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Kako funkcionise mikrotalasna pecnica?

Mikrotalasi su oblik energije slican radio talasima,
televizijskim signalima i obi¢cnom dnevnom svetlu. U
prirodnim uslovima mikrotalasi se rasipaju pri prolasku
kroz atmosferu i nestaju bez ikakvog dejstva. Medutim,
ova pecnica poseduje magnetron koji je napravljen tako
da iskoristi energiju mikrotalasa. Mikrotalasna energija
se stvara pomocu elektriciteta kojim se snabdeva cev
magnetrona.

Mikrotalasi ulaze u prostor za pripremu hrane kroz otvore
unutar pe¢nice. Unutar pecnice se nalazi podloga za
pecenje. Mikrotalasi ne mogu da produ kroz metalno
kuciste pecnice, ali mogu proci kroz materijale poput
stakla, porcelana i papira, odnosno materijale od

kojih je napravljeno posude bezbedno za upotrebu u
mikrotalasnoj pecnici.

Mikrotalasi ne zagrevaju posude iako se ono zagreva kao
posledica toplote koju proizvodi hrana.

Veoma bezbedan uredaj

Mikrotalasna peénica je jedan od
najbezbednijih kuénih uredaja. Kada
otvorite vrata pecnice, ona automatski
prestaje da proizvodi mikrotalase.
Mikrotalasna energija se u potpunosti
pretvara u toplotu pri ulasku u hranu ne
ostavljajuéi za sobom “ostatke” energije
koja vas mose povrediti dok jedete hranu.

@ NAPOMENA

Kada se rerna ne koristi preporucuje se da se iskljuci iz
uticnice.
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VAZNA BEZBEDNOSNA UPUTSTVA

Cuvajte ih radi buduce upotrebe. Pre upotrebe pecnice, procitajte i pridrzavajte se svih uputstava u cilju sprecavanja
rizika od poZara, strujnog udara, povrede ili nastanka Stete. U ovom uputstvu nisu opisane sve moguce situacije do
kojih moze dod¢i. Ukoliko naidete na probleme koje ne razumete, uvek se obratite serviseru ili proizvodacu.

A\ UPOZORENJUE

Ovo je simbol za obavestenje o bezbednosti. Ovaj simbol vas obavestava o0 mogucim opasnostima koje mogu
usmrtiti ili povrediti vas ili druge osobe. Sve poruke o bezbednosti bi¢e navedene iza simbola za obavestenje o
bezbednosti ili reci “UPOZORENJE"ili “OPREZ". Znacenje tih redi je sledece:

(A UPOZORENJE

Ovaj simbol vas upozorava na opasnosti ili rizicne postupke koji mogu izazvati ozbiljne telesne povrede ili smrt. ‘

/\ OPREZ
(

Ovaj simbol vas upozorava na opasnosti ili rizicne postupke koji mogu izazvati telesne povrede ili imovinsku stetu. ‘

A\ UPOZORENJE

1 Ne dirajte i ne pokugavajte da podesavate ili popravljajte zaptivni sistem na vratima, kontrolnu tablu,
sigurnosne brave ili bilo koji drugi deo pecnice koji podrazumeva uklanjanje povrsine koja stiti od izlaganja
mikrotalasnoj energiji. Ne koristite peénicu ako su zaptivni sistem na vratima i okolni delovi u neispravhom
stanju. Uredaj sme da servisira za kvalifikovano tehnicko lice.

«+ Zarazliku od ostalih uredaja, mikrotalasna pe¢nica je uredaj koji radi pod visokom strujnim naponom. Nepravilna
upotreba ili nestru¢na popravka moze dovesti do Stetnog izlaganja prekomernoj koli¢ini mikrotalasne energije ili
strujnog udara.

2 Ne koristite pe¢nicu za susenje. (npr. ukljugivanje mikrotalasne pe¢nice radi susenja vlaznih novina, odeée,
igracaka, elektri¢nih uredaja, kuénih ljubimacaili dece itd.).
+ To moZe izazvati ozbiljnu pretnju po bezbednost poput poZara, opekotina ili iznenadne smrti usled strujnog udara.

3 Uredaj nije namenjen za upotrebu od strane dece ili starijih osoba. Deci dozvolite da koriste peénicu bez
nadzora samo ako ste im dali odgovarajuéa uputstva koja ¢e im omoguéiti da bezbedno koriste peénicu i da
budu svesna potencijalnih opasnosti od nepravilne upotrebe.

-+ Nepravilna upotreba moZe dovesti do pozara, strujnog udara ili opekotina.

4 Spoljni delovi mogu postati vreli tokom upotrebe. Mladoj deci ne treba dozvoljavati da prilaze uredaju.
+ Mogu zadobiti opekotine.

5 Te¢nostii ostala hrana ne smeju se zagrevati u zatvorenim posudama jer postoji opasnost od eksplozije.
Uklonite plasti¢nu ambalazu sa hrane pre kuvanja ili odmrzavanja. Imajte u vidu da hranu u nekim
slu¢ajevima treba pokriti plasticnom folijom radi podgrevanja ili kuvanja.

« MoZe dodi do eksplozije.

6 Uverite se da koristite odgovarajuéi pribor u svakom rezimu rada, pogledajte stranicu 9 ovog uputstva.
- Nepravilna upotreba moze dovesti do ostecenja pecnice i pribora ili izazvati varni¢enje i pozar.

7 Deci ne treba dozvoliti da se igraju sa priborom niti da se ka¢e za drgku od vrata.
* Mogu se povrediti.
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Opasno je da bilo ko osim struénog lica vrsi bilo kakvo servisiranje ili popravku koja uklju¢uje uklanjanje
poklopca koji pruza zastitu od izlaganja mikrotalasnoj energiji.

Kada se uredajem rukuje u kombinovanom rezimu, deca treba da koriste pe¢nicu pod nadzorom odraslih
zbog temperatura koje se generisu.
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/\ OPREZ
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Peénicu ne moZete koristiti sa otvorenim vratima zbog sigurnosnih brava ugradenih u vratni mehanizam.
Vazno je da ne dirate sigurnosne brave.

- To moze dovesti do Stetnog izlaganja prekomernoj koli¢ini mikrotalasne energije. (Sigurnosne brave automatski

iskljuc¢uju pecnicu kada se otvore vrata.)

Ne stavljajte predmete (kao $to su kuhinjske krpe, salvete itd.) izmesu otvora peénice i vrata i pazite da se
ostaci hrane ili sredstva za cisé¢enje ne skupljaju na zaptivnim povrsinama.

To moze dovesti do Stetnog izlaganja prekomernoj koli¢ini mikrotalasne energije.

Ne koristite peénicu ako je oste¢ena. Narocito je vazno da se vrata peénice pravilno zatvaraju, kao i da sledeéi
delovi nisu osteéeni: (1) vrata (iskrivljena), (2) $arke ili brave (slomljene ili labave), (3) zaptivni sistem na
vratima i zaptivne povrsine.

To moze dovesti do Stetnog izlaganja prekomernoj koli¢ini mikrotalasne energije.

Uverite se da je vreme kuvanja pravilno podeseno. Manje kolic¢ine hrane zahtevaju kraée vreme kuvanja ili
podgrevanja.
Prekomerno kuvanje moze dovesti do paljenja hrane i oStecenja pecnice.

Kada u mikrotalasnoj peénici podgrevate te¢nost, npr. supe, soseve i napitke:

* |Izbegavajte upotrebu cilindri¢nih posuda sa uskim grlom.

* Ne pregrevajte tecnost.

* Promesajte tecnost pre stavljanja posude u peénicu i ponovo to ucinite na polovini procesa podgrevanja.

* Nakon podgrevanja, ostavite posudu da odstoji u pecnici neko vreme. Ponovo je pazljivo promesajte ili
promuckajte i proverite njenu temperaturu pre konzumiranja kako biste izbegli opekotine (pogotovu

sadrzaj flasica za hranjenje i teglica sa hranom za bebe).

Pazljivo rukujte sa posudom. Mikrotalasno podgrevanje napitaka moze dovesti do zakasnelog eruptivnog vrenja bez
vidljivog penusanja. To moze dovesti do iznenadnog kipljenja vrele te¢nosti.

Izduvni otvor se nalazi na vrhu pecnice, njenom dnu ili sa strane. Ne blokirajte odvod.

To moze dovesti do oStecenja pecnice i narusiti kvalitet kuvanja.

Ne ukljucujte pecnicu ako je prazna. Kada ne koristite pe¢nicu, najbolje je da u nju stavite ¢asu vode. Voda c¢e
bezbedno apsorbovati svu mikrotalasnu energiju ukoliko slucajno ukljucite pecnicu.

Nepravilna upotreba moze dovesti do ostecenja pecnice.

Ne spremajte hranu umotanu u papir za pecenje osim ako to nije navedeno u receptu za hranu koju spremate.
Ne koristite novinski papir umesto pap ira za pecenje.

Nepravilna upotreba moze izazvati eksploziju ili pozar.
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Ne koristite drvene posude i keramicke posude presvuc¢ene metalom (npr. zlatom ili srebrom). Uvek uklonite
metalne veze. Pre upotrebe proverite da li je posuse pogodno za upotrebu u mikrotalasnoj pecnici.

Mogu se zagrejati i ugljenisati. Metalni predmeti mogu izazvati varnicenje u pecnici $to moze dovesti do ozbiljne
Stete.

Ne koristite proizvode od recikliranog papira.
Oni mogu sadrzati necistoce koje mogu izazvati varnicenje i/ili pojavu vatre ukoliko se koriste za spremanje hrane.

Ne ispirajte podlogu za pecenje i reSetku tako $to cete ih staviti u vodu odmah nakon pripreme hrane.
To moZe dovesti do njihovog loma ili oste¢enja. Nepravilna upotreba moze dovesti do ostec¢enja pecnice

Postavite pec¢nicu tako da se prednji deo vrata nalazi 8 cm ili vise iza ivice povrsine na kojoj se ona nalazi
kako ja ne biste slu¢ajno zakacili.

Nepravilna upotreba moze dovesti do telesnih povreda ili ostecenja pecnice.

Pre pecenja, probusite koru krompira, jabuke ili sli¢cnog vo¢a ili povréa.

+ Moze dodi do eksplozije.
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Ne zagrevajte jaja u ljusci. Jaja u ljusci i cela tvrdo kuvana jaja ne treba zagrevati u mikrotalasnoj pecnici jer
mogu da eksplodiraju, ¢ak i nakon zagrevanja u mikrotalasnoj pecnici.

Nagomilani pritisak unutar jaja izazvace njegovu eksploziju.

Ne pokusavajte da przite hranu u pecnici.
To moze dovesti do iznenadnog kipljenja vrele te¢nosti.

Ako primetite dim, iskljucite uredaj na prekidac ili iz struje i ne otvarajte vrata da bi se eventualni plamen
sam ugasio.

To moze izazvati ozbiljnu Stetu kao $to je pozar ili strujni udar.

Ukoliko zagrevate hranu u posudama za jednokratnu upotrebu od plastike, papira ili nekog drugog
zapaljivog materijala, nadgledajte rad pecnice i ¢esto je proveravajte.

Hrana se moze izliti zbog mogucnosti propadanja posude sto takode moze izazvati pozar.

Temperatura spoljasnjih povrsina moze biti visoka prilikom rada uredaja. Ne dodirujte vrata pecnice, prednji
deo pecnice, zadnji deo pecnice, unutrasnjost pecnice, pribor i posuse u rezimu grila, konvekcije i operacija
automatskog kuvanja i pre ¢iS¢enja se uverite da ove povrsine nisu vrele.

Buduci da se ove povrsine zagrevaju, postoji opasnost od opekotina osim ako ne nosite debele kuhinjske rukavice.

Pe¢nicu treba redovno distiti i uklanjati ostatke hrane. Ako se pe¢nica ne odrzava ¢istom, moze do¢i do
propadanja njenih povrsina.

- To moze skratiti zivotni vek uredaja i eventualno dovesti do opasnih situacija.

20

Ako postoje grejni elementi, uredaj postaje vreo tokom upotrebe. Vodite racuna da ne dodirnete grejne
elemente unutar pecnice.

Postoji opasnost od opekotina.
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Ako spremate kokice, pridrzavajte se uputstava proizvodaca kokica. Ne ostavljajte pecnicu bez nadzora
tokom kokanja kokica. Ako se kokice ne iskokaju u predvidenom vremenu, prekinite pecenje. Za kokanje
kokica nikad ne koristite kesu za namirnice. Nikad ne pokusavajte da iskokate preostala zrna kukuruza.
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Nemojte peci kukuruz suvise dugo jer to moze dovesti do njegovog paljenja.

Uredaj mora biti uzemljen.

Ako je kabl za napajanje ostec¢en, mora ga zameniti proizvodac, serviser ili neko drugo strucno lice kako bi
se izbegle potencijalne opasnosti.

Nepravilna upotreba moZe dovesti do ozbiljne Stete izazvane strujom.

Za cCiscenje stakla na vratima pecnice ne koristite jaka abrazivna sredstva ili oStre metalne lopatice za
struganje.
Time mozete izgrebati povrsinu $to moze dovesti do pucanja stakla.

Ovu pecnicu ne treba koristiti za pripremu hrane u komercijalne svrhe.
Nepravilna upotreba moze dovesti do ostecenja pecnice.

Mikrotalasna pecnica mora raditi sa otvorenim dekorativnim vratima.
Ako se vrata zatvore tokom rada pecnice, pogorsace se protok vazduha $to moZe dovesti do pozara ili oStec¢enja
pecnice i kuhinjskog elementa.

Prikljucivanje na izvor napajanja moze se obaviti putem oblizenjeg utikaca ili ugradnjom prekidaca u
fiksne elektri¢ne instalacije u skladu sa pravilima ugradnje elektri¢nih instalacija.
Upotreba neodgovarajuceg utikaca ili prekidaca moze izazvati strujni udar ili poZar.

Mikrotalasna pe¢nica se ne ugraduje.

Osobe (ukljucujuci decu) sa smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili osobe koje
ne poseduju dovoljno iskustvo i znanje ne smeju koristiti ovaj uredaj bez nadzora ili uputstava o upotrebi
uredaja, za $ta su zaduzene osobe koje su odgovorne za njihovu bezbednost.

Potrebno je nadgledati, kako bi se osiguralo da se deca ne igraju sa uredjajem.

Uredjaji nisu namenjeni da se njima upravlja spoljnim tajmerom ili zasebnim komandama.
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PRE UPOTREBE

Otpakivanje i Instalacija

Pridrzavanjem sledecih osnovnih koraka na sledece dve stranice, modi ¢ete brzo da proverite da li vasa pecnica ispravno
radi. Narocito obratite paznju na uputstva koja se odnose na mesto instaliranja pecnice. Prilikom otpakivanja pec¢nice,
uverite se da ste uklonili sav pribor i materijal koris¢en za pakovanje. Proverite da li je pe¢nica ostecena prilikom
transporta.

1 Otpakuijte pe¢nicu i postavite je na ravnu povrsinu.

,‘POSUDA ZA KUVANJE NA PARI-

‘ Stakleni tanjir
@ Rotirajuci prsten

Visoka resetka

n Poklopac posude

) Tacna za kuvanje
na pari

Cinija za vodu za
pripremu na pari
(pleh)

Niska reSetka

2 Postavite pecnicu na Zeljenu ravnu povrsinu visu od 85 cm, ali
se uverite da postoji najmanje 20 cm slobodnog prostora iznad
i 10 cm slobodnog prostora iza pecnice radi pravilne ventilacije.

Prednji deo pecnice bi trebalo da se nalazi najmanje 8 cm od
ivice povrsine kako je ne biste zakacili.

Izduvni otvor se nalazi na dnu ili na bo¢noj strani pecnice.
Blokiranjem odvoda mozete ostetiti pecnicu.

KOMERCIJALNE SVRHE.

/\ OPREZ
(.

OVU PECNICU NE TREBA KORISTITI ZA PRIPREMANJE HRANE U

3 Prikljuc¢ite pe¢nicu na standardnu kuénu uti¢nicu. Uverite se da je pe¢nica jedini uredaj priklju¢en na uti¢nicu.
Ako vasa pecnica ne radi pravilno, iskljucite je iz elektri¢ne uti¢nice, a zatim je ponovo prikljucite.

4 Otvorite pec¢nicu povlacenjem DRSKE NA VRATIMA. Postavite ROTIRAJUCI PRSTEN
unutar pecnice i na njega postavite STAKLENI TANJIR.

5 Napunite posudu bezbednu za kori$éenje u mikrotalasnoj pecnici
sa 300 ml vode. Postavite je na STAKLENITANJIR i zatvorite vrata pecnice.
Ako niste sigurni koju vrstu posude treba da koristite, pogledajte stranicu10.




PRE UPOTREBE 9

6 Pritisnite taster STOP/CLEAR, a zatim jednom pritisnite dugme
START/QUICK START da biste podesili vieme kuvanja na 30 sekundi.

7 Na DISPLEJU ce se prikazati odbrojavanje od 30 sekundi.
30 sekundi. Kada se odbrojavanje stigne do 0, ¢uce se zvucni
signal. Otvorite vrata pecnice i proverite temperaturu vode.
Ako rerna radi, voda bi trebalo da bude mlaka.
Pazljivo izvadite posudu jer ona moze biti vrela.

VASA PECNICA JE INSTALIRANA

30
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8 Sadrzaj flasica za hranjenje i teglica sa hranom za bebe treba promesati ili promuckati i proveriti njegovu temperaturu

pre hranjenja kako bi se izbegle opekotine.

Upotreba Pribora Po Rezimima

Mikrotalasi Grill

Konvekcija

Kombinovano sa
grilom

Kombinovano sa
konvekcijomi

O —_—

— ©)

Metalni pleh

Oprez: Pribor koristite u skladu sa vodicima za kuvanje!

O Prihvatljivo
— Neprihvatljivo
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Posude Prikladne Za Upotrebu u Mikrotalasnoj Pecnici

Prilikom koriS¢enja mikrotalasne funkcije, ni u kom slu¢aju nemojte koristiti metalne
posude niti posude sa metalnim obrubom.

Mikrotalasna energija ne prodire kroz metal. Ona ce se odbiti od svakog metalnog predmeta u pecnici i dovesti
do stvaranja elektricnog luka, neobi¢ne pojave koja li¢i na munju. Vecina posuda koje nije metalno, a otporno
je na toplotu, moze se koristiti u pe¢nici. Medutim, izvesne vrste posuda sadrze materijale zbog kojih nisu
pogodni za upotrebu u mikrotalasnoj pecnici. Ako niste sigurni da li se odredena posuda sme koristiti, postoji
jednostavan nacin da to proverite. Stavite tu posudu pored staklene posude sa vodom i pokrenite mikrotalasnu
funkciju. Ukljucite mikrotalasnu postavku HIGH (Visoka temperatura) u trajanju od 1 minut. Ako se voda zagreje,
ali posuda ostane hladna na dodir, posuda se moze koristiti u mikrotalasnoj pecnici. Medutim, ako voda ostane
nepromenjene temperature, ali se posuda zagreje, to znaci da posuda apsorbuje mikrotalasne mikrotalasnu
energiju i da se ne sme koristiti u mikrotalasnoj pecnici. Verovatno ve¢ u kuhinji imate mnogo posuda koje se
mogu koristiti u mikrotalasnoj pecnici. Procitajte sledecu listu za proveru.

Tanjiri

Mnoge vrste tanjira mogu se koristiti u mikrotalasnoj pecnici. Ako niste sigurni, procitajte dokumentaciju koju ste
dobili od proizvodaca ili obavite test sa mikrotalasnom energijom.

Stakleno posude

Stakleno posude otporno na toplotu moze se koristiti u mikrotalasnoj pecnici. Tu spadaju sve marke posuda od
vatrostalnog stakla. Medutim, nemojte koristiti osetljivo posude, kao $to su ¢asice ili ¢ame za vino, jer se mogu
rasprsnuti dok se hrana zagreva.

Plasti¢ne kutije
Mogu se koristiti za brzo grejanje hrane. Medutim, ne treba ih koristiti za hranu koja ce se dugo grejati u pecnici jer
Ce vrela hrana iskriviti ili istopiti plasti¢ne posude.

Papir
Papirni tanjiri i posude su prakti¢ni i bezbedni za upotrebu sa mikrotalasnom funkcijom, pod uslovom da se vreme
kuvanja kratko, a hrana ima nizak sadrZaj masti i vlage. Papirni ubrusi su takode vrlo korisni za umotavanje hrane
i oblaganje plehova u kojima se pec¢e masna hrana, kao 5to je slanina. Izbegavajte obojene proizvode od papira
jer moze do¢i do curenja boje. Neki proizvodi od recikliranog papira mogu sadrzati necistoce koje mogu izazvati
stvaranje elektri¢nog luka ili pozara kada se koriste sa mikrotalasnom funkcijom.

Plastiéne kese za peéenje
Pod uslovom da su predvidene specijalno za pecenje, kese za pecenje mogu se koristiti u mikrotalasnoj pe¢nici.
Medutim, obavezno ih probusite da bi para mogla da izlazi. Prilikom upotrebe mikrotalasne funkcije, nemojte
koristiti obi¢ne plasti¢ne kese jer ¢e se istopiti i pudi.

Plastiéne posude za mikrotalasnu peénicu
Na trzistu postoje razni oblici i veli¢ine posuda za mikrotalasnu. Ipak, verovatno mozete koristiti posude koje vec
imate, umesto da ulaZete novac u nov kuhinjski pribor.

Glineno posude, kamenina i keramika

Posude od ovih materijala uglavnom se mogu koristiti u mikrotalasnoj pe¢nici, ali ih treba prethodno testirati da
biste bili sigurni.

/\ OPREZ

- Neke vrste posuda sa visokim sadrZajem olova ili gvozda nisu prikladne za kuvanje.
« Potrebno je proveriti da li je odredena posuda prikladna za upotrebu u mikrotalasnoj pe¢nici.
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Kontrolna Tabla
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@ CHEF RECIPE
Chef Recipe vam omogucava da kuvate vecinu
omiljenih jela odabirom tipa hrane i teZine hrane.

Pogledajte “Chef recipe” na stranici 17

@ ACTIVE CONVECTION

Pogledajte “Active convection” na stranici 20

© GRILLTEMP CONTROL

Pogledajte “Grill temp control” na stranici 22

~\
0 v @ CRISPY REHEAT
@ % @ Pogledajte “Crispy reheat” na stranici 24
= © STEAM CHEF
e = a @ Pogledajte ,Steam Chef” na stranici 25
* %

@ \ fi3 J e (6) UKLJUCIVANJEV/ ISKLJUCIVANJE
OKRETNE PLOCE
MoZete odabrati da okretna plo¢a bude ukljucenaili

iskljucena.

@ AUTOMATSKO ODMRZAVANJE

Pogledajte “Automatsko Odmrzavanje” na stranici 27

© COOK MODE
« Odredite odabranu kategoriju kuvanja.
« Postavite vreme kuvanja, temperaturu i nivo snage.
« Pri kuvanju sa automatskom i ru¢nom funkcijom
mozete produziti i skratiti vreme pripreme u bilo
kom momentu okretanjem biraca (osim u rezimu
odmrzavanja).

© STOP/CLEAR

« Zaustavlja i brise sve unose osim vremena.

() START/QUICK START
« Za pokretanje odabranog tipa kuvanja pritisnite
dugme jednom.

@ @) <K|/; | @ - Funkcija przgg pokretanja vam omgguc’avg

. ) da podesite intervale od 30 sekundi kuvanja
VISOKE (HIGH) snage pritiskom na dugme za brzo
pokretanje.
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Podesavanje Sata

Mozete podesiti 12-¢asovni ili 24-¢asovni sat.
U slede¢em primeru ¢u vam pokazati kako da podesite
vreme za 14:35 ako koristite 24-¢asovni sat.

1 Ukljucite pecnicu prvi put. Na displeju se pojavijuje
“24H".
Pritisnite START/QUICK START za potvrdu
24-¢asovnog sata. (Ako Zelite da promenite opciju
nakon postavljanja sata, morate da iskljucite i ponovo
ukljucite.)

Y
2 Okrec¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne
prikaze “14:00"
Pritisnite START/QUICK START da biste potvrdili.
i
@ 7 ]
3 Okrecite COOK MODE sve dok se na displeju ne
prikaze “14:35"
Pritisnite START/QUICK START.
Sat ¢e poceti da odbrojava.

(L) o

@ NAPOMENA

- Kada se pec¢nica ukljuci prvi put moracete ponovo
da podesite sat.

« Ako se na satu (ili displeju) prikazuju simboli
neobi¢nog izgleda, iskljucite pe¢nicu iz uti¢nice i
ponovo je prikljucite na uti¢nicu, a zatim resetujte sat.

Ukljugivanje/iskljuéivanje okretne
plo¢e

Za najbolje rezultate kuvanja ostavite okretnu plocu
MoZe se iskljuciti kod velikih koli¢ina hrane.

Pritisnite “ @ " za ukljucivanje ili iskljucivanje okretne
ploce.

@ NAPOMENA

- Okretna ploca se moze toliko zagrejati da se ne
moze dodirnuti. PaZljivo dodirujte plocu tokom i
nakon kuvanja.

- Nemojte je ukljucivati praznu.

Roditeljska Kontrola

U slede¢em primeru ¢u vam pokazati kako da podesite
funkciju roditeljske kontrole.

1 Pritisnite STOP/CLEAR.

2 Pritisnite i zadrZite STOP/CLEAR do “CHILD LOCKED”
i na displeju ¢e se pojaviti ””i ¢uce se zvucni signal.
Zastita CHILD LOCK je sada postavljena.

Ako se pritisne bilo koje dugme, “CHILD LOCKED”
i”" pojavice se na displeju.

3 Da biste otkazali funkciju CHILD LOCK pritisnite
i drzite taster STOP/CLEAR dok slovo “CHILD
LOCKED" ne nestane sa displeja.

Cucete zvueni signal kada se uredaj otkljuca.

]

@ NAPOMENA

Vasa pecnica poseduje bezbednosnu funkciju
koja sprecava njeno slucajno ukljucivanje. Kada
podesite funkciju roditeljske kontrole, necete moci
da koristite nijednu funkciju i nece biti moguce
spremati hranu.

Brzo Pecenje

U sledecem primeru ¢u vam pokazati kako da podesite
pecnicu za pecenje hrane u trajanju od 2 minuta na
visokoj snazi (900 W).

1 Pritisnite STOP/CLEAR.
2 Pritisnite taster START/QUICK START cetiri puta da
biste izabrali interval kuvanja od 2 minuta na visokoj

snazi (900 W). Pecnica ce se aktivirati pre nego sto
Cetvrti put pritisnete taster.

Y
3 Zavreme kuvanja START/QUICK START mozete
produZiti vreme kuvanja do 99 minuta i 59 sekundi
okretanjem biraca COOK MODE.

A

@ NAPOMENA

Funkcija START/QUICK START vam omogucava da
podesite intervale pecenja visokom snagom (900 W)
u trajanju od 30 sekundi tako $to Cete pritisnuti taster
START/QUICK START.
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UPOTREBA

Kuvanje Na Niskoj Snazi

U sledecem primeru ¢u vam pokazati kako da kuvate
hranu na snazi od 720 W u trajanju od 5 minuta.

1 Pritisnite STOP/CLEAR.

2 Okrec¢ite COOK MODE kako biste odabrali

MICROWAVE.
Prikazuje se sledec¢a oznaka:” ="

Pritisnite START/QUICK START za potvrdu reZima.

—

A

:

3 Okre¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne prikaze

"720W".

Pritisnite requlator START/QUICK START da biste

potvrdili snagu.

—~

Nivo Niske Snage

4 Okre¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne

prikaze "5:00".

Pritisnite START/QUICK START.

%)
Py
T
%)
A

@) NAPOMENA

mikrotalasnoj pe¢nici.
« Ne koristite sledeci pribor.

Visoka resetka

« Pecnica ima 5 podesavanja snage mikrotalasa.
Visoka snaga se bira automatski, a okretanjem
COOK MODE bira se drugi nivo snage.

« Hranu koja ce se spremati bi trebalo da stavite
u posuse koje je bezbedno za koris¢enje u

Niska resetka

Ova pecnica poseduje 5 nivoa snage kako bi vam pruzila maksimalnu fleksibilnost i kontrolu prilikom pripreme hrane.
U dole navedenoj tabeli su prikazane neke namirnice i preporuceni nivo snage za njihovu pripremu u ovom pecnici.

NIVO SNAGE IZLAZNA SNAGA KORISTITE ZA PRIBOR
- Kuvanje vode
HIGH 900 W - Pecenje mlevene govedine
(VISOK) - Pecenje delova Zivine, ribe, povréa
- Pecenje mekih komada mesa
- Sve vrste podgrevanja
MED- HIGH 790 W - PeCenje mesa i Zivine
(SREDNJE VISOK) - Spremanje pecuraka i skoljki
« Kuvanje hrane koja sadrzi sir i jaja Tanjir bezbedan za
- Pecenje kolaca i biskvita koris¢enje u
MED S0 W - Pripremu jaja mikrotalasnoj
(SREDNJI) - Spremanje krema pecnici
- Pripremu pirinca, supe
MED-LOW 360 W - Topljenje putera i cokolade
(ODMRZAVANJE/ SREDNJE NIZAK) - Kuvanje tvrdih komada mesa
- Sve vrste odmrzavanja
LOW - Omeksavanje putera i sira
(NIZAK) 180 W - Omeksavanje sladoleda

- Podizanje testa sa kvascem
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Peéenje Na Grilu

U sledece primeru ¢u vam pokazati kako da koristite gril
za pecenje hrane u trajanju od 12 minuta.

1 Pritisnite STOP/CLEAR.
2 Okrenite regulator COOK MODE da biste izabrali
funkciju GRIL.

Prikazuje se sledeca oznaka:“ +o% “
Pritisnite START/QUICK START za potvrdu grila.

—

@ 5]

3 Okrectite COOK MODE sve dok se na displeju ne prikaze
"12:00"

—

4 Pritisnite START/QUICK START.

/\ OPREZ

Prilikom uklanjanja hrane i pribora uvek koristite
rukavice za pecnicu jer pecnica i pribor mogu biti
veoma vrudi.

@) NAPOMENA N

- Ova funkcija omogucava da hrana brzo porumenii
postane hrskava.

« Za najbolje rezultate
koristite slede¢i pribor.

- Nemojte koristiti
sledeci pribor.

Posudaza
L kuvanje napari )

Kombinovano Pecenje Sa Grilom

U slede¢em primeru ¢u vam pokazati kako da
programirate vasu pe¢nicu da radi na niskoj snazi od
360 W i koristi funkciju grila u trajanju od 25 minuta.

1 Pritisnite STOP/CLEAR.
2 Okrenite regulator COOK MODE da biste izabrali
funkciju KOMBINOVANO SA GRILOM.

AN,

. . 7 —
Prikazuje se sledeca oznaka:” == " ws» "

Pritisnite START/QUICK START za potvrdu
kombinovanog grila.

—~

3 Okre¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne prikaze

360 W

Pritisnite requlator START/QUICK START da biste
potvrdili snagu.

@W

4 Okrec¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne prikaze
“25:00"

.

—

5 Pritisnite START/QUICK START.

~@) NAPOMENA <

-Vasa pecnica poseduje funkciju kombinovanog
kuvanja koja vam omogucava da spremate hranu
upotrebom GREJACA i MIKROTALASA.

To obi¢no znaci da je potrebno manje vremena za
pripremu hrane.

+ Mozete izabrati tri nivoa niske snage (180 W, 270 W,
i 360 W) u kombinovanom reZimu sa grilom.

- Ova funkcija omogucava da hrana brzo porumenii
postane hrskava.

« Za najbolje rezultate
koristite sledeci pribor.

- Nemojte koristiti
sledeci pribor.

Posudaza
_ kuvanje napari )
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Prethodno Zagrevanje Pecnice
Konvekcijom

U slede¢em primeru ¢u vam pokazati kako da unapred
zagrejete pe¢nicu na temperaturu od 200° C.

1 Pritisnite STOP/CLEAR.
2 Okrenite regulator COOK MODE da biste izabrali
funkciju KONVEKCIJA.

Prikazuje se sledeca oznaka:“ &8 “
Pritisnite START/QUICK START za potvrdu konvekcije.

_/\.i+
3 Okrec¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne prikaze
"200° C".

Pritisnite requlator START/QUICK START da biste
potvrdili temperaturu.

.

4 Pritisnite START/QUICK START.

ReZim zagrevanja pe¢nice unapred se aktivira kada se
na displeju prikaze “PREHEAT".

~@) NAPOMENA N

- Ova pecnica sa funkcijom konvekcije poseduje
temperaturni opseg od 40° Ci 100° C ~ 230° C.

- Pecnica poseduje funkciju za fermentaciju koja je
dostupna ukoliko pecnica dostigne temperaturu
40° C. Mozda ¢ete morati da sacekate da se
pecnica ohladi jer funkciju za fermentaciju nije
moguce koristiti ako je temperatura pecnice iznad
40°C.

« Potrebno je nekoliko minuta da pecnica dostigne
izabranu temperaturu.

- Kada pecnice dostigne odgovarajuci temperaturu,
oglasice se zvucni signal koji vas obavestava o
tome.

« Potom ubacite hranu u pecnicu i zapocnite
kuvanje.

Pecéenje Konvekcijom

U slede¢em primeru ¢u vam pokazati kako da pripremite
hranu na temperaturi od 230° C u trajanju od 50 minuta.

1 Pritisnite STOP/CLEAR.

2 Okrenite regulator COOK MODE da biste izabrali
funkciju KONVEKCIJA.
Prikazuje se sledeca oznaka:“ €8
Pritisnite START/QUICK START za potvrdu konvekcije.

3 Okre¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne prikaze
"230°C"

Pritisnite regulator START/QUICK START da biste
potvrdili temperaturu.

@

4 Okrecite COOK MODE sve dok se na displeju ne prikaze
"50:00"

P

5 Pritisnite START/QUICK START.

/\ OPREZ

Prilikom uklanjanja hrane i pribora uvek koristite
rukavice za pecnicu jer pecnica i pribor mogu biti
veoma vrudi.

~@) NAPOMENA |

+ Ako ne podesite temperaturu, pe¢nica ce je
automatski podesiti na 180° C. Temperaturu
pesenja mozete promeniti okretanjem regulatora
COOK MODE.

« Za najbolje rezultate

koristite sledeci pribor. ° ’
P Niska resetka

%)
Py
T
%)
A
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Kombinovano Pedenje Sa
Konvekcijom

U sledecem primeru ¢u vam pokazati kako da programirate
vasu pecnicu da radi na niskoj snazi od 270W sa funkcijom
konvekcije na 200° C u trajanju od 25 minuta.

1

Pritisnite STOP/CLEAR.

Okrenite regulator COOK MODE da biste izabrali
funkciju KOMBINOVANO SA KONVEKCIJOM.
Prikazuje se sledeca oznaka:“ == &8«

Pritisnite START/QUICK START za potvrdu konvekcije.

N

Okrecite COOK MODE sve dok se na displeju ne prikaze

270W".

Pritisnite regulator START/QUICK START da biste
potvrdili snagu.

Okrecite COOK MODE sve dok se na displeju ne prikaze
200°C"

Pritisnite regulator START/QUICK START da biste
potvrdili temperaturu.

@ 5]

Okrec¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne prikaze
“25:00"

.

—

Pritisnite START/QUICK START.

/\ OPREZ

Prilikom uklanjanja hrane i pribora uvek koristite
rukavice za pec¢nicu jer pecnica i pribor mogu biti
veoma vrudi.

~@) NAPOMENA <

S

- MoZete podesiti tri nivoa male snage
(180 W, 270 Wi 360 W).

« Za najbolje rezultate

koristite slede¢i pribor. Niska resetka

- Nemojte koristiti
slededi pribor.

Posudaza
kuvanje na pari )

Duze lli Krace kuvanje

U sledecem primeru ¢u vam pokazati kako da promenite
unapred podesene programe kuvanja radi duzeg ili
kraceg vremena kuvanja.

1

Pritisnite STOP/CLEAR.

|zaberite unapred podeseni program KUVANJE.

Izaberite tezinu hrane.

Pritisnite START/QUICK START.
Okrecite regulator COOK MODE.

Vreme kuvanja ¢e se povecati ili smanjiti.

5 @

~@) NAPOMENA N

- Ukoliko je upotrebom nekog od unapred
podesenih programa za kuvanje hrana prekuvana
ili nedovoljno kuvana, mozete povecatiili smanjiti
vreme kuvanja okretanjem regulatora COOK
MODE.

- U bilo kom trenutku moZete povecati ili smanjiti

vreme kuvanja (osim u rezimu odmrzavanja)
okretanjem regulatora COOK MODE.
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Chef Recipe

Sledeci primer pokazuje nacin pripreme 0,6 kg pecene 4 Okrec¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne
govedine. prikaze 0,6 kg"

Pritisnite START/QUICK START.

Za vreme kuvanja mozete produziti ili skratiti vreme
kuvanja okretanjem COOK MODE.

2 Pritisnite CHEF RECIPE. 2 U =
|
Prikazuje se slede¢a oznaka:“ auto” @ @

3 Okrec¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne
prikaze "4 ROAST BEEF" 0 NAPOMENA
Pritisnite START/QUICK START za potvrdu kategorije.

%)
Py
T
%)
A

1 Pritisnite STOP/CLEAR.

i

B

+ Meniji Chef Recipe su programirani.
« Chef Recipe vam omogucava da kuvate vec¢inu
omiljenih jela odabirom tipa hrane i tezine hrane.

e

)

Uputstvo za Chef Recipe

Kategorija Uputstva

1. Quiche lorraine Sastojci
(Kis Loren) 1 jedna pecena kora za pitu
-Temperatura hrane : Sobna parce dimljene slanine od 125 g, usitnjeno \ 1 supena kasika ulja
- Pribor : Pleh na donjoj resetki 2jajeta, blago ulupana \ 125 g mleka \ 125 g paviake

muskatni orascic, so i biber po ukusu \ 100 g rendanog sira

1. Uvaljajte testo u loptice na povrsini posutoj brasnom i stavite ga na pleh
za pripremu hrskavih jela. Oblikujte ivice i ostavite malo viska. Izbockajte
viljuskom i ostavite sa strane.

2. Isprzite slaninu u blago nauljenom tiganju dok ne porumeni i iscedite visak
masnoce.

3. Umutite jaja, mleko, pavlaku, muskatni orascic, so i biber.
4. Pospite rendani sir ravnomerno po celoj pecenoj kori za pitu.

5. Sipajte smesu od jaja i pavlake preko toga, a zatim stavite pleh za tortu na
donju resetku. Izaberite meni i pritisnite start.
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Uputstvo za Chef Recipe

Kategorija Uputstva

2. Rice/Pasta Sastojci za pirinac
(Pirinac/testenina) Pirinac 100g  200g 300g
- Ogranicenje tezine : 0,1~0,3 kg Maslac, otopljen 30¢g 409 509
—Te.mperavt.u.r.a hrane : Sobna Crni luk, izrendan 509 759 100g
- Pribor: C'ma za UpOF“?bEJ u Pileci bujon ili voda 250ml - 500ml 750 ml

mikrotalasnoj pecnici 5 ” I
Vezica zacinskog bilja i so Po ukusu

(duboka staklena
posuda)

Dodajte pirinac i istopljeni maslac u duboku i veliku posudu (3 L) i dobro
izmesajte. Sipajte kljucali pile¢i bujon ili vodu i dodajte vezicu zacinskog bilja i so.
Pokrijte i napravite mesta za vazduh. Stavite posudu u pecnicu.

|zaberite meni i tezinu i pritisnite start. Nakon kuvanja, promesajte i ostavite
pokloplieno 5~10 minuta po potrebi.

Sastojci za testeninu

Testenina 100g 200g 300g
Voda 400ml 800ml 1200 ml
So Po ukusu

Ubacite testeninu i posoljenu kljucalu vodu u duboku i veliku posudu (3 L).
Stavite posudu u pecnicu. Izaberite meni i tezinu i pritisnite start. Nakon ku-
vanja ostavite 1~2 minuta. Isperite testeninu hladnom vodom.

3. Chocolate cake
(Cokoladni kolac)
- Temperatura hrane : Sobna
- Pribor :Pleh za hleb dimenzija
23 x 13 ¢cm na donjoj resetki

Sastojci
70 g jogurta \ 50 g ulja od kostica grozda \ 170 g Secera
110 g kukuruznog brasna \ 50 g kakao praha
1 kascica praska za pecivo \ 3 jajeta, blago ulupana
1/4 kasicice soli

Pomesajte jogurt i Secer u velikoj posudi za mesanje.

Dodajte kukuruzno brasno, kakao prah, prasak za pecivo i so, i pomesajte.
Zatim dodajte jaja i ulje i mesajte dok se ne sjedini.

Sipajte mesavinu u nauljeni pleh za hleb. Stavite pleh za hleb na donju
resetku. Izaberite meni i pritisnite start.

Nakon kuvanja izvadite iz pecnice i ostavite da se ohladi.

4. Roast beef
(Pecena govedina)
- Ogranicenje teZine : 0,5~2,0 kg
- Temperatura hrane : Ohladeno

- Pribor : Donja resetka na posudi
za sakupljanje suvisne
te¢nosti

Premazite govedinu istopljenim maslacem ili uljem i zacinite po Zelji.
Stavite hranu na donju reSetku na posudi za sakupljanje suvisne te¢nosti.
|zaberite meni i tezinu i pritisnite start.

Kada se Cuje zvucni signal, okrenite hranu. Zatim pritisnite start za
nastavak. Nakon pecenja ostavite pokriveno folijom 10 minuta.

. Stuffed zucchini
(Punjene tikvice)
- Temperatura hrane : Sobna
- Pribor : Pleh na donjoj resetki

Sastojci
4 okrugle tikvice (200 g svaka) \ 500 g mlevene govedine
2 supene kasike maslinovog ulja \ so i biber po ukusu

Isecite vrhove tikvica u obliku poklopaca i izvadite semenke vodedi racuna
o tome da ne probusite tikvicu ili njenu koru. Napunite tikvice mlevenom
govedinom i stavite poklopce.

Stavite punjene tikvice na pleh na donjoj resetki i poprskajte maslinovim

uljem. Izaberite meni i pritisnite start.
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Uputstvo za Chef Recipe

Kategorija

Uputstva

6. Gratin dauphinois
(Gratinirani krompir)
- Temperatura hrane : Sobna
- Pribor : Posuda za pecenje
dimenzija 20 x 20 cm na
donjoj reSetki

%)
Py
T
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Sastojci
1 kg krompira \ 1 ¢esanj belog luka
20 g maslaca \ 300 g pavlake
100 g rendanog sira \ muskatni orascic, so i biber po ukusu

Oljustite i operite krompir i isecite na komade debljine 5 mm. Unutrasnjost
posude za pecenije istrljajte cesnjem belog luka i maslacem.

Stavite polovinu krompira u posudu za pecenje i zacinite.

Dodajte preostali krompir i zacinite, a zatim sipajte pavlaku i sir preko.
Stavite posudu za pecenje na donju resetku. Izaberite meni i pritisnite start.

7.Lasagna
(Lazanje)
- Temperatura hrane : Sobna
- Pribor : Posuda za pecenje
dimenzija 26 x 17 cm na
donjoj reSetki

Sastojci za sos od mesa
9 nekuvanih komada testenine za lazanje
2 kg mesa i sos od paradajza \ 440 g rendanog sira
4 supene kasike maslinovog uljaSalt and pepper to taste
So i biber po ukusu

Stavite 3 komada testenine za lazanje jedan pored drugog na dno posude za
pecenje tako da pokrijete dno. Namazite 1/3 mesa i sosa od paradajza preko
njih.

Stavite 3 komada testenine za lazanje preko toga ijo$ 1/3 mesa i sosa od
paradajza i na kraju stavite poslednja 3 komada testenine za lazanje i preostalo
meso i sos od paradajza. Pospite rendanim sirom.Stavite posudu za pecenje na
donju resetku. Izaberite meni i tezinu i pritisnite start.

¥ Meso i sos od paradajza
1 stabljika celera\ 2 crna luka \ T ¢esanj belog luka
1,4 kg zrelog paradajza \ 1 grancica majcine dusice
1 list lovora \ 500 g mlevene govedine \ so i biber po ukusu

Sitno iseckajte celer, crni luk, beli luk i paradajz.

Celer, crni luk i beli luk proprZite u blago nauljenom tiganju dok ne omeksaju.
Dodajte paradajz, majc¢inu dusicy, list lovora, so i biber. Promesajte i ostavite da
lagano kljuc¢a 30 minuta.

Proprzite mleveno meso u drugom blago nauljenom tiganju 5 minuta uz
neprestano mesanje. Sipajte sos od paradajza u meso i kuvajte 5 minuta.

8. Apple tart
(Pita od jabuka)
- Temperatura hrane : Sobna
- Pribor : Pleh na donjoj resetki

Sastojci
1 pecena kora za pitu \ 5 jabuka
20 grama secera \ 2 supene kasike tecnog meda

1. Stavite pec¢enu koru za pitu u pleh za tortu.

2. Iseckajte 2 1/2 jabuke i stavite ih u tiganj zajedno sa Se¢erom. Pustite da
lagano kljuc¢a dok jabuke ne omeksaju. Isecite preostale jabuke na delove
sirine 5 mm. Poredajte kuvane jabuke po sredini kore za pitu, a isecene
jabuke rasporedite spiralno u obliku ruze po celoj povrsini. Na kraju
premazite medom.

3. Stavite pleh na donju resetku. Izaberite meni i pritisnite start.
Nakon kuvanja izvadite iz pe¢nice i ostavite da se ohladi.
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Active Convection

Slededi primer pokazuje nacin pripreme komada piletine

od 0,3 kg.

1

Pritisnite STOP/CLEAR.

d

Pritisnite ACTIVE CONVECTION.
Prikazuje se sledeca oznaka: “ &8,

Okrecite COOK MODE sve dok se na displeju ne

prikaze "2 CHICKEN PIECES".

Pritisnite START/QUICK START za potvrdu kategorije.

4 Okrec¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne
prikaze “0,3 kg".
Pritisnite START/QUICK START.

Za vreme kuvanja mozete produziti ili skratiti vireme
kuvanja okretanjem COOK MODE.

s;-Is

@ NAPOMENA

+ Meniji Active Convection su programirani.

« Active Convection vam omogucava da kuvate
vecinu omiljenih jela odabirom tipa hrane i tezine
hrane.

Uputstvo za Active Convection

Kategorija

Uputstva

1.

Roast chicken

(Pecena piletina)

- Ogranicenje tezine : 0,8~1,8 kg

- Temperatura hrane : Ohladeno

- Pribor : Donja reetka na metalnom
plehu

Premazite pile istopljenim maslacem ili uljem i zacinite po zelji.

Stavite pile grudima nadole na donju reSetku na metalnom plehu.
Izaberite meni i tezinu i pritisnite start. Kada Cujete zvucni signal, iscedite
tecnost i odmah okrenite hranu. Zatim pritisnite start za nastavak pecenja.
Nakon pecenja ostavite pokriveno folijom 10 minuta.

. Chicken pieces

(Komadi piletine)

- Ogranicenje tezine : 0,2~0,8 kg

- Temperatura hrane : Ohladeno

- Pribor : Gornja resetka na metalnom
plehu

Premazite komade piletine istopljenim maslacem ili uljem i zacinite po
zelji. Stavite hranu na metalni pleh na gornjoj redetki. Izaberite menii
tezinu i pritisnite start. Kada Cujete zvucni signal, okrenite hranu i pritisnite
start za nastavak.

. Roast pork

(Peena svinjetina)

- Ogranicenje tezine : 0,5~2,0 kg

- Temperatura hrane : Ohladeno

- Pribor : Donja resetka na metalnom
plehu

Premazite svinjetinu istopljenim maslacem ili uljem i zacinite po zelji.
Stavite hranu na donju resetku na metalnom plehu. Izaberite menii tezinu
i pritisnite start. Nakon pecenja ostavite pokriveno folijom 10 minuta.
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Uputstvo za Active Convection

(0)]

Kategorija Uputstva %

.. (%))

4. Fresh pizza Sastojci x
(Sveza pica) Testo:

- Temperatura hrane : Sobna
- Pribor : Pleh na donjoj resetki

120 g brasna za sve vrste testa ili za hleb \ 1 kasicica suvog kvasca
1/3 kasicice soli\ 1 kasicica Secera \ 70 ml tople vode
I kasic¢ica nerafinisanog maslinovog ulja i malo za premazivanje

Nadev:

3 supene kasike sosa od paradajza \ 30 g seckane kobasice
1/2 seckanog crnog luka \ 2 seckane sveZe pecurke

1/2 sveze paprike \ 100 g komadica mocarela sira

Pomesajte sve sastojke u velikoj posudi za mesanje. Zamesite elektricnim
mikserom da dobijete glatko i elasti¢no testo. Razvijte testo i stavite ga na
pleh. Namazite premazom za picu. Pospite prelivima i sirom.

pleh na donju resetku. Izaberite meni i pritisnite start.

5. Cookies
(Keks)
- Temperatura hrane : Sobna
- Pribor : Gornja resetka + donja resetka

Sastojci

80 g zutog Secera \ 80 g omeksalog maslaca

1 jaje, blago ulupano \ 180 g brasna za sve vrste testa, prosejanog
1/2 kasicice praska za pecivo \ 1/2 sode bikarbone

100 g sitnih komadica ¢okolade

Pomesajte zuti Secer i omeksali maslac. Postepeno dodajte jaje i mesajte
dok ne postane vazdusasto. Dodajte brasno, prasak za pecivo, sodu
bikarbonu i komadice ¢okolade i dobro izmesajte.

Stavljajte testo supenom kasikom na gornju i donju resetku koje su
prekrivene aluminijumskom folijom. Keksi bi trebalo da budu 2 cm udaljeni
jedan od drugog. Stavite gornju i donju resetku u pecnicu. Izaberite meni

i pritisnite start. Nakon pecenja ih stavite na donju redetku i ostavite da se
ohlade.

6. Baked potatoes
(Peceni krompir)
- Ogranicenje tezine : 0,2~1,0 kg
- Temperatura hrane : Sobna
- Pribor : Donja redetka

|zaberite krompire srednje veli¢ine (200~220 g svaki).

Operite i osusite krompire. Probusite krompire na nekoliko mesta
viljuskom. Stavite ih na donju resetku. Izaberite meni i teZinu i pritisnite start.
Nakon pecenja ostavite pokriveno folijom 10 minuta.

7.Small cakes
(Sitni kolaci)
- Temperatura hrane : Sobna
- Pribor : Papirne korpice za
mafinena plehu na
donjoj resetki.

Sastojci

60 g Secera \ 100 g omeksalog maslaca \ 2 jajeta, blago ulupana
150 g brasna za sve vrste testa, prosejanog

1/2 kasicice praska za pecivo

10~13 papirnih korpica za mafine (50 mm osnova x 30 mm visine)

Pomesajte Secer i omeksali maslac. Postepeno dodajte jaja i mesajte dok
ne postane vazdus$asto. Dodajte brasno i prasak za pecivo i dobro
promesajte. Rasporedite maslac po papirnim korpicama za mafine
(25~30 g u svaku). Stavite korpice za mafine na pleh na donjoj resetki.
|zaberite meni i pritisnite start. Nakon kuvanja izvadite iz pec¢nice i
ostavite da se ohladi.
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Grill Temp control

Slededi primer pokazuje nacin pripreme Visoka 4
temperatura (80° C) — zagrevajte 30 minuta.

1 Pritisnite STOP/CLEAR.

d

2 Pritisnite GRILL TEMP CONTROL.

"

Prikazuje se sledeca oznaka: “ $o% “

Okrecite COOK MODE sve dok se na displeju ne
prikaze “80° C".
Okrecite START/QUICK START.

Okrec¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne
prikaze “30:00".

O

5 Pritisnite START/QUICK START.

3 Okrec¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne Y

prikaze "2 KEEP WARM".

Pritisnite START/QUICK START za potvrdu kategorije.

@ NAPOMENA

Za najbolje rezultate sa funkcijom grill temp control
potrebno je da se unutrasnjost pe¢nice ohladi.

Uputstvo za Grill Temp Control

Funkcija

Uputstvo

1. Slow cook
- Raspon: 110° C (Visoka temperatura)
/90° C (Niska temperatura)
- Pribor : Vatrostalna staklena posuda s
poklopcem na okretnoj ploci

Ova funkcija odrZava relativno nisku temperaturu u poredenju sa drugim
metodima pripreme hrane (pecenjem, kuvanjem i przenjem) i omogucava
da se nekoliko sati bez nadzora pripremaju pecenje i druga sli¢na jela.
Podesavanje 90° C (niska temperatura)

Podesavanje niske temperature je za duZe blago klju¢anje hrane tako
da se ne prekuva ili izgori. Mesanje nije potrebno pri upotrebi ovog
podesavanja.

Podesavanje 110°C (visoka temperatura)

Pri podesavanju visoke temperature hrana ce biti pripremljena za priblizno
polovinu vremena potrebnog pri podesavanju niske temperature. Odredeni
tipovi hrane mogu da prokljucaju kada se kuvaju uz pomo¢ podesavanja
visoke temperature, pa moze biti potrebno dodavanje te¢nosti. Povremeno
mesanje variva i zapecenih jela poboljsace ukus.

Nije potrebno da se meso przii da porumeni pre sporog kuvanja, ali ¢e to
pomodi da meso upije sokove i ukuse i da ostane meko.

Uputstvo za Slow cook

Uobicajeno Slow cooker vreme kuvanja Slow cooker vreme kuvanja
vreme kuvanja  (bezprzenja) (s przenjem)
90°C(Niska  110°C(visoka  90°C(niska 110°C(visoka
temperatura) temperatura) temperatura) — temperatura)
35do60minutes 6 do 10 sati 3do4sata 4do 6 sati 2do 3sata
1 do 3 sata 8do 10sati 4do 6 sati 5do 6 sati 3do4sata
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Uputstvo za Grill Temp Control

Funkcija

Uputstvo

2. Keep warm
- Raspon : 60° C~ 80° C
- Pribor : Vatrostalna staklena posuda s

poklopcem na okretnoj ploci

%)
Py
T
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Toplota sa gornjih i donjih elemenata koristi se za odrZavanje podesene
temperature. Ovu funkciju mozete koristiti kako biste hranu odrzali top-
lom do serviranja.

3.Food dry
- Raspon: 40°C~90° C
- Pribor : Pleh na donjoj resetki

Pomocu ove funkcije mozete osusiti voce, povrcée i govedinu i napraviti od
njih zdrave i hranljive grickalice, ukusne i susene bez aditiva i konzervansa.
Stavite papir za pecenje na pleh i rasporedite hranu u jednom sloju.

Uputstvo za Food dry
Tip hrane Priprema Podesavanje Vreme Upotreba
temperature
Banane Isecite na kolutove debljine  60°C 5~8sati  Grickalice, hrana za
S5~6mm bebe, granola, keks i
hleb sa bananama
Smokve Uklonite peteljke i isecite 60°C 8~10sati  Punjenja, kolaci,
na polovine pudinzi, hlebovi
i keks
Kivi Oljustite i isecite na komadice ~ 60°C 5~8sati  Grickalice
debljine 8~12mm
Mango  Oljustite, isecite na 60°C 6~10sati  Grickalice, Zitarice,
komadice debljine 6~10 pecena jela
mm
Ananas Oljustite, izvadite kostice, 60°C 6~10sati  Grickalice, pecena
isecite na komadice hrana, pecena
debljine 8~12 mm granola
Paradajz Operite i isecite na 60°C 6~10sati  Supe, variva, teste-
kolutove debljine 6 mm nine ili sosovi
Pecurke Ocistite mekanom cetkom — 50°C 4~8sati  Rehidrirajte za
ili kroom. Nemojte prati supe, jela s mesom,
omlete ili przenje
Suseno  Marinirajte komade mesa 70°C 6~10sati  Grickalice
govede (debljine 5~6 mm) kao vec
meso  gotove ili po sopstvenom
receptu 6 do 8 satiu
frizideru
4. Proof Priprema jogurta

- Raspon :40° C
- Pribor : Stavite vatrostalnu staklenu

posudu na donju resetku

- Sipajte 1000 ml mleka u odgovarajucu posudu otpornu na toplotu s
poklopcem.

- Kuvajte do odgovarajuce temperature (do 60~70° C), a zatim ohladite do
oko 40° C.

- Dodajte 150 ml prirodnog jogurta u posudu i dobro promesajte.
- Stavite poklopljenu posudu u pecnicu.

- Izaberite meni i podesite vreme kuvanja od 5~8 sati.

Podizanje testa s kvascem

- Stavite testo u odgovarajucu posudu otpornu na toplotu i pokrijte papirom
za pecenje ili. vlaznom tkaninom.

- Stavite posudu u pecnicu.

- Izaberite meni i podesite vreme kuvanja na priblizno 40 minuta dok testo
ne udvostruci zapreminu.

5. Plate warming
- Raspon :40°C ~ 100° C
- Pribor : Na donjoj resetki

Pomocu ove funkcije zagrejte tanjire do odgovarajuce temperature.
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Crispy Reheat

Slededi primer pokazuje nacin pripreme 0,5 kg lazanja. 4 Okrec¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne

1 Pritisnite STOP/CLEAR.
2 Pritisnite CRISPY REHEAT.

Prikazuje se slede¢a oznaka:“ auto

!

prikaze “0,5 kg".
Pritisnite START/QUICK START.

Za vreme kuvanja mozete produziti ili skratiti vieme
kuvanja okretanjem COOK MODE.

P P

o) BB )

Okrecite COOK MODE sve dok se na displeju ne

prikaze "2 LASAGNA'.

Pritisnite START/QUICK START za potvrdu kategorije.

; W

Uputstvo za Crispy Reheat

@ NAPOMENA

+ Meniji Crispy Reheat su programirani.

- Crispy Reheat vam omogucava da pripremate
vecinu omiljenih jela odabirom tipa hrane i teZine
hrane.

Kategorija

Uputstva

1

. Cordon bleu

(Kordon blu)

- Ogranicenje teZine : 0,2~0,8 kg
- Temperatura hrane : Ohladeno
- Pribor : Pleh na donjoj resetki

Stavite preostali Cordon Bleu (parcice od 100~150 g) na pleh na
donjoj resetki. Izaberite meni i tezinu i pritisnite start.

2.Lasagna Isecite preostale lazanje na komade (200~250 g/komad).
(Lazanje) Stavite hranu na pleh na donjoj resetki. Izaberite meni i tezinu
- Ograni¢enje tezine : 0,2~0,8 kg i pritisnite start.
- Temperatura hrane : Ohladeno
- Pribor : Vatrostalna staklena posuda na

donjoj reSetki

3.Bread Stavite zamrznut hleb (50~100 g/komad) na donju resetku.
(Hleb) |zaberite meni i teZinu i pritisnite start.
- Ogranicenje tezine : 0,1~0,3 kg
- Temperatura hrane : Zamrznuto
- Pribor : Pleh na donjoj resetki

4. Pie/Tart Isecite preostalu pitu/torticu na delove (200~250 g/komad).
(Pita/tortica) Stavite hranu na pleh na donjoj resetki. Izaberite meni i teZinu i

- Ogranicenje tezine : 0,2~0,8 kg
- Temperatura hrane : Ohladeno
- Pribor : Pleh na donjoj resetki

pritisnite start.
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Steam Chef

Slededi primer pokazuje kako da spremite riblji filet od 0,6
kg.

1 Pritisnite STOP/CLEAR.
2 Pritisnite STEAM CHEF.
Prikazuje se slede¢a oznaka: “auto”,

—=—-

3 Okrecite COOK MODE sve dok se na displeju ne
prikaze "3 RIBLJI FILET".
Pritisnite START/QUICK START za potvrdu kategorije.

@

4 Okrec¢ite COOK MODE sve dok se na displeju ne
prikaze "0,6 kg".

—

A

5 Pritisnite START/QUICK START.
Za vreme kuvanja mozete produziti ili skratiti vreme
kuvanja okretanjem COOK MODE.

—/\ BHYMAHMVE N

1. Uvek koristite kuhinjske rukavice kada uzimate
POSUDU ZA KUVANJE NA PARI iz pe¢nice.
Vrlo je vruca.

2. Nemojte stavljati vruc¢u POSUDU ZA KUVANJE
NA PARI na stakleni sto ili na mestu koje se moze
rastopiti od toplote.Uvek koristite podmetac.

3. Kada koristite ovu posudu za kuvanje na pari, nalijte
najmanje 300 ml vode pre kuvanja. Ako je koli¢ina
vode manja od 300 ml, moZe hrana biti nedovoljno
kuvana ili moze doci do pozara ili ostecenja uredaja.

4. Pazljivo pomerajte POSUDU ZA KUVANJE NA PARI
kada u njoj ima vode.

5. Kada koristite POSUDU ZA KUVANJE NA PAR,
poklopac i ¢inija moraju biti potpuno uspravne.
Jaja ili kesteni ¢e eksplodirati ako poklopac i ¢inija
nisu pravilno postalvjeni.

6. Nemojte koristiti POSUDU ZA KUVANJE NA PARI u
rerni drugacijeg modela. To moze izazvati pozar ili
trajno oStecenje uredaja.

Posuda za kuvanje na pari

%)
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Uputstvo za Steam Chef

Kategorija

Uputstva

1. Crustacea (Ljuskari)
- Najveca tezina : 0,2~0,8 kg
- Temperatura hrane : Ohladena
- Pribor : Poklopac posude za kuvanje na
pari / Tacna za kuvanje na pari /
Cinija za vodu

Hranu poput rakova i kraba. (duzina ne sme biti vec¢a od 25 cm)
Nalijte 300 ml vode u ¢iniju. Stavite tacnu preko cinije.
Pripremljenu hranu stavite na tacnu u jednom sloju.

Poklopite poklopcem za kuvanje na pari.

Ciniju stavite na sredinu staklene tacne.

Nakon kuvanja, ostavite jo$ 3~5 minuta u pecnici.

2. Shell fish (Ostrige)
- Najveca tezina: 0,1~0,6 kg
- Temperatura hrane : Ohladena
- Pribor : Poklopac posude za kuvanje na
pari / Tacna za kuvanje na pari /
Cinija za vodu

Ocistite hranu poput skoljki, skoljki kapica i sipa. (duZina ne sme biti veca od
25 cm). Nalijte 300ml vode u ¢iniju. Stavite tacnu preko cinije. Pripremljenu
hranu stavite na tacnu u jednom sloju. Poklopite poklopcem za kuvanje na
pari. Ciniju stavite na sredinu staklene tacne. Nakon kuvanja, ostavite jos 3~5
minuta u pecnici.

3. Fish fillet (Riblji filet)
- Najveca tezina : 0,2~0,6 kg
- Temperatura hrane : Ohladena
- Pribor : Poklopac posude za kuvanje na
pari / Tacna za kuvanje na pari /
Cinija za vodu

Ocistite hranu. Duzina ne sme biti vec¢a od 2,5 cm. Nalijte 300ml vode u ¢iniju.
Stavite tacnu preko cinije. Pripremljenu hranu stavite na tacnu u jednom sloju.
Poklopite poklopcem za kuvanje na pari. Ciniju stavite na sredinu staklene tacne.
Nakon kuvanja, ostavite jos 3~5 minuta u pecnici.

4. Carrot (Sargarepa)
- Najveca tezina : 0,2~0,8 kg
- Temperatura hrane : Sobna
- Pribor : Poklopac posude za kuvanje na
pari / Tacna za kuvanje na pari /
Cinija za vodu

Ocistite povrce i isecite na manje parcice.

Nalijte 300ml vode u ¢iniju. Stavite tacnu preko cinije.

Pripremljenu hranu stavite na tacnu u jednom sloju. Poklopite poklopcem za
kuvanje na pari. Ciniju stavite na sredinu staklene tacne.

Nakon kuvanja, ostavite jos 3~5 minuta u pecnici.

5. Broccoli / Cauliflower (Brokoli / karfiol)
- Najveca tezina : 0,2~0,6 kg
- Temperatura hrane : Sobna
- Pribor : Poklopac posude za kuvanje na
pari / Tacna za kuvanje na pari /
Cinija za vodu

Isto kao iznad.

6. Green beans(Boranija)
- Najveca tezina : 0,1~0,3 kg
- Temperatura hrane : Sobna
- Pribor : Poklopac posude za kuvanje na
pari / Tacna za kuvanje na pari /
Cinija za vodu

Nalijte 300 ml vode u ¢iniju. Stavite tacnu preko inije.

Pripremljenu boraniju stavite na tacnu u jednom sloju.

Poklopite poklopcem za kuvanje na pari. Ciniju stavite na sredinu staklene
tacne. Nakon kuvanja, ostavite jo$ 3~5 minuta u pecnici.

7. Potatoes (Krompir)
- Najveca tezina : 0,2~0,8 kg
- Temperatura hrane : Sobna
- Pribor : Poklopac posude za kuvanje na
pari / Tacna za kuvanje na pari /
Cinija za vodu

Isto kao iznad.
- Isecite na 4 dela.

8. Eggs (Jaja)
- Najveca tezina : 2~9 jaja
- Temperatura hrane : Ohladena
- Pribor : Poklopac posude za kuvanje na
pari / Tacna za kuvanje na pari /
Cinija za vodu

Nalijte 300 ml vode u ¢iniju. Stavite tacnu preko inije.
Pripremljena jaja stavite na tacnu u jednom sloju.
Poklopite poklopcem za kuvanje na pari.

Ciniju stavite na sredinu staklene tacne.

Nakon kuvanja, ostavite jos 3~5 minuta u pecnici.
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Automatsko Odmrzavanje

Temperatura i gustina hrane variraju, tako da se preporucuje da proverite hranu pre nego $to kuvanje pocne. Posebno
obratite paznju na velike zglobove kod mesa i piletine, pojedine vrste hrane ne treba da budu u potpunosti otopljene
pre kuvanja.
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Na primer, riba se kuva tako brzo da je ponekad bolje da se kuvanje zapocne dok je jos delimi¢no zamrznuta. To zahteva
vreme tokom kojeg e odstojati kako bi se sredina otopila.

Izmerite hranu koja treba da se odmrzne. Obavezno uklonite metalne Zice ili omote; zatim stavite hranu u posudu za
upotrebu u mikrotalasnoj pe¢nici i na staklenu plocu blizu vrata pe¢nice.

=) Mikrotalasnoj pe¢nici 5 U toku odmrzavanja, pec¢nica ¢e se oglasiti zvu¢nim

; A signalom, Sto znaci da treba da otvorite vrata pecnice,
‘ Stakleni tanjir okrenete hranu i razdvojite je radi ravhomernog

odmrzavanja. Izvadite delove koji su se ve¢ odmrzli ili

Slededi primer pokazuje nacin odmrzavanja 0,8 kg ih zastitite da bi se sporije odmrzavali. Nakon provere,
zamrznutog zivinskog mesa. zatvorite vrata pecnice i pritisnite taster START/
QUICK START da biste nastavili odmrzavanje.
1 Pritisnite STOP/CLEAR. Pecnica nece prestati sa odmrzavanjem (¢ak i
nakon zvuénog signala), osim ako se vrata ne
otvore.
2 Pritisnite AUTO DEFROST.
Prikazuje se sledeca oznaka:” X*g “ KG NAPOMENA ~
« Pe¢nica ima Cetiri postavke za mikrotalasko
i o odmrzavanje: - Meso, Zivinsko meso, Riba
3 Olfrecvm? COOK MOPE sve dok se na displeju ne i Hleb; za svaku od ovih kategorija, koristi se
prikaze "2 POULTRY" drugacija postavka jacine.
Pritisnite START/QUICK START za potvrdu kategorije. - Hranu koja e se spremati bi trebalo da stavite

u posuse koje je bezbedno za koris¢enje u

P + mikrotalasnoj pe¢nici.

@ - Ne koristite sledeci pribor.

4 Okrecite regulator COOK MODE dok se na displeju g
ne prikaze oznaka “0,8 kg"kao tezina smrznute hrane.

Pritisnite START/QUICK START. Visoka resetka Niska resetka

— g J
@ 5
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Vodié¢ za odmrzavanje

* Hranu za odmrzavanje stavite na posudu prikladnu za koris¢enje u mikrotalasnoj pecnici, a tu posudu stavite
nepoklopljenu na stakleni tanjir.

* Po potrebi, manje delove mesa ili Zivine zastitite ravnim komadima alumijumske folije. Tako nece do¢i do zagrevanja
tankih delova u toku odmrzavanja. Pazite da folija ne dodiruje zidove pecnice.
* Hranu kao $to su mleveno meso, snicle, kobasice i slanina razdvojte ¢im to bude moguce. Kada se zacuje zvucni signal,

okrenite hranu. Izvadite delove koji su ve¢ odmrznuti. Nastavite da odmrzavate ostale delove. Nakon odmrzavanja,
ostavite hranu da odstoji dok se potpuno ne odmrzne.

Kategorija Uputstva
1. Meat (Meso) - Mleveno meso, file, kockice mesa za paprikas, odrezak od buta,
- Ograni¢enje tezine : 0,1~4,0 kg burgeri, ramstek, svinjske Snicle, jagnjeci odresci, rolovano meso,
- Pribor : Tanjir prikladan za upotrebu u  kobasice, kotleti (2 cm).
mikrotalasnoj pe¢nici - Okrenite hranu kad se zacuje zvu¢ni signal.

- Nakon odmrzavanja, pokrijte aluminijumskom folijom i ostavite da
tako odstoji 5~15 minuta.

2. Poultry (Zivina) - Celo pile, bataci, prsa, ¢urec¢a prsa (ispod 2,0 kg).
- Ograni¢enje tezine : 0,1~4,0 kg - Okrenite hranu kad se zacuje zvu¢ni signal.
- Pribor : Tanjir prikladan za upotrebuu - Nakon odmrzavanja, ostavite da odstoji 20~30 minuta.

mikrotalasnoj pec¢nici

3. Fish (Riba) - Fileti, odresci, cela riba, plodovi mora.
- Ogranicenje tezine : 0,1~4,0 kg - Okrenite hranu kad se zacuje zvu¢ni signal.
- Pribor : Tanjir prikladan za upotrebuu ~ ~ Nakon odmrzavanja, ostavite da odstoji 10~20 minuta.

mikrotalasnoj pecnici

4. Bread (Hleb) - Parcici hleba, zemicke, kifle itd.
- Ogranicenje tezine : 0,1~0,5 kg - Nakon odmrzavanja, ostavite da odstoji 1 minut.

- Pribor : Papirni ubrus
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Pazljiv rad
Recepti iz ovog priru¢nika paZljivo su sastavljeni, ali uspeh rezultata zavisi od toga koliko obracate paznju na
hranu u toku kuvanja. Obavezno pazite na kranu dok se kuva. Mikrotalasna funkcija vezana je sa lampicom koja
se automatski ukljucuje dok pecnica radi, kako biste mogli da pogledate unutra i proverite da li je hrana gotova.
Uputstva iz recepata za podizanje, mesanje i slicno predstavljaju minimalan broj preporucenih koraka. Ako deluje
da se hrana neravnomerno kuva, preduzmite potrebne mere da biste ispravili taj problem.
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Faktori koji uti¢u na vreme kuvanja mikrotalasnom energijom
Na vreme kuvanja uti¢u mnogi faktori. Temperatura sastojaka koji se koriste u receptu ima veliki uticaj na vreme
kuvanja. Na primer, torta napravljena sa ledenim puterom, mlekom i jajima peci ¢e se znatno duze od torte ¢iji su
sastojci stajali na sobnoj temperaturi. Za sve recepte u ovom priru¢niku dat je raspon vremena kuvanja. Uglavnom,
primeticete da e hrana biti manje kuvana na nizim vrednostima datog raspona kuvanja, a u zavisnosti od ukusa,
mozda cete Zeleti da kuvate hranu i duze od maksimalnog propisanog vremena. Filozofija kojom smo se vodili u
sastavljanju ovog priru¢nika glasi da je bolje dati krace vreme kuvanja, jer je prekuvana hrana trajno unistena. U nekim
receptima, narocito za hleb, kolace i pudinge, preporu¢ujemo da hranu izvadite iz pe¢nice dok jos nije potpuno
ispecena. To nije greska. Ako ih ostavite da odstoje, najc¢esce poklopljene, te vrste hrane nastavice da se kuvaju i van
pecnice jer se toplota iz spoljnih slojeva hrane polako krece ka unutra. Ako hranu ostavite u pec¢nici dok se ne ispece
i u sredini, spoljni slojevi ¢e se prepediili ¢e ¢ak zagoreti. Vremenom Cete se izvestiti u ocenjivanju koliko je vremena
potrebno za kuvanje i stajanje za razlicite vrste hrane.

Gustina hrane

Lagane, porozne vrste hrane, kao $to su kolaci i hleb, peku se brze od teskih, gustih vrste hrane kao $to je meso i duvec.
Kada pecete poroznu hranu u mikrotalasnoj, morate voditi racuna da spoljne ivice ne postanu suve i trosne.

Visina hrane

Gorniji delovi visoke hrane, narocito velikih komada mesa, peci ¢e se brze od donjih delova. Zato je dobro vise puta
okrenuti takvu hranu u toku pecenja.

Sadrzaj vlage u hrani

Posto toplota mikrotalasne energije dovodi do isparavanja vlage, relativno suva hrana kao $to je pecCenje i neke vrste
povrca treba poprskati vodom pre pecenja ili ih pokriti da bi se zadrzala vlaga.

Kosti i sadrzaj masti u hrani

Kosti provode toplotu, a masni delovi se kuvaju brze nego meso. Prilikom kuvanja mesa sa kostima ili masnim
delovima, potrebno je voditi racuna da se meso ne bi neravnomerno skuvalo ili prekuvalo.

Koli¢ina hrane
Koli¢ina mikrotalasne energije u pecnicije ista bez obzira na to koliko se hrane kuva. Dakle, Sto vise hrane stavite u
pecnicu, to ¢e vreme pecenja biti duze. Ne zaboravite da vreme kuvanja smanijite bar za jednu tre¢inu ako sastojke
recepta smanjite na pola.

Oblik hrane

Mikrotalasna energija prodire samo oko 2 cm u hranu, a unutrasnji delovi debljih komada hrane kuvaju se tako $to se
toplota iz spoljnih slojeva prenosi ka unutra. Mikrotalasnom energijom kuva se samo spoljni sloj hrane; ostalo se kuva
provodenjem energije. Najgori oblik za hranu koju Zelite da kuvate u mikrotalasnoj pecnici jeste debeo kvadrat. Uglovi
e izgoreti pre nego $to se sredina uopste zagreje. Okrugla tanka hrana i hrana u obliku prstena najbolje se kuva u
mikrotalasnoj pe¢nici.

Pokrivanje

Poklopac hvata toplotu i paru, pa se hrana kuva brze. Upotrebite poklopac ili providnu foliju za upotrebu u
mikrotalasnoj sa savijenim uglovima da ne bi doslo do cepanja.
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Kako da hrana porumeni

Meso i Zivina koji se kuvaju petnaest minuta ili duze blago ¢e porumeneti u sopstvenoj masti. Hranu koja se
krace kuva mozete premazati malom koli¢inom tamnog sosa, kao $to je vuster sos, soja sos ili sos za rostilj
kako bi hrana dobila lepSu boju. Posto se hrani dodaje mala koli¢ina tamnog sosa, originalni ukus recepta ¢e
ostati isti.

Pokrivanje masnim papirom
Poklapanje nece biti tako ¢vrsto kao Sto se postize poklopcem ili providnom folijom, pa ¢e se hrana mozda
malo isusiti. Medutim, moze se koristiti ako Zelite da se hrana malo isusi.

Rasporedivanje i razdvajanje
Pojedinacni komadi hrane, kao sto su peceni krompir, maniji kolaci i predjela, ravnomernije ¢e se zagrevati ako
ih rasporedite tako da stoje na jednakim rastojanjima, po mogu¢stvu u krug. Nikada nemojte redati hranu
jednu na drugu.

Mesanje
Mesanije je jedna od najvaznijih tehnika za kuvanje mikrotalasnom energijom. Kod obi¢nog kuvanja, hrana se
mesa da bi se sastojci objedinili. Medutim, hrana iz mikrotalasne se mesa da bi se toplota rasirila i prenela na
sve delove. Obavezno mesajte spolja ka unutra jer se spoljni deo hrane prvi zagreva.

Okretanje

Velike i visoke komade hrane, kao $to su pecenje i celo pile, treba okretati da bi se vrh i dno ravnomerno
kuvali. Takode je dobro iseci pile i meso na manje komade.

Redanje debljih delova tako da budu okrenuti ka spolja

Posto mikrotalasnu energiju priviace spoljni delovi hrane, logi¢no je postaviti deblje delove mesa, Zivine i ribe
na spoljnu ivicu posude za pecenje. Tako ¢e se deblji delovi kuvati ve¢om kolicinom mikrotalasne energije, pa
e se hrana ravnomerno kuvati.

Zastita
Trake aluminijumske folije (koja odbija mikrotalasnu energiju) mogu se postaviti na uglove ili ivice Cetvrtaste
hrane da se ti delovi ne bi prekuvali. Nemojte koristiti previse folije i vodite ra¢una da folija bude pri¢vrs¢ena
za hranu da ne bi doslo do stvaranja elektricnog luka u pecnici.

Podizanje
Debelu hranu ili hranu velike gustine mozete podici da bi mikrotalasna energija mogla da se apsorbuje sa
donje strane i u sredini hrane.

Busenje
Hrana sa ljuskom, koZicom ili opnom moze puci u pecnici ako se ne izbusi pre kuvanja. Tu spada Zumance i
belance jajeta, Skoljke, kao i celo povrce i voce.

Proveravanje da li je hrana kuvana
Hrana se toliko brzo kuva u pecnici da je potrebno da je Cesto proveravate. Neke vrste hrane ostavljaju se u
mikrotalasnoj dok se potpuno ne skuvaju, ali se vecina hrane, uklju¢uju¢i meso i zivinu, vadi iz pec¢nice dok je
jos delimi¢no kuvana, a kuvanje se dovrsava kada ostavite hranu da odstoji. Kada ostavite hranu da odstoji,
njena unutrasnja temperatura povecace se od 3° C do 8° C.

Vreme nakon kuvanja
Hrana se obi¢no ostavlja da odstoji od 3 do 10 minuta nakon $to se izvadi iz pe¢nice. U toku stajanja, hrana
se obi¢no poklopi da bi se zadrzala toplota, osim ako tekstura hrane ne treba da bude suva (na primer, neki
kolaci i keks). Hrana se ostavlja da odstoji da bi se kuvanje dovrsili, kao i da bi se arome izmesale i pojacale.
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Ciscenje pecnice

1 Odrzavajte unutradnjost peénice &istom
Delici hrane koji prskaju i prosute te¢nosti lepe se za zidove pecnice, kao i izmedu gume na vratima i povrsine
vrata. Najbolje je da odmah obrisete prosutu hranu viaznom krpom. Mrvice i prosuta hrana apsorbuje mikrotalasnu
energiju i produZava vreme kuvanja. Vlaznom krpom uklonite mrvice koje su upale izmedu vrata i okvira. Vazno je
da ova oblast bude ¢ista kako bi se omogucilo ¢vrsto zatvaranje. Masne kapljice obrisite sapunjavom krpom, pa
obridite i osusite. Nemojte koristiti agresivna ili abrazivna sredstva za ¢is¢enje. Metalni pleh moZe se oprati ru¢no ili
u masini za sudove.
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2 Odrzavajte spoljasnjost peénice Cistom
Spoljadnjost pecnice Cistite sapunjavom vodom, a zatim ¢istom vodom, pa je obrisite mekom krpom ili papirnim
ubrusom. Da ne bi doslo do ostecenja delova u pecnici, voda ne sme da ude kroz ventilacione otvore. Za ¢is¢enje
kontrolne table, otvorite vrata da se pecnica ne bi slu¢ajno ukljucila, pa prebrisite viaznom krpom, a odmah zatim i
suvom krpom. Nakon ¢is¢enja, pritisnite taster Stop/Clear (Zaustavi/obrisi).

3 Ako se sa unutrasnje ili spoljne strane vrata nakupi para, obrisite mekom krpom. To se moZze desiti ako se pecnica
koristi u uslovima velike vlaZznosti i ne predstavlja kvar uredaja.

4 Potrebno je odrzavati ¢istocu vrata i zaptivnih delova vrata. Koristite samo toplu sapunjavu vodu, isperite, pa dobro osusite.
NE KORISTITE ABRAZIVNE MATERIJALE, KAO STO SU PRASAK ZA CISCENJE | CELICNI SUNDER.
Metalni delovi e se lakse Cistiti ako ih redovno brisete viaznom krpom.

5 Ne koristite sredstva za ¢is¢enje parom.

6 Pre ¢is¢enja kontrolne table vlaznom krpom ili prskanja vodom po staklu, iskljucite pecnicu iz uti¢nice. Ako je ne
iskljucite, uredaj se moze ukljuciti pritiskom na taster Brzo pecenje.

PITANJA | ODGOVORI

Cesta pitanja Odgovori

Sa nije u redu ako svetlo u pe¢nici ne svetli? Ako svetlo u pecnici ne svetli, moZe postojati vise razloga. Ili je
sijalica pregorela ili je doslo do kvara u elektri¢cnom kolu.

Da li mikrotalasna energija prolazi kroz staklo na | Ne. Otvori su napravljeni da bi prolazila svetlost; mikrotalasna
vratima? energija ne prolazi kroz njih.

Zasto se Cuje zvucni signal kad se pritisne taster | Zvucni signal sluZi kao potvrda da ste pravilno uneli postavku.
na kontrolnoj tabli?

Da li ¢e se mikrotalasna funkcija ostetiti ako se Da. Nikad je ne ukljucujte dok je pe¢nica prazna.
ukljuci dok je pe¢nica prazna?

Zasto se jaja ponekad rasprsnu? Prilikom pecenja, przenja ili posiranja jaja, Zumance moze pudi
usled nakupljanja pare u opni Zumanceta. Da bi se to sprecilo,
jednostavno probusite Zumance pre kuvanja. Jaja u ljusci nikad ne
kuvajte u mikrotalasnoj.

Zasto se preporucuje da hrana odstoji nakon Nakon kuvanja u mikrotalasnoj, hrana nastavlja da se kuva kada je
zavrsetka kuvanja mikrotalasnom energijom? ostavite da odstoji. Tako se postiZze da se hrana ravhomerno skuva.
DuZina tog vremena zavisi od gustine hrane.

Zasto pecnica ne kuva uvek onoliko brzo kao sto | Ponovo pogledajte vodic za kuvanje da biste bili sigurni da ste se
pise u vodicu za kuvanje? ta¢no pridrzavali uputstava, kao i da biste videli sta moze dovesti
do varijacija u vremenu kuvanja. Vreme i postavke jacine iz vodica
predstavljaju samo preporuke, izabrane tako da bi se sprecilo
prekuvavanje hrane, sto je najcesci problem dok se navikavate na
upotrebu ove pecnice. Razlike u velicini, obliku, tezini i dimenzijama
hrane mogu produziti vreme kuvanja. Koristite svoj sud i preporuke
iz vodica za kuvanje da biste pravilno skuvali hranu, kao $to cCinite
prilikom pecenja u obicnoj pecnici.
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TESTIRANJE POSUDA U SKLADU SA STANDARDOM
EN 60705 45

Postavka
.. . Postavka
Funkcija Hrana mikrotalasne u Napomene
X temperature
vatima
. Stavite ravan tanjir na sredinu staklene ploce.
Q(Emrzlavanje i ) Koristite funkciju“Auto defrost 1" i odaberite odgovarajucu
rikrotalasnom Meso Funkcija Auto key ) teZinu. Kada Cujete zvucni signal, okrenite hranu i
energijom o
pritisnite start za nastavak.
Krem 360 W, 28~35 min - Stavite vatrostalnu posudu na sredinu staklenog tanjira.
Kuvanje L ) Stavite vatrostalnu posudu pre¢nika 22 cm na sredinu
mikrotalasnom | Patispanj 900 W, 4~5 min - staklenog tanjira.
energijom .
M&Z?' 540'W, 13~25 min - Stavite vatrostalnu posudu na sredinu staklenog tanjira.
;
Stavite vatrostalnu posudu pre¢nika 22 cm na nisku
Graten od| - 354 5529 min 200°C otk postauP
krompira reSetku.
i Stavite vatrostalnu posudu pre¢nika 22 cm na nisku
Komblnqvano Kolac ) 170° C e p p
kuvanje s reSetku.
mikrotalasnom Stavite pile grudima nadole na donju regetku i na posudu.
energjom i i K Koristite funkciju “Active convection 1" i odaberite
Pile Funkcija Auto key ) odgovarajucu tezinu. Kada ¢ujete zvucni signal, okrenite
hranu i pritisnite start za nastavak.

TEHNICKE SPECIFIKACIJE

MJ3281BCS
Napajanje 230V~ 50 Hz
Snaga 900 W (standard IEC60705)
Frekvencija mikrotalasne energije 2,450 MHz +/- 50MHz(grupa 2/klasa B)
Spoljne dimenzije 530 mm(S) X 322 mm (V) X 533 mm (D)
Maks. 2600 W
Mikrotalasna 1400 W
Potrosnja energije Gril 1250 W
Konvekcija 1250 W (maks. 2450 W)
Kombinovano (Maks. 2600 W)

Oprema za grupu 2: Grupa 2 sadrzi svu ISM RF opremu kod koje je energija radio-frekvencije u opsegu frekvencije od

9 kHz to 400GHz namerno generisana i koristi se, ili se isklju¢ivo koristi, u obliku elektromagnetnog zracenja, induktivhog
i/ili kapacitivnog spajanja, za rad sa materijalom ili u svrhe provere/analize.

Oprema klase B je oprema pogodna za koris¢enje u domac¢em okruzenju i u okruzenju koje je direktno povezano sa

niskonaponskom mrezom za napajanje koja sluzi za napajanje zgrada u domace namene.

~— Odlaganje uredaja nakon prestanka upotrebe

~
1. Kada se na proizvodu nalazi simbol precrtane kante za otpatke, to znaci da se na proizvod odnosi Direktiva
E 2002/96/EC.
2. Sve elektri¢ne i elektronske proizvode potrebno je odloziti odvojeno od gradskog otpada, preko
specijalnih mesta za prikupljanje te vrste otpada, u skladu sa odlukom vlade ili lokalne uprave.
3. Pravilno odlaganje starog uredaja sprecice potencijalne negativne posledice po Zivotnu sredinu i zdravlje
ljudi.
4. Detaljnije informacije o odlaganju starog uredaja zatrazite od gradske kancelarije, komunalne sluzbe ili
prodavnice u kojoj ste kupili ovaj proizvod.
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CopgpxnHa 3

Kako paboTn Mmnkpo6paHoBaTta neuka

MukpobpaHoBUTe ce dopMa Ha eHeprija CiMyHa Ha
paarobpaHoBKTe 1 TB-OpaHOBWTE U IHEBHATa CBET/IMHA.
HopmanHo, MUKpobpaHoBWTe Ce LMpPaT KOH Ha1BOP
6uaejk1 NaTyBaaT H1M3 aTMOChepaTa 1 NCUe3HyBaaT

6e3 edeKT. MUKpPObpaHOBNUTE NeYKkn MeryToa, MMaaT
MarHeTPOH KOj e AM3ajH1pPaH [a ja KopUCT eHeprvjata
o[l MrKpobpaHoBswuTe. EnekTpnyHata CTpyja, Koja ce
CnpoBefyBa A0 MarHeTPOHCKaTa LieBKa, Ce KOPUCTH 3a
CO3/aBarbe Ha MMKpObpaHoBa eHeprija.

OBvie MVYKPOOPAHOBY HaBferysaat BO MPOCTOPOT

3a roTBerE NPEeKy OTBOPK BHATPe BO nevkaTa.
lMocTaByBayoT e foumpaH Ha AHOTO Off MeykaTa.
MuKpobpaHOBUTE He MOXKAT Aa MOMUHAT HIU3 MeTaHUTe
SWOBW Ha NeyKata, HO TMe MOXaT Aa MOMMHAT HI3 TaKBU
MaTepujanm Kako LITO Ce CTakmo, NopLenaH 1 xapTuja,
MaTepujani Ofi KOW LITO Ce KOHCTPYMPaaT CafjoBu
6e30eH 3a BO MUKPOBPaHOBa NeyKa.

MuKpobpaHOBYTE He ro 3arpeBaaT NprbopoT 3a
rOTBEHE, CENaK NPUOOPOT EBEHTYANHO K& CTAHE KEXOK
0f1 TOM/IMHATa reHeprpaHa Off XpaHara.

MHory curypeH anapat

BalwaTta MMKpObpaHOBa Neyka e efieH of
HajcurypHWTe foMallHy anapatv. Kora BpataTta
€ OTBOPEHa, MeYKaTa aBTOMATCKM MpecTaHyBa Aa
npou3eeayBa M1KpobpaHosu. MukpobpaHoBaTa
eHepruja ce NpeTBapa BO TOMIMHCKA WTOM Ke
HaBne3e BO XpaHaTa, He OCTaBajK1 HMKaKBM
“ocTaToun” of eHepruja Koja v Moxkena fia Bu
HaLUTETW KOra ja jafeTe XxpaHata.

@ 5EnEWKA

Kora neukata He ce KOpPWCTY, Ce Npernopavysa fia ce
VICKMYY Of LUTEKEPOT.

COOAPXKUNHA

4 BAMHW BE3BEAHOCHW YMATCTBA

8 NPEQ YNOTPEBA

8  PacnakyBatbe U MOHTUpatbE =

9  HauuHu Ha KopuCTetbe Ha fofaTouunTe BO :;
3aBUCHOCT Of1 PeXMMOT paboTa =

o

10 Mpwrbop 3a roTBere NoroAeH 3a Bo T
MUKPOOGPaHOBU NeyKu %

11  KoHTponHa Tabna

12 TNopecyBarbe Ha YaCOBHMKOT

12 BknyuyBare/VCKnyuyBarbe Ha poTaluoHaTa
nnoyva

12 3aknyuyyBatbe 3a fella

12 Bp3cTapt

13 KAKO OA JA KOPUCTUTE

13 MOKHOCT Ha MMKPOGPAHOBO rOTBEHE

13  HMBO Ha MOKHOCT Ha MMKpobpaHoBaTa nevka

14  ToTtBere ckapa

14 KomMOGUHMpPaHO rotTBere cKapa

15 Tpep3arpeBarbe CO CTPyeHE Ha TOMOM BO34yX

15 ToTBeme o CTpyere Ha TOMo BO3ayX

16 KombuHMpaHO roteetbe CO CTPyerbe Ha TOMoJ
BO3AYX

16 TMoBeke 1Ny NoMasnkKy rotsere

17 ToTBapcKu peuenT 1 ynaTcTBo

20 AKTMBHO CTpyeH>e Ha TOnon BO3AyX 1 ynaTcTBO

22 KoHTpona Ha TemnepaTtypaTa 3a neyere ckapa 1
ynaTcTBo

24 KpuKaBo noarpesatbe 1 ynaTCcTBO

25 ToTBau Ha napea v ynaTcTBo

27 ABTOMAaTCKO OAMpP3HYBarb€ 1 YNaTcTBO 3a
ofMp3HYBahe

29 KAPAKTEPUCTUKWU HA XPAHATA &
MWKPOBPAHOBO NOTBEHE

31 MPAWAHA & OAMOBOPU

32 TECTUPAHU CAOOBU BO COIMMACHOCT

CO EN 60705

32

TEXHUYKN KAPAKTEPUCTUKU




4  BAXHW BE3BEAHOCHW YIATCTBA

BAXKHW BE3BEAJHOCHIW YINATCTBA

HYyBajTe ro ynaTcTBoTO 3a MHGOPMALMKM BO UAHWHA. [TpounTajTe 1 1 CneaeTe ri cuTe ynaTcTea Npef fia noyHeTe

[Ja ja KOPUCTATE BallaTa NevKa, 3a Aa ro CNpeymnTe PU3MKOT Off NMOXap, eeKTPUYEH yaap, MUHa NOBPEAa, Unn
LITeTa KOra ja KopUCTUTE neukaTta. YNaTcTBOTO HE M1 NOKPWBA CUTE MOXKHW CIlydan Kov MOXaT fa HacTaHaT. Cexkoralu
KOHTaKTMPajTe ro BalUMOT CEPBUCEH 3aCTaMHMK WA NPOU3BOAMTENOT 3a NPOOAeMI KOU He 1 pa3bupate.

A\ NPEOYNPEOYBAME

OBa e cMMb0N0T 3a TpeBora 3a be36eaHOCT. OBOj CMMOON Be NMpeaynpe/lyBa 33 MOXHUTE OMacHOCTY KOM MOXaT Aa Be
yOwjaT unu noBpeaat Bac v Apyru nuua. Cute TpeBoru 3a 6e36eiHOCT Ke CnefaT co cMMO0A 3a TpeBora 3a 6e36eAHOCT
Kako 1 360poT "npenynpenysarse” vnn “sHumaHve”. Osre 360p0BM 3HauaT:

~ A\ NPEOYMPENYBAHE

OBOJ cvmbon Ke Be npegynpean 3a onacHOCTUTE UK OnacHNTE NOCTarNKM KO MOXaT Aa NpeanssmnKkaat CEPUO3HN
TenecHn nospean nin CMpT.

~/\ BHUMAHVE

OBO0j cMbON Ke Be Mpeaynpeam 3a OnacHOCTX AW ONACHWTE MOCTaNKKM Ko 61 MOXene Aa Npear3B1KaaT TefecHu
NOBPEAM NV OWTETYBaHE Ha MMOT.

A\ NPEOYMPENYBAHE

1 [aHe ce 06upysate pa ja uenkarte, Unu Aa NpaBuUTe perynnparba UM NONPaBKK Ha BpaTaTa, FymaTa 3a
3anTuBatbe Ha BpaTaTa, KOHTPOsHaTa Tabsa, MPeKnHyBaumTe of CUrypHocHaTa 6paBa uam HeKoj apyr aen
o[ neukara LUTO BK/yuyyBa OTCTPaHyBatbe Ha Kanauy Kou WTUTAT NPOTUB U3J10)KyBakbe Ha MUKPOo6GpaHoBa
eHepruja. [la He ja KOPUCTUTE NeyKaTa ako ryMaTa 3a 3anTuBake Ha BpaTaTa 1 OKOJIHUTE e/0BM Of,
MUKpo6GpaHoBaTa neuka ce HemcnpasHu. lMonpaBkuTe Tpeba fa rm U3BpLUYBa camo KBanuduKysaH cepBucep.

- 3a pa3nvka o ApyruTe anapati, MMKpObpaHoBaTa neuka e onpema Co BUCOK HaroH 1 BUCOKa enekTpryHa cTpyja.

HenpasuiHa ynoTpe6a v nonpasKa MOXe Aa [OBe/e [0 WTETHO U3/10XKyBatbe Ha MpekymepHa MUKpobpaHoBa
eHepruja uim o enekTpudeH yaap.

2 [la He ja KOPUCTWTE NeyKaTa 3a ofBNaXKHyBatbe. (Np. KopucTere Ha MUKPOGpaHOBaTa Neyka co MOKpM
BeCHULUW, 06neKa, Urpayuku, enekTpuyHu ypeau, oMallHN MUIeHUYUba Unn aeua u ap.)
- Toa MOXe fla Npear3BMKa CEPMO3HO HapyLlyBakbe Ha 6e30eAHOCTa Kako NoXKap, U3ropeTuHN Unu HeHagejHa cMpT
nopaav eneKkTpuyeH yaap.

3 Osoj anapaT He e HaMeHeT 3a KOpUCTerbe o] CTPaHa Ha Manu Aela U nocTapy nuua. [Jo3sonysajte UM Ha
JelaTta KopucTekbe Ha neykaTa 6e3 HaA30p camMo aKo UM ce faAeHV COOABETHN UHCTPYKLUUM TaKa Aa AeTeTo
MOXe [a ja KOpUCTU neykarta Ha 6e36eaeH HauvH 1 ja pa3bupa onacHOCTa of HenpaBuaHaTa ynoTtpeba.

+ HenpaswvnHaTta ynotpe6a moxe fa Npen3BIKa LTETa KAKO Ha NpUMep Noxap, eNeKTpuUeH yaap v n3ropeHuum.

4 TNMpucranHuTe genoBum moxe Aa ce 3aTonnaT 3a BpeMe Ha ynotpe6a. Manute feua Tpeba aa ce ApXKaT NOHacTpaHa.
- Moxart aa ce nsropar.

5 TeuHocTn unu gpyra xpaHa He Tpeba Aa ce 3arpeBaaT BO 3aTBOPEHM CagoBy 6uaejkn moxat ga
ekcnogmpaar. TprHete ro n1acTUYHOTO NaKyBatbe Of XpaHaTa Npef rotBeke Uy o4Mp3HyBatbe.
Bo Hekom cnyyau xpaHaTa Tpe6a Aa ce nokpue co niacTuyHa dbonuja 3a 3arpeBarbe NN roTBEHE.
+ MoxaT fa ce pacrnpcHar.

6 KOpI/ICTETe cooaBeTHM gogaTouu 3a CEKOj peXnm Ha pa60Ta, nornepHeTe ro ynatCcTtBOTO Ha CTpaHa 9.
. HerlpanmHaTa yI'IOTp€6a MOXe fia ja ouwTeTn neykata 1 gofatoumnTe, i MoXxe fa Nnpenrssrka NCKpa 1 nox<ap.

7 He Tpe6a Aa M ce A03BOJ1yBa Ha AieljaTa Aa C1 nrpaat co gopatouuTe nnu Aa ce 06ecyBaaT Ha paykaTta of
BpaTaTa.

« Moxart pa ce nospenart.
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8 OnacHo e 3a CeKOj APYr oCBeH CTPYYHO NinLe Aa BpLIX CepBUC Wian nonpaska KOja BKny4vyyBa OTCTpaHyBat€
Ha 6uno KOj Kanak WTOo AaBa 3aluTTa MNPOTUB N3J/10XKyBake Ha MI/IKpOGpaHOBa eHeprmja.

9 Kora anapaTtoT ce KoOpncTtm Bo KOM6VIH|/IpaH pexum, geuarta Tpe6a Aa ja KOpUnCTaT neykata camo noa Haasop
Ha BO3pPacCHO e nopaan cosgageHnTe tTemnepartypu.

/\ BHUMAHVIE
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1 He moxeTe pa ja KopucTuTe NeykaTa co OTBOPeHa BpaTa NOpaAy CUFypHOCHUTE 6paBy KoM LITO ce BrpageHu
BO MeXaHU3aMOT Ha BpaTaTa. MHory e Ba)KHO Aia He v Yenkate curypHocHuTe 6pasu.
- Toa MOXe fia aoBefie [0 WTETHO W3N0XKYBake Ha NpekyMepHa MUKpobpaHoBsa eHeprija. (CurypHocHuTe 6pasu
ABTOMATCKM ja MCKIyUyBaaT CEKOja roTBEYKa aKTVBHOCT ako € OTBOPeHa BpaTaTa.)

2 [la He nocTaByBaTe HMKaKBU NPeAMETM (KaKo Ha NpuMep KyjHCKU Kpnu, candeTu n ap.) nomery npegHmotT
[en of neykara 1 BpaTaTa win ja fo3BosyBaTe ¢paKarbe Ha Haciarv ofi XxpaHa wiv octaTouy o CpeacTsa 3a
yncTere Ha 3anTUBHUTE MOBPLUNHU.

- Toa MOXe Aa foBe/e 10 WTETHO U3M0XKYyBatbe Ha MPekymMepHa MYKpoGpaHoBa eHeprija.

3 [la He ja KOpUCTUTe NeuKaTa aKo e olTeTeHa. Oco6eHO e BaXKHO NPaBUITHO fla Ce 3aTBOPY BpaTaTa 1 ja Hema
oluTeTyBatbe Ha: (1) BpaTaTa (CBUTKaHa), (2) WwapkuTe n pesumara (CKplueHu unu onabaseHn), (3) rymara 3a
3anTuBatbe Ha BpaTaTta 1 3anTUBHUTE NOBPLUVIHMU.

- Toa MOXe Aa [oBe/e 0 LWTETHO U30XKyBatbe Ha MPekyMepHa MYKpOGpaHoBa eHeprija.

4 MposepeTe ganu e NpPaBUIHO CTaBEHO BPEMETO Ha FOTBEH>E, Manl KONMYMHI Ha XpaHa nobapyBaaT NOKpaTKo
BpeMme Ha roTBetbe UNn rpeetse.

. HpeKyMepHOTO roreerbe MOXe Aa AoBeae [0 MNamMHyBatbe Ha XpaHaTa U OWTETyBatbe Ha rneykara.

5 Kora rpeeTe Te4HOCTH, Ha Np. Cynu, COCEBU 1 NjanoLy Bo MUKpobpaHoBaTa neyKa,
* 136erHyBajTe KOpPUCTEHbE HAa PAMHOCTPAHMN CAA0BU CO TECHU Fpna.
* [la He npe3arpe.are.
* [[pomMelLajTe ja TeYHOCTa Npef Aa ro CTaBUTe CaAoT BO NeyKaTa U yluTe eHalll Ha NOJIOBMHA Of 3arpeBaHeTo.

*lo rpeeweTo, OCTaBeTe fla O4CTOU BO NeYyKaTa 3a KpaTKo; npomel.uajTe wnn npoTtpeceTe NOBTOPHO
BHMUMATENTHO N npoBepeTe ja TeMmnepaTtypaTa npep Kopucremwe 3a Aa n3berHere n3ropeHnyn (ocobeHo,
CoApKUHATa Ha WWLleHuaTa Co uyLwia u Ternnyvkm co 6ebeluka xpaHa).

- bupete BHMMaTENHM KOra paKyBaTe CO CaoT. MVIKpO6paHOBOTO rpeerbe Ha nunjanoum Moxe fa foseae [0 OAJIOKEHO
€epynTnBHO Bpnermbe 6e3 NPeTXoAHO KNIOKOoTeHe. Toa moxe fla goseae Ao HeHaaejHo npetekyBakb€ Ha Bpesiata
TEYHOCT.

6 V3pyseH oTBOp ce Haofa Ha BPBOT, AHOTO MM OA CTPaHaTa Ha Neukarta. [la He ro 6NoKMpaTe OTBOPOT.
- Toa MoXe fja loBefie 0 OWTeTyBake Ha Neykata 1 Cnab KBanuteT Ha roTBEHE.

7 [a He ja kopucTMTe NeuKaTa ako e npasHa. Hajao6po e fa ocTaBuTe yalwa BoAa BO NeykaTa Kora He ja
Kopuctute. Bopata 6e36eaHo Ke ja ancopbupa Lenata MUKpo6paHOBa eHeprija ako neykara ce BKJyum
cnyyajHo.

- HenpasunHata ynotpeba Moxe Aa ja oluTeTn neykara.

8 [la He roTBUTE XpaHa 3aMOTaHa BO XapTUeHU KpNn AOKOJIKY BallaTa KHUra 3a rotBetbe He COAPKU NHCTPYKUNN
3a XpaHaTta KOja ja rotBuTe. [la He KOpNCTnTe BECHNUN HaMeCTO XapTeHU Kpnu 3a roTeembe.

- HenpasunHarta ynotpeba Moxe f1a Npeamn3smka ekcrioswvja nim noxap.
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[la He KOPUCTUTE APBEHMN U KEPaMUUKU CAA0BM KOM LUTO MMaaT MeTasHm yKpacu (Ha np. 3naTto unu cpe6po).
Cekorall BageTe rvi MeTasiHUTe Xuuu 3a Bp3yBatbe. [poBepeTe fanu cafoBuTe ce NOroAHMN 3a KOPUCTEHHE BO
MUKPOGPaHOBM NeuKu Npes KopucTere.

Trie MOXaT fla Ce 3arpeaT 1 Aa jarneHocaat. MeTanHuTe npeaMeT MOXe f1a MOJICKaaT BO MevKaTa a Toa Moxe Aa
Npean3BrKa CEPUO3HO OLITETYBAHE.

[la He KOPUCTUTE NPOU3BOAM Of PELMKINPaHa XapTuja.
MoxaT fa copp»KaT HeUUCTOTWM LITO MOXe Aa MPEAN3BIKAAT MCKPW /W OraH Kora Ce KOPMCTAT BO FOTBEHETO.

[la He ro nnakHeTe NoCNy>XaBHUKOT 1 pelleTKaTa CO CTaBak€e BO BOAa BeiHalll NO roTBekwheTo.
Toa moxe pa npeansBnKa Kpweme nnm owtetyBame.

HenpasunHaTta ynoTpe6a MoXe /ia ja OLWTeTH nevkata.

CraBeTe ja rneykaTa TaKka LUTO NpeAHNOT Aen of BpaTaTa e 8 cm nnmn noseke 3a4 pa60T Ha NnoBpLIMHAaTa Ha
KOja LWITO € CTaB€eH, 3a Aa ce nsberHe HEHaHejHO npeBpTyBakb€ Ha anapaTtoT.
Hel'lpaBMJ'lHaTa yHOTpe6a MOXe [la loBefe A0 TefleCHa Nospeaa W [ja ja owTeT nevkara.

MNpep rotBerbe, NpogynyeTe ja nylunata of KOMNUPUTE, jabosikaTa MM CIMYHO TakBO OBOLUjE WU 3eNIeHYYK.
MoxaTt fa ce pacnpcHar.

[a He roTBuTe jajua co nywna. Jajua co niywna v uenv TBPAO BapeHy jajua He Tpeba Aa ce 3arpeBaar BO
MUKpo6GpaHoBUTE NeyKn 61aejKn MoxaT fa ekcnnofvpaat Jypu 1 no 3aBpluyBabeTo Ha MMKPo6paHOBOTO
rpeeme.

Ke ce cTBOpM NPUTWCOK BHATPE BO jaJLETO U TOa Ke eKCMoampa.

D.a He ce 06M,quaTe Aa NpXXuTte BO NeykKaTta.
Toa moxe aa gosefe 0o HeHa,EleJHO npeTekyBarbe Ha BpeslaTa TeYHOCT.

AKo 3abenexuTe Yyag, UCKIyYeTe ja MeykaTa Uiv U3BeyeTe ro NpUKIyYHUOT Kaben of LITEKEPOT 1 OCTaBeTe
ja BpaTaTa 3aTBOpeHa 3a Aa ce 3afyLiaT nnaMeHuymTe.

Toa MOe [1a NpeAr3BMKa CEPMO3HO OLUTETYBarE KaKo Ha MPUMEP MOXap Wiv eneKkTpudeH yaap.

Kora xpaHata ce 3arpeBa v roTB/ Bo CaioBl 3a €4HOKpaTHa ynoTpeba op nnactuka, xapTuja unm apyru
3anaanBu MaTepujanu, BHUMaBajTe Ha NeykaTa U NpoBepyBajTe ja novecTo.

XpaHaTa Moxe [la ce UCTypy NMopaamr BepojaTHOCTa Off pacnarakbe Ha CafjioT, LUTO MCTO Taka MOXe [a Npen3BuKa
noxap.

TemnepaTypaTa Ha NpUCTanHNTe NOBPLIUHU MOXe Aa 6|/|p,e BUCOKa Kora pa60Tv| anapaToT. ha Heja pgonuparte
BpaTaTa o4 ne4ykaTta, HaABOpPEeLWHOTO KyI'(I/II.LITe, 3aAHNOT Aen, oTBOpUTEe Ha NneYykaTa, AONOJIHUTESTHNOT
an/l60p 1 cCafoBuUTe 3a Bpeme Ha PeXXMMOT CKapa, PeXXMMOT CO CTpyeHe Ha Tonon Bo3ayX n onepaunnuTte 3a
ABTOMATCKO roteeme, npepn pacinctyBake npoBepeTe Aa He ce Tonnn.

Tne ke ce 3arpear, Ma NOCTOM ONaCHOCT Of M3ropeHnUn JOKOJIKY He HOCKUTEe nebenn roTBapCkn pakasuLm.

MeukaTa Tpe6a PefoBHO Aa ce YNCTU 1 Aa ce OTCTpaHyBaaT oCTaToluTe oA XpaHa.

AKO He ja ofjpKyBaTe neukaTa BO YMCTa COCTOjba MOXe [la 1ojae AO MojaBa Ha ynporacTyBare Ha NoBpLUMHATA.
Toa Bnnjae NOBPATHO BP3 XKMBOTOT Ha anapaToT 1 MOXe [a AoBefe A0 OrnacHa cuTyaumja.

AKo 1Ma rpejHu efleMeHTH, anapaToT CTaHyBa TOMOJN 3a BpeMe Ha paboTta. BofeTe rpmxa fia He ce gonupaat
rpejHUTe enemeHTN BHaTpe BO NeyKaTa.

MOCTOM ONACHOCT Off U3rOPEHNLIV.
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Cnepeterun ynatcTBaTa AaAeHU o4 CeKOj nponssoaunuTen 3a HUBHNOT NPON3BOA CO NYKaHKN. Heja OCTaBajTe
neykara 6e3 HaA30p AoAeKa nyKaTe NyKaHKN. Ako NyKaHKNTe He NOYHAT Ha NyKaaT no npepioeHoTo
Bpeme, NpeknHeTe ro rotBewbeTo. Hukoraw He KopucreTte Kad)eHO XapTneHo Kece 3a nyKake Ha NyKaHKW.
He 06|/|p,yBajTe ce Aa rm ncnykarte npeoctaHatuTe 3pHa.

HpeKyMepHOTO roTeere MoXxe fla JoBede A0 MaMHYyBatbe Ha MNYyeHKaTta.

OBoj anapat mopa fja 6uge 3asemjeH.

AKo Kabenort 3a HanojyBatbe e oLITeTeH, Mopa Aa ce 3aMeHM of, NPOM3BOAMUTENOT, CEPBUCEPOT MU CINYHO
KBanuduKyBaHO nuLe co Luen ga ce n3berHe onacHocT.

HenpaewnHata ynotpeba Moxe Aa npeamn3srika Cepro3HO enekTPUUYHO OLUTETYBakbE.

[a He KopucTuTe rpy6um abpasnBHN CpeACTBa 3a UNCTEHE WV OCTPY METaJIHU CTPYTaKm 3a YNCTebe Ha
CTaKJI0TO Of BpaTaTa Ha neuykara.
Trie MOXaT fia ja orpebaT NoBPLIMHATA WTO MOXeE Aa A0BefE [0 KPLeHe Ha CTak/oTO.

OBoj anapart He Tpeba fja ce KOPUCTU 3a KOMepLUjaIHW YroCTUTENICKA Lienu.
HenpaBunHata ynotpeba Moxe fa ja olTeTW nevkaTa.

MI/IKpO6paHOBaTa neyka Tpe6a Aa cé KOPpUCTN CO OTBOpEHa AeKopaTUBHa BpaTa.
AKo BoaTaTa € 3aTBOpPEHa 3a BpemMe Ha pa60Ta, MPOTOKOT Ha BO34yXOT Ke ce BNOWMN 1 Ke gosefe A0 noxap nnn
OwTeTyBatbe Ha neyvkata u KyRVIUJTeTO.

nOBpByBaI-bETO MOXKe fia ce NOCTUrHe CO NpuUcTaneH wrekep nnn co noBp3yBake Ha NpeKnHyBay BO
¢I/IKCHaTa eJIeKTPpn4Ha I/lHCTa.HaLWIja BO COMNIACHOCT CO NpaBwW/laTa Ha BMpeXyBatbe.

KOpVICTeH:eTO Ha HeCOOABETEH LWTeKep Mn NpeknHyBay MOXe da Npedn3Brika enekTpuyeH yaap iy noxap.

MI/IKpO6paHOBaTa neyka Tpe6a Aa cé KOpUCTn BO UcnpaBeHa nonoxo6a.

OBOj ypep He Tpeba fa ce KOpucTy oA Nnuua (BKNy4vyBajKu Aeua) co HamaneHu GU3NYKM, CEH30PHN Unn
MEHTaJIHN CMOCO6GHOCTU, MW NINLIA KOU HeMaaT UCKYCTBO M NO3HaBatbe, AOKOJIKY He ce NoA Haf30p win
MM ce AaieHN UHCTPYKLMY KaKo Aa ro KOpucTaT ypefioT, 04 CTpaHa Ha nviie, OAroBOPHO 3a HMBHATa
6e36egHoOCT.

Tpe6a ga ce Haarneaysa 3a fa ce usberHe geuara fa urpaat co Npon3BOAOT.

Hee npeasnaeHo HanpasuTe Aa GMAaT PaKyBaHu o4 eKCTepeH Tajmep wnnop noce6bHa KOHTpoOna.
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8 [PEA YNOTPEBA

MPEA YNOTPEBA
PACMAKYBAHE N MOHTUPAHE

Co cnefetbe Ha OCHOBHITE YEKOPW Ha OBME [BE CTPAHULM BMe Ke MOXEeTe Habp3MHa Aa NpoBepuTe Aanu BallaTa neyxa
paboTy NpasuHO. Be mosme obpHeTe 0cobeHo BHYIMaHVe Ha ynaTcTaaTa 3a Toa Ka/je [ia ja nocTaBuTe BallaTa neyka.
Mpw OTMaKyBarbETO Ha BallaTa neyka v3sageTe r cuTe 4oAaTHW eN0BY 1 NakyBakba. [IpoBepeTe 3a Aa ce yBepuTe Jeka
BalLaTa nevka He 6una pacunaHa Unv CKpLieHa 3a Bpeme Ha 0CTaByBaHeTo.

1 OtnakysajTe ja BalaTa neyka 1 nocTaseTe ja Ha pamHa NoBpLIMHA.

,~ -~ "EKCMNPEC TEHLIEPE- - - -

( Mocny»aBHUK Off CTaKNo
@ PoTupayKy NpcTeH

Buncoka peletka

N Kanak

) Mnoua

@ Capg 3a Boga
(MocnyxaBHMK)

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
Hucka pelwetka 1
1
1

2 TMocTaseTe ja neykara Ha NOBPLIMHA Ha HUBO MO Ball U360p Ha
BVCYHa Norofema of 86 CM, Ho yBepeTe ce fia iMa bapem 30 cm
cnobofeH NPoCcTop Ha BPBOT v 6apem 10 cM Of 3aAHaTa CTpaHa
Ha neykata 3a npaewnHa BeHTUaLUmja. MpeaHnoT fen of neukara
Tpeba fa buae bapem, 8 cM oafanevyeH o paboT Ha NoBPLIKHATA
3a fla He MOXe fia ce NpespTU 1 Aa naaHe. OTBOPOT 3a BeHTUIALM)a
e CMeCTeH Ha BPBOT Wi Ha CTpaHaTa of neukarta. Ako ce 6rokvpa
OBOj OTBOP MOXeE 1a [10jfie 10 OLITETYBaH-e Ha NneukaTa.

(& BHVIMAHMWE

OBOJ YPEL HE TPEBA JJA CE KOPUCTW 3A LUENTN HA KOMEPUWIJAJTEH KETEPMHT. ‘

3 TMpuiknydeTe ja neykata BO CTaHaapaeH fomateH wrek. Ocurypete ce BaliaTta nedka fja buae eqnHCTBEHNOT anapat
BK/y4YeH BO TOj LUTek. AKO BallaTa neyka He paboTu NpaBuIHO, NCKyYeTe ja Of LUTEKOT U NMOToa MOBTOPHO
BKnyueTe ja.

4 OrtsoperTe ja Bpatata co noesekysarse Ha [JPLUKATA HA BPATATA. lNoctageTe ro POTUPAYKW MPCTEH sHatpe BO
neukata 1 noctaseTe ro CTAKNIEHUOT MOCTABYBAY Haf Hero.

5 HanonHeTe cag noroaeH 3a Bo MUKpoGpaHoBsa neyka co 300 ml soga.
lMocTaseTte ro Ha CTAKJIEHAOT MOCTABYBAM 11 3aTBOpETE ja
BpaTaTa of neykata. AKO Ce ABOyMMTe KOj TWM Ha caf Aa ro
KopucTuTe Be Monume cBpeTe Ha CtpaHa 10.
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6 MpwTtucHeTe Ha KonyeTto CTAPT 0TKaKo Ke ro nofecute BpemMeTo Ha roTeere Ha 30

30 cekyHAW.

7 BWUCNNEJOT ke noyHe fa onbpojysa on 30 cekyHau. Kora ke

nojae 1o 0 ke ce cnywHe 3Byk. OTBOpETe ja BpaTaTa of neykara

1 TeCTMpajTe ja Temnepatyparta Ha BodaTa. AKO BallaTa neyka

paboTu, BoaaTa bm Tpebano Aa e Tonna.
BHuMaBajTe Kora ro Bagute cafot 61MAejKn MoXe [a € XKeXOK.

BALLATA NMEYKA CEF'A E MOHTUPAHA
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8 CoppuHuTe Ha WULLKFbATA CO LV 1 TErMUKMTE Co Bebellka xpaHa Tpeba fja ce npomeLlaaT U aa ce npoTpecar
1 fia ce NPOBEPU TemnepaTtypata Npej KOH3yM1parbe 3a fja ce n3berHar n3ropeHunum.

HaunHu Ha KopucTewe Ha ofgaTouunTe BO 3aBUCHOCT Of PeXMMOT paboTa

Mukpo6paHoBo
rotBeme

Ckapa

Crpyerbe Ha
TOMON BO3AYX

Ckapa
KOMOUHUpPaHO

Kom6uHupaHo
CTpyetbe Ha Tonon
BO3[yX

Ekcnpec
TeHlepe

O

Bucoka pelweTtka

Hucka pelueTka

nOCHy)KaBHI/IK oA ctakno

=

MeTaneH nocny}aBHUK

O

O

BHVMaHKe: KopucTeTe ri ofatoumuTe BO COrMAacHOCT CO YNaTCTBaTa 3a roTeetse!

O Mpudatnmeo
— Henpwudatnneo



10 TMPEAYIMOTPEBA

Mpu6op 3a rotBere NorogeH 3a BO MUKPO6GPaHOBY NeYKN

Hukoralu He KopucTeTe MeTasieH Npubop nam Nnpubop co WapKu of MeTasn BO BallaTa MUKPOOpaHOBa neyka
MuKpobpaHOBUTE He MOXaT fla HaBne3aT BO MeTanoT. The Ke ce ofbwjaT of MeTanHKTe 0bjeKTV BO neykaTa v
MoXe Aa Aojae A0 ncKperbe. [oBekeTo HemeTanHy TepMo-0TNopHM Nprbopu ce be3beaHu 3a ynoTpeba Bo BallaTta
MUKpobpaHoBa neuka. Cenak, HeKOW Off HVB MOXe [1a COAPaT MaTepujani Kov r1 npaeat HeCTabWnHM 3a BO
MMKpOOpaHoBaTa neyka. AKO 1maTte B0 KakBy COMHEXM 3a OApeaeH Nprbop, MOCTON eJHOCTaBeH HauMH Kako Aa
npoBepwTe fanu Moxe Aa Ce KOPWCTY BO MKpOBpaHoBaTa neuka. CtaseTe ro NnprbopoT BefHall 10 CTakfeH caj
NOJH CO BOAa BO MUKpOobpaHoBaTa neuka. BkiyueTe ja Ha MUKpobpaHosm Ha BVICOKA MOKHOCT 1 MuHyTa. AKo BofaTa
Cce 3arpee a Np1OOPOT OCTaHe NajeH fa Moxe [ja ce Aonpe, NprbopoT e be3befeH 3a BO MUKpPobpaHoBa neyka. Ho,
aKo BOAaTa He ja NpoMeHV TemnepaTypaTa, a NprbopoT ce 3arpee, Toa 3HauM Aeka MMKpobpaHoBuTe Cce ancopbupaart
o[y Np1OOPOT 1 He e be3beseH 3a BO MUKPOOpaHoBa neuka. C1rypHO MMaTe MHOTY MpeaMeTH BO BallaTa KyjHa Kow
MOaT [la Ce KOPUCTaT Kako OMnpema 3a roTeere BO MMKpobpaHoBaTa neuka. [pounTajTe ja cnepasa nvcTa.

YuHun 3a jagere

MHOI'y B1OOBW Ha YNHNWN 3a ja,ueH)e ce 6636eﬂHI/I 3a BO MI/IKpO6paHOBa neuka. AKO 1MaTe O1o Kakos COMHEX,
KOHCYNTN pajTe ja JINTepPaTypaTa Ha NPon3BOANTENOT U U3BELAETE o MU KpO6paHOBI/IOT TecCT.

CrakneHu npoussoau
CTakneHnTe NPOV30BAY KO Ce TePMO-OTNOPHY Ce 6e3beHM 3a BO MUKPOOpaHOoBa neyka. Toa rv BKiydyBa cute
BMIOBM Ha CTaK/eHM NPO3UBOAY OTIOPHM Ha TonavHa. Cenak, He KopucTeTe AeNMKATHY CTaKeH) NPOM3BOAM, Kako
Ha NpuMep Yaluy 3a BI1HO, BWAEjKM MOXKaT Aa Ce CKPLUAT Off TOM/IMHaTa Ha XpaHaTa.

MnacTuyHM cafoBM 3a YyBatbe XpaHa

OBvie CafloBM MOXKaT [1a Cé KOPUCTAT 3a YyBatbe Ha xpaHata LWTo Tpeba 6p30 aa ce noarpee. Cenak, Tve He Tpeba
[la ce KOPUCTaT 3a YyBakbe Ha XpaHa Ha Koja Ke 1 Tpeba Noforo Bpeme Bo neuykata braejki camara TorimHa
©BEHTYaNHo Ke ja CBUTKa U/ CTOMW MiacTviKaTa.

XapTtnja
XapTvieHnTe UnHUM 1 CafoBy ce 6e36eHM 3a KOPUCTEHE BO BallaTa MUKPOOPaHOBa NeuKa, Camo AOKOMKY BPEMETO
Ha roTBEHE e KPaTKO 1 XpaHaTa Koja Ce roTBM € CO HMCKO HMBO Ha MacTu 1 BAara. XapTWeHn MapamyuviHba NCTO Taka
MOXaT Aa B1AAT MHOTY KOPUCHM 3@ 3aBUTKyBakbe Ha XpaHaTa 1 3a NoApe/lyBarbe Ha Tabaku 3a nevere BO KOu ce
FOTBM MPCHa XPaHa Kako Ha NpuMep CnaHuHa. Kako npuHuwmn, n3berHysajte npor3soan of oboeHa xpatvja buaejkm
60jaTa MoXe Aa npoTeye. [pov3BOAWTE Of PELMKIMPAHA XapTyja MOXaT [la COAPKAT HEUMCTOTUM KOU MOXKaT Aa
npeamn3BMKaaT UCKPU /W oraH npu ynotpeba BoO MUKPObpaHoBaTa neuka.

MnacTnyHm Kecu 3a rotBewe

VImMajkv npeasna Aeka ce cneumjanto An3ajH1paHn 3a roTBekbe, KecuTe 3a roTeetbe ce be3beHn 3a Bo
MUKpOBpaHoBaTa neyka. Cenak, HanpaseTe OTBOP BO KecaTa 3a napearta [ja Moxe fa v3bera. Hukorall He kopucteTe
061YHM Kecu 3a f1a roTeMTe BO BallaTa MKPOBpaHOoBa neyka braejkin Moxe fa ce CTOMaT vi fa Cé PaCKUHaT.

MnacTryeH KyjHCKM Npu6Gop 3a rotBete 6e36efeH 3a BO MUKpO6paHOBa Nevka

MNacTUUYHNOT KYjHCKI Nprbop 3a roteerbe be3beseH 3a BO MUKPOOPaHOBa NMevka Aoara Bo pa3Hy Gopmu 1
ronemMunHu. BepojatHo Bre MoXeTe ia ro KOPUCTUTE MOrONEMUOT AeN Off KYjHCKMOT Npnbop Koj BEKe ro nmaTe,
NofobpO OTKOMKY Aa MHBECTVPATE BO HOBA KYjHCKa ornpema.

lpHuYapuja, Kepamuka 1 IPON3BOAM Of KaMeH

CapioBWTe HaNpaBeHw off OBKE MaTepujanm ce 0bUUHO CUTYPHM 3a BO MUKPOGPaHOBa Meyka, Ho Tpeba aa ce
TeCTMpaar 3a fja ce buae CUrypeH.

/\ BHUMAHVIE

- Hekou NpeameTyt Co BUCOKO HMBO Ha XKee30 UM OI0BO HE Ce MOroAHN 3a Nprbop 3a roTBerbe.
- MpobopoT Tpeba f1a ce NpoBepy 3a fia Ce OCuUrypame [eka e CUrypeH 3a Bo MUKpOBpaHoBaTa neuka.
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KoHTponHa Tabna

Oenosu

@ roTBAPCKM PELIENT
[OTBAPCKMOT peLienT BY OBO3MOXYBa ia ja roTeumTe
BallaTa OMUW/IEHa XpaHa Co 0fjoVparbe Ha TUMOT Ha
XpaHaTa 1 TeXuHaTa Ha XxpaHaTa.
MNornenHete ja cTpana 17 “ToTBapcku pelent”.
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@ AKTVIBHO CTPYEHE HA TOMOJ BO3AYX
MornenHete ja cTpana 20 "AKTUBHO CTpyeH-e Ha
Tonon Bo3ayx"

@ KOHTPOJIA HA TEMIMEPATYPATA 3A MEYEHE
aurop CKAPA

[ornegHete ja cTpaHa 22 "KoHTpona Ha
TeMnepaTypata 3a neyerse ckapa”

@ KPLIKABO NMOArPEBAHE
NorneaHeTe ja cTpaHa 24 "Kpukaso nogrpesarbe”

QO OQ
08
22 D
QO S

. y @ FOTBAY HA NAPEA
[NorneaHeTe ja cTpaHa 25 ,[oTBay Ha napea”

(® BKNYUYBAHE/MCKITYUYYBAE HA
POTALIMOHATA MJIOYA
MorxeTe na opbepeTe fia ce BKYUM UM UCKITy4M
poTaLMOHaTa naoya.

@ ABTOMATCKO O[IMP3HYBAHE
[MornegHete ja cTpaHa 27 "ABTOMATCKO
OfMp3HYyBar-e".

@ PEXXUM HA FrOTBEHE

- OpnpepeTe ja ogbpaHaTa KaTeropuja Ha roteerbe.

- CTaBeTe ro BpemMeTo Ha roTBetse, Temneparypata 1
HMBOTO Ha MOKHOCT.

- [loneka roTeuTe CO aBTOMATCKaTa 1 payHaTta
dyHKUMja, MOXeTe fia ro 3ronemuTe Wiv Hamanute
BPEMETO Ha roTBeHE BO 6110 KOj MOMEHT
CO BPTeHE Ha PerynaTopoT (OCBeH PeXUMOT
OfMP3HyBatbe).

© cTon/ePuyLLK
@ @) <KI/; | @ + 3acTaHyBa 1 v bpuLle C1UTe BHECYBatba OCBEH
J

BPEMETO Ha AeHOT.

@ CTAPT/bP3 CTAPT
+ 33 Aia 3aN04YHETE CO roTBEHE Ha TOa WTO € 0AbpaHo,
NPUTUCHETE ro KONYEeTO efHalLl.
+ AnaTkara 3a 6p3 CTapT B/ OBO3MOXYyBa Aa CTaBuTe
nHTEpBanu of 30 cekyHau 3a roteerse co BVICOKA
MOKHOCT CO [JONM1P Ha KON4YeTo 3a 6p3 CTapT.




12 TNPEAYIMOTPEBA

NopecyBawe Ha YaCOBHUKOT

MoxeTe ga ctaBute 12 4acoBeH unu 24 4acoBeH
YaCOBHUK. Bo CneHmOT NpuMep, Ke BM MOKaxkeme Kako
[ia ro ctaBuTe BpemeTo 3a 14:35 Kora ro kopuctute 24
YACOBHMOT YaCOBHMIK.

1 BknyueTe ja neukata 3a nNpe nar.
“24H" ce nojaByBa Ha EKPaHOT.

MputncHete CTAPT/BP3 CTAPT 3a noTepgaa Ha 24
YACOBHMOT YaCOBHWK.

(AKo cakaTe fia CMeHNUTe Apyra onuumja No CTaBakbeTo
Ha YaCOBHWKOT, MOpaTe Aa ja UCKyYuTe NneykaTa a
noTOa NOBTOPHO Aa ja BKyyuTe.)

2 3asprtete ro PEXKMM HA TOTBEHE ce foneka He ce
npwvKaxe Ha ekpaHoT “14:00".
MputncHete CTAPT/BP3 CTAPT 3a ga notepauTe.

—

@ ]

3 3asprtete ro PEXKUM HA TOTBEIE ce foneka He ce
npuKaxe Ha ekpaHoT “14:35"

MputncHete CTAPT/BP3 CTAPT.
YaCOBHMKOT 3anouYHyBa fla 0f10p0jyBa.

() o

@ GENELWKA

+ AKO ja BK/yuyBaTe rneykara 3a npB nat ke mopa fa
ro peceTvipaTe YaCOBHUKOT.

+ AKO YaCOBHMKOT (M1 eKPaHOT) NPU1KaxyBa
HeKaKsW YyAHW CMOONK, NCKITyYeTe ja neykaTa of
LUTEKEPOT 1 MOBTOPHO BKyYeTe ja 1 peceTnpajte
rO YaCOBHMKOT.

BknyuyBawe/ucknyuyBame Ha
poTauuvoHaTa nioya

3a Hajpobap KBanuTeT Ha roTetbe, OCTaBeTe ja poTalMoHaTa
nnoYa BKTyYeHa. Taa MoXe Aa ce UCKITy4u 3a ronemmn CagoBHu.
MputncHeTe “ @) " 3a Aa ja BKyUMTE UK UCKyUnTe
pOTaLoHaTa niova.

@ 5ENEWKA

- [ToHeKorall PoTaLyoHaTa nioya MoXe Aa CTaHe
TOM/Ia 33 Aonvparse. brigete BHUMATENHY Kora ja
[ONMpaTe poTaLUMoHaTa ryiova 3a Bpeme Ha v rno
rOTBEHETO.

- [la He ja nywTaTe npa3Ha 6e3 xpaHa BO Hea.

3aknyuyBatbe 3a geua

Bo CNefHNOT npumep, Ke BI Mokaxeme Kako [aro Ctasute
3aKJ1y4yBarbeTO 3a elia.

1 MputncHete CTOM/BPULLIN.

2 MNputncrete v gpxete CTOM/BPULLN ce foaeka
“CHILD LOCKED" 1 ”” He Ce NOjaBW Ha eKPaHOoT U
He Ce ornacy 3ByYHMOT CUrHan.
3AKJTYYYBAHE 3A OELA e cera noctaseHo.

Ako nputucHeTe Hekoe konue, “CHILD LOCKED” v

”” Ke ce NojaBn Ha eKPaHoT.

3 3aparo otkaxete 3AKJTYHYBAKE 3A AIELIA
nputncHete un apxete CTOM/BPULLN ce foneka He

ncuesHe “CHILD LOCKED".
Kora Ke ce OTK/Iyuu Ke ce ornacu 3ByYHMOT CUTHa.

]

@ GENELWKA

Bawara neuka vma CUrypHOCHa anatka koja Wto
CnpeyyBa Cy4ajHo BKIyUyBare Ha Nneykara.

LLITom Ke ro cTaBuTe 3aKiydyBarbeTo 3a Aela, He
MOXeTe Ja KOPUCTUTE HUKaKBY GyHKLMMN 1 HemMa Aa
MOe Aia ce roTeMu.

bp3 Crapt

Bo cnegHmoT npumep, Ke BM NOKakemMe Kako [a CTaBuTe
2 MVHY TV rOTBEHE Ha BMCOKa MOKHOCT (900 W).

1 MpwtncHete CTOMN/BPULLIN.

2 [MputncHete CTAPT/BP3 CTAPT ueTvpu natu 3a fa
onbepeTe 2 MUHYTY CO BUCOKa MOKHOCT (900 W).

Baluata neyka ke CTapTyBa Npej fa 3aBpLunTe Co
UEeTBPTOTO MPUTUCKAFLE.

Y
3 3aspeme Ha CTAPT/BP3 CTAPT roteerse, MOXeTe fia
ro NPOAOKMTE BPDEMETO Ha roTBEHE A0 99 MUHYTK 1

59 cekyHauM CO NpUTUCKarbe Ha perynatopot PEXKUM
HA TOTBEHE.

A

@ 5EnELWKA

CTAPT/BP3 CTAPT anatkata B/ OBO3MOXYBa Aa
CTaBUTe MHTepBanu of no 30 CeKyHAW roteerbe Co
BMCOKA mokHocT (900 W) co MprUTUCKakbe Ha KonyeTo
CTAPT/BP3 CTAPT.
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MOKHOCT Ha MUKPOOPaHOBO roTBeme

Bo cnegHmMoT npumep, Ke BM NoKaxxeme Kako fja 3roTBute
Hekoja xpaHa co 720 W MOKHOCT 3a 5 MUHYTH.

1 MpwutrcHere CTOMN/BPULLIN.

2 3asprtete ro PEXKUM HA FTOTBEMSE 3a f1a onbepete

MUWKPOBPAHOBO roteerse.

Ce npuiKaxkyBa CNeiHV1OT NpUKas:

MpwTncHete CTAPT/BP3 CTAPT 32 notBpfa Ha

MOKHOCTa.

A

3 3asprete ro PEXKUM HA TOTBEME ce foneka He ce

npuKaxe Ha ekpaHoT 720 W".

MpwtncHete CTAPT/BP3 CTAPT 32 notepfa Ha

MOKHOCTa.
N

A

4 3asptete ro PEXKMM HA FTOTBEMSE ce foaeka He ce
npuKaxe Ha ekpaHoT “5:00".

MpwTncHete CTAPT/BP3 CTAPT.

D=

@) BENELLKA

MOKHOCT.

Bucoka pewetka
N

- Bawara neyka Mma 5 NOCTaBKM 32 MOKHOCT Ha
MVKpOOpaHOBaTa neyka. Brcoka MOKHOCT ce
0f6vpa aBTOMATCKM a CO UCKNyydyBarbe Ha PEMM
HA FOTBEME ke ce ogbepe NoMHaKBO HWBO Ha

- XpaHaTa Koja ce roTev Tpeba Aa buge cTaBeHa BO
nproop 3a BO MMKPOOPaHOBa NeykKa.

- Be monnme Ha He T KopucTtutTe cnegHnTe oAatoun.

Hucka pelweTtka

HuBo Ha MOKHOCT Ha MKpo6GpaHoBaTa nevka

OBaa neuka e onpemeHa co 5 HMBOa Ha MOKHOCT 3a /1a BM MPY»u MakcmanHa GrnekcnbmnHoCT v KOHTPONMa Hajl FOTBEHETO.
TabenaTta Npu1Kaxysa HeKov MpUMepH Ha XpaHa 1 HBHITE NpenopaYaHi HABOA Ha MOKHOCT 3a roTeerbe 3a ynoTtpeba co

OBaa Mneuka.
HVBO HA MOKHOCT M3JE3 KOPUCTETE OOAOATOLIN
- Bpuetbe Bona
HIGH 900 W « MNeyerbe Ha MeNeHO TenewKo
(BUCOKO) - [oTBetrbe Ha NapunHba NUNEeLKo, proba, 3eneHuyk
« [oTBEHE Ha UHO 1CeUeHM NapUKiHba Meco
- CekakBo noarpeBare
MED-HIGH 720W « [eyeHo Meco 1 nunewiko
(CPEOHO BNCOKO) - [oTBEMbE Ha MEeYYPKM 1 MOPCKM MIOAOBK
- [oTBEHE Ha XpaHa Koja Cofpu c1Mperbe 1 jajua
- [eyerbe Ha Kofaum 1 3eMUYKM YHuja 3a
MED SA0W - MogrotsyBarbe Ha jajua MUKPOBPaHOBa Mevka
(CPEQHO) - [oTBEME Ha MyANHT
- [ogroTsyBarbe Ha opu3, Cyna
MED-LOW 360 W - Tonerbe Ha nyTep 1 YoKoNafo
(CPEOHO HUCKO) - [oTBetbe Ha He TonKy GUHO MCeyeHn NapUrHba Meco
- CekakBO pa3mp3HyBarbe
LOW + OMeKHyBatrbe Ha nyTep u crpetbe
180 W + OMeKHyBaH-e Ha Clafone,
(HUCKO) y HOeA

« Pacterbe Ha TecTo o KBacel

=
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loTBewe cKapa

Bo cnepgHuoT mpumep, Ke BY NOKaxeme Kako fia ro
KopucTuTe pexmmoT CKapa 3a Aa 3roTeuUTe XpaHa 3a
12 MAHYTW.

1 MpwtncHete CTOM/BPULLIN.
2 Ceptete ro PEXKMM H A TOTBEHSE 3a na onbepete
CKAPA.

Ce NpuKaxyBa CIeHMOT NpUKas: “ soe “

MpwtncHete CTAPT/BP3 CTAPT 3a notepaa Ha

pexmmoT Ckapa.
P

; W

3 3asprete ro PEXKUM HA TOTBEME ce foneka He ce
npuKaxe Ha ekpaHoT “12:00"

—

4 TputncHete CTAPT/BP3 CTAPT.

=

/\ BHYMAHME

CeKoralll KOpUCTETE PakaBULM 3a Nevka Kora
ja BaguTe xpaHaTa 1 JOAATOLMTE N0 roTBeHEe
6uaejku neykaTa v foaatounTe ke 6UAaT MHOTY
TOMN.

@) BENELLKA N

- OBaa anaTka B/ 0BO3MOXyBa OP30 neyerbe v
KpLKaBa xpaHa.

- 3a Hajaobap pe3syntat
KopucTeTe M1 CleaHnTe
AoaaToLw.

Bucoka pewletka

- Be Monume Aa He v Kop
UCTUTE CNEJHWTE JOAATOLW.

Ekcnpec
TeHlepe

Kom6uHupaHo roteere ckapa

Bo cnepgHnoT mpumep, Ke BY NMoKaxeme Kako Aa ja
nporpammpate neykara co M1KpobpaHOBa MOKHOCT of
360W 1 neyerbe CKapa 3a Bpeme Ha roteerse Of

25 MUHYTI.

1 MpwtncHete CTOM/BPULLIN.
2 3asprtete ro PEXKUM HA TOTBEMSE 3a 1a onbepete
KOMBUHWUPAHO NEYEHE CKAPA.

—_
Ce npurkaxkyBa CnegHNOT NpuKas: “ ==X “ ve»

MpwtncHete CTAPT/BP3 CTAPT 3a notepaa Ha
PeXMMOT KOMOMHMPAHO Nevetbe cKapa.

@

3 3aspteTe ro PEXKUM HA FTOTBEME ce nofeka He ce
npuKaxe Ha ekpaHoT 360 W',

MpwtncHete CTAPT/BP3 CTAPT 32 notBpAaa Ha
MOKHOCTa.

@W

4 3aspteTe ro PEXXUM HA TOTBEHE ce nopeka He ce

npuKaxe Ha ekpaHoT “25:00".

N

5 MputncHete CTAPT/BP3 CTAPT.

e

~@) BENELKA N

« MeykaTa Mma anaTka 3a KOMOMHMPaHO roTeerbe Koja
BI OBO3MOXYBa roteerbe Ha xpaHa co FPEJAY n
MWKPOBPAHOBO rotserbe.

OBa BOOOMYaEHO 3HauM Aeka xpaHaTta ce roTeu 3a
NOKPaTKO Bpeme.

- MoxeTe fa CTaBuTe TPW BMAA Ha HMBOA Ha MOKHOCT
Ha MVKpobpaHoBaTa neyka (180 W, 270 W 1 360 W)
BO PEXMMOT CO KOMOMHMPAHO neYerse cKapa.

- OBaa anaTka Bv 0BO3MOXKYBa OP30 neyerbe 1
KpLKaBa xpaHa.

- 3a Hajaobap pe3synTaT KopucTeTe

M cnefHUTe goaatoun. ’ B
Bucoka pewletka

- Be Monume aa He rvi Kop
NCTUTE CNefHWTe AOAATOLIN.

Ekcnpec
L TeHyepe )
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MpepsarpeBatbe co CTpyere Ha
TONON BO3AYX

Bo cnefHMOT npuvep ke Br NOKaxkeme Kako Aa ja
npefsarpeete neykara Ha Temnepatypa og 200° C.

1 MputncHete CTOMN/BPULLIN.
2 3asprtete ro PEXKUM HA TOTBEHE 32 na onbepete
FOTBEHE CO CTPYEHE HA TOMOJ1 BO34YX.

Ce NpuKakyBa CNefiH1OT Npukas: “ % “

MpwTncHete CTAPT/BP3 CTAPT 32 notpfa Ha

pPexXnmoT [oTBere Co CTpyerbe Ha TOMo BO34yX.
Py

3 3aspteTe ro PEXKUM HA TOTBEME ce foneka He ce
npuvKaxe Ha ekpaHoT “200° C".

MpwTncHete CTAPT/BP3 CTAPT 32 notBpfa Ha
Temneparyparta.

—~

; <KI\/;

4 TpwtnucHete CTAPT/BP3 CTAPT.

[pensarpeBarb-eTo Ke 3anouHe CO NprKaxKyBarbe Ha
"PREHEAT".

~ @) BENELLKA N

- [leykaTta co CTpyerbe Ha TOMOM BO3AyX MMa orcer
Ha Temnepatypa of 40° C n 100~230° C.

- [leukata MMa dyHKLMja Ha KpUKarbe Ha
Temnepatypa of neykata Ha 40° C. MoxeTe fa
noyekate ce jofieKa He Ce ofaan neykata buaejku
He MOXeTe Aa ja KopucTuTe dyHKUMjaTa 3a KpUKarbe
aKo Temneparypara Ha neykata e Hag 40° C.

- Ha neykara v ce noTpebHN HEKOSKY MVHYTU 3a fia
ce AOCTWrHe ofbpaHaTta Temnepatypa.

- LLITom Ke ce pocTirHe TouHata TemnepaTtypa, ke ce
Ornacy 3BYyYHMOT CUIHan 3a [1a Be U3BECTM [ieKa e
[OCTMrHaTa ToYyHaTa Temnepatypa.

- [oToa CTaBeTeja XpaHaTta BO rneYykarta 3a fia
3ano4YHeTe CO roTeereTo.

loTBeme co CTpyeHhe Ha TOMnoJ1 BO34yX

Bo cnegHmoT npumMep, Ke Br MOKaXXeme Kako Aa 3roTeuTe
Hekoja XxpaHa Ha TemnepaTtypa of 230° C 3a 50 MUHY TW.

1 MputncHete CTOM/BPULLIN.
2 3asptete ro PEXKMUM HA TOTBEMSE 3a na onbepete
FOTBEHE CO CTPYEHE HA TOMOJ1 BO34YX.

Ce npuvKaxyBa CnefHvoT Npukas: “ &

MpwtncHete CTAPT/BP3 CTAPT 3a notepaa Ha

peXxmnmMoT [oTBeHE CO CTpyerbe Ha TOMos BO3AYX.
—

@ 5]

3 3asprtete ro PEXKUM HA TOTBEHE ce foneka He ce
npuKaxe Ha ekpaHoT “230° C".

MpwtncHete CTAPT/BP3 CTAPT 3a notepa Ha
TemnepaTypara.

—

@ 5]

4 3aspteTe ro PEMUM HA TOTBEMSE ce fopneka He ce

npuKaxe Ha ekpaHoT “50:00".

—

5 Mpwutucrete CTAPT/BP3 CTAPT.

~/\ BHUMAHVIE N

Cekorall KopurcTeTe pakaBuLM 3a NeyKka Kora
ja BaauTe xpaHaTta 1 joaatoumnTe no roteeHe
Ouaejkin neukata 1 fogatoumte ke G1aaT MHOTY
Tonnw.

~@ BENELKA N

AKO He CTaBWTe TemnepaTypa, NeykaTa aBTOMaTCKM
Ke opbepe 180° C, TemnepatypaTa Ha roteere
MOXe [la ce CMeHW co BpTerbe Ha PEXKUM HA
FOTBEHE.

3a Hajiobap pesynTaT KopucteTte
M1 cnegHuTe 4oaaToLUu. ) i
A AoRaTOY Hucka peweTtka

& J
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Kom6uHMpaHo roteeme Co cTpyete
Ha TOnon Bo3ayx

Bo cnepgHvoT npumep, Ke BM NoKaxkeme Kako fa ja
nporpamupate neykaTta co MUMKPObPaHOBa MOKHOCT Of
270W v TemnepaTypa Ha CTpyerbe Ha TONOS BO3AyX Of
200° C 3a Bpeme Ha roteerbe 0f 25 MUHYTU.

1 MpwutncHete CTOMN/BPULLIN.

2 3aspteTe ro PEXKMUM HA TOTBEHSE 3a ga onbepete
KOMBUHWUPAHO NOTBEHE CO CTPYEHE HA
TONOJ1 BO34YX.

Ce npuKakyBa CnefHNoT Npukas: “ == % “ &85
MpwTncHete CTAPT/BP3 CTAPT 32 notBpaa Ha
PEXUMOT KOMOMHNPAHO roTBEHE CO CTPYeHEe Ha
TOMON BO3AYX.

3 3asprtete ro PEXKUM HA TOTBEHE ce fofeka He ce
npuKaxe Ha ekpaHoTt 270 W".

MpwtncHete CTAPT/BP3 CTAPT 3a notepaa Ha

MOKHOCTa.
P

4 3aspteTe ro PEXXUM HA TOTBEHSE ce fofeka He ce
npuKaxe Ha ekpaHoT “200° C",

MpwtncHete CTAPT/BP3 CTAPT 3a notepaa Ha
TemnepaTyparTa.

—~

@ 5 ]

5 3asprete ro PEXKUM HA TOTBEMSE ce foaeka He ce

npuKaxe Ha ekpaHoT “25:00".
P

6 [lpwvtncHete CTAPT/BP3 CTAPT.

=

:

.

/\ BHUMAHVIE

Cekoralll KOpUCTETE PaKaBULM 3a Nevka Kora
ja BaguTe xpaHaTa 1 JOAATOLMTE N0 roTBEHEe
6uaejku neykaTa v foaatouuTe ke 6UaaT MHOTY
TOMN.

~@) BENEWKA <

MoxeTe fa CTaBWTe TPV BMAA Ha HIBOA Ha MOKHOCT
Ha MYKpobpaHoBaTa neuka (180W, 270W 1 360W).

- 3a Hajnobap pe3synTaT KopucTeTe
v CnefHuTe LOAATOLUM.

Hucka peluetka

« Be monume na He rv kKop
NCTWUTE CregH1Te oaaToLN.

Ekcnpec
TeHyepe

MNMoBeke nnn noMaJiKy roreeme

Bo cnegHmoT npumep Ke BM MOKaxkeme Kako Aa ja
CMeH1Te MemopmpaHaTa nporpama Ha FTOTBEHE 3a
MOAOIIO NN MOKPATKO BPEME Ha roTBeHE.

1 MputncHete CTOM/BPULLIN.

2 CraBeTe ja noTpebHaTa MEMOPVIPaHa Nporpama Ha
FOTBEHE.

OpnbepeTe ja TexMHaTa Ha xpaHaTa.
3 [putncHetre CTAPT/BP3 CTAPT.
3aspteTe ro PEXXUM HA FTOTBEHSE.

BpemeTo Ha roteemse ke ce 3ronemu uin Hamanu.

@) BENELWKA

+ AKO XpaHaTa He e JOBOJIHO 3roTBeHa Kora
ja KOpUCTUTE MeMopKrpaHaTa Nporpama Ha
[OTBEHSE, moxeTe ga ro 3ronemmre unu Hamanute
BPEMETO Ha roTBere co BpTerbe Ha PEMUM HA

FOTBEHSE.

+ MoxeTe fja ro NPOAOIKUTE AN CKpaTUTE BPEMETO
Ha roTeerbe (OCBEH PEXMMOT OAMP3HYBaH-e)
BO OMII0 KOj MOMEHT CO BpTetbe Ha PEXKUM HA
FOTBEME.
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loTBapcku peuent

Bo cnefH1oT npumep, Ke B1 NOKaxeme Kako Aa 3roteute 4 3asprete ro PEXUM HA TOTBEHE ce foaeka He ce
0,6 kg neueHo TeneLuko. npuvKaxe Ha ekpaHoT "0,6 kg

MpwTncHete CTAPT/BP3 CTAPT.

Kora roteuTe MOXeTe Aa ro 3ronemuTe Ui Hamanure
BPEMETO Ha roTBerbe Co BpTehe Ha PEXKUM HA
I ——
FOTBEHSE.

1 MputncHete CTOMN/BPULLIN.

2 [putncHete TOTBAPCKW PELLEMT.

e =
Ce npukaxysa cnefiHroT npukas: “ auto “ @ @
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3 3aspteTe ro PEXUM HA TOTBEHE ce fofeka He ce

npuvKaxe Ha ekpaHoT "4 ROAST BEEF". 0 BEJNELLKA
MputncHete CTAPT/BP3 CTAPT 3a noTBpaa Ha - MeHuaTa 33 [OTBapCKUOT PeLenT ce
KaTeropmjata.
oy nporpam1paHm.
- [OTBAPCKMOT PeLienT BM OBO3MOXYBa fia ja roTeuTe
BallaTa OMWIIeHa XpaHa co oAbuparbe Ha TUMOT Ha

XpaHaTa 1 TexKnHaTa Ha XpaHaTa.

YnaTcTBO 3a [OoTBapCKUOT peuenTt

Kateropuja UHcTpyKunmn
1. Quiche lorraine CocTojkm
(Knww JlopeH) 1 ncneyeHa Kopa 3a nuTa \ 125 g nyweHa cnaHnHa, ncelikaHa
- Temnepatypa Ha xpaHata : CobHa 1 naxuua macno \ 2 jajua, 6naro myTkaHu \ 125 g mneko
- NMpwbop : MocnyKaBHK Ha HICKaTa 125 g naBnaka \ MOPCKO OpeBuYe, CON 1 LIPH N1nep no BKyC
peLeTKa 100 g peHaaHo cnperse

1. Ha noBpLuvHa 6naro nocunaHa co 6pallHo, pacyKajTe TeCTO BO KPyr 1 CTaBeTe
O BO MOCIY»KaBHUKOT. YKPACETE M KpaesuTe, OCTaBajkin Marky [1a HafBMCHaT.
BOLHETE CO BUrbYLLKA ¥ OCTaBETE HACTPaHa.

2. CraBete ja CnaHMHaTa BO 6/1aro Hamac/ieHa TaBa 3a npxerope ce
A0[AEKa He Ce MaJIky MOVCIPXK U OTCTPaHETE ro BULOKOT MacT.

3. VI3meluajTe rv jajuata, MNeKoTo, Nasakarta, MOPCKOTO OpeBYye, COMTa
1 LPHWOT nnnep.

4. [lonpckajTe ro peHaaHoTo Crpetse PaMHOMEPHO Ha vcneyeHaTa
Kopa 3a nnTa.

5. CTaBeTe ja MellaBMHaTa Of jajua-naBnaka ofo3ropa a notoa CtaBeTe

ja TaBaTa Ha HICKaTa peuleTka.
OnbepeTe ro MeHuTo, NputncHeTe CTapT.
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YnarcrBo 3a [oTBapcKuoTt peuent

KaTteropuja

2. Rice/Pasta
(Opwns/TecTeHUHN)
- Hajronema pgo3soneHa TexuHa : 0,1~0,3 kg
- TemnepaTypa Ha xpaHata : CobHa
- Mpwbop : Caa 3a MMKPOobpaHOBa Neuka
(onabok cTakneH cag)

UHcTpyKumnn
CocTojKK 3a opur3
Opwu3 100 g 200 g 3009
[lyTep, cToneH 309 409 509
Kpomung, nceukaH 509 759 100 g
Munewku ogeapok unv Boga 250 ml 500 ml 750 ml
Bp3on 3aumHn n con [No BKyC

CraBeTe 0pu3 1 CTOMEH MNyTep BO ANaboK v roniem caf (3 nuTpu) 1
nobpo npomeluajte. CTaBeTe 30BPUEH NUELLKM OBAPOK UV BOAA 1
fofafeTe Bp30r 3a4nHN 1 COon.

MoKpujTe 1 BeHTUNMpPajTe co Gonuja.

CraBeTe ro cafioT Bo neykaTta. OnbepeTe ro MEHUTO U TEXMHATA,
nputcHeTe CrapT. [1o roTBer-eTO, NPOMELLajTe 1 OCTaBeTe MOKPUEHO
5~10 MUHYTW ako e NoTpebHo.

COCTOjKI 32 TeCTEHMHU

TecteHVHM 1009 2009 3009
Bopa 400 ml 800 ml 1200 ml
Con [lo BkyC

CraBeTe v TeCTeHMHWTE BO 30BPMEHa BOAa CO COM BO AN1abOK 1 ronem
can (3 nutpn).

CraBeTe ro cafoT BO Neuykata. OpbepeTe ro MEHWTO ¥ TEXMHATA,
nputrcHeTe CrapT. Mo rotBerseTo, ocTaBeTe 1~2 MUHYTH.

VlcnnakHeTe rv TeCTeHnHWUTE CO NafHa Boaa.

3. Chocolate cake
(YokonagHa TopTa)
- TemnepaTypa Ha xpaHaTa : CobHa
- Mpwrbop : 23 x 13 cm KowkacTa Tasa
Ha HWCKaTa pelleTKa

CocTojKK
70 g jorypt \ 50 g Macno oa cemkn of rposje \ 170 g wekep
110 g MueHkapeH ckpob \ 50 g kakao BO Npas
1 naxuua npawok 3a neunso \ 3 jajua, 6naro MyTKaHm
1/4 naxuua con

V13meluajTe ro jorypToT 1 LeKepoT BO rofiem Caf 3a Mellarbe.

[lonageTe ro NUeHKapHUOT CKPOb, KaKaoTo BO Mpas, MeLmnBoTO 1

conta 1 meuwajte. [loToa AogafeTe r jajuata 1 MacnoTo 1 mellajte

fofeka He ce HaBnaxHw. CTaBeTe ro NyTepoT BO HaMacTeHa Taga.

CraBeTe ro nyTepoT BO HamacTeHa Tasa. CTaBeTe ja TaBaTa Ha HMCKaTa peLleTKa.
OnbepeTe ro meHuTo, NpuUTHcHeTe CTapT.

[No roTBer-eTo, M3BafeTe O NeykaTa 1 OCTaBeTe fa ce onagu.

4. Roast beef
(MeuyeHo TeneLwko)
- Hajronema fo3soneHa texuHa : 0,5~2,0 kg
- TemnepaTypa Ha xpaHaTta : CMp3HaTo
- Mpwbop : Hrcka pelleTKa Ha caf 3a
cobuparbe Ha KankuTte

MpemaukajTe ro TeNeLKoTo CO CTOMNEH MyTep WM Maco 1 3aUnHeTe

no 136op.

CraBeTe ja xpaHaTa Ha HMCKaTa pelleTKa Ha Cafl 3a CObMparbe Ha KarmkuTe.
OpbepeTe ro MEHUTO Vi TeXMHATa, NpuTcHeTe CTapT.

A notoa nputucHeTe CTapT 3a Aa NPOLOIKITE CO FTOTBEHETO.

Mo roTBereTo, Heka 0CTaHe NOKPUEHO Co donuja okony 10 MUHYTU.

5. Stuffed zucchini
(MonHeTn TUKBMYKN)
- TemnepaTypa Ha xpaHaTa : CobHa
- Mpwibop : MocnyKaBHNK Ha HICKaTa
peleTka

CocTojKu
4 Kpy»kHM TUKBMYKKM (N0 200 g cekoja) \ 500 g meneHo Tenewko meco
2 naknum MacnmnHoso Macno \ Con v LpH nunep no BKyc

I'IpeceueTe MM T BDBOBUTE Ha TUKBUYKWTE 3a [1a HanpaBuTe Kanu n
n3Bagete UM rnm cemkmnTe, BHMMaBajRVI Ha He ce 6OLLHeTe BO KOXaTa
NV MeCOTO. HanonHeTe r1 TUKBNYKUTE CO MENEHOTO TeNeLKo
MeCO 1 CTaBeTe ' Kanure.

CTaBeTe 11 HanoHeTUTe TUKBNYKIA Ha NOCNyKaBHMKOT Ha HMCKaTa
peleTka a NoToa npenije ’ CO MaCJIMHOBO Madcso.
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YnartctBo 3a [oTBapcKuoT peuent

Karteropwuja

UHcTpyKunmn

6. Gratin dauphinois
(MpaTHMpaHu Komnupw)
- TemnepaTtypa Ha xpaHarta : CobHa
- Mprbop : 20 x 20 cm Capa 3a Neyerbe Ha
HVCKaTa pelueTka

CocTojku
1 kg komnumpm \ 1 vewne nyk \ 20 g nyTep
300 g nasnaxa \ 100 g peHgaHo crperbe
Mopcko opeBue, Con v LpH n1nep no BKycC

OnyneTe v 1 M3MWJTE M1 KOMIMPUTE a NOTOA MCeYeTe MM Ha 5 mm
napunrba. lpemaukajTe ja BHaTPELWHOCTa Ha CafloT 3a Nevekbe Co
yewHeTo nyk v nytepoT. CTaBeTe rvi MoAoBMHA Off KOMMUPUTE BO
CafoT 3a neverbe 1 3aunHeTe. [lononHeTe Co NpeocTaHaTUTe KOMIMPH
V1 3a4MHETe a MoToa CTaBeTe Nasfaka v CMperbe O103ropa BpP3 HYB.
CTaBeTe ro CaioT 3a neverbe Ha HUCKaTa peleTka.

OnbepeTe ro MeHuTo, NputcHeTe CTapT.
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7.Lasagna
(azarbu)
- TemnepaTtypa Ha xpaHarta : CobHa
- Mprbop : 26 x 17 cm Capa 3a neyere Ha
HYCKaTa pelueTka

CoCTOjKM 32 COC CO MefIeHO Meco

9 HeroTBeHW nasarbn \ 2 kg coc off Meco 1 JoMaTu
40g peHdaHo crperbe \ 4 naxnum MacImHOBO Macso
Con v UpH nunep no BKyc

Craserte 3 f1asarbi €Ha 4O ApYyra Ha AHOTO Of CaZOoT 3a Neyerbe.
Mctypete 1/3 of COCOT 0f MECO 1 IOMaTh Of03ropa.

[poponxeTe co apyrnte 3 nasarout 1 1/3 0ff COCOT Of MECO 1 AOMATH
a NoTOoa 3aBpLleTe Co NocneaHnTe 3 nas3arbk Y NPeoCTaHaTMOT COC Of
Meco 1 foMaTw. [TonpcKajTe ro peHaaHoTo Chperse 0403ropa.
CraBeTe ro CafloT 3a Nevetrbe Ha HYCKaTa pelleTka. OabepeTe ro MEHWTO,
nputvcHete CrapT.

X Coc op Mmeco 1 gomaTtu
1 uenep\ 2 kpommaa \ 1 veluHe nyk
1,4 kg pobpo onynexHu fomatu
1 rpaHye majurHa gywmdka \ 1 10BOPOB NINCT
500 g meneHo Tenelwko meco \ Con 1 LipH nunep no BKyC

CWTHO 1CeL|KajTe ro LieNepoT, KOOMUANTE, NYKOT 1 JOMATUTE,

[oTBETE rO LIeNepoT, KDOMUANTE 1 NYKOT BO 611aro HamaykaHa Co Macnio
TaBa 3a NpKetbe JofeKa He omekHe. [lofageTe 1 [oMaTuTe, MajurHaTa
OYLWWYKa, TOBOPOBKOT SINCT, COM U LPH nunep. Npomeluajte 1 KpukajTe
30 MuHYTW. [OTBETE rO MENeHOTO TeNelKo BO PYra TaBa 3a NpKerbe
CNabo HamaykaHa co Macfio 5 MUHY TV NMOCTOjaHO MeLLajKM.

VIcTypeTe ro COCOT off IOMATV BO MECOTO 1 FOTBETE OKOMY 5 MUHYTH.

8. Apple tart
(MwuTa co jabonka)
- Temnepatypa Ha xpaHarta : CobHa
- Mpunbop : OnbepeTe ro MeHUTo,
nputucHete CTapT.

CocTojKun
1 neueHa Kopa 3a nuTa \ 5 jabonka
20 rpama wekep \ 2 naxuum TeueH Meq

1. CTaBeTeja McneyeHata Kopa 3a NnTa Ha TaBaTa.

2. Viceukajte 2 1/2 jabornka, nocuneTe 1 CO LWEKEP M CTaBeTe rvi BO Tasa
3a npxetve. NponpxeTe AoAeka He omekHe jabonKoTo.
ViceukajTe rv apyruTe jabonka BO 5 mm napuntba.
MpemaykajTe ja M1TaTa Co NPONpPKeHuTe jaboska 1 apaHxmpajte
HaceukaHuTe jabornka BO CMMpasnHy PO3eTy Mo LenaTa NoBpLIvHa.
3a Kpaj UCTypeTe ro MefoT 0fo3ropa.

3. CTaBeTe ro NMocny»KaBHVKOT Ha HICKaTa pelleTka. OnbepeTe ro MeHWTO,
nputncHete CTapT. [1o roTBeHeTO, M3BafeTE Of NeyKaTa 1 ocTaBeTe
[la ce onagw.
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AKTNBHO CTpyere Ha TonoJs Bo3ayx

Bo crnegHmoT npumep, Ke Br MOKaXXeMe Kako Aa 3roTeuTe
0,3 kg napunrba nunewKo.

4 3aspteTe ro PEMXUM HA TOTBEHSE ce noaeka He ce
npviKaxke Ha ekpaHoT ‘0,3 kg"

MputncHete CTAPT/BP3 CTAPT.

Kora roTsuTe MOXeTe Aa ro 3rofemmnte Uin Hamanmre
BPEMETO Ha roteerbe o BpTetbe Ha PEXKUM HA

1 MpwtncHete CTOM/BPULLIN.

FOTBEHE.
2 [putncHete AKTUBHO CTPYEHE HA TOMNON e e
BO34YX.
Ce npuikaxkyBa ClieJHMOT Npu1Kas: “ & @
3 3asprete ro PEXKUM HA TOTBEME ce fogeka He ce 0 BEJIELLIKA
npviKaxe Ha ekpaHoT "2 CHICKEN PIECES” - MeHnata 3a AKTVBHO CTPyerse Ha TOMON BO3fyX Ce
MputncHete CTAPT/BP3 CTAPT 3a notBpaa Ha NPOrpamupaHi.

Kateropujata. + AKTVBHOTO CTpYyetbe Ha TOMOs BO3AYX BM OBO3MOXKYBa
[a ja roTBuMTe BalLaTa OMWIeHa XpaHa Co ofbuparse

Ha TMMNOT Ha XpaHaTa 1 TeXnHaTa Ha XpaHaTa.

YnatcTBO 3a AKTUBHOTO CTpYyeHe Ha TOonoJ Bo3ayX

Kateropuja UHcTpyKunmn

1. Roast chicken MpemaukajTe ro LiesoTo nune o CToMeH nyTep Uan Macio 1 3aunHeTe

(MeyeHo nune)

- Hajronema pgo3goneHa TexmHa : 0,8~1,8 kg

- TemnepaTypa Ha xpaHaTta : CMp3HaTo

- Mpubop : HuckaTa pelseTka Ha METANHMOT
NOCITYKaBHUK

no n36op. CrageTe ro NMNeTo CBPTEHO CO rpanTe HAAOMY Ha HICKaTa
peLeTKa Ha MeTaNHMOT NOoChyaBHVK. OnbepeTe ro MeHUTO 1
TexrHarta, nputncHete Crapt. Kora Ke ce ornacu 38y4YHUOT CUTHa,
ncdpnete rm COKoBUTE 1 NpeobpHeTe ja BeAHall XxpaHaTa.

A notoa nputrcHeTe CTapT 3a a NPOJOIKMTE CO roTBerEeTO. [0
roTBer:eTOo, HeKa OCTaHe MNOKPUeHO co dponuja okony 10 MUHYTU.

. Chicken pieces
(Mapuyrra nunewko)
- Hajronema fo3soneHa TexuHa : 0,2~0,8 kg
- TemnepaTtypa Ha xpaHata : CMp3HaTo
- Mpwbop : BricokaTa peLleTka Ha MeTanHnoT
NOCNYKaBHMK

MpemaukajTe rv napuvrbaTta NeLWwKo Co CTOMeH NyTep UM Macao

1 3aurHeTe No 13bop. CTaBeTe ja xpaHaTa Ha BMCOKaTa peLleTka

Ha MeTanH1OT NnocnyKasHuK. OgbepeTe ro MEHUTO U TeXMHaTa,
nputrcHeTe CrapT. Kora Ke ce ornacu 38y4YHUOT CUTHas, npeobpHeTe
ja xpaHaTa v nputucHeTe CTapT 3a Aa MPOACIIKMTE CO rOTBeHETO.

. Roast pork
(MeyeHo cBMHCKO)
- Hajronema fo3BoneHa TexuHa : 0,5~2,0 kg
- TemnepaTtypa Ha xpaHata : CMp3HaTo
- Mpubop : HrickaTta pelueTka Ha MeTanH1OT
NOCNYKaBHMK

MpemayKajTe ro CBMHCKOTO CO CTOMEH MyTep WM MAcsIo U 3aUrHeTe
no n3bop. CTaBeTe ja XxpaHaTa Ha H1CKaTa peLleTKa Ha METalHUOT

nocnyxasHuk. Opbepete ro MEHUTO ¥ TeXMHaTa, NpuTMcHeTe CTapT.
[0 roTBEH-ETO, HEKA OCTaHe MOKPUEHO Co donnja okony 10 MUHYTL.
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YnaTtcTBO 3a AKTUBHOTO CTpyere Ha TonoJ1 BO34yX

Kateropuja UHcTpyKunn
4. Fresh pizza CocTojku
(CBexa nuua) TecTo:

- TemnepaTtypa Ha xpaHarta : CobHa
- Mprbop : MocnyxasHrK Ha
HVCKaTa peleTKa

120 g ceHameHCKo bpatHo \ 1 naxuLia akTBeH CyB KBacel|
1/3 naxuua con \ 1 naxuua wekep \ 70 ml Tonna sBoga
1 Naxmua ekcTpa-BepLHe MacIMHOBO Macs1o, NNYyC Masky 3a 00NoXyBatbe

Npenus:

3 naxwmum coc of aomatu \ 30 g konbac, MceykaH Ha napuntba
1/2 nyK, nceykaH Ha napuntba

2 CBEXM NMeuypKu, MceykaHn Ha Napunk-a

1/2 cex 6nbep \ 100 g peHaaHo Mouapena cnperse
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KombuHmpajTe rn cute COCTOjKM BO rofnem Caj 3a Mellarbe. 3ameceTe ro Co
eneKkTprUeH MIKCep 3a fia HanpaswWTe MEKO M eN1acT1YHO TecTo. PacykajTe ro
TEeCTOTO 1 CTaBeTe ro Ha NMOC/Y»KaBHMKOT. VICTypeTe ro cocoT 3a nuua.
MoKpwjTe co NPenuBoT ¥ cnpereTo. CTaBeTe ro NOCNYXaBHUKOT Ha HKCKaTa
peleTka. OnbepeTe ro MeHuTo, nputncHete CTapT.

5. Cookies
(Konauntba)
- TemnepaTtypa Ha xpaHata : CobHa
- Mpnbop : Brcoka peleTka + Hiucka
peLieTka

CocTojkn

80 g KadeH wekep \ 80 g nyTep, omeKHaT

1 jajue, 6naro MyTkaHo \ 180 g ceHameHCKO bpalliHO, MPOCeaHO CO CUTO
1/2 nawa npallok 3a neymso \ 1/2 naxuua coaa brkapboHa

100 g manu napuntba KpLeHo YoKonago

V13meluajTe ro KaheHWOoT LeKkep 1 OMEKHATUOT nyTep.

[TocTeneHo gofagete ro jajueto 1 mellajTe AofLeka He CTaHe IeCHO

1 neHacTo. [lonaaeTe ro 6pallHOTO, NPaLIOKOT 3a NeLyrBo, CofaTa
61KapboHa 1 NapunHbaTa YOKONALo v 13MeLLajTe 1o6po. VcTypete

O TeCTOTO CO NlaxMLa Ha BUCOKATa PeLleTKa 1 Ha HYCKaTa peLleTka
NOKPWEHO CO anyMUHMyMCKa donuja. Konaunrbata Tpeba fa buaat
0[1BOEHM 2 cm eAHO oA Apyro. CTaBeTe ja BUCOKaTa peLlleTka 1 H1ckaTa
peLleTKa BO neykata. OabepeTe ro MeHUTo, NputUcHeTe CTapT.

[o roTBer-eTO, CTaBeTE ja XpPaHaTa Ha HMUCKaTa peLleTKa 1 oCTaBeTe ja Aa
ce 13nagw.

6. Baked potatoes
(MevyeHn komnupwm)

Onbepete KOMNVIPK CO CpeaHa ronemnHa (200~220 g ceko)).
V3mnjTe rv n ncywerte rv komnvpute. [pogynyeTe ri komnvpute

_ HajroneMa [103BOfIeHa TexMHa ; 0,2~1,0 kg HEKOJIKY NaTi CO BU/bYLUKa. CraBete Ja XpaHaTa Ha HMCKaTa peLleTKa.

- TemnepaTtypa Ha xpaHaTa : CobHa
- Mpuibop : Hrcka peweTka

Onbepete ro MEHUTO ¥ TEXKMHATa, NpUTUCHeTe CTapT. 10 roTBeH-eTo,
HeKa OCTaHe MoKpUeHo co donuja okony 10 MUHYTL.

7.Small cakes
(Manu TopTn)
- Temnepatypa Ha xpaHarta : CobHa
- Mpurbop : XapTrenn cagosu 3a
Konauntba Ha
NOCIYXaBHUKOT
Ha HI1CKaTa pelieTKa

CocTojKun

60 g wekep \ 100 g nyTep, oMekHat

2 jajua, bnaro myTkaHu \ 150 g ceHameHCKo OpaLlHO, TPOCeaHo Co CUTO
1/2 naxwua npallokK 3a Neymnso

10~13 napunrba xapTmeHy CafjoBy 3a Konayviba

(50 mm ocHoBa x 30 mm BMUCKHA)

V3mellajTe ro WweKkepoT 1 OMEKHATWOT nyTep. [locTeneHo goaasneTte
jajuarta v mellajTe AofeKa He CTaHe IeCHO M NeHacTo.

[lonaneTe ro 6palWHOTO 1 NPALIOKOT 3a NMeurnBo 1 n3meLlajte o6po.
PaMHOMepPHO HanoMHeTe v XapT1MeHnTe CaloBM 3a KOMaunHba Co nyTep
(25~30 . 33 cekoj). CTaBeTe rv xapTMeHnTe CafoBM 3a KOMaunrba Ha
NOCNY>KaBHUKOT Ha HKUCKaTa peleTka. OnbepeTte ro MeHUTO,
nputucHete CtapT. 1o roTBeHETO, M3BafeTe Of nevkata u

OoCTaBeTe fa ce onaaun.
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KoHTpona Ha Temnepartypara 3a

neyemwe CKapa

Bo cnegHuoT npumep, Ke BM NOKaxkemMe Kako fa roteute 4 3aspteTe ro PEXXUM HA TOTBEHSE ce fopaeka He ce
Ha Bucoka Temnepatypa (80° C) 30 min oapxyBarbe Ha npuKaxe Ha ekpaHot “80° C".
Tonsno.

1 MpwutncHete CTOMN/BPULLIN.

d

MputncHete CTAPT/BP3 CTAPT.

3aBptete ro PEXKMM HA TOTBEHSE ce nopeka He ce
npuKaxe Ha ekpaHoT “30:00".

=N i
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2 [MputncHete KOHTPOJIA HA TEMIMEPATYPATA 3A @ @

NEYEHE CKAPA.

Ce npuKaxyBa ClIeAHMOT NpuKas: “ ses “,

H

5 TMpwtncHete CTAPT/BP3 CTAPT.

—

3 3asprete ro PEXKUM HA TOTBEME ce gogeka He ce

npviKaxe Ha ekpaHoT "2 KEEP WARM'.

MpwtncHete CTAPT/BP3 CTAPT 32 notBpaa Ha

Kateropujata.

@ GENELWKA

3a Hajaobpu pe3ynTaTti Co dyHKLWMjaTa 3a KOHTPONa
Ha TemrepaTtypata Ha neuere ckapa, ocurypajre ce
Aeka BHaTpeLHOCTa Ha neykaTa e u3nageHa npep
KopucTerbe.

YnartcTBo 3a KOHTpPOJIa Ha TeMnepaTypaTa Ha nevyemwe CKapa

OyHKumja

UHcTpyKumn

1. Slow cook
(PaBHO roTBem€)
-Oncer: 110° C (Bucoko) / 90° C (Hucko)
- Mpwrbop : TonnooTNopeH CTakfeH caf co
Kanak Ha poTalvoHaTa niova

Osaa dyHKUMja oapKyBa penaTrBHO HIMCKa TemnepaTtypa Bo cnopeabda
CO [pyr1Te METOAM Ha roTBetbe (Kako Ha Np. Neyerse, BpUere u
NpKerse), 33 MOBEKe YaCoBM OBO3MOXKYBAjKM roTBerbe 6e3 Haf30p Ha
AVIHCTaHO Meco, Yopba v ApYrn NOroAHM jaaerba.

90° C (Hncko) nopecyBatbe

Hucko cTaBeHaTa TemnepaTypa HEXHO ja KpUKka xpaHaTta 3a MPOAOIKeH
BPEMEHCKM Nepuop 6e3 NpekyMepHO roTBere i roperse. Kora ja
KOPWICTWTE 0BAa MNOCTaBKa He € MOTPebHO Melliakbe.

110° C(Bucoko) nopecyBare

BrcokaTa TeMnepatypa Ke ja 3roTBu XxpaHaTa 3a NpubamKHO NonoBrHa
Bpeme Koe e NoTpebHO 3a H1CKaTa TemnepaTtypa. Hekoja xpaHa Moxe fia
BpMe Kora Ce roTBY Ha BUCOKO CTaBeHaTa Temneparypa, na Taka Moxeou
Tpeba aa ce pofane niyc Te4HocT. [oBpemMeHOTO Melllake Ha Yopou 1
Kacepon ke ja nopobpu pacnpegentata Ha BKYCOT.

Mpef 6aBHO roTBetse He e NOTPEOHO roperbe/BpHErbE U MeUerse, HO
TOa Ke MOMOrHe BO 3auyBYyBatbe Ha COKOBUTE 1 BKYCOBMTE, a [0 MpPaBy
MECOTO MEKO.

YnaTtcTBo 3a 6aBHO roTBeHe

TpaavuvioHanHo baBHO Bpeme Ha rotBerbe Ha  baBHO Bpeme Ha roTeetbe Ha

roTeerbe neykara (6e3 roperve/Bpriere) neykata (Co roperbe/spuerbe)
90° C(Hucko) 110° C(Bncoko) 90° C(Hwmcko) 110° C(Bucoko)

35p060MmHyTM 60 T0vaca 3 po4uaca 4po06vaca 2 10 3 4aca

1 ao 3 yaca 8to10uaca  4to6uaca 5to6uaca 3to4uaca
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YnaTtcTBO 3a KOHTPOJ1a Ha TeMnepaTtyparta Ha nevyemwe CKkapa

OyHKumja

UHcTpyKumn

2. Keep warm
(OppxyBarbe Ha ToMnso)

- Oncer:60° C ~80° C

- Mprbop : TonnooTnopeH CTakneH caf co
Kamak Ha poTauMoHaTa nnova

TonnuHaTta ofl FOPHUTE 1 AOMHITE efIEMEHTIU Ce KOPUCTY 33 OAPXKYBatbe
Ha CTaBeHaTa TemnepaTtypa. OBaa GyHKUMja MOXeTe f1a ja KOpUCTUTE 3a
OAPXKYBarbe Ha XpaHaTa Tonna AoAeKa He Ce NOArOTBI 3a CEPBUPALE.

3. Food dry
(Cywere Ha xpaHa)
-Oncer:40°C~90°C
- Mpubop : MocnyxaBHK Ha
HUCKaTa pelueTka

Co oBaa dyHKLWja MOXKETE Aa CyLIMTE OBOLLjE, 3eIeHUYK 1 TENELLKO BO
30PaBV W XPaHIMBU 3aKYCKI 1 BKYCHO YafieHO MeCo 6e3 XemMuKanim
1 KoH3epeaHcw. CTaBeTe xapTuja 3a neyerbe Ha MOCY»KaBHUKOT U

pacnpefenete ja xpaHarta BO efleH Coj.

YnatcTBo 3a Cylweme Ha XpaHa
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Tvn Ha
MNoaroToBka Temnepatypa Bpeme Kopucrete
XpaHa
baHaHu  Haceyete Ha 5~6 mm 60° C 5~8 3akycku, bebeluka
nebenn napunka yaca xpaHa, Mycnn, Konaunka
1 neb of 6aHaHu
CmokBM  VI3BageTe rv Apwkute 60° C 8~10 [lonHera, TOpTH,
1 npenonoseTe yaca MyavH3wv, nebosm 1
Konaunrba
Kven  M3nynete, Haceuete 60° C 5~8  3akyckn
Ha 8~12 mm pebenn Yaca
napuuba
MaHro  TprHete ja koparta, 60° C 6~10 3aKyckM, KOPHONEKC,
HaceueTe Ha 6~10 mm Yyaca neumBa
nebenv napunta
AHanac  M3nynete, HaceyeTe 60° C 6~10 3akycku, neuysa,
Ha 8~12mm aebenu yaca neyeHu Mycnm
napunt-a
[lomatn  VI3mujTe rv 1 HaceyeTe 60° C 6~10 Cynu, yopbu, TeCTEHNHM
Ha 6mm Kpyrosu yaca Wi coc
Meuypkn VicumncreTe rn co meka 50°C 4~8  Pexvnpupajte 3a cynu, jaderba
yeTka unn kpna. [la He yaca  CoMeco, OMNEeTU U NpXetbe
mm mueTe
YapgeHo  MapyHupajte HaceukaHu 70°C 6~10 3akycka
Tenewko  napuvkba meco (5~6 mm yaca

nebenuHa) kynenu Bo
NPO/aBHYLIE AV MO Ball
COMCTBEH peLienT okony 6
[10 8 4aca BO NaAUIHVKOT

4. Proof
(Mpoba)
-Oncer:40°C

- Mprbop : TonnooTnopeH CTakneH caf Ha

HNCKaTa peueTka

Kako aa HanpasuTe jorypt
- MictypeTe 1000m| Mneko Bo COOABETEH TOMNOOTNOPEH Caf CO Kanak.
- OcTageTe fla BpYe A0 COOfiBETHa TemnepaTypa (1o 60~70° C) a noToa

m3nagete fo okony 40° C.
- Nopagete 150ml npupoaeH jorypT Bo cafoT v Jo6po npomellajTe.

- CraBete ro MOKPMEHKOT Caf BO NeykaTa.

- OpbepeTe ro MEHUTO 1 CTaBETe TO BPEMETO Ha roTBeHe 5~8 yaca.
Kako fa HapacHeTe TeCTo €O KBacel|
- CrageTe ro TeCTtoTo BO COOfBETEH TOMIOOTNOPEH Cafl 1 NOKPUjTe ro Co

donvja 3a neverbe UK BNaxkHa Kpra.
- Crasete ro cafjot BO Nnevkara.
- OpbepeTe ro MEHWTO 1 CTaBETe rO BPEMETO Ha roTBerbe OKomy 40

MWUHYTI Ce AOAEKa TeCTOTO ABOJHO He HapacCHe.

5. Plate warming
(3aTonnyBarbe Ha YnHUK)

-Oncer:40°C~100°C

- Mpwbop : Ha HucKkaTa peleTka

KopucTeTe ja 0Baa dyHKLMja 3a 3aTOMNYBAFLE HAa YMHIM Ha TOMMa U

npwjaTHa TemnepaTypa.
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KpukaBo noarpeBate

Bo cnefHMOT Npumep, Ke BM NOKaxXeMe Kako [a 3roTeuTe 4 3aspteTe ro PEMXUM HA TOTBEHSE ce nopaexa He ce
0,5 kg nazarbu.

1

2

npuvKaxke Ha ekpaHoT ‘0,5 kg".
MpwtncHete CTAPT/BP3 CTAPT.

MpwTncHete CTOM/BPULLIN. K
Ora roTuTe MOXeTe [ia ro 3rofiemMuTe U Hamanute

BPEMETO Ha roteerbe o BpTerbe Ha PEMXKUM HA
. FOTBEHSE.

MputncHete KPLKABO MOATPEBAHSE. e e

Ce npukaxysa cnegHUoT nprkas: “ auto “, @ @

3agpteTe ro PEXKMM HA FTOTBEHE ce fogeka He ce

npuvKaxe Ha ekpaHoT "2 LASAGNA'. 0 BEJIELLIKA

MpwtncHete CTAPT/BP3 CTAPT 3a notepaa Ha + Mernara 3a Kpukaso noarpesarbe ce

KaTteropwmjaTa. nporpammnpaHy.

. KpLI,KaBOTO noAarpeBarbe B OBO3MOXKYBA [1d ja
roTBMTE BalllaTa OMUIIEHa XpaHa CO o,q6mpa|—be Ha
TUMOT Ha XpaHaTta 1 TeXXHaTa Ha XpaHata.

YnatcTBO 3a KpuKkaBo nogrpesame

Kateropuja NHcTpyKkunmn
1. Cordon bleu CraBeTe ro octatokoT of KopaoH 6y (100~150 r./napye) Ha
(KoppoH 6ny) MOCNYXaBHMKOT Ha HICKaTa peLleTKa.

- Hajronema go3goneHa TexmHa : 0,2~0,8 kg
- TemnepaTypa Ha xpaHaTta : CMp3HaTo

- Mpu6op : MocnykasHUK Ha
HUCKaTa pelleTka

OnbepeTe ro MEHUTO Vi TeXMHaTa, nputucHeTe CTapT.

2.Lasagna lNpeceyeTe ro OCTaTOKOT Off Na3arbaTta Ha Nnapynrba
(Nazatbn) (200~250 r./napue).
- Hajronema 4o3sosneHa Texmta : 0,2~0,8 kg CraBeTe ja xpaHaTa Ha MNOCMYXaBHUKOT Ha HUCKaTa peLueTKa.
- TemnepaTypa Ha xpaHaTta : CMp3HaTo OpnbepeTe ro MEHUTO ¥ TexunHaTa, NnputicHeTe CTapT.
- Mprbop : MocnyaBHUK Ha

HWCKaTa peleTKa

3.Bread CraBeTe ro 3amp3HaTnoT nebd (50~100 g/napye) Ha HMCKaTa peleTKa.
(e6) OpbepeTe ro MeHWTO 1 TeXnHaTa, NpuTncHeTe CTapT.
- Hajronema pgo3soneHa TexuHa : 0,1~0,3 kg
- TemnepaTypa Ha XpaHata : 3amp3HaTo
- Mpwbop : Hucka peleTka

4. Pie/Tart [NpeceyeTe ro OCTATOKOT Of NUTATa/KONAYOT Ha MapumnHba
(Muta/Konaye) (200~250 r./napue).

- Hajronema fo3soneHa TexuHa : 0,2~0,8 kg
- TemnepaTtypa Ha xpaHata : CMp3HaTo

- Mpubop : MocnyxasHik Ha
HICKATa peLleTKa

CraBeTe ja xpaHaTa Ha MNOC/YKaBHMKOT Ha HUCKaTa peLueTka.
OpnbepeTe ro MEHWUTO ¥ TeXWMHaTa, npuTncHeTe CTapT.
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FoTBay Ha napea

CnepHVIOT NpUMeEpP Ke BU MOKaXe Kako fa 3roteuTe 0,6 Kr.
Ounetn op purba.

1 TMputncHete CTOM/M3BPULLIN.

2 [putncHete TOTBAY HA MAPEA.
Ce npuKaxyBa cnegHuoT nprikas: “ auto”,

[= ]

3 3asprete ro PEXXUM HA TOTBEME cé fofeka He ce
npuviKaxke Ha ekpaHoT "3 OMITET O[] PUBA”.
MputncHete CTAPT/BP3 CTAPT 3a notepaa Ha
Kateropujara.

@

4 3asptete ro PEXXUM HA TOTBEHKSE ce fofeka He ce
npuKaxe Ha ekpaHoT "0,6 Kr'.

.

A

5 MpwutncHere CTAPT/BP3 CTAPT.
Kora rotsuTe MoXeTe Aa ro 3rojemMnte Uin Hamanmre
BPEMETO Ha roTeerbe Co BpTetbe Ha PEXKUM HA
FOTBEHSE.

—/\ BHUMAHVE N

1. Cekoralu KopucTeTe pakaBuLM 3a Neyka Kora ro
BaauTe EKCIPEC TEHLIEPETO op neukarTa.
Toa e MHory TOMNO.

2. He cragajte Tonno EKCIPEC TEHLIEPE Ha cTakneHa

MaCa M Ha MeCTO Koe LITO MOXe [a ce CTOmMn
no roTeetse. Cexkoral KOpWUCTeTe nogsiora nin
NOCYKXaBHUK.

3. Kora ro kopuctute Ekcnpec TeHiepeTo, cTaBeTte

Hajmanky 300 mn Bofa npes ynotpeba. Ako
KOonMymHata Ha Bofa e nomMana of 300 mn, Moxe aa
[I0jA€ A0 HEeLENOCHO roTeerse, Uv MoXe Aa fojAe A0
noxap unv GatanHo owTeTyBarbe Ha MPON3BOAOT.

4. buaeTe BHMMaTENHW Kora ro nomectyBate

EKCIMPEC TEHLIEPETO co Boaa.

5. Kora ro kopuctute EKCIMPEC TEHLIEPETO, kanakoT

1 CafoT 3a Bofa Tpeba fa 6uaaT CTaBeHu COBPLIEHO
TOYHO. Jajlia Unn KOCTEH Ke eKCMIOAMPaaT ako He
Ce CTaBeHw KanakoT 1 CafloT 3a Boja.

6. Hukoraw He kopucteTe ro oa EKCIMPEC TEHLIEPE co

Npou3BOA Of APYr MoAen. Toa Moxe [la Npeav3sriKa
noxap v GaTanHo OLTETYBaHE Ha NPOW3BOAOT.

Ekcnpec TeHyepe
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YnartcTtBO 3a oTBa4oT Ha

napea

Karteropuja

WHcTpyKkumm

1. Crustacea (PakoBMAHW XMBOTHM)
- OrpaHunuyBarbe Ha TexunHaTa : 0,2~0,8 Kr.
- TemnepaTtypa Ha xpaHaTa : CMp3HaTo
- Mpwbop : Kanak / Mnoya / Cag 3a Boaa

VicumcTeTe ja xpaHaTa Kako Ha NpyMep pakumnkba, Kpabu. (JomkmHata Tpeda
na 6uge nog 25 cv) Crasete 300 M1 BoZa Of YellmMa BO CafoT 3a BOAa.
CraBeTe ja nnoyaTa Ha cafoT 3a Bofa. CTaBeTe ja NoAroTBeHaTa xpaHa Ha
nnouata Bo efeH cnoj. Mokpujte co kanakoT. CTaBeTe ro cafjoT 3a BoAa BO
CpeauHaTa Ha CTakneHata nognora. o roteerbe, OCTaBeTe Aa OTCTOMN 3~5
MUHYTI BO Meykarta.

2. Shell fish (Mopckn nnogosw)

- OrpaHunuyBarbe Ha TexunHaTta : 0,1~0,6 Kr.
- TemnepaTtypa Ha xpaHata : CMp3HaTo
- Mpwbop : Kanak / Mnoya / Cag 3a Boaa

MicumcTeTe ja XpaHaTta Kako Ha NprMep LUKONKK, CKanonu v cvna. (JomxmHata
Tpeba aa buae nop 25 cm). CraseTe 300 M BOAA O YelliMa BO CAA0T 3a BOAA.
CraBeTe ja nnoyaTa Ha cafoT 3a Bofa. CTaBeTe ja NOAroTBeHaTa xpaHa Ha
nnouata Bo efeH cnoj. Mokpujte co kanakoT. CTaBeTe ro cafjoT 3a BoAa BO
CpeavHaTa Ha CTakneHata nogora. [1o roTeerbe, 0CTaBeTe fja OTCToN 3~5
MUHYTI BO Meykarta.

3. Fish fillet (®unetn o prnba)
- OrpaHunuyBarbe Ha TexunHaTa : 0,2~0,6 Kr.
- TemnepaTtypa Ha xpaHata : CMp3HaTo
- Mpwbop : Kanak / Mnoya / Cag 3a Boaa

VicuncTeTe ja xpaHara. [lebennHata Tpeba aa buae nog 2,5 cv. Crasete 300 mn
BOZa Of Yellma BO CafoT 3a Bofa. CTaseTe ja nfovaTta Ha CafoT 3a Bofa.
CraBeTe ja NoAroTeeHata xpaHa Ha nnovata Bo efeH c10j. [okpujTe CO KanakoT.
(CTaBeTe ro CajioT 3a BO/A BO CpefivHaTa Ha CTak/ieHaTa nogsiora.

[1o roTeerse, 0CTaBeTe fja OTCTOM 3~5 MVHYTM BO NeyKata.

4. Carrot (Mopkos)

- OrpaHunuyBarbe Ha TexunHaTa : 0,2~0,8 Kr.
- TemnepaTtypa Ha xpaHaTta : CobHa
- Mpnbop : Kanak / Mnoua / Cap 3a Boda

VicumcTeTe ro 3eneHuUyKOT M HaceuKajTe Ha NapUmba CO CIMYHa roNemMrHa.
CrageTe 300 Mn1 BOfa O YelliMa BO CafioT 3a Bofa. CTaBeTe ja niovata Ha canoT
3a Bofa. CraBeTe ja NOArOTBEHaTa XpaHa Ha nnoyata Bo efieH Coj.

MokpujTe co kanakot. CTaBeTe ro CafjoT 3a BOAa BO CPeAMHaTa Ha CTakreHaTa
noanora. Mo roteerbe, 0CTaBeTe f1a OTCTOM 3~5 MUHYTY BO MeYKaTa.

5. Broccoli / Cauliflower (Bpokynu / Kapdwon)
- OrpaHunuyBarbe Ha TexunHaTa : 0,2~0,6 Kr.
- TemnepaTtypa Ha xpaHaTta : CobHa
- Mpubop : Kanak / Mnoua / Cap 3a Boda

McTo kako norope.

6. Green beans (bopaHuja)
- OrpaHunuyBarbe Ha TexunHaTa : 0,1~0,3 Kr.
- TemnepaTtypa Ha xpaHaTta : CobHa
- Mpubop : Kanak / Mnoua / Cap 3a Boda

CraseTte 300 Mn BOAQA OA YellMa BO CafoT 3a Boda. CTaseTe ja nfovaTa Ha
canor 3a Boga. CraseTe ja bopaHwjaTa Ha nodata BO efieH Cfoj.

[Mokpwujte co KanakoT. CTaBeTe ro CaAoT 3a BOfAa BO CPeAVHaTa Ha CTakieHaTta
nognora. 1o roteerse, OCTaBeTe fa OTCTOM 3~5 MUHY T BO NeYKarta.

7. Potatoes (Komnvipwn)
- OrpaHunuyBarbe Ha TexnHaTa : 0,2~0,8 Kr.
- TemnepaTtypa Ha xpaHaTta : CobHa
- Mpubop : Kanak / Mnoua / Cap 3a Boda

McTo kako norope.
- Haceuete Ha 4 napuutba.

8.Eggs (Jajua)
- OrpaHunuyBarbe Ha TexnHaTa : 2~9 jajua
- TemnepaTtypa Ha xpaHata : CMp3HaTo
- Mpubop : Kanak / Mnoua / Cap 3a Boda

CraseTte 300 Mn BOAA OA YellMa BO CafjoT 3a Boda. CTaBeTe ja nfovata Ha
capoT 3a Bofa. (TaseTe ' jajuaTta Ha nnoyata BO efieH o).

[Mokpwujte co KanakoT. CTaBeTe ro CaAoT 3a BOfAa BO CPeAVHaTa Ha CTakneHaTta
noanora. 1o roteetbe, OCTaBeTe fa OTCTOM 3~5 MIHYTV BO Neykata.
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ABTOMATCKO oM P3HYyBah€e

TeMrlepaTypaTa M TyCTVHaTa Ha XpaHaTa Bapupa, Ce npenopadyBa Aa Cce NPOBePKU XpaHaTta NpeA Aa Ce 3aroyHe Cco
roTeerbe. O6pH8Te 0COOEHO BHUMaHWME Ha rofiemmnTe nevetba Meco 1 NUNELLKO, Hekoja XxpaHa He Tpe6a [a Ceé pa3sMp3He
BO LENOCT npen Aa ce rotsun.

Ha npumep, pM6aTa Ce roteu TONKy 6p30 LUITO Heroraul e |'|0,£|,06po [a Ce 3arnoyHe Co roteerbe AofekKa e yuTe Maliky

CMp3HarTa. 3a Toa ke 6Mﬂ€ I'IOTp€6HO BpemMe fla OTCTOU 3a Aa MOXe [la Ce pa3sMp3He cpefinHaTa.

3mepeTe ja xpaHaTa Koja CakaTe [la ja oAMp3HeTe. 13BaaeTe rv cute MeTanHu BPBKM Unv Gonunu; CTaBeTe ja XpaHaTa Ha
cafl 3a MMKPOBPaHOBa Nevka Ha CTaKIEeHMOT MOCITYKaBHMK BO MeYKaTa 1 3aTBOPeTe ja BpaTtaTa Off neuykata.

Bo cnefHWoT nprmMep, Ke BY MOKaxeme Kako fa 3roTauTe

MUKPOOpaHOBa neyka

” MocnyxaBHUK Of CTakNo

0,8 kg cMp3HaTO NUneLLKo.

1

MpwTncHete CTOM/BPULLIN.

MpwTncHere ABTOMATCKO OAMP3HYBAHSE.

k%
Ce npuikaxkyBa CNeAHVOT npuviKkas: “ 4 ¢ “

3aspteTe ro PEXKUM HA TOTBEME ce fjogeka He ce
npuvKaxe Ha ekpaHoTt "2 POULTRY”.

MpwtncHete CTAPT/BP3 CTAPT 3a notepaa Ha
KaTteropwmjaTa.

—

.

3aBptete ro PEXKMM HA FTOTBEHSE ce foaeka He
Ce NpuKaxe Ha ekpaHoT “0,8 kg”3a TexmHaTa Ha
3amp3HaTaTa xpaHa.

MpvtncHete CTAPT/BP3 CTAPT.

B +
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5 3aBpeme Ha OAMP3HYBarbETO Ke Ce ornacy
3BYYEH CMIHaJ, OTBOPETE ja BpaTaTa Of NeykaTa,
npeobpHeTe ja XxpaHaTa ¥ OfBOjTE ja 3a Aa NMoCcTUrHeTe
PaMHOMEPHO pa3Mp3HyBarbe. V3BageTe ru
pa3Mp3HaTUTE AENOBM UAW 3aLUTUTETE v 3a Aa ce
yCnopu pasmp3HyBar-eTo. 1o mpoBepKaTa 3aTBOpeTe
ja BpaTata o neukata n nputncHete CTAPT/BP3
CTAPT 3a ga npofosKknTe CO OAMP3HYBAHETO.

MeukaTa Hema fla NpecTaHe co OAMpP3HYBake
(aypv n no ornacysarbe Ha 3By4YHNOT CUrHan)
[IOKOJIKY He e OTBOpEHa BpaTaTa.

~@) BENEWKA N

- Bawara neuka 1Mma 4 NoCTaBKyM 3a MUKPOOPAHOBO
OfMP3HYBaH-€.
- Meco, Munewko, Pu6a n Je6; cekoja
KaTeropuja 3a OAMP3HyBakbe 1Ma PasnnyHa
MoCTaBKa 3a MOKHOCTa.

+ XpaHaTa Koja ce roteu Tpeba aa buae CTaBeHa BO
nprbop 3a MYKPobpaHOBa Nneuka.

- Be Monvime aa He r KopucTuTe cneHuTe
noAaTouu.

Bucoka pelietka Hucka pewetka
N J
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YnaTcTBO 3a OAMp3HYyBaHe

* XpaHaTa 3a ofMp3HyBatbe Tpeba fla Oufe CTaBeHa BO MOTOAEH Caf] 33 MUKPOOPaHOBa Neuka 1 fja Ce CTaBu HeMnoKpreHa
Ha CTAKNEHVOT NOC/YKaBHVIK.

* AKO e NoTpebHO, MOKPUjTe Manv MecTa Off MECOTO MM NINELIKOTO CO PAMHU NMapuUmtba anyMyHUymcKa dponvja.
Toa Ke Cnpeun TEHKMTE MeCTa [la Ce 3aTOoMnnaT 3a Bpeme Ha OfMP3HYBaHETO.
DonwjaTa He Tpeba Aa rv 4onvpa SMAoBKTE Ha NeykaTa.

* O)IlBOjTe 4 pa60Tv1Te Kako MeJieHO MeCo, KpemMeHaanu, Konbacu v cnaHviHa KOJIKY LUITO € MOXHO I'IO6p30.
Kora ke ce ornacu 3BYYHWNOT CUrHan, npeoﬁpHeTeja XpaHaTa. M3Bapete rm OAMP3HaTUTE Ae10BU. I'IpouonmeTe na
M OAMP3HYBate NPeocTaHaTUTe Napyntba. Mo OAMP3HYBaHETO, MoYeKajTe ce JoAeKa He ce OAMP3HE LIeSIOCHO.

KaTeropuja UHcTpyKunmn

1. Meat (Meco) - MeneHo Tenelko, dune, CTek, KOLKM 3a 4opba, roBeCcKu
- HajroneMa [03BOSeHa TexunHa : 0,1~4,0 kg CTeK, AMHCTaHO MeCO, paMcCTek, rnjeckasnum, CBUHCKN
- Mpnbop : YnHwja 3a MrKpobpaHoBa nevka KpemeHaau, jarHeLKn KpemeHaany, ponar neverse,

Konbacu, KpemeHaanm (2 cm).

- MpeobpHeTe ja XpaHaTta Mo 3BYYHNOT CHTHa.

- o oAMpP3HYBarLETO, MOKPWjTE CO anymMMHUyMCKa Gonnja u
ocTaBete Taka 5~15 MUHYTI.

2. Poultry - Lleno nune, konaHw, rpaaw, rpagm og Mucnpka (nog 2,0 kg).
(Mvnewko) - MpeobpHeTe ja xpaHaTa Mo 3BYYHMOT CUrHaA.
- Hajronema possoneHa texuHa : 0,1~4,0 kg - Mo oamp3HyBarbeTo, ocTaseTe Aa ctor 20~30 MUHYTI.

- Mpnbop : YvHuja 3a MrkpobpaHoBa nevka

3. Fish - QuneTw, CTeKOBM, Liena prba, MOPCKM MIOA0BMN.
(Pn6a) - MpeobpHeTe ja xpaHaTa No 3BYYHMOT CUMHaA.
- Hajronema pgo3goneHa Texmna : 0,1~4,0 kg - 1o oagmp3HyBameTo, ocTaBeTe aa cton 10~20 MUHYTH.

- Mpwbop : YnHKja 3a M1MKpobpaHoBa Neyka

4, Bread - [peceueHn napunrba Ned, Kndnn, baretn n ap.
(Neb) - [lo oagMp3HYyBameTOo, OCTaBeTe Aa cTou 1 MUHYTa.
- Hajronema pgo3soneHa TexuHa : 0,1~0,5 kg
- Mpwbop : XapTreHa Kpna
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KAPAKTEPUCTUKU HA XPAHATA & MMKPOBPAHOBO IOTBEHE

BHuMmaBajTe Ha paboTuTe
PeuenTMTe BO KHMraTa ce d)opmynmpaHm CO ronemo BHMMaHue, HO BalnoT yCnex BO roTBeHeTo 3aB1CK O] TOa
KONKY BHMMaHWe o6pHyBaTe Ha XpaHaTa AOAeKa Ce roTeun. Cekorall rﬂenajTe ja XpaHaTta aofeka ce rotsu. Batwata
MMKpO@paHOBa MneYyka e onpemeHa Co CBET/IO KOe Ce BK/TyHyBa aBTOMATCKM WTOM MNeYvKaTa novHe fa pa6ow 3a [la MOXe
Na BUauTe BHATpE M Aa ro nNposBepuTe NporpecoT Ha BalllaTa XpaHa. YnaTcTeaTa [afeHn BO peuenTnTe 3a nognrarbe,
Mellatbe N CNnYHN Tpe6a [a Cé CMeTaaT Kako MUHUManHW npenopa4aHi Yekopu. AKO XpaHata 13rnefa Aeka ce rotsu
HEePaMHOMEPHO, eAHOCTaBHO HampaseTe ri NofecyBatbata WO MUCIINTE ieKa Ce I'IOTpe6Hl/l a ro peuwunte I'IpO6)'IEMOT.

(dakTopu Kou BnnjaaT Ha BpeMuHbaTta Ha rotBele BO MMKpo6paHoBaTa neyka
MHory GakTopy BinjaaT Ha BpeMUrbaTa Ha roTBerbe. TemnepaTypata Ha COCTOjKMTE KoM Ce KOPUCTAT BO peLenToT
NpaBu rofiema pasnka BO BpEMUHbaTa Ha roTeerbe. Ha npumep, 3a TopTa HanpaseHa co Mpa3-nafeH nyTep, MiIeko
1 jajua ke Tpeba Nofgoro Bpeme 3a neyerbe OTKOJKY TopTa HarnpaBeHa Co COCTOjKM Ha CobHa TemnepaTypa. Cute
peLienTn BO OBaa KHra 1aBaat Oncer Ha BPeMUtba Ha roteerbe. Bo npuHLmM, ke cdaTtuTe aeka xpaHata oCTaHyBa
HE03rOTBEHA Ha HUCKMOT [1eN Of] OMCEroT Ha BPeMe 1 MOHeKOorall MOxebu Ke cakaTe Aa ja 3roTBuTe xpaHaTa Haf
MaKCMMaNHOTO AafIeHO BPEME, BO 3aBUCHOCT O/ IMUHWOT BKYC. [MaBHaTa dpr1no3oduja Ha 0Baa KHWra e fjeka e
Haj100pO 3a peLenT Aa 6uae KOH3ePBATUBEH BO AaBareTO BpEMUMHbA Ha roTBee. [lofieKa NpekymMepHo 3roTeeHara
XpaHa e yHuLWTeHa 3a cekorall. Hekon pelenTy, 0cobeHo Tue 3a neb, TopTa 1 Apyry, npenopadyBaar xpaHaTta fia
6uae 13BajieHa of Neukarta BO MOMEHTOT Kora Ke Ouae Masnky HefloBOJIHO 3roTeeHa. Toa He e rpelka. Kora ke ce
OCTaBaT fia NMocTojaT, 06UYHO NOKPYEHW, OBUE jafiekba Ke MPOJOIXKAT [la Ce roTBaT HAZlBOP Of] NeuKaTa Kako WTo
TONAMHATa BO HAAIBO PELIHUTEBO AEN0BY Ha XpaHaTa Ke NoYHe fa naTyBa KOH BHaTpe. AKO XpaHaTa ce 0CTaBM BO
neykara [JofeKa LeNoCHO He Ce 3roTBW, HaflBOPeLIHUTE AeNoBY Ke B1AaT NpekymMepHo 3roTeeHn. Buie Ke ctaHeTe
NCKMYYUTENHO CNOCOOHM BO MPOLIEHKATA Ha BPEMMHATA 33 FTOTBEHE 1 CTOEHE 3a PA3INYHK BUAOBK Ha XpaHa.
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ch1'v||-|a Ha XpaHaTa

JlecHa, Nopo3Ha xpaHa Kako TopTuv NeboBy Ce roTeaT Nnobp30 OTKOJIKY TELLKW, FYCTV XPaHW Kako Ha npuMep
nevetsa v lyBeu. Mopa fja BHMMaBaTe Kora roteute Nopo3Ha XpaHa BO M KPOOPaHOBaTa Neyka HajBopeLuHuTe
KpaeBu Aa He ce 1CyLaT.

BucunHa Ha xpaHaTa
[OPHWOT Aen o[l BUCOKa XpaHa, KOHKPETHO Meyerba, Ke Ce 3roTer Nobp30 of AONHUOT fesl. 3aToa NaMeTHoO e Aa ce
MPEBPTU BMCOKATa XpaHa 3a BpemMe Ha roTBeHEeTO, MOHEKOrall 1 HEKOJKY NaTu.

BnakHa cogp’KnHa Ha XxpaHaTta
Buaejkn TonnmHaTa Koja ce reHepyvipa off MUKPOOPaHOBUTE VMa TeH/eHLWja fja MCnapyBsa Bara, penatmeHo cysata
XpaHa Kako neyetba v HeKow 3eeHYyLmn Tpeba Unv fa ce NonpckaaT co BoAa NPef roTBEHETO WAV fa Ce NOKpWjaT
3a [1a ja 3a[pat TonamnHara.

Kockn 1 MacHa coap»KrHa Ha XpaHaTa

KockuTe nperecysaat TonavHa 1 MPCHUOT e ce roTem nobp30 OTKOMKY MecoTto. Mopa fja ce BH/MaBa Kora
FOTBUTE KOCKECTW WM MPCHI CEYEHW Meca THe fa He Ce 3roTBaT HepamMHOMEPHO 1 1a HEe Ce 3roTBaT NMpPeKyMepHo.

KonununHa Ha XpaHa
BpojoT Ha MMKpPObGpaHOBYM BO BalllaTa MeYka OCTaHyBa KOHCTaHTEH 6e3 pa3nnka Ha Toa KOJKY XpaHa ce roTeu. 3aToa,
KOSKY MOBeKe XxpaHa CTaBaTe BO MeykaTa, TOSIKY NOA0STO Ke e BPEMETO Ha roTBeHE. 3anoMHeTe Aa 1 HamanuTte
BPEMMHbaTa Ha roTeetse 3a bapem efjHa TPeTUHa Kora paboTute cnopep peLenT.

®opma Ha xpaHaTa
MukpobpaHOBIMTe HaBferysaar camo OKOfy 2 CM BO XpaHaTa, BHaTpelHuTe AenosK of febena xpaHa ce roteat
KaKo LWTO TOM/MHAaTa reHeprpaHa Ha HaABOPeLIHNOT Aen NaTysa KoH BHaTpe. Camo HafBOpeLIHMOT pab Ha xpaHaTta
Ce roTBM CO MUKpOBpaHOBa eHeprija; OCTAaTOKOT Ce roTBIM CO KOHAyKLUMja. Hajnowata MoxHa dopma 3a XxpaHa WTo
Tpeba Aa ce roTeK BO MUKPOBPaHOBa Nneyka e febena koLka. KowwoswTe ke 13ropaT JOoNro Npes LeHTapoT fa ce
cTonnn. KpyxxHa 1 TeHKa XpaHa 1 xpaHa BO GopMa Ha NMPCTeH ce roTeaT yCreLHo BO MMKPOOpaHOBaTa neyka.

MNokpuBamwe
ﬂOKpI/IBaHOTja 4YyBa TOMJ/IMHAaTa 1 Napeata W10 NpeAn3BMKYBa XpaHaTa ja Ce roTBu I'IO6p30. KOpI/ICTeTe Kanak nnwu
MUKPOBPaHOB GUIM CO 3aBWTKaHK PaboBK 3a Aa CNpeyuTe pa3aesnyBate.
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KAPAKTEPUCTUKWU HA XPAHATA & MMKPOBPAHOBO IOTBEHE

MNpeneKyBame
MecoTo 1 nunewkoTo WTo ce roTeat 15 MWHYTV Ui noaonro Ke notemHat MaJlky BO HV/BHaTa COMNCTBeHa
MacT XpaHaTa KOja Ce roTBuM NOKPaTKo BpemMe MoXe a Ceé HaMmayka CO COC 3a NoTeMHyBatbe Kako Ha nprimep
worcestershire coc, coja coc U coc 3a Ckapa 3a ia NoCTUrHeTe aneTu3vpayka 6oja. bruaejkv penatmeHoO mManm
KOMMYMHW Ha COC 3a MOTEMHYBakbe Ce A04aBaat Ha XpaHaTta, OPUTMHANHWNOT BKYC Of PelenToT HE Ce MeHYBa.

MokpuBatbe co xapuvija OTNOPHA Ha MPCHO
MoKpPUBAHETO Ha MPCHOTO ehrKAaCHO CripeuyBa pacTeKyBarbe 1 rmomara xpaHara fa 3adysa TormHa. Ho 6uaejkv e
nonabas MoKpvBay OTKOJIKY Karak. 0CTaBa xpaHaTta Masiky Aa ce nogncyLu.

OpraHusupatbe 1 NpocTop
Hekoja xpaHa, Kako neueHn KOMIMPK, Man Konaum 1 CIMYHO, NMONecHo Ke 61aaT 3arpeaHi JOKOSIKY Ce efjHaKBO
¥ NPOMNOPLUMOHANHO pacropefeH BO MUKPOBAsHATa, Ha €AHaKBa pasfaneuriHa BO KpyxHa popma. Hemojte a
HaTPYMnyBaTe XpaHa Ha Kyr.

Mewame
MpomellyBaH-eTO e efiHa Of} HajBaXKHUTE TEXHMKM Ha MMKpObpaHoBaTa neuka. Kaj KOHBEHLIMOHANHOTO roTBetbe,
XpaHaTa ce NpoMmelLLyBa 3apafn coeiMHyBaHe. XpaHaTa Koja ce roTB1 BO MMKPOOPaHOBa Neuka, cenak, ce
npomMeLLyBa 3a fla Ce NPoLWnpK 1 pacropean TonnnHata. Cekoraw MellajTe 0f HafABOP KOH LieHTapoT buaejku
HaABOPELIHMOT [ef1 NPB Ce 3arpesa.

MpeBpTyBake
rOJ'IeNlI/I, BMCOKM XpPaHW, Kako WTO Ce neYetrba v LeNn KOKOWKK 1N Ntba Tpe6a [a Ce NpeBpTaT 3a BPBOT 1 IHOTO
[la Ce 3roTBaT paMHOMEPHO. VICTO Taka e 1obpa vaeja la ce NPEeBPTY CeUEHOTO MUNELIKO Y KpemMeHaamTe.

MocTaByBake Ha NofgebenuTe Nnapuntba CBPTEHN KOH HaABOP
Brinejkv MKpobpaHoBHKTe ce MpKBAeKyBaaT KOH HaIBOPELIHWOT e Of XpaHaTa, Ma CM1C1a fia ce nocTasaTt
nofebenuTe Napunrba Of MeCo, MUELLKO 1 prba KOH HaJBOPELIHWOT pab 0/ CafoT 3a neverbe. Ha 0BOj HauwH,
nofebeny napuutba Ke ja mprMart HajronemrnoT Aen of MYKpobpaHoBaTa eHeprija v xpaHaTta Ke ce 3roTau
pPaMHOMEPHO.

3awTutyBame
Mapunba ofl anyMUHUYMCKa donuja (Koja rv 6n1oKMpa MUKPOOPaHOBIUTE) MOXe 1a Ce MOoCTaBaT BP3 KOWOBWTE Ha
KOUKeCT/ 1 MpaBoaroiHu1 ja;LeH;a 3d [la Cnpeyn Tme AesoBn fa Ce 3roTBat NnpekymepHo. Hukoraw He KopucreTte
npemHory donuja n ocurypeTe ce fieka Gonujata e 4oOPO NprKadeHa Ha CafloT MHaKy MOXKe [la 10]Ae 1O UCKperbe
BO MNneykKarta.

Mopuramwe
,El€‘6€‘ﬂaTa N rycTata XpaHa MOXe Aa Ce NoAnrHe Taka WTo MI/IKpO@paHOBMTe MOXaT Aa ce arlcop6|/|paaT o
[O/IHaTa CTPpaHa M LeHTapOoT Ha XpaHaTa.

Oynuere
XpaHaTa 3aTBOpeHa BO LWKOSIKa, KOXa M MembpaHa Moxe fia NMyKHe BO neykaTa OCBEH ako He ce 13aynuu npep,
rotBerbeTo. TakBaTa XpaHa BKiy4dyBa *OMuKa of jajue, 6enKa of jajue, WKOMKK 1 OCTPUTA 1 LIeNn 3eneHuyLn 1
oBOLWja.

TecTnpame ganu e 3rotBeHa
XpaHata ce rotsu Tofky 6p30 BO MUKpPObpaHoBaTa neuka, LWTo Hema noTtpeba fa ja nposepysate YecTo. Hekoja
XpaHa ce 0CTaBa BO neykaTa ce AOAEKa LieIOCHO He Ce 3roTBUW, HO MOBEKETO XPaHM, BKIYYyBajKM MECO 1 MUNELLKO,
Ce BajaT ofj NeyKata Aofeka ce Manky HeJO3roTBEHV 1 Ce OCTaBaaT [ja AOBpLLIAT 3a BPeMe Ha BPEMETO 3a CTOetbe.
BHaTpelwHaTa TemnepaTtypa Ha xpaHaTa Ke HapacHe mery 30° C 1 80° C 3a BpeMe Ha BpeMeTO 3a CTOetbe.,

Bpeme Ha cToeme
XpaHaTa YecTo ce ocTaBa Aa noctov of 3 Ao 10 MMHYTU MO BaeHeTO O MUKpobpaHoBaTa nevka. ObruHo xpaHata
Ce NMoKpwvBa Aofeka CToW 3a Aa ja 3afp»M TOMrMHaTa OCBeH ako He Tpeba Aa bunae cyBa BO TeKCTypaTa (Hekou TopTu
n 6MCKBI/ITI/I, Ha npmmep). CroerseTo [03BOJ1yBa xXjpaHata fja Ce AO3roTBK 1 rNomara fia ce 3a4yBa 1 pa3slie BKYyCOT.
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3apa ja NCYNCTUTE BallaTa NeYvyka

1 YysajTe ja BHaTpelLHOCTa Ha NeuKaTa 4yncra
[lamkv off xpaHa nnv of, TeYHOCTM Ce NenaT Ha SMAOBMUTE Ha NeykaTa 1 Mery 3aneyaTyBayoT 1 NoBPLIMHATA Ha
BpaTaTa. Hajnobpo e fa rm n3bpuiTe AamKuTe BeHall CO BNaXkHa Kpra. TPOLKUTE 1 JaMKI1Te Ke ja ancopbupaat
MVKpODBpaHOBaTa eHepruja 1 Ke r1 3ronemat BpemuibaTa Ha roTBerbe. KopricTeTe BaxHa Kpna 3a fja ri nsbpuiiete
TPOLWKNTE KOV NafHane Mery BpaTaTa v pamkata. BaxHo e fa ce uyBa OBaa MOBPLUMHA YMCTa 3a Aa Ce OCurypa
[06pO 3aTBOparbe 1 3aneyatyBarbe. MpCHUTe AamKi1 n3bpuLLeTe ri Co HacarnyHeTa Kpna, MoToa UcyLleTe r1 co
CyBa Kpna. He kopucTeTe TeWKum AeTepreHTy niv abpasmneHn unctaun. CTakneHMoT NocTaByBay MOXe fa ce 13mMue

Ha Paka Wi BO MallliHa 3a Mierbe CaloBU.

2 YyBajTe ja HaABOpPELIHOCTa Ha NeYyKaTta yncTa
Mcuncrete ja HaZlBOPEWHOCTa Ha BalllaTa neYyka CO CafnyH 1 BOa, MNOTOa CO YMCTa BOAa M ncylleTe ja CO MeKa
Kpna unv ToaneTHa xapTvja. 3a Aa CnpeyunTe pacunyBak-e Ha paboTHWUTE AeNOoBM BHATPe BO NeykaTta, BodaTa He
CcMee [la HaBnese BO OTBOpUTe 3a BeHTI/IJ'IaLI,I/Ija. 3a fla ro ncymctute KOHTPOJTHWMOT MNaHen, oTBopeTe ja Bpartata 3a
[la CnpeunTe C1yYajHO BKITydyBake 1 13bpuLleTe CO BNaKHa Kpra, a BefHalll MoToa U Co CyBa Kpra. MputucHeTe

[lobpenojaosTe / JaceH No YNCTEHETO.

3 AKO Mapearta ce akyMyn1pa BHaTpe Wiy OKOJTy HafABOPELWHOCTa Ha Nnevkata, M3bpuLleTe rv naHenuTe Co Meka
Kpna. Toa MoXe fla ce CNyym Kora MMKpobpaHoBaTa neuka paboTu BO YCIOBM Ha BUCOKA BNAXKHOCT M He MOKaxyBa

HedYHKLMOHMPaHE Ha anapaToT.

4 Bpatarta v 3anedaTyBauunTe 3a BpaTata Tpeba fa ce YysaaT YncTu. KoprcteTe camo Tomsa, HacarnyHeTa Bofa, noToa

n3bpuieTe 3a fja ce NCywn.

HE KOPUCTETE ABPA3VIBHIA MATEPVJANIV, KAKO MPALLOUM 3A YACTERE I HYENTNYHA U TINACTAYHN TIONATKM.
MeTanHuTe enosu NonecHo ce 0ApPKyBaaT ako Ce YMCTAT YeCTo CO BaXKHa Kpra.

5 He kopucTeTe ymcTaum Ha napea.

6 VicknyyeTe ja neykaTa Of WITEKEPOT KOra ja UMCTWTe KOHTPONHaTa Tabna co MOKpa Kpra uiv npckaTte BoAa Ha
KOHTPOSIHOTO CTaKfo 3a YnCTeHe. AKO He e UCKITyUeH, MPOoM3BOAOT MOXe [a Ce BKIyUn CO Aonmparbe Ha KonyeTto bp3

Crapr.

MPALLAHA & OATOBOPU

Mpawama

oarosopu

LTo He e BO pea Kora CBeTIOTO BO MNeykata He cBeTn?

Morke Aa Ma HEKOTKY MPUUMHI 30WTO He paboTn ceeTnoto. Crjanuuata
nperopena. Bpatata He e 3aTBOpeHa.

[lanu MuKkpobpaHoBaTa eHeprija NOMMHYBa H3
CTaK/OTO 3a rfefjakbe Ha BpaTata’

He. lynkute nnu oTBOpwTe Ce HanpaBeHV 3a Aa JO3BOMAT CBETMHATA fa
MUWHYBa, Te He 403BOMyBaaT MMKPOOpaHOBaTa eHeprija aa NomMmHe.

3owTo ce Cnyla 3By4YeH CUrHan Kora Ke ce aonpe
Hekoe o] Konunrbata Ha KOHTPOMHMOT naHen?

3ByLIHI/IOT CUrHan e 3a fla OCnrypa fieka nofecyBarbeTo e NpasuiiHoO
BHECEeHO.

[anv MrkpobpaHoBaTa neyka ke ce pacune ako
paboTv NpasHa?

[a. Hukoral He ja BKnyydyBajTe Npa3sHa vnv 6e3 CTakNeHroT NnocTasysau.

30WTO jajuiaTa NoOHeKoral nykaat?

Kora BapwuTe jajua 6e3 nywna, »onykata Moxe Aa nykHe 3apagu
HacobpaHaTa napea BO MemMbpaHaTa Ha »onuKata. 3a Aa ce crpeyu Toa,
e[HOCTaBHO 13AynueTe ja xoMyKaTa CO YerKaska 3a 3abu npep roteerbeTo.

3owTe ce npenopavyBa Bpeme Ha CToetbe OTKaKo
roTBeHeTo 3aBpLLII/U'IO?

OTKako MKPOBPaHOBOTO roTBerbe Ke 3aBpLiK, XpaHaTa NpoaosKyBa fa
ce roteu gofeka cton. Osa Bpeme Ha CToere ro A0BPLUYBa rOTBEHETO
pPaMHOMEPHO HI3 xpaHaTa. [lomkvHaTa Ha BPEMETO Ha CTOeHe 3aBMCU Of
rycTuHaTa Ha xpaHara.

30LWTO MojaTa NMeyka He roTeu TOMKy 6P30 KoKy LWTO e
HaBeAEeHO BO KHWraTa 3a roteerbe’?

[poBepeTe ja MOBTOPHO BallaTa KHYra 3a roTeerse 3a fja ce yBepuTe Aeka
CTe r1 crnefienie cuTe ynaTcTga LieNoCHO 1 3a ia BUAWTE WTO 61 MOXKeno Aa
npeavi3BrKyBa BapyjaLinm BO BPEMETO Ha roTBerbe. YnaTcTeaTa 3a Bpeme
Ha roTeerbe 1 NOAECyBatbe 3a 3arpeBarbe ce Camo NPeAnosu 3a Aa ce
CNpeyn Nperopysarbe Ha XpaHaTa..HajuyecTMoT NpPobaem e HaBUKHYBaHETO
Ha M1KpObpaHoBaTa neuka. Bapujaunu 8o Bpeme, opma 1 TexMnHa v
AVIMEH3MI MOXe [ M3KCKyBaaT MOAONTY BPeMUtba Ha roTerse. KopucTeTe
ro BalEeTO COMCTBEHO pacydyBarbe 3ae[jHO CO yMaTCTBaTa 3a roTeerbe 3a fa
npoBepuTe Janu xpaHaTa € 3roTBeHa NMPaBUIHO Kako LWTO 61 noctanune 1
CO KOHBEHLIMOHASTHa MeyKa.
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MocTaByBarbe
. Temnepatypa Ha
OyHKumja Japewe Ha BaTaXkaTa Ha rpeere benewku
MUKpo6paHoBaTa nevka P
CraBeTe pamMHa YMHMja Ha LEeHTapOT Of CTaKNeHNOT
M 6 NoC/y»KaBHYK. YnoTpebeTe ja dyHKuUmjaTa "Auto
MKPOLPAHOBO Meco ABTOMATCKa GYHKLM]A - defrost 1”1 opbepeTe ja coofgeTHaTa TexwHa. Kora ke
OAMP3HyBarbe Ce Or/1acu 3By4YHINOT CUTHar, NPeobpHETE ja xpaHaTa u
nputucHete CTapT 3a a NPOAOKUTE CO rOTBEHETO.
) (CraBeTe cafj 0fy OrHOOTMOPHO CTAKMO Ha LEHTapoOT Of
MyanHr 360W, 28~35 min - CTaKNeHUOT NOCIYKaBHUK.
MukpobpaHoso | TopTa co ) CraBeTe cajj off OTHOOTMNOPHO CTAKNMO CO AnjameTap
roTBele BUCKBUTI 900 W, 4~5 min - Of 22CM Ha UeHTapOT Of] CTaKAEHUOT NOCAYKaBHVIK.
Ponar co ) CraBeTe cafj 0fy OrHOOTMNOPHO CTAK/O Ha LEHTapOT Of
venero meco | 2HOW.13~25min - CTaKNeHVOT MOCTYKaBHHK.
[paTVHWpPaHK ) R CraBeTe Cajj off OTHOOTMNOPHO CTAKNO CO AnjameTap
koMY 360 W, 25~29 min 200°C Of 22cM Ha HuCKaTa peleTka.
. CraBeTe Cajj 0ff OTHOOTMNOPHO CTAKNO CO AnjameTap
KoMBHVpaHo Topra - 170°C 01 22CM Ha HICKaTa pelueTKa.
roreerbe Co CraBeTe ro NMAeTo CBPTEHO CO rPaanTe Hafoy Ha
MVKpOobpaHoBaTa HUCKaTa peLleTKa Ha Caf 3a CObUpParbe Ha KankuTe.
neuxa YnotpebeTte ja dyHKUMjaTa "AKTUBHO CTpyerbe Ha
Mune ABTOMATCKa GyHKLMja - Tonon Bo3ayx 1”1 onbepeTe ja COOfBETHATA TEXNHA.
Kora ke ce ornacw 38y4H1OT CurHan, NpeobpHeTe ja
xpaHata u nputrcHeTe CTapT 3a fia NPOAOIIKUTE CO
rOTBEHETO.
MJ3281BCS
BnesHa MOKHOCT 230V~ 50 Hz
3nes 900 BaTK (IEC60705 cTaHaapa)
MukpobpaHoBa GppekseHLuja 2,450 MHz +/- 50MHz(pyna 2/Knaca b)
HaagopelHn gumeH3snn 530 mm(LL) X 322 mm(B) X 533 mm(/)

MakcnmanHo 2600 BaTun

MuKpobpaHOBO roTeere 1400 BaTun

HOTpOLLl)/BaHKa Ha

; Ckapa 1250 Batn
cTpyja

CTpyetbe Ha Tonon Bo3ayx | 1250 Batu (makc. 2450 BaT)

KombuHmpaHo Max. 2600 BaTh

Onpema of pyna 2: rpyna 2 ja ondaka Lenata niaycrpucka, Hay4dHa u MeguumnHcka pagnodpekseHTHa onpema (ISM) Bo
Koja ce npousseayBa 1 KOPUCTU UMK CaMO KOPUCTK paanodpekBeHUCKkaTa eHeprija BoO pagnodpeKkBeHLUCKM oncer o4

9 kHz no 400GHz Bo 061K Ha eneKkTpoMarHeTHO 3padere, MHAYKTUBHA /Uiy KanauuMTyBHa crnpera, 3a 3payere Ha
mMaTepujan unu 3a UHCMEKLMCKU/aHanUTUYKy Lenu.

Onpemata og Knaca b e norogHa 3a ynotpe6a Bo JOMOBM 1 3rpafu KoM Ce ANPEKTHO NOBP3aHM Ha HUCKOHAaMoHCKa Mpexa
3a 1Cropaka Ha eneKkTpuYHa eHeprija Ha 3rpaam HameHeTH 3a JOMYBaH-Ee.

— yHI/ILI.ITyBaI'be Ha BalUUOT CTap anapart ~

1. Kora oBoj npelukpTaH cmbon 3a Kopra 3a OTnagouUm e nprkKayeH Ha NPOM3BOAOT TOa 3HaUM [eKa
E npown3BofoT e ondateH co EBponckaTta avipekTnea 2002/96/EC.

2. CiTe eneKTPMUHM 1 eNeKTPOHCKIM Npor3Boam Tpeba fa ce GpnaT Bo OTNaj OAAENEH Of OMNWTUHCKMOT

oTnag npeky C!'IeLI,I/IjaJ'IHO Ha3Ha4eHW yCTaHOBW O/ BJlajaTa WM NOKaNHUTE B1aCTn.

3. MpaBWHOTO dprakbe Ha BalWWOT CTap yper Ke MOMOrHe Aa Ce Crpeyat NoTeHuUmjanHn HeraTmeHm
NOCNEANLM 33 OKOMHATA 1 YOBEKOBOTO 3paBje.

4.3a nogetanHu VIHCI)OpMaLLI/WI 3d d)pnar—beTo Ha BallMOT CTap ypea Be monnmme KOHTaKTVIpaJTe ja BalllaTa

rpafdcKa KaHuenapwja, yCtaHoBa 3a OTfa UK NpoAaBHMLUATa Kafe WTo CTe ro Kynune ypeaort.
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FURRE ME KONVEKSION ME
VALE TE SHNDRITSHME

JU LUTEMI LEXOJENI ME KUJDES KETE MANUAL TE PERDORUESIT
PERPARA SE TA PERDORNI.

MJ3281BCS
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Si funksionon furra me mikrovalé?

Mikrovalét jané njé lloj energjie e ngjashme me valét

e radios dhe té televizorit dhe dritén e zakonshme té
diellit. Normalisht, mikrovalét pérhapen jashté duke
|&vizur pérmes atmosferés dhe zhduken pa asnjé efekt.
Megjithaté, furrat me mikrovalé kané njé magnetron
qgé éshté krijuar pér té pérdorur energjiné né mikrovalé.
Energjia elektrike gé shkon né tubin e magnetronit
pérdoret pér té krijuar energjiné e mikrovaléve.

Kéto mikrovalé hyjné né pjesén e gatimit népérmijet
hapésirave brenda furrés. Né fund té furrés ndodhet njé
tabaka rrotulluese. Mikrovalét nuk mund té depértojné
faget metalike té furrés, por ato mund té penetrojné
materiale si xhami, porcelani dhe letra, materiale gé
shérbejné pér krijimin e enéve té sigurta pér t'u pérdorur
né mikrovalé.

Mikrovalét nuk i ngrohin enét e gatimit, edhe pse enét
e gatimit né fakt ngrohen nga nxehtésia e prodhuar nga
ushgimi.

Njé pajisje shumé e sigurt

Furra juaj me mikrovalé éshté njé

nga pajisjet elektro-shtépiake mé té
sigurta. Kur dera hapet, furra ndalon
automatikisht prodhimin e mikrovaléve.
Energjia e mikrovaléve konvertohet
plotésisht né nxehtési kur hyn né ushqgim,
duke mos léné aspak energji “té mbetur”,
e cila mund t'ju démtojé kur konsumoni
ushqimin tuaj.

@ sHENIM

Kur furra nuk pérdoret, rekomandohet gé té higet nga
priza elektrike.
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UDHEZIME TE RENDESISHME SIGURIE

Ju lutemi, mbajeni pér t'iu referuar mé voné. Lexoni dhe ndigni té gjitha udhézimet para se té pérdorni furrén, né
ményré gé té shmangni rrezikun nga zjarri, nga goditjet elektrike, nga Iéndimet apo démtimet personale gjaté
pérdorimit té furrés. Ky udhézues nuk i mbulon té gjitha situatat e mundshme gé mund té ndodhin. Kontaktoni
gjithmoné agjentin e shérbimit pér klientin ose prodhuesin pér problemet gé nuk i kuptoni.

A\ PARALAUMERIM

Ky éshté simboli i alarmit té sigurisé. Ky simbol ju paralajméron pér rrezige t¢ mundshme gé mund t'ju marrin jetén
ose t'ju léndojné ju dhe té tjerét. Simboli i alarmit té sigurisé do té ndiget nga té gjitha mesazhet e sigurisé si dhe nga
flalét "PARALAJMERIM” ose “KUJDES". Kéto flalé do té thoné:

A\ PARALAUMERIM

Ky simbol ju paralajméron pér rreziget ose praktikat e pasigurta, té cilat mund té shkaktojné démtime té rénda fizike ose
vdekje.

(A KUJDES

Ky simbol ju paralajméron pér rreziget ose praktikat e pasigurta, té cilat mund té shkaktojné Iéndime té rénda fizike
ose démtim té pronés.

A\ PARALAUMERIM

1 Mos u pérpigni t& ndérhyni ose té béni rregullime ose riparime te dera, te gominat e derés, te paneli i
kontrollit, te gelésat e bllokimit té sigurisé ose te ndonjé pjesé tjetér e furrés, pérfshiré hegjen e ndonjé
kapaku mbrojtés ndaj ekspozimit ndaj energjisé sé mikrovaléve. Mos e vini né funksionim furrén nése
gominat e derés dhe pjesét e tjera aty prané jané me defekt. Riparimet duhet té kryhen vetém nga
tekniké shérbimi té kualifikuar.

+ Ndryshe nga pajisjet e tjera shtépiake, furra me mikrovalé éshté njé pajisje me tension dhe me rrymé té larté
elektrike. PErdorimi i gabuar ose riparimi i pasakté mund té rezultojé né ekspozim té rrezikshém ndaj energjisé sé
larté t& mikrovaléve ose ndaj goditjeve elektrike.

2 Mos e pérdorni furrén pér hegjen e lagéshtisé. (p.sh. pérdorimi i furrés me mikrovalé pér gazetat e
lagura, pér rrobat, kukullat, pajisjet elektrike, pér kafshét shtépiake ose pér fémijét etj.)
+ Kjo mund té shkaktojé démtime té rénda si zjarr, djegie ose vdekje t& menjéhershme pér shkak té goditjes elektrike.

3 Pajisja nuk duhet & pérdoret nga fémijét e vegjél ose nga t& moshuarit. Lejojini fémijét ta pérdorin
furrén t& pambikéqyrur vetém pasi té jené dhéné udhézimet e duhura, né ményré qé fémija ta pérdoré
furrén né ményré té sigurt dhe t€ kuptojé rreziget nga pérdorimi né ményré té gabuar.

« Pérdorimi i gabuar mund té shkaktojé déme té tilla, si zjarr, goditje elektrike ose djegie.

4 Pjesét e pérdorshme mund té nxehen gjaté pérdorimit. Mbaijini fémijét larg pajisjes.
+ Mund té rrezikojné té digjen.

B Léngjet ose ushgimet e tjera nuk duhet t& nxehen né ené t& mbyllura, sepse rrezikojné t& shpérthejné.
Higeni mbéshtjellésen plastike nga ushqimi para se ta gatuani ose ta shkrini. Vini re se né disa raste,
ushgimi duhet t& mbulohet me veshje plastike pér ta nxehur ose pér ta gatuar.

+ Ato mund té plasin nése nuk mbulohen.

6 Sigurohuni t& pérdorni aksesorét e duhur né secilin regjim pérdorimi, referojuni fages 9 té udhézuesit.
« Pérdorimi i gabuar mund té rezultojé né démtim té furrés ose té aksesoréve ose mund té shkaktojé shkéndija dhe zjarr.

7 Fémijét nuk duhen lejuar & luajné me aksesorét ose té varen né dorezén e derés.
* Mund té Iéndohen.
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8 Pérveg personit kompetent, pér té tjerét &shté e rrezikshme té kryejné riparime ose shérbime
qé pérfshijné hegjen e ndonjé kapaku gé shérben pér mbrojtjen ndaj ekspozimit té energjisé sé
mikrovaléve.

9 Kur pajisja vihet né funksionim né regjimin e gatimit t& kombinuar, fémijét duhet ta pérdorin furrén
vetém té mbikéqyrur nga t& médhenjté pér shkak té temperaturave té krijuara aty.

/\ KUJDES

1 Nuk mund ta pérdorni furrén me deré hapur pér shkak té gelésave bllokues té sigurisé té vendosur né
mekanizmin e derés. Eshté e réndésishme t€ mos ndérhyni te gelésat bllokues té sigurisé.
+ Kjo gjé mund té rezultojé né ekspozim té rrezikshém ndaj energjisé sé larté té mikrovaléve. (Celésat bllokues té
sigurisé fikin automatikisht ¢do proces gatimi kur dera hapet.)

2 Mos vendosni asnjé objekt (t8 tillé si peshqirét e kuzhinés, pérparéset etj.) ndérmjet pjesés ballore té
furrés dhe derés dhe mos lejoni grumbullimin e ushgimit ose té mbeturinave né sipérfaget izoluese.
- Kjo gjé mund té rezultojé né ekspozim té rrezikshém ndaj energjisé sé larté té& mikrovaléve.

3 Mos e vini né funksionim furrén nése éshté e démtuar. Eshté vecanérisht e réndésishme qé dera e
furrés té€ mbyllet si¢ duhet dhe t& mos keté démtime te: (1) dera (deformim), (2) menteshat dhe mbylléset
(té thyera ose t€ liruara), (3) gominat e derés dhe sipérfaget izoluese.

- Kjo gjé mund té rezultojé né ekspozim té rrezikshém ndaj energjisé sé larté té& mikrovaléve.

4 Ju lutemi sigurohuni gé té jené vendosur sakté kohét e gatimit. Sasité e vogla t& ushgimit kérkojné kohé
mé té shkurtér gatimi ose nxehjeje.
- Gatimi i tepért mund té béjé qé ushgimi té marré flaké dhe si rrjedhojé mund té démtojé furrén.

B Kur nxehni Iéngije, si p.sh. supat, salcat dhe pijet, né furrén me mikrovalg,
* Shmangni pérdorimin e enéve me fage té drejta dhe me gryké té ngushté.
* Mos i nxehni mé shumé se¢ duhet.
* Trazojeni Iéngun para se ta vendosni enén né furré dhe trazojeni pérséri gjaté kohés sé nxehjes.

* Pasi ta keni nxehur, l1éreni né furré pér njé periudhé té shkurtér; trazojeni ose tundeni pérséri me
kujdes dhe kontrolloni temperaturén e tij para se ta konsumoni, pér t& shmangur djegien (sidomos
ushgimin e shisheve me biberon dhe kavanozat me ushgim pér fémijét).

« Béni kujdes kur t& mbani enén me duar. Nxehja me mikrovalé e pijeve mund té rezultojé né zierje té shpérthyese té
vonuar pa nxjerré flluska mé paré. Kjo mund té rezultojé né Iéngje té nxehta gé vlojné menjéheré.

6 Lart, poshté dhe anash furrés ndodhen vrima ajrimi. Mos i bllokoni vrimat.
- Kjo gjé mund té rezultojé né démtimin e furrés dhe né rezultate gatimi té pakénagshme.

7 Mos e vini né funksionim furrén kur &shté bosh. Eshté miré té lini njé goté me ujé brenda né furré kur
nuk éshté né pérdorim. Uji shérben pér té thithur té gjithé energjiné e mikrovaléve, nése furra ndizet
aksidentalisht.

- Pérdorimi i gabuar mund té rezultojé né démtimin e furrés.

8 Mos gatuani ushgim t& mbéshtjellé me letra thithése, pérvegse kur libri juaj i gatimit pérmban udhézime
pér ta béré njé gjé té tillé me ushgimin qé jeni duke gatuar. Dhe mos pérdorni gazeté né vend té letrave
thithése pér gatim.

- Pérdorimi i gabuar mund té shkaktojé shpérthim ose zjarr.
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Mos pérdorni ené prej druri ose geramike me zbukurime metalike (p.sh. me ar ose argjend).
Hiqini gjithmoné lidhéset metalike. Kontrolloni gé enét e kuzhinés té jené t& pérshtatshme pér furrat me
mikrovalé para se té pérdoren.

- Ato mund té nxehen dhe té digjen. Objektet metalike né vecanti mund té shkaktojné hark elektrik né furré, gjé gé

10

shkakton déme té rénda.

Mos pérdorni produkte letre té ricikluara.

« Ato mund té pérmbajné papastérti, té cilat mund té shkaktojné shkéndija dhe/ose zjarr kur pérdoren pér gatim.

11

Mos e shpélani pjatén dhe skarén duke e futur né ujé, pasi keni gatuar. Kjo gjé mund té shkaktojé
thyerje ose démtim.

- Pérdorimi i gabuar mund té rezultojé né démtimin e furrés.

12

Sigurohuni ta vendosni furrén né até ményré gé pjesa ballore e derés té jeté 8 cm ose mé shumé larg
buzés sé sipérfages mbi té cilén éshté vendosur, pér t& shmangur rrézimin aksidental té pajisjes.

- Pérdorimi i gabuar mund té shkaktojé Iéndime fizike dhe démtimin e furrés.

13

Para se té gatuani, ¢ajeni Iékurén e patateve, t€ molléve ose té frutave ose perimeve té tjera.

+ Ato mund té plasin nése nuk mbulohen.

14

Mos i gatuani vezét me gjithé Iévozhgé. Vezét me lévozhgé dhe ato té ziera shumé nuk duhet té
ngrohen né furré me mikrovalé, sepse mund té shpérthejné, edhe pasi furra me mikrovalé té jeté fikur.

- Brenda vezés rritet presioni duke béré gé té shpérthejé.

15

Mos u pérpiqni té skugni gjéra né furré duke pérdorur shumeé vaj.

- Kjo gjé mund té shkaktojé derdhjen e papritur té vajit té nxehté.

16

Nése vihet re tym, fikeni ose higeni furrén nga priza dhe léreni derén e saj té mbyllur pér té shuar flakét.

- Kjo gjé mund té shkaktojé déme té tilla, si zjarr ose goditje elektrike.

17

Kur ushgimi ngrohet ose gatuhet né ene njépérdorimshme prej plastike, prej letre ose prej materialesh
té tjera té djegshme, kontrollojeni furrén heré pas here.

+ Ushgimi mund té derdhet pér shkak t& démtimit té enés, gjé gé mund té shkaktojé gjithashtu zjarr.

18

Temperatura né sipérfaget e prekshme mund té jeté e larté kur pajisja éshté né puné. Mos e prekni
derén e furrés, kasén e jashtme, até té pasme, hapésirén e furrés, aksesorét ose pjatat gjaté regjimit té
piekjes né skaré, regjimit té konveksionit dhe gjaté gatimit automatik, dhe para se t'i pastroni sigurohuni
qé nuk jané té nxehta.

- Duke gené se nxehen, ka rrezik t& digjeni nése nuk pérdorni doreza kuzhine té trasha.

19

Furra duhet té pastrohet rregullisht dhe duhet té higet gdo grumbullim i ushgimit.

+ Mospastrimi i rregullt i furrés mund té shkaktojé prishje té sipérfages. Kjo gjé mund té ndikojé pér keq né

20

jetégjatésiné e pajisjes dhe mund té rezultojé né situata té rrezikshme.

Nése ka elemente nxehése, pajisja nxehet gjaté pérdorimit. Duhet té keni kujdes t& mos prekni
elementeve nxehése brenda furrés.

- Rrezikoni té digjeni.
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21

Ndigni té gjitha udhézimet gé jepen nga prodhuesi pér kokoshkat. Mos rrini pa e kontrolluar furrén
ndérkohé qé pigen kokoshka. Nése kokoshkat nuk shpérthejné brenda kohés sé rekomanduar,
ndérpriteni pjekjen e tyre. Mos pérdorni ¢anté letre pér té pjekur kokoshkat. Mos u mundoni té pigni
kokrrat e mbetura derisa té shpérthejné.

- Pjekja e tepért e tyre té shkaktojé zjarr.

22

Kjo pajisje duhet té tokézohet.

Nése kablloja elektrike éshté démtuar, ajo duhet zévendésuar nga prodhuesi ose agjenti i tij i
shérbimit, ose nga njé person i ngjashém i kualifikuar pér té shmangur ¢do rrezik t¢€ mundshém.

- Pérdorimi i gabuar mund té shkaktojé démtime té rénda elektrike.

23

Mos pérdorni pastrues gérryes té ashpér ose gérryes metaliké té ashpér pér té pastruar xhamin e
derés sé furrés.

-+ Ato mund té gérvishtin sipérfagen, duke shkaktuar thyerjen e xhamit.

24

Kjo furré nuk duhet té pérdoret pér shérbime komerciale kateringu.

- Pérdorimi i gabuar mund té rezultojé né démtimin e furrés.

25

Furra me mikrovalé duhet té punojé me kanatin mbulues gé géndron hapur.

« Nése kanati géndron mbyllur gjaté funksionimit té saj, garkullimi i ajrit do té prishet duke shkaktuar zjarr ose

26

démtim té furrés ose té dollapit.

Lidhja elektrike mund té arrihet népérmijet njé prize ose duke vendosur njé gelés né instalimin elektrik
té ndértuar sipas rregullave té instalimit.

- Pérdorimi i prizés sé gabuar ose i celésit mund té shkaktojé goditje elektrike ose zjarr.

27

28

29
30

Furra me mikrovalé duhet té pérdoret jo e fiksuar né mur.

Kjo pajisje nuk éshté menduar té pérdoret nga personat (pérfshiré fémijét) me aftési fizike té
kufizuara ose qé kané mungesé eksperience apo njohurish, pérvegse kur mbikégyren ose jané
udhézuar pér pérdorimin e pajisjes nga personat pérgjegjés pér siguriné e tyre.

Paijisja duhet te monitorohet per t'u siguruar ge femijet te mos luajne me te.

Pajisjet nuk kane per gellim ge te funksionojne per nje kohe te tejzgjatur ose meane te kontrolleve te
ndryshme.
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PARA PERDORIMIT

Heqja e ambalazhit dhe instalimi

Duke ndjekur hapat bazé té paragitur né kéto dy fage ju do té jeni né gjendje té kontrolloni me shpejtési nése furra juaj
funksionon si duhet. Ju lutemi kushtojini vémendje té vecanté udhézimeve pér vendin se ku duhet instaluar furra juaj.
Kur ta nxirrni furrén nga paketimi sigurohuni gé té keni hequr té gjithé aksesorét dhe paketimet. Kontrollojeni furrén pér
t'u siguruar gé ajo nuk éshté démtuar gjaté transportit.

1 Nxirreni furrén nga paketimi dhe vendoseni né njé sipérfage té sheshté.

pmmmm-- AVULLUES ------

‘ Pjata prej xhami
@ Unaza rrotulluese

Skara e larté

Skara e ulét ) Ené uji t8 Avulluesit

\
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

2 Vendoseni furrén né njé vend té sheshté sipas déshirés tuaj né
njé lartési mé té madhe se 85cm nga toka, por siguroni gé té
keté té paktén 30cm hapésiré né pjesén e sipérme dhe 10cm
né pjesén e pasme pér ajrimin e nevojshém. Pjesa e pérparme
e furrés duhet té jeté té paktén 8cm larg nga buza e sipérfages
pér té parandaluar rrézimin. Mbi furré ose anash saj ndodhet
njé vrimé pér daljen e ajrit. Bllokimi i vrimés mund té démtojé
furrén.

/\ KUJDES

(- KJO FURRE NUK DUHET TE PERDORET PER QELLIME KOMERCIALE.

3 Lidheni furrén tuaj né njé prizé shtépie standarde. Sigurohuni gé furra juaj té jeté pajisja e vetme e lidhur né até prizé.
Nése furra juaj nuk funksionon si duhet, higeni nga priza dhe mé pas lidheni pérséri.

4 Hapni derén e furrés duke térhequr DOREZEN E DERES. Vendosni MBAJTESEN ME RROTA brenda furrés dhe mbi té
vendosni TABAKANE PREJ QELQI.

5 Mbushni njé ené gé pérdoret né mikrovalé me 300 ml (1/2 pint) ujé.
Vendoseni né TABAKANE PREJ QELQI dhe mbylini derén e furrés.
Nése keni dyshime pér llojin e enéve gé duhet té pérdorni,
ju lutemi referojuni fages 10.
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6 Shtypni njé heré butonin NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér té vendosur njé kohé 30
gatimi prej 30 sekondash.

7 EKRANI do t& numérojé mbrapsht 30 sekonda. Kur koha té arrijé 0,
dégjohet tingulli BIP. Hapni derén e furrés dhe kontrolloni
temperaturén e ujit. Nése furra juaj funksionon, uji duhet té jeté
i ngrohté. Béni kujdes kur higni enén, sepse mund té jeté e nxehté.

TANI FURRA JUAJ ESHTE INSTALUAR

8 Pérmbaijtja e shisheve me biberon dhe e kavanozave me ushgim bebesh duhet té trazohet ose té tundet dhe té
kontrollohet temperatura para se té& konsumohet pér té shmangur djegien.

Metoda pér té pérdorur aksesorét sipas perdorimit

Mikrovalé | Pjekje né skaré | Konveksion Pjeti:r;fi:::::é e Pjekj: Ir(r:) ;I;(i):l\::rl_(sion
O —_ —_ —_ —_—
— ©) ©) ©) ©)
— ©) ®) ©) ®)
©) ©) ©) ©) ©)
Kujdes: Pérdorini aksesorét sipas udhézimeve té gatimit! O E pranueshme

— E papranueshme
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Enét gé mund té pérdoren né mikrovalé

Mos pérdorni kurré ené metalike ose me zbukurime metalike né furrén me mikrovalé
Mikrovalét nuk mund té depértojné metalin. Ato do té kthehen nga objektet metalike né furré dhe do té shkaktojné
shkarkim elektrik, njé dukuri alarmante gé i ngjan vetétimés. Shumica e enéve té gatimit jo-metalike, rezistente ndaj
nxehtésisé mund té pérdoren né furrén tuaj me mikrovalé. Megjithaté, disa prej tyre mund té pérmbajné materiale
qé i béjné ato té papérshtatshme pér t'u pérdorur si ené pér mikrovalé. Nése keni dyshime né lidhje me ndonjé ené
té vecanté, ekziston njé ményré e thjeshté pér té zbuluar nése ajo mund té pérdoret né furrén tuaj me mikrovalé.
Vendoseni enén né flalé prané njé tasi gelqi t& mbushur me ujé né mikrovalé. Ndizeni furrén me fuqi TE LARTE pér
1 minuté. Nése uji ngrohet ndérsa ena mbetet e ftohté kur e prekni, ena éshté e pérshtatshme pér t'u pérdorur né
mikrovalé. Megjithaté, nése temperatura e ujit nuk ndryshon ndérsa ena ngrohet, kjo do té thoté qé mikrovalét po
pérthithen nga ena dhe ajo nuk éshté e pérshtatshme pér t'u pérdorur né furrén me mikrovalé. Me siguri gé ju keni
shumé artikuj né kuzhinén tuaj té cilét mund té pérdoren si pajisje gatimi né furrén tuaj me mikrovalé. Mjafton té
lexoni listén e méposhtme.

Pjatat e gjellés

Shumica e pjatave té gjellés mund té pérdoren né mikrovalé. Nése keni dyshime késhillohuni me literaturén e
prodhuesit ose kryeni testin e mikrovaléve.

Enét prej qgelqi
Enét prej gelqi gé i rezistojné nxehtésisé mund té pérdoren né mikrovalé. Kétu pérfshihen té gjitha markat e enéve té
gatimit me gelq té temperuar. Megjithaté, mos pérdorni ené gelgi delikate té tilla si kupat apo gotat e verés, pasi kéto
mund té thyhen gjaté ngrohjes sé ushgimit.

Enét plastike
Kéto mund té pérdoren pér té mbajtur ushgime gé do té ringrohen shpejt. Megjithaté, ato nuk duhet té pérdoren
pér té& mbajtur ushgime gé kérkojné njé kohé té konsiderueshme né furré pasi ushgimet e nxehta do té shkaktojné
shtrembérim ose shkrirje té enéve plastike.

Letra
Pjatat dhe enét prej letre jané té pérshtatshme dhe té sigurta pér t'u pérdorur né furrén tuaj me mikrovalé me
kusht gé koha e gatimit té jeté e shkurtér dhe ushgimet gé do té gatuhen té mos kené shumé yndyré dhe lagéshti.
Letra e kuzhinés éshté shumé e dobishme pér t&¢ mbéshtjellé ushgimet dhe pér t'u vendosur mbi tavat e pjekjes
né té cilat do té gatuhen ushgime me yndyré si pér shembull pastérmaja. Né pérgjithési evitoni produktet me letér
té ngjyrosur pasi mund t'u dalé ngjyra. Disa produkte prej letre té ricikluar mund té pérmbajné papastérti té cilat
mund té shkaktojné shkarkim elektrik ose zjarr kur pérdoren né furrén me mikrovalé.

Qeset plastike té gatimit

Nése jané krijuar posacérisht pér gatim, geset plastike mund té pérdoren né mikrovalé. Megjithaté, sigurohuni
qé té béni njé té caré né gese né ményré gé té dalé avulli. Mos pérdorni kurré gese plastike té zakonshme pér té
gatuar né furrén tuaj me mikrovalé, sepse ato do té shkrijné dhe do té cahen.

Enét plastike pér gatim né mikrovalé

Disponohen njé séré enésh gatimi pér mikrovalé, té formave dhe pérmasave té ndryshme. Kryesisht ju mund té
pérdorni artikuj gé i keni tashmé, né vend qé té investoni pér pajisje té reja kuzhine.

Enét prej balte, porcelani dhe qeramike

Enét e pérbéra nga kéto materiale zakonisht jané té pérdorshme né furrén tuaj me mikrovalé, por ato duhet té
testohen né ményré gé té jeni té sigurt.

/\ KUJDES

- Disa artikuj me pérmbajtje té larté plumbi ose hekuri nuk jané té pérshtatshém pér t'u pérdorur si ené gatimi.
« Enét e gatimit duhet té kontrollohen pér t'u siguruar gé ato jané té pérshtatshme pér pérdorim né furré me mikrovalé.
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Paneli i kontrollit

1) =

® & T

o 8 | o

® B
o

QO

Pjesa

@ RECETA E SHEFIT
Receta e shefit ju mundéson té gatuani pjesén mé
té madhe té ushgimeve tuaja té preferuara duke
pérzgjedhur llojin e ushgimit dhe peshén e tij.
Shihnifagen 17 “Receta e shefit”

@ KONVEKSIONI AKTIV
Shihni fagen 20 “Konveksioni aktiv”

@ KONTROLLI | TEMP. SE PJEKJES
Shihni fagen 22 “Kontrolli i temp. sé pjekjes”

@ RINGROHJA PER THEKJE
Shihni fagen 24 “Ringrohja pér thekje”

@ KUZHINIERI ME AVULL
Shihni fagen 25 “Shkrirja dhe pjekja”

@ AKTIVIZIMI/ CAKTIVIZIMI |
PJATES RROTULLUESE
Mund té zgjidhni pjatén rrotulluese gé té rrotullohet
ose jo.

@ SHKRIRJA AUTOMATIKE
Shihni fagen 27 “Shkrirja automatike”

© REGJIMI | GATIMIT

« Pércaktoni kategoriné e zgjedhur té gatimit.

«Vendosni kohén e gatimit, temperaturén dhe nivelin
e fugisé.

- Ndérkohé gé gatuani me funksionin automatik dhe
manual, mund ta rrisni ose ta ulni kohén e gatimit né
¢do moment duke rrotulluar celésin e rrumbullakét
(pérveg regjimit té shkrirjes).

© NDALIM/FSHIRJE
- Ndaloni dhe fshini té gjitha té dhénat pérvec orés
aktuale.

{ NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE

- Pér té filluar gatimin gé keni zgjedhur, shtypeni
butonin njé heré.

«Vecoria e ndezjes sé shpejté ju lejon té vendosni
intervale prej 30 sekondash té gatimit me fugi TE
LARTE, me njé té& prekur té butonit té ndezjes sé
shpejté.
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Vendosja e orés

Mund té vendosni kohén né format 12 orésh ose 24
orésh. Né shembullin e méposhtém tregohet se si mund
ta vendosni orén 14:35 kur pérdorni formatin 24 orésh.

1 Futeni furrén né prizé pér heré té paré.
Afishimi tregon “24H".
Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér té
konfirmuar kohén me format 24 oré.

(Nése déshironi té ndryshoni opsione té ndryshme
pasi té vendosni orén, duhet ta higni dhe ta vendosni
pErséri né prizé.)

&

e

2 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa afishimi
té tregojé "14:00".
Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér ta

konfirmuar.
Py

@ 5
3 Rrotullojeni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet "14:35"

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.
Ora fillon té punojé.

() o

O sHENIM

- Kur furra vendoset né prizé pér heré té paré, duhet
ta rivendosni orén.

+ Nése ora (ose afishimi) shfag simbole té
cuditshme, higeni dhe futeni pérséri furrén né
prizén elektrike dhe rivendosni orén.

Aktivizimi/caktivizimi i pjatés
rrotulluese

Pér rezultatet mé té mira té gatimit, |éreni té aktivizuar
pjatén rrotulluese. Mund ta ¢aktivizoni ku pérdorni pjata
té médha. Shtypni “ [@)" pér ta aktivizuar ose pér ta
caktivizuar pjatén rrotulluese.

@ sHENIM

- Ndonjéheré pjata rrotulluese mund té nxehet. Béni
kujdes kur ta prekni pjatén rrotulluese gjaté dhe pas
gatimit.

- Mos e vini né funksionim bosh, pa vendosur ushgim
mbi té.

Bllokimi pér fémijét

Né shembullin e méposhtém, tregohet se si té vendosni
bllokimin pér fémijét.

1 Shtypni NDALIM/FSHIRJE.

2 Mbajeni shtypur NDALIM/FSHIRJE derisa “CHILD
LOCKED" dhe “¢&y* té afishohen né panel dhe té
bjeré sinjali bip.

Tashmé BLLOKIMI PER FEMIJET éshté vendosur.
Nése shtypet njé buton ¢farédo,” CHILD LOCKED"”
dhe do té shfaget né panel.

3 Pérté anuluar BLLOKIMIN PER FEMIJET shtypni

NDALIM/FSHIRJE derisa “CHILD LOCKED" té
zhduket.

Do té dégjoni SINJALIN kur té zhbllokohet.

 ———

@ sHENIM

Furra juaj ka njé vecori pér siguriné gé parandalon
ndezjen aksidentale té furrés.

Pasi té jeté vendosur bllokimi pér fémijét, nuk do té
mund té pérdorni asnjé funksion dhe nuk mund té
béhet asnjé gatim.

Ndezje e shpejté

Né shembullin e méposhtém, tregohet se si té vendosni
njé interval gatimi prej 2 minutash me fugqi té larté (900 W).

1 Shtypni NDALIM/FSHIRJE.
2 Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE katér heré
pér té zgjedhur 2 minuta me fugi té larté (900 W).

Furra do té fillojé para se té keni mbaruar shtypjen e
katért.

3 Gjaté gatimit me NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE,
mund ta shtyni kohén e gatimit deri né 99 minuta
e 59 sekonda duke rrotulluar celésin REGJIMI |
GATIMIT.

@ sHENIM

Vecoria NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE ju lejon té
vendosni intervale gatimi prej 30 sekondash me fugi
té larté (900 W) duke shtypur butonin NDEZJE/
NDEZJE E SHPEJTE.
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PERDORIMI

Gatimi me mikrovalé 4 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa t&
afishohet “5:00"

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.

(L) o

Né shembullin e méposhtém, tregohet si té gatuani
ushgim né fuginé 720 W pér 5 minuta.

1" Shtypni NDALIM/FSHIRJE.

@) sHENIM |
2 Rrotulloni elésin REGJIMI | GATIMIT pér té - Furra juaj ka 5 cilésime pér fuginé e mikrovaléve.
zgjedhur MIKROVALE. Zgjidhet automatikisht fugia e larté dhe rrotullimi i
Shfaget shenja e méposhtme: “ == celésit REGJIMI | GATIMIT do té zgjedhé njé nivel

tjetér energjie.
+ Ushgimi gé do té gatuhet duhet té vendoset né
ené qé pérdoren né mikrovalé.

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér t&

konfirmuar regjimin.
P

A

3 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té | | | |
afishohet 720 W i Skara e larté Skara e ulét
Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér té -
konfirmuar nivelin e fugisé.

« Ju lutemi mos pérdorni aksesorét e méposhtém.

:

Niveli i fugisé sé mikrovalés

Kjo furré éshté e pajisur me 5 nivele fugie pér t'ju dhéné fleksibilitet maksimal dhe kontroll mbi gatimin.
Tabela e méposhtme jep disa shembuj té ushgimit dhe nivelet e rekomanduara té fugisé pér gatimin e tyre né kété furré
me mikrovalé.

NIVELI | ENERGJISE FUQIA PERDORIMI AKSESORI
- Zierje uji
HIGH 900 W - Skugje e mishit t& griré té vicit
(I LARTE) - Gatim copash té mishit té pulés, peshkut, perimeve

+ Gatim i buté i mishit té& copétuar

- Pér té gjitha rinxehjet
MED-HIGH 790 W - Pjekje mishi dhe pule
(MESATARISHT | LARTE) - Gatim kérpudhash dhe krustacesh

« Gatim ushgimesh gé pérmbajné djathé dhe vezé Pjata qé
- Pjekje kekésh dhe kulagesh pérdoret
MED - Gatim vezésh né furré me
540 W ) ) ) N
(MESATAR) - Gatim krem karameli mikrovalé
- Gatim pilafi, supe
MED-LOW ; 360 W - Shkrirje gjalpi dhe ¢okollate
(MESATARISHT | ULET) - Gatim mé pak i buté i mishit té copétuar

- Pér té gjitha shkrirjet

« Zbutje gjalpi dhe djathi

- Zbutje akulloreje

+ Ardhjen e brumit me maja

LOW, 180 W
(1 ULET)
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Pjekja né skaré

Né shembullin e méposhtém, tregohet se si mund té
pérdorni skarén pér té gatuar ushgim pér 12 minuta.

1 Shtypni NDALIM/FSHIRJE.
2 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT pér té
zgjedhur pjekjen né SKARE.

uMA

Shfaget shenja e méposhtme: “ ss» “

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér t&
konfirmuar skarén.

N

@ 5]

3 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet “12:00"

—

A

4 Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.

/\ KUJDES

Pérdorni gjithmoné dorezat e gatimit pér té
zhvendosur ushgimin dhe aksesorét e tjeré pasi
keni gatuar, sepse furra dhe aksesorét nxehen
shumé.

@ sHENIM

- Kjo vecori do t'ju japé mundésiné té skugni dhe té
thekni ushgimin shpejt.

« Pér rezultatin mé té miré,
pérdorni aksesorin e
méposhtém.

« Ju lutemi mos pérdorni
aksesorét e méposhtém.

Avullues

N

Pjekje e kombinuar né skaré

Né shembullin e méposhtém, tregohet se si ta programoni
furrén me mikrovalé me fugi 360 W pér té gatuar né skaré
pér 25 minuta.

1 Shtypni NDALIM/FSHIRJE.
2 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT pér té
zgjedhur pjekjen e KOMBINUAR né SKARE.

—
u == u M

Shfagen shenjat e méposhtme “ =X v “,

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér t&
konfirmuar pjekjen e kombinuar né skaré.

—

3 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet 360 W".

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér té
konfirmuar nivelin e fugisé.

—~

@W

4 Rrotulloni ¢elésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet “25:00".

—

A

5 Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.

@ sHENIM N

- Furra juaj ka vegoriné e gatimit té kombinuar, e
cila ju jep mundésiné té gatuani ushgime me
REZISTENCE dhe me MIKROVALE.

Kjo do té thoté gé pérgjithésisht duhet njé kohé
mé e shkurtér pér té gatuar.

« Mund té vendosni tre nivele fugie né furrén me
mikrovalé (180 W, 270 W dhe 360 W) né regjimin e
pjekjes sé kombinuar né skaré.

- Kjo vecori do t'ju japé mundésiné té skugni dhe té
thekni ushgimin shpejt.

« Pér rezultatin mé té miré,
pérdorni aksesorin e
méposhtém.

« Ju lutemi mos pérdorni
aksesorét e méposhtém.

Avullues
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Ngrohje paraprake me konveksion

Né shembullin e méposhtém, tregohet si té& nxehni
paraprakisht furrén né njé temperaturé 200° C.

T Shtypni NDALIM/FSHIRJE.
2 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT pér té
zgjedhur opsionin me KONVEKSION.

Shfaget shenja e méposhtme: “ &8

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér t&
konfirmuar opsionin me konveksion.

—

@W

3 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet “200° C".

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér té

konfirmuar temperaturén.

@W

4 Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.

Nxehja paraprake do té fillojé duke shfaqur
"PREHEAT".

@) sHENIM

- Furra me konveksion ka njé diapazon temperature
prej 40° C dhe 100~230° C.

- Furra ka njé funksion fermentimi né temperaturé
40° C. Mund té prisni derisa furra té ftohet, sepse
nuk mund ta pérdorni funksionin e fermentimit
nése temperatura e furrés éshté mbi 40° C.

- Furrés do t'i duhen disa minuta pér té arritur
temperaturén e zgjedhur.

- Sapo té keté arritur temperaturén e duhur, furra
do té japé sinjal pér t'ju lajméruar gé ka arritur
temperaturén e duhur.

- Atéheré vendoseni ushgimin né furré pér ta
gatuar.

N

Gatimi me konveksion

Né shembullin e méposhtém, tregohet se si té gatuani
ushgime né temperaturé 230° C pér 50 minuta.

T Shtypni NDALIM/FSHIRJE.
2 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT pér té
zgjedhur opsionin me KONVEKSION.

Shfaget shenja e méposhtme: “ &8
Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér té

konfirmuar opsionin me konveksion.

@

3 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet "230° C".

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér té

konfirmuar temperaturén.

P

O =

4 Rrotulloni ¢elésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet "50:00"

—

A

5 Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.

~/\ KUJDES

Pérdorni gjithmoné dorezat e gatimit pér té
zhvendosur ushgimin dhe aksesorét e tjeré pasi
keni gatuar, sepse furra dhe aksesorét nxehen
shumé.

~@) SHENIM <

Nése nuk e vendosni temperaturén, furra do té
zgjedhé automatikisht 180° C, temperatura e
gatimit mund té ndryshohet duke rrotulluar celésin

REGJIMI | GATIMIT.

Pér rezultatin mé té miré, pérdorni | 1
aksesorin e méposhtém. Skara e ulét
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Gatimi i kombinuar me konveksion

Né shembullin e méposhtém, tregohet se si ta
programoni furrén me mikrovalé me fuginé 270 W dhe
me temperaturé konveksioni 200° C pér njé kohé gatimit
25 minuta.

1 Shtypni NDALIM/FSHIRJE.
2 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT pér

té zgjedhur opsionin me KONVEKSIONTE
KOMBINUAR.

Shfagen shenjat e méposhtme: * = €8

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér té konfirmuar

opsionin me konveksion té kombinuar.
P

3 Rrotulloni ¢elésin REGJIMI | GATIMIT derisa té

afishohet 270 W".

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér té
konfirmuar nivelin e fugisé.

@ 5]

4 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet “200° C".
Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér t&

konfirmuar temperaturén.
)

@ 5 ]

5 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet “25:00"

—

6 Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.

.

/\ KUJDES

Pérdorni gjithmoné dorezat e gatimit pér té
zhvendosur ushgimin dhe aksesorét e tjeré pasi
keni gatuar, sepse furra dhe aksesorét nxehen
shumé.

~@) SHENIM |

Mund té vendosni tre nivele té fugisé sé mikrovaléve
(180 W, 270 W dhe 360 W).

« Pér rezultatin mé té miré,
pérdorni aksesorin e
méposhtém.

« Ju lutemi mos pérdorni
aksesorét e méposhtém.

Avullues

Gatimi mé i shkurtér ose mé i gjaté

Né shembullin e méposhtém, tregohet se si t& ndryshoni
programet e paracaktuara té gatimit pér njé kohé gatimi
mé té gjaté ose mé té shkurtér.

1 Shtypni NDALIM/FSHIRJE.

2 Vendosni programin e paracaktuar GATIMI.

Zgjidhni peshén e ushgimit.

ey = Jay
3 Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.

Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT.
Koha e gatimit do té rritet ose do té ulet.

~@) sHENIM |

+ Nése vini re gé ushgimi éshté gatuar mé shumé
ose mé pak se ¢'duhet kur pérdorni programin
e paracaktuar GATIMI, mund ta zgjatni ose ta
shkurtoni kohén e gatimit duke rrotulluar gelésin
REGJIMI | GATIMIT.

- Mund ta zgjatni ose ta shkurtoni kohén e gatimit

né ¢cdo moment (pérveg regjimit té shkrirjes) duke
rrotulluar celésin REGJIMI | GATIMIT.
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Receta e Shefit

Né shemAbulliAn‘e méposhtém, tregohet se si té gatuani 4 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa t&
0,6 kg mish vigi. afishohet 0,6 kg

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.

T Shtypni NDALIM/ SHIRJE. e - :
Gjaté gatimit ju mund ta zgjasni ose ta shkurtoni
kohén e gatimit duke rrotulluar celésin REGJIMI |

GATIMIT.
2 Shtypni RECETA E SHEFIT.

" i
Shfaget shenja e méposhtme: “ auto “ @ @

~
Ly

3 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té

afishohet "4 ROAST BEEF" 0 SHENIM
Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér té - Menyté Receta e Shefit jané t& programuara.
konfirmuar kategoring. - Receta e Shefit ju mundéson té gatuani pjesén mé
X té madhe té ushgimeve tuaja té preferuara duke
pérzgjedhur llojin e ushgimit dhe peshén e tij.

Udhézuesi pér opsionin Receta e Shefit

Kategoria Udhézimet
1. Quiche lorraine Pérbérésit
-Temp. e ushgimit : Dhome 1 shtresé brumi e pjekur \ 125 g proshuté e tymosur, té griré me rende
- Enét e kuzhinés : Pjata metalike mbi 1 lugé gjelle vaj\ 2 vezé, té rrahura lehté \ 125 g qumésht
skarén e ulét 125 g ajké \ arré moskati, piper dhe kripé pér shije \ 100 g djathé i griré

1. Mbi njé sipérfage té béré pak me miell, hapni émbélsirat né formé rrethi
dhe ven dosini né tabakané. Pritini skajet, duke i 1Ené té varen pak.
Shpajini me pirun dhe rregulloni anét.

2. Skugeni proshutén né njé tigan me pak vaj derisa té kaurdiset dhe
higni yndyrén e tepért.

3. Pérzieni bashké vezét, quméshtin, ajkén, arrén e moskatit, kripén
dhe piperin.

4. Hidheni djathin e griré sipér duke e pérhapur mbi shtresén e pjekur.

5. Hidhni né fund pérzierjen e vezéve me ajkén dhe vendoseni tepsiné
né skarén e ulét. Zgjidhni menyné, pastaj shtypni“Ndezje"
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Udhézuesi pér opsionin Receta e Shefit

Kategoria Udhézimet
2. Rice/Pasta Pérbérésit pér orizin
(_OK”Zﬁ/ r_“a“"am”?‘ oos Oriz 100g 2009 300g
unrper peshen -, 1~U,5 kg Gjalpé i tretur 30g 40g 50g

- Temp. e ushgimit : Dhome Qepé 16 P 50 75 100
- Enét e kuzhinés : Tas gé pérdoret pér epe te prerd me rende g g g

mikrovalé (ené gelgi e Koncentrat pule dheujé ~ 250ml  500ml 750 ml
thellg) Pérzierje erézash dhe kripé Pér shije

Shtoni orizin dhe gjalpin e tretur né njé tas té& madh dhe té thellé (3L)
dhe pérziejini miré. Hidhni koncentratin e pulés ose ujé dhe shtoni
pérzierjen me eréza dhe kripén. Mbulojeni me kapak me vrima pér té
lejuar ajrosjen.

Vendoseni tasin né furré. Zgjidhni menyné dhe peshén, pastaj shtypni
“Ndezje" Pas gatimit, trazojeni dhe léreni té mbuluar pér 5~10 minuta,
nése &shté e nevojshme.

Pérbérésit pér makarona

Makarona 100g 200g 300g
ujé 400 m! 800 ml 1200 ml
Kripé Pér shije

Vendosini makaronat dhe ujin e zieré me kripé né njé tas té madh dhe
té thellé (3 L). Vendoseni tasin né furré. Zgjidhni menyné dhe peshén,
pastaj shtypni“Ndezje” Pas gatimit, [érini pér 1~2 minuta. Shpélajini
makaronat me ujé té ftohté.

3. Chocolate cake Pérbérésit
(Kek me cokollaté) 70 g kos \ 50 g vaj rrushi té thaté \ 170 g sheger
-Temp. e ushgimit : Dhome 110 g Malzena (niseshte misri) \ 50 g kakao pluhur
- Enét e kuzhinés Tavé pjekjeje 23 x 13 cmné 1 lugé caji sodé buke \ 3 vezé, pak té rrahura
skarén e ulét 1/4 lugé ¢aji me kripé

Pérzieni kosin dhe shegerin né njé tas t&é madh pér pérzierje. Shtonin,
kakaon pluhur, sodén e bukeés, kripén dhe pérziejini bashké. Mé pas
shtoni vezét dhe vajin dhe pérziejini bashké.

Hidheni brumin e rrahur né njé tepsi kekésh té lyer me yndyré. Vendosni
tepsiné pér tarté né skarén e ulét. Zgjidhni menyné, pastaj shtypni “Ndezje".

Pas gatimit, higeni nga furra dhe Iéreni té ftohet.

4. Roast beef Lyejeni mishin e vicit me gjalpé té shkriré ose me vaj dhe hidhini
(Mish vici) erézasipasdeshires. .
o ) Vendoseni ushgimin né skarén e ulét mbi pjatén metalike.
- Kufiri pér peshén : 05~2,0 kg Zgjidhni menyné dhe peshén, shtypni Start.
- Temp. e ushqimit : E ftohur Kur t& bjeré sinjali, kthejeni ushgimin né anén tjetér. Dhe mé pas
- Enét e kuzhinés : Uleni skarén mbi njé shtypni “Ndezje" pér té vazhduar gatimin. Pas gatimit, [éreni té mbuluar
ené pér kullim me letér pér 10 minuta.
5. Stuffed zucchini Pérbéreésit
(Kungulleshka té mbushura) 4 kungulleshka rrumbullake (200 g secila) \ 500 g mish vigi i griré
-Temp. e ushgimit : Dhome 2 lugé gjelle me vaj ulliri \ kripé dhe piper pér shije

- Enét e kuzhinés : Pjata metalike mbi

N i Pritni majat e kungulleshkave né formé kapuci dhe higni farat, duke u
skarén e ulét

kujdesur pér té& mos shpuar tulin ose l&kurén. Mbushini kungulleshkat

me mish vici té griré dhe rivendosni majén si kapug.

Vendosini kungulleshkat e mbushura né pjatén metalike mbi skarén e ulét
dhe spérkatini me vaj ulliri. Zgjidhni menyné, pastaj shtypni “Ndezje".
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Udhézuesi pér opsionin Receta e Shefit

Kategoria

Udhézimet

6. Gratin dauphinois
- Temp. e ushgimit : Dhome
- Enét e kuzhinés : Tavé pjekjeje 20 x 20 cm
né skarén e ulét

Pérbéreésit
1 kg patate \ 1 thelb hudhér\ 20 g gjalpé \ 300 g krem
100 g djathé i griré me rende \ arré moskati, kripé dhe piper pér shije

Qérojini dhe lajini patatet, pastaj pritini ato né feta 5 mm. Pérziejini
brenda né tavén e pjekjes bashké me hudhrén dhe gjalpin.

Vendosni gjysmén e patateve né enén e gatimit dhe hidhini eréza. Hidhni
pjesén tjetér té mbetur té patateve dhe erézat dhe mé pas hidhni kremin
dhe djathin lart. Vendoseni tavén né skarén e ulét. Zgjidhni menyné,
pastaj shtypni“Ndezje"

7.Lasagna
(Lazanja)
- Temp. e ushgimit : Dhome
- Enét e kuzhinés : Tavé pjekjeje 26 x 17 cm
né skarén e ulét

Pérbérésit pér salcén me mish
9 peta lazanja té paziera \ 2 kg mish dhe salcé domatesh
40 g djathé i griré \ 4 lugé gjelle vaj ulliri
Kripé dhe piper pér shije

Vendosni 3 peta lazanjash prané njéra-tjetrés né fund té tavés, duke
mbuluar fundin e saj. 1/3 e salcés me domate dhe mish hidheni mbi to
duke e pérhapur.

Vazhdoni me 3 peta té tjera lazanjash dhe 1/3 e salcés me domate
dhe mish dhe veproni po késhtu me 3 petat e fundit té lazanjave dhe
me pjesén e mbetur té salcés me domate dhe mish. Hidhni né fund
djathin e griré, duke e pérhapur lart.

Vendoseni tavén né skarén e ulét. Zgjidhni menyné, pastaj shtypni“Ndezje"

% Salcé me mish dhe me domate

1 tufé selino\ 2 gepé \ 1 thelb hudhér

1,4 kg domate té pjekura miré \ 1 bisk trumzé
1 gjethe dafine \ 500 g mish vicii griré

kripé dhe piper pér shije

Priteni hollé selinon, gepét, hudhrén dhe domatet. Skugini selinon,
gepét dhe hudhrén né njé tigan me pak vaj, derisa té zbuten. Shtoni
domatet, trumzén, dafinén, kripén dhe piperin. Trazojini dhe ziejini pér
30 minuta.

Skugni mishin né njé tjetér tigan me pak vaj pér 5 minuta, duke e
trazuar vazhdimisht. Hidhni salcén me domate te mishi dhe léreni té
ziejé pér 5 minuta.

8. Apple tart
(Tart me mollé)
- Temp. e ushgimit : Dhome
- Enét e kuzhinés : Pjata metalike mbi
skarén e ulét

Pérbéreésit
1 shtresé brumi e pjekur \ mollé
20 gramé sheqer \ 2 lugé gjelle mjalté té léngshém

1.Vendoseni shtresén e pjekur t& brumit né njé tepsi pér tarté.

2. Prisni 2 mollé e gjysmé dhe vendosini né njé tigan duke hedhur
sheger. Skugini derisa mollét té zbuten. Pritini mollét e mbetura né
feta 5 mm. Shpérndajini mollét e pjekura mbi shtresén e brumit dhe
vendosini fetat e molléve mbi té gjithé sipérfagen né formé spiraleje
duke formuar lule. Né fund hidhni lart mjaltin, duke e pérhapur.

3. Vendoseni pjatén metalike mbi skarén e ulét.
Zgjidhni menyné, pastaj shtypni “Ndezje".
Pas gatimit, higeni nga furra dhe Iéreni té ftohet.
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Konveksioni aktiv

Né shembullin e méposhtém, tregohet se si té gatuani
0,3 kg mish pule.

1 Shtypni NDALIM/FSHIRJE.
2 Shtypni KONVEKSIONI AKTIV.
Shfaget shenja e méposhtme: “ @

3 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet “2 CHICKEN PIECES”.

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér &
konfirmuar kategoriné.

Udhézuesi i opsionit Konveksioni aktiv

4 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té

afishohet 0,3 kg
Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.

Gjaté gatimit ju mund ta zgjasni ose ta shkurtoni
kohén e gatimit duke rrotulluar celésin REGJIMI |
GATIMIT.

o B )

@ sHENIM

- Menyté Konveksioni aktiv jané té programuara.

- Konveksioni aktiv ju mundéson té gatuani pjesén
mé té madhe té ushgimeve tuaja té preferuara duke
pérzgjedhur llojin e ushgimit dhe peshén e tij.

Kategoria Udhézimet
1. Roast chicken Lyejeni té gjithé pulén me gjalpé té shkriré ose me vaj dhe hidhini eréza
(Pulé e pjekur) sipas déshirés. Vendoseni pulén né skarén e ulét mbi pjatén metalike,
- Kufiri pér peshén : 0,8~1,8 kg té shtriré me anén e gjoksit té vendosur poshté. Zgjidhni menyné
-Temp. e ushqgimit : E ftohur dhe peshén, pastaj shtypni“Ndezje". Kur té bjeré sinjali, kulloni Iéngun
- Enét e kuzhinés : Skara e ulét mbi pjatén  dhe kthejeni shpejt né anén tjetér. Dhe mé pas shtypni“Ndezje” pér té
metalike vazhduar gatimin. Pas gatimit, Iéreni t& mbuluar me letér pér 10 minuta.
2. Chicken pieces Lyejini copat e pulés me gjalpé té shkriré ose me vaj dhe hidhini
(Copa pule) eréza sipas déshirés. Vendoseni ushgimin né skarén e larté mbi pjatén
- Kufiri pér peshén : 0,2~0,8 kg metalike. Zgjidhni menyné dhe peshén, pastaj shtypni“Ndezje”.
-Temp. e ushqimit : E ftohur Kur té bjeré sinjali, kthejeni né anén tjetér dhe shtypni“Ndezje” pér té
- Enét e kuzhinés : Skara e ulét mbi pjatén  vazhduar gatimin.
metalike
3. Roast pork Lyejeni mishin e derrit me gjalpé té shkriré ose me vaj dhe hidhini
(Mish derri i pjekur) eréza sipas déshirés. Vendoseni ushgimin né skarén e ulét mbi pjatén
- Kufiri pér peshén : 0,5~2,0 kg metalike. Zgjidhni menyné dhe peshén, pastaj shtypni “Ndezje"
-Temp. e ushgimit : E ftohur Pas gatimit, léreni t& mbuluar me letér pér 10 minuta.

- Enét e kuzhinés : Skara e ulét mbi pjatén
metalike
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Udhézuesi i opsionit Konveksioni aktiv

Kategoria Udhézimet
4. Fresh pizza Pérbérésit
(Picé e freskét) Brumi:

- Temp. e ushgimit : Dhome
- Enét e kuzhinés : Pjata metalike mbi
skarén e ulét

120 g miell i zakonshém ose miell buke \ 1 lugé ¢aji maja buke e thaté
1/3 lugé caji kripé \ 1 lugé caji sheger \ 70 ml ujé i ngrohté

1 lugé cajivaj ulliri ekstra i virgjér dhe pak vaj pér té lyer enén
Pérbérésit e shtresave:

3 lugé salcé domateje \ 30 g salsice, té prera

1/2 gepé e griré \ 2 kérpudha té freskéta, té prera né feta

1/2 spec i freskét \ 100 g djathé mocarela i griré

Bashkojini té gjithé pérbérésit né njé tas té madh pér pérzierje. Trazojini me
njé pérzierés elektrik derisa té arrihet njé masé brumi e Iémuar dhe elastike.
Hidheni brumin né pjatén metalike. Hidhni salcén e picés.

Vendoseni pjatén metalike mbi skarén e ulét.

Zgjidhni menyné, pastaj shtypni “Ndezje".

5. Cookies

(Biskota)

- Temp. e ushgimit : Dhome

- Enét e kuzhinés : Skara e larté + skara
e ulét

Pérbeérésit
80 g sheger kaf\ 80 g gjalpé, i zbutur
1 vezé e rrahur pak \ 180 g miell i zakonshém, i situr
1/2 lugé ¢aji maja buke \ 1/2 lugé sodé buke
100 g copa té vogla ¢okollate

Pérzieni shegerin kaf me gjalpin e zbutur. Shtoni gradualisht vezén dhe
trazojini derisa té béhet e lehté dhe e buté. Shtoni miellin, pluhurin pér
pjekje, sodén e bukés dhe copat e cokollatés dhe pérziejini miré.

Hidheni brumin me lugé gjelle né skarén e larté dhe né skarén e ulét

té mbuluara me letér alumini. Biskotat duhet té vendosen 2 cm larg
njéra-tjetrés. Vendoseni skarén e larté dhe skarén e ulét né furré. Zgjidhni
menyné, pastaj shtypni “Ndezje’. Pas gatimit, vendoseni ushgimin né
skarén e ulét dhe Iéreni té ftohet.

6. Baked potatoes

(Patate té pjekura)

- Kufiri pér peshén: 0,2~1,0 kg
- Temp. e ushgimit : Dhome

- Enét e kuzhinés : Skara e ulét

Zgjidhni patate mesatare (200~220 g pér secilén).

Lajini dhe thajini patatet. Shpojini disa heré patatet me njé pirun.
Vendoseni ushgimin né skarén e ulét. Zgjidhni menyné dhe peshén,
pastaj shtypni“Ndezje” Pas gatimit, [érini t&é mbuluara me letér pér 10
minuta.

. Small cakes
(Keké té vegjél)
- Temp. e ushgimit : Dhome
- Enét e kuzhinés : Gota prej letre né

pjatén metalike,
mbi skarén e ulét

Pérbérésit

60 g sheger \ 100 g gjalpé, i zbutur

2 vezé té rrahura pak \ 150 g miell i zakonshém, i situr
1/2 lugé ¢aji maja buke

10~13 gota prej letre (50 mm baza x 30 mm lartésia)

Pérzieni shegerin me gjalpin e zbutur. Shtoni gradualisht vezét dhe
trazojini derisa té béhet e lehté dhe e buté. Shtoni miellin dhe majané e
bukés dhe trazojeni miré.Hidhni gjalpé né ményré té barabarté te gotat
prej letre (25~30 g pér secilén). Vendosini gotat prej letre né pjatén
metalike, mbi skarén e ulét. Zgjidhni menyné, pastaj shtypni “Ndezje".
Pas gatimit, higeni nga furra dhe léreni té ftohet.
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Kontrolli i temp. sé pjekjes

Né shembullin e méposhtém, tregohet se si té gatuani 4 Rrotulloni ¢elésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
né temperaturé té larté (80° C) pér 30 min dhe se si t'i afishohet “80° C”

mbani té ngrohta.

1 Shtypni NDALIM/FSHIRJE.

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.

Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet “30:00"

2 Shtypni KONTROLLI | TEMP. SE PJEKJES. @ @

u My

Shfaget shenja e méposhtme: “ s»» “

5 Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.

3 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té

afishohet "2 KEEP WARM".

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér té O sHENIM

konfirmuar kategoriné.

Pér rezultatet mé té mira té funksionit pér kontrollin
e temp. sé pjekjes, sigurohuni gé hapésira e furrés
té jeté ftohur para se té pérdoret.

Udhézuesi i kontrollit té temp. sé pjekjes

Funksioni

Udhézime

1. Slow cook
(Gatim i ngadalté)
- Diapazoni: 110° C (E lart€) / 90° C
(E ulét)

- Enét e kuzhinés : Ené xhami
zjarrduruese me
kapak mbi pjatén
rrotulluese

Ky funksion ruan njé temperaturé relativisht té ulét krahasuar me metodat e
tjera té gatimit (si¢ éshté pjekja, zierja dhe skugja) pér shumé oré duke mos
gené e nevojshme té vézhgoni gatimin e rostos, té turlisé apo té gatimeve té
tjera.

Cilésimi me temperaturé 90° C (E ulét)

Cilésimi me temperaturé té ulét e zien ushgimin pér njé kohé mé té gjaté
pa e pjekur mé shumé se ¢'duhet dhe pa e djegur. Nuk kérkohet trazim kur
pérdoret ky cilésim i temperaturés.

Cilésimi me temperaturé 110° C (E larté)

Pér té zier ushgimin né cilésimin me temperaturé té larté duhet vetém gjysma
e kohés gé kérkohet né cilésimin me temperaturé té ulét. Disa ushgime mund
té ziejné kur gatuhen né cilésimin me temperaturé té larté, késhtu qé do té
nevojitet mé shumé Iéng. Trazimi heré pas heré i turlisé dhe i gjelléve né tavé
do té pérmirésojé pérhapjen e shijes.

Kaurdisja dhe skugja para se té vendoset pér t'u gatuar ngadalé nuk &shté e
nevojshme, por kjo gjé do té ndihmonte né ruajtjen e Iéngut, né ruajtjen e
shijes dhe né mbajtjen e mishit té buté.

Udhézuesi pér gatimin e ngadalté
Koha e gatimit — Koha e gatimit me sobé té ngadalté Koha e gatimit me sobé té
tradicional (pa pjekje) ngadalté (me pjekje)
90°C(Eulét)  110°C(Elarte) 90°C(Eulét) 110°C(E larté)
35deriné 60 minuta 6deriné 100ré 3 deriné4oré 4deriné6oré 2 deriné 3 oré

1 deriné 3 oré 8deriné 100ré 4deriné6hrs 5deriné6oré 3deriné4oré
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Udhézuesi i kontrollit té temp. sé pjekjes

Funksioni Udhézime

2. Keep warm Nxehtésia gé krijohet nga elementét e sipérm dhe té poshtém pérdoret pér
(Mbajtje ngrohtg) té ruajtur temperaturén e vendosur. Mund ta pérdorni kété funksion pér ta
- Diapazoni : 60° C ~ 80° C mbajtur ushgimin té ngrohté derisa té jeté gati pér ta shérbyer.

- Enét e kuzhinés : Ené xhami
zjarrduruese me
kapak mbi pjatén

rrotulluese
3.Food dry Népérmjet kétij funksioni, mund té thani frutat, perimet dhe mishin e vicit duke i
(Tharje e ushqgimit) kthyer né ushgime té shpejta té shéndetshme dhe né pastérma té shijshme pa ki-
- Diapazoni : 40° C ~ 90° C mikate ose konservues. Vendoseni letrén e gatimit mbi pjaté dhe hidhni ushgimin
- Enét e kuzhinés :Pjata metalike mbi duke krijuar njé shtresé € vetme.
skarén e ulét Udhézuesi pér tharjen e ushgimit
UOJ./ . Pérgatitja Vendos " Koha Pérdorimi
ushgimit temperaturén
Banane  Priteni né copa me 60°C  5~8oré Ushqimishpejté ushqim pér bebe,
trashési 5~6 mm ushqim pér méngjes dhe buké me
aromé bananeje
Fig  Higinibishtat dhe ndajini ~ 60°C 8~10 Mbushje, keké puding, buké dhe
pérgjysmé oré  biskota

Kivi - Qérojini, ndajini né copa 60°C  5~8oré Ushgime té shpejta
me trashési 8~12mm
Mango  Higini Iékurén, ndajini né 60°C 6~10 Ushgime té shpejta,

copa me trashési 6~10 oré  drithéra, ushgime té pjekura né
mm furré

Ananas  Qérojeni, higini tulin 60°C 6~10 Ushgime té shpejta, ushgime té
dhe ndajeni né copa me oré  pjekura né furré ushgime méngjesi
trashési 8~12 mm té pjekuar

Domate Lajini dhe ndajini né feta 60°C 6~10 Supa, turli, bruméra ose salcé
té rrumbullakéta me oré

trashési 6 mm
Kérpudha Pastrojini me njé furgé té 50°C  4~8oré Shtimiiléngut pér supat, pér gjellét

buté ose me lecké. Mos me mish, pér oméletat ose skugje
ilani
Pastérma Marinajini fetat e mishit 70°C 6~10 Ushgim i shpejté
vigi - (5~6 mmtétrasha) gé i keni oré

bleré t€ gatshme ose gé i keni
pérgatitur veté, duke i léné né
frigorifer pér 6 deriné 8 oré

4. Proof Si té pérgatisni kosin
(Rezistente) - Hidhni 1000 ml qumésht né njé ené t& pérshtatshme me kapak qé ruan
- Diapazoni: 40° C nxehtésiné.
- Enét e kuzhinés : Ené xhami - Ziejeni né temperaturé té pérshtatshme (deri né 60~70° C) dhe mé pas
zjarrduruese mbi  1éreni té ftohet derisa té arrijé aférsisht temperaturén 40° C.
skarén e ulét - Shtoni 150 ml kos natyral né ené dhe trazojeni miré.

-Vendoseni enén e mbuluar né furré.
- Zgjidhni menyné dhe vendosni kohén e gatimit pér 5~8 oré.

Si té realizoni ardhjen e brumit me maja

- Vendoseni brumin né njé ené té pérshtatshme gé ruan nxehtésiné dhe mbu-
lojeni me letér gatimi ose me njé rrobé té lagur.

-Vendoseni tasin né furré.

- Zgjidhni menyné dhe vendosni kohén e gatimit pér rreth 40 minuta derisa
brumi ta keté dyfishuar volumin e tij.

5. Plate warming Pérdoreni kété funksion pér té ngrohur pjatén né njé temperaturé té nxehté
(Ngrohje e pjatés) dhe té pérshtatshme.
- Diapazoni : 40° C ~ 100° C
- Enét e kuzhinés : Mbi skarén e ulét
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Ringrohja pér thekje

Né shembullin e méposhtém, tregohet se si té gatuani

0,5 kg lazanja.

1

2 Shtypni RINGROHJA PER THEKJE.
Shfaget shenja e méposhtme: “ auto “,

Shtypni NDALIM/FSHIRJE.

=

Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té

afishohet "2 LASAGNA".

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér 16

konfirmuar kategoriné.

4 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet 0,5 kg"

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.

Gjaté gatimit ju mund ta zgjasni ose ta shkurtoni
kohén e gatimit duke rrotulluar celésin REGJIMI |

GATIMIT.
() =26
@ sHENIM

- Menyté Ringrohja pér thekje jané té programuara.

- Ringrohja pér thekje ju mundéson té gatuani
pjesén mé té madhe té ushgimeve tuaja té
preferuara duke pérzgjedhur llojin e ushgimit dhe
peshén e tij.

Udhézuesi i ringrohjes pér thekje

Kategoria

Udhézimet

1.

Cordon bleu

- Kufiri pér peshén : 0,2~0,8 kg

- Temp. e ushqgimit : E ftohur

- Enét e kuzhinés : Pjata metalike mbi
skarén e ulét

Vendosni kordonin bleu t& mbetur (100~150 g/copé) mbi tabakané
né skarén e ulét. Zgjidhni menyné dhe peshén, shtypni Start.

2.Lasagna Priteni pjesén e mbetur té lazanjés né pjesé (200~250 g/pjesé).
(Lazanja) Vendoseni ushgimin né pjatén metalike mbi skarén e ulét.
- Kufiri pér peshén : 0,2~0,8 kg Zgjidhni menyné dhe peshén, shtypni Start.
- Temp. e ushqgimit : E ftohur
- Enét e kuzhinés : Pjata metalike mbi
skarén e ulét
3.Bread Vendoseni bukén e ngriré (50~100 g/pjesé) mbi skarén e ulét.
(Buké) Zgjidhni menyné dhe peshén, pastaj shtypni“Ndezje".
- Kufiri pér peshén : 0,1~0,3 kg
-Temp. e ushgimit : E ngriré
- Enét e kuzhinés : Skara e ulét
4. Pie/Tart Priteni byrekun/tartén e mbetur né pjesé (200~250 g/pjesé).
(Byrek/peté) Vendoseni ushgimin né pjatén metalike mbi skarén e ulét.

- Kufiri pér peshén : 0,2~0,8 kg

- Temp. e ushqgimit : E ftohur

- Enét e kuzhinés : Pjata metalike mbi
skarén e ulét

Zgjidhni menyné dhe peshén, shtypni Start.
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Kuzhinieri avullit

peshku.

1 Shtypni NDAL/FSHI.
2 Shtypni butonin KUZHINIERI AVULLIT.
Shfaget treguesi i méposhtém: “ auto”,

[= ]

3 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet “3 FILETO PESHKU"
Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér té
konfirmuar kategoriné.

@

4 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet “0,6 kg".

A

5 Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.
Gjaté gatimit ju mund ta zgjasni ose ta shkurtoni
kohén e gatimit duke rrotulluar celésin REGJIMI |
GATIMIT.

—/\ BHUMAHMVE

1. Gjithmoné pérdorni doreza furre kukr higni njé ENE
AVULLI nga furra. Eshté shumé e nxehté.

2. Mos e vendosni enén e nxehté té& AVULLIT mbi
njé tavoliné gelgi ose vend gé mund té shkrij nga
gatimi. Gjithmoné sigurohuni qé té pérdorni njé
mbéshtetése ose njé tabaka.

3. Kur pérdorni kété Avullues, hidhni té paktén 300ml
ujé para pérdorimit. Nése sasia e ujit &shté mé pak
se 300ml, mund té mos pérfundoj gatimi, ose mund
té shkaktoj zjarr ose déme té pariparueshme né
produkt.

4. Kini kujdes kur té Iévizni AVULLUESIN e mbushur me

Ujé.

5. Kur pérdorni AVULLUES, kapaku avullit dhe ena e ujit
té Avulluesit duhet té vendosen si¢ duhet. Vezét ose
géshtenjat do té shpérthejné nése kapaku avullit
dhe ena e ujit nuk jané té vendosura.

6. Kurré mos e pérdorni kété AVULLUES me njé produkt

nga njé model tjetér. Mund té shkaktoj zjarr ose
démtime fatale né produkt.

Avullues
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Udhézues i Kuzhinierit me Avull

Kategoria

Udhézimet

1. Crustacea (Krustak)
- Kufiri i peshés : 0,2~0,8 kg
- Temp. e ushqgimit : E ftohur
- Enét e nevojshme: Kapak avulli / Pjaté
avulli/ ené uji e Avulli

Pastroni ushgimin si psh karkaleca, gaforre. (sigurohuni té kené gjatési nén

25 cm) Hidhni 300 ml ujé cezme né enén e ujit t& Avullit. Vendosni pjatén e
avullit mbi enén e uijit té avullit. Vendosni ushgimin e pérgatitur né enén e

avullit né njé shtresé té vetme. Mbulojeni me kapakun e avullit.

Vendosni enén me ujé té avullit né mes té tabakasé sé gelgit.

Pas gatimit, lereni pér 3~5 minuta né furré.

2. Shell fish (Butak deti)
- Kufirii peshés : 0,1~0,6 kg
- Temp. e ushqgimit : E ftohur
- Enét e nevojshme : Kapak avulli / Pjaté

avulli/ ené uji e Avulli.

Pastroni ushgimin, si¢ jané molusge, kocé deti dhe sepje. (Sigurohuni t&
kené gjatési nén 25 cm). Hidhni 300 ml ujé cezme né enén e uijit té Avullit.
Vendosni pjatén e avullit mbi enén e ujit té avullit. Vendosni ushgimin e
pérgatitur né enén e avullit né njé shtresé té vetme. Mbulojeni me kapakun
e avullit. Vendosni enén me ujé té avullit né mes té tabakasé sé gelgit.Pas
gatimit, lereni pér 3~5 minuta né furré.

3. Fish fillet (Fileto peshku)
- Kufiri i peshés : 0,2~0,6 kg
- Temp. e ushqgimit : E ftohur
- Enét e nevojshme : Kapak avulli / Pjaté
avulli / ené uji e Avulli

Pastroni ushgimin. Sigurohuni té jeté me trashési mé pak se 2.5 cm.

Hidhni 300 ml ujé cezme né enén e uijit t& Avullit. Vendosni pjatén e avullit mbi
enén e ujit té avullit. Vendosni ushgimin e pérgatitur né enén e avullit né njé
shtresé té vetme. Mbulojeni me kapakun e avullit. Vendosni enén me ujé té

avullit né mes té tabakasé sé gelgit. Pas gatimit, lereni pér 3~5 minuta né furré.

4. Carrot (Karrota)
- Kufiri i peshés : 0,2~0,8 kg
- Temp. e ushgimit : Dhome
- Enét e nevojshme : Kapak avulli / Pjaté
avulli / ené uji e Avulli

Pastroni perimet dhe pritini né copa me madhési té njejté. Hidhni 300 ml
ujé cezme né enén e uijit t& Avullit. Vendosni pjatén e avullit mbi enén e uijit
té avullit. Vendosni ushgimin e pérgatitur né enén e avullit né njé shtresé té
vetme. Mbulojeni me kapakun e avullit. Vendosni enén me ujé té avullit né
mes té tabakasé sé gelgit. Pas gatimit, lereni pér 3~5 minuta né furré.

5. Broccoli / Cauliflower (Brokoli / Lulelakér)
- Kufiri i peshés : 0,2~0,6 kg
- Temp. e ushgimit : Dhome
- Enét e nevojshme : Kapak avulli / Pjaté
avulli / ené uji e Avulli

E njejté si mé sipér.

6. Green beans (Mashurka)
- Kufirii peshés : 0,1~0,3 kg
- Temp. e ushgimit : Dhome
- Enét e nevojshme : Kapak avulli / Pjaté

avulli / ené uji e Avulli.

Hidhni 300 ml ujé cezme né enén e ujit t& Avullit. Vendosni pjatén e avullit
mbi enén e ujit t& avullit. Vendosini masurkat né pjatén e avullit né njé
shtresé té vetme. Mbulojeni me kapakun e avullit. Vendosni enén me ujé té
avullit né mes té tabakasé sé gelqit. Pas gatimit, lereni pér 3~5 minuta né
furré.

7. Potatoes (Patatet)
- Kufiri i peshés : 0,2~0,8 kg
- Temp. e ushgimit : Dhome
- Enét e nevojshme : Kapak avulli / Pjaté

avulli / ené uji e Avulli.

E njejté si mé sipér.
- Pritini né 4 pjesé.

8.Eggs (Vezé)
- Kufirii peshés : 2~9 eggs
- Temp. e ushqgimit : E ftohur
- Enét e nevojshme : Kapak avulli / Pjaté

avulli / ené uji e Avulli.

Hidhni 300 ml ujé cezme né enén e ujit t& Avullit. Vendosni pjatén e avullit
mbi enén e ujit t& avullit. Vendosini vezét né pjatén e avullit né njé shtresé &
vetme. Mbulojeni me kapakun e avullit. Vendosni enén me ujé té avullit né
mes té tabakasé sé gelgit. Pas gatimit, lereni pér 3~5 minuta né furré.
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Shkrirja automatike

Temperatura dhe dendésia e ushgimeve ndryshojné. Rekomandohet gé ushgimet té kontrollohen para se té fillojé gatimi.
Kushtojini réndési té vecanté sasive t& médha té mishit dhe té pulés. Disa ushgime nuk éshté e nevojshme té shkrihen

plotésisht para se té gatuhen.

Pér shembull, peshku piget kag shpejt sa gé ndonjéheré éshté mé miré ta filloni ta gatuani kur éshté akoma pak i ngriré.
Kjo do té kérkojé kohén pér té lejuar pjesén e brendshme té shkrihet.

Peshojeni ushgimin gé do té vendosni pér ta shkriré. Sigurohuni té higni ¢do lloj lidhése metalike apo mbéshtjellése; mé
pas vendoseni ushgimin né njé ené, qé pérdoret pér furré me mikrovalé, né pjatén prej xhami dhe mbylleni derén e furrés.

pérdoret pér furré me mikrovalé
‘ Pjata prej xhami

Né shembullin e méposhtém, tregohet se si t& pigni
0,8 kg pulé té ngriré.

1 Shtypni NDALIM/FSHIRJE.
2 Shtypni SHKRIRJA AUTOMATIKE.

Shfaget shenja e méposhtme: “ § &

3 Rrotulloni celésin REGJIMI | GATIMIT derisa té
afishohet "2 POULTRY".

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE pér t&
konfirmuar kategoriné.

A

4 Rrotulloni ¢elésin REGJIMI | GATIMIT derisa té

.

afishohet “0,8 kg" pér peshén e ushgimit té ngriré.

Shtypni NDEZJE/NDEZJE E SHPEJTE.

—

A

¢

5 Gjaté shkrirjes, furra do té léshojé njé sinjal, moment

né té cilin ju duhet té hapni derén e furrés, té ktheni
ushgimin né anén tjetér dhe ta ndani até pér té
garantuar shkrirje té njétrajtshme. Higini pjesét

qé kané shkriré ose mbulojini duke i ndihmuar gé
té ngadalésojné shkrirjen. Pasi e keni kontrolluar,
mbylleni derén e furrés dhe shtypni NDEZJE/
NDEZJE E SHPEJTE pér té vazhduar shkrirjen.

Furra nuk do ta ndérpresé procesin e shkrirjes
(edhe kur t& bjeré sinjali), pérvegse kur dera
éshté e hapur.

~@) sHENIM |

- Furra juaj ka 4 cilésime me mikrovalé pér shkrirjen.
- Mishi, Pula, Peshku dhe Buka; secila nga kéto
kategori té shkrirjes ka cilésime fugie té ndryshme.

- Ushgimi qé éshté pér t'u gatuar duhet té
vendoset né ené gé pérdoren né furré me
mikrovalé.

« Ju lutemi mos pérdorni aksesorét e méposhtém.

Skara e larté Skara e ulét
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Udhézuesi pér shkrirjen

* Ushqgimi gé éshté pér t'u shkriré duhet té vendoset né njé ené gé pérdoret pér mikrovalé dhe té vendoset né pjatén prej

xhami.

= Nése éshté e nevojshme, mbuloni pjesét e vogla té mishit ose té pulés me letér alumini.
Kjo gjé do t'i mbrojé kéto pjesé nga ngrohja gjaté shkrirjes.
Sigurohuni gé letra e aluminit t& mos i preké muret e furrés.

* Ndajini ushgimet e tilla, si mishi i griré, kotéletat, salsicet dhe proshutén, sa mé shpejt qé t& mundeni.
Kur té bjeré sinjali, kthejeni ushgimin né anén tjetér. Higni pjesét e shkrira. Vazhdoni té shkrini pjesét e mbetura.
Pasi t& mbarojé, léreni té& géndrojé aty derisa té shkrihet plotésisht.

Kategoria

Udhézimet

1. Meat (Mish)
- Kufiri pér peshén : 0,1~4,0 kg
- Enét e kuzhinés : Pjata qé pérdoret né
furré me mikrovalé

- Mish vici i griré, biftek i mbushur, pérbérés té griré né kubiké pér turli,
bifteké me fileta, rosto, hamburger me biftek, fileto derri, fileto vigi,
rosto té rrumbullakéta, salsice, kotéleta (2 cm).

- Kthejeni ushgimin nga ana tjetér kur té bjeré sinjali.

- Pasi té keté shkriré, mbulojeni me letér alumini dhe I&reni pér 5~15
minuta.

2. Poultry (Pulé)
- Kufiri pér peshén : 0,1~4,0 kg
- Enét e kuzhinés : Pjata qé pérdoret né
furré me mikrovalé

- Té gjithé pulén, kofshét, gjoksin, gjokset e gjelit (nén 2,0 kg).
- Kthejeni ushgimin nga ana tjetér kur té bjeré sinjali.
- Pasi té keté shkriré, éreni pér 20~30 minuta.

3. Fish (Peshk)
- Kufiri pér peshén : 0,1~4,0 kg
- Enét e kuzhinés : Pjata gé pérdoret né
furré me mikrovalé

- Filetat, biftekét, i gjithé peshku, prodhime deti.
- Kthejeni ushgimin nga ana tjetér kur té bjeré sinjali.
- Pasi té keté shkriré, éreni pér 10~20 minuta.

4, Bread (Bukeé)
- Kufiri pér peshén : 0,1~0,5 kg
- Enét e kuzhinés : Letra kuzhine

- Buké me feta, panine, simite pér sanduig, etj.
- Pasi té kené shkriré, |&rini pér 1 minuté.
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Jini té vémendshém

Recetat né libér jané formuluar me shumé kujdes, por suksesi juaj gjaté pérgatitjes sé tyre varet nga vémendja gé
ju i kushtoni ushgimit gjaté gatimit. Gjithmoné kontrollojeni ushgimin gjaté gatimit. Furra juaj me mikrovalé éshté
e pajisur me njé drité qé ndizet automatikisht kur furra éshté duke punuar né ményré gé ju té mund té shikoni
brenda saj dhe té kontrolloni progresin e ushgimit tuaj. Udhézimet e dhéna népér receta, pér té ngritur, pérzieré
ushgimin etj., duhet té konsiderohen si hapat minimalé gé rekomandohen. Nése ushgimi duket se nuk po gatuhet
né ményré té njétrajtshme, thjesht béni lévizjet e nevojshme gqé mendoni se jané té pérshtatshme pér té zgjidhur
problemin.

Faktorét gé ndikojné né kohén e gatimit me mikrovalé

Faktorét gé ndikojné né kohét e gatimit jané té shumté. Temperatura e pérbérésve té pérdorur né njé receté pérbén
njé ndryshim té madh né kohét e gatimit. P&r shembull, njé kek i béré me gjalpé, qumésht dhe vezé té ftohta kérkon
mé shumé kohé pér t'u pjekur sesa njé kek i béré me pérbérés né temperaturé ambienti. Té gjitha recetat né kété
libér japin njé séré kohésh gatimi. Né pérgjithési, do té shikoni gé ushgimi mbetet i pa gatuar né pérfundim té
kohés, dhe ndonjéheré do t'ju duhet ta gatuani pértej kohés maksimale té dhéné, sipas preferencave personale.
Filozofia mbizotéruese né kété libér éshté se éshté mé miré gé njé receté té jeté e tradicionale né caktimin e kohés
sé gatimit. Ndérsa ushgimi i gatuar sé tepérmi shkon dém njéheré e miré. Disa prej recetave, sidomos ato pér
bukén, kekun dhe kremin, rekomandojné qé ushgimi té higet nga furra kur ato jané pak té pa gatuara plotésisht.

Ky nuk éshté gabim. Kur i lini, zakonisht t& mbuluara, kéto ushgime do té vazhdojné té gatuhen jashté furrés, sepse
nxehtésia gé ka mbetur brenda pjeséve té jashtme té ushgimit Iéviz ngadalé né brendési té tij. Nése ushgimi lihet
né furré derisa té gatuhet plotésisht, pjesét e jashtme do té jené gatuar sé tepérmi ose do té jené djegur. Ju do té
béheni gjithnjé e mé té afté né vlerésimin e kohés sé gatimit dhe kohés gé i duhet ushgimit pér té ndenjur.

Dendésia e ushqimit

LUshgimet e lehta, poroze té tilla si kekét dhe buka, gatuhen mé shpejt sesa ushgimet e rénda, té€ dendura si rostot
dhe tavat. Duhet té béni kujdes kur gatuani me mikrovalé ushgime poroze né ményré qé pjesa e jashtme té& mos
béhet e thaté dhe e thérrmueshme.

Lartésia e ushqgimit

Pjesa e sipérme e ushgimeve té larta, veganérisht rostove, gatuhet mé shpejt sesa pjesa e poshtme. Prandaj, &shté
miré ta ktheni ushgimin e larté né anén tjetér gjaté gatimit, né disa raste edhe mé shumé se njé heré.

Lagéshtia e ushqimit
Megenése nxehtésia e prodhuar nga mikrovalét ka prirje té kthejé lagéshtiné né avull, ushgimet relativisht té thata
si rostot dhe disa perime duhet té spérkaten me ujé pérpara gatimit ose t& mbulohen né ményré gé té ruajné
lagéshtiné.

Ushqimet me kocka dhe dhjamé

Kockat e pércjellin nxehtésiné dhe dhjami gatuhet mé shpejt se mishi. Duhet té béni kujdes kur gatuani copa mishi
me kocka ose me dhjamé né ményré qé ato té gatuhen né ményré té njétrajtshme dhe t& mos gatuhen sé tepérmi.

Sasia e ushgimit
Numri i mikrovaléve né furrén tuaj mbetet i njéjté pavarésisht nga sasia e ushgimit gé po gatuhet. Prandaj, sa mé
shumé ushgim té fusni né furré, ag mé e gjaté do té jeté koha e gatimit. Mos harroni té ulni kohén e gatimit me té
paktén njé té tretén kur pérgjysmoni recetat.

Forma e ushgimit

Mikrovalét depértojné né ushgim vetém 2 cm, pjesa e brendshme e ushgimeve té trasha gatuhet teksa nxehtésia

e prodhuar né pjesén e jashtme léviz né brendési. Vetém pjesa e jashtme e ushgimit gatuhet nga energjia e
mikrovaléve; pjesa tjetér gatuhet népérmjet pércjelljes sé nxehtésisé. Forma mé e kege e mundshme e ushgimit gé
do té gatuhet né mikrovalé éshté katrori i trashé. Cepat do té digjen shumé herét, madje pérpara se gendra té fillojé
té ngrohet. Ushgimet me formé rrethore gatuhen shumé miré né mikrovalé.

Mbulimi

Kapaku ruan nxehtésiné dhe avullin, duke béré gé ushgimi té gatuhet mé shpejt. Pérdorni njé kapak ose gese
mbéshtjellése pér mikrovalé me njé cep té palosur pér té parandaluar derdhjen.
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Skugqja
Mishi dhe mishi i shpendéve gé gatuhen pér pesémbédhjeté minuta ose mé shumé, skugen lehté né yndyrén e
tyre. Ushgimet qé gatuhen pér njé kohé mé té shkurtér mund té lyhen me salcé pér skugje si pér shembull salcé
Worcestershire, salcé soje ose salcé pér skaré, né ményré gé té arrijné njé ngjyré gé té hap oreksin. Megenése
ushgimit i shtohen sasi relativisht té vogla salce pér skugje, shija origjinale e recetés nuk ndryshon.

Mbulimi me letér kundér yndyrés

Mbulimi me letér kundér yndyrés parandalon né ményré efikase spérkatjet dhe bén gé ushgimi té ruajé njé pjesé
té nxehtésisé. Por, duke gené mé e liré sesa njé kapak apo gese mbéshtjellése, ajo bén gé ushqgimi té thahet pak.

Rregullimi dhe vendosja
Ushgime té vecanta si patatet e pjekura, kekét e vegjél dhe antipastat ngrohen né ményré mé té njétrajtshme nése
vendosen né furré né largési té barabarté nga njéra-tjetra, mundésisht né formé rrethore. Mos i vendosni kurré
ushgimet mbi njéri-tjetrin.

Pérzierja
Pérzierja éshté njé nga teknikat mé té réndésishme té gatimit me mikrovalé. Gjaté gatimit tradicional, ushgimi
pérzihet me géllim qé té pérzihen pérbérésit. Megjithaté, ushqgimi i gatuar né mikrovalé pérzihet né ményré gé té
pérhapet dhe té shpérndahet nxehtésia. Gjithmoné pérziejini ushgimet nga jashté né drejtim té gendrés pasi pjesa
e jashtme e ushgimeve ngrohet e para.

Kthimi
Ushgimet e médha dhe té larta si rostot dhe pula duhet té kthehen né ményré gé pjesa e sipérme dhe e poshtme
& gatuhen njésoj. Eshté miré gé edhe pulén e preré ose bérxollat t'i ktheni.

Vendosja e pjeséve mé té trasha me drejtim nga jashté
Megenése mikrovalét thithen né pjesén e jashtme té ushgimit, éshté e logjikshme gé pjesét mé té trasha té mishit,
mishit t& shpendéve dhe peshkut té vendosen né skajin e jashtém té tavés pér pjekje. Né kété ményré pjesét mé té
trasha do té marrin maksimumin e energjisé sé mikrovaléve dhe ushgimi do té gatuhet né ményré té njétrajtshme.

Mbulimi
Shirita prej letre alumini (té cilat pengojné mikrovalét) mund té vendosen mbi cepat ose skajet e ushgimeve né
formé katrore ose drejtkéndore pér té parandaluar gatimin e tepért té kétyre pjeséve. Mos pérdorni kurré letér
alumini mé shumé se¢ duhet dhe sigurohuni gé letra e aluminit té jeté e bashkuar me enén, sepse né té kundért
ajo shkakton “shkarkim elektrik” né furré.

Ngritja
Ushgimet e trasha ose té dendura mund té ngrihen né ményré gé mikrovalét té pérthithen nga pjesa e poshtme
dhe gendrore e ushgimit.

Shpimi
Ushgimet e mbéshtjella me Iévozhgé, Iékuré ose membrané kané gjasa té shpérthejné né furré nése nuk shpohen
pérpara gatimit. Kéto ushgime pérfshijné té bardhén dhe té verdhén e vezés, molusget dhe gocat e detit si edhe
perimet dhe frutat e plota.

Testimi nése gatimi éshté i ploté
Ushgimet gatuhen shumé shpejt né furrén me mikrovalé, prandaj éshté e nevojshme t'i testoni shpesh ato. Disa
ushgime lihen né mikrovalé derisa gatuhen plotésisht, por shumica e ushgimeve, duke pérfshiré mishin dhe
mishin e shpendéve, higen nga furra teksa jané ende té pa gatuara miré dhe lihen gé gatimi té pérfundojé jashté
furre. Temperatura e brendshme e ushgimeve rritet midis 50° F (30° C) dhe 150° F (80° C) gjaté kohés qé ato rriné.

Koha e géndrimit
Ushgimet shpesh lihen té géndrojné pér 3~10 minuta pasi higen nga furra me mikrovalé. Zakonisht ushgimet jané
té mbuluara gjaté kohés sé géndrimit me géllim gé té ruajné nxehtésiné me pérjashtim té rasteve kur supozohet
se ato duhet té jené té thata (disa keké dhe biskota pér shembull). Qéndrimi bén gé ushgimi té mbarojé sé gatuari
dhe ndihmon né pérzierjen dhe zhvillimin e aromés.
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Pér té pastruar furrén tuaj

1 Mbajeni pastér pjesén e brendshme té furrés
Ushqimi i spérkatur ose léngjet e derdhur ngjiten né muret e furrés dhe midis guarnicionit dhe sipérfages sé derés.
Eshté miré gé ushgimet e derdhura t'i fshini menjéheré me njé lecké t& njomé. Thérrimet dhe ushgimet e derdhura
thithin energjiné e mikrovaléve dhe zgjasin kohén e gatimit. Pérdorni njé lecké té njomé pér té pastruar thérrimet
qé bien midis derés dhe skeletit. Eshté e réndésishme qé ta mbani té pastér kété pjesé né ményré qé té siguroni
njé mbyllje té izoluar. Fshini ¢do spérkatje yndyre me njé lecké té sapunisur dhe pastaj shpélajeni dhe thajeni. Mos
pérdorni detergjente té forta ose pastrues abrazivé. Tabakaja prej gelgi mund té lahet me doré ose né larésen e enéve.

2 Mbajeni pastér pjesén e jashtme té furrés
Pastroni pjesén e jashtme té furrés tuaj me ujé dhe sapun dhe pastaj me ujé té pastér dhe thajeni me njé lecké té
buté ose me letér kuzhine. Pér té parandaluar démtimin e pjeséve gé funksionojné brenda furrés, nuk duhet té lejoni
gé uji té depértojé né vrimat e ventilimit. Pér té pastruar panelin e kontrollit, hapni derén pér té parandaluar gé furra
té ndizet aksidentalisht dhe pastrojeni me njé lecké té njomé dhe pastaj menjéheré me njé lecké té thaté. Shtypni
NDALIM/FSHIRJE pas pastrimit.

3 Nése brenda ose pérreth pjesés sé jashtme té derés sé furrés grumbullohet avull, fshijini panelet me njé lecké té
buté. Kjo mund té ndodhé kur furra me mikrovalé funksionon né kushte me shumé lagéshti dhe nuk tregon asnjé
kegfunksionim té pajisjes.

4 Dera dhe guarnicioni i derés duhen mbajtur pastér. Pérdorni vetém ujé té vakét me pak sapun, shpélani dhe pastaj
thajeni plotésisht.
MOS PERDORNI MATERIALE ABRAZIVE, TE TILLA SI PLUHURI PASTRUES OSE SFUNGJERET ME RRJETE TELI OSE PLASTIKE.
Pjesét metalike do t& mirémbahen mé lehté nése fshihen vazhdimisht me njé lecké té njomé.

5 Mos pérdorni pastrues me avull.

Higeni furrén nga priza kur té patroni panelin e kontrollit me lecké té lagur ose kur spérkatni ujé né xhamin e panelit pér
ta pastruar. Nése nuk éshté e hequr nga priza, ky produkt mund té funksionojé duke prekur butonin “Ndezje e shpejté”

PYETJE DHE PERGJIGJE

Pyetje

Pérgjigje

Pyetje - Cfaré ka gé nuk shkon kur llamba e furrés nuk
ndizet?

Pérgjigje - Mund té keté shumé arsye pse drita e furrés nuk ndizet. Pogi i
llambés éshté djegur Dera nuk éshté mbyllur

Pyetje — A kalon energjia e mikrovaléve pérmes dritares
sé shikimit te dera?

Pérgjigje - Jo. Vrimat ose portat jané krijuar pér té lejuar kalimin e drités; ato
nuk lejojné kalimin e energjisé sé mikrovaléve.

Pyetje — Pse dégjohet tingulli bip kur preket njé
mbéshtetése né Panelin e Kontrollit?

Pérgjigje - Tingulli bip bie pér t'ju siguruar gé cilésimi éshté futur si duhet.

Pyetje — A démtohet furra me mikrovalé nése vihet né
puné bosh?

Pérgjigje — Po. Mos e vini kurré né puné bosh ose pa tabakané prej gelqi.

Pyetje — Pse ndonjéheré vezét plasin?

Pérgjigje — Kur pigni, skugni ose zieni vezé, e verdha e vezés mund té plasé
si rezultat i avullit té krijuar brenda cipés sé té verdhés. Pér ta parandaluar
kété, thjesht shpojeni té verdhén para gatimit. Mos i gatuani kurré vezét me
gjithé 1évozhgé né mikrovalé.

Pyetje — Pse rekomandohet koha e géndrimit pasi
mbaron gatimi me mikrovalé?

Pérgjigje — Pasi mbaron gatimi me mikrovalé ushgimi vazhdon té gatuhet
gjaté kohés sé géndrimit. Kjo kohé géndrimi pérfundon gatimin e
njétrajtshém té ushqimit. Sasia e kohés sé géndrimit varet nga dendésia e
ushgimit.

Pyetje — Pse furra ime nuk gatuan gjithmoné aq shpejt
sa thoté udhézuesi i gatimit?

Pérgjigje — Kontrolloni pérséri udhézuesin e gatimit pér t'u siguruar gé i
keni ndjekur saktésisht udhézimet, dhe pér té paré se ¢faré mund ta keté
shkaktuar ndryshimin né kohén e gatimit. Koha e udhézuesit té gatimit
dhe cilésimet e nxehtésisé jané sugjerime té zgjedhura pér té parandaluar
gatimin e tepért, i cili shté problemi mé i zakonshém gjaté pérdorimit té
furrés me mikrovalé. Ndryshimet e ushgimit né madhési, formé, peshé dhe
pérmasa mund té kérkojné kohé mé té gjaté gatimi. Pérdorni arsyen tuaj
sé bashku me sugjerimet e udhézuesit té gatimit pér té testuar gjendjen e
ushgimit, silluni njésoj si¢ do té bénit me njé sobé tradicionale.
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TESTIMI | PJATAVE NE PERPUTHJE ME STANDARDIN EN 60705

Funksioni | Ushgimi | </18simiifugisé | Temperatura Shénime
sé mikrovalés | e nxehjes
Vendosni njé pjaté té sheshté né gendér té pjatés prej
» o xhami. Pérdorni funksionin “Shkrirje automatike 1"dhe
Shm”e me Mish Funksion i gglesn - zgjidhni peshén e duhur. Kur té bjeré sinjali, kthejeni
mikrovalé automatik né anén tjetér dhe shtypni“Ndezje" pér té vazhduar
gatimin.
Krem karamel| 360 W, 28~35 min - Vendosni njé pjaté Pyrex né gendér té pjatés prej xhami.
Pjekje me ) Vendosni njé pjaté Pyrex @22 cm né gendér té pjatés
mikrovalé Pendespanjé| 900 W, 4~5 min - prej xhami.
Qofte 540 W, 13~25 min - Vendosni njé pjaté Pyrex né gendér té pjatés prej xhami.
Patate gratin| 360 W, 25~29 min 200°C Vendosni njé pjaté Pyrex @22 cm né skarén e ulét.
Kek - 170°C Vendosni njé pjaté Pyrex 22 cm né skarén e ulét.
Gatimii Vendoseni pulén mbi skarén e ulét né njé pjaté
kombinuar me té thellé me kullim, t& shtriré me anén e gjoksit té
mikrovalé . Funksioni i celésit vendosur poshté. Pérdorni funksionin “Konveksioni
Pulé automatik B automatik 1”dhe zgjidhni peshén e duhur. Kur té bjeré
sinjali, kthejeni né anén tjetér dhe shtypni“Ndezje” pér
té vazhduar gatimin.

SPECIFIKIMET TEKNIKE

MJ3281B0S
Hyrja elektrike 230V~ 50 Hz
Fuqia 900 vat (standardi i klasifikimit IEC60705)
Frekuenca e mikrovalés 2450 MHz +/- 50MHz(Grup 2/Klasi B)
Pérmasat e jashtme 530 mm(Gjerési) X 322 mm(Lartési) X 533 mm(Thellési)
Maks. 2600 vat
Mikrovalé 1400 vat
Konsumimi i energjisé | Pjekje né skaré 1250 vat
Konveksion 1250 vat (maks. 2450 vat)
Kombinim Maks. 2600 vat

Pajisje Grupi 2: grupi 2 pérmabn té gjithé pajisjet ISM RF né té cilén energjia e radio-frekuencés né shkallén 9 kHz deri

né 400GHz éshté qgéllimisht e gjeneruar dhe e pérdorur ose vetém e pérdorur né formé té rrezatimit radioaktiv elektromagnetik,
me dhe/ose ciftésim induktiv pér trajtimin e materialit ose géllimeve analitike/hetuese.

Pajisja e Klasit B éshté pajisje e pérshtatshme pér pérdorim né ndértimet vendase dhe té drejtpérdrejta lidhur me pajisje

me té vogél rrjeti e cila pajis ndértesat e shfrytézuara pér géllime vendase.

~— Hedhja e paijisjes suaj té vjetér ~

1. Kur njé produkti i vendoset simboli i koshit me rrota me kryq, kjo do té thoté gé ky produkt mbulohet nga
Direktiva Europiane 2002/96/KE.

2.7 %Wtha produktet elektrike dhe elektronike duhet té hidhen té ndara ve¢ nga vendet e plehrave urbane dhe
f— duhet té hidhen né ambientet e caktuara té grumbullimit té pércaktuara nga geveria ose autoritetet lokale.

3. Hedhja e pajisjes tuaj té vjetér né ményrén e duhur do té ndihmojé né parandalimin e pasojave té
mundshme negative pér mjedisin dhe shéndetin e njerézve.

4. Pér informacion mé té detajuar mbi hedhjen e paJISE;ES suaj té vjetér, ju lutemi kontaktoni bashkiné tuaj,
shérbimin e grumbullimit té plehrave ose dyganin ku keni bleré produktin.
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