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A\ Vazne napomene za sigurnost

Pazljivo procitajte ovo uputstvo. Jedino tako
mozete sigurno i pravilno da rukujete Vasim
uredajem. Sacuvajte uputstvo za upotrebu i
montazu za neku kasniju upotrebu ili za
sledeceg vlasnika.

Ovaj uredaj je namenjen samo za ugradnju.
Obratite paznju na specijalno uputstvo za
montazu.

Posto ste ga raspakovali, proverite uredaj.
Ukoliko ostetio prilikom transporta, nemoijte
ga prikljucivati.

Samo ovlascéeni stru¢njak sme da
prikljuCuje uredaje bez utikada. U slucaju
Stete zbog pogresSnog prikljucka ne postoji
zahtev za garancijom.

Ovaj uredaj je namenjen za privatno
domacdinstvo i kuéno okruzenje. Uredaj
koristite samo za pripremu jela i pica.
Nadzirite uredaj tokom rada. Uredaj koristite
samo u zatvorenim prostorijama.

Ovaj uredaj mogu koristiti deca od 8 godina
i lica sa smanjenim psihickim, osecajnim ili
mentalnim sposobnostima ili nedostacima
iskustva ili znanja, ako ih nadzire lice, koje
je odgovorno za bezbednost, ili ih je uputilo
u vezi sa sigurnom upotrebom uredaja i ako
su oni razumeli opasnosti, koje iz toga
mogu da nastanu.

Nikada ne smete pustiti decu da se igraju
sa uredajem. Cisc¢enje i korisnicko
odrzavanje ne smeju da vrSe deca, ¢ak i
ako imaju 8 godina ili vise i ako imaju
nadzor.

Decu, mladu od 8 godina udaljite od
uredaja i prikljucnog kabla.

Pribor uvek pravilno gurajte po rerni. Videti
opis pribora u uputstvu za upotrebu.

Opasnost od pozara!

Zapaljivi predmeti, koji su odlozeni u
rernu, mogu da se zapale. Zapaljive
predmete nemoijte Cuvati u rerni. Nikada
ne otvarajte vrata uredaja, ako ima dima u
uredaju. IskljuCite uredaj i povucite mrezni
utikac ili iskljucite osiguracC u kutiji za
osigurace.

Prilikom otvaranja vrata na uredaju nastaje
promaja. Papir za pecenje moze da
dodirne grejne elemente | da se zapali.
Papir za pecenje prilikom zagrevanja
nemojte nikada nepricévrscen da stavljate
na pribor. Preko papira za pecenje uvek
stavite neku posudu ili kalup za pecenje.

Papirom za pecenje prekrijte samo
potrebnu povrSinu. Papir za pecenje ne
sme da viri preko pribora.

Opasnost od opekotina!

Uredaj se jako zagreva. Nikada nemojte
da dodirujete unutrasnje povrsSine u rerni ili
grejne elemente. Uredaj uvek ostavite da
se ohladi. Udaljite decu.

Pribor ili posude se zagreva. Vreli pribor ili
posude iz rerne uzimajte pomocu krpe za
lonce.

Para alkohola moze da se zapali u vreloj
rerni. Nemojte nikada da pripremate jela
sa velikim koli¢inama visokoprocentnih
alkoholnih pi¢a. Koristite samo male
koliCine visokoprocentnih alkoholnih pica.
Pazljivo otvarajte vrata na uredaju.

Opasnost od oparotina!

Dostupni delovi se tokom rada zagrevaju.
Nikada nemojte da dodirujete vrele
delove. Udaljite decu.

Prilikom otvaranja vrata na uredaju moze
da izade vrela para. Pazljivo otvarajte vrata
na uredaju. Udaljite decu.

Zbog vode u vreloj rerni moze da nastane
vrela vodena para. Nikada ne sipajte vodu
u vrelu rernu.

Opasnost od povrede!

lzgrebano staklo na vratima uredaja moze
da iskoCi. Nemoijte koristiti strugaljku za
staklo, oStra i abrazivna sredstva za
ciscenje.

Opasnost od strujnog udara!

Neprimerene popravke su opasne.
Popravke sme da vrSi samo obuceni
servisni tehnicar. Ako je uredaj u kvaru,
povucite mrezni utikac ili iskljucite
osigurac u kutiji za osigurace. Pozovite
servisnu sluzbu.

Na vrelim delovima uredaja moze da se
istopi izolacija kabla elektricnih uredaja.
Priklju¢ni kabl elektricnih uredaja nemojte
nikada da dovodite u kontakt sa vrelim
delovima uredaja.

Vlaga, koja prodire, moze da prouzrokuje
strujni udar. Nemojte da koristite Cis¢enje
pod visokim pritiskom ili CiS¢enje parom.



= Prilikom zamene lampice u rerni kontakti
sijalicnog grla su pod naponom. Pre
zamene izvucite mrezni utikac ili iskljucite
osigurac u kutiji za osigurace.

= Pokvaren uredaj moze da prouzrokuje
strujni udar. Pokvaren uredaj nikada
nemojte da ukljuCujete. Izvucite mrezni
utikac ili iskljucite osigurac u kutiji za
osigurace. Pozovite servisnu sluzbu.

Opasnost od pozara!

= Slobodni ostaci jela, mast i moc¢a od
pec“:enja mogu da se zapale tokom
samociscenja. Pre svakog samociscenja
uklonite grubu necistocu iz pecnice i sa
pribora.

= Uredaj se tokom samociS¢enja veoma
zagreva i sa spoljasnje strane. Nemojte
nikada da kacite zapaljive predmete, kao
npr. krpe sa posude, na drSku na vratima.
Ne zaklanjajte prednju stranu uredaja.
Udaljite decu.

Opasnost od opekotina!

= Pec¢nica se tokom samocdis¢enja veoma
zagreva. Nikada ne otvarajte vrata uredaja
ili ne gurajte rukom kuku za blokiranje.
Ostavite uredaj da se ohladi. Udaljite
decu.

= M Uredaj se tokom samogidéenja veoma
zagreva i sa spoljasnje strane. Nemojte
nikada da dodirujete vrata uredaja.
dOstavite uredaj da se ohladi. Udaljite
ecu.

Vasa nova rerna

Ovde dete upoznati Vasu novu rernu. Pojasnjavamo Vam polje
sa komandama i pojedinaéne elemente za rukovanje. Dobicete
informacije o pecnici i priboru.

Opasnost od teskog ugrozavanja zdravlja!

Uredaj tokom samocisSc¢enja postaje veoma
vreo. UniStava sloj protiv lepljenja plehova i
kalupa i nastaju otrovni gasovi. Nikada
nemojte da Cistite plehove sa slojem protiv
lepljienja i kalupe tokom samociscenja.
Cistite samo emajlirani pribor.

Uzroci oste¢enja
Oprez!

m Plehove za pe€enje nemojte gurati na dno rerne. Dno rerne
nemojte oblagati aluminijumskom folijom. Na dno rerne
nemojte stavljati posude za hranu, inace ¢e doci do
akumulacije toplote. Vreme pedenja i przenja nisu u redu i
emajl se ostecuje.

= Voda u vreloj rerni: Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.
Tako nastaje vodena para. Zbog promene temperature mogu
da nastanu oStecenja na emajlu.

m Vlazne namirnice: Vlazne namirnice nemojte dugo Cuvati u
zatvorenoj rerni. OStecuje se emajl.

m Vocéni sok: Pleh za pecenje nemojte preobilno napuniti
socnim vocnim kolacem. Vocni sok, koji kaplje sa pleha za
pecenje moze da ostavi mrlje, koje se ne mogu viSe ukloniti.
Ako je moguce, koristite dublje univerzalne tiganje.

m Hladenje sa otvorenim vratima na uredaju: Samo zatvorenu
rernu ostavite da hladi. lako su vrata na uredaju samo malo
otvorena, vremenom se mogu ostetiti susedni predniji delovi
namestaja.

m Jako zaprljan zaptiva¢ na vratima: Ako je zaptiva¢ na vratima
jako zaprljan, vrata na uredaju se tokom rada nece viSe
ispravno zatvarati. Susedni prednji delovi namestaja mogu da
se oStete. Zaptiva¢ na vratima uvek drzite gist.

m Vrata na uredaju kao povrsina za sedenje ili odlaganje: Na
vrata uredaja nemojte niSta da stavljate, kadite ili da na njih
sedate. Na vrata uredaja nemojte da stavljate posude ili
pribor.

m Uguravanje pribora: U zavisnosti od tipa uredaja mozete
pribor moze da izgrebe staklo na vratima prilikom zatvaranja
vrata na uredaju. Pribor uvek ugurajte u rernu do kraja.

m Transportovanje uredaja: Uredaj nemojte nositi ili drzati za
drSku. DrSka ne moze da izdrZi tezinu uredaja i moze da se
slomi.

Polje sa komandama

Ovde Cete videti pregled polja sa komandama. U zavisnosti od
tipa uredaja moguca su odstupanja u pojedinostima.




Tasteri

Ispod pojedinacnih tastera se nalaze senzori. Ne morate &vrsto
da ih pritisnete. Dodirujte samo doti¢an simbol.

Simbol Funkcija tastera

) Biranje vrste zagrevanja
Biranje automatskog programa
Biranje samocdiséenja

Prelazak na red ispod

4

AN Prelazak na red iznad

™ Dugo pritiskanje = Biranje memorije
Kratko pritiskanje = Startovanje memorije

» %9 Podesavanje brzog zagrevanja

® Otvaranje i zatvaranje menija za vremenske
funkcije

-0 IskljuCivanje i ukljuCivanje lampice za rernu

i Kratko pritiskanje = Provera informacija

Dugo pritiskanje = Otvaranje i zatvaranje menija
za osnovna podeSavanja

C= Aktiviranje/deaktiviranje osiguraca za decu

O) Uklju€ivanje i iskljugivanje rerne

o Kratko pritiskanje = Startovanje/zaustavljanje
rezima rada

Dugo pritiskanje = Prekidanje rezima rada

Obrtni birac

Pomodu obrtnog birada () mozete da promenite sve
predlozene i podeSene vrednosti.

Obrtni bira¢ moze da se utiskuje. Za ulezanje i izbacivanje
pritisnite obrtni birad.

Displej
Displej je podeljen na razlicite delove:

= Naslov, pojavljuje se samo pre starta
m Zona za podeSavanje
m Statusni red

Naslov

U najviSem redu se prikazuje izabrana funkcija, npr. vrste
zagrevanja, programi, vremenske funkcije itd.. Desno pored
toga strelice pokazuju u kom pravcu mozete da navigirate
pomodu tastera N7 i AN. Posle starta naslov se iskljucuije.

Zona za podeSavanje

U zoni za podeSavanje se pojavljuju predloZene vrednosti, koje
mozete da promenite. Pomocu tastera za navigaciju Y i N
prelazite sa jednog reda na drugi. Red, u kome se upravo
nalazite, obelezava se zagradama s leve i desne strane.
Vrednost u zagradi mozete da promenite pomocu obrtnog
biraca.

Statusni red

Statusni red se nalazi dole na displeju. On pokazuje aktuelno
vreme, vremenske funkcije koje isti¢u ili podesen osigurac za
decu. Pre starta, u zavisnosti od podeSavanja, dobijate kratke
tekstove napomene.

Kontrola temperature

Lestvice za kontrolu temperature prikazuju faze zagrevanja ili
preostalu toplotu u pecénici.

Kontrola zagrevanja

Kontrola zagrevanja prikazuje rast temperature u pecnici. Ako
su sve lestvice ispunjene, postignut je optimalan trenutak za
uguravanje jela.

Zagrevanje sa gornje/
zagrevanje sa donje strane
180 °C

ol 10:45

Kod stepena za pedenije rostilja i stepena za CiS¢enje lestvice
se ne prikazuju.

Tokom zagrevanja pomodu tastera § moZete da proverite
aktuelnu temperaturu zagrevanja. Zbog termicke inertnosti
prikazana temperatura moze nesto da se razlikuje od stvarne
temperature u pecénici.

Preostala toplota

Posle iskljucivanja kontrola temperature prikazuje preostalu
toplotu pecdnice. Ako su sve lestvice ispunjenje, pe¢nica ima
temperaturu od otprilike 300 °C. Prikaz se gasi, ako se
temperatura spustila na otprilike 60 °C.

Pec¢nica

U pecnici se nalazi lampica za rernu. Rashladni ventilator Stiti
rernu od pregrevanja.

Lampica za rernu

Tokom rezima rada u pecnici svetli lampica za rernu. Kada su
temperature podesene do 60 °C i tokom samociS¢enja lampica
se iskljuSuje. Na taj nacdin je moguca optimalna fina regulacija.

Ako otvorite vrata rerne, ukljuCuje se lampica.
Pomocdu tastera -§- moZete da iskljucite i ukljugite lampicu.

Ventilator za hladenje

Ventilator za hladenje se po potrebi ukljuuje i iskljucuje. Topao
vazduh izlazi na vrata. Paznja! Ne prekrivajte otvore za izlazak
vazduha. Inage ¢e se rerna pregrejati.

Kako bi se rerna posle rezima rada brze ohladila, odredeno
vreme radi ventilator.



Vas pribor

Pribor, koji je isporucen uz uredaj, namenjen je za mnoga jela.
Pazite na to, da pribor uvek pravilno gurnete u rernu.

Kako bi mnoga jela bolje uspela ili da rad sa Vasom rernom
bude jo§ komforniji, moZete da izaberete specijalan pribor.

Uguravanje pribora

Pribor moZete da ugurate na 5 razliCitih visina u rerni. Uvek
ugurajte do grani¢nika, kako pribor ne bii ostetio staklo na
vratima.

Pribor mozete da izvucete otprilike do polovine, a da ne ulegne.
Na taj nadin se jela mogu lako uzimati.

Prilikom uguravanja u rernu pazite na to, da ispupcenje na
priboru bude pozadi. On samo tako uleze.

=

Napomena: Ako je pribor vreo, moze da izgubi oblik. Kada se
ponovo ohladi, deformacija nestaje. To nema uticaja na
funkciju.

Pribor mozete naknadno kupiti kod servisne sluzbe, u
specijalizovanoj radnji ili na internetu. Molimo navedite HEZ-
broj.

Resetka
Za posude, kalupe za kolac_“:e,

pedenje, komade za rostilj i
zamrznuta jela.

ReSetku otvorenom stranom ka
vratima rerne i zakrivljenjem na dole
~— ugurajte u rernu.

Emajlirani pleh za pecenje
Za kolace i kolacice.

Pleh za pecCenje sa kosinom ka
vratima rerne ugurajte u rernu.

Univerzalni tiganj

Za socne kolacCe, pecivo, zamrznuta
jela i velike komade pecenja.
Takode moZete da ga primenjujete
kao posudu za prikupljanje masti,
ako rostilj pec¢ete direktno na
reSetki.

Univerzalni tiganj sa kosinom ka
vratima rerne ugurajte u rernu.

Nosac pribora

/ Utaknite levo i desno. Prilikom
samocisc¢enja na taj nacin mozete

npr. da ocistite i univerzalni tigan,.

Specijalan pribor

Specijalan pribor mozete da kupite kod servisne sluzbe ili u
specijalizovanoj trgovini. Obimnu ponudu za Vasu rernu
nadiéete u naSim prospektima ili na internetu. Raspolozivost
kao i online moguénost porucivanja se internacionalno
razlikuju. Molimo da pogledate u prodajna dokumenta.

Ne odgovara svaki specijalan pribor svakom uredaju. Molimo
da prilikom kupovine uvek navedete tacnu oznaku (E-br.)
VaSeg uredaja.

Specijalan pribor HEZ broj Upotreba namenjen
za
samociséen
je

Resetka HEZ334000 Za posude, kalupe za kolade, peCenje, komade za rostilj i zamrznuta  ne

jela.
Emaijlirani pleh za pecenje HEZ331072 Za kolace i kolacice. da

Pleh za pecCenje sa kosinom ka vratima rerne gurnite u rernu.

Univerzalni tiganj HEZ332073 Za socne kolaCe, pecivo, zamrznuta jela i velike komade pecenja. da
Takode moZete da ga primenjujete kao posudu za prikupljanje masti,
ako rostilj peCete direktno na reSetki.

Univerzalni tiganj sa kosinom ka vratima rerne gurnite u rernu.

Resetka za umetanje HEZ324000 Za pecenje. ReSetku uvek postavite u univerzalni tiganj. Tako ne
prikupljate mast koja kaplje i sokove iz mesa.

Pleh za pe&enje rostilja HEZ325070 Za pecenje rostilja umesto resetke ili kao zastita od prskanja, kako se da
rerna ne bi jako zaprljala. Pleh za pe&enje rostilja upotrebljavajte samo
u univerzalnom tiganju.

Pecenje rostilia na plehu za pecenje rostilja: Upotrebljavajte samo na
visinama za uguravanje 1, 2 i 3.

Pleh za pecenje rostilja kao zastita od prskanja: Univerzalni tiganj sa
plehom za pecenje ugurajte ispod reSetke.

Pleh za picu HEZ317000 Idealan za picu, zamrznute proizvode ili velike okrugle kolace. Umesto ne
univerzalnog tiganja moZete da upotrebljavate pleh za picu. Postavite
pleh na reSetku i orijentiSite se prema podacima u tabelama.



Specijalan pribor HEZ broj Upotreba namenjen
za
samociséen
je

Opeka HEZ327000 Opeka je izuzetno namenjena za pripremu domaceg hleba, zemickii  da

pice, koji treba da imaju hrskavu donju koru. Opeka uvek mora
preliminarno da se zagreje na preporuéenu temperaturu.

Profesionalni tiganj sa HEZ333072 Narodito adekvatan za pripremu velikih koli¢ina. da

reSetkom za umetanje

Poklopac za profesionalni HEZ333001 Poklopac profesionalni tiganj Cini profesionalnim pekacem. ne

tiganj

Stakleni pekac HEZ915001 Stakleni pekac je adekvatan za dinstana jela i guzvare, koje pripremate ne

u rerni. NarocCito je adekvatan za automatski program i automatsko
przenje.

Teleskopski delovi na izvlagenje

2-struki HEZ338250 Pomocu Sina za izvlaenje na visini 2 i 3 pribor mozete dalje da ne

izvladite, a da se ne prevrne.

3-struki HEZ338352 Pomodu Sina za izvlaCenje na visini 1, 2 i 3 pribor moZete dalje da ne

izvladite, a da se ne prevrne.
3-struki deo na izvladenje nije adekvatan za uredaje sa obrtnim
raznjem.

3-struki deo koji se u HEZ338356 Pomodu Sina za izvlaCenje na visini 1, 2 i 3 pribor moZete sasvim da  ne

potpuno izvladi izvuCete, a da se ne prevrne.

3-struki deo koji se potpuno izvladi nije adekvatan za uredaje sa
obrtnim raznjem.

3-struki deo koji se HEZ338357 Pomocu $ina za izvlaCenje na visini 1, 2 i 3 pribor mozete sasvimda  ne

potpuno izvladi sa izvuCete, a da se ne prevrne. Sine za izvladenje ulezu, tako pribor

funkcijom zaustavljanja mozete lako da polozite.
3-struki deo koji se potpuno izvladi sa funkcijom zaustavljanja nije
adekvatan za uredaje sa obrtnim raznjem.
Filter za vrelu paru HEZ329000 Mozete da ga dogradite u Vasu rernu. Filter za vrelu paru filtrira Cestice da
masti u izduvnom vazduhu i smanjuje mirise.
Samo za uredaje sa 6, 7 ili 8 kao drugom cifrom u E-br. (npr.
HBA78B750)

Sistem kuvala na paru HEZ24D300 Za brizljivu pripremu povrca i ribe. ne

Artikli servisne sluzbe

Za VaSe uredaje za domacinstvo kod servisne sluzbe, u

zemlje u e-Sopu, mozete da kupite odgovarajuc¢a sredstva za

artikla.

specijalizovanoj prodavnici ili preko interneta, za pojedine

negu i GiSc¢enje ili ostali pribor. Za to navedite doti¢ni broj

Krpe za negu prohromskih povrSina

Br. artikla 311134

Smanjuje nagomilavanje necistoc¢e. Impregnacijom pomocu

specijalnog ulja povrSine prohromskih uredaja imaju optimalnu

negu.

Gel za CiSc¢enje rostilja u rerni

Br. artikla 463582

Za GiScenje rerne. Gel ne miriSe.

Krpa od mikrovlakana sa mrezastom

strukturom

Br. artikla 460770

Specijalno namenjena za &iS¢enje osetljivih povrSina, kao n pr.

stakla, staklene keramike, prohroma ili aluminijuma. Krpa od
mikrovlakana u jednom potezu uklanja nedisto¢e od vode i

masti.

Osiguraég za vrata

Br. artikla 612594

Na taj naCin deca ne mogu da otvore vrata na rerni. U

zavisnosti od vrata na uredaju, osigurac je razli¢ito zavrnut.

Pazite na list, koji je prilozen uz osigurac¢ za vrata.




Pre prvog koriséenja

U tom poglavlju ¢ete pronaci sve §to morate da ucinite pre
nego $to po prvi put kuvate.

m Podesite vreme

m Po potrebi promenite jezik za tekstualni prikaz
m Zagrejte pecnicu

m Ogistite pribor

m Proditajte napomene za sigurnost na po&etku uputstva za
upotrebu. One su veoma vazne.

Prva podesSavanja

Posto je Vas novi uredaj priklju¢en, na displeju se u najvisem
redu pojavljuje naslov “Osnovno podeSavanje”. Podesite vreme
i po potrebi jezik za tekstualni prikaz. Preliminarno je podesen
nemadki.

00:00

pomocu @ zatvorite

Podesavanje vremena promena jezika

1.Pomodu obrtnog biraca podesite aktuelno vreme.
2. Pritisnite taster 7.
Pojavljuje se “Biranje jezika: nemadki“.

3.Pomocu obrtnog biraCa podesite zeljeni jezik. Postoji
mogucénost za jos 30 razligitih jezika.

4. Pritisnite taster (®.

Preuzeti su vreme i jezik. Na displeju se prikazuje aktuelno
vreme.

Ukljucivanje i isklju¢ivanje rerne

Pomodu tastera @ ukljugite i iskljugite rernu.
Ukljuéivanje

Pritisnite taster .

Pojavljuje se ulazni displej sa opisom tastera.

Vrste zagrevanja

Programi

Samociscenje

Izaberite zeljenu vrstu rezima rada:

m Taster [.] = vrsta zagrevanja

m Taster 8] = programi

m Taster (3 = samogidéenje

m Taster M = memorisana pode8avanja memorije

Ako u roku od nekoliko slededih sekundi ne pritisnete nijedan
taster, podesavanje biva predlozeno. To je uvek vrsta
zagrevanja 3D-vreli vazduh i 160 °C.

Napomena: Jezik mozete da promenite u svako doba. Videti
poglavlje Osnovna podesavanja.

Zagrevanje pecnice

Kako biste uklonili miris novog, zagrejte zatvorenu, praznu
pecdnicu.

Pazite na to da se u peénici ne nalaze ostaci ambalaze, npr.
kuglice stiropora.

Sve dok se rerna zagreva, provetravajte kuhinju.

Pec¢nicu zagrejte pomocu zagrevanja sa gornje/donje strane i
240 °C.

1. Pritisnite taster @.
Pojavljuje se ulazni displej sa opisom tastera.

2.0dmah posle toga pritisnite taster [.J.

U najviSem redu stoji naslov “Vrste zagrevanja“. U opsegu
podesSavanja bivaju predlozeni 3D-vreli vazduh i 160 °C.
Zagrade stoje levo i desno pored vrste zagrevanja.

3.Pomocu obrtnog bira¢a promenite vrstu zagrevanja na
zagrevanje sa gornje/donje strane.

4.Pomocu tastera N predite na temperaturu.
Zagrade se sada nalaze levo i desno pored temperature.

5.Pomocdu obrtnog biraca podesite 240 °C.

6. Pritisnite taster DI[.
Startuje rezim rada. Isklju€uje se naslov “Vrste zagrevanja®“.

7.Posle 60 minuta iskljugite rernu pomodu tastera @ .
Lestvice za kontrolu temperature prikazuju preostalu toplotu u
pednici.

Cisc¢enje pribora

Pre nego Sto pribor koristite prvi put, odistite ga temeljno
vrelom sapunicom i mekom krpom.

|Z| Vrste zagrevanja v NN

3D-vreli vazduh

i
160 °C -

©ooo| I D“u

10:45

U svako doba mozete da izaberete neku drugu vrstu rezima
rada.

Kako da izvrSite podeSavanje, detaljno proditajte u
pojedinacnim poglavljima.

Isklju€ivanje

Pritisnite taster @. Rerna se iskljuéuje, vreme se pojavljuje na
displeju.



Podesavanje rerne

U ovom poglavlju mozete da procitate

m koja vrsta zagrevanja stoji na raspolaganju za Vasu rernu
m kako da podesite vrstu zagrevanja i temperaturu

m kako da izaberete neko jelo iz preporuka podesavanja

m i kako da podesite brzo zagrevanje.

Vrste zagrevanja

Za Vasu rernu Vam na raspolaganju stoji veliki broj vrsta
zagrevanja. Na taj nacin za svako jelo mozZete da izaberete
optimalnu vrstu pripreme.

Vrsta zagrevanja i Primena

opseg temperature

3D-vreli vazduh
30-275 °C

Za kolace i pecivo na jednom do tri
nivoa. Ventilator u pec¢nici ravhomerno
rasporeduje toplotu prstenastog
grejnog tela na zadnjem zidu.

Vreli vazduh eco*
30-275 °C

Za kolace i pecivo, guzvare,
zamrznute i gotove proizvode, meso i
ribu, na jednom nivou bez
preliminarnog zagrevanja. Ventilator u
pecnici ravnomerno rasporeduje
energetski optimizovanu vrelinu
prstenastog grejnog tela.

Zagrevanje sa gornje/ Za kolaCe, guzvare i posne komade

donje strane pedenja, npr. govedina ili divlja&, na

30-300 °C jednom nivou. Vrelina dolazi
ravhomerno odozgo i odozdo.

Hidro przenje
30-300 °C

Za pecivo sa kvascem, npr. hleb,
zemicke ili pletenica sa kvascem, pa
za pecivo od kuvanog testa, npr.
princes krofne ili biskvit. Vrelina dolazi
ravhomerno odozgo i odozdo.
Vlaznost iz namirnice ostaje u pecénici
kao vodena para.

Stepen za picu
30-275 °C

Za brzu pripremu zamrznutih
proizvoda bez preliminarnog
zagrevanja, npr. pica, pomfrit ili
Strudla. Vrelina dolazi odozdo i sa
prstenastog grejnog tela na zadnjem
zidu.

Vrsta zagrevanja i Primena

opseg temperature

Za brizljivo pecenje osetljivih komada
mesa. Vrelina dolazi ravhomerno
odozgo i odozdo kada je temperatura
niska.

Pecenje na umerenoj
temperaturi

70-90 °C

Odmrzavanje
30-60 °C

Za odmrzavanje npr. mesa, Zivine,
hleba i kolaga. Ventilator kovitla topli
vazduh oko jela.

Podgrevanje Za podgrevanje posuda, npr. od

porcelana ili stakla.

30-70 °C

Zadrzavanje toplote Za zadrzavanje toplote pe&enih jela.
60-100 °C

Preporuke Preporuke podeSavanja za mnoga
podeSavanja jela.

*Vrsta zagrevanja, pomodu koje je odredena klasa energetske
efikasnosti po EN50304.

Podesavanje vrste zagrevanja i temperature

Pritisnite taster (.. Na displeju se pojavljuje predlog 3D-vrelog
vazduha, 160 °C.

Ovo podesavanje mozZete odmah da startujete pomocu tastera

O

Ako Zelite da podesite drugu vrstu zagrevanja i temperature,
postupite na sledeci nadin:

Primer na slici: PodeSavanje zagrevanja sa gornje/donje strane,
185 °C

1.Pomodu obrtnog biraca podesite zeljenu vrstu zagrevanja.

D Vrste zagrevanja
Zagrevanje sa — & ®
gornje/donje strane

160 °C — — N

Intenzivna vrelina Za jela sa hrskavom korom. Vrelina

dolazi odozgo i narocito jako odozdo.

30-300 °C

Zagrevanje sa donje  Za ukuvavanje i naknadno pecenje ili
strane naknadno rumenjenje. Vrelina dolazi
30-300 °C odozdo.

Pecenje rostilja na Za przenje mesa, zivine i cele ribe.

cirkulacionom vazduhu Grejno telo za pecenje rostilja i

30-300 °C ventilator se naizmeni¢no ukljuduju i
iskljuGuju. Ventilator kovitla vreli
vazduh oko jela.

Rostilj, velika povrSina Za pecCenje odrezaka, virsli, tosta i
Stepeni za pedenje komada ribe na rostilju. Cela povrSina
rostilja: 1 (slab), 2 ispod grejnog tela za pecenje rostilja

(sredniji), 3 (jak) je vrela.

Rostilj, mala povrSina  Za pecenje malih koliina odrezaka,
Stepeni za pedenje virsli, tosta i komada ribe na rostilju.

rostilja: 1 (slab), 2 Srednji deo grejnog tela rostilja je
(srednji), 3 (jak) Vreo.

*Vrsta zagrevanja, pomocu koje je odredena klasa energetske
efikasnosti po EN50304.
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Vrste zagrevanja

Zagrevanije sa
gornje/donje strane

160 °C

Vrste zagrevanja

Zagrevanje sa
gornje/donje strane




4. Pritisnite taster DII.
Startuje rezim rada.

Zagrevanje sa
gornje/donje strane

Ako je jelo gotovo, pomodu tastera @ iskljugite rernu ili
iznova izaberite vrstu rezima rada i podesite je.
Otvaranje vrata rerne u meduvremenu
ReZim rada se zaustavlja. Posle zatvaranja vrata reZim rada
teCe dalje.
Zaustavljanje rezima rada
Kratko pritisnite taster DJl. Rerna je u statusu pauze. Simbol
D00 treperi. Iznova pritisnite taster D00, reZim rada tece dalje.
Promena temperature ili stepena za pecenje rostilja
To je moguce u svako doba. Pomodu obrtnog biraca promenite
temperaturu ili stepen za pecenje rostilja.
Prekidanje rezima rada
Taster D0 drzite pritisnut dok se ne pojavi 3D-vreli vazduh i
160 °C. PodeSavanje moZete iznova da izvrsite.
Provera informacija

Kratko pritisnite taster i. Pojavljuje se prva informacija. Svaku
drugu informaciju proverite pomodu obrtnog biraca C).
Dobidete informacije o temperaturi zagrevanja, vrstama
zagrevanja, visinima uguravanja i za pribor.

Podesavanje trajanja
Videti poglavlje Vremenske funkcije, podeSavanje trajanja.

Pomeranje vremena zavrSetka

Videti poglavlje Vremenske funkcije, pomeranje vremena
zavrSetka.

Preporuke podesavanja

Ako birate neko jelo iz preporuka podeSavanja, parametri za
optimalne vrednosti podeSavanja su ve¢ navedeni. MoZete da
birate izmedu mnogo razliCitih kategorija. Nalazite veliki broj
jela sa nasim preporukama podeSavanja od kolaca, hleba,
Zivine, ribe, mesa i divljadi do guzvara i gotovih proizvoda.
Temperaturu i trajanje mozete da promenite. Vrsta zagrevanja
je fiksno podesena.

Preko vise nivoa izbora dolazite do jela. Izaberite ga. Pogledajte
raznovrsnost jela.

Izbor jela
1. Pritisnite taster .

3D-vreli vazduh, 160 °C pojavljuje se kao predlog na displeju.

2. Obrtni bira¢ obrnite na levo na preporuke podesavanja.
Pojavljuje se prva kategorija jela.

3.Pomocu tastera N7 predite na kategoriju jela i pomocu
obrtnog birac¢a izaberite zeljenu kategoriju.

Pomocdu tastera N7 predite na slededi nivo. Pomodu obrtnog
biraCa izvrsite slededi izbor.

Za kraj se pojavljuje podeSavanje za izabrano jelo.
Temperaturu moZzete da promenite, vrstu zagrevanja ne.
4. Pritisnite taster D

Startuje reZzim rada. Trajanje se pojavljuje u statusnom redu i
istice.

Trajanje je isteklo

Cuje se signal. Rerna vise ne greje. U statusnom redu stoji
00:00:00. Signal prevremeno mozete da obriSete pomocdu
tastera ®.

Promena temperature ili stepena za pecenje rostilja

Pomocu obrtnog biraca promenite temperaturu ili stepen za
pecenje rostilja.

Promena trajanja

Pritisnite taster (® i pomodu obrtnog birada promenite trajanje.
Pritisnite taster (©.

Provera informacija

Pritisnite taster § i pomocéu obrtnog bira¢a proverite informacije.

Pomeranje vremena zavrSetka

Videti poglavlje Vremenske funkcije, pomeranje vremena
zavrSetka.

Podesavanje brzog zagrevanja
Brzo zagrevanje nije namenjeno za sve vrste zagrevanja.

Adekvatne vrste zagrevanja

m 3D-vreli vazduh

m Zagrevanje sa gornje/donje strane
m Hidro przenje

m Stepen za picu

m Intenzivna vrelina

Adekvatne temperature

Brzo zagrevanje ne funkcioniSe, ako je podesena temperatura
ispod 100 °C. Ako je temperatura u pecnici samo neznatno
niza od podeSene temperature, brzo zagrevanje nije
neophodno. Ne ukljuduje se.

PodesSavanje brzog zagrevanja

Pritisnite taster »$% za brzo zagrevanje. Simbol »$% se pojavljuje
pored podeSene temperature. Lestvica za kontrolu temperature
se ispunjava.

Brzo zagrevanje je zavrSeno, ako su sve lestvice ispunjene.
Cujete kratak signal. Simbol »§% se gasi. Stavite svoje jelo u
pecénicu.

Napomene
m Ako menjate vrstu zagrevanja, prekida se brzo zagrevanije.

m PodeSeno trajanje teCe nezavisno od brzog zagrevanja
odmah posle starta.

m Tokom brzog zagrevanja pomocu tastera § mozete da
proverite aktuelnu temperaturu peénice.

m Kako biste dobili ravnomeran rezultat pecenja, svoje jelo
stavljajte u rernu, ako je brzo zagrevanje zavrseno.

Prekidanje brzog zagrevanja
Pritisnite taster »$%. Simbol se gasi.
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Vremenske funkcije

Prozovite meni za vremenske funkcije pomodu tastera OO.
Mogude su sledece funkcije:

Ako je rerna isklju¢ena:

m PodeSavanje alarmnog &asovnika
m PodeSavanje vremena

Ako je rerna uklju¢ena:

m PodeSavanje trajanja

m Pomeranje vremena zavrsetka

m PodeSavanje alarmnog ¢asovnika

Podesavanje vremenskih funkcija - kratko
objasnjenje
1.Pomodu tastera ® otvorite meni.

2.Pomodu tastera N7 ili AN promenite red i pomocu obrtnog
biraca podesite vreme ili trajanje.

3.Meni zatvorite pomodu tastera (®.

Kako ste podesili svaku pojedinac¢nu funkciju, detaljno je
opisano u nastavku.

PodesSavanje trajanja

Ako je trajanje (vreme pecCenja) za VaSe jelo podeseno, posle
tog vremena se rezim rada automatski zavrSava. Rerna viSe ne
greje.

Preduslov: PodeSene su neka vrsta zagrevanja i temperatura.
Napomena: Mozete da podeSavate samo Casove i minute.

Primer na slici: PodeSavanje zagrevanja sa gornje/donje strane,
180 °C, 45 minuta

1. Pritisnite taster (©.
Otvara se meni za vremenske funkcije.

Vremenske funkcije ¢ RIS

A

n Vremenske funkcije v ENAPN

Trajanj
00:45:00
ZavrSetak
[l

pomocu O zatvorite

3. Pritisnite taster (©.
Zatvara se meni za vremenske funkcije.

4. Ako rezim rada jo$ niste startovali, pritisnite taster D .
Trajanje vidljivo teCe u statusnom redu.
Trajanje je isteklo

Cuje se signal. Rerna vise ne greje. U statusnom redu stoji
trajanje na 00:00:00. Signal prevremeno mozete da obrisete
pomodu tastera (©.
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Prekidanje trajanja

Pomocdu tastera (O otvorite meni. Trajanje pomodu obrtnog
birada postavite na 00:00:00. Meni zatvorite pomodu tastera ©

Promena trajanja

Pomodu tastera (O otvorite meni. Pomodu obrtnog bira&a
promenite trajanje. Meni zatvorite pomodu tastera (® .

Pomeranje vremena zavrSetka

Molimo da obratite paznju na to da lako kvarljive namirnice ne
smeju predugo da stoje pecnici.

Pomeranje vremena zavrSetka je moguce kod

m svih vrsta zagrevanja i svih jela iz preporuka podeSavanja

= mnogih programa

m i kod samociS¢enja

Primer: Jelo stavljate u rernu u 9.30 ¢asova. To traje 45 minuta
i gotovo je u 10.15. Medutim, Zelite da bude gotovo u 12.45.

Vreme zavrSetka pomerite sa 10.15 na 12.45. Rerna prelazi u
poziciju Cekanja. Rezim rada startuje u 12.00 i zavrSava se u
12.45,

Ova funkcija se takode nudi za samodidéenje. Ciséenje
pomerite na no¢, pa rernu celoga dana imate na raspolaganju.
Pomeranje zavrsetka

Preduslov: PodeSeni rezim rada nije startovan. Mora da bude
podedeno neko trajanje. Meni za vremenske funkcije ® je
otvoren.

1.Pomodu tastera 7 predite na “Zavrdetak®. U drugom redu
se prikazuje trenutak u kojem je rezim rada zavrSen.

B Vremenske funkcije ¢ EAIPN

ZavrSetak

10:15

Alarmni ¢asovnik

pomocu ® zatvorite

A

g Venenshe unicie RRIIN

ZavrSetak

12:45

Alarmni ¢asovnik

pomocu ® zatvorite

3.Pomocdu tastera (® zatvorite meni za vremenske funkcije.
4. Potvrdite pomocu tastera DII.

Podes$avanje je preuzeto. Rerna je u poziciji ¢ekanja ®.... U
statusnom redu se prikazuje vreme zavrSetka. Ako startujete
rezim rada, u statusnom redu trajanje vidljivo istice.

Trajanje je isteklo

Cuje se signal. Rerna vise ne greje. U statusnom redu stoji
trajanje na 00:00:00. Signal prevremeno mozete da obriSete
pomodu tastera ®.

Korigovanje vremena zavrsetka

To je moguce dok je rerna u poziciji ¢ekanja. Za to otvorite
meni pomodu tastera (O . Pritisnite taster Y i pomodu obrtnog




biraca korigujte vreme zavrSetka. Meni zatvorite pomocu
tastera ©.
Prekidanje vremena zavrSetka

To je mogucde dok je rerna u poziciji Cekanja. Za to otvorite
meni pomodu tastera (© . Pritisnite taster Y i pomodu obrtnog
birada vreme zavrSetka obrnite nazad. Meni zatvorite pomocu
tastera (©.

Podesavanje alarmnog ¢asovnika

Alarmni ¢asovnik radi nezavisno od rerne. MoZete da ga
koristite kao kuhinjski alarmni ¢asovnik i da ga podesite u
svako doba.

1. Pritisnite taster (©.
Otvara se meni za vremenske funkcije.

2.Pomodu obrtnog biraca podesite vreme rada za alarmni
Gasovnik.

3.Pomodu tastera (® zatvorite meni za vremenske funkcije.
Displej prelazi u prethodno stanje. Prikazuju se simbol £ za
alarmni &asovnik i vreme koje istiCe.

Po isteku vremena

Cuje se signal. Vreme je isteklo. Prikaz stoji na £ 00:00.
Pomodu tastera (® signal moZete prevremeno da obriSete.
Prekidanje vremena rada

Pomodu tastera (© otvorite meni za vremenske funkcije.
Pomocu obrtnog biraca vreme obrnite nazad na 00:00. Meni
zatvorite pomodu tastera (©.

Memorija

Pomocu memorije mozete da memoriSete podeSavanije za jelo i
da ga u svako doba ponovo prozovete.

Memorija ima smisla, ako to jelo ¢esto pripremate.

Memorisanje podesavanja u memoriju
SamodiSéenje ne mozete da memorisete.

1. Podesite vrstu zagrevanja, temperaturu i eventualno trajanje
za zeljeno jelo. Nemojte da startujete. Ako hocete da
startujete program: Izaberite program i podesite tezinu.
Nemoijte da startujete.

2. Taster ™M drzite pritisnut sve dok se ne pojavi “Memorija
memorisana".

Memorisano podeSavanje se pojavljuje na displeju i mozete da
ga startujete u svako doba.
Memorisanje druge postavke

Nanovo podesite vrednosti i memorisite ih. Stare postavke se
brisu.

Sabat podesavanije

Pomocu ovog podeSavanja kod zagrevanja sa gornje/donje
strane odrZava temperaturu izmedu 85 °C i 140 °C. MoZete da
podesite trajanje od 24 do 73 Casa.

Tokom ovog vremena jela u pecnici ostaju topla, a da ne
morate da je ukljuCujete i iskljuCujete.

Promena vremena rada

Pomodu tastera (© otvorite meni za vremenske funkcije.
Pomocu obrtnog bira¢a u sledec¢im sekundama promenite
vreme rada za alarmni ¢asovnik. Meni zatvorite pomocu tastera

Podesavanje vremena

Kako biste mogli da podesite i promenite vreme, rerna mora da
bude isklju¢ena.

Posle nestanka elektricne struje

Posle nestanka elektri¢ne energije na displeju se pojavljuje
naslov “Osnovno podeSavanje“.

1.Pomodu obrtnog bira¢a podesite aktuelno vreme.
2. Pritisnite taster (®.
Preuzeto je vreme.

Promena vremena

Primer: Promena vremena sa letnjeg na zimsko racunanje
vremena.

1. Pritisnite taster (©.
Otvara se meni za vremenske funkcije.
2.Pomodu tastera 7 predite na vreme.
3.Pomocu obrtnog biraca promenite vreme.
4. Pritisnite taster (©.
Zatvara se meni za vremenske funkcije. Vreme je promenjeno.

Iskljuéivanje vremena

Ako je rerna iskljuena, na displeju se pojavljuje aktuelno
vreme. Vreme mozete da iskljucite. Za to pogledajte u poglavlju
Osnovna podeSavanja .

Startovanje memorije

Memorisana podeSavanja za VaSe jelo mozete da startujete u
svako doba.

1. Kratko pritisnite taster M.

Prikazuju se memorisana podeSavanja. Ako se pojavi “Mesto
u memoriji prazno", nijedno podesavanje nije memorisano.

Ne mozete da startujete memoriju. Najore memorisite Zeljeno
podeSavanje, kako je opisano pod "Memorisanje memorije".

2. Pritisnite taster DII.
Startuje podesavanje memorije.

Promena podesavanja

To je moguce u svako doba. Ako memoriju startujete slededi
put, ponovo se pojavljuje prvobitno memorisano podesavanje.

Start Sabat podesavanja

Preduslov: U osnovnim pode$avanjima aktivirali ste “Sabat
podeSavanje da“. Videti poglavlje Osnovna podesavanja.

1. Pritisnite taster [J.
Na displeju se pojavljuje predlog 3D-vrelog vazduha, 160 °C.
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2. Obrtni bira¢ obrnite na levo na Sabat podeSavanje.

3.Pomodu tastera 7 predite na temperaturu, a pomodu
obrtnog biraca podesite zeljenu temperaturu.

4.Pomodu tastera (© otvorite meni za vremenske funkcije.
Kao predlog se pojavljuje 27:00 ¢asova.

5.Pomodu obrtnog biraca podesite Zeljeno trajanje.
6. Pritisnite taster DII.

Startuje Sabat podeSavanje. Trajanje vidljivo teCe u statusnom
redu.

Osigurac za decu

Kako deca nesmotreno ne bi ukljucila rernu ili promenila tekudi
rezim rada, ona poseduje osigura¢ za decu.

Aktiviranje osiguraca za decu

Taster C= drzite pritisnut, dok se ne pojavi simbol C=. To traje
otprilike 4 sekunde.

Polje sa komandama je blokirano.

Blokada vrata rerne

Osnovna podesavanja mozete tako da promenite, da se vrata
rerne dodatno blokiraju. Kako se to &ini, proCitajte u poglavlju
Osnovna podeSavanja . Vrata rerne su blokirana, ako je

Osnovna podesavanja

Va$ uredaj poseduje razli¢ita osnovna podesavanja, koja u
svako doba mozete da uskladite sa svojim potrebama.

Trajanje je isteklo
Rerna viSe ne greje.

Pomeranje vremena zavrSetka
Pomeranje vremena zavrSetka na kasnije nije moguce.

Prekidanje Sabat podesavanja

Taster DI drzite pritisnut dok se ne pojavi 3D-vreli vazduh, 160
°C. Podesavanje mozete da izvrSite iznova.

temperatura u peénici dostigla otprilike 50 °C. Pojavljuje se
simbol @&. Ako je rerna iskljuena, vrata rerne se odmah
blokiraju, ako aktivirate osigurac¢ za decu.

Ukidanje blokade
Taster = drzite pritisnut, dok se simbol &= ne ugasi.
MoZete ponovo da ga podesite.

Napomena: Uprkos aktivnom osiguracu za decu rernu iskljucite
pomodéu @ ili dugim pritiskom na taster DI, podesite alarmni
Gasovnik, promenite vreme i iskljucite signalni ton.

Napomena: U tabeli ¢ete pronaci sva osnovna podeSavanja i
uz to mogucdnosti promene. U zavisnosti od opreme VaSeg
uredaja na displeju se prikazuju samo osnovna podeSavanja,
koja odgovaraju Vasem uredaju.

Osnovno podesavanje Moguénosti

Objasnjenje

Biranje jezika:

nemadcki drugih jezika

postoji mogucnost za jos 29

Jezik za tekstove na displeju

Trajanje signalnog tona: srednje = 2 minuta

Vreme, koliko dugo mozZe da se &uje signal po

sredni kratko = 10 sekundi isteku trajanja.
dugo = 5 minuta
Ton tastera: uklj. Potvrdni ton prilikom pritiska na taster
isklj. isklj.* *lzuzetak: Prilikom uklju€ivanja i isklju€ivanja uvek
se Suje ton.
Jacina svetlosti displeja: dnevno Osvetlienje displeja
srednji srednji
noc¢no
Kontrast: npr. jace Kontrast displeja
- 0000000 + - 000000 +
Prikaz ¢asovnika: uklj. Prikaz na &asovniku, ako je rerna isklju¢ena
uklj. isklj.* *Vreme se pojavljuje, sve dok se prikazuje
preostala toplota.
Lampica za rernu tokom rezima rada: uklj. Osvetlienje u pecnici
uklj. isklj.
Dalje posle zatvaranja vrata: automatsko Vrsta, kako rezim rada nastavlja posle otvaranja i
automatsko isklj.* ponovnog zatvaranja vrata rerne.
*nastavak rezima rada pomoc¢u DIl
Blokada vrata + osigura¢ za decu: ne Blokada vrata rerne, ako je aktiviran osigurag za
ne da decu.
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Osnovno podeSavanje

Mogucnosti

Objasnjenje

individualno prilagodavanije:

npr. rezultat pecenja sve

Promenite rezultat pe¢enja svih programa

- 0O0e000 + intenzivniji automatskog programa.

- 0000000 + na desno = intenzivniji

na levo = slabiji

Prikaz opisa tastera: uklj. Ulazni displej se pojavljuje posle uklju€ivanja rerne
uklj. isklj.
3D-vreli vazduh od 30 do maks. 275 °C Trajna promena predloZzene temperature za vrstu
Predlog: 160 °C zagrevanja
Vreli vazduh eco od 30 do maks. 275 °C Trajna promena predloZzene temperature za vrstu
Predlog: 160 °C zagrevanja
Zagrevanje sa gornje/donje strane od 30 do maks. 300 °C Trajna promena predloZzene temperature za vrstu
Predlog: 160 °C zagrevanja
Hidro przenje od 30 do maks. 300 °C Trajna promena predloZzene temperature za vrstu
Predlog: 160 °C zagrevanja
Stepen za picu od 30 do maks. 275 °C Trajna promena predlozene temperature za vrstu
Predlog: 200 °C zagrevanja
Intenzivna vrelina od 30 do maks. 300 °C Trajna promena predloZzene temperature za vrstu
Predlog: 190 °C zagrevanja
Zagrevanje sa donje strane od 30 do maks. 300 °C Trajna promena predloZzene temperature za vrstu
Predlog: 150 °C zagrevanja
Pec&enje rostilja na cirkulacionom vazduhu od 30 do maks. 300 °C Trajna promena predloZzene temperature za vrstu
Predlog: 190 °C zagrevanja
Rostilj, velika povrsina jaka Trajna promena predlozenog stepena za vrstu
Predlog: jaka srednji zagrevanja

slaba
Pecenje rostilja na obrtnom raznju od 30 do maks. 300 °C Trajna promena predloZzene temperature za vrstu
Predlog: 250 °C zagrevanja
Rostilj, mala povrsina jaka Trajna promena predloZzenog stepena za vrstu
Predlog: jaka srednji zagrevanja

slaba
Pecenje na umerenoj temperaturi od 70 do maks. 90 °C Trajna promena predloZene temperature za vrstu
Predlog: 80 °C zagrevanja
Odmrzavanje od 30 do maks. 60 °C Trajna promena predlozene temperature za vrstu
Predlog: 30 °C zagrevanja
Podgrevanje od 30 do maks. 70 °C Trajna promena predlozene temperature za vrstu
Predlog: 50 °C zagrevanja
Zadrzavanje toplote od 60 do maks.100 °C Trajna promena predlozene temperature za vrstu
Predlog: 70 °C zagrevanja
Naknadni rad rashladnog ventilatora: kratak Trajanje, koliko dugo rashladni ventilator naknadno
srednii srednji radi

dug

veoma dug
Sistem za CiSc¢enje: ne PodeSavanje, da li je uredaj opremljen
ne da samoc’:isteéimv_svtr,oppm i bo¢nim zidovima =

sistemom za CiSc¢enje

Teleskopski deo za izvlaCenije: ne PodeSavanje, da li je uredaj opremljen
ne da teleskopskim delovima za izvlacenje
Sabat program: ne Videti poglavlje "Sabat podesavanje”
ne da
Ponovno uspostavljanje fabrickog ne Vracanje svih promena nazad na osnovna
podeSavanja: da podeSavanja

ne
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Promena osnovnih podesavanja

Preduslov: Rerna mora da bude isklju¢ena.

Primer: Promena osnovnog podeSavanja trajanja signalnog
tona sa srednjeg na kratko.

1. Taster § drzite pritisnut otprilike 4 sekunde, dok se ne pojavi
naslov “Osnovno podeSavanje” i prvo osnovno podesSavanje
“Biranje jezika: nemacki*.

2.Pomodu tastera 7 izaberite Zeljeno osnovno podedavanije.

Automatsko iskljucivanje

Va$a rerna poseduje automatsku funkciju iskljuivanja. Ona
postaje aktivna, ako je podeSeno trajanje i ako podeSavanja
niste menjali duze vreme. Kada se to dogada, orijentir je
podeSena temperatura ili stepen za pecenje rostilja.

Isklju¢ivanje aktivho
Na displeju se pojavljuje tekst “automatsko iskljuCivanje".

Samociscenje

Prilikom samodiséenja rerna se zagreva do otprilike 500 °C.
Tako sagorevaju ostaci od przenja, rostilja ili pe¢enja, a Vi
morate samo joS da obriSete pepeo iz pecnice.

MozZete da izaberete izmedu tri stepena za Ciséenje.

Stepen Stepen za ¢iScenje  Trajanje

1 lagan otprilike 1 ¢as, 15 minuta
2 srednje otprilike 1 ¢as, 30 minuta
3 intenzivan otprilike 2 &asa

Sto su nedistoce jade i starije, to stepen za gi§éenje treba da
bude vedi. Dovoljno je, ako pecénicu Cistite na svaka dva do tri
meseca. Po potrebi mozete da je Sistite i CeSce. Za &iScenje je
potrebno otprilike samo 2,5 - 4,7 kilovatCasova.

Vazne napomene

Radi Vase sigurnosti rerna se automatski blokira. Vrata rerne
mozete ponovo da otvorite tek kada se pecnica nesto ohladi i
kada se ugasi simbol brave za blokadu.

Lampica za rernu u pecnici ne svetli tokom samociséenja.

A Opasnost od opekotina!

m Tokom funkcije samogiSc¢enja pecnica postaje veoma vrela.
Vrata uredaja nemojte nikada rukom da otvarate ili da
pomerate kuke za blokadu. Ostavite uredaj da se ohladi.
Udaljite decu.

m Tokom funkcije samodiSc¢enja uredaj spolja postaje veoma
vreo. Nikada nemojte da dodirujete vrata uredaja. Ostavite
uredaj da se ohladi. Udaljite decu.

A Opasnost od pozara!

Tokom funkcije samociSéenja uredaj spolja postaje veoma
vreo. Na drsSku vrata nikada nemojte da kacite zapaljive
predmete, kao S$to su npr. krpe za posude. Oslobodite prednju
stranu uredaja.
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3.Pomocu obrtnog bira¢a promenite osnovno podeSavanje.

4.Sada mozete da promenite ostala osnovna podeSavanja. Za
to pomocu tastera N ili 7 predite na Zeljeno podesavanje.
Pomodu obrtnog biraca promenite osnovno podeSavanije.

5.Taster i drzite pritisnut, dok se ne pojavi vreme. To traje
otprilike Cetiri sekunde. Sve promene su memorisane.

Prekidanje

Pritisnite taster . Promene nisu preuzete.

Rezim rada je prekinut. Kako bi se tekst ugasio, pritisnite taster
po Zelji. PodeSavanje moZete da izvrSite iznova.

Napomena: Ako je podeseno trajanje, rerna vise ne greje posle
isteka trajanja. Automatska funkcija isklju€ivanja nije
neophodna.

Pre samociséenja

Pednica mora da bude prazna. Uzmite pribor, posude i postolja
iz pec¢nice. Kako da otkacite postolja procitajte u poglavlju
Nega i ¢iscenje .

Odistite vrata rerne i povrSine ivica pecnice u zoni zaptivka.
Nemojte da ribate zaptivak.

A Opasnost od pozara!

Slobodni ostaci jela, mast i sokovi od pedenja mogu da se
zapale. Peénicu i pribor, koji Cistite zajedno sa pec¢nicom,
obriSite vlaznom krpom.

Ciséenje pribora u peénici tokom samoéiséenja
Postolja nisu namenjena za samociséenje. Uzmite ih iz peénice.

Ako hocete da distite pribor u pecénici tokom samociséenja,
upotrebljavajte nosace za pribor.

Nosace za pribor utaknite levo i desno.

—_—

Na taj nacin mozete u pec¢nici tokom samociséenja mozete da
Cistite emaijlirani pribor, npr. univerzalni tiganj, bez sloja protiv
leplienja. U pecénici tokom samociséenja Cistite samo jedan
pribor.

Neemajlirani pribor, nrp. reSetka, nije namenjena za
samociséenje. Uzmite je iz pecnice.

A Opasnost od teskog ugrozavanja zdravlja!

U pecnici tokom samocdiS¢enja nemoijte nikada da Cistite

plehove i kalupe sa slojem protiv lepljenja. Zbog velike vreline
sloj protiv lepljenja se uniStava i nastaju otrovni gasovi.

Napomena: Koji je pribor namenjen za samocisc¢enije, takode
pogledajte u tabeli za specijalan pribor na pocetku uputstva za
upotrebu.




Podesavanje stepena CiS¢enja

1. Pritisnite taster (5.
Predlaze se stepen za iS¢enje 3. SamodisS¢enje mozete da
startujete odmah pomodu tastera DI.

Ako Zelite da promenite stepen za Ciséenje:
2.Pomocu obrtnog bira¢a birajte zeljeni stepen za ciséenje.
3.Pomodu tastera DIl startujte &igéenje.
Kratko posle starta blokiraju se vrata rerne. Svetli simbol & za
blokadu.
Posle isteka ¢iScenja
Rerna viSe ne greje. U statusnom redu stoji trajanje na

00:00:00. Tek posto se simbol & ugasi, moZete ponovo da
otvorite vrata rerne.

Nega i ¢iSéenje

Ako je briZljivo negujete i Cistite Vasa rerna dugo staje lepa i
funkcionalna. Kako da pravilno negujete i Sistite Vasu rernu
objasni¢emo Vam ovde.

Napomene

m Male razlike u boji na prednjem delu rerne rezultat su
razli¢itih materijala, kao Sto je staklo, plasti¢ni materijal ili
metal.

m Senke na staklu na vratima, koje deluju kao strije, su
refleksije svetla lampice za rernu.

m Emajl nagoreva na veoma visokim temperaturama. Na taj
nacin mogu da nastanu neznatne razlike u boji. To je
normalno i nema uticaj na funkciju. Ivice tankih plehova ne
mogu u potpunosti da se emajliraju. Iz tog razloga mogu da
budu hrapave. Na taj nacin se ne ugrozava zastita od
korozije.

Sredstva za ¢iS¢enje

Kako razli¢ite povrSine ne biste ostetili pogreSnim sredstvom za
CiSéenje, obratite paznju na podatke u tabeli. Nemojte da
upotrebljavate

m jaka ili abrazivna sredstva za ¢iSéenje,
m jaka sredstva za CiSéenje koja sadrze alkohol,
m tvrde abrazivne jastudice ili sundere za ribanje,
m kompresorske Cistace ili parne Cistace.

Pre upotrebe nove sunderaste krpe temeljno isperite.

Prekidanje ¢iSéenja

Pomoc¢u @ iskljugite rernu. Sve dok simbol & svetli, vrata rerne
su blokirana.

Korigovanje stepena za ¢iSéenje

Posle starta ne mozete viSe da menjate stepen za CiScéenje.

Ciséenje treba da tece noéu

Kako biste preko dana mogli da koristite rernu, kraj ¢iS¢enja
pomerite na no¢. Videti poglavlje Vremenske funkcije,
pomeranje zavrsetka.

Posle samociséenja

Ako je pec¢nica ohladena, iz pecnice obriSite preostali pepeo
vlaznom krpom.

Podrucje Sredstva za ¢iScenje

Poklopac na
vratima

Sredstva za CiS¢enje prohroma (moZzete da
ih dobijete kod servisne sluzbe ili u
specijalizovanoj trgovini):

Obratite paznju na napomene proizvodaca.

Pecénica Vrela sapunica ili voda sa siréetom:

Ocistite mekom krpom za posude.

U slucaju jake nedistoée upotrebljavajte
abrazivnu spiralu od prohroma ili sredstva
za CiSc¢enje rerne. Upotrebljavajte samo u
hladnoj pecnici.

Najbolje je da upotrebljavate samodiscenje.
Za to paznju na poglavlje Samodéiséenje
obratite!

Stakleni
poklopac
lampice za rernu

Vrela sapunica:
Ocgistite mekom krpom za posude.

Postolja Vrela sapunica:
Nakvasite i oCistite krpom za posude ili

Cetkom.

Teleskopski
delovi na
izvlacenje

Vrela sapunica:
QOcistite krpom za posude ili ¢etkom.

Ne uklanjajte mast za podmazivanje na
Sinama za izvlagenje, najbolje je da ih
ocCistite dok su ugurane. Ne kvasite, ne
perite u masini za pranje posuda ili u
pec¢nici tokom samociscenja. Delovi na
izvlaCenje ¢e se oStetiti i blokirati.

Pribor Vrela sapunica:
Nakvasite i oCistite krpom za posude ili

Cetkom.

Podrucje Sredstva za c¢iScenje

Polje sa Vrela sapunica:

komandama Ocistite krpom za posude i osuSite mekom
krpom. Nemojte da upotrebljavate sredstva
za CiSc¢enje stakla ili strugaljke za staklo.

Prohrom Vrela sapunica:

Ocistite krpom za posude i osuSite mekom
krpom. Odmah uklonite fleke od kamenca,
masti, skroba i belanceta. Ispod takvih fleka
moze da se formira korozija.

Kod servisne sluzbe ili u specijalizovanoj
trgovini moZete da dobijete specijalna
sredstva za negu prohroma, koja su
adekvatna za tople povrSine. Sredstva za
negu pomoc¢u meke krpe nanesite u
tankom sloju.

Stakla na vratima Sredstva za &iSéenje stakla:
Ocistite mekom krpom. Nemojte da
upotrebljavate strugaljku za staklo.
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Otkacivanje i zakacivanje okvira

Ako Cistite mozZete da skinete okvire. Rerna mora da bude
hladna.

Otkacivanje i zakacivanje okvira

Ako Cistite mozete da skinete okvire. Rerna mora da bude
hladna.

Zakacivanje okvira

1. Okvir najpre postavite u zadnju buksnu, malo pritisnite pozadi
(slika A)

2.i onda zakadite u prednju buksnu (slika B).

E

» @

Okviri nalezu desno i levo. Pazite na to, da kao na slici B visina
112 dole, avisina 3, 4 i 5 gore.

Otkacivanje i zakacivanje vrata na rerni

Za Cis¢enje i demontazu stakla na vratima mozete da otkadite
vrata na rerni.

Sarniri vrata na rerni imaju po jednu polugu za blokadu. Ako su
poluge za blokadu zaklopljene (slika A), vrata na rerni su
osigurana. Na mogu da se otkace. Ako su poluge za blokadu
za otkacdivanje vrata na rerni otklopljene (slika B), onda su
Sarniri osigurani. Ne mogu iznenada da se zatvore.

A Opasnost od povrede!

Ako su Sarniri neosigurani, zatvaraju se iznenada sa velikom
snagom. Pazite na to, da poluge za blokadu uvek budu sasvim
zaklopljene, odnosno sasvim otklopljeneprilikom otkadivanja
vrata na rerni.

Otkacivanje vrata
1.Vrata rerne sasvim otvoriti.

2.0Obe poluge za blokadu otklopite levo i desno (slika A).

3. Zatvorite vrata na rerni do kraja. Uhvatite sa obe ruke levo i
desno. Jo§ malo dalje zatvorite i izvucite (slika B).
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Zakacivanje vrata
Vrata na rerni ponovo zakadite obrnutim redosledom.

1. Prilikom zakacivanja vrata na rerni pazite na to, da oba
Sarnira udu pravo u otvor (slika A).

2.Zarez na Sarniru mora da ulegne na obe strane (slika B).

=

3. Ponovo zaklopite obe poluge za blokadu (slika C). Zatvorite
vrata na rerni.

A Opasnost od povrede!

Ako vrata na rerni iznenada ispadnu ili se neki Sarnir zaklopi,
nemojte dodirivati Sarnir. Pozovite servisnu sluzbu.

Skidanje poklopca sa vrata

Poklopac na vratima rerne moze da promeni boju. Radi
temeljnog &iséenja mozete da uklonite poklopac.

1.Sasvim otvorite vrata rerne.

2. Odvrnite poklopac na vratima rerne. Za to obrnite zavrtnje
levo i desno (slika A).

3. Skinite poklopac (slika B).

Pazite na to, da se vrata rerne ne zatvore, sve dok ne skinete
poklopac. Unutrasnje staklo moze da se oSteti.

Poklopac ocCistite pomocu sredstva za ¢iSéenje prohroma.
4. Ponovo postavite poklopac i pri¢vrstite.
5. Zatvorite vrata rerne.



Demontaza i montaza stakla na vratima

Radi boljeg ¢iS¢enja moZete da demontirate stakla sa vrata
rerne.

Prilikom demontaZze unutrasnjeg stakla pazite na to kojim
redosledom ste izvadili stakla. Kako biste stakla ponovi
montirali pravilnim redosledom, orijentiSite se prema doti¢nom
broju, koji se nalazi na staklu.

Demontaza

1. Otkacite vrata rerne i sa drSkom na dole poloZite na krpu.

2. Odvrnite poklopac gore na vratima rerne. Za to obrnite
zavrtnje levo i desno (slika A).

3. NajviSe staklo podignite i izvucite, pa skinite oba mala
zaptivka (slika B).

) B|
“

4. Odvrnite stezaljke drzaca desno i levo. Podignite staklo i
skinite stezaljke sa stakla (slika C).

5. Skinite zaptivak dole na staklu (slika D). Pri tome vucite
zaptivak i izvucite ga na gore. Izvucite staklo.

Ugradnja

Prilikom ugradnje pazite na to da na oba stakla natpis levo dole
“right above" stoji na glavi.

1.Donje staklo ukoso ugurajte u nazad (slika A).
2.Ugurajte srednje staklo (slika B).

—

3.Stezaljke drzac¢a desno i levo nataknite na staklo, poravnajte,
da su opruge iznad otvora za zavrtanj i ¢vrsto zavrnite
(slika C).

4. Ponovo zakadite zaptivak dole na staklo (slika D).

5.Najvise staklo ukoso ugurajte u nazad u oba drzaca. Pazite
na to, da pri tome zaptivak ne gurnete u nazad (slika E).

6. Oba mala zaptivka levo i desno ponovo nataknite na staklo
(slika F).

6. Donje staklo izvucite ukoso na gore.
7.NE odvrdite zavrinje levo i desno na limenom delu (slika E).

Stakla o istite sredstvom za &iS¢enje stakala i mekom krpom.

A Opasnost od povrede!

Izgrebano staklo na vratima uredaja moze da iskocCi. Nemojte
koristiti strugaljku za staklo, oStra i abrazivna sredstva za
¢iséenje.

7.Postavite poklopac i zavrnite.
8. Zakacite vrata rerne.

Rernu koristite ponovo tek kada su stakla pravilno ugradena.
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Smetnja, sta ¢initi?

Ako dode do smetnje, Cesto se radi samo 0 nekoj sitnici. Pre
nego $to pozovete servisnu sluzbu, pogledajte tabelu. Mozda
sami mozete da otklonite smetnju.

Tabela sa smetnjama

Ako jelo jednom nije optimalno uspelo, molimo da pogledate u
poglavlju Testirano za Vas u nasem studiju za kuvanje . Tamo
¢ete pronaci mnogo saveta i napomene za kuvanje.

A Opasnost od strujnog udara!

Nestruéne popravke su opasne. Popravke sme da vrSi smo
tehni¢ar servisne sluzbe kojeg smo mi obucili.

Smetnja Mogucéi uzrok

Pomoé/napomena

Uredaj ne funkcioniSe. Osigurag u kvaru

Pogledajte u kutiju sa osiguracima, da li je osiguraé
u redu.

Na displeju se pojavljuje tekst “Vreme
00:00“. Vreme nije aktuelno.

Prekid elektri¢ne struje

Iznova podesite aktuelno vreme i pritisnite taster

Vrata rerne ne mogu da se otvore. Na
displeju stoji tekst “Vreme 00:00".
Prikazano vreme nije aktuelno.

samodiséenja.

Prekid elektricne struje tokom

Podesite aktuelno vreme i pritisnite taster (.
Sagekajte dok se pecénica ne ohladi. Simbol & se
gasi. MozZete da otvorite vrata rerne.

Rerna ne greje ili izabrana vrsta

zagrevanja ne moze da se podesi. identifikovana.

Vrsta zagrevanja nije

Podesite jos jednom.

Rerna ne greje. Na displeju stoji tekst
“Demo*”.

Rerna se nalazi u demo rezimu.

IskljuCite osigura¢ u kutiji sa osiguraCima i posle
otprilike 20 sekundi ponovo ukljucite. U slededa 2
minuta taster = drzite pritisnut Cetiri sekunde, dok
se ne ugasi tekst “Demo”

Na displeju se pojavljuje “automatsko
iskljuCivanje“.

Aktivno je automatsko
iskljucivanje. Rerna se iskljucCuje.

Pritisnite Zeljeni taster. Tekst se gasi. Mozete
ponovo da ga podesite.

Poruke o greSkama sa E

Ako se na displeju prikaze neka poruka o greski sa E, pritisnite
taster (©. Na taj nadin se bri§e poruka o greski. MoZe da se

desi, da zatim iznova morate da podesite vreme. Ako se greSka
ponovo prikaze, pozovite servisnu sluzbu.

Kod sledecih poruka o greSkama mozete sami sebi pruziti
pomoc.

Poruka o greski Mogucéi uzrok

Pomoé/napomena

EO11 Taster ste predugo drzali pritisnut Pritisnite sve tastere pojedinacno. Proverite, da li su
ili se zaglavio. tasteri Cisti. Ako poruka o greski i dalje stoji,
pozovite servisnu sluzbu.
E115 Temperatura u peénici je Vrata rerne su blokirana. Sa&ekajte dok se pecnica

previsoka.

ne ohladi. Pomodu tastera (® obrisite poruku o
greski.

Zamena lampice za rernu na stropu

AKo je lampica za rernu pregorela, morate da je zamenite.
Halogene lampice od 230 V, 25 W, koje su otporne na visoke
temperature, dobidete kod servisne sluzbe ili u specijalizovanoj
trgovini. Halogenu lampicu uhvatite suvom krpom. Na taj nacin
produzavate vek trajanja lampice. Upotrebljavajte samo ove
lampice.

A Opasnost od strujnog udara!

IskljuCite osigura¢ u kutiji sa osiguracima.

1.Kako biste izbegli ostecenja krpu za posude polozite u
hladnu rernu.

2. Skinite stakleni poklopac. Za to palcem u stranu pritisnite
metalne spojke (slika A).

3. lzvucite lampicu - ne obrcite (slika B). Umetnite novu lampicu,
pri tome pazite na polozaj iglica. Lampicu &vrsto utisnite.
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4. Ponovo postavite stakleni poklopac. Pri tome na jednoj strani
ga umetnite, a na drugoj ¢vrsto pritisnite. Staklo uleze.

5.lzvadite krpu za posude i ukljugite prekidag.



Zamena leve lampice za rernu

Ako je lampica za rernu pregorela, morate da je zamenite.
Halogene lampice od 230 V, 25 W, koje su otporne na visoke
temperature, dobicete kod servisne sluzbe ili u specijalizovanoj
trgovini. Halogenu lampicu uhvatite suvom krpom. Na taj nacin
produZavate vek trajanja lampice. Upotrebljavajte samo ove
lampice.

A Opasnost od strujnog udara!

Iskljucite osigurac u kutiji sa osiguraCima.

1.Kako biste izbegli oStecenja krpu za posude poloZite u
hladnu rernu.

2. Skinite stakleni poklopac. Za to rukom odozdo otvorite
stakleni poklopac (slika A). Ako se stakleni poklopac tesko
skida, kao pomo¢ uzmite supenu kasiku.

3. lzvucite lampicu - ne obréite (slika B). Umetnite novu lampicu,
pri tome pazite na polozaj iglica. Lampicu Cvrsto utisnite.

@

X

Tablica smetnji

Cesto se radi samo o nekoj sitnici, kada nastane smetnja. Pre
nego $to pozovete servisnu sluzbu, molimo Vas da pokuSate
sami ukloniti smetnju uz pomoc¢ tablice.

Ako jednom jelo ne uspije na optimalni nacin, pogledajte u
poglavlju Za Vas provereno u nasoj studio-kuhinji. Tu ¢ete da
nadete puno saveta i napomena za kuvanje.

E-broj i FD-broj

Prilikom poziva molimo da navedete broj proizvoda (E-br.) i
fabri¢ki broj (FD-br.), kako bismo kvalifikovano mogli da Vas
posavetujemo. PloCicu sa tipom sa brojevima naci¢ete desno,
bo¢no na vratima rerne. Da u slu¢aju potrebe ne biste dugo
morali da trazite, ovde mozete da unesete podatke o Vasem
uredaju i broj telefona servisne sluzbe.

Energija i zivotna sredina

Va$ novi uredaj je naroCito energetski efikasan. Ovde cete
dobiti podatke o energetski optimizovanoj vrsti zagrevanja vreli
vazduh eco. Osim toga pronacicete savete, kako da sa Vasim
uredajem ustedite joS energije i kako da ga uklonite u skladu
sa pravilima o o8uvanju zivotne sredine.

Vrsta zagrevanja vreli vazduh eco

Pomocdu energetski efikasne vrste zagrevanja vreli vazduh eco
mozete da pripremite mnogobrojna jela na jednom nivou.
Ventilator u pec¢nici ravnomerno rasporeduje energetski
optimizovanu vrelinu prstenastog grejnog tela na zadnjem zidu.
Pecenje, przenje i kuvanje uspevaju bez preliminarnog
zagrevanja.

4. Ponovo postavite stakleni poklopac. Pazite na to da izbocina
u staklu bude desno. Staklo odozgo umetnite, a odozdo
¢vrsto pritisnite (slika C). Staklo uleze

5.1zvadite krpu za posude i ukljugite prekidag.

Stakleni poklopac

Osteceni stakleni poklopac mora da se zameni. Odgovarajudi
stakleni poklopac ¢ete dobiti kod servisne sluzbe. Navedite E-
broj i FD-broj VaSeg uredaja.

E-br. FD-br.

Servisna sluzba ©

Obratite paznju na to, da poseta servisnog tehni¢ara u slu¢aju
pogresnog rukovanja ¢ak i tokom garantnog roka nije
besplatna.

Kontaktne podatke za sve drzave naci ¢ete u prilozenom spisku
servisnih sluzbi.

Imajte poverenja u kompetenciju proizvodada. Tako Cete biti
sigurni da ¢e popravku izvrSiti obuceni servisni tehnicari koji su
opremljeni originalnim rezervnim delovima za Va$ uredaj.

Napomene

m Gurnite jela u hladnu, praznu pecénicu. Samo onda
optimizacija energije ima dejstvo.

m Tokom pedenja vrata rerne otvarajte samo ako je to
neophodno.

Tabela

U tabeli ¢ete pronadi izbor jela, koja su najbolje namenjena za
vreli vazduh eco. Dobijate podatke o adekvatnoj temperaturi i
trajanju pecenja. MozZete da vidite, koji su pribor i nivo za
uguravanje odgovarajudi.

Temperatura i trajanje pecenja zavise od koli¢ine, svojstava i
kvaliteta namirnica. Zato su u tabeli navedeni opsezi. Najpre
pokuSajte sa najnizom vrednosdéu. Niza temperatura rezultira
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ravnomernijim rumenjenjem. Ako je neophodno, sledeceg puta Kalupe i posude postavite na sredinu reSetke. Ako namirnicu
podesite viSu temperaturu. poloZite direktno na reSetku, na visinu 1 dodatno ugurajte
univerzalni tiganj. Mast i sok se sakupljaju u njega, pa rerna

ostaje Cistija.
Jela pomoéu vrelog vazduha eco /€ Pribor Visina Temperaturau Trajanje u
°C minutima

Kola¢i i pecivo
Mudeno testo na plehu sa suvim nadevom Pleh za pedenje 3 170-190 25-35
Muceno testo u kalupima Cetvrtasti kalup 2 160-180 50-60
Kore za torte, mudéeno testo Kalup za kore za voce 2 160-180 20-30
Vocni kolag, fini, muceno testo Kalup sa sko¢nim 2 160-180 50-60

mehanizmom/kalup za

kuglof
Testo sa kvascem na plehu sa suvim nadevom Pleh za pedenje 3 170-190 25-35
Prhko testo na plehu sa suvim nadevom Pleh za pecenje 3 180-200 20-30
Rolat od biskvita Pleh za pecenje 3 170-190 15-25
Kore za biskvit, 2 jaja Kalup za kore za voce 2 150-170 20-30
Biskvit torta, 6 jaja Kalup sa sko¢nim 2 150-170 40-50

mehanizmom
Pecivo od lisnatog testa Pleh za pecenje 3 180-200 20-30
Kolagidi Pleh za pedenje 3 130-150 15-25
Pecivo iz Sprica Pleh za pecenje 3 140-150 30-45
Pecivo od kuvanog testa Pleh za pe&enje 3 210-230 35-45
ZemicCke, raZzano brasno Pleh za pecenje 3 200-220 20-30
Guzvare
Gratinirani krompir Kalup za guzvaru 2 160-180 60-80
Lazanje Kalup za guzvaru 2 180-200 40-50
Zamrznuti proizvodi
Pica, tanka kora Univerzalni tiganj 3 190-210 15-25
Pica, debela kora Univerzalni tiganj 2 180-200 20-30
Pomfrit Univerzalni tiganj 3 200-220 20-30
Chicken wings Univerzalni tiganj 3 220-240 20-30
Riblji Stapici Univerzalni tiganj 3 220-240 10-20
Zemicke za dopicanje Univerzalni tiganj 3 180-200 10-15
Meso
Dinstano govede pecéenje, 1,5 kg Posude zatvoreno 2 190-210 130-150
Svinjsko pecenje, vrat, 1 kg Posude otvoreno 2 190-210 110-130
Telece pedenje, npr. but, 1,5 kg Posude otvoreno 2 190-210 110-130
Riba
Lampuga, 2 komada po 750 g Univerzalni tiganj 2 170-190 50-60
Lampuga u korici od soli, 900 g Univerzalni tiganj 2 170-190 60-70
Stuka, 1000 g Univerzalni tigan; 2 170-190 60-70
Pastrmka, 2 komada po 500 g Univerzalni tiganj 2 170-190 45-55
Riblji file, po komadu 100 g Posude zatvoreno 2+1 190-210 30-40

Kod duzeg vremena pecenja 10 minuta pre kraja peCenja
mozete da iskljucite rernu i da iskoristite preostalu toplotu da
se jelo ispece do kraja.

Usteda energije

Rernu unapred zagrejte, samo ako je to navedeno u receptu
ili u tabelama u uputstvu za upotrebu.

Koristite tamne, crno lakirane ili emajlirane kalupe za
pecCenje. Oni se veoma brzo zagrevaju.

Tokom kuvanja, pecenja ili przenja, vrata rerne otvarajte sto
rede.

ViSe kolaca je najbolje da peCete jedne za drugima. Rerna je
jos topla. Na taj nacin skracdujete vreme pedenja za druge
kolage. Takode mozZete, jedan pored drugog, da ugurate 2
pravougaona kalupa.
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Resavanje otpada u skladu sa zastitom
okoline

Ambalazu ukloniti na otpad ekoloSki ispravno.

Automatski program

Pomocu automatskog programa sasvim lako ¢e Vam uspeti
rafinirana dinstana jela, soéna pecenja i ukusna variva. Stedite
sebi okretanje i dolivanje vode, a pecnica ostaje Cista.

Rezultat przenja zavisi od kvaliteta mesa i veli€ine i vrste
posuda. Kada iz peénice uzimate gotovo jelo, upotrebljavajte
krpu. Posude je veoma vrelo. Oprez prilikom otvaranja posuda,
izlazi vrela para.

Posude

Automatski program je namenjen samo za przenje u
zatvorenom posudu, izuzetak je Sunka sa koricom.
Upotrebljavajte samo posude sa poklopcem koji se dobro
zatvara. Obratite paznju na napomene proizvodaca posuda.

Odgovarajuce posude

Preporucujemo vatrostalno posude (do 300 °C) od stakla ili
staklene keramike. Pekaci od prohroma odgovaraju samo
uslovno. Sjajna povrsina veoma jako reflektuje toplotno
zragenje. Jelo slabije rumeni i meso se slabije pece. Ako
upotrebljavate peka¢ od prohroma, posle zavrSetka programa
skinite poklopac. Meso pecite na rostilju na stepenu za pecenje
rostilia 3 joS 8 do 10 minuta. Ako upotrebljavate pekace od
emajliranog Gelika, livenog gvozda ili livenog aluminijuma, jelo
jace rumeni. Sipajte malo viSe te¢nosti.

Neodgovarajuce posude
Posude od svetlog, sjajnog aluminijuma, gline bez stakla i

posude od plastike ili sa plasti¢nim drSkama nije odgovarajuce.

Veli¢ina posuda

Meso treba da pokrije otprilike dve tre¢ine dna posuda. Na taj
nacin cete dobiti lepu podlogu za przenje.

lzmedu mesa i poklopca razmak mora da bude najmanje od 3
cm. Tokom przenja meso moze da naraste.

Ovaj je aparat oznacen u skladu sa evropskom
smernicom 2012/19/EU o otpadnim elektri¢nim i
elektronskim aparatima (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Smernica odreduje okvir za povratak i reciklazu
otpadnih aparata koji vaZi u celoj Evropskoj Uniji.

Priprema jela

Upotrebljavajte sveze ili smrznuto meso. Preporucujemo sveze
meso sa temperaturom iz frizidera.

Izaberite odgovarajuce posude.

Izmerite svezZe ili smrznuto meso, zivinu ili ribu. Tacne
napomene Cete dobiti u odgovarajuc¢im tabelama. Tezina Vam
je neophodna za podesavanije.

Zaclinite meso. Smrznuto meso zacinite isto kao i sveze meso.

Kod mnogih jela treba da dodate te¢nost. Sipajte onoliko
te€nosti u posude, koliko je potrebno da pokrijete dno otprilike
za Y2 cm. Ako u tabeli stoji “nesto” te¢nosti, najéesde je
dovoljno 2-3 supene kaSike. Kod te¢nosti “da“ slobodno sme
da bude i viSe. Obratite paznju na napomene ispred i u
tabelama.

Posude zatvorite poklopcem. Postavite ga na visinu 2 na
reSetki.

Kod nekih jela pomeranje vremena zavrSetka nije moguce. Ta
jela su obeleZzena zvezdicom®*.

Posude uvek postavite u hladnu pecnicu.

Programi

Zivina

Zivinu grudima na gore poloZite u pekag. Napunjena Zivina nije
za to adekvatna.

Kod viSe Zivinskih bataka podesite tezinu najtezeg bataka.
Bataci moraju da budu otprilike iste tezine.

Primer: 3 pile¢a bataka od 300 g, 320 g i 400 g. Podesite 400
g.

Ako u istom pekadu zelite da pripremite dva jednako teSka

pileta, podesavanje izvrsite tacno kao kod bataka, podesite
tezinu najtezeg.

Kod ¢uredih grudi dodajte dovoljno te¢nosti, kako bi ostale
socne.

Programi Opseg tezine u kg Dodavanje te¢nosti Podesena tezina
Zivina

Pile, sveze* 0,7-2,0 ne TeZina mesa

Tovljeno pile, sveze* 1,4-2,3 ne Tezina mesa

Patka, sveza* 1,6-2,7 ne Tezina mesa

Guska, sveza* 2,5-3,5 ne TeZina mesa

Cure, sveze* 2,5-3,5 ne TezZina mesa

Curede grudi, sveze* 0,5-2,5 mnogo TeZina mesa

Bataci, svezi* 0,3-1,5 ne Tezina najtezeg bataka
npr. pilec¢i, padiji, gusciji, uredi bataci

Bataci, smrznuti* 0,3-1,5 ne Tezina najtezeg bataka

npr. pilec¢i, padiji, gusciji, Curedi bataci
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Meso Kod mesa sa spoljasnjeg dela buta trebalo bi da dodate

U posude sipaijte onoliko tednosti, kako je navedeno. on(;li_ko te¢nosti (vode ili bujona), da meso bude skoro
pokriveno.

Govedina Rozbif it i K t

Kod dinstanog pedenja dodajte dovoljno te¢nosti. Takode 0ZDIT pecite sa masnom stranom okrenutom na gore.

mozete da upotrebite te€nost iz marinade.

Programi Opseg tezine u kg Dodavanje te¢nosti Podesena tezina
Govedina
Dinstano pedenje, sveze 0,5-3,0 da TeZina mesa

npr. bubreznjak, lopatica, plec¢ka,
marinirano pedéenje

Dinstano pedenje, smrznuto* 0,5-2,0 da Tezina mesa
npr. bubreznjak, lopatica, plecka

Rozbif, svez, srednji 0,5-2,5 ne Tezina mesa
npr. slabina

Rozbif, svezi, engleski 0,5-2,5 ne TeZina mesa
npr. slabina

Rozbif, smrznut, prepecen* 0,5-2,0 ne Tezina mesa
npr. slabina

Rolat od mlevenog mesa* 0,3-3,0 ne Ukupna tezina
Spoljasnji deo buta, svez 0,5-2,5 mnogo Tezina mesa
Teletina paradajz, Sargarepa) i preko toga raspodelite kolenicu iseCenu
Kod "Osso buco" u posude stavite dovoljno povréa (celer, na reznjeve. Po potrebi dodajte tenost (bujon).
Programi Opseg tezine u kg Dodavanje te¢nosti Podesena tezina
Teletina

Pecenje, sveze, posno 0,5-3,0 da Tezina mesa
npr. but, ribi¢

Pecenje, sveze, umereno peceno 0,5-3,0 nesto TeZina mesa

npr. vrat, gronik

Pecenje, smrznuto, posno* 0,5-2,0 da Tezina mesa

npr. but, ribi¢

Ped&enje, smrznuto, umereno pe&eno* 0,5-2,0 nesto Tezina mesa

npr. vrat, gronik

Kolenica sa kostima, sveza 0,5-2,5 da Tezina mesa
"Osso buco" 0,5-3,5 da TeZina mesa

npr. tglec’a kolenica seCena na reznjeve sa

povréem
Svinjetina Masni sloj $unke u posude poloZite na gore. Sunku ostavite u
Il\él;isgoiaa kostima u pekac polozite tako da strana sa kostima otvorenom posudu da se uhvati kozica.

Kod pecenja podesite tezinu mesa, kod rolovanog i mlevenog
Pecenje sa kozicom polozite u posude tako da kozica bude mesa ukupnu tezinu.
gore. Kozu pre pelenja isecite u obliku mreZe, a da ne
povredite meso.

Programi Opseg tezine u kg Dodavanje te¢nosti Podesena tezina
Svinjetina

Peceni vrat, svez, bez kostiju 0,5-3,0 da Tezina mesa
Peceni vrat, svez, sa kostima 0,5-3,0 da Tezina mesa
Ped&eni vrat, smrznut, bez kostiju* 0,5-2,0 da TezZina mesa
Ped&eni vrat, smrznut, sa kostima* 0,5-2,0 da TezZina mesa
Peceni kotlet, svez, sa kostima 0,5-3,0 da Tezina mesa
Pe&ene slabine, sveze 0,5-2,5 da TeZina mesa
Rolovano pedenje, sveze 0,5-3,0 da Ukupna tezina
Pe&enje sa kozicom, sveze 0,5-3,0 ne TeZina mesa
npr. stomak

24



Programi Opseg tezine u kg Dodavanje te¢nosti Podesena tezina
Pedenje sa kozicom, sveze 0,5-3,0 ne Tezina mesa
npr. plecka

Rolat od mlevenog mesa* 0,3-3,0 ne Ukupna tezina
Kare sa kostima, svez 0,5-3,0 da Tezina mesa
Sunka, sveza, usoljena, peena 1,0-4,0 nesto TeZina mesa
Sunka, sveZa, usoliena, pedena da se 1,0-4,0 ne Tezina mesa

uhvati kozica*

Jagnjetina i ovcetina
Kod pedenja i bataka podesite tezinu mesa, kod mlevenog

mesa i gulasa ukupnu tezinu.

Programi Opseg tezine u kg Dodavanje te¢nosti Podesena tezina
Jagnjetina

Batak, svez, bez kosti, prepeden 0,5-2,5 nesto Tezina mesa
Batak, svez, bez kosti, srednje pecen 0,5-2,5 ne TeZina mesa
Batak, svez, sa kostima, prepecen 0,5-2,5 nesto Tezina mesa
Batak, smrznut, bez kosti, prepeéen* 0,5-2,0 nesto Tezina mesa
Batak, smrznut, bez kosti, srednje pe¢en* 0,5-2,0 ne TeZina mesa
Batak, smrznut, sa kostima, prepeCen* 0,5-2,0 nesto TeZina mesa
Rolat od mlevenog mesa* 0,3-3,0 ne Ukupna tezina

Programi Opseg tezine u kg Dodavanje te¢nosti Podesena tezina
Ovcetina

Ovgije pecenje, sveze 0,5-3,0 da TeZina mesa
npr. plecka

Ovcije pecenje, smrznuto* 0,5-2,0 da Tezina mesa

npr. plecka

Divlja¢

Divlja¢ mozZete da oblozite slaninom, meso ostaje socCnije,

rumeni, ali ne tako jako. Za finiji ukus meso divljaci pre pecenja

preko noc¢i mozete da ostavite u frizideru marinirano u pavlaci,

vinu ili siréetu.

Ako peclete vise zedijih bataka, podesite tezinu najtezeg bataka.

Kunice takode mozete da pecete tako §to ste pre toga odredili

porcije. Podesite ukupnu tezinu.

Programi Opseg tezine u kg Dodavanje te¢nosti Podesena tezina
Divlja¢

Pecdenje jelena, sveze 0,5-3,0 da TeZina mesa

npr. plecka, grudi

Pecenje jelena, smrznuto* 0,5-2,0 da Tezina mesa

npr. pleéka, grudi

Srnedi but, svez, bez kostiju 0,5-3,0 da Tezina mesa

Srnedi but, smrznut*, bez kostiju 0,5-2,0 da Tezina mesa

Zediji batak, svez, sa kostima 0,3-0,6 da Tezina najtezeg bataka
Zediji batak, smrznut*, sa kostima 0,3-0,6 da TeZina najtezeg bataka
Pec&enje divlje svinje, sveze 0,5-3,0 da TeZina mesa

npr. plecka, grudi

Pecenje divlje svinje, smrznuto* 0,5-2,0 da Tezina mesa

npr. plec¢ka, grudi

Kuni¢, svez 0,5-3,0 da TeZina mesa
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Riba
Ribu ocistite, pokiselite i posolite po Zelji.

Za pirjanu ribu: 2 cm teénosti, npr. vino ili limunov sok dodajte
u posude.

Za pecdenu ribu: Ribu uvaljajte u brasno i premazite rastopljenim
puterom.

Cela riba najbolje uspeva, ako u posudu stoji u plivaju¢em
poloZaju. To znadi ledna peraja pokazuju na gore. Da bi riba
¢vrsto stajala, utaknite raseceni krompir ili malo burence koje
se ne otvara ribi u stomak.

Kod vise riba, podesite ukupnu tezinu. Medutim, ribe moraju da
budu otprilike iste veli€ine ili iste tezine. Primer: Dve pastrmke
sa 0,6 kg i 0,5 kg. Podesite 1,1 kg.

Programi Opseg tezine u kg Dodavanje te¢nosti Podesena tezina
Riba

Pastrmka, sveza, pirjana* 0,3-1,5 da Ukupna tezina
Pastrmka, sveza, peCena*® 0,3-1,5 ne Ukupna teZina
Smud, svez, pirjan* 0,5-2,0 da Ukupna tezina
Smud, svez, peCen* 0,5-2,0 ne Ukupna tezina
Bakalar, svez, pirjan* 0,5-2,0 da Ukupna teZina
Bakalar, svez, pecen* 0,5-2,0 ne Ukupna tezina
Saran, svez, pirjan* 0,8-2,0 da Ukupna teZina
Saran, sve?, pecen* 0,8-2,0 ne Ukupna tezina

Rolat od mlevenog mesa
Upotrebljavajte sveze mleveno meso.

Podesite ukupnu tezinu rolata od mlevenog mesa.
Masu mozete da oplemenite kockicama povréa ili sira.

Programi Opseg tezine u kg

Dodavanje te¢nosti Podesena tezina

Rolat od mlevenog mesa

od sveze govedine* 0,3-3,0 ne Ukupna tezina
od svezeg svinjskog mesa* 0,3-3,0 ne Ukupna teZina
od sveze jagnjetine* 0,3-3,0 ne Ukupna tezina
od svezeg, meSanog mesa* 0,3-3,0 ne Ukupna teZina

Varivo
MozZete da kombinujete razliite vrste mesa i svezeg povrca.

Meso isecite na sitne komade. Delove pileta upotrebljavate
nepodeljene.

U meso dodajte istu do duplu koli¢inu povréa. Primer: Na 0,5
kg mesa dodajte 0,5 kg do 1 kg svezeg povréa.

Ako meso treba da porumeni, stavite ga u peka¢ na povrée kao
poslednji sastojak. Ako hocete da porumeni manje, umesSajte
meso ispod povréa.

Kod variva sa mesom podesite tezinu mesa. Ako povrce treba
da bude mekSe, podesite ukupnu tezinu.

Za varivo od povréa namenjene su tvrde sorte povréa kao npr.
Sargarepa, boranija, beli kupus, celer i krompir. Kako povrée ne
bi porumenelo, pokrijte ga teénoscu.

Programi Opseg tezine u kg Dodavanje te¢nosti Podesena tezina
Varivo

sa mesom 0,3-3,0 da TeZina mesa
npr. "Pichelsteiner" varivo

sa povréem 0,3-3,0 da Ukupna teZina
npr. vegetarijansko varivo

Gulas 0,3-3,0 da Tezina mesa
Rolati 0,3-3,0 da TeZina mesa

Biranje i podesavanje programa
Primer na slici: Program za smrznuto tele¢e pecenje, posno,
1,3 kg.

1. Pritisnite taster (9.
Pojavljuju se prva grupa programa i prvi program.

Programi vEZS

pile, sveze
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2.Pomocu obrtnog bira¢a izaberite grupu programa.

Programi

Teletina

pecenje, sveze

3.Pomocu tastera N7 promenite red.



4. Biranje programa pomocu obrtnog biraca

Programi

Pecenje, smrznuto

000
000
soo

Posno pecenje

Kod jednog dela programa diferencijaciju moZete da vrSite i
dalje, npr. kod tele¢eg pedenja u posno pecenije ili srednje
peceno pedenije. Pritisnite taster Y i birajte pomocu obrtnog
biraca.
Za izabrani program pojavljuje se predloZena vrednost.

5. Pritisnite taster 2.

6. Pomocdu obrtnog biraca podesite tezinu jela.
Ako predete na donji red, mozete da promenite rezultat
pedenja (videti Individualno prilagodavanije).

Programi

1300 g

— 0000000 +

7. Pritisnite taster DI[.

Saveti za automatski program

Program startuje. Trajanje vidljivo te€e u statusnom redu.

Program je zavrsen

Cuje se signal. Rerna vie ne greje. Signal prevremeno moZete
da obrigete pomoéu tastera (. U statusnom redu stoji
00:00:00 za trajanje koje je isteklo.

Prekidanje programa

Taster D0 drzite pritisnut dok se ne pojavi 3D-vreli vazduh, 160
°C. PodeSavanje mozete iznova da izvrSite.

Provera informacija

Kratko pritisnite taster §. Svaku informaciju proverite pomodéu
obrtnog biraca.

Pomeranje vremena zavrsetka

Videti poglavlje Vremenske funkcije, pomeranje vremena
zavrSetka.

Individualno prilagodavanje

Ako rezultat peCenja nekog programa ne odgovara Vasim
predstavama, sledeceg puta mozete da ga prilagodite Vasim
zeljama.

Podesite kako je opisano u tacki 1 do 6.

Onda pritisnite taster 7 i pomodu obrtnog birac¢a pomerite
svetlece polje.

-000@000 +

Na levo = rezultat pe¢enja slabiji.

Na desno = rezultat peCenja jaci.

Trajanje za program se menja.

Tezina pecenja ili zivine prevazilazi
navedeni opseg tezine.

Opseg tezine je svesno ograni¢en. Za veoma veliko pecenje &esto ne mozZete da
dobijete dovoljno veliki pekac. Velike komade pripremajte pomocu zagrevanja sa gornje/

donje strane & ili pomodu pedenja na rostilju sa cirkulacionim vazduhom [&].

Pecenje je dobro, ali je sos previse
taman.

Izaberite manje posude ili upotrebite vise te¢nosti.

Pecdenje je dobro, ali je sos previse
svetao i redak.

Izaberite ve¢e posude ili upotrebite manje te¢nosti.

PecCenje je odozgo previse suvo.

Upotrebljavajte posude sa poklopcem koji se dobro zatvara. Veoma posno meso postaje

soénije, ako ga oblozite trakama slanine.

Tokom przenja miriSe na zagorelost, ali
pedenje izgleda dobro.

Poklopac pekacCa se ne zatvara pravilno ili je meso nadoslo i podiglo poklopac. Uvek
upotrebljavajte odgovarajuci poklopac. Pazite na to da izmedu mesa i poklopca bude

razmak najmanje od 3 cm.

Zelite da spremite zamrznuto meso.

Smrznuto meso zacinite isto tako kao i sveze meso. PaZnja: Pomeranje vremena

zavrSetka na kasnije kod smrznutog mesa nije mogucée. Meso bi se tokom vremena
Cekanja otopilo i ne bi bilo ukusno.

Meso je slabo peceno ili je prepeceeno.

Sledecéeg puta promenite podeSavanja. Napomene éete pronadi u poglavlju Automatski

program, individualno podeSavanje.

Za Vas testirano u nasoj kuhinji

Ovde Cete pronadi izbor jela i optimalna podeSavanja za njih.
Pokaza¢emo Vam, koja vrsta zagrevanja i temperature je
najbolje namenjena za Vase jelo. Dobicete podatke za
odgovarajudi pribor i na koju visinu treba da ga ugurate.
Dobicete savete za posude i za pripremu.

Napomene

m Vrednosti u tabeli vaze uvek za ubacivanje u hladnu i praznu
rernu.
Unapred zagrejte rernu, ako je to navedeno u tabeli. Pribor
tek posle podgrevanja oblozite papirom za pecenije.

m Podaci o vremenu u tabelama su orijentacione vrednosti.
One zavise od kvaliteta i prirode namirnica.

m Koristite pribor koji ste dobili prilikom isporuke uredaja.
Dodatni pribor mozete dobiti kao specijalan pribor u
specijalizovanoj radnji ili kod servisne sluzbe.

Pre koris¢enja rerne izvadite pribor i posude koje Vam nije
porebno.

m Uvek koristite rukavice, kada iz rerne uzimate vreo pribor ili
posude.

Kola¢i i peciva

Pecenje na jednom nivou

Pomodu zagrevanja sa gornje/donje strane (&) peéenje kolaga
najbolje uspeva.
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Ako pedete pomodéu 3D-vrelog vazduha [@), koristite sledede
visine za uguravanje pribora:

m Koladi u kalupima: visina 2
m Kolagi na plehu: visina 3

Pecenje na viSe nivoa

Koristite 3D-vreo vazduh [@).

Visina uguravanja kod pecenja na 2 nivoa:
m Univerzalni tiganj: visina 3

m Pleh za pedenje: visina 1

Visina uguravanja kod pecenja na 3 nivoa:
m Pleh za pecéenje: visina 5

m Univerzalni tiganj: visina 3

m Pleh za pec&enje: visina 1

Istovremeno ugurani plehovi ne moraju da budu gotovi u isto
vreme.
U tabelama ¢éete pronaci mnogobrojne predloge za Vasa jela.

Ako istovremeno pelete sa 3 klaupa u obliku pravougaonika,
postavite ih na reSetke, kako je ilustrovano na slici.

Kalupi za pe¢enje

Najbolji su tamni kalupi za pe&enje od metala.

Kod svetlih kalupa za kola¢e od tankog metala ili kod staklenih
kalupa produZuje se vreme pecenja i kolaci ne rumene
ravnomerno.

Ako Zelite da koristite silikonske kalupe, orijentiSite se prema
podacima i receptima proizvodaca. Silikonski kalupi su ¢esto
maniji od normalnih kalupa. Koli¢ine testa i podaci u receptima
mogu da odstupaju.

Tabele

U tabelama cete za razliCite kolaCe i peciva pronaci optimalnu
vrstu zagrevanja. Temperatura i trajanje peenja zavise od
koli¢ine i vrste testa. Zato su u tabelama navedeni opsezi.
Najpre pokusajte sa nizim vrednostima. Niza temperatura za
rezultat ima ravnomernije rumenilo. Ako je neophodno, sledeci
put podesite viSu temperaturu.

Vreme pedenja se skracuje za 5 do 10 minuta, ako predhodno
zagrejete rernu.

Dodatne informacije ¢ete pronadi pod Saveti za pecenje u
nastavku posle tabela.

Napomena: Zbog visokog stepena vlage, prilikom pecenja
pomodu hidro peéenja =] na unutragnjem staklu rerne moZe da
se formira kondenzat. Pazljivo otvarajte rernu, izlazi vrela para.

Vrste zagrevanja:

= [® = 3D-vreli vazduh

m [© = zagrevanje sa gornje/donje strane
m [ = hidro przenje

m [=) = intenzivna vrelina

Kolaé€i u kalupima Kalup Visina Vrsta Temperaturau Trajanje u
zagrevanja °C minutima
Mudeni kolag, jednostavan Kalup u obliku venca/ 2 160-180 50-60
Cetvrtasti kalup
3 Cetvrtasta kalupa 3+1 140-160 60-80
Mudeni kolag, fini Kalup u obliku venca/ 2 ) 150-170 60-70
Cetvrtasti kalup
Kore za torte, muceno testo Kalup za kore za voce = 160-180 20-30
Voéni kolag, fini, muéeno testo Kalup sa sko¢nim O 160-180 50-60
mehanizmom/kalup za
kuglof
Kore za biskvit, 2 jaja (preliminarno Kalup za kore za voce 2 = 160-180 20-30
zagrejte rernu)
Biskvit torta, 6 jaja (preliminarno Kalup sa sko¢nim 2 = 160-180 40-50
zagrejte rernu) mehanizmom
Kora od prhkog testa sa ivicom Kalup sa sko¢nim 1 = 180-200 25-35
mehanizmom
Vocéna torta ili torta od sira kvarka, kora Kalup sa sko&nim 1 = 170-190 70-90
od prhkog testa* mehanizmom
Svajcarska pita Pleh za picu = 220-240 30-40
Kuglof Kalup za kuglof (] 150-170 60-70
Pica, tanka kora sa malo nadeva Pleh za picu = 280-300 10-15
(preliminarno zagrejte rernu)
Pikantni kolaci* Kalup sa sko¢nim 2 = 180-200 40-50

mehanizmom

* Kolage ostavite da se ohlade otprilike 20 minuta u isklju¢enoj, zatvorenoj rerni.

28



Vrste zagrevanja:
= 3D-vreli vazduh

E = zagrevanje sa gornje/donje strane

(= = hidro przenje
&= = intenzivna vrelina

Kolaci na plehu Pribor Visina Vrsta Temperatura u Trajanje u
zagrevanja °C minutima

Muceno testo sa suvim nadevom Pleh za pecenje 2 = 170-190 20-30
Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 150-170 35-45
pecenje

Muceno testo sa socnim nadevom, voce Univerzalni tiganj 2 (| 170-190 25-35
Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 140-160 40-50
pedenje

Testo sa kvascem sa suvim nadevom  Pleh za pecenje 3 = 170-190 25-35
Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 150-170 35-45
pecenje

Testo sa kvascem sa soénim nadevom, Univerzalni tiganj 3 O 160-180 40-50

voce Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 150-160 50-60
pecenje

Prhko testo sa suvim nadevom Pleh za pedenje 2 = 180-200 20-30

Prhko testo sa so¢niim nadevom, vo¢e Univerzalni tiganj 3 = 170-190 50-60

Svajcarska pita Univerzalni tiganj 2 = 210-230 40-50

Rolat od biskvita (preliminarno zagrejte Pleh za pecCenje 2 = 170-190 15-20

rernu)

Pletenica sa kvascem sa 500 g braSna Pleh za pecCenje 2 = 180-200 25-35

Tvrda Strudla (Stolen) sa 500 g brasna Pleh za pedenje 3 (| 160-180 60-70

Tvrda Strudla (Stolen) sa 1 kg brasna Pleh za pecenje 3 (| 140-160 90-100

Strudla, slatka Univerzalni tiganj 2 (| 190-210 55-65

Pica Pleh za pedenje 2 = 200-220 25-35
Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 180-200 40-50
pedenje

Flambirani kola¢ (preliminarno zagrejte  Univerzalni tiganj 2 = 280-300 10-12

rernu)

Burek Univerzalni tiganj 2 O 180-200 40-50

Vrste zagrevanja:
= 3D-vreli vazduh

(= = zagrevanje sa gornje/donje strane
&= = hidro przenje

Malo pecivo Pribor Visina Vrsta Temperatura u Trajanje u
zagrevanja °C minutima
Kolagici Pleh za pedenje 3 140-160 15-25
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 130-150 25-35
2 ple.ha za pecenje + univerzalni 5+3+1 130-150 30-40
tiganj
Pecivo iz Sprica (preliminarno Pleh za pecenje 3 = 140-150 30-40
zagrejte rernu) Pleh za pedenje 3 140-150 2535
Univerzalni tiganj + pleh za pecenje  3+1 140-150 30-45
2 pleha za pecenje + univerzalni 5+3+1 130-140 35-50
tiganj
Makroni Pleh za pedenje 2 O 100-120 30-40
Univerzalni tiganj + pleh za peCenje  3+1 100-120 35-45
2 pleha za pe&enje + univerzalni 5+3+1 100-120 40-50
tiganj
Spanski vetar Pleh za pecenje 3 80-100 100-150
Mafini ResSetka sa plehom za mafine 3 (| 180-200 20-25
2 reSetke sa plehovima za mafine 3+1 160-180 25-30
Pecivo od kuvanog testa Pleh za pedenje 2 = 210-230 30-40



Malo pecivo Pribor Visina Vrsta Temperaturau Trajanje u
zagrevanja °C minutima

Pecivo od lisnatog testa Pleh za pecenje 3 180-200 20-30
Univerzalni tiganj + pleh za pecdenje  3+1 180-200 25-35
2 pleha za pecéenje + univerzalni 5+3+1 170-190 35-45
tiganj

Pecivo od testa sa kvascem Pleh za pecenje 3 = 190-210 20-30
Univerzalni tiganj + pleh za pedenje  3+1 160-180 25-35

Hleb i zemicke Vrste zagrevanja:

Prilikom pecenja hleba preliminarno zagrejte rernu, ako nije — 3D-vreli vazduh

drugacije navedeno. 5 = hid L

Nemoijte nikada da sipate vodu u vrelu rernu. = Niaro przenje

Hleb i zemicke Pribor Visina Vrsta Temperaturau Trajanje u

zagrevanja °C minutima

Hleb sa kvascem sa 1,2 kg Univerzalni tiganj 2 = 300 5

brasna 200 30-40

Hleb od kiselog testa sa 1,2 kg  Univerzalni tiganj 2 = 300 8

brasna 200 35-45

Pogaca Univerzalni tiganj = 300 10-15

ZemiCke (nemojte preliminarno  Pleh za pedenje = 200-220 20-30

da zagrevate rernu)

ZemiCke od testa sa kvascem, Pleh za pecenje 3 = 180-200 15-20

slatke Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 150-170 20-30

pedenje

Saveti za pecenje

Hocete da peCete po svom sopstvenom
receptu.

CrijentiSite se prema sli€¢nom pecivu u tabeli za pecenije.

Ovako ¢ete utvrditi, da li je mudeni kola&
pecen.

Otprilike 10 minuta pre kraja vremena za pecenje, koje je navedeno u receptu, drvenim
Stapi¢em probodite kola¢ na mestu, koje je najvise naraslo. Ako se testo ne lepi za drvo,
kola¢ je gotov.

Kolag se slepio.

Slededi put koristite manje teénosti ili temperaturu rerne podesite na 10 stepeni nizu
temperaturu. Obratite paznju na navedeno vreme mucenja u receptu.

Kola¢ je na sredini narastao, a na
ivicama nije.

Nemojte podmazivati ivice kalupa sa sko&nim mehanizmom. Kad je pecen, kola& pazljivo
odvojte nozem.

Kola¢ je gore previSe taman.

Ugurajte ga na nizi nivo, odaberite nizu temperaturu i kolaé pecite nesto duze.

Kolag je previSe suv.

Gotov kola¢ ¢ackalicom izbusite na nekoliko mesta. Onda ga pospite vo¢nim sokom ili
alkoholnim pi¢em. Slededi put povecajte temperaturu za 10 stepeni i skratite vr.eme
pecenja.

Hleb ili kola¢ (n pr. kola¢ sa sirom)
izgleda dobro, ali je unutra gnjecav
(dekav, sa vodnjikavim prugama).

Slededi put stavite manje teénosti i pecite duZe na nizoj temperaturi. Kod kolaga sa
so¢nim nadevom, najpre malo predhodno pecite koru. Pospite je bademima ili prezlama
i onda stavite nadev. Pazite na recepte i vreme pecenja.

Pecivo je neravnomerno porumenelo.

Odaberite nesto nizu temperaturu, onda ¢e pecivo biti ravnomernije peceno. Osetljivo
pecivo pecite pomodu zagrevanja sa gornje/donje strane = na jednom nivou. Papir za
pecenje, koji viri, moze da ima uticaj na cirkulaciju vazduha. Papir za pecCenje isecite tako
da odgovara plehu.

Vocéni kolag je odozdo previSe svetao.

Slededi put kola¢ gurnite na nizi nivo u rerni.

Vocni sok se preliva sa kolaga.

Slededi put koristite, ako postoji, dublji univerzalni tiganj.

Pecivo od testa sa kvascem se prilikom
pedenja zalepilo jedno za drugo.

lzmedu komada peciva razmak bi trebalo da bude otprilike 2 cm. Tako ima dovoljno
mesta, da komadi peciva lepo narastu i da porumene sa svih strana.

Pekli ste na viSe nivoa. Na gornjem
plehu je pecivo tamnije nego na
donjem.

Za pedenje na vie nivoa uvek koristite 3D-vreli vazduh [®]. Istovremeno ugurani plehovi
ne moraju istovremeno da budu gotovi.

Prilikom pecenja socnih kolaCa isparava
kondenzovana voda.

Prilikom pecCenja mozZe da nastane vodena para. Ona izlazi na vrata. Vodena para moze
da pada na polje sa komandama ili na prednje delove susednog namestaja i da kaplje
kao kondenzovana voda. To je uslovljeno zakonom fizike.
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Meso, zivina, riba

Posude

Mozete da koristite svo posude, koje je otporno na toplotu. Za
velika pecenja namenjen je takode univerzalni tiganj.

Najbolju namenu ima posude od stakla. Pazite na to, da
poklopac za pekad odgovara i dobro zatvara.

Ako koristite emajlirane tiganje, dodajte malo vise teénosti.

Kod tiganja od prohroma meso slabije rumeni i moze da bude
slabije kuvano. Produzite vreme kuvanja.

Podaci u tabeli:
Posude bez poklopca = otvoreno
Posude sa poklopcem = zatvoreno

Posude postavite uvek na sredinu reSetke.

Vrelo stakleno posude postavite na suv podmetad. Ako je
podloga mokra ili hladna, staklo moze da pukne.

Przenje

U posnije meso dodajte malo te€nosti. Dno posude bi trebalo
da bude pokriveno oko 2 um.

Za dinstanje dodajte dosta tecnosti. Dno posude bi trebalo da
bude pokriveno oko 1 -2 cm.

Koli¢na te¢nosti zavisi od vrste mesa i materijala posude. Ako
meso pripremate u emajliranom tiganju, potrebno je nesto vise
te¢nosti nego u staklenom posudu.

Tiganji od prohroma su samo za uslovnu namenu. Meso se
kuva sporije i slabije rumeni. Kuvajte na vi§im temperaturama i/
ili kuvajte duze.

Rostilj

Prilikom pedenja rostilja oko 3 minuta unapred zagrevajte, pre
nego S$to komade za rostilj stavite u rernu.

Rostilj pecite uvek u zatvorenoj rerni.

Neka Vam komadi za rostilj budu otprilike iste debljine. Na taj
nadin se jednako peku i ostaju lepo socni.

Komade za rostilj okrenite posle %3 vremena pecenja.
Stekove posolite tek posle pecéenja na rostilju.

Komade za rostilj polozite direktno na reSetku. Komad za rostil]
je najbolji, ako ga poloZite na sredinu resetke.

Dodatno ugurajte univerzalni tiganj na visinu 1. Sokovi iz mesa
ée iscureti u posudu, a rerna ostaje Cista.

Pleh za pecenije ili univerzalni tiganj prilikom pecenja rostilja
nemojte uguravati na visinu 4 ili 5. Zbog jake vreline se
izvitopere i prilikom izvlaenja mogu da oStete rernu.

Grejna tela rostilja se uvek iznova ukljuéuju i iskljuéuju. To je
normalno. Koliko ¢esto se to deSava, zavisi od podeSenog
stepena za pecenje rostilja.

Riba

Po isteku polovine vremena okrenite komade ribe.

Ako je pecenje gotovo, trebalo bi jos 10 minuta da odstoji u
iskljuCenoj, zatvorenoj rerni. Na taj nacin se sokovi mesa bolje
raspodeljuju.

Posle kuvanja govede meso uvite u aluminijumsku foliju i
ostavite da odstoji u rerni 10 minuta.

Kod svinjskog pecenja sa kozicom, koZicu isecite na krstice i
pecenje najpre polozite u sud sa kozicom na dole.

Vrste zagrevanja:

m © = zagrevanje sa gornje/donje strane

[ = Pecenje rostilja na cirkulacionom vazduhu
» (7] = Roétilj, velika povrsina

Meso Tezina Pribor i posude Visina Vrsta Temperatura u Trajanje u
zagrevanja °C, stepenza minutima
pecenje rostilja

Govedina

Dinstano govede pecenje 1,0 kg zatvoreno 2 O 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140

Govedi file, srednji 1,0 kg otvoreno 2 | 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80

Rozbif, sredniji 1,0 kg otvoreno 1 220-240 60

Odresci, 3 cm debeli, srednji Univerzalni tiganj + 5+1 ™ 3 15

reSetka

Teletina

Teleée pedenje 1,0 kg otvoreno 2 | 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150

Teleca kolenica 1,5 kg otvoreno 2 O 210-230 140

Svinjetina

PecCenje bez koze (npr. vrat) 1,0 kg otvoreno 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

PecCenje sa kozom (npr. plecka) 1,0 kg otvoreno 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190

Svinjski file 500 ¢ Univerzalni tiganj + 3+1 230-240 30

reSetka
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Meso Tezina Pribor i posude Visina Vrsta Temperaturau Trajanje u
zagrevanja °C,stepenza minutima
pecenje rostilja

Svinjsko pecenje, posno 1,0 kg otvoreno 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Kare sa kostima 1,0 kg zatvoreno 2 O 210-230 70
Odresci, 2 cm debeli Univerzalni tiganj + 5+1 ™ 3 15
reSetka
Svinjski medaljoni, 3 cm debeli Univerzalni tiganj + 5+1 ™ 3 10
reSetka
Jagnjetina
Jagnjeca plec¢ka sa kostima 1,5 kg otvoreno 2 190-210 60
Jagnjedi but bez kostiju, srednji 1,5 kg otvoreno 1 160-180 120
Divlja¢
Srneca leda sa kostima 1,5 kg otvoreno 2 O 200-220 50
Srnedi but bez kostiju 1,5 kg zatvoreno 2 (| 210-230 100
Pecenje divije svinje 1,5 kg zatvoreno 2 O 180-200 140
Ped&enje jelena 1,5 kg zatvoreno 2 O 180-200 130
Kuni¢ 2,0 kg zatvoreno 2 O 220-240 60
Mieveno meso
Rolat od mlevenog mesa od 500 g otvoreno 1 180-200 80
mesa
Virsle
Virsle Univerzalni tiganj + 4+1 ™ 3 15
reSetka
Zivina Kod patke ili guske probusite kozicu ispod krila. Na taj nacin
Podaci o teZini u tabeli se odnose na nenapunjenu Zivinu, koja rvnoie da iscuri mast.
je spremna za przenje. Zivine ¢e biti posebno hrskavo rumeno, ako ga pred kraj
przenja premazete puterom, slanom vodom ili sokom od

Celo zivinCe najpre grudima na dole polozite na resSetku.

Okrenite posle 25 navedenog vremena. pomorandze.

Komade pecenja, kao $§to je rolovano ¢urece pecenije ili curece Vrste zagrevanja:

grudi, okrenite kad istekne polovina navedenog vremena. & = zagrevanje sa gornje/donje strane

Zivinée okrenite posle %3 datog vremena. e ) .
= Pecgenje rostilja na cirkulacionom vazduhu

(] = Rostilj, velika povrina

Zivina Tezina Pribor i posude Visina Vrsta Temperaturau Trajanje u
zagrevanja °C,stepenza minutima
pecenje rostilja

Pile, celo 1,2 kg Redetka 2 220-240 60-70
Tovljeno pile, celo 1,6 kg Resetka 2 210-230 80-90
Pile, polovina po 500 g ResSetka 2 220-240 40-50
Delovi pileta po 150 g Resetka 3 210-230 30-40
Delovi pileta po 300 g Resetka 3 210-230 35-45
Pilec¢e grudi po 200 g ResSetka 3 ™] 3 30-40
Patka, cela 2,0 kg Resetka 2 190-210 100-110
Pacije grudi po 300 g ResSetka 3 240-260 30-40
Guska, cela 3,5-4,0 kg ReSetka 2 170-190 120-140
Gusciji bataci po 400 g Resetka 3 220-240 40-50
Cure, celo 3,0 kg ResSetka 2 180-200 80-100
Curede rolovano pedenje 1,5 kg otvoreno 1 200-220 110-130
Curede grudi 1,0 kg zatvoreno 2 O 180-200 80-90
Curedi karabatak 1,0 kg Resetka 2 180-200 90-100
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Riba

Komade ribe okrenite posle %3 vremena.

Celu ribu ne morate da okrecete. Celu ribu u rernu stavite u
plivaju¢em polozaju, ledna peraja su okrenuta na gore.
Rased&eni krompir ili malo burence koje se ne otvara u stomaku
ribe je ¢ine stabilnijom.

Kod ribljeg filea dodajte nekoliko supenih kaSika te€nosti radi
pirjanja.

Vrste zagrevanja:

m E = zagrevanje sa gornje/donje strane

[ = Pecenje rostilja na cirkulacionom vazduhu
» (7] = Roétilj, velika povrsina

Riba Tezina Pribor i posude Visina Vrsta Temperatura u Trajanje u
zagrevanja °C,stepenza minutima
pecenje rostilja
Riba, cela po otprilike 300 Resetka 2 ™ 2 20-25
g
1,0 kg Resetka 2 200-220 45-55
1,5 kg ReSetka 2 190-210 60-70
2,0 kg zatvoreno 2 O 190-210 70-80
Riblji kotlet, 3 cm debeo ResSetka 3 ] 2 20-25
Riblji file zatvoreno 2 O 210-230 25-30

Saveti za przenje i pecenje rostilja

Za teZinu pedenja u tabeli nema
podataka.

Izaberite podatke u skladu sa tezinom, koja stoji u nastavku i produzite vreme.

Zeleli biste da proverite, da li je pedenje
gotovo.

Koristite termometar za meso (moZe se nabaviti u specijalizovanim prodavnicama) ili
proverite “kasikom“. Kasikom pritisnite pecenje. Ako je ¢vrsto, onda je gotovo. Ako

utanja, potrebno je joS malo vremena.

Pecenje je previSe tamno i koZica je na
mestima izgorela.

[Neyerse je NpeBMLEe TAMHO 1 KOXULA je Ha MecTuma usropena.

Pecenje izgleda dobro, ali je sos
izgoreo.

Slededi put izaberite manji pleh ili dodajte viSe te¢nosti.

Pecenje izgleda dobro, ali je sos previse
svetao i voden.

Slededi put izaberite vedi pleh i sipajte manje teénosti.

Prilikom prelivanja pecenja nastaje
vodena para.

To je fizi€ki uslovljeno i normalno. Veliki deo vodene pare izlazi kroz otvor za paru. MoZe
da padne na prednji deo prekidaca ili na prednje delove namestaja, koji se nalaze u

neposrednoj blizini ili da kaplje kao konzenzovana voda.

Pecenje na umerenoj temperaturi

PecCenje na umerenoj temperaturi, nazvano i pecenje na niskoj
temperaturi, idealna je metoda za sve osetljive komade mesa,
koji treba da se ispeku da budu roza ili da se "osete pod
zubima". Meso ostaje veoma socno i meko kao puter.

Prednost za Vas: Imate mnogo prostora za manevar prilikom
planiranja menija, jer umereno peceno meso bez problema
mozete da odrzavate toplim.

Napomene

m Upotrebljavajte samo sveze, adekvatno meso. Pazljivo
uklonite zile i masne ivice. Prlikom pedenja na umerenoj
temperaturi mast razvija jak sopstveni ukus.

m Vece komade mesa morate da okredete.

m Meso posle pedenja na umerenoj temperaturi mozete odmah
da sedete. Nije neophodno vreme mirovanja.

m Zahvaljujuéi specijalnoj metodi peéenja meso izgleda roza.
Ali zbog toga nije sirovo ili nepeceno.

m Ako zelite sos od mesa, meso pecite u zatvorenom posudu.
Ali obratite paznju na to, da se vreme pecenja skraduje.

m Kako biste proverili, da li je meso peceno, upotrebite
termometar za przenje. Temperatura jezgra od 60 °C trebalo
bi da se odrzi najmanje 30 minuta.

Odgovarajuce posude

Upotrebljavajte ravno posude, npr. posluzavnik za serviranje od
porcelana ili stakleni pekac bez poklopca.

Otvoreno posude uvek postavite na visinu 2 na reSetku.

PodesSavanje

1.1zaberite vrstu zagrevanja pecenje na umerenoj temperaturi
i podesite temperaturur izmedu 70 i 90 °C.

Rernu preliminarno zagrejte i pri tome podgrejte i posude.

2.Jako zagrejte nesto masti u tiganju. Meso sa svih strana,
takode i na krajevima zapecite i odmah stavite u podgrejano
posude.

3.Posuse sa mesom stavite ponovo u rernu i pecite na
umerenoj temperaturi. Za vec¢inu komada mesa idealno je
pecdenje na umerenoj temperaturi od 80 °C.

Tabela

Za pecenje na umerenoj temperaturi su namenjene svi osetljivi
delovi Zivine, govedine, teletine, svinjetine i jagnjetine. Vreme
pecenja na umerenoj temperaturi se orijentiS8e prema debljini i
temperaturi jezgra mesa.
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Jelo Tezina Visina Vrsta Temperatura u Trajanje Trajanje
zagrevanja °C zapicanja u pecenja na
minutima umerenoj
temperaturi u
c¢asovima
Zivina
Curede grudi 1000 g 80 6-7 4-5
Pacije grudi* 300-400 g 2 80 3-5 2-2V/>
Govedina
Govede pecenje (npr. kuk), 6-7  otprilike 1,5 kg 2 80 6-7 42-5%
cm debeo
Govedi file, ceo otprilike 1,5 kg 80 6-7 5-6
Rozbif, 5-6 cm debeo otprilike 1,5 kg 80 6-7 4-5
Odresci sa kuka, 3 cm debeli 80 5-7 80-110 Min.
Teletina
Telece pecenje (npr. but), 6-7 cm otprilike 1,5 kg 2 80 6-7 5-6
debeo
Teledi file otprilike 800 g 2 80 6-7 3-31%2
Svinjetina
Svinjsko pecenje, posno (npr. otprilike 1,5 kg 2 80 6-7 5-6
slabina 5-6 cm debela
Svinjski file, ceo otprilike 500 g 2 80 6-7 212-3
Jagnjetina
File sa jagnjecih leda, ceo otprilike 200 g 2 80 5-6 1142-2

* Za hrskavu kozicu padije grudi posle pedenja na umerenoj temperaturi przite kratko u tiganju.

Saveti za pec¢enje na umerenoj temperaturi

Meso peceno na umerenoj temperaturi

nije tako vrelo kao meso pe&eno na Vreo.

konvencionalan nadin.

Kako se pe&eno meso ne bi tako brzo ohladilo, podgrejte tanjir, a sos servirajte veoma

Hodete da meso peceno na umerenoj

temperaturi ostane toplo.

Posle pe&enja na umerenoj temperaturi, temperaturu vratite nazad na 70 °C. Mali

komadi mesa mogu da ostanu topli do 45 minuta, veliki komadi do 2 Casa.

Guzvare, gratinirana jela, tost

Posude uvek postavite na resetku.

Ako pecete rostilj bez posuda direktno na resetki, na visinu 1
dodatno ugurajte univerzalni tiganj. Rerna ostaje distija.

Status pecenja guzvare zavisi od veli¢ine posuda i od visine
guzvare. Podaci u tabelama su samo orijentacione vrednosti.

Vrste zagrevanja:
= 3D-vreli vazduh

[E = zagrevanije sa gornje/donje strane

= Pedenje rostilja na cirkulacionom vazduhu

Jelo Pribor i posude Visina Vrsta Temperaturau Trajanje u
zagrevanja °C, stepen za minutima
pecenje rostilja

Guzvare

Guzvara, slatka Kalup za guzvaru 2 | 180-200 50-60

Sufle Kalup za guzvaru 2 O 180-200 35-45
Kalup¢i¢ za porciju 2 = 200-220 25-30

Guzvara od testenine Kalup za guzvaru 2 | 200-220 40-50

Lazanje Kalup za guzvaru 2 (| 180-200 40-50

Gratinirano jelo

Gratinirani krompir, sirovi 1 kalup za guzvaru 2 160-180 60-80

sastojci, maks. 4 cm visok 2 kalupa za guivaru 3+1 150170 60-80

Tost

4 komada, prepeéenih Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 160-170 10-15
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Jelo Pribor i posude Visina Vrsta Temperaturau  Trajanje u
zagrevanja °C, stepen za minutima
pecenje rostilja
12 komada, prepecenih Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 160-170 15-20

Gotovi proizvodi
Obratite paznju na podatke proizvoda&a na ambalazi.

Ako ste pribor obloZili papirom za pedenje, pazite na to, da je
papir za pecenje namenjen za te temperature. Veliinu papira
prilagodite jelu.

Rezultat pe¢enja veoma jako zavisi od namirnice. Preliminarna
rumenjenja i neravnomernosti mogu da postoje ve¢ kod
sirovog proizvoda.

Vrste zagrevanja:
= 3D-vreli vazduh
= = hidro przenje
(®)/[&] = Stepen za picu

Jelo Pribor Visina Vrsta Temperaturau Trajanje u
zagrevanja °C minutima

Pica, zamrznuta

Pica sa tankom korom Univerzalni tiganj 2 @]/[&] 200-220 15-20
Univerzalni tiganj + 3+1 180-200 20-30
reSetka

Pica sa debelom korom Univerzalni tiganj 2 @]/ 170-190 20-30
Univerzalni tiganj + 3+1 170-190 25-35
reSetka

Pica baget Univerzalni tiganj @®]/[&] 170-190 20-30

Mini pica Univerzalni tiganj 3 @)/[&] 190-210 10-20

Pica, ohladena

Pica (preliminarno zagrejte rernu) Univerzalni tiganj 1 [@]/(2] 180-200 10-15

Proizvodi od krompira, zamrznuti

Pomfrit Univerzalni tiganj 3 @]/[&] 190-210 20-30
Univver;alni tiganj + plehza 3+1 180-200 30-40
pecenje

Kroketi Univerzalni tiganj @)/[&] 190-210 20-25

Resti, punjeni dzepidi od krompira Univerzalni tiganj [YEN 200-220 15-25

Proizvodi za pecenje, zamrznuti

Zemicke, baget Univerzalni tiganj @]/[2] 180-200 10-20

Perece (gotovo oblikovano sirovo testo) Univerzalni tiganj ®]/[&] 200-220 10-20

Proizvodi za pecenje, preliminarno peceni

Zemiéke za dopicanje, baget za Univerzalni tiganj 2 = 190-210 10-20

dopicanje Univerzalni tiganj + 3+1 160-180 20-25
reSetka

Pljeskavice, zamrznute

Riblji Stapici Univerzalni tiganj @®)/[&) 220-240 10-20

Pilec¢i sticks, pile¢i nuggets Univerzalni tiganj 3 [@]/[] 200-220 15-25

Strudla, zamrznuta

Strudla Univerzalni tiganj 3 [@]/[4] 190-210 30-35

Specijalna jela

Na niZzim temperaturama ¢e Vam takode uspeti da pomocu
3D-vrelog vazduha (& spremite kremasti jogurt isto tako dobro
kao i privlacno testo sa kvascem.

Najpre iz rerne uklonite pribor, reSetke, koje se zakacuju ili
plehove na izvlagenje.

Priprema jogurta
1.skuvajte 1 litar mleka (3,5 % masti) i ohladite na 40 °C.
2.umeSajte 150 g jogurta (temperatura iz frizidera).

3. Sipajte u Solje ili male tegle sa zatvaraCem i pokrijte folijom
za odrzavanje svezine.

4. Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.

5.3o0lje ili tegle postavite na dno rerne i pripremite, kako je
navedeno.

Narastanje testa sa kvascem

1. Testo sa kvascem pripremite kao i obi¢no, stavite u
vatrostalnu posudu od keramike i pokrijte.

2.Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
3.Iskljucite rernu i testo stavite u rernu da naraste.
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Jelo Posude Vrsta Temperatura Trajanje
zagrevanja

Jogurt Solje ili tegle sa postavite na dno predhodno zagrejte na 50 °C 5 min.
zatvaracem rerne 50 °C 8 &as.

Narastanje testa sa Vatrostalno posude postavite na dno predhodno zagrejte na 50 °C 5-10 min.

kvascem rerne Iskljucite uredaj i stavite testo 20-30 min.

sa kvascem u rernu
Odmrzavanje Smrznute namirnice uzmite iz ambalaze i u adekvatnom

Vrsta zagrevanja topljenje najbolje je namenjena za
smrznute proizvode.

Vreme odmrzavanja se orijentiSe prema vrsti i kolicini
namirnica.

Obratite paznju na podatke proizvodaca na ambalaZi.

posudu postavite na reSetku.
Zivinu grudima na dole poloZite na tanjir.

Napomena: Do 60 °C lampica za rernu ne svetli. Na taj nadin
je moguca optimalna fina regulacija.

Jelo Pribor Visina  Vrsta Temperatura
zagrevanja

Osetljiva smrznuta hrana ReSetka 1 30 °C

npr. torte sa Slagom, torte sa kremom od putera, torte sa

Sokoladnom ili glazurom od Sedera, voce itd.

Ostali zamrznuti proizvodi ReSetka 1 50 °C

Pile, kobasica i meso, hleb i zemicke, kolaci i drugo pecivo

Susenje
Pomocu 3D-vrelog vazduha mozete sjajno da susite voce i
povrce.

Koristite samo odgovarajuce voce i povrée i temeljno ga
operite.

Ostavite ga, da se dobro ocedi i osusi.

Univerzalni tiganj i reSetku oblozite papirom za pecenije ili
pergament papirom.

Vise puta okrecite so¢no voce i povrde.

Osuseno voce ili povrée odmah posle susenja odvojte od
papira.

Voce o bilje Pribor Visina Vrsta ) Temperatura Trajanje
zagrevanja

600 g kolutova od jabuka Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 5 Casova

800 g kriski kruske Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 8 Casova

1,5 kg Sljiva ili ringlova Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 8-10 Casova

200 g zadinskog bilja, o¢is¢eno Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 12 Cas

Ukuvavanje

Za ukuvavanje tegle i gumeni prstenovi moraju da budu Cisti i
ispravni. Ako je moguc¢e odmah koristite velike tegle. Podaci u
tabelama se odnose na okrugle tegle od jedan litar.

Oprez!
Nemoijte koristiti vece i viSe tegle. Poklopci bi mogli da puknu.

Koristite samo odgovarajuce voce i povrée. Temeljno ga
operite.

Navedena vremena u tabelama su orijentacione vrednosti.
Uticaj mogu imati temperatura u prostoriji, broj tegli, koli¢ina i
toplota sadrzaja tegle. Pre nego $to promenite podeSavanje
odnosno iskljucite, proverite, da li sadrzaj u teglama pravilno
vri.

Priprema

1.Napunite tegle, nemojte ih prepuniti.

2. Obrisite ivice tegli, moraju da budu diste.

3.Na svaku teglu stavite mokar gumeni prsten i poklopac.

4. Tegle zatvorite stezaljkama.
U rernu nemoijte stavljati vise od Sest tegli.

Podesavanje

1. Univerzalni tiganj ugurajte na visinu 2. Tegle postavite tako,
da se medusobno ne dodiruju.

2. litra vrele vode (otprilike 80 °C) ulijte u univerzalni tiganj.
3. Zatvorite vrata rerne.

4.Podesite zagrevanje sa donje strane [L.

5. Temperaturu postavite na 170 do 180 °C.

6.Rezim rada startuje.

Ukuvavanje

Voce

Posle otprilike 40 do 50 minuta u kratkim razmacima podizu se
mehurici. Iskljudite rernu.

Posle 25 do 35 minuta na preostaloj toploti uzmite tegle iz
rerne. Ako se u rerni tegle duze hlade, mogle bi se stvoriti
bakterije i pospesiti, da se ukuvano voce ukiseli.

Vocée u teglama od jedan litar od vrenja Preostala toplota
Jabuke, ribizle, jagode Iskljugivanje oko 25 minuta
Visnje, kajsije, breskve, ogrozdi IskljuCivanje oko 30 minuta
Mus od jabuka, kruske, Sljive Iskljugivanje oko 35 minuta
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Povrée
Ukoliko se u teglama podizu mehurici, temperaturu vratite na
120 do 140 °C. U zavisnosti od vrste povréa oko 35 do

70 minuta. Posle tog vremena iskljucite rernu i koristite
preostalu toplotu.

Povrée sa hladnim prelivom u teglama od jedan litar

od vrenja Preostala toplota

Krastavci - oko 35 minuta
Cvekla oko 35 minuta oko 30 minuta
Prokelj oko 45 minuta oko 30 minuta

Pasulj, keleraba, radi¢

oko 60 minuta oko 30 minuta

GrasSak

oko 70 minuta oko 30 minuta

Vadenije tegli
Posto je zavrSeno ukuvavanje izvadite tegle iz rerne.

Akrimalid u namirnicama

Akrilamid nastaje, pre svega, kod pripreme proizvoda od
Zitarica i krompira na visokoj temperaturi kao n pr. Cipsa,

Oprez!

Vrele tegle ne stavljajte na hladnu ili mokru podlogu. Mogle bi
da prsnu.

pomfrita, tosta, zemicki, hleba ili finih peciva (keksevi,
medenijaci, Spekule).

Saveti za pripremu jela bez akrilamida

Opste Sto je mogude vise skratite vreme pedéenja.
Neka jela budu zlatno zuta, ne tamna.
Veliki, debeli komadi za pecenje sadrZze manje akrilamida.
Pecenje Zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 200 °C.
Pomocu 3D-vrelog vazduha ili vrelog vazduha maks. 180 °C.
Keks Zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 190 °C.

Pomodu 3D-vrelog vazduha ili vrelog vazduha maks. 170 °C.
Jaje ili Zumance smanjuju formiranje akrilamida.

Pomfrit iz rerne

Raspodelite ga po plehu ravhomerno i u jednom sloju. Pecite najmanje 400 g po plehu,

kako se pomfrit ne bi isusSio

Probna jela

Ove tabele su napravljene za ispitne institute, kako bi se
olak$alo ispitivanje i testiranje razliCitih uredaja.

Po EN 50304/EN 60350 (2009) odnosno IEC 60350.

Pecenje
Pecenje na 2 nivoa:
Univerzalni tiganj uvek ugurajte preko pleha za pecenje.

Pecenje na 3 nivoa:
Univerzalni tiganj uvek ugurajte u sredinu.

Pecivo koje se pravi pomocu Sprica:
Istovremeno ugurani plehovi ne moraju da budu gotovi u isto
vreme.

Lenja pita na nivou 1:

Tamne kalupe sa skocnim mehanizmom postavite naizmeni¢no
jedan pored drugog.

Lenja pita na 2 nivoa:

Tamne kalupe sa skocnim mehanizmom postavite naizmeni¢no
jedan preko drugog, videti sliku.

Kolaci u kalupima sa sko¢nim mehanizmom od belog lima:
Pecite pomodéu zagrevanja sa gornje/donje strane (& na nivou
1. Umesto reSetke koristite univerzalni tiganj i na to postavite
kalup sa sko¢nim mehanizmom.

Napomena: Za pecenje najpre koristite nize navedene
temperature.
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Vrste zagrevanja: (=] = zagrevanije sa gornje/donje strane

= 3D-vreli vazduh (= = hidro przenje
[©J/@ = vreli vazduh eco (=l = intenzivna vrelina
Jelo Pribor i kalupi Visina Vrsta Temperatura u Trajanje u
zagrevanja °C minutima

Pecivo iz $prica (preliminarno zagrejte  Pleh za pecenje 3 = 140-150 30-40

rermu’) Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 140-150 30-45
pecenje
2 pleha za pecenje + 5+3+1 130-140 35-50
univerzalni tiganj

Pecivo iz 3prica Pleh za pedenje 3 2ye 140-150 30-45

Mali kolaci (preliminarno zagrejte rernu*) Pleh za pecCenje 3 = 150-170 20-30
Pleh za pecCenje 3 150-160 20-30
Univerzalni tiganj + pleh za 3+1 140-160 25-40
pecenje
2 pleha za pecenje + 5+3+1 130-150 35-55
univerzalni tiganj

Vodeni biskvit (preliminarno zagrejte Kalup sa sko¢nim 2 = 160-170 30-40

rernu*) mehanizmom na resetki

Vodeni biskvit Kalup sa sko¢nim 2 2ye 160-180 30-40
mehanizmom na reSetki

Filovana lenja pita ResSetka + 2 kalupa sa 2 = 170-190 80-90
sko¢nim mehanizmom @
20 cm
2 reSetke + 2 kalupa sa  3+1 170-190 70-90
sko¢nim mehanizmom @
20 cm

* Za preliminarno zagrevanje nemojte da upotrebljavate brzo zagrevanje.

Roét"j Vrsta zagrevanija:

Ako namirnice polazete direktno na resetku, dodatno ugurajte [7] = Rostilj, velika povrsina

univerzalni tiganj na visinu 1. Sokovi ¢e iscureti u posudu, a

rerna ostaje Cista.

Jelo Pribor Visina Vrsta Stepen za Trajanje u

zagrevanja pecenje rostilja minutima

Pecenje tosta Redetka 5 ] 3 o-2

10 minuta preliminarno zagrejte

Bifburger, 12 komada* Univerzalni tiganj + 4+1 ] 3 25-30

nemojte preliminarno da zagrevate reSetka

* Posle %3 vremena okrenite
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	: Važne napomene za sigurnost
	Pažljivo pročitajte ovo uputstvo. Jedino tako možete sigurno i pravilno da rukujete Vašim uređajem. Sačuvajte uputstvo za upotrebu i montažu za neku kasniju upotrebu ili za sledećeg vlasnika.
	Ovaj uređaj je namenjen samo za ugradnju. Obratite pažnju na specijalno uputstvo za montažu.
	Pošto ste ga raspakovali, proverite uređaj. Ukoliko oštetio prilikom transporta, nemojte ga priključivati.
	Samo ovlašćeni stručnjak sme da priključuje uređaje bez utikača. U slučaju štete zbog pogrešnog priključka ne postoji zahtev za garancijom.
	Ovaj uređaj je namenjen za privatno domaćinstvo i kućno okruženje. Uređaj koristite samo za pripremu jela i pića. Nadzirite uređaj tokom rada. Uređaj koristite samo u zatvorenim prostorijama.
	Ovaj uređaj mogu koristiti deca od 8 godina i lica sa smanjenim psihičkim, osećajnim ili mentalnim sposobnostima ili nedostacima iskustva ili znanja, ako ih nadzire lice, koje je odgovorno za bezbednost, ili ih je uputilo u vezi sa sigurnom upotre...
	Nikada ne smete pustiti decu da se igraju sa uređajem. Čišćenje i korisničko održavanje ne smeju da vrše deca, čak i ako imaju 8 godina ili više i ako imaju nadzor.
	Decu, mlađu od 8 godina udaljite od uređaja i priključnog kabla.
	Pribor uvek pravilno gurajte po rerni. Videti opis pribora u uputstvu za upotrebu.
	Opasnost od požara!
	■ Zapaljivi predmeti, koji su odloženi u rernu, mogu da se zapale. Zapaljive predmete nemojte čuvati u rerni. Nikada ne otvarajte vrata uređaja, ako ima dima u uređaju. Isključite uređaj i povucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ...
	Opasnost od požara!
	■ Prilikom otvaranja vrata na uređaju nastaje promaja. Papir za pečenje može da dodirne grejne elemente i da se zapali. Papir za pečenje prilikom zagrevanja nemojte nikada nepričvršćen da stavljate na pribor. Preko papira za pečenje uvek st...


	Opasnost od opekotina!
	■ Uređaj se jako zagreva. Nikada nemojte da dodirujete unutrašnje površine u rerni ili grejne elemente. Uređaj uvek ostavite da se ohladi. Udaljite decu.
	Opasnost od opekotina!
	■ Pribor ili posuđe se zagreva. Vreli pribor ili posuđe iz rerne uzimajte pomoću krpe za lonce.

	Opasnost od opekotina!
	■ Para alkohola može da se zapali u vreloj rerni. Nemojte nikada da pripremate jela sa velikim količinama visokoprocentnih alkoholnih pića. Koristite samo male količine visokoprocentnih alkoholnih pića. Pažljivo otvarajte vrata na uređaju.


	Opasnost od oparotina!
	■ Dostupni delovi se tokom rada zagrevaju. Nikada nemojte da dodirujete vrele delove. Udaljite decu.
	Opasnost od oparotina!
	■ Prilikom otvaranja vrata na uređaju može da izađe vrela para. Pažljivo otvarajte vrata na uređaju. Udaljite decu.

	Opasnost od oparotina!
	■ Zbog vode u vreloj rerni može da nastane vrela vodena para. Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.


	Opasnost od povrede!
	Izgrebano staklo na vratima uređaja može da iskoči. Nemojte koristiti strugaljku za staklo, oštra i abrazivna sredstva za čišćenje.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Neprimerene popravke su opasne. Popravke sme da vrši samo obučeni servisni tehničar. Ako je uređaj u kvaru, povucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače. Pozovite servisnu službu.
	Opasnost od strujnog udara!
	■ Na vrelim delovima uređaja može da se istopi izolacija kabla električnih uređaja. Priključni kabl električnih uređaja nemojte nikada da dovodite u kontakt sa vrelim delovima uređaja.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Vlaga, koja prodire, može da prouzrokuje strujni udar. Nemojte da koristite čišćenje pod visokim pritiskom ili čišćenje parom.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Prilikom zamene lampice u rerni kontakti sijaličnog grla su pod naponom. Pre zamene izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Pokvaren uređaj može da prouzrokuje strujni udar. Pokvaren uređaj nikada nemojte da uključujete. Izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače. Pozovite servisnu službu.


	Opasnost od požara!
	■ Slobodni ostaci jela, mast i moča od pečenja mogu da se zapale tokom samočišćenja. Pre svakog samočišćenja uklonite grubu nečistoću iz pećnice i sa pribora.
	Opasnost od požara!
	■ Uređaj se tokom samočišćenja veoma zagreva i sa spoljašnje strane. Nemojte nikada da kačite zapaljive predmete, kao npr. krpe sa posuđe, na dršku na vratima. Ne zaklanjajte prednju stranu uređaja. Udaljite decu.


	Opasnost od opekotina!
	■ Pećnica se tokom samočišćenja veoma zagreva. Nikada ne otvarajte vrata uređaja ili ne gurajte rukom kuku za blokiranje. Ostavite uređaj da se ohladi. Udaljite decu.
	Opasnost od opekotina!
	■ ; Uređaj se tokom samočišćenja veoma zagreva i sa spoljašnje strane. Nemojte nikada da dodirujete vrata uređaja. Ostavite uređaj da se ohladi. Udaljite decu.


	Opasnost od teškog ugrožavanja zdravlja!
	Uređaj tokom samočišćenja postaje veoma vreo. Uništava sloj protiv lepljenja plehova i kalupa i nastaju otrovni gasovi. Nikada nemojte da čistite plehove sa slojem protiv lepljenja i kalupe tokom samočišćenja. Čistite samo emajlirani pribor.

	Uzroci oštećenja
	Oprez!


	Vaša nova rerna
	Polje sa komandama
	Tasteri
	Obrtni birač
	Displej
	Kontrola temperature
	Kontrola zagrevanja
	Preostala toplota

	Pećnica
	Lampica za rernu
	Ventilator za hlađenje


	Vaš pribor
	Uguravanje pribora
	Napomena

	Specijalan pribor
	Artikli servisne službe

	Pre prvog korišćenja
	Prva podešavanja
	Podešavanje vremena promena jezika
	1. Pomoću obrtnog birača podesite aktuelno vreme.
	2. Pritisnite taster X. Pojavljuje se “Biranje jezika: nemački“.
	3. Pomoću obrtnog birača podesite željeni jezik. Postoji mogućnost za još 30 različitih jezika.
	4. Pritisnite taster 0.

	Napomena

	Zagrevanje pećnice
	1. Pritisnite taster %.
	2. Odmah posle toga pritisnite taster !.
	3. Pomoću obrtnog birača promenite vrstu zagrevanja na zagrevanje sa gornje/donje strane.
	4. Pomoću tastera X pređite na temperaturu.
	5. Pomoću obrtnog birača podesite 240 °C.
	6. Pritisnite taster n.
	7. Posle 60 minuta isključite rernu pomoću tastera % .


	Čišćenje pribora

	Uključivanje i isključivanje rerne
	Uključivanje
	Isključivanje

	Podešavanje rerne
	Vrste zagrevanja
	Podešavanje vrste zagrevanja i temperature
	1. Pomoću obrtnog birača podesite željenu vrstu zagrevanja.
	2. Pomoću tastera X pređite na temperaturu.
	3. Pomoću obrtnog birača podesite željenu temperaturu.
	4. Pritisnite taster n. Startuje režim rada.
	Otvaranje vrata rerne u međuvremenu
	Zaustavljanje režima rada
	Promena temperature ili stepena za pečenje roštilja
	Prekidanje režima rada
	Provera informacija
	Podešavanje trajanja
	Pomeranje vremena završetka


	Preporuke podešavanja
	Izbor jela
	1. Pritisnite taster !.
	2. Obrtni birač obrnite na levo na preporuke podešavanja.
	3. Pomoću tastera X pređite na kategoriju jela i pomoću obrtnog birača izaberite željenu kategoriju.
	Pomoću tastera X pređite na sledeći nivo. Pomoću obrtnog birača izvršite sledeći izbor.
	4. Pritisnite taster n.

	Trajanje je isteklo
	Promena temperature ili stepena za pečenje roštilja
	Promena trajanja
	Provera informacija
	Pomeranje vremena završetka


	Podešavanje brzog zagrevanja
	Adekvatne vrste zagrevanja
	Adekvatne temperature
	Podešavanje brzog zagrevanja
	Napomene
	Prekidanje brzog zagrevanja



	Vremenske funkcije
	Podešavanje vremenskih funkcija - kratko objašnjenje
	1. Pomoću tastera 0 otvorite meni.
	2. Pomoću tastera X ili Y promenite red i pomoću obrtnog birača podesite vreme ili trajanje.
	3. Meni zatvorite pomoću tastera 0.

	Podešavanje trajanja
	Napomena
	1. Pritisnite taster 0. Otvara se meni za vremenske funkcije.
	2. Pomoću obrtnog birača podesite trajanje pečenja.
	3. Pritisnite taster 0. Zatvara se meni za vremenske funkcije.
	4. Ako režim rada još niste startovali, pritisnite taster n. Trajanje vidljivo teče u statusnom redu.

	Trajanje je isteklo
	Prekidanje trajanja
	Promena trajanja

	Pomeranje vremena završetka
	Pomeranje završetka
	1. Pomoću tastera X pređite na “Završetak“. U drugom redu se prikazuje trenutak u kojem je režim rada završen.
	2. Pomoću obrtnog birača završetak pomerite na kasnije.
	3. Pomoću tastera 0 zatvorite meni za vremenske funkcije.
	4. Potvrdite pomoću tastera n.

	Trajanje je isteklo
	Korigovanje vremena završetka
	Prekidanje vremena završetka

	Podešavanje alarmnog časovnika
	1. Pritisnite taster 0.
	2. Pomoću obrtnog birača podesite vreme rada za alarmni časovnik.
	3. Pomoću tastera 0 zatvorite meni za vremenske funkcije.
	Po isteku vremena
	Prekidanje vremena rada
	Promena vremena rada


	Podešavanje vremena
	Posle nestanka električne struje
	1. Pomoću obrtnog birača podesite aktuelno vreme.
	2. Pritisnite taster 0.

	Promena vremena
	1. Pritisnite taster 0.
	2. Pomoću tastera X pređite na vreme.
	3. Pomoću obrtnog birača promenite vreme.
	4. Pritisnite taster 0.
	Isključivanje vremena



	Memorija
	Memorisanje podešavanja u memoriju
	1. Podesite vrstu zagrevanja, temperaturu i eventualno trajanje za željeno jelo. Nemojte da startujete. Ako hoćete da startujete program: Izaberite program i podesite težinu. Nemojte da startujete.
	2. Taster f držite pritisnut sve dok se ne pojavi “Memorija memorisana".
	Memorisanje druge postavke

	Startovanje memorije
	1. Kratko pritisnite taster f.
	2. Pritisnite taster n.
	Promena podešavanja



	Šabat podešavanje
	Start šabat podešavanja
	1. Pritisnite taster !.
	2. Obrtni birač obrnite na levo na šabat podešavanje.
	3. Pomoću tastera X pređite na temperaturu, a pomoću obrtnog birača podesite željenu temperaturu.
	4. Pomoću tastera 0 otvorite meni za vremenske funkcije.
	5. Pomoću obrtnog birača podesite željeno trajanje.
	6. Pritisnite taster n.
	Trajanje je isteklo
	Pomeranje vremena završetka
	Prekidanje šabat podešavanja



	Osigurač za decu
	Napomena

	Osnovna podešavanja
	Napomena
	Promena osnovnih podešavanja
	1. Taster ° držite pritisnut otprilike 4 sekunde, dok se ne pojavi naslov “Osnovno podešavanje“ i prvo osnovno podešavanje “Biranje jezika: nemački“.
	2. Pomoću tastera X izaberite željeno osnovno podešavanje.
	3. Pomoću obrtnog birača promenite osnovno podešavanje.
	4. Sada možete da promenite ostala osnovna podešavanja. Za to pomoću tastera Y ili X pređite na željeno podešavanje. Pomoću obrtnog birača promenite osnovno podešavanje.
	5. Taster ° držite pritisnut, dok se ne pojavi vreme. To traje otprilike četiri sekunde. Sve promene su memorisane.
	Prekidanje


	Automatsko isključivanje
	Napomena

	Samočišćenje
	Važne napomene
	: Opasnost od opekotina!
	Opasnost od opekotina!

	: Opasnost od požara!

	Pre samočišćenja
	: Opasnost od požara!
	Čišćenje pribora u pećnici tokom samočišćenja
	: Opasnost od teškog ugrožavanja zdravlja!

	Napomena

	Podešavanje stepena čišćenja
	1. Pritisnite taster q.
	Predlaže se stepen za čišćenje 3. Samočišćenje možete da startujete odmah pomoću tastera n.
	2. Pomoću obrtnog birača birajte željeni stepen za čišćenje.
	3. Pomoću tastera n startujte čišćenje.

	Posle isteka čišćenja
	Prekidanje čišćenja
	Korigovanje stepena za čišćenje
	Čišćenje treba da teče noću


	Posle samočišćenja

	Nega i čišćenje
	Napomene
	Sredstva za čišćenje
	Otkačivanje i zakačivanje okvira
	Otkačivanje i zakačivanje okvira
	Zakačivanje okvira
	1. Okvir najpre postavite u zadnju buksnu, malo pritisnite pozadi (slika A)
	2. i onda zakačite u prednju buksnu (slika Б).


	Otkačivanje i zakačivanje vrata na rerni
	: Opasnost od povrede!
	Otkačivanje vrata
	1. Vrata rerne sasvim otvoriti.
	2. Obe poluge za blokadu otklopite levo i desno (slika A).
	3. Zatvorite vrata na rerni do kraja. Uhvatite sa obe ruke levo i desno. Još malo dalje zatvorite i izvucite (slika B).

	Zakačivanje vrata
	1. Prilikom zakačivanja vrata na rerni pazite na to, da oba šarnira uđu pravo u otvor (slika A).
	2. Zarez na šarniru mora da ulegne na obe strane (slika B).
	3. Ponovo zaklopite obe poluge za blokadu (slika C). Zatvorite vrata na rerni.
	: Opasnost od povrede!


	Skidanje poklopca sa vrata
	1. Sasvim otvorite vrata rerne.
	2. Odvrnite poklopac na vratima rerne. Za to obrnite zavrtnje levo i desno (slika A).
	3. Skinite poklopac (slika B).
	Pazite na to, da se vrata rerne ne zatvore, sve dok ne skinete poklopac. Unutrašnje staklo može da se ošteti.
	4. Ponovo postavite poklopac i pričvrstite.
	5. Zatvorite vrata rerne.


	Demontaža i montaža stakla na vratima
	Demontaža
	1. Otkačite vrata rerne i sa drškom na dole položite na krpu.
	2. Odvrnite poklopac gore na vratima rerne. Za to obrnite zavrtnje levo i desno (slika A).
	3. Najviše staklo podignite i izvucite, pa skinite oba mala zaptivka (slika B).
	4. Odvrnite stezaljke držača desno i levo. Podignite staklo i skinite stezaljke sa stakla (slika C).
	5. Skinite zaptivak dole na staklu (slika D). Pri tome vucite zaptivak i izvucite ga na gore. Izvucite staklo.
	6. Donje staklo izvucite ukoso na gore.
	7. NE odvrćite zavrtnje levo i desno na limenom delu (slika E).
	: Opasnost od povrede!

	Ugradnja
	1. Donje staklo ukoso ugurajte u nazad (slika A).
	2. Ugurajte srednje staklo (slika B).
	3. Stezaljke držača desno i levo nataknite na staklo, poravnajte, da su opruge iznad otvora za zavrtanj i čvrsto zavrnite (slika C).
	4. Ponovo zakačite zaptivak dole na staklo (slika D).
	5. Najviše staklo ukoso ugurajte u nazad u oba držača. Pazite na to, da pri tome zaptivak ne gurnete u nazad (slika E).
	6. Oba mala zaptivka levo i desno ponovo nataknite na staklo (slika F).
	7. Postavite poklopac i zavrnite.
	8. Zakačite vrata rerne.



	Smetnja, šta činiti?
	Tabela sa smetnjama
	: Opasnost od strujnog udara!
	Poruke o greškama sa E

	Zamena lampice za rernu na stropu
	: Opasnost od strujnog udara!
	1. Kako biste izbegli oštećenja krpu za posuđe položite u hladnu rernu.
	2. Skinite stakleni poklopac. Za to palcem u stranu pritisnite metalne spojke (slika A).
	3. Izvucite lampicu - ne obrćite (slika B). Umetnite novu lampicu, pri tome pazite na položaj iglica. Lampicu čvrsto utisnite.
	4. Ponovo postavite stakleni poklopac. Pri tome na jednoj strani ga umetnite, a na drugoj čvrsto pritisnite. Staklo uleže.
	5. Izvadite krpu za posuđe i uključite prekidač.


	Zamena leve lampice za rernu
	: Opasnost od strujnog udara!
	1. Kako biste izbegli oštećenja krpu za posuđe položite u hladnu rernu.
	2. Skinite stakleni poklopac. Za to rukom odozdo otvorite stakleni poklopac (slika A). Ako se stakleni poklopac teško skida, kao pomoć uzmite supenu kašiku.
	3. Izvucite lampicu - ne obrćite (slika B). Umetnite novu lampicu, pri tome pazite na položaj iglica. Lampicu čvrsto utisnite.
	4. Ponovo postavite stakleni poklopac. Pazite na to da izbočina u staklu bude desno. Staklo odozgo umetnite, a odozdo čvrsto pritisnite (slika C). Staklo uleže
	5. Izvadite krpu za posuđe i uključite prekidač.


	Stakleni poklopac

	Tablica smetnji
	E-broj i FD-broj

	Energija i životna sredina
	Vrsta zagrevanja vreli vazduh eco
	Napomene
	Tabela

	Ušteda energije
	Rešavanje otpada u skladu sa zaštitom okoline

	Automatski program
	Posuđe
	Odgovarajuće posuđe
	Neodgovarajuće posuđe
	Veličina posuđa

	Priprema jela
	Programi
	Živina
	Meso
	Riba
	Rolat od mlevenog mesa
	Varivo

	Biranje i podešavanje programa
	1. Pritisnite taster `. Pojavljuju se prva grupa programa i prvi program.
	2. Pomoću obrtnog birača izaberite grupu programa.
	3. Pomoću tastera X promenite red.
	4. Biranje programa pomoću obrtnog birača
	Kod jednog dela programa diferencijaciju možete da vršite i dalje, npr. kod telećeg pečenja u posno pečenje ili srednje pečeno pečenje. Pritisnite taster X i birajte pomoću obrtnog birača.
	5. Pritisnite taster X.
	6. Pomoću obrtnog birača podesite težinu jela. Ako pređete na donji red, možete da promenite rezultat pečenja (videti Individualno prilagođavanje).
	7. Pritisnite taster n.

	Program je završen
	Prekidanje programa
	Provera informacija
	Pomeranje vremena završetka

	Individualno prilagođavanje
	Saveti za automatski program


	Za Vas testirano u našoj kuhinji
	Napomene
	Kolači i peciva
	Pečenje na jednom nivou
	Pečenje na više nivoa
	Kalupi za pečenje
	Tabele
	Napomena

	Vrste zagrevanja:
	Vrste zagrevanja:
	Vrste zagrevanja:
	Vrste zagrevanja:
	Saveti za pečenje
	Meso, živina, riba
	Posuđe
	Prženje
	Roštilj
	Riba
	Vrste zagrevanja:
	Živina

	Vrste zagrevanja:
	Riba

	Vrste zagrevanja:

	Saveti za prženje i pečenje roštilja
	Pečenje na umerenoj temperaturi
	Napomene
	Odgovarajuće posuđe
	Podešavanje
	1. Izaberite vrstu zagrevanja pečenje na umerenoj temperaturi . i podesite temperaturur između 70 i 90 °C.
	2. Jako zagrejte nešto masti u tiganju. Meso sa svih strana, takođe i na krajevima zapecite i odmah stavite u podgrejano posuđe.
	3. Posuše sa mesom stavite ponovo u rernu i pecite na umerenoj temperaturi. Za većinu komada mesa idealno je pečenje na umerenoj temperaturi od 80 °C.
	Tabela


	Saveti za pečenje na umerenoj temperaturi
	Gužvare, gratinirana jela, tost
	Vrste zagrevanja:

	Gotovi proizvodi
	Vrste zagrevanja:

	Specijalna jela
	1. skuvajte 1 litar mleka (3,5 % masti) i ohladite na 40 °C.
	2. umešajte 150 g jogurta (temperatura iz frižidera).
	3. Sipajte u šolje ili male tegle sa zatvaračem i pokrijte folijom za održavanje svežine.
	4. Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
	5. Šolje ili tegle postavite na dno rerne i pripremite, kako je navedeno.
	1. Testo sa kvascem pripremite kao i obično, stavite u vatrostalnu posudu od keramike i pokrijte.
	2. Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
	3. Isključite rernu i testo stavite u rernu da naraste.

	Odmrzavanje
	Napomena

	Sušenje
	Ukuvavanje
	Oprez!
	Priprema
	1. Napunite tegle, nemojte ih prepuniti.
	2. Obrišite ivice tegli, moraju da budu čiste.
	3. Na svaku teglu stavite mokar gumeni prsten i poklopac.
	4. Tegle zatvorite stezaljkama.

	Podešavanje
	1. Univerzalni tiganj ugurajte na visinu 2. Tegle postavite tako, da se međusobno ne dodiruju.
	2. ½ litra vrele vode (otprilike 80 °C) ulijte u univerzalni tiganj.
	3. Zatvorite vrata rerne.
	4. Podesite zagrevanje sa donje strane $.
	5. Temperaturu postavite na 170 do 180 °C.
	6. Režim rada startuje.

	Ukuvavanje
	Vađenje tegli
	Oprez!


	Akrimalid u namirnicama
	Probna jela
	Pečenje
	Napomena

	Vrste zagrevanja:
	Roštilj
	Vrsta zagrevanja:
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