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Navodila za uporabo

e Ta navodila za uporabo veljajo za to napravo. Vsebujejo
pomembne informacije o zaCetku uporabe in ravnanju z izdelkom.

e Pred zaletkom uporabe naprave skrbno in v celoti preberite
navodila za uporabo, zlasti varnostne napotke. Neupostevanje
teh navodil za uporabo lahko povzro€i hude telesne poSkodbe ali
posSkoduje napravo.

e Navodila za uporabo temeljijo na standardih in predpisih, ki

veljajo v Evropski uniji.

V tujini upostevajte tudi predpise in zakone posamezne drzave._

Navodila za uporabo shranite za primer poznejSe uporabe. Ce

napravo izroCite tretjim osebam, jim hkrati obvezno izrocCite ta

navodila za uporabo.

Obrazlozitev znakov
V navodilih za uporabo ali na napravi se uporabljajo naslednii
simboli in opozorilne besede:
OPOZORILO!
Ta opozorilni simbol/beseda oznacCuje nevarnost s srednjo
stopnjo tveganja, ki lahko, Ce se ji ne izognemo, povzroCi
materialno skodo, smrt ali hude telesne poskodbe.

DE OPOMBA!
Simbol podaja koristhe dodatne informacije o uporabi
naprave.

OPOZORILO!
Proizvajalec ne odgovarja za skodo, ki bi nastala zaradi
napaéne uporabe naprave, nepravilnega vzdrzevanja in
posega VvV nhapravo 2z namenom zamenjave delov ali
modifikacije. V napravo lahko posega le pooblaséeni serviser
proizvajalca naprave.
Zaradi neupostevanja navodil in opozoril, ki so navedena v tem
priro€niku, lahko nastane elektri€éni udar, pozar in/ali celo
resne poskodbe.
V primeru uporabe naprave, kjer lahko njeni kovinski deli
pridejo v stik s skritimi elektrienimi vodniki ali z lastnim
elektriécnim kablom (€e je vgrajen), vedno napravo drzite za
plasti¢en, izolativni ro¢aj.
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NAMENSKA UPORABA

Naprava je namenjena uporabi v gospodinjstvu in ne za obrtne

namene. Ta navodila skrbno shranite in jih po potrebi posredujte

naslednjemu uporabniku.

Naprava je namenjena za uporabo v gospodinjstvu in podobnih

okoljih, kot so:

e trgovine, pisarne in druga delovha obmoc€ja, ki jih uporablja
kuhinjsko osebije,

e kmetije,

¢ hoteli, moteli in druga stanovanjska okolja,

e okolja, ki ponujajo prenocitev z zajtrkom.

Preden zaCnete uporabljati napravo, je pomembno, da preberete in
sledite navodilom, ki bodo priroCna tudi za poznejSo uporabo.
Posebno pozornost namenite poglavju, ki obravnava vaso varnost.

ZA VASO VARNOST

e Uporaba, CiSCenje in vzdrzevanje naprave niso dovoljeni
otrokom, mlajSim od 8 let, starejSim otrokom pa samo, Ce so pod
stalnim nadzorom odrasle osebe.

e Naprave ne smejo uporabljati osebe z zmanjSanimi fizi€nimi,
senzoricnimi ali umskimi sposobnostmi ali s premalo izkuSen;j in
znanja, razen Ce jih pri uporabi nadzira oseba, ki je pristojna za
njihovo varnost, ali so prejele navodila za varno uporabo in
razumejo z njimi povezane nevarnosti.

¢ Naprava in njena prikljuCna vrvica ne smeta biti na dosegu otrok,
mlajSih od 8 let.

e Naprava ni namenjena za uporabo z zunanjim casovnikom

oziroma lo€enim daljinskim upravljalnikom.

Z napravo se lahko uporablja le za to primeren konektor.

Za zasCito pred elektricnim udarom naprave, kabla ali vtikata ne

potapljajte v vodo ali katerokoli drugo tekocino.

o Naprave ne smejo uporabljati otroci ali slabotne osebe, ki so brez

nadzora. Nikoli ne pustite naprave nenadzorovane.

Otroci morajo hiti pod nadzorom, da se ne igrajo z napravo.

Pred CiS€enjem ali med neuporabo napravo izklopite in iz vtiCnice

potegnite vtiC. Za izkljuCitev drzite vti€C in ga potegnite iz vtiCnice.

Nikoli ne vlecite kabla. Nikoli ne nosite naprave za vrvico.

o Naprave ne upravljajte s poskodovanim elektricnim kablom, vtiCem
ali pri kakrsnikoli poskodbi.



¢ Ne dovolite, da elektriCni kabel visi ez rob mize, pulta ali se dotika
vroCih povrsin. Naprave ne priblizujte gorilnikom plina, elektricnim
grelnikom ali peCicam.

e Napravo postavljajte na ravno povrsino. Ne postavljajte je na deske
ali neravne povrsine.

e Ne poskusSajte popraviti ali razstaviti naprave. Na napravi ni delov,
ki bi jih lahko zamenjali sami. Za popravilo se obrnite na
pooblasCenega serviserja.

e Napravo shranjujte v zaprtih prostorih na suhem mestu, stran od
dosega otrok.

o Naprave ne Cistite z grobimi materiali.

e Naprave uporabljajte samo za namene, opisane v tem priroCniku.

OPOZORILA

Naprava ni namenjena za uporabo z 2zunanjim c¢asovnikom
oziroma lo€enim daljinskim upravljalnikom.

Ce je elektriéni kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec,
njegov serviser ali podobno usposobljena oseba, da bi se izognili
nevarnosti. Ta naprava je namenjena za delovanje pri standardni
vtiCnici. Naprava ni namenjena za industrijsko ali komercialno
uporabo.

POSEBNA OPOZORILA
if POZOR: Vro€a povrsina! Nevarnost opeklin!

Deli aparata se med delovanjem zagrejejo. Ne
dotikajte se vroc€ih delov. Uporabite rocice ali gumbe.

OPOZORILO!
e V posodo ne tocite mrzle vode, ko je posoda Se vroca.
e Posode ne postavljajte na mokro povrsino, ko je posoda Se

vroca.
e V pecico ne dajajte plasticnih predmetov.

OPIS DELQV
1. Steklenaposoda 5. Gumb za nastavitev
2. Nosilni ro€aj temperature
3. Rog¢ica z varnostnim stikalom 6. Indikator napajanja
4. Gumb za nastavitev ¢asa delovanja 7. Indikator gretja
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OPIS

V konvekcijski pecici lahko pripravite okusne in zdrave obroke v krajSem €asu kot pri klasi¢nih pecicah.
Priprava je do 30 % hitrejSa, porabi pa se do 80 % manj energije. Poklicni kuharji Ze dlje ¢asa uporabljajo
tradicionalne peci z ventilatorjem, da pospesSujejo kroZenje vroCega zraka v pecici. Konvekcijska pecica ima
okrogle ventilatorje, ki so nameS&eni na spodnji strani kovinske Skatle.

Konvekcijska vecfunkcijska pecica za pripravo jedi uporablja

tri razlicne moderne tehnologije:

¢ Infrardeci zarki prodirajo v notranjost hrane in jo ogrevajo od notranjosti proti zunanjosti — tako je hrana
bolj so€na in slastno zapecCena.

e Ventilator ustvarja umetni konvekcijski tok, ki usmerja vro¢ zrak proti dnu kuhalne posode in potem
nazaj proti vrhu. To ustvarja tok zraka, ki je podoben tornadu, zaradi ¢esar se hrana enakomerno in
temeljito skuha oziroma spece.

¢ Halogenska svetloba poskrbi, da se notranjost posode zelo hitro ogreje do 250 °C, zato za pripravo jedi
porabimo do 3-krat manj ¢asa in tudi do 80 % manj energije.

V konvekcijski pecici izboljSajte kuhanje/pe€enje na naslednje

nacine:
Posoda konvekcijske pecice je iz stekla, tako da lahko jasno vidite, kaj se kuha ali pece.
Okrogla posoda z velikim ventilatorjem, vgrajenim v pokrov, omogoc€a, da vro¢ zrak krozi prek hrane in
okoli sklede po straneh in nazaj do ventilatorja. To ustvarja nenehen pretok vro€ega zraka, ki hitro in
temeljito skuha hrano.
V konvekcijski pecici lahko uporabite stojala, ki vam omogoc€ajo, da kuhate dveh ali treh ravneh hkrati. Ko
so0 meso, perutnina ali ribe kuhane, masti in olja steCejo na dno posode. Kuhate skoraj brez mascob
(nizja vsebnost mascob in holesterola) bolj hranljivo hrano z naravnim okusom.

Razmislite o drugih moznostih:

e Meso in perutnina lepo porjavita ter postaneta hrustljava na vseh straneh, v notranjosti pa je meso so¢no
z manj masc¢obami in holesterola.

Narezan krompir je lahko pecen na zraku, z zelo majhno koli¢ino olja. Pe€en krompir je hrustljav in zlato
rjave barve ter ima zelo nizko vsebnost mascob, obi¢ajno se okoli 98 % mascob izgubi.

Kruh in pecivo postaneta bolj polna in ohranita vlaznost.

Prihranite lahko do 80 % energije, ki jo drugage porabite s standardno pecico.

Prihranite do 25 % energije in ¢asa v primerjavi z drugimi standardnimi pecicami.

Kuhanje na ve¢ ravheh vam omogoc€a kuhanje celotnega obroka naenkrat.

Zaradi vseh nastetih prednosti je priprava hrane v konvekcijski pecici hitrejSa kot v standardni
pecici, zato konvekcijska pecica predstavlja novo generacijo kuhanja.

Prednosti konvekcijske pecice

Hrano lahko pecete na Zaru, prazite, peCete, kuhate ali poparite.

Hrana se v konvekcijski pecici skuha hitreje kot v standardni pecici.

Konvekcijska pecica je prenosljiva, postavitev standardne pecice ni potrebna.

Preprosto upravljanje — lahko nastavite uro in temperaturo.

Vro¢ zrak kroZi okoli hrane, zato se ta kuha enakomerno in hitreje.

Meso se na zunaniji strani hitro zapece, v notranjosti ostane so¢no, spro$¢ajo se mascobe in holesterol.
Zaradi vroCega zraka pecivo in kolaci vzhajajo bolje.

Konvekcijska pedica porablja manj elektrike kot klasi¢na standardna pecica — do 80 % ved prihranka pri
porabi energije.

Konvekcijska pecica ima vgrajeni predhodni cikel €iScenja, ki je zelo preprosto.



ZNACILNOSTI

S konvekcijsko pecico lahko nadomestite ve€ naprav:

Standardna pecica
Pecica na resetke
Mikrovalovna pecica

Elektricna pecica
Zar
Stedilnik

Opekac Elektriéni parnik

Bolj zdrav nacin zivljenja

S konvekcijsko pecico boste vedno kuhali z vro¢im zrakom. Zaradi tega se zmanjSa vsebnost mas¢ob v
hrani, kar pomeni manj kalorij, mas¢ob in holesterola ter bolj zdrav nacin Zivljenja. Hrani ni treba dodajati
masc€ob, olja, masla ali margarine; to lahko storite, Ce zelite.

Va8a konvekcijska pecica vam omogoca, da kuhate popolnoma brez saj.

Prednost konvekcijske pecice je moznost priprave celotnega obroka naenkrat v eni posodi (npr. kuhanje
piS€anca, krompirja in kruha skupaj, brez meSanja okusov). Ko koncate, pustite, da naprava samodejno
ocisti posodo, ki jo nato preprosto sperete in posusite.

Uporaba vase konvekcijske pecice

1. Nastavite Cas
2. Nastavite temperaturo
3. Nastavite ro¢aj navzdol na horizontalni polozaj

e Postavite hrano v stekleno posodo in varno zaprite pokrov na posodi. Hrano postavite na stojalo, razen
¢e ni drugace doloceno.

e Prikljucite vtika& v elektricno omrezZje.

e Bolj kot zrak krozZi okrog hrane, hitreje bo kuhana.

e Nastavite ¢as kuhanja od 1 min do 60 min.

e Nastavite temperaturo od 60 °C do 250 °C.

e Zdaj ste zaleli kuhati.
70 °C Pranje
90 °C Odtajanje
120 °C Poc&asno kuhanje (1)
140 °C Po&asno kuhanje (I1)
160 °C Ponovno gretje
170 °C Parjenje
170 °C Pecdenje
180 °C Pecdenje na reSetki
200 °C PraZenje
220 °C Pogrevanje
220 °C Pedenje na raznju
240 °C Pecdenje na Zaru
250 °C Suho cvrtje

Priprava konvekcijske pecice

Napravo je treba pred prvo uporabo segreti.
Pred prvo uporabo pustite napravo delovati nekaj minut, da se znebite odvecnih mazil, ki so bila uporabljena
med izdelavo.
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Sledite preprostim korakom:

e ObriSite notranjost posode s €isto, vlazno krpo.

e Postavite stojala v posodo.

POZOR!

V posodo ne postavljajte oprijemalk s plastiénim ro€ajem.
V posodo ne postavljajte plasti¢nih predmetov.

Zaprite pokrov posode.

Nastavite uro na priblizno 10 minut.

Nastavite termostat na 200 °C in nato vklopite pecico.

Ko se pecica izklopi, pustite, da se ohladi za 10 minut, nato lahko odprete pokrov.

Zdaj je vasa konvekcijska peé€ica pripravljena za pripravo prvega obrokal

Referen¢na tabela za ¢as in temperaturo

pri kuhanju razliéne

hrane

TIP HRANE CAS TEMPERATURA
PiS¢anec 30—40 min 180-200 °C
Ribe 10-15 min 130-150 °C
Svinjsko meso 15-20 min 180-200 °C
Torta 10-12 min 140-160 °C
Jastog 12-15 min 140-160 °C
Manijsi rakci 10-12 min 150-180 °C
Klobase 10-13 min 120-150 °C
Les$niki 10-15 min 140-160 °C
Kruh 8—10 min 120-140 °C
Krompir 12-15 min 180-200 °C
Riz 15—-20 min 150-180 °C
Rakovo meso 10-13 min 140-160 °C

~

CISCENJE

Lahko ¢iS€enje

Izklju€ite pecico in pustite, da se ohladi.

Uporabite Cisto krpo z malo blagega detergenta za pomivanje posode in toplo vodo, nato obriSite posodo.
Splaknite in odstranite ves detergent. ObriSite do suhega.

Opomba: Nikoli ne potopite pokrova konvekcijske pecice v vodo ali kakrSnokoli teko€ino.

Normalno CiSCenje

e |zklju€ite pecico in pustite, da se ohladi.

e Pokrov in ventilator obriSite z vlaZno krpo, posodo odistite s krpo ali gobo z malo blagega detergenta za
pomivanje posode.

e Ne Cistite povrSine z zi¢no SCetko ali grobo krpo in ne uporabljate abrazivnih sredstev za CiS¢enje.

e Ocistite zice stojala z blagim detergentom in vodo.

o Ocistite kovinske dele z uporabo gobice ali kuhinjske krpe z blagim detergentom za pomivanje posode.
Ce je potrebno drgnjenje, uporabite najlonsko ali poliestrsko krpo. Ce je umazanija trdovratna, uporabite
Cistilo za nerjavece jeklo ali druge kovine.

Prosimo, upostevajte:

Vsi ¢asi in metode kuhanja, ki so navedeni v tem priro€niku, so samo predlogi. Osebne nastavitve
vam bodo pomagale, da boste dosegli zelene rezultate za vas okus.

Pozor: Nikoli ne potapljajte naprave v vodo in ne mogéite napajalnega kabla.

Servisiranje

Za kakrdnokoli servisiranje v ¢asu garancije ali po njej se obrnite na pooblas€en servis in z veseljem vam
bodo pomagali. Ce imate po$kodovan napajalni kabel, vam svetujemo, da se iz varnostnih razlogov obrnete
na pooblascen servis, kjer vam ga bodo zamenijali.

Preden napravo izro€ite na servis, mora biti o€iS€ena vseh necisto€ in v originalni embalazi.



OPOMBE:

1.

2.

Preden aparat pustite brez nadzora ali ga sestavite, razstavite oziroma ocistite, ga izkljucite iz
elektricnega omrezja.

Ta naprava ni namenjena uporabi osebam (vkljuéno z otroki) z zmanjSanimi fizinimi ali psihi€nimi
sposobnostmi ali s pomanijkljivimi izkuSnjami in znanjem, razen ¢e so pod nadzorom ali jih je oseba,

odgovorna za  njihovo  varnost,

seznanila z

navodili  glede  uporabe

Aparat izkljugite in izklopite vti¢ iz elektricnega omrezja pred zamenjavo pribora.

TEHNICNI PODATKI

Model: KP-618
* Napetost: 220-240 V, 50/60 Hz
* Mo¢: 1200-1400 W
* Termostat: 60 — 250°C
* Odstevalnik ¢asa: 1-60 minut
* Velikost posode: @ 333 x 217 mm
* Kapaciteta: 12 | (max)
* Bruto teza: 6,5 kg
* Neto teza: 5,5 kg
Poraba energije pri ugasnjeni napravi: 0 W

Model: KP-628

* Napetost: 220-240 V, 50/60 Hz

* Mo¢: 1200-1400 W

* Termostat: 60 — 250°C

* OdStevalnik ¢asa: 1-60 minut

* Velikost posode: @ 333 x 217 mm
* Kapaciteta: 12 | (max)

* Bruto teza: 6,5 kg

* Neto teza: 5,5 kg

AHAC, d. o. 0.
Stopce 31
3231 Grobelno, Slovenija

Ime in naslov pooblaséenega zastopnika v EU:

Ime in naslov proizvajalca:

Hometech Electrical Appliances Co., Ltd

2F, 3F, 5F, Building No.25, ZhongJi Industrial Park,
Shunye West Road, Xingtan, Shunde, Foshan,
Guangdong, Kitajska

aparata.




RECEPTI

Za sploSna navodila glede €asa in temperature kuhanja si oglejte KARTICO S KRATKIMI NAVODILI za uporabo
pecice.
— | ZA KUHANJE ZELENJAVE V PARI

Za kuhanije zelenjave v pari jo samo zavijte v folijo med kuhanjem ali pe€enjem mesa. Folijo dobro zaprite, da
se med kuhanjem ne odpre ali je pritisk zraka ne odstrani. Zelenjavo, zavito v folijo, polozite v konvekcijsko
pecico tako, da vro€ zrak lahko kroZi. Zelenjavo lahko polozite na zgornji mrezasti podstavek, pod katerim se
kuha ali pe€e druga hrana. Kuhanje v pari traja nekoliko dlje kakor v obi€ajnem loncu. V foliji v lastnem soku
lahko kuhate tudi ribe, ki jih prej pokapljate z limoninim sokom in jim dodate nekaj narezane zelenjave.

— | ZAPEKO KOLACA

Pekaé postavite na mrezni podstavek v posodo pegice. Ce Zelite mehak kola& skoraj brez skorje, pekad
prekrijte s folijo, ki jo odstranite tik pred koncem pecenja, da se povrSina nekoliko posusi. V konvekcijski pecici
se kola€ spe€e malo hitreje kakor v obicajni pecici.

'

ZA PEKO PECIVA, KEKSOV ITD.
Posodo z luknjicami ali drugo posodo postavite na mreZasti podstavek. Ce nodete preved zape&enega peciva,
posodo prekrijte s folijo v prvi polovici pe€enja. Tudi pecivo in keksi se v konvekcijski pecici specejo malo

hitreje kakor v obi¢ajni pecici.

KORISTNI NAPOTKI

1. | Ne nalagajte prevec hrane v pecico, ker bi radi skuhali vse naenkrat. Vro¢ zrak namre¢ ne more doseci vse hrane
in tako dobro spee samo zgornjo plast. Med hrano pustite prostor, da zrak prosto krozi, in raje uporabite
dvoviSinsko stojalo ter posodo z luknjicami, da dosezete boljSi ucinek.

2. | Ko se hrana skuha, ugasnite termostat, ventilator pa naj Se deluje, da hrana ostane hrustljava.

3. | Po kuhanju odstranite pokrov in hrano servirajte kar v stekleni posodi, da ostane vroca.

4. | Za olajSanje c¢iS¢enja konvekcijske pecice razprsite razprSilo za ¢iS¢enje po kovinskih delih (mrezastem
podstavku, dvoviSinskem stojalu, pladnju z luknjicami in spodnji strani pokrova) pred vsako uporabo v pecici.

5. | Termometer za merjenje temperature mesa lahko uporabite za preverjanje temperature v sredini hrane med
kuhanjem.

ZAJTRK

e ROGLJICKI

Za 3 do 4 rogljicke nastavite termostat na 100 °C in pecico najprej ogrejte. Rogljicke pogrevajte od 3 do 6 minut.
Zamrznjeni rogljicki se specejo v 6 do 10 minutah.

o POPECENE STRUCKE KRUHA

En dan stare Strucke kruha: malo jih navlazite z vodo in polozite na dvoviSinsko stojalo. Termostat nastavite na 100 °C
za 5 do 10 minut. Stru¢ke bodo spet kot sveze pecene.

e SLANINA, PECENA NA ZARU

Odstranite skorjo in odve€¢no mas&obo z vzdolzno rezanih trakov slanine. Trakove poloZite na zgornji podstavek.
Termostat nastavite na 230 °C in pecite od 6 do 8 minut ali dokler ni pe€ena po vasem okusu.

o KLOBASE

Klobase (hrenovke) polozite na zgornji podstavek. Termostat nastavite na 200 °C in pecite od 10 do 12 minut.

1
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MESO

PECENKA 1Z JAGNJETINE V OBLIKI KRONE

2 kosa najboljSe vratovine jagnjetine, vsak s po 6—7 zarebrnicami
Y2 skodelice drobno narezane Eebule

Y2 skodelice drobno narezanega gomolja zelene
1 jabolko, olupljeno in drobno zrezano

2 jedilni Zlici masla

3 jedilne Zlice suhih marelic, namoc&enih v vodi
V2 skodelice sveZih drobtin belega kruha

2 jedilni Zlici drobno narezanega petersilja

Y2 limonine lupine, drobno naribane

1 jedilna Zlica limoninega soka

1 majhno jajce

Odrezite odvecne kosti in od mesa odstranite oba plecna sklepa. Z vsake kosti zarebrnice odstranite meso do globine
2,5 cm. Upognite sklepa okoli mesnate strani peCenke navznoter in ju zvezite, da tvorita krono. Izpostavljene kosti
prekrijte s folijo.

Na maslu dusite Eebulo, zeleno in jabolko, da porjavijo. Marelice vzemite iz vode, osusite in drobno zreZite ter dodajte
drugim sestavinam v ponvi. Se naprej dusite, dobro zaginite in pustite, da se ohladi. To polnilo napolnite v krono iz
jagnjetine in stehtajte pe€enko. Pe€enko polozite na spodnje stojalo v konvekcijsko pecico.

Pecenko pecite 25 minut pri 175 °C na 500 gramov teze in jo oblijte z omako iz posode. Pecite $e nadaljnjih 25 minut
pri 200 °C, ob&asno pecenko oblijte z omako iz posode in jo po potrebi tesno ovijte v folijo, da se izpostavljeni zgornji
del ali tanjsi deli peCenke ne zapecejo prevec. Ko je pecenka pecena, odstranite folijo in na Strle¢e kosti nataknite
ovalni okrasni papir. Pecenko postrezite s krompirjem, buc¢kami in na pari kuhanim strocjim fizolom. Posamezne
obroke razreZete in razdelite, ko je pe€enka servirana na mizi.

e POLNJENE TELECJE PRSI

1500 g | telegjih prsi brez kosti, z izrezano vdolbino
2 jedilni Zlici masla
¢esen, sol in poper

NADEV:

jedilna Zlica masla

skodelice drobno narezane Eebule
jedilna Zlica limoninega soka

jedilna Zlica naribane limonine lupine
skodelica na kocke narezanih gob
skodelici svezih drobtin belega kruha
jajce, rahlo stepeno

smetana

1 jedilna zlica masla

N EENE

Ogrejte ponev. Stopite 1 jedilno Zlico masla v ponvi in poprazite ¢ebulo, da se zmeh¢a. Dodajte limonino lupino,
limonin sok, ¢esen in gobe. Dusite Se 3 do 4 minute, odstavite in pretresite v veliko posodo. K duSeni zelenjavi
dodajte kruhove drobtine, Eesen, sol in poper. Maso premesajte skupaj z jajcem in dovolj smetane, da postane gosta
in enakomerna. Nadev enakomerno porazdelite po vdolbini v telecjih prsih in jo zaSijte. Tele¢jo peCenko pomazite s
stopljenim maslom in jo polozite na spodnje stojalo v konvekcijski pecici, ki ste jo poprej ogreli na

160 °C. Pecite 20 minut, nato pecenko obrnite, jo spet pomazite z maslom in nadaljujte pecenje pri 150 °C Se 20
minut skupaj s krompirjem, dokler ni pripravljena za serviranje. Postrezite jo z grahom. Po razrezanih kosih pecenke
prelijte omako iz posode pecice.




o MEDENE PISCANCJE PERUTNICKE

11259 | pis€ancjih perutnick

2 jedilni Zlici medu

2 jedilni Zlici paradiznikove mezge
MARINADA:

2 jedilni Zlici limoninega soka

2 jedilni Zlici sojine omake

1 jedilna Zlica drobno zrezanega ingverja

S perutni¢k obreZite odve&no mas€obo in odstranite konice peruti. Perutnicke osusite in jih poloZite v posodo. V drugi
posodi pomesajte limonin sok, sojino omako in ingver ter marinado prelijte po perutni€kah, premeSajte in pustite stati
od 3 do 4 ure. Obc¢asno premeSajte. V drugi posodi premesSajte med in paradiznikovo mezgo z 2 jedilnima Zlicama
marinade.

Perutni¢ke vzemite iz marinade in jih polozite na dvoviSinsko stojalo v konvekcijsko pecico ter pecite 10 minut pri 160
°C. Perutni¢ke vzemite iz pecice in jih povaljajte v meSanici medu in paradiznikove mezge ter jih spet polozite na
stojalo v pecico in pecite 5 minut. Perutnicke ponovno vzemite iz pedice, jih povaljajte v meSanici medu in
paradiznikove mezge, polozite na stojalo v pecico ter pecite Se nadaljnjih 5 minut, da so pecene.

o PECENI PISCANEC

1 piS€anec

1 majhna Cebula

1 jedilna Zlica masla

Y2 skodelice gob

1% skodelice svezih kruhovih drobtin
Cesen, sol, poper

1 jedilna Zlica drobno narezanega peterSilja

1 €ajna Zli¢ka naribane limonine lupine

Ya ¢ajne zlicke suhega majarona

1 S¢epec muskatnega oreska v prahu

1 jajce

Notranjost piS€anca dobro o istite, operite in odstranite vso odveéno mascobo.

Cebulo olupite in drobno nareZite ter jo v ponvi na maslu dusite do mehkega. Dodajte gobe in dusite $e 1 minuto.

Za nadev v drugi posodi pomeSajte kruhove drobtine, sol, poper, petersilj, limonino lupino, majaron, muskatni oreS¢ek
in stepeno jajce. Nadevajte piS€anca in zaprite odprtino. Kozo pis€anca posujte s soljo in poprom ter ju dobro vtrite.
PiS¢anca polozite na spodnje stojalo v konvekcijsko pecico in pecite 20 minut pri 160 °C. PiS€¢anca obrnite in pecite
dodatnih 20 minut skupaj s krompirjem. Pi§€anca spet obrnite in pecite Se priblizno 20 minut, dokler ni mehak in
enakomerno rjave barve.

o ODLICNA PLJUCNA PECENKA

900 g pljuéne pecenke v kosu
¢esen, sol in poper

Y2 skodelice rde€ega vina

2 ostrgana korenja

nastrgana lupina 1 limone
nastrgana lupina 1 pomarance

1 drobno sesekljana ¢ebula
2 jedilni Zlici drobno narezanega petersilja
1 jedilna Zlica sladke ali kisle smetane

Pripravite marinado iz ¢esna, soli, popra in rde€ega vina ter vanjo polozite celo pljuéno pecenko in pustite stati 4 ure.
Pecenko obCasno obrnite in jo prelijte z marinado. Nato pecenko vzemite iz marinade in pustite, da se odtece,
marinado pa prihranite. Pe€enko polozite na folijo in jo oblozite s korenjem, nastrgano limonino in pomaranéno lupino,
Cebulo in petersiljem ter vse skupaj zavijte v folijo. Pe€enko polozite na spodnji podstavek v konvekcijsko pecico.

Pecenko pecite 30 minut pri 190 °C. Odstranite folijo in pecite e nadaljnjih 30 minut. Nato odstranite pecenko iz
pecice in jo dajte na toplo. Ostanek marinade pomeSajte z omako od pecenke iz pecice in nastalo omako kuhaijte,
dokler se ne zgosti na 2 jedilni Zlici. Omaki primeSajte smetano in pustite rahlo vreti Se 1 minuto. Omako prelijte po
narezani pecenki in postrezite.




e GOVEJI ZREZKI WELLINGTON

700 g zrezkov govejega fileja debeline 10 cm

1 jedilna Zlica masla

¢esen, sol, poper

jedilni Zlici jetrne klobase

jedilna Zlica vinjaka

pakiranje listnatega testa, ¢e je zamznjeno, naj se prej odtaja

1 jajCni rumenjak, stepen z malo vode

Z zrezkov obrezite odvecno mascobo ter jih posujte s Cesnom, soljo in mletim poprom. PoloZzite jih na spodnji mrezasti
podstavek v konvekcijsko pecico, ki jo poprej ogrejete na 160 °C, in pecite 4 minute. Zrezke vzemite iz pecice in jih
ohladite. Pomesajte jetrno klobaso z vinjakom in mesanico prelijte po zrezkih. Razvaljajte listnato testo in ga razrezite
v 4 dovolj velike kvadrate, da vsak prekrije po en zrezek. Zrezek polozZite na sredino kvadrata in ga popolnoma ovijte v
testo. Robove zatesnite z malo vode in povrSino premazite s stepenim jajénim rumenjakom. Zrezke s hrbtno stranjo
polozite na spodnje stojalo v konvekcijsko pecico in pecite 15 minut pri 250 °C ali dokler testo ne postane
rumenorjavo — zadostuje za 4 obroke.

o GOVEJA REBRNA PECENKA

LN

2000 g | goveje rebrne peCenke
sol in poper

2 jedilni Zlici rdeCega vina

2 jedilni Zlici vode

2 jedilni Zlici moke
dodatna voda

Z mesa obrezite odveéno masc¢obo, posolite, poprajte in oboje dobro vtrite v meso, ki ga polozite v naoljeno posodo
za pecenje. Meso prelijte z vinom in vodo ter ga marinirajte 4 ure. PeCenko pecite 1 uro pri 160 °C na spodnjem
mrezastem podstavku v konvekcijski pecici. PeCenko obrnite in pecite Se priblizno 40 minut pri 175 °C za v sredini
surovo (rare), 50 minut za srednje pec¢eno (medium) in 1 uro za prepeceno (well done) — zadostuje za 6 obrokov.

o PECENA GOVEDINA S KROMPIRJEM

1500 g | goveje rebrne pecenke

sol

700 g krompirja

Meso operite in obriSite z navlazeno Cisto krpo. Krompir olupite, operite in narezite na enako velike kose. Meso
polozite na spodnje stojalo v konvekcijsko pecico in pecite pri 160 °C. Pecite po 20 minut na vsakega pol kilograma
mesa in dodatnih 25 minut za rebrno pecenko brez kosti oziroma po 25 minut za vsakega pol kilograma mesa in
dodatnih 30 minut za rebrno pecenko s kostmi. Krompir dodajte, ko do konca pecenja ostane Se 50 minut, in ga
obrnite, ko zgoraj porjavi. Pe€enko postrezite obkrozeno s krompirjem in korenjem ter oblito z omako.

e PISCANCJE PERUTNICKE PO JAPONSKO

500 g pis€andjih perutnick

V2 skodelice sojine omake

1 strok zdrobljenega &esna

1 jedilna Zlica drobno narezanega svezega ingverja
Ya skodelice japonskega Zganja sake ali suhega Serija

Odstranite odve¢no mas€obo s perutnick, odrezite konice perutni¢k in jih osusSite (v papirnati brisaci). V sojino omako
vmeSajte Cesen, ingver, Zganje ali Seri ter meSanico prelijte po perutniCkah in dobro premeSajte (pretresite posodo).
Posodo pokrijte, pustite marinado stati 3 ure in obCasno premeSajte. Nato perutnicke polozite na dvoviSinski
podstavek v konvekcijsko pecico in pecite 10 minut pri 175 °C. Spremljajte potek pecenja. Po potrebi perutnicke
obracajte ali premikajte. Pecite Se 8 do 10 minut, da postanejo rumenorjave.
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e PECEN PISCANEC PO KITAJSKO

1500 g | piS¢ancjega mesa za pecenje, piS¢ancjih perutnick ali pis€andjih beder/krac
skodelice sojine omake

jedilna Zlica medu

jedilna Zlica meSanice petih zaimb v prahu

jedilna Zlica zdrobljenega &esna

jedilna Zlica fino mletega svezZega ingverja

jedilna Zlica sezamovega olja

NS

Iz sestavin pripravite marinado, vanjo dajte piS¢an¢je meso vsaj za 2 uri in obasno premeSajte. Kose piS€anca
nalozite na mrezasti podstavek v konvekcijsko pecico in pis€ancje perutniCke pecite 15 minut pri 200 °C, pis¢ancja
bedra ali krace pecite 20 minut in piS¢ancje Cetrtine ali polovice 30 minut. PiS¢anca obracajte med pecenjem, dokler ni
pripravljen za serviranje — zadostuje za 6 obrokov.

e TELETINA Z MANGOM

1500 g | teletine brez kosti in pripravljeno za pecenje

1 skodelica suhega belega vina
Y2 skodelice Grand Marnier

1 jedilna Zlica vinjaka

Y2 skodelice pomaranénega soka

¢esen, sol, poper

450 g na koS¢ke narezanega manga
Y2 skodelice moke

3 jedilne Zlice masla

SCepec timijana

Teletino pomazite s stopljenim maslom, posujte s ¢esnom, soljo in poprom ter jo polozite na dvoviSinsko stojalo v
konvekcijsko pecico. Pecite 20 minut pri 175 °C. Teletino obrnite in premazite z maslom ter pecite Se 40 minut, da je
pripravijena za serviranje.

o KROMPIR, PECEN V FOLWJI

Srednje veliki krompirji (1 na osebo)
Stopljeno maslo

Cesen, sol

Mlet &rni poper

Krompir dobro ogistite, odstranite vsa o€esca, koZo in slabe dele krompirja ter operite. Osusite ga v papirnati brisaci. V
krompir vtrite nekoliko stopljenega masla in ga polozite na folijo. Potresite z nekoliko ¢esna, soljo in sveze zmletim
poprom. Krompir zavijte v folijo in ga polozite na dvoviSinski mrezasti podstavek v halogensko pecico, okoli mesa, in
pecite 45 minut pri 190 °C. Med pecenjem obcasno z vilicami zabodite v krompir, da preverite, ali je Ze peCen. Krompir
postrezite s kislo smetano, drobnjakom, naribanim sirom in ko$¢ki kuhane slanine.

| Za spremembo maslu primesajte malo sojine omake, preden ga virete v krompir, brez dodanega ¢esna in soli.
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o KUHANJE ZELENJAVE V PARI

Zelenjavo zavijte v folijo in jo kuhajte med kuhanjem ali pe¢enjem mesa. Folijo dobro zaprite, da se med kuhanjem
ne odpre ali je pritisk zraka ne odstrani. Zelenjavo, zavito v folijo, poloZite v konvekcijsko pecico tako, da vro¢ zrak
lahko kroZi. Zelenjavo lahko poloZite na zgornji mreZasti podstavek, pod katerim se kuha ali pee druga hrana.
Kuhanje v pari traja nekoliko dlje kot v obi¢ajnem loncu. V foliji v lastnem soku lahko kuhate tudi ribe, ki jih prej
pokapljate z limoninim sokom in jim dodate nekaj harezane zelenjave.

e PEKA KOLACA

Pekag postavite na mrezni podstavek v posodo pecice. Ce Zelite mehak kola& skoraj brez skorje, pekaé prekrijte s
folijo, ki jo odstranite tik pred koncem pecenja, da se povrSina nekoliko posusi. V konvekcijski pecici se kola¢ spece
malo hitreje kot v obi€ajni pecici.

e PEKA PECIVA, KEKSOV ITD.

Posodo z luknjicami ali drugo posodo postavite na mrezasti podstavek. Ce nodete preveé zapedenega peciva, posodo
prekrijte s folijo v prvi polovici pe€enja. Tudi pecivo in keksi se v konvekcijski pecici spe€ejo malo hitreje kakor v
obicajni pecici.

KORISTNI NAPOTKI

1. | Ne nalagajte preve¢ hrane v pecico, ker bi radi skuhali vse naenkrat. Vro€ zrak ne more doseci vse hrane in tako
dobro spe€e samo zgornjo plast. Med hrano pustite prostor, da zrak prosto krozi, ter raje uporabite dvoviSinsko
stojalo in posodo z luknjicami, da dosezete boljSi ucinek.

2. | Ko se hrana skuha, ugasnite termostat, ventilator pa naj $e deluje, da hrana ostane hrustljava.

3. | Po kuhanju odstranite pokrov in hrano servirajte kar v stekleni posodi, da ostane vroca.

4. | Za lazje CisCenje konvekcijske pecice razprsite razprsilo za kuhanje po kovinskih delih (mrezastem podstavku,
dvoviSinskem stojalu, pladnju z luknjicami in spodniji strani pokrova) pred vsako uporabo v pecici.

5. | Termometer za merjenje temperature mesa lahko uporabite za preverjanje temperature v sredini hrane med
kuhanjem. Temperatura 70 °C pomeni, da je hrana Se surova, 85 °C pomeni srednje pe¢eno, 100 °C pa, da je
hrana kuhana.

e OMAKA

Ogrejte ponev in dajte vanjo maslo, da postane tekoc¢e. Nato odstranite ponev s toplote. Dodajte moko in 2 skodelice
suhega belega vina. Dobro premesajte. Nato ponev spet postavite na toploto. MeSajte, da postane omaka zlatorjava.
Da se ne prizge, dodajajte vino ali Grand Marnier, vinjak ali pomaranéni sok. MeS$ajte, dokler omaka ne zavre in se
zgosti. Zadinite s Sesnom, soljo in poprom. Dodajte timijan in sokove iz posode. Se vedno mesajte. Na koncu dodajte
mango. Kuhajte e 2 do 3 minute in postrezite na tanko narezani teletini.

ZELENJAVA

o PECENA ZELENJAVA

Zelenjavo olupite, oCistite in razrezite na priblizno enake kos$cke ter osusite. PolozZite jo v veliko posodo in prelijte z 2
do 3 jedilnimi zlicami rastlinskega olja ter dodajte ¢esen, sol in poper. Posodo pokrijte s pokrovom in jo mo¢no krozno
stresajte. Nato polozite zelenjavo na mrezasti podstavek v halogensko pecico.

Pri tem pazite, da pustite dovolj prostora ob straneh posode za u€inkovit pretok vro¢ega zraka.

Halogensko peéico nastavite na 260 °C in pecite priblizno 30 do 45 minut pri 180 °C. Cas peéenja je odvisen od
velikosti koS¢kov zelenjave in koli¢ine zelenjave. Zelenjavo lahko pecete hkrati s kuhanjem mesa, ¢e okoli zelenjave
nalozite meso ali e zelenjavo pecete v posodi z luknjicami na zgornjem mrezastem podstavku (meso se kuha na
spodnjem podstavku).




CVETACA AU GRATIN (gratinirana cvetada)

1 majhna cvetaa

Ya skodelice masla

3 jedilne Zlice moke

1% skodelice mleka

Vs skodelice sira (ementalec/Cheddar)
sol in poper

V2 skodelice svezih kruhovih drobtin

Odstranite steblo cvetace. Cvetove razrezite po dolzini na velike kose. Skuhajte jih v osoljeni vodi, da se malo
zmehdéajo. Odstranite cvetove iz vode, da se odte¢ejo. Cvetove lahko skuhate tudi v pari.

V ponev dajte 2 jedilni Zlici masla, ki ga stopite na srednji temperaturi. Dodajte moko in jo gladko umesajte, kuhajte 1
minuto. PrimeSajte kruhove drobtine, sir in ostanek masla.

Se vrode cvetove cvetade zloZite v posodo, primerno za v konvekcijsko pegico. Prek cvetade razlijte vrogo sirovo
omako iz ponve. Po vrhu posujte meSanico iz kruhovih drobtin. Pecite 15-20 minut pri temperaturi 150 °C, dokler
povrSina ne postane zlatorjava.

Ce jed Se ni vro€a, ko jo postavite v pe€ico, se ¢as kuhanja/pecenja podaljSa za priblizno 10-15 minut.

KRATKA NAVODILA ZA UPORABO - nadaljevanje

— Kako pripraviti toast

V konvekcijski pecici pripravite odli¢en toast ali prigrizek brez predhodnega ogrevanja pecice.
Hrano polozZite neposredno na mrezasti podstavek in jo opazujte med pripravo.

Zunaj postane hrustljava, znotraj pa ostane mehka.

V konvekcijski pecici lahko popravite okus prigrizkov, kot so krekerii, €ips in celo piSkoti.

— Kako odmrzniti zamrznjeno hrano

V konvekcijski pecici odmrznete zamrznjeno hrano bolj enakomerno kot v mikrovalovni pecici. Temperaturo
nastavite na 50 °C, preverite odmrzovanje hrane vsakih 5-10 minut.

Za kuhanje zamrznjene hrane za 20 °C znizajte temperaturo, predvideno za obi€ajno kuhanje.

Primer: Predvideno temperaturo 225 °C znizajte na 200 °C. Cas kuhanja v konvekcijski pecici je prav tako krajsi
za 30 do 50 odstotkov (primer: predvideni ¢as 20 minut se zmanj$a na 10-15 minut).

SPLOSNA NAVODILA IN OPOZORILO

V konvekcijski pecici hrano enakomerno porazdelite, da lahko vro€ zrak enakomerno krozZi okoli hrane.

Ko prvi€ preskuSate recept, opazujte postopek kuhanja skozi stekleno steno posode. Vedno preverite, ali je hrana
popolnoma kuhana, preden jo postrezete.

Hrano preprosto polozite na mrezasti podstavek, ki ga najprej navlazite z razprSilom proti sprijemanju.

Konvekcijska pecica je samocistiina. Na dno posode nalijte 5 cm vode in za 10-12 minut temperaturo nastavite na
100 °C.

Ce je pedica preved zamazana, dodajte vodi malo gistila za posodo in po potrebi pobrigite madeZe s posode.

OPOMBA: [ Steklene povrdine se moéno segrejejo!

Pri premikanju pecice vedno uporabljajte prijemalke in izoliran plasti¢ni ro¢aj. Pecice nikoli ne prenasajte tako, da jo
primete samo za posodo!

Navedbe potrebnega ¢asa kuhanja so samo za orientacijo. Pred serviranjem hrane se prepric¢ajte, da je hrana
popolnhoma skuhana.

=
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NAVODILA ZA UPORABO HALOGENSKE KONVEKCIJSKE PECICE

Cas kuhanja Temperatura Mrezni podstavek
(v minutah)
e Peéeno meso
Govedina 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Spodaj
Jagnjetina 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Spodaj
Svinjina 24 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Spodaj
e Zrezki
Slabo peceni/Rare 3 min na vsaki strani 250 °C Zgoraj
Srednje peceni/Medium done 5 min na vsaki strani 250 °C Zgoraj
Prepeceni/Well done 7 min na vsaki strani 250 °C Zgoraj
e Drugo meso
Klobase 5-8 min na vsaki strani 250 °C Zgoraj
Svinjska zarebrnica 6—8 min na vsaki strani 250 °C Zgoraj
Zarebrnica jagnjetine 6—8 min na vsaki strani 250 °C Zgoraj
PiS€anec 35-40 min 190-200 °C Spodaj
Deli piS¢anca 15-20 min 190-200 °C Spodaj
. Kola¢
Enoslojni kolaé 20-25 min 200 °C Spodaj
Rulada 35-40 min 150 °C Spodaj
e Slascice
Skorja torte 10-12 200 °C Zgoraj
Skorja + polnilo 25-30 175 °C Spodaj
Dvojna skorja + polnilo 30-35 175 °C Spodaj
Beljakova pena 5-8 175 °C Spodaj
e Kvaseni kruh
Hlebec 15-20 175 °C Spodaj
Strucke 15-20 175 °C Spodaj
o Keksi 10-20 200 °C Zgoraj
Mafini 15-18 175 °C Spodaj
Koruzni kruh 10-20 175 °C Spodaj
o Piskotki
Kroglice 8-10 190 °C Spodaj
Rogljicki 12-15 190 °C Spodaj
Ploscice 15-20 190 °C Spodaj
Zamrznjena pizza 9 200 °C Zgoraj
e Morska hrana
Ribe 7-10 200 °C Zgoraj
Rakci 8-10 200 °C Zgoraj
V pari kuhane Skoljke 3-5 160 °C Spodaj
Jastog 12-15 175 °C Spodaj
e Zelenjava
Pecen krompir 20-35 250 °C Spodaj
Ocvrt krompiréek 12-15 200 °C Zgoraj




GARANCIJSKA IZJAVA

S to garancijsko izjavo AHAC d.o.o., Stopce 31, 3231 Grobelno, Slovenija, izjavlja:

¢ da jamc¢imo za kakovost oziroma za brezhibno delovanje v garancijskem roku, ki zacne te€i z izrocitvijo blaga potrodniku.

¢ da bo izdelek v garancijskem roku brezhibno deloval, e ga boste uporabljali v skladu z njegovim namenom in navodili za uporabo,

e da bomo na vaSo zahtevo, e bo seveda podana v garancijskem roku, na svoie strodke poskrbeli za odpravo okvar in
pomanikliivosti na izdelku, najkasneje v 30 dneh od dneva prijave okvare. Ta rok se lahko podalj$a za najve¢ 15 dni, Ce je
izdelek Ze bil v popravilu. Izdelek, ki ne bo popravljen v omenjenem roku, bomo na vaso zahtevo zamenjali z enakim, novim in
brezhibnim blagom. Za €as popravila vam bomo garancijski rok podaljSali. Za zamenjano blago ali zamenjan bistveni del blaga z
novim vam bomo izdali nov garancijski list.

e da prodajalec ni usposobljen za tehni¢no presojo glede morebitnih okvar in tako tudi ne more odlo€ati o0 zamenjavi
izdelka brez mnenja tehnicne sluzbe uvoznika.

¢ da zagotavljamo servisiranje, vzdrzevanje, nadomestne dele in priklopne aparate Se 3 leta od preteka garancijskega roka.

¢ Garancija je veljavna na ozemeljskem obmocju Republike Slovenije.

GARANCIJSKI ROK

Dajalec garancije jam¢i za lastnosti ali brezhibno delovanje v garancijskem roku 24 mesecev, ki zacne teci z izrocitvijo blaga
potrosSniku. V primeru uporabe izdelka v poklicne ali pridobitne namene oziroma v namene, ki presegajo obi¢ajno rabo v
gospodinjstvu, ali ¢e aparat uporablja oseba, ki v skladu z veljavno zakonodajo ni opredeliena kot potroSnik, znaSa
garancijski rok 12 mesecev. Za vse akumulatorje/baterije velja garancijski rok 12 mesecev. Ne jaméimo za izgubljene
podatke.

OPOZORILO: Garancija ne izklju€uje pravic potrosnika, ki izhajajo iz odgovornosti prodajalca za napake na blagu.

PRAVICE POTROSNIKA IN NACIN UVELJAVLJANJA GARANCIJE:

¢ PotroSnik ima zakonsko pravico, da zoper prodajalca v primeru neskladnosti blaga brezplacno uveljavlja jamcevalne
zahtevke v garancijskem roku pri ¢emer garancija ne izklju€uje pravic potroSnika, ki izhajajo iz obveznega jamstva za
skladnost blaga.

¢ PotroSnik o neskladnosti oz. o uveljavljanju garancije obvesti garanta in sicer pisno po posti, preko elektronske poste

ali osebno pri pooblad¢enem servisu s predloZitvijo dokazil o veljavnosti garancije in hemudoma omogodi pregled

reklamiranega blaga.

Ce blago, za katero je izdana obvezna garancija, ne izpolnjuje specifikacij ali nima lastnosti, navedenih v garancijskem

listu ali oglasevalskem sporo€ilu, lahko potrosnik najprej zahteva odpravo napak. Ce napake niso odpravljene v skupno

30 dneh od dneva, ko je proizvajalec ali pooblad€eni servis od potroSnika prejel zahtevo za odpravo napak, mora

proizvajalec potrosniku brezplaéno zamenjati blago z enakim, novim in brezhibnim blagom.

Rok iz prejdnje tocke se lahko podaljSa na najkrajSi €as, ki je potreben za dokon&anje popravila ali zamenjave, vendar

za najveC 15 dni. Pri dolocCitvi podaljSanega roka se upostevajo narava in kompleksnost blaga, narava in resnost

neskladnosti ter napor, ki je potreben za dokoncanje popravila ali zamenjave. O Stevilu dni za podalj$anje roka in

razlogih za njegovo podaljSanje proizvajalec obvesti potroSnika pred potekom roka 30 dni.

Ce proizvajalec v roku 30 oziroma 45 dni v primeru podaljSanja roka ne popravi ali ne zamenja blaga z povim, lahko

potrosnik zahteva vracilo celotne kupnine od proizvajalca ali zahteva sorazmerno znizanje kupnine. Ce potrosnik

zahteva sorazmerno znizanje kupnine, je zniZzanje kupnine sorazmerno zmanjSanju vrednosti blaga, ki ga je potrodnik

prejel, v primerjavi z vrednostjo, ki bi jo imelo blago, ¢e bi bilo skladno.

Ne glede na zgoraj navedeno lahko potroSnik zahteva vracilo platanega zneska od proizvajalca, e se neskladnost

pojavi v manj kot 30 dneh od dobave blaga. Za zamenjano blago ali zamenjan bistveni del blaga z novim proizvajalec

izda nov garancijski list.

Proizvajalec oziroma pooblas€eni servis lahko potroSniku za €as popravila blaga, za katero je bila izdana obvezna

garancija, zagotovi brezpla¢no uporabo podobnega blaga.

Ce proizvajalec potroSniku ne zagotovi nadomestnega blaga v zaasno uporabo, ima potrosSnik pravico uveljavljati

Skodo, ki jo je utrpel, ker blaga ni mogel uporabljati od trenutka, ko je zahteval popravilo ali zamenjavo, do njune

izvrsitve.

StroSke za material, nadomestne dele, delo, prenos in prevoz izdelkov, ki nastanejo pri odpravljanju okvar oziroma

nadomestitvi blaga z novim, placa proizvajalec.

e pri reklamaciji morate predloziti izpolnjen garancijski list, originalni racun o nakupu (ali kopijo obeh);

¢ da izdelek ni mehansko poskodovan;

e da v izdelek ni posegla oseba, ki za to ni imela pooblastila;

¢ da je kupec (uporabnik) ravnal in uporabljal izdelek po priloZenih navodilih;

e Ce gre za uveljavljanje pravic iz naslova neskladnosti izdelka, mora kupec o neskladnosti obvesti prodajalca v dveh
mesecih od dneva, ko je bila neskladnost ugotovljena.

¢ v garancijski dobi je pooblas¢eni servis samo AHAC d.o.0.;

e da garancijske nalepke in pecati niso poSkodovani ali odstranjeni.

PRENEHANJE VELJAVNOSTI GARANCIJE:

Garancijska storitev ne velja za dele, ki so podvrzeni obrabi (zarice, grelci, nitne glave, Scetke elektromotorja, obrabljeni zobniki).
Garancije prav tako ne upostevamo za okvare, ki so nastale med transportom po nasi izro€itvi zaradi nepravilne nastavitve in
ravnanja z izdelkom, mehanskih okvar (fizicni lom), okvar zaradi nestrokovnega in malomarnega ravnanja z izdelkom, pri
vsakem nepooblaséenem posegu, Ce je do okvare priSlo zaradi uporabe neprimernega potroSnega materiala ali tekocin, ¢e so
bili v izdelek vgrajeni neoriginalni deli, zaradi prevelike napetosti elektricnega toka, visje sile, udara strele, iztoka baterij,
¢iS€enja izdelkov ali njegovih delov ter vdora tekocCine v izdelek.

Preden izdelek izroCite na servis mora biti o€iS¢en vseh necisto€ in v originalni embalazi z vsemi pripadajocimi deli. V
nasprotnem primeru vam bomo primorani zara€unati stroSke €iS€enja po ceniku distributerja.

V primerih zlorabe in nepravilne uporabe, uporabe sile ter pri posegih, ki niso bili izvedeni s strani pooblas¢enega servisa garancija
preneha veljati. Vasih zakonskih pravic ta garancija ne omejuje.
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Oddaja stare elektricne in elektronske opreme:

(veljavno v Evropski uniji in v drugih evropskih drzavah s sistemom loéenega zbiranja odpadkov).
Ta simbol na izdelku, njegovi embalazi ali v pripadajo¢ih dokumentih pomeni, da z izdelkom ne smete ravnati kot z
gospodinjskimi odpadki. Morate ga oddati na ustrezno zbirno mesto za recikliranje elektricne in elektronske opreme.
Recikliranje tega izdelka bo pripomoglo k ohranjanju naravnih virov in bo pomagalo preprec€iti negativne posledice na
okolje in zdravje ljudi. Odstranitev izdelka mora biti v skladu z veljavnimi predpisi za oddajanje odpadkov. PodrobnejSe

s NfOrmacije o ravnanju s tem izdelkom ter o njegovi vmitvi in recikliranju lahko dobite pri lokalni mestni upravi,
komunalnem podjetju ali v trgovini, kjer ste izdelek kupili. Odpadno elektricno in elektronsko opremo lahko oddate

brezpla¢no tudi distributerju neposredno ob dobavi nove elektricne oziroma elektronske opreme.

V skladu z Direktivo 2012/19/EU se morajo elektri¢na orodja, ki niso ve¢ v uporabi ter v skladu z Direktivo 2006/66/ES

morate okvarjene ali obrabljene akumulatorske baterije/baterije zbirati lo¢eno in jih okolju prijazno reciklirati.

Za morebitne tiskarske napake se opravicujemo. Vse pravice pridrzane.

GARANCIJSKI LIST

) 2 POSLOVNA ENOTA SERVIS: B 041308030
AHALC POOBLASCENI SERVIS /h\ Stopce 31, 3231 Grobelno, Slovenija p®g servis@ahac.si
DELOVNI CAS: Vsak delovnik: PON-PET: 7:00-16:00

Podatki o kupcu Podatki o proizvodu

Ime in priimek Vrsta/naziv izdelka
Naslov Tip in model
E-posta Serijska Stevilka
Telefon Proizvajalec
Datum izrocitve blaga/pricetka veljavnosti garancije fig in podpis trgovca’ke

=
‘



Upute za uporabu

e Ove upute za uporabu vaze za ovu napravu. SadrZze vazne
informacije o poCetku uporabe i rukovanju proizvodom.

e Prije poCetka uporabe naprave pazljivo i u cijelosti procitajte
upute za uporabu, posebice sigurnosne upute. Nepostivanje ovih
uputa za uporabu moze uzrokovati tesSke tjelesne ozljede ili
oStetiti napravu.

e Upute za uporabu zasnovane su na standardima i propisima koji

vaze u Europskoj uniji.

U inozemstvu se posStuju zakoni i propisi svake drzave posebice.

Upute za uporabu sacCuvajte za sluCaj kasnije uporabe. Ako

napravu dajete tre¢im osobama, obvezno im dajte i ove upute za

uporabu.

Pojasnjenje simbola
U uputama za uporabu ili na samoj napravi koriste se sljedeci
simboli i rije€i upozorenja:
UPOZORENJE!
Ovaj upozoravaju¢i simbol/rije€ oznaCava opasnost sa
srednjom razinom rizika, zbog kojeg moze, ako ga ne
izbjegnemo, doéi do materijalne Stete, smrti ili tezih
tielesnih ozljeda.

DE NAPOMENA!
Ovaj simbol daje korisne dodatne informacije o uporabi
naprave.

UPOZORENJE!

Proizvoda€ ne odgovara za Stetu koja moze nastati
nepravilnom uporabom naprave, nepravilnim odrzavanjem
ili intervencijom na napravi s namjenom zamjene dijelova il
modifikacije. Intervencije na napravi moze izvoditi samo serviser
ovlasten od strane proizvodaca naprave.
Nepostivanje uputa i upozorenja koja su navedena u ovom
priruéniku mogu dovesti do elektricnog udara, pozara i/ili €ak do
ozbiljnih ozljeda.
U slucaju koristenja naprave kod kojeg njeni metalni dijelovi
mogu doé¢i u dodir sa skrivenim elektricnim vodi¢ima ili s
vilastitim elektricnim kablom (ako je ugraden), napravu uvijek
drzite za plasti¢ni, izolirani rukohvat.

‘
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NAMJENSKA UPORABA

Naprava je namijenjena kucnoj uporabi, a ne za poslovne namjene.

Ove upute pazljivo saCuvajte i po potrebi ih predajte sljiede¢em

korisniku.

Naprava je namijenjena uporabi u kucanstvu i slichim sredinama,

kao Sto su:

e trgovine, uredi i ostali poslovni prostori od strane kuhinjskog
osoblja,

e poljoprivredna gospodarstva,

¢ hoteli, moteli i ostali stambeni prostori od strane gostiju,

¢ ustanove koje nude nocenje s doruCkom.

Prije no Sto pocnete koristiti vasu napravu, vazno je da procCitate i
pratite upute, koje Ce biti od koristi i u kasnijoj uporabi. Posebice
obratite paznju na poglavlje koje se bavi "vaSom sigurnoscu".

ZA VASU SIGURNOST

e Napravu, ukljuujuci kabel, ne smiju koristiti, igrati se s njom ili
odrzavati djeca mlade od 8 godina ili osobe sa smanjenim fiziCkim
sposobnostima bez nadzora. Nikada ne ostavljajte napravu bez
nadzora.

Napravu ne smiju koristiti djeca starosti od 0 do 8 godina.

e Napravu mogu Koristiti djeca starija od 8 godina, ako su pod
stalnim nadzorom. Napravu mogu Koristiti i osobe sa smanjenim
fiziCkim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili s premalo
iskustva | znanja, ako ih pri uporabi nadzire osoba koja je
zaduZene za njihovu sigurnost, ili ako su dobile upute za sigurno

koriStenje i razumiju s njima povezane opasnosti.

e Napravu mogu koristiti djeca starija od 8 godina i osobe sa
smanjenim fiziCkim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili sa
premalo iskustva i znanja, ako ih pri uporabi nadzire osoba koja je
zaduzZena za njihovu sigurnost, ili su dobile upute za sigurno
koriStenje i razumiju s njima povezane opasnosti.

e Naprava i njen prikljuéni kabel ne smiju biti na dosegu djece
mlade od 8 godina.

e Naprava nije namijenjena uporabi sa vanjskim tajmerom ili
odvojenim daljinskim upravljaem.

e S napravom se moze koristiti samo za tu namjenu odredeni
konektor.

e CiSc¢enje i odrzavanje naprave ne smiju vrsiti djeca, osim ako su
starija od 8 godina i ako su pod nadzorom.

e Da bi se zastitili od elektricnog udara, napravu, kabel ili utikaC
nemoijte potapati u vodu ili bilo koju drugu tekucinu.



e Napravu ne smiju koristiti djeca ili osobe sa smanjenim fizi€kim
sposobnostima bez nadzora. Napravu nikada ne ostavljajte bez
nadzora.

e Treba paziti da se djeca ne igraju s napravom.

e Prije CiSCenja ili za vrijeme dok se ne koristi, napravu iskljuCite i
izvucite utikaC iz utiCnice. Da biste iskljucili napravu, drzite utikaC
| izvucite ga iz utiCnice. Nikada ne vucite kabel. Napravu nikada
ne nosite drzeci ju za kabel.

e Napravu nemojte koristiti ako su elektricni kabel ili utika¢ osteceni
ili ako je prisutno bilo kakvo drugo oStecenje.

e Ne dozvolite da elektricni kabel visi preko ivice stola, pulta ili da
dodiruje vruce povrSine. Napravu ne priblizavajte plinskim
plamenicima, elektricnim grijaCima ili pe¢nicama.

e Napravu postavljajte na ravnu povrsinu. Napravu ne postavljajte
na daske ili neravne povrsine.

e Ne pokuSavajte popravljati ili rastavljati napravu. Na napravi
nema dijelova koje bi mogli zamijeniti sami. Za popravak se
obratite ovlaStenom serviseru.

e Napravu Cuvajte u zatvorenim prostorima na suhom mijestu,
izvan dosega djece.

e Napravu nemojte Cistiti grubim materijalima.

e Napravu nemojte koristiti za druge namjene osim onih opisanih u
ovom priru¢niku.

UPOZORENJA

Naprava nije namijenjena uporabi s vanjskim tajmerom ili
odvojenim daljinskim upravljaéem.

Ako je elektricni kabel oste¢en, mora biti zamijenjen od strane
proizvodaca, njegovog servisera ili kvalificirane osobe, kako bi se
izbjegle opasnosti. Ova naprava namijenjena je radu sa
standardnim uti€nicama. Naprava nije namijenjena industrijskoj ili
komercijalnoj uporabi.

UPOZORENJE

OPREZ: Vruéa povrsina! Opasnost od opeklina!
Dijelovi aparata se zagrijavaju tijekom rada. Ne dirajte

vruce dijelove. Koristite rucice ili gumbe.
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UPOZORENJE!
e U spremnik ne sipajte hladnu vodu, dok je spremnik joS vrué.

o Sprgmnik ne stavljajte na mokru povrsinu, dok je spremnik jos
vruc.
¢ U spremnik ne stavljajte plasticne predmete.

OPIS DIJELOVA

1. Staklena posuda 5. Dugme za postavljanje temperature
2. Rucka za nosenje 6. Indikacija napona
3. Ruéica sa sigurnosnim 7. Indikacija grijanja

prekidacem

4. Dugme za postavljanje vrijemena rada

OPIS

U konvekcijskoj pecénici mozete pripraviti ukusne, zdrave obroke za krace vrijeme nego kod klasi¢nih
pecnica. Priprema je do 30 % brza uz i do 80 % manju uporabu energije. Profesionalni kuhari ve¢ duze
vrijeme upotrebljavaju tradicionalne peci sa ventilatorem, da biubrzali kruzenje vruéeg zraka u pecnici.
Konvekcijska pec€nica ima okrugle ventilatore, kojisu postavljeni na donjoj strani metalne kutije.

Konvekciiska viSefunkciiska peénica za pripremu hrane
upotrebljava 3 razliite suvremene tehnologije:

e Infracrvene zrake prodiru u unutradSnjost hrane i zagrijavaju je od unutrasnjosti ka vanjskom dijelu —
tako je hrana socnija i hrskavo zapecena.

e Ventilator stvara umjetni konvekcijski tok, kojim se vrué¢ zrak usmjerava ka dnu posude za kuhanje, a
zatim natrag prema vrhu. Time se stvara tok zraka, sli€an tornadu, zahvaljujuéi ¢emu se hrana
jednakomjerno i temeljito skuva odnosno ispece.

e Halogenska svetlost doprinese da se unutradnjost posude vrlo brzo zagrije do 250°C, tako da nam za
pripravljanje hrane treba do 3 puta manje vremena, pri Eemu je i uporaba energije do 80 % manja.

U konvekcijskoj pec¢nici poboljSajte kvalitetu kuhanja/peéenja

na sljedeée nacine:

- Posuda konvekcijske pecnice je od stakla, tako da jasno vidite, kako se jelo kuha ili pecCe.

- Okrugla posuda sa velikim ventilatorem, ugradenim u poklopac, omoguéuje da vru¢ zrak kruZi preko
hrane i okolo po stranama posude, a zatim natrag do ventilatora. Time se stvara konstantan protok
vruceg zraka kojim se brzo i temeljito hrana skuha ili ispece.

- U konvekcijskoj pecnici mozete upotrijebiti drzace koji omoguéuju da kuhate hranu na dvije ili tri ravni
istovremeno. Kada je meso, zivina ili riba kuhana, mast i ulja se sliju na dno posude. Kuhajte skoro bez
masnoca ( niza vrijednost masti i kolesterola), hranljivija jela s o€uvanim prirodnim okusom.

Razmislite o drugim moguénostima:

e Meso i zivina lijepo porumeni i postane hrskava sa svake strane, a u unutrasnjosti meso je so¢no s
manje masnoca i kolesterola.

e Narezan krumpir se moze ispeci na vrelom zraku s vrlo malo ulja. Pe€eni krumpir je hrskav i zlatno Zute

boje, uz to ima vrlo malo masnoce. Obi¢no se oko 98 % masti izgubi.

Kruh i pecivo postaju puniji i sacuvaju vlaznost.

Mozete spremiti i do 80 % energije koju inaCe potrosite sa standardnom peénicom.

UStedjet Cete do 25 % energije i vremena u usporedbi s drugim standardnim pecénicama.

Multi-level kuhanje omoguéuje vam kuhanje cijelog obroka istovremeno.

Sa svim tim kuhate mnogo brze nego u standardnoj pec¢nici! Zato, konvekcijska pe¢nica predstavlja
novu generaciju pripremanja hrane.



Prednosti konvekcijske peé€nice

Hranu mozete peci na Zaru, prziti, peci, kuhati ili kuhati na pari.

Konvekcijska pec¢nica skuha hranu za krace vrijeme od standardne pecnice.

Sa konvekcijskim kuhanjem nema troSkova postavljanja peci i pecnica je prijenosna.

Jednostavno upravljanje — lako podeSavate sat i temperaturu.

Vreli zrak kruzi oko hrane zato se ona kuha jednakomernije i brze.

Meso se na vanjskoj strani brzo zapece, u unutrasnjosti ostane so€no, odpusti masti i kolesterol.

Vreli zrak pomaze pecivu i kolagima da lijepo narastu.

Konvekcijska peénica uporabi manje elektricne energije od klasi¢éne standardne pecnice - do 80%
ustede pri uporabi energije.

Konvekcijska pec¢nica ima ugraden jednostavan ciklus ¢iscenja.

SVOJSTVA

Zamijenite viSe aparata konvekcijskom pe¢nicom

e Standardna pecnica e Elektri¢na pecénica
e Pecnica na reSetke o Rostilj

e Mikrovalna pecnica e Stednjak

[ ] [ ]

Toster Elektricno kuvalo

Zdraviji na€in zivota

S konvekcijskom pecénicom uvijek éete kuhati vrelim zrakom. Rezultat toga je smanjena vrijednost masti u
hrani, $to znaci manje kalorija, masnoce i kolesterola, kao i zdraviji na€in zivota. Hrani nije potrebno dodavati
masnoce, ulje, maslac, maslo ili margarin, mada i to mozete ukoliko Zelite.

Vasa konvekcijska pe¢nica vam omogucuje kuhanje bez ikakvih dodataka.

Prednost konvekcijske pecnice, je njena sposobnost pripravljanja cijelog obroka odjednom, u jednoj posudi
(npr. pecenje pileta, krumpira i kruha zajedno, bez mijeSanja okusa). Kada zavrsite, pustite, da aparat
samostalno oc€isti posudu, koju zatim jednostavno sperete i osusite.

Upotreba vase konvekcijske peénice

To je tako jednostavno kao 1, 2, 3.

1. Podesite vrijeme

2.  Podesite temperaturu

3. Podesite ru¢ku na dolje na horizontalnu poziciju

e  Postavite hranu u staklenu zdjelu i zatvorite poklopac na posudi. Hranu postavite na stalak, osim ako
nije drugacije odredeno.

e Prikljucite utikaC na elektricnu mrezu.

e  Sto vise zrak kruzi oko hrane brze ¢e biti spremljena.

e  Podesite vreme kuhanja od 1 min do 60 min.

e Podesite temperaturu, od 60° C do 250° C.

e  Upravo ste poceli s kuhanjem.
70°C Pranje
90°C Odmrzavanje
120°C Sporo kuhanje (1)
140°C Sporo kuhanje (1)
160°C Ponovno grijanje
170°C Parenje
170°C Pecgenje
180°C Pec&enje na redetki
200°C PrZenje
220°C Podgrevanje
220°C Pec&enje na raznju
240°C Pecenje na rostilju
250°C Suho prZenje




Priprema konvekcijske pec¢nice

Prije prve uporabe pustite da aparat radi nekoliko minuta da biste ga oslobodili nepotrebnih premaza koji su
bili upotrijebljeni tijekom proizvodnje aparata.

Slijedite jednostavnim koracima

Obrisite unutrasnjost posude ¢istom, vlaznom krpom.

Postavite drzace u posudu.

POZOR!

U spremnik ne stavljajte hvataljke s plastiénim ru¢kama.

U spremnik ne stavljate plastiéne predmete.

Zatvorite poklopac posude.

Podesite sat na priblizno 10 minuta.

Postavite termostat na 200 °C i potom ukljucite pecnicu

Kada se pecnica iskljuci pustite da se ohladi za 10 minuta, potom mozete otvoriti poklopac.

Sada je vasa konvekcijska peénica spremna za kuhanje prvog obroka!

Referenéna tablica za vrijeme i temperaturu kod kuhanja

razlicite hrane

TIP HRANE VREME TEMPERATURA
Pile 30-40 min 180-200°C
Ribe 10-15 min 130-150°C
Svinjsko meso 15-20 min 180-200°C
Torta 10-12 min 140-160°C
Jastog 12-15 min 140-160°C
Maniji rakovi 10-12 min 150-180°C
Kobasice 10-13 min 120-150°C
LjeSnjaci 10-15 min 140-160°C
Kruh 8-10 min 120-140°C
Krumpir 12-15 min 180-200°C
Riza 15-20 min 150-180°C
Rakovo meso 10-13 min 140-160°C

CISCENJE

Brzo ciscenje

o Iskljucite peénicu i pustite da se ohladi.

e Upotrijebite Cistu krpu s malo blagog deterdzenta za posudje i toplu vodu, potom obriSite posudu
e |sperite i odstranite sav deterdZent. ObriSite posudu da je osusite

e Opomena: Nikada ne potopite poklopac konvekcijske pecnice u vodu ili bilo koju drugu tekucinu

Normalno €is¢enje
Isklju€ite pecnicu i pustite da se ohladi.
Poklopac i ventilator obriSite koriste¢i vlaznu krpu, posodu o istite krpom ili spuzvom s malo blagog
deterdzenta posudja.

o Ne distite povrSine Zicom ili grubom krpom i ne upotrijebljavajte abrazivna sredstva za &iS¢enje.

o Ocistite Zice drza€a blagim deterdZentom i vodom. Odgistite metalne dijelove koristeéi spuzvu ili kuhinjsku
krpu s blagim deterdZentom posudja. Ukoliko je potrebno struganje upotrijebite nailonsku ili poliestersku
krpu. Ukoliko je prljavstina vrlo "zape€ena" upotrijebite Cistila za nehrdjajuci elik ili druge metale.

Molimo da uvazite:
Svi vremenski periodi i metode kuhanja, koje su navedene u ovom priruéniku, samo su prijedlozi.
Samostalne postavke ¢e vam pomo¢i da postignete zeljene rezultate za vas ukus

Paznja: Nikada nemojte uranjati uredaj ili kabel za napajanje u vodu.
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Servisiranje
Za bilo kakvo servisiranje za vrijeme garancije ili po po isteku, obratite se ovladtenom servisu, koji ¢e vam

rado pomoci. U koliko imate oSte¢en napojni kabal savjetujemo vam, da se iz bezbednostnih razloga obratite
ovlastenom servisu, gdje ¢e vam ga zamjeniti.

Prije nego uredaj dostavite na servis mora biti o€iSéen od svih necdisto¢a i u originalnoj ambalazi.

NAPOMENE

Ovaj uredaj nije namijenjen osobama (ukljuéujuéi i djecu) sa smanjenim fizickim i psihi¢kim sposobnostima ili
s nedostatkom iskustava i znanja, osim ako su pod nadzorom ili su bili upoznati s uputama u pogledu
uporabe aparata od strane osobe koja je odgovorna za njihovu sigurnost.
Prije zamjene pribora uredaj najprije iskljucite te izvadite utikac iz elektricne mreze.

TEHNICKI PODACI

Model: KP-618 Model: KP-628

* Napon: 220-240V ~ 50Hz. * Napon: 220-240V ~ 50Hz.

* Snaga: 1200W~1400W (max) * Snaga: 1200W~1400W (max)

* Termostat: 60 — 250 °C * Termostat: 60 — 250 °C

* Sat: 1-60 minut * Sat: 1-60 minut

* Veli¢ina posude: @ 333 x 217 mm  * Veli¢ina posude: @ 333 x 217 mm
* Zapremina: 12 | (max) * Zapremina: 12 | (max)

* Bruto tezina: 6,5 kg * Bruto tezina: 6,5 kg

* Neto tezina: 5,5 kg * Neto tezina: 5,5 kg

* Potrosnja energije kod iskljuéenog * Potrosnja energije kod isklju€enog
aparata: 0 W aparata: 0 W
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RECEPTI

— | ZA KUHANJE POVRCA NA PARI

Za kuhanje povrc¢a na pari povrée samo zavijte u foliju tijekom pripremanja ili peenja sa mesom. Foliju dobro
zatvorite, da se tijekom kuhanja ne otvori ili da je cirkuliranje zraka ne odstrani. Povrée, zavijeno u foliju,
poloZite u konvekcijsku pecnicu tako, da vreli zrak lako kruzi. Povrée mozete poloZiti na gornju mrezZastu
reSetku, pod kojom se kuha ili pe€e druga hrana. Kuhanje u pari traje malo duze nego u obi¢nom loncu. U foliji
u vlastitom soku mozZete kuhati i ribe, koje ste predhodno pokapali sa limunovim sokom i dodali im malo
narezanog povréa.

I = T

PekaC postavite na mreznu reSetku u posudu pecnice. Ukoliko Zelite mekan kolag, skoro bez kore, pekac
prekrijte sa folijom, koju ¢ete odstraniti pred sam kraj peCenja, da se povrSina djelimi¢éno posusi. U
konvekcijskoj pecnici kola€ se ispe€e malo brze nego u obi¢noj peénici.

— | ZA PECENJE PECIVA, KEKSA ITD.

Posodu sa rupicama ili drugu posudu postavite na mrezZast reSetku. Ukoliko neéete previSe zapeceno pecivo,
posodu prekrijte sa folijom tjekom prve polovice pecenja. | pecivo i keks se u konvekcijskoj peénici ispece malo
brZze nego u obi¢noj pecnici.

KORISTNE INSTRUKCIJE

1. | Ne stavljajte previSe hrane u pecnicu, jer Zelite pripremiti sve odjednom, tako vreo zrak neée moci da doseze svu
hranu i dobro ¢ée se ispeci samo gornji sloj. Izmedju namirnica ostavite prostora, da bi zrak slobodno kruZio, i
radije upotrijebite dvovisinski stalak i posudu sa rupicama, da biste postigli bolji rezultat.

2. | Kada se hrana skuha, iskljucite thermostat, ventilator pustite da dalje djeluje, da hrana ostane hrskava.

3. | Nakon kuhanja odstranite poklopac i hranu servirajte u samoj staklenoj posudi, da bi ostala vruéa.

4. | Za lakSe CiSc¢enje konvekcijske pecnice razprsite sprej za kuhanje po metalnim dijelovima (mrezastom postavku,
dvovisinskom stalku, tacni sa rupicama i donjoj strain poklopca) prije svake uporabe pecnice.

5. | Termometar za mjerenje temperature mesa mozete upotrijebiti za provjeravanje temperature u sredini hrane
tijekom kuhanja.

DORUCAK

e ROGLJICI

Za 3 do 4 rogljica podesite termostat na 105 °C i pecnicu najprije zagrijte. Rogljice zagrijavajte 3 do 6 minuta.
Zamrznuti roglji¢i se ispeku za 6 do 10 minuta.

e ZAPECEN KRUH

Jedan dan stare Struce kruha: malo navlazite vodom i polozite na dvovisinski stalak. Termostat podesite na 105 °C
za 5 do 10 minuta. Struce ¢e biti opet kao svjeze pecene.

e SLANINA, PECENA NA ROSTILJU

Odstranite koru i suviSnu masnoéu uzduznim rezanjem ftraka slanine. Trake polozite na gornji stalak. Termostat
postavite na 230 °C i pecite priblizno 6 do 8 minuta, ili dok nije pe€eno po vasem okusu.

o KOBASICE

Kobasice (hrenovke) poloZite na gornji stalak. Termostat podesite na 200 °C i pecite priblizno 10 do 12 minuta.
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MESO

PECENKA OD JANJETINE U OBLIKU KRUNE

2 parCeta najboljeg dijela prsa janjetine, svaki s po 6-7 rebara
Y2 Salice sitno sjeckanog luka

Y2 Salice sitno sjeckanog korena celera
1 jabuka, oguljena i sitno sjeckana

2 Zlice masla

3 Zlice suhih kajsija, potopljenih u vodi
Y2 Salice svjeZih mrva bijelog kruha

2 Zlice sitno sjeckanog perSuna

Y2 kore limuna sitno sastrugana

1 Zlica limunovog soka

1 manje jaje

Odrezite suviSne kosti in odstranite od mesa oba pleéna zgloba. Sa svake kosti odstranite meso do dubine od 2,5 cm.
Savite zglobove oko mesnate strane pecenke na unutra i zavezite ih, tako da €ine krunu. Izpostavljene kosti prekrijte
sa folijom.

Na maslu proprzite luk, celer i jabuku, da porumene. Kajsije uzmite iz vode, osusite i sitno zarezite pa dodajte drugim
sastojcima u zdjeli. Nastavite s przenjem, dobro zacinite i pustite, da se ohladi. Tom smjesom napunite krunu od
janjetine i izmjerite pe€enku. Pe€enku polozite na donji stalak u konvekcijskoj peénici.

Pecéenku pecite po 25 minuta na 175 °C na 500 grama tezine, i zalijte je sosom iz posude. Pecite jo$ sljedeéih 25
minuta na 200 °C, povremeno pecenku oblivajte sosom iz posude, i po potrebi tijesno uvite u foliju, da se ispostavljeni
gornji dio ili tanji dijelovi pec¢enke ne zapeku previSe. Kada je peCenka ispe€ena, odstranite foliju i na virece kosti
nataknite ovalni ukrasni papir. PeCenku posluzite sa krumpirom, tikvicama i na pari kuhanom boranijom. Pojedine
dijelove razrezite i servirajte kada je pe¢enka postavljena na sto.

o PUNJENA TELECA PRSA

1500 g | telecih prsi, bez kosti, sa zarezanim udubljenjem
2 Zlice masla
¢ednjak, sol, papar

NADEV:

Zlica masla

Salice sitno isjeckanog luka

Zlica limunovog soka

Zlice istrugane kore od limuna
Salica na kocke ise€enih gljiva
Salice svezih mrvica bijelog kruha
jaje, blago umuceno

vrhnje

1 Zlica masla

NN

Zagrijte zdjelu. Istopite 1 Zlicu masla u zdjeli i popecite luk, da omeksa. Dodajte koru limuna, sok limuna, ¢esSnjak i
gljive. Proprzite jo§ 3 do 4 minute, prekinite i istresite u veliku posudu. Tom povréu dodajte mrvice kruha , €eSnjak, sol
| papar. Masu izmeSajte sa jajetom i dovoljno vrhnja da postane gusto i jednakomjerno. Nadev jednakomjerno
rasporedite po udubljenju u tele¢im prsima i zaSijte ga. Teleéu pe€enku premazite istopljenim maslom i poloZite je na
donji stalak u konvekcijskoj pecnici, koju ste predhodno zagrijali nal63 °C. Pecite 20 minuta, potom pe€enku okrenite,
opet je premazite i nastavite pe€enje na 150 °C jo$ 20 minuta, zajedno sa krumpirom, dok nije spremno za serviranje.
Posluzite s graSkom. Na razrezanu par€ad pecenke prelijte umak iz posude pecnice.




o MEDENA PILECA KRILCA

11259 | pilecih krilca

2 Zlice meda

2 Zlice pirea od rajCice

2 Zlice limunovog soka

2 Zlice soja umaka

1 Zlica sitno sjeckanog ingvera

Sa krilca odstranite suviSnu masnocu i o€istite od krajeva perja. Krilca osusite i polozite ih u zdjelu. U drugoj posudi
pomijesajte limunov sok, soja umak i ingver pa tu marinadu prelijte po krilcima, promijeSajte i pustite da odstoji 3 do 4
sata. Povremeno promijeSajte. U drugoj zdjeli izmijeSajte med i pire od rajcice s 2 Zlice marinade. Krilca izvadite iz
marinade i polozite ih na dvovisinski stalak u konvekcijskoj pecnici i pecite 10 minuta na 163 °C. Krilca izvadite iz
pecnice i uvaljajte ih u smjesu od meda i rajcice, nato ih opet slozite na stalak u peénicu i pecite 5 minuta. Krilca
ponovo izvadite iz pecnice, uvaljajte u smjesu meda i rajCice, slozite na stalak u pecnicu i pecite jo$ sljede¢ih 5
minuta, da se lijepo zapeku.

e PECENO PILE

1 pile

1 manja glavica luka

1 Zlica masla

Y2 zdjelice gljiva

1% zdjelica svezih mrvica bijelog kruha
Cesan, sol, papar

1 Zlica sitno seckanog perSuna

1 Zli¢ica strugane kore od limuna

Ya zZliCice suvog majorana

1 malo muskantnog oraha u prahu

1 jaje

Unutrasnjost pileta dobro ocistite, operite i odstranite suviSnu masnoc¢u. Luk ogulite i sitno iseckajte pa ga u zdjeli na
maslu proprzite da omekSa. Dodajte gljive i poprzite jos 1 minut. Za nadev u drugoj posudi pomijeSajte mrvice kruha,
sol, papar, persun, koru od limuna, majoram, muskantni orah i umuéeno jaje. Nafilujte pile i zatvorite ga. Kozu pileta
pospite solju i paprom i dobro je utrljajte. Pile polozite na donji stalak u konvekcijskoj peénici i pecite 20 minuta na
163 °C. Pole okrenite i pecite dodatnih 20 minuta, zajedno s krumpirom. Pile ponovo okrenite i pecite jo$ priblizno 20
minuta, dok nije meko i jednakomjerne zlano smedje boje.

o ODLICNA PECENICA OD GOVEDEG FILEA

900 g govedeg filea u komadu

¢esan, sol, papar

Y2 Salice crvenog vina

2 rendane mrkve

rendana kora 1 limuna

rendana kora 1 narance

1 sitno sjeckan luk
2 Zlice sitno seckanog persuna
1 Zlica slatkog ili kiselog vrhnja

Napravite marinadu od ¢esna, soli, papra i crvenog vina, a onda u nju polozite cijelu pec€enicu i pustite da odstoji 4
sata. PeCenicu povremeno okrenite i prelijte je sa marinadom. Zatim pecenicu izvadite iz marinade i pustite da se
ocedi; marinadu sacuvajte. PeCenicu polozite na foliju i oblozite je mrkvom, nastruganom limunovom i narandzinom
korom, lukom i perSunom pa sve zajedno zavijte u foliju. Peenicu polozite na doniji stalak u konvekcijskoj pecnici.

Pecenicu pecite 30 minuta na 190 °C. Odstranite foliju i pecite jo§ 30 minuta. Potom izvadite pe€enicu iz pecnice i
polozite je na toplo. Ostatak marinade pomesajte sa softom od pe€enja iz pecnice i novonastali preljev prokuhajte dok
se ne zgusne na dvije Zlice. Preljevu dodajte vrhnje i pustite da blago vri jo§ 1 minut. Preljev nalijte po narezanoj
pecenici i posluzite.




o GOVEDE SNICLE WELLINGTON

700 g govedih $nicli , debljine 10 cm
1 Zlica maslaca
¢esan, sol, papar

2 Zlice jetrene pastete

1 Zlica vinjaka

1 pakirano zamrznuto lisnato tijesto, otopljeno
1 Zutanjak, umucen s malo vode

Sa 3nicli odstranite odveénu masnocu i pospite ih ¢eSnjakom, solju i mljevenim paprom. PoloZite ih na donji mrezasti
stalak u konvekcijskoj peénici, predhodno zagrijanoj na 160 °C, i pecite 4 minuta. Snicle uzmite iz pe¢nice i ohladite
ih. Pomijedajte jetrenu pastetu s vinjakom i to prelijte preko kotleta. Razvucite lisnato tijesto i razreZite ga na 4
kvadrata, dovoljno velika da svaki prekrije po jednu $niclu. Sniclu poloZite na sredinu kvadrata i potpuno je uvijte u
tijesto. Krajeve utvrdite sa malo vode i povrSinu premazite s umuéenim Zutanjkom. Snicle sa lednom stranom poloZite
na doniji stalak u konvekcijskoj pecnici i pecite 15 minuta na 250 °C, ili dok tijesto ne porumemeni — dovoljno je za
posluzenje 4 osobe.

o GOVEDA REBRENA PECENICA

2000g | govedih rebara

sol i papar
2 Zlice crvenog vina
2 Zlice vode
2 Zlice brasna

dodatna voda

Sa mesa odstranite odve¢nu masnocu, posolite, popaprite i zac¢ine dobro utrljajte u meso, i polozite ga u nauljenu
posudu za pecenje. Meso prelijte vinom i vodom i marinirajte ga 4 sata. Pecenicu pecite 1 sat na 160 °C na donjem
mrezastom postavku u konvekcijskoj pecnici. Pe€enicu okrenite i pecite joS oko 40 minuta na 175 °C za u sredini
sirovo meso (rare), 50 minuta za srednje peceno (medium), i 1 sat za prepeceno (well done) — dovoljno je za
posluzenje 6 osoba.

o PECENA GOVEDINA SA KRUMPIROM

1500 g | goveda rebra

sol

700 g krumpira

Meso operite in obriSite sa navlazenom ¢&istom krpom. Krumpir ogulite, operite i narezite na par¢ad jednake veli€ine.
Meso polozite na donji stalak u konvekcijskoj pecnici i pecite na 160 °C. Pecite po 20 minuta na svakih pola
kilograma mesa, i dodatnih 25 minuta za rebrenu pecenicu bez kosti, odnosno po 25 minuta za svako pola kilograma
mesa, i dodatnih 30 minuta za rebrenu pecenicu sa kostima. Krumpir dodajte, kada do kraja pe€enja mesa ostane jos
50 minuta, i okrenite ga kada porumeni odozgo. Pecenicu posluzite okruzenu krumpirom i mrkvom i oblivenu umakom
od pecenja.

e PILECA KRILCA NA JAPANSKI NACIN

500 g pilec¢ih krilca

Y2 $alice soja umaka

1 ¢ednjak

1 Zlica sitno sjeckanog ingvera

Ya Salice japanskog pi¢a »sake« ili suvog $erija

Odstranite suviSnu masnoc¢u s krilca, odrezite krajeve i krilca prosusite (u papirnoj salveti). U soja umak dodajte
¢eSnjak, ingver i sake ili Seri, tom mjeSavinom prelijte krilca i dobro promijeSajte (protresite zdjelu). Zdjelu pokrijte,
ostavite da krilca odstoje u marinadi 3 sata i povremeno promijeSajte. Zatim krilca polozite na dvovisinski stalak u
konvekcijskoj peénici i pecite 10 minuta na 175 °C. Pratite tijek peCenja. Po potrebi krilca okredite ili pomicite. Pecite
jos 8 do 10 minuta, da postanu rumena.
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o PECENO PILE NA KINESKI NACIN

1500 g | pileéeg mesa za pecenje, pilecih krilca ili pile¢ih bataka
Vs Salica soja umaka

Zlica meda

Zlica me&avine pet zaCina u prahu

Zlica zdrobljenog ¢eSnjaka

Zlica sitho mlevenog svezeg ingvera

Zlica susamovog ulja

IR

Od sastojaka napravite marinadu, u nju stavite pilece meso a najmanje na 2 sata i povremeno promijesajte. Komade
pileceg mesa slozite na mrezasti stalak u konvekcijskoj peénici i pile¢a krilca pecite 15 minuta na 200 °C, pile¢e
betake pecite 20 minuta, a pile¢e polovice ili Cetvrtine pecite 30 minuta. Piletinu okrecite tijekom pecenja, dok nije
gotova za serviranje — dovoljno je za posluzenje 6 osoba.

e TELETINA SA MANGOM

1500 g | teletine bez kosti i spremne za pec¢enje

1 Salica suhog belog vina
Yo Salice Grand Marnier

1 Zlica vinjaka

Yo Salice soka od narance

¢eSnjak, sol, papar
450 g narezan mango

Y2 Salice brasna

3 Zlice maslaca
prstohvat timijana

Teletinu premazite rastopljenim maslacem, pospite ¢eSnjakom, solju i paprom i poloZite je na dvovisinski stalak u
konvekcijskoj peénici. Pecite 20 minuta na 175 °C. Teletinu okrenite i premazite sa maslacem pa pecite jo$ 40 minuta,
nakon ¢ega je spremna za serviranje.

o KRUMPIR, PECEN U FOLWJI

srednje veliki krumpiri (1 na osobu)
rastopljen maslac

€eSnjak, sol

mleveni crni papar

Krumpir dobro ogistite, ogulite i operite. OsusSite ga u papirnatoj salveti. Krumpir istrljajte maslacem i polozite ga na
foliju. Preko natresite malo ¢eSnjaka, soli i sveze samlevenog papra. Krumpir zavijte u foliju i polozite ga na
dvovisinski mrezasti stalak u halogenskoj peénici, oko mesa, i pecite 45 minuta na 190 °C. Tijekom pecenja
povremeno vilicom zabodite u krumpir, da provjerite, da li je ve¢ pe€en. Krumpir servirajte s kiselim vrhnjem, lukom,
rendanim sirom i komadi¢ima kuvane slanine.

Za promjenu maslacu dodajte malo soja sosa prije nego $to premazete krumpir, bez luka i soli.
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o KUHANJE POVRCA NA PARI

Za kuhanje na pari povr¢e samo zavijete u foliju tijekom pripremanja ili pe€enja mesa. Foliju dobro zatvorite, da se
tijekom pripreme ne otvori ili da je tlak zraka ne odstrani. Povrée, zavijeno u foliju polozite u konvekcijsku pe¢nicu
tako da vreli zrak moZe da cirkulira okolo. Povrée mozete staviti na gornji mreZasti stalak pod kojim se kuha ili pece
druga hrana. Kuhanje na pari traje malo duze nego u obi¢nom loncu. U foliji u vlastitom soku mozete kuhati i ribe, koje
predhodno pokapljate s sokom od limuna i dodate im malo naseckanog povrca.

o PECENJE KOLACA

Peka€ postavite na mrezni stalak u posudu pecnice. Ako Zelite mekan kolag, skoro bez kore, peka¢ prekrite s folijom
koju éete odstraniti pred sam kraj pe€enja, da se povrSina malo prosusi. U konvekcijskoj peénici se kola¢ ispe¢e malo
brze nego u standardnoj peénici.

o PECENJE PECIVA, KEKSA ITD.

Posudu sa rupicama ili drugu zdjelu postavite na mrezasti stalak. Ukoliko necete previSe zapeceno pecivo, posudu
prekrijte folijom u prvom dijelu pe€enja. Pecivo i keksi se u konvekcijskoj pec¢nici ispeku malo brze nego u standardnoj
pecnici.

KORISNI SAVJETI

1. | Ne stavljajte previSe hrane u pecnicu, jer Zelite pripremiti sve odjednom, tako vreo zrak ne¢e moci da kruZi oko
sve hrane i dobro ¢e se ispec¢i samo gorn;ji sloj. Ostavite prostora izmedu hrane da zrak slobodno cirkulira, i radije
upotrijebite dvovisinski stalak ili posudu sa rupicama za bolji rezultat pripreme.

2. | Kad se hrana skuha iskljuCite termostat, ventilator nek jo$ radi, da bi hrana ostala hrskava.

Poslije kuhanja odstranite poklopac i hranu servirajte u samoj staklenoj zdjeli da ostane topla.

4. | Za lakSe CiS¢enje konvekcijske peénice razprsite sprej za kuhanje po metalnim dijelovima (mrezastom postavku,
dvovisinskom stalku, tacni sa rupicama i donjoj strain poklopca) prije svake uporabe pec¢nice.

5. | Termometar za merenje temperature mesa mozete koristiti za provjeru temperature u sredini hrane tijekom
pripremanja. Temperatura 70 °C znaci da je hrana jo$ uvek sirova, 85 °C znaci srednje peceno, i 102 °C znadi
da je hrana kuvana.

w

e UMAK

Zagrijte posudu i u nju stavite maslac rastopite ga da postane teku¢. Sklonite posudu sa topline. Dodajte brasno i 2
Salice suhog bijelog vina. Dobro promijeSajte. Zatim posudu vratite na toplo. MijeSajte, da postane umak zlatno
rumene boje. Da ne zagori dodajte vino ili Grand Marnier, vinjak ili sok pomorandze. MijeSajte, dok umak ne zavri i
zgusne se. Zacinite ¢eSnjakom, solju i paprom. Dodajte timijan i sokove iz zdjele. | dalje mijeSajte. Na kraju dodajte
mango. Kuhaijte jo§ 2 do 3 minute i posluzite na tanko narezanoj teletini.

POVRCE

e PECENO POVRCE

Povrée ogulite, ocistite i isecite na priblizno jednake komade pa osusite. Polozite povrée u veliku zdjelu i prelijte s
2 do 3 Zlice biljnog ulja, dodajte ¢eSnjak, sol i papar. Zdjelu pokrijte poklopcem i snazno kruzno potresite. Zatim
polozite povrée na mrezasti postavak u halogensku pecénicu.

Pri tome pazite, da pustite dovoljno prostora sa strane posode za efikasan protok vrelog zraka.

Halogensku peénicu podesite na 260 °C i pecite priblizno 30 do 45 minuta na 182 °C. Vrijeme pecenja je ovisno o
veli¢ini komada povréa i koli¢ine povréa. Povrée mozete pecéi istovremeno s pripremom mesa, ako oko povréa slozite
meso ili ako povrée pripremate u posudi sa rupicama na gornjem mrezastom stalku (meso se priprema na donjem
stalku).




CVJETACA AU GRATIN (Gratinirana cvjetaga)

1 manja cvjetaca

Ya Salice maslaca

3 Zlice maslaca

1% Salica mlijeka

Vs Salice sira (ementaler/Cheddar)
sol i papar

Y2 Salice svezih mrvica kruha

Odstranite stablo cvjetace. Cvjetove razrezite po duzini na veliku par€ad. Skuhajte ih u posoljenoj vodi, da malo
omekSaju. Odstranite cvjetove iz vode, da se ocijede. Cvjetove mozete kuvati i na pari.

U posudu stavite 2 Zlice maslaca i istopite ga na srednjoj temperaturi. Dodajte brasno i glatko izmijeSajte, kuvajte 1
minut. PrimeSajte mrvice kruha, sir i ostatak maslaca.

JoS vruce cvjetove cvjetacCe slozite u zdjelu primernu za konvekcijsku pecnicu. Preko cvjetace prelijte vru¢ umak od
sira iz posude. Po vrhu pospite mrvice kruha. Pecite 15 — 20 minuta na temperaturi 150 °C, dok povrSina ne postane
zlatnorumena.

Ukoliko spremljeno jelo nije vruée kad ga postavite u peénicu, vreme pripreme se produZi za priblizno 10 — 15 minuta.

KRATKE UPUTE ZA UPORABU - nastavak

— Kako pripremiti toast

U konvekcijskoj pecnici pripremite odli¢an toast ili grickalice bez predhodnog zagrijevanja pecnice.
Hranu poloZite neposredno na mrezasti postavak i promatrajte tiekom pripreme.

Izvana ¢e postati hrskava, a unutra ostati mekana.

U konvekcijskoj peénici mozete popraviti okus grickalica kao $to su krekeri, €ips, €ak i keks.
Za nekoliko minuta ih stavite u peénicu na najvi§u temperaturu i opet su hrskavi.

— Kako odmrzniti zamrznutu hranu

U konvekcijskoj pe¢nici odmrznite hranu jednomernije nego u mikrovalnoj peénici. Temperaturu podesite
na 50 °C, provjeravajte odmrzavanje hrane svakih 5 — 10 minuta.

Za kuhanje zamrznute hrane za 20 °C snizite temperature predvidenu za uobi¢ajeno kuhanije.

Primjer: Predvidenu temperaturu 225 °C spustite na 205 °C. Vrijeme kuhanja u konvekcijskoj pe¢nici je
takoder krace za 30 do 50 posto (primer: predvideno vreme 20 minuta se spusti na 10-15 minuta).

OPCE UPUTE | UPOZORENJE

U konvekcijskoj peénici jednakomjerno rasporedite hranu, da vreo zrak moze nesmetano da kruzi oko nje.

Kada prvi put isprobavate recept, promatrajte postupak kuhanja kroz stakleni zid zdjele. Uvijek provjerite da li je hrana
potpuno kuhana prije nego $to je servirate.

Hranu jednostavno poloZite na mrezasti stalak koji predhodno navlazite sprejom protiv lijepljenja.

Konvekcijska pecnica je samocisteca. Na dno posode nalijte 5 cm vode i za 10 — 12 minuta temperature postavite na
100 °C.

Ako je pecnica previse prljava, dodajte vodi malo deterdZzenta za posudije i po potrebi izbriSite mrlje sa posude.

UPOZORENJE: | Staklene povrsine jako se zagriju!

Pri pomicanju pecnice uvijek koristite drSke i izolirane plasti¢ne rucke. Pec¢nicu nikada ne prenosite tako da je drzite
samo za posudu!

Navedeno vrijeme kuhanja je dato samo u orijentacione namjene. Prije posluzivanja hrane uvjerite se da je
potpuno kuhana.



UPUTSTVA ZA UPOTREBU HALOGENSKE KONVEKCIJSKE PECNICE

Vreme kuhanja (u minutama) Temperatura Mrezno postolje
e Peéeno meso
Govede 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Donji
Jagnjetina 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Donji
Svinjsko 24 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Donji
o Zrezki
Slabo peceni / Rare 3 min svaka strana 250 °C Gornji
Srednje peceni / Medium done | 5 min svaka strana 250 °C Gornji
Prepeceni / Well done 7 min svaka strana 250 °C Gornji
e Drugo meso
Kobasice 5-8 min svaka strana 250 °C Gornji
Svinjski kotlet 6-8 min svaka strana 250 °C Gornji
Kotlet od jagnjetine 6-8 min svaka strana 250 °C Gornji
Piletina 35-40 min 190 — 200 °C Donji
Dijelovi piletine 15-20 min 190 - 200 °C Donji
e Kolaéi
Enoslojni kolaé 20-25 min 200 °C Donji
Rulada 35-40 min 150 °C Donji
e Sladkisi
Skora torte 10-12 200 °C Gornji
Skora + punilo 25-30 175 °C Donji
Dvostruka skora + punilo 30-35 175 °C Donji
Pena od belanca 5-8 175 °C Donji
o Kvaseni kruh
Hlebec 15-20 175 °C Doniji
Struca 15 - 20 175 °C Doniji
o Keksi 10-20 200 °C Gornji
Mafini 15-18 175 °C Donji
Kruh od kukuruza 10-20 175 °C Donji
o Koladici
Kuglice 8-10 190 °C Gornji
Kroasani 12 -15 190 °C Doniji
Plocice 15-20 190 °C Doniji
Zamrznuta pizza 9 200 °C Gorniji
e Plodovi mora
Ribe 7-10 200 °C Gornji
Radi¢i 8-10 200 °C Gorniji
Skolike u pari 3-5 160 °C Doniji
Jastog 12 -15 175 °C Doniji
e Povrée
Peceni krumpir 20-35 250 °C Donji
Pomfrit 12 -15 200 °C Gornji




JAMSTVENI LIST

Davatelj jamstva za republiku Hrvatsku: FLAMMA LUX d.o.0., Ulica Juraja i Vjekoslava Stancica 98, 10419 Vukovina, Hrvatska izjavijuje:

Za vrileme trajanja jamstvenog roka jamcimo za besprijekoran rad uredaja, ako se koristi u skladu s njegovom namjenom i priloZenim tehnickim uputama za uporabu i odrZavanje:

o za kuplieni uredaj u jamstvenom roku osigurano je servisno odrzavanje i rezervni dijelovi u oviastenom servisu.

e za vrijleme jamstvenog roka obvezujemo se besplatno otkloniti kvarove, za koje se utvrdi da su uzrokovani greSkom u materialu il procesu proizvodnje. Odluku o uzroku kvara
donosi oviasteni servis, a potvrduje centralni servis.

¢ datrgovac nije osposoblien za tehnicke odluke 0 moguéem kvaru i da kao takav ne moze odlucivati o zamjeni uredaja bez mislienja tehnicke sluzbe proizvodaca.

e za ovaj uredaj osigurano je servisno odrzavanie i rezervni dijelovi jo$ ri (3) godina od dana isteka jamstvenog roka.

e za sve eventualne sporove izmedu korisnika i ovlaStenog servisa, a u svezi jamstva, mjerodavna je odluka centralnog servisa. Prigovor na odluku mora biti dostavijen u
pisanom obliku centralnom servisu.

o Jamstvo vrijedi za teritorij Republike Hrvatske

Zaprijavu kvara u jamstvenom roku, potrebno je dostaviti: Napomena: TroSkove za propisano

o Kompletan, ¢ist uredaj sa pripadaju¢om opremom redovno odrzavanije tijekom

o Uredaj mora biti uredno zapakiran u originalnu ambalazu, s ciliem sprecavanja oStecenja u transportu jamstvenog roka, kao i troskove koji ne
o Racun o kupovini i popunjen i ovjeren jamstveni list spadaju u obveze po osnovi jamstva, snosi
o Kratki pisani opis kvara i okolnosti pod kojima je kvar nastao vlasnik uredaja.

TRAJANJE JAMSTVA
JAMSTVENI ROK: davatelj jamstva jaméi za svojstva i besprijekoran rad uredaja u jamstvenom roku od 24 mjeseca, koji pocinje te¢i od dana isporuke uredaja
potrosacu. U slucaju upotrebe uredaja u profesionalne ili dohodovne svrhe, koje premasuju uobicajenu potro$nju u domacinstvu, ili ukoliko uredaj koristi osoba, koja u

skladu sa vazecim zakonodavstvom, nije definirana kao potrosac, jamstveni rok je 12 mjeseci. Za sve akumulatore/baterije jamstveni rok je 12 mjeseci. Ne jam¢imo za

e a u
Uredaj ne smije imati mehanicka ostecenja

Uredaj ne smije otvarati ili vrSiti preinake neovladtena osoba

Jamstvene naljepnice i pecati ne smiju biti osteceni ili odstranjeni

Ovo jamstvo ne ograni¢ava potraZivanja vezana uz zakonsko jamstvo potro$aca sukladno Zakonu o obveznim odnosima i Zakonu o zastiti potro$aca.

TroSkove redovnih servisnih pregleda i propisanog redovnog odrzavanja uredaja tijekom jamstvenog roka (CiS¢enje, zamjena filtera i sliéno) snosi viasnik uredaja.
Dijelovi koji se troSe, izuzeti su od ovog jamstva.

Za sve rezervne dijelove i dodatnu opremu, trajanje jamstva je 6 (Sest) mjeseci.

Krajniji korisnik moze vrsiti potrazivanja samo na osnovi ovog jamstva proizvodaca, ako nema pravo na potraZivanje temeliem jamstva u skladu sa Zakonom o obveznim odnosima.

U sluéaju kvara na uredaju koji je predmet ovog jamstva obvezujemo se da éemo uredaj popraviti u razumnom roku sukladno zakonu. Ukoliko popravak nije
izvr§en u razumnom roku, uredaj ¢e se zamijeniti novim, istim takvim ili adekvatnom zamjenom, koja je u sustini ekvivalentna zamjena uredaju s nedostatkom.

POSTOJANJE NEDOSTATAKA

Sukladno ovim uvjetima proizvoda€ je odgovoran za sve nedostatke uredaja, pod uvjetom da je taj nedostatak postojao u trenutku prenoSenja rizika uredaja od
prodavaca na krajnjeg korisnika.

Proizvodac se ne smatra odgovornim ako je uredaj osteéen zbog neispravne i neprikladne uporabe; nepridrzavanja uputa za koristenje; neispravnog sastavljanja i /
ili pokretanja od strane krajnjeg korisnika; neispravnog ili nemarnog rukovanja; neispravnih i / ili od strane od strane proizvodaca neodobrenih preinaka ili popravaka
koje provede krajniji korisnik ili neovlastena tre¢a strana. Navedeno vrijedi i za nedostatke koji imaju tek neznatne posljedice na vrijednost ili prikladnost uredaja te za
uobicajeno troSenje pri koristenju uredaja sukladno njegovoj namjeni.

JAMSTVO NE OBUHVACA:

Redovnu provjeru, odrzavanje uz zamjenu dijelova koji se troSe normalnom upotrebom.

Prilagodavanie il promjene za poboljSanje uredaja za primjenu kaji nisu opisane u tehnickim uputama za koristenje, osim ako je za te preinake predogena pismena suglasnost proizvodaca.
Potrosni materijal kao $to su: nozevi, signalne lampice, grijaci te ostali dijelovi s ograni€enim trajanjem.

Ostecenje ili kvar koji je nastao uslijed mehanickog loma ili oSte¢enja, ulaska prasine, ostataka hrane ili vode u unutrasnjost uredaja (motora), te oStecenja i kvarove koji
su nastali uslijed loSeg odrzavanja i neadekvatnog ¢iSéenja uredaja.

Ostecenie ili kvar nastao uporabom uredaja u druge svrhe od onih opisanih u uputama, te u slu¢aju koristenja uredaja u profesionalne, industrijske ili sli¢ne svrhe.

Kvarovi uredaja izvan jamstvenog roka.

Mehanicke lomove sastavnih dijelova uredaja (plasticnih, staklenih i ostalih dijelova).

JAMSTVO SE NE PRIZNAJE U SLIJEDECIM SLUCAJEVIMA:

Ako kupac ne predoci ispravan jamstveni list i racun o kupovini.

Ako se kupac nije pridrzavao uputa o koriStenju uredaja.

Ako je uredaj otvaran, prepravijan ili popravijan od strane neovlastene osobe.

Ako su kvarovi na uredaju nastali djelovanjem vise sile kao $to su: udar groma, strujni udari u elektri¢noj mrezi, elementarne nepogode i sli¢no.

Ako su kvarovi nastali oStecivanjem zbog nepropisane uporabe ili nepravilnim transportiranjem; oStec¢enja koja o€igledno proizlaze iz prekomjeme uporabe / preopterecenja.
TroSenje koje je prouzrocio korisnik - npr. tupe ostrice pile ili nepravilno bruSenije pile, oSte¢enja uzrokovana nepravilnim / neprimjerenim sredstvima - npr. pogresno gorivo
Lomljenje dijelova kucista ili priklju¢aka inducirana preopterecenjem radi nenormalnog naprezanja.

Savijanje / deformacija dijelova kucista i priklju¢aka inducirana preopterecenjem.

Ako je kvar nastao greSkom u sustavu na kaji je proizvod prikljucen.

Ukoliko se u ovlastenom servisu utvrdi da uredaj ispravno radi, kupac ¢e snositi troSkove koji su nastali radi neopravdane prijave kvara.

ZBRINJAVANJE STARIH ELEKTRICNIH | ELEKTRONICKIH UREDAJA:

(vrijedi u Europskoj uniji i u drugim europskim drzavama sa sustavom odvojenog skupljanja otpada).
Ovaj simbol na uredaju, njegovoj ambalazi ili u pripdaju¢im dokumentima znaci da sa uredajem ne smijete gospodariti kao sa ku¢nim otpadom. Morate ga
predati u odgovarajuce reciklazno dvoriste za elektricnu i elektronsku opremu. Recikliranje uredaja, pomoci ¢e u oCuvanju prirodnih izvora i spre¢avanju
negativnih posliedica na okoli§ i zdravlje ljudi. Odlaganje uredaja mora biti sukladno vazec¢im propisima za zbrinjavanje otpada. Detalinijie informaciie o
gospodarenju sa ovom vrstom otpada mozete dobiti u komunalnom poduzedu ili kod trgovca, kod kojeg ste kupili uredaj. Sukladno Direktivi 2012/19/EU
elektricni alati koji nisu viSe u upotrebi i Direktivi 2006/66/ES pokvarene i potroSene akumulatorske baterije/baterije moraju se odvojeno odlagati i reciklirati.

memmmn Za eventualne tiskarske greske se ispricavamo. Sva prava zadrzana.

Prije nego Sto predate uredaj na servis isti mora biti o¢iSéen od svih necisto¢a i zapakiran u originalnom pakiranju, inace éemo vam naplatiti
troSkove ¢iS¢enja uredaja po cjeniku, minimalno 100 kuna.

RADI BRZE | KVALITETNIJE USLUGE, PRIJE SLANJA UREDAJA NA POPRAVAK, ZA SVE REKLAMACIJE, SAVJETE | NEJASNOCE KONTAKTIRAJTE OVLASTENI SERVIS!
OVLASTENI SERVIS: ADRESA: KONTAKT: E-mail:

Ulica Juraja i Vjekoslava . v
FLAMMA LUX d.o.o. h Stancica 98, 10419 Vukovina, g ek ke 1l GlUil el M . .
Hrvatska ﬁFax: +385 1 6701 891 servis.zagreb@ahac.si
RADNO VRIJEME: Svaki radni dan od ponedeljka do petka 08 - 16 sati
Podatki o kupcu Podatki o uredaju
Ime in prezime Vrsta/naziv uredaja
Adresa Tip i model
E-posta Serijski broj
Telefon Proizvoda¢
Datum isporuke uredaja/prietka valjanosti jamstva Zig in potpis trgovca



Uputstvo za upotrebu

e Ovo uputstvo za upotrebu vazi za ovu napravu. Sadrzi vazne
informacije o poCetku upotrebe i rukovanju proizvodom.

e Prije nego Sto pocCnete koristiti napravu paZzljivo i u cjelini
proCitajte uputstvo za upotrebu, naroCito sigurnosna uputstva.
Nepostovanje ovog uputstva za upotrebu moze uzrokovati teske
tielesne povrede ili oStetiti napravu.

e Uputstva za upotrebu zasnovana su na standardima i propisima
koji vaze u Europskoj uniji.

e U inostranstvu se postuju zakoni i propisi svake drzave posebno.

e Uputstvo za upotrebu saCuvajte za slu€aj kasnije upotrebe. Ako
napravu dajete tre¢im licima, obvezno im dajte i ovo uputstvo za
upotrebu.

Objasnjenje simbola

U uputstvu za upotrebu ili na samoj napravi koriste se sljedeci

simboli i rijeCi upozorenja:

UPOZORENJE!

Ovaj upozoravaju¢i simbol/rije€C oznaCava opashost sa
srednjim stepenom rizika, zbog kojeg moze, ako ga ne
izbjegnemo, doc¢i do materijalne Stete, smrti ili tezih
tielesnih povreda.

DE NAPOMENA!
Ovaj simbol daje korisne dodatne informacije o upotrebi
naprave.

UPOZORENJE!
Proizvodaé ne odgovara za Stetu koja moze nastati

nepravilnom upotrebom naprave, nepravilnim
odrzavanjem ili intervencijom na napravi sa namjenom
zamjene dijelova ili izmjena naprave. Intervencije na

napravi moze izvoditi samo serviser ovlasten od strane
proizvodaca naprave.

Nepostovanje uputstava i upozorenja navedenih u ovom
priruéniku moze dovesti do elektriénog udara, pozara i/ili
¢ak do ozbiljnih povreda.

U sluéaju koriStenja naprave kod kojeg njeni metalni
dijelovi mogu doéi u dodir sa skrivenim elektri€nim
provodnicima ili sa vlastitim elektricnim kablom (ako je
ugraden), napravu uvijek drzite za plasti€énu, izoliranu
rucicu.



NAMJENSKA UPOTREBA

Naprava je namijenjena kuc¢noj upotrebi, a ne za poslovne namjene.
Ova uputstva pazljivo saCuvajte i po potrebi ih predajte sljedecem
korisniku.

Naprava je namijenjena upotrebi u kucanstvu i sliCnim sredinama,
kao Sto su:

e trgovine, kancelarije i ostali poslovni prostori od strane
kuhinjskog osoblja,
e farme,

¢ hoteli, moteli i ostali stambeni prostori od strane gostiju,
¢ ustanove koje nude nocenje sa doruCkom.

Prije nego Sto pocCnete koristiti vaSu napravu, vazno je da procitate i
pratite uputstva, koje Ce biti od koristi i kod kasnije upotrebe.
Posebno obratite paznju na poglavlje koje se bavi "vasom
sigurnosScu”.

ZA VASU SIGURNOST

e Napravu, ukljuCujuci kabel, ne smiju Koristiti, igrati se sa njom ili
odrzavati djeca mlada od 8 godina ili osobe sa smanjenim
fiziCkim sposobnostima bez nadzora. Nikada ne ostavijajte
napravu bez nadzora.

e Napravu ne smiju koristiti djeca starosti od 0 do 8 godina. Napravu
mogu Koristiti djeca starija od 8 godina, ako su pod stalnim
nadzorom. Napravu mogu koristiti i osobe sa smanjenim fizickim,
senzornim ili mentalnim sposobnostima
il sa premalo iskustva i znanja, ako ih prilikom upotrebe nadzire
osoba koja je zaduzena za njihovu sigurnost, ili ako su dobile
uputstva za sigurno KkoriStenje i razumiju sa njima povezane
opasnosti.

e Napravu mogu Kkoristiti djeca starija od 8 godina i osobe sa
smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili sa
premalo iskustva i znanja, ako ih prilikom upotrebe nadzire osoba
koja je zaduzena za njihovu sigurnost, ili su dobile uputstva za
sigurno koristenje i razumiju sa njima povezane opasnosti.

e Naprava i njen prikljuéni kabel ne smiju biti na dosegu djece
mlade od 8 godina.

e Naprava nije namijenjena upotrebi sa vanjskim tajmerom ili
odvojenim daljinskim upravljacem.



e Sa napravom se moze koristiti samo za tu namjenu odreden
konektor.

o Cicenje i odrzavanje naprave ne smiju vrsiti djeca, osim ako su
starija od 8 godina i ako su pod nadzorom.

e Da bi se zastitili od elektricnog udara, napravu, kabel ili utikaC
nemoijte potapati u vodu ili bilo koju drugu tekucinu.

e Napravu ne smiju koristiti djeca ili osobe sa smanjenim fiziCkim
sposobnostima bez nadzora. Napravu nikada ne ostavljajte bez
nadzora.

e Treba paziti da se djeca ne igraju sa napravom.

e Prije CiSCenja ili za vrijeme dok se ne koristi, napravu iskljuCite i
izvucite utika€ iz utiCnice. Da biste iskljucili napravu, drzite utikac
| izvucite ga iz utiCnice. Nikada ne vucite kabel. Napravu nikada
ne nosite drzeci ju za kabel.

e Napravu nemojte koristiti ako su elektriéni kabel ili utika¢ osteceni
ili ako je prisutno bilo kakvo drugo oStecenje.

e Ne dozvolite da elektricni kabel visi preko ivice stola, pulta ili da
dodiruje vruce povrSine. Napravu ne priblizavajte plinskim
plamenicima, elektricnim grijaCima ili pe¢nicama.

e Napravu postavljajte na ravnu povrsinu. Napravu ne postavljajte
na daske ili neravne povrsine.

e Ne pokuSavajte popravljati ili rastavljati napravu. Na napravi
nema dijelova koje bi mogli zamijeniti sami. Za popravku se
obratite ovlastenom serviseru.

e Napravu Cuvajte u zatvorenim prostorima na suhom mijestu,
izvan dosega djece.

e Napravu nemoijte Cistiti grubim materijalima.

e Napravu nemojte koristiti za druge namjene osim onih koje su
opisane u ovom priru¢niku.

UPOZORENJA

Naprava nije namijenjena upotrebi sa vanjskim tajmerom ili

odvojenim daljinskim upravljaéem.



Ako je elektricni kabel oste¢en, mora biti zamijenjen od strane
proizvodacCa, njegovog servisera ili kvalifikovane osobe, kako bi se
izbjegle opasnosti. Ova naprava namijenjena je radu sa
standardnim utiCnicama. Naprava nije namijenjena industrijskoj ili
komercijalnoj upotrebi.

UPOZORENJE

OPREZ: Vruéa povrsina! Opasnost od opekotina!
Dijelovi aparata se zagrijavaju tokom rada. Ne dirajte
vruce dijelove. Koristite rucice ili dugmad.

UPOZORENJE!

e U posudu ne sipajte hladnu vodu, dok je posuda jos vruéa.

e Posudu ne stavljajte na mokru povrsinu, dok je posuda jos
vruca.

o U posudu ne stavljajte plasticne predmete.

OPIS DIJELOVA

1. Staklena posuda 5. Dugme za postavljanje temperature
2. Rucka za noSenje 6. Indikacija napona
3. Rucica sa sigurnosnim 7. Indikacija grijanja

prekidacem

4. Dugme za postavljanje vrijemena rada

OPIS

U konvekcijskoj pec¢nici mozete pripraviti ukusne, zdrave obroke za krace vrijeme nego kod klasi¢nih
peénica. Priprema je do 30 % brza uz i do 80 % manju uporabu energije. Profesionalni kuhari ve¢ duze
vrileme upotrebljavaju tradicionalne peci sa ventilatorem, da biubrzali kruzenje vruéeg zraka u pecénici.
Konvekcijska pe&nica ima okrugle ventilatore, kojisu postavljeni na donjoj strani metalne kutije.

Konvekciiska viSefunkciiska peénica za pripremu hrane
upotrebljava 3 razli€ite suvremene tehnologije:

e Infracrvene zrake prodiru u unutradnjost hrane i zagrijavaju je od unutrasnjosti ka vanjskom dijelu —
tako je hrana soc&nija i hrskavo zapecena.

e Ventilator stvara umjetni konvekcijski tok, kojim se vrué¢ zrak usmjerava ka dnu posude za kuhanje, a
zatim natrag prema vrhu. Time se stvara tok zraka, sli¢an tornadu, zahvaljuju¢i ¢emu se hrana
jednakomijerno i temeljito skuva odnosno ispece.

e Halogenska svetlost doprinese da se unutrasnjost posude vrlo brzo zagrije do 250°C, tako da nam za
pripravijanje hrane treba do 3 puta manje vremena, pri Eemu je i uporaba energije do 80 % manja.

U konvekcijskoj pecnici poboljsajte kvalitetu kuhanja/pecenja

na sljedecée nacine:

- Posuda konvekcijske pecnice je od stakla, tako da jasno vidite, kako se jelo kuha ili pecCe.

- Okrugla posuda sa velikim ventilatorem, ugradenim u poklopac, omogucuje da vru¢ zrak kruZi preko
hrane i okolo po stranama posude, a zatim natrag do ventilatora. Time se stvara konstantan protok
vruéeg zraka kojim se brzo i temeljito hrana skuha ili ispece.

- U konvekcijskoj pecnici mozete upotrijebiti drzace koji omoguéuju da kuhate hranu na dvije ili tri ravni
istovremeno. Kada je meso, Zivina ili riba kuhana, mast i ulja se sliju na dno posude. Kuhajte skoro bez
masnoca ( niza vrijednost masti i kolesterola), hranljivija jela s o€uvanim prirodnim okusom.




Razmislite o drugim moguc¢nostima:

e Meso i Zivina lijepo porumeni i postane hrskava sa svake strane, a u unutrasnjosti meso je so¢no s
manje masnoca i kolesterola.

e Narezan krumpir se moze ispeci na vrelom zraku s vrlo malo ulja. Pe€eni krumpir je hrskav i zlatno Zute

boje, uz to ima vrlo malo masnoce. Obi¢no se oko 98 % masti izgubi.

Kruh i pecivo postaju puniji i sacuvaju vlaznost.

Mozete spremiti i do 80 % energije koju inaCe potrosite sa standardnom pecnicom.

UStedjet cete do 25 % energije i vremena u usporedbi s drugim standardnim pec¢nicama.

Multi-level kuhanje omogucéuje vam kuhanje cijelog obroka istovremeno.

Sa svim tim kuhate mnogo brze nego u standardnoj pecénici! Zato, konvekcijska pecnica predstavlja novu

generaciju pripremanja hrane.
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Prednosti konvekcijske pecnice

Hranu mozete peci na Zaru, prziti, peci, kuhati ili kuhati na pari.

Konvekcijska pecnica skuha hranu za krace vrijeme od standardne pecnice.

Sa konvekcijskim kuhanjem nema troskova postavljanja peci i pe¢nica je prijenosna.
Jednostavno upravljanje — lako pode$avate sat i temperaturu.

Vreli zrak kruzi oko hrane zato se ona kuha jednakomernije i brze.

Meso se na vanjskoj strani brzo zapece, u unutrasnjosti ostane so€no, odpusti masti i kolesterol.
Vreli zrak pomaze pecivu i kola¢ima da lijepo narastu.

Konvekcijska pec¢nica uporabi manje elektricne energije od klasiCne standardne pecnice - do 80%
ustede pri uporabi energije.

o Konvekcijska pec¢nica ima ugraden jednostavan ciklus CiS¢enja.

SVOJSTVA

Zamijenite viSe aparata konvekcijskom peénicom

e Standardna pec¢nica e Elektricna pec¢nica
e Pecénica na reSetke e Rostilj

e Mikrovalna peénica e Stednjak

[ ] [ ]

Toster Elektricno kuvalo
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Zdravijl nacin zivota

S konvekcijskom pecénicom uvijek éete kuhati vrelim zrakom. Rezultat toga je smanjena vrijednost masti u
hrani, §to znaci manje kalorija, masnoce i kolesterola, kao i zdraviji nacin zivota. Hrani nije potrebno dodavati
masnoce, ulje, maslac, maslo ili margarin, mada i to mozZete ukoliko Zelite.

Vasa konvekcijska pe¢nica vam omogucuje kuhanje bez ikakvih dodataka.

Prednost konvekcijske pecnice, je njena sposobnost pripravljanja cijelog obroka odjednom, u jednoj posudi
(npr. peCenje pileta, krumpira i kruha zajedno, bez mijeSanja okusa). Kada zavrSite, pustite, da aparat
samostalno ocCisti posudu, koju zatim jednostavno sperete i osusite.

Upotreba vase konvekcijske

To je tako jednostavno kao 1, 2, 3.

1. Podesite vrileme

2. Podesite temperaturu

3. Podesite ru¢ku na dolje na horizontalnu poziciju

e Postavite hranu u staklenu zdjelu i zatvorite poklopac na posudi. Hranu postavite na stalak, osim ako
nije drugacije odredeno.

Prikljucite utika€ na elektricnu mrezu.

Sto vige zrak kruzi oko hrane brze ¢e biti spremljena.

Podesite vreme kuhanja od 1 min do 60 min.

Podesite temperaturu, od 60° C do 250° C.

Upravo ste poceli s kuhanjem.



70°C Pranje

90°C Odmrzavanje
120°C Sporo kuhanje (1)
140°C Sporo kuhanje (1)
160°C Ponovno grijanje
170°C Parenje

170°C Pecenje

180°C Pecenje na reSetki
200°C Przenje

220°C Podgrevanje
220°C Pecenje na raznju
240°C Pecenje na rostilju
250°C Suho przenje

Priprema konvekcijske pec¢nice

Prije prve uporabe pustite da aparat radi nekoliko minuta da biste ga oslobodili nepotrebnih premaza koji su
bili upotrijebljeni tijekom proizvodnje aparata.

Slijedite jednostavnim koracima

Obrisite unutrasnjost posude ¢istom, vlaznom krpom.

Postavite drzace u posudu.

PAZNJA!

U posudu ne stavljajte hvataljke s plastiénim ru¢kama.

U posudu ne stavljate plastiéne predmete.

Zatvorite poklopac posude.

Podesite sat na priblizno 10 minuta.

Postavite termostat na 200 °C i potom ukljucite pec¢nicu

Kada se peénica iskljuci pustite da se ohladi za 10 minuta, potom moZete otvoriti poklopac.

Sada je vasa konvekcijska peénica spremna za kuhanje prvog obroka!

Referenéna tablica za vrijeme i temperaturu kod kuhanja

razlicite hrane

TIP HRANE VREME TEMPERATURA
Pile 30-40 min 180-200°C
Ribe 10-15 min 130-150°C
Svinjsko meso 15-20 min 180-200°C
Torta 10-12 min 140-160°C
Jastog 12-15 min 140-160°C
Maniji rakovi 10-12 min 150-180°C
Kobasice 10-13 min 120-150°C
LjeSnjaci 10-15 min 140-160°C
Kruh 8-10 min 120-140°C
Krumpir 12-15 min 180-200°C
Riza 15-20 min 150-180°C
Rakovo meso 10-13 min 140-160°C

CISCENJE

Brzo ciscenje

o Iskljucite peénicu i pustite da se ohladi.

e Upotrijebite Cistu krpu s malo blagog deterdzenta za posudje i toplu vodu, potom obriSite posudu
e |sperite i odstranite sav deterdZent. ObriSite posudu da je osusite

e Opomena: Nikada ne potopite poklopac konvekcijske pec¢nice u vodu ili bilo koju drugu tekucinu

‘
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Normalno ciséenje

Isklju€ite pecnicu i pustite da se ohladi.

e Poklopac i ventilator obriSite koristeéi vlaznu krpu, posodu o istite krpom ili spuzvom s malo blagog
deterdZenta posudja.

o Ne Cistite povrSine zicom ili grubom krpom i ne upotrijebljavajte abrazivna sredstva za CiSc¢enje.

o Ocistite zice drzaca blagim deterdzentom i vodom. Ogcistite metalne dijelove koristeéi spuzvu ili kuhinjsku
krpu s blagim deterdZzentom posudja. Ukoliko je potrebno struganje upotrijebite nailonsku ili poliestersku
krpu. Ukoliko je prljavstina vrlo "zapeena" upotrijebite Cistila za nehrdjajuéi €elik ili druge metale.

Molimo da uvazite:
Svi vremenski periodi i metode kuhanja, koje su navedene u ovom priruéniku, samo su prijedlozi.
Samostalne postavke ¢e vam pomoci da postignete Zeljene rezultate za vas ukus

Paznja: Nikada nemojte uranjati uredaj ili kabel za napajanje u vodu.

Servisiranje

Za bilo kakvo servisiranje za vrijeme garancije ili po po isteku, obratite se ovlaStenom servisu, koji ¢e vam
rado pomoci. U koliko imate oSte¢en napojni kabal savjetujemo vam, da se iz bezbednostnih razloga obratite
ovlastenom servisu, gdje ¢e vam ga zamjeniti.

NAPOMENE

Ovaj uredaj nije namijenjen osobama (ukljucujuéi i djecu) sa smanjenim fizickim i psihickim sposobnostima ili
s nedostatkom iskustava i znanja, osim ako su pod nadzorom ili su bili upoznati s uputama u pogledu
uporabe aparata od strane osobe koja je odgovorna za njihovu sigurnost.
Prije zamjene pribora uredaj najprije iskljuCite te izvadite utika€ iz elektricne mreze.

TEHNICKI PODACI

Model: KP-618 Model: KP-628

* Napon: 220-240V ~ 50Hz. * Napon: 220-240V ~ 50Hz.

* Snaga: 1200W~1400W (max) * Snaga: 1200W~1400W (max)

* Termostat: 60 — 250 °C * Termostat: 60 — 250 °C

* Sat: 1-60 minut * Sat: 1-60 minut

* Veli¢ina posude: @ 333 x 217 mm  * Veli¢ina posude: @ 333 x 217 mm
* Zapremina: 12 | (max) * Zapremina: 12 | (max)

* Bruto tezina: 6,5 kg * Bruto tezina: 6,5 kg

* Neto tezina: 5,5 kg * Neto tezina: 5,5 kg

* Potros$nja energije kod iskljuéenog * PotroSnja energije kod isklju€enog
aparata: 0 W aparata: 0 W
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RECEPTI

Za kuhanje povrc¢a na pari povrée samo zavijte u foliju tijekom pripremanja ili peenja sa mesom. Foliju dobro
zatvorite, da se tijekom kuhanja ne otvori ili da je cirkuliranje zraka ne odstrani. Povrée, zavijeno u foliju,
polozite u konvekcijsku pecnicu tako, da vreli zrak lako kruzZi. Povrée mozete poloZiti na gornju mrezastu
reSetku, pod kojom se kuha ili pe¢e druga hrana. Kuhanje u pari traje malo duze nego u obi¢nom loncu. U foliji
u vlastitom soku mozZete kuhati i ribe, koje ste predhodno pokapali sa limunovim sokom i dodali im malo
narezanog povréa.

— | ZAPECENJE KOLACA

Peka& postavite na mreznu reSetku u posudu peénice. Ukoliko Zelite mekan kolag, skoro bez kore, pekad
prekrijte sa folijom, koju ¢ete odstraniti pred sam kraj peCenja, da se povrSina djelimi¢éno posusi. U
konvekcijskoj pecnici kola€ se ispe€e malo brZze nego u obi¢noj pecnici.

— | ZA PECENJE PECIVA, KEKSA ITD.

Posodu sa rupicama ili drugu posudu postavite na mrezast reSetku. Ukoliko neéete previSe zapeceno pecivo,
posodu prekrijte sa folijom tjekom prve polovice pe€enja. | pecivo i keks se u konvekcijskoj peénici ispece malo
brZze nego u obi¢noj pecnici.

KORISTNE INSTRUKCIJE

1. | Ne stavljajte previSe hrane u pecnicu, jer Zelite pripremiti sve odjednom, tako vreo zrak ne¢e moci da doseze svu
hranu i dobro ¢e se ispeci samo gornji sloj. Izmedju namirnica ostavite prostora, da bi zrak slobodno kruzio, i
radije upotrijebite dvovisinski stalak i posudu sa rupicama, da biste postigli bolji rezultat.

2. | Kada se hrana skuha, iskljucite thermostat, ventilator pustite da dalje djeluje, da hrana ostane hrskava.

Nakon kuhanja odstranite poklopac i hranu servirajte u samoj staklenoj posudi, da bi ostala vruéa.

4. | Za lakSe CiSc¢enje konvekcijske pecnice razprsite sprej za kuhanje po metalnim dijelovima (mrezastom postavku,
dvovisinskom stalku, tacni sa rupicama i donjoj strain poklopca) prije svake uporabe pecnice.

5. | Termometar za mjerenje temperature mesa mozete upotrijebiti za provjeravanje temperature u sredini hrane
tijekom kuhanja.

w

DORUCAK

e ROGLJICI

Za 3 do 4 rogljica podesite termostat na 105 °C i pecnicu najprije zagrijte. Rogljice zagrijavajte 3 do 6 minuta.
Zamrznuti roglji¢i se ispeku za 6 do 10 minuta.

e ZAPECEN KRUH

Jedan dan stare Struce kruha: malo navlazite vodom i polozite na dvovisinski stalak. Termostat podesite na 105 °C
za 5 do 10 minuta. Struce ¢e biti opet kao svjeze pecene.

e SLANINA, PECENA NA ROSTILJU

Odstranite koru i suviSnu masno¢u uzduznim rezanjem ftraka slanine. Trake polozite na gornji stalak. Termostat
postavite na 230 °C i pecite priblizno 6 do 8 minuta, ili dok nije pe€eno po vasem okusu.

o KOBASICE

Kobasice (hrenovke) poloZite na gornji stalak. Termostat podesite na 200 °C i pecite priblizno 10 do 12 minuta.

‘
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MESO

PECENKA OD JANJETINE U OBLIKU KRUNE

2 parCeta najboljeg dijela prsa janjetine, svaki s po 6-7 rebara
Y2 Salice sitno sjeckanog luka

Y2 Salice sitno sjeckanog korena celera
1 jabuka, oguljena i sitno sjeckana

2 Zlice masla

3 Zlice suhih kajsija, potopljenih u vodi
Y2 Salice svjeZih mrva bijelog kruha

2 Zlice sitno sjeckanog perSuna

Y2 kore limuna sitno sastrugana

1 Zlica limunovog soka

1 manje jaje

Odrezite suviSne kosti in odstranite od mesa oba pleéna zgloba. Sa svake kosti odstranite meso do dubine od 2,5 cm.
Savite zglobove oko mesnate strane pe¢enke na unutra i zavezite ih, tako da €ine krunu. Izpostavljene kosti prekrijte
sa folijom.

Na maslu proprzite luk, celer i jabuku, da porumene. Kajsije uzmite iz vode, osusite i sitno zarezite pa dodajte drugim
sastojcima u zdjeli. Nastavite s przenjem, dobro zadinite i pustite, da se ohladi. Tom smjesom napunite krunu od
janjetine i izmjerite pe¢enku. Pe€enku polozite na donji stalak u konvekcijskoj peénici.

Pecéenku pecite po 25 minuta na 175 °C na 500 grama tezine, i zalijte je sosom iz posude. Pecite jo$ sljedeéih 25
minuta na 200 °C, povremeno pecenku oblivajte sosom iz posude, i po potrebi tijesno uvite u foliju, da se ispostavljeni
gornji dio ili tanji dijelovi pec¢enke ne zapeku previSe. Kada je peCenka ispe€ena, odstranite foliju i na virece kosti
nataknite ovalni ukrasni papir. Pe€enku posluzite sa krumpirom, tikvicama i na pari kuhanom boranijom. Pojedine
dijelove razrezite i servirajte kada je pe¢enka postavljena na sto.

o PUNJENA TELECA PRSA

1500 g | telecih prsi, bez kosti, sa zarezanim udubljenjem
2 Zlice masla
¢ednjak, sol, papar

NADEV:

Zlica masla

Salice sitno isjeckanog luka

Zlica limunovog soka

Zlice istrugane kore od limuna
Salica na kocke ise€enih gljiva
Salice svezih mrvica bijelog kruha
jaje, blago umuceno

vrhnje

1 Zlica masla

NN

Zagrijte zdjelu. Istopite 1 Zlicu masla u zdjeli i popecite luk, da omekS$a. Dodajte koru limuna, sok limuna, ¢eSnjak i
gljive. Proprzite jo§ 3 do 4 minute, prekinite i istresite u veliku posudu. Tom povréu dodajte mrvice kruha , €eSnjak, sol
| papar. Masu izmeSajte sa jajetom i dovoljno vrhnja da postane gusto i jednakomjerno. Nadev jednakomjerno
rasporedite po udubljenju u tele¢im prsima i zaSijte ga. Teleéu pe€enku premazite istopljenim maslom i poloZite je na
donji stalak u konvekcijskoj pecnici, koju ste predhodno zagrijali na163 °C. Pecite 20 minuta, potom pe€enku okrenite,
opet je premazite i nastavite pe€enje na 150 °C jo$ 20 minuta, zajedno sa krumpirom, dok nije spremno za serviranje.
Posluzite s graSkom. Na razrezanu par€ad pecenke prelijte umak iz posude peénice.




o MEDENA PILECA KRILCA

11259 | pilecih krilca

2 Zlice meda

2 Zlice pirea od rajcice

2 Zlice limunovog soka

2 Zlice soja umaka

1 Zlica sitno sjeckanog ingvera

Sa krilca odstranite suviSnu masnocu i ocistite od krajeva perja. Krilca osusite i polozite ih u zdjelu. U drugoj posudi
pomijesajte limunov sok, soja umak i ingver pa tu marinadu prelijte po krilcima, promijeSajte i pustite da odstoji 3 do 4
sata. Povremeno promijeSajte. U drugoj zdjeli izmijeSajte med i pire od raj€ice s 2 Zlice marinade. Krilca izvadite iz
marinade i polozZite ih na dvovisinski stalak u konvekcijskoj pecnici i pecite 10 minuta na 163 °C. Krilca izvadite iz
pecnice i uvaljajte ih u smjesu od meda i rajcice, nato ih opet slozite na stalak u pecnicu i pecite 5 minuta. Krilca
ponovo izvadite iz pecnice, uvaljajte u smjesu meda i rajCice, slozite na stalak u pecnicu i pecite jo$ sljede¢ih 5
minuta, da se lijepo zapeku.

e PECENO PILE

1 pile

1 manja glavica luka

1 Zlica masla

Y2 zdjelice gljiva

1% zdjelica sveZih mrvica bijelog kruha
Cesan, sol, papar

1 Zlica sitno seckanog persuna

1 Zli¢ica strugane kore od limuna

Ya Zliice suvog majorana

1 malo muskantnog oraha u prahu

1 jaje

Unutrasnjost pileta dobro ocistite, operite i odstranite suviSnu masnodu. Luk ogulite i sitno iseckajte pa ga u zdjeli na
maslu proprzite da omekSa. Dodajte gljive i poprzite jos 1 minut. Za nadev u drugoj posudi pomijeSajte mrvice kruha,
sol, papar, perSun, koru od limuna, majoram, muskantni orah i umuéeno jaje. Nafilujte pile i zatvorite ga. KoZu pileta
pospite solju i paprom i dobro je utrljajte. Pile polozite na donji stalak u konvekcijskoj peénici i pecite 20 minuta na
163 °C. Pole okrenite i pecite dodatnih 20 minuta, zajedno s krumpirom. Pile ponovo okrenite i pecite jo$ priblizno 20
minuta, dok nije meko i jednakomjerne zlano smedje boje.

o ODLICNA PECENICA OD GOVEDEG FILEA

900 g govedeg filea u komadu
¢esan, sol, papar

Y2 Salice crvenog vina

2 rendane mrkve
rendana kora 1 limuna
rendana kora 1 narance

1 sitno sjeckan luk
2 Zlice sitno seckanog perSuna
1 Zlica slatkog ili kiselog vrhnja

Napravite marinadu od ¢esna, soli, papra i crvenog vina, a onda u nju polozite cijelu pe€enicu i pustite da odstoji 4
sata. PeCenicu povremeno okrenite i prelijte je sa marinadom. Zatim pecenicu izvadite iz marinade i pustite da se
ocedi; marinadu saCuvajte. Pe€enicu polozite na foliju i obloZite je mrkvom, nastruganom limunovom i narandzinom
korom, lukom i perSunom pa sve zajedno zavijte u foliju. Pe€enicu polozite na donji stalak u konvekcijskoj peénici.
Pecenicu pecite 30 minuta na 190 °C. Odstranite foliju i pecite jo§ 30 minuta. Potom izvadite pe€enicu iz pecnice i
polozite je na toplo. Ostatak marinade pomesajte sa softom od pecenja iz pecnice i novonastali preljev prokuhajte dok
se ne zgusne na dvije Zlice. Preljevu dodajte vrhnje i pustite da blago vri jo§ 1 minut. Preljev nalijte po narezanoj
pecenici i posluzite.
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o GOVEDE SNICLE WELLINGTON

700 g govedih $nicli , debljine 10 cm
1 Zlica maslaca
Cesan, sol, papar

2 Zlice jetrene paStete

1 Zlica vinjaka

1 pakirano zamrznuto lisnato tijesto, otopljeno
1 Zutanjak, umucen s malo vode

Sa Snicli odstranite odve¢nu masnocu i pospite ih ¢eSnjakom, solju i mljevenim paprom. Polozite ih na donji mrezasti
stalak u konvekcijskoj peénici, predhodno zagrijanoj na 160 °C, i pecite 4 minuta. Snicle uzmite iz pe¢nice i ohladite
ih. PomijeSajte jetrenu pastetu s vinjakom i to prelijte preko kotleta. Razvucite lisnato tijesto i razrezite ga na 4
kvadrata, dovoljno velika da svaki prekrije po jednu $niclu. Sniclu poloZite na sredinu kvadrata i potpuno je uvijte u
tijesto. Krajeve utvrdite sa malo vode i povrSinu premazite s umuéenim Zutanjkom. Snicle sa lednom stranom poloZite
na donji stalak u konvekcijskoj peénici i pecite 15 minuta na 250 °C, ili dok tijesto ne porumemeni — dovoljno je za
posluzenje 4 osobe.

o GOVEDA REBRENA PECENICA

2000g | govedih rebara

sol i papar
2 Zlice crvenog vina
2 Zlice vode
2 Zlice brasna

dodatna voda

Sa mesa odstranite odveénu masnocu, posolite, popaprite i zacine dobro utrljajte u meso, i polozite ga u nauljenu
posudu za pecenje. Meso prelijte vinom i vodom i marinirajte ga 4 sata. Pecenicu pecite 1 sat na 160 °C na donjem
mrezastom postavku u konvekcijskoj peénici. Pecenicu okrenite i pecite jo§ oko 40 minuta na 175 °C za u sredini
sirovo meso (rare), 50 minuta za srednje peceno (medium), i 1 sat za prepeceno (well done) — dovoljno je za
posluzenje 6 osoba.

o PECENA GOVEDINA SA KRUMPIROM

1500 g | goveda rebra

sol

700 g krumpira

Meso operite in obriSite sa navlazenom c&istom krpom. Krumpir ogulite, operite i nareZite na parad jednake veli€ine.
Meso polozite na donji stalak u konvekcijskoj peénici i pecite na 160 °C. Pecite po 20 minuta na svakih pola
kilograma mesa, i dodatnih 25 minuta za rebrenu pecenicu bez kosti, odnosno po 25 minuta za svako pola kilograma
mesa, i dodatnih 30 minuta za rebrenu pecenicu sa kostima. Krumpir dodajte, kada do kraja pecenja mesa ostane jo$
50 minuta, i okrenite ga kada porumeni odozgo. Pecenicu posluzite okruzenu krumpirom i mrkvom i oblivenu umakom
od pecenja.

e PILECA KRILCA NA JAPANSKI NACIN

500 g pilecih krilca

Y2 $alice soja umaka

1 ¢eSnjak

1 Zlica sitno sjeckanog ingvera

Ya Salice japanskog pi¢a »sake« ili suvog Serija

Odstranite suviSnu masnocu s krilca, odrezite krajeve i krilca prosusite (u papirnoj salveti). U soja umak dodajte
¢esnjak, ingver i sake ili Seri, tom mjeSavinom prelijte krilca i dobro promijeSajte (protresite zdjelu). Zdjelu pokrijte,
ostavite da krilca odstoje u marinadi 3 sata i povremeno promijeSajte. Zatim krilca polozite na dvovisinski stalak u
konvekcijskoj peénici i pecite 10 minuta na 175 °C. Pratite tijek peCenja. Po potrebi krilca okreite ili pomicite. Pecite
jo§ 8 do 10 minuta, da postanu rumena.
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o PECENO PILE NA KINESKI NACIN

1500 g | pileCeg mesa za pecenje, pilecih krilca ili pile¢ih bataka
Vs Salica soja umaka

Zlica meda

Zlica meSavine pet zacina u prahu

Zlica zdrobljenog €eSnjaka

Zlica sitho mlevenog sveZeg ingvera

Zlica susamovog ulja

N

Od sastojaka napravite marinadu, u nju stavite pileée meso a najmanje na 2 sata i povremeno promijesajte. Komade
pileCeg mesa slozite na mrezasti stalak u konvekcijskoj peénici i pileca krilca pecite 15 minuta na 200 °C, pilec¢e
betake pecite 20 minuta, a pile¢e polovice ili Cetvrtine pecite 30 minuta. Piletinu okrecite tijekom pecenja, dok nije
gotova za serviranje — dovoljno je za posluzenje 6 osoba.

e TELETINA SA MANGOM

1500 g | teletine bez kosti i spremne za pe€enje

1 Salica suhog belog vina
Yo Salice Grand Marnier

1 Zlica vinjaka

Yo Salice soka od narance

¢ednjak, sol, papar
450 g narezan mango

Yo Salice brasna

3 Zlice maslaca
prstohvat timijana

Teletinu premazite rastopljenim maslacem, pospite ¢eSnjakom, solju i paprom i polozite je na dvovisinski stalak u
konvekcijskoj pecnici. Pecite 20 minuta na 175 °C. Teletinu okrenite i premazite sa maslacem pa pecite jo§ 40 minuta,
nakon ¢ega je spremna za serviranje.

o KRUMPIR, PECEN U FOLWJI

srednje veliki krumpiri (1 na osobu)
rastopljen maslac

¢eSnjak, sol

mleveni crni papar

Krumpir dobro ogistite, ogulite i operite. OsuSite ga u papirnatoj salveti. Krumpir istrljajte maslacem i poloZite ga na
foliju. Preko natresite malo ¢eSnjaka, soli i sveZze samlevenog papra. Krumpir zavijte u foliju i poloZite ga na
dvovisinski mrezasti stalak u halogenskoj pecénici, oko mesa, i pecite 45 minuta na 190 °C. Tijekom pecenja
povremeno vilicom zabodite u krumpir, da provjerite, da li je ve¢ pecen. Krumpir servirajte s kiselim vrhnjem, lukom,
rendanim sirom i komadi¢ima kuvane slanine.

Za promjenu maslacu dodajte malo soja sosa prije nego $to premaZzete krumpir, bez luka i soli.

‘
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o KUHANJE POVRCA NA PARI

Za kuhanje na pari povrce samo zavijete u foliju tijekom pripremanja ili pe€enja mesa. Foliju dobro zatvorite, da se
tijekom pripreme ne otvori ili da je tlak zraka ne odstrani. Povrée, zavijeno u foliju polozite u konvekcijsku pecnicu
tako da vreli zrak moze da cirkulira okolo. Povrée mozete staviti na gornji mrezasti stalak pod kojim se kuha ili pece
druga hrana. Kuhanje na pari traje malo duze nego u obi¢nom loncu. U foliji u vlastitom soku mozete kuhati i ribe, koje
predhodno pokapljate s sokom od limuna i dodate im malo naseckanog povr¢a.

o PECENJE KOLACA

Pekac¢ postavite na mrezni stalak u posudu pecnice. Ako Zelite mekan kola¢, skoro bez kore, pekac prekrite s folijom
koju éete odstraniti pred sam kraj pecenja, da se povrSina malo prosusi. U konvekcijskoj peénici se kola¢ ispete malo
brze nego u standardnoj peénici.

o PECENJE PECIVA, KEKSA ITD.

Posudu sa rupicama ili drugu zdjelu postavite na mrezasti stalak. Ukoliko neéete previSe zapeceno pecivo, posudu
prekrijte foljom u prvom dijelu pe€enja. Pecivo i keksi se u konvekcijskoj pe¢nici ispeku malo brze nego u standardnoj
pecnici.

KORISNI SAVJETI

1. | Ne stavljajte previSe hrane u pecnicu, jer Zelite pripremiti sve odjednom, tako vreo zrak ne¢e moci da kruzi oko
sve hrane i dobro ¢e se ispec¢i samo gornji sloj. Ostavite prostora izmedu hrane da zrak slobodno cirkulira, i radije
upotrijebite dvovisinski stalak ili posudu sa rupicama za bolji rezultat pripreme.

2. | Kad se hrana skuha iskljuCite termostat, ventilator nek jo$ radi, da bi hrana ostala hrskava.

3. | Poslije kuhanja odstranite poklopac i hranu servirajte u samoj staklenoj zdjeli da ostane topla.

4. | Za lakSe CiSc¢enje konvekcijske pecnice razprsite sprej za kuhanje po metalnim dijelovima (mrezastom postavku,
dvovisinskom stalku, tacni sa rupicama i donjoj strain poklopca) prije svake uporabe pecnice.

5. | Termometar za merenje temperature mesa mozete koristiti za provjeru temperature u sredini hrane tijekom
pripremanja. Temperatura 70 °C znaci da je hrana jo$ uvek sirova, 85 °C znaci srednje peceno, i 102 °C znadi
da je hrana kuvana.

e UMAK

Zagrijte posudu i u nju stavite maslac rastopite ga da postane tekué. Sklonite posudu sa topline. Dodajte brasno i 72
Salice suhog bijelog vina. Dobro promijeSajte. Zatim posudu vratite na toplo. MijeSajte, da postane umak zlatno
rumene boje. Da ne zagori dodajte vino ili Grand Marnier, vinjak ili sok pomorandze. MijeSajte, dok umak ne zavri i
zgusne se. Zacinite ¢eSnjakom, solju i paprom. Dodajte timijan i sokove iz zdjele. | dalje mijeSajte. Na kraju dodajte
mango. Kuhaijte jo§ 2 do 3 minute i posluzite na tanko narezanoj teletini.

POVRCE

o PECENO POVRCE

Povrée ogulite, ocistite i isecite na priblizno jednake komade pa osusite. Polozite povrée u veliku zdjelu i prelijte s
2 do 3 Zlice biljnog ulja, dodajte ¢eSnjak, sol i papar. Zdjelu pokrijte poklopcem i snazno kruzno potresite. Zatim
polozite povrée na mrezasti postavak u halogensku pecnicu.

Pri tome pazite, da pustite dovoljno prostora sa strane posode za efikasan protok vrelog zraka.

Halogensku peénicu podesite na 260 °C i pecite priblizno 30 do 45 minuta na 182 °C. Vrijeme pecenja je ovisno o
veli¢ini komada povréa i koli¢ine povréa. Povrée mozete pecéi istovremeno s pripremom mesa, ako oko povréa slozite
meso ili ako povrée pripremate u posudi sa rupicama na gornjem mrezastom stalku (meso se priprema na donjem
stalku).




CVJETACA AU GRATIN (Gratinirana cvjeta¢a)

1 manja cvjetaCa

Ya Salice maslaca

3 Zlice maslaca

1% Salica mlijeka

Vs Salice sira (ementaler/Cheddar)
sol i papar

Y2 Salice svezih mrvica kruha

Odstranite stablo cvjetaCe. Cvjetove razreZite po duzini na veliku par€ad. Skuhajte ih u posoljenoj vodi, da malo
omeks$aju. Odstranite cvjetove iz vode, da se ocijede. Cvjetove mozete kuvati i na pari.

U posudu stavite 2 Zlice maslaca i istopite ga na srednjoj temperaturi. Dodajte brasno i glatko izmijeSajte, kuvajte 1
minut. Primesajte mrvice kruha, sir i ostatak maslaca.

Jos vruce cvjetove cvjetaCe sloZite u zdjelu primernu za konvekcijsku pecnicu. Preko cvjetace prelijte vru¢ umak od
sira iz posude. Po vrhu pospite mrvice kruha. Pecite 15 — 20 minuta na temperaturi 150 °C, dok povrSina ne postane
zlathorumena.

Ukoliko spremljeno jelo nije vruée kad ga postavite u pec¢nicu, vreme pripreme se produZi za priblizno 10 — 15 minuta.

KRATKE UPUTE ZA UPORABU - nastavak

— Kako pripremiti toast

U konvekcijskoj peénici pripremite odli¢an toast ili grickalice bez predhodnog zagrijevanja pecnice.
Hranu poloZite neposredno na mrezasti postavak i promatrajte tiekom pripreme.

Izvana ¢e postati hrskava, a unutra ostati mekana.

U konvekcijskoj peénici mozete popraviti okus grickalica kao $to su krekeri, €ips, €ak i keks.
Za nekoliko minuta ih stavite u peénicu na najviSu temperaturu i opet su hrskavi.

— Kako odmrzniti zamrznutu hranu

U konvekcijskoj pe¢nici odmrznite hranu jednomernije nego u mikrovalnoj peénici. Temperaturu podesite
na 50 °C, provjeravajte odmrzavanje hrane svakih 5 — 10 minuta.

Za kuhanje zamrznute hrane za 20 °C snizite temperature predvidenu za uobi¢ajeno kuhanje.

Primjer: Predvidenu temperaturu 225 °C spustite na 205 °C. Vrijeme kuhanja u konvekcijskoj pecnici je
takoder krace za 30 do 50 posto (primer: predvideno vreme 20 minuta se spusti na 10-15 minuta).

OPCE UPUTE | UPOZORENJE

U konvekcijskoj peénici jednakomjerno rasporedite hranu, da vreo zrak moze nesmetano da kruzi oko nje.

Kada prvi put isprobavate recept, promatrajte postupak kuhanja kroz stakleni zid zdjele. Uvijek provjerite da li je hrana
potpuno kuhana prije nego $to je servirate.

Hranu jednostavno poloZite na mrezasti stalak koji predhodno navlazite sprejom protiv lijepljenja.

Konvekcijska pecnica je samocisteca. Na dno posode nalijte 5 cm vode i za 10 — 12 minuta temperature postavite na
100 °C.

Ako je pecnica previse prljava, dodajte vodi malo deterdZzenta za posudije i po potrebi izbriSite mrlje sa posude.

UPOZORENJE: | Staklene povrsine jako se zagriju!

Pri pomicanju pecnice uvijek koristite drSke i izolirane plasti¢ne ru¢ke. Peénicu nikada ne prenosite tako da je drzite
samo za posudu!

Navedeno vrijeme kuhanja je dato samo u orijentacione namjene. Prije posluzivanja hrane uvjerite se da je
potpuno kuhana.



UPUTSTVA ZA UPOTREBU HALOGENSKE KONVEKCIJSKE PECNICE

Vreme kuhanja (u minutama) Temperatura Mrezno postolje
e Peéeno meso
Govede 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Donji
Jagnjetina 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Donji
Svinjsko 24 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Donji
o Zrezki
Slabo peceni / Rare 3 min svaka strana 250 °C Gornji
Srednje peceni / Medium done | 5 min svaka strana 250 °C Gornji
Prepeceni / Well done 7 min svaka strana 250 °C Gornji
e Drugo meso
Kobasice 5-8 min svaka strana 250 °C Gornji
Svinjski kotlet 6-8 min svaka strana 250 °C Gornji
Kotlet od jagnjetine 6-8 min svaka strana 250 °C Gornji
Piletina 35-40 min 190 — 200 °C Donji
Dijelovi piletine 15-20 min 190 - 200 °C Donji
e Kolaéi
Enoslojni kolaé 20-25 min 200 °C Donji
Rulada 35-40 min 150 °C Donji
e Sladkisi
Skora torte 10-12 200 °C Gornji
Skora + punilo 25-30 175 °C Donji
Dvostruka skora + punilo 30-35 175 °C Donji
Pena od belanca 5-8 175 °C Donji
o Kvaseni kruh
Hlebec 15-20 175 °C Doniji
Struca 15 - 20 175 °C Doniji
o Keksi 10-20 200 °C Gornji
Mafini 15-18 175 °C Donji
Kruh od kukuruza 10-20 175 °C Donji
o Koladici
Kuglice 8-10 190 °C Gornji
Kroasani 12 -15 190 °C Doniji
Plocice 15-20 190 °C Doniji
Zamrznuta pizza 9 200 °C Gorniji
e Plodovi mora
Ribe 7-10 200 °C Gornji
Radi¢i 8-10 200 °C Gorniji
Skolike u pari 3-5 160 °C Doniji
Jastog 12 -15 175 °C Doniji
e Povrée
Peceni krumpir 20-35 250 °C Donji
Pomfrit 12 -15 200 °C Gornji




GARANCIJSKA IZJAVA

TRIOMAX D.0O.0., 76300 Bijeljina, Ulica Cara Urosa br. 56, BOSNA | HERCEGOVINA, izjavlja:

e da ce proizvod u garancijskom roku raditi besprijekorno, ako ga budete koristiti u skladu s njegovom namjenom i
prema uputama za upotrebu,

e da éemo na va$ zahtjev, ako bude podnijet u garantnom roku, na svoj troSak pobrinuti se za otklanjanje kvarova i nedostataka
na proizvodu, a najkasnije 45 dana od dana prijave kvara. Proizvod koji ne bude popravljen u tom roku, mi ¢emo na va$ zahtjev,
zamijenite novim. Za vrijeme popravka, produZit éemo garantni rok. Za prijem u servis uzima se datum kada je uredaj primljen u
ovlastenu servisnu radnju, u slu€aju predaje uredaja u trgovinu raéuna se tri radna dana kasnije.

e da prodavac nije osposobljen za tehnicku procjenu mogucih kvarova i zato ne moze odlucivati o0 zamjeni uredaja bez
misljenja tehnicke sluzbe uvoznika.

e garantiramo servisiranje i rezervne dijelove za minimalan period koji propisuje zakonodavstvo.

e garantiramo za kvalitet odnosno besprijekoran rad u garantnom roku, koje pocinje s danom isporuke robe potroSacu.

e Ova garancija vazi na teritoriji Bosne i Hercegovine

GARANCIJSKI ROK

Proizvodac¢ garantuje za svojstva ili besprijekoran rad u garancijskom roku od 24 mjeseca, koji po€inje te¢i sa izru¢enjem robe
potroSacu. U slucaju da se proizvod Koristi za profesionalne ili komercijalne namjene, odnosno za namjene koje prekoracuju
uobicajenu upotrebu u domacinstvu, ili ako uredaj koristi osoba koja u skladu sa vaze¢im zakonodavstvom nije opredijeliena kao
potroSac, garancijski rok iznosi 12 mjeseci. Za sve akumulatore/baterije vazi garancijski rok od 12 mjeseci. Ne dajemo garanciju
za izgubliene podatke. U slu€aju da na reklamiranom proizvodu nema kvara, imamo pravo naplatiti nastale troSkove dijagnostike
UPOZORENJE: Garancija ne iskljuCuje prava potrosaca koja proizlaze iz odgovornosti prodavaca za greske na robi.

USLOVI ZA GARANCIJU SU:

¢ kod reklamacije morate priloziti ovjeren garancijski list, original racun o kupovini (ili kopiju oba);
¢ da proizvod nije mehanicki osteéen;

da uredajem nije rukovala osoba koja za to nije ovlastena;

da je kupac (korisnik) djelovao i koristio uredaj prema prilozenim uputama;

kupac mora navesti vidljive nedostatke na uredaju u roku od 8 dana od dana kupovine;

u garancijskom roku ovlasten je samo servis TRIOMAX d.0.0.;

da garancijska etiketa i pe€ati nisu oSteceni ili uklonjeni.

PRESTANAK VAZENJA GARANCIJE:

Garancijska usluga se ne odnosi na dijelove koji su podlozni troSenju (svjetiljke, grijaci, baterije, nitne glave).

Garancija takoder ne obuhvaéa kvarove koji su se dogodili tokom prijevoza, poslije naSe isporuke zbog pogresSnog
montiranja i rukovanja uredajem, mehanickih kvarova, kvarova zbog nepravilnog i nepazljivog rukovanja proizvodom,
zbog bilo kakve neovlastene intervencije na uredaju, kada se kvar dogodio zbog upotrebe neodgovaraju¢eg materijalCa,
ako su uredaj postavljeni neoriginalni dijelovi, zbog visokog napona elektricne energije, viSe sile, udara munje, isticanja
baterije, CiS¢enja proizvoda ili njihovih dijelova te prodora tekucine u uredaj.

Prije nego Sto predate uredaj na servis, mora biti o€iS¢en od svih necisto¢a i u originalnoj ambalazi. Inate ¢emo biti
prisiljeni naplatiti troSak CiS¢enje opreme.

U slu€ajevima zloupotrebe i nepravilnog rukovanja, uporabe sile neovlastene intervencije, koja nije bila izvedena od
strane ovlastenog servisa, garancija prestaje da vazi. Na vasa zakonska prava, ova garancija ne utice.

Odlaganje stare elektricne i elektronske opreme:
(primjenjivo u Europskoj uniji i ostalim europskim zemljama s posebnim sistemima za odlaganje otpada).

Ovaj simbol na proizvodu, ambalaZi ili prate¢oj dokumentaciji znaci da proizvod ne moZze biti tretiran kao kuéni
Eotpad. Morate ga odloziti na odgovaraju¢e sabirno mjesto za recikliranje elektricne i elektronicke opreme.

Recikliranje ovog proizvoda pomaze u ocuvanju prirodnih resursa i pomoc¢i ¢e u sprje€avanju negativnih
posljedica za okoli$ i ljudsko zdravlje. Odlaganje proizvoda mora biti u skladu s pravilima koja vrijede za
=smmm Odlaganje otpada. Za detaljnije informacije o rukovanju s ovim proizvodom te o njegovom vraéanju i recikliranju,

obratite se lokalnoj gradskoj upravi, komunalnom drustvu ili trgovinu u kojoj ste kupili proizvod. Elektricni i elektronicki
otpad mozete dati besplatno distributeru neposredno nakon kupovine nove elektri¢ne i elektroni¢ke opreme.
Za bilo kakve Stamparske pogreske se izvinjavamo. Sva prava pridrzana.

GARANCIJSKI LIST

OVLASCENI SERVIS ADRESA KONTAKT
TRIOMAX d.c.0. A Uica Gera Dusana 56, 76300 ;003_87 ofo) i) S
Bijeljina, Bosha i Hercegovina sl Office@triomax.ba
Podatki 0 kupcu
Ime in prezime Vrsta/naziv proizvoda
Adresa Tip i model
E-posta Serijski broj
Telefon Proizvodag
Datum isporuke proizvoda/pri¢etka valjanosti garancije Pecat i potpis trgovca



Uputstva za upotrebu

e Ova uputstva za upotrebu vaze za ovaj uredaj. Sadrze vazne
informacije o poCetku upotrebe i rukovanju proizvodom.

e Pre poCetka upotrebe uredaja pazljivo i u celosti procitajte
uputstva za upotrebu, naroCito sigurnosna uputstva.
Nepostovanje ovih uputstava za upotrebu moze prouzrokovati
teSke telesne povrede ili oStetiti ureda;.

e Uputstva za upotrebu su zasnovana na standardima i propisima,
koji vaze u Evropskoj uniji.

e U inostranstvu se poStuju zakoni i propisi svake drzave posebno.

e Uputstva za upotrebu sacCuvajte za sluCaj kasnijeg koriS¢enja.
Ako uredaj dajete treCim licima, takode im obavezno dajte i ova
uputstva za upotrebu.

Objasnjenje simbola
U uputstvima za upotrebu ili na samom uredaju se koriste sledeci
simboli i re€i upozorenija:
UPOZORENJE!
Ovaj upozoravaju¢i simbol/re€ oznaCava opasnost sa
srednjim nivoom rizika, zbog kojeg moze, ako ga ne
izbegnemo, doé¢i do materijalne Stete, smrti ili tezih
telesnih ostecenja.

Dﬂ NAPOMENA!
Ovaj simbol daje korisne dodatne informacije o upotrebi
uredaja.

UPOZORENJE!

Proizvoda€ ne odgovara za Stetu, koja moze nastati
usled nepravilne upotrebe uredaja, nepravilnog
odrzavanja i intervencija na uredaju, sa namenom
zamene delova ili modifikacije. Intervencije na uredaju
moze izvoditi samo ovlasceni serviser proizvodaca
uredaja.

Nepostovanje uputstava i upozorenja, koja su navedena
u ovom priruéniku, moze dovesti do elektriénog udara,
pozara i/ili €ak do ozbiljnih osteéenja.

U sluéaju koriS¢enja uredaja, gde njeni metalni delovi
mogu do¢i u kontakt sa skrivenim elektriénim
provodnicima ili sa vlastitim elektri€nim kablom (ako je
ugraden), uredaj uvek drzite za plasti€ni, izolovani
rukohvat.

>



NAMENSKA UPOTREBA

Uredaj je namenjen za ku¢nu upotrebu, a ne u poslovne svrhe. Ova
uputstva pazljivo saCuvajte i po potrebi ih predajte sledecem
korisniku.

Uredaj je namenjen za ku¢nu upotrebu i sli€nim sredinama, kao sto
su:

e trgovine, kancelarije i ostali poslovni prostori od strane
kuhinjskog osoblja,
e farme,

¢ hoteli, moteli i ostali stambeni prostori od strane gostiju,
e sredine, koje nude nocenja sa doruckom.

Pre nego poCnete koristiti vas uredaj, vazno je da proCitate i pratite
uputstva, koja Ce biti od koristi za kasniju upotrebu. Posebno
obratite paznju na poglavlje koje se bavi "Vasom bezbednoSc¢u".

ZA VASU BEZBEDNOST

e Uredaje, sa uklju€enim kablom, ne smeju Koristiti, niti se sa njima
igrati ili drzati u blizini decu mladu od 8 godina ili lica sa
umanjenim mentalnim sposobnostima, koji su bez nadzora.
Nikada ne ostavljajte uredaj bez nadzora.

e Uredaj ne smeju koristiti deca starosti od 0 do 8 godina. Uredaj
mogu Koristiti deca starija od 8 godina, ako su pod stalnim
nadzorom.Uredaj mogu Kkoristiti i lica sa smanjenim fiziCkim,
senzornim ili mentalnim sposobnostima ili sa premalo iskustva i
znanja, ako ih pri upotrebi nadziru lica koja su zaduzena za
njihovu bezbednost ili su primila uputstva za bezbedno koris¢enje
| razumeju sa njima povezane opasnosti.

e Uredaj mogu Kkoristiti deca starija od 8 godina i lica sa
smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili sa
premalo iskustva i znanja, ako ih pri upotrebi nadziru lica koja su
zaduzena za njihovu bezbednost ili su primila uputstva za
bezbedno koriS¢enje i razumeju sa njima povezane opasnhosti.

e Uredaj i njegov prikljuéni kabl ne smeju biti na dohvatu deci
mladoj od 8 godina.

e Uredaj nije namenjen za upotrebu sa spoljnim tajmerom ili

zasebnim daljinskim upravljaCem.

Uredaj se moze koristiti u samo za tu svrhu odredeni konektor.

Cid¢enje i odrzavanje uredaja ne smeju izvoditi deca, osim ako

su stariji od 8 godina i ako su pod nadzorom.



e Da bi ste se zastitili od elektricnog udara uredaj, kabl ili utikaC
nemoijte potapati u vodu ili bilo koju drugu teCnost.

e Uredaje ne smeju upotrebljavati deca ili osobe sa smanjenim
mentalnim sposobnostima, koji su bez nadzora. Nikada ne
ostavljajte uredaj bez nadzora.

e Deca moraju biti pod nadzorom, da se ne bi igrala sa uredajem.

e Pre CiSCenja ili tokom nekoriS¢enja, ureda;j iskljucite i izvucite utikac iz
utiCnice. Za iskljuenje, drzite utikac i izvucite ga iz utiCnice. Nikada
ne vucite kabl. Nikada ne nosite uredaje za kabl.

e Nemojte koristiti uredaj sa oSteCenim elektriCnim kablom,
utikaCem ili bilo kakvim oSteéenjem.

e Ne dozvolite, da elektricni kabal visi preko ivice stola, pulta ili da
ima kontakt sa vruéim povrSinama. Uredaje ne priblizavajte
plinskim gorionicima, elektricnim grejacima ili rernama.

e Uredaje postavljajte na ravnu povrSinu. Ne postavljajte uredaje
na daske ili neravne povrsine.

e Ne pokuSavajte da popravite ili rastavite uredaje. Na uredaju
nema delova koje bi ste mogli zameniti sami. Za popravku se
obratite ovlas¢enom serviseru.

e Uredaj Cuvajte u zatvorenim prostorima na suvom mestu, van
domasaja dece.

e Uredaje ne Cistite grubim materijalima.

e Uredaje ne upotrebljavajte za druge namene osim onih opisanih
u ovom prirucniku.

UPOZORENJA

Uredaj nije namenjen za upotrebu sa spoljnim tajmerom ili

zasebnim daljinskim upravljacem.

Ako je elektricni kabal oste¢en, mora biti zamenjen od proizvodaca,
njegovog servisera ili kvalifikovanog lica, kako bi se izbegle
opasnosti. Ovaj uredaj je namenjen radu sa  standardnim
uticnicama. Uredaj nije namenjen za industrijsku ili komercijalnu
upotrebu.

UPOZORENJE

OPREZ: Vruéa povrsina! Opasnost od opekotina!
Delovi aparata se zagrejavaju tokom rada. Ne dirajte
vruce delove. Koristite rucice ili dugmad.




UPOZORENJE!

¢ U posudu ne sipajte hladnu vodu, dok je posuda jos vruca.
e Posudu ne stavljajte na mokru povrsSinu, dok je posuda jos

vruca.

e U posudu ne stavljajte plasticne predmete.

OPIS DELOVA

1. Staklena posuda 5. Dugme za postavljanje temperature
2. Rucka za noSenje 6. Indikacija napona

3. Rucica sa sigurnosnim prekidacem 7. Indikacija grijanja

4. Dugme za postavljanje vremena rada

OPIS

U konvekcijskoj peénici mozete pripremiti ukusne, zdrave obroke za kra¢e vreme nego kod klasi¢nih
pecnica. Priprema je do 30 % brza uz i do 80 % manju upotrebu energije. Profesionalni kuvari ve¢ duze
vreme upotrebljavaju tradicionalne peéi sa ventilatorem, da bi ubrzali kruzenje vruc¢eg vazduha u peénici.
Konvekcijska pec¢nica ima okrugle ventilatore, koji su postavljeni na donjoj strain metalne kutije.

Konvekcijska visefunkcijska peénica za pripremu hrane
upotrebljava 3 razliCite savremene tehnologije:

Infracrvene zrake prodiru u unutrasnjost hrane i zagrevaju je od unutrasnjosti ka spoljaSnjem delu —
tako je hrana socnija i hrskavo zapecena.

Ventilator stvara vestacki konvekcijski tok, kojim se vrué¢ vazduh usmerava ka dnu posude za kuvanje, a
zatim nazad prema vrhu. Time se stvara tok vazduha, sli¢an tornadu, zahvaljujuéi ¢emu se hrana
jednakomerno i temeljno skuva odnosno ispece.

Halogenska svetlost doprinese da se unutrasnjost posude vrlo brzo zagreje do 250°C, tako da nam za
pripravljanje hrane treba do 3 puta manje vremena, pri Eemu je i potroSnja energije do 80 % manja.

U konvekcijskoj pecnici poboljsajte kvalitet kuvanja/pe¢enja na

sledec¢e nacine:

Posuda konvekcijske pecnice je od stakla, tako da jasno vidite, kako se jelo kuva ili pecCe.

Okrugla posuda sa velikim ventilatorem, ugradenim u poklopac, omoguc¢ava da vru¢ vazduh kruzi preko
hrane i okolo po stranama posude, a zatim nazad do ventilatora. Time se stvara konstantan protok
vru¢eg vazduha kojim se brzo i temeljno hrana skuva ili ispece.

U konvekcijskoj pecnici moZete upotrebiti drzace koji omogucavaju da kuvate hranu na dve ili tri ravni
istovremeno. Kada je meso, Zivina ili riba kuvana, mast i ulja se sliju na dno posude. Kuvajte skoro bez
masnoca ( niza vrednost masti i holesterola), hranljivija jela sa o€uvanim prirodnim ukusom.

Razmislite o drugim moguénostima:

Meso i zivina lepo porumeni i postane hrskava sa svake strane, a u unutrasnjosti meso je so¢no sa
manje masnoca i holesterola.

Narezan krompir se moze ispeci na vrelom vazduhu sa vrlo malo ulja. PeCen krompir je hrskav, zlatno
zute boje, uz to ima vrlo malo masnoce. Obi¢no se oko 98 % masti izgubi.

Hleb i pecivo postaju puniji i sauvaju vlaznost.

Mozete sacuvati i do 80 % energije koju inaCe potrosite sa standardnom pec¢nicom.
UStedecete do 25 % energije i vremena u poredenju sa drugim standardnim pecnicama.
Multi-level kuvanje omogucéava vam kuvanje celog obroka istovremeno.

Sa svim tim kuvate mnogo brze nego u standardnoj pecénici! Zato, konvekcijska peénica predstavlja
novu generaciju pripremanja hrane.
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Prednosti konvekcijske pecCnice

Hranu mozete pecéi na zaru, prziti, peci, kuvati ili kuvati na pari.

Konvekcijska pec¢nica skuva hranu za kra¢e vreme od standardne pecnice.

Sa konvekcijskim kuvanjem nema troskova postavljanja pedéi i pec¢nica je prenosna.

Jednostavno upravljanje — lako podeSavate sat i temperaturu.

Vru¢ vazduh kruzi oko hrane zato se ona kuva jednakomernije i brze.

Meso se na spoljasnjoj strain brzo zapece, u unutradnjosti ostane so€no, odpusti masti i holesterol.
Vru¢ vazduh pomaze pecivu i kola¢ima da lepo narastu.

Konvekcijska pecnica koristi manje elektricne energije od klasiéne standardne pecnice - do 80% ustede
pri potrodnji energije.

o Konvekcijska pecnica ima ugraden jednostavan ciklus CiS¢enja.

SVOJSTVA

Zamenite viSe aparata konvekcijskom pe¢nicom

e Standardna pec¢nica e Elektri¢na pecénica
e Pecnica na reSetke e Rostilj

e Mikrovalna pecnica e Stednjak

L] L]

Toster Elektricno kuvalo
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Zdraviji nacCin zivota

Sa konvekcijskom peénicom uvek ¢ete kuvati vru¢im vazduhom. Rezultat toga je smanjena vrednost masti u
hrani, §to zna¢i manje kalorija, masnoce i holesterola, kao i zdraviji nacin zivota. Hrani nije potrebno dodavati
masnoce, ulje, maslac, maslo ili margarin, mada i to mozete ukoliko Zelite.

Va$a konvekcijska peénica omoguc¢ava kuvanje bez ikakvih dodataka.

Prednost konvekcijske pecnice je njena sposobnost pripreme cijelog obroka odjednom, u jednoj posudi (npr.
pecenje pileta, krumpira i hleba zajedno, bez meSanja ukusa). Kada zavrsite, pustite, da aparat samostalno
ocisti posudu, koju zatim jednostavno sperete i osusite.

Upotreba vase konvekcijske peénice

To je tako jednostavno kao 1, 2, 3.

1. Podesite vreme

2. Podesite temperaturu

3. Podesite ru¢ku na dole na horizontalnu poziciju

e Postavite hranu u staklenu &iniju i sigurno zatvorite poklopac na posudi. Hranu postavite na stalak, osim
ako nije drugadije odredeno.

e Prikljucite utika€ na elektricnu mrezu.

e Sto viSe vazduh kruZzi oko hrane brze ¢e biti spremljena.

e Podesite vreme kuvanja od 1 min do 60 min.

e Podesite temperaturu, od 60° C do 250° C.

e Upravo ste poceli sa kuvanjem.
70°C Pranje
90°C Otapljanje
120°C Sporo kuvanije (1)
140°C Sporo kuvanje (I
160°C Ponovno grejanje
170°C Parenje
170°C Pecenje
180°C Pecenje na reSetki
200°C Przenje
220°C Podgrevanje
220°C Pecenje na raznju
240°C Pecenje na rostilju
250°C Suvo przenje




%/lskra SREJVNE &llskra

Priprema konvekcijske pec¢nice

Pre prve upotrebe pustite da aparat radi nekoliko minuta da biste ga oslobodili nepotrebnih premaza koji su
bili upotrebljeni u toku proizvodnje aparata.

Sledite jednostavnim koracima:

Obrisite unutrasnjost posude ¢istom, vlaznom krpom.

Postavite drzace u posudu.

PAZNJA!

U posudu ne stavljajte hvataljke sa plastiénim ruékama.

U posudu ne stavljate plasti¢éne predmete.

Zatvorite poklopac posude.

Podesite sat na priblizno 10 minuta.

Podesite termostat na 200 °C i potom ukljucite peénicu.

Kada se pecnica iskljuci pustite da se ohladi za 10 minuta, potom mozete otvoriti poklopac.

Sada je vasa konvekcijska peénica spremna za kuvanje prvog obrokal!
CISCENJE
Brzo €iS€enje

o |skljucite peénicu i pustite da se ohladi.

e Upotrebite Cistu krpu s malo blagog deterdzenta za sudove i toplu vodu, potom obriSite posudu.
e |sperite i odstranite sav deterdzent. ObriSite posudu da je osusite.
[ ]

Opomena: Nikada ne potopite poklopac konvekcijske pecnice u vodu ili bilo koju drugu te¢nost.

Normalno ¢€is€enje

o Iskljucite peénicu i pustite da se ohladi.

e Poklopac i ventilator obriSite koristeéi vlaznu krpu, posodu odistite krpom ili sunderom sa malo blagog
deterdZenta za sudove.

e Ne dCistite povrSine zicom ili grubom krpom i ne upotrebljavajte abrazivna sredstva za CiSéenje.

o Ocistite Zice drzaca blagim deterdZentom i vodom. Ocistite metalne delove koristeéi sunder ili kuhinjsku
krpu sa blagim deterdZentom za sudove. Ukoliko je potrebno struganje upotrebite nailonsku ili
poliestersku krpu. Ukoliko je prljavstina vrlo "zape€ena" upotrebite Cistila za nerdajuéi €elik ili druge
metale.

Molimo da uvazite: Svi vremenski periodi i metode kuvanja, koje su navedene u ovom priru€niku,
samo su predlozi. Samostalna podeSavanja ée vam pomocéi da postignete Zeljene rezultate za vas
ukus.

Paznja: Nikada nemojte uranjati aparat ili kabel za napajanje u vodu.

Referenéna tabela za vreme i temperaturu pri kuvanju razliéite

hrane

TIP HRANE VREME TEMPERATURA
Pile 30-40 min 180-200°C
Ribe 10-15 min 130-150°C
Svinjsko meso 15-20 min 180-200°C
Torta 10-12 min 140-160°C
Jastog 12-15 min 140-160°C
Manji rakovi 10-12 min 150-180°C
Kobasice 10-13 min 120-150°C
LeSnici 10-15 min 140-160°C
Hleb 8-10 min 120-140°C
Krompir 12-15 min 180-200°C
Riza 15-20 min 150-180°C
Rakovo meso 10-13 min 140-160°C




Servisiranje
Za bilo kakvo servisiranje za vrijeme garancije ili po po isteku, obratite se ovladtenom servisu, koji ¢e vam

rado pomoci. U koliko imate oSte¢en napojni kabal savjetujemo vam, da se iz bezbednostnih razloga obratite
ovlastenom servisu, gdje ¢e vam ga zamjeniti.

NAPOMENE

Ovaj uredaj nije namijenjen osobama (ukljuc¢ujuéi i djecu) sa smanjenim fizi¢kim i psihi¢kim sposobnostima ili
s nedostatkom iskustava i znanja, osim ako su pod nadzorom ili su bili upoznati s uputama u pogledu
uporabe aparata od strane osobe koja je odgovorna za njihovu sigurnost.
Prije zamjene pribora uredaj najprije isklju€ite te izvadite utikac iz elektricne mreze.

TEHNICKI PODACI

Model: KP-618 Model: KP-628

* Napon: 220-240V ~ 50Hz. * Napon: 220-240V ~ 50Hz.

* Snaga: 1200W~1400W (max) * Snaga: 1200W~1400W (max)

* Termostat: 60 — 250 °C * Termostat: 60 — 250 °C

* Sat: 1-60 minut * Sat: 1-60 minut

* Veli€ina posude: & 333 x 217 mm  * Veli€ina posude: & 333 x 217 mm
* Zapremina: 12 | (max) * Zapremina: 12 | (max)

* Bruto tezina: 6,5 kg * Bruto tezina: 6,5 kg

* Neto tezina: 5,5 kg * Neto tezina: 5,5 kg

* Potro$nja energije kod iskljuéenog * PotroSnja energije kod isklju€enog
aparata: 0 W aparata: 0 W
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RECEPTI

— | ZA KUVANJE POVRCA NA PARI

Za kuvanje povrc¢a na pari povrée samo zavijte u foliju u toku pripremanja ili pe¢enja sa mesom. Foliju dobro
zatvorite, da se u toku kuvanja ne otvori ili da je pritisak vazduha ne odstrani. Povrce, zavijeno u foliju,
polozite u konvekcijsku pecnicu tako, da vreli vazduh lako kruzi. Povrée mozZete poloziti na gornju mrezastu
reSetku, pod kojom se kuva ili pe¢e druga hrana. Kuvanje u pari traje malo duze nego u obi¢nom loncu. U foliji
u sopstvenom soku moZete kuvati i ribe, koje ste predhodno pokapali sa limunovim sokom i dodali im malo
narezanog povr¢a.

— | ZAPECENJE KOLACA

Pekal postavite na mreznu reSetku u posudu pecnice. Ukoliko Zelite mekan kola€, skoro bez kore, pekac
prekrijte sa folijom, koju ¢ete odstraniti pred sam kraj peCenja, da se povrSina delimi¢no posusi. U
konvekcijskoj pecnici kolag se ispe€e malo brze nego u obi¢noj pecnici.

— | ZA PECENJE PECIVA, KEKSA ITD.

Posodu sa rupicama ili drugu posudu postavite na mrezastu reSetku. Ukoliko necete previSe zape€eno pecivo,
posodu prekrijte sa folijom u toku prve polovine pecenja. | pecivo i keks se u konvekcijskoj pecnici ispeku malo
brZze nego u obi¢noj pecnici.

KORISNI SAVJETI

1. | Ne stavljajte previSe hrane u pecénicu, jer zelite pripremiti sve odjednom, tako vru¢ vazduh ne¢e mocéi da doseze
svu hranu i dobro ¢e se ispec¢i samo gornji sloj. Izmedu namirnica ostavite prostora, da bi vazduh slobodno
kruzio, i radije upotrebite dvovisinski stalak i posudu sa rupicama, da biste postigli bolji rezultat.

2. | Kada se hrana skuva, iskljugite thermostat, ventilator pustite da dalje deluje, da hrana ostane hrskava.

3. | Nakon kuvanja odstranite poklopac i hranu servirajte u samoj staklenoj posudi, da bi ostala vru¢a.

4. | Za lakSe CiS¢enje konvekcijske pecnice razprSite sprej za kuvanje po metalnim delovima (mrezastom postavku,
dvovisinskom stalku, tacni sa rupicama i donjoj strain poklopca) pre svake upotrebe pecnice.

5. | Termometar za merenje temperature mesa mozete upotrebiti za proveravanje temperature u sredini hrane u toku
kuvanja.

DORUCAK

e ROGLJICI

Za 3 do 4 rogljica podesite termostat na 105 °C i pec¢nicu najpre zagrejte. Rogljice zagrevajte 3 do 6 minuta.
Zamrznuti roglji¢i se ispeku za 6 do 10 minuta.

o ZAPECENE VEKNICE HLEBA

Jedan dan stare veknice hleba: malo jh navlazite vodom i poloZite na dvovisinski stalak. Termostat podesite na 105
°C za 5 do 10 minuta. Veknice &e biti opet kao svezZe pecene.

e SLANINA, PECENA NA ROSTILJU

Odstranite koru i suviSnu masno¢u uzduznim rezanjem ftraka slanine. Trake polozite na gornji stalak. Termostat
podesite na 230 °C i pecite priblizno 6 do 8 minuta, ili dok nije pe€eno po vasem ukusu.

Kobasice (virSle) polozite na gornji stalak. Termostat podesite na 200 °C i pecite priblizno 10 do 12 minuta.




MESO

o PECENKA OD JANJETINE U OBLIKU KRUNE

parceta najboljeg dela prsa jagnjetine, svaki sa po 6-7 rebara

Cinijice sitno seckanog crnog luka

jabuka, oljustena i sitho seckana

jedilne kaSike masla

2
Y2
Y2 €inijica sitno seckanog korena celera
1
2
3

kaSike suvih kajsija, potopljenih u vodi

Y2 Salice svjeZih mrva bijelog hleba
2 kaSike sitno sjeckanog perSuna
Y2 kore limuna sitno sastrugana

1 kaSike limunovog soka

1 manje jaje

Odrezite suviSne kosti in odstranite od mesa oba pleéna zgloba. Sa svake kosti odstranite meso do dubine od 2,5 cm.
Savite zglobove oko mesnate strane peenke na unutra i zavezite ih, tako da €ine krunu. Izpostavljene kosti prekrijte
sa folijom.

Na maslu proprzite luk, celer i jabuku, da porumene. Kajsije uzmite iz vode, osusite i sitno zarezite pa dodajte drugim
sastojcima u zdjeli. Nastavite s przenjem, dobro zacinite i pustite, da se ohladi. Tom smjesom napunite krunu od
janjetine i izmjerite pe€enku. Pe€enku polozite na donji stalak u konvekcijskoj peénici.

Pecenku pecite po 25 minuta na 175 °C na 500 grama tezine, i zalijte je sosom iz posude. Pecite joS sljede¢ih 25
minuta na 200 °C, povremeno pecenku oblivajte sosom iz posude, i po potrebi tijesno uvite u foliju, da se ispostavljeni
gornji dio ili tanji dijelovi pe¢enke ne zapeku previSe. Kada je peCenka ispecena, odstranite foliju i na vire¢e kosti
nataknite ovalni ukrasni papir. Pe€enku posluzZite sa krumpirom, tikvicama i na pari kuhanom boranijom. Pojedine
dijelove razreZite i servirajte kada je pe€enka postavljena na sto.

e PUNJENA TELECA PRSA

1500 g | telecih prsi, bez kosti, sa zarezanim udubljenjem

2 Zlice masla

¢ednjak, sol, papar

NADEV:
1 Zlica masla
Y2 Salice sitno isjeckanog luka

Zlica limunovog soka

Zlice istrugane kore od limuna

Salice svezih mrvica bijelog kruha

1
1
1 Salica na kocke ise€enih gljiva
2
1

jaje, blago umuceno

vrhnje

[N

Zlica masla

Zagrijte zdjelu. Istopite 1 Zlicu masla u zdjeli i popecite luk, da omeksa. Dodajte koru limuna, sok limuna, ¢eSnjak i
gljive. Proprzite jo$ 3 do 4 minute, prekinite i istresite u veliku posudu. Tom povréu dodajte mrvice kruha , ¢eSnjak, sol
| papar. Masu izmesSajte sa jajetom i dovoljno vrhnja da postane gusto i jednakomjerno. Nadev jednakomjerno
rasporedite po udubljenju u tele¢im prsima i zaSijte ga. Teleéu pe€enku premazite istopljenim maslom i poloZite je na
donji stalak u konvekcijskoj pecnici, koju ste predhodno zagrijali na163 °C. Pecite 20 minuta, potom pe€enku okrenite,
opet je premazite i nastavite pe€enje na 150 °C jo$ 20 minuta, zajedno sa krumpirom, dok nije spremno za serviranje.
PosluZite s graSkom. Na razrezanu par€ad pecenke prelijte umak iz posude peénice.




o MEDENA PILECA KRILCA

11259 | pilecih krilca

2 Zlice meda

2 Zlice pirea od rajCice

2 Zlice limunovog soka

2 Zlice soja umaka

1 Zlica sitno sjeckanog ingvera

Sa krilca odstranite suviSnu masnocu i oCistite od krajeva perja. Krilca osusite i polozite ih u zdjelu. U drugoj posudi
pomijeSajte limunov sok, soja umak i ingver pa tu marinadu prelijte po krilcima, promijeSajte i pustite da odstoji 3 do 4
sata. Povremeno promijeSajte. U drugoj zdjeli izmijeSajte med i pire od rajCice s 2 Zlice marinade. Krilca izvadite iz
marinade i polozite ih na dvovisinski stalak u konvekcijskoj pecnici i pecite 10 minuta na 163 °C. Krilca izvadite iz
pecnice i uvaljajte ih u smjesu od meda i rajcice, nato ih opet slozite na stalak u pecnicu i pecite 5 minuta. Krilca
ponovo izvadite iz peénice, uvaljajte u smjesu meda i rajCice, sloZite na stalak u peénicu i pecite jo$ slijede¢ih 5
minuta, da se lijepo zapeku.

o PECENO PILE

1 pile

1 manja glavica luka

1 Zlica masla

Y2 zdjelice gljiva

1% zdjelica svezih mrvica bijelog kruha
¢esan, sol, papar

1 Zlica sitno seckanog persuna

1 Zli€ica strugane kore od limuna

Ya Zliice suvog majorana

1 malo muskantnog oraha u prahu

1 jaje

Unutra$njost pileta dobro ocistite, operite i odstranite suviSnu masnoc¢u. Luk ogulite i sitno iseckajte pa ga u zdjeli na
maslu proprzite da omeksa. Dodajte gljive i poprzite jo§ 1 minut. Za nadev u drugoj posudi pomijeSajte mrvice kruha,
sol, papar, perSun, koru od limuna, majoram, muskantni orah i umuéeno jaje. Nafilujte pile i zatvorite ga. KozZu pileta
pospite solju i paprom i dobro je utrljajte. Pile polozite na donji stalak u konvekcijskoj peénici i pecite 20 minuta na
163 °C. Pole okrenite i pecite dodatnih 20 minuta, zajedno s krumpirom. Pile ponovo okrenite i pecite jo$ priblizno 20
minuta, dok nije meko i jednakomjerne zlano smedje boje.

e ODLIENA PECENICA OD GOVEDEG FILEA

900 g govedeg filea u komadu

¢esan, sol, papar

Y2 Salice crvenog vina

2 rendane mrkve

rendana kora 1 limuna

rendana kora 1 narance

1 sitno sjeckan luk
2 Zlice sitno seckanog persuna
1 Zlica slatkog ili kiselog vrhnja

Napravite marinadu od &esna, soli, papra i crvenog vina, a onda u nju poloZite cijelu pecenicu i pustite da odstoji 4
sata. PeCenicu povremeno okrenite i prelijte je sa marinadom. Zatim pecenicu izvadite iz marinade i pustite da se
ocedi; marinadu saCuvajte. Pe€enicu polozite na foliju i obloZite je mrkvom, nastruganom limunovom i narandzinom
korom, lukom i perSunom pa sve zajedno zavijte u foliju. Peenicu polozite na doniji stalak u konvekcijskoj pecnici.

Pecenicu pecite 30 minuta na 190 °C. Odstranite foliju i pecite jo§ 30 minuta. Potom izvadite pecenicu iz pecnice i
polozite je na toplo. Ostatak marinade pomesSajte sa softom od pe€enja iz pecnice i novonastali preljev prokuhajte dok
se ne zgusne na dvije Zlice. Preljevu dodajte vrhnje i pustite da blago vri jo§ 1 minut. Preljev nalijte po narezanoj
pecenici i posluZzite.
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o GOVEDE SNICLE WELLINGTON

700 g govedih $nicli , debljine 10 cm

1 jelovna kaSika maslaca

beli luk, so, biber

jelovne kaSike jetrene pastet

jelovna kasSika vinjaka

pakovanje zamrznutog lisnatog testa, otopljenog

1 Zumance, umucéeno sa malo vode

Sa $nicli odstranite odve¢nu masnocu i pospite ih belim lukom, solju i mlevenim biberom. PoloZite ih na donji mrezZasti
stalak u konvekcijskoj peénici, predhodno zagrejanoj na 160 °C, i pecite 4 minuta. Snicle uzmite iz pecnice i ohladite
ih. Pomesajte jetrnu pastetu sa vinjakom i to prelijte preko Snicli. Razvucite lisnato testo i razreZite ga na 4 kvadrata,
dovoljno velika da svaki prekrije po jednu $niclu. Sniclu poloZite na sredinu kvadrata i potpuno je uvite u testo. Krajeve
utvrdite sa malo vode i povr§inu premazite sa umuéenim Zumancetom. Snicle sa lednom stranom poloZite na donji
stalak u konvekcijskoj pecnici i pecite 15 minuta na 250 °C, ili dok testo ne porumemeni — dovoljno je za posluzenje 4
osobe.

o GOVEDA REBRENA PECENICA

N

2000g | govedih rebara
so i biber
2 jelovne kaSike crvenog vina
2 jelovne kaSike vode
2 jelovne kaSike brasna
dodatna voda

Sa mesa odstranite odve¢nu masnocu, posolite, pobiberite i za¢ine dobro utrljajte u meso, i poloZite ga u nauljenu
posudu za pecenje. Meso prelijte vinom i vodom i marinirajte ga 4 sata. Pecenicu pecite 1 sat na 160 °C na donjem
mrezastom postavku u konvekcijskoj peénici. PeCenicu okrenite i pecite jo§ oko 40 minuta nai 175 °C za u sredini
sirovo meso (rare), 50 minuta za srednje peceno (medium), i 1 sat za prepeceno (well done) — dovoljno je za
posluzenje 6 ljudi.

o PECENA GOVEDINA SA KRUMPIROM

1500 g | govedih rebara

S0

700 g krompira

Meso operite in obriSite sa navlazenom &istom krpom. Krompir oljustite, operite i narezite na par€ad jednake veli€ine.
Meso polozite na donji stalak u konvekcijskoj peénici i pecite na 160 °C. Pecite po 20 minuta na svakih pola
kilograma mesa, i dodatnih 25 minuta za rebrenu pecenicu bez kosti, odnosno po 25 minuta za svako pola kilograma
mesa, i dodatnih 30 minuta za rebrenu pecenicu sa kostima. Krompir dodajte, kada do kraja pe€enja mesa ostane jo$
50 minuta, i okrenite ga kada porumeni odozgo. Pecenicu posluZite okruZzenu krompirom i Sargarepom i oblivenu
sosom od pecenja.

e PILECA KRILCA NA JAPANSKI NACIN

500 g pilec¢ih krilca

Y2 Soljice soja sosa

1 zdrobljeno &eno belog luka

1 jelovna kaSika sitno seckanog ingvera

Ya Soljice japanskog pi¢a »sake« ili suvog Serija

Odstranite suviSnu masnoc¢u s krilca, odrezite krajeve i krilca prosusite (u papirnoj salveti). U soja umak dodajte
¢eSnjak, ingver i sake ili Seri, tom mjeSavinom prelijte krilca i dobro promijeSajte (protresite zdjelu). Zdjelu pokrijte,
ostavite da krilca odstoje u marinadi 3 sata i povremeno promijeSajte. Zatim krilca polozite na dvovisinski stalak u
konvekcijskoj peénici i pecite 10 minuta na 175 °C. Pratite tijek peCenja. Po potrebi krilca okredite ili pomicite. Pecite
jos 8 do 10 minuta, da postanu rumena.
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o PECENO PILE NA KINESKI NACIN

1500 g | pileCeg mesa za peCenje, pilecih krilca ili pile¢ih bataka
Soljice soja sosa

jelovna kasSika meda

jelovna kaSika meSavine pet zacina u prahu

jelovna kaSika zdrobljenog belog luka

jelovna ka$ika sitno mlevenog sveZeg ingvera

jelovna kaSika susamovog ulja

N

Od sastojaka napravite marinadu, u nju stavite pileée meso na najmanje 2 sata i povremeno promesajte. Komade
pileceg mesa slozite na mrezasti stalak u konvekcijskoj pecnici i pile¢a krilca pecite 15 minuta na 200 °C, pile¢e
batake pecite 20 minuta, a pile¢e polovine ili Cetvrtine pecite 30 minuta. Piletinu okrecite u toku pecenja, dok nije
gotova za serviranje — dovoljno je za posluzenje 6 ljudi.

e TELETINA SA MANGOM

1500 g | teletine bez kosti i spremne za pec¢enje
1 Soljica suvog belog vina
Y2 Soljice Grand Marnier
1 jelovna kaSika vinjaka
Y2 Soljice soka od pomorandze
beli luk, so, biber
450 g na komadi¢e narezanog manga
Y2 Soljice brasna
3 jelovne kaSike maslaca
prstohvat timijana

Teletinu premaZite rastopljenim maslacem, pospite belim lukom, solju i biberom, i poloZite je na dvovisinski stalak u
konvekcijskoj peénici. Pecite 20 minuta na 175 °C. Teletinu okrenite i premazite sa maslacem pa pecite jo§ 40 minuta,
nakon ¢ega je spremna za serviranje.

o KRUMPIR, PECEN U FOLWJI

srednje veliki krompiri (1 na osobu)
rastoplien maslac

beli luk, so

mleveni crni biber

Krompir dobro ocistite, oljustite i operite. Osusite ga u papirnatoj salveti. Krompir istrljajte maslacem i polozite ga na
foliju. Preko natresite malo belog luka, soli i sveze samlevenog bibera. Krompir zavijte u folijt i polozite ga na
dvovisinski mreZasti stalak u halogenskoj pecnici, oko mesa, i pecite 45 minuta na 190 °C. U toku peéenja povremeno
viljuskom zabodite u krompir, da proverite, da li je ve¢ pecen. Krompir posluzite sa kiselom pavlakom, lukom viascem,
rendanim sirom i komadi¢ima kuvane slanine.

Za promenu maslacu dodajte malo soja sosa pre nego $to premazete krompir, bez luka i soli.
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e KUHANJE POVRCA NA PAR

Za kuvanje na pari povrée samo zavijete u foliju u toku pripremanja ili peCenja mesa. Foliju dobro zatvorite, da se u
toku pripreme ne otvori ili da je pritisak vazduha ne odstrani. Povr¢e, zavijeno u foliju polozite u konvekcijsku
pecnicu tako da vruci vazduh mozZe da kruZi okolo. Povrée moZete staviti na gornji mreZasti stalak pod kojim se kuva
ili pe€e druga hrana. Kuvanje na pari traje malo duze nego u obi¢nom loncu. U foliji u sopstvenom soku mozete kuvati
i ribe, koje predhodno pokapate sa sokom od limuna i dodate im malo naseckanog povréa.

o PECENJE KOLACA

Peka€ postavite na mrezni stalak u posudu pecnice. Ako Zelite mekan kolag, skoro bez kore, peka¢ prekrite sa folijom
koju éete odstraniti pred sam kraj pecenja, da se povrSina malo prosusi. U konvekcijskoj pe¢nici se kola¢ ispe€e malo
brze nego u standardnoj peénici.

o PECENJE PECIVA, KEKSA ITD.

Posudu sa rupicama ili drugu posudu postavite na mrezasti stalak. Ukoliko neéete previSe zapeceno pecivo, posudu
prekrijte folijom u prvom delu pecenja. Pecivo i keksi se u konvekcijskoj peénici ispeku malo brze nego u standardnoj
pecnici.

KORISNI SAVETI

1. | Ne stavljajte previSe hrane u pecénicu, jer Zelite da pripremite sve odjednom, tako vru¢ vazduh neée moci da kruzi
oko sve hrane i dobro ¢e se ispec¢i samo gornji sloj. Ostavite prostora izmedu hrane da vazduh slobodno kruzi, i
radije upotrebite dvovisinski stalak ili posudu sa rupicama za bolji rezultat pripreme.

2. | Kad se hrana skuva iskljucite termostat, ventilator nek jo$ radi, da bi hrana ostala hrskava.

Posle kuvanja odstranite poklopac i hranu servirajte u samoj staklenoj posudi da ostane topla.

4. | Za lakSe CiSc¢enje konvekcijske pecnice razprsite sprej za kuvanje po metalnim delovima (mrezZastom postavku,
dvovisinskom stalku, tacni sa rupicama i donjoj strani poklopca) pre svake upotrebe peénice.

5. | Termometar za merenje temperature mesa mozete koristiti za proveru temperature u sredini hrane u toku
pripremanja. Temperatura 70 °C znaci da je hrana jo$ uvek sirova, 85 °C znaci srednje peceno, i 102 °C znadi
da je hrana kuvana.

w

e SOS

Zagrejte posudu i u nju stavite maslac rastopite ga da postane teku¢. Sklonite posudu sa toplote. Dodajte brasno i 2
Soljice suvog belog vina. Dobro promesajte. Zatim posudu vratite na toplo. MeSajte, da postane sos zlatno rumene
boje. Da ne zagori dodajte vino ili Grand Marnier, vinjak ili sok pomorandze. MeSajte, dok sos ne zavri i zgusne se.
Zacinite belim lukom, solju i biberom. Dodajte timijan i sokove iz posude. | dalje meSajte. Na kraju dodajte mango.
Kuvajte jo$ 2 do 3 minuta i posluzite na tanko narezanoj teletini.

POVRCE

e PECENO POVRCE

Povrée oljustite, ocistite i isecite na priblizno jednake komade pa osusite. PoloZzite povrce u veliku posudu i prelijte sa
2 do 3 jelovne kaSike biljnog ulja, dodajte beli luk, so i biber. Posodu pokrijte poklopcem i snazno kruzno protresite.
Zatim polozite povrée na mrezasti postavak u halogensku pe¢nicu.

Pri tome pazite, da pustite dovoljno prostora sa strane posode za efikasan protok vruéeg vazduha.

Halogensku pecénicu podesite na 260 °C i pecite priblizno 30 do 45 minuta na 182 °C. Vreme pecenja je zavisno od
veli¢ine komada povréa i koli€ine povréa. Povrée mozete peci istovremeno sa pripremom mesa, ako oko povréa
slozite meso ili ako povrée pripremate u posudi sa rupicama na gornjem mrezastom stalku (meso se priprema na
donjem stalku).




KARFIOL AU GRATIN (Gratiniran karfiol)

1 maniji karfiol

Ya Soljice maslaca

3 jelovne kaSike maslaca

1% Soljica mleka

Vs Soljice sira (ementaler/Cheddar)
so i biber

Y2 Soljice sveZih mrvica hleba

Odstranite stablo karfiola. Cvetove razreZite po duzini na veliku par¢ad. Skuvajte ih u posoljenoj vodi, da malo
omek3aju. Odstranite cvetove iz vode, da se ocede. Cvetove moZete kuvati i na pari.

U posudu stavite 2 jelovne kaSike maslaca i istopite ga na srednjoj temperaturi. Dodajte brasno i glatko izmeSaijte,
kuvajte 1 minut. PrimeSajte mrvice hleba, sir i ostatak maslaca.

Jos vruce cvetove karfiola slozite u posudu primernu za konvekcijsku pecnicu. Preko karfiola prelijte vru¢ sos od sira
iz posude. Po vrhu pospite mrvice hleba. Pecite 15 — 20 minuta na temperaturi 150 °C, dok povrSina ne postane
zlatnorumena.

Ukoliko spremljeno jelo nije vruée kad ga postavite u pecnicu, vreme pripreme se produzi za priblizno 10 — 15 minuta.

KRATKA UPUTSTVA ZA UPOTREBU - nastavak

— Kako pripremiti toast

U konvekcijskoj peénici pripremite odli¢an toast ili grickalice bez predhodnog zagrevanja pecnice.
Hranu poloZite neposredno na mreZasti postavak i posmatrajte u toku pripreme.

Spolja ¢e postati hrskava, a unutra ostati mekana.

U konvekcijskoj peénici mozete popraviti ukus grickalica kao $to su krekeri, €ips, €ak i keks.
Za nekoliko minuta ih stavite u peé¢nicu na najviSu temperaturu i opet su hrskavi.

— Kako odmrzniti zamrznutu hranu

U konvekcijskoj pe¢nici odmrznite hranu jednomernije nego u mikrovalnoj peénici. Temperaturu podesite
na 50 °C, proveravajte odmrzavanje hrane svakih 5 — 10 minuta.

Za kuvanje zamrznute hrane za 20 °C snizite temperaturu predvidenu za uobi¢ajeno kuvanije.

Primer: Predvidenu temperaturu 225 °C spustite na 205 °C. Vreme kuvanja u konvekcijskoj pecnici je
takode krace za 30 do 50 posto (primer: predvideno vreme 20 minuta se spusti na 10-15 minuta).

OPSTA UPUTSTVA | UPOZORENJE

U konvekcijskoj peénici jednakomerno rasporedite hranu, da vru¢ vazduh moze nesmetano da kruzi oko nje.

Kada prvi put isprobavate recept, posmatrajte postupak kuvanja kroz stakleni zid posude. Uvek proverite da li je hrana
potpuno kuvana pre nego $to je servirate.

Hranu jednostavno poloZite na mrezasti stalak koji predhodno navlaZite sprejom protiv lepljenja.

Konvekcijska pecnica je samociste¢a. Na dno posode nalijte 5 cm vode i za 10 — 12 minuta temperature podesite na
100 °C.

Ako je pecnica previse prljava, dodajte vodi malo te€nosti za sudove i po potrebi izbriSite mrlje sa posude.

UPOZORENJE: | Staklene povrsine jako se zagriju!

Pri pomeranju peénice uvek upotrebljavajte drdke i izolirane plastitne ru¢ke. Pecnicu nikada ne prenosite tako da je
drzite samo za posudu!

Navedeno vrijeme kuhanja je dato samo u orijentacione namjene. Pre serviranja hrane uverite se da je potpuno
skuvana.



UPUTSTVA ZA UPOTREBU HALOGENSKE KONVEKCIJSKE PECNICE

Vreme kuvanja (u minutama) Temperatura Mrezni podstavak
e Peceno meso
Govedina 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Donji
Jagnjetina 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Donji
Svinjetina 24 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Donji
¢ Snicle
Slabo pecene / Rare 3 min na svakoj strani 250 °C Gornji
Srednje pe€ene / Medium | 5 min na svakoj strani 250 °C Gornji
done
Prepecene / Well done 7 min na svakoj strani 250 °C Gornji
e Drugo meso
Kobasice 5-8 min na svakoj strani 250 °C Gornji
Svinjski kotlet 6-8 min na svakoj strani 250 °C Gornji
Kotlet od jagnjetine 6-8 min na svakoj strani 250 °C Gornji
Pile 35-40 min 190 - 200 °C Donji
Komadi pileta 15-20 min 190 - 200 °C Donji
o Kolaé
Jednoslojni kolaé 20-25 min 200 °C Donji
Rolada 35-40 min 150 °C Donji
e Slatkisi
Kora torte 10-12 200 °C Gornji
Kora + fil 25-30 175 °C Donji
Dvostruka kora + fil 30-35 175 °C Donji
Pena od belanca 5-8 175 °C Donji
e Hleb
Hleb 15-20 175 °C Doniji
Kiflice 15-20 175 °C Donji
o Keks 10-20 200 °C Gornji
Mafni 15-18 175 °C Donji
Proja 10-20 175 °C Donji
o Piskoti
Kuglice 8-10 190 °C Gornji
Ljicki 12-15 190 °C Doniji
Plogice 15-20 190 °C Doniji
Zamrznuta pizza 9 200 °C Gorniji
e Morski plodovi
Ribe 7-10 200 °C Gornji
Rakovi 8-10 200 °C Gornji
Na pari kuvane Skoljke 3-5 160 °C Doniji
Jastog 12-15 175 °C Donji
e Povrée
Pecen krompir 20 -35 250 °C Donji
Przen krompir 12-15 200 °C Gornji




Podaci o proizvodu

Naziv proizvoda:
Oznaka modela:

Serijski broj:

Podaci o prodaji
Prodajni objekat:

Mesto:

Potpis prodavca:
Broj reklamacije
(* podaci iz knjige reklamacija )

Reklamacija 1.

Reklamacija 2.

Datum:

Reklamacioni broj:

Podaci o servisu

Datum prijema u servis:

Uredaj popravljen i vracen kupcu [
Uredaj ne moze da se popravi i izdaje se novi [l
Uredaj nema pravo reklamacije, greska prouzrokovana nestru¢nim rukovanjem [l
Uredaj je testiran i ustanovljeno je da je ispravan [l
Datum izdavanja Period za koji se

iz servisa: produzuje garancija:

Napomena: M.P.
Podaci o servisu

Datum prijema u servis:

Uredaj popravljen i vracen kupcu O
Uredaj ne moze da se popravi i izdaje se novi O
Uredaj nema pravo reklamacije, greska prouzrokovana nestru¢nim rukovanjem [l
Uredaj je testiran i ustanovljeno je da je ispravan O
Datum izdavanja Period za koji se

iz servisa: produzuje garancija:

Napomena: M.P.




GARANTNI list

Garantni list Vam garantuje besplatnu popravku proizvoda ¢iji je uvoznik Elementa d.o.o., saglasno sa uslovima
opisanim u garantnom listu. Ukoliko proizvod pokaze neispravnost u toku garantnog roka, molimo obratite se
prodavnici gde je uredaj kupljen na teritoriji Republike Srbije.

Pre nego $to pocnete sa koris¢enjem uredaja procitajte kompletno uputstvo za rukovanje i uslove garancije.
U slucaju da primetite napravilnost u radu, uredaj vratite u prodavnicu na mesto kupovine.

Uslovi garancije

Izjavljujemo da je kupljeni proizvod u potpunosti saobrazan opisu, kao
i da ima svojstva koja su pokazana na uzorku ili modelu. Takode
izjavljujemo da ima svojstva potrebna za redovnu upotrebu robe iste
vrste, te da i po kvalitetu i funkcionisanju odgovara onome $to je
uobicajeno kod robe iste vrste i $to potrosa¢ moze osnovano da
ocekuje s obzirom na prirodu robe i javna obecanja o posebnim
svojstvima robe datim od strane proizvodaca kako je u¢injeno na
ambalazi robe. Izjavljujemo da e proizvod ispravno funkcionisati i da
¢emo u slucaju nedostataka i kvarova na proizvodu koji su posledica
nesaobraznosti, kvarove otkloniti pod uslovom da su nastali u
garantnom roku, pri normalnoj upotrebi uredaja i pridrzavanju
njegovog uputstva o rukovanju. Izjavljujemo da ¢e proizvod biti
saobrazan opisu kakav je bio u momentu prodaje 25 meseci od dana
kupovine. Garancija vazi za proizvode kupljene na teritoriji Srbije te se
moze ostvariti reklamacijom ucinjenom u Srbiji.

Prava iz garancije potrosac moze ostvariti

izjavljivanjem reklamacije pod slede¢im uslovima:

1. Da vrati uredaj u celovitom stanju i u slu¢aju visokog stepena
lomljivosti pozeljno je dostaviti u ambalazi

2. Da je ta¢no i uredno popunjen garantni list

3. Da je prilozen rac¢un o kupovini uredaja

Po izjavljivanju reklamacije, trgovac ¢e u roku od 8 dana od dana
prijema reklamacije odgovoriti potrosacu sa izjasnjenjem o podnetom
zahtevu i predlogom njegovog resavanja.

Reklamacija se nece prihvatiti u slede¢im slu¢ajevima:

1. Ukoliko uredaj nije dostavljen sa garantnim listom i racunom

2. Ukoliko je uredaj fizicki odnosno mehanicki ostecen

3. Ukoliko je gresku prouzrokovala nestru¢na montaza i nesavesno
rukovanje

4. Ukoliko se sa uredajem nije postupalo prema uputstvu za upotrebu,
ili se uredaj skladistio na neprikladnom mestu

5 Ukoliko je uredaj otvaran, rastavljan ili prepravljan od strane
neovlastenih lica

6. U slucajevima kada je do kvara doslo visom silom - elementarnim
nepogodama (udar groma, pozar, variranje u naponu...)

Obavestavamo vas o pravima potrosaca:

Ako isporucena roba nije saobrazna, potrosac ima pravo da zahteva od
trgovca da se otkloni nesaobraznost, bez naknade, opravkom ili
zamenom, odnosno da zahteva odgovarajuc¢e umanjenje cene ili da
raskine kupoprodaju u pogledu te robe.

Potrosa¢, na prvom mestu, moze da bira izmedu zahteva da se
nesaobraznost otkloni opravkom ili zamenom.

Ako otklanjanje nesaobraznosti u skladu prethodnim stavom nije
moguce ili ako predstavlja nesrazmerno opterecenje za trgovca,
potrosa¢ moze da zahteva umanjenje cene ili da izjavi da raskida
ugovor.

Uvoznik

Elementa d.o.0.

Jovana Mikica 56, 24000 Subotica
Tel:024/686-270, www.elementa.rs

Nesrazmerno opterecenje za trgovca u smislu prethodnog stava, javlja se
ako u poredenju sa umanjenjem cene i raskidom ugovora, stvara preterane
troskove, uzimajudi u obzir:

1. vrednost robe koju bi imala da je saobrazna

2. znacaj saobraznosti u konkretnom slucaju;

3. da li se saobraznost moze otkloniti bez znacajnijih neugodnosti za
potro3aca.

Ukoliko je uredaj reklamiran u prvih 6 meseci potrosa¢ ima pravo da bira
izmedu povrata novca, zamene uredaja i opravke.

Svaku opravku ili zamenu ¢emo izvrsiti u roku koji ¢e biti definisan u
Obavestenju o re3avanju reklamacije koje sadrzi izjaSnjenje ovlas¢enog
servisa, a maksimalno u roku od 30 dana. Sve troskove koji su neophodni da
bi se roba popravila, a narocito troskovi rada, materijala, preuzimanja i
isporuke, snosi trgovac.

Potrosac ima pravo da raskine ugovor, ako ne moze da ostvari pravo na
opravku ili zamenu, odnosno ako trgovac nije izvr$io opravku ili zamenu u
obecanom roku ili ako trgovac nije izvrsio opravku ili zamenu bez znacajnijih
nepogodnosti za potrosaca.

Za obaveze trgovca koje nastanu usled nesaobraznosti robe, proizvodac se
prema potro3acu nalazi u poloZaju jemca.
Potrosa¢ ne moze da raskine ugovor ako je nesaobraznost robe neznatna.

Prava na opravku ili zamenu ili umanjenje cene, odnosno radskid
kupoprodaje, ne uti¢u na pravo potrosaca da zahteva od trgovca naknadu
Stete koja potice od nesaobraznosti, u skladu sa opstim pravilima o
odgovornosti za Stetu.

Svi uredaji pripadaju tkz. grupi hobista, odnosno, namenjeni su za kuénu,
hobi upotrebu.

U slucaju da je koris¢enje bilo za profesionalne aktivnosti garancija se nece
prihvatiti.

Iz garancije su izuzeti uredaji ili delovi uredaja koji imaju potrosni karakter.
Potro3ni karakter imaju delovi ili uredaji koji koris¢enjem dovode do habanja
ili trosenja istih.

Pod ogranic¢enu garanciju od 6 meseci spadaju: punjive baterije, Stedljive
sijalice, LED sijalice i cevi, fluo cevi.

1z garancije su izuzeti: baterije, halogene i sijalice sa uzarenim vlaknima,
sijalice u lampama i reflektorima, vrhovi i grejaci lemilica, grejaci u kvarcnim i
halogenim grejalicama, bilo koja vrsta softvera (pod garanciju spada samo
hardver).

Molimo da procitate ——
dodatne napomene o NTA 5
rukovanju koje se VA DA
nalaze u uputstvu za /i SN

rukovanje. fl« g

Ovlasceni servis
Elementa d.o.o. ¢
Jovana Mikica 56, 24000 Subotica - B
Tel:024/686-270 i
www.elementa.rs




Podaci o servisu

Datum prijema u servis:

Uredaj popravljen i vracen kupcu [
Uredaj ne moze da se popravi i izdaje se novi O
Uredaj nema pravo reklamacije, greska prouzrokovana nestru¢nim rukovanjem [l
Uredaj je testiran i ustanovljeno je da je ispravan [
Datum izdavanja Period za koji se

iz servisa: produzuje garancija:

Napomena: M.P.
Podaci o servisu

Datum prijema u servis:

Uredaj popravljen i vrac¢en kupcu [l
Uredaj ne moze da se popravi i izdaje se novi [l
Uredaj nema pravo reklamacije, greska prouzrokovana nestru¢nim rukovanjem [
Uredaj je testiran i ustanovljeno je da je ispravan O
Datum izdavanja Period za koji se

iz servisa: produzuje garancija:

Napomena: M.P.
Podaci o servisu

Datum prijema u servis:

Uredaj popravljen i vrac¢en kupcu O
Uredaj ne moze da se popravi i izdaje se novi O
Uredaj nema pravo reklamacije, greska prouzrokovana nestru¢nim rukovanjem O
Uredaj je testiran i ustanovljeno je da je ispravan O
Datum izdavanja Period za koji se

iz servisa: produzuje garancija:

Napomena: M.P.




USLOVI GARANCIJE

Izjavljujemo da je kupljeni proizvod u potpunosti saobrazan opisu, kao i da ima svojstva koju su pokazana na uzorku ili
modelu. Takode, izjavljuiemo da ima svojsta potrebna za redovnu upotrebu robe iste vrste, te da i po kvalitetu i
funkcionalnosti odgovara onomo $to je uobi€ajno kod robe iste vrste i $to potroSa¢ moze osnovano da o¢ekuje s obzirom
na prirodu robe i javna obecana o posebnim svojstvima robe datim od strane proizvodaca kako je ucinjeno na ambalazi
robe. Izjavljujemo da ¢e proizvod ispravno funkcionisati i da ¢emo u slu€aju nedostataka i kvarova na proizvodu koji su
posledica nesaobraznosti, iste otkloniti pod uslovom da su nastali u garantnom roku, pri normalnoj upotrebi uredaja i
pridrzavanju njegovog uputstva o rukovanju.

GARANCIJSKI ROK

Izjavljujemo da ¢e proizvod biti saobrazan opisu kakav je bio u momentu prodaje 24 mjeseca od dana kupovine. Garancija
vazi za proizvode kupliene na teritoriji Crne Gore te se moze ostvariti reklamacijom uc¢injenom u Crnoj Gori.

PRAVA IZ GARANCIJE POTROSAC MOZE OSTVARITI POD SLEDECIM USLOVIMA:

1. Da vrati uredaj u cjelovitom stanju i u slu€aju visokog stepena lomljivosti poZeljno je da ga dostaviti u originalnom pakovanju.
2. Da je prilozen fiskalni racun o kupovini uredaja.

3. Potrodac ima pravo da podnese prigovor trgovcu kod koga je kupio proizvod.

Po izjavljivanju reklamacije, trgovac ¢e u roku od 8 dana od dana prijema reklamacije odgovoriti potro§acu sa
izjaSnjenjem o podnijetom zahtjevu i predlogom o njegovom rjeSavanju.

REKLAMACIJA SE NECE PRIHVATITI U SLEDECIM SLUCAJEVIMA:

. Ukoliko uredaj nije dostavljen sa garantim listom i fiskalnim racunom.

Ukoliko je uredaj fizicki odnosno mehanicki ostecen.

Ukoliko je gresSku prouzrokovala nestru¢na montaza ili nesavjesno rukovanje.

Ukoliko se sa uredajem nije postupalo prema uputsvu za upotrebu, ili se uredaj skladistio na neprikladnom mjestu.
Ukoliko je uredaj otvaran, rastavljan ili prepravljan od strane neovlas¢enog lica.

. U slu¢ajevima kada je do kvara doslo viSom silom — elementarmim nepogodama (udar groma, poZar, variranje u naponu...)

OBAVJESTAVAMO VAS O PRAVIMA POTROSACA

Ako isporu¢ena roba nije saobrazna, potro$ac¢ ima pravo da zahtjeva od trgovca da se otkloni nesaobraznost, bez naknade,
opravkom ili zamjenom, odnosno da zahtjeva odgovaraju¢e umanjenje cijene ili da raskine kupoprodaju u pogledu te robe.
Svaku opravku ili zamjenu ¢emo izvrSiti u roku koji ¢e biti definisan u obaveStenju o rjeSavanju reklamacije koje sadrzi
izjaSnjenje ovlaS¢éenog servisa, a koji nece biti duzi od 15 dana od dana podnoSenja zahtjeva. Sve troskove koji su neophodni
da bi se roba popravila, a narocito troSkovi rada, materijala, preuzimanja i isporuke, snosi uvoznik.

PotroSac ima pravo da raskine ugovor, ako ne moze da ostvari pravo na opravku ili zamjenu, odnosno ako trgovac nije izvrsio
opravku ili zamjenu u obec¢anom roku ili ako trgovac nije izvrSio opravku ili zamenu bez zna&ajnijih nepogodnosti za potroSaca.

Svi uredaiji pripadaju tkz. grupi hobista, odnosno, namjenjeni su za kuénu, hobi upotrebu. U slu¢aju da je kori§¢enje bilo za
profesinalne aktivnosti garancija se neée prihvatiti. Iz garancije su izuzeti uredaji ili dijelovi uredaja koji imaju potrosni karakter.
PotroSni karakter imaju dijelovi ili uredaiji koji koriS¢éenjem dovode do habanja ili troSenja istih.

GARANTNI LIST

ourLODE

UVOZNIK | OVLASCENI SERVISER: OVLASCENI SERVISER MALIH KUCNIH
Cerovo d.o.0., Servisna zona Polje BB TV Centar DPecevic¢
cEnovu 85000 Bar Bul. Save Kovacevi¢a 151, 81000 Podgorica
A ez +382 68 834 284 020/620-981
servis@cerovo.com 067/625-658

Naziv proizvoda Naziv trgovca
Oznaka Mesto prodaje, objekat
Serijski broj Datum prodaje
Broj telefona kupca (za obavjestenje o rieSavanju reklamacije) Potpis prodavca

Napomene:

‘
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YnartcTBa 3a ynortpeba:

e OBMe ynatcTtBa 3a ynoTtpeba BaxaTt 3a oBoOj yped. Coapxat
BaXXHN MWH@OpMauuM 3a MNOYETOKOT Ha KOPUCTEHETO M 3a
nocrtanyBaHeTO CO ypenoT.

e [lpen pa noyHeTe Oa ro KOpUCTUTE ypedoT, BHUMATESNTHO U BO
LenocT npoyuTajTe rM ynatcreata 3a Yynotpeba, ocobeHo
6e3begHOCHUTE Hacoku. HesemaweTo npeaBua Ha OBUE
ynaTtcTBa MOXe [a npeausBuKa TELWKU TeNecHW nospean unuv aa
ro owTeTN ypeaor.

e YnatctBata 3a ynotpeba ce Temenar Ha cTaHgapoute U
nponucuTe Kou BaxkaT BO EBponckarta YHuja.

e Bo cTpaHCTBO nouutyBajTe M M NPOMNUCUTE W 3aKOHUTE Ha
OLHOCHaTa gp’kaBa.

e YnaTcTtBaTa 3a ynotpeba 4yBajTe rm BO Cry4vaj Ha NoAaoLHEeXHa
ynotpeba. AKO ypedoT ro npeaBaTe Ha KOpPUCTEHe Ha TpeTu
nuua, 3agormKUTENHo Aajte UM r'm u oBme ynaTcTBa 3a ynotpeba.

O6jacHyBaH€e Ha 3HauuTe
Bo ynatcTtBaTa 3a ynotpeba nnu Ha ypenoTt ce KopuctaT criegHuTe
cumbonun 1 npeaynpeayBayvkm 300poBMU:
NMPEOYNPEOYBAHE!
OBoj npegynpenysadkn cumbon/3bop 3HayM onacHoOCT CO
cpefeH CcTeneH Ha pusKK, Nopagn LWTO, ako He o
nsberHeme, Moxe fa aojoe 0o maTepuvjanHa wteTa, cMpT
NN 00 TELUKM TerleCHU noBpeaw.

DE 3ABEJELLUKA!
CumbonoT gaBa KOPUCHU OOMNOSTHUTENHUN MHOopMaumn 3a
ynoTtpebara Ha ypeor.

CE NMPEOYINPEOYBAHE!

MpousBegyBa4yoT He oproBapa 3a LiTeTaTa Koja ©6wm

HacTaHana nopagu norpewHa ynoTtpe6a Ha ypenorT,
nopagu HenpaBUITHO O4pPXyBakse U Nnopagu WHTepBEeHUUn BO
ypeaoT, CO LUen 3aMeHa Ha AenoBu unu moaudukauum.
WHTepBeHUUMNTEe BO ypeaoT MOXe Ja ruM u3BeayBa camo
OBJlacTeH cepBMUCep Ha NpousBeayBavyoT Ha ypenorT.
HenountyBaweTo Ha ynaTcTBata W npeaynpeayBaHsaTa
HaBeJeHU BO OBOj TMpUpayYHUK, MOXe [nAa nposegaT no
efieKTpUuYeH yaap, noxap u/unv gypu oo cepmo3Hu noBpegu.

~
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Bo cnyyaj Ha ynoTtpeba Ha ypenoT, Kora HeroBute MeTasiHU
AenoBU MOXe Aa A0jaaT BO KOHTAKT CO CKPUEHUTE eNeKTPUYHMU
CMpPOBOAHULIA UNN CO COMNCTBEHUOT efieKTpu4yeH Kaben (ako e
BrpageH), cekoraw ypeaoT ApXeTe ro 3a nfacTu4yHara
U3onupaHa pauka.

LLEN HA YIOTPEBA

Ypenot € HaMeHeT 3a Aaa ce ynotpedysa BO JOMaAKNMHCTBOTO U HE €

HaMeHeT 3a 3aHaeTyuckum uenun. OBMe ynaTtcTBa 4yBajTe U

rPWXMBO 1 No noTpeba npeaajte My rm Ha CNegHUoT KOPUCHUK.

YpenoT € HaMeHET 3a KOpUcTeHEe BO JOMAaKMHCTBOTO U BO CIUYHMU

CcpeavHN Kako WTO ce:

e MpodaBHULN, KAHUENapun n apyrn paboTHU cpeauHn og cTpaHa
Ha KYjHCKMOT nepcoHan,

e papmu,

e XOTEenu, MOTENN N OPYyrn CMeCTyBayku KanaumTeTn o4 cTpaHa Ha
rocture,

e KanauuTeTu KoM HygaT HOKeBare CO MNojadok.

[Mpen oa noyHeTe Oga ro KOPMCTUTE BaLUMOT yped, BaXHO € Aa v
cneauTe ynaTcTtBaTa Kou ke BM Omaart npu paka v 3a NoaouHEeXHa
ynotpeba. OcobeHa BHMMATENHOCT NOCBETETE MYy Ha MNOrna.jeTo,
Koe ja obpaboTyBa BalwaTta 6e30eaHOCT.

3A BAWWA BE3BEQHOCT

e YpenoT, BKNy4YNTenHo u KkabenoTt, He cMmeaT ga ro KkopucrtaT, He
cMeaT CO Hero ga cu urpaat UnM 3a Hero ga ro gpxat geua
nomnagn og 8 roAMHUW UNM M3HEMOLUTEHW nuua 6e3 Haasop.
Hukoraw He ocTaBajTe ro anapartoT 6e3 KOHTpona o4 HEKOro.

e YpenoT He cmeaT ga ro kopucrtaT geua Ha BodpacTt og 0 oo 8
roanHn. OBOj ypead MoXe Oa ro KkopuctaT geua Kou ce nocrapu
oA 8 roguHW, ako ce nopg NocTtojaH Hag3op. YpenoT Moxe ga ro
KopucTaT nuua KoM MmaaTtT HamMarieHU TenecHW, CrOo3HajHu Unu
MEHTanHMU CnocobHOCTN, UMK LA KOM MMaaT Marnky 3Haewe U
MCKYCTBO, AOKOMKY AodeKka ro KopuctaT rMm Haarnegysa NUUETo
KOe € OAroBOpHO 3a HuBHaTa 0e30egHOCT UMM OOKONKY '
pobune ynatctBaTa 3a 0e3begHa ynoTtpeba m ru pasbupaart
OMacHOCTUTE MOBP3aHu CO Toa.



o OBOj ypen MoxXe aa ro Kopucrtar geua Kom ce noctapu og 8 roanHn
N Nnuua KoM MMaaTt HamarneHu TenecHW, CNo3HajHU UM MEeHTarHU
CrMocoBbHOCTM, MNK NMua KoM MMaaT Mariky 3Haewe U UCKYCTBO,
OOKONKY [Oo4deka ro Kopuctat M HagrnegyeBa JIMUETO Koe e
OOroOBOPHO 3a HMBHaTa 6e36eQHOCT MM OOKOMKy v gobune
ynatctBata 3a 6e3begHa ynotpeba n rm pasbupaaTr onacHOCTUTE
NoBp3aHu Co Toa.

e YpeOoT u HEroBMoOT MpuKIyydeH kaben He cmeat ga um buaat Ha
aodat Ha geua nomnagu og 8 roguHw.

e YpeOoT He € HAMEHET fa ce KOPUCTU CO HAABOPELLEH TajMmep, T.
€. CO OOBOEH Jarie4YnHCKN ynpaByBau.

e Co ypedoT MOXe aa ce KOPMUCTU cCaMO KOHEKTOP COOABETEH 3a Toa.

e Yucteweto M oOpXKyBakeTO Ha ypedoT He cmeaTr Ada o
n3Benysaart fela, OCBeH BO Crlyyaj ako ce nocrapu og 8 roanHu
N ako ce noa Haa3op.

e 3a 3awTuUTa o4 enekTpudeH ypap, ypegoT, kabenor wnu
NPUKNYYHUKOT He noTonysBajTe M BO Boda WM BO Koja 6uno
apyra TEYHOCT.

e YpPenoT He cMmeaTt ga ro KopucrtaT geua Unu M3HeMOLLTEHU Nnua,
kon ce 6e3 Haasop. Hukoraw He octaBajTe ro ypenot 6e3 Haa3op.

e [leuaTta Mopa ga ce nog Hag30p 3a Ja He cu urpaat co ypeaor.

e [lpen uncrewe nnm Kora He ro KOPUCTUTE, YPeaoT UCKIyYeTe o
N n3BageTe ro NPUKNYYHUKOT o NpuknyyHuuarta. 3a ga ro
UCKNy4nTe, ApXeTe ro NPUKNYYHUKOT W MNOTErHeTe ro oA
npuknydYHuyarta. Hukoraw He BrievyeTte ro kabenot. Hukoraw He
HoceTe ro ypeaoT 3a KabenorT.

e He kopuctete ro ypeootr co owTeTeH kaben 3a HanojyBame,
NPUKNYYHUK UM CO KaKBO W A e OLUTeTyBaHse.

e He possonyBajTe kabenoT ga BucKM npeky paboT Ha macara,
NynTtoT wWNM Qa ce gonupa A0 >KEWKu noBpwuHU. He
npubnuxyeajTe ro ypeaotr A0 NIAWMHCKM yped, A0 eneKTPUYHK
ypean 3a rpeerwe Unu 4o pepHu.

e YpenoT noctaBeTe ro Ha pamHa nosBpwuHa. He crtaBajte ro
ypeaoT Ha WTULUKW UMK Ha HEPAMHU NOBPLUMHM.

e He obwugyeajte ce ga ro nonpasBuTe WK da ro packnonute
ypenoT. Ha ypenoT Hema AenoBu WTO MOXe [a M 3aMeHuTe
camu. 3a nonpaska obparteTe ce Kaj OBflacTeH cepBucep.



e YpenoT 4yBajTe ro BO 3aTBOPEH MPOCTOpP, Ha CYyBO MECTO,
noganeky og godar Ha geua.

e He uncrete ro ypenot co rpybu matepujanu.

e He Kopuctete ro ypegor 3a Opyru uUenn, OCBEH 3a OHue
OMnuLLIAaHN BO OBOj NMPUPaYHMUK.

NPEOYNPEOYBAHA

YpenoT He e HaMeHeT 3a Aa ce KOPUCTU CO HaaBoOpeLleH Tajmep
OOHOCHO CO O4BOEH AarleYMHCKU ynpaByBay.

AKO € €enekTpu4yHMOT Kaben OWTeTeH, Mopa Oa o 3aMeHMU
NpPOn3BOAUTENOT, HEFOB CEPBUCEP UMK CNUYHO OCMOCODEHO nuue
3a na ce nusberHe onacHoct. OBOj ypend e HaAMeHeT 3a Aa paboTu Ha

CTaHdapgHa npuknyyHuua. YpeooT He € HaMeHeT 3a MHOYCTpucKa
N KomepuujanHa ynotpeoba.

NMPEAYNPEOYBAHKE

BHUMAHUE: Xewka noBpwmHa! OnacHocT opf
nsropeHuuu!

JenoBute o anapaToT ce 3arpeBaaT BO TEKOT Ha
paboTeweto. He rmM ponupajte Xewkute [OenoBM.
Kopucrerte ru paukure Unm Kon4ymmwara.

NMPEAYNPEAYBAHE!

e Bo capgot He HaneBajTe nagHa Boga Kora cagorT e ce yuTe
XKEeXOK.

CapoT He ro nocraByBajTe Ha MOKpa NMoOBpLUMHA, KOra cagoT
€ C@ yLUTe XKEeXOK.
Bo cafoT He cTaBajTe NNacTUYHU NpeaMeTMm.

onuc OENOBA
1. Ctaklena capoBu 5. KonueTo 3a ga ce npunarogm Ha
2. Pau4ka 3a Hocene TemnepaTtyparta
3. Ce cnpaBu co NpeknHyBau 3a 6. uMHAMKauMja Ha HanoHOT
6e3bepHOCT 7. WHpauvkaumja 3a rpeemwe

4. TMMpunarogyBake Ha KOMYeTO WTO paboTu

‘
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Bo koHBekuMCkaTa neyka MoOXeTe [[a noaroTBuTe BKYCHM, 34paBu 00pouu 3a nokpatko BpemMe of
knacuyHute neyku. 1o 30% nobpsa noarotoska n 0o 80% nomana noTpoLLyBayka Ha eHepruja.

3a ga ro 3abp3aaT KpyKEHETO Ha XELUKMOT BO3AyX BO nevkaTa, npodhecuoHanHuTe roteady Beke nogonro
BpeMme ynoTpebyBaaT TpaguuMOHanNHM nedykM co BeHTunaTtop. KoHBekuuckaTta neyka vMma TpKanesHu
BEHTMMATOPU, KOM Ce HaMeCTeHM Ha JonHaTa CTpaHa o MeTanHarta KyTtuja.

UckpuHaTta KOHBeKUMCKa noBeKepyHKUMCKA Neyka 3a
noaroToBKka Ha jagewa ynotpedyBa 3 pasnMyHU MoaepHU
TeXHOJIormn:

e WHdpaupBeHUTe 3paum BnerysaaT BO BHATPELIHOCTA Ha XpaHaTa W ja 3arpeBaaT o[ BHaTpeLuHoCTa
KOH Ha[BOPELUHOCTa- Taka XpaHaTta € NoCoYHa 1 BKYCHO MneveHa.

e BeHTUnaTopoT co3gaBa BelTaykM TeK KOj FO HAcOYyBa XKELIKMOT BO34yX KOH AHOTO Ha cajoT 3a
rotTBeH€ 1M NoToa Halag KOH BPBOT. Toa co3gaBa BOAYLLUEH TEK KOj € CrMYeH Ha TOpHaZo, nopaam LTo
XpaHaTa e efHaKBoO N TeMeNHO BapeHa OHOCHO ucneYeHa.

o XanoreHckata cBeTNIMHA Ce MOrpwKyBa BHaTPELUHOCTa Ha cagoT MHory 6p3o ga ce 3arpee go 250°C u
3aToa 3a NoAroToBka Ha jagereTo noTpowysBame Ao 3 natv nomanky speme u go 80% nomanky
eHepruja.

Bo KOHBeKUMCcKaTa neyka ro nogobpysare
BapeweTo/neyeHeTo Ha criegHUTEe Ha4YMHMU:

— CapoT of KOHBeKUMCKaTa Neyka e CTakneH, Taka [a jacHoO MoXeTe a BUAUTE LUTO Ce Bapu Unu neve.

—  TpkanesHuoT caj Co rofieMUoT BEHTUNATOP KOj € BrpaJieH BO KanakoT OBO3MOXYBA XXELIKMOT BO3AYyX Aa
KPYXKM MPeKy XpaHaTta M No CTpaHWTe OKOMy cafoT W Hasaj A0 BeHTunaTtopoT. Toa co3gaBa NocTojaHo
[ABIDKEHE Ha XKELLKMOT BO3AYyX KOj Op30 1 TEMEeNHO ja 3roTByBa xpaHarTa.

— Bo KoHBekUMcKaTa neyka MoxeTe ga ynotpebuTe CTojanku Kou BU OBO3MOXKYBaaT Oa roTeute [ABe WK
TPV HMBOA Ha XpaHa HaefdHall. Kora MecoTo, XUBUHATa NN pubuUte ce 3roTBEHU, MacroTo U 3ejTUHOT
CTekyBaaT Ha AHOTO o4 cafoT.

loTBeTe peuncu Ge3 mMacTu (HWCKa coapkMHaA Ha MacTW UM XOrecTeposi), MoxpaHnvMBa XpaHa co
NPUPOAEH BKYC.

PasmucneTe 3a Apyru MOXHOCTMU:

e MecToTO U XMBMHATa yOaBO MOLUPBEHYBA U CTaHyBa KPLKaBO Of CUTE CTpaHW, BO BHATpELUHOCTa nak
MEeCOTO € COYHO CO MOMariKy MacTu 1 XOnecTeporn.

e HacedeHnOT KOMNUP MOXE Aa Ce neye Ha BO3AYyXOT CO MHOTy Maro KONMYECTBO Ha 3€jTUH. lNeyeHnoT

KOMMMP € KpuKaB M Mma 3naTHO kadpeaBa 60ja M MHOry HMCKA COOPXWHA Ha macTu, OoOMYHO ce

n3rybyesaaat 98% of mactuTe.

neboT 1 neumBaTa CTaHyBaaT MOMOJIHM 1 ja 04pXKyBaaT BIIaXHOCTA.

MoxeTe pa 3awTteaute no 80% eHepruja, Koja MHaKy ja NOTpoLLyBaTe CO CTaHOapaHaTa neyka.

3awrtenete Ao 25% eHepruja 1 Bpeme BO crnopeada co Apyrute cTaHgapaHU NeYKu.

MynTu HUBOJCKOTO TOTBEH-E BU OBO3MOXYBA NOTBEH-E HA LIENNOT 0OPOK HaeaHaLu.

Co ceTo oBa roteBute MHory nobp3o OTKONMKY CO CTaHgapaHata nedka! 3artoa, KOHBeKUMcKata neyka
npeacTaByBa HOBa reHepauuja Ha roTBeHse.



I'Ipep,Hocwl Ha KOHBEKLMUCKaTa ne4vkKa

XpaHaTa MOXeTe fa ja neveTe Ha xap, Ha napa, NpxuTe, nevyeTe unu sapure.

KoHBekUMcKaTa neyvka xpaHaTta ja 3roTByBa 3a NMokpaTKo BPpEME OTKOSIKY CTaHAapAHaTa nevka.

Co KOHBEKLMCKOTO rOTBEHE HEMATE TPOLLOLM 3a NOCTaByBakEe Ha nedvkata 1 neykaTa e npeHocnuea.
EpHocTaBHO pakyBakbe- MOXETE [ja ro HaMecTuTe BpeMeTo U Temneparypara.

XKeLknoT BO3Oyx KpyXu OKOmy XxpaHaTta, 3aToa Taa ce roTB1 pamHOMEPHO 1 Nobp30.

MecoTo op HagBopelwHaTa cTpaHa 6p30 ce 3anedyBa, BO BHATPeELUHOCTa OCTaHyBa CO4YHO, Ce
ocrobogyBaaT MacTu U XonecTeporn.

>Kewknot BO34yX UM nomMara Ha neuunBata n Konadunte r|o6pry Aa HapacHart.

KOHBeKLI,I/ICKaTa ne4yka KOpuUCTn nomMarsnky enekrpuyHa eHepera o[ Knacu4yHaTta CcTaHgapaHa ne4dyka — ao
80% noBeke 3awTega BO NOTPOLLYBaYvkaTa Ha eHepruja.

e KoHBekuuckaTa neyka nMa BrpafeHo NpeTxodeH LMKIYC Ha YNCTEHE KOj € MHOTY €[AHOCTaBEH.

KAPAKTEPUCTUKU
Co KoOHBeKuMCKaTa nevyka sameHyBaTe noBeKke anapaTu

e CraHpapgHa neuka (pepHa) e EnekrtpuyHa nedka

o [leyka Ha pelueTkn (3a ckapa) e Kap

¢ MukpobpaHoBa neuka e EnekTpuyeH wnopet
o Toctep e EneKTpuyeH napHuK

NMNogoGap Ha4YMH Ha XUBOT

Co KoHBeKUMCKaTa neyka ceKkorall ke roTBUTE CO XXEXOK Bo3dyx. Kako pesynTaT Ha Toa, ce Hamarnyea
COApXXMHATa Ha MacTW BO XpaHara, LUTO 3Ha4u Nnomarky Kanopuu, MacTi U XxonecTeporn v nogobap HauuH Ha
XMBOT. Ha xpaHaTa He e noTpebHO Aa ce fodaBa MacT, 3€jTUH, Macno UNM MaprapuH, Toa MoxeTe Aa ro
HanpaBuUTe JOKOIKY cakaTe.

BawaTa KoHBeKLMCKa NeYKa B OBO3MOXYBa Aa roteute 6e3 6Guno Kkakeu caru.

MpenHoOCT Ha KOHBEKUMCKaTa Neyka e HejaMHaTa CnocoOHOCT 3a NOAroToBKa Ha LennoT 06pok HaegHall, BO
efeH cag (Ha np: roTBewe Ha NWUIELIKO Meco, koMnup n neb 3aegHo, 6e3 melware Ha BKycoBuTe). Kora
3aBpLINTE, OCTaBeTe ypedoT aBTOMAaTCKM Aa Fo MCYUCTU CagoT, a noToa eOHOCTaBHO WCMMaKHETE o U
ucylieTe ro.

OnwTKn 3alWTUTHN MEepPKHU

e [lpounTajTe rv cuTe ynaTcTea 1 YyBajTe ' 3a ngHa ynortpeba.

KabenoT He cmee fa BUCK NpeKky paboT Ha MacaTa UMK LWaHKoT.

YpenoT cekoraw noctaBeTe ro Ha cpeguHaTta Ha macata unym paboTHMOT NpPocTop.

Mpu NpemecTyBakETO Ha YPEAOT CeKorall UCKIy4eTe ro of enekTpuyHaTa Mmpexa.

MoBpWMHUTE Ha ypeOoT Ce XeLKU- Haa3npajTe rv geuaTa Ao4eka ro Kopuctute ypeaor.

Huikoraw He kopucTeTe ypeam co owTeTeH kaben nnm npuKkny4yox.

Cekorawl npeg YncTerwe UcknyyeTe ro ypeaoT u ocTaBeTe ro ga ce n3nagw.

KopucTeTe aBe paue, Kov ce OBWKaT BO NeykaTa.

3a pa ce 3awTUTMTE Of €nekTpUYeH yaap, He cTaBajTe ro kabenoT, MPUKNy4YOoKOT M NpeaenoT Ha
MOTOPOT BO BOAA UMW APYrM TEYHOCTMU.

Bo TekoT Ha HOKTa BO ypedoT He OCTaBajTe BoAa Uinn xpaHa.

["opHaTa payka cnyLuTajTe ja HeXHO.

Kora ro oTctpaHyBaTe cafoT paykaTta cekorall ocTaBajTe ja BO ropHaTa nosuuuja.

YpenoT cekorawl HoceTe ro 3a paykute. Hukoraw He KpeBajTe ro kamakoT Ha 3agHaTa CTpaHa of
ypenoT.
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Ynotpe6a Ha BalwaTa KOHBEKLMCKA ne4vka
Toa e egHocTaBHO Kako 1, 2, 3.

1. HamecTteTe ro BpemeTo

2. HawmecrteTte ja TemnepatypaTa

3. HawmecTteTe ja padkaTa Hagony Bo XOpu3oHTanHa nonoxoéa

e CraBeTe ja xpaHaTa BO CTakneHWOT cag u 06e3bedHo 3aTBopeTe ro KanakoT Ha cagoT. XpaHata

rnocTaBeTe ja Ha CTojankaTa, OCBEH aKo € 03Ha4YEeHO MOUHaKY.

e [lpukny4yeTe ro NpMKNy4OKOT BO €NEeKTpuYHaTa Mpexa.

o Konky noBeke BO34yxOT KPYXW OKONy XpaHaTa, Torky nobp3o xpaHaTa ke ce roTsu.

e HamecTeTe ro BpemeTo Ha roteewe of 1 MuH o 60 MUH.

e HawmecTteTe ja TemnepartypaTta og 60° C do 250° C.

e Cera cTe 3ano4Harne co roTBeHeTo.
70°C Mepene
90°C Ogmp3HyBame
120°C BaBHo roteeme (I)
140°C BaBHo roteeme (Il)
160°C [NMOBTOPHO rpeewe
170°C Mapene
170°C Meyene
180°C [Meyer-e Ha ckapa
200°C Mpxere
220°C MoarpeBawe
220°C [Meyer-€e Ha ckapa
240°C [Meyere Ha xap
250°C CyBoO npxene

NMoaroroBka Ha KOHBEKLMCKaTa neYka

Mpen npeata ynotpeba ypenot Tpeba oa buae 3arpeaH.
Mpen npeaTa ynotpeba octaBeTe ro anapaToT ga paboTu Hekonky MUHYTW, 3a ga ce ocrnobogute of

H

er|0Tpe6H|/|Te mMacna, kou bune yr|0Tpe6eHV| 3a BpemMme Ha npon3BoacTBOTO.

Cnepete rm egHOCTaBHUTE YeKOpMu.

M3bpuweTe ja BHaTpeLHOCTa Ha CafoT CO YMCTa, BNaXKHa Kpna.

MocTaBeTe rm gpxa4mTe BO cagoT.

BHUMAHMUE!

CapoT He ro gonupajte co NacTU4YHU apxayu/pakaBuum.

Bo capoT He cTaBajTe nnacTUYHU NpeameTH.

3aTBopeTe ro kanakoT Ha cagoT.

HamecTeTe ro BpemeTo Ha okony 10 MUHYTW.

HamecTteTe ro TepmoctatoT Ha 200 °C 1 noToa BKnyyeTe ja neykara.

Kora neukarta ke ce ucknyum, octaBeTe ga ce managu 3a 10 MMHYTK, a NOTOa MOXeTe fa ro oTBopuTe
KanakoT.

Cera Bawarta KOHBeKLMCKa NeYKa e NnoaAroTBeHa 3a rotBekwe Ha npBUOT 06p0K!

~
~



PechepeHTHa TabGena 3a BpemMeTo U TemrnepartypaTa 3a roTBeHe
Ha pa3nu14yHa XpaHa

BUO HA XPAHA BPEME TEMMNEPATYPA
Munewuko 30-40 MyH 180-200 °C
Pubu 10-15 MuH 130-150 °C
CBWHCKO Meco 15-20 MuH 180-200 °C
TopTa 10-12 MuH 140-160 °C
Jactor 12-15 MuH 140-160 °C
lMomanu pakoBu 10-12 MuH 150-180 °C
Konbacwu 10-13 MuH 120-150 °C
JlewiHWUM 10-15 mMuH 140-160 °C
J1leb 8-10 MuH 120-140 °C
Komnup 12-15 MuWH 180-200 °C
Opus 15-20 MuH 150-180 °C
Meco of pak 10-13 MuH 140-160 °C

YANCTEHE

JlecHO yncrtemwe

Vckny4yeTe ja nedykaTta u ocTaBeTe fa ce u3nagu.

Ynotpebete uucta kpna co manky 6nar geTepreHT 3a Muewe Ha cagoBu M Tonma Boga, nortoa
n3bpuieTe ro cagor.

M3MujTe n oTcTpaHeTe ro LenuoT geTepreHT. N3bpuweTte goaeka He e CyBo.

3abeneLuka: HMKOrall He NOTOMYBAjTE ro KanakoT O KOHBEKLMCKaTa neyka BO Boga unuv 6uno koja gpyra
TEYHOCT.

HopmanHo uncremwe

e VcknyyeTe ja neykaTta n ocTaBeTe Aa ce u3nagu.

KanakoT n BeHTUnaTopoT nsbpuweTte rm co ynotpeba Ha BnaxHa Kpna, cagoT UCUMCTETE ro CO Kprna
UNn CyHIrep co Marnky onar geTepreHT 3a Muere Ha CaZoBMW.

e [loBplIMHATa HE YMCTETE ja CO XMYHA YeTka unu rpyba kpna n He KopucteTe abpasvBHM cpeacTea 3a
YnCTEHE.

o KnumTe Ha gpxadyute ucyUcTeTe v co Gnar AeTepreHT u Boaa.

e MeTanHute 4ENOBU UCYMCTETE M CO KOPUCTEHE Ha CYHIep Unun KyjHCKa Kpna co bnar geTtepreHT 3a
MUuere Ha cagoBu. [IOKONKy e nNoTpebHO CTpyXewe ynoTpebeTe HajnoHcka Mnu nonuecrepcka Kpna.
AKO HeuyncTOoTMjaTa € MHOry ,M3ropeHa, ynotpebete cpeacTBO 3a HEpProcyBaykv YErnuK unu apyru
MeTanu.

Be monume, nmajte Bo 06sup:

CuTte BpemMurba MU MeTOAM 3a FroTBeH€ KOU Ce HaBeAeHM BO OBOj MPMpavyHMK ce camo Nnpennosu.
NuyHuTe perynupara ke BU NOMOrHaT Aa rv AOCTUrHeTe NocakyBaH/UTE pe3ysiTaTy 3a BallMOT BKYC.
BHumaHue: Hukoraw He ro notonyBajTe ypeaoT UM KabenoT 3a HanojyBake CcOo BoAa.

CepBucupame

3a 6uno KakBo cepBuUCHMpare BO FApPaHUMCKUOT POK MMM MO HEro, KOHTaKTMpajTe ro OBMAacTEHUOT CEPBMUC
Kage LWTO CO 3a0BONCTBO Ke BU NOMorHat. [Jokonky nMaTte owTeTeH kaben 3a HanojyBawe BM COBETYBaME,
3apagu 6e3begHOCHU NpuYMHa ga ce obpaTuTe Ha OBIACTEH CEPBUC Kade LUTO Ke BU rO 3aMeHar.

OBoj anapat He e HameHeT 3a ynoTpeba oA cTpaHa Ha nuua (BKryyyBajku 1 Aela) co HamaneHun Uusnykm
W1 oyLweBHU cnocobHOCTM UM CO HeJOCTaTOK Ha UCKYCTBO M 3HaeH-e, OCBEH ako He ce Noj Haa30p Wnu ce
3ano3HaeHn CO ynaTcTBO 3a ynoTpeba Ha anapaToT Of CTpaHa Ha Nuue Koe € OAroBOPHO 3a HuBHAaTa
0e3beqHoCT.

AnapaToT MCKIyyYeTe u n3sagute ro kabenot of cTpyja Npea Aa rm CMeHuTe gogartouuTe.
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TEXHWUYKU NOOATOLMN

Mopen: KP-618

* HanoH: 220-240V ~ 50Hz.

* MokHocT: 1200W~1400W (makc)
* TepmocTtart: 60 — 250 °C

* OpbpojyBay Ha Bpewme:
MUHYTU

* [oneMuHa Ha cagoT: @ 333 x 217
mm

* BonymeH: 12 J1 (makc)

* bpyTo maca: 6,5 kg

* HeTo maca: 5,5 kg

* EHepreTckaTta noTpoLlyBadka BO
ucknyyesawe Ha anapatot: O W

1-60

Mopaen: KP-628

* HanoH: 220-240V ~ 50Hz.

* MokHocT: 1200W~1400W (makc)
* TepmocTtaT: 60 — 250 °C

* Opb6pojyBay Ha Bpeme: 1-60
MUHYTU

* [oneMunHa Ha capgot: & 333 x 217
mm

* BonymeH: 12 J1 (makc)

* bpyTo maca: 6,5 kg

* HeTo maca: 5,5 kg

* EHepreTckaTa MoOTpOLLyBayka BO
ucknyyesawe Ha anapatoT: O W



PELIENTW

3a onwTtute ynaTcTBa BO Bpcka CO BpemeTo M TemnepaTypaTa 3a rotBewe nornegHete ja KAPTUYKATA CO
KPATKUW YINATCTBA 3a ynotpeba Ha neykara.

— 3A TOTBEHWE HA 3ENEHYYK BO MNAPA

3a roTBer-e Ha 3eNeHYyKOT BO Napa camo 3aBujTe ro Bo honuja 3a BpemMe Ha BapereTo 1nm nedereTo Ha
meco. donujata 3aTBOpeTe ja A4OOPO 3a Aa He ce OTBOPM 3a BpeMe Ha roTBeHeTO MNM Aa He ja
OTCTPaHM NPUTUCOKOT Ha BO3AYXOT. 3ereHYyKoT 3aBUTkaH BO (onuvja, CTaBeTe ro BO KOHBeKUMCKaTa
neyka Taka LUTO >KELUKMOT BO3AYX Ke MOXe [a KpyXWU. 3emneHYyKoT MOoXeTe fa ro noctaBuTe Ha ropHaTa
MpexacTa noasora nog, Koj LTO Ce Bapu unv neye gpyra xpaHa. [0TBeHeTo Ha napa Tpae Marky nogosro
OTKOIKy Bo 06uyHa TaBa. Bo donmjata Bo CONCTBEHMOT COK MOXETE Aa roTBUTE U pubu, HA KOU NMPETXOOHO
CTe VM CTaBuJIE Kanku of NMMMOHOB COK U CTe MM Jojane mMarky HaceLKaH 3eNeHYYK.

3A NEYEHE HA KOJAY
CapoT 3a nedyewe CTaBeTe ro Ha MpexacTara nogfiora BO cagoT of nedvkata. AKo cakate MeK Komnay
peuncu 6e3 Kopa, cagoT 3a nevere Nokpujte ro co donuja, koja Ke ja OTCTpaHUTE Marnky npeg KpajoT Ha
neyexETO, 3a NOBpLUMHATA [a Ce UCYLLIN MarkKy. Bo KoHBeKLMcKaTa nevka konayoT e neyeH manky nobpso
OTKOIKY BO 06UYHa neyka.

‘

‘

3A NEYMEWE HA NEUUBA, KEKCU UTH.

CafoT co Aynkv unu OpyrioT caf fnoctaBeTe o Ha MpexacTata rnognora. AKO He cakaTe MpemHory
ucneyeHn neuvsa, BO NpBaTa MOMOBMHA Of MeYeweTo cagoT MOoKpujTe ro co donuvja. Mcto Taka u
neumBaTa W KEKCUTe BO KOHBEKLMCKATa neyka ce nevart Masky nobpry oTkosiky Bo o6uyHa neyka.

KOPUCHU YMNATCTBA

1. He cTaBajTe npemHory xpaHa BO nedkata Guaejkv cakaTe ga 3roTBUTE Ce HaefHall, 3aToa LUTO XKELUKMOT
BO3AyX He MOXe Aa ja AOCTWUrHe uernaTta XpaHa U Ha TOj HauMH Aobpo ro meve camo ropHWMOT cnoj. Momery
XpaHaTa ocTaBeTe NpoCTOop 3a BO3AYXOT CriobodHO Aa KPY»XM M Mogobpo KopucTeTe ro ABOBUMCUHCKWOT Apxay
M cagoT Cco AyMnKK 3a Aa nocTurHeTe nogobap edekT.

2. Kora xpaHaTa e 3roTBeHa UCKIyyeTe ro TepMOCTaToT, BEHTUIATOPOT nak Heka paboTu ywTe 3a xpaHaTta fa
oCTaHe KpLKasa.

3. Mo roTBEHETO OTCTPAHETE o KanakoT M XpaHaTa cepBupajTe ja BO CTAKMNEHWOT caj 3a Aa ocTaHe Tonna.

4, 3a [a ro onecHUTe YNCTeHETO Ha KOHBEKLMCKATa Nevka Ha MeTanHuTe AefloBU HanpckajTe crnpej 3a roteere

(MpexacTaTa noasnora, ABOBUCUHCKMOT [Ipad, cafoT co AyMNKW U Ha lonHaTa cTpaHa Ha KanakoT) npef cekoja
ynoTpe6a Bo neykara.

5. TepMOMeTapoT 3a Mepewe Ha Temnepatypata Ha MecOoTO MOXEe fAa Ce KOPUCTWM 3a MpoBepyBarbe Ha
TemnepaTypaTta BO CpeAMHaTa Ha XxpaHaTa 3a BpeMe Ha roTBeHeTo.

OOPYYEK

KPOACAHU

3a 3 po 4 kpoacaHun HamecTeTe ro TepmoctaToT Ha 105 °C 1 npBo 3arpejTe ja nevkata. KpoacaHuTe 3arpeBajte v 3
00 6 MMHyTU. 3amp3HaTUTE KpoacaHu ce neyexu 3a 6 4o 10 MUHyTK.

o 3AINEYEHU NAPYUKA JIEB

3a edeH geH ctapu napynksa neb: marnky HaBrakHeTe MM CO Boda W rnocTaBeTe M Ha ABOBUCUHCKUOT ApKau.
HamecteTte ro TepmoctatoT Ha 105 °C 3a 5 go 10 muHyTW. NapyntaTta NOBTOPHO ke BuaaTt Kako CBEXO NeYeHuU.

e CJIAHMHA NEYEHA HA CKAPA

OTcTpaHeTe ja kopaTa W BULLOKOT Ha MacTUTE CO CEYEHE NEHTU N0 AOMKUHA 0of criaHuHaTa. JleHTuTe cTaBeTe M Ha
ropHaTa nognora. Hamectete ro TepmoctatoT Ha 230 °C 1 neyeTe okony 6 A0 8 MUHYTM UNK AoAeKa He e NeYyeHa no
BaLl BKYC.

e KOJNBACU

KonbGacute (BupLinuTe) cTaBeTe M Ha ropHaTa nognora. Hamectete ro tepmoctatoT Ha 200 °C un neyete okony 10
40 12 MUHYTW.




MECO

JAHELLKO BO ®OPMA HA KPYHA

2 Hajoobpu napymk-a o4 jarHeLlKy BpaT, Cekoj co 6-7 KOTneTn
Y2 Yyalla CUTHO HaceyeH KpoMua

Y2 Yyalla CUTHO HaceyeH uernep
1

2

3

ja60m<o, n3nyneHo n CUTHO Hace4vyeHo
roneMu naxumum macro
roneMu naxuuu cysu KajCI/II/I, noToneHun Bo Boda

Yo yalla cBexw TpoLikn og 6en neb

2 ronemm naxkuiy CUTHO HacevyeH margoHoC
Yo Kopa of IMMOH, CUTHO HapeHAaHa

1 ronema naxwua cok o NMMMOH

1 Marno jajue

MN3pexeTe ro BULLOKOT Ha KOCKM M Of MECOTO OTCTpaHeTe rv ABaTa rpagHu 3rnoba. Op cekoja of KOCKUTE Ha
KOTNeTuTe OTCTpaHeTe ro MecoTto Ao AnabounHa of 2,5 cm. lNMpeBuTtkajte rm 3rmoboBuTe OKOMy CTpaHUTe CO MECo
HaBHaTpe U 3aBp3eTe M ga doopMupaaT KpyHa. M3noxeHnTe KOCKM NoKpujTe M co doonuja.

Ha macnoTo 3agylwerte ro kpomMmaoT, LenepoT u jabonkoto 3a ga ce 3aupeart. Kajcuute m3Bagete rv og BogaTa,
ucyllete i, CUTHO HacedeTe M U Jogdajte rm BO Apyrute COCTOjkM BO TaBaTa. lNMpogorkete co ayleweTo, obpo
3auMHeTe 1 ocTaBeTe Aa cu usnagn. OBaa cMeca HarnorHeTe ja BO jarHelukarta kKpyHa u namepeTte ja. MecoTto ctaBeTte
ro Ha AOJTHMOT gp>Kay BO KOHBEHLUCKATa neyka.

MecoTo neveTte ro 25 muHyT Ha 175 °C 3a 500 rpama TexuHa u NonujTe ro co cocoT oA cagoT. CnegHute 25 MUHYTH
neyete Ha 200 °C, noBpeMeHO MeCOTO MONUBAjTE ro CO COCOT 0 CafoT M JOKOMKY € NoTpebHO LBPCTO 3aBujTe ro BO
donuvja, 3a U3NOXEHNOT FOPEH AEN WM TEHKUTE OENoBU o MecoTO Aa He ce ucneyat npemHory. Kora mecoTo e
neyeHo, OTCTpaHeTe ja donvjaTa M Ha KOCKUTE KOM LUTpYaT CTaBeTe MM TpKanesHa gekopaTuBHa xapTtuja. MecoTo
nocrnyxeTe ro co KOMNMP, TUKBUYKM U 3eNeH rpaB roTBeH Ha napa. Kora MecoTo e cepBuMpaHo Ha MacaTa HaceyeTe Ha
oadesniHn napyvka 1 pasgenerte ru.

o NMONHETWU TENELWLKU N'PAOU

1500r | Tenewku rpagn, 6€3 KOCKK, CO NceYeHa BHATPEeLLUHOCT
2 ronemMm naxuum macno
Jlyk, con v upH nunep
OU:
1 royiema naxmua macno
Ya yalla CMTHO HaceYeH Kpomua
1 ronema naxmuua CoK o JIMMOH
1 rofneMa fnaxmuua HapeHgaHa Kkopa of TMMOH
1 yawla rabu Hace4yeHu Ha KOLIKK
2 yawm cBexu TpoLku og 6en neb
1 jajue, Marnky melluaHo
nasnaka
1 royieMma naxmua macno

3arpejTe ja TaBaTta. CtonmeTe efgHa rornema naxwuua macrno BO TaBaTta W MpXeTe ro KpoMuaoT, 3a Oa OMEKHe.
Hopapete ja kopaTta of NUMOH, NMMOHOBMOT COK, NYKOT U rabute. MotBeTe ywTe 3 0O 4 MUHYTM, OTCTpaHeTe U
ucTypeTe BO ronem cag. Bo 3agylieHVoT 3eneHyyk gogagete rm Tpowkute of ned, nyk, con v upH nunep. Cmecata
MeLLajTe ja 3aefHO CO jajueTo 1 JOBOSHO Naefaka 3a Aa CTaHe rycta u pamHomepHa. PunoTt pamHoMepHo pasgeneTte
ro nNo AOMKUHA BO TeneLwknTe rpagu u sawwmjte ru. TenelwkoTo MeCco HaMaxeTe ro Co TONEHOTO Macno U CTaBeTe ro
Ha JONMHMOT ApXad BO KOHBEKUMCKaTa nevka, Koja LTo npen Toa cTe ja 3arpeane Ha 163°C. lMeyete 20 MuHyTH, a
notoa obpHeTe ro MecoTo U NMOBTOPHO HaMaXeTe ro Co Macro u npogorkeTe co neyewe Ha 150°C ywrte 20 MUHYTK
3ae[IHO CO KOMMWPOT, AoAeKa He e NOAroTBEHO 3a cepBupamne. MocnyxeTte ro co rpawok. 1o HacevyeHnTe napunka
MeCO0, NoMujTe ro COCOT 0 CafoT BO NneykaTa.




° EOEHU MUNELUKN KPUITLUA

1125r | nunewku kpunua

2 ronemMu naxuum men

2 ronemm naxuum coc og gomaTu (keyan)
MAPUVHALA:

2 ronemMm naxxmum cok og NIMMOH

2 ronemm naxuum coc og coja

1 roremMa naxuua CUTHO HaceveH rymbup

Opf kpurnuata oTCTpaHeTe ro BMLLIOKOT Ha MacTu M OTCTpaHeTe M KpaeBuTe Ha Kpunuata. Kpunuarta ucywerte mm n
cTaBeTe M Bo cafoT. Bo apyr cag nomeluajte rv IMMOHOBUOT COK, COCOT Of, coja 1 FyMmbupoT n mapvHagaTa uctypeTe
ja Bp3 kpunuara, npomMmeLlajte n octaseTe ga cton 3 Ao 4 yaca. lNoBpemeHo npomeluajte. Bo gpyr cag nsmewajte ro
MeoT U MUPETO oA, AOMAaTH CO ABE roNemMu naxuuy MapvHaga.

Kpunuata nssagete rm og mapvHagaTta U cTaBeTe ' Ha ABOBMCMOHCKMOT ApXay BO KOHBEKUMCKaTa nedvka un neyete
10 MmmnHyTK Ha 163 °C. 3emeTe v KpunuaTa of neykarta u notpkanajTe rm BO MellaBuHaTta og Mea 1 nupe og AoMatu
M MOBTOPHO CTaBETE MM Ha OpXayoT BO Mneykata u nedyete 5 muHyTn. Kpunuata 3emeTte rv NOBTOPHO O neykara,
noTpkanajte rm BO MelLaBMHaTa o4 Mea 1 nupe og AoOMaTtu U CTaBeTe MM Ha ApPXadoT BO MneykaTa ywTe cnegHute 5
MUWHYTK 32 fa ce ucnevyar.

. NEYEWOOWORE |
1 nune
1 Man Kkpommg
1 rosieMa naxmuua macrno
Yo yawa rabum
1% Yyalla CBEXW TPOLLKN nNed
NnyK, con, UpH nunep
1 ronema naxmua CUTHO Hace4yeH mMargoHoC
1 YajHa Naxuyka HapeHgaHa Kopa o4 NMMMOH
Ya YajHa naxuyka cyB MajopaH
1 rPCT MycKaToOB OpPEB BO Npas
1 jajue

[o6po ncuncreTe ja BHAaTPELLHOCTa Ha MUMETO, UCMEPETE M OTCTPaHETE ro CMOT BULLIOK HA MAcTW.

Onynete ro KpOMMAOT M CUTHO Hace4veTe ro U UCMpPXeTe ro BO TaBaTa Ha macno gogeka He omekHe. [logajte rm
rabute n 3agywete ywte 1 muHyTa. 3a UNOT BO Apyr caT M3MeLLajTe M TpowkuTe of neb, con, UpH nunep,
MargoHoC, KopaTta O NIMMOH, MajopaHoT, MyCKaTOBMOT OPEB M MeLLaHOTO jajue. HanonHeTe ro nuneTo u 3aTBopeTe
ro otBopoT. Koxata o nuneto nocunajte ja co con v UpH nunep n gobpo ja pasmaukajte. MNuneto craBeTe ro Ha
OOMHUOT ApXay BO KOHBeKUMcKaTa neyka u nedete 20 muHyTh Ha 163°C. MNMuneto obpHeTe ro n neveTe ro 3aefHoO CO
koMnupoT ywte 20 MuHyTU. NnneTo NOBTOpPHO OBpHETE ro 1 neyete NpubnmkHo ywTe 20 MUHYTUM Jodeka He CTaHe
MEKO U MMa paMHOMepHO Kadeasa 6oja.

|« W3BOHPELHO JOGPO NEYEH BENAPOB

900r napye 6engpob

NyK, COM 1 LpH nunep

Ya Yyalla LpBEHO BMHO

2 NCYNCTEHN MOPKOBY
peHAaHa kopa of 1 NUMOH
peHfaHa kopa oa 1 noptokan

1 CUTHO Hace4eH KpoMmua
2 ronemMuy naxumum cUTHO Hace4eH margoHoc
1 roniema naxuua énara unm Knucena napnaka

O,El NIYKOT, conTta, UpHUOT nunep W UPBEHOTO BWMHO MnoAaroTtBete MapuHaga v BO Hea CTaBeTe o LenoTo napye
6enapob n octaBeTe ga ctom 4 caat. Mecoto noBpemeHo obpHeTe ro 1 nonujte ro co MmapuHagata. Notoa mMecoTo
3emMeTe ro o4 MapvHagarta u octaBeTe [a ce ucueau; MapuHaga nak vyeajte ja. MecoTo cTtaBeTe ro Ha gonuja u o
OKOmny CTaBeTe My MOPKOBW, peHAaHa kopa of NMMOH M nopTokan, KpoMu4 U MargoHoc M ce 3aefHO 3aBUTKajTe BO
donujata. MecoTo cTaBeTe ro Ha gonHaTta nogfiora BO KOHBEKLMCKaTa neyka.

MecoTto neveto ro 30 muHytn Ha 190°C. OtcTpaHeTe ja donujata u nedvete ywrte crnegHute 30 MuHyTW. MNoToa
n3BageTe ro MecoTo of nedvkata u octaBeTe ro Ha Tonno. OCTaTokoT 04 MapvHajaTa pa3MeLlajTe ro Co CocoT of
MEeCcOTO Of, neykata u Taka JOOMEHMOT coc roTBeTe ro godeka He cTaHe ryct 3a 2 ronemu naxuum. Bo cocot
pasMellajTe M MaBraka u octaBeTe TMBKO Aa Bpue ywTte 1 muHyta. COCOT MCTypeTe ro Bp3 Hace4yeHOTO MeCo U
cepBupajTe.




e TOBEOCKW CTEKU BEJINHITOH

700r napyunkea roeegcko dgune co gebenvHa og 10 cm

1 rosieMa naxwuua macrno

nyK, con, LpH nunep

rofiemMun nNaxuum jetpeHa konbaca

ronemMa naxmuua Buhak

nakupame 3aMmp3HaTo JIMCHATO TECTO, OAMP3HETO

Xonyka oA jajue, 3ameluaHa co Masnky Boga

Op napuukbaTa M3pexeTe ro BULLIOKOT HA MacTu M MOCunajTe ro co nyk, con u meneH upH nunep. CtaBeTe m Ha
JonHaTa MpexacTa Noanora BO KOHBEKUMCKaTa neyka, koja npeTtxofgHo e 3arpeaHa Ha 160 °C u neyete 4 MUHYTW.
MapunrwaTta 3emeTe M of nedykata u u3nagete rn. Mamewajte ja jeTpeHata konbaca CO BUHAKOT U MellaBuHaTa
UCTypeTe ja No napynkarta Meco. PaaMmoTajTe ro nMcHaToTo TECTO M U3pEXeTe ro Ha 4 KBaapaTTu, JOBOJIHO rofniemMu,
3a Cekoj Aa Nokpue no efHo napye meco. MNapyeTo cTaBeTe ro Ha cpeanHaTa of KBagpaToT M LIEeNoCHO 3aBujTe ro BO
TecTtoTo. PaboBuTe HanonHeTe rm co Masnky Bofa M NoBpLUMHaTa HaMaXeTe ja co pas3MeluaHaTa xondka. MNMapumharta
CO 3afHaTa CTpaHa nocTaBeTe MM Ha OONMHWMOT ApXad BO KOHBEKUMcKaTa nedka u neyete 15 muHytn Ha 250°C vnu
40J€eKa TECTOTO He CTaHe XOoMNTo-kadeasBo- AOBOSHO 3a 4 nopunu.

e [NEYEHU FrOBEACKW PEBPA

2000r | meco of roBeacku pebpa
COJ1 M LpH nunep

SIS

2 rofieMm nNaxuumn UpBEHO BUHO
2 ronemMu naxuum soga
2 ronemu naxuum épaHo

AOonoJIHUTENHa BoAa

Op MecoTo M3pexeTe ro BULLOKOT Ha MacTu, noconeTte, [oAajTe UpH nunep u ABeTe Ao6po NOTUCHETE MM BO MECOTO,
KOe Ke ro ctaBuTe BO MOAMAYKaHUOT caf 3a neyewe. MecoTo nonujte ro co BUHO U Boga U MapuHupajTe ro 4 yaca.
MecoTo neyete ro 1 yac Ha 160 °C Ha gonHaTa MpexacTa NoAnora Bo KOHBeKUMckaTa neyka. Mecoto obpHeTe ro n
neyete ywte 40 muHyTK Ha 175 °C 3a BO cpeguHaTta aa e xwuBo (rare), 50 muHyTK 3a cpegHo nedeHo (medium) n 1
yac 3a npeneyeHo (well done)- gpoBonHo 3a 6 nopuuun.

e [IEYEHO NOBEOCKO MECO CO KOMIMWPU

1500r | roBeacko Mmeco o pebpa

con

700r KoMnup

MecoTo nsmujte ro n nsbpuiete ro co BraxHa 4mucta kpna. KomnupoT onyneTe ro, u3mujte ro U HaceyeTte ro Ha
e[HaKBo ronemu napuynkta. MecoTo ctaBeTe ro Ha JONMHWOT ApXay BO KOHBEKUMCKaTa nedyka un nedete Ha 160°C.
Meyete No 20 MUHYTM Ha CEKOj MOJIOBUHA KMIOrpam MecO W AOMONHUTENHM 25 MUHYTU 32 MecoTo 6e3 Kocku of,
pebpaTta, 0o4HOCHO No 25 MUHYTU 3a CEKOj MNOJIOBMHA KMUIOrpam Meco M AONONHUTENHM 30 MUHYTM 32 MECOTO CO KOCKM
on pebpata. Kora 0o kpajoT Ha nevereTo ke BU ocTaHart ywTte 50 MMHYTM foaajTe ro KoMnMpoT U obpHeTe ro kora ke
ce 3aupsu ogosrope. MecoTo cepBupajTe ro OMNKPY>KEHO CO KOMMUP M MOPKOBW 1 MOJIMEHO CO COC.

o [WJNELIKW KPUITUA HA JATTOHCKN HAYUH

500r NUIeLLKn Kpurua

Yo Yalla coc of coja

1 napye 3apobeH nyk

1 royiemMa naxuua CUTHO HaceveH CBexX Fymobup
Ya yalla janoHcka pakuja ,cake, Unm cys Luepmu

OTCcTpaHeTe ro BULLOKOT Ha MacTUTe Of Kpunuara, U3pexeTe i KpaeBuTe Ha kpunuata v ucywiete rm (Bo xapTueHa
kpna). Bo cocoT of coja 3ameluajte nyk, fyMGup 1 pakvja unu wepu 1 MellaBnHaTa nonujte ja no kpunuata n Jobpo
uamellajte (ctpecete ro cagot). CapoT nokpujTe ro, octaBeTe ja MapvHagaTa ga cton 3 4yaca U noBpemMeHo
npomeLuajTe. MNoToa KpunuaTta cTaBeTe M Ha ABOBUCUHCKATa Noarora BO KOHBeKUWCKaTa neyka v nevete 10 MUHYTH
Ha 175°C. CnegeTe ro npouecoT Ha neyewe. Mo notpeba obpHeTe 1 npemecTeTe rn kKpunuaTa. MNedvete ywte 8 go 10
MUWHYTK , 32 Aa ce 3aupBar.
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e [TEYEHO NMUINE HA KWHECKWU HAYUH

1500r | NMneLwkKo Meco 3a NevYene, NUIEeLLKN Kpunua unm nuneLlkn konaHm/6ytosum
Vs yalla coc of coja

1 rosieMa naxuua mep

1 royiemMa naxuvua MellaBnHa og NeT 3a4MHM BO NpaB

1 rofiemMa naxuua HagpooeH Nnyk
1

1

roriemMa naxuua CUTHO MeJeH CBexX FyMoup
ronema naxuua 3ejTvH og cycam

Op cocTojkute noaroTBeTe MapuHaza, BO Hea CTaBeTe o MUIELLKOTO MeCcO HajManky 2 vyaca UM MOBpPeMEHO
uamMellajte. MNapumHaTta NUNELLKO CTaBeTe I'M Ha MpexacTaTta noasiora BO KOHBEKLMCKaTa Nneyka v NureLlkuTe Kpunua
neyete m 15 MuHyTn Ha 200°C, nunewk1Te KonaHn unu oytoeu neyete rm 20 MUHYTU, U NMUNELLKUTE YETBPTUHM NN
nonoBuHn nevete rm 30 MuHyTW. 3a BpeMe Ha MeyeweTo OOpHEeTe ro NMUMELLKOTO, AodeKka He € MOAroTBEHO 3a
cepBUpat-e- 4OBOMHO 3a 6 nopumu.

e TEJNELWIKO MECO CO MAHIO

1500r | Tenelko meco 6e3 KOCKM 1 MOAroTBEHO 3a NeYeHe

1 Yyawa cyBo 6eno BUHO
Y2 yawa NpaHg MapHuep
1 ronema naxwuua BuH.ak
Y2 Yyalla cok o nopTokan

nyK, con, LpH nunep
450r MaHro Hace4YeHo Ha napynka
Y2 Yyawa 6paluHo

3 ronemMu naxuum macno

rpCT TMMMjaH

TenewkoTo Meco nNpemadkajte ro co ToneHoTO Macro, NOCKMNeTe CO JIYKOT, COfTa U LUPHMOT NMNep U cTaBeTe ro Ha
[ABOBUCUHCKMOT OpXad BO KOHBekuuckata nedka. MNeyete 20 muHytn Ha 175 °C. TenewkoTo mMeco obpHeTe ro u
npemauykajte ro co macnoTo u nevete ywrte 40 MUHYTU, JOAEKA HE Ce MOATrOTBM 33 CEepBUPaHLE.

e  KOMIWUP NEYEH BO ®OJINJA

CpepHo ronemu komnvpu (1 Ha nuue)
CrtoneHo macno

Jlyk, con

MeneH upH nunep

KonmnpoT o6po ucumcreTe ro, OTCTpaHeTe M CUTE M3pacToumTe, KoXaTta 1 noLmTe AenoBU Of KOMMUPOT U U3MujTe
ro. Acywete ro Bo xapTueHa kpna. Bo KoMnMpoT HanonHeTe Manky of CTONEHOTO Macrio U cTaBeTe ro Ha dponuja.
MocunajTe manky nyk, Con W CBeXO MerneH upH nunep. KomnupoT 3aBujTe ro Bo onuvja u craBeTe ro Ha
[ABOBUCUHCKaTa MpexacTa Noanora BO XaroreHckaTta nevka, okony MecoTo, u nedete 45 muHytn Ha 190 °C. 3a
BpeMe Ha never-eTo MOBPEMEHO CO BUIbyLLKa 3aboaeTe BO KOMNUPOT, Aa NpoBepuTe Aanu e Beke nedeH. Komnupot
CepBMpajTe ro co Kucena naenaka, AVBY NyK, HApeH4aH Kallkasan v napYukba BapeHa crnaHuHa.

3a npomeHa Ha MacnoTo 4oAajTe My Marsiky COC Of coja, Npej 4a ro HanosiHWTe Bo KOMNUPOT, 6e3 AodadeHuTe nyK v
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o T[OTBEHWE 3EJIEHYYK HA NAPA

3a roTBer€e 3eMeHYyK Ha napa camo 3aBuUTKajTe ro BO ¢onuja 3a BpeMe Ha BapeHeTO UMM MevYeHeTo Ha Meco.
donujata 3aTBOpeTe ja A0OpPO, 32 Aa He ce OTBOPU 3a BpPeEME Ha rOTBEHETO MMM Aa He ja OTCTpaHuW BO3OYLUHUOT
NPUTUCOK. 3eneHYyKoT, 3aBUTKaH BO dhonuja cTaBeTe ro BO KOHBEKLMCKATa NeYka Ha TOj HAYMH LUTO XKELLKMOT BO3ayX
Ke MOxe Oa Kpyxu. 3eneH4YyKoT MoXeTe [a ro CTaBuMTe Ha ropHaTa MpexacTa nogsrora, noj koja ce Bapu unu neye
apyra xpaHa. [oTBew€eTO Ha napa Tpae Marnky NoAonro OTKOMKy Bo obuyHa TaBa. Bo donujata Bo CONCTBEHMOT COK
MoOXeTe [a roteuTte u pubu, KoM NPeTXo4HO Ke MM MonmeTe Co COK of NMMMOH U Ke UM gofajeTe Marky Haceyed
3€eJ1EHYYK.

e [EYEHE KOJIAY

lMnexoT cTaBeTe ro Ha MpexacTtaTa nognora Bo CafoT 3a nevyewe. AKo cakate Mek Konay peducun 6e3 kopa, nnexor
nokpujte ro co donuja, kKoja LWTO Ke ja OTCTpaHMTe Manky nped KpajoT Ha neyerweTo, 3a Manky Aa ce ucywm
noepLuMHaTa. Bo KOHBeKLMCKaTa neyka KonadvoT e neveH manky nobp3o oTKOmMKy Bo obuyHa nevka.

o [NEYEHE NELUUBA, KEKCU UTH.

Caport co OyNKW Unu ApyrmoT caj NnocTaBeTe ro Ha MpexacTaTa nogsiora. AKO He cakaTe NpeMHOory UcneyvyeHun neumnea,
BO MpBaTa NosioBUHA 04 NevYeHeTo cagoT NokpujTe ro co donuja. Ncto Taka u neumBaTta U KEKCUTE BO KOHBEKLMCKaTa
neyka ce nevyart Mmarnky no6pry OTKOJIKY BO obu4yHa neyka.

KOPUCHU YMNATCTBA

1. He cTaBajTe npemHory xpaHa BO nedykata Ouaejku cakaTe [da 3roTBUTE Ce Hae[Halll, 3aToa LUTO XKELUKUOT
BO3yX He MOXe [a ja OOCTUrHe LenaTta XpaHa W Ha Toj HauMH Ao6po ro neye caMo ropHuUOT croj. MNomery
XpaHaTta ocTaBeTe NPOCTOP 3a BO3AYyXOT CcroboaHO Aa KpyXKu M nogobpo KopUcTeTe o ABOBUCUHCKMOT ApXad
M cagoT Co Aynku 3a ga nocturHete nogobap edekT.

2. Kora xpaHaTa e 3roTBeHa WCKIlyYeTe ro TepMoCcTaToT, BEHTMNATOPOT NaK Heka paboTu yliTe, 3a XpaHaTta fa
oCTaHe KpLKasa.

3. Mo roTBeHETO OTCTPaHeTe ro KanakoT M XpaHaTa cepBupajTe ja BO CTaKMEeHUOT caj 3a 4a ocTaHe Tonsna.

4, 3a [a ro onecHUTe YNCTeHETO Ha KOHBEKLMCKaTa Nnevka Ha MeTanHuTe 4erioBM HanpckajTe crnpej 3a roteexe

(MpexacTtaTa nogJiora, 4BOBUCUHCKMOT ApXKad, CafoT Co AYNKM U Ha AonHaTa cTpaHa Ha kanakoT) npep cekoja
ynotpeba Bo nevkara.

5. TepMoMETapOT 3a Meperwe Ha TemrepaTypata Ha MecOTO MOXe [da Ce KOpWUCTM 3a MpoBepyBake Ha
TemnepaTtypaTa BO CpeAvHaTa Ha XpaHaTta 3a BpeMe Ha rotBeweto. Temnepatypa og 70 °C 3Haum geka
XpaHaTa e ywre xuBa, 85 °C 3Haum cpegHo neveHo u 102 °C 3Ha4m feka xpaHaTa e 3roTeeHa.

e COC
3arpejTe ja TaBaTa 1 Bo Hea cTaBeTe Macro, fja cTaHe TeyHo. [oToa oTcTpaHeTe ja TaBaTa of TonnuHata. Jogagete
OpawHo n % vawa cyBo 6eno BuHO. [o6po pasmelsajte. MNMoToa TaBaTa MOBTOPHO CTaBeTe ja Ha ToMnuHaTa.
MpomeluajTe, cocoT Aa cTaHe 3naTHo kadpeaB. 3a Aa He ce ocBeTnu, Aogagete BUMHO unu MpaHa MapHuep, Buksak
Unu cok of nopTokan. MeluajTe foaeka cocoT He 30BpUe 1 cTaHe ryct. 3a4mMHeTe co nyk, con v upH nunep. Jonanete
ro TUMMWjaHOT U COKOBWUTE O cafoT. YwTe MewajTe. Ha kpajoT gogagete madro. 'otBete ywte 2 00 3 MUHYTU U
NoCnyXeTe Ha TEHKO HaCceYeHO TENELLKO MEeCO.
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3ENEHYYK

MNEYEH 3ENEHYYK

MN3nyneTe ro 3eneHYyKOT, UCUUCTETE FO U HaceveTe ro Ha NPMONWXKHO eQHaKBU Napyuka U ucywete ro. CtaBeTe ro
BO ronieMuoT caf M MonujTe ro co 2 Ao 3 ronemu naxuuu pacTUTENHO Macro u godadeTe NyK, COnm U LpH nynep.
CafloT nokpujTe ro Co kanakoT M CUMHO CTpeceTe ro Bo kpyr. MoToa, cTaBeTe ro 3eMieHYyKOT Ha MpexacTaTta nognora
BO XarnoreHckaTta neyka.

Mpwu Toa naseTe Aa ocTaBMTe AOBOMHO NPOCTOP Ha CTPaHWUTE Of CaAoT 3a e(PUKACEHO ABWKEH-e Ha XKeLUKUOT
BO3AYX.

XanoreHckaTta neyka Hamectete ja Ha 260 °C u neyete npnbnmxHo 30 oo 45 muHyT Ha 182 °C. BpemeTo 3a nevewe
3aBUCU Of rofieMMHaTa Ha napuukbata 3eMeH4YyK M KONMuMYMHaTa Ha 3ereHYyK. 3eneH4yykoT MOXeTe [a ro nedvete
WCTOBPEMEHO CO FOTBEHETO Ha MECOTO, aKkO OKOJy 3eNIEHYYKOT CTaBUTE MECO WNM ako 3eNIeHYyKOT ro rnevyeTe BO
CafoT CO OyMNKM Ha ropHaTa MpexacTta nogJora ( MecoTo ce roTBu Ha JornHarta nogJiora).

KAP®UOI AU GRATIN ( NpatuHmpaH kapdwron)

1 Man kapdgwuon

Ya Yyalla Macrno

3 ronemMu naxuum épatiHo

1% yawia MJieko

Vs Yalwla kawkasan (emeHTanep/Megap)
COJM W LpH nunep

Y2 Yyalla CBEeXM TpoLLkM neb

OrtcTtpaHeTe ro ctebnoto of kapdmonoT. LiBeToBnTE HaceyeTe v No SOIMKMHA Ha ronemMu napymksa. CBapeTte r Bo
coneHa BoAa, 3a Aa omekHaTt manky. OTcTpaHeTe rv LBeToBUTE of BoAaTa, 3a Aa ce ucuegar. Lipetosute moxete aa
r cBapuTe 1 Ha napa.

Bo TaBaTa ctaBeTe 2 ronemu naxuuy macno, Kkoe Ke ro ctonute Ha cpefHa Temnepatypa. [oaajte ro 6palHoTo U
noneka melajte, roteete 1 muHyTa. logajTe rm TpowknTe of neb, KallkaBanoT U OCTaToOKOT Ha Macro.

Ceywite xeLKTe LBETOBM 0 KapuonoT cTaBeTe rv BO CafoT, MPUMEpPEH 3a KOHBEKLMCKaTa nevka. Bps kapdwuonor
UCTypeTe o XEeLUKMOT COC Of KallkasanoT oA TasBaTa. Ha BpBOT mncTpeceTe ja MellaBuHaTa of TpoLukuTe of neob.
Meyvete 15-20 muHyTK Npm Temnepatypa og 150 °C, gogeka noBpLuvHaTa CTaHe 3naTHo kadeasa.

[lokonky BeKke NpUroTBEHOTO jafAeHe HE € XELLKO, Kora ke ro cTaBuTe BO NneykaTta, BpEMETO Ha Bapene/neyene ke ce
npogomku 3a npmbnukHo 10-15 MuHyTw.




KPATKU YNNATCTBA 3A YNOTPEBA - npogomkeHune

— Kako ga ce nogroreBm TocT

Bo koHBekumMcKkaTa neyka MoXeTe [a HanpaBuTE OANUYEH TOCT MMM 3aKycka, 6e3 MpeTxodHO rpeewe Ha
neykara.

XpaHaTta CTaBeTe ja AMPEKTHO Ha MpexacTaTta noanora u HabrbyayBajTe ja 3a BpeMe Ha NoAroToBKaTa.

Op HagBop ke cTaHe KpukaBa, BHaTpe nak ke ocTaHe Meka.

Bo KoHBekUuMcKaTa nevka MoxeTe Aa ro nogobpuTe BKYCOT Ha 3aKyCKMTE, KaKo LUTO Ce KpeKepwu, yunc, na
aypw 1 BUCKBUTM.
3a HEeKOJKy MMHYTU CTaBETE MM BO NeykaTta Ha HajB1CoKa TeMnepaTypa U NOBTOPHO Ke 6uaaTt KpLUKaBu.

— Kako aa ce ogmp3He 3amp3HaTaTa XpaHa

Bo koHBekuuckaTa neyka 3amps3HaTata xpaHa ce oAMp3HyBa MOpaMHOMEPHO OTKONKY BO MUKpoOpaHoBa
neyka. Temnepartyparta HamecTeTe ja Ha 50°C 1 npoBepeTe ro 0AMp3HyBakETO Ha XpaHaTa Ha cekom 5-10
MUHYTU.

3a roTBem€ Ha 3aMp3HaTa XpaHa HamareTe ja TemnepaTtypaTa npegsuaeHa 3a obunyHo roteewse 3a 20°C.

Mpumep: MpenBugeHata Temnepatypa 225°C Hamanete ja Ha 205°C. BpemeTo 3a rotBewe € UCTO Taka
nokpatko 3a 30 go 50 npoueHTn (Npumep: npeasmaeHo Bpeme 20 MUHYTK ce Hamanysa Ha 10-15
MUHYTHW).

OnuwTN YNATCTBA U NPEOYNPEOYBAHE

Bo koHBekuuckaTa neyka xpaHaTa pacrnopefeTe ja paMHOMEPHO, 3a Aa MOXe XXELUKMOT BO34yX paMHOMEpPHO Aa
KPY>XM OKONYy XpaHaTta.

Kora 3a npB nart npobate peuenT, HabrbyayBajTe ja nmoctankata Ha roTBeHe MpeKy CTakNeHUoT SWuh Ha cafgoT.
Cekoralwi npeg 4a nocnyxuTe, NpoBepeTe Aanv xpaHata € LieNloCHO 3roTBeHa.

XpaHaTa eQHOCTaBHO CTaBeTe ja Ha MpexacTtaTa MOArora, Koja NpeTXo4HO CTe ja HaBMaXHWne COo Crpej npoTuB
nenemse.

KoHBekuunckaTa nedka ce 4uctu cama. Ha gHoTo of cagoT Hanujte 5cm Boga m 3a 10-12 MUHYTM HamecTeTe ja
Temnepartyparta Ha 100 °C.

AKO neykaTa € MHOry HeyncTa, BO BogaTa Ao4ajTe Manky CpecTBO 3a YUCTEHE U Mo noTpeba n3bpuwieTe rm gamkiTe
o[ Ha caforT.

3ABEJNELLKA: | CTakneHuTe NOBPLUIMHM Ce 3arpeBaaT MHory!

Mpn npemecTyBakeTO Ha neuykata cekoraw ynoTpebyBajTe pakaBuuyM M u3onuMpaHa nnactudHa padka. lNedkarta
HWKOraLl He HOCETE ja Ha TOj HA4YuH LITO Ke ja 3eMeTe caMo 3a caforT.

HaBepeHnoT notpebeH 4ac 3a roTtBewe € camo 3a opueHTaumja. lNpen cepBuMpaw-€TO Ha XxpaHaTa 6GupgeTte
CUrypHM AeKa XpaHaTta e LieJIoCHO 3roTBeHa.



YNATCTBA 3A YINOTPEBA

HA XAJTOFrEHCKATA KOHBEKLUUCKA NEYKA

Bpewme 3a rotBeme TemnepaTypa MpexacTa nognora
(BO MUHYTN)
e [leyeHo meco
"oBeacko 16 muH 3a 0,5«r + 20 MuH 180-190 °C Oony
JarHewko 16 MuH 3a 0,5kr + 20 MuH 180-190 °C Oony
CBMWHCKO 24 muH 3a 0,5kr + 20 MUH 180-190 °C Oony
e CrekoBu
Manky nevenu / Rare 3 MWH Ha cekoja cTpaHa 250 °C lope
CpegHo nedveHn / Medium | 5 MyH Ha cekoja cTpaHa 250 °C lope
done
Mpeneyenn / Well done 7 MVIH Ha cekoja cTpaHa 250 °C lope
e [lpyro meco
Konbacu 5-8 MWH Ha cekoja cTpaHa 250 °C lope
CBVHCKW LUHALN 6-8 MWH Ha cekoja cTpaHa 250 °C lope
JarHewku WwHiunm 6-8 MWH Ha cekoja cTpaHa 250 °C lope
Mune 35-40 MuH 190-200 °C Oony
[enosu og nuneTo 15-20 MUH 190-200 °C Oony
e Konau
EnHocnoeH konay 20-25 MuH 200 °C Oony
Ponapa 35-40 MuH 150 °C Oony
e Cnatkn
Kopa 3a TopTa 10-12 200 °C lope
Kopa + dun 25-30 175 °C Oony
[BojHa kopa + dun 30-35 175 °C Oony
MeHa opn 6enku 5-8 175 °C Oony
e KBaceH ne6
Jlenue 15-20 175 °C Hony
Kndonuukm 15-20 175 °C Hony
o Kekcu 10-20 200 °C lope
MadomHn 15-18 175 °C Hony
MyeHnyeH neb 10 - 20 175 °C Hony
e Konaummwa
Tonyura 8-10 190 °C Hony
KpoacaHnu 12 -15 190 °C Hony
Mnoykn 15-20 190 °C Hony
3amp3HaTa nuuya 9 200 °C lope
e Mopcka xpaHa
Pubun 7-10 200 °C lope
Pakosu 8-10 200 °C ope
LLIkonkn BapeHn Ha napa 3-5 160 °C Hony
Jacror 12-15 175 °C Oony
e 3eneHuyk
MMeyeH komnup 20-35 250 °C Hony
MpxxeH koMnup 12-15 200 °C lope




FrAPAHLUUNCKA U3JABA

KPYCEN OOOEIN CKOMNJE, Bopuc TpajkoBcku 86a, usjasysa:

e [eKa Npov3BodO0T 3a BPEME Ha rapaHUMCKMOT PoK ke paboTn GecrnpekopHo, ako ro ynotpebysare BO CKNagoT CO HeroBata HameHa U
ynatcTeara 3a ynotpeba,

e [eka Ha Balle Gapare, ce pa3bupa ako e 4aaeHO BO rapaHLMCKMOT POK, Ha CBOM TPOLLOLM Ke Ce MorpyxvMe 3a enMMUHMpaH-e Ha
Aedpektte n HegocTaTouMTe Ha NPOM3BOAOT, HajKacHO BO pok oA 45 AeHa oA OeHOT Ha npujaBaTta Ha AedekTot. [1ponsBogoT, Koj
Hema Aa 6uae nonpasBeH BO CMOMEHATUOT POK, Ha Balle Gapatse Ke ro 3aMmeH1MmMe co HOB. [[apaHLMCKMOT POK Ke BY o NPOoJoImKMME 3a
BPEMETO Ha rnonpaekara. 3a np1Mem Ha CepBuC Ce CMeTa AEeHOT Kora anapaToT e MPUMEH BO OBfacTeHaTa cepBucHa paboTunHmua, Bo
Crny4ajoT, NaK kora e ofdafeH 3a rnornpaska BO NPOAABHULMTE, TpM paboTHM AeHa nogouHa.

e [eKa NpoaaBaYvoT He e KBarmduKyBaH 3a TEXHWUYKa offlyka BO BPCKa CO MOXHWUTE AeddeKTy 1 3aToa He Moxe Aa oAnydyBa 3a 3aMeHa
Ha anapaToT 6e3 Mucrere oA TexXHNIKaTa cnyxba Ha YBO3HUKOT.

e [apaHTMpame cepByCYpaH-e U Pe3epBHM AENOBY 3a MUHMMArNeH nepuog, Koj € NpeaBuaeH o CTpaHa Ha 3akoHOT.

e rapaHTMpa 3a KBanWUTET OAHOCHO 3a MpaBwrnHO paboTetse 3a BpeMe Ha rapaHTHWOT Mepuopd, KOj 3amovHyBa CO ucrnopakata Ha
NpoM3BOA0T Ha NOTPOLLYBAYOT.

o [‘apaHuujaTta Baxv BO TeputopmjanHoTo nogpadje Ha CesepHa MakenoHuja.

TAPAHLUMCKU POK

[laBayoT Ha rapaHuujaTa rapaHTMpa 3a kapakTepUCTUKUTE UM 3a GECNIPEKOPHOTO paboTerbe BO rapaHLMCKVOT POk of 24 MeceLy, KOj
3arnoyHyBa Oa BaXW Off BpauyBatse Ha CTokaTa Ha MOTPOLLyBayoT. LlOoKONKy MpOM3BOZOT ce yroTpebyBa 3a MpocdhecHoHanHu unm
KOMepLMjanH1 HameHy OfHOCHO 3a LIenu, koW ja HagMUHyBaaT obvyHaTta ynotpeba Bo JOMAKVHCTBO, MM ako anaparot ro yrotpeba

e, Koe COrMacHO CO BaXKEYKUTE 3aKOHW He € OMPederieHO Kako MOTPOLLYBay, rapaHUMCKMOT pok u3HecyBa 12 meceum. 3a cute
akymynaropw/6aTepyn rapaHUMCKAOT PoK M3HecyBa 12 meceuu. He rapaHTpame 3a usrybeHy nogartoum. [oKomnKy MpovM3BOAOT LUTO ce
peknamvpa Hema AedekTy, Mame Npaso da MM NpecMeTame HacTaHaTUTE TPOLLIOLIM 33 ANjarHOCTULIMPaHE.

NMPEOYNPEQYBAKE: MNapaHuujata He v uckilydyBa npaBaTa Ha MOTPOLLYBa4yoT, KOM NpousneryBaar of OAroBOPHOCTA Ha
npoaaBayoT 3a AedPeKTH Ha CToKaTa.

Mpu pekrnaMmparse Moparte Aa NpeanoxuTe NOTBPAEH rapaHLVMCKL JIMCT, OpUrMHariHa CMeTKa of KyrnyBahseTo (U choTOoKOMWja of ABETE);
npon3BoaoT He cMee aa 6|/|ue MeXaHUYKN OLLUTETEH,

nponsBoaoT He cMee aa Guae AoNpeH of nuLe, Koe HeMa OBacTyBake 3a T0a;

KynyBa4yoT (KOPMCHWUKOT) Aa ro ynotpebyBan u ce ogHecyBarn co anapaToT No NPeAnoXeHUTe ynaTcTaa;

KynyBa4oT MOpa BO pok of 8 AeHa of KynyBareTO Aa M Kaxe BUOHUTE TPELLKU Ha YPEeLoT;

OBNacTeH cepBuUc BO rapaHumcknoT nepuog e camo KPYCEJ OOOEN CKONMJE;

rapaHumMcKUTE Hanenku u nevatn He cMeat ga 6uaat oWTETEHN UNN OTCTPaHETMU.

MNpecTaHok Ha BaXeH€TO Ha rapaHuumjara:

"apaHUujaTa He Baxkvi 3a [IENIOBY KOW Ce NMOTPOLLIEH MaTtepujarn (Cujanuum, rpejaqn, akymynaropu, HaBpTKu).

apaHumja UCTo Taka He NpudbakamMe 3a OLLTETYBak:a, KoV Ce CIyuure 3a Bpeme Ha TPaHCTOPTOT Mo HalliaTa Mcropaka, Mopaav HenpasuiHo
NocTaByBar€ M YnpaByBatbe€ CO anapartoT, MexaHudkn fedektn, AedeKt nopagu HECTPYYHO M HEBHUMATENHO YrpaByBahe CO
NPOV3BOAOT, NPV CEKOj HEOBMNACTEH Mocer Bp3 ypedoT, ako ce nojasu AedbeKT 3apagu ynotpeba Ha HeCoofBETEH MOTPOLLIEH Marepwjart, ako
BO anaparoT Ce BrpafeHn HeopuiviHanHu Aenosw, AedekT nopaay MPeBMCOK HaMoH BO enekTpuyHaTa CTpyja, BuLwa cvra, yaap Of, rpom,
1cTeKyBarbe Ha batepum, YMCTeHe Ha anapaTtoT U HEroBUTe AEeoBM, Kako 1 3a BreryBak-e Ha TEYHOCT BO anaparor.

MNpen na ro npepaneTe ypeaoT Ha CepByic Toj Mopa Aa brae NCHNCTEH of, CUTE HEYMCTOTUM 1 BO OpUiMHanHaTa ambanaxa. Bo cnpotueHo ke
6raemMe NpuHyOeHV Aa BU HanMaTyiMe TPOLLOLM 3a YWCTerse Ha ypeaoT.

Bo cnyuaj Ha 3noynoTtpeba 1 HenpaBUITHO KOPUCTEH-E, KOPUCTEHE Ha cura 1 Npu paboTa Koja He Guna nsBpLLIEHa Of, CTpaHa Ha OBnacTeH
CepBuC, NpecTaHyBa BaXEH-ETO Ha rapaHLvjaTa. OBaa rapaHumja He Brvjae Bp3 BaLLMTe 3aKOHCKV Npasa.

OTcTpaHyBake Ha cTapaTa efieKTpM4YHa U eNeKTpoHCKa onpema:
(Baxu Bo EBponckarta yHuja 1 Bo ApyruTe eBpOrncku ApXKaBu KOM MMaaT CUCTEM 3a oaaenHo cobrpate Ha oTnagoumTe).
OBoj cmBon Ha NpPoM3BOAOT, HeroBaTa aMmbarnaxa 1nv Bo COOABETHUTE AOKYMEHTW 3HauW, Aeka CO NMPOM3BOAO0T He CMeeTe Aa ce
ofHecyBaTe Kako CO JOMaKMHCKWATEe oTradoum. Mopa Aa ro JocTaBuTe Ha COOABETHO COOMPHO MECTO 3a peuvKivpare Ha
eneKkTprUYHa 1 enekTpoHcka ornpemMa. PeLmknvpar-eTo Ha 0BOj MPOM3BOA, ke MOMOrHe BO 3aLLTuTaTa Ha NpUpoaHUTE Pecypcu U ke
MOMOTHE BO CMpeYyBaH-E€TO Ha HEraTvBHUTE BIMjaHWja BP3 XMBOTHATa cpeauHa W 3apasjeTo Ha nyreto. OTCTpaHyBaH-eTO Ha
s POV3BOJOT MOpA Aa G1ae BO COracHOCT CO BaXKEUKMTE MPOMMey 3a Npedasakse Ha otragoumTe. [Noseke MHdopMaLmm BO Bpcka
CO OfIHECYBAH-ETO CO OBOj MPOM3BOA, KaKo 1 3@ HErOBOTO Bpakakse U peLmMKIpate, MoXeTe Aa AobrieTe of nokanHara OnwTUHCKa yrpaBa,
KOMyHariHoOTO npeTnpujatve UM BO NpodaBHULATA, kade LUTO CTe ro Kynurie npovasogoT. OTrnagHaTta enekTpyyHa 1 enekTpoHcka onpema
MOXeTe OMPEKTHO Aa ja npenageTe GecrnnaTtHo Kaj AMCTprbyTepoT, Kora Ke BY ja ucropada HoBaTa eneKkTpudHa OfHOCHO erleKTpoHCKa
onpema. 3a MOXHUTE rpeLLKU BO TEKCTOT ce u3BuHyBame. Cute npaBa ce 3aapKaHu.

FrAPAHUUCKU NIUCT

OBJIACTEH CEPBUC HACJ1OB KOHTAKT
. . +389 (2) 2520 999

KPYCEN [I0OEN CKOMJE /\ Bopuc TpajkoBcku 8§a, 1000 Ckonje, g 078238820

CeBepHa MakepoHuja S 78
M info@krusel.mk
“Me 1 npesvme Bua/ Ime Ha npoun3BogoT
Hacnos Twn n moaen
E-nowTa Cepuckn 6poj
TenedoH Mpoussoguten
[atym Ha ucnopaka/noyeTok Ha BaXkerw-e Ha rapaHumjata [MeyaT 1 noTnuc Ha TproeseyoT
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Udhézimet pér perdorim

o Kéto udhézime pér pérdorim viejne pér keté aparat. Pérmbajné
informacione té réndesishme pér fillimin e pérdorimit dhe pér
trajtimin e pajisjes.

e Para se té filloni me pérdorimin e pajisjes, lexoni me vémendje
dhe terésisht udhézimet pér pérdorim, posacgérisht pjesen e
siguris€. Nése nuk merren parasysh kéto udhézime, mund te
shkaktohen lendime té rénda fizike ose demtime té aparatit.

o Udhézimet pér pérdorim bazohen né standardet dhe dispozitat

gé vlejné né Unionin Evropian.

Respektoni né vend té huaj dispozitat dhe ligjet e shtetit ne fjalé.

Udhézimet pér pérdorim ruani né rast tée peéerdorimit te

meéevonshém. Nése aparatin e dorézoni né pérdorim te personat e

trete, detyrimisht ua jepni kéto udhézime pér pérdorim.

Shpjegimi i shenjave
Né udhézimet pér pérdorim ose né aparat pérdoren kéto simbole
dhe fjalé paralajméruese:
PARALAJMERIM!
Ky simbol paralajmérues/fjalé do té thoté rrezik me shkallé
té mesme té rrezikut, té cilés nése nuk i largohemi, mund
té vijé deri te démi material, vdekja ose deri te |éndimet e
rénda fizike.

DE SHENIM!
Simboli jep informacione té€ dobishme shtesé per
perdorimin e aparatit.

PARALAJMERIM!
Prodhuesi nuk mban peérgjegjési pér demin qé

shkaktohet pér shkak té pérdorimit té gabuar té aparatit,
pér shkak té mirémbajtjes sé gabuar dhe pér shkak té
intervenimeve né aparat, me qéllim té ndérrimit te
pjeséve ose modifikimeve. Intervenimet né aparat mund
t'i beje vetem servisuesi i autorizuar i prodhuesit té
aparatit.

Mosrespektimi i udhézimeve dhe paralajmérimeve té
shénuara né kété doracak, mund té ¢ojné deri te goditja
elektrike, zjarri dhe/ ose deri te léndimet serioze.

Né rastin e pérdorimit té aparatit, kur pjesét e saj
metalike mund teé vijné ne kontakt me pérguesit e fshehte
elektrik ose me kabllon elektrike té aparatit (nése éshte i
montuar), aparatin gjithmoné mbajeni pér dorezén e
izoluar plastike.



QELLIMI | PERDORIMIT

Aparati éshté i dedikuar pér t'u pérdorur né amviséri dhe nuk éshté |

dedikuar péer gellime zejtarie. Kéto udhézime ruani me kujdes dhe

sipas nevojés ia doreézoni perdoruesit té radhés.

Aparati eshté i dedikuar pér pérdorim né amviseri dhe né mjedise te

ngjashme si¢ jane:

e Shitore, zyra dhe mjedise tjera t&€ punés nga ana e personeli i
kuzhingés,

e ferma,

e hotele, motele dhe kapacitete tjera t&€ akomodimit nga ana e
mysafiréve,

e kapacitetet gé ofrojné bujtje me ushqgim.

Para se té filloni me pérdorimin e aparatit tuaj, me réndési éshte gé
t'i ndigni udhézimet qe do t'i keni para vetes edhe pér pérdorim te
mevonshém. Kujdes té vecanté i kushtoni kapitullit gé e pérpunon
Siguriné Tuaj.

PER SIGURINE TUAJ

e Aparatin, pérfshiré edhe kabllon nuk guxojné ta péerdorin, nuk
guxojné té lozin me té ose gé ta mbajné me té femijét me te
vegjél se 8 vjet, personat e raskapitur pa mbikéqyrje. Kurré mos
e lini aparatin pa kontroll nga dikush.

e Aparatin nuk guxojné ta pérdorin femijét e moshés prej O deri 8
vjet. Kété aparat mund ta pérdorin fémijét gé jané mé té moshuar
se 8 vjet, nése jané nén mbikéqgyrje t€ pérhershme. Aparatin
mund ta pérdorin personat gé kane aftési té€ zvogéluara trupore,
kognitive ose mentale apo personat gqé kané pak njohuri dhe
pérvoje, nése gjersa e pérdorin i mbikeqyr personi g€ éshté
pergjegjés pér siguriné e tyre ose nése i kané marré udhézimet
pér perdorim té sigurté dhe i kuptojné rreziget lidhur me kéte.

o Kété aparat mund ta pérdorin fémijét qé jané mé té moshuar se 8
vjet dhe personat g€ kané aftési té zvogéluara trupore, kognitive ose
mentale apo personat gé kané pak njohuri dhe pérvoje, nése gjersa
e pérdorin i mbikéqyr personi ge éshteé pérgjegjes pér siguriné e tyre
ose néese i kané marré udhézimet pér pérdorim té sigurteé dhe i
kuptojné rreziget lidhur me kete.

e Aparatin dhe kabllon e tij nuk guxojné ta kané népér duar femijét
me te vegjel se 8 vjet.



e Aparati nuk eéshte i dedikuar ge te perdoret me tajmer té jashtem,
pra me telekomande te ndare.

e Me aparatin mund té pérdoret vetem konvektori i dedikuar pér
kéte.

e Pastrimin dhe mirémbajtien e aparatit nuk guxojné ta bejne
fémijét, pervec né rast se jané me té moshuar se 8 vjet dhe néese
jané nén mbikeqyrje.

e Pér t'u mbrojtur nga goditja elektrike, aparatin, kabllon ose
spinén mos e zhytni né ujé ose né ndonje leng tjetér.

e Aparatin nuk guxojné ta pérdorin femijet ose personat e
rraskapitur té cilet janeé pa mbikeqgyrje. Kurré mos e lini aparatin
pa mbikéqyrije.

e Féemijét duhet té jené nen mbikéqyrje gé té mos lozin me
aparatin.

e Para pastrimit ose kur nuk e pérdorni, fikeni aparatin dhe higeni
spinén nga priza. Pér ta hequr, mbajeni spinén dhe higeni nga
priza. Kurré mos e térhigni kabllon. Kurré mos e bartni aparatin
pér kabllo.

e Mos e pérdorni aparatin me kabllo t&€ démtuar pér furnizim, me
spiné ose me ndonje démtim tjetér.

e Mos lejoni gé kablloja té rrijeé varur mbi skajin e tavolinés, pultit ose
gé te prekeé sipérfaget e nxehta. Mos e afroni aparatin deri te pajisja
me gaz, te pajisjet elektrike ose te furrat.

e Aparatin vendoseni né sipérfage té rrafshét. Mos e vendosni
aparatin né pllaka druri ose né sipérfage jo té rrafshéta.

e Mos u pérpigni gé ta riparoni ose ta gmontoni aparatin. Né aparat
nuk ka pjesé gé mund t'i ndérroni vete. Pér riparim drejtohuni te
servisuesi i autorizuar.

e Aparatin ruajeni né hapésiré t& mbyllur, né vend té thaté, larg
nga femijét.

e Mos e pastroni aparatin me materiale té ashpra.

e Mos e pérdorni aparatin pér géllime tjera, pérveg¢ pér ato gé jane
pérshkruar né kété doracak.

PARALAJMERIME

Aparati nuk éshté i dedikuar qé te pérdoret me tajmer té jashtem,

gjegjesisht me telekomande te ndare.




Nése kablloja elektrike éshté e démtuar, duhet ta nderrojé
prodhuesi, servisuesi i saj ose personi i ngjashém i autorizuar pér t'i
ikur rrezikut. Ky aparat éshte i dedikuar gé té punojé né prizé
standarde. Aparati nuk ishte i dedikuar pér pérdorim industrial ose

komercial.

T
AR D A -

VINI RE: Sipéerfage e nxehte! Rrezik nga djegiet!
Pjesét e aparatit nxehen gjaté punés. Mos i prekni
pjesét e nxehta. Pérdorni dorezat ose butonat.

PARALAJMERIM!

e Né ené mos hidhni ujé te ftohté kur ena eéshté ende e nxehte.

e Enén mos e vendosni né njé vend te lagesht, kur ena éshte
ende e nxente.

e Né ené mos vendosni sende plastike.

PERSHKRIMI | PJESEVE

1. Enae xhamit 5. Butoni gé té pérshtatet né temperaturén
2. Doreza pér bartje 6. Indikacioni i tensionit
3. Drejtohet me ndérprerésin e sigurisé 7. Indikacioni pér ngrohje

4. Pérshtatja e butonit gé punon

Né furrén me konveksion mund té pérgatitni ushgime té shijshme e té shéndetshme pér kohé mé té shkurtér
sesa furrat klasike. Deri né 30% pérgatitie mé té shpejté dhe deri né 80% harxhim mé té vogél té energjisé.
Pér ta shpejtuar garkullimin e ajrit t& nxehté né furré, gatuesit profesionisté tashmé njé kohé té gjaté pérdorin
furra tradicionale me ventilator. Furra me konveksion ka ventilatoré té rrumbullakét, qé jané té vendosur né
anén e poshtme té kutisé metalike.

Furra shuméfunksonale me konveksion e Iskrés pér pérgatitjen
e ushqgimeve, perdor 3 teknologji te ndryshme moderne:

e Rrezet infra té kuge hyjné né brendiné e ushqgimit dhe e ngrohin prej brendisé drejt anés sé jashtme —
késhtu ushqgimi &shté mé i shijshém dhe mé miré i pjekur.

e Ventilatori krijon qarkullim artificial i cili e orienton ajrin e nxehté drejt fundit t&€ enés pér gatim dhe pastaj
prapa drejt majés. Kjo krijon garkullim té ajrit gé éshté i ngjashém me tornadon, pér ¢ka ushqgimi &shté i
pjekur njéjté apo i zier njétrajtshém.

o Drita halogjenike kujdeset gé brendia e enés shumé shpejté t€ nxehet deri né 250°C dhe pér kété, pér
pérgatitien e ushqimit harxhojmé deri 3 heré kohé mé pak dhe deri 80% mé pak energji.




Né furren me konveksion e pérmirésoni zierjen/pjekjen né kéto
meéenyra:

Ena e furrés me konveksion éshté prej xhami, késhtu gé qarté mund ta shihni se ¢faré zihet ose piget.
Ena e rrumbullakét me ventilatorin e madh gé éshté i instaluar né kapak, mundéson gé ajri i nxehté té
garkullojé népér ushqgim dhe anés sé enés dhe prapé né ventilator. Kjo krijon |évizje t& pérhershme té
ajrit t& nxehté i cili shumé shpejté dhe me themel e pérgatit ushgimin.

Né furrén me konveksion mund té pérdorni kémbéza té cilat ju mundésojné té pérgatitni dy ose tre nivele
té ushgimit pérnjéheré: Mishi, pula ose peshku kur jané té pérgatitura, vaji shtresohet né fund té enés.
Pérgatitni gati pa yndyré (sasi té ulét t&¢ yndyrave dhe holesterol), ushgim mé té& shijshém me shije
natyrore.

Mendoni pér mundési té tjera:

Mishi dhe pula skugen miré dhe béhen té forta nga té gjitha anét, ndérsa brenda mishi éshté i Iéngshém
me mé pak yndyra e holesterol.

Pataten e preré mund ta pigni me ajér me sasi shumeé té vogél té vajit. Patatja e pjekur éshté krckav dhe
ka ngjyré kafeje té arté dhe sasi shumé té vogél té yndyrave, zakonisht humbin 98% té yndyrave.

Buka dhe pastat béhen mé té plota dhe e mbajné lagéshtiné.

Mund té kurseni deri né 80% té energjisé, té cilén pérndryshe e harxhoni me furrén standarde.

Kurseni deri né 25% té energjisé dhe kohés né krahasim me furrat tjera standarde.

Gatimi shumé nivelesh ju mundéson gatim té gjithé ushqimit pérnjéheré.

Me gjithé kété ju gatuani shumé mé shpejté sesa furra standarde! Pér kété, furra me konveksion éshté
gjeneraté e re e gatimit.

Perparesite e furrées me konveksion

Ushqimin mund ta pigni né zjarr, né avull, té férgoni, pigni ose zieni.

Furra me konveksion e pérgatit ushgimin pér njé kohé mé té shkurtér sesa furra standarde.

Me gatim me konveksion nuk keni harxhime pér vendosjen e furrés dhe furra éshté qé mund té
zhvendoset.

Pérdorim i thjeshté — mund ta kurdisni kohén dhe temperaturén.

Ajri i nxehté garkullon rreth ushqgimit, pér kété ajo pérgatitet njétrajtshém dhe mé shpejté.

Mishi nga ana e jashtme piget shpejté, né brendési mbetet i IEngshém, lirohen yndyrérat dhe holesteroli.
Ajri i nxehté u ndihmon pastave dhe émbélsirave qé té rriten mé shpejté.

Furra me konveksion pérdor mé pak energji elektrike sesa furra standarde klasike —deri né 80% mé
shumé kursim né harxhimin e energjisé.

Furra me konveksion ka té instaluar cikél paraprak pér pastrim qé éshté shumé i thjeshté.

KARAKTERISTIKAT

Me furrén per konveksion ju i zévendésoni shume aparate

Furra elektrike
Zjarri

Shporeti elektrik
Serra elektrike

Furra standarde (furra)
Furra né grila (pér skaré)
Furra mikrovalé

Tosteri




Menyre me e mire e te jetuarit
Me furrén me konveksion gjithmoné do té gatuani me ajér t& nxehté. Si rezultat i késaj, zvogélohet
pérmbajtja e yndyrave né ushqgim, qé do té thoté mé pak kalori, yndyra dhe holesterol dhe ményré mé té
miré té jetés. Ushqimit nuk ka nevojé gé t'i shtohet gjalpi, vaji ose margarina, két€ mund ta béni vetém nése
déshironi.

Furra juaj me konveksion ju mundéson gé té gatuani pa blozé.

Pérparési e furrés me konveksion éshté aftésia e saj pér pérgatitien e gjithé ushqimit pérnjéheré, né njé ené
(p.sh. gjaté gatimit t€& mishit t&€ pulés, patateve dhe bukés bashké, pa pérzierjen e shijeve). Kur té pérfundoni,
IEreni g€ aparati né ményré automatike ta pastrojé enén, pastaj thjeshté vetém lajeni me ujé dhe thajeni.

Masa te pergjithshme te sigurise

Pérdorni té dy duart, té cilat Iévizin népér furré.

IEngje tjera.
Gjaté natés, né aparat mos lini ujé ose ushqgim.
Dorezén e sipérme Ié€shojeni ngadalé.

Lexoni té gjitha udhézimet dhe ruani ato pér pérdorim t€ mévonshém.
Kablloja nuk duhet t&€ géndrojé varur né skaj té tavolinés ose banakut.
Aparatin gjithmoné vendoseni né mes té tavolinés ose né lokalin e punés.
Gjaté zhvendosjes sé aparatit gjithmoné higeni nga rrjeti elektrik.
Sipérfaqget e aparatit jané té nxehta — mbikéqyrni fémijét gjera e pérdorni aparatin.
Kurré mos pérdorni aparate me kabllo ose me spiné t& démtuar.
Gjithmoné para pastrimit, fikeni aparatin dhe Iéreni gé té ftohet.

Qé té mbroheni nga goditja elektrike, mos e vendosni kabllon, spinén ose pjesén e motorit né ujé ose né

Kur e largoni enén, dorezén gjithmoné vendoseni né pozitén e sipérme.
Aparatin gjithmoné barteni pér doreza. Kurré mos e ngrehni kapakun né anén e prapme té aparatit.

Perdorimi i furres me konveksion

Kjo éshté thjeshté sikurse 1, 2, 3.

1. Kurdiseni kohén

2. Kurdiseni temperaturén

3. Kurdiseni dorezén teposhté né pozité horizontale

e Vendoseni ushgimin né enén e xhamit dhe mbylleni miré kapakun e enés.
e Enén vendoseni te kémbézat, pérve¢ nése éshté e shénuar ndryshe.
e Vendoseni spinén né rrjetin elektrik.
e Sa mé shumé ajri gé qarkullon rreth ushqimit, ag mé shpejté ushqgimi do té€ pérgatitet.
e Kurdiseni kohén e gatimit prej 1 min deri 60 min.
e Kurdiseni temperaturén nga 60° C deri 250° C.
e Tani keni filluar me gatimin.
70°C Larja
90°C Shkrirja
120°C Gatimi i ngadalshém (1)
140°C Gatimi i ngadalshém (1)
160°C Ngrohja e sérishme
170°C Avullimi
170°C Pjekja
180°C Pjekja né skaré
200°C Férgimi
220°C Ngrohja
220°C Pjekja né skaré
240°C Pjekja né zjarr
250°C Férgimi i thaté




Pergatitja e furres me konveksion

Para pérdorimit té paré, aparati duhet té€ ngrohet.

Para pérdorimit t& paré, |éreni aparatin qé té punojé disa minuta qé té liroheni nga yndyrat e panevojshme
g€ jané pérdorur gjaté kohés sé prodhimit.

Ndigni hapat e thjeshteé:

¢ Fshijeni brendiné e enés me lecké té pastér e té lagésht.

¢ Vendosni mbajtésit né ené.

VINI RE!

Enén mos e prekni me mbajtés/doreza plastike.

Né ené mos vendosni sende plastike.

Mbylleni kapakun e enés.

Kurdiseni kohén pér rreth 10 minuta.

Kurdiseni termostatin né 200 °C dhe pastaj ndizeni furrén.

Furra kur té fiket, Iéreni gé té ftohet pér 10 minuta, pastaj mund ta hapni kapakun.

Tani furra juaj me konveksion éshté e gatshme pér gatimin e ushqimit té paré!

Tabela referente pér kohén dhe temperaturéen e gatimit te

ushqimit té ndryshém

LLOJI | USHQIMIT KOHA TEMPERATURA
Mish pule 30-40 min 180-200 °C
Peshk 10-15 min 130-150 °C
Mish derri 15-20 min 180-200 °C
Torté 10-12 min 140-160 °C
Karavidhe 12-15 min 140-160 °C
Gaforre té vogla 10-12 min 150-180 °C
Salsice 10-13 min 120-150 °C
Lajthi 10-15 min 140-160 °C
Buké 8-10 min 120-140 °C
Patate 12-15 min 180-200 °C
Oriz 15-20 min 150-180 °C
Mish gaforreje 10-13 min 140-160 °C

PASTRIMI

Pastrimi i lehte

Fikeni furrén dhe léreni gé té ftohet.
Pérdorni lecké té pastér me pak detergjent pér larjen e enéve dhe ujé té ngrohté, pastaj fshijeni enén.
Lajeni dhe largojeni gjithé detergjentin. Fshijeni gjersa nuk éshté tharé.

[ ]
]
]
e Shénim: kurré mos e zhytni kapakun e furrés me konveksion né ujé ose né ndonjé léng tjetér.

Pastrimi normal

e Fikeni furrén dhe Iéreni gé té ftohet.

e Kapakun dhe ventilatorin fshini me pérdorimin e leckés sé lagur, enén pastrojeni me lecké ose me
sfungjer me pak detergjent pér larjen e enéve.

o Sipérfagen pastrojeni me furcé metali ose me lecké té forté dhe mos pérdorni Iéndé abrazive pér pastrim.

o Telat e mbajtésve pastroni me detergjent té buté dhe me ujé.

o Pjesét metalike pastroni me pérdorimin e sfungjerit ose me lecké kuzhine me detergjent té buté pér
larjen e enéve. Nése éshté e nevojshme gérryerja, pérdorni lecké najloni ose poliesterik. Nése
papastértia éshté “djegur” shumé, pérdorni Iéndé pér celik gé nuk ndryshket ose metale tjera.

Ju lusim, duhet ta keni parasysh:

Té gjitha kohét dhe metodat e gatimit qé jané pérmendur né kété doracak jané vetém propozime.

Rregullimet personale do t’ju ndihmojné qé t'i arrini rezultatet e déshiruara pér shijen tuaj.

Kujdes: Kurré mos e zhytni aparatin ose kabllon e rrymés né ujé.



Servisimi

Pér ¢farédo servisimi né afatin e garancisé ose pas tij, kontaktoni me servisin e autorizuar ku me gjithé gejf
do tju ndihmojné. Nése keni kabllo t&€ démtuar té rrymés, ju késhillojmé pér shkage té sigurisé gé té
drejtoheni te servisi i autorizuar ku do t’jua zévendésojné.

Para se ta dorézoni aparatin né servis, té njéjtin duhet ta pastroni nga té gjitha papastértité dhe tée
njéjtin ta vendosni né ambalazhin origjinal.

Ky aparat nuk éshté i dedikuar pér t'u pérdorur nga ana e personave (duke i pérfshiré edhe fémijét) me aftési
té zvogéluara fizike ose shpirtérore ose né mungesé té pérvojés dhe diturisé, pérve¢ nése nuk jané nén
vézhgim ose jané té njoftuar me udhézimin pér pérdorim té aparatit nga ana e personit qé éshté pérgjegjés
pér siguriné e tyre.

Aparatin fikeni dhe higeni kabllon nga rryma para se t'i ndérroni shtojcat.

TE DHENAT TEKNIKE

Modeli: KP-618 Modeli: KP-628

* Tensioni: 220-240V ~ 50Hz. * Tensioni: 220-240V ~ 50Hz.

* Fugia: 1200W~1400W (maks) * Fugia: 1200W~1400W (maks)
* Termostati: 60 — 250 °C * Termostati: 60 — 250 °C

* Numéruesi i kohés: 1-60 minuta * Numéruesi i kohés: 1-60 minuta
* Madhésia e enés: @ 333 x 217 * Madhésia e enés: @ 333 x 217

mm mm
* Véllimi: 12 J1 (maks) * Véllimi: 12 11 (maks)

* Bruto pesha: 6,5 kg * Bruto pesha: 6,5 kg

* Neto pesha: 5,5 kg * Neto pesha: 5,5 kg

* Harxhimi energjetik gjaté fikjes s& * Harxhimi energjetik gjaté fikjes sé
aparatit: 0 W aparatit: 0 W

97



RECETA

Pér udhézimet e pérgjithshme lidhur me kohén dhe temperaturén e gatimit, shikoni KARTELEN ME UDHEZIME TE
SHKURTRA pér pérdorim té furrés.
— PER GATIMIN E PERIMEVE NE AVULL

Pér gatimin e perimeve né avull, vetém mbéshtilini ato né foli gjaté kohés sé zierjes ose pjekjes sé mishit.
Foliné mbylleni miré qé mos té hapet gjaté gatimit ose qé mos té largohet presioni i ajrit. Perimet e
mbéshtjella né foli, vendosni né furrén me konveksion, ashtu gé ajri i nxehté té mund té garkullojé. Perimet
mund t'i vendosni né pjesén e sipérme te rrjeti nén té cilén zihet ose piget ushqgimi tjetér. Gatimi me avull
zgjat pak mé shumé sesa tava e réndomté. Né foli né Iéngun e vet mund té€ pérgatitni edhe peshk né té
cilat paraprakisht ju keni vendosur pika té Iéngut té limonit dhe ju keni shtuar pak perime té prera.

PER PJEKJEN E EMBELSIRAVE

Enén pér pjekje vendoseni né dyshemené né formé rrjeti né enén e furrés. Nése déshironi émbélsira té
buta gati pa kore, enén pér pjekje mbulojeni me foli, t& cilén do ta largoni pak para fundit t& pjekjes, me
géllim gé sipérfagja té thahet pak. Né furrén me konveksion, émbélsira éshté e pjekur pak mé shpejté sesa
né furrén e zakonshme.

‘

‘

PER PJEKJEN E PASTAVE, BISKOTAVE ETJ.

Enén me vrima ose enén tjetér vendoseni né dyshemené né formé rrjeti. Nése nuk déshironi pasta shumé
té pjekura, né gjysmén e paré té pjekjes, enén mbulojeni me foli. Po ashtu edhe pastat edhe biskotat né
furrén me konveksion pigen pak mé shpejté sesa né furrén e zakonshme.

UDHEZIME TE DOBISHME

1. Mos vendosni shumé ushgim né furré, sepse déshironi gé t'i gatuani té gjitha pérnjéheré, pér shkak se ajri i
nxehté nuk mund ta arrijé gjithé ushgimin dhe né kété ményré miré e pjek vetém shtresén e sipérme. Ndérmjet
ushqimit lini hapésiré qé ajri lirisht té€ qarkullojé dhe pérdoreni mé miré mbajtésin me dy lartési dhe enén me
vrima gé té arrini efekt mé té miré.

2. Ushgimi kur éshté i gatuar, fikeni termostatin, ventilatori le t& punojé edhe mé tej me géllim qé ushqgimi té
mbetet i forté.

3. Pas gatimit, largojeni kapakun dhe ushgimin servojeni né enén e xhamit qé té géndrojé e ngrohté.

4. Qé ta lehtésoni pastrimin e furrés me konveksion té pjeséve metalike, stérpikeni sprejin pér gatim (dyshemeja
né formé rrjeti, mbajtésin me dy lartési, enén me vrima dhe né anén e poshtme té kapakut) para ¢do pérdorimi
té furrés.

5. Termometri pér matjen e temperaturés sé mishit mund té pérdoret pér kontrollimin e temperaturés né mesin e

ushqimit gjaté kohés sé gatimit.

MENGJESI

e KROASANE

Pér 3 deri 4 kroasané, kurdiseni termostatin né 105 °C dhe fillimisht nxeheni furrén. Kroasanét nxehni 3 deri 6 minuta.
Kroasanét e ngriré jané pjekur pér 6 deri 10 minuta.

e COPET E PJEKURA TE BUKES

Copat e bukés njéditéshe: lagni pak me ujé dhe vendosni né mbaijtésin me dy lartési. Kurdiseni termostatin né 105 °C
pér 5 deri 10 minuta. Copét prapé do té jené sikurse jané taze té pjekura.

e PROSHUTE E PJEKUR NE SKARE

Largojeni korén dhe tepricén e yndyrave me prerjen e shiritave népér gjatésiné e proshutés. Shiritat vendosni né
dyshemené e sipérme. Kurdiseni termostatin né 230 °C dhe pigni rreth 6 deri 8 minuta ose gjersa nuk piget sipas gejfit
tuaj.

e SALSIGE

Salsiget vendosni né dyshemené e sipérme. Kurdiseni termostatin né 200 °C dhe pigni rreth 10 deri 12 minuta.




MISHI

e MISH QENGJI NE FORME TE KURORES

2 Copét mé té mira té qafés sé gengjit, secilime 6-7 copé
Y2 goté me gepé miré té prera

Y2 goté me selino té preré miré
1

2

3

mollé, e géruar dhe e preré imét

lugé té médha té vajit

lugé té médha té kajsive té thata, té zhytura né ujé
Y2 goté té thérrimeve té freskéta té bukés sé bardhé

2 lugé té médha té majdanozit té preré imét
Yo kore limoni, e preré imét

1 lugé e madhe Iéng limoni

1 vezé té vogél

Priteni tepricén e eshtrave dhe nga mishi largoni t€ dy nyjat e gjoksit. Nga secili asht i copés sé mishit, largojeni
mishin né njé thellési prej 2,5 cm. Mbéshtilini nyjat anéve me mish pérbrenda dhe lidhni ato qé t& formojné kuroré.
Eshtrat mbuloni me foli.

Né gjalpé vendoseni gepén, selino dhe mollén gé té skugen. Kajsité nxirrni nga uji, kulloni ato, preni né copa té iméta
dhe shtoni né pérbérésit tieré né tavé. Vazhdoni me punén, hidhni mélmesa miré dhe léreni gé té ftohet. Kété
pérbérés mbusheni né kurorén e gengjit dhe mateni. Mishin vendoseni te mbajtési i poshtém né furrén me
konveksion.

Mishin pigeni 25 minuta né 175 °C pér 500 gramé dhe hidhjani sosin nga ena. 25 minutat né vazhdim pigeni né 200
°C, kohé pas kohe mishin lyjeni me sos nga ena dhe nése éshté e nevojshme, mbéshtilleni né foli, me géllim qé pjesa
e sipérme ose pjesét e holla té mishit mos té pigen shumé.

Mishi kur éshté pjekur, largojeni foliné dhe eshtrave vendosni letér rrumbullake dekorative. Mishin shérbejeni me
patate, me kungulleshé dhe me fasule té gjelbér i pérgatitur me avull. Mishi kur éshté i shérbyer né tavoliné, priteni né
copa té vogla dhe ndani ato.

e MISH GJOKSI VICI | MBUSHUR

1500r | Gjoks vici, pa asht, me brendi té preré
2 Lugé té médha gjalpi
Qepé, kripé dhe piper i zi

DUJT:

Lugé e madhe gjalp

Goté gepé té prera imét

Lugé e madhe Iéng limoni

Lugé e madhe e kores sé grimcuar limoni

Goté kérpudha té prera né copa

Gota té thérrimeve té freskéta té bukés sé bardhé
Vezé, pak ajké e pérzier

N L N L

1 Lugé e madhe e gjalpit

Nxeheni tavén. Shkrijeni njé lugé t€ madhe té gjalpit né tavé dhe férgojeni qepén qé té zbutet. Shtojeni korén e
limonit, Iéngun e limonit, hudhrén dhe kérpudhat. Pérgatitni edhe 3 deri 4 minuta, largoni ato dhe hidhni né njé ené té
madhe. Te perimet shtoni thérrimet e bukés, hudhrén, kripén dhe piperin e zi. Kété pérzierje e pérzieni bashké me
vezén dhe me mijaft ajké qé té béhet e ngjeshur. Filetén shpérndajeni njéjté pér sé gjati népér mishin e gjoksit té vigit
dhe gepni. Mishin e vigit lyeni me gjalpin e shkriré dhe vendoseni né mbajtésin e poshtém né furrén me konveksion té
cilén paraprakisht e keni nxehur né 163°C. Pigeni 20 minuta, pastaj rrotullojeni mishin dhe prapé lyeni me gjalpé dhe
vazhdoni me pjekje né 150°C edhe 20 minuta bashké me patatet, gjersa té gjitha t& béhen gati pér servim.
Shérbejeni me bizele. Hidhni népér copét e prera t€ mishit sos nga ena e furrés.




° RAHE PULE ME MJALTE

1125g | Krahé pule

2 Lugé té médha mjalté

2 Lugé t& médha me sos domatesh (kecap)
MARINADA:

2 Lugé té médha léng limoni

2 Lugé t& médha sos soje

1 Lugé té madhe té xhenxhefilit té preré imét

Nga krahét largojeni tepricén e dhjamit dhe largoni skajet e krahéve. Krahét thani dhe vendosni né ené. Né njé ené
tjetér pérzieni Iéngun e limonit, sosin e sojés dhe xhenxhefilin dhe marinadén hidhni mbi krahét, pérzieni dhe Iéreni té
géndrojé 3 deri 4 oré. Pérzieni kohé pas kohe. N& njé ené tjetér pérzieni mjaltin dhe piren e domateve me dy lugé té
médha marinadé. Krahét i nxirrni nga marinada dhe vendosni né mbajtésin me dy lartési né furrén me konveksion dhe
pigni 10 minuta né 163 °C. Merrni krahét nga furra dhe rrotulloni ato népér pérzierjen e mjaltit dhe pires s€ domateve
dhe vendosni prapé te mbajtési né furré dhe pigni 5 minuta. Merrni krahét prapé nga furra dhe rrotulloni ato népér
pérzierjen e mjaltit dhe pires sé domateve dhe vendosni prapé te mbajtési né furré dhe pigni 5 minuta tjera.

e PULE E PJEKUR

1 Pulé

1 Qepé e vogél

1 Lugé e madhe gjalpé

Y2 Goté kérpudha

1% Goté thérrime té freskéta buke
Hudhér, kripé, piper i zi

1 Lugé e madhe e majdanozit t&€ preré imét
1 Lugé caji e kores sé renduar té€ limonit

Ya Lugé caji majoran i tharé

1 Tufé arré muskato né pluhur

1 Vezé

Pastroni miré brendiné e pulés, lajeni dhe largojeni tepricén e dhjamit.

Qérojeni gepén dhe priteni imét e férgojeni né tavén né gjalpé gjersa t€ mos zbutet. Shtoni kérpudhat dhe zieni edhe
1 minuté. Pér filetén né njé ené tjetér pérzieni thérrimet e bukés, kripé€s, piperit t&€ zi, majdanozit, kores sé limonit,
majoranit, arrés muskato dhe vené e trazuar. Mbusheni pulén dhe mbylleni vrimén. Lékurén e pulés lyeni me kripé
dhe me piper té zi dhe lyeni miré. Pulén vendoseni né mbajtésin e poshtém né furrén me konveksion né 163°C. Pulén
rrotullojeni dhe pigeni bashké me patatet edhe 20 minuta. Pulén prapé rrotullojeni dhe pigeni aférsisht edhe 20 minuta
gjersa té mos béhet e buté dhe me ngjyré kafeje.

. USHKERI TE PJEKURA MIRE

900g | Copé té mushkérisé
Hudhér, kripé dhe piper i zi
Ya Goté veré e kuge

2 Karota té pastruara

1 kore limone né rende

1 kore portokalli né rende

1 Qepé e preré imét
2 Lugé té médha té majdanozit té preré imét
1 Lugé e madhe e ajkés sé émbél ose té tharté

Pérgatitni njé marinadé nga hudhra, kripa, piperi i zi dhe nga vera e kuge dhe né té vendoseni gjithé copén e
mushkérisé dhe Iéreni té géndrojé 4 oré. Mishin nganjéheré rrotullojeni dhe lajeni me marinadé. Pastaj mishin merreni
nga marinada dhe léreni gé té& kullohet; ndérsa marinadén ruajeni. Mishin vendoseni né foli dhe pérreth vendosni
karota, kore limoni né rende dhe portokall, gepé dhe majdanoz dhe té gjitha kéto mbéshtilini né foli. Mishin vendoseni
né dyshemené e poshtme té furrés me konveksion.

Mishin pigeni 30 minuta né 190°C. Largojeni foliné dhe pigeni edhe 30 minuta tjera. Pastaj, higeni mishin nga furra
dhe Iéreni né té nxehté. Pjesén e mbetur t& marinadés pérzijeni me sosin e mishit nga furra dhe késhtu, sosin e fituar
gatuani derisa té béhet i ngjeshur pér 2 lugé t& médha. Né sos pérzieni edhe ajkén dhe |éreni geté té vlojé edhe 1
minuté. Sosin hidheni mbi mishin e preré dhe shérbejeni.
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e STEK LOPE VELINGTON

700r | Copé fileto lope me trashési 10 cm

1 Lugé e madhe gjalpi
Hudhér, kripé, piper i zi
Lugé té médha té salsiceve nga mélgia
Lugé e madhe brendi
Pako e brumit té ngriré, pastaj e shkriré

1 Té kuq té vezés, e pérzier me pak ujé

Prej copéve pritni tepricén e dhjamit dhe hidhni hudhér, krip& dhe piper i zi i bluar. Vendosni né dyshemené e
poshtme me rrjet né furrén me konveksion e cila paraprakisht éshté nxehur né 160 °C dhe pigeni 4 minuta. Merrni
copét nga furra dhe ftohni ato. Pérzieni salsicen e mélgisé me brendin dhe kété pérzierje hidheni mbi copat e mishit.
Merreni brumin dhe priteni né katér kocka, mjaft t&¢ médha, me géllim gé secila ta mbulojé nga njé copé mishi. Copén
vendoseni né mes té katrorit dhe mbéshtilleni térésisht né brum. Skajet mbushni me pak ujé dhe sipérfagen lyeni me
té kugin e trazuar té vesé. Copét me pjesén e prapme vendosni né mbajtésin e poshtém né furrén me konveksion dhe
pigni 15 minuta né 250°C ose gjersa brumi t& mos béhet me ngjyré té verdhé-kafeje. Mjafton pér 4 persona.

e BRINJE TE PJEKUR LOPE

N

2000g | Mish nga brinjét e lopés
Krip dhe piperi zi
2 Lugé té médha me veré té kuge
2 Lugé t& médha me ujé
2 Lugé t& médha me miell
Ujé shtesé

Priteni nga mishi tepricén e dhjamit, kriposeni, shtoni piper té€ zi dhe té dyjat shtypi miré né mish té cilén pastaj
vendoseni né enén e lyer pér pjekje. Mishin lyeni me veré dhe ujé dhe marinojeni pér 4 oré. Mishin pigeni 1 oré né
160 °C né dyshemené e poshtme té furrés me konveksion. Mishin rrotullojeni dhe pigeni edhe 40 minuta né 175 °C
me géllim gé né mes té del i buté (rare), 50 minuta pér pjekje t& mesme (medium) dhe 1 oré pér pjekje t&€ miré (well
done)- mjafton pér 6 persona.

e MISH | PJEKUR LOPE ME PATATE

1500g | Mish lope me brinjé

Kripé

700g | Patate

Mishin lajeni dhe fshijeni me lecké té lagur e té pastér. Patatet géroni, lani dhe pritni né copa me madhési té njéjté.
Mishin vendoseni te mbaijtési i poshtém né furrén me konveksion dhe pigni né 160°C. Pigni nga 20 minuta né ¢do
gjysmé kilogram mish dhe 25 minuta shtesé pér mishin pa asht nga brinjét, gjegjésisht 25 minuta pér ¢do gjysmé
kilogrami mish dhe 30 minuta shtesé pér mishin nga brinjét. Kur né fund té pjekjes ju mbesin edhe 50 minuta, shtoni
patatet dhe rrotulloni kur té skugen né sipérfage. Mishin servojeni té€ rrethuar me patate dhe karota dhe i lyer me sos.

e KRAHE PULE SIPAS MENYRES JAPONEZE

500r | Krahé pule
Y2 Goté sos soje
1 Copé hudhér e shtypur
1 Lugé e madhe e xhenxhefilit té freskét né pluhur
Ya Goté raki japoneze “sake” ose sheri

Higeni tepricén e dhjamit népér krahét e pulés, pritni skajet e krahéve dhe thani ato (né lecké letre). Né sosin e sojés
pérzieni hudhrén, xhenxhefilin dhe rakiné ose sheri dhe kété pérzierje hidheni né krahét e pulés dhe pérzieni miré
(shkundeni enén). Enén mbulojeni, |éreni qé kjo pérzierje t& géndrojé 3 oré e pastaj pérzieni kohé pas kohe. Pastaj,
krahét vendosni né dyshemené me dy lartési né furrén me konveksion dhe pigni 10 minuta né 175°C. Ndigni procesin
e pjekjes. Sipas nevojés, rrotulloni dhe |évizni krahét e pulés. Pigni edhe 8 deri 10 minuta, gé té skugen.
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e PULE E PJEKUR SIPAS MENYRES KINEZE

1500g | Mish pule pér pjekje, krahé pule ose kofshé pule

Vs Goté sos soje
1 Lugé e madhe mjalté
1 Lugé e madhe e pérzierjes sé€ pesé mélmesave né pluhur
1 Lugé e madhe e hudhrés sé shtypur
1
1

Lugé e madhe e xhenxhefilit té€ freskét e té bluar
Lugé e madhe vaj susami

Pérgatiteni njé pérzierje nga kéta pérbérés dhe vendoseni mishin e pulés aty mé sé paku 2 oré dhe pérzieni ngadalé.
Copat e pulés vendosni né dyshemené me rrjet né furrén me konveksion dhe krahét e pulés pigni 15 minuta né
200°C, kofshét e pulés pigni 20 minuta dhe gerekét e mishit té€ pulés pigni 30 minuta. Gjaté pjekjes, rrotullojeni pulén,
gjersa té mos pérgatitet pér servim-mjafton pér 6 persona.

e MISH VICI ME MANGO

1500r | Mish vici pa asht dhe i gatshém pér pjekje

1 Goté veré e bardhé
Yo Goté Grand Marnier
1 Goté e madhe brendi

Y2 Goté Iéng portokalli
Qepé, kripé, piper i zi
450r | Mango e preré né copa
Y2 Goté miell
3 Lugé t& médha gjalpi
Pak timijan.

Mishin e vigit lyjeni me gjalpin e shkriré, hidheni gepén, kripén dhe piperin e zi dhe vendoseni né mbajtésin me dy
lartési né furrén me konveksion. Pigeni 20 minuta né 175 °C. Mishi i vigit rrotullojeni dhe lyjeni me gjalpin dhe pigeni
edhe 40 minuta, gjersa t€ mos pérgatitet pér servim.

e PATATJA E PJEKUR NE FOLI

Patate mesatare ( 1 pér person)
Gjalp i shkriré

Qepé, kripé

Piper i zi i bluar

Patatet pastroni miré, largoni té€ gjitha sythat, I€kurén dhe pjesét e kégija nga patatja dhe lajeni. Tereni me lecké letre.
Né patate mbushni pak nga gjalpi i shkriré dhe vendoseni né foli. Hidhni pak qepé, kripé dhe piper té zi té bluar.
Pataten mbéshtilleni me foli dhe vendoseni né dyshemené me rrjet me dy lartési né furrén halogjene rreth mishit dhe
pigeni 45 minuta né 190 °C. Gjaté pjekjes, nganjéheré me pirun shpojeni pataten, pér té kontrolluar se a éshté i
pjekur. Pataten shérbejeni me ajké té tharté, me qepé, me kackavall té preré dhe me copé té pérzhutés sé zier.

Pér ndérrimin e gjalpit, shtoni pak sos nga soja, para se ta mbushni pataten, pa ia shtuar gepén dhe kripén.
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e GATIMI I PERIMEVE ME AVULL

Pér gatimin e perimeve me avull, vetém mbéshtilini ato me foli gjaté zierjes ose pjekjes sé mishit. Foliné mbylleni mirg,
gé té mos hapet gjaté gatimit ose me qgéllim qé mos ta largojé presioni i ajrit. Perimet e mbéshtjella me foli vendosni
né furrén me konveksion ashtu gé ajri i nxehté té garkullojé. Perimet mund t'i vendosni né dyshemené e sipérme me
rrjet, nén té cilét zihet ose piqet ushqimi tjetér. Zierja me avull zgjat mé shumé sesa né tavén e zakonshme. Né foli, né
IEngun e saj mund té gatuani edhe peshq, té cilét paraprakisht do t'i lyeni me I€ng limoni dhe ua shtoni pak perime té
prera.

e PJEKJA E EMBELSIRES

Tavén vendoseni né dyshemené me rriet né enén pér pjekje. Nése déshironi émbélsiré té buté gati pa kore, tavén
mbulojeni me foli té cilén do ta largoni pak para fundit t€ pjekjes, qé té thahet pak né sipérfage. Né furrén me
konveksion, émbélsira éshté e pjekur pak mé shpejté sesa né furrén e zakonshme.

e PJEKJA E PASTAVE, BISKUITAVE ETJ.

Enén me vrima ose enén tjetér vendoseni né dyshemené me rrjet. Nése nuk déshironi pasta shumé té pjekura, né
gjysmén e paré té pjekjes, enén mbulojeni me foli. Po ashtu, pastat dhe biskuitat né furrén me konveksion pigen pak
mé shpejté sesa né furrén e zakonshme.

UDHEZIME TE DOBISHME

1. Mos vendosni shumé ushgim né furré, pér shkak se déshironi qé té gatuani pérnjéheré, sepse ajri i nxehté nuk
mund ta arrijé gjithé ushgimin dhe né kété ményré e pjeké miré vetém shtresén e sipérme. Ndérmjet ushqgimit
vendosni hapésiré gé ajri lirisht té garkullojé dhe mé miré pérdoreni mbajtésin me dy lartési dhe enén me vrima
qé té arrini efekt mé té miré.

2. Ushqgimi kur éshté i pérgatitur, fikeni termostatin, ventilatori le t& punojé me géllim gé ushqgimi té béhet i forté.

3. Pas gatimit, largojeni kapakun dhe ushgimin shérbejeni né enén e xhamit gé t&€ mbetet i nxehté.

4, Pér ta lehtésuar pastrimin e furrés me konveksion, népér pjesét metalike spérkatni sprej pér gatim (dyshemené
me rrejt, mbajtésin me dy lartési, enén me vrima dhe né anén e poshtme té kapakut) para ¢do pérdorimi né
furré.

5. Termometri pér matjen e temperaturés sé mishit mund té pérdoret pér kontrollimin e temperaturés né mes té

ushqimit gjaté gatimit. Temperatura prej 70 °C do té thoté se ushqgimi ende éshté i gjallé, 85 °C do té thoté
mesatarisht i pjekur dhe 102 °C do té thoté se ushqgimi &shté i pérgatitur.

e SOSI
Ngojeni tavén dhe vendosni né té gjalpin qé té béhet i IEngshém. Pastaj largojeni tavén nga zjarri. Shtoni miell dhe
gjysmé gote vere té bardhé. Pérzieni miré. Pastaj tavén prapé vendoseni né zjarr. Pérzieni miré, sosi qé té béhet
ngjyré kafeje né ari. Qé t&€ mos shndrisé, shtoni veré ose Grand Marnier, brendi ose 1€ng portokalli. Pérzieni gjersa
sosi té zihet e té béhet i ngjeshur. Shtoni hudhér, kripé dhe piper té zi. Shtojeni timijanin dhe Iéngjet e enés. Pérzieni
né vazhdim. Né fund shtoni mango. Zieni edhe 2 deri 3 minuta dhe shérbejeni mishin e preré hollé té vigit.
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PERIMET

e PERIMET E PJEKURA

Qéroni perimet, pastrojeni dhe preni né copa gati té& njéjta dhe thani ato. Vendosni né njé ené t€ madhe dhe hidhni 2-3
lugé té médha té gjalpit dhe shtoni hudhér, kripé dhe piper i zi. Enén mbulojeni me kapak dhe [évizeni fort rrotull.
Pastaj, vendosni perimet né dyshemené me rrjet né furrén e halogjenit.

Gjaté késaj kujdesuni gé té lini hapésiré té mjaftueshme népér anét e enés pér lévizje mé efikase té ajrit té
nxehté.

Furrén e halogjenit kurdiseni né 260 °C dhe pigeni aférsisht 30 deri 45 minuta né 182 °C. Koha e pjekjes varet nga
madhésia e copave té perimeve dhe sasisé sé perimeve. Perimet mund t'i pigni né té njéjtén kohé me gatimin e
mishit, nése rreth perimeve vendosni mish ose nése perimet i pigni né enén me vrima né dyshemené e sipérme me
rriet (mishi pérgatitet né dyshemené e poshtme).

KARFIOL AU GRATIN ( Karfiol i gratinuar)

1 karfiol i vogél
Ya goté vaj
3 lugé t&€ médha me miell
1% goté qumésht
Vs goté kackavall (ementaler/Cedar)
kripé dhe piper té zi
Y2 goté thérrima té freskéta buke

Higeni kércellin e karfiolit. Lulet preni pér sé gjati né copa t&€ médha. Zieni né ujé me kripé qé té zbuten pak. Largoni
lulet nga uji gé té kullojné. Lulet mund t'i zieni né avull.

Né tavé vendosni dy lugé t&€ médha té gjalpit gé do t'i shkrini né temperaturé mesatare. Shtoni miellin dhe pérzieni
ngadalé, gatuani 1 minuté. Shtoni thérrimet e bukés, kagkavallin dhe gjalpin e mbetur.

Lulet ende té nxehta té karfiolit vendosni né enén pér furrén me konveksion. Mbi karfiol hidhni sos té nxehté nga
kackavalli i tavés. N& majé hidheni pérzierjen e thérrimeve té bukés. Pigni 15-20 minuta né temperaturé prej 150 °C,
gjersa sipérfagja merr ngjyré kafe té arit.

Nése ushqimi i pérgatitur nuk éshté i nxehté, kur ta vendosni né furré, koha e zierjes/pjekjes do té vazhdojé aférsisht
pér 10-15 minuta.
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UDHEZIME TE SHKURTERA PER PERDORIM - vazhdim

— Si té pérgatitet tosti

Né furrén me konveksion mund té pérgatitni tost t€ mrekullueshém, pa nxehje paraprake té furrés.
Ushqgimin vendoseni direkt né dyshemené me rriet dhe shikojeni gjaté kohés sé pérgatitjes.

Nga jashté do té béhet i forté, brenda prapé do t€ mbetet e buté.

Né furrén me konveksion mund ta pérmirésoni shijen e ushqgimit, si¢ jané krekerét, cipsat, madje edhe
biskuitét.
Pér disa minuta vendosni né furré né temperaturén mé té larté dhe prapé do té jené té forta.

— Si té shkrihet ushqimi i ngriré

Né furrén me konveksion, ushqgimi shkrihet né ményré té barabarté sesa né furrén me mikrovalé.
Temperaturén kurdiseni né 50°C dhe kontrollojeni shkrirjen e ushgimit né ¢do 5-10 minuta.

Pér gatimin e ushgimit t&€ ngriré, zvogélojeni temperaturén e paraparé pér gatim té zakonshém pér 20°C.

Shembull: Temperaturén e paraparé 225°C zvogélojeni né 205°C. Koha e gatimit éshté po ashtu mé e shkurtér
pér 30 deri 50 pér gind (shembull: koha e paraparé 20 minuta zvogélohet né 10-15 minuta).

UDHEZIME TE PERGJITHSHME DHE PARALAJMERIME

Né furrén me konveksion, ushgimin shpérndajeni né ményré té drejté me géllim qé ajri i nxehté té qarkullojé né
ményré té barabarté rreth ushgimit.
Kur ta provoni recetén pér té parén heré, vézhgojeni procedurén e gatimit népérmjet murit t&€ xhamit né ené.
Gjithmoné para se ta shérbeni, kontrolloni se ushqgimi a &shté gatuar plotésisht.
Ushgimin thjesht vendoseni né dyshemené prej rrjeti té cilén paraprakisht e keni lagur me sprej kundér ngjitjes.
Furra me konveksion pastrohet vetvetiu. Né fund té enés hidhni 5¢cm ujé dhe pér 10-12 minuta kurdiseni temperaturén
né 100 °C.
Nése furra éshté shumé e papastér, né ujé shtoni pak detergjent dhe sipas nevojés fshini njollat nga ena.

SHENIM: | Sipérfaget e xhamit nxehen shumé!

Gjaté zhvendosjes sé furrés, gjithmoné pérdorni doréza dhe dorezé té izoluar plastike. Furrén kurré mos e bartni né
até ményré duke e kapur vetém pér ené.

Ora e nevojshme e pérmendur pér gatim éshté vetém sa pér orientim. Para shérbimit t€ ushqgimit, béhuni té
sigurt se ushqgimi éshté térésisht i gatuar.
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UDHEZIMET PER PERDORIMIN E FURRES HALOGJENIKE ME KONVEKSION

Koha e gatimit Temperatura Dyshemeja rrjet
(né minuta)
e Mishii pjekur
Mish lope 16 min pér 0,5«r + 20 min 180-190 °C Poshté
Mish gengji 16 min pér 0,5kr + 20 min 180-190 °C Poshté
Mish derri 24 min pér 0,5«r + 20 min 180-190 °C Poshté
e Stek
Pak té pjekura / Rare 3 min né secilén ané 250 °C Larté
Mesatarisht té pjekura / 5 min né secilén ané 250 °C Larté
Medium done
Té pjekura miré / Well 7 min né secilén ané 250 °C Larté
done
e Mish tjetér
Salsice 5-8 min né secilén ané 250 °C Larté
Bifteké derri 6-8 min né secilén ané 250 °C Larté
Bifteké gengji 6-8 min né secilén ané 250 °C Larté
Pulé 35-40 min 190-200 °C Poshté
Pjesé té pulés 15-20 min 190-200 °C Poshté
e Torté
Torté njéshtresés 20-25 min 200 °C Poshté
Roladé 35-40 min 150 °C Poshté
e Embélsira
Kore pér torté 10-12 200 °C Larté
Kore + file 25-30 175°C Poshté
Koré dyfishe + file 30-35 175 °C Poshté
Shkumé vezésh 5-8 175 °C Poshté
e Buké me majé
Buké e vogé 15-20 175 °C Poshté
Kifle 15-20 175 °C Poshté
o Keksa 10-20 200 °C Larté
Mafine 15-18 175 °C Poshté
Buké e bardhé 10-20 175 °C Poshté
e Biskota
Topa 8-10 190 °C Poshté
Kroasané 12 -15 190 °C Poshté
Pllaka 15-20 190 °C Poshté
Picé e ngriré 9 200 °C Larté
e Ushgim deti
Peshk 7-10 200 °C Larté
Gaforre 8-10 200 °C Larté
Guaca té ziera né avull 3-5 160 °C Poshté
Karavidhe 12-15 175 °C Poshté
e Perime
Patate e pjekur 20-35 250 °C Poshté
Patate e férguar 12-15 200 °C Larté

106




DEKLARATA E GARANCISE

GNTC Gorenje Niti Tiki Company SH.A, Rr. Prishtiné - Gjilan, nr. 34, Veternik, 10000 Prishtiné Kosové, deklaron:

o Se produkti gjaté afatit t€ garancisé do t€ punojé pa té€ meta, nése e pérdorni né pérputhje me géllimin e tij dhe udhézimet pér pérdorim
te prodhuesit,

¢ Reklamacioni do te kryhet mé se voni né afat prej 10 ditéve gé nga dita e paraqities sé reklamacionit. Produkti i cili nuk ka mundesi te

riparohet do te zévendésohet me té ri. Pér pranimin né servis konsiderohet dita kur aparati éshté sjellur nga blerési né servis dhe éshté

pranuar nga personat e autorizuar pér te kompanise.

Ju garantojmé servisimin dhe pjesét rezerve

Garanton pér cilésiné, gjegjésisht pér punén e drejté gjaté kohés sé garancisé, i cili fillon me dérgimin e produktit deri te konsumatori.

Deklarata e blerésit: Né cilensiné e blerésit deklaroj se jam dakord pér t€ bleré produktin me ofertén pérkatese nga shitési. Jam ife informuar pér

cilesing, karakteristikat teknike dhe prejardhjen e produktit, ményrén e pérdorimit dhe mirémbaities sé produktit, si dhe kushtet e shitjes.

Garancioni vlen pér rajonin e gjithé territorit t&¢ Kosovés.

AFATI | GARANCISE

Dhénési i garancisé garanton pér karakteristikat ose pér punén e pandalur né afatin e garancisé prej 12 muajve, gé fillon t€ viejé gé nga
data e shities mallit t¢ konsumatori. Produkti eshte i dedikuar vetem per perdorim Shtepiak / Jo industrial. Pér té gjithé
akumulatorét/baterité, afati i garancisé vlen 12 muaj. Nuk garantojmé pér t€ dhénat e humbura. Nése produkti gé reklamohet nuk ka
defekte, kemi té drejté gé tii llogarisim sherbimet e servisit dhe te ju faturojm keto sherbime.

PARALAJMERIM: Garancia nuk i pérjashton té drejtat e konsumatorit té cilét dalin nga pérgjegjésia e shitésit pér defektet e mallit.

Kushtet pér garancé jané:

o gjaté reklamimit duhet té paragitni listén e garancisé,Faturen origjinale te blerjes.

produkti nuk duhet té jeté i démtuar mekanikisht;

produkti nuk duhet té preket nga personi gé nuk ka autorizim pér té;

blerési (pérdoruesi) nése e ka pérdorur dhe nése éshté sjellé me aparatin sipas udhézimeve té paraqitura;
Reklamacioni vlene 24 ore nga momenti i blerjes rreth gabimeve teknike te produktit

servisi i autorizuar né periudhén e garancisé éshté vetém GNTC Gorenje Niti Tiki Company SH.A.;
etiketat dhe vulat e garancisé nuk duhet t&€ démtohen ose largohen.

Pérfundimi i garancisé:

Garancia nuk vlen pér pjesét gé jané material harxhues (llamba, ngrohés, filamente, furga me motor elektrik, marshe té€ konsumuara).
Garancia po ashtu nuk pranohet nga ana joné pér démtimet gé kané ndodhur gjaté transportit pas dérgesés toné, pér shkak t€ vendosjes
sé gabuar dhe punés me aparat, pér defektet mekanike, defektet pér shkak té pérdorimit joprofesional dhe té pakujdesshém me produktin,
gjaté pérdorimit t&€ paautorizuar té aparatit, nése paraqitet defekti pér shkak té pérdorimit t€ materialit harxhues joadekuat, nése né aparat
jané montuar pjesé jo origjinale, defekte pér shkak té tensionit t€ larté né rrymén elektrike, fuqisé s€ lart€, goditjes sé rrufesé, derdhjes sé
baterive, pastrimit t& aparatit ose té pjeséve té saj si dhe pér derdhje té léngut né aparat.

Para se ta dorézoni aparatin né servis, ai duhet té pastrohet prej té gjitha papastértive dhe né ambalazh origjinal. Né té
kundértén do té detyrohemi gé t'i paguanii harxhimet pér pastrim té aparatit.

Né rast té& keqpérdorimit dhe té pérdorimit jo té drejté, pérdorimit me forcé dhe gjaté punés e cila nuk éshté kryer nga ana e
servisit té autorizuar, nuk vlen garancia. Ky garancion nuk ndikon mbi té drejtat e juaja ligjore.

Largimi i pajisjes sé vjetér elektrike dhe elektronike:
(vlen né Unionin Evropian dhe né shtetet tjera evropiane gé kané sistem pér grumbullim té veganté té mbeturinave).
Ky simbol i produktit, ambalazhi i tij ose né dokumente adekuate do té thoté se me produktin nuk duhet té silleni sikurse me
mbeturinat e amvisérisé€. Duhet ta vendosni né vendin e caktuar pér riciklim t€ pajisjeve elektrike dhe elektronike. Riciklimi i kétij
produkti do tju ndihmojé né ruajtien e burimeve natyrore dhe do t& ndihmojé né pengimin e ndikimeve negative mbi mjedisin
jetésor dhe shéndetin e njeriut. Largimi i produktit duhet t€ jeté né pérputhje me dispozitat e vlefshme pér dorézimin e
s Mbeturinave. Mé shumé informacione né lidhje me sjellien me kété produkt si dhe pér kthimin dhe riciklimin e tij, mund ta merrni
nga drejtoria lokale komunale, ndérmarrja komunale ose né shitore, ku e keni bleré produktin. Pajisjet elektrike dhe elektronike mundeni
direkt gé ta dorézoni pa pagesé te distributori, kur do tjua sjellin pajisjen e re elektrike apo elektronike. Pér gabimet e mundshme né tekst,
ju kérkojmé ndjesé. Té gjitha té drejtat jané té rezervuara.

FLETA E GARANCIONIT:

SERVISI | AUTORIZUAR ADRESA KONTAKT

GNTC Gorenje Niti /h\ Rr. Prishtingé - Gijilan, nr. 34,%, +38349 77 8899
iKi [ ishtiné 8 https://75-mall.com/servi
Tiki Company SH.A. Veternik, 10000 Prishtiné Kosové ps mall.com/servis

Emri dhe mbiemri Lloji/ Emri i produktit
Adresa Lloji dhe modeli
E-mall Numri serik
Telefon Prodhuesi
Data e dorézimit/Fillimi i viefshmérisé sé garancisé Vula dhe nénshkrimi i tregtarit
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Hasznalati utmutaté

Ezen utasitasok, erre a készulékre vonatkoznak. Fontos
informaciokat tartalmaznak a termék hasznalatardl és
kezeléseérdl.

A készulék hasznalata eldtt figyelmesen olvassa el a hasznalati
utmutatot, kilonosen a biztonsagi utasitasokat.

Ezen hasznalati utasitasok be nem tartasa, a készulék komoly
fizikai sérulését és karosodasat eredményezhetik.

A hasznalati utmutato, az Eurdpai Uniéban hatalyos szabvanyok
és elbirasok alapjan készult.

Kulfoldon is tartsa be minden orszag elbirasait és jogszabalyait.
Orizze meg a haszndlati utmutatét késdbbi hasznalatra.
Amennyiben a készuléket harmadik személynek adja,
egyidejlleg mellékelnie kell ezen hasznalati utmutatot is.

Jelmagyarazat
A hasznalati utmutatoban vagy a készuléken, a kovetkezd
figyelmeztetd szimbolumok és szavak kerultek feltuntetésre:

FIGYELEM!
Ezen szimbdlum/sz6 olyan kockazatot jelol, amelynek el

nem kerulése anyagi kart, halalt vagy sulyos fizikai
sérulést okozhat.

MEGJEGYZESEK!

A szimbdlum hasznos tovabbi informaciokat jelol a készulék
hasznalatara vonatkozolag.

FIGYELEM!

A gyarté nem felelés semmiféle karért, amely a
készulék szabalytalan hasznalatabol, szabalytalan
karbantartasabdél, és az alkatrészek cseréje vagy
moédositasok miatt tett beavatkozasokbdl ered. A
késziiléken, c¢sak a készulék gyartéja altal
meghatalmazott szerviz végezhet médositasokat.
Ezen hasznalati utmutaté utasitasainak és
figyelmeztetéseinek be nem tartasa aramutést, tuzet
és/vagy sulyos séruléseket okozhat.

A készulék hasznalatanak esetén, ahol a fém részek
érintkezésbe kerulhetnek a rejtett elektromos
vezetékekkel vagy sajat elektromos kabelével (ha
be van épitve), a készuléket mindig a mianyag,
szigetelt markolatan fogja meg.
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RENDELTETESSZERU HASZNALAT

Az eszk0z haztartasi hasznalatra szolgal, és nem Uuzleti célra.
Figyelmesen 06rizze meg az utmutatdét és adja at a kovetkezd
felhasznalonak szukseég szerint.

A készulék haztartasban vagy hasonld helyiségekben valo
hasznalatra szolgal:

e boltokban, irodakban és mas dolgozészobakban, a konyhai
szemeélyzet részeérdl,

e farmokon,

e hotelokban, motelokban és mas lakoteruleteken a vendégek
részerdl,

e olyan helyszineken ahol éjszakazast ajanlanak reggelivel.

A készulék hasznalata el6tt, fontos elolvasni és tovabbitani azon
utasitasokat, amelyek a késObbi hasznalat soran hasznosak
lesznek. Forditson kulonds figyelmet arra a részre, amely az ,On
biztonsagara“ vonatkozik.

AZ ON BIZTONSAGAERT

o A készuléket, beleértve a kabelt, nem hasznalhatjak, nem
jatszhatnak vele, és nem tarthatjak karban 8 évnél fiatalabb
gyermekek vagy csokkent képességekkel él6 személyek
fellgyelet nélkll. Soha ne hagyja a készuléket felugyelet nélkul.

o A készuléket nem hasznalhatjak 0 és 8 év kozotti gyermekek. A
készluléket hasznalhatigagk 8 évnél id6ésebb gyermekek,
amennyiben allandé felUgyelet alatt allnak. A készuléket
hasznalhatjak csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis
képességekkel élé személyek vagy tul kevés tapasztalattal vagy
tudassal élok, ha a hasznalat alatt, a biztonsagukért felelés
személy felugyelete alatt allnak, vagy ha megértették a
biztonsagos hasznalatra vonatkozé utasitasokat és ha értik a
vonatkozo kockazatokat.

o A készlléket hasznalhatjak 8 évnél idésebb gyermekek és
csOkkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képessegekkel él6
személyek vagy tul kevés tapasztalattal vagy tudassal él6k, ha a
hasznalat alatt, a biztonsagukért felelés személy felugyelete alatt
allnak, vagy ha megeértették a biztonsagos hasznalatra vonatkozo
utasitasokat €s ha értik a vonatkozé kockazatokat.

o A készulék és annak tapkabele 8 évnél fiatalabb gyermekektdl
tavol tartando.
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e A készulék nem alkalmas kulsé idozitével vagy kulonalld
taviranyitoval torténd hasznalatra.

e A készulék csak erre a meghatarozott csatlakozoval hasznalhato.
e A készuléek tisztitasat és karbantartasat nem végezhetik
gyermekek, kivéve ha id6sebbek 8 évnél és felugyelet alatt alinak.

e Az aramuteés elleni védelem érdekében, a készuléket, a kabelt és
a dugot ne martsa vizbe vagy valamilyen mas folyadékba.

e A készuléket nem hasznalhatjak gyermekek vagy csokkent
képességekkel él6 személyek felugyelet nélkul. Soha ne hagyja
a készuléket fellgyelet nélkul.

e A gyermekek felugyelet alatt kell hogy legyenek, a készulékkel
torténd jatszast elkerulendé.

o Tisztitas el6tt vagy hasznalaton kivll, kapcsolja ki a készuléket és
huzza ki a dugdt a foglalatbdl. Kikapcsolashoz, fogja meg a dugét
és huzza ki a foglalatbdl. Soha ne huzza a kabelt. Soha ne
hordozza a készuléket a kabelnél fogva.

e Ne hasznalja a készlléket sérult tapkabellel, dugodval vagy
barmilyen mas séruléssel.

e Ne engedje hogy a kabel asztal, vagy pult szélén I6gjon, vagy
hogy forr6 fellulethez érjen. Ne Kkozelitse gazégdhoz,
villanymelegit6kh6z vagy kalyhakhoz a készuléket.

e Helyezze a keészuléket egyenes feluletre. Ne helyezze a
készuléket lapra vagy egyenletlen fellletekre.

e Ne probalja megjavitani vagy szétszedni a keészuléket. A
készuléken nincs olyan alkatrész, melyet onalléan kicserélhet.
Javitashoz jelentkezzen a meghatalmazott szervizbe.

e A készuléket tartsa zart helyiségben, szarazon, gyermekektdl tavol.

e Ne tisztitsa a készuléket durva anyagokkal.

o A készuléket ne hasznalja mas rendeltetésre, mint amelyek ezen
utmutatéban szerepelnek.

FIGYELEM

A készilék nem alkalmas kulsé ido6zité illetve kulonallé
taviranyitéval torténoé hasznalatra.

Ha a tapkabel sérilt, azt a gyartd, annak szervize vagy hasonlo
szakembernek kell kicserélnie, a veszélyeket elkerulendd. Ezen
készulék standard foglalattal tortén6 Uzemelésre szolgal. Az eszkdz
nem alkalmas ipari vagy Uzleti célu hasznalatra.
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FIGYELEM

VIGYAZAT: Forro feliilet! Egési sériilés veszélye!
A készulék részei felmelegednek az Uzemelés soran.

Ne érjen a forré részekhez. Hasznalja a markolatot
vagy a gombot.

FIGYELEM!

e Az edénybe ne toltson hideg vizet, amig az edény még forré.

e Az edényt ne tegye nedves felliletre, amig az edény még forré.
e Az edénybe ne helyezzen miianyag targyakat.

ALKATRESZ IRASA

1. UOvegtal 5. Hoémérséklet beallité gomb
2. Hordozé6 fogantyu 6. Fesziiltség mutaté

3. Biztonsagi kapcsoloval ellatott kar 7. Melegités mutato

4. Mikodési idé beallité gomb

2 L)

_
A konvekcids sutében izletes, egészséges ételeket készithet a klasszikus sitéknél révidebb idétartamban.
Az elkészités ideje 30%-ig gyorsabb és 80%-al kevesebb energiat hasznal. A professzionalis szakacsok mar
hosszabb ideje alkalmazzdk a hagyomanyos ventildtorokkal ellatott sutéket annak érdekében, hogy a
sutében lévé forrd levegd keringését felgyorsitjak. A konvekcios suté kerek ventilatorokat tartalmaz, amelyek
a fémdoboz aljan vannak elhelyezve.

A tobbfunkcios konvekcios siito, az étel elkészitéséhez 3

kilonb6z6 korszerii technolégiat hasznal:

o Az infravoros sugarak behatolnak az étel belsejébe és felmelegitik azt belllrdl kivilre haladva- igy az
étel szaftosabbra és ropogdsabbra siil.

o A ventilator mesterséges konvekciés folyamatot képez, amellyel a forr6é levegé a f6z8edény aljaba
irdnyul, és ezt kdvet6en halad a teteje irdnydba. Ezzel egy levegbaramlas jon létre, amely a tornadéhoz
hasonlit, és ennek készdnhetéen az étel egyenletesen és atfogdan f6l vagy sil meg.

e A halogén fény hozzajarul ahhoz, hogy az edény belseje gyorsan elérje a 250°C-t ugy, hogy az étel
elkészitéséhez 3-szor kevesebb idére legyen sziikséglink és ezaltal az energiafogyasztas akar 80%-al
kevesebb.

A konvekcios sutovel a kovetkezé6 modon jarul hozza a sutés-
f6zés min6ségének javitasahoz:

- A konvekcios sit6é edénye livegbdl van, igy pontosan latja, hogyan f6l vagy sul az étel.

- A nagy, fedébe épitett ventilatorral ellatott edény biztositja, hogy a forré levegd aramoljon az ételen at és
akoril, az edény peremein, majd vissza a ventilator felé. Ezaltal folyamatos forré levegbaramlas jon létre,
amellyel az étel gyorsan és atfogdan fél vagy sul.

- A konvekcios sutében alkalmazhatjak a tartokat, amelyek biztositjdk azt, hogy az ételt két, vagy harom
szintben készitsék el egyidében. Amikor a hus, baromfi vagy a hal megfétt, a zsirok és olajok a tal aljaba

csurognak. Fézzenek szinte zsirmentesen (alacsonyabb zsir és koleszterin), az ételek pedig megdrzik
természetes iziket.
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Gondolkodjon egyéb lehetéségekrol.

A hus és a baromfi szépen megpirul és ropogoéssa valik minden oldala, a hus belseje pedig szaftos, és
kevesebb zsirt és koleszterint tartalmaz.

® Aszeletelt krumpli nagyon kevés olajon stlhet meg a forr6 leveg6ben. A siltkrumpli ropogds, aranyszini

és emellett nagyon kevés zsirt tartalmaz. Atlagban 98% zsir elvész.

A kenyér és a sitemények teltebbek és megdrzik a nedvesség tartalmukat.

Akar 80% energiat sporolhat meg, amelyet az atlagos sutével elhasznal.

Akar 25% energiat és id6t spoérolhat a hagyomanyos sutékkel szemben.

A tobb szintes fézes biztositja Onnek a teljes étel elkészitését egyidében.

Ezéltal sokkal gyorsabban féozhet a hagyoményos siitokkel ellentétben! A konvekcios siité az

A konvekcios siito elonyei

Hranu mozete peci na zaru, prziti, peci, kuvati ili kuvati na pari.

Az ételt grillezheti, sitheti, f6zheti és parolhatja.

A konvekcids sitbvel rovidebb id6 alatt készitheti el az ételt a hagyomanyos sitével ellentétben.

A konvekcios f6zéssel nincsenek telepitési koltségek a siité pedig hordozhato.

Egyszerl kezelés- az id6 és a h6mérséklet kdnnyed bedllitasa.

A forré levegd kering az étel koril igy az egyenletesen és gyorsabban készil el.

A hus kilsé fele gyorsan kérgesedik, a belseje pedig szaftos marad, a koleszterin és a zsir pedig tavozik
beldle.

A forré levegd segiti a siteményeket, hogy azok szépen megnéjenek.

o A konvekcios sutd kevesebb elektromos energiat fogyaszt a klasszikus hagyomanyos sutétél- akar 80%
energia sporolasi lehetéség.

A konvekcids sit6 beépitett egyszer( tisztitasi ciklusa van.

SAJATOSSAGOK

Cseréljen le tobb késziiléket konvekciods siitovel

e Hagyomanyos sité e Elektromos siité
e Racsos sitd o Grillez6

e Mikrohullamu sité o Tlzhely

[ ] [ ]

Kenyérpiritd Elektromos kukta

Egészségesebb életmod

A konvencios sutével mindig forré levegével fog f6zni. Ennek eredménye az étel alacsony zsirtartalma lesz,
ami egyben kevesebb kaldriat, zsirt és koleszterint is jelent, és egészségesebb életmodot. Az ételhez nem
szlkséges zsirt, olajat, vajat vagy margarint hozzaadni, de megtehetik, amennyiben sziikségét érzik.

A konvekcios sutéje barmilyen adalék nélkuli f6zést biztosit.

A konvekciods sit6 elénye az, hogy a teljes étel egyszerre készllhet el, egy edényben (pl. a csirkesités, a
krumpli és a kenyér is egyszerre készllhet, az izek dsszekeveredése nélkil). Amikor befejezik a munkat,
engedjék, hogy a készllék maga megtisztitsa a talat, amit ezt kévetbéen egyszerlien elmosogat és
megszarit.

Konvekcids sutojének hasznalata
Egyszer(, mint az egyszer egy.

1. Allitsa be az id6t

2. Allitsa be a hémérsékletet

3. Nyomja le a kart vizszintes poziciéba

e Helyezze az ételt az livegtalba, és biztonsagosan zarja le az edény fedelét. Az ételt helyezze a tartora,
kivéve ha az mashogyan van el8irva.

Csatlakoztassa a késziiléket az aramhalézatra.

Minél tobb levegt kering az étel korul, elébb készil el.

Allitsa be a f6zési id6t 1-60 percig.

Allitsa be a hémérsékletet 60° C és 250° C kdzott.

A f6zés elindult.
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70°C Mosas

90°C Aztatas

120°C Lassu f6zés (1)
140°C Lassu f6zés (I
160°C Ujbdli felmelegités
170°C Parolas

170°C Sités

180°C Racson torténd sités
200°C Siités

220°C Felmelegités
220°C Grillezés

240°C Grillezés

250°C Szaraz sités

A konvekcios siito elokészitése

Els6 hasznalat el6tt engedje, hogy a készilék néhany percet mikddjon, hogy a felesleges rétegektdl
megszabaditsa, amely a készilék gyartasa soran kerlt alkalmazasra.

Haladjon egyszeri Iépésekben:

e Tordlje meg a tal belsejét tiszta, nedves kendbvel.
o Helyezze a tartdkat az edénybe.
FIGYELEM!
Az edénybe ne helyezzen miianyag fogantyuval ellatott targyakat.
Az edénybe ne helyezzen miianyag targyakat.
Zarja le az edény fedelét.
Allitsa be az id6zit6t nagyjabol 10 percre.
Allitsa be a hémérsékletet 200 °C-ra majd kapcsolja be a siitét.
Amikor a suté kikapcsol, engedje 10 percig hiilni, majd nyissa fel a fedét.
konvekcios siitéje most mar készen all az els6 étel elkészitésére.

TISZTITAS

Gyorstisztitas

o Iskljucite peénicu i pustite da se ohladi.

e Kapcsolja ki a sitét és engedje kihdlni.

e Hasznaljon tiszta torl6kendét egy kevés gyengéd mosogatdszerrel és meleg vizet, majd térdlje ki az
edényt.

o Mossa ki és tavolitsa el az 6sszes mosogatdszert. Tordlje meg az edényt, hogy az megszaradjon.

o Megjegyzés: Soha ne aztassa a konvekcids sutd fedelét vizbe, vagy mas folyadékba.

Normalis tisztitas

e |skljucite peénicu i pustite da se ohladi.

o Kapcsolja ki a sitét és hagyja kihdilni.

o A fed6t és a ventilatort torélje meg nedves kendével, az edényt tisztitsa meg térl6kendével vagy
szivaccsal kevés mosogatdszert alkalmazva.

o Ne tisztitsa a fellleteket dréttal vagy goromba toriével, és ne hasznaljon maré tisztitéeszkdzoket.

o Tisztitsa meg a tartéracsokat gyengéd mosogatdszerrel és vizzel. Tisztitsa meg a fémrészeket szivacs,
vagy konyharonggyal egy kevés mosogatdszert alkalmazva. Amennyiben a maradékokat le kell kaparni,
hasznaljon naljon vagy poliészter rongyot. Amennyiben a szennyezddés odaégett, alkalmazzon
rozsdamentes acélra, vagy mas fémfellletek tisztitasara szolgalé tisztitdszert.

Kérjiik, vegye figyelembe: minden fézési idétartam és méd, amely ezen kézikonyvben szerepel csak

egy ajanlat. Az egyéni beallitas segitségére lesz, hogy a sziikséges eredményeket elérje izlése

szerint.

Figyelem: Soha ne aztassa a késziiléket vagy a tapkabelt vizbe.
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Referencia tabla, a kuilonboz6 ételek elkészitéséhez szukséges
homérsékletrol és idorol

Etel tipusa Idétartam Hémérséklet
Baromfi 30-40 perc 180-200°C
Hal 10-15 perc 130-150°C
Sertés hus 15-20 perc 180-200°C
Torta 10-12 perc 140-160°C
Homar 12-15 perc 140-160°C
Kisebb rakok 10-12 perc 150-180°C
Kolbasz 10-13 perc 120-150°C
Mogyord 10-15 perc 140-160°C
Kenyér 8-10 perc 120-140°C
Burgonya 12-15 perc 180-200°C
Rizs 15-20 min 150-180°C
Rakhus 10-13 min 140-160°C

Szervizelés

Barmilyen javitasnal jétallasi idén belll vagy azt kdvetéen, jelentkezzen a meghatalmazott szerviznél, akik
orommel segiteni fognak. Ha a tapkabel megsérilt, azt javasoljuk, biztonsagi okokbdl keresse fel a
meghatalmazott szervizt, ahol ki fogjak cserélni.

MEGJEGYZESEK

A késziilék nem ajanlott csdkkent fizikai és pszichikai képességekkel rendelkezé személyeknek (beleértve a
gyermekeket is), vagy tudassal és tapasztalattal nem rendelkezé személyeknek, kivéve ha azok felligyelet
alatt allnak, vagy értesitve vannak az utmutatokrol a készilék alkalmazasat tekintve azon személy részérdl,
aki felugyeli biztonsagukat. A késziilék felszerelésének lecserelése el6tt huzza ki a készuléket az arambdl.

MUSZAKI ADATOK

Tipus: KP-618

* Feszlltség: 220-240V ~ 50Hz.
*Teljesitmény:1200W~1400W (max)
* Termosztat: 60 — 250 °C

* Ora: 1-60 perc

* Tal méretei: @ 333 x 217 mm

* Térfogat: 12 | (max)

* Brutto suly: 6,5 kg

* Netto suly: 5,5 kg

* Energiafogyasztas
készilék esetén: 0 W

kikapcsolt

Tipus: KP-628

* Feszlltség: 220-240V ~ 50Hz.
*Teljesitmény:1200W~1400W (max)
* Termosztat: 60 — 250 °C

* Ora: 1-60 perc

* Tal méretei: @ 333 x 217 mm

* Térfogat: 12 | (max)

* Bruttd suly: 6,5 kg

* Netto suly: 5,5 kg

* Energiafogyasztas
készilék esetén: 0 W

kikapcsolt
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RECEPTEK

— | ZOLDSEGEK PAROLASAHOZ

A z0ldség parolasahoz a zdldséget tekerje folidba az el6készités soran, vagy a hussal torténd sutés soran. A foliat
jol zarja le, hogy a f6zés soran ne nyiljon ki, vagy hogy a levegényomas ne tavolitsa el. A féliaba tekert
z0ldséget helyezze a konvekcios siitébe ugy, hogy a forrd levegé kdnnyen aramoljon. A zdldséget elhelyezheti a
fels6 racsra, amely alatt a masik étel sl vagy f6l. A parolas kicsit hosszabb idét vesz igénybe, mint a hagyomanyos
edényben. Foliaban, sajat nedvében f6zhet6 a hal is, amelyet elézetesen citromlével és egy kevés vagott zoldséggel
latott el.

— | SUTEMENYEK SUTESEHEZ

A tepsit helyezze a racsra a suté edényébe. Amennyiben puha stuteményre vagyik, szinte héjmentesre, a tepsit
zarja le féliaval, amelyet a sités vége el6tt fog eltavolitani, hogy a teteje részben megkérgesedjen. A
konvekcios sutében a sutemény kicsit gyorsabban sul meg, mint a hagyomanyos siitében.

APROSUTEMENYEK, KEKSZEK, STB. SUTESEHEZ

A lyukacsos, vagy mas talat helyezze a racsra. Amennyiben nem szeretne hogy a stitemény megpiruljon, a
talat fedje le foliaval a sutés elsé felében. A slitemény és a keksz a konvekcids sutében kicsit gyorsabban sil,
mint a hagyomanyos stitében.

HASZNOS TANACSOK

1. | Ne tegyen tul sok ételt a sutébe, mert mindent egyszerre szeretne elkésziteni, mert ezen esetben a forré levegé
nem jut el az étel minden részére, és kizardlag a fels6 réteg sl majd meg rendesen. Az ételek kdzott hagyjon
helyet, hogy a leveg6 szabadon keringjen, vagy alkalmazzon kétszintes allvanyt és lyukacsos talat, a jobb
eredmény elérése érdekében.

2. | Amikor az étel megf6, kapcsolja ki a termosztatot, a ventilatort hagyja tovabb mikddni, hogy az étel ropogds
maradjon.

3. | Fézés utan tavolitsa el a fed6t és az ételt talalja az lvegtalban, hogy az meleg maradjon.

4. | A konvekcios suté konnyebb tisztitasa érdekében fujjon fé6z8sprét a fémrészekre (racstartora, kétszintes
allvanyra, a lyukacsos talcara, és a fedd also részére) a sut6 minden alkalmazasa el6tt.

5. | A hémérét alkalmazhatja a hémérséklet ellenérzésére az étel kozepében a f6zés soran.

REGGELI

o KIFLIK

3-4 kiflihez allitsa a hémér6t 105 °C-ra és a sutét melegitse eld. A kiflket 3-6 percig melegitse. A gyorsfagyasztott kiflik
megsiilnek 6-10 perc alatt.

e SULT KENYERSZELETEK

Az egy napos kenyerek: kicsit vizezze meg 6ket, majd helyezze a kétszintes allvanyra. A termosztatot allitsa 105 °C
hémérsékletre 5-10 percig. A kenyérkék ismét olyanok lesznek, mintha frissen siltek volna.

e ROSTELYON SULT SZALONNA

Tavolitsa el a bérét és a felesleges zsirt a szalonna hosszanti felvagasaval. A szalonnacsikokat helyezze a fels6
allvanyra. A termosztatot allitsa 230 °C-ra és kozel 6-8 percig slisse, vagy susse izlése szerint.

e KOLBASZOK

A kolbaszokat (virsliket) helyezze a felsé allvanyra. A termosztatot allitsa 200 °C-ra és sisse kdzel 10-12 percig.
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BARANYSULT, KORONA ALAKBAN

2 szelet a barany legjobb husabdl, mindegyik 6-7 oldalassal
Y2 talka apréra vagott voréshagyma

Y2 talka apréra vagott zellergumé

1 meghamozott, apréra vagott alma

2 evBkanal vaj

3 kanal aszalt sargabarack, vizbe aztatva
Y2 cseésze friss kenyérmorzsa

2 kanal apréravagott petrezselyem

Y2 apréra reszelt citromhéj

1 kanal citromlé

1 kisebb tojas

Csontozza ki a hust mindkét valliziileti részbél. Minden csontrdl tavolitsa el a hast 2.5 cm mélységig. Hajlitsa be a
huast Ggy, hogy a husos része lefelé nézen, és kdsse koronaba. A kiallé csontokat fedje le féliaval.

Vajon piritsa meg a hagymat, a zellergumoét és az almat, hogy az megpiruljon. A sargabarackot vegye ki a vizb6l és
vagja aproéra, majd adja hozza a tobbi hozzavaléhoz az edényben. Folytassa a piritast, j6l fiszerezze meg, majd
hagyja hilni. Ezzel a masszaval téltse meg a baranyhus koronat, majd mérje le a pecsenyét. A pecsenyét helyezze a
konvekcios sutd alsé részére.

A pecsenyét siisse 25 percig 175 °C, ha annak sulya 500 gramm, majd 6ntse le az edénybdl szarmazd szosszal.
Slisse még 25 percet 200 °C-on, idénként 6ntdzze a pecsenyét a talban l1évd szdsszal, és szikség esetén féliazza le,
hogy a kicsucsosodé fels6 rész és a pecsenye vékony részei ne piruljanak tul. Amikor a pecsenye megsiilt, tavolitsa
el a foliat és a kiall6 csontokra helyezzen ovalis diszpapirt. A pecsenyét talalja krumplival, cukkinivel, vagy parolt
zbldbabbal. Egyes részeit vagja szét, és talalja, miutan a pecsenye az asztalra kerilt.

o TOLTOTT BORJUMELL

1500 g | borjumell, csontozva, bevagdalva
2 kanal vaj
fokhagyma, sé, bors

NADEV:
1 kanal vaj
Ya csésze aproéravagott hagyma

1 csésze citromlé

1 kanal reszelt citromhéj

1 csésze kockara vagott gomba
2

1

csésze friss kenyérmorzsa
tojas, enyhén felverve
tejszin

kanal vaj

[N

Melegitse fel a talat. Olvasszon fel 1 kanal vajat az edényben, és piritsa meg a hagymat, hogy az megpuhuljon. Adja
hozza a citromhéjat, a citromlét, a fokhagymat és a gombat. Piritsa még 3-4 percig, majd ezt kdvetéen dntse egy nagy
talba. Ezen zdldségekhez adja hozza a kenyérmorzsat, a fokhagymat, a sét és borsot. A masszat keverje 6ssze
tojassal és elegendd tejszinnel, hogy az slrli és egyenletes legyen. A tolteléket egyenletesen helyezze el a
borjumellben és varrja 6ssze. A borjupecsenyét kenje le olvasztott vajjal és helyezze a konvekcios suté alsé
allvanyara, amelyet el6z6leg 163 °C-ra melegitett el6. Slisse 20 percig, majd a pecsenyét forditsa meg, és ismételten
kenje at és folytassa a sutést 150 °C-on még 20 percig, egyutt a burgonyaval, mindaddig, mig az talalasra kész.
Talalja borséval, A pecsenye szeleteket Ontse le a suitébdl szarmazd Ontettel.
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o MEZES CSIRKESZARNYAK

1125 g | csirkeszarny

2 kanal méz

2 kanal paradicsompuiré

2 kanal citromlé

2 kanal sz6jaszész

1 kanal aprora vagott gyémbér

A szarnyakrol tavolitsa el a felesleges zsirt és tisztitsa meg a végeit a tolltél. A szarnyakat szaritsa meg és tegye
azokat télba. Egy masik talban keverje 6ssze a citromlét, a szbjaszdszt, a gydmbeért és ezzel a paccal Ontse le a
szarnyakat, keverje 6ssze azokat, majd hagyja 3-4 érat allni. Idénként keverje meg. Masik talban keverje 6ssze a
mézet és a paradicsompurét 2 kanal paccal. A szarnyakat vegye ki a pacbdl és helyezze azokat kétszintes allvanyra a
konvekcios suitében, majd stisse 10 percig 163 °C-on. A szarnyakat vegye ki a siitébél, majd forgassa meg azokat a
mézes paradicsomos masszavan, majd ismét helyezze a sitében Iévd allvanyra és susse 5 percet. A szarnyakat
ismét vegye ki a sUtébdl, forgassa meg a mézes paradicsomos masszaban, helyezze az allvanyra a sitében és
tovabbi 5 percet siisse, hogy szépen megpiruljon.

o SULTCSIRKE

1 csirke

1 kisebb fej hagyma

1 kanal vaj

Y2 tal gomba

1% tal friss kenyérmorzsa
fokhagyma, so, bors

1 kanal apréra vagott petrezselyem

1 kanal reszelt citromhéj

Ya kanal szaritott majoranna

1 kevés por allagu szerecsendid

1 tojas

A csirke belsejét jol tisztitsa meg, mossa ki és tavolitsa el a felesleges zsiradékot. A hagymat tisztitsa meg, és vagja
apréra, majd vajon piritsa meg, hogy megpuhuljon. Adja hozza a gombat és piritsa még 1 percig. Masik talban
toltelékhez keverje 6ssze a kenyérmorzsat, sét, borsot, petrezselymet, citromhéjat, majorannat, szerecsendié6t és a
felvert tojast. TOltse meg a csirkét,majd zarja le. A csirke bdrét s6zza és borsozza meg, jo6l dérzsdlje bele. A csirkét
helyezze a konvekcios allvany also részére és siisse 20 percet 163 °C-on. A csirkét forditsa meg és siisse tovabbi 20
percet a burgonyaval egyltt. A csirkét ismét forditsa meg, és tovabbi 20 percet siisse, mig az megpuhul és
egyenletes aranybarna szint kap.

e KITUNO SULT MARHAFILE

900 g marhafilé

fokhagyma, sé, bors

Ya csésze vorosbor

2 reszelt sargarépa

1 citrom reszelt héja

1 narancs reszelt héja

1 apréra vagott hagyma
2 kanal apréra vagott petrezselyem
1 kanal tejszin és tejfol

Készitsen pacot a fokhagymabdl, sobdl, borsbdl és vérdsborbdl, majd ebbe helyezze a teljes pecsenyét és hagyja
allni 4 orat. A pecsenyét idénként forditsa meg és Ontse le a paccal. Ezt kovetdéen vegye ki a pacbdl a pecsenyét és
hagyja kicsurogni; a pacot 6rizze meg. A pecsenyét helyezze féliara és takarja le sargarépaval, reszelt citrom- és
narancshéjjal, hagymaval és petrezselyemmel, majd ezt mind tekerje foliaba. A pecsenyét helyezze az also allvanyra
a konvekcids sutében.

A pecsenyét susse 30 percet 190 °C-on. Tavolitsa el a foliat és slisse még 30 percet. Ezt kdvetéen vegye ki a
pecsenyét a sitébél és tegye melegre. A pac fennmarado részét keverje 6ssze a szafttal a stutébdl és az Ujonnan
létrejott martast f6zze mig az két kanalnyira 6sszeall. Az dntethez adja hozza a tejszint és engedje forrni még 1
percet. Az dntetet dntse a szeletelt pecsenyére és talalja.
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e WELLINGTON-BELSZIN

700 g 10 cm vastagsagu bélszin

1 evbkanal vaj

fokhagyma, sé, bors

evBkanal majpastétom

evBkanal brandy

csomagolas olvasztott gyorsfagyasztott levelestészta

1 kis vizzel felhigitott tojassargaja

A husszeletrél tavolitsa el a felesleges zsirt és szérja le fokhagymaval, séval és 6réltborssal. Helyezze el az alsé
racsos allvanyra a konvekcios sutében, amelyet 160 °C-on elémelegitett, és 4 percet slsse. A szeleteket vegye ki a
sutébdl és hitse le azokat. Keverje dssze a majpastétomot brandyvel, majd dntse le ezzel a szeleteket. Huzza szét a
levelestésztat és vagja szét 4 négyszogre, amelyek elég nagyok arra, hogy mindegyik fedje a husszeletet. A
husszeletet helyezze a négyszog kdzepére, és teljesen boritsa be azt tésztaval. A végeket kenje be egy kis vizzel, és
kenje le felvert tojassargajaval. A szeleteket a hatukra fektetve helyezze a fels6 allvanyra a konvekcios sutében és
susse 15 percet 250 °C-on mig a tészta teljesen megpirul- négy személyre elegendé mennyiség.

e MARHA OLDALAS

LN

2000g | marha oldalas
sO és bors
2 evOkanal vorosbor
2 evOkanal viz
2 evOkanal liszt
tovabbi viz

A husrdl tavolitsa el a felesleges zsirt, s6ézza, borsozza és jo6l dorzsélje a husb, majd helyezze olajozott talba a
sutéshez. A hust ontse le borral és vizzel, majd 4 6rat pacolja. A pecsenyét siisse egy 6ran at 160 °C-on az alsé
racsos allvanyon a konvekcids sitében. A pecsenyét forditsa meg és siisse tovabbi 40 percig 175 °C-on a
amennyiben szeretné, hogy a szelet kozepe nyers (rare) legyen, 50 percet a kbzepesen silt (medium) szelethez, és 1
orat a teljesen atsult (well done) szelethez- 6 személyre elegendé.

o MARHASULT BURGONYAVAL

1500 g | marhaoldalas

sO

700 g burgonya

A hust mossa meg és tordlie meg nedves, tiszta torl6kendével. A burgonyat hamozza meg, mossa meg és vagja
egyforma szeletekre. A hust helyezze az alsé allvanyra a konvekcids sutében, és sisse 160 °C-on. Susse 20 percet
minden fél kilogramm husra, és tovabbi 30 percet a bordarész megsuléséhez. A burgonyat adja hozza amikor a sutés
végezetéig 50 perc maradt hatra, és forditsa meg, miutan felllrél megpirult. A pecsenyét burgonyaval és sargarépaval
talalja, pecsenyemartassal ledntve.

e CSIRKESZARNYAK JAPAN MODRA

500 g csirkeszarny

V2 csésze szojaszosz

1 6rolt fej fokhagyma

1 evOkanal aproéra vagott gydmbér

Ya csésze japan szaké ital, vagy szaraz cherry brandy

Po potrebi krilca okrecite ili pomicite. Pecite joS 8 do 10 minuta, da postanu rumena. Tavolitsa el a felesleg zsiradékot
a szarnyakrol, vagja le a végeit és a szarnyakat szaritsa meg (papir szalvétaban). A széjamartashoz adja hozza a
fokhagymat, gydmbért és a szakét, vagy a cherryt, majd ezzel a keverékkel dntse le a szarnyakat és jol keverje 6ssze
(razza Gssze a tal tartalmat). Az edényt fedje le, hagyja allni a szarnyakat 3 6rat a pacban, és idénként keverje meg.
Ezt kovetben a szarnyakat helyezze a kétszintli allvanyra a konvekcios siitében és sisse 10 percet 175 °C-on.
Kdvesse a sltési folyamatot. Szikség esetén a szarnyakat forgassa és mozgassa.
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o SULTCSIRKE KiNAI MODRA

1500 g | csirkehus siitéshez, csirkeszarny vagy csirkecomb
csésze szljaszosz

evBkanal méz

evékanal 6t fliszerbdl allé fliszerkeverék

evBkanal 6rélt fokhagyma

evékanal apréra 6rolt friss Gydombér

evékanal szezammagolaj

RN

Az dsszetevdkbdl készitsen pacot, arra helyezze a csirkehust legalabb 2 6ran at, és idénként kevergesse. A csirkehus
darabokat helyezze a racsos allvanyra és a csirkeszarnyakat siisse 15 percig 200 °C, a csirkecombokat siisse 20
percet, a fél- és negyed csirkéket siisse 30 percet. A csirkét forgassa a siUtés soran, mig az talalhatéva valik-
elegendd 6 személyre.

e BORJU MANGOVAL

1500 g | csontozott, sutésre kész borjuhus

1 csésze szaraz fehérbor
Yo csésze Grand Marnier
1 evékanal brandy

Yo csésze narancslé

fokhagyma, so, bors
450 g darabokra szeletelt mango

Y2 csésze liszt
3 evbkanal vaj
csipet kakukkfi

A borjuhust kenje le olvasztott vajjal, szorja le fokhagymaval, séval és borssal, és helyezze a kétszintes allvanyra a
konvekcios sitében. Siisse 20 percet 175 °C-on. A borjuhust forgassa meg és ontse le vajjal, majd slisse még 40
percet, amely utan készen all a talalasra.

o FOLIABAN SULT BURGONYA

kdézepesen nagy krumplik (1 személyre)
olvasztott vaj

fokhagyma, sé

6rolt feketebors

A krumplit tisztitsak meg jol, hamozzak meg és mossak meg. Papirszalvétaban szaritsak meg. A burgonyat vajazzak
meg és helyezzék foliara. Szdrja le egy kevés fokhagymaval, soval és frissen 6rolt borssal. A burgonyat helyezzék
féliaba és helyezze kétszintl allvanyra a halogén sitében, a hus koré és siissék 45 percig 190 °C-on. A siités soran
néha villaval szurja meg a burgonyat és ellenérizze, hogy megsiilt-e. A burgonyat talalja tejfollel, snidlinggel, reszelt
sajttal és f6tt szalonna darabkakkal.

A valtozatossag kedvéért a vajhoz adjon egy kis sz6jaszdszt mielétt a burgonyat lednti, fokhagyma és sé nélkiil.
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o PAROLT ZOLDSEG

Parolashoz a zdldséget csak tekerje féliaba a hus el6készitése vagy sitése soran. A foéliat zarja le jol, hogy az
elkészités soran ne nyiljon ki, vagy a légnyomas ne tavolitsa el réla. A zdldséget, féliaba tekerve helyezze a
konvekcios sitébe ugy, hogy a forrd levegé keringeni tudjon. A zéldséget a felsé racsos allvanyra kell helyezni, amely
soran mas étel sul vagy f6. A parolas kicsit hosszabb ideig tart mint a hagyomanyos edényben. A féliaban, sajat
levében fézheti a halat is, amelyet elézetesen citromlével 6nt le, és egy kevés felvagott zéldséget ad hozza.

o SUTEMENYEK SUTESE

A tepsit helyezze a racsos allvanyra a siit6 edényében. Ha puha siiteményre vagyik, szinte héj nélkil, zarja le féliaval
amelyet a sutés vége elbtt vesz le rola, hogy a teteje egy kicsit megkérgesedjen. A konvekcids sitében a sutemény
kicsit gyorsabban sil a hagyomanyos siténél.

o APROSUTEMENYEK, KEKSZEK STB. SUTESE

A lyukacsos talat, vagy mas talat helyezze a racsos allvanyra. Ha nem szeretné, hogy a siitemény megpiruljon, a talat
zarja le foliaval a sltés els® felében. A sitemény és a keksz a sitSben kicsit gyorsabban sil meg mint a
hagyomanyos siitében.

HASZNOS TANACSOK

1. | Ne tegyen tul sok ételt a siit6be, mert mindent egyszerre szeretne elkésziteni, mert igy a forré levegé nem tud
majd keringeni az 6sszes étel koril, és csak a felsé oldala sil majd meg rendesen. Hagyjon helyet az ételek
koz6tt, hogy a levegd szabadon keringjen és inkabb hasznélja a kétszintes allvanyt vagy a lyukacsos talat a jobb
eredmény elérése érdekében.

2. | Amikor az étel megfé, kapcsolja ki a termosztatot, a ventilatort hagyja még mikddni, hogy az étel ropogds
maradjon.

3. | Fézés utan tavolitsa el a fed6t és az ételt talalja az liveg talban, hogy az meleg maradjon.

4. | A konvekcios sitd konnyebb tisztitasahoz fljja le f6z6sprével a fémrészeket (racsos allvany, kétszintes allvany,
lyukacsos tepsi, és a fed also része) a siitd minden hasznalata el6tt.

5. | A hémérét alkalmazhatja a hémérséklet ellenérzésére az étel kdozepében az elkészités soran. A 70 °C azt jelenti,
hogy az étel még mindig nyers, a 85 °C, hogy kdzepesen siilt, a 102 °C pedig hogy az étel megfétt.

Melegitse fel a talat és helyezze bele a vajat, majd olvassza fel, hogy folyékonnya valjon. Tavolitsa el az edényt a
héforrasrol. Adja hozza a lisztet és a ' csésze fehérbort. JOl keverje meg. Ezt kdvetéen tegye vissza a talat a
héforrasra. Keverje meg, hogy a szdsz aranybarna legyen. Hogy ne égjen oda, adjon hozza fehérbort vagy Grand
Marniert, brandyt vagy narancslevet. Keverje, mig a sz6sz nem forr fel és all 6ssze. Fliszerezze fokhagymaval, séval
és borssal. Adja hozza a kakukkflivet és a levet a talbol. Tovabb keverje. A végén adja hozza a mangét. Fé6zze még
2-3 percet és talalja vékonyan szeletelt borjuszeletre.

ZOLDSEG

e SULT ZOLDSEGEK

A zbldséget hamozza meg, tisztitsa és vagja nagyjabdl egyforma szeletekre, majd széritsa meg. Helyezze a
zbldséget a nagy talba és dntse le 2-3 ev6kanal ndvényi olajjal, adja hozza a fokhagymat, sot, borsot. Az edényt fedje
le és erbsen, kdrkérdsen razza meg. Ezt kdvetéen helyezze a zéldséget a halogén sitd racsos allvanyara.

Ekozben ligyeljen arra, hogy elegendd helyet hagyjon az edény oldalan a forré levegé megfelelé aramlasara.

A halogén sitét allitsa 260 °C-ra és susse kdzel 30-45 percig 182 °C-on. A sutési idé a zéldségek méretétdl figg és a
z6ldségek mennyiségétdl. A zdldséget egyidében stheti a hus elkészitésével, ha a zéldség koré helyezi a hust, vagy
ha a zéldséget a lyukacsos talban késziti a felsé racsos allvanyon (a hust az alsé allvanyon kell késziteni).
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KARFIOL AU GRATIN (Gratinirozott karfiol)

1 kisebb karfiol

Ya csésze vaj

3 evbkanal vaj

1% csésze tej

Vs csésze sajt (ementaler/Cheddar)
s6 és bors

Y2 csésze friss kenyérmorzsa

Téavolitsa el a karfiol torzsgjat. A viragokat vagja fel hosszaban nagy darabokra. F6zze meg s6zott vizben, hogy kicsit
megpuhuljanak. Tavolitsa el a viragokat a vizbdl, csurgassa le 6ket. A virdgokat parolhatja is.

A talba helyezzen 2 ev6kanal vajat és olvassza meg kozepes hdmérsékleten. Adja hozza a lisztet és egyenletesen
keverje el, f6zze 1 percet. Keverje hozza a kenyérmorzsat, sajtot és a maradék vajat.

A még forrd karfiol viragokat helyezze a talba, amely a konvekcios sutének megfelel. A karfiolt dntse le forro
sajtszdsszal a talbdl. A tetejére 6ntsdn kenyérmorzsat. Susse 15-20 percet 150 °C-on mig a teteje aranybarnara pirul.
Amennyiben az elkészilt étel nem forré, mikor azt a siitbbe helyezi, az elkészités idejét hosszabbitsa meg 10-15
perccel.

ROVID HASZNALATI UTASITAS - folytatas

— Hogyan készitsiink piritost

A konvekcios sitében készitsen el kivalo piritést vagy ragcsalnivalot a sité elézetes felmelegitése
nélkdl.

Az ételt helyezze kdzvetlenil a racsos allvanyra és figyelje azt a készités soran.

Kivilrdl ropogés, belulrdl pedig puha marad.

A konvekcids sitében a krekkerekhez, csipszhez és kekszhez hasonld ragcsalnivaldk izét javithatjak.
Néhany percre helyezzék sitébe, a legmagasabb hémérsékletre és ismét ropogds lesz.

— Hogyan olvasszuk ki a fagyasztott ételt

A konvekciés sltében olvassza fel az ételt egyenletesebben mint a mikrohullama sitében. A
hémérsékletet allitsa 50 °C-ra, ellendrizze az étel felolvasztasat minden 5-10 percben.

A fagyasztott étel f6zésére 20 °C-al csOkkentse a hagyomanyos f6zésre el6latott hémérseékletet.

Példa: Az eldlatott 225 °C hémérsékletet csokkentse 205 °C-ra. A konvekcios sitében a fézési idé 30-50
szazalékkal révidebb (példa: az elblatott 20 perces idét csékkenteni 10-15 percre).

ALTALANOS UTASITASOK ES FIGYELMEZTETES

A konvekcids siitében egyenletesen oszlassa el az ételt, hogy a meleg levegé zavartalanul keringeni tudjon korilbtte.
Amikor el6szor probal egy receptet, kdvesse a fézési folyamatot a tal Gvegén keresztiil. Mindig ellenérizze, hogy az étel
teliesen megfétt-e mielétt talalna.

Hranu jednostavno poloZite na mrezasti stalak koji predhodno navlazite sprejom protiv lepljienja.

A konvekcios suté ontisztitd. A tal aljara dntsdén 5 cm vizet és 10-12 percig a hémérsékletet allitsa 100 °C-ra.

Ha a sitd tul koszos, adjon hozza a vizhez egy kis mosogatdszert és sziikség esetén tordlje ki a foltokat az edényrél.

FIGYELMEZTETES: | Az iivegfeliiletek konnyen felmelegszenek!

A sUt6 mozgatasa soran mindig hasznéljon fogdkat és szigetelt miianyag fogantyukat. A sut6t soha ne hordozza ugy,
hogy kizardlag a talat fogja!

A feltiintetett fozési id6 kizarélag utmutatoul szolgal. Talalas elétt bizonyosodjon meg, hogy az étel teljesen
megfott.
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A HALOGEN KONVEKCIOS SUTOK HASZNALATI UTASITASA

F6zési id6 (percekben) Hémérséklet Racsos allvany
e Siilt hus
Marha 16 perc 0,5 kg + 20 perc 180-190 °C Alsé
Barany 16 perc 0,5 kg + 20 perc 180-190 °C Also
Sertés 24 perc 0,5 kg + 20 perc 180-190 °C Also
e Husszeletek
Enyhén sutétt / Rare 3 perc minden oldalrél 250 °C Felsé
Kbézepesen atsiitoétt / Medium | 5 perc minden oldalrél 250 °C Felsé
done
Teljesen atsitott / Well done 7 perc minden oldalrél 250 °C Fels6
e Mas husok
Kolbasz 5-8 perc minden oldalrdl 250 °C Fels6
Sertés kotlet 6-8 perc minden oldalrél 250 °C Fels6
Barany kotlet 6-8 perc minden oldalrol 250 °C Felsé
Csirke 35-40 perc 190 - 200 °C Alsd
Csirkeszeletek 15-20 perc 190 -200 °C Also
e Siitemény
Egyrétegl sutemény 20-25 perc 200 °C Alsd
Rolad 35-40 perc 150 °C Also
o Edességek
Piskota 10-12 200 °C Fels6
Piskota + krém 25-30 175 °C Also
Két piskéta + toltelék 30-35 175 °C Also
Puszedli 5-8 175 °C Also
o Kenyér
Kenyér 15-20 175 °C Also
Kiflik 15-20 175°C Also
o Keksz 10-20 200 °C Felsé
Muffin 15-18 175 °C Also
Préja 10- 20 175°C Also
e Piskota
Gombocok 8-10 190 °C Fels6
Krekkerek 12-15 190 °C Also
Lapos keksz 15-20 190 °C Alsé
Fagyasztott pizza 9 200 °C Felsé
o Tenger gyimolcsei
Halak 7-10 200 °C Fels6
Rékok 8-10 200 °C Fels6
Parolt kagyld 3-5 160 °C Also
Homar 12-15 175 °C Also
o Zoldség
Slt burgonya 20-35 250 °C Alsé
Piritott burgonya 12-15 200 °C Fels6
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JOTALLASI JEGY R

Magyarorszagon vasarolt ISKRA vagy ISKRAERO gép vasarlasa esetén a A PTK 6:173.§ (1) bekezdése szerint a jotallasi

igény a jotallasi hataridében érvényesithetd. Ha a jotallasra kotelezett kotelezettségének a jogosult felhivasara - megfelelé

hataridében - nem tesz eleget, a j6tallasi igény a felhivasban tlizott hataridé elteltétél szamitott harom hénapon beliil akkor is

érvényesithetd birosag elétt, ha a jotallasi id6 mar eltelt. E hatarid6 elmulasztasa jogvesztéssel jar.

A jotallas id6tartama a 151-es rendelet 2.§ (1) bekezdése alapjan:

a) 10000 forintot elér6, de 100000 forintot meg nem haladd eladasi ar esetén egy év,
(+egy év gyarto altal vallalt.)

b) 100 000 forintot meghalado, de 250 000 forintot meg nem haladé eladasi ar esetén két év,

¢) 250 000 forint eladasi ar felett harom év.

ELADOSZERV TOLTI KI!
Keresked6 cég bélyegzdje:

Forgalmazé, garancialis képvisel6: Termék tipusa:

Bezzegh Epliletgépészeti Kft.

3200 Gydngyos, Szurdokpart utca 2. i o
Adoszam: 13085904-2-10, Cégjegyzékszam: 10-09-025558  Termék gyartasi szama: (SN)
E-mail: info@iskramagyarorszag.hu

Marka tulajdonosa:

AHAC d.o.o.

Stopce 31

3231 Grobelno, Slovenia

Vasarlas idépontja: A termék a fogyaszto részére valé dtaddsdnak vagy az lizembe helyezésének* idépontja:

........................................... EV.iiiiiiieiiee e sniee e D0 ee.NAP (T Megfelel§ aldhuzando)
TAJEKOZTATO A JOTALLASI JOGOKROL
1

A jotallas hatarideje a termék fogyaszté részére vald atadasatdl vagy az izembe helyezéstél (amennyiben azt a forgalmazo vagy

annak megbizottja végezte el)

a) 10 000 forintot elérd, de 100 000 forintot meg nem haladé eladasi ar esetén egy év, (+egy év és gyarto altal vallat.)

b) 100 000 forintot meghalads, de 250 000 forintot meg nem halado eladasi ar esetén két év,

¢) 250 000 forint eladasi ar felett harom év

Nem tartozik jétallas ala a hiba, ha annak oka a termék a fogyasztd részére vald atadasat kovetden lépett fel, igy példaul, ha a hibat

- szakszer(tlen Gzembe helyezés (kivéve, ha az izembe helyezést a forgalmazd, vagy annak megbizottja végezte el, illetve, ha
a szakszer(tlen Gzembe helyezés a hasznalati-kezelési utmutatd hibajara vezethetd vissza)

- rendeltetésellenes hasznalat, a hasznalati-kezelési utmutatéban foglaltak figyelmen kiviil hagyasa,

- helytelen tarolas, helytelen kezelés, rongalas,

- elemikar, természeti csapas okozta.

- Akopo¢ alkatrész, (ugy, mint forgé alkatrész, ékszij,

Jotdllas keretébe tartozo hiba esetén a fogyasztd

- els6sorban — valasztasa szerint — kijavitast vagy kicserélést kdvetelhet, kivéve, ha a valasztott jotallasi igény teljesitése
lehetetlen, vagy ha az a forgalmazénak a masik jotallasi igény teljesitésével 6sszehasonlitva aranytalan tdbbletkoltséget
eredményezne.

- ha sem kiavitasra, sem kicserélésre nincs joga, vagy ha a forgamazo a kijavitast, iletve a kicserélést nem véllalta, vagy e
kotelezettségének megfeleld hataridon belll, a fogyaszténak okozott jelentés kényelmetlenség nélkil nem tud eleget tenni, a fogyaszté

- valasztasa szerint — megfelel6 arleszallitast igényelhet vagy elallhat a szerzddéstdl. Jelentéktelen hiba miatt elallasnak nincs helye.

- Ha a fogyasztd a termék meghibasodasa miatt a vasarastol szamitott harom munkanapon bellil érvényesit csereigényt, a
forgalmazé nem hivatkozhat aranytalan tébbletkdltségre, hanem kételes a terméket kicserélni, feltéve, hogy a meghibasodas a
rendeltetésszeri hasznalatot akadalyozza.

- AKkijavitast vagy kicserélést — a termék tulajdonsagaira és a fogyaszto altal elvarhaté rendeltetésére figyelemmel — megfeleld
hataridén bell, a fogyasztdnak okozott jelentds kényelmetlenség nélkil kell elvégezni. A forgalmazdnak térekednie kell arra,
hogy a kijavitast vagy kicserélést legfeljebb tizenot napon belil elvégezze.

- Ha a forgalmazo a termék kijavitasat megfelel6 hataridére nem vallalja, vagy nem végzi el, a fogyaszto a hibat a forgalmazo
koéltségére maga kijavithatja vagy massal kijavittathatja.

- Akijavitas soran a termékbe csak Uj alkatrész kerUlhet beépitésre.

- Nem szamit bele a jotallasi idébe a kijavitasi idének az a része, amely alatt a fogyaszté a terméket nem tudja
rendeltetésszerlien hasznalni. A jétallasi id6 a terméknek vagy jelentésebb részének kicserélése (kijavitasa) esetén a kicserélt
(kijavitott) termékre (termékrészre), valamint a kijavitas kovetkezményeként jelentkez6 hiba tekintetében Ujbdl kezdédik.
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2.

- A jotéllasi kotelezettség teljesitésével és a szerz8désszerl allapot megteremtésével kapcsolatos koltségek — ideértve
kulénésen az anyag-, munka- és tovabbitasi koltségeket — a forgalmazét terhelik.

- A rogzitett bekotésd, illetve a 10 kg-nal sulyosabb, vagy témegkdzlekedési eszkdzon kézi csomagként nem szallithatd
terméket — a jarmivek kivételével — az lzemeltetés helyén kell megjavitani. Ha a javitas az Uzemeltetés helyén nem
végezhet6 el, a le- és felszerelésrdl, valamint az el- és visszaszallitasrdl a forgalmazd gondoskodik.

- Ajotalldas nem érinti a fogyaszto torvényen alapuld — igy kiléndsen szavatossagi, illetve kartéritési — jogainak érvényesitését.

- Ajotallasi igény a jotallasi jeggyel érvényesithetd. Jotallasi jegy hianyaban, ha a fogyaszto jotallasi igényt kivan érvényesiteni
fogyasztoi szerz6dés megkotését bizonyitottnak kell tekinteni, ha a fogyasztd bemutatja az ellenérték medfizetését igazold
bizonylatot.

- Afogyaszt6 jotallasi igényét a forgalmazonal érvényesitheti.

- Afogyaszt6 javitasi igényével az alabbi szerviz (ek)-hez is fordulhat. (Szervizek listaja mellékelt lapon.)

- A forgalmazé a minéségi kifogas bejelentésekor a fogyasztdi szerz6dés keretében érvényesitett szavatossagi és jotallasi
igények intézésérdl szol6 49/2003. (VII. 30.) GKM rendelet (a tovabbiakban: GKM rendelet) 3. §-a szerint koteles — az ot
meghatarozott tartalommal — jegyz6konyvet felvenni és annak masolatat a fogyaszté részére atadni.

- Aforgamazd, illetve a szerviz a termék javitésra valo atvételekor a GKM rendelet 5. §-a szerinti elismervény atadasara koteles.

JAVITAS ESETEN TOLTENDO KI!

A jotallasi igény bejelentésének idOpontja: .........oeuiuiiiiiiiiii
Javitasra atvétel idOPoNntfa: .......c.vuiieii e
L 11T o). T

A termék a fogyasztoé részére valé visszaadasanak idopontja: .........c.cocviiiiiiiiiiii

A jotallas — javitas id6étartamaval meghosszabbitott — Gj hatarideje: ........cocoiiiiiiiiiiiiiii e raraaes

JAVITAS ESETEN TOLTENDO KI!

A jotallasi igény bejelentésének idOpPontja: ........ccvuieiiiiiiii e
Javitasra atvetel idOPONtfa: .........oeieieii i r e r e e ra e rann
L 11+ T= .-

A termék a fogyaszté részére valé visszaadasanak idOpontja: .........cccoeiiiiiiiiiiiiiiii s

A jotallas — javitas id6étartamaval meghosszabbitott — Gj hatarideje: ........cocvoioiiiiiiiiiiiiiciice e e aeaas

JAVITAS ESETEN TOLTENDO KI!

A jotallasi igény bejelentésének idOpontja: ........ccvuieiiiiiiiiiii
Javitasra atvétel idOPoNtfa: .......c.vuiieiii e
L T o T o )

A termék a fogyasztoé részére valoé visszaadasanak idopontja: .........c.cocviiiiiiiiiiiii

A jotallas — javitas id6tartamaval meghosszabbitott — Gj hatarideje: .........covviiiiiiiiiiiiiiii

CSERE ESETEN TOLTENDO KI

EIDITAIO SZEIVIzZ: ... e et et e s s s s ssa s s s s sasasans s nn s e s nasannnsnananaranasasnsnsnsnnnnnnnnnnnnnnnn
Lo T = T E= E=g T Lo o - TN
JEGYZOKONYV SOFSZAMA: ...uieuiuieiuiaiiiai s s s er s s s e s s e e rre s s e s s e ea s e s ea s e e ke e s ha e easa s sa b s a s e s nnnnnsa
Termék és tartozékainak atveételi idopontja: .........cocuiiiiiiii i

L1 T =T 0] €=

Az 0j termék a fogyaszto részére vald kiadasanak idopontja: .......ccceeieiiriiiiiiiuiiiruii i
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Bedienungsanleitung

e Diese Bedienungsanleitung qilt fur dieses Gerat. Die Anleitung
enthalt wichtige Informationen zur Verwendung dieses Gerats.

e Lesen Sie die Anleitung, insbesondere die Sicherheitshinweise,
sorgfaltig und vollstandig durch, bevor Sie das Gerat benutzen.
Die Nichtbeachtung dieser Bedienungsanleitung kann zu kann zu
schweren Korperverletzungen oder Schaden am Gerat fuhren.

e Diese Anleitung basiert auf den in der Europaischen Union
geltenden Normen und Vorschriften.

e Wenn Sie dieses Gerat im Ausland verwenden, mussen Sie die
Vorschriften dieses Landes einhalten.

e Bewahren Sie die Anleitung fur eine spatere Verwendung auf.

Wenn Sie das Gerat an Dritte weitergeben, handigen Sie auch
diese Bedienungsanleitung aus.

Erklarung der Zeichen

In der Bedienungsanleitung oder auf dem Gerat werden folgende
Symbole und Warnhinweise verwendet:

WARNUNG!
Gefahrenzeichen mit Angaben zur Verhitung von

Personen- oder Sachschaden.
ANMERKUNG!

Dieses Symbol gibt nutzliche Informationen zur
Verwendung des Gerats.

WARNUNG!

Der Hersteller haftet nicht fur Schaden, die durch
Missbrauch des Gerats, unsachgemafe Wartung und Eingriffe
in das Gerit, den Austausch von Teilen oder Anderungen
entstehen. Jegliche Eingriffe in das Gerat durfen nur von einer
autorisierten Person oder einem autorisiertem
Servicetechniker des Gerateherstellers durchgefiihrt werden.
Die Nichtbeachtung der in diesem Handbuch enthaltenen
Anweisungen und Warnungen kann zu Stromschlagen,
Branden und/oder sogar schweren Verletzungen fuhren.

Halten Sie das Gerat wahrend des Betriebs immer am
isolierten Kunststoffgriff.
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ANWENDUNGSZWECK

Das Gerat ist fur den Hausgebrauch und nicht fur handwerkliche
Zwecke bestimmt. Bewahren Sie diese Anleitung sorgfaltig auf und
geben Sie sie bei Bedarf an den nachsten Benutzer weiter.

Dieses Gerat darf im Haushalt oder in ahnlichen Umgebungen

verwendet werden, wie zum Beispiel:

e Geschafte, Buros und andere vom Kuchenpersonal genutzte
Arbeitsraume,

e Landwirtschaftliche Einrichtungen,

¢ Von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohnumgebungen

e Umgebungen die Ubernachtung mit Friihstlick anbieten.

Bevor Sie lhr Gerat verwenden, ist es wichtig, die Anweisungen zu
lesen und zu befolgen, die fur die spatere Verwendung nutzlich sein
werden. Achten Sie besonders auf den Abschnitt ,Zu Ihrer
Sicherheit”.

FUR IHRE SICHERHEIT

e Die Nutzung, Reinigung und Wartung des Gerates sind Kindern
unter 8 Jahren nicht gestattet. Altere Personen diirfen das Geréat
nur unter standiger Aufsicht von Erwachsenen benutzen.

e Das Gerat darf nicht von Kindern im Alter von 0 bis 8 Jahren
verwendet werden. Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
unter standiger Aufsicht verwendet werden. Das Gerat kann von
Personen mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und Wissen
verwendet werden, wenn sie bei der Verwendung durch eine fur
ihre Sicherheit verantwortliche Person beaufsichtigt werden oder
eine Anleitung fur den sicheren Gebrauch erhalten haben und die
damit verbundenen Gefahren verstehen.

e Das Gerat und sein Anschlusskabel durfen nicht in der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren sein.

e Das Gerat ist nicht fur die Verwendung mit einem externen
Zeitschaltuhr oder einer separaten Fernbedienung vorgesehen.

e Das Gerat kann nur fur den passenden Anschluss verwendet
werden.

e Zum Schutz vor Stromschlagen tauchen Sie das Gerat, das
Kabel oder den Stecker nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten.
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e Das Gerat, einschliel3lich des Kabels, darf von Kindern unter 8
Jahren oder Personen mit eingeschrankten korperlichen
Fahigkeiten nicht ohne Aufsicht benutzt, bespielt oder gewartet
werden. Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt.

¢ Kinder mussen beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

e Schalten Sie das Gerat vor der Reinigung oder bei Nichtgebrauch
aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose. Zum Trennen
halten Sie den Stecker fest und ziehen ihn aus der Steckdose.
Ziehen Sie niemals am Kabel. Tragen Sie das Gerat am Kabel
niemals am Kabel.

e Benutzen Sie das Gerat nicht mit beschadigtem Netzkabel,
Stecker oder anderen Beschadigungen.

e Achten Sie darauf, dass das Kabel nicht Uber die Tisch- oder

Arbeitsplattenkante hangt und keine heilen Oberflachen beruhrt.

e Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von Gasbrennern,
Elektroheizungen oder Ofen auf.

o Stellen Sie das Gerat auf eine ebene Flache. Stellen Sie das
Gerat nicht auf Brettern oder unebene Oberflachen.

e Versuchen Sie nicht, das Gerat zu reparieren oder zu zerlegen.
Es gibt keine Teile am Gerat, die Sie selbst austauschen konnen.
Wenden Sie sich zur Reparatur an einen autorisierten
Servicetechniker.

e Bewahren Sie das Gerat drinnen an einem trockenen Ort
aullerhalb der Reichweite von Kindern auf.

¢ Reinigen Sie das Gerat nicht mit rauen Materialien.

e Benutzen Sie das Gerat nicht fur andere als die in dieser
Anleitung beschriebenen Zwecke.

WARNHINWEISE

Das Gerat ist nicht fur die Verwendung mit einem externen Timer

oder einer separaten Fernbedienung vorgesehen.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller,
seinem Kundendienstmitarbeiter oder einer ahnlich qualifizierten
Person ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden. Dieses Gerat
ist flr den Betrieb an einer Standardsteckdose vorgesehen. Das
Gerat ist nicht fur den industriellen oder gewerblichen Einsatz
bestimmit.
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BESONDERE WARNHINWEISE

ACHTUNG: HeiRe Oberflache! Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Betriebs erhitzen sich Teile des Gerates.
Beruhren Sie keine heiRen Teile. Verwenden Sie Griffe
oder Knopfe.

WARNUNG!

¢ Gielen Sie kein kaltes Wasser in den Behalter, solange dieser
noch heiB ist.

e Stellen Sie die Pfanne nicht auf eine nasse Oberflache,
solange die Pfanne noch heil ist.

e Legen Sie keine Gegenstande aus Kunststoff in den Ofen.

TEILEBESCHREIBUNG

1. Glasschiissel 5. Temperatur-Einstellknopf
2. Tragegriff 6. Betriebsanzeige

3. Griff mit Sicherheitsschalter 7. Aufwarmanzeige

4. Drehknopf zum Einstellen der Betriebszeit

BESCHREIBUNG

In einem Halogen-Konvektionsofen kénnen Sie in kiirzerer Zeit als in herkdmmlichen Ofen leckere und
gesunde Mahlzeiten zubereiten. Die Zubereitung erfolgt bis zu 30 % schneller und verbraucht bis zu 80 %
weniger Energie. Profikdche wissen seit langem, dass sie das traditionelle Garen im Ofen verbessern
kénnen, indem sie einen Ventilator verwenden, um die Zirkulation heier Luft im Ofen zu beschleunigen. Der
Halogen-Konvektionsofen verfugt Uber runde Ventilatoren, die sich am Boden des Metallkastens befinden.

Der multifunktionale Halogenofen nutzt drei verschiedene
moderne Technologien zur Zubereitung von Speisen:

e Infrarotstrahlen dringen in das Essen ein und erhitzen es von innen nach auflen — das Essen wird
saftiger und kostlicher gegart.

e Der Ventilator erzeugt einen kinstlichen Konvektionsstrom, der heifle Luft auf den Boden des
Kochgefalles und dann wieder nach oben leitet. Dadurch entsteht ein tornadoartiger Luftstrom, der
Speisen gleichmaRig und grindlich gart oder backt.

e Halogenlicht sorgt flr eine sehr schnelle Erwarmung des Behalterinneren auf bis zu 250 °C, sodass wir
bis zu dreimal weniger Zeit und bis zu 80 % weniger Energie fir die Zubereitung von Speisen
aufwenden mussen.

Verbessern Sie das Kochen/Backen in einem Halogenofen auf
folgende Weise:

- Der Behélter des Heildluftofens besteht aus Glas, sodass Sie deutlich sehen kénnen, was gerade gekocht
oder gebacken wird.

- Eine Schissel mit einem groRRen, im Deckel eingebauten Ventilator ermdglicht die Zirkulation heiler Luft
Uber das Essen und um die Seiten der Schiissel herum und zuriick zum Ventilator. Dadurch entsteht ein
konstanter Heilluftstrom, der die Speisen schnell und griindlich gart.

- In einem HeiRluftofen kénnen Sie Roste verwenden, die das gleichzeitige Garen auf zwei oder drei
Ebenen erméglichen. Beim Garen von Fleisch, Gefliigel oder Fisch tropfen Fette und Ole auf den
Pfannenboden. Sie kochen nahezu fettfrei (geringerer Fett- und Cholesteringehalt) und nahrstoffreichere
Speisen mit naturlichem Geschmack.
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Erwagen Sie andere Optionen:

e Fleisch und Gefliigel sind von allen Seiten braun und knusprig, innen ist das Fleisch saftig, haben
weniger Fett und Cholesterin und schmecken besser.

e Geschnittene Kartoffeln kénnen mit sehr wenig Ol an der Luft gebacken werden. Ofenkartoffeln sind
knusprig, goldbraun und sehr fettarm, in der Regel sind etwa 98 % des Fettes verloren gegangen.

e Brot und Geback werden voller und behalten Feuchtigkeit.
Sie kénnen bis zu 80 % der Energie einsparen, die Sie sonst mit einem Standardbackofen verbrauchen
wurden.

e Sparen Sie bis zu 25 % Energie und Zeit im Vergleich zu anderen Standarddéfen.

o Beim Kochen auf mehreren Ebenen kénnen Sie eine ganze Mahlzeit auf einmal zubereiten.

Aufgrund aller oben genannten Vorteile ist die Zubereitung von Speisen in einem Halogen-
Konvektionsofen schneller als in einem Standardofen, daher stellt der Halogen-Konvektionsofen eine
neue Generation des Kochens dar.

Vorteile eines Halogen-Konvektionsofens

Speisen kdnnen gegrillt, gebraten, gebacken, gekocht oder gediinstet werden.

Lebensmittel garen in einem Heilluftofen schneller als in einem Standardofen.

Der Heil3luftofen ist tragbar, es ist nicht erforderlich, einen Standardofen aufzubauen.

Einfache Bedienung — Sie kénnen die Uhr und die Temperatur einstellen.

HeilRe Luft zirkuliert um das Essen herum, sodass es gleichmafiger und schneller gart.

Das Fleisch wird auen schnell gegart, innen bleibt es saftig, Fette und Cholesterin werden freigesetzt.
Durch die heiRe Luft gehen Gebacke und Kuchen besser auf.

Ein HeiBluftofen verbraucht weniger Strom als ein klassischer Standardofen — bis zu 80 % mehr
Energieeinsparung.

Der Halogen-Konvektionsofen verfligt iber einen integrierten Vorreinigungszyklus, der sehr einfach ist.

MERKMALE IHRES HALOGEN-KONVEKTIONSOFEN

Sie konnen mehrere Gerate durch einen HeiBluftofen ersetzen:

e Standardofen e Elektroofen

e Grillofen e Fritteuse

e Mikrowelle e Herd

e Toaster o Elektrischer Dampfgarer

Ein gesunderer Lebensstil

Mit einem Heilluftofen kochen Sie immer mit heil3er Luft. Dadurch wird der Fettgehalt der Nahrung reduziert,
was weniger Kalorien, Fett und Cholesterin und einen gestinderen Lebensstil bedeutet. Es ist nicht notig,
dem Essen Fett, Ol, Butter oder Margarine hinzuzufligen; Sie kénnen es tun, wenn Sie wollen.

Mit lhrem Heif3luftofen kdnnen Sie véllig ruldfrei kochen.

Der Vorteil eines HeiBluftofens ist die Mdglichkeit, eine ganze Mahlzeit auf einmal in einem Behalter
zuzubereiten (z. B. Huhnchen, Kartoffeln und Brot zusammen zu garen, ohne Aromen zu vermischen).
Wenn Sie fertig sind, lassen Sie das Gerat, die Pfanne automatisch reinigen, spllen Sie sie dann einfach
aus und trocknen Sie sie ab.

Verwendung lIhres Halogen-Konvektionsofens

1. Stellen Sie die Uhrzeit ein
2. Stellen Sie die Temperatur ein
3. Stellen Sie den Griff in die horizontale Position

o Geben Sie die Lebensmittel in den Glasbehalter und schlieBen Sie den Behalterdeckel fest. Legen Sie

die Lebensmittel auf den Rost, sofern nicht anders angegeben.
e Schlieflen Sie den Stecker an das Stromnetz an.
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e Je mehr Luft um das Gargut herum zirkuliert, desto schneller gart es.
e Stellen Sie die Garzeit zwischen 1 und 60 Minuten ein.
e Stellen Sie die Temperatur zwischen 60 °C und 250 °C ein.
e Jetzt haben Sie mit dem Kochen begonnen.
70°C Waschen
90°C Auftauen
120 °C Langsames Garen (1)
140°C Langsames Garen (II)
160 °C Uberhitzung
170 °C Paarung
170 °C Backen
180 °C Grillen
200°C Braten
220 °C Aufwarmen
220 °C Am Spield braten
240°C Grillen
250 °C Trockenbraten

Vorbereitung eines Halogen-Konvektionsofens

Vor dem ersten Gebrauch muss das Gerat aufgewarmt werden.
Lassen Sie das Gerat vor dem ersten Gebrauch einige Minuten laufen, um Uberschissige Schmiermittel zu
entfernen, die bei der Herstellung verwendet wurden.

Befolgen Sie die einfachen Schritte:

e Wischen Sie die Innenseite des Behélters mit einem sauberen, feuchten Tuch ab.

e Stellen Sie die Gestelle in den Behalter.
AUFMERKSAMKEIT!

Legen Sie keine Haltegriffe mit Kunststoffgriffen in den Behalter.

Legen Sie keine Plastikgegenstinde in den
SchlieRen Sie den Behalterdeckel.
Stellen Sie den Timer auf etwa 10 Minuten ein.

offnen.

Behilter.

Stellen Sie den Thermostat auf 200 °C ein und schalten Sie dann den Ofen ein.
Lassen Sie den Ofen nach dem Ausschalten 10 Minuten lang abkuhlen, dann kénnen Sie den Deckel

Jetzt ist lhr HeiBluftofen bereit fiir die Zubereitung lhrer ersten Mahlzeit!

Referenztabelle fir

Zeit

beim Garen

und Temperatur

verschiedener Lebensmittel.

ART VON ESSEN ZEIT TEMPERATUR
Huhn 30-40 Min 180-200 °C
Fisch 10-15 Min 130-150 °C
Schweinefleisch 15-20 Min 180-200 °C
Kuchen 10-12 Min 140-160 °C
Hummer 12-15 Min 140-160 °C
Kleine Krabben 10-12 Min 150-180 °C
Wdrste 10-13 Min 120-150 °C
Haselnlsse 10-15 Min 140-160 °C
Brot 8-10 Min 120-140 °C
Kartoffeln 12-15 Min 180-200 °C
Reis 15-20 Min 150-180 °C
Krabbenfleisch 10-13 Min 140-160 °C
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REINIGUNG

Einfache Reinigung

e Schalten Sie den Ofen aus und lassen Sie ihn abkihlen.

e Verwenden Sie ein sauberes Tuch mit etwas mildem Geschirrspulmittel und warmem Wasser und wischen
Sie dann das Geschirr ab.

e Spilen und entfernen Sie alle Reinigungsmittel. Wischen bis zum Trocken.

e Hinweis: Tauchen Sie den Heilluftofendeckel niemals in Wasser oder eine andere Flissigkeit.

Normale Reinigung

e Schalten Sie den Ofen aus und lassen Sie ihn abkihlen.

e Wischen Sie den Deckel und den Ventilator mit einem feuchten Tuch ab, reinigen Sie die Schissel mit
einem Tuch oder Schwamm und etwas mildem Geschirrspulmittel.

¢ Reinigen Sie die Oberflache nicht mit einer Drahtblrste oder einem groben Tuch und verwenden Sie
keine scheuernden Reinigungsmittel.

e Waschen Sie die Gitterroste in mildem Geschirrspulmittel und Wasser.

¢ Reinigen Sie die Metallteile mit einem Schwamm oder Tuch mit einem milden Reinigungsmittel. Wenn
ein Schrubben erforderlich ist, verwenden Sie ein Nylon- oder Polyestertuch. Bei hartnackigen
Verschmutzungen verwenden Sie einen Reiniger fur Edelstahl oder andere Metalle.

Beachten Sie bitte:

Alle in dieser Anleitung angegebenen Garzeiten und -methoden sind lediglich Vorschlage.

Personliche Einstellungen helfen lhnen dabei, die gewiinschten Ergebnisse ganz nach lhrem

Geschmack zu erzielen

Warnung: Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser und lassen Sie das Netzkabel niemals

einweichen.

Reparatur

Wenden Sie sich bei Wartungsarbeiten wahrend oder nach Ablauf der Garantiezeit an ein autorisiertes
Servicecenter, das lhnen gerne weiterhilft. Wenn lhr Netzkabel beschadigt ist, empfehlen wir Ihnen aus
Sicherheitsgriinden, sich fir einen Ersatz an ein autorisiertes Servicecenter zu wenden.

Bevor Sie das Geridt zum Service einsenden, muss es von allen Verunreinigungen befreit und in der
Originalverpackung sein.

ANMERKUNGEN:

1. Bevor Sie das Gerat unbeaufsichtigt lassen oder es montieren, demontieren oder reinigen, trennen Sie
es vom Stromnetz.

2. Dieses Gerét ist nicht fur die Verwendung durch Personen (einschlieRlich Kinder) mit eingeschrankten
kérperlichen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Wissen bestimmt, es sei denn,
sie werden von einer fir ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt oder in die Verwendung
des Gerats eingewiesen. Schalten Sie vor dem Zubehorwechsel das Gerat aus und ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose.

TECHNISCHE DATEN

Modell: KP-618 Modell: KP-628

* Spannung: 220-240 V, 50/60 Hz * Spannung: 220-240 V, 50/60 Hz
* Leistung: 1200-1400 W * Leistung: 1200-1400 W

* Thermostat: 60-250 °C * Thermostat: 60-250 °C

* Timer: 1-60 Minuten * Timer: 1-60 Minuten

* BehaltergroRe: @ 333 x 217 mm * BehaltergroRe: @ 333 x 217 mm
* Behalterkapazitat: 12 | (max.) * Behalterkapazitat: 12 | (max.)

* Bruttogewicht: 6,5 kg * Bruttogewicht: 6,5 kg

* Nettogewicht: 5,5 kg * Nettogewicht: 5,5 kg
*Stromverbrauch bei *Stromverbrauch bei
ausgeschaltetem Gerat: 0 W ausgeschaltetem Gerat: 0 W

131



&/Iskra &/lskra

REZEPTE

Allgemeine Anweisungen zu Garzeit und Temperatur finden Sie in der KARTE MIT KURZANLEITUNG zur

Verwendung des Ofens.
Um Gemise zu dampfen, wickeln Sie es beim Kochen oder Grillen von Fleisch einfach in Folie ein.
VerschlieBen Sie die Folie fest, damit sie sich beim Garen nicht 6ffnet oder durch Luftdruck entfernt
wird. Legen Sie das in Folie verpackte Gemuse in den Heilluftofen, damit die heiRe Luft zirkulieren kann. Auf
dem oberen Gitterboden kann Gemlse abgelegt werden, unter dem andere Speisen gegart oder gebacken
werden. Das Dampfen dauert etwas langer als in einem normalen Topf. Sie kdnnen Fisch auch in Folie im
eigenen Saft garen, diesen mit Zitronensaft betrdufeln und etwas gehacktes Gemuse hinzufiigen.

— \ ZUM KUCHENBACKEN
Stellen Sie das Backblech auf den Gitterboden in den Backbehéalter. Wenn Sie einen weichen Kuchen mit
nahezu keiner Kruste wiinschen, decken Sie die Form mit Alufolie ab, die Sie kurz vor Ende des Backvorgangs
entfernen, damit die Oberflache etwas trocknen kann. Im HeiR3luftofen backt der Kuchen etwas schneller als in
einem herkdbmmlichen Ofen.

- ZUM BACKEN VON GEBACK, KEKSE USW.

Stellen Sie den perforierten Behalter oder einen anderen Behalter auf den Gitterboden. Wenn Sie nicht
mochten, dass der Teig zu lange backt, decken Sie die Form in der ersten Halfte des Backvorgangs mit Folie
ab. Auch Kuchen und Kekse backen in einem HeiRluftofen etwas schneller als im herkdmmlichen Ofen.

NUTZLICHE ANWEISUNGEN

1. | Geben Sie nicht zu viel Essen in den Ofen, denn Sie mochten alles auf einmal garen. Die heil3e Luft kann nicht
alle Lebensmittel erreichen und verbrennt daher nur die oberste Schicht. Lassen Sie zwischen den Lebensmitteln
Platz, damit die Luft frei zirkulieren kann, und verwenden Sie vorzugsweise einen Stander mit doppelter H6he
und einen Behalter mit Léchern, um eine bessere Wirkung zu erzielen.

2. | Wenn das Essen gar ist, schalten Sie den Thermostat aus und lassen Sie den Ventilator laufen, damit das Essen
knusprig bleibt.

3. | Nehmen Sie nach dem Garen den Deckel ab und servieren Sie die Speisen direkt im Glasbehalter, damit sie
heiR bleiben.

4. | Um die Reinigung des Halogen-Konvektionsofens zu erleichtern, spriithen Sie vor jedem Gebrauch im Ofen das
Reinigungsspray auf die Metallteile (Gitterboden, Doppelstander, Lochblech und Unterseite des Deckels).

5. | Mit einem Fleischthermometer kann man wahrend des Garens die Temperatur in der Mitte des Lebensmittels
Uberprifen.

Eine Temperatur von 70 °C bedeutet, dass das Essen noch roh ist, 85 °C bedeutet mittelgar und 100 °C
bedeutet, dass das Essen gegart ist.

FRUHSTUCK

e CROISSANTS

Fir 3 bis 4 Croissants den Thermostat auf 100 °C einstellen und den Backofen vorheizen. Die Croissants 3 bis 6
Minuten lang erhitzen. Gefrorene Croissants sind in 6 bis 10 Minuten fertig.

e« GEROSTETES BROT

Eintagige Brote: leicht mit Wasser anfeuchten und auf einen Rost mit doppelter Hohe legen. Stellen Sie den
Thermostat fur 5 bis 10 Minuten auf 100 °C ein. Die Brote werden wieder wie frisch gebacken sein.

e GEGRILLTER SPECK

Von den langs aufgeschnittenen Speckstreifen die Schwarte und Uberschissiges Fett entfernen. Legen Sie die
Streifen auf die obere Basis. Stellen Sie den Thermostat auf 230 °C ein und backen Sie es 6 bis 8 Minuten lang oder
bis es nach lhrem Geschmack fertig ist

e WURSTE

Legen Sie die Wurstchen (Hotdogs) auf den oberen Boden. Den Thermostat auf 200 °C einstellen und 10 bis 12
Minuten backen.
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FLEISCH

GEBRATENE LAMMKRONE

2 Stiick vom besten Lamm Hals mit je 6-7 Rippen
Y2 Tassen fein gehackte Zwiebel

Y2 Tassen fein gehackte Selleriewurzel

1 Apfel, geschalt und fein gehackt

2 Essléffel Butter

3 Essloffel getrocknete Aprikosen, eingeweicht in Wasser
Y2 Tassen frische Weilbrotkriimel

2 Essloffel fein gehackte Petersilie

Y2 Fein abgeriebene Zitronenschale

1 Essléffel Zitronensaft

1 Kleines Ei

Schneiden Sie die iberschissigen Knochen ab und I6sen Sie beide Schultergelenke vom Fleisch. Entfernen Sie das
Fleisch von jedem Rippenknochen bis zu einer Tiefe von 2,5 cm. Biegen Sie die Bratenstiicke rund um die
Fleischseite nach innen und binden Sie sie zu einer Krone zusammen. Freiliegende Knochen mit Folie abdecken.
Zwiebel, Sellerie und Apfel in Butter anbraten, bis sie braun sind. Nehmen Sie die Aprikosen aus dem Wasser,
trocknen Sie sie ab, hacken Sie sie fein und geben Sie sie zu den anderen Zutaten in die Pfanne. Weiter kdcheln
lassen, gut wiirzen und abkihlen lassen. Flllen Sie diese Fullung in die Lammkrone und wiegen Sie den Braten.
Legen Sie den Braten auf die unterste Schiene in den Heilluftofen.

Den Braten pro 500 Gramm Gewicht 25 Minuten bei 175 °C backen und mit der SolRe aus dem Behalter lUbergiel3en.
Weitere 25 Minuten bei 200 °C backen, dabei den Braten gelegentlich mit der Sofle aus dem Behalter tbergielRen
und bei Bedarf fest in Alufolie einwickeln, damit der freiliegende obere Teil oder die diinneren Teile des Bratens nicht
zu lange garen. Wenn der Braten gar ist, entfernen Sie die Folie und legen Sie ein ovales Dekorpapier auf die
hervorstehenden Knochen. Den Braten mit Kartoffeln, Zucchini und gediinsteten griinen Bohnen servieren. Die
einzelnen Portionen schneiden und teilen Sie, wenn der Braten auf dem Tisch serviert wird.

e GEFULLTE KALBSBRUST

1500 g Kalbsbrust ohne Knochen, mit Hohlausschnitt
2 Essloffel Butter
Knoblauch, Salz und Pfeffer

FULLUNG

Essloffel Butter

Tassen fein gehackte Zwiebel
Essloffel Zitronensaft

Essloffel geriebene Zitronenschale
Tasse gewdrfelte Pilze

Tassen frische Weilbrotkrimel

Ei, leicht geschlagen

Creme

1 Essloffel Butter

NN

Erhitze die Pfanne. 1 Essloffel Butter in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebel darin anbraten, bis sie weich ist.
Zitronenschale, Zitronensaft, Knoblauch und Pilze hinzufigen. Weitere 3 bis 4 Minuten kécheln lassen,
beiseitestellen und in einer groRen Schissel schitteln. Semmelbrdsel, Knoblauch, Salz und Pfeffer zum gediinsteten
Gemise geben. Die Masse mit dem Ei und so viel Sahne verriihren, dass eine dicke und gleichmalige Masse
entsteht. Die Fillung gleichmaRig im Hohlraum der Kalbsbrust verteilen und zundhen. Bestreichen Sie den
Kalbsbraten mit zerlassener Butter und legen Sie ihn auf die untere Schiene des zuvor vorgeheizten HeiRluftofens bei
160°C. 20 Minuten backen, dann den Braten umdrehen, nochmals mit Butter bestreichen und bei 150°C weitere 20
Minuten mit den Kartoffeln bis zum Servieren weiterbacken. Servieren Sie es mit Erbsen. Den Bratensaft aus der
Ofenschussel iber die geschnittenen Bratenstiicke gieRen.
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¢ HUHNERFLUGEL MIT HONIG

11259 | Huhnerflugel

2 Essloéffel Honig

2 Essl6ffel Tomatenpliree
MARINADE:

2 Essloffel Zitronensaft

2 Essléffel Sojasauce

1 Essloffel fein gehackter Ingwer

Uberschiissiges Fett von den Fliigeln abschneiden und die Fliigelspitzen entfernen. Trocknen Sie die Hihnerfliigel
und legen Sie sie in eine Schiissel. In einer anderen Schissel Zitronensaft, Sojasauce und Ingwer vermischen und
die Marinade Uber das Gefliigel gie3en, vermischen und 3 bis 4 Stunden stehen lassen. Gelegentlich umrihren. In
einer anderen Schissel Honig und Tomatenpilree mit 2 Essloffeln Marinade vermischen.

Nehmen Sie das Gefligel aus der Marinade, legen Sie es auf einen Rost mit doppelter Hohe in den Heiluftofen und
backen Sie es 10 Minuten lang bei 160 °C. Nehmen Sie das Geflligel aus dem Ofen, walzen Sie es in der Mischung
aus Honig und Tomatenplree, legen Sie es wieder auf den Rost in den Ofen und backen Sie es 5 Minuten lang. Die
Hihnerfligel wieder aus dem Ofen nehmen, in einer Mischung aus Honig und Tomatenpiree walzen, auf einem Rost
in den Ofen stellen und weitere 5 Minuten backen, bis sie gar sind.

1 Huhn

1 Kleine Zwiebel

1 Essloffel Butter

Y2 Tassen Pilze

1% Tassen frische Semmelbrosel
Knoblauch, Salz, Pfeffer

1 Essloffel fein gehackte Petersilie

1 Teelbffel geriebene Zitronenschale

Ya Teeldffel trockener Majoran

1 Prise Muskatnusspulver

1 Ei

Reinigen Sie das Innere des Hahnchens griindlich, waschen Sie es und entfernen Sie alles Uiberschiissige Fett.

Die Zwiebel schélen, fein hacken und in einer Pfanne in Butter anbraten, bis sie weich ist. Die Pilze dazugeben und
noch 1 Minute kdcheln lassen.

Far die Flllung Semmelbrosel, Salz, Pfeffer, Petersilie, Zitronenschale, Majoran, Muskatnuss und verquirltes Ei in
einer anderen Schiissel vermischen. Das Hahnchen fiillen und die Offnung verschlieRen. Die Hahnchenhaut mit Salz
und Pfeffer bestreuen und gut einreiben. Legen Sie das Hahnchen auf die untere Schiene in den Heil3luftofen und
backen Sie es 20 Minuten lang bei 160 °C. Das Hahnchen umdrehen und zusammen mit den Kartoffeln weitere 20
Minuten backen. Drehen Sie das Hahnchen noch einmal um und backen Sie es weitere etwa 20 Minuten, bis es zart
und gleichmaRig gegart ist.

e AUSGEZEICHNETE ROASTBEEF

900 g Roastbeef (am Stiick)

Knoblauch, Salz und Pfeffer

Va Tassen Rotwein

2 Geriebene Karotte

Abgeriebene Schale von 1 Zitrone
Abgeriebene Schale von 1 Orange

1 Fein gehackte Zwiebel
2 Essl6ffel fein gehackte Petersilie
1 Essloffel siile oder saure Sahne

Bereiten Sie eine Marinade aus Knoblauch, Salz, Pfeffer und Rotwein vor und legen Sie den ganzen Braten hinein
und lassen Sie ihn 4 Stunden lang stehen. Den Braten von Zeit zu Zeit wenden und mit der Marinade Ubergief3en.
Anschlielend den Braten aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen, dabei die Marinade auffangen. Legen Sie
den Braten auf Folie und bedecken Sie ihn mit Karotten, abgeriebener Zitronen- und Orangenschale, Zwiebeln und
Petersilie und wickeln Sie alles in Folie ein. Legen Sie den Braten auf die untere Schiene im HeiRluftofen.

Den Braten 30 Minuten bei 190 °C backen. Die Folie entfernen und weitere 30 Minuten backen. AnschlieRend den
Braten aus dem Ofen nehmen und warm stellen. Den Rest der Marinadé mit der Sol3e aus den Backwaren aus
dem Ofen vermischen und die entstandene Sol3e auf 2 EL einkochen. Die Sahne in die SoRe einriihren und
noch 1 Minute kocheln lassen. Die SoRe Uber den geschnittenen Braten gielen und servieren.
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e RINDERSTEAK WELLINGTON

700 g 10 cm dicke Rinderfiletsteaks

1 Essloffel Butter

Knoblauch, Salz, Pfeffer

Essloffel Leberwurst

Essloffel Essig

Blatterteigverpackungen sollten, wenn sie gefroren sind, zuerst aufgetaut werden

1 Eigelb, mit etwas Wasser verquirlt

Entfernen Sie iberschiussiges Fett von den Steaks und reiben Sie sie mit Knoblauch, Salz und gemahlenem Pfeffer
ein. Legen Sie sie auf den unteren Gitterboden in einen auf 160 °C vorgeheizten HeiRluftofen und backen Sie sie 4
Minuten lang. Die Steaks aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen. Die Leberwurst mit Weinbrand vermischen
und die Mischung Uber die Steaks gieRen Den Blatterteig ausrollen und in 4 Quadrate schneiden, die groR genug
sind, um jedes Steak zu bedecken. Legen Sie das Steak in die Mitte des Quadrats und wickeln Sie es vollstandig in
den Teig ein. Die Rander mit etwas Wasser verschlieRen und die Oberflaiche mit verquirltem Eigelb bestreichen.
Legen Sie die Steaks mit der Riickseite nach unten auf die untere Schiene im HeiRluftofen und backen Sie sie 15
Minuten lang bei 250 °C oder bis der Teig goldbraun ist - genug fir 4 Portionen.

LN

o GEBRATENE RINDERRIPPEN

2000 g | Rinderrippen
Salz und Pfeffer

2 Essloffel Rotwein
2 Essloffel Wasser
2 Essloffel Mehl

Zusatzliches Wasser

Entfernen Sie Uberschissiges Fett vom Fleisch, wiirzen Sie es mit Salz und Pfeffer und reiben Sie beides gut in das
Fleisch ein, das Sie in eine gedlte Auflaufform legen. Wein und Wasser uber das Fleisch gielen und 4 Stunden
marinieren. Den Braten 1 Stunde bei 160 °C auf dem unteren Gitterboden im HeiRluftofen backen. Drehen Sie den
Braten um und backen Sie ihn weitere 40 Minuten bei 175 °C fir ,Rare®, 50 Minuten fir ,Medium“ und 1 Stunde fir
~Well Done" - genug fir 6 Mahlzeiten.

e ROASTBEEF MIT KARTOFFELN

1500 g | Roastbeef Rippchen

Salz

700 g Kartoffeln

Waschen Sie das Fleisch und wischen Sie es mit einem feuchten, sauberen Tuch ab. Kartoffeln schilen, waschen
und in gleich groRe Stlicke schneiden. Legen Sie das Fleisch auf die untere Schiene in den HeiBluftofen und backen
Sie es bei 160 °C. Fur jedes Pfund Fleisch 20 Minuten und fiir einen Rippenbraten ohne Knochen weitere 25
Minuten backen, oder fiir jedes Pfund Fleisch 25 Minuten und fiir einen Rippenbraten mit Knochen weitere 30
Minuten. Fiigen Sie die Kartoffeln hinzu, wenn sie noch 50 Minuten im Ofen sind, und wenden Sie sie, wenn die
Oberseite gerdstet ist. Den Braten mit Kartoffeln und Karotten umgeben und mit SofRe bedeckt servieren.

e JAPANISCHES HUHNERFLUGEL

500 g Hihnerfligel

V2 Tassen Sojasauce

1 Zerdruckte Knoblauchzehe

1 Essloffel fein gehackter frischer Ingwer

Ya Tassen japanischer Sake oder trockener Sherry

Entfernen Sie Uberschussiges Fett von den Hahnchenfligeln, schneiden Sie die Spitzen der Hahnchenfliigel ab und
trocknen Sie sie (in einem Papiertuch). Knoblauch, Ingwer, Brandy oder Sherry in die Sojasauce mischen und die
Mischung Uber das Geflugel gielen und gut vermischen (Behalter schitteln). Decken Sie den Behélter ab, lassen Sie
die Marinade 3 Stunden lang stehen und riihren Sie dabei gelegentlich um. AnschlieRend das Geflligel auf einem
doppelt hohen Boden in den HeiRluftofen stellen und 10 Minuten bei 175 °C backen. Uberwachen Sie den
Backvorgang. Wenden oder bewegen Sie das Gefligel bei Bedarf. Weitere 8 bis 10 Minuten backen, bis sie
goldbraun sind.
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e CHINESISCHES GEBRATENES HUHNCHEN

1500 g | Hahnchen, Hdhnchenfliigel oder Hadhnchenschenkel/-keulen
Vs Tassen Sojasauce

Essl6ffel Honig

Essléffel Flinf-Gewlirze-Pulvermischung

Essloffel zerdrickter Knoblauch

Essloffel fein gemahlener frischer Ingwer

Essloffel Sesamdl

N

Aus den Zutaten eine Marinade zubereiten, das Hahnchen mindestens 2 Stunden darin einlegen und gelegentlich
umriihren. Legen Sie die Hahnchenteile auf einen Rost in den HeiRluftofen und backen Sie Hahnchenfligel 15
Minuten bei 200 °C, Hahnchenschenkel oder -keulen 20 Minuten und Hahnchenviertel oder -hélften 30 Minuten.
Drehen Sie das Hahnchen wahrend des Garens um, bis es servierfertig ist — das sind 6 Portionen.

e KALBFLEISCH MIT MANGO

1500 g | Kalbfleisch ohne Knochen und bereit zum Braten

1 Tasse trockener Weildwein
Yo Tasse Grand Marnier

1 Essloffel Essig

Y2 Tassen Orangensaft

Knoblauch, Salz, Pfeffer
450 g Geschnittene Mango

Y2 Tasse Mehl

3 Essl6ffel Butter

Prise Thymian

Das Kalbfleisch mit zerlassener Butter bestreichen, mit Knoblauch, Salz und Pfeffer einreiben und in den Heillluftofen
auf einem Rost mit doppelter Hohe legen. 20 Minuten bei 175 °C backen. Das Kalbfleisch umdrehen, mit Butter
bestreichen und weitere 40 Minuten backen, bis es servierfertig ist.

e [N FOLIE GEBACKENE KARTOFFELN

MittelgrofRe Kartoffeln (1 pro Person)
Geschmolzene Butter
Knoblauchsalz

Gemahlener schwarzer Pfeffer

Reinigen Sie die Kartoffeln gut, entfernen Sie alle Augen, Schalen und schlechten Teile der Kartoffel und waschen Sie
sie. In einem Papiertuch trocknen. Reiben Sie etwas geschmolzene Butter in die Kartoffeln und legen Sie sie auf
Folie. Mit etwas Knoblauch, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen. Wickeln Sie die Kartoffeln in Folie ein,
legen Sie sie auf einem zweifach hohen Rost um das Fleisch herum in den Halogenofen und backen Sie sie 45
Minuten lang bei 190 °C. Stechen Sie wahrend des Backens gelegentlich mit einer Gabel in die Kartoffeln, um zu
prifen, ob sie gar sind. Servieren Sie die Kartoffeln mit Sauerrahm, Schnittlauch, geriebenem Kase und gekochten
Speckstiicken.

Fiir eine Anderung mischen Sie etwas Sojasauce in die Butter, bevor Sie sie in die Kartoffeln reiben, ohne
Knoblauch oder Salz hinzuzufigen.

e SOSSE

Eine Pfanne erhitzen und die Butter hineingeben, bis sie flissig wird. AnschlieBend die Pfanne vom Herd nehmen.
Mehl und 2 Tasse trockenen WeilRwein hinzufligen. Gut mischen. Anschlieiend die Pfanne wieder auf den Herd
stellen. Rihren, bis die Sof3e goldbraun ist. Damit es nicht anbrennt, fiigen Sie Wein oder Grand Marnier, Brandy oder
Orangensaft hinzu. Ruhren, bis die Sof3e kocht und eindickt. Mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wirzen. Den Thymian
und den Saft aus der Pfanne hinzufiigen. Rihren Sie weiter. Zum Schluss die Mango hinzufligen. Weitere 2 bis 3
Minuten kochen lassen und auf diinn geschnittenem Kalbfleisch servieren.
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GEMUSE

o GEBRATENES GEMUSE

Das Gemduse schalen, putzen, in etwa gleich grof3e Stiicke schneiden und trocknen. Geben Sie es in eine groflie
Schussel, bedecken Sie es mit 2 bis 3 Essléffeln Pflanzendl und figen Sie Knoblauch, Salz und Pfeffer hinzu. Decken
Sie den Behalter mit einem Deckel ab und schiitteln Sie ihn kraftig in kreisenden Bewegungen.

AnschlieRend legen Sie das Gemuse auf das Gitterblech im Halogenofen.

Stellen Sie sicher, dass an den Seiten des Behilters geniigend Platz fiir einen effizienten HeiBluftstrom bleibt.

Den Halogenofen auf 260 °C einstellen und bei 180 °C etwa 30 bis 45 Minuten backen. Die Garzeit hangt von der
Grofte der Gemisestiicke und der Gemiusemenge ab. Sie kbnnen Gemuse gleichzeitig mit dem Garen von Fleisch
braten, indem Sie das Fleisch um das Gemise legen oder das Gemiise in einem Behalter mit Lochern im oberen
Gitterboden braten (das Fleisch wird auf dem unteren Boden gegart).

BLUMENKOHL AU GRATIN (Gebackener Blumenkohl)

1 Kleiner Blumenkohl

Ya Tasse Butter

3 Essl6ffel Mehl

1% Tasse Milch

Vs Tassen Kése (Emental/Cheddar)
Salz und Pfeffer

Yo Tasse frische Semmelbrosel

Entfernen Sie den Stiel vom Blumenkohl. Schneiden Sie die Blumen in groRe Stiicke. Kochen Sie sie in Salzwasser,
damit sie etwas weicher werden. Nehmen Sie die Blumen zum Abtropfen aus dem Wasser. Sie kdnnen die Blumen
auch dampfen.

2 Essloffel Butter in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze schmelzen. Mehl hinzufiigen und glattrihren, 1 Minute
kochen lassen. Semmelbrésel, Kdse und restliche Butter vermischen.

Legen Sie die noch heiRen Blumenkohirdschen in einen fir den HeiBluftofen geeigneten Behalter. Die heilte
Kasesauce aus der Pfanne Uber den Blumenkohl gieRen. Die Semmelbrésel Mischung dariber streuen. 15-20
Minuten bei einer Temperatur von 150 °C backen, bis die Oberflache goldbraun wird.

Wenn das Gericht nicht heil} ist, wenn Sie es in den Ofen schieben, verlangert sich die Gar-/Backzeit um ca. 10-15
Minuten.

KURZE GEBRAUCHSANLEITUNG - Fortsetzung

— Wie man Toast macht

Bereiten Sie im HeiRluftofen einen tollen Toast oder Snhack zu, ohne den Ofen vorzuheizen.
Legen Sie das Essen direkt auf das Gitter und beobachten Sie, wie es gart.

Es wird auRen knusprig und innen weich.

Halogen-Konvektionstfen kénnen den Geschmack von Snacks wie Geback, Chips und sogar Keksen
verbessern.
Geben Sie sie fir ein paar Minuten bei héchster Temperatur in den Ofen, dann werden sie wieder knusprig.

— So tauen Sie Tiefkiihlkost auf

In einem HeiBluftofen tauen Sie gefrorene Lebensmittel gleichmaRiger auf als in einem Mikrowellenherd.
Stellen Sie die Temperatur auf 50 °C ein und priifen Sie alle 5-10 Minuten, ob die Lebensmittel aufgetaut
sind.

Um Tiefkihlkost zu garen, reduzieren Sie die fur das normale Garen eingestellte Temperatur um 20 °C.

Beispiel: Reduzieren Sie die vorhergesagte Temperatur von 225 °C auf 200 °C. Auch die Garzeit im HeiBluftofen
verkUrzt sich um 30 bis 50 Prozent (Beispiel: Die geschatzte Zeit von 20 Minuten reduziert sich auf 10-
15 Minuten).
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ALLGEMEINE ANWEISUNGEN UND WARNHINWEISE

Verteilen Sie die Speisen gleichmaRig in einem HeiRluftofen, damit die heiRe Luft gleichmaRig um die Speisen
zirkulieren kann.

Wenn Sie ein Rezept zum ersten Mal ausprobieren, beobachten Sie den Kochvorgang durch die Glaswand des
Behalters. Uberprifen Sie vor dem Servieren immer, ob das Essen vollstdndig gegart ist.

Legen Sie die Lebensmittel einfach auf das Gitter, den Sie zunachst mit Antihaftspray befeuchten.

Der Halogen-Konvektionsofen ist selbstreinigend. GieRen Sie 5 cm Wasser auf den Boden des Behalters und stellen
Sie die Temperatur fir 10-12 Minuten auf 100 °C ein.

Wenn der Backofen zu stark verschmutzt ist, geben Sie etwas Spulmittel in das Wasser und wischen Sie nach Bedarf
die Flecken vom Geschirr ab.

HINWEIS: | Glasoberflichen sind sehr heiR!

Verwenden Sie beim Bewegen des Ofens immer Griffe und einen isolierten Kunststoffgriff. Tragen Sie den Backofen
niemals nur am Geschirr!
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Die Angaben zur benétigten Garzeit dienen nur zur Orientierung. Stellen Sie vor dem Servieren sicher, dass das
Essen vollstindig gegart ist.

GEBRAUCHSANLEITUNG DES HALOGEN-KONVEKTIONSOFEN

Kochzeit Temperatur Gitterbasis
(in Minuten)
e Gebratenes Fleisch
Rindfleisch 16 Min. pro 0,5 kg + 20 Min 180-190 °C Unten
Lamm 16 Min. pro 0,5 kg + 20 Min 180-190 °C Unten
Schweinefleisch 24 Min. pro 0,5 kg + 20 Min 180-190 °C Unten
e Steaks
Roh (rare) 3 Minuten auf jeder Seite 250 °C Oben
Mittelgar (medium) 5 Minuten auf jeder Seite 250 °C Oben
Gebacken (well done) 7 Minuten auf jeder Seite 250 °C Oben
e Anderes Fleisch
Wiirste 5-8 Minuten auf jeder Seite 250 °C Oben
Schweinelende 6-8 Minuten auf jeder Seite 250 °C Oben
Lammrippe 6-8 Minuten auf jeder Seite 250 °C Oben
Huhn 35-40 Min 190-200 °C Unten
Hihnerteile 15-20 Min 190-200 °C Unten
e Kuchen
Einschichtiger Kuchen 20-25 Min 200 °C Unten
Roulade 35-40 Min 150 °C Unten
o SiiBigkeiten
Kuchenkruste 10-12 200 °C Oben
Kruste + Fillung 25-30 175 °C Unten
Doppelte Kruste + Fiillung 30-35 175 °C Unten
EiweilRschaum 5-8 175 °C Unten
e Sauerteigbrot
Ein Laib Brot 15-20 175 °C Unten
Brot 15-20 175 °C Unten
o Brotchen 10-20 200 °C Oben
Muffins 15-18 175 °C Unten
K&rnerbrot 10-20 175 °C Unten
o Kekse
Perlen 8-10 190 °C Unten
Croissants 12-15 190 °C Unten
Fliesen 15-20 190 °C Unten
o Tiefkiihlpizza 9 200 °C Oben
o Meeresfriichte
Fisch 7-10 200 °C Oben
Krabben 8-10 200 °C Oben
Gedampfte Muscheln 3-5 160 °C Unten
Hummer 12-15 175 °C Unten
o Gemiise
Gebackenen Kartoffeln 20-35 250 °C Unten
Pommes frites 12-15 200 °C Oben
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GARANTIEERKLARUNG

AHAC d.o.0., Stopce 31, 3231 Grobelno, Slowenien, erklart:

e dass das Produkt wahrend der Garantiezeit einwandfrei funktioniert, wenn Sie es gemall seinem Zweck und den
Gebrauchsanweisungen verwenden;

o dass wir auf Ihren Wunsch, selbstverstandlich innerhalb der Gewahrleistungsfrist, die Beseitigung von Mangeln am Produkt auf unsere
Kosten spétestens innerhalb von 30 Tagen ab dem Datum der Méangelriige vornehmen. Diese Frist kann um maximal 15 Tage
verlangert werden, wenn das Produkt bereits repariert wurde. Wenn das Produkt nicht innerhalb der genannten Frist repariert wird,
ersetzen wir es auf Ihren Wunsch hin durch ein identisches, neues und einwandfreies Produkt. Wir verlangern die Gewahrleistungsfrist
um die Dauer der Reparatur. Fir die umgetauschte Ware oder fur den Umtausch eines wesentlichen Teils der Ware gegen eine neue
stellen wir Ihnen einen neuen Garantieschein aus.

e dass der Verkaufer nicht fir eine technische Entscheidung Uber mégliche Mangel qualifiziert ist und daher ohne die Meinung des
technischen Dienstes des Importeurs nicht Gber den Austausch des Gerats entscheiden kann.

¢ Wir garantieren Wartung und Ersatzteile fir die gesetzlich vorgesehene Mindestdauer.

* Wir garantieren die Qualitdt oder den ordnungsgemafRen Betrieb wahrend der Garantiezeit, die mit der Lieferung des Produkts an den
Verbraucher beginnt.

¢ Die Garantie gilt auf dem Gebiet von Deutschland.

GARANTIEZEIT

Der Garantiegeber garantiert die Eigenschaften oder den einwandfreien Betrieb innerhalb der Garantiezeit von 24 Monaten, die ab der
Lieferung der Ware an den Verbraucher gilt. Wenn das Produkt fir berufliche oder kommerzielle Zwecke verwendet wird, dh. Fir die
Zwecke, die Uber den normalen Haushaltsgebrauch hinausgehen, oder wenn das Gerat von einer Person verwendet wird, die nicht gemaf
den geltenden Gesetzen als Verbraucher bestimmt ist, betragt die Garantiezeit 12 Monate. Die Garantiezeit fiir alle Batterien / Akkus
betragt 12 Monate. Wir garantieren keinen Datenverlust. Wenn das beworbene Produkt keine Mangel aufweist, sind wir berechtigt, die
angefallenen Diagnosekosten zu berechnen.

WARNUNG: Die Garantie schlieft nicht die Rechte des Verbrauchers aus, die sich aus der Haftung des Verkaufers fiir

Mangel der Ware ergeben.

Garantiebedingungen:

¢ Bei Reklamationen, miissen Sie einen bestatigten Garantieschein und originale Rechnung (oder eine Fotokopie davon) mitbringen.
Das Produkt darf keinen mechanischen Schaden aufweisen.

Eine dafiir nicht befugte person darf nicht in das Produkt eingreifen.

Der Kaufer (Benutzer) hat das Gerat gemaf den vorgeschlagenen Anweisungen verwendet.

Wenn es sich um die Austibung von Rechten aufgrund einer Nichtkonformitat des Produkts handelt, ist der Kaufer

verpflichtet, dem Verkaufer diese Nichtkonformitat innerhalb von zwei Monaten ab dem Datum der Feststellung der
Nichtkonformitat mitzuteilen.

o Der autorisierte Service wahrend der Garantiezeit ist nur AHAC d.o.0.

o Garantiestempel und Siegel dirfen nicht beschadigt oder entfernt werden.

Erl6schung der Garantie:

Die Garantie gilt nicht fir Teile, die Verbrauchsmaterialien sind (Gliihbimen, Heizungen, Akkumulatoren, Muttern).

Wir Gbernehmen auch keine Haftung fir den Schaden, der wahrend des Transports nach unserer Lieferung aufgrund unsachgemaRer
Installation und Verwaltung des Gerats, mechanischer Defekte, Defekte aufgrund unprofessionellen und unachtsamen Umgangs mit dem
Produkt wahrend eines unbefugten Eingriffs in das Gerat entstanden ist, wenn ein Defekt auftritt. Aufgrund der Verwendung ungeeigneter
Verbrauchsmaterialien, wenn nicht originale Teile im Gerat installiert sind, Defekte aufgrund ibermafiger Spannung im elekirischen Strom,
hoherer Gewalt, Blitzeinschlag, Akku-Auslauf, Reinigung des Gerats oder seiner Teile sowie Eindringen von Flussigkeit in das Gerat.

Vor der Repartur muss das Gerat von allen Verunreinigungen gereinigt werden und in der Originalverpackung sein. Andernfalls miissen wir
Ihnen die Reinigung des Gerats zur Rechnung stellen.

Bei Missbrauch und unsachgeméaRer Anwendung, Anwendung von Gewalt und bei Arbeiten, die nicht von einem autorisierten Dienst
ausgefiihrt wurden, erlischt die Giltigkeit der Garantie. Diese Garantie berlihrt nicht Ihre gesetzlichen Rechte.
Entsorgung von elektrischen und elektronischen Altgerate:

(giiltig in der Europaischen Union und in anderen europaischen Landern mit getrennten Sammlung von Abfallen).
E Dieses Symbol weist auf dem Produkt, der Verpackung oder in den entsprechenden Dokumenten darauf auf, dass Sie das Produkt

nicht als Hausmdill entsorgt werden darf. Sie missen es bei der entsprechenden Sammelstelle fur das Recycling von elekirischen und
elektronischen Geraten entsorgen. Das Recycling dieses Produkts tragt zum Schutz der natiirlichen Ressourcen und zur Verhinderung
der negativen Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit bei. Die Produktentsorgung muss den geltenden
= Abfallentsorgungsvorschriften entsprechen. Weitere Informationen tber das Verhalten dieses Produkis sowie dessen Riickgabe und
Recycling erhalten Sie von der drtlichen Gemeindeverwaltung, dem Versorgungsuntemehmen oder dem Geschatft, in dem Sie das Produkt
gekauft haben. Sie konnen die elekirischen und elektronischen Altgerdte kostenlos direkt an den Handler liefem, wenn er lhnen die neuen
elektrischen und elektronischen Geréte liefert.
Wir entschuldigen uns fiir etwaige Fehler im Text. Alle Rechte vorbehalten

GARANTIEKARTE

AUTORISIERTER /\ SERVISSTELLE: E +386 41 308 030
AHRALC SERVICE h Stopce 31, 3231 Grobelno, Slovenija ¥ servis@ahac.si
DIENSTZEIT: Von MO bis FR: 7:00-16:00
Kundeninformation
Vorname und Name Produkttyp / Name
Titel Typ und Modell
E-Mail Seriennummer
Telefon Hersteller
Lieferungdatum / Beginn der Gliltigkeit der Garantie Siegel und Unterschrift des Handlers
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Navod k pouziti
e Tento navod k pouziti plati pro toto zafizeni. Obsahuje dulezité
informace o zahajeni pouzivani a zachazeni s vyrobkem.

e NeZz zaCnete zafizeni pouzivat, precCtéte si pozorné cely navod k
pouziti, zvlasté pak bezpecnostni pokyny. Nedodrzeni tohoto
navodu k pouziti mize vést k vaznym zranénim nebo poskozeni
zafizeni.

e Navod k pouziti vychazi z norem a predpisu platnych v Evropské
uni.

e V zahraniCi byste také méli dodrzovat predpisy a zakony dané
zeme.

e Navod k pouziti uschovejte pro pozdéjsi pouziti. Pokud zafizeni
predate treti osobé, predejte ji také navod k pouziti.

V navodu k pouziti nebo na zafizeni jsou pouzity nasledujici
symboly a vystrazna slova:
VAROVANI!
Tento vystrazny symbol/slovo znamena nebezpeli se
stfednim stupném rizika, které, pokud se mu nevyhnete,
muze vést k vécnym Skodam, vaznym zranénim nebo
smrti.

DE] POZNAMKA!
Symbol poskytuje uziteCné doplrikové informace o pouziti
zafizeni.

VAROVANI!

Vyrobce neruéi za Skody vzniklé nespravhnym pouzivanim

zarizeni, nespravnou udrzbou a zasahy do zarizeni za
ucelem vymeény nebo upravy jeho ¢asti. Prace na zarizeni smi
provadét pouze vyrobcem autorizovany servisni technik.
Nedodrzeni pokynll a varovani uvedenych v navodu muize mit
za nasledek uraz elektrickym proudem, pozar a/nebo dokonce
vazna zraneéni.
V pripadé pouziti zafizeni, kde jeho kovové ¢asti mohou pfijit
do kontaktu se skrytymi elektrickymi vodi€i nebo s vlastnim
elektrickym kabelem (pokud je instalovan), vzdy drzte zarizeni
za plastovou izolovanou rukojet’.
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Zafizeni je ur€eno pro domaci pouziti, nikoli pro prumyslové nebo

komercni pouziti. Tyto pokyny si peclivé uschovejte a v pfipadée

potreby je predejte dalsimu uzivateli.

Zafizeni je urCeno pro pouziti v domacnostech a podobnych

prostredich, jako jsou:

e v obchodech, kancelafich a dalSich pracovnich prostorach,
vyuzivanych personalem kuchyné,

e v zemédeélskych provozech,

e hosty v hotelech, motelech a dalSich prostredich, ktera nabizeji
ubytovani,

e ubytovani, které nabizi nocleh se snidani.

Nez zaCnete zafizeni pouzivat, je dulezite, abyste si precetli a Fidili
se pokyny, které byste méli mit po ruce i pro pozdeJS| pouziti.
Vénujte zvlastni pozornost kapitole ,VasSe bezpecnost".

PRO VASI BEZPECNOST

e Pouzivani, Cisténi a udrzba zafizeni neni povolena détem do 8
let a starSim détem pouze v pfipadé, Ze jsou pod neustalym
dohledem dospélych.

e Zafizeni nesméji pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo s nedostate¢nymi
zkuSenostmi a znalostmi, pokud nejsou pfi pouzivani pod
dozorem osoby odpovédné za jejich bezpe€nost nebo
neobdrzely pokyny k bezpeCnému pouzivani a rozumi souvisejici
nebezpedi.

e Zafizeni a jeho propojovaci kabel nesmi byt v dosahu déti
mladSich 8 let.

e Zafizeni neni urCeno pro pouziti s externim CasovaCem nebo
samostatnym dalkovym ovladaem.

e Se zafizenim Ize pouZzit pouze vhodny konektor.

e Abyste predesSli urazu elektrickym proudem, neponofujte
zarizeni, napajeci kabel ani zastrcku do vody nebo jiné tekutiny.

e Zarizeni nesmi pouzivat déti nebo nemohouci osoby, které jsou
bez dozoru. Nikdy nenechavejte zarizeni bez dozoru.

e Déti musi byt pod dozorem, aby si se zafizenim nehraly.
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e Pred CiStéenim nebo pokud zafizeni nepouzivate, vypnéte jej a
vytahnéte zastrCku ze zasuvky. Pro odpojeni uchopte zastrCku a
vytahnéte ji ze zasuvky. Nikdy netahejte za napajeci kabel. Nikdy
neprenasejte zarizeni drzenim za napajeci kabel.

e Zarizeni nepouzivejte, pokud je poskozen napajeci kabel nebo
zastrcka, nebo pokud doslo k jakémukoli jinému poskozeni.

¢ Nenechavejte napajeci kabel viset pres okraj stolu nebo pracovni
desky nebo se dotykat horkych povrchd. Neumistujte zafizeni do
blizkosti plynovych hofaku, elektrickych ohfivacl nebo peci.

e Vzdy pokladejte zafizeni na rovné povrchy. Nepokladejte
zarizeni na desky nebo nerovné povrchy.

o NepokouSejte se zarizeni opravovat nebo rozebirat. Na zarizeni
nejsou zadne dily, které byste mohli sami vyménit. Pro opravu
kontaktujte autorizovaného servisniho technika.

e Zafizeni skladujte v uzavieném a suchém prostoru, mimo dosah
déti.

o Necistéte zafizeni hrubymi materialy.

¢ Nepouzivejte zafizeni k jinym ucelim, nez je uc€el popsany v
navodu.

VAROVANI

Zarizeni neni uréeno pro pouziti s externim ¢asovaéem nebo

samostatnym dalkovym ovladacem.

Pokud je napajeci kabel poSkozen, musi jej vymeénit vyrobce, jeho
servisni zastupce nebo podobné kvalifikovana osoba, aby se
predeslo jakémukoli potencialnimu riziku. Toto zafizeni je ur€eno k
provozu pripojeni do standardni elektrické zasuvky. Zafizeni neni
uréeno pro prumyslové nebo komeréni pouziti.

ZVLASTNI UPOZORNENI

POZOR: Horky povrch! Nebezpeci popaleni!
Casti zarfizeni se béhem provozu zahrivaji.

Nedotykejte se horkych ¢asti. Pouzijte rukojeti nebo
tlacitka.
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VAROVANI!
¢ Nenalévejte do nadoby studenou vodu, pokud je nadoba jesté
horka.

e Nestavie nadobu na mokry povrch, pokud je nadoba jesté

POPIS DILU

1. Sklenéna misa 5. Knoflik pro nastaveni teploty
2. Rukojet’ na prenaseni 6. Indikator napajeni

3. Rukojet’ s bezpeénostnim spinaéem 7. Indikator zahfivani

4. Knoflik pro nastaveni doby provozu

POPIS

V halogenové konvekeéni troubé pfipravite chutné a zdrava jidla za kratSi dobu nez v klasickych troubéach.
Priprava je az o 30 % rychlejsi a spotfebuje se az o 80 % méné energie. Profesionalni kuchafi jiz dlouho
védi, Ze mohou zlepsit tradicni vafeni v troub& pomoci ventilatoru, ktery urychli cirkulaci horkého vzduchu v
troubé. Halogenova konvekéni trouba ma kulaté ventilatory, které jsou umistény na spodni &asti kovového
boxu.

Multifunkéni halogenova trouba vyuziva k pripravé jidla tri

riizné moderni technologie:

Infraéervené paprsky pronikaji dovnitf jidla a ohfivaji je zevnitf ven — jidlo je tak Stavnatéjsi a lahodné
propecené.

Ventilator vytvaFi umély konvekéni proud, ktery sméfuje horky vzduch ke dnu varné nadoby a poté zpét
nahoru. To vytvafi proudéni vzduchu podobné tornadu, které vafi nebo pele jidlo rovnhomérné a
dukladné.

Halogenové svétlo zajiStuje velmi rychlé zahfati vnittku nadoby az na 250 °C, takze pfipravou jidla
stradvime az 3x méné €asu a az o 80 % méné energie.

ZlepSete vareni / pe€eni v halogenové troubé nasledujicimi

zpusoby:

Néadoba horkovzdu$né trouby je vyrobena ze skla, takZe dobfe vidite, co se pravé vafi nebo pece.

Kulata misa s velkym ventilatorem zabudovanym do vika umozrfiuje horkému vzduchu cirkulovat nad
jidlem a kolem misy po stranach a zpét k ventilatoru. To vytvafi staly proud horkého vzduchu, ktery vafi
jidlo rychle a diikladné.

V horkovzdus$né troubé muzete pouzit rosty, které vam umozni vafit na dvou nebo tfech urovnich
soucasné. Pfi vafeni masa, drlibeze nebo ryb stékaji tuky a oleje na dno panve. Vafite témér bez tuku
(niZ8i obsah tuku a cholesterolu) vyZivné;jsi jidlo s pfirozenou chuti.

Zvazte dalsSi moznosti:

Maso a driibez jsou ze vSech stran hnédé a kfupavé, uvnitf vihké a Stavnaté s menSim mnozstvim tuku
a cholesterolu a také 1épe chutnaji.

Nakrajené brambory Ize péct na vzduchu s velmi malym mnozstvim oleje. PeCené brambory jsou
kfupavé a dozlatova hnédé a maiji velmi nizky obsah tuku, obvykle se ztrati pfiblizné 98 % tuku.

Chleby a pecivo jsou pIng&jsi a zadrzuji vihkost.

Mizete uSetfit az 80 % energie, kterou byste jinak spotfebovali se standardni troubou.

USetfete az 25 % energie a ¢asu ve srovnani s jinymi standardnimi troubami.

Viceuroviiové varfeni umoznuje vafit celé jidlo najednou.

Diky vSem vySe uvedenym vyhodam je pfiprava jidel v halogenové konvekéni troubé rychlejsi nez ve
standardni troubé, proto halogenova konvekéni trouba predstavuje novou generaci vareni.
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genové konvekéni trouby

Jidlo Ize grilovat, smazit, péct, vafit nebo dusit.

Jidlo se vafi rychleji v horkovzdusné troubé nez ve standardni troubé.

Horkovzdusna trouba je pfenosna, neni tfeba zfizovat standardni troubu.

Jednoduché ovladani-muizete nastavit hodiny a teplotu.

Kolem jidla cirkuluje horky vzduch, takZe se vafi rovnomérné a rychleji.

Maso se zvenku rychle propece, uvnitf zistane Stavnaté, uvolni se tuky a cholesterol.

Horky vzduch umozriuje lepsi kynuti kolacu a susenek.

Horkovzdusna trouba spotfebuje méné elektiiny nez klasicka standardni trouba — az o 80 % vysSi
uspora energie.

o Halogenova konvekéni trouba ma vestavény cyklus predcisténi, ktery je velmi jednoduchy.

VLASTNOSTI VASI HALOGENOVE KONVEKCNI TROUBY

Konvekéni troubou muzete nahradit nékolik spotirebicu:

Standardni trouba
Grilovana trouba
Mikrovinna trouba

Elektricka trouba
Fritéza
Sporak

Toustovad

Zdraveéjsi zivotni styl

S horkovzdusnou troubou budete vzdy vafit horkym vzduchem. V disledku toho se snizuje obsah tuku v
potravinach, coz znamena méné kalorii, tuku a cholesterolu a zdravéjsi zivotni styl. Do jidla neni tfeba
pridavat tuk, olej, maslo nebo margarin; muzete to udélat, pokud chcete.

Elektricky parni hrnec

Va$e horkovzdu$na trouba vam umoznuje vafit zcela bez sazi.

Vyhodou horkovzdusné trouby je moznost pfipravy celého jidla najednou v jedné nadobé (napf. spole¢né
vafeni kufete, brambor a chleba bez michani chuti). Az budete hotovi, nechte stroj automaticky panev
vycistit, poté jednoduSe oplachnéte a osuste.

Pouziti halogenové konvekéni trouby

1.
2.
3.

Nastavte Cas
Nastavte teplotu
Nastavte rukojet dolt do vodorovné polohy

e Vlozte potraviny do sklenéné nadoby a pevné uzaviete viko nadoby. Umistéte potraviny na stojan,
pokud neni uvedeno jinak.

e Zapojte zastréku do elektrické sité.

e Cim vice vzduchu kolem jidla cirkuluje, tim rychleji se uvafi.

¢ Nastavte dobu vareni od 1 minuty do 60 minut.

e Nastavte teplotu od 60 °C do 250 °C.

e Nyni jste zacali vafit.
70°C Myti
90 °C Rozmrazovani
120 °C Pomalé vareni (1)
140 °C Pomalé vafeni (I1)
160 °C Prehfivani
170 °C Pareni
170 °C Pecleni
180 °C Grilovani
200 °C Prazeni
220 °C Zahfivani
220 °C Opékani na roZni
240 °C Grilovani
250 °C Suché smazeni
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Priprava halogenové konvekéni trouby

Pfed prvnim pouzitim je nutné zafizeni zahfat.

Pfed prvnim pouzitim nechte zafizeni nékolik minut bézet, abyste se zbavili pfebyteénych maziv, ktera byla
pouzita pfi vyrobé.

Postupujte podle téchto jednoduchych kroku:

e Oftfete vnitfek nadoby Cistym vihkym hadfikem.

e Umistéte stojany do nadoby.

POZOR!

Do nadoby neumist'ujte madla s plastovymi rukojetmi.

Nevkladejte do nadoby plastové predméty.

Zaviete viko nadoby.

Nastavte ¢asovac na pfiblizné 10 minut.

Nastavte termostat na 200 °C a poté troubu zapnéte.

Po vypnuti trouby ji nechte 10 minut vychladnout, poté mUzete otevfit viko.

Nyni je vase horkovzdusna trouba pripravena k pripravé vaseho prvniho jidla!

Referen¢éni tabulka pro ¢éas a teplotu pfi vareni riznych

potravin

DRUH JIDLA CAS TEPLOTA

Kure 30-40 min 180-200 °C
Ryba 10-15 min 130-150 °C
Veprove 15-20 min 180-200 °C
Dort 10-12 min 140-160 °C
Humr 12-15 min 140-160 °C
Mali krabi 10-12 min 150-180 °C
Klobasy 10-13 min 120-150 °C
Liskové ofiSky 10-15 min 140-160 °C
Chléb 8-10 min 120-140 °C
Brambory 12-15 min 180-200 °C
Ryze 15-20 min 150-180 °C
Krabi maso 10-13 min 140-160 °C

ISTENI

Jednoduché gisténi

Vypnéte troubu a nechte ji vychladnout.

Pouzijte Cisty hadfik s trochou jemného myciho prostfedku na nadobi a teplou vodou a poté nadobi otfete.
Oplachnéte a odstrarite veSkery myci prostfedek. Vytfete do sucha.

Poznamka: Nikdy neponofujte viko konvekéni trouby do vody nebo jiné tekutiny.

“

Normalni €isténi

e Vypnéte troubu a nechte ji vychladnout.

e Viko a ventilator otfete vlhkym hadfikem, nadobu vycistéte hadfikem nebo houbi¢kou s trochou jemného
myciho prostfedku na nadobi.

o Nedistéte povrch draténym kartdéem nebo hrubym hadfikem a nepouZivejte abrazivni Cistici prostfedky.

o Vycistéte draty stojanu jemnym Cisticim prostfedkem a vodou.

o Kovové Casti Cistéte houbou nebo hadfikem s jemnym prostfedkem na myti nadobi. Pokud je nutné
drhnuti, pouzijte nylonovy nebo polyesterovy hadfik. Pokud je Spina odolna, pouzijte Cisti€¢ na nerez
nebo jiné kovy.

Poznamka:

VSechny doby a metody vaieni uvedené v tomto navodu jsou pouze navrhy. Osobni nastaveni vam

pomiize dosahnout pozadovanych vysledkd podle vaseho vkusu.

Upozornéni: Nikdy neponorujte zafizeni do vody a nenamacejte napajeci kabel.
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Servis

Pro jakykoli servis béhem zaruéni doby nebo po ni se obratte na autorizované servisni stfedisko, které vam
radi pomuze. Pokud mate poskozeny napajeci kabel, doporuCujeme vam z bezpecénostnich divod(
kontaktovat autorizované servisni stfedisko a pozadat o vyménu.

Pred pfedanim zafizeni do servisu je nutné jej ocistit od vSech necistot a v plivodnim obalu.

POZNAMKY:

1. Pfed ponechanim zafizeni bez dozoru nebo pfed jeho montazi, demontazi nebo &isténim jej odpojte od
sité.

2. Toto zafizeni neni ur€eno k tomu, aby ho pouzivaly osoby (v€éetné déti) se snizenymi fyzickymi nebo
duSevnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud nejsou pod dozorem nebo
nebyly pou€eny o pouzivani spotfebiCe osobou odpovédnou za jejich bezpecnost.

Pfed vyménou pfisluSenstvi vypnéte spotiebi€ a vytahnéte zastréku ze sité.

TECHNICKA DATA

Model: KP-618 Model: KP-628

* Napéti: 220-240 V, 50/60 Hz *Napéti: 220-240 V, 50/60 Hz

* Vykon: 1200~1400 W * Vykon: 1200-1400 W

* Termostat: 60-250 °C * Termostat: 60-250 °C

* Casovaé: 1-60 minut * Casovaé: 1-60 minut

* Velikost nadoby: @ 333 x 217 mm * Velikost nadoby: @ 333 x 217 mm
* Kapacita: 12 | (max.) * Kapacita: 12 | (max.)

* Hruba hmotnost: 6,5 kg * Hruba hmotnost: 6,5 kg

* Cista hmotnost: 5,5 kg * Cista hmotnost: 5,5 kg

Spotieba energie pfi vypnutém zarizeni: 0 W
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Obecné pokyny pro dobu a teplotu pe&eni / vafeni najdete v KARTE RYCHLYCH POKYNU pro pouZivani trouby.
— | NA PARENI ZELENINY

Chcete-li zeleninu v pare, staci ji pfi vafeni nebo grilovani masa zabalit do alobalu. Félii pevné uzaviete, aby
se pri vareni neoteviela nebo nebyla odstranéna tlakem vzduchu. Zeleninu zabalenou ve félii vlozte do
horkovzdusné trouby, aby mohl cirkulovat horky vzduch. Zeleninu Ize umistit na horni sitovou zakladnu, pod
kterou se vafi nebo pece jiné jidlo. Vareni v pare trva o néco déle nez v béZzném hrnci. Rybu muzZete vafit i v
alobalu ve vlastni Staveé, kterou pokapete citronovou Stavou a pfidate nakrajenou zeleninu.

— | NAPECENIi DORTU
Umistéte pecici plech na mfizku v nadobé trouby. Pokud chcete vlaény kola¢ témeér bez kurky, prikryjte pekac
alobalem, ktery sejméte t&sné pfed koncem peceni, aby povrch trochu oschl. V horkovzdudné troubé se kolac
pece o néco rychleji nez v klasické troubé.

—  NA PECENI PECIVA, SUSENKY ATD.

Umistéte perforovanou nadobu nebo jinou nadobu na sitovou zakladnu. Pokud nechcete, aby se pecivo
prepeklo, pfikryjte panev v prvni poloviné peceni alobalem. Kolace a suSenky se také pecou v horkovzdusné
troubé o néco rychleji nez v klasické troubé.

UZITECNE POKYNY

1. | Nedavejte do trouby pfili§ mnoho jidla, protoZe chcete vafit vSe najednou. Horky vzduch se nemU(ze dostat ke
vSem potravinam, takZe spéli pouze horni vrstvu. Mezi potravinami ponechte prostor, aby vzduch mohl volné
cirkulovat, a pro dosazeni lepSiho efektu pouZijte radéji stojan s dvojitou vySkou a nadobu s otvory.

2. | KdyzZ je jidlo uvarené, vypnéte termostat a nechte bézZet ventilator, aby jidlo zustalo kfupavé.

3. | Po uvareni sejméte viko a jidlo podavejte pfimo ve sklenéné nadobé, aby zUstalo horké.

4. | Pro usnadnéni cisténi halogeny konvekéni trouby nastfikejte pfed kazdym pouzitim v troubé Cistici sprej na
kovové &asti (sitova zakladna, dvoijity stojan, dérovany plech a spodni strana vika).

5. | Teplomér na maso lze pouZit ke kontrole teploty ve stfedu jidla b&hem vareni.

e ROHLIKY

Na 3 az 4 rohliky nastavte termostat na 100 °C a pfedehfejte troubu. Rohliky zahfivejte 3 az 6 minut. Mrazené rohliky
se pecou za 6 az 10 minut.

e TOASTOVANE CHLEBICKY

Jednodenni bochniky chleba: trochu je navihéete vodou a poloZzte na mfiZzku s dvojndsobnou vyskou. Nastavte
termostat na 100 °C na 5 az 10 minut. Bochniky budou opét jako Cerstvé upecené.

o GRILOVANA SLANINA

Podélné nakrajené prouzky slaniny zbavime klry a prebyteéného tuku. Umistéte pasy na horni zakladnu. Termostat
nastavte na 230 °C a pecte 6 az 8 minut nebo dokud nebudou hotové podle vasich pfedstav.

e KLOBASY

Umistéte klobasy (parky) na horni zakladnu. Nastavte termostat na 200 °C a pecte 10 az 12 minut.
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MASO

PECENA JEHNECI KORUNA

2 Kus nejlep$iho jehnéciho krku, kazdy se 6-7 Zebry
Vs Salky jemné& nakrajené cibule

Y2 Salky jemné& nakrajeného celerového kofene

1 Jablko, oloupané a nakrajené nadrobno

2 LZice masla

3 LZice suSenych merunék namocenych ve vodé
Y2 Salky Serstvé strouhanky bilého chleba

2 LZice jemné nasekané petrzelky

Y2 Jemné nastrouhana citronova kdra

1 LZice citronové Stavy

1 Malé vaji¢ko

Odriznéte prebyte¢né kosti a z masa odstrarite oba ramenni klouby. Vyjméte maso z kazdé Zeberni kosti do hloubky
2,5 cm. Spoje kolem masité strany pecené zahnéte dovnitf a svazte je k sobé&, abyste vytvofili korunu. Odkryté kosti
zakryjte félii.

Na masle orestujte cibuli, celer a jablko dohnéda. Merunky vyjmeme z vody, osuSime a nakrajime nadrobno a
pfiddme k ostatnim surovinam na panvi. Dale dusime, dobfe osolime a nechame vychladnout. Tuto nadivku napinime
do jehné&ci koruny a vypek zvazime. Umistéte peené na spodni mfizku do horkovzdu$né trouby.

Peceni pec¢eme 25 minut pfi 175 °C na 500 gramu vahy a zalijeme omackou z nadoby. Pe¢eme dalSich 25 minut pfi
200 °C, vypek obc¢as podlévame omackou z nadoby a podle potfeby pevné zabalime do alobalu, aby se odkryta horni
Cast nebo tenéi Casti vypeku neprepekly. Kdyz je peCené upelena, sejméte alobal a na vy€nivajici kosti polozte
ovalny ozdobny papir. Pe€eni podavejte s bramborem, cuketou a duSenymi zelenymi fazolkami. Jednotlivé porce
krajite a rozdélujete, kdyz se pe¢ené podava na stlil.

1500 g | Teleci prso vykosténé, s vykrojenym dutym vyfezem
2 Lzice masla
Cesnek, stll a pepf

NAPLN:
1 Lzice masla
Ya Salky jemné nakrajené cibule

1 LZice citronové Stavy

1 Lzice nastrouhané citronove kary

1 Salek Zampionll nakrajenych na kosticky
2

1

Salky &erstvé strouhanky bilého chleba
Vejce, lehce rozslehané

Krém

1 Lzice masla

Predehrejte panev. Na panvi rozpustime 1 IZici masla a orestujeme cibuli do mékka. Pfidejte citronovou kuru,
citronovou $tavu, Cesnek a houby. Vaite dalSi 3 az 4 minuty, odstavte a protfepejte ve velké mise. Do duSené
zeleniny pfidame strouhanku, €esnek, stl a pepf. Hmotu smichame s vejcem a takovym mnozstvim smetany, aby
byla husta a jednotna. Napli rovhomérné rozprostfeme po dutiné v telecich prsou a zaSijeme. Teleci vypek potiete
rozpusténym maslem a dejte na spodni mfizku horkovzdusné trouby, kterou jste pfedtim rozehfali na

160°C. Pecte 20 minut, poté peclinku obratte, znovu potfete maslem a pokracujte v pe€eni pfi 150 °C dalSich 20
minut s bramborami, dokud nejsou pfipraveny k podavani. Podavejte s hraskem. Nakrajené kousky pecené prelijte
omackou z pekace.
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e MEDOVA KURECI KRIDLA

11259 | Kufeci kFidla

2 LZice medu

2 LZice rajCatového protlaku
MARINADA:

2 LZice citronové Stavy

2 Lzice sojové omacky

1 LZice jemné nasekaného zézvoru

Odfiznéte prebyte¢ny tuk z kfidel a odstrarite konce kFidel. Kufeci kfidla osu$ime a dame do misy. V jiné misce
smichame citronovou $tavu, séjovou omacku a zazvor a marinadou zalijeme dribez, promichame a nechame 3 az 4
hodiny odstat. Ob&as promichejte. V jiné misce smichdme med a rajcatovy protlak se 2 Izicemi marinady.

Kufeci kfidélka vyjmeme z marinady a vloZime na dvojitou mfizku do horkovzdusné trouby a pe€eme 10 minut pfi
160 °C. Kureci kfidélka vyndejte z trouby a obalte ve smési medu a rajcatového protlaku a vlozte zpét na mfizku do
trouby a pecte 5 minut. Kufeci kfidélka opét vyndejte z trouby, obalte je ve smési medu a raj¢atového protlaku, viozte
je na mrizku do trouby a pecte dalSich 5 minut, dokud nebudou upecéena.

o PECENE KURE

1 Kufe

1 Mala cibule

1 LZice masla

Y2 Salky hub

1% Salky &erstvé strouhanky
Cesnek, stl, pepf

1 LZice jemné nasekané petrzelky

1 Lzic¢ka nastrouhané citronové kary

Ya Lzicky suché majoranky

1 Spetka muskatového ofisku

1 Vejce

Vnitfek kufete dobfe oCistéte, omyjte a odstrante veSkery pfebyteCny tuk.

Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno a orestujeme ji na panvi na masle do mékka. Pfidejte houby a vafte dalsi 1
minutu.

Na napli smichame v jiné mise strouhanku, sul, pepF, petrzel, citronovou klru, majoranku, muskatovy ofiSek a
rozSlehané vejce. Naplrite kufe a zavrete otvor. Kufeci kuZzi osolte, opeprete a dobfe vetfete. Kufe vioZzime na spodni
mFizku do horkovzdus$né trouby a peéeme 20 minut pfi 160°C. Kufe otocte a pecte dalSich 20 minut spolu s
bramborami. Kufe znovu otoCte a pecte jesté asi 20 minut, dokud neni mékké a rovhomérné propecené.

o VYBORNE HOVEZi PECENE

900 g Hovézi pecinka (v jednom kuse)
Cesnek, sl a pepf

Vs Salky gerveného vina

2 Strouhana mrkev

Nastrouhana klra z 1 citronu
Strouhana kura z 1 pomerance

1 Nadrobno nakrajenou cibuli
2 LZice jemné nasekané petrzelky
1 Lzice sladké nebo zakysané smetany

Pfipravte si marinadu z ¢esneku, soli, pepfe a ¢erveného vina a vlozte do ni celou pecinku a nechte 4 hodiny odstat.
Pecinku ¢as od €asu otocte a podlijte marinadou. Poté pecinku vyjmeme z marinady a nechame okapat, marinadu si
ponechame. Pecdinku polozime na alobal a obloZime mrkvi, nastrouhanou citronovou a pomeranéovou kurou, cibuli a
petrzelkou a vSe zabalime do alobalu. Umistéte pe€inku na spodni mfizku do horkovzdusné trouby.

Pecinku pe€eme 30 minut pfi 190 °C. Odstrarite alobal a pecte dalSich 30 minut. Poté pecinku vyjméte z trouby a
udrzujte teplou. Zbytek marinady smichame s omackou z vypeku z trouby a vzniklou omacku vafime do zhoustnuti na
2 Izice. Do omacky vmichame smetanu a nechame jesté 1 minutu provafit. Nakrajenou pecinku pfelijeme oméackou a
podavame.
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o HOVEZi STEAK WELLINGTON

700 g 10 cm silné steaky z hovéziho filé

1 LZice masla

Cesnek, stl, pepf

LZice jatrové klobasy

LZice brandy

Obal listového tésta, pokud jsou zmrazené, je tfeba nejprve rozmrazit

1 Zloutek, roz$lehany s trochou vody

Steaky zbavte pfebyteéného tuku a potfete je Cesnekem, soli a mletym pepfem. VlozZte je na spodni sitovany zaklad
do horkovzdus$né trouby pfedehfaté na 160 °C a pecte 4 minuty. Vyjméte steaky z trouby a nechte je vychladnout.
Jatrovou klobasu smichame s brandy a smési prelijeme steaky. Listové té&sto rozvalime a nakrajime na 4 &tverce
dostatecné velké, aby pokryly kazdy jeden steak. Umistéte steak do stfedu ¢tverce a zcela jej zabalte do tésta. Okraje
zalijeme trochou vody a povrch potfeme rozSlehanym Zloutkem. Steaky poloZte zadni stranou dol( na spodni mFizku
horkovzdu$né trouby a pecte 15 minut pfi 250 °C nebo dokud tésto neziska péknou zlatohnédou barvu-vystaci na 4
porce.

LN

2000g | Hovézi zebra
Sal a pepf
2 Lzice ¢erveného vina
2 LZice vody
2 Lzice mouky
Dodatecna voda

Z masa okrjjejte prebytecny tuk, ochutte soli a pepfem a oboji dobfe vetfete do masa, které vioZte do olejem
vymazaného pekacku. Maso zalijeme vinem a vodou a nechame 4 hodiny marinovat. Peeme 1 hodinu pfi 160 °C
na spodnim sitovaném podstavci v horkovzdu$né troubé. Peceni otoCte a pecte dalSich 40 minut pfi 175 °C pro
suroveé (rare), 50 minut pro stfedni pe¢ené (medium) a 1 hodinu propecené (well done) -vystaci na 6 jidel.

o PECENA HOVEZi S BRAMBORAMI

1500 g | Hovézi Zebra

sal

700 g Brambory

Maso omyjte a otfete vihkym Cistym hadfikem. Brambory oloupeme, omyjeme a nakrajime na stejné velké kousky.
Maso vloZzime na spodni mfizku do horkovzdu$né trouby a pec¢eme pfi 160 °C. Pe¢te 20 minut na kazdé kilo masa a
dalSich 25 minut na vykosténé Zebirko nebo 25 minut na kazdé kilo masa a dalSich 30 minut na Zebirko s kosti.
Brambory pfidejte, kdyz zbyva 50 minut v troubég, a otolte je, kdyz je vrSek opeleny. Peené podavejte obklopené
bramborami a mrkvi a zalité omackou.

o JAPONSKA KURECI KRIDLA

500 g Kureci kfidla

Vs Salky séjové omacky

1 Strouzek prolisovaného ¢esneku

1 LZice nadrobno nakrajeného €erstvého zazvoru
Ya Salky japonského saké nebo suchého sherry

Kufeci kfidélka zbavte prebytecného tuku, odfiznéte SpiCky kufecich kfidélek a osuste je (v papirové utérce). Do
séjové omacky vmichame Cesnek, zazvor, brandy nebo sherry a smési zalijeme kufeci kfidélka a dobfe promichame
(nadobou protfepeme). Nadobu zakryjte, za ob&asného michani nechte marinadu 3 hodiny stat. Poté kufeci kfidélka
vlozime na podlozku o dvojnasobné vySce do horkovzdu$né trouby a pe€¢eme 10 minut pfi 175 °C. Sledujte proces
peceni. V pfipadé potfeby Kufeci kfidélka otocte nebo presurite. Pelte dalSich 8 az 10 minut, dokud nebudou zlatavé
hnédé.
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o CINSKE PECENE KURE

1500 g | Kufeci maso, kufeci kfidélka nebo kufeci stehna/kyta
Vs Salky séjové oméacky

LZice medu

LZice smési péti kofeni

LZice utfeného Cesneku

LZice jemné& mletého Cerstvého zazvoru

Lzice sezamového oleje

N

Z potravin pfipravime marinadu, vlozime do ni kufe alesporn na 2 hodiny a ob&as promichame. Kufeci kousky dejte
na mfizku do horkovzdusné trouby a kufeci kfidélka pecte 15 minut pfi 200 °C, kufeci stehna 20 minut a kufeci
Ctvrtky nebo pulky 30 minut. Kufe b&hem peceni otacejte, dokud neni pfipraveno k podavani-je to 6 porci.

e TELECi S MANGEM

1500 g | Teleci maso bez kosti a pfipravené k pe€eni
1 Sélek suchého bilého vina
Y2 Pohary Grand Marnier
1 LZice brandy
Y Salky pomerangové $tavy
Cesnek, stl, pepf
450 g Nakrajené mango
Vs Salky mouky
3 LZice masla
Spetka tymianu

Teleci maso potfeme rozpusténym maslem, potfeme Cesnekem, osolime, opepfime a vlozime do horkovzdudné
trouby na mfizku s dvojnasobnou vyskou. Pe¢eme 20 minut pfi 175 °C. Teleci maso otocte a potfete maslem a pecte
dal$ich 40 minut, dokud nebude pfipraveno k podavani.

o« BRAMBORY PECENE VE FOLII

Stfedni brambory (1 na osobu)
Rozpusténé maslo
Cesnekova st

Milety &erny pepf

Brambory dobfe ocistéte, odstrante vSechna oka, slupku a Spatné €asti brambor a omyjte je. OsusSte v papirové
utérce. Do brambor vetfeme rozpusténé maslo a polozime na alobal. Posypeme trochou Cesneku, soli a Cerstvé
mletym pepfem. Brambory zabalte do alobalu a vlozZte je na rost o dvou vySkach do halogenové trouby kolem masa a
pecte 45 minut pfi 190 °C. B&hem peceni brambory obas propichnéte vidlickou, abyste zkontrolovali, zda jsou
upecené. Brambory poddvame se zakysanou smetanou, pazitkou, strouhanym syrem a kousky vafené slaniny.

| Pro obménu vmichejte do masla trochu séjové omacky, ne? ji vetfete do brambor, vynechejte Eesnek a sl

e VARENI ZELENINY V PARE

Zeleninu zabalime do alobalu a pfi vafeni nebo pe€eni masa vafime. Félii pevné uzaviete, aby se pfi vafeni
neoteviela nebo nebyla odstranéna tlakem vzduchu. Zeleninu zabalenou ve fdlii viozte do horkovzdusné trouby, aby
mohl cirkulovat horky vzduch. Zeleninu Ize umistit na horni sitovou zakladnu, pod kterou se vafi nebo pece jiné jidlo.
Vareni v pare trva o néco déle nez v bézném hrnci. Rybu muzete vafit i v alobalu ve vlastni §tavée, kterou pokapete
citronovou Stavou a pfidate nakrajenou zeleninu.

o PECENi DORTU

Umistéte pecici plech na mfizku v nadobé trouby. Pokud chcete vliaény kola¢ témeér bez kurky, pfikryjte pekac
alobalem, ktery sejméte tésné pied koncem peceni, aby povrch trochu oschl. V horkovzdusné troubé se kolac pece o
néco rychleji nez v klasické troubé.

o PECENI PECIVA, COOKIES ATD.

Umistéte perforovanou nadobu nebo jinou nadobu na sitovou zakladnu. Pokud nechcete, aby se pecivo prepeklo,
pfikryjte panev v prvni poloviné peceni alobalem. Kola¢e a suSenky se také peCou v horkovzdu$né troubé o néco
rychleji nez v klasické troubé.
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UZITECNE POKYNY

1. | Nedavejte do trouby pfili§ mnoho jidla, protoze chcete vafit vSe najednou. Horky vzduch se nem(ze dostat ke
vSem potravinam, takze dobfe propece pouze horni vrstvu. Mezi potravinami ponechejte prostor, aby vzduch
mohl volné cirkulovat, a pro dosazeni lepSiho efektu pouzijte radéji rost s dvojitou vySkou a nadobu s otvory.

2. | KdyZ je jidlo uvafené, vypnéte termostat a nechte bézZet ventilator, aby jidlo zlistalo kfupavé.

3. | Po uvareni sejméte viko a jidlo podavejte pfimo ve sklenéné nadobé, aby zUstalo horké.

4. | Pro snazsi Cisténi horkovzdusné trouby nastiikejte pfed kazdym pouzitim v troubé sprej na vareni na kovové
Casti (sitova zakladna, stojan s dvojitou vysSkou, dérovany plech a spodni strana vika).

5. | Teplomér na maso Ize pouzit ke kontrole teploty ve stfedu jidla b&€hem varfeni. Teplota 70 °C znamena, ze jidlo je
jesté syrové, 85 °C znamena stiedné propecené a 100 °C znamena, Ze je jidlo uvarené.

e« OMACKA

Zahtejte panev a vlozte do ni maslo, dokud se nestane tekutym. Poté panev sundejte z plotny. Pfidejte mouku a 2
Salku suchého bilého vina. Dobfe promichejte. Poté dejte panev zpét na ohen. Michejte, dokud neni omacka zlatavé
hnéda. Aby se nepfipalila, pfidejte vino nebo Grand Marnier, brandy nebo pomeran€ovy dzus. Michejte, dokud se
omacka nevyvafi a nezhoustne. Dochutime Eesnekem, soli a pepfem. Pfidejte tymian a Stavu z panve. Pokradujte v
michani. Nakonec pfidame mango. Varte dal$i 2 az 3 minuty a podavejte na telecim nakrajeném na tenké platky.

ZELENINA

o PECENA ZELENINA

Zeleninu oloupeme, oCistime a nakrajime na zhruba stejné kousky a osuSime. VloZte ji do velké misy a zalijte 2 az 3
IZicemi rostlinného oleje a pfidejte ¢esnek, sll a pepf. Nadobu zakryjte vickem a silné ji protfepejte krouZivymi
pohyby. Poté vlozte zeleninu na mfizkovy plech do halogenové trouby.

Ujistéte se, Zze po stranach nadoby je dostatek mista pro efektivni proudéni horkého vzduchu.

Halogenovou troubu nastavime na 260 °C a pec¢eme asi 30 az 45 minut pfi 180 °C. Doba peceni zavisi na velikosti
kouskU zeleniny a mnozstvi zeleniny. Zeleninu mizete opékat sou¢asné s varenim masa, pokud maso umistite kolem
zeleniny nebo pokud zeleninu opékate v nadobé s otvory na hornim zakladu sita (maso se pe€e na spodnim zakladu).

KVETAK AU GRATIN (zapékany kvétak)

1 Maly kvatak

Va Salky masla

3 LZice mouky

1% Salky mléka

s Salky syra (emental/&edar)
Sl a pepf

Vs Salky &erstvé strouhanky

Kvétak zbavime stopky. Kvétiny nakrajejte podélné na velké kousky. Vaite je v osolené vodé, aby trochu zmékla.
Vyjméte kvéty z vody, aby stékaly. Kvétiny mizete také napafit.

Do panve dejte 2 Izice masla a na stfednim plamenu ho rozpustte. Pfidejte mouku a promichejte do hladka, vafte 1
minutu. Smichame strouhanku, syr a zbylé maslo.

Jesté horké razicky kvétaku viozime do nadoby vhodné do horkovzdu$né trouby. Kvétak prelijte horkou syrovou
omackou z panve. Navrch posypte strouhankovou smési. PeCeme 15-20 minut pfi teploté 150 °C, dokud vrchni
vrstva neziska zlatohnédou barvu.

Pokud jidlo neni pfi vkladani do trouby horké, prodlouzi se doba vareni/pe€eni asi o 10-15 minut.
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KRATKY NAVOD K POUZITi-pokraéovani

— Jak udélat toast

Pfipravte si skvély toast nebo svacdinu v horkovzdudné troubé bez pfedehfivani trouby.
Umistéte jidlo pfimo na sitovinu a sledujte, jak se vafi.

Zvenku se stane kfupavym a uvnitf mékkym.

Halogenové konvekéni trouby mohou zlepSit chut obcerstveni, jako jsou peciva, hranolky, a dokonce i
susenky.
VlozZte je na par minut do trouby na nejvyssi teplotu a budou opét kfupavé.

— Jak rozmrazit zmrazené potraviny

V horkovzdusné troubé& rozmrazite mrazené potraviny rovhomérnéji nez v mikrovinné troubé&. Nastavte
teplotu na 50 °C, kazdych 5-10 minut kontrolujte rozmrazovani potravin.

Chcete-li vafit zmrazené potraviny, snizte teplotu nastavenou pro normalni vareni o 20 °C.

Priklad: Snizte prfedpokladanou teplotu z 225 °C na 200 °C. Doba vareni v horkovzdusné troubé je také kratsi
0 30 az 50 procent (pfiklad: odhadovana doba 20 minut se zkrati na 10-15 minut).

VSEOBECNE POKYNY A VAROVANI

V horkovzdu$né troubé rozdélte jidlo rovnomérné, aby horky vzduch mohl rovhomérné cirkulovat kolem jidla.

Kdyz zkouSite recept poprvé, sledujte proces vareni pfes sklenénou sténu nadoby. Pfed podavanim vzdy zkontrolujte,
zda je jidlo zcela uvarené.

Potraviny jednodus$e poloZte na sitovinu, kterou nejprve navlh&ete nepfilnavym sprejem.

Halogenova konvekéni trouba je samocistici. Na dno nadoby nalijte 5 cm vody a nastavte teplotu na 100 °C na 10-12
minut.

Pokud je trouba pfili§ Spinava, pfidejte do vody trochu prostfedku na myti nadobi a podle potfeby skvrny z nadobi
otfete.

POZNAMKA: | Sklen&né povrchy jsou velmi horké!

Pfi pfemistovani trouby vzdy pouzivejte rukojeti a izolované plastové madlo. Nikdy troubu nepfenasejte tak, ze drzite
pouze nadobi!

Udaje o pozadované dobé vareni jsou pouze orientaéni. Pfed podavanim se ujistéte, ze je jidlo zcela uvarené.
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Cas na vareni Teplota Sitovana zékladna
(v minutach)
e Pecené maso
Hovézi 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Nize
Jehnédi 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Nize
Veprové 24 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Nize
e Steaky
Surové (rare) 3 min na kazdé strané 250 °C VySe
Stredni pe¢ené (medium) 5 min na kazdé strané 250 °C VySe
Propecéené (well done) 7 minut na kazdé strané 250 °C VySe
e Jiné maso
Klobasy 5-8 minut na kazdé strané 250 °C VySe
Vepfova panenka 6-8 minut na kazdé strané 250 °C VySe
Jehné&ci zebro 6-8 minut na kazdé strané 250 °C Vyse
Kure 35-40 min 190-200 °C Nize
Kureci ¢asti 15-20 min 190-200 °C Nize
e Dort
Jednovrstvy dort 20-25 min 200 °C Nize
Rolada 35-40 min 150 °C Nize
e Sladkosti
Dortova karka 10-12 200 °C Vyse
Kdra + napli 25-30 175 °C Nize
Dvoijita kurka + napln 30-35 175 °C Nize
Péna z vaje¢ného bilku 5-8 175 °C Nize
o Kvaskovy chléb
Bochnik chleba 15-20 175 °C Nize
Rohliky 15-20 175 °C Nize
e Susenky 10-20 200 °C Vyse
Muffiny 15-18 175 °C Nize
Kukufiény chléb 10-20 175 °C Nize
o Piskotky
Koralky 8-10 190 °C Nize
Croissanty 12-15 190 °C Nize
Dlazdice 15-20 190 °C Nize
Zmrazena pizza 9 200 °C Vyse
e Plody moie
Ryba 7-10 200 °C Vyse
Krabi 8-10 200 °C Vyse
Du$ené musle 3-5 160 °C Nize
Humr 12-15 175 °C Nize
e Zelenina
Pecené brambory 20-35 250 °C Nize
Hranolky 12-15 200 °C VySe
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PROHLASENI O ZARUCE

Firma MarexTrade s. r. o., K Seberaku 180/1, Praha 4 — Kunratice, Ceska Republika timto prohlas§enim o zaruce
uvadi, ze:

« Zarucuje kvalitni a bezchybny provoz pfedmétnych vyrobka v zaruéni dobé, ktera zac¢ina dodanim produktu spotrebiteli.
* VVyrobek bude b&éhem zaruéni doby bezchybné fungovat, pokud bude pouzivan v souladu s jeho u¢elem a navodem k
pouziti.

» Na Zadost zdkaznika, bude-li samozfejmé podana v zaru¢ni dobé&, se postara o odstranéni zavad a pfipadnych
nedostatkl na vyrobku na vlastni naklady, nejpozdéiji do 30 dnll ode dne oznameni zavady. Tuto Ihdtu Ize prodlouzit
maximalné o 15 dnd, pokud byl pfedmétny vyrobek jiz v minulosti opravovan. Pokud nebude vyrobek opraven v uvedené
Ih(té, vymeéni jej za identicky, novy a bezchybny vyrobek. Zaru¢ni dobu prodlouzi o dobu opravy. Na vyménéné zbozi
nebo na vymeénu podstatné ¢asti zbozi za nové vystavi zdkaznikovi novy zaruéni list.

» Poskytuje servis, udrzbu, nahradni dily a pfisluSenstvi po dobu dalSich 3 let od uplynuti zaruéni doby.

* Zaruka plati na uzemi Ceské a Slovenskeé republiky.

ZARUCNI DOBA
UZzitné vlastnosti, pfipadné bezchybny provoz vyrobku jsou garantovany v zarucni dobé 24 mésicu, ktera zacina bézet dnem

bézného pouziti v domacnosti, nebo pokud je produkt pouZivan osobou, ktera neni v souladu s platnymi pravnimi predpisy
definovana jako spotfebitel, je zaruéni doba 12 mésicll. VSechny akumulatory / baterie maji zaruéni dobu 12 mésicli. Za ztraceny
zarucni list neru¢ime. Pokud na se na vyrobku neprokaze reklamovana vada, jsme opravnéni Uctovat vzniklé diagnostické naklady.
UPOZORNENI: Zaruka nekrati prava spotiebitele vyplyvajici z odpovédnosti prodavajiciho za vady vyrobki.

ZARUCNI PODMINKY JSOU

« v pfipadé reklamace je nutné piedlozit vyplnény zaruéni list, original nakupni faktury (nebo kopii obou);
« Ze vyrobek neni mechanicky poskozen;

* Ze s vyrobkem nebylo manipulovano neopravnénou osobou;

» 7e zakaznik (uZivatel) jednal a pouzival produkt v souladu s piiloZzenym navodem;

* b&hem zaruéni doby je autorizovanym servisnim stfediskem pouze servis firmy MarexTrade s.r. 0

« Ze zaru¢ni Stitky a plomby nejsou poSkozené nebo odstranéné.

UKONCENI ZARUKY

Zaruéni servis se nevztahuje na dily podiéhajici opotfebeni (Zarovky, topna télesa, viakna, kartace elektromotoru, opotfebena

ozubena kola).

Zaruka se ddle nevztahuje na vady vzniklé pfi pfepravé a manipulaci po dodani zakaznikovi, v diisledku nespravného sefizeni,

mechanické vady (fyzicke rozbiti), vady v dusledku neodbomého a nedbalého zachazeni s vyrobkem, pii jakémkoli neopravnéném

zasahu, pokud k zavadé doslo v disledku pouZiti nevhodného spotfebniho materialu nebo kapalin, pokud byly do vyrobku instalovany

neoriginalni dily, v disledku nadmémého napéti, vy$Si moci, uderu blesku, vyteCeni baterie, Cisténi vyrobku nebo jeho ¢asti a vniknuti

kapaliny do produktu.

Pfed predanim vyrobku do servisu je nutné jej ocistit od vSech necistot. V opaéném pripadé vam budeme nuceni Gctovat naklady na

ocisténi vyrobku dle ceniku distributora.

V pfipadé nespravného pouziti, nepfiméfeného pouziti sily a zasahu, které nebyly provedeny autorizovanym servisnim stfediskem,
D

(platné v Evropské unii a dalSich evropskych zemich se samostatnym systémem nakladani s odpady).
Tento symbol na produktu, na jeho obalu nebo v pravodnich dokumentech znamend, ze s produktem nesmi byt
zachazeno jako s domovnim odpadem. Musite jej zlikvidovat na pfislusném sbérném misté pro recyklaci elektrickych a
E elektronickych zafizeni. Recyklace tohoto produktu pomuiZe zachovat pfirodni zdroje a pomGzZe zabranit negativnim
dopadilim na Zivotni prostfedi a lidské zdravi. Likvidace produktu musi byt provedena v souladu s platnymi predpisy pro
s |ikvidaci odpadu. Pro podrobnéjsi informace o manipulaci a vraceni tohoto vyrobku kontaktujte prosim mistni méstsky
Ufad, sluzbu pro likvidaci domovniho odpadu nebo obchod, kde jste vyrobek zakoupili. Odpadni elektrozafizeni Ize také bezplatné
pfedat distributorovi pfimo pfi dodani nového elektrozafizeni. V souladu se smémici 2012/19/EU a smérnici 2006/66/ES o
vadnych nebo opotfebovanych akumulatorech/bateriich, musi byt pfedmétné vyrobky shromazdovany oddélené a recyklovany
zpusobem Setrnym k Zivotnimu prostredi.
VSechna prava vyhrazena.

. MarexTrade s. r. 0.
AUTORIZOVANY /\ K Seberaku 180/1, Praha B  +420 724 892 995

@ MarexTrade... SERVIS 4 — Kunratice PX( Sservis@marextrade.cz
Ceska republika

Jméno a pfijmeni Typ vyrobku / Nazev
Titul Typ a model
Email Sériové Cislo
Telefon Vyrobce
Datum dodani vyrobku / datum pocéatku zaruéni doby Razitko a podpis distributora
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e Tento navod na pouzitie plati pre toto zariadenie. Obsahuje
délezité informacie pre zacatie pouzivania a zaobchadzania s
vyrobkom.

e Skor ako zaCnete zariadenie pouzivat, precitajte si pozorne a
cely navod na pouzitie, zvlast potom bezpecCnostné pokyny.
Nedodrzanie tohto navodu na pouzitie méze viest k vaznym
zraneniam alebo poskodeniu zariadenia.

¢ Navod na pouzitie vychadza z noriem a predpisov platnych v
Eurdpskej unii.

e V zahraniCi by ste tiez mali dodrziavat predpisy a zakony danej
Krajiny.

¢ Navod na pouzitie uschovajte pre neskorsie pouzitie. Ak
zariadenie odovzdate tretej osobe, odovzdajte jej aj navod na
pouzitie.

Vysvetlenie znakov

V navode na pouzitie alebo na zariadeni su pouzité nasledujuce
symboly a vystrazné slova:
VAROVANIE!
Tento vystrazny symbol/slovo znamena nebezpelenstvo
so strednym stupfiom rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete,
mo&ze viest k vecnym Skodam, vaznym zraneniam alebo

D:i] POZNAMKA!
Symbol poskytuje uzitocné dodatocné informacie o
pouzivani zariadenia.

VAROVANIE!

Vyrobca neruéi za Skody vzniknuté nespravnym
pouzivanim zariadenia, nespravnou udrzbou a zasahmi
do zariadenia za u¢elom vymeny alebo upravy jeho ¢asti.
Prace na zariadeni smie vykonavat’ iba vyrobcom autorizovany
servisny technik.
Nedodrzanie pokynov a varovani uvedenych v navode méze
mat’ za nasledok uraz elektrickym pradom, poziar al/alebo
dokonca vazne zranenia.
V pripade pouzitia zariadenia, kde jeho kovové €asti mézu
prist’ do kontaktu so skrytymi elektrickymi vodi€émi alebo s
vlastnym elektrickym kablom (ak je instalovany), vzdy drzte
zariadenie za plastovu izolovanu rukovat.
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UCEL POUZITIA

Zariadenie je domaci spotrebiC a nie je urCené pre komercné alebo

remeselné Cinnosti. Tento navod si starostlivo uschovajte a v

pripade potreby ho odovzdajte dalSiemu uzivatelovi.

Zariadenie je urCené na pouzitie v domacnostiach a podobnych

prostrediach, ako su:

e obchody, kancelarie a dalSie pracovné priestory vyuzivané
personalom kuchyne,

e polnohospodarske prevadzky,

¢ hosti v hoteloch, moteloch a dalSich prostrediach, ktoré ponukaju
ubytovanie,

e ubytovanie, ktoré ponuka noclah s ranajkami.

Nez zaCnete zariadenie pouzivat, je délezité, aby ste si precitali a

riadili sa pokynmi, ktoré by ste mali mat po ruke aj pre neskorsie

pouzitie. Venujte zvlastnu pozornost kapitole ,Vasa bezpecnost®.

PRE VASU BEZPECNOST

e Pouzivanie, Cistenie a udrzba zariadenia nie je povolena detom
mladSim ako 8 rokov a starSim osobam iba v pripade, ze su pod
neustalym dohladom dospelych.

e Zariadenie a jeho prepojovaci kabel nesmu byt v dosahu deti
mladsSich ako 8 rokov.

e So zariadenim je mozné pouzit iba vhodny konektor.

e Aby ste predisli urazu elektrickym pradom, neponarajte
zariadenie, napajaci kabel ani zastrcku do vody alebo inegj
tekutiny.

e Zariadenie nesmu pouzivat deti alebo telesne nespbdsobilé osoby
bez dozoru. Nikdy nenechavajte zariadenie bez dozoru.

e Deti musia byt pod dozorom, aby sa so zariadenim nehrali.

e Pred Cistenim alebo pokial pristroj nepouzivate, vypnite ho a
vytiahnite zastrCku zo zasuvky. Pre odpojenie uchopte zastrCku a
vytiahnite ju zo zasuvky. Nikdy netahajte za napajaci kabel.
Nikdy neprenasajte zariadenie drzanim za napajaci kabel.

e Zariadenie nepouzivajte, ak je poskodeny napajaci kabel alebo
zastrcka, alebo ak doslo k akémukolvek inému poskodeniu.

e Nenechavajte napajaci kabel visiet cez okraj stola alebo
pracovnej dosky alebo sa dotykat” horucich povrchov.
Neumiestnujte zariadenie do blizkosti plynovych horakov,
elektrickych ohrievacCov alebo peci.



2liskra 2/lskra

e Polozte zariadenie na rovny povrch. Neumiestnujte zariadenie na
dosky alebo nerovné povrchy.

e NepokusSajte sa zariadenie opravovat ani rozoberat. Na zariadeni
nie su ziadne diely, ktoré by ste si mohli sami vymenit. Pre
opravu kontaktujte autorizovaného servisného technika.

e Zariadenie skladujte v uzavretom a suchom priestore, mimo
dosahu deti.

¢ Necistite zariadenie hrubymi materialmi.

¢ Nepouzivajte zariadenie na iné ucely, nez ktoré su popisané v
tomto navode.

VAROVANIE

Zariadenie nie je uréené na pouzitie s externym €asovaéom

alebo samostatnym dialkovym oviladacom.

Ak je napajaci kabel poSkodeny, musi ho vymenit’ vyrobca, jeho
servisny zastupca alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa
prediSlo akémukolvek potencialnemu riziku. Toto zariadenie je
urcené na pripojenie do standardnej elektrickej zasuvky. Zariadenie
nie je urCené pre priemyselné alebo komercné pouzitie.

~

SPECIALNE UPOZORNENIE

POZOR: Horuci povrch! Nebezpeéenstvo popalenia!
Casti zariadenia sa poéas prevadzky zahrievaju.
Nedotykajte sa horucich ¢asti. Pouzite rukovate alebo
tlacidla.

VAROVANIE!

¢ Nenalievajte do nadoby studenu vodu, pokial je nadoba este
horuca.

o Nestavajte nadobu na mokry povrch, pokial je nadoba este

horuca.
e Nevkladajte do ruary plastové predmety.

POPIS DIELOV

1. Sklenena misa 5. Gombik na nastavenie teploty
2. Rukovit na prenasanie 6. Indikator napajania

3. Rukovit’ s bezpeénostnym spinaéom 7. Indikator zahrievania

4. Gombik na nastavenie doby prevadzky
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OPIS

V halogénovej konvekénej rure pripravite chutné a zdravé jedla za kratSiu dobu ako v klasickych rarach.
Priprava je az o 30 % rychlejSia a spotrebuje sa az o 80 % menej energie. Profesionalni kuchari uz dliho
vedia, ze mbézu zlepsit tradi€né varenie v rdare pomocou ventilatora, ktory urychli cirkulaciu horuceho
vzduchu v rdre. Halogénova konvekéna rdra ma okruhle ventilatory, ktoré si umiestnené na spodnej Casti
kovového boxu.

Multifunkéna halogénova rura vyuziva na pripravu jedla tri

ré6zne moderné technologie:

o Infraéervené lu€e prenikaju dovnutra jedla a ohrievaju ich zvnutra von - jedlo je tak StavnatejSie a
lahodne prepecené.

e Ventilator vytvara umely konvekény prud, ktory smeruje horuci vzduch ku dnu varnej nadoby a potom
spat hore. To vytvara prudenie vzduchu podobné tornadu, ktoré vari alebo pecie jedlo rovhomerne a
dokladne.

e Halogénové svetlo zaistuje velmi rychle zahriatie vnutrajSka nadoby az na 250 °C, takze pripravou
jedla stravime az 3x menej €asu a az o 80% menej energie.

ZlepsSite varenie / pe€enie v halogénovej rure nasledujucimi

sposobmi:

- Nadoba teplovzdusnej rary je vyrobena zo skla, takze dobre vidite, €o sa prave vari alebo pecie.

- Okrahla misa s velkym ventilatorom zabudovanym do veka umozniuje hordcemu vzduchu cirkulovat nad
jedlom a okolo misy po stranach a spat k ventilatoru. To vytvara staly prad horiaceho vzduchu, ktory vari
jedlo rychlo a dokladne.

-V teplovzdusnej rare mbzete pouzit rosty, ktoré vam umoznia varit na dvoch alebo troch drovniach
sucasne. Pri vareni masa, hydiny alebo ryb stekaju tuky a oleje na dno panvice. Varite takmer bez tuku
(nizSi obsah tuku a cholesterolu) vyzivnejSie jedlo s prirodzenou chutou.

Zvazte d'alSie moznosti:

e Maso a hydina su zo vSetkych stran hnedé a chrumkavé, vo vnutri vihké a Stavnaté s mensim
mnozstvom tuku a cholesterolu a tiez lepsSie chutia.

o Nakrajané zemiaky je mozné piect na vzduchu s velmi malym mnoZstvom oleja. PeCené zemiaky su

chrumkavé a dozlatista hnedé a maju vefmi nizky obsah tuku, zvy&ajne sa strati priblizne 98 % tuku.

Chleby a pecivo su plnSie a zadrzuju vihkost.

Mbzete uSetrit az 80% energie, ktoru by ste inak spotrebovali so Standardnou rarou.

USetrite aZz 25% energie a ¢asu v porovnani s inymi Standardnymi rarami.

Viacuroviiové varenie umoZzhiuje varit celé jedlo naraz.

Vd’'aka vSetkym vyssSie uvedenym vyhodam je priprava jedal v halogénovej konvekénej rire
rychlejSia ako v Standardnej rure, preto halogénova konvekéné rura predstavuje novu generaciu
varenia.

Vyhody halogénovej konvekénej rury

Jedlo je mozné grilovat, smazit, piect, varit alebo dusit.

Jedlo sa vari rychlejSie v teplovzdu$nej rure ako v Standardnej rure.

Teplovzdudna rura je prenosna, nie je potrebné zriadovat Standardnu rudru.

Jednoduché ovladanie-mézete nastavit hodiny a teplotu.

Okolo jedla cirkuluje horuci vzduch, takze sa vari rovhomerne a rychlejsie.

Maso sa zvonku rychlo prepedie, vo vnutri zostane Stavnaté, uvolnia sa tuky a cholesterol.
Horuci vzduch umozriuje lepSie kysnutie kola€ov a susienok.

Teplovzdu$na rura spotrebuje menej elektriny ako klasicka Standardna rdra - az o 80 % vySSia Uspora
energie.

e Halogénova konvekéna rura ma vstavany cyklus precistenia, ktory je vefmi jednoduchy.
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Konvekénou rurou moézete nahradit’ niekolko spotrebicov:

Standardna rura

. e Elektricka rura
e Grilovana rara e Fritéza

e Mikrovinna rura e Sporak

[ ) [ ]

Hriankovacé Elektricky parny hrniec

Zdravsi zivotny Styl

S teplovzdusnou rarou budete vzdy varit hordcim vzduchom. V désledku toho sa znizuje obsah tuku v
potravinach, ¢o znamena menej kaldrii, tuku a cholesterolu a zdravsi zivotny Styl. Do jedla nie je potrebné
pridavat tuk, olej, maslo alebo margarin; mdzete to urobit, ak chcete.

Vas$a teplovzdudna rira vam umozniuje varit Uplne bez sadzi.

Vyhodou teplovzdu$nej rury je moznost pripravy celého jedla naraz v jednej nadobe (napr. spolo¢né varenie
kurata, zemiakov a chleba bez mieSania chuti). Az budete hotovi, nechajte stroj automaticky panvicu
vycistit, potom jednoducho oplachnite a osuste.

Pouzitie halogénovej konvekénej rary

1. Nastavte ¢as
2. Nastavte teplotu
3. Nastavte rukovat dole do vodorovnej polohy

Vlozte potraviny do sklenenej nadoby a pevne uzavrite veko nadoby. Umiestnite potraviny na stojan,
pokial nie je uvedené inak.

e Zapojte zastrcku do elektrickej siete.

e Cim viac vzduchu okolo jedla cirkuluje, tym rychlejsie sa uvari.

e Nastavte dobu varenia od 1 minuty do 60 minut.

o Nastavte teplotu od 60 do 250 °C.

e Teraz ste zacali varit.
70°C Umyvanie
90°C Rozmrazovanie
120 °C Pomalé varenie (l)
140°C Pomalé varenie (Il
160 °C Prehrievanie
170 °C Parenie
170 °C Pecenie
180 °C Grilovanie
200°C Prazenie
220 °C Zahrievanie
220 °C Opekanie na razni
240°C Grilovanie
250 °C Suché vyprazanie
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Priprava halogénovej konvekénej rur

Pred prvym pouzitim je nutné zariadenie zahriat.
Pred prvym pouzitim nechajte zariadenie niekolko minut bezat, aby ste sa zbavili prebytoénych maziv, ktoré
boli pouzité pri vyrobe.

e  Utrite vnutro nadoby Cistou vlhkou handri¢kou.

e Umiestnite stojany do nadoby.

POZOR!

Do nadoby neumiestinujte madla s plastovymi rukovatami.

Nevkladajte do nadoby plastové predmety.

Zatvorte veko nadoby.

Nastavte ¢asovac na priblizne 10 minut.

Nastavte termostat na 200 °C a potom rdru zapnite.

Po vypnuti rary ju nechajte 10 minut vychladnut, potom mézete otvorit’ veko.
Teraz je vasa teplovzdusna rara pripravena na pripravu vasho prvého jedla!

Referenéna tabulka pre €as a teplotu pri vareni réznych

potravin

TYP JEDLA CAS TEPLOTA

Kuréa 30-40 min 180-200 °C
Ryba 10-15 min 130-150 °C
Bravéové 15-20 min 180-200 °C
Torta 10-12 min 140-160 °C
Homar 12-15 min 140-160 °C
Mali kraby 10-12 min 150-180 °C
Klobasy 10-13 min 120-150 °C
Lieskové orieSky 10-15 min 140-160 °C
Chlieb 8-10 min 120-140 °C
Zemiaky 12-15 min 180-200 °C
Ryza 15-20 min 150-180 °C
Krabie maso 10-13 min 140-160 °C

~

CISTENIE

Jednoduché cCistenie

Vypnite ruru a nechajte ju vychladnut.

Pouzite ¢€istt handri¢ku s trochou jemného umyvacieho prostriedku na riad a teplou vodou a potom riad
utrite.

Oplachnite a odstrarite vSetok umyvaci prostriedok. Vytrite do sucha.

e Poznamka: Nikdy neponarajte veko konvekénej rury do vody alebo inej tekutiny.

Normalne Cistenie

e Vypnite ruru a nechaijte ju vychladnut.

o Veko a ventilator utrite vihkou handri¢kou, nadobu vycistite handri¢kou alebo hubkou s trochou jemného
umyvacieho prostriedku na riad.

e Nedistite povrch droétenou kefou alebo hrubou handriCkou a nepouzivajte abrazivne Gistiace prostriedky.

o Vycistite dréty stojana jemnym Cistiacim prostriedkom a vodou.

o Kovové Casti Cistite Spongiou alebo handrickou s jemnym prostriedkom na umyvanie riadu. Ak je
potrebné Cistenie, pouZite nylonovu alebo polyesterovu handri¢ku. Pokial je Spina odolna, pouZite &istic
na nerez alebo iné kovy.

Poznamka:

VSetky doby a metédy varenia uvedené v tomto navode su iba navrhy. Osobné nastavenie vam
pomoze dosiahnut’ pozadované vysledky podla vasho vkusu.

Upozornenie: Nikdy neponarajte zariadenie do vody a nenamagajte napajaci kabel.
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Servis

Pre akykolvek servis poCas zaru€nej doby alebo po nej sa obratte na autorizované servisné stredisko, ktoré
vam radi pomé&ze. Pokial mate poSkodeny napajaci kabel, odporuéame vam z bezpecnostnych dévodov
kontaktovat’ autorizovany servis, kde vam ho vymeni.

Pred odovzdanim zariadenia do servisu je nutné ho ocistit’ od vSetkych necistét a v pévodnom obale.

POZNAMKY: TECHNICKE DATA

1. Pred ponechanim zariadenia bez dozoru alebo pred jeho montazou, demontazou alebo Cistenim ho
odpojte od siete.

2. Toto zariadenie nie je uréené na to, aby ho pouzivali osoby (vratane deti) so znizenymi fyzickymi alebo
dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial nie su pod dozorom alebo
neboli poucené o pouzivani spotrebi¢a osobou zodpovednou za ich bezpecnost.

Pred vymenou prisluSenstva vypnite spotrebi¢ a vytiahnite zastréku zo siete.

TECHNICKE DATA

Model: KP-618

* Napatie: 220-240 V, 50/60 Hz
*Vykon: 1200~1400 W (max)

* Termostat: 60-250 °C

* Casovad: 1- 60 minat

* Velkost nadoby: & 333 x 217 mm
* Kapacita: 12 | (max.)

* Hruba hmotnost: 8 kg

* Cista hmotnost: 7 kg

*Spotreba energie pri vypnutom zariadeni: 0 W

Model: KP-628

*Napatie: 220-240 V, 50/60 Hz
*Vykon: 1200-1400 W (max)

* Termostat: 60-250 °C

* Casovad: 1- 60 minat

* Velkost nadoby: & 333 x 217 mm
* Kapacita: 12 | (max.)

* Hruba hmotnost: 8 kg

* Cista hmotnost: 7 kg

*Spotreba energie pri vypnutom zariadeni: 0 W
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RECEPTY

V&eobecné pokyny pre dobu a teplotu pedenia / varenia najdete v KARTE RYCHLYCH POKYNOV na pouZivanie
rary.
— | NA PARENIE ZELENINY
Ak chcete zeleninu v pare, staci ju pri vareni alebo grilovani masa zabalit do alobalu. Féliu pevne uzavrite,
aby sa pri vareni neotvorila alebo nebola odstranena tlakom vzduchu. Zeleninu zabalenu vo félii viozte do
teplovzdusdnej rury, aby mohol cirkulovat horuci vzduch. Zeleninu je mozné umiestnit na hornu sietovu
zakladnu, pod ktorou sa vari alebo pecie iné jedlo. Varenie v pare trva o nie€o dlhsie ako v beZznom hrnci. Rybu
mézete varit aj v alobale vo vlastnej Stave, ktori pokvapkate citrénovou Stavou a pridate nakrajanu zeleninu.

— | NAPECENIE TORT
Umiestnite plech na pe€enie na mrieZzku v nadobe rury. Ak chcete vlacny kola¢ takmer bez korky, prikryte
pekac alobalom, ktory snimte tesne pred koncom pecenia, aby povrch trochu uschol. V teplovzdusnej rure sa
kolac pecie o nie€o rychlejSie ako v klasickej rure.

—  NA PECENIE PECIVA, SUSIENKY ATD.

Umiestnite nadobu s otvormi alebo inG nadobu na sietovlu zakladfiu. Ak nechcete, aby sa pecivo prepieklo,
prikryte panvicu v prvej polovici pe€enia alobalom. Kola&e a susienky sa tiez pe€u v teplovzdusnej rure o nieco
rychlejSie ako v klasickej rure.

UZITOCNE POKYNY

1. | Nedavajte do rury prili§ vela jedla, pretoZe chcete varit vSetko naraz. Horuci vzduch sa nemézZe dostat ku
vSetkym potravinam, takze spali iba horni vrstvu. Medzi potravinami ponechajte priestor, aby vzduch mohol
volne cirkulovat, a na dosiahnutie lepSieho efektu pouzite radSej stojan s dvojitou vySkou a nadobu s otvormi.

2. | Ked je jedlo uvarené, vypnite termostat a nechajte bezat ventilator, aby jedlo zostalo chrumkavé.

3. | Po uvareni odoberte veko a jedlo podavajte priamo v sklenenej nadobe, aby zostalo hortce.

4. | Pre ufahCenie Cistenia halogény konvekénej rury nastriekajte pred kazdym pouZzitim v rure Cistiaci sprej na
kovové Casti (sietova zakladra, dvojity stojan, dierovany plech a spodna strana veka).

5. | Teplomer na maso je mozné pouzit na kontrolu teploty v strede jedla po€as varenia. Teplota 70 °C znamena, ze
jedlo je este surové, 85 °C znamena stredne prepecené a 100 °C znamena3, Ze je jedlo pecené.

RANAJKY

e ROZKY

Na 3 az 4 rozky nastavte termostat na 100 ° C a predhrejte raru. Rozky zahrievajte 3 az 6 minut. Mrazené rozky sa
pecu za 6 az 10 minut.

e TOASTOVANE CHLIEBKY

Jednodenné bochniky chleba: trochu ich navlhéite vodou a polozte na mriezku s dvojnasobnou vySkou. Nastavte
termostat na 100 °C na 5 az 10 minut. Bochniky budu opat ako Eerstvo upecené.

e GRILOVANA SLANINA

Pozdizne nakrajané prazky slaniny zbavime kory a prebytoéného tuku. Umiestnite pasy na hornu zakladriu. Termostat
nastavte na 230 ° C a pecte 6 az 8 minut alebo kym nebudu hotové podla vaSich predstav.

e KLOBASY

Umiestnite klobasy (parky) na hornu zakladriu. Nastavte termostat na 200 ° C a pecte 10 az 12 minut.
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MASO
PECENA JAHNECIA KORUNA
2 Kus najlepsieho jahnacieho krku, kazdy so 6-7 rebrami
Y2 Salky jemne nakrajanej cibule
Y2 Salky jemne nakrajaného zelerového korena
1 Jablko, olupané a nakrajané nadrobno
2 LyZica masla
3 LyZica suSenych marhul namocenych vo vode
Y2 Salky Serstvej strihanky bieleho chleba
2 LyZica jemne nasekanej petrZlenovej viate
Y2 Jemne nastruhana citrénova kéra
1 LyZica citrénovej Stavy
1 Malé vaji¢ko

Odrezte prebytoéné kosti az masa odstrarite oba ramenné kiby. Vyberte méso z kazdej rebrovej kosti do hibky 2,5 cm.
Spoje okolo masitej strany pecienka zahnite dovnutra a zviazte ich k sebe, aby ste vytvorili korunu. Odkryté kosti
zakryte foliou.

Na masle urestujte cibulu, zeler a jablko dohneda. Marhule vyberieme z vody, osu$ime a nakrajame nadrobno a
priddme k ostatnym surovindm na panvici. Dalej dusime, dobre osolime a nechdme vychladnat. Tato plnku naplnime
do jahhacej koruny a vypek zvazime. Umiestnite pecienku na spodnu mriezku do teplovzdusnej rury.

Pecenie pecieme 25 minut pri 175 ° C na 500 gramov vahy a zalejeme omackou z nadoby. Pecieme dalSich 25 minat
pri 200 °C, vypek obcas podlievame omackou z nadoby a podla potreby pevne zabalime do alobalu, aby sa odkryta
horna Cast alebo tensie Casti vypeku neprepiekli. Ked je pecienka upecend, zlozte alobal a na vyCnievajuce kosti
polozte ovalny ozdobny papier. PeCenie podavajte so zemiakmi, cuketou a dusenymi zelenymi fazufkami. Jednotlivé
porcie krajate a rozdelujete, ked sa pecienka podava na stol.

o PLNENE TELECIE PRSA

1500 g | Telacie prsia vykostené, s vykrojenym dutym vyrezom
2 LyZica masla
Cesnak, sol a korenie

NAPLN:
1 Lyzica masla
Y Salky jemne nakrajanej cibule

1 LyZica citrénovej Stavy

1 Lyzica nastruhanej citrénovej kory

1 Salka Sampifidénov nakrajanych na kocky
2

1

Salky &erstvej strihanky bieleho chleba
Vajce, zlahka rozSlahané

Smotana

LyZica masla

[N

Predhrejte panvicu. Na panvici rozpustime 1 lyzicu masla a orestujeme cibufu do makka. Pridajte citronovu koéru,
citronovu Stavu, cesnak a huby. Varte dalSie 3 az 4 minuty, odstavte a pretrepte vo velkej mise. Do dusenej zeleniny
pridame strahanku, cesnak, sol a korenie. Hmotu zmieSame s vajcom a takym mnozstvom smotany, aby bola husta a
jednotna. Naplf rovnomerne rozprestrieme po dutine v tefacich prsiach a zasSijeme. Telaci vypek potrite rozpustenym
maslom a dajte na spodnu mriezku teplovzdusne;j rury, ktoru ste predtym rozohriali na 160°C. Pec&te 20 minut, potom
pecienku obratte, znovu potrite maslom a pokracujte v peceni pri 150 ° C dalSich 20 minut so zemiakmi, kym nie su
pripravené na podavanie. Podavajte s hraSkom. Nakrajané kusky pecienky prelejte omackou z pekaca.
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e MEDOVE KURACIE KRIDLA

1125 g | Kuracie kridla

2 LyZice medu

2 LyZice paradajkového pretlaku
MARINADA:

2 LyZice citrénovej Stavy

2 LyZice s6jovej omacky

1 LyZica jemne nasekaného zazvoru

Odrezte prebyto€ny tuk z kridiel a odstrarte konce kridiel. Kuracie kridla osuSime a dame do misy. V inej miske
zmieSame citronovu Stavu, sojovd omacku a zazvor a marinadou zalejeme hydinu, premieSame a nechame 3 az 4
hodiny odstat. Ob&as premiesajte. V inej miske zmieSame med a paradajkovy pretlak s 2 lyzicami marinady.

Kuracie kridelka vyberieme z marinady a vlozime na dvojitu mriezku do teplovzdudnej riry a peCieme 10 minuat pri
160 °C. Kuracie kridelka vyberte z rary a obalte v zmesi medu a paradajkového pretlaku a vlozte spat na mriezku do
rary a pe¢te 5 minat. Kuracie kridelka opat vyberte z rary, obalte ich v zmesi medu a paradajkového pretlaku, viozte
ich na mriezku do rury a pecte dalSich 5 minat, kym nebudi upecené.

o PECENE KURA

1 Kur€a
1 Mala cibula
1 Lyzica masla
Y2 Salky hub
1% Salky &erstvej strihanky
Cesnak, sol, korenie
1 Lyzica jemne nasekanej petrZlenovej vihate
1 Lyzi¢ka nastruhanej citronovej kbry
Ya Lyzi¢ky suchej majoranky
1 Stipka muskatového oriedka
1 Vajce

Vnutro kur€ata dobre odistite, umyte a odstrante vSetok prebyto¢ny tuk.

Cibulu olupeme a nakrajame nadrobno a orestujeme ju na panvici na masle do makka. Pridajte huby a varte dalSiu 1
minutu.

Na naplfi zmieSame v inej mise strihanku, sol, korenie, petrZlen, citrénovu kéru, majoranku, muskatovy orieSok a
rozSlahané vajce. Napliite kura a zatvorte otvor. Kuraciu kozu osolte, okorefite a dobre votrite. Kuréa vloZime na
spodnu mriezku do teplovzdusnej rary a pec¢ieme 20 minut pri 160 °C. Kur¢a otocte a pecte dalSich 20 minut spolu
so zemiakmi. Kura znovu otocte a pecte este asi 20 minut, kym nie je makké a rovnomerne prepecené.

o VYBORNE HOVADZIE PECENE

900 g Hovadzia pedienka (v jednom kuse)
Cesnak, sol a korenie

Vs Salky gerveného vina

2 Strihana mrkva

Nastrihana kéra z 1 citréna
Struhana kéra z 1 pomaranca

1 Nadrobno nakrajanu cibulu
2 LyZica jemne nasekanej petrZlenovej viate
1 Lyzica sladkej alebo kyslej smotany

Pripravte si marinadu z cesnaku, soli, korenia a ¢erveného vina a vlozte do nej celu pecienku a nechajte 4 hodiny
odstat. Pelienku €as od €asu otoCte a podlejte marinadou. Potom pecienku vyberieme z marinady a nechame
odkvapkat, marinadu si ponechame. Peclienku polozime na alobal a oblozime mrkvou, nastrihanou citronovou a
pomarancovou korou, cibulou a petrzlenovou viatou a vSetko zabalime do alobalu. Umiestnite pe€ienku na spodnu
mriezku do teplovzdusnej rury.

Pecienku pecdieme 30 minut pri 190 °C. Odstrante alobal a pec¢te dalSich 30 minat. Potom pecienku vyberte z rury a
udrzujte teplu. ZvySok marinddy zmieSame s omackou z vypeku z rary a vzniknutd omacku varime do zhustnutia na 2
lyzice. Do omacky vmieSame smotanu a nechame este 1 minutu prevarit. Nakrajanu pecienku prelejeme omackou a
podavame.
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o HOVADZi STEAK WELLINGTON

700 g 10 cm hrubé steaky z hovadzieho filé

1 Lyzica masla

Cesnak, sol, korenie

LyZica peCenovej klobasy

LyZica brandy

Obal listkového cesta, ak su mrazené, treba najprv rozmrazit

1 Zltok, roz$lahany s trochou vody

Steaky zbavte prebyto¢ného tuku a potrite ich cesnakom, solou a mletym ciernym korenim. Vlozte ich na spodny
sietovany zaklad do teplovzdusnej rury predhriatej na 160 ° C a pecte 4 minuty. Vyberte steaky z rury a nechajte ich
vychladnut. Pecleriovl klobasu zmieSame s brandy a zmesou prelejeme steaky. Listové cesto rozvalkdme a
nakrajame na 4 Stvorce dostato¢ne velké, aby pokryli kazdy jeden steak. Umiestnite steak do stredu Stvorca a uplne
ho zabalte do cesta. Okraje zalejeme trochou vody a povrch potrieme roz$lahanym Zitkom. Steaky polozte zadnou
stranou dole na spodnu mriezku teplovzdusnej rary a pecte 15 minuat pri 250 ° C alebo kym cesto neziska peknu
zlatohnedu farbu-vystaci na 4 porcie.

LN

2000 g | Hovadzie rebra
Sol a korenie
2 LyZica Cerveného vina
2 LyZica vody
2 LyZice muky
Dodato¢na voda

Z masa okrajajte prebytocny tuk, ochutte sofou a korenim a oboje dobre votrite do masa, ktoré vioZte do olejom
vymasteného pekaca. Maso zalejeme vinom a vodou a nechame 4 hodiny marinovat. Pe¢ieme 1 hodinu pri 160 ° C
na spodnom sietovanom podstavci v teplovzdu$nej rdre. Pecenie otocte a pecéte dalSich 40 minuat pri 175 ° C pre
suroveé (rare), 50 minut pre stredné pecené (medium) a 1 hodinu prepecené (well done) - vystaci na 6 jedal.

e PECENE HOVADZIE SO ZEMIAKMY

1500 g | Hovéadzie rebra

Sofl

700 g Zemiaky

Maso umyte a utrite vlhkou Cistou handrickou. Zemiaky olupeme, umyjeme a nakrajame na rovnako velké kusky.
Maso vloZzime na spodnu mriezku do teplovzdusnej rury a pecieme pri 160 °C. Pecte 20 minut na kazdé kilo masa a
dalSich 25 minut na vykostené rebierko alebo 25 minat na kazdé kilo mésa a dalSich 30 minat na rebierko s kostou.
Zemiaky pridajte, ked zostava 50 minut v rire, a otocte ich, ked je vrch opeceny. Pecienku podavajte obklopenu
zemiakmi a mrkvou a zaliate oméackou.

o JAPONSKE KURACIE KRIiDLA

500 g Kuracie kridla

Vs Salky séjovej omadky

1 Strucik prelisovaného cesnaku

1 LyZica nadrobno nakrajaného erstvého zazvoru
Ya Salky japonského saké alebo suchého sherry

Kuracie kridelka zbavte prebyto¢ného tuku, odrezte Spi¢ky kuracich kridielok a osuste ich (v papierovej utierke). Do
séjovej omacky vmieSame cesnak, zazvor, brandy alebo sherry a zmesou zalejeme kuracie kridelka a dobre
premieSame (nadobou pretrepeme). Nadobu zakryte, za ob&asného mieSania nechajte marinadu 3 hodiny stat.
Potom kuracie kridelka vlozime na podlozku s dvojnasobnou vySkou do teplovzdusnej rury a pecieme 10 minut pri
175 °C. Sledujte proces pecenia. V pripade potreby kuracie kridelka oto¢te alebo presurite. Pelte dalSich 8 az 10
minut, kym nebudu zlatisto hnedé.
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o CINSKE PECENE KURA

1500 g | Kuracie maso, kuracie kridelka alebo kuracie stehna
Salky séjovej omacky

LyZica medu

LyZica zmesi piatich koreni

LyZica rozotreného cesnaku

LyZica jemne mletého Cerstvého zadzvoru

LyZica sezamového oleja

N

Z potravin pripravime marinadu, viozime do nej kura aspor na 2 hodiny a ob&as premieSame. Kuracie kusky dajte na
mriezku do teplovzdusnej rury a kuracie kridelka pecte 15 minut pri 200 °C, kuracie stehna 20 minut a kuracie Stvrtky
alebo polovice 30 minut. Kuréa pocas pecenia ota€ajte, kym nie je pripravené na podavanie - je to 6 porcii.

o TELECIA S MANGOM

1500 g | Telacie maso bez kosti a pripravené na pe€enie

1 Salka suchého bieleho vina
Ya Pohare Grand Marnier

1 LyZica brandy

Vs Salky pomarangovej §tavy

Cesnak, sol, korenie
450 g Nakrajané mango

Vs Salky muky

3 LyzZice masla

Stipka tymianu

Telacie maso potrieme rozpustenym maslom, potrieme cesnakom, osolime, okorenime a vioZime do teplovzdusnej
rury na mriezku s dvojnasobnou vySkou. Pe¢ieme 20 minut pri 175 °C. Telacie maso otocte a potrite maslom a pecte
dalSich 40 minat, kym nebude pripravené na podavanie.

e ZEMIAKY PECENE VO FOLII

Stredné zemiaky (1 na osobu)
Rozpustené maslo
Cesnakova sol

Mileté Cierne korenie

Zemiaky dobre ocistite, odstrarite vSetky oka, Supku a zlé Casti zemiakov a umyte ich. Osuste v papierovej utierke. Do
zemiakov votrieme rozpustené maslo a polozime na alobal. Posypeme trochou cesnaku, solou a Cerstvo mletym
Ciernym korenim. Zemiaky zabalte do alobalu a vlozte ich na rost s dvoma vySkami do halogénovej rury okolo masa a
pecte 45 minut pri 190 °C. Pocas pecenia zemiaky ob¢as prepichnite vidlickou, aby ste skontrolovali, ¢i st upecené.
Zemiaky podavame s kyslou smotanou, pazitkou, strihanym syrom a kiskami varenej slaniny.

| Na obmenu vmiesajte do masla trochu séjovej omagky, neZ ju votrite do zemiakov, vynechajte cesnak a sol.
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o VARENIE ZELENINY V PARE

Zeleninu zabalime do alobalu a pri vareni alebo peCeni mésa varime. Féliu pevne uzavrite, aby sa pri vareni
neotvorila alebo nebola odstranena tlakom vzduchu. Zeleninu zabalenu vo félii viozte do teplovzdus$nej rary, aby
mohol cirkulovat horuci vzduch. Zeleninu je mozné umiestnit na hornu sietovu zakladnu, pod ktorou sa vari alebo
pecie iné jedlo. Varenie v pare trva o nieco dlhie ako v beZnom hrnci. Rybu mézZete varit aj v alobale vo vlastnej
Stave, ktorl pokvapkate citronovou Stavou a pridate nakrajanu zeleninu.

o PECENIE TORTOV

Umiestnite plech na pecenie na mriezku v nadobe rury. Ak chcete viacny kola¢ takmer bez kérky, prikryte pekac
alobalom, ktory snimte tesne pred koncom pecenia, aby povrch trochu uschol. V teplovzdusnej rure sa kola¢ pecie o
nie€o rychlejSie ako v klasickej rure.

o PECENIE PECIVA, COOKIES ATD.

Umiestnite perforovanu nadobu alebo ini nadobu na sietovi zakladriu. Ak nechcete, aby sa pecivo prepieklo, prikryte
panvicu v prvej polovici pe€enia alobalom. Kolad€e a suSienky sa tiez pec€u v teplovzdusnej rure o niec€o rychlejSie ako
v klasickej rure.

UZITOCNE POKYNY

1. | Nedavajte do rury prili§ vela jedla, pretoZze chcete varit vS8etko naraz. Horuci vzduch sa nemézZe dostat ku
vSetkym potravindm, takZze dobre prepecie iba hornu vrstvu. Medzi potravinami ponechajte priestor, aby vzduch
mohol volne cirkulovat, a na dosiahnutie lepSieho efektu pouzite radsej rost s dvojitou vySkou a nadobu s
otvormi.

2. | Ked je jedlo uvarené, vypnite termostat a nechajte bezat ventilator, aby jedlo zostalo chrumkavé.

3. | Po uvareni odoberte veko a jedlo podavaijte priamo v sklenenej nadobe, aby zostalo horuce.

4. | Pre lahSie Cistenie teplovzdudnej rury nastriekajte pred kazdym pouZitim v riure sprej na varenie na kovové Casti
(sietova zakladra, stojan s dvojitou vySkou, dierovany plech a spodna strana veka).

5. | Teplomer na maso je mozné pouzit na kontrolu teploty v strede jedla poc¢as varenia. Teplota 70 °C znamena, ze
jedlo je eSte surové, 85 °C znamena stredne prepecené a 100 °C znamena, ze je jedlo uvarené.

o OMACKA

Zahrejte panvicu a vlozte do nej maslo, kym sa nestane tekutym. Potom panvicu zlozte z platne. Pridajte muku a %
84lky suchého bieleho vina. Dobre premieSajte. Potom dajte panvicu spat na ohen. MieSajte, kym nie je omacka
Zlatisto hneda. Aby sa nepripalila, pridajte vino alebo Grand Marnier, brandy alebo pomarancovy dzus. MieSajte, kym
sa omacka nevyvari a nezhustne. Dochutime cesnakom, solou a korenim. Pridajte tymian a Stavu z panvice.
Pokraéujte v mieSani. Nakoniec priddme mango. Varte dalSie 2 az 3 minaty a podavajte na telacom nakrajanom na
tenké platky.

ZELENINA

o PECENA ZELENINA

Zeleninu oSupeme, oclistime a nakrajame na zhruba rovnaké kusky a osusime. Vlozte ju do velkej misy a zalejte 2 az
3 lyzicami rastlinného oleja a pridajte cesnak, sol a korenie. Nadobu zakryte vieCkom a silne ju pretrepte kruzivymi
pohybmi. Potom vlozte zeleninu na mriezkovy plech do halogénovej rury.

Uistite sa, ze po stranach nadoby je dostatok miesta na efektivne prudenie horiuceho vzduchu.

Halogénovu ruru nastavime na 260 °C a pecieme asi 30 az 45 minut pri 180 °C. Doba pecenia zavisi od velkosti
kuskov zeleniny a mnozstva zeleniny. Zeleninu mdzete opekat su€asne s varenim masa, pokial maso umiestnite
okolo zeleniny alebo pokial zeleninu opekate v nadobe s otvormi na hornom zaklade sita (méso sa pecie na spodnom
zaklade).
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KARFIOL AU GRATIN (zapekany karfiol)

1 Maly karfiol

Va Salky masla

3 LyZica muky

1% Salky mlieka

s Salky syra (emental/&edar)
Sol a korenie

Vs Salky &erstvej strihanky

Karfiol zbavime stopky. Kvety nakrajajte pozdizne na velké kisky. Varte ich v osolenej vode, aby trochu zmakla.
Vyberte kvety z vody, aby stekali. Kvety mdzete tieZ naparit.

Do panvice dajte 2 lyzice masla a na strednom plameni ho rozpustite. Pridajte mdku a premieSajte do hladka, varte 1
minUtu. ZmieSame strihanku, syr a zvy$né maslo.

ESte horuce ruzi¢ky karfiolu viozime do nadoby vhodnej do teplovzdusnej rury. Karfiol prelejte hordcou syrovou
omackou z panvice. Navrch posypte strdhankovou zmesou. Peieme 15-20 minut pri teplote 150 °C, kym vrchna
vrstva neziska zlatohnedu farbu.

Pokial jedlo nie je pri vkladani do rary horuce, prediZi sa doba varenia/pegenia asi o 10-15 minut.

KRATKY NAVOD NA POUZITIE-pokra&ovanie

— Ako urobit’ toast

Pripravte si skvely toast alebo desiatu v teplovzdusnej rure bez predhrievania rary.
Umiestnite jedlo priamo na sietovinu a sledujte, ako sa vari.

Zvonku sa stane chrumkavym a vo vnutri makkym.

Halogénové konvek&éné rury mozu zlepSit chut oblerstvenia, ako su peciv4, hranolky, a dokonca aj
susienky.
Vlozte ich na par minut do rdry na najvysSiu teplotu a budu opat’ chrumkavé.

— Ako rozmrazit’ mrazené potraviny

V teplovzdu$nej rure rozmrazite mrazené potraviny rovnomernejSie ako v mikrovinnej rure. Nastavte teplotu
na 50 °C, kazdych 5-10 minut kontrolujte rozmrazovanie potravin.

Ak chcete varit zmrazené potraviny, znizte teplotu nastavenu na normalne varenie o 20 °C.

Priklad: Znizte predpokladanu teplotu z 225 °C na 200 °C. Doba varenia v teplovzdu$nej rure je tiez kratSia o
30 az 50 percent (priklad: odhadovana doba 20 minut sa skrati na 10-15 minut).

VSEOBECNE POKYNY A VAROVANIE

V teplovzdus$nej rure rozdelte jedlo rovnomerne, aby horuci vzduch mohol rovnomerne cirkulovat okolo jedla.

Ked skuSate recept prvykrat, sledujte proces varenia cez sklenenu stenu nadoby. Pred podavanim vzdy skontrolujte,
Ci je jedlo Uplne uvarené.

Potraviny jednoducho poloZte na sietovinu, ktoru najskér navihéite neprifnavym sprejom.

Halogénova konvekéna rura je samocistiaca. Na dno nadoby nalejte 5 cm vody a nastavte teplotu na 100 ° C na 10-
12 minut.

Pokial je rara prili§ Spinava, pridajte do vody trochu prostriedku na umyvanie riadu a podla potreby Skvrny z riadu
utrite.

POZNAMKA: | Sklenené povrchy st vefmi hortice!

Pri premiestfiovani rury vzdy pouzivajte rukovate a izolované plastové madlo. Nikdy rdru neprenasajte tak, ze drzite
iba nadobu!

Udaje o pozadovanej dobe varenia st iba orientaéné. Pred podavanim sa uistite, Ze je jedlo Gplne uvarené.
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NAVOD NA POUZITIE HALOGENOVEJ KONVEKCNEJ RURY

Cas na varenie Teplota Sietovana zékladna
(v minutach)
e Pecené maso
Hovadzie 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C NizSie
Jahnacie 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C NizSie
Bravéové 24 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C NizSie
e Steaky
Surové (rare) 3 min na kazdej strane 250 °C VysSie
Stredné pecené (medium) 5 min na kazdej strane 250 °C VysSie
Prepecené (well done) 7 minut na kazdej strane 250 °C VysSie
e Iné miso
Klobasy 5-8 minut na kazdej strane 250 °C VysSie
Bravéové rebro 6-8 minut na kazdej strane 250 °C VysSie
Jahnacie rebro 6-8 minut na kazdej strane 250 °C VysSie
Kurca 35-40 min 190-200 °C NizSie
Kuracie Casti 15-20 min 190-200 °C NizSie
e Torta
Jednovrstvova torta 20-25 min 200 °C NizSie
Rolada 35-40 min 150 °C NizSie
e Sladkosti
Tortova korka 10-12 200 °C VysSie
Kéra + naplni 25-30 175 °C NizSie
Dvoijita kdrka + napln 30-35 175 °C NizSie
Pena z vajec¢ného bielka 5-8 175 °C NizSie
e Kvaskov chlieb
Bochnik chleba 15-20 175 °C NizSie
Rozky 15-20 175 °C NizSie
e Susienky 10-20 200 °C VysSie
Muffiny 15-18 175 °C NizSie
Kukuriény chlieb 10-20 175 °C NizSie
o Piskotky
Koralky 8-10 190 °C NizSie
Croissanty 12-15 190 °C NizSie
Dlazdice 15-20 190 °C NizSie
Mrazena pizza 9 200 °C VysSie
e Plody mora
Ryba 7-10 200 °C VysSie
Kraby 8-10 200 °C VysSie
Dusené musle 3-5 160 °C NizSie
Homar 12-15 175 °C NizSie
e Zelenina
Pecené zemiaky 20-35 250 °C NizSie
Hranolky 12-15 200 °C VysSie
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PREHLASENIE O ZARUKE

Firma MarexTrade s. r. o., K Seberaku 180/1, Praha 4 — Kunratice, Ceska Republika tymto prehlasenim o zaruke
uvadza, ze:

» ZaruCuje kvalitnu a bezchybnu prevadzku predmetnych vyrobkov v zaru¢nej dobe, ktora za¢ina dodanim produktu
spotrebitefovi.

* VVyrobok bude pocas zaru¢nej doby bezchybne fungovat, pokial bude pouzivany v sulade s jeho ti¢elom a navodom na
pouzitie.

* Na Ziadost zakaznika, ak bude samozrejme podana v zaru¢nej dobe, sa postara o odstranenie zavad a pripadnych
nedostatkov na vyrobku na vlastné naklady, najneskér do 30 dni odo difia oznamenia zavady. Tuto lehotu je mozné
predizit maximalne o 15 dni, pokial bol predmetny vyrobok uz v minulosti opravovany. Pokial nebude vyrobok opraveny
v uvedenej lehote, bude vymeneny za identicky, novy a bezchybny vyrobok. Zaru€nu dobu predlzi o dobu opravy. Na
vymeneny tovar alebo na vymenu podstatnej Casti tovaru za novu vystavi zakaznikovi novy zarucny list.

« Poskytuje servis, udrzbu, ndhradné diely a prisluSenstvo po dobu dalSich 3 rokov od uplynutia zaru€nej doby.

» Zaruka plati na izemi Ceskej a Slovenskej republiky.

ZARUCNA DOBA

Uzitkove vlastnosti, pripadne bezchybna prevadzka vyrobku su garantované v zaru¢nej dobe 24 mesiacov, ktora zacina plynut
driom dodania vyrobku spotrebitelovi. V' pripade pouZitia vyrobku pre profesionalne alebo zarobkove ucely, alebo pre ucely nad
ramec bezného pouzitia v domacnosti, alebo pokial je produkt pouzivany osobou, ktora nie je v sulade s platnymi pravnymi
predpismi definovana ako spotrebitel, je zaruéna doba 12 mesiacov. VSetky akumulatory / batérie maju zaruéni dobu 12
mesiacov. Za strateny zarucny list neru¢ime. Pokial sa na vyrobku nepreukaze reklamovana vada, sme opravneni Uctovat
vzniknuté diagnostické naklady.
UPOZORNENIE: Zaruka nekrati prava spotrebitel'a vyplyvajlice zo zodpovednosti predavajucého za vady vyrobkov.
ZARUCNE PODMIENKY SU

» v pripade reklamacie je nutné predlozit' vyplneny zaruény list, original nakupnej faktury (alebo képiu oboch);

« Ze vyrobok nie je mechanicky poSkodeny;
* Ze s vyrobkom nebolo manipulované neopravnenou osobou;

* Zze zakaznik (uzivatel) jednal a pouzival produkt v stlade s priloZzenym navodom;

* poCas zaruc¢nej doby je autorizovanym servisnym strediskom iba servis firmy MarexTrade s.r. 0;
« Ze zarucneé Stitky a plomby nie s poSkodené alebo odstranené.

UKONCENIE ZARUKY

Zaruény servis sa nevztahuje na diely podliehajiice opotrebeniu (Ziarovky, vykurovacie telesa, viakna, kefy elektromotora, opotrebené
ozubené kolesa).

Zaruka sa dalej nevztahuje na vady vzniknuté pri preprave a manipulacii po dodani zakaznikovi, v désledku nespravneho nastavenia,
mechanickej vady (fyzicke rozbitie), vady v désledku neodbomého a nedbalého zaobchadzania s vyrobkom, pri akomkolvek
neopravnenom zasahu, pokial' k zavade doslo v désledku pouzitia nevhodného spotrebného materialu, alebo kvapalin, pokial boli do
vyrobku inStalované neoriginalne diely, v désledku nadmemého napatia, vy$Sej moci, uderu blesku, vytecenia batérie, Cistenia
vyrobku alebo jeho €asti a vniknutia kvapaliny do produktu.

Pred odovzdanim vyrobku do servisu je nutné ho odistit od vSetkych neistét. V opacnom pripade vam budeme nuteni Gctovat
néklady na ocistenie vyrobku podfa cenniku distributora.

V pripade nespravneho pouzitia, neprimeraného pouzitia sily a zasahov, ktoré neboli vykonané autorizovanym servisnym strediskom,
zaruka zanikd. Tato zaruka neobmedzuje vaSe zakonna prava.
Manipulacia so starym elektrickym a elektronickym zariadenim:

(platné v Europskej unii a dalSich eurépskych krajinach so samostatnym systémom nakadania s odpadmi).

E Tento symbol na produkte, na jeho obale alebo v sprievodnych dokumentoch znamena, ze s produktom nesmie byt

zaobchadzané ako s domovym odpadom. Musite ho zlikvidovat na prislushom zbermom mieste pre recyklaciu

elektrickych a elektronickych zariadeni. Recyklacia tohto produktu poméze zachovat prirodné zdroje a pombze zabranit

negativnym dopadom na Zivotné prostredie a ludské zdravie. Likvidacia produktu musi byt vykonana v sulade s platnymi
= predpismi pre likvidaciu odpadu. Pre podrobnejSie informacie o manipulacii a vrateni tohto vyrobku kontaktujte prosim
miestny mestsky urad, sluzbu pre likvidaciu domového odpadu alebo obchod, kde ste vyrobok zakupili. Odpadové
elektrozariadenia je mozné tiez bezplatne odovzdat' distributorovi priamo pri dodani nového elektrozariadenia. V sulade so
smernicou 2012/19/EU a smermicou 2006/66/ES o chybnych alebo opotrebovanych akumulatoroch/batériach, musia byt
predmetné vyrobky zhromazdované oddelene a recyklované spdsobom Setrmym k Zivotnému prostrediu.

Véetkf Eréva vih radené.

MarexTrade s. r. 0.

= . A AUTORIZOVANY K Seberaku 180/1, Praha [ +420 724 892 995
@ MarexTrade... SERVIS /\ 4 — Kunratice BX( servis@marextrade.cz
Ceska republika
Informacie o zakaznikovi Informacie o vyrobku
Meno a priezvisko Typ vyrobku / Nazov
Titul Typ a model
Email Sérioveé Cislo
Telefon Vyrobca
Datum dodania vyrobku / datum zaciatku zaruénej doby Peciatka a podpis distributora
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Instruction manual

e This instruction manual applies for this device. It contains
important information for starting to use and handle the product.

e Before you start using the device, read the instruction manual
carefully and in its entirety, specially the safety instructions.
Failure to follow this instruction manual can result in serious
bodily injuries or damage to the device.

e The instruction manual is based on the standards and regulations
valid in the European Union.

e When abroad, you should also comply with the regulations and
laws of the individual country.

e Save the instruction manual for later use. If you give the device to
a third person, also hand them the instruction manual.

Explanation of symbols
The following symbols and warning words are used in the
instruction manual:

WARNING!

This warning symbol/word means danger with a medium
level of risk, which can, if not avoided, can result in
material damage, death or serious injuries.

DE NOTE!
The symbol gives additional useful information about the
use of the device.

WARNING!

The manufacturer shall not be held liable for any damage

arising from incorrect use of the device, incorrect
maintenance and interventions regarding the device with the
purpose to replace or modify its parts. Only a repairer
authorised by the manufacturer is allowed to perform works on
the device.
Failure to comply with the instructions and warnings stated in
the manual may result in electric shock, fire and/or even
serious injuries. If you use the device when its metal parts can
get into contact with hidden electrical conductors or with its
power cord (if it is installed), always hold it to the plastic,
insulated handle.
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DESIGNATED

The device is a household appliance and is not intended for
commercial or craft activities. It is intended exclusively for drying or
ironing of clothing, other fabrics and similar textiles. Carefully keep
this instruction manual and, if necessary, hand it to the next user.
The device is intended for use in household and similar
environments, such as:

shops, offices and other working environments by kitchen staff,
farms,

hotels, motels and other residential buildings by guests,

bed and breakfast establishments.

Before you start using the device, it is important to read and follow
the instructions, which will also be useful for later use. Pay
particular attention to the section dealing with “your safety”.

FOR YOUR SAFETY

e The device, including the power cord, must not be used, played
with or maintained by children younger than 8 or a physically
Incapacitated person without attendance. Never leave the device
unattended.

e The device must not be used by children aged between 0 and 8.
The device may be used by children older than 8 if they under
constant supervision. The device may be used by persons with
diminished physical, sensory or mental capacity or persons with
too little experience and knowledge if they are supervised by a
person in charge of their safety of if they have received the
instructions for safe use and if they understand the related risks.

e The device may be used by children older than 8 and persons
with diminished physical, sensory or mental capacity or persons
with too little experience and knowledge if they are supervised by
a person in charge of their safety of if they have received the
instructions for safe use and if they understand the related risks.

e The device and its power cord must be out of reach of children
younger than 8.

e The device is not intended for use with an external timer or a
separate remote control.

¢ Only an adequate connector can be used with the device.
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e Children must not clean or maintain the device, unless they are
older than 8 and under supervision.

e In order to avoid electric shock, do not immerse the device,
power cord or power plug into water or any other liquid.

e The device must not be used by children or physically
incapacitated persons without supervision. Never leave the
device unattended.

e Children must be supervised so that they do not play with the
device.

e Before cleaning or when it is not in use, switch off the device and
unplug it from the power socket. In order to unplug the device,
hold the power plug and pull it out of the power socket. Never pull
on the power cord. Never carry the device by holding it to the
power cord.

e Do not operate the device if the power cord or power plug is
damaged, or if there is any other damage.

e Do not let the power cord hang over the edge of a table or
counter top or touch hot surfaces. Do not put the device close to
gas burners, electric heaters or ovens.

e Always put the device on flat surfaces. Do not put the device on
planks or uneven surfaces.

e Do not try to repair or disassemble the device. There are no parts
in the device that you could replace yourself. Contact an
authorised repairer for repairs.

e Store the device in a closed and dry space, out of reach of children.

e Do not clean the device with rough materials.

e Do not use the device for purposes other than the purpose
described in the manual.

WARNINGS

The device is not intended for use with an external timer or a

separate remote control.

If the power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its repair service or a similarly qualified person to
avoid any potential risk. This device is designed to be connected to
a standard power socket. The device is not designed for industrial
or commercial use.
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WARNING!

CAUTION: Hot surface! Risk of burns!
Parts of the appliance warm up during operation. Do
not touch hot parts. Use the cranks or buttons.

WARNING!

e Do not pour cold water into the glass bowl, while the blowl is
hot.
Do not place the glass bowl on wet surface, while the bowl is
hot.
Do not place plastic objects into the bowl.

PARTS DESCRIPTION

1. Glass bowl 5. Button to adjust the temperature
2. Carrying handle 6. Power indicator

3. The handle of the safety switch 7. Heating indicator

4. Button to adjust the operating time

DESCRIPTION

With convection Oven you can prepare delicious, healthy meals in less time than traditional methods,
generally 20 — 30 % quicker and use 70 — 80 % less power. What makes these superior results possible is
our revolutionary approach to certain time-honored cooking methods. Professional cooks have long known
that they could improve upon traditional oven cooking by using a fan to accelerate the circulation of the
oven’s hot air. Convection oven consists of a round fan mounted on one side of a square metal box.

Multifunction convection oven can prepare dishes using 3
different modern technologies:

e Infrared rays penetrate into the interior and the food is heated from the inside towards the outside - so
the food is more juicy and delicious baked.

e The fan creates an artificial convection current that draws hot air toward the bottom of cooking pans and
then back to the top. This creates an air stream, which is similar to the Tornado, which makes the food
evenly and thoroughly cooked or baked.

e Halogen lighting make the inside of the tank very quickly heated to 250° C, so the preparation of meals
consumed 3-times less time and consumes up to 80% less energy.

The Convection Oven improves upon traditional convection

ovens in the following ways:

The Convection Oven bowl is made of glass, so that you can clearly see what you are cooking.

- The Convection Oven combines a circular bow! with a large fan mounted in the lid so that hot air currents
move down over the food, around the bowl’s sides, and then back up to the fan. This creates a tornado-
like flow of constantly moving, super-heated air that cooks and browns food quickly and thoroughly.

- The Convection Oven uses cooking racks that allow you to cook two or three levels of food at once. In

addition, when meat, poultry or fish are cooked, fats and oils are blown away and fall through the racks

into the bottom of the bowl.

You will cook lighter, (lower in fat & cholesterol) more nutritious meals, with enhanced natural flavors.
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Consider these other benefits:

e Meat and poultry turn out brown and crisp on all sides, moist and juicy on the inside with less fat and
cholesterol, and taste better too.

e Sliced potatoes can be “air-fried” with a very small amount of oil and will turn out crisp and golden brown
and very low in fat, usually about 98% fat free. They can even be cooked with no oil at all if you are on a
strict fat free diet, and still brown and crisp, although a little olive oil gives them a beautiful finish and
delicate flavor.

e Breads and pastries rise higher and turn fluffier and remain moister than in a standard oven.

e You can save up to 80 percent of the energy consumed by a standard oven saves up to 25% power and
time compared to other standard ovens.

e Multi-level cooking allows you to cook an entire meal at one time, even different courses.

All this — and cook much faster than a standard oven! That is why the Halogen Oven represents “The NEXT
Generation in Cooking”

Benefits of convection oven

e Convection Oven roasts, grills, bakes, dry fry’s, re-heats and can even steam food perfectly.

e Convection Oven cooks food in less time than the average convectional oven.

e This is Convection cooking without the cost of installing expensive wall units, and it's portable too, so you
can take it with you when you move or travel.

Easy to operate — just set the timer and temperature and put the food in.

Hot air circulates around food, therefore food cooks evenly and quickly.

Meat sears quickly on the outside — sealing juices on the inside, only releasing fat and cholesterol.

Hot air circulation helps make baked goods rise higher, great for scones, puff pastry & cakes.
Convection Oven uses less electricity than a conventional oven — up to 80% less.

Convection Oven has a built-in pre-washing cycle making cleaning so easy.

FEATURES OF YOUR CONVECTION OVEN

Replace up to 10 appliances

e Standard Oven o Grill

e Broiler Oven e Deep-Far Fryer
e Microwave Oven e Rotisserie

e Electric Frying Pan e  Electric Steamer

A healthier lifestyle

With the convection Oven, you are always cooking with hot air (dry roasting) and with the food suspended on
a wire rack. As a result, retention of fat is minimised, leading to fewer calories, lower fat and cholesterol
consumption and a healthier lifestyle. You will find that with the convection Oven, it is not necessary to add
fat, oil, butter or margarine to most recipes. However, you can do so if you wish.

With your convection oven , it allows you to cook No soot , due to the heating element is equipped on the
upper (inside of metal box ), compared to the standard oven . and the maximum temperature is 250°C less
than the boiling point of oil 260°C , and the oil will never drain away to the heating element, so it cooks
healthily ,non-radiative.

Perhaps one of the most exciting benefits of convection oven is its ability to prepare an entire meal at one
time, in one container. It is possible in fact easy, for example, to cook chicken, potatoes and bread together,
without the flavor mixing. When finished instead of cleaning up container, you simply let the Halogen oven
wash itself and then rinse and dry. Experiment with your favorite food, vary the times suggested as a guide.
In time you will undoubtedly come up with countless combinations of your own preference.
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our Convection Oven
Its aseasyas 1, 2, 3.
1. Setthe Timer
2. Setthe temperature
3. Put down the handle to the horizontal

e Place the food into the glass bowl and secure the lid on bowl . Place food directly on rack, unless
otherwise specified.

e Plug your oven into power supply Always use the high rack available for the food being cooked.
e The more air circulating around the food, the faster it will cook.
e Set the cooking time as required from 1 min to 60 min
e Set the temperature as required from 60°C to 250°C
e Now you are starting your cooking.
70°C Wash
90°C Defrost/Thaw
120°C Slow Cook (1)
140°C Slow Cook (Il)
160°C Reheat
170°C Steam
170°C Bake
180°C Broil
200°C Roast
220°C Pre-Heat
220°C BBQ/Grill
240°C Grill
250°C Dry Fry

Preparing your convection oven

Convection Oven should be heated once before cooking with it.
While preparing the oven according to the following instructions, the oven may give off a slight burning odor.
The oven is actually burning off excess lubricants found in the oven’s heating elements and will not harm

you, your food or the oven.

Follow these easy steps:

¢ Wipe the inside of the bowl with a clean, damp sponge.
e Place racks in the bowl — do not leave tongs in the hot bowl.
WARNING!
Do not place plastic tongs into the glass bowl.
Do not place plastic objects into the glass bowl.
e Close the lid on the bowl.
e Settimer to 10 minutes approx.
e Set thermostat to 200°C and turn oven on.
o After timer has shut oven off, allow to cool for 10 minutes. You can open the lid.

Now your convection oven is ready to cook your first meal!

Reference for cooking.

FOOD TIME TEMPERATURE
Chicken 30-40 min 180-200°C
Fish 10-15 min 130-150°C
Pork 15-20 min 180-200°C
Cake 10-12 min 140-160°C
Lobster 12-15 min 140-160°C
Shrimp 10-12 min 150-180°C
Sausage 10-13 min 120-150°C
Peanut 10-15 min 140-160°C
Roasted bread 8-10 min 120-140°C
Potato 12-15 min 180-200°C
Rice 15-20 min 150-180°C
Crab 10-13 min 140-160°C
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CLEANING

Light cleaning

e Unplug oven and let cool.

e Use a clean sponge or dish cloth with a little mild dishwashing detergent and warm water to wipe bowl
clean.

¢ Rinse well to remove all detergent. Wipe dry.

¢ Note: Never immerse the lid in any liquid.

Normal cleaning

e Unplug oven and let cool.

e Wipe lid and fan housing using a damp, clean dish cloth or sponge with a little mild dishwashing
detergent.

e Do not clean with steel wool pads or abrasive materials.

e Wash wire racks in mild dishwashing detergent and water.

e Clean metal parts using a sponge or dishcloth with mild dishwashing detergent, then wipe clean. If
scrubbing is necessary, use a nylon or polyester mesh pad or a pod brush. If very “burnt on” use
stainless steel or other metal scourers.

A thick “tub” style paste cleaner, is recommended with a damp sponge for stubborn stains.

Please note:

All cooking times and methods included in this manual are suggestions only. Personal preferences
by customers will involve you in testing times/methods for yourself in order to achieve the desired
results for your cooking/eating style

Caution: Never immerse the hand mixer or power cord into water for cleaning.

Servicing

For any servicing during or after warranty, please contact an authorized service representative which will be
happy to assist you. If you have a damaged power cord, we advise you to contact an authorized service for
safety reasons where they will replace it.

Before delivering the product to a service, it must be cleaned of all impurities and in the original
packaging.

TECHNICAL SPECIFICATION

Model: KP-618 Model: KP-628

* Voltage: 220-240V ~ 50Hz. * Voltage: 220-240V ~ 50Hz.

* Rated power: 1200W~1400W * Rated power: 1200W~1400W
(max) (max)

* Thermostat: 60 — 250 °C * Thermostat: 60 — 250 °C

* Timer: 1-60 minut * Timer: 1-60 minut

* Container capacity: @ 333 x 217 * Container capacity: @ 333 x 217
mm mm

* Capacity: 12 | (max) * Capacity: 12 | (max)

* Gross weight: 6.5 kgs * Gross weight: 6.5 kgs

* Net weight: 5.5 kgs * Net weight: 5.5 kgs

* Standby & OFF mode power * Standby & OFF mode power
consumption: 0 W consumption: 0 W
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RECIPES

Please refer to the QUICK REFERENCE CARD for general guidelines regarding cooking time and temperature.

— | TO STEAM VEGETABLES

To steam vegetables while you are cooking or roasting the meat, simply wrap vegetables in foil. Secure the
foil tightly so that it will not be opened or sucked off by air pressure during cooking. Place foil wrapped
vegetable bundles in convection oven so that air can freely circulate around them. Vegetables can be put on
the top net rack, under which other food is cooked or roasted. Steaming this way will take a little longer than
steaming in a conventional pot. Fish can also be baked in foil, steaming in its own juice. Add a little lemon juice
and a few pieces of sliced vegetables.

— | TOBAKE CAKES
Place baking tray on the net rack in the oven bowl. If you wish to have a very soft cake with almost no crust,
cover the baking tray with a foil. You can remove the foil just before the cake is ready, to allow the top layer of
the cake to dry out slightly. Cakes will bake a little quicker in the convection oven than they will in a
conventional oven.

R \ TO BAKE PASTRIES, BISCUITS ETC.

Place perforated or other dish on the net rack. If you do not wish to have overly crisped finish of your pastries,
cover the dish with foil for the first half of the baking period. Pastries and biscuits will also bake a little faster in
convection oven than they will in a conventional oven.

USEFUL INSTRUCTIONS

1. | Avoid stacking food in the oven in an attempt to cook more food at once. If hot air cannot circulate around the
food you will only cook the top layer. Always leave spaces (between food) for air to travel freely and use the dual
height stand and perforated baking dish to achieve a better performance.

2. | After the food is cooked, turn the thermostat off and keep the fan running to maintain the crispiness of the food.
3. | Remove the top and take the bowl to the table just before the serving in order to ensure that the food remains
hot.

4. | To make cleaning of your convection oven even easier, spray the metal parts (net rack, dual height stand,
perforated baking tray and the underside of the lid) with a cleaning spray before each use of the oven.

5. | A meat thermometer can be used to easily determine the temperature inside the food during roasting.

BREAKFAST

e CROISSANTS

For 3 to 4 croissants: set the thermostat at 105 °C and preheat the oven. Reheat croissants for 3 to 6 minutes. Frozen
croissants will take from 6 to 10 minutes.

e TOASTED BREAD ROLLS

Day-old bread rolls: moisten the rolls slightly with water and place them on the dual height rack. Set the thermostat to
105 °C and heat for 5 to 10 minutes. Rolls will be just like freshly baked.

e GRILLED BACON

Remove rind and excess fat from the long ways sliced bacon slices. Lay slices on dual height rack. Set the thermostat
to 230 °C and grill for approximately 6 to 8 minutes or until the bacon is grilled according to your liking.

e SAUSAGES

Place sausages (frankfurters) on the top rack. Set the thermostat to 200 °C and cook for approximately 10 to 12
minutes.
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MEAT

CROWN ROAST LAMB

2 Pieces of the best necks of lamb, each with 6 to 7 cutlets
Y2 Cup of finely chopped onions

Y2 Cup of finely chopped celery tuber

1 Apple, peeled and finely chopped

2 Tbsp of butter

3 Thbsp of dried apricots, soaked in water
Y2 Cup of fresh white breadcrumbs

2 Thbsp of finely chopped parsley

Y2 Lemon rind, finely grated

1 Tbsp of lemon juice

1 Small egg

Cut away the excess bones and remove both shoulder joints. Trim each cutlet bone to a depth of 2.5 cm. Bend the
joints around the meaty side of the roast inward and tie them together to form a crown. Cover the exposed bones with
foil.

Braise onion, celery and apple in butter until the mix turns brown. Drain, dry and finely chop the apricots and stir them
into the pan with other ingredients. Continue with the braising, season well and let it cool down. Fill this stuffing into
the crown roast lamb and weigh it. Place the roast on the bottom rack in the convection oven.

Roast at 175 °C for 25 minutes per 500 grams of weight and baste it with the sauce from the bowl. Roast an additional
25 minutes at 200 °C. Baste occasionally with the sauce and cover tightly (if necessary) to prevent over roasting of the
exposed top or thin sections of the roast. Remove foil when the roast is ready and place oval decorating paper on the
jutting bones. Serve the roast with potatoes, zucchinis and steamed French beans. Separate and divide cutlets at the
table as desired.

e STUFFED VEAL BREASTS

1500 g | Veal breasts, boneless with pocket cut-out
2 Thbsp of butter

Garlic, salt and pepper
STUFFING:

Thbsp of butter

Cup of finely chopped onions
Tbsp of lemon juice

Thbsp of grated lemon rind

Cup of mushrooms, cut into cubes
Cups of fresh white breadcrumbs
Egg, lightly scrambled

Cream

1 Tbsp of butter

NN

Preheat the pan. Melt 1 tbsp of butter in the pan and fry onions until they turn soft. Add lemon rind, lemon juice, garlic
and mushrooms. Simmer for another 3 to 4 minutes. Set aside and shake the contents into a large dish. Add
breadcrumbs, garlic, salt and pepper to braised vegetables. Mix the mass together with an egg and enough cream to
form a thick and even mass. Place the stuffing into the veal pocket, spread evenly and then sew up. Brush the veal
with melted butter and place it on the bottom rack in the convention oven, preheated to 163 °C. Roast for 20 minutes
and then turn the veal around and brush it again with the remaining butter. Continue with cooking at 150 °C for the
next 20 minutes together with the potatoes until the dish is ready to serve. Serve it with peas. Pour juices from the
oven bowl over the carved roast.
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|« HONEYCHICKENWINGS

1125 g | Chicken wings

2 Tbsp of honey

2 Thsp of tomato paste
MARINADE:

2 Thsp of lemon juice

2 Tbsp of soya sauce

1 Tbsp of finely chopped ginger

Trim excess fat from the chicken wings and remove the tips. Pat wings dry and place them in a bowl. Mix lemon juice,
soya sauce and ginger. Pour the contents over chicken wings, stir well and let stand for 3 to 4 hours. Stir occasionally.
Mix honey, tomato paste and 2 tbsp of marinade.

Remove chicken wings from the marinade and place them on dual height rack in the convection oven. Roast for 10
minutes at 163 °C. Remove chicken wings from the oven and roll them in a honey/tomato mixture. Return chicken
wings to net rack and cook for another 5 minutes. Remove chicken wings from the oven and roll them in the mixture
(honey and tomato paste) once again and then cook for final 5 minutes.

e ROASTED CHICKEN

1 Chicken

1 Small onion

1 Thbsp of butter

Y2 Cup of mushrooms

1% Cup of fresh breadcrumbs
Garlic, salt, pepper

1 Thbsp of finely chopped parsley

1 Tsp of grated lemon rind

Ya Tsp of dried marjoram

1 Pinch of nutmeg in powder

1 Egg

Thoroughly clean and wash the inside of chicken and remove all excess fat.

Peel and finely chop onion. Add into pan and lightly fry in butter until it becomes soft. Add mushrooms and fry another
minute. Mix in breadcrumbs, salt, pepper, parsley, lemon rind, marjoram, nutmeg and scrambled egg. Put stuffing into
the chicken and close the opening. Sprinkle salt and pepper over the chicken and rub it in the skin. Place the chicken
on the bottom rack in the convection oven and roast for 20 minutes at 163 °C. Turn the chicken around and then
roast it for another 20 minutes after adding potatoes. Turn the chicken for the final time and roast it for approximately
20 minutes until it becomes tender and gets golden brown colour all over.

e SUPERB ROAST BEEF

900 g Roast beef (in one piece)
Garlic, salt, pepper

Y2 Cup of red wine

2 Grated carrots

Rind of 1 lemon

Rind of 1 orange

1 Finely chopped onion
2 Tbsp of finely chopped parsley
1 Tbsp of cream or sour cream

Marinate whole roast beef with garlic, salt, pepper and red wine and let it stand for 4 hours. Turn the roast beef
occasionally and pour it with marinade. Take the roast beef from the marinade and let it drain. Save the marinade for
latter. Place the roast beef on foil and surround it with carrots, grated lemon and orange rind, onion and parsley and
wrap it in foil. Place on the bottom rack in the convection oven.

Cook for 30 minutes at 190 °C. Remove the foil and cook for additional 30 minutes. Remove the roast beef from the
oven and keep it warm. Add roast beef juice from the oven bowl to the remaining marinade and cook it until it is
reduced to 2 thsp. Stir in cream and simmer it for another minute. Pour the sauce over the sliced meat and serve.
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700 g 10 cm thick beef fillet steaks
1 Tbsp of butter
Garlic, salt, pepper

2 Thsp of liverwurst

1 Thsp of brandy

1 Packet of frozen puffy pastry, fully thawed
1 Egg yolk, scrambled with a little water

Trim excess fat from the stakes and sprinkle them with garlic, salt and ground pepper. Place them on the bottom net
rack in the convection oven, previously preheated to 160 °C and cook for 4 minutes. Remove the steaks from the
oven and cool them down. Mix the liverwurst with brandy and pour it over the steaks. Roll out puffy pastry and cut it
into 4 squares, large enough to enclose each steak. Place the steak in the centre of each square and tightly wrap it in
the dough. Seal seams with a little water and brush the top layer with scrambled egg yolk. Place stakes with the back
face down on the bottom rack in the convection oven and cook at 250 °C for 15 minutes or until the dough turns a
nice golden brown colour — sufficient for 4 servings.

e BEEF RIB ROAST

2000g | Beefrib roast
Salt and pepper

2 Thsp of red wine
2 Thsp of water
2 Tbsp of flour

Extra water

Trim excess fat from the meat. Sprinkle with salt and pepper and rub in well. Place meat in a greased baking dish.
Pour the meat with wine and water and marinate it for 4 hours. Roast the rib roast on the bottom net rack in the
convection oven at 160 °C for 1 hour. Turn the rib roast and roast it for approximately 40 minutes at 175 °C if you
wish to have rare meat, 50 minutes for medium done meat and 1 hour for well done meat — sufficient for 6 servings.

e ROAST BEEF WITH POTATOES

1500 g | Beefrib roast

Salt

700 g Potatoes

Wash the meat and wipe it with a clean damp cloth. Peel the potatoes and cut them into large and evenly-sized
pieces. Place the meat on the bottom rack in the convection oven. Roast the meat at 160 °C for 20 minutes per half
kilogram of meat and an additional 25 minutes for a rib roast without bones or 25 minutes for each half kilogram of
meat and an additional 30 minutes for rib roast with bones. Add the potatoes with 50 minutes left and turn it over
when it gets brown on one side. Serve the rib roast surrounded with potatoes and carrots, bated with sauce.

o JAPANESE CHICKEN WINGS

500 g Chicken wings

Y2 Cup of soya sauce

1 Gatrlic clove, crushed

1 Thbsp of finely chopped fresh ginger

Ya Cup of Japanese spirit “Sake” or dry sherry

Trim excess fat from the chicken wings, cut off wings’ tips and pat them dry (with paper towel). Combine soya sauce,
garlic, ginger, spirit (Sake) or dry sherry. Pour the mixture over the chicken wings and toss well (toss the bowl). Cover
the bowl and allow marinating for 3 hours. Stir occasionally. Place chicken wings on dual height rack in the
convection oven and cook at 175 °C for 10 minutes. Check the progress of cooking regularly. If necessary, turn or
move the chicken wings. Cook for a further 8 to 10 minutes until they become golden brown.
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e CHINESE ROAST CHICKEN

1500 g | Roasting chicken, chicken wings or drumsticks
Cup of soya sauce

Thsp of honey

Thsp of five-spices mixture (in powder)

Thsp of crushed garlic

Thbsp of finely grind fresh ginger

Tbsp of sesame oil

N

Prepare marinade from the above written ingredients and marinate the chicken meat for at least 2 hours (stir and turn
occasionally). Place chicken pieces on the net rack in the convection oven and roast at 200 °C for 15 minutes for
chicken wings, 20 minutes for chicken legs and thighs and 30 minutes for chicken quarters or halves. Turn the chicken
during roasting until it is ready for serving — sufficient for 6 servings.

e VEAL WITH MANGO

1500 g | Veal, boneless and oven-ready

1 Cup of dry white wine
Y2 Cup of Grand Marnier
1 Thbsp of brandy

Y2 Cup of orange juice

Garlic, salt and pepper

450 g Sliced mango (cut into cubes)
Y2 Cup of flour

3 Thbsp of butter

Pinch of thyme

Brush the veal with melted butter. Sprinkle with garlic, salt and pepper. Place the veal on dual height rack in the
convection oven. Roast at 175 °C for 20 minutes. Turn the veal around and brush it with butter once again. Roast for
the next 40 minutes until it is ready for serving.

e POTATOES, BAKED IN FOIL

Medium-sized potatoes (1 potato per person)
Melted butter

Garlic, salt

Ground black pepper

Clean potatoes well (remove any eyes, skin and bad parts of the potatoes) and wash them under cool running water.
Dry with a paper towel. Rub a little of melted butter onto potatoes and place them on the foil. Sprinkle with a little
garlic, salt and freshly ground black pepper. Wrap up the potatoes in foil. Place potatoes on dual height net rack in the
convection oven around the meat and cook for 45 minutes at 190 °C. Check occasionally with fork to see if the
potatoes are cooked through. Serve with sour cream, chives, grated cheese and cooked bacon pieces.

| For a variation, mix a little soya sauce into the butter before rubbing it into the potatoes, omitting the garlic and salt. |
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e TO STEAM VEGETABLES

To steam vegetables while you are baking or roasting meat, simply wrap vegetables in foil. Secure the foil tightly so
that it will not be opened or sucked off by the air pressure during cooking. Place foil wrapped vegetable bundles
in convection oven so that air can freely circulate around them. Vegetables can be put on the top net rack, under
which other food is baked or roasted. Steaming this way will take a little longer than steaming in a conventional pot.
Fish can also be baked in foil, steaming in its own juice. Add a little lemon juice and a few sliced vegetables.

e TO BAKE CAKES

Place baking tray on the net rack in the oven bowl. If you wish to have a very soft cake with almost no crust, cover the
baking tray with a foil. You can remove the foil just before the cake is ready, to allow the top layer of the cake to dry
out slightly. Cakes will bake a little quicker in the convection oven than they will in a conventional oven.

e TO BAKE PASTRIES, BISCUITS ETC.

Place perforated or other dish on the net rack. If you do not wish to have overly crisped finish of your pastries, cover
the dish with foil for the first half of the baking period. Pastries and biscuits will also bake a little faster in convection
oven than they will in a convection oven

USEFUL INSTRUCTIONS

1. | Avoid stacking food in the oven in an attempt to cook more food at once. If hot air cannot circulate around the
food you will only cook the top layer. Always leave spaces (between food) for air to travel freely and use the dual
height stand and perforated baking dish to achieve a better performance.

2. | After the food is cooked, turn the thermostat off and keep the fan running to maintain the crispiness of the food.

3. | Remove the top and take the bowl to the table just before serving in order to ensure that the food remains hot.

4. | To make cleaning of your convection oven even easier, spray the metal parts (net rack, dual height stand,
perforated baking tray and the underside of the lid) with a cleaning spray before each use of the oven.

5. | A meat thermometer can be used to easily determine the temperature inside the food during roasting. 70 °C
means that the food is still raw, 85 °C means medium done food and 102 °C means cooked food.

e SAUCE

Preheat the fry pan, add a little butter and melt it. Remove the fry pan from the heat. Add flour and 2 a cup of dry
white wine. Stir well. Return the fry pan to the heat. Stir until it becomes golden brown. Add wine or Grand Marnier,
brandy or orange juice to prevent from burning. Stir until the sauce boils and thickens. Season with garlic, salt and
pepper. Add thyme and juices from the bowl. Continue with the stirring. Finally add mango. Cook for 2 to 3 minutes
and serve over thinly sliced veal.
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VEGETABLES

e ROASTED VEGETABLES

Peel and clean the vegetables. Cut it into similar size pieces and pat it dry. Place the vegetables in a large pot with 2
to 3 thsp of vegetable oil and add garlic, salt and pepper. Cover the pot with a lid and shake and rotate it vigorously.
Place the vegetables on the net rack in the convection oven.

Make sure to leave enough space at the sides of the pot for the efficient flow of hot air.

Set the halogen oven to 260 °C and roast for approximately 30 to 45 minutes at 182 °C. The cooking time depends on
the size of individual pieces and the amount of vegetables. Vegetables can be roasted together with the meat by
placing the meat around the vegetables and/or by utilizing the dual net rack and perforated baking dish (the meat is
cooked on the bottom rack).

CAULIFLOWER AU GRATIN

1 Small cauliflower

Ya Cup of butter

3 Thsp of flour

1% Tbsp of milk

Vs Cup of cheese (Emmentaler Swiss cheese/Cheddar)
Salt and pepper

Y2 Cup of fresh breadcrumbs

Remove the stalk of the cauliflower. Cut lengthwise (flowers) into large pieces. Cook in salted water until they become
tender. Remove flowers from the water and let them drain. Cauliflower can also be steamed.

Add 2 tbsp of butter to the pan and melt it over medium heat. Add flour and stir it until it becomes smooth. Cook for 1
minute. Mix in breadcrumbs, cheese and the remaining butter.

Place (still) hot flowers of cauliflower in a pot, which is appropriate for the convection oven. Pour hot cheese sauce
from the pan over the cauliflower. Sprinkle breadcrumbs mixture on top. Cook at 150 °C for 15 to 20 minutes until the
top layer get golden brown colour.

If the prepared dish is not hot when first placed in the convection oven, the cooking time will be extended for
approximately 10 to 15 minutes.
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BRIEF INSTRUCTIONS FOR USE - continuation

— Preparing the toast

You can make an excellent toast or snack in the convection oven without the time-consuming oven
preheating.

Place the food directly on the net rack and observe it during the cooking phase.

The food is crunchy on the outside and soft on the inside.

Your convection oven can even improve the taste of snacks (snacks like crackers, chips and even biscuits).
Place snacks in the convection oven for a few minutes. Set the oven at the maximum temperature — they will
become crunchy once again.

— Thawing the frozen food

The convection oven thaws frozen food more evenly than the microwave oven. Set the temperature at 50 °C
and check every 5 to 10 minutes.

If you have to cook frozen food, lower the temperature for 20 °C.

Example: Lower the estimated temperature from 225 °C to 205 °C. The cooking time in the convection oven is
also shorter by 30 to 50 percent (for example: the estimated time of 20 minutes will be reduced to 10-15
minutes).

GENERAL GUIDANCE AND WARNING

Spread the food evenly across the convection oven in order to let the hot air circulate around the food steadily.

When you are testing a recipe for the first time, observe the cooking through the glass wall of the bowl. Always check
if the food is fully cooked before serving.

Place the food on the net rack that has been previously moistened with a non-stick spray.

The convection oven is equipped with a self-clean function. Fill the bottom of the bowl! with approximately 5 cm of
water. Set the temperature at 100 °C and let it clean itself for 10 to 12 minutes.

If the oven is very dirty, add a little dishwashing agent into the water. If necessary, wipe the stains off the bowl.

NOTE: | Glass surfaces of the oven get very hot while in use!

Always use oven gloves and isolated plastic handle when you choose to move the oven. Do not transport the oven by
holding the bowl alone!

All quotes regarding the required cooking times are intended only for the means of guidance. Make sure the
food is fully cooked before serving.
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INSTRUCTIONS FOR USE OF THE HALOGENEOUS CONVECTION OVEN

Cooking time Temperature Net rack
(in minutes)
e Roasted meat
Beef 16 minutes per 0.5 kg + 20 | 180 -190 °C Bottom
minutes
Lamb 16 minutes per 0.5 kg + 20 | 180 -190 °C Bottom
minutes
Pork 24 minutes per 0.5 kg + 20 | 180 -190 °C Bottom
minutes
e Steaks
Rare 3 minutes on each side 250 °C Top
Medium done 5 minutes on each side 250 °C Top
Well done 7 minutes on each side 250 °C Top
e Other kinds of meat
Sausages 5-8 minutes on each side 250 °C Top
Pork chop 6-8 minutes on each side 250 °C Top
Lamb chop 6-8 minutes on each side 250 °C Top
Chicken 35-40 minutes 190 - 200 °C Bottom
Chicken pieces 15-20 minutes 190-200 °C Bottom
e Cake
Single-layer cake 20-25 minutes 200 °C Bottom
Roulade 35-40 minutes 150 °C Bottom
e Confectionery
Cake crust 10-12 200 °C Top
Crust + filling 25-30 175 °C Bottom
Double crust + filling 30-35 175 °C Bottom
Egg white foam 5-8 175 °C Bottom
e Leavened bread
Loaf 15-20 175 °C Bottom
Rolls 15-20 175 °C Bottom
e Biscuits 10 - 20 200 °C Top
Muffin 15-18 175 °C Bottom
Corn pone 10 - 20 175 °C Bottom
e Biscuits
Pellets 8-10 190 °C Bottom
Croissants 12-15 190 °C Bottom
Squares 15-20 190 °C Bottom
Frozen pizza 9 200 °C Top
e Seafood
Fish 7-10 200 °C Top
Prawns 8-10 200 °C Top
Steam-baked seashells 3-5 160 °C Below
Lobster 12 -15 175 °C Below
e Vegetables
Baked potatoes 20-35 250 °C Below
French fries 12 -15 200 °C Top
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