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M3non3saHe Ha TOBa PbKOBOACTBO

NHcTpyKunm 3a 6e3onacHoCT

Bnaromapvm By, e 130paxTe dypHa 3a BrpaxaaHe Ha SAMSUNG.

ToBa PbKOBOACTBO 3a NOTPEOUTENA ChbpKa BaxHa MHbOPMALIMA 3@ 6E30MaCHOCTTA 1 UHCTPYKLMK,
npeHa3HavueH Aa B MOMOTHAT B MaHWMYIMPAHETO 1 MOAAPbKKATA Ha BaLLMA YPeS,.

HawmepeTe Bpewme fia MpodeTeTe TOBa PbKOBOACTBO 3a NOTPebUTeNs, Npeau Aa 13nosn3sare BallaTta
dypHa, ¥ NaseTe Tasm KHIKKA 3a ObaeLn CNpaBku.

B PBKOBOACTBOTO 3a I'IOTpGGI/ITEﬂﬂ Ca n3nonsBaHu cnegHnTe CUMBONA:

A\ NPEQYNPEXOEHVE

PrickoBe vnm Hebe3onacHm MPaKTVKK, KOUTO MOXe [la AOBeAaT 0 TeXKa Te/leCHa noBpeaa, CMbpT
n/vinn nospeaa Ha NUMyLUEeCTBO.

/\ BHUMAHVE

PrickoBe vnn Hebe3omnacHu NPaKTVKK, KONTO MOXe a AoBedaT O TesieCHa noBpeaa n/vnn nospeaa
Ha MMyLLecTBO.

3ABENEXKA

lonesHun CbBeTH, NPENOPBKIA I MHPOPMALIMSA, KOWTO MoMaraT Ha NoTpebuTens a yrnpasnasa
npoayKTa.

MOHTUpPaHeTO Ha Ta3u dpypHa TPsAOBa f1a Gb/ie M3MbIHEHO CaMO OT MPABOCMOCOOEH eNEKTPOTEXHUIK.
MOHTMPALLOTO NMiLIe HOCK OTFOBOPHOCT 3a CBBbP3BAHETO Ha Ype[a KbM efleKTpO3axpaHBallata Mpexa
MNPV Cra3BaHe Ha CbOTBETHITE NMPEMOPBKM 3a 6e30MacHOCTTA.

BaxHn npeanasHn mepkn

A\ nPENYNPEXOEHVE

To3u ypef; He e NpenHa3HaueH 3a ynotpeba oT LA (BKNIUMTENHO AeLia) C
HaManeH GrI31UecKi, CETYBHI UV YMCTBEHM Bb3MOXHOCTY, C HEAOCTaTbYeH
OMMT 1 MO3HaHIA, OCBEH aKO He Ce HabnioiaBaT U Ca WM afeHn UHCTPYKLMN
3a ynoTpebarta Ha ypefa OT LE, OTFOBOPHO 3 TAXHaTa 6e30MacHOCT.

[leuata Tps08a fa ObAT NOZ HAA30P, 3a Aa Ce rapaHTVPa, Ye HAMa [ CU UrpasT
Cypena.

[peKbCBaHETO Ha Bb3KaTa TPAOBA 1a Obe BrpajieHO BbB GUKCHPAHOTO
okabenaBaHe Criope/ NPaBynaTa 3a okabenssaHe.

Cnen MOHTMPaHe TPAOBA a MMa Bb3MOXHOCT 33 V3K/TI0YBaHE Ha ypefa oT

3aXPaHBaAHETO. ToBa MOXe f1a Ce NOCTUTHE, KaTo oanrypute 0oCTbM A0 LWencesla
NI KaTo BIrpafnTe NPEeBKMOYBATES CbO6pa3HO MpaBKiata 3d Okabenszare.

AKO 3axpaHBalLyAT kaben e NoBpefeH, Tov TpA0Ba Aa Obae 3aMeHeH OT
MPOV3BOANTENS, HETOB CEPBI3EH NPEACTABUTEN WM AINLIE CbC CXOAHA
KBANMUOUKALWA, 33 [a Ce U30erHe pucK.

3a QrKcMpaHe He TPAOBA a Ce V3MON3BaT aXe3MBH MATEPUANI, Thil KaTo Te
He Ce CYMTaT 33 HAAEXIHW MeToaM Ha QUKCHpPaHe.
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WHcTpyKunm 3a 6e3onacHoCT

To3u ypep Moxe f1a Ce 113M0n38a OT AeLia Haf 8-roAvLLIHa Bb3PacT 1 OT nLia C
HamaneH GU3IUecKm, CETUBHI AN YMCTBEHI Bb3MOXHOCTY, C HELOCTaTbUEH
OMWT V1 NO3HaHIA, aKO Ce HabMIOAABAT WM Ca WM GAIEHM MHCTPYKLAM 33
ynotpebata Ha ypepa no 6e3onaceH HaumH 1 Te pa3brpaT onacHOCTUTe,
[lelaTa He b1Ba fja v MrpasT C ypera. [MOUMCTBAHETO U NOAAPBKKaTa OT
notpebutens He TPAOBA f1a Ce NPaBAT OT Aelia be3 HabnoaeHve. [lpbxTe ypena
W 3aXPaHBaLLA My kaben aaney OT AL, NO-MasnkKii OT 8 FoAuHM.

YpenbT ce Harpaga no Bpeme Ha paboTa. TpsdBa f1a ce BHIMaBa fja ce 130Area
[IONMPBT 10 HArPEBATENHUTE ENEMEHTY BbB BLTPELIHOCTTA Ha QypPHaTa.

MPEOYMPEMKAEHWE: OTKpmTIATE YacTh MOTaT fia Ce HarpeAT no BpemMe Ha
paborta. [1a3eTe MankuTe feLia HaCTPaHU.

He v3non3saiite rpybu abpasveHy NOUMCTBALLM NPEnapaTyi Uv OCTpY
METa/H CTbPrankm 3a MOYMCTBAHE Ha CTHKIOTO Ha BPATIUKATa, Thid KaTo
Te MOraT A HaapackaT NOBbPXHOCTTA, KOETO 1a J0BEE 10 MPbCBAHE Ha
CTBKNOTO.

AKO TO311 ypen Ma QYHKLMA NOUMCTBAHE, U3NMLIHUTE NPbCKM TPAOBA Aa ce
NPemaxHaT NPe MOUMCTBAHE W BCHUKM Chose TpAOBA Aa Ce NpemaxHar ot
(ypHaTa o Bpeme Ha NOUMCTBAHE C Napa W cavonoyrcTeaHe. OyHKLMATA 3a
MOYNCTBaHe 3aBYCY OT MOJENa.

4 Bbnrapcku

AKO TO31 ypen 1Ma GyHKLY 33 MOYNCTBAHE, NO BPEME Ha NOUMCTBAHETO
MOBbPXHOCTUTE MOTaT 1 CTaHaT NO-TOPELLM OT 00MYANHOTO U AeLiaTa TPSI0BA
1a ce ibpxat faney. QyHKLMATA 33 NOYMCTBAHE 3aBUCK OT MOZENa.

V13non3BaliTe Camo TemnepaTypHaTa CoHAa, MPenopbyaHa 3a Tasu ¢ypHa.
(Moaen camo CbC COHAA 3a Meco)

He TpsbBa fa ce 13Mon38a NapOCTPyIika.

MPEOYMNPEXAEHUE: YBepeTe ce, ye yCTPOCTBOTO € U3KMKOYEHO, Npeau fa
CMeHWTe namnata, 3a fia 130erHeTe OnacHOCTTa OT TOKOB YAap.

YpewT He Tpsi0Ba 1 Ce MOHTVPA 337 IeKOPATUBH BPaTH, 3a f1a Ce n3berHe
nperpsBaHe.

MPEOYMPEMOEHWE: Ypenst v oTKprTMTE YacTV MOraT Aa Ce HarpeAt

no Bpeme Ha paborta. TpsbBa Aa ce BHIIMaBa [ia ce 136:rea AonupbT

[10 HarpeBaTeNH1Te enemeHTH. [leLa, KOUTO ca No-Manki OT 8 FoAnHY,
TpAbBa Ja He ce fobnKasaT A0 (pypHaTa, OCBEH ako He ca HabnoaaBaHN
HenpeKbCHaTo.

BHMMAHWE: MpouecsT Ha roTBeHe TpabBa a 6bae HabntogasaH. KpatkuTe
NPOLIEC Ha roTBEHE TPAGBA fa Ce HabntoaaBaT NPOABIKNTENHO.

BpaTaTa nnv BbHLIHUTE MOBBPXHOCTV MOTaT f1a Ca FOPELLM, KOraTo YPebT
paboTu.

TemnepaTypata Ha JOCTbHUTE MOBBLPXHOCTV MOXE [1a € BICOKa, KOraTo YpeibT
PaboTI. [TOBBPXHOCTUTE MOTaT Aa C& HaropPeLLSAT Mo BPEMe Ha 13M0M3BaHe.
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MocTaBeTe CKapata B Mo3Lya, KaTo
W3M1aBaLLnTe Ce YacTu (CTonepuTe OT
[1BeTe CTPaHM) Ca OTNPEf, Taka ye CKapata
N1a NofAbP*a NOCTaBAHETO Ha ronemu
obemm xpaHa.

/N BHUMAHVE

AKO dypHaTa e noBpeaeHa npw TpaHCNopTMpaHe, He A CBbp3BaliTe.

To3v ypep TpsbBa fja ce CBbP3Ba KbM eIeKTpudeckaTa Mpexka Camo OT CNeLmanto IMUeH3vpaH
€NEKTPOTEXHVK.

B cnyuait Ha Her3npaBHOCT W NOBPeAa Ha Ypeaa, He ce OnuTBalTe [1a paboTuTe C Hero.

lNonpagKwWTe MOXe Aa M3BbPLLIBA CaMO CrielanHo N1UeH3NpaH enekTpoTexHK. HenpasunHo
M3BBPLIEHWTE PEMOHTI MOTaT fa IOBEAAT A0 CEPMO3Ha OMACHOCT 3a BaC U OKOMHWTE. AKO BalLMAT ypea
ce Hyx[ae OT PeMOHT, 0ObpHeTe ce KbM cepBr3eH LieHTbp Ha SAMSUNG 1nm KoM BalvA Anabp.

EnekTpunyecknTe NPOBOAHMLN 1 Kabenu He Tpsbea [la A0KOCBaT dypHaTa.

DypHaTa TpAGBa Aa Obae CBbP3aHa KbM eflekTpo3axpaHBaLliaTa Mpexa NocpeacTBOM ofobpeH
npekbCBay v Npeanasvten. He Tpsbea f1a ce 13non3BaT PasKNoHUTENM UK YABIKUTENN.

EnekTpo3axpaHBaHeTo Ha ypeaa TPA6Ba Aa Ce M3KMI0UBA, KOraTo Ce M3BbPLLBA PEMOHT UK
nouYncTBaHe.

BHvmaBaiiTe, KOraTo BK/OUBaTe eNeKTPOYPeaM B KOHTaKTV Ha MpexaTa B 6nm13ocT Ao GypHaTa.

AKO TO31 Ypes 1Ma dyHKLUVA 3a roTBEHe C napa, He paboTeTe C Hero, KoraTo KaceTata 3a BOAHO
3axpaHBaHe e nospe/eHa. (Camo Mofenm ¢ GyHKLMA 3a roTBeHe ¢ napa)

KoraTo KaceTaTa e HamyKaHa v c4yneHa, He A 13Mon3BaiTe 1 ce 0ObpHeTe KbM Hai-6nmn3kua
CepBY3eH LIEHTBP. (Camo MofienM C GyHKLMA 33 rOTBEHe C Napa)

Ta3u GypHa e NpeaHasHaYeHa camo 3a roTBeHe Ha NPOAYKTY B JOMALIHM YCIOBHA.

o Bpeme Ha ynoTpeba BbTpeLlH1Te NOBBPXHOCTY Ha GypHaTa Ce HaropeLLaBaT 1 MoraT Aa NPUUMHAT
13rapAHVA. He JOKOCBaiTe HarpeBaTeNHmTe enemMeHTU 1 BTPeLWHITe CTeHV Ha dypHaTa, JoKaTo
dypHaTa He n3CTrHe.

HuKora He CbxpaHABaliTe 3ananimm MaTepran Bbs GpypHata.

[OBBPXHOCTHTE Ha PypHaTa Ce HaropewAsaT Npu pabdoTa Ha GypHaTa Npu BLUCOKa TeMnepaTypa 3a
NPOABIKUTENEH NEPUOA OT BpEME.

[Npu roTBeHe BHUMaBaliTe, KOraTo OTBapATe BpaTata Ha GypHaTa, Thii KaTo OTBBTPE MOXe Obp30 fa
13nese ropell Bb3fyx Un napa.

KoraTo roteuTe ACTVA, KOUTO ChbPXKAT AIKOXO, ATKOXOSTBT MOXe Aa Ce 13Mapw Nopaam BUCOKMTE
TemnepaTypy 1 napuTe Aa ce 3aranat, TbiA KaTo BNM3aT B KOHTAKT C ropeLla YacT Ha dypHaTa.

3a Balwara 6e30MacHOCT, He V3Mon3BaiiTe ypeam 3a NOUKCTBaHe C BOAA MOA BUCOKO HanAraHe uni
NAPOCTPYIMKM.

[leuata TpA6Ba f1a ce Abpxat Ha 6e30MacHo Pa3CTosHYie, KoraTo dypHaTta ce 13Mnos3ea.

3ampaseHu xpaHw, kato N1ua, TpAGBa Aa Ce roTBAT Ha rofaMaTa Ckapa. AKO e 13Mosi38a TaBaTa 3a
neyeHe, TA MoXe Aa ce fiedpopmmnpa Nopaay ronamata pasnvka B Temneparypure.

He n3nu1BaiiTe BoAa BbpXy IbHOTO Ha GypHaTa, KOraTo T € HaropelleHa. ToBa Moxe fia NoBpeav
emMarnmpaHaTa noBbpXHOCT.

[No Bpeme Ha roTBeHe BpaTvuKaTa Ha dypHaTa TpAOBa Aa e 3aTBopeHa.

He 3acTunaiite gbHOTO Ha dypHaTa C anymmH1eBo GONMO 1 He MOCTaBANTE HUKAKBK TaBM 3a NeveHe
1 GOPMIM BbPXY HEro. ANyMMHEBOTO GONMO NpenpeyBa MbTA Ha TOMMHATA, KOETO MOXe [a AoBeae
[10 NOBPEeAa Ha eMannnpaHnTe MOBBbPXHOCTY U JIOWN Pe3yTaTh OT rOTBEHETO.

CokoBe OT NofoBe OCTABAT NETHA, KOUTO Cflef TOBa OCTaBaT HEM3MNUMMML BbPXY eMaiInpaHmTe
NOBBPXHOCTV Ha GypHaTa.

IMpu NpUroTBAHEe Ha MHOTO COYHM Kellkose TpAbBa Aa Ce 13Mon3Ba AbnOoKa Tasa.
He nocTasaiite cbaoBe 3a NeyeHe Bbpxy OTBOPEHaTa BpaTa Ha GypHata.

[a3eTe geuata faneve ot BpaTMyKaTa, Korato A OTBapATe UK 3aTBaPATE, TbI KaTo MoraT fla ce 6ibcHaT
M da NPpULLXNAT NObCTUTE CU B HEA.

He cTbnBaliTe, He ce 0bnAraiiTe, He CARANTE 1 He MOCTaBANTE TEXKIN NPEAMETY BbpXY BpaTaTa.
He oTBapAliTe BpaTaTa C M3nKLIHa NPeKoMepHa Cuna.

NPERYNPEMXAEHME: He n3kniousalte ypeaa OT MPEXOBOTO 3axpaHBaHe [JOpK Cllef KaTo CTe
33aBbPLWNIN FOTBEHETO.

NPEAYNPEXAEHUE: He ocTasalite BpaTtata OTBOPEHa, AOKaTO dypHaTa roTeu.
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WHcTpyKunm 3a 6e3onacHoCT

MoHTunpaHe

MpaBunHo TpeTMpaHe Ha N3ENMETO CNef Kpas Ha eKCnioaTaLMoHHNA MY XKIBOT
(oTnagbYHM enekTprYecKn 1 eneKTPOHHN ypeam)

(HannuHo B CTpaHW CbC CUCTEMU 3a Pa3fenHo CMeTOC'bﬁI/IpaHe)

To3¥ 3HaK, NOCTaBeH BbPXY U3AENMETO, HErOBY NMPMHALMIEXHOCT UM NMEUaTHU
maTepuanm, 03Hauaga, ue MPOAYyKTbT M MPUHAANEKHOCTUTE (Hanpumep
3apAAHO YCTPOMCTBO, CRywanky, USB kaben) He 61Ba Aa ce U3XBbPIIAT 3aeHO
C ApyruTe OUTOBM OTMAAbLIM, KOraTo M3Teue eKCrnoaTaluMoHHUAT My KMBOT.
OtgenaiTe Te3n yCTPONCTBa OT APYrvTe BUAOBM OTNafgbLM 1 M1 NpefasaiiTe 3a
peumKknpare. Cna3gaiki ToBa NPaBWO He 13faraTe Ha ONacHOCT 3APaBeTo Ha
LpYri Xopa 1 npeana3eate OKoMHaTa cpefa OT 3aMbpCABaHe, NMPear3BrKaHo
0T BE3KOHTPOSHO M3XBbPAAHE Ha oTNagbLK. OCBEH TOBa, NOAOOHO OTFOBOPHO
noBefieHre Cb3[aBa Bb3MOXHOCT 3@ MOBTOPHO (EKONOMMYHO CbOOPa3HO)
13MN0M13BaHe Ha MaTepUanHUTe PecypCu.

[lomaluHuTe NoTpebuTeny Tpabaa fja ce CBbpXaT C Thprosella Ha ApebHo,

OT KOroTO Ca 3aKynuiv U3AeNNeTo, U CbC CbOTBETHATa MECTHA AbprKaBHa
areHuwA, 3a f1a NMosyyaT NoAPO6HM MHCTPYKUMM Kbie U KOra MoraT Aa 3aHecaT
Te3n yCTPOWCTBA 3a peLvKvpaHe, 6e30MacHo 3a OKOMHaTa cpefa.
KopropaTnaHuTe NoTpebuteni cneaga Aa e CBbpXKaT C A0CTaBUMKa CU U

[1a NPOBEPAT YCJIOBMATA Ha AOrOBOPA 3a MOKyTKa. ToBa U3Aenue 1 Herogute
eNeKTPOHHW NPUHAANEXHOCTM He 61Ba [ja Ce CMeCTBaT C ApyruTe OTnagbLim Ha
TbProOBCKOTO NpeanpuaTme.

3a MHGOPMALMA OTHOCHO rPWXKMTE Ha SamsuNg 3a OKOSHaTa cpea v cneumnduyHuTe 3a
NpPoAyKTa HOPMATUBHM 3aabikeHuA, Hanp. REACH, noceTeTte: samsung.com/uk/aboutsamsung/
samsungelectronics/corporatecitizenship/data_cornerhtml

ABTOMaTUYHa d)yHKLI,I/Iﬂ 3a necTeHe Ha eHeprua
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+ AKO 3a onpefienieHo Bpeme HAMa BbBex/aHe OT noTpebuTens, AoKaTo ypeabT paboTy, ypeasT crvpa
Aa paboTi 1 NpemyiHaBa B PEXVIM Ha FOTOBHOCT.

+ OcBetneHvie: [py roTBEHE MOXeTe Aa M3KIYMTe N1amraTa, KaTo HaTvcHeTe ByTOHa 3a OCBeT/IeHVe
Ha dpypHaTa. 3a necTeHe Ha eHeprvia OCBETNIEHNETO Ha GypHaTa Ce M3KoUBa HAKONKO MUHYTU Cleq
CTapT/paHe Ha Nporpamara.

A NPEOAYNPEXOEHUE

Ta3n dpypHa TpsadBa fa ce MOHTMPA OT KBanuduUMpaH TexHMK. MOHTMPALLIOTO nLe HOCK OTFOBOPHOCT
3a CBbP3BaAHETO Ha Ypeaa KbM e1eKTpo3axpaHBallata Mpexa npu cnasgaHe Ha CbOTBETHUTE
NpPenopbKM 3a 630MaCHOCT BbB BalLNA PETVIOH.

KakBo e BKntoueHo

YBepeTe ce, 4e BCUYKM YaCTU U aKCecoapu Ce ChibpKaT B MakeTa Ha NPOAYyKTa. AKO MMaTe HAKAKBM
npobnemyi C dypHaTa Um akcecoapuTe, CBbPKeTe Ce C MeCTeH LIEHTbP 3a 0BCYKBaHe Ha KIMeHTU Ha
Samsung wn ¢ Tbproeela Ha Ape6Ho.

DypHata c ey norneg

02—

03

[ )

~

01 KomaHaHo Tabno 02 [Ipbxka Ha Bpatata 03 Bpama
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Akcecoapu CBbp3BaHe KbM 3axpaHBaHETO

(DypHaTa Ce NpedocTaBA C pas/iMyHK akCeCcoapKn, KOUTO BM NMomarat fia NpUroTBATe pasinyHm Bnaose

BknioueTe GypHaTa B e1eKTpUIeCKy KOHTAKT.
Xpana. AKO He e HanvyeH KOHTaKT 3a Liierncen nopaam
orpaHnyeHA 3a JOMyCTVM TOK, M3Mosi3BaiiTe
MHOTOMOSOCEH M30/1aTOPeH NpekbcBay (C NoHe

3 MM MEKAVHHO pa3CTosHME), 3a fla CnasuTte

HapenobwTe 3a 6e30MacHOCT. VI3non3BaiiTe 3axpaHBall

01 02 03 Kaberl C JOCTaTbuHa Ab/XMHA, KOUTO NoaabpxKa
cneundukaumata HO5 RR-F v HOS VW-F, MuH.
01 KAOABO mnm YEPHO N
1,5~25Mm".
02 CVHbO nm BANO
03 KBITTO v 3ENMEHO 5
HomuHaneH ToK (A) MwuHUManHo ceueHne S
=
10<A<16 1,5 M2 ®
16<A<25 2,5 Mm?

YHVBepcanHa Taea * TaBa c fombAHUTENHA BbpTaw ce wmww *
en6ounHa * MpoBepeTe nsxofHUTe CreLdrKaLv, MapKMpaHL Ha eTrKeTa.
OTBOpeTe 3aAHWA Kanak Ha dpypHaTa C OTBEPTKa 1 CBasIETe BUHTOBETE Ha CKOOUTe Ha Kabena. Cref Tosa
CBbpXeTe 3axpaHBalLmTe Kabenu KbM CbOTBETHITE TEPMUHANY 3a CBbP3BaHe.

TepmmnHanst (J=‘) € NpefHa3HaveH 3a 3a3emABaHe. [TbpBO CBbpKETE XbATVA U 3eNeHNA Kaben

(3a3emsBaHe), KoMTo Tpﬂ6Ba [a Ca NO-AbArN OT OCTaHanuTe. AKO 13MON3BaTe KOHTAKT 3a Wencen,

wjencesnbT TpsbBa f1a 0CTaHe AOCTbMeH Clef MoHTMPaHe Ha dypHarta. Samsung He OTroBaps 3a aBapum,
Bb3HMKHANM B PE3yNTaT Ha NIMNCBALLO WK FPELHO 3a3emABaHe.

BbpTALL ce Wl v Wwalnmk * TeneckonnyHa penca * MNperpaza A NPEOYNPEXAEHVE

He cTbnBariTe Bbpxy 1 He OrbBaiiTe Kabenure no Bpeme Ha MOHTUPAHETO U M ipbKTe fjaney ot
3ABEJIEXKKA V3TbYBALLMTE TOMMVHA YaCTW Ha GypHaTa.

HanuyHoCTTa Ha akcecoapuTe Cbe 38e3aMyKa (¥) 3aBK1CKM OT MOAeNa Ha dypHaTa.

Bvnrapckn 7
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MoHTnpaHe
MoHTnpaHe B wkKad BrpakgaHe B Lwkad (V)
A o A MwuH. 550

KO Brpaxaate dypHara B LWKad, HeroByTe MNacTMacoBM NOBbPXHOCTM TPAbBa Aa Ca TePMOYCTONUVBM
10 90 °C. Samsung He OTroBapA 3a NOBPeAM Ha Mebenyi BCIEACTBYE Ha U3TbuBaHaTa OT dypHaTa B MwuH. 560
TOM/INHA. C Muh. 50
TpAabga Aa ce ocurypu afjekBaTHO NpoBeTpABaHe Ha GypHaTa. 3a MpoBeTpABaHe OCTaBaTe Pa3CToAHMe

D MwuH. 590 - Makc. 600

oT 50 MM Mexay AonHWA padT Ha LWKada 1 NOAAbPHKaLLaTa CTeHa. AKO MOHTMPaTe ¢ypHaTa NoA
FOTBAPCKY MOT, CIefBaIATe HEroBUTE UHCTPYKLMY 3 MOHTUPaHe. E MwH. 460 X MiiH. 50

Heobxoavmu pasmepu 3a MOHTVpaHe 3ABEJIEXKKA

OypHa (Mv) B wkada 3a BrpaxjaHe Tpabea Aa vma oteopw (E) 3a
§ A 560 G Makc. 506 113M113aHe Ha TOMVHATA W LMPKYNaLWA Ha Bb3AyXa.
=
s B 175 H Makc. 494
°
- C 370 1 21

LLkad noa mviBkaTa (Mm)
D Makc. 50 J 549
MwH. 550
E 595 K 572
B MuH. 560
F 595 L 550
C MwH. 600
D MuH. 460 x MuH. 50

3ABEJIEXKA

B wkada 3a BrpaxaaHe Tpabga Aa vma oteopn (D) 3a
M3NK3aHe Ha TOMMMHATA 1 LMPKYaUMs Ha Bb3ayxa.

8 bvnrapcku
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MoHTuMpaHe Ha PpypHaTa

YBepeTe ce, ye ocTagATe pasctosHye (A) OT noHe 5 Mm
mexfy bypHata 1 BCsika CTpaHa Ha Wwkada.

OcurypeTe pa3cTosaHme OT noHe 3 Mm (B), Taka ue
BpaTtaTa [la Ce OTBapS 1 3aTBAPS MiaBHO.

HatucHeTe GypHata AoKpaii B WKada 1 A GUKcMpariTe 3Apaso
OT ABETE CTPaHU C 2 BUHTA.

Cne,q 3aBbpLIBaHE Ha MOHTUPAHETO CBaneTe 3allTHNA d)l/lﬂM, JNIeHTaTa 1 ApyrnTe OrakoBbYHM
maTeprani 1 U3BaeTe NpefoCTaBeHTe akcecoapy OT dypHaTa. 3a fa U3BaanTe GypHaTa oT Wkada,
MbPBO NPeKbCHETE 3aXPaHBaAHETO Ha d)ypHaTa W CBaneTe ABaTa BMHTa OT ABeTe % CTPaHW.

A NPEAYNPEXOEHUE

(DypHaTa ce Hyx/ae OT NpoBeTPABaHe 3a HopMasHa paboTa. He 6rokupalite BEHTUNALMOHHMTE OTBOPK
NPY HUKaKBIM OOCTOATENCTBA.

3ABENEXKA

[lenCTBUTENHUAT HAaUMH, MO KOMTO M3rnexaia d)ypHaTa, MOXe ia € Pa3n4eH 3a BCeK Moaers.

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 9
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MNpean pa 3anoyHete

MbpBOHaYanHM HaCTPOMKN WHTenureHTeH mexaHn3bM 3a 6e3onacHocT
KoraTo BKioumTe $pypHaTa 3a MPbB MbT, Ha AMCMER ce NoKa3Ba YachT No nogpasdupanu "12:00" v mvra AKo oTBOpUTE PypHaTa, AOKATO TA PabOTY, OCBETNIEHNETO Ha PypHaTa Ce BKIOUBA M KakTo
CTOMHOCTTa Ha yacogeTe ("12"). CnepBalite CTbKMTE NO-A0AY, 33 Aa 33AafeTe TeKyLUmA yac. BEHTUIATOPBT, Taka 1 HarpeBaTeHuTe eneMeHTV Clvpart Aa padoTAT. Tosa e C Lien npefoTBpaTtaBaHe Ha
1. Korato mura CTOMHOCTTa 3a Yac, 3aBbpreTte HapaHABaHWA KaTo M3rapsiHe, KaKTo 1 C Lien NpefoTBpaTsaBaHe Ha 1anuniieH pasxop Ha eHepris. Korato
R ceneKTopa 3a CTOMHOCT (CeNeKTopbT OT AACHaTa TOBa CTaHe, NPOCTO 3aTBOPETe BpaTaTa Ha GypHaTa v TA NPOABb/IKaBa Aa PaboTi HOPMANHO, ThiA KAaTo
o CTpaHa), 3a a 33AaAeTe Yaca, 1 rocse HaTvcHeTe TOBA He € HeV3MPaBHOCT Ha cucTemaTa.
OK 3a f1a ce NpWaBMXITE Ha CTOMHOCTTA 33
MUHYTUTE. Akcecoapm
2. Korato Mura CTOMHOCTTa 3a MV HYTW, 3aBbpTeTe [Ny MbPBOHAYANHO M3MON3BaHE Ha aKCeCoapwTe, M3MMIATE TV LWATeNHO C TOMsa BOAa, Npenapar 1 cyxa
R cenekTopa 3a CTOMHOCT, 3a [1a 33[1aAeTe MUHYTUTE, 1 1 MeKa Kbpra.
oK nocne HatucHete OK. = - [ocTaBeTe akcecoapa B NpaBwiHaTa no3unLyis BbTpe
= 05 = BbB dypHaTa.
E 04 — 4 + OcTaBeTe pa3CcTosHMe OT NoHe 1 Cv Mexay
E 3a f1a NPOMEHUTE TeKyLLMA Yac Cnef MbpBoHauaHa 03— aKcecoapa 1 AHOTO Ha dypHaTa v BCekn Apyr
w HaCTPOIiKa, 3apbxTe HaTvcHaT byToHa @) 3a 02 —ll§ aKcecoapv.
§ 3 CeKyHAV 1 CReABaliTe CTbMKWTE NO-rope. o1 Z - + BH1MaBanTe npun n3BaxaaHETO Ha CboBe U/nnu
T 9} \,/ akcecoapu OT GypHaTa. fopelLmTe Cbaose U
3 ~ aKCecoapu Morar fia MPUUMHAT U3rapsaHnA.
01 Hwugo1 02 Hwgo?2 + [Npn HarpABaHEeTO akcecoapuTe MoraT fja ce
Mupu3ma Ha HoBa dypHa 03 Hueo3 04 Hueo4 nedopmmpar. Cnep Kato U3CTUHAT, Te Le BbpHaT
05 Hueos5 MbPBOHAYANHNA CU BUA 1 YHKUMOHANHOCT.

Mpeau aa n3non3eate GypHaTa 3a NPbB MbT, TOYNCTETE BETPELIHOCTTA 14, 33 fja OTCTPaHWTE MMpKU3MaTa
Ha HoBa dypHa.
1. VI3BajeTe BCMUKM aKCeCoapu OT BBTPEWHOCTTa Ha dypHaTa.
2. BknoyeTe dypHaTa ¢ koHBeKLwmA npu 200 °C nnn KoHBeHLUMOHanHo Ha 200 °C 3a 0KoAo vac.
Ta3u npoLieaypa Lie 13ropy BCUYKIM OCTaTbYHM NPOV3BOACTBEHY BELLIECTBA BbB dypHaTa.

3. KoraTo npoLecsT 3aBbpLUy, V3KoueTe dypHaTa.

10 bBbarapcku
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OcHoBHa pabota
BbpTaL ce wiw un MocTaeTe Tagata B No3uLmA 1, 3a a CbOMpa COKOBETE OT FOTBEHETO,

3a Aaroteute HO’,ElO6D€, Ce 3ano3HanTe C U3MNOoJ3BAHETO Ha BCEKM arkcecoap. WwaLnmK * VN Ha ObHOTO Ha ¢ypHaTa 3a rofiAama nopuma meco. ﬂpeﬂopbuBa cefa

3MON3BaTe akCecoapuTe 3a rpnil 3a Meca nog 1,5 Kr.

1. [MocTaseTe wuLwa B MeCoTo. 3a a ynecHyTe NoCTaBAHETO Ha WiLla,
3aBUIATE APBKKaTa Ha rpuna B MOCOKA Ha TbMnA Kpaw.

2. [locCTaBeTe NeKO CBAPEHM KapTohV 1 3eNeHUy LM OKONO MeCOTO.

|-|O,E|J'|0)KKa 3a CKapa * ﬂO,D,J'IO?KKaTa 3a CKapa Ce 13non3ea 3aeaHo C TaBaTa 1 MpeaoTBpaTABa 3. MMocTaseTe NeroTo B CpefHaTa NO3ViLYIA Ha TaBaTa, KaTo \/—o6pa3HaTa

dopma e otnpes. MNocTaseTe Wiillia Bbpxy CTOIKaTa, KaTo OCTPUAT

Ckapa Ckapata e npefHasHayeHa 3a roTBeHe Ha rpun v neveHe Ha ACTUA.
MNocTaseTe CKapaTa B NO3MLMA, KaTo V3AaBaLLMTe Ce YacTu (CTonepuTe OT
ABeTe CTpaHW) ca oTrpes,.

CTMYaHEeTO Ha TeYHOCTV MO AbHOTO Ha d)ypHaTa.

TaBa 3a neveHe * TaBaTa 3a neyeHe (abnooymHa: 20 MM) Ce 13Mos3Ba 3a NeveHe Ha TOpPTH, Kpali coun KbM rbpba Ha dypHaTa, v BHUMATENHO HAaTVICHETe, AOKaTO
CNaakvi 1 APYrv CnafKkapckm 13nenua. MoctaBeTe HakNoHeHaTa CTpaHa BbPXbT Ha LML Bfle3e BbB BbPTALWA MeXaHM3bM Ha rbpba Ha
otnpea. dypHaTa. TenMAT Kpal Ha LmLia TpAbtBa Aa nexm Bbpxy V-obpasHata

dopma. (LLInwst nma ABe APBKKK, KOWTO TpAOBa Aa Ca Hat-6n130

YHuBepcanHa TaBa * YHVBepcanHaTa TaBa (AbnbourHa: 30 Mm) ce 13MnoM3Ba 3a roTeeHe 1
[0 BpaTaTa Ha dypHaTa, 3a 1a He Ce NiTb3ra LKLa Hanpeq, Te Cbllo

neveHe. /13non3galiTe TaBata 3a cKapa, 3a Aa NpejoTepaTuTe CTUYaHeTo
CNY’KaT ¥ 32 XBaT Ha [PbKKaTa.)
Ha TEYHOCTV BbPXY ABHOTO Ha dypHaTa.

4, OTBbpTeTe APbBKKATA, NPEaV [a roTBUTe.
lNocTaBeTe Hak/oHeHaTa CTpaHa OTrpes. y
5. Cnep roTeeHe 3aBwiiTe 0OPATHO APBKKATA, 3a Aa M3BaAMTE MO-NECHO
TaBa c OMbHUTENHA TaBaTa C JOMbAHUTENHA SbN60UMHa (IbnbounHa: 50 MM) ce 13Mon3Ba WNLLE OT CTOMKATA.
ObnbourHa * 3a nedeHe CbC 1m 6e3 NMoanoxKaTta 3a ckapa. [octaseTe HakoHeHaTa

A\ NPESYNPEXOEHVE

=
T
)
h=]
H
b~}
()
w
Y
3
(=]
£
I
)
=
o

CTpaHa oTnpes.

YBepeTe ce, ue ApKKaTa Ha BbPTALLMA Ce WL € NOCTaBeHa NPasuHo.
BHWMaBaliTe, KOraTo 13non3gate BbpTALWMA ce Wi, VIMa 3a0CTpeHm
4acTu, KOWTO MOTaT [a floBeaT [0 HapaHssaHe!

3a fia NpeoTBpaTUTe U3rapaHIs, U3MON3BaNTe PbKABULI NPU CBANAHE

BbpTawy ce wnw * BbpTAWMAT ce WnLw ce ynoTpebasa 3a neveHe Ha xpaHa Ha rpun
Hanpumep nuneta. 13non3eaiTe BbPTALLMA CE LMW CaMO B enHUYeH
PEXVIM NPV HUBO 4, KbETO € HannyeH afianTepsT 3a rpu.

Pa3suinTe gpbkKaTa Ha rpuna, 3a a ro CBanuTe npu neyexe.

Ha BbpPTALWMA Ce WnL, TbI1 KaToO € MHOrO roped.

Teneckonuynm pencu * | VI13non3Baiite NIOCKOCTTa C TENECKOMMYHM Pency, 3a fja NocTasmuTe

TaBara, KakTo CeBa:

1. VI3gbpnaiite NNOCKOCTTa C pency oT dypHara.

2. [NocTaBeTe TaBaTa BbpXy MNOCKOCTTA C PeAICU U A Nb3HETe 00paTHO
BbB PypHaTa.

3. 3aTBOpeTe BpaTaTa Ha dypHaTa.

lMperpaga MperpagaTa e NpeAHasHaueHa 3a pasaensHe Ha dypHaTta Ha se
oTaeneHus. 13nonssante nperpaaara B ABOEH PEXIM Ha rOTBEHE.

3ABENEXKA

HannuHocCTTa Ha aKkCeCcoapuTe CbC 3BE€34MN4Ka (*) 3aBucK o1 mMogena Ha d)ypHaTaA

Bvarapckn 11
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MNpean pa 3anoyHete

Onepauunn

[lBoeH pexnm Ha roTBeHe

KomaHgHo Tabno

MoxeTe fa 13non3gare KakTo FOPHOTO, Taka 1 AO/HOTO OTAeNeHWe, 3a fia NpUroTeKTe ABe PasinyHu
peuenT; MpocTo M36€peT€‘ eHO OT OTAeNEeHVIATa 3a rOTBeHe.

— MocTaseTe nperpadara Ha HK1BO 3, 3a Aa pagenure
NPOCTPAHCTBOTO 3a FOTBEHE Ha ABE OTAENEHNA.
DypHaTa yCTaHOBABA HANMUMETO Ha Nperpajaata 1

T
=

i
. aKTMBMPa ropHOTO OTAENEHNE MO NoApasbrpaHe.

3ABENEXKA

HanmuHocTTa Ha ABOMHMA PeXIM Ha roTBeHe 3aBUCK

OT pelienTaTa. 3a nogeve MHCI)OpMaLLMﬂ BWXKTE pasfena

"HanbTCTBYMA 33 roTBEHE" B TOBA PHKOBOACTBO.

nuhedaup

[MpeaHVAT NaHen ce NpefocTasA B borata rama OT MaTepuani 1 LipeToBe. 3a nogodpasaHe Ha
KaueCTBOTO AENCTBUTENHUAT BbHLUEH B Ha GypHaTa NOANexXV Ha MpoMAHa 6e3 npeawv3secTue.

02 04

||
:

05 070911 12

S ——erd Ho——

01 CeneKkTop 3a pexum

3aBbpTeTe, 3a la M36epeTe PEXIM Ha FOTBEHE UMM QYHKLIMA.

02 bBbp3o npepBapuTenHo
3arpsiBaHe

Bbp30T0 NpeasapuTenHo 3arpsasaHe nogrpaea dpypHata 4o
onpefeneHa 3afafeHa Temneparypa.
HaTvcHeTe, 3a f1a BKAOUMTE UK M3KNI0UMTE ONLmMATa 3a Gbp30

npenBapunTesIHoO 3arpaBaHe.
HannuHo camo B eanHNYeH PEXNM.

(KoHBeKL A, KOHBEHLIVOHAMHO, FOPHO HarpABaHe-+KOHBEKLINA,
[IONHO HarpABaHe+KOoHBEKLA)
+ [leakTnBMpPaHO 3a Temnepatypu no-manku ot 100 °C.

03 Tanmep

TaimepbT BK NOMara a NpoBepwuTe Yaca 1y NPOAbMKUTENHOCTTA,
[OKaTo roTemTe.

04 TopHo/ponHo

VIHAVKaTOpUTE Ce BKITIOYBAT, KOraTo Ce NOCTaBm nperpagara.

otaeneHve MoxeTe aa 13bepeTe roOpHOTO UMK LONHOTO OTAENEHME 3a BallaTa
peLienTa.
05 [ucnnein [Noka3Ba HeobxoavMaTa MHGOPMALIWA 3a M3OPAHITE PEXVMM HA
roTBEHE VN HACTPOVKMTE.
06 OK HatuncHeTe, 3a a NOTBbPAMTE HACTPOVIKMTE CH.
07 Hasap OTMeHA TeKyLllaTa HAaCTPOWKaA ¥ BPbLLA B OCHOBHMS eKpaH.

08 Temnepatypa

V13non3gaiTe, 3a Aa 3aazeTe Temnepartypara.

09 Bpewme Ha rotBeHe

HaTucHeTe, 3a fa 3aaaeTe BPeMeTo Ha roTBeHe.

12 Bbarapcku
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10 OcBeTtneHuve Ha
dypHata

HaTcHeTe, 3a f1a BKIIOUMTE WM V3KIKOUNTE BLTPELWHOTO
ocgeTeHune Ha dypHata. OCBeTNeHMeTo Ha GypHaTa ce BKiouBa
ABTOMATWYHO, KOraTo Ce OTBOPY BpaTaTa Ui KoraTo dypHata
3anouHe Aa paboTu. To ce 13KII0UBa aBTOMATUYHO Crief onpeaeneH
Nepro/ Ha HEAKTMBHOCT, 3a fla Ce NeCTN eHepriis.

11 3aknouBaHe 3a feua

3apace npenoTBPaTAT 3/10MOJYKHK, 3aK/TIOUBAHETO 3a iella
[EaKTNBMPA BCUYK KOHTPON. MoxeTe obave [a ro n3KnK4nTe,
KaTo 3aBbpPTUTE CENEKTOPA 3a PEXNM Ha U3KTIOYEHO.

3aﬂ,p'b>KTe HaTuCHaT 3a 3 CeKyHAW, 3a ia aKTnBKMpaTe, N OTHOBO
3a3 CeKyHaV, 3a Aa AeakTBMpaTe 3aKIo4BaHETO Ha KOHTPOTHNA
naHen.

12 CeneKTop 3a CTOMHOCT

/13non3BaiTe cenekTopa 3a CTOMHOCT 3a:

+ 3afaBaHe Ha BPeMETO 1M TemnepaTypata Ha roteeHe.

« 1300p Ha nopfenemeHT OT MeHIoTa OT FOPHO HYBO: [ouncTBaHe,
ABTOMATWYHO roTBEHE, Creuyanta GyHKUMA Uav rpu.

« /1300p Ha pa3vepa Ha nopumsTa 3a NporpammTe Ha aBTOMaTUYHO
roTBeHe.

3ABENEXKA

ﬂOl-IyKBaHeTO no ancnnea C ryMeHn Minn KyxHeHCKM pbKaBrUKW MOXe [a He pa6om cnopen

OYaKkBaHMATA.

CTaHpapTHU HAaCTPOMKU

CTaHaapTHO € fla NPOMeEHsTe TemnepaTypata no noapasbrpaHe 1/unm BpemeTo Ha roTeeHe 3a
pa3nMUHUTE pexvM1 Ha roteeHe. CriefiBaiiTe CTbIKNATE MO-A0MTY, 33 [1a Perynmpare Temnepatypata v/
NV BPEMETO Ha rOTBEHE 3a 130paH1s PEXIM Ha rOTBEHE.

Temnepatypa

1. 3aBbpreTe cenektopa 3a pexum, 3a fa n3bepete

g - pexm nnn GyHKLWA. MoABABa ce TemnepaTtypata
|
o noapasbrnpaHe 3a BCekn 1300p.
B
2, 3aBbpreTe CenekTopa 3a CTOMHOCT, 3a Aa 3ajaaeTe
P KenaHata Temneparypa.

3. HatucHete OK, 3a fja NoTBbPANTE NPOMEHHUTE.,

OK

3ABEJIEXKA

+ AKO He HamnpaBuTe APy HACTPOMKM B PaMKUTE Ha HAKOMKO CeKyHau, dypHaTa 3anoysa aa paboTu
ABTOMATWYHO C HACTPOMKIMTE MO NOAPa3drpaHe.

« 3a fja cMeHwTe 3afaeHaTa Temnepartypa, HatucHeTe 6yToHa [§ 1 creagaiite cTbnKiTe no-rope.

- TouHaTa TemnepaTypa BbB BETPELIHOCTTa Ha dypHaTa MOXe fia Obe U3mepeHa C npeaHasHadeH 3a
LiernTa TePMOMETBP 1 MeTOR, AeVHMPAHI OT YTbIIHOMOLLEHa UHCTUTYLWMA. [1on3BaHeTO Ha Apyru
TEPMOMETPY MOXE [1a I0BE[IE 10 MPELIHV 13MEPBAHVA.

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 13
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Onepauun

Bpeme Ha rotBeHe KpaeH yac
1. 3aBbpTeTe cenexkTopa 3a pexum, 3a fja ubepete 1. 3aBbpTeTe cenekTopa 3a pexnm, 3a fja n3dbepete
= PEXVIM 1NN GYHKUMA. = PEXMM 1NN GYHKLWA.
o &, | &
@
2. Hatucrete 6ytoHa @) 1 nocre 3agbprete 2. HatcHete geykpatHo @) 1 3aBbpTeTe cenektopa
s ceneKTopa 3a CTOMHOCT, 3a 1 3alaA€Te KeNaHoTo s 3a CTOVHOCT, 3a ia 3afjafieTe XKenaHvA KpaeH yac.
BPEME Ha roteeHe [0 23 vaca 1 59 MuHyTH.
(O] (9]
3. [o 136op MOXeTe fla OTNIOXKNTE 3aBbPLIBAHETO 3. HatncHete OK, 3a ga NOTBbPAMTE NPOMEHMUTE.
P Ha roTBeHeTO A0 xeNaH kpaeH vac. Hatncrete
- +
6ytoHa @) v M3non3BaiiTe cenexkTopa 3a CToMHOCT, oK
&) 3a [1a 33fazeTe KpaliHa Touka. Buxte OTnoxeHo
3aBbpLUBaHe 3a rnoseve MHGopMaLIA.

4, H OK, :
atvicrete OK, 3a ga NoTBbPANTE NPOMEHUTE 3ABESIEXKKA

oK + AKO XenaeTe, MOXeTe fla roTuTe, 6e3 f1a 3aaaBaTe KpanHWA Yac. B To3m crydai dpypHaTa BY 3anousa

nuhedaup

[la roTBM Ha 3afjafieHaTa TemnepaTtypa 6e3 MHGopmaLma 3a BpeMeTo 1 Bie TpAbBa Aa A CrpeTe pbyHo,

KOraTo rOTBEHETO 3aBbPLLN.
« 3a a NpoMeHWTe 3afjafeHNa KpaeH uac, HaTUCHeTe 1ByKpaTHo 6yToHa @) 1 cnepgaliTe ropHmTe
CTBIMKN.

3ABENEXKA

+ AKO XenaeTe, MOXeETe a roTBKTe, 6e3 1a 3a[jaBaTe BpeMeTo Ha roteeHe. B To3w ciydan dpypHaTta
BV 3aM0YBa A1a roTBM Ha 3afafeHaTa TemnepaTtypa 6e3 nHpopmaLma 3a BpemeTo 1 B1e TpAbBa Aa A
CNpeTe PbYHO, KOraTo rOTBEHETO 3aBbPLUN.

« 3a [1a NpomMeHuTe 33Aa[eHOTO Bpeme 3a roteeHe, HatucHete GyToHa @) 1 crieaBaite ropHUTE CTHIKN.

14 bBbarapcku
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OT/I0XKeHO 3aBbpLUBaHe 3a [1a 34nCTUTE BPEMETO Ha FOTBEHE
OTNOXEHOTO 3aBbpLLBAHE € NPeAHa3HaYeHo 3a No-ynobHO roTeeHe. MoxeTe aa 13uMCTUTE BpEeMeTO Ha roTeeHe. ToBa e NonesHo, ako McKaTe Aa cnpeTe ¢ypHaTa pbyHO No
BCAKO BpPeMe MO Bpeme Ha NpoLieca Ha roteeHe.
Cryyaii 1 1. [lokato dypHara roteu, HatucHete GytoHa @), 3a fa
[la npennonoxwim, Ye n3bepeTe egHouacoBa peLienTa B 14:00 yaca 1 1ckaTe [ja 3aBbpLunTe roTBEHETO MOKaMETE BPEMETO Ha roTBEHE MO NORpaséupare.
8 18:00 vaca. 3a Aa 3aaAeTe KpalHKMA Yac, cMeHeTe Yaca [oToBo B Ha 18:00. MypHarTa Lie 3anouHe
roreeHeTo B 17:00 yaca 1 Wwe 3asbpwn B 18:00 Taka, KakTo CTe HaCTPOWN. )
A\ J
Tekyuy yac: 14:00 3aflafieHo Bpeme Ha roTeeHe: 3apafeH KpaeH Yac C oTaraqe:
1 yac 18:00 2. 3aBbpTeTe cenekTopa 3a CTOMHOCT, 3a Aa 3aJafeTe
P BpEeMETO Ha roTeeHe Ha "00:00". [ipyr HauvH e
DypHarTa e 3anouHe roteeHeTo B 17:00 Yaca 1 Lue 3asbplun B 18:00 aBTOMATUYHO. - +
T T NPOCTO fla HaTUCHeTe .
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
( Y 3. HatucHete OK.
¥ oK
Cnyuaw 2 o
o
Tekywy yac: 14:00 3afaneHo Bpeme Ha roTBeHe: 3afaneH KpaeH yac € oTnaraHe: E
2 yaca 17:00 s
DypHaTa Lie 3anoyne roteeHeTo 8 15:00 Yaca v e 3a8bpwn B 17:00 aBTOMATNYHO. 3ABEJIEXKKA

I B 1BOEH pexxnm Ha roTeeHe TpsabBa MbpBo Aa

| — | 136epeTe ropHOTO WK IONIHOTO OTAENEHME, 33 KOETO
I I I I I VICKaTe [1a V3UNCTITE BDEMETO Ha roTBEHE.

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

/N BHUMAHVE

+ OT/IOEHO 3aBbpLUBAHE HE € HASMUYHO B [IBOEH PEXUM Ha roTBeHe.
- He fpbKTe xpaHa BbB dypHaTa NpekaneHo Abaro. XpaHata Moxe fja ce pasgau.

Bbvarapckn 15
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Onepauun

3a U34ncTBaHe Ha KpanHuA Yac

MoxeTe fia 34mcTuTe KparHMA Yac. Toa e NonesHo, ako 1cKate aa cnpete d)ypHaTa PBYHO MO BCAKO

Bpeme no BpemMe Ha rnpoueca Ha rotseHe.

0K

nuhedaup

16 Bbarapcku
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1. [lokaTo dypHara roteu, HatucHeTe agykpatHo @),
32 12 MOKAXeTe 3a[aIeHNA KpaeH uac.

2. 3aBbpTeTe cenekTopa 3a CTOMHOCT, 3a Aa 3adafeTe
KpaHus Yac Ha Yaca B MOMeHTa.
[pyr HauvH e NpoCTo Aa HaTvcHeTe O.

3. HatucHete OK.

3ABENEXKA

B [1BOeH pexim Ha roTeeHe TpAtBa Nbpeo Aa
136epeTe ropHOTO WM AOSTHOTO OTAENEHVE, 33 KOETO
CKATe [1a M3UNCTUTE KPaHUA Yac.

Pexxnumu Ha roTBeHe (6e3 rpwun)

O
B &

E)

1. 3aBbpTeTe cenekTopa 3a pexunm, 3a aa 13bepete
PeX1M Ha roTBeHe.

2. AKO e HeoBXOAMMO, 3a[jalTe BPEeMeTO Ha roTBEHE
/v Temnepatypata. Buxkte pasgena CraHaapTHA
HaCTPOWKM 3a NOAPOOHOCTH.

3. [lo 13bop MOXKeETe Aa 3arpeeTe NpeaBapuTeNHO
dypHaTa. 3a 1a ro HanpaswTe, HaTUCHETe By TOHa
(% 11 3apaiite Lenesata Temnepatypa. Ha aucnnes
ce NosABABa CbOTBETHUAT UHAMKaTOP (55}

®ypHaTa 3anousa Aa Ce 3arpsga v NoKasga 1koHaTa
[}, nokato BbTPELHaTa TemnepaTypa He AoCTHrHe
uenesara.

KoraTto npeasaputenHoTo HarpsisaHe 3asbpLuy,
VIHAVKATOPBT 134e38a C GUnBaHe.

MpeasapuTenHo 3arpssaHe ce NPernopbyBa 3a BCUYKM
PEXMMI Ha rOTBEHE, OCBEH aKO B YKa3aH1ATa 3a
rOTBEHE HE € YKa3aHo fpyro.

3ABENEXKA

MoxeTe aa NpomMeHATe BPEMETO Ha roTeeHe 1/nim
TemnepaTypata Mo Bpeme Ha roTBeHe.

2018-04-10 B 7:




[1BOEH peXxyM Ha roTBeHe 5, B (ypHaTa 3anouBsa f1a ce 3arpsAsa 1 NoKassa MKoHaTa
Iz 0t

MoxeTe fa 13non3eate NpeocTaBeHaTa Nperpasa, 3a Aa Pasaenmte NPOCTPAHCTBOTO 3a rOTBEHE Ha @ (0 B}, nokato BBTPelLHaTa TeMMepaTypa He JOCTUTHE

rOPHO 1 AOMHO oTAEeneHe. ToBa No3BonsABa Ha NoTpeduTens 1a PaboTh C ABa PeXMMA Ha roTBeHe @ “‘vl -0 C Lenesarta.

eIHOBPEMEHHO 1V NPOCTO Aa 130epe eAHO OTAENEHVIE, B KOETO [ia FOTBM. (I MNpeasapuTenHo 3arpsisaHe ce NPenopbYBa 3a BCYKY

1. lNocTaseTe Nperpagata Ha HUBO 3, 3a fia pasaenvte PEXMMIA Ha FOTBEHE, OCBEH akO B yka3aHiATa 3a
MPOCTPAHCTBOTO 3@ FOTBEHE Ha [1BE OTAENEHUS. FOTBEHE HE € YKa3aHO APYTO.
3ABENEXKKA
5 3 .
HanmuHoCTTa Ha IBOMHIIS PEXVIM Ha TOTBEHE 3aBICM OT PEXMMA Ha rOTBEHE. 3a MoBeye nHGopmaLis
BIXKTE pa3aena "HambTcTBMA 3a rotBeHe" B TOBA PbKOBOACTBO.
Pexxvmu Ha roTBeHe (6e3 rpwin)
PexxmmmTe Ha roTBeHe CbC 38e3auuKa (¥) ca HanvuHm 3a 6bp30 NpefBapuTeNHO HarpABaHe 1 ca
2, 3aBbpTeTe CeNeKTopa 3a Pexum, 3a Aa vsbepete [eaKTVBVPaHV 3a TemnepaTypu, 3agaaeHu nog 100 °C.
=3 PEXUMa Ha roTeeHe.
= & Te Q)
& MorkeTe fa n3brpate OT PEXNMI Ha P e
' . I MpeanoxeHa
@ KOHBEKLIMA 1 FOPHO HarpsaBaHe + KOHBEKLMA 3a €KUM BO€EH
U p p u EqnHmnueH Temnepatypa (°C)
FOPHOTO OTAENEHUE U PEXIMMI Ha KOHBEKLIS, TopHo JlonHo o]
1]
OJTHO HarpsBaHe + KOHBEKLMSA ¥ JOSTHO
. P WA *30-250 40-250 40-250 170 3
HarpsBaHe 3a JOJHOTO OTAEeNeHNe. £
3aIHVAT HarpeBaTeseH enemeHT reHeprpa TornHa, KOATO ce s
3. Hamucnerte [™)], 3a na n3bepete ropHoTo K
OHBEKLMA Pa3snNPOCTPaHABa PaBHOMEPHO OT KOHBEKLIMOHHWA BEHTUIATOP.
oTAeneHme, v HaTicHeTe [wm], 33 A M36epeTe ;
= /13n013BaiTe TO31 PEXIM 3a NeYeHe Ha PasfnyHK HBa
; JO/HOTO.
= eJHOBPEMEHHO.
Ha 136paHOoTO OTAENEHME e ce NOsBM UKoHaTa .
*30-250 ‘ - ‘ - ‘ 200

4. AKO e HeOOXOAMMO, 33/1aliTe BPEMETO Ha roTBeHe
n/vinn Temnepartypata. BuxT na CTaHgapTHA
/ e; epatypata. BvxxTe pasnena CraHpap IZI KOHBEHLIMOHANHO TonnvHaTa ce reHepupa OT FOPHWA Y JONHNS HarpeBaTeHm
HACTPOWKM 33 NOAPOOHOCTN. enemeHTU. Tasn GyHKLMA TPAOBA fja Ce 13MN0M3Ba 3a CTaHAaPTHO
rneyeHe Ha NMoBeYETO BUAOBE ACTUSA.

*40-250 ‘ 40-250 ‘ - ‘ 190

5. Korato cte rotosu, HaTcHeTe OK.

OK

TOPHVAT HarpeBaTeneH efemMeHT reHepupa TOMMMHa, KOATO ce
[opHO HarpsiBaHe P P PP '

+ KOHBEKUMA pasnpoCTPaHABa PABHOMEPHO OT KOHBEKLIMOHHUA BEHTNATOP.

13non3Barite TO3m pexinm 3a 3anmuaHe C Xpyrkasa kKopuyka

(HanpuUmep Meco 1nu nasaxs).

Bvnrapckn 17
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TemneparypeH ananazo (°C) Pexxumu Ha rotBeHe (rpwun)
MpepnoxeHa
Pexxim [lBoeH o 1. 3aBbpTeTe cenekTopa 3a pexunm, 3a aa 13bepete
EavHnyen Temneparypa (°C) =
[opHO [HonHo :
*40-250 - 40-250 190 g
[lonHo HarpsiBaHe | [lofiHmAT HarpesaTeneH efleMeHT reHepurpa TOMMHa, KOATO ce
+ KOHBeKumA PasnNpPOCTPaHABa PABHOMEPHO OT KOHBEKLIMOHHWA BEHTUNATOP.
113non3BsaiiTe To31 peXXIM 3a KL, X180 1nm TopTa. 2. WsnonssafiTe cenektopa 3a CTo/tHoCT, 3a A4
N n36epete fonam rpun (G 1) nin VikoHoMmmnyeH
EnnHnyen: 190 - + oK
100-230 - 100-230 rpun (G 2), n nocne HatncHete OK.
HonHo: 170
|;| [lonHo HarpsiBaHe | [lonHMAT HarpesaTeneH efeMeHT reHepupa TonuHa. 13nonssarite
TO3U PEXIMM B Kpas Ha NeyeHe UNu roTBeHe, 3a [ja 3aneyeTe JosHaTa
YACT Ha KA AN ANLA 3. VI3non3ganite cenekTopa 3a CTOMHOCT, 3a Aa
P 3a/1afeTe Temnepatypata, v nocne HatucHete OK.
80-200 - - 160 - * oK
MpodecroHanHOTO NeveHe CTapTVPa aBTOMATUYUEH PEXMM Ha
o T ° T
3 Mpodecnonanto 3arpaBaHe Ha dypHaTa 0 220 °C. Cnefj ToBa rOpHUAT HarpeBateneH
S €1eMEHT ¥ KOHBEKLIMOHHNAT BEHTUIATOP 3anoYBaT [1a PaboTaT 3a
o nevexe
£ 3anMyaHe Ha XxpaHa, Hanprivep meco. Cnep 3anmyaHe MecoTo Le
s Ce roTBY NP HUCKM TemnepaTypy. /13non3Baiite TO3m peximm 3a
Tenewiko, NT1ue Meco Ui proa.
30-250 - - 170
IKOHOMVMUYHaTa KOHBEKLIMA ONTUMM3MPA HarpeBaTenHaTa cuctema
3a NecTeHe Ha eHeprviA Npu roteeHe. BpemeTo Ha roteeHe fieko ce
@l VIKOHOMMUHA yBeMYaBsa, HO pe3ynTatuTe ocTaBaT Cblumnte. OThenexere, ye To3n
ECO KOHBEKLWSA PEXMM HE U31CKBA NPEABAPUTENHO 3arpsBaHe.

3ABENIEXKA

PeXXMMBT Ha MKOHOMMYHA KOHBEKLMSA, M3MOJ13BaH 3a onpeaensaHe Ha
Knaca Ha eHepriiiHa edpekTBHOCT, e B CboTeeTCTBMe C EN60350-1.

18 bBbarapcku
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LlBoeH pexxm Ha roteeHe [manasoH Ha HacTpoIiKa Ha TeMrnepaTypaTa 3a IBOEH PeXNM Ha roTBeHe
[OTBEHETO Ha rPWJI B IBOEH PEXIM € 33 MaJIK1 PasMepU MOPLMM 3a MECTEHE Ha eHEPIIs.,

. MoxeTe Aa n3non3eare Kakto FOPHOTO, Taka 1 AOHOTO OTAeNeHne eqHOBPEMEHHO 3a Pas3fnyHn
Mo rlo,upa36wpaHe B rOPHOTO OTAeNeHME € HallYHa CaMO OnuKUATa 3a rosiam rpu, Tb Kato d)ypHaTa
PeXMMM Ha roTBeHE.

M13M03Ba CaMoO rOpPHKA HarpesaTeneH enemMeHT.
B nBoeH PeXMM Ha rotBeHe TeMnepaTypHUAT AMarna3oH Ha eAHO OTheneHmne ce Banae ot

1. MNocrasere nper?agaTa Ha HBO 3, 33 fla TemnepaTypHUTE HaCTPOWKI Ha ApyroTo oTAeneHve. Hanprmep 3annyaHeTo B rOpHOTO OTAeNeHVe ce
aKTMBNPATE ABOVIHINA DEKIAM HA FOTBEHE. orpaHnyaBa OT paboTaTa Ha JONHOTO MO OTHOLLEHME Ha TemnepaTypuTe Ha roteeHe. Obaye BCAKO OT
OTAeNneHnATa 3a roTBeHe OrpaHnyasa TeMnepaTypHUTE HaCTPOMKLA MeXAY MUHMMYM 40 1 Makcmym 250.
AKO FOPHOTO OTAENEHME a [onHoTo oTgeneHue e orpaHmyeHo o (°C)
3apaneHo Ha (°C) MuHumym Makcnmym
40 40 45
60 50 75
2. 3aBbpTeTe CeNeKTopa 3a PEXNM, 3a Ja 13dbepeTe
P pazap P 80 65 105
™.
Mo noppasbupaHe aBToMaTUUHO Ce 1361pa Camo 100 80 135
Tonam rpun (G 1). 120 90 160
(]
140 105 190 ]
3. VI3non3gaiiTe cenektopa 3a CTOMHOCT, 3a Aa 160 120 220 E)
Py 3aflafeTe Temnepatypara, v nocsne HatncHete OK. =
- + oK 180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
Pexnmn Ha roTBeHe (rpvn)
TemnepatypeH avanasoH (°C)
MpepnoxeHa
Pexxmum [iBoeH o
EanHuuen Temnepatypa (°C)
lopHo [onHo
100-270 200-250 - 240

G1 fonam rpun | TpWIbT C ronama NoLL M3bYBa TOMVHA. V3non3garite To3m pexinm 3a
3anMyaHe Ha ropHaTa YacT Ha xpaHa (Hanpumep Meco, NasaHs Unm rpeTeH).

100-270 - - 240
MKoHoMMnuyeH

G2 D [pWALT C Manka oLy 13MbYBa TOMMHA. VI3non3garTe To3W peXxmm 3a XxpaHa,
rpun

KOATO M3NCKBa NO-Masiko TOMIMHA, Hanpumep pm6a WAV MbAHEHY bareTu.

Bbvarapckn 19
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Onepauun

3a pga cnpeTe rotBeHETO

AKO ONHOTO OTAENEeHMe e TopHOTO OTAENeHNe e orpaHuyeHo fo (°C)
3apafeHo Ha (°C) MuHIMYM Makcrmym

40 40 45

60 50 75

80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

nuhedaup

20 bwvarapcku

o

[lokaTo NpoTIYa roTBeHe, 3aBbpTeTe CeneKkTopa

3a pexum Ha "Q". OypHaTa ce v3kiousa cneq
HAKOIKO CeKyHay. Tosa e nopaan GakTa, ue, 3a Aa ce
n3berHe Np1emMaHeTo Ha HeMPaBUIHN KOMaHaM OT
noTpebuTens, GypHaTa 3uakea HAKOKO CEKyHAN, 3a
@ VIMa Bb3MOXXHOCT 3a KOPeKLMS.

3a cnpaHe Ha roTBEHETO 3a AafleHO oTaeNeHne

Cnepgaiite Te3n VHCTPYKLMW, 3a fia CNpeTe roTBEHETO B IBOEH PEXMM Ha roTBEHE.

=N I/
=N I/

0K

1. HatncHete <D 3a Aja CnpeTe roTBeHeTo.

2. HamvcHete [™], 33 ga n36epete ropHoTO
oTaeneHvie, nnn HatucHeTe [wm], 32 Aa M36epeTe
[OMHOTO.

Ha 13bpaHoTo otaeneHue e Mvra MkoHata b.

3. HatucHete OK. [0TBEHETO B 130paHOTO OTaeNeHe
cnmpa.

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 20
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CneumanHa GyHKUnA ABTOMATMNUYHO roTBEHe
[lobageTe crieuymanty unv JOmbAHUTENHI GyHKLWY, 33 Aa nofobpute roteeHeTo. CrieumanHmte 3a HeonmUTHITE roTeaun dypHaTa npegara oowo 50 aBTOMATUUHI PeLenTy. Bb3nonsgaiite ce ot Tasu
GyHKUMM HE Ca HANMYHW B [IBOEH PEXUM Ha TOTBEHE. YHKLMA, 33 [1a NeCTuTe Bpeme v Aa Ce HayyuTte no-6bp30. BpemeTo Ha roteeHe v Temneparyparta Lie
1. 3aBbpTeTe cenexkTopa 3a Pexum, 3a fa nbeperte 6baaT perynvipaxv cnopef 13bpaHata peLiernTa.
= 1. 3aBbpTeTe CenexkTopa 3a pexum, 3a fa nbepete

—
AuTo
.

2. 3aBbpTeTe CenekTopa 3a CTOMHOCT, 3a fla 13bepeTe

P GyHKUMA, 1 nocne HaTvicHeTe OK. MosAsAga ce 2. 3aBbpTeTe CenekTopa 3a CTOMHOCT, 3a Aa 13bepeTe
- +
oK Temnepartypata rno nogpasovpaHe. P nporpama, v nocne HatcHete OK.
- +
3. AKO e HeOOXOAMMO, 33/1aliTe BPEMETO Ha roTBeHe oK

n/vinn Temnepatypata. BuxTte pasgena CraHgapTHu

HaCTPOWKM 3a MOfPOOHOCTY.

4. Hatvcriere OK, 3a fia CTapTvipate QyHKUMATa. 3. 3aBbpTeTe cenexkTopa 3a CTOMHOCT, 3a fja u3bepeTte
Py pa3smepa Ha nopumaATa. r1ana3oHsT Ha TeroTo e
o ) : oK 3aBMCK OT NPOrpamaTa. '§
4. Hatucrete OK, 33 Aa 3anoyHeTe roTBeHeTo. =
=
Pesxum TemnepatypeH Mpeanoxena T 3ABEEXKA
avanasoH (°C) | Temnepartypa (°C)
- + HAKow enemeHTI B NporpammTe 3a aBTOMaTUYHO rOTBEHE BK/IOYBAT NpefjBapuTesHa 3arpasaHe. 3a
3anasete Wsnon3saifte ToBa Camo 3a Te31 eflemMeHT Ce NMoKa3ea HanpeabKbT Ha NPeBapUTENHOTO 3arpsaBaHe. [1ocTaBeTe XxpaHaTa BbB
Sl p— 40-100 80 MOAHBPAHEHE Ha TOKY-LIO croTeeHa dypHaTa, Criefl KaTo UyeTe 61MBaHETO 3a 3aBbPLLEHO 3arpABaHe. Criesj TOBa HaTvcHeTe Bpeme Ha
Xparatonna. roTBeHe, 3a J1a 3anoyHeTe aBTOMaTUYHOTO roTBEHE.
Fo 3aTonnaHe Ha 30-80 60 13non3Barite ToBa 3a 3aTonNAHe + 3a noBeue MHPOPMALMA BIXKTE pa3zena,ABTOMATUUYHYM NPOrpamn 3a roTeHe” B TOBA PbKOBOACTBO.
cbpa i Ha CbaoBe.

Bvarapckn 21
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Onepauun

[1BOEH peXknm Ha roTBeHe MouncTBaHe
1. TocTasete nperpaaara Ha H1BO 3, 3a 4a VIMa ABa pexima Ha nouncTBaHe. Tasv dyHKUMA BM NeCTV Bpeme, KaTo Npemaxsa HeobxoamMmMocTTa ot
aKTVBIPATE ABOVIHA PEAKIM Ha TOTBEHE. PefoBHO PbYHO NoyncTBaHe. [1o Bpeme Ha TO3M MPOoLeC Ha AMCMen ce MoKasBa OCTaBalLloTo Bpeme.
P QyHKumA NHcTpyKumn
MounctBaHe ¢
(@] ToBa e NOAXOAALLO 3a NOYMCTBAHE Ha IeKO 3aMbpcABaHe C napa.
napa
MpOANTNYHOTO NOYMCTBAHE NPEACTaBAABA TOMMHHO MOYNCTBAHE
MNMuponutnyHo
c2 npw BMCOKa TemnepaTtypa. Ta 13rapa oCTaTbLuTe, 33 fja YNeCH!
nouncreaHe
2. 3aBbpTETe CeNeKTopa 3a PEXUM, 3a Aa n3bepeTe PBYHOTO NOYMCTBAHE.
Auto
—_
MouncteaHe ¢ napa
= ToBa e NoAXOAALLO 33 NOYMCTBAHE Ha N1eKO 3aMbpcABaHe C napa.
1. Hanerite 400 mn (/4 nnHTa) B AOMHATA YacT Ha
3. HatncHete E 3a [la u3bepeTe ropHOTO
dypHaTa 1 3aTBOpETE BpaTaTa.
W OTHENEHYE, MW HATUCHETE ], 33 A3 U36epeTe
=
g oV [IONHOTO.
o Ha 136paHoTo oTeneHye e ce nossu MKoHata b. y
=
£ ya
S ; \
4. 3aBbpTeTe CenekTopa 3a CTOMHOCT, 3a [1a U3bepeTe
TN nporpama 3a ropHoTo oTaeneHwe, 1 HatucHeTe OK.
- + oK 2. 3aBbpTeTe CeneKkTopa 3a PexnM, 3a Aa 1bepeTe
(.
5. 3aBbpreTe cenekTopa 3a CTOMHOCT, 3a fa 13bepeTe
o pa3mepa Ha nopuwmaTa. [Jnana3oHbT Ha TernoTto 3.3 6
- . 3aBbpTeTe CenekTopa, 3a Aa n3bepete NoYMCTBaHe
oK 3aBWCY OT NpOrpamara. P P A P
cnapa (C 1), nnocne HatvcHeTe OK, 3a aa
6. HatucHete OK, 3a fa 3anouHeTe rotBeHeTo. R pa(C1), /33 A
oK CTapTUpaTe NoYnCTBaHeTo.
[louncTBaHeTo € Napa Npoab/KaBa 26 MAHYTH.

3ABENEXKA

3anoeeye V\Hd)OpMaLl,l/lﬂ BUXTE pa3ﬂena,,ABTomaTmun Mporpamn 3a roTeHe" B Toa PbKOBOACTBO.

22 bbarapcku
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4. |/13non3gaiiTe Cyxa Kbpra, 3a Aa NouncTuTe
BBTPELLHOCTTa Ha dypHaTa.

A NPEAYMNPEXAEHUNE

He oTBapslTe BpaTtaTa, AOKATO UMKBITHT He 3aBbpLUIM. BofaTa BbB BBTPEWHOCTTa Ha dypHaTa € MHOro
ropeLla v MoXe Aa NPUUMHA U3rapAHKA.

3ABENIEXKA

+ Ako dypHaTa e cMnHo3amMbpCceHa C Ma3HUHK HanpyMep Cef neyeHe 1 roTeeHe Ha rpun,
ce npenopbyBa fla OTCTPaHUTE PHYHO YNOPUTHTE 3aMbPCABAHNS, KaTO M3MOM3BaTe NOYMCTBALL,
npenapar, Npeav ia akTMBMpaTe NOYNCTBAHETO C Napa.

» OcTaBeTe BpaTata Ha dypHaTa OTKPEXHaTa, KOraTo LiYKbTBT 3aBbpLUK. TOBa € C Lien fja ce N03BOMM Ha
BbTpELIHaTa eMalnnvpaHa NOBbPXHOCT [1a M3CbXHe M3LANO.

+ Ako ¢ypHaTa e ropellia OTBBTPE, UMCTEHETO He Ce BKITIOUBA. VI3uakaliTe, AoKaTo dypHaTa M3CTUHE,
1 ONuTanTe Nak.

« He v3nuBaiiTe pA3Ko BOAa B AOMHATA YacT. HanpageTe ro BHUMATENHO. B NpOTVBeH Ciyyait Moxe Aa
npenee otnpes.

rlI/IpOJ'WITI/ILIHO noyncTeaHe

MMPOAUTUYHOTO MOUMCTBaHE NPeACTaBABA TONAVHHO MOUYMCTBAHE NPV BYCOKa TemnepaTtypa.
TA n3rapsa OCTaTbLWTe, 33 [ia YNeCH! PbYHOTO MOUNCTBAHE.

1. VI3BageTe BCUYKM akcecoapw, BKIIIOYNTENHO
CTPaHWYHUTE Nb3rauw, v n3bbpLieTe egpuTe
3aMbPCABAHYMA OT BBTPELLHOCTTA Ha dypHaTa
PbYHO. B MpoTvBEH Cyyan Te morat fa ce

Bb3MIamMeHAT Mo BPemMe Ha LMKbAa 3a MOYMCTBaHe,
KOeTo fa fjosefie 10 Noxap.

2. 3aBbpTeTe CeNeKTopa 3a PexnM, 3a Jja 13dbepete

.

3. 3aBbpTeTe CenekTopa 3a CTOMHOCT, 3a [ja 13bepeTe
P nMPOAMTUYHO nouncTeae (C 2), u nocne
oK HaTncHeTe OK.

4. 3aBbpTeTe CeneKkTopa 3a CTOMHOCT, 3a fia u3bepeTe
P BPEMETO Ha MoYMCTBaHe OT 3 HMBa: 1 4. 50 MIH.,

oK 24,10 MUH. 11 2 4. 30 MUH.

5. HatucHete OK, 3a fa CTapTvpate NoYncTBaHeTo.

6. KoraTto 3aBbpluK, M34aKaiiTe dypHaTa Aa M3CTuHe,
nocne n3bbpLieTe BpaTaTa No pbboseTe C BaxHa
Kbpna.

/N BHUMAHVE

« He nunarite dypHaTa, 3aLL0TO T4 CTaBa MHOTO ropelia no Bpeme Ha UMKbIa.

(¢}
=]
[0)
o
o
E
s
s

+ 3a [1a u3berHeTe 3n10MoNyKM, APBKTE AelaTa Aaney ot dypHata.
« Criefj KaTto UMKbBITBT 3aBbpLUK, He M3KIIOUBAITE, [JOKATO PaboTV OXNaxAALLUMAT BEHTANATOP.

3ABENEXKA

« Crlefi KaTo UMKBITBT 3aMoyYHe, BBTPELUHOCTTa Ha GypHaTa cTaBa ropetua. Cries ToBa Bpatata ca
3aKfI0YBa OT CbOOPaKeHHA 3a 6e30MacHOCT. Korato LIMKBITHT 3aBbpLUK 1 dypHaTa Ce OX/1aan, BpaTaTa
LLe Ce OTKIOUM.

« YBepeTe Ce, ue CTe U3npasHmny dypHaTa Npeam nourcTeaHe. Akcecoapute Morat fia ce fedopmmpar
OT BUICOKWTE TEMMEPaTypy BbTPE BbB GypHaTa.
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Onepauun WHTenureHTHO roTBeHe

Tanmep PbyHO rotBeHe

TaiMepBT BY NOMara ia NPOBEPHTE Yaca 1 NPOABIKATENHOCTTA, JOKATO rOTBUTE.

A MPEOYMNPEXAEHUE 3a akpunamng

1. HatvicHere X .
AKNMNAMIT, KOWTO Ce 06pa3yBa NPy FOTBEHE Ha XPaHJ, ChAbPXaLLVW HULLECTe, HarpyMep KapTodeH

UMNC, MbPXKEH KapTodu v XnAb, MoXe fa MPUUMHY 30pasHy npobnemu. [Mpenopbusa ce Aa roteute
2 Te3U XpaHW NpU HCKM TeMnepaTypu, 3a Aa Ce 13berHe NpekoMepHO roTBEHE, MpeniyaHe 1w
n3rapsHe.

2. 3aBbpreTe cenekTopa 3a CTOMHOCT, 3a fa 33/jaaeTe 3ABENEXKA

P uaca, 1 nocne HatvicHete OK. « [NpenBapnTENHOTO 3arpABaHe ce MPenopbyBa 3a BCUUKM PEXMMI Ha FOTBEHE OCBEH aKo He e
N
oK MoxeTe fia 3afageTe yaca Ha Makc. NOCOYEHO APYro B YKa3aHMATa 3a roTeeHe.
23 yaca 1 59 MUHyTU. « Korato 13nonsgare MKOHOMUYHINA P, NOCTaBANTE XpaHaTa B LIEHTbPa Ha JOMb/HWTENHATa TaBa.
CbBeTn 3a akcecoapute
3ABEJIEXKKA (DypHaTa BY Ce NpefoCTasA C pasnnueH 6poli v BILoBe akcecoapy. MoxeTe [1a YCTaHOBWTE, Ue HAKON

arkcecoapun ot Tabnuuara no-aony Nnceart. Obaue, BbMPeKM Ye He pasnofnarate C TOYHUTe akcecoapw,
MOCOYEHWN B YKa3aHWATa 3a rotBeHe, MOXeTe [ie cfiefBate peuenTiTe C TOBa, KOeTO mate, 1 ia

« Korato BpemeTo v3muHe, dypHaTa 61nBa 1 Ha Ancnnes ce nokasea cbobuieHreTo "00:00"

« Moxete [a npomMenHuTe HaCTpOI;IKV\Te Ha TaMMepa Mo BCAKO Bpeme.
NOCTUIHETE ChLMTE Pes3ynTaTu.

OTHOBO 3a 3 CeKyHaM. nobpe e Aa u3nonssare NO-AbJ00OKNA Cb/j 33 FOTBEHE Ha Ma3HU XPaHMU.

s

E

5 - TaBata 3a neveHe 1 yHvBepcasHara Taga ca B3aviMo3ameHsemu.

S Bkn./u3kn. Ha 3ByKa

g « Mpu roTBEHETO Ha Ma3HM XPaHW Ce MPernopbyBa 4a NocTaBiTe Taga Moj CKapata, 3a fja Cborpa
S

o

z - 33 72 V3KNIOUMTe 38yKa, [IOKOCHETE 1 3a8pbkTe CTAYALMTE Ce Ma3HUHI. AKO B KOMM/IEKTa BM UMa NOANIOKKA 33 CKapa, MOXETe [ja A U3ron3sare
3 GyTOHa C NamnvyKa Ha dypHara 3a 3 cekyHau. 3a€[iHO C TaBara.

3

3 £ |+ 3aaa BKloUMTe 3ByKa, AOKOCHETE U 3aADbHTe + AKO B KOMMNEKTa BU VIMa YHUBEPCA/HA TaBa W1 Tasa C OMbIHUTENHA bNO0UVHa Win 1 ABETE, MO~
w

o

T

3
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MeueHe

TeCTO C MbJIHEX

Y XpaHa Akcecoa Hugo fvn fewn. Bpewe
3a Hal-pobpK pe3ynTaTy NpenopbyBame Aa 3arpeeTe NpesapuTenHo GpypHata. p p HarpsBaHe €0 o)
Xpata Akcecoap Hugo Tvn Temn. Bpeme Ku CKapa, 22-24 CM Cb 2 180-190 25-35
HarpsBaHe (°Q) (MWH.) 3a dypHa
MaHgnwnax Ckapa, @ 25-26 cm 2 160-170 35-40 A6bKoB Nait Ckapa, @20 cm 2 160-170 65-75
dopma 3a neueHe dopma 3a nevere
MpamopeH Kekc Ckapa, ryrenxyné 3 |z] 175-185 50-60 OxnageHa nuua YHUBEpCanHa Tasa 3 180-200 5-10
dopma 3a neyeHe —
Topra Ckapa, 3 190-200 50-60
@20 cm popma 3a MeyveHe Ha meco
neveHe Ha Topta . n " Tun Temn. Bpeme
Kekc c mas Bbpxy YHMBEpCarnHa TaBa 2 |:| 160-180 40-50 para Kcecoap vBo HarpsABaHe Q) (MIH.)
IS e Meco (roBeXxao/CBUHCKO/arHeLKo)
raneta
[oBexxpo ¢pune, Ckapa + 3 160-180 50-70
Mnopos.e c raneta Ckapa, 22-24 cM Cba 3 170-180 25-30 TAKF¢ YHVIBepCEﬂHa a5 !
3a dypHa
Tenewwko ¢pune c Ckapa + 3 160-180 90-120
Kypabuitku YHVBEpCanHa TaBa 3 180-190 30-35 Koot 1d5) “r YHVIBepcapﬂHa 1ags ]
Ja3aHA Ckapa, 22-24 cm cbf 3 190-200 25-30 [leyeHOo CBUHCKO, Ckapa + 3 200-210 50-60
3a PypHa 1 Kr YHUBepCanHa Tasa 1
Lienysku YHMBepCanHa Tasa 3 80-100 100-150 CBUHCKO Meco Ckapa + 3 160-180 100-120
OKOno cTaBaTa, 1 Kr | YHMBepcanHa TaBa 1
Cydne Ckapa, Kynnyku 3a 3 170-180 20-25
yo P c éne ArHewku 6yT c Ckapa + 3 170-180 100-120
4 KOCTTa, 1 Kr YHViBepCanHa Tasa 1
Kelik c A6BIIKOBO YHMBEpCarnHa Tasa 3 150-170 60-70
TEecTo B TaBMUKa
[omaluHa nuua, YHMBEpCarnHa Tasa 2 190-210 10-15
1-1,2 Kr
3ampaseHo YHMBepCanHa Tasa 2 ) 180-200 20-25
MHOTOJICTHO
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MHTenureHTHo rotBeHe

MeyeHe Ha rpun

MpenopbysamMe NpeaBapUTEHO fa 3arpeeTe dypHaTa B pexiM Ha ronam rpun. O6bpHeTe cieq

M3TNYaHe Ha NOJIOBMHATa Bpeme.

Tun Temn. Bpeme
XpaHa Akcecoap Hueo o
HarpsBaHe (°Q) (MUH.)
lMTrye meco (NuneLko/naTeluKko/myeLKo)
Lano nune, 1,2 kr* Ckapa + 3 205 80-100*
YHMBepcanHa Tasa 1
(3a cTMyaHe Ha
Ma3HMUHaTa)
Mapueta nune Ckapa + 3 200-220 25-35
YHMBepCanHa Tasa 1
Matewku ropan Ckapa + 3 180-200 20-30
YHMBepCanHa Tasa 1
Liana manka nyiika, Ckapa + 3 180-200 120-150
5Kr YHVBEpCanHa Tasa 1
3eneHyyum
3enenuyun, 0,5 Kr YHMBepCanHa Tasa 3 220-230 15-20
MeueHn kapTodu YHMBepCanHa Tasa 3 200 45-50
Ha MONOBUHKN,
0,5 kr
Pnba
MeyeHo pnbHO Ckapa + 3 200-230 10-15
dune YHMBEpPCa/Ha TaBa 1
MeueHa prba Ckapa + 3 180-200 30-40

YHMBepCanHa Tasa

* ObbpHeTe Cep V3ThYaHe Ha NosoBMHaTa BPeMe.

Tun Temn. Bpeme
XpaHa Akcecoap Huso i
HarpsBaHe °Q) (MMH.)
Xna6
Mpeneyexn dpyunuinkn Ckapa 5 270 2-4
Mpeneuexn dbunuiikn YHUBEpCanHa Tasa 4 200 4-8
CbC CrpeHe
Tenewkn
cTek* Ckapa + 4 240-250 15-20
YHvBepCanHa tasa 1
Byprepu* Ckapa + 4 250-270 13-18
YHMBepcanHa Tasa 1
CBUHCKO Meco
CBUHCKYM MbpKonn Ckapa + 4 250-270 15-20
YHMBepcanHa Tasa 1
Hapenuum Ckapa + 4 260-270 10-15
YHMBEpCarnHa TaBa 1
Mrmym
Munewkun rbpan Ckapa + 4 230-240 30-35
YHUBepCasnHa Tasa 1
Munewkn 6yTueta Ckapa + 4 230-240 25-30

YHMBepCanHa Tasa

* OObpHeTe Cnef U3TyaHe Ha */3 OT BPeMETO Ha roTBeHe.
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loToBM 3aMpaseHu AcTuA

Tun Temn. Bpeme
XpaHa Axcecoap Huso -
HarpsBaHe (°C) (MUH.)
3ampa3seHa nuua, Ckapa 3 200-220 15-25
0,4-0,6 kr
3ampaseHa nasaHs Ckapa 3 IZ 180-200 45-50
3ampaseHy unnc Ha YHMBEpCanHa TaBa 3 220-225 20-25
dypHa
3ampaseHun KpokeTun YHMBepcanHa Tasa 3 220-230 25-30
3ampaseH kamembep Ckapa 3 190-200 10-15
3a dypHa
3ampaseHu 6areTn cbe Ckapa + 3 190-200 10-15
3aMBKa YHMBepcanHa Tasa 1
3ampaseHu prbHn Ckapa + 3 190-200 15-25
pynua YHUBEpCanHa Tasa 1
3ampaseH pubeH Ckapa 3 180-200 20-35
6yprep

MpodecnoHanHo neyeHe

To3n pexum BKNoYBa aBTOMaTMUeH LMK Ha 3arpasaHe fo 220 °C. [opHWAT HarpesaTen v

KOHBEKUMOHHWAT BEHTW1ATOP pa6OTﬂT MNo BpemMe Ha npoteca Ha 3arnvyaHe Ha MecoTo. Ha to31 etan

XpaHara ce rotey 6aBHO OT NPeABaAPUTENHO 33aeHaTa HCKa Temneparypa. [poLecsT npoTrya npu
paboTa v Ha JONHWA 1 FOPHUA HarpesaTen. To3n PexmmM e NOAXOAALL 3a NneveHe Ha Meca v prba.

XpaHa Akcecoap Huso Temn. (°C) Bpeme (4)

MeyeHo rosexao Ckapa + 3 80-100 3-4
YHMBEpPCaHa TaBa 1

CBUHCKO NneyeHo Ckapa + 3 80-100 4-5
YHMBEpCanHa TaBa 1

[eyeHo arHewKo Ckapa + 3 80-100 3-4
YHMBepCanHa Tasa 1

Matewku ropan Ckapa + 3 70-90 2-3
YHMBepCanHa Tasa 1
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MHTenureHTHo rotBeHe

MNKoHOMMNYHa KOHBEKUMA [iBOIIHO roTBEeHe
To3v pexvM 13Mon3Ba ONTYMIU3MPAHE CCTEMA 3a HarpABaHe, Taka e Aa NecTute eHepryia Npu IMpeau 3a n3non3ssate GyHKLUMATA 33 JBOVHO roTBEHe, MOCTaBeTe pasAenuTens Bba dypHaTa. 3a Haii-
rotBeHe. [pefnarar ce CrejH1Te BPEMeHa Ha roTBEHe 3a Ta3u KaTeropus 1 GpypHata He Oviea fja ce [00pV pe3ynTaTi NpernopbyBame fja 3arpeeTe npeigapuTenHo GpypHara.
3arpABa NPeABAPUTENHO 3a NeCTeHe Ha OLLe eHepryiA. B cnegHata Tabnuua ca nokasaHu 5 yKasaHua 3a ABOMHO roTBEHE 3a FOTBEHE, CKapa v neveHe.
MoxeTe fa yBenmumTe U HamanvTe BpemMeTo Ha roTBEHe W/Wnvi TeMnepaTypata Cropes BaliuTe C GyHKUMATa 33 BOVIHO FOTBEHE LLie MOXeTe [ja roTBUTe OCHOBHUTE ACTVIA W TapHUTYPUTE U
npeanoYnTaHuA. OCHOBHWTE ACTUA U lecepTrTe eAHOBPEMEHHO.
« MNpw n3non3BaHe Ha GyHKUMATA 33 ABOVHO rOTBEHE BPEMETO 3a HarpABaHe MOXe [a Ce YABIKA.
XpaHa Akcecoap Huso Temn. (°C) Bpeme (MuH.)
ﬂnO.ElOBe craneta, CKapa 2 160-180 60-80 Ne OTAeneHme XpaHa AKcecoap Huso Tun TeQMI-I. BPEMe
0,8-1,2 kr HarpsaBaHe Q) (MuH.)
HebeneHu kaptodu, YHMBEpCanHa TaBa 2 190-200 70-80 ! fopHo Nanguwnan Ckapa, & 25-26 cm 4 160-170 | 40-45
0,4-0,8 kr bopma 3a nevere
HageHnum, 0,3-0,5 Kr CKapa + 3 160-180 20-30 [NonHo JomalliHa YHMBepCanHa Tasa 1 @ 190-210 13-18
YH1BepcanHa Tasa 1 nuya, 1,0-1.2 kr
3ampa3seH unnc 3a YHMBEpCanHa Taga 3 180-200 25-35 2 fopHo Meven YhusepcanHataga | 4 220-230 | 13718
PypHa, 0,3-0,5 kr 3eneHdyum,
0,4-0,8 kr
< 3ampaseHu YHMBepCanHa Tasa 3 190-210 25-35
z KapTO(eHN yelKic, [lonHo A6BIKOB Na Ckapa, @20 cm 1 160-170 70-80
e 03-05 Kr dopma 3a neveHe
= ,3-0,
5
g MeveHn pubHn Ckapa + 3 200-220 3040 3 fopHO MwTa YHvBepcanHaTaga | 4 230-240 | 13-18
z vneTa, 0,4-0,8 Kr YHuBepcanHa Tasa 1
S ¢ P [JlonHo KapTodeH Ckapa, 22-24 cm 1 180-190 | 45-50
g MaHvpaHu xpynkasu Ckapa + 3 200-220 30-45 rpete, b7 33 PypHa
o pu6HM duneta, YHviBepCanHa TaBa 1 1,0-1,5 kr
® 0,4-0,8 kr
L 4 TOpHO Munewkn Ckapa + 4 230-250 | 30-35
[MeueHo rosexo Ckapa + 2 180-200 65-75 OyTueta YHnBepcana Tasa 4
e, 0,8-1,2 Yi ca a 1
un il rBepean©a tae [lonHo Nazars, Ckapa, 2224cm | 1 190-200 | 30-35
NeueHn 3eneHuyun, YH1BEpPCasHa TaBa 3 200-220 25-35 1,0-1,5 kr b7 33 PypHa
0,4-0,6 kr
5 [opHO [NeueHo prbHO Ckapa + 4 210-230 15-20
dune YHMBEpCanHa TaBa 4
[onHo MHoronncTHo | YHvBepcanHa Taea 1 170-180 25-30
TECTO C AGBIKN
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MokeTe bl Aa M3Mos3BaTe camo FOPHOTO M ONHOTO OTAENEHME, 38 MKOHOMUMA Ha

enekTpoeHeprua. Korato 13non3gate camo eaHO OTAeNeHe, BPeEMETO Ha roTBeHe MOoXe [a ce yBennyn.

3a Hait-nobpy pesynTaTi NpenopbuUBame fa 3arpeeTe NpeABapuUTENHO ¢pypHaTa.

[opHo
Tun Temn. Bpeme
XpaHa Akcecoap Huso o &
HarpsBaHe °Q) (MUH.)
[pebHun cnagku YHVBepcanHa Tasa 4 170 30-35
Kypabuitku YHVBepcanHa Tasa 4 180-190 30-35
JlazaHa Ckapa 4 190-200 30-35
Munewwkn 6yTueta® Ckapa + 4 230-250 30-35
YHVBepcanHa Tasa 4
* He 3arpsBaiiTe npeasaputenHo dypHara.
HonHo
Tun Temn. Bpeme
XpaHa Akcecoap Huso o P
HarpsBaHe (°C) (MyH.)
LpebHu cnagkn YHVBepcanHa TaBa 1 170 30-35
MpamopeH KeKkc Ckapa 1 160-170 60-70
A6BNKOB Nai Ckapa 1 160-170 70-80
[omaluHa nuua, YHVBepcanHa TaBa 1 190-210 13-18

1,0-1,2 kr

ABTOMaTNYHN nporpamMmu Ha rotseHe

EAVHNYHO roTBeHe
B cneHata Tabnmua ca nokasaHu 40 aBTOMaTYHW NPOrpamin 3a roTBeHe, CKapa 1 neyee.

Ta CbAbprKa KOMMYECTBATa, AMana3oHnTe 3a Ter10 ¥ MOAXOAALLMTE MPENOPbKU. PexxumiTe Ha roteeHe 1

BpemeHata ca npenporpam1patii 3a sate yao6cTso. LLe oTkpueTe HAKoM pelenTu 3a aBToMatuyHmuTe

Nporpam BbB BalllaTa KHUXKKa C MHCTRYKLUWN.

ABTOMATVYHMTE NPOrpamu 3a roteeHe 1 4o 19, 38 1 39 BKOUBAT 3arpABaHe 11 MOKa3BaT Hanpedbka Ha

3arpagaHeTo. [loctaseTe xpaHata BbB dypHaTa, Clief Kato uyeTe GUNBaHeTo 3a 3aBbPLUEHO 3arpsABaHe.
Cnep ToBa HaTUCHeTe Bpeme Ha roTBeHe, 3a [1a 3anoyHeTe aBToMaTMyHOTO roTBeHe.

A NPEAYNPEXOEHUE

BvHarm nsnon3earite KYXHEHCKW DbKaBMLM, KOraTo 13BaxkaaTe XpaHata.

Kog

XpaHa

Terno (kr) Akcecoap Huso

Al

KapTtodeH rpeteH

1,0-15 Ckapa 3

[MpwvroTteeTe CBEX KAPTODEH rpeTeH B OrHeYNopeH CbA C AaMeTbp
22-24 cm. CrapTypaiiTe Nporpamata, Cief KaTo yyeTe OvnBaHeTo Ha
3aBbPLUEHOTO 3arpsABaHe, U NOCTaBeTe Cba B LIeHTbPa Ha CKapaTa.

A2

3eneHuykoB
rpeteH

08-1,.2 ‘ Ckapa ‘ 3

[MpuroTeeTe CBEX 3eNeHUYKOB rpeTeH B OrHeYrnopeH Cbp C AMaMETbD
22-24 cm. CTapTupaiiTe Nporpamata, Cef KaTto UyeTe OvnBaHeTo Ha
3aBbPLUEHOTO 3arpsABaHe, U NOCTaBeTe Cba B LIeHTbpa Ha CKapaTa.

A3

MNeyeHa nacta

1,2-15 ‘ Ckapa ‘ 3

[puroTseTe rpeTeH OT nacTta B OrHeynopeH Cbf C AnameTbp
22-24 cm. CTapTypaiiTe Nporpamara, Ciefl Kato UyeTe OVnBaHeTo Ha
3aBbPLIEHOTO 3arpABaHe, U NoCTaBeTe Cbfa B LeHTbpa Ha CKaparta.

A4

JNazaHna

1,0-1,5 ‘ Ckapa ‘ 3

[pvroteeTe JOMaLLHa N1a3aHdA B OrHEYNMOPeH Cb/ C AVamMeTbp
22-24 cm. CTapTupaiiTe Nporpamata, Cefl Kato YyeTe OvnBaHeTo Ha
3aBbPLIEHOTO 3arpABaHe, U NOCTaBeTe Cbfa B LeHTbpa Ha CKaparta.
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MHTenureHTHo rotBeHe

Koa XpaHa Terno (kr) Akcecoap Huso Koa XpaHa Terno (kr) Akcecoap Huso
1,2-1,5 Ckapa 3 0,8-09 Ckapa 3
Xns6 ot cmeceHn
MNocTaBeTe CbCTaBKWTE Ha paTaTyil B Kacepona C Kanak. CrapTvipariTe 3bpHa BbB [NpuroTeeTe TECTOTO ¥ FO NOCTaBETE B YepeH MeTaneH NPaBobIrbieH
A5 Pataryn nporpamaTa, Cief KaTo UyeTe GUNBaHETO Ha 3aBbPLIEHOTO 3arpABaHe, AT bopvaa Ha b 33 Nevee (TbmxiHa 25 cu). CrapTvpaiite Nporpamara, Cef Kato
1 NMOCTaBeTe Cbfja B LIeHTbPa Ha ckapaTa. [leyeTe C MOKPUT CbA,. camyH uyeTe 6UNBAHETO Ha 3aBbPLLEHOTO 3arpABaHe, ¥ NocTaBeTe CbAa B
Pa3bbpkalite npeau ceperpaxe. LleHTbpa Ha CKapaTa
12-14 Ckapa 2 0,3-0,5 YHVBepcanHa Tasa 3
[MNpuroTseTe AGBAKOB Nait B 24-26 CM MeTasHa popmMa 3a neveHe. [NoaroTeeTe xnebyeTata (Ox1afeHo roToo TecTo). [ocTaBeTe BbpXy
A6 AGBAKOB Malt | CrapTupaiiTe Nporpamata, Crief Kato uyete 61nBaHeTo Ha A12 XneGuera XapTuA 3a NeveHe B yHUBepCanHara Tasa. CTapTvipaiiTe NporpamaTa,
3aBbPLIEHOTO 3arpsABaHe, 1 NocTaBeTe GopmaTa B LieHTbpa Ha Cllef] KaTo YyeTe 61NBaHETO Ha 3aBbPLUEHOTO 3arpABaHe, NocTaBeTe
CKaparta. TaBata.
03-04 YHMBepCanHa Tasa 3 08-1,.2 Ckapa 3
[NoaroTeeTe KpoacaHu (OxnaAeHo rotoo TecTo). [locTaseTe BbpXy [NocTaBeTe CBEXM NIOAOBE (MANVHW, KbMUHY, pe3eHn AdbKa
A7 Kpoacarn XapTViA 3a NeyeHe B YHVBepcanHata Tasa. CTapTvipaiiTe nporpamarta, A13 | Mnopose craneta | yny kpywa) 8 Cby ¢ AvaveTbp 22-24 cm. NopbceTe oTrope ©
Cllefi KaTo YyeTe GUMNBAHETO Ha 3aBbPLUEHOTO 3arpABaHe, NOCTaBeTe raneta. CrapTvipaiite nporpamarta, C/ief Kato YyeTe GUNBaHEeTO Ha
= Tagata. 3aBbPLIEHOTO 3arpsABaHe, U NOCTaBeTe Cba B LeHTbPa Ha CKapaTa.
I
§ 0,3-04 ‘ YHMBepcanHa Tasa ‘ 3 0,5-06 ‘ YHVBepCcanHa Tasa ‘ 3
s o
2 A8 MHoronmnctHo [NocTaBeTe cnagK1Te OT MHOMOMMCTHO TECTO C ADBIKM BbPXY XapTHaA A4 Kypa6uiikn [NocTageTe Kypabuikmte (5-6 CM AnameTbp) BbPXY XapTua 3a neyeHe
I o o
! TECTo C AGBIKN 3a NeyeHe B yHVBepCanHaTa Taea. CtapTupaliTe Nporpamarta, cneq B TaBaTa. CTapTunpalite Nnporpamarta, Cief Kato uyete 61nBaHeTo Ha
S KaTo uyeTe BUMBAHETO Ha 3aBbPLIEHOTO 3arpABaHe, MOCTaBEeTe TaBaTa. 3aBbPLIEHOTO 3arpABaHe, MOCTaBeTe TaBaTa.
o
=
@ 1,2-15 ‘ Ckapa ‘ 2 0,5-06 ‘ Ckapa ‘ 3
I
0 K [pu1roTeeTe TECTOTO 3a KKLLa 1 ro MOCTaBeTe B KPbIb/ CbA 33 KULW [NpuroTseTe TECTOTO ¥ MOCTaBETE B UepHa MeTaHa Kpbria dopma
A9 "MopeH" ¢ anameTbp 25 cm. CrapTupaiiTe nporpamata, Chef Kato vyeTe A15 Manauwnan 3a neyeHe C AvameTbp 26 cm. CTapTrpaiiTe nporpamara, ciep Kato
6UMNBAHETO Ha 3aBbPLLIEHOTO 3arpABaHe, 1 HanelTe MbiHexa 1 uyeTe OMNBaHETO Ha 3aBbPLLIEHOTO 3arpsABaHe, 1 NMocTaseTe popmata
MocTaBeTe Cbfja B LLIeHTbPa Ha cKapata. B LEHTbPa Ha CKaparTa.
06-0,7 Ckapa 3 0,7-0,8 Ckapa 2
Ban xnA6 BbB [NpuroTseTe TeCTOTO M rO NOCTABETE B YepPeH MeTaNeH NPaBObIbleH [Npu1roTeeTe TECTOTO ¥ rO MOCTaBeTe B YepHa MeTanHa dopma 3a
A10 $opmara Ha Cbfl 3a NeveHe (AbmkmHa 25 cv). CTapTrpalite NporpamMara, cnef Kato A16 | MpamopeH KeKC | neuere ot T1n ryrenxynd uv GyHa. CrapTvipaiite nporpamiata, cief
CamyH yyeTe 6MNBAHETO Ha 3aBbPLIEHOTO 3arpABaHe, 1 MOCTaBeTe Ch/a B KaTo uyeTe 6UMNBAHETO Ha 3aBbPLIEHOTO 3arpsaBaHe, 1 NocTaBeTe
LieHTbpa Ha cKaparta. dopmaTa B LieHTbpa Ha ckaparTa.

30 bwarapcku
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Koa XpaHa Terno (kr) Akcecoap Huso Koa XpaHa Terno (kr) Akcecoap Huso
0,7-08 Ckapa 2 0810 Ckapa + 3
MNeyeHo cBMHCKO
[NpuroTeeTe TeCTOTO 1 rO NOCTaBeTe B YepeH MeTafieH NPaBobrbieH 1,0-12 YHriBepcanHa Tasa 1
A17 [IaTCKM KeKc 25 c ) A24 c npeneyeHa
CbA 32 nevene (AbmkvHa 25 cm). CrapTupaiiTe nporpawata, Crieg kato KOMUUKE MocTaBeTe MeCOTO ChC CTPaHaTa C NoBeYe MasHUHa Harope Bbpxy
uyeTe BVINBaHETO Ha 3aBbPLUIEHOTO 3arpsBaHe, 1 nocTaseTe popmata cKapaTa
B LieHTbpa Ha cKapara.
0810 Crapa + 3
0/4-0,5 Ckapa 3
A25 CBUHCKY pebpa 1,0-12 YHviBepcanHa Tasa 1
locTaBeTe TeCTOTO B UepHa MeTasnHa HamacrieHa Gpopma 3a nevere . p
; 0CTaBeTe CBUHCKITE pebpa Bbpxy CKapaTa.
A18 Mnoposa nuta Ha ocHosw. CTapTupaiiTe Nporpamara, Cief Kato yyeTe OrnBaHeTo peop PXy ckap
Ha 3aBbPLIEHOTO 3arpsABaHe, 1 NMocTaseTe popmata B LieHTbPa Ha 09-11 Ckapa + 2
CKapara. 1113 YHUBepCanHa Tasa 1
07-08 Ckapa 3 A26 Lisno nune V3nnakHeTe 11 NouncTeTe NUNeTo. HamaxeTe NAETo C Oro 1
A19 BpayHuTa [MpuroTeeTe TecToTo B 20-24 CM OrHeynopeH cba. CtapTvpainTe nopnpasku. NocTaseTe ro € rbpAvTe HafoNy BbPXY CKapaTa 1 ro
nporpamarta, cief KaTo YyeTe OMNBaHETO Ha 3aBbPLUIEHOTO 3arpsABaHe, o6bpHeTe, BeaHara Wom ¢ypHata OunHe.
1 MOCTaBETe Cb/ia B LIEHTbPa Ha CKaparta. 04-06 Ckapa + 4
09-11 Ckapa + 2 A27 | Tunewkn rbpan 06-0,8 YHriBepcanHa Tasa 1
A20 MeyeHo rosexpo 11-13 YHmBepcanka Tasa 1 MapyHoBaiiTe FbpANTe 1 M NoCTaBeTe BbPXy CKapaTa.
dune
MopnpaseTe roBex/0TO ¥ rO OCTaBeTe B XIaAnH1Ka 3a 1 uac. 0,608 Ckapa + 4
lMNocTaBeTe BbpPXY CKapaTa CbC CTpaHaTa C NoBeYe MasH1HM Harope.
PXy ckap P P A28 | Munewkn 6yTueTa 08-1,0 YHviBepcanHa Tasa 1
09-1,1 2
! Ckapa + HamaxeTe C 0110 1 NOANPaBKM 1 NMOCTaBETe BbPXY TaBaTa.
baBHO neueHo 1,1-1.3 YHvBepcanHa Taga 1
A21 0304 Crapa + 4
roBexpgo
MopnpaseTe roBex/0TO ¥ rO OCTaBeTe B XaAniHMKa 3a 1 uac. 0405 YHviBepCanka Taga :
MocTaBeTe Bbpxy CKapaTa CbC CTPaHaTa C NoBeye MasHyHY Harope.
A29 | Matewku ropan | [1OCTABETE NATEWKNUTE MbPAN CbC CTPAHATa C NOBEYE Ma3HHI Harope
04-06 Ckapa + 4
BbPXY CKapaTa.
A2 ArHewukm 06-08 YhmBepcanka tasa 1 MbpeaTa HACTPOKa € 3a CPeAHO, a BTopaTa 3a CPeaHo 10 fobpe
MbprKOM MapyHoBa#iTe napueTaTa arHewKo Meco C NOAMPaBKM 1 r1 MocTaseTe VI3MEYEHO HUBO Ha rOTBEHE.
Ha CKapara. 03-0,5 y ,
H1BepCanHa Taea
1,0-15 Ckapa + 3 . ®une ot 0,5-0,7
ArHeLku 6yT €
A23 vocrTa 1520 YHnBepcanta Tasa 1 MbCTbpBa MocTaBeTe duneTaTa OT MLCTbPBA C KOXaTa Harope B yH/BepcanHara
MapuHoBalTe arHelWwKoTOo 1 ro NOoCTaBeTe BbpXy CKapata. Taga.
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MHTenureHTHo rotBeHe

32 bvarapcku

Koa XpaHa Terno (kr) Akcecoap Huso Koa XpaHa Terno (kr) Akcecoap Huso
03-05 Ckapa + 4 03-0,5
3ampaserin YHuBepcanHa Tasa 3
0,5-0,7 YHvBepcanHa Taea 1 A37 KapTodeHn 0,5-0,7
A31 Mbcrbpsa V3nnakHeTe 1 nouncteTe priaTa 1 A NocTaseTe BepTUKaIHO BbPXY yemxmc Pa3npepeneTe 3ampaseHuTe KapToheHU yerkuIc Bbpxy Tasa.
cKaparta. [lobaBeTe IMMOHOB COK, COM 1 NOANPaBKM B prbaTa. 0306
HaperkeTe NOBbPXHOCTTA Ha KOXKaTa C HOX. HamaxeTe C onvo 1 con. Ckapa 3
06-09
03-0,5 .
YHMBEPCasHa TaBa 3 A38 | 3ampaseHanuua | CTApTMpaiiTe Nporpanmara, Ciej Kato dyete 61nBaHeTo Ha
A32 KarnkaH 0507 3aBbpLUEHOTO 3arpsABaHe, MocTaBeTe 3aMpa3eHaTa Nyua B cpefata Ha
[NocTaBeTe KankaHa BbpXy XapTyis 3a NeyeHe B yHUBepCaHaTa TaBa. ckapaTta. [TbpBaTa HaCTPOWIKa € 3a ThHKa UTanaHcKa nuLia, BTopata
HapexeTe NOBbPXHOCTTa C HOX. HacTpolika e 3a aebena nuua.
04-06 Ckapa + 4 08-1,0
YHMBepcanHa Tasa 2
06-0,8 YHVBEpCanHa Tasa 1 1,012
A33 @une ot cbomra
/13nnakHeTe 1 noyucTeTe duneTata U CTEKOBeTE. A39 | [omawwanuua | [PWrOTBETE AOMALIHA ML C TECTO C MaA 1 A NOCTABETE BbPXY
[NocTaBeTe duneTata C KOXKaTa Harope Bbpxy CKapara. Tasata. TernoTo BKMOUBA A0OABKM KaTO COC, 3efleHUyLM, LyHKa U
= 04-06 cvipenre. CTapTupaiiTe Nporpamara, Clef Kato uyeTe O1nBaHeTo Ha
z YHMBepCasnHa TaBa 4 3aBbPLIEHOTO 3arpsiBaHe, NOCTABETE TagaTa.
[ 0,6-0,8
= MeueHn 0506
3 A34 5-0,
o 3eneHuyLm HapereTe 1 NpuroTeeTe pe3eHu TUKBUYKM, NaTIapKaH, YyLIKa, yK 1 Ckapa 2
I o
. yepu foMaTh. HamakeTe CbC 3exTVH 1 NoANPaBKu. Pasnpenenete v DepmMeHTaLUmA Ha 0708
o .
3 paBHOMEPHO BbpXy TaBaTa. A40 TecTo ¢ Mas lMpwroTeeTe TeCTO B Kyna 1 ro NoKpuiiTe C Npunensatlo Gonvo.
@ 06-08 lNocTaBeTe ro B LieHTbpa Ha CKapara. [TbpBaTa HacTpOiKa e 3a TecTo
m 0 )
z 0810 YHMBEpCanHa TaBa 3 3a NiLa 1 KeKC, @ BTOpaTa e 3a TecTo 3a xns0.
8-1)
LeE MNeueHn KapTopu
Ha nonosuHky | Cpexete eapu kaptodu (Bceky no 200 r) Ha NOMOBUHKM Ha Ab/KMHA.
MocTaBeTe CbC CpA3aHaTa YacT Harope Bbpxy TaBa U M1 HamaxeTe CbC
3eXTVH U MOAMPABKM.
03-0,5
3ampa3eHV| yunc yHV\BepCaﬂHa TaBa 3
A 36 0,5-0,7
Ha pypHa
Pa3npepneneTe 3amMpazeHns uMnc 3a GpypHa Bbpxy Tasa.
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J[BOIIHO roTBeHe

Kon XpaHa Terno (kr) Akcecoap Huso
B cnenHata Tabnuua ca nokasaHu 10 aBTOMATUYHY MPOrpamm 3a FOTBEHE, CKapa U neveHe. 03-05
MoxeTe aa 13non3Bate Camo roOPHOTO WK JONHOTO OTAENEHVE WM [la M3MOs3BaTe 1 ABETE OTAeNeHnA A5 3ampaseHn unnc 0507 YHvBepcanHa Tasa 4
eHOBPEMEHHO. Ha ¢pypHa —

Pasnpenenete 3ampaseHns Yinc 3a GpypHa Bbpxy Tasa.

ﬂporpaMaTa CbAbpXa KomyecTBaTta, AlanasoHnTe 3a Tero U NoAXOAALNTE NPEenopPbKX.

PeXxviMiTe Ha rOTBEHE 1 BpemMeHaTa ca npenporpammnpaHy 3a Batle yaoocTso. LLe oTkpriete Hakom Honto
PELenTH 3a aBTOMATUUHTE MPOTPaM BbB BalllaTa KHVXKa C MHCTPYKLWM. 12-14 Ckapa 1
Bcrykm aBTOMATUYHM ABOMHN PEXVMU Ha rOTBEHe BKNOYBAT MNPEeABaAPUTENTHO 3arpsaBaHe 1 Noka3sat ﬂpMI’OTBeTe A0BIKOB Nal B 24-26 cM MeTanHa (j)opma 33 rneyexe.
HanpebKa Ha 3arpABaHe. A1 A6bnkos nait CrapTupaliTe nporpamara, Cfefj KaTto uyeTe OvnBaHeTo Ha
lNocTtaseTe XpaHaTa BbB d)ypHaTa, cnen Kato vyete 6vinBaHeTo 3a 3aBbPLUEHO 3arpABaHe. 3aBbPLLUEHOTO 3arpABaHe, 1 nocTaseTe q)op,\/\ara B LieHTbpa Ha
Crep ToBa HaTVcHeTe Bpeme Ha roTBeHe, 3a [ja 3aNoYHeTe aBTOMATVYHOTO rOTBEHE. CcKaparta.
A MPEAYMPEXOEHVE 0,3-04 ‘ YHVBepCanHa Tasa ‘ 1
. MHoronmctHo lNocTaBeTe ClafKwTe OT MHOTOMIMCTHO TECTO C AGBIKM BbPXY XapTiA
BuHarn 13non3eante KyxHeHCKM PbKaBULM, KOraTo M3Bax/JaTe XpaHaTa. A2 B
TecTo C AGbAKM 3a neyeHe B yHVBepcanHarta Tasa. CtapTvpalite Nporpamara, Cnea
Kon ‘ XpaHa ‘ Terno (kr) ‘ Axcecoap ‘ Hueo KaTo UyeTe BUNBaHETO Ha 3aBbPLIEHOTO 3arpABaHe, NocTaBeTe TaBaTa.
[opHO 1,2-15 ‘ Ckapa ‘ 1
10-15 ‘ Crapa ‘ 4 K MpuroTeeTe TeCTOTO 3a KuLlia U ro NOCTaBeTe B KPbIbA Chj 33 KU <
[MpuroTeeTe CBex KapTopeH rpeTeH B OrHeynopeH Cbf C ANaMeTb A3 7 I
A1 KapTodeH rpeten p VD o} p ynop! ey p "MopeH" ¢ anameTbp 25 cm. CrapTnpaiTe nporpamata, Cief Kato yyete 3
22-24 av. CrapTvipaiiTe nporpamata, cief Kato vyete 61unBaHeTo Ha 61NBAHETO Ha 3aBbPLUEHOTO 3arPABAHE, V1 HANEWTE MbIHEXa W =
3aBbPLIEHOTO 3arpsaBaHe, M NoCTaBeTe Cba B LIeHTbPa Ha CKaparta. nocTaBeTe Cb/ia B LIeHTbpa Ha CKapata. o
I
1,0-1,5 ‘ Ckapa ‘ 4 03-06 .
. a conc Ckapa 1 S
MroTBeTe JOMALLIHa la3aHA B OrHeYNnopeH Cb MameTb| -
A2 Nasaha P flomaun YMOpeH CbA C A P 06-09 g
22-24 cm. CTapTupaliTe nporpamata, Cief KaTo yyeTe 61nBaHeTo Ha s 3ampasena nnua MocTageTe 3aMpaseHaTa nuLa B CpefaTa Ha ckapara. o
3aBbPLIEHOTO 3arpABaHe, U NOCTaBeTe CbAa B LIEHTbPA Ha CKapaTa. CTapTvpaiiTe NpOrpamMaTa, cfies KaTo uyeTe 61MBaHeTo Ha o
06-08 Ckapa + 4 3aBbPLIEHOTO 3arpsBaHe, NOCTaBeTe ckapata. [Tbpsata HacTpoiiKa e
A3 | Munewkn Gytueta 0,8-1,0 YHuBepCanHa Tasa 4 3a ThHKa MTanMaHcka nuLa, BTopaTa HacTpovika e 3a Aebena nuua.
HamaxeTe C 0nmo 1 NoANPaBKM 1 NOCTaBeTe BbPXY CKapaTa. 0810
YHMBepcanHa Tasa 1
06-08 10-12
YhuBepcanta Tasa 4 [MpuroTseTe AOMaLIHa N1La C TeCTO C Mad 1 A NOCTaBeTe BbpX
Mevenu kapTodu 08-10 A5 [JomaluHa nuua P A 4 pxy
A4 P Tasata. TernoTo BKN0YBa A0OABKM KaTo COC, 3efleHUyLM, LLyHKa U
Ha MONOBHKIA CpexeTte efpw kapTodu (Bceki no 200 r) Ha NONOBUHKM Ha Jb/KMHa. 5
cvpeHe. CTapTvpaiiTe Nporpamarta, Cief] Kato uyete buneaHeTo Ha
[NocTaBeTe CbC CpA3aHaTa YacT Harope BbpXy TaBa W 1 HamaxeTe CbC
33aBbPLEHOTO 3arpABaHe, NocTaBeTe TaBaTa.
3eXTVIH ¥ NMOAMNPaBKM.
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MHTenureHTHo rotBeHe

CbpoBe 3a U3nNuTaHmA 2.MeyeHe Ha rpun
Cnopep ctaHgapta EN 60350-1 3arpeiite NpesBapuUTENHO NMpasHata GypHa 3a 5 MUHYTU, KaTo 13nosn3saTe GyHKLMATA 33 FONAM rpus.
T A H Tun Temn. Bpeme
1M XpaHa Kcecoa 1BO
1. Meuene P P HarpsaBaHe 0 (MVIH.)
[NpenopbKkuTe 3a NeyeHe Ce OTHACAT 10 NpeABapUTENHO 3arpaTa dypHa. He 13non3eaiite dyHKUMATA 33 Mpenevern Ckapa 5 270 (vakc) 12
6bp30 3arpaAsaHe. BvHarn nocTasaAiTe HakNOHeHaTa CTpaHa KbM NnpeaHaTa Bpara. UMK OT 6
Tvn xpaHa Akcecoap HuBo Tun few. Bpeme X0
HarpsiBaHe (°C) (MU1H.) [oBeXxan Ckapa + 4 270 (Makc.) 1-811 15-18
[lpe6Hu YH/BepCanHa Tasa 3 l:l 165 25-30 Gyprepu* YHneepcanta Tasa ! 2-pn5-8
(12 ea) (33 CTMUaHe Ha
cnagKku
2 165 28-33 Ma3Hu1HaTa)
144 155 35-40 * ObbpHeTe cef 2/3 OT BPEMETO Ha roTBeHe.
Macnen YHVBepcanHa Tasa + 1+4 140 28-33 3. MeuyeHe Ha meco
6GUCKBUT YHMBEpCanHa TaBa
. c 5 160 3540 T aHa Axcecoa Hugo Tun Temn. Bpeme
- 1M XpaH K 1B
= esmacnen b Kapa + y |:| 2 & HarpsBaHe (°Q) (MUH.)
5 NaHaULWINaHeH OpMa 3a NeyeHe Ha Kenk
(] — %
3 o (C THMHO NOKPUTVE, @ 26 CM) 2 160 35-40 Lenn nuneta Ckapa + 3 205 80-100
o YHMBepCanHa Tasa 1
I
= 1+4 155 45-50 (3a CTYaHe Ha
9. B Ma3HMHaTa)
S A6bNKOB Nan Ckapa + 1 noctaBeH |z| 160 70-80
§ 2 GOpMY 3a neYeHe Ha Kelk | AvaroHanHo * O6bpHeTe Cref U3TdaHe Ha NosloBMHaTa Bpeme.
® *(c TbMHO nokpuTre, @ 20 Cm)
YHUBEpCanHa Tasa + 143 160 80-90
Ckapa +
2 hopmu 3a NeyeHe Ha Keink
**(C TBMHO NOKpUTVIE,
220cm)

* [1a keviKka ce NOCTaBAT Ha CKapaTta 0T3af BIABO 1 OTNpe[ BAACHO.
** [1Ba KeliKka ce NOCTaBAT B LIEHTbPa ef1H BbPXY APYT.
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Konekuusa ot nosHatn peuenTi 3a aBTOMaTU4YHO roTBeHe Jlazana

CbcTaBkyM 2 Cyn. ibkuum 3exTuH, 500 r MAsHo roeexao Meco, 500 Mn JoMaTeH coc,
100 mn Tenelwkm 6ynboH, 150 r Cyxu Kopw 3a nasaHs, 1 rasa Nyk (HapAsaHa),
200 r HaCTbPraHo CYpPeHe, MO 1 Cyn. MbXMLA Cyx MaraaHo3, pyraH 1 bocunek

KaptodeH rpeteH

CocraBky 800 r kaptodu, 100 mn mnsiko, 100 Mn cmeTaHa, 50 T pa3ouTy Lenw AU,
T cyn. MbXKuLa Con, MHAMMCKO opexye, 150 I HaCTbpraHo CcrpeHe, Macso, YKkaszaHuAa  [logroTeeTe AOMaTeHWA COC C MeCo. 3arpenTe 3exTrHa B TUraH, cief Toea
MaLliepka 3aMbpKeTe MAAHOTO FOBEX/0 M HAPA3aHWA NyK 3a 0KOMo 10 MyH, AOKaTo ce

3auepBAT Lobpe. Haneiite gomaTeHvA Coc v Tenelwkma 6ynboH v JobaseTe

YkazaHua  Obenete KapTopuTe 1 rv HapexeTe Ha Gunniiky ¢ gedennHa 3 Mm. .
CyxuTe NoAnpaBKW. 13uakaiiTe fia 3aBpw v Criefj TOBa roTeeTe Ha 6aBeH OrbH 3a
HamarkeTe C MacnoTo LAnaTa NOBbPXHOCT Ha Cbf 3a rpeTeH (22-24 cm). 30 Mk
Pasnpepnenete kapTtodeHnTe GUAMIAKM BbPXY UNCTA KbPra 1 M1 ApbKTe
CBapeTe NMCTOBETE 3a flazaHA Cropes NHCTPYKLUMMTE Ha OMakoBKaTa.

MOKPUTK, AOKATO MOATOTBATE OCTaHasnaTa YacT OT CbCTaBKMTE.
OdopmeTe NasaHaATa, KaTo pefyBaTe NMCTOBETE CbC COCa C MECO U CMpeHe.
CMeceTe OCTaHarnara 4acT OT CbCTaBKUTE 6e3 HaCTbPraHOTO CHPEHE B rofiAMa B

) . Hakpas nopbceTe paBHOMEPHO C OCTAHANOTO CYPEHE MOCNEAHA CION KOpW 1
Kyna v rv pa3dbpkaiite gobpe. Pasnpeanenete KaptodeHnte GUnmninki Ha

C1oeBe, KaTo 1eko ce NPUNOKPMBAT, 1 13neiTe cMecTa BbpXy KapTOd)l/lTe
[lopbceTe ¢ HAaCTbPraHOTO CMPeHe 1 NeveTe. Cnep kato e roTos, rnopbcete

rneyerte.

rpeTeHa C HAKOJIKO JTNCTa CBeXa MalllepKa.

3eneHuyKoB rpeteH

CobcraBky 800 r 3eneHuyUm (TMKBUYKI, AOMATY, TTYK, MOPKOBM, UyLLKN,
npeaBapuUTENHO CroTBeHM Kaptodu), 150 Mn cmeTaHa, 50 T pa3buTy uenw aiua,
1 cyn. TbXuUa con, NOANPaBKY (YepeH Mnnep, MarAaHo3 Wan po3MapuH),
150 I HaCTBPraHo cUpeHe, 3 Cyr. MbKMLM 3eXTUH 1 HAKONKO INCTa MallepKa
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YKazaHua  V3mumiiTe 3eneHuyLmTe 1 ri HapexeTe Ha Guamniiki ¢ aebenvHa 3-5 Mm.
Pasnpepenete unmiikmnTe Ha CNoese B Cb3 3a rpeTeH (22-24 cv) 1 rvi 3aneiite
CbC 3exTvHa. CMeceTe OCTaHanmTe CbCTaBKM 63 HACTbPraHOTO CUpeHe 1
3aneinTe C TAx 3enieHuyumTe. lNopbceTe C HaCTbPraHoTO CYPeHe 1 neveTe.
CepBupaliTe rpeTeHa NOPbCEH C HAKOKO CBEXM IMCTa MallepKa.
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MHTenureHTHo rotBeHe

A6BNKOB Nam

CbCTaBku

YKazaHuA

36 bbnrapcku
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« TecTo: 275 r OpatHo, '/> cyn. nbkuua con, 125 1 cuTHa 6ana 3axap,
8 1 BaHWnoBa 3axap, 175 r cTyaeHo mMacno, 1 aiue (pa3duto)

« MMbaHex: 750 r TBbpAK Lenm AGBAKK, 1 Cyn. TbK1L@ NIMMOHOB COK, 40 T 3axap,
/2 cyn. nbKu1Ua KaHena, 50 T ctaduav 6e3 cemki, 2 Cymn. TKMUM raneta

IMpeceiiTe 6PalIHOTO CbC CONTA Haf ronamMa Kyna. [Npeceiite drHaTa 3aefHO
C BaHW/OBaTa 3axap. HapexeTe € 2 HOXa Mac/IoTO Ha MankuM KyOueTa 1 ro
nobasete KbM OpalHoTo. [lobaseTe /4 OT pa3buToTo AiiLie. Pazduiite BCUUKM
CbCTaBKM B KyXHEHCKIM pOOOT, AOKATO ce 0hopmMim poHnmnea cmec. OdpopmeTe
TeCTOTO B TOMKa C pbLie. YBUIATE ro B HANOHOBO GONMO 1 O OCTaBeTe Ha
XNafHoO MACTO 3a 30 MUH.

Hama3sHeTe popmaTa 3a neyeHe (24-26 cM AviameTbp) 1 NOPbCeTe NOBbPXHOCTTA

¢ OpaLuHo. PastoueTte /4 0T 6pallHOTO Ao AebenvHa 5 mm. [ocTaseTe B Cbaa
(NOKpWITE ABHOTO U CTPAHWUTE).

ObeneTe 1 U34MCTETE ChPLIEBMHATA Ha AOBIKMTE. HapexeTe rv Ha KybueTa ot
0KOnMo /4 x 3/2 cm. lNopbceTe AOBAKNTE C IMMOHOB COK 11 pa3bbpkaiite fobpe.
V13muiiTe 1 noacylueTe Kacvica v ctaduanTe. [lobaseTe 3axapTa, KaHenata,
cTaduauTe v Kacvca. CmeceTe fobpe 1 nopbeeTe AbHOTO Ha TECTOTO C raseTa.
MpwTcHeTe neko.

PasToueTe ocTaHanata yacT OT TeCTOTO. HapexeTe TeCTOTo Ha Manku NeHTH

1 T MOCTABETE KPbCTOCaHW BbPXY MbHEXa. HamaxeTe nas paBHOMEPHO C
oCTaHarnara 4acT oT pa3buToTo siLe.

Knw "NopeH"

CbcTaBKM

YKazaHua

Mnopose c raneta

CbCTaBKM

YKa3zaHuA

« Tecto: 200 1 TviNnoBo 6paluHo, 80 T Macno, 1 Anue

« IMbnHex: 75 r 6ekoH 6e3 Ma3HMHa Ha kybueTa, 125 M cMeTaHa,
125 r kpem dpely, 2 pa3dutn aiLa, 100 r HaCTbpraHo WBeLapcKo crpeHe,
CON 1 YepeH nunep

3a fla HanpaBuTe TeCTOTO, NOCTaBeTe OPALLIHOTO, Mac/IoTO U ALiaTa B Kyrna

1 TV 6bpKaiiTe 4o 0POPMAHE Ha MEKO TeCTO, KOETO Cref, TOBa OCTaBeTe

B XNafvHYiKa 3a 30 MIH. PastoueTe TecToTo 1 ro NMOCTaBeTe B HamMasHeH
KepammueH Cbf 3a ki (25 cm AnamveTbp). HaboaeTe TecToTo ¢ BunmLa.
CmeceTe fAiLATa, CMETaHaTa, Kpem Gpetlia, CUPEHETO, COMTa 1 YEPHIS NUMep.
Haneite cmecTa BbpXy TECTOTO TOUHO MPEAN NeveHe.

« 3anuBka: 200 r 6patwHo, 100 r Macno, 100 r 3axap, 2 1 cor, 2 I KaHena Ha npax
« Mnopgoge: 600 I M1KC OT NnoaoBe

CmeceTe BCUUKM CbCTaBKM, 10KATO ce 0dOpMM POHNIVBA 3aBKa. Pasnpenenete
MMKCa OT N/I0A0BE B Cbf 3a dypHa 1 MopbCeTe C pOHAVBaTa 3anviBKa.
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[HomatuHa nuua

CbCTaBku

YKazaHuA

CBUHCKM pebpa

+ Tecto 3a nnua: 300 r 6PaLLHO, 7 T Cyxa Mad, 1 Cyn. MbxuLia 3eXTUH, CbCTaBKU
200 mn Tomna Bofa, no 1 Cym. TbKK1La 3axap v con
« [lo6aBku: 400 1 3eneH4YyLIM Ha pe3eHy (MaTnamkaH, TUKBUYK, NyK, AOMaTK),

100 1 WwyHKa mnm 6exkoH (HapasaHu), 100 T HaCTbpraHo cnpeHe

lNocTaBeTe OPaLLHOTO, MaATa, 3eXT1Ha, CONTa, 3axapTa 1 TornaTa Boaa B Kyna v
6bpKaiiTe, fOKaTO Ce 0YOPMM BNHO TecTo. PasbbpKaiite C MUKCep 1M pblie YKazaHus
0kono 5-10 MuH. MNoKpwiTe € Kanak 1 noctaseTe Bbe dypHa 3a 30 M1H Ha 35 °C

3a BTacBaHe. Pa3ToueTe TeCTOTO Ha HabpallHeHa NOBbPXHOCT A0 MPaBObIb/IHA

dopma 1 ro nocTaseTe B TaBaTa UM B TWraH 3a Nunua. PasnpeaeneTe OMaTeHOTO

mMiope BbPXY TeCTOTO 1 MOCTaBeTe LWyHKa, MbOu, MacavHW 1 fomaTw. [TopbceTe

[PaBHOMEPHO CbC CMPEHETO U neYeTe.

MeueHo rosexao dune

CbcTaBku

YKazaHus

T K roBeX a0 dure oT Meco OKOSo CTaga, 5 rcon, 1 T uepeH nunep,
Mo 3 I pO3MapwvH 1 MaLllepka

lNoAnpaseTe roBEXA0TO ChC COJT, YEPEH NUMEP 1 PO3MAPKH 1 FO OCTaBeTe B
xNnafunHyika 3a 1 vac. MocTaseTe ro Bbpxy cKapaTa [locTaBeTe ckapaTa BbB
bypHata 1 nevere.

MeyeHn arHeLwKy MbPXKOMM C NOANPABKU

CbcTaBkm

YKazaHus

T Kr arHeLwkn mbpxronn (6 napyeta), 4 eapm CKUNMAKA YeCbH (CMaukaHw),
1 cyn. TbMULM NPACHa Malliepka (CTpuTa),

T cyn. nbxuLa NpeceH PO3MapWIH (CTPUT), 2 CyM. MbXuULm Cor,

2 CYN. JTBXKALM 3EXTUH

CmeceTe CONTa, YeCbHa, NOAMNPABKMTE 1 3eXTUHA U 10DABETE arHELLKOTO.
ObbpHeTe MecoTo, 3a fia Ce Nokpye Jobpe 1 ro OCTaBeTe Ha CTaiHa
TemnepaTypa 3a noHe 30 MuH o 1 4.

2 KOMMAIEeKTa CBMHCKM pebbpLia, 1 Cyn. TbM1LUa 3bpHa YepeH nunep,
3 nadvHoBM N1CTa, 1 rNaBa NyK (HapA3aHa),

3 CKMAMAKM YeCbH (Hapasanmn)q 85 r. kadaga 3axap,

3 Ccyn. AbKMUKM COC "YopuecTbp', 2 Cyn. MbKMLM JOMaTeHO Mope,

2 Cyn. ABKNLM 3eXTUH

HanpaseTe 6apbekio coc. 3arpeliTe 3exTvHa B TeHQKepa 1 JobaBeTe nyka.
[TbpKeTe, JOKATO OMEKHE, V1 J00aBeTe OCTaHannTe CbCTaBKM V3uakalite
[1a 3aBPU 1 C1ef] TOBA roTeeTe Ha 6aBeH orbH 3a 30 M H 10 CrbCTABaHE.
MapwHoBaliTe pebpata ¢ bapbekio coca 3a noHe 30 MuH Ao 1 4.
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A NPEAYMNPEXXAEHUE

« YBepere ce, Ye PypHaTa v akcecoapyTe Ca U3CTVHANMW, NPeau Aa 3anoyHeTe Aa nourcTeare.
+ He v3non3garite abpasusHm NpenapaTi 3a NOUMCTBaHe, TBbPAU YETKY, CTbPrasnky, CTOMaHeHa BbiHa,
HOXOBE VN APYrv abpasnBHU MaTepuanu.

BbTpeluHa yact Ha dpypHaTa

+ 3a rouncTBaHe Ha dypHaTa OTBBTPE M3MOM3BaliTe UMCTa Kbpra 1 C1ab npenapat 3a nouvcTBaHe nnm
TOMMa CarnyHeHa Bofa.

« He uuncTeTe ¢ pblie yribTHEHWETO Ha BpaTaTa.

+ 3a fa v3berHeTe NoBpesa Ha eMainvpaHmTe NOBbPXHOCTY Ha dypHaTa, 13Mon3saiiTe camo
CTaHAAPTHM NMPEnapaTi 3a NOYMCTBaHE Ha dypHM.

+ 3a [1a OTCTPaHuTe YNopUTO 3aMbPCABaHE, 13M0N3BaliTe CrelnaneH npenapar 3a no4YncTeaHe Ha

bypHW.

BbHLHa YacT Ha pypHaTa

3a [1a NOUMCTUTE BbHLIHMTE YacTV Ha GypHaTa, HanpyUMep BpaTaTa, ApHKKaTa U AUCTNes, U3Non3sarTe
MeKa Kbpria 1 lek MoYncTBaLL Npenapar Uiy carnyHeHa Boda v NOACYLWETe C KyxHeHCKa XapTua Ui
Cyxa Kbpra.

MasHVHMTE 1 3aMbPCABAHATA, 0COBEHO OKOJO APBXKKATA, MOTaT a Ce 33AbpaT Nopaay 1aBaLya ot
bypHaTa ropety Bb3ayx. [penopbysa ce fa NouMCTBaTe ApbKKaTa e BCAKO 13Mon3saHe.

Akcecoapu

M3mmnBante arkcecoapuTe cien BcAaka yﬂOTp€6a n I'\OﬂCyLLIaBaVITe C KyXHeHCKa Kbpria. 3apna OTCTpaHunTEe
YnopuTTe 3aMbpPCABAHNUA, , HAKMCHETE B TOrMJa CanyHeHa BOAa 3a OKOO 30 MVHY TV npean
noyncreaHe.

MOBBPXHOCT OT KaTanuTUYeH emaiin (Camo NPUNoK1MN MOoLENV)

PasrnobsemnTe 4acTi ca MOKPUTH C TBMHOCKB KaTanuTueH eMaiin. Te MoraT Aa ce 3aMbpCAT OT
Ma3HMHM, Pa3npPbCKBaHM OT UMPKYIMPALLNA Bb3[yX NPY KOHBEKLIVOHHO HarpABaHe.

Te3n 3aMbpCABaHMA LLe 3aropAT Npv Temnepatypu Ha dypHaTta 200 °C 1 noseye.

1. VI3BajeTe BCMYKM akcecoapw OT dypHaTa.

2. [NoumcTeTe BLTPELLIHOCTTa Ha dypHaTa.

3. V3bepeTe pexvim Ha KOHBEKLMA NPV MaKc1MMasnHa TemnepaTtypa 1 CTapTypaiiTe LiYKbAa 3a vac.

Bpata

He ceanante BpataTa Ha d>ypHaTa OCBEH 3a NMouYncTeaHe. 3a fla CBanuTe BpataTta 3a no4ncreaHe,
cnensanTe Te3u MHCTPYKLWN.

A\ NPEOYNPEXOEHVE

Bpatata Ha dypHaTa e Texka.

1. OtBOpETe BpaTata v CKobuTe Ha ABETe NaHTK
M3UANO.

2. 3aTBOpeTe BpaTata Ha okono 70°. C age pbLe
XBaHeTe CTpaHuTe Ha BpaTaTa Ha dypHaTa B
cpepjata v ipbrHeTe C NOBAMraHe, JOKaTo NaHTuTe
Morart fja 6bat 13BaaeHu.

3. [MouwcTeTe BpaTaTa CbC CarnyHeHa BOJa v uncTa
Kbpra.

4. [0TOBO, CnefiBawiTe CTbNKNX 1 40 2 No-rope B
obpaTeH pef, 3a la MOHTMpaTe 06PaTHO BpaTaTa.
YBepeTe e, Ue CKOOUTE Ca XBaHaTV 1 OT [BeTe
CTP@HM.
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CTbKII0 Ha BpaTaTta 5. Cganete TpeTVa NUCT OT BpaTaTa B MOCOKa Ha
cTpenkata.
6. [loymcTeTe CTbKNaTa CbC CanyHeHa Bofa 1 YncTa

B 3aBMCMMOCT OT MOAena Bpatata Ha cbypHaTa e cHabaeHa ¢ 3-4 NCTa CTHKIO, MOCTAaBEHM €[IHO KbM

Lpyro. He cBananTe CTbKIOTO Ha d)ypHaTa OCBeH 3a NovncTBaHe. 3a [a CBa/nuTe CTbKJIOTO Ha BPpaTtaTa 3a

MOYNCTBaHE, ClefBanTe Te3n MHCTPYKLWN. Kbpna.

1. Cnomouta Ha OTBEPTKa CBaeTe BMHTOBETE OT
NABaTa 1 JACHATa CTPaHa.

7. [0TOBO, NOCTaBeTe 0OPATHO CTHKMATA, KaKTo
cnepga:
« Pasrnepaiite M300paxkeHUETO 1 OTKPUIATE

2. Ceanete KanaumTe B Nocokata Ha CTpefnikmTe wapHupure. locTasete MCT 3 Nof Abpxalla

3. CBanete MbpBKA NNCT OT BpaTaTa. Ckoba 1, mCT 2 Mexay ibpallia ckoba
11 2,MnncT 1 B Abpalla ckoba 3 B Tasm
nocnefoBaTenHocT. YeepeTe ce, Ye neyatHata

CTpaHa Ha INCToBeTE € HaBbTpe.

/N BHUMAHVE

3a fla onpeaenuTe NpasunHata CTpaHa Ha 1cTa,

01 /Ibpatla ckoba | . .
HamepeTe 03HadeHneTo "PYRO" B brbna Ha BCEKM NINCT.

02 [Ibpxallja ckoba 2 . “PYRO
03 [Toprala ckoa 3 paBWIHa NOCOKa: -

4. Cpanete BTOPUWA NICT OT BpaTaTa B MOCOKa Ha HenpasunHa nocoka: *~*-0AYq
CTpenkara.

8. Cnep Kato nocTasuTe NNCT 2, HaTUCHeTe Hafony
cKobuTe 1 NpoBepeTe fanv GUKCUpaT NPaBUNHO

=
)
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NINCTa CTHKIO.
9. Cnepgalite cTbrKM 1-2 no-rope B obpateH pef, 3a
[la MOHTMpaTe 0bpaTHO KanauuTe.

A\ NPEOYNPEXOEHVE

3a f1a NpeaoTBpaTATE YT YaHe Ha TOMMHA, Ce YBEPETE, Ye CTe MOHTVPai 06paTHO IMCTOBETE CTHKIIO
NPABUIHO.
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KonekTop 3a Boaa CmsAHa

KoneKTopsT 3a Boga Cbbupa He caMo 13nuLHaTa Brara
OT rOTBEHETO, HO CbLLO M OCTaTbLUMTE XpaHa. PejoBHO Kpywwku
13npa3BsalTe 1 NOUUCTBaNTE KOMeKTopa 3a Bofa.

1. Cganete CTbKIEHNA Kamnak, KaTo ro 3aBbpTnTe
O6paTHO Ha 4aCOBHWKOBATa CTpesika.

A\ nPEOYNPEXOEHVE

N

. CMeHeTe KpyLuKaTta Ha ¢pypHaTa.
. [oumncTeTe CTbKNEHNA Kanak.

AKO Bb3HVKHE YT4aHe Ha BOAa OT KONeKTopa ce
CBbpXKeTe C MeCTeH CepBM3eH LEHTbP Ha Samsung.

w

»H

. [0TOBO, CriefiBaiiTe CThMKa 1 No-rope B obpateH

01 KonekTop 3a BoAa pen, 3a a MoCTaBMTe 0OPATHO CTHKIEHMA KanakK.

CTpaHVNHVI nab3raum (camo NpUNOXNMHN MO,EI,eHI/I)

A 1. HatucHete ropHata JiMH1A Ha 1eBrA CTpaHNYeH

MTb3ray 1 ro HakNoHeTe Hafosy Nog
npvbnvsnTenHo 45°. A MPEAYNPEXXOEHUE

+ Mpean pa cmeHwTe KpyLKa, U3KmioyeTe GypHaTta 1 M3BageTe 3axpaHsalLyia kaben.

« V3non3gaite camo 25-40 W/ 220-240V, 300 °C TepmoycTonumem KpyLLKK. MoxeTe fia 3akynute
OfO0OPEHN KPYLUKI OT MECTEH CEPBM3EH LIEHTBP Ha Samsung.

+ BuHaru r3nonsgarite cyxa Kbpra, Korato bopasuTe C xanoreHHa KpyLika. Tosa e ¢ Len Aa ce
npefoTBPaTV NOMafaHeTo Ha OTMeYaTbLM UK MOT MO KPYLLKATa, KOETO CKbCABA »KMBOTA V.

CrpaHU4HO ocBeTNIeHMe Ha dpypHaTa

§ 1. [IpbxTe JONHMA KpaW Ha Kanaka Ha CTPaHWUYHOTO
-E 2. /I3abpnaiiTe v cBaneTe JoNHaTa MHWA Ha NeBmA ™~ - oCBeT/IeHNe Ha GypHaTa C efjHa pbKa 1
; CTpaHWyeH Boaau. 113N0N3BaTe MNOCHK OCTHP NPeaMeT, Hanpumep
o 3. Ceasnete fecHVA MTb3ray No CbLUMA HaUYMH. KYXHEHCKI HOX, 33 [la CBAnMTE Karaka, KakTo e
4, TNouncTeTe 1 ABaTa Nb3rava. = MOKa3aHo.
5. Korato cTe rotoBW, ciefgarite CTbnkm 2. CmeHeTe KpyLUKWTe Ha CTPaHNMYHOTO OCBETIIEHNME.
1 Bo 2 no-rope 8 obpateH pef, 3a Aa NoCTaBuTe , y 3. [NocTaBeTe 06paTHO Kanaka.
00PaTHO CTPAHWUYHIMTE MITb3raun. / \
3ABENEXKA
DypHaTa paboTy 6e3 NOCTaBeHW Ha MACTO CTPAHUYHM

N MTb3raum 1 CKapwl.

40 bBbarapcku
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OT1cTpaHsABaHe Ha HEeM3NPABHOCTU

KOHTpOﬂHVI TOYKN

AKo Bb3HMKHe Npobnem ¢ pypHaTa, MbPBO HanpaseTe Cnpaska B TabnuLata No-Aosy v onutariTe

npeanoxeHnTe pelweHnd. AKo ﬂpO6ﬂeMbT NPOAbBIKK, Ce CBbPXKETE C MeCTEH CePBM3EH LIEHTDHP Ha

Samsung.

Mpobnem

MpurunHa

[enictBue

BpaTaTa He MOXe Aa
Ce OTBOpPU NMpaBuJTHO.

AKO M3 OCTaTbLM OT XPaHK
MeX [y BpaTaTa 1 BbTPeLUHOCTTa
Ha npogyKTa

+ Mouncrete pobpe GypHata 1
nocre OTBOpeTe OTHOBO BpaTaTa.

Mpobnem

MprynHa

Hencteue

ByToHuTe He Morat
[la ce HaTucKaT
NpaBuHO.

AKO VIMa Yy [0 TANO, 3aXBaHATO
mexay byToHuTe

OtcTpaHeTe Yy<A0To TANO 1
OnuTanTe OTHOBO.

CeH3opeH Mofen: ako vma Bnara
M0 BbHLHaTa YacT

OtcTpaHeTe Bnarata 1 onutanTe
OTHOBO.

AKO e 3afafieHa dyHKUWMATa 33
3aKM0YBaHe

[poBepeTe ganu He e 3afaaeHa
dyHKUMATA 33 3aKMNIoYBaHe.

He ce noka3Ba yacbT.

AKO HAMA 3axpaHBaHe

lNpoBepeTe fanu MMa 3axpaHBaHe.

BbTpelHoto
OCBeT/IEHNE e cNnabo
WIIN He ce BKIoYBa.

AKO namnarta ce BK/10YBa U cref,
TOBa Ce 13KMtoYBa

Jlamnata ce n3ksoYBa

ABTOMATWYHO Cefl ONpeaeneHo
BpeMme 3a necTeHe Ha eHeprig.
MosxeTe fa st BKIIOUMTE OTHOBO,
KaTo HaTucHeTe ByToHa 3a
ocseTneHve Ha dypHata.

AKO namnarta e MOKpKUTa OT
Yyxav Tena no spemMe Ha
roTseHe

[NoumcTeTe BTPEHOCTTa Ha
dypHara 1 nocse nposeperte.

DypHarta He pa6oTu.

AKO HAMa 3axpaHBaHe

MpoBepeTe fanm uma 3axpaHeaHe.

QypHata cnupa,
[oKaTto paboTu.

AKO € 13KNoUeHa OT KOHTaKTa

CBbpKETE OTHOBO 3aXPaHBaHETO.

QypHata ce
U3K/0YBA MO Bpeme
Ha paborTa.

Ako NPOABIIKNTENTHOTO rOTBEHE
OTHemMa noseye Bpeme

Cnepj roTBeHe [Ibiro BpemMe
ocTasete GypHata fia U3CTvHe.

Ha dypHata
Bb3HMKBa TOKOB

YAap.

AKO 3axpaHBaHeTo He e
NPaBWIHO 3a3eMeHO

AKO 13MOn3BaTe KOHTAKT 6e3
3a3emsBaHe

MpoBepeTe aanu 3axpaHBaHeTo e
NPaBMIHO 3a3eMeHo.

Mma cTtryaHe Ha Boga.

AKO OXMaKAUWAT BEHTUMATOP
He paboTn

CnywarTe 3a 3ByKa Ha
OXNaXAalLMa BeHTNaTop.

AKo bypHaTa e MOHTVpaHa Ha
MACTO 6e3 Aobpa BEHTUNALWISA

Cna3BaiiTe pa3CToAHWAT],
npenopbYaHn OT PbKOBOACTBOTO
33 MOHTMPaHe Ha NMPOAYKTa.

M3nm13a napa npes
LenHatvHa Ha
Bparara.

BbB ¢ypHaTta octaBa
BoAa.

B 3aBMCMMOCT OT XpaHaTa B
HAKOM CJlydam MoXe Aa ce
obpa3ysa napa nnvi soga. Tosa
HE € HEM3MPaBHOCT B NPO/IYKTA.

OcTageTe dypHaTa aa U3CTnHe
v nocne n3GbpLueTe CbC Cyxa
AOMAKUHCKa Kbpna.

KoraTo ce 13non3ear HAKOKO
Lencena 3a eanH KOHTaKT

l3non3ganTe eanH Liencen.

[o dypHaTa He cTura
3axpaHBaHe.

AKO HAMa 3aXpaHBaHe

[NpoBepeTe fanu UMa 3axpaHBaHe.

flpKoCTTa BbTpE BbB
dypHaTa ce npomeHs.

ApKoCTTa Bap1pa crpsamo
NpOMEHUTE B U3XOfHATa
MOLLIHOCT.

HDOME‘HM B 3XOAHATa MOLLHOCT
MO BpemMe Ha rotBeHe He Ca
HEN3NPaBHOCT N HAMa HYX[a Aa
Ce TpeBoXxnTe.

BbHLHaTa YacT Ha
dypHaTa e TBbpAE
ropelya no Bpeme Ha
paborTa.

AKO ¢ypHaTa e MOHTVpaHa Ha
MACTO 6e3 fobpa BEHTUNALWS

Cna3BaiiTe Pa3CToAHVIATY,
npernopbYaHn OT PbKOBOACTBOTO
33 MOHTMPaHe Ha NPOYKTa.

[oTBEHETO NpUKIIOYY,
HO OXJTaXKAALLYMAT
BEHTUJIATOP BCE oOLle
paboTu.

BeHTMIATOPBT aBTOMATUHO
paboTy onpefeneHo Bpeme, 3a
[la NPOBETPU BBTPELIHOCTTA Ha
dypHaTa.

ToBa He e HeM3MnpPaBHOCT B
NPOLYKTa, Taka ue HAMa Hy<aa fa
ce TpeBoXuTE.
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OT1cTpaHsABaHe Ha HEeM3NPABHOCTU

Mpobnem MprynHa [HevictBne Mpobnem MpuynHa [enictBue
DypHata He ce « AKO BpaTaTa e 0TBOpeHa « 3aTBOpETe BpaTtaTa 1 3anoyHeTe Mo Bpeme Ha + MMpONUTUYHOTO NOYMCTBaHE - TOBa He e HeV3npPaBHOCT B
3arpsBa. OTHavarno. NVPONUTAYHO 3M0M13Ba BUCOKYM TeMMNepaTypH, NPO/yKTa, Taka ue HAMa Hy<aa f1a

+ AKO KOHTpOAWTE Ha GypHaTa He
Ca HaCTPOEHM NPABUHO

HanpaseTe cnpagka B rnagata 3a

paboTa Ha dypHaTa 1 A HyMpaiTe.

AKO e n3ropsan OyLoH v1nn e
NPeKbCBaYbT Ha BepuraTa e
330eNCTBaH.

CmeHeTe ByLIOHa MK
CTapTvipaiiTe OTHOBO BEpUraTa.
AKO TOBa Ce CrlyyBa YecTo,
obafieTe ce Ha eneKTPOTEXHVIK.

MOYMCTBaHE ce
yceua Mvpm13mMa Ha
13ropsio.

Taka 4e MOXe fda yceTnte
M3rapsAHe Ha OCTaTbUW OT XPaHa.

ce TpesoXmTE.

MoumncTBaHeTO € napa
He paboTu.

ToBa e, 3aW0To TemnepaTtypara e
TBbPAE BMCOKA.

OctaBeTe dypHaTa Aa 13CTUHE U
TOraBa 13nosn3BanTe.

lNo BpeHe Ha paboTa
131132 AUM.

« [pu MbpBOHauYanHoO MOHTVIpaHe

[Npv MbPBOTO 13MOM3BaHe

Ha dypHaTa OT HarpeBaTens
MOKe [ WABa AVM. ToBa He

€ HeM3npPaBHOCT 1 KOraTo
n3non3eate GpypHata 2-3 My,
TOBa TpsAbBa Aa Cripe.

[BOVIHUAT peXxunm Ha
roTBeHe He paboTu.

AKO nperpagata He e NPaBUIHO
nocTaBeHa

[NocTaBeTe NpaBWIHO Nperpaaata
1 113M0N3BalTe.

EAVHNYHMAT pexim
Ha roTBeHe He
paboTu.

AKO BbB dypHaTa e nocTaBeHa
nperpagara.

13BapeTe nperpaaata 1
1n3non3ganTe.

AKO 1MMa X[aHa Nno Harpesatensa

OcTageTe ¢ypHaTa Aa M3CTVHE
[0CTaTbyHO ¥ OTCTPaHeTe XpaHaTa
Mo HarpeBatens.

Mpw pabota Ha
dypHaTta nma
MUpU3Ma Ha
13ropsAno unu
nnacrmaca.

AKo 13ron3sate nnacTMacosm
UV [iPYrvi Cb0BE, KOUTO He Ca
TEePMOYCTONUVBM

3non3Bante CTbkneHn
TEPMOYCTONUMBY ChAOBE.

QypHata He roTsu
NpPaBIHO.

AKO BpaTaTa e 0TBOpeHa no
Bpeme Ha roteeHe

He oTtBapaiiTe YecTo BpaTata
OCBeH aKo He roTauTe Hella,
KOWTO TPAGBA f1a Ce 0OPbLLAT.
AKO OTBapsATe YecTo BpaTaTta,
BbTPeLIHaTa TemMnepaTypa Lie
6be No-H1CKa 1 TOBa MOXe Aa
roBusAe Ha pesynTaTnTe.

QypHata e Tonna
npy MAPOANTUYHO
NoYnCTBaHe.

- ToBa e Taka, 3alWoTo
NNPOINTNYHOTO NOYNCTBaHE
M3MN0on3Ba BUCOKK TeMnepatypu.

ToBa He e Her3NpPaBHOCT B
NPOAYKTa, Taka Ye HAMA Hy<aa Aa
ce TpeBOXMTE.
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WnpopmaumonHm Kogose Koa 3HaueHvie [encrere
AKO ¢ypHaTa e B HeM3MpaBHOCT, MOXeTe Aia BuamTe HGOPMALIMOHeH Kof Ha ancrnes. Hanpasete [Mperpagata He TpAGBa fa ce 13Baxaa
CrnpaBka B TabnMLaTa No-0s1y U ONUTaiiTe NPeIOKeHUTe peLleHns. MO BpeHe Ha roTBEHe B [IBOEH PEXMM.
o VI3kmioueTe 1 CTapTvpanTe OTHOBO
Kon 3HaueHne [Henctaue AKO nperpajata ce 13Baan B ABOEH PEXIM
dypHaTa. AKo NpobnembT NPOABLIKY,
3 Ha roTeeHe.
C-d1 Hen3npaBHOCT Ha 3aKNtoYBAHETO Ha BpaTata dc- WBKMIOUeTe 3aXpaHBaHeTo 3a
. AKO nperpagara ce NoCTasy B eAvH1YeH
C-20 M3KknioueTe 1 cTapTnpante OTHOBO 30 CeKkyHAW 1 nosBeve 1 OTHOBO O
PEXMM Ha roTBEHE.
C-21 Heu3npasHOCT Ha ceHsopuTe ypHaTa. AKO MpobnembT MPOALITXM, BKJIIOYETE.
2 M3KI0YETE 3aXPaHBAHETO 3a AKO TOBa He pelur npobrnema ce
g 30 cekyHAW Unm NoBeye 1 OTHOBO CBbPXKETE CbC CEPBM3EH LIEHTDBP.
Bb3HMKBa Camo Npw YeTeHe/nM1caHe Ha ro BKMtoYeTe. AKO TOBa He peLun
C-F1 FEPROM P P MpennaseH npekbcaay
npobiema ce CBbRXETe Cbe (DypHaTa Npogb*aea Aa paboTn Npwu
AKO HEIMA KOMVHKALIA MEKAY L1aBHaTa 1 CepBIi3eH LEHTBP. HsAma Her3npaBHOCT B cucTemMarTa.
C-Fo 0 HAMA KOMYHUKaLWA Mexy rMasHaTa 3afjafieHa TemnepaTypa 3a NPOALIKUTENHO " ®
3 3KntoYeTe dypHaTa 1 13sagete
BTOPOCTENEHHaTa neyarHa nnarka S-01 Bpewme. P vﬂ
. xpaHarta. Cnepj Toea onuTaiTe OTHOBO
V3kntoyeTe v CTapTVpaliTe OTHOBO + Mon 105 °C- 16 vaca HOPMANHO
oy o, -
5 6 dypHaTa. AKO NPOGIEMBT MPOABIIKY, + O1105°C g0 240 °C- 8 vaca
b3HVIKBa, KOraTo ViMa npobriem ¢ o
' V3KITIOYETE 3aXPaHBaHeTo 3a + O1245°C gomakc. - 4 vaca
KOMYHMKaLWATA MeX[ly CEH30pHWA
C-F2 30 cexkyHAM 1 noseye 1 OTHOBO

|C <-> OCHOBHWA MW BTOPOCTEMNEHHWA

) ro BKtoYeTe. AKO TOBa He peLun
micom
npobnema ce CBbpKeTe CbC

CepBM3EeH LEeHTDP.

[MNouwcTeTe 6yTOHWTE 11 Ce yBEpPETE,

e HAMa BOfja BbpXy/OKOMO TAX.
Mpo6nem c 6yToH 4

C-do Bb3HWKBa, KOraTo e HaT1CHaT W 3aAbpxKaH
6y TOH 3a NPOABIKATENHO BPEME.

V3knioyeTe dypHaTa 1 onutanTe
OTHOBO. AKO MPOBNEMBT MPOABITKY,
Ce CBbpXKeTe C MeCTeH CepBi3eH
LIeHTBP Ha Samsung.
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MpunoXxeHwne

TexHn4YecKkn AaHHM 3a npoAaykKTa

SAMSUNG

SAMSUNG

Kog 3a pasno3HaBaHe Ha mogena

NV75K5571RS / NV75K5571BS

Tun KyxuHa

EqvHnyHa [opHa HonHa

MHOeKc Ha eHepriiiHa epeKkTMBHOCT Ha
3aTBOpEHO otaeneHue (EEI 3aTB.otgen.)

954 100,0 1015

Knac Ha eHepruiiHa ebeKT1BHOCT 3a KyxuHa

A A A

KoHcymauma Ha eHeprua (enekTpoeHeprus),
HeobxoA1Ma 3a HarpsiBaHe Ha
CTaHAAPTU3VPaH TOBAp B 3aTBOPEHO
oTaeneHne Ha enekTpuyecka dypHa no
BpeMe Ha LIVKbJ1 B KOHBEHLIVIOHANIEH PEXUM
3a e[IHO 3aTBOPEHO oTAeneHue (KpanHa
enekTpuyecka eHepria) (EC ensars.omen)

0,99 kWh/
LMKBA

KoHcymaums Ha eHeprus, Heobxoarma

3a HarpsiBaHe Ha CTaH4APTU3UPaH

TOBAp B 3aTBOPEHO OTAENEHNE Ha
enekTpuyecka GpypHa Mo Bpeme Ha LIMKbI
B PEXVM C MPUHYAWTENHA LMPKynauma
3a efIHO 3aTBOPEHO OTAeNeHMe (KpaliHa
enekTpuyecka eHeprua) (EC ensarsomen)

0,83 kWh/ 0,69 kwh/ 0,69 kWh/
LMKBA UMKBA LMKBA

Bpow Ha 3aTBOpeHUTE oTAeNeHnA

3 (eAnHMYHa, ropHa, A0SHA)

EHeproHocuTen 3a BCAKO 3aTBOPEHO

oTfieneHne (eneKTpoeHeprua unu ras) NeRTptectEo

O6em 3a BCAKO 3aTBOpeHo oTgeneHue (V) 75n 34n 32n
Bua Ha dypHaTa BrpaneHa

Maca Ha ypepa (M) NV75K5571RS: 45,2 kr

NV75K5571BS: 44,7 kr

[HaHHunTe ca onpegenenn cnopep ctaHgapt EN 60350-1 1 PernameHT (EO) Ha KomucuaTta N2 65/2014

1 66/2014.

44 Bbarapcku

CbBeTU 3a IKOHOMKA Ha eHeprusa

« [o Bpeme Ha roteeHe BpaTaTa Ha dypHaTa TpAbBa [ja OCTaHe 3aTBOPEHa, OCBEH aKo xpaHaTa TpsbBa
na ce obbpHe. [1o Bpeme Ha roTBeHe He OTBapsiTe BpaTaTa YecTo, 3a [la NMoAAbpKaTe TemnepaTypata
Ha dypHaTa 1 fa nectute eHeprus.

« MnaHvpaiiTe ©3non3eaHeTo Ha dypHaTa, 3a fa U3berHeTe 13KNUBaHe Ha dypHaTa MeX[y roTBeHeTo
Ha eHO ACTME 1 CefBaLloTo, 3a Aa NeCTUTe eHepria U HaManuTe BPeMETO 3a 3arpaABaHe Ha dypHaTa.

+ AKO BpPemeTo Ha roTBeHe e nogeye ot 30 MUHYTH, dypHaTa MOXe fia ce M3Kiour 5-10 MUHY TV Npean
KpadA Ha BpemeTo 3a roTeeHe, 3a fla ce NecTn eHeprvA. OcTaTbyHaTa TOMMHA Le 3aBbpLuK NpoLieca
Ha roTeHe.

+ Korato e Bb3MOXHO, roTeeTe NoBeye OT ejHO ACTUE EAHOBPEMEHHO.
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SAMSUNG

BbIMPOCK WM KOMEHTAPW?

CTPAHA OBA/JIETE CE WU HU NOCETETE OHJIAWH HA
BOSNIA 055233999 WWW.Samsung.com/support
BULGARIA 0800 111 331?(5)2;2;2,\:?:;;;@ JMHNA vww.samsung.com/bg/support
CROATIA 072726 786 www.samsung.com/hr/support

CZECH 8&%§A7’;A6S7Z’;‘>G WWW.Samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020405 888 WWW.samsung.com/support
801-172-678* lub +48 22 607-93-33*
POLAND Dedykowana infolinia do obstugi zapytar dotyczacych telefondw komarkowych: httpy//www samsung com/pl/support/
801-672-678* lub +48 22 607-93-33%
* (koszt potaczenia wedtug taryfy operatora)
ROMANIA 08008—726—78—6f ?Ssofgimfﬁg Apel GRATUIT wwwsamsung.com/fo/support
SERBIA 0113216899 WWW.5amsung.com/rs/support
SLOVAKIA 0BO0-SAMSUNG www.samsung.com/sk/support
(0800-726 786)
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna stevilka) WWW.samsung.com/si/support
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Ugradbena pecnica

Priru¢nik za koristenje i montazu
NV75K5571RS / NV75K5571BS
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Koristenje ovog prirucnika

Sigurnosne upute

Zahvaljujemo Sto ste odabrali ugradbenu pecnicu tvrtke SAMSUNG.

Priru¢nik sadrzi vazne sigurnosne upute i upute za pomoc pri rukovanju i odrzavanju
uredaja.

Procitajte prirucnik prije koristenja pecnice i knjizicu spremite za buducu upotrebu.

U priru¢niku za Koristenje koriste se sljededi simboli:

A\ UPOZORENJE

Rizi¢ni ili opasni postupci koji mogu rezultirati tesSkim tjelesnim ozljedama, smréu i/ili
materijalnom Stetom.

/\ OPREZ

Rizi¢ni ili opasni postupci koji mogu rezultirati tjelesnim ozljedama i/ili materijalnom
Stetom.

NAPOMENA
Korisni savjeti, preporuke ili informacije koje korisnicima pomazu pri koristenju
proizvoda.

Pecnicu smije montirati iskljucivo licencirani elektricar. Postavljac je odgovoran za
priklju¢ivanje uredaja na izvor napajanja U skladu s odgovaraju¢im sigurnosnim
preporukama.

Vazne mjere opreza

A\ UPOZORENJE

Uredaj ne smiju koristiti osobe (ukljucujuci djecu) smanjenih
fizickih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ni 0sobe koje
nemaju potrebno znanje i iskustvo, osim ako su pod nadzorom
I upucene U rukovanje uredajem od strane 0sobe odgovorne za
njihovu sigurnost.

Djecu treba nadgledati kako se ne biigrala s uredajem.

Iskljucivanje iz napajanja mora se omoguciti U fiksnom ozicenju
U skladu s pravilima ozicenja.

Mora postojati mogucnost iskopcavanja uredaja iz napajanja
nakon njegovog postavljanja. Iskljucivanje iz napajanja moze
biti izvedeno na nacin da se omoguci pristupanje utikacu ili da
se U skladu s pravilima postavljanja ozicenja na fiksno ozicenje
postavi prekidac.

Ako je utikaC ostecen, mora ga zamijeniti proizvodac, njegov
serviser ili druga osoba odgovarajucin kvalifikacija kako bi se
izbjegla opasnost.

Hrvatski 3
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Sigurnosne upute

Navedeni nacin postavljanja ne smije se temeljiti na koristenju
ljepila jer ono nije pouzdan nacin postavljanja.

Uredaj smiju koristiti djeca s navrsenih 8 i vise godina, 0sobe
smanjenih fizickih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti te 0sobe
koje nemaju potrebno znanje i iskustvo, ali samo pod nadzorom
te ako su upuceni U rukovanje uredajem na siguran nacin te ako
razumiju moguce opasnosti. Djeca se ne smiju igrati uredajem.
Djeca ne smiju Cistiti niti odrzavati uredaj bez nadzora. Uredaj i
kabel postavite izvan dohvata djece mlade od 8 godina.
Tijekom koristenja uredaj postaje vruc. Izbjegavajte dodirivanje
grijaca unutar pecnice.

UPOZORENJE: Dostupni dijelovi mogu postati vrudi za vrijeme
koristenja. Malu djecu treba drzati podalje od pecnice.

Ne koristite jaka abrazivna sredstva za Ciscenje ili ostre metalne
predmete za CiSCenje stakla na vratima pecnice jer mogu
izgrepsti povrsinu te time izazvati rasipanje stakla.

Ako ovaj uredaj ima funkciju Ciscenja, prije Ciscenja mora

se ukloniti prolivena tekucina, a tijekom ciscenja parom ili
samostalnog Cis¢enja u pecnici se ne smije nalaziti nikakvo
posude. Funkcija Cis¢enja ovisi 0 modelu.

4 Hrvatski

Ako ovaj uredaj ima funkciju Ciscenja, tijekom CiScenja povrsine
Se mogu zagrijati vise nego inace i djecu treba drzati podalje.
Funkcija Cis¢enja ovisi 0 modelu.

Koristite samo sondu za oCitavanje temperature preporucenu za
OvU pecnicu (samo model sa sondom za meso).

Ne smije se Cistiti parom.

UPOZORENLJE: Provjerite je li uredaj iskljucen prije zamjene
lampe kako biste izbjegli moguénost strujnog udara.

Uredaj se ne smije postaviti iza dekorativnih vrata kako bi se
izbjeglo pregrijavanje.

UPOZORENJE: Uredaj i njegovi dijelovi tijekom Koristenja
postaju vrudi. 1zbjegavajte dodirivanje grijacih elemenata.
Djeca mlada od 8 godina ne bi se trebala zadrzavati u blizini
uredaja, osim pod neprekidnim nadzorom.

OPREZ: Kuhanje treba nadgledati. Kratko kuhanje treba
kontinuirano nadgledati.

Vrata i druge vanjske povrsine mogu tijekom rada uredaja biti
vruce.

Temperatura povrsina koje se mogu dodirnuti moze tijekom
rada uredaja biti visoka. Povrsine mogu postati vruce tijekom
upotrebe.
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Zitanu resetku postavite tako
da izboceni dijelovi (elementi za
blokiranje s obje strane) budu
okrenuti prema naprijed kako

bi se na zicanu resetku mogla
odloziti hrana vece tezine.

/\ OPREZ

Ako je pec¢nica ostecena u prijevozu, nemojte je prikljucivati.
Uredaj na napajanje smije prikljuciti isklju¢ivo posebno licencirani elektricar.
Ako dode do kvara ili oste¢enja uredaja, nemojte rukovati njime.

Popravke smije izvrsiti iskljucivo licencirani tehnicar. Neodgovarajuci popravak
moze predstavljati znacajnu opasnost za vas i druge osobe. Ako je pecnicu potrebno
popraviti, obratite se servisnom centru tvrtke SAMSUNG ili distributeru.

Elektri¢ni kabeli ne smiju dodirivati pecnicu.

Pec¢nicu je potrebno prikljuciti na izvor napajanja pomocu odobrene sklopke strujnog
kruga ili osiguraca. Nemojte upotrebljavati adaptere s visestrukim uticnicama ili
produzne kabele.

Prilikom popravaka ili ¢is¢enja potrebno je iskljuciti napajanje uredaja.
Pripazite prilikom priklju¢ivanja elektri¢nih uredaja u uti¢nice blizu pecnice.

Ako ovaj uredaj ima funkciju kuhanja parom, nemojte koristiti uredaj ako je spremnik
za dovod vode ostecen (samo model s funkcijom kuhanja parom).

Ako je spremnik napuknut ili ostecen, ne koristite uredaj i obratite se najblizem
servisnom centru (samo model s funkcijom kuhanja parom).

Pec¢nica je namijenjena samo za kuhanje hrane u domacinstvima.

Tijekom rukovanja unutarnje povrsine pecnice postaju dovoljno vruce da uzrokuju
opekline. Ne dodirujte grijace ili unutarnje povrsine pecnice prije nego se ohlade.

Ne stavljajte zapaljive materijale u pecnicu.

Povrsine pecnice postaju vruce pri dugotrajnom rukovanju pec¢nicom na visokim
temperaturama.

Prilikom kuhanja pripazite kod otvaranja vrata pecnice zbog vruceg zraka i pare.

Prilikom kuhanja jela koja sadrze alkohol, alkohol moze ispariti zbog visokih
temperatura i pare se mogu zapaliti ako dodu u dodir s vruc¢im dijelovima pecnice.

Zbog svoje sigurnosti ne koristite uredaje za ¢is¢enje vodom pod tlakom ili parom.
Drzite djecu na sigurnoj udaljenosti od pec¢nice u upotrebi.

Smrznuta hrana kao 5to su pizze treba se kuhati na velikoj resetki. Ako se Koristi
posuda za pecenje, moze se izobliciti zbog velikih razlika u temperaturi.

Nemojte lijevati vodu na dno pecnice kada je vruca. To moze izazvati oste¢enja na
emajliranim povrsinama.

Vrata pecnice moraju se zatvoriti tijekom kuhanja.

Nemojte pokrivati dno pec¢nice aluminijskom folijom i nemojte stavljati posude za
pecenje ili lim na nju. Aluminijska folija blokira toplinu Sto moze dovesti do ostecenja
emajliranih povrsina i losih rezultata kuhanja.

Sokovi od voca ostavit ¢e mrlje koje se ne mogu izbrisati s emajliranih povrsina
pecnice.

Prilikom pripreme vrlo socnih kolaca koristite duboku posudu.

Ne stavljajte posude za pecenje na otvorena vrata pecnice.

Pri otvaranju i zatvaranju pecnice drzite djecu podalje od vrata pecnice kako ne bi
udarila u njih ili priklijestila prste pri zatvaranju.

Nemojte stajati na vratima, oslanjati se ili sjedati na njih ni odlagati tesSke predmete na
vrata.

Pri otvaranju vrata nemojte koristiti prekomjernu snagu.
UPOZORENJE: Ne iskapcajte uredaj iz napajanja ¢ak ni nakon sto je kuhanje zavrseno.
UPOZORENJE: Ne ostavljajte vrata pecnice otvorena tijekom rada.

Hrvatski
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Sigurnosne upute Montaza

Ispravno odlaganje proizvoda (Elektri¢ni i elektroni¢ki otpad) A UPOZORENJE

Pecnicu mora montirati kvalificirani tehnicar. Postavljac je odgovoran za prikljucivanje
pecnice na glavni izvor napajanja u skladu s odgovarajuc¢im sigurnosnim propisima na
vasem podrucju.

(Primjenjivo Primjenjuje se u zemljama s posebnim sustavima
za prikupljanje otpada)

Ova oznaka na proizvodu, dodatnoj opremi ili u literaturi ukazuje
na to da se proizvod i njegova elektroni¢ka oprema (npr., punjac,

s _ _ _ _ o P SadrzZaj paketa
sluSalice, USB kabel) ne bi trebali odlagati s ostalim kuc¢anskim

I otpadom na kraju radnog vijeka. Da biste sprijecili mogucu Stetu Provjerite sadrzi li paket s proizvodom sve dijelove i pribor. Ako imate problema s
za okolis ili ljudsko zdravlje nekontroliranim odlaganjem otpada, pecnicom ili priborom, obratite se lokalnom centru za korisnike tvrtke Samsung ili
odvojite ovaj predmet od ostalih vrsta otpada i odgovorno prodavacu.

reciklirajte kako biste promicali odrzivu ponovnu upotrebu
materijalnih resursa.
Korisnici u kucanstvima trebali bi kontaktirati prodavaca kod kojega

su kupili proizvod ili ured lokalne vlasti za pojedinosti o tome gdje i

kako se ovaj predmet moze odnijeti kako bi recikliranje bilo sigurno \

za okolis. 01 —* i
Korisnici u tvrtkama trebaju kontaktirati dobavljaca i provijeriti /

Brzi pregled pecnice

eZeJUON

uvjete i odredbe kupovnog ugovora. Ovaj proizvod i njegova 02

elektronicka oprema ne smije se mijeSati s drugim komercijalnim ~
otpadom.
Informacije o obvezama tvrtke Samsung u pogledu okolisa i regulatornih obveza

specifi¢nih za proizvod npr. REACH, posjetite stranicu: samsung.com/uk/aboutsamsung/
samsungelectronics/corporatecitizenship/data_corner.html

03 °

Automatska funkcija Stednje energije

« Ako u odredenom vremenu tijekom rada uredaja nema aktivnosti korisnika, uredaj
prestaje raditi i prelazi u stanje pripravnosti.

« Osvjetljenje: tijekom kuhanja mozete iskljuciti svjetlo u pecnici pritiskom na gumb za
ukljucivanje/iskljucivanje svjetla u pecnici. Svjetlo u pe¢nici se nekoliko minuta nakon
pocetka kuhanja iskljucuje radi ustede energije.

01 Upravljacka ploca 02 Rucica na vratima 03 Vrata

6 Hrvatski
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Pribor Napajanje
Pecnica se isporucuje s razli¢itim priborom koji omogucuje pripremu razlicitih vrsta
jela.

Ukljucite pe¢nicu u elektricnu uti¢nicu.

Ako uticnica s utikacem nije dostupna zbog
dopustenih ogranicenja za struju, koristite
izolacijsku sklopku s viSe polova (s razmakom
od minimalno 3 mm) kako bi se zadovoljili
sigurnosni propisi. Upotrijebite kabel za

01 02 03 napajanje dovoljne duzine koji podrzava
- specifikacije HO5 RR-F ili HO5 VV-F, min.
Zi¢ana resetka Umetak za zi¢anu Posuda za pecenje * 01 SMEDl_'!' CRNI 1,5-2,5mm*
“ * 02 PLAVI ili BIJELI
resetku . .
03 ZUTI ili ZELENI §
32
Nazivna struja (A) Minimalni presjek 5,5
Q
10<A<16 1,5 mm?
16 <A<25 2,5 mm?

Pogledajte specifikacije izlaznog napona na naljepnici zalijepljenoj na pecnicu.
Odvijactem otvorite straznji poklopac pec¢nice i uklonite vijke na kopci kabela. Zatim

/ / prikljucite odgovarajuce prikljucke na napon.
‘ Terminal (&) namijenjen je za uzemljenje. Najprije prikljucite zute i zelene Zice
e (uzemljenje) koje moraju biti duze od ostalih. Ako koristite uti¢nicu s utikacem, utikac
« mora biti dostupan nakon montaze pecnice. Samsung nije odgovoran za nesrece

uzrokovane zbog nepostojeceq ili neispravnog uzemljenja.

Univerzalna posuda * Vrlo duboka posuda * Vilica za razanj *

%
\
\
\

Vilica za razanj i raznjic Teleskopska vodilica * Razdjelnik A UPOZORENJE

Tijekom postavljanja nemoijte stajati na zicama ili ih uvrtati.
NAPOMENA
Dostupnost pribora oznacenog zvjezdicom (%) ovisi o modelu pecnice.

Hrvatski 7
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Montaza

Nosac ormarica

Ako pecnicu ugradujete u ormaric¢, njegove plasticne povrsine i ljepilo moraju biti
otporni na temperaturu do 90 °C. Samsung ne odgovara za oste¢enje namjestaja uslijed
otpustanja topline pecnice.

Pec¢nica mora biti pravilno provjetrena. Za ventilaciju ostavite razmak od priblizno

50 mm izmedu donje police ormari¢a i potpornog zida. Ako se pecnica postavlja ispod
ploce za kuhanje, slijedite upute za montazu ploce za kuhanje.

Dimenzije potrebne za postavljanje

Pec¢nica (mm)

z A 560 G | maks.506
% B 175 H | maks. 494
) C 370 I 21

D maks. 50 J 549

E 595 K 572

F 595 L 550

8 Hrvatski

Ormaric¢ za ugradivanje pecnice (mm)

A min. 550

B min. 560

C min. 50

D min. 590 - maks. 600
E min. 460 x min. 50

NAPOMENA

Ugradeni ormari¢ mora imati otvore (E) radi
otpustanja topline i prozracivanja.

Ormari¢ ispod sudopera (mm)

A min. 550
B min. 560
(o min. 600
D min. 460 x min. 50

NAPOMENA

Ugradeni ormari¢ mora imati otvore (D) radi
otpustanja topline i prozracivanja.
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Montiranje pecnice

Pazite da ostavite razmak (A) od minimalno
5 mm izmedu pecnice i strana ormarica.

Pobrinite se da razmak bude najmanje 3 mm
(B) kako bi se vrata otvarala i zatvarala bez
poteskoca.

Postavite pe¢nicu u ormaric i pricvrstite je s obje
strane pomocu 2 vijka.

Nakon montaze uklonite zastitnu foliju, traku i ostalu ambalazu te izvadite isporuceni
pribor iz pecnice. Kako biste pec¢nicu izvadili iz ormarica, najprije iskljucite napajanje
pecnice i uklonite 2 vijka s obje strane pec¢nice.

A UPOZORENJE

Pecnica treba ventilaciju kako bi normalno funkcionirala. Ni u kojem slu¢aju nemojte
blokirati ventilacijske otvore.

NAPOMENA

Stvarni izgled pecnice moze se razlikovati ovisno o modelu.

<
(=]
=]
=
Y
Ne
Y]

Hrvatski 9
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®

Prije pocetka

Pocetne postavke Pametni sigurnosni mehanizam
Kada pecnicu prvi put ukljucite u struju, na zaslonu ¢e se prikazati zadano vrijeme Ako otvorite vrata pecnice tijekom njezinog rada, ukljucuje se svjetlo pecnice, a
“12:00" pri cemu oznaka sata (“12") treperi. Slijedite korake u nastavku kako biste ventilator i grijacC prestaju s radom. Time se sprjecavaju fizicke ozljede kao §to su
postavili trenutacno vrijeme. opekotine, ali i nepotrebni gubitak energije. U tom slucaju jednostavno zatvorite vrata,
1. Dok oznaka vremena treperi, okrenite a pecnica ¢e normalno nastaviti s radom jer to nije kvar sustava.
=, regulator vrijednosti (regulator na desnoj A
oK ‘ strani) kako biste postavili sat, a zatim Pribor
pritisnite OK (U redu) kako biste se Prilikom prvog koristenja temeljito ocistite pribor toplom vodom, deterdzentom i
prebacili na 0znaku minuta. mekanom krpom za ¢igcenje.
2. Dok oznaka minuta treperi, pomaknite — « Umetnite pribor u pravilan poloZaj u pe¢nici.
S regulator vrijednosti kako biste postavili 05 N SEEEE— « Ostavite razmak od najmanje 1 cm izmedu
oK ‘ minute, a zatim pritisnite OK (U redu). 04 —Il pribora i dna pecnice te od drugog pribora.
] 03— « Pazljivo vadite posude i/ili pribor iz pecnice.
-r—_‘;! @A Vruc’a'hrana ili pribor mogu uzrokovati
E( Kako biste promijenili trenutacno vrijeme 01 7 opekline. o .
2) nakon ovog pocetnog postavijanja,gumb @ \\/ « Pribor se mozt_s defo_rnj|rat| dok se z_ag_ruava.
) drzite pritisnutim 3 sekunde i slijedite gore A A Kada se ohladi, vratit ce se u prvobitni
© navedene korake. 01 Razina 1 02 Razina 2 izgled i izvedbu.
03 Razina 3 04 Razina 4
05 Razina 5

Miris nove pecnice

Prije koristenja pecnice prvi put ocistite je iznutra kako biste uklonili miris nove

pecnice.

1. Izvadite sav pribor iz pecnice.

2. U trajanju od jednog sata ukljucite pec¢nicu s vru¢im zrakom od 200 °C ili klasi¢nim
nacinom rada na 200 °C. Tim ¢e postupkom u pecnici izgorjeti sve preostale tvari iz
proizvodnje.

3. Nakon dovrsetka postupka iskljucite pec¢nicu.

10 Hrvatski
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0Osnovno koristenje

Za bolje kulinarsko iskustvo upoznajte se s nacinom Koristenja svakog dijela pribora.

Zitana resetka

Zitana resetka dizajnirana je za rostiljanje i peCenje. Zi¢anu
reSetku postavite tako da izboceni dijelovi (elementi za
blokiranje s obje strane) budu okrenuti prema naprijed.

Umetak za zicanu

Umetak za Zicanu reSetku koristi se s posudom za pecenje i

resetku * sprecava izlijevanje tekucine na dno pecnice.
Posuda za Posuda za pecenje (dubina: 20 mm) koristi se za pecenje kolaca,
pecenje * keksa i drugih slastica. Kosi dio posude okrenite prema naprijed.
Univerzalna Univerzalna posuda za pecenje (dubina: 30 mm) koristi se za
posuda * kuhanje i peCenje. Koristite umetak za zicani pladanj kako biste
sprijecili izlijevanje teku¢ine na dno pecnice.
Kosi dio posude okrenite prema naprijed.
Vrlo duboka Vrlo duboka posuda (dubina: 50 mm) Koristi se za pecenje
posuda * s umetkom za zi¢ani pladanj ili bez njega. Kosi dio posude

okrenite prema naprijed.

Vilica za razanj *

Vilica za razanj koristi se za rostiljanje hrane kao sto je piletina.
Vilicu za razanj upotrebljavajte samo u jednostrukom nacinu
rada na razini 4 na kojoj je dostupan adapter za razanj. Odvijte
rucku raznja kako biste je uklonili pri rostiljanju.

Vilica za razanj i
raznjic *

Posudu za pecenje postavite u polozaj resetke 1 kako biste

prikupili sokove od kuhanja ili na dno pecnice ako pecete velik

komad mesa. Preporucuje se koristenje pribora za razanj za

meso tezine do 1,5 kg.

1. Umetnite razanj u meso. Kako biste lakse umetnuli razanj,
pricvrstite rucku raznja na tupi kraj.

2. Oko mesa stavite popareni krumpir i povrce.

3. Postavite podlogu u srednji polozaj posude tako da "v" oblik
bude okrenut prema naprijed. Stavite razanj na podlogu sa
zaSiljenim krajem prema natrag i njezno pritisnite dok vrh

ne ude u mehanizam za okretanje na straznjoj strani pecnice.

Tupi kraj raznja mora se nalaziti na "v" obliku. (Razanj ima
dva drzaca koja trebaju biti najbliza vratima pecnice kako se
razanj ne bi pomicao prema naprijed, a mogu posluziti i kao
drzac za rucku.)

4. Odvijte rucku prije kuhanja.

5. Nakon kuhanja zavijte rucku natrag kako biste olaksali
uklanjanje raznja iz podloge.

A UPOZORENJE

Provjerite je li rucka raznja ispravno polozena.

Pripazite prilikom upotrebe raznja. Vilice i igle su zasiljene i
ostre te mogu prouzrokovati ozljede!

Kako biste sprijecili opekline, koristite rukavice prilikom
uklanjanja raznja jer je jako vruc.

Teleskopske
vodilice *

Koristite plocu za teleskopske vodilice kako biste posudu za

pecenje umetnuli na sljedec¢i nacin:

1. Izvucite plocu vodilica iz pecnice.

2. Posudu za pecenje postavite na plocu vodilica i povucite
plocu vodilica u pec¢nicu.

3. Zatvorite vrata pecnice.

Razdjelnik

Razdjelnik je dizajniran za podjelu pec¢nice na dva dijela.
Razdjelnik koristite u na¢inu rada Dvostruko kuhanje.

NAPOMENA

Dostupnost pribora oznacenog zvjezdicom (*) ovisi 0 modelu pecnice.

Hrvatski
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Prije pocetka

Rad

Nacin rada Dvostruko kuhanje

Upravljacka ploca

Mozete koristiti gornji i donji dio pecnice kako biste pripremili dva razlicita jela ili
jednostavno odaberite jedan dio u kojem zelite kuhati.

Umetnite razdjelnik na razinu 3 kako biste
pecnicu podijelili na dva dijela. Pe¢nica
prepoznaje razdjelnik i aktivira gornji dio
prema zadanoj postavci.

NAPOMENA

Dostupnost nacina rada Dvostruko kuhanje
ovisi o receptu. Dodatne informacije potrazite
u ovom prirucniku, u odjeljku Upute za
kuhanje.

Prednja plo¢a dostupna je u Sirokom spektru materijala i boja. Zbog poboljsanja u
kvaliteti stvarni izgled pe¢nice podlozan je promjenama bez prethodne obavijesti.
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01 Birac nacina rada

Okrenite ga kako biste odabrali nacin ili funkciju kuhanja.

02 Brzo zagrijavanje

Funkcija Brzo zagrijavanje brzo zagrijava pecnicu na
odredenu temperaturu.
brzog zagrijavanja.
« Dostupno je samo u jednostrukom nacinu rada.
(Vruci zrak, Uobicajeni nacin rada, Zagrijavanje odozgo i
vruci zrak, Zagrijavanje odozdo i vruci zrak)
« Onemoguceno je za temperature postavljene ispod
100 °C.

03 Mijerac vremena

Mjerac vremena olaksava provjeru vremena ili trajanja
rada tijekom kuhanja.

04 Gornji/donji dio

Indikatori se ukljutuju kada je razdjelnik umetnut.
Za svoj recept mozete odabrati gornji ili donji dio.

05 Zaslon

Prikazuje potrebne informacije o odabranim nacinima
ili postavkama rada.

06 OK (U redu)

Pritisnite kako biste odabrali postavke.

07 Natrag

Otkazuje trenutacne postavke i vrac¢a na glavni zaslon.

08 Temperatura

Koristite za postavljanje temperature.

09 Vrijeme kuhanja

Pritisnite kako biste postavili vrijeme kuhanja.

12 Hrvatski
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10 Svjetlo u pecnici Pritisnite kako biste ukljucili ili isklju¢ili svjetlo u Opce postavke
pecnici. Svjetlo u pecnici ukljucuje se automatski kada se Zadana temperatura i/ili vrijeme kuhanja razlikuju se u svim nacinima kuhanja. Slijedite
otvore vrata pecnice ili kada pecnica zapocne s radom. korake u nastavku kako biste prilagodili temperaturu i/ili vrijeme kuhanja za odabrani
Automatski se iskljucuje nakon odredenog vremena nacin kuhanja.
neaktivnosti kako bi se ustedjela energija.
11 Zastita za djecu Kako bi se sprijecile nesrece, funkcija Zastita za djecu Temperatura
onemogucuje sve kontrole. Uredaj mozete iskljuciti 1. Okrenite bira¢ nacina rada kako biste
okretanjem biraca nacina rada u iskljucen polozaj. g odabrali na¢in rada ili funkciju. Prikazuje se
Drzite je pritisnutom 3 sekunde kako bi se aktivirala = "ﬂf zadana temperatura svakog nacina rada.
ili je ponovno drzite pritisnutom 3 sekunde kako biste
deaktivirali zastitu na upravljackoj ploci.
12 Regulator Regulator vrijednosti koristite kako biste: 2. Okrenite regulator vrijednosti kako biste
vrijednosti « Postavili vrijeme ili temperaturu kuhanja. P ) postavili 7eljenu temperaturu
« Odabrali stavku na najvisem izborniku: Cis¢enje, - * )
Automatsko kuhanje, Posebna funkcija ili Rostilj.
« Odabrali veli¢inu porcija za programe Automatsko kuhanje.
NAPOMENA 3. Pritisnite OK (U redu) kako biste potvrdili
Zaslon pecnice mozda nece ispravno reagirati na dodir rukama u plasti¢nim rukavicama . promjene.
ili rukavicama za pecnicu.

NAPOMENA

« Ako ne odaberete dodatne postavke u roku od nekoliko sekundi, pecnica ce
automatski zapoceti s radom prema zadanim postavkama.

« Kako biste postavili temperaturu, pritisnite gumb [ i slijedite gore navedene korake.

« To¢nu temperaturu u pecnici mozete izmjeriti pomocu termometra i metode koje je
odredila ovlastena institucija. Pri mjerenju temperature drugim termometrima moze
doci do pogreske u mjerenju.

Hrvatski 13
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Rad

Vrijeme kuhanja

NAPOMENA

. Okrenite bira¢ nac¢ina rada kako biste

odabrali nacin rada ili funkciju.

. Pritisnite gumb @), a zatim okrenite

regulator vrijednosti kako biste postavili
Zeljeno vrijeme do 23 sata i 59 minuta.

. Osim toga, mozete odgoditi zavrsno

vrijeme kuhanja do zeljenog vremena.
Pritisnite gumb @) i koristite regulator
vrijednosti kako biste postavili zavrsnu
tocku kuhanja. Dodatne informacije
potrazite u odjeljku Odgoda zavrsetka
kuhanja.

. Pritisnite OK (U redu) kako biste potvrdili

promjene.

« Ako Zelite, mozete kuhati bez postavljanja vremena kuhanja. U tom slucaju pecnica
zapocninje s kuhanjem na postavljenoj temperaturi bez informacija o vremenu te
morate rucno zaustaviti rad pecnice nakon sto je kuhanje dovrseno.

« Kako biste promijenili vrijeme kuhanja, pritisnite gumb @) i slijedite gore navedene

korake.

14 Hrvatski

1. Okrenite birac nacina rada kako biste
odabrali nacin rada ili funkciju.

5 @

Vrijeme zavrSetka
g °
@
2. Dvaput pritisnite @), a zatim okrenite
o regulator vrijednosti kako biste postavili

- +
@ Zeljeno vrijeme zavrsetka.
Q)

3. Pritisnite OK (U redu) kako biste potvrdili
promjene.

OK

NAPOMENA

« Ako Zelite, mozete kuhati bez postavljanja vremena zavrsetka. U tom sluc¢aju pecnica
zapocninje s kuhanjem na postavljenoj temperaturi bez informacija o vremenu te
morate rucno zaustaviti rad pec¢nice nakon 5to je kuhanje dovrseno.

« Kako biste promijenili vrijeme zavrsetka, pritisnite gumb @) i slijedite gore navedene
korake.
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Gumb za odgodu zavrsetka kuhanja Brisanje vremena kuhanja

Gumb za odgodu zavrsetka kuhanja dizajniran je za olaksano kuhanje. Vrijeme kuhanja mozete izbrisati. To je korisno ako u bilo kojem trenutku zelite rucno
zaustaviti rad pec¢nice tijekom postupka.

1. slucaj 1. Tijekom rada pecnice pritisnite gumb

Pretpostavimo da ste odabrali recept za ¢iju pripremu je potreban sat vremena i @ kako bi se prikazalo zadano vrijeme

postavili ste vrijeme kuhanja na 14:00 h, a Zelite da kuhanje zavrsi u 18:00 h. kuhanja.

Kako biste postavili vrijeme dovrsetka kuhanja, vrijeme promijenite pomocu funkcije )

Zavrsetak kuhanja na 18:00 h. Pe¢nica ¢e zapoceti s kuhanjem u 17:00 h, a zavrsiti u
18:00 h kao sto ste odredili.

2. Okrenite regulator vrijednosti kako biste

Trenutno vrijeme: Postavljeno vrijeme Postavljeno vrijeme Py vrijeme kuhanja postavili na “00:00".
14:00 h kuhanja: 1 sat za odgodu zavrsetka Ili jednostavno pritisnite gumb ©.
kuhanja: 18:00 h

Pec¢nica ¢e automatski zapoceti s kuhanjem u 17:00 h, a zavrsiti u 18:00 h.

| | | I 3. Pritisnite OK (U redu).
I
I I I I I o
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
2. slucaj
Ny - ... NAPOMENA
Trenutno vrijeme: Posta\{ljeno vrijeme Postavljeno vrIJ?me U natinu rada Dvostruko kuhanje najprije
14:00 h kuhanja: 2 sata za odgodu zavrsetka

morate odabrati zelite li izbrisati vrijeme

kuhanja: 17:00 h kuhanja za gornji ili donji dio pecnice.

Pecnica ¢e automatski zapoceti s kuhanjem u 15:00 h, a zavrsiti u 17:00 h.

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

/\ CAUTION

» Funkcija Odgoda zavrsetka kuhanja nije dostupna u nacinu rada Dvostruko kuhanje.
« Kuhanu hranu nemojte ostaviti predugo u pecnici. Hrana bi se mogla pokvariti.

Hrvatski 15
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Rad

Brisanje vremena zavrsetka Nacini kuhanja (osim nacina rada Rostilj)

Vrijeme zavrSetka mozete izbrisati. To je korisno ako u bilo kojem trenutku zelite ru¢no

zaustaviti rad pecnice tijekom postupka.

16 Hrvatski

1. Tijekom rada pecnice dvaput pritisnite @
kako bi se prikazalo postavljeno vrijeme
zavrsetka.

2. Okrenite regulator vrijednosti kako biste

NAPOMENA

U nacinu rada Dvostruko kuhanje najprije
morate odabrati Zelite li izbrisati vrijeme
zavrsetka za gornji ili donji dio pec¢nice.

1. Okrenite bira¢ nacina rada kako biste
odabrali nacin kuhanja.

2. Postavite vrijeme kuhanja i/ili temperaturu
ako je to potrebno. Pojedinosti potrazite u
odjeljku Opce postavke.

3. lli mozete brzo zagrijati pe¢nicu. Kako biste
to ucinili, pritisnite gumb [ i postavite

L y o 0 ciljinu temperaturu. Na zaslonu ce se
o vrqeme zq\(rsetka postaV||'| ﬂa ‘trenutno prikazati odgovarajuci indikator .
@ vrijeme. Ili jednostavno pritisnite gumb ©.
m, Pecnica ¢e zapoceti sa zagrijavanjem
o :':| rl ¢ uz prikazanu ikonu [, dok unutarnja
3. Pritisnite OK (U redu). ® - temperatura ne dosegne ciljanu temperaturu.
o @ Kada je prethodno zagrijavanje dovrseno,

indikator ¢e uz zvucni signal nestati.
Prethodno zagrijavanje se preporucuje za
sve nacine kuhanja osim ako nije drugacije
navedeno u prirucniku za kuhanje.

NAPOMENA

Tijekom kuhanja mozete promijeniti vrijeme
kuhanja i/ili temperaturu.
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Nacin rada Dvostruko kuhanje

Mozete koristiti isporuceni razdjelnik kako biste odvojili pe¢nicu na gornji i donji dio.

To korisnicima omogucuje dva razlicita nacina kuhanja istovremeno ili jednostavno

odaberite jedan dio pecnice u kojem Zelite kuhati.

1. Umetnite razdjelnik na razinu 3 kako biste
pecnicu podijelili na dva dijela.

2. Okrenite regulator nacina rada kako biste

Q‘Z : @ odabrali nacin kuhanja.
O Mozete odabrati nacin rada Rostilj, Vruci
zrak i Zagrijavanje odozgo i vruci zrak u

odozdo i vruci zrak i Zagrijavanje odozdo u
donjem odjeljku.

3. Pritisnite [™] kako biste odabrali gornji dio

o ili pritisnite [=m] Kako biste odabrali donji
E\,’/ dio.

Ikona » pojavit ¢e se pored odabranog
odjeljka.

4. Postavite vrijeme kuhanja i/ili temperaturu
ako je to potrebno. Pojedinosti potrazite u
odjeljku Opce postavke.

5. Nakon zavrsetka pritisnite OK (U redu).

OK

gornjem odjeljku te Vruci zrak, Zagrijavanje

/9

Pecnica ¢e zapoceti sa zagrijavanjem

Uz prikazanu ikonu [}, dok unutarnja
temperatura ne dosegne ciljanu temperaturu.
Prethodno zagrijavanje se preporucuje za
sve nacine kuhanja osim ako nije drugacije

NAPOMENA

navedeno u priru¢niku za kuhanje.

Dostupnost nacina rada Dvostruko kuhanje ovisi o nacinu kuhanja. Dodatne informacije
potrazite u ovom prirucniku, u odjeljku Upute za kuhanje.

Nacini kuhanja (osim nacina rada Rostilj)

Nacini kuhanja oznaceni sa zvjezdicom () mogu se koristiti za brzo podgrijavanje
hrane, ali ne rade na temperaturama nizim od 100 °C.

Raspon temperature (°C) 5
Nacin rada . Dvostruki Predlozenao
Jednostruki — — temperatura ('C)
Gornji dio Donji dio
*30-250 40-250 40-250 170
Vrudi zrak Straznji grijac stvara toplinu koju ventilator koji rasprsuje
vruci zrak ravnomjerno rasporeduje. Ovaj nacin koristite
za istovremeno pecenje na razlicitim razinama.
30-250 | - | -] 200
Klasicno Toplinu stvaraju gornji i donji grijaci. Ova se funkcija treba
koristiti za uobiCajeno pecenje gotovo svih vrsta jela.
"40-250 | 40-250 | - | 190
— ZagrijayanjE_ Gornji grijac stvara toplinu koju ventilator koji rasprsuje
(J}\ odozgo i vru€i | vruci zrak ravnomjerno rasporeduje. Ovaj nacin rada
zrak koristite za pecenje hrane s hrskavom korom (na primjer,
mesa ili lazanja).
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Rad

Raspon temperature (°C) Nacini kuhanja (Rostilj)

Nacin rada . Dvostruki te;;i?;ﬁigioc) 1. Okrenite bira¢ nacina rada kako biste
Jednostruki odabrali funkciju [.

Gornji dio Donji dio
B ) *40-250 - 40-250 190 = O
Zagrijavanje -

@ odozdo i vruei | Ponii grijac stvara toplinu koju ventilator koji rasprsuje
vruci zrak ravnomjerno rasporeduje. Ovaj nacin rada

koristite za pripremu pizze, kruha ili kolaca. 2 Korlst|t¢ regu\ato.r vrljedrpstl kakp biste
- o, odabrali Large grill (G 1) ili Eco grill (G 2), a
100-230 - 100-230 Jed”??m’k'i 190 oK zatim pritisnite OK (U redu).
Donji dio: 170

Zagrijavanje — , — o
odozdo Donji grijac stvara toplinu. Ovaj nacin rada koristite pri
kraju pecenja ili kuhanja za bolje pecenje donje strane pite

3. Koristite regulator vrijednosti kako biste

ili pizze. I ) o
P T postavili temperaturu, a zatim pritisnite OK
80-200 - - 160 O oK (U redu).
Pecenje pokrece automatski ciklus zagrijavanja dok
— . pecnica ne dosegne temperaturu od 220 °C. Nakon toga
F@, Pecenje gornji grijac i ventilator koji rasprsuje vruci zrak zapocinju

sa suhim pecenjem hrane, kao 5to je meso. Nakon suhog
pecenja, meso e se peci na niskoj temperaturi. Ovaj nacin
rada koristite za pripremu govedine, peradi ili ribe.

30-250 - - 170

Eko-vruci zrak koristi optimizirani sustav grijanja za
ustedu energije tijekom kuhanja. Vrijeme kuhanja
postupno se povecava, ali rezultati kuhanja ostaju

B isti. Napominjemo da ovaj nacin rada ne zahtijeva
@0 Eko-vrudi zrak | s5grijavanje.

NAPOMENA

Nacin grijanja Eko-vruci zrak koristen je za odredivanje
klase energetske ucinkovitosti u skladu s normom
EN60350-1.

18 Hrvatski
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Nacin rada Dvostruko kuhanje Raspon postavki temperature za nacin rada Dvostruko kuhanje

Rostilj uz nacin Dvostruko kuhanje korisno je za male porcije hrane kako bi se ustedjela
energija. Prema zadanim postavkama, samo je opcija Rostilj na velikoj resetki na
gornjem dijelu dostupna jer pecnica koristi samo gornji grijac.

1. Umetnite razdjelnik na razinu 3 kako biste

Mozete istovremeno koristiti gornji i donji dio za razli¢ite operacije kuhanja.

U nacinu kuhanja Dvostruko kuhanje na raspon temperature jednog dijela utjecu
postavke temperature drugog dijela. Na primjer, przenje u gornjem dijelu ograni¢ava
operacija u donjem dijelu u pogledu temperature kuhanja. No, svaki dio pec¢nice

k\“ﬂf ( aktivirali nacin rada Dvostruko kuhanje. ogranic¢ava svoje postavke temperature izmedu najmanije 40 i najvise 250.
11—
LL 2 Ako je gornji dio Donji je dio ogranic¢en na (°C)
1P postavljen na (°C) Najmanje Maksimalno
J%/ 40 40 45
/ 60 50 75
2. Okrenite bira¢ nacina rada kako biste 80 65 105
odabrali fUﬂkCijU E‘ 100 80 135
a Prema zadanim postavkama samo se Large 120 50 160
grill (G 1) odabire automatski.
140 105 190
3. Koristite requlator vrijednosti kako biste 160 120 220
T postavili temperaturu, a zatim pritisnite OK 180 135 250
oK (U redu).
200 145 250
220 160 250
- . s 250 170 250
Nacini kuhanja (Rostilj)
Raspon temperature (°C
" = 2 ( ) PredloZena
Nacin rada Jednostruki Dvostruki temperatura (°C)
Gornji dio Donji dio
e 100-270 200-250 - 240
Rostilj na — - - — —— — -
G1 velikoj Grijac otpusta toplinu na velikoj povrsini. Ovaj nacin kuhanja
resetki koristite za bolje pecenje gornje strane hrane (na primjer,
mesa, lazanja ili gratina).
100-270 - \ - \ 240
G2 EKO-ro&til] Grijac Qﬁ‘pustAa toplinu naAmaIOJ poyrsmL QvaJ nacln kor|sAt|teAza
hranu Cija priprema zahtijeva manje topline, kao sto su riba |
bageti s nadjevom.
Hrvatski 19
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Rad

Ako je donji dio Gornji je dio ogranicen na (°C) Zaustavljanje kuhanja

postavljen na (°C) Najmanje Maksimalno Tijekom kuhanja okrenite bira¢ nacina rada
40 40 45 ° na “Q". Pectnica ce se iskljuciti za nekoliko

sekundi. Kako bi se sprijecilo prihvacanje
60 50 75 netocnih naredbi korisnika, pe¢nica ceka
80 65 105 nekoliko sekundi kako bi korisnici mogli
100 30 135 ispraviti svoj odabir.
120 90 160 - . e . .
Zaustavljanje kuhanja u pojedina¢nim dijelovima pecnice

Ll 105 150 Kako biste zaustavili kuhanje u nacinu rada Dvostruko kuhanje, slijedite upute u
160 120 220 nastavku.
180 135 250 1. Pritisnite €< kako biste zaustavili kuhanje.
200 145 250
220 160 250 S
250 170 250

2. Pritisnite [™] kako biste odabrali gornji dio
ili pritisnite [ kako biste odabrali donji

\[/
S\!, dio.
Ikona » treperit ¢e pored odabranog
odjeljka.

3. Pritisnite OK (U redu). Pecnica zaustavlja
kuhanje u odabranom dijelu.

0K

20 Hrvatski
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Posebna funkcija Automatsko kuhanje
Dodajte posebne ili dodatne funkcije kako biste poboljsali kulinarski dozivljaj. Posebne Za neiskusne kuhare pe¢nica nudi ukupno 50 recepata za automatsko kuhanje. Koristite
funkcije nisu omogucene u nacinu rada Dvostruko kuhanje. ovu znacajku kako biste ustedjeli vrijeme ili skratili vrijeme ucenja kuhanja. Vrijeme
1. Okrenite bira¢ nacina rada kako biste kuhanja i temperature prilagodit ¢e se u skladu s odabranim receptom.
odabrali funkciju [E). 1. Okrenite birac nacina rada kako biste

@ odabrali funkciju &,
@

2. Okrenite regulator vrijednosti kako biste

T odabrali funkciju, a zatim pritisnite OK 2. Okrenite regulator vrijednosti kako biste
i : 0K (U redu). Prikazat ¢e se zadana L~ odabrali program, a zatim pritisnite OK
temperatura. : oK (U redu).
3. Postavite vrijeme kuhanja i/ili temperaturu

ako je to potrebno. Pojedinosti potrazite u
odjeljku Opce postavke.

3. Okrenite regulator vrijednosti kako biste

4. Pritisnite OK (U redu) kako biste pokrenuli — odabrali porciju hrane. Raspon tezine ovisi
funkciju. . ’ oK 0 programu.
o 4. Pritisnite OK (U redu) kako biste zapoceli s
kuhanjem.

NAPOMENA

Raspon PredloZena . . . . )
.. « Za neke je stavke u programima automatskog kuhanja potrebno zagrijavanje. Za te
Nacin rada temperature | temperatura Upute ) ) . . . . N
3 3 se stavke prikazuje napredak zagrijavanja. Stavite hranu u pe¢nicu nakon zvucnog
(°0) (O] . . ; ) T I . ) !
signala zagrijavanja. Zatim pritisnite Vrijeme kuhanja da biste pokrenuli automatsko
Odrzavanje Ovu funkciju koristite samo kuhanje.
F1 | hrane 40-100 80 za odrzavanje topline firane « Dodatne informacije potrazite u odjeljku s programima za funkciju Automatsko
toplom koju ste upravo pripremili. kuhanje u ovom priru¢niku.
7aariiavanie Ovu funkciju koristite za
F2 g J J 30-80 60 zagrijavanje posuda ili
tanjura ;
vatrostalnih posuda.

Hrvatski 21
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Rad

Nacin rada Dvostruko kuhanje

NAPOMENA

. Umetnite razdjelnik na razinu 3 kako biste

aktivirali nacin rada Dvostruko kuhanje.

. Okrenite bira¢ nacina rada kako biste

odabrali funkciju A,

. Pritisnite [™] kako biste odabrali gornji dio

ili pritisnite [=m] Kako biste odabrali donji
dio.

Ikona » pojavit ¢e se pored odabranog
odjeljka.

. Okrenite regulator vrijednosti kako biste

odabrali program za gornji dio, a zatim
pritisnite OK (U redu).

. Okrenite regulator vrijednosti kako biste

odabrali porciju hrane. Raspon tezine ovisi
0 programu.

. Pritisnite OK (U redu) kako biste zapoceli s

kuhanjem.

Dodatne informacije potrazite u odjeljku s programima za Automatsko kuhanje u ovom

prirucniku.

22 Hrvatski

Cis¢enje

Na raspolaganju su vam dva nacina ¢is¢enja. Ta funkcija Stedi vrijeme uklanjajuci
potrebu za redovitim ru¢nim cisc¢enjem. Tijekom ovog postupka na zaslonu se prikazuje
preostalo vrijeme.

Funkcija Upute
C1 | Ciscenje parom | Ova je znacajka korisna za ¢is¢enje blagih mrlja parom.
Piroliticko cis¢enje ukljucuje termicko ciscenje visokim
C2 | Piro-CiS¢enje temperaturama. Masne mrlje tako izgaraju i olakSavaju

rucno ciscenje.

Cis¢enje parom

Ova je znacajka korisna za ¢is¢enje blagih mrlja parom.

/

B

0K

1. I1zlijte 400 ml vode na dno pecnice i
zatvorite vrata pecnice.

2. Okrenite birac nacina rada kako biste
odabrali funkciju [&].

3. Okrenite regulator vrijednosti kako biste
odabrali ¢iS¢enje parom (C 1), a zatim
pritisnite OK (U redu) kako biste zapoceli
ciscenje.

Ciscenje parom traje 26 minuta.
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4. Koristite suhu krpu u pecnici.

A\ UPOZORENJE

Nemojte otvarati vrata prije zavrsetka ciklusa. Voda u pecnici jako je vruca i moze
uzrokovati opekline.

NAPOMENA

« Ako je pecnica jako zaprljana masnocom, na primjer, nakon pecenja ili rostiljanja,
preporucuje se tvrdokornu prljavstinu premazati deterdZzentom prije aktiviranja
funkcije ¢iS¢enja pecnice.

« Vrata pecnice ostavite pritvorenima nakon dovrsetka ciklusa. Na taj se nacin
omogucuje temeljito susenje unutarnjih emajliranih povrsina.

« Ako je unutrasnjost pecnice vruca, Cis¢enje se ne aktivira. Pricekajte dok se pecnica ne
ohladi i pokusajte ponovno.

« Nemojte naglo izliti vodu na dno pecnice. Vodu ulijevajte polako. U suprotnom moze
dodi do izlijevanja vode.

Piro-¢iscenje
Piroliticko ciscenje ukljucuje termicko Cis¢enje visokim temperaturama. Masne mrlje
tako izgaraju i olakSavaju rucno ciscenje.

1. Izvadite sav pribor, ukljucujuci vodilice,
i rucno obrisite velike komade necistoce
iz unutrasnjosti pecnice. U suprotnom
bi tijekom ¢is¢enja oni mogli uzrokovati

stvaranje otvorenog plamena i izazvati
pozar.

2. Okrenite bira¢ nacina rada kako biste
odabrali funkciju [

3. Okrenite regulator vrijednosti kako

S biste odabrali piro-¢iscenje (C 2), a zatim
@ o pritisnite OK (U redu).
4. Okrenite regulator vrijednosti kako biste
P odabrali jedno od tri ponudena trajanja
) ' o ¢ig¢enja: 1 h 50 min, 2 h 10 min i
2 h 30 min.
5. Pritisnite OK (U redu) kako biste zapoceli s
Cis¢enjem.

6. Nakon dovrsetka pricekajte da se pecnica
ohladi, a zatim pomocu vlazne Krpe obrisite
vrata pecnice uzduz rubova.

/\ OPREZ

« Nemojte dodirivati pe¢nicu jer je tijekom cis¢enja vrlo vruca.

« Kako biste izbjegli nesrece, neka djeca uvijek budu na sigurnoj udaljenosti od pecnice.

« Nakon dovrsetka ciklusa nemojte iskljucivati pec¢nicu iz napajanja dok ventilator hladi
pecnicu.

NAPOMENA

« Nakon $to ciklus zapocne, pe¢nica postaje vruca. Tada ¢e se vrata zakljucati iz
sigurnosnih razloga. Nakon Sto se ciklus dovrsi i pec¢nica ohladi, vrata ¢e se otkljucati.

« Prije CiS¢enja provjerite je li pecnica prazna. Pribor u pecnici bi se mogao izobliciti
zbog visokih temperatura.

Hrvatski 23
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Rad

Pametno kuhanje

Ru¢no kuhanje

Mjerac vremena
Mjera¢ vremena olak$ava provjeru vremena ili trajanja rada tijekom kuhanja.
1. Pritisnite ¥.
z
2. Okrenite regulator vrijednosti kako biste
N, postavili vrijeme, a zatim pritisnite OK
oK (U redu).
Vrijeme mozete postaviti na najvise 23 sata
i'59 minuta.

NAPOMENA

« Nakon isteka vremena oglasit ¢e se zvucni signal, a na zaslonu ce treperiti poruka
“00:00".
« Postavke mjeraca vremena mozete promijeniti u bilo kojem trenutku.

Ukljucivanje/iskljuivanje zvuka

« Za iskljucivanje zvuka dodirnite i drzite
pritisnutim gumb za ukljucivanje/

O iskljucivanje svjetla u pec¢nici 3 sekunde.

« Za ukljucivanje zvuka ponovno dodirnite
gumb i drzite ga pritisnutim 3 sekunde.

o
Iy
3
o
-~
=
o
=
S
=
o
>
=
o

A\ UPOZORENJE zbog akrilamida

Akrilamid nastao tijekom pecenja hrane koja sadrzi Skrob, kao sto su Cips, przeni
krumpirici i kruh moze uzrokovati zdravstvene probleme. Preporucuje se kuhanje te
vrste hrane na niskoj temperaturi i izbjegavanje prekuhavanja, pretjeranog stvaranja
hrskave Korice ili pregorijevanje.

NAPOMENA

« 7agrijavanje se preporucuje za sve nacine kuhanja osim ako nije drugacije navedeno
U prirucniku za kuhanje.
« Pri koristenju nacina rada Eko-rostilj hranu stavite u sredinu dodatne posude.

Savjeti za pribor

Vasa pecnica isporucuje se s razlicitim brojem ili vrstama pribora. Mozda Cete

ustanoviti da neki dijelovi pribora nedostaju s tablice u nastavku. No iako odredeni

pribor koji je naveden u ovom vodicu za kuhanje nije isporucen, mozete koristiti

isporuceni pribor i postici iste rezultate.

« Posuda za pecenje i univerzalna posuda za pecenje mogu se koristiti naizmjence.

« Pri kuhanju masne hrane preporucuje se postavljanje posude ispod ziane reSetke
kako biste prikupili ostatke masti. Ako je isporucen umetak za Zi¢anu reSetku, mozete
ga koristiti zajedno s posudom.

« Ako je isporucena univerzalna posuda ili vrlo duboka posuda, ili oboje, najbolje je
koristiti najdublju posudu za kuhanje masne hrane.

24 Hrvatski
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;ecem; ! - o B ' o Hrana Pribor Razina Vrsta | Temperatura | Vrijeme
a najbolje rezultate preporucujemo zagrijavanje pecnice. grijanja €0 (min)
Hrana Pribor Razina VfStéj Temp:eratura Vrugme Punjenp Univerzalna 2 180-200 20-25
grijanja (0 (min) smrznuto lisnato posuda
Biskvit Zicana redetka, 2 160-170 | 35-40 tijesto
lim @ 25-26 cm Pita Zi¢ana resetka, 2 ® 180-190 25-35
Mramorni kola¢ | Zi¢ana resetka, lim 3 |:| 175-185 50-60 DOSUda za peenje
za mramorni kola¢ velicine 22-24 cm
Pita od voca Zicana resetka, 3 190-200 | 50-60 Pitaod jabuka |  Zicana resetka, 2 160-170 | 65-75
lim za pitu od voca lim @20 cm
@20cm Hladna pizza Univerzalna 3 ® 180-200 5-10
Dizani kola¢ u Univerzalna 2 & 160-180 40-50 posuda
posudi posut posuda
komadima voca i L.
) Pecenje
mrvicama
Vocna pita Zicana resetka, 3 170-180 | 25-30 Wi EEe Rerdiie | U] | S | s
posuda za pecenje Yt (Q (min)
veli¢ine 22-24 cm Meso (govedina/svinjetina/janjetina)
Pogace Univerzalna 3 180-190 30-35 Dio govedeg Zitana resetka i 3 160-180 50-70
posuda buta, 1 kg Univerzalna posuda 1
Lazanje Zi¢ana resetka, 3 190-200 25-30 Teledi but s kosti, Zitana resetka i 3 160-180 90-120
posuda za pecenje 1,5 kg Univerzalna posuda 1
velicine 22-24 cm Svinjsko pecenje, | Zicana resetka i 3 200-210 | 50-60
Pusle Univerzalna 3 80-100 100-150 1 kg Univerzalna posuda 1
posuda Svinjska Zitana redetka i 3 160-180 | 100-120
Soufflé Zitane resetke, 3 170-180 20-25 lopatica, 1 kg Univerzalna posuda 1
posude za souffle Janjeci but s Zicana redetka i 3 170-180 | 100-120
Kolac od jabuka Univerzalna 3 150-170 60-70 kosti, 1 kg Univerzalna posuda 1
s kvascem posuda
Domaca pizza, Univerzalna 2 @ 190-210 10-15
1-1,2 kg posuda
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Pametno kuhanje

. . Vrsta | Temperatura | Vrijeme Rqstllj L . L L L . )
Hrana Pribor Razina grijanja 0 (min) Pri koristenju nacina rada rostilja na velikoj resetki preporucujemo zagrijavanje
— - pecnice. Okrenite nakon isteka polovice vremena kuhanja.
Perad (piletina/patka/puretina) -
Cijelo pile, Zitana resetka i 3 205 80-100~ Hrana Pribor Razina \r/ir:?a Temp(fcrftura V{#}?:]T;e
1,2 kg* Univerzalna posuda 1 grijany
(za prikupljanje Kruh
tekucine koja curi) Tost Zi¢ana redetka 5 270 2-4
Komadi piletine Zi¢ana resetka i 3 200-220 25-35 - -
Univerzalna posuda 1 Tost sa sirom Univerzalna posuda 4 200 4-8
Pacja prsa Zitana resetka i 3 180-200 20-30 Govedina
Univerzalna posuda ! Odrezak* Zitana resetka i 4 240-250 15-20
Mala purica, Zitana resetka i 3 180-200 |120-150 Univerzalna posuda 1
CIEIERSIKORNN] Univerzalna posuda | 1 Burgeri* Zitana regetka i 4 250-270 | 13-18
Povrce Univerzalna posuda 1
Povrce, 0,5 kg | Univerzalna posuda 3 220-230 15-20 Svinjetina
it Polovice pe¢enog | Univerzalna posuda 3 200 45-50 Svinjski odresci Zi(:ana resetka i 4 250-270 15-20
r3n krumpira, 0,5 kg Univerzalna posuda 1
g Riba Kobasice Zitana resetka i 4 260-270 10-15
z ——— - - Univerzalna posuda 1
> Peceni riblji file Zitana resetka i 3 200-230 10-15
] ) Perad
3. Univerzalna posuda 1
o S ; ) — ~ ~
Pecena riba Zicana redetka i 3 180-200 | 30-40 Pz e Zicana resetia | 4 230-240 | 30-35
Univerzalna posuda 1 Univerzalna posuda 1
R . ) . . Pile¢i batci Zicana resetka i 4 230-240 25-30
Okrenite nakon isteka polovice vremena kuhanja. Univerzalna posuda 1

* Okrenite nakon 2/3 isteka vremena kuhanja.

26 Hrvatski
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Smrznuto gotovo jelo

Pecenje

Ovaj nacin rada ukljucuje automatski ciklus zagrijavanja do 220 °C. Gornji grijac i

kosani odrezak

[4
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Hrana Pribor Razina \r/ir;t?a Tempzoecrftura Ver#ie:)]e ventilator koji rasprsuje vruci zrak rade tijekom postupka suhog pecenja mesa. Nakon
5 grijany te faze hrana se lagano kuha na niskoj temperaturi predodabira. Tijekom tog postupka
Smrznuta pizza, ZiCana resetka 3 200-220 15-25 rade gornji i donji grija¢. Ovaj nacin rada prikladan je za pripremu pecenki i peradi.
0,4-0,6 kg -
) - ; . . Temperatura Vrijeme
Smrznute lazanje Zitana resetka 3 |z] 180-200 45-50 Hrana Pribor Razina 0 "
Smrznuti ¢ips od Univerzalna 3 220-225 20-25 Goveda Zitana resetka i 3 80-100 3-4
krumpira iz pecnice posuda pecenka Univerzalna posuda 1
Smrznuti kroketi Univerzalna 3 220-230 | 25-30 Svinjska Zitana resetka i 3 80-100 4-5
posuda pecenka Univerzalna posuda 1
Smrznuti Zitana resetka 3 190-200 10-15 Janjeca Zitana resetka i 3 80-100 3-4
camembert u pecnici pecenka Univerzalna posuda 1
Smrznuti bagetis | Zicana resetka 3 190-200 10-15 Pacja prsa Zicana resetka i 3 70-90 2-3
nadjevom i Univerzalna 1 Univerzalna posuda 1
posuda
Smrznuti riblji Zitana resetka 3 190-200 15-25 &
Stapici i Univerzalna 1 g
posuda g
Smrznuti riblji Zitana resetka 3 180-200 20-35 g
3
=)
m
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Pametno kuhanje

Eko-vrudi zrak

Ovaj nacin rada koristi optimizirani sustav grijanja kako biste mogli ustedjeti energiju
tijekom kuhanja hrane. Uz predloZena vremena kuhanja za ovu kategoriju nije

potrebno zagrijavanje prije kuhanja te se tako Stedi energija.

Mozete produljiti ili skratiti vrijeme kuhanja i/ili povecati ili sniziti temperaturu u

skladu sa svojim Zeljama.

Dvostruko kuhanje

Prije koristenja funkcije dvostrukog kuhanja umetnite razdjelnik u pecnicu.

Za postizanje najboljih rezultata preporucujemo zagrijavanje pecnice.

Tablica u nastavku prikazuje 5 vodica za dvostruko kuhanje koje smo preporucili za
kuhanje i pecenje. Pomocu funkcije dvostrukog kuhanja moci ¢ete istodobno pripremiti
glavno jelo i prilog ili glavno jelo i desert.

« Koristenjem funkcije dvostrukog kuhanja moze se produljiti vrijeme zagrijavanja.

Hrana Pribor Razina Tempf:ratura Vrugme
(0 (min)
Vocna pita, 0,8-1,2 kg Zi¢ana resetka 2 160-180 60-80
Krumpiri u kori, Univerzalna posuda 2 190-200 70-80
0,4-0,8 kg
Kobasice, 0,3-0,5 kg Zitana resetka i 3 160-180 20-30
Univerzalna posuda 1
Smrznuti ¢ips od krumpira | Univerzalna posuda 3 180-200 25-35
iz pecnice, 0,3-0,5 kg
Smrznute kriSke Univerzalna posuda 3 190-210 25-35
krumpira, 0,3-0,5 kg
Peceni riblji fileti, Zicana resetka i 3 200-220 30-40
0,4-0,8 kg Univerzalna posuda 1
Hrskavi riblji fileti u Zitana resetka i 3 200-220 30-45
krusnim mrvicama, Univerzalna posuda 1
0,4-0,8 kg
Peceni dio govedeg buta, Zitana resetka i 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg Univerzalna posuda 1
Peceno povrce, Univerzalna posuda 3 200-220 25-35
0,4-0,6 kg

28 Hrvatski

Br. | Otvor Hrana Pribor Razina st“? Temp:a ratura Vrugme
grijanja (0 (min)
1 | Gornji Biskvit Zi¢ana resetka, 4 160-170 | 40-45
dio lim @ 25-26 cm
Donji | Domaca pizza, | Univerzalna posuda 1 @ 190-210 | 13-18
dio 1,0-1,2 kg
2 | Gornji | Peceno povrce, | Univerzalna posuda 4 220-230 | 13-18
dio 0,4-0,8 kg
Donji | Pita od jabuka Zi¢ana redetka, 1 160-170 | 70-80
dio lim@ 20 cm
3 | Gornji Lepinja Univerzalna posuda 4 230-240 | 13-18
dio
Donji Gratin od Zi¢ana resetka, 1 180-190 | 45-50
dio Krumpira, posuda za pecenje
1,0-15kg velicine 22-24 cm
4 | Gornji Pileci batci Zitana redetka i 4 |i| 230-250 | 30-35
dio Univerzalna posuda 4
Donji Lazanje, Zi¢ana reetka, 1 190-200 | 30-35
dio 1,0-15kg posuda za pecenje
veliCine 22-24 cm
5 | Gornji | Peceniriblji file|  Zicana resetka i 4 210-230 | 15-20
dio Univerzalna posuda 4
Donji | Lisnato tijesto | Univerzalna posuda 1 170-180 | 25-30
dio od jabuke
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Takoder mozete koristiti samo gornji ili donji dio pe¢nice i tako ustedjeti energiju.
Vrijeme kuhanja moze se produziti kada koristite zasebni dio pecnice. Za postizanje
najboljinh rezultata preporucujemo zagrijavanje pecnice.

Gornji dio
Hrana Pribor Razina ".TS“‘T Tempf: Gl Vrugme
grijanja (°0) (min)
Mali kolaci Univerzalna posuda 4 170 30-35
Pogace Univerzalna posuda 4 180-190 30-35
Lazanje Zitana resetka 4 190-200 30-35
Pilec¢i bataci* Zitana resetka i 4 E 230-250 30-35
Univerzalna posuda 4
* Nemojte prethodno zagrijavati pecnicu.
Donji dio
Hrana Pribor Razina \{rstq Temp:e el Vrugme
grijanja (0 (min)
Mali kolaci Univerzalna posuda 1 170 30-35
Mramorni kola¢ Zitana resetka 1 160-170 60-70
Pita od jabuka Zitana resetka 1 ) 160-170 70-80
Domaca pizza, | Univerzalna posuda 1 ) 190-210 13-18
1,0-1,2 kg

Programi automatskog kuhanja

Jednostruko kuhanje

Tablica u nastavku prikazuje 40 automatskih programa za kuhanje i pecenje.

Navedene su koliCine, rasponi tezine i pripadajuce preporuke. Nacini kuhanja i vremena
prethodno su programirani kako bi vam olaksali kuhanje. Pronaci ¢ete recepte za
automatsko kuhanje u uputama.

Programi automatskog kuhanja 1 do 19, 38 i 39 ukljucuju zagrijavanje i prikaz
napretka zagrijavanja. Stavite hranu u pe¢nicu nakon zvucnog signala zagrijavanja.
Zatim pritisnite Vrijeme kuhanja da biste pokrenuli automatsko kuhanje.

A UPOZORENJE
Prilikom vadenja hrane uvijek koristite rukavice za pecnicu.

Sifra Hrana Tezina (kg) Pribor Razina
1,0-1,5 Zitana redetka 3
A1 Gratinirani Pripremite svjezi gratinirani krumpir U vatrostalnoj posudi
krumpir veli¢ine 22-24 cm. Pokrenite program, a nakon zvuc¢nog -
signala za zagrijavanje stavite posudu na sredinu resetke. g
0,8-12 ‘ Zi¢ana redetka ‘ 3 =
- ; } . . . ; ; )
A2 Gratinirano Pripremite svjeZe gratinirano povrce u vatrostalnoj posudi =
povrce veli¢ine 22-24 c¢m. Pokrenite program, a nakon zvucnog =
signala za zagrijavanje stavite posudu na sredinu resetke. .‘__50
1,2-1,5 ‘ Zitana resetka ‘ 3
A3 ngeéepa Pripremite gratiniranu tjesteninu u vatrostalnoj posudi
tjestenina veli¢ine 22-24 cm. Pokrenite program, a nakon zvucnog
signala za zagrijavanje stavite posudu na sredinu resetke.
1,0-1,5 ‘ Zitana redetka ‘ 3
A4 Lazanje Pripremite domac’g lazanje u vatrostalnoj pgsudi yeliéine
22-24 cm. Pokrenite program, a nakon zvucnog signala za
zagrijavanje stavite posudu na sredinu resetke.
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Pametno kuhanje

Sifra Hrana Tezina (kg) Pribor Razina Sifra Hrana Tezina (kg) Pribor Razina
1,2-15 Zitana resetka 3 0,8-0,9 Zitana resetka 3
Namirnice za ratatouille stavite u posudu za sloZence s Struca kruha Pripremite tijesto i stavite ga u ¢etvrtastu, crnu metalnu

A5 Ratatouille poklopcem. Pokrenite program, a nakon zvuénog signala A 11| odmijesanih | posudu za pecenje (duzine 25 cm). Pokrenite program, a
za zagrijavanje stavite posudu na sredinu resetke. zitarica nakon zvucnog signala za zagrijavanje stavite posudu na
Pecite pokriveno. PromijeSajte prije posluzivanja. sredinu resetke.

1,2-14 Zitana resetka 2 0,3-0,5 Univerzalna posuda 3
Pitu od jabuka pripremite u okruglom, metalnom limu za Pripremite kruscice (ohladeno gotovo tijesto).

A6 | Pitaodjabuka | pe¢enje veli¢ine 24-26 cm. Pokrenite program, a nakon A12 Kruscici Na univerzalnu posudu polozite papir za pecenje. Pokrenite
zvucnog signala za zagrijavanje stavite lim na sredinu program, a nakon zvu¢nog signala za zagrijavanje
resetke. umetnite posudu za pecenje.

0,3-0,4 Univerzalna posuda 3 0,8-1,2 Zi¢ana resetka 3
_ Pripremite croissante (ohladeno gotovo tijesto). _ Stavite svjeze voce (maline, kupine, kriske jabuke i kruske)
A7 Croissant Na univerzalnu posudu poloZite papir za pecenje. A13 Vocna pita U vatrostalnu posudu velitine 22-24 cm.
Pokrenite program, a nakon zvucnog signala za Pospite mrvicama. Pokrenite program, a nakon zvucnog
zagrijavanje umetnite posudu za pecenje. signala za zagrijavanje stavite posudu na sredinu reSetke.
o)
g 0,3-0,4 Univerzalna posuda 3 0,5-0,6 ‘ Univerzalna posuda ‘ 3
[1°]) . .. . . . . . . N . . v .
5 Lisnato tijesto Llanta tuesta' od Jabgke pos}awte na pap|r za pecenje A 14 Pogace Stavite pogac? (promjera 5—6 €m) Na papir za pecenge U
= A8 od jabuke U univerzalnoj posudi za peCenje. Pokrenite program, a posudu za pecenje. Pokrenite program, a nakon zvucnog
:3,' nakon zvucnog signala za zagrijavanje umetnite posudu za signala za zagrijavanje umetnite posudu za pecenije.
= pecenje. 0,5-0,6 ‘ Zi¢ana resetka ‘ 3
12-15 Zicana resetka 2 o Pripremite tijesto i stavite ga u okruglu, crnu metalnu
Pripremite tijesto za quiche, stavite ga u okruglu posudu A 15 Biskvit posudu za pecenje promjera 26 cm. Pokrenite program,

A9 | Quiche Lorraine | z3 quiche promjera 25 cm. Pokrenite program, a nakon a nakon zvucnog signala za zagrijavanje stavite lim na
zvu€nog signala za zagrijavanje stavite nadjev i stavite sredinu resetke.
posudu na sredinu resetke. 0.7-08 Jitana reetka 5

06-07 Zicana resetka 3 Pripremite tijesto i stavite ga u okrugli, metalni lim za
Struca bijelog | PriPremite tijesto i stavite ga u Cetvrtastu, crnu metalnu A 16 | Mramorni kola¢ | mramorni kola¢ ili kuglof. Pokrenite program, a nakon

A10 kruha posudu za pecenje (duzine 25 cm). Pokrenite program, zvucnog signala za zagrijavanje stavite lim na sredinu
a nakon zvucnog signala za zagrijavanje stavite posudu na resetke.
sredinu reSetke.
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Sifra Hrana Tezina (kg) Pribor Razina Sifra Hrana Tezina (kg) Pribor Razina
0,7-08 Zi¢ana resetka 2 1,0-1,5 Zicana redetka i 3
Nizozemski Pripremite tijesto i stavite ga u Cetvrtastu, crnu metalnu A 23 Ja Jlfgsttiwt s 15-2,0 Univerzalna posuda 1
A17 | kolaCuobliku | posudu za pecenje (duzine 25 cm). Pokrenite program, Marinirajte janjetinu i stavite je na zicanu reetku.
struce a nakon zvuc¢nog signala za zagrijavanje stavite lim na - '
sredinu resetke. Svinjska 08-10 Zicana resetka i 3
; ¢ - Univerzalna posuda
0,4-0,5 ZiCana reSetka 3 A 24 Eecsnka S 10-1.2 P 1
rskavom - . o < :
Osnova za Stavite tijesto U crnu metalnu posudu za pecenje osnove za Korom Stavite svinjsko pecenje na Zicanu reSetku tako da je
A 18 | tankuvocnu | kola¢ premazanu maslacem. Pokrenite program, a nakon masna strana prema gore.
pitu zvucnog signala za zagrijavanje stavite lim na sredinu 0,8-1,0 Zitana resetka i 3
resetke. A 25 | Svinjska rebra 1,0-12 Univerzalna posuda 1
07-08 Zicana resetka 3 Stavite svinjska rebra na zi¢anu reetku.
Cokoladni i ite tii i i velici - Ny
A 19 adr Pr|prem|te tijesto u vatrostalnoj Posud! veli¢ine 20-24 cm. 09-1.1 Jitana redetka i 2
kolacici Pokrenite program, a nakon zvuc¢nog signala za )
-~ . : ; . 11-13 Univerzalna posuda 1
zagrijavanje stavite posudu na sredinu resetke. . . o
o A26 Cijelo pile Isperite i otistite pile. Pile premazite uljem i zacinima.
09-11 Zitana redetka | 2 » A G Lo
Univerzalna posuda Prsa stavite na reSetku i okrenite ih ¢im se oglasi zvucni
A Peceni dio 11-13 verzaina posu 1 signal pecnice.
govedeg buta | Zacinite govedinu i ostavite u hladnjaku 1 sat. 0,4-06 Zitana reetka i 4
Stavite na Zicanu reSetku tako da je masna strana prema )
gore J P A27 | Pilecaprsa 06-08 Univerzalna posuda 1
V i Marinirajte prsa i stavite ih na resetku.
09-11 Zicana resetka i 2 Jep
. . 11-13 Univerzalna posuda 1 06-08 Zicana resetka i 4
poro pecena Hadi i - Univerzalna posuda
A2l goveda pe¢enka | Zacinite govedinu i ostavite u hladnjaku 1 sat. b2 Pileci batci 08 1'O> - : P : !
Stavite na zitanu resetku tako da je masna strana prema Premazite uljem i zaCinima te ih stavite u posudu.
gore. 03-0,4 Zicana resetka i 4
0,4-0,6 Zicana regetka i 4 04-05 Univerzalna posuda 1
A22 | Janjedi odresci 06-08 Univerzalna posuda 1 A 29 Patja prsa Stavite pacja prsa na reSetku tako da je masna strana
Marinirajte janjece odreske u zacinima i stavite ih na prema gore.
Zi¢anu resetku. Prva je postavka za srednje peceno meso, a druga za

srednje do jako peceno meso.
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Pametno kuhanje

Sifra Hrana Tezina (kg) Pribor Razina Sifra Hrana Tezina (kg) Pribor Razina
0,3-0,5 U ) 0,3-0,5 A
. 05-0.7 niverzalna posuda 4 Smrznut|.c|p.s 05-0.7 Univerzalna posuda 3
A 30 Filet pastrve A 36 | od krumpira iz
Filete pastrve stavite u univerzalnu posudu za pecenje tako pecnice Smrznuti Cips od krumpira jednoliko raspodijelite u posudi
da je koza okrenuta prema gore. za pecenje.
0,3-05 Zicana resetka i 4 03-05 .
) ) Univerzalna posuda 3
0,5-0,7 Univerzalna posuda 1 A37 Smrznute kriske 0,5-0,7
A31 Pastrva Isperite i oCistite ribu te je cijelu stavite na resetku. krumpira Smrznute krumpirice jednoliko raspodijelite u posudi za
U ribu stavite limunov sok, sol i zacine. pecenje.
Povrsinu ribe prorezite nozem. Premazite uljem i solju. 0.3-06
Zitana resetka 3
03-0> Univerzalna posuda 3 06-09
A 32 List 05-07 A 38 | Smrznuta pizza | Pokrenite program, a nakon zvucnog signala za
List stavite na papir za pecenje u univerzalnoj posudi za zagrijavanje stavite smrznutu pizzu na sredinu zi¢ane
pecenje. Prorezite povrsinu nozem. reSetke. Prva postavka je za tanku talijansku pizzu, druga
0.4-0,6 Sitana redetka i 4 je za debelu pizzu iz lima.
A33 | Filet lososa 06-08 Univerzalna posuda 1 08710 Univerzalna posuda 2
Isperite i oCistite filete ili odreske. Filete stavite na reSetku 10-1.2
tako da je koza okrenuta prema gore. Pizza iz kuéne | Pripremite domacu pizzu od tijesta s kvascem i stavite
0,4-0,6 A33 radinosti je u posudu za pecenje. Tezina ukljucuje tijesto i nadjev,
Univerzalna posuda 4 kao Sto su umak, povrce, sunka i sir. Pokrenite program, a
. ) 06-08 nakon zvucnog signala za zagrijavanje umetnite posudu za
A 34 | Pecenopovrte | |soerite i pripremite krigke tikvica, patlidana, paprika, luka pecenje.
i malih rajcica. Premazite maslinovim uljem pomijesanim s 05-0.6
biljem i za¢inima. Jednoliko rasporedite u posudi. Zitana resetka 2
06-08 Dizano tijesto s 0.7-08
— Univerzalna posuda 3 A 40 kvascem Pripremite tijesto u zdjeli i pokrijte je prozirnom folijom.
y . 08-10 Stavite na sredinu resetke. Prva je postavka za tijesto za
A 35 | Pecene polovice | ye|ike krumpire (svaki 200 g) prerezite po duzini na pizzu i kolace, a druga za tijesto za kruh.
krumpira polovice. Stavite ih u posudu tako da je odrezana strana
okrenuta prema gore te ih premazite maslinovim uljem i
zacinima.
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Dvostruko kuhanje Sifra Hrana Tezina (kg) Pribor Razina
Tablica u nastavku prikazuje 10 automatskih programa za kuhanje i peCenje. Mozete 03-05
koristiti samo gornji ili donji dio unutrasnjosti i istovremeno koristiti gornji ili donji dio Smrznuti €ips 0'5 0'7 Univerzalna posuda 4
unutrasnjosti. A5 | odkrumpira — - : — A
Program uklju¢uje svoje koli¢ine, raspone teZine i odgovarajuce preporuke. Nacini iz pecnice SerUUtl Cips od krumpira jednoliko raspodijelite u posudi za
kuhanja i vremena prethodno su programirani kako bi vam olaksali kuhanje. Pronaci pecenje.
Cete recepte za automatsko kuhanje u uputama. Donji dio
Svi dvostruki programi za kuhanje ukljuCuju zagrijavanje i prikaz napretka zagrijavanja. 12-14 Jitana recetka 1
Stavite hranu u pe¢nicu nakon zvucnog signala zagrijavanja. Pita od pit d - b' K3 or it krual al i
Zatim pritisnite Vrijeme kuhanja da biste pokrenuli automatsko kuhanje. Al . : U O, Ja l{‘a pripremite u okrug Qm' metainom limu za
jabuka pecenje velicine 24-26 cm. Pokrenite program, a nakon
A\ UPOZORENJE zvutnog signala za zagrijavanje stavite lim na sredinu resetke.
Prilikom vadenja hrane uvijek koristite rukavice za pecnicu. 0,3-0,4 ‘ Univerzalna posuda ‘ 1
Sifra ‘ Hrana Tezina (kg) ‘ Pribor ‘ Razina A2 Lisnato tijesto | Lisnata tijesta od jabuke postavite na papir za pe¢enje u
Gornji dio od jabuke | univerzalnoj posudi za pecenje. Pokrenite program, a nakon
. zvucnog signala za zagrijavanje umetnite posudu za pecenje.
1,0-15 ‘ Zitana resetka ‘ 4 -
A - - — - - - - 12-15 ‘ Zitana resetka ‘ 1
A1l Gratinirani | Pripremite svjezi gratinirani krumpir u vatrostalnoj posudi pri ite titest ihe. stavit Krual d
krumpir veli¢ine 22-24 cm. Pokrenite program, a nakon zvucnog A3 Quiche ”PLem' € ues 0 Za quic ek‘ S ay| €gau okrug UKDOSU Uvza >
signala za zagrijavanje stavite posudu na sredinu resetke. Lorraine q‘U'C € promjer'a? 25 c.m, PO .remte Program',a nakon zvutnog g
‘ otk ‘ 4 signala za zagrijavanje stavite nadjev i stavite posudu na o
1,0-15 Zitana resetka sredinu regetke. 2
A2 Lazanje Pripremite domacg lazanje u vatrostalnoj pcgsud| yehcme 03-06 ] =
22-24 cm. Pokrenite program, a nakon zvucnog signala za Zitana resetka 1 =
zagrijavanje stavite posudu na sredinu resetke. s ; 06-09 ‘o
mrznuta i ; T ¢
06-08 Jicana retetka | 4 A4 s Smrznutu pizzu stavite na sred|r1u zicane resetke. ) _
o . Univerzalna posuda P Pokrenite program, a nakon zvucnog signala za zagrijavanje
A3 Pileci batci 08-10 P umetnite reSetku. Prva postavka je za tanku talijansku pizzu,
Premazite uljem i zaCinima te ih stavite na reSetku. druga je za debelu pizzu iz lima.
0,6-08 . 08-1,0
5 Univerzalna posuda 4 Univerzalna posuda 1
Pecene 0,8-1,0 . . 1,0-1,2
A4 po|ovice . . . o P . Pizza iz R R , R - R .
) Velike krumpire (svaki 200 g) prerezite po duZzini na polovice. A5 Kuéne Pripremite domacu pizzu od tijesta s kvascem i stavite je U
krumpira | stavite ih u posudu tako da je odrezana strana okrenuta radinosti | POsUdu za pecenje. Tezina ukljutuje tijesto i nadjev, kao $to
prema gore te ih premazite maslinovim uljem i zaCinima. su umak, povrée, sunka i sir. Pokrenite program, a nakon

zvucnog signala za zagrijavanje umetnite posudu za pecenje.
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Pametno kuhanje

Testirano posude

U skladu s normom EN 60350-1

1. Pecenje

Preporuke za pecenje odnose se na zagrijanu pec¢nicu. Nemoijte Koristiti funkciju za
brzo zagrijavanje pecnice. Posude uvijek postavljajte tako da je kosi dio okrenut

prednjim vratima.
Vrsta hrane Pribor Razina V_rstg Tempoeratura Vrugme
grijanja (0 (min)
Mali kolaci Univerzalna posuda 3 |:| 165 25-30
2 165 28-33
1+4 155 35-40
Biskvit s Univerzalna posuda i 1+4 140 28-33
maslacem Univerzalna posuda
Biskvit bez Zicana redetka i 2 [Zl 160 35-40
masnoca limeni obruc za tortu
(tamni, @ 26 cm) 2 160 35-40
1+4 155 45-50
Pita od Zitana resetka i 1 poloZen [Zl 160 70-80
jabuka 2 limena obruca za tortu | dijagonalno
*(tamni, @ 20 cm)
Univerzalna posuda i 1+3 160 80-90
Zitana resetka i
2 limena obruca za tortu
“(tamni, @ 20 cm)

* Dva biskvita postavljena na reSetku u straznjem lijevom i prednjem desnom dijelu.
** Dva biskvita postavljena su u sredini, jedan na drugom.
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2. Rostilj
Praznu pecnicu zagrijte 5 minuta pomocu funkcije Rostilj na velikoj resetki.
Vrsta hrane Pribor Razina Vf“? Tempfz el Vrugme
grijanja (0 (min)
Tost od Zitana resetka 5 270 (maks.) 1-2
bijelog kruha
Govedi kosani Zitana resetka i 4 270 (maks) | 1.15-18
odresci* Univerzalna posuda 1 2.5-8
(12 kom.) (za prikupljanje
tekucine)
* Okrenite nakon isteka 2/3 vremena kuhanja.
3. Pecenje
Vrsta hrane Pribor Razina V.TSt? Tempfz e Vrugme
grijanja (°0) (min)
Cijelo pile Zitana resetka i 3 205 80-100*
Univerzalna posuda 1

(za prikupljanje
tekucine)

* Okrenite nakon isteka polovice vremena kuhanja.
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Zbirka ¢esto koristenih recepata za automatsko kuhanje

Gratinirani krumpir

Sastojci 800 g krumpira, 100 ml mlijeka, 100 ml vrhnja, 50 g istucenog jaja,
po 1 7lica soli, papra i muskatnog orascic¢a, 150 g naribanog sira,
maslac, timijan

Upute  Ogulite krumpire i narezite ih na kriske debljine 3 mm. Maslacem

namastite povrsinu posude za gratiniranje (22-24 cm). Rasporedite
kriske na Cistu krpu i ostavite ih prekrivenima dok pripremate
ostatak sastojaka.

Pomijesajte ostatak sastojaka, osim naribanog sira, u veliku zdjelu i
dobro promijesajte. Poslozite kriske krumpira u posudu tako da se
preklapaju i izlijte mjeSavinu preko krumpira. Posipajte naribanim
sirom i ispecite. Nakon pecenja posipajte s nekoliko svjezih listova
timijana i posluzite.

Gratinirano povrce

800 g povrca (tikvice, rajcice, luk, mrkva, paprika,

unaprijed kuhani krumpiri), 150 ml vrhnja, 50 g istu¢enog jaja,
po 1 Zlica soli, papra, zacina (papar, persin ili ruzmarin),

150 g naribanog sira, 3 zlice maslinovog ulja,

nekoliko listova timijana

Sastojci

Operite povrce i izrezite ga na kriske debljine 3-5 mm.

Kriske poslozite u posudu za gratiniranje (22-24 cm), a povrce
prelijte uljem. PomijeSajte ostale sastojke, osim naribanog sira,
i prelijte povrce. Posipajte naribanim sirom i ispecite.

Nakon toga posipajte s nekoliko listova timijana i posluzite.

Upute

Lazanje

Sastojci

Upute

2 Zlice maslinovog ulja, 500 g mljevenog mesa,

500 ml umaka od rajcice, 100 ml govedeg temeljca,

150 g suhih kora za lazanje, 1 luk (isjeckan), 200 g naribanog sira,
1 Zli¢ica suhog nasjeckanog persina, origana, bosiljka

Pripremite umak od rajcica i mesa. Zagrijte ulje u tavi, zatim
poprzite mljeveno meso i isjeckan luk otprilike 10 minuta dok u
cijelosti nije pecen. Prelijte umakom od rajcica i govedim temeljcem
te dodajte suhe zacine. Kuhajte dok ne zavrije, kuhajte na laganoj
vatri 30 minuta.

Skuhajte kore za lazanje u skladu s uputama na paketu. Stavite sloj
kora za lazanje, umaka od mesa i sir, a zatim ponovite postupak.
Nakon toga gornju koru za lazanje posipajte preostalim sirom i
stavite U pecnicu.
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Pametno kuhanje

Pita od jabuka

Sastojci

Upute
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« Tijesto: 275 g brasna, /2 zlice soli, 125 g bijelog Secera u prahu,
8 g vanilin Secera, 175 g hladnog maslaca, 1 jaje (istuceno)

« Nadjev: 750 g tvrdih cijelih jabuka, 1 Zlica limunovog soka,
40 g Secera, /2 zlice cimeta, 50 g grozdica bez kostica,
2 Zlice krusnih mrvica

Prosijte brasno i sol iznad velike zdjele. Prosijte Sec¢er u prahu i
vanilin Secer. Narezite maslac pomocu 2 noza na male kocke u
brasno. Dodajte 3/4 istucenog jaja. U multipraktiku zamijesite sve
sastojke dok ne nastane prhko tijesto. Rukama oblikujte tijesto u
kuglu. Zamotajte u plasti¢nu foliju i stavite u hladnjak na 30 minuta.
Namastite limeni obruc (promjera 24-26 cm) i posipajte povrsinu
brasnom. Razvaljajte 3/2 tijesta do debljine od 5 mm. Stavite ga u
lim (na dno i sa strane).

Ogulite i oCistite jabuke. Narezite ih na kocke velicine otprilike

3/4 X 3/a cm. Jabuke poSpricajte limunovim sokom i dobro
promijesajte. Operite i osusite ribizle i grozdice. Dodajte Secer,
cimet, grozdice i ribizle. Dobro promijeSajte i posipajte krusne
mrvice po donjoj strani tijesta. Lagano pritisnite.

Razvaljajte ostatak tijesta. Narezite tijesto na male trake i postavite
ih u obliku kriza na nadjev. Pitu jednoliko premazite ostatkom
istucenog jaja.

Quiche Lorraine

Sastojci

Upute

Vocne pite

Sastojci

Upute

« Tijesto: 200 g obi¢nog brasna, 80 g maslaca, 1 jaje

« Nadjev: 75 g kockica bezmasne slanine, 125 ml vrhnja,
125 g milerama, 2 istucena jaja, 100 g naribanog Svicarskog sira,
sol i papar

Za tijesto stavite brasno, maslac i jaje u zdjelu i pomijeSajte dok ne
dobijete mekano tijesto, a zatim stavite u hladnjak na 30 minuta.
Razvaljajte tijesto i stavite ga u namascenu keramicku posudu za
quiche (promjera 25 c¢cm). Izbodite donju stranu tijesta vilicom.
Pomijesajte jaje, vrhnje, mileram, sir, sol i papar. Prije pecenja
prelijte preko tijesta.

» Nadjev: 200 g brasno, 100 g maslaca, 100 g Secera, 2 g soli,
2 g mljevenog cimeta
« Voce: 600 g mijeSanog voca

Pomijesajte sastojke dok ne postanu razmrvljeni kako biste mogli
napraviti nadjev. Poslozite mijesano voce u vatrostalnu posudu i
posipajte mrvicama.
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Pizza iz ku¢ne radinosti Svinjska rebra
Sastojci Tijesto za pizzu: 300 g brasna, 7 g suhog kvasca, Sastojci 2 para svinjskih rebara, 1 Zlica crnih sjemenki papra,
1 Zlica maslinovog ulja, 200 ml tople vode, 1 Zlica Secera i soli 3 lovorova lista, 1 luk (isjeckan), 3 ¢esnja cesnjaka (isjeckani),
« Nadjev: 400 g narezanog povrca (patlidzan, tikvica, luk, rajcica), 85 g smedeg $ecera, 3 7lice umaka Worcestershire,
100 g Sunke ili slanine (nasjeckana), 100 g naribanog sira 2 zlice pirea od rajcice, 2 Zlice maslinovog ulja
Upute  Stavite brasno, kvasac, ulje, sol, Secer i toplu vodu u zdjelu i Upute  Napravite umak za rostilj. Zagrijte ulje u loncu i dodajte luk.
pomijesajte dok ne dobijete vlazno tijesto. Tijesto zamijesite Kuhajte dok ne omeksa, a zatim dodajte ostale sastojke. Prite i
u mikseru ili rukom 5-10 minuta. Pokrijte poklopcem i stavite smanjite temperaturu te kuhajte na laganoj vatri 30 minuta dok
u pecnicu na 30 minuta na temperaturu od 35 °C da se dize. ne postane gust. Rebra marinirajte U umaku za rostilj najmanje
Razvaljajte tijesto na povrsini posipanoj brasnom u pravokutnik i 30 minuta do 1 sata.

stavite u posudu za pecenje ili lim za pizzu. Na tijesto stavite pire
od rajcice, sunku, gljive, masline i rajcice. Jednoliko posipajte sirom
i stavite peci.

Peceni dio govedeg buta

Sastojci 1 kg dio govedeq buta, 5 g soli, 1 g papra, po 3 g ruzmarina i timijana

Upute  Meso zacinite solju, paprom i ruzmarinom te stavite u hladnjak na
1 sat. Stavite na zicanu resetku. Stavite u pecnicu i pecite.
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Zacinjeni peceni janjeci odresci

Sastojci 1 kg janjecih odrezaka (6 komada),
4 velika ¢esnja ¢esnjaka (zgnjeceni),
1 Zlica svjezeg timijana (izmrvljeni),
1 zlica svjezeg ruzmarina (izmrvljeni), 2 zlice soli,
2 Zlice maslinovog ulja

Upute  PomijeSajte sol, ceSnjak, zacine i ulje te dodajte janjetinu.
Okrenite kako biste meso prekrili sastojcima i ostavite na sobnoj
temperaturi najmanje 30 minuta do 1 sata.
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Odrzavanje
Ciscenje Vrata
Nemojte uklanjati vrata pecnice osim zbog Cis¢enja. Kako biste uklonili vrata zbog
A\ UPOZORENJE ¢iscenja, slijedite upute U nastavku.
« Provjerite jesu li pecnica i pribor hladni prije ¢is¢enja. A UPOZORENJE

« Ne koristite abrazivna sredstva za ciscenje, tvrde cetke, grube spuzve ili krpice, Zicu,

nozeve ili druge abrazivne materijale. Vrata pecnice su teska.

1. Otvorite vrata i prebacite spojnice na obje

Unutrasnjost pecnice Sarke.

« Unutrasnjost pecnice Cistite ¢istom krpom i blagim sredstvom za Ciscenje ili toplom
vodom s deterdZentom.

« Ne ¢istite rukom brtvu vrata.

« Kako ne biste ostetili emajlirane povrsine pecnice, koristite standardna sredstva za
¢iscenje pecnice.

« Za uklanjanje tvrdokornih mrlja koristite posebna sredstva za ¢is¢enje pecnice.

2. Zatvorite vrata na otprilike 70°. S obje ruke
drzite sa strane vrata pecnice, podignite
i povucite prema gore dok se ne uklone
Sarke.

3. Qcistite vrata vodom s deterdzentom i
suhom krpom.

Vanjska strana pecnice

Za Cis¢enje vanjstine pecnice, kao Sto su vrata pecnice, rucica i zaslon koristite
mekanu krpu za Cis¢enje i blagi deterdzent ili toplu vodu s deterdzentom, a obrisite je
kuhinjskim papirom ili suhom krpom.

Masnoca i prljavstina mogu ostati oko rucice zbog vruceg zraka koji dolazi iznutra.
Preporucuje se Ciscenje rucice nakon svake upotrebe.

Pribor

Pribor operite nakon svake upotrebe i obrisite ga kuhinjskim ru¢nikom. Za uklanjanje
tvrdokorne prljavstine namocite koristeni pribor u toplu vodu s deterdzentom

30 minuta prije ciscenja.

4. Nakon ciscenja slijedite gore navedene
korake 11 2 obrnutim redoslijedom kako
biste ponovno postavili vrata. Provjerite
jesu li spojnice na obje Sarke.

aluenezipo

Povrsina s katalitickim emajlom (samo primjenjivi modeli)

Dijelovi koji se mogu ukloniti prekriveni su tamnosivim katalitickim emajlom. Mogu biti

zaprljani uljem ili masc¢u koja prska zbog cirkulirajuceg zraka tijekom grijanja vruc¢im

zrakom. No ta prljavstina izgori pri temperaturi od 200 °C ili viSim temperaturama.

1. Izvadite sav pribor iz pec¢nice.

2. Ocistite unutrasnjost pecnice.

3. Odaberite nacin rada Vruci zrak s maksimalnom temperaturom i pokrenite ciklus na
jedan sat.

38 Hrvatski

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 38 2018-04-10 X 7:33:42



Staklena vrata

Ovisno 0 modelu, vrata pecnice opremljena su s 3-4 ploce stakla polozene jedna na

drugu. Nemojte uklanjati staklo vrata pecnice osim zbog ¢is¢enja. Kako biste uklonili

staklo vrata zbog ¢isc¢enja, slijedite upute u nastavku.

1. Odvijacem izvadite vijke s lijeve i desne
strane.

2. Odvojite poklopce u smjeru strelica.
3. Izvadite prvo staklo iz vrata.

4. |zvadite drugo staklo iz vrata u smjeru
strelica.

01 Potporna spojnica 1
02 Potporna spojnica 2
03 Potporna spojnica 3

A\ UPOZORENJE

5. Izvadite trece staklo iz vrata u smjeru
strelica.

6. Ocistite staklo vodom s deterdzentom i
suhom krpom.

7. Nakon dovrSetka ponovno umetnite staklo

kako je opisano u nastavku:

« Pogledajte sliku i pronadite Sarke.
Umetnite staklo 3 ispod potporne spojnice
1, staklo 2 izmedu potporne spojnice
112, astaklo 1 u potpornu spojnicu 3
ovim redoslijedom. Pripazite da je otisnuta
strana stakla okrenuta prema unutra.

/\ OPREZ

Kako biste prepoznali pravu stranu stakla,
potrazite oznaku "PYRO" u kutu svakog stakla.
Ispravan smjer: PYRQ-#+-#

Pogresan smjer: =—+=-0fAYd

8. Nakon umetanja stakla 2 pritisnite spojnice
za staklo i provjerite je li staklo ¢vrsto
umetnuto.

9. Slijedite gore navedene korake
1-2 obrnutim redoslijedom kako biste
ponovno postavili vrata.

Kako bi se sprijecilo curenje topline, provjerite jeste li pravilno ponovno postavili stakla.
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Odrzavanje

Kolektor za vodu Zamjena

Kolektor za vodu ne prikuplja samo visak
vlage od kuhanja vec i ostatke hrane. Zarulje
Redovito praznite i Cistite kolektor za vodu.

1. Uklonite stakleni poklopac tako da ga
okrenete U smjeru suprotnom od smjera
kazaljke na satu.

2. Zamijenite svjetlo pecnice.

A\ UPOZORENJE N

Ako dode do curenja vode iz kolektora za
vodu, obratite se lokalnom servisnom centru

tvrtke Samsung. 3. Ocistite ;taklt_eni ppklgpac. ‘
01 Kolektor za vodu 4. Nakon Cisc¢enja slijedite gore navedeni
korak 1 obrnutim redoslijedom kako biste
Bocne vodilice (primjenjuje se samo na odredene modele) ‘\/ ponovno postavili stakleni poklopac.
A\

1. Pritisnite gornju zicu lijeve bo¢ne vodilice i
spustite je za otprilike 45°.

A UPOZORENJE

« Prije zamjene zarulje iskljuCite pecnicu i iskopcajte kabel za napajanje.

« Koristite samo zarulje od 25-40 W / 220-240 V koje su otporne na toplinu od 300 °C.
Odobrene zarulje mozete kupiti u lokalnom servisnom centru tvrtke Samsung.

« Uvijek Kkoristite suhu krpu pri rukovanju halogenom zaruljom. Time se sprjeCava da
zarulja ne dode u kontakt s prstima ili znojem sto bi uzrokovalo skraceni Zivotni vijek.

Bocno svjetlo pecnice

1. NiZi kraj poklopca bo¢nog svjetla pecnice
drzite jednom rukom i koristite plosnati,
ostri alat, kao Sto je kuhinjski noz, kako
biste uklonili poklopac kao Sto je opisano.

2. Zamijenite boc¢no svjetlo pe¢nice.

3. Ponovno umetnite poklopac za svjetlo.

2. Povucite i uklonite donju zicu lijeve bocne S~ -
vodilice.
. Uklonite desnu bocnu vodilicu na isti nacin.
. Ocistite obje boc¢ne vodilice.
5. Nakon ¢is¢enja slijedite gore navedene
korake 1 i 2 obrnutim redoslijedom kako
biste ponovno postavili bocne vodilice.

NAPOMENA

Pecnica radi bez postavljenih boc¢nih vodilica
i reSetki.

aluenezipo

H W

40 Hrvatski

2018-04-10 X 7:33:43

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 40




RjeSavanje problema

Kontrolne tocke

Ako dode do problema s pe¢nicom, prvo provjerite tablicu u nastavku i isprobajte
prijedloge. Ako se problem ne rijesi, obratite se lokalnom servisnom centru tvrtke

Samsung.

Problem

Uzrok

Radnja

Vanjska povrsina
pecnice prevruca je
tijekom rada.

« Ako je pecnica postavljena
na mjesto bez dobre
ventilacije

« Drzite se razmaka navedenih
U vodiCu za postavljanje
proizvoda.

Problem

Uzrok

Radnja

Gumbi se ne mogu
pravilno pritisnuti.

« Ako se izmedu gumba
nalazi strano tijelo

« Uklonite strano tijelo i
pokusajte ponovno.

Vrata se ne mogu
pravilno otvoriti.

Ako je izmedu vrata i
unutrasnjosti proizvoda
ostatak hrane

Dobro ocistite pecnicu,
a zatim ponovno otvorite
vrata.

« Model na dodir: ako se
pojavi vlaga na vanjskom
dijelu pec¢nice

« Uklonite vlagu i pokusajte
ponovNo.

« Ako je postavljena funkcija
zakljucavanja

 Provjerite je li postavljena
funkcija zaklju¢avanja.

Ne prikazuje se

« Ako nema napajanja

« Provjerite ima li napajanja.

Unutarnje svjetlo
je priguseno i ne
funkcionira.

Ako se svjetlo ukljucuje i
iskljucuje

Svjetlo se automatski
iskljuCuje nakon odredenog
vremena radi ustede
energije. Mozete ga ponovno
upaliti tako da pritisnete
gumb za svjetlo pecnice.

Ako je svjetlo prekriveno
stranim tijelom tijekom
kuhanja

Ocistite unutrasnjost pecnice
i provjerite.

vrijeme.

Pecnica ne « Ako nema napajanja « Provjerite ima li napajanja.
funkcionira.

Pecnica se « Ako je iskljucena iz uticnice | » Ponovno je ukljucite u
zaustavlja tijekom uticnicu.

rada.

Na pecnici dolazi
do elektri¢nog
udara.

Ako napajanje nije pravilno
uzemljeno

Ako koristite uti¢nicu bez
uzemljenja

Provjerite je li napajanje
pravilno uzemljeno.

Napajanje se
iskljucuje tijekom
rada.

« Ako kontinuirano kuhanje
dugo traje

« Nakon dugotrajnog kuhanja

ostavite pecnicu da se ohladi.

Dolazi do kapanja
vode.

« Ako ventilator za hladenje
ne funkcionira

« Slusajte kakav zvuk
proizvodi ventilator za
hladenje.

Para izlazi kroz
pukotinu na
vratima.

« Ako je pecnica postavljena
na mjesto bez dobre
ventilacije

« Drzite se razmaka navedenih
U vodicu za postavljanje
proizvoda.

Voda ne ostaje u
pecnici.

U nekim slucajevima
pojavljuje se voda ili para,
ovisno o hrani. To nije kvar
proizvoda.

a zatim je obrisite suhim
rucnikom za posude.

Ostavite da se pecnica ohladi,

« Pri koristenju nekoliko
utikaca u istoj uticnici

« Koristite jedan utikac.

Svjetlost u pecnici
varira.

Svjetlost se mijenja ovisno
0 promjenama izlaznog
napona.

« Promjene izlaznog napona
tijekom kuhanja nije kvar,
te stoga ne morate brinuti.

Pecnica nema
napajanja.

« Ako nema napajanja

« Provjerite ima li napajanja.
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RjeSavanje problema

Problem Uzrok Radnja Problem Uzrok Radnja
Kuhanje je « Ventilator automatski radi « To nije kvar proizvoda, te Pec¢nica ne pece « Ako se vrata otvaraju « Nemojte Cesto otvarati vrata
dovrseno, ali odredeno vrijeme kako stoga ne morate brinuti. pravilno. tijekom rada pecnice osim ako kuhate hranu koju

ventilator za
hladenje i dalje
radi.

bi ventilirao zrak unutar
pecnice.

Pecnica ne grije.

« Ako su vrata otvorena

« Zatvorite vrata i ponovno je
ukljucite.

trebate okretati. Ako Cesto
otvarate vrata, unutarnja
temperatura bit ¢e niza sto
moze utjecati na rezultate
kuhanja.

« Ako naredbe pecnice nisu
pravilno postavljene

« Pogledajte poglavlje o radu
pecnice i ponovno postavite
pecnicu.

Pecnica je topla
tijekom piro
¢iscenja.

« To je zato jer pyro Ciscenje
koristi visoke temperature.

« To nije kvar proizvoda, te
stoga ne morate brinuti.

« Ako je iskocio osigurac
u kucanstvu ili sklopka
strujnog kruga.

« Zamijenite osigurac ili
ponovno postavite sklopku.
Ako se to ponavlja, pozovite
elektricara.

Pojavljuje se
miris po paljevini
tijekom pyro
Ciscenja.

« Piro CiScenje koristi visoke
temperature te mozete
osjetiti paljenje ostataka
Arane.

« To nije kvar proizvoda, te
stoga ne morate brinuti.

Tijekom rada izlazi
dim.

« Tijekom pocetnog rada

« Dim moze uzrokovati grijac
kada prvi put koristite
pecnicu. To nije kvar i ako
pokrenete pecnicu 2-3 puta,
problem treba prestati.

Cisc¢enje parom ne
funkcionira.

« To je zato jer je
temperatura previsoka.

« Ostavite pecnicu da se ohladi,
a zatim je ponovno koristite.

Dvostruko kuhanje
ne funkcionira.

« Ako razdjelnik nije pravilno
postavljen

« Umetnite razdjelnik pravilno
i koristite pecnicu.

« Ako je na grijacu hrana

« Ostavite da se pecnica
dovoljno ohladi i uklonite
hranu s grijaca.

Nacin
jednostavnog
kuhanja ne
funkcionira.

« Ako je razdjelnik umetnut u
pecnicu.

« |zvadite razdjelnik i koristite
pecnicu.

Tijekom koristenja
pecnice osjeca se
miris paljenja ili
miris plastike.

« Ako Koristite plasti¢ne ili
druge posude koje nisu
otporne na toplinu

« Koristite staklene posude
koje su prikladne za visoke
temperature.

42 Hrvatski
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Informacijske Sifre

Ako pec¢nica ne radi, mozda ¢e se na zaslonu prikazati kod s informacijama. Provjerite
tablicu u nastavku i isprobajte prijedloge.

Sifra Znacenje Radnja
Razdjelnik se mora ukloniti
tijekom kuhanja u nacinu

Ako se razdjelnik ukloni tijekom nacina kUhAanVJ.a Dvolstruko k“h?m?
; h Iskljucite pecnicu, a zatim je
kuhanja Dvostruko kuhanje. L
. o - ponovno ukljucite. Ako se
-dC- Ako je razdjelnik umetnut tijekom T
) .. . problem ponavlja, iskljucite
kuhanja u nacinu kuhanja Jednostruko L AR
. napajanje na 30 sekundi ili vise,
kuhanje. . .
a zatim ga ponovno ukljucite.
Ako problem nije rijesen,
obratite se servisnom centru.
Sigurnosno iskljucivanje
Pecnica je nastavila s radom na . .
o ) ) To nije kvar sustava. Iskljucite
postavljenoj temperaturi dulje L ;
= pecnicu i izvadite hranu.
S-01 vrijeme.

« |spod 105 °C - 16 sati
« 0d 105 °C do 240 °C - 8 sati
« Od 245 °C do maks. - 4 sata

Zatim normalno pokusate
ponovNo.

Sifra Znacenje Radnja
C-d1 Kvar funkcije zaklju¢avanja vrata
C-20 Iskljucite pecnicu, a zatim je
c-21 Kvar senzora ponovno ukljucite. Ako se
problem ponavlja, iskljucite
C-22 napajanje na 30 sekundi ili vise,
C-F1 Pojavljuje se tijekom naredbe EEPROM | a zatim ga ponovno ukljucite.
Citanje/pisanje Ako problem nije rijesen,
Ako nema komunikacije izmedu obratite se servisnom centru.
S glavnog PCB-a i sporednog PCB-a
Iskljucite pecnicu, a zatim je
ponovno ukljucite. Ako se
Pojavljuje se ako dolazi do problema problem ponavlja, iskljucite
C-F2 izmedu IC na Dodir <-> Glavni ili napajanje na 30 sekundi ili vise,
Sporedni micom a zatim ga ponovno ukljucite.
Ako problem nije rijesen,
obratite se servisnom centru.
Ocistite gumbe i provjerite
. ima li na njima vode. Iskljucite
Problem s gumbima L L.
C-do Pojavljuje se ako je gumb pritisnut i pecnicu i pokusajte pprjpvno.
ako se drzi pritisnutim dulje vrijeme. Ako s_e problem ne rijesi, )
obratite se lokalnom servisnom
centru tvrtke Samsung.

Hrvatski 43
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Jejepoq

Dodatak

List s podacima o proizvodu

SAMSUNG

SAMSUNG

Identifikacija modela

NV75K5571RS / NV75K5571BS

Vrsta prostora za pecenje

Jednostruki

Gornji dio

Donji dio

Indeks energetske ucinkovitost po prostoru
za pecenje (EEI prostor za pecenje)

95,4

100,0

101,5

Razred energetske ucinkovitosti po
odjeljku pecnice

A

A

A

Potrosnja energije (elektricne) potrebna za
zagrijavanje pri standardnom opterecenju
U prostoru za pecenje elektricne pecnice
za vrijeme ciklusa pri uobi¢ajenom nacinu
rada po prostoru za pecenje (konacna
elektri¢na energ |Ja) (EC elektri¢ni prostor za peéenje)

0,99 kWh/
ciklus

Potrosnja energije potrebna za zagrijavanje
pri standardnom opterecenju u prostoru

za pecenje elektri¢ne pecnice za vrijeme
ciklusa pri nacinu rada s ventilatorom po
prostoru za pecenje (konacna elektri¢na
energ ua) (EC elektri¢ni prostor za peCenje)

0,83 kWh/
ciklus

0,69 kWh/
ciklus

0,69 kWh/
ciklus

Broj prostora za pecenje

3 (jednostruki, gornji, donji)

Izvor topline po prostoru za pecenje

(elektri¢na energija ili plin) Struja
Zapremina po prostoru za pecenje (V) 751 34| 321
Vrsta pecnice Ugradbena

Masa uredaja (M)

NV75K5571RS: 45,2 kg
NV75K5571BS: 44,7 kg
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Podaci su odredeni sukladno standardu EN 60350-1 i uredbama Komisije

(EU) br.65/2014 i (EU) br. 66/2014.

44  Hrvatski

Savjeti za ustedu energije

« Vrata pecnice tijekom kuhanja trebaju biti zatvorena, osim kada hranu okrecete
na drugu stranu. Vrata pe¢nice nemojte ¢esto otvarati kako bi se zadrzala ista
temperatura u pecnici i radi ustede energije.

« Planirajte upotrebu pec¢nice tako da izbjegnete iskljuCivanje pecnice izmedu dva
kuhanja. Time c¢ete ustedjeti energiju i vrijeme potrebno za ponovno zagrijavanje
pecnice.

« Ako kuhanje traje vise od 30 minuta, pecnica se moze iskljuciti 5-10 minuta prije
kraja kuhanja radi ustede energije. Preostala toplina bit ¢e dovoljna za dovrsetak
kuhanja.

« Kada je to moguce, kuhajte vise jela odjednom.
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SAMSUNG

IMATE UPIT ILI KOMENTAR?

DRZAVA NAZOQVITE ILI NAS POSJETITE NA INTERNETU
BOSNIA 055 233999 WWW.Samsung.com/support
*3000 LleHa B Mperarta
BIILCAR 0800 111 31, besnnarHa TenepoHHa IMHIs Www.samsung.com/bg/support
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
800-SAMSUNG
CZECH (800-726786) WWW.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) WWwWw.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
801-172-678" lub +48 22 607-93-33*
Dedykowana infolinia do obstugi zapytan dotyczacych telefonow komorkowych: )
POLAND 801-672-678" lub +48 22 607-93-33" http://www.samsung.com/pl/support/
* (koszt potaczenia wedtug taryfy operatora)
*8000 (apel in retea)
ROMANIA 08008-726-78-64 (08008-SAMSUNG) Apel GRATUIT Www.Samsung.com/ro/support
SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
0800-SAMSUNG
SLOVAKIA (0800-726 786) WwWw.samsung.com/sk/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
SLOVENIA 080 697 267 (brezplatna stevilka) WWW.Samsung.comy/si/support
[
m A

DG68-00740A-02
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PepHa 3a BrpagyBame

YnaTcTBO 3a KOpUCTEHE U MHCTanauumja
NV75K5571RS / NV75K5571BS
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Kopuctere Ha ynaTcTtBOTO

be36eaHOCHN MHCTPYKLUN

B bnaroaapyive WTo KynueTe pepHa 3a Brpafysarbe of SAMSUNG.

OBa ynaTcTBO 3a KOpPUCTEHbE COLPMKIM BaxHM MHPOPMALMM OKomy 6e30eAHOCTa 1 MOMOLIHUTE UHCTRYKLMM
KOW Ce 0fjHeCyBaaT Ha ynoTtpebata v OapKyBarbeTO Ha BaLLVOT Ypeq.

MNpen fa 3anouHeTe co ynotpebata Ha ypezoT, Be MOVME Aa ro NpodmMTaTe yraTcTBOTO 3a KOPUCTEHE W Aa o
33PKITE 33 KOPUCTEHE BO MAHMHA.

Bo oBa ynaTcTBO 3a KopucTekbe ce ynoTpebyBaat ciefHuiTe cumbonu:

A\ nPEOYNPEOYBAHE

PU31UHO 711 OMACHO PakyBarbe KOe MOXe [1a NPEefV3B1Ka CePUO3HI MOBPEAHU, CMPT u/unn
OLUTETYBakb€ Ha OKOMNMHaTa.

A\ BHUMAHVE

Pu3nyHo nnm onacHo paKyBarbe Koe MOXe [a Npean3srka noBpean n/unun owTetyBate Ha OKOJINHaTa.

3ABEJIELLKA

KopucHm coseTy, npenopakyt nam MHGopMaLmMmn Ko Ke M MOMOTHAT Ha KOPUCHULIMTE BO PaKyBarbeTo CO
MPOU3BOAOT.

VHCTanauyjata Ha 0Baa pepHa MOXe 1 ja M3BPLUYM €[IVIHCTBEHO OBACTeH enekTpuuap. JIMLeTo wro ke
ja BpLUM MHCTanauwmjata e OArOBOPHO 3a NOBP3yBarbe Ha YPEeaoT Ha HaMojyBareTo BO COMACHOCT CO
coopigeTHWTe be36eHOCHM Mpenopakm.

BaxHn MepPKHN Ha NpeTnas3nnBocCT

A\ nPEOYNPENYBAE

YpenoT He e HameHeT 3a ynoTpeba Of CTpaHa Ha nLa (BknydyBajkii aella)
CO HamaneHy GU3NYKIA, CETUHIA I MEHTANHK CNOCOOHOCTY, HEOBOMHO
MCKYCHI U1 0ByYeHI LG, OCBEH [JOKONKY MCTITE He Ce HaArnesyBaaT nm
He VM Ce [lafieH! MHCTPYKLIM OfI CTPaHa Ha ILETO OATOBOPHO 33 HYMBHATA
0e36eHOCT.

[euata Tpeba fa Ce HaAreayBaaT 3a f1a He C1 UrpaaT Co ypesoT.

Bo d)l/IKCHaTa I/IHCTaJ'IaLI,I/lJa MOpa fia Ce BroadaT onuunn 3a NCKNy4yBatrbe BO
COMMaCHOCT CO MNpaBWnaTa 3d NOCTaBYBabe I/IHCTaJ'IaLI,l/IJa.

OBoj ypes Tpeba fla MOXe fia Ce 1CKIyUyBa Off MPEXaTa 3a HarnojyBarbe
N0 HeroBaTa MHCTanaLyja. VcknyuyBareTo MOXe fa Ce 3BPLUIM ako MMaTe
MPUCTan 10 NPUKYYOKOT UM aKO BrpaauTe NMPeKHyBay BO GUKCHaTa
MHCTanaLMja BO COMMacHOCT CO NpaBIfaTa 3a NOCTaByBarbe MHCTanaLyja.

AKo KabenoT 3a HarnojyBarbe e OLLTETeH, TOj MOPa Aa Ce 3aMeH1 Of CTPaHa Ha
MPOV3BOANTENOT, CEPBUCEPOT UMV APYTY KBAMMGMKYBAHM LA CO LIEN Aa ce
V30erHaT Kakau 6110 OnacHOCTY,

HaseaeHMoT MeToz Ha MHCTanaLmja He Tpeba Aa 3asrcy o ynotpebata Ha
flenna, brejki Tvie He Ce CMeTaaT 3a CHrypHI CPeaCTBa 3a MHCTanaLuja.

MakenoHckn 3
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be36eaHOCHN NHCTPYKUMUN

OBOj ypeq MOXe f1a ro KOPMCTAT ieLa Ha BO3PACT Off 8 1 MOBEKE rOfVHY 1
NN CO HamaneHm GU3NUKIA, CETUMHI NI MeHTANHN CNOCOBHOCTY, HENOBOMHO
VICKYCHI 11711 00yYeHM ML, IOKOAKY CTITe Ce HaArnenyBaaT Anm 1M Ce AaaaT
WNHCTPYKLMY 33 KOPUCTERbE Ha YPEOT Ha be3befieH HaumH 1 M ce objacHaT
MOXHWTe onacHoCTu. [leliata He Tpeba a Cv rpaat Co ypeaoT. YncTereTo

W OfPKYBAbETO Off CTPaHa Ha KOPVICHMKOT He Tpeba fia ro BpLaT Aelia be3
COOBETEH Haa30p. YyBajTe ro ypeaoT v HeroBIOT Kaben Nofjaneky of Aodar
Ha JeLia NoMany o 8 roauHw.

3a BpeMme Ha ynoTpebaTa anapatoT ce 3arpeBa. BHuMaBajTe Hekoj fa He fojae
BO KOHTAKT CO 3arpeaHuTe IEN10BM BO PEPHaTa.

MPEOYMPEOYBASE: [loctanHuTe fenoBm Moxe fja ce 3arpeat 3a Bpeme Ha
ynotpebarta. He f03BoNyBajTe M Ha ManuTe Aeua fa 6uaat Bo 6nm3uHa.

He ynotpebysajTe jaki abpa3viBHY CPEaCTBA MM OCTPU METANHM KLY 33
YNCTeHbE Ha CTAKNOTO Ofl BPATaTa Ha PEPHaTa KoM MOXe a ro OLLTETaT 1 fia
MPUAOHECAT T0a [a Ce CKPLUM,

AKO ypenioT Ma GYHKLMja 3a YNCTERbE, TOTaLL OCTATOLMTE Off XPaHa Mopa Aa
Ce OTCTPaHaT NPEf YCTERETO, @ BO PEPHaTa He CMee 1a MMa CaioBM 3a Bpewme
Ha YNCTERbETO CO Napea M aBTOMATCKOTO YiicTerbe. QyHKLMaTa 3a UnCTerbe
3aBICY Of MOJENOT.

4 MakefgoHCKn

AKO YpenoT nMa GyHKLMja 3a UNCTERbE, TOTaLL 33 BDEME Ha YMCTEHETO
MOBPLUMHITE MOXe [a Ce 3arpeaT NoBeKe 0f BOOOMUAEHO, Ma 3aT0a He
103BONYBajTe UM Ha ManuTe felia Aa bvaaT Bo Onu3nHa. QyHKLMaTa 3a UNCTerbe
33BICY Of} MOJENOT.

KopucTeTe ja coHparta 3a Temneparypa Koja e npenopayaHa 3a 0aa pepHa.
(camo MoZenm Co CoHAa 3a Meco)

Ypenot He Tpeba fja ce uMCTi CO napea.

MPEOYMNPEOYBASE: VicknyyeTe ro ypenot npef 3aMeHaTta Ha CBeTWKaTa 3a
[1a ce u3berHe MOXXHOCTa Ofl eNeKTPUYEH yaap.

YPe[oT He CMee f1a Ce MOHTVPA 33/} IEKOPaTVBHA BPaTa 3a A1a He A0jAe A0
NperpeBarbe.

MPEAYMNPELYBASE: Ypenot v HerosuTe fOCTaMNHW AENOBU MOXe Aa Ce
3arpear 3a Bpeme Ha ynotpebata. BHumaBajTe HeKoj Aa He [0jae BO KOHTaKT
CO 3arpeaHuTe fenosu. [leLata Ha BO3pacT nomana o 8 roauHu He Tpeba
fia bupat Bo 6n11311Ha, OCBEH MO MOCTOjaH HaA30p.

BHVMAHWE: [oTBerbeTo MOpa Aa ce Haarnedysa. Kpatkute npoLec Ha
roTBetbe MOpa fja e HaarnefyBaaT KOHTUHYUPaHO.

BpataTa v HaaiBopeLLHaTa MOBPLLVHA MOXE a Ce 3arpee Mpu PakyBarbe CO
ypeqor

TemnepaTypara Ha AOCTanHUTe NOBPLMHYK MOXe fa Grae BUCOKA NpK
paKyBarbe CO yperoT. MoBpLLMHKTE Ce 3arpeBaar 3a Bpewme Ha yroTpebara.
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(TaBeTe ja pelleTkaTa 3a neyerse Ha
Hej31HaTa No3uLmja CO UCraKkHaTuTe
[1en10BY (rPaHMUHILV Ha BETE CTPaHM)
CBPTEHM KOH MPefiHaTa CTPaHa, 3a

[1a MOXe PeLLIeTKaTa 3a Neyerbe Aa
OBO3MOV COOfIBETHA NOTMOPA 3a roNema
TeX/Ha.

/N BHUMAHVE

HemojTe fia ja noBp3yBaTe pepHaTa JOKOSKy Taa e OLTeTeHa NPy TPaHCMOpPT.
EAVHCTBEHO enekTpuyap Co CreLrjanHo OBNACTYBarbe MOXE [1a FO MOBP3E OBO] YPES CO HarojyBarbeTo.
Bo cryyaj Ha AedeKT uni olTeTyBarbe Ha ypesoT, He 0buayBajTe ce fia ro ynotpebysarte.

[onpaBKm1Te MOXe [ia ' 3BPLLYBa CaMO OBNACTEHO TEXHMUKO NvLe. HenpasunH1Te NOnpaBKy MOXe Aa
npeAv3BrIKaaT Cepro3Ha OMacHOCT 3a Bac U 3a ApyruTe nnua. [Jokonky pepHata Tpeba Aa ce nonpasy,
obpateTe ce BO CePBUCHMOT LieHTap Ha SAMSUNG vnm Kaj BalMoT npogiasay.

EnekTpuuHmTe Kabnu He CMeaT fa ja JonvpaaT pepHara.

PepHata Tpeba fja buze NoBp3aHa Co HanojyBarbeTo NMpeky COOABETEH MPeKMHyBaY W OCKrypyBay.
Hyikoralu HemojTe fia KOpUCTTE MPOAOIKATENHI Kabv A afanTepu Co NoBeKe MPUKMYYHM MecTa.

MNPy NoNpaBarbeTo MK YNCTERETO Ha YPeoT, HanojyBareTo Tpeba fa buae 1cKnyyeHo.
BHWMaBajTe Npy NPYKyYyBarbeTo Ha APYrvi ENEKTPUYHI YPEeay BO LWTEKEP BO B/M3nHa Ha pepHaTa.

AKO ypenoT ce 0fvKyBa CO GyHKLja 3a roTBEHE CO Napea, He ro BK/yuyBajTe KOra KapTpuLIOT 3a JOBO/, Ha
BOJa € OLUTeTeH. (Camo Mofeny o GyHKUMja 3a roTBeHe CO napea)

Kora KapTpuLIoT e CKpLUEH 1N MyKHaT, He ro yrnoTpebyBajTe 1 obpaTeTe ce A0 HajoNMCKIOT CepBICeH
LieHTap. (camo mMopenu co GyHKUMja 3a roTBerbe Co napea)

OBaa pepHa e Avi3ajHrpaHa earMHCTBEHO 3a roTBeHE XpaHa BO [IOMaKMHCTBaTa.

3a Bpeme Ha KOPUCTEHETO, BHATPELIHITE MOBPLUMHI Ha PEpHATa CTaHyBaaT [JOBOSHO XKELUKY 3a Aa
npear3ByIKaaT n3ropeHnLm. He jonvpajte i rpejH1Te Tena unm BHaTpeLHTe NOBPLUMHIA Ha pepHaTa ce
NIOfIeKa He MOMMHE JOBOMHO BPEMeE TWe [1a Ce W3MafaT.

Hukoraw HemojTe fa CTasaTe 3ananvsy MaTepujany BO pepHata.

lNoBpLUMHITE Ha PePHaTa CTaHyBaaT eLUKM JOKOMKY YPeaoT NMOAOAro Bpeme Ce KOPUCTM CO BHCOKa
Temnepartypa.

Mpv rotBer-eTO, BHVMaBajTe Mpu OTBOPAH-ETO Ha BpaTaTa Off pepHaTa b1aejKi eLLKMOT BO3AyX 11 napeaTa
MOXaT fja n3nesat MHory opry.

Mpu roTBetbe Ha XpaHa Koja COAPXM ankoxor, BHUMaBajTe buajejki ankoxonoT McnapyBa 3apaau B1COKaTa
TEMNepaTypa vi napeaTa Moxe Aa ce 3ananu JOKOMKY JojAe BO A0MMP CO XeLUKITe efI0BU Ha pepHaTa.

3apaav Bauwa 6e36eHOCT, HEMO]TE [1a KOPUCTUTE Ypeay 3a UnCTerbe CO BOAA CO BICOK NPUTUCOK U Napea.
[lpxeTe 1 ieuata Ha 6e36edHO pacTojaHye Kora pepHaTta ce KOpUCTU.

3amp3HaTaTa xpaHa Kako nvLuTe Mopa fia Ce roTBU Ha roflevara pelueTka. [JoKomky ce KOpUCTY CafoT 3a
neyetbe, Toj MoXe Aa ce 1ehopM1pPa 3apaau rofiemIUTe TeMMepaTypPHI MPOMEHN.

He vicTypajTe Bofla BO AHOTO Ha pepHaTa Kora Toa e xeluko. OBa MoXe fia NPean3BurKa OLITeTyBabe Ha
emajnvpaHaTa nogora.

BpataTta Ha pepHaTta Mopa Aa bune 3dTBOPEHA 3a Bpeme Ha roTBEeHETO.

He nokpuigajTe ro AHOTO Ha pepHaTa Co anyM1H1yMCKa Gonvja 1 He CTaBajTe Kakau OWo CafjoBY 3a Neyetbe
VN1 TaBy BP3 Hero. AnymyHMymcKaTa Gonvja ja bnokvipa TonamnHaTa, LTO MOXe fja NPean3BuKa OWTeTyBarbe
Ha emajnimpaHara NoBpLLIMHa U SIOLLV Pe3yTaTi My roTBeHeTO.

OBOLLHWTE COKOBY OCTaBaaT laMKM Ha NMOBPLUVHATA Off eMaji, KO NOTOa MOXeE Aa OCTaHaT TPajHo.
Mpyi roTBEHETO Ha TOPTY CO MHOTY B/ara, KOPUCTETe ja Anabokata Tasa.
He ocTagajTe r1 cafoBITe 3a Meyerbe Ha OTBOpEeHaTa BpaTa Off pepHara.

He no3BonygajTe M Ha fiellaTa Aia ce nprbnvKyBaaT 0 BpaTaTa Kora ja oTBOpaTe Wn 3at8oparte, buaejKku
MOXe fla ce yapaT BO Hea Unvi ia UM M CTUCHETe HYBHWTe NPCTY CO BpaTaTa.

Hewmojte fja rasuTe, da ce HaBanysate, fja ceHyBaTe 1 Aa CTasarte TelwkKy NpeaMeTVi Bp3 Bpartata.
He oTBOpajTe ja Bpatata Co NpemHory ronema cuna.

NPEAYNPEAYBAKSE: He vicknyuysajTe ro ypeaoT Of HanojyBarbeTo Aypu 1 OTKAKO MPOLECOT Ha FOTBeHe
Ke bviae 3aBpLUEH.

MPEAYNPEAYBAKE: He ocTaBajTe ja BpaTaTta OTBOpeHa [jofjeKa roTeuTe BO pepHara.
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be36eaHOCHN NHCTPYKUMUN WHcTanauywmja

MpaBunHo genoHuUparbe Ha 0Boj Nponssoa (OTnagHa enekTpuyHa n A\ TIPELYTIPENYBAE

€eeKTPOHCKa onpema) OBaa pepHa MOpa /1a ja VHCTaNMPa KBanOUKyBaHO TeXHNYKO NMLE. JIMLETO WTO Ke ja BpLUM MHCTanauujata
e OArOBOPHO 3a NOBP3yBatbe Ha PepHaTa BO MPEXa 3a Harojysarbe, a nprToa Tpeba Aa ce Npuapysa 4o
COOfIBETHITE 6e36EAHOCHN PErynaTviBy BO Ballata o6acT.

(anIMeHJ'IVIBO BO Ap»xaBu Cco noce6HN cmcTemm 3a crpaByBat-€e CO oTnagoT)

OBaa 03Haka Ha NPOV3BOAOT, NPUBOPOT UNW NIUTEpaTypaTa O3HauyBa feka
MPOU3BOAOT V1 HETOBYOT ENEKTPOHCKY NPUOOP (Ha Np. MONHAYOT, CAIYLIANKATE, LTo ce ucnopauysa
USB kabenor) He Tpeba fia Ce OTCTpaHyBaaT 3aefjHO CO OCTaHaTVOT OTMaj Of

lposepeTe ganvi cvTe 4ENOBY 1 AOAATOLM Ce MPYCYTHU BO KyTujaTa Ha MPon3BOoAoT. AKO MaTe npobnem
CO pepHaTa Unu fofaToLuTe, obpateTe Ce BO NOKaNHUOT LIEHTap 3a KOPVCHMLM Ha Samsung Wi Kaj
npoJasayor.

[OMaKMHCTBOTO Ha KpajoT Off HUBHUOT paboTeH Bek. 3a U36erHyBatbe Ha MokHa
I LITETa BP3 OKOMVHATA U YOBEUKOTO 3paBje MPeay3B1KaHa Co HEKOHTPOMMPAHO
dpnatbe oTnaz, Be Monvme aa rvi OBouTe OBME NPEMETV O/ APYIUTE BUOBM OTNaf

V1 OfIFOBOPHO [1a TV PELIMKNVIPATE 3apaay YHaNpPeLyBarbe Ha eKOSOLIKM OnpaBaaHo
KpaTtok nperneg Ha pepHara

MOBTOPHO KOPHICTEHE Ha MaTepujarnHiTe pecypcu.
Dvi3nuKNTE NMLa MOXaT fia Ce 0bpaTaT UM BO NPOAaBHYLIATa Kaze LUTO ro Kyrue
0BOj MPOU3BOA UM BO CAIYOMTE Ha NOKasHaTa CamMoyrnpaBa, 3a AETanm Kaie U Kako

=
I
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)

[1a M3BPLUAT PeLVKNMpatbe Ha NPOM3BOAOT Ha HauMH be3beaeH No oKonvHaTa. 01
[lenoBHMTE KOPUCHILM MOXAT fia ce obpaTaT A0 CBOJOT CHabayBay 1 fja rvi nposepar —° /\/
ofpenduTe 1 yCnoBwTe BO AOTOBOPOT 3a Habaska. OBOj MPOU3BO. 1 HEFOBMOT

eNeKTPOHCKYM Nprbop He Tpeba Aa ce MelaaT co Apyr KoMepLmjarneH oTnag. 02 \

3a noBseke MHOOPMALM BO BPCKa CO EKOMOLLIKMTE LIENM Ha KOMMaHMjaTa Samsung v Hej3MHUTE PerynaTopHiu
006BpCKM CreumdryHY 3a NpounssoanTe, Ha Np. REACH, noceTeTe ja Be6-CTpaHmuaTa: samsung.com/uk/ ~
aboutsamsung/samsungelectronics/corporatecitizenship/data_cornerhtml

DyHKUMja 3a aBTOMATCKO 3aluTeflyBatbe Ha eHepruja

[ )

+ AKO KOPVICHVKOT He BHeCe Kaksa b0 KOMaHza BO OfipefieH BpeMeHCK neprop Aofeka QYHKUMOHVPa 03
YPenoT, Toj ke 3ampe Aa GyHKLMOHYPa V1 Ke MPeMVHe BO PEXVIM Ha MOATOTBEHOCT.
« Ceeunka: Bo TekoT Ha roTserbeTo, Co MPUTVCHYBarbe Ha konueTo ‘CBeTuNKa Ha pepHaTa’ MoxeTe Aa

ja VckyunTe cBETUNKATA BO pepHaTa. Co Lien Aa 3aluTeanTe eHepriyja, OCBETYBAHETO Ha pepHaTa ce
VICKIYYyBa HEKOSIKY MVHYTU MO 3arOUHYBarbe Ha FOTBEHETO.

01 KoHTponHa nnova 02 Pauka3aBpaTtaTa 03 Bpata

6 MakegoHCKM
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[Llopatoum MNMoBp3yBakbe Ha HanojyBame

PepHaTa Ce MCnopadyBa CO pa3HM AoAaTOLM KOW Ke BV NOMOrHaT Aia NoaroTemTe PasnnyH BMAOBKM Ha XpaHa.

[MpurKknyyeTe ja pepHaTa BO LUTeKep 3a eNeKTPUYHO
HanojyBarbe. AKO He e AoCTaneH CTaHapAeH Wrekep
3a NpUKIYYyBakbe Nopaam A03BONEHUTE CTPYjH
OrpaHnyyBatba, KOpYCTeTe NPEKNONHUK 3a U30MMparbe
Ha noBeKe BOAOBM (CO Mel'ynpOCTOPHO PacTojaHue of

g

HajmManky 3 mm) 3a aa rv ucnonHuTe 6e36egHoCHTe

01 02 03 perynaTvsy. KopucTeTe kaben 3a HarojyBarbe co
PelueTka 3a neverbe [lonaTok 3a pelieTkara 3a Can 3a neverbe * COOABETHA [IOMKIMHA KOj MV NOAARKYBa CrieldurKkaLmumnte
neuetrpe * 01 KAGEABA nmw LIPHA BOJA HO5 RR-F nan HO5 W-F, MuH. 1,5 - 2,5 mm?.

02 CWHA v BENA BOJA =
03 KOJITA 1 3ENTEHA BOJA =
a
Q
=
HomuHanHa ctpyja (A) MuHMManHa noBpLUMHa Ha Npecek g
S
10<A<16 1,5 mm? Cl

16 <A <25 2,5mm?

[nabok cap * MNpnbop 3a paxeH * )
MornenHeTe r1 cneymdrkaummnTe 3a K13nesHa MOKHOCT Ha O3HakaTa NpykayeHa Ha pepHara.

OTBOpETE IO 33/1HVOT KaMak Ha pepHaTa Co Wpaduurep v OTCTPAHETE I'vi 3aBPTKUTE Of KNemaTa Ha Kabernor.
MoToa, NoBp3eTe v KNLMTE 3a HaNojyBatbe BO COOABETHITE MPKK/YUOLM 33 HaMOjyBarbe.

MpuknyyoKoT (<) e ansajHypaH 3a 3asemjysarbe. [1DBO MOBP3ETE ja KOTaTa 1 3eNeHaTa ¥uua (3a3emjysarbe),
KOja Mopa Aa Oviae Noponra o APYrvTe L. AKO KOPUCTITE CTaHAAPAEH LUTEKEP 3a MPYKYYyBatbe,

[0 MPUKIYYOKOT MOPa [1a MIMa NpKCTan ypy 1 OTKaKO Ke 3aBpLUMTe CO MHCTanMparbe Ha pepHaTta.

ﬂpm6op 33 parkeH 1 Teneckoncka wiHa * PazpenHunk Samsung Hema fia npe3eme OfrOBOPHOCT 3a HeCPeKy Npeav3BrKaHmn nopaam OTCYCTBO Ha 3a3eMjyBatbe nin

HabozyBarbe * HeMpaBWIHO 3a3eMjyBarbe.

A MPEAYMPEOYBAHE
3ABEJIELLKA He raseTte Bp3 KMLMTE 1 HE BUTKAJTE M1 33 BPEME Ha MHCTanalujaTa v nocTaBeTe r1 nojaneky of AenoBuTe Ha

JlocTanHoCTa Ha loAaToLuTe CO se3auuKa (¥) 3aB1CU Off MOJENOT Ha pepHaTa. PepHata Koy CO3A1aBaat TormHa.

MakenoHckn 7
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UHcTanauynja
MoHTupare Bo opmaH Brpage opmat (mm)
AKO i A MuH. 550

KO ja VHCTanvpaTe pepHara 8o BrpaeH OpMaH, Toralll NiacTUyHWTE NOBPLUIVHI U MPUIENEHTE efleMeHT
Ha OpMaHOT Mopa fia braaT OTNOPHY Ha TemnepaTypa 0 90 °C. Samsung Hema fa npeseme OfroBOPHOCT 3a B Muh. 560
OLUTETYBatba Ha MeGENOT NPean3BIMKaHI Off TOMMVHATA Koja ja CO3aaBa pepHara. C Mut. 50
PepHata Mopa [1a iMa COOfBETHa BEHTWALMja. 38 COOABETHA BEHTUNALWja Tpeba fja OCTaBTe NPOCTOP Off

i ) D MuH. 590 - Makc. 600

nprbkHO 50 MM romery A0MHaTa NOMLA Ha OPMAHOT Y MOTMOPHUOT K. AKO ja MHCTanMpaTe pepHara
MOf NMOBPLLVHA 33 FOTBEHE, CNIEAETE M UHCTPYKLMNTE 3a MHCTanauvja nof NoBPLIMHA 33 FOTBEHE. E Mu. 460 x Mu. 50

MoTpebHM AUMeH3UM 3a MHCTanaumja 3ABEJIELLKA

PepHa (mm) BrpageHvoT opmaH Mopa fia MMa OTBOPV 3a BEeHTVNaLWja
§ A 560 G Make. 506 (E) 32 vicnywuTarbe Ha TonnmnHaTa v UypKynaumja Ha
5 BO3[yXOT.
§ B 175 H Makc. 494
g. C 370 | 21
2 Opwmat nop nasabo (mm)

D Makc. 50 J 549
A MwuH. 550
E 595 K 572
B MuH. 560
F 595 L 550
C MuH. 600
D MwuH. 460 X MuH. 50

3ABEJIELLKA

BrpageHvoT opmaH Mopa fja MMa OTBOPV 3a BEHTVNaLWja

(D) 3a ucnywrare Ha TONAMHaTa 1 UMPKynaumja Ha
BO3/YXOT.

8 MakegoHCKM
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MoHTupame Ha pepHaTa

He 3abopasajTe fa octasumte npoctop (A) o4 Hajmanky
5 mm nomery pepHarta 1 cuTe CTPaHW Ha OPMaHOT.

Hanpasgete npocTop (B) oa Hajmanky 3 mm 3a fja MoxeTe
cnoboAHo Aa ja oTBOPaTe V1 3aTBOpaTe BpaTaTa.

CraBeTe ja pepHata BO OPMaHOT 11 O6PO NPULBPCTETE ja o7
ZBeTe CTPaHM CO MoMOLL Ha 2 3aBPTKM.

[0 3aBpLUyBarETO Ha MHCTaNaLUKjaTa, OTCTPAHETE ja 3aWTnTHaTa Gonvja, NeHTaTa v ApyruTe Matepujan
Of] NaKyBarbeTO, a NOTOa V3BafeTe v CNopayaHmTe 4OAATOLYM Off BHATPELUHOCTa Ha pepHaTa. 3a Aa

ja OTCTpaHuUTe pepHata O OPMaHoT, MPBO UCKAYYeTe ro HEj3MHOTO HaMojyBarbe 1 OTCTPaHeTe 1 2-Te
3aBPTKM Of ABETE CTPaHN Ha pepHaTa.

A\ nPESYNPELYBAHE

Ha pepHara 11 e noTpebHa BeHTVMaLMja 3a Aa GyHKLMOHMPa HOpManHo. He r1 BriokvpajTe oTBopUTe 33
BeHTW/IaLM}a MOA HIKAKBIM OKOMHOCTM.

3ABEJIELLKA

PeanHWoT M3rmes Ha pepHaTa MOXe Ja Ce PasfnKyBa Cropes MOAENoT.

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 9
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MNMpep pa 3anoyHeTe

MoyeTHN NocTaBKN MameTeH MexaHn3am 3a 6e36egHOCT
Kora Ke ja BKyuuTe pepHaTa Nps nat, Ha eKPaHOT Ke Ce npukaxe 3aganeHoTo speme “12:00" 1 noneto 3a AKo ja oTBOpUTE BpaTaTa A0AEKa PaboTV pepHaTa, CBETUNKATa Ha PepHaTa Ke ce BKITyul, a BEHTNATOPOT
uacoBm ("12") ke 3anouHe fa Tpenka. Cnefete v YekopwTe NOZOIY 3a fja ro NOCTaBuTe TEKOBHOTO Bpeme. V1 FPEjHITE enemeHTU Ke NpecTaHaT aa GyHKUMoHMpaat. OBa e Co Len Aa ce Cnpeyat Gpr3nyku1 noBpeam
1. [loaeka noneTo 3a YaCoBM TPENKa, 3aBpTeTe ro KaKO M3ropeHmLm, Kako v [ia ce Cripeun HemoTpebHo TpoLuerbe Ha eHeprijata. Bo Toj cyyaj, eaHOCTaBHO
R BPTAMBOTO Komnye (HafileCHO) 3a [1a ro NOCTaBuTe Yacor, 3aTBOpETE ja BpaTaTa M pepHaTa Ke NPOoAoXM Aa GyHKLMOHMPA HOPMANHO b1aejki OBa He NpeTCTaByBa
o a notoa nputrcHeTe OK 3a fa NpemyHeTe BO Noneto AedeKT Ha MaLLMHaTa.
33 MUHYTW.
Dopartoun
2. [lofeka noneTo 3a MVHy TV TPEMKa, 3aBpTeTe ro [py NPBOTO KOPUCTEHbE, NCUMCTETE M1 JOAATOLMTE TeMENHO CO TOMNa BOAA, AETEPreHT 1 MeKa Kpna 3a
R BPTNMBOTO KOMYe 3a Aia M NOCTaBUTe MU HYTUTE, a uncTerbe.
oK notoa nputcHete OK. + MocTaseTe rvi fOAaTOLMTE BO HUBHOTO COOLBETHO
= 05 MECTO BO BHATPELIHOCTa Ha pepHaTa.
E 04 — « OcTaBeTe NpocTop o7 HajMasnky 1 cm nowmery ,
B 3a fja ro NpoMeHMTe TEKOBHOTO Bpeme OTKaKO Ke ro 03— AORATOLMTE 11 AHOTO Ha PEPHATa, 8 MICTO TaKa 1 Nomery
§ 13BPLUMTE NOYETHOTO MOCTABYBaAFE, MPUTHCHETE 1 02 — camvte u_ogamum,
) 3anpeTe ro korueto @) 80 Mepuos o 3 CekyHay 1 01 + BH1maBajTe Npu BagerbeTo Ha CaZloByTe 3a roTBekbe
E 9} CrIefieTe 1 YeKopHTe forope. /N oAaToLWTe Of pepHaTa. Tonnute 0bpoLy 1
) JIOAATOLV MOXKE [a MPeAr3BMKaAAT M3ropeHnLM.
01 Huso1 02 Hwso?2 « [lopatouwe Moxe aa ce nepopmmpaat AofekKa ce
Mupn36a Ha HOBa pepHa 03 Hwveo3 04 Hveo4 3atonnyBaart. OTKaKo Ke Ce 13n1adaT, Tue Ke ce BpaTaT BO
05 Hveo5 HVIBHATa OpurvHanHa Gopma 1 ke rvi 06HOBaT cBouTe
[Npen Aa 3anoyHeTe CO NPBOTO KOPUCTEHE Ha PepHaTa, MCUMCTETe ja Hej3yHaTa BHAaTPEeLHOCT 3a Aa ce nepbopmaHcy.

OTCTPAHW MMPUCOT Ha HOBa PepHa.

1. OTcTpaHeTe rvi cute OAATOLM O BHATPELUHOCTa Ha PepHaTa.

2. Bknyuere ja pepHata BO pexuM Ha KoHsekuuja 200 °C nnmn Knacnuro 200 °C 8o Nepyos Of efieH yac.
Ha 0BOj HauMH Ke rv n3ropute CyTe OCTaHaTVi CyncTaHLmMM Of MPOM3BOACTBOTO BO pepHaTa.

3. Kora ke 3aBpLumTe, UCKITyYeTe ja pepHaTa.

10 MakenoHcKu
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OcHoBHa ynotpeba

3a H0ﬂ06p0 JLOXKMBYBatbe NMpK rotBerbeTo, Tpe6a [1a Ce 3aM03HaeTe CO HaUMHOT Ha KOj Ce KOPUCTU CeKoj

NIOJATOK.

Peluetka 3a neverbe

PeleTKaTa 3a neverbe e AK3ajHMpaHa 3a ckapa v nederve. CTaseTe ja
pelueTKaTa 3a neverbe Ha Hej3HaTa nosviumja Co MCnakHaT1Te 4enosm
(rpaHMYHMLM Ha IBETE CTPaHI) CBPTEHU KOH NPeHaTa CTpaHa.

[lopaTtok 3a pelueTkara
3a neyeme *

[opaTokor 3a pelleTkata 3a neyerbe e KOpUCTK 3ae4HO CO pelleTKata 3a
neyerbe 1 Crnpedysa NPOoTeKyBarbe TeYHOCTU Ha AHOTO Of pepHata.

Cap 3a neyere *

Capor 3a neyetse (gnabourvHa: 20 mm) ce ynotpedysa 3a nevetrbe TopTy,
Konauy v apyrv Buaoem cnatkui. CTageTe ja 3akoceHarta CTpaHa CBpTeHa
HaHanpez.

YHuBep3aneH cag *

YHUBEp3anH1oT cag (anaboumHa: 30 mm) ce ynotpebysa 3a roTBerbe 1
nevetbe. KopucTeTe ro [JofIaToKOT 3a PELLETKATa 3a Neverse 3a Aa Crpeyunte
NpOoTeKyBatbe TEYHOCTI Ha AHOTO Off PEPHaTa.

CTaBeTe ja 3aKoceHaTa CTpaHa CBpTeHa HaHanpes.

[nabok cag *

[naboknoT cag (anabounHa: 50 mm) ce ynoTpebysa 3a neyetbe o v 6e3
NIOIATOKOT 3a pelleTKaTa 3a nevetbe. CTaBeTe ja 3akoceHaTta CTpaHa CBpTeHa
HaHanpez.

Mpunbop 3a paxeH *

Mp1BopPOT 3a paxeH ce yrnoTpedysa 3a neyetbe XpaHa, Kako MUIELKO Meco.
KopwucTeTe ro nprbopoT 3a paskeH CaMo BO eAMHEUEH PEXMM Ha HIBO

4 Kafie WTo e oCTaneH afanTepoT 3a NprbopoT 3a paxet. OspTeTe ja
pavKaTa Ha Npr6OPOT 3a [1a MOXETE f1a rO OTCTPAHMTE MPU NeYeHETO.

Mprbop 3a paxeH u
HabopgyBarbe *

CraseTe ro CaioT BO Nofox6a Ha nonmua 1 3a fja ro cobupare CokoT of

TOTBEHETO, UM Ha AHOTO Off PEpHaTa AI0KOJIKY NEeYeTe rofiemo napye Meco.

[lopatouyTe 3a pakeH ce npenopadysa fa ri KOPUCTATE 3a MECO NOIECHO

on1,5kg.

1. BMeTHeTe ro JOAATOKOT 3a pPaeH BO MECOTO. 3a MONECHO BMETHyBarbe
Ha PaXeHOT, HaBPTETe ja paykaTa Ha NPYBOPOT 3a PaXkeH KOH TanuoT Aen.

g

CraBete 1 BapeHnTe KOMMNPK 1 3e/1eHYYK OKOJTy MeCOTO.

w

CraBeTe ja pamkaTa BO CpefiHaTa nonoxoa 3a NoanLy co AenoT BO BIAA
Ha "V"3aBpTeH KOH NpeAHaTa cTpaHa. CTaBeTe ro PakeHOoT Ha pamKaTta
CO LWMNECTVOT KPaj 3aBPTeH KOH 3aAHaTa CTPaHa U HeXHO TypKajTe ce
[OLeKa BPBOT Off PAXEHOT Be3e BO MEXaHV3MOT 3a BpTerbe Ha 3afiHaTa
CTpaHa ofj pepHata. TanvoT Kpaj ofy paxeHoT Tpeba fa Nexin Ha AenoT
BO Gopma Ha V" (PaxkeHOT Ma [IBe APLLKM Kou Tpeba aa ce bnmcky fo
BpaTaTa Of pepHaTa 3a fia CrpeyaT PaxeHoT Aa ce NMPUABIKIM HaHanpes,
CO TOa LUTO TUe CAIyXKaT ¥ 3a MPULIBPCTYBatbe Ha paykaTa.)

OnppreTe ja paukata Npef roTBeHbETO.

5. [lo roTBerbeTO NOBTOPHO 3aBpTeTe ja paykaTa 3a NOMecHo fja ro u3sagute
PaXeHOT Of, pamKaTa.

A\ nPEOYNPEYBAE

E

MposepeTe Aany paykaTa Ha NPVYOGOPOT 3a paxeH e NoCTaBeHa NPasUIHO.
BHuMagajTe fofieKa ro KoprcTTe MPUOOPOT 3a paxkeH. BunyLikuiTe 1 vruTe
Ce WMNEeCTV v OCTPY V1 MOXaT fia NPean3BMKaaT Granykmu nospean!

3a [1a He Ce 13ropuTe, KOPUCTETE PaKaBKLIM 33 OTCTPaHYBatbe Ha PaXeHOT
KOJ € MHOTY XEXOK.

Teneckoncku WwnHm *

KopwcTeTe rv TeneckoncK1Te LWWHWM 3a BMETHYBakbe Ha pelueTkaTa Ha

CNEAHNOT HaUMH:

1. VI3Bneuete r1 WnHUTe 04 pepHara.

2. (raBeTe ja pelleTKaTa Ha WWHITE 1 BpaTeTe M1 WWMHIWTE CO NI3rakbe BO
pepHarta.

3. 3aTBopeTe ja BpaTaTa 04 pepHara.

PazpenHuk

Pa3fenHuKoT e iv3ajH1paH Aa ja nofenyt pepHarta BO JiBe Nperpau.

KopwicTeTe ro pasaenHmkoT BO pexunmoT [IBOjHO roTeerse.

3ABEJIELLKA

[locTanHocTa Ha fopatoumTe Co sBeanyka (*) 3aB1McK oy MOAENOT Ha pepHaTa.

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 11
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MNMpep pa 3anoyHeTe PakyBame
Pexkum [1BojHO roTBetbe KoHTposnHa nnoua
MoxeTe fia rn KopUCTUTE ¥ ropHaTa 1 AoNHaTa Nperpaa 3a rotserbe Ase PasnvyHy peLenT uin, nakx, MNpenHata Nnoya ce Mcnopavysa BO PasnvyHy MaTepujani 1 6ow. 3a obesdbeayBarbe Nofobap Keanurer,
M36ep6Te €[Ha nperpaga Bo KOj Ke roTauTe. PeanHnoT n3rnef Ha pepHata NoA1eXn Ha NPoOMeH 6e3 MPEeTXOAHO N3BECTYBabE.
— BmeTHeTe ro pasgenHmnkoT Ha HKBO 3 3a fia ro nogenwte 02 04 06 08 10

=
T
=

I

MPOCTOPOT 3a roTBeH-e BO [ABa Aena. PepHata ro oTkpyga |

Pa3enHUKOT 1 ja akTBMPa ropHaTa nperpaga crnopeq
3a/1a7leHNTE NOCTABKI.

|
8
3ABEJIELLKA =]

[locTanHoCTa Ha pexmmoT [IBOjHO roTBerbe 3aB1CK O

05 070911 12

MOZENOT. 3a MoBeke MHGOPMaLMK, MOreAHETe ro AeoT

S ——erd Ho——

co Cooking Guide (Bomw 3a rotBetrbe) BO OBa yNaTcTBO.

01 Konue 3a 1360p Ha 3aspreTe ro 3a fja v3bepeTe pexv i GyHKLMja 3a roTBerbe.
pexum

02 bp30 3arpeBatbe Bp30TO 3arpeBarbe ja 3arpesa pepHara 3a KpaTko Bpeme Co Lien Aa

NOCTUrHe oApe/eHa TemnepaTypa.

« [MpuTnCHETe 3a BKITyUyBakbe WM MCKNYYyBatbe Ha onumjaTa bp3o
3arpesarbe.

adHeafded

+ JlocTanHo camo BO eiHEUEH PEXIM.
(KoHsekumja, KnacuuHo, lopHo rpeerse+Konsekumja, [1onHo
rpeerbe+KoHBekLyja)

+ He mMoxe aa ce kopucTy 3a Temnepatypw nomanu o 100 °C.

03 Tajmep TajmepoT BM NOmara fja ro npoBepuTe BPeMeTo WK BpeMeTpaerbeTo Ha
rOTBEHETO.

04 TopHa/monHa nperpaga | VHaMKatopuTe ce BKy4yBaaT KOra PasfenH1KoT e BMeTHaT. Moxe aa
v36epeTe [opHa 1M [1071Ha, BO 3aBMCHOCT Of BaLUMTE NOTPEOU.

05 EkpaH IMprKaxyBa HEONXOAHM MHOOPMALIMK 33 M3OPaAHIUTE PEXMMIA UM
NOCTaBKM.

06 OK [MpuTrCHeTe 3a Aa r1 NOTBPANUTE NOCTABKMTE.

07 Hasag OTKaxeTe rvi TeKOBHUTE NOCTABKY M BPATETe CE Ha MMaBHMOT eKPaH.

08 Temnepatypa Ce KOPUCTVM 3a NOCTaBYyBarbe Ha Temnepatypata.

09 Bpeme Ha rotetbe [puUTWCHeTe 3a f1a ro NOCTaBMTE BPEMETO Ha FOTBEHbE.

12 MakenoHcCKu
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10 CeeTwnka Ha pepHata

MpuTHCHETE 3a [1a ja BKIYYMTE WK UCKMYYITE CBETUIKATA BO
BHaTpewHocTa. CBETUKATa Ha PepHaTa ce BKJlydyBa aBTOMATCK/
Kora ke Ce OTBOPY BpaTaTa Uk Kora pepHata Ke 3arnouyHe co pabora.
Ce WCKy4yBa aBTOMATCKM M0 OfPE/EH BPEMEHCKI Nepuop Ha

HEaKTMBHOCT 3a [a 3aliTefn eHepruja.

11 OyHkupja 3a
3aK/nyyyBatbe 3a Aella

3a cnpeuyBarbe Ha HecpeKy, GyHKLMjaTa 3a 3aKknyyyBarbe 3a Aeua

T OHEBO3MOXYBa CiTe KOHTponK. Cenak, oBaa PyHKLMja MOXe Aa ja
CKITy4mTe CO BPTErbe Ha KOMYeTo 3a 1360p Ha peximM BO NnosviLvjaTa
VicknydeHo.

3a[pxeTe ro KOM4eTo BO Nepuoz, Off 3 CeKyHAV 3a [ia ro akT1Bmpate
NV NOBTOPHO 3aPXeTe ro BO Nepuoz, Off 3 CeKyHaV 3a fja ro
[leaKTvBMpaTe 3aK/y4yBarbeTo Ha KOHTPOSHATA Miova.

12 BpTmBoO Konuye 3a
1361par-e BPeHOCTU

KopyicTeTe ro BPTAMBOTO KOMYe 3a v361patrbe BpeaHOCTM 3a Aa:

« [locTaBuTe Temnepatypa Wnv Bpeme Ha roTBetse.

« //136epeTe noaenemeHT off MOYETHOTO HUBO Ha MEHMjaTa: YNCTeHE,
ABTOMATCKO roTeeHse, CrelmjanHa GyHKLMja nim rpejau.

« V136vpatbe ronemviHa Ha nopLmja 3a NporpamMu1Te 3a aBTOMaTCKO
roTBerbe.

3ABEJIELLKA

EKpaHOT He MOXe Aia Ceé pakyBa NPaBMIHO AOKOJIKY IO AonupaTte Kora HoOCUTe NNaCTYHM U 3alUTUTHN

PakaBnLm.

OnwTn NocTaBKN

YecTonaTu ce jaBysa notpeba 3a NpoMeHa Ha 3aajieHata Temnepatypa U/mnm BpemeTo Ha roTBekbe Kaj cute
pexvMI 3a roteetbe. CrieeTe M YekopiTe MOAOMY 3a f1a ja NPUNAroauTe Temnepatypara u/mnm BpemeTo Ha
rOTBEHE 3a M36PAHMOT PEXMM 3a TOTBEHE.

Temnepatypa

1. 3aBpTeTe ro KoNYeTo 3a M360p Ha pexmm 3a a

g - v3bepeTte pexum un dyHKumja. Ke ce nojasu
- 33flaieHaTa TemnepaTypa 3a cexkoja 13bpaHa onuuja.
&
2. 3aBpreTe ro BPTIMBOTO KOMYe 3a n3bvparbe
P BPeAHOCTY 33 12 ja NOCTaBMTe CakaHaTa TemnepaTypa.

3. lMpwutrcHete OK 3a fa rv NOTBPAMTE HanpaBeHuTe

NnpomMeHn.
OK

3ABEJIELLKA

+ AKO He 1136epeTe Kakaw G110 JOMONHWTENHI NMOCTaBKM BO NEPVOA Off HEKOMKY CEeKyHAW, pepHaTa
ABTOMATCKI Ke 3aMOYHe CO rOTBEH-ETO CNOPE], 3a4aAeHMTE NOCTABKY.

+ 3a 2 ja NpoMeHUTe NocTaBeHata TemnepaTypa, npuTcHeTe ro konueto [} v crepete i uekopute
norope.

« ToyHaTa TemnepaTypa BO BHAaTPELIHOCTA Ha pepHaTa MOXe [1a Ce 13MepH CO OBNACTEH TEPMOMETap ¥
Ha HauMH [edVHMPaH Off CTPaHa Ha OBMlaCTEHa UHCTVTYLUMja. KOpUCTEHETO APYTv TEPMOMETPY MOXE fia
A0Befe A0 MPeLLKV NMpU Meper-eTo.
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adHeafded

PakyBame

Bpeme Ha rotBere

@

3ABEJIELLKA

1. 3aBpTeTe ro KONYeTo 3a M360p Ha PexmM 3a Aa

v36epeTe pexim unn GyHKUMja.

2. Mpwucrere ro konyeto @), a noToa 3aspTeTe ro

BPT/IMBOTO KOMue 3a 13byrpatse BpesHOCTY 3a Aa ro
MOCTaBWTe CakaHOTO Bpeme, HajMHOry [0 23 vaca 1
59 MUHYy TV

3. [locTon onuuja fja ro OANOXMTE BPEMETO Ha

3aBpLUYBarbe Ha rOTBEH-ETO 3a OfPEEH BDEMEHCKM
nHTepsan. MputvicHete ro konyeto @) 1 noctagete
TOUKa Ha 3aBPLLYBakbe CO MOMOLL Ha BPT/IMBOTO KOMue
3a 13bvparbe BpeaHocTu. MorneaHeTe ro Aenor 3a
OpnoxeHo 3aBplUyBatbe 3a f1a fjo3HaeTe noseke
nHGopMALN.

4. lNputvicHeTe OK 33 Aa 1 NoTBpAWTE HanpaseHuTe

MPOMEHN.

+ MoxeTe fa roTeuTe 1 6e3 fia ro NocTaB1Te BPEMETO Ha rOTBEHE, IOKOSKY Taka CakaTe. Bo Toj criyyaj,
pepHaTa Ke 3amnouHe CO roTBeHETO Ha ONpe/ereHara Temneparypa 6e3 1HdopmaLlyv 3a BpemeTo, a Bue ke
MOPa payHo /1a ja 3anpeTe pepHaTa Kora Ke 3aBpLunTe CO FOTBEHETO.

« 3aparo NPOMeHNTE NOCTaBEHOTO BPEME 3a roTBerbe, MPUTUCHETE ro KONYeTO @ v cnefete rn yekopute

norope.

Bpeme Ha 3aBpLuyBame

OK

3ABEJIELLKA

1. 3aBpTeTe ro KoNYeTo 3a M360p Ha pexmm 3a 4a

136epeTe PeXUM UK GyHKLVja.

2. Mputucrete @) gBanaty 11 3aBpTeTe FO BPTAMBOTO

Konye 3a M36MpaH>e BPEAHOCTW 3a ia ro nocrasute
CakaHOTO Bpeme Ha 3aBpLUyBarbe.

3. lMpwutrcHete OK 3a fa rv NOTBPAMTE HanpaBeHuTe

NPOMEHMU.

« MoxeTe fa roteuTe 1 6€3 f1a ro NOCTaBUTE BPEMETO Ha 3aBPLLYBatbE, JOKONKY Taka cakate. Bo Toj ciyuaj,
pepHara Ke 3anoyHe co roTBeHETO Ha onpeeseHara Temneparypa 6e3 MHpopmaLmm 3a spemeto, a Bue ke

MOPa PayHo f1a ja 3anpeTe pepHarta Kora Ke 3aBpLUKTe CO rOTBEHETO.

.+ 3a [ia ro NPOMEHKTE BPEMETO Ha 3aBpLLyBatbe, MPUTUCHETE @ ABanat 1 cnefete ri Yekopute norope.

14 MakenoHcKu
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OpnoXxeHo 3aBplUyBatbe 3a fa ro n3bpuLuete BpeMeTo Ha roTBeHe
OnnoxeHOoTo 3aBpLUyBatbe € [V3ajHMPaHO fJa OBO3MOXNM MOMNPAKTAYHO FOTBEHbE. BpemeTo Ha roTeerbe Moxe fja Ce u3bpuLie. Toa e KOPUCHO JOKOMKY CakaTe payHo Ja ja UCKIyunTe pepHata
BO KOj 6110 MOMEHT 33 Bpeme Ha MpoLecoT.
Cnyuaj 1 1. [lofeka roteute Co pepHata, MPUTUCHETE O KOMYeTo
[la npeTnocTasume Aeka cTe 13bparne roteerbe of efeH vyac 8o 2:00 PM 1 cakaTe pepHaTa Aa 3aBpLum co @ 3a na ro NprikaxkeTe 3a/1afIeHOTO BpeMe Ha
roTeerbeto 8o 6:00 PM. 3a fia ro nocTasuTe BpeMETO Ha 3aBPLLUYBakbe, MpOMeHeTe ro BpeMeTo BO onLjvjata roTBeHe.
[MogroteeHo 8o Bo 6:00 PM. PepHata Ke 3anouHe co roterseTo 8o 5:00 PM v ke 3aBpLuv 8o 6:00 PM Kako WTo )
CTe ogpenwne. L )
TekosHo Bpeme: 2:00 pm ocTaBeHO Bpeme Ha roTBeHsEe: [ocTaBeHO Bpeme 3a OfNIOKEHO 2. 3aBpTeTe ro BPTIMBOTO KOMYe 3a V36u1parse
1 vyac 3aBpLuysarse: 6:00 pm N BPeAHOCTY 33 f1a FO NOCTaBUTe BPEMETO Ha roTBerbe
- +
, . Ha “00:00" Bo cnpoTviBHO, camo npuTicHete O.
PepHata ke 3anoyHe co roteerbeTo Bo 5:00 PM 1 ke 3aBpLum Bo 6:00 PM aBTOMAaTCKM.
I I I ( N 3. lNputucHete OK.
2:00 pm 3:00 pm 4:00 pm 5:00 pm 6:00 pm
0K
s
Cnyyaj 2
y4a) 3
S
TexkosHo Bpeme: 2:00 pm [ocTaBeHO Bpeme Ha roTeerbe: [ocTaBeHO Bpeme 3a ONIOKEHO g
2 yaca 3aBpLuyBatse: 5:00 pm 3ABEJIELLIKA
PepHata ke 3anouHe co roteerseTo Bo 3:00 PM 1 ke 3aBpLum Bo 5:00 PM aBTOMATCKM. Bo pexnmoT Ha ABOJHO roTeerse, NPBO Mopa fAa ja
| I—I | 136epeTe ropHaTta UNW AoHaTa Nperpaza 3a roteerbe 3a
| | | | | KOja CakaTe fia ro M3dpuLLETe BPEMETO Ha roTBEHE.
2:00 pm 3:.00 pm 4:00 pm 5:00 pm 6:00 pm
/\ BHUMAHVE

« Onupjata OgnoXeHo 3aBpLUyBarbe He e AoCTarnHa BO PeXUMOT [IBOJHO roTeetbe.
« He uyBajTe ja 3rotTBeHaTa xpaHa NpPemMHOry JONro BO pepHaTa. XpaHaTa MOxe [ia ce pacune.

MakegoHckn 15
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PakyBame

3a Aa ro n3bpuiLeTe BPEMETO Ha 3aBPLUYBatbE

BpemeTo Ha 3aBpluyBarbe MOXe fia Ce 130puLLe. Toa € KOPUCHO AOKOMKY CakaTe PayHo fia ja McknyyuTe

pepHaTa BO Koj 1110 MOMEHT 3a Bpeme Ha MpoLiecoT.

0K

16 MakenoHCKM

1. [loneka roTeuTe co pepHata, nputuctete @)
[1BaNat 3a fia ro NpyiKaxkeTe NoCTaBeHoTo Bpeme Ha
3aBpLLYBAHHE.

2. 3agpreTe ro BPTAMBOTO KOMUe 3a u3bMparse
BPEAHOCTY 33 [1a O 13eHau1Te BPEMETO Ha
33BPLLYBakbe CO TEKOBHOTO BpEME. BO CpoTuBHO,
camo npuTIcHeTe O.

3. [MputrcHeTe OK.

3ABEJELLKA

Bo peXVMOT Ha ABOJHO rOTBERbE, MPBO MOPA /13 ja
136epeTe ropHata WiV AonHaTa Nperpaza 3a roTeerse 3a
KOja caKare [ja ro 136puLIETe BPEMETO Ha 3aBpLLYBaHbE.

Pexxumu 3a rotBeme (ocBeH MNpejau)

O
B &

E)

1. 3aBpTeTe ro KonueTo 3a 1360p Ha PexuM 3a Aa
136epeTe PeXVIM 3a FOTBERbE.

2. [locTaBeTe ro BPeMETO Ha roTBerbe W/nnm
Temnepartypara, JOKOMKy e noTpebHo. MorneaHeTe
ro aenot OnwTy NOCTaBKM 3a /12 A03HaeTe noseKe
AeTanu.

3. Vnw, nak, moxeTe 6p30 fia ja 3arpeeTe pepHaTa.
3a [1a ro HanpaswTe Toa, MPUTVCHETE ro KonueTo [, 1
NOCTaBeTe ja LienHara Temnepatypa. Ha ekpaHoT ke ce
MojaBy COOABETHNOT MHAVKATOP [

PepHaTa ke noyHe i ce 3arpesa 1 vikoHata [}, ke ce
NPUKaxyBa Cé ofieka BO BHATPELLHOCTa He ce NOCTUrHe
LienHaTa TemMnepatypa.

Kora 3arpeBarbeTo Ke 3aBpLun, MHAMKATOPOT Ke ce
UCKNYYV 11 Ke ce PenpoayLvpa 3ByYeH CUrHar.
3arpeBareTo e npenopayysa 3a CUTe PEXV MM 3a
roTBEHE, OCBEH [JOKONKY HE € MOMHAKY Ha3HaueHo BO
BOAMYOT 33 FOTBEH-E.

3ABEJIELLKA

3a Bpeme Ha roTBEHETO MOXE f1a ja MPOMEHUTe
Temnepartypara U/unv BpeMeTO Ha roTeeHse.
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Pexvm [1BojHO rotBerse

VlckopucTeTe ro McnopayvaHnoT pasaenHiKk 3a ja ro NoAenuTe NPOCTOPOT 3a FOTBEHe BO rOpHa 1

[ONHa nperpaa. Ha OBOj HaYMH KOPUCHNUMTE MOXAT [ia KOPWCTAT [iBa Pa3/INYHN PEXIIMUA 3a rOTBEHE

VICTOBPEMEHO WA, MakK, [1a M36epart efjHa Nperpada Bo Koja Ke roTear.

[}
B &

B

= I/
= I/

OK

1.

2,

w

t

5.

BmeTHeTe ro Pa3fenHMKOT Ha HMBO 33aparo
nofdennTe NPOCTopOoT 3a roTBerbe BO ABa [Aesa.

3aBpTeTe ro KONYeTo 3a M360pP Ha PEXIM 3a fia TO
136epeTe PEXMMOT 3 FOTBEHE.

MoxeTe fia ro n3bepete pexumoT pejad, KoHeekumja
11 TOpHO rpeetbe + KoHBEKLMja 3a ropHaTa nperpaga,
a3a IoNHaTa Nperpajia MoxXeTe fia ro n3bepete
pexnmoT KoHsekuwja, [lonHo rpeerbe + KoHsekupja 1
[onHo rpeerbe.

MputicHete [™)] 3a fa ja usbepete ropHaTa nperpaga
unu nputicHere [mm] 3a fa ja M36epete fonHata
nperpaga.

VkoHaTa P> Ke ce nojasw Ha n3bpaHaTa nperpapa.
[ocTaseTe ro BpeMeTo Ha roTeerbe 1/unm
TemnepaTypata, JOKOMKy e noTpebHo. MNorneaHete

ro aenot ONLITY NOCTaBKM 3a Aia A03HaeTe rnoseke
Aetanu.

Kora ke 3aBplnTe, nputrcHete OK.

/9

PepHara ke nouHe aa ce 3arpesa 1 vkoHata [}, ke ce
NpviKaxyBa Ce JoeKa BO BHATPELHOCTa He Ce MOCTUMHe
LienHata Temneparypa.

3arpeBarbeTo Ce npenopavysa 3a CiTe PEXViMm 3a

3ABEJIELLKA

roTeetrbe, OCBEH AOKOJIKY He € MOMHAKY Ha3Ha4yeHO BO
BOAMYOT 3a roTeerbe.

[loctanHocTa Ha pexxmmoT [JBOjHO rOTBEH-e 3aBVCH Off PEXVMOT 3a FOTBEHE. 3a nogeke MH(I)OpMaLLI/IM,

nornegHeTe ro genor co BOﬂVI‘-I 3a roteerbe BO OBa yratcTBo.

Pexunmu 3a rotBerse (ocBeH pejay)

PexxummiTe 3a roTeerbe Co see3fa (¥) ce AoCTanHm 3a 630 3arpesarbe, HO Ce OHEBO3MOXEH 3a NOCTaBEHM

Temnepatypu nomany og 100 °C.

TemnepatypeH oncer (°C)
penopavaHa
Pexvim [BojHo T .
EavHeyHo Temneparypa (°C)
fope [ony
*30-250 40-250 40-250 170
KoHBekuuja 3a[H1OT rpeeH enemeHT reHepurpa TOMMKHa, KOja eiHaKBO ce ANCTPUBYVpa

CO MOMOLL Ha BEHTNIATOPOT. KOPUCTETE 0 0BOj PEXMM 3 Nevetbe Ha
Pa3MYH HIBOA BO UCTO BPEME.

KnacuuHa pepHa

*30-250 ‘ - ‘ - ‘ 200

TonnuHata ce reHepupa Npeky ropHOTO Y JOMIHOTO MPEjHO TeNo.
OBaa dyHKUvja Tpeba 1a ce KOPUCTY 3a CTaHAAPAHO Nevekbe 3a
NOBEKeTO BUAOBK jaderba.

[opHO rpeetbe +
KOHBeKLMja

*40-250 ‘ 40-250 ‘ - ‘ 190

[OPHMOT rpeeH eneMeHT reHepypa TOMMMHa, Koja eAHaKBO ce AncTprbympa
CO MOMOLL Ha BEHTWATOPOT. KOPUCTETE 10 OBOJ PEXKIIM 3 NEUetrse Mpu Koe

CcaKare fla fjobyieTe KpLikaBa NOBPLUVHA (Ha NPHMeP, Meco Nk nasarbh).
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PakyBame
TemneparypeH oncer (°C) Pexxumu 3a roTBeme (rpejay)
k [penopavaHa
Pexum [1BojHO o 1. 3aBpTeTe ro KomnueTo 3a 1360p Ha PeXxXiM 3a Aa
EanHeuHo Temnepatypa (°C) . =
lope [Lony n3bepere [].
*40-250 - 40-250 190 =

fontHo rpeetbe + | [lonHMOT rpeeH enemeHT reHepu1pa TOMMMHA, KOja e[HaKBO ce

KOHBeKUyja ANCTPMOYMPa CO NOMOLL Ha BEHTWAATOPOT. KopycTeTe ro 0BOj peXum 3a
AMLa, 1eb UM TopTU. 2. Co nomoLL Ha BPTAMBOTO Komnye 3a 13bmpatbe
N BpenHocT, u3bepeTe lonem rpejay (G 1) unu
EavHeuro: 190 - + oK .
100-230 - 100-230 i 170 ExoHomMuueH rpejay (G 2), a notoa nputncHete OK.
ony:

|;| HonHo rpeetse [lonHWOT rpeeH eneMeHT reHepupa TonArHa. KopucTteTe ro 0Boj pexiv
NPV KPajoT Ha NeYeH-eTo UM rOTBEHETO 3a Aa ja NoTreyeTe [JoHaTa

CTpaa Ha nuTara (quiche) wn iaTa. 3. Co nomou Ha BPTAMBOTO KOMYe 3a n3buparbe

N BPEAHOCTK, MOCTaBETE Ja TeMnepaTypata, a notoa
) _ _ - +
80-200 160 oK nputicHete OK.

MPOdECHOHANHOTO Neuerbe MPUMEHYBa aBTOMATCKM LIVKAYC Ha
3arpeBarbe Ce I0fieKa pepHaTa He NocTvrHe Temnepatypa of 220 °C.
MoTOa, FOPHUOT rpeeH efIeMeHT U BEHTUNATOPOT Ce aKTMBMPaaT 3a

MpodecroHanHo
neyerbe

3anpiKyBarbe Ha XpaHaTa, Kako Ha MprMep Meco. 1o 3anpxyBarbeTo,
MecoTO Ke Ce roTBY Ha HUCKa TemnepaTypa. KopycTeTe ro 0Boj pexim 3a
rOTBEHbE FOBEACKO, KIMBUHA UK purba.

30-250 - - 170

adHeafded

PexMOT EKO KOHBEKLIMja KOPUCTH CUCTEM 3a OMTUMM3MPAHO rpeetbe

3a /1a 3alTeay eHepruja npy roTeereTo. BpemeTo Ha roTeetbe Masky ce
3ronemyBa, Ho pe3y/TTaTyTe Off FoTBeHETO OCTaHyBaaT HeMpoOMeHeTY,

@0 EKo KoHBEKUMA | jyajre npepsus Aexa 3a 0BO] PEXMM He e NOTPe6HO 3arpesatbe.

3ABEJIELLKA

PexunmoT Exo KoHBeKUMja 3a rpeerse MCKOPUCTEH 3a Ofpe/lyBate Ha
KnacaTa 3a eHepreTcka edrKacHOCT e BO cornacHocT co EN60350-1.

18 MakenoHcKu
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Pexwm [1BojHO roteerse MocTaByBame Ha TeMNepaTypHMOT ONCEr 3a PEXXUMOT [1BOjHO roTBeHe

Meyerbeto Co PexuMoT [JBOJHO roTBEHbE € MPaKTUYEH 3a Mani NopLmm v 3aliTeaysa eHepritja. Cnopes

: . 5 MoeTe fia i KOpUCTUTE W ropHaTa 1 A0NHaTa NPerpaia YCTOBPEMEHO 3a J1Be Pa3fiyHW NOCTanKky 3a
3a[jafieHnTe NOCTaBKM, Camo onLvjata [onem rpejay BO ropHaTa nperpaza e AocTanHa buaejki pepHata ro CoTEebe
KOPWCTV CaMO FOPHUOT rPeeH efiemMeHT. )

Bo pexx1moT [IBOJHO roTBEH:E, TeMMepaTypHUOT Orcer Ha efjHaTa Nperpaja 3asrcy of NocTasKkuTe 3a

1. Buerhere ro pame”H”KOT‘Ha HVB0 333 A3 10 TemnepaTtypa Ha pyrata nperpaga. Ha npumep, neyerbeTo BO ropHaTa Nperpaja ke bvae orpaHnyeHo of
AKTUBUDATE PEXIMOT [IBOJHO roTBEHb. rOTBEH-ETO BO [0NHATa NPerpaga BO OAHOC Ha TemrepaTypata Ha roteetbe. MeryToa, cekoja o nperpaaure
IV OrpaH1yYyBa CBOWTE MOCTaBKM 3a Temnepatypa of MHUMyM 40 Ao Makcmym 250 cTeneHu.
AKo ropHata nperpaga e [onHaTta nperpaga e orpaH1yeHa Ha (°C)
nocraseHa Ha (°C) MuHUMYM Makcrmym
40 40 45
60 50 75
2. 3aBpreTe ro KOMYeTo 3a 1300 Ha PEXIM 33 Aa
80 65 105
nsbeperte [7].
Cnopen 3apaneHTe onuui, camo fonem rpejau (G 1) 100 80 135
MOXe Aa ce v3bepe aBToMaTCKu. 120 90 160
o
140 105 190 =
<
3. Conomow Ha BPT/IMBOTO KOMYe 3a 13buparbe 160 120 220 o
L~ BPEAHOCTY, NOCTABETE ja TeMMepaTypata, a notoa 180 135 250 i
oK nputcHete OK.
200 145 250
220 160 250
. 250 170 250
Pexvmu 3a rotBemse (rpejav)
TemnepatypeH oncer (°C)
X penopavaHa
Pexum [iBojHo .
EnnHeuHo Temnepatypa (°C)
lope Jony
100-270 200-250 - 240

lpejavoT co ronema NoBpLUMHA reHepupa TonnvHa. KopucteTe ro 0Boj
PEXIM 33 NOLPBEHYBakbe Ha ropHaTa NOBPLUMHA Ha XpaHaTa (Ha nprMep
MECO, N1a3akbl UV rpaTuH).

100270 | - \ - \ 240
ExkoHOMMuYeH

G2 peja lpejauoT Co Mara NoBpLUKHA reHeprpa ToMAmHa. KopucTeTe ro 0BOj pexmm 3a
rpejay

G1 fonem rpejau

XpaHa 3a Koja e NoTpebHO NMomarky TOMnHa, Kako priba v NosIHETM GareTu.

MakegoHckn 19
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PakyBame
AKO [jonHaTa nperpaja e [opHata nperpapa e orpaHuyeHa Ha (°C) 3a pa 3anpere co roteerbeTo
nocrageHa Ha (°C) MuHMyMm Makcrmym Kora roTBerbeTo e BO Tek, 3aBpTeTe ro KonyeTo 3a
40 40 45 ° n360p Ha pexim Ha“ Q)" PepHara ke ce ucknyun 3a
- % = HEKOJSIKY CekyHau. Taa He ce UCKNyJyBa BeAHaLL OMaejku
ueka HeKoJKy CeKyHAM 3a fla ce V3BPLUM KopeKLyja Ha
80 65 105 1360pOT, CO Lien f1a Ce 136erHe U3BpLLYBarbe NOrpeLLHi
100 30 135 KOMaHV O CTPaHa Ha KoprCHUUMTE.
120 90 160
3a fa ro 3anpeTe roTBEHETO BO efjHa Of NperpaanTe
140 105 190
CnepieTe rv OBYe MHCTPYKLMV 33 [ia 3anpeTe CO FOTBEHETO BO PEXMMOT [IBOJHO roteerbe.
160 120 220 1. lMputucHete t) 3a [1a 3anpeTe CO roTBEHETO.
180 135 250
200 145 250 <
220 160 250
250 170 250 )
o 2. MputicHete [™ 3a aa ja ubepete ropHaTa Nperpaaa
% = WM NPUTICHETE [gm] 33 A ja U3bepeTe fonHaTa
o J nperpaga.
¥ =] .
o /koHaTa P> ke noyHe fa Tpenka Ha 13bpaHata
nperpaga.

3. [MpwutrcHeTe OK. PepHata Ke ro 3anpe roteerbeTo Bo

136paHata nperpaga.
0K
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CneumjanHa pyHKumja

ABTOMAaTCKO rotBewe

[lofagajte crieLmjanHm unv AononHUTENHM GyHKUMM 3a ia FO NOA0OPHTE AOKMBYBAHETO MNPV FOTBEHETO.

CneyjanHnTte GyHKLMW He Ce OBO3MOXEHU BO PEXMMOT [JBOJHO roTBetbe.

0K

0K

1. 3aBpTeTe ro KONUeTo 3a M360P Ha PEXMM 3a fa
mbepere [Z].

L

3aBpTeTe ro BPTIMBOTO KOMYe 3a K301parbe
BpeaHOCTY 3a fla U3bepeTe Hekoja off GyHKUMMTE, a
notoa nputvcHete OK. Ke ce npuikaxe 3afageHata
Temneparypa.

[TocTaBeTe ro BpemeTo Ha roTBere W/unm

w

TemMnepaTypara, A0KOMKy e noTpebHo. MorneaHete
ro nenot ONLWTX NOCTaBKM 3a a J03HaeTe NnoBeke
neTanu.

4, [MputncHeTe OK 3a f1a ja akTMBMpaTe GyHKUMjaTA.

Pexxum

TemnepatypeH
oncer (°C)

MpenopayaHa

7
Temnepatypa (°C) GalRAti

F1

OppxyBare
Ha TonNMHa

40-100

KopucreTe ro 0Boj pexviv 3a
8 OAPXKyBarbe Ha TOMNMHaTa Ha
XpaHaTa Koja LUTOTYKy CTe ja

3roTeune.

F2

3atonnyBare
YMHUM

30-80

KopucTeTe ro 0Boj pexim
60 3a 33TOM1yBakbE YNHNN UK
OrHOOTMOPHM Ca[IOBM.

3a HENCKYCHUTE roTBayu, pepHaTta HyAW BKYMNHO 50 peLienTu 3a aBTOMATCKO roTBere. VickopucTeTe ja

NnpeaHoCTa Ha OBaa Cj)yHKLLVIja 3a [ia 3aWTeamTe Bpeme Ui ia ro CKpaTuTe BPEMETO Koe BU e ﬂOTpe6HO 3aa

HayumTe f1a roTeiTe. BDEMETO Ha roTBeHE 1 TemnepaTypara ke ce Npuarofar BO 3aBUCHOCT Of M36paHnoT

peLent.

3ABEJIELLKA

-

. 3aBpTeTe ro KOMYeTo 3a U360p Ha Pexim 3a Aa
—
n3bepete s,

2. 3aBpTeTe ro BPTIMBOTO KOMYe 3a 1361parbe
P BPEAHOCTY 33 fia 3bepeTe Nporpama, a noToa
oK nputrcHete OK.

3. 3aBpTeTe ro BPTIMBOTO KOMYe 3a 1361parse
TN BPEAHOCTY 33 fia v3bepeTe roneM1Ha Ha nopumja.
oK OnceroT Ha TeXwHa 3aB1CY Of NpOorpamarta.

o
o
=

<
]
o
&
)

4. MputncHeTe OK 3a aa 3anoyHeTe Co roTeeH-eTO.

Hekou dyHKLMM BO MPOrpamiTe 3a aBTOMATCKO roTBerse ordakaaT 3arpesarse. 3a e dyHKumv ce
MPYIKaKyBa HanpeJoKoT Ha 3arpeBarbeTo. Be Monvive CTaBeTe ja xpaHata BO pepHaTa OTKaKo Ke ro
CrlyWHeTe 3BYYHUOT CUrHan 3a 3aBPLUEHO 3arpeBarbe. [10T0a, NPUTHCHETE o KonueTo Bpeme Ha roteetbe
33 aKTVBUPArbE Ha aBTOMATCKOTO FOTBEHE.

3a noseke MHGOPMALMK, MOTTIEAHETE O AENOT CO NMPOrPamm 3a aBTOMATCKO roTBeHe BO OBa YNaTCTao.
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Pexvm [1BojHO rotBerse Yucremwe
1. BMETHETe o Pa3fieNHNKOT Ha H1BO 333 A3 0 Ha pacnonararbe BM CTOjaT fBa PEXMMM 33 YncTerbe. OBaa GyHKLMja B 3aLUTeyBa BpeMe CO OTCTPaHyBatbe
AKTUBUPATE PEXIMOT [IBOJHO rOTBErb. Ha NoTpebaTa 3a CTaHAAPAHO PAYHO UMCTerse. [1peoCTaHaToTo Bpeme Ce MPUKaxKyBa Ha eKPaHOT 3a Bpeme
Ha 0BOj NMpoLiec.
2
OyHKUMja MHcTpyKumm
C1 | Yucrerbe conapea | OBOj pexiv € MPAKTUYEH 3a YACTEHbE Maf HEUUCTOTHM CO Mapea.
n MuponuTuKaTa dyHKLMja NPEeTCTaByBa UMCTErE CO TePMANHO YMCTeHe
NPOINTHYKO
Cc2 nof BKCOKa TemnepaTypa. Toa r ropy MacHWTe OCTaToLM 1 rO OnecHyBa
uncterbe
2. 3aBprTeTe ro KOMYeTo 3a M30op Ha PeXxM 3a ja PAYHOTO UMCTEHBE.
n3bepete A,
YucTetrbe co napea
= OBOj pexwM e NPaKTUYeH 3a UMCTerbE MU HEYMCTOTUM CO Mapea.
) 1. Cragete 400 ml (*/2 n1HTa) Boga BO IHOTO Ha pepHaTa
3. TMpuucHete [™] 3a ga ja u36epete ropHaTa nperpasa )
) 1133TBOPETE ja BpaTaTa Ha pepHaTa.
& WIN NPUTUCHETE [ 33 A Ja 130epeTe fonHata
o =
g oV nperpaga.
S VIkoHaTa B> Ke ce nojay Ha 13bpaHaTa nperpaza. y
Q
3 ya
(] \/
4., 3aBpTeTe ro BPTIMBOTO KOMYe 3a 130Mpatrbe
P BpeHOCTY 3a fja 13bepeTe NporpamMa 3a ropHata
- * 2. 3aBpTeTe ro KONYeTo 3a Ha PEXIM
oK nperpaga 1 nputrcHete OK. 3aBpTeTe 10 KOMETO 33 M360p Ha pe: 3apa
mbepere [&].
5. 3aBpreTe ro BPTIMBOTO KOMYeE 3a 130Mparse
P BPEeNHOCTY 33 Aa 13bepeTe rofeM1Ha Ha nopuyja. 6
- " 3. 3aBpTeTe ro BPTIMBOTO KOMYe 3a V36u1parse
oK OnceroT Ha TeXMHa 3aB1CY O Nporpamarta. P P 6 P
BpeaHOCTY 3a Aa n3bepeTe YncTere co napea (C 1), a
6. [NputrcHete OK 3a fa 3aMoYHeTe CO rOTBEHETO. Ry pea A P pea(C1),
oK notoa nputrcHeTe OK 3a Aa 3anoyHeTe Co uncTetse.
YncTerbeTo co napea Tpae 26 MAHYTH.

3ABEJIELLKA

3a noeeke MH(bOpMaLlVIVI, norneaHeTe ro AenoTt Co NPorpamm 3a aBTOMaTCko roteerbe BO OBa ynaTtCTBo.

22  MakeooHcKn
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4. VlcuncTeTe ja BHATPEWHOCTa Ha pepHaTa co CyBa Kpra. 3. 3aBpreTe ro BPTIMBOTO KOMYe 3a U3bMparbe
Py BPEAHOCT 3a f1a n3bepeTe MMPONNTAYKO YNCTEHE
oK (C2), a notoa nputncHete OK.

4. 3aBpTeTe ro BPTIMBOTO KOMYE 3a 3bMparbe

N BpeHOCTY 3a fla M3bepeTe efHO Of CeauTe 3 H1BOa
A NPEQYMNPEAQYBAHE oK 3a BpemeTo Ha yucterse: 1 4. 50 MiH., 2 4. 10 M H. 1
2 4.30 MUH.

He oTBOpajTe ja BpaTata Npep Aa 3aBpLun LUMKNYCoT. Bofata BO pepHaTa € MHOTY »Kellika 1 MOXe Aa
5. TMpwutrcHeTe OK 3a fa 3anouHeTe Co YncTereTo.

NPea3BYKa U3roPeHNLM.

6. Kora Ke 3aBpLuUMTe, NoYeKajTe pepHata fja ce onaan,
a notoa ubpuiueTte 1 pabosuTe Ha BpaTaTa Co
BNIaXHa Kpra.

3ABEJIELLIKA

« JIOKOMKY pepHaTa e MHOTY W3BasIKaHa CO MacHM HaCyIary, Kako Ha NpyiMep, Mo Nevetbe Ha ckapa,
Ce npenopayysa pavyHo fa rv OTCTPaHNTE ronemmnTe HeYncToTK CO CPEACTBO 3a YACTEHE MPeA Aa ja
aKT/BMpaTe QyHKUMjaTa YncTere Co napea.

« OcTaBeTe ja BpaTaTa Ha pepHaTa OTBOPeHa Kora Ke 3aBpLui LMKIYCOT. Ha OBOj Hau1H emajnupaHara
NOBPLUVHA Ha BHATPELIHOCTA LIENIOCHO Ke Ce MCYLUM. A\ BHUMAHVE
+ AKO BHaTpeLIHOCTa Ha PepHaTa e 3arpeaHa, YMCTeHETO Hema fa ce akTvBMpa. NoyekajTe pepHata fa ce
ONaa 1 OBMIETE Ce MOBTOPHO. « He fonupajte ja pepHata braejKi Taa Ce 3arpesa 3a Bpeme Ha LMK/yCOT Ha UnCTerbe.

« He npymeHyBajTe nperosiema cuna npu crinyBatbe Boda Ha AHOTO. HanpaseTe ro Toa BHYMaTesHO.

o
o
e
<
@
]
3
1)

+ 3a 13 u3berHeTe HeCpeKw, He I03BOMYBajTe M Ha fieliaTa fia O1aaT BO 6Mvi3vHa Ha pepHaTa.
+ OTKaKo Ke 3aBPLLIM LIMKIYCOT, He UCKNyYyBajTe ro HanojyBarbeTo Aofeka paboTy BEHTUNATOPOT 3a Naferbe
urja GyHKUWMja e [ia ja vi3naaum pepHara.

MponnTnyKo uncTere 3ABEMELLKA
MponuTnuKaTa GyHKUMja NPETCTaByBa UMCTEHE CO TEPMANHO YMCTeHE MOA BUCOKA TemnepaTypa.

Toarm ropn MaCHUTE OCTaTOLM M FO ONECHYBa PAYHOTO YUCTEHE.

Bo CMNPOTNBHO, BOAATa Ke ce npenne KoH npeaHata CTpaHa.

« LLITom 3anoyHe LMKNYCOT, BHATPELUHOCTA Ha PepHaTa NMOYHyBa Aa Ce 3arpesa. [loToa BpaTaTa ce 3aKk/ydysa
3apaav 6e36eHOCHY NPUUMHI. Kora LMKIYCOT Ke 3aBpLUM 1 BpaTaTa Ha pepHaTa Ke ce onaaw, BpataTa ke
ce OTKNyYM.

1. OTCTpaHeTe I CuTe AOMATOLM, BKAYUYyBajKM M 1
CTPHIUHNTE WHHY, 1 U3OPULLETE TV PAUHO ronewmnTe « He 3a6opagajTe fia ja McnpasHuTe pepHaTa Npen uvcTereTo. JofaToLuTe MoXe fa ce fehopmupaat
HEUNCTOTUI BO BHATPELLHOCTa Ha pepHaTa.

Bo CMPOTMBHO, TE MOXe [ia Ce 3amnanart 3a Bpeme Ha

NopazN BICOKaTa Temrneparypa Bo pepHara.

LUVKNYCOT 3a Y/CTere 1 [1a NPEN3BIKAaT NoXap.
2. 3aBprTeTe ro KOMYeTo 3a M300op Ha PEeXxM 3a ja

nsbeperte [€].
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PakyBame

MameTHO roTBemwe

Tajmep

PauHo roTeeme

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 24

TajmepoT BM NOMara Aa ro NpoBepyTe BPEMETO MM BPEMETPAEHETO Ha FOTBEHETO.

1. MpyncHete X .

2. 3aBpTeTe ro BPTIMBOTO KOMYe 3a 130rparbe
BPEHOCTY 3a f1a rO NOCTaBNTE BPEMETO, & NOTOa

oK nputncHete OK.

MakcvvanHa BpeaHOCT WTO MOXeTe fa ja 136epeTe 3a

BpemeTo e 23 yaca v 59 MuHy T,

3ABEJIELLKA

« Kora Ke 13mMviHe BpeMeTo, pepHaTa Ke penpoayLiMpa 3ByUeH CUrHan v ke ja nprkaxe nopakara "00:00"koja
Ke TperKa Ha ekpaHoT.
« [NocTaBKuTe Ha TajMePOT MOXE [ia rvi MPOMEHUTE BO CEKOe BpeMme.

BknyuyBame/ncknyuysatrbe 3ByK

+ 3a /Ja 1o VICKIyuMTe 3BYKOT, JONPETE U 3apeTe
B8P3 KonueTo CBETMMKA Ha pepHaTa BO Nepuon Of

& 3 ceKkyHaM.

+ 3a MOBTOPHO /1 rO BKIIyUMTe 38YKOT, OBTOPHO ONpeTe
1 337ipeTe BP3 KOMUETO BO NEPYOZ, OF 3 CeKyHAM.

A MPEOYMPEAYBAHE 3a akpunamumgot

AKpPUNamMMAOT Koj Ce CO3/aBa NMpU Neyerbe XpaHa Koja CoapKi CKPob, Kako LUTO e Unnc, TOMGpIT 1
neb, Moxe fia npeam3BmKa 3apascTBeHV Npobnemm. Ce nperopadysa 0Baa XpaHa fia Ce roTey Ha H1CKa
TeMnepaTypa 1 ja He Ce npenekysa, NpenpKysa Ui ropy.

3ABEJIELLKA

« 3arpeBarbeTo ce npenopadyBsa 3a CrTe PEXVIMI 3 TOTBEHbE, OCBEH JOKOMKY HE € MOoUHaKy Ha3HayeHo BO
BOAMYOT 3a TOTBEHE.
« [pvi KopUCTeHEe Ha EKOHOMMYEH rpejay, CTaBeTe ja xpaHaTta BO LIEHTApOT Ha AOMNOHMTENHATA PeLeTKa.

CoBeTu 3a flopaTouyuTe

Batwata pepHa ce ncrnopadysa co roniem 6poj pasniyHi aoaatoLy. MokHO e f1a Bi HeloCTacyBaar HeKom

0f1 A0AATOLWMTE HaBefeH BO Taberata nogony. MeryToa, ypu 11 ako He Bu Ce MCropadaHit CiTe A0AaToLm

HaBeZaeHW BO OBOj BOAMH 3a FOTBEHE, MOXETE [ 1 1CKOPWCTUTE TUe WTO BeKe M umate v Aa rv fobrete

VCTUTE pe3yNTaTu.

« CaoT 3a neyerbe 1 YHUBEP3anHNOT Cafj MOXE [1a Ce KOPUCTAT HaM3MEHNUHO.

« Kora roTeiTe xpaHa co Mac/1o, Npenopaynveo e fa CTaBiTe APYr Caj NOJ PeLleTKaTa 3a neyetse BO Koj Ke
ce cobupa BULWOKOT Macsio. [IOKOSIKY BM € MCropayaH [JOfaToKOT 3a PeLIETKATa 3a rnevetbe, MOXKeTe [1a ro
KOPMCTUITE BO KOMOMHaLIMja CO PELLIETKATA 33 Meverse.

« [lokorKy By e cropadiaH YHYBEP3anHMOT Cafl M ANabOoKVOT Cafl MM, Nak, 1 1BaTa, 3a roTBerbe XpaHa Co
Macsio e Nofobpo Aa ro KOPUCTUTE CafI0T KOj € MOAaboK.
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MNeueive Bug Ha Temn. Bpeme
Bv npenopauysame NpeTxofHO Aa ja 3arpeeTe pepHara 3a fja jobueTe Hajgobpw pesynTtatu. XpaHa Hoparoun Huvso rpeetbe ©0) (MUH)
Xpara Tlopatoum e Bug Ha Temn. Bpeme nvTa Pewwerka 3a neverbe, 2 180-190 25-35
rpeetbe Q) (MnH.) OrHOOTMOPEH Caf =
Manguwinax PeleTka 3a neyetrbe, 2 160-170 35-40 22-24cm
Taga @ 25-26 cm MuTa co jabonka Peletka 3a neyetbe, 2 160-170 65-75
MpamopeH Konau PelleTka 3a neverbe, 3 |z| 175-185 50-60 Taga @20 cm
TaBa BO B[ Ha Kanan JlagHa nuua YHVBEp3aneH caf 3 180-200 5-10
MwTa co oBolwje PeleTka 3a neuetbe, 3 190-200 50-60
TaBa 3a NuTa Co OBOLLje
@20cm Mevemwe
[Neumnso co KBaceL YHviBep3aneH cag 2 |:| 160-180 40-50 Xoana Nogaroun Hso Bug Ha Temn. Bpeme
BO Cajj CO OBOLLje 1 B Aatoy hoeete 0) (MAH)
npenvs of Tecto
P A Meco(roBefcKo/CBUHCKO/jarHeLLKo)
Ma a OBOLLje P 3 170-180 25-30
puiea osoLy CLICTIA 3 TIEHEre, loBefcky budTek, PelweTka 3a neverve + 160-180 50-70
OrHOOTMNOPEH €3,
rrootnopen cai 1kg YHMBep3aneH cafl
22-24cm
Tenewko meco co PeleTka 3a nevetbe + 3 160-180 90-120
Moraun YHMBEp3aneH ca 3 180-190 30-35
FivBep3aneH can Kocka, 1,5 kg YHMBep3aneH caf 1
Jlazarbn PelueTka 3a neyerbe, 3 190-200 25-30 [leyeHo cBMHCKO, Pewerka 3a neverse + 3 200-210 50-60
OrHOOTMOPeH caf 1kg YHMBep3aneH cag 1
22-24cm lonemo napue PeuleTka 3a neyerbe + 3 160-180 100-120
Mycnuum YHuBep3aneH caj 3 80-100 100-150 CBUHCKO Meco, 1 kg YHMBep3aneH cag 1
Hose op jarHe co Pewerka 3a neverse + 3 170-180 100-120
Cydre PelieTka 3a neverbe, 3 170-180 2025 A
Kocka, 1 kg YHVBep3aneH caf 1
dyaim 3a cydne
Konau op jaborka YHviBep3aneH caa 3 150-170 60-70
€O KBaceL| BO caj
JlomaluHa nuua, YHviBEp3aneH cag 2 190-210 10-15
1-1,2kg
3amMp3HaTo McHaToO YHuBep3arneH caj 2 [ 180-200 20-25

TECTO, NOJHETO
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MameTHO roTBemwe

Bug Ha Temn. Bpeme Meuere ckapa
XpaHa [llopatoun Hueo rpeetbe °0) (MMH) [pu KopurCTerse Ha pexumoT [onem rpejay, B Npenopadysame NPEeTXOAHO Aa ja 3arpeeTe pepHata.
lpeBpTeTe N0 VM3MVHYBakse Ha MOMOBMHA Of} BPEMETO.
KvBrHa (M1neLwwko/naTka/mmcmnpka)
B Temn. B
KoKkolwKa, uena, PelleTka 3a neyerbe + 3 205 80-100* XpaHa Hopatoun Huso N e peme
rpeetbe (°C) (MUH.)
1,2 kg* YHuBep3aneH caj 1
(3a cobuparbe Ha Ne6
MaCHUTE Karki) Toct PellieTka 3a neyerbe 5 270 2-4
Mapumkba nunewko | PelueTka 3a neverse + 3 200-220 25-35
VimBepsaneH cap TocT co crperse YHuBep3aneH can 4 200 4-8
pagn on natka Pewertka 3a neyerbe + 3 180-200 20-30 loBefcKo
YHvBepsane can ! Crek* PeleTka 3a neuerse + 4 240-250 15-20
Mana mucupka, PeleTka 3a neuetbe + 3 180-200 120-150 YHviBEp3areH cajl 1
Uena, 5 kg YhusepsaneH can ! MneckaBuum* PelleTka 3a neyerve + 4 250-270 13-18
3eneHuyk YHviBep3aneH cag 1
3eneHuyk, 0,5 kg YHviBep3aneH cag 3 220-230 15-20 CBUHCKO
- Never rer ViuBepsaneH can 3 200 4550 CBVHCKU KpemeHagam PeuieTka 3a neverse + 4 250-270 15-20
o YHviBep3aneH caj 1
= nceyeH Ha
;'é' nonoBuHa, 0,5 kg Kon6acu PeluieTka 3a neyverbe + 4 260-270 10-15
§ Pv6a YHviBep3aneH caj 1
o
g Ounetn og pr6a, PeleTka 3a neyerbe + 3 200-230 10-15 SR
W neyeHun YHUBEp3aneH can 1 Munewkw rpagn PelueTka 3a nevetbe + 4 230-240 30-35
[MNeueHa priba PelueTka 3a neverve + 3 180-200 30-40 Yhnsepsanex cap ]
YHUBEp3aneH can 1 Munewku 6ataum PeleTka 3a nevetbe + 4 230-240 25-30
YHVBEP3aneH cafg 1

*[peBpTeTe No M3MVHYBarbe Ha MOOBUHA Off BPEMETO.

* [peBpTeTe Mo Y3M1HYBakbe Ha /3 Off BPEMETO Ha rOTBEHE.
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3amp3HaTi nogroTeeHu o6poun

MpodecnoHanHo neyetrve

OBOj pexvM BKNy4yBa aBTOMATCKM LMKITYC Ha 3arpeBarbe o 220 °C. TopHUOT rpejay v BeHTNATOPOT paboTat

3a BpeMe Ha 3aMpPXyBatbeTo Ha MecoTo. o 0Baa (asa, XpaHata ce roTeu Noneka Ha HUCKara Temneparypa
w0 e u3bpara. MpoLecoT ce BpLwM Aofexa paboTaT rOPHUOT 1 A0AHIOT rpejad. OBOj PeXiM e COOABETeH 3a

rfeyerbe Meco v X1BKHa.

XpaHa Jopatoum HuviBo Temn. (°C) Bpeme (vaca)

[MeyeHo Tenewko PelueTka 3a neyerse + 3 80-100 34
YHMBep3aneH cag 1

NeyeHo cBUHCKO PelueTka 3a neyerse + 3 80-100 4-5
YHMBep3aneH cag 1

[NeyeHo jarHeluko PelueTka 3a neyerve + 3 80-100 34
YHVBEpP3aneH cag 1

lpagu op natka PelueTka 3a neyerse + 3 70-90 2-3
YH1BEp3aneH caf 1

Bua Ha Temn. Bpeme
XpaHa Hopatoum Hueo o
rpeere Q) (MUH.)
3amp3Hata nuua, PelueTka 3a neverbe 3 200-220 15-25
0,4-0,6 kg
3aMp3HaTyi 1a3arbm PellieTka 3a neyetse 3 |:| 180-200 45-50
3amp3HaT KoMnup 3a YHVBEp3aneH caf 3 220-225 20-25
neyewe
3amMp3HaTh KPOKETU YHuBep3aneH cag 3 220-230 25-30
3amp3Hato cuperbe PelueTka 3a nevere 3 190-200 10-15
(camembert)
3amp3HaTy baretn co Pewwerka 3a neverse + 190-200 10-15
nopaTtoun YHMBEp3aneH caf
3amp3Hati napuntba | PeleTka 3a neverse + 3 190-200 15-25
prba YHVBep3aneH cag 1
3amp3HaTtyi pubuHu Peluetka 3a neverbe 3 180-200 20-35

nneckaBuuun

K
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MameTHO roTBemwe

Eko KoHBeKUuja [iBojHO roTBetbe

OBOJ PEXIM KOPHCTV CUCTEM 33 OMTUMI3MPAHO rPEerbe KOj 3alliTe/lyBa eHepritja npu roTeetbe Ha jajjerbata. Mpen fa 3anoyHeTe Aa ja KopucTuTe dyHKUMjaTa 3a ABOJHO FOTBEHE, BMETHETE 0 PAa3AeNHMKOT BO pepHaTa.

BpeMVIH:aTa 3a OBaa Kateropuja ce NOCTaBeHw CO Lien [ia He Ce BPLUM NPETXOAHO 3arpeBarbe Nnpef roteereTo Bu npenopayysame NpeTxoAHO [ia ja 3arpeeTe pepHata 3a fja nobriete Haj,uo6pm pe3syntatu.

33 3aWTefa Ha NoBeke eHeprija.

BpemeTo 3a rotBerse n/vnu TemMnepatypata MOXeTe fa ro 3rofiemysate 1ir Hamanysate Mo Balla xenba.

28 MakeooHcKn

Bo cneaHara tabena ce npeTcTaseHu 5 BOAMYM 3a [IBOJHO FOTBEH-E KOV M1 MPpernopavyBane 3a rotserse 1

nevetbe. KoprcTejki ja dyHKUMjaTa 3a IBOJHO rOTBEHE, K& MOKETE MCTOBPEMEHO [1a FOTBITE MMABHO jafietbe

[I0[ATOLIV WAV [T1ABHO Jafietbe U AeCepT.

XpaHa [opatoun Hneo Temn. (°C) Bpeme (MvH.) o . .
« KopvicTejku ja dyHKUMjaTa 3a IBOJHO rOTBEHE, BPEMETO Ha 3arpeBarbe MoXKe Aa Ce 3ronemu.
Mapunrba oBolwje, 0,8-1,2 kg Peletka 3a neyere 2 160-180 60-80
BugHa | Temn. | Bpeme
HenyneHn neyeHn komnmpy, YHuBep3aneH cag 2 190-200 70-80 Bp. | Mpa3sHuHa XpaHa [opatoun HuBo o
rpeetbe (°Q) (MUH.)
0,4-0,8 kg
1 [ope MaHgMwnaH PelueTka 3a neverbe, 4 160-170 | 40-45
Kon6acu, 0,3-0,5 kg Pelwetka 3a neyerbe + 3 160-180 20-30
Taea @ 25-26 cm
YHVBEP3aneH cafg 1
[on [lomatuHa nuua, YHVBep3aneH cag 1 190-210 | 13-18
3amp3HaT KOMMVP 3a neyere, YHviBep3aneH caj 3 180-200 25-35 / 10-12kg
0,3-0,5 kg .
2 [ope [TeueH 3eneHuykK, YHVBep3aneH cag 4 = 220-230 | 13-18
3amp3HaTyi AONrHaBEeCTM YHviBep3aneH caj 3 190-210 25-35 0408 kg Y
napuutba komnup, 0,3-0,5 kg L
[Lony Muta co jaborka PeleTka 3a neyerbe, 1 160-170 | 70-80
DuneTn op priba, neyeHw, PeweTka 3a neverse + 3 200-220 30-40
TaBa @20 cm
3 0,4-0,8 kg YHVBEP3aneH cag 1
2 3 [ope [MuTapka YHVBep3aneH cag 4 230-240 | 13-18
o Kpukasu ¢punetv og pnba, PeleTka 3a neverse + 3 200-220 30-45 P
=
° co nebHm Tpoukm, 0,4-0,8 kg yHVBEP3aneH cajl 1 Jony MpaTvH co komnup, | PelueTka 3a neverse, 1 180-190 | 45-50
o
a MeyeH rosefCcKM BUPTEK, PellieTKa 3a Nevetbe + 2 180-200 65-75 1,0-15kg OrHOOTMOpPEH caf
3 0,8-1,2kg yHVBep3aneH cag 1 22-24cm
m
Meue 3eneHuyk, 0,4-0,6 kg YHuBep3aneH cag 3 200-220 25-35 4 [ope Munewkm 6ataum Peletka 3a neyerve + 4 li‘ 230-250 | 30-35
YHVBep3aneH can 4
Llony Nazarom, 1,0-1,5 kg PelueTka 3a neyere, 1 190-200 | 30-35
OrHOOTMNOPEH Caf
22-24cm
5 Tope Ounetvion pnba, | PelueTka 3a neverbe + 4 210-230 | 15-20
neyeHmn YHVBep3aneH can 4
[ony [lonrHasectn YHVBep3aneH cag 1 170-180 | 25-30
NIVICHATI TeCTa Co
jabonka
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VICTO TaKa, MOXETe [1a ja KopVCTUTE Camo ropHaTa i oNHaTa Nperpaja 3a a 3aWreanTe eHeprvja.

BpemeTo Ha roteerbe MoXe Aa ce 3rofieMy ako KOpUCTIUTe CaMo efiHa off nperpaawTe. Bu npenopavysame

MPETXOAHO [a ja 3arpeeTe pepHata 3a Aa JobreTe Hajaobpu pesynTaTy.

Tope
Bupg Ha Temn. Bpeme
XpaHa [opatoun Huso A . i
rpeetbe Q) (MuH.)
Manu Konauu YHviBep3aneH caa 4 170 30-35
Moraun YHviBep3aneH can 4 180-190 30-35
Jazatbn PelleTka 3a nederbe 4 190-200 30-35
Munewwkn 6ataumn* PelueTka 3a neverse + 4 230-250 30-35
YHviBep3aneH caa 4
*He 3arpegajTe ja pepHaTa.
Hony
Bupg Ha Temn. Bpeme
XpaHa Lopatoumn Huso A . P
rpeetbe (°Q) (MnH.)
Manu Konaun YHviBep3aneH caa 1 170 30-35
MpamopeH Konay Pelwetka 3a neverse 1 160-170 60-70
MuTa co jabonka PelueTka 3a neuerse 1 160-170 70-80
[omaluHa nuua, YHviBep3aneH caa 1 190-210 13-18

1,0-1,2 kg

ABTOMaTCKN nporpamu 3a roteemwe

EAanHeuHo rotBetbe
Bo cnenHata Tabena ce npeTcTaBeHn 40 aBTOMATCKV MPOrpPamMm 3a roTBerbe, Ckapa 1 neverse.

Taaru COLPXKM KOTMUUHUTE, TEXUHWTE 1 COOABETHNTE MPEMNOPaKM. PexxumuTe Ha roteetbe 1 BpemMKHbaTa Ce

OfHaNpes NPorpaM1paHy 3a fia B1 Ce OfIeCHM roTBEHETO. BO KHYraTa Co MHCTPYKUMW Ke MPOHajaeTe HeKomKky

peuenTy 3a aBTOMATCKUTE MPorpamu.

ABTOMATCKMTE NpOrpamy 3a roteerbe of 1 10 19, 38 11 39 BKNyYyBaaT 3arpesarbe 1 ro NpYKaxyBaaT HanpeaoKoT

Ha 3arpeBarbe. Be MonvMe CTaBeTe ja xpaHata BO PepHaTa OTKaKo Ke ro CAIYLIHETE 3BYUHIOT CUTHaJ 3a 3aBPLUEHO

3arpeBatbe. [10T0a, NPUTHCHETE ro KoNYeTo Bpeme Ha roTBetbe 3a akTvBMpatbe Ha aBTOMATCKOTO FOTBeHbe.

A NPEAYNPEAYBAHE

Cekoralu yroTpebyBajTe pakaByLW 3a Bafiehbe Ha XpaHaTa.

Kog

XpaHa

TexwHa (kg) Hopatoumn Huso

Al

lpaTnH co Komnup

1,0-15 PelueTka 3a neverse 3

[NoaroTeeTe CBEX rPaTVH CO KOMMMPY BO OTHOOTMOPEH Cafl CO ronemMmnHa
0f 22-24 cm. AKTVBMpajTe ja Nporpamata OTKaKo Ke e akTuBrpa
3BYYHVIOT CrHanN 3a 3aBPLUEHO 3arpeBatbe v CTaBeTe ja uvHmjaTa BO
LIEHTApOT Ha pelLeTKaTa.

A2

[patnH o
3eneHuyK

08-1.2 PelweTka 3a neyerbe 3

logroTseTe CBEX rPaTWH Of 3€NEHYYK BO OTHOOTMOPEH Cafj CO rofiemrHa
o] 22-24 cm. AKTUBMpajTe ja Mporpamata OTKako Ke ce akTuBMpa
3BYYHMOT CMrHaJ 3a 3aBPLUEHO 3arpeBatbe 1 CTaBeTe ja YnHKjaTa BO
LIEHTapOT Ha peLLeTKaTa.

A3

MNeuere TecTeHNHN

12-15 ‘ Pewetka 3a neuerbe ‘ 3

[oaroTeeTe rpaTuH CO TECTEHWHW BO OFHOOTNOPEH Caf O 22-24 cm.
AKTUBMPA]TE ja NPOorpamaTa OTKAKO Ke Ce akTVBMPa 3BYYHMOT CUrHan 3a

3aBPLEHO 3arpeBarbe 1 CTaBeTe Ja YHKjaTa BO LUEHTAPOT Ha pelleTKaTta.

A4

Jasarun

1,0-15 ‘ PeleTka 3a neyerbe ‘ 3

[ToaroTeeTe AOMaLUHM Na3akbkt BO OFTHOOTNOPeH cafj oA 22-24 cm.
AKTUBMPA]TE ja NPporpamaTa OTKAKO Ke Ce akTVBMPa 3BYUYHMOT CUrHan 3a
3aBpLUEHO 3arpeBarbe 1 CTaBETE ja YMHWjaTa BO LIEHTAPOT Ha peLueTKaTa.
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MameTHO roTBemwe

3a neyetbe (CO AoMKMHA 0 25 cm). AKTVBMPAjTE ja Nporpamata OTKako
Ke Ce aKTVIBMpa 3BYYHMOT CHrHas 3a 3aBpLUEHO 3arpeBarbe U CTaBeTe ja
UMHMjaTa BO LIEHTAPOT Ha pelleTKara.

Koa XpaHa Texwuna (kg) Hopatoun Huso Koa XpaHa TexknHa (kg) Lopatoumn Huo
12-15 Peluetka 3a neyerbe 3 0,8-09 PelueTka 3a nevyerbe 3
. TaBeTe rm TOJKUT neuyjanuTeToT neHYyK (R ill [lofroTeeTe ro TeCTOTO ¥ CTaBETe O B H NpaBoarosneH MetaneH ¢
Creuvjanuer CraBeTe M1 COCTOjKMTE 3a CreLmjanmTeToT Co 3enenHuyk (Ratatouille) ATt BekHa ne6 g OAroTBeTe ro TECTOTO 1 CTaBETE rO BO LIPH NPABOAroneH MeTaneH caj
BO OBafleH Caf] Co Kamak. AKTVBMPAjTE ja Mporpamarta oTkako Ke ce 3a nevetbe (Co AomKMHa of 25 cm). AKTUBMPajTe ja Nporpamara OTKako
A5 €O 3eMeHuyK A pajre ja nporp ‘ MeltiaHo 6pauHo | > (con il ) pajre ja nporp .
(Ratatouille) AKTMBMPA 3BYYHMOT CUrHan 3a 3aBPLUEHO 3arpeBatbe 1 CTaBeTe ja Ke Ce aKTVBMPA 3BYUYHMOT CUTHaN 3a 3aBPLLEHO 3arpeBarbe 1 CTaBeTe ja
YMHWMjaTa BO LIEHTAPOT Ha pellieTKaTa. [leyeTe nokprieHo. UVHWjaTa BO LIEHTAPOT Ha peLleTKara
Mpomeluajte Npes ceparipare. 0305 ‘ YrmBepsaneH can ‘ 3
12-14 PewweTka 3a neverbe 2 n ;
[ OArOTBETE M1 NapuKkbaTa (NagHo NOAroTBeHo TecTo). CTaBeTe xapTija 3a
- A12 Mapumrba ne A P (nan A T ) Py
[NogroTeeTe NUTa CO jaboNKa BO KPyXKeH MeTaneH Cafl 3a neyetbe co neyetbe Ha YHVBeP3anH1oT Cajl. AKTUBMPajTe ja nporpamata no 38y4HMOT
A6 MuTa cojabonka | ronemiHa of 24-26 cm. AKTUBMPA]TE ja NPOrpamaTa OTKaKo Ke ce CMrHan 3a 3aBPLIEHO 3arPeBarbe U CTaseTe ro CafoT.
aKTVBMPA 3BYUYHUOT CUTHAM 3a 3aBPLLEHO 3arpeBarbe 1 CTaBeTe ro cafoT 0812 ‘ PelleTka 33 Neuetbe ‘ 3
BO LIEHTAPOT Ha pelueTKaTa. - -
CTaBeTe ro CBEXKOTO OBOLLje (Man1HK, KanuHu, napuba jabonka unm
03-04 ‘ YHviBep3aneH cag ‘ 3
el . napunkba KpyLla) BO OrHOOTNOPEH Caf 0 22-24 cm. CraseTe npenns
- A13 | Tapuntba oBoLlje P pywa) .p _ AOR ) P
A7 Kpoacann [MoaroTeTe KpoacaHu (nafHo noaroteeHo TecTo). CTageTe xapTuja 3a Of} TECTO 0f03ropa. AKTUBYIPA]TE ja NPOrpamMata OTKaKo Ke ce akTMBMPa
neyerbe Ha yHUBEP3anH1OT Cafl. AKTVBYMPajTe ja Nporpamata OTKako Ke ce 3BYYHVIOT CTHanN 3a 3aBPLUEHO 3arpeBatbe v CTaBeTe ja uvHmjaTa BO
AKTVBMPA 3BYUYHMOT CUTHAM 3a 3aBPLLEHO 3arpeBarbe 1 CTaBeTe ro CafoT. LIEHTAPOT Ha peLleTKaTa.
E 03-04 ‘ YHviBep3aneH cag ‘ 3 05-06 ‘ YHVBEp3aneH cag ‘ 3
H HonrHasectn - - - -
E: A8 NVCHATV TecTa co CraBeTe NMCHaTI TeCTa NoHeTH cga6om<a Ha XapTuja 3a neverbe BO A4 Moraun CrageTe 1 noraumrg (anjameTap oA 5-6 cm) Ha xapTvija 3a Neyetbe BO
2 jabonka YHMBEP3aNHWOT Cafl. AKTVBMPAJTE ja NporpamaTta OTKako Ke Ce akTUBYpa cafoT. AKTUBMPajTe ja Mporpamata OTKako Ke e akTVBYPa 3ByUYHUOT
o
2 3BYYHMOT CMrHa 33 3aBPLLEHO 3arpeBarbe 1 CTaBeTe ro CafioT. CMrHan 3a 3aBPLUEHO 3arpeBatbe 1 CTaBeTe ro CaAoT.
m
g 1,2-15 ‘ Peluetka 3a neyerbe ‘ 2 05-06 ‘ PelueTka 3a neverbe ‘ 3
MuTa MNoproTseTe TECTO 33 MKUTA U CTaBETE O BO KPYXKEH Caj, CO AnjaMeTap [NoaroTeeTe ro TECTOTO U CTaBeTe O BO LPH KPYXXeH MeTaneH caf 3a
A9 (Quiche Lorraine) | A 25 cm. AKTVBIMPajTe ja Nporpamata OTKako Ke Ce akTVBMpa A15 MaHpnwnax nevetrbe Co AnjameTap o 26 cm. AKTUBYPajTe ja Nporpamata OTKaKo Ke ce
3BYYHMOT C1rHan 3a 3aBPLLEHO 3arpeBatbe, AofajTe ro GUnoT 1 CTaBeTe AKTVIBMPA 3BYYHVIOT CMIHan 3a 3aBPLUEHO 3arpeBarbe v CTaBeTe ro cafot
ja umMHMjaTa BO LEHTAPOT Ha peLLeTKaTa. BO LIEHTAPOT Ha pelleTKaTa.
06-0,7 PewweTka 3a neverbe 3 0,7-08 PelueTka 3a neyerbe 2
[oaroTeTe ro TeCTOTO Vi CTAaBETE O BO LIPH NPaBOarofieH MeTaneH Cafl lNoaroTeeTe ro TECTOTO U CTaBETe O BO KPYXeH MeTaseH Cag BO BIA Ha
A10 Bena BekHa ne6 A16 | MpamopeH Konay

Kanan. AKTUBVpajTe ja Nporpamara OTKako Ke ce akTVBMpa 38y4HMOT
CYIrHan 3a 3aBpLLUEHO 3arpeBarbe 1 CTaBeTe ro CafloT BO LEHTAPOT Ha
pelueTkara.

30 MakenoHckn
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Koa XpaHa Texwuna (kg) Hopatoun Huso Koa XpaHa TexknHa (kg) Lopatoumn Huo
0,7-08 Peluetka 3a neyerbe 2 08-10 PelweTka 3a neyerbe + 3
[logroTeeTte ro TecToTo 1 CTaBeTe o BO LIPH NPaBOaroneH MeTaneH Caj A24 [eyeHo CBMHCKO 1,0-1,2 Yrusepsaner cag 1
A17 | XonaHpcku ponat iTei
ACKN P! 3a neyerve (Co JoMKMHa oA 25 cm). AKTUBKMpajTe ja nporpamata OTKako €O 3aceumn CTaBeTe o CBUHCKOTO MeCo Bp3 PELLeTKATA 3 Meuerbe Co MpcHara
Ke Ce aKkTVBMPa 3BYYHMOT CUrHaN 3a 3aBPLUEHO 3arpeBarbe v CTaBeTe ro CTpaHa 338pTeHo Harope.
CaJloT BO LIEHTAPOT Ha pelueTkata.
08-10 PellieTka 3a neverbe + 3
04-0,5 PelueTtka 3a neyerbe 3
A25 CBunHCKYM pebpa 1,0-1,2 Yrusepsaner cag 1
CraBeTe ro TeCTOTO BO LIPH MeTaseH Cafl 3a nedetse npemadkaH co nytep c p
i o TaBeTe ' CBMHCKMTe pebpa Ha pelueTkaTa 3a neverse.
A18 OBoLueH konay 3a /13 ja HanpaBuTe OCHOBATa Ha KOMAYoT. AKTVBMPajTe ja nporpamata pebpa Ha p
OTKaKO Ke Ce aKTUBWPA 3BYYHIIOT CMrHas 3a 3aBPLUEHO 3arpeBatbe 1 0911 PelweTka 3a neverve + 2
CTaBeTe o CafoT BO LIEHTApOT Ha pellieTKaTa. 11-13 YHvBep3aneH cag 1
0708 Pelwetka 3a neverbe 3 A26 | KokowKa,uena | nnayiiete ja 1 McuncTeTe ja KoKOLWKaTa. [TOATOTEETE ja KOKOLLKATa CO
[loproTeeTe ro TeCTOTO BO OFHOOTNOPEH caf of 20-24cm. AKTUBMpajTe Macno v 3aumnHi. CTageTe ja Bp3 pelleTkata Co rpaaute CBPTeHN Hafory,
A 19 | YokonagHo Konaue ) A ) P AOR PaJ ] Jagp3p P P Y
Jja nporpamata OTKako Ke Ce akT1BMPa 3BYYHMOT CUrHaJ 3a 3aBPLUEHO N0TOa MPEBPTETE Ja WTOM CE€ aKTUBMPa 3By4HNOT CUTHA/ Ha PEPHaTa.
3arpeBatbe 11 CTaBeTe ja UMHWjaTa BO LIEHTAPOT Ha PeLleTKaTa. 0406 PelLeTka 33 HeUetbe 4+ 4
09-1,1 PeluieTka 3a neverbe + 2 A27 | TMunewxu rpagm 06-08 YHuBep3aneH cag 1
A20 MeyeH rosescKu 11-13 YHusepsaneH cafy ! MapuHmpajTe M rpaauTe 1 CTaBeTe v Ha pelleTkata.
ordTek
3aumHeTe ro roBeCKOTO ¥ OCTaBeTe o BO NIaANAHMKOT 1 yac. 06-08 PelLeTKa 33 Mevete + 4
(CraBeTe ja pelleTKaTa 3a neyetbe Co Aebenata CTpaHa Harope.
Jap b P A28 | Munewkw Gataum 08-1,0 YHBep3aneH cap 1
09-11 2 )
i Pewerka 3a neuerbe + MpemaukajTe Co Macso 1 CTaBeTe 3a4MHM 1 NOCTaBeTe M BO CAAoT.
BbaBHO neuetbe Ha 1,1-1.3 YHvBep3aneH cajy 1
A21 FOBEACKO MeCo 03-04 PelueTka 3a neyerbe + 4
3aumHeTe ro roBeICKOTO ¥ OCTaBETe O BO NAANAHMKOT 1 uac. 0405 YHviBepsaneH can 1
(CraBeTe ja pelleTKaTa 3a neyetbe o Aebenata CTpaHa Harope.
0406 4 A29 lpaay o4 natka CraBeTe rv rpaanTe Off MaTkata BP3 pelleTkata Co MacHaTa CTpaHa
4V Pelwetka 3a neverbe + CBPTEHa Harope.
A22 Jarxewkn 0608 YHuBEp3aneH cap 1 MpBaTta nocTaBKa e 3a ymepeHo, a BTopaTta 3a yMepeHO-MakCUManHo HI1BO
KpemeHaam MapuHVpajTe rv jarHeLKmTe KpemeHaa v co 3a4mHI 1 CTaBeTe 1 Bp3 Ha roTBeHbLE.
peLIeTKaTa 3a nevetbe. 0305
YHVBEp3aneH cag 4
10-15 PelleTKa 3a neverbe + 3 . Ounetnog 05-0,7
Hose op jarHe co
A23 vooka 1520 YhusepsaneH can 1 nacTpmka CraBeTe v pUneT/Te O NacTPMKa BO YHIBEP3aNHUOT Cafl CO KoxaTa
MapuHVpajTe ro jarHelKoTo Meco 1 CTaBeTe O Ha peLleTKaTa 3a neyerbe. CBPTEHN Harope.
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MameTHO roTBemwe

32 MakenoHckun

Koa XpaHa Texwuna (kg) Hopatoun Huso Koa XpaHa TexknHa (kg) Lopatoumn Huo
03-05 PelLeTKa 3a neverbe + 4 03-05 y 3
3amp3HaTU H1Bep3aneH cajl
0,5-0,7 YHviBep3aneH cag 1 p 0,5-0,7
A37 [ONrHaBeCTn
A31 MacTpmka licnnakHeTe ja 1 ncuncTeTe ja prbata, a NOToa CTaBeTe ja BP3 pelleTkaTa napuntba KOMMMP lNopfeaHaKBo pacnopeseTe rv 3aMp3HaTHTe JONrHABECTM NapUrkba
N0 AOKMHA Off rNaBaTa [0 onallkaTa. [loaajte NIMMOHOB COK, CON 1 KOMMMP BO CafioT.
3aUMHY BO BHATPELIHOCTA Ha purbaTa. 0306
3aceuveTe ja NOBPLUMHCKATa KOXKa CO HOX. [Tpemavkajte Co Macsio 1 con. 06.09 Pewertka 3a neverbe 3
03-0,5 — )
YHuBep3aneH caj 3 A38 3amp3Hata n1ua AKTVBMPajTe ja MpOrpamata OTKako Ke Ce akTUBMPa 3BYYHMOT CUrHan 3a
A32 Puba 05-07 3aBPLUEHO 3arpeBarbe 1 CTaBeTe ja 3aMp3HaTtaTa nvla BO CpearHaTa Ha
(Sole) CraBeTe ja pubara (Sole) Bp3 xapTuja 3a neverbe BO YHMBEP3ANHUOT Cafl. pelueTkaTa 3a neverbe. [pBaTa NOCTaBKa € 3a TeHKa UTanmjaHCKa nnua,
3aceyeTe ja NMOBPLUMHATA CO HOX. a BTOpaTa 3a nia co aebeno Tecto.
04-06 PelLieTka 3a neverbe + 4 08-1.0
YHVBEp3aneH cag 2
06-08 YHviBep3aneH caa 1 1,0-12
A33 | OuneTu og nococ
VlcnnakHeTe rvi v ncymncTeTe rn GUNEeTUTE UV CTEKOBITE. A39 [JomawHa nuuya [NoaroTeeTe ja fOMaLLHaTa ML CO TECTO CO KBaceL, 1 CTaseTe ja BO
CraBeTe rn puneTmTe BP3 pellieTkata Co KoKaTta CBPTEHa Harope. canoT. Bo TexmHaTa ce BKAyUeHY TeCTOTO ¥ JOAATOLMTE Kako LUTO e COC,
= 04-06 3eNeHuYK, LWYHKa 1 cUpetse. AKTUBMPaA)Te ja Mporpamata OTKako Ke ce
= 4-0,
2 YHuBep3aneH caf 4 aKTVIBMPa 3BYYHVIOT CUIHaN 3a 3aBPLUEHO 3arpeBarbe v CTaBeTe ro CafjoT.
o 06-08
5 A34 MeyeH 3eneHuyk 0506
3 Y! lcnnakHeTe 1 NOAroTBETe NapUyikba Of TUKBMUKYM, MOfAP NaTuLIaH, PelueTka 3a neyerbe 2
= . R 0,7-08
2 MUNEPKW, KPOMUA 1 Mani AomaT. Mpemadkajte o Mac/IMHOBO Macso, A 40 (epmeHTaumja Ha
e TPEBKM 1 3auMHW. PacnopepeTe 1 NoAeHakBo BO CaAoT. TecTo co Keacel lMNoaroTeeTe ro TECTOTO BO Cafl ¥ MOKPUjTE o CO dponwja.
m
0608 CraBeTe ro BO CpeiHaTa Ha pelueTkaTa. [1pBaTa MocTaBKa e 3a TecTo 3a
,6-0;
YHviBep3aneH cag 3 MUKW 1 TOPTK, @ BTOpaTa NOCTaBKa 3a TecTo 3a Neb.
MeyeH komnup 08-1,0
A35 NCeUeH Ha [peceueTe r1n HanoOMKHO ronemmTe kKomnnpw (no 200 g) Ha NONoBKMHa.
nonosmHa CraBeTe 1 Bp3 peLueTKkaTa Co MceyeHata CTpaHa CBPTeHa Harope v
npemaykajte rm co MacIMHOBO Macno, TDEBKM 1 3aUMHW.
03-0,5
3amp3Hat Komnup YHviBep3aneH caa 3
A36 0,5-0,7
3a neuerbe
[TopenHaKBoO pacnopeseTe ro 3aMp3HaTVOT KOMIMP 3a NeYerbe BO CaAoT.
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[iBojHO roTBetbe

Bo cneaHara tabena ce npeTcTaseHy 10 aBTOMATCKV NPOrpamm 3a roTeerbe, ckapa 1 nevetbe. MoxeTe fa ja

KOPUCTTE CaMO ropHata NpasHnHa U AoNiHaTa NpasHiiHa, HO 1 ia M KOPUCTTE ropHAaTa M A0/THATA NPa3HMHA

MCTOBPEMEHO.
I'IporpamaTa ' COAPXM KONNYMHINTE, TEXIMHITE 1 COOABETHUTE NPENOopakn. PexxmunTe Ha roteetbe 11 BpemMKMbaTta

Ce OofjHanpen Nporpammnpani 3a ia B Ce ONECHU rOTBEHETO. Bo KHurata co MHCTPYKUNN ke ﬂpOHajﬂeTe HEKOJIKY

peLenTyi 3a aBTOMATCKIATE NPOrPamu.
CyTe Nporpami Ha PEXMMOT 3a ABOJHO AaBTOMATCKO rOTBEH-E BK/TyUyBaaT 3arpeBarbe 1 ro Mpyikaxysaat

HaNPenoKOT Ha 3arpeBatbe.

Be Monvme CTageTe ja xpaHaTa BO pepHaTa OTKaKo Ke ro ClyLHETe 38y4HIOT CYrHan 3a 3aBPLUIEHO 3arpeBatbe.

[ToToa, NPUTUCHETE o KOM4eTo BpeMe Ha roTBeHE 3a aKTMBKPAHbe Ha aBTOMATCKOTO roTBeHe.

A NPEOYMNPEAYBAHE

Cekoratu ynoTpebyBajTe pakaBu1LY 3a Bajierbe Ha XpaHara.

Kon

XpaHa

TexxuHa (kg) Hopatoun Hueo

A5

3amp3HaTt Komnup
3a nevere

03-05

YHviBep3aneH caa 4

05-0,7

HOﬂeﬂHaKBO pacnopeneTe ro 3amMp3HaTOT KOMIMUP 3a NeYerbe BO CaoT.

Hony

Al

MwuTa co jabonka

12-14 PelueTka 3a neyerbe 1

MNogroteeTe NuTa o jaboska BO KPyKeH MeTasleH cafj 3a neuerbe co
ronemviHa of 24-26 cm. AKTVBMpajTe ja Nporpamata OTKaKo Ke ce
aKTVIBMPa 3BYYHVIOT CMIHan 3a 3aBPLUEHO 3arpeBarbe v CTaBeTe ro cafot
BO L|eHTapOT Ha peLueTkata.

A2

[LonrHaBectn
NINCHATM TeCTa Co
jabonka

03-04 ‘ YHviBep3aneH caa ‘ 1

(CTaBeTe NMCHaTVI TeCTa MOJHETY CO jabonka Ha XapTuja 3a Neyerbe BO
YHMBEP3aNHMOT caf. AKTVBMPAjTE ja Nporpamata OTKaKo Ke e akTvBHpa
3BYYHVIOT CMrHaJ 3a 3aBPLLEHO 3arpeBatbe 1 CTaBeTe ro CaAoT.

A3

MNuta
(Quiche Lorraine)

12-15 ‘ PelueTka 3a neyerbe ‘ 1

[NofroTeeTe TeCTO 3a NWTa ¥ CTaBETE O BO KPYKEH Caf CO AvjameTap of
25 cm. AKTVBMpajTe ja Nporpamata OTKako Ke Ce akT1BMPa 38YUYHNOT
CMrHan 3a 3aBpLUEHO 3arpeBarbe, AoAajTe ro GWIOT 1 CTaBeTe ja UMHKjaTa
BO L|eHTapOT Ha peLueTkara.

A4

3amp3HaTa nmua

03-06

PelseTka 3a neverbe 1
06-09

CraBeTe ja 3amMp3HaTaTa N1Ua Ha CpearHaTa Off PeleTKaTa 3a neverse.
AKTUBMpajTe ja NporpamaTta OTKaKo Ke Ce aKTVIBIMPa 38YYHMOT CUrHan
3a 33aBPLUEHO 3arpeBarbe 1 CTaBeTe ja pelueTkarta. [1pBaTa NocTaska e 3a
TeHKa VTanmjaHcKa n1ua, a BTopara 3a nita co Aebeno TecTo.

Kog ‘ XpaHa TexuHa (kg) ‘ [opatoumn ‘ Huso
fope
1,0-1,5 ‘ PelleTka 3a neverbe ‘ 4
[NoaroTeeTe CBEX MPaTVH CO KOMMVPK BO OTHOOTMOPEH Cafl CO rofieM1Ha
Al lpatih co koMnUp | op 22-24 cm. AKTUBMPajTe ja MpOrpamaTa OTKaKo ke ce akTVBMpa
3BYYHMOT CMTHAM 3a 3aBPLLIEHO 3arpeBarbe W CTaBeTe ja UMHMjaTa BO
LIEHTAPOT Ha peLLeTKaTa.
1,0-1,5 PelleTka 3a neverbe 4
[ogroTeeTe AOMALLUHV la3akbl BO OFHOOTNOPEH caf O 22-24 cm.
A2 Nazarbu A ) ﬂ ) P AOR
AKTVBMPA]TE ja NporpamMaTta OTKaKO Ke Ce akTUBHMPA 3BYYHUOT CUrHas 3a
3aBPLIEHO 3arpeBarbe 1 CTaBeTe ja YMHMjaTa BO LIEHTAPOT Ha pelieTkarta.
06-08 PeleTka 3a neyerbe + 4
A3 Munewkn 6ataum 08-10 YHrBep3aneH can 4
lNpemaukajte Co Macsio 1 CTaBETe 3aUnHU 1 MOCTABETE M1 Ha PeLLeTKaTa.
06-08
YHvBep3aneH can 4
MeueH Komnup 08-1,0
A4 NCceqeH Ha MpeceyeTe r1 HAAOMKHO rofemuTe KoMmvpu (Mo 200 g) Ha NONoBMH.
nonoeunHa CraBeTe v Bp3 peLleTkara Co yceyeHara CTpaHa CBpTeHa Harope 1
npemaqkajTe ri Co MacIMHOBO MacJ10, TPEBKM 1 3aUMHMU.

A5

[omaluHa nuua

08-1,0

YHuBep3aneH caj 1

10-1.2

MoxroTeeTe ja AOMALLHATa NMLA CO TECTO CO KBACeL| 1 CTaBeTe ja BO
CafioT. B TeXWHaTa Ce BKNyYeHy TeCTOTO U 0AATOLMTE KaKo LITO € COC,
3eNeHuyK, LyHKa 1 cuperbe. AKTVBYPajTE ja Mporpamata OTKako Ke ce

AKTMBWPA 3BYYHNOT C1IHa 3a 3aBPLUEHO 3arpeBatbe M CTaBeTe ro CafoT.

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 33

MakegoHckn 33

2018-04-10 B 7:

=
o
=
)
o
=
(<]
s
o
S
)
)
3
™




MameTHO roTBemwe

Tect japerba 2.TMeuere ckapa

3arpejTe ja NpasHaTa pepHa 5 MHYTI CO NOMOLL Ha QyHKLWjaTa fonem rpejau.

Bo cornacHocT co ctanpappot EN 60350-1

* [lBe nutn ce MOCTaByBaaT Ha PELUETKATa Ha 3ajHaATa JIeBa CTpaHa 1 NpeAHata AeCHa CTpaHa.

** [lBe NUTV ce NOCTaByBaaT LIEHTPANHO - eAHa Haf apyra.

34 MakeooHCKn
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B I H Bua Ha Temn. Bpeme
[ XpaHa ofaToum 1BO
1. Meuerwe AdE AL rpeetbe Q) (MuH.)
MpenopakuTe 3a nederbe ce OHECyBaar Ha 3arpeaHa pepHa. HemojTe fa ja koprctute dyHkuvjaTta 3a 6p30 Tocr on 6en ne6 PeLeTka 33 Neuetoe S 270 (vakc) 19
3arpesatbe. Cexoralu CTaBajTe v CafjoBuTe CO 3aKOCeHaTa CTpaHa HacoUeHa KOH BpaTaTa.
Bua Ha T, E— [oBeacku PelleTKa 3a neyerbe + 4 Ii] 270 (MaKc.) 1-80 15-18
Bua xpaHa [Lopatoumn Hueo — €0 (MIH) nneckasunym* YHviBep3aneH cag 1 2-po 5-8
- (12 cekoja) (33 MacHUTE Kankw)
Manu konaun YHvBep3aneH cag 3 |Z| 165 25-30
*[peBpTeTe Mo 3MMHYBakbE Ha 2/3 Off BPEMETO Ha FOTBEHE.
2 165 28-33
3. MNeuerwe
1+4 155 35-40
Bup Ha Temn. Bpewme
BuicksuT 0 YHusep3aneH cag + 1+4 140 28-33 Bua xpara floparou Flugo rpeetbe (0 (MVH.)
6pallHO YHMBEp3aneH ca
2 P A Llena KokoluKa PellieTka 3a neverse + 3 205 80-100*
be3amaceH PelueTka 3a neverbe + 2 IZ 160 35-40 YHugepzaneH can 1
2 NaHAWLNaH TaBa 3a TOPTa CO CTPAHUYHO (33 MacHUTe Kank)
z 3aTerHyBarbe 2 160 35-40
::)' (co TemHa obnora, @ 26 cm) *[NpeBpTeTe No U3MVHyBarbe Ha NOMIOBIMHA Off BPeMeTo.
s 1+4 155 45-50
]
§ MuTa co PelueTka 3a neverbe + 1 nocTaseHa IZ 160 70-80
] jabonka 2 TaB) 3a TOPTa CO CTPAHWYHO | AvjaroHanHo
3aTerHyBarbe
*(co TemHa obnora, @ 20 cm)
YHuBep3aneH cag + 143 160 80-90
Pewwerka 3a neverve +
2 TaBI 3a TOpTa CO CTPaHNUHO
3aTerHyBarbe
**(co TemHa obnora, @ 20 cm)
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Konekuuja Ha 4eCTo KOPYCTEHU peLienTy 3a aBTOMATCKO roTBetbe Nazatbm

CocTojkn
paTuH co komnup

CocTojkn 800 g komnmpw, 100 ml mneko, 100 ml naBnaka, 50 g cmaTeHw jajua, 1 nax. con,
nmnep, MOPCKo opesue, 150 g peHpaHo cuperbe, nyTep, MajumnHa gylmnua HauvH Ha

) MOArOTOBKa
HaumHHa  VI3nyneTe ru KoMnupuTe v UCeLiKajTe M Ha napumkba Co AebeniiHa o 3 mm.

MOAroToBKa  [pemaykaje ja LienaTa NoBpLUMHA Ha CafjoT 3a rpaTyH Co nyTep (22-24 cm).
PacnopepeTe rv napumtbata Ha YmCTa Kpna v MOKpUjTe v CO Hea AoAeKa M
NOAroTBYBaTE OCTaHATUTE COCTOJKM.
V3meLwajte rn cute [pyrv COCTOJKM, OCBEH PEHAAHOTO CMPetbe, BO ronem caf
1 no6po npometuajte. CTaBeTe v NapymnbaTa KOMMMP BO CafoT Taka LWTO Aa ce
npeknonysaar 1 UCTypeTe ja CMecaTa Bp3 komnvpute, CTageTe ro peHAaHoTo
cvperbe ofo3ropa 1 ncneyete. Mo roteerbeTo, CepampajTe CO HEKONKY MBUMbA
MajurHa aywmua.

[paTuH of 3eneHuyk

CocTojki 800 g 3eneHuyK (TVIKBUYKM, AOMATH, KDOMUA, MOPKOB, MMEepKa,
ofHanpen nogroTeeHu komnvpn), 150 ml nasnaka, 50 g cmateHw jajua,
1 nax. con, 3a41HK (MMnep, MargoHOC UK py3mapyH), 150 g peHaaHo cuperbe,
3 NaX. MaC/IMHOBO Macho, HEKOMKY NMBYMHba MajuviHa AyLunLa

HauvHHa  VI3mujTe ro 3eneHuyKoT 1 MCelKajTe ro Ha napunkba Co aedeniHa o 3-5 mm.
noarotoBka  (TaseTe r1 nMapumkbaTa BO Caf 3a rpatviH (22-24 cm) 1 CTypeTe ro MacioTo Bp3
3€/1eHYYKOT. VI3meLuajte rv cute Apyrn COCTOjKI, OCBEH PEHAAHOTO CUperbe,
1 UCTypeTe 1 BP3 3eNeHuyKoT. CTaBeTe ro PeHAaHOTO CHpetrse 003ropa 1
ncneyerte. [1otoa cepsupajTe CO HEKONKY MBUMHA MajumnHa AyLinLia.

2 Nlax. MacMHoBO Macno, 500 g MeneHo roseAcko meco, 500 ml coc og fomat,
100 ml Tenewwkn coc, 150 g CyBM KOpPW 3a Nasarbh, 1 KpoMUA (MCeLikaH),
200 g peHaaHo crpetbe, 1 nax. CyBY Napunkba MarfioHOC, OpuraHo, bocunek

MoproTeeTe ro COCOT OA AOMATH. 3arpejTe ro MacnoTo BO TaBa 3a Mpekbe, a NoToa
3rOTBETE [0 MENEHOTO TeNELIKO MECO CO MCELIKAHMOT Kpomma okosy 10 MYH. loaeka
He nowpeeHw. VIcTypeTe BP3 COCOT 04 A0OMATU U TENELLKMOT COC, @ NOToa A0AajTe
CyBWTE 3a4KHK. 30BPUJTE 1, @ NOTOa OCTaBeTe Aa e AMHCTa 30 MUH.

3roTBeTe ro TeCToTO 3a Na3atbuTe Copes UHCTPYKLMMTE Ha nakyBarseTo. CTageTe
TECTO 3a 1a3akbL, COC CO MECO Vi CMpetbe, a NMoToa NOBTOPETe ja nocTankara. Ha kpaj
pacropefeTe ro NPeoCcTaHaToTo Cpetbe NoAeAHaKBO BP3 C10j TECTO 3a Nasatbk 1
ncneyere.
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MameTHO roTBemwe

MwnTa co jabonka

CocTojku

HauuH Ha
noaroToBKa
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+ JlucHato Tecto: 275 g bpaluHo, /2 nax. con, 125 g ben cuTeH wekep,
8 g BaHWAMH Lekep, 175 g nageH nyTep, 1 jajue(cmateHo)

« Oun: 750 g uenn TBpam jabonka, 1 nax. IMMOHOB COK, 40 g Wwekep, '/> Nax. uimer,
50 g cyBo rposje, 2 nax. NeOHM TPOLWKM

Mpocejte ro 6pallHOTO 1 ConTa B3 ronem caf. [pocejTe ro CUTHNOT Wwekep

33€/1HO CO BaHWNMHKOT Lekep. ViceLkajTe ro nyTepoT CO 2 HOXa Ha Mank KoLK

BO 6patuHoTo. [lofajte /4 of cMaTeHoTO jajLie. V3meluajTe rvi cite COCTOjKM BO
6neHaepoT cé aofeka He fobueTe TBpAa cveca. ObMKyBajTe ro TeCTOTO BO CafloT CO
paLieTe. 3aBUTKajTe ro BO MacTvyHa Gponwja v ocTaseTe ro a ce u3naam NpUbnmKHo
30 MVH.

lMpemaykajTe ja TaBaTa Co 3aTerHyBarse (Aujametap of 24-26 cm) 1 nocunete
6palLHO Ha NMOBPLLIMHATA. 3eMeTe 3/4 0f TECTOTO U MeceTe ro Aofeka He fobveTe
aebenvHa og 5 mm. CraBeTe ro BO TaBaTa (4Osy 1 Of CTPaHuTe).

V13nyneTe r1 jabonkarta v OTCTpaHeTe M CemKkiTe, ViceLiKajTe r1 Ha KOLIKM Of
NPUBAXKHO */4 X 3/2 cm. TocuneTe 1 jabonkaTa co NIMMOHOB COK 11 J06pO
npometluajte. Vi3mujte ro 1 ncyleTe ro CysoTo rpo3je. [loaajte wekep, LMMeT v

cyBO rposje. [Jobpo u3meLLajTe v MocUneTe ro JHOTO Ha TECTOTO CO NIEOHM TPOLLKYA.
[MpuTVCHETE HEXHO.

V13meceTe ro OCTaToKOT Of TeCTOTO. ViceyeTe ro TeCToTO Ha Manu IEHTU 1 CTaBeTe

1 BKPCTEHO BP3 QUIOT. [pemadkajTe ja n1tata paMHOMEPHO CO OCTAaTOKOT Off
CMaTeHOoTO jajuie.

Mura (Quiche Lorraine)

CocTojkn

HaunH Ha
NoAroToBKa

Mapuntba osoLuje

CocTojkn

HaunH Ha
NopAroToBKa

« JlncHato tecto: 200 g obuuHo 6patHo, 80 g nyTep, 1 jajue
« Oun: 75 g koukM Be3macHa cnanvHa, 125 mlnasnaka, 125 g kvicena naenaka,
2 cmateHu jajua, 100 g LWBajLapcko peHaaHo cnperse, con 1 nunep

3a 1 ro HanpaBuTe NMCHATOTO TECTO, CTaBETe ro GPALHOTO, NYTEPOT U efHO jajue BO
Cafl v MelLiajTe AoaeKa He AoBueTe MeKo TECTO, a NOTOa CTaBeTe ro BO NaAUIHUKOT
npUbAKHO 30 MKH. /13meceTe ro TeCToTO 1 CTABETE O BO KEPaMMUKM Cafl 3a

nWTa Npemadkax co Macno (aujameTap of 25 cm). lynHeTe ro AHOTO CO BUNYLUKA.
Vi3melwajte ro jajueTo, NaBnakarta, Kricenata nasaka, CUpeHeTo, CoNTa 1 NUNepor.
VICTypeTe Bp3 IMCHATOTO TECTO MPef Aa 3aNOYHETe CO MEUEHETO.

« [logatouw: 200 g 6patuHo, 100 g nytep, 100 g Wwekep, 2 g con, 2 g UMMET BO NpaB
+ OsoLwje: 600 g MelliaHO OBOLWje

MetuajTe r cute COCTOjKM C& AoaEKa He JOOMeTe TBpa CMECa 3a Npasetbe
nonatouy. Pacrnopeere ro MelwaHoTo OBOLLje BO OTHOOTNIOPEH Cafl 1 [IOfajTe ro
NPENMBOT CO TPOLLKM.
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[omaluHa nuua CBUHCKM pebpa

Coctojkn  + Tecto 3a nnua: 300 g bpatlHo, 7 g Cys KBaced, 1 Nax. MacIMHOBO Macro, CocTojkun
200 ml Tonna Bopa, 1 nax. Wwekep 1 con
« [Jopatoum: 400 g MCeLiKaH 3eneHuyK (MoAap natmnyaH, TKBIUYKK, KPOMIL, OMATK),
100 g WwyHKa nn cnaHmHa(vceukana), 100 g peHaaHo cvpetrse
HaunH Ha
HaumHHa  CraBeTe ro 6pallHOTO, KBACELIOT, Mac/IoTO, CONTa, LWEeKePOT 1 ToMnnata BOAa BO Caj nogroToeka
MOAroTOBKa VI MeluajTe Ce JofeKa He JobvieTe TeyHo TecTo. MeluajTe BO MVKCep U payHo Of

5-10 MUH. ToKpwjTe CO Kanak 1 CTaBeTe BO pepHa NpronmmKHO 30 MUH.

Ha 35 °C 3a ia HapacHe. V13meceTe ro TeCToTo Ha NOBPLUMHA NPeKpYieHa Co bpallHo
BO NMpaBoarosiHa Gpopma 1 CTaBeTe ro BO Caj Unvi Taga 3a nuua. VicTypete ro nnpeto
Of} AOMATV BP3 TECTOTO ¥ CTaBeTe LyHKa, NeYypKu, MaCavHKL 1 gomaTn. CTaeTe ro
CYPEHETO NOoAEAHAKBO O03ropa U crneveTte.

MNeueH roBeacku 6udTek

CocTojkn 1 kg roseackv budrek, 5 g con, 1 g nunep, 3 g py3vapyH v MajumHa aywmua
HaunHHa  3aumHeTe ro roBeACKOTO CO COM, MUMEP ¥ Py3MAPUH 11 OCTaBETe FO BO NAAUIHMKOT
noarotoBka 1 uyac. CraBeTe ro Ha peLueTKarta 3a neyetve. CTaeTe ja pelueTkata BO pepHara v

MOYHeTe fia roTBuTE.

MeueHn jarHeLIJKI/I KpeMeHaa M CO 3a4nHN

Coctojkn 1 kg jarHeluky kpemeHaanm (6 napuntba), 4 ronemn napumkba nyk (TondeH),
1 NaX. cBeXa MajumHa aywnLia (tonyera), 1 nax. CBEX py3MapuH (TonueH), 2 nax. con,
2 Nax. Mac/IMHOBO Mac/o
HaunmHHa  VI3mvelwajTe ja comTa, NyKOT, 3a4MHITE ¥ MacioTO 1 A0Aa]TE MV BO jarHeLIKOoTO.
MOArOTOBKa  3aBpTeTe ro MecoTo 3a fia ro NpemavkaTe ¥ 0CTaBeTe ro Ha CobHa TemmnepaTtypa

Hajmanky 30 MuH. 10 T yac.

2 napuvikba CBMHCKM pedpa, 1 nax. LpH Nvnep BO 3pHa, 3 TOBOPOBY AINCTA,
1 Kpomug, (MceliKkaH), 3 napunkba Nyk (McelikaHi), 85 g kadeas Lwekep,
3 nax. coc Worcestershire, 2 nax. JoMaTHO Nvpe, 2 Nax. MacIMHOBO Macso

HanpaseTe CkapalvcKi COC. 3arpejTe Macso BO TeHLIEpe v JOAajTe KPOMUA,
[oTBETE CE lofeKa He OMEKHE ¥ [JofjajTe vl OCTaHaTUTe COCTOjKM. McnpikeTe ja
CMecaTa, HamarneTe ja jauviHaTta Ha roTBese 1 OCTaBeTe Aa ce ANHCTa 30 MUH.
AofeKa He ce 3rycTvi. MapyHupajTe ro pebpoTo CO CKapalICKVOT COC HajMarKy
30 MnH. go 1 vac.
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OapKyBame

Yncrere

A NPEOYMNPEAYBAHE

+ PepHara v fopatounTe Tpeba fja Ce U3nafaT npep Aa ce 3arnouHe co YNCTereTo.
+ He kopuicTeTe abpasviBHm CPEACTBA 3a UMCTEHE, TBPAW YETKY, NapUntba rpyba TKaeHHa, MeTalHa XuLa,
HOMEBV VI KaKBy 6110 Apyr abpasvBHY MaTepujanil.

BHaTpeluHOCT Ha pepHaTa

+ 33 unCTetbe Ha BHaTPeLIHOCTa Ha pepHaTa, ynoTpebeTe UMcTa Kpra 11 HEKHO CPEACTBO 3a UKCTeHe UK
TOMNa CcanyHuua.

+ Hemojte pauHo aa ja umctute 6paBata Ha BpaTata.

+ 3a fja ce 136erHe OLWTETYBatbe Ha eMajIVpaHITe MOBPLUMHY Ha PepHaTa, KOPUCTETE CaMO CTaHAAPAHM
CpefcTBa 3a UNCTerHE PEPHNL.

+ 3a OTCTpaHyBarbe Ha TBPAOKOPHUTE HEYNCTOTUN, KOPUCTETe CreLmjanHi CPeacTBa 3a YACTErE PEPHWL.

HazBopeluHOCT Ha pepHaTa

3a yncrerve Ha HalBOPeLIHOCTa Ha pepHaTta, Kako WTO Ce BpaTaTa, pa4vkata Wik eKpaHOoT, KOPpUCTeTe YinCTa
Kpna 1 HeXHO CPedCTBO 3a YNCTeHe UK ToMsa canyHuua v ncyliete co KyjHCKa Kpna nnu cyBa Kpra.
MacHOTUMTE 1 HeUUCTOTUITE MOXE fia He Ce OTCTPaHar, 0cobeHo oHue OKOfy paykata, nopaan Tonanot
BO34yX KOj Ce ncnyLWTa of BHaTpelWwHOCTa. Bn rnpenopavysame fa ja YMCTUTE PayKaTa No Cekoe KopucTerse.

Hopatoun

[NepeTe rvi [OAATOLITE MO CEKOE KOPUCTEHE 1 CYLIETE M1 CO KYjHCKa Kpra. 3a OTCTpaHyBarbe Ha
TBPAOKOPHWTE HEUNCTOTUM, MOTOMETE M KOPUCTEHMTE A0AATOLM BO TOMMA CanyHUUa NprbnmkHo 30 MUHYTH
npes neper-eTo.

KaTtanutnukm emajnvlpaHa noBpLUNHa (camo 3a mopenuTte Kaj Kone I'IpVIMeHJ'IMBO)

OTCTPaHNMBITE AENOBYM Ce OONOXEHM CO KaTalMTIYKIM emajn Co TeMHO C1Ba boja. Tne Moxe fia ce 13Basnkaar

€O Macs10 M MaCHOTUM NPV LMPKYAMPaHeTo Ha BO3AYXOT 3a Bpeme Ha KoHBeKLMjaTa. MeryToa, osune

HEYMCTOTUM ropaT Kora pepHaTa NocTUrHyBa Temnepatypy og 200 °C unv noseke.

1. VI3BageTe r1 cvTe 4OAATOLM Off BHATPELLHOCTA Ha pepHaTa.

2. VlcuncTeTe ja BHaTpeLIHOCTa Ha pepHaTta.

3. M3bepeTe pexim KoHBEKLMja CO MaKc/MasHa TemnepaTypa v akTVBMPajTe ro LWKNyCOoT BO BpeMeTpaerbe
ofi efleH vac.

Bpata

He oTcTpaHygajTe ja BpaTaTta Ha pepHaTta OCBeH ako Tpeba Aa ja 1cuncTuTe, 3a fia ja OTCTpaHu1Te BpaTata 1 ia
ja VicunCTITe, CRIefIeTe M OBIE NHCTPYKLMN.

A\ NPEQYNPENYBARE

Bparata Ha pepHarta e Teuka.

1. OtBOpeTe ja BpaTaTa 1 CO NOBEKYBarbe OTBOPETE M
CNOjHWTE enemeHTY Kaj ABeTe LWapKU.

( Y 2. 3atBOperTe ja BpaTaTa 3a npubnxHo 70°. ateTe ja

\ BpaTaTa Ha pepHaTa Co paLieTe Of jgeTe CTpaHy, a
noToa NOAUTHETE ja 1 BAeyeTe ja Harope ce jofeka He
Ce oTKayaT LapKuTe.

w

VcuncTeTe ja BpaTaTa Co CanyHwLa v uicTa Kpra.

b

Kora ke 3aBpunTe, cneaete rv yekopute 11 2 norope
BO 0bpaTteH pefoces 3a NoBTOPHO A3 ja MOHTVpaTe
Bparata. [lposepeTe fjanv CNojHUTE enemeHTH ce
npuKaYeHn 3a WapK1Te 1 of ABeTe CTPaHMU.
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CTaKnoTo Ha Bparata 5. OtcTpaHeTe ja TpeTata njoya Of BparaTa BO HacoKa

Bo 3aBMCHOCT Of] MOZIeNIOT, BpaTaTa Ha pepHaTa e onpemeHa co 3-4 CTakaeH NIoYM KoV Ce NOCTaBeHy Ha CTpe/ikara.
napanenHo egHa Ha apyra. He 0TCTpaHyBajTe ro CTakioTo off BpaTata, OCBEH ako Tpeba fja fo UCUNCTUTe, 6. VicumcTeTe ro CTaknoTo CO canyH1Ua v uncTa kpna.

3aparo OTCTPaHWTe CTakNOoTO 1 Aa ro NCHNCTUTE, CNeAeTe ' OB1eE NHCTPYKUMN.

1. KopucTete wpadumrep 3a fa rv otcTpaHmre
3aBPTKUTE Ha fleBaTa 1 IeCHaTa CTpaHa.

7. Kora Ke 3aBpLuuTe, BpaTeTe rvi mnoynte Ha CnegHmot
HauMH:

- [NornenHeTe ja cnvikata 1 NPOHajAeTe rvi LWapKuTe.

2. OpBojTe ro KanakoT BO HacoKa Ha CTpeskaTa CraseTe ja nnoyata 3 Nof CNOJHNOT eNemeHT 3a

3. OTCTpaHeTe ja npBata nioua of Bparata. nogapLika 1, nnoyvara 2 nomery CnojHUTe enemeHT
3a noaapwka 1 v 2, n nnoyata 1 BO CMOjHMOT
€IeMeHT 3a NMoaapLUKa 3, Mo OBOj PeAoCNes.

He 3abopagajTe fieka jekopu1paHata cTpaHa Ha

nno4yuTe Ce NnocCTaByBa HaBHaTpe.

/N BHUMAHVE

01 Crioer enemenT 3a MOAApUKa ! 3apa ja oapeanTe CooABeTHaTa CTpaHa Ha njio4ata,

02 CnoeH enemeHT 3a noaapLka 2

npoHajaeTe ja o3Hakata ‘PYRO"BO aronor Ha cekoja mnova.
[MpaBuiHa Hacoka: PYRO-xx-«x

) 03 (CnoeH enemeHT 3a noaapLuka 3
4, OrcTpaHeTe ja BTOpaTa nnova off Bpatata BO HaCOKa

Ha CTpeskaTa. [NorpelHa Hacoka: *—*-0AYq

8. OrtKaKo Ke ja CTaBuTe nnovata 2, NpuUTUCHeTe

(©]
=
T

X
<

]

[

3

]

Hafoy CrojHUTE enemMeHTy 3a CTak/ata 1 nposepeTe
[anu CTaKmeHTe naoun ce Ao6po NPULBPCTEHU.

9. Cnepere r yekopute 1-2 norope Bo obpaTeH
pefoces 3a NOBTOPHO fia ro BPaTuTe KanakoT Ha
MeCTO.

A\ nPEOYNPENYBAHE

3a pa cnpeunte 13eryBsarbe Ha TonvHaTa, BHUMaBajTe NpasuiHO Aa rv BpaTuTe CTakNeHUTe NIoYM.
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OapKyBame

KonekTop 3a Boga

01 KonekTop 3a Boaa

KonekTopoT 3a Boa He ro cobrpa Camo BHLWOKOT Bfara
KOja Ce CO3aBa NPV rOTBEHETO, TYKY 1 OCTAaTOLMTE Off
XpaHa. McnpasHyBsajTe ro 1 umcTeTe ro 4ecTo KonekTopoT
33 BOfa.

A\ nPENYNPENYBAGE

Ako npoTeye BoAa Of KONEKTOPOT 3a BOAa, O6paT€T€ ce
Kaj HacC BO JIOKaNHWOT CePBUCEH LieHTap Ha Samsung.

CTpaHUYHY LUMHK (Camo 3a MOAENUTE Kaj Ko € MPUMEHTBO)

~N

adeadirQ

1. TputncHeTe BP3 HajrOPHWOT e Ha NeBaTa WyHa v
HaBaseTe ja 3a NPUONMKHO 45°.

N

[oBneyeTe v 13BaaeTe ro JONHWOT AeN of Nesata
WMHa.

w

OTcTpaHeTe ja CTpaHMyYHaTa WKHA Ha UCT HaumH.

>

VcumcTeTe rv v aBeTe WNHM.

v

Kora ke 3aBpLumnte, cnefete rv uekopute 1 1 2 norope
BO 0bpaTeH pefocses 3a fia rv BpaTuTe CTpaHnYHuTe
WMHN.

3ABEJIELLKA

PepHata Moxe Aa ce ynoTpebyBa v Kora CTpaHuuH1Te
LMHY 1 PELLETKM He Ce Ha cBojaTa nonoxoa.

3ameHa

CBeTunkm

A NPEAYMPEAYBAHE

-

OTCTpaHeTe r0 CTakNeHOTO Kalaye CO BpTere
CNPOTNBHO O CTPENKNTE Ha YaCOBHWKOT.

L

3amMeHeTe ja CBETIKATA Ha pepHaTa.

w

VlcuncTeTe ro CTakneHoTo Kanaye.

E

Kora ke 3aBpLunTe, criefiete ro yekopor 1 norope
BO 0OpaTeH pefocsies 3a fia ro BpaTuTe CTakeHoTo
Kanaue.

« [Npen fa ja 3ameHuTe CBETUNKATA, VICKNyYeTe ja pepHaTa 1 U3BafieTe ro KabenoT 3a Hanojysarbe.

+ KopucteTe camo ceetnnkin o 25-40 W / 220-240V, otnopHu Ha Temnepatypa Ao 300 °C. Bo nokanHmot
CepBYICeH LieHTap Ha Samsung MoXe Aa KyniTe OBacTeHN CBETUIKW.

« Cekoraw KopucTeTe CyBa Kpra Kora pakyBaTte CO XaJTOreHCKN CBETUSIKIA. Ha TOj Ha4lH HEMa [la OCTaBuTe

oTneYatoum of NpcTn UK NoT Ha HMBHATa NOBPLUVHA, KOV MOXaT Aa UM o Hamanat pa6OTHMOT BeK.

CrpaHuy4Ha cBeTU/Ka Ha pepHaTa

S

1. TprapxeTe ro ONHUOT e Off KanakoT Ha
CTpaH1yHaTa CBETIIIKA Ha PepHaTa CO efjHa paka 1
OTCTPAHeTe 1o KanakoT CO pamHa 1 0CTPa anaTka,
Kako Ha NMpumMep HOX, Kako WTO € MPHKaXaHo.

2. 3ameHeTe ja CTpaH1yHaTa CBETWIIKA Ha pepHarTa.

3. Bparerte ro KanakoT Ha CBETUIIKATA.

40 MakenoHCKMU
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OTcTpaHyBatbe Ha npobnemu

Touku Ha NnpoBepKa

AKO HacTaHe Npobnem Kaj pepHaTa, NPBO pa3rieaajte ja Tabenata NOAoNy v NPUMEHETE M1 COBETUTE. AKO

I'IpO6J'IeMOT He Ce OTCTpaHK, o6paTeTe Ce BO JTOKa/THMOT CepBKCEH LIeHTap Ha Samsung.

Mpobnem

Mprunta

[lejctBO

Mpobnem

MpnunHa

[lejctBo

Konuutbata He moxe
[la ce NpuTCHaT
NpaBwIHO.

+ AKO ViMa HafjBOPELLHY CynCTaHLmMM
3arnaseHo nomery Konunrbara

OTcTpaHeTe r1 HaBopeLLHITE
CyNCTaHUmv v obugeTe ce
MOBTOPHO.

HapgopeluHata
MoBpPLUMHA Ha pepHaTa
Ce 3arpeBa NpemMHory
npu pabora.

AKO pepHara e MHCTanmpaHa Ha
MeCTo 63 CoofIBETHa BEHTUMALM]a

+ OBpHeTe BHVMaHVEe Ha
pacTojaHunjaTa HaBeAeHW BO BOAWYOT
33 MHCTanauwja Ha npovi3BOAOT.

Mogen Ha fonmp: ako 1ma Bnara
Ha HafjBopeLIHaTa NoBpLLIMHa

OtcTpaHeTe ja BnaraTa v obuaete ce
MOBTOPHO.

Bpartata He Moxe pa ce
OTBOPU COOABETHO.

AKO UMa OCTaToL Of XpaHa
3arnaseHu nomery Bparata 1
BHATPELUHOCTa Ha NPOU3BOAOT

VicumcTeTe ja pepHata TEMESHO,
a noToa MoBTOPHO OTBOPETE ja
BpaTata.

AKO e nocTaseHa GyHKLUMjaTa 3a
3aKnyyyBarbe

MposepeTe fany e NocTaseHa
dyHKLMjaTa 3a 3aK/TydyBarbe.

Bpemerto He ce

AKO HanojyBaH-eTo CO eHepritja ce

MposepeTe Aanyi Ma Hanojysarbe

npyriKaxysa. npekvHe CO eHeprija.
PepHara He + AKO HanojyBareTO CO eHepryvja ce | « [posepeTe fanu UMa Hamnojyearbe
dYHKLMOHMPa. npekvHe CO eHeprija.

PepHata npectaHyBa
Ia dyHKUVoHMpa 3a
Bpeme Ha FroTBEHETO.

Ako ce NCKNYyYM Of WTekepoT

MoBp3eTe ro HanojyBarbeTo
MOBTOPHO.

BHaTpeluHaTa
CBETWIIKA He CBETU
LOBOJIHO UNU He ce

AKO CBETW/IKaTa Ce BKIyuyBa
VICKNyYyBa

« CBetwKara ce 1cknyuysa
aBTOMATCKM NO OApeaeH
BPEMEHCKV Nepyroz 3a Ja 3alutean

HanojyBareto ce
UCKIyuyBa npu
pabora.

AKO KOHTVHYVPAHOTO roTBeH:e
Tpae NpemMHory [oAro

Mo foNroTo roTeerbe, OCTaBeTe ja
pepHata fja ce onaau.

BKJTyuyBa. eHepryja. Bknyyete ja NOBTOPHO
CO NPUTUCHYBabE Ha KOMYETO 3a
CBETW/IKATa Ha pepHarta.
« AKO CBETWNKaTa ce Npekpue co + VcuncreTe ja BHaTpeLLHOCTa Ha
HafBOPELLUHM CyncCTaHLmm 3a pepHarta v npoBepeTe NOBTOPHO.
BPEME Ha roTBEHETO
Mpw gonup Ha « AKO HamojyBarbeTo He e NpaBuiHO | « [poBepeTe fanu NPUKNYyYOKOT 3a

pepHara ce nojasyBa
eNeKkTpuYeH yaap.

3a3emjeHo
AKO KopucTuTe WTekep Oe3
3a3emjyBatbe

HanojyBatbe e NPaBUITHO 3a3eMjeH.

AKO BEHTWIATOPOT 3a /afiere He
GyHKUMOHMPa

CnylwHeTe fianv foara 38yK o
BEHTINATOPOT 3a Nafierbe.

Kane Boga.

AKO pepHara e MHCTanmpaHa Ha
MecTo 6e3 cooABeTHa BeHTUMALMja

O6pHeTe BHUMaHVie Ha
pacTojaHvjaTa HaBeAeHM BO BOANYOT
3a MHCTanaumja Ha npov3BooT.

M3nerysa napea of
OTBOPOT Ha BpaTarta.

Bo pepHata ocTaHyBa
BOAA M0 KOPUCTEHETO.

Bo oapenenw cnyyamn moxe
[1a ce Nojasu Bofa v napea
BO 3aBMCHOCT Off XpaHaTa. Toa
He npeTcTaByBa AedeKT Ha
NPOV3BOAOT.

OcTageTe ja pepHata fja ce onaau, a
noToa 13bpKLLETE ja CO CyBa Kpna 3a
6puLLeHe CafoBMy.

Kora ce kopwcTaT noseke
NPVIKNYYOLV 33 HaMojyBatbe BO
VCTVIOT LUTEKEp

KopucTeTe camo efieH MprKIyYoK.

PepHata He ce

HanojyBsa co eHepruja.

AKO HanojyBarbeTo CO eHeprtja ce
npeK1He

MpoBepeTe fanu UMa HamnojyBarbe
CO eHepruja.

OCBeTJ'IyBaH:eTO BO
BHATPELIHOCTa Ha
pepHaTa ce MeHyBa.

OcBeTnyBarbeTO Ce MeHyBa BO
3aBVICHOCT Off MPOMeHaTa Ha
11371€3HaTa MOKHOCT.

lpomMeHuTe BO 13N1e3HATa MOKHOCT
3a Bpeme Ha roTBereTO He
npeTcTaByBaa fedekT, na 3atoa
Hema notpeba fia ce rpukmTe.
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OTcTpaHyBatbe Ha npobnemu

Mpobnem

MprunHa

[ejctBo

Mpobnem

Mpyunta

[lejcTBO

[oTBereTo e
3aBpLUEHO, HO
BEHTWNIATOPOT 3a
napetbe cé ywre
pa6oTtu.

BeHTnaTopoT aBTOMATCKM PaboTH
ofpeaeH BpeMeHCKM nepriof 3a

[1a ja NPOBETPY BHATPELIHOCTA Ha
pepHarta.

Toa He npeTcTasyBa AedekT Ha
NPOM3BOZOT, Na 3aToa Hema NoTpeba
[1a Ce rpumTe.

PepHara He ce 3arpesa.

AKO BparTaTa e 0TBOpeHa

3aTBOpeETE ja BpaTara 1
pecTapTupajTe ja nocTankara.

AKO KOHTPOJIUTE Ha PepHaTa He ce
NPaBUIHO NOCTaBEHM

MornefHerte ro nornasjeto
3a paKyBatbe Co pepHata 1
peceTVpatbe Ha pepHaTa.

PepHata He roteu
NpaBuWHO.

« AKO UYecTo ja oTBOpaTe BpaTaTa 3a
BpEME Ha roTBEHETO

He otBOpajTe ja BpaTaTa YecTo,
OCBeH Kora roTuTe xpaHa koja
Tpeba fa ce NpeBpTyBa. AKO

ja oTBOpATE BpaTaTa 4ecTo,
TemnepaTtyparta BO BHaTpelwHoCTa
Ce Hamanysa v Toa MOXe Ja Bivjae
HEraTMBHO BP3 pe3ynTatunTe oA
rOTBEHETO.

Ako OCnrypyBayoT BO BalLMOT JOM
nperopen nnn NPeKNHYBa4oT Ha
€NEeKTPUYHOTO KOMO Ce UCKYYnI.

3ameHerte ro OCnrypyBayoT nim
BKy4yeTe ro NpeknHyBayoT 3a
E€NeKTPUYHOTO KOJO. AKO OBa YecTo
ce cy4yBa, MOBWKajTe enekTpryap.

PepHarta e xeLuKa
npy NUPOANTUYKOTO

« Toa ce CtyuyBa Nopaau BYCOKNTe
TemnepaTypy npu NMPONNTAYKOTO

Toa He npeTcTaBysa AedeKT Ha
NPOU3BOAOT, Na 3aT0a Hema NoTpeba

3a Bpeme Ha
KopycTereTo
u3nerysa Yaj.

Mpw npsoTO KOpYCTEHbE

[pejavoT MOXe fja co3fane vaf npu
MPBOTO KOPUCTEHE Ha pepHata.
Toa He npeTcTasyBa AedekT, a no
2-3 KopKCTerba Ha pepHata, Tpeba
Jla npecTaHe fia ce nojasysa.

uncTetbe. umncTerbe. 713 Ce TPUPKIATE.
3a Bpeme Ha « [MPOANTYKOTO YNCTEHE « Toa He NpeTcTaByBa fedekT Ha
MYPOINTAYKOTO KOPWCTV BICOKM Temnepartypu, na MPOU3BOZOT, Ma 3aT0a Hema notpeta

ymncTetbe ce nojaBysa

MUpK36a Ha U3ropeHo.

MOXHO e Aia Ce MojaBy Mupm3ba o
3rOPEeHITE OCTATOLM Of] XpaHa.

[ia ce rpukmTe.

YucTereTo co napea

Toa ce cnyyysa nopaav npemHory

OcTaseTe ja pepHarta fia ce onaau,

AKO MMa XpaHa Ha rpejaduot

QOcTaBeTe ja pepHaTa JO6PO Aa ce
Ofla/iv ¥ OTCTPaHETe ja XpaHaTa of
rpejayor.

Mpw KopucTere Ha
pepHaTa ce nojaByBa
MVpU36a Ha N3ropeHo
WM Ha nnacTuKa.

AKO KOPYCTUTE MAACTUYHI
VAV [IPYT CafloBY KO He ce
OTHOOTIOPHN

KopwcTeTe cTakneHu caaosm Kom ce
COOMBETHY 3 BUCOKM TeMMNepaTypyl.

He GYHKLMOHVMPa. BMCOKa TemnepaTypa. a noToa obuaeTe ce NOBTOPHO.
PexxumorT 3a « AKO Pa3aesHUKOT He e NpasunHo | « MocTaseTe ro pasgenHykot
[BOJHO roTBEHE He nocTaBeH NPaBUIHO 1 Ke MOXeTe fa ro
bYHKUMOHMpa. KOPVICTITE PEXUMOT.
Pexunmor 3a « AKO pasfenHm1KOT e BMeTHaT BO « VI3BageTe ro pa3aenHukoT 1 ke

eQIMHEYHO roTBeH-e He
dyHKLVOHMPa.

pepHara.

MOXeTe [ia Mo KOPUCTUTE PEXIMMOT.
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WHopmaTBHN KOAOBM

AKO pepHaTa He Moxe a GyHKLIMOHMPA, Ha eKPaHOT MOXe Aa Ce MpUKaxe MHGopMaTVBeH kop, MornenHeTe

ja Tabenarta noaony n npyMeHeTe rv CoBetnTe.

Kon 3Hauetbe [lejctBO
PasgenHuKkoT He cmee aa ce oTCTpaHyBa
NPV roTeetbe BO PEXUMOT [1BOJHO
roTBeHe.
Vicknyyete ja pepHata v akTviBupajte
AKO pa3fenHVKOT Ce OTCTPaHM NPU roTBEHE BO | ja MOBTOPHO. [loKosKy npobtnemot
dc pexmmoT [BOjHO roTeerbe. MOBTOPHO Ce MOojaBK, UCKITyyeTe ro
s AKO Pa3AeNHUKOT Ce MOCTaBK Ha MeCTo Npu HarojyBarbeTO LIEMIOCHO BO Meprio
rOTBEHE BO PEXMMOT EAVHEYHO roTeetbe. oA 30 ceKyHAV 1N noBeke, a NoToa
MOBTOPHO NOBP3ETE rO.
AKO NpobnemoT He ce OTCTPaHK, Be
MOnvive obpareTe ce BO CepBYICeH
LIeHTap.
Be36eaHocHO ncknyuyBare
PepHata pabotena gonr nepuoz co Osa He npeTcTasysa AedeKT Ha
501 noCTaBeHaTa Temneparypa. MaluvHaTa. Micknydete ja pepHara 1

« [lon 105 °C- 16 vaca
+ O 105°C po 240°C-8uaca
« Op 245 °C o makc. - 4 yaca

oTcTpaHeTe ja xpaHarta. [1otoa, obuaete
e NOBTOPHO.

Kon 3Hauerbe [ejctBO
C-d1 [ledeKT BO MeXaHM3MOT Ha BpaTaTa Vicknyuere ja peprata 1 aktienpajte
C-20 ja MOBTOPHO. [IoKosKy NpobnemoT
NOBTOPHO Ce MojaBK, UCKNyYeTe ro
C-21 [edekT Ha ceH3opoT ] P Jasu, Y
HarmojyBarbeTO LIENIOCHO BO NEPUOA
C-22 ,
04 30 cekyHaw N Noseke, a NoToa
C-F1 Ce nojaByBa camo 3a Bpeme Ha YnTarbe/ NOBTOPHO NOBP3ETE rO.
nuysarbe 8o EEPROM Ako NpobnemoT He ce OTCTPaHu, Be
= AKO HeMa KoMyHVKaLja nomery rasHyior PCB | MOMME obparere ce BO CepBuCeH
v cnopearmot PCB UeHTap.
VicknyyeTe ja pepHaTa 1 akTviBMpajTe
ja MOBTOPHO. [loKonKy npobnemoT
NOBTOPHO Ce MojaBK, UCKNydeTe ro
Ce nojasysa kora noctoun Npobnem go HarmojyBarbeTO LIESIOCHO BO NEPUOA
C-F2 KOMyHMKaLujaTa nomery Touch IC <-> [nasHa on 30 cexkyHav v noBeke, a NoToa
VM CNopeaHa KOMyHUKaLja NOBTOPHO NOBP3€ETE rO.
AKo NpobnemoT He ce OTCTPaHH, Be
MOSIMMe obpaTeTe Ce BO CepBMCEH
LieHTap.
VicuncreTe rn KonumksaTa v NpoBepeTe
[anv UMa BOAA BP3/0KONY HYB.
Mpobnem co Konumnkarta :
) VicknyyeTe ja pepHata 1 obugeTte ce
C-do Ce nojaByBa Npu NPUTVICHYBar-E 1 3afpXKyBatbe
NOBTOPHO. AKO MPOBNEMOT He ce
Ha KOMuyHbaTa NOJONT BPEMEHCKM Neprog.
OTCTPaHw, obpaTeTe Ce BO NIOKANHMOT
CepBYCeH LieHTap Ha Samsung.
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HopaTtok

CnncoK co nogaTouy 3a NPonu3BoaoT CoseTy 32 3alUTefja Ha eHepriyja
« 3a Bpeme Ha roTBereTo, BpaTaTa Ha pepHata Tpeba fia Gre 3aTBopeHa, OCBEH Kora Tpeba Aa ja npesptute

SAMSUNG SAMSUNG XpaHarta. He 0TBOpajTe ja BpaTaTa 4eCTo 3a Bpeme Ha roTBEHETO 3a [1a HE ja HavanuTe TemnepaTypata BO

VpeHtndrkauymja Ha mogen NV75K5571RS / NV75K5571BS PpepHaTa v fia 3aluTeanTe eHeprija.
- [naHupajTe ja ynoTpebata Ha pepHaTa 3a fa M3berHeTe UCKNyyyBarbe Ha pepHata nomery roteerbe

Bva Ha BHaTpeLuHa npa3HuHa EavHeyHo [ope [ony

AB€ PasinyHn ja/:ler-ba, 3a [a 3altegmte eHepera M ia ro HaMasnnTe BPpemMeTo ﬂOTpe6HO 3d MOBTOPHO

MHpeKc Ha eHepreTcKa edrKacHOCT Mo 954 1000 1015 3arpeBatbe Ha pepHara.

BHaTpellHa npa3HuHa (EEI BHaTpeluHa npasHyHa) « AKO BPEMETO Ha roTBeHe Tpae Noseke of 30 MUHYTW, pepHaTa MOe fa Ce UCKyum of 5 10 10 MUHY T

Knaca Ha eHepreTcka ep1KacHOCT MO BHaTpelLHa npef Aa 3aBpLuTe CO rOTBEHETO 3a 1 3alTeauTe eHepriija. MpeoctaHartara TonmHa Ke ro 3aspLuy
npasH1Ha NPOLIECOT Ha roTBErbE.
« JIoKOfKy € MOXHO, roTBeTe NoBeKe jajierba YCTOBPEMEHO.

lMoTpolyBauka Ha eHeprja noTpe6Ha 3a
3arpeBatbe Ha CTaHAAPAHO MOJHEHE BO
BHaTpeLLHaTa Npa3H1Ha Ha pepHaTa co 099 kWh/
€/1IeKTPNYHO 3arpeBatbe 3a BpeMe Ha eaeH LKyC - -
BO KOHBEHLIMOHAIEH PEXIM MO BHATPELUHa LKy
Mpa3HiHa (BKYMHA eNIEKTPUYHA eHeprija)

(EC enexrpusa srarpewra npastinva)

[MoTpoLuyBayka Ha eHeprija noTpebHa 3a
3arpeBatbe Ha CTaHAAPAHO MOJTHEHE BO

BHaTpellHaTa npa3HHa Ha pepHata Co 0,83 kWh/ 0,69 kWh/ 0,69 KWh/

LUMKNyC UVKNyC UVKNyC

€/IeKTPUYHO 3arpeBatbe 3a Bpeme Ha efieH
LIMKJTYC BO PEXVM CO BEHTM/IATOP MO BHAaTpeLUHa
npa3sHuHa (BKynHa enekTpryHa eHepruja)

(EC eNleKTp1yHa BHaTpelWHa npaawna)

Bpoj Ha BHaTpeLLHW Npa3HuHY 3 (eavHeuHa, ropHa, AonHa)

3BOp Ha TonAMHa No BHaTpeLLHa Npa3HrHa

(cTpyja nnm rac) L

BonymeH no BHaTpelLlHa npa3HuHa (V) 75L 34L 32L

Bup Ha pepHa BrpageHa

Maca Ha ypegpoT (M) NV75K5571RS: 45,2 kg
NV75K5571BS: 44,7 kg

MopatouuTe ce ytBpaeHu cnopep ctaHaapaot EN 60350-1 n perynatmsunte Ha KOMUCKjaTa
(EY) 6p. 65/2014 1 (EY) 6p. 66/2014.

44  MakeOoHCKMU

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 44 2018-04-10 X 7:33:59



benewkn

BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 45 2018-04-10 B



benewkn

BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 46 2018-04-10 B



benewkn

BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 47 2018-04-10 B



SAMSUNG

[PALLAHA TN KOMEHTAPIA?
3EMJA MOBUKAJTE WA MOCETETE HE MPEKY UHTEPHET HA
BOSNIA 055233999 WWW.samsung.com/support
*3000 LleHa B MpexaTa
BULGARIA : X b t
0800 111 31, be3nnatHa TenedoHHa MHUA WWW.samsung.com/bg/suppor
CROATIA 072726786 www.samsung.com/hr/support
800-SAMSUNG
CZECH (800-726786) WWW.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020405 888 WWW.samsung.com/support
801-172-678* lub +48 22 607-93-33*
POLAND Dedykowana infolinia do obstugi zapytar dotyczacych telefondw komorkowych: htpy/ /v samsung.com/pl/support/
801-672-678% lub +48 22 607-93-33*
* (koszt potaczenia wedtug taryfy operatora)
*8000 (apel in retea)
ROMANIA . X t
08008-726-78-64 (08008-SAMSUNG) Apel GRATUIT WWWSaMSLING.CoM/fo/suppor
SERBIA 0113216899 WWW.5amsung.com/rs/support
SLOVAKIA OB00-SAMSUNG www.samsung.com/sk/support
(0800-726 786) ' o PP
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 WwWWw.samsung.com/ee/support
SLOVENIA 080697 267 (brezplacna stevilka) WWwW.samsung.com/si/support

DG68-00740A-02

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 48 2018-04-10 X 7:33:59



Cuptor incorporabil

Manual de utilizare si instalare
NV75K5571RS / NV75K5571BS

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 1 2018-04-10 X 7:34:01



Cuprins
Utilizarea acestui manual 3 Operatiuni 12
Tn acest manual de utilizare se folosesc urméatoarele simboluri: 3 Panou de comanda 12
g Setari uzuale 13
= Instructiuni pentru sigurantd 3 Moduri de gétire (cu exceptia Gril) 16
0 - — Moduri de gatire (Gril) 18
Masuri de precautie importante 3 ) 3
o Interval de temperaturi pentru modul Preparare dubla 19
Cum se elimina corect acest produs : o 5
(Deseuri de echipamente electrice si electronice) 6 ntreruperea prepararil 0
Functia de economisire automatd a energiei 6 Functie speciala 21
Preparare automatd 21
Instalarea 6  Curdtare 22
: — Cronometru 24
Continutul ambalajului 6 Oprirea/Pornirea sunetului 24
Alimentare cu curent electric 7
Montarea in dulap 8 Gé&tit inteligent 24
inainte de a incepe 10 Preparare manuald 24
— Programe de preparare automate 29
Sgtan initiale 10 Vase de test 34
Miros de cuptor nou 10 Colectie de retete frecvente cu preparare automat 35
Mecanism inteligent de protectie 10
Accesorli 10 intretinere 38
Modul Preparare dubld 12
Curatare 38
Tnlocuire 40
Depanare 41
Aspecte de verificat 41
Coduri de informare 43
Anexa 44
Fisa de date a produsului 44

2 Romana

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 2 2018-04-10 X 7:34:01



NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 3

Utilizarea acestui manual

Instructiuni pentru siguranta

Va multumim ca ati ales un cuptor incorporabil de la SAMSUNG.

Acest manual de utilizare contine informatii importante referitoare Ia siguranta si
instructiuni menite sa va ajute la utilizarea si intretinerea aparatului.

Va rugam sa cititi cu atentie acest manual de utilizare inainte de a utiliza cuptorul si sd il
pdstrati pentru consultdri ulterioare.

in acest manual de utilizare se folosesc urmatoarele simboluri:

A AVERTISMENT

Pericole sau actiuni nesigure care pot provoca leziuni corporale grave sau decesul si/sau
deteriorarea bunurilor.

A\ ATENTIE

Pericole sau actiuni nesigure care pot provoca leziuni corporale sau deteriorarea
bunurilor.

NOTA

Sfaturi utile, recomandari sau informatii care ajuta utilizatorii sd manuiasca produsul.

Instalarea acestui cuptor trebuie efectuata numai de catre un electrician calificat.
Instalatorul este responsabil pentru conectarea aparatului la sursa de alimentare, in
conformitate cu recomandarile relevante privind siguranta.

Masuri de precautie importante

A\ AVERTISMENT

Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane (inclusiv
Copii) cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau de
cdtre persoane fard experientd si cunostinte, cu exceptia cazului
in care sunt supravegheate sau instruite corespunzator de cdtre
persoana responsabild pentru siguranta lor cu privire la utilizarea
aparatului.

Copiii trebuie supravegheati, pentru a nu transforma aparatul in
obiect de joaca.

Mijloacele de deconectare trebuie incorporate in cablajul fix, in
conformitate cu regulile de cablare.

Dupad instalare, acest aparat ar trebui sa permita deconectarea de
la sursa de alimentare. Pentru deconectare, stecherul trebuie sd
fie accesibil sau se poate incorpora un intrerupator in cablajul fix,
conform regulilor de cablare.

In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie
inlocuit de catre producator, un reprezentant de service al acestuia
Sau 0 persoand cu o calificare similard, pentru a se evita orice risc.

Romanda 3
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Instructiuni pentru siguranta
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Metoda de prindere indicata nu trebuie sa depindd de utilizarea
adezivilor, deoarece acestia nu constituie mijloace de prindere
sigure.

Acest aparat poate fi folosit de catre copii cu varsta de cel

putin 8 ani si de persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau fard experientd si cunostinte dacd acestea
sunt supravegheate sau au primit instructiuni pentru utilizarea
aparatului in siguranta si inteleg riscurile implicate. Copiii nu
trebuie sd se joace cu aparatul. Operatiunile de curdtare si
intretinere uzuald nu trebuie sd fie realizate de catre copii fard a fi
supravegheati. NU lasati aparatul si cablul sau la indemana copiilor
sub 8 ani.

in timpul utilizarii, aparatul devine fierbinte. Trebuie evitatd
atingerea elementelor de incdlzire din interiorul cuptorului.

AVERTISMENT: Partile accesibile pot deveni fierbinti in timpul
utilizarii. Copiii mici nu trebuie sd aiba acces la cuptor.

Nu folositi agenti de curdtare abrazivi sau raclete metalice ascutite
pentru a curdta usa de sticld a cuptorului, deoarece acestea pot
zZgaria suprafata, cauzand spargerea sticlei.

Dacd aparatul are o functie de curdtare, resturile in exces trebuie
indepadrtate inainte de curdtare si nu trebuie Iasat niciun recipient
in cuptor in timpul curdtarii cu aburi sau al curatarii automate.
Functia de curdtare este disponibila in functie de model.

4 Romanad

Dacd aparatul are o functie de curatare, suprafetele pot sa devind
mai fierbinti decat de obicei in timpul curatdrii si copiii trebuie
tinuti la distanta. Functia de curdatare este disponibild in functie de
model.

Utilizati numai sonda de temperaturd recomandata pentru acest
cuptor. (Doar modelele cu sonda de temperatura pentru carne)

Nu se va utiliza un aparat de curatare cu abur.

AVERTISMENT: Asigurati-va cd aparatul este oprit inainte de a
inlocui lampa, pentru a evita posibilitatea de electrocutare.

Aparatul nu trebuie instalat in spatele unei usi decorative pentru a
evita supraincdlzirea.

AVERTISMENT: Aparatul si partile sale accesibile devin fierbinti
in timpul utilizarii. Trebuie evitata atingerea partilor care se
incdlzesc. Copiii cu varsta sub 8 ani nu trebuie sd aibd acces la
cuptor decat sub supraveghere permanentd.

ATENTIE: Procesul de gatire trebuie supravegheat. Un proces de
gdtire scurt trebuie supravegheat permanent.

Usa sau suprafata exterioara poate sa devind fierbinte cand
aparatul este in functiune.

Este posibil ca temperatura suprafetelor accesibile sa fie ridicata
cand aparatul este in functiune. Este posibil ca suprafetele sd
deving fierbinti in timpul utilizdrii.

2018-04-10 X 7:34:01
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Introduceti gratarul cu
protuberantele in sus (opritoare pe
ambele parti) astfel incat gratarul
sustine pozitia de repaus pentru
greutdti mari.

/\ ATENTIE

In cazul in care cuptorul a suferit deteriordri in timpul transportului, nu il conectati.

Acest echipament trebuie conectat la sursa de curent numai de catre un electrician
calificat.

Tn cazul unei defectiuni sau unei avarii a aparatului, nu incercati sa il utilizati.

Reparatiile trebuie efectuate numai de cdtre un tehnician calificat. Reparatiile
necorespunzatoare pot reprezenta un pericol pentru dvs. si pentru alte persoane. Dacd
aparatul necesitd reparatii, contactati un centru de service SAMSUNG sau distribuitorul.

Conductorii si cablurile electrice nu trebuie sd atinga cuptorul.

Cuptorul trebuie conectat la sursa de curent prin intermediul unui intrerupator de circuit
sau al unei sigurante aprobate. Nu utilizati niciodatd triplu-stechere sau prelungitoare.

Sursa de alimentare a aparatului trebuie oprita cand acesta este reparat sau curdtat.
Aveti grija cand conectati echipamente electrice la prize din apropierea cuptorului.

Daca aparatul are o functie de preparare la vapori sau aburi, nu il utilizati cand cartusul
de alimentare cu apd este deteriorat. (Numai la modelele cu functie de preparare la
vapori sau aburi)

Cand cartusul este crapat sau defect, nu il utilizati si contactati cel mai apropiat centru
de service. (Numai la modelele cu functie de preparare la vapori sau aburi)

Acest cuptor este conceput exclusiv prepararii de alimente in gospodadrie.

In timpul utilizarii, suprafetele interioare ale cuptorului devin suficient de fierbinti
pentru a cauza arsuri. Nu atingeti elementele de incdlzire sau suprafetele interioare ale
cuptorului pand cand nu s-au rdcit suficient.

Nu depozitati materiale inflamabile in cuptor.

Suprafetele cuptorului devin fierbinti cand aparatul functioneaza la temperaturi ridicate
0 perioada lungd de timp.

Cand gdtiti, aveti grijd la deschiderea usii cuptorului, deoarece este posibil ca din
interior sd iasd aer si aburi fierbinti.

Cand gdtiti mancdruri ce contin alcool, acesta se poate evapora din cauza temperaturilor
ridicate, iar vaporii pot lua foc dacd intrd in contact cu o parte fierbinte a cuptorului.

Pentru siguranta dvs., nu utilizati dispozitive de curdtat cu apd sau abur sub presiune.
Copiii trebuie tinuti la o distantd de sigurantd in timpul functiondrii cuptorului.

Alimentele congelate, cum este pizza, trebuie gdtite pe gratarul mare. Dacd utilizati
tava pentru copt, este posibil ca aceasta sa se deformeze datorita diferentelor mari de
temperatura.

Nu turnati apa pe fundul cuptorului cand acesta este fierbinte. Riscati sa deteriorati
suprafata emailata.

Usa cuptorului trebuie inchisa in timpul gatitului.

Nu acoperiti partea inferioard a cuptorului cu folie de aluminiu si nu amplasati tavi de
copt sau alte recipiente metalice pe aceasta. Folia de aluminiu blocheaza cdldura, fapt
ce poate cauza deteriordri ale suprafetei emailate si poate afecta calitatea alimentelor
gadtite.

Sucurile de fructe lasd pete, care este posibil sd nu mai poatd fi sterse de pe suprafata
emailatd a cuptorului.

Cand pregatiti prdjituri foarte moi, utilizati tava adanca.

Nu amplasati formele de copt pe usa deschisd a cuptorului.

Tineti copiii la distanta de usa cuptorului atunci cand o deschideti sau inchideti, intrucat
acestia se pot lovi de usd sau isi pot prinde degetele in aceasta.

Nu cdlcati, nu va sprijiniti, nu stati si nu asezati obiecte grele pe usa.
Nu deschideti usa cu o forta inutila.

AVERTISMENT: Nu deconectati aparatul de la sursa de alimentare chiar daca procesul de
preparare s-a finalizat.

AVERTISMENT: Nu Iasati usa deschisad in timpul functiondrii cuptorului.

Romand 5
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Instructiuni pentru siguranta Instalarea

Cum se elimina corect acest produs A AVERTISMENT

(Deseuri de echipamente electrice si electronice) Acest cuptor trebuie s4 fie instalat de cétre un tehnician calificat. Instalatorul este
responsabil pentru conectarea cuptorului la sursa de alimentare in conformitate cu
recomandadrile locale relevante privind siguranta.

(Aplicabil in tari cu sisteme de colectare separate)

Acest simbol de pe produs, accesorii si documentatie indica faptul

cd produsul si accesoriile sale electronice (incdrcdtor, casti, cablu Continutul ambalajului

USB) nu trebuie eliminate impreuna cu alte deseuri menajere Ia

finalul duratei lor de utilizare. Dat fiind cd eliminarea necontrolatd a
I deseurilor poate dduna mediului inconjurator sau sandtdtii umane,

vd rugam sa separati aceste articole de alte tipuri de deseuri si sd le

reciclati in mod responsabil, promovand astfel reutilizarea durabild a

resurselor materiale.

Utilizatorii casnici trebuie sd-I contacteze pe distribuitorul care le-a

vandut produsul sau sd se intereseze la autoritatile locale unde si

cum pot sa duca aceste articole pentru a fi reciclate in mod ecologic.

Utilizatorii comerciali trebuie sa-si contacteze furnizorul si sd @ — /\-/
consulte termenii si conditiile din contractul de achizitie. Acest

produs si accesoriile sale electronice nu trebuie eliminate impreund 02

cu alte deseuri comerciale. 7
Pentru informatii despre angajamentele privind mediul si obligatiile reglementative \ -
privind produsele specifice ale Samsung, ca de exemplu REACH, vizitati: samsung.com/uk/

aboutsamsung/samsungelectronics/corporatecitizenship/data_corner.html

Verificati dacd ambalajul produsului contine toate componentele si accesoriile.
Daca aveti probleme cu aparatul sau cu accesoriile, contactati un Centru de serviciu cu
clientii local al Samsung sau comerciantul cu amanuntul.

Scurtd prezentare a cuptorului

eaJeelsu|

Functia de economisire automata a energiei 03 o

« Dacd nu primeste nicio comandad pentru o anumita perioadd in timp ce se afld in
functiune, aparatul se opreste si intrd in modul de asteptare.

« Lumina: In timpul procesului de preparare, puteti opri becul cuptorului prin apasare
pe butonul ,Lumina cuptorului”. Pentru economisirea energiei, lumina cuptorului este
opritd timp de cateva minute dupa pornirea programului de preparare.

01 Panou de comandd 02 Manerul usii 03 Usd

6 Romanad
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Accesorii Alimentare cu curent electric

Aldturi de cuptor sunt incluse diferite accesorii care va ajutd sa preparati numeroase
tipuri de alimente.

Conectati cuptorul la o priza de curent electric.
Daca nu aveti o priza normald pentru stecher,
din cauza limitarilor de curent, folositi un
intrerupdtor izolator multipolar (cu distanta
dintre contacte de cel putin 3 mm) pentru a
respecta reglementarile privind siguranta.

01 02 03 Folositi un cablu de alimentare cu o lungime
suficientd care sa fie conformad cu tipul

HO5 RR-F sau HO5 VV-F, min. 1,5 - 2,5 mm>.

01 MARO sau NEGRU
02 ALBASTRU sau ALB

03 GALBEN si VERDE §
~+
Q
Curent nominal (A) Sectiune transversald minima %
10<A<16 1,5 mm2 @
16 <A< 25 2,5 mm?

Tava universald * Tava extra adanca * Tepusa pentru rotisare * — — - - y -
Verificati specificatiile produsului de pe eticheta atasata cuptorului.

Deschideti capacul posterior al cuptorului cu ajutorul unei surubelnite si scoateti
suruburile de pe clema cablului. Apoi, conectati cablurile de alimentare la bornele
aferente.

Borna (&) este conceputd pentru impdmantare. Mai intai conectati cablul galben si pe cel
verde (pentru impdmantare), care trebuie sa fie mai lungi decat celelalte. Dacd folositi

Tepusé pentru rotisare si Ghidaje telescopice * Divizor 0 priza pentru stecher, stecherul trebuie sa fie usor accesibil dupa ce se instaleaza
7 Shashlik* ' cuptorul. Samsung nu isi asuma raspunderea pentru accidentele provocate de lipsa
impdmantdrii sau de o impdmantare defectuoasad.
NOTA A AVERTISMENT
Disponibilitatea accesoriilor marcate cu asterisc (*) depinde de modelul cuptorului. Nu cdlcati pe cabluri si nu le rasuciti in timpul instalarii si tinefi-le la distantd de

componente ale cuptorului care emana caldura.

Romana 7
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Instalarea

Montarea in dulap

Daca instalati cuptorul intr-un dulap, suprafetele din plastic si componentele adezive ale
dulapului trebuie sd reziste pana la 90 °C. Samsung nu isi asumad raspunderea pentru
daunele provocate mobilei de cdldura emisa de cuptor.
Cuptorul trebuie sa fie bine aerisit. Pentru aerisire, trebuie Idsat un spatiu de circa

50 mm intre nivelul inferior al dulapului si peretele de sustinere. Dacd instalati cuptorul
sub o plitd, urmati instructiunile de instalare ale plitei.

Dimensiuni necesare pentru instalare

Cuptor (mm)

5 A 560 G | Max 506
) B 175 Max. 494
3 c 370 I 21

D | Maxs0 | J 549

E 595 K 572

F 595 L 550

8 Romanad

Dulap incastrat (mm)

A Min. 550
B Min. 560
(¢ Min. 50
D Min. 590 - Max. 600
E Min. 460 x Min. 50

NOTA

Dulapurile de incastrare trebuie sa aiba orificii
de ventilatie (E) pentru a ventila caldura si a
recircula aerul.

Dulap sub chiuveta (mm)

A Min. 550
B Min. 560
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

NOTA

Dulapurile de incastrare trebuie sa aiba orificii
de ventilatie (D) pentru a ventila cdldura si a
recircula aerul.

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 8
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Montarea cuptorului

Aveti grijd sa Idsati un spatiu (A) de cel putin
5 mm intre cuptor si fiecare parte a dulapului.

Asigurati un spatiu de cel putin 3 mm (B),
astfel incat usa sa se deschida si sa se inchidd
Cu usurinta.

Introduceti cuptorul in dulap si prindeti-I bine pe
ambele parti laterale cu doua suruburi.

Dupa instalare, scoateti folia de protectie, banda si celelalte ambalaje si scoateti
accesoriile din cuptor. Pentru a scoate cuptorul din cuptor, deconectati mai intai
alimentarea cuptorului si scoateti 2 suruburi pe partile laterale ale cuptorului.

A AVERTISMENT

Cuptorul are nevoie de aerisire pentru a functiona normal. Nu blocati orificiile de
ventilatie sub nicio forma.

NOTA

Aspectul cuptorului poate varia in functie de model.

Romand 9
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Inainte de a incepe

Setari initiale

Mecanism inteligent de protectie

Atunci cand porniti cuptorul pentru prima datd, pe afisaj, in cadranul (,12") pentru ord
care lumineazd intermitent, apare ora implicita ,12:00". Urmati pasii de mai jos pentru a
seta ora curentd.

1. In timp ce elementul pentru ora clipeste,

apoi apdsati OK.

- +
OK

Pentru a modifica ora curenta dupa setarea
initiald, mentineti apdsat butonul @ timp de
3 secunde si urmati pasii de mai sus.

Miros de cuptor nou

=, rotiti discul valoric (din partea dreaptd)
oK ‘ pentru a seta ora, apoi apasati OK pentru a
trece la elementul pentru minute.
2. In timp ce elementul pentru minute clipeste,
N rotiti discul valoric pentru a seta minutele,

Tnainte de a folosi cuptorul pentru prima datd, curdtati-i interiorul pentru a elimina

mirosul de cuptor nou.

1. Scoateti toate accesoriile din cuptor.

2. Lasati cuptorul sa functioneze in modul Convectie 200 °C sau Conventional 200 °C
timp de o ord. Astfel se distrug toate substantele de fabricare ramase in el.

3. La final, opriti cuptorul.

Daca deschideti usa in timp ce cuptorul functioneazd, lumina cuptorului se aprinde

si atat ventilatorul, cat si elementele de incdlzire se opresc. Acest lucru are rolul de a
preveni leziunile, de exemplu arsurile, si pierderea inutild a energiei. Dacd se intampla
acest lucru, inchideti usa si cuptorul continud sa functioneze normal, deoarece aceasta
nu este o defectiune.

Accesorii

Pentru prima utilizare, curdtati bine accesoriile cu apd caldd, detergent si o lavetd moale
si curata.

« Introduceti accesoriul in cuptor in pozitia

—
05 5 corecta.
04— « Ldsati cel putin 1 cm intre accesoriu si partea
03 —I inferioara a cuptorului si fatd de orice alt
accesoriu.
gi N /‘\ . Scoatet,i”cu g_rijé vasele de gdtit si/sau
¢ accesoriile din cuptor. Preparatele sau
accesoriile fierbinti pot provoca arsuri.
01 Nivelul 1 02 Nivelul 2 « Accesoriile se pot deforma pe masura ce
03 Nivelul 3 04 Nivelul 4 se incdlzesc. Dupa ce se racesc, isi revin la
05 Nivelul 5 forma si performantele initiale.

10 Romana
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Mod de utilizare de baza

Pentru a gdti cat mai usor, familiarizati-va cu modul de utilizare a accesoriilor.

Gratar

Suportul de sarma este conceput pentru fripturd la gratar si
rotisor. Introduceti grdtarul in pozitie cu partile proeminente
(opritoare pe ambele parti) cdtre partea din fatd.

Gratar platou *

Gratarul platou se foloseste in combinatie cu tava si previne
curgerea lichidelor in partea de jos a cuptorului.

Tava pentru copt *

Tava pentru copt (adancime: 20 mm) se foloseste pentru
prepararea prdjiturilor, a fursecurilor si a altor produse de
patiserie. Asezati partea inclinatd in fata.

Tava universald *

Tava universald (@adancime: 30 mm) se foloseste pentru gdtire
si frigere. Folositi gratarul platou pentru a preveni curgerea
lichidelor in partea inferioard a cuptorului.

Asezati partea inclinata in fatd.

Tava extra
adanca *

Tava extra adancd (@adancime: 50 mm) se foloseste pentru frigere
CU sau fara gratarul platou. Asezati partea inclinata in fatd.

Tepusa pentru
rotisare *

Tepusa pentru rotisare se foloseste pentru frigerea alimentelor,
de exemplu a puiului. Utilizati tepusa de rotiserie numai in
modul Preparare simpld la nivelul 4 unde este disponibil si un
adaptor pentru tepusd. Desurubati manerul tepusei pentru a o
scoate in timpul frigerii la gril.

Tepusa pentru
rotisare si
Shashlik *

Amplasati tava la pozitia 1 a suportului pentru a colecta sucul
carnii sau in partea inferioard a cuptorului, daca bucata de carne
este mare. Se recomanda utilizarea accesoriilor pentru tepusa
atunci cand carnea cantareste mai putin de 1,5 kg.

1. Introduceti tepusa in carne. Pentru a o introduce mai usor,
insurubati-i manerul catre capatul bont.

2. Puneti cartofi si legume opdrite in jurul carnii.

3. Amplasati cadrul la nivelul median pentru tava cu forma ,v"
spre inainte. Sprijiniti tepusa de cadru cu capatul ascutit spre
partea din spate si impingeti incet pand cand varful tepusei
intra in mecanismul de rotire aflat in spatele cuptorului.
Capdtul bont al tepusei trebuie sa se sprijine pe forma ,v".
(Tepusa are doud opritoare care trebuie sd fie orientate
spre usa cuptorului, pentru a impiedica tepusa sa inainteze;
opritoarele actioneaza si ca suport de prindere pentru maner.)

4, Desurubati manerul inainte de preparare.

5. Dupa preparare, insurubati manerul la loc, pentru a facilita
scoaterea tepusei din cadru.

A AVERTISMENT

Asigurati-va ca manerul pentru rotisat este amplasat
corespunzator.

Aveti grijd cand utilizati functia de rotisare. Furculitele si acele
au varfuri ascutite, care pot provoca ranirea fizicd!

Pentru a preveni arsurile, utilizati manusi pentru a scoate
preparatul rotisat deoarece acesta este foarte fierbinte.

Ghidaje
telescopice *

Folositi sina cu ghidaje telescopice pentru a introduce tava dupd
cum urmeaza:

1. Intindeti sina astfel incat s& o scoateti din cuptor.

2. Asezati tava pe sind si glisati-o catre interiorul cuptorului.

3. Inchideti usa.

Divizor

Divizorul are rolul de a impadrti cuptorul in doud compartimente.

Folositi divizorul cu modul Preparare dublad.

NOTA

Disponibilitatea accesoriilor marcate cu asterisc (*) depinde de modelul cuptorului.

Romana 11

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 11

2018-04-10 B 7:34:04

p Quleu]

>

[
Q
=
[a]
[0}

o
o




Inainte de a incepe

Operatiuni

Modul Preparare dubla

Panou de comanda

Puteti folosi atat compartimentul superior, cat si pe cel inferior pentru a prepara doud
retete diferite sau, pur si simplu, puteti folosi un singur compartiment.

Asezati divizorul la nivelul 3 pentru a separa
spatiul de preparare in doud compartimente.
Cuptorul detecteaza divizorul si activeaza
implicit compartimentul superior.

NOTA

Modul Preparare dubla este disponibil
in functie de preparat. Pentru mai multe
informatii, consultati sectiunea Ghid de
preparare din acest manual.

-

1

o
o
o
=
)]
=
(=
=

Panoul de comanda se prezintd intr-o varietate de materiale si culori. In scopul
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01 Selector de mod

Rotiti pentru a selecta modul sau functia de preparare.

02 Preincdlzire rapida

Preincalzirea rapida incalzeste rapid cuptorul la

temperatura setatad.

« Apdsati pentru a activa sau a dezactiva optiunea
Preincadlzire rapida.

« Disponibila numai in modul Preparare simpla.
(Convectie, Conventional, Incalzire din partea
superioara+convectie, Incalzire din partea
inferioara+convectie)

« Dezactivatad la temperaturi setate sub 100 °C.

03 Cronometru

Cronometrul va ajutd sd verificati timpul sau durata de
functionare in timpul prepararii.

04 Compartiment
superior/inferior

Indicatoarele se aprind atunci cand se introduce divizorul.
Puteti alege compartimentul superior sau pe cel inferior
pentru preparatul dvs.

05 Afisaj Prezintd informatiile necesare despre modurile sau
setdrile selectate.

06 OK Apdsati pentru a confirma setdrile.

07 Inapoi Anulati setarile actuale si reveniti la ecranul principal.

08 Temperaturd

Folositi pentru a seta temperatura.

12 Romana
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09 Duratd de preparare

Apdsati pentru a seta durata de preparare.

Setari uzuale

10 Lumina cuptorului

Apdsati pentru a aprinde sau a stinge lumina interioara.
Lumina din cuptor se aprinde automat cand se deschide
Usa sau cand cuptorul incepe sa functioneze. Se stinge
automat dupd un anumit timp de inactivitate, pentru a
economisi energie.

11 Functia de blocare
pentru copii

Pentru a preveni accidentele, functia de blocare pentru
copii dezactiveazad toate comenzile. Dar le puteti opri,
aducand selectorul de mod la oprit.

Tineti apdsat timp de 3 secunde pentru activare sau tineti
apasat timp de 3 secunde incd o datd, pentru dezactivarea
functiei de blocare pe panoul de comanda.

12 Disc valoric

Folositi discul valoric:

« pentru a seta durata sau temperatura de preparare.

« pentru a selecta un element secundar din meniurile
principale: Curdtare, Preparare automata, Functie
speciala sau Gril.

« pentru a selecta dimensiunea portiei pentru programele
Preparare automata.

NOTA

Atingerea afisajului cu manusi de plastic sau de cuptor poate sa nu functioneze

corespunzator.

Temperatura si/sau durata de preparare implicitd se pot modifica in toate modurile
de preparare. Parcurgeti pasii de mai jos pentru a regla temperatura si/sau durata de
preparare pentru modul de preparare selectat.

Temperatura
1. Rotiti selectorul de mod pentru a alege
QD ° . un mod sau o functie. Apare temperatura
@ . implicita a fiecarei selectii.
2. Rotiti discul valoric pentru a seta
N, temperatura dorita.
o
®
3. Apdsati OK pentru a confirma modificdrile. Q
=
oK 2,
NOTA

« Dacd nu mai efectuati alte modificdri in urmdtoarele cateva secunde, cuptorul incepe
sd prepare automat la setarile implicite.

« Pentru a schimba temperatura setatd, apasati butonul [} si parcurgeti pasii de mai sus.

« Temperatura exactd din interiorul cuptorului poate fi mdsurata cu un termometru
autorizat si prin metoda definitd conform prevederilor institutiei autorizate. Utilizarea
altor termometre poate cauza o eroare de masurare.
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Operatiuni
Duratd de preparare Ora de oprire
1. Rotiti selectorul de mod pentru a alege un 1. Rotiti selectorul de mod pentru a alege un
= mod sau o functie. =i mod sau o functie.
m) & o &
@ @
2. Apasati butonul @ si rotiti discul valoric 2. Apdsati de doud ori @ si rotiti discul
s pentru a seta o duratd de maximum 23 de ™ valoric pentru a seta ora de oprire dorita.
@ ore si 59 de minute. @
[9) )
3. Optional, puteti intarzia ora de finalizare 3. Apdsati OK pentru a confirma modificdrile.
Py a prepararii pana la un anumit punct.
) ' Apadsati butonul @ si folositi discul valoric oK
o pentru a seta un punct de finalizare. Pentru
-8 mai multe informatii, consultati sectiunea
o Intarziere finalizare.
Q -
= 4, Apdsati OK pentru a confirma modificarile. NOTA
= « Dacd doriti, puteti gati fard a seta o ord de oprire. In acest caz, cuptorul incepe sa
oK prepare la temperatura setatd fard informatii despre duratd, insd trebuie sd il opriti
manual cand se finalizeaza prepararea.
« Pentru modificarea orei de oprire, apdsati @ de doud ori si urmati pasii de mai sus.
NOTA

« Dacd doriti, puteti gati fara a seta o duratd de preparare. In acest caz, cuptorul incepe
sd prepare la temperatura setatd fard informatii despre duratd, insa trebuie sa il opriti
manual cand se finalizeaza prepararea.

« Pentru modificarea duratei de preparare setate, apdsati butonul @ si urmati pasii de
mai sus.

14 Romana
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Intarziere finalizare
Intarziere finalizare are rolul de a facilita prepararea.

Cazul 1

Sa presupunem cd selectati o retetd de o ord la ora 2:00 PM si doriti ca prepararea sd se
incheie la ora 6:00 PM. Pentru a seta momentul finalizdrii, schimbati setarea Gata la ora
la 6:00 PM. Cuptorul incepe sd gdteascd la ora 5:00 PM si termind la 6:00 PM asa cum
ati setat.

Ora de finalizare
intarziata setata: 6:00 pm

Duratd de preparare
setata: 1 ord

Ora curenta: 2:00 pm

Cuptorul va incepe sd gdteasca la 5:00 pm si termind automat la 6:00 pm.

| | | | —]
| | | | |

2:00 pm 3:00 pm 4:00 pm 5:00 pm 6:00 pm

Cazul 2

Ora de finalizare
intarziata setata: 5:00 pm

Duratd de preparare
setatd: 2 ore

Ora curenta: 2:00 pm

Cuptorul va incepe sa gdteasca la 3:00 pm si termind automat la 5:00 pm.

2:00 pm 3:00 pm 4:00 pm 5:00 pm 6:00 pm

/\ ATENTIE

« Intarziere finalizare nu este disponibild in modul Preparare dubla.
« Nu lasati alimentele gdtite in cuptor pentru prea mult timp. Se pot altera.

Pentru a sterge durata de preparare

Puteti sterge durata de preparare. Aceastd functie este utild atunci cand doriti sa opriti

cuptorul manual in orice moment pe parcursul procesului de preparare.

1. In timp ce cuptorul prepard, apasati butonul
@ pentru a afisa durata de preparare
implicita.

2. Rotiti discul valoric pentru a seta durata de
preparare la ,00:00". Alternativ, apdsati ©.

_®+

3. Apdsati OK.

0K

NOTA

Tn modul Preparare dublg, trebuie mai intai

sd selectati compartimentul superior sau
inferior pentru care doriti sd anulati durata de
preparare.

Romana 15
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Operatiuni

Pentru a sterge ora de oprire Moduri de gatire (cu exceptia Gril)

Puteti sterge ora de oprire. Aceasta functie este utild atunci cand doriti sa opriti cuptorul
manual in orice moment pe parcursul procesului de preparare.

1. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta un

o L B mod de preparare.
1. In timp ce cuptorul prepard, apasati © de - = 2. Setati durata si/sau temperatura de

doud ori pentru a afisa ora de oprire setata. . preparare, daci este necesar. Pentru detalii,

o consultati sectiunea Setdri uzuale.
3. Optional, puteti preincdlzi rapid cuptorul.
2. Rotiti discul valori ¢ ¢ q Pentru aceasta, apasati butonul [ si setati
- RO !" IScutva or|cvpen rua S.e d orua ‘?3 0 temperatura tinta. Indicatorul corespunzator
T oprire la ora curentd. Alternativ, apdsati ©.

@* [ apare pe ecran.

Cuptorul incepe sd preincdlzeasca cu

L a1l picrograma [%} pand cand temperatura

3. Apasati OK. ® interioard atinge temperatura tintd.
o o @ Cand preincdlzirea este finalizatd, indicatorul
] dispare cu un semnal sonor.
o Incdlzirea prealabild este recomandatd pentru
5 toate modurile de gdtit, cu exceptia cazului in
=} cpe n . o,
= NOTA care se specifica altfel in ghidul de gatit.

In modul Preparare dublg, trebuie mai intai sa NOTA

SeleC’[ati Compal’timentul SUperiOr sau inferior Tn t|mpu| preparér” DUteU modifica durata S|/

pentru care doriti sd anulati ora de oprire. sau temperatura de preparare.

16 Romana
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Modul Preparare dubla

Puteti folosi divizorul inclus pentru a separa camera de gatire in doua compartimente:
superior si inferior. Acest lucru va permite sd activati doud moduri de preparare in
acelasi timp sau, pur si simplu, sa alegeti un singur compartiment pentru preparare.

= I/
=N %

0K

1. Asezati divizorul la nivelul 3 pentru

a separa spatiul de preparare in doud
compartimente.

. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta

modul de preparare.

Puteti selecta Cril, Convectie si modul
Incalzire din partea superioard + Convectie
din compartimentul superior si Convectie,
Incalzire din partea inferioara + Convectie
si modul Tncélzire din partea inferioara din
compartimentul inferior.

. Apasati [™] pentru a selecta compartimentul

superior sau [=a] PeNtru a selecta
compartimentul inferior.

Pictograma » va aparea in compartimentul
selectat.

. Setati durata si/sau temperatura de

preparare, dacd este necesar. Pentru detalii,
consultati sectiunea Setari uzuale.

5. Cand terminati apdsati OK.

/9

Cuptorul incepe sd preincdlzeasca cu
picrograma [, pand cand temperatura
interioard atinge temperatura tintd.

Incalzirea prealabild este recomandata pentru
toate modurile de gdtit, cu exceptia cazului in

NOTA

care se specifica altfel in ghidul de gatit.

Modul Preparare dubld este disponibil in functie de modul de preparare. Pentru mai
multe informatii, consultati sectiunea Ghid de preparare din acest manual.

Moduri de gatire (cu exceptia Gril)

Modurile de preparare cu asterisc (%) sunt disponibile pentru preincdlzirea rapida si
dezactivate pentru temperaturile setate sub 100 °C.

Convectie

Interval de temperatura (°C) 5
Mod . Preparare dubld Temperevltuora
Simplu sugerata (°C)
Superior Inferioara
*30-250 40-250 40-250 170

Elementul de incalzire din spate genereazd caldurd, care
este repartizata uniform de ventilatorul de convectie.
Folositi acest mod pentru coacere si frigere pe mai multe
niveluri in acelasi timp.

IZI Conventionala

*30250 | - | - | 200

Cdldura este generata de elementul de incdlzire superior si
de cel inferior. Aceasta functie se foloseste pentru coacerea
si frigerea standard a celor mai multe tipuri de preparate.

Incélzire din

partea superioara

+ convectie

40250 | 40250 | - | 190

Elementul de incdlzire superior genereaza cdldurd, care
este repartizata uniform de ventilatorul de convectie.
Folositi acest mod pentru frigere daca doriti sd obtineti o

crusta crocantd (de exemplu, carne sau lasagna).

Romana 17

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb

2018-04-10 X 7:34:07

o
b=
o
=
Q)
=
(=
=




Operatiuni

Interval de temperatura (°C)

Moduri de gatire (Gril)

partea inferioara

Mod . Preparare dubla Temperzatlira
Simplu - - sugerata (°C)
Superior Inferioara
o *40-250 - 40-250 190
Incalzire din — T
@ partea inferioard Elementul de incdlzire inferior genereaza cdldurd, care este
— + convectie repartizata uniform de ventilatorul de convectie. Folositi
’ acest mod pentru pizza, paine sau prajituri.
Simplu: 190
N 100-230 100-230 Inferioard: 170
Incdlzire din

Elementul de incdlzire inferior genereaza caldurd. Folositi
acest mod dupa ce finalizati coacerea sau gatirea pentru a
rumeni quiche (un fel de tartd) sau pizza in partea de jos.

1unijesado

Frigere Pro

80-200 - - 160

Pro-Frigere ruleaza un ciclu automat de preincdlzire pand
cand temperatura ajunge la 220 °C. Apoi, elementul de
incdlzire superior si ventilatorul de convectie pornesc
pentru a rumeni alimentele, de exemplu carnea. Dupa
rumenire, carnea va fi gatita la temperaturi scdzute.
Folositi acest mod pentru carne de vitd, carne de pasdre
sau peste.

Convectie Eco

30-250 - - 170

Convectia Eco foloseste sistemul de incdlzire optimizatd
pentru a economisi energie in timpul prepardrii. Durata de
preparare creste putin, insa rezultatele sunt aceleasi.

Nu uitati cd pentru acest mod nu este nevoie de preincdlzire.

NOTA

Modul de incdlzire Convectie ECO se foloseste pentru
stabilirea clasei de eficienta energetica in conformitate
cu standardul EN60350-1.

18 Romana
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1. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta [1.

2. Folositi discul valoric pentru a selecta
Gril mare (G 1) sau Gril eco (G 2) si apasati OK.

3. Folositi discul valoric pentru a seta
temperatura, apoi apdsati OK.
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Modul Preparare dubla
Frigerea in modul Prepar.

are dubld este utila cand se gatesc portii mici, pentru a economisi

energie. Implicit, este disponibild numai optiunea Gril mare din compartimentul superior,
intrucat cuptorul foloseste numai elementul de incdlzire superior.

1. Introduceti divizorul la nivelul 3 pentru a
activa modul Preparare dubla.

Interval de temperaturi pentru modul Preparare dubla

Puteti folosi ambele compartimente in acelasi timp pentru operatiuni de preparare

diferite.

Tn modul Preparare dubld, intervalul de temperaturd al unui compartiment este
influentat de setarile de temperaturd ale celuilalt compartiment. De exemplu,
temperatura de frigere din compartimentul superior este limitata de functionarea
compartimentului inferior sub aspectul temperaturilor de preparare. Cu toate acestea,
limitele de temperatura ale fiecdrui compartiment se incadreaza intre minimum 40 si

maximum 250.

In cazul in care Compartimentul inferior este limitat la (°C)
compartimentul superior i Yerd
7 inimum aximum
2. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta []. 32 SEEL R )
Implicit, numai modul Gril mare (G 1) este 40 40 45
= @ selectat automat. 60 50 75

80 65 105 o
=]
3. Folositi discul valoric pentru a seta 100 80 135 3
TN temperatura, apoi apasati OK. 120 90 160 =
B * oK 3
@ 140 105 190 -

160 120 220

180 135 250

Moduri de gatire (Gril) 200 145 250

Interval de temperaturd (°C
Mod Prep arare d(ub)lé VSIS 229 - 0
Simplu 2 - sugerats (‘0) 250 170 250
Superior Inferioara
100-270 200-250 - 240

G1 | Gratar mare

Grilul pe suprafatd mare emand cdldurd. Folositi acest mod
pentru a rumeni suprafata preparatelor (de exemplu, carne,
lasagna sau gratinate).

100-270 | - \ 240

G2 Gril eco

Grilul pe suprafata micd emand cdldurd. Folositi acest mod
pentru preparate care au nevoie de mai putina cdldurd,
de exemplu peste si baghete umplute.
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Operatiuni
Tn cazul in care Compartimentul superior este limitat la (°C) Intreruperea prepararii
compartimentul inferior . ) I : "
este setat Ia (O Minimum Maximum In timpul procesulLy de pre_parar"e, rotiti
° selectorul de mod in pozitia ,Q". Cuptorul
40 40 45 se opreste in cateva secunde. Aceasta se
60 50 75 intampld pgntru ca, pentru a eviﬁa acceptafea
de comenzi gresite din partea utilizatorului,
80 65 105 cuptorul asteapta cateva secunde pentru a
100 80 135 permite acestuia sa isi corecteze selectia.
120 90 160
140 105 190 Pentrg a |ntr§rupe pr-ep‘ararea |ntﬂr—un singur compartlment V
160 120 220 Urmati aceste instructiuni pentru a intrerupe pruepararea in modul Pr§parare dubla.
1. Apdsati < pentru a opri prepararea.
180 135 250
200 145 250 o
220 160 250
o
o 250 170 250 . L. .
(] 2. Apésati [™] pentru a selecta compartimentul
Q .
= ¥ superlor_sau (] _pent_ru a selecta
2. ov compartimentul inferior.

Pictograma P va fi afisata intermitent in
compartimentul selectat.

3. Apdsati OK. Cuptorul intrerupe prepararea
in compartimentul selectat.

0K
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Functie speciala Preparare automata

Pentru bucatarii fard experientd, cuptorul oferd 50 de retete de preparare automata.
Profitati de aceasta functie pentru a economisi timp sau pentru a invata mai repede.
Durata si temperatura de preparare se regleazd in functie de reteta selectatd.

1. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta .

Addugati functii speciale sau suplimentare pentru a facilita prepararea alimentelor.
Functiile speciale nu sunt activate in modul Preparare dubla.
1. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta [Z).

2. Rotiti discul valoric pentru a selecta o
functie, apoi apdsati OK. Apare temperatura 2. Rotiti discul valoric pentru a selecta un

i : 0K implicita. o, program, apoi apdsati OK.
3. Setati durata si/sau temperatura de O oK

preparare, dacd este necesar. Pentru detalii,
consultati sectiunea Setari uzuale.

4. Apasati OK pentru a activa functia. 3. Rotiti discul valoric la dimensiunea doritd o
o, pentru portie. Intervalul de greutate S
o oK depinde de program. 3
4. Apdasati OK pentru a incepe prepararea. =
=2
Interval de Temperaturd NOTA
Mod temperaturd sugeratd Instructiuni ) L . .
€0 €0 « O parte din functiile din Programele de preparare automate includ preincdlzirea.
— . Pentru acele functii se afiseazd progresul procesului de preincdlzire. Introduceti
. Folositi pentru a mentine alimentele in cuptor dupé ce se emite semnalul sonor de finalizare a preincalzirii. Apoi,
Pastrare la ) ) ;
F1 | G 40-100 80 calde preparatele recent apasati pe Durata de preparare pentru a porni functia Preparare automats.
preparate. « Pentru mai multe informatii, consultati sectiunea programelor de gatit automat din
Incalzi iti ncalzi acest manual.
Eo Incglglre 30-80 60 Folosu|t‘|‘pentru a incdlzi vase
recipiente Sau tavi pentru cuptor.
Romana 21
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Operatiuni
Modul Preparare dubla Curatare
1. Introduceti divizorul la niveILqu 3 pentru a Aveti la dispozitie doud moduri de curétare. Aceasts functie economiseste timp prin
activa modul Preparare dubld. eliminarea nevoii de curdtare manual3 regulatd. Timpul ramas apare pe afisaj in timpul
procesului.
Functie Instructiuni
c1 Curdtarea cu Aceastd functie este utild pentru curdtarea murddriei
abur superficiale cu abur.
Cursitare Cuptorul pirolitic dispune de curatare termica la
2. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta c2 irolfticé temperaturi ridicate. Aceasta elimind resturile prin ardere
Ao P pentru a facilita curdtarea manuald.

Curatarea cu abur

Aceasta functie este utild pentru curdtarea murdariei superficiale cu abur.
1. Turnati 400 ml (3/4 de halbd) de apad pe

3. Apdsati [™] pentru a selecta compartimentul

o , SUPErior sau [ Pentru a selecta ) oY Sore s
= E:I-: compartimentul inferior. partea |nfer|o§ra a cuptorului si inchideti
3 =) Pictograma » va apdrea in compartimentul usa cuptorului.
s selectat.
=}
- 4. Rotiti discul valoric pentru a selecta un
S program pentru compartimentul superior
@ oK Si apasati OK. -
2. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta [¢f].
5. Rotiti discul valoric la dimensiunea doritd O
S pentru portie. Intervalul de greutate
oK depinde de program. L )
@ 6. Apdsati OK pentru a incepe prepararea. 3 RO“}" discul valo_mc pent_ru ° _selevcta )
’ N, Curdtare cu aburi (C 1) si apoi apdsati OK
O oK pentru a incepe curatarea.
NOTA Curdtarea cu aburi dureaza 26 de minute.
Pentru mai multe informatii, consultati sectiunea programelor de gdtit automat din acest

manual.
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2018-04-10 B 7:34:09

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 22




4. Folositi 0 lavetd uscata pentru a curdta 3. Rotiti discul valoric pentru a selecta
interiorul cuptorului. Py Curdtare pirolitica (C 2) si apoi apdsati OK.

- +
0K

4, Rotiti discul valoric pentru a selecta timpul

S de curdtare din 3 niveluri: 1 hr 50 min,
A AVERTISMENT oK 2 hr 10 min si 2 hr 30 min.
5. Apdsati OK pentru a incepe curdtarea.

Nu deschideti usa inainte sd se incheie ciclul. Apa din cuptor este foarte fierbinte si
poate provoca arsuri.

NOTA

« In cazul in care cuptorul este foarte murdar de grasime, de exemplu dupa frigere sau
gril, este recomandat sd stergeti cu detergent urmele de murddrie persistente inainte
de a activa functia de curatare cu abur a cuptorului.

« La finalul ciclului, Iasati usa cuptorului intredeschisd. Astfel, permiteti uscarea adecvatd
a suprafetei emailate din interior. A\ ATENTIE

« Dacd interiorul cuptorului este fierbinte, curdtarea nu este activata. Asteptati pana ’
cand se raceste cuptorul si incercati din nou.

« Nu turnati apa brusc pe partea inferioard. Faceti acest lucru treptat. In caz contrar, apa
va pdtrunde in partea din fatd.

6. Cand ati terminat, asteptati rdcirea
cuptorului si stergeti usa de-a lungul
marginilor, cu ajutorul unei lavete umede.

« Nu atingeti cuptorul, deoarece acesta se incdlzeste foarte mult in timpul ciclului.

« Pentru evitarea accidentelor, nu permiteti copiilor sa se apropie de cuptor.

« Dupa finalizarea ciclului, nu deconectati cuptorul de la sursa de alimentare electrica in
timp ce ventilatorul de racire functioneaza pentru a raci cuptorul.

o
b=
o
=
Q)
=
(=
=

Curatare piroliticad NOTA
Cuptorul pirolitic dispune de curatare termicad la temperaturi ridicate. Aceasta elimind « Dup4 inceperea ciclului, cuptorul devine fierbinte in interior. Apoi, usa va fi inchisa
resturile prin ardere pentru a facilita curatarea manuala. S pentru sigurantd. Cand ciclul s-a incheiat si cuptorul se réceste, usa va fi deblocatd.
1. Scoatet toate accesoriile, inclusiv ghidajele « Asigurati-va ca goliti cuptorul inainte de curdtare. Accesoriile se pot deforma din cauza

Iatgrale, 5l ve|'|m‘|n§t,| mgnual bucatile mari temperaturilor ridicate din interiorul cuptorului.

de impuritati din interiorul cuptorului. In

caz contrar, acestea pot provoca flacari in

timpul ciclului de curdtare, ceea ce poate

duce la incendii.
2. Rotiti selectorul de mod pentru a selecta 1.

Romana 23
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Operatiuni Gatit inteligent
Cronometru Preparare manvuala
Cronometrul va ajuta sa verificati timpul sau durata de functionare in timpul prepararii.
: ! Hmp rata ' PUPreEp A AVERTISMENT privind acrilamida
1. Apdsati . I . . ) ) i
Acrilamida produsa in timpul prepardrii alimentelor cu amidon, de exemplu chipsuri,
cartofi prdjiti si paine, poate provoca probleme de sandtate. Se recomandd prepararea
2 acestor alimente la temperaturi scdzute si evitarea prepardrii excesive, a intaririi sau a
arderii.
2. Rotiti discul valoric pentru a selecta durata, NOTA
L apoi apdsati OK. « Preincdlzirea este recomandatd pentru toate modurile de preparare dacd nu se
oK Puteti seta durata la 23 de ore si 59 de minute. specifica altfel in ghidul de preparare.
« Cand folositi modul Gril eco, asezati mancarea in centrul tavii accesoriu.
Sfaturi utile privind accesoriile
NOTA Cuptorul dvs. este livrat cu mai multe accesorii. Este posibil sa constatati ca unele

« Dupa ce se scurge timpul, cuptorul emite un semnal sonor si afiseaza intermitent
mesajul ,00:00".
« Puteti modifica oricand setdrile cronometrului.

Oprirea/Pornirea sunetului

« Pentru a opri sunetul, tineti apasat simbolul
Lumina cuptorului timp de 3 secunde.

O « Pentru a porni sunetul, tineti din nou apdsat

simbolul Lumina cuptorului timp de

3 secunde.

accesorii lipsesc din tabelul de mai jos. Cu toate acestea, chiar dacd nu primiti toate

accesoriile mentionate in acest ghid de preparare, puteti folosi ce aveti, obtinand

aceleasi rezultate.

« Tava pentru copt si tava universald sunt interschimbabile.

« Atunci cand gatiti alimente uleioase, va recomanddm sa asezati o tava sub suportul de
sarmd pentru a colecta reziduurile de ulei. Dacd primiti grdtarul platou, 1l puteti folosi
fmpreuna cu tava.

» Dacad primiti tava universald sau tava ultraadancd, sau ambele, o puteti folosi pe cea
mai adancd pentru alimente uleioase.

24 Romanad
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Coacere

Va recomandam preincalzirea cuptorului pentru rezultate optime.

Alimente Accesoriu Nivel ,TIP d.e Te:“ p. Dur.ata
incdlzire Q) (min.)
Aluat pufos Tava universald 2 [ 180-200 20-25
inghetat, umplut
Quiche Gratar, 2 180-190 25-35
vas termorezistent
22-24 cm
Pldcinta cu mere Gratar, 2 160-170 65-75
formd @ 20 cm
Pizza rece Tava universald 3 ) 180-200 5-10
Prepararea fripturilor
Alimente Accesoriu Nivel ATIE) d_e Teom P. Dur_ata
incalzire Q) (min.)
Carne (vita/porc/miel)
Muschi de vita, Gratar + 3 160-180 50-70
1kg Tava universald 1
Cotlet de vitel cu Gratar + 3 160-180 90-120
0s, 1,5 kg Tava universala 1
Friptura de porc, Gratar + 3 200-210 50-60
1kg Tava universala 1
Bucatd mare de Gratar + 3 160-180 | 100-120
carne de porc, Tava universala 1
1 kg
Pulpa de miel cu Gratar + 3 170-180 | 100-120
0s, 1 kg Tava universala 1

Alimente Accesoriu Nivel ATIP d.e Teomp. Dur.ata
incalzire (0 (min.)
Pandispan Gratar, 2 160-170 35-40
formd @ 25-26 cm
Chec marmorat Gratar, forma 3 |:| 175-185 50-60
pentru guguluf
Tartd Gratar, 3 190-200 50-60
formad pentru tartd
@20cm
Prajitura din Tava universald 2 |z| 160-180 40-50
aluat cu fructe
si firimituri
crocante
Fructe mdcinate Gratar, 3 170-180 25-30
vas termorezistent
22-24 cm
Briose Tava universald 3 180-190 30-35
Lasagna Gratar, 3 190-200 25-30
vas termorezistent
22-24 cm
Bezele Tava universald 3 80-100 100-150
Sufleu Gratar, recipiente 3 170-180 20-25
pentru sufleu
Pldcinta dospitd Tava universald 3 150-170 60-70
CU mere
Pizza de casa, Tavd universald 2 ) 190-210 10-15

1-1,2 kg
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Gatit inteligent

Prepararea la gril

V& recomandam sa preincalziti cuptorul in modul Gratar mare. Intoarceti-le pe partea
cealaltd dupad jumatate din timpul de preparare.

Alimente Accesoriu Nivel AT'E) d.e Tenmp. Durata
incdlzire (0 (min.)
Carne de pasadre (pui/rata/curcan)
Pui, intreg, Gratar + 3 205 80-100"
1,2 kg* Tava universald 1
(pentru a colecta
scurgerile)
Bucati de pui Gratar + 3 200-220 25-35
Tava universala 1
Piept de ratd Gratar + 3 180-200 20-30
Tava universald 1
Curcan mic, Gratar + 3 180-200 | 120-150
intreg, 5 kg Tava universald 1
Legume
Legume, 0,5 kg Tava universala 3 220-230 15-20
Cartofi copti, Tava universald 3 200 45-50
jumatati, 0,5 kg
Peste
File de peste, Gratar + 3 200-230 10-15
la cuptor Tava universald 1
Peste fript Gratar + 3 180-200 30-40
Tava universald 1

*Tntoarceti dupd o jumatate din durata de preparare.

26 Romanad

Alimente Accesoriu Nivel AT”? d.e Teomp. Durata
incdlzire (0 (min.)
Paine
Paine prdjita Gratar 5 270 2-4
Sandvisuri cu Tava universald 4 200 4-8
branza
Carne de vita
Friptura* Gratar + 4 240-250 15-20
Tava universald 1
Burgeri* Gratar + 4 250-270 13-18
Tava universald 1
Carne de porc
Cotlete de porc Gratar + 4 250-270 15-20
Tava universald 1
Carnati Grdtar + 4 260-270 10-15
Tava universald 1
Carne de pasdre
Piept de pui Grdtar + 4 230-240 30-35
Tava universald 1
Ciocdnele de pui Gratar + 4 230-240 25-30
Tava universald 1

* Intoarceti dupa /> din durata de preparare.
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Alimente preparate congelate

Frigere Pro

Acest mod include un ciclu de incdlzire automatd pand la 220 °C. Incalzitorul superior si

congelat

[4
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Alimente Accesoriu Nivel TrEglgiie Temp. (°C) ?rL:]ri?\tf ventilatorul de convectie functioneazd in timpul procesului de rumenire a cdrnii. Dupa
: aceastd etapd, alimentele sunt preparate usor, la temperatura scdzutd de la preselectie.
Pizza congelata, Gratar 3 200-220 15-25 Acest proces se executd in timpul functionarii elementelor de incélzire superior si
0,4-0,6 kg inferior. Acest mod este potrivit pentru fripturi si pasare.
Lasagna congelatd Gratar 3 E 180-200 45-50 Alimente Accesoriu Nivel Temp. (°C) | Durata (ore)
Cartofi congelatila | Tavad universald 3 220-225 20-25 Friptura de vita Gratar + 3 80-100 3-4
cuptor Tava universald 1
Crochete congelate | Tavd universald 3 220-230 | 25-30 Friptura de porc Gratar + 3 80-100 4-5
Tava universald 1
Comembert Cratar 3 190-200 | 10-15 Friptura de miel Gratar + 3 80-100 3-4
£ Tavd universald 1
Baghete congelate Fratar o 3 190-200 10-15 Piept de rata Gratar + 3 20-90 23
Cu topping Tava universald 1 ’ Tavi Universal 1
Crochete de peste Gratar + 3 190-200 15-25
congelate Tava universala 1
Burger de peste Gratar 3 180-200 20-35
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Gatit inteligent

Convectie ECO

Acest mod foloseste sistemul de incdlzire optimizatd ca sd puteti economisi energie
in timp ce preparati alimentele. Duratele pentru aceastd categorie sunt sugerate fard

preincdlzire inainte de gdtire, pentru a se economisi energie.
Puteti creste/reduce durata de preparare si/sau temperatura, dupa cum doriti.

Preparare dubla

Tnainte de a folosi functia de preparare dublg, introduceti divizorul in cuptor.

Vd recomanddm preincdlzirea cuptorului pentru rezultate optime.

Tabelul de mai jos prezintd 5 indicatii pentru modul de preparare dubld recomandate
pentru gdtire, frigere si coacere. Cu functia de preparare dubld puteti prepara felul intai
si felul doi sau felul principal si desertul in acelasi timp.

« In modul de preparare dubld, durata de preincélzire se poate prelungi.

Alimente Accesoriu Nivel Teomp. Dur.ata
(0 (min.)
Fructe mdcinate, 0,8-1,2 kg Gratar 2 160-180 60-80
Cartofi in coaja, 0,4-0,8 kg Tava universald 2 190-200 70-80
Carnati, 0,3-0,5 kg Gratar + 3 160-180 20-30
Tava universald 1
Cartofi prajiti la cuptor, Tava universald 3 180-200 25-35
0,3-0,5 kg
Cartofi wedges congelati, Tava universald 3 190-210 25-35
0,3-0,5 kg
File de peste, la cuptor, Gratar + 3 200-220 30-40
0,4-0,8 kg Tava universald 1
File de peste crocant, pane, Gratar + 3 200-220 30-45
0,4-0,8 kg Tava universald 1
Friptura de muschi de vita, Gratar + 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg Tava universald 1
Legume la cuptor, 0,4-0,6 kg | Tava universald 3 200-220 25-35

28 Romanad

Nu | Cavitate Alimente Accesoriu Nivel ATIE) d.e Tecm - Durata
incalzire (0 (min.)
1 | Superior Pandispan Gratar, forma 4 160-170 | 40-45
@ 25-26.cm
Inferioard | Pizza de casd, | Tavd universalda | 1 [ 190-210 | 13-18
1,0-1,2 kg
2 | Superior Legumela |Tavduniversald| 4 220-230 | 13-18
cuptor,
0,4-0,8 kg
Inferioara | Placinta cu Gratar, 1 ) 160-170 | 70-80
mere forma @ 20 cm
3 | Superior Pitd Tava universald | 4 230-240 | 13-18
Inferioara Cartofi Gratar, vas 1 180-190 | 45-50
gratinati, pentru cuptor
1,0-1,5 kg 22-24 cm
4 | Superior | Ciocdnele de Gratar + 4 |f| 230-250 | 30-35
pui Tava universala | 4
Inferioara Lasagna, Gratar, vas 1 190-200 | 30-35
10-1,5 kg pentru cuptor
22-24 cm
5 | Superior | File de peste, Gratar + 4 210-230 | 15-20
la cuptor Tava universald | 4
Inferioara Placinta Tava universala | 1 170-180 | 25-30
pufoasd de
mere
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De asemenea, puteti utiliza compartimentul superior si inferior numai pentru a economisi
energie. Timpul de preparare poate fi extins atunci cand utilizati compartimentul separat.
Vd recomandam preincdlzirea cuptorului pentru rezultate optime.

Programe de preparare automate

Gatit simplu
Superior Urmatorul tabel prezintd 40 de programe automate pentru gatit, frigere si coacere.
Tabelul contine cantitati, greutati si recomandari corespunzatoare. Modurile si duratele
. . . Tip de Temp. Duratd de preparare au fost programate in prealabil, pentru confortul dvs. Veti gasi cateva
LIS Al ] incdlzire Q) (min.) retete pentru programele automate in manualul cu instructiuni.
Prajituri mici Tava universala 4 170 30-35 Programele de preparare automata de la 1 la 19, 38 si 39 includ preincdlzire si afisarea
x progresului preincalzirii. Introduceti alimentele in cuptor dupd ce se emite semnalul
Briose Tava universald 4 180-190 30-35 sonor de finalizare a preincdlzirii. Apoi, apdsati pe Durata de preparare pentru a porni
functia Preparare automata.
Lasagna Gratar 4 190-200 30-35 A AVERTISMENT
Ciocanele de pui* Gratar + 4 230-250 | 30-35 Folositi intotdeauna manusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea.
Tavad universald 4
Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel
* Nu supraincdrcati cuptorul. 10-15 Gratar 3
Inferioara Cartofi Pregatiti cartofi proaspeti gratinati folosind un vas
Al gratinati termorezistent de 22-24 cm. Porniti programul si, dupd ce se
Al t A . Nivel Tip de Temp. Durata ' aude semnalul sonor de finalizare a preincalzirii, asezati vasul
IMente Ceesoriu Ve incdlzire Q) (min.) in centrul suportului.
Prajituri mici Tava universald 1 170 30-35 08-1,2 Gratar 3
- Pregadtiti legume proaspete gratinate folosind un vas
_ i Legume i
e E il Gratar 1 160-170 60-70 A2 gratinate termorezistent de 22-24 cm. Porniti programul si, dupa ce se
Placinta cu mere Gritar 1 160-170 | 70-80 iaude sterrlmalul storlwor de finalizare a preincalzirii, asezati vasul
in centrul suportului.
Pizza de casa, Tava universald 1 ) 190-210 13-18 12-15 Gratar 3
1,0-1,2 kg

Pregadtiti paste gratinate folosind un vas termorezistent de
22-24 cm. Porniti programul si, dupd ce se aude semnalul
sonor de finalizare a preincalzirii, asezati vasul in centrul
suportului.

A 3 | Paste la cuptor

Romana 29
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Gatit inteligent

30 Romana

Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel
10-1,5 Gratar 3 0,6-0,7 Gratar 3
Pregatiti lasagna de casd folosind un vas termorezistent de Pregdtiti aluatul si asezati-I intr-un vas de copt metalic,

A4 Lasagna 22-24 cm. Porniti programul si, dupd ce se aude semnalul A10 Paine alba dreptunghiular, de culoare neagra (cu lungimea de 25 cm).
sonor de finalizare a preincalzirii, asezati vasul in centrul Porniti programul si, dupd ce se aude semnalul sonor de
suportului. finalizare a preincalzirii, asezati vasul in centrul suportului.

1,2-15 Gratar 3 0,8-09 Gratar 3
Puneti ingredientele pentru Ratatouille intr-o oala cu capac. Paine cu Pregadtiti aluatul si asezati-l intr-un vas de copt metalic,

A5 | Ratatouille | porniti programul si, dupa ce se aude semnalul sonor de A 11| amestecde | dreptunghiular, de culoare neagrd (cu lungimea de 25 cm).
finalizare a preincdlzirii, asezati vasul in centrul suportului. cereale Porniti programul si, dupa ce se aude semnalul sonor de
Coaceti cu capac. Amestecati inainte de servire. finalizare a preincdlzirii, asezati vasul in centrul suportului

12-1,4 Gratar 2 0,3-0,5 ‘ Tava universala 3
Placint3 cu Preparati o pldcintd cu mere folosind o forma metalicd A12 Chifle Preparati rulouri (aluat congelat). Asezati hartie de copt

A6 mere rotunda de 24-26 cm. Porniti programul si, dupd ce se aude pe tava universald. Porniti programul si, dupd ce se aude
semnalul sonor de finalizare a preincdlzirii, asezati forma in semnalul sonor de finalizare a preincdlzirii, introduceti tava.
centrul suportului. 08-12 ‘ Gritar ‘ 3

Qe 03-0.4 ‘ Tava universala ‘ 3 Puneti fructe proaspete (zmeurd, afine, felii de mdr sau de
g. A7 Croasante Preparati croasante (aluat preparat congelat). Asezati hartie de A 13 Fructe pard) intr-un vas termorezistent cu diametrul de 22-24 cm.
= copt pe tava universald. Porniti programul si, dupd ce se aude macinate Imprastiati firimiturile pe deasupra. Porniti programul si, dupa
= semnalul sonor de finalizare a preincalzirii, introduceti tava. ce se aude semnalul sonor de finalizare a preincdlzirii, asezati
f_f'; 03-04 ‘ Tav3 universal3 ‘ 3 vasul in centrul suportului.
Plicint3 — NI N
A8 | pufoasade | Asezatiplacintele de mere pe hartie de copt pe tava 05-06 ‘ Tavd universala ‘ 3
mere universald. Porniti programul si, dupd ce se aude semnalul A 14 Briose Asezati briosele (cu diametru de 5-6 cm) pe hartia de copt de
sonor de finalizare a preincalzirii, introduceti tava. ’ pe tavd. Porniti programul si, dupa ce se aude semnalul sonor
12-15 ‘ Gritar ‘ 5 de finalizare a preincdlzirii, introduceti tava.
Quiche Pregétiti aluatul pentru quiche si puneti-1 intr-un vas rotund 05-06 Crdtar 3

A9 Lorraine pentru quiche, cu diametrul de 25 cm. Porniti programul si, Pregatiti aluatul si asezati-1 intr-un vas de copt metalic,
dupa ce se aude semnalul sonor de finalizare a preincalzirii, A15| Pandispan rotund, de culoare neagrd cu diametrul de 26 cm. Porniti
umpleti si asezati vasul in centrul suportului. programul si, dupd ce se aude semnalul sonor de finalizare a

preincalzirii, asezati forma in centrul suportului.
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Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel
0,7-08 Gratar 2 0,4-06 Grétar + 4
; i it 5 ics ~ - Tavd universald
Al Chec (Fj’reparat,‘l ?Iuatubl Si é)tur;)eu I'Lntr 0 forma| me(tjahcva rotundad A 22| Cotlete de miel 0,6-0,8 1
marmorat € gugulut sau bundl. Forniti programul 51, dupd Ce e aude Marinati cotletele de miel cu ierburi si mirodenii si puneti-le
semnalul sonor dg finalizare a preincdlzirii, asezati forma in pe suportul de sarmé.
centrul suportului.
07-08 Grit 2 4 de mi LO°LS aratar + °
Y ratar A 3| Pulpdde miel 15-20 Tava universald 1
Pregatiti aluatul si asezati-I intr-un vas de copt metalic, Cu0s — — - —

A 17| Checolandez | dreptunghiular, de culoare neagra (cu lungimea de 25 cm). Marinati carnea de miel si asezati-0 pe suportul de sarma.
Porniti programul si, dupad ce se aude semnalul sonor de 08-1,0 Gratar + 3
finalizare a preincalzirii, asezati forma in centrul suportului. Fripturé de 10-12 Tava universald 1

N A24 M —
0,4-05 Grdtar 3 porc crocanta | aseati friptura de porc cu partea cu grésime in sus pe
< | Puneti aluatul intr-un vas de copt metalic de culoare neagrd suportul de sarmd.
Blat de tarta ) R - .

A18 cu fructe penEru blaturi de prdjituri, uns cu unp qun|t| progrAam}JI §|',' 08-10 Gritar + 3
dupa ce se aude semnalul sonor de finalizare a preincalzirii, it5 Tava universald
asezati forma in centrul suportului. A 25| Costitd de porc 1012 !

0.7-08 Cratar 3 Asezati costita de porc pe suportul de sarmd.

A19  Negrese Preparati aluatul folosind un vas termorezistent de 20-24 cm. 0.9-1.1 Gratar+ 2
Porniti programul si, dupd ce se aude semnalul sonor de 1,1-13 Tava universald 1
finalizare a preincdlzirii, asezati vasul in centrul suportului. A26| Puiintreg | spsiati si curstati puiul. Se unge puiul cu ulei si condimente.

09-11 Gratar + 2 Asezati-l pe suport cu pieptul in jos si intoarceti-I pe partea

20 Fripturs de 1113 Tava universals 1 cealalta la semnalul sonor al cuptorului.

muschi de vita | cndimentati carnea si 14sati-o in frigider timp de 1 or4. 04-06 UGrétgr o 4
Asezati-o pe suportul de sarma cu grasimea in sus. A27| Pieptde pui 06-0,8 Tavd universala 1

09-1,1 Gratar + 2 Marinati pieptii si asezati-i pe suport.
Fripturd de 11-13 Tava universal3 1 0,6-0,8 Gratar + 4

A21 vitd gatita Ciocdnele de 2 N 5

incet Condimentati carnea si Idsati-o in frigider timp de 1 ord. A28 pui 0,8-1,0 Tavd universald
Asezati-o pe suportul de sarma cu grasimea in sus. Ungeti cu ulei si mirodenii si asezati pe tava.
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Gatit inteligent

32 Romand

Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel
0,3-0,4 Gritar + 4 06-08 o 5
. . Tava universala 3
04-05 Tava universald 1 ) . 08-10
A29| Piept de rat — 35| CArtofi copti, -
leptaeratd | asezati pieptii de ratd pe suport cu grasimea in sus. jumatati Taiati cartofi mari (200 gr fiecare) in doua pe lungime.
Prima setare este pentru nivelul mediu, a doua pentru mediu- Asezati-i pe tavad cu partea tdiatd in sus si ungeti-i cu ulei de
bine facut. masline, ierburi si mirodenii.
0,3-05 ) 3 ) 0,3-0,5 L .
. o Tava universald 4 Cartofi Tava universald 3
A 30| File de pastrav 0,5-0,7 A 36| congelatila 0,5-0,7
Asezati fileurile de pdstrav pe tava universald cu pielea in sus. cuptor Tmprastiati in mod egal cartofii congelati in tava.
03-05 Gritar + 4 03-05 Tav3 uni 5 3
. . i avd universald
05-0,7 Tava universald 1 A 37 Cartofi WEd_ges 05-0,7 UNIVErs
congelati -
A 31 P3striv Spdlati si curdtati pestii si asezati-i pe suport unul cu capul Imprastiati cartofii uniform in tava.
la coada celuilalt. Puneti zeamad de lamaie, sare si ierburi in 03-06
interiorul pestilor. : Gratar 3
Tdiati-i la suprafata cu un cutit. Ungeti-i cu ulei si sare. . 06-09
- 0305 A38 Pizza Porniti programul si, dupa ce se aude semnalul sonor de
E_'f = Tava universald 3 congelatd | finalizare a preincalzirii, asezati pizza congelat3 in mijlocul
= A 32| Limb3 de mare 05-0.7 suportului de sarmd. Prima setare este pentru pizza
o Asezati pestele pe hartie pentru copt pe tava universald. italieneasca subtire, a doua setare este pentru pizza groasa.
"?', Tdiati-I la suprafata cu un cutit. 08-1.0 s . ,
. ava universald
- 0,4-0,6 Cratar + 4 1,0-1,2 UnIvers
A 33| File de somon 06-08 Tavd universala 1 A 39| Pizzade casy | Pregatiti pizza de casa cu aluat cu drojdie si asezati-o pe tava.
Spdlati si curdtati fileurile sau fripturile. Asezati fileurile pe Greutatea include aluatul si topingul, cum ar fi sos, legume,
suport cu pielea in sus. sunca si cascaval. Porniti programul si, dupd ce se aude
04-06 semnalul sonor de finalizare a preincalzirii, introduceti tava.
0608 Tava universald 4 05-06 )
Legume ’ ! X Gratar 2
A34 coapte Spalati si pregatiti felii de dovlecei, vinete, ardei rosii, ceapd si Dospirea 0.7-0.8
rosii cherry. Ungeti cu ulei de méasline, ierburi si condimente. A40| alvatuluicu | pregsiti aluatul in bol si acoperiti-l cu folie speciali.
Asezati feliile uniform in tava. drojdie Asezati-I in centrul suportului. Prima setare este pentru aluat

de pizza si prdjituri si a doua setare este pentru aluat de paine.
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Preparare dubla

Urmatorul tabel prezinta 10 programe automate pentru pregatire, frigere si coacere.
Puteti folosi numai compartimentul superior sau inferior sau puteti folosi ambele
compartimente in acelasi timp.

Programul contine cantitatile, intervalele de greutate si recomandari. Modurile si
duratele de preparare au fost programate in prealabil, pentru confortul dvs. Veti gasi
cateva retete pentru programele automate in manualul cu instructiuni.

Toate programele de preparare automata dubla includ preincalzire si afisarea
progresului preincdlzirii.

Introduceti alimentele in cuptor dupd ce se emite semnalul sonor de finalizare a
preincalzirii. Apoi, apasati pe Durata de preparare pentru a porni functia Preparare
automata.

A AVERTISMENT
Folositi intotdeauna mdnusi speciale pentru cuptor pentru a scoate mancarea.

Cod ‘ Alimente Greutate (kg) ‘ Accesoriu ‘ Nivel
Superior
1015 | Grétar | 4
Cartofi Pregatiti _cartoﬁ proaspeti gratinatni folosind un vgs )
Al gratinati termorezistent de 22-24 cm. Porniti programul si, dupd ce se
’ aude semnalul sonor de finalizare a preincdlzirii, asezati vasul
in centrul suportului.
10-1,5 Gratar 4
A2 Lasagna Pregadtiti Iasagn‘a'de casa folosjnd url vas termorezistent de
22-24 c¢cm. Porniti programul si, dupa ce se aude semnalul sonor
de finalizare a preincdlzirii, asezati vasul in centrul suportului.
L 0,6-0,8 Cratar + 4
A3 C|ocan:ile de 0,8-1,0 Tava universala 4
P Ungeti cu ulei si mirodenii si asezati pe suport.
0,6-0,8 L .
Tavd universald 4
Cartofi copti, 0810
A4 jumatsti | T8iati cartofi mari (200 gr fiecare) in doud pe lungime. Asezati-i
' pe tava cu partea tdiatd in sus si ungeti-i cu ulei de madsline,
ierburi si mirodenii.

Cod Alimente Greutate (kg) Accesoriu Nivel
; 0,3-0,5 . N

Cartof! Tava universald 4
A5 | congelatila 0,5-0,7

cuptor Tmprastiati in mod egal cartofii congelati in tava.
Inferioara

1,2-14 Gratar 1
Placinta cu Preparati o placinta cu mere folosind o forma metalicd rotundd

Al mere de 24-26 cm. Porniti programul si, dupa ce se aude semnalul
sonor de finalizare a preincalzirii, asezati forma in centrul
suportului.

L 0,3-04 ‘ Tava universala ‘ 1
Placinta 1 <ezati placintele d hartie de copt iversal
A2 pufoass de sez_ap pldcintele _e merfe pe hartie de copt pe tava universald.
mere Porniti programul si, dupd ce se aude semnalul sonor de
finalizare a preincalzirii, introduceti tava.
1215 | Grétar | 1
Quiche Pregatiti aluatul pentru quiche si puneti-l intr-un vas rotund

A3 Lorraine pentru quiche, cu diametrul de 25 cm. Porniti programul si,
dupa ce se aude semnalul sonor de finalizare a preincalzirii,
umpleti si asezati vasul in centrul suportului.

0,3-0,6 }
Gratar 1
0,6-09
Pizza Puneti pizza congelata in mijlocul suportului de sarma.

A4 congelats | Porniti programul si, dupa ce se aude semnalul sonor de
finalizare a preincalzirii, introduceti suportul. Prima setare este
pentru pizza italieneascd subtire, a doua setare este pentru
pizza groasa.

0,8-1,0 . M
Tava universala 1
10-12
A5 | Pizza de cass Pregadtiti pizza de casa cu aluat cu drojdie si asezati-o pe tava.

Greutatea include aluatul si topingul, cum ar fi sos, legume,
sunca si cascaval. Porniti programul si, dupd ce se aude

semnalul sonor de finalizare a preincdlzirii, introduceti tava.
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Gatit inteligent

Vase de test 2. Prepararea la gril
Conform standardului EN 60350-1 Preincalziti cuptorul gol timp de 5 minute, utilizand functia Gril mare.
Tipul . . Tip de Temp. Duratd
1. Coacere alimentelor Accesoriu e incélzire (0 (min.)
Recomandarllt? p?nt.ru coa;e[eAsunt valabile pentfu &Jn'cuApto.r preincalzit. Nulfolosltj Felii de paine Gritar 5 270 (max) 1-2
functia de preincalzire rapidd. Intotdeauna asezati tavile inclinate spre usa din fata. Riew _x
prdjita alba
. Tipul ACCesoriu Nivel ATIP d.e Teomp. Durata .BEJrgerl de Fratgr v 4 270 (max) Primul
alimentelor incalzire | (°0) (min.) vitd* (12 buc.) Tava universald 1 15-18
Prajituri mici Tava universald 3 = 165 | 25-30 (pentru a colecta Al doilea
scurgerile) 5-8
2 165 28-33
* Opriti dupd 2/3 din durata de preparare.
1+4 ® 155 35-40
3. Prepararea fripturilor
Fursecuri Tavd universala + 1+4 140 | 28-33 . . -
Tava universal3 | Tipul | ACCesoriu Nivel Tlplde Temp. Duratd
B - alimentelor incdlzire °C min.
Pandispan Gratar + 2 |z| 160 35-40 — - Q (min.
a fara grasimi Formd de prajituri Pui intreg Gratar 3 205 80-100
- 26 cm) (pentru a colecta
é 1+4 155 | 45-50 scurgerile)
Q . 9, . - . . )
o Pldcinta cu Gratar + 1 plasata |z| 160 70-80 * Intoarceti dupd o jumdtate din durata de preparare.
- mere 2 forme de prajituri diagonal
*(inchise la culoare,
220 cm)
Tava universala + 1+3 160 80-90
Gratar +
2 forme de prdjituri
**(Inchise la culoare,
220 cm)

* Se aranjeazd douad prajituri pe gratar in partile spate stanga si fata dreapta.
** Se aranjeaza doud prdjituri in centru, una peste cealalta.

34 Romand
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Colectie de retete frecvente cu preparare automata

Cartofi gratinati

Ingrediente 800 gr cartofi, 100 ml lapte, 2100 ml smantana,
50 gr oud batute intregi, cate 1 linguritd de sare, piper, nucsoara,
150 gr cascaval ras, unt, cimbru
Mod de  Curdtati cartofii si tdiati-i in felii cu grosime de 3 mm. Ungeti toata
preparare  suprafata vasului (22-24 cm) cu unt. Intindeti feliile pe un prosop

uscat si lasati-le acoperite in timp ce pregadtiti restul ingredientelor.
Puneti restul ingredientelor, cu exceptia cascavalului ras, intr-un bol
mare si amestecati bine. Asezati feliile de cartofi in vas sub formad
de straturi si turnati amestecul peste ele. Presdrati cascavalul ras
deasupra si coaceti. Dupa ce se gatesc, serviti cu frunze de cimbru
presdrate pe deasupra.

Legume gratinate

800 gr legume (dovlecei, rosie, ceapd, morcov, ardei rosu,

cartofi semipreparati), 150 ml smantand, 50 gr oud bdatute intregi,
cate 1 lingurita de sare, ierburi (piper, patrunjel sau rozmarin),
150 gr cascaval ras, 3 lingurite de ulei de masline,

cateva frunze de cimbru

Ingrediente

Spalati legumele si tdiati-le in felii cu grosime de 3-5 mm. Asezati
feliile intr-un vas (22-24 cm) si turnati uleiul peste legume.
Amestecati restul ingredientelor, cu exceptia cascavalului ras, si

Mod de
preparare

turnati-le peste legume. Presdrati cascavalul ras deasupra si coaceti.

Serviti cu frunze de cimbru presdrate pe deasupra.

Lasagna

Ingrediente

Mod de
preparare

2 lingurite de ulei de mdsline, 500 gr carne de vitd tocatd,

500 ml sos de rosii, 100 ml supad de vit3,

150 gr foi uscate de lasagna, 1 ceapad (tocatd), 200 gr cascaval ras,
cate 1 linguritd de patrunjel, oregano, busuioc uscat

Preparati sosul de rosii. Incingeti uleiul intr-o tigaie, gatiti carnea
tocata si ceapa tocatd timp de aprox. 10 minute pana cand se
rumeneste. Turnati sosul de rosii si supa de vitd, addugati ierburile
uscate. Ldsati sd fiarba pana da in clocot, apoi lasati la foc mic timp
de 30 de minute.

Gdtiti foile de lasagna conform instructiunilor de pe ambalaj.
Intindeti foile, sosul cu carne si cascavalul, apoi repetati operatiunea.
Apoi presdrati cascavalul ramas peste stratul superior si coaceti.
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Gatit inteligent

Placinta cu mere

Ingrediente

Mod de
preparare
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36 Romana

« Foietaj: 275 gr fdingd, '/2linguritd de sare, 125 gr zahar tos alb,
8 gr zahadr vanilat, 175 gr unt rece, 1 ou (batut)
« Umplutura: 750 gr mere tari intregi,
1 lingurita de zeama de lamaie, 40 gr zahadr,
/2 lingurita de scortisoard, 50 gr stafide fard seminte,
2 lingurite de firimituri de paine

Cerneti fdina cu sarea deasupra unui bol mare. Cerneti zahdrul tos

si zahdrul vanilat. Tdiati cu 2 cutite untul prin fdind in cuburi mici.
Addugati 3/4 din oul batut. Framantati toate ingredientele in robotul
de bucdtdrie pand cand obtineti 0 masa faramicioasd. Faceti o minge
din aluat cu mainile. Infasurati-o intr-o folie si lasati-o s& se raceasca
timp de 30 de minute.

Ungeti forma de prdjituri (cu diametru de 24-26 c¢m) si presarati
suprafata cu faind. Derulati 3/ din aluat pand la o grosime de 5 mm.
Asezati-1 in forma (pe fund si pe pereti).

Curdtati merele si scoateti-le samburii. Tdiati-le in cuburi de
aproximativ 3/4 x 3/4 cm. Stropiti merele cu zeama de ldmaie si
amestecati bine. Spalati si uscati coacdzele si stafidele. Addugati
zahar, scortisoard, stafide si coacdze. Amestecati bine si presarati
partea de jos a aluatului cu firimituri de paine. Apasati usor.
Intindeti restul aluatului. Taiati aluatul in fasii mici si asezati-le peste
umpluturd in X-uri. Neteziti pldcinta cu oul batut ramas.

Quiche Lorraine

Ingrediente

Mod de
preparare

Fructe macinate

Ingrediente

Mod de
preparare

« Foietaj: 200 gr faina simpld, 80 gr unt, 1 ou

« Umpluturd: 75 gr suncd fdra grasime tdiatd in cubulete,
125 ml smantand, 125 gr smantand grasd, 2 oud batute,
100 gr cascaval elvetian ras, sare si piper

Pentru a pregadti foietajul, puneti faina, untul si oul intr-un bol si
amestecati pana cand obtineti o pastd, apoi lasati-o in frigider timp
de 30 de minute. Derulati pasta si intindeti-o intr-un vas ceramic
pentru quiche (cu diametru de 25 cm). Intepati partea de jos cu o
furculita. Amestecati oul, smantana, smantana grasd, cascavalul,
sarea si piperul. Turnati amestecul peste pastd chiar inainte de
coacere.

« Topping: 200 gr fdind, 100 gr unt, 100 gr zahdr, 2 gr sare,
2 gr praf de scortisoard
« Fructe: 600 gr amestec de fructe

Amestecati toate ingredientele panad cand devin bucati mici pentru
topping. Imprastiati amestecul de fructe intr-un vas termorezistent si
presdrati bucdtelele.
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Pizza de casa

Ingrediente

Mod de
preparare

« Aluat de pizza: 300 gr fdind, 7 gr drojdie uscata,
1 lingurita de ulei de masline, 200 ml apa calda,
1 lingurita de zahar si sare

« Topping: 400 gr legume feliate (vinete, dovlecei, ceapd, rosie),
100 gr sunca sau bacon (tocat), 100 gr cascaval ras

Puneti faina, drojdia, uleiul, sarea, zahdrul si apa calda intr-un bol si
amestecati pand cand obtineti un aluat umed. Amestecati cu mixerul
sau cu mana timp de 5-10 min. Acoperiti cu un capac si introduceti
in cuptor timp de 30 de minute la 35 °C pentru dospire. Intindeti
aluatul pe o suprafata presdrata cu faina in forma de dreptunghi

si asezati-| pe tava sau pe forma pentru pizza. Intindeti pasta de
rosii peste aluat si puneti suncd, ciuperci, masline si rosii. Presarati
uniform cascaval si coaceti.

Fripturd de muschi de vitd

Ingrediente

Mod de
preparare

1 kg muschi de vita, 5 gr sare, 1 gr piper, 3 gr rozmarin, 3 gr cimbru

Condimentati carnea cu sare, piper si rozmarin si lasati la frigider
timp de o ord. Asezati pe suportul de sarmd. Introduceti in cuptor si
gatiti.

Cotlete de miel la gratar cu ierburi

Ingrediente

Mod de
preparare

1 kg cotlete de miel (6 buc), 4 catei mari de usturoi (presati),
1 lingurita cimbru proaspdt (zdrobit),

1 linguritd rozmarin proaspdt (zdrobit), 2 lingurite sare,

2 lingurite ulei de masline

Amestecati sarea, usturoiul, ierburile si uleiul si addugati mielul.
Intoarceti-le pentru a le condimenta si 1&sati-le la temperatura
camerei cel putin 30 de minute si maximum 1 orad.

Costita de porc

Ingrediente

Mod de
preparare

2 bucadti costita de porc, 1 linguritd de piper negru boabe,

3 frunze de dafin, 1 ceapa (tocatd), 3 cdtei de usturoi (pisati),
85 gr zahdr brun, 3 lingurite de sos Worcestershire,

2 lingurite de sos de rosii, 2 lingurite de ulei de madsline

Faceti un sos pentru gratar. Incingeti uleiul intr-o tigaie si caliti
ceapa. Ldsati-o pana cand se inmoaie si addugati celelalte
ingrediente. Frigeti si reduceti caldura si lasati la foc mic cel putin
30 de minute pand cand se ingroasd. Marinati costita cu sosul pentru
grdtar si lasati-o timp de 30 minute - 1 ord.
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Intretinere
Curatare Usa
Nu demontati usa decat atunci cand trebuie sa o curatati. Pentru a demonta usa pentru
A AVERTISMENT curdtare, urmati instructiunile de mai jos.
« Inainte de curdtare, asigurati-va ca accesoriile si cuptorul sunt reci. A AVERTISMENT

« Nu utilizati agenti de curdtare abrazivi, pensule rigide, lavete sau carpe, bureti de

sarmad, cutite sau alte materiale abrazive. Usa cuptorului este grea.

1. Deschideti usa si desfaceti clamele ambelor

Interiorul cuptorului balamale.
« Pentru curatarea interiorului cuptorului, utilizati o carpad curata si o solutie de curdtare

CU agresivitate medie sau apd calda cu sapun.
« Nu curatati garnitura usii cu mana. E -
« Pentru a evita deteriorarea suprafetelor emailate, utilizati numai solutii de curatare

pentru cuptoare.
« Pentru a indepdrta petele persistente, utilizati o solutie speciald pentru cuptoare.

. . 2. Inchideti usa la aproximativ 70°. Tineti

Exteriorul cuptorului ~ T p L

usa cu ambele maini de ambele parti si

Pentru curdtarea exteriorului cuptorului, precum usa, manerul si afisajul, utilizati o carpa ridicati-o si trageti in sus pana cand ies

curatd si un detergent slab de curdtare sau apad caldd cu sdpun si uscati cu prosoape-rold balamalele.
de bucdtdrie sau cu un prosop uscat. o . o . 3. Curatati usa cu apa cu sapun si cu o lavetd
Grasimea si murddria se pot depune cu usurintd in jurul manerului, din cauza aerului moale.

cald care iese din cuptor. Se recomandd curdtarea manerului dupd fiecare utilizare.

)

Accesorii

Spadlati accesoriile dupa fiecare utilizare si uscati-le cu un prosop de bucdtarie. Pentru a
sterge impuritatile persistente, inmuiati accesoriile utilizate in apa calda cu sapun timp
de 30 de minute inainte de a le spdla.

4, Cand terminati, parcurgeti etapele 1 si 2 de
mai sus in ordine inversa pentru a reinstala
usa. Verificati daca clamele sunt prinse de
balamale pe ambele parti.
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Suprafata emailata catalitica (in functie de model)

Componentele demontabile sunt acoperite cu email catalitic gri. Este posibil ca acestea
sa fie improscate cu ulei si grasime aruncate de aerul care circuld in timpul incdlzirii prin
convectie. Cu toate acestea, impuritdtile se distrug la temperatura de 200 °C sau mai
mult.

1. Indepdrtati toate accesoriile din cuptor.

2. Curdtati interiorul cuptorului.

3. Selectati modul Convectie cu temperaturd maxima si operati ciclul timp de o ord.

38 Romana
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Usa din sticla 5. Scoateti al treilea geam de la usd, in directia

In functie de model, usa cuptorului este dotata cu un geam din 3-4 straturi suprapuse. ség?t,n.' ' ) ) ' )

Nu demontati usa din sticla decat atunci cand trebuie s3 o curatati. Pentru a demonta 6. Curafati sticla cu apa cu sapun si cu o lavetd
moale.

usa din sticld, urmati instructiunile de mai jos.

1. Utilizati o surubelnitd pentru a scoate
suruburile de pe partea stanga si partea
dreaptd.

7. Cand terminati, reintroduceti geamurile
dupd cum urmeaza:

« Consultati imaginea si localizati
balamalele. Introduceti geamul 3 sub
clema de prindere 1, geamul 2 intre
clemele de prindere 1 si 2 si geamul 1 1n
clema de prindere 3, in aceasta ordine.
Asigurati-va ca geamurile sunt introduse
cu partea imprimata spre interior.

2. Scoateti capacele in directiile indicate de
sageti
3. Scoateti primul geam.

/N ATENTIE

01 Clemd de prindere 1 Pent identifica i q t latura tablei
02 Clems de prindere 2 entru a identifica in mod corect latura tablei,

‘ ‘ o 03 Clem3 de prindere 3 Io;al|zgt| marca{UI ,PYRO" din coltul fiecdrei table.
4. Scoateti al doilea geam in directia indicata Directie corectd: PYRO--=
de sdgeata. Directie incorectd: »—=-0AYq

)

8. Dupd introducerea geamului 2, apdsati
in jos clemele de sticla si verificati
dacd acestea fixeazd geamul in mod
corespunzator.

9. Pentru a reinstala capacele, parcurgeti pasii
1-2 de mai sus in ordine inversa.

5
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A\ AVERTISMENT
Pentru a preveni scurgerile, asigurati-va cd reintroduceti corect geamurile.
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intretinere

Colector de apd

01 Colector de apa

Ghidaje laterale (in functie de model)
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Colectorul de apd colecteaza nu numai excesul
de umezeala format in timpul gatirii, ci si
resturile alimentare. Goliti si curdtati periodic
colectorul de apad.

A AVERTISMENT

Daca descoperiti scurgeri de apa din colectorul
de apd, contactati-ne la un centru local de
service Samsung.

1. Apdsati pe linia superioard a ghidajului din
stanga si coborati-o cu aproximativ 45°,

2. Trageti si scoateti linia inferioard a
ghidajului din stanga.
. Scoateti ghidajul din dreapta in acelasi mod.
. Curdtati ambele ghidaje laterale.
5. Cand terminati, parcurgeti etapele 1 si 2 de
mai sus in ordine inversa pentru a
reintroduce ghidajele laterale.

NOTA

Cuptorul functioneazd fdrd a fi montate
ghidajele laterale si suporturile.

W

inlocuire

Becuri

1. Scoateti capacul de sticld rotindu-1 in sens
antiorar.

2. Inlocuiti lampa cuptorului.

3. Curdtati capacul de sticld.

4. Cand terminati, parcurgeti etapa 1 de mai
sus in ordine inversa pentru a reintroduce
capacul de sticla.

A AVERTISMENT

« Tnainte de a inlocui un bec, opriti cuptorul si deconectati cablul de alimentare.

« Folositi numai becuri de 25-40 W / 220-240 V rezistente la 300 °C. Puteti achizitiona
becuri aprobate de la un centru de service Samsung din zona dvs.

« Folositi intotdeauna o lavetd uscata atunci cand manuiti un bec cu halogen. Astfel se
impiedicd ldsarea urmelor de degete sau transpiratie pe bec, ceea ce 1i poate scurta
durata de functionare.

Becul lateral al cuptorului

1. Tineti capdtul inferior al capacului becului
lateral al cuptorului cu 0 mana si folositi
0 unealtd ascutitd, de exemplu un cutit de
bucdtdrie, pentru a scoate capacul, ca in
imagine.

2. Inlocuiti becul lateral al cuptorului.

3. Reintroduceti capacul becului.
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Depanare

Aspecte de verificat

In cazul in care intdmpinati probleme cu cuptorul, mai intai consultati tabelul urmator si
incercati sa aplicati sugestiile. Dacd problema persistd, contactati un centru de service

Samsung local.

Problema

Cauzd

Actiune

Problema

Cauzd

Actiune

Exteriorul
cuptorului este
prea cald in timpul
functionarii.

« In cazul in care cuptorul
este instalat intr-un loc fard
aerisire adecvata

« Mentineti distantele
specificate in ghidul de
instalare al produsului.

Nu se poate apasa
corect pe butoane.

« Dacd sunt

substante strdine

prinse intre butoane

« Indepartati substantele
strdine si incercati din nou.

« Modelul cu butoane tactile:
dacad existd umezeald la

« Indepartati umezeala si
incercati din nou.

Usa nu se deschide
corect.

» Daca au ramas resturi
alimentare intre usd si
interiorul cuptorului

« Curdtati bine cuptorul si
deschideti usa din nou.

exterior
« Dacd este setatd functia de | « Verificati dacd este setata
blocare functia de blocare.

Nu este afisata ora.

« Dacd nu exista alimentare

CU energie

« Verificati dacd existd
alimentare cu energie.

Cuptorul nu
functioneaza.

« Dacd nu exista alimentare

cu energie

« Verificati dacd exista
alimentare cu energie.

Lumina interioara
este slaba sau nu
se aprinde.

« Dacd lampa se aprinde si se
stinge

 Lampa se stinge automat
dupd un anumit interval de
timp, pentru a economisi
energie. O puteti aprinde din
nou apasand butonul pentru
lumind al cuptorului.

« Dacd lampa este acoperita
de substante strdine in
timpul prepararii

« Curatati interiorul cuptorului,
apoi verificati.

Cuptorul se
opreste in timpul
functionadrii.

« Dacd este deconectat de la

priza

» Reconectati alimentarea.

Se intrerupe
alimentarea in

« Daca prepararea continua
dureaza prea mult

« Dupa ce gatiti mai mult timp,
ldsati cuptorul sd se rdceasca.

Tn cuptor se produc
scurtcircuite.

« Daca sistemul de alimentare
nu este impamantat corect

« Daca folositi o priza fard
impamantare

« Verificati dacd sursa de
alimentare este impamantatd
corect.

timpul functionadrii.

« Dacd venti

latorul de racire

nu functioneazd

« Ascultati zgomotul emis de
ventilatorul de racire.

Exista scurgeri de
apa.

« In cazul in

care cuptorul

este instalat intr-un loc fard

aerisire ad

ecvatd

« Mentineti distantele
specificate in ghidul de
instalare al produsului.

Printr-o crapatura
din usa ies aburi.

A rdmas apd in
cuptor.

« Este posibil sd fie apa
sau aburi in unele cazuri,
in functie de preparate.
Aceasta nu este o defectiune
a produsului.

« Ldsati cuptorul sd se rdceascad,
apoi stergeti-I cu un prosop
de bucdtdrie uscat.

« Cand se fo

losesc mai multe

stechere in aceeasi prizd

« Folositi un singur stecher.

Cuptorul nu este
alimentat.

« Dacd nu exista alimentare

CU energie

« Verificati dacd exista
alimentare cu energie.

Luminozitatea din
cuptor variaza.

« Luminozitatea se modifica
in functie de variatiile
puterii de iesire.

« Variatiile puterii de iesire
aparute in timpul preparadrii
nu sunt defectiuni, deci nu

exista motiv de ingrijorare.
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Depanare

Problema

Cauza

Actiune

Problema

Cauzd

Actiune

Prepararea s-a
terminat, dar
ventilatorul

de rdcire inca
functioneaza.

« Ventilatorul mai
functioneazd o perioadd
de timp, pentru a ventila
interiorul cuptorului.

« Aceasta nu este o defectiune,
deci nu exista motiv de
ingrijorare.

Cuptorul nu se
incdlzeste.

« Dacd usa este deschisa

Inchideti usa si reporniti
cuptorul.

Cuptorul nu gdteste
corect.

« Dacd usa este deschisa des
in timpul prepararii

« Nu deschideti usa frecvent
dacd nu preparati alimente
care trebuie intoarse.

Daca deschideti usa frecvent,
temperatura din interior
scade si rezultatele prepardrii
nu sunt adecvate.

« Dacd nu sunt setate corect
comenzile cuptorului

Consultati capitolul despre
functionarea cuptorului si
resetati cuptorul.

« Dacd siguranta de la
tabloul electric s-a ars sau
dacd intrerupdtorul a fost
actionat.

Tnlocuiti siguranta sau
resetati circuitul. Dacd acest
lucru se intampld in mod
repetat, solicitati serviciile
unui electrician.

Cuptorul este cald
in timpul curdtarii
pirolitice.

« Acest lucru se intampla
deoarece curdtarea pirolitica
se realizeazad la temperaturi
ridicate.

« Aceasta nu este o defectiune,
deci nu existd motiv de
ingrijorare.

Se simte un miros
de ars in timpul
curatarii pirolitice.

« Curdtarea piroliticd se
realizeazd la temperaturi
ridicate, deci este posibil sa
se arda resturile alimentare.

« Aceasta nu este o defectiune,
deci nu exista motiv de
ingrijorare.

lese fum in timpul
functionarii.

« La prima utilizare

Atunci cand folositi cuptorul
pentru prima data, este
posibil sd iasa fum din
incalzitor. Aceasta nu este o
defectiune si, daca utilizati
cuptorul de 2-3 ori, nu se va
mai intampla.

Curdtarea cu aburi
nu functioneaza.

« Aceasta se intampld
deoarece temperatura este
prea ridicatd.

« Ldsati cuptorul sa se rdceasca
si apoi utilizati-1.

Modul Preparare
dubld nu
functioneaza.

« Daca divizorul nu este
asamblat corect

« Introduceti corect divizorul.

« Daca se afla alimente pe
incdlzitor

Lasati cuptorul sd se rdceascd
suficient si indepadrtati
alimentele de pe incdlzitor.

Modul Single cook
(Preparare simpld)
nu functioneaza.

« Daca este introdus divizorul
in cuptor.

« Scoateti divizorul si utilizati
cuptorul.

La folosirea
cuptorului se simte
un miros de ars sau
de plastic.

« Dacad utilizati recipiente din
plastic sau altele care nu
sunt termorezistente

Utilizati recipiente din sticld
adecvate pentru temperaturi
ridicate.
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Coduri de informare

Daca nu functioneaza cuptorul, puteti vedea un cod de informare pe afisaj. Consultati
tabelul de mai jos si incercati sa puneti in aplicare sugestiile.

Cod Semnificatie Actiune
Divizorul nu trebuie scos in
timpul modului Preparare dubla.
Daca se scoate divizorul in timpul OD“}' cuptorul i reporvmt,l-l,
) . Daca problema persistd,
modului Preparare dubla. ) )
-dC- . . o deconectati sursa de alimentare
Daca se introduce divizorul in timpul ) )
) S timp de 30 de secunde sau mai
modului Preparare simpla. ) )
mult si reconectati-o.
Daca problema nu se rezolva,
contactati un centru de service.
Oprire de siguranta
Cuptorul a functionat continuu la )
. .. | Aceasta nu este o defectiune.
temperatura setatd pentru o perioadd Ooriti cuptorul si scoateti
S-01 de timp indelungata. pritl cup i ;

« Sub 105 °C- 16 ore
« Dela105°Cla240°C-8ore
« De la 245 °Clamax. - 4 ore

alimentele. Apoi incercati din
nou ca de obicei.

Cod Semnificatie Actiune
C-d1 Sistemul de blocare a usii este defect
C-20 Opriti cuptorul si reporniti-I.
C-21 | Senzorul este defect Daca problema persistd,
deconectati sursa de alimentare
c-22 timp de 30 de secunde sau
C-F1 Se intampld numai in timpul citirii/ mai mult si reconectati-o.
scrierii memoriei EEPROM Daca problema nu se rezolva,
C.Fo | Daca nu exista comunicare intre placa contactati un centru de service.
principala si placa secundard
Opriti cuptorul si reporniti-I.
Dacd problema persista,
Se intampld atunci cand persista deconectati sursa de alimentare
C-F2 problema de comunicare intre Touch IC | timp de 30 de secunde sau
<-> Main sau Sub micom mai mult si reconectati-o.
Dacd problema nu se rezolva,
contactati un centru de service.
Curatati butoanele si verificati
Problema la butoane daca existd apa pe ele/in jurul
Se intampld atunci cand un buton este | lor. Opriti cuptorul si incercati
C-do N i : . -
apdsat pentru un interval de timp din nou. Daca problema
prelungit. persistd, contactati un centru de
service Samsung local.
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Anexa
Fisa de date a produsului Sfaturi pentru economisirea energiei
« In timpul prepardrii, usa cuptorului trebuie sd ramand inchisa cu exceptia cazului
SAMSUNG SAMSUNG in care trebuie sd intoarceti alimentele. Nu deschideti des usa, pentru a mentine
Identificarea modelului NV75K5571RS / NV75K55718BS temperatura cuptorului si pentru a economisi energie.
- L — ” — — « Planificati utilizarea cuptorului pentru a evita oprirea cuptorului intre prepararea
Tip de incintd Individuala Superioara Inferioard felurilor de mancare si reduceti timpul necesar reincdlzirii cuptorului.
Indice de eficienta energeticd per 954 1000 1015 « Dacd durata de preparare este mai mare de 30 de minute, cuptorul poate fi inchis cu
incintd (EEI incintd) ' ' ' 5-10 minute inainte de terminarea timpului de preparare, pentru a economisi energie.
Clas3 eficients energetica per cavitate A A A Cdldura reziduald va finaliza procesul de preparare.

- . « Acolo unde este posibil, pregdtiti mai multe feluri in acelasi timp.
Consumul de energie (electricd)

necesar pentru incalzirea unei sarcini
standard intr-o incintd a unui cuptor 0,99 kWh/
electric pe durata unui ciclu in modul ciclu
conventional, per incinta (energie
finald electricd) (EC incints etectrics)

Consumul de energie necesar pentru
incdlzirea unei sarcini standard intr-o
incinta a unui cuptor electric pe durata 0,83 kWh/ 0,69 kWh/ 0,69 kWh/
unui ciclu in modul de ventilatie, ciclu ciclu ciclu
per incinta (energie finala electricd)
(EC incintd electricé)

Numarul de incinte 3 (individuald, superioara, inferioard)

Sursa de caldurd per incinta

) . electricitate
(energie electricd sau gaz)

Volum per incinta (V) 751 34| 321
Tipul de cuptor Tncastrabil
Masa aparatului (M) NV75K5571RS: 45,2 kg

NV75K5571BS: 44,7 kg

Datele stabilite in conformitate cu standardul EN 60350-1 si Reglementdrile Comisiei
(UE) nr.65/2014 si (UE) nr. 66/2014.
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INTREBARI SAU COMENTARII?

SAMSUNG

TARI:\ SUNATI-NE SAU VIZITATI-NE ONLINE PE
BOSNIA 055 233999 WWW.samsung.com/support
*3000 LleHa B Mpe<aTa
SLGHRE 0800 111 31, be3nnarHa TenedoHHa MHIA Www.samsuing.com/bg/support
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
800-SAMSUNG

CZECH (800-726786) WWW.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) WWwWw.samsung.com/hu/support

MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support

801-172-678" lub +48 22 607-93-33
Dedykowana infolinia do obstugi zapytan dotyczacych telefonoéw komorkowych: )
POLAND 801-672-678" lub +48 22 607-93-33" http://www.samsung.com/pl/support/
* (koszt potaczenia wedtug taryfy operatora)
*8000 (apel in retea)
ROMANIA 08008-726-78-64 (08008-SAMSUNG) Apel GRATUIT WWW.5amsung.com/o/support
SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
0800-SAMSUNG

SLOVAKIA (0800-726 786) WWW.samsung.com/sk/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.samsung.com/si/support

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 48

DG68-00740A-02

2018-04-10 X 7:34:14



Furré inkaso

Manuali i perdorimit dhe i instalimit
NV75K5571RS / NV75K5571BS
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Pérdorimi i manualit

Udhézimet e sigurisé

Ju faleminderit gé zgjodhét furrén inkaso "SAMSUNG".

Manuali i pérdorimit pérmban informacione té réndésishme mbi siguriné dhe udhézime
pér t'ju ndihmuar né pérdorimin dhe mirémbajtjen e pajisjes.

Jeni té lutur t'i kushtoni pak kohé leximit té manualit té péerdorimit, pérpara se té

pérdorni furrén, si dhe ruajeni librin pér t'iu referuar né té ardhmen.

Né manualin e pérdorimit pérdoren simbolet e méposhtme:

A VINIRE

Rrezige ose praktika jo té sigurta gé mund té shkaktojné Iéndim té réndé té personit,
vdekje dhe/ose démtim té pasurisé.

N\ KUJDES

Rrezige ose praktika jo té sigurta gé mund té shkaktojné Iéndim té personit dhe/ose
démtim té pasurisé.

SHENIM

Késhilla, rekomandime ose informacione té dobishme gé ndihmojné pérdoruesit pér
perdorimin e produktit.

Instalimi i furrés duhet té kryhet vetém nga njé elektricist i licencuar. Instaluesi éshté
pérgjegjés pér lidhjen e pajisjes me rrjetin elektrik, duke zbatuar udhézimet pérkatése
té sigurisé.

Masa paraprake té rendésishme pér siguriné

A VINI RE

Pajisja nuk eshte parashikuar per pérdorim nga persona (duke
perfshire femijet) me aftesi te kufizuara fizike, ndijore ose
mendore, 0Se me mungese pervoje dhe njohurish, nese ata nuk
mbikegyren ose udhezohen né lidhje me perdorimin e pajisjes nga
Njé person pergjegjes per sigurine e tyre.

Femijet duhet te mbikegyren péer t'u siguruar ge té mos luajné me
pajisjen.

Menyra e shkeputjes duhet té pércaktohet mbi kabllot fikse sipas
rregullave té instalimit té kabllove.

Pas instalimit, duhet té behet e mundur shkeputja e pajisjes nga
rrjeti elektrik. Shkeputja mund tée arrihet duke pasur nje prize
te disponueshme ose duke vendosur nje celes tek instalimi fiks
elektrik ne perputhje me rregullat e instalimit.

Pér té shmangur rreziget, nése demtohet kordoni elektrik, ai
duhet te zevendesohet nga prodhuesi, agjenti i tij i sherbimit ose
njé person me kualifikim té ngjashem.
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Udhézimet e sigurisé

Pér riparimin e péershkruar nuk duhet té mbeshteteni né
pérdorimin e ngjitesve, pasi ata nuk konsiderohen mjete riparuese
te besueshme.

Kjo pajisje mund te perdoret nga femije té moshes 8 vjec e

lart dhe nga persona me aftési ndijore, fizike ose mendore té
reduktuara, 0se me mungesé pervoje dhe njohurish, nése jané néen
mbikeqyrje ose nese jane udhezuar per perdorimin né menyre

te sigurt té pajisjes dhe ge kuptojne rreziget e perfshira. Femijet
nuk duhet te luajné me pajisjen. Pastrimi dhe mirembajtja nga
pérdoruesi nuk do té kryhet nga femijét pa mbikeqgyrje. Mbajeni
pajisjen dhe kordonin e saj larg femijéve nén 8 vjec.

Pajisja nxehet gjate perdorimit. Duhet té beni kujdes ge té
shmangni prekjen e elementeve ngrohese brenda ne furre.

VINI RE: Pjesét e jashtme mund té nxehen gjaté pérdorimit.
Fémijét e vegjél duhen mbajtur larg.

Mos péerdorni pastrues té ashper gerryes ose kruese té ashper
metalike per te pastruar xhamin e derées se furres, pasi mund t'i
gervishtin sipérfagen, cka mund te shkaktoje thyerjen e xhamit.

Nése kjo pajisje ka funksion pastrimi, mbetjet e derdhura duhet
té higen pérpara pastrimit dhe asnje ené nuk duhet lené ne furre
gjate pastrimit me avull apo vetepastrimit. Funksioni i pastrimit
varet nga modeli.

Nese kjo pajisje ka funksion pastrimi, gjaté procesit té pastrimit
siperfaget mund té nxehen me shume se zakonisht dhe femijét
duhet té mbahen larg. Funksioni i pastrimit varet nga modeli.

Pérdorni vetém termometrin e rekomanduar pér kété furre.
(Vetém pér modelin me termometér pér mishin)

Nuk duhet pérdorur pastrues me avull.

VINI RE: Sigurohuni gé pajisja té jete e fikur perpara se té nderroni
llamben, né menyre geé te shmangni mundesine e elektroshokut.
Pajisja nuk duhet instaluar pas deres dekorative, pér te evituar
mbinxehjen.

VINI RE: Pajisja dhe pjeset e saj té jashtme nxehen gjaté
pérdorimit. Duhet té béni kujdes té shmangni prekjen e

elementeve ngrohése. Fémijét nén 8 vjec duhet té mbahen larg,
pérvec rasteve kur jane nén mbikeqyrje té vazhdueshme.

KUJDES: Procesi i gatimit duhet mbikeqyrur. Proceset
afatshkurtrat te gatimit duhen mbikeqyrur vazhdimisht.

Dera ose sipérfagja e jashtme mund té nxehet kur pajisja éshté
VENE Né pune.
Temperatura née siperfaget e pérdorshme mund té jete e larté

kur pajisja eshte vene ne pune. Sipérfaget mund té nxehen gjate
pérdorimit.
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Futni skarén me tela né vend me
pjeset e dala (tapa ne té dyja anét)
DEr perpara, Né menyre ge skara
me tela té mbeshtese pozicionin

e gendrimit per sasi té medha
ushaimi.

/N KUJDES

Mos e futni lidhni furrén me korrentin nése éshté démtuar gjaté transportimit.
Pajisja duhet té lidhet me rrjetin elektrik vetém nga njé elektricist i licencuar.
Mos u pérpigni ta vini né puné pajisjen né rast defekti apo démtimi.

Riparimet duhet té kryhen vetém nga tekniku i licencuar. Riparimi i gabuar mund
té pérbéjé rrezik té madh pér ju dhe pér té tjerét. Nése furra ka nevojé pér riparim,
kontaktoni njé gendér shérbimi "SAMSUNG" ose shitésin tuaj.

Spinat dhe kabllot elektrike nuk duhen lejuar té prekin furrén.

Furra duhet té lidhet me rrjetin elektrik népérmjet njé automati ose sigurese té
miratuar. Mos pérdorni kurré pérshtatés shumeprizésh ose zgjatues.

Furnizimi me energji duhet té ndérpritet gjaté riparimit ose pastrimit té pajisjes.
Beéni kujdes kur lidhni pajisjet elektrike te prizat gé ndodhen prané furrés.

Nése pajisja ka funksion gatimi me avull, mos e vini né pérdorim nése kaseta e
furnizimit me ujé éshté e demtuar. (Vetém modeli me funksion avulli)

Nése kaseta éshté e Krisur ose e thyer, mos e pérdorni dhe kontaktoni gendrén mé té
afért té shérbimit. (Vetém modeli me funksion avulli)

Furra éshté Krijuar vetém pér gatimin e ushgimeve té shtépise.

Gjaté pérdorimit, sipérfagja e brendshme e furrés nxehet ag sa mund té shkaktojé
djegie. Mos i prekni elementet ngrohése ose sipérfagen e brendshme té furrés derisa té
ftohen.

Mos vendosni kurré materiale té ndezshme brenda né furré.

Sipérfaget e furrés nxehen kur pajisja pérdoret né temperaturé té larté pér periudhé té
gjateé.

Gjaté gatimit, béni kujdes kur hapni derén e furrés, pasi mund té dalé ajér i nxehté ose
avull né ményreé té vrullshme.

Kur gatuani ushgime gé pérmbajné alkool, ky i fundit mund té avullojé pér shkak té
temperaturave té larta dhe avulli mund té marré flaké nése bie né kontakt me ndonjé
pjesé té nxehte té furreés.

Pér siguriné tuaj, mos pérdorni pastrues me ujé me presion té larté ose me avull me
presion.

Gjaté koheés gé furra éshté né pérdorim, féemijét duhet té mbahen né distancé sigurie.

Ushgimet e ngrira, si picat, duhet té gatuhen né skaré e madhe. Nése pérdorni tavén e
pjekjes, ajo mund té deformohet pér shkak té ndryshimeve té médha té temperatures.

Mos derdhni ujé né pjesén e poshtme té furres kur éshté e nxehté. Pérndryshe mund té
démtoni sipérfagen e emaluar.

Dera e furrés duhet té géndrojé e mbyllur gjaté gatimit.

Mos e mbuloni pjesén e poshtme té furrés me letér alumini dhe mos i vendosni tava
pjekjeje apo tepsi pérsipér. Letra e aluminit bllokon nxehtésiné, cka mund té shkaktojé
demtimin e sipérfageve té emaluara dhe rezultate té dobéta né gatim.

Léngjet e frutave léné njolla mbi sipérfagen e emaluar té furrés, té cilat mund té mos
higen.

Kur gatuani keké shume té [éngshém, pérdorni tavén e thellé.
Mos vendosni ené gatimi mbi derén e hapur té furres.

Mbajini féemijét larg derés gjaté hapjes ose mbylljes sé saj, pasi mund té pérplasen me
derén ose mund té kapin gishtat.

Mos shkelni, mos u mbéshtesni, mos u ulni dhe mos vendosni objekte té réenda mbi
deré.

Mos e hapni derén duke ushtruar forcé té tepért té panevojshme.

VINI RE: Mos e shképutni pajisjen nga rrjeti elektrik, edhe pasi té keté mbaruar procesi
i gatimit.

VINI RE: Mos e lini derén hapur ndérkohé gé po gatuani né furré.

Shqgip 5
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Udhézimet e sigurisé

Instalimi

Eliminimi i duhur i kétij produkti (pajisje elektrike dhe elektronike
pér t'u flakur)

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 6

(Zbatohet pér shtetet me sisteme grumbullimi té veguar)

Kjo shenjé gé shfaget né produkt, pajisjet shtesé ose literaturé,
tregon se produkti dhe pajisjet e tij elektronike shtesé (p.sh.
ngarkuesi, kufjet, kablloja USB) nuk duhet té hidhen sé bashku me
mbeturinat e tjera shtépiake né fund té jetés sé tyre té puneés. Pér
té parandaluar njé dém té mundshém ndaj mjedisit ose shéndetit
njerézor nga hedhja e pakontrolluar e mbeturinave, ju lutemi
ndajini kéto pajisje nga llojet e tjera té mbeturinave dhe riciklojini
ato né ményre té pérgjegjshme pér té promovuar ripérdorimin e
géndrueshém té burimeve materiale.

Pérdoruesit né shtépi duhet té kontaktojné ose shitésin me pakicé
ku e blené kété produkt ose zyrén e pushtetit vendor té tyre pér
hollési se ku dhe si mund t'i dérgojné kéto pajisje pér riciklim té
sigurt mjedisor.

Pérdoruesit e biznesit duhet té kontaktojné furnitorin e tyre dhe té
kontrollojné kushtet dhe afatet e kontratés sé blerjes. Ky produkt
dhe pajisjet e tij shtesé elektronike nuk duhet té pérzihen me
mbeturina té tjera tregtare pér eliminim.

Pér informacion mbi zotimet mjedisore té "Samsung" dhe detyrimet rregullatore specifike
pér produktin, p.sh. "REACH", vizitoni: samsung.com/uk/aboutsamsung/samsungelectronics/
corporatecitizenship/data_corner.html

Funksioni automatik i kursimit té energjisé

A VINIRE

Furra duhet té instalohet nga njé teknik i kualifikuar. Instaluesi éshté pérgjegjés pér
lidhjen e furrés me rrjetin elektrik, duke zbatuar rregulloret pérkatése té sigurisé sé
ZONEés suaj.

« Kur pajisja éshté né puné, nése nuk jepni asnjé komandé pér njéfaré kohe, do té
ndalojé dhe do té kalojé né gjendje pritjeje.

« Drita: Gjaté procesit té gatimit, mund ta fikni [lambén e furrés duke shtypur butonin
e drités se furrés. Per kursim té energjisé, drita e furrés do té fiket pak minuta pas
fillimit té programit té gatimit.

Cfaré pérfshihet

Sigurohuni gé né paketimin e produktit té jené pérfshiré té gjitha pjesét dhe aksesorét.
Nése keni probleme me furrén apo aksesorét, kontaktoni shitésin ose gendrén lokale té
sherbimit "Samsung".

Pamje pérgjithshme e furrés

- >
\ ;

01 Paneli i kontrollit 02 Doreza e derés 03 Dera

6 Shqgip
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Aksesorét Lidhja me rrjetin elektrik

Furra vjen me aksesoré té ndryshém gé ju ndihmojné né pérgatitjen e llojeve té
ndryshme té ushgimeve.

Futi spinén e furrés né prizé. Nése nuk ka
lidhje spiné-prizé pér shkak té kufizimeve té
korrentit té lejuar, pérdorni celés shkycjeje
me shume pole (me té paktén 3 mm hapésiré
midis) pér té zbatuar rregulloret e sigurisé.
Perdorni kordon elektrik me gjatési té

01 02 03 mjaftueshme dhe gé mbéshtet specifikimin
HO5 RR-F ose HO5 VV-F, min. 1,5 ~ 2,5 mm®.

01 KAFE ose E ZEZE
02 BLU ose E BARDHE

Skaré me tela

03 E VERDHE dhe E GJELBER 5
Y
Rryma nominale (A) Sipérfagja vertikale minimale 5
10<A<16 1,5 mm? -

16 <A <25 2,5 mm?

Tavé universale * Tavé ekstra e thellé * Shishi * - . - . - - ,,
Kontrolloni specifikimet elektrike né etiketén e ngjitur mbi furré.

Hapni kapakun e pasmé té furrés me ané té njé kacavide dhe higni vidat né kapésen e
kordonit. Mé pas, lidhni linjat elektrike me kontaktet e duhura té lidhjes.

Kontakti (&) synohet pér tokézimin. Lidhni fillimisht linjén e verdhé dhe té gjelbér
(tokézimi), te cilat duhet té jené me té gjata se té tjerat. Nese pérdorni lidhje spiné-

prizé, spina duhet té jeté e arritshme pas instalimit té pajisjes. "Samsung" nuk mban

Shishi dhe shashliku * Shina teleskopike * Ndarési pérgjegjési per aksidentet e shkaktuara nga mungesa e tokézimit ose tokezimi i
pasakteé.
SHENIM A VINI RE

Mos i shkelni ose pérdridhni telat gjaté instalimit, si dhe mbajini larg pjeséve té furrés

Peérfshirja e aksesoréve té shénuar me yll (%) varet nga modeli i furrés. oo ToIRE M
geé clirojné nxehtési.

Shqip 7
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Instalimi

Montimi i mobilies Mobilie inkaso (mm)

Nése e instaloni furrén né mobilie inkaso, sipérfaget plastike dhe pjesét ngjitése A Min. 550

té mobilies duhet t'i rezistojné temperaturés deri né 90 °C. "Samsung" nuk mban B Min. 560
péergjegjési pér demtimin e mobilieve nga nxehtésia gé Iéshon furra. C Min. 50

Furra duhet té keté ajrosjen e duhur. Pér ajrosje lini njé hapésiré prej rreth 50 mm -

midis raftit té poshtém té mobilies dhe murit mbéshtetés. Nése e instaloni furrén D Min. 590 - Maks. 600
poshté njé vatre, ndigni udhézimet pér instalimin e vatres. E Min. 460 x Min. 50

Pérmasat e kérkuara pér instalimin SHENIM

Furra (mm) - Mobilia inkaso duhet té keté vrima ajrimi (E)
5 A 560 G Maks. 506 W Sjer:tnXJerrJen e nxehtésisé dhe garkullimin e
v B 175 H | Maks. 494 '
3 C 370 | 21 L
Mobilie nén lavaman (mm)
D Maks. 50 J 549 }
A Min. 550
E 595 K 572 -
B Min. 560
F 595 L 550 -
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

SHENIM

Mobilia inkaso duhet té keté vrima ajrimi (D)
pér nxjerrjen e nxehtésisé dhe garkullimin e
ajrit.

8 Shqip
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Montimi i furrés

Sigurohuni té lini hapeésire (A) prej sé paku

5 mm midis furrés dhe secilés ané té mobilies.

Lini hapésiré prej sé paku 3 mm (B) né
meényré gé dera té hapet dhe mbyllet lirisht.

Futeni pajisjen né mobilie dhe fiksojeni miré né te
dyja anét me 2 vida.

Pas pérfundimit té instalimit, higni mbéshtjellésen mbrojtése, shiritin dhe materialet
e tjera té paketimit dhe nxirrni nga furra aksesorét e ofruar. Pér ta hequr furrén nga

mobilia, fillimisht higeni nga priza dhe higni 2 vidat né té dyja anét e furrés.

A VINIRE

Furra duhet té keté ajrosje gé té funksionojé normalisht. Né asnjé rrethané nuk duhet

té bllokoni vrimat e ajrosjes.

SHENIM

Pamja reale e furrés mund té ndryshojé né varési té modelit.

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 9
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Pérpara se té filloni

Cilésimet fillestare

Mekanizmi inteligjent i sigurisé

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 10

Kur e ndizni furrén pér heré té paré, né ekran shfaget ora standarde "12:00" dhe
elementi i oréve ("12") pulson. Ndigni hapat e méposhtém pér té caktuar orén aktuale.
1. Ndérsa elementi i oréve éshté duke pulsuar,

=, rrotulloni graduesin e vlerave (rrotulla né
oK ‘ té djathté) pér té caktuar orén dhe mé pas
shtypni OK pér té kaluar tek elementi i
minutave.
2. Ndérsa elementi i minutave éshté duke
N pulsuar, rrotulloni graduesin e vlerave pér

té caktuar minutat dhe mé pas shtypni OK.

- +
OK

Pér té ndryshuar orén aktuale pas kétij
konfigurimi fillestar, mbani shtypur butonin
@ pér 3 sekonda dhe ndigni hapat e
mesiperm.

Aroma e furrés sé re

Pérpara pérdorimit té furrés pér heré té paré, pastroni pjesen e brendshme pér té

hequr aromén e furrés sé re.

1. Higni té gjithé aksesorét nga pjesa e brendshme e furreés.

2. Pérdoreni furrén né Konveksion 200 °C ose né Konvencional 200 °C pér njé oré.
Késhtu do té digjen té gjitha substancat e prodhimit té mbetura né furré.

3. Pas pérfundimit té kétij procesi, fikeni furrén.

Nése e hapni derén kur furra éshté né pérdorim, drita e furrés do té ndizet dhe
ventilatori dhe elementet ngrohése do té ndalojné sé punuari. Kjo ndodh pér té
parandaluar léndimet fizike, si djegiet, si dhe humbjen e panevojshme té energjisé. Kur
ndodh dicka e tillg, thjesht mbylini derén dhe furra do té vazhdojé punén normalisht,
pasi nuk béhet fjalé pér avari né sistem.

AKsesorét

Pér pérdorimin e paré, pastrojini aksesorét térésisht me ujé té ngrohté, detergjent dhe
njé lecke té buté e té pastér.

« Futeni aksesorin né pozicionin e duhur

05 [ ‘ brenda furrés.
04 —IH « Lini njé hapeésiré prej té paktén 1 cm nga
03 —I aksesori dhe fundi i furrés, si dhe nga cdo
62 LA aksesor tjeter.
@ /\ « Béni kujdes kur higni enét e gatimit dhe/ose
¢ aksesorét nga furra. Ushgimet ose aksesorét
e nxehté mund té shkaktojné djegie.
01 Niveli 1 02 Niveli 2 « Aksesorét mund té deformohen gjaté
03 Niveli 3 04 Niveli 4 ngrohjes. Pasi té jené ftohur, ata rifitojné
05 Niveli 5 pamjen dhe performancén e méparshme.

10 Shqip
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Pérdorimi bazé

Pér pérvojé mé té miré gatimi, njihuni me ményrén e pérdorimit té secilit aksesor.

Skaré me tela

Skara me tela synohet pér pjekje né skaré dhe skugje. Futeni
skarén me tela né vend, me pjesét e dala (tapa né té dyja
aneét) pér pérpara.

Aksesori i skarés me
tela *

Aksesori i skarés me tela pérdoret me tavén dhe parandalon
derdhjen e léngjeve né fund té furrés.

Tavé pjekjeje *

Tava e pjekjes (thellésia: 20 mm) pérdoret pér pjekjen e
kekéve, biskotave dhe émbélsirave té tjera. Vendoseni anén e
pjerrét pérpara.

Tavé universale *

Tava universale (thellésia: 30 mm) pérdoret pér gatim dhe
skugje. Pérdoreni aksesorin e skarés me tela pér té parandaluar
derdhjen e Iéngjeve né pjesén e poshtme té furres.

Vendoseni anén e pjerrét pérpara.

Taveé ekstra e thellé *

Tava ekstra e thellé (thellésia: 50 mm) pérdoret pér skugje
me 0se pa aksesorin e skarés me tela. Vendoseni anén e
pjerrét pérpara.

Shishi *

Shishi pérdoret pér pjekjen e ushgimeve né skaré, si p.sh.
té pulave. Pérdoreni shishin vetém né modalitetin Njéshe
né nivelin 4, ku disponohet pérshtatési i shishit. Zhvidhosni
dorezén e shishit pér ta hequr gjaté pjekjes.

Shishi dhe
shashliku *

Vendoseni taven né pozicionin 1 té skarés pér té mbledhur

léngjet e gatimit ose né pjesén e poshtme té furrés pér racion

té madh mishi. Pér sasi mishi nén 1,5 kg rekomandohet

perdorimi i aksesoréve té shishit.

1. Futeni shishin né mish. Pér té ndihmuar né futjen e shishit,
vidhosni dorezén e tij nga skaji i pamprehté.

2. Pérreth mishit vendosni patate dhe perime té pérveéluara.
3. Vendoseni skeletin né pozicionin e raftit té mesit me formén
"V" né pjesen e pérparme. Vendoseni shishin te skeleti me
majén té drejtuar pas dhe shtyjeni lehté derisa maja e tij té

futet né mekanizmin rrotullues né pjesén e pasme té furres.
Skaji i pamprehté i shishit duhet té mbéshtetet né pjesén me
formeé "V". (Shishi ka dy veshé, té cilét duhet té géndrojné
prané derés sé furrés pér té shmangur lévizjen e shishit
pérpara dhe té cilét shérbejné edhe si kapése pér dorezén.)

4. Zhvidhosni vidat né dorezé pérpara se té gatuani.

5. Pas gatimit, vidhoseni sérish dorezén pér té ndihmuar né
hegjen e shishit nga skeleti.

A\ VINI RE

Sigurohuni gé doreza e shishit té géndrojé miré né vend.
Béni kujdes kur pérdorni shishin. Pirunét dhe kunjat jané me
majé dhe té mprehté dhe mund t'ju Iéndojné!

Pér té parandaluar djegiet, pérdorni doreza pér té hequr
shishin, pasi éshté shumeé i nxehté.

Shinat teleskopike *

Pérdorni pllakén e shinés teleskopike pér té futur tavén si me

poshté:

1. Térhigni pllakén e shinés teleskopike nga furra.

2. Vendosni taven mbi pllakén e shinés dhe rréshqgiteni kete
té fundit brenda né furré.

3. MbylIni derén e furrés.

Ndarési

Ndarési synohet pér ndarjen e furrén né dy pjesé. Pérdoreni
ndarésin me modalitetin Gatim dyshe.

SHENIM

Pérfshirja e aksesoréve té shénuar me yll () varet nga modeli i furrés.

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 11
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Pérpara se té filloni Veprimet

Modaliteti Gatim dyshe Paneli i kontrollit

Mund té pérdorni njekohésisht ndarjen e sipérme dhe té poshtme pér té gatuar dy
receta té ndryshme ose thjesht té zgjidhni gatimin vetém né njé ndarje.

JPwiIdap

12 Shqip

Futeni ndarésin né nivelin 3 pér ta ndaré
dhomeén e gatimit né dy pjesé. Furra e dikton
ndarésin dhe si rregull aktivizon ndarjen e
Sipérme.

SHENIM

Disponueshmeéria e modalitetit Gatim
dyshe varet nga receta. Pér informacione
té métejshme, shihni seksionin "Udhézime
gatimi" né manual.

Paneli i pérparmé ofrohet né njé gameé té gjeré materialesh dhe ngjyrash. Pér cilési mé
té miré, pamja reale e furrés mund té ndryshojé pa njoftim.

02 04 06 08 10
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01 Graduesi i
modaliteteve

Rrotullojeni pér té zgjedhur njé modalitet ose funksion
gatimi.

02 Ngrohja e shpejté
paraprake

Ngrohje e shpejté paraprake e ngroh shpejt furrén né njé

temperaturé té caktuar.

« Shtypeni pér té aktivizuar ose caktivizuar opsionin
Ngrohje e shpejté paraprake.

« Disponohet vetém me modalitetin Gatim njéshe.
(Konveksion, Konvencional, Ngrohje nga
sipér+konveksion, Ngrohje nga poshté+konveksion)

« Caktivizuar pér temperatura nén 100 °C.

03 Kohématési

Kohématési ju ndihmon té kontrolloni kohén ose
kohézgjatjen e punés gjaté gatimit.

04 Ndarja e sipérme/

Treguesit ndizen kur futet ndarési. Pér recetén tuaj mund

poshtme té zgjidhni Sipér ose Poshte.
05 Ekrani Shfaqg informacione té nevojshme né lidhje me
modalitetet ose cilésimet e zgjedhura.
06 OK Shtypeni pér té konfirmuar cilésimet tuaja.
07 Pas Anulon cilésimet aktuale dhe ju rikthen né ekranin kryesor.

08 Temperatura

Pérdoreni pér té caktuar temperaturén.

09 Koha e gatimit

Shtypeni pér té caktuar kohén e gatimit.

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 12
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10 Drita e furrés

Shtypeni pér té ndezur ose fikur dritén e brendshme. Drita
e furrés ndizet automatikisht kur hapet dera ose kur furra
nis té punojé. Ajo fiket automatikisht pas njé periudhe
kohe pa aktivitet, né menyré gé té kursehet energji.

11 Bllokimi pér fémijét

Bllokimi pér fémijét caktivizon té gjitha komandat pér té
parandaluar aksidentet. Por mund ta fikni duke rrotulluar
graduesin e modaliteteve né joaktiv.

Shtypeni dhe mbajeni pér 3 sekonda pér ta aktivizuar
ose shtypeni dhe mbajeni sérish pér 3 sekonda pér té
caktivizuar bllokimin né panelin e kontrollit.

12 Graduesi i vlerave

Pérdorni graduesin e vlerave pér té:
« Caktuar kohén ose temperaturén e gatimit.
« Zgjedhur njé nénartikull nga menyteé e nivelit té sipérm:

Pastrim, Gatim automatik, Funksion i posacém ose Pjekje.

« Zgjedhur madhésiné e racionit pér programet e gatimit
automatik.

SHENIM

Prekja e ekranit duke mbajtur doreza plastike ose doreza furre mund té mos

funksionojé sic duhet.

Cilésimet e zakonshme

Temperatura standarde dhe/ose koha standarde e gatimit mund té ndryshohen pér té
gjitha modalitetet e gatimit. Ndigni hapat né vijim peér té rrequlluar temperaturén dhe/
ose kohén e gatimit pér modalitetin e zgjedhur té gatimit.

Temperatura
1. Rrotulloni graduesin e modaliteteve pér té
ED ° . zgjedhur njé modalitet ose funksion.
ﬁ Do té shfaget temperatura e standarde e
secilés zgjedhje.
2. Rrotulloni graduesin e vlerave pér té
N, caktuar temperaturén e déshiruar.
<
3
3. Shtypni OK pér té konfirmuar ndryshimet. 3
A
0K -
SHENIM

« Nése nuk zgjidhni cilésime té tjera brenda disa sekondave, furra fillon té gatuajé
automatikisht me cilésimet standarde.

« Pér té ndryshuar temperaturén e caktuar, shtypni butonin § dhe ndigni hapat e
mesiperm.

« Temperatura e sakté brenda furrés mund té matet me njé termometér té autorizuar
dhe me ményrén e pércaktuar nga njé institucion i autorizuar.
Pérdorimi i termometrave té tjeré mund té shkaktojé gabim matjeje.

Shqgip 13
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Veprimet
Koha e gatimit Koha e pérfundimit
1. Rrotulloni graduesin e modaliteteve pér té 1. Rrotulloni graduesin e modaliteteve pér té
QD ° - zgjedhur njé modalitet ose funksion. QE' ° - zgjedhur njé modalitet ose funksion.
@ @
2. Shtypni butonin @ dhe rrotulloni 2. Shtypni @ dy heré dhe rrotulloni
s graduesin e vlerave peér té caktuar njé kohé ™ graduesin e vlerave pér té caktuar kohén e
o @ té déshiruar deri né 23 oré e 59 minuta. o @ déshiruar té pérfundimit.
3. Pérndryshe, mund ta vononi kohén e 3. Shtypni OK pér té konfirmuar ndryshimet.
N, perfundimit té gatimit deri né piken e
déshiruar. Shtypni butonin @ dhe pérdorni oK
o graduesin e vlerave peér té caktuar kohén
< e pérfundimit. Pér informacione té
-'-_5 métejshme, shihni Pérfundim i vonuar.
r3b 4, Shtypni OK pér té konfirmuar ndryshimet. SHENIM
- « Nése déshironi, mund té gatuani pa e caktuar kohén e pérfundimit. Né kété rast, furra
oK fillon té gatuajé né temperaturat e caktuara, pa informacion rreth kohés sé gatimit,
dhe duhet ta ndaloni manualisht furrén kur gatimi té keté pérfunduar.
« Pér té ndryshuar kohén e pérfundimit, shtypni @ dy heré dhe ndigni hapat e
mesiperm.
SHENIM

« Nése déshironi, mund té gatuani pa e caktuar kohén e gatimit. Né kété rast, furra
fillon té gatuajé né temperaturat e caktuara, pa informacion rreth kohés sé gatimit,
dhe duhet ta ndaloni manualisht furrén kur gatimi té keté pérfunduar.

« Pér té ndryshuar kohén e caktuar té gatimit, shtypni butonin @ dhe ndigni hapat e
mesiperm.

14 Shqip
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Pérfundim i vonuar Pér té spastruar kohén e gatimit
Pérfundim i vonuar eéshté krijuar pér ta béré gatimin mé praktik. Koha e gatimit mund té spastrohet. Kjo éshté e dobishme nése déshironi ta ndaloni
manualisht furrén né ¢cdo kohé gjaté procesit.

Rasti 1 1. Ndérkohé gé furra éshté duke gatuar,
Marrim pér shembull sikur té keni zgjedhur njé receté njéoréshe né orén 14:00 shtypni butonin @ pér té shfaqur kohén
dhe déshironi gé furra ta pérfundojé gatimin né orén 18:00. Pér té caktuar kohén standarde té gatimit.
e pérfundimit, ndryshoni kohén e pérgatitjes pér né orén 18:00. Furra do ta fillojé )
gatimin né orén 17:00 dhe do ta pérfundojé né orén 18:00, sipas caktimit.

Ora aktuale: 14:00 Caktoni kohén e gatimit: Caktoni kohén e 2. Rrotulloni graduesin e vlerave pér ta

1 oré Perfundim i vonuar: TN caktuar kohén e gatimin né "00:00".

18:00 @ Pérndryshe, thiesht shtypni ©.

Furra do ta fillojé gatimin né orén 17:00 dhe do ta pérfundojé automatikisht né orén

18:00.

| | | I 3. Shtypni OK.

L]
I I I I I o -
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00 )
=
Rasti 2 [
- — - SHENIM
Ora aktuale: 14:00 Caktgm kohén e gatimit: C;;ktom I<ohen e N& modalitetin Gatim dyshe, fillimisht duhet
2 oré pérfundim i vonuar: . ) o 3
17:00 té zgjidhni ndarjen e sipérme ose té poshtme,
' kohén e gatimit té sé cilés déshironi té

Furra do ta fillojé gatimin né 15:00 dhe do ta pérfundojé automatikisht né 17:00. spastroni.

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
A\ KUJDES

« Pérfundim i vonuar nuk disponohet né modalitetin Gatim dyshe.
« Mos e mbani ushgimin e gatuar né furré pér shumeé kohé. Ushgimi mund té prishet.

Shqgip 15
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Veprimet

Pér té spastruar kohén e pérfundimit

Mund ta spastroni kohén e pérfundimit. Kjo éshté e dobishme nése déshironi ta ndaloni
manualisht furrén né ¢do kohé gjaté procesit.

@+

OK

JPwiIdap

16 Shqip

1. Ndérkohé gé furra éshté duke gatuar,
shtypni @ dy heré pér té shfaqur kohén e
caktuar té pérfundimit.

2. Rrotulloni graduesin e vlerave pér ta
caktuar kohén e pérfundimit né orén
aktuale. Pérndryshe, thjesht shtypni ©.

3. Shtypni OK.

SHENIM

Né modalitetin Gatim dyshe, fillimisht duhet
té zgjidhni ndarjen e sipérme ose té poshtme,
kohén e pérfundimit té sé cilés déshironi té
spastroni.

Modalitetet e gatimit (pérve¢ modalitetit Pjekje)

»»

1. Rrotulloni graduesin e modaliteteve pér té
zgjedhur njé modalitet gatimi.

2. Nése eshté e nevojshme, caktoni kohén
dhe/ose temperaturén e gatimit. Pér detaje,
shihni seksionin Cilésimet e zakonshme.

3. Pérndryshe, mund ta ngrohni shpejt furrén
paraprakisht. Pér ta béré kété, shtypni
butonin [, dhe caktoni temperaturén
e synuar. Né ekran shfaget trequesi [53
pérkatés.

Furra fillon ngrohjen paraprake me ikonén
[}, derisa temperatura e brendshme arrin
temperaturén e synuar.

Kur pérfundon ngrohja paraprake, treguesi
zhduket me njé tingull.

Ngrohja paraprake rekomandohet pér té
gjitha modalitetet e gatimit pérvec nése
pércaktohet ndryshe né udhézimet e gatimit.

SHENIM

Kohén dhe/ose temperaturén e gatimit mund
ta ndryshoni gjaté gatimit.

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 16
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Modaliteti Gatim dyshe

Mund té pérdorni ndarésin e ofruar pér ta ndaré dhomeén e gatimit né ndarjen e
sipérme dhe té poshtme. Kjo bén té mundur qé pérdoruesit té aktivizojné njékohésisht
dy modalitete gatimi té ndryshme ose thjesht té zgjedhin njé ndarje pér té gatuar.

= I/
=N %

OK

1.

Futeni ndarésin né nivelin 3 pér ta ndaré
dhomeén e gatimit né dy pjesé.

. Rrotulloni graduesin e modaliteteve pér té

zgjedhur modalitetin e gatimit.

Mund té zgjidhni modalitetet Skaré,
Konveksion dhe Ngrohje nga sipér +
konveksion né ndarjen e sipérme dhe
Konveksion, Ngrohje nga poshté +
konveksion dhe Ngrohje nga poshté né
ndarjen e poshtme.

. Shtypni =] pér té zgjedhur ndarjen e

sipérme ose [ Pér té zgjedhur ndarjen e
poshtme.
Shfaget ikona » né ndarjen e zgjedhur.

. Nése éshté e nevojshme, caktoni kohén
dhe/ose temperaturén e gatimit. Pér detaje,

shihni seksionin Cilésimet e zakonshme.

. Pasi té keni pérfunduar, shtypni OK.

/9

Furra fillon ngrohjen paraprake me ikonén
[8 derisa temperatura e brendshme arrin
temperaturén e synuar.

Ngrohja paraprake rekomandohet pér té
gjitha modalitetet e gatimit pérvec nése

SHENIM

pércaktohet ndryshe né udhézimet e gatimit.

Disponueshméria e modalitetit Gatim dyshe varet nga modaliteti i gatimit.
Pér informacione té métejshme, shihni seksionin Udhézime gatimi né manual.

Modalitetet e gatimit (pérve¢ modalitetit Pjekje)

Modalitetet e gatimit me ylI () disponohen pér ngrohje té shpejté paraprake dhe
caktivizohen pér temperatura té caktuara né mé pak se 100 °C.

Diapazoni i temperaturés (°C)
Modaliteti Dyshe Temp eraturua N
Njéshe — - sugjeruar (°C)
Sipér Poshté _§
*30-250 40-250 40-250 170 5
_ Elementi | pasmé ngrohés prodhon nxehtési, e cila o
Konveksion shpérndahet né ményré té njétrajtshme nga ventilatori

me konveksion. Pérdoreni kété modalitet pér pjekje dhe
skugje né nivele té ndryshme né té njéjtén kohe.

Konvencional

Wl

*30250 | - | - | 200

Nxehtésia prodhohet nga elementet e sipérme dhe té
poshtme ngrohése. Ky funksion duhet té pérdoret pér
pjekje dhe skugje standarde pér shumicén e ushgimeve.

Ngrohje

nga sipér +

konveksion

“40-250 | 40250 | - | 190

Elementi i sipérm ngrohés prodhon nxehtési, e cila
shpérndahet né ményré té njétrajtshme nga ventilatori
me konveksion. Pérdoreni kété modalitet pér skugje me
sipérfage krokante (pér shembull, mish ose lazanja).
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Veprimet
Diapazoni i temperaturés (°C) Modalitetet e gatimit (Pjekje)
Modaliteti Dyshe Temperatur? € 1. Rrotulloni graduesin e modaliteteve pér té
Njéshe — = sugjeruar (°C) i
Sipér Poshté zgjedhur [71.
. *40-250 - 40-250 190 B O
Ngrohje nga . . N . )
@ poshté + Elementi i poshtém ngrohés prodhon nxehtési, e cila
— konveksion shpérndahet né meényreé té njétrajtshme nga ventilatori me i ] ) o
konveksion. Pérdoreni kété modalitet pér pica, buké ose keke. 2. Perdorni graduesin e vierave per te
oy zgjedhur skarén e madhe (G 1) ose skarén
100-230 - 100-230 Njéshe: 190 oK ekonomike (G 2) dhe mé pas shtypni OK.
Poshté: 170

Ngrohje nga -~ ,. .. I )
poshté Elementi i poshtém ngrohés prodhon nxehtési. Pérdoreni
kété modalitet né fund té pjekjes ose gatimit pér té skuqur
pjesén e poshtme té lakroréve ose picave.

3. Pérdorni graduesin e vlerave pér té caktuar

P temperaturén dhe mé pas shtypni OK.
80-200 - - 160 B N oK
Skugje profesionale kryen njé cikél automatik ngrohjeje @
s paraprake derisa temperatura e furrés té arrijé 220 °C.
g ) Skugje Mé pas, elementi i sipérm ngrohés dhe ventilatori me
a ERO profesionale konveksion fillojné té funksionojné pér té pérzhitur

ushgime, si mishi. Pas pérzhitjes, mishi gatuhet né
temperatura té uléta. Pérdoreni kété modalitet pér té
gatuar mish vici, shpendé ose peshk.

30-250 - - 170
Konveksion ekonomik pérdor sistemin e ngrohjes sé

optimizuar pér té kursyer energji gjaté gatimit. Koha e
gatimit rritet ngadalé, por rezultatet e gatimit mbeten té

L@I Konveksion njéjta. Vini re gé ky modalitet nuk kérkon ngrohje paraprake.
ECO

ekonomik .
SHENIM
Modaliteti i ngrohjes Konveksion ekonomik gé pérdoret

péer té pércaktuar kategoriné e efikasitetit té energjisé
éshté né pérputhje me EN60350-1.

18 Shqip
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Modaliteti Gatim dyshe Diapazoni i cilésimit té temperaturés pér modalitetin Gatim dyshe

Pjekja me modalitetin Gatim dyshe éshté e dobishme pér té kursyer energji gjaté
gatimit té racioneve té vogla. Si rregull, né ndarjen e sipérme disponohet vetém opsioni
Skara e madhe, sepse furra pérdor vetém elementin e sipérm ngrohés.

1. Futni ndarésin né nivelin 3 pér té

Mund té pérdorni njekohésisht ndarjen e sipérme dhe té poshtme pér procese té
ndryshme gatimi.

Né modalitetin Gatim dyshe, diapazoni i temperaturées sé njéres ndarje ndikohet nga
cilésimet e temperaturés sé ndarjes tjetér. Pér shembull, pjekja né ndarjen e sipérme

aktivizuar modalitetin Gatim dyshe. do té kufizohet nga temperatura e gatimit né ndarjen e poshtme. Megjithaté, secila
ndarje i kufizon cilésimet e temperaturés sé saj midis minimumi 40 dhe maksimumi
250 grade.
. ) Ndarja e poshtme kufizohet né (°C)
Nése Sipér caktohet né (°C) — - - -
Minimumi Maksimumi
) ) ) o 40 40 45
2. Rrotulloni graduesin e modaliteteve pér té
zgjedhur [7]. 60 50 /5
a Si rregull, vetém skara e madhe (G 1) 80 65 105
zgjidhet automatikisht. 100 80 135
o , o 120 90 160 >
3. Pérdorni graduesin e vlerave pér té caktuar g,
T temperaturén dhe me pas shtypni OK. 140 105 190 g
@ ok 160 120 220 =
180 135 250
200 145 250
Modalitetet e gatimit (Pjekje) 220 160 250
Diapazoni i temperaturés (°C) 250 170 250
o Temperatura e
Modaliteti Niéshe Dyshe SR
) Sipér Poshté
100-270 200-250 - 240
G1 Skara e Skara e madhe ¢liron nxehtési. Pérdoreni kété modalitet pér
madhe skugjen e sipérfageve té sipeérme té ushgimeve
(pér shembull, té mishit, lazanjave ose gatimeve té furrés).
100-270 - - 240
Skara Skara e vogél cliron nxehtési. Pérdoreni kété modalitet pér
ekonomike | ushgime gé kané nevojé pér mé pak nxehtési, té tilla si peshku
dhe bagetat e mbushura.
Shqip 19
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Veprimet

Ndarja e sipérme kufizohet né (°C) Pér té ndérpreré gatimin

Nése Poshté caktohet né (°C)

Minimumi Maksimumi Rrotulloni graduesin e modaliteteve né "Q"
40 40 45 : gjaté gatimit. Furra fiket brenda pak
sekondash. Kjo ndodh pér shkak se peér té
60 50 75 o .
shmangur pranimin e komandave té gabuara
80 65 105 té pérdoruesve, furra pret disa sekonda né
100 80 135 meényré gé ata té korrigjojné zgjedhjen e tyre.
120 90 160 o o o
Pér té ndaluar gatimin né njé ndarje té caktuar
140 105 190 e e o ) o .
Pér té ndérpreré gatimin né modalitetin Gatim dyshe, ndigni kéto udhézime.
160 120 220 : o o
1. Shtypni < pér té ndaluar gatimin.
180 135 250
200 145 250 -
220 160 250
s 250 170 250 2. Shtypni [=] pér té zgjedhur ndarjen e
'.3 - sipérme ose [aa] PEr té zgjedhur ndarjen e
r3u v poshtme.
- Ikona » pulson né ndarjen e zgjedhur.

3. Shtypni OK. Furra ndalon gatimin né
ndarjen e zgjedhur.

0K

20 Shqip
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Funksion i posa¢ém Gatim automatik
Pér té pérmirésuar rezultatet e gatimit, shtoni funksione té posacme ose shtesé. Furra ofron njé total prej 50 recetash gatimi automatik pér kuzhinierét pa pérvojé.
Funksionet e posacme nuk aktivizohen né modalitetin Gatim dyshe. Perfitoni nga ky funksion pér té kursyer kohé ose pér té mésuar sa mé shpejt. Koha
1. Rrotulloni graduesin e modaliteteve pér té dhe temperatura e gatimit do té rregullohet sipas recetés sé zgjedhur.
zgjedhur = 1. Rrotulloni graduesin e modaliteteve pér té

@ zgjedhur .
o

2. Rrotulloni graduesin e vlerave pér te

Py zgjedhur njé funksion dhe shtypni OK. 2. Rrotulloni graduesin e vlerave pér té
i : 0K Shfaget temperatura standarde. L~ zgjedhur njé program dhe mé pas shtypni
3. Nése éshté e nevojshme, caktoni kohén : oK OK.
dhe/ose temperaturén e gatimit. Pér detaje,
shihni seksionin Cilésimet e zakonshme.
4. Shtypni OK per te nisur funksionin. 3. Rrotulloni graduesin e vlerave pér té
o, zgjedhur madhésiné e racionit. Diapazoni i s
o ) oK peshés varet nga programi. =3
4. Shtypni OK pér té nisur gatimin. %
Modaliteti temDpI:E:tZuc;?s I(°C) TS?EJF; iﬁ:?oe Udhézimet SHENIM
- — « Disa nga artikujt te Programet e gatimit automatik pérfshijné ngrohjen paraprake. Pér
Mbaitje Pérdoreni vetem per t€ kéto artikuj shfaget ecuria e ngrohjes paraprake. Futeni ushgimin né furré pas sinjalit
F1 ngrohté 40-100 80 mbajtur ngrohté ushqimet e akustik t& ngrohjes paraprake. Pastaj, shtypni Koha e gatimit pér té filluar Gatimi
sapogatuara. automatik.
£ Ngrohje 30-80 60 Pérdareni pér ngrohjen e « Pér me tepér, shihni seksionin Programet e gatimit automatik né manual.
e pjatave gatimeve ose enéve té furres.
Shqgip 21
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Veprimet
Modaliteti Gatim dyshe Pastrim
1. Futni ndaresin né nivelin 3 pér te Dispanohen dy modalitete pastrimi pér ju. Ky funksion kursen kohé duke evituar
aktivizuar modalitetin Gatim dyshe. nevojén pér pastrim té rregullt manual. Gjaté kétij procesi né ekran shfaget koha e
mbetur.
Funksioni Udhézimet
c1 Pastrim me Ky funksion éshté i dobishém pér pastrimin me avull té
avull ndotjeve té lehta.
Funksioni pirolitik kryen pastrim termik né temperaturé
2. Rrotulloni graduesin e modaliteteve pér té C2 | Pastrim pirolitik | té larté. Ai eliminon mbetjet e yndyrave pér té lehtésuar
zgjedhur . pastrimin manual.

Pastrim me avull

Ky funksion éshté i dobishém pér pastrimin me avull té ndotjeve té lehta.
1. Hidhni 400 ml (3/4 pint) ujé né fund té

3. Shtypni = per té zgjedhur ndarjen e

< =V sipérme ose [aa] PEr té zgjedhur ndarjen e furrés dhe mbylini derén.
o N poshtme.
5- Shfaget ikona » né ndarjen e zgjedhur.
(1]
- 4. Rrotulloni graduesin e vlerave pér té
N, zgjedhur njé program pér ndarjen e
O oK sipérme dhe shtypni OK. o
2. Rrotulloni graduesin e modaliteteve pér té
zgjedhur ).
5. Rrotulloni graduesin e vlerave pér te O
Py zgjedhur madhésiné e racionit.
oK Diapazoni i peshés varet nga programi.
O 6. Shtypni OK pér té nisur gatimin. 3. Rrotulloni graduesin e vlerave pér té
S zgjedhur pastrimin me avull (C 1) dhe
O oK shtypni OK pér té filluar pastrimin.
SHENIM Pastrimi me avull punon pér 26 minuta.

Pér me tepér, shihni seksionin "Programet automatike té gatimit" né manual.

22 Shqip
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4, Pérdorni njé lecké té thaté pér té pastruar 3. Rrotulloni graduesin e vlerave pér té
pjesén e brendshme té furreés. Py zgjedhur Pastrim pirolitik (C 2) dhe shtypni

@ o OK.

4. Rrotulloni graduesin e vlerave pér té
P zgjedhur njé kohé pastrimi nga 3 nivele:

A VINIRE @ o 1 0ré 50 min, 2 oré 10 min dhe

Mos e hapni derén pérpara pérfundimit té ciklit. Uji brenda furrés éshté shumé i nxehté 5 gh?re 3QOT(M” & fill trimi
dhe mund té shkaktojé djegie. - 2htypni G per te THluar pastrimin.

6. Pas pérfundimit té pastrimit, prisni derisa

SHENIM furra té ftohet dhe fshini cepat e derés me
« Nése furra éshté shumé e ndotur me yndyreé, pér shembull, pas keni skuqur ose | njé lecké t& njomé.

pjekur né skaré, rekomandohet gé t'i pastroni manualisht njollat e forta me njé agjent /

pastrues para se té aktivizoni pastrimin me avull. \/ )
« Pas perfundimit té ciklit, Iéreni derén e furrés pak té hapur. Kjo béhet pér té

mundésuar tharjen e ploté té sipérfages sé brendshme té emaluar. A KUJDES

« Nése furra éshté e nxehté brenda, pastrimi nuk aktivizohet. Prisni derisa furra té
ftohet dhe provoni sérish.

» Mos derdhni ujé me force né pjesén e poshtme. Béjeni me té lehté. Pérndryshe, uji do
té vérshojé né pjesén e pérparme.

« Mos e prekni furrén, pasi nxehet shume gjaté ciklit.

« Pér té shmangur aksidentet, mbajini femijét larg furrés.

« Pas pérfundimit té ciklit, mos e fikni furrén kur éshté né puné ventilatori ftohés péer
ftohjen e saj.

<
)
o

=h
3

I}

~+

Pastrim pirolitik SHENIM
Funksioni pirolitik kryen pastrim termik né temperaturé té larté. Ai eliminon mbetjet e « Pjesa e brendshme e furrés nxehet sapo fillon cikli. Mé pas, dera do té kycet pér arsye
yndyrave pér té lehtésuar pastrimin manual. S ) - sigurie. Dera do té zhbllokohet pas pérfundimit té ciklit dhe pasi furra té jeté ftohur.
1. Higni te gjithe aksesoret dhe mbajteset « Sigurohuni ta zbrazni furrén pérpara pastrimit. Aksesorét mund té deformohen pér
anesore dhe fshini manualisht pjeset shkak té temperaturave té larta brenda furrés.
e médha té papastértive né pjesén e
brendshme té furrés. Pérndryshe, ato mund
té shkaktojné flaké gjaté ciklit té pastrimit,

duke shkaktuar zjarr.
2. Rrotulloni graduesin e modaliteteve pér té

zgjedhur F.
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Veprimet

Gatimi inteligjent

Kohématési

Gatimi manual
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Kohématési ju ndihmon té kontrolloni kohén ose kohézgjatjen e punés gjaté gatimit.
1. Shtypni X.

2. Rrotulloni graduesin e vlerave pér té
P caktuar orén dhe mé pas shtypni OK.

O oK Mund té caktoni njé kohé prej maksimumi

23 oré e 59 minutash.
SHENIM

« Kur ora e caktuar ka kaluar, dégjohet sinjali akustik i furrés dhe né ekran pulson
mesazhi "00:00".
« Cilésimet e kohématésit mund t'i ndryshoni né ¢do kohé.

Tingulli aktiv/joaktiv

« Pér té heshtur tingéllimin, prekni dhe mbani
péer 3 sekonda dritén e furrés.

B « Pér ta rikthyer tingéllimin, prekeni dhe

mbajeni sérish pér 3 sekonda.

A PARALAJMERIM pér akrilamidén

Akrilamida gé prodhohet gjaté pjekjes sé ushgimeve gé pérmbajné niseshte,

si patatinat, patatet e skugura dhe buka mund té shkaktojé probleme shéndetésore.
Rekomandohet gé kéto ushgime té gatuhen né temperatura té uléta dhe té shmanget
mbipjekja, tharja e tepért ose djegia e tyre.

SHENIM

« Nése nuk specifikohet ndryshe né udhézimet e gatimit, pér té gjitha modalitetet e
gatimit rekomandohet ngrohja paraprake.

« Gjaté pérdorimit té funksionit Skara ekonomike, vendoseni ushgimin né gendér té
taves shtesé.

Késhilla pér aksesorét

Furra vjen me njé numer té ndryshém ose lloje té ndryshme aksesorésh. Mund té vini

re gé disa prej aksesoréve nuk paragiten né tabelén e méposhtme. Megjithaté, edhe

nése nuk ju ofrohen aksesorét e specifikuar né kéto udhézime gatimi, mund té pérdorni
aksesorét gé keni dhe té arrini té njéjtat rezultate.

« Tava e pjekjes dhe tava universale mund té pérdoren né vend té njéra-tjetrés.

« Gjaté gatimit té ushgimeve me yndyré, rekomandohet vendosja e njé tave poshté
skarés me tela pér té mbledhur yndyrén e tepért. Nése ju éshté dhéné aksesori i
skarés me tela, mund ta pérdorni bashké me tavén.

« Nése ju eshté dhéné tava universale ose tava ekstra e thellé apo té dyja, pér gatimin
e ushgimeve me yndyré rekomandohet té pérdoret tava mé e thellé.
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Pjg a & té mi imé i & i Ushgimi Aksesori Niveli LopT il e
Pér rezultatet mé té mira, rekomandojmé ta ngrohni furrén paraprakisht. q ngrohjes 0 (min)
Ushgimi Aksesori Niveli | Hoiti Teomp. Koha Lakror Skaré me tela, 2 180-190 | 25-35
ngrohjes (0 (min.) ené furre 22-24 cm
Kek i fryre Skaré me tela, 2 160-170 | 35-40 Byrek me mollé Skaré me tela, 2 160-170 | 65-75
tepsi @ 25-26 cm tepsi @ 20 cm =
Kek bardhezi Skare me tela, 3 £ | 175185 50-60 Picé e ftohté Tavé universale 3 180-200 | 5-10
tepsi pér kek té —
rrumbullakét
Tarté Skaré me tela, tepsi 3 190-200 | 50-60 Skugja
per tarta @ 20 cm Ushaimi Ak . Niveli Lloji i Temp. Koha
Kek me maja né Tavé universale 2 |:| 160-180 40-50 Snlellll =t el ngrohjes 0 (min.)
tavé, me fruta dhe - . B "
R Mish (vici/derri/gengji
thérrime (vici/derri/gengji)
, ,. Fileto vici, 1 kg Skaré me tela + 3 160-180 50-70
Copéza frutash __Skare me telg, 3 170-180 25-30 Tavé universale 1
eneé furre 22-24 cm
o Fileto vici pa Skaré me tela + 3 160-180 | 90-120
Kule¢ Tavé universale 3 180-190 30-35 kocké, 1.5 kg Tavé universale 1
Lazanja Skaré me telg, 3 190-200 25-30 Rosto derri, 1 kg Skaré me tela + 3 200-210 50-60
eneé furre 22-24 cm Tavé universale 1
Mafishe Tavé universale 3 80-100 | 100-150 Mish derri, 1 kg Skaré me tela + 3 160-180 | 100-120
Tavé universale 1
Sufle Skaré tela 3 170-180 | 20-25 ; " -
v reme ef ' Kofshé gengji me Skaré me tela + 3 170-180 | 100-120
kupa sufleje . L
kocké, 1 kg Tavé universale 1
Kek me mollé dhe Tavé universale 3 150-170 60-70
maja
Picé shtépie, Tave universale 2 190-210 10-15
1-1,2 kg
Peta té shkriféta Tavé universale 2 [ 180-200 20-25

brumi, té ngrira
dhe té mbushura
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Gatimi inteligjent

Pjekja né skaré

. . . Lloji i Temp. Koha
Ushqimi Aksesori Niveli ngrthjes (oc)p (min.) Rekomandojmé ta ngrohni furrén paraprakisht duke pérdorur modalitetin Skara e
- - — - . madhe. Kthejeni pasi ka kaluar gjysma e kohés.
Mish shpendésh (pulé/rosé/gjeldeti) —
Pulé, e plotg, Skaré me tela + 205 80-100~ Ushgimi Aksesori Niveli LIOJI.' Teomp. Ko.ha
N . ngrohjes (°0) (min.)
1,2 kg Taveé universale -
(pér mbajtjen e Buké
kullimeve) Tost Skaré me tela 5 270 2-4
Copa mishi pule Skaré me tela + 3 200-220 25-35 — —
Tavé universale 1 Tost me djathé Tavé universale 4 |f| 200 4-8
Gjoks rose Skaré me tela + 3 180-200 20-30 Mish vici
Tave universale 1 Biftek” Skaré me tela + 4 240-250 | 15-20
Gjeldeti i vogél, Skaré me tela + 3 180-200 | 120-150 Tavé universale 1
i ploté, 5 kg Tave universale 1 Hamburger* Skaré me tela + 4 E 250-270 13-18
Perime Tavé universale 1
Perime, 0,5 kg Tavé universale 3 220-230 15-20 Mish derri
Gjysma patatesh Tavé universale 3 200 45-50 Copa mishi derri Ska(é m_e tela + 4 E 250-270 15-20
t pi Tavé universale 1
€ pjekura, 0,5 kg - -
Peshk Salsice Skare m.e tela + 4 |f| 260-270 10-15
: = - Tavé universale 1
Fileto peshku té Skaré me tela + 3 200-230 10-15 -
pjekura Tavé universale 1 Pule
Peshk i skuqur Skaré me tela + 3 180-200 | 30-40 PUIE, gjoks Skare me tela + 4 [ |230-240| 30-35
Tavé universale 1 Tave universale 1
. L . ) . Kofshé pule Skaré me tela + 4 230-240 25-30
* Kthejeni pasi té keté kaluar gjysma e koheés. Tavé universale 1

* Kthejini pas 2/3 sé kohés té gatimit.

26 Shqip
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Ushgim i gatshém i ngriré

Skugje profesionale

Ky modalitet ka njé cikél ngrohjeje automatike deri né 220 °C. Ngrohési i sipérm dhe

Ushgimi Aksesori Niveli 0 L:gjr:'les T?{gp' ;:nc}:E’) ventilatori me konveksion funksionojné gjaté procesit té pérzhitjes sé mishit. Pas
grony : késaj faze, ushgimi gatuhet ngadalé né temperaturén e ulét té zgjedhjes paraprake.
Picé e ngrirg, Skaré me tela 3 200-220 | 15-25 Ky proces kryhet ndérkohé gé ngrohési i sipérm dhe ai i poshtém jané né puné. Ky
0,4-0,6 kg modalitet éshté i pérshtatshém pér pjekjen e mishit dhe té shpendéve.
Lazanja e ngriré Skaré me tela 3 |:| 180-200 45-50 Ushgimi e " Temp. (C) Koha (oré)
Patate furre té Taveé universale 3 220-225 20-25 Rosto vigi Skaré me tela + 3 80-100 3-4
ngrira Tave universale 1
Kroketa té ngrira Tavé universale 3 220-230 | 25-30 Rosto derri Skaré me tela + 3 80-100 4-5
— : Tavé universale 1
DJath?nkarriczmber Skaré me tela 3 190-200 | 10-15 Rosto gengji Skaré me tela + 3 80-100 34
g" - - Tavé universale 1
Bageta tel.”g.”fa Ska(e me tela + 3 190-200 | 10-15 Gjoks rose Skaré me tela + 3 70-90 2-3
me shtresé sipér Tave universale 1 Tavé universale 1
Kotéleta peshku té Skaré me tela + 3 190-200 15-25
ngrira Tavé universale 1
Hamburger me Skaré me tela 3 180-200 20-35

ton peshku té
ngriré

K
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Gatimi inteligjent

Konveksion ekonomik

Ky modalitet pérdor sistemin e ngrohjes sé optimizuar pér té mundésuar kursim té
energjisé gjaté gatimit té ushgimeve. Pér shifrat e késaj kategorie, né ményré gé te
kursehet mé shumé energji, sugjerohet gé furra té mos ngrohet paraprakisht.
Mund ta shtoni kohén dhe/ose temperaturén e gatimit sipas preferences.

Gatim dyshe

Pérpara se té pérdorni funksionin Gatim dyshe, futni ndarésin né furré. Pér rezultatet
me té mira, rekomandojmeé ta ngrohni paraprakisht furrén.

Né tabelén e méposhtme paragiten 5 udhézimet pér Gatim dyshe gé ju rekomandojmé
pér gatimin, skugjen dhe pjekjen. Me funksionin Gatim dyshe do té jeni né gjendje

té gatuani njékohésisht pjatén kryesore dhe pjatén e dyté ose pjatén kryesore dhe

embélsirén.

« Me funksionin Gatim dyshe koha e ngrohjes paraprake mund té zgjatet.

Ushgimi Aksesori Niveli Temp. (°C) Koha (min.)
Copéza frutash, Skaré me tela 2 160-180 60-80
0,8-1,2 kg
Patate me Iékuré, Tavé universale 2 190-200 70-80
0,4-0,8 kg
Salsice, 0,3-0,5 kg Skaré me tela + 3 160-180 20-30
Tavé universale 1
Patate furre té Tavé universale 3 180-200 25-35
ngrira, 0,3-0,5 kg
Feta patatesh té Tave universale 3 190-210 25-35
ngrira, 0,3-0,5 kg
Fileto peshku té Skaré me tela + 3 200-220 30-40
pjekura, Tave universale 1
0,4-0,8 kg
Fileto peshku Skaré me tela + 3 200-220 30-45
krokante, me Tavé universale 1
thérrime buke,
0,4-0,8 kg
Fileto vici e Skaré me tela + 2 180-200 65-75
pjekur, 0,8-1,2 kg Tave universale 1
Perime té pjekura, Tavé universale 3 200-220 25-35
0,4-0,6 kg

Nr. | Dhoméza Ushgimi Aksesori Niveli L I.I Teomp. tha

ngrohjes (°Q) (min.)

1 Sipér Kek i fryré Skaré me tela, 4 160-170 | 40-45

tepsi @ 25-26 cm
Poshté Picé shtépie, Tave universale 1 190-210 | 13-18
1,0-1,2 kg
2 Sipér Perime té Taveé universale 4 220-230 | 13-18
pjekura,
0,4-0,8 kg

Poshté | Byrek me mollé Skaré me telg, 1 160-170 | 70-80
tepsi @ 20 cm

3| Sipér Pite Tavé universale 4 230-240 | 13-18

Poshté Patate furre, Skaré me tela, ené | 1 180-190 | 45-50
10-1,5kg furre 22-24 cm

4 | Sipér Kofshé pule Skaré me tela + 4 230-250 | 30-35

Tavé universale 4

Poshté Lazanja, Skaré me tela, ené | 1 190-200 | 30-35
1,0-1,5 kg furre 22-24 cm

5 Sipér Fileto peshku té | Skaré me tela + 4 210-230 | 15-20

pjekura Taveé universale 4
Poshté | Peta té shkriféta | Tavé universale 1 170-180 | 25-30
brumi me mollé
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Mund té pérdorni ndarjen e sipérme ose té poshtme vetém pér té kursyer energji. Koha Programet automatike té gatimit
e gatimit mund té zgjatet kur té pérdorni ndarjen e vecuar. Pér rezultatet mé té mira,
rekomandojmeé ta ngrohni paraprakisht furrén.

Gatim njéshe

Sipér Né tabelén e méposhtme paragiten 40 programe automatike pér gatim, skugje dhe pjekje.
Tabela pérmban sasité, diapazonet e peshés dhe rekomandimet e duhura. Modalitetet
. : L Lloji i Temp. Koha dhe kohét e gatimit jané programuar paraprakisht pér lehtési pérdorimi.
il LD el ngrohjes (°0 (min.) Neé librin e udhézimeve jepen disa receta pér programet automatike.
Keké té vegjél Tavé universale 4 170 30-35 Programet automatike té gatimit 1-19, 38 dhe 39 pérfshijné ngrohje paraprake
dhe shfagin ecuriné e saj. Futeni ushgimin né furré pas sinjalit akustik té ngrohjes
Kuleg Tavé universale 4 180-190 30-35 paraprake. Pastaj, shtypni Koha e gatimit pér té filluar Gatimi automatik.
Lazanja Skaré metela | 4 190-200 | 30-35 A VINIRE
Pérdorni gjithmoné doreza furre gjaté nxjerrjes sé ushgimit.
Pulé, kofshé* Skaré me tela + 4 E 230-250 30-35 - _ - —
Tavé universale 4 Kodi Ushqimi Pesha (kg) Aksesori Niveli
] ] “ 1,0-1,5 Skaré me tela 3
*Mos e ngrohni paraprakisht furrén. ; — ; ; . —
A1l Patate furre | PErgatisni patate te freskéta furre duke pérdorur njé ené
Poshté zjarrduruese 22-24 cm. Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik a
té ngrohjes paraprake, vendosni enén né gendér té skares. =l
Ushgimi Aksesori Niveli | HOIE Temp Koha 0812 ‘ Skaré me tela ‘ 3 =
ngrohjes (°0 (min.) - . .. .. - . S
— — A2 | Perime furre | Pergatisni perime té freskéta furre duke pérdorur njé ené 3
Keke té vegjel Tave universale 1 170 30-35 zjarrduruese 22-24 cm. Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik =
" ! ST L ) =
Kek bardhezi Skaré me tela 1 160-170 60-70 té ngrohjes paraprake, vendosni enén né gendér té skares. 3
12-15 | Skerémetela | 3
Byrek me molle Skare me tela 1 3] 160-170 | 70-80 A3 | Makarona furre | Pérgatisni makarona furre duke pérdorur njé ené zjarrduruese
Picé shtépie Tavé universale 1 = 190-210 13-18 22-24 c¢m. Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik té ngrohjes
10-12 kg ' il paraprake, vendosni enén né gendér té skarés.

1,0-1,5 ‘ Skaré me tela ‘ 3

Pérgatisni lazanja shtépie duke pérdorur njé ené zjarrduruese
22-24 cm. Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik té ngrohjes
paraprake, vendosni enén né gendér té skarés.

A4 Lazanja
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Gatimi inteligjent

Kodi Ushgimi Pesha (kg) Aksesori Niveli Kodi Ushgimi Pesha (kg) Aksesori Niveli
12-15 Skaré me tela 3 0,8-0,9 Skaré me tela 3
GJ'E”:é me Futini pérbérésit e gjellés me perime franceze né njé ené me B.Uké me“ Pérgatisni brumin dhe vendoseni né njé ené metalike té zezé
A5 perime kapak. Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik té ngrohjes A1l dr|thra t€ | drejtkéndore pér pjekje (me gjatési 25 cm).
franceze paraprake, vendosni enén né gendér té skarés. perziera Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake,
Pigeni té mbuluar. Trazojeni para se ta shérbeni. vendosni enén né gendér té skarés
12-14 Skaré me tela 2 0,3-0,5 ‘ Taveé universale ‘ 3
Byrek me Pérgatisni tfyrek mg molﬂlé d.Uk? pérdorur n‘jé‘ené te A12 Panine Pérgatispi paqinet ”(brunjé i gatshém i‘ ngrire). Vgndosini mbi
A6 mollé rrumbullakét metalike pér pjekje me madhési 24-26 cm. letér gatimi né tavén universale. Nisni programin dhe,
Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake, pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake, futni tavén.
vendosni enén né gendér té skarés. 08-12 ‘ Skaré me tela ‘ 3
0304 ‘ Tave universale ‘ 3 ) Vendosni fruta té freskéta (mjedér, manaferra, feta molle ose
A7 Brioshé Pérgatisni brioshé (brumé i gatshém i ftohté). Vendasini mbi A 13| Copéza frutash | pjeshke) né njé ené furre me madhési 22-24 cm. Shpérndajini
letér gatimi né taven universale. Nisni programin dhe, pas thérrimet né pjesen e sipérme. Nisni programin dhe, pas sinjalit
sinjalit akustik té ngrohjes paraprake, futni taven. akustik té ngrohjes paraprake, vendosni enén né gendeér té skareés.
; 03-04 ‘ Taveé universale ‘ 3 0,5-06 ‘ Tavé universale ‘ 3
& Peta té — o ‘ TR — - — —
g. A8 | shkriféta brumi Ven.dqsuj petv‘at e S‘hknfeta telbrpm|t me molle mbi me' Igtelr A14 Kulec v§ndo§|n\ ‘kul‘ecte (me q|ameter 5—6' c‘m)‘ mbi njg IeFer gatm
= me mollé gatimi né tavén universale. Nisni programin dhe, pas sinjalit né tave. Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik té ngrohjes
% akustik té ngrohjes paraprake, futni taven. paraprake, futni tavén.
& 12-15 | Skarémetela | 2 0,5-0,6 | Skaremetela | 3
1)
=3 Pérgatisni brumin e lakrorit dhe vendoseni né njé ené té ) i Pérgatisni brumin dhe vendoseni né njé ené metalike té
A9 | Lakror Lorene | rrumbullakét lakrori me diametér 25 cm. Nisni programin dhe, A15| Kekifryré | rrumbullakét e té zezé pér pjekje me diametér 26 cm.
pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake, shtoni mbushjen dhe Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake,
vendosni enén né gendér té skares. vendosni enén né gendér té skarés.
0,6-0,7 Skaré me tela 3 0,7-0,8 Skaré me tela 2
) ) Pérgatisni brumin dhe vendoseni né njé ené metalike té zezé ' Pérgatisni brumin dhe vendoseni né njé ené metalike té
A 10 | Buke e bardhé | drejtkéndore pér pjekje (me gjatési 25 cm). Nisni programin dhe, A16 | Kekbardhezi | rrymbullakét me vrimé né mes.
pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake, vendosni enén né Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake,
gender té skarés. vendosni enén né gender té skareés.
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Kodi Ushgimi Pesha (kg) Aksesori Niveli Kodi Ushgimi Pesha (kg) Aksesori Niveli
0,7-0,8 Skaré me tela 2 1,0-1,5 Skaré me tela + 3
Kek“gjerm?ne Pérgatisni brumin dhe vendoseni né njé ené metalike té zezé A 23 | Kofshé gengji 1,5-2,0 Tavé universale 1
gty neforme drejtkendore per pjekje (me gjatesi 25 cm). Nisni programin dhe, Marinoni mishin e gengjit dne vendoseni né skarén me tela.
drejtkéndore | pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake, vendosni enén né -
gendér té skarés. 08-10 Skaré me tela + 3
- i - Tave universal
0,4-05 Skaré me tela 3 A 24 Rost?(fiem me 1012 € universaie 1
Pandispanje | Pér t€ Pérgatitur pandispanjen, vendosni brumin né nje ené Vendosni né skaren me tela roston e derrit me pjesen e
A18 keku me fruta | Metalike té zezé pér piekje, t€ lyer me gjalpé. Nisni programin yndyrshme lart.
dhe, pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake, vendosni enén né o o 08-10 Skaré me tela + 3
gendér té skarés. A o5 | Brinje derrine 10-12 Tavé universale 1
. skaré —
0708 Skaré me tela 3 Vendosni brinjét e derrit né skarén me tela.
A 19 : Pgrgghsm brumm duke perdprgr njé ene ;Jarrdurpese 20-24 cm. 09-1.1 Skaré me tela + 2
cokollaté Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake, L
o . . 11-13 Taveé universale 1
vendosni enén né gendér té skares. ) ) o
) A26 | Pulg eplote | shosjani dhe pastroni pulén. Lyejeni pulén me vaj dhe eréza.
09-11 Skaré me tela + 2 RN SR ) . o
) . Tavé uni | Vendoseni né skaré me anén e gjoksit poshté dhe kthejeni sapo )
A 20 F”EEZK\GEI € ' 1’? 1{’3 . - aveﬁuan/erusa'e ) - 1” té bjeré alarmi akustik i furres. 5
e e 0406 | Sarerewar |t :
o1l : - A27 | PUlg, gjoks 06-08 Tave universale 1 E
= Skafe me tela + Marinoni gjokset e pulés dhe vendosini né skaré. ]
e Rosto vici e 1,1-13 Taveé universale 1 0608 4 -
. . .. .. oY, Skaré me tela
gatuar ngadale | \13rinoni mishin e vicit dhe Iéreni né frigorifer pér 1 oré. i ) Tavé Universalg
Vendoseni né skarén me tela me pjesén e yndyrshme lart. A28 | Pulg kofshe 08-1,0 1
04-06 Skaré me tela + 4 Lyejini me vaj dhe eréza dhe vendosini né tave.
a9s | Brinié qengi 06-08 Tavé universale 1 03-0.4 Skaré me tela + 4
rinjé gengji — ) } } . . Tave universale
Marinoni brinjét e gengjit me eréza dhe vendosini né skarén me . 04-05 1
tela. A29 | Gjoksrose | \endoseni gjoksin e rosés né skaré me pjesén e yndyrshme lart.
Cilésimi i paré shérben pér nivel mesatar gatimi dhe i dyti pér
nivel mesatar deri né té gatuar miré.
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Gatimi inteligjent

Kodi Ushgimi Pesha (kg) Aksesori Niveli Kodi Ushgimi Pesha (kg) Aksesori Niveli
0,3-05 0,3-05
Taveé universale 4 B Tavé universale 3
A30 | Fileto trofte 0,5-0,7 A36 Patate f_urre té 0,5-0,7
Vendosini filetot e troftés né tavén universale me pjesén e ngrira Shpérndani patatet e ngrira té furrés né ményreé té njétrajtshme
lekurés lart. né tave.
03-05 Skaré me tela + 4 03-05 .
L Tavé universale 3
0,5-0,7 Tave universale 1 A37 Feta patatesh 0,5-0,7
A3l Trofte Shpélani dhe pastroni peshkun dhe vendoseni né skaré nga koka té ngrira Shpérndani fetat e patateve té ngrira né ményreé té njétrajtshme
te bishti. Shtoni Iéng limoni, kripé dhe eréza brenda peshkut. neé tave.
Pritni me thiké sipérfagen e Iékurés. Hidhni vaj dhe kripé. 03-06
Skaré me tela 3
030> Tavé universale 3 06-09
A32 Shojzé deti 05-07 A38 | Picéengrire | Nisniprogramin dhe, pas sinjalit akustik t€ ngrohjes paraprake,
Vendosni shojzen né letér gatimi né tavén universale. vendosni picén e ngriré né mes té skarés me tela. Cilésimi i paré
Pritni me thiké sipérfagen. shérben pér picat e holla italiane ndérsa cilésimi i dyté pér picat
- 04-06 Skaré me tela + 4 € trasha.
[9) P -1
5 A33 | Fileto salmoni 06-08 Tave universale ! — Tave universale 2
g: Shpélani dhe pastroni filetot. Vendosni filetot né skaré me 10-12
o pjesén e lékureés lart. A39 | Picéshtépie | Pérgatisni pice shtépie me brume me maja dhe vendoseni né
=} 04-06 taveé. Pesha pérfshin brumin dhe pérbéréesit né pjesén e sipérme
) — Taveé universale 4 si salca, perimet, proshuta dhe djathi. Nisni programin dhe,
- Perime té 06-08 pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake, futni tavén.
A34 piekura Shpélani dhe pérgatisni feta kungulli, patéllxhani, specash, 0506
gepésh dhe domatesh té vogla. Hidhni vaj ulliri dhe eréza. N = Skaré me tela 2
Shpérndajini né ményré té njétrajtshme né tavé. Brume i 07-08
06-08 A40 | fermentuar me | pagatisni brumin né tas dhe mbulojeni me gese plastike.
_ — Tavé universale 3 maja Vendoseni né gendér té skarés. Cilésimi i paré shérben pér
Gjysma 3 0810 brumé pice dhe keku, ndérsa cilésimi i dyté pér brumé buke.
A35| patatesht€ | priini pergjysme pér sé gjati patatet e médha (secila 200 g).
pjekura Vendosini né tavé me pjesén e preré lart dhe hidhni vaj ulliri
dhe eréza.
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Gatim dyshe Kodi Ushqimi Pesha (kg) Aksesori Niveli
Tabela e méposhtme paraget 10 programe automatike pér gatim, skugje dhe pjekje. 03-05

Mund té pérdorni vetém dhomézén e sipérme ose dhomézén e poshtme, ose mund t'i Tave universale 4
pérdorni té dyja dhomeézat njéherésh. A5 PaEate fprre 0507

Programi pérmban sasité, diapazonet e peshave dhe rekomandimet e duhura. tengrira | shpérndani patatet e ngrira té furrés né ményré té njétrajtshme
Modalitetet dhe kohét e gatimit jané programuar paraprakisht pér lehtési pérdorimi. neé tave.

Neé librin e udhézimeve jepen disa receta pér programet automatike. Poshté

Té gjitha programet automatike té gatimit té dyfishté pérfshijné ngrohjen paraprake 12-14 Skaré me tela 1

dhe shfagin ecuriné e saj. N - ) B ..
g ) Pérgatisni byrek me mollé duke pérdorur njé ené té rrumbullakéet

Futeni ushgimin né furré pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake. A1 Byrek me alike pér piek dhési 24-26
Pastaj, shtypni Koha e gatimit pér t filluar Gatimi automatik. mollé METALIKE Per pIige me madhest 2s-/ocm.
Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake,
A VINIRE vendosni enén né gendeér té skares.
Pérdorni gjithmoné doreza furre gjaté nxjerrjes sé ushgimit. Peta té 0,3-0,4 ‘ Tavé universale ‘ 1
Kodi Ushgimi Pesha (kg) ‘ AKSEsori ‘ Niveli A2 shkriféta | Vendosini petat e shkriféta té brumit me mollé mbi njé letér
Sipér brumi me gatimi né taven universale. Nisni programin dhe, pas sinjalit
- mollé akustik té ngrohjes paraprake, futni tavén.
1,0-1,5 ‘ Skaré me tela ‘ 4 -
Paraatisni patate & fresket fi duke DErd . 1,2-15 ‘ Skaré me tela ‘ 1 a
Al Patate furre érgatisni patate té freskéta furre duke pérdorur njé ené — . . 4= o
zjarrduruese 22-24 cm. Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik A3 | Lakror Lorene Pergatisni prumm e‘ Iakror|t dheﬁ_ vendosenl'ne‘ fUe ene t? g
té ngrohjes paraprake, vendosni enén né gendér té skarés. rrumpqlla_ket Iakr.or|"me d|ameter 25 cm. Nisni program!n dne, —
- pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake, shtoni mbushjen dhe =
10-15 ‘ Skare me tela ‘ 4 vendosni enén né gendeér té skarés. %
A2 Lazanja Pérgatisni Ia;anja shtepwg duke perdo'ru.r nJe ené mrﬂrduruege 03-06 “ ',—g
22-24 cm. Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik té ngrohjes Skaré me tela 1 =4
paraprake, vendosni enén né gendér té skareés. 0609 L - -
06-08 Skaré me tela + 4 A4 | Picéengriré Vanosm picen e ngriré ne mes te skares me te\a.'
3 Tavé universale Nisni programin dhe, pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake,
A3 | Kofshe pule 08-10 futni skarén. Cilésimi i paré shérben pér picat e holla italiane
Hidhni vaj dhe eréza dhe vendosini né skaré. ndérsa cilésimi i dyté pér picat e trasha.
0608 Tavé universale 4 0810
Ve univ L
Gjysma 08-1,0 1012 Taveé universale 1
A4 | patatesh t& | pritnj pergjysmé pér sé gjati patatet e médha (secila 200 g). A5 | Piceshtépie | PErgatisni picé shtépie me brumé me maja dhe vendoseni né
pjekura Vendosini né tavé me pjesén e preré lart dhe hidhni vaj ulliri dhe tave. Pesha pérfshin brumin dhe pérbérésit né pjesén e sipérme
eréza. si salca, perimet, proshuta dhe djathi. Nisni programin dhe,

pas sinjalit akustik té ngrohjes paraprake, futni tavén.
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Gatimi inteligjent

Pjatat e testit

Sipas standardit EN 60350-1

2. Pjekja né skaré

Ngrohni paraprakisht furrén bosh pér 5 minuta duke pérdorur funksionin Skara e

madhe.
1. Pjekja Lloji i rsesor i | ol Temp. Koha
Rekomandimet pér pjekjen jané pér furré té ngrohur paraprakisht. Mos e pérdorni ushgimit gl DG ngrohjes (°CQ) (min.)
fgnksipnm Ngrohje e shpejté paraprake. Vendosini gjithmoné tavat me anén e pjerrét Tost me buké Skaré me tela 5 270 19
té drejtuar nga dera. o el (maks)
Lloji i AKSesori Niveli Lloji i Teomp- Koha Hamburgeré Skaré me tela + 4 ] 270 l, 15-18
ushqimit ngrohjes |  (°C) (min.) me mish vici* Tavé universale 1 (maks.) I, 5-8
Keké té Tavé universale 3 O 165 | 25-30 (12 copé) (pér mbajtjen e
vegjél kullimeve)
2 165 | 28-33 o . o N
* Kthejeni nga ana tjetér kur té keté kaluar 2/3 e kohés sé gatimit.
1+4 155 35-40
3. Skugja
Galeté e Tave universale + 1+4 140 28-33
shkurtér Taveé universale Lloji i . L Lloji i Temp. Koha
. Aksesori Niveli : o X
o Kek i fryré pa Skaré me tela + 2 O 160 | 35-40 ushqimit ngrohjes (0 (min.)
g- yndyré Tepsi keku né formé E gjithé pula Skaré me tela + 3 205 80-100"
= spiraleje 2 160 35-40 Tave universale 1
=l (Me veshje té errét, (pér mbajtjen e
% @ 26 cm) b 195 4550 kullimeve)
3 Byrek me Skare me tela+ le C 160 | 70-80 * Kthejeni pasi té keté kaluar gjysma e kohés.
mollé 2 Tepsi keku né formeé vendosur
spiraleje diagonalisht
*(Me veshje té errét,
220 cm)
Tave universale + 143 160 80-90
Skaré me tela + 2 Tepsi
keku né formé spiraleje
“*(Me veshje té errét,
220 cm)

* Né skaré jané vendosur dy keké, njéri mbrapa né té majté dhe tjetri para né té djathté.
** Jané vendosur dy keké né gendeér, sipér njéri-tjetrit.
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Koleksion i recetave té shpeshta té Gatim automatik

Patate furre

Pérbérésit 800 g patate, 100 ml qumeésht, 100 ml krem,
50 g vezé e ploté e rrahur, 1 lugé gjelle kripé, piper, arrémyshk,
150 g djathé i griré, gjalpé, trumzé

Udhézimet Qéroni patatet dhe pritini né feta me trashési 3 mm. Lyeni me

gjalpé té gjithé sipérfagen e enés sé furrés (22-24 cm). Shpérndani
fetat né njé lecke té pastér dhe mbajini té mbuluara me té ndérkohé
Q€ pérgatisni pjesén e mbetur té pérbérésve.

Pérzieni né njé tas té madh pjesén e mbetur té pérbérésve, pérvec
djathit té griré, dhe trazojini miré. Vendosini né ené fetat e patates,
té cilat mbivendosen pak me njéra-tjetrén, dhe hidhni pérzierjen
mbi patate. Shpérndani djathin e griré mbi sipérfage sipér dhe
pigini. Pasi té jené gatuar, shérbejini duke vendosur copéza nga
gjethet e freskéta té trumzes.

Perime furre

Pérbérésit 800 g perime (kungull, domate, gepé, karoté, speca, patate té
gatuara paraprakisht), 150 ml krem, 50 g vezé e ploté e rrahur,
1 lugé gjelle kripé pér secilén, eréza (piper, majdanoz ose rozmariné),
150 g djathé i griré, 3 lugé gjelle vaj ulliri, disa gjethe trumze
Udhézimet Lani perimet dhe pritini né feta me trashési 3-5 mm. Vendosni fetat

né njé ené furre (22-24 cm) dhe hidhni vajin mbi perime. Pérzieni
pjesén e mbetur té pérbérésve, pérvec djathit té griré, dhe hidhini
sipér perimeve. Shpérndani djathin e griré mbi sipérfage sipér
dhe pigini. Pastaj, shérbejini duke vendosur copéza nga gjethet e
freskéta té trumzes.

Lazanja

Pérbéreésit

Udhézimet

2 lugé gjelle vaj ulliri, 500 g mish vici i griré, 500 ml salcé domateje,
100 ml Iéng mishi, 150 g peté té thara lazanje, 1 gepé (e copétuar),
200 g djathé i griré, 1 lugé majdanoz i griré, rigon, borzilok

Pérgatisni salcén e domateve me mish. Nxehni vajin né njé tigan
pér skugje, pastaj gatuani mishin e griré té vicit dhe gepén e
copétuar pér rreth 10 minuta derisa té skugen njétrajtésisht. Hidhni
salcén e domates dhe lIéngun e mishit té vicit dhe shtoni erézat e
thara. Vendosini pér t'i zier dhe ziejini pér 30 min.

Gatuajini makaronat pér lazanjé sipas udhézimeve té paketimit.
Vendosni makaronat pér lazanjé, salcén e mishit, djathin dhe
pérsérisni té njéjtéen gjé. Pastaj hidhni sipér njétrajtésisht djathin e
mbetur mbi shtresén e fundit té makaronave pér lazanjé dhe pigeni.
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Gatimi inteligjent

Byrek me mollé

Pérbérésit

Udhézimet
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Lakror Lorene

« Brumi: 275 g miell, 1/2 lugé gjelle kripé, 125 g sheger té bardhé pluhur, Pérbérésit
8 g sheger me vanilje, 175 g gjalpé i ngriré, 1 vezé (e rrahur)
« Mbushja: 750 g mollé té plota té forta, 1 lugé gjelle I1éng limoni,
40 g sheger, /2 luge gjelle kanellg, 50 g rrush i thaté pa fara,
2 lugé gjelle thérrime buke -
Udhézimet

Sitni miellin me kripén mbi njé tas té madh. Sitni shegerin pluhur
dhe shegerin me vanilje me té. Pritni me 2 thika né kuba té vegjél
gjalpin né miell. Shtoni 3/4 e vezés sé rrahur. Pérziejini té gjithée
pérbérésit né frulator derisa té shfaget njé masé qé mund té
thérrmohet. Formoni brumin me duar dhe mblidheni top.

Mbeéshtilleni me gese plastike dhe léreni té ftohet pér rreth 30 minuta.
Lyeni me yndyré tepsiné né formé spiraleje (diametér 24-26 cm) dhe
spérkatni sipérfagen me miell. Hapni /2 e brumit deri né njé trashési
5 mm. Vendoseni né tepsi (né pjesén e poshtme dhe né ané).

Qéroni mollét dhe higni pjesén e mesit. Pritini né kuba rreth

Copéza frutash

3/2 X 3[4 cm. Spérkatni mollét me Iéng limoni dhe pérziejini miré. Perberesit
Lani dhe thani stafidhet dhe rrushin e thaté. Shtoni sheger, kanellée,
rrush té thaté dhe stafidhet. Pérziejini miré dhe spérkatni pjesén e
poshtme té brumit me thérrime buke. Ngjisheni lehté. Udhézimet

Hapni pjesén e mbetur té brumit. Priteni brumin né rripa té hollé
dhe vendosini térthorazi né mbushje. Lyeni byrekun njétrajtésisht
me pjesen e mbetur té vezeés sé rrahur.

« Brumi: 200 g miell i zakonshém, 80 g gjalpé, 1 vezé

» Mbushja: 75 g pastérma pa yndyré né kuba, 125 ml krem,
125 g salcé kosi, 2 veze té rrahura, 100 g djathé i griré zviceran,
kripé dhe piper

Peér té pérgatitur brumin, vendosni miellin, gjalpin dhe vezén né njé
tas dhe pérziejini sa té formohet brume i zbutur, mé pas vendoseni
ne frigorifer pér 30 minuta. Hapni brumin né peté dhe vendoseni
né njé ené geramike té lyer me yndyré pér lakror (diametér 25 cm).
Shponi pjesén e poshtme me pirun. Pérzini vezén, kremin, salcén

e kosit, djathin, kripén dhe piperin. Hidheni pérzierjen te brumi

menjéheré pérpara pjekjes.

« Shtresa e sipérme: 200 g miell, 100 g gjalpé, 100 g sheger,
2 g kripé, 2 g pluhur kanelle
« Frutat: 600 g fruta té pérziera

Pérzini té gjithé pérbéreésit derisa té arrihet njé masé e
thérrmueshme pér té pérgatitur shtresén e sipérme. Shpérndani
frutat e pérziera né njé ené furre dhe spérkatni masen e
thérrmueshme.
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Picé shtépie

Pérbérésit

Udhézimet

« Brumé pice: 300 g miell, 7 g maja e tharé, 1 luge gjelle vaj ulliri,
200 ml ujé té ngrohté, 1 lugé gjelle sheger dhe kripé

« Shtresa e sipérme: 400 g perime té grira (patélixhan, kungull,
gepé, domate), 100 g proshuté ose or pastérma (e copétuar),
100 g djathé i griré

Vendosni miellin, majané, vajin, kripén, shegerin dhe ujin e ngrohté
né njé tas dhe pérziejini né brumeé té njome. Ngjisheni né mikser
ose me doré rreth 5-10 min. Mbulojeni me kapak dhe vendoseni
né furré pér 30 minuta né 35 °C pér t'u pjekur. Hapni brumin né njé
sipérfage me miell né formé drejtkéndore dhe vendoseni né tavé
ose né tepsi pér pica. Shpérndani purené e domateve né brumé
dhe vendosni proshuté, kérpudha, ullinj dhe domate. Spérkatni

njétrajtésisht me djathé pjesén e sipérme dhe pigeni.

Fileto vici e pjekur

Pérbérésit

Udhézimet

1 kg fileto vici, 5 g kripé, 1 g piper, 3 g rozmaring, trumzé

Marinoni mishin me kripé, piper dhe rozmariné dhe léreni né
frigorifer pér 1 oré. Vendosni skarén me tela. Vendoseni né furré
dhe pigeni.

Brinjé té pjekura gengji me eréza

Pérbérésit

Udhézimet

1 kg brinjé gengji (6 copa), 4 thelpinj té médhenj hudhre (té shtypura),

1 lugé gjelle trumzé (e thérrmuar), 1 lugé gjelle rozmariné e freskét
(e thérrmuar), 2 lugé gjelle kripé, 2 lugé gjelle vaj ulliri

Pérzini kripén, hudhrén, erézat, vajin dhe shtoni mishin e gengjit.
Mbulojeni dhe léreni né temperaturén e dhomés té paktén 30 min
deri njé 1 oré.

Pérbéreésit

Udhézimet

Brinjé derri né skaré

2 kotoleta me brinjé derri, 1 lugé gjelle piper i zi kokerr,

3 gjethe dafine, 1 gepé (e copétuar), 3 koka hudhrash (té copétuara),
85 g sheger i kug, 3 lugé gjelle salcé Uorcesteri,

2 lugé gjelle pure domateje, 2 lugé gjelle vaj ulliri

Pérgatisni njé salcé pér pjekje. Ngrohni vajin né njé tenxhere dhe
shtoni gepéen. Skugeni derisa té zbutet dhe shtoni pérbérésit e
mbetur. Ziejeni, ulni nxehtésiné dhe mé pas ziejeni pér 30 minuta
derisa té trashet. Marinoni brinjén me salcén pér pjekje dhe léreni
per té paktén 30 minuta deri njé 1 oré.
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Mirémbajtja
Pastrim Dera
Mos e higni derén e furrées, pérvecse pér géllime pastrimi. Pér té hequr derén pér
A VINIRE pastrim, ndigni kéto udhézime.
« Sigurohuni gé furra dhe aksesorét té jené ftohur pérpara pastrimit. A VINIRE

« Mos pérdorni agjenté gérryes pastrimi, furca té ashpra, tel enésh apo lecké té ashper,

fije metalike, thika apo materiale té tjera gérryese. Dera e furres eshte e rénde.

1. Hapni derén dhe me njé goditje té lehté
hapni kapéset né té dyja menteshat.

Pjesa e brendshme e furrés

« Pér té pastruar pjesén e brendshme té furrés, pérdorni njé lecké té pastér dhe njé
solucion delikat pastrimi ose ujé té ngrohté me sapun.

» Mos e pastroni me doré gominén e derés. =

« Pér té shmangur demtimin e sipérfageve té emaluara, pérdorni vetém pastrues
standardé furre.

« Pér té hequr njollat e forta, pérdorni njé pastrues té posacém pér furrén.

2. Mbylleni derén aférsisht 70°. Mbani me
té dyja duart derén e furrés nga anét,
ngrijeni dhe térhigeni lart derisa té higen
menteshat.

3. Pastroni derén me ujé me sapun dhe me
njé lecke té pastér.

Pjesa e jashtme e furrés

Pér té pastruar pjesén e jashtme té furrés, si p.sh. derén e furrés, dorezén dhe ekranin,
pérdorni njé lecké té pastér dhe njé detergjent delikat pastrimi ose ujé té ngrohté me
sapun dhe thajini me letér kuzhine ose peshgqir té thaté.

Yndyra dhe papastértité mund té mbeten, vecanérisht pérreth dorezés pér shkak té
ajrit té nxehté gé del nga brenda furrés. Rekomandohet pastrimi i dorezés pas ¢do
pérdorimi.

Aksesorét

Pastrojini aksesorét pas ¢do pérdorimi dhe thajini me lecké kuzhine. Pér té pastruar
papastértité e forta, futini né ujé té ngrohté me sapun aksesorét e pérdorur pér rreth
30 min pérpara larjes.

4. Pasi té keni pérfunduar, ndigni hapat
1-2 né rend té anasjellté pér té riinstaluar
derén. Sigurohuni gé kapéset té jené varur
né té dyja aneét.

<
=
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Sipérfage e emaluar katalitike (vetém pér modelet gé e kané)

Pjesét e lévizshme jané té mbeshtjella me emal katalitik me ngjyreé gri té errét.

Ato mund té ndoten nga vaji dhe stérpikjet e yndyrés nga garkullimi i ajrit pérgjaté ngrohje

konveksioni. Megjithaté, kéto papastérti digjen né temperaturé furre prej 200 °C e lart.

1. Higni té gjithé aksesorét nga furra.

2. Pastroni pjesén e brendshme té furrés.

3. Zgjidhni modalitetin Konveksion me temperaturé maksimale dhe kryejeni ciklin pér
njé oré.
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Xhami i derés 5. Higni fletén e treté nga dera, né drejtim té
shigjetés.

6. Pastroni xhamin me ujé me sapun dhe me
njé lecke té pasteér.

Né varési té modelit, dera e furrés éshteé e pajisur me 3-4 fleté xhami té vendosura

pérkundér njéra-tjetrés. Mos e higni xhamin e derés, pérvecse pér géllime pastrimi. Pér

té hequr xhamin e derés pér pastrim, ndigni kéto udhézime.

1. Pérdorni njé kacavidé pér té hequr vidat
né anén e majté dhe té djathté.

7. Pasi té keni pérfunduar, rivendosni fletét si

mé poshteé:

= Shihni figurén dhe vendosni menteshat.
Vendosni fletén 3 poshté kapéses
mbéshtetése 1, fletén 2 midis kapéses
mbéshtetése 1 dhe 2, dhe fletén 1 né
kapésen mbéshtetése 3 né kété rend.
Sigurohuni gé ana me figura e fletéve té
futet nga brenda.

2. Shképutni kapakét né drejtimet e shigjetés
3. Higni fletén e paré nga dera.

/N\ KUJDES
01 Kapésja mbéshtetése 1 Pér té identifikuar anén e duhur té fletés,
02 Kapésja mbéshtetése 2 gjeni shenjén "PYRO" né kéndin e cdo flete.
o . e 03 Kapésja mbéshtetése 3 Drejtimi i duhur; PYRQ-#+-++ -
4. Higni fletén e dyté nga dera né drejtim té Drejtimi i gabuar: =—+-0fYq =3
shigjetés. g
- 8. Pasi té keni futur fletén 2, shtyni poshté =
kapéset e xhamit dhe kontrolloni nése e =
mbajné si¢ duhet fletén e xhamit. o
9. Pér té riinstaluar kapakét, ndigni hapat e
mésipérm 1-2 né rend té anasjellté.
A\
A VINIRE
Pér té parandaluar rrjedhjen e nxehtésisé, sigurohuni gé keni riinstaluar si¢ duhet fletét
e xhamit.
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Mirémbajtja

Ujémbledhési

01 Ujémbledhési

Ujembledhési mbledh jo vetém lagéshtirén e
tepért por edhe mbetjet e ushgimit.

Zbrazni dhe pastroni rregullisht
ujembledhésin.

A VINIRE

Neése shikoni rrjedhje té ujit nga ujémbledhési,

na kontaktoni né gendrén lokale té shérbimit
"Samsung".

Mbajtéset anésore (vetém pér modelet gé i kané)
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1. Shtypni telin e sipérm né anén mbajtéses
anésore té majté dhe uleni aférsisht 45°.

2. Térhigni dhe higni telin e poshtém té
mbajtéses anésore té majteé.

3. Higni mbajtésen anésore té djathté ne té
njéjtén méenyre.

4, Pastrojini té dyja mbajtéset anésore.

5. Pasi té keni pérfunduar, ndigni hapat e
meésipérm 1-2 né rend té anasjellté pér té
rivendosur mbajtéset anésore.

SHENIM

Furra punon pa mbajtéset anésore dhe skarat
té vendosura né vend.

Ndérrimi

Llambat

1. Higni kapakun prej xhami duke e rrotulluar
né drejtim kundérorar.

2. Ndérroni dritén e furrés.

. Pastroni kapakun prej xhami.

4. Pasi té keni pérfunduar, ndigni hapin e
mésiperm 1 né rend té anasjellté pér té
rivendosur kapakun prej xhami.

w

A VINIRE

« Pérpara ndérrimit té llambeés, fikni furrén dhe higeni nga priza.

« Pérdorni vetém llamba 25-40 W/220-240 V rezistente ndaj nxehtésisé 300 °C.
Mund té blini llamba té miratuara né gendrén lokale té shérbimit "Samsung".

« Pérdorni gjithmoneé njé lecke té thaté kur mbani njé llambé halogjeni. Kjo gjé béhet
pér té ndaluar prekjen e llambés me gishta ose djersé, gjé qé do té shkaktonte cikél té
shkurtuar jete.

Drita anésore e furrés

1. Mbani pjesén fundore té kapakut té drités
anésore té furrés me njé doré dhe pérdorni
njé mjet té mprehté, si p.sh. thiké buke, pér
ta hequr kapakun si¢ tregohet.

2. Ndérroni dritén anésore té furreés.

3. Rivendosni kapakun e drités.
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Diagnostikimi

Pikat e kontrollit

Nése hasni njé problem me furrés, sé pari kontrolloni tabelén mé poshté dhe provoni
sugjerimet. Nése problemi vazhdon, kontaktoni njé gendér lokale shérbimi "Samsung".

Problemi

Shkaku

Veprimi

Problemi

Shkaku

Veprimi

Butonat nuk mund

« Nése ka lende té huaj té

« Higni Iéendén e huaj dhe

Pjesa e jashtme e
furrés éshté shumé
e nxehté pérgjaté
pérdorimit.

« Nése furra éshté e instaluar
né njé vend pa ajrim té
miré

« Ruani hapésirat e
specifikuara né udhézuesin e
instalimit té produktit.

Dera nuk mund té

« Nése ka mbetje té ushgimit

« Pastroni miré furrén dhe mé

ndérkohé qgé éshté
né pérdorim.

priza

energji.

Energjia fiket
pérgjaté

« Nése gatimi merr kohé té
gjate

« Pas gatimit pér njé kohé té
gjaté, lereni furrén té ftohet.

elektroshok.

té shtypen si ngecur midis butonave rovoni perseri. . e ) R )
duh typ : > : N D_ - p__ — - hapet si¢ duhet. té ngecur midis derés dhe pas hapni sérish derén.
R « Modeli me prekje: nése « Higni lagéshtiné dhe provoni pjesés sé brendshme
ka lagéshti né pjesen e erseri.
jashtﬂqe . P Drita e brendshme | « Nése llamba ndizet dhe mé | « Liamba fiket automatikisht
- — — errésohet ose nuk pas fiket pas njé periudhe té caktuar
« Nése vendoset funksioni i « Kontrolloni nése éshté ndizet fare. kohe pér té kursyer energjl.
bllokimit vendosur funksioni i Mund ta ndizni sérish duke
bllokimit. shtypur butonin e drités sé
Nuk shfaget ora. « Nése nuk ka furnizim me « Kontrolloni nése ka furnizim furreés.
energji me energji. « Nése llamba éshté e « Pastroni pjesén e brendshme
Furra nuk punon. « Nése nuk ka furnizim me « Kontrolloni nése ka furnizim mbuluar me léndeé té huaj té furrés dhe pastaj
energji me energji. gjaté gatimit kontrolloni.
Furra ndalon « Nése éshté e hequr nga « Rilidhni furnizimin me Né furré ndodh « Nése rrjeti elektrik nuk « Kontrolloni nése rrjeti

éshte tokézuar si¢ duhet
« Nése po pérdorni njé prizé
pa tokézim

elektrik éshté tokézuar si¢
duhet.

Ka rrjedhje té ujit.

pérdorimit.

« Nése ventilatori ftohés nuk
punon

« Prisni derisa té dégjoni
tingullin e ventilatorit ftohes.

« Nése furra éshté e instaluar
né njé vend pa ajrim té
miré

« Ruani hapésirat e
specifikuara né udhézuesin e
instalimit té produktit.

Ka dalje té avujve
népérmjet njé té
¢are né deré.

Ka ujé té mbetur
neé furré.

« Mund té jeté ujé ose avull
né disa raste, né varesi
té ushgimit. Ky nuk éshté
defekt i produktit.

« Léreni furrén té ftohet dhe

mé pas fshijeni me njé
peshaqir té thaté.

« Gjaté pérdorimit té disa

spinave né té njéjtén prizé

« Pérdorni njé prizé té vetme.

Nuk ka furnizim
me energji té
furrés.

« Nése nuk ka furnizim me
energji

« Kontrolloni nése ka furnizim
me energji.

Ndricimi brenda
furrés ndryshon.

« Ndricimi ndryshon né
varési té ndryshimeve té
energjise.

« Ndryshimet e energjisé gjaté
pérdorimit nuk jané defekte,
pra nuk ka arsye pér t'u
shgetésuar.
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Diagnostikimi

Problemi

Shkaku

Veprimi

Problemi

Shkaku

Veprimi

Gatimi ka
pérfunduar, por
ventilatori i ftohet
po funksionon
akoma.

« Ventilatori funksionon
automatikisht pér njé
periudhé té caktuar kohe
pér té ajrosur pjesén e

brendshme té furrés.

« Ky nuk éshté defekt i
produktit, ndaj nuk ka arsye
péer t'u shgetésuar.

Furra nuk nxeh.

« Nése dera éshté e hapur

« MbylIni derén dhe rindizeni.

« Nése komandat e furrés
nuk jané vendosur sic duhet

« Referojuni kapitullit mbi
funksionimin e furrés dhe
rindizni furrén.

Furra nuk gatuan
sic duhet.

« Nése dera shpesh éshté e
hapur gjaté gatimit

« Mos e hapni shpesh derén,
pérvecse nése po gatuani
ushgime gé duhet té
kthehen. Nése e hapni derén
vazhdimisht, temperatura e
brendshme do té ulet dhe kjo
mund té ndikojé né rezultatet
e gatimit tuaj.

« Nése éshté djegur siguresa
e shtépisé ose nése nuk
takon automati.

« Ndérroni siguresat ose
rindizni garkun. Nése
kjo ndodh vazhdimisht,
telefononi elektricistin.

Furra éshté e
nxehté gjaté
pastrimit pirolitik.

« Kjo ndodh sepse pastrimi
pirolitik pérdor temperatura
té larta.

« Ky nuk éshté defekt i
produktit, ndaj nuk ka arsye
pér t'u shgetésuar.

Tymi del jashté

gjaté funksionimit.

« Pérgjate funksionimit
fillestar

« Tymi mund té dalé nga
ngroheési kur péerdorni pér
heré té paré furrén. Ky nuk
eshte defekt, dhe nése e vini
furrén 2-3 heré né puné,
nuk do té ndodhé mé.

Ka aromé djegieje
gjaté pastrimit
pirolitik.

« Pastrimi pirolitik pérdor
temperatura té larta, késhtu
gé mund té nuhasni aroma
té djegies sé mbetjeve té
ushagimit.

« Ky nuk éshté defekt i
produktit, ndaj nuk ka arsye
pér t'u shgetésuar.

Sistemi i pastrimit
té avujve nuk
punon.

« Kjo ndodh sepse
temperatura éshté shume
e larté.

« Léreni furrén té ftohet dhe
pastaj pérdoreni.

« Nése ka ushgim né ngrohés

« Léreni furrén té ftohet
mjaftueshém dhe higni
ushgimin nga ngroheési.

Modaliteti Gatim
dyshe nuk
funksionon.

« Nése ndarési nuk éshté
montuar si¢ duhet

« VVendosni si¢ duhet ndarésin
dhe pérdoreni.

Ndihet aromé
djegie ose plastike
kur pérdorni

furrén.

« Nése pérdoren ené plastike
ose té tjera gé nuk jané
rezistente ndaj nxehtésise

« Pérdorni ené xhami
té pérshtatshme pér
temperatura té larta.

Modaliteti Gatim
njéshe nuk punon.

« Nése ndarési éshté
vendosur né furre.

« Nxirrni ndarésin dhe
pérdoreni.
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Kodet informuese

Neése furra nuk funksionon, mund té shihni njé kod informues né ekran. Kontrolloni
tabelén mé poshté dhe provoni sugjerimet.

Kodi Kuptimi Veprimi
Ndarési nuk duhet té higet
gjaté gatimit né modalitetin
Gatim dyshe.
Nése ndarési higet gjaté gatimit né F.'k”" fur}renudhe me pas'
L . rindizeni. Nése problemi
modalitetin Gatim dyshe. B
@[C . . . S vazhdon, fikni té gjithé rrjetin
Nése ndareési futet gjaté gatimit né I .
o = elektrik pér 30 sekonda ose mé
modalitetin Gatim njéshe. . S )
shumé dhe rilidheni.
Nése problemi nuk éshté
rregulluar, kontaktoni njé
gendeér shérbimi.
Opsioni i fikjes pér siguri
Furra ka vazhduar funksionimin né ) N S )
. L . Kjo nuk éshté avari e sistemit.
temperaturén e caktuar pér njé kohé L .. -
o Fikni furrén dhe higni
S-01 té gjateé.

« Nén 105 °C - 16 oré
« Nga 105 °C deri né 240 °C - 8 oré
« Nga 245 °C deri né maks. - 4 oré

ushgimin. Pastaj, provoni sérish
normalisht.

Kodi Kuptimi Veprimi
C-d1 Defekte té bllokimit té derés
Fikni furrén dhe mé pas
C-20 o }
rindizeni. Nése problemi
C-21 | Defekte té sensorit vazhdon, fikni té gjithé rrjetin
Cc-22 elektrik pér 30 sekonda ose mé
Ndodh vetém gjaté leximit/shkrimit t& | onome dhe rilidneni.
C-F1 . B Nése problemi nuk éshté
EEPROM S
- — — rregulluar, kontaktoni njé
C-FO Nése nuk ka komunikim nderm__Jet gendér shérbimi.
garkut kryesor dhe garkut dytésor
Fikni furrén dhe mé pas
rindizeni. Nése problemi
Ndodh kur ka problem me vazhdon, fikni té gjithé rrjetin
C-F2 komunikimin ndérmjet "Touch IC" dhe | elektrik pér 30 sekonda ose
"micom" kryesor ose dytésor meé shumé dhe rilidheni. Nése
problemi nuk éshté rregulluar,
kontaktoni njé gendér shérbimi.
Pastroni butonat dhe
sigurohuni gé té mos keté ujé
Problem me butona né to ose pérreth tyre. Fikni
C-do Ndodh kur njé buton shtypet dhe furrén dhe provoni pérseri.
mbahet shtypur pér njé periudhé kohe. | Nése problemi vazhdon,
kontaktoni njé gendér lokale
shérbimi "Samsung".
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Shtojca

Fleta teknike e produktit Késhilla pér kursimin e energjisé
« (jaté gatimit, dera e furrés duhet té géndrojé e mbyllur, pérveg rastit kur e ktheni

SAMSUNG SAMSUNG ushgimin nga ana tjetér. Pér té ruajtur temperaturén e furrés dhe pér té kursyer
Identifikimi i modelit NV75K5571RS / NV75K5571BS energji, mos e hapni shpesh derén gjaté gatimit.

oii | dhoméza sch — M « Planifikoni pérdorimin e furrés né ményreé té atillé gé té evitoni fikjen midis gatimit
S I Elraierdss Njeshe SIper Poshte t6 njé ushqimi dhe tjetrit, si dhe e té reduktoni kohén e nevojshme pér ringrohjen e
Tregu?5| i eflka5|teF|t té energjisé pér 95.4 1000 1015 fu”rres. I . ” - ' ,.
dhoméz (EEI dhoméza) « Nése koha e gatimit éshté mbi 30 minuta, furrén mund ta fikni 5-10 minuta pérpara
Kategoria e efikasitetit té energjisé pér pérfundimit té gatimit pér té kursyer energji. Nxehtésia e mbetur do té pérfundojé
dhoméz A A A procesin e gatimit.

. . - « Kurdo té jeté e mundur gatuani disa ushgime njéherésh.
Konsumi i energjisé i nevojshém

pér ngrohjen e njé ngarkese té
standardizuar né njé dhoméz furre
. . P, 0,99 kWh/
me ngrohje elektrike gjaté njé cikli né . - -
. . ; . cikél
modalitet Konvencional pér dhoméz
(energjia pérfundimtare elektrike)
(EC dhoméza elektrike)

Konsumi i energjisé i nevojshém
pér ngrohjen e njé ngarkese té
standardizuar né njé dhoméz furre

me ngrohje elektrike gjaté njé cikli 0.83 kWh/ 0,69 kwhy 0,69 kwh/

né modalitet ventilimi pér dhoméz Cikel Clkel Cikel
(energjia pérfundimtare elektrike)

(EC dhomeza elektrike)

Numri i dhomézave 3 (Njéshe, Sipeér, Poshté)

Burimi i nxehtésisé pér dhoméz

(energji elektrike ose gaz) energji elektrike

(%)]
=2
= Veéllimi pér dhoméz (V) 75 L 34 L 32L
8 Lloji i furrés E integruar
Pesha e pajisjes (M) NV75K5571RS: 45,2 kg

NV75K5571BS: 44,7 kg

Té dhénat té pércaktuara sipas standardit EN 60350-1 dhe rregulloreve té Komisionit
(BE) nr. 65/2014 dhe (BE) nr. 66/2014.
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PYETJE OSE KOMENTE?

SAMSUNG

SHTETI TELEFONONI OSE NA VIZITONI NE INTERNET NE
BOSNIA 055 233999 WWW.Samsung.com/support
*3000 LleHa B Mperarta
BILCAR 0800 111 31, besnnarHa TenepoHHa IMHIs Www.samsung.com/bg/support
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
800-SAMSUNG
CZECH (800-726786) WWW.Ssamsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) WWwWw.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
801-172-678" lub +48 22 607-93-33"
Dedykowana infolinia do obstugi zapytan dotyczacych telefonow komorkowych: )
POLAND 801-672-678" lub +48 22 607-93-33" http://www.samsung.com/pl/support/
* (koszt potaczenia wedtug taryfy operatora)
*8000 (apel in retea)
ROMANIA 08008-726-78-64 (08008-SAMSUNG) Apel GRATUIT Www.Samsung.com/ro/support
SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
0800-SAMSUNG
SLOVAKIA (0800-726 786) WWW.samsung.com/sk/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka)

WWW.Samsung.comy/si/support
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Koris¢enje ovog prirucnika

Bezbednosna uputstva

Hvala vam Sto ste odabrali ugradnu pecnicu kompanije SAMSUNG.

Ovaj korisnicki priru¢nik sadrzi vazne informacije o bezbednosti i uputstva koja ¢e vam
pomoci pri rukovanju uredajem i pri njegovom odrzavanju.

Procitajte ovaj korisnicki prirucnik pre nego sto pocnete da koristite pe¢nicu i saCuvajte
ga da biste mogli da se podsetite.

U priruéniku se Kkoriste sledeci simboli:

A\ UPOZORENJE

Opasnosti ili rizicne radnje koje mogu da dovedu do teskih telesnih povreda, smrti i/ili
ostecenja imovine.

/\ OPREZ

Opasnosti ili rizicne radnje koje mogu da prouzrokuju telesne povrede i/ili ostecenje
imovine.

NAPOMENA

Korisni saveti, preporuke ili informacije koje korisniku olakSavaju koris¢enje uredaja.

Ugradnju ove pecnice mora da obavi ovlasceni elektricar. Elektricar koji ugraduje
uredaj je odgovoran za povezivanje uredaja na izvor napajanja u skladu sa
odgovaraju¢im bezbednosnim preporukama.

Vazne mere opreza

A\ UPOZORENJE

Nije predvideno da ovaj uredaj koriste osobe (Sto podrazumeva
decu) sa smanjenim fizickim, Culnim ili mentalnim
sposobnostima ili manjkom iskustva i znanja, osim pod
nadzorom ili prema uputstvima osobe koja je odgovorna za
njinovu bezbednost.

Decu bi trebalo nadgledati da se ne bi igrala uredajem.

Nacin za iskljucivanje mora biti prisutan kod fiksnih elektricnih
instalacija u skladu sa specifikacijama za kablove.

Ovaj uredaj mora biti ugraden tako da moze da se iskljuci

sa napajanja. To moze da se postigne tako sto ce utikac biti
pristupacan ili postavljanjem prekidaca na fiksne strujne
instalacije u skladu sa pravilima za kabliranje.

Ako je kabl za napajanje ostecen, moraju ga zameniti
proizvodac, predstavnik ovlascenog servisa ili neko drugo
strucno lice da bi se izbegla opasnost.

Za navedeno fiksiranje ne sme da se koristi lepak jer se on ne
smatra pouzdanim sredstvom za pricvrscivanje.

Srpski 3
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Bezbednosna uputstva

Ovaj uredaj mogu koristiti deca od 8 godina i starija,

kao i osobe sa smanjenim fizickim, culnim ili mentalnim
sposobnostima ili manjkom iskustva i znanja, pod uslovom
da su svesne potencijalnih opasnosti i da ih odgovorna 0soba
nadzire ili da im je dala uputstva za bezbedno koriscenje
uredaja. Deca ne smeju da se igraju sa uredajem. Cis¢enje |
odrzavanje uredaja ne smeju da obavljaju deca bez nadzora
odraslih. Uredaj i kabl uredaja moraju biti van domasaja dece
koja imaju manje od 8 godina.

Tokom upotrebe uredaj postaje vreo. Vodite racuna da ne
dodirnete grejace u pecnici.

UPOZORENJE: Spoljni delovi uredaja mogu da postanu vreli
tokom upotrebe. Mladoj deci ne treba dozvoljavati da prilaze
uredaju.

Za Ciscenje vrata pecnice nemojte da koristite agresivna
abrazivna sredstva za Ciscenje niti ostre metalne strugalice
posto mogu da ogrebu povrsinu i da izazovu pucanje stakla.
Ako ovaj uredaj ima funkciju Cis¢enja, zaostale naslage bi
trebalo ukloniti pre Cis¢enja, a tokom ciscenja parom ili
samociscenja u pecnici ne bi trebalo da bude nikakav pribor ili
posude. Funkcija Ciscenja se razlikuje u zavisnosti od modela.

4 Srpski

AKo ovaj uredaj ima funkciju Ciscenja, povrsine mogu da se
ugreju vise nego obicno tokom ciscenja, pa deci ne bi trebalo
dozvoliti pristup. Funkcija ¢iscenja se razlikuje u zavisnosti od
modela.

Koristite iskljuCivo termometar za hranu koji je preporucen za
upotrebu sa ovom pecnicom. (samo za model sa termometrom
73 Meso)

Ne sme se koristiti uredaj za Cis¢enje parom.

UPOZORENJE: Uverite se da je uredaj iskljuen pre zamene
lampe kako biste izbegli mogucnost da dode do strujnog udara.
Uredaj se ne sme postaviti iza dekorativnih vrata da bi se
izbeglo pregrevanje.

UPOZORENJE: Uredaj i njegovi spoljni delovi mogu da postanu
vreli tokom upotrebe. Vodite racuna da ne dodirnete grejace.
Deca mlada od 8 godina ne bi trebalo da prilaze pecnici, osim
ako su pod stalnim nadzorom.

OPREZ; Pripremu hrane treba nadgledati. Kratku pripremu
hrane treba stalno nadgledati.

Dok uredaj radi, vrata ili spoljna povrsina mogu biti vruci.

Dok uredaj radi, spoljni delovi mogu biti vruci. PovrSine mogu
postati vruce tokom upotrebe.
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Ubacite zicanu resetku tako da
istureni delovi (granicnici na obe
strane) budu okrenuti ka vratima
tako da zi¢ana resetka moze da
nosi velike koli¢ine hrane.

/\ OPREZ

Ako je pec¢nica oStecena prilikom transporta, nemojte da je prikljucujete.
Povezivanje ovog uredaja na izvor napajanja mora da obavi ovlasceni elektricar.
U slucaju kvara ili oste¢enja uredaja, nemojte da ga koristite.

Popravke bi trebalo da obavlja samo ovlas¢eno tehnicko lice. Nepravilno servisiranje
moze da nanese znatnu Stetu vama i drugim osobama. Ako je pecnicu potrebno
popraviti, obratite se servisnom centru ili distributeru kompanije SAMSUNG.

Elektricni vodovi i kablovi ne smeju da dodiruju pecnicu.

Pec¢nicu bi trebalo povezati na izvor napajanja preko odgovarajuceg prekidaca ili
osiguraca. Niposto ne koristite produzni kabl, bilo da ima jednu ili vise uticnica.

Napajanje uredaja trebalo bi iskljuciti prilikom popravke ili ¢is¢enja uredaja.

Budite pazljivi prilikom povezivanja elektricnih uredaja u utinicu u blizini pecnice.
Ako uredaj poseduje funkciju pripreme hrane na pari, nemojte da ga koristite ako je
patrona na dovodu vode ostecena. (samo kod modela sa funkcijom pripreme hrane na
pari)

Ako je patrona napukla ili pokvarena, nemojte da je koristite i obratite se najblizem
servisnom centru. (samo kod modela sa funkcijom pripreme hrane na pari)

Ova pecnica je projektovana samo za spremanje hrane u domacinstvima.

Tokom upotrebe, unutrasnje povrsine pecnice postaju vrele i mogu da izazovu
opekotine. Nemojte da dodirujete grejace niti unutrasnje povrsine pecnice dok se ne
ohlade.

Nikada nemoijte da stavljate zapaljive materijale u pec¢nicu.
Povrsina pecnice postaje vrela kada uredaj duze vreme radi na visokoj temperaturi.

Kada spremate hranu, budite paZzljivi prilikom otvaranja vrata pecnice jer moze da
dode do naglog ispustanja vrelog vazduha i pare.

Kada pripremate jela koja sadrze alkohol, on moze da ispari zbog visoke temperature, a
to isparenje moze da izazove pozar ako dode u dodir sa vrelim delom pecnice.

Zbog sopstvene bezbednosti nemojte da koristite aparate za ¢iS¢enje vodom pod
pritiskom niti aparate za cis¢enje parom.

Decu treba drzati na bezbednoj razdaljini dok pecnica radi.

Zamrznutu hranu, kao Sto je pica, treba pripremati na velikoj resetki. Ako se koristi pleh
za pecenje, on moze da se deformise zbog velikih temperaturnih razlika.

Nemojte da sipate vodu na dno pecnice ako je vrela. To moze da prouzrokuje ostecenje
emajlirane povrsine.

Vrata pec¢nice moraju da budu zatvorena tokom pecenja.

Nemojte da prekrivate dno pecnice aluminijumskom folijom i nemojte na dno da
stavljate plehove i tepsije za pecenje. Aluminijumska folija sprecava Sirenje toplote
zbog ¢ega mogu da se ostete emajlirane povrsine, a hrana nedovoljno ispece.

Vocni sokovi ostavljaju mrlje koje mozda nece moci da se uklone sa emajlirane
povrsine pecnice.

Ako pecete veoma socan kolac, koristite duboki pleh.
Nemojte da stavljate posude za pecenje na otvorena vrata pecnice.

Kada zatvarate i otvarate vrata uredaja, neka deca budu na bezbednoj udaljenosti,
posto se mogu udariti o vrata ili prikljestiti prste u vratima.

Nemojte da stajete na vrata, da se naslanjate na njih ili da na njih stavljate teske
predmete.

Nemojte da primenjujete prekomernu silu prilikom otvaranja vrata.

UPOZORENJE: Nemojte da iskljuCujete uredaj iz izvora napajanja, ¢ak ni nakon
zavrsetka pripreme hrane.

UPOZORENJE: Nemojte da drzite vrata otvorenim dok pec¢nica radi.
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Bezbednosna uputstva Ugradnja
Pravilno odlaganje ovog proizvoda (Odlaganje elektri¢ne i A UPOZORENJE
elektronske opreme) Pecnicu mora da ugradi kvalifikovani serviser. Osoba koja ugraduje uredaj odgovorna
(Primenjuje su u zemljama sa odvojenim sistemima za je za povez[vanje pecnice na napajanje u skladu sa relevantnim lokalnim propisima o
prikupljanje otpada) bezbednosti.
Ovo obelgije nq proizquu, dodaci jli doku'mentacija'o%naéavvaJU Sta se nalazi u pakovanju
to da proizvod i njegovi elektronski dodaci (npr. punjac, slusalice,
USB kabl) ne bi smeli da se odlazu zajedno sa ostalim otpadom Proverite da li se svi delovi i dodatni elementi nalaze u pakovanju. Ako imate problema
. iz domacinstva, kada im istekne vek trajanja. Da biste sprecili sa pevc'nicom ili dgdatnim elemgntima, obratite se lokalnom centru za korisnicku
moguce ugrozavanje covekove okaline ili ljudskog zdravlja usled podrsku kompanije Samsung ili prodavcu.

nekontrolisanog odlaganja, odvojite ove proizvode od ostalog
otpada i odgovorno ga reciklirajte kako biste promovisali trajnu
ponovnu upotrebu materijalnih resursa.

Kuc¢ni korisnici treba da se obrate prodavcu kod koga su kupili

ovaj proizvod ili lokalnoj drzavnoj ustanovi kako bi se upoznali sa \
detaljima o mestu i nacinu na koji mogu da izvrse recikliranje ovih 01 —* ]
proizvoda koje ¢e biti bezbedno po ¢ovekovu okolinu. /

Kratak pregled pecnice

elupeabn

Poslovni korisnici treba da se obrate dobavljacu i provere uslove 02

i odredbe ugovora o kupovini. Ovaj proizvod i njegovi elektronski i
dodaci prilikom odlaganja ne treba da se meSaju saostalim
komercijalnim otpadom. )

Informacije 0 naporima kompanije Samsung da doprinese ocuvanju zivotne sredine i
o0 specificnim zakonskim obavezama u pogledu proizvoda, npr. Direktivi o registraciji,

evaluaciji, autorizaciji i restrikcijama hemikalija (REACH), potrazite na slede¢oj adresi: 03 °
samsung.com/uk/aboutsamsung/samsungelectronics/corporatecitizenship/data_corner.html

Funkcija automatske ustede energije

» Ako korisnik ne zada nijednu komandu tokom odredenog perioda dok uredaj radi,
on ¢e prekinuti rad i preci u rezim pripravnosti.

« Svetlo: U toku pripreme hrane mozete iskljuciti sijalicu u pe¢nici tako sto cete
pritisnuti dugme za svetlo u pec¢nici. Radi ustede energije, svetlo u pecnici iskljucuje
se nekoliko minuta nakon pocetka programa pripreme hrane.

01 Kontrolna tabla 02 Drska na vratima 03 Vrata

6 Srpski
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Dodatni elementi Povezivanje napajanja
Uz pecnicu dobijate i razne dodatne elemente koji olaksavaju pripremu hrane.

Ukljucite kabl za napajanje pec¢nice u elektricnu
uti¢nicu. Ako nije dostupna odgovarajuca
uti¢nica zbog ogranicenja struje, upotrebite
visepolni izolacioni prekidac (sa najmanje

3 mm razmaka izmedu kontakata) da biste
ispostovali bezbednosne propise.

01 02 03 Upotrebite kabl za napajanje odgovarajuce
duzine koji je u skladu sa specifikacijom

HO5 RR-F ili HO5 VV-F, preseka barem

01 SMEDA ili CRNA
02 PLAVAili BELA

3 1,5-2,5 mm*
03 ZUTO-ZELENA g
Q
Q
Nominalna struja (A) Minimalni presek 3
10<A<16 15 mm? ®
Univerzalni pleh Duboki pleh * RaZan] * 16 <A <25 2.5 mm?

Pogledajte specifikacije izlazbe snage navedene na nalepnici na pecnici.

Otvorite poklopac sa zadnje strane pomocu odvijaca i skinite zavrtnje i spojnicu kabla.
Zatim, povezite kablove na odgovarajuce prikljucke.

Prikljucak sa oznakom (&) predviden je za uzemljenje. Najpre povezite Zuto-

zeleni provodnik (uzemljenje), koji mora biti duzi od ostalih. Ako se koristi uti¢nica,

Razanj sa raznji¢ima * Teleskopska gina * Razdelnik utika¢ mora biti pristupacan nakon ugradnje pecnice. Kompanija Samsung ne snosi
odgovornost za nezgode nastale zbog nepostojanja uzemljenja ili loseg uzemljenja.
NAPOMENA A UPOZORENJE
Dostupnost dodatnih elemenata oznacenih zvezdicom (*) zavisi od modela pecnice. Nemojte da uvijate kablove i da gazite po njima tokom ugradnje i drzite ih Sto dalje od

delova pecnice koji emituju toplotu.

Srpski 7

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 7 2018-04-10 X 7:34:33



Ugradnja

Ugradnja u kuhinjski element . Ugradni element (mm)

Ako pecnicu ugradujete u ugradni element, njegove plasti¢ne povrsine i spojevi moraju A Min. 550

biti otporni na temperature do 90 °C. Kompanija Samsung ne odgovara za ostecenja B Min. 560
namestaja koja nastanu usled dejstva toplote koju emituje pec¢nica. C Min. 50
Pe¢nica mora imati odgovarajucu ventilaciju. Za ventilaciju mora postojati razmak od -

oko 50 mm izmedu donje police kuhinjskog elementa i zida uz koji se nalazi. Ako se D Min. 590 - Maks. 600
pecnica ugraduje ispod grejne ploce, pridrzavajte se uputstava za ugradnju grejne E Min. 460 x Min. 50

ploce.
NAPOMENA

Element u koji se pe¢nica ugraduje mora
da ima ventilacione otvore (E) kroz koje ¢e

Dimenzije za ugradnju

Pec¢nica (mm)

c
% A 560 G Maks. 506 izlaziti toplota i strujati vazduh.
o
g. B 175 H Maks. 494
C 370 i 21 Kuhinjski element ispod sudopere (mm)
D Maks. 50 J 549 A Min. 550
E 595 K 572 B Min. 560
F 595 L 550 C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50
NAPOMENA

Element u koji se pecnica ugraduje mora
da ima ventilacione otvore (D) kroz koje ¢e
izlaziti toplota i strujati vazduh.

8 Srpski
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Ugradnja pecnice Nakon ugradnje, skinite zastitnu foliju, traku i drugi ambalaZni materijal, pa izvadite
dobijene dodatne elemente iz pecnice. Da biste izvadili pecnicu iz kuhinjskog elementa,
najpre je iskljucite iz napajanja, pa skinite 2 zavrtnja sa obe strane pecnice.

Obavezno ostavite razmak (A) od barem
5 mm izmedu pecnice i svih susednih delova
kuhinjskog elementa. A UPOZORENJE

Pecnica mora imati ventilaciju da bi normalno radila. Ni u kom slu¢aju nemojte
prekrivati otvore za ventilaciju.

NAPOMENA

Pecnica koju imate moze se po izgledu razlikovati od prikazanog modela.

Ostavite razmak od barem 3 mm (B) tako da
se vrata neometano otvaraju i zatvaraju.

C
(=}
=
QU
(=3
=]
=
<1}

Postavite pe¢nicu u kuhinjski element i pricvrstite je
sa obe strane pomocu 2 zavrtnja.

Srpski 9
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Pre pocetka koris€enja

Prvo podeSavanje

Pametni sigurnosni mehanizam
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Kada prvi put ukljucite pe¢nicu, na displeju ¢e se prikazati fabricko vreme ,12:00% a
broj koji predstavlja sat (,12") ¢e treptati. Pratite korake u nastavku da biste podesili
vreme.

1. Dok broj koji predstavlja sat trepti, pomocu

=, regulatora vrednosti (na desnoj strani)
oK ‘ podesite sat, a zatim pritisnite OK (U redu)
da biste podesili minute.

2. Dok broj koji predstavlja minute trepti,
pomocu regulatora vrednosti podesite
minute, a zatim pritisnite OK (U redu).

- +
OK

Da biste promenili prikazano vreme nakon
prvog podesavanja, pritisnite i 3 sekunde
drzite dugme @ i ponovite prethodne korake.

Miris nove pecnice

Kada otvorite vrata pecnice dok ona radi, svetla u pecnici se ukljucuju, a ventilator i

grejac prestaju da rade. Na taj nacin se stitite od povreda, poput opekotina, a ujedno
se sprecava nepotrebni gubitak energije. Kada se to desi, zatvorite vrata i pe¢nica ¢e
nastaviti normalno da radi jer nije u pitanju kvar.

Dodatni elementi

Pre prvog koris¢enja pecnice, ocistite njenu unutrasnjost da biste neutralisali miris nove

pecnice.

1. Izvadite sve dodatne elemente iz pec¢nice.

2. UKljucite pe¢nicu da radi sat vremena u rezimu sa kruzenjem vazduha na 200 °C ili u
standardnom rezimu na 200 °C. Tako ¢e sagoreti svi ostaci iz procesa proizvodnje.

3. Nakon toga iskljucite pecnicu.

Pre prvog koris¢enja, temeljno ocistite dodatne elemente toplom vodom, deterdzentom
i ¢istom, mekom krpom.

« Postavite dodatni element u odgovarajuci

05 (o — polozaj u pecnici.
04 —Iiy « Ostavite najmanje 1 cm prostora izmedu
03— dodatnog elementa i dna pecnice i svih
| drugih dodatnih elemenata.
@ //" « Budite pazljivi kada vadite posude i/
¢ ili dodatne elemente iz pe¢nice. MoZete
N zadobiti opekotine od vrele hrane ili
01 1.nivo 02 2.nivo dodatnih elemenata.
03 3.nivo 04 4. nivo « Dodatni elementi mogu da se deformisu
05 5. nivo pri zagrevanju. Kada se ohlade, povratice

prvobitni izgled i funkciju.

10 SrpskKi
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Osnovna upotreba

Da biste postigli sto bolje rezultate pri pripremi hrane, naucite da koristite dodatne

elemente.

Zi¢ana redetka

Zitana resetka se koristi za grilovanje i pe¢enje. Ubacite
Zicanu resetku tako da istureni delovi (granicnici na obe
strane) budu okrenuti ka vratima.

Zi¢ani umetak *

Zitani umetak se koristi zajedno sa plehom, a sluzi da spreci
prosipanje te¢nosti na dno pecnice.

Pleh za pecenje *

Pleh za pecenje (dubina: 20 mm) koristi se za pripremu
kolaca, kekseva i drugih vrsta testa. Nagnutu stranu okrenite
prema vratima.

Univerzalni pleh *

Univerzalni pleh (dubina: 30 mm) koristi se za pecenje.
Postavite zicani umetak da biste sprecili prosipanje te¢nosti
na dno pecnice.

Nagnutu stranu okrenite prema vratima.

Duboki pleh * Duboki pleh (dubina: 50 mm) koristi se za pecenje sa ili bez
Zicanog umetka. Nagnutu stranu okrenite prema vratima.
Razanj * Razanj se koristi za grilovanje, na primer piletine. Razanj

koristite iskljucivo u nepodeljenom rezimu na 4. nivou, gde
se nalazi adapter za razanj. Odvrnite rucku raznja da biste je
skinuli tokom grilovanja.

Razanj sa
raznjicima *

Na 1. polozaj ili, ako pecete veliki komad mesa, na dno
pecnice stavite pleh da bi skupljao skupljanje sokova od
pecenja. Preporucuje se da raznjice koristite za komade mesa
manje od 1,5 kg.

1. Stavite meso na razanj. Da biste lakse postavili razanj,
pricvrstite drsku na tupi kraj.

2. Stavite polukuvani krompir i povrée oko mesa.

3. Stavite postolje na srednji polozaj tako da oblik ,V* bude
okrenut napred. Polozite razanj na postolje sa ostrim
Siljkom okrenutim ka napred i lagano ga gurnite da vrh
raznja ude u mehanizam za okretanje koji se nalazi na
zadnjem zidu pecnice. Tupi kraj raznja mora da bude
polozen u oblik ,V*. (Razanj ima dve spojne usice koje
treba da budu najblize vratima pecnice i sprece da razanj
ide napred; one ujedno imaju i ulogu drzaca rucke.)

4. Odvrnite rucku pre pocetka pripreme hrane.

5. Zavrnite rucku kako biste lakse skinuli razanj sa postolja
nakon pripreme hrane.

A\ UPOZORENJE

Proverite da li je rucka raznja pravilno nalegla.

Budite pazljivi pri koris¢enju raznja. Viljuske i iglice su ostre i
mogu da dovedu do telesne povrede!

Da ne bi doslo do opekotina, razanj vadite rukavicama jer je
vreo.

Teleskopske Sine *

Stavite pleh pomocu tacne na teleskopskim Sinama na sledeci
nacin:

1. Izvucite tacnu na teleskopskim Sinama iz pecnice.

2. Stavite pleh na tacnu i gurnite je u pecnicu.

3. Zatvorite vrata pecnice.

Razdelnik

Razdelnik deli pe¢nicu na dva odeljka. Razdelnik koristite u
rezimu dvostruke pripreme hrane.

NAPOMENA

Dostupnost dodatnih elemenata oznacenih zvezdicom (*) zavisi od modela pecnice.

Srpski 11
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Pre pocetka koris€enja

Koriscenje

Rezim dvostruke pripreme hrane

Kontrolna tabla

Gornji i donji odeljak mozete istovremeno da koristite za pripremu dva razlicita jela,
odnosno hranu mozete da pripremate samo u jednom odeljku.

Postavite razdelnik na 3. nivo da biste
unutrasnjost pe¢nice podelili na dva odeljka.
Pec¢nica ce detektovati razdelnik i sama
aktivirati gornji odeljak.

NAPOMENA

Rezim dvostruke pripreme hrane ne moze
da se koristi za sve nacine pripreme hrane.
ViSe informacija potrazite u odeljku Vodic¢ za
pripremu hrane iz ovog prirucnika.

)|

<

=)
=,
7
o
o
=)
=
(0]

Prednja ploca je dostupna u razli¢itim materijalima i bojama. U cilju poboljsanja
kvaliteta, izgled pe¢nice moze da bude izmenjen bez najave.

02 04 06 08 10

2 o——

| ]
: :
] i

—o(0 =eo—
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—eu
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05 070911
01 Regulator rezima Pomocu ovog regulatora birate rezim pripreme hrane ili
funkciju.
02 Brzo zagrevanje Ova funkcija brzo zagreva pe¢nicu do zadate
temperature.

funkciju brzog zagrevanja.

« Ova funkcija je dostupna samo u standardnom rezimu.
(Kruzenje vazduha, Gornji i donji grejac,
Gornji grejac+kruzenje vazduha, Donji grejac+kruzenje
vazduha)

« Nije dostupna za temperature nize od 100 °C.

03 Tajmer Tajmer pokazuje vreme ili trajanje operacije pripreme hrane.

04 Gornji/donji odeljak | Indikatori se ukljucuju kada postavite razdelnik. Izaberite
gornji ili donji odeljak za pripremu Zeljenog jela.

05 Displej Prikazuje osnovne informacije o izabranim rezimima ili
postavkama.

06 OK (U redu) Sluzi za potvrdivanje postavki.

07 Nazad Otkazuje trenutne postavke i vraca vas na glavni ekran.

08 Temperatura Sluzi za podeSavanje temperature.

12 Srpski
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09 Trajanje pripreme Koristi se za podeSavanje trajanja pripreme hrane. Opste postavke
hrane U svim rezimima pripreme hrane uobicajeno je menjati podrazumevanu temperaturu i/
10 Svetlo u pecnici Sluzi za ukljucivanje ili iskljucivanje unutrasnjeg svetla. ili trajanje pripreme hrane. Pomocu sledecih koraka mozete da podesite temperaturu i/
Svetlo u pec¢nici se automatski ukljucuje kada se vrata ili trajanje pripreme hrane za izabrani rezim.
pecnice otvore ili kada pe¢nica pocne da radi. Takode,
radi ustede energije se automatski iskljucuje nakon Temperatura
odredenog perioda neaktivnosti. 1. Pomocu regulatora rezima izaberite
11 Roditeljska kontrola | Ova funkcija blokira sve komande i tako spre¢ava 0w zeljeni rezim ili funkciju. Prikaza;’e se
nezgode. Medutim, mozete i da je iskljuCite okretanjem @ - podrazumevana temperatura za izabranu
regulatora rezima u poloZaj za isklju¢eno. stavku.
Pritisnite i drzite dugme 3 sekunde da biste aktivirali
ovu funkciju, odnosno po[]oyo pritisnite i drzite dugme 2. Pomocu requlatora vrednosti podesite
3 sekunde da biste otkljucali kontrolnu tablu. P seljenu temperaturu.
12 Regulator vrednosti | Pomocu ovog regulatora mozete da: ) .
« Podesite trajanje pripreme hrane ili temperaturu.
« |zaberete podstavku u glavnim menijima: =
Ciscenje, Automatska priprema hrane, Specijalna o ) . g.
funkcija ili Grilovanje. 3. Ermsmte OK (U redu) da biste potvrdili ﬁ:
« Izaberete veli¢inu porcije za programe automatske . 1Zmene. =
pripreme hrane.

NAPOMENA

Ekranom verovatno necete moci pravilno da upravljate dodirom ako nosite plasti¢ne ili NAPOMENA
vatrostalne rukavice.

« Ako ne obavite dodatna podeSavanja u roku od nekoliko sekundi, pecnica ¢e
automatski zapoceti pripremu hrane sa podrazumevanim postavkama.

« Da biste promenili podesenu temperaturu, pritisnite dugme [ i ponovite
gorenavedene korake.

« Temperatura unutar pecnice moze precizno da se izmeri atestiranim termometrom i
na nacin propisan od strane nadlezne institucije. Koris¢enje drugacijeg termometra
moze da dovede do greske u merenju.
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Koriséenje
Trajanje pripreme hrane Vreme zavrSetka pripreme
1. Pomocu regulatora rezima izaberite zeljeni 1. Pomocu regulatora rezima izaberite zeljeni
o -° rezim ili funkciju. g-° rezim ili funkciju.
m) & o &
@ @
2. Pritisnite dugme @), a zatim pomocu 2. Dvaput pritisnite dugme @), pa okretanjem
s regulatora vrednosti izaberite zeljeno ™ regulatora vrednosti odredite Zeljeno
@ vreme, pri ¢emu je najveca vrednost @ vreme zavrsetka.
© 23 sata i 59 minuta. ©
3. Takode, mozete da odlozite kraj pripreme 3. Pritisnite OK (U redu) da biste potvrdili
Py hrane do Zeljenog trenutka. Pritisnite izmene.
) ' dugme @), pa pomocu regulatora vrednosti oK
o podesite vreme u koje priprema hrane
3 treba da se zavrsi. Vise informacija
= potrazite u odeljku OdloZeni kraj.
§ 4, Pritisnite OK (U redu) da biste potvrdili NAPOMENA
o izmene. « VVreme zavrsetka pripreme hrane ne morate da podesite ako ne Zelite. U tom slucaju,
oK pecnica pocinje pripremu hrane na zadatoj temperaturi bez informacija o vremenu,
tako da pecnicu morate rucno da iskljucite kada zavrsite sa pripremom hrane.
« Ako Zelite da promenite vreme zavrsetka pripreme hrane, dvaput pritisnite dugme ©)

i pratite gorenavedena uputstva.
NAPOMENA

« Trajanje pripreme hrane ne morate da podesite ako ne zelite. U tom slucaju, pecnica
pocinje pripremu hrane na zadatoj temperaturi bez informacija o vremenu, tako da
pecnicu morate rucno da iskljucite kada zavrsite sa pripremom hrane.

» Ako Zelite da promenite trajanje pripreme hrane, pritisnite dugme @) i pratite
gorenavedena uputstva.

14 Srpski
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Odlozeni kraj Brisanje vremena pripreme hrane
Ova funkcija ¢e vam olaksSati pripremu hrane. Trajanje pripreme hrane mozete da obriSete. Ova opcija je korisna ako pecnicu zelite
rucno da iskljucite tokom pripreme hrane.
Slucaj 1 1. Dok pecnica radi, pritisnite dugme @
Pretpostavimo da U 14:00 Casova stavite jelo kojem je potrebno sat vremena za da biste videli podrazumevano trajanje
pripremu, a zelite da pecnica zavrsi pripremu hrane u 18:00 Casova. Da biste podesili pripreme hrane.
kraj pripreme hrane, promenite vreme Ready At (Spremno u) na 18:00. Pecnica ¢e )
zapoceti pripremu hrane u 17:00 i zavrsiti u 18:00, bas kako ste zadali.
Trenutno vreme: Zadato trajanje pripreme Zadati odlozeni kraj 2. Pomocu regulatora vrednosti podesite
14:00 hrane: 1 ¢as pripreme hrane: 18:00 B trajanje pripreme hrane na ,00:00". Umesto
L, ) L ) - toga, mozete samo da pritisnete ©.
Pecnica ¢e automatski zapoceti pripremu hrane u 17:00 i zavrsiti u 18:00.
I I I T—T
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00 3. Na kraju pritisnite OK (U redu).
oK g
Slucaj 2 g
&
Trenutno vreme: Zadato trajanje pripreme Zadati odlozeni kraj r_:D
14:00 hrane: 2 ¢asa pripreme hrane: 17:00 NAPOMENA ®
Pecnica ¢e automatski zapoceti pripremu hrane u 15:00 i zavrsiti u 17:00. U rezimu dvostruke pripreme hrane,
prvo izaberite odeljak za koji zelite da
obrisete trajanje pripreme hrane.
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
/\ OPREZ

« Odlaganje kraja pripreme hrane nije moguce dok je aktivan rezim Dvostruka
priprema hrane.
« Nemojte drZati pripremljenu hranu predugo u pecnici. MoZe se pokvariti.

Srpski 15
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Koriscenje

Brisanje vremena zavrSetka pripreme hrane

Vreme zavrsetka pripreme hrane mozete da obriSete. Ova opcija je korisna ako pecnicu

zelite rucno da iskljucite tokom pripreme hrane.

1. Dok pecnica radi, dvaput pritisnite dugme
@ da biste videli podeSeno vreme
zavrsetka pripreme hrane.

2. Pomocu regulatora vrednosti podesite
Py vreme zavrsetka pripreme hrane na
trenutno vreme. Umesto toga, mozZete samo
da pritisnete ©.

3. Na kraju pritisnite OK (U redu).

0K
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NAPOMENA

U rezimu dvostruke pripreme hrane,
prvo izaberite odeljak za koji Zelite da
obrisete vreme zavrSetka pripreme hrane.

16 SrpskKi

Rezimi pripreme hrane (osim rostilja)

»»

1. Pomocu regulatora rezima izaberite Zeljeni
rezim pripreme hrane.

2. Podesite trajanje pripreme hrane i/ili
temperaturu ako je potrebno. Vise informacija
potrazite u odeljku OpSte postavke.

3. Ako Zelite, mozete brzo da zagrejete rernu.
Da biste to uradili, pritisnite dugme [5g i
podesite ciljnu temperaturu. Odgovarajuci
indikator [, ¢e se pojaviti na ekranu.

Pecnica ¢e poceti da se zagreva [}, dok ne
dostigne zadatu temperaturu.

Kada se zavrsi zagrevanje, indikator ¢e nestati
i Cuce se zvucni signal.

Zagrevanje se preporucuje za sve rezime
pripreme hrane osim ako drugacije nije
naznaceno U vodiCu za pripremu hrane.

NAPOMENA

Tokom spremanja hrane mozete da promenite
trajanje pripreme hrane i/ili temperaturu.
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Rezim dvostruke pripreme hrane

Unutrasnjost pec¢nice mozete da podelite pomocu dobijenog razdelnika na gornji i

donji odeljak. U ovim odeljcima mozete istovremeno da aktivirate dva razli¢ita rezima

pripreme hrane, odnosno mozete da spremate hranu samo u jednom odeljku.

1. Postavite razdelnik na 3. nivo da biste
unutrasnjost pecnice podelili na dva
odeljka.

2. Pomocu regulatora rezima izaberite zeljeni

0 rezim pripreme hrane.
O Dostupni su vam rezimi Rostilj, Kruzenje
vazduha i Gornji grejac + kruzenej vazduha

za gornji odeljak, kao i rezimi Kruzenje

vazduha, Donji grejac + kruzenej vazduha i
Donji grejac za donji odeljak.

3. Pritisnite [™] da biste izabrali gornji
odeljak, odnosno (=l da biste izabrali donji

N2
ol odeljak.

=N lr

Ikona » ¢e se pojaviti na izabranom odeljku.

4. Podesite trajanje pripreme hrane i/
ili temperaturu ako je potrebno. Vise
informacija potrazite u odeljku Opste
postavke.

5. Kada zavrsite, pritisnite OK (U redu).

OK

/9

Pecnica ¢e poceti da se zagreva ([8) dok ne
dostigne zadatu temperaturu.

Zagrevanje se preporucuje za sve rezime
pripreme hrane osim ako drugacije nije
naznaceno u vodiCu za pripremu hrane.

NAPOMENA

Rezim dvostruke pripreme hrane ne moze da se koristi u svim rezimima pripreme
hrane. Vise informacija potrazite u odeljku Vodi¢ za pripremu hrane iz ovog prirucnika.

Rezimi pripreme hrane (osim rostilja)

Rezimi obrade hrane sa zvezdicom () mogu da se koriste za brzo podgrevanije, ali ne
rade na temperaturama nizim od 100 °C.

Opseg temperature (°C)

ReZim dvostruke pripreme L
. _ Preporucena
) Standardni DLELS temperatura (°C)

v .. . =
rezim Gornji Donji =}
odeljak odeljak =
(1)
*30-250 40-250 40-250 170 T:;'

Kruzenje Zadnji grejac stvara toplotu koju ventilator ravnomerno

vazduha

rasporeduje po unutrasnjosti pe¢nice. Ovaj rezim je
predviden za pecenje na razlic¢itim nivoima u isto vreme.

IZI Gornji i donji
grejac

*30-250 | - | - | 200

Toplotu stvaraju gornji i donji grejac. Ova funkcija se
koristi za obi¢no pecenje skoro svih vrsta hrane.

Gornji grejac +
kruZenje vazduha

Bl

“40-250 | 40-250 | - | 190

Gornji grejac stvara toplotu koju ventilator ravnomerno
rasporeduje po unutrasnjosti pe¢nice. Ovaj rezim se koristi
za pecenje hrane koja treba da dobije hrskavu koricu

(npr. meso ili lazanje).
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Koriscenje

Opseg temperature (‘C) ReZimi pripreme hrane (rostilj)

Rezim dvostruke pripreme .
. : Preporucena
Rezim Standardni hrane

.. temperatura (°C)
rezim Gornji Donji & O
odeljak odeljak

* 40-250 - 40-250 190
@] | Doniigreja+ | Donji grejac stvara toplotu koju ventilator ravnomerno 2. Zatim, pomocu regulatora vrednosti
Py izaberite Veliki rostilj (G 1) ili Ekonomic¢ni

—| | kruzenje vazduha | rasporeduje po unutradnjosti pecnice. Ovaj rezim se koristi @ o 0l (G 2) tisnite OK (U redu)
il] , pa pritisnite .

1. Pomocu regulatora rezima izaberite [7.

za pecenje pice, hleba i kolaca.

Standardni

rezim: 190
|;| 100-230 ) 100-230 Donji odeljak: 3. Podesite temperaturu pomocu regulatora

Donji grejac 170 Py vrednosti, a zatim pritisnite OK (U redu).

B * 0K
Donji grejac stvara toplotu. 1zaberite ovaj rezim na kraju @
pecenja da bi dno kisa ili pice bilo res-peceno.

80-200 - - 160

U rezimu pripreme za pecenje automatski se pokrece

ciklus zagrevanja dok pecnica ne dostigne temperaturu

od 220 °C. Zatim se aktiviraju gornji grejac i ventilator

za kruzenje vazduha za zapecanje hrane, poput mesa, na
visokoj temperaturi. Nakon toga, meso se peCe na nizim
temperaturama. Ovaj rezim se koristi za govedinu, Zivinu i ribu.

30-250 - - 170

Ekonomicno kruzenje vazduha koristi poboljsani

grejni sistem i na taj nacin Stedi energiju pri pripremi

. hrane. Trajanje pripreme hrane je neznatno duze, ali su

@ Ekonomicno | reyltati isti. Za ovaj rezim pripreme hrane nije potrebno
ECO

kruzenje zagrevanje.
vazduha

)|

<
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=,
7
o
o
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=
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) Profes:|oqalno
PRO pecenje

NAPOMENA

Rezim ekonomicnog kruzenja vazduha koji je koris¢en
za odredivanje klase energetske efikasnosti u skladu je
sa standardom EN60350-1.

18 SrpskKi
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Rezim dvostruke pripreme hrane Temperaturni opseg u rezimu dvostruke pripreme hrane
Gvr||ovanje u r_ezmu dvostruke pr|preme hrane preporucuje se_ za male_ porcije radi ) Gornji i donji odeljak mozete istovremeno da koristite za pripremu razlicitih jela.
uStede energije. Prema podrazumevanim postavkama, u gornjem odeljku dostupna je U rezimu dvostruke pripreme hrane, na temperaturni opseg jednog odeljka utice
samo opcija Veliki rostil, jer pecnica koristi Sam‘? gorn! gerJaC' ) ) temperatura drugog odeljka. Na primer, peCenje u gornjem odeljku bice uslovljeno
_— 1 Stay@e rgzdvgln|k na 3.nivo d_a biste spremanjem hrane u donjem odeljku u pogledu temperature. U svakom odeljku,
k\qﬁ‘} ( aktivirali rezim dvostruke pripreme hrane. temperaturni opseg je izmedu 40 i 250 stepeni.
11—
LL P- Ako je temperatura u Temperatura u donjem odeljku ograni¢ena je na (°C)
T ) gornjem odeljku L .
/;/ podegena na (°C) Najmanje Najvise
%/ 40 40 45
60 50 75
2. Pomocu regulatora rezima izaberite [7]. 80 65 105
Prema podrazumevanim postavkama, samo
- @ opcija Veliki rostilj (G 1) moze automatski L% 80 135
biti izabrana. 120 90 160 .
140 105 190 g.
3. Podesite temperaturu pomocu regulatora 160 120 220 ﬁf
o vrednosti, a zatim pritisnite OK (U redu). 2
- + o 180 135 250 )
200 145 250
220 160 250
RezZimi pripreme hrane (rostilj) 2210 170 250
Opseg temperature (°C) Preporucena
Rezim Standardni Rezim dvostruke pripreme hrane | temperatura
rezim Gornji odeljak Donji odeljak (°0)
100-270 200-250 - 240
G1 Veliki Rostilj velike povrsine stvara toplotu. Izaberite ovaj rezim kada
rostilj zelite da zapecete hranu odozgo (npr. meso, lazanje, musaka/
pekarski krompir).
| 100-270 | - | - | 240
Ekonomicni - — - —
G2 roitili Rostilj male povrsine stvara toplotu. Izaberite ovaj rezim za hranu
koja se sprema na nizim temperaturama, poput ribe i punjenih bageta.

Srpski 19
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Koriséenje
Ako je temperatura u Temperatura u gornjem odeljku ogranicena je na (°C) Prekidanje pripreme hrane
donj?m Ode“'fu Najmanje Najvide Dok je priprema hrane u toku, okrenite
podesena na (') ° regulator rezima u polozaj ,©". Pecnica ce
40 40 45 se iskljuciti za nekoliko sekundi. Pe¢nica
60 50 75 se iskljucuje sa zakasnjenjem od nekoliko
sekundi kako bi korisnik mogao da ispravi
80 65 105 komandu ako je pogresio.
100 80 135
120 90 160 Prekidanje pripreme hrane u jednom odeljku
140 105 190 Pratite sledeca uputstva da biste prekinuli pripremu hrane u rezimu dvostruke
160 120 220 pripreme hrane o o
1. Pritisnite <O da zaustavite pripremu hrane.
180 135 250
200 145 250 o
220 160 250
X
(=) 250 170 250 I L ) .
= 2. Pritisnite [™] da biste izabrali gornji
§‘ ¥ odeljak, odnosno [wa] da biste izabrali donji
‘D oV odeljak.

Ikona » Ce treptati na izabranom odeljku.

3. Na kraju pritisnite OK (U redu).
Pecnica ¢e prekinuti pripremu hrane u
izabranom odeljku.

0K

20 Srpski
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Specijalna funkcija Automatska priprema hrane
Dodajte specijalne ili dodatne funkcije kako biste poboljsali pripremu hrane. Specijalne Za neiskusne kuvare, pe¢nica nudi ukupno 50 recepata za automatsku pripremu hrane.
funkcije nisu dostupne u rezimu dvostruke pripreme hrane. Iskoristite prednosti te funkcije kako biste ustedeli vreme ili brze savladali recepte.

Trajanje pripreme hrane i temperatura e biti podeseni prema izabranom receptu.
1. Pomocu regulatora rezima izaberite .

1. Pomocu regulatora rezima izaberite [=.

2. Pomocu regulatora vrednosti izaberite

Py neku funkciju, a zatim pritisnite dugme 2. Pomocu regulatora vrednosti izaberite
i : 0K OK (U redu). Prikazace se podrazumevana L~ program, a zatim pritisnite dugme OK
temperatura. : oK (U redu).
3. Podesite trajanje pripreme hrane i/
ili temperaturu ako je potrebno. Vise
informacija potrazite u odeljku Opste , . )
postavke. 3. PO[T]PCU regu‘l'atora vredngsu |zaper|te =
P veli¢inu porcije. Opseg tezine zavisi od o
4. Pritisnite dugme OK (U redu) da biste - : ok izabranog programa. éf
pokrenuli funkciju. 4. Pritisnite dugme OK (U redu) da biste "_:,"
o zapoceli pripremu hrane. o

NAPOMENA

» « Neke od stavki u programima automatske pripreme hrane ukljucuju zagrevanje. Za
Opseg Preporucena te stavke prikazuje se tok zagrevanja. Stavite hran ecnicu kada Cujete zvucni
Rezim temperature | temperatura Uputstvo ) v __pr| ZVUJ ; Zagr Y Ia. .VI ) _r .U up ; '. v . VJETe Zvucni )
0 0 signal koji oznacava da je zagrejana. Zatim pritisnite Trajanje pripreme hrane da biste
- - pokrenuli opciju Automatska priprema hrane.
Odrzavanje Pomocu ove funkcije hrana « Vise informacija potrazite u odeljku Automatski programi u ovom prirucniku.
F1 40-100 80 koju ste upravo pripremili
toplote ) )
ostaje zagrejana.
Zagrevanie Pomocu ove funkcije mozete
F2 g ) 30-80 60 da zagrejete posude ili
tanjira L
posudu za pecenje.
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Korisce nje
Rezim dvostruke pripreme hrane Cis¢enje
— 1. Stavite razdeinik na 3. nivo da biste Dostupna su vam dva rezima Cis¢enja. Pomocu te funkcije stedite vreme jer redovno
~af aktivirali rezim dvostruke pripreme hrane. ru¢no ¢iscenje nece biti potrebno. Preostalo vreme ¢igcenja se prikazuje na ekranu dok
1 g traje.
T I 1 Funkcija Uputstvo
W= Y o R v - - .- i
Fi// § C1 | Cigcenje parom Ova funkcija je korisna za ¢is¢enje manjih necistoc¢a
J%/ \VX I pOMOCu pare.
piroliticko Piroliticko ¢is¢enje podrazumeva termicko Ciscenje na
2. Pomocu regulatora rezima izaberite hv. c2 tiscenie visokoj temperaturi. Sagoreva ostatke ulja da bi olaksala
O ) rucno ciscenje.

Cis¢enje parom
Ova funkcija je korisna za ¢is¢enje manjih necisto¢a pomocu pare.
1. Sipajte 400 ml vode na dno pecnice, pa

3. Pritisnite [™] da biste izabrali gornji

= . odeljak, odnosno [ da biste izabrali donji g
3 S\i’ odeljak. zatvorite njena vrata.
& Ikona » ¢e se pojaviti na izabranom odeljku.
3
® 4. Pomocu regulatora vrednosti izaberite
Py program za gornji odeljak, a zatim
O oK pritisnite dugme OK (U redu).
2. Pomocu regulatora rezima izaberite [&f].
5. Pomocu regulatora vrednosti izaberite O
N, veli¢inu porcije. Opseg tezine zavisi od
oK izabranog programa.
O 6. Pritisnite dugme OK (U redu) da biste 3. rietanjem regulatora vrednosti izaberite
zapoceli pripremu hrane. N, Cis¢enje parom (C 1), pa pritisnite OK
oK (U redu) da bi ¢iscenje zapocelo.
NAPOMENA O Cis¢enje parom traje 26 minuta.

Vise informacija potrazite u odeljku Automatski programi u ovom prirucniku.

22 Srpski
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4. Suvom krpom ocistite unutrasnjost pec¢nice. 3. Okretanjem regulatora vrednosti izaberite
Py Piroliticko ciscenje (C 2), pa pritisnite OK

@ oK (U redu).

4. Okretanjem regulatora vrednosti izaberite

S jedno od 3 trajanja Ciscenja: 1 sat 50 min,
A UPOZORENJE @ o 2 sata 10 min i 2 sata 30 min.
Nemojte da otvarate vrata pre kraja ciklusa. Voda u pe¢nici je veoma vrela i moZete se 5. Pritisnite dugme OK (U redu) da biste
opedi. zapoceli ¢iscenje.

6. Kada se ciscenje zavrsi, saCekajte da se

NAPOMENA ) .
pecnica ohladi pa mokrom krpom obriSite

« Ako je pecnica veoma zamascena, na primer nakon pecenja ili grilovanja, preporucuje | ivice vrata.
se da pomocu sredstva za c¢iscenje uklonite tvrde naslage pre nego sto aktivirate /
funkciju ¢iS¢enja parom. \/ )
« Nakon zavrsetka ciklusa, ostavite vrata pecnice odskrinutim. Tako ¢e emajlirane
povrsine U unutrasnjosti pe¢nice moc¢i potpuno da se osuse. A OPREZ B

<

« Ako je unutrasnjost pecnice vrela, ¢iS¢enje ne moze da se pokrene. Sacekajte da se
pecnica ohladi, pa pokusajte ponovo.

« Nemojte naglo sipati vodu na dno pecnice. Polako sipajte vodu. U suprotnom, voda ¢e
se preliti preko prednje ivice pecnice.

« Ne dodirujte pecnicu jer se jako zagreva tokom ciklusa ¢is¢enja.
« Da ne bi doslo do nezgoda, ne dozvoljavajte deci da se priblize pe¢nici.
« Kada se ciklus zavrsi, ne iskljucujte pecnicu dok ventilator jos radi jer on hladi

=)
=
v
o
o
=]
=
(0]

pecnicu.
Piroliticko c¢iscenje NAPOMENA
Piroliticko Cis¢enje podrazumeva termicko ciscenje na visokoj temperaturi. Sagoreva « Kada ciklus pocne, unutrasnjost pecnice pocinje jako da se zagreva. Vrata se
ostatke ulja da bi olaksala rucno ciscenje. ] ) o automatski zakljuCavaju zbog zastite korisnika. Kada se ciklus zavrsi, vrata se
1. Izvadite sve dodatne elemente iz pecnice, otklju¢avaju.

Ukljucujuci bocne vodice, pa rucnim « Vodite racuna da pecnica bude prazna pre ¢iscenja. Dodatni elementi mogu da se

brisanjem odstranite krupnije necistoce deformisu od visokih temperatura u pecnici.

iz pecnice. U suprotnom, ti ostaci hrane

mogu da se zapale tokom ciklusa ¢is¢enja i

dovedu do pozara.
2. Pomocu regulatora rezima izaberite .
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Koriséenje Pametna priprema hrane

Tajmer Ruc¢na priprema hrane

Tajmer pokazuje vreme ili trajanje operacije pripreme hrane.

JMer pokazu) Jane op 1J PD,tF’ . A UPOZORENJE 0 akril-amidu
. Pritisnite .
Akril-amidi se stvaraju prilikom pecenja hrane koja sadrzi skrob, kao sto je ips, pomfrit
i hleb i oni mogu prouzrokovati zdravstvene probleme. Preporucuje se da ovu hranu
2 pripremate na nizim temperaturama i da izbegavate prepecanje, preveliku hrskavost ili
zagorevanje.
2. Podesite vreme pomocu regulatora NAPOMENA
TN vrednosti, a zatim pritisnite OK (U redu). « Zagrevanje se preporucuje za sve rezime pripreme hrane osim ako drugacije nije

Maksimalno trajanje je 23 sata i 59 minuta.

- +
0K

NAPOMENA

« Kada vreme istekne, oglasice se zvucni signal, a na displeju e treptati poruka ,00:00".
« Postavke tajmera mozete da promenite u svakom trenutku.

Ukljuéivanje i iskljuivanje zvuka

« Da biste privremeno iskljucili zvuk, dodirnite

i 3 sekunde drzite dugme za svetlo u pecnici.
& « Da biste ukljucili zvuk, ponovo dodirnite i
drzite isto dugme 3 sekunde.

naznaceno u vodicu za pripremu hrane.
« Kada koristite funkciju Ekonomicni rostilj, stavite hranu na sredinu dodatnog pleha.

Saveti za dodatne elemente

Uz pecnicu dobijate razlicite vrste dodatnih elemenata. Sledeca tabela mozda ne

obuhvata sve vrste dodatnih elemenata. Medutim, i u slucaju da nemate iste dodatne

elemente navedene u vodicu za pripremu hrane, iste rezultate mozete postici i sa
elementima koje imate.

« Pleh za pecenje i univerzalni pleh mogu da zamene jedan drugog.

« Kada pripremate hranu na ulju, preporucuje se da ispod ziCane reSetke stavite pleh
U koji ¢e se skupljati ostaci ulja. Ako je uz uredaj isporucen zicani umetak, mozete ga
koristiti zajedno sa plehom.

« Ako imate univerzalni pleh ili duboki pleh ili oba, za pripremu hrane sa uljem je bolje
da koristite dublji pleh.
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Pecenje

Preporucujemo da zagrejete pecnicu pre stavljanja hrane da biste postigli najbolje

Hrana Dodatni element Nivo Vr.sta. Teomp. Trajgnje
grejanja (O] (min.)
Punjeno zaledeno Univerzalni pleh 2 @ 180-200 | 20-25
lisnato pecivo
Kis Zitana resetka, 2 180-190 | 25-35
posuda za pecenje
precnika 22-24 cm
Pita od jabuka Zitana resetka, 2 160-170 | 65-75
pleh precnika 20 cm
Zamrznuta pica Univerzalni pleh 3 ® 180-200 5-10
Pecenje
Hrana Dodatni element Nivo Vr_sta_ Teomp. Traj_anje
grejanja (°0 (min.)
Meso (govedina/prasetina/jagnjetina)
Goveda slabina, Zitana resetka + 3 160-180 | 50-70
1 kg Univerzalni pleh 1
Otkoscen teleci but, Zitana resetka + 3 160-180 | 90-120
1,5 kg Univerzalni pleh 1
Prasetina, 1 kg Zitana resetka + 3 200-210 | 50-60
Univerzalni pleh 1
Svinjska plecka, Zitana redetka + 3 160-180 | 100-120
1 kg Univerzalni pleh 1
Jagnjeci but sa Zitana resetka + 3 170-180 | 100-120
koskom, 1 kg Univerzalni pleh 1

rezultate.
Hrana Dodatni element Nivo Vr.sta. Te°m P. Trajgnje
grejanja (°0) (min.)
PatiSpanj Zi¢ana resetka, pleh 2 160-170 | 35-40
precnika 25-26 cm
Mramorni kolac¢ Zitana resetka, 3 |:| 175-185 | 50-60
pleh za kuglof
Tart Zitana resetka, 3 190-200 | 50-60
pleh za tart
prec¢nika 20 cm
Kolac od kiselog Univerzalni pleh 2 |:| 160-180 | 40-50
testa sa vocem i
mrvicama
Lomljeni vocni Zitana resetka, 3 170-180 | 25-30
kolac posuda za pecenje
pre¢nika 22-24 cm
Pogacice Univerzalni pleh 3 180-190 30-35
Lazanje Zitana resetka, 3 190-200 | 25-30
posuda za pecenje
precnika 22-24 cm
Puslice Univerzalni pleh 3 80-100 | 100-150
Sufle Zitana resetka, 3 170-180 | 20-25
posudice za sufle
Kolac od kiselog Univerzalni pleh 3 150-170 | 60-70
testa sa jabukama
Domaca pica, Univerzalni pleh 2 [ 190-210 10-15
1-1,2 kg

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 25

Srpski 25

2018-04-10 X 7:34:41

o
QU
3
o
~+
=1
)
=)
=h
S
=)
o
3
o
=
=
o
=
o




o
7]
3
m
=
=}
Q
o
=
i=]
=
o
3
Q
I
=
o
=]
™

Pametna priprema hrane

Hrana Dodatni element Nivo Vrsta Temp. LRI po CUj d j al cu funkcij liki rostilj. Okreni lovini
grejanja €0 (min) Pl’euDO!’UCUJemO a zagrejete pecnicu pomocu funkcije Veliki rostilj. Okrenite na polovini
. — . pecenja.
Zivina (piletina, pacetina, ¢uretina) —
Celo pile, 1,2 kg* Zi¢ana resetka + 3 205 80-100" Hrana Dodatni element Nivo Vr.sta. Teomp. Trajgnje
) ) grejanja (0 (min.)
Univerzalni pleh 1
(za skupljanje moce) Hleb
Komadi piletine Zi¢ana resetka + 3 200-220 | 25-35 Tost Zitana resetka 5 270 2-4
Univerzalni pleh 1 - - -
: : - Tost sa sirom Univerzalni pleh 4 |f| 200 4-8
Pacje grudi Zitana reSetka + 3 180-200 | 20-30
Univerzalni pleh 1 Govedina
Manja curka, cela, Zitana resetka + 3 180-200 | 120-150 Biftek* Zicana resetka + 4 240-250 | 15-20
5 kg Univerzalni pleh 1 Univerzalni pleh 1
Povrce Pljeskavice* Zitana resetka + 4 250-270 | 13-18
Povrce, 0,5 kg Univerzalni pleh 3 220-230 | 15-20 Univerzalni pleh 1
- - - Prasetina
Pecene polovine Univerzalni pleh 3 200 45-50 .
krompira, 0.5 kg Krmenadle Z\cgna resgtka + 4 250-270 | 15-20
Rib Univerzalni pleh 1
iba .
P — - Kobasice ZiCana reSetka + 4 260-270 | 10-15
Peceni riblji fileti Zitana reSetka + 3 200-230 | 10-15 Univerzalni pleh 1
Univerzalni pleh 1 =
- - Zivina
Pecena riba Zi¢ana resetka + 3 180-200 | 30-40 - - ”
Univerzalni pleh 1 Pilece grudi Z\cgna resgtka + 4 230-240 | 30-35
Univerzalni pleh 1
" Okrenite na polovini pecenja. Pileci batak Zicanaresetka+ | 4 230-240 | 25-30
Univerzalni pleh 1

26 Srpski

* Okrenuti nakon 2/s ciklusa pecenja.
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Smrznuto gotovo jelo

Profesionalno pecenje

Ovaj rezim obuhvata automatski ciklus zagrevanja do 220 °C. Gornji grejac i ventilator
za kruzenje vazduha se koriste za zapecanje mesa na visokoj temperaturi. Nakon ove

faze, hrana se priprema na nizoj temperaturi koju ste prethodno podesili. U toku ovog
procesa, koriste se i gornji i donji grejac. Ovaj rezim je pogodan za pripremu pecenja i

Zivine.
Hrana Dodatni element Nivo Teomp. Trajame

0 (sati)

Govede pecenje Zi¢ana resetka + 3 80-100 3-4
Univerzalni pleh 1

Prasece pecenje Zi¢ana resetka + 3 80-100 4-5
Univerzalni pleh 1

Jagnjece pecenje Zitana resetka + 3 80-100 3-4
Univerzalni pleh 1

Pacje grudi Zitana resetka + 3 70-90 2-3
Univerzalni pleh 1

Hrana Dodatni element Nivo Vr.sta. Teom p- Trajgnje
grejanja 0 (min.)
Zaledena pica, Zi¢ana resetka 3 200-220 | 15-25
0,4-0,6 kg
Zamrznute lazanje Zi¢ana resetka 3 |Z| 180-200 | 45-50
Zaledeni pomfrit Univerzalni pleh 3 220-225 20-25
za pecnicu
Zaledeni kroketi Univerzalni pleh 3 220-230 | 25-30
Zaledeni Zitana resetka 3 190-200 | 10-15
kamember
Zaledeni bageti sa Zitana resetka + 3 190-200 | 10-15
prelivom Univerzalni pleh 1
Zaledeni riblji Zitana resetka + 3 E 190-200 | 15-25
Stapici Univerzalni pleh 1
Zaledene riblje Zicana resetka 3 180-200 | 20-35

pljeskavice

K
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Pametna priprema hrane

Ekonomiéno KruZenje vazduha
Ovaj rezim koristi poboljsani sistem grejaca i na taj nacin stedi energiju pri pripremi

hrane. Za ovaj rezim pripreme hrane ne preporucuje se zagrevanje pecnice radi ustede

energije.

Mozete po zelji da povecate ili smanjite vreme obrade hrane i/ili temperaturu.

Dvostruka priprema hrane
Pre koris¢enja funkcije dvostruke pripreme hrane, postavite razdelnik u pecnicu.
Preporucujemo da zagrejete pecnicu pre stavljanja hrane da biste postigli najbolje rezultate.
U sledecoj tabeli obuhvaceno je 5 vodica za dvostruku pripremu hrane koje

preporucujemo za pecenje namirnica. Uz ovu funkciju istovremeno mozete da

pripremate glavno jelo i prilog ili glavno jelo i dezert.

Hrana Dodatni element Nivo Temp. (°C) Trajfanje « Ako koristite funkciju dvostruke pripreme hrane, za zagrevanje pecnice moze biti
5 (min) potrebno vise vremena.
Lomljeni voéni kolac, Zitana resetka 2 160-180 60-80 p—
08-12 k rostor .
g - Br. za Hrana Dodatni element | Nivo Vr.sta. Teom P. Trajgnje
Krompir u ljusci, Univerzalni pleh 2 190-200 70-80 pecenje grejanja | (Q) (min)
U0 - 1 | Gornji PatiSpanj Zi¢ana redetka, pleh | 4 160-170 | 40-45
Kobasice, 0,3-0,5 kg ZiCana reSetka + 3 160-180 20-30 odeljak precnika 25-26 cm
Univerzalni plen 1 Donji Domaca pica, Univerzalni pleh 1 190-210 | 13-18
Zaledeni pomfrit za Univerzalni pleh 3 180-200 25-35 odeljak 1,0-1,2 kg
pecnicy, 0,3-0,5 kg 2 | Gornji | Peteno povrée, Univerzalni pleh 4 220-230 | 13-18
%-? Zaledeni krompir Univerzalni pleh 3 190-210 25-35 odeljak 0,4-08kg
o isecen na kriske, Donji | Pitaod jabuka Zitana resetka, 1 160-170 | 70-80
= 0,3-0,5 kg odeljak pleh precnika 20 cm
g. Peceni riblji fileti, Zitana resetka + 3 200-220 30-40 3 | Gornji Lepinja Univerzalni pleh 4 230-240 | 13-18
o 0,4-0,8 kg Univerzalni pleh 1 odeljak
5 Hrskavi riblji fileti, Zicana resetka + 3 200-220 30-45 Donji | Pekarski krompir, Zitana resetka, 1 180-190 | 45-50
;;::- uvaljani u prezle, Univerzalni pleh 1 odeljak 1-15kg posuda za pecenje
3 0,4-0,8 kg precnika 22-24 cm
Pe¢ena goveda 7itana reéetka + 2 180-200 65-75 4 Gormi Pileci batak Zléana reée_tka + 4 230-250 | 30-35
slabina, 0,8-1,2 kg Univerzalni pleh 1 odeljak Univerzalni pleh 4
Peceno povrce, Univerzalni pleh 3 200-220 25-35 DO”J‘ Lazanje, 1-15kg | Zitana resetvkat 1 190-200 | 30-35
0,4-0,6 kg odeljak posuda za pecenje
i precnika 22-24 cm
5 | Gornji | Peceniriblji fileti |  Zicana resetka + 4 210-230 | 15-20
odeljak Univerzalni pleh 4
Donji Lisnato testo sa Univerzalni pleh 1 170-180 | 25-30
odeljak jabukama
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Mozete da koristite samo gornji ili samo donji odeljak i tako ustedite struju. Trajanje
pripreme hrane moze da bude duze ako koristite samo jedan odeljak. Preporucujemo

da zagrejete pecnicu pre stavljanja hrane da biste postigli najbolje rezultate.

Gornji odeljak

Programi automatske pripreme hrane

Standardni rezim
Sledeca tabela sadrzi 40 automatskih programa za pecenje.
Tabela sadrzi informacije o koliCini, opsege tezine i odgovarajuce savete.

Hrana Dodatni element | Nivo Vrsta Temp. Trajanje Rezimi i trajanja pripreme hrane su unapred programirani radi vece prakti¢nosti.
grejanja (0 (min.) U prirucniku sa uputstvima mozete pronaci neke recepte za automatske programe.
Mali kolagi Univerzalni pleh 4 170 30-35 Programi automatske pripreme hrane 1-19, 38 i 39 obuhvataju zagrevanje pecnice
x i prikazuju tok zagrevanja. Stavite hranu u pecnicu kada Cujete zvucni signal koji
Pogacice Univerzalni pleh 4 180-190 30-35 oznacava da je zagrejana. Zatim pritisnite Trajanje pripreme hrane da biste pokrenuli
opciju Automatska priprema hrane.
Lazanje Zitana resetka 4 190-200 30-35
A UPOZORENJE
Piletina, batak* Zitana resetka + 4 230-250 | 30-35 Kada hranu vadite iz pe¢nice, obavezno koristite rukavice.
Univerzalni pleh 4 : ” - -
Kéd Hrana TeZina (kg) Dodatni element Nivo
* Nemojte zagrevati pecnicu pre stavljanja hrane. 10-15 Jitana retetka 3 -
Donji odeljak A1 Pekarski Slozite pekarski krompir u posudu za pecenje precnika 3
krompir 22-24 cm. Pokrenite program i nakon zvucnog signala gr
janj stavite posudu na sredinu resetke. =
Hrana Dodatni element | Nivo VfS‘a. Teom P. Trajgnje P - °
grejanja (0 (min.) 0,8-12 ‘ ZiCana reSetka ‘ 3 1_3"
Mali kolaci Univerzalni plen | 1 170 30-35 Ao | Gratinirano | siozite sirovo gratinirano povrce u posudu za pecenje %
B » ; povrce eni _ ) ; ; p
Mramorni kola¢ Zicana reSetka 1 160-170 60-70 p'recmka 22‘ 24 cm. Pokrenite progr?m | nakon zvucnog =
signala stavite posudu na sredinu resetke. o
Pita od jabuka Zitana resetka 1 @ 160-170 70-80 1,2-15 ‘ Zitana resetka ‘ 3 ®
Domaca pica Univerzalni pleh 1 % 190-210 13-18 A3 Zapeégna Slozite testeninu u posudu za pecenje prec¢nika 22-24 cm.
10-1,2 kg ' = testenina Pokrenite program i nakon zvucnog signala stavite posudu
= na sredinu resetke.
1,0-15 ‘ Zitana resetka ‘ 3
A4 Lazanje Slozite domace lazanje u posudi za pecenje precnika
22-24 cm. Pokrenite program i nakon zvu¢nog signala
stavite posudu na sredinu resetke.
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Pametna priprema hrane

Kod Hrana Tezina (kg) Dodatni element Nivo Kod Hrana Tezina (kg) Dodatni element Nivo
12-15 Zitana resetka 3 0,3-0,5 Univerzalni pleh 3
Stavite sastojke za ratatuj u duvecaru sa poklopcem. A12 Kiflice Pripremite kiflice (prethodno ohladeno testo). Stavite papir
A5 Ratatuj Pokrenite program i nakon zvu¢nog signala stavite za pecenje na univerzalni pleh. Pokrenite program i nakon
posudu na sredinu resetke. Peci poklopljeno. Promesati zvucnog signala stavite pleh.
pre sluzenja. 0,8-1,2 Zi¢ana redetka 3
12-14 | Zitonaresetka | 2 Lomijeni vo¢ni | Stavite sveze voce (maline, kupine, kriske jabuka i
A6 | Pitaod jabuka Slozite pitu od jabuka u okrugli metalni pleh za pecenje A13 kolat kruSaka) u posudu za pecenje precnika 22-24 cm. Pospite
precnika 24-26 cm. Pokrenite program i nakon zvucnog mrvice testa po vocu. Pokrenite program i nakon zvucnog
signala stavite pleh na sredinu resetke. signala stavite posudu na sredinu resetke.
0,3-0,4 ‘ Univerzalni pleh ‘ 3 0,5-0,6 ‘ Univerzalni pleh ‘ 3
A7 Kroasani Pripremite kroasane (zamrznute). Stavite papir za pecenje A1l4 Pogatice Stavite pogacice (prec¢nika 5-6 cm) na papir za pecenje koji
na univerzalni pleh. Pokrenite program i nakon zvu¢nog ste prethodno stavili na pleh. Pokrenite program i nakon
signala stavite pleh. zvucnog signala stavite pleh.
. 0,3-0,4 ‘ Univerzalni pleh ‘ 3 0,5-0,6 ‘ Zitana resetka ‘ 3
3 A8 Lisnato testo sa | Stavite lisnato testo sa jabukama na papir za pecenje koji A15 Pati&panj Pripremite testo i stavite ga na crni metalni okrugli pleh
~+ H L. . . . . v . v . . .
3 jabukama ste stavili na univerzalni pleh. Pokrenite program i nakon za pecenje precnika 26 cm. Pokrenite program i nakon
g=) zvucnog signala stavite pleh. zvu€nog signala stavite pleh na sredinu resetke.
'r% 1,2-1,5 ‘ Zi¢ana resetka ‘ 2 0,7-0,8 ‘ Zi¢ana resetka ‘ 2
é A9 Ki& loren Pripremite testo za kis$ i stavite ga u okruglu posudu za A 16 | Mramorni kolat Pripremite testo i stavite ga u okrugli metalni pleh za
E‘::- ki§ precnika 25 cm. Pokrenite program i nakon zvucnog kuglof. Pokrenite program i nakon zvucnog signala stavite
2 signala dodajte fil i stavite posudu na sredinu resetke. pleh na sredinu resetke.
0,6-0,7 ‘ Zitana resetka ‘ 3 0,7-0,8 ‘ Zitana resetka ‘ 2
A 10 Beli hieb Pripremite testo i stavite ga u crnu metalnu pravougaonu A 17 | Holandski kola¢ Pripremite testo i stavite ga u crnu metalnu pravougaonu
posudu za pecenje (duzine 25 cm). Pokrenite program i posudu za pecenje (duzine 25 cm). Pokrenite program i
nakon zvucnog signala stavite posudu na sredinu resetke. nakon zvucnog signala stavite pleh na sredinu reSetke.
0,8-0,9 ‘ Zitana resetka ‘ 3 0,4-0,5 ‘ Zitana resetka ‘ 3
aqp| Belihlebod | pripremite testo i stavite ga u crnu metalnu pravougaonu A 18 Podlogaza | stavite testo u crnu podmazanu metalnu posudu za pecenje
mesanih zitarica | posudu za pecenje (duzine 25 cm). Pokrenite program i vocni kolac da biste dobili podlogu za kola¢. Pokrenite program i
nakon zvucnog signala stavite posudu na sredinu resetke nakon zvucnog signala stavite pleh na sredinu resetke.
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Kod Hrana Tezina (kg) Dodatni element Nivo Kod Hrana Tezina (kg) Dodatni element Nivo
07-08 Zi¢ana resetka 3 09-11 Zi¢ana reéetka + 2
A 19 | Cokoladni kolagi | Pripremite testo u posudi za pecenje precnika 20-24 cm. 1,1-13 Univerzalni pleh 1
Pokremﬁe provgram i nakon zvucnog signala stavite posudu A 26 Celo pile Operite i oistite pile. Premazite ga uljem i zacinima.
na sredinu resetke. Spustite pile sa grudima okrenutim nadole na reéetku i
09-11 Ziana regetka + 2 vratite reSetku u pec¢nicu ¢im se oglasi zvucni signal.
- Univerzalni pleh - p
Ao | Pecenagoveda 11-13 1 04-06 Zicana resetka + 4
slabina Zatinite govedinu i ostavite je da odstoji u frizideru 1 sat. A27 | Pilece grudi 06-0,8 Univerzalni pleh 1
Zat'fﬂ je sta\{|te sa masnijom stranom okrenutom nagore Marinirajte pilece grudi i stavite ih na rezetku.
na zicanu resetku. N
09-11 7i¢ otk 2 06-08 Zitana resetka + 4
S \cana resetia + A28 |  Pilecibataci 08-1.0 Univerzaini plen 1
. 1,1-13 Univerzalni pleh 1
A 21 Dinstano — — — S E— Premazite batake uljem i zac¢inima i poredajte ih na pleh.
govede petenje | Zacinite govedinu i ostavite je da odstoji u frizideru 1 sat. -
Zatim je stavite sa masnijom stranom okrenutom nagore 03-04 Z|c§\na resgtka + 4
na zicanu resetku. 0,4-0,5 Univerzalni pleh 1
0,4-0,6 Zitana resetka + 4 A 29 Pacje grudi Stavite pacje grudi na resetku sa masnijom stranom
o ) 06-08 Univerzalni pleh 1 okrenutom nagore.
A 22 | Jagnjeci kotleti — — Izaberite prvu postavku za srednje pe¢eno pile, a drugu za
Marinirajte jagnjece kotlete sa zacinskim biljem i zac¢inima, jace peceno.
a zatim ih stavite na zi¢anu reSetku.
0,3-0,5 i )
o 10-15 Zitana regetka + 3 0507 Univerzalni pleh 4
A 23 Jagnjedi but sa 1,5-2,0 Univerzalni pleh 1 A 30 | Fileti pastrmke —
koskom ————— — - Poredajte filete pastrmke na univerzalni pleh tako da
Marinirajte jagnjetinu i stavite je na zi¢anu resetku. koZica bude okrenuta nagore.
Svinjsko 0810 Siﬁ_ana re‘ée_tk? ; 3 03-05 Zi¢ana resetka + 4
VInJ: _ niverzalni ple i i
A24| petenjesa ' 10-1.2 ' ” 1 0.5-0,7 Univerzalni pleh 1
kozicom Stavite pra?evce pecgnje sa masnijom stranom okrenutom A31 Pastrmka Operite i ocistite ribu, a zatim je poredajte unakrsno na
nagore na zicanu resetku. redetku. Ribu zacinite sa sokom od limuna, solju i zacinima.
0,8-1,0 Zicana resetka + 3 Kozu zasecite nozem. Premazite uljem i posolite.
A 25 | Svinjska rebra 1,0-1,.2 Univerzalni pleh 1
Stavite svinjska rebra na zi¢anu resetku.
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Pametna priprema hrane

Kod Hrana Tezina (kg) Dodatni element Nivo Kod Hrana Tezina (kg) Dodatni element Nivo
0,3-0,5 ) ) 0,3-0,6 ;
050 Univerzalni pleh 3 06-09 Zitana resetka 3
A32 Riba list 0.7 A3 | 7 30 o
Stavite ribu na papiru za pecenje na univerzalni pleh. amrznuta pica | poirenite program i kada cujete zvuéni signal stavite
Zasecite povrsinu nozem. zaledenu picu na sredinu Zicane resSetke. Prva postavka je
0.4-0,6 Jitana redetka + 4 za tanku italijansku picu, a druga za deblju pica pitu.
_ i i 08-1,0 ) )
A 33| Filetlososa 06-08 Univerzaini plen ! Univerzalni pleh 2
Operite i ocistite filete ili odreske. Poredajte filete na 10-12
reSetku tako da kozica bude okrenuta nagore. A39| Domacapica | Pripremite domacu picu od kvasnog testa i stavite je na
04-06 pleh. Navedena tezina obuhvata testo pice i nadev koji ¢ine
' Univerzalni pleh 4 s0s, povrce, sunka i sir. Pokrenite program i nakon zvucnog
06-08 signala stavite pleh.
A 34| Peteno povrée | Operite i isecite kolutove tikvica, patlidzan, papriku, 05-06
crni luk i Ceri paradajz. Premazite ih maslinovim uljem, S Zitana resetka 2
- zacinskim biljem i zacinima. Ravnomerno ih rasporedite po Fermentacija 0.7-08
g plehu. A 40 kvasnog testa | Zamesite testo u posudi i prekrijte ga folijom.
o 06-08 Stavite ga na sredinu resetke. Prva postavka je za picu i
3 = Univerzalni pleh 3 testo za kolace, a druga za hleb.
=] . . 0,8-1,0
3 Peceni krompir
% A35| presetenna Isecite velike krompire (svaki oko 200 g) na polovine
é pola po duzini. Poredajte ih na pleh sa secenom stranom
= okrenutom nagore i premazite maslinovim uljem,
§ zacinskim biljem i zac¢inima.
D
; 0,3-0,5
Zaledeni Univerzalni pleh 3
A 36 pomfrit za 0,5-0,7
pecnicu Rasporedite zaledeni pomfrit po plehu.
0305 Univerzalni pleh 3
i niverzalni ple
A37 Zaledene |.<r|ske 05-07
krompira

Rasporedite zaledene kriske krompira po podlozi.
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Dvostruka priprema hrane Kod Hrana Tezina (kg) Dodatni element Nivo
Sledeca tabela sadrzi 10 automatskih programa za pecenje. Mozete da koristite samo Zaledeni 03-05
gornji ili donji odeljak ili oba odeljka istovremeno. ai enl O' O' Univerzalni pleh 4
Program sadrzi informacije o kolicini, opsegu tezine i odgovarajuce preporuke. Rezimi i HE pom' r!t za 'Si 7 : :
trajanja pripreme hrane su unapred programirani radi vece prakti¢nosti. U priru¢niku sa pecnicy Rasporedite zaledeni pomfrit po plehu.
uputstvima mozete pronaci neke recepte za automatske programe. Donji odeljak
Sv'i programi dvostrukg automatske pripreme hrane obuhvataju zagrevanje pecnice i 12-14 ‘ Jitana redetka ‘ 1
prikazuju tok zagrevanja. Slozite oitu od iabuk kruali metalni pleh T
Stavite hranu u pe¢nicu kada Cujete zvucni signal koji oznacava da je zagrejana. Al Pita od jabuka OZV' gkp|2u4?26ja v g uko rﬁg | metain! D € kza pecque
Zatim pritisnite Trajanje pripreme hrane da biste pokrenuli opciju Automatska priprema p-recm d ) cm. 7o rem‘ € prqgram | Nakon zvienog
hrane signala stavite pleh na sredinu reSetke.
A 03-04 ‘ Univerzalni pleh ‘ 1
UPOZORENfJE o o ' Ao | Lisnatotestosa | Stavite lisnato testo sa jabukama na papir za pecenje koji
Kada hranu vadite iz pecnice, obavezno koristite rukavice. jabukama ste stavili na univerzalni pleh. Pokrenite program i nakon
Kod Hrana Tezina(kg) | Dodatnielement | Nivo zvucnog signala stavite plen.
Gornji odeljak 1,2-15 ‘ Zitana resetka ‘ 1
10-15 ‘ Jitana redetka ‘ 4 A3 Ki loren Pripremite testo za kis i stavite ga u okruglu posudu za o
pekarski Slozite pekarski krompir U nosudu za pecenie prec¢nika kis precnika 25 cm. Pokrenite program i nakon zvucnog 3
Al ; P ) P P ) P ep ) signala dodajte fil i stavite posudu na sredinu resetke =1
krompir 22-24 cm. Pokrenite program i nakon zvucnog signala g J : =
stavite posudu na sredinu resetke. 0,3-0,6 . =
- ZiCana resetka 1 =
1,0-1,5 ‘ Zi¢ana redetka ‘ 4 06-09 a3
A2 Lazanje SloZite domace lazanje u posudi za pecenje pre¢nika A4 | Zamrznuta pica | Zaledenu picu stavite na sredinu Zicane resetke. 3
22-24 cm. Pokrenite program i nakon zvuénog signala Pokrenite program i nakon zvucnog signala stavite resetku. =3
stavite posudu na sredinu resetke. Prva postavka je za tanku italijansku picu, a druga za %
0,6-0,8 Zitana resetka + 4 deblju pica pitu.
A3 Pile¢i bataci 08-1,0 Univerzalni pleh 4 08-1.0 Univerzalni pleh 1
Premazite batake uljem i zacinima i stavite ih na resetku. 10-12
06-08 A5 | Domacapica | Pripremite domacu picu od kvasnog testa i stavite je na
= Univerzalni pleh 4 pleh. Navedena teZina obuhvata testo pice i nadev koji ¢ine
Peceni krompir 08-10 s0s, povrce, Sunka i sir. Pokrenite program i nakon zvu¢nog
A4 presecen na Isecite velike krompire (svaki oko 200 g) na polovine signala stavite pleh.
pola po duzini. Poredajte ih na pleh sa secenom stranom
okrenutom nagore i premazite maslinovim uljem,
zacinskim biljem i zac¢inima.
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Pametna priprema hrane

Probna jela

U skladu sa standardom EN 60350-1

1. Pecenje

Preporuke za pecenje odnose se na prethodno zagrejanu pec¢nicu. Nemojte da Koristite
funkciju brzog zagrevanja. Pleh uvek stavljajte tako da nagnuta strana bude okrenuta

prema vratima.

Zitana resetka +
2 kalupa za torte sa
oprugom
“*(tamni, precnika 20 cm)

®)

Vrsta hrane Dodatni element Nivo Vr_sta_ Tecm P. Trajf'anje
grejanja | (°0) (min.)
Mali kolaci Univerzalni pleh 3 |:| 165 25-30
2 165 28-33
1+4 155 35-40
Keks Univerzalni pleh + 1+4 140 28-33
g Univerzalni pleh
[} Bezmasni Zitana resetka + 2 [j 160 | 35-40
1 patiSpanj Kalup za torte sa
3 oprugom 2 160 | 35-40
T . ..
= (tamni, precnika 26 cm)
% 1+4 155 45-50
= Pita od Zi¢ana redetka + 1 postavljena [j 160 70-80
QU . ..
2 jabuka 2 kalupa za torte sa dijagonalno
oprugom
*(tamni, pre¢nika 20 cm)
Univerzalni pleh + 1+3 160 80-90

* Dva kolaca se postavljaju na resetku, iza levo i napred desno.
** Dva kolaca se postavljaju na sredinu, jedan iznad drugog.

2. Rostilj
Prethodno zagrejete na 5 minuta praznu pecnicu pomocu funkcije Veliki rostil].
Vrsta hrane Dodatni element Nivo Vr.sta. Teom P. Trajfanje
grejanja (0 (min.)
Tost od belog Zitana resetka 5 270 1-2
hleba (maks.)

Govede Zitana resetka + 4 270 1.15-18
pljeskavice* Univerzalni pleh 1 (maks.) 2.5-8
(12 komada) (za skupljanje moce)

* Okrenite kada prode 2/3 predvidenog vremena pripreme.
3. Pecenje
Vrsta hrane Dodatni element Nivo Vr.sta. Teom P. Trajfanje
grejanja (O (min.)
Celo pile Zitana resetka + 3 205 80-100*
Univerzalni pleh 1

(za skupljanje moce)

* Okrenite na polovini pecenja.
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Kolekcija najéesc¢e Koriséenih recepata za automatsku pripremu hrane Lazanje

) ) Sastojci
Pekarski krompir
Sastojci 800 g krompira, 100 ml mleka, 100 ml pavlake, 50 g umucenih jaja,
1 kasika soli, biber, muskatni orasci¢, 150 g rendanog sira, maslac,
majcina dusica Uputstva

Uputstva  Oljustite krompir i isecite ih na listice debljine 3 mm. Podmazite
duvecaru (22-24 cm) maslacem. Rasporedite listice krompira na
Cistu krpu i pokrijte ih dok pripremate ostale sastojke.
Sipajte ostale sastojke, osim rendanog sira, u veliku posudu i dobro
ih promesSajte. Poredajte listi¢e krompira u duvecaru tako da se
malo preklapaju i sipajte smesu preko krompira. Dodajte rendani sir
preko i pecite. Nakon pecenja, ukrasite sa nekoliko listova majcine
dusice.

Gratinirano povrce

Sastojci 800 g povrca (tikvice, paradajz, crni luk, Sargarepa, papricice,
prethodno skuvan krompir), 150 ml pavlake, 50 g umucenih jajeta,
1 kasika soli, zacinsko bilje (biber, persun ili ruzmarin),
150 g rendanog sira, 3 kasike maslinovog ulja,
nekoliko listova majcine dusice

Uputstva  Operite povrce i isecite ga na komade debljine 3-5 mm. Poredajte
povrce u duvecaru (prec¢nika 22-24 cm) i prelijte ga uljem.
Pomesajte sve sastojke, osim rendanog sira, i dodajte smesu preko
povrca. Dodajte rendani sir preko i pecite. Ukrasite sa nekoliko
listova majcine dusice i posluzite.

2 kasike maslinovog ulja, 500 g mlevene junetine,

500 ml paradajz sosa, 100 ml govedeg temeljca,

150 g susenih kora za lazanje, 1 crni luk (iseckan),

200 g rendanog sira, 1 kasika susenog persuna, origano i bosiljak

Pripremite sos od paradajza i meso. Zagrejte ulje u Serpi, zatim
przite mlevenu junetinu i iseckani crni luk oko 10 minuta dok ne
porumeni. Dodajte paradajz sos i govedi temeljac, a zatim zacinsko
bilje. Sacekajte da provri, pa kuvajte na tihoj vatri 30 minuta.
Skuvajte kore za lazanje prema uputstvima na pakovanju. Redajte u
posudu kore, meso i sir i ponavljajte dok ne utrosite sav materijal.
Pospite ostatak sira po poslednjem sloju kora, a zatim ispecite
lazanje u pecnici.
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Pametna priprema hrane

Pita od jabuka

Sastojci e« Testo: 275 g brasna, 1/2 kasike soli, 125 g secera,
8 g vanilinog Secera, 175 g hladnog maslaca, 1 jaje (umuceno)
« Nadev: 750 g tvrdih celih jabuka, 1 kasika soka od limuna,
40 g Secera, /2 kasike cimeta, 50 g suvog grozda, 2 kasike prezli

Uputstva  Prosejte posoljeno brasno iznad vece posude. Prosejte Secer
pomesan sa vanilinim se¢erom. Pomocu 2 noza iseckajte maslac
preko brasna na male kockice. Dodajte 3/ umucenog jajeta.
MeSajte sve sastojke u multipraktiku dok ne dobijete kompaktnu
masu. Rucno napravite loptu od testa. Zamotajte je u plasticnu foliju
i ostavite da odstoji 30 minuta.

Podmazite kalup sa oprugom (24-26 c¢cm) i pospite ga brasnom.
Razvijte 3/s testa tako da bude debelo 5 mm. Stavite ga na pleh
(na dno i na strane).

Oljustite jabuke i ocistite sredinu. Iseckajte ih na kockice od oko
3/4 X 3/4 cm. Poprskajte jabuke sokom od limuna i dobro ih
promesSajte. Operite i osusite ribizle i suvo grozde. Dodajte Secer,
cimet, suvo grozde i ribizle. Dobro promesajte i pospite testo
prezlom. Nezno pritisnite testo.

Razvucite ostatak testa. Isecite testo na male trake i poredajte ih
unakrsno po nadevu. Cetkom premazite pitu ostatkom umucenog
jajeta.
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Ki$ loren

Sastojci

Uputstva

« Testo: 200 g obi¢nog brasna, 80 g maslaca, 1 jaje

« Nadev: 75 g nemasne slanine iseckane na kockice,
125 ml pavlake, 125 g kisele pavlake, 2 umucena jajeta,
100 g rendanog Svajcarskog sira, so i biber

Da biste pripremili testo, stavite brasno, maslac i jaje u posudu i
mesajte dok testo ne postane meko, a zatim ga ostavite u frizideru
da odstoji 30 minuta. Razvucite testo i stavite ga u podmazanu
keramic¢ku posudu za kis (precnika 25 cm). Izbockajte testo
viljuskom. Pomesajte jaja, pavlaku, kiselu pavlaku, sir, so i biber.
Smesu naspite pred samo pecenje.

Lomljeni vocni kolac

Sastojci

Uputstva

« Preliv: 200 g brasna, 100 g maslaca, 100 g Secera, 2 g soli,
2 g cimeta u prahu
« Voce: 600 g mesanog voca

Pomesajte sve sastojke sve dok ne dobijete smesu za nadev.
Rasporedite mesano voce U posudi za pecenje i nabacajte testo
preko njega.
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Domaca pica

Sastojci

Uputstva

« Testo za picu: 300 g brasna, 7 g suvog kvasca,
1 kasika maslinovog ulja, 200 ml tople vode, 1 kasika Secera i so
« Preliv: 400 g iseckanog povrca (plavi patlidzan, tikvica, crni luk,
paradajz), 100 g Sunke ili slanine (iseckane), 100 g rendanog sira

Sipajte brasno, kvasac, ulje, so, secer i toplu vodu u posudu i
mesajte dok ne dobijete mokro testo. Mesajte mikserom ili ru¢no
oko 5-10 min. Poklopite testo, a zatim ga stavite u pec¢nicu na

30 minuta na 35 °C da naraste. Razvucite testo na pobrasnjenoj
povrsini u obliku cetvorougla i stavite ga u pleh. Razmazite
paradajz-pire po testu i dodajte Sunku, pecurke, masline i paradajz.
Pospite sirom i pecite.

Pecena goveda slabina

Sastojci

Uputstva

1 kg govede slabine u komadu, 5 g soli,
1 g bibera i po 3 g ruzmarina i majcine dusice

Zacinite govedinu solju, biberom i ruzmarinom i ostavite je u
frizider na 1 sat. Zatim je stavite na zicanu resetku. Stavite je u
pecnicu i pecite.

Peceni jagnjeci kotleti sa zac¢inskim biljem

Sastojci

Uputstva

1 kg jagnjecih kotleta (6 komada), 4 velika ¢ena belog luka (zgnjecena),
1 kasika sveze majcine dusice (zgnjecene), 1 kasika svezeg ruzmarina
(zgnjecenog), 2 kasSike soli, 2 kasike maslinovog ulja

Pomesajte so, beli luk, zacinsko bilje i ulje, a zatim dodajte
jagnjetinu. Okrenite jagnjetinu na drugu stranu da bi pokupila
zacine, a zatim je ostavite na sobnoj temperaturi 30 minuta do
1 sat.

Svinjska rebra

Sastojci

Uputstva

2 reda svinjskih rebara, 1 kasika crnog bibera u zrnu,

3 lovorova lista, 1 crni luk (iseckan), 3 ¢ena belog luka (iseckana),
85 g zutog Secera, 3 kaSike Vorcester sosa, 2 kasike paradajz-pirea,
2 kasike maslinovog ulja

Napravite rostilj sos. Zagrejte ulje u Serpi i dodajte crni luk. Przite
ga dok ne omeksa, a zatim dodajte preostale sastojke. Proprzite,
pa smanjite temperaturu i kuvajte na tihoj vatri 30 minuta dok
se ne zgusne. Marinirajte rebra u sosu za rostilj u trajanju izmedu

30 minuta i 1 sata.
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Odrzavanje
Ciscenje Vrata
Nemojte da skidate vrata pecnice osim za potrebe ¢isc¢enja. Da biste skinuli vrata,
A\ UPOZORENJE pratite slede¢a uputstva.
« Vodite raCuna da se pecnica i dodatni elementi ohlade pre ¢is¢enja. A UPOZORENJE

« Nemojte koristiti abrazivna sredstva, ostre cetke, grube sundere ili tkanine, celicne

Zice, nozeve ili druge abrazivne materijale. Vrata pecnice su teska.

1. Otvorite vrata i otvorite drzace na obe Sarke.

Unutrasnjost pecnice

« Za CiSc¢enje unutrasnjosti pecnice koristite Cistu krpu sa blagim sredstvom za ¢isc¢enje
ili vodu sa sapunicom.

« Nemojte rucno cistiti zaptivku vrata.

« Da ne biste ostetili emajliranu povrsinu pecnice, Koristite isklju¢ivo standardna
sredstva za Cis¢enje pecnice.

« Za tvrde naslage koristite specijalna sredstva za ¢iS¢enje pecnica.

2. Zatvorite vrata na priblizno 70°. Sa obe
\ ruke uhvatite vrata pecnice sa strane,
podignite ih i vucite nagore sve dok ih ne
izvadite iz Sarki.
3. Ocistite vrata vodom sa sapunom i ¢istom
krpom.

Spoljasnjost pecnice

Za Ciscenje spoljnih povrsina pecnice, kao sto su vrata, rucka i displej, koristite istu
krpu i blago sredstvo za ¢is¢enje ili toplu vodu sa sapunicom, a zatim ih osusite
kuhinjskim ubrusom ili suvom krpom.

Masnoca i prljavstina mogu da se zadrze, narocito oko rucki, zbog vrelog vazduha koji
izlazi iz unutrasnjosti pecnice. Preporucuje se da rucku ocistite posle svake upotrebe.

Dodatni elementi

Dodatne elemente operite nakon svake upotrebe i osusite kuhinjskom krpom.
Da biste uklonili i tvrde naslage prljavstine, pre pranja potopite dodatne elemente u
toplu vodu sa sapunom na 30 minuta.

4. Kada zavrsite, ponovite navedeni 1.1 2.
korak obrnutim redosledom da biste vratili
vrata. Proverite da li su drzaci postavljeni
na Sarke sa obe strane.

aluenezipo

Kataliticki emajlirana povrsina (samo kod odgovaraju¢ih modela)

Delovi koji se skidaju presvuceni su tamnosivim katalitickim emajlom. Oni mogu da se

zaprljaju uljem i masc¢u koje raznosi vazduh tokom kruzenja vazduha.

Medutim, te necistoce sagorevaju na temperaturama preko 200 °C.

1. Izvadite sve dodatne elemente iz pecnice.

2. Ocistite unutrasnjost pecnice.

3. Izaberite rezim kruzenja vazduha sa maksimalnom temperaturom, a zatim pokrenite
ciklus u trajanju od sat vremena.
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Staklo na vratima 5. Skinite treci sloj stakla iz vrata u smeru

U zavisnosti od modela, vrata pecnice su opremljena sa 3-4 pripijena sloja stakla. ‘ strelice. o

Nemojte da vadite staklo osim za potrebe ¢ig¢enja. Da biste izvadili staklo, pratite 6. Ocistite staklo vodom sa sapunom i Cistom
krpom.

sledeca uputstva.

1. OdvijaCem izvadite zavrtnje sa leve i desne
strane.

7. Kada zavrsite, vratite stakla na sledeci nacin:
« Uz pomoc slike locirajte Sarke. Postavite
treci sloj stakla ispod 1. drzaca, drugi sloj
stakla izmedu 1. 2. drzaca, a prvi sloj
stakla u 3. drzac, tim redosledom. Vodite
racuna da Stampana strana stakla bude
okrenuta ka unutra.

2. Skinite poklopce u smeru strelice
3. Skinite prvi sloj stakla iz vrata.

/\ OPREZ

Da biste utvrdili odgovarajucu stranu stakla,
pronadite oznaku ,PYRQO" u uglu svakog stakla.
Pravilan smer: PYRO-#-#

Pogresan smer: =—+-0AYq

01 Potporni drzac 1
02 Potporni drzac 2
03 Potporni drzac 3

4. Skinite drugi sloj stakla iz vrata u smeru
strelice.

8. Kada ubacite 2. sloj stakla, pritisnite drzace
za staklo i proverite da li dobro drze staklo.

9. Ponovite navedeni 1. i 2. korak obrnutim
redosledom da biste vratili poklopce.
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A\ UPOZORENJE

Proverite da li ste pravilno postavili slojeve stakla da topao vazduh ne bi izlazio iz
pecnice.

Srpski 39

2018-04-10 X 7:34:44

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 39




Odrzavanje

Sakupljac vode

01 Sakuplja¢ vode

Sakuplja¢ vode sakuplja ne samo visak pare
od pripreme hrane, vec i ostatke hrane.
Redovno praznite i Cistite sakuplja¢ vode.

A\ UPOZORENJE

Ako primetite da voda curi iz sakupljaca
vode, obratite se lokalnom servisnom centru
kompanije Samsung.

Bocne vodice (samo kod odgovaraju¢ih modela)

aluenezipo

1.

H W

Pritisnite gornju ivicu leve bocne vodice i

spustite je za oko 45°.

. Povucite i skinite donju ivicu leve bocne

vodice.

. Na isti nacin izvadite i desnu bo¢nu vodicu.
. Ocistite obe vodice.
. Kada zavrsite, ponovite navedeni 1.1 2.

korak obrnutim redosledom da biste vratili
vodice.

NAPOMENA

Rerna radi i kada vodice i reSetke nisu na
svom mestu.

Zamena

Sijalice

1. Skinite stakleni poklopac okretanjem
suprotno od kazaljki na satu.

2. Zamenite sijalicu u pecnici.

. Ocistite stakleni poklopac.

4. Kada zavrsite, ponovite navedeni 1.
korak obrnutim redosledom da biste vratili
stakleni poklopac.

w

A UPOZORENJE

« Pre zamene sijalice iskljucite pecnicu i kabl za napajanje.

« Koristite samo sijalice od 25-40 W / 220-240 V, otporne na temperaturu do 300
°C. Odgovarajuce sijalice mozete da kupite u lokalnom servisnom centru kompanije
Samsung.

« Halogenu sijalicu uvek drzite suvom krpom. U suprotnom, sijalica moze da se zaprlja
otiscima ili znojem, Sto e joj skratiti radni vek.

Bocno svetlo u pecnici

1. Drzite donji deo poklopca bocne sijalice u
pecnici jednom rukom, a ravnom i ostrom
alatkom, kao sto je kuhinjski noz, skinite
poklopac na prikazani nacin.

2. Zamenite bocnu sijalicu u pecnici.

3. Vratite poklopac sijalice.
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ResSavanje problema

Tacke provere

Ako se javi problem sa pec¢nicom, najpre pogledajte sledecu tabelu i pokusajte da resite
problem na osnovu datih predloga. Ako ne uspete da otklonite problem, kontaktirajte
lokalni servisni centar kompanije Samsung.

Problem

Uzrok

Radnja

Pecnica nema
napajanja.

« Ako nema napajanja

« Proverite da i je pecnica
priklju¢ena na napajanje.

Problem

Uzrok

Radnja

Nije moguce
pravilno pritisnuti
dugmad.

« Ako je neki predmet
zaglavljen izmedu dugmadi

« Uklonite predmet i pokusajte
poNoVo.

Spoljasnjost
pecnice se previse
zagreva tokom
rada.

« Ako je pecnica postavljena
na mesto bez odgovarajuce
ventilacije

« Pridrzavajte se smernica
0 razmacima navedenim u
vodicu za ugradnju pecnice.

« Model sa ekranom
osetljivim na dodir: ako je
na povrsini uredaja prisutna
vlaga

« Ocistite vlagu i pokusajte
ponovo.

Vrata ne mogu
pravilno da se
otvore.

« Ako su ostaci hrane zapali
izmedu vrata i unutrasnjosti
uredaja

« Dobro ocistite pecnicu,
a zatim pokusajte da otvorite
vrata.

« Ako je aktivna funkcija
zakljuCavanja

« Proverite da li je aktivna
funkcija zakljucavanja.

Vreme nije
prikazano.

« Ako nema napajanja

« Proverite da i je pecnica
prikljuena na napajanje.

Pecnica ne radi.

« Ako nema napajanja

« Proverite da li je pe¢nica
priklju¢ena na napajanje.

Pecnica je prestala
da radi tokom
pripreme hrane.

« Ako je iskljuena iz uti¢nice

« Ponovo prikljucite napajanje.

Unutrasnje svetlo
je slabo ili se nije
ukljucilo.

« Ako se lampa ukljuci, a
zatim iskljuci

« Lampa se automatski
iskljuCuje nakon odredenog
vremena kako bi se ustedela
elektri¢na energija. Mozete
da je ukljucite ponovo kada
pritisnete dugme za svetlo u
pecnici.

« Ako je lampa prekrivena
prljavstinom tokom
pripreme hrane

« Ocistite unutrasnjost pecnice,
a zatim proverite svetlo.

Napajanje se
iskljucilo tokom
rada.

« Ako je neprekidna priprema
hrane traje predugo

« Nakon duze pripreme hrane
sacekajte da se pecnica
ohladi.

Doslo je do
strujnog udara u
pecnici.

« Ako napajanje nije pravilno
uzemljeno

« Ako koristite uti¢nicu bez
uzemljenja

« Proverite da li je napajanje
pravilno uzemljeno.

« Ako ventilator ne radi

« Poslusajte da li radi ventilator.

» Ako je pecnica postavljena
na mesto bez odgovarajuce
ventilacije

« Pridrzavajte se smernica
0 razmacima navedenim u
vodicu za ugradnju pecnice.

Voda kaplje iz
pecnice.

Kroz porez na

vratima izlazi para.

« Kada koristite nekoliko
razlicitih utikaca za
napajanje na istoj uticnici

« Koristite uti¢nicu za jedan
utikac.

U pecnici ima
zaostale vode.

« U zavisnosti od namirnice,
u nekim slu¢ajevima moze
se javiti voda ili para. Nije u
pitanju kvar proizvoda.

« Sacekajte da se pecnica
ohladi, a zatim je obriSite
suvom Krpom za sudove.
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ResSavanje problema

Problem

Uzrok

Radnja

Problem

Uzrok

Radnja

Osvetljenost unutar
pecnice varira.

« Osvetljenost se menja u
zavisnosti od promena u
Naponu.

« Promene u naponu
tokom pripreme hrane ne
predstavljaju kvar i nemate
razloga za brigu.

Priprema hrane
je zavrsena, ali
je ventilator za
hladenje i dalje
ukljucen.

« Ventilator automatski radi
odredeno vreme kako bi
se provetrila unutrasnjost
pecnice.

« Nije u pitanju kvar na
uredaju, tako da ne treba da
brinete.

Pec¢nica ne pece
dobro.

« Ako se tokom pecenja cesto

otvaraju vrata

« Nemojte Cesto da otvarate
vrata pecnice, osim ako
pripremate hranu koju
morate da okrenete.

Ako Cesto otvarate vrata,
temperatura u pecnici ¢e se
smanjiti Sto moze da utice na
rezultat pripreme hrane.

Pecnica ne greje.

« Ako su vrata otvorena

« Zatvorite vrata i ponovo
ukljucite pecnicu.

Pecnica je vrela
tokom cis¢enja
pirolizom.

« Pecnica je vrela jer se
CiS¢enje pirolizom obavlja
na visokim temperaturama.

« Nije u pitanju kvar na
uredaju, tako da ne treba da
brinete.

« Ako komande pecnice nisu
pravilno podesene

« Procitajte poglavlje o radu
pecnice i resetujte pecnicu.

« Ako je pregoreo osigurac
u domacinstvu ili ako je
prekidac iskljucen.

« Zamenite osigurac ili
ukljucite prekidac. Ako se
to Cesto deSava, pozovite
elektricara.

Toko pirolitickog
¢iS¢enja oseca se
miris paljevine.

« Cid¢enje pirolizom se

obavlja pri visokim

temperaturama tako da
moze da se oseca miris
sagorevanja ostataka hrane.

« Nije u pitanju kvar na
uredaju, tako da ne treba da
brinete.

Kada pecnica radi,
iz nje izlazi dim.

« Za vreme prvog koris¢enja

» Tokom prvog koris¢enja
pecnice, greja¢ moze da se
dimi. Nije u pitanju kvar i
posle 2-3 Koris¢enja pecnice
ne bi trebalo da se ponavlja.

Funkcija CiS¢enja
parom ne radi.

« Razlog je previsoka
temperatura.

« Sacekajte da se pecnica
ohladi, a zatim pokrenite tu
funkciju.

ReZim dvostruke
pripreme hrane ne
funkcionise.

« Ako razdelnik nije pravilno

postavljen

« Pravilno postavite razdelnik,
a zatim izaberite ovaj rezim.

« Ako na grejacu ima ostataka
hrane

« Sacekajte da se pecnica
dovoljno ohladi i ocistite
hranu sa grejaca.

Standardni rezim
pripreme hrane ne
radi.

« Ako je razdelnik postavljen

U pecnicu.

« |zvadite razdelnik i izaberite
standardni rezim.

1z pecnice se oseca
miris paljevine il

plastike.

« Ako Koristite plasti¢ne ili
druge posude koje nisu
otporne na toplotu

« Koristite vatrostalne staklene
posude.
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Informativni kodovi

Kada pecnica ne radi, na ekranu ¢e se prikazati informativni kod. Potrazite kod u tabeli

U nastavku i pokusajte da resite problem na osnovu predloga.

Kod Znacenje Radnja
Razdelnik ne sme da se vadi
tokom pripreme hrane u rezimu
Ako je razdelnik izvaden tokom dvqstfpke prllpreme hr?”e'
) .. Iskljucite pe¢nicu, a zatim
pripreme hrane u rezimu dvostruke . S
) je ponovo ukljucite. Ako se
pripreme hrane. S
—dE= ) ) ) problem i dalje javlja, iskljucite
Ako je razdelnik postavljen tokom o T
) .. sve napajanje na 30 ili vise
pripreme hrane u standardnom rezimu i )
) sekundi, a zatim ga ponovo
pripreme hrane. .
ukljucite.
Ako problem nije nestao,
obratite se servisnom centru.
Bezbednosno isklju¢ivanje
Pecnica je r?ast:i\\.ma da rad|'pr| Z.adatOJ Ovo nije kvar sistema. Iskljucite
temperaturi duzi vremenski period. eénicu i izvadite hranu. Zatim
S-01 |+Do105°C - 16 sati P - catim,

« 0d 105 °Cdo 240 °C - 8 sati
« Od 245 °C do maksimalne
temperature - 4 sata

pokusajte ponovo na normalan
nacin.

Kod Znacenje Radnja
C-d1 Brava na vratima je pokvarena
C-20 Iskljucite pec¢nicu, a zatim je
c-21 Senzor je pokvaren ponovo ukljucite. Ako se problem
i dalje javlja, iskljucite sve
C-22 napajanje na 30 ili vise sekundi,
Kvar se javlja samo tokom EEPROM a zatim ga ponovo ukljucite.
C-F1 v L ) . )
Citanja/upisivanja Ako problem nije nestao, obratite
c.Fo | Akonema komunikacije izmedu glavne se servisnom centru.
i pomocne Stampane ploce
Iskljucite pec¢nicu, a zatim je
ponovo Ukljucite. Ako se problem
Kvar se javlja kada postoji problem u i dalje javlja, iskljucite sve
C-F2 komunikaciji izmedu dodirnog senzora | napajanje na 30 ili viSe sekundi,
i glavne ili pomocne ploce a zatim ga ponovo ukljucite.
Ako problem nije nestao, obratite
se servisnom centru.
Ocistite dugmad i proverite
da li na dugmadi ili oko nje
Problem sa dugmetom ima vode. Iskljucite pecnicu
C-do Javlja se kada pritisnete i drzite i pokusajte ponovo. Ako ne
dugme odredeni period. uspete da otklonite problem,
kontaktirajte lokalni servisni
centar kompanije Samsung.
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Jejepoq

Dodatak

List sa podacima o proizvodu

ciklusa u rezimu sa ventilatorom (ukupna
elektricna energ |Ja) (EC elektricni prostor za peéenje)

SAMSUNG SAMSUNG

Identifikator modela NV75K5571RS / NV75K5571BS

Tip prostora za pecenje Standardni Gornji Donji
rezim odeljak odeljak

Indek:s epergetske eflkasnostl pq prostoru 95.4 1000 1015

za pecenje (EEI prostor za pecenje)

Klavsa gnergetske efikasnosti prostora za A A A

pecenje

Potrosnja energije po prostoru za

pecenje potrebne za zagrevanje pri

standardnom opterecenju prostora za 0,99 kwh/ ) i

pecenje u elektricnoj pecnici tokom ciklus

ciklusa u standardnom rezimu (ukupna

elektricna energ |Ja) (EC elektricni prostor za peéenje)

PotroSnja energije po prostoru za

pecenje potrebne za zagrevanje pri

standardnom opterecenju prostora za 0,83 kwh/ 0,69 kWh/ 0,69 kWh/

pecenje u elektricnoj pecnici tokom ciklus ciklus ciklus

Broj prostora za pecenje

3 (objedinjeni, gornji, donji)

Izvor grejanja po prostoru za pecenje
(elektri¢na energija ili plin)

elektri¢na energija

Zapremina prostora za pecenje (V)

75 |

341

321

Vrsta pecnice

Ugradna

Masa uredaja (M)

NV75K5571RS: 45,2 kg
NV75K5571BS: 44,7 kg

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 44

Podaci su dobijeni u skladu sa standardom EN 60350-1 i uredbama Evropske komisije

(EV) br. 65/2014 i (EU) br. 66/2014.

Saveti za ustedu elektri¢ne energije

« Tokom pecenja vrata pecnice treba da budu zatvorena, osim prilikom okretanja
hrane. Nemojte Cesto da otvarate vrata tokom pripreme hrane kako biste odrzali
temperaturu u pecnici i uStedeli elektricnu energiju.

« Planirajte koris¢enje pecnice da biste izbegli iskljuivanje pec¢nice izmedu spremanja
jela i time smanijili potrosnju elektri¢ne energije i skratili vreme potrebno za ponovno
zagrevanje pecnice.

« Ako je vreme pripreme hrane duze od 30 minuta, mozete da iskljucite pec¢nicu
5-10 minuta pre kraja pripreme da biste smanjili potrosnju elektri¢ne energije.
Preostala toplota je dovoljna da se dovrsi priprema hrane.

« Kada god je to moguce, spremajte vise jela odjednom.
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IMATE PITANJA ILI KOMENTARE?

SAMSUNG

ZEMLJA POZOVITE NAS ILI NAS POSETITE NA INTERNETU NA
BOSNIA 055 233999 WWW.Samsung.com/support
*3000 LleHa B Mperarta
BIMLCARE 0800 111 31, besnnarHa TenepoHHa IMHIs Www.samsung.com/bg/support
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
800-SAMSUNG
CZECH (800-726786) WWW.Ssamsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) WWwWw.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
801-172-678" lub +48 22 607-93-33"
Dedykowana infolinia do obstugi zapytan dotyczacych telefonow komorkowych: )
POLAND 801-672-678" lub +48 22 607-93-33" http://www.samsung.com/pl/support/
* (koszt potaczenia wedtug taryfy operatora)
*8000 (apel in retea)
ROMANIA 08008-726-78-64 (08008-SAMSUNG) Apel GRATUIT Www.Samsung.com/ro/support
SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
0800-SAMSUNG
SLOVAKIA (0800-726 786) WWW.samsung.com/sk/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka)

WWW.Samsung.comy/si/support
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Vgradna pecica

PriroCnik za uporabo in namestitev
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Uporaba priro€nika

Varnostna navodila

Zahvaljujemo se vam za izbiro vgradne pecice SAMSUNG.

Ta uporabniski prirocnik vsebuje pomembne informacije o varnosti in navodila, ki vam
bodo v pomoc pri uporabi in vzdrzevanju aparata.

Pred uporabo pecice si vzemite Cas in preberite ta uporabniski prirocnik ter knjizico
shranite za prihodnjo uporabo.

V uporabniskem priro¢niku so uporabljeni naslednji simboli:

A 0POZORILO
Nevarnosti ali nevarni primeri uporabe, ki lahko povzrocijo hude telesne poskodbe,
smrt in/ali materialno $kodo.

/\ PREVIDNO

Nevarnosti ali nevarni primeri uporabe, ki lahko povzrocijo telesne poskodbe in/ali
materialno Skodo.

OPOMBA
Uporabni nasveti, priporocila ali informacije za lazjo uporabo izdelka.

Pecico mora namestiti elektricar z licenco. Oseba, ki namesti aparat, je odgovorna
za prikljucitev aparata v elektri¢cno omrezje in upostevanje ustreznih varnostnih
priporoCil.

Pomembni varnostni ukrepi

A\ OPOZORILO

Aparata ne smejo uporabljati osebe z omejenimi fizicnimi,
senzoricnimi ali umskimi sposobnostmi (in otroci) ter osebe s
premalo izkusnjami in znanja, razen Ce aparat uporabljajo pod
nadzorom in po navodilih osebe, ki je odgovorna za njihovo
varnost.

Otroke je treba nadzorovati in zagotoviti, da se z aparatom ne
igrajo.

Sredstvo za izkljucitev mora biti vdelano v fiksni napeljavi v
skladu s pravili napeljave.

Po namestitvi mora biti aparat mogoce izkljuciti iz napajanja.
1zkljucitev lahko omogocite z dostopnim vticem ali vdelavo
stikala v fiksno napeljavo v skladu s pravili napeljave.

Ce je napajalni kabel poskodovan, ga mora zamenjati
proizvajalec ali njegov servisni zastopnik ali podobno
usposobljena 0seba, da se izognete nevarnosti.
Aparata ne smete pritrditi z lepili, saj to ne zagotavlja
zanesljive pritrditve.

Slovens¢ina 3
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Varnostna navodila

Ta aparat smejo uporabljati otroci od 8. leta naprej in fizicno,
senzorno ali mentalno slabotne osebe ali osebe s premalo
izkusnjami in znanja, e so pod nadzorom ali so prejele
navodila 0 varni uporabi aparata ter poznajo morebitne
nevarnosti. Otroci se ne smejo igrati z aparatom. Otroci

ne smejo Cistiti in vzdrzevati aparata, ¢e pri tem niso pod
nadzorom. Aparat in njegov kabel hranite izven dosega otrok,
mlajsih od 8 let.

Aparat se med uporabo zelo segreje. Bodite previdni, da se ne
dotaknete grelnika v pecici.

OPOZORILO: Dostopni deli se lahko med uporabo zelo segrejejo.

Majhni otroci se ne smejo nahajati v blizini pecice.

Za CiSCenje stekla v vratih peCice ne uporabljajte jedkih Cistilnih
sredstev ali kovinskih strgal, saj lahko opraskajo povrsino in
povzrocCijo, da se steklo zdrobi.

Ce ima aparat funkcijo Ciscenja, morate pred ciscenjem
odstraniti morebitno razlitje in med parnim Cis¢enjem ali
samociscenjem v pecici ne sme biti pripomockov. Funkcija
¢isCenja je odvisna od modela.

4 Slovenscina

vvvvvv

povrsine postanejo bolj vroce kot obicajno, zato naj se otroci
ne nahajajo v blizini aparata. Funkcija Cis¢enja je odvisna od
modela.

Uporabljajte samo temperaturno sondo, ki je priporocena za to
peCico. (Samo model s sondo za meso)

Ne uporabljajte parnega Cistilnika.

OPOZORILO: Preden zamenjate Iu¢, zagotovite, da je naprava
izklopljena, da se izognete moznosti elektricnega udara.

Aparata ni dovoljeno namestiti za okrasna vrata, da ne pride do

pregrevanja.

OPOZORILO: Aparat in njegovi dostopni deli se med uporabo
zelo segrejejo. Bodite previdni, da se ne dotaknete grelnika.
Otroci, mlajSi od 8 let, naj ne bodo v bliZini pecice, razen ¢e so
pod stalnim nadzorom.

PREVIDNO: Peko je treba nadzorovati. Kratko peko je treba
neprekinjeno nadzorovati.

Vrata ali zunanja povrsina se lahko med delovanjem aparata
zelo segrejejo.

Med delovanjem aparata je temperatura dostopnih povrsin
lahko visoka. Povrsine se lahko med uporabo mocno segrejejo.
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ReSetkast viozek vstavite na
Svoje mesto z izbocenima deloma
(zaklepoma na obeh straneh)
usmerjenimi proti vratom za
podporo pri peki vecjih kolicin.

/\ PREVIDNO

Ce se je pecica poskodovala med prevozom, je ne prikljucite.
Ta aparat sme v omrezno napajanje prikljuciti samo elektri¢ar s posebno licenco.
V primeru okvare ali poskodbe aparata ne uporabljajte.

Popravila sme izvajati samo elektric¢ar z licenco. Nepravilno popravilo je lahko zelo
nevarno za vas in druge. Ce je pecico treba popraviti, se obrnite na servisni center
podjetja SAMSUNG ali na prodajalca.

Elektricni vodi in kabli se ne smejo dotikati pecice.

Pecica mora biti z elektricnim omrezjem povezana z odobrenim prekinjevalnikom ali
varovalko. Ne uporabljajte razdelilnikov ali podaljskov.

Pri popravilu in ¢is¢enju aparata izklopite njegovo napajanje.
Bodite previdni pri priklju¢evanju elektri¢nih aparatov v vticnice poleg pecice.

Ce ima aparat funkcijo peke s paro in ima poskodovan viozek za dovajanje vode, ga ne
uporabljajte. (Samo model s funkcijo peke s paro)

Ce je vlozek pocen ali poskodovan, ga ne uporabljajte in se obrnite na najblizji servisni
center. (Samo model s funkcijo peke s paro)

Ta pecica je bila zasnovana samo za peko v gospodinjstvu.

Med uporabo se notranje povrsine pecice tako segrejejo, da se lahko opecete. Grelnikov
ali notranjih povrsin pecice se ne dotikajte, dokler se ne ohladijo.

V pecici ne hranite vnetljivih snovi.

Ce aparat dolgo ¢asa uporabljate pri visoki temperaturi, postanejo povrsine pecice
vroce.

Bodite previdni pri odpiranju vrat pecice med peko, saj lahko iz nje hitro uideta vroc
zrak in para.

Med peko jedi, ki vsebujejo alkohol, lahko zaradi visokih temperatur alkohol izhlapi. Ce
hlapi pridejo v stik z vroc¢im delom pecice, se lahko vnamejo.

Zaradi lastne varnosti ne uporabljajte visokotlacnih vodnih ali parnih Cistilnikov.
Med uporabo pecice naj bodo otroci na varni razdalji.

Zamrznjena zivila, kot je pica, pecite na veliki resetki. Ce uporabljate pekac za pecivo,
se ta lahko deformira zaradi velikih razlik v temperaturi.

Ne zlivajte vode na dno pecice, ko je ta vroc¢a. Emajlirana povrsina se lahko poskoduije.
Med peko morajo biti vrata pecice zaprta.

Dna pecice ne pokrivajte z aluminijevo folijo in nanj ne postavljajte pekacev ali
posod za peko. Aluminijeva folija blokira vrocino, zaradi ¢esar se lahko poskodujejo
emajlirane povrsine, jedi pa se lahko slabo specejo.

Sokovi sadja pustijo madeze, ki jih morda ne boste mogli odstraniti z emajliranih
povrsin pecice.

Pri peki zelo vlaznih peciv uporabite globoki pekac.
Posode za peko ne puscajte pocivati na odprtih vratih pecice.

Ko odpirate ali zapirate vrata, naj bodo otroci oddaljeni od njih, da se ne udarijo vanje
in da jim z vrati ne priprete prstov.

Na vrata ne stopajte, sedajte, nanje se ne naslanjajte in ne postavljajte tezkih
predmetov.

Vrat ne odpirajte s preveliko silo.
OPOZORILO: Aparata ne izkljucite iz elektricnega napajanja niti po koncani peki.
OPOZORILO: Med peko ne puscajte vrat pecice odprtih.

Slovens¢ina 5
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Varnostna navodila Namestitev
Ustrezno odstranjevanje tega izdelka (odpadna elektri¢na in A 0POZORILO
elektronska oprema) Pecico lahko priklju¢i samo usposobljen strokovnjak. Oseba, ki namesti aparat,

je odgovorna za prikljucitev aparata v elektricno omrezje in upoStevanje ustreznih

(velja za drzave z lo¢enimi sistemi zbiranja) ) . ..
varnostnih priporocil.

Oznaka na izdelku, dodatni opremi ali dokumentaciji pomeni, da

izdelka in njegove elektronske dodatne opreme (npr. elektricnega Vsebina paketa

polnilnika, slusalk, kabla USB) ob koncu Zivljenjske dobe ni

dovoljeno odvreci med gospodinjske odpadke. Te izdelke locite od
I drugih vrst odpadkov in jih odgovorno predajte v recikliranje ter

tako spodbudite trajnostno vnovicno uporabo materialnih virov.

Tako boste preprecili morebitno tveganje za okolje ali zdravije ljudi

zaradi nenadzorovanega odstranjevanja odpadkov.

Uporabniki v gospodinjstvih naj se za podrobnosti o tem, kam in

kako lahko te izdelke predajo v okolju prijazno recikliranje, obrnejo
na trgovino, kjer so izdelek kupili, ali na krajevni upravni organ.

. L . . - 01 —o -
Poslovni uporabniki naj se obrnejo na dobavitelja in preverijo /\-/
pogoje kupne pogodbe. Tega izdelka in njegove elektronske
dodatne opreme pri odstranjevanju ni dovoljeno mesati z drugimi 02

gospodarskimi odpadki. -
Za informacije o Samsungovih okoljskih zavezah in regulatornih obveznostih v zvezi \ -
z izdelki, npr. REACH, obiscite: samsung.com/uk/aboutsamsung/samsungelectronics/

corporatecitizenship/data_corner.html.

Prepricajte se, ali so izdelku priloZeni vsi deli in dodatna oprema. Ce imate tezave s
pecico ali dodatno opremo, se obrnite na lokalni center za pomoc strankam podijetja
Samsung ali na prodajalca.

Videz pecice

AR)IISOWEN

Funkcija samodejnega varéevanja z energijo 03 .

« Ce med delovanjem aparata uporabnik dolocen ¢as ne vnese nobenih nastavitev,
aparat neha delovati in preklopi v stanje pripravljenosti.

 Luc: luc v pecici lahko med peko izklopite s pritiskom gumba za lu¢ v pecici.
Osvetlitev pecice se izklopi nekaj minut po zacetku peke, da varcuje z energijo.

01 Nadzorna plosca 02 Rocaj vrat 03 Vrata

6 Slovenscina
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Dodatna oprema Prikljucitev napajanja
Pecici je prilozena razlicna dodatna oprema, ki omogoca pripravo razlicnih vrst hrane.

Pecico prikljucite v elektri¢no vti¢nico.

Ce vti¢nica ni na voljo zaradi omejitve
dovoljenega toka, uporabite vec¢polno
izolatorsko stikalo (z vsaj 3 mm razmika

med stiki), da boste izpolnjevali varnostne
predpise. Uporabite napajalni kabel ustrezne
01 02 03 dolZine, ki ustreza specifikacijam HO5 RR-F ali
HO5 VV-F, najm. 1,5 - 2,5 mm>.

S

Kovinska resetka

01 RJAVA ali CRNA
02 MODRA ali BELA

z
03 RUMENA in ZELENA g
M
Nazivni tok (A) Najmanjsi presek §
m
10<A<16 1,5 mm? =
Univerzalni pekac * Globoki pekac * Razenj * 16 <A < 25 2.5 mm?

Preverite izhodne specifikacije na oznaki na pecici.

Z izvijatem odprite zadnji pokrov pecice in odstranite vijake kabelske objemke, nato pa
napajalne vode prikljucite v ustrezne prikljucke.

Terminal, oznacen z znakom (&), je namenjen ozemljitvi. Najprej prikljucite rumeni in
zeleni vod (ozemljitev), ki morata biti dalj$a od ostalih. Ce uporabljate vti¢nico, mora
biti vti¢ dostopen tudi po namestitvi pecice. Podjetje Samsung ne odgovarja za nesrece,
ki so posledica manjkajoce ali napacne ozemljitve.

Razenj in nabodalo * Teleskopsko vodilo * Razdelilnik

A\ OPOZORILO

Med namestitvijo ne stopajte na kable in jih ne zvijajte ter jih ne izpostavljajte delom
pecice, ki oddajajo toploto.

OPOMBA
Razpolozljivost dodatne opreme, oznacene z zvezdico (%), je odvisna od modela pecice.

Slovens¢ina 7
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Namestitev

Namestitev v omaro

Pri namestitvi pecice v vgradno omaro morajo biti plasti¢ne povrsine in lepilo za
pecico odporni na temperaturo do 90 °C. Podjetje Samsung ne odgovarja za poskodbe

pohistva zaradi oddajanja toplote pecice.

Pecica mora biti ustrezno prezracevana. Med spodnjo polico omare in podporno steno
mora biti priblizno 50 mm velika reza za prezracevanje. Pri namestitvi pecice pod
kuhalno plos¢o upostevajte navodila proizvajalca za namestitev kuhalne plosce.

Zahtevane mere za namestitev

Pecica (mm)
%ZJ A 560 G Najv. 506
2 B 175 Najv. 494
g d 370 1 21
D Najv. 50 J 549
E 595 K 572
F 595 L 550

8 Slovenscina

Vgradna omara (mm)

A Najm. 550
B Najm. 560
C Najm. 50
D Najm. 590 - Najv. 600
E Najm. 460 x Najm. 50

OPOMBA

Vgradna omarica mora biti opremljena z
ventilatorji (E), ki zracijo vrocino in skrbijo za
kroZenje zraka.

Omarica pod umivalnikom (mm)

A Najm. 550
B Najm. 560
C Najm. 600
D Najm. 460 x Najm. 50

OPOMBA

Vgradna omarica mora biti opremljena z
ventilatorji (D), ki zracijo vrocino in skrbijo za
krozenje zraka.

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 8
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Namestitev pecice

Med pecico in vsako stranjo omarice mora biti
najmanj 5 mm velika reza (A).

Pustite najmanj 3 mm veliko rezo (B) za
tekoce odpiranje in zapiranje vrat.

Pecico namestite v omarico in jo na obeh straneh
trdno pritrdite z 2 vijakoma.

Po koncani namestitvi odstranite zascitni ovoj, lepilni trak in drugo embalazo ter iz
notranjosti pecice vzemite prilozeno dodatno opremo. Ce Zelite pecico odstraniti iz
omare, najprej prekinite njeno napajanje in odstranite vijaka na obeh straneh pecice.

A\ OPOZORILO

Za normalno delovanje pecice je potrebno prezracevanje. Pod nobenim pogojem ne
zakrijte odprtin za zracenje.

OPOMBA
Dejanski videz pecice se lahko razlikuje glede na model.

Slovens¢ina 9
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ogesodn paud

Pred uporabo

Prvotne nastavitve

Pametni varnostni mehanizem

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb

Pri prvem vklopu pecice se na zaslonu prikaze privzeti ¢as "12:00", pri cemer element
za ure ("12") utripa. Za nastavitev trenutnega ¢asa upostevajte spodnja navodila.
1. Ko element za ure utripa, zavrtite gumb

=, za nastavitev vrednosti (desni gumb),
o da nastavite uro, in nato pritisnite OK za
pomik na element za minute.

2. Ko element za minute utripa, zavrtite
gumb za nastavitev vrednosti, da nastavite
minute, in nato pritisnite OK.

N

- +
OK

Ce zelite po zacetni nastavitvi trenutni ¢as
spremeniti, pridrzite gumb @ 3 sekunde in
upostevajte zgornja navodila.

Vonj po novem

Pred prvo uporabo pecice je treba ocistiti njeno notranjost, da odstranite vonj po
novem.

1. 1z pecice odstranite vso dodatno opremo.

2. Vklopite pecico s konvekcijskim ali obi¢ajnim gretjem na 200 °C in jo pustite

vklopljeno eno uro. S tem se s povrsin pecice odstranijo morebitne snovi, ki so ostale

od proizvodnega postopka.
3. Ko je postopek koncan, izklopite pecico.

Ce med delovanjem pecice odprete vrata, se vklopi lu¢ v pecici, ventilator in grelnik pa
nehata delovati. To preprecCuje telesne poskodbe, kot so opekline, in nepotrebno izgubo
energije. V takem primeru samo zaprite vrata in pecica bo naprej delovala normalno,
saj ne gre za okvaro sistema.

Dodatna oprema

Dodatno opremo pred prvo uporabo temeljito oCistite s toplo vodo, Cistilom in mehko
¢isto krpo.

« Dodatno opremo vstavite na ustrezen

05 (o — polozaj v pecici.
04 —Il « Med dodatno opremo ter dnom pecice in
03 — drugo dodatno opremo mora biti najmanj
1 cm razmika.
02— 5 - « Pri jemanju posode in/ali dodatne opreme
01 7 . . : S PN,
L iz peCice bodite previdni. Vroce jedi ali
N dodatna oprema lahko povzrocijo opekline.
01 1.raven 02 2.raven « Dodatna oprema se lahko med segrevanjem
03 3.raven 04 4.raven deformira. Ko se ohladi, ponovno dobi
05 5.raven prvotni videz in deluje kot obicajno.

10 Slovens¢ina
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Osnovna uporaba RaZenj in nabodalo * | Postavite pekac na 1. raven, da se bodo v njem zbirali

Za enostavnejso peko se seznanite z uporabo posamezne dodatne opreme. sokovi, ali na dno pecice, ¢e nameravate peci vecji kos mesa.
Kovinska resetka Kovinska resetka je namenjena za 7ar in prazenje. Resetkast EptogaSbi raznja je priporocliiva za peko mesa, ki ima manj
ot 1,5 kg.

vlozek vstavite na svoje mesto z izboc¢enima deloma

(zaklepoma na obeh straneh) usmerjenimi proti vratom. 1. Razenj vstavite v meso. Da boste lazje vstavili razenj, na

topi konec privijte rocaj.

Resetkast vlozek * ReSetkast vloZek se uporablja skupaj s pekacem in 2. Okoli mesa razporedite predhodno kuhan krompir in
preprecuje, da bi tekocina kapljala na dno pecice. zelenjavo.

Pekac * Pekac (globina: 20 mm) se uporablja za peko tort, piskotov in 3. Pladenj vstavite na srednji polozaj tako, da je drzalo "V"
ostalega peciva. Nagnjeno stran namestite spredaj. spredaj. Razenj polozite na pladenj tako, da je s konicastim

delom obrnjen proti zadnjem delu, in ga rahlo potisnite,
da se konica raznja sklene z mehanizmom za obracanje
na zadnjem delu pecice. Topa konica raznja mora biti

Univerzalni peka¢ * | Univerzalni pekac (globina: 30 mm) se uporablja za obic¢ajno
pecenje in prazenje. Uporabite ga skupaj z resetkastim
vlozkom, da preprecite kapljanje tekocine na dno pecice.

) ) . poloZena na drzalo "V". (Razenj ima dve usesi, ki morata )
Nagnjeno stran namestite spredaj. O . . } - 3
biti najblize vratom pecice, da se razenj ne pomika naprej; o
Globoki pekac * Globoki pekac (globina: 50 mm) se uporablja za prazenje, uesi tudi drzita rocaj.) g
skupaj z reSetkastim vlozkom ali brez njega. Nagnjeno stran 4. Pred zacetkom petenja odvijte rocaj. =}
. . Q
namestite spredaj. 5. Po pecenju privijte ro¢aj nazaj, da boste razenj laze g
Razenj * Razenj se uporablja za pecenje hrane, kot je pis¢anec, na odstranili z okvirja.
Zaru. Razenj uporabljajte samo v enojnem nacinu na 4. ravni, A 0POZORILO
kjer je namescen prilagojevalnik. Med pecenjem na zaru Preverite, ali je bil ro¢aj raznja pravilno vstavljen.
odvijte in odstranite rocaj raznja. Razenj uporabljajte previdno. Vilice in konice so konicaste in

ostre, zato lahko povzrocijo telesne poskodbe.
Razenj je zelo vroc. Za odstranitev uporabite rokavice, da
preprecite opekline.

Teleskopski vodili * Za vstavitev pekaca na teleskopski vodili upostevajte
naslednja navodila:

1. Povlecite teleskopski vodili iz pecice.

2. Pekac postavite na vodili in jih potisnite v pecico.
3. Zaprite vrata pecice.

Razdelilnik Z razdelilnikom lahko pecico locite na dva predelka.
Uporabljajte ga za dvojni nacin peke.

OPOMBA
Razpolozljivost dodatne opreme, oznacene z zvezdico (%), je odvisna od modela pecice.

Slovens¢ina 11
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Pred uporabo Delovanje

Dvojni nacin peke Nadzorna plos¢a

V zgornjem in spodnjem predelku lahko pecete dve jedi, pecete pa ju lahko tudi samo v Sprednja plosca je na voljo v najrazli¢nejsih materialih in barvah. Za izboljsanje

enem predelku. kakovosti se lahko dejanski videz pecice spremeni brez predhodnega obvestila.
Za razdelitev notranjosti pecice na dva 02 04 0608 10

predelka razdelilnik vstavite na 3. raven. |
Pecica zazna razdelilnik in privzeto vklopi
zgornji predelek.

OPOMBA

Moznost dvojnega nacina peke je odvisna od

N

Q*
I
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recepta. AVeﬁ‘ informacij najd.eteva razdelku 05 07 09 1
Kuharski prirocnik v tem prirocniku.
01 Izbirnik nacina |zbirnik zavrtite za izbiro nacina peke ali funkcije.
02 Hitro predhodno S funkcijo hitrega predhodnega segrevanja se pecica
segrevanje hitro segreje na nastavljeno temperaturo.

« Gumb pritisnite za vklop ali izklop funkcije hitrega
predhodnega segrevanja.

« Na voljo je samo v enojnem nacinu.
(Konvekcijsko gretje, obicajno gretje, gretje z zgornjim
grelnikom in konvekcijsko gretje, gretje s spodnje strani
in konvekcijsko gretje)

« Za temperature, nizje od 100 °C, ta funkcija ni na voljo.

O
@,
(=]
<
]
=1
)

03 Casovnik Casovnik omogoca, da med peko preverite ¢as ali trajanje
peke.

04 Zgornji/spodnji Indikatorja se vklopita, ko vstavite razdelilnik. 1zberete

predelek lahko zgornji ali spodnji predelek glede na vas recept.

05 Zaslon Na zaslonu so prikazane informacije o izbranih nacinih
ali nastavitvah.

06 OK S tem gumbom potrdite svoje nastavitve.

07 Nazaj S tem gumbom preklicete trenutne nastavitve in se

vrnete na glavni zaslon.

08 Temperatura S tem gumbom nastavite temperaturo.

12 Slovens¢ina
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09 Cas peke

S tem gumbom nastavite ¢as peke.

Splosne nastavitve

10 Luc v pecici

S tem gumbom vklopite ali izklopite lu¢ v pecici. Lu¢ v
pecici se samodejno vklopi, ko odprete vrata ali ko pecica
zacne delovati. Lu¢ se po dolocenem ¢asu neaktivnosti
samodejno izklopi zaradi varcevanja z energijo.

11 Zaklepanje za
zasCito otrok

Zaklepanje za zascito otrok onemogoci vse upravljalne
elemente, da prepreci nastanek nesrec. Lahko ga
izklopite, Ce izbirnik nacina nastavite v izklopljen polozaj.
Gumb pridrzite 3 sekunde za vklop in ga nato znova
pridrzite 3 sekunde, ce Zelite izklopiti zaklep nadzorne
plosce.

12 Gumb za nastavitev

Ta gumb omogoca:

vrednosti « izbiro Casa peke ali temperature;
« izbiro podelementa glavnih menijev: ¢is¢enje,
samodejna peka, posebna funkcija ali zar;
« izbiro velikosti porcije v programih samodejne peke.
OPOMBA

Ce imate na rokah plasti¢ne ali kuharske rokavice, zaslona ne boste mogli ustrezno

upravljati z dotikom.

Privzeto temperaturo in/ali ¢as peke lahko spremenite v vseh nacinih peke.
Ce zelite nastaviti temperaturo in/ali ¢as peke za izbran nacin peke, upostevajte
spodnja navodila.

Temperatura
1. Zavrtite izbirnik nacina, da izberete
g -° nacin ali funkcijo. Prikaze se privzeta
m @ }
@ - temperatura za vsak izbor.
2. Za nastavitev zelene temperature zavrtite
N, gumb za nastavitev vrednosti.
3. Spremembe potrdite z gumbom OK.
0K
OPOMBA

« Ce v nekaj sekundah ne spremenite nobene nastavitve, pecica zacne samodejno peci
s privzetimi nastavitvami.

« Ce zelite spremeniti nastavljeno temperaturo, pritisnite gumb § in upostevajte
zgornja navodila.

« To¢no temperaturo v pecici lahko izmerite z odobrenim termometrom po nacinu, ki ga
doloci pooblastena ustanova. Ce uporabite drug termometer, lahko pride do napake
pri merjenju.

Slovens¢ina 13
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Delovanje

Cas peke
g°®
o ]
®
s
. @
_/_\+
.| @
oK
(® oPoMBA

. Zavrtite izbirnik nacina, da izberete nacin

ali funkcijo.

. Pritisnite gumb @ in nato zavrtite gumb

za nastavitev vrednosti, da ¢as nastavite na
do 23 ur in 59 minut.

. Koncni ¢as peke lahko po zelji zakasnite.

Pritisnite gumb @ in z gumbom za
nastavitev vrednosti nastavite kon¢ni
¢as. Vec informacij najdete v razdelku
Zakasnitev konca.

. Spremembe potrdite z gumbom OK.

« Ce Zelite, lahko pecete brez nastavitve ¢asa peke. V tem primeru zacne pecica peci z
nastavljenimi temperaturami brez informacije o ¢asu, pecico pa morate po koncani

peki rocno izklopiti.

« Ce Zelite spremeniti nastavljen ¢as peke, pritisnite gumb @) in upostevajte zgornja

navodila.

14 Slovens¢ina

Cas konca

1. Zavrtite izbirnik nacina, da izberete nacin
ali funkcijo.

2. Dvakrat pritisnite gumb @ in zavrtite
gumb za nastavitev vrednosti, da nastavite
Zeleni ¢as konca.

3. Spremembe potrdite z gumbom OK.

OK

OPOMBA

« Ce Zelite, lahko pecete brez nastavitve ¢asa konca. V tem primeru zacne pecica peci
z nastavljenimi temperaturami brez informacije o ¢asu, pecico pa morate po koncani
peki rocno izklopiti.

« Ce Zelite spremeniti nastavljen ¢as konca, dvakrat pritisnite gumb @ in upostevajte
zgornja navodila.
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Zakasnitev konca Razveljavitev €asa peke
Funkcija zakasnitve konca omogoca enostavnejso peko. Cas peke lahko razveljavite. Ta funkcija je uporabna, ¢e zelite pecico ro¢no izklopiti
med peko ob poljubnem c¢asu.
1. primer 1. Med peko pritisnite gumb @), da se prikaze
Ob 14:00 uri ste izbrali recept za jed, ki se pece eno uro, in Zelite, da je hrana pecena privzeti ¢as peke.
ob 18:00 uri. Za nastavitev kon¢nega ¢asa spremenite ¢as v moznosti "Ready at"
(Pripravljeno) na 18:00 uro. Pecica bo zacela peci ob 17:00 in koncala ob 18:00 uri, )
kot ste nastavili koncni ¢as.
Trenutni ¢as: 14:00 Nastavitev ¢asa peke: Nastavitev zakasnitve 2. Z gumbom za nastavitev vrednosti
1ura konca: 18:00 N, nastavite ¢as na "00:00". Druga moznost je,
) ) ; L. ) . da pritisnete gumb ©.
Pecica bo samodejno zacela peci ob 17.00 in konc¢ala ob 18.00. @ P g
I I I T—T
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00 3. Pritisnite OK
oK U
2. primer 2
S
Trenutni ¢as: 14:00 Nastavitev Casa peke: Nastavitev zakasnitve .‘__DD
2 uri konca: 17:00 OPOMBA
Pecica bo samodejno zacela peci ob 15.00 in koncala ob 17.00. V dvojnem nacinu peke morate najprej
izbrati zgornji ali spodnji predelek, kjer zelite
razveljaviti ¢as peke.
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
A\ POZOR

« Zakasnitev konca ni na voljo v dvojnem nacinu peke.
« PeCene hrane ne puscajte v pecici predolgo, saj se lahko pokvari.

Slovens¢ina 15
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Delovanje

Razveljavitev ¢asa konca Nacini peke (razen Zara)
Cas konca lahko razveljavite. Ta funkcija je uporabna, Ce Zelite pecico ro¢no izklopiti

1. Zavrtite izbirnik nacina, da izberete nacin

med peko ob poljubnem ¢asu.
=i peke.
1. Med peko dvakrat pritisnite @), da se - Lﬂ_ 2. Po potrebi nastavite ¢as peke in/ali
prikaze nastavljeni Cas konca. ; temperaturo. Vet informacij najdete v
o razdelku SploSne nastavitve.
3. Pecico lahko hitro predhodno segrejete.
) ) To storite tako, da pritisnete gumb [5 in
2.7 gumpomv za nastavitev vredqqsh i) nastavite ciljno temperaturo. Na zaslonu se
N, nastavite gas kohca na trgnutm ¢as. pojavi ustrezen indikator .
@ Druga moznost je, da pritisnete gumb ©.
m, Pecica se predhodno segreva in prikazuje
o :':| rl ¢ ikono B8, dokler notranja temperatura ne
3. Pritisnite OK. @ == doseze ciljne temperature.
o @ Ko je predhodno segrevanje koncano,
8 se oglasi zvocni signal in indikator izgine.
2 Za vse nacine peke je priporocljivo predhodno
3. segrevanje pecice, razen Ce je v kuharskem
W OPOMBA prirocniku navedeno drugace.
V dvojnem nacinu peke morate najpre;j OPOMBA
izbrati zgornji ali spodnji predelek, kjer zelite Cas peke in/ali temperaturo lahko spreminjate
razveljaviti Cas konca. med peko.

16 Slovens¢ina
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Dvojni nacin peke i, B Pecica se predhodno segreva in prikazuje
L - . . ) o , Il ; ;
S prilozenim razdelilnikom lahko notranjost pecice razdelite na zgornji in spodnji @ | 2 'kOﬂCi EL', QOk\er notranja temperatura ne
predelek. To uporabnikom omogoca uporabo dveh razli¢nih nacinov peke hkrati ali _ﬁ ‘“’l “< doseze ciljne temperature.
! R Za vse nacine peke je priporocljivo predhodno

peko v samo enem predelku. (I
1. Za razdelitev notranjosti pecice na dva
predelka razdelilnik vstavite na 3. raven.

segrevanje pecice, razen Ce je v kuharskem
prirocniku navedeno drugace.

OPOMBA

Moznost dvojnega nacina peke je odvisna od nacina peke. Ve¢ informacij najdete v
razdelku Kuharski prirocnik v tem prirocniku.

Nacini peke (razen zara)

Nacini peke z zvezdico () omogocajo hitro predhodno segrevanje in so onemogoceni

2. Zavrtite izbirnik nacina, da izberete nacin za peko pri temperaturi, nizji od 100 °C.
g -°
peke. X
[m} @, 0
O Za zgornji predelek lahko izberete nacine Temperaturni razpon (') Predlagana
4 Zar, konvekcijsko gretje ter gretje z zgornje Nacin Enoin Dvojno temperatura
strani + konvekcijsko gretje, za spodnji Hle Zgornii Spodniji (0 o
redelek pa nacine konvekcijsko gret; o
predelek pa nacine konvekcijsko gretje, “30-250 | 40-250 | 40-250 170 <
gretje s spodnje strani + konvekcijsko - ' —— - 4 2
gretje ter gretje s spodnjim grelnikom. Konvekcijsko Zadnji grfelmk proA|zvaJa toploto, ki jo vent_llator za )
3. Za izbiro zgornjega predelka pritisnite gretje konvekeijska gretje enakomerno porazdeli

Ta nacin je primeren za istocasno peko sladic in drugih

gumb [™], za izbiro spodnjega predelka pa jedi na razlienih ravreh.

pritisnite gumb [um].
Za izbrani predelek se pojavi ikona ». "30-250 ‘ . ‘ 5 ‘ 200
4. Po potrebi nastavite Cas peke in/ali Toploto proizvajata zgornji in spodnji grelnik. Ta funkcija

temperaturo. Vec informacij najdete v je primerna za standardno peko sladic in skoraj vseh vrst
razdelku Splosne nastavitve. jedi.

= I/
=N %

Wl

Obicajno gretje

5. Ko koncate, pritisnite gumb OK. * 40-250 ‘ 40-250 ‘ B} ‘ 190
Gretje z zgornjim

o — grelnikom in Zgornji grelnik proizvaja toploto, ki jo ventilator za
konvekcijsko konvekcijsko gretje enakomerno porazdeli. Ta nacin je
primeren za prazenje, Kjer zelite hrustljavo skorjo

gretje ; ;
(npr. meso ali lazanja).

Slovens¢ina 17
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Delovanje

Nacini peke (zZar)

Temperaturni razpon (°C) Prediagana
Nacin . Dvojno temperatura
Enojno - — 0
Zgornji Spodnji
Gretje s spodnjim | ~40-250 - 40-250 190

grelnikom in
konvekcijsko
gretje

Spodnji grelnik proizvaja toploto, ki jo ventilator za
konvekcijsko gretje enakomerno porazdeli. Ta nacin je
primeren za peko pice, kruha ali biskvita.

Gretje s spodnjim
grelnikom

Enojno: 190

100-230 ) Spodnji: 170

100-230

Toploto proizvaja spodnji grelnik. Ta nacin uporabite
ob koncu pecenja, da bo pica ali slana pita na dnu lepo
zapecena.

Napredno
prazenje

80-200 - - 160

Program za napredno prazenje opravi samodejni cikel
predhodnega segrevanja, dokler temperatura pecice

ne doseze 220 °C. Nato se vklopita zgornji grelnik in
ventilator za konvekcijsko gretje, da se hrana, kot je
meso, hrustljavo zapece. Ko se meso hrustljavo zapece,
sledi peka pri nizkih temperaturah. Ta nacin je primeren
za govedino, perutnino in ribe.

Varéno
konvekcijsko
gretje

30-250 - - 170

Program za var¢no konvekcijsko gretje uporablja
optimiran grelni sistem za varcevanje z energijo med
peko. Cas peke je nekoliko daljsi, vendar so rezultati peke
enaki. V tem nacinu predhodno segrevanje ni potrebno.

OPOMBA

Nacin varcnega konvekcijskega gretja je, glede na
razred energetske ucinkovitosti, skladen s standardom
EN60350-1.

18 Slovens¢ina

- +
OK

- +
OK

1. Zavrtite izbirnik nacina, da izberete nacin

1.

2. 7 gumbom za nastavitev vrednosti izberite
moznost Veliki zar (G 1) ali Varc¢ni zar (G 2)
in nato pritisnite gumb OK.

3. Z gumbom za nastavitev vrednosti
nastavite temperaturo in pritisnite gumb
OK.
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Dvojni nacin peke Razpon temperature v dvojnem nacinu peke
Pec?nje V dvomem”nacm.u DEKG.Je up9rabn0 ﬁr:( manJS'h Dorcuzlah hrane zaradi ) Zgornji in spodnji predelek pecice lahko uporabljate hkrati za razli¢ne nacine peke.
var;e\l/snja Z en?rguo. Prl\/t)zlgto 1€ moznostﬂve : legka £ard na voljo samo v zgornjem V dvojnem nacinu peke na temperaturni razpon enega predelka vplivajo nastavitve
Precelku, saj pecica uporablja samo zgornji greinix. ) . ) temperature drugega predelka. Na primer, temperaturo pecenja na zaru v zgornjem
1. Za vklop dvojnega natina peke vstavite predelku omejuje peka v spodnjem predelku. Nastavitev temperature v obeh predelkih
razdelilnik na 3. raven. je omejena med najmanj 40 in najvet 250.
Ce je temperatura Omejitev temperature spodnjega predelka na (°C)
zgornjega predelka . ) L
nastavljena na (°C) Najmanj Najvec
40 40 45
60 50 75
2. Zavrtite izbirnik nacina, da izberete nacin 80 65 105
.
a Privzeto je samodejno izbran samo nacin 100 80 135
Veliki zar (G 1). 120 90 160
140 105 190 g
3. Z gumbom za nastavitev vrednosti 160 120 220 5
P nastavite temperaturo in pritisnite gumb =
- + o oK. 180 135 250 ™
200 145 250
220 160 250
250 170 250

Nacini peke (zar)

Temperaturni razpon (°C
.. 2 C .( ) Predlagana
Nacin Enojno Dvojno temperatura (°C)
J Zgornji Spodnji
100-270 200-250 - 240

G1 | VelikiZzar | Toploto oddaja veliki Zar. S tem nac¢inom lahko zapecete

zgornji del hrane (na primer mesa, lazanje ali gratinirane jedi).
100-270 | - \ - 240

G2 | Varcnizar | Toploto oddaja majhni Zar. Ta nacin je primeren za hrano, za

katero potrebujete manj toplote, kot so ribe in nadevane bagete.

Slovens¢ina 19
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Delovanje

Prekinitev peke

Ce je temperatura Omejitev temperature zgornjega predelka na (°C)

spodnjega predelka . ] .

nastavljena na (°C) Najmanj Najvec
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 30 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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20 Slovenscina

o

Med pecenjem izbirnik nacina zavrtite na
polozaj "Q". Pecica se izklopi ez nekaj
sekund. PecCica se izogne sprejetju napacnih
ukazov uporabnika tako, da pocaka nekaj
sekund, da lahko uporabnik popravi svojo
izbiro.

Prekinitev peke v posameznem predelku
Za prekinitev peke v dvojnem nacinu peke upoStevajte naslednja navodila.

\f‘\l’/
=N I

0K

1. Za prekinitev peke pritisnite .

2. Za izbiro zgornjega predelka pritisnite
gumb [=], za izbiro spodnjega predelka pa
pritisnite gumb [am].

Za izbrani predelek zacne utripati ikona .

3. Pritisnite OK. Pecica prekine peko v
izbranem predelku.
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Posebne funkcije Samodejna peka
Za veC uzitka pri peki lahko pecici dodate posebne ali dodatne funkcije. Pecica ponuja 50 receptov samodejne peke za neizkusene kuharje. Izkoristite to
Posebne funkcije niso mogoce v dvojnem nacinu peke. funkcijo, Ce Zelite prihraniti ¢as ali skrajsati ¢as ucenja. Cas peke in temperatura bosta
1. Zavrtite izbirnik nacina, da izberete nacin nastavljena glede na izbrani recept.
= 1. Zavrtite izbirnik nacina, da izberete nacin

AuTO
.
@

2. Z gumbom za nastavitev vrednosti izberite

T funkcijo in nato pritisnite gumb OK. 2. Z gumbom za nastavitev vrednosti izberite
i : 0K Prikaze se privzeta temperatura. L~ program in nato pritisnite gumb OK.
3. Po potrebi nastavite ¢as peke in/ali : oK
temperaturo. Ve¢ informacij najdete v
razdelku SploSne nastavitve.
4. Za zagon funkcije pritisnite OK. 3. Z gumbom za nastavitev vrednosti izberite
Py velikost porcije. Razpon teze je odvisen od 8
o ) : ox programa. )
4. 7a zacetek peke pritisnite OK. 5
m
L. Temperaturni Predlagana . OPOMBA
AL razpon (°C) | temperatura (°C) vl
« Nekateri elementi v programih samodejne peke vkljucujejo predhodno segrevanje.
To funkcijo uporabite za Pri teh elementih je prikazan napredek predhodnega segrevanja. Ko se oglasi zvo¢no
F1 | Ohrani toplo 40-100 80 to, da bo Ze pecena hrana opozorilo za kon¢ano predhodno segrevanje, jed vstavite v pecico. Nato pritisnite Cas
ostala topla. peke, da za¢nete Samodejno peko.
Gretje Ta funkcija je primerna za « Ve informacij najdete v razdelku Programi samodejne peke v tem prirocniku.
2 posode 30-80 60 gretje posode ali pecice.
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Delovanje

Dvojni nacin peke

OPOMBA

1. Za vklop dvojnega nacina peke vstavite

razdelilnik na 3. raven.

. Zavrtite izbirnik nacina, da izberete nacin

—
AUTO
-

. Za izbiro zgornjega predelka pritisnite

gumb [™], za izbiro spodnjega predelka pa
pritisnite gumb [um].
Za izbrani predelek se pojavi ikona p.

. Z gumbom za nastavitev vrednosti

izberite program za zgornji predelek in
nato pritisnite OK.

. Z gumbom za nastavitev vrednosti izberite

velikost porcije. Razpon teze je odvisen od
programa.

. Za zacetek peke pritisnite OK.

Vet informacij najdete v razdelku Programi samodejne peke v tem prirocniku.

Cis€enje

Na voljo sta dva nacina

¢iS¢enja. Ta funkcija prihrani ¢as, saj odpravi potrebo po

rednem ro¢nem cis¢enju. Med tem postopkom je na zaslonu prikazan preostali ¢as.

Funkcija

Navodila

C1 | Cistenje s paro

Ta funkcija je uporabna za ¢iS¢enje rahle umazanije s paro.

2 If’-lrs)llt!cno
CiScenje

Piroliticno ¢isc¢enje je toplotno ¢is¢enje pri visoki
temperaturi. Z izgorevanjem ostankov olja poenostavi
rocno ciscenje.

Cis¢enje s paro
Ta funkcija je uporabna

za CisCenje rahle umazanije s paro.

/L

zaprite vrata pecice.

/ 1. Na dno pecice natocite 400 ml vode in

2. Zavrtite izbirnik nacina, da izberete nacin
<.

3. Obrnite gumb za nastavitev vrednosti na
¢is€enje s paro (C 1) in pritisnite OK za

oK zaCetek Ciscenja.

Ciscenje s paro traja 26 minut.

22 Slovenscina
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4. Notranjost pecice obriSite s suho krpo.

A\ 0POZORILO

Vrat ne odpirajte, dokler cikel ni koncan, saj je voda v pecici zelo vroca in lahko
povzroCi opekline.

OPOMBA

« Ce je petica moc¢no zamastena, na primer po prazenju ali pecenju mesa na zaru,
je priporocljivo, da pred vklopom cis¢enja s paro trdovratno umazanijo odstranite
rocno s cistilnim sredstvom.

« Po kon¢anem ciklu vrata pecice pustite priprta, da se notranja emajlirana povrsina
temeljito posusi.

« Ce je pecica vroca, se ¢iscenje ne vklopi. Pocakajte, da se ohladi, in nato poskusite
Znova.

« Vode ne vlijte na dno prehitro. To storite pocasi, sicer bo voda poplavila sprednji del.

Piroliti¢no cCis¢enje

Piroliticno ¢iscenje je toplotno ¢isCenje pri visoki temperaturi. Z izgorevanjem ostankov
olja poenostavi rocno ciscenje.

1. Odstranite vso dodatno opremo, vklju¢no
s stranskimi vodili, nato pa ro¢no obrisite

vecje delce umazanije v notranjosti pecice.
V nasprotnem primeru lahko med ciklom
¢istenja pride do vziga in pozara.
2. Zavrtite izbirnik nacina, da izberete nacin
[].

0K

. Ko se ciscenje konca, pocakajte, da se

/\ PREVIDNO

« Pecice se ne dotikajte, ker se med ciklom ¢is¢enja mozno segreje.
« Poskrbite, da se otroci ne zadrzujejo okoli pecice, saj s tem preprecite moznost

nesrece.

« Ko se cikel konca, pecice ne izklopite, dokler ventilator za hlajenje ohlaja pecico.

OPOMBA

« Ko se cikel zazene, se notranjost peCice segreje. Iz varnostnih razlogov se vrata
zaklenejo. Ko je cikel koncan in se pecica ohladi, se vrata odklenejo.

« Pecico izpraznite pred cis¢enjem. Dodatna oprema se zaradi visokih temperatur v
pecici lahko deformira.

. Obrnite gumb za nastavitev vrednosti na

piroliticno Ciscenje (C 2) in pritisnite OK.

. Obrnite gumb za nastavitev vrednosti in

izbirajte med 3 stopnjami ciscenja:
1 ura 50 minut, 2 uri 10 minut in
2 uri 30 minut.

. Za zacetek Ciscenja pritisnite OK.

pecica ohladi, nato pa vrata in robove
obrisite z mokro krpo.

O
@,
(=}
<
]
=
)
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Delovanje Pametna peka
Casovnik Ro¢na peka
Casovnik omogoca, da med peko preverite ¢as ali trajanje peke. L
9 pekop L : ZJ P A OPOZORILO na akrilamid
. Pritisnite .
Akrilamid, ki nastaja med pecenjem Zivil, bogatih s Skrobom, kot so pecen krompircek,
ocvrt krompircek in kruh, lahko povzroci zdravstvene tezave. Priporocljivo je,
2 da ta zivila pecete pri nizjih temperaturah. Izogibajte se prevec zapecenim, zelo
hrustljavim ali zazganim zivilom te vrste.
2. Z gumbom za nastavitev vrednosti OPOMBA
N, nastavite ¢as in nato pritisnite gumb OK. « Za vse nacine peke je priporocljivo predhodno segrevanje pecice, razen Ce je v
oK Cas lahko nastavite na najve¢ 23 ur in kuharskem prirocniku navedeno drugace.
59 minut. « Pri uporabi nacina varcnega Zara Zivila postavite na sredino pekaca.

Nasveti za dodatno opremo
OPOMBA Pecica ima prilozeno razlicno dodatno opremo. Nekatera dodatna oprema iz spodnje
tabele morda ni prilozena. Tudi ¢e ni priloZzena vsa dodatna oprema, ki je navedena v
tem kuharskem priro¢niku, lahko vseeno pripravljate jedi s pripomocki, Ki jih ze imate,
in dosegate iste rezultate.
« Pekac in univerzalni pekac sta medsebojno zamenljiva.

« Ko nastavljeni ¢as potece, se v pecici slisi zvocni signal in na zaslonu se prikaze
sporocilo "00:00".
« Nastavitev ¢asovnika lahko kadar koli spremenite.

o)

= . « Pri peki mastne hrane je priporocljivo, da pod kovinsko resetko postavite pekac
3 ’ ,
5 Vklop/izklop zvoka v katerega bo tekla odvetna mastoba. Ce ima pecica prilozen redetkast vlozek, ga
g « Ce zelite izklopiti zvok, pridrzite gumb za lu¢ |§‘hk0 uporabljate skupaj s pekacem.

% v pecici 3 sekunde. « Ce sta kot dodatna oprema prilozena univerzalni pekac ali globoki pekac ali oba,

£ |« Za ponovni vklop zvoka isti gumb znova je za kuhanje mastne hrane najbolje uporabiti najgloblji pekac.
pridrzite 3 sekunde.
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Peka sladic ) Vi )
Za doseganje najboljsih rezultatov priporo¢amo, da pecico predhodno segrejete. Zivilo Dodatna oprema | Raven gretja Temp. (°C) | Cas (min)
Zivilo Dodatna oprema Raven Vrst.a Temp. (°C) | Cas (min) .Domg Univerzalni pekac 2 190-210 | 10-15
gretja pripravljena
Biskvit Kovinska resetka, 2 160-170 | 35-40 pica, 1-1,2 kg
pekac s premerom Zamrznjeno Univerzalni pekac¢ 2 ® 180-200 | 20-25
25-26 cm listnato testo z
Marmorni kola¢ Kovinska resetka, 3 |:| 175-185 50-60 nadevom
pekac za sarkelj Slana pita Kovinska resetka, 2 180-190 | 25-35
Pita Kovinska resetka, 3 190-200 50-60 posoda s premerom
peka¢ za pito s 22-24 cm
premerom 20 cm Jabol¢na pita Kovinska resetka, 2 160-170 | 65-75
Kvaseno pecivo Univerzalni pekac 2 |:| 160-180 40-50 pekac s premerom
z nadevom 20cm
iz sadjain Ohlajena pica Univerzalni peka¢ 3 ® 180-200 5-10
drobljenca
Drobljenec s Kovinska resetka, 3 170-180 25-30
sadjem posoda s premerom PraZzenje
22-24cm Vrsta
Kolatki Univerzalni pekat 3 180-190 30-35 Zivilo Dodatna oprema Raven greta Temp. (°C) | Cas (min)
Lazanja Kovinska redetka, 3 190-200 | 25-30 Meso (govedina/svinjina/jagnjetina)
posoda s premerom Plju¢na pecenka, | Kovinska resetka in 3 160-180 50-70
22-24 cm 1 kg Univerzalni pekac 1
Spanski vetrci Univerzalni pekac 3 80-100 | 100-150 Ledvena Kovinska resetka in 3 160-180 | 90-120
pecenka, 1,5 kg Univerzalni pekac 1
Soufle Kovinska resetka 3 170-180 20-25 . - N -
. ' Svinjska Kovinska resetka in 3 200-210 50-60
modeli za narastek y ) ; b $2
pecenka, 1 kg Univerzalni pekac 1
Kvasen jabol¢ni Univerzalni pekac 3 150-170 60-70 - - y -
koIJaé P Svinjsko stegno, | Kovinska resetka in 3 160-180 | 100-120
1 kg Univerzalni pekac 1
Jagenjckova Kovinska resetka in 3 170-180 | 100-120
kraca, 1 kg Univerzalni pekac 1
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Pametna peka

Zar
i Vrsta von | o i . e S .
Zivilo Dodatna oprema | Raven aretia Temp. (°C) | Cas (min) V natinu velikega Zara priporotamo predhodno segrevanje pecice. Na polovici
- - prete¢enega ¢asa meso obrnite.
Perutnina (piS¢anec/raca/puran)
Cel piscanec, Kovinska resetka in 3 205 80-100" Zivilo Dodatna oprema Raven Vrt:'z Temp. (°C) | Cas (min)
1,2 kg* Univerzalni pekac 1 grey
(za prestrezanje Kruh
odvecne mascobe) Toast Kovinska resetka 5 270 2-4
Kosi pis¢anca Kovinska resetka in 3 200-220 25-35 - - - »
Univerzalni pekat 1 Toast s sirom Univerzalni pekac 4 200 4-8
Racje prsi Kovinska resetka in 3 180-200 20-30 Govedina
Univerzalni pekac | 1 Zrezek* Kovinska resetka in | 4 240-250 | 15-20
Manjsi puran, | Kovinska resetka in 3 180-200 | 120-150 Univerzalni pekac 1
cel, S kg Univerzalni pekac 1 Hamburgerji* Kovinska resetka in 4 250-270 13-18
Zelenjava Univerzalni pekac 1
Zelenjava, 0,5 kg | Univerzalni pekac 3 220-230 15-20 Svinjina
- Sare Univerzalni pekat 3 200 45-50 SV|anKe Kov.mska re_setka |vr1 4 250-270 15-20
g krompirjeve zarebrnice Univerzalni pekac 1
g polovice, 0,5 kg Klobase Kovinska reSetka in 4 |i| 260-270 10-15
% Ribe Univerzalni pekac 1
) Pecen ribji file | Kovinska resetka in 3 200-230 10-15 Perutnina
Univerzalni pekac 1 PiS¢ancje prsi Kovinska resetka in 4 230-240 30-35
Pecena riba Kovinska reSetka in 3 180-200 30-40 Univerzalni pekac 1
Univerzalni pekac 1 Pis¢ancja bedra | Kovinska reSetka in 4 230-240 25-30
Univerzalni pekac 1

*Na polovici pretecenega ¢asa meso obrnite.

“ Obrnite, ko preteceta ?/3 ¢asa peke.
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Napredno prazZenje
Ta nacin vkljutuje samodejen cikel segrevanja do 220 °C. Med pecenjem mesa delujeta

Zamrznjen pripravljen obrok

Zivilo Dodatna oprema Raven Vrr:tt_aa T?:gp‘ (Sﬁ;) zgornji grelnik in ventilator za konvekcijsko gretje. Po tej fazi nastopi lahka peka
grey pri nizki temperaturi, ki jo predhodno izberete. Ta postopek pecenja vkljuCuje gretje
Zamrznjena pica, Kovinska resetka 3 200-220 | 15-25 zgornjega in spodnjega grelnika. Ta nacin je primeren za mesne pecenke in perutnino.
0,4-0,6 kg = —
- - - ” Zivilo Dodatna oprema Raven Temp. (°C) Cas (ure)
Zamrznjena lazanja | Kovinska resetka 3 |z| 180-200 | 45-50 —— - - -
Goveja pecenka Kovinska resetka in 3 80-100 3-4
Zamrznjen pecen Univerzalni pekac 3 220-225 | 20-25 Univerzalni pekac 1
krompircek Svinjska Kovinska resetka in 3 80-100 4-5
Zamrznjeni polpeti Univerzalni pekac 3 220-230 | 25-30 pecenka Univerzalni pekac 1
Zamrznjeni Kovinska resetka 3 190-200 | 10-15 e Kovinska resetka n 3 80-100 34
camembert jagnjetina Univerzalni pekac 1
; - N - Racje prsi Kovinska resetka in 70- 2-
Zamrznjene bagete | Kovinska resetka in 3 190-200 | 10-15 adeprs L(J)r\w/ilvesrzaalrr?isetel?alﬁ :i 0-90 3
z dodatkom Univerzalni pekac 1 P
Zamrznjene ribje | Kovinska reSetka in 3 190-200 | 15-25
palcke Univerzalni pekac 1
Zamrznjen ribji Kovinska reSetka 3 180-200 | 20-35
hamburger
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Pametna peka

Varéno konvekcijsko gretje

Ta nacin uporablja optimiran grelni sistem, ki omogoca varcevanje z energijo med peko
jedi. Za Se vecji prihranek energije je priporocljivo, da pecice pred peko ne segrevate.
Cas in/ali temperaturo pecenja lahko poljubno podaljsate ali skrajsate.

Dvojni nacin peke

Pred uporabo dvojnega nacina peke v pecico vstavite razdelilnik. Za doseganje
najboljsih rezultatov priporo¢amo, da pecico predhodno segrejete.

V naslednji tabeli je 5 nasvetov za dvojni nacin peke, ki jih priporo¢amo za peko,

28 Slovenscina

S S - pecenje in prazenje. Z dvojnim nacinom peke lahko istocasno pecete glavno jed in
Zivilo Dodatna oprema Raven | Temp. (°C) | Cas (min) priloge ali glavno jed in sladico,
Drobljenec s sadjem, Kovinska resetka 2 160-180 60-80 « Pri uporabi te funkcije je lahko ¢as predhodnega segrevanja daljsi.
0,8-1,2 kg Vrsta | T €
, . rsta emp. as
Krompir v srajeki, Univerzalni pekat 2 190-200 70-80 St. | Predelek Zivilo Dodatna oprema Raven gretja (oc)p ()
0,4-0,8 kg
- - - 1 | Zgornji Biskvit Kovinska resetka, pekac 4 160-170 | 40-45
Klobase, 0,3-0,5 kg KovAlnska re;etka |Vn 3 160-180 20-30 s premerom 25-26 cm
Univerzalni pekac 1 - - : -
- ” - - - Spodnji Doma Univerzalni pekac 1 @| | 190-210| 13-18
Zamrznjen pecen Univerzalni pekac 3 180-200 25-35 oripravljena =
krompircek, 0,3-0,5 kg pica, 10-12 kg
Zamr;njen krompir v Univerzalni pekac 3 190-210 25-35 2 | zgomji Petena Univerzalni pekac 4 220-230 | 13-18
kosih, 0,3-0,5 kg zelenjava,
Peceni ribji fileji, Kovinska resetka in 3 200-220 30-40 0,4-0,8 kg
it 04-0,8 kg Univerzaini pekac 1 Spodnji | Jaboltna pita | Kovinska redetka, pekac | 1 160-170 | 70-80
,3D Panirani ribji fileji, Kovinska resetka in 3 200-220 30-45 s premerom 20 ¢cm
F 04-0,8 kg Univerzaini pekac 1 3 | Zgornji Pita kruh Univerzalni pekac 4 230-240 | 13-18
= Pecena plju¢na pecenka, Kovinska resetka in 2 180-200 65-75
3 0,8-1,2 kg Univerzalni pekac 1 Spodnji Gratiniran | Kovinska resetka, posoda | 1 180-190 | 45-50
Pecena zelenjava, Univerzalnipeka¢ | 3 | 200-220 | 25-35 1'%?;”2‘{(' S premerom 22-24¢m
0,4-0,6 kg 0-1,5kg
4 | Zgornji | Piscancja bedra Kovinska resetka in 4 E 230-250 | 30-35
Univerzalni pekac 4
Spodnji Lazanja, Kovinska reSetka, posoda | 1 190-200 | 30-35
1,0-15kg S premerom 22-24cm
5 | Zgornji | Pecen ribji file Kovinska resetka in 4 210-230 | 15-20
Univerzalni pekac 4
Spodnji Jabol¢ni Univerzalni pekac 1 170-180 | 25-30
zavitek iz
listnatega testa
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Lahko se odlocite za peko v zgornjem ali spodnjem predelku, s ¢imer boste privarcevali

energijo. Ce pecete v locenih razdelkih, se ¢as pecenja lahko podaljsa. Za doseganje

najboljsih rezultatov priporo¢amo, da pecico predhodno segrejete.

Programi samodejne peke

Zgorniji
Zivilo Dodatna oprema Raven Vrst.a Tef] P. Ca?s
gretja (0 (min)
Tortice Univerzalni pekac 4 170 30-35
Kolacki Univerzalni pekac 4 180-190 | 30-35
Lazanja Kovinska resetka 4 190-200 | 30-35
PiS¢ancja bedra* Kovinska resetka in 4 E 230-250 | 30-35
Univerzalni pekac 4
* Pecice ne segrejte predhodno.
Spodniji
Zivilo Dodatna oprema Raven Vrs'{a Tecm P. Ca?s
gretja (o) (min)
Tortice Univerzalni pekac 1 170 30-35
Marmorni kolac¢ Kovinska resSetka 1 160-170 | 60-70
Jabolc¢na pita Kovinska resetka 1 @ 160-170 | 70-80
Doma pripravljena | Univerzalni pekac 1 @ 190-210 | 13-18

pica, 1,0-1,2 kg

Enojni nacin peke

V naslednji tabeli je predstavljenih 40 samodejnih programov za peko, pecenje in
prazenje.

Vsebuje koli¢ine, razpone teze in ustrezna priporocila. Nacini peke in ¢asi so bili
predhodno programirani za lazjo uporabo. Recepte za samodejne programe najdete v
Programi samodejne peke od 1 do 19, 38 in 39 vkljuCujejo predhodno segrevanje. Na
zaslonu imajo prikazan ¢as predhodnega segrevanja. Ko se oglasi zvo¢no opozorilo
za konc¢ano predhodno segrevanje, jed vstavite v pecico. Nato pritisnite Cas peke, da
zacnete Samodejno peko.

A 0POZORILO
Pri jemanju hrane iz pecice uporabljajte kuharske rokavice.
Koda Zivilo TeZa (kg) Dodatna oprema Raven
10-15 Kovinska resetka 3
Gratiniran SveZ gratiniran krompir prjprqvite v posodi, primerrji za pecico, p
Al krompir S premerom 22-24 c¢m. Zazenite program in po zvocnem g
opozorilu za koncano predhodno segrevanje posodo postavite =
na sredino resetke. g
D
08-1.2 Kovinska resetka 3 &
L Svezo gratinirano zelenjavo pripravite v posodi, primerni za
Gratinirana - S i c
A2 zelenjava pecico, s premerom 22-24 c¢m. Zazenite program in po zvocnem
opozorilu za koncano predhodno segrevanje posodo postavite
na sredino resetke.
1,2-15 Kovinska resetka 3
Zapet Gratinirane testenine pripravite v posodi, primerni za pecico,
pecene v - -
A3 testenine S premerom 22-24 cm. Zazenite program in po zvocnem
opozorilu za kon¢ano predhodno segrevanje posodo postavite
na sredino resetke.

Slovens¢ina 29
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Pametna peka

opozorilu za kontano predhodno segrevanje dodajte nadev ter
posodo postavite na sredino resetke.

Koda Zivilo Teza (kq) Dodatna oprema Raven Koda Zivilo Teza (kg) Dodatna oprema Raven
10-15 Kovinska resetka 3 0,6-0,7 Kovinska resetka 3
Doma pripravljeno lazanjo pripravite v posodi, primerni za Pripravite testo in ga polozite v ¢rn pravokoten kovinski pekac
A4 Lazanja pecico, s premerom 22-24 cm. Zazenite program in po zvotnem A10 Bel kruh (dolZine 25 c¢m). ZaZenite program in po zvotnem opozorilu
opozorilu za koncano predhodno segrevanje posodo postavite za koncano predhodno segrevanje pekac postavite na sredino
na sredino resetke. reSetke.
12-15 Kovinska resetka 3 0,8-09 Kovinska resetka 3
Sestavine za ratatouille dajte v ovalno posodo s pokrovom. Polnozrnat Pripravite testo in ga polozite v ¢rn pravokoten kovinski pekac
A5 Ratatouille | zazenite program in po zvo¢nem opozorilu za kon¢ano A1l kruh (dolZine 25 cm). ZaZenite program in po zvonem opozorilu
predhodno segrevanje posodo postavite na sredino resetke. Jed za koncano predhodno segrevanje peka¢ postavite na sredino
naj bo med pecenjem pokrita. Premesajte, preden postrezete. reSetke.
12-14 Kovinska resetka 2 0,3-0,5 Univerzalni pekac 3
_ Jabol¢no pito pripravite v okroglem kovinskem pekacu L Pripravite zemljice (ohlajeno pripravljeno testo). Nalozite jih na
A6 | Jaboltnapita | spremerom 24-26 cm. Zazenite program in po zvotnem A12 Zemljice papir za peko na univerzalnem pekacu. ZaZenite program in po
opozorilu za koncano predhodno segrevanje pekac postavite na zvotnem opozorilu za koncano predhodno segrevanje vstavite
sredino resetke. pekac.
3 0,3-0,4 Univerzalni pekac 3 0,8-1,2 Kovinska resetka 3
a Pripravite rogljicke (ohlajeno pripravljeno testo). Nalozite jih na Drobljenec s Sveze sadje (maline, robide, rezine jabolk ali hrusk) dajte v
= A7 Rogljicki papir za peko na univerzalnem pekacu. Zazenite program in po A13 sadjem posodo s premerom 22-24 c¢cm. Po vrhu posipajte drobljenec.
9 zvocnem opozorilu za koncano predhodno segrevanje vstavite Zazenite program in po zvo¢nem opozorilu za koncano
& pekac. predhodno segrevanje posodo postavite na sredino reSetke.
Jaboléni 0,3-0,4 ‘ Univerzalni pekac ‘ 3 0,5-0,6 ‘ Univerzalni pekac ‘ 3
abolcni
A8 zavitek iz Jaboléni zavitek iz Iistpateg? te;ta polozite na papir %a peko A14 Kolagki Kolaévke (prvemgra 5-6 cm) poloiite rla papir za pgko na )
listnatega testa | M@ univerzalnem pekacu. Zazenite program in po zvo¢nem pekacu. Zazenite program in po zvotnem opozorilu za koncano
opozorilu za koncano predhodno segrevanje vstavite pekac. predhodno segrevanje vstavite pekac.
1,2-15 ‘ Kovinska resetka ‘ 2 0,5-0,6 ‘ Kovinska resetka ‘ 3
Slana pita Pripravite testo za slano pito in ga polozite v okroglo posodo Pripravite testo in ga polozite v ¢rn okrogli kovinski pekac s
A9 Lorraine za pite s premerom 25 cm. Zazenite program in po zvocnem A15 Biskvit premerom 26 cm. Zazenite program in po zvotnem opozorilu

za koncano predhodno segrevanje pekac postavite na sredino
reSetke.
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Koda Zivilo Teza (kq) Dodatna oprema Raven Koda Zivilo Teza (kg) Dodatna oprema Raven
0,7-08 Kovinska resetka 2 0,4-06 Kovinska regetka in 4
Marmorni Pripravite testo in ga poloZite v kovinski okrogli model za 35 Jagnjetje 06-08 Univerzalni pekac 1
A16 kola¢ Sarkelj ?ll pekac za peko okroglwh kolaCev. Zazenite program mv zarebrnice Jagnjetje zarebrnice marinirajte v zeli€¢ih in za¢imbah ter jin
po zvo;nem opozeru %a koncano predhodno segrevanje pekac polozite na kovinsko regetko.
postavite na sredino resetke. L0-15 5
: . . vl Kovinska resetka in
0,7-0,8 ‘ Kovinska resetka ‘ 2 e Jagimcvkova 1520 Univerzalni pekat 1
: = | Pripravite testo in ga poloZite v ¢rn pravokoten kovinski pekac raca — — - -
A 17 | Kvadratni kola¢ y P
(dolzine 25 cm). Zazenite program in po zvotnem opozorilu za Jagnjetino marinirajte in polozite na kovinsko resetko.
koncano predhodno segrevanje pekac postavite na sredino resetke. Svinjska 08-10 Kovinska resetka in 3
04-05 | Kovinskaresetka | 3 nos| petenkas 10-1.2 Univerzalni pekat 1
A18 | Sadnikolac | Testo polozite v namaséen crn kovinski pekat za torto. hrustliavo | syinjska pecenko polozite na kovinsko regetko tako, da je
Zazenite program in po zvoctnem opozorilu za kon¢ano skorjo mastna stran obrnjena navzgor.
predhodno segrevanje pekac postavite na sredino resetke. 0.8-10 Kovinska reetka in 3
07-08 \ Kovinska resetka \ 3 A25 | Svinjska rebra 1,0-1,2 Univerzalni pekat 1
A19 Browniji | 1€StO Pripravite v posodi, primerni za pecico, velikosti ) Svinjska rebra poloZite na kovinsko resetko. o
20-24 cm. ZazZenite program in po zvocnem opozorilu za kon¢ano 1 : - : 5 ]
predhodno segrevanje posodo postavite na sredino resetke. 09-1, Kovinska resetka in F:
A . 11-13 Univerzalni pekac 1 =1
09-11 Kovinska resetka in 2 A% | cel ikt -
113 Univerzalni pekat . el piscanec | piscanca operite in ocistite. Pié¢anca namazite z oljem in B
Ao | Pecenapliucna s . — zatimbami. PoloZite ga na resetko tako, da so prsi obrnjene o
pecenka Govedino Zf!CII’]ItE in J.O zal uvro postavite v'hlad|lmk. navzdol, in ga obrnite, ko se oglasi zvotni signal.
Meso polozite na kovinsko resetko tako, da je mastna stran ) ]
obrnjena navzgor. 04-06 Kovinska resetka in 4
_ o A27 | Pistancje prsi 0,6-0,8 Univerzalni pekac 1
09-11 Kovinska resetka in 2 ep
11-13 Univerzalni pekat 1 Prsi marinirajte in jih polozite na resetko.
Pocasi peena i - ) . .
— goveja pecenka | Govedino zaCinite in jo za 1 uro postavite v hladilnik. 06-08 KovAlnSka re§etka in 4
Meso poloZite na kavinsko reetko tako, da je mastna stran A 28 | Pistancja bedra 08-10 Univerzalni pekac 1
obrnjena navzgor. Namazite z oljem in za¢imbami ter jih poloZite na pekac.
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Pametna peka

Koda Zivilo Teza (kg) Dodatna oprema Raven Koda Zivilo Teza (kg) Dodatna oprema Raven
03-04 Kovinska resetka in 4 06-0,8 . 4 iy
) ; . Univerzalni pekac 3
0,4-0,5 Univerzalni pekac 1 Pecene 0,8-1,0
. ) i ; 3 ¢ ; ; A35 | krompirjeve . - . 5 ;
A 29 Radje prsi Racje prsi polozite na resetko tako, da je mastna stran obrnjena : Vecje krompirje (vsak po 200 g) po dolzini narezite na polovice.
navzdol. polovice Krompir poloZite na pekat tako, da je prerezana stran obrnjena
Prva nastavitev je za srednje zapeceno meso, druga pa za navzgor, ter ga namazite z olivnim oljem, zelis¢i in zac¢imbami.
srednje do dobro zapeceno meso. ] 03-05
03-05 Zamrznjen -~ Univerzalni pekac 3
= Univerzalni pekac 4 A 36 pecen 05-0.7
A30| File postrvi 05-0.7 krompircek | 7amrznjen peten krompircek enakomerno porazdelite po pekacu.
Fileje postrvi polozite na univerzalni pekac tako, da je stran s ] 03-05
5 . Zamrznjen il . . p
kozo obrnjena navzgor. ; Univerzalni pekac 3
0305 : _ . A 37 krompir v 0,5-0,7
— KovAmska re;etka 'vn kosih Zamrznjen krompir v kosih enakomerno porazdelite po pekacu.
0,5-0,7 Univerzalni pekac 1
0,3-0,6 _ 5
A3l Postrv Ribe operite in oistite ter jih poloZite na resetko tako, da sta Kovinska regetka 3
skupaj glava in rep. V ribo dodajte limonin sok, sol in zacimbe. ) 06-09
KoZzo prerezite z nozem. Namazite jih z oljem in soljo. A 38 Zamr;njena Zazenite program in po zvotnem opozorilu za koncano
03-05 pica predhodno segrevanje zamrznjeno pica postavite na sredino
— Univerzalni pekac 3 kovinske reSetke. Prva nastavitev je za tanko italijansko pico,
A32 Morski list 05-0.7 druga pa za debelo pico iz pekaca.
Morski list poloZite na papir za peko na univerzalnem pekacu. 08-10
KoZo prerezite z nozem. 1'0 1'2 Univerzalni peka¢ 2
04-06 Kovinska resetka in 4 'Dom? Pico pyriprayvite s kvasenim testom in jo polozite na pekac. Teza
_ 06-08 Univerzalni peka¢ 1 A39 | pripravijena o . C R
A 33 File lososa g pica vkljutuje testo in dodatke, kot so omaka, zelenjava, Sunka in
Fileje ali zrezke operite in ocistite. Postavite jih na reSetko tako, sir. Zazenite program in po zvo¢nem opozorilu za koncano
da je koza obrnjena navzgor. predhodno segrevanje vstavite pekac.
0,4-0,6 ) ) 5 0,5-0,6 _ 5
Univerzalni pekac 4 Kovinska resetka 2
. 0,6-0,8 . 0,7-0,8
A34 Pecena A 40 Vzhajano
zelenjava Zelenjavo operite in narezite bucke, jajcevec, papriko, cebulo in kvageno testo | Testo pripravite v posodi in ga pokrijte s folijo za Zivila.

¢esnjev paradiznik na rezine. Premazite jih z olivnim oljem, zelisCi
in zacimbami. Zelenjavo enakomerno porazdelite po pekacu.

Polozite ga na sredino resSetke. Prva nastavitev je za testo za
pico in torto, druga pa za testo za kruh.
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Dvojni nacin peke

V naslednji tabeli je predstavljenih 10 samodejnih programov za peko, pecenje in
prazenje. Uporabljate lahko samo zgornji ali samo spodnji predelek ali zgornji in
spodnji predelek hkrati.

Program vsebuje koli¢ine, razpone teze in ustrezna priporocila. Nacini peke in ¢asi so

bili predhodno programirani za lazjo uporabo. Recepte za samodejne programe najdete

v knjizici z navodili. Vsi programi samodejnega dvojnega nacina peke vkljucujejo
predhodno segrevanje. Na zaslonu imajo prikazan ¢as predhodnega segrevanja.

Ko se oglasi zvocno opozorilo za kon¢ano predhodno segrevanje, jed vstavite v pecico.

Nato pritisnite Cas peke, da zatnete Samodejno peko.

A\ OPOZORILO

Pri jemanju hrane iz pecice uporabljajte kuharske rokavice.

Koda ‘ Zivilo Teza (kq) ‘ Dodatna oprema ‘ Raven
Zgornji
1,0-1,5 ‘ Kovinska resetka ‘ 4
Gratiniran Svez gratiniran krompir pripravite v posodi, primerni za pecico,
Al krompir s premerom 22-24 cm. Zazenite program in po zvocnem

opozorilu za kon¢ano predhodno segrevanje posodo postavite
na sredino resetke.

A2 Lazanja

1,0-1,5 Kovinska resetka 4

Doma pripravljeno lazanjo pripravite v posodi, primerni za
pecico, s premerom 22-24 cm. Zazenite program in po zvocnem
opozorilu za koncano predhodno segrevanje posodo postavite
na sredino reSetke.

e 06-0,8 Kovinska resetka in 4
A3 Piscancja 0.8-10 Univerzalni pekac 4
bedra —
Namazite z oljem in za¢imbami ter jih polozite na resetko.
0,6-0,8 _ _ 5
; Univerzalni pekac 4
Pecene 08-10
A 4 | krompirjeve | vie¢je krompirje (vsak po 200 g) po dolZini narezite na polovice.
polovice

Krompir polozite na pekac tako, da je prerezana stran obrnjena
navzgor, ter ga namazite z olivnim oljem, zelis¢i in zacimbami.

Koda Zivilo Teza (kg) Dodatna oprema Raven
i 0,3-0,5 ) ) )
Zamrvznjen Univerzalni pekac 4
A5 pecen 0,5-0,7
krompircek | zamrznjen pecen krompircek enakomerno porazdelite po pekacu.
Spodnji
12-14 Kovinska resetka 1
Jaboléna Jabol¢no pito pripravite v okroglem kovinskem pekacu
Al pita s premerom 24-26 cm. Zazenite program in po zvocnem
opozorilu za koncano predhodno segrevanje pekac postavite na
sredino reSetke.
Jabol¢ni 0,3-04 ‘ Univerzalni pekac ‘ 1
A2 zavitek iz | Jabol¢ni zavitek iz listnatega testa poloZite na papir za peko
listnatega | na univerzalnem pekacu. Zazenite program in po zvo¢nem
testa opozorilu za koncano predhodno segrevanje vstavite pekac.
1,2-15 ‘ Kovinska resetka ‘ 1
Slana pita Pripravite testo za slano pito in ga polozite v okroglo posodo
A3 Lorraine za pite s premerom 25 cm. Zazenite program in po zvocnem
opozorilu za koncano predhodno segrevanje dodajte nadev ter
posodo postavite na sredino resetke.
0,3-0,6 : .
Kovinska reSetka 1
0,6-0,9
Al Zamrgnjena Zamrznjeno pico polozite na sredino kovinske resetke.
pica Zazenite program in po zvo¢nem opozorilu za koncano
predhodno segrevanje vstavite resetko. Prva nastavitev je za
tanko italijansko pico, druga pa za debelo pico iz pekaca.
0,8-10 ) ) )
Univerzalni pekac 1
10-1,2
Doma . . . v . . . v v v
A5 | pripravijena Pico pripravite s kvasenim testom in jo poloZite na pekac. Teza
pica vkljuCuje testo in dodatke, kot so omaka, zelenjava, sunka in sir.

Zazenite program in po zvo¢nem opozorilu za kon¢ano predhodno
segrevanje vstavite pekac.
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Pametna peka

Testne jedi 2. Zar
Pri uporabi funkcije velikega zara pecico prehodno segrevajte 5 minut.

V skladu s standardom EN 60350-1.

1. Peka sladic Vrsta jedi Dodatna oprema Raven | Vrsta Teomp. &b
Priporocila za peko veljajo za predhodno segreto pecico. Ne uporabljajte funkcije hitrega gretja (9 iy
predhodnega segrevanja. Nagnjeno stran vedno namestite spredaj, takoj za vrata pecice. Beli toast Kovinska resetka 5 270 1-2
2 (najv.)
L Vrsta | Temp. Cas ” - - - -
Vrsta jedi Dodatna oprema Raven gretia | (0 (min) Goveji Kovinska resetka in 4 270 | Zgornja stran 15-18
- - hamburger;ji* Univerzalni pekac 1 (najv.) Spodnja stran 5-8
Tortice Univerzalni pekac 3 |:| 165 25-30 (12 kosov) (za prestrezanje
5 165 | 28-33 odvecne mascobe)
- “ Obrnite, ko pretecCeta 2/3 ¢asa peke.
1in4 155 35-40
Masleno Univerzalni pekac in 1in4 140 28-33 3. Prazenje
pecivo Univerzalni pekac _ Vrsta Temp. Cas
Biskvit brez Kovinska resetka in 2 |:| 160 35-40 vrsta jedi DI Raven gretja (°0) (min)
mascobe plocevinast pekat z Cel pis¢anec | Kovinska resetka in 3 = 205 80-100*
L menoser |
o ; _ 7a prestrezanje
= premerom 26 cm) tnd 155 | 450 odvetne mastobe)
o Jabol¢na Kovinska resetka in 1je |Z| 160 | 70-80 . - . . ;
= pita dva plotevinasta pekata z pologen Na polovici pretetenega ¢asa meso obrnite.
obrocem za torte diagonalno
*(s temnim premazom in
premerom 20 cm)
Univerzalni pekac, 1in3 160 80-90
kovinska resetka in
dva plocevinasta pekaca z
obrocem za torte
(s temnim premazom in
premerom 20 cm)

* Torti sta na reSetki postavljeni ena zadaj levo in ena spredaj desno.
** Torti sta postavljeni na sredini ena vrh druge.

34 Slovenscina

2018-04-10 X 7:34:59

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 34




Zbirka pogostih receptov za samodejno peko

Gratiniran krompir

Sestavine

Navodila

800 g krompirja, 100 ml mleka, 100 ml smetane, 50 g stepenih jajc,
po 1 ¢ajna zlicka soli, popra, muskatnega orescka,
150 g naribanega sira, maslo, timijan

Krompir olupite in ga narezite na 3 mm debele rezine. Namazite
maslo po celotni povrsini posode za gratiniranje (22-24 cm). Rezine
razporedite po Cisti kuhinjski krpi in jih pokrijte z njo ter pripravite
ostale sestavine.

Vse sestavine, razen naribanega sira, zmesajte v veliki posodi in

jih dobro premesajte. Rezine krompirja nalozite v posodo tako, da
se nekoliko prekrivajo, nato pa zmes polijte po krompirju. Po vrhu
posujte nariban sir in jed specite. Peceno jed postrezite okraseno z
nekaj listi timijana.

Gratinirana zelenjava

Sestavine

Navodila

800 g zelenjave (bucke, paradiznik, cebula, korenje, paprika,
kuhan krompir), 150 ml smetane, 50 g stepenih jajc,

po 1 ¢ajna Zlicka soli, zatimb (poper, petersilj ali rozmarin),
150 g naribanega sira, 3 ¢ajne zlicke olivnega olja,

nekaj listov timijana

Zelenjavo umijte in jo narezite na 3-5 mm debele rezine. Rezine
nalozite v posodo za gratiniranje (22-24 cm) in zelenjavo polijte
z oljem. Ostale sestavine, razen naribanega sira, zmesajte in jih
polijte po zelenjavi. Po vrhu posujte nariban sir in jed specite.
Peceno jed postrezite okraseno z nekaj listi timijana.

Lazanja

Sestavine

Navodila

2 Cajni zZlicni olivnega olja, 500 g mlete govedine,

500 ml paradiznikove omake, 100 ml goveje juSne osnove,

150 g listov za lazanjo, 1 sesekljana Cebula, 200 g naribanega sira,
po 1 ¢ajna zlicka posusenega petersilja, origana, bazilike

Pripravite paradiznikovo omako. V ponvi segrejte olje ter prazite

mleto govedino in sesekljano ¢ebulo priblizno 10 minut, da porjavi.

Dolijte paradiznikovo omako in jusno osnovo ter dodajte posusene
zacimbe. PocCakajte, da zavre, in dusite 30 minut.

Testenine za lazanjo pecite v skladu z navodili na embalazi.

Eno vrh druge polagajte plasti testenin za lazanjo, mesne omake in
sira. Preostali sir enakomerno potresite po zgornji plasti testenin in
jed specite.
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Pametna peka

Jabol¢na pita Slana pita Lorraine
Sestavine  Testo: 275 g moke, /2 ¢ajne zlicke soli, 125 g sladkorja v prahu, Sestavine < Testo: 200 g vecnamenske moke, 80 g masla, 1 jajce
8 g vanilijevega sladkorja, 175 g masla, 1 jajce (stepeno) « Nadev: 75 g nemastne slanine v kockah, 125 ml smetane,
« Nadev: 750 g cvrstih celih jabolk, 1 ¢ajna zlicka limoninega soka, 125 g kisle smetane, 2 stepeni jajci, 100 g naribanega Svicarskega
40 g sladkorja, /2 ¢ajne Zlicke cimeta, 50 g rozin brez koscic, sira, sol in poper
2 Cajni zlicki drobtin . ) ) . L
Navodila  Za pripravo testa v posodi zmesSajte moko, maslo in jajce v mehko
Navodila  Moko s soljo presejte v veliko posodo. Presejte tudi sladkor v testo ter ga za 30 minut postavite v hladilnik. Testo razvaljajte in ga
prahu in vanilijev sladkor. Maslo v moki narezite na majhne kocke. polozite v namascen keramicen pekac za pito (premer 25 cm).
Dodajte 3/4 stepenega jajca. Vse sestavine zmesajte v mesalniku, Dno naluknjajte z vilicami. ZmesSajte jajce, smetano, kislo smetano,
dokler ne dobite drobljene mase. Testo z rokami oblikujte v kroglo. sir, sol in poper. Zmes polijte po testu tik pred peko.

Zavijte ga v plasti¢no folijo in ga pustite pocivati na hladnem
priblizno 30 minut.

Namazite pekac (premer 24-26 cm) in ga pomokajte. 3/4 testa razvaljajte
na debelino 5 mm. Polozite ga v pekac (na dno in ob straneh).

Jabolka olupite in izrezite sredico. Narezite jih na kocke, velike
priblizno 3/4 x 3/2 cm. Jabolka pokapajte z limoninim sokom in
dobro premesajte. Rozine operite in obrisite. Dodajte sladkor,

cimet in rozine. Dobro premesajte in dno testa potrosite z Navodila ZmeSajte vse sestavine, da dobite dodatek iz drobljeneca.
drobtinami. Rahlo pritisnite. Mesano sadje razporedite po posodi in ga posujte z drobljencem.
Razvaljajte Se ostalo testo. Testo narezite na majhne trake in

jih prekrizano polozite na nadev. Pito enakomerno namazite z

ostankom stepenega jajca.

Drobljenec s sadjem

Sestavine « Dodatek: 200 g moke, 100 g masla, 100 g sladkorja, 2 g soli,
2 g mletega cimeta
« Sadje: 600 g meSanega sadja
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Doma pripravljena pica

Sestavine

Navodila

« Testo za pico: 300 g moke, 7 g suhega kvasa,
1 ¢ajna Zlicka olivnega olja, 200 ml tople vode,
1 ¢ajna zlicka sladkorja in soli
« Dodatek: 400 g na rezine narezane zelenjave (jajcevci, bucke,
Cebula, paradiznik), 100 g narezane sunke ali slanine,
100 g naribanega sira

Moko, kvas, olje, sol, sladkor in toplo vodo v posodi zmesajte v
mokro testo. Testo zmesajte v meSalniku ali ga gnetite z rokami
priblizno 5-10 minut. Testo pokrijte s pokrovom in ga za 30 minut
postavite v pecico na 35 °C, da vzhaja. Testo na pomokani povrsini
razvaljajte v pravokotno obliko, nato pa ga polozite na pekac

ali v pekac za pico. Po testu razmazite paradiznikovo omako ter
potresite Sunko, gobe, olive in paradiZnik. Po vrhu posujte sir in jed
specite.

Pecena pljucna pecenka

Sestavine

Navodila

1 kg pljucne pecenke, 5 g soli, 1 g popra, po 3 g rozmarina in
timijana
Govedino zacinite s soljo, poprom in rozmarinom ter jo za 1 uro

postavite v hladilnik. Meso polozite na kovinsko resetko.
Postavite ga v pecico in ga pecite.

Marinirane jagnjecje zarebrnice

Sestavine

Navodila

Svinjska rebra

Sestavine

Navodila

1 kg jagnjecjih zarebrnic (6 kosov), 4 veliki stroki ¢esna (stisnjeni),
1 ¢ajna zlicka zdrobljenega svezega timijana,

1 ¢ajna zlicka zdrobljenega svezega rozmarina, 2 Cajni zlicki soli,

2 Cajni Zlicki olivnega olja

ZmeSajte sol, cesen, zacimbe in olje ter mesanici dodajte jagnjetino.
Meso obrnite, da ga namazete, nato pa ga od 30 minut do 1 ure
pustite na sobni temperaturi.

2 kosa svinjskih reber, 1 ¢ajna zlicka zrn ¢rnega popra,

3 lovorovi listi, 1 narezana Cebula, 3 stroki cesna (narezani),

85 g rjavega sladkorja, 3 ¢ajne Zlicke Worchesterske omake,

2 Cajni zlicki paradiznikovega pireja, 2 ¢ajni zlicki olivnega olja
Pripravite omako za zZar. Olje segrejte v ponvi in dodajte ¢ebulo.
Pecite toliko ¢asa, da se zmehca, in nato dodajte ostale sestavine.
Pecite in zmanjSajte toploto ter 30 minut dusite, da se zgosti.
Rebra marinirajte v omaki za zar od najmanj 30 minut do 1 ure.
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Vzdrzevanje

Cis¢enje
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A 0POZORILO

« Prepricajte se, da sta pecica in dodatna oprema pred Ciscenjem ohlajeni.

« Ne uporabljajte jedkih cistilnih sredstev, trdih krta¢, gobic ali krp za poliranje,
jeklene volne, nozev in drugih jedkih snovi.

Notranjost pecice

« 73 CisCenje notranjosti pecice uporabite Cisto krpo in blago Cistilno sredstvo ali toplo
milnico.
« Tesnila vrat ne cistite ro¢no.

« Da bi se izognili poskodbam emajlirane povrsine pecice, uporabljajte Cistilna sredstva,

ki so primerna za pecice.
« Za odstranitev trdovratne umazanije uporabite posebno Cistilo za pecice.

Zunanjost pecice

Za Ciscenje zunanjosti pecice, na primer vrat, rocaja in zaslona, uporabite Cisto krpo in
blago cistilo ali toplo milnico ter obrisite s papirnato brisaco ali kuhinjsko krpo.
Mascoba in umazanija se zaradi toplega zraka, ki prihaja iz pecice, Se zlasti radi
nabereta okrog rocaja. Priporocljivo je, da rocaj ocistite po vsaki uporabi.

Dodatna oprema

Dodatno opremo pomijte po vsaki uporabi in jo obrisite s kuhinjsko krpo. Za
odstranjevanje trdovratne umazanije uporabljeno dodatno opremo namakajte v topli
milnici 30 minut pred pomivanjem.

Kataliti¢no emajlirana povrsina (samo na nekaterih modelih)

Odstranljivi deli so prevleceni s temno sivim kataliti¢nim emajlom. Zaradi kroZenja

zraka pri konvekcijskem gretju se lahko umazejo z oljem in mascobo. Te obloge pri

temperaturi 200 °C in ve¢ odpadejo.

1. Iz pecice vzemite vso dodatno opremo.

2. Ocistite notranjost pecice.

3. Izberite nacin za konvekcijsko gretje z najvisjo temperaturo in cikel pustite delovati
€no uro.

38 Slovens¢ina

Vrata

Vrat pecice ne odstranjujte, razen zaradi ¢is¢enja. Ce Zelite vrata odstraniti, da jih lahko
ocistite, upostevajte naslednja navodila.

A 0POZORILO
Vrata pecice so tezka.

1. Odprite vrata in odprite objemki na obeh
tecajih.

2. Zaprite vrata za priblizno 70°. Vrata drZite
ob straneh z obema rokama, nato pa jih
dvignite in povlecite navzgor, dokler tecaja
nista odstranjena.

3. Vrata ocistite z milnico in cisto krpo.

4. Ko koncate, za ponovno namestitev
vrat upostevajte 1. in 2. korak zgoraj v
obratnem vrstnem redu. Prepricajte se, ali
sta objemki na obeh straneh namesceni na
tecajih.
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Steklo v vratih

Vrata pecice so opremljena s tremi ali Stirimi plastmi stekla, ki so polozene ena ob
drugo, odvisno od modela. Stekla v vratih ne odstranjujte, razen zaradi ¢is¢enja. Ce
zelite steklo v vratih odstraniti, upostevajte naslednja navodila.

1. Z izvijacem odstranite vijaka na levi in
desni strani.

2. 1z vrat odstranite zascito, kot kaze puscica.

3. 1z vrat odstranite prvo plast.

4. Nato odstranite drugo plast, kot kaze
puscica.

01 1. podporna objemka
02 2. podporna objemka
03 3. podporna objemka

A\ OPOZORILO

5. Nato odstranite tretjo plast, kot kaze
puscica.
6. Steklo ocistite z milnico in ¢isto krpo.

7. Ko koncate, plasti stekla znova vstavite po

naslednjem postopku:

« Oglejte si sliko in poiscite tecaje. 3.
plast vstavite pod 1. podporno objemko,
2. plast med 1. in 2. podporno objemko,
1. plast pa v 3. podporno objemko v tem
vrstnem redu. Potiskana stran plasti mora
biti obrnjena navznoter.

/\ PREVIDNO

Pravilno stran plasti dolocCite tako, da poiscete
oznako "PYRO" v kotu vsakega lista.

Pravilna smer: PYRO--#

Nepravilna smer: »—+-0AYq

8. Ko vstavite 2. plast, pritisnite objemke za
steklo navzdol in preverite, ali je steklo
ustrezno pritrjeno.

9. Ko koncate, za ponovno namestitev
zasCite upostevajte 1. in 2. korak zgoraj v
obratnem vrstnem redu.

Plasti stekla morajo biti ustrezno vstavljene, da preprecite uhajanje toplote.
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Vzdrzevanje

Zbiralnik vode

01 Zbiralnik vode

V zbiralniku vode se zbirajo odvecna vlaga od
peke in ostanki hrane. Zbiralnik vode redno
praznite in Cistite.

A\ OPOZORILO

Ce zbiralnik vode pusca, se obrnite na lokalni
servisni center podjetja Samsung.

Stranski vodili (samo pri nekaterih modelih)

aluenazipzp

1. Pritisnite zgornjo vrstico levega stranskega

H W

vodila in ga nagnite za priblizno 45°.

. Povlecite in odstranite spodnjo vrstico

levega stranskega vodila.

. Desno vodilo odstranite na enak nacin.
. Ocistite obe vodili.
. Ko koncate, za ponovno namestitev

stranskih vodil upostevajte 1. in 2. korak
zgoraj v obratnem vrstnem redu.

OPOMBA

Pecica deluje brez stranskih vodil in reSetk na
svojem mestu.

Menjava

Zarnice

A\ OPOZORILO

1. Steklen pokrovcek odstranite tako, da ga
zavrtite v nasprotni smeri urinega kazalca.

2. Zamenjajte zarnico v pecici.

. Ocistite stekleni pokrovcek.

4. Ko koncate, za ponovno namestitev
steklenega pokrovcka upostevajte 1. korak
zgoraj v obratnem vrstnem redu.

w

« Pred menjavo zarnice pecico izklopite in odklopite napajalni kabel.

« Uporabljajte samo zarnice 25-40 W / 220-240 V, ki so odporne na temperaturo 300
°C. Odobrene Zarnice lahko kupite v lokalnem servisnem centru podjetja Samsung.

« Prirokovanju s halogensko zarnico uporabite suho krpo. S tem preprecite, da bi na
njej ostali prstni odtisi ali pot, kar lahko skraj$a njeno zivljenjsko dobo.

Stranska luc v pecici

I

1. Z eno roko drzite spodnji del pokrovcka
stranske Iuci v pecici in ga odstranite s
topim orodjem (npr. jedilnim nozem), kot je
prikazano na sliki.

2. Zamenjajte stransko zarnico v pecici.

3. Ponovno namestite pokrovcek za Iuc.

40 Slovens¢ina
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Odpravljanje tezav

Tocke preverjanja Tezava Vzrok Ukrep

Ce se pojavi tezava s pecico, najprej preverite spodnjo tabelo in izvedite predlagani Zunanjost pecice « Morda je pecica names¢ena | « Upostevajte razmike, ki so
ukrep. Ce teZave ni mogoce odpraviti, se obrnite na lokalni servisni center podjetja se med delovanjem | na mestu s slabim navedeni v navodilih za
Samsung. prevec segreje. prezracevanjem namestitev izdelka.

TeZava Vzrok Ukrep Vrat ni mogoce « Morda so med vrati in « Pecico dobro ocistite in nato
Gumbov ni mogoce | » Morda se med gumbi + Odstranite tujek in poskusite ustrezno odpirati. Eotranjostjo pecice ostanki znova odprite vrata.
ustrezno pritiskati. nahajajo tujki znova. fane

« Pri modelu na dotik: morda | « Odstranite vlago in poskusite Lutc v p(_acm “T_ * Mslrdq seluc vklopiinnato | « Luc SZ 90 dplicehem CS_SU
je na zunanji povrsini vlaga Znova. z emnjgna all s 'zKiop! samvo emo 12Kop! zgra !
- - — - ne vklopi. varcevanja z energijo.
» Morda je nastavljena « Preverite, Ce je nastavljena Lahko jo vklopite nazaj tako,
funkcija zaklepanja funkcija zaklepanja. da pritisnete gumb za Iu¢ v
Cas ni prikazan. « Morda ni elektri¢nega « Preverite, ali je vzpostavljeno pecici.
napajanja elektricno napajanje. « Morda je bila lu¢ med peko | » O¢istite notranjost petice in
Pecica ne deluje. « Morda ni elektri¢nega « Preverite, ali je vzpostavljeno prekrita s tujki Znova preverite.
napajanja elektricno napajanje. V petici je pri$lo do | » Morda napajanje ni « Preverite, ali je napajanje
Pecica se med « Morda je bila odklopljena iz | « Znova prikljucite v elektri¢no elektri¢nega udara. ustrezno ozemljeno. ustrezno ozemljeno.
delovanjem izklopi. | elektri¢ne vticnice vticnico. « Morda uporabljate

Med delovanjem se | « Morda neprekinjena peka « Po dolgotrajnejsi peki pustite, neozemljeno vticnico

prekine napajanje. traja predolgo da se pecica ohladi. V pecici kaplja « Pri nekaterih vrstah hrane | « Pecico pustite, da se ohladi,
« Morda ventilator za hlajenje | « PosluSajte, ali je slisati W se lahko pojavi Voqa a||' natq paJjo obrisite s suho
ne deluje ventilator za hlajenje. Skozi razpoko v para. To ne pqmenl, daje kuhinjsko krpo. 8
— — — - - vratih uhaja para izdelek okvarjen. =]
« Morda je pecica namesCena | « UposStevajte razmike, ki so : g
na mestu s slabim navedeni v navodilih za V pecici je ostala <
prezracevanjem namestitev izdelka. voda. -r_=;.
« Morda je v isto vti¢nico « Uporabite en sam vtic. Svetlost v pecici se | « Svetlost se spreminja « Ne skrbite, spremembe v F,g’
prikljucenih ve¢ napajalnih spreminja. glede na spremembe v napajanju med peko ne 2
kablov elektricnem napajanju. pomenijo, da je pecica
V pecici ni « Morda ni elektri¢nega « Preverite, ali je vzpostavljeno okvarjena.
napajanja. napajanja elektri¢no napajanje.
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Odpravljanje tezav

Tezava

Vzrok

Ukrep

Tezava

Vzrok

Ukrep

Peka je koncana,
vendar ventilator
za hlajenje Se
vedno deluje.

« Ventilator samodejno deluje
dolocen ¢as, da prezraci
notranjost pecice.

« Ne skrbite, to ne pomeni,
da je pecica okvarjena.

Pecica se ne
segreva.

« Morda so odprta vrata
pecice

« Zaprite vrata in znova
zazenite program.

« Morda upravljalni elementi
na pecici niso pravilno
nastavljeni

« Oglejte si poglavje o
delovanju pecice in pecico
ponastavite.

Pecica ne pece
pravilno.

« Morda ste med peko
prepogosto odpirali vrata

« Vrat ne odpirajte pogosto,
razen ce pecete hrano, Ki jo
je treba obracati. Ce vrata
pogosto odpirate, se zniza
temperatura v pecici, kar
lahko vpliva na rezultate pri
peki.

« Morda je pregorela
varovalka ali je bilo
prekinjeno napajanje.

« Zamenjajte varovalko ali
ponastavite napajanje.
Ce se to pogosto dogaja,
poklicite elektricarja.

Med piroliti¢nim
¢iscenjem je pecica
topla.

« Piroliticno ciscenje
uporablja visoke
temperature.

« Ne skrbite, to ne pomeni,
da je pecica okvarjena.

Med delovanjem se
iz pecice kadi.

« Kadi se med prvo uporabo

« Med prvo uporabo pecice se
lahko iz grelnika kadi. Ne gre
za okvaro. Ko boste pecico
uporabili 2- do 3-krat, se ne
bo vec kadilo.

Med piroliti¢nim

¢isenjem se voha
vonj po zazganem.

« Med piroliticnim ¢iscenjem
se uporabljajo visoke
temperature, zato boste
morda zaznali vonj po
zazganih ostankih hrane.

« Ne skrbite, to ne pomeni,
da je pecica okvarjena.

Cis¢enje s paro ne
deluje.

« Vzrok je previsoka
temperatura.

« PocCakajte, da se pecica
ohladi, in nato uporabite to
funkcijo.

« Ce so na grelniku ostanki
hrane

» PocCakajte, da se pecica
ohladi, in odstranite hrano z
grelnika.

Dvojni nacin peke
ne deluje.

« Morda razdelilnik ni
ustrezno vstavljen

« Razdelilnik pravilno vstavite
in nato uporabite to funkcijo.

« Morda uporabljate plasti¢no
ali drugo posodo, ki ni
odporna na toploto

« Uporabite stekleno posodo,
ki je odporna na visoke
temperature.

Enojni nacin peke
ne deluje.

« Morda je v pecico vstavljen
razdelilnik.

« |z peCice vzemite razdelilnik
in uporabite funkcijo.

o

]

3 0Ob uporabi pecice
= se voha vonj po
5 zazganem ali
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Informativne kode

Ce petica ne deluje, bo morda na zaslonu prikazana informativna koda. Preverite
spodnjo tabelo in izvedite predlagani ukrep.

Koda Pomen Ukrep
Med peko v dvojnem nacinu
peke razdelilnika ne smete
odstraniti.
Ce med peko v dvojnem nacinu peke Izklop|te PECICO In Jo ponovno
) . vklopite. Ce tezave ni mogoce
odstranite razdelilnik. o ) s
—dE= - : .. odpraviti, odklopite napajanje
Ce med peko v enojnem nacinu peke R
) . za 30 sekund ali vec in ga nato
vstavite razdelilnik. . )
znova priklopite.
Ce tezave e vedno ni mogoce
odpraviti, se obrnite na servisni
center.
Varnostni izklop
Pecica ?e predolgo de'm pri Ne gre za okvaro sistema.
nastavijeni temperaturi. Izklopite pecico in odstranite
$-01 |« Pod 105 °C- 16 ur pie p

« 0d 105°Cdo 240 °C-8ur
» 0d 245 °C do najvisje temperature
-4 ure

hrano, nato pa znova poskusite
kot obicajno.

Koda Pomen Ukrep
C-d1 Okvara pri zaklepanju vrat
C-20 ) S
‘ |zklopite pecico in jo ponovno
C-21 Okvare senzorja vklopite. Ce teZzave ni mogoce
Cc-22 odpraviti, odklopite napajanje
. - za 30 sekund ali vec in ga nato
Okvara se pojavi samo ob uporabi nova priklopite
C-F1 pomnilnika EEPROM za branje in - . P L pite. ) L
N Ce teZave $e vedno ni mogoce
pisanje o : o
. odpraviti, se obrnite na servisni
Ce ni komunikacije med glavno plos¢o | center.
C-FO tiskanega vezja (PCB) in pomozno
plosco tiskanega vezja.
Izklopite pecico in jo ponovno
Okvara se pojavi, ¢e obstaja tezava vklop|t¢.'Ce tezaye n mogo;e
o ) odpraviti, odklopite napajanje
v komunikaciji med vmesnikom za R
C-F2 o o ) ) za 30 sekund ali vec in ga nato
upravljanje na dotik in glavnim ali . S L
.. ) ) ; znova priklopite. Ce tezave Se
pomoznim mikroracunalnikom. ) . .
vedno ni mogoce odpraviti, se
obrnite na servisni center.
Ocistite gumbe in se
prepricajte, da na njih ali okoli
. : njih ni vode. 1zklopite pecico in
Tezava z gumbi ) N )
C-do . . _— poskusite znova. Ce tezave ni
Pojavi se, e gumb pridrzite predolgo. y L )
mogoce odpraviti, se obrnite na
lokalni servisni center podjetja
Samsung.
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Dodatek

Podatkovni list izdelka

SAMSUNG

SAMSUNG

0znaka modela

NV75K5571RS / NV75K5571BS

Vrsta predelka

Enojni Zgornji Spodnji

Indeks energijske ucinkovitosti za vsak
prostor za peko (EEI prostor za peko)

95,4 100,0 101,5

Energijski razred prostora za peko

A A A

Poraba energije (elektri¢na energija),

ki je potrebna za segrevanje
standardizirane vsebine v prostoru za
peko elektri¢no segrevane pecice v ciklu
v obi¢ajnem nacinu za vsak prostor

za peko (koncna elektri¢na energija)

(EC elektrieni prostor za peko)

0,99 kwh/
cikel

Poraba energije, ki je potrebna za
segrevanje standardizirane vsebine v
prostoru za peko elektri¢no segrevane
pecice v ciklu v nacinu z ventilatorjem za
vsak prostor za peko (konc¢na elektri¢na
energija) (EC elektrieni prostor za peko)

0,83 kWh/ 0,69 kWh/ 0,69 kWh/
cikel cikel cikel

Stevilo prostorov za peko

3 (enojni, zgornji, spodnji)

Vir toplote za vsak prostor za peko

(elektri¢na energija ali plin) elektrika
Prostornina vsakega prostora za peko (V) 75 | 341 321
Vrsta pecice Vgradna

Masa aparata (M)

NV75K5571RS: 45,2 kg
NV75K5571BS: 44,7 kg

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 44

Podatki so doloceni v skladu s standardom EN 60350-1 in uredbama Komisije

(EV) 5t. 65/2014 in 5t. 66/2014.
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Nasveti za vartevanje z energijo

« Med peko vrata pecice odprite samo, da obrnete hrano. Med peko ne odpirajte vrat
pogosto, da boste vzdrzevali temperaturo pecice in varcevali z energijo.

« Nacrtujte uporabo pecice, da je ne boste izklapljali med peko posameznih jedi,
tako da boste prihranili ¢as in skrajsali ¢as ponovnega segrevanja pecice.

« Ce peka traja ve¢ kot 30 minut, se lahko pecica izklopi 5-10 minut pred njegovim
koncem, da prihrani energijo. Hrana se bo spekla s preostalo toploto.

« Po moznosti specite vec jedi hkrati.
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VPRASANJA ALI KOMENTARJI

SAMSUNG

DRZAVA POKLICITE ALI OBISCITE NASE SPLETNO MESTO
BOSNIA 055 233 999 WWW.Samsung.com/support
*3000 LleHa B Mperarta
BIMLCARE 0800 111 31, besnnarHa TenepoHHa IMHIs Www.samsung.com/bg/support
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
800-SAMSUNG
CZECH (800-726786) WWW.samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) WWwWw.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
801-172-678" lub +48 22 607-93-33*
Dedykowana infolinia do obstugi zapytan dotyczacych telefonow komorkowych: )
POLAND 801-672-678" lub +48 22 607-93-33" http://www.samsung.com/pl/support/
* (koszt potaczenia wedtug taryfy operatora)
*8000 (apel in retea)
ROMANIA 08008-726-78-64 (08008-SAMSUNG) Apel GRATUIT Www.Samsung.com/ro/support
SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
0800-SAMSUNG
SLOVAKIA (0800-726 786) WwWw.samsung.com/sk/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka)

WWW.Samsung.comy/si/support
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Using this manual

Safety instructions

Thank you for choosing SAMSUNG Built-In Oven.

This User Manual contains important information on safety and instructions
intended to assist you in the operation and maintenance of your appliance.
Please take the time to read this User Manual before using your oven and keep
this book for future reference.

The following symbols are used in this User Manual:

A WARNING

Hazards or unsafe practices that may result in severe personal injury, death and/
or property damage.

/N\ CAUTION

Hazards or unsafe practices that may result in personal injury and/or property
damage.

NOTE

Useful tips, recommendations, or information that helps users manipulate the
product.

Installation of this oven must be performed only by a licensed electrician. The
installer is responsible for connecting the appliance to the mains power supply in
observance of the relevant safety recommendations.

Important safety precautions

A WARNING

This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a
person responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

The means for disconnection must be incorporated in the fixed
wiring in accordance with the wiring rules.

This Appliance should be allowed to disconnection from the supply
after installation. The disconnection may be achieved by having the
plug accessible or by incorporating a switch in the fixed wiring in
accordance with the wiring rules.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

English 3
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Safety instructions

The method of fixing stated is not to depend on the use of adhesives
since they are not considered to be a reliable fixing means.

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be
made by children without supervision. Keep the appliance and its
cord out of reach of children less than 8 years.

During use the appliance becomes hot. Care should be taken to
avoid touching heating elements inside the oven.

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young
children should be kept away.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean
the oven door glass since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

If this appliance has cleaning function, excess spillage must be
removed before cleaning and all utensils should not be left in the
oven during steam cleaning or self cleaning. The cleaning function
depends on the model.

4 English

If this appliance has cleaning function, during cleaning conditions
the surfaces may get hotter than usual and children should be kept
away. The cleaning function depends on the model.

Only use the temperature probe recommended for this oven. (Meat
probe model only)

A steam cleaner is not to be used.

WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.

The appliance must not be installed behind a decorative door in
order to avoid overheating.

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during
use. Care should be taken to avoid touching heating elements.
Children less than 8 years of age shall be kept away unless
continuously supervised.

CAUTION: The cooking process has to be supervised. A short term
cooking process has to be supervised continuously.

The door or the outer surface may get hot when the appliance is
operating.

The temperature of accessible surfaces may be high when the
appliance is operating. The surfaces are liable to get hot during use.
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Insert the wire rack into position
with the protruding parts
(stoppers on both sides) towards
the front so that the wire rack
supports the rest position for
large loads.

/\ CAUTION

If the oven has been damaged in transport, do not connect it.

This appliance must be connected to the mains power supply only by a specially licensed
electrician.

In the event of a fault or damage to the appliance, do not attempt to operate it.

Repairs should be performed by a licensed technician only. Improper repair may result
in considerable danger to you and others. If your oven needs repair, contact a SAMSUNG
Service center or your dealer.

Electrical leads and cables should not be allowed to touch the oven.

The oven should be connected to the mains power supply by means of an approved circuit
breaker or fuse. Never use multiple plug adapters or extension leads.

The power supply of the appliance should be turned off when it is being repaired or
cleaned.

Take care when connecting electrical appliances to sockets near the oven.

If this appliance has a vapour or steam cooking function, do not operate this appliance when
the water supply cartridge is damaged. (Vapour or steam function model only)

When the cartridge is cracked or broken, do not use it and contact your nearest service
center. (Vapour or steam function model only)

This oven has been designed only for the cooking of household foods.

During use, the oven interior surfaces become hot enough to cause burns. Do not touch
heating elements or interior surfaces of the oven until they have had time to cool.

Never store flammable materials in the oven.

The oven surfaces become hot when the appliance is operated at a high temperature for an
extended period of time.

When cooking, take care when opening the oven door as hot air and steam can escape
rapidly.

When cooking dishes that contain alcohol, the alcohol may evaporate due to the high
temperatures and the Vapour can catch fire if it comes into contact with a hot part of the
oven.

For your safety, do not use high-pressure water cleaners or steam jet cleaners.
Children should be kept at a safe distance when the oven is in use.

Frozen foods such as pizzas should be cooked on the big grid. If the baking tray is used, it
may become deformed due to the great variation in temperatures.

Do not pour water into the bottom of the oven when it is hot. This could cause damage to
the enamel surface.

The oven door must be closed during cooking.

Do not line the bottom of the oven with aluminum foil and do not place any baking trays
or tins on it. The aluminum foil blocks the heat, which may result in damage to the enamel
surfaces and cause poor cooking results.

Fruit juices will leave stains, which can become permanent on the enamel surfaces of the
oven.

When cooking very moist cakes, use the deep pan.
Do not rest bakeware on the open oven door.

Keep children away from the door when opening or closing it as they may bump
themselves on the door or catch their fingers in the door.

Do not step, lean, sit or place heavy items on the door.
Do not open the door with unnecessarily strong force.

WARNING: Do not disconnect the appliance from the main power supply even after the
cooking process is completed.

WARNING: Do not leave the door open while oven is cooking.
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Safety instructions Installation
Correct Disposal of This Product (Waste Electrical & Electronic A WARNING
Equipment) This oven must be installed by a qualified technician. The installer is responsible

for connecting the oven to the main power, while observing the relevant safety

(Applicable in countries with separate collection systems) )
regulations of your area.

This marking on the product, accessories or literature indicates

that the product and its electronic accessories (e.g. charger, What's included

headset, USB cable) should not be disposed of with other

household waste at the end of their working life. To prevent
I possible harm to the environment or human health from

uncontrolled waste disposal, please separate these items from

other types of waste and recycle them responsibly to promote

the sustainable reuse of material resources.

Household users should contact either the retailer where

they purchased this product, or their local government office,

for details of where and how they can take these items for o1 . 7

environmentally safe recycling. /\-/

Business users should contact their supplier and check the

terms and conditions of the purchase contract. This product 02

and its electronic accessories should not be mixed with other T

commercial wastes for disposal. \ .
For information on Samsung's environmental commitments and product specific

regulatory obligations e.g. REACH visit: samsung.com/uk/aboutsamsung/
samsungelectronics/corporatecitizenship/data_corner.html

Make sure all parts and accessories are included in the product package. If you
have a problem with the oven or accessories, contact a local Samsung customer
centre or the retailer.

Oven at a glance

=
(%]
—
=
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=3
o
=3

03 °

Auto energy saving function

« If no user input is made for a certain time while the appliance is operating, the
appliance stops operation and goes to Standby state.

« Light : During cooking process, you can switch off Oven lamp by pressing ‘Oven
light' button. For energy saving, the oven lighting is switched off a few minutes
after cooking program has started.

01 Control panel 02 Door handle 03 Door

6 English
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Accessories

The oven comes with different accessories that help you prepare different types of
food.

Wire rack

*

Rotisserie spit *

Rotisserie spit and Telescopic rail * Divider
Shashlik *

NOTE
Availability of accessories with an asterisk (*) depends on the oven model.

Power connection

Plug the oven into an electrical socket. If

a plug-type socket is not available due to
allowable current limitations, use a multi-
pole isolator switch (with at least 3 mm
spacing in-between) in order to meet safety
regulations. Use a power cord of sufficient
01 02 03 length that supports the specification HO5
RR-F or HO5 VV-F, min. 1.5 ~ 2.5 mm®.

01 BROWN or BLACK
02 BLUE or WHITE

03 YELLOW and GREEN 2
Q
Rated current(A) Minimum cross-sectional area g
o
10<A <16 1.5 mm? =
16 <A <25 2.5 mm?

Check the output specifications on the label attached to the oven.

Open the rear cover of the oven using a screwdriver, and remove the screws on
the cord clamp. Then, connect the power lines to the relevant connection terminals.
The (&)-terminal is designed for earthgrounding. First connect the yellow

and green lines (earthgrounding), which must be longer than the others. If

you use a plug-type socket, the plug must remain accessible after the oven is
installed. Samsung is not responsible for accidents caused by missing or faulty
earthgrounding.

A WARNING

Do not step on or twist the wires during installation, and keep them away from
heat-emitting parts of the oven.

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 7
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Installation

Cabinet mount Built-in cabinet (mm)

If installing the oven in a built-in cabinet, the cabinet must have its plastic surfaces A Min. 550

and adhesive parts resistant up to 90 °C. Samsung is not responsible for damage to B Min. 560
furniture from the oven's heat emission. C Min. 50

The oven must be properly ventilated. For ventilation, leave a gap of about 50 mm -

between the lower shelf of the cabinet and the supporting wall. If you install the D Min. 590 - Max. 600
oven under a cooktop, follow the cooktop's installation instructions. E Min. 460 x Min. 50

Required Dimensions for Installation NOTE
Oven (mm) The built-in cabinet must have vents (E) to
g A 560 G Max. 506 ventilate heat and circulate the air.
= B 175 H | Max 494
=) C 370 | 21 _ '
= Under-sink cabinet (mm)
D Max. 50 J 549 -
A Min. 550
E 595 K 572 -
B Min. 560
F 595 L 550 .
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

NOTE

The built-in cabinet must have vents (D) to
ventilate heat and circulate the air.

8 English
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Mounting the oven

Make sure to leave a gap (A) of at least
5 mm between the oven and each side of
the cabinet.

Secure at least 3 mm of gap (B) so that the
door opens and closes smoothly.

Fit the oven into the cabinet and fix the oven
firmly on both sides using 2 screws.

After installation is complete, remove the protective film, tape, and other packing
material, and take out the provided accessories from inside the oven. To remove
the oven from the cabinet, first disconnect power to the oven and remove

2 screws on both sides of the oven.

A WARNING
The oven requires ventilation for normal operation. Do not block the vents under
any circumstance.

NOTE
The actual appearance of the oven may differ with the model.

English 9

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 9

2018-04-10 X 7:35:06

5
7]
&l
=
)
=Y
(=]
=}




o]
m

—h
o

=

™
<

o

(=

(%]

-
QU

=

~

Before you start

Initial settings

Smart safety mechanism

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 10

When you power on the oven for the first time, the default time of “12:00" appears
on the display where the hour element (“12") blinks. Follow the steps below to set
the current time.

1. With the hour element blinking, turn the

=, value dial (right-sided dial) to set the
oK ‘ hour, and then press OK to move to the
minute element.
2. With the minute element blinking, turn
N the value dial to set the minute, and then

press OK.

- +
OK

To change the current time after this
initial setting, hold down the @ button for
3 seconds and follow the above steps.

New oven smell

Before using the oven for the first time, clean inside the oven to remove the new

oven smell.

1. Remove all accessories from inside the oven.

2. Run the oven with Convection 200 °C or Conventional 200 °C for an hour. This
will burn any remaining production substances in the oven.

3. When complete, turn off the oven.

If you open the door while the oven is operating, the oven light turns on and
both the fan and the heating elements stop operation. This is to prevent physical
injuries such as burns as well as to prevent unnecessary energy loss. When this
happens, simply close the door and the oven continues to operate normally
because this is not a system failure.

Accessories

For first time use, clean the accessories thoroughly with warm water, detergent
and a soft clean cloth.
« Insert the accessory to the correct position

05 [ ‘ inside of the oven.
04 —IH « Allow at least a 1 cm space from the
03 —I accessory and the bottom of the oven, and
from any other accessory.
02 —H L Lo .
o / » Take cautlo_n in removing cookware and/
¢ or accessories out of the oven. Hot meals
Or accessories can cause burns.
01 Level 1 02 Level 2 » The accessories may be deformed while
03 Level 3 04 Level 4 they are gaining heat. Once they have
05 Level 5 cooled down, they will recover their

original appearance and performance.

10 English
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Basic use

For better cooking experience, familiarise yourself with how to use each accessory.

Wire rack

The wire rack is designed for grilling and roasting. Insert
the wire rack into position with the protruding parts
(stoppers on both sides) towards the front.

Wire rack insert *

The wire rack insert is used with the tray, and prevents
liquid from dropping onto the bottom of the oven.

Baking tray *

The baking tray (depth: 20 mm) is used to bake cakes,
cookies, and other pastries. Put the slanted side to the
front.

Universal tray *

The universal tray (depth : 30 mm) is used for cooking and
roasting. Use the wire-tray insert to prevent liquid from
dropping onto the bottom of the oven.

Put the slanted side to the front.

Extra-deep tray *

The extra-deep tray (depth: 50 mm) is used for roasting
with or without the wire-tray insert. Put the slanted side
to the front.

Rotisserie spit *

The rotisserie spit is used for grilling food such as chicken.
Use the rotisserie spit only in Single mode at level 4
where the spit adapter is available. Unscrew the spit
handle to remove while grilling.

Rotisserie spit and
Shashlik *

Put the tray at rack position 1 to collect cooking juices, or
on the bottom of the oven for a large serving of meat. It is
recommended to use the spit accessories for meat under
1.5 ka.

1. Insert the spit into the meat. To help insert the spit,
screw the spit handle toward the blunt end.

2. Put parboiled potatoes and vegetables around the
meat.

3. Put the cradle at the middle tray position with the “V”
shape to the front. Rest the spit onto the cradle with
the pointed end backward and gently push until the tip
of the spit enters the turning mechanism at the back of
the oven. The blunt end of the spit must rest on the “V”
shape. (The spit has two lugs which should be nearest
to the oven door so to stop the spit going forward, the
lugs also act as a grip for the handle.)

4. Unscrew the handle before cooking.

5. After cooking, screw the handle back to help remove
the spit from the cradle.

A WARNING

Make sure that the rotisserie handle is seated properly.
Be careful when using the rotisserie. The forks and pins
are pointed and sharp, which can cause physical injury!
To prevent burns, use gloves to remove the rotisserie
because it is very hot.

Telescopic rails *

Use the telescopic rail plate to insert the tray as follows:

1. Stretch the rail plate out from the oven.

2. Put the tray on the rail plate and slide the rail plate into
the oven.

3. Close the oven door.

Divider

The divider is designed to separate the oven in two

compartments. Use the divider with Dual cook mode.

NOTE

Availability of accessories with an asterisk (*) depends on the oven model.

English 11
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Before you start Operations

Dual cook mode Control panel

You can use both the upper and lower compartments to cook two different recipes, The front panel comes in a wide range of materials and colours. For improved

or simply choose one compartment to cook with. quality, the actual appearance of the oven is subject to change without notice.
Insert the divider in level 3 to separate the 02 04 0608 10

cooking chamber in two compartments. The |
oven senses the divider and activates the
upper compartment by default.

NOTE

Availability of Dual cook mode depends on
the recipe. For more information, see the

N

Q*
I

L e—
00 =o——

|
é

:
i

=

—eu

; . o ) 05 070911
Cooking Guide section in this manual.
01 Mode selector Turn to select a cooking mode or function.
02 Fast preheat Fast Preheat heats the oven fast to a set temperature.

 Press to toggle on or off the Fast Preheat option.

_g « Available only with Single mode.
(] (Convection, Conventional, Top heat+Convection,
= Bottom heat+Convection)
§ « Disabled for temperatures set at less than 100 °C.
03 Timer Timer helps you check the time or operating duration
while cooking.
04 Upper/Lower The indicators turn on when the divider is inserted.
Compartment You can choose Upper or Lower for your recipe.
05 Display Shows necessary information of selected modes or
settings.
06 OK Press to confirm your settings.
07 Back Cancel current settings, and return to the main screen.
08 Temperature Use to set the temperature.
09 Cooking time Press to set the cooking time.

12 English
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10 Oven light

Press to turn the internal light on or off. The oven
light turns on automatically when the door is open
or when the oven operation starts. And it turns off
automatically after a certain period of inactivity in
order to save power.

Common settings

11 Child lock

To prevent accidents, Child lock disables all controls.
But you can switch off by turning the mode selector
to off.

Hold down for 3 seconds to activate, or hold down for
3 seconds

again to deactivate the lock on the control panel.

12 Value dial

Use the value dial to:

« Set the cooking time or temperature.

« Choose a sub item of top-level menus: Cleaning, Auto
cook, Special function, or Grill.

« Choose a serving size for Auto Cook programmes.

NOTE

Tapping on the display while wearing plastic or oven gloves may not operate

properly.

It is common to change the default temperature and/or cooking time across all
cooking modes. Follow the steps below to adjust the temperature and/or cooking
time for the selected cooking mode.

Temperature

1. Turn the mode selector to choose a mode
g -° or function. The default temperature of

o & ;
@ 5 each selection appears.

2. Turn the value dial to set a desired
o temperature.

3. Press OK to confirm your changes.

OK

NOTE

« If you do not make any further settings within a few seconds, the oven starts
cooking automatically with the default settings.

« To change the set temperature, press the | button and follow the above steps.

« The exact temperature inside the oven can be measured with authorized
thermometer and method defined by an authorized institution. Using other
thermometers may cause a measuring error.

English 13
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Operations

Cooking time End time
. Turn the mode selector to choose a mode 1. Turn the mode selector to choose a mode
= or function. =i or function.
m) & o &
@ ®:
2. Press the @) button, and then turn the 2. Press @) twice, and turn the value dial to
oy value dial to set a desired time up to 23 Py set a desired end time.

hours 59 minutes.
[9) )

3. Optionally, you can delay the end time

3. Press OK to confirm your changes.

N, of your cooking to a desired point. Press
the @ button, and use the value dial to oK
o set an end point. See Delay End for more
_§ information.
§ 4. Press OK to confirm your changes.
= NOTE
a oKk « You can cook without setting the end time if you want to. In this case, the oven

starts cooking at set temperatures without time information, and you must stop
the oven manually when cooking is complete.
«» To change the end time, press @) twice, and follow the above steps.

NOTE

« You can cook without setting the cooking time if you want to. In this case, the
oven starts cooking at set temperatures without time information, and you must
stop the oven manually when cooking is complete.

« To change the set cooking time, press @) button and follow the above steps.

14 English
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Delay End To clear the cooking time
Delay End is designed to make cooking more convenient. You can clear the cooking time. This is useful if you want to stop the oven
manually at any time during the process.

Case 1 1. While the oven is cooking, press the @
Suppose you select a one-hour recipe at 2:00 PM and you want the oven to finish button to display the default cooking
cooking at 6:00 PM. To set the end time, change the Ready At time to 6:00 PM. The time.
oven will start cooking at 5:00 PM and end at 6:00 PM as you set. )

Current time: 2 pm Set cooking time: 1 hour Set Delay End time: 6 pm

) ) ) 2. Turn the value dial to set the cooking
The oven will start cooking at 5:00 PM and end at 6:00 PM automatically.

N, time to “00:00". Alternatively, simply
I I I | — @ press ©.
I I I I I
2:00 pm 3:00 pm 4:00 pm 5:00 pm 6:00 pm
3. Press OK.
Case 2
oK (@]
Current time: 2 pm Set cooking time: 2 hour Set Delay End time: 5 pm =
The oven will start cooking at 3:00 PM and end at 5:00 PM automatically. 25".
=2
NOTE e
' ' ' ' ' In Dual cook mode, you must first select the
2:00 pm 3:00 pm 4:00 pm 5:00 pm 6:00 pm upper or lower compartment that you want

A\ CAUTION to clear the cooking time for.

« Delay End is not available in Dual cook mode.
« Do not keep cooked food in the oven too long. The food may spoil.

English 15
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Operations

To clear the end time

You can clear the end time. This is useful if you want to stop the oven manually at

any time during the process.

@+

0K

suonesado

16 English

1. While the oven is cooking, press @) twice
to display the set end time.

2. Turn the value dial to set the end time
to the current time. Alternatively, simply
press ©.

3. Press OK.

NOTE

In Dual cook mode, you must first select the
upper or lower compartment that you want
to clear the end time for.

Cooking modes (except for Grill)

»»

1. Turn the mode selector to select an
cooking mode.

2. Set the cooking time and/or temperature
if necessary. See the Common Settings
section for details.

3. Optionally, you can fast preheat the
oven. To do this, press the [5] button,
and set the target temperature. The
corresponding indicator [} appears on
the display.

The oven starts preheating with [} icon
until the internal temperature reaches the
target temperature.

When preheating is complete, the indicator
disappears with a beep.

Preheating is recommended for all cooking
modes unless otherwise specified in the
cooking guide.

NOTE

You can change the cooking time and/or
temperature during cooking.

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 16
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Dual cook mode

You can use the provided divider to separate the cooking chamber in the upper
and lower compartments. This allows users to enable two different cooking modes
simultaneously, or to simply choose one compartment to cook with.

E\ ls
=N lr

OK

1. Insert the Divider in level 3 to

separate the cooking chamber in two
compartments.

. Turn the mode selector to select the

cooking mode.

You can select Grill, Convection, and Top
heat + Convection mode on the upper
compartment and Convection, Bottom
heat + Convection, and Bottom heat
mode on the lower compartment.

. Press [™] to select the upper

compartment, or press [=a to select the
lower compartment.

» icon will appear on the selected
compartment.

. Set the cooking time and/or temperature

if necessary. See the Common Settings
section for details.

. When done, press OK.

/9

The oven starts preheating with [, icon
until the internal temperature reaches the
target temperature.

Preheating is recommended for all cooking
modes unless otherwise specified in the

NOTE

cooking guide.

Availability of Dual cook mode depends on the cooking mode. For more
information, see the Cooking Guide section in this manual.

Cooking modes (except for Grill)

The cooking modes with an asterisk (*) are available for fast preheating and
disabled for temperatures set at less than 100 °C.

Temperature range (°C) Suggested
Mode . Dual temperature
Single 0)
Upper Lower
*30-250 40-250 40-250 170
The rear heating element generates heat, which is
Convection

evenly distributed by the convection fan. Use this
mode for baking and roasting on different levels at the
same time.

Wl

Conventional

*30-250 | - | - | 200

The heat is generated from the top and bottom heating
elements. This function should be used for standard
baking and roasting for most types of dishes.

Top heat +
Convection

*40-250 | 40-250 | - | 190

The top heating element generates heat, which is
evenly distributed by the convection fan. Use this
mode for roasting that requires a crispy top (for
example, meat or lasagne).

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 17
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Operations

Cooking modes (Grill)

Temperature range (°C) Suggested
Mode . Dual temperature
Single 0
Upper Lower
*40-250 - 40-250 190

Bottom heat +
Convection

The bottom heating element generates heat, which
is evenly distributed by the convection fan. Use this
mode for pizza, bread, or cake.

Bottom heat

Single: 190

100-230 i Lower: 170

100-230

The bottom heating element generates heat. Use this
mode at the end of baking or cooking to brown the
bottoms of a quiche or pizza.

suonesado
g

Pro-Roasting

80-200 - - 160

Pro-Roasting runs an automatic pre-heating cycle until
the oven temperature reaches 220 °C. Then, the top
heating element and the convection fan start operating
to sear food such as meat. After searing, the meat will
be cooked at low temperatures. Use this mode for beef,
poultry, or fish.

Eco Convection

30-250 - - 170

Eco Convection uses the optimized heating system to
save energy while cooking. The cooking times slightly
increases, but the cooking results remain the same.
Note that this mode does not require preheating.

NOTE

ECO Convection mode of heating used to determine the
energy efficiency class is in accordance with EN60350-1

18 English

- +
OK

- +
OK

1. Turn the mode selector to select [7].

2. Use the value dial to select a Large grill
(G 1) or Eco grill (G 2), and then press OK.

3. Use the value dial to set the temperature,
and then press OK.
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Dual cook mode Dual cook mode temperature setting range
Grilling with Dual cook que |s'use'ful for small serving sizes J,[O sav_e power. By You can use both the upper and lower compartments simultaneously for different
default, only the Large grill option in the upper compartment is available because cooking operations
the aven uses only the top heating element. S . In Dual Cook mode, the temperature range of one compartment is affected by the
P 1. Insert the divider in level 3 to activate temperature settings of the other compartment. For instance, broiling in the upper
Eﬁf Dual cook mode. compartment will be limited by the operation in the lower compartment in terms
@ of cooking temperatures. However, either compartment limits its temperature
T" le = settings between minimum 40 and maximum 250.
i , Lower compartment is limited to (°C)
5 If Upper is set to (°C) — -
M Minimum Maximum
40 40 45
2. Turn the mode selector to select [7]. 60 50 75
By default, only Large grill (G 1) is
v default, only Large grill (G 1) | 80 65 105
- selected automatically.
100 80 135 °
120 90 160 =
3. Use the value dial to set the temperature, 140 105 190 =
o
N B and then press OK. 160 120 220 3
@ 180 135 250
200 145 250
220 160 250
Cooking modes (Grill) 250 170 250

Temperature range (°C
i ge (0 Suggested
Mode Single Dual temperature (°C)
9 Upper Lower
100-270 200-250 - 240

G1 | Largegrill | The large-area grill emits heat. Use this mode for browning

the tops of food (for example, meat, lasagne, or gratin).
100-270 | - \ - \ 240

G2 Eco grill The small-area grill emits heat. Use this mode for food that

requires less heat, such as fish and filled baguettes.

English 19
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Operations

Upper compartment is limited to (°C) To stop C°°king

If Lower is set to (°C)

Minimum Maximum While cooking is in process, turn the mode
40 40 45 ° selector to “Q". The oven turns off in a
few seconds. This is because, to avoid
60 50 75 @ accepting incorrect commands by users, the
80 65 105 oven waits a few seconds so that they can
100 80 135 correct their selection.
20 %0 160 To stop cooking for an individual compartment
140 105 190 ) ) N
Follow these instructions to stop cooking in Dual cook mode.
160 120 220 1. Press ) to stop the cooking.
180 135 250
200 145 250 S
220 160 250
[ 250 170 250 2. Press [™] to select the upper
(] - compartment, or press [ 10 select the
[ =N
=2 oV onver co_mpa_rtment.
2 » icon will blink on the selected
compartment.

3. Press OK. The oven stops cooking with
the selected compartment.

0K

20 English
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Special function

Auto cook

Add special or additional functions to improve your cooking experience. Special
functions are not enabled in Dual cook mode.

0K

OK

1. Turn the mode selector to select [E).

2. Turn the value dial to select a function,
and then press OK. The default
temperature appears.

3. Set the cooking time and/or temperature
if necessary. See the Common Settings
section for details.

4. Press OK to start the function.

Mode Temperafure I o Instructions
range (°'C) | temperature (°C)
Use this only for keeping
F1 | Keep warm 40-100 80 foods warm that have just
been cooked.
F2 | Plate warm 30-80 60 Use this for warming dishes
or ovenware.

For inexperienced cooks, the oven offers a total of 50 auto cooking recipes. Take
advantage of this feature to save you time or shorten your learning curve. The
cooking time and temperature will be adjusted according to the selected recipe.

1. Turn the mode selector to select .

2. Turn the value dial to select a
P programme, and then press OK.

- +
OK

3. Turn the value dial to select a serving

o, size. The weight range depends on the §
oK programme. Q
4. Press OK to start cooking. =)
@
NOTE

« Some of the items in the Auto cook programmes include preheating. For those
items the preheating progress is displayed. Please put the food in the oven after
preheating beep. Then, press Cooking time to start Auto Cook.

« For more information, see the Auto cook programmes section in this manual.

English 21
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Operations
Dual cook mode Cleaning
1. Insert the divider in level 3 to activate Two cleaning modes are available for you. This function saves you time by
Dual cook mode. removing the need for regular manual cleaning. The remaining time appears on

the display during this process.

Function Instructions

C1 | Steam cleaning | This is useful for cleaning light soiling with steaming.

Pyrolytic features high temperature thermal cleaning. It
burns off oily leftovers to facilitate manual cleaning.

C2 | Pyro cleaning

2. Turn the mode selector to select A,

Steam cleaning
This is useful for cleaning light soiling with steaming.

= / 1. Pour 400 ml (3/4 pint) of water onto the
3. Press [®] to select the upper g bottom of the oven and close the oven
. compartment, or press [a] t0 select the
ol lower compartment. .

door.
» icon will appear on the selected
compartment. \/

suonesado

4. Turn the value dial to select a programme
P for the upper compartment, and press

® | ®

5. Turn the value dial to select a serving

2. Turn the mode selector to select [].

3. Turn the value dial to select Steam

Py size. The weight range depends on the .
oK programme. o N c:ean!ng (C 1), and then press OK to start
6. Press OK to start cooking. cleaning. ) )
Steam cleaning runs for 26 minutes.
NOTE

For more information, see the Auto cook programmes section in this manual.
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4. Use a dry cloth to clean inside the oven.

A WARNING

Do not open the door before the cycle is complete. The water inside the oven is
very hot, and it can cause a burn.

NOTE

« |f the oven is heavily soiled with grease, for example, after roasting or grilling,
it is recommended to remove stubborn soils manually using a cleaning agent
before activating Steam cleaning.

« Leave the oven door ajar when the cycle is complete. This is to allow the interior
enamel surface to dry thoroughly.

« |f the oven is hot inside, cleaning is not activated. Wait until the oven cools down,

and try again.
« Do not pour water onto the bottom by force. Do it gently. Otherwise, the water
overflows to the front.

Pyro cleaning

Pyrolytic features high temperature thermal cleaning. It burns off oily leftovers to
facilitate manual cleaning.

1. Remove all accessories including the
side runners, and wipe out large pieces
of impurities manually from inside the
oven. Otherwise, they may cause flames

during the cleaning cycle, resulting in
fire.

2. Turn the mode selector to select .

3. Turn the value dial to select Pyro
Py cleaning (C 2), and then press OK.

_®+ :
4. Turn the value dial to select a cleaning

P time from 3 levels: 1 hr 50 min, 2 hr
10 min, and 2 hr 30 min.

- * OK
@ 5. Press OK to start cleaning.

6. When complete, wait until the oven cools
down, and then wipe the door along its
edges using a wet cloth.

/N\ CAUTION

« Do not touch the oven because the oven becomes very hot during the cycle.

« To avoid accidents, keep children away from the oven.

« After the cycle is complete, do not power off while the cooling fan is operating to
cool the oven down.

NOTE

« Once the cycle starts, the oven becomes hot inside. Then, the door will be locked
for safety. When the cycle is complete and the oven cools down, the door will be
unlocked.

« Make sure you empty the oven before cleaning. Accessories can be deformed due
to high temperatures inside the oven.
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Operatlons Cooklng smart

Timer Manual cooking

Timer helps you check the time or operating duration while cooking.

Psy P . Pg . g A\ WARNING on acrylamide
. Press ¥.
Acrylamide produced while baking starch-contained food such as potato chips,
French fries, and bread may cause health problems. It is recommended to cook
2 these foods at low temperatures and avoid overcooking, heavy crisping, or
burning.
2. Turn the value dial to set the time, and NOTE
N, then press OK. » Pre-heating is recommended for all cooking modes unless otherwise specified in
oK You can set the time to a max of the cooking guide.
23 hours and 59 minutes. « When using Eco Grill, put food in the centre of the accessory tray.

Accessory tips

NOTE Your oven comes with a different number or kind of accessories. You may find that

« When the time has elapsed, the oven beeps with a blinking message of “00:00”
on the display.
= You can change the timer settings at any time.

Sound On/Off

« To mute the sound, tap and hold down
Oven Light for 3 seconds.

O « To unmute the sound, tap and hold down

again for 3 seconds.

JJews Buiyoo)

some accessories are missing from the table below. However, even if you are not

provided with the exact accessories specified in this cooking guide, you can follow

along with what you already have, and achieve the same results.

« The Baking tray and the Universal tray are interchangeable.

« When cooking oily foods, it is recommended to put a tray under the Wire rack to
collect oil residue. If you are provided with the Wire rack insert, you can use it
together with the tray.

« |f you are provided with the Universal tray or Extra deep tray, or both, it is
better to use whichever is deeper for cooking oily foods.

24 English
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Baking

We recommend to preheat the oven for best results.

Type of Temp. Time
Food Accessory Level heating €0 (i
Apple pie Wire rack, 2 160-170 65-75
@ 20 cm tin
Chilled pizza Universal tray 3 180-200 5-10
Roasting
Type of Temp. Time
Food Accessory Level o €0 (i
Meat(Beef/Pork/Lamb)
Sirloin of beef, Wire rack + 3 160-180 50-70
1 kg Universal tray 1
Boned loin of Wire rack + 3 160-180 | 90-120
veal, 1.5 kg Universal tray 1
Pork roast, 1 kg Wire rack + 3 200-210 50-60
Universal tray 1
Joint of pork, Wire rack + 3 160-180 | 100-120
1 kg Universal tray 1
Leg of lamb on Wire rack + 3 170-180 | 100-120
the bone, 1 kg Universal tray 1

Type of Temp. Time
Food Accessory Level . €0 it
Sponge cake Wire rack, @ 25- 2 160-170 35-40
26 cm tin
Marble cake Wire rack, 3 175-185 50-60
Gugelhopf tin
Tart Wire rack, 3 190-200 50-60
@ 20 cm tart tin
Yeast cake on Universal tray 2 |z| 160-180 40-50
tray with fruits
and crumbles
Fruit crumble Wire rack, 22- 3 170-180 25-30
24 cm oven dish
Scones Universal tray 3 180-190 30-35
Lasagne Wire rack, 22- 3 190-200 25-30
24 cm oven dish
Meringues Universal tray 3 80-100 100-150
Soufflé Wire rack, soufflé 3 170-180 20-25
cups
Apple yeast Universal tray 3 150-170 60-70
tray cake
Homemade Universal tray 2 @ 190-210 10-15
pizza, 1-1.2kg
Frozen puff Universal tray 2 180-200 20-25
pastry, filled
Quiche Wire rack, 22- 2 ® 180-190 25-35

24 cm oven dish
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English 25

2018-04-10 BRI 7:35:13

(]
]
(=]
2
=
(=]
(%)
3
QU
=
pni




JJews Buiyoo)

Cooking smart

Food Accessor Level Type of Temp. Ll oriiing i i
Yy heating 0) (min.) l/i\/rierecommend preheat the oven using large grill mode. Turn over after half of
Poultry(Chicken/Duck/Turkey) : :
Chicken, Whole, | Wire rack + 3 205 | 80-100° Food Accessory | Level | 1YPeOF | Temp. Time
. ) heating Q) (min.)
1.2 kg Universal tray 1
(to catch Bread
drippings) Toast Wire rack 5 270 2-4
Chicken pieces Wire rack + 3 200-220 25-35 -
Universal tray 1 Cheese toast Universal tray 4 200 4-8
Duck breast Wire rack + 3 180-200 20-30 Beef
Universal tray 1 Steak* Wire rack + 4 240-250 | 15-20
Small turkey, Wire rack + 3 180-200 | 120-150 Universal tray 1
whole,5kg | Universal tray ! Burgers* wirerack + | 4 250270 | 13-18
Vegetables Universal tray 1
Vegetables, Universal tray 3 220-230 15-20 Pork
0.5kg Pork chops Wire rack + 4 250-270 | 15-20
Baked potato Universal tray 3 200 45-50 Universal tray 1
halves, 0.5 kg Sausages Wire rack + 4 260-270 10-15
Fish Universal tray 1
Fish fillet, baked Wire rack + 3 200-230 10-15 Poultry
Universal tray 1 Chicken, breast Wire rack + 4 230-240 | 30-35
Roast fish Wire rack + 3 180-200 30-40 Universal tray 1
Universal tray 1 Chicken, drumstick | Wire rack + 4 230-240 | 25-30
* Turnover after half of time. Universal tray 1

* Turnover after 2/3 of the cooking time.

26 English
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Frozen ready-meal

Pro-Roasting

This mode includes an automatic heating-up cycle up to 220 °C. The top heater

Food Accessory Level ;ypg i T?{gp' (Tlr_ne) and the convection fan are operating during the process of searing the meat. After
eating L this stage the food is cooked gently by the low temperature of pre-selection. This
Frozen pizza, 0.4- Wire rack 3 200-220 15-25 process is done while the top and the bottom heaters are operating. This mode is
0.6 kg suitable for meat roasts and poultry.
Frozen lasagne Wire rack 3 |z| 180-200 45-50 Food Accessory L=l Temp. Q) | Time (hrs)
Frozen oven chips | Universal tray 3 220-225 20-25 Roast beef Wire rack + Universal tray 3 80-100 3-4
1
Frozen Croguettes | Universal tray 3 220-230 | 25-30 Pork roast | Wire rack + Universal tray | 3 80-100 4-5
Frozen oven Wire rack 3 190-200 10-15 1
camembert Lamb roast Wire rack + Universal tray 3 80-100 3-4
Frozen baguettes Wire rack + 3 190-200 10-15 1
with topping Universal tray 1 Duck breast Wire rack + Universal tray 3 70-90 2-3
Frozen fish fingers Wire rack + 3 190-200 15-25 1
Universal tray 1
Frozen fish burger Wire rack 3 180-200 20-35

[4
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JJews Buiyoo)

Cooking smart

ECO convection

This mode uses the optimized heating system so that you save the energy during
cooking your dishes. The times of this category are suggested to not be preheated
before cooking for saving more energy.
You can increase or decrease the cooking time and/or temperature to your

Dual cook
Before using dual cook function insert the divider into the oven. We recommend
preheat the oven for best results.
The following table presents 5 dual cook guides we recommended for cooking,

roasting and baking. Using dual cook function, you will be able to cook your main

preference. dish & side dish or main dish & dessert simultaneously.
] . « Using dual cook function, preheating time can be extended.
Food Accessory Level | Temp. (°C) | Time (min.) 9 P g
Fruit crumble, 0.8-1.2 kg Wire rack 2 160-180 60-80 No | Cavity Food Accessory el ;ngi:gf T?OFE)D. (1r'T|1rIT:]e)
Jacket potatoes, 0.4-0.8 kg | Universal tray 2 190-200 70-80 - .
- 1 | Upper | Sponge cake Wire rack, 4 160-170 | 40-45
Sausages, 0.3-0.5 kg Wire rack + 3 160-180 20-30 @ 25-26 cm tin
Universal tray 1 -
- - Lower | Homemade | Universal tray 1 [ 190-210 | 13-18
Frozen oven chips, 0.3-0.5 kg | Universal tray 3 180-200 25-35 pizza, 1.0- —
Frozen potato wedges, Universal tray 3 190-210 25-35 1.2 kg
03-0.5 kg 2 | Upper Roast Universal tray | 4 220-230 | 13-18
Fish fillets, baked, 0.4-0.8 kg Wire rack + 3 200-220 30-40 vegetables,
Universal tray 1 0.4-0.8 kg
Crispy fish fillets, breaded, Wire rack + 3 200-220 30-45 Lower Apple pie Wire rack, 1 160-170 | 70-80
0.4-0.8 kg Universal tray 1 @20 cm tin
Roast sirloin of beef, 0.8- Wire rack + 2 180-200 65-75 3 | Upper | Pitabread | Universal tray 4 230-240 | 13-18
1.2 kg Universal tray 1 ‘
Roast vegetables, 0.4-06 kg | Universal tray | 3 | 200-220 | 25-35 Lower | Potato Wire rack, |1 180-190 | 45-50
gratin, 1.0- | 22-24cm oven
1.5 kg dish
4 | Upper Chicken, Wire rack + 4 E 230-250 | 30-35
drumstick universal tray 4
Lower Lasagne, Wire rack, 1 190-200 | 30-35
1.0-1.5kg | 22-24cm oven
dish
5 | Upper Fish fillet, Wire rack + 4 210-230 | 15-20
baked Universal tray 4
Lower | Apple puff | Universal tray 170-180 | 25-30
pastry

28 English

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 28

2018-04-10 BRI 7:35:14



You can also use upper or lower compartment only to save power. The cooking Auto cook programmes
time can be extended when you use separated compartment. We recommend
preheat the oven for best results.

Single cook
Upper The following table presents 40 auto programmes for cooking, roasting and
baking.
Food Accessory Level Type of Temp. Time It contains its quantities, weight ranges and appropriate recommendations.
heating (0 (min.) Cooking modes and times have been pre-programmed for your convenience. You
small cakes Universal tray 4 170 30-35 will find some recipes for the auto programmes in your instruction book.
x Auto cook programmes 1 to 19, 38 and 39 include preheating and display the
Scones Universal tray 4 180-190 30-35 preheating progress. Please put the food in the oven after preheating beep.
Then, press Cooking time to start Auto Cook.
Lasagne Wire rack 4 190-200 30-35
A WARNING
Chicken, drumstick* Wire rack + 4 E‘ 230-250 30-35 Always use oven gloves while taking out food.
Universal tray 4 -
Code Food Weight (kg) Accessory Level
* Do not preheat the oven. 10-15 Wire rack 3
Lower A1l Potato gratin Prepare fresh potato gratin using an ovenproof dish,
22-24 cm. Start programme, after preheating beep o
i sounds, put dish in the centre of rack. =]
Food Accessory Level Typg o Teomp. Tlme P ;—f
heating (0 (min.) 0.8-1.2 ‘ Wire rack ‘ 3 Q
. (%]
Small cakes Universal tray | 1 170 30-35 A2 Vegetable Prepare fresh vegetable gratin using an ovenproof dish, 3
- gratin 22-24 cm. Start programme, after preheating beep =
Marble cake Wire rack 1 160-170 60-70 sounds, put dish in the centre of rack.
Apple pie Wire rack 1 [ 160-170 70-80 1.2-15 ‘ Wire rack ‘ 3
Homemade pizza, | Universal tray | 1 ® 190-210 | 13-18 A3 Pastabake | Prepare pasta gratin using 22-24 cm ovenproof dish.
1.0-1.2 kg — Start programme, after preheating beep sounds, put
= dish in the centre of rack.
1.0-15 Wire rack 3
Ad Lasagne Prepare homemade lasagne using 22-24 cm ovenproof
dish. Start programme, after preheating beep sounds,
put dish in the centre of rack.
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Cooking smart

JJews Buiyoo)

Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
1.2-15 Wire rack 3 0.3-05 Universal tray 3

A5 Ratatouille Put ingredients for Ratatouille in casserole dish with lid. A12 Bread rolls Prepare rolls (chilled ready dough). Put on baking paper
Start programme, after preheating beep sounds, put dish on Universal tray. Start programme, after preheating
in the centre of rack. Bake covered. Stir before serving. beep insert tray.

1.2-1.4 ‘ Wire rack ‘ 2 0.8-1.2 Wire rack 3

AG Apple pie Prepare apple pie using a 24-26 cm round metal baking ) Put fresh fruits (raspberries, blackberries, apple slices,
tin. Start programme, after preheating beep sounds, put A 13| Fruitcrumble | or pear slices) into oven dish 22-24 cm. Distribute
tin in the centre of rack. crumbles on top. Start programme, after preheating

0.3-0.4 ‘ Universal tray ‘ 3 beep sounds, put dish in the centre of rack.

A7 Croissants Prepare croissants (chilled ready dough). Put on 0.5-0.6 ‘ Universal tray ‘ 3
baking paper on Universal tray. Start programme, after A14 Scones Put scones (5-6 cm diameter) on baking paper on tray.
preheating beep sounds, insert tray. Start programme, after preheating beep sounds, insert

0.3-0.4 ‘ Universal tray ‘ 3 tray.

A8 Apple puff | put Apple Puff Pastries on baking paper on Universal 0.5-06 ‘ Wire rack ‘ 3

pastry tray. Start programme, after preheating beep sounds, A15| Sponge cake Prepare dough and put into a black metal round baking
insert tray. tin with 26 cm diameter. Start programme, after
12-15 ‘ Wire rack ‘ 5 preheating beep sounds, put tin in the centre of rack.
A9 Quiche Prepare quiche dough, put in a round quiche dish with 0.7-0.8 ‘ Wire rack ‘ 2
Lorraine 25 cm diameter. Start programme, after preheating beep A16| Marble cake | Prepare dough and put into a metal round gugelhupf
sounds add filling and put dish in the centre of rack. or bundt tin. Start programme, after preheating beep
0.6-0.7 ‘ Wire rack ‘ 3 sounds, put tin in the centre of rack.
A1o| Whiteloaf Prepare dough and put into a black metal rectangular 0.7-0.8 ‘ Wire rack ‘ 2
bread baking dish (length 25cm). Start programme, after A 17 | Dutch loaf cake Prepare dough and put into a black metal rectangular
preheating beep sounds put dish in the centre of rack. baking dish (length 25cm). Start programme, after
0.8-09 ‘ Wire rack ‘ 3 preheating beep sounds, put tin in the centre of rack.
A1l Mixed grain | prepare dough and put into a black metal rectangular 0.4-05 ‘ Wire rack ‘ 3
loaf bread baking dish (length 25cm). Start programme, after Put the dough into a black metal buttered baking dish

preheating beep sounds put dish in the centre of rack

A 18

Fruit flan base

for cake base. Start programme, after preheating beep
sounds, put tin in the centre of rack.
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Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
0.7-0.8 Wire rack 3 09-1.1 Wire rack + 2
- Prepare dough using a 20-24cm ovenproof dish. Start 1.1-13 Universal tray 1
A 19 Brownies . o .
programme, after preheating beep sounds, put dish in A 26 | Chicken, whole Rinse and clean chicken. Brush chicken with oil and
the centre of rack. spices. Put it breast side down on the rack and turn
0.9-1.1 Wire rack + 2 over, as soon as the oven beeps.
A 20 | Roastsirloin of 1.1-1.3 Universal tray 1 0.4-0.6 Wire rack + 4
beef Season the beef and leave in refrigerator for 1 hour. A 27 | Chicken, breast 0.6-0.8 Universal tray 1
Put on the wire rack with fat-side-up. Marinate breasts and put on the rack.
0.9-11 Wire rack + 2 06-0.8 Wire rack + 4
beef roast - ] drumsticks
Season the beef and leave in refrigerator for 1 hour. Brush with oil and spices and put on tray.
Put on the wire rack with fat-side-up.
0.4-06 i 4 0.3-0.4 Wire rack + 4
- lere raldi * 04-05 Universal tray 1
0.6-0.8 niversal tray 1
A 22| Lamb chops . , , A 29| Duckbreast | gyt quck breasts with fat-side up on the rack.
Marinate the lamb chops with herbs and spices and put The first setting is for medium, the second for medium-
them on wire rack. well done cooking level.
1.0-15 Wire rack + 3 0.3-0.5 .
A 23 LeQ of lamb on 15-2.0 Universal tray Universal tray 4
the bone . 0.5-0.7
Marinate the lamb and put - K A 30 Trout fillet
arinate the lamb and put on wire rack. But trout fillets with the skin side up on the Universal
) 0.8-1.0 Wire rack + 3 tray.
A 24 Porckrggslsitnév'th 1012 Universal tray 1 0305 Wire rack + 4
Put pork roast with fat side to the top on wire rack. 0.5-0.7 Universal tray 1
0.8-1.0 Wire rack + 3 A3l Trout Rinse and clean the fish and put head to tail on the rack.
A5 | Rackof pork 1012 Universal tray 1 Add lemon juice, salt and herbs inside fish.
rib - - Cut skin surface with knife. Brush oil and salt.
Put rack of pork rib on wire rack.
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Cooking smart

Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
0.3-05 A 0.3-0.6 A
Universal tray 3 Wire rack 3
A32 Sole 0.5-0.7 0.6-09
Put Sole on baking paper on the universal tray. Cut A 38| Frozenpizza | Startprogramme, after preheating beep sounds, put the
surface with knife. frozen pizza in the middle of the wire rack. The first
0.4-06 Wire rack + 4 setting is for thin Italian pizza, the second setting for
) thick pan pizza.
. 0.6-08 Universal tray 1
A 33| Salmon fillet 08-1.0
Rinse and clean fillets or steaks. Put fillets skin side up Universal tray 2
on rack. 10-12
04-06 A3g| Homemade | prepare homemade pizza with the yeast dough and put
Universal tray 4 pizza it on the tray. The weight include dough and topping
Roast 06-08 such as sauce, vegetables, ham and cheese. Start
A 34 vegetables Rinse and prepare slices of courgette, egg plant, pepper, programme, after preheating beep sounds, insert tray.
onion and cherry tomatoes. Brush with olive oil, herbs 05-06
and spices. Distribute evenly on tray. Wire rack 2
0.6-0.8 Fermentation 0.7-08
A Universal tray 3 A40 yeast dough | Prepare dough in bowl, cover with cling film.
8 Baked potato 08-10 Put in centre of rack. The first setting is for pizza and
§ A35 halves Cut large potatoes (each 200g) into halves lengthways. cake dough, the second setting for bread dough.
ﬁ Put with cut side up on tray and brush with olive oil,
3 herbs and spices
B 0305 A
A 36 Frozep oven 05-0.7 Universal tray 3
chips
Distribute frozen oven chips evenly on tray.
0.3-0.5 A
e Frozen potato 0507 Universal tray 3
wedges
Distribute frozen potato wedges evenly on tray.
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Dual cook Code Food Weight (kg) Accessory Level
The following table presents 10 auto programmes for cooking, roasting and 03-05
baking. You can use only upper cavity or lower cavity and use the upper and lower A Frozen oven 0507 Universal tray 4
cavity at the same time. chips — e :
The programme contains its quantities, weight ranges and appropriate Distribute frozen oven chips evenly on tray.
recommendations. Cooking modes and times have been pre-programmed for Lower
your convenience. You will find some recipes for the auto programmes in your 12-14 ‘ Wire rack ‘ 1
instruction book. All dual auto cook programmes include preheating and display - - -
the preheating progress. A1l Apple pie Prepare apple pie using a 24-26 cm round metal baking
Please put the food in the oven after preheating beep. ?nQSt?Et progtram;ne, akfter preneating beep sounds, put
Then, press Cooking time to start Auto Cook. N 1N the centre of rack.
A 0.3-0.4 ‘ Universal tray ‘ 1
WARNING _ ‘ A2 Apple puff Put Apple Puff Pastries on baking paper on Universal
Always use oven gloves while taking out food. pastry tray. Start programme, after preheating beep sounds,
Code Food Weight (kg) ‘ Accessory ‘ Level insert tray.
Upper 12-15 |  Wirerack | 1
1.0-15 ‘ Wire rack ‘ 4 Quiche Prepare quiche dough, put in a round quiche dish with
A1l Potato aratin Prepare fresh potato gratin using an ovenproof dish, o= Lorraine 25 cm diameter. Stgrt programme: aft-er prenheating =
g 22-24 cm. Start programme, after preheating beep beep sounds add filling and put dish in the centre of 9
sounds, put dish in the centre of rack. rack z
: 0.3-0.6 Q
1.0-15 ‘ Wire rack ‘ 4 Wire rack 1 §
Prepare homemade lasagne using 22-24 cm ovenproof 0.6-0.5 ]
A2 Lasagne : ) X X - X a
dish. Start programme, after preheating beep sounds, A4 Frozen pizza Put the frozen pizza in the middle of the Wire rack.
put dish in the centre of rack. Start programme, after preheating beep sounds, insert
0.6-08 Wire rack + 2 rack. The first setting is for thin Italian pizza, the second
A3 Chickgn 08-10 Universal tray 4 setting for thick pan pizza.
drumsticks 08-1.0
Brush with oil and spices and put on rack. 1012 Universal tray 1
0.6-0.8 —
Universal tray 4 A5 Hom.emade Prepare homemade pizza with the yeast dough and put
As Baked potato 0.8-1.0 : pizza it on the tray. The weight include dough and topping
halves Cut large potatoes (each 200g) into halves lengthways. such as sauce, vegetables, ham and cheese. Start
Put with cut side up on tray and brush with olive oil, programme, after preheating beep sounds, insert tray.
herbs and spices.
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Cooking smart

Test Dishes

According to standard EN 60350-1

1. Baking

The recommendations for baking refer to a preheated oven. Do not use the fast
preheat function. Always put trays the slanted side to the door front.

Type of Type of | Temp. | Time
food Accessory Level | peating | €O | (min)
Small cakes Universal tray 3 [j 165 25-30
2 165 28-33
1+4 155 35-40
Shortbread Universal tray + 1+4 140 28-33
universal tray
Fatless Wire rack + 2 |z| 160 35-40
sponge cake Spring form cake tin
(Dark coated, @ 26 cm) 2 160 | 35-40
1+4 155 45-50
Apple pie Wire rack + 1 placed |z| 160 70-80
2 Spring form cake tins | diagonally
*(Dark coated, @ 20 cm)
Universal tray + 1+3 160 80-90

Wire rack + 2 Spring
form cake tins
**(Dark coated, @ 20 cm)

[®)

* Two cakes are arranged on the grid at the back left and at the front right.

** Two cakes are arranged in the center on top of each other.

34 English
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2. Grilling
Preheat the empty oven for 5 minutes using Large Grill function.
Type of . Time
Type of food Accessory Level REatinn Temp. (°C) o
White bread Wire rack 5 270 (max) 1-2
toast
Beef burgers* Wire rack + 4 270 (max) | 1st 15-18
(12 ea) Universal tray 1 2nd 5-8
(to catch drippings)
*Turn over after 2/3 of the cooking time.
3. Roasting
Type of . Time
Type of food Accessory Level heating Temp. (°C) e
Whole Wire rack + 3 205 80-100"
chicken Universal tray 1
(to catch drippings)

*Turnover after half of time.
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Collection of frequent Auto cook recipes Lasagne
) Ingredients
Potato gratin
Ingredients 800 g potatoes, 100 ml milk, 100 ml cream, 50 g beaten whole
egg, 1 tbsp each of salt, pepper, nutmeg, 150 g grated cheese,
butter, thyme Directions
Directions  Peel potatoes and slice them to 3 mm thickness. Rub the butter

Vegetable gratin

Ingredients

Directions

all over the surface of a gratin dish (22-24 cm). Spread the slices
on a clean towel and keep them covered with the towel while
you prepare the rest of the ingredients.

Mix the rest of the ingredients except for grated cheese into

a large bowl and stir well. Layer the potato slices in the dish
slightly overlapping and pour the mixture over the potatoes.
Spread the grated cheese over the top and bake. After cooking,
serve sprinkled with a few fresh thyme leaves.

800 g vegetables (courgette, tomato, onion, carrot, pepper, pre-
cooked potatoes), 150 ml cream, 50 g beaten whole egg, 1 tbsp
each of salt, herb (pepper, parsley or rosemary), 150 g grated
cheese, 3 thsp olive oil, some thyme leaves

Wash the vegetables and slice them to 3-5 mm thickness. Layer
the slices on a gratin dish (22-24 c¢cm) and pour the oil on the
vegetables. Mix the rest of the ingredients except for grated
cheese and pour on the vegetables. Spread the grated cheese
over the top and bake. Then serve sprinkled with a few fresh
thyme leaves.

2 thsp olive oil, 500 g minced beef, 500 ml tomato sauce,
100 ml beef stock, 150 g dried lasagne sheets, 1 onion
(chopped), 200 g grated cheese, 1 tsp each of dried parsley
flakes, oregano, basil

Prepare tomato meat sauce. Heat the oil in a frying pan, then
cook the minced beef and chopped onion for about 10 min

until browned all over. Pour over the tomato sauce and beef
stock, add the dried herbs. Bring up to the bail, then simmer for
30 min.

Cook lasagne noodles according to package directions. Layer
the lasagne noodle, meat sauce, and cheese then repeat. Then
sprinkle evenly with remaining cheese on the top of layer of
noodles and bake.
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Cooking smart

Apple pie

Ingredients

Directions

36 English

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 36

« Pastry: 275 g flour, /2 tbsp salt, 125 g white castor sugar, 8 g
vanilla sugar, 175 g cold butter, 1 egg(beaten)

« Filling: 750 g firm whole apples, 1 tbsp lemon juice, 40 g
sugar, /2 tbsp cinnamon, 50 g seedless raisins, 2 tbsp bread
crumbs

Sift the flour with the salt above a big bowl. Sift the castor
sugar and vanilla sugar with it. Cut with 2 knives the butter
through the flour in small cubes. Add 3/4 of the beaten egg.
Knead all the ingredients in the food processor until a crumbly

mass appears. Form the dough into a ball with your hands. Wrap

it in plastic foil and leave it chilled for about 30 min.

Grease the spring tin (24-26 cm diameter) and dust the surface
with flour. Roll out 3/4 of the dough till 5 mm thickness. Put it in
the tin (bottom and sides).

Peel and core the apples. Cut them in cubes of about 3/4 X 3/4 cm.

Sprinkle the apples with lemon juice and mix well. Wash and
dry the currants and raisins. Add sugar, cinnamon, raisins and
currants. Mix well and sprinkle the bottom of dough with bread
crumbs. Press slightly.

Roll out the rest of the dough. Cut the dough in small strips and
put them cross wise on the filling. Brush the pie evenly with the
rest of the beaten egg.

Quiche Lorraine

Ingredients

Directions

Fruit crumbles

Ingredients

Directions

« Pastry: 200 g plain flour, 80 g butter, 1 egg

« Filling: 75 g cubed fatless bacon, 125 ml cream, 125 g creme
fraiche, 2 eggs, beaten, 100 g grated cheese from Switzerland,
salt and pepper

To make the pastry, put the flour, butter and egg in a bowl and
mix to a soften pastry and then rest it in the refrigerator for 30
min. Roll out the pastry and placed in the greased ceramic dish
for quiche (25 cm diameter). Prick the bottom with a fork. Mix
the egg, cream, creme fraiche, cheese, salt and pepper. Pour it
on the pastry just before baking.

« Topping: 200 g flour, 100 g butter, 100 g sugar, 2 g salt, 2 g
cinnamon powder
« Fruit: 600 g mixed fruits

Mix all ingredients until to be crumble for making topping.
Spread the mixed fruits into an oven dish and sprinkle the
crumble.
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Homemade pizza Rack of Pork rib
Ingredients s Pizza dough: 300 g flour, 7 g dried yeast, 1 tbsp olive oil, 200 Ingredients 2 racks pork spare ribs, 1 tbsp black peppercorns, 3 bay leaves,
ml warm water, 1 tbsp sugar and salt 1 onion (chopped), 3 garlic cloves (chopped), 85 g brown sugar,
« Topping: 400 g sliced vegetable (aubergine, courgette, onion, 3 thsp Worcestershire sauce, 2 thsp Tomato puree, 2 thsp olive
tomato), 100 g ham or bacon(chopped), 100 g grated cheese oil
Directions  Put the flour, yeast, oil, salt, sugar and warm water in a bow! Directions Make a barbecue sauce. Heat oil in a sauce pan and add the
and mix to a wettish dough. Knead in a mixer or by hand onion. Cook until softened and add remaining ingredients.
about 5-10 min. Cover with lid and place in oven for 30 min Broil and reduce heat and simmer for 30 min until thickened.
at 35 °C to prove. Roll out the dough on a floured surface into Marinate the rib with the barbecue sauce at least 30 min to
a rectangle shape and put on the tray or pizza pan. Spread the 1 hour.

tomato puree on the dough and place ham, mushroom, olive and
tomato. Sprinkle evenly with cheese on the top and bake.

Roast sirloin of beef

Ingredients 1 kg sirloin of beef joint, 5 g salt, 1 g pepper, 3 g each of
rosemary, thyme

Directions  Season the beef with salt, pepper and rosemary and leave in
refrigerator for 1 hour. Put on the Wire rack. Put it in the oven
and cook.
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Herb roasted lamb chops

Ingredients 1 kg lamb chops (6 pieces), 4 large garlic cloves (pressed),
1 tbsp fresh thyme (crushed), 1 tbsp fresh rosemary(crushed),
2 thsp salt, 2 tbsp olive oil

Directions Mix the salt, garlic, herbs and oil and add the lamb. Turn to coat
and leave at a room temperature at least 30 min to 1 hour.

English 37

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 37 2018-04-10 BRI 7:35:15




JdueuUUIRN

Maintenance

Cleaning
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A WARNING

« Make sure the oven and accessories are cool before cleaning.
« Do not use abrasive cleaning agents, hard brushes, scouring pads or cloths, steel
wool, knives or any other abrasive materials.

Oven interior

« For cleaning the interior of the oven, use a clean cloth and a mild cleaning agent
or warm soapy water.

« Do not hand-clean the door seal.

« To avoid damaging the enamelled oven surfaces, only use standard oven
cleaners.

« To remove stubborn soils, use a special oven cleaner.

Oven exterior

For cleaning the exterior of the oven such as the oven door, handle, and display,
use a clean cloth and a mild cleaning detergent or warm soapy water, and dry with
a kitchen roll or dry towel.

Grease and dirt can remain, especially around the handle because of the hot air
coming from inside. It is recommended to clean the handle after each use.

Accessories

Wash the accessories after every use, and dry it with a tea towel. To remove
stubborn impurities, soak the used accessories in warm soapy water for about 30
minutes before washing.

Catalytic enamel surface (applicable models only)

The removable parts are coated with dark grey catalytic enamel. They can be
soiled with oil and fat spattered by the circulating air during convection heating.
However, these impurities burn off at oven temperatures of 200 °C or above.

1. Remove all accessories from the oven.

2. Clean the interior of the oven.

3. Select Convection mode with max temperature, and run the cycle for an hour.

38 English

Door

Do not remove the oven door unless for cleaning purposes. To remove the door for
cleaning, follow these instructions.

A WARNING

The oven door is heavy.

1. Open the door and flip open the clips at
both hinges.

2. Close the door approximately 70°. Hold
the oven door by the sides using both
hands, and lift and pull upwards until the
hinges are removed.

3. Clean the door with soapy water and a
clean cloth.

4. When done, follow steps 1 to 2 above in
the reverse order to reinstall the door.
Make sure the clips are hinged on both
sides.
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Door glass 5. Remove the third sheet from the door in
the arrow direction.

6. Clean the glass with soapy water and a
clean cloth.

Depending on the model, the oven door is equipped with 3-4 sheets of glass

placed against each other. Do not remove the door glass unless for cleaning

purposes. To remove the door glass for cleaning, follow these instructions.

1. Use a screwdriver to remove the screws
on the left and right sides.

7. When done, reinsert the sheets as
follows:

« See the picture and locate the hinges.
Insert sheet 3 below support clip 1,
sheet 2 between support clip 1 and 2,
and sheet 1 into support clip 3 in this
order. Make sure the printed side of
sheets is inserted inward.

2. Detach the coverings in the arrow
directions
3. Remove the first sheet from the door.

/\ CAUTION

To identify the correct side of the sheet,
locate the “PYRQ" mark on the corner of
every sheet.
4. Remove the second sheet from the door Correct direction: PYRO-#+-x

in the arrow direction. Wrong direction: »-=-0AY9q

01 Support clip 1
02 Support clip 2
03 Support clip 3

8. After insert the sheet 2, press down the
glass clips and check if they secure the
glass sheet properly.

9. Follow steps 1-2 above in the reverse
order to reinstall the coverings.

<
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A WARNING
To prevent heat leaks, make sure you propery reinsert the glass sheets.

English 39
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Maintenance

Water collector

01 Water collector

Side runners (applicable models only)

JdueuUUIRN

The water collector collects not only excess
moisture from cooking but also food
residue. Regularly empty and clean the
water collector.

A WARNING

If you encounter a water leak from the
water collector, contact us at a local
Samsung service center.

1. Press the top line of the left side runner,
and lower by approximately 45°.

2. Pull and remove the bottom line of the
left side runner.

3. Remove the right side runner in the
same way.

4. Clean both side runners.

5. When done, follow steps 1 to 2 above
in the reverse order to reinsert the side
runners.

NOTE

The oven operates without the side runners
and racks in position.

Replacement

Bulbs

wWwN

A WARNING

. Remove the glass cap by turning anti-

clockwise.

. Replace the oven light.
. Clean the glass cap.
. When done, follow step 1 above in the

reverse order to reinsert the glass cap.

« Before replacing a bulb, turn off the oven and unplug the power cord.

« Use only 25-40 W/220-240 V, 300 °C heat-resistant bulbs. You can purchase
approved bulbs at a local Samsung service center.

« Always use a dry cloth when handling a halogen bulb. This is to prevent the
bulb from being tampered with fingerprints or sweat, resulting in a shortened

lifecycle.

Side oven light

1. Hold the lower end of the cover of the

side oven light with one hand, and use
a flat-sharp tool such as a table knife to
remove the cover as shown.

2. Replace the side oven light.
3. Reinsert the light cover.

40 English
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Troubleshooting

Checkpoints

If you encounter a problem with the oven, first check the table below and try the
suggestions. If the problem continues, contact a local Samsung service centre.

Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

The oven exterior
is too hot during
operation.

« If the oven is installed
in a place without good
ventilation

» Keep the gaps specified
in the product installation
guide.

The buttons
cannot be pressed
properly.

« |f there is foreign matter
caught between the
buttons

« Remove the foreign matter
and try again.

The door cannot
be opened
properly.

« If there is food residue
stuck between the door
and product interior

« Clean the oven well and
then open the door again.

« Touch model: if there is
moisture on the exterior

« Remove the moisture and
try again.

« |f the lock function is set

« Check whether the lock
function is set.

The time is not
displayed.

« |f there is no power
supplied

« Check whether there is
power supplied.

The oven does not

« |f there is no power

« Check whether there is

The interior light
is dim or does not
turn on.

« If the lamp turns on and
then off

» The lamp automatically
turns off after a certain
amount of time to save
power. You can turn it on
again by pressing the oven
light button.

« |f the lamp is covered
by foreign matter during

« Clean the inside of the oven
and then check.

« |f the cooling fan does not
work

cooling fan.

« |f the oven is installed
in a place without good
ventilation

« Keep the gaps specified
in the product installation
guide.

There is steam
through a crack in
the door.

« When using several power
plugs in the same socket

« Use a single plug.

There is water
remaining in the
oven.

depending on the food.
This is not a product
malfunction.

work. supplied power supplied. cooking

The oven « If it is unplugged from the | « Reconnect the power. Electric shock « If the power is not « Check whether the

stops while in power socket occurs on the properly grounded power supply is properly
operation. oven. « |If you are using a socket grounded.

The power « |f continuous cooking « After cooking for a long without grounding

turns off during takes a long time time, let the oven cool. There is water « There may be water or « Let the oven cool and then
operation. « Listen for the sound of the dripping. steam in some cases wipe with a dry dish towel.

There is no power
to the oven.

« |f there is no power
supplied

» Check whether there is
power supplied.

The brightness
inside the oven
varies.

» The brightness changes
depending on power
output changes.

« Power output changes
during cooking are not
malfunctions, so there is no
need to worry.
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Troubleshooting

Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

Cooking is
finished, but the
cooling fan is still
running.

« The fan automatically runs
for a certain amount of
time to ventilate inside
the oven.

« This is not a product
malfunction, so there is no
need to worry.

The oven does not
heat.

« |f the door is open

Close the door and restart.

« |[f oven controls are not
correctly set

Refer to the chapter on
oven operation and reset
the oven.

The oven does not
cook properly.

« If the door is often opened
during cooking

« Do not frequently open
the door unless you are
cooking things that need to
be turned. If you frequently
open the door, the interior
temperature will be lower
and this may affect the
results of your cooking.

« |f the household fuse has
been blown or the circuit
breaker has been tripped.

« Replace the fuse or reset
the circuit. If it happens
repeatedly, call an
electrician.

The oven is warm
during pyro
cleaning.

« This is because pyro
cleaning uses high
temperatures.

« This is not a product
malfunction, so there is no
need to worry.

Smoke comes out
during operation.

« During initial operation

« Smoke may come from
the heater when you first
use the oven. This is not
a malfunction, and if you
run the oven 2-3 times, it
should stop happening.

There is a burning
smell during pyro
cleaning.

» Pyro cleaning uses high
temperatures, so you
may smell food residue
burning.

« This is not a product
malfunction, so there is no
need to worry.

Steam cleaning
does not work.

« This is because the
temperature is too high.

« Let the oven cool and then
use.

« |f there is food on the
heater

Let the oven cool
sufficiently and remove the
food from the heater.

Dual cook mode
does not work.

« If the divider is not
properly assembled

« Insert the divider correctly
and use.

Single cook mode
does not work.

« If the divider is inserted in
the oven.

« Take out the divider and
use.

There is a burning
or plastic smell
when using the
oven.

« |f using plastic or other
containers that are not
heat-resistant

Use glass containers
suitable for hot
temperatures.
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Information codes

If the oven fails to operate, you may see an information code on the display. Check
the table below and try the suggestions.

Code Meaning Action
The divider must not be
removed during cooking in
Dual cook mode.
If the divider is removed during Turn off the oven and then
S restart. If the problem
cooking in Dual cook mode. A
“dE . S ) continues, turn off all power
If the divider is inserted during
T for 30 seconds or more and
cooking in Single cook mode.
then reconnect.
If the problem is not fixed,
please contact a service
centre.
Safety shutoff
Oven has continued operating at a This is not system failure.
s-01 set temperature for an extended time. | Turn off the oven and remove

« Under 105 °C - 16 hours
« From 105 °C to 240 °C - 8 hours
« From 245 °C to Max - 4 hours

food. Thenm try again
normally.

Code Meaning Action
C-d1 Door lock malfunctions
C-20 Turn off the oven and then
C-21 | Sensor malfunctions restart. If the problem
continues, turn off all power
C-22 for 30 seconds or more and
Only occurs during EEPROM Read/ then reconnect. If the problem
C-F1 ) ) )
Write is not fixed, please contact a
c.po | 'fthere s no communication service centre.
between the main PCB and sub PCB
Turn off the oven and then
restart. If the problem
Occurs when a communication continues, turn off all power
C-F2 problem is maintained between the for 30 seconds or more and
Touch IC <-> Main or Sub micom then reconnect. If the problem
is not fixed, please contact a
service centre.
Clean the buttons and make
Button problem sure there is no water on/
) around them. Turn off the
C-do Occurs when a button is pressed and .
- ) oven and try again. If the
held for a period of time. )
problem continues, contact a
local Samsung service centre.
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Appendix

Product data sheet

cycle in fan-forced mode per cavity
(electric final energy) (EC electric cavity)

SAMSUNG SAMSUNG
Model identification NV75K5571RS / NV75K5571BS
Cavity type Single Upper Lower
Energy I_EfflClency Index per cavity 95.4 1000 1015
(EEI cavity)
Energy Efficiency Class per cavity A A A
Energy consumption (electricity)
required to heat a standardised load
in a cavity of an electric heated oven | 0.99 kWh/ ) i
during a cycle in conventional mode cycle
per cavity (electric final energy)
(EC electric cavity)
Energy consumption required to
heat a stanQardlsed load in a c_aV|ty 0.83 KWh/ 0.69 KWh/ 0.69 KWh/
of an electric heated oven during a

cycle cycle cycle

Number of cavities

3 (Single, Upper, Lower)

Heat source per cavity

(electricity or gas) electricity
Volume per cavity (V) 75L 34 L 32L
Type of oven BUIIt-iN

Mass of the appliance (M)

NV75K5571RS: 45.2 kg
NV75K5571BS: 44.7 kg

NV75K5571RS_OL_DG68-00740A-02_BG+HR+MK+RO+SQ+SR+SL+EN.indb 44

Data determined according to standard EN 60350-1 and Commission Regulations

(EU) No 65/2014 and (EU) No 66/2014.

Energy saving tips

» During cooking, the oven door should remain closed except for turning food
over. Do not open the door frequently during cooking to maintain the oven
temperature and to save energy.

« Plan oven use to avoid turning the oven off between cooking one item and the
next to save energy and reduce the time for re-heating the oven.

« If cooking time is more than 30 minutes, the oven may be switched off
5-10 minutes before the end of the cooking time to save energy. The residual
heat will complete the cooking process.

« Wherever possible cook more than one item at a time.
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SAMSUNG

QUESTIONS OR COMMENTS?

COUNTRY CALL OR VISIT US ONLINE AT
BOSNIA 055 233999 WWW.samsung.com/support
*3000 LleHa B Mpexata
LGRS 0800 111 31, besnnarHa TenedgoHHa MHUA Www.samsung.com/bg/support
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
800-SAMSUNG
CZECH (800-726786) WWW.Samsung.com/cz/support
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
MONTENEGRO 020 405 888 Www.samsung.com/support
801-172-678" lub +48 22 607-93-33"
Dedykowana infolinia do obstugi zapytan dotyczgcych telefonéw komorkowych: )
POLAND 801-672-678" lub +48 22 607-93-33* http://www.samsung.com/pl/support/
* (koszt potaczenia wedtug taryfy operatora)
*8000 (apel in retea)
ROMANIA 08008-726-78-64 (08008-SAMSUNG) Apel GRATUIT WWW.53amsung.com/ro/support
SERBIA 011 3216899 WWW.samsung.com/rs/support
0800-SAMSUNG
SLOVAKIA (0800-726 786) www.samsung.com/sk/support
LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna stevilka) WWW.samsung.com/si/support
[
m A

DG68-00740A-02
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tEh n O tE l(a https://tehnoteka.rs

Ovaj dokument je originalno proizveden i objavljen od strane proizvodaca,
brenda Samsung, i preuzet je sa njihove zvanicne stranice. S obzirom na
ovu Cinjenicu, Tehnoteka istiCe da ne preuzima odgovornost za tacnost,
celovitost ili pouzdanost informacija, podataka, misljenja, saveta ili izjava
sadrzanih u ovom dokumentu.

Napominjemo da Tehnoteka nema ovlaséenje da izvrsi bilo kakve izmene ili
dopune na ovom dokumentu, stoga nismo odgovorni za eventualne greske,
propuste ili netacnosti koje se mogu nadi unutar njega. Tehnoteka ne
odgovara za Stetu nanesenu korisnicima pri upotrebi netacnih podataka.
Ukoliko imate dodatna pitanja o proizvodu, ljubazno vas molimo da
kontaktirate direktno proizvodaca kako biste dobili sve detaljne
informacije.

Za najnovije informacije o ceni, dostupnim akcijama i tehnickim
karakteristikama proizvoda koji se pominje u ovom dokumentu, molimo
posetite nasu stranicu klikom na slededi link:

https://tehnoteka.rs/p/samsung-ugradna-rerna-nv75k5571rsol-akcija-cena/
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