTepujani KoULWTO MOXe Aa Ce KopucTar
O[IHOBO W Ce COOABETHM 3a peLnKkvpare. He
hpnajTe ro NPON3BOAOT CO HOPMAMHUOT JOMALLEH
OTNag 1 Co Apyr OTNaj kora Beke Hema fa ro



kopucTute. OfiHeCETe ro BO COBMpEH LieHTap 3a
PELMKIMPakse Ha eNexkTpUYHa W ENEKTPOHCKa
onpema. KoHcynTupajTe Ce CO OBnacTeHuTe Tena Bo
OMTMHATa 3a Aa [Jo3HaeTe kaje Uma CobupHH
LIEHTPM.

YcornacyBame co [lupektueara 3a
OrpaHuyyBam€ Ha ONacH1Te MaTepum:
MpOM3BOAOT LUTO FO KYNUBTE € YCOrNaceH co oTnag e
ycornaceH co [lpektueara 3a orpaHiyyBatse Ha
onacHuTe matepum (2011/65/EU). He coppxu

LUTETHW W 3abpaHeTW MaTepujanu KouLWTo ce

HaBeeHy B [ivpekTuBara.

®pnatbe Ha MaTepujanoT 3a NaKyBamwe

+  MarepujanoT of nakyBaweTo € OnaceH 3a
Jeuara. YysajTe ro Ha b6e3beaHo MecTo 1
nopaneky of godat Ha feua. lakyBarbeTo Ha
MpOW3BOAOT € NMPOVU3BEAEH OF, PELMKNMPAYKM
matepujan. ®pnere ro npasuUHoO 1 copTUpajTe
r0 BO COIMAcHOCT CO ynaTcTBara 3a
peuuknmupatse otnag. He dpnajte ro co
[OMALLHNOT OTnag.
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E OnwTty uHcopmatimm
Mpernep

DT WN —

KoHTponeH naHen
Payka

[MpenHa Bpata
lMoanumm Ha nonuuuTe
lnoya of cpeneH aen
CeeTurnka
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14 13 12 [N

Mone Co MHAVKATOPOT 3a TeMnepaTypa/TexuHa
EkpaH co thyHKLmum

Mone co MHAMKATOPOT 3a TEKOBHOTO Bpeme
EkpaH 3a TekcT

Cumb0nn o4 MeHM CO napameTpu

Konuye 3a 3anouHyBare/NpeknHyBare Ha
TOTBEHETO

Konye 3a n3bop Ha MEHWTO 3a COOABETHA
XpaHa

Konue 3a Bpeme 1 nocTaBku

Konue 3a noTepaa
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EnemeHT co ropeH rpeja4

MoTop 3a BeHTUNaTOp Of FOPeH Aen (3ag
namapuHara)

MoTop 3a BeHTUNaTOp O ONEH Aen (3an
namapwHata)

9 8 7 6

Konumiba Harope/Hapony (3a ABUXeEHE HU3
CTaBKuTe BO MeHUTO) (M1360p Ha MeHn)

Konue 3a nocTaByBatbe Ha
TeMnepaTtypalTexuHa/MoTTUKHyBaY

Konue 3a u3bop Ha fien of pepHa

Konue 3a u3bop Ha hyHKLmum *

Konue 3a BKIYYYBAHE / UICKITYYYBAHE
[MpeTxo4HM NapaMeTpu kaj pepHu Co CBOjCTBa
3@ CamMOCTOJHO UNCTEHE, Napere 1
MUKpoBpaHoBa neyka.



COﬂp)KVIHa Ha NakKyBawbeTo

0CTaBeHaTa [JONONHUTENHa onpema MoXe

a 3aBUCY OZ} MOZEMNOT Ha NMPOU3BOLOT.
Llenata fononHuTenHa onpema LuTo e
OnWLaHa Bo ynaTcTBOTO 3a ynoTpeba Moxe
[ia Ce J0CTaByBa CO NPOVU3BOAOT.

—_

YnartcTBO 32 KOPUCHUKOT

TaBa 3a pepHa

Kopucrerte ja 3a T€CTO, 3aMp3Hara xpaHa
neyete Ha ronemu napynba Meco.

DInaboka TaBa

KopucTeTe ja 3a T€CTO, ronemu napyukba Meco
3a neYetbe, TeYHM jaaetba U 3a cobuparbe
MacHoTWja Npu neYetbe Ha rpu,

Monuua co peweTkn

KopucTete ja 3a neyerse 1 3a CTaBarbe XpaHa
[Aa ce neye Unm roTey BO TENCUM Ha CakaHaTa
nonumua.

MpaBunHo cTaBate Ha pelleTKkaTa 1 TaBaTa
Ha TeNecKoNncKNTe Nonuum

(Oeaa (hyHkumja e onumoHanHa. Moxe aa He
€ BKJly4eHa co BalMoT Npon3soa.)
TeneckonckuTe peLLeTk/ BU 403BOMYBaaT 4a rm
nocTaByBaTe W BaguTE TABUTE U peLLeTkaTta
TECHO.

Kora kopucTuTe TaBa u peLletka co
TENECKONCKN PELLETKM, MPOBEPETE fanu
CNOjKUTE Ha 3aJHWOT fen Ha Teneckonckara
peLLeTKa CTojaT Ha paboBuTe Ha peLueTkaTa 3a
TpWmoT 1 TaBata.
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TexHU4KN cneyudmKaummn

3,5kW
Bup kaben / cekupja MUH.HOSVV-FG 3 x 1,5 mm.2

LMeH3um 3a nHeTanaumja (BucoumnHa / wupoymnna / **590 nrm 600 mm./560 mm./MKH. 550 Mm.
anaboyunHa

BHartpelliHa cBeTUNKa 1525 W

#  OcHoBa: MHdopmaLmnTe Ha Tabnmuykata co eHepreTCki BOEAHOCTYU Ha ENEKTPUYHUTE PEPHI Ce AafieHN
BO cornacHocT co cranaapaot EN 60350-1 / IEC 60350-1. Tve BpegHOCTHM Cce oapeneHu cnopes
npyUMEHaTa Ha CTaHAapA0T CO TOPHM U AOMHM rPejaum Nk OYHKLMK 3a 3arpeBatbe NOTMOMOTHATO CO
BEHTUMATop (ako uma).
EHepreTckara knaca 3a epuKacHOCT e 0fpefieHa BO COTMaCcHOCT CO CIEHMOT NPUOPUTET BO 3aBUCHOCT
0[] T0a [lanu peneBaHTHUTE YHKLMM NOCTOjaT Kaj NPOM3BOAOT UM He. 1-T0TBEhE CO EKO-BEHTUNATOP,
2- Typbo 6aBHo roTeetse, 3- Typbo roteetbe, 4- [0pHO /AOMHO 3arpeBatse NOTNOMOrHATo CO
BEHTUNaTop, 5-TOpHO W JONHO 3arpeBatse.

** Bupete MHcmanayuja, cmparuua 13.

EXHUYKNTE cneuwcbmxauwm MOXe fa ce o Bpeﬂ,HOCTI/ITe LUTO Ce AafeHu Ha TabnuukuTe

MeHyBaaT Ge3 NPETXOAHO M3BECTYBaHE CO Ha NPOM3BOAMTE MW BO MPUAPYXHATA
Lien fa ce Nopobpu KBANMTETOT Ha [OKyMeHTaLuja ce L0OMeHM BO

NpoM3BOAaOT. nabopaTopucku YCIIOBM BO COTNACHOCT CO

coofiBeTHUTE cTaHaapau. OBue BpeaHOCTH
CnivkuTe BO OBa yNaTCTBO Ce LIEMATCKN 1 MOXE 712 BapMpaaT BO 3aBUCHOCT 071
MOXebu Hema ia CoOABETCTBYBaaT Co DABOTHHITE U CPERUILIHWITE YCTIOBY 3
BaLLMOT NPOU3BOA. MPOM3BOZOT.
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K] Mncranaumja

[pon3BoLOT MOpa fa ro MHCTanMpa kBanuukyBaHo
1L BO COTNACHOCT BO perynatusuTe 3a en.
Mpon3BoaNTENOT HEMA fa Ce CMeTa 3a OATOBOPEH
3a OLUTETYBakbA LUTO Ce NojaBue 3apaiv NocTanku
LUTO IV M3BENE HEOBNACTEHM NuLa.

pou3BoLOT MOpa fia ro NocTaBw
KBanuKKyBaHO ML BO COrNACHOCT CO
BaXeukuTe perynatueu. Bo cnpoTueHo,
rapaHuujata ke ce noHMwWTK. MoaroToskata
Ha nokauwujaTa v enekTpudHaTa uHcTanaumja
3a NPOW3BOAOT € OATOBOPHOCT Ha
MOTPOLLYBaYOT.

OMNACHOCT:
Mpou3BOa0T MOpa fia Ce NOCTaB BO
COrMACcHOCT CO MOKANHUTE 3aKOHM 38 NIUH 1

Hanojysatse Co en. eHepruja.

*  [1oBPLUMHNTE, CUHTETUYKATE NAMUHATY 1
NRoYkvTE MOpa Aa brpat OTMOPHN Ha ToMNMHA
(MuHMMym 100 °C).

*  KyjHCkiTe enemeHTM Mopa Aia Ce NOCTaBEeHM
pamHO ¥ (UKCUpaHU.

*  Axo uma puoka nog pepHata, Mopa fa ce
nocTaBn NonuMLa Mefy pepHara u uokara.

+ _Hocete ro anaparor co ywre 6apem fge nmua.

He nocTaByBajTe ro npom3BOA0T BeAHaL A0

aoWIHALM MW 3aMp3HyBaYW. TonnmuHata
LUTO Ce MCMyLUTa Of, NPOM3BOZOT Ke ja
3ronemu NoTpoLLyBaYkata Ha cTpyja Kkaj
anapatuTe 3a nafetwe.

He kopucTeTe ja BpataTta unu paykara 3a
HOCEHE MIKU NOMECTYBakE Ha NPOM3BOJOT.

OMACHOCT:
Mpen nocTasysatbe, NPOBEPETE 10
TPOM3BOAOT BU3YENHO 3a [ja BUOMTE Aanu

Ma oLLTeTyBatba. Ako UM, He NoCTaByBajTe
ro.

OLUTeTeHNUTE NPOU3BOAN NPELN3BUKYBAAT
0e36eHOCEH pU3mK.

Mpen noctaByBatbe

AnapaToT € HaMeHET 3a NoCTaByBatb-€ BO
KOMEpLMjanHo JOCTanHM KyjHCKU ENEMEHTH.
Be3beaHoCHo pacTojaHme Mopa fa ce 0CTaBu Mery
anaparoT 1 SWAOoBUTE M ENEMEHTUTE BO KyjHaTa.
[NornegHeTe ja cnvkara (BPeSHOCTH BO MM.).

KO MPOWU3BOLOT MMa PaqKM, MPUTACHETE T
HaHa3a[l BO CTPaHUIHUTE SUZOBM M0
MpemecTyBarbe Ha NpoM3BOAOT.
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MocTaByBae U NOBP3yBak-e

«  [pou3BogoT cMee fia Ce NOCTaBM 1 NoBp3e
€aMO BO COTMACHOCT CO CTaTyTapHUTe Npasuna
3a MoCTaBYBakbE.

EnektpuyHo noBp3yBate

[NoBp3eTe ro Npon3BOAOT 3a 3a3eMjeH LuTekep /

[0BO/ Ha CTpyja KojwTo € 0besbeneH co

MUHM]ATYpEH aBTOMATCKI OCUrypyBay CO COOABETEH

KanaLwTeT KaKo LUTO € NOCOYEHO BO Tabenara

» TEXHWUKM cneumdukaummn’. MHcTanauvjata 3a

3a3emjyBareTo Tpeba Aa ja Hanpasw kBanudyKyBaH

eekTprYap ako ro KOPUCTUTE NPOU3BOLOT CO UMK

6e3 TpaHcdopmatop. Halwara komnaHuja Hema fa

14/MK
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61ae OAroBOpHa 3a KaKBKM BUNO OLLITETYBakA LUTO ke
Ce CnyJar 3apaau ynotpeba Ha Npon3BoaoT 6e3
MHCTanauuja co 3a3eMjyBakbe BO COrMacHoCT Co
rioKanHuTe perynarusi.



OMACHOCT:
Mpon3BoaoT Mopa Aia Ce NoBP3e CO CUCTEM

3a AMCTpUBYLMja Ha CTpyja camo of, CTpaHa
Ha 0BNAaCcTeHO KBanuuKyBaHo nLe.
["apaHTHUOT NPON3BOL, Ha MPOM3BOAOT
3ano4HyBa No NpaBUIHO BKITyYyBarbe.
lpon3soanTenoT Hema fia ce cmeTa 3a
O[FOBOPEH 3a OLLTETYBakE LUTO Ce MOjaBuIio
3apafy nocTarnkM LTO M U3Bene
HEeOBMaCTeHW nnua.

ONACHOCT:
Kabenor 3a HanojyBatse He CMee fia ce

NPWKIeLLTYBa, NPEBUTKYBA UIW NPUTUCHYBA
WnM Aa ce A0NMPa o BPENuTE AENoBM Ha
anapator.

OwreTennoT kaben 3a HanojyBare Mopa fa
Ce 3amMeH Ofi CTPaHa Ha kBanudukyBaH
enexTpuyap. ViHaky, nocTou pusmk of
€NeKTPUYEH yaap, KPaTok Croj UK noxap co
HenpodgecuoHanHu nonpasku!

. [NoBp3yBareTO MOpa Aa buae ycornaceHo co
LpXaBHUTE perynarviem.

. [MoparouuTe 3a JOBOA Ha €N, eHeprija Mopa
[ia COOLBETCTBYBAAT CO NOAATOLMUTE LITO Ce
[a0eH Ha NroyKkaTa Co HOMWHAMHU BPEOHOCTH
Ha anapatot. OTBOpeTE ja npeaHara Bpata 3a
[ia ja BUpwTe Nnoykarta co HOMUHaMH!
BPELHOCTY.

+  Kabenot 3a Hanojysatbe 3a Npou3BOL0T Mopa
[ia € ycornaceH co BpegHocTUTe BO Tabenata
, | EXHUYKM cnelmdukaumm’,

ONACHOCT:

IMpen 3anouHyBatbe Ha kakea 6uno paboTa
CO eNeKTPUYHATa MHCTanauuja, UcKIyyeTe ro
anapatoT Of, [IOBOJ, Ha en. eHepruja.

[TocTon pusmk o, cTpyeH yaap!

[TpWKITy4OKOT Ha kabenoT 3a HanojyBare
Mopa fia buae Ha fothar no nocTaByBakeTo
( He NpeHecyBajTe ro Npeky nrnovara.

ofieka Ce NoBp3yBaaT XuLuTe, Mopa cé fia
Ove BO COrmacHoCT Co
HaLMOHaNHUTE/NOKanHUTe perynaTuem 3a
enekTpuka u Mopa aa ce ynotpebysaar
COOZIBETHUTE LUTEKEPU/TIMHAM U MPUKNYHOLM
3a pepHa. Bo cnyyaj kora MokHoCTa Ha
MpOM3BOAOT € OrpaH1yeHa Ha nomana
BPEAHOCT Of KanauuTeToT Ha NPUKITYYOKOT U
LUTEKepOT/NUHWjaTa Aa NpeHecyBaart CcTpyja,
MOpa NpoM3BOAOT fia Ce NOBP3E Mpeky
(HUKCHA ENEKTPUYHA MHCTanaLvja AMPEKTHO
6e3 fa ce ynotpebyBa npuKIy4ok 1
LTeKep/nuHuja.

MpuknyyeTe ro kabenoT 3a HanojyBare BO LUTEKEPOT.

WHcTanaumja Ha nponsBoaoT

1. Jlu3HeTe ja pepHaTa BO €NEMEHTOT, MOpaMHeTe
jan obesbepete ja 0be3denyBajkn feka kabenot
3a HanojyBatbe Hema Aa buae npukneLTer
n/vnu 3arnaseH.

Obe3sbepeTe ja pepHata co 2 wpadha kako LWTo e
MOCOYEHO.

Mo MHCTanMpakeTo, NPOBEPETE Aani 3aBpTKUTE Ce
[OBOITHO 3aTErHaTh 1 pepHaTta He ce NoMecTyBa.
PepHata MoXe Aa ce NpeBpTH 3a Bpeme Ha
KOPUCTEHETO aKo He e MHCTanMpaHa cnopeq
WHCTPYKLWUTE W aKo 3aBPTKUTE HE Ce JOBOSHO
3aterHatu.
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3a nponsBoaunTe CO BEHTUNATOP 3a pa3najyBatbe
(Moxe na He e BKNy4YeHa €O BalMOT NPOM3BOA.)

1 BeHTunatop 3a pasnapyBatbe

2 KoHTponeH naHen

3 Bparta

BrpapeHnoT BeHTUNaTop 3a pasnagyBare v nagu u
€IEMEHTOT 3a BrpafyBare U NpegHuLlara Ha
npOu3BOLOT.

BeHTunaTopoT 3a pasnagyBate NPoAoIKyBa
a paboty ywre 20-30 MUHYTV Bypu 1 Kora e
MCKIyyeHa pepHara.
Ao cTe roTeene co nporpamupatse Ha
TajMepoT Ha pepHara, ke ce UCKNyYn u
BEHTMNATOPOT 3a NafeHhe N0 UCTEKOT Ha
BPEMETO 3a FOTBEHbE 3a8AHO CO CUTE [pYTH
yHKLMA.

16/MK

KoHeuHa npoBepka

1. PaborteTe co npou3soaor.

2. TpoBepeTe 1 yHKUMUTE.

®pnatbe Ha cTapuoT Npon3son

+  YyBajTe ro OpurMHanHoTO NakyBare 1
TPaHCNOPTUPATE ro NPOM3BOLOT BO HETO.
CnepneTe v ynatcTBara Ha nakyBareTo. AKo
Hemate OpurMHanHo nakyBatbe, CriakyBajTe ro
NpOW3BOAOT BO MEYpeCTa NacTuyHa OnakoBka
UMW TBPZ, KApTOH U 3aneneTe ro co cenotejn
LIBPCTO.

«  3a[a cnpeynTe rpunoT U PeLLETKUTE BO
pepHarta [ia ja owTeTar Bparara, CTaBeTe
napye KapTOH Of BHaTpeLLHaTa CTpaHa Ha
Bpartara ofj pepHaTa BO MUCTa BUCUHA KaKo 1
peleTk1Te. 3aneneTe ja Bpatara Ha pepHara
3@ CTPAHUYHNTE SULIOBY.

*  He kopucTeTe ja Bpatata unu padkara 3a
NOAMUTHYBak-e I NOMECTYBatbE Ha
MpOW3BOAOT.

He cTaBajTe npeaMeTy Ha MPOM3BOAOT U
nocTaseTe ro BO UCTpaBeHa NoauLiuja.

MpoBepeTe ro ONWTHOT U3rMes Ha
NPOW3BOLOT 3a Aa BUBMTE Aanu UMa
oLTeTyBatbA LUTO HAcTaHarne npu
TPaHCNOPTOT.




Il Nogrotoska

CoBeTy 3a wWTefeke eHepruja

CnefHuTe COBETY Ke BW MOMOTHAT fia ro KopUcTuTe

MPOM3BOJOT HA EKONOLLKW HAYWH 1 [1a LWTeauTe

eHeprvja:

+  KopwcTeTe TEMHU W rMasupanu canoBm 3a
roTBetbe H1Uejk1 NPEHOCOT Ha TOMMMHaTa €
nogobap.

. [Tpu roTBerE Ha jafetbaTa, M3BpLUETE ja
onepaumjaTta 3a NPETXOAHO 3arpeBarbe ako €
npenopayaHo BO yNaTcTBOTO 3a KOPUCTEHE
WM BO PELIENTOT 3a roTBek:E.

*  He oTBOpajTe ja BpataTa Ha pepHara 4ecTo 3a
BpEME Ha rOTBEHETO.

MpBuyHa ynotpeba

MocTaByBatbe Ha NOYETHOTO BpeMe

14 13 12 11

Mone Co MHAVKATOPOT 3a TeMnepaTypa/TexuHa
EkpaH co hyHKumm
More co MHAMKATOPOT 3a TEKOBHOTO BpEME
EkpaH 3a TekcT
Cumb0nn o4 MeHM CO napameTpu
Konue 3a 3anouHyBatbe/npekuHyBatbe Ha
TOTBEHETO
7 Konue 3a 1360p Ha MEHWTO 3a COOABETHA
XpaHa
Konue 3a Bpeme 1 nocTaBku
Konue 3a noTepaa
0  Konuuwa Harope/Hamony (3a ABWXKEHE HU3
CTaBkuTE BO MeHMTO) (M360p Ha MeHN)
11 Konue 3a noctaByBare Ha
TemnepaTypalTeXMHa/NOTTUKHYBaY
12 Konue 3a u3bop Ha aen oA pepHa
13 Konue 3a n3bop Ha GyHKLmMN
14 Konue 3a BKITYYYBAHSE / ICKNYYYBAHE

DT WN —

- © oo

['oTBETE NOBEKEe Of €AHO jaierbe BO pepHaTa
CeKorall kora e Toa MoxHo. Moxe Aa roteute
CO CTaBakbE [1Ba Cafja 3@ roTBEHE Ha KUYEHNOT
rpun.

[oTBETE NOBEKE O €OHO jafete
nocnepoatenHo. PepHara e Beke Bpena.
Moxe [a WwTeauTe eHepruja co UCKNyyyBake
Ha pepHaTta HEKOMKy MUHYTMW NPef Aa ucteye
BPEMETO 3a roTBere. He 0TBOpajTe ja Bpatata
Ha pepHara.

OnMp3HeTe M 3amp3HaTUTE jafera npes Aa rm
roTBUTE.

hn
ihl
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[TpeTxoaHu napameTpu Kaj pepHu Co CBOjCTBA
3@ CamMOCTOJHO UNCTEHE, Napere 1
MUKpobpaHoBa neyka.

MocTaBeTe ro NOYETHOTO Bpeme

1,

Kora ke ro Bknyuute npousBodoT 3a Npanar, ke
3aTpenkaar noneTo 3a yacot v cumbonot . Ke
ce nojasm TexcToT ,Set the current time".

— I'II'I n e ol
L

Set dny fime

o

MocTaseTe ro YacoT CO KoNUMbaTa AN
Honpere Ha (1 3a pa ro notepawTe vacor.

Ke Tpenkaat noneto 3a MuHyTM 1 cumbonot (O,
[TocTaBeTe rm MUHYTUTE CO KOMUMbaTa A~/
[onpete Ha 1 3a na v notepauTe MuHyTUTE.
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» MpuKasoT ke ce BpaTh BO MUpyBatse. Ha npukasot
Ce Mp1KaXyBa Camo TEKOBHOTO BPEME.

2. Visbpuwuete rv NOBPLUMHUTE Ha NPOM3BOZOT CO
BNaXHa Kpna unv CyHfep 1 UCYLLETE 1 CO Kpna.

BoBepgHo 3arpeBatbe

3arpeBajTe ja pepHarta okony 30 MUHYTV 1 noToa

ucknyJete ja. Taka, cuTe 0CTaTouy Unm Hacnaru og

MPOU3BOACTBOTO Ke COropar u ke Ce TprHar.

MocTtaBku 3a jasukoT

JasukoT MoXe [1a ro nocTaBuUTe CaMo Kora pepHata e

BO MUpyBakbE.

1. Oonmpajte Ha konyeTo (5 nonexa He ro BUgUTE
CMMBONOT == BO MEHUTO 3a NOCTABKMUTE.

| LN @

Language: English

2. Ha npukasot ke 3atpenka cumbonoT = u ke ce
npuKaxe onuujata 3a NoCTaByBakbE Ha ja3nKoT.

3. [onupajTe Ha KonumMbata A\ 3a faro
n3bepeTe CakaHuoT jasuk.

4. [onpete Ha || 3a ja ja nOTBpAMTE NOCTaBKara.

» MpukasoT ke Ce BpaTh BO MupyBarse. Ha npukasot

Ce NpuKaxyBa caMo TEKOBHOTO BPeEME.

» Kora ekpaHOT e BO 0BOj CTaTyC, (PYHKLMOHamNHU ce

Camo Konyumara @ n (. Cute [ejcTBa MOXeTe fa
I W3BPLLYBATE NPEKYy MEHWTO 33 MOCTaBKY.

OKOFIKY CHEMa CTpyja ANk ako NMpou3BOfOT &
MCKIY4eH, Na NOBTOPHO NPUKITYYeH Ha CTpYja,
NOBTOPHO Ke Ce NpUKaxe MEHUTO 3a
MOCTaBYBaE Ha BPEMETO.

MpBO YNCTEH:E Ha NPON3BOAOT

MoBpLUMHATA MOXe Aia Ce OLUTETH CO
ETEPreHTH U CPELCTBa 3@ UMCTEbE.

He kopucTeTe arpecvBHu CpescTBa 3a

UMCTEHbE, MPALLOK 3@ YNCTEHE / TEYHOCTU

WY OCTPM NPEAMETU NPU YNCTEHETO.

1. W3BageTe ro LenmoT Matepujan 3a nakyBate.
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MPELYMNPEOYBAHE
Bpenute noBpLUKMHK Npeau3BurkyBaat
n3ropenmum!
Mpon3BoaoT e Bpen kora ce ynotpedysa.
Hwkorall He fonupajTe v BpenuTe
TOPUIHULN, BHATPELLHWTE IEN0BY Ha
pepHata, rpejaunTe, UTH. [ipxeTe rv deuara
HacTpaHa.
Cexoralu KOpUCTeTe pakaBuLM 3a pepHa LITO
Ce OTTMOpHY 3a TONMMHA Kora CTaBarte Uim

BafINTE CAfIOBM BO / Of] Bpenara pepHa.

EnexTpuyHa pepHa

1. VI3BaeTe v cuTE TaBM 3a NEYeH-E U KMYEHUOT
TPUN 04 pepHara.

2. 3arBopeTe ja BpaTa Ha pepHarta.

3. Ws6eperte ja nosuumjata CTatnyHo.

PepHa co rpun

1. VI3BaeTe v cuTE TaBM 3a NEYeH-E U KMYEHUOT
TPUN 04 pepHara.

2. 3arBopeTe ja BpaTa Ha pepHarta.

3. W3bepete ja Hajronemata MOKHOCT Ha rpurioT,
BUAETE .

4. BknyyeTe ja pepHarta aa pabotu okony 30
MUHYTH,

5. Wcknyyete ro rpunot, sugete

Moxe fia ce nojasart Yag 1 Mupmuaba BO TEKOT
Ha HeKonKy Yaca npwu npeara pabota. Oea e
lcocema HopmanHo. ObesbeneTe aobpa
BEHTWUNaLmja Ha NpocTopujaTta 3a Aa uanesar
4anoT u Mupusbara. 3berHete aMpekTHO
BAMLLYBabE Ha 4aaoT U Mupusbara LWTo ce
uenyLwTa.




B Kaxo ce pakysa co pepHata

OnwTy HopmaLum 3a neyere,
AMHCTaHe U NeYeH-e Ha rpUIorT.

MPEOYNPEOYBAHE
BpenuTe noBpLuMHM Npeam3srkyBaat
n3ropeHuum!

Mpon3BsonoT e Bpen kora ce ynotpebysa.
Hukorall He gonumpajte rv Bpenute
TOPUIHMLY, BHATPELLHUTE AENOBM Ha
pepHarta, rpejauute, UTH. [pxete rv feuara
HacTpaHa.

CexoraLl KOpUCTETE pakaBUL 3a PEpHa LITO
Ce OTMOPHU 3a TOMNWHA Kora cTaBarte unu
BajuTe CafoBv BO / 07 Bpenarta pepHa.

ONACHOCT:
BrumagajTe kora ja oTBOpaTte Bpatara Ha
pepHaTta buaejku 3nerysa napea.

Mapeata MoXe Aa BM Iv nonapu paveTe,
NMLETO U/MNn oumTe.

CoBeTu 3a neyetwe

¢« KopwcTeTe COOLBETHI METANHM YUHWM LUTO He
ce nenar unu anyMUHWYMCKI CafloBU U
CMITMKOHCKM Kanani OTNOPHM Ha TOMmuHa.

*  WckopucreTe ja Hajnobpo BHATpeLHOCTa Ha
pawmkara.

«  CraseTe ro kananoT 3a neyete Ha cpeauHara
Ha pelueTkaTa.

+  VI3bepeTe ja npaBunHaTa nosuumja Ha
peLLeTkaTa Npeq fa rv BKNy4uTe pepHara unm
rpunoT. He meHyBajTe ja nonoxbara Ha
peLueTKaTa Kora pepHara e Bpena.

+  [IpxeTe ja BpaTara Ha pepHara 3aTBOpeHa.

CoBeTH 3a neyetbe Meco

+  QObpabotkarta Ha LienoTo nune, Mucupkara unm
roNemMuTe Nap4mba Meco CO NMPENMBY Kako LTO
Ce NMMOH 1N LpH 6ubep ro nogobpysaar
PEe3ynTaToT Of FOTBEHETO.

+  Tpeba 15 go 30 MuHyTM NOBEKE fa Ce ucneve
MECTO CO KOCKM CMOPEAEHO CO NeYetbe Ha UeTa
ronemnHa meco 6e3 kockm.

*  Ha cekoj LieHTUMETap 07 MECOTO BO CIOEBUTE
My Tpeba okony 4-5 MUHYTV BpeME 3a roTBeH-€.

«  OcraBeTe ro MECOTO BO pepHaTa oKony
10 MUHYTV OTKaKO Ke 3aBpLUW BPEMETO 3a
roteetbe. CokoT nopobpo ce ancTpubympa Hus
LIenoTo Meco 1 He CTekyBa Kora ce ceve
MecoTO.

. Pnbara Tpeba fa ce CTaBu Ha cpeayHa unm
[ONHaTa peLueTka BO Cag OTMOPEH Ha TONMMHA.

CoBeTH 3a neyewe Ha rpun

Kora mecoto, pubara 1 nuneTo ce neyar Ha rpus,

Tie 6p30 NOTEMHYBaaT, MMaaT BKyCHa KpLikaBa kopa

1 He ce cyLaT. PaMHu napumiba, paxeHunba co

Meco W konbacu ce 0cobEHO NOroAHN 3a rpus, Kako 1

3€JIEHYYKOT LUTO COAPXM MHOTY BOAA, Kako OMaTH 1

nUNepKU.

+  Pacnopegete v napuukbara LTo Ke ce nevar
Ha rpun Ha peLueTkaTta 3a rpun Unm Bo TaBa 3a
Meyere CO PELLIETKACT rpUn Taka LITo
ondaTeHnoT NpoCcTop He ja HaaMuHyBa
rofileMuHarTa Ha rpejayor.

+  JM3HeTe rv pelueTkaTa Unv TaBaTa 3a Neyete
CO IpWI Ha cakaHoTO HWBO BO pepHata. Ako
neveTe CO peLLeTKa, CTaBeTe ja TaBara 3a
nevere Ha nofonHata peLleTka aa rm cobupa
macHoTuuTe. TaBara 3a nevetbe Mopa fia bune
CO roneMmMHa Korky LUTO e Lienarta noBpLuMHa
Ha nevetrbe. MoxHo e fia He ja pobueTte co
npou3BogoT. [loaajTe Boaa BO CaAoT 3a
neyete 3a NOMeCcHO YNCTeHbE.

XpaHarta LWTO He e COOABETHA 3a
neyete Ha rpun Hoca puamk of
noxap. Kopucrere camo xpaHa co
TPUNOT LUTO € COOABETHA 33
WHTEH3MBHATa TONMMHA Of TPUIOT.
He craBajTe ja xpaHata npeganeky
Hasap, BO rpunoT. Toa e HajBpenmoT
[en ¥ MacHara xpaHa Moxe Aia ce
3ananu.

Kako ce pakyBa co enekTpu4Harta pepHa
Mo3uumm Ha peweTkaTa

MoxeTe Aa KopuUCTUTE 6 NO3NLMM Ha peLleTkaTa BO
pepHata, 3 BO JONHWOT Aen v 3 BO FOPHUOT Jer.

M ma v lononHuTENEH KaHan Kafie LWTO Ce nocTaByBa
cpepHara TaBa (A). He kopucTeTe ro 0BOj kaHan
[0fleKa roTBUTE 3a [1a ja NOCTaBuUTe pelleTkata.
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MoxeTe fia roTBuTe BO 4 pasnuyHu CEKLMM BO
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[onHa cekuuja MoxeTe na
TOTBUTE CaMO BO

[onHata
cexumja.
CoongeTHo 3a

NnoaroTByBak-e
Ha cpefHa
KOnU4MHa xpaHa.

Kora e BknyyeHa
ropHara cekLuja,
Ha NpyKasoT ce
nokaxyBaart
TeMneparypara
noauuuuTe Ha
pelueTkara,
cumbonor 3a
TrOTBetbE,
cumbonor 3a
MUpYyBatbe,
cumbonor 3a
BpeMe Ha
TOTBEHE U
cumbonor 3a
KpajHO Bpeme 3a
rOTBEH-E 33 OBaa



EnuHeyHa ronema Moxete
cekLmja pepHaTa faja
KOpUCTUTE Kako
eauHeYHa
ronema cekuuja.
CooppetHo 3a

ronemu u
pasHOBUHM
japemwa.

— Kora e aktusHa
A pepHara kako
|- |-| |-| efyHeYHa
ronema cekuuja,
Ha MpuKa3oT ce
nokaxysaar
Temneparypara,
noauLumTe Ha
pelueTkara,
cumbonor 3a
TOTBEHE,
cumboror 3a
MUpyBatbe,
cumbonoT 3a
BpEME Ha
TOTBEHE U
cumboror 3a
kpajHo Bpeme 3a
roTBEHE 32 0Baa

v—'
f—trofosfefonfon

DyHKUMM Ha pepHaTa npou3soa. PyHKLUMUTE Ce opHeCyBaar caMo Ha

Pepocnenot Ha paboTHUTE PEXWUMMN LTO € MPUKaXaH  PEepHU CO eAMHeYHa ronema cekuuja.

TyKa MOXe [1a CE pasnuKyBa of TOj Ha BaLLMOT CwuTe yHKUMM Ha BalaTa pepHa ce 06jacHeTH BO
0BOj fen.

CratdHo (roper | Pabotat ropHUOT U BOMHIOT rpejay NCTOBPEMEHO.
v oneH rpejay) | [otBere camo co eaHa Tasa.

CratnyHo + Bkny4eHu ce ropHnoT, [OMHWOT rpejay 1
BEHTUNATOp BEHTUNATOPOT (BO 3aHWOT suA). Bpenuot Bosayx

(ropeH/norneH pamHOMepHo v 6pry ce pacnpenenysa Hu3
rpejay pepHaTa co NoMoLL Ha BeHTunatopor. FoTBeTe
MOTNOMOTHATO CO | Camo CO efHa TaBa.

BEHTUIATOP
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[otBetbE
MOTMOMOTHAaTo CO
BEHTUNIATOP

[pun +
BEHTUMNaTop
(rpun
MOTNOMOTHaTO CO
BEHTUNATOP)

Eko-roteetse co
BEHTMNATOP

BKryyeH e camo BEHTUNATOPCKIMOT rpejay Bo
3a4H1OT s, Bpenuot Bo3gyx 3arpesaH co
MOMOLL Ha BEHTUNATOPOT Ce pacnpeaenysa
e[HakBo 1 6p30 HU3 pepHaTa co ayBake. Bo
NOBEKETO CNyYau, He e NoTPebHO NPETXoAHO
3arpeBatbe.

BKkrnyyeHu ce UCTOBPEMEHO JONHUOT rpejay 1
rpejayoT NOTNOMOTHAT O, BEHTUNATOPOT (BO
3apHKoT sua). CoofBETHO 3a nevetse nuua

Ky4eHa € camo BHaTpeLLHaTa cexliuja Ha
TOPHUOT rpejaq Ha TaBaHOT Off BHATPELLHOCTA Ha
pepHaTa. CoOfBETHO 3a NEYetbe Ha rpun Ha Mani
11 CPEIHO FONEMI NapYnba MECo.

BKry4eHn ce 1cToBpeMeHo BHaTpeLlHara 1
HaaBOpeLLIHaTa CekLuja Ha ropHIOT rpejay Ha
TaBaHOT Of} BHATPELUHOCTA Ha pepHaTa 1
BEHTUNATOPOT Ha 3aAHMOT sk, BpenuoT Bo3dyx
pamMHoMepHo  6pry ce pacnpeaenysa Hia
pepHara co nomoLll Ha BeHTunaropot. CoofpeTHo
3a Meyetbe Ha rpun Ha CpenHo ronemu napyntkba
Meco

Bkry4eH e camo BEHTUNATOPCKMOT rpejay Bo
3a[HUOT suz. 3a WTefeHe eHepruja, MoXe aa ja
KopucTiTe 0Baa yHkLMja HAMECTO onepaliumTe
32 rOTBEH:E LUTO B I U3BENe CO TOMNEHE CO
MOMOLL Ha BEHTMNATOP BO ONCET Ha TEMMepaTypa
on 160-220° C. Ho, BpemeTo 3a roTeetse ke ce
3rONemMu Manky.

Bpemutbata 3a roteetbe NoBp3aHu o oBaa
hyHKLMja ce NocoYeHn Bo Tabenara 3a ,Eko-
TOTBEHE CO BEHTMNATOP".




3arpeBatse co
BEHTUNAToOp
ExoHoMuyeH
BEHTUNATOp
Onmp3HyBatbe
[loneH rpejay
Muua

[onHa cekunja

EnnHeyHa ronema CratnyHo
cekumja CraTtiiHo +
BEHTUNAToOp
3arpeBatbe co
BEHTUNATOp
[oBekeHameHcko
roTeetse (3D)
Mrya
['opeH rpejay +
BEHTUNATop
Llenoce rpun +
BEHTUMATOp
LienoceH rpun
ExoHoOMMYEH rpun
ExoHoMMYeH
BEHTUNATOP

3arpeBatbe co 180
BEHTUNATOP

[oneH rpejay
OppxyBatbe TonnuHa

[0TBetbE Ha H1cka
TeMnepatypa
Opmp3HyBae

Tabena co dyHKuumn

Tabenara co hyHKLMM M NOCOYYBA (DYHKLMKTE LUTO
MOXe Aia Ce KOpUCTaT CO pepHaTa npy MakcUMarHm 1
MWUHWAMATHW TEMNEPATYPU.

OyHKLMMTE BapupaaT 3aBUCHO O MOAENOT
Ha Npon3BOJOT.

Mpu koe 6UNo NpunarogyBae, COOABETHUTE
lcumbonu ke TpenkaaT Ha eKkpaHoT.

[Mporpamata ce OTKaxyBa ako CHema CTpyja.
Mopa 0AHOBO Aa ja nporpamupare pepHata.

TEKOBHOTO BPEMe HE MOXE [ia Ce NocTaByBa

ofeka paboTu pepHara Bo koja 6uno
hYHKLMja Mnn ako ce HanpaBeHm
noryaBTOMATCKM MIK LiENOCHO aBTOMATCKM
nporpamupatsa Ha pepHara.

YV 1 KOra € WUCKIy4YeHa pepHaTa,
CBETUMKATA HA pepHaTa CBETH Kora Ke ce
oTBOpY BpaTara.

On 6e36e4HOCHN NPUYMHM, MAKCUMATHOTO
BpEME LUTO MOXE fia Ce NOCTaBM Kako Bpeme
a roteetse - ,Cook time" € orpaHuyeHo Ha 6

yaca BO CUTE NO3MLMM OCBEH 3a (PYHKLMUTE
3a ofpXKyBatbe TonnmHa - ,Warm Keeping* n
3a rOTBEHE Ha HUCKa TemnepaTypa - ,Low
Temp. Cooking".

On 6e36e4HOCHN NPUYMHUM, MAKCUMATHOTO
BpeEME LUTO MOXe Aia C& NOCTaBM Kako BpeMe
a roteetse - ,Cook time" e orpaHuyeHo Ha 6
yaca BO CUTE NO3LMM OCBEH 3a (PYHKLMUTE
3a ofpXKyBatbe TonnmHa - ,Warm Keeping* n
3a roTBEtE Ha HICKa TeMnepartypa - ,Low

Temp. Cooking".

EnvHeyHa ronema cexuyja

40-280

40-250
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Kako ce pa60‘m CO KOHTpOJNHaTa eAMHULUa Ha pepHaTa
1 2 3 4 5

BHEL E; ;@;} ' A LINORO=D)
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4=lig) )

14 13 12 11 10 9 8 7 6
Mone co MHAMKATOPOT 3a TeMnepaTypa/TexmHa 9 Konue 3a notepza
EkpaH co thyHKLmum 10 Konuuma Harope/Hagony (3a ABUXKEHE HU3
More o MHAMKATOPOT 3a TEKOBHOTO BpeMe CTaBKuTe BO MeHUTO) (M1360p Ha MeHn)
EkpaH 3a TekcT 11 Konue 3a noctaByBatbe Ha
Cumbonu of, Meru co napameTpu TEMneparTypa/TexuHa/noTTUKHyBaY
Konuye 3a 3anouHyBare/NpeknHyBare Ha 12 Konue 3a u3bop Ha Aen o4 pepHa
TOTBEHETO 13 Konue 3a 1360p Ha hyHKLuM *
Konue 3a n3bop Ha MEHWUTO 3a COOABETHA 14 Konue 3a BKITYYYBAHE / UICKIYYYBAHE
XpaHa

Konue 3a Bpeme 1 nocTaBku
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*

lMpeTxoaH1 napameTpu Kaj pepHM Co CBOjCTBA
33 CaMOCTOJHO UMCTEHE, Napetse 1
MUKpoGpaHoBa nevka.

Cumbonu 3a npukas 3a:

=jk Cumbon 3a 6p30 3arpeBatbe

- (3acunysau)

= CvMBON 3a BpeME Ha roTBEH:Ee

= Cumbon 3a kpajHO BpeMe 3a roTBete
Jat Cwmbon 3a anapm

o Cumbon 3a MupyBatbe

> CwmBon 3a roTeetbe

® Cumbon 3a TEKOBHO BpeMe

= Cumbon 3a nocTasku

SST Cumbon 3a onpxyBatbe ToNMMHa
zg‘ CumBon 3a oMP3HYBatbe

Y:? Cvmbon 3a 6rokaga Ha Kondutba
— Cumbon 3a 0TBOpeHa Bpata

3% CvmBon 3a 0CBETINYBaE

(D) Cumbon 3a oppenyBatbe rnacHoCT
= Cvmbon 3a nocTaByBatbE Ha jasukoT
;: Cvmbon 3a coHpa Ha meco *

Bapwpa 3aBuCHO o MogenoT Ha

npoV3BOAOT.

PaGoTeme co pepHaTa Kako eauHeYHa ceKuuja

PayHo pakyBame

Kora pakysate co pepHarta pauHo, Taa ke pabotu

HE3aBWCHO Off BDEMETO 3a FOTBEHE OTKAKO T0a bumno

BHECEHO U OTKako buna ogpefeHa Temneparypara.

PepHara Hema [ia ce UCKny4u aBToMarTcku no

WCTEKOT Ha BPEMETO 3a roTeete. Tpeba Aa ja

WCKIMYYM KOPUCHWKOT.

PepHata ce Bpaka Ha expaHOT 3a MUpyBarbe 0TKaKo

ke Ce BKIy4M 3a NpBMaT 1 Ce NOCTaByBa TEKOBHOTO

Bpeme. Ha npukasoT ce npukaxysa Camo TEKOBHOTO

Bpeme.

1. OtcTpaHeTe ja nnoyara o CpegHUOT Aen Ha
pepHara. Camo 0TKaKo Ke ja OTCTpaHuTe
nnoyvara o CPeAHMOT AeN Ha pepHara,
TajMepoT Ha pepHaTa ke noKaxyBa Bpeme 3a
Lefiata pepHa Kako eauHeyYHa ceKumja.

2. BknydeTe ja pepHata co [ipXete Ha KonyeTo

MPUTUCHATO ABE CEKYHOM.

3. Kora pepHarta ke ce Bknyuy 3a npsnar, ke ce
npukaxe yHKUMjaTa 3a roTBerbe Kako eauHeYHa
ronema cexumja 3a roteete.

®

= e 1 LON
HU s I A B

Eco Fan Heating

4. TlocTaseTe ja nocakyaHara yHkuvja 3a
rOTBEHE CO AOMMPatLe Ha KomumMbaTa AN/

= [1Err e uly
[uth] I H N

Fan heating

5. Ako cakate faja CMeHuTe Temneparypara,
o .
[onpeTe eHall Ha G 3a f1a AojaeTe A0 eKpaHoT
°

3a Temneparypara. Ke 3aTpenka cumbonot
Ha NPWKA30T U ke Ce NOKaxe TEKCTOT
»1emperature”.

® [ Y| 1L
o @ I FIIL

Temperature

6. [ocraBete ja cakaHaTa Temnepatypa co
JOnupatbe Ha konuumwbara A/, Kora ke ja
LOCTUrHeTe nocakyBaHaTa BpeHOCT, NOTBPAETE
ja TeMneparypara co fon1patse Ha konyeto [,

7. 3apajanocrasute (yHKUMjaTa ,,§ooster“,
NPUTUCHETE ABaNaTy Ha KonyeTo L 3a fa ro
akTvBMpare 3acuryBaqot. Ke ce npukaxe
npenynpenysate ,Booster passive’ u ke ce

nojasu cuMBONOT =@ Ha expaHoT.

8. npuTKCHeTE Ha Koe DKo o KomunkbaTa \v unm
33 [1a 10 akTMBMpaTe sacunysajor. Ke ce
npuKkaxe npegynpepyBatbe ,Booster active’ u ke

ce nojasum cumbonoT =& Ha ekpaHoT.
MoTepaeTe co AonMpakse Ha b,

Kora 3acunyBa4oT € noctaBeH, pepHata
ke paboTi cO MakcmanHa MOKHOCT, 3a
a ja NoCTUrHe nocTaBeHaTa
Temnepatypa. Kora ke ce nocTurHe
rocTaBeHara Temneparypa, cumbomnot

=@ ke ucyesHe. 3acunyBavoT e
aKTVBEH 3a (PyHKLUKTE, NPU LUTO Kora Ke

ro NPUTUCHETE KOMYETO =® ABanary, ke

O,
ce nokaxe C.

9. CraBeTe ro cafoT BO pepHara 1 3aTBopeTe ja
BpaTata.

10. Ako BpefHOCTUTE Ha (DYHKLMUTE 3a FOTBEHE 1
TEMnepatypa ce COOLBETHH, [JONPeTe o
neanay konueto I 1 3a ga ro sanounere
rOTBEH-ETO. [0TBEHETO 3aM04HYBa U HA
MpuKasoT Ke ce npukaxe ,,Cooking“ (rotBerse).

B (e (a1 1 LE
iou 1 H

Cooking

» PepHara ce 3arpeBa po u3bpanara Temneparypa.
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CuTe CEermeHTH Ha cumbonoT ﬂ 3a
emneparypara Bo BHaTpeLLHOCTa Ha

pepHaTa Ke ce BKyyar kora pepHata ke ja

[JOCTUTHe NoCTaBeHaTa Temnepatypa.

KO ja OTBOpUTE BpaTaTa Ha pepHara, Ha
KpaHoT Ke Ce Nokaxe npesynpesyBarbeTo
,,,_D]oor open‘ u/unu ke ce nojasu cumbonoT

.

11. Kora ke 3aBpLUM MPOLIECOT Ha rOTBEH:E,
nosTopHo apxete ro konyeto Il gse cexyram
33 [1a 0 3aBpLUTE FOTBEHETO.

Bl

el el 1 LN
ou| | @ I FUU

Poused

MonyaBTOMaTCKM pexum Ha paboTa

PepHata ce Bpaka Ha expaHOT 3a MUpyBarbe 0TKaKo

ke Ce BKIy4M 3@ NpBNaT U Ce NoCTaByBa TEKOBHOTO

Bpeme. Ha npukasoT ce npukaxyBa Camo TEKOBHOTO

Bpewme.

Bo nomnyasTomatckuoT pexum Ha pabota, MoxeTe Aa

ro u3bepeTe BPEMEHCKWOT NEPHOA 3a Koj ke paboTy

pepHara (Bpeme Ha roTeete).

1. OtcTpaHeTe ja nnoyara o CpegHUOT Aen Ha
pepHara. Camo 0TKaKo Ke ja OTCTpaHuTe
nnoyvara o CPeAHMOT AeN Ha pepHara,
TajMepoT Ha pepHaTa ke noKaxyBa Bpeme 3a
Lefiata pepHa Kako eauHeyYHa ceKumja.

2. BknydeTe ja pepHata co [ipXete Ha KonyeTo

MPUTUCHATO ABE CEKyHAM.

3. Kora pepHarta ke ce Bknyuy 3a npsnar, ke ce
npukaxe yHKUMjaTa 3a roTBerbe Kako eauHeYHa
ronema cexumja 3a rotemse.

T @] | L
@] ] R

Eco Fan Heating

=1

4. TlocTaseTe ja nocakyaHara yHkuvja 3a
rOTBEHE CO AOMMPatLE Ha KOMYMbaTa AN/

Bl

el el 1 LN
o | @ I FUU

Fan heating

5. AKo CaKaTe [1a ja CMeHuTe Temneparypara,
fonpeTe eHal Ha “C 3a aa fojaeTe Ao exparor

3a Temneparyparta. Ke saTpenka cumbonor
Ha MPWKa3oT U ke Ce NoKaxe TEKCTOT
»Temperature”.
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Temperature

6. [ocraBeTe ja cakaHaTa Temnepartypa co
BOMMparbe Ha Konuuwara AN\, Kora ke ja
LOCTUrHeTe nocakyBaHaTa BpeHOCT, NOTBPAETE
ja TeMneparypara co fon1patse Ha konyeto [,

7. 3apajanocrasute (yHKUMjaTa ,,§ooster ,
NPUTUCHETE ABaNaTy Ha KonyeTo L 3a fa ro
akTvBMpare 3acuryBaqot. Ke ce npukaxe
npenynpenysate ,Booster passive’ u ke ce

nojasu cuMBONOT =@ Ha expaHoT.

8. npuTUCHETE Ha KOe BUMO Off KoNuMHaTa v Ui
33 /i 1o akTvBupate 3acunysayor. Ke ce
npuKkaxe npegynpepyBatbe ,Booster active’ u ke

ce nojasum cumbonoT =& Ha ekpaHoT.
MoTepaeTe co AoNMpakse Ha .

Kora 3acunyBayoT € noctaBeH, pepHata
ke paboTi cO MakcmanHa MOKHOCT, 3a
a ja NoCTUrHe nocTaBeHaTa
Temnepatypa. Kora ke ce nocTurHe
rnocTaseHara Temneparypa, cumbonot

E& ke ncuesHe. 3acunyBavot e
aKTVBEH 3a (PyHKLUKTE, NPU LUTO Kora Ke

ro NPUTUCHETE KOMYETO =® ABanary, ke
o,

ce nokaxe C

9. 3apa ce nokaxe BpeMeTO 3a roTBeHbE,
nputucHeTe eaHaL Ha ) 3a fa ce nokaxe
¢yHkumjata ,Cook time" (Bpeme 3a roteme) Ha
€KpaHOoT 3a TeKCT. IcToBpeMeHo ke Tpenka
cumbonor

@]

Cook fime

10. donpeTe Ha konumwaTa A\~ 3a aaro
n3bepeTe NocakyBaHOTO BPEME 3a FOTBEHE U
MOTBPAETE ja nocTaBKaTa Co AONMpak-e Ha
korueTo [, LLiTom ke ro nocrasute BpeMeTo 3a
roTBetbe, CMbonotT I ke noure nace
NpuKaxyBa NOCTOjaHo.

11. Crasere ro cajoT BO pepHaTa 1 3aTBOpeTe ja
BpaTata.

12. AKO BpeHOCTY Ha (yHKLMMTE 3a rOTBEHE,
TEMnepatypa v Bpeme Ce COOABETHM, [PKETe ro
konueto Pl 2 cekynom 3a ga ro 3anounete
rOTBEH-ETO. [0TBEHETO 3aM04HYBa W Ha EKPAHOT
ke ce npukaxe ,,Cooking“ (rotBese).



= T[] | 0

Cooking 00:30

» PepHara ke ce 3arpeBa Jo nocraeeHata
Temneparypa v ke ja ofpxyBa Taa Temneparypa 4o
KpajoT Ha BPEMETO 3a rOTBEHE LUTO € U3BPaHo.

3. Kora pepHata ke ce Bknyu 3a npenar, ke ce
npukaxe yHKUmMjaTa 3a roTBEbE Kako eanHeYHa
ronema cexLuja 3a roteete.

[EX TN
10

Eco Fan Heating

I
(CuTe cermeHTH Ha cumbonoT ﬂ 3a
emneparypara Bo BHaTpeLLHOCTa Ha
pepHara Ke Cce BKiy4ar kora pepHara ke ja
[JOCTUTHe NoCTaBeHaTa Temnepatypa.

KO ja 0TBOpWUTE BpaTata Ha pepHaTa, Ha
KpPaHOT Ke Ce NoKaxke NpefynpenyBabeTo
,,Door open‘ u/mnu ke ce nojasu cumbonoT

D

13. OTKaKo ke Ce 3aBpLUM FOTBEHETO, Ha EKPAHOT Ce
npukaxysaat peveHuumute “Enjoy your meal”
(Oobap anetuT) n “Press start to continue”
(MpuTUCHETE CTapT 3a Aa NPOLOMKUTE) U Ce
ornacysa arnapMor.

14. [onpeTe ro koe 6UNo Konye 3a Aa ro UCKkNy4uTe
CUrHarOT Ha anapMoT. PepHata ke ce 1ckmyuu
aBTOMATCKY.

15. AKo CakaTe pepHaTa [ja Npojomky co paboTa,
npxere ro konyeto b [l 2 cekynam. Peprara ke
NPOZOITKM [ FOTBU HA HEOLPEAEHO BpEME.

KO cakarTe Aa ro oTkaxerte
nonyaBToMaTCKkuOT pexmum Ha paboTa
TKaKo CTe ro noctasune, Tpeba aa ro
peceTupare BpeMeTO 3a rOTBewE. Ako
cakate, MOXETE U A ja UCKNy4uTe

pepHara co JonuMp Ha konyeTo \L/.

LlenocHo aBTOMaTCKM pexum Ha paGoTa

Bo LienocHo aBToMaTCK1OT pexum Ha paboTa,

MOXeTe Aa v npucnocobyBare BPEMETO 3a rOTBEbE

W KPajHOTO BpeEME 3a FOTBEHE.

PepHata ce Bpaka Ha expaHOT 3a MUpyBarbe 0TKaKo

ke Ce BKIy4M 3a MpBNaT ¥ ce NocTaByBa TEKOBHOTO

Bpeme. Ha npukasoT ce npukaxysa Camo TEKOBHOTO

Bpewme.

1. OtcTpaHeTe ja nnoyara o CpegHUOT Aen Ha
pepHara. Camo 0TKaKo Ke ja OTCTpaHuTe
nnoyvara o CPeAHMOT AeN Ha pepHara,
TajMepoT Ha pepHaTa ke noKaxyBa Bpeme 3a
Lefiata pepHa Kako eauHeyYHa ceKumja.

2. BknydeTe ja pepHata Co ApXeHE Ha KOMYETO

MPUTUCHATO ABE CEKYHAU.

4. TlocTaBeTe ja nocakyaHara (yHKUMja 3a
rOTBEHE CO AONMpate Ha KonuuMbata AN/,

sl 1 |

T
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Fan heating

5. Ako cakate fia ja CMEHUTE Temnepatypara,
o .
[ionpeTe eAHall Ha L 3a fa AojaeTe A0 eKpaHoT
, -]
3a Temneparypara. Ke 3atpenka cumbonot
Ha NPUKa30T U ke Ce MOKaxe TEKCTOT

»Temperature”.
B [l e 1L
a0 1 FLIL
Temperature

6. [ocraBete ja cakaHaTa Temnepatypa co
LOnupatbe Ha konuumwbara A/~ Kora ke ja
LOCTUrHeTe nocakyBaHaTa BpeHOCT, NOTBPAETE
ja TeMneparypara co fon1pate Ha konyeto [,

7. 3apajanocrasute (yHKUMjaTa ,,@ooster“,
MPUTUCHETE ABaNaT! Ha KonyeTo L 3a fa ro
akTvBMpare 3acuryBaqot. Ke ce npukaxe
npenynpenysate ,Booster passive’ u ke ce

nojasu cuMBONOT E=® Ha expaHoT.

8. npuTKCHeTE Ha Koe DKo o KomunkbaTa v unm
33 [1a 10 aKTMBMpaTe sacunysajor. Ke ce
npukaxe npegynpepyBate ,Booster active’ u ke

Ce NnojaBn CUMBONOT =@ Ha EKpaHoT.
MoTBpAETE CO fONMparbe Ha ],

Kora 3acunyBa4oT € noctaBeH, pepHata
ke paboTi cO MakcmanHa MOKHOCT, 3a
a ja NOCTUrHe nocTaBeHaTa
Temneparypa. Kora ke ce nocturHe
nocTaBeHaTa Temneparypa, cumbonot

E=® Ke ncyesHe. 3acunysayot e
aKTVBEH 3a (PyHKLUKTE, NPU LUTO Kora Ke

ro NPUTUCHETE KOMYETO =& ABanary, ke

2,
ce nokaxe C.

9. 3apa ce nokaxe BpeMETO 3a roTBeHbE,
nputcHeTe eaHall Ha (D 3a aa ce nokaxe
(yHkumjata ,,Cook time“ (Bpeme 3a roteetbe)
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Ha eKpaHoT 3a TekcT. VcToBpemeHo Ke Tpenka
cumbonor

* [EOH (@)

Cook fime

10. [onpeTe Ha konumiata A\ 3a faro
13bepeTe NocakyBaHOTO BPEME 32 FOTBEH-E U
MOTBPAETE ja NOCTaBKaTa co [on1patse Ha
konueto [, LLTom ke ro noctasuTe BpemeTo 3a
roTetbe, cumbonor 1= ke noure ga ce
npuKaxysa NocTojaHo.

11. 3a fja ro BMANTE KPajoT Ha BPEMETO Ha rOTBEHE,
ponvpajte Ha (5 Ha kpaTkn MHTepBanV fofeka
Ha ekpaHoT He ce nojasw ,,Cook end
time“ (kpajHo Bpeme 3a roteetbe). MicToBpemMeHo
Tpenka cumbonot =21,

= MEESTa] | LA
BT @] | M

Cook end time

12. [onpeTe Ha konumiata AN\ 3a fa u3bepete
Kora ke 3aBpLUM BPEMETO 3a FOTBEHE U
NnoTBPAETE ja nocTaBkara o AoNUpake Ha
konuerto. LLITom ke ro noctasuTe KpajoT Ha
BPEMETO 3a r0TBEHE, lve ce npuKaxyBa
MoCTojaHo.

13. CraBeTe ro cafioT BO pepHaTa 1 3aTBOpETE ja
Bparara.

14. Ako BpefHOCTUTE 3a (DYHKLMUTE 3@ FOTBEH-E,
TeMneparypa 1 KpajoT Ha BPEMETO 3a roTBEHE
Ce COOABETHM, APXKETE 0 MPUTUCHATO KOMYeTo

~ DIl 2 cexyram 3a ga ro sanourere roteetsero.

» Ke ce npukaxe ,,Stand by“ (MupyBate) Ha

€KpaHoT. TajMepoT Ha pepHaTa aBTOMAaTCKV o

NpecMeTyBa NMOYETHOTO BPEME 3a FOTBEHE CO

0f3eMatbe Ha BPEMETO 3a roTBEH:E Off KPajHOTO

BpEME 3a [OTBEHE LUTO 0 NOCTABUBTE.

15. Pexumor 3a nsbpaHara onepaumja ce aktusmpa
Kora Ha eKpaHoT Ke Ce NpUKaxaT NoYETHOTO
Bpeme 3a roteeme 1 ,,Cooking“ (Ce roteu) Ha
€KpaHoT, MO LUTO pepHara ke ce 3arpee Ha
nocTaBeHaTa Temneparypa. Ja ogpxysa
TEMNeparypara cé A0 KpajoT Ha BPEMETO 3a
rotBete. CBETUNKaTa BO pepHata CBeTH
O[lPEfEHO BpeMe 3a TEKOT Ha NMPOLECOT Ha
TOTBEHE.
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CuTe cerMeHTU Ha cumMBonoT ﬂ 3a
eMnepaTypara BO BHAaTpeLLHOCTa Ha

pepHaTa ke ce BKryyar kora pepHata ke

ja [OCTWrHe nocTaBeHaTa Temneparypa.

KO ja OTBOpUTE BpaTata Ha pepHara,
Ha eKpaHoT ke ce nokaxe
npeaynpenysakeTo ,,Dg open” uinunm

ke ce nojasu cumboroT I_J.

16. OTkaKo ke ce 3aBpLLM FOTBEHETO, Ha EKPaHOT Ce
npukaxysaat pevennumute “Enjoy your meal”
(Oobap anetuT) n “Press start to continue”
(MpuTuCHeTE CTapT 3a Aa NPOZOIIKMTE) U Ce
ornacysa anapmor.

17. [onpeTe ro koe 61Uno konye 3a Aa ro ucknyuuTe
CUrHarnoT Ha anapmoT. PepHara ke ce 1ckmyum
aBTOMATCKY,

18. Ako cakate pepHaTa [a npofomku co paboTa,
npxete ro konyeto b I 2 cekynpu. Peprara ke
NPOAOIIKM 2 FOTBU Ha HEOMPEL,EHO BpEME.

KO CaKaTe 11a ro OTKaXeTe LIeMoCcHO
laBTOMATCKOTO PaGOoTEHsE OTKAKO CTE 10
noctaswne, Tpeba fia ro peceTupare
BPEMETO 3a I0TBEHbE. AKO cakare,
MOXeTe 1 Aa ja Mc%me pepHara co

[onup Ha kon4yeTo .

KopucTerse Ha pepHaTa camMo Kako ropHa uim

[I0NHa ceKumja

PayHo pakyBame

Kora pakyBate co pepHaTta pauHo, Taa ke paboTu

HE3aBMCHO Of} BPEMETO 3a FOTBEHE OTKaKO Toa buno

BHECEHO U OTKaKo buna ofpefieHa Temneparypara.

PepHarta Hema [ia ce UCKy4u aBTOMATCK Mo

CTEKOT Ha BPEMETO 3a roTeete. Tpeba aa ja

MCKNYYM KOPUCHMKOT.

PepHara ce Bpaka Ha ekpaHOT 3@ MUPYBakE OTKaKO

ke ce BKIy4M 3a NPpBNaT 1 Ce NOCTaByBa TEKOBHOTO

Bpeme. Ha npukasoT ce npukasxysa Camo TEKOBHOTO

BpeEMe.

1. TocTagBeTe ja nnovata oA CPeaHUOT Aen BO
Kykuwiteto mefy 3-Tata 1 4-TaTa WuHa 3a
peleTka.

KO Nroyata of CPEAHNOT fen He e
CTaBeHa BO No3uuMja, pepHata ke
paboTy Kako LienocHa efuHeyHa
cekumja.

2. Brknydere ja pepHara co IpxKerbe Ha KOn4eTo
NPUTUCHATO JBE CEKYHAU.



3. Kora pepHarta ke ce Bknyuv 3a npsnar, ke ce
npukaxe yHKUmjaTa 3a roTBete BO ropHara
cekupja.
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Fan heating

4. [lonpeTe efHall Ha =3 3a Aa ja akTuBupare
[0NHaTa cekumja Ha pepHarta.
BepnHalu 1o akTMBHATa Cekumja Ha pepHara ke ce
nojasu cumMboNoT ™ [NocTaByBarETO Ha
Temneparypara W MoYETHUTE YEKOPY 3a NPOLLECOT Ha
roTBeH-€e 3a [I0NHaTa W ropHaTa CekLmja Ha pepHaTta
ke Ce NOBTOPYBAAT Ha MCTUOT HauwH. (Ha cnvkute e
noKaxaHo kako e n3bpaHa JonHaTa pepHa.)

| >
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Cooking

» PepHara ce 3arpesa fjo usbpaHara Temneparypa.

CuTe CerMeHTH Ha cUMBOnoT ﬂ 3a
eMnepaTypara Bo BHaTpeLLHOCTa Ha

pepHaTa ke ce BKrydar kora pepHara ke ja

JOCTUrHe NOCTaBEHATA TEMNEPaTypa.

KO ja OTBOpUTE BpaTata Ha pepHara, Ha
leKpaHoT Ke Ce Mokaxe npeaynpenyBakbeTo
,,Door open” u/unu ke ce nojasu cumbonoT
b

S=o
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[N]8] Fan heating

Cekojnat kora ro fonupare Kon4eTo ,
€ BKIy4yBa camo AonHaTa cekumja,
aMOo ropHaTa CeKLMja Unu 1 ropHata u

[JOrHaTa UCTOBPEMEHO.

5. TlocTaseTe ja nocakyBaHata (yHKUMja 3a
rOTBEHE CO AOMMPatbe Ha KomYMbaTa AN/

] & D
NI -
L id Fan heat.+bottom

6. Ako cakaTte [ia ja CMEHUTE TemnepaTypara,
o .
fonpeTe efxall Ha C 3a fa AojaeTe A0 expaHoT
- -]
3a Temneparypara. Ke 3atpenka cumbonot
Ha MPWKa3oT U ke Ce NoKaxe TEKCTOT
,lemperature”.
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Tt
Loy

7. TlocTaseTe ja cakaHata Temnepatypa co
[0nupatbe Ha konunbata A\, Kora ke ja
[OCTUrHeTe nocakyBaHaTa BpeAHOCT, NOTBPAETE
ja Temneparypara co aonupatse Ha konueTo 1.

8. CraseTe ro CaoT BO pepHaTa 1 3aTBOpeTe ja
Bparara.

9. AKO BpeaHOCTUTE Ha (PYHKLMUTE 3a FOTBEHE U
TeMneparypa ce COOABETHH, JONpPeTe ro
aeanatv konveto P [l 3a ga ro sanourere
roTBerETO. [0TBEHETO 3aM04HyBa U Ha
npuKasoT ke ce npukaxe ,,Cooking” (roTeetbe).

10. Kora ke 3aBpLUM NPOLIECOT Ha rOTBEHE,
nosTopHo apxete ro konueto b [l nse cexyHam
33 [12 10 3aBPLUMTE [OTBEHETO.

=]
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Poused

Kora ja ynotpebyBate camo ropHata unm

OfHaTa CekLuja 3a roTBetbe,
HenckopucTeHaTa cekupja Tpeba fa
6uae npasHa buaejkv v Taa ke ce
3arpesa.

MonyaBTOMaTCckM pexum Ha paboTa

Bo nonyasTomaTtckuoT pexum Ha pabota, MoxeTe Aa

ro n3bepeTe BPEMEHCKMOT Nepu1og 3a Koj ke paboTu

pepHaTa (Bpeme Ha roTeete).

PepHara ce Bpaka Ha EKpaHOT 3a MUPYBakbE OTKaKO

ke Ce BKIy4M 3@ NpBMar 1 Ce NOCTaByBa TEKOBHOTO

Bpeme. Ha npukasoT ce npukaxyBa Camo TEKOBHOTO

BpeEME.

1. TocTaBeTe ja nnovata oA CPeAHUOT Aen BO
Kykuwiteto Mery 3-Tata u 4-TaTa WwuHa 3a
peleTka.

Ako nroyata ofi CPEAHVOT JieN He e
(CTaBeHa BO N03uLMja, pepHara ke
paboTu Kako LenocHa efuHeYHa
cekuumja.

2. BknydeTe ja pepHara co ipxetbe Ha Kon4eTo

MPUTMCHATO AiBE CEKYHAW.

3. Kora pepHata ke ce Bknyu 3a npenar, ke ce
npukaxe PyHKLMjaTa 3a roTBeHE BO ropHaTa
cekumja.

29/MK
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Fan heating

4. [onpeTe egHall Ha =3 3a fa ja akTvBupate
[JornHaTa cekumja Ha pepHara.
BepgHalu 0o akTMBHATa Cekumja Ha pepHara ke ce
nojasu cumMboNoT ™ [NocTaByBarETO Ha
Temneparypata 1 No4YeTHUTE YEKOPH 3a NPOLECOT Ha
roTBeH-€e 3a [I0NHaTa W ropHaTa CekLmja Ha pepHaTta
ke Ce noBTOPYBaAT Ha UCTWUOT HauwH. (Ha crivkute e
noKaxaHo kako e u3bpaHa JonHata pepHa.)

konyeto 1. LLiTom ke ro noctasuTe BPEMeTO 3a
rotetbe, cumbornor - ke noure ga ce
npuKaxysa NoCTojaHo.

10. CraBeTe ro CaioT BO pepHata 1 3aTBOpeTe ja
BpaTata.

11. AKo BpeHOCTUTE Ha (hyHKLMUTE 33 rOTBEHE U
TEeMnepatypa ce COOfBETHY, [JONpeTe o
naeanatv konyeto P Il 3a ga ro sanounete
rOTBEHETO. [ 0TBEHETO 3aM04YHyBa W Ha
MPVKa30T ke ce npukaxe 360poT ,,Cooking*. Ke
ncyesHe cumbonoT |, I0feka nak ke ce nojasu
cumbornor D
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Fan heating
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ECL™ goking 00:30

Cekojnat kora ro fonupare Kon4eTo ,
€ BKIy4yBa camo AonHaTa cekumja,
aMOo ropHaTa CeKLMja Unu 1 ropHata u

[JOrHaTa UCTOBPEMEHO.

5. TlocTaseTe ja nocakyBaHata (yHKUMja 3a
rOTBEHE CO AOMMPatLe Ha KomYMbaTa AN/

=
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L I Fan heat.+bottom

6. Ako cakaTte [ia ja CMEHUTE TemnepaTypara,
o .
[onpeTe efHall Ha C 3a fa AojaeTe A0 ekpaHoT
- ]
3a Temneparypara. Ke 3atpenka cumbonot
Ha MPWKa3oT U ke Ce NoKaxe TEKCTOT
»lemperature”.
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7. TlocTaseTe ja cakaHata Temnepatypa co
Jonvparbe Ha konumnbata AN\, Kora ke ja
[OCTUrHeTe nocakyBaHaTa BpeAHOCT, NOTBPAETE
ja TeMneparypara co fonMparse Ha konyeto ],

8. 3a pa ce nokaxe BPEMETO 3a rOTBEHHE,
nputicHeTe epHaly Ha () 3a fa ce nokaxe
dyHkunjata ,Cook time" (Bpeme 3a roteetse) Ha
€KpaHOT 3a TeKCT. IcToBpemMeHo ke Tpenka
cumbonor [

ML
et AR 0
CCL ™ Cook fime

9. [lonpeTe Ha KonuutbaTa /N 3a ja ro
13bepeTe NocakyBaHoTO Bpeme 3a roTBekse 1
MOTBPAETE ja MoCTaBKaTa Co [onMpatbe Ha

30/MK

» PepHara ke ce 3arpesa jo nocTaBeHara
Temneparypa u ke ja ogpxysa Taa Temneparypa Ao
KpajoT Ha BPEMETO 3a OTBEHE WTO & M3BPaHo.

CuTe CerMeHTH Ha cUMBONoT ﬂ 3a
eMnepaTypara Bo BHaTpeLLHOCTa Ha

pepHaTa Ke ce BKry4ar kora pepHarta ke ja

JOCTUrHe NOCTaBEHATA TEMNEPaTypa.

KO ja OTBOpUTE BpaTaTa Ha pepHara, Ha
EKPaHOT Ke Ce MoKae NpedynpeLyBareTo
,,,_D]oor open“ uunu ke ce nojasu cumbonoT

12. OTkaKo Ke Ce 3aBpLLM FOTBEHETO, Ha EKPaHOT Ce
npukaxysaat pevennumute “Enjoy your meal”
(Oobap anetuT) n “Press start to continue”
(MpuTuCHeTE CTapT 3a Aa NPOZOIIKMTE) U Ce
ornacyBa anapmor.

13. [onpeTe ro koe 61Uno konye 3a Aa ro ucknyuuTe
CUrHarnoT Ha anapmoT. PepHara ke ce 1ckmyum
aBTOMATCKY,

14. Ako cakate pepHaTa [a npofomku co pabota,
npxete ro koneto P [l 2 cekynpu. Peprara ke
NPOAOIIKM 2 FOTBU Ha HEOMPEL,EHO BpEME.

Kora ja ynotpebyBate camo ropHata unm

OfHaTa CekLuja 3a roTBetbe,
HenckopucTeHaTa cekupja Tpeba fa
6uae npasHa buaejkv v Taa ke ce
3arpesa.




KO cakarTe Aa ro oTkaxere
nonyaBToMaTCKkuOT pexmum Ha paboTa

TKaKo CTe ro noctasune, Tpeba aa ro
peceTupare BpeMeTO 3a rOTBewE. Ako
cakate, MOXETE U Aia ja UCKNy4uTe

pepHara co JonvMp Ha konyeTo L1/,

LlenocHo aBTOMaTCKM pexum Ha paGoTa

Bo LienocHo aBToMaTCcK1OT pexum Ha paboTa,

MOXeTe Aia r'1 NpucnocobyBaTe BPEMETO 3a rOTBEHE

W KPajHOTO BpPEME 3a [OTBEH-E.

PepHara ce Bpaka Ha expaHOT 3a MUPYBak-e OTKaKO

ke Ce BKIy4M 3a NpBMaT 1 Ce NOCTaByBa TEKOBHOTO

Bpeme. Ha npukasoT ce npukaxysa camo TEKOBHOTO

Bpeme.

1. TMocTaeeTe ja nnoyata o4 CPeAHNOT Aen BO
Kyknwteto mefy 3-Tata u 4-TaTa WuHa 3a
peLeTka.

KO nrioyata Of CPELHWOT Jen He €
TaBeHa BO NO3uLMja, pepHaTa ke
paboTy Kako LenocHa eanHeyHa
cekupja.
2. BkrnydeTe ja pepHata co [ipKetbe Ha kon4eTo

NPUTUCHATO ABE CEKYHOMN.

3. Kora pepHara ke Ce BKIyuu 3a npBnar, ke ce
npukaxe yHKLMjaTa 3a roTete BO ropHaTa
cexupja.

= 1A e uly
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Fan heating

4. [onpeTe egHall Ha 3 3a fa ja akTvBupate
[ornHaTa cekumja Ha pepHara.
BepHalu po akTvBHaTa Cekumja Ha pepHaTa ke ce
nojasu cumbonoT ™ [TocTaByBarETO Ha
Temneparypara 1 no4YeTHUTE YEKOPM 3a NPOLECOT Ha
rOTBEH:E 33 JOMHATa W ropHaTa CeKumja Ha pepHaTa
ke Ce NOBTOpYBaaT Ha UCTWOT HauwH. (Ha crivkute e
MOKaXaHO Kako € u3bpaHa gonHara pepHa.)

“ L 811D

nare
[N]8] Fan heating

Cexojnar kora ro sonupare kondeto
e BKNyJyBa Camo JonHaTa cexLyja,
aMO ropHaTa CeKLMja Unu 1 ropHata u

[J0rHaTa UCTOBPEMEHO.

5. TlocTaseTe ja nocakyeaHata dyHKuUMja 3a
TOTBEHE CO JONMPatbe Ha Konunkbata AN,

Fan heat.+bottom

1
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6. Ako cakate fja ja CMeHUTE Temnepatypara,
o .
[onpeTe eHall Ha G 3a f1a AojaeTe A0 eKpaHoT
. °
3a Temneparypara. Ke 3atpenka cumbonot
Ha NPWKA30T U ke Ce NOKaxe TEKCTOT
»1emperature”.
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Temperature

7. TlocTaBete ja CakaHaTa Temnepartypa co
JOnupatbe Ha konuumwbara A/, Kora ke ja
LOCTUrHeTe nocakyBaHaTa BpeHOCT, NOTBPAETE
ja TeMneparypara co fon1patse Ha konyeto [,

8. 3apa ce nokaxe BpeMeTO 3a roTBekbE,
npuTucHeTe eaHaL Ha () 3a fa ce nokaxe
(yHkumjata ,,Cook time“ (Bpeme 3a roteetbe)
Ha eKpaHOT 3a TEKCT. VICTOBPEMEHO ke Tpenka
cumbonor
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et IR R 0
CCU ™ ook fime

9. [lonpete Ha konuuwaTa A/ 3a 1a ro
n3bepeTe NocakyBaHOTO BPEME 3a FOTBEHE U
MOTBPAETE ja NocTaBKaTa Co AONMpak-e Ha
korueTo [, LLiTom ke ro nocrasute BpemeTo 3a
roTBetbe, CMbonotT [Pl ke noure nace
NpuKaxyBa NOCTOjaHo.

10. 3a fa ro BuanTE KPajOT Ha BPEMETO Ha FOTBEH:E,
nonupajte Ha (5 Ha kpaTkv MHTEpBanK fofeKa
Ha ekpaHoT He ce nojasu ,,Cook end
time“ (kpajHo Bpeme 3a rotBetse). McToBpEMEHO
Tpenka ‘)IJ.
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11. [onpeTe Ha konuuwaTa A\/\ 3a aa nsbepete
Kora ke 3aBpLUM BPEMETO 3a rOTBEHE 1
MOTBPAETE ja NocTaBKaTa Co AONMpak-e Ha
konyeto. LLITom ke ro noctasuTe kpajoT Ha
BPEMETO 3a rOTBEMbE, e ce npyKkaxyBa
MOCTOjaHo.

12. Crasere ro cajoT BO pepHaTa 1 3aTBOpeTe ja
BpaTata.

13. Ako BpefHOCTUTE 3a (PYHKLMUTE 3a FOTBEH:E,
TEMnepaTypa v KpajoT Ha BPEMETO 3a roTBEH:e

31/MK



Ce COOABETHM, APXETE 0 MPUTUCHATO KOMYeTo
D12 cexynam 3a pa ro sanouHeTe roteetETO.

» Ke ce npukaxe ,,Stand by (MupyBatse) Ha

ekpaHoT. TajMepoT Ha pepHaTa aBTOMaTCKu o

npecMeTyBa NOYETHOTO BPEME 3a FOTBEHE CO

0f3eMatbe Ha BPEMETO 3a roTBeHbe Of KPajHOTO

BpEMe 3a rOTBEHE LUTO 0 NOCTABUBTE.

14. PexumoT 3a u3bpaHaTa onepaLuja ce akT1eupa
Kora Ha eKpaHoT Ke Ce NpUKaxaT NoYETHOTO
Bpeme 3a roteeme 1 ,,Cooking“ (Ce roteu) Ha
€KpaHoT, MO LUTO pepHara ke ce 3arpee Ha
nocTaBeHaTa Temneparypa. Ja ogpxysa
TEMNeparypara cé A0 KpajoT Ha BPEMETO 3a
rotBete. CBETUNKaTa BO pepHata CBeTH
O[lPEfEHO BpeMe 3a TEKOT Ha NMPOLECOT Ha
TOTBEH:E.

CuTe cermeHTH Ha cumbonoT ﬂ 3a
emneparypara Bo BHaTpeLUHOCTa Ha

pepHata ke ce BKNyyaT kora pepHarta ke

ja MOCTUrHe nocTaBeHaTa Temneparypa.

KO ja OTBOpWUTE BpaTtata Ha pepHara,
Ha eKpaHoT ke Ce nokaxe
npenynpeayBateTo ,Door open® uivnm

—

ke ce nojasu cumBonoT I —J.

15. OTKaKo ke Ce 3aBpLUM FOTBEHETO, Ha EKPAHOT Ce
npukaxysaat peveHuumute “Enjoy your meal”
(Oobap anetuT) n “Press start to continue”
(MpuTucHeTe cTapT 3a Aa NPOAOIKNUTE) U Ce
OornacyBa anapmor.

16. [Jonpete ro koe buno konye 3a Aa ro UCKIyumTe
CUrHanoT Ha anapmoT. PepHata ke ce uckiyum
aBTOMATCKY.

17. Ako cakaTe pepHaTa a Npogomku co pabota,
npxete ro konyeto Pl 2 cexynam. Pepara ke
NPOJOIHKM [1a FOTBU Ha HEOLPELIEHO BPEME.

Kora ja ynotpebyBate camo ropHara unu

ornHaTa CekLuja 3a roteete,
HeuckopucTeHata cekuuja Tpeba aa
Ouae npasHa buaejkv u Taa ke ce
3arpesa.

KO CaKate [ia ro OTKaxeTe LeNnocHO
ABTOMATCKOTO paGOTeHbE OTKAKO CTe 10
noctasurie, Tpeba 4a ro peceTupare
BPEMETO 3a roTBeHe. AKO cakare,
MOXeTe ¥ Ja ja Mcxgﬁwne pepHara co

[0nup Ha Kon4yeTo .

KopucTere Ha ropHaTa 1 Ha AonHaTa cekumja
MCTOBPEMEHO
PauyHo pakyBatbe

32/MK

Kora pakysate co pepHata payHo, Taa ke paboTtu
He3aBWCHO Of} BPEMETO 3a FOTBEHE OTKaKO T0a Bumno
BHECEHO U OTKaKo buna ofpefieHa Temneparypara.
PepHarta Hema [ia ce UCKy4u aBTOMATCK Mo
CTEKOT Ha BPEMETO 3a roTeete. Tpeba aa ja
WCKIYYM KOPUCHMKOT.
PepHara ce Bpaka Ha EKpaHOT 3a MUPYBakbE OTKaKO
ke Ce BKIy4M 3@ NpBMar 1 Ce NOCTaByBa TEKOBHOTO
Bpeme. Ha npukasoT ce npukaxyBa camo TEKOBHOTO
BpeEME.
1. TocTaBeTe ja nnovata oA CPeAHUOT Aen BO
Kykuwiteto Mery 3-Tata u 4-TaTa WwuHa 3a
peleTka.

Ako nroyata ofi CPEAHVOT JieN He e
(CTaBeHa BO N03uLMja, pepHara ke
paboTy Kako LienocHa eanHeyHa
cekuumja.

2. BknydeTe ja pepHara co ipxetbe Ha Kon4eTo

MPUTMCHATO AiBE CEKYHAW.

3. Kora pepHata ke ce Bknyu 3a npenar, ke ce
npukaxe PyHKLMjaTa 3a roTBeHE BO ropHaTa
cekumja.

= e el | L
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T Fan heating

(Cekojnart kora ro gonupare KOn4eTo ,
Ce BKIy4yBa camo [onHaTa cekLuja,
lcamo ropHaTa CekLmja Unu v ropHara u
JOrHaTa UCTOBPEMEHO.

4. AkTvBMpajTe IV ABETE CEKLMM CO TOa LUTO
[Banatu ke ro JonpeTe Kon4eTo B Beanaw o
Cekoja cekumja ke ce nojaBu cumbonotT ™
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m Fan heating

5. [onpete Ha konuuwata A/ 3a aja
n3bepeTe cooapeTHaTa PyHKLMa o OHME
npucnocobeHu 3a ABETe CeKLmMM Ha pepHarta. Ha
npuMep, 3a Aa HanpaewTe rpus BO ropHarTa, a 3a
[a rOTBUTE MELVBO BO AONHATA CEKUMja, MOXETE
[a ja usbepete yHkumjaTa 3a rpun
MOTMOMOrHATO CO BEHTMNATOP.

Orkako ke ce n3bepe dyHKUMjaTa, MOXETE OAAENHO

[a v npucnocobute

»Temperature® (temneparypara) u ,,Cook

time“ (BpemeTo 3a roTeewe). Ke 3atpenka cumbonot

LUTO ja 03HaYyBa aKTUBHATA CeKL/ja Ha roTBEHbE.
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™= Full grill . Fan heating

ke cBeTv cumbonor T 3a akTvBHaTa ceKupja 3a
rOTBEHE.

KO cakaTe Aa ja CMeHuTe
emneparypara fofeKa 1 Kopucture

6. Ao cakate fia ja CMeHuTe Temneparypara Ha ropHaTa 1 fonHaTa cexyia
FOPHMOT AEN, ONpeTe eHaLl Ha KonyeTo G 3a MCTOBPEMEHO, pasnikaTa Mefy CexLuuTe
fa [ojAeTe A0 €KPaHOT 3a Temneparypara 3a He Moxe Aa buae noseke of 80 °C, 3a
ZenoT. Ha npukasoT 3a Temneparypa Ha Temnepartypara Ha efHaTa cekuuja Aa
n3bpaHaTa ceklmja Ha pepHaTa ke 3aTpenka He Bnvjae BP3 3roNeMyBatbe Ha apyrata.
]
cmbonoT L v ke Ce NpuKaxe TekcToT 11. Crasere ro cajoT BO pepHaTa 1 3aTBOpeTe ja
»,lemneparypa‘“. Bparara.
s [EEE | OLAA 12. Ako BpefHOCTUTE Ha (DYHKLMUTE 3a FOTBEHE 1
=5 | FLIU TEMnepatypa ce COOLBETHH, LJONPeTe o
H {]ﬂ ‘T o neanatu konyeto P il 3a na ro sanounete
emperarore
s rOTBEH-ETO. [0TBEHETO 3aM04HYBa U HA
7. Tocrasete ja cakaHata Temneparypa co NpuKa3oT Ke ce npukaxe 36opot ,,Cooking“. Ke
AOMMpatbe Ha komdnibata A\, Kora ke ja MCuE3He CUMBOMOT T, IOAEKa naK ke ce nojasu
[OCTUTHETE nocaKyBaHara BpeHOCT, NoTBpAeTe cumbonot DIl
ja Temneparypara co fonuparse Ha 7]
°f. . @ A (a1 1 LT
Cumbonot L ke ocTaHe Aa CBETW NOCTOjaHo 1 Cod ARR
ke cBETM CMMOONOT \ - 3@ aKTMBHaTa CeKUuja 3a JHEE o !
™= £ull grill [ma] Fan heating
TOTBEHE.
= [0 iy ﬂ
C 4|_| I H H i CuTe cermeHTV Ha CUMBONOT & 3a
H [IJC ‘T emnepartypara BO BHATPELLHOCTA Ha
emperuture pepHara ke ce BKyuar kora pepHara ke
8. 3apaja cmeHuTe TemnepaTyparta Ha JofHaTa ja [ocTurHe noctasexara Temneparypa.
pepHa, akTVBMPajTe ro NpuKasoT 3a o
KO ja OTBOPMTE BpaTaTa Ha pepHara,
TEMMepaTypa Ha [ornHaTa pepHa o JOnMpatbe p
Ke satpenka cumbornor T Ha 1o SKpatior 16 06 ToKexe
Ha KOMHETO 1. p NpeaynpenysatoeTo ,Door open‘ w/nni
OnHaTa pepHa. , . —
A Pep ke ce nojasu cumbonoT I_J.
S _ i
=T e I H H I 13. Kora ke 3aBpLLM NPOLECOT Ha rOTBEH:E,
A K Bt nosTopHo apxete ro konueto [l nse cexyHom
A )
= Full grllam Fan heating 33 [1a 10 3aBpLUNTE [OTBEHETO.
8,
9. [onpeTe efHalu Ha (. 3a Aa fobueTe npuctan %[O | 1AN
[0 NPUKa30T 3a Temneparyparta Ha [JofiHaTa B niay {B | I FLILI
epHa. Ha npukasoT 3a Temnepatypa Ha nce> -
pep P ) P . yp (W] 1= Full grill [m] Fan heating
n3bpaHara cekuyja Ha pepHara ke 3aTpenka
-]
cumbonoT U v ke ce npukaxe TekcToT MonyaeTomarckut pexum Ha pabota
Temne « Bo nonyaBToMaTCKMOT pexum Ha paboTta, MoxeTe aa
» partypa’. >
ro n3bepeTe BPEMEHCKVUOT nepuog 3a Kkoj ke paboTu
(| JOT Ml | LN pepHaTa (Bpeme Ha roTeetbE).
T |]t K I PepHara ce Bpaka Ha EKpaHOT 3a MUPYBakbE OTKaKO
1L Temperature ke Ce BKIy4M 3a NMPBMaT 1 Ce NOCTaByBa TEKOBHOTO
10. TocTaBere ja cakaHara TemnepaTypa co Bpeme. Ha npukasoT ce npukaxyBa Camo TEKOBHOTO

Jonvparbe Ha konumnbata /N, Kora ke ja
[OCTUrHeTe nocakyBaHaTa BpeAHOCT, NOTBPAETE
ja Temneparypara co fonuparse Ha .

(-]

CumBoroT L ke ocTaHe fa CBETM NOCTOjaHO U

BpeMme.

1. TocTaBeTe ja nnovata oA CPeAHUOT Aen BO
Kykuwiteto Mery 3-Tata u 4-TaTa WwuHa 3a
peleTKa.

33/MK



KO nnoyata of CPeAHVOT Jen He e

TaBeHa BO NO3uLmja, pepHara ke
paboTy Kako LenocHa eAnHeyHa
cekupja.

2. BknydeTe ja pepHata co [ipXKetbe Ha kon4eTo
NPUTUCHATO ABE CEKYHOMN.
3. Kora pepHara ke Ce BKIyuu 3a npBnar, ke ce
npukaxe yHKLMjaTa 3a roTete BO ropHaTa
cexupja.

E [mare! YMa |
[m[B] d

Fan heating

Cekojnat kora ro fonupare Kon4eTo ,
€ BKIy4yBa Camo [ionHaTa cekumja,
aMOo ropHaTa CeKLMja Unu 1 ropHata u

[0MHaTa UCTOBPEMEHO.

4. AkTvBWpajTe M ABeTe CEeKLM CO T0a LUTO
[BanaTu Ke ro fonpere Kon4eTo =] BepHalu fo
CeKoja cekumja ke ce nojasu cumbonot I

B [are e uln

601 (= | |0

o -

i /™ Fan heating e Fan heating

5. [onpeTe Ha konuuwbaTta A/ 3a aaja
n3bepete cooaBeTHaTa (yHKUMja of OHMe
npucnocobenu 3a ABeTe CekLmu Ha pepHara. Ha
npumep, 3a Aa HanpasuTe rpun BO ropHaTa, a 3a
[a roTBUTE NELYWBO BO JONHaTA CeKLmja, MOXETe
[ ja usbepete yHKUjaTa 3a rpun
MOTMOMOTHATO CO BEHTUNATOP.

Ortkako ke ce u3bepe dhyHKUMjaTa, MOXETE OAAENHO

[Aa v npucnocobute

»Temperature” (Temneparypara) u ,Cook

time“ (BpemeTo 3a roteerse). Ke 3atpenka cumbonot

LUTO ja 03HauyBa aKTMBHATA CEeKLMja Ha rOTBEHE.

B AT “i | LN

L I FIIU

e~

[N]8] ™= Full grill . Fan heating

6. AKo cakaTe 1a ja CMeHUTe Temneparypara Ha

o,
FOPHWOT [1eN, [IONPETE efHaLl Ha kom4eTo L. 3a
[a [0jaeTe 10 eKpaHoT 3a TemnepaTypara 3a
[enot. Ha npukasot 3a Temneparypa Ha
n3bpaHara ceKkLpa Ha pepHara ke satpenka
-]

cnmbonoT L U ke Ce NpuKaxe TEeKCTOT
»lemneparypa‘“.

34/MK

A
¢l
Qe
[n]8] Temperature

7.

MocTaBeTe ja cakaHaTa Temneparypa co
BOMMparbe Ha Konuuwara AN\, Kora ke ja
LOCTUrHeTe nocakyBaHaTa BpeHOCT, NOTBpAeTE
ja TemnepaTypara co AoMMpatse Ha N
Cumbonot L ke ocTaHe Aa CBETM NOCTOjaHo 1
ke cBETU CuMBOTOT T 3a akTvBHaTa cekuuja 3a
rOTBEHbE.

=]

T ’i | LN
L*% | FlIU
ar:| ©

[N]8] Temperature

8.

3a pa ja cmeHuTe TemnepaTyparta Ha fonHara
PEepHa, akTMBMPA]TE ro NpWKa3oT 3a
TeMnepaTypa Ha [JonHaTa pepHa co Lonupare
Ha konyeTo [, Ke satpenka cumbonor ™ a
JornHara pepHa.

5

a0 e | 1 LM
L 1l 1 FIdU

Qe
134 = Full grill m Fan heating

9.

[lonpeTe enHal Ha C 3a fa iobuete npucran
[0 NpWKa3oT 3a TeMnepaTypata Ha fonHata
pepHa. Ha npukasoT 3a Temnepatypa Ha
M36paHaTa°ceKqua Ha pepHata ke 3aTpenka

cumbonoT L v ke Ce NpuKkaxe TEKCTOT
LTemneparypa“.

sl

Ll

e ¢ & | H-"-l

Il |]ﬁ AN
|8} Temperature

10.

1.

lMocTaseTe ja cakaHaTa Temneparypa co
JOnupatbe Ha konuumwbara A/, Kora ke ja
DOCTUrHETE MocakyBaHaTa BpefHoCT, NOTBpAETe
ja Temnepatypata co nonupase Ha [

o
CumbonoT L ke ocTaHe Aa CBETM NOCTOjaHo 1

ke cBETU CMBOTOT T 3a akTvBHaTa cekuuja 3a
rOTBEHE.

Ko cakaTe Aia ja CMeHUTe

eMnepaTypara Joaeka i KopucTuTe
ropHaTa ¥ fonHata cexumja
MCTOBPEMEHO, pasnukaTa Mery CeKLumTe|
He Moxe J1a bupae noseke o 80 °C, 3a
Temneparypara Ha efjHaTa cekLuja fa
He Bnvjae Bp3 3rofieMyBatbe Ha fpyrara.

3a [ ro BUaMTE BPEMETO 3a NOTBEH:E Ha
aKTUBMpaHaTa [oNHa cekLmja Ha pepHara,



ponpeTe enHau Ha konyeto (O 3a aa ce
npukaxe TekctoT ,Cook time" Ha npukasoT.
VicToBpemeHo, ke 3atpenkaar cumbonute =1

=

LT e [ TCLIH
0 ® Ly

31 ook fime

. [onpete Ha konuukbata A\ 3a aa ro

n3bepeTe NOcakyBaHOTO BpeMe 3a roTBet:e U
NOTBPAETE ja NocTaBKaTa co AoNUpak:e Ha
konueto [, LLiTom ke ro noctasuTe BpemeTo 3a
roTBetbe, UCTOBPEMEHO ke Ce NpukaxysaaT
cmbonuTe 1.

. 3a paro Bugute BPEMETO 3a roTBEHE Ha

Zpyrarta ropHa cekuuja, Npeo akTUBMpajTe ja
cekupjaTa co gonnparse Ha I, Ke satpenka
CMMBONOT \ - Ha ropHata cekupja. Motoa,
fonpeTe enHal Ha konyeto (Y 3a aa ce
npukaxe TekctoT ,Cook time" Ha npukasoT.
VicToBpemeHo, ke 3atpenkaar cumbonute I

. Mocrasete ro NOCaKyBaHOTO BPEME Ha FOTBEHE

3a ropHara cekLuja co Aonuparbe Ha Konynata
AN\ 11 10T0a CO NOTBPAYBakbe CO NOMOLL Ha
korueto []. LLiTom ke ro noctasute BPEMETO 3a
rOTBEHE Ha FOpHATa CeKLmja, UCTOBPEMEHO ke
ce npukaxysaar cumbonmte [,

. CTagere ro cafioT BO pepHara v 3aTBopere ja

Bparara.

. AKo BpeHOCTY Ha (hyHKLMUTE 3a roTBEH:E,

Temreparypa 1 Bpeme Ce COOfBETHM, APKETE o
konueto D> [l 2 cexynmu 3a na ro sanounere
roTBerETO. [0TBEHETO 3an04HyBa, cUMbonUTE
I 1CYe3HyBaaT, a cumonmrel ce nojaByBaar.

MocTaBeHoTo BpeMe 3a roTBEHE € NPUKaXaHo Ha
KpajoT Of} TEKCTYarnHMoT npukas. OBae MOXeTe fia ro
CriefMTe NpeoCTaHaToTo BpeMe 3a roTBekse.

E3]

cHT % I LI

D
.l CIRNT

[ g 1™ Full grill fma] Fan heating

00:30

» PepHara ke ce 3arpesa o NocTaBeHaTa
Temneparypa u ke ja ogpxysa Taa TemMneparypa o
KpajoT Ha KpaTKOTO BpEME 3a rOTBEH:E.

CuTe CEermeHTH Ha cumbonoT ﬂ 3a
emneparypara Bo BHaTpeLLHOCTa Ha

pepHara Ke Cce BKiy4ar kora pepHara ke ja

[JOCTUTHe NoCTaBeHaTa Temnepatypa.

KO ja OTBOPUTE BpaTaTa Ha pepHata, Ha
lekpaHoT Ke Ce Nokaxe NpeaynpeayBakeTo
’,,_D]oor open” uiunu ke ce nojasu cumbonoT

.

17.

18.

19.

20.

21.

Ha kpajoT of KpaTkoTO roTBEHE, Ha CEKOj Of
NpuKasuTe ce Npukaxysaar peyenuunte ,Enjoy
your meal” ([obap anetut) n ,Press start to
continue” (MpuTucHeTe cTapT 3a fia
NPOJOIIKUATE) U Ce ornacysa anapMor.
/3BapeTe ro janerweTo o pepHaTa kora ke
1cTeYe BPEMETO 3a roTBere. Kora noBTOpHO ke
ja 3aTBOpMTE BpaTaTa Ha pepHara, ke nposomku
rOTBEHETO BO AApyrata Cekluja co nogonro
BpeMe 3a rOTBEH-E.

OTKaKo Ke ce 3aBpLLUIM JONMMOT NPOLEC Ha
TOTBEHE, Ha EKPAHOT Ce NpuKaxyBaaT
peveHnumTe ,Enjoy your meal” ([obap anetur)
1 “Press start to continue” (MputucHeTe cTapt
3a [1a NPOJOITKUTE) U Ce OrnacyBa anapmor.
[onpete ro koe 6uro konye 3a Aa ro UCKNyuuTe
CUTHarOoT Ha anapmoT. PepHara Ke ce UCKITyum
QBTOMaTCKY.

AKO cakaTe pepHara [ia npogomkm co pabota,
npxete ro konyeto b I 2 cekynpu. Peprara ke
NPOZOIKM i@ FOTBW Ha HEOAPESEHO BpeEME.

KO cakaTe Aa ro oTkaxere
MOMyaBTOMATCKMOT PEXMM Ha paboTa
0TKaKO CTe 1o NocTaBune, peceTupajte
ro BPEMeTO 3a roTBetbe. AKO cakate,
MOXeTe W [ia ja UCKIyuuTe pepHaTa co

ApXetbe Ha korueto \1/ 2 cekyHam.

WcknyuyBatbe Ha enekTpuyHaTa pepHa

[Jonperte ro konyeTo D2 CexyHaM 3a Aa ja
WCKIyYuTe pepHara.

Ynotpeba Ha 3awTuTaTa 3a KOn4nmwbara
Moxe pa cnpeunTe pepHaTta fia ce KopucTu co
aKTMBMparbe Ha (yHKUMjaTa 3a 3awwTuTa Ha
Kon4ukbaTa.

Briokapiata Ha Konuubata Moxe Aa ce
ynoTpeGu kora pepHaTa e Bo MUpyBatbe.

AKTUBMpabEe Ha 3alTUTaTa 3a KONYMbaTa

1,

Jonupajte Ha konueto (5 Bo KpaTk MHTEpBan
[Jofeka He ce npukaxe ,,Keylock

passive” (3awTuTara 3a konuurara e
HEaKTMBHa) Ha NPUKa30T.

1 LN @ J
I FUL

Key lock active




2,

3.

al

AKTMBWpa[TE ja 3aluTUTaTa Ha KonYnkbara co
[onvpakbe eaHall Ha koj 6uno og cumbonute
N\~ BalTurarta 3a konuumara ke ce
aKTMBmpa, ke ce npukaxe "Key lock active”
(3awTnTara 3a Konuuk-ara e akTMBHa) Ha -

ekpaHoT. MpogomkyBa fia Tpenka cumbonor V__J.
[onpete Ha [ 3a aa ja noTBpAWTE NOCTaBKaTa.

» TEKCTOT UCYE3HYBa W NOCTOjaHO TPpenka cumbonoT
(]

OCBEH KOMuMIbaTa AN\, LPYIUTE KOMYnHba
Ha pepHaTa He ce (yHKLMOHarHM Kora €
aKTWBHa 3alUTMTaTa 3@ KONYMHbaTa.

ﬂeaKTuBuparbe Ha 3allTUTaTa 3a Konynkwarta

1,

[extuBupajTe ja 3awiTUTaTa Ha konuuara co
AOMMpatse efiHall Ha Koj 6uno og cumbonuTe
I\, Ke ce npukaxe cumbonor ,,Key lock
passive“ (3awwTurara 3a konuuwara e
HeaKTMBHa) Ha NPWKa3oT.

[Honpete Ha [] 3a aa ja noTBpauTE NOCTaBKaTA.

| LN o
1 FUu

Key lock possive -8t

81

MCYe3He Of NPUKasoT.

YnoTtpe6a Ha YaCOBHMKOT KaKo anapm

Moxe [a ro KopucTuTe TajMepoT Ha pepHaTa 3a
kakso 610 NpemynpeayBatbe U NOTCETYBakbE
OCBEH 3a Nporpamara 3a roTBete.

AnapmoT Hema BnnjaHne Bp3 PyHKLMUTE Ha pepHaTa.

Ce kopucTH camo KaKko npeaynpeayBare. Ha
npyUMep, 0Ba € KOPWUCHO Kora cakate fa ja CBpTuTe
XpaHaTa BO pepHaTa BO 0fpefeH MOMEHT, AnapmoTt
ke ce ornacu Co curHan LWToM Ke nomMuHe
MOCTABEHOTO BPEME.

MakcumanHoTo Bpeme 3a anapmoT e 23 yaca
1 59 MUHYTK.

MocTaByBarme Ha anapmoT:

nrn LS
LU

Aorm

Jonperte Ha konueto (4 Ha kpaTKin MHTEpBanK
[I0fieKa He Ce MpuKake cMMOOIIOT Ha NPUKasoT.
Ke nouHe fa Tpenka cumbonot

[onpeTe Ha konunbata A\ 3a garo
13bepeTe NocakyBaHOTO BPEME 3a rOTBEH:E 1

36/MK

3.
4,

NOTBPAETE ja NOCTaBKaTa co AONMpare Ha
konueto 1. Cumbonor L\ ke NPOAOITKM Aa
CBETM OTKaKo ke buie NoCTaBeHO BPEMETO 3a
arnapm.

AnapmoT Kke ce ornacu kora ke NoMMHE BPEMETO
33 anapmor.

MpuTUCHETE ro Koe B1NO KonYe 3a anapmoT Aa
npekuHe.

OTKa)KyBaI'be Ha anapmMor:

1,

[onupajTe Ha kon4eTo GHa KpaTKu MHTEpPBaNK
[OfEKa He ce mpuKkaxe cumbonoT Qva
MpWKa3oT.

[MpuTUCKajTE ro KONYETO v C& Aofeka He ce
nojasu ,,00:00“ Ha NpwKa3oT K NOTBPAETE CO
J0nupatbe Ha KonyeTo Vi

» ANapMoT € OTKaxaH 1 1cYe3HyBa cumMbonoT AN
OcBeTtneHocT

OcBeTneHocTa MOXeTe [ia ja opeayBare camo kora
pepHaTa € BO MUpyBarbe.

1,

[onupajte Ha konyeTo ®ha KpaTKu MHTEpPBaNK
[0feka He ce npukaxe ,,Brightness® Ha
npukasor. Ke sarperka cumbonor %&£,

1 LN e s
1 FUu

Brightness 5

Vima 5 Heoa 3a ocsetneHocT: 1,2, 3,4 n 5.
[onpete Ha konuukbaTta A~/ 3a aa ro
n3bepeTe nocakyBaHOTO HUBO.

Honpere Ha [} 3a fa ja notBpamTe NocTaskata.

HWBOTO Ha OCBETNEHOCT Ce HamaryBa

a [ia ce 3alTeay eHepruja kora
pepHata e ucknyyeHa. Ce Bpaka Ha
MOCTABEHOTO HIBO NOBTOPHO Kora ke ce
BKIyY pepHara.

» MpukasoT ke ce BpaTi BO MupyBate. Ha npukasot
Ce MpuKaxyBa Camo TEKOBHOTO BPeEME.
MocTaByBate HUBO Ha FNacHOCT

[macHocTa MOXeTe fia ja OApeayBaTe Camo Kora
pepHaTa € BO MUpyBatbe.

1,

Jonupajte Ha konueto () Ha KpaTku MHTEpBaNK
B0feka He ce npukaxe cumbonot 9 Ha
npukasoT. Ha NpukasoT Tpenka cumobonoT.

1 LN ¢ “of
1 FUu

Volume Jow

3.

lAma 2 HuBoa 3a rnacHocT: ,Volume low* 1
»Volume high“. [lonpete Ha konunwbaTta AN
3a fja ro u3bepeTe NocakyBaHOTO HUBO.
[onpeTe Ha [“I3apa ja noTBpauMTE nocTaskara.



» MpuKasoT ke Ce BpaTh BO MUpyBatbe. Ha npukasot
Ce NpuKaxyBa caMo TEKOBHOTO BpeEME.
Jasuk

JasukoT MoXe [a ro nocTaBuTe CaMo Kora pepHara e

BO MUpYBak-e.
1. Oonmpajte Ha konyeTo (® nonexa He ro BUgUTE
CUMOOIIOT :Z= BO MEHWUTO 3a NMOCTaBKMUTE.

Language: English

& \;/

2. Ha npukasot ke 3atpenka cumbonoT := 1 ke ce
npuKaxe onuujata 3a NoCTaByBakbE Ha ja3nKoT.

3. [onupajTe Ha konumMbata AN\ 3a faro
n3bepeTe CakaHuoT jasuk.

4. [lonpete Ha lsapa ja noTBpaANTE NoCTaBKara.

» MpukasoT ke Ce BpaTh BO MupyBarse. Ha npukasot

Ce NpUKaXyBa Camo TEKOBHOTO BPEME.

MocTtaByBame Ha TEKOBHOTO Bpeme

TeKOBHOTO BpeMe MOXe Aia Ce MOCTaBK Camo Kora €

WCKIy4eHa pepHara. AKO cakaTe [ia ro CMeHuTe

BPEMETO LUTO MPBUYHO CTe ro NOCTaBUNE:

Tabena co BpeMuiba 3a roTBeHE

Bpemutbata Ha Tabenara ce HaMeHeTH camo
kako BOAWNkW. Bpemurbata Moxe aa
Bap1paar BO OAHOC Ha Temneparypara Ha
XpaHara, rycTMHaTa, TUMOT, KaKo W BalLMTe
HaBMKN 3a TOTBEHbE.

1. Jonupajte Ha konueto (& Ha KpaTku uHTEpBanK
Jofeka He ce npukaxe ,Set current time“. Ha
MPYKa30T TPerka noneTo 3a yac 1 cumbonor &,

Annn e e
“LiLFUL

Set day time

MocTaBeTe ro 4acoT CO KonumMmbaTa AN
[Jonperte Ha |1 3a fia ja noTBpaAMTE NOCTaBKaTa.
Ke Tpenkaat noneto 3a MuHyTH 1 cumbonot (O,
[TocTaBeTe rm MUHYTUTE CO KOMUMbaTa A/
[Jonpere Ha | 3a Aia rv NOTBpANTE MUHYTUTE,

o

Set day fime

e ¢

jmp gy / N7
. oeo
UL

AN

» MpukasoT ke ce BpaTi BO MupyBate. Ha npukasot
Ce MpuKaxyBa Camo TEKOBHOTO BPEME.

3a eanHeyvHa ronema cekuuja Meyere TecTo n
meco

ko 3abenexute COBETU 3a FOTBEHE
MCMMLLIAHW Ha CTaKMOTO Of BpaTtara Ha
pepHaTa Kora ke ja OTBOpUTE, UMajTE Ha YM
JeKa Tve BaXarT 3a pepHaTa Kora ce KOpucTu
Kako e4uHeYHa ronema cexuuja.

1-BaTa nonMLa BO pepHara e AoNHara
nonuua.

mvorss _JBeme L ] s | 0w | s®
3a roreerbe”




Jarnewy 6yt EpHa Tasa Eor 3 25 muH. 250/make 70..90
NIHCTaH noroa, 190

[leyeHo nuneLko Enna Tasa | 2 15 MuH. 250/makc
notoa, 180 ... 190
notoa, 180 ... 190

p p : ja noanatox p La, a Apy! la.
* Ce npenopad4ysa PepHaTa fia ce 3arpeBa Npef roTBEHbE Ha Koja Buno xpaxa.

Camo 3a fonHarta cekuuja MNeyetrbe TecTo U Meco

Towwowar | tyams | To] [ T | W | @.»

=
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Exo-3arpeBatbe cO BEHTUNaTop

He mMeHyBajTe ja TeMnepaTtypara 3a roTeewe
TKaKO Ke 3anoYHe roTBEHETO BO PEXIM
Exo-3arpeBarbe CO BEHTUNATOP.

He 0TBOpajTE ja Bpatara npu roteere B0
pexum Exo-3arpeBatbe CO BEHTUNATOP.

3a T0TBEH:E

CoBeTy 3a neyetbe Konay

*  AKo KonayoT e MHOry CyB, 3ronemeTe ja
Temnepatyparta 3a okory 10°C v HamaneTe ro
BPEMETO 3a rOTBEHbE.

+  Axo KornayoT e BnaxeH, ynotpebeTe nomanky
TEYHOCTW UNK HamarneTe ja Temneparypara 3a
10°C.

*  AKo KOMayoT € MHOry TEMEH Ha NoBpLUMHATa,
CTaBeTe ro Ha AoNHaTa nonuua, Hamarnete ja
TeMneparypara v 3rofiemeTe ro BpeMeTo 3a
roTBEHbE.

*  Axo e fobpo 3roTBEHO BHATPE, HO NENAUBO
0fHaaBop, ynotpebere nomarky Te4HoCT,
Hamanete ja Temneparypara v 3ronemeTe ro
BPEMETO 3a roTBetbe.

CoBeTy 3a neyetbe TeCTO

*  AKO TeCTOTO € MHOTY CYBO, 3rofemeTe ja
Temneparyparta 3a okony 10°C u Hamanete ro
BPEMETO 3a roTeetbe. HaBnaxHeTe rm
CINOEBUTE TECTO CO CMECa Of, MIEKO, Macro,
jajue w jorypr.

*  AKO Ha TecToTo My Tpeba MHOTy Bpeme fa ce
ucneye, 06pHeTE BHUMaHWe febenuHarta Ha
TECTOTO LUTO CTE ro NOArOTBUINE Aa HE ja
HaoMWHyBa AnaboynHara Ha TaBara.

+ Ao ropHaTa noBpLUMHa Ha TECTOTO Ce 3aLpHy,
HO [IONHVOT [ieNn He € 3roTBeH, NpoBepeTe Aanu
KOnM4mMHaTa coc LUTO CTe ja ynoTpebune BO
TECTOTO e NpemHory 6nu3y [0 AoNHaTa CTpaHa
Ha Tectot0. ObuaeTe ce aa ro pasHeceTe
COCOT €[IHaKBO BO CPeAMHaTa 1 Bp3 CrIoeBuTe
TECTO 3a U3eHAYEHO MeYeHse.

MeyeTe ro TECTOTO BO COMMACHOCT CO
PEXUMOT 1 TEMNEPATYPUTE LUITO CE AaneH
BO TaGenara 3a roteere. AKO JONHUOT Aen

He € JO0BOMHO UcneyeH, ctTaBeTe ro 3a efHa
nonuua nogony CneaHnoT nar.

CoBeTn 3a roTBew€ 3eneHYyK

*  AKO japerbeTo CO 3eIeHYYK CHEMA COK U ce
WCYyLLW, TOTBETE O BO TEHIEPE CO Kanak
HaMeCTOo BO TaBa. 3aTBOPEHUTE CafoBH Ke o
3a/ipXaT COKOT BO jafleH-EeTo.

*  AKO japereTo o 3eNneHYyK He Ce 3roTeu,
CBApETE o 3eMeHYyKOT NPETXOLHO I
MOLrOTBETE T0 Kako KOH3EPBUPaHa XpaHa 1
CTaBeTe 10 BO pepHarta.

®yHKUMKM 33 TOTOBM jafelba

W360p Ha chyHKUMKMTE 32 rOTOBM jaaerba

MeHuTO 3a roToBM jafera CoapXu nporpamu 3a

janera nofroTeeHu o NPOECHOHAMNHN roTBaYM

CrewumjanHo 3a Bac v 3a4yBaHu BO Memopujata Ha

KOHTpOMHaTa eguHmMLa.

Bo oBa meru, Temnepatypara, nosuuumjara Ha

peLueTKara, TeXuHaTa 1 GYHKLMUTE 3a roTBEHbE Ce

nocTaByBaaT aBTOMATCKM.

Moxe pa rv CMeHWTE TeXMHaTa 1 BpemeTo 3a

TOTBEHE BO COIMACHOCT CO BALLETO jaletbe U Co

BaLLWOT BKyC. MeHwjaTa 3a rotosu japietba ce

[0CTanHu 3a KOMOMHALMW KaKo efiMHeYHa ronema

CeKUvja, foNHa Cekupja v ropHa 1 JonHa Cekupja.

3a pa rv n3bepete (hyHKUMUTE 32 TOTOBM jafietba:

1. Jonperte ro konyeto \l 3a Aa ja BknyuuTe
pepHara.

39/MK



AKo CTe ja BMEeTHare nnoyara o cpeaHuoT aen, ke
ce npukaxe (yHKLUMjaTa 3a roTBeE BO ropHaTta
CceKLuja Kora Ke ja BKNyuuTe pepHara 3a npanar.

Cekojnat kora ro fonupare Kon4eTo ,
€ BKNy4yBa Camo A0NHaTa cekuuja,
aMo ropHaTa ceKLuja Unm 1 ropHata u

[onHata uctopemeHo. MeHujata 3a

rOTOBM jafietba Ce AOCTanHu 3a

KOMBUMHaLMK KaKo eavHeYHa ronema

CeKupja, JOMHa CeKumja U ropHa v JofHa

cekumja.

2. [onpere Ha konyeTo = 3a fa ja nsbepete
CeKuujaTa BO KOjallTo Ke roTBuTE.

3. [lonpete Ha kondeto () 3a na ro nsbepete
€KpaHoT CO (PyHKLMM 3a rOTOBM jagera. Ha
MPUKa30T Ke Ce NPUKaXe rMaBHOTO MEHN.

0 -

Cokes&breads&tarfs

4, [onupajTe Ha konunkbata AN\ 3a fa ja

13bepeTe cakaHata HKLwlja 32 rOTOBM jafetba.
/]

5. [onpere ro konyeTo [ 3a Aa ro noTBpAUTE
MEHMTO 3a [MaBHOTO jafietbe LUTO ro 130paBTe.

6. TpuTuckajTe Ha konunkbata A~/ 3a aa ro
13bepeTe CakaHoTO jafietbe (Konauu, TopTa,
TOPTUYKN 1 CITNYHO).

S0 D e

Walnu cookies

7. Tpen na 3anoyHeTe [1a roTBUTE CNIOPE MEHUTO
32 rOTOBY jafetba, MOXe [a ja nocTaBuTe

TEXIMHATa BO 3ABICHOCT O] jafIEHETO LLITO CTE 10

n3bpane. 3a fa ro cTopute oBa:
3a fjonHata cekuuja:

Koradutba co MonHer
0pesu jarHeLLkm
6y1

MeyeHo Puba co

posje TeneLiko

Mura co cyso

Komnup co

[JonmpajTe Ha °C pogexa He ce npukaxe ,,Weight“.
Ha npwkasoT 3a Temneparypa Ha u3bpaHata cexumja
Ha pepHarta ke 3atpenka cumbonort ,.kg“ v ke ce
npukaxe 36opor ,Weight“.
/3bepeTe ja cooapeTHaTa TEXMHA 3a jaaetbeTo
CO JONMpatbe Ha Konuukwbara /v, Kora ke ja
[OCTUrHETE NocaKyBaHaTa BpeaHocT, ofobpeTe
ja Temneparypara co fonupatse Ha KonyeTo i
Ke csevt cumBonot »kg*“.
PepHaTa ke rm cmMeHm Temnepatypara u

BPEMETO 3a r0TBEH€ aBTOMATCKN
COrMacHO NpoMeHaTa Ha TexuHara.

Moxe Aa ja MeHyBaTe camo TexuHaTta
Ha jafer-arta 3a KOMLLTO MMa NocoveHa
eXMHa.

9. CraseTe ro cafjoT BO pepHara.

10. Mputuchete ro konveto I Il 3a ga sanounete co
roteetseTo. Ke ce npukaxe ,,Cooking“ (rotetbe)
Ha eKpaHoT.

» OTKaKo ke Ce 3aBpLUM FOTBEHETO, CE NpuKaxyBa

,»Good appetite...“ (Jobap aneTuT) Ha NpuKa3oT 1

ce ornacysa anapmor. [MputucHeTe ro koe bumno

Konye 3a f1a ro UCKIYYUTE CUrHaNOoT Ha anapmorT.

Ke ce nojasu ,Back" (Ha3an) Ha expaHoT
0EKa Ce [IBVYKUTE HIU3 MEHWTO 3a jafietba
aka LUTO MOXeTe Aia Ce BpaTUTe BO

MpeTXofHOTO MeHW. Moxe Aa ce BpatuTe Ha

NPBUOT €KpaH CO PYHKLMK aKo NPUTMCHETe

Menu 3a rotoBm jaget-a:
Moxe na Bapvpa BO 3aBMCHOCT O MOZENUTe

Mactpmka | Mano MonHetu Mpaserse OsoluHa Cyweno | [lotneyeH
nane oo nunepku jorypt nta jaboriko CMp3Hat
1600 gr 3ENEHYYK
Vcelkaro
3eneHyyk | nune nywna
BO

Urpynna Cylena
co jeborika | kpywia

YajHm konaunrba Crex [actpmka | Baret co Mycaka
Ha uurna NUIELLKO
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Nleb Nevenn Puba Ha Qunetn Mevern Bpeno
koTurba paxeH ol Komnpu 4OKONaaHo

TMoTneden
CBEX
3EMEHYYK

MonHet MNactpmka | Mano MonHety Cywero | NotnedeH
jarHeLkn nune fo nnNepKku jaborko | cmp3nar
6y1 1600 gr 3eneHyyK

BucksuTH MNeyeHo Puba co Komnup co 3ampaHatu
TENneLxKo 3eNeHYyK nywna posHu o




[lonHa v ropHa cekumja: 0TOBM japetba

Knacuu nasari

Cyna ofi 3eneHYyk ['oBefcko ,BemHIToH"

['prey Bo con [MyeHxapeH neb

YokonafeH Yn3KejK BeretapujaHcku kil

PeuenTu 3a rotoBu jagemwa

MULUA

COCTOJKU

3a TectoTo:

+ 400 g bpatHo

+ 15gcon

¢ 3gcBex ksacey

+ 20 g MacnnHoBO Macno

+ 250 g Mnaka BoAa 3a nuere

L]

3a cocoT:

¢ 2peHpaHu gomatu

+  [lonoBuHa cyneHa naxuuy jomarHa nacra

* 1 «kadeHa naxuya wekep

* 1 kadeHa naxuua con

* 1 cyneHa naxuua MacnmMHOBO Macno

3a pepetbe:

+ 150 g peHnaHa mMoLapena unu Yenap

+  Canama, hepmMeHTUpaH konbac, nyeHKa,
MaCIHKW, NeYypKku no usbop

MOCTAINKA

+  KBaceuoT npomeluajTe ro co Boga Aogeka
LIeNnoCHO He ce pacTonu.

+  [lonosuHa og bpaLLHOTO 3ameceTe ro co
BOZaTa Co KBaceL,

+  [lopeka mecuTe AofaBajTe con v MacnmHoBO
macro.

. Ortkako ke ro gopagete ceto bpallHo, MeceTe
Jofexa na pobmerte Meko TecTo.

«  (CraBeTe ro TECTOTO BO HAMPCEH caf 1
nokpujTe ro co onmja. OcTaBeTe ro TeCToTo
[a craca 1 Hok Ha cobHa Temneparypa.

+  T[lpedhpnete ro TeCToTO Ha paboTHa NoBpLUMHA
1 meceTe. NokrnoneTe ro TeCTOTO CO Caf U
ocTaBeTe ro Aa craca ywwre 30 MuHyTy.

+  CraseTe ro TECTOTO BO TaBa CO XapTuja 3a
nevere 1 0bnvkysajTe Co paka.
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*  W3mewwajTe v cute COCTOjKM 3a COCOT U
CTaBeTe Bp3 TECTOTO.

+  [onapete peHgaHa moLapena 1 cocTojku no
1360p.

*  Ha«paj, nonejte Co MaCnMHOBO Macro.

+  [leyeTe Ha NPETXOAHO 3arpeaHa pepHa Ha
npeara peLuetka.

. MocnyxeTe foaeka e Tonno.

NA3ABHU

COCTOJKHU

3a coc bonowese:

+ 200 g HeMaCHO MENEHO roBEACKO

* 1 MCeYKaH KPOMME CO CpeaHa ronemMuHa

+ 1 peHpaH MOPKOB CO CpefiHa ronemMuHa

* %2 peHnaH KOpeH 0f Lenep co cpepHa
ronemuHa

* 2 peHaaHu gomatu

+ 1 cyneHa naxuua AomatHa nacta

« 1 cyneHa naxuua MacnmMHoBO Macmno

« 20 gnytep

*  %:vawa upBeHO BUHO

* 1 10BOpOB NMCT

«  Con

+  bubep

* % peHngaHo MyckaTHo opeBye

3a Gewamen coc:

«  2yvalm Mneko

¢ 2 CyneHW Naxuuym MacnmHoBO Macrno

« 40 gnytep

«  Y2NaKeTye Nasara MakapoHw

« 200 g peHOaH napmesaH

NMOCTANKA

MoaroToBka Ha cocoT Gonotese:

+  TpxeTe ro 3eneHyykoT 6e3 gomaTtute Ha
MaCfMHOBO Macno 1 nyTep 5 MUHYTY.

+  [lonapere ro MeneHoTo Meco M NPOJOIIKETE CO
NPXKeHbe YLUTE 5 MUHYTY.

+  [lonaneTe ro BUHOTO U rOTBETE [0AEKA HE
1cnapu ankoxonor.

«  [onapgeTe rv fjomatute M JoMatHata nacra.
[OTBETE Ha CUNeH OraH [lofieKa fa 30Bpue,
noToa [oaaseTe IOBOPOB NIUCT U TOTBETE Ha
TUBOK OraH ywwTe ¥z yac. [lopanete Boaa kora e
notpebHo (okony 2,5 valun).

. OTKaKo Ke 3aBpLUUTE CO rOTBEHE, [OAA[TE Con,
Bnbep n myckatHo opeBye. lNoTpyaeTe ce
COCOT He buae MHory rycT.

KO®TUHA CO 3EJIEHYYK:

COCTOJKHU

+ 500 g MmeneHo roBeCKO CO HI1CKa MacrneHoCT

* 1 1CeYKaH KPOMMEA CO CpeaHa ronemMmuHa

* %2 MOpap [OMAT UCEeYKaH Ha Maru KoLK



1 TUKBMYKA UCEYKaHa Ha Mank KOLKM

1 6abypa nceykaHa Ha Manu KoLKM

1 Man aomart Co OTCTPaHETM CEMKM W NTyLuna,
W1CeYKaH Ha Maru KoLK

50 g peHpaH napme3aH

5 chnpaHkn MargoHoC, CUTHO MCEUKaHN
2 maTeHu jajua

1 Wworba nebHn TPOLLKK

1 kacbeHa naxmua kum

1 kacheHa naxuua unnm

1 kacbeHa naxmua 6ubep

1 mana naxudka con

2 CyMeHW Naxuum MaCnMHOBO Macmno

I10CTAI1KA

3anpxete ro 3€J1eHYyKOT BO MacnnHoBO Macno.

V3meLLajTe ro NpXeHWOT 3eneHUyK Co ApyruTe
COCTOjKM.

ObnukyBajTe ja cMecaTa Kako BEKHa 1 MOKpHjTe
ja co onuja. CtaseTe ja cmecata BO
pwxmaep Aa 0TCTOM 1 Aa ce odopmu 2 yaca.
Ortkako Ke ja n3sagute og hpuxnaep,
OTCTpaHeTe ja onujata.

HampceTe cTaHgapaHa TaBa 3a neyetbe 1
CTaBeTe ja BekHaTa BHaTpe.

lNeyeTe Ha NPeTXOAHO 3arpeaHa pepHa Ha
npeata peLueTka.

Ocragete fa otcton 10 MUHYTV NPEL CIYKEHE.

KPEM BPYIE
COCTOJKM

200 ml naBnaka
90 ml mneko

50 g wekep

3 xonykv of jajue
1 npayka BaHuna
Kadeas Lwekep

I'IOCTAI1 KA

3arpejTe ja naBnakata, MNeKoTo, LUEKEPOT 1
BaHWnarta BO TaBa 3a roTeeke (He cMee Aa
30BpHE).

M3matete rv xonukute Bo nocedeH cap,.
[NocTeneHo gofasajTe of 3arpeaHara cMeca BO
Xonukute n mMewwajte. [logajte ja uena cmeca
BO jajLiaTa HeMpeKVNHaTo MeLUajkv 3a fia He ce
cBapar.

CraBerte ja nogrotBeHata cmeca Bo 4 nocebHu
kananu.

Hapepete rv kananuTe Bo TaBa 3a Neyetbe BO
KOja MMarte HarneaHo Boga.

[NeyeTe Ha NPETXOAHO 3arpeaHa pepHa Ha
neTTaTa pelleTKa.

[No neyer-eT0, MOXETE Aa HapocuTe kadeas
Lekep BP3 kpem bpyneTo v fa ynotpebute

BpeHep N fia ro BpatuTe BO pepHa Aa ce
Kapamenuaupa.

FOBEACKO ,,BENUHITOH*
COCTOJKU

600 g roseacko une

400 g nevypkw

1 man kpomug

JInumiba o 5 kopetba CBEXa MajunHa ayluvua
2 CyneHmn Naxuuy CeHd BO rpaHynm

4 ronemu nakyBara NMCHaTo TECTO

2 X0onykm of jajue

1 cyneHa naxuua cycam

Con/6ubep

MacnuHoBo mMacno

I'IOCTAI'IKA

lMofeneTo ro MecoTo Ha YeTUpy eOHaKBU
napyutba.

Cekoe napuye 3a4nHeTe ro co con, bubep u
Mac1MHOBO Macro 1 NPXEeTE Ha CUMNEH OraH.
Menete rv KpOMMIOT, NEYypKUTE, MajunHaTa
Jylwmua, conTa v bubepoT goneka fa craHar
XOMOTEHM.

['0TBETE ja CMecaTa [JofieKa ucnapu Lena
TEYHOT, N0TOa U3NadeTe ja.

CykajTe ro nucHaToTo Ha HabpallHeTa
MOBPLUMHA, Na UCEYETE MM KpaeBuTe.

CraBeTe ja cmecarta Bp3 NIUCHATOTO BO
3aBWCHOCT Of] roNieMuHaTa Ha MecoTo.
CraBeTe ro MecoTo Bp3 CMecaTa W iofaaeTe
CeHd BO rpaHynu.

3mmnneTe rv kpaeBuTe Of NIMCHATOTO 3a Aa ro
nokpujat MecoTo.

3aTBOpeTe ro TECTOTO CO MOMOLL Ha BUTBYLLKA
UNK anaTka 3a ceyetbe TecTo.

MeyeTe Ha NPETXOAHO 3arpeaHa pepHa Ha
npBata peLueTka.

OcraBeTe 0 janereTo a 0TCTOM 5 MUHYTH MO
TOTBEHETO 1 NOTOA NOCIYXKETE.

CYNA Of} 3ENEHYYK
COCTOJKHU
3a COKOT 0f 3eNIeHuyK:

1 M3nyneH 1 nceykaH MOPKOB CO CpeaHa
ronemuHa

1 M3NyneH 1 MceykaH KOPEH Of Lienep co
cpepHa ronemmuHa

1 M3nyneH 1 nceykaH MOPKOB CO CpeaHa
ronemuHa

1 cTpak nceykaH npas

2 NOBOPOBY NNCTa

1 mana naxuuka 6ubep Bo 3pHO

3 nuTpK Mnaka Bopa
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3a cynara:

1 M3nyneH 1 uceykaH kpomug co cpefiHa
ronemMuHa

1 uceukaHa TMKBUYKA

1 6abypa Bo boja uceukaHa

1 ucevkaH man gomar

1 nceykaH KopeH of Lenep

4 YeluHukba Ny, HenyneHw

1 kacbeHa naxmua 6ubep

1 Mana naxuuka con

2 CyMeHW Naxuum MacnMHOBO Macmno
1,5 | cok op 3eneHuyk

I10CTAI1KA

3a pa pobuete Cok 0f 3eMeHYyK, FOTBETE 1
noTpebHUTE COCTOjKM BO TEHLIEPE HA TUBOK
oraH okony 45-60 MuHyTH.

[obpo npouenete ro JOOUEHNOT COK.

[obpo 3aunHeTE ro 3eneHYyKoT 3a Cynara co
con, bubep, MacnMHOBO Macro U CTaBeTe BO
TaBa 3a Nevekse.

Ha cTpaHa Bo TaBara cTaBeTe ro v nykot
06BUTKaH BO anymuHrymcka convja.

leyeTe Ha NPeTXOAHO 3arpeaHa pepHa Ha
netTata pelletka.

ComeneTe ro MCNEYEHHOT 3eMeHYYK 3aeHO CO
W3MyNEHMOT NYK M COKOT Of 3eMeHYyK, Aoaexa
He CTaHaT XOMOreHM.

lMpenopa4nvBeo e Aa ce Cryxw Tonna, BeaHall
Mo roTBEHETO.

CTEK Of1 PEEPO
COCTOJKM

700 g TeneLuky cTek

1 cyneHa naxwua bubep Bo 3pHO
Y, Worba nasnaka

Y, Worba 6eno BUHO

MacnuHoso Macno

Con

I'IOCTAI1 KA

['py6o comenete ro 6ubepot BO 3pHO.
MecoTo 3a4mMHeTE r0 CO COM M Of, CUTE CTPaHM
HapoceTe of 6ubeporT.

3anpxeTe ro MecoTo Of IBETE CTPaHI Ha TaBa.

[NeyeTe Ha NPETXOAHO 3arpeaHa pepHa Ha
BTOpaTa peLueTka.

Hanejte 6eno BuHO, NaBnaka u con Bo TaBata
Kafie LUTO Ce NpXeLLe MecoTo.

['0TBETE [I0AEKA COCOT HE CE 3ryCHE.

MecoTo Heka oTcTom Bo pepHa 5-10 no
rOTBEH-ETO, NOTOA NPENMjTe CO COCOT Of
TaBata 1 nocryxete.

NOTNEYEH 3ENEHYYK
COCTOJKK
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150 g 6pokyna, camo LBeToBuUTE

150 g kapdbvon, camo LBETOBUTE

150 g npokers

1 rorem MOpKOB, CPeAHO Aeben 1 uceLkaH
1 ronem Komnup, cpeaHo Aeben 1 uceLikaH
500 ml mneko

40 g bpawHo

40 g nytep

80 g peHnaH napmesaH

1 kaheHa naxmua peHLaHo MOPCKO OpeBYe
Con

Bubep

I'IOCTAI'IKA

CBapere ro 3eMeH4yKOT OfErHO.

Cronete nyTep BO TaBye, fOAajTe HpallHO 1
roTBETE AofeKa OPaLLHOTO He CTaHe CBETNO
kacheHo.

[onajte mneko Ha cobHa Temnepartypa BO
Marnu KOMuYMHW BO MyTEpOT 1 BPpaLLHOTO 1
MeLLajTe CO XMLia 3a MaTetbe CE fofeKa He ce
3ryCHe MeLlaBumHata. MoTpyaere ce CocoT He
Buae mMHory rycT.

MponpckajTe co napme3saH, con, bubep 1
MOPCKO OPEBYE BP3 3rOTBEHMOT COC.

[onajTe ro BapeHNOT 3eneHYyK BO TaBYETO U
meLaje.

CraBeTe ro BO CTaKMeH caf 3a Neyete co
ronemuHa otnpunuka og 30x20x7 cm.
MeyeTe BO NPETXOAHO 3arpeaHa pepHa Ha
yeTBpTaTa peLleTka.

MocnyxeTe ro NOTNEYEHNOT 3EMEHYYK OTKaKO
ke otcTon 5-10 MuH.

YM3KEJK TOPTA CO TAXWUHU
COCTOJKVI

500 g cpenHo jako kpem cupetse/naenaka
150 g wekep

5jajua

35 g ckpob

200 ml naBnaka

2 CyNeHn NaxuLy MacnvMHoOBO Macno

210 g bucKBMTH CO PACTUTENHM BMakHa
100 g nytep

I'IOCTAI'IKA

N3meneTe rv BUCKBUTUTE HA MHOTY CUTHO.
Cronete nyTep, AOAAAETE ' N3MENEHUTE
OrCKBNTM 1 MeLLgjTe.

CraBeTe xapTuja 3a nevere BO TaBye 3a
NeLvBO W NOCTaBeTe BP3 Hea Kanan 3a nevetse
€O fnjameTap mery 24-27 cm v Bucok 5 cm.
CraBerTe ja MeluaBuHaTta of nyTep u GUCKkBUTY
BO Karnan 3a neyetse 1 eAHakeo pacnopefere



Bp3 ocHoBaTa. M3napete ja MellasuHaTta Bo
Taa chopma Bo hpvxuaep okony 10 MuH.
M3ameLwuajte kpem cuperse/naBnaka v Lwekep BO
Apyr cag.

V13marerte ru jajuara 1 ckpoboT BO TPET cag,
Cmarerte ro kpem cupeteTo/naenakara Bo
offeneH caf.

V3meLuajTe rv cuTe COCOCTOjKN BO TaXMHU.
VicTypete ja nogroteeHara MeLlaBuHa Bp3
OCHOBaTa Of, MyTep 1 BUCKBIUTM OTKaKO Taa ce
n3naguna Bo pmxmaepoT.

[NeyeTe Ha NPETXOAHO 3arpeaHa pepHa Ha
npBara peLLeTka.

YysajTe ja TopTata 1 HOK BO ppwkmaepoT.

Ce npenopayyBa Aa KOPUCTUTE MOKaP HOX
kora ke ja ceveTe TopTaTa. Taka MOXeTe fia
MCeyeTe NopamMHu Napymiba.

YOPBA Off JArHELLUKWU BPAT
COCTOJKVI

800 g jarHeLukv BpaT, MCELKAH Ha KPYroBM

2 cynexu naxmuy dpaLLHo

1 cyneHa naxvia nyTep

1 cyneHa naxvLia Macn1HoBO Macro

2 Kpomuza Co CpefHa ronemMiHa ceLkam Ha
Manm KoLiku

1 cyneHa naxwLa gomatHa nacra

2 fjomata co CpefiHa roiemMuHa, U3nynexm u
WCELIKaHM Ha Mank KoLK

2 MOpKOBa CO CpefHa roniemMnHa W uceLiKkaHu Ha
FOMEMM KOLIKM

2 komMnupa Co CpeaHa ronemMuHa W UceLiKkaHm Ha
FOMEMM KOLIKM

1 Mana naxuyka CylleHa MajumHa aylnua

250 ml cok o 3eneHuyK

Con

3a COKOT 0A 3eneHuykK:

1 M3nyneH 1 nceykaH MOPKOB CO cpeaHa
ronemMuHa

1 M3nyneH 1 uceykaH KopeH of Lienep co
cpefHa ronemuHa

1 M3nyneH 1 nceykaH MOPKOB CO cpeaHa
ronemMuHa

1 CcTpak 1ceykaH npa3s

2 NOBOPOBM NUCTa

1 mMana naxuuka 6ubep Bo 3pHO

3 nuTpK MNaka Boga

I10CTAI1KA

3a pa pobuete Cok 0f 3eMeHYyK, FOTBETE 1
noTpebHUTE COCTOjKM BO TEHLIEPE HA TUBOK
oraH okony 45-60 MuHyTH.

[obpo npouenete ro JOOUEHNOT COK.

3aumHeTe 1 napuukbara Bpat co cor, bubep u
OpalLHO M OTCTPaHETE o BULLIOKOT HpalLlHO.
3arpejte nyTep 1 MacnMHOBO Macmno BO TaBye
3a NpXXeke M 0CTaBETE jarHeLkoTo Aobpo Aa
Ce MCNPXU.

MponpxeTe ro KPOMUEOT BO TABYETO CO
jarHeLLKoTo, a noToa OAaAeTe AOMaTH 1
[loMaTHa nacTa v 0cTaBeTe [ia Ce 3r0TBMU.
[onajte cok og 3enenyyk, con n 6ubep Bo
MelUaBuHaTa.

CraBeTe v napynkbarta jarHeLuku Bpar Bo
CTaKreHa caf 3a nevetbe Co AUMMEH3UN
oTnpunuka 30x20x7 ¢cm, a noToa CTaBeTe ro
[LOMaTHUOT COC W 3EMEHYYKOT.

KONAY CO JIUMOH
COCTOJKU

170 g BpaLuHo

170 g wekep

3jajua

5 g neuuso

170 g nytep (Ha cobHa Temnepatypa)
PeHpaHa kopa o 2 nMMoHa

2 gBanuna

I'IOCTAI1KA

ViamateTe rv jajuata v WwekepoT BO ca.
[Jopajte rv BpaluHOTO, NELMBOTO U kopaTa 04
TIMMOHY BO MeLLiaBuHaTa.

[opajTe ro nyTepoT WTO cTOEN Ha cobHa
Temneparypa u usmareTe ja fobpo
MelLaBuHara.

HamaukajTe co nytep TenoHcku kanan 3a
neyetbe CO rofiemMuHa npubnvkHoO 27x15x6 cm
1 UCTYpETE ja MeLLaBMHaTa BO HErO.

MeyeTe Ha NPETXOAHO 3arpeaHa pepHa Ha
npeara peLueTka.

BEN rPAB
COCTOJKVI

115 g 6en rpas

150 g uceukana nactpma

2 KpommMzLa Co CPesHa roneMuHa ceLkanu Ha
Marn KOLKM

4 3eneHu NUNEPKI, CUTHO UCELIKaHW Ha KOLIKU
2 pjomarta co cpeaHa ronemuHa, U3nynexu u
MCELIKaHM Ha KOLKU

1 kaheHa Naxwykn nacta of LPBEH nunep

1 cyneHa naxwva fomartHa nacta

1,5 cyneHa naxvua nytep

1 Mana naxuyka Ynnn npavlok

500 ml cok op 3eneHuyk (Bpen)

1 mana naxuuka cogabvkapboHa

Con

Bubep
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NOCTAMNKA

Ocragere ro 6envoT rpas Bo Bofia Co cofiaTta
NpeKy HOK.

Kparko cBapeTe ro rpaBoT BO Boara.
3arpejTe cag 3a 4opbu Ha LWINOPETOT W JoaajTe
nyTep.

[onajte KpOMUE UCELIKaH Ha KOLIKW W MPXeETe.
Jonajte ja nunepkara, gomaruTe, nactara of
LiPBEH MWNEP 1 AOMATH U TOTBETE.

[onajte  nactpmara, CBapeHwoT rpas, ConTa,
61BepoT M YUK NPALLOKOT BO CaAoT.

[onajte ro BpenmoT CoK 0f, 3eMeHYyK BO
MeLLaBMHaTa 1 octasete Aa kpyka 10 MuHyTH
Ha cpefHo.

[MokpwjTe ro CapoT Co anymuHnymcka dornmja.
Craere ro cagot co yopbara BO NPeTX0QHO
3arpeaHa pepHa BO FOPHWOT Aen W 3roTBETE rO.

NMYEHKAPEH NIEB
COCTOJKK

150 g n4eHkapHo bpatuHo

150 g bpaLHo

10 g npaLwuok 3a neumnso

7.gcon

5 g wekep

2 jajua

100 ml mneko

50 g pacToneH nytep

50 gr koH3epBMpaHa N4eHKa BO 3pHa

I'IOCTAI1 KA

/3mateTe ro Bo Caf nyeHkapHOTO BpaluHo,
OpaLLHOTO, NMPaLLOKOT 3a NEeLvBO, CoMTa 1
LLekepoT.

M3mateTe rv Bo nocebeH cap jajuata, Mnekoto,
NyTepOT W N4YeHKarTa.

[onajTe ja TeyHaTa cMeca Bo cyBaTa M 4obpo
coegvHeTe.

Hamaukajte co nyTep TepnoHcku kanan 3a
MUHUMYM 8 MachMHM U UCTYpeTE ja
MeLLaBMHaTa BO HErO.

[NeyeTe Ha NPETXOAHO 3arpeaHa pepHa Ha
npBara peLLeTka.

I'PrEY BO CON
COCTOJKVI

2 rpreva (npubnmkHo 2 kg)

1 kg kpynHa con

1gcon

6 chuzaHkm cBexXa MajumHa pylumua, rpybo
MCEYKaHM

6 chuzaHkm CBexXa MajumHa ayLlumua, CUTHO
MCEYKaHM

10 dmaaHkm MargoHOC, CUTHO MCEeYKaHM

6 dmpaHkm konap, CUTHO MCEYKaHM
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PeHpaHa kopa o 1 nMMOH
1 nyk
6 Genku of jajue

NOCTAINKA

Cronuete ro nykot. MogroTeete (un og
TPEBKITE, MMMOHOBATA KOpa W JIYKOT CO Toa
LITO 10BPO Ke v nameLuare.

OcraBeTe HacTpaHa ABe CyneHu Naxuum og
cunor.

Wcumctete ja pubata of BHATpe 1 OTCTpaHeTe
v kpnywwkuTe. HanonHete ja pubara co
NPETXOLHO NOATOTBEHWOT ur.

Martete rv 6enkuTe gogeka fia arycHat u
[OLafieTe ro 0CTaHaTWoT hur, ABaTa BULOBM
con u fobpo npomeLLajTe.

CraBeTe o7} CMecaTa Ha TaBa 3a Nevetse,
0[103ropa CTaBeTe ja pubara v nokpujTe ja co
0CTaTOKOT Of} CMecara.

MeyeTe BO NPETXOLHO 3arpeaHa pepHa Ha
yeTBpTaTa peLleTka.

OrtcTpaHeTe ja conta u nocnyxere.

I1VITA CO OPU3
COCTOJKU

3 NnneLwKkmM KonaHm

3a cun:

2 Yawm opu3

2 cyneHn naxuup nytep

2 CyneHn Naxuuy Nnk0nm

2 cyneHn naxuuy upHa pubusna (MpeTxogHo
OMeKHaTa BO Mraka Boga)

4 cynexun naxwuy 6anemu, CBapeHM 1
U3nyneHu

3 yalum nuneLka cyna

Con

Bubep

3a TecToTo:

125 g nyTep, Ha cobHa Temnepatypa
2 jajua

400 g 6pawHo

1,5 kadheHa naxwua con

100 g jorypt

NOCTAMNKA

CBapere Iv konaHuTe, OTCTPaHeTE ja koxarta u
OTKaKo ke Ce u3nagar, pacLenkajte Ha Manm
napyua.

MpoueneTe ja nuneLukata cyna 3a aa ja
ynotpebute BO Qurnor.

3anpxerte rv Ha nytep bagemuTe, LpHUTE
pYOM3NN W NUKONUTE W OCTABETE M BO Caf Ha
CcTpaHa.

/3mujTe ro opu3oT 1 0CTaBETE o NONOBUHA
4ac Aia OTCTOW BO MMaka ConeHa Boaa.



+  [oTBETE rO OPU30T BO NYTEPOT Kage LTo
NPETXOAHO v npxeBTe bafemuTe, LipHUTE
pUOM3NM M NHONNTE.

+  [opgajte ja Bpenata nuneLLka cyna v conta,
kpukajte 10 MUHYTW, Na OcTaBeTe Aa OTCTOMN
ywwre 10 MuHyTY.

. Otkako dunoT ke otcTom, Aopajte rv bagemure,
LipHATE PUBM3NN 1 MUHONUTE 1 MPOMELLI|TE.

*  M3mewajTe BpaluHo, NyTEP 1 COM 3a TECTOTO W
[O0[eKa MeLlaTe JofajTe M jajLaTta 1 joryptoT u
[00pO 3amMeceTe; NOKPHjTE o TECTOTO CO
¢honmja n ocTasete ro Bo hpuknaep 30 MUHYTH.

+  CykajTe ro TeCToTO Ha HabpaluHeTa NoBpLUMHA
BO [1Ba [ieNa, €O€H NOronem 1 efjeH nomar.

. HampceTte cTakneH cag co aumeH3un 25x36x6
€M, CTaBETe ro rofeMoTO TECTO BO CTaKMEHNOT
Cafl TaKa LUTO KpaeBuUTE Ke 13nerysaar Hagsop
o[, CafioT.

. CraBeTe v COCTOjKUTE, €AEH CIOj OpU3, BTOP
CNOj MUMELLIKO.

+  3arBopete ro unoT LEeNoCHO CO NoMaroTo
TEcTo.

¢+ OTCTpaHeTe ro BULLOKOT TECTO Of KPaeBuUTe 1
MCKOMBUHMPajTE ro CO TECTOTO OA03ropa.

+  [leyeTe Ha NPETXOAHO 3arpeaHa pepHa Ha
npBara peLLeTka.

MAPWHWPAH JATHELLKW BYT

COCTOJKU

¢ 2kg jarHeLukm byt

« 3 dupaHkv cBEXa MajuMHa aylmua

* 3 dmpaHku cBEX py3smMapuH

¢ 8uyelWHnwa nyk

MOCTANKA

+  U3pexajTe oujamaHTCku hOpMM CO OCTap HOX
Ha MpcHaTa cTpaHa og OyToT.

«  [opgajte rv TpeBKMTE U NYKOT BO AMjaMaHTCKUTE
hopmu.

+  CraseTe ro 6yTOT Ha peLleTkara of pepHa.

+  [oTBeTe Taka LTO Ke NOCTaBuUTe TaBa Ha
yeTBpTaTa peLleTka nog byToT Ha MPETX0AHO
3arpeaHa pepHa.

BEFETAPUJAHCKU KWULL

COCTOJKU

3a naHauwnax:

+ 270 g bpawHo

+ 1 xadeHa naxuya con

. 180 g nyTep, NafeH u MCeYeH Ha KoLK

. 50 g nepera Boga

3a dun:

¢+ 3Jjajua

¢ 2CyneHn Naxuum naenaka

+ 70 g Bpokynu, camo LiBeToBUTE

« 1 Mar Kpomug, UcedkaH Ha Manu KOLKM
+ 2 6abypu uceukaHu Ha Manm KoLKu

+ 5 (hmpaaHKv MargoHoC, CUTHO MCEYKaHM
«  Con

+  bubep

MOCTAMKA

+  3awmecere 6paluHo, con 1 nyTep 3a fia fobuete
TECTO.

+  [lonanete neneHa Boaa OTKaKO TECTOTO Ke
CTaHe XOMOTeHO W NPOLOMKETE CO MECEHE.

+  3awmorajTe ro TecToTO BO (hONMja 1 OCTABETE IO
BO (hpwxmaep 1 vac.

+  Caaperte ro 3eneHYykoT, Cekoj NocebHo BO
ConeHa BOAa 1 0CTaBeTe M BO CoreHata Bofa
3a [a ja 3appxar bojara.

*  W3matete m jajuara v naBnakara 3a unor.
[onaje ro 3eneHYykoT, MargoHOCOT, CoNTa 1
BnbepoT u npomeLuajTe ybaso.

*  HawmaukajTe co nyTep TaBa 3a nuta og okorny 25
€M BO AvjameTap 1 3 cm BUCUHa.

+  CykajTe ro TecToTO Ha HabpallHeTa NOBPLUMHA,
CTaBeTe o BO TaBaTa 3a NnTa, uceyete m
KpaesuTe, 1300LIKajTe CO BUIbYLLKA.

+  [leyeTe Ha NPETXOMHO 3arpeaHa pepHa Ha
npBata peLueTka.

. W3BageTe ro TeCTOTO N0 25 MUHYTY, [OAA[TE IO
3€MEHYYKOT, NMPOMELLIajTe M NPOLOIKETE CO
nevere.

YOKONAJEH YU3KEJK

COCTOJKHU

3a TectoTo:

+ 30 gr npoceaHo kakao

+ 185 g pactoneH nytep

« 130 g wekep

¢ 2jaua

+ 130 g 6pawwHo

+ 100 gr YokonagHu TPOLLIKW

3a dun:

+ 375 g npouecnpaHo cuperse

+ 165 g wekep

+  3djaua

+  [lonoBuHa kaheHa naxwua BaHuna

3a npenumBorT:

+ 100 g naBnaka

. 100 gr ropunusa Yokonaga

+  [lonoBuHa cyneHa naxuua meg,

NOCTANKA

. CoefyHeTE 1 KakaoTo, LEKepoT M BpaLLHOTO,
na fopageTe ro nyTepor, jajuara n
YOKOMaAHNTE TPOLLKW W [OBPO NpoMeLLajTe.
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+  CraBeTe XapTuja 3a neyetbe BO TaBYe 3a
NeLMBO 1 NOCTABETE BP3 Hea kanan 3a nevere
co anjametap mery 24-27 cm v Bucok 5 cm.

+  CraBeTe ja cMecaTa 3a NaHauLnaH Bo TaBaTa
1 obpo pacnopepnere ja.

* M3muKcnpajTe ro CUperETo, LUEKEPOT 1
BaHunata 3a unor. [logeka matute co MUKcep
[00aBajTe I jajuara eHo No eaHo Aofeka fia
Jlobuete xomoreHa cMeca.

¢+ (CraBeTte ro pmnoT Bp3 NaHAULIMNAHOT.

¢« [leyeTe BO NPETXOAHO 3arpeaHa pepHa Ha
yeTBpTaTa peLetka.

. CroneTe ja naBnakara, Yokonagara v MefoT 3a
Aa nobuete npenve.

+  [lpenuBeoT cTaBeTe ro Bp3 fOOpO M3nageHara
TOpTa W JOBPO pacnopeseTe ro.

+  OcraBerte ja TopTara ia 0TCTOM BO PpvKmMaep
3-4 yaca.

Ce npenopayyBa Aa KOPUCTUTE MOKAp HOX
kora ke ja ceveTe TopTaTa. Taka MoxeTe fa
ceyeTe NopamHu Napymiba.

KONAY CO CMAHAK
COCTOJKU

3a dun:
+ 250 g cnaHak

¢+ 4jaua

* 1 cyneHa naxwvua mnexko

+ 100 g peHnaH napme3saH

* 1 kadheHa naxuua peHAaHO MOPCKO OpeBye
« 1 cyneHa naxuua nubomnm

* 2 CyneHu naxvLy Macn1HOBO Macmno

+  bubep
« Con
3acocor:

+ 200 g peHaaHo K03jo cupetbe
« 150 ml mneko

MOCTANKA

. Vicevete rv nUCTOBUTE CnaHak, U3MUjTe i 1
UCYyLLETE .

+  CraBeTe MaCnMHOBO Macno BO TaBa ¥ 10AajTe
ro CnaHakoT.

+  [oteete 5 MuHyTY.

+  T[lpedpnete ro cnaHakoT BO Liedarnka u
13BafETE ja BULLIOKOT TEYHOCT.

. CoepnuHeTe v cuTe COCTOjKM I0feka fa ce
MpeTBOpaT BO KPeM.

+  CraseTe xapTuja 3a neyetbe Ha 4 nocebHm
anyMUHUYMCKU CaZloBM 3a MEYEHE.

. lMopenete ja cmecarta Ha 4 eHaKkBu AENoBM.

*  HapepneTe r kananuTe BO TaBa 3a Neyetbe BO
KOja MMarte HarneaHo Boga.
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¢+ [eyeTe Ha NPeTXOMHO 3arpeaHa pepHa Ha
npBata peLueTka.

«  CToneTe ro CMPEHETO 3aeHO CO MITEKOTO BO
TaBa Ha OraH.

+  CraBeTe ro cocoT Bp3 KonauuTe co cnaHak u
nocnyxete.

MANELIKW KONAHKU

COCTOJKHU

+ 4 06ecKoCTEHN NUNELLIKW KonaHu

*  § KOMMMPKM CO CpepHa rofieMuHa

* 3 (mpaHkn cBEXa MajuMHa Jylwmua, CUTHO

1CeyKaHu
«  Con
3a doun:
.

5 cyneHn naxuuy MacnvMHoBO Macno

* 2 YelHntba nyk

*  5.cynenm naxuum nebHu TPOLLIKN

* 3 (mpaHk cyleHa xandwja, CUTHO CevkaHa

* 3 (mpaHkn cBEXa MajuMHa Jylwmua, CUTHO
1ceYKaHm

« 3 chupaHKu MaraoHoC, CUTHO MCEYKaHK

«  Con

+  bubep

MOCTAMKA

+  3arpejTe ro MacnMHOBOTO Macro BO TaBa.

. CWTHO 1ceyKajTe ro NyKoT W JoAajTe ro BO
TaBara.

+  [lopajte i nebHUTE TPOLLKM 1 FOTBETE.

+  [opgajte ja xandwujata, MajunHaTa gywmua,
MarfoHOCoT, conTa u 6ubepot Bo hunor.

+  CrageTe ro (unoT Ha cpeaumHa Bo
00eCKOCTEHUTE MUMELLKN KOMaHW W 3aBUTKajTe
I BO ponar.

*  ceyete rv KOMNMUpUTE Ha rONEMM KOLIKY,
3a4MHETE CO Py3MapiH, MacfMHOBO Macno 1
con.

«  CraBeTe 1 komnupuTe BO TaBata. CTaBeTe rm
KonaHuTe fa Ce neyar Ha peLueTka Bo pepHa.

+  [eyeTe BO NPeTXOAHO 3arpeaHa pepHa Ha
yeTBpTaTa peLleTKa.

Kako ce kopuctu rpunor

MPELYNPEOYBAHE
3aTBopeTe ja BpaTata Ha pepHarta npu
ynotpeba Ha rpunor.
BpenuTe NoBpLUMHKM Npeau3BrkyBaar

u3ropenmum!




MoxeTe ia neyeTe Ha rpun Kako efnHevHa
LilenocHa cekLyja, camo Kako ropHa cekLyja
W BO ropHaTa cekuuja kora paboTu co
ropHarta u gonHara.

Meyere Ha rpun Kako efuHeYHa ronema ceKumja
PepHrara ce Bpaka Ha expaHOT 3a MUPYBatbe OTKaKO
ke Ce BKITy4M 3a MPBNaT 1 Ce NOCTaByBa TEKOBHOTO
Bpeme. Ha npukasoT ce npukaxysa camo TEKOBHOTO
Bpeme.

1. OrtcTpaHeTe ja nnovata of CPeaHUOT Aen Ha
pepHata. Camo oTKaKo Ke ja OTCTpaHuTe
nnovara of CPeHWOT AN Ha pepHara,
TajMEpOT Ha pepHaTa Ke nokaxyBa Bpeme 3a
Lienara pepHa Kako ef1HeYHa cexumja.

2. BknydeTe ja pepHata co [ipXete Ha KonyeTo

MPUTWUCHATO ABE CEKYHOMN.

3. Kora pepHara ke Ce BKIyum, ke ce Npukaxe
(yHKLMjaTa 3a roTBEHe Kako eauHEYHa ronema
cekumja.
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Eco Fan Heating

4. [onpeTe Ha A\~ 3a ia ja n3bepeTe cakaHaTta
(yHKLMja 3a rpuror.
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Full grill
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5. Otkako Ke ja n3bepeTe TeMnepartypara, Moxe
[a ja nocrasute
,Temperature" (Temnepatypara), ,Rapid Heating
(Booster)" (6p3o rpeetse), ,Cooking
time" (BpemeTo 3a roteewe) 1 ,Cook end
time" (kpajHOTO Bpeme 3a roTeetse). (Kopuctere
Ha pepHaTa Kako eanHevHa cekumja) Kako ce
pabomu co KoHmponHama eOuHuua Ha
pepHama, cmparuuya 24

6. AKO BPepHOCTUTE Ha (pyHKLMjaTa 3a roTBeksE,
TEMneparypara 1 BPDEMETO Ce COOLBETHM,
ponpete Ha kondeto I [l 3a ga 3anoure
roTBeH-ETO. [0TBEHETO 3aM04HyBa U Ha
MnpuKasoT ke ce npukaxe ,,Cooking” (rotBerse).

7. AKo CTe NOCTaBWUNE pepHaTa aBTOMaTCkM Aa ce
WCKIYYM, Taa ke Ce UCKIyYM No 3aBpLUyBakbE Ha
BPEMETO 3a roTBete. Ha NpukasoT ce nokaxysa
»~Enjoy your meal“ v gganatu ke cnywuHere
3BYYEeH curHarn. PepHara ke ce CKIyum
aBTOMATCKW. AKO He € NOCTABEHO BpeMe 3a
TOTBEH:E, KOra ke 3aBpLUM MPOLECOT Ha roTBEH:E,

ponpere nostopro Ha I I 3a ga ro saspumTe
FOTBEHETO.

8. [Honpere ro konyeTo D3 [Ja ja ucknyunTte
pepHara.

Meyetbe Ha rpun camo BO ropHaTa cekuuja

PepHara ce Bpaka Ha ekpaHOT 3@ MUPYBakE OTKaKO

ke ce BKIy4M 3a NPpBNaT 1 Ce NOCTaByBa TEKOBHOTO

Bpeme. Ha npukasoT ce npukasxysa Camo TEKOBHOTO

BpeEMe.

1. TlocTaBeTe ja nnoyara of CPeHUOT AeN BO
KykuwwTeTo Mery 3-Tata v 4-Tata WuHa 3a
peLueTka.

KO nroyara ofi CPEAHOT Aen He &
(CTaBeHa, TajMepoT Ha pepHaTa ke
paboTy 3a LienocHa eauHedHa cexupja.

2. BknydeTe ja pepHara co ipxetbe Ha Kon4eTo

MPUTWUCHATO [BE CEKYHAN.

3. Kora pepHara ke ce BKIyuM, ke Ce npukaxe
(hyHKUMjaTa 3a roTBetbe Kako eauHeyHa ronema
cekumja.
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Fan heating

4. [onpete Ha A\/\ 32 fa ja n3bepeTe cakaHata
(DyHKUM|a 3a rpuIoT.
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Full grifl

5. Ortkako ke ja n3bepete TEMneparypata, Moxe
[a ja nocrasute
,Jemperature” (Temneparypara), ,Rapid Heating
(Booster)" (6p3o rpeetse), ,Cooking
time" (BpemeTo 3a roteetbe) u ,Cook end
time" (kpajHoTO Bpeme 3a roteerse). (Kopuctere
Ha pepHaTa camo Kako ropHa 1w JomnHa cekuuja)
Kaxo ce pabomu co koHmponiHama eOuHuya Ha
pepHama, cmpaHuua 24

6. Ako BpegHOCTUTE Ha (yHKUMjaTa 3a roTBEHE,
Temneparypara u BpeMeTo Ce COOLBETHM,
ponpete Ha konyeto > [ 3a ga sanoune
TOTBEHETO. [OTBEHETO 3aM04HyBa U Ha
NpWKa3oT Ke ce npukaxe ,,Cooking“ (rotBerse).

7. AKO CTe NoCTaBUnE pepHaTa aBTOMATCKM Aa ce
WCKIy4M, Taa ke Ce UCKIy4m Mo 3aBpLLyBake Ha
BPEMETO 3a roTBetbe. Ha NpukasoT ce nokaxysa
»Enjoy your meal“ v gsanatu ke cnywiHere
3BYYeH curHan. PepHarta ke ce ucknyuu
aBTOMATCKW. AKO He € NOCTaBEHO BpeMe 3a
roTBEH-€, Kora ke 3aBpLUK MPOLECOT Ha roTBEHE,
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8.

nonpere noetopHo Ha I Il 3a aa ro 3aspuwmre
FOTBEHETO.

Honperte ro konyeto D3 [a ja ucknyuute
pepHara.

Meyetbe Ha rpun BO ropHaTa cekumja goaexa
ropHara v JonHaTa ceKumja Ha pepHata pa6otat
UCTOBpPEMEHO

PepHara ce Bpaka Ha ekpaHOT 33 MUPYBake OTKako
ke Ce BKIy4v 3a MpBnaT 1 ce NoCTaByBa TEKOBHOTO
Bpeme. Ha npukasoT ce NpukaxyBa camo TEKOBHOTO
BpEMe.

1,

lMocTaBeTe ja nnoyata oa cpeaHUOT Aen BO
Kyknwteto mefy 3-Tata u 4-TaTa WuHa 3a
pelueTka.

KO nrnovata of CPESHMUOT Aen He €
TaBeHa BO No3uLMja, pepHara ke
paboTh Kako LienocHa eAnHeYHa
cekupja.
BknyueTe ja pepHata co OpXere Ha KOnyeTo
MPUTUCHATO ABE CEKYHOM.
Kora pepHata ke ce Bkny4u 3a npsnar, ke ce

npukaxe yHKUMjaTa 3@ rOTBEHE Kako eAnHeuHa
roriema cexuuja 3a roteetbe.

Bl
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T Fan heating

4.

Cekojnat kora ro fonupare Kon4eTo ,
€ BKIy4yBa camo AonHaTa cekumja,
aMOo ropHaTa CeKLMja Unu 1 ropHata u

[0MHaTa UCTOBPEMEHO.

AKTWBWpa[TE TV ABETE CEKLMM CO TOA LUTO
pBanarv ke ro gonpere konveto . Bearaw go
Cekoja cexkumja ke ce nojasu cumbonoT ™
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6.

Orkako Ke ja u3bepete dyHKLmjaTa, MOXETE
OBAENHo fia rm npucnocobute

,Temperature” (temneparypara) u ,Cook

time" (BpemeTO 3a roTBeHe) 3a Cexoja cexumja.
Ke 3aTpenka cumMBOMOT \ - LUTO ja 03Ha4yBa
aKTWBHaTa Cekumja Ha roteetbe. Bugerte:
(KopucTetbe Ha ropHaTa M Ha fionHaTta cekuvja
1CTOBPEMeEHO) Kako ce pabomu co
KOHMponHama eduHuUya Ha pepHama,
cmpaHuua 24

AKO BpepHOCTUTE Ha PYHKLMjaTa 3a roTBErsE,
TeMnepatypata 1 BPEMETO CE COOABETHU,
ponpete Ha konveto > [ 3a ga sanoune
rOTBEH-ETO. [0TBEHETO 3aM04HYBa U HA
NpWKa3oT Ke ce npukaxe ,,Cooking“ (rotBerse).
Ako cTe nocTaBure pepHaTta aBTOMaTCKku fia ce
WCKIy4M, Taa ke Ce UCKIy4m Mo 3aBpLLyBakbe Ha
BPEMETO 3a roTeetbe. Ha NpukasoT ce nokaxysa
»Enjoy your meal“ v gBanatu ke cnywuHere
3BYYeH curHan. PepHata ke ce ucknyumn
@BTOMATCKW. AKO He € NMOCTaBEHO BpeMe 3a
roTBEH:€, KOra ke 3aBpLUM MPOLECOT Ha rOTBEHE,
ponpete nostopho Ha I [l 3a ga ro 3aspumte
rOTBEH-ETO.

[LlonpeTe ro kon4eTo OF [a ja uckryunte
pepHara.

XpaHarta LWTO He e COOABETHA 3a
neyete Ha rpun Hoca puamk of
noxap. Kopucrere camo xpaHa co
TPUNOT LUTO € COOABETHA 33
WHTEH3MBHATa TONMMHA Of TPUIOT.
He craBajTe ja xpaHata npeganeky

1014

137
14

20T R

™ Fan heating s Fan heating

Hasag BO rpurot. Toa e HajBpenuoT
[ien 1 MacHara xpaHa Moxe fAa ce
3ananu.

5. Co ponupatbe Ha Konunibata AN\ ro
n3bupare NocakyBaHUOT Nap Ha YHKLMM Kora
ropHaTa cekLiuja e u3bpaHa kako rpur.
TaGena co Bpemuiba 3a rpun Kako eAHeYHa ronema cekuuja

| PGB . I . 588 | 20...25 wn. *

25..30 wn *

# Bo 3aBNCHOCT 0 FyCTMHaTa
Ce npenopayyBa NpeTXOAHO Ja ja 3arpeeTe pepHaTa oKONy 5 MUHYTY Npef roTBetbe Ha Koja 6uno xpaHa.
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Tabena co Bpemutba 3a rpun 3a ro

HaTa CeKLuja

|Pg 0 45 1 0B’

25..30 wn *

Ce npenopayyea npeTX0HO [1a ja 3arpeeTe pepHaTa OKOMy 5 MUHYTY Npef rOTBEH:€ Ha Koja 6uno xpaua.
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[ Onpxysatbe n rpuxa

OnwTu nHdopmauum

BekoT Ha Tpaetbe ke Ce NpoaonxXu, a YecTuTte
npobrnemu ke ce Hamanar ako MPOM3BOAOT Ce YMCTH
PELOBHO.

OMACHOCT:

VicknyyeTe ro nponsBoaoT oA AOBOA Ha enl.
eHeprija npes OfPXKyBatbe U YNCTEHE.
[MocTou pusmk og cTpyeH yaap!

OMNACHOCT:
OcTaBeTe anapatoT fja ce Uanaay npen

JncTerse.
BpenuTe noBpLUMHKM Npean3BMKyBaaT
uaropeHnm!

. YncTeTe ro Npon3BOAOT TEMENHO NO Cekoja
ynotpeba. Ha 10j HauuH ocTaTouuTe 0f
FOTBEHE KE Ce 0TCTpaHaT NONECHO U ke ce
n3berHe HUBHO roperse Npn CNERHUOT NaT Ha
BKITy4yBatbe Ha anapartor.

*  He ce notpebHu cneuujanHu cpeacTsa 3a
umcTerbE 3a Npou3sogoT. KopucteTe Tonna
BOZJA CO CPELCTBO 32 MUEHE, Meka Kpria unu
CYHFep 3a YACTEHE Ha NPOU3BOLOT U
n3bpuLLETe CO CyBa Kpna.

+  Cexorall n3bpuLIeTe ja npekymMmepHaTa TeYHOCT
TEMESTHO MO YMCTEHETO, a CEKOE NPETEKYBatbE
MOpa BeaHalLl fia ce u3bpuiLe.

*  He KopucTeTe CpeficTBa 3@ YUCTEHE LUTO
CofpaT KUCENWHA WUIv XTTOPWA 3@ YMCTEHE Ha
MOBPLUMHUTE Of He ProcyBaYKM YENWK UNK Of
WMHOKC, KaKo 1 paukuTe. KopucteTe Meka kpna
CO TEYEH [IeTEPreHT (HO He abpaawB) 3a fa
MCYMCTUTE OBME MOBPLUMHM OBPHYBajKkK
BHWMaHWe fia bpuLieTe BO efieH NpaBeLl.

MoBpLLMHATA MOXe Aia CE OLUTETH CO
ETEPreHTH U CPELCTBa 3@ UMCTEbE.

He kopucTeTe arpecvBHu CpescTBa 3a

UMCTEHbE, MPALLOK 3@ YNCTEHE / TEYHOCTU

WY OCTPM NPEAMETU NPU YNCTEHETO.

He kopucTeTe unMCTaum Ha napea 3a fia ro
McuncTUTE anapatot buaejkv Tve moxe fa
npeau3BuKkaaT enekTpUieH yoap.

Yucremwe Ha KOHTPONMHMUOT NaHen
Vicuncrete rm KOHTPOMHWUOT NaHen u perynatopute
CO BNaxHa kpna u M36pVILLIETe 1 CO cyBa.
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He oTCTpaHyBajTe M KOHTPOMHUTE
Konunrba/perynatopu 3a Aa ro ucunucTuTe
KOHTPOMHMOT NaHer.

KoHTponHuoT naHen Moxe fa ce owTeTy!

YuncTehse Ha pepHaTa

3a yncTerbe Ha CTpaHUYHMTE SUAOBK O pepHaTa

1. OtcTpaHeTe ja nnovara of CPefHUOT fen Ha
pepHara.

2. TloBneveTe ja peleTkara co FOPHUOT CTpaHUieH
SWf CO KOj € NOBp3aHa W 13BageTe ja urnara 6p.
(1) og kykuwreTo.

0BneveTe ja pelueTkarta koH cebe, 3aefHo Co
CTPaHUYHWOT S, Na U3BaLeTE M peLueTkara 1
CTPaHUYHWOT SuA of pepHarta. MorpuxeTte ce
urnara 6p. 2 na drae oTcTpaHeTa of KyKULLTETO
Ha 3a[IHWOT sz, 1 BpBOT 6p. 3 fa bupe
OTCTpaHeT 0f 3aBpTKara H

TPaHUYHUOT SW,

4. TloBneveTe ja pelleTkara 3a Aa ja U3saguTe og
OTBOPOT (4) Ha CTPaHWYHUOT SWA W pasaBojTe M
peLLeTKaTa U CTPaHUYHUOT SWA,



5. WcuncTeTe v peleTkata v CTPaHUYHKOT s CO
MOMOLL Ha AETEPTEHT 3a CaA0BM, Miaka Bofa 1
MeKa kpna unum CyHrep, na u3bpuiiete rm co
CyBa kpna.

6. OTKaKo Ke 3aBpLUMTE CO YUCTEHE, BMETHETE ja

urnara 6p. 1 of pelueTkara Bo OTBOPOT (4) WTo

Ce Haofa Ha CTpaHU4YHKOT sug. MorpuxeTe ce

nroyarta Ha CTpaHUYHUOT sug fa buge cTerHara

7. TlpuuBpCTETE IO CKNONOT O CTPAHUYHIUOT SUZ, 1
peLueTKaTa co pepHata, Taka LUTO HUBHUTE Ui
(2) ke Bne3at BO KykuLUTaTa Of CTPYKTYpaTa, a
BPBOT Op. 3 Ke Bne3e BO 3aBpTKaTa LUTO Ce
Haora Ha CTPaHWUYHWOT SKA,

8. BweTHeTe ja urnara og peetkara (1) Bo
CBOETO KyKWLLTE LUTO Ce Haora BO CTPyKTyparTa.

MorpvkeTe Ce CKOMOT 0f PeLeTka 1
cTpaHuyeH sua Aa buae ybaso
HaMeCTeH BO KyKULLTETO.

Katanutnyku suposm

CTpaH14HWTE SWA0BM UMM CamMo 3aaHWUOT SUd Ha
BHATPELLHOCTa Ha pepHaTa MOXe [a Ce NPeKp1eHn
CO KaTanuTudka rnasypa.

KaranutuukuTe suaoBm Ha pepHata He cmee Aa ce
uucrar. MoposHara NoBpLUMHA Ha SWAOBUTE CE YUCTH
cama co ancopbuparbe 1 npeobpasyBatbe Ha
1CTypeHaTa MacHoTHja (napea v jarnepos AMOKCUE).
YucTere Ha BpaTaTa Ha pepHaTa

3a pa ja vcuncTuTe Bparata Ha pepHata, KopucTeTe
TOMNa BOAA CO CPEACTBO 3a MUEke, Meka Kpna Unu
CYHrep v n3bpuLieTe Co cyBa Kpna.

He kopucteTe rpybu abpasvsHu cpeactea
MMM OCTPY METASTHM XULM 33 YNCTEHE Ha
Bpatar Ha pepHata. Moxe aa ja usrpebaat
MOBPLUMHATA U [1a FO YHULLTAT CTaKNOTO.

BHaTpELLHOTO CTakro Ha BpaTata e
npemadykaHo co MaTepujarn LUTO Ce YUCTM

ecHo. He KopucTeTe HuKaksu rpy6u
abpa3svBHM CPELCTBa 3a YNCTEHE, TBPAN
METarHM XL, CyHfepu unu u3benyBaum 3a
UMCTEbE Ha BHATPELLHOTO CTaKIo Ha
Bpatara buaejku Mmoxe aa ja usrpebaar
nospLUmHaTa. Co Toa MOXe Aa Ce YHULLTH
0BNOXeHNOT MaTepujan.

Bapieto€ Ha BpaTaTa Ha pepHara

1. OtBoperte ja npeaHata Bpara (1).

2. OtBOpETE ' CMOjHULUTE Ha KYKULLTETO 3a
LapkuTe (2) AECHO M NEBO Hanpes CTpaHU4HO
CO MPUTUCHYBatE HAAOMY Kako LLTO €
Mp1KaXaHo Ha crukara.

1 2 3
[peaHa Bpata
LLlapka
PepHa

:1
2
3
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[TomecTe ja npegHata Bpata nonoBHUYHO.
V3BageTe ja npeaHata Bpata o BReyehe
Harope 3a Aa ja ocnoboauTe 0f LWapkuTe NeBo 1
[ECHO.

UekopuTe LUTO Ke M HanpaBuTe 3a BPEME Ha
noctankata Ha Bagetbe, Tpeba fa ce
noBTOpat no obpateH pegocnes 3a Aa
nocTaeuTe Bpatata Ha MecTo. He
3abopaBajTe fa v 3aTBOPUTE CMOJHULMTE Ha
KYKULLTETO Ha LUapKATE NpW MOBTOPHO
nocTaByBakbe Ha Bpatarta.

Baget-e Ha BHaTPeLHOTO CTaKNo Ha

Bparata

(OBaa chyHKumja e onunoHanHa. Moxe ga He e
BKINyYeHa Co BalMOT NPOU3BoA.)
BHaTpeLLHOTO CTakneHo OKHO Ha BpaTtara Ha
pepHaTa MoXe Aa Ce M3BaaM 3a YACTEbE.
OrtBopere ja Bparara Ha pepHara.

B w

1 Pamka

2 MnactuyeH pen

[oBrneyeTe KOH cebe 1 n3BaaeTe ro NNacTUYHUOT
[N LUTO € NOCTaBEH Ha rOPHUOT fien Ha Bpararta (1).
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4 1.2 3
1 HajBHaTpELLHO CTaKMEHO OKHO
2 BHaTpeLLHO CTaKneHo OKHO
3 HanBopeLLHO CTakneHo OKHO
4 MnacTuyeH 0TBOp 3a CTAKMEHOTO OKHO - AOMY
Kako LwTo € npukaxaHo Ha crvkara, NogurHeTe ro
HajBHaTPELLHOTO cTakmo (1) LenymHo BO npaseL, Ha
A v noBneyeTe ro KOH HagBop BO npasel B.
MoBTOpETE ja ucTata nocranka 3a Aa ro u3BaguTe
BHATPELLHOTO BHATPELLHO CTaKIo (2).

MpBKOT Yekop fa ja cocTaBuTe Bpatara e fja ro
MOCTaBUTE BHATPELLHOTO CTaKMEHO OKHO Ha CBOE
MecTo (2).

Kako LTo € npukaxaHo Ha cnvkara, CTaseTe ro
3aKOCEHWOT aros1 Ha CTakMeHOoTo OKHO 3a Jia HaBnese
BO 3aKOCEHVOT aror Ha MnacTMYHUOT OTBOP.




BHaTpeLwHOTO CTakneHo okHO (2) Mopa fia ce
nocTaByW BO MNACTUYHKOT OTBOP 6nm3y A0
HajBHaTPELUHOTO CTaKMEHO OKHO (1).

Kora ro nocrasyBate HajBHaTPELLHOTO CTaKNEHo
OKHO (1), NpoBepeTE Aanu neyateHata cTpaHa Ha

OKHOTO € Haco4YeHa KOH BHaTPELLHOTO CTaKIEHO OKHO.

BaxHo e aa rv nocTasuTe LONHUTE armm Ha
BHATPELUHOTO CTaKMEHO OKHO BO JOMNHMOT NNacTuyeH
oteop (5).

[MpuTUCKajTE ro NNaCTUYHNOT AEN KOH pamKkaTa
L0Leka He CIyLHeTe 3BYK Ha KIMKHYBakbE.

3ameHa Ha CBETUNKaTa BO pepHaTta

OMNACHOCT:
[Npen na ja 3ameHnTe CBETUNKATa BO
pepHaTa, NpoBepeTe anu Npou3BoAo0T €

UCKIyYeH Of CTPYja M u3nafeH 3a aa
u3berHeTe pu3uKk Of, ENEKTPUYEH yaap.
BpenuTe noBpLUMHKM Npean3BMKyBaaT
u3ropeHuum!

CBeTunkata BO pepHaTa e creuyjanta
eNekTPUYHa CHjanuuka LUITO MOXe Aa U3APKU
1 Ha 300 °C. Bupete TexHuyku
cneyugukayuu, cmpaHuya 12 3a noseke
neTanu. CBETUMKUTE 3a pepHaTa MoXe fa ce
KynaT Kaj OBNacTEHUTE CEPBUCEPU.

[NosuumjaTa Ha cBETUNKaTa MOXE Aa Bapupa
of} OHaa Ha crvkara.

Cwvjanuuara LWTo Ce KOpUCTM BO 0BOj Ypep He
e coofiBETHA 3@ OCBETITyBatbE NPOCTOPUN BO
OMakWHCTBOTO. HameHeTaTa ynotpeba Ha
0Baa Cvjanuua e aa My nomara Ha
KOPMCHMKOT [ia ja rnefa xpaHata.

CujanuuuTe LWTO Ce KopucTar BO 0BOj
npoussog Tpeba Aa v uppxysaat
EKCTPEMHUTE (PU3NUIKM YCTIOBM, KaKO LUITO Ce

Temnepatypute Hag 50 °C.

Ako pepHaTa MMa TpKane3Ha CBeTMKa:

1. WcknyyeTe ro npousBofoT oa CTpyja.

2. CBpTETE IO CTAKINEHMOT Kanak 0bpaTHO of
[BWKEHETO Ha CKasask1Te Ha YaCoBHMKOT 3a Aa
r0 U3BagMTe.

3. Ako cujanuykata BO pepHata e of v (A) kako
Ha [ONHaTa Cnka, OTCTPaHeTe ja Co BpTere
KaKo LUTO € NpuKaxaHo 1 3ameHeTe ja. Ako e of
1N (B), NOBREYeTE ja M OTCTPaHETE ja Kako LWTO

MPUKAXAHO H j

JIMKaTa U 3aMeHeT

4. CraBeTe ro CTAKIMEHMOT Kanak OfiHOBO.

AKo pepHaTa MMa KBapaTHa CBeTMNIKa:

1. VcknyyeTe ro npou3BogoT of CTpyja.

2. 3BapgeTe v peleTkacTuTe NOMMULM Kako LTO &
onuwaHo. Bugete .

3. A3BapeTe ro 3alWTUTHUOT CTaKMEH Kanak co
wpaduurep.

4. Ako cujanuykata BO pepHata e of Tun (A) Kako
Ha [ONHaTa Crvka, OTCTPaHeTe ja Co BpTEHe
KaKo LUTO € NMPUKaXaHoO M 3amMeHeTe ja. Ako e of
T1n (B), NOBREYETE ja M OTCTPaHETE ja KaKo LUTO

CTaBeTe ro CTaKNeHWoT kanak, a rnotoa 1
PeLLeTKaCcTHTE NOMMLM.
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Pewagatbe npoGnemm

PepHata ucnyiTa naped foaeka pabot.
+  HopmarHo e napea fia u3nerysa 3a Bpeme Ha pabotata. >>> 0ga He e 2pellka.
[ipou3BozioT eMUTYBa 3BYK Ha MeTan Npy 3arpeBatbe n najgetwe.
+  Kora ke ce 3arpejaT MeTanHuTe AENOBM, TUE MOXE Aa Ce NpOLUMPaT W Aa NpeaumaBukaar byka. >>>
Osa He e epewka.
MpouzBogoT He pabotu.
+ OcurypyBaJoT 3a en. HarnojyBatse € pacunaH U nagHan. >>> [Ipogepeme au ocuzypysaqume 60
Kymujama. AKo e HeonxodHo, 3aMeHeme 2u U akmueupajme au 00HO8O.
. Mpou3BOAOT He € MPUKITyYeH BO (3aseMjeH) wrekep. >>> [Toogepeme 20 nosp3ysarbemo Ha
NPUKITy40Kom.
Cujanuukara Bo pepHata He paboTu.
+  Cwjanuukara Bo pepHara e nperopeHa. >>> CMeHeme ja cujanuykama.
+  Hewma ctpyja. >>> [Iposepeme danu uma cmpyja. [lposepeme au ocuzypysayume 60
Kymujama. AKo e HeonxodHo, 3ameHeme 2u U akmueupajme au ocuaypygadume.
PepHata He ce 2arpeBa.
¢+ He ce noctaseHu (yHKUmjaTa Wunu Temnepatypara. >>> [locmageme au ¢hyHKyujama u
memnepamypama co pezynamopom/konyemo 3a yHK uja/meMnepamypa.
+  Hewma crpyja. >>> [Iposepeme Oanu uma cmpyja. [lposepeme eu ocueypysayume 80
Kymujama. AKo e Heonxo0Ho, 3aMeHeme 2u U akmueupajme au ocuzypygaqume.
KOHCynTUpajTe ce CO OBNACTEH areHT 3a
epBUCUpParbe UNn Co 3acTanHUKOT 0f Kaae
LUTO CTE ro Kynune npou3sodoT ako He
MOXETE Camy fia ro pelumnte npobnemoT 1ako
CTe ' NpUmeHune ynatcreara BO OBa
nornasje. Hukoral He 0buayBajTe ce camu
[a ro nonpasare pacunaHuoT ypea.
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Molimo da prvo procitajte ovo uputstvo!

PoStovani korisnice,
zahvaljujemo na izboru Beko proizvoda. Nadamo se da ¢ete na najbolji moguci nacin iskoristiti Va$ proizvod, koji je
napravljen sa visokim kvalitetom i vrhunskom tehnologijom. Stoga, molimo da procitate ovo celo korisnicko uputstvo i
sva prateca dokumenta pazljivo pre koriS¢enja proizvoda i Cuvajte ih kao podsetnik za buducu upotrebu. Ako ovaj
proizvod predate tre¢em licu, priloZite i ovo korisnic¢ko uputstvo. Pratite sva upozorenja i informacije iz korisnickog
uputstva.
Imajte na umu da ovo korisniCko uputstvo moze da se primeni i na nekoliko drugih modela. Razlike izmedu modela ¢e
hiti nazna¢ene u prirucniku.
0bja§njenje simbola

U ovom korisnickom uputstvu su koriS¢eni sledeci simboli:

Vazne informacije ili korisni saveti u vezi
sa koriScenjem.

po Zivot i imovinu.

/\ Upozorenie za situacije koje su opasne

,’ Upozorenje za elektricni udar.

Upozorenje za opasnost od poZara.

ﬁ Upozorenje za vrele povrSine.

Arcelik A.S.
Karaagac caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul/TURKEY

Ce€ Made in TURKEY
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[l Vazna uputstva i upozorenja za bezbednost i okruzenje

Ovaj odeljak sadrzi sigurnosna
uputstva koja ¢e vam pomoci da se
zastitite od opasnosti povreda i
oStecenja imovine. NeuspeSno
pracenje ovih uputstava ¢e ponistiti
garanciju.

Opsta bezbednost

4/SB

Ovaj uredaj mogu Kkoristiti deca
starija od 8 godina i osobe sa
smanjenim fiziCkim, senzornim ili
mentalnim sposobnostima ili
kojima nedostaju iskustvo i znanje,
ako su pod nadzorom ili su dobili
uputstva u vezi sa bezbednom
upotrebom uredaja i razumeju
ukljucene opasnosti.

Deca se ne smeju igrati sa
uredajem. Deca ne smeju Cistiti ili
odrzavati uredaj bez nadzora.
Ovaj uredaj nije namenjen za
upotrebu od strane osoba
(ukljuCujuci decu) sa smanjenim
fiziCkim, senzornim ili mentalnim
sposobnostima ili nedostatkom
iskustva i znanja, osim ako su pod
nadzorom ili su im data uputstva.
Deca koja su pod nadzorom ne
Smeju se igrati uredajem.

Ako se proizvod ustupi drugoj
0sobi za licnu upotrebu ili kao
polovan proizvod, potrebno je
takode proslediti korisnicki
prirucnik, etikete proizvoda i

druge relevantne dokumente i
delove.

Instalaciju i popravke smeju da
vrSe samo ovlaSceni serviseri.
Proizvodac nece snositi
odgovornost za Stete koje nastanu
zbog postupaka koje su obavile
neovlaséene osobe, Sto takode
moze ponistiti garanciju. Pre
instalacije, pazljivo proCitajte
uputstva.

Ne ukljuCujte proizvod ako je u
kvaru ili ima vidljivo oStecenje.
PrekontroliSite da li su funkcijski
tasteri na proizvodu iskljuceni
nakon svake upotrebe.

Bezbednost elektricnih proizvoda

Ako je proizvod neispravan, ne
treba da se koristi dok ga ne
popravi ovlasceni serviser. Postoji
opasnost od elektricnog udara!
Proizvod povezujte samo na
uzemljenu uticnicu/vod sa
naponom i zaStitom navedenim u
, 1ehnickim specifikacijama“.
Uzemljenje instalacije mora da
obavi kvalifikovani elektricar u
sluCaju da se proizvod Koristi sa ili
bez transformatora. Nasa
kompanija nece biti odgovorna ni
za kakve probleme Kkoji nastanu
zbog koriScenja proizvoda sa
neuzemljenom instalacijom u
skladu sa lokalnim propisima.



Nikada ne perite proizvod
prskanjem ili sipanjem vode na
njega! Postoji opasnost od
elektricnog udara!

Nikad dodirujte utikac viaznim
rukama! Nikad ne iskljuCujte
povlaCenjem kabla, kabl uvek
izvucite drzeCi utikac.

Proizvod mora da bude iskljucen
za vreme instalacije, odrzavanja,
CiSCenja i popravke.

Ako je prikljucni kabl za napajanje
proizvoda oStecen, mora da ga
zameni proizvodac, njegov
serviser ili odgovarajuce
kvalifikovano lice kako bi se
izbegle opasnosti.

Aparat mora da se instalira tako
da moze potpuno da se iskljuci sa
mreze. Razdvajanje mora da bude
obezbedeno ili putem mreznog
utikaca ili putem prekidaca
ugradenog u fiksnu elektricnu
instalaciju u skladu sa
gradevinskim propisima.

/adnja strana rerne se jako
zagreva za vreme upotrebe.
Pobrinite se da elektricni
prikljucak ne dodiruje zadnju
povrSinu, jer se moze oStetiti.

Ne prignjeCujte kabl za napajanje
izmedu vrata rerne i okvira i ne
vodite ga preko vrucih povrSina. U
suprotnom moze doci do topljenja
izolacije kabla i do pozara zbog
kratkog spoja.

Sve radove na elektricnoj opremi i
sistemima treba da vrSe samo
ovlaSc¢ena kvalifikovana lica.

U sluCaju oStecenja, iskljucite
proizvod i odvojite od elektricne
mreze. Da biste to uradili,
iskljucite osiguraC u domacinstvu.
Uverite se da je jaCina osiguraca
kompatibilna sa ovim proizvodom.

Bezbednost proizvoda

UPOZORENJE: Uredaj i njegovi
pristupacni delovi se zagrevaju
tokom upotrebe. Budite pazljivi da
biste izbegli dodirivanje vrucih
elemenata. Decu mladu od 8
godina treba udaljiti osim u
slucaju da ih neprekidno
nadgledate.

Nikad ne koristite proizvod u
sluCaju oslabljenog rasudivanja ili
koordinacije pod uticajem
konzumiranja alkohola i/ili lekova.
Budite pazljivi kada koristite
alkoholna pica u vaSem posudu.
Alkohol na visokim
temperaturama isparava i moze
da prouzrokuje pozar jer se moze
upaliti ako dode u kontakt sa
vruéim povrSinama.

Ne stavljajte nikakav zapaljivi
materijal blizu proizvoda, jer
njegove stranice mogu da se
zagrevaju u toku upotrebe.
Uredaj se zagreva tokom
upotrebe. Budite pazljivi da biste
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izbegli dodirivanje vrucih
elemenata u unutrasnjosti rermne.
Odrzavajte Cistocu svih
ventilacionih otvora.

Ne zagrevajte zatvorene konzerve
i staklene tegle u remi. Pritisak
koji se moze stvoriti u plehu/tegli
moze da izazove njihovo pucanje.
Plehove za pecenje, posude ili
aluminijumsku foliju ne stavljajte
direktno na dno rerne.
Akumulirana toplota bi mogla da
oSteti dno rerne.

Ne koristite abrazivna sredstva za
CiScenje ili tvrde metalne strugace
za CiScenje stakla na vratima
rerne jer mogu izgrebati povrsinu,
Sto moze dovesti do razbijanja
stakla

Ne Kkoristite paroCistace za
CiSc¢enje uredaja da ne biste
izazvali elektricni udar.

(Razlikuje se u zavisnosti od
modela uredaja.)

Pravilno postavljanje zicane police
i pleha na zi¢ane police

Vazno je da se zi¢ana polica i/ili
pleh pravilno postave na policu.
Ziganu policu ili pleh gurnite
izmedu 2 Sine i proverite
stabilnost pre postavljanja jela na
njih (vidi sledecu sliku).

—— ,,//:

Ne Koristite proizvod ako je staklo
na prednjim vratima skinuto ili
napuklo.

Rucica rerne ne sluzi za suSenje
peskira. Ne kaCite peskir,
rukavice ili slicne proizvode od
tekstila dok rostilj radi sa
otvorenim vratima rerne.

Uvek koristite termootporne
rukavice za rernu kada posude
stavljate ili vadite iz vruce rerne.
Postavite papir za peCenje u
Serpu ili na dodatak za rernu (pleh,
gril itd.) zajedno sa hranom, a
zatim ubacite sve u prethodno
zagrejanu rernu. Uklonite viSak
delova papira za pecenje koji
prelazi dodatak ili Serpu da biste



sprecili rizik od dodirivanja grejnih
elemenata u rerni. Nikada
nemojte da koristite papir za
pecenje na temperaturi koja je
veca od naznacene temperature
za papir za pecenje. Nemojte da
stavljate papir za peCenje direktno
na dno rerne.

UPOZORENJE: Pobrinite se da
aparat bude iskljucen pre zamene
sijalice da biste izbegli mogucnost
elektriCnog udara.

Uredaj ne sme da se instalira iza
dekorativnih vrata da bi se izbeglo
pregrevanje.

Za pouzdanost proizvoda od pozara:

Uverite se da je utikaC dobro
umetnut u utiCnicu kako ne bi
izazvao varnice.

Ne Kkoristite oStecen, isecen ili
produzni kabl, osim originalnog
kabla.

Pobrinite se da na utiCnici na koju
je prikljucen proizvod nema ni
vlage ni tecnosti.

Namena

Ovaj proizvod je namenjen za
kucnu upotrebu. Komercijalna
upotreba nije dozvoljena.

Ovaj aparat sluzi samo za kuvanje.

On ne sme da se Koristi za druge
svrhe, na primer za grejanje
prostorije."

Ovaj proizvod ne sme se koristiti
za zagrevanje tanjira ispod
reSetke rostilja, veSanje peskira,

kuhinjskih krpa itd. na rucici, niti
u druge svrhe zagrevanja.
ProizvodaC nece biti odgovoran ni
za kakve Stete koje su nastale kao
posledica nenamenske upotrebe
ili pogreSnog rukovanja.

Rerna moze da se koristi za
odmrzavanje, pecenje i peCenje
hrane na rostilju.

Bezbednost dece

UPOZORENJE: Pristupacni delovi
mogu da se zagreju za vreme
upotrebe. Decu treba udaljiti.
Materijali za pakovanje su opasni
za decu. Ambalazne materijale
drzite van domasaja dece. Molimo
da sve delove ambalaze odlozite u
otpad u skladu sa ekoloSkim
standardima.

ElektriCni proizvodi su opasni za
decu. Udaljite decu od proizvoda
kada je ukljucen i nemojte im
dozvoliti da se igraju sa
proizvodom.

Iznad uredaja ne stavljajte
predmete koje bi deca mogla da
dohvate.

Kada su vrata otvorena, ne
stavljajte teSke predmete na njih i
ne dozvolite da deca sede na
njima. To moze da dovede do
prevrtanja i mogu da se oStete
Sarke vrata.
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Odlaganije dotrajalog proizvoda u otpad se sa svojim lokalnim vlastima da biste saznali 0 ovim

Usaglasenost sa WEEE direktivom i odlaganje centrima za sakupljanje otpada.
otpada: Usaglasenost sa RoHS direktivom:

Proizvod koji ste kupili u saglasnosti je sa RoHS
direktivom Evropske Unije (2011/65/EU). On ne sadrZi
— Stetne i zabranjene materijale navedene u direktivi.

Ovaj proizvod je usaglasen sa WEEE direktivom Odlaganje ambalaznog materijala

Evropske Unije (2012/19/EU). Ovaj proizvod nosi znak .
Klasifikacije za elektricni i elektronski otpad (WEEE).

Ovaj proizvod je proizveden od visoko kvalitetnih delova

i materijala koji se mogu ponovo koristiti i pogodni su

za reciklazu. Nemojte odlagati proizvod u otpad sa

obicnim kuc¢nim otpadom i drugim otpadima na kraju

veka trajanja. OdloZite ga u centar za sakupljanje i

reciklazu elektriCnog i elektronskog otpada. Konsultujte

Ambalazni materijali su opasni po decu.
Ambalazni materijal Cuvajte na bezbednom
mestu, van domas$aja dece. Ambalazni materijali
za ovaj proizvod su proizvedeni od materijala koji
se mogu reciklirati. OdloZite ih pravilno i sortirajte
u skladu sa uputstvima za recikliranje otpada. Ne
odlaZite ih sa obiénim kuénim otpadom.
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P Opste informacije
Pregled

o~ w N =
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Kontrolna tabla
Rucka

Prednja vrata
PoloZaji police
Srednja ploCa

@ G

fafafofa fofos

14 13 12 11
Polje indikatora temperature/teZine
Displej za funkciju
Polje indikatora tanog vremena
Displej za tekst
Simboli u meniju za podeSavanja
Taster za poCetak/zaustavljanje kuvanja
Taster za izbor menija hrane
Taster za vreme i podeSavanja
potvrdu

©O© 0o N O

Lampa

Gornji grejaé

Motor ventilatora u gornjem delu (iza lima)
Motor ventilatora u donjem delu (iza lima)

BB
il

10

10

1

12
13
14

9 8 7 6

Tasteri za gore/dole (za korak menija) (Izbor
menija)

Taster za podeSavanje
temperature/teZine/pojatavaca

Taster za izbor odeljka rerne

Taster za izbor funkcije *

Taster za UKLJ /ISK.

Prisutno u rernama sa svojstvima samociséenja,
parnog lonca i mikrotalasnom pe¢nicom.
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Sadrzaji pakovanja

Isporuceni pribor moZe da se razlikuje u
avisnosti od modela uredaja. Sav pribor, koji
je opisan u ovom korisnickom prirucniku,
mozda nece postojati kod vaSeg proizvoda.

Korisni€ki priruénik

Pleh za rernu

Koristi se za peciva, smrznutu hranu ili peCenje
velikih komada mesa.

Duboki pleh

Koristi se za peciva, velike komade mesa, veoma
so€na jela i sakupljanje masnoce tokom pecenja
na roStilju.

Zitana polica

Koristi se za peCenije i za stavljanje Serpe sa
hranom koja treba da bude pecena, przena ili
kuvana na Zeljenu policu.
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Pravilno postavljanje Zi¢ane police i pleha na
teleskopske police

(Ova funkcija je opciona. MoZda nece
postojati kod vaSeg proizvoda.)

Teleskopske police vam omogucavaju da lako
postavljate i uklanjate plehove i Zi¢anu policu.
Kada koristite pleh i Zi¢anu policu sa
teleskopskim policama uverite se da trnovi na
zadnjem delu teleskopske police stoje naspram
uglova Zi¢ane police i pleha




Tehnicke specifikacije
Ukupna potro$nja energije 3,0kW
Tip kabla / popreéni presek min.HO5VV-FG 3 x 1,5 mm

Unutrasnja lampa 15/25 W

Osnovi: Informacije na nalepnici energetskog rejtinga elektriénih rerni navedene su u skladu sa EN 60350-1
/|EC 60350-1 standardom. Ove vrednosti su odredene pod standardnim optere¢enjem sa gornjim i donjim
grejacem ili sa funkcijama koje ukljucuju ventilator (ako postoje).
Klasa energetske efikasnosti je odredena u skladu sa sledecim prioritetom u zavisnosti od toga da li
relevantne funkcije postoje kod proizvoda ili ne. 1-Kuvanje sa eko ventilatorom, 2- Turbo sporo kuvanje, 3-
Turbo kuvanie, 4- Zagrevanje odozdo/odozgo uz pomoé ventilatora, 5-Zagrevanje odozgo i odozdo.

** Pogledajte . Instalacija, strana 12.

ehnicke specifikacije se mogu izmeniti bez rednosti, koje su navedene na oznakama
prethodnog obavestenja da bi se pobolj$ao proizvoda ili u drugoj dokumentaciji koju ste
kvalitet proizvoda. dobili uz proizvod, dobijene su pod

- - laboratorijskim uslovima u skladu sa

like koje su date u ovom uputstvu za ) odgovarajuéim standardima. U zavisnosti od
upotrebu su samo lustrativne i mozda se nece radnih uslova i uslova okruzenja proizvoda, ove
U potpunosti poklapati sa vaSim proizvodom. vrednosti se mogu razlikovati.
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K Instalacija

Proizvod mora da instalira kvalifikovano lice u skladu
sa vazeéim propisima. U suprotnom, garancija nece
vaZiti. Proizvoda¢ nece biti odgovoran za Stete koje
nastanu zbog postupaka koje su obavile neovlaSéene
0sobe i moZe da ponisti garanciju.

Ne instalirajte proizvod pored frizidera ili
amrzivaca. Toplota koju emituje proizvod
moze da prouzrokuje poveéanu potrosnju
energije rashladnih aparata.

Priprema lokacije i elektricne instalacije za
proizvod su odgovornost kupca.

Ne koristite vrata i/ili rucicu za noSenje ili
pomeranje ovog proizvoda.

elektricne instalacije.

ko proizvod ima Zi¢ane rucke, vratite rucke
na bocne zidove kada pomerite uredaj.

OPASNOST:

Pre instalacije vizuelno proverite da li na
proizvodu postoje hilo kakva oSteéenja. Ako
ustanovite oStecenja, nemojte ga instalirati.
O8teceni proizvodi predstavljaju opasnost po
vaSu bezbednost.

OPASNOST:
Ovaj proizvod mora da se instalira u skladu sa
svim lokalnim propisima za gasne i/ili

Pre instalacije
Ovaj aparat je namenjen za ugradnju u kuhinjske

ormarice koji se mogu kupiti u prodavnicama. lzmedu
aparata i zidova kuciSta i nameStaja mora da se ostavi
bezbedan ramak. Pogledajte sliku (vrednosti su u mm).

e PovrSine, sinteticki laminati i lepkovi moraju da
budu otporni na toplotu (minimalno 100 °C).

e Kuhinjski ormaric¢i moraju da budu nivelisani i
ucvrsceni.

e Ako se ispod rerne nalazi fioka, mora da se
instalira polica izmedu reme i fioke.

e Aparat moraju da nose najmanje dve osobe.
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590

* min. koristite proizvod sa ili bez transformatora. Nasa

Instalacija i povezivanje kompanija nije odgovorna ni za kakvu Stetu koja ¢e

o Uredaj se moZe instalirati i povezati samo u proisteci zbog koriscenja proizvoda bez uzemljene
skladu sa propisanim pravilima za instalaciju. instalacije u skladu sa lokalnim propisima.

Elektri¢no povezivanje

PoveZite proizvod sa uzemljenom utiénicom koja je
zaStiéena minijaturnim prekidatem odgovarajuceg
kapaciteta kao $to je navedeno u tabeli , Tehnicke
specifikacije”. Angazujte kvalifikovanog elektriGara da
obavi povezivanje sa uzemljenom instalacijom dok
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OPASNOST:
Na gasnu mrezu proizvod sme da prikljuci

'samo ovlaS¢eno kvalifikovano lice. Garantni
rok za proizvod pocinje samo nakon pravilne
instalacije.

Proizvoda¢ neée biti odgovoran za Stete koje
nastanu zbog postupaka koje su obavile
neovlaéene osobe.

OPASNOST:
Elektriéni kabl za napajanje ne sme da se
priklesti, savije ili prignjeCi ili da dode u dodir

sa vruéim delovima proizvoda.

OSteceni kabl za napajanje mora da zameni
kvalifikovani elektricar. U suprotnom, postoji
opasnost od elektriénog udara, kratkog spoja
ili pozara!

e Povezivanje mora da se izvede u skladu sa
nacionalnim propisima.

e Podaci 0 mreznom napajanju moraju da
odgovaraju podacima koji su navedeni na tipskoj
plocici proizvoda. Otvorite prednja vrata da biste
videli tipsku ploCicu.

e Kabl za napajanje vaSeg proizvoda mora da bude
u skladu sa vrednostima u tabeli , Tehnicke
specifikacije”.

OPASNOST:

Pre radova na elektriénoj instalaciji iskljucite
proizvod iz struje.

Postoji opasnost od elektriénog udara!

Utikac kabla za napajanje mora biti lako
dostupan nakon instalacije (ne postavljajte ga
iznad ploGe za kuvanje).

Tokom povezivanja Zica morate da poStujete
nacionalne/lokalne propise o struji i morate da
koristite odgovarajuéu utiénicu i utikac za
rernu. U sluGaju da ograni¢enja napajanja
uredaja premaSuju nominalne vrednosti struje
za utikad i utiénicu, proizvod mora da se
poveZe preko fiksne elektriéne instalacije
direktno bez kori$¢enja utikaCa i utiénice.

Prikljucite kabl za napajanje u uticnicu.

Instalacija proizvoda

Instalacija proizvoda

1. Umetnite rernu u ormari¢, poravnajte je i ugvrstite
vodeci racuna da kabl za napajanje nije prekinut
i/ili zaglavljen.
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UCvrstite rernu pomocu 2 zavrtnja kao §to je prikazano
na slici.

Nakon postavljanja postarajte se da su zavrtnji dovoljno
zategnuti i da se rerna ne pomera. Rerna moze da se
prevrne tokom koriS¢enja ako se ne postavi u skladu
sa uputstvima i ako zavrtnji nisu dovoljno zategnuti.

Za uredaje sa rashladnim ventilatorom (Mozda
nece postojati kod vaSeg proizvoda.)

1 Cooling fan (Rashladni ventilator)

2 Kontrolna tabla

3 Vrata

Ugradeni rashladni ventilator hladi i ugradni modul i
prednji deo uredaja.

Rashladni ventilator nastavlja da radi jo$ 20-30)
minuta nakon $to je rerna iskljucena.

Ako ste kuvali sa programiranim tajmerom
rerne, rashladni ventilator ¢e se takode
iskljuciti na kraju vremena kuvanja, zajedno sa
svim funkcijama.

Finalna provera
1. Rukujte proizvodom.
2. Proverite sve elektriCne funkcije.




Odlaganje dotrajalog proizvoda u otpad

Sacuvajte originalnu ambalaznu kutiju ovog
proizvoda i transportujte proizvod u njoj. Pratite
uputstva na kutiji. Ako nemate originalnu
ambalaznu kutiju, proizvod upakuijte u foliju za
pakovanje sa vazdusnim mehuricima ili deblji
karton i dobro zalepite.

Da histe sprecili da reSetka za rostilj i pleh u rerni
oStete vrata reme, postavite komad kartona na
unutradnju stranu vrata rere prema polozaju

plehova. Vrata rerne zalepite trakom za bo¢ne
stranice.

e Ne koristite vrata ili rucicu za podizanje ili

pomeranje ovog proizvoda.

Ne stavljajte nikakve predmete na proizvod i
premestajte ga u uspravnom poloZaju.

Proverite opsti izgled svog proizvoda da histe
pronasli eventualna oStecenja koja su mogla

nastati za vreme transporta.
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B Pripreme

Saveti za ustedu energije Serpe koje se mogu staviti na Zicanu reetku za

" A S . . rostilj.
Sledece |nformaclje ¢€ vam pomoct da vas ureda) . Kuva}te vide jela jedno za drugim. Jer ¢e rerna
koristite na ekolo3ki naCin i Stedite energiju: '

e 0 " veé biti zagrejana.
e Urerni koristite emajlirane poklopce ili poklopce N o . w2
tamne boje jer e prenos toplote biti bolji. e MoZete da uStedite energiju tako Sto Cete

d . ) elektriénu rernu iskljuciti nekoliko minuta pre
e Dok kuvate jela, obavite predzagrevanje ako se to kraja vremena kuva]nj a. Ne otvarajte vrataprern o
savetuje u korisnickom uputstvu ili receptu. ' '

e U toku peCenja ne otvarajte Gesto vrata rerne. *  Oamrznite smrznuta jela pre pecenja.

e Kad god je moguce, kuvajte vise jela u rerni Prva upotreba
istovremeno. MoZete da kuvate dva jela u dve Pocetno podeSavanje vremena
1 2 3 4 5

~~~~~~~ 121IN8 | sioosesa

IC UL

14 13 12 11 10 9 8 7 6
1 Polje indikatora temperature/teZine Podesite pocetno vreme
2 Displej za funkciju 1. Kada proizvod ukljugite prvi put, &asovi i simbol (5
3 Polje indikatora tanog vremena Ce zatrepereti. Prikazace se tekst ,Set the current
4 Displej za tekst time” (PodeSavanje tatnog vremena)
5 Simboli u meniju za podeSavanja . .
. o ) I II'II ] LR
6 Taster za poCetak/zaustavljanje kuvanja I_ILI\I_II_I
7 Taster za izbor menija hrane Set doy time
8 Taster zaweme i podesavanja 2. Podesite ¢as koriséenjem tastera AV
9 potvrdu 3. Dodirmnite i1 da potvrdite &as.
10 Tasteri za gore/dole (za korak menija) (Izbor 4. Minuti i simbol (2 ée zatrepereti. Podesite minute
menija) pomocu tastera v/~ Dodimite [ da potvrdite
11 Taster za podeSavanje podeSavanje minuta.

temperature/teZine/pojaavaca
12 Taster za izbor odeljka remne I i [H:I
13 Taster za izbor funkcije *
14 Taster za UKLJ./ISK.

Prisutno u rernama sa svojstvima samoci$cenja,
parnog lonca i mikrotalasnom peénicom.

Sef day fime

» Vratice se na displej pripravnosti. Na displeju se
prikazuje samo tacno vreme.
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Podesavanije jezika

Jezik se moze podesiti samo kada je displej rerne u

pripravnosti.

1. Dodirnite taster ) dok ne vidite simbol := u
meniju za podesavanja.

| LN e m
1 U

Language: English

2. Simbol := treperi na displeju i prikazuje se opcija
jezika.

3. Dodirnite tastere A/~ da biste izabrali Zeljeni
jezik.

4. Dodimite [} da potvrdite podesavanje.

» Vratice se na displej pripravnosti. Na displeju se

prikazuje samo tacno vreme.

» Samo tasteri (D i (© su funkcionalni kada displej

ima taj status. Sve radnje moZete da izvrSite u meniju

za podeSavanja.

U slucaju nestanka elektricne energije ili kada

e proizvod iskljuci i ponovo prikljuci, meni za
podeSavanje vremena se ponovo prikazuje.

Prvo ¢iSéenje proizvoda

Prilikom upotrebe nekih deterdZenata ili
sredstava za CiSéenje mogla bi da se oSteti
povrSina.
Ne koristite agresivne deterdZente,
praskove/tenosti za Ciséenje ili oStre
predmete tokom ¢iS¢enja.

1. Uklonite sve ambalazne materijale.

2. Obrisite povrSine proizvoda vlaznom krpom ili
sunderom i osusite ga krpom.

Prvo zagrevanje

Ukljucite proizvod da bi se zagrejao i ostavite ga tako
oko 30 minuta, a zatim ga iskljuCite. Tako ¢e da
sagore hilo kakvi ostaci ili slojevi iz proizvodnje.

UPOZORENJE
Vrude povrSine mogu da prouzrokuju
opekotine!

Uredaj moZe da bude vruc za vreme upotrebe.
Nikada ne dodirujte vruée gorionike,
unutrasnje delove rerne, grejace itd. Udaljite
decu.

Uvek koristite termootporne rukavice za rernu
kada posude stavljate ili vadite iz vruce rerne.

Elektriéna rerna

1. lzvadite sve plehove za pecenje i Zicanu reSetku
rotilja iz rerne.

2. Zatvorite vrata reme.

3. Izaberite statiCan polozaj.

Rerna za rostilj

1. lzvadite sve plehove za pecenie i Zi¢anu reSetku

rostilja iz rerne.

Zatvorite vrata rerne.

Izaberite najvecu jacinu za roétilj; pogledajte .

Ukljucite na oko 30 minuta.

Iskljucite rostilj; pogledajte

okom prvog ukljugivanja se par sati moZe

javiti dim i osetiti neobitan miris. To je potpuno
normalno. Pobrinite se da soba ima dobru
ventilaciju radi uklanjanja dima i neobi¢nog
mirisa. lzbegavajte direktno udisanje dima i
mirisa koji se osecaju.

o~
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B Kako rukovati rernom

Opste informacije o pecenju, pecenju
mesa i pecenju na rostilju

UPOZORENJE

Vruce povrdine mogu da prouzrokuju
opekotine!

Uredaj moZe da bude vrué za vreme upotrebe.
Nikada ne dodirujte vruée gorionike,
unutradnje delove rerne, grejace itd. Udaljite
decu.

Uvek koristite termootporne rukavice za rernu
kada posude stavljate ili vadite iz vruce rerne.

OPASNOST:
Vodite ratuna kada otvarate vrata rerne, jer

moze da izade para.
Para koja izlazi moZe da opece vase ruke, lice
i/ili oci.

Saveti za pecenje

e Koristite odgovarajuce metalne tepsije ili
aluminijumske posude ili termootporne silikonske
kalupe.

e Prostor na polici iskoristite §to je mogude bolje.

e Stavite kalup za peCenje na sredinu police.

e |zaberite pravilan poloZaj police pre nego Sto
ukljucite rernu ili rostilj. Ne menjajte polozaj
police dok je rerna vruca.

e \Vratarerne drZite zatvorena.

Saveti za pecenje mesa

e Prelivanje celog pileta, ¢urke i velikih komada
mesa sa prelivima kao $to su sok od limuna i crni
biber pre kuvanja ¢e povecati efikasnost kuvanja.

e PeCenje mesa sa kostima traje 15 do 30 minuta
duZe u poredenju sa pecenjem iste koli¢ine mesa
bez kostiju.

e Svaki centimetar debljine mesa zahteva priblizno
4 do 5 minuta kuvanja.

e Pustite da meso ostane u remi oko 10 minuta po
zavrSetku vremena kuvanja (cooking time).
Sokovi se bolje raspodeljuju po celom pecenju i
ne istiCu kada se meso seCe.

e  Riba se moZe staviti na srednju ili donju policu u
termootpornu posudu.

Saveti za pecenje na rostilju

Ako se meso, riba i piletina peku na roétilju, oni brzo

dobijaju braonkastu boju, imaju lepu koricu i ne suse

se. Ravni komadi, raznjiéi i kobasice su narogito
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pogodni za peenje na rostilju, kao i povrée sa visokim

sadrzajem vode kao §to su paradajz i cri luk.

e Rasporedite komade koje treba pe¢i na Zicanoj
reSetki rostilja ili u plehu za pecenje sa reSetkom
za rostilj tako da oni ne prelaze veli€inu grejaca.

e Namestite Zi¢anu policu ili pleh za pe€enje sa
reSetkom za rostilj na odgovaraju¢em nivou u
reri. Ako peCete na Zi¢anoj polici, namestite
pleh za pecenje na donjoj polici radi sakupljanja
masnoce. Dimenzija pleha za pe€enje koji treba
namestiti mora da omoguci pokrivanje celokupne
oblasti pecenja. Ovaj pleh se mozda ne
isporucuje uz proizvod. U pleh za pe€enje dodajte
malo vode radi lak$eg Ciscenja.

Hrana koja nije podesna za pecenje na
rotiliu moZe da prouzrokuje pozar. Za
pecenje na roétilju koristite samo hranu

koja je prikladna za intenzivnu toplotu
rotilja.

Ne stavljajte hranu u zadnji deo reSetke
za rostilj. To je najtoplija oblast, pa bi
masna hrana mogla da se upali.

Kako koristiti elektricnu rernu

Polozaj resetki

Postoji 6 reSetki u vaoj rermni pogodnih za upotrebu,

od kojih su 3 u donjem delu, a 3 u gornjem delu.
Postoji jos jedan usek u prorezu gde Ce biti ugradena
srednja ploga (A). Nemojte koristiti ovaj usek kao stalak
dok pecete.

Mozete peci u 4 razli¢ita dela rerne.



Donji deo

Zaseban veliki deo

Mozete kuvati
samo u donjem
delu reme.
Pogodno je za
kuvanje srednjih
zapremina jela.

Mozete kuvati u
zasebnom
velikom delu
rerne. Pogodno
je za kuvanje
vecih zapremina

-

T

= fofeolefonfo

Kada je gorniji
deo aktivan, na
displeju se
pojavijuju
temperatura,
polozaj reSetke,
simbol kuvanja,
simbol
pripravnosti,
simbol vremena
kuvanja i simbol
vremena

zavrSetka kuvanja

Kada je zaseban
veliki deo
aktivan, na
displeju se
pojavijuju
temperatura,
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Funkcije rerne

Redosled radnih rezima koji je ovde prikazan moze
odstupati od konfiguracije vaSeg uredaja. Ove funkcije
se 0dnose na rermu sa samo zasebnim velikim delom.

donje grejanje)

Statiéno +
ventilator
(Donje/gornje
grejanje sa
ventilatorom

Kuvanje sa
ventilatorom
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poloZaj reSetke,
simbol kuvanja,
simbol
pripravnosti,

simbol vremena
kuvanja i simbol
vremena
zavrSetka kuvanja
ovog dela reme.
Sve funkcije vaSe rerne su objaSnjene u ovom odeljku.

Gornii i donii grejac su ukljuceni u isto vreme.
Kuvajte samo sa jednim plehom.

UkljuSeni su gornii grejac, donji grejac i ventilator (u
zadnjem zidu). Vru¢ vazduh se ravnomerno i brzo Siri
po Citavoj rerni pomocu ventilatora. Kuvajte samo sa
jednim plehom.

UKljucen je samo ventilator (u zadnjem zidu). Topao
vazduh, koji se zagreva ventilatorom, se ravnomerno
i brzo 8iri kroz rernu pomocu ventilatora. Prethodno
zagrevanje u vedini slucajeva nije potrebno.

Donji grejac i ventilator u zadnjem zidu su ukljuceni
u isto vreme. Pogodno za pecenje pice.

Samo je unutrasnji deo gornjeg grejaca na gornjem
delu rerne ukljuéen. Pogodno za grilovanje malih i
srednjih koli¢ina mesa

Ventilator u zadnjem zidu je ukljucen istovremeno sa
unutra8njim i spoljaSnjim delom gornjeg grejaca na
gornjem delu rerne. Vru¢ vazduh se ravnomerno i




Gorniji deo

i

Ekonomiéno
kuvanje
ventilatorom

Zagrevanje ventilatorom
Ekonomicni ventilator
Gornji grejac i ventilator
Veliki gril i ventilator
Veliki gril
Odmrzavanje
Ekonomicni gril

Donji deo

i

Zagrevanje ventilatorom
Ekonomicni ventilator
Odmrzavanje
Doniji greja¢
Pica

=
i<

i gornji deo

Sa ventilatorom i sa
ventilatorom
Veliki gril sa
ventilatorom

Odmrzavanje i
odmrzavanje
Ekonomicni gril sa
ventilatorom
Ventilator i donji greja¢
Ventilator i pica

brzo $iri po Citavoj rerni pomocu ventilatora.
Pogodno za grilovanje srednje koliCine mesa.

Ukljugen je samo ventilator (u zadnjem zidu). Da
uStedite energiju, moZete koristiti ovu funkciju
umesto da kuvate pomocu zagrevanja ventilatorom
na temperaturi 160—220 °C. Medutim, vreme
kuvanja ce se malo produZiti.
Vreme kuvanja koje se odnosi na ovu funkciju
naznaceno je u tabeli ,Ekonomi¢no zagrevanje
tilatorom*

Zaseban veliki deo Stati¢no
Staticno i ventilator
. Zagrevanje ventilatorom
Kuvanje sa vie funkcija
(3D)
Pica

Gornii grejac i ventilator
Veliki gril i ventilator
Veliki gril
Ekonomicni gril
Ekonomicni ventilator
Doniji greja¢
OdrZavanje toplote
Kuvanije pri niskim
temperaturama

Odmrzavanje

Tabela funkcija

Tabela funkcija oznacava funkcije koje se mogu
koristiti u rerni i njihove odgovarajuée maksimalne i
minimalne temperature.

Funkcije se razlikuju u zavisnosti od modela
uredaja.

Odgovarajuci simboli ¢e trepereti na displeju
dok budete vrsili podeSavanie.

Program e biti otkazan u slu€aju nestanka
elektriéne energije. Morate ponovo
programirati rernu.

21/SB



atno vreme se ne moze podesiti dok rerna
radi u nekoj funkiji ili ako je za rernu izvreno
poluautomatsko il automatsko programiranje.

)

Cak i kada je rerna iskljugena, sijalica rerne se
pali kada su vrata rerne otvorena.

@]

bog sigurnosnih razloga, maksimalno vreme
koje moZe biti podeSeno za ,Vreme kuvanja“ je
graniceno na 6 sati u svim poloZajima osim
za funkcije ,OdrZavanje toplote” i ,Kuvanje pri
niskim temperaturama”“.

S

bog sigurnosnih razloga, maksimalno vreme
koje moZe biti podeSeno za ,Vreme kuvanja“ je
graniceno na 6 sati u svim poloZajima osim
za funkcije ,OdrZavanje toplote” i ,Kuvanje pri
niskim temperaturama”.

£

Zaseban veliki deo

40-280

Zagrevanje 180
ventilatorom

40-250
40-280

Veliki gril i 40-280
ventilator

40-280
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Kuvanie pri
niskim
temperaturama

50-150

Gornji deo

ventilatorom
Veliki gril i 200 40-280
ventilator

gril

Odmwmanle fo 0 f=

40-250

Doniji deo

ventilatorom

ventilator



Kako rukovati kontrolnom jedinicom rerne
1 2

LHWL """""

IBERR

14 13 12 11
Polje indikatora temperature/teZine
Displej za funkciju
Polje indikatora tanog vremena
Displej za tekst
Simboli u meniju za podeSavanja
Taster za poCetak/zaustavljanje kuvanja
Taster za izbor menija hrane
Taster za vreme i podeSavanja
potvrdu
0  Tasteri za gore/dole (za korak menija) (Izbor
menija)
11 Taster za podeSavanje
temperature/teZine/pojaavaca
12 Taster za izbor odeljka reme
13 Taster za izbor funkcije *
14 Taster za UKLJ./ISK.
Prisutno u rernama sa svojstvima samoci$cenja,
parnog lonca i mikrotalasnom peénicom.
Simboli na displeju:

— © 00 N O O b~ W N =

{k Simbol brzog zagrevanja (pojacivaca)

= Simbol vremena kuvanja

S| Simbol za kraj vremena kuvanja
AN Simbol alarma

™ Simbol pripravnosti

> Simbol kuvanja

® Simbol taCnog vremena

= Simbol podeSavanja

9 Simbol za odrZavanje toplote
gm? Simbol odmrzavanja
= Simbol zakljuGavanja sata

hn
& el

10 9 8 7 6
= Simbol otvaranja vrata
Simbol podeSavanja osvetljenosti
(]} Simbol podeSavanja jagine zvuka
= Simbol podeSavanja jezika
? Simbol sonde za meso*

Razlikuje se u zavisnosti od modela
uredaja.

Rukovanje rernom kao zasebnim delom

Ruéni rad

Tokom ruénog rada rema Ce raditi bez obzira na vreme

kuvanja nakon izbora funkcije i temperature. Rerna se

nece automatski iskljuciti po isteku vremena kuvanja.

Kuvanije treba da prekine korisnik.

Rerna se vraca na displej pripravnosti kada se ukljuci

prvi put, a taéno vreme biva podeSeno. Na displeju se

prikazuje samo taCno vreme.

1. lzvadite srednju plo€u iz rerne. Tek nakon
uklanjanja srednje ploCe iz rerne ¢e tajmer
rerne raditi u postavci za kuvanje u zasebnom
velikom delu.

2. Ukljugite rernu dodirivanjem tastera @ dve
sekunde.

3. Kada prvi put ukljucite rernu, funkcija kuvanja u
zasebnom velikom delu Ce biti prikazana na
displeju.

I
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Eco Fan Heating

117
1

4, Podesite Zeljenu funkciju kuvanja dodirivanjem
tastera A/
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Fan heating

ko su vrata rerne otvorena, upozor,@jle L,Door

open” (Otvorena vrata) i/ili simbol —7 se
prikazuju na displeju.

5. Ako Zelite da promenite temperaturu, dodirnite C
jednom da dodete do displeja za temperaturu.

Simbol °C Ce zatrepereti na displeju i tekst
.Temperature” (Temperatura) Ce se prikazati na
displeju.

el M 1
oul (@ | FUU

Temperature

6. Podesite Zeljenu temperaturu dodirom tastera A\
/N, Kada dosegnete Zeljenu vrednost, dodirnite
taster [! da potvrdite temperaturu.

7. Za podesavanje pojativaca pritisnite taster “C dva
puta da aktivirate podeSavanje pojacivaca.
Upozorenje ,Booster passive” (Pojacivac je

pasivan) i simbol —Eg Ce se prikazati na displeju.
8. pritisnite taster v ili A\ da aktivirate
podesavanje pojaCivaca. Upozorenje ,Booster

active” (Pojacivac je aktivan) i simbol =
prikazuju se na displeju. Potvrdite podeSavanje
dodirivanjem (.

11. Kada je proces kuvanja okoncan, ponovo dodimite
taster D[l dve sekunde da prekinete kuvane.

= [1Err e uly
[uth] I H N

Paused

Poluautomatski rad

Rerna se vraca na displej pripravnosti kada se ukljuci

prvi put, a taéno vreme biva podeSeno. Na displeju se

prikazuje samo tatno vreme.

Prilikom poluautomatskog rada mozete da podesite

vremenski interval tokom kog je rerna ukljucena

(vreme kuvanja).

1. Izvadite srednju plo€u iz rerne. Tek nakon
uklanjanja srednje ploce iz rerne ée tajmer
rerne raditi u postavci za kuvanje u zasebnom
velikom delu.

2. Ukljugite rernu dodirivanjem tastera (D dve
sekunde.

3. Kada prvi put ukljucite rernu, funkcija kuvanja u
zasebnom velikom delu Ce biti prikazana na
displeju.

Kada podesite pojadivag, rerna radi na
maksimalnoj snazi da postigne zadatu
emperaturu. Kada se dostigne podesena

temperatura, simbol =@® ¢e nestati.
PodeSavanje pojativaca je aktivno za

funkcije kod kojih se prikazuje =® kada
dadirnete dugme “C dva puta.

9. Stavite jelo u remu i zatvorite vrata.

10. Ako su vrednosti funkcije i temperature kuvanja
prikladne, dodimite taster > I na dve sekunde da
biste zapoCeli kuvanje. Kuvanje pocinje i
,Gooking” (Kuvanje) se pojavljuje na displeju.

= rmareE? Tel 1 LT
U | ® ] L
Cooking

» Rerna se zagreva do podeSene temperature.
vi segmenti simbola za unutradnju

emperaturu rerne ﬂ ¢e se ukljuciti kada rerna
dostigne podeSenu temperaturu.
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Eco Fan Heating

4. Podesite Zeljenu funkciju kuvanja dodirivanjem
tastera A/~

13T “Te] | WO
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Fan heating

5. Ako Zelite da promenite temperaturu, dodirnite T
jednom da dodete do displeja za temperaturu.
Simbol C Ce zatrepereti na displeju i tekst

»1emperature” (Temperatura) ¢e se prikazati na
displeju.

€ Illljllc\ @

Temperature

6. Podesite Zeljenu temperaturu dodirom tastera A\
/N, Kada dosegnete Zeljenu vrednost, dodimite

7. Za podeSavanje pojacivaca pritisnite taster °C dva
puta da aktivirate podeSavanje pojacivaca.



Upozorenje ,Booster passive” (Pojacivac je

pasivan} i simbol E& ¢e se prikazati na displeju.
8. pritisnite taster v ili A\ da aktivirate
podeSavanje pojacivaca. Upozorenje ,Booster

active” (Pojacivac je aktivan) i simbol =
prikazuju se na displeju. Potvrdite podeSavanje
dodirivanjem £

Kada podesite pojacivac, rerna radi na

maksimalnoj snazi da postigne zadatu
emperaturu. Kada se dostigne podesena

temperatura, simbol =® ¢e nestati.
PodeSavanje pojativaca je aktivno za
funkcije kod kojih se prikazuje =® kada
dodirnete dugme “C dva puta.
9. Zavreme kuvanja pritisnite taster () jednom da
dodete do postavke ,Cook time” (Vreme kuvanja)

na displeju za tekst. Simbol Pl e zatrepereti u
isto vreme.
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Cook fime

10. Dodirnite tastere ~~/~v da podesite Zeljeno
vreme kuvanja i potvrdite podeSavanje
dodirivanjem tastera 1. Kada se vreme kuvanja
podesi, simbol ] se stalno prikazuje.

11. Stavite jelo u rernu i zatvorite vrata.

12. Ako su vrednosti funkcije, temperature i vremena
kuvanja prikladne, dodimite taster & I 2 sekunde
da biste zapoceli kuvanje. Kuvanje pocinje i
,Cooking” (Kuvanje) se pojavljuje na displeju.

= ekl | LN
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Cooking 00:30

» Rerna se zagrejava do podeSene temperature i
ostace na toj temperaturi do kraja vremena kuvanja
koje ste izabrali.

vi segmenti simbola za unutradnju

emperaturu rerne ﬂ ¢e se ukljuciti kada rerna
dostigne podeSenu temperaturu.

ko su vrata rerne otvorena, upozorenje ,Door

pen” (Otvorena vrata) i/ili simbol 7 se

prikazuju na displeju.

13. Kada se kuvanje zavrsi, na displeju se prikazuje
tekst ,Enjoy your meal” (UZivajte u obroku) i
L,Press start to continue” (Pritisnite dugme za

pokretanje da nastavite) i oglaSava se alarmni
signal.

14. Da zaustavite zvuk alarma, samo dodirnite bilo koji
taster. Rerna se automatski iskljuCuje.

15. Ako Zelite da rerna nastavi da radi, pritisnite taster
P11 2 sekunde. Rerna Ce nastaviti kuvanje
neodreden vremenski period.

ko Zelite da otkazete poluautomatski
program nakon njegovog pode$avanja,
moracete ponovo da podesite trajanje
kuvanja. Ako Zelite, rernu moZete iskljuciti
i dodirivanjem tastera\./.

Potpuno automatski rad

U rezimu potpuno automatskog rada mozete podesiti

vreme Kuvanja i kraj vremena kuvanja.

Rerna se vraca na displej pripravnosti kada se ukljuci

prvi put, a tatno vreme biva podeSeno. Na displeju se

prikazuje samo taCno vreme.

1. Izvadite srednju plo€u iz rerne. Tek nakon
uklanjanja srednje ploce iz rerne ée tajmer
rerne raditi u postavci za kuvanje u zasebnom
velikom delu.

2. UKljucite rernu dodirivanjem tastera @ dve
sekunde.

3. Kada prvi put ukljucite rernu, funkcija kuvanja u
zasebnom velikom delu Ce biti prikazana na
displeju.

[EX TN
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Eco Fan Heating

4. Podesite Zeljenu funkciju kuvanja dodirivanjem
tastera AN
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Fan heating

5. Ako Zelite da promenite temperaturu, dodimite "C.
jednom da dodete do displeja za temperaturu.

Simbol U ¢e zatrepereti na displeju i tekst
»1emperature” (Temperatura) ¢e se prikazati na
displeju.

o] M| 1L
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Temperature

6. Podesite Zeljenu temperaturu dodirom tastera A
/N, Kada dosegnete Zeljenu vrednost, dodimite
taster [ da potvrdite temperaturu.

7. Za podeSavanje pojaivaca pritisnite taster C dva
puta da aktivirate podeSavanje pojacivaca.
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Upozorenje ,Booster passive” (Pojacivac je

pasivan} i simbol E& ¢e se prikazati na displeju.
8. pritisnite taster v ili A\ da aktivirate
podeSavanje pojacivaca. Upozorenje ,Booster

active” (Pojacivac je aktivan) i simbol =
prikazuju se na displeju. Potvrdite podeSavanje
dodirivanjem £

Kada podesite pojacivac, rerna radi na

maksimalnoj snazi da postigne zadatu
emperaturu. Kada se dostigne podesena

temperatura, simbol =® ¢e nestati.
PodeSavanje pojativaca je aktivno za

funkcije kod kojih se prikazuje =® kada

dodirnete dugme Cava puta.
9. Zavreme kuvanja pritisnite taster () jednom da
dodete do postavke ,Cook time” (Vreme kuvanja)
na displeju za tekst. Simbol Pl e zatrepereti u
isto vreme.

I I TWTI R [P
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Cook fime

10. Dodirnite tastere ~~/~v da podesite Zeljeno
vreme kuvanja i potvrdite podeSavanje
dodirivanjem tastera 1. Kada se vreme kuvanja
podesi, simbol ] se stalno prikazuje.

11. Za kraj vremena kuvanja viSe puta kratko pritisnite
(® dok se ne prikaze ,Cook end time” (Kraj
vremena kuvanja) na displeju za tekst. Simbol =
treperi u isto vreme.

= AT wla ! 1 LA
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Cook end fime

12. Dodirnite tastere ./~ da podesite Zeljeni kraj
vremena kuvanja i potvrdite podeSavanje
dodirivanjem tastera. Kada se vreme kuvanja
podesi, = se neprekidno prikazuje.

13. Stavite jelo u rernu i zatvorite vrata.

14. Ako su vrednosti funkcije, temperature i zavrSetka
vremena kuvanja prikladne, dodirnite taster [ [ 2
sekunde da biste zapoCeli kuvanje.

» » Poruka ,Stand by” (Pripravnost) e se pojaviti na

displeju. Tajmer rerne automatski racuna vreme

podetka kuvanja oduzimajuci vreme kuvanja od
zavrSetka vremena kuvanja koje ste podesili.

15. Izabrani reZim rada se aktivira kada dode vreme
pocetka kuvanja, kada se ,Cooking” (Kuvanje)
prikaZe na displeju i kada se rerna zagreje do

26/5B

podeSene temperature. Ta temperatura se
odrzava do kraja vremena kuvanja. Sijalica reme
je ukljuGena za vreme procesa kuvanja.

Svi segmenti simbola za unutra$nju

I
emperaturu rerne ﬂ ¢e se ukljuditi kada
rerna dostigne podeSenu temperaturu.

ko su vrata remne otvorena, upozorenje
,Door open” (Otvorena vrata) i/ili simbol

se prikazuju na displeju.

16. Kada se kuvanje zavrsi, na displeju se prikazuje
tekst ,Enjoy your meal” (UZivajte u obroku) i
L,Press start to continue” (Pritisnite dugme za
pokretanje da nastavite) i oglaSava se alarmni
signal.

17. Da zaustavite zvuk alarma, samo dodirnite bilo koji
taster. Rerna se automatski iskljuCuje.

18. Ako Zelite da rerna nastavi da radi, pritisnite taster
D1 2 sekunde. Rerna Ce nastaviti kuvanje
neodreden vremenski period.

Ako Zelite da otkaZete potpuno automatski
9 program nakon njegovog pode$avanja,

moracete ponovo da podesite trajanje

kuvanja. Ako Zelite, rernu moZete iskljuciti

i dodirivanjem tastera \../.

Rukovanje rernom samo kao gornjim ili donjim

delom

Ruéni rad

Tokom rugnog rada rerna ce raditi bez obzira na vreme

kuvanja nakon izbora funkcije i temperature. Rerna se

nece automatski iskljuciti po isteku vremena kuvanja.

Kuvanije treba da prekine korisnik.

Rerna se vraca na displej pripravnosti kada se ukljuci

prvi put, a taéno vreme biva podeSeno. Na displeju se

prikazuje samo tatno vreme.

1. Postavite srednju plo&u u kuciste izmedu 3. i 4.
Zljeba za reSetke.

Ako srednja ploCa nije postavijena, remna
ce funkcionisati kao celokupan zaseban
deo.

2. Ukljugite rernu dodirivanjem tastera @ dve
sekunde.

3. Kada prvi put ukljucite remu, funkcija kuvanja
gornjeg dela Ce biti prikazana na displeju.

= e el | L
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Fan heating

4. Dodimite =2 jednom da aktivirate donji deo rerne.



Simbol ™ ée se pojaviti pored aktivnog dela rerne.
Postavljanje temperature i poCetni koraci pri procesu
kuvanja i za donji i za gomiji deo rerne Ce se ponovljati
na isti nacin. (Na slikama je izabran donji deo rerne.)

J——— &)

o] v
CEi Paused

B [___ &
nare
[N]8] Fan heating

vaki put kada dodirnete taster ,
ktivirace se samo donji deo, odnosno i
donji i gornji deo, odnosno samo gornji
deo.
5. Podesite Zeljenu funkciju kuvanja dodirivanjem
tastera A/

@]

Fan heat.+battom
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6. Ako Zelite da promenite temperaturu, dodirnite T
jednom da dodete do displeja za temperaturu.
Simbol Cée zatrepereti na displeju i tekst

.Temperature” (Temperatura) Ce se prikazati na
displeju.

=] (&l | 1D
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Kada upotrebljavate samo gornji ili donji
deo za kuvanje, neka deo koji ne koristite
bude prazan jer ¢e se zagrejati.

Poluautomatski rad

Prilikom poluautomatskog rada moZete da podesite

vremenski interval tokom kog je rerna ukljucena

(vreme kuvanja).

Rerna se vraca na displej pripravnosti kada se ukljuci

prvi put, a taéno vreme biva podeSeno. Na displeju se

prikazuje samo tatno vreme.

1. Postavite srednju plogu u kuciste izmedu 3. i 4.
Zljeba za reSetke.

Ako srednja ploca nije postavljena, rema
ce funkcionisati kao celokupan zaseban

deo.

2. UKljucite rernu dodirivanjem tastera @ dve
sekunde.

3. Kada prvi put ukljucite remu, funkcija kuvanja
gornjeg dela Ce biti prikazana na displeju.

B [mre Ml 1 LA
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Fan heating

7. Podesite Zeljenu temperaturu dodirom tastera A\
/N, Kada dosegnete Zeljenu vrednost, dodirnite
taster [ da potvrdite temperaturu.

8. Stavite jelo u remu i zatvorite vrata.

9. Ako su vrednosti funkcije i temperature kuvanja
prikladne, dodirnite taster > [ na dve sekunde da
biste zapoCeli kuvanje. Kuvanje pocinje i
,Gooking” (Kuvanje) se pojavljuje na displeju.

= [0 Ta
i
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Cooking

» Rerna se zagreva do podeSene temperature.

vi segmenti simbola za unutradnju

I
emperaturu rerne ﬂ ¢e se ukljuciti kada rerna
dostigne podeSenu temperaturu.

ko su vrata rerne otvorena, upozor,@j,e ,Door
pen” (Otvorena vrata) i/ili simbol /7 se
prikazuju na displeju.

10. Kada je proces kuvanja okon¢an, ponovo dodirnite
taster [ [l dve sekunde da prekinete kuvanje.

4. Dodimite =2l jednom da aktivirate donji deo rere.
Simbol ™ ¢e se pojaviti pored aktivnog dela rerne.
Postavljanje temperature i poCetni koraci pri procesu
kuvanja i za doniji i za gornji deo rerne Ce se ponovljati
na isti nacin. (Na slikama je izabran donji deo rerne.)
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Svaki put kada dodirete taster ,
aktivirace se samo donji deo, odnosno i
donji i gornji deo, odnosno samo gornji
deo.

5. Podesite Zeljenu funkciju kuvanja dodirivanjem
tastera AVSN.
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6. Ako Zelite da promenite temperaturu, dodimite C
jednom da dodete do displeja za temperaturu.

Simbol °C Ce zatrepereti na displeju i tekst

27/SB



.Temperature” (Temperatura) Ce se prikazati na
displeju.

= ] (&
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Temperature

7. Podesite Zeljenu temperaturu dodirom tastera
/N7, Kada dosegnete Zeljenu vrednost, dodirnite
taster [} da potvrdite temperaturu.

8. Zavreme kuvanja pritisnite taster ( jednom da
dodete do postavke ,Cook time” (Vreme kuvanja)
na displeju za tekst. Simbol =l ce zatrepereti u
isto vreme.

w0 Te | RINLAN
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9. Dodimite tastere A/~ da podesite zeljeno
vreme kuvanja i potvrdite podeSavanje
dodirivanjem tastera ). Kada se vreme kuvanja
podesi, simbol M se stalno prikazuje.

10. Stavite jelo u rernu i zatvorite vrata.

11. Ako su vrednosti funkcije i temperature kuvanja
prikladne, dodimite taster > I na dve sekunde da
biste zapoCeli kuvanje. Kuvanje pocinje i
,Cooking” (Kuvanje) se pojavljuje na displeju.

Simboli 1 nestaju dok se na displeju pojavijuju
simboli D[
* ] =D
Y| -
LU ™ oking 00:30

» Rerna se zagrejava do podeSene temperature i
ostace na toj temperaturi do kraja vremena kuvanja
koje ste izabrali.

vi segmenti simbola za unutradnju

emperaturu rerne ﬂ ¢e se ukljuciti kada rerna
dostigne podeSenu temperaturu.

ko su vrata rerne otvorena, upozorenje ,Door

pen” (Otvorena vrata) i/ili simbol /7 se
prikazuju na displeju.

12. Kada se kuvanje zavr8i, na displeju se prikazuje
tekst ,Enjoy your meal” (UZivajte u obroku) i
,Press start to continue” (Pritisnite dugme za
pokretanje da nastavite) i oglaSava se alarmni
signal.

13. Da zaustavite zvuk alarma, samo dodirnite bilo koji
taster. Rerna se automatski iskljucuje.

28/5B

14. Ako Zelite da rerna nastavi da radi, pritisnite taster
D1 2 sekunde. Rerna Ce nastaviti kuvanje
neodreden vremenski period.

Kada upotrebljavate samo gornji ili donji

deo za kuvanje, neka deo koji ne koristite
bude prazan jer ¢e se zagrejati.

ko Zelite da otkaZete poluautomatski
program nakon njegovog pode$avanja,
moracete ponovo da podesite trajanje
kuvanja. Ako Zelite, rernu moZete iskljuciti

i dodirivanjem tastera \.L./.

Potpuno automatski rad
U rezimu potpuno automatskog rada moZete podesiti
vreme kuvanja i kraj vremena kuvanja.
Rerna se vraca na displej pripravnosti kada se ukljuci
prvi put, a tatno vreme biva podeSeno. Na displeju se
prikazuje samo taCno vreme. .
1. Postavite srednju plodu u kuci$te izmedu 3. i 4.
Zljeba za resetke.
Ako srednja ploCa nije postavijena, rerna
ce funkcionisati kao celokupan zaseban
deo.

2. UKljucite rernu dodirivanjem tastera @ dve
sekunde.

3. Kada prvi put ukljucite remu, funkcija kuvanja
gornjeg dela Ce biti prikazana na displeju.
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Fan heating

4. Dodimite =9 jednom da aktivirate donji deo rere.
Simbol ™ ¢e se pojaviti pored aktivnog dela rerne.
Postavljanje temperature i pocetni koraci pri procesu
kuvanja i za donji i za gornji deo rerne ce se ponovljati
na isti nacin. (Na slikama je izabran doniji deo rerne.)
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Fan heating

Svaki put kada dodirete taster ,
aktivirace se samo donji deo, odnosno i
donji i gornji deo, odnosno samo gornji
deo.

5. Podesite Zeljenu funkciju kuvanja dodirivanjem
tastera AN

et
L il
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Fan heat.+bottom




6. Ako Zelite da promenite temperaturu, dodirnite C
jednom da dodete do displeja za temperaturu.

Simbol °C Ce zatrepereti na displeju i tekst

.Temperature” (Temperatura) Ce se prikazati na
displeju.
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Temperature

7. Podesite Zeljenu temperaturu dodirom tastera A~
/SN, Kada dosegnete Zeljenu vrednost, dodirnite

8. Zavreme kuvanja pritisnite taster () jednom da
dodete do postavke ,Cook time” (Vreme kuvanja)
na displeju za tekst. Simbol e zatrepereti u
isto vreme.

TR -
LU ™ Cook fime

9. Dodimite tastere A/~ da podesite zeljeno
vreme kuvanja i potvrdite podeSavanje
dodirivanjem tastera []. Kada se vreme kuvanja
podesi, simbol M se stalno prikazuje.

10. Za kraj vremena kuvanja viSe puta kratko pritisnite
(® dok se ne prikaze ,Cook end time” (Kraj
vremena kuvanja) na displeju za tekst. = treperi
na ekranu u isto vreme.

= 220 Tl 1 LAN
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11. Dodirnite tastere A/~ da podesite Zeljeni kraj
vremena kuvanja i potvrdite podeSavanje
dodirivanjem tastera. Kada se vreme kuvanja
podesi, = se neprekidno prikazuje.

12. Stavite jelo u rernu i zatvorite vrata.

13. Ako su vrednosti funkcije, temperature i zavrSetka
vremena kuvanja prikladne, dodirnite taster [ 2
sekunde da biste zapoeli kuvanje.

» » Poruka ,Stand by” (Pripravnost) e se pojaviti na

displeju. Tajmer reme automatski racuna vreme

podetka kuvanja oduzimajuci vreme kuvanja od
zavrSetka vremena kuvanja koje ste podesili.

14. Izabrani reZim rada se aktivira kada dode vreme
pocetka kuvanja, kada se ,Cooking” (Kuvanje)
prikaze na displeju i kada se rerna zagreje do
podeSene temperature. Ta temperatura se
odrZava do kraja vremena kuvanja. Sijalica reme
je ukljutena za vreme procesa kuvanja.

Svi segmenti simbola za unutrasnju

emperaturu rerme ﬂ ¢e se ukljuditi kada
rerna dostigne podeSenu temperaturu.

ko su vrata remne otvorena, upozorenje
,Door open” (Otvorena vrata) i/ili simbol

"""" se prikazuju na displeju.

15. Kada se kuvanje zavrsi, na displeju se prikazuje
tekst ,Enjoy your meal” (UZivajte u obroku) i
L,Press start to continue” (Pritisnite dugme za
pokretanje da nastavite) i oglaSava se alarmni
signal.

16. Da zaustavite zvuk alarma, samo dodirnite bilo koji
taster. Rerna se automatski iskljucuje.

17. Ako zelite da rerna nastavi da radi, pritisnite taster
P11 2 sekunde. Rerna Ce nastaviti kuvanje
neodreden vremenski period.

Kada upotrebljavate samo gornji ili donji
deo za kuvanje, neka deo koji ne koristite
bude prazan jer ¢e se zagrejati.

Ako Zelite da otkaZete potpuno automatski
9 program nakon njegovog podeSavanja,

moracete ponovo da podesite trajanje

kuvanja. Ako Zelite, rernu moZete iskljuciti

i dodirivanjem tastera \../.

Istovremeno koriScenje gornjeg i donjeg dela

rerne

Ruéni rad

Tokom ruénog rada rema Ce raditi bez obzira na vreme

kuvanja nakon izbora funkcije i temperature. Rerna se

nece automatski iskljuciti po isteku vremena kuvanja.

Kuvanije treba da prekine korisnik.

Rerna se vraca na displej pripravnosti kada se ukljuci

prvi put, a taéno vreme biva podeSeno. Na displeju se

prikazuje samo tatno vreme.

1. Postavite srednju plogu u kuciste izmedu 3. i 4.
Zljeba za reSetke.

Ako srednja ploca nije postavljena, rema
ce funkcionisati kao celokupan zaseban

deo.

2. UKljucite rernu dodirivanjem tastera @ dve
sekunde.

3. Kada prvi put ukljucite remu, funkcija kuvanja
gornjeg dela Ce biti prikazana na displeju.
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Fan heating
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4.

vaki put kada dodirnete taster ,

ktiviraée se samo donji deo, odnosno i
donji i gornji deo, odnosno samo gornji
deo.

Aktivirajte oba dela dodirivanjem tastera = dva
puta. Simbol ™ cese pojaviti pored svakog dela
reme.

=]

] M s
104 &
are] ©

11

I LI
I FILIL)
™ Fan heating e Fan heating

5.

Dodirnite tastere A/~ da izaberete
odgovarajucu funkciju kuvanja medu funkcijama
koje su podeSene za oba dela rerne. Na primer,
mozete izabrati funkciju ,,Gril i ventilator” da
grilujete u gornjem delu, a da pecivo pecete u
donjem delu rerne.

Nakon $to izaberete funkciju, ,Temperature”
(Temperatura) i ,Cook time” (Vreme kuvanja)
mozete zasebno podeSavati za svaki deo rerne. Za ova

podeSavanja Ce zatrepereti simbol aktivnog dela za

=] I_| |:I Ec
1A

kuvanje
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9.

Dodimite C jednom da pristupite displeju za
temperaturu donjeg dela rerne. Na displeju za

temperaturu izabranog odeljka rerne simbol C e
trepereti i tekst , Temperature” (Temperatura) ¢e
se prikazati.
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10.

Podesite Zeljenu temperaturu dodirom tastera A
/N~ Kada dostignete Zeljenu vrednost, potvrdite

temperaturu dodirivanjem &7 Simbol °C ce
neprekidno svetleti i simbol aktivnog dela za
kuvanje ™ e zatrepereti.

ko Zelite da promenite podeSavanje
emperature dok istovremeno koristite
gornii i donji deo rerne, temperaturna
razlika izmedu ovih delova ne sme biti
veca od 80 °C jer Ce oba dela biti pod
medusobnim temperaturnim uticajem.

| ]B] ™ Full gl Fan heating

11. Stavite jelo u rernu i zatvorite vrata.
12. Ako su vrednosti funkcije i temperature kuvanja

6. Ako Zelite da promenite temperaturu gornjeg dela
reme, dodimite taster °C jednom da pristupite
displeju za temperaturu gornjeg dela reme. Na
displejuoza temperaturu izabranog odeljka rerne

simbol C Ce trepereti i tekst ,Temperature”
(Temperatura) Ce se prikazati.
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7. Podesite Zeljenu temperaturu dodirom tastera A\
/N, Kada dostignete Zeljenu vrednost, potvrdite
temperaturu dodirivanjem . Simbol C ce
neprekidno svetleti i simbol aktivnog dela za

kuvanje Y‘

Ce zatrepereti.

[ I_I I_H D

107
1E1

prikladne, dodimite taster [ ll na dve sekunde da
histe zapoCeli kuvanje. Kuvanje po€ine i
,Cooking” (Kuvanje) se pojavljuje na displeju.
Simboli " nestaju dok se na displeju pojavljuju
simboli DI,
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13.

Svi segmenti simbola za unutra$nju

emperaturu rerne Jﬂ ¢e se ukljuditi kada
rerna dostigne podeSenu temperaturu.

ko su vrata remne otvorena, upozorenje
,Door open” (Otvorena vrata) i/ili simbol

"""" se prikazuju na displeju.

Kada je proces kuvanja okonc¢an, ponovo dodirnite
taster >l dve sekunde da prekinete kuvane.

8. Da promenite temperaturu donjeg dela rerne,

aktivirajte displej za temperaturu donjeg dela

rerne dodirivanjem tastera [}, Simbol donjeg dela
reme T e zatrepereti.

30/SB

=]

T (@] | LN

I FILIL)
"3 = £yil grill fm] Fan heating

v




Poluautomatski rad

Prilikom poluautomatskog rada mozete da podesite
vremenski interval tokom kog je rerna ukljuéena
(vreme kuvanja).

Rerna se vraca na displej pripravnosti kada se ukljuci
prvi put, a tatno vreme biva pode$eno. Na displeju se
prikazuje samo tacno vreme.

1. Postavite srednju plodu u kuci$te izmedu 3. i 4.

Zljeba za resetke.

Ako srednja ploCa nije postavijena, rera
e funkcionisati kao celokupan zaseban
deo.

2. UKljucite rernu dodirivanjem tastera CD dve
sekunde.

3. Kada prvi put uklju€ite rermu, funkcija kuvanja
gornjeg dela Ce biti prikazana na displeju.
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Fan heating

vaki put kada dodirnete taster ,

ktivirace se samo donji deo, odnosno i
donji i gornji deo, odnosno samo gornji
deo.

4. Aktivirajte oba dela dodirivanjem tastera =l dva
puta. Simbol ™ cese pojaviti pored svakog dela
reme.
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5. Dodimnite tastere A/~ da izaberete
odgovarajucu funkciju kuvanja medu funkcijama
koje su podeSene za oba dela rerne. Na primer,
mozete izabrati funkciju ,,Gril i ventilator” da
grilujete u gornjem delu, a da pecivo pecete u
donjem delu rerne.

Nakon $to izaberete funkciju, ,Temperature”

(Temperatura) i ,Cook time” (Vreme kuvanja)

mozete zasebno podeSavati za svaki deo rerne. Za ova

podeSavanja Ce zatrepereti simbol aktivnog dela za
kuvanje ™
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6. Ako Zelite da promenite temperaturu gornjeg dela
reme, dodimite taster °C jednom da pristupite
displeju za temperaturu gornjeg dela reme. Na
displeju za temperaturu izabranog odeljka rerne

simbol Cée trepereti i tekst , Temperature”
(Temperatura) ¢e se prikazati.
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7. Podesite Zeljenu temperaturu dodirom tastera
/~~. Kada dostignete Zeljenu vrednost, potvrdite
temperaturu dodirivanjem 7. Simbol Cée
neprekidno svetleti i simbol aktivnog dela za
kuvanje ™ e zatrepereti.
= A Y| LOn
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8. Da promenite temperaturu donjeg dela rerne,
aktivirajte displej za temperaturu donjeg dela
rerne dodirivanjem tastera (1. Simbol donjeg dela
rerne T ce zatrepereti.
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9. Dodimite “C jednom da pristupite displeju za
temperaturu donjeg dela rerne. Na displeju za
temperaturu izabranog odeljka rerne simbol C e
trepereti i tekst , Temperature” (Temperatura) ¢e
se prikazati.
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10. Podesite Zeljenu temperaturu dodirom tastera A
/N, Kada dostignete Zeljenu vrednost, potvrdite

temperaturu dodirivanjem 7. Simbol °C ce
neprekidno svetleti i simbol aktivnog dela za
kuvanje ™ e zatrepereti.

ko Zelite da promenite podeSavanje
emperature dok istovremeno koristite
gornii i donji deo rerne, temperaturna
razlika izmedu ovih delova ne sme biti
veca od 80 °C jer ce oba dela biti pod
medusobnim temperaturnim uticajem.
11. Za vreme kuvanja aktiviranog donjeg dela rerne
pritisnite taster (5 jednom da dodete do postavke
,Cook time” (Vreme kuvanja) na displeju za tekst.
Simboli [ ée istovremeno zatrepereti.
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12. Dodirnite tastere A/~ da podesite Zeljeno
vreme kuvanja i potvrdite podeSavanje
dodirivanjem tastera (7. Kada je vreme kuvanja
podeseno, simboli e se neprekidno
prikazivati na displeju.

13. Za vreme kuvanja drugog gornjeg dela reme
najpre aktivirajte deo dodirivanjem &, Simbol
gomjeg dela reme ™ ce zatrepereti. Zatim
dodimnite taster ) jednom da dodete do postavke
,Gook time” (Vreme kuvanja) na displeju za tekst.
Simboli = ¢e istovremeno zatrepereti.

14. Podesite Zeljeno vreme kuvanja za gornji deo
dodirom na tastere /N i potvrdite
podesavanje pomocu tastera [ Kada je vreme
kuvanja gornjeg dela podeSeno, simboli = e se
neprekidno prikazivati na displeju.

15. Stavite jelo u remu i zatvorite vrata.

16. Ako su vrednosti funkcije, temperature i vremena
kuvanja prikladne, dodimite taster & Il 2 sekunde
da biste zapodeli kuvanje. Kuvanje pocinje i
simboli ™ nestaju dok se na displeju pojavljuju
simboliP,

PodeSeno vreme kuvanja se prikazuje na kraju ekrana

za tekst. Tu moZete da pratite preostalo vreme kuvanja.
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» Rerna se zagreva do podeSene temperature i ostace
na toj temperaturi do kraja kratkog vremena kuvanja.

vi segmenti simbola za unutradnju

v

emperaturu rerne EL ¢e se ukljuciti kada rerna
dostigne podeSenu temperaturu.

ko su vrata rerne otvorena, upozorenje ,Door

pen” (Otvorena vrata) i/ili simbol 7 se
prikazuju na displeju.

19. Kada se dugo kuvanje zavrsi, na displeju se
prikazuje tekst ,Enjoy your meal” (UZivajte u
obrokuy), odnosno ,,Press start to continue”
(Pritisnite dugme za pokretanje da nastavite) i
oglaSava se alarmni signal.

20. Da zaustavite zvuk alarma, samo dodirnite hilo koji
taster. Rerna se automatski iskljuCuje.

21. Ako Zelite da rerna nastavi da radi, pritisnite taster
Dl 2 sekunde. Rerna Ce nastaviti kuvanje
neodreden vremenski period.

ko Zelite da otkaZete poluautomatski
program nakon njegovog pode$avanja,
moracete ponovo da podesite trajanje
kuvanja. Ako Zelite, rernu moZete iskljuciti

i dodirivanjem tastera @ 2 sekunde.

Iskljucivanje elektricne rerne

Dodirnite taster @ na 2 sekunde da biste iskljucili
rermu.

Koriséenje kljuca

Aktiviranjem funkcije zakljuGavanja tastera mozZete
sprediti koriScenje reme.

Zaklju¢avanje tastera se moZe koristiti kada je
rerna u pripravnosti.

Aktiviranje zakljuavanja tipke

1. Vise puta kratko dodimnite taster & dok se na
displeju ne prikaze ,Keylock passive”
(ZakljuGavanje tastera je pasivno).

1 LN ¢ |
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2. Aktivirajte blokadu tastera jednim dodirom simbola
A/~ ZakljuCavanje tastera Ce biti aktivirano, a
na displeju Ce se pojaviti ,Key lock actir\é/ﬂe"
(ZakljuGavanje tastera aktivno). Simbol I ¢e
nastaviti da treperi.

3. Dodimite 1] da potvrdite podeSavanje.

» Tekst nestaje i simbol g treperi neprekidno.

17. Kada se vreme kratkog kuvanje zavrsi, na displeju
se prikazuje tekst ,Enjoy your meal” (UzZivajte u
obroku) , odnosno ,Press start to
continue "(Pritisnite dugme za pokretanje da
nastavite) i oglaSava se alarmni signal.

18. Izvadite jelo iz rerne kada vreme kuvanja istekne.
Kada ponovo zatvorite vrata rerne, kuvanje u
drugom delu sa duzim vremenom kuvanja ¢e biti
nastavljeno.

32/SB

Izuzev tastera /v, drugi tasteri za rernu
nisu u funkciji kada je aktivirana funkcija
kljuca.

Deaktiviranje blokade tastera

1. Deaktivirajte blokadu tastera jednim dodirom
simbola A/~ ,Key lock passive”
(ZakljuGavanje tastera je pasivno) pojavijuje se na
displeju.

2. Dodirnite [} da potvrdite pode$avanje.



Key lock passive ’ﬁ’

» ZakljuCavanje tastera se deaktivira i simbol %
nestaje sa displeja.

Upotreba sata kao alarma

Tajmer rerme mozete koristiti za bilo kakva upozorenja
ili kao podsetnik nezavisno od programa kuvanja.
Alarm nema uticaja na funkcije rerne. Koristi se samo
za upozorenja. Na primer, ovo je korisno kada Zelite da
okrenete hranu u remi posle odredenog vremena.
Alarm ¢ée se oglasiti kada istekne vreme koje ste
podesili.

Maksimalno vreme alarma moze hiti 23 ¢asa i
59 minuta.

PodeSavanje alarma:

L l4e
LILFLIL

Narm

1. Vige puta kratko dodimite taster () dok se na
displeju ne prikaze simbol. Simbol JA\ pocinje da
treperi

2. Dodirnite tastere ./~ da podesite Zeljeno
vreme i potvrdite podeSavanje dodirivanjem
tastera [, Simbol £\ ostaje osvetljen nakon
podeSavanja vremena alarma.

3. Alarm e se oglasiti nakon $to vreme alarma
istekne.

4. Pritisnite bilo koji taster da zaustavite alarm.

Ponistavanje alarma:

1. Vide puta kratko dodirnite taster & dok se na
displeju ne prikaze simbol AV

2. Dodirujte v~ dok se na displeju ne pojavi
,00:00” i potvrdite podeSavanje dodirivanjem
tasteral].

» Alarm je otkazan i simbol Q nestaje.

PodeSavanje osvetljenosti

Osvetljenost se moze podesiti samo kada je displej

rerne u pripravnosti.

1. Vige puta kratko dodirnite taster ( dok se na
displeju ne prikaze ,Brightness” (Osvetljenost).
Simbol % treperi na displeju.

i ¢

Brighiness 5

gl
“a

2. Postoji 5 nivoa osvetljenosti, naime, 1,2, 3, 41 5.
Dodirnite tastere ~/~v da biste izabrali Zeljeni
n|vo

Nivo osvetlienosti se smanjuje radi ustede
struje kada je rerna isklju¢ena. Ponovo se

raéa radi podeSavanja nivoa kada je
rerna ukljucena.

» Vratice se na displej pripravnosti. Na displeju se

prikazuje samo tano vreme.

PodesSavanje nivoa jacine zvuka

Nivoa jacine zvuka moze da se podesi iskljucivo kada

je displej rerne u pripravnosti.

1. Vise puta kratko dodimnite taster ( dok se na
displeju ne prikaze simbol <39, Simbol treperi na
displeju.

oo -

Yolume low

2. Postoje 2 nivoa jagine zvuka, naime, ,Volume
low” (Mala jagina zvuka) i ,Volume high”
(Velika jacina zvuka). Dodimite tastere A/~
da biste izabrali Zeljeni nivo.

3. Dodimite ] da potvrdite podesavanie.

» Vratiée se na displej pripravnosti. Na displeju se

prikazuje samo taCno vreme.

Podesavanje jezika

Jezik se moze podesiti samo kada je displej reme u

pripravnosti.

1. Dodirnite taster & dok ne vidite simbol 3= u
meniju za podeSavanja.

Languuge: English

@ =4

2. Simbol :== treperi na displeju i prikazuje se opcija
jezika.

3. Dodimite tastere A/~ da biste izabrali zeljeni
jezik.

4. Dodimite [] da potvrdite podesavanie.

» Vratice se na displej pripravnosti. Na displeju se

prikazuje samo tatno vreme.

Podesavanje tac¢nog vremena

Tacno vreme se moze podesiti samo kada je rerna

iskljucena. Ako Zelite da promenite vreme koje je

postavljeno tokom pogetnog podeSavanja:

1. Vise puta kratko dodimnite taster & dok se na
displeju ne prikaze tekst,Set current time”
(Podesavanje taénog vremena). Cas i simbol &
Ce zatrepereti na displeju.
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Ty el LIMM. o« o
LI LI

SN 7 N

Set day fime Sef day fime

2. Podesite Cas koriS¢enjem tastera A/~ » Vratice se na displej pripravnosti. Na displeju se
3. Dodirnite [ da potvrdite podesavanje. prikazuje samo tacno vreme.
4. Minuti i simbol (5 ée zatrepereti. Podesite minute
pomoéu tastera Av/~v. Dodirnite [¥] da potvrdite | mﬂ
podeSavanje minuta. -
Tabela vremena kuvanja Za zaseban veliki deo Pecenje jela i pecenje
remena navedena u tabeli su orijentaciona. mesa
Ona mogu da budu razicita u zavisnosti od ko su saveti za kuvanje zaleplieni na staklo
rste hrane, debljine, tipa i vaSeg nacina rata rerne kada ih otvorite, mogu se primeniti
kuvanja. a Gitav zaseban deo.

0 Prva polica rerne je donja polica.

Peceno pile Jedan pleh E 2 15 min. 250/maks. 60... 70
zatim 180... 190
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Prilikom kuvanja sa 2 pleha istovremeno, duboki pleh stavite na gornju policu rerne, a plitak pleh na donju policu.
* Za sve vrste jela prediazemo da prethodno zagrejete rernu.

S donji deo Pecenje jel

Curetina (Secena) Jedan pleh 1 25 min. 250/maks. 150... 210
zatim 180... 190

* Zasve vrste jela predlazemo da prethodno zagrejete rernu.
Samo za gornji deo Pecenje jela i peCenje mesa

Jedan pleh 15 min. 250/maks.

Nemojte menjati temperaturu kuvanja nakon "Eko zagrevanije sa ventilatorom".
Sto kuvanje potne u rezimu "Eko zagrevanje sa
entilatorom",

Eko zagrevanje sa ventilatorom o Ne otvarajte vrata za vreme kuvanja u rezimu

L O

Pecivo od kvasnog Jedan pleh
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Saveti za pecenje kolaca

e Ako je kolaC previSe suv, povecajte temperaturu
za nekih 10 °C i skratite vreme pecenja.

e Ako je kolaC vlazan, koristite manje te¢nosti ili
smanjite temperaturu za 10 °C.

e Ako je kolaC previSe taman na povrsini, stavite ga
na donju reSetku, smanjite temperaturu i
produzite vreme pecenja.

e Ako je dobro ispecen iznutra, ali je lepljiv spolja,
koristite manje tecnosti, smanjite temperaturu i
produzite vreme pecenja.

Saveti za pecenje testenine

e Ako je kolaC previSe suv, povecajte temperaturu
za nekih 10 °C i skratite vreme pecenja.
Naprskajte slojeve testa sosom od mleka, ulja,
jaja i jogurta.

e Ako je testenini potrebno mnogo vremena da se
ispece, povedite racuna da debljina testenine
koju ste pripremili ne premasSuje dubinu pleha.

e Ako gornji sloj testenine dobije braon boju, ali
doniji deo nije ispecen, postarajte se da se veca
koliCina sosa koji ste upotrebili za testeninu ne
nalazi na dnu testenine. PokuSajte da sos
ravnomerno raspodelite na slojeve testa i na
povrSinski sloj radi ravnomernog pecenja.

esteninu pecite u skladu sa rezimom i
emperaturom koji su navedeni u tablici
kuvanja. Ako donji deo jo§ uvek nije dovoljno
ispecen, sledeCi put pleh postavite na jednu
reSetku nize.

Saveti za kuvanje povréa

e Ako jelo sa povréem izgubi teGnost i postane
previSe suvo, kuvajte ga u Serpi sa poklopcem
umesto u plehu. Zatvorene posude ée zadrzati
teCnost koju jelo ispusta.

e Ako se jelo od povréa ne skuva, obarite povrée
pre samog kuvanja ili ga pripremite kao
konzerviranu hranu i stavite u rernu.

Funkcije spremnih jela

Izbor funkcija spremnih jela

Meni za spremna jela sadrzi programe jela koje su za
vas veé specijaino pripremili profesionalni kuvari i koji
su sacuvani u memoriji komandne jedinice.

U ovom meniju funkcije temperature, polozaja police,
teZine i kuvanja se automatski podeSavaju.

Mozete promeniti tezinu i vreme kuvanja u skladu sa
jelom i vasim ukusom. Meniji za spremna jela
dostupna su u kombinacijama zasebnog velikog dela,
donjeg dela i nizeg gornjeg dela.

Da biste izabrali funkcije za spremna jela:

1. Dodirnite taster @ da ukljucite remu.
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Ako je srednja ploca ubacena, kada je rerna ukljucena,
funkcija kuvanja gornjeg dela ce biti prikazana na
displeju.

Svaki put kada dodirnete taster ,
aktivirace se samo donji deo, odnosno |
doniji i gornji deo, odnosno samo gornji
deo. Meniji za spremna jela dostupna su u
kombinacijama zasebnog velikog dela,
donjeg dela i nizeg gornjeg dela.
2. Dodimite taster =3 da izaberete odeljak u kom
¢ete kuvati.
3. Dodimnite taster 3 da biste izabrali displej za
funkciju spremnih jela. Glavni meni e se prikazati
na ekranu za tekst u ovoj fazi.

. [0 e

CakesRbreads&tarts

4. Dodimite tastere A/~ da biste izabrali Zeljeni
glavni meni za funkciju Ready Meals (Gotovajela).

5. Dodimite taster [~i da biste potvrdili meni Main
Meal (Glavno jelo) koji ste izabrali.

6. Dodimite tastere A/~ da biste izabrali Zeljeno
jelo (kolaci, torta, sitni koladi itd.).

I CINT  —

Walnut cookies

7. Pre nego Sto pocnete sa kuvanjem u meniju za
spremna jela, moZete podesiti teZinu u zavisnosti
od vrste jela koje ste izabrali. Da biste to uradili:

Dodirujte “C dok se ,Weight” (Tezina) ne pojavi na

displeju. Na displeju za prikaz tezine izabranog dela

reme simbol ,kg" Ce zatrepereti i pojavice se
2Weight” (Tezina).

8. Izaberite odgovarajucu teZinu za svoju posudu
dodirom tastera ~~/~~. Kada dosegnete Zeljenu
vrednost, dodirnite taster i da potvrdite
temperaturu. Simbol ,kg” svetli neprekidno.

Rerna ¢e automatski promeniti

emperaturu i vreme kuvanja na osnovu
promene teZine.

eZinu mozZete da menjate samo za ona
jela za koja je teZina naznacena.

9. Stavite posudu u rermu.

10. Pritisnite taster P Il za potetak kuvanja.
,Cooking” (Kuvanje) ¢e se prikazati na displeju.

» Kada se kuvanje zavrsi, na displeju se prikazuje

,Good appetite...” (Prijatno...) i ogla3ava se alarmni



signal. Da zaustavite signal alarma, samo pritisnite bilo  Meni spremnih jela:
koji taster. Moze se razlikovati u zavisnosti od modela

Komanda ,Back" (Nazad) na displeju vam, dok
e kre¢ete po meniju jela, omogucava da se
ratite na gornji meni. Na prvi ekran za funkcijej

mozete da se vratite ako pritisnete 2.

Samo za donji deo:

Kolaci sa Punjeni Pastrmka Malo pile, Punjena Pravijenj Vocna pita Suva jabuka Gratinirano
orasima Jagnieci but 1600 gr paprika jogurta zamrznuto
povrée

Pita sa PeCena Riba sa Piletina Krompir u
suvim teletina povréem u seena na ljusci
grozdem papiru za komade

remasti
kola¢ od
krompira

Riba sa Strudla sa Kiffice,
teletina povréem u secena na jusci jabukama smrznute

papiru za komade

pedenje
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Vekna
hleba (sa
kvascem

Lepinja
punjena
sirom

Nizi gornji deo: Dvostruko, gotova jela

Usoljeni brancin Proja

Cokoladni Eizkejk Vegetarijanski kremasti
kola¢

Recepti za menije za gotova jela

PICA
SASTOJCI

Za testo:

400 g brasna

15 g soli

3 g svezeg kvasca
20 g maslinovog ulja
250 g mlake vode

Za s0s:
e 2 paradajza, narendana
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Pola kaSike pasiranog paradjza
1 kasiCica Secera

1 kaSicica soli

1 kaSika maslinovog ulja

Za nadev:

150 g narendane mocarele ili Cedar sira
Salama, fermentisane kobasice, kukuruz,
maslinke, pecurke po Zelji

PRIPREMA

PromeSajte kvasac u vodi tako da se u
potpunosti rastvori.

Umesite smesu sacinjenu od polovine date
koli¢ine braSna, kvasca i vode.

Nastavite da mesite dok dodajete so i maslinovo
ulje.

Nakon $to dodate preostalu koli¢inu bradna,
mesite dok ne dobijete mekano testo.

Prebacite testo u podmazanu posudu i prekrijte
je plasti¢nom folijom. Ostavite testo da
fermentira tokom 1 noci na sobnoj temperaturi.
Stavite fermentisano testo na ravnu povrsinu i
mesite. Prekrijte testo Serpom i ostavite da
odstoji jo§ 30 minuta.

Stavite testo koje je odstojalo na standardan pleh
za peCenje prekriven papirom koji ne propusta
masnocu i razvucite ga rukom.

IzmeSajte sve sastojke sosa u Serpi i premazite
njime testo koje ste smestili na pleh za pecenje.
Dodajte narendanu mocarelu i nadev po izboru.



e Na kraju moZete da dodate malo maslinovog ulja

na nadev.

e Pecite jelo na prethodno zagrejanoj 1. polici
reme.

e Servirajte vruce.

LAZANJE

SASTOJCI

Za s0s bolonjeze:

200 g mlevenog malomasnog govedeg mesa
1 glavica crnog luka srednje veliCine, iseckana
1 Sargarepa srednje veliCine, narendana

2 korena celera srednje veli¢ine, narendana
2 paradajza, narendana

1 kaSika pasiranog paradjza

1 kaSika maslinovog ulja

20 g putera

72 CaSe crnog vina

1 lovorov list

So

Crni biber

¥ orasCica, narendana

Za beSamel sos:
e 2 (aSe mleka

e 2 kaSike maslinovog ulja

e 40 gputera

e 1 pakovanja suvih makarona za lazanje
e 200 g parmezana u prahu

PRIPREMA

Pnprema sosa bolonjeze
PrZite povrée bez paradajza u maslinovom ulju i
puteru 5 minuta.

e Dodajte mlevenu govedinu povrcu i przite jos 5
minuta.

e Dodajte vino tako da alkohol odmah ispari.

e Dodajte smesi narendan paradajz pome$an sa
pasiranim paradajzom. Kuvajte smesu na visokoj
temperaturi dok ne prokljuca, zatim dodajte
lovorov list i dinstajte joS trideset minuta. Dodajte
vodu po potrebi (oko 2,5 ¢asa).

e Prekinite kuvanje nakon $to dodate so, crni biber
i oraSCic. Uverite se sos ostane socan.

CUFTE SA POVRCEM:

SASTOJCI

500 g mlevenog malomasnog govedeg mesa

1 glavica crnog luka srednje veliCine, iseckana
Y2 plavog patlidzana, iseckanog sitno na kockice
1 tikvica, iseckana sitno na kockice

1 babura, iseckana sitno na kockice

1 paradajz male velicine, oljusten, sa uklonjenim
semenkama i iseckan na kockice

50 g parmezana, narendanog

5 grancica sitno iseckanog persuna

2 jaja, umudena

1 Solje za Caj prezli

1 kasicica kumina

1 kaSiCica slatke paprike

1 kaSiCica crnog bibera

1 srednja kaSika soli

2 kaSike maslinovog ulja

PRIPREMA
Kratko proprzite povrée na vrelom maslinovom
ulju.

e |zmeSajte proprZzeno povrée sa ostalim
sastojcima.

e Oblikujte smesu koju ste pripremili u veknu i
Cvrsto uvijte plasticnom folijom. Ostavite smesu
da odstoji u frizideru 2 sata i da poprimi oblik.

e Uklonite plasti¢nu foliju sa smese koju izvadite iz
frizidera.

e Podmazite standardni pleh za peGenje i smestite
U njega veknu.

e Pecite jelo na prethodno zagrejanoj 1. polici
reme.

e Qstavite jelo da odstoji najmanje 10 min. pre

serviranja.

CREME BRULEE

SASTOJCI

e 200 ml paviake

90 ml mleka

50 g granulisanog Secera

3 Zumanca

1 Stapi¢ vanile

Braon Secer

PRIPREMA
Zagrejte pavlaku mleko, granulisani Secer i
vanilu u Serpi (ne dozvolite da prokljuca).

e |zmutite Zumanca u zasebnoj posudi. Izdvojite
deo zagrejane smese, dodajte umucena
Zumanca i prome$ajte. Dodajte ostatak smese,
neprekidno meSajte da sprecite da jaja
prokljucaju.

Naspite pripremljenu smesu u 4 zasebne posude.
Poravnajte Solje za Creme Brulee koje su
postavljene na standardnom plehu za pecenje u
kom se nalazi voda.

e Pripremajte desert na 5. polici prethodno
zagrejane rerne.

e Nakon kuvanja moZete da poprskate Creme
Brulee braon Secerom i da karameliSete vrh
brenerom ili rostiljom rerne.

GOVEDINA WELLINGTON
SASTOJCI
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600 g govede pedenice

400 g Sampinjona

1 glavica crnog luka male velicine

5 granCica svezeg timijana, tako da se odvoji od

grancica

2 kaSike senfa u granulama

4 velika lista lisnatog testa

2 Zumanca

1 kaSika susama

So / cmi biber

Maslinovo ulje

PRIPREMA
Podelite govedinu na Cetiri dela.

e  7aginite svaki odeljak maslinovim uljem, solju i
crnim biberom u zagrejanom tiganju, zatim
uresite i ohladite.

e Sameljite cmi luk, pecurke, svezZ timijan, so i crni
hiber dok se ne sjedine.

e Kuvajte smesu dok sva tenost ne ispari, a zatim
ohladite.

e Uvijte lisnato testo na povrSini koja je posuta
braSnom, skratite krajeve testa.

e  PremaZite lisnato testo nadevom od peduraka u
skladu sa kolicinom govedine.

e Stavite govedinu preko nadeva i premazite
senfom u granulama.

e Presavijte krajeve testa da u potpunosti prekrijete
govedinu.

e Preklopite i zavezite ga odsecenim krajevima

testenine u obliku traka.

e  Pecite jelo na 1. polici prethodno zagrejane reme.

e Preporucuje se da jelo odstoji 5 minuta nakon
kuvanja, a zatim da se posluzi.

SUPA 0D POVRCA
SASTOJCI

Za sok od povréa:
1 Sargarepa srednje veliCine, oljustena i grubo
nasecena

e 1 koren celera srednje veli€ine, oljusten i grubo
nasecen

e 1 8argarepa srednje veli€ine, oljuStena i grubo

nasecena

1 praziluk, grubo nasecen

2 lovorova lista

1 srednja kasika zrna crog bibera

3 litra mlake vode

Za supu:

e 1 glavica crnog luka srednje velicine, oljutena i
grubo nasecena

e 1 tikvica, grubo naseCena

e 1 babura, naseckana na kockice
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1 paradajz male veli€ine, grubo nasecen

1 koren celera, grubo naseCen

4 ¢ena belog luka, sa ljuskom

1 kaSiCica crnog bibera

1 srednja kaSika soli

2 kaSike maslinovog ulja

1,5 litara soka od povr¢a

PRIPREMA
Za pripremu soka od povr¢a kuvajte sve sastojke
u tiganju 45—60 minuta na tihoj vatri.
Procedite pripremljeni sok od povrca.
Zacinite povr¢e za supu maslinovim uljem, solju i
crnim biberom i razvucite ga preko cele povrsine
standardnog pleha za peCenje.

e Stavite beli luk umotan u aluminijumsku foliju sa
strane pleha.

e Pripremajte jelo na 5. polici prethodno zagrejane
reme.

e Meljite peCeno povrce i oljuSteni beli luk sa
sokom od povrca dok se ne sjedine.

e PreporuCuje se da se jelo servira vruce nakon

pripreme.

ODREZAK ,,SIRLOIN STEAK”

SASTOJCI

e 700 g telece peCenice

1 kaSika zma crnog hibera

> CaSe pavlake

2 Solje za Caj pavlake

Maslinovo ulje

So

PRIPREMA
Grubo sameljite zrna crnog bibera.

e ZaCinite odrezke ,sirloin steak” solju, a zatim ih u
potpunosti prekrijte grubo samlevenim zmima
crnog bibera.

e UreSite obe strane odrezaka u maslinovom ulju u
tiganju.

e Pripremajte jelo na 2. polici prethodno zagrejane
rermne.

e Sipajte belo vino, pavlaku i so u tiganj u kom ste
uresili odreske.

Krekajte sos dok se ne zgusne.
Nakon §to pripremljeno meso odstoji u rerni 5—
10 minuta prelijte odreske sosom i servirajte.

GRATINIRANO POVRCE

SASTOJCI

e 150 g brokolija, samo cvetica

150 g karfiola, samo cvetica

150 g prokelja

1 velika Sargarepa, srednje debljine, naseckana
1 paradajz velike velicine, srednje debljine,
naseckan



500 ml mleka

40 g brasna

40 g putera

80 g parmezana, narendanog

1 kaSi¢ica oras€ica, narendanih
So

Crni biber

PRIPREMA

Skuvajte povrée zasebno.

Otopite puter u tiganju, dodajte brasno i prZite
dok bra$no ne poprimi svetlobraonkastu boju.
Dodajte mleko koje je Suvano na sobnoj
temperaturi u malim koli¢inama me8avini putera i
brasna i lagano meSajte Zzicom za mucenje dok
se smesa ne zgusne. Vodite raduna da sos ne
postane previSe gust.

Pospite pripremljeni sos parmezanom, solju,
biberom i ora¢ic¢ima.

Dodajte skuvano povr¢e smesi u tiganju i lagano
mesajte.

Sipajte smesu u staklenu posudu za pecenje
veli¢ine oko 30 x 20 x 7 cm3.

Pecite jelo na 4. polici prethodno zagrejane rerne.

Servirajte peCeno gratinirano povrée nakon Sto
odstoji 5—10 minuta.

CIZKEJK ,, TAHINI”
SASTOJCI

500 g blagog krem sira

150 g granulisanog Secera

5 jaja

35 g skroba

200 ml paviake

2 kaSike maslinovog ulja

210 g biskvita bogatih vlaknima
100 g putera

PRIPREMA

Veoma fino sameljite biskvite bogate vlaknima.
Otopite puter, dodajte samlevene biskvite i
promesajte.

Stavite papir koji ne propusta masnocu na pleh
za pecenje, postavite okrugli kalup za pecenje sa
uklonjivim stranama prec€nika oko 24-27 cm i
visine 5 ¢cm na njega.

Sipajte meSavinu putera i biskvita u kalup sa
uklonjivim stranama i razvucite je ujednaceno na
osnovi. Ohladite meSavinu u ovom kalupu tokom
10 minuta u frizideru.

Umutite krem sir i Secer u drugoj Ciniji.

Umutite jaja i skrob u zasebnoj iniji.

Umutite paviaku u zasebnoj posudi.

IzmeSajte sve smese i tahini sos.

Sipajte smesu koju ste pripremili na osnovu
napravljenu od putera i biskvita koju izvadite iz
frizidera.

Pecite jelo na 1. polici prethodno zagrejane rere.
Ostavite tortu da odstoji u frizideru 1 noc.

Preporuduje se da koristite noz koji je potopljen
u vodu za secenje Cizkejka. To ée vam
omoguciti da secete glade parcice torte.

CORBA 0D JAGNJECEG VRATA
SASTOJCI

800 g jagnjeceg vrata, iseenog na kolutove

2 kaSike braSna

1 kaSika putera

1 kaSika maslinovog ulja

2 glavice crnog luka srednje velicine, iseckane
sitno na kockice

1 kaSika pasiranog paradjza

2 paradajza srednje veliCine, oljustena i iseckana
sitno na kockice

2 Sargarepe srednje veliine, iseckane na krupne
kocke

2 paradajza srednje veliCine, iseckana na krupne
kocke

1 srednja kaSika zaCinskog timijana

250 ml soka od povrc¢a

So

Za sok od povréa:

1 Sargarepa srednje veliGine, oljustena i grubo
nasecena

1 koren celera srednje velicine, oljusten i grubo
nasecen

1 Sargarepa srednje veli€ine, oljustena i grubo
nasecena

e 1 praziluk, grubo nasecen

e 2 lovorova lista

e 1 srednja kaSika zrma crnog bibera
e 3litra mlake vode

PRIPREMA

Za pripremu soka od povréa kuvajte sve sastojke
u tiganju 45—60 minuta na tihoj vatri.

Procedite pripremljeni sok od povrca.

Zacinite parcice jagnjeceg vrata solju, biberom,
brasnom i uklonite viSak brana.

Zagrejte puter i maslinovo ulje u tiganju i uresite
par€ice jagnjeceg vrata.

Kratko proprzite crni luk u tiganju u kom ste
uresili meso, zatim dodajte paradajz i pasirani
paradajz i kuvajte.

Dodajte smesi sok od povrca, so i biber.

Stavite ureSene parcice jagnjeceg vrata u
staklenu posudu za pecenje veli¢ine oko 30 x 20

41/SB



X 7 ¢cm3, a zatim dodajte sos od paradajza i
povrce.

KOLAC 0D LIMUNA

SASTOJCI

e 170 gbrasna

170 g granulisanog Secera

3 jaja

5 g praska za peGenje

170 g putera (na sobnoj temperaturi)

Kora 2 limuna

2 g vanile

PRIPREMA
Umutite jaja i Secer u Ciniji.

e Dodajte smesi bradno, prasak za pecivo i koru
limuna.

e Dodajte puter koji je stajao na sobnoj temperaturi
i dobro umutite smesu.

e Podmazite puterom teflonski kalup za torte
veli¢ine oko 27 x 15 x 6 cm3 i sipajte smesu u
kalup.

e  Pecite jelo na 1. polici prethodno zagrejane reme.

PASULJ

SASTOJCI

e 115gpasulja

e 150 g pastramija, iseckanog

e 2 glavice crnog luka srednje velicine, iseckane
sitno na kockice

e 4 zelene paprike, tanko iseckane na kockice

2 paradajza srednje veliCine, oljustena i iseckana

na kockice

1 kaSika pasirane crvene paprike

1 kaSika pasiranog paradjza

1,5 kasika putera

1 srednja kasSika ljute paprike

500 ml soka od povréa (vruceg)

1 srednja kaSika soda-bikarbone

So

Crni biber

PRIPREMA

Ostavite pasulj u vodi sa soda-hikarbonom da

odstoji tokom nodi pre kuvanja.

Kratko prokuvajte pasulj koji je stajao u vodi.

Zagrejte Corbu na Sporetu i dodajte puter.

Dodajte crni luk iseckan na kockice i proprite.

Dodajte biber, paradajz, pasiranu crvenu papriku

i pasirani paradajz i kuvajte.

e Sipajte pastrami, prokuvani pasulj, so, cri biber i
ljute paprike u Serpu za dinstanje.

e Dodajte smesi vruci sok od povrca, zatim
krckajte oko 10 min, na srednjoj vatri.

e Pokrijte Serpu za dinstanje aluminijumskom
folijom.
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e Stavite Serpu za dinstanje na najvisu razdvojnu
plogi prethodno zagrejane reme i pecite jelo.

PROJA

SASTOJCI

e 150 g kukuruznog brasna

150 g braSna

10 g praSka za pecivo

7 g soli

5 g granulisanog Secera

2 jaja

100 ml mleka

50 g putera, otopljenog

50 g kukuruza iz konzerve, zrna

PRIPREMA
IzmeSajte kukuruzno brasno, brasno, praSak za
pecivo, o i Secer u Ciniji.

e IzmeSajte jaja, mleko, puter i kukuruz u drugoj
¢iniji i dobro umutite.

e Dodajte te¢nu smesu smesi u prahu i dobro
izmeSajte.

e Podmazite puterom teflonski kalup za torte sa
najmanje 8 kalupa za mafine i sipajte u njih
ravnomerno rasporedenu smesu.

e Pecite jelo na 1. polici prethodno zagrejane rerne.

USOLJENI BRANCIN

SASTOJCI

2 brancina (oko 2 kg)

1 kg kamene soli

1 kg soli

6 grancica sveZeg timijana, sitno iseckanih

6 grancica sveZeg timijana, sitno iseckanih

10 granCica sitno iseckanog perSuna

6 grancica mirodije, sitno iseckanih

Kora 1 limuna, izrendana

1 glavica belog luka

6 belanaca

PRIPREMA
Izmrvite beli luk. Pripremite nadev od izmeSanog
sitno iseckanog bilja, limunove kore i belog luka.
Odvojite sa strane 2 kaSike nadeva.
Uklonite iznutrice brancina i oistite Skrge.
Napunite brancine nadevom koji ste pripremili.

e Umutite belanca u ¢iniji dok ne zapene, dodajte
ostatak nadeva i soli i dobro promeSajte.

e Pospite malo za¢ina na pleh za pecenje, stavite
brancine na pleh i prekrijte ih cele zaCinima.

e Pecite jelo na 4. polici prethodno zagrejane rerne.

e Uklonite so sa jela i posluZite.

PERDE PILAV

SASTOJCI
e 3pileca bataka



Za nadev:

2 Gase pirina

2 kasike putera

2 kasSike borovog oraha

2 kaSike ce ribizle (koje se ¢uvaju u mlakoj vodi)
4 kaSike badema, prokuvanog i oljustenog

3 Gase pilece supe

So

Crni biber

Za testo:

125 g putera, na sobnoj temperaturi

2 jaja

400 g brasna

1,5 kadicica soli

100 g jogurta

PRIPREMA

e Prokuvajte batake, uklonite kozu i usitnite na
komadice nakon $to se ohladi.

e Procedite pile¢u supu da je upotrebite za nadev.

e Proprzite bademe, crnu ribizlu i borov orah u
puteru i sipajte u Ciniju.

e Qperite pirinaC i drzite ga u mlakoj i slanoj vodi
pola sata.

e Proprzite pirinaC u puteru u kom ste proprzili
badem, crne ribizle i borov orah.

e Dodajte vrucu pilecu supu i so, kr¢kajte 10
minuta, a zatim ostavite da odstoji jo$ 10 minuta.

e Nakon §to nadev odstoji, dodajte badem, crne
ribizle i orahe i meSajte.

e  |zmeSajte brasno, puter i so za testo, nastavite
da meSate dok dodajete jaja, zatim dodajte jogurt
i dobro umesite; prekrijte testo plasticnom folijom
i drzite u frizideru 30 minuta.

e Razvucite testo na povrSini posutoj braSnom i
podelite ga na jedan veliki i jedan mali deo.

e Podmazite staklenu posudu veli¢ine oko 25 x 36
x 6 cm3, stavite ve¢i deo testa u staklenu
posudu tako da ivice vise preko ivica posude.

e  Poredajte sastojke tako da jedan sloj bude nadev
od pirin¢a, a drugi sloj piletine, i tako redom.

e Prekrijte nadev od pirin¢a u potpunosti manjom
delom testa.

e |[secite viSak testa koji visi preko ivica i spojite ga
sa testom koje se nalazi na vrhu.

e Pecite jelo na 1. polici prethodno zagrejane reme.

JAGNJECI BUT ,, TANDORI”
SASTOJCI

e 2 kg celih jagnjecih butova
e 3 granCice sveZeg timijana

e 3 grancice svezeg ruzmarina
e 8 Cena belog luka
PRIPREMA

e Ureite oStrim noZem linije u obliku dijamanta na
masnim delovima jagnjeceg buta.

e Stavite sveZe hilje i beli luk unutar linija u obliku
dijamanta.
Stavite jagnjeci but na Zi¢ani rostilj.
Pecite jelo tako §to Gete staviti pleh na 4. policu
ispod Zi¢anog rostilja u prethodno zagrejanoj
remi.

VEGETARIJANSKI KREMASTI KOLAG

SASTOJCI

Za testo:

e 270 ghbrasna

e 1 kaSiCica soli

e 180 g putera, hladnog i iseckanog na kockice
e 50 gohladene vode

Za nadev:

e 3jaa

o 2 kaSike pavlake

e 70 g brokolija, samo cvetica

e 1 glavica crnog luka male veliCine, iseckana sitno

na kockice

2 babure, naseckane na kockice

5 grancica sitno iseckanog persuna

So

Crni biber

PRIPREMA

e Umesite brasno, so i puter za testo.

e Dodajte ohladenu vodu kada se testo sjedini i
dodatno umesite.

e Umotajte testo plastinom folijom i drZite u
frizideru 1 sat.

e Prokuvajte povrée u slanoj vodi u zasebnim
Serpama, drZite ga u slanoj vodi tako da mogu da
zadrze boju.

e Umutite jaja sa pavlakom za nadev. Dodajte
povrce, persun, so i cri biber i promeSajte.

e Podmazite pleh za pite preCnika oko 25 cm i
visine 3 cm.

e Razvucite testo koje ste drZali u frizideru na
povrsini posutoj braSnom, stavite ga u pleh za
pite, isecite ivice, probusite testo viljuSkom.
Pecite jelo na 1. polici prethodno zagrejane rerne.
U 25. minutu pecenja izvadite pleh za pite,
dodajte meSavinu povrca i nastavite da pecete.

COKOLADNI CIZKEJK
SASTOJCI

Za osnovu:

e 30 g kakaa, prosejanog

e 185 g putera, otoplienog

e 130 g granulisanog Secera
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e 2jaa
e 130 gbradna
e 100 g komadica Cokolade

Za nadev:

e 375 g obradenog sira

e 165 g granulisanog Secera
e 3jaa

e  Pola kaSicice vanile

Za s0s:

e 100 g pavlake

e 100 g gorke Cokolade

e  Pola kaSike meda

PRIPREMA

e  |zmeSajte kakao, granulisani Secer i brasno za
osnovu Cizkejka. Zatim dodajte puter, jaja i
komadice ¢okolade i umutite dobro ovu smesu.

e Stavite papir koji ne propuSta masnocu na pleh
za pecenje, postavite okrugli kalup za pecenje sa
uklonjivim stranama pre¢nika oko 24—27 cm i
visine 5 ¢cm na njega.

e Sipajte meSavinu koju ste pripremili za osnovu
Cizkejka u posudu i razvucite.

e Umutite obradeni sir, granulisani Secer i vanilu za
nadev. Dodajte jaja jedno za drugim tokom
mucenja dok ne dobijete sjedinjenu meSavinu.

e Sipajte meSavinu koju ste pripremili za nadev na
osnovu Cizkejka.

e Pecite jelo na 4. polici prethodno zagrejane reme.

e 7asos istopite pavlaku, ¢okoladu i med
primenom principa ,bain-marie” u posudi.

e Dodajte sos koji ste pripremili i rasporedite ga
ujednadeno preko ispecenog, a zatim ohladenog
Cizkejka na sobnoj temperaturi.

e Drzite Cokoladni Sizkejk u frizideru 3—4 sata.

Preporucuje se da koristite noz koji je potoplien
U vodu za secenje Cizkejka. To ée vam
moguciti da secete glade parcice torte.

PITA OD SPANACA
SASTOJCI

Za nadev:

250 g spanaca

4 jaja

1 kaSika mleka

100 g parmezana, narendanog
1 kasicica oras¢ica, narendanih
1 kaSika borovog oraha

2 kaSike maslinovog ulja

Crni biber

So
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Za sos:

e 200 g kozjeg sira, narendanog

e 150 ml mleka

PRIPREMA
Iseckajte listove spanaca, zatim operite i osusite.

e Sipajte maslinovo ulje u posudu, dodajte spanac.

e Dinstajte spana¢ 5 minuta.

e Prebacite dinstani spanac u cediljku i uklonite
viSak vode kaSikom.

e |zmeSajte sve sastojke i sjedinite ih tokom
rendanja dok smesa ne postane kremasta.

e Prekrijte 4 manje aluminijumske posude papirom
koji ne propuSta masnocu.

e Podelite smesu koju ste pripremili na jednake
koli¢ine u 4 posude.

e Poravnajte Solje postavljene u standardnom
plehu za peCenje u kom se nalazi voda.
Pecite jelo na 1. polici prethodno zagrejane rerne.
Istopite kozji sir i mleko u tiganju za sos.
Sipajte sos na ispecenu pitu sa spanacem i
servirajte.

PILECI BATACI

SASTOJCI

e 4 pileca bataka, bez kostiju

e 6 krompira srednje veli¢ine

e 3 grandice sveZeg timijana, sitno iseckane

e S0

Za nadev:

5 kaSika maslinovog ulja

2 Gena belog luka

5 kaSika prezli

3 granCica zacinske Zalfije, sitno iseckane

3 granCice svezeg timijana, sitno iseckane

3 grancice perSuna, sitno iseckane

So

Ci biber

PRIPREMA

e 7agrejte maslinovo ulje u tiganju za nadev.

e Tanko iseckajte beli luk, proprzite u tiganju.

e Dodajte prezle i kuvajte.

e Dodajte zacinsku Zalfiju, sveZ timijan, perSun, so
i biber smesi sa preziama i pripremite nadev.

e Postavite nadev u srediste pilecih bataka bez
kostiju i umotajte ih.

e |seckajte krompir na krupne kocke, zacinite
ruzmarinom, maslinovim uljem i solju.

e Stavite kockice krompira u pleh. Postavite zi¢ani
ro$tilj na plah u rerni, stavite pile¢e batake na
Zicani roétilj.

e Pecite jelo na 4. polici prethodno zagrejane rerne.



Kako rukovati grilom

UPOZORENJE
Zatvorite vrata rerne za vreme pecenja na
rostilju.

Vruée povrSine mogu da prouzrokuju
opekotine!

MoZete da grilujete u zasebnom celom delu,
samo u gornjem delu ili u gornjem delu kada

Grilovanje u zasebnom velikom delu

Rerna se vraca na displej pripravnosti kada se ukljuci

prvi put, a tatno vreme biva podeSeno. Na displeju se

prikazuje samo tacno vreme.

1. lzvadite plodu iz srednjeg dela rerne. Tek nakon
uklanjanja srednje ploGe iz rerne Ce tajmer rerne
raditi u postavci za kuvanje u zasebnom velikom
delu.

2. UKljucite rernu dodirivanjem tastera @ dve
sekunde.

3. Kada ukljugite rernu, prva funkcija koja se odnosi
na kuvanje u zasebnom velikom delu Ce biti
prikazana na displeju.

¥ (e | AN
QU2 U

Eco Fan Heating

4. Dodirnite A/~ da izaberete Zeljenu funkciju
grila.

= [FOF fi | LN
LU I FLIU

Full grill

5. Nakon izbora funkcije moZete podesiti
,remperature” (Temperatura), ,Rapid Heating
(Booster)” (Brzo zagrevanije (pojacivac)), ,Cooking
time” (Vreme kuvanja) i ,Cooking end time”
(ZavrSetak vremena kuvanja). videti. (Rukovanje
rernom kao zasebnim delom) Kako rukovati
kontrolnom jedinicom rerne, Strana 23

6. Ako su vrednosti funkcije, temperature i vremena
kuvanja prikladne, dodimite taster & Il da biste
zapoceli kuvanje. Kuvanje pocinje i ,Cooking”
(Kuvanje) se pojavljuje na displeju.

7. Ako se podesi, na kraju vremena kuvanja, rema
se automatski iskljuCuje. ,Enjoy your meal”
(UZivajte u obroku) pojavljuje se na displeju i
zvuéni signal se oglaSava dva puta. Rerna se
automatski iskljucuje. Ako vreme kuvanja nije
podegeno, ponovo dodirnite taster I Il da

prekinete kuvanje ukoliko je proces kuvanja
okoncan.

8. Dodimite taster @ da iskljucite rernu.

Rezim grilovanja samo u gornjem delu
Rerna se vraca na displej pripravnosti kada se ukljuci
prvi put, a tatno vreme biva podeSeno. Na displeju se
prikazuje samo tatno vreme.
1. Postavite srednju plodu u kuciste izmedu 3. i 4.
Zljeba za reSetke.
Ako srednja ploca nije postavijena, tajmer
ce funkcionisati kao celokupan zaseban
deo.

2. Ukljugite rernu dodirivanjem tastera @ dve
sekunde.

3. Kada ukljucite rernu, prva funkcija koja se odnosi
na kuvanje u zasebnom velikom delu Ce biti
prikazana na displeju.

=] i~ ulm
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Fan heating

4, Dodimite A/~ da izaberete Zeljenu funkciju
grila.

= [Eare ST 1 LT
Lud D I FIU
Full grill

5. Nakon izbora funkcije moZete podesiti
,lemperature” (Temperatura), ,Rapid Heating
(Booster)” (Brzo zagrevanje (pojacivac)), ,,Cooking
time” (Vreme kuvanja) i ,Cooking end time”
(ZavrSetak vremena kuvanja). videti. (Rukovanje
rernom samo kao gornjim ili donjim delom) Kako
rukovati kontrolnom jedinicom rerme, strana 23

6. Ako su vrednosti funkcije, temperature i viemena
kuvanja prikladne, dodimite taster > Il da biste
zapodeli kuvanje. Kuvanje pocinje i ,Cooking”
(Kuvanje) se pojavljuje na displeju.

7. Ako se podesi, na kraju vremena kuvanja, rerma
se automatski iskljuCuje. ,Enjoy your meal”
(Uzivajte u obroku) pojavijuje se na displeju i
zvuéni signal se oglasava dva puta. Rema se
automatski iskljuéuje. Ako vreme kuvanja nije
podedeno, ponovo dodimite taster P> [ da
prekinete kuvanje ukoliko je proces kuvanja
okoncan.

8. Dodimite taster @ da iskljucite rernu.
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Grilovanje samo u gornjem delu dok gomiji i
doniji deo rerne radi.

Rerna se vraca na displej pripravnosti kada se ukljuci
prvi put, a tatno vreme biva podeSeno. Na displeju se
prikazuje samo tacno vreme.

1. Postavite srednju plodu u kuci$te izmedu 3. i 4.

Zljeba za reSetke.

Ako srednja ploCa nije postavijena, rerna
e funkcionisati kao celokupan zaseban
deo.

2. UKljucite rernu dodirivanjem tastera @ dve
sekunde.

3. Kada prvi put ukljucite rernu, funkcija kuvanja u
zasebnom velikom delu Ce biti prikazana na
displeju.

Bl

el M |
[u[H] d

Fan heating

vaki put kada dodirnete taster ,

ktivirace se samo donji deo, odnosno i
donji i gornji deo, odnosno samo gornji
deo.

4. Aktivirajte oba dela dodirivanjem tastera =1 dva
puta. Simbol ™ cese pojaviti pored svakog dela
reme.

5] e el | LN
EEE I FlIU

i /™ Fan heating e Fan heating

5. Dodirivanjem tastera A/~ izaberite Zeljeni par
funkcija tako da gornji deo bude izabran kao
funkcija grila.

= [Tk D | L
C il I FLILI
are| &

N8| = Full grill pu Fan heoting

6. Nakon $to izaberete funkciju, ,Temperature”
(Temperatura) i ,Cook time” (Vreme kuvanja)
moZzete zasebno podeSavati za svaki deo rerne. Za
ova podeSavanja ¢e zatrepereti simbol aktivnog
dela za kuvanje ™ Pogledajte: (Istovremeno
koriS¢enje gornjeg i donjeg dela reme) Kako
rukovati kontrolnom jedinicom rerne, strana 23

7. Ako su vrednosti funkcije, temperature i viemena
kuvanja prikladne, dodirnite taster [ I da biste
zapoCeli kuvanje. Kuvanje pocinje i ,Cooking”
(Kuvanje) se pojavljuje na displeju.

8. Ako se podesi, na kraju vremena kuvanja, rerna
se automatski iskljuCuje. ,Enjoy your meal”
(UZivajte u obroku) pojavijuje se na displeju i
zvucni signal se oglasava dva puta. Rema se
automatski iskljucuje. Ako vreme kuvanja nije
podeseno, ponovo dodirnite taster > da
prekinete kuvanje ukoliko je proces kuvanja
okonCan.

9. Dodimite taster @ da iskljucite rernu.

Hrana koja nije podesna za pecenje na
ro$tilju moZe da prouzrokuje pozar. Za
pecenje na roétilju koristite samo hranu

koja je prikladna za intenzivnu toplotu
rotilja.

Ne stavljajte hranu u zadniji deo reSetke
za rostilj. To je najtoplija oblast, pa bi
masna hrana mogla da se upali.

Za zaseban veliki deo: tabela vremena kuvanja za grilovanje

# zavisno od debljine

PredlaZemo da prethodno zagrejete rernu oko 5 minuta za sve vrste jela.
Samo za gornji deo: tabela vremena kuvanja za grilovanje

Jagnjece krmenadle 20..25 min.

# zavisno od debljine
PredlaZemo da prethodno zagrejete rernu oko 5 minuta za sve vrste jela.
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[ Odrzavanje 1 nega

Opste informacije

Servisni vek trajanja ovog proizvoda ¢e se produZiti i
ucestali problemi ¢e se smanijiti ako se uredaj redovno
Cisti.

OPASNOST:
Iskljucite proizvod iz struje pre nego $to
zapoCnete radove odrzZavanja i ¢iScenje.

Postoji opasnost od elektriénog udara!

OPASNOST:
Pre GiS¢enja saCekajte da se proizvod ohladi.
Vruée povrSine mogu da prouzrokuju

opekotine!

e  Temeljno odistite uredaj posle svake upotrebe.
Na taj nacin ¢e hiti moguce lakSe ukloniti ostatke
od kuvanja i izbeci njihovo obgorevanie pri
sledecoj upotrebi uredaja.

e 7ZacCiS¢enje nisu potrebna specijalna sredstva za
¢iScenje. Koristite toplu vodu i teCnost za pranje,
meku tkaninu ili sunder za CiS¢enje uredaja i
obriSite ga suvom tkaninom.

e Uvek se pobrinite da viSak te¢nosti nakon
CiS¢enja bude temeljno obrisan i prosipana
tecnost odmah uklonjena brisanjem.

e Nemojte koristiti sredstva za GiScenje koja sadrze
kiselinu ili hlorid za CiS¢enje nerdajucih ili inox
povrsina i rucice. Koristite mekanu tkaninu sa
teCnim deterdzentom (ne abrazivnim) za brisanje
tih delova, vodegi ratuna da briSete u jednom
smeru.

Prilikom upotrebe nekih deterdzenata ili
redstava za ¢iSéenje mogla bi da se oSteti

povrSina.

Ne koristite agresivne deterdZente,

praSkove/teCnosti za CiScenje ili o3tre

predmete tokom ¢iscenja.

Ne koristite paroGistaCe za Cis¢enje uredaja da
ne histe izazvali elektriéni udar.

Ciséenje komandne table
Komandnu tablu i obrtnu dugmad oistite vlaznom
krpom i osusite brisanjem.

ko je va$ proizvod opremljen
asterima/dugmadi, ne uklanjajte kontrolnu
dugmad radi ¢iSéenja komandne table.
Komandna tabla moZe da se oteti!

Ciscenje rerne

Za ciscenje bocnih zidova rerne

1. lzvadite plocu iz srednjeg dela reme.

2. Povucite Zi¢anu reSetku zajedno sa gornjim zidom
na koji je povezana i izvucite pi i S

3. Povucite Zicanu reSetku ka sebi zajedno sa
bo&nim zidom i izvucite reSetku i bocni zid iz rerne.
Vodite ratuna da pin br. 2 bude izvaden iz svog
kucista u zadnjem zidu, a vrh br. 3 izvaden iz
zavrtnja na boénom zidu

4. Povucite ziCanu reSetku da biste je izvadili iz
rupice (4) na bo¢nom zidu i odvajili Zicanu reSetku
i boCni zid.
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5. Qdistite Zicanu reSetku i bocni zid mlakom vodom i
tecnoSéu za pranje sudova koristeéi meku tkaninu
ili sunder i obriSite ih suvom tkaninom.

6. Nakon CiS¢enja ubacite vrh br. 1 Zi¢ane reSetke u
rupicu (4) na boénom zidu. Vodite raduna da
bocna ploca bude uévrSéena u kuciste svoje
ZiGane reSetke

7 Pridvrstite bo¢ni zid i éklop Zi¢ane reSetke u rernd
tako da njihovi vrhovi (2) mogu da udu u kucita
na okviru, a da vrh br. 3 ude u zavrtanj na

Ubacite pin ziCane reSetke (1) u njegovo kuciste :
na okviru.
odite raduna da Ziana reSetka i sklop

bonog zida budu dobro ucvrsceni u
kudiste.

Kataliticki zidovi

BoCni zidovi ili samo zadnji zid u unutradnjosti rere
moze biti prekriven katalitickim emajlom.

Kataliticki zidovi rerne se ne smeju Gistiti. Porozna
povrSina zidova se sama Cisti upijanjem i konverzijom
prolivene masnoce (para i ugljen-dioksid).

Ciséenje vrata rerne

Za CGiGenje vrata reme, koristite toplu vodu i te¢nost
za pranje, meku tkaninu ili sunder za ¢iS¢enje uredaja i
obriite ga suvom tkaninom.
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Ne koristite oStra sredstva za &iséenje ili tvrde
metalne strugace za ¢icenje vrata rerne. Oni
mogu da izgrebu povrsinu i uniste staklo.

Unutradnje staklo prednjih vrata je presvuceno
materijalom koji se lako Cisti. Ne koristite o$tra
sredstva za GiScenije ili tvrde metalne strugace,
Zice za GiSéenie ili izbeljivad za CiScenje
unutradnjeg stakla prednjih vrata jer mogu da
izgrebu povrSinu. To moZe da oSteti materijal
kojim je presvuceno staklo.

Skidanje vrata rerne

1. Otvorite prednja vrata (1).

2. Otvorite stezaljke na kucistu Sarke (2) sa desne i
leve strane prednijih vrata tako §to Gete ih pritisnuti
nadole, kao $to je ilustrova ici

1 2 3

1 Prednja vrata
2 Sarka

12 3

Prednja vrata pomerite do pola.
Skinite prednja vrata tako Sto ¢ete ih povuci
prema napred kako bi se oslobodila iz leve i desne
Sarke.

Korake nacinjene prilikom procesa skidanja
reba ponoviti obrnutim redosledom da bi se
instalirala vrata. Ne zaboravite da zatvorite
stezaljke na kuéistu Sarke kada ponovo
namestate vrata.
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Skidanje unutrasnjeg stakla na vratima
(Ova funkcija je opciona. Mozda nece postojati kod
vaSeg proizvoda.)

Unutradnja staklena ploCa u vratima rerne moze da se
izvadi radi ¢iéenja.
Otvorite vrata reme

1 Okvir

2 Plasti¢an deo
Povucite prema sebi i skinite plasticni deo koji je
instaliran na gornjem delu prednijih vrata.

4 12 3

1 Najdublja staklena ploca

2 Unutradnja staklena ploca

3 Spoljna staklena ploca

4 Plasti¢ni Zleb za staklenu ploCu-donji

Kao $to je prikazano na slici, lagano podignite
najdublju staklenu plocu (1) u pravcu A i izvucite je u
pravcu B.

Ovaj postupak ponovite za uklanjanje unutra$nje
staklene ploCe (2).

Prvi korak u montiranju vrata je reinstaliranje
unutradnje staklene ploce (2).

Kao $to je prikazano na slici, stavite oZlebljeni ugao
staklene ploGe tako da se osloni na ozlebljeni ugao

geerntesceesen

Unutra$nja staklena ploCa (2) mora biti instalirana u
plastiéni Zleb uz najdublju staklenu plocu (1).
Prilikom instaliranja najdublje staklene ploce (1),
uverite se da je Stampana strana ploCe okrenuta
prema unutraSnjoj staklenoj plogi.

Vazno je da uglavite donji ugao unutradnje staklene
ploge u donji plasticni Zleb.

Gurajte plasticni deo prema okviru dok ne Gujete "klik".

Zamena sijalice u rerni

OPASNOST:
Pre zamene sijalice u rerni uverite se da je
proizvod iskljucen iz struje i ohladen radi

izbegavanja opasnosti od elektriénog udara.
Vrude povrSine mogu da prouzrokuju
opekotine!

Sijalica u rerni je specijalna elektriéna sijalica
koja je otporna na temperature do 300 °C.
Pogledajte Tehnicke specifikacije, strana 11 za
vise detalja. Sijalice za rernu moZete nabaviti
kod ovlaS¢enih servisera.
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PoloZaj sijalice moZe da se razlikuje od
poloZaja na slici.

Lampa koja se koristi u ovom uredaju nije
prikladna za osvetljavanje prostorije u
domaginstvu. Namena ove lampe je da
pomogne korisniku da vidi hranu.

Lampe u ovom uredaju moraju da izdrZavaju
ekstremne fizicke uslove, kao §to su
emperature preko 50 °C.

Ako vasa rerna ima okruglu sijalicu:

1. Iskljucite proizvod iz struje.

2. Stakleni poklopac okrecite suprotno smeru
kazaljke na satu da biste je uklonili

0 je tip lampe u vaSoj rerni tip (A) kao Sto je
prikazano na slici u nastavku, uklonite je tako Sto
Cete je rotirati kao Sto je prikazano i zamenite je.
Ako je u pitanju tip lampe (B), povucite je i uklonite
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4. Namestite stakleni poklopac.

Ako vasa rerna ima cetvrtastu sijalicu:

1. Iskljucite proizvod iz struje.

2. UKlonite Zicane police kao §to je objasnjeno.
Pogledajte .

3. Uklonite zaStitni stakleni poklopac uz pomo¢
odvijaca.

4. Ako je tip lampe u vaSoj rerni tip (A) kao §to je
prikazano na slici u nastavku, uklonite je tako Sto
Cete je rotirati kao $to je prikazano i zamenite je.
Ako je u pitanju tip lampe (B), povucite je i uklonite

je kao Sto je prikazano na slici i zamenite je

. Namestite stakleni poklopac, a zatim Zi¢ane police.



Otklanjanje kvarova

Rerna moze da ispusta paru za vreme upotrebe.
e Normalno je da se u toku rada javlja para. >>> T0 nije kvar.
Proizvod emituje metalni zvuk (huka) tokom grejanja i hladenja.
e Kada se zagrevaju metalni delovi, moZe doéi do njihovog Sirenja i izve$nog Suma. >>> To nije kvar.
Proizvod ne radi.
e Osigura¢ napajanja je pregoreo ili je reagovao. >>> Proverite osigurace u kutiji sa osiguracima. Ako
Jje potrebno, zamenite ih ili ih resetujte.
e Proizvod nije prikljuen na (uzemljenu) uticnicu. >>> Proverite utikac.
Sijalica u rerni ne radi.
e Sijalica u reri je u kvaru. >>> Zamenite Sijalicu u rerni,
e Nema struje. >>> Proverite da Ii ima struje. Proverite osigurace u kutiji sa osiguracima. Ako je
potrebno, zamenite ih ili ih resetujte.
Rerna ne greje.
e Funkcija i/ili temperatura nisu podeseni. >>> Podesite funkciju i temperaturu pomocu obrtnog
dugmeta/tastera za izbor funkcije i/ili temperature.
e Nema struje. >>> Proverite da Ii ima struje. Proverite osigurace u kutiji sa osiguracima. Ako je
potrebno, zamenite ih ili ih resetujte.
Posavetujte se sa ovlaScenim serviserom ili
distributerom na mestu kupovine proizvoda
ukoliko ne moZete da reSite problem i pored
primene navedenih uputstava. Nikad ne

pokuSavajte sami da popravite neispravan
proizvod.
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