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YBaxkaemu KnueHtn,

bnarogapum Bu, ye nabpaxte Hawus
npoaykt. Hapssame ce, uye TOW Le
OTroBOpu1 Ha BalunTe nanckeaHums.
BHuMartenHo cnegBaiTe npenopbLKuTe,
M3MOXKEHW B Ta3W KHMKKA M Taka
BawwmsaT ypep we paborm ecoukacHo.

He ce kone6aiiTe ga HM TbpcuTe Mpu
HeobxogumocT. Hue BuHaru e 6baemM
po Bac, 3a ga Bu cbTpyaHUYMM npu
Hy)kga M 3a ga Bu gaBame nonesHa
MH(OpMaUUs 32 BCUMKU NPOAYKTU C
Mapkata “Eurolux”.

Simbol E na proizvodu, ili na dokumentima koja prate proizvod, oznanava da ovaj proizvod ne
sme biti tretiran kao kuxni otpad vex se mora odneti na odgovarajuxxe mesto na kome se vribi
reciklaha elektrinne i elektronske opreme.

Odlaganje se mora vrrbiti u skladu sa lokalnim propisima o zarutiti hivotne sredine koji se tinu
odlaganja otpada.
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TEHNIEKI PODACI MpagW A8 HeMYCHEe 38BOGE, YPEOLT & TECTEEH M NOANOTESH OT GKNSDTH W CNeLMANRIMpaH
NOpPCaHarn, 33 44 MPSOCTEEM HRF-000pH SXCINOETELHMOHHN paayrTTaTH. BcH4M pasaHTA WK
S grajada: HECTROA, KONTD MOGT 08 ¢85 HANIKET, TPRDEG od O BISLEWAT ¢ HAA-MONAME rpemd W

BHAMEHHS. MNopagy Tasd MPWYWHE, HWe BM Npanopbuas BUHAMNA O0& c& DEPLLILETS Kb
ThRroBaLA, OT KOTOTO CT SAKYTIMNH YPaia UM KbM Haf-BNUaKMA CopEIASeH LIBHTLP, cceadiid
{Som|l + Gril) B00 + 1800 W npofinema KW Mofena Ha BawuwA ypaq. Moma, He aaBpapsiite Chil0 Taka, Y8 OPWWHANHWTS
pE3apEHM S3CTH €8 HENHYHM B HALIMA COPEM3aH LEHTLP. He oCcTaBRATS ONEKDBKATE Ha
ypena Gaz Hanaop, kKaxKTo ¢ omep es0nacHoCT HA OSLATA, TEKA M G DMaA S5LHTA HA ORONHETE
Cpefa, KaTo A NPEAENSTe B MYHKTOBETE 58 pasnenHo cHiupaHe HE OTNISoBLH.

Tosw ypaasT B ChobpadaH cbe cneaHnTe [pesmien:

Zadnji 2100 W = 2006/85EC (i st 0GoRyABRHE)

- 2004/108/EC (anoKTROMATHWTHA &LEMBCTAMGCT)

- BBAMDSEC {xnoHSHTU NPansAsHA 58 TLAAT B KOHTAKT & XORHKTANHW NRAOyKTH)
Donjl 1000W = 2002/85EC (WEEE — pOssaponping H ArssTROHH M AT RIecko 000RyaalHS )

2005/32/CE [EuP — naucpaHMA 38 akfH3aiH KM aneXTROHHOTO 1 ANSKTDHYSCKD
obopynsaHe)




Toaw ypes e neced 3a ynotpeGa, npeou ga ro MHcTanupare M wuanonaeare, TpsGea ga
npoyeTeTe BHUMATENHO Ta3n MHCTPYKUUS. LLle HamMepuTe B Hes BCUYKM MPaBUIHW MoKasaHWusi
33 ONTMMAaIHUSA MOHTaX, ynoTpeba v nopapLXKa Ha ypeaa.

Toan npoayKT e NnpedBuaeH 3a roTBEHE U NoarpsiBaHe Ha xpaHa. He ro uanonaeaidte 3a gpymm
uenu.

A MHoro e BaxHO fAa naswvTe Tasu WHCTPYKLMA 3aeOHO C ypeda B chyyal, 4e ro
npegocTaBuTe Ha HAKOMR ApYT.

Tosu ypen e npoekTupaH 3a HenpodecuoHanHa ynotpeba. Toi Tpsibea aa Gbae
M3MonaeaH OT KOMNEeTEHTHW Bb3PacTHK, a feuarta Tpsibea Aa ce AbpxaTt Aaney OT Hero U Aa He
urpasT ¢ Hero. Mo epeme Ha ynotpe6ara, YenHuTe JOCTBMHU YacTU MOraT Aa CTaHaT MHOTO
ropeluu. HarnexpaiTe aeliata u xopara Cc yBpexXaaH s Mo BpeMe Ha eKCrnoaraLmsaTa Taka, Ye
[a He OKOCBAT ropeLLWTe YacTu 1 ia He ca B 6nusocT go ypena, pokarto pabotu.

A YpenwT Tpsabea fa 6bae nHeTanMpaH oT KOMMNETEHTHU 1 Oﬁy‘-leHl“l MOHTaXHWULUW, KOUTO
Ca 3ano3HaTu C HacToALLUTe NpaBunara u UBUCKBaHUATA NPU MOHTaX.

3axpaHBawumaT kaben Ha ypeaa He TpsAtBa fa ce nNocTaesa oT notpebuTens. 3a Tasu uen ce
CBbPXETe ¢ KBanuguumMpaH nepcoHan.

Hwkora He noKkpuBaiiTe ypHaTa ¢ anyMuHWeBo onu1o, KaKTo He 3anyLuBaiTe OTBOPUTE U He
NPOMEHANTE NOCTOAHHATA TONNKUHHA 06MAHAa, 3a fia He NOBpeANTe emaiina.

BAXHO: JocTbnHuTE YacTk MOraT fa cTaHaT MHOTO ropeLly no Bpeme Ha ynotpeba. [leuara
TpsAbBa Oa ce ObpxXaT ganedy oT ypeda. BHuwmasaiTe na He fokocBaTe HarpeBaTenHuTe
ENEeMEHTM pasnonoXeH BbB ypHaTa.

BAXHO: BHumasaiTe c npegHarta Yyact Ha dypHara: ropeLl Bb3aayx U napa mMorar ga uanusar
OT Hesl.

Mpeaw Aa nanonaeate dypHaTa 3a NPbE NbT, BCAKAKEO 3alUMTeH (hon1o no Bpatata Tpsabea ga
6bae OTCTpaHeHo NOCPEeCTBOM 3arpABaHe Ha MakCUMarHa Temneparypa 3a oKono 45 MuH.
npu npasHa (ypHa (OTCTpaHsiBaHe Ha MUPU3MK U OUM MPeau3BUKaHN oT paboTHU OCTaTbLu).
Crieg TOBa MOYMCTETE BHUMATESTHO BLTPELUHOCTTA Ha (pypHarta CbC canyHeH pasTeop W
uannakHete obunHo Ge3 ga manonasare MpekaneHo ronsiMo KOMMYECTBO BOAA, KOATO B
NPOTMBEH Cly4ai MOXe 1a MPOHUKHE W NOBPEAW BbTPELLHUTE KOMMOHEHTH.

A PeLueTku
BAXKHO: Mpw cuctema cbe ctonepu, 3a ga

paboTu npaBMNHO NocTaBeTe 4acT ,A” AbPXenkU 1,
KaKTO € NoKa3aHo BLB hurypara.

dur. A

3a BCAKaKBM PEMOHTHW AEWACTBUS, BUHArM ce CBbp3BaiTe C OTOpU3MpaH CepBU3EH LIEHTHP U
NopbYBaNTE OPWUIMHANHW pE3epBHU YacTn. PeMOHTHM [OEWCTBWMA, HanpaeeHu OoT
HEeKOMMETEHTHU NLa MoraT fa NPUYKMHAT NoBpeaa.

4

Postavljanje i montiranje na kuhinjsku jedinicu

Stavite rernu u udubljenje polaZuéi je na osnovu i
gurajte sve dok bo&ni dovratci ne dodirnu stranice
jedinice.

Otvorite vrata i privrstite rernu sa Cetiri drvena
Srafa koji moraju biti uévrSéeni kroz rupe na boénim
dovracima rerne.

Proverite da li je rerna montirana na potpuno stabilan naéin, kao 8to je pokazano, kao i da li su
elektriéni delovi izolovani kako ne bi dolazili u kontakt sa metalnim delovima. Pored toga,
adheziv koji vezuje laminat kuhinjskog elementa mora biti otporan na temeraturu ne manju od
90°C kako bi se izbegle deformacije i odvajanje od povrsine.
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ELEKTRIENO PRIKLJUEIVANJE
& Iskljucite uredaj pre bilo kakve operacije.

Ovaj uredaj ima tropolni kabal za napajanje el. energijom, | spreman je za rad na naizmeniénu
struju, napon je prikazan na plodici sa podacima, koja je na kraju brodure i na proizvodu.
Provodnik za uzemljenje je Zuto/ zelene boje.

Prikljucivanje kabla na izvor napajanja

Povezite utika& odgovarajuéeg opeterecenja prikazanog na plo€ici s podacima na proizvodu. U
sluéaju direkinog priklju¢ivanja na izvor napajanja (kabal bez u utikaga) omnipolarni prekidag
odgovarajuéeg optereéenja mora biti ubaden u smeru do aparata, sa minimalnim razmakom
izmedu kontakta u otvorenom poloZaju od 3 mm (provodnik za uzemljenje ne sme biti prekinut
ovim prekidaéem).

Pre no §to nastavite sa prikljuéivanjem na izvor napajanja, proverite da li:

« Elektritno brojilo, zastitni ventil, dalekovodi i uti€nica su

adekvatni da bi podrZali maksimalno potrebno optereéenje
(pogledati plo&icu s podacima).

« Elektroenergetski sistem ima uzemljenje u skladu sa vaZe€im
propisima.

« Uti€nica ili omnipolarni prekidaé su lako dostupni nakon Sto je
rerna montirana.

« Nakon elektricnog prikljuivanja proverite da li kabal za

napajanje ne dolazi u kontakt sa delovima koji se zagrevaju.
« Nemojte koristiti adaptere, Sentove, posto oni mogu da se
Zagrejuizapale.

U sluéajevima kada je plo¢a za kuvanje takode montirana, ploc¢a i rerna moraju biti povezane
odvojeno i zbog bezbedonosnih razloga i da bi vadenje rerne bilo lak3e.

Nakon povezivanja, prikljuite uredaj na napajanje tek posto uredaj smestite u kuhinjsku
jedinicu.

Proizvodaé ne snosi odgovornost direktnu ili indirektnu Stetu prouzrokevanu
nepravilnim montiranjem ili povezivanjem. Svi postupci koji se odnose na instalaciju i

elektri¢no povezivanje moraju biti sprovedeni od strane obuéenog kadra i to u skladu sa
lokalnim i op&tim propisima koji su nasnazi.

WHCTPYKLIWA 3A YMIOTPEBA

BpbTkuTe 3a Kniod A M TepmocTaT B nokassar wabupaHeTto Ha pasnuuHMTE (DYHKUWMKM Ha
dypHaTa M TeMnepaTypuTe 3a rOTBeHe Haii-noaxodswM 3a xpaHarta, kosTo TpAGea ga ce
croTeu. MMpw HAKOM MOJENW, BPBLTKUTE Ca THN NyL ByToHW, 3aTOBa NpeauW Aa HanpaeuTe nabop,
Bue Tprbea pa HatucHeTe ByToHUTe, 32 Aa Ce NOABAT U cnej TOBa A4a rM HaTWCHeTe OTHOBO, 33
face npubepar.

Korato ara paboTu, OCBETNeHNeTo OCTaBa BKNIOYEHO.
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OceeTneHWeETO Ha thypHaTa e BknioYeHo 6e3 na Gbae akTMEH HUTO 8AUH OT
HarpeBaTenH1Te eneMeHTH.

m Paimpa3ifBaHe
&~ 3apHua BeHTMNaTOpP € BKIIMEH M NBWXENKM BbadyXa BbB (hypHaTa, nomara 3a
6bpaocTo pasMpasseaHe Ha xpaHara. HUTo eguH HarpeBsaTteneH eneMeHT He paboTtu,

TpagWUHWOHHO roTeeHe
lopHUA W OONHWA HAarpeBaTenHu enemMeHTH ca BKioueHu. Temneparypara Moxe Ja
Obae HacTpoeHa no usnara ckana Ha TepmocTara.

@ BeHTUNMpaHO roTaeHe
TOpHUS M JONHWA HArpeBaTeNHU ENeMeHTH, U 3aAHWA BEHTUNATOP Ca BKIIOMEHN.
Temneparypara moxe Aa 6bae HacTpoeHa No LRnara ckana Ha TepMocTara.

[onHwsa HarpesaTen U 3aJHUR BEHTUNATOP Ca BKITOMEHW.
Temneparypara moxe ga Obge HacTpoeHa no uAnara ckana Ha Tepmocrara.

Temneparyparta mMoxe ga 6bae HacTpoeHa Mo UANaTa ckana Ha TepMocTara.

pun
IpunsT e BknioveH. HacTpoiite Te

@ 3aaHuA Harpesarten U 3afHUA BEHTWNATop Ca BKNIOYeHH

TPUILT W 3agHWA BEHTMNATOP Ca BKMIOYeHU. HacTpoiite Temneparypara of
TepmocTaraHa 200° C.

Bparara Ha hypHaTa Tpa6Bea ja 6he 3aTBOpeHa Npu BCHUKK thyHKLIUK.
5



CNOPEQ MOOENA, ®YPHATA MOXE OA UMA EOWH OT
CNEAHWTE KOMMNOHEHTW:

YacoBHUK M YaCOBHMK 32 lcpaﬁ HaroreeHeTo

HaTtucHeTe n 3aBbpTeTe BpbTKaAtTa MO NOCOKa Ha
YacoBHUKOBATA CTpesika.

BHumaHue: npu HSKOM Mogend, ToBa [JeWCTBME cTaea
nocpeacTEOM 3aBbpTaHe Ha BpbTKaTa no nocoka o6paTtHa Ha
YacOBHUKOBATa CTpenka.

1/ MUDaHe {J Hi Hi

3a pa HacTpouTe Kpasi Ha roTBeHeTo, BbpTeTe BpbTKaTa
[oKaTo Npo3opyYeTo Ha ckanara CbBnagHe ¢ XenaHoTo speme
Ha roTBeHe, MmakcumManHo go 180 muHyTU. B Kpas Ha BpemeTo,
KoeTo e Buno HacTpoeHo, dypHaTa Lue ce U3KIIoNMU U Lie ce
Yye npoabiKUTeneH 3ByKOB curHan. 3a aa cnpere 3ByKOBUA
cWrHan, saebpTeTe BpLTKaTa [JOKaTo NPOo30pYeTo Ha cKanaTa
cbBnaaHe cue cumsona /. 3a aa uanonasare ypHata Ha
pbYEeH pexuMm, 3aBbpTeTe BpbTKata AOKaTo NPO30p4eTO Ha
ckanara cbenagHe cbccumeona |l .

Taiimep
[
|

3a na wuanonssate Taimepa, Bue TpaGBa pga HacTpouTe 55 5
3ByKOBaTa CMrHanu3auus 3aBbpTalku BpbTKaTa eauH MbT " .
HafiicHO B Mocoka Ha YacOBHWKOBATa CTpenka: cnepj ToBa, SOy al0
BbpTeiku obpaTHo po xenaHoTo Bpeme (60 MMH.
MakcumanHo). Korato HacTpoeHoTO BpemMe [OCTUIHe, LWe Ce 45 u =15
yye 3BYKOB cvrHan. ToBa HAMa Aa u3kniouu dbypHara.
] ]
40 20
[ ] - | |
35 3o 25

/A vazno: Zbog vase sopstvene bezbednosti, pre no §to skinete staklena okna,
skinite vrata rerne.
Za lak3e CiS¢enje, nakon Sto su uklonjena vrata sa rerne, staklena okna mogu biti
skinuta.Treba samo da pomerite dva gornja blokatora (slika C) kako bi mogla da skliznu sa
prozora (slika D).
Nakon ¢iséenja, vratite staklena okna vraéanjem blokatora i proverite da li su svi delovi
pravilno fiksirani. Tek tada mozZete postaviti vrata na remu.

Zamena sijalice u rerni (Slika 9)

Nakon 3to ste izvadili utika¢ iz Stekera, od3rafite stakleni zastitni poklopac sijalice, potom
pregorelu sjalicu zamenite novom, sledec¢ih specifikacija:

grio E14, izdrZljivost na temperaturi od 300°C.

Ucvrstite poklopac i prikljucite rernu na izvor napajanja.

Neki modeli rerni mogu imati samogistive kataliticke ploge, koje pokrivaju zidove, montirane su
na sredini. Ukoliko ih niste dobili, mozete se obratiti Servisnom centru kako biste ih kupili. Ove
posebne ploce, koje treba da se montiraju na bocne strane zidova i zadniji zid, su pokrivene
posebnim mikro- poroznim katalitickim emajlom koji postepeno oksidiSe i isparava ulja i masti
koja prskaju, eliminiSuci ih tokom pe€enja na temperaturi od preko 200 ° C. Ako nakon pe&enja
vrlo masne hrane | hrane sa salom rerna nije €ista, ukljucite je praznu na maksimalnu
temperaturu, na potrebno vreme (max. 1 sat) kako bi ponovo bila ista. Samo¢iste¢a ploca se
ne sme prati abrazivnim sredstvima ili proizvodima koji sadrZze kiseline ili baze, ve¢ ih treba
redovno brisati krpom natopljenom u vodi.
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Rerne sa pomeraju¢im drZaéem gornjeg grejaca za ¢iSéenj

1. Vazno: proverite da su sve komande iskljuéene (u off
polozaju)i satekajte da se drzaé ohladi.

2. Drzite prednji deo drzaca grila dok odSrafljujete
valjkasti navrtanj pricvricenih Srafova.

3. Lagano spustite prednji deo drzata dok se ne
zaustavi.

4. Tokom ¢iS¢enja izbegavajte prekomerno pritiskanje
na reSetke (vodilice). ]
5. Nakon C¢iS¢enja paZljivo uklonite sve ostatke \:J [1
deterdZenta i vode sa drzaca. ;
6. Podignite prednji deo drzada i zategnite valjkasti f L >
navrtanj fiksirajuéih zavrtnja. \ | BEet

ANemone koristiti rernu sa spustenim driacem
gornjeg grejaca.

Ciséenje vrata rerne
Skidanje vrata

1. Otvorite potpuno vrata rerne.

2. Podignite U-vijke graniénih Sarki, gurajudi ih u potpunosti koliko je moguée ka spolja
(slika A).

3. Okretite vrata prema zatvorenom poloZaju dok se ne oslone na U-vijke: na ovaj naéin
su opruge $arke blokirane. U produzetku zatvaranja vrata, Sarke se mogu otkaciti iz
otvora, zajedno sa prednjim delom rerne (niz 1, 2, 3 slika B).

Da biste ponovo postavili vrata, postupite po ovim radnjama u obrnutom redosledu.

A
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Taiimep 3a Kpaii Ha rOTBEHETO — 20|y

TaiMepbT 3a Kpaid Ha roTBeHeTo, MoxXe Aa 6bae HacTpoeH ot 0 oo,
0o 120 MuHyTH, NporpamMupa Kpasi Ha roTBEHETO U M3KHYBa

w10
chypHara. 3a pa ro uanonseare, MLpBEO TpabGBa Aa 3aebLpTUTE ?
BpLTKATa MO MOCOKA HA YACOBHUKOBATA CTPENKa [0 €4HO St
LipaKeaHe Ha noavuus |0, cnep Toea HacTpoiiTe 3ByKoBaTa :
CUMrHanua3auusi MOCPEACTBOM TMOCMNeaBallo 3aBbpTaHe Ha ao” e

BpbTKaTa A0 NOYTW MbreH oBOpoT, Hakpas BbpTEAKU ro
o6paTHO, HaCTPOITE XKenaHoTo Bpeme.

Cnen nstn4yaxe Ha npeaBapuTeSiHO HACTPOSHOTO Bpeme, ce YyBa 3BYKOB CHIHan v B CbLLOTO
Bpeme ¢hypHaTa aBTOMaTUYHO Ce U3Knioysa. 3a ja usnonasare (hypHaTa Ha PbYeH PeXuMm,
M3KMIoYBalKKN TaAmepa, 3aBbpTeTe BPbLTKATA A0 MbpBOHaYaNHarTa i Mo3uumMA, BbPTEAKWU A
obparHO Ha 4acoBHWKOBATa CTpErnKa uYpe3 edHO LpaKeaHe, [0KaTto cumBona Ha
KOHTPONHUA NaHen cbBnagHe ¢ 03HaueHUEeTO BbPXY BpbTKaTa.

6 6yTOHEH eNneKTPOHEeH Nporpamarop

Hacmpotieatie Ha meKyuiomo epeme s
Hacmpoligate Ha mexyuiomo epeme 11 I\'/ (.

Korato BKNOYATE enekTpuyecTBOTO,
OuvcnneAt mura nokaasavikm uudppute 0.00.

Harucrere ByToHu /1/n 12/ 6[\HOBPEMEHHO W @ a g’

HacTpoUTEe TeKyLIOTO Bpeme, HaTWUCKaWuKu

GyToHuTe /-/ 1 /+/ B TeueHue Ha 4 cekyHaw. . i
! ]
1 2

dypHaTa We Npoabmin Aa paboTn Ha pbyeH
pexvm M moxe pna Gbae manonseaHa Ges
HWKaKBO NporpamupaHe.

06w 3abenexku

« Mexay 10.004. Beqepta 1 6.004. CyTpUHTa OCBETSBAHETO Ha AWCMIEs aBTOMaTUYHO
ce HamansBea.

« AKo TOoBa He e [eaKTMBMpaHO /CbIMAacHO WHCTPYKUWWMTe no-gony/, 3pykoBara
CMrHanNW3auus LWe crpe cneg ase MUHYTA.

» Bcskakeo nporpamupaHe OMWCaHO NO-OONY Ce aKkTMBMpa 4 CekyHaW cnef
HacTpoiikaTa.

« MakcumanHoTo Bpeme 3a nporpammpaHe e 23 4. u 59 MuH.

« Ao MMa npekbCBaHe Ha eneKTpU4ecTBOTO, BCUYKU HACTPOKK ce aHynupar. Koraro
eneKkTPU4ecTBOTO Aoiae, AWCNNeAT mura nokassavkm uucpputre 0.00. 3a pga
pectaptupare paborara Ha ¢hypHaTa, HAaCTpONTe OTHOBO TEKYLLOTO BPEME U HAKaKBa
nporpama.

HacmpolieaHe Ha 3gyKoeus cuaHan
3a ga ro usnonseare camo KaTto 3ByKOBa CUrHanuaauus, HatucHeTe GyToH /1/ 1 xenaHoTo

BpemMe, HatucHeTte OyToHuTe /-/ u /+/ 3a okono 4 cekyHau. TekylwloTo BpeMe e ce NosiBu
OTHOBO U cumBONbT /B/ We cTaHe akTueeH. 3a fa [eaKTUBMpaTe 3BYKOBATa GUrHaNM3auus,
HaTucHeTe HAKOW oT ByToHuTe oT /1/ fo /4/, cumeonbT /B e peakTuBupaH.
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[poepamupaHe Kkpasi Ha 20meeHemo

3a pa 3anoyHe roTBEHETO BeAHara M aBTOMATMYHO Aa Ce HacTpPOM MPOABLIIKUTENHOCTTa,
npoueavpanTe KakTo cnegsa:

e Wa3Gepere oyHKkuMs M xenaHaTta Temneparypa MW3nonasarikv BpbTKata 3a
byHKUMM M TEPMOCTATA.
o HartucHete 6yTOH /2/ U HacTpoitTe BpeMETO 3a roTBeHE HaTUCKaiku 6yToHUTe /-/ 1
/+/ B npogbnkeHve Ha 4 cekyHaM.
TekyLLOTO BpeMe Lle ce nosiBU oTHOBO U cumeonuTe /A/ n /AUTO/ we ocraHat. OcraBalloTo
BpeMe 3a rorBeHe Moxe Aa 6bae NpoBepeHo Ypes HaTMCKaHeTO Ha BYTOH /2/ U NpoMeHeHo,
noBTapsAku cbLiaTa npoueaypa.
3a BCsiKakBO aHynvMpaHe Ha NporpaMuMpaHn HacTPOWKKM, HACTPOTe OTHOBO BpemeTo Ha 0.00 n
KOraTo TEKyLLOTO Ce NOABM OTHOBO, HAaTUCHeTe 6yTOH /4/, 3a Aa Bb3CTAHOBUTE PBYHUA PEXUM.
KoraTto roTBeHeTO CBbpLUM, e YyeTe 3BYKOB CUrHan v pypHara LUe e M3KIHo4M aBTOMaTU4HO.
3a pa geakTmBupare 3aBykoBaTa CUrHanu3aums, HaTucHeTe HAKOW ot GyToHuTte ot /1/ go /4/. 3a
[a BbpHeTe nporpamatopa KbM pbYeH peXxum HaTucHeTe ByToH /4/.

HacmpolieaHe Ha Hayario U Kpali Ha 20meeHe

3a fa nporpamMupare M HA4anoTo U Kpasl Ha rOTBEHETO, NpoLieMpaiiTe KakTo crneaea:

o W3bepete cbyHKUMA 1 XenaHaTa TeMnepaTypa U3non3Bankvi BpbTKaTa 3a hyHKLUM
M TepmocTara.

e HamucHete 6yToH /2/ n HacTpoiTe BpeMeTo 3a roTBeHe, HaTuckawku Gytonute /-/ 1
[+/ B npogbmkeHue Ha 4 cekyHauw.

e HamucHere 6yToH /3/ M HacTpolTe BpeMeTo, B KOETO WcKaTe rOTBEHETO Aa
NPUKITIOHN.

TekywloTO BpeMe Lie ce NosiBU OTHOBO U cumBonbT /AUTO/, u korato roTBEHeTO 3anoudHe,
cumBona /A/ Wwe octaHe. 3a Aa aHynupare nporpamvMpaHarta HacTpoiika, BbpPHETe BpeMeTo 3a
roteeHe Ha 0.00 v cnep TOBa TeKyLLIOTO BpEME LLE Ce NOSIBU OTHOBO, HaTUCHETe OyToH /4/, 3a fa
Bb3CTAHOBUTE PbYHUS pPeXuM. Korato rotBEHETO MPUKIIOHM, Lie Ce Yye 3BYKOB cUrHanm v
c¢dypHaTta aBTOMATMYHO LlWe M3kmouM. 3a Aa JdeakTuBupaTe 3BykOBaTa CUrHanusauus,
HaTucHete HsikoW oT GyToHuTe ot /1/ go /4/. 3a pa Bb3cTaHOBMTE NporpaMaropa Ha pbYeH
pexuMm, HaTucHeTe GyToH /4/.

[pedna3sHo 3akinoyeaHe om deua

MporpamaTopLT e OCUrypeH ¢ NpeAnaseH KoM, KOWTO Cnvpa NporpaMupaHeTo Ha FOTBEHETO U
B nocneacTeue paboraTta Ha (hypHaTa.

AxkmugupaHe Ha 3aKITioueaHemo:
¢ HartucHete 6ytoH/1/1/2/ egHoBpeMeEHHO 3a 0KONo 8 ceKyHAW.
o [JucnnesTnokassa ,ON”/Bkn./, oTnycHeTe ByToHUTE.
e HarmucHete 6yToH /+/, aucnnesT nokasea ,OF " /M3Kn./ U CUMBON BT KIHOM.

Cera, npeanasHoTo 3aKrMiovBaHe € akTUBUPAHO U cried OKomno 5 cekyHaU gucnnesT nokassa
TeKyLlOTO BpemMe U CUMBONbT KIHOM.

Tabela za gril

Vrsta hrane U kg. broj Temperatura Prethodno Vreme u
reSetke rerne°C zagrevanje u minutima
minutima
Teledi kotleti 1 34 200 5 8-10
Jagnjeéi kotleti " “ “ “ 12-15
Jetfra " “ “ “ 10-12
Mlevene rolne " “ “ “ 12-15
TeleGe srce " “ “ “ 12-15
Uvezano pecenje " “ “ “ 20-25
polovina- pileta " “ “ “ 20-25
Riblji file " “ “ “ 12-15
I Punjeni paradajz I " | “ | “ 1 “ | 10-12

CISCENJE | ODRZAVANJE

A Vazno: Pre bilo kakve operacije ¢i§¢enja i odrzavanja rerne, iskljucite ureda; i
saCekajte da se ohladi.

Generalno &iSéenje

Da bi emajlirana povrsina 3to duZe bila sjajna, trebalo bi da se rerma ogisti nakon svake
upotrebe. Kada se rerna ohladi, lako moZete ukloniti naslage masti sunderom ili viaznom
krpom i toplom vodom, i ako je potrebno nekim proizvodom sa trzista.

Nemojte koristiti abrazivne krpe ili sundere koji mogu nepovratno osteti emajl. Kontrolni
panel, regulator, i dugme bele rerne se moraju takode distiti kako bi se izbeglo stvaranje
masne pare, zbog koje ove povrsine pozute. Nakon upotrebe, dobro isperite delove od
nerdajudeg ¢elika vodom i izbriSite ih mekom krpom ili jelenskom kozom.

Za upornije mrlje koristite obiéne neabrazivne deterdzente ili posebne proizvode za
nerdajudi Eelik ili malo toplog siréeta. Odistite prozor vrata rerne samo toplom vodom,
izbegavajuéi upotrebu grube krpe.

Rerne sa bakarnom povrsinom: bakarne povrdine imaju posebnu zastitu. Da bi povr3ine
ostale netaknute, preporuéujemo Vam da koristite, kada je rerna ohladena meku &istu krpu i
neutralni deterdZent za osetljive povrSine. Nikada ne koristite abrazivna sredstva.

Nemojte distiti rernu aparatima na vruéu paru.
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Tablica vremena peéenja u rerni

Vrsta hrane Broj 'eé‘:tke Temperatura | Vreme u minutima
HRANA
Dugo pecenje 2 220-MAX U zavisnosti od debljine
Kratko pe€enje 2 225-MAX 50-60
Perad (kokoske, patke i dr.) 1 210-MAX 150-180
Piletina 2 225-MAX 50-60
Divlja¢ 1 200-225 U zavisnosti od debljine
Riba 1 180-200 20-25
PECENJE
Bozi¢ni kolag 1 160-200 60-70
Kola¢ od $ljive 1 170-180 90-100
Pomorandza torta 1 170-180 80-100
Savoy keks 2 200 40-45
Kroasani 2 215-230 35-40
Lisnato testo 2 215 30-40
Biskvit torta 2 200-215 30-35
Meringues 1 140 60-80
Cou testa 2 215-230 30
Pita s vo¢em (Prhko testo) 2 MAX 30-35
Pita s voéem (kvasac pecivo) 2 230 20-30
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HeakmugupaHe Ha 3akno4eaHemo:

e HartucHete 6yToHuTe /1/1/2/ 32 0KONO 8 CEKYHAM. s g
e [Oucnnest nokasea ,OFF” /u3kn./, oTnycHeTe GyTOHUT LI e Fo
e HartucHere 6yToH /+/, pucnnesT nokasea ,ON”
)
Cera, npeanasHoTo 3akrilouBaHe e akTUBMPaHO W ciep okono 5
CEKyHAWN ONUCTNEAT NoKa3Ba TEKYLLOTO BpeMe M CUMBOJTLT KoY, . .

2 eneKTpoOHHU 6YTOHU Kpal Ha rOTBEHETO

HacmpolieaHe Ha mekyuiomo epeme

Korato BKniouUTe €rneKTpu4ecTBOTo, AUCTNEAT Mura nokassaiku uudgpute 0.00. HatucHeTe
OyTOHUTE €OQHOBPEMEHHO WM HACTPOWNTE TEKYLLIOTO BpeMe, HaTuckawmku OyTtoHuTe /-/ u /[+/ B
TeyeHue Ha 4 cekyHaun. DypHaTa e npoabmkM Aa paboTy Ha pbYEH Pexnm 1 Moxe aa 6bae
nsnonssaHa 6e3 HUKaKBO NporpamypaHe.

Obwu 3abenexku

e Ako TOBa He e JeaKTMBMPaHO /CbrNacHo MHCTPYKUMUTE no-gorny/ 3sykosara
curHarmsauus LLe cripe creq ase MAHYTHU.

e« BcsikakBo nporpaMupaHe onucaHo MO-AONYy € aKTUMBHO 4 CeKyHau creg
HacTponkara.

¢ MakcumanHoTo Bpeme 3a nporpamupaHe e 23 4. 1 59 MuH.

e AKO MMa NpeKkbCBaHe Ha eneKkTPUYECTBOTO, BCUYKMA HACTPOWKK CE aHynupar.
KoraTto enekTpvyecTBOTO Aolge, OUCMNEAT Mura nokasBanku uudpute
0.00. 3a pa pecraptupate pabotata Ha ¢ypHaTa, HacTpPOWTe OTHOBO
TEKyLLOTO BpeMe U HsiKakBa nporpama.

HacmpolieaHe kpasi Ha 2omeeHemo

3a ga 3anoyHe roTBEHETO BeAHara, npoueaupanTe KakTo cneasa:

o WUasbepeTe thyHKLMSA 1 KenaHaTa TemnepaTypa, U3non3Baiku cenekropa 3a
(OyHKLIMK N TEepMOCTaTa.

e Hactpoiite BpemeTo 3a rotBeHe, HaTuckaku 6ytToHuTte /-/ n /+/.

o [ucnnesT we nokaxe HaCTPOEHOTO BPeMe 3a roTBeHe U CUMBONBT /A/.
3a ga aHynupate nporpaMupaHaTa HacTpoiika, OTHOBO BbpHeTe BpeMeTo Ha 0.00 1 crnea ToBa
TEKyLLOTO BPEME LLe ce NosiBU OTHOBO. HatucHeTe eguH oT ByToHuTE, 3a Aa pectaptupare
PBbYHUS PEXUM U CUMBONLT /A/ LLE N34esHe.
KoraTo roTBeHeTO NpUKouKM, ce YyBa 3BYKOB curHan U cypHarta ce Uskiiousa aBToMaTuyHo,
TEKYLLIOTO BpEME Ce NosiBsIBa U CUMBONLT /A/ 3ano4Ba Aa mura. 3a ja eakTuBupaTe 3ByKoBaTa
CUrHanu3aums 1 aa BbpHeTe hypHaTa KbM pbUeH PeXxuM Ha paboTa, HaTUCHETE KOMTO M Aa e OT
6yTOHUTE U CUMBOITLT /A/ LLie U34e3He.

[pedna3sHo 3ak4eaHe om deua

Toan nporpamatop MMa yHKLUSA, 3aLLMTHO 3aKIioyBaHe, KOSITO He NO3BOsIsiBa NporpamMmpaHe
Ha rOTBEHETO M HACTPOMBAHETO HA MPOrPamMu.



AKmusupaHe Ha 3aKio4ygaHemo:
« HatncHete 6yTonute /-/ n/+/ eqHOBpeMeHHO 3a OKOro 8 cekyHau.
e [Aucnnest nokasea,ON” (Bkn.), nycHeTe 6yToHUTE.
o HatncHete 6ytoHa/+/, gucnnesT nokassa ,,OF F*/uskn./ u cuMBONBLT KitoY”.
B ToBa nonoxeHue, NpeanasHoTo 3aKrioyBaHe e aKkTMBUPaHO U crnef oKorno 5 cexyHam
OUCTNENAT LWe NoKa3sa TEKYLLOTO BpeMe Y CUMBONA ,KItou”.

HeakmuseupaHe Ha 3akioyeaHemo
o HatucHere 6ytoHuTe /-/ v /+/ eqHOBPEMEHHO 3a OKOJI0 8 CEKYHOM.
e [JucnnesaTtnokasea,OFF” (u3kn.), nycHeTe ByToHuTE.
e Hartuchere 6yToH /+/, aucnnesT nokasea ,ON”

Cera, rpeana3HoTo 3akrniyBaHe € eaKTUuBupaHo u cnen oKono 5 CekKyHau aucnnear we
NOKaXKe TeKyLLOTO BpemMe.

EneKTpoHeH ceH30peH nporpamaTop

HacmpoligaHe Ha mekyuiomo epeme

o @
° [hizinnlili]
minssee

Auteo Mem [P [@

OL LD

Korato npukniouM eneKkTpuyeckoTo CBbp3BaHe,
,12:00" n cumBOnbLT murat Ha gucnnesa. Ypes
HaTucKaHe Ha eauH OT cumBsonute (+, - WU
SELECT), ce nosiBsBa cumeona ,MAN” u e

Bb3MOXHO [a Ce HacTpou BpPEMETO, HaTUCKarKu SELECT —|—
6yToHuTE /-/ nun /+/ 3a okono 5 cekyHau.

MocneaBalw HacTPOMKM Ha BpeMETO MoraTt Aa Obaar HanpaBeHW PbYHO 4Ype3 MOBTOPHO
HaTuckaHe Ha cumBona ,SELECT nokato cumBona 3anoyHe a Mura U ce HacTpou
BPEMETO, KaKTO € OfMcaHO Mo-rope.

Obuwu sabenexku

e HactpoliBaHeTo Ha TeKyLLOTO BpemMe 4OKaTO € aKTMBHa aBToOMaTU4Ha nporpama Lie
aHynupa nporpamara.

o« Cunarta Ha 3BykOBaTa curHanuaauusi Mmoxe aa 6bae NpoMeHeHa, Ype3 NOBTOPHO
HaTuckaHe Ha cumBona SELECT, gokato ce nosiBu HacTpolikata 3a HUBO Ha cunarta
(L1, L2 unu L3) n Hatuckaku /- nnn /+/.

e AKOHe e AeaKTuBMpaHa, 3ByKOBUS CUrHar Crivpa aBTOMaTUYHO crie, 7 MUHYTY.

e MakcumanHoTo BpeMe 3a nporpamupaHe € 23 4. 1 59 MuH.

e AKO NMpekbCHe enekTpPUYeCTBOTO, BCUYKM MPOrpaMupaHyu HacTpOMKU ce aHynupar.
KoraTo enekTpu4ecTBOTO Ce Bb3CTaHOBM, AUCNNEAT Mura , nokassanku 12:00. 3a aa
pecTtaptupare pabortara Ha (pypHaTa, HacTpoMTe OTHOBO TEKYLLIOTO BPeME W HsiKakBa
nporpama.
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PECENJE

Cirkulacija vazduha osigurava momentalnu i podjednaku distribuciju toplote.Prethodno
zagrevanje rerne vie nije obavezno.

Ipak, u slu¢ajevima delikatne hrane, rerna ima moguénost zagrevanja.Postoji mogucnost
postavljanja nekoliko plehova u rernu, a treba voditi raduna da se ne koristi prvi pleh od
vrha.l druge vrste hrane se mogu istovremeno spremati na ovaj nacin(riba, meso...), bez
mesanja mirisa i ukusa.Ovo multifunkcionalno peéenje je moguce iz razloga $to je
temperatura podjednaka u svakom delu korita.

OTAPANJE

Otapanje se obi¢no obavlja na sobnoj temperaturi.Ova opcija Vam omoguéava da to uradite
brze.Deset sati otapanja je proporcionalno svedeneo na jedan sat za svaki kilogram
mesa.Postavite meso na tanjir i ostavite u rerni.

PECENJE AU GRATIN

Ovaj termnin se odnosi na promenu koja se javlja na povrsini hrane koja je obiéno prethodno
skuvana i kada se stavi u rernu ona postaje hrskavai zlatna.

"Gnocchi allaromana”, “polenta pasticciata”, pirinac, lazanje, testenina, povrée u beSamel sosu
sutipiéna jela za ovu vrstu pripremanja u rerni.

VREME PECENJA

U tabeli su prikazani neki primeri podeSavanja termostata i vremena pecenja. Vreme pecenja
moZe da varira u zavisnosti od vrste hrane, ujednacenosti i zapremine. Sigurni samo da ¢e
Vam iskustvo brzo predloziti moguce varijacije u pogledu vrednosti datih u tabelama.

Napomene:

. Za pecenje govedine, teletine, svinjetine i ¢uretine sa kostima ili rolovanog pecenja,
povedéaijte vreme u tabeli za oko 20 minuta.

o Navodi u tabeli za upotrebu resetki su najbolji u slu€aju pecenja na nekoliko nivoa.

. Vreme dato u tabeli se odnosi na peéenje samo jednog jela: za pe€enje viSe vrstajela,
vreme pecenja mora biti pove¢ano za 5- 10 minuta.
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Prakti¢ni saveti kako da uStedite energiju. HacmpolieaHe Ha 38yKko8usi cugHall

Rerna se moze iskljuciti nekoliko minuta pre kraja
pedenja: preostala temperatura je dovoljna da bi se
pecenje privelo kraju. Vrata rerne otvarajte $to je
moguce rede: da biste proverili progres pecenja,
pogledajte kroz prozor vrata rerne (svetlo rerne je
uvek ukljuéeno).

Upotreba raznja (ako je prisutan)

Postavite hranu koja treba da se ispeée na Sipku, vodeéi raduna da je provuéete izmedu dve

3a fa s uanonaeare camo KaTo 3ByKOBa CUrHanmaauus, HatucHeTe cumeon SELECT noBTopHO
JloKaTo cuMBoOna @ 3anoyHe ga mura. Hatuckaiku 6ytoHute /-/ n /+/, cneg okono 5 cekyHau
CMMBOJTBT £\ CMIMPa Aa MUra U BpeMeTo 3ancysa Aa Hamansea. 3a ia NPOMEeHUTe HacTpoikaTa
Ha BpEMETO UINu 3a ia ro 3aHynuTe, HaTucHeTe /+/ v /-/.

KoraTto BpeMeTo U3Teuye, HaTUCHETE HSKOW OT CUMBONUTE, 3a Aa AeaKTUBUpaTe 3BYKOBUS
curHan. MakcumanHoTo Bpeme, KoeTo Moxe fia 6bae HacTpoeHo e 99 MUH.

HacmpolieaHe kpali Ha 2comeeHemo

viljuSke, dobro ih izbalansirati, kako bi se izbegao suviSan pritisak na razanj motora. Postavite 3a ga 3ano4He roTBEHETO BEAHara 1 3a ja HacTpouTe BpeMeTo, NpoLeaupanTe KakTo crneasa:
Sipku raznja u rupu osovine motora na zidu rerne, vodeéi raduna da je zadnji kraj pravilno « [locTaBete BbB (bypHaTa xpaHara, KosATo TpsibBa fa ce croteu u nsbepete yHKUUA
ubacen. MxenaHara Temneparypa, U3rnonsBaiku cenektopa 3a (yHKUMUTe U TepMocTaTta.
o HartuncHere cumsona SELECT npoabmkuTEnHO, 0KATO ce NosiBu MuraL cumson |F
Korisni saveti W HacTpoiiTe BPEMETO 3a roTBEHE, HaTUcKaliku ByToHUTe /+/ unu /-/ B npoabikeHne
Rerna nudi nekoliko nacina peéenja. Ha 5 cekyHau. 2
- tradicionalan nadin za pe€enje Crieq] HAKOMKO CeKyHaM, TEKYLLIOTO BpeMe Lie ce nosiu oTHoBo 1 cumeonute [ n B we
- ventilirano pecenje, pogodno za pecenje kolaca, tortii sli. CBETHT.
Ukoliko odaberete ventilirano pecenje, pravilnom upotrebom iskoristiCete sve njegove OcTaBalLoTo BpeMe A0 Kpasi Ha roTBEHETO MoXe Aa 6bae npoBepeHo HaTUCKaWku cMMBona
prednosti: za spremanje mesai torti na viSe nivoa, kako bi ustedeli vreme i el.energiju. SELECT, gokato cture go cumeona [El unm npomeHeHo unm saHyneHo, 4pes HaTUckaHeTo Ha
[+l /.
Ventilirano pecenje KoraTo roTBEHEeTO NPUKIIoYHU, LLiE ce Yye 3BYKOB CUrHan u coypHaTa aBTOMaTUYHO LLie U3KITIoYM,
Ova funkcija obezbeduje konstantnu cirkulaciju toplog vazduha, $to omoguéava pecenje na oucnneat nokasea 0.00 n mura ,MAN". 3a ga ce geakTMBMpa 3BYKOBUSI CUrHar, HAaTUCHETe
viSe nivoa.Odabrana temperatura je manja nego kod tradicionalnog pecenja. HsIKOW OT cumBonuTe. HatucHete cumeonsT SELECT, 3a Aa noctaBuTe nporpamaTtopa OTHOBO
Ha pbYeH pexuM, cumeona ,MAN” cnupa ga mura u dypHata moxe ga 6bae usnonssaHa
Tradicionalno pe&enje OTHORBO.
Ova opcija je u principu pogodna za pe&enje mesa, peciva i kolaca.Po pravilu bi hranu treblo
staviti u rernu kada ona dostigne Zeljenu temperaturu,tj kada se ugasi lampica termostata. HacmpoligaHe Ha Hayasio U Kpall Ha 20meeHe
ROSTILJ 3a na nporpaMupare U Ha4yaroTo, U Kpasi Ha roTBEHeTO, NpoLieAupanTe KakTo criefBa:
« HartucHete cumeona SELECT pokaro ce nosisu cumsona |[=2il, HacTpoiite BpeMeTo 3a
Kada je u pitanju pe&enje na rostilju, rerna mora biti prethodno zagrejana oko 5 minuta. Tokom rotBeHe HaTuckamku /+/ unn /-/ 3a okono 5 cekyHau.
ove vrste pecenja, toplota dolazi od gore i bazirana je na zragenju infracrvenih zraka. Ovo je e HartucHete cumona SELECT otHoBo gokarto ce nosisu cumeona = | 3a ga Hactoute
pogodno za meso, koje nije mnogo debelo, i tost. Meso i riba koji treba da se ispeku na rostilju bi Kpasi Ha roTBEHETO.
trebelo da budu blago podmazani uljem, i uvek postavljeni na reSetku, koja potom sklizne u « [locraBete BbB (hypHaTa XpaHaTa, KosiTo TpsibBa Aa ce croteu U usbepeTe yHKUMATa
polozaj blize ili dalje od greja¢a, u zavisnosti od debljine mesa: tablica prikazana u nastavku nxenaHara TeMneparypa ypes cenekropa 3a yHKUMM u TepMocTtara.
daje neke primere za pe€enje i postavljanje hrane. Vreme pefenja moZe da varira u zavisnosti [oTBEHETO Le 3anoyHe OT Kpasi Ha BpeMeTO 3a rOTBEHE MUHYC BPEMETO 3a roTBEHe. 5 CekyHaU
od prirode hrane, njene ujednacenosti i zapremine. cnep ocBobOXXaaBaHETO HA CUMBONWTE, TEKYLLOTO BpeMe Lue ce nosieu u cumeonsT AUTO e

ocTaHe akTVBeH, kakTo v cumeona (] 3a HayanoTo Ha roTeeHe.

KoraTo roTBeHETO NPUKITIOYM Ce HyBa 3BYKOB CUrHan U doypHaTa aBToMaTuyHO uskiioyea. 3a ga
OeaKTusupare 3ByKOBMWSI CUMrHan, HaTUCHETe eAuH OT cumBonuTte, HatucHeTe SELECT, 3a pga
npeMuHeTe KbM pbyeH pexum. CumeonsT ,MAN” cnupa aa mura u cpypHata moxe na 6bae
13rnonasaHa OTHOBO.

3a pa aHynuparte nporpamMa, 3aHyrnere BpeMeTo 3a roTBEHE.

Postavite ga na potpornu reSetku
koristeci kukicu Sipke koja je blizu drzaca.
Postavite posudu za sakupljanje
masnodée na donju reSetku, izvadite drzaé
Sipke tokom peéenja. Drzaé se koristi
samo da bi se hrana jednostavije skinula,
kada je peCena.

[Mpedna3sHo 3aknroueaHe

To3K eneKkTpoHeH nporpamartop “ma yHKLWA, KOATO 3aKniousa ypHaTa unm HacTpOMBaHETO
Ha nporpamu.
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JeNrEOHRIHETO HE PABOTU, ROMATO TRAMLDLT & BHTLERGH.
AXTMBMpPAHS: HaTRCHETS [+/ 38 Ggano 5 CORYHOM, CRYL TUBA LLIO C8 NOABM CHMBMTLET &.
Jalfommaos:
o AXD 8 BTMENPEHO MUICHUBAHETO C AMCINGA NOKE3ISALL TEXYLLOTO Bpeus i Ga
HAMWWITO HE NpOrPEMMPaLLE HBCTROME (HPAH HE IHTEOHETO WM HEMEND W KpaA
HA roTesHaTD), YPHETE B 2EKTOUSHNE.
a AND TO ¢ BHTURMPGEHD G GYHNMIMOHUPEHITO HE PYPHETE MNK M3SpaHA NPOTPaMA
{xpail HE roTEeHSTO MMM HE4ANO M Kpai HE MOTEEHSETO), JAUIOYBAHETO crwpa
NpPOMGHKMTE B NPOrPaMipaHeTD.
DaasTrnupans: HETRCHETS CUMBGTE [+ 38 0enno 5 caryHam.

dafenama: B cyuai HA NPeXLCSAHS HE &MBETPMUACTROTY, KHETD OTHOBO CA FLICTHHOEH,
SEXIHOHERHETO 1119 (100 ANTHRHO.

—y

Nasngre mmmTwopaﬁoru.umcmﬂmmpanuWHe
MOTBAHS BbA FyPHETH M CB MIKMIOURA KHETO GRy/PHATE [aCTWHS NPANBARMTANHG HECTPOBHOTD
BRAMG.

JaNTOH TOPLOCTET

Tofl NpeXbCEa BNOKTPMHSCKOTO SAPaHBANS, 34 J1a o UalerHe NpeXoMePHOTO NPrPABIHG,
ALTIELD c8 HE HENpEBMNHA ynoTpala HA YPReas WK FhasoxeH AacharT HE KoMNoHEHTITS.
Ao TOBG YCTPOHCTBO GO SXTHBMPA BCNICTEMG HA HeNpaBMNHA ynoTpelba, Bwe TpAbBa A
M3 BRETE GYPHETE A8 KSCTVHE, NPAOM A A KANOMEAATE OTHOS0. AXn BOB NAX TOBE CS LI HE

[0doKT B KOMNOHBHTHTS, Bue TpAGBA 4 C8 COLRMOTE € TEHWHOCKA COPBMSOH LIBHT b,
OnEEaal DEHTWIATOP

HenoM ypHM MMET BEHTUNATOD, KOATO GXTAKGA BHTPOLUHATE KIMNOHBHTH, Koramo dypHaTa
pafoTy, Toll ca BeTIIoMBE BSTOMETHYHO.

3a nepdeiTHO NexoH., dypHara TpAGea ga Gbne NpeBapUTeHO 3GTPATA HA NPaABAPHTAHO
HACTRGAHA TaunepaTyps. CEMO WHOID TITCTO MecD uoes A8 Gnaa cromeedo Bes
NpaOBapHTeNHO 3arpABaHe Ha dhypHaTa (NpM cTymeHa ¢ypHa), Hieona Ho ManaaRTe WMo
TEBM M4 TEBY S8 OTLEEXAEHS HA MESHWHE KETD TBSA BA NEHAHA, C AN CTOHMTS Ha {oypHETa AR
C8 3AMLPCABAT BLAMONHO Hail-Marko, UsGArEaiiM NphekanoTo, MerapaAHeTo Ha Cota M
BLNEEHSTD HE Mywsx. Manonsaslite gunfo Tamd, 3a NPEQNCHWTEHS HANPEBSHW OT
TepaNOTA NoCTaBsHA HA POLUSTXATE NPHETMSMTeNHO eflHa BTopa oT BRoO-MHAaTa Ha gypHaTa.
Tafinyupama no-ADTY NOKBSAA HAKGH MEHMOPW 38 HACTPOHKKATA HA TEPMOCTHTE 4 BEAMAHATA 38
roTReHe. BpeieHaTta 3a NoTBeHe MOTaT 71 BApHpaT B SABMGHMMOGT OT BHAA Ha XpaHaTa,
Helihara xomomeHHocT U ofled. Hwe cua curyprn, ys Bause o wa Bu nopcrews
PLIMGKHNTE MPOMeHH HA CTORMOCTHTS, NOKEXGHW B TafirMlaTa 38 BpaMeTPABHETO Ha
MOTBEHETO.
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