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EYUpotreba u skladu
s odredbama

Pazljivo procCitajte 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, nemojte ga
prikljuCivati.

Samo ovlasceni stru¢njak sme da prikljuCuje
uredaje bez utikaca. U sluCaju Stete zbog
pogresnog prikljuCka ne postoji zahtev za
garancijom.

Ovaj uredaj je namenjen za privatno
domacinstvo i ku¢no okruzenje. Uredaj
koristite samo za pripremu jela i pi¢a. Nadzirite
uredaj tokom rada. Uredaj koristite samo u
zatvorenim prostorijama.

Ovaj uredaj je namenjen za korisc¢enje na
nadmorskim visinama od maksimalno
4000 metara.

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 korisni¢ko odrzavanje ne
smeju da vrSe deca, ¢ak i ako imaju
15 godina ili viSe i ako imaju nadzor.

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

Pribor uvek pravilno ugurajte u pecnicu.
— "Pribor" na strani 11



N Uputstva za sigurnost

Uopsteno

/\ Upozorenje — Opasnost od pozara!

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

= Slobodni ostaci jela, masnoca i sokovi od
pecCenja mogu da se zapale. Pre upotrebe
uklonite krupnu prljavstinu iz pecnice, sa
grejnih elemenata i pribora.

= Prilikom otvaranja vrata na uredaju nastaje
promaja. Papir za pecenje moze da dodirne
grejne elemente i da se zapali. Papir za
pecenje prilikom zagrevanja nemojte nikada
nepricvrséen da stavljate na pribor. Preko
papira za pecenje uvek stavite neku posudu
ili kalup za pecenje. Papirom za pecenje
prekrijte samo potrebnu povrsSinu. Papir za
pedenje ne sme da viri preko pribora.

/\ Upozorenje — 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 pic¢a. Koristite samo male
koliCine visokoprocentnih alkoholnih pica.
Pazljivo otvarajte vrata na uredaju.

/\ Upozorenje — Opasnost od oparotina!

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

= Prilikom otvaranja vrata uredaja moze da
izade vrela para. U zavisnosti od
temperature para nije vidljiva. Prilikom
otvaranja nemojte da stojite suviSe blizu
uredaja. Pazljivo otvorite vrata uredaja.
Udaljite decu.

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

Uputstva za sigurnost sr

AUpozorenje — Opasnost od povrede!

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

= Sarke na vratima uredaja se krecu prilikom
otvaranja i zatvaranja vrata i mozete da se
povredite. Nemojte da dodirujete Sarke.

/\ Upozorenje — Opasnost od strujnog

udara!

= Neadekvatne popravke su opasne.
Popravke i zamenu ostecenih kablova za
prikljuCivanje moze da vrSi jedino osoblje
Sluzbe za tehnicku pomoc¢ koje je
prethodno obuceno. Ako je aparat
pokvaren, iskljucCite ga iz mreze ili skinite
osigurac iz kutije za osigurace. Obavestite
servis tehniCke podrske.

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

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

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

/\ Upozorenje — Opasnost od magnetizma!
Na polju sa komandama ili na elementima za
rukovanje su umetnuti permanentni magneti.
Oni mogu da utiCu na elektronske implantante,
npr. pejsmejkere ili insulinske pumpe. Ukoliko
imate ugraden neki od elektronskih
implantanata do polja sa komandama
odrzavajte minimalan razmak od 10 cm.

Halogene lampice

/\ Upozorenje — Opasnost od opekotina!
Lampice u pecnici se veoma zagrevaju. Neko
vreme posle isklju€ivanja takode postoji
opasnost od opekotina. Ne dodirujte stakleni
poklopac. Tokom CiS¢enja izbegavajte kontakt
sa kozom.

AUpozorenje — Opasnost od strujnog
udara!

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



sr Uzroci oStecdenja

Termometar za przenje

/\ Upozorenje — Opasnost od strujnog

udara!

Kod pogresSnog termometra za przenje moze

da se osteti izolacija. Koristite samo

termometre za przenje koji su namenjeni za

ovaj uredaj.

Funkcije ¢iS¢enja

/\ Upozorenje — Opasnost od pozara!

= Slobodni ostaci jela, mast i sokovi od
pecenja mogu da se zapale tokom funkcije
CiS¢enja. Pre svakog startovanja funkcije
CiS¢enja iz pec¢nice uklonite grube
necistoce i uklonite pribor.

= Tokom funkcije CiS¢enja uredaj spolja
postaje veoma vreo. Na drSku vrata nikada
nemojte da kacite zapaljive predmete, kako
npr. krpe za posude. Oslobodite prednju
stranu uredaja. Udaljite decu.

= Ukoliko je zaptivka vrata ostecena, u
predelu vrata se gubi velika koliCina toplote.
Zaptivku ne ribajte i ne skidajte. Nikad ne
pustajte u rad uredaj sa ostecenom
zaptivkom ili bez zaptivke.

/\ Upozorenje — Opasnost od teskog
ugrozavanja zdravlja!

Tokom funkcije CiS¢enja uredaj postaje veoma
vreo. Sloj protiv lepljenja sa plehova i kalupa
bice oSteCen i nastace otrovni gasovi. U
pecnici prilikom funkcije Cis¢enja nemojte
nikada da cistite plehove i kalupe sa slojem
protiv lepljenja. OcCistite samo emajlirani
pribor.

/\ Upozorenje — Opasnost od ugrozavanja
zdravlja!

Fukcija CiS¢enja zagreva pecnicu na izuzetno
visoku temperaturu, kako bi ostaci od przenja,
rosStilja i peCenja sagoreli. Tada nastaje para,
koja moze izazavati nadrazaj sluznice. Tokom
funkcije ¢is¢enja dovoljno provetravajte
kuhinju. Ne zadrzavajte se duze u prostoriji.
Udaljite decu i kuéne ljubimce. Uputstva se
pridrzavajte i za vremenski pomeren rezim
rada sa pomerenim vremenom zavrsSetka.

/\ Upozorenje — Opasnost od opekotina!

s Tokom funkcije CiS¢enja pecnica postaje
veoma vrela. Nikada ne otvarajte vrata
uredaja. Ostavite uredaj da se ohladi.
Udaljite decu.

= A\ Tokom funkcije ¢iséenja uredaj spolja
postaje veoma vreo. Nikada nemojte da
dodirujete vrata uredaja. Ostavite uredaj da
se ohladi. Udaljite decu.

Uzroci ostecenja

Uopsteno

Paznja!

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

m Aluminijumska folija: aluminijumska folija u pecénici
ne sme da dode u kontakt sa staklom na vratima.
Mogu da nastupe trajne promene boja na staklu na
vratima.

m Silikonski kalupi: nemojte koristiti kalupe od silikona
ili folije za pecenje, pokrivace ili pribor koji sadrze
silikon. Senzor za pecenje moze da se osteti.

Moze se koristiti papir za pecenje, oblozen
silikonom.

m 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 Vlaga u pecnici: Duze vreme postojanja vlage u
pecénici moze da dovede do korozije. Posle
koriSéenja pecdnicu ostavite da se osusi. Vlazne
namirnice ne smeju da se ¢uvaju duze vreme u
zatvorenoj pecnici. U pecnici nemojte da skladistite
jela.

m Hladenje sa otvorenim vratima na uredaju: Nakon
reZzima rada sa visokim temperaturama, pecénicu
ostaviti da se hladi samo dok je zatvorena. Nemojte
ni¢im zaglavljivati vrata od uredaja. Cak i kada su
vrata otvorena samo malo, delovi namestaja u
okolini se mogu vremenom ostetiti.

Pednicu ostaviti da se hladi dok je otvorena, samo
kada je koriséen rezim pripreme sa puno te¢nosti.

m Vocéni sok: Pleh za pecenje nemojte preobilno
napuniti so¢nim voénim koladem. Vodéni sok, koji
kaplje sa pleha za peenje moze da ostavi mrlje,
koje se ne mogu viSe ukloniti. Ako je moguce,
koristite dublje univerzalne tiganje.

m Sredstvo za giSéenje rerne: Nikada ne
upotrebljavajte sredstvo za CiS¢enje rerne dok je
pecénica topla. Mogu nastati oSte¢enja prohroma. Pre
slededeg zagrevanja, potpuno uklonite ostatke iz
pecnice i vrata uredaja.

m Jako zaprljan zaptivak: Ako je zaprivak jako zaprljan,
vrata uredaja se prilikom rezima rada ne zatvaraju
viSe pravilno. Mogu da se ostete grani¢ni prednji
delovi namestaja. Uvek odrzavajte CistoCu zaptivka.
— "Ciscenje" na strani 22

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 nemoijte 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.



Y Zastita Zivotne sredine

Va$ novi uredaj je narodito energetski efikasan. Ovde
¢ete dobiti savete kako da koriSéenjem Vaseg uredaja
postignete joS vecdu ustedu energije, i kako da pravilno
odlozite ureda.

Usteda energije

m Uredaj prethodno zagrejte samo ako je tako
navedeno u receptu ili u tabelama uputstva za
upotrebu.

m Ostavite da se zamrznute namirnice da se otope, pre
nego Sto ih stavite u peénicu.
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m Upotrebljavajte tamne, crno lakirane ili emajlirane
kalupe za pecCenje. Oni narodito dobro privlace
toplotu.

S

m Uklonite nepotrebni pribor iz peénice.
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Zastita Zivotne sredine sr

m Zavreme rada, vrata uredaja otvarajte Sto je
moguce rede.

—
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v

m Najbolje je da viSe kolaCa pedete jedan za drugim.
Pecdnica je joS vrela. Na taj na¢in se skraduje vreme
pecCenja drugog kolacda. U pedénicu mozete takode
da stavite 2 kalupa, jedan pored drugog.

m Kod duzih vremena pedenja, uredaj mozete da
iskljugite 10 minuta pre isteka vremena pedenja i da
preostalu toplotu iskoristite da se jelo ispece do
kraja.

Resavanje otpada u skladu sa zastitom
okoline

Ambalazu ukloniti na otpad ekoloski ispravno.

Ovaj je aparat oznacen u skladu sa evropskom
E smernicom 2012/19/EU o otpadnim

elektricnim i elektronskim aparatima (waste

mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE).
Smernica odreduje okvir za povratak i reciklazu
otpadnih aparata koji vazi u celoj Evropskoj
Uniji.
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Upoznavanje uredaja

Upoznavanje uredaja

U ovom poglavlju Vam objasnjavamo prikaze i
elemente za rukovanje. Osim toga se upoznajete sa
razligitim funkcijama uredaja.

Uputstvo: U zavisnosti od tipa uredaja moguca su
odstupanja u boji i pojedinostima.

@ — Assist

menu Vrste gr.

[ — meni

Piroliza

Tasteri

Tasteri levo i desno na polju sa komandama imaju
potisnu tacku. Radi aktiviranja pritisnite taster.
Kod uredaja, koji nemaju prednji deo od
prohroma, oba ova tastera su touch polja bez
potisne tacke.

Touch polja

Ispod touch polja se nalaze senzori. Samo
dodirnite doti¢ni simbol, kako biste izabrali
funkciju.

Prsten sa komandama

Prsten sa komandama je postavljen tako da
neograni¢eno mozete da ga obrcéete u levoili u
desno. Lagano pritisnite i pomerajte ga prstom u
zeljenom pravcu.

Displej

Na displeju vidite aktuelne vrednosti podesavanja,
mogucnosti izbora ili tekstove napomena.
Displej osetljiv na dodir

Na displejima osetljivim na dodir, videcete
trenutne mogucdnosti izbora.Tamo ih direkino
birate, pritiskom na doti¢no polje teksta. U
zavisnosti od izbora, polja teksta se menjaju.

\ — Izbor

Polje sa komandama

Preko komandnog polja pomodu tastera, polja osetljiva
na dodir, ekran osetljiv na dodir i prstena sa
komandama podesite razli€ite funkcije. Displej Vam
prikazuje aktuelna podeSavanja.

Pregled pokazuje polje sa komandama kada je
ukljugen aparat sa prikazom menija.

/ Osnovna ‘
Glavni- podeSavanja ﬁ start
C= stop

Elementi za rukovanje

Pojedinacni elementi za rukovanje su prilagodeni na
razliCite funkcije Vaseg uredaja. Tako svoj uredaj
mozete jednostavno i direktno da podesite.

Tasteri i touch polja

Znacenje razligitin tastera i touch polja videcete ovde
ukratko objasnjeno.

Simbol Znacenje

Tasteri

® on/off UkljuCivanje i iskljuCivanje uredaja

O start/stop Zapocinjanje rezimarada i zaustavljanje ili
prekid dugim pritiskanjem (oko 3
sekunde)

Touch polja

meni  Meni Otvaranje menija za vrste rezima rada

Alarmni ¢asovnik  Izbor alarmnog ¢asovnika

i Informacija Prikazivanje napomena

c»  ZaStitadece Aktiviranje sigurnosne brave za decu i
deaktiviranje dugim pritiskanjem (oko 4
sekunde)

Prsten sa komandama

Pomodu prstena sa komandama menjate vrednosti
podeSavanja, koje se prikazuju na displeju.

Za listanje lista za izbor na displejima osetljivim na
dodir, takode koristite komandno dugme.

Kod vedine lista za izbor morate ponovo da okrenete
unazad, kada je dostignuta prva ili poslednja tacka.



Displej
Displej je strukturiran tako da podatke mozete da

oCitate na jedan pogled, u skladu sa svakom situacijom.

Vrednost koju upravo Zelite da podesite, je u fokusu i
prikazana je belim slovima. Vrednost u pozadini je
prikazana u sivoj boji.

Fokus Vrednost u fokusu moZzete direktno da promenite,
a da pre toga ne morate da je izaberete.

Nakon pokretanja nekog rezima rada, uvek se
fokusira na temperaturu ili stepen. Bela linija je
istovremeno linija zagrevanja i ispunjava se
crvenom bojom.

Povecanje Ukoliko pomocu prstena sa komandama menjate
vrednost u fokusu, povec¢ano se prikazuje samo ta

vrednost.

’
’
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Prstenasta linija
Spolja na displeju se nalazi prstenasta linija.

Ako promenite neku vrednost, prstenasta linija Vam
pokazuje gde se nalazite u listi za izbor. U zavisnosti od
opsega podeSavanja prstenasta linija je celovita ili je
razdeljena na segmente, zavisno od duzine liste za
izbor.

Za vreme rada se linija kruga puni u sekundama
crvenom bojom. Posle svakog punog minuta, segmenti
se pune ispocetka. Kod odbrojavanja trajanja svake
sekunde nestaje po jedan segment.

Prikaz za temperaturu

Posle podetka rada, prikazace Vam se trenutna
temperatura pecdnice graficki na displeju.

Linija zagre- Bela linja ispod temperature se sleva na desno puni
vanja crvenom bojom, Sto se viSe zagreva pecnica. Ako
prethodno zagrevate, optimalno vreme kada jelo
treba da se stavi u rernu, je ¢im se linija skroz ispuni
crvenom bojom.
Kod stepena podeSavanja, npr. stepena rostilja, linija
zagrevanja je odmah ispunjena crvenom bojom.

Prikaz preost-  Kada je aparat iskljucen, linija kruga pokazuje

ale toplote preostalu toplotu u pecnici. Sto je manja preostala
toplota, to je linija kruga tamnija i u nekom trenutku
potpuno nestaje.

Uputstvo: Zbog termiCke inertnosti prikazana
temperatura moze nesto da se razlikuje od stvarne
temperature u pecnici.

Upoznavanje uredaja sr

Displej osetljiv na dodir

Displeji osetljivi na dodir su ujedno i prikaz i komandni
element. Oni Vam pokazuju, Sta mozete da izaberete za
neku funkciju i Sta je ve¢ podeSeno. Za izbor neke
funkcije pritisnite jednostavno direkino na polje sa
tekstom.

Koja funkcija je izabrana, prepoznacete po crvenom
vertikalnom stubidu sa strane. Vrednost za to stoji na
displeju u fokusu u beloj boiji.

Kod koje funkcije moZete da izlistavate unapred ili
unazad, oznaceno je malom crvenom strelicom sa
strane polja sa tekstom.

<Vrsta grejanja

Temperatura 4D vreo vazduh

Vrste rezima rada
Va$ aparat raspolaze razliitim vrstama rezima rada,
koji Vam olakSavaju koris¢enje aparata.

TaCan opis za to, pronaci ¢ete u odgovarajuc¢im
poglavljima.

Preko polja meni otvorite meni Vrste rezima rada.

Vrsta rezima rada Upotreba

Vrste zagrevanja Za optimalnu pripremu Vasih jela,
—> "Opsluzivanje aparata”  Postoje rgzliéite, fino podeSene vrste
na strani 14 zagrevanja.

Asistencija

—> "Jela"na strani 30

Za mnoga jela su ve¢ programirane
odgovarajuce vrednosti za podeSa-

vanje.
Piroliza Funkcija CiSéenja Gisti peénicu skoro
— "Funkcije ciscenja" samostalno.

na strani 23

Osnovna podeSavanja Osnovna podeSavanja VaSeg aparata

— "Osnovna podesavanja" mozete da prilagodavate po Zelji.
na strani 20




Sr Upoznavanje uredaja

Vrste zagrevanja

Da biste za Vase jelo uvek pronasli pravu vrstu Simboli za pojedinadne vrste zagrevanja daju podrsku
zagrevanja, ovde Vam objaSnjavamo razlike i podrudja prilikom ponovne detekcije.
primene.

Pri veoma visokim temperaturama, posle duzeg
vremena aparat smanjuje malo temperaturu.

Vrsta zagrevanja Temperatura Upotreba

4D vreli vazduh 30-275°C Za peCenje i przenje na jednom ili viSe nivoa.
Ventilator u pecénici ravnomerno rasporeduje vrelinu prstenastog grejnog tela na
zadnjem zidu.

EI zagrevanje sa gornje/donje  30-300 °C Za tradicionalno pecenije i przenje na jednom nivou. NaroCito adekvatno za kolace
strane sa so¢nim nadevom.
Vrelina dolazi ravnomerno odozgo i odozdo.
Vreli vazduh Eco 30-275°C Za blagu pripremu odabranih jela na jednom nivou bez prethodnog zagrevanja.
eco

Ventilator u pecnici rasporeduje toplotu prstenastog grejnog tela na zadnjem zidu.
Najefikasnija je vrsta zagrevanja izmedu 125-275 °C.

Ova vrsta zagrevanja se koristi za odredivanje potroSnje energije u rezimu cirkula-
cije vazduha i klase energetske efikasnosti.

FI Zagrevanje sa gornje/donje  30-300 °C Zablagu pripremu odabranih jela.
€co strane Eco Toplota dolazi odozgo i odozdo.
Najefikasnija je vrsta zagrevanja izmedu 150-250 °C.

Ova vrsta zagrevanja se koristi za utvrdivanje potroSnje energije u konvencional-
nom rezimu rada.

5 pecenje rotilja na cirkulacio-  30-300 °C Za pecenije zivine, cele ribe i vecih komada mesa.
£ nom vazduhu Grejno telo za pecenje rostilja i ventilator se naizmeni¢no ukljucuju i iskljucuju.
Ventilator kovitla vreli vazduh oko jela.
Ii\ rostilj, velika povrSina Stepeni za peCenje  Za grilovanje ravnih komada za rostilj kao Sto su biftek, kobasice ili tost, i za grati-
rostilja: niranje.
1=slaba Cela povrSina ispod grejnog tela za pecenje rostilja je vrela.
2 = srednja
3=jako
E rostilj, mala povrSina Stepeni za peCenje  Za grilovanje malih koli¢ina, kod bifteka, kobasica ili tosta, i za gratiniranje.
rostilja: Povrsina na sredini ispod grejnog tela za rostilj postaje vrela.
1 =slaba
2 = srednja
3 =jako
Stepen za picu 30-275°C Za pripremanje pice i jela kojima je potrebno puno toplote sa donje strane.
Donja grejna tela i okrugla grejna tela na zadnjem zidu se zagrevaju.
Pe(:elnje na umerenojtempe-  70-120 °C Zafino i sporo kuvanje zapecenih, neznih komada mesa u otvorenoj posudi.
raturi Vrelina dolazi ravnomerno odozgo i odozdo kada je temperatura niska.
I;\ Zagrevanje sa donje strane  30-250 °C Za pripremanje tehnikom stavljanja posude u drugu posudu sa vodom ili za nak-
nadno pecenje.

Vrelina dolazi odozdo.

Odmrzavanje 30-60 °C Zablago otapanje zaledenih jela.
m Zadrzavanje toplote 60-100 °C Za zadrzavanje toplote jela.
Posuda za podgrevanje 30-70°C Za grejanje posuda.

Predlozene vrednosti

Za svaku vrstu zagrevanja, uredaj predlaze temperaturu
ili stepen. MoZete ih preuzeti ili ih menjati u doticnom
podrucju.
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Ostale informacije

U vecdini sluCajeva uredaj Vam nudi napomene i ostale
informacije za akciju koju upravo izvodite.

Dodirnite polje i. Napomena se prikazuje na displeju na
nekoliko sekundi. U sluéaju duzih napomena pomodu
prstena sa komandama listajte do kraja.

Neke napomene se automatski pojavljuju npr. za
potvrdu ili kao zahtev ili upozorenje.

Funkcije peénice

Funkcije na pecnici olakSavaju kori§¢enje Vaseg
uredaja. Tako je npr. osvetljena velika povrSina pednice,
a rashladni ventilator Sstiti uredaj od prekomernog
zagrevanja.

Otvaranje vrata uredaja

Ako u toku rada otvorite vrata od uredaja, rezim rada ¢e
se zaustaviti. Kada zatvorite vrata, on ¢e se nastaviti.

Osvetljenje pecnice

Kada otvorite vrata od uredaja, ukljuCuje se osvetljenje
pecnice. Ako vrata ostanu otvorena duze od oko 15
minuta, osvetljenje se ponovo iskljucuje.

Kod vecine rezima rada se osvetljenje ukljuCuje, im se
pokrene rezim rada. Kada se zavrSi rezim rada, ono se
iskljuduije.

Uputstvo: U osnovnim podeSavanjima mozete da

podesite, da se osvetljenje pecnice ne ukljuduje pri
radu. — "Osnovna podesavanja" na strani 20

Ventilator za hladenje

Rashladni ventilator se po potrebi ukljuéuje i iskljuuje.
Topli vazduh se izbacuje preko vrata.

Paznja!
Ventilacioni otvori ne smeju da se pokrivaju. Uredaj se
inaCe pregreva.

Da bi se nakon rada pecnica brze ohladila, rashladni
ventilator ostaje da radi neko vreme.

Uputstvo: Koliko dugo ce rashladni ventilator ostati da
radi, moZete da podesite u osnovnim podeSavanjima.
— "Osnovna podesavanja" na strani 20

Pribor sr

Bl Pribor

Vasem uredaju pripada razliCit pribor. Ovde ¢ete dobiti
pregled isporu¢enog pribora i njegovu pravu upotrebu.

Isporuceni pribor

Vas uredaj je opremljen sledecéim priborom:

ReSetka

Za posude, kolaCe i kalupe.

Za pecenje, komade za rostilj i zamrz-
nuta jela.

Univerzalni tigani
Za socne kolace, pecivo, zamrznuta jela
i velike komade pecenja.

Mozete da ga primenjujete kao posudu
za prikupljanje masti, ako rostilj pecete
direktno na reSetki.

Pleh za pecenje

Q Za kolace na plehu i sitno pecivo.
Termometar za przenje

Omogucuje egzaktno pecenije.

Opisanu primenu ¢ete pronaci u odgova-
Koristite samo originalni pribor. On je specijalno za Vas
uredaj.

rajucem poglaviju. — "Termometar za
prZenje" na strani 18

Pribor mozete da dokupite kod servisne sluzbe, u

specijalizovanoj trgovini ili na internetu.

Uputstvo: Kada pribor postane vreo, moze da se
deformise. To nema nikakvog uticaja na funkciju.
Ukoliko se ponovo ohladi, deformacija nestaje.

Ubacivanje pribora

Rerna ima 5 visina za ubacivanje. Visine za ubacivanje
se broje odozdo na gore.

Kod nekih uredaja visina za ubacivanje pri vrhu rerne je
oznacena simbolom grila.

«

+
1 |

[

D)

\= |
\
s
@

Na visinama 1, 3, 4 i 5 pribor uvek gurajte u kanale
izmedu dve vodice na doti¢noj visini.

Pribor mozete da izvudete otprilike do polovine, a da se
ne prevrne. Pomocdu Sina za izvla¢enje na visini 2 pribor
mozete dodatno da izvucete.
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sr Pribor

Pazite na to, da pribor iza spojnice a naleze na Sinu na
izvlaCenje.

Primer na slici: univerzalna tepsija

i

Sine za izvlagenje ulezu, ako ih izvuéete do kraja. Na taj
nacin lako mozete da polozite pribor. Kako biste izvrsili
deblokadu, Sine za izvlaCenje neznatnim pritiskom
gurnite nazad u rernu.

Uputstva

m Pazite na to, da pribor uvek pravilno ugurate u rernu.

m Pribor uvek gurnite potpuno u rernu, tako da ne
dodiruje vrata.

Funkcija ubacivanja u leziste

Pribor moze da se izvuCe do pola, dok ne ulegne.
Funkcija uZlebljenja sprecava prevrtanje pribora
prilikom izvlagenja. Pribor morate pravilno da ugurate u
pecénicu, kako bi zastita od prevrtanja funkcionisala.

Prilikom ubacivanja reSetke vodite racuna, da istureni
deo koji uleze a bude pozadi i usmeren nadole.
Otvorena strana mora biti okrenuta ka vratima a krivina

i
v
—

Prilikom ubacivalja pleha, vodite raCuna o tome da
istureni deo koji uleze a bude pozadi i usmeren nadole.
Zako8enje na priboru b mora da bude okrenuto ka
napred, prema vratima uredaja.

Primer na slici: univerzalni tiganj

12

Kombinovani pribor
MozZete da ubacite reSetku zajedno sa univerzalnim
tiganjem, da biste pokupili kapljice te¢nosti.

Kada stavljate reSetku, vodite raCuna o tome da oba
drzaga odstojanja a budu na zadnjoj ivici. Pri
ubacivanju univerzalnog tiganja, reSetka ide preko
gornje vodice na visini ubacivanja.

Primer na slici: univerzalni tiganj

Specijalan pribor

Specijalan pribor mozete da kupite kod servisne sluzbe
u specijalizovanoj trgovini ili internetu. Obimnu ponudu
za Va$ uredaj naci ¢ete u nasim prospektima ili na
internetu.

Raspolozivost i online mogucénost porucivanja se
internacionalno razlikuju. Molimo da pogledate u
njihovim prodajnim dokumentima.

Uputstvo: Ne odgovara svaki specijalan pribor svakom
uredaju. Molimo da prilikom kupovine uvek navedete
taCnu oznaku (E-br.) Vaseg uredaja. — "Servisna
sluzba" na strani 29

Specijalan pribor

Resetka

Za posude, kalupe za kolace i kaserole, kao i za pecenje i komade za
rostilj.

Univerzalna tepsija, moguc¢nost pirolize

Za socne kolaCe, pecivo, zamrznuta jela i velike komade pecenja.
Mozete da ga koristite kao posudu za prikupljanje masti, ako rostilj
pecete direktno na reSetki.

Pleh za pecenje, mogucénost pirolize

Za kolace na plehu i sitno pecivo.

Resetka za rernu

Zameso, Zivinu i ribu.

Za stavljanje u univerzalnu tepsiju da bi se sakupile kapljice masti i
S0k od mesa.

Profesionalna tepsija sa reSetkom za rernu

Za pripremu velikih koli¢ina.

Poklopac za profesionalnu tepsiju

Poklopac pretvara profesionalnu tepsiju u profesionalni pekac.
Pleh za picu

Za picu ili velike okrugle kolace.

Tepsija za rostilj, mogucnost pirolize

Za peCenije rostilja umesto resetke ili kao zastita od prskanja. Koristite
$amo u univerzalnoj tepsiji.




Keramicka ploéa, mogucnost pirolize
Za pripremu domaceg hleba, zemicki i pice, koji treba da imaju
hrskavu donju koru.

Opeka mora preliminarno da se zagreje na preporucenu temperaturu.

Stakleni pekac (5,1 litara)
Zadinstana jelai guzvare.
Posebno pogodno za rezim rada ,Jela“.

Staklena posuda
Za veliko pecenje, socne kolace i guzvare.

Staklena vatrostalna posuda
Za kaserole, jela od povréa i pecivo.

Sistem izvlacenja 1 police, moguc¢nost pirolize
Pomocu Sina za izvlaGenje na visini 2 pribor moZzete dalje da izvlaCite,
ada se ne prevrne.

Sistem izvlaéenja 2 police, mogucnost pirolize
Pomocu Sina za izvlaCenje na visini 2 i 3 pribor mozete dalje da
izvlaCite, a da se ne prevrne.

Sistem izvlaenja 3 police, mogucnost pirolize
Pomocu Sina za izvlaenje na visini 1, 2 i 3 pribor moZete dalje da
izvlacite, a da se ne prevrne.

Dekorativne letvice
Za prekrivanje poda police namestaja i osnovne ploce uredaja.

Pre prve upotrebe sr

@Y Pre prve upotrebe

Pre nego Sto mozete da koristite Vas novi uredaj,
morate da izvrSite neka podeSavanja. Osim toga ocCistite
pecnicu i pribor.

Prvo pustanje u rad

Posle priklju€ka struje ili nestanka struje na displeju se
pojavljuju podeSavanja za prvo pustanje u rad. Moze da
potraje nekoliko sekundi, dok se pojavi zahtev.

Uputstvo: Ova podeSavanja u svako doba mozete
ponovo da promenite u osnovna podeSavanja.
— "Osnovna podesSavanja" na strani 20

Podesavanje jezika

Kao prvo se pojavljuje jezik. Preliminarno podeSen jezik
je "nemacki".

1. Pomocu komandnog dugmeta podesite Zeljeni jezik.
2. Za potvrdivanje pritisnite sledec¢e polje sa tekstom.
Pojavljuje se sledece podeSavanije.

Podesavanje vremena
Taéno vreme startuje na "12:00 ¢asova".

1. Pritisnite polje sa tekstom “Vreme”.

2. Pomodu prstena sa komandama podesite vreme na
satu.

3. Za potvrdivanje pritisnite polje sa tekstom
“PodeSavanja zakljugati”.

Na displeju se pojavljuje napomena, da je prvo pustanje

u rad zavrseno.

Ciséenje pecénice i pribora
Pre nego $to po prvi put pripremite jela pomocu
uredaja,odistite pecnicu i pribor.

Ciséenje peénice
Kako biste uklonili miris novog, zagrejte zatvorenu,
praznu pecnicu.

Vodite raCuna o tome da, npr. u pecnici, ne bude
ostataka od pakovanja, kao $to su kuglice stiropora, te
uklonite lepljivu traku u ili na uredaju. Pre zagrevanja
obriSite ravne povrsine u pedénici mekom, vliaznom
krpom. Provetravajte kuhinju za vreme dok se uredaj
greje.

IzvrSite navedena podeSavanja. Kako se podeSavaju
vrsta zagrevanja i temperatura, saznacete u slede¢em
poglavlju. — "Opsluzivanje aparata" na strani 14

Vrsta zagrevanja 4D vreli vazduh
Temperatura maksimalno
Trajanje 1 sat
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sr Opsluzivanje aparata

Nakon navedenog trajanja, iskljucite aparat pomocu
tastera on/off Q.

Kada se pecnica ohladi, oCistite ravne povrsine vrelom
sapunicomi krpom za pranje posuda.

Ciséenje pribora

Pribor temeljno ocCistite pomodu sapunice i krpe za
pranje posuda ili mekom &etkom.

14

EYOpsluzivanje aparata

Elemente za rukovanje i nacin njihovog funkcionisanja
ste ved upoznali. Sada Vam objasnjavamo, kako da
podesite Va$ uredaj. Saznadete Sta se deSava prilikom
ukljugivanja i iskljugivanja i kako da podesite vrste
rezima rada.

Ukljucivanje i isklju¢ivanje uredaja
Pre nego Sto na Vasem uredaju mozete nesto da
podesite, morate da ga ukljudite.

Uputstvo: Osigurac za decu i alarmni Casovnik takode
mozete da podesite i kada je uredaj isklju¢en. Odredeni
prikazi i napomene na displeju, npr. za preostalu toplotu
u pecnici, takode ostaju vidljivi kada je aparat iskljucen.

Ako Vam uredaj nije viSe potreban, iskljucCite ga. Ako
duZe vreme nije podeSen, uredaj se automatski
iskljuduje.

Ukljuéivanje uredaja

Pomodu tastera on/off O ukljudite ureda;.

Na displeju se pojavljuje logo Bosch a zatim lista izbora
vrsta zagrevanja.

Uputstvo: Koja vrsta rezima rada posle ukljuCivanja
treba da se pojavi, moZete da utvrdite u osnovnim
podeSavanjima. — "Osnovna podeSavanja”

na strani 20

Isklju€ivanje uredaja

Pomodu tastera on/off (O iskljudite ureda.

Prekida se funkcija koja je eventualno u toku.

Na displeju se pojavljuje vreme ili eventualno prikaz
preostale toplote.

Uputstvo: Da li treba da se prikaze vreme ili ne, kada je
uredaj iskljucen, mozete da utvrdite u osnovnim
podeSavanjima. — "Osnovna podeSavanja"

na strani 20

Startovanje rezima rada

Svaki rezim rada morate da pokrenete pomocu tastera
start/stop D.

Posle zapodinjanja, na displeju se, pored podeSavanja,
pojavljuje i prikaz vremena. Osim toga, pojavljuju se i
linija kruga i zagrevanja.

Zaustavljanje rezima rada

Pomodu tastera start/stop [ mozete rezim rada i da
prekinete, i da ga nastavite.

Ako taster start/stop D drzite pritisnutim oko 3 sekunde,
rezim rada ¢e se skroz prekinuti, a sva podeSavanja ¢e
se ponistiti.

Uputstvo: Posle pauziranja ili prekida rezima rada
ventilator za hladenje moze da nastavi sa radom.



PodesSavanje vrste rezima rada

Posle ukljugivanja uredaja pojavljuje se podesena
predloZzena vrsta rezima rada.

Ako Zelite da podesite neku drugu vrstu reZzima rada,
idite preko menija. Taéne opise za pojedinaéne vrste
rezima rada ¢ete pronaci u odgovarajuéim poglavljima.

U nadelu vazi:

1. Pritisnite odgovarajuce polje teksta.
Funkcija stoji u fokusu.

2. Pomodu komandnog dugmeta promenite izbor koji
je u fokusu.

3. Ako je potrebno, izvrSite dalja podeSavanja.
Za to pritisnite odgovarajuce tekstualno polje i
promenite vrednost pomoc¢u komandnog dugmeta.

4. Startujte pomodu tastera start/stop D.

Aparat zapodinje rezim rada.

Podesavanje rezima zagrevanja i
temperature

AKo nije izabran rezim rada Vrste zagrevanja, pritisnite u
meniju polje sa tekstom Vrste zagrevanja. Lista za izbor
vrsta zagrevanja se pojavljuje na displejima osetljivim
na dodir.

Primer na slici: strujanje vruc¢eg vazduha Eco |&J pri

195 °C.

1. Pritisnite tekstualno polje sa Zeljenom vrstom
zagrevanja. Po potrebi izlistajte pomoc¢u komandnog
dugmeta listu za izbor.

Gornji-|
donji gr. eco

4D vreo vazduh

Vrste

Gor.-|donj. gr. __|grejania Rost.savr.vaz.
Eco vreo vazd. . ROSUU’
S~ velika povrs.
Temperatura stoji u fokusu u beloj boji.
2. Pomodu prstena sa komandama podesite
temperaturu.
<Vrsta grejanja Trajanje
Eco vreovazd. 00m 00s

Temperatura

195%¢ )

3. Startujte pomodu tastera start/stop D.
Vreme na displeju pokazuje, koliko dugo je veé
rezim rada u toku.

Opsluzivanje aparata sr

Trajanje

00m 00s ﬁ start

[> OOm 075 Kraj L [>
@ 195

= stop.

Uredaj podinje da greje.

Kada je VaSe jelo gotovo, iskljugite aparat pomocdu
tastera on/off .

Uputstvo: Na aparatu mozete da podesite i trajanje i
zavrSetak za neki rezim rada. — "Vremenske funkcije"
na strani 16

Menjanje
Nakon zapodinjanja, temperatura ostaje u fokusu. Ako

okrec¢ete komandno dugme, temperatura se direktno
menja i preuzima.

Za promenu vrste zagrevanja, prvo prekinite rezim rada
pomocu tastera start/stop D i pritisnite polje sa tekstom
vrste zagrevanja. Pojavljuje se lista za izbor. Pritisnite
zeljenu vrstu zagrevanja. Na displeju se pojavljuje
referentna predlozena temperatura.

Uputstvo: Ako menjate vrstu zagrevanja, i ostala
podeSavanja ¢e se resetovati.

Brzo zagrevanje

Pomocu brzog zagrevanja, mozete kod nekih vrsta
zagrevanja da skratite trajanje zagrevanja.

Pogodne vrste zagrevanja za brzo zagrevanje su:
n 4D vreli vazduh
m [Z Zagrevanje sa gornje/donje strane

Kako biste dobili ravnomeran rezultat pecenja, jelo i
pribor stavite u rernu tek kada se dovrsi brzo
zagrevanje.

Podesavanje

Vodite raCuna o odgovarajucoj vrsti zagrevanja i da
bude podeSena vrsta zagrevanja na najmanje 100 °C.
U suprotnom se nece aktivirati brzo zagrevanje.

1. PodeSavanje rezima zagrevanja i temperature.

2. Pritisnite polje sa tekstom "Brzo zagrevanje".

Na polju sa tekstom stoji "ukljuceno". Na displeju se
pojavljuje napomena za potvrdivanje.

Kada se zavrSi brzo zagrevanje, Cuje se zvucni signal i
na displeju se pojavljuje poruka. Na polju sa tekstom
stoji “isklju¢eno". Stavite svoje jelo u pednicu.

Uputstvo: Trajanje vremenske funkcije pocinje
istovremeno sa brzim zagrevanjem. Podesite trajanje,
tek kada se zavrsi brzo zagrevanije.

Prekidanje

Za prekid brzog zagrevanja, ponovo pritisnite na polje
sa tekstom "Brzo zagrevanje". Na polju sa tekstom stoji
“isklju¢eno".
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Sr Vremenske funkcije

[€ Vremenske funkcije

Va$ uredaj raspolaze razli¢itim vremenskim funkcijama.

Funkcija tajmera Upotreba

Trajanje Po isteku podeSenog trajanja, aparat automat-
ski sam zavrSava rezim rada.

Unesite trajanje i Zeljeno vreme zavrSetka.
Uredaj se automatski startuje, tako da se
rezim rada zavrSava u zeljeno vreme.

Alarmni Casov-  Budilnik funkcioniSe kao i sat za kuvanje jaja.
nik Ono te€e nezavisno od rezima rada i ostalih
funkcija vremena. Nakon isteka podeSenog
vremena, aparat se ne iskljuCuje ili ukljucuje
automatski.

Kraj

Trajanje i zavrSetak mozete da pozovete nakon
podeSavanja nekog rezima rada pomocu displeja
osetljivog na dodir. Alarmni ¢asovnik ima sopstveno
polje & i moZe u svakom trenutku da se podesi.

Nakon isteka trajanja ili vremena ukljudivanja alarma,
Cuje se zvucni signal. Signal mozete prevremeno da
iskljudite, pritiskom na polje ili na displej osetljiv na
dodir.

Uputstvo: Koliko dugo ¢e se Cuti zvucni signal, mozete
da podesite u osnovnim podesSavanjima. — "Osnovna
podesavanja" na strani 20

Podesavanje trajanja

Trajanje pecenja VaSeg jela mozete da podesite na
aparatu. Tako déete izbedi nezeljeno prekoradenje
vremena pecenja i necete morati da prekidate druge
poslove, da biste zavrsili rezim rada.

Podesavanje

U zavisnosti od toga na koju stranu prvo okrenete
komandno dugme , pocece trajanje kod neke
predloZene vrednosti: levo 10 minuta, desno 30 minuta.

Do jednog sata se trajanje moze podesite po minutima,
zatim na svakih 5 minuta.

Mozete da podesite 23 sata i 59 minuta.

Primer na slici: Sada je 10:00 sati, trajanje 45 minuta.
1. Podesite vrstu rezima rada temperature i stepena.
2. Pre podetka pritisnite polje sa tekstom “Trajanje”.
Na displeju u fokusu stoji trajanje u beloj boji.
3. Pomocdu prstena sa komandama podesite trajanje
na alarmnom ¢asovniku.
Vreme zavrSetka se automatski obracunava.

<Vrsta grejanja

Eco vreo vazd. N Trajanje
Temperatura "CL) 45mOOs “. Kraj
195° i 1045
'
’

Trajanj

v
\
\
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4. Startujte pomodu tastera start/stop D.
Trajanje istice.

Trajanje
\ 44m 53s ﬁ start
H Kraj
: 10:45 * >
’
J

c=2 stop

Uredaj pocinje da greje.

Ako je trajanje zavr$eno,Cuje se signal. Uredaj prestaje
da greje. Na displeju stoji trajanje 00m 00s.

Pomodu polja sa tekstom "Trajanje", mozete ponovo da
podesite trajanje ili da pomodu tastera start/stop D
nastavite reZzim rada bez trajanja.

Kada je Vase jelo gotovo, iskljugite aparat pomodu
tastera on/off Q.

Menjanje i prekid

Da biste promenili trajanje, pritisnite polje sa tekstom
“Trajanje”. Trajanje stoji u fokusu i moze se promeniti
pomoc¢u komandnog dugmeta. Izmena se preuzima
direktno.

Ako zelite da prekinete trajanje, podesite trajanje
ponovo na nulu. Posle preuzimanja izmene nastavlja se
reZzim rada bez trajanja.

Kraj podesavanja

Vreme kada ¢e se zavrSiti trajanje, mozZete da pomerite.
Npr. svoje jelo moZete ujutru da stavite u pecénicu i da
podesite tako, da bude gotovo u podne.

Uputstva

m Pazite na to da zivotna namirnica ne stoji previse
dugo u rerni i da se ne pokvari.

m Nemojte podeSavati vise zavrSetak, kada je veé
zapocet rezim rada. Rezultat peCenja onda ne bi vise
bio odgovarajudi.

Podesavanje

Zavrsetak trajanja moze maksimalno za 23 sata i 59
minuta da se vrati unazad.

Primer na slici: Sada je 10:00 sati, podeSeno trajanje je
45 minuta i jelo treba da bude gotovo u 12:00 sati.
1. Podesite vrstu rezima rada temperature i stepena.
2. Podesite trajanje.
3. Pre starta dodirnite tekstualno polje “Kraj”.
Na displeju u fokusu stoji obracunato vreme
zavrSetka u beloj boji.



4. Pomoc¢u komandnog dugmeta pomerite zavrSetak
na kasnije vreme.

<Vrsta grejanja Trajanje
Ecovreovazd. 45m 00s
Temperatura Krai
195 !

5. Startujte pomocu tastera start/stop D.

Na displeju stoji vreme, kada ¢e da se ukljudi aparat.

Trajanje
45m 00s ﬁ start

Kraj
12:00 [>
(0] stop

Uredaj je u poziciju ¢ekanja. Kad se ukljuci aparat, na
displeju te¢e vreme trajanja.

Ako je trajanje zavrSeno,Cuje se signal. Uredaj prestaje
da greje. Na displeju stoji trajanje 00m 00s.

Pomodu polja sa tekstom "Trajanje", mozete ponovo da
podesite trajanje ili da pomodu tastera start/stop D
nastavite rezim rada bez trajanja.

Kada je VaSe jelo gotovo, iskljugite aparat pomodu
tastera on/off .
Menjanje i prekid

Posle starta ne mozete viSe da promenite vreme
zavrSetka.

Ako biste Zeleli da obriSete trajanje i zavrSetak, prekinite
rezim rada pomocu tastera start/stop 0. Rezim rada
mozete da nastavite bez trajanja i zavrSetka.

Vremenske funkcije sr

Podesavanje alarmnog ¢asovnika

Alarmni ¢asovnik teCe paralelno sa ostalim
podeSavanjima. Mozete da ga podesite u svako doba,
iako je uredaj isklju¢en. On poseduje sopstveni signal,
tako da Cujete, da li je alarmni ¢asovnik ili trajanje
isteklo.

Podesavanje
Vreme aktiviranja alarma uvek pocinje sa nula minuta.

Sto je veda vrednost, to su vedi vremenski razmaci u
podeSavanju.

MozZete da podesite maksimalno 24 ¢asa.

1. Dodirnite polje &.
Simbol svetli crveno. Na displeju u fokusu stoji
vreme aktiviranja alarma u beloj boji.

2. Pomodu prstena sa komandama podesite vreme na
alarmnom c¢asovniku.

3. Startujte pomocu polja .
Uputstvo: Posle nekoliko sekundi, alarmni ¢asovnik
se automatski pokrece.

Vreme na alarmnom Casovniku istice.

Alarmni ¢asovnik se vidi na displeju, i kada je aparat
iskljuen. Kada je neki reZim u toku, podeSavanja za taj
rezim stoje u prvom planu. Ako pritisnete polje &,
prikazace se vreme aktiviranja alarma na nekoliko
sekundi.

Kada se prode vreme aktiviranja alarma, &uje se zvucni
signal i na displeju se pojavljuje poruka. Simbol ne
svetli vise.

Savet: Ako se podeseno vreme aktiviranja alarma
odnosi na rezim rada aparata, koristite trajanje. Vreme
se vidi u prvom planu i aparat se automatski iskljuCuje.

Menjanje i prekid

Da biste promenili vreme aktiviranja alarma, pritisnite
polie . Vreme aktiviranja alarma stoji u fokusu u beloj
boji i moze se promeniti pomocu komandnog dugmeta.

Ako Zelite da prekinete alarmni ¢asovnik, vratite vreme
aktiviranja alarma ponovo skroz na nulu. Posle
preuzimanja izmene simbol ne svetli vise.
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sr Termometar za przenje

Efl Termometar za przenje

Termometar za pe&enje Vam omoguduje egzaktno
kuvanje. Nedostaje temperatura u unutrasnjosti
namirnice. Ukoliko je postignuta podeSena temperatura,
uredaj se automatski iskljuCuje.

Vrste zagrevanja
Nisu sve vrste zagrevanja namenjene za rezim rada sa
termometrom za pedenje.

Ako ste termometar za pecenje ubacili u pecénicu, na
raspolaganju Vam stoje sledece vrste zagrevanja.

4D vreli vazduh

zagrevanje sa gornje/donje strane

Vreli vazduh Eco

11| B9 1| ©

@
9|
o

Gornje-| donje zagrevanje Eco

pecenje rostilja na cirkulacionom vazduhu

(@] =

Stepen za picu

Uputstva

m Termometar za pecenje meri temperaturu u
unutrasnjem delu namirnice izmedu 30 °C i 99 °C.

m Upotrebljavajte samo priloZzeni termometar za
przenje. Naknadno mozete da ga kupite kao rezervni
deo kod servisne sluzbe.

m Posle upotrebe termometar za przenje uvek uzmite
iz pecnice. Nikada nemojte da ga Cuvate u pecdnici.

A Upozorenje — Opasnost od strujnog udara!

Kod pogresnog termometra za przenje moze da se
oSteti izolacija. Koristite samo termometre za przenje
koji su namenjeni za ovaj ureda,.

Temperatura peénice

Da ne biste ostetili termometar za prZzenje nemojte da
podeSavate temperaturu viSu od 250 °C.

Podesena temperatura pec¢nice mora minimalno za 10
°C da bude viSa nego podeSena temperatura jezgra.

Stavljanje termometra za pecenje u
namirnicu za pecenje

Pre nego Sto jelo stavite u rernu, ubacite termometar za
pecenje u namirnicu.

Termometar za pedenje ima tri merne tacke. Vodite
raduna o tome, da se srednja merna tacka nalazi u
namirnici za pecenje.

Meso: Kod velikih komada, stavite termometar za
pecCenje odozgo ukoso do kraja u meso.

Kod tanjih komada, stavite sa strane na najdebliem
mestu.
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Zivina: Ubacite termometar za pe&enje u najmesnatiji
deo pilec¢ih prsa do kraja. U zavisnosti od stanja
zivinskog mesa ubacite termometar za pecenje
poprec¢no ili uzduzno. Zatim okrenite zivinsko meso i
postavite ga na reSetku tako da prsa budu okrenuta
nadole.

Riba: Ubacite termometar za pecenje iza glave u
pravcu srednjih kostiju do kraja. Upotrebite polovinu
krompira i celu ribu stavite u polozaj za plivanje na
reSetku.

Okretanje hrane: Ukoliko zelite da okrenete hranu,
nemojte vaditi temometar za peenje. Nakon sto
okrenete hranu, proverite da li je termometar za pecenje
pravilno postavlien u hrani.

Ukoliko termometar za pecenje izvadite tokom rada,
sva podeSavanja se resetuju i moraju ponovo da se
podese.

Paznja!

Pazite da ne prikljestite kabl termometra za pecenje.
Kako prevelika vrelina ne bi ostetila termometar za
pecCenje, razmak izmedu grejaCa za pecenje rostilja i
termometra za pecenje mora da bude nekoliko
centimetara. Meso tokom pecenja moze da naraste.



Podesavanje temperature jezgra

Termometar za pecenje morate da utaknete u uti¢nicu
levo u pednici.

1. Dodirnite tekstualno polje sa Zeljenom vrstom
zagrevanja.

Na displeju u fokusu stoji predlozena vrednost za
temperaturu pecnice u beloj boji.

2. Pomodu prstena sa komandama podesite
temperaturu pedénice.

3. Dodirnite tekstualno polje “Temperatura jezgra” .
Na displeju u fokusu stoji predlozena vrednost za
temperaturu jezgra u beloj boji.

4. Pomodu prstena sa komandama podesite
temperaturu jezgra.

5. Startujte pomocu tastera start/stop D.

Vreme na displeju pokazuje, koliko dugo je veé
rezim rada u toku.

Uredaj podinje da greje.

Na displeju u fokusu stoji temperatura jezgra u beloj
boji, levo aktuelna temperatura, desno podesena,
npr.“} 15|80°C”. Linija zagrevanja se takode odnosi
na temperaturu jezgra.

AKko je temperatura jezgra u jelu postignuta, Suje se
signal. Uredaj prestaje da greje. Na displeju je aktuelna
temperatura jezgra ista kao podesena, npr. “}
80|80°C”. Tok vremena se zaustavlja.

Iskljudite uredaj pomocdu tastera on/off O i vucite
termometar za pecenje iz utiCnice.

A Upozorenje — Opasnost od opekotina!

Pecnica, pribor i termometar za pecenje postaju vreli.
Vreli pribor i termometar za pedenje uvek uzmite
pomocu krpe za posude iz pecnice.

Menjanje

Posle starta temperatura jezgra je u fokusu. Ako
pomerate prsten sa komandama, temperaturu jezgra
direktno menjate i preuzimate.

Ako zelite da promenite temperaturu pecnice, dodirnite
pre toga tekstualno polje “Temperatura”.

Za promenu vrste zagrevanja pre toga prekinite rezim
rada pomodu tastera start/stop D.

Uputstvo: Ako menjate vrstu zagrevanja, i ostala
podeSavanja ¢e se resetovati.

Prekidanje

Ako zelite da prekinete, izvucite termometar za peéenje
iz utiénice i mesa. Pomocdu tastera start/stop D mozZete
da nastavite rezim rada bez termometra za pecenje.

Termometar za przenje sr

Temperature jezgra razlic¢itih namirnica

Nemoijte koristiti duboko smrznute namirnice za
pecenje. Podaci u tabeli su orijentacione vrednosti. To
zavisi od kvaliteta i konzistencije namirnice.

Opsezne podatke o vrsti zagrevanja i temperaturi,
pronaci ¢ete na kraju uputstva za upotrebu. — "Za Vas
testirano u nasoj kuhinji" na strani 32

Namirnice Temperatura jezgrau
°C

Zivina

Pile 80-85
Pile¢e grudi 75-80
Patka 80-85
Pacije grudi, roze u sredini 5560
Curka 80-85
Curece grudi 80-85
Guska 80-90
Svinjetina

Svinjski vrat 8590
Svinjski file, roze u sredini 62-70
Svinjska leda, skroz pe¢ena 72-80
Govedina

Rozbif ili govedi file, engleski 45-52
Govedifile ili rozbif, roze iznutra 5562
Rozbif ili govedi file, dobro pecen 65-75
Teletina

Telece pecenije ili potplecka, bez masti 75-80
Telece pecenje, plecka 75-80
Teleca kolenica 8590

Jagnjece meso

Jagnjedi but, roze iznutra 60-65
Jagnjedi but, skroz pecen 70-80
Jagnjecéa leda, roze iznutra 5560
Riba

Riba, cela 65-70
Riblji file 60-65
Ostalo

Rolat od mlevenog mesa, sve vrste 80-90
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sr Osigura¢ za decu

N Osiguraé za decu

Da deca ne bi nesmotreno ukljucila uredaj ili promenila
podeSavanja, Vas uredaj je opremljen osiguratem za
decu.

Polje sa komandama se blokira i ne moze se podesiti.
Jedino se pomocu tastera on/off (O moze iskljuditi
aparat.

Aktiviranje i deaktiviranje

Sigurnosnu bravu za decu moZete da aktivirate i
deaktivirate i kada je uredaj ukljuCen, ili kada je
iskljugen.

Svaki put drzite otprilike 4 sekunde pritisnutim polje c=.

Na displeju se pojavljuje napomena za potvrdivanje.

Kada je aparat ukljucen, polje svetli = u crvenoj boji.
Kada je aparat isklju¢en, ne svetli c= polje.
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B Osnovna podesavanja

Da biste uredajem mogli optimalno i jednostavno da
rukujete, na raspolaganju Vam stoje razlidite
podeSavanja. Po potrebi ta podeSavanja moZete da
promenite.

Promena osnhovnih podesavanja
Uredaj mora da bude ukljucen.

1. Dodirnite polje meni.

Pojavljuje se izbor za vrste rezima rada.

2. Dodirnite tekstualno polje “Osnovna podeéavanja”.
Na displeju osetljiivom na dodir pojavljuju se
podesSavanja.

3. Dodirnite tekstualno polje sa Zeljenim
podeSavanjem.

Koje je podeSavanije izabrano, pokazuje crvena
lestvica na strani tekstualnog polja.
Uz to na displeju stoji vrednost.

4. Po potrebi promenite vrednost pomodu prstena sa
komandama.

5. Dodirnite tekstualno polje za sledec¢e podeSavanije.
Uz to se pojavljuje vrednost na displeju i mozete da
je promenite pomocu prstena sa komandama.

6. Prodite kroz podeSavanja i po potrebi ih promenite
pomodu prstena sa komandama.

Za listanje po podesSavanjima dodirnite tekstualno
polje “Ostala podeSavanja”.

7. Radi potvrde dodirnite polje meni.

Pojavljuje se pitanje, da li promene treba da se
memorisu.

8. Dodirnite tekstualno polje “Memorisanje”.

Na displeju se pojavljuje poruka, da su podeSavanja

memorisana.

Prekidanje

Ako nedete da memoriSete promene , dodirnite

polje meni pa zatim tekstualno polje “Nema
memorisanja”. Na displeju se pojavljuje poruka, da
podeSavanja nisu memorisana. Uredaj iskljudite
pomodu tastera on/off (O, ako Vam vige nije potreban.

Lista osnovnih podesavanja

U zavisnosti od opreme uredaja, nisu raspoloZiva sva
osnovna podeSavanja.

|

Podesavanje Izbor

Language (jezik) Mogudi ostali jezici
Vreme Vreme u formatu 24 h
Fabricka podeSavanja Vracanje podeSavanja
Ne vracajte nazad*
Kratko trajanje (30 sek.)
Srednije trajanje (1 min.)*
Dugo trajanje (5 min.)
Skala sa 5 nivoa
Ukljucivanje

Iskljuceno* (Ostaje ton kod on/off ()
Skala sa 5 nivoa

Zvucni signal

Jacina zvuka
Ton tastera

Jacina svetlosti displeja




Prikaz sati ISKlj.

Digitalno*

Analogno
Osvetljenje IskljuCen rezim rada

Ukljucen rezim rada*

Zastita dece Samo taster za zaklju¢avanje*
ZakljuCavanje vrata i taster za zakljuca-
vanje

Rezim rada nakon ukljuci- Glavni meni

vanja Vrste zagrevanja*

Asistencija

Nocéno zamracivanje Iskljucivanje™
Ukljucivanje

Logotip marke Prikazi*

Ne prikazujte

Vreme naknadnog rada  Preporuceno®
ventilatora Minimalno

Sistem izvlacenja Nije nadogradeno™ (kod okvirai 1-strukog
dela naizvlacenje)
Nadogradeno (kod 2-strukog i 3-strukog

dela naizvlacenje)

Sabat podeavanje

Ukljucivanje
IskljuCivanje™
Fabricko podeSavanje (u zavisnosti od tipa aparata, razlicita su fa-

*

bricka podeSavanja)

Uputstvo: Izmene podeSavanja jezika, tona tastera i
displeja imaju odmah efekta. Sve ostale stupaju na
snagu tek posle memorisanja podeSavanja.

Nestanak struje

Izmene podeSavanja koje ste izvrSili se zadrzavaju i
nakon nestanka struje.

Samo podeSavanja za prvo pokretanje aparata morate
ponovo da izvrSite kod duzeg nestanka struje. Kratak
nestanak struje moze da premosti aparat.

Promena vremena

Ako Zelite da prilagodite vreme, npr. letnje radunanje
vremena na zimsko, promenite osnovno podeSavanije.

Uredaj mora da bude ukljucen.

1. Dodirnite polje meni.
Na displeju se pojavljuje izbor za vrste rezima rada.
2. Dodirnite tekstualno polje “Osnovna podeSavanja”.
Na displeju osetljivom na dodir pojavljuju se
podeSavanja.
3. Pritisnite polje sa tekstom “Vreme”.
Na displeju se pojavljuje vreme.
4. Pomodu prstena sa komandama promenite vreme.
5. Radi potvrde dodirnite polje meni.
Pojavljuje se pitanje, da |i promene treba da se
memorisu.
6. Dodirnite tekstualno polje “Memorisanje”.
Na displeju se pojavljuje poruka, da su podeSavanja
memorisana.

Sabat pode$avanje  sr

HlSabat podesavanije

Sa Sabat podeSavanjem moZete da podesite trajanje
od 74 sata.Jela u pecénici ostaju topla, a da ne morate
da je ukljuCujete i iskljudujete.

Start Sabat podesavanja

Pre nego Sto mozete da poCnete da koristite
podeSavanje za Sabat, morate da ga aktivirate u
osnovnim podeSavanjima. — "Osnovna podeSavanja"
na strani 20

Ako je osnovno podeSavanje promenjeno na
odgovarajuci nadin, podeSavanje za Sabat ¢e se izvrSiti
kod vrsta zagrevanja kao poslednja vrsta zagrevanja.

Aparat greje sa zagrevanjem sa gornje/donje strane.
Moze se podesiti temperatura izmedu 85 °C i 140 °C.

Mora da bude izabrana vrsta rezima rada za vrste
zagrevanja. Lista za izbor vrsta zagrevanja se pojavljuje
na displejima osetljivim na dodir.

1. Dodirnite tekstualno polje “Sabat podeSavanje”.
Na displeju u fokusu stoji predlozena vrednost za
temperaturu u beloj boji.

2. Pomod¢u komandnog dugmeta podesite Zeljenu
temperaturu.

3. Pre pocetka pritisnite polje sa tekstom “Trajanje”.
Na displeju u fokusu stoji predlozena vrednost za
trajanje u beloj boji.

4. Pomodu komandnog dugmeta podesite Zeljeno
trajanje.

Uputstvo: Vreme zavrSetka se automatski iznova
obracunava, ali ne mozete da ga pomerite.

5. Startujte pomodu tastera start/stop D.

Na displeju istiCe trajanje.

Uredaj podinje da greje.

Kada istekne trajanje pode$avanja za Sabat, Suje se
zvuéni signal. Uredaj prestaje da greje. Na displeju stoji
trajanje 00m 00s.

Pomodu tastera on/off (O iskljudite uredaj.

Uputstvo: Ako otvorite vrata aparata, rezim rada se
necée prekinuti.

Menjanje i prekid

Posle starta podeSavanja ne mogu viSe da se promene.

Ako Zelite da prekinete Sabat podesavanije, iskljugite
uredaj pomodu tastera on/off (0. Pomocu tastera start/
stop D ne mozZete viSe da zaustavite rezim rada.
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sr  Ciscenje

| Ciséenje

Ako ga pazljivo negujete i Cistite, Vas uredaj ostaje
dugo vremena lep i funkcionalan. Kako pravilno treba
da distite i negujete Va$ uredaj, objasnjavamo Vam
ovde.

Odgovarajucéa sredstva za ¢iSéenje

Da se razliCite povrSine ne bi ostetile pogresSnim
sredstvom za &is¢enje, vodite racuna o podacima u
tabeli. U zavisnosti od tipa uredaja, na Vasem uredaju
ne postoje sva podrucja.

Paznja!

Povrsinska ostecenja

Nemojte koristiti

m jaka ili abrazivna sredstva za diSc¢enje

jaka sredstva za CiSéenje koja sadrze alkohol
tvrde abrazivne jastudice ili sundere za ribanje
Kompresorski Cistadi ili parni istadi,

Poseban CistaC za toplo &iS¢enje.

Pre koridéenja dobro operite nove sunderaste krpe.

Savet: Sredstva za CiSéenje i negu koja su narocito
preporudljiva mozete da kupite u servisu. Vodite racuna
o doti¢nim uputstvima proizvodaca.

A Upozorenje — Opasnost od opekotina!

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

Podruéje Ciséenje

Uredaj spolja

Rucka na vratima Vrela sapunica:

Ocistite krpom za posude i osusite mekom krpom.
Ako sredstvo za otklanjanje kamenca kapne na
dr8ku od vrata, odmah obriSite. U suprotnom
necete viSe moci da skinete fleke.

Unutrasnjost uredaja

Emajlirane pov-
rsSine

Topla sapunica ili vodeni rastvor sirceta:
Odistite krpom za posude i osusite mekom krpom.

Sagorele ostatke hrane omeksajte vlaznom
krpom i sapunicom. U slucaju jake necistoce upot-
rebljavajte abrazivnu spiralu od prohroma ili
sredstvo za GiScenje rerne.

Paznja!

Nikada ne upotrebljavajte sredstvo za CiScenje rer-
ne dok je pecnica topla. Mogu nastati oStecenja
prohroma. Pre sledeceg zagrevanja, potpuno uklo-
nite ostatke iz pecnice i sa vrata uredaja.

Nakon CiS¢enja ostavite pecnicu otvorenu radi
susenja.

Najbolje je da Koristite funkciju CiScenja.

—> "Funkcije ¢iScenja" na strani 23

Uputstvo: Od ostataka hrane mogu da se pojave
beli tragovi. Oni nisu Stetni i ne utiu na funkcioni-
sanje uredaja.

Po potrebi mozete da ih uklonite limunskom kiseli-
nom.

Stakleni poklo-
pac svetlau
pecnici

Vrela sapunica:

Odistite krpom za posude i osusite mekom krpom.
U slucaju jake necistoce upotrebljavajte sredstva
za GiScenje rerne.

Prohromski pred-  Vrela sapunica:

nji deo Odistite 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 pomocu meke krpe nanesite u
tankom sloju.

Poklopac na
vratima

od nerdajuceg Celika:

Koristiti sredstvo za CiSéenje nerdajuceg Celika
Obratite paznju na napomene proizvodaca. Nemo-
jte koristiti sredstva za negu nerdajuceg Celika.
od plastike:

Odistiti vruéom sapunicom i krpom za posude.
Obrisati mekom krpom. Nemojte da koristite
sredstva za CiScenje stakla ili strugaljke za staklo.
Za ¢iscenje skinite poklopac na vratima.

Postolja

Vrela sapunica:
Nakvasite i oCistite krpom za posude ili Cetkom.

Plastika Vrela sapunica:

Odistite krpom za posude i osusite mekom krpom.
Nemojte da upotrebljavate sredstva za CiScenje
stakla ili strugaljke za staklo.

Sistem izvlaCenja

Vrela sapunica:

Ocistite krpom za posude ili ¢etkom.

Ne uklanjajte mast za podmazivanje na Sinama za
izvlaCenje, najbolje je da ih odistite dok su ugu-
rane. Nemojte da perete u masini za pranje
posuda.

Lakovane pov- Vrela sapunica:
rsine Odistite krpom za posude i osusSite mekom krpom.

Polje sa koman-  Vrela sapunica:

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

Staklo na vratima  Vrela sapunica:
Odistite krpom za posude i osusite mekom krpom.
Nemoijte koristiti strugac za staklo ili abrazivnu
spiralu od prohroma.

Pribor Vrela sapunica:
Nakvasite i o€istite krpom za posude ili Cetkom.
U slucaju jake necCistoCe upotrebljavajte abrazivnu
spiralu od prohroma.

Termometarza  Vrela sapunica:

przenje Ocistite krpom za posude ili cetkom.

Nemojte da perete u masini za pranje posuda.
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Uputstva

m Male razlike u boji na prednjoj stranu uredaja nastaju
zbog razli¢itin materijala, kao Sto su npr. staklo,
plastika ili metal.

m Senke na staklu na vratima koje izgledaju kao
Strafte, predstavljaju odraz osvetljenja pecénice.

m Emajl sagoreva na veoma visokim temperaturama.
Na taj nadin nastaju male razlike u boji. To je
normalno i nema nikakvog uticaja na funkciju.
Ivice tankog pleha ne mogu u potpunosti da se
emajliraju. One zbog toga mogu da budu grube.
One zbog toga mogu da budu grube.

Odrzavanje Cistoce aparata

Kako se ne bi stvarale tvrdokorne mrlje, uvek odrzavajte
Cistoc¢u aparata i uklanjajte prljavstine odmah.

A Upozorenje — Opasnost od pozara!

Slobodni ostaci jela, masnoda i sokovi od peéenja
mogu da se zapale. Pre upotrebe uklonite krupnu
prljavstinu iz pecénice, sa grejnih elemenata i pribora.

Saveti

m Ogistite pecnicu nakon svake upotrebe. Tako
prljavstine ne mogu da se zapeku.

m Uvek odmah uklonite fleke od kamenca, masti,
skroba i belanceta.

m Koristite za peenje veoma soc¢nih kolaga univerzalni
tiganj.

m Koristite za pedenje odgovarajucu posudu, npr.
pekac.

Funkcije Cis¢enja sr

I Funkcije ¢iséenja

Ocistite peénicu pomocdu funkcije ¢iséenja "Piroliza".
Mozete da izaberete izmedu tri stepena za Ciscenje.

Stepen  Stepen za ¢iScenje  Trajanje

1 lako otprilike 1 ¢as, 15 minuta
2 srednja otprilike 1 Cas, 30 minuta
3 intenzivan otprilike 2 sata

Sto su negistode jade i starije, to stepen za &igcenje
treba da bude vedi. Dovoljno je, ako pecnicu Cistite na
svaka dva do tri meseca. Po potrebi mozZete da je Sistite
i ¢eSce. Za Ciscéenje je potrebno otprilike 2,5 - 4,7
kilovatCasova.

Uputstva

m Radi VaSe sigurnosti se od odredene temperature
automatski blokiraju vrata uredaja. Mozete ponovo
da ih otvorite tek ako se simbol za blokadu & ugasi
na displeju.

m Osvetlienje pecnice ne svetli tokom funkcije
diS¢enja.

AUpozorenie

Opasnost od opekotina!

m Tokom funkcije ¢is¢enja pecénica postaje veoma
vrela. Nikada ne otvarajte vrata uredaja. Ostavite
uredaj da se ohladi. Udaljite decu.

= A Tokom funkcije giSéenja uredaj spolja postaje
veoma vreo. Nikada nemojte da dodirujete vrata
uredaja. Ostavite uredaj da se ohladi. Udaljite decu.

AUpozorenje

Opasnost od ugrozavanja zdravlja!

Fukcija ¢is¢enja zagreva pecnicu na izuzetno visoku
temperaturu, kako bi ostaci od przenja, rostilja i pecenja
sagoreli. Tada nastaje para, koja moze izazavati
nadrazaj sluznice. Tokom funkcije ¢iséenja dovoljno
provetravajte kuhinju. Ne zadrzavajte se duze u
prostoriji. Udaljite decu i ku¢ne ljubimce. Uputstva se
pridrzavajte i za vremenski pomeren rezim rada sa
pomerenim vremenom zavrSetka.

Pre funkcije ¢iS¢enja
Kod ¢&iS¢enja pribora mozete, npr. da ocCistite

univerzalnu tepsiju ili pleh. Uklonite tvrdokorne
necistoce pre giS¢enja. Ugurajte pribor na visinu 2.

Ogistite vrata uredaja i povrSine ivica rerne u zoni
zaptivaCa. Nemojte da ribate niti da uklanjate zaptivad!

Uputstvo: Prilozeni emaijlirani pribor mozete da odistite
funkcijom &is¢enja. Sve reSetke ne mogu da budu
oCiS¢ene. ReSetke nisu prilagodene funkciji is¢enja i
mogu da promene boju. Ostali pribor koji je prilagoden
funkciji Cis¢enja, mozete pronadi u tabeli za poseban
pribor. — "Pribor" na strani 11
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sr Funkcije &iS¢enja

AUpozorenje

Opasnost od pozara!

m Slobodni ostaci jela, mast i sokovi od pecenja mogu
da se zapale tokom funkcije &is¢enja. Pre svakog
startovanja funkcije ¢iséenja iz pecénice uklonite
grube nedistoce i uklonite pribor.

m Tokom funkcije CiS¢enja uredaj spolja postaje veoma
vreo. Na drSku vrata nikada nemojte da kacite
zapaljive predmete, kako npr. krpe za posude.
Oslobodite prednju stranu uredaja. Udaljite decu.

m Ukoliko je zaptivka vrata oStecena, u predelu vrata
se gubi velika koligina toplote. Zaptivku ne ribajte i
ne skidajte. Nikad ne pustajte u rad uredaj sa
oste¢enom zaptivkom ili bez zaptivke.

A Upozorenje — Opasnost od teskog ugrozavanja
zdravlja!

Tokom funkcije giS¢enja uredaj postaje veoma vreo.
Sloj protiv lepljenja sa plehova i kalupa bice oStecen i
nastace otrovni gasovi. U pecénici prilikom funkcije
diS¢enja nemojte nikada da Cistite plehove i kalupe sa
slojem protiv lepljenja. Ogistite samo emajlirani pribor.

Podesavanje funkcije ¢iséenja
Pre nego §to podesite funkciju ¢is¢enja, vodite racuna o
tome, da ste se pridrzavali uputstava za pripremu.

Trajanje je za svaki stepen ¢iSéenja fiksno prethodno
podeseno i ne moZe se promeniti.

1. Dodirnite polje meni.
Pojavljuje se izbor za vrste rezima rada.

2. Dodirnite tekstualno polje “Piroliza”.
Na displeju u fokusu stoji stepen ¢iSéenja u beloj
boji.

3. Pomoc¢u komandnog dugmeta mozete da podesite
stepen ¢iséenja.
Vreme zavrSetka se automatski izraCunava.

4. Startujte pomocu tastera start/stop D.
Na displeju istiCe trajanje. Linija zagrevanja se ne
pojavljuje kod funkcije giS¢enja.

Startujete funkciju gis¢enja.

Provetravajte kuhinju dok je funkcija ¢iS¢enja u toku.

Kratko posle starta vrata pecénice se blokiraju. Na
displeju se pojavljuje napomena i simbol @.

Ako je funkcija Ci8éenja zavrSena, Cuje se signal. Na
displeju stoji trajanje 00m 00s. Pomocu tastera on/
off ® iskljudite uredaj.

Vrata aparata se mogu otvoriti, tek kada nestane simbol
zakljuGavanja ®.
Pomeranje vremena zavrsetka

Vreme zavrSetka mozete pomeriti unazad. Pre starta
dodirnite tekstualno polje “Kraj”, pa pomocu prstena sa
komandama zavrSetak pomerite na kasnije.

Nakon zapodinjanja, aparat ide u poziciju ¢ekanja.
Vreme zavrSetka se viSe ne moze menjati.
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Menjanje i prekid

Nakon zapodinjanja se stepen CiS¢enja ne moze vise
menjati.

Ako zelite da prekinete funkciju giSc¢enja, iskljudite
aparat pomocu tastera on/off 0. Pomodu tastera start/
stop D ne moZete vide da zaustavite rezim rada.

Vrata aparata ostaju zaklju¢ana, sve dok simbol
zakljuavanja ne nestane & sa displeja.

Posle funkcije ¢iSéenja
Ako je pecnica ohladena, vlaznom krpom obrisite

preostali pepeo u pecnici, pribor na postolju i zonu oko
vrata uredaja.

Obrisite vlaznom krpom delove koji se izvlade. Zatim
sve delove koji se izvlade viSe puta uvucite i izvucite.
Nakon giS¢enja moze da dode do promene boje na
delovima koji se izvlaCe. To ni na koji nacin ne uti¢e na
funkcionisanje uredaja.

Uputstvo: U slucaju tvrdokornih mrlja mogu da ostanu
beli tragovi na emajliranim povrSinama. To su ostaci
hrane i nisu Stetni. Oni ne utiu na funkcionisanje
uredaja. Po potrebi ostatke mozete da uklonite
limunskom kiselinom.



Postolja

Ako ga pazljivo negujete i Cistite, Vas uredaj ostaje
dugo vremena lep i funkcionalan. Ovde mozete da
nadete kako okviri mogu da se otkace i odiste.

Otkacivanje i zakaCivanje stalka

A Upozorenje — Opasnost od opekotina!
Okviri postaju jako vrudi. Nikada nemoijte dirati vruce
okvire. Ostavite uredaj da se ohladi. Udaljite decu.

Otkacivanje postolja

1. Okvir napred malo podignuti a i izvuci b (slika ).
2. Posle toga celo postolje vucite sasvim napred i
izvucite ga (slika H).

ﬂ@//ﬂ

&\

Postolje odistite sredstvom za pranje posuda i
sunderom za pranje posuda. Kod tvrdokornih nedistoc¢a
upotrebljavajte Setku.

Zakacivanje postolja

Postolja prolaze samo desno ili levo. Sine za izvladenje
morate da mozete da izvuCete u napred.

1. Okvir najpre postavite po sredini u zadnju buksnu a,
dok ne nelegne na zid pecnice, i pritisnite ka
nazad b (slika H).

2. Zatim okvir ubacite u prednju buksnuc, dok i ovde
ne nalegne na zid peénice, i pritisnite ka nazad d
(slika H).
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Postolja sr

Ol Vrata uredaja

Ako ga pazljivo neguijete i Cistite, Vas uredaj ostaje
dugo vremena lep i funkcionalan. Ovde mozZete da
nadete kako vrata aparata mogu da se otkace i oCiste.

Otkacivanje i zakacCivanje vrata uredaja

Radi ¢iSéenja i radi demontaze stakala na vratima
mozete da otkadite vrata uredaja.

Sarke na vratima uredaja imaju po jednu rudicu za
blokadu.

Ako su rucice za blokadu zaklopljene (slika ), vrata
uredaja su osigurana. Ne mozete da ih otkacite.

Ako su rucice radi otkacivanja vrata uredaja otklopljene
(slika H), Sarke su osigurane. Ne mogu da Skljocnu.

AUpozorenie

Opasnost od povrede!

m Ako Sarke nisu priévrSéene, mozete jako da
Skljocnete.Pazite na to, da rucica za blokadu uvek
bude sasvim zaklopljena odnosno da prilikom
otkacivanja vrata uredaja bude sasvim otklopljena.
Sarke na vratima uredaja se kredu prilikom otvaranja
i zatvaranja vrata i mozete da se povredite. Nemojte
da dodirujete Sarke.

Otkacivanje vrata uredaja

1. Vrata uredaja potpuno otvoriti i pritisnuti u smeru
uredaja.

2. Otklopite obe rudice za blokadu levo i desno

(slika ).

Vrata uredaja zatvorite do grani¢nika a. Obema

rukama uhvatite levo i desno b i izvucite na gore

(slika H).
/

Lo
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sr Vrata uredaja

Zakacivanje vrata uredaja
Vrata uredaja ponovo zakadite obrnutim redosledom.

1. Prilikom zakadivanja vrata uredaja pazite na to,da li
ste obe Sarke ubacili u otvor (slika ).
Obe Sarke polozite dole na spoljasnje staklo i
koristite ih kao vodicu.
Pazite na to, da Sarke budu ugurane upravi otvor.
Uguravanje mora da tece lako i bez otpora. Ukoliko
osetite otpor, proverite da li su Sarke ugurane u pravi
otvor.

__//

AN

2. Vrata uredaja sasvim otvorite.Ponovo zaklopite obe
rudice za blokadu (slika H).

3. Zatvorite vrata uredaja.

Skidanje poklopca na vratima

Prohromski ulozak u poklopcu vrata moze da promeni
boju. Radi temeljnog CiScenja moZete da uklonite
poklopac. — "Ciscenje" na strani 22

1. Malo otvorite vrata uredaja.
2. Pritisnite na poklopac levo i desno (slika H).

Pazljivo zatvorite vrata uredaja.

3. Skinite poklopac (slika H).

@

Uputstvo: OcCistite prohromski ulozak u poklopcu
pomocu sredstva za CiS¢enje prohroma. Ostatak
poklopca na vratima ocistite sapunicom i mekom
krpom.
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4. Ponovo malo otvorite vrata uredaja. Postavite
poklopac i pritiskajte dok ¢ujno ne ulegne(slika H).

5. Zatvaranje vrata uredaja.

Demontaza i ugradnja stakla na vratima

Radi boljeg ¢iS¢enja mozete da demontirate stakla sa
vrata uredaja.

Demontiranje na uredaju

1. Malo otvorite vrata uredaja.
2. Pritisnite na poklopac levo i desno (slika ).
3. Skinite poklopac (slika H).

4. Na vratima uredaja levo i desno otpustite zavrtnje i
uklonite ih (slika H).

5. Pre nego §to ponovo zatvorite vrata uglavite vise
puta savijenu kuhinjsku krpu(slika E).
Prednje staklo izvucite na gore i drSkom vrata
okrenutom na dole polozite na ravnu povrsinu.




6.

Na gornjem srediSnjem disku oba drzaca pritisnite
ka gore, nemojte uklanjati (slika B). Drzite disk
jednom rukom lzvucite staklo.

\®

Ocdistite stakla pomocdu sredstva za CiSéenje stakla i
mekom krpom.

A Upozorenje
Opasnost od povrede!

Izgrebano staklo na vratima uredaja moze da iskodi.
Nemojte koristiti strugaljku za staklo, ostra i
abrazivna sredstva za CiScenije.

Sarke na vratima uredaja se krecu prilikom otvaranja
i zatvaranja vrata i mozete da se povredite. Nemojte
da dodirujete Sarke.

Ugradnja na uredaju

Obratite paznju prilikom ugradnje unutrasnjeg stakla da
se gornja desna strelica nalazi na staklu i da odgovara
strelici na plehu.

1.

2.

Srednje staklo ubacite ispod u drza¢ (slika ) i
pritisnite odozgo.
Oba drzaca pritisnuti ka dole (slika H).

3.
4,

Prednje staklo dole uvucite u drzace (slika H).
Prednje staklo zatvarajte dok obe gornje kuke ne
budu naspram otvora (slika E).

Vrata uredaja sr

5. Pritiskajte prednje staklo na dole dok ¢ujno ne
ulegne (slika H).

6. Vrata uredaja ponovo malo otvorite i uklonite
kuhinjsku krpu.

7. Ponovo uvrnite oba zavrtnja levo i desno.

8. Postavite poklopac i pritiskajte dok ¢ujno ne ulegne
(slika B).

=

9. Zatvorite vrata uredaja.

Paznja!
Pecdnicu koristite ponovo tek ako ste stakla pravilno
ugradili.
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sr Smetnja, sta giniti?

Smetnja éta éiniti’? Samostalno otklonite smetnje
o y .

TehniCke smetnje na uredaju ¢esto mozete sasvim lako

Kada nastupi neka smetnja, esto se radi o nekoj samostaino da otklonite.

sitnici. Pre nego Sto pozovete servisnu sluzbu, molimo Ako jelo nije optimalno uspelo, na kraju uputstva za
da uz pomoc¢ tabele pokuSate sami da otklonite upotrebu ¢ete prona¢i mnogo saveta i napomena za
smetnju. pripremu. — "Za Vas testirano u nasoj kuhinji"
na strani 32

Smetnja Mogudi uzrok Pomoé/napomena
Uredaj ne funkcioniSe. Osigurac u kvaru. Proverite osiguraC u kutiji sa osiguracima.

Nestanak struje Proverite, da li svetlo u kuhinji ili drugi kuhinjski uredaji funkcionisu.
Na displeju stoji “Sprache Deutsch”.  Nestanak struje Iznova podesite jezik i vreme.

Vreme se ne pojavljuje, ako je uredaj  Osnovno podeSavanje pro- Promenite osnovno podeSavanje za prikaz vremena.
iskljucen. menjeno.

Vrata uredaja ne mogu da se otvore.  Vrata uredaja su blokirana Deaktivirajte osigurac za decu tako Sto ¢ete na otprilike 4 sekunde pritisnuti
osiguracem za decu. poljie c=.
Blokadu mozZete da iskljuCite u osnovnim podeSavanjima.

Vrata uredaja ne mozete da otvorite,  Vrata uredaja su blokirana Sacekajte dok se peénica ne ohladi i simbol & ne ugasi.

na displeju svetli simbol . pomocu funkcije CiScenja.

Uredaj ne zagreva, na displeju svetli  Demo rezim je aktiviran u Na kratko iskljucite uredaj sa mreze (iskljucite osigurac u kutiji sa osigu-

simbol [Z1. osnovnim podeSavanjima. racima), pa zatim deaktivirajte demo rezim u roku od 3 minuta u osnovnim
podeSavanjima.

Uredaj ne startuje i na displeju se Zaizabrano jelo ili vrstu zagre- Ostavite pecnicu da se ohladi i iznova je startujte

pojavljuje “Pecnica je previSe vrela”  vanja pecénica je previse vrela

Prsten sa komandama je ispao iz Prsten sa komanadama je Prsten sa komandama je skidiv. Prsten sa komandama jednostavno ponovo

leziSta na polju sa komandama. ispao zbog nepaznje. vratite u leziSte i utisnite ga, tako da ulegne i moZete ponovo uobicajeno da ga
obrcete.

Prsten sa komandama ne mozete viSe Ispod prstena sa koman- Prsten sa komandama je skidiv. Kako biispao prsten sa komandama jednost-

tako lako da obrcete. dama je necistoca. avno izvucite iz lezista. lli pritisnite na spoljasnju ivicu prstena sa komandama
tako da se nagne i da mozZete lako da ga uhvatite.
Sapunicom i krpom za pranje posuda pazljivo oCistite prsten sa komandama i
njegovo leziSte na uredaju. OsuSite mekom krpom. Nemojte da upotrebljavate
jaka i abrazivna sredstva. Ne potapajte i ne perite u masini za pranje posuda.
Prsten sa komandama nemojte previse ¢esto da skidate da bi leziSte ostalo
stabilno.

/\ Upozorenje — Opasnost od povrede! Maksimalno trajanje rezima rada

Nestruéne popravke su opasne. Nikad ne pokuSavajte
da sami vrSite popravke uredaja. Popravke sme da vrsi
samo tehnicar servisne sluzbe kojeg smo mi obudgili.
Ukoliko je uredaj pokvaren, pozovite servisnu sluzbu.

Ako se podeSavanja na Vasem uredaju nisu promenila
viSe Casova, uredaj automatski prestaje da greje. Na taj
nacin se spreCava nezeljen konstantan rezim rada.

Kada je postignuto maksimalno trajanje reZzima rada ,

AUpozorenje — Opasnost od strujnog udara! orijentacija se vrsi prema doti¢nim podeSavanjima za
Neadekvatne popravke su opasne. Popravke i zamenu vrstu rezima rada.

ostedenih kablova za prikljuCivanje moze da vrSi jedino Postignuto maksimalno trajanje rezima rada
osok:v)lje Sluzbel za tehnicku pomoc'kole je prethodnov Na displeju se pojavijuje napomena, da je postignuto
obuceno. Ako je aparat pokvaren, iskljucCite ga iz mreze maksimalno trajanje rezima rada .

ili skinite osigurac iz kutije za osigurace. Obavestite

servis tehnike podrike. Kako biste nastavili rezim rada, dodirnite zeljeno polje ili

obrnite prsten sa komandama.
Poruke o greSkama na displeju Ako Vam uredaj nije potreban, iskljudite ga pomocu
Ako se na displeju pojavi poruka o greski sa “D” ili “E”, tastera on/off ©.

npr. DO111 ili EO111, iskljuCite uredaj pomocu tastera Savet: Podesite trajanje da biste izbegli nezelieno
on/off © i ponovo ga ukljuCite. iskljuGivanje uredaja npr. kod veoma dugih vremena

Ako je to bila jednokratna greSka, gasi se prikaz. pripreme. Uredaj greje, sve dok ne istekne podeSeno
Ukoliko se poruka o greski pojavi iznova, pozovite trajanje.

servisnu sluzbu i pri tome navedite tacnu poruku o

greski.
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Zamena lampice za pec¢nicu na stropu

Ako je lampica za pec¢nicu otkazala, morate da je
zamenite. Halogene lampice od 230V, 40 W, koje su
otporne na visoke temperature, dobicete kod servisne
sluzbe ili u specijalizovanoj trgovini.

Halogenu lampicu uhvatite suvom krpom. Na taj nadin
produzavate vek trajanja lampice. Upotrebljavajte samo
ove lampice.

AUpozorenje — Opasnost od strujnog udara!
Prilikom zamene lampice u rerni kontakti sijali€nog grla
su pod naponom. Pre zamene izvucite mrezni utikad ili
iskljudite osigurac u kutiji za osigurace.

A Upozorenje — Opasnost od opekotina!

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

1. Kako biste izbegli oStec¢enja, krpu za posude
poloZite u hladnu pednicu.

2. Stakleni poklopac odvrnite na levo (slika H).

3. lzvucite lampicu - ne obrdéite (slika H).
Umetnite novu lampicu, pri tome pazite na polozaj
iglica. Lampicu &vrsto utisnite.

_—  —

y

4. Ponovo uvrnite stakleni poklopac.
U zavisnosti u tipa uredaja, stakleni poklopac
poseduje prsten za dihtovanje. Pre uvrtanja ponovo
postavite prsten za dihtovanje.

5. lzvadite krpu za posude i ukljuCite prekidac.

Stakleni poklopac

Ako je stakleni poklopac halogene lampice
oSte¢en,morate da ga zamenite. Novi stakleni poklopac
éete dobiti kod servisne sluzbe. Navedite E-broj i FD-
broj Vaseg uredaja.

Servisna sluzba sr

V& Servisna sluzba

Ako morate da popravite Vas uredaj, za Vas je tu nasa
servisna sluzba. Mi uvek nalazimo odgovarajuce
reSenje, takode kako biste izbegli nepotrebne posete
osoblja servisne sluzbe.

E-broj i FD-broj

Prilikom poziva, molimo da navedete pun broj
proizvoda (E-br.) i serijski broj (FD-br.), kako bismo
kvalifikovano mogli da Vam pomognemo. Plocicu sa
tipom sa brojevima nadi ¢ete, kada otvorite vrata
uredaja.

Kod nekih uredaja, koji su opremljeni parom, plogicu sa
tipom naci ¢ete iza dijafragme.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Kako u sluéaju potrebe ne biste morali dugo da trazite,
ovde moZete uneti podatke uredaja i broj telefona
korisniCke sluzbe.

E-br. FD-br.

Korisnicka sluzba =&

Obratite paZznju na to, da poseta osoblja korisnicke
sluzbe u sluCaju pogresnog rukovanja &ak i tokom
garantnog roka nije besplatna.

Kontaktne podatke za sve drZzave naci ¢ete u
priloZzenom spisku servisnih sluzbi.

Imajte poverenja u kompetenciju proizvodaca. Tako
Gete biti sigurni da ¢e popravku izvrsiti obuceni servisni
tehnigari koji su opremljeni originalnim rezervnim
delovima za Vas uredaj.
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sr Jela

aJeh Izbor jela

Jela su formirana prema jedinstvenoj strukturi:

Pomodu vrste reZzima rada “Asistencija” mozete da = Kategorija
pripremite najrazli¢itija jela. Uredaj za Vas bira a Hrana
optimalna podesSavanja. s Jelo

Kako biste postigli dobre rezultate, pe¢nica za izabrano
jelo ne sme da bude previse vrela. Ukoliko to bude
slu¢aj, dobidete napomenu na displeju. Ostavite
pecénicu da ohladi i startujte je joS jednom.

U slededoj tabeli su navedene kategorije sa
odgovarajucim jelima. Iza svakog jela mozete pronadi
jednu ili viSe posuda.

Kategorije Jela

Napomene o podesavanjima Kolagi

m Rezultat pedenja zavisi od kvaliteta namirnica i od Sitno pecivo
veliine i vrste posuda. Za optimalan rezultat Kolaci, hleb, pica Domaci keks
pecenja, koristite samo ispravne namirnice i meso

hAa i Hleb i zemicke
koje je bilo na temperaturi iz frizidera. Kod duboko : i —— ,
smrznutih jela koristite samo namirnice direktno iz Pikantni kolaci, pica, francuska pita
zamrzivaca. Nabujak, pikantni, svezi, kuvani sastojci

m Kod nekih jela se predlaze temperatura, vrsta
zagrevanja i trajanje peCenja.Temperaturu i trajanje
pecenja mozete menjati prema sopstvenim

Lazanje, sveze
Sirovi gratinirani krompir, sastojci, 4 cm

potrebama Nabuijci, suflei Visine
m Kod ostalih jela, od Vas Ce se traziti da unesete Nabujak, slatki, sveZi
tezinu. Unesite uvek ukupnu tezinu, osim ako uredaj Suffe U kalupi z
od Vas ne zatraZi nesto drugo. Ovde uredaj ISP I U]
preuzima podeSavanja vremena i temperature za Pica
ves. o , Kajzerice
PodesSavanje tezine koje je izvan predvidenog o , —
opsega teZine nije moguce. Zamrznuti proizvodi - Nabujci
m Kod pecenih jela, kod kojih uredaj za Vas preuzima Proizvodi od krompira
izbor temperature, mogu se uneti temperature do < :
300 °C. Zbog toga vodite racuna o tome da koristite ZWSKO meso, riba
posude koje je u dovoljnoj meri otporno na toplotu. Pile
m Dobic¢ete napomene npr. o posudu, o visini reSetke Zivinsko meso Patka, guska
ili o dodavanju te¢nosti kod mesa. Kod mnogih jela A
je za vreme pecenja potrebno npr. okretanje ili -
mesSanje. To ¢e Vam se ubrzo nakon zapodinjanja Svinjetina
prikazati na displeju. Signal Vas u pravo vreme Govedina
podseda na to. Teletina
m Napomene o odgovaraju¢em posudu, kao i savete i Meso -
trikove za pripremanje, naci ¢ete na kraju uputstva Jagnjetina
za upotrebu. — "Za Vas testirano u nasoj kuhinji" Divljac
na strani 32
Jela od mesa
. . Riba Riba
Termometar za przenje . .
Varivo sa povrcem
Kod nekih jela takode mozete da upotrebljavate Gratinirano povrce
termometar za pecenje. Ukoliko ste termometar za Povrée — —
pecenje ubacili u uredaj, prikazuju Vam se za to Krompir iz rerne, prepolovljeni
namenjena jela. Temperaturu pecnice i temperaturu Krompir iz rerne, ceo

jezgra mozete da promenite. — "Termometar za
przenje" na strani 18
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Senzor za pecenje

Vas uredaj raspolaze senzorom za pedenje. On se
automatski aktivira, ukoliko iz liste za izbor izaberete
pecivo iz slededih kategorija. Ukoliko je senzor za
pedenje aktiviran, na displeju se pojavljuje simbol [-].

Kategorija Jela Jela
Kolaci u kalupima

Kolaci KolaCi iz pleha

PatiSpanj/tart

Pecivo od lisnatog testa

Sitno pecivo Mafini

Kolaci, hleb, pica Pogacice

Kajzerice

Hleb, zemicke Hleb

Pogaca

Pikantni koladi, fran-
Pikantni kolagi, pica, ~ cuska pita

francuska pita Pica

Bela pica

Duboko smrznuti  Proizvodi od krompira  Proizvodi od krompira
proizvodi

Ovde uredaj preuzima kontrolu. Uredaj kontroliSe
proces pecenja potpuno automatski, vise ne morate
niSta da podesavate. Cim pecivo bude gotovo, uredaj
ée se automatski iskljuditi. Cuje se signal. Trajanje
priblizno odgovara receptu za vase pecivo i ne
prikazuje se. Senzor za pecenje moze da se pokrene
samo ako je rerna ohladena.

Sve ostale kategorije peciva ne nadzire senzor za
pecenje. Ovde Vam se nudi oprobano podeSavanje sa
mogucnostima prilagodavanja.

NajviSe odgovaraju tamni kalupi za peéenje od metala.
Nemojte da koristite kalupe za peéenje od silikona ili

pribor koji sadrzi silikon. Senzor za pedenje se osteduje.

Sve dok se na displeju prikazuje “Ne otvarajte vrata”,
senzor za pecenje je aktivan. Ne otvarajte vrata uredaja
jer ¢e se ponistiti podeSavanja. Uredaj nastavlja da se
zagreva i mozete da podesite predloZzeno vreme. Rad
uredaja morate sami da nadgledate.

Podesavanje jela

Dobidete kompletno uputstvo za sva potrebna
podeSavanja za jelo koje ste odabrali.

Za listanje u pojedina&nim nivoima koristite prsten sa
komandama.

1. Dodirnite polje meni.
Pojavljuje se izbor za vrste reZzima rada.
2. Dodirnite tekstualno polje , Asistencija“.
Pojavljuju se kategorije.
3. Dodirnite zeljenu kategoriju.
Pojavljuju se jela za tu kategoriju.
4. Dodirnite Zeljeno jelo.
Pojavljuju se pojedinacna jela.

Jela sr

5. Dodirnite Zeljeno jelo.
Na displeju se uz to pojavljuju podeSavanja. Kod
mnogih jela podeSavanja mozete da prilagodite
svojim zeljama.
Kod nekih jela umesto toga morate da podesite
tezinu.
Savet: Iznad polja sa tekstom ,Savet” nalaze se
napomene vezane za pribor i visinu pedenja.

6. Startujte pomodu tastera start/stop D.
Na displeju istiCe trajanje.

Uredaj podinje da greje.

Kada se trajanje zavrsi, Cuje se signal. Uredaj prestaje
da greje.

Kada je VaSe jelo gotovo, iskljudite uredaj pomocu
tastera on/off .

Naknadno pecenje

Po isteku trajanja, mozete kod nekih jela da ukljudite
naknadno pecenje, ako joS uvek niste zadovoljni
rezultatom pedenja.

Na displeju se pojavljuje upit, da li Zelite naknadno da

pecCete. Ako zelite da dokuvate jelo, dodirnite tekstualno
polje “Dokuvavanje”. Predlaze se trajanje, koje mozete
da promenite. Startujte pomodu tastera start/stop .

Uputstvo: MozZete naknadno da pecete koliko Cesto
zelite.

Ako ste zadovoljni rezultatom kuvanja, dodirnite
tekstualno polje “ZavrSavanje”.
Pomodu tastera on/off @ iskljudite uredaj.

Pomeranje vremena zavrsSetka

Kod nekih jela ne mozete vreme zavrSetka da pomerite
unazad. Pre starta dodirnite tekstualno polje “Kraj”, pa
pomocu prstena sa komandama zavrSetak pomerite na
kasnije.

Nakon zapodinjanja, aparat ide u poziciju ¢ekanja.
Vreme zavr3etka se viSe ne moze menjati.

Menjanje i prekid
Posle starta podeSavanja ne mogu visSe da se promene.

Ako Zelite da prekinete, iskljucite uredaj pomocu tastera
on/off (. Pomocu tastera start/stop D ne mozete vise
da zaustavite rezim rada.
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sr Za Vas testirano u nasoj kuhinji

[ElZa Vas testirano u nasoj
Kuhinji

Ovde cete pronadi izbor jela i optimalna podeSavanja
za njih. Mi Vam pokazujemo koja vrsta zagrevanja i
temperatura su najbolje za Vase jelo. Dobicete podatke
o prikladnom priboru i na kojoj visini treba da se stave.
Dobicete savete o posudu i naCinu pripreme.

Uputstvo: Kod pripreme namirnica moze da se pojavi
puno vodene pare u pecnici.

Va$ aparat veoma Stedi energiju i za vreme rada
ispusta jako malo toplote napolje. Zbog velikih
temperaturnih razlika izmedu unutrasnjosti pec¢nice i
spoljasnjih delova, mozZe se pojaviti vodeni kondenzat
na vratima, polju sa komandama ili na delovima
namestaja u okolini. To je normalna, fiziCki uslovljena
pojava. Prethodnim zagrevanjem ili namernim
ostavljanjem otvorenih vrata, kondenzat se moze
smanijiti.

Ne upotrebljavajte silikonske kalupe

Za optimalan rezultat pecenja preporucujemo tamne
kalupe od metala.

Paznja!

Nemoijte koristiti kalupe od silikona ili folije za pecCenje,
pokrivace ili pribor koji sadrze silikon. Senzor za
peCenje moze da se osteti.

Cak i kada ne koristite senzor za pecenje, on moze da
se osteti.

lzuzeci:

m Moze se koristiti papir za pecenje, oblozen
silikonom.

m  Ako je isporucen termometar za meso, on moze da
se koristi.

Kolagi i sitna peciva

Va$ uredaj nudi mnogobrojne vrste zagrevanja za
pripremu kolacCa i sitnog peciva. U tabeli podeSavanja
mozete pronadi optimalna podeSavanja za Va$a jela.

Vodite raduna i 0 napomenama u poglavlju o dizanju
testa.

Koristite samo originalni pribor za Vas uredaj. On je
optimalno prilagoden pecdnici i rezimima rada.

Uguravanje
Stavljajte ga na navedene visine.

Pecenje na jednom nivou

Za pecCenje na jednoj ravni koristite sledece visine:
m Visoko pecivo: visina 2

®m ravno pecivo: visina 3

Ako koristite vrstu zagrevanja sa 4D-vreli vazduhom,
onda mozZete da izaberete visine 1, 2, 3 i 4.

Pecenje na viSe nivoa

Upotrebljavajte 4D-vreli vazduh. Peciva koja su
istovremeno ubadena na plehovima ili u kalupima, ne
moraju da budu gotova istovremeno.
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Pedenje na dve ravni:

m Univerzalni tiganj: visina 3
Pleh za pecenje: visina 1

m Kalupi na resetki
prva reSetka: visina 3
druga reSetka: visina 1

Pedenje na tri nivoa:

m Pleh za pedenje: visina 5
Univerzalni tiganj: visina 3
Pleh za pec&enje: visina 1

Pedenje na &etiri nivoa:
m 4 ReSetka sa papirom za peéenje
prva reSetka: visina 5
druga resetka: visina 3
treca resetka: visina 2
Cetvrta reSetka: visina 1

Istovremenom pripremom jela, mozete da ustedite do
45 procenata energije. Stavite kalupe jedan do drugog
ili jedan iznad drugog u pecnicu.

Pribor

Vodite raCuna o tome, da uvek koristite odgovarajuci
pribor i da ga pravilno ugurate.

Resetka

ReSetku otvorenom stranom ka vratima uredaja i
zakrivljenjem na dole ugurajte u rernu. Posude i kalupe
uvek postavite na reSetku.

Univerzalni tiganj ili pleh za pec¢enje
Univerzalni tiganj ili pleh gurnite do kraja, sa
zakoSenjem prema vratima od uredaja.

Kod so&nih kolaga koristite univerzalni tiganj, da sok
koji izade iz njih ne bi isprljao pednicu.

Kalupi za pecenje
NajviSe odgovaraju tamni kalupi za peCenje od metala.

Svetli plehani kalupi, keramicki i stakleni kalupi
produzavaju vreme pedenja i pecivo ne tamni
ravnomerno. Ako pedete u ovim kalupima i zelite da da
zagrevate sa gornje/donje strane, pomerite kalup na
visinu 1.

Papir za pecenje

Koristite samo papir za pecenje koji je odgovarajuci za
izabranu temperaturu.Papir za pecenje uvek isecite
skladno.

Preporucena podesavanja

U tabeli su navedene optimalne vrste zagrevanja za
razligita peciva. Temperatura i trajanje pecenja zavise
od konzistencije i koli¢ine testa. Zato su navedena
podrucja za podeSavanje. Najpre pokusSajte sa najnizim
vrednostima. Niza temperatura daje ravnomernije
pecenje. Ako je neophodno, sledeceg puta podesite
viSu temperaturu.

Uputstvo: Vremena peCenja ne mogu da se skrate
povecavanjem temperatura. Kolaci i sitho pecivo bi
samo spolja bili pec¢eni, ali iznutra nedovoljno.

Vrednosti za podeSavanja vaZe za ubacivanje jela u
hladnu pecénicu. Na taj nacin Stedite do 20 procenata
energije. Ako koristite prethodno zagrevanje, navedena
vremena pedenja ¢e se skratiti za nekoliko minuta.



Za Vas testirano u naSoj kuhinji sr

Za izabrana jela je neophodno prethodno zagrevanje | Nemoijte vaditi koriS¢eni pribor iz peénice. Tako cete
to je navedeno u tabeli. Jelo i pribor stavite u rernu tek posti¢i optimalan rezultat peéenja i ustedeti do 20
kada se dovrsi brzo zagrevanije. procenata energije.

Ako Zelite da pecete po sopstvenom receptu, orijentiSite

- . i D he . KoriS¢ene vrste zagrevanja:
se na sliéno pecivo u tabeli. Dodatne informacije - 4D vreo vazduh

pronaci ¢ete u §avetima za pecCenje u nastavku u okviru = (3 Zagrevanje sa gornje/donie strane
tabele za podeSavanije. = [@ stepen za picu

Pribor / posude Visinau  Vrsta Temperatu- Trajanjeu
rerni zagre- rau°C min.

vanja

Kola€i u kalupima

Biskvitni kolac, jednostruki Kalup u obliku venca/Cetvrtasti kalup 2 = 150-170 50-70
Biskvitni kolac, jednostruki, 2 nivoa Kalup u obliku venca/Cetvrtasti kalup 3+1 140-160 60-80
Biskvitni kolac, fini Kalup u obliku venca/Cetvrtasti kalup 2 = 150-170 60-80
Vocni kola¢ od biskvitnog testa, fini Kalup za kuglof/kalup sa sko¢nim mehaniz- 2 = 160-180 40-60
mom
Biskvit za torte Kalup za biskvit za torte 3 = 160-180 20-30
Torta od voca ili svezeg sira sa dnom od prh-  Kalup sa skocnim mehanizmom @26 cm 2 = 170-190 60-80
kog testa
Lenja pita Pleh za picu 3 170-190 45-55
Tart Kalup za tart, crni pleh 3 190-210 2540
Kuglof od dizanog testa Kalup za kuglof 2 = 150-170 50-70
Kola€ od dizanog testa Kalup sa skocnim mehanizmom @28 cm 2 = 160-170 20-30
Biskvit za torte, 2 jajeta Kalup za biskvit za torte 3 = 150-170* 20-30
Biskvitna torta, 3 jajeta Kalup sa skocnim mehanizmom @26 cm 2 = 160-170” 25-35
Biskvitna torta, 6 jaja Kalup sa skocnim mehanizmom @28 cm 2 150-170* 30-50
Kolaéi iz pleha
Biskvitni kola¢ sa filom Pleh za pecenje 3 = 160-180 20-40
Biskvitni kolac, 2 nivoa Univerzalna tepsija i pleh za pecenje 3+1 140-160 30-50
Kola¢ od prhkog testa sa suvim filom Pleh za pecenje 3 = 170-190 25-35
Kola€ od prhkog testa sa suvim filom, 2 nivoa  Univerzalna tepsija i pleh za pecenje 3+1 160-170 35-45
Kola€ od prhkog testa sa socnim filom Univerzalna tepsija = 160-180 55-65
Lenja pita Univerzalna tepsija 3 170-190 45-55
Kolac od dizanog testa sa suvim filom Univerzalna tepsija 3 = 160-180 15-20
KolaC od dizanog testa sa suvim filom, 2 nivoa Univerzalna tepsija i pleh za pecenje 3+1 150-170 20-30
Kolac od dizanog testa sa socnim filom Univerzalna tepsija 3 = 180-200 30-40
golaé od dizanog testa sa socnim filom, Univerzalna tepsija i pleh za pecenje 3+1 150-170 45-60
nivoa
Pletenica od dizanog testa, venac od dizanog  Pleh za pecenje 2 = 160-170 25-35
testa
Biskvitni rolat Pleh za pecenje 3 180200 815
Kolac sa kandiranim vo¢em od 500 g brasna  Pleh za pecenje 2 = 150-170 45-60
Strudla, slatka Univerzalna tepsija 2 170-180 50-60
Strudla, zamrznuta Univerzalna tepsija 3 200-220 35-45
Sitno pecivo
Koladici Pleh za pecenje 3 = 160* 20-30
Koladici Pleh za pecenje 3 150** 25-35
Koladici, 2 nivoa Univerzalna tepsija i pleh za pecenje 3+1 150* 25-35

* predzagrevanje

**5 min. predzagrevanja, nemojte koristiti funkciju brzog zagrevanja
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Pribor / posude Visina u Temperatu- Trajanjeu
rerni rau°C min.

Kolacici, 3 nivoa Pleh za peCenje i univerzalna tepsija 5+3+1 140* 35-45
Mafini Pleh za mafine 3 = 170-190 1520
Mafini, 2 nivoa Plehovi za mafine 3+1 160-180* 15-30
Sitno pecivo od dizanog testa Pleh za peCenje 3 B 160-180 25-35
Sitno pecivo od dizanog testa, 2 nivoa Univerzalna tepsija i pleh za pecenje 3+1 150-170 2540
Pecivo od lisnatog testa Pleh za peCenje 3 170-190* 20-35
Pecivo od lisnatog testa, 2 nivoa Univerzalna tepsija i pleh za pecenje 3+1 170-190* 20-45
Pecivo od lisnatog testa 3 nivoa Pleh za peCenje i univerzalna tepsija 5+3+1 170-190* 20-45
Pecivo od lisnatog testa, ravno, 4 nivoa 4 reSetke 5+3+2+1 180-200* 20-35
Pecivo od kuvanog testa Pleh za peCenje 3 B 200220 30-40
Pecivo od kuvanog testa, 2 nivoa Univerzalna tepsija i pleh za pecenje 3+1 190-210 3545
Dansko pecivo Pleh za peCenje 3 160-180 20-30
Domadi keks

Cajno pecivo Pleh za peCenje 3 = 140-150™ 2540
Cajno pecivo Pleh za pecenje 3 140150 2540
Cajno pecivo, 2 nivoa Univerzalna tepsija i pleh za pecenje 3+1 140-150**  30-40
Cajno pecivo, 3 nivoa Pleh za pecenje i univerzalna tepsija 5+3+1 130-140** 3555
Domaci keks Pleh za peCenje 3 140-160 15-30
Domaci keks, 2 nivoa Univerzalna tepsija i pleh za pecenje 3+1 140-160 15-30
Domaci keks, 3 nivoa Pleh za peCenje i univerzalna tepsija 5+3+1 140-160 15-30
Beze pecivo Pleh za pecenje 3 80-90* 120-150
Beze pecivo, 2 nivoa Univerzalna tepsija i pleh za pecenje 3+1 80-90" 120-180
Makroni Pleh za pecenje 3 90-110 20-40
Makroni, 2 nivoa Univerzalna tepsija i pleh za pecenje 3+1 90-110 25-45
Makroni, 3 nivoa Pleh za peCenje i univerzalna tepsija 5+3+1 90-110 30-45

* predzagrevanje

** 5 min. predzagrevanja, nemojte koristiti funkciju brzog zagrevanj

Saveti za kolace i sitno pecivo

Zelite da utvrdite, da li je kola¢ dovol-  Ubodite Gackalicom najvisi deo na kolagu. Ako se na ¢ackalicu ne lepi testo, kolac je gotov.
jno pecen.

Kolac splasnjava. Slededi put upotrebite manje tecnosti. Ili podesite temperaturu za 10 °C niZe i produZite vreme pecenja.
Vodite racuna o0 navedenim sastojcima i uputstvima za pripremu u receptu.

Koladi su na sredini deblji, a prirubu  Podmazite samo dno tepsije sa zidovima koji se skidaju. Nakon pecenja pazljivo odvojite kola¢ pomocu noza.
tanii.

Vocni sok preliva. Koristite sledeci put univerzalni tiganj.

Sitno pecivo ostaje pri pecenju jedno  Oko svakog komada peciva razmak bi trebalo da bude oko 2 cm. Tako ima dovoljno mesta, da oni mogu da
do drugog. narastu i porumene sa svih strana.

KolaCi su previse suvi. Podesite temperaturu za 10 °C viSe i skratite vreme pecenja.

Kolac je sa svih strana previSe svetao. Ako su visina i pribor odgovarajuci, povecajte po potrebi temperaturu ili produzite vreme pecenja.

Kolac je sa gornje strane previse Stavite sledeci put na visi nivo.

svetao, a sa donje previSe taman.

Kola€ je sa gornje strane previse Stavite sledeci put na niZi nivo. Izaberite nizu temperaturu i produzite vreme pecenja.

taman, ali sa donje previse svetao.

Kola¢ u kalupu ili Cetvrtastom kalupu  Kalup za pecenje nemojte da postavljate uz zadnji zid nego na sredinu pribora.
pozadi je previSe taman.

Kolac je sa svih strana previSe taman. Izaberite sledeci put nizu temperaturu i produzite po potrebi vreme pecenja.
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Pecivo je neravnomerno porumenelo. Podesite temperaturu malo nize.

Takode papir za pecenje koji viri moZe da uti¢e na cirkulaciju vazduha. Isecite papir za pecenje uvek tako da

odgovara.

Vodite racuna o tome, da kalup ne stoji direktno ispred otvora na zadnjem zidu pecnice.
Kod pecenja sitnog peciva, trebalo bi po moguéstvu da koristite jednake veliCine i debljine.

Pekli ste na vise nivoa. Na gornjem
plehu je pecivo tamnije nego na don-  ne moraju biti istovremeno.

jem.

Izaberite za peCenje na viSe nivoa uvek 4D vreo vazduh. Istovremeno stavljena peciva na plehove ili u kalupe,

Kolac izgleda lepo, ali u sredini nije
dovoljne pecen.

Pecite na nizoj temperaturu malo duze i po potrebi dodajte malo tecnosti. Kod kolaca sa socnim nadevom
prvo ispecite koru. Pospite ih bademom ili prezlama, i nafilujte ih.

Kola¢ nece da ispadne.

Kolac ostavite jos 5 do 10 minuta nakon pe¢enja da se ohladi. Ako joS uvek nece da se odlepi, pazljivo ga po

ivici odvojite nozem. Istresite ponovo kolac, i kalup prekrijte viSe puta viaznom, hladnom krpom. Kod sledeceg
puta podmazite kalup pospite ga prezlama.

Hleb i zemicke

Va$ uredaj nudi mnogobrojne vrste zagrevanja za
pecenje hleba i zemicka. U tabeli podeSavanja mozete
pronadi optimalna podeSavanja za Vasa jela.

Vodite raCuna i 0 napomenama u poglavlju o dizanju
testa.

Koristite samo originalni pribor za Vas uredaj. On je
optimalno prilagoden pednici i rezimima rada.

Uguravanje
Stavljajte ga na navedene visine.

Pecenje na jednom nivou

Za pecenje na jednoj ravni koristite sledece visine:
m Visoko pecivo: visina 2

®m ravno pecivo: visina 3

Ako koristite vrstu zagrevanja sa 4D-vreli vazduhom,
onda mozete da izaberete visine 1, 2, 3 i 4.

Pecenje na dva nivoa
Upotrebljavajte 4D-vreli vazduh. Peciva koja su
istovremeno ubadena na plehovima ili u kalupima, ne
moraju da budu gotova istovremeno.
m Univerzalni tiganj: visina 3

Pleh za pecenje: visina 1
m Kalupi na reSetki

prva reSetka: visina 3

druga reSetka: visina 1

Istovremenom pripremom jela, mozete da ustedite do
45 procenata energije. Stavite kalupe jedan do drugog
ili jedan iznad drugog u pecnicu.

Pribor

Vodite racuna o tome, da uvek koristite odgovarajudi
pribor i da ga pravilno ugurate.

Resetka

Resetku otvorenom stranom ka vratima uredaja i
zakrivljenjem na dole ugurajte u rernu. Posude i kalupe
uvek postavite na reSetku.

Univerzalni tiganj ili pleh za pecenje

Univerzalni tiganj ili pleh gurnite do kraja, sa
zakoSenjem prema vratima od uredaja.

Kalupi za pecenje

NajviSe odgovaraju tamni kalupi za peéenje od metala.

Svetli plehani kalupi, keramicki i stakleni kalupi
produzavaju vreme pecenja i pecivo ne tamni
ravnomerno. Ako pedete u ovim kalupima i Zelite da da
zagrevate sa gornje/donje strane, pomerite kalup na
visinu 1.

Papir za pecenje

Koristite samo papir za pecenje koji je odgovarajudi za
izabranu temperaturu.Papir za pecenje uvek isecite
skladno.

Zamrznuti proizvodi

Nemoijte koristiti jako zaledene duboko smrznute
proizvode. Uklonite led sa jela.

Duboko smrznuti proizvodi su delimi¢no neravnomerno
prethodno peceni. | posle pedenja ostaju mesta koja su
neravnomerno porumenela.

Preporuc¢ena podesSavanja

U tabelama ¢ete naci optimalnu vrstu zagrevanja za
razne vrste hleba i za zemicke. Temperatura i trajanje
pecenja zavise od konzistencije i koli¢ine testa. Zato su
navedena podrucja za podeSavanje. PokuSajte prvo sa
nizim vrednostima. Niza temperatura daje ravnomernije
pecCenje. Ako je neophodno, slededeg puta podesite
viSu temperaturu.

Uputstvo: Vremena peCenja ne mogu da se skrate
povecéavanjem temperatura. Hleb ili zemicka bi bili
peceni samo spolja, ali iznutra nedovoljno.

Vrednosti za podeSavanja vaze za ubacivanje jela u
hladnu pec¢nicu. Na taj nacin Stedite do 20 procenata
energije. Ako koristite prethodno zagrevanje, navedena
vremena pecenja ¢e se skratiti za nekoliko minuta.

Za izabrana jela je neophodno prethodno zagrevanije |
to je navedeno u tabeli. Jelo i pribor stavite u rernu tek
kada se dovrSi brzo zagrevanje. Mnoga jela najbolje
uspevaju, ako se peku u vise koraka. Ona su navedena
u tabeli.

Vrednosti za podeSavanja vaze, kako za testo za hleb,
tako i za testa na plehu, i za testa u kalupu.

Ako Zelite da pecete po sopstvenom receptu, orijentiSite
se na sliéno pecivo u tabeli.

Nemojte vaditi koriSéeni pribor iz peénice. Tako Cete
posti¢i optimalan rezultat pe&enja i ustedeti do 20
procenata energije.
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Paznja! Koris¢ene vrste zagrevanja:

Nemojte nikada sipati vodu u vrelu peénicu, niti stavljati " 4D vreo vazduh

posudu sa vodom na dno pec¢nice. Promena (2 Zagrevanje sa gornje/donje strane
temperature moze da dovede do ostecenja emajla. PecCenje rostilja na cirkulacionom vazduhu
] Rostilj, velika povrsina

stepen za picu

Visina u Vrsta zag- Temperatura Stepen Trajanje u

rerni revanja u°c rostil-  min.
janja
Hieb
Belihleb, 750 g Univerzalna tepsija ili Cetvrtasti kalup 2 210-220* - 10-15
180-190 - 25-35
MeSani hleb, 1,5 kg Univerzalna tepsija ili Cetvrtasti kalup 2 210-220* - 10-15
180-190 - 40-50
Integralni hleb, 1 kg Univerzalna tepsija 2 210-220* - 10-15
180-190 - 40-50
Lepinja Univerzalna tepsija 3 = 250-270 - 20-25
Zemicke
Zemicke i bageti za zavr$no pecenje, Univerzalna tepsija 3 180-200 - 10-15
unapred zapecCeni
Zemicke, slatke, sveze Pleh za peCenje 3 = 170-190* - 15-20
Zemicke, slatke, sveze, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje 3+1 150-170* - 20-30
Zemicke, sveze Pleh za peCenje 3 = 180-200 - 20-30
Baget, unapred zapecen, iz frizidera Univerzalna tepsija 3 180-200 - 20-30
Zemicke, zamrznute
Zemicke i bageti za zavrSno pecenije, Univerzalna tepsija 3 180-200 - 10-15
unapred zapecCeni
Bavarska peciva, gotovo oblikovano Univerzalna tepsija 3 180-200 - 20-25
sirovo testo
Kroasan, gotovo oblikovano sirovo testo  Univerzalna tepsija 3 170-190 - 30-35
Tost
Zapeceni tost, 4 komada ReSetka 3 X 190-210 - 10-15
Zapeceni tost, 12 komada ReSetka 3 X 230-250 - 10-15
Tostiranje (bez prethodnog zagrevanja)  ReSetka 5 ] - 3 46
* predzagrevanje
Pica, francuska pita Kis$ Loren i pikantni Pecenje na jednom nivou
kolaéi Za pecCenje na jednoj ravni koristite sledece visine:
m Visoko pecivo: visina 2
Va$ uredaj nudi mnogobrojne vrste zagrevanja za ®m ravno pecivo: visina 3
pripremu pice, francuske pite Ki§ Loren i pikantnih o . .
kolaga. U tabeli pode$avanja moZete pronadi optimalna Ako koristite vrstu zagrevanja sa 4D-vreli vazduhom,
podeSavanja za Vasa jela. onda mozete da izaberete visine 1, 2, 3 i 4.
Vodite raCuna i 0 napomenama u poglavlju o dizanju Peéenje na vise nivoa
testa. Upotrebljavajte 4D-vreli vazduh. Peciva koja su
Koristite samo originalni pribor za Va$ uredaj. On je istovremeno ubacCena na plehovima ili u kalupima, ne
optimalno prilagoden pedénici i rezimima rada. moraju da budu gotova istovremeno.
Pedenje na dve ravni:
Uguravanje m Univerzalni tigan;j: visina 3

Pleh za pecenje: visina 1
m Kalupi na resetki

prva reSetka: visina 3

druga reSetka: visina 1

Stavljajte ga na navedene visine.
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Pedenje na &etiri nivoa:
m 4 ReSetka sa papirom za peCenje
prva resSetka: visina 5
druga reSetka: visina 3
treca reSetka: visina 2
Cetvrta reSetka: visina 1

Istovremenom pripremom jela, mozete da ustedite do
45 procenata energije. Stavite kalupe jedan do drugog
ili jedan iznad drugog u pecnicu.

Pribor

Vodite raCuna o tome, da uvek koristite odgovarajuci
pribor i da ga pravilno ugurate.

ResSetka

ReSetku otvorenom stranom ka vratima uredaja i
zakrivljenjem na dole ugurajte u rernu. Posude i kalupe
uvek postavite na reSetku.

Univerzalni tiganj ili pleh za pecenje
Univerzalni tiganj ili pleh gurnite do kraja, sa
zakoSenjem prema vratima od uredaja.

Kod pice sa puno nadeva koristite univerzalni tigan;.

Kalupi za pecenje
Najvise odgovaraju tamni kalupi za pedenje od metala.

Svetli plehani kalupi, keramicki i stakleni kalupi
produzavaju vreme pedenja i pecivo ne tamni
ravnomerno. Ako pedete u ovim kalupima i zelite da da
zagrevate sa gornje/donje strane, pomerite kalup na
visinu 1.

Papir za pecenje

Koristite samo papir za pecenje koji je odgovarajudi za
izabranu temperaturu.Papir za pecenje uvek isecite
skladno.

Za Vas testirano u nasoj kuhinji sr

Zamrznuti proizvodi

Nemoijte koristiti jako zaledene duboko smrznute
proizvode. Uklonite led sa jela.

Duboko smrznuti proizvodi su delimi¢no neravhomerno
prethodno peceni. | posle pedenja ostaju mesta koja su
neravnomerno porumenela.

Preporucena podesSavanja

U tabelama ¢ete naci optimalnu vrstu zagrevanja
optimalnu vrstu zagrevanja. Temperatura i trajanje
pecenja zavise od konzistencije i koli¢ine testa. Zato su
navedena podrucja za podeSavanje. Najpre pokusSajte
sa najnizim vrednostima. Niza temperatura daje
ravnomernije pecenje. Ako je neophodno, sledeceg
puta podesite viSu temperaturu.

Uputstvo: Vremena pecenja ne mogu da se skrate
povecavanjem temperatura. Jelo bi bilo pe¢eno samo
spolja, ali iznutra nedovoljno.

Vrednosti za podeSavanja vaze za ubacivanje jela u
hladnu pec¢nicu. Na taj nacin Stedite do 20 procenata
energije. Ako koristite prethodno zagrevanje, navedena
vremena pedenja ¢e se skratiti za nekoliko minuta.

Za izabrana jela je neophodno prethodno zagrevanje |
to je navedeno u tabeli. Jelo i pribor stavite u rernu tek
kada se dovrSi brzo zagrevanije.

Ako Zelite da pecete po sopstvenom receptu, orijentisite
se na sli¢no pecivo u tabeli.

Nemojte vaditi koriséeni pribor iz peénice. Tako Cete
posti¢i optimalan rezultat peéenja i ustedeti do 20
procenata energije.

KoriS¢ene vrste zagrevanja:

n 4D vreo vazduh

m [O Zagrevanje sa gornje/donje strane
m (@] stepen za picu

Visina u Vrsta

Temperatu- Trajanjeu

rerni zagre- rau°C min.
vanja

Pica

Pica, sveZa Pleh za pecenje 3 = 200-220 25-35
Pica, sveza Pleh za pecenje 3 200-220 25-35
Pica, sveza, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje 3+1 180-200 35-45
Pica, sveza, tanka kora Pleh za picu 2 220-230 20-30
Pica, gotova iz frizidera Resetka 3 190-210 10-15
Pica, zamrznuta

Pica sa tankom korom 1 komad ReSetka 3 190-210 1520
Pica sa tankom korom 2 komada Univerzalna tepsija + reSetka 3+1 190-210 20-25
Pica sa debelom korom 1 komad Resetka 3 180-200 20-25
Pica sa debelom korom 2 komada Univerzalna tepsija + reSetka 3+1 190-210 20-30
Topli sendvi¢ Resetka 3 200-220 15-20
Mini pice Univerzalna tepsija 3 180-200 15-20
Mini pice, @7 cm, 4 nivoa 4 reSetke 5+3+2+1 180-200* 20-30

‘

* predzagrevani
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Pribor

Visinau  Vrsta Temperatu- Trajanjeu
zagre- rau°C min.

Pikantni kolaci i francuska pita

vanja

Pikantni kolaci u kalupu Kalup sa skocnim mehanizmom @28 cm 2 170-190 55-65

Francuska pita Kalup za tart, crni pleh 3 190-210 30-40

Bela pica Univerzalna tepsija 3 = 260-280* 10-15

Ruske piroske Keramicki pekac 2 = 190-200 30-45

Empanada Univerzalna tepsija 3 180-190 30-45
1

Burek Univerzalna tepsija
* predzagrevanje

200-220" 20-30

Nabujak i sufle

Va$ aparat nudi mnogobrojne vrste zagrevanja za
pripremanje kaserola i suflea. U tabeli podeSavanja
mozete pronadi optimalna podeSavanja za Va$a jela.

Koristite samo originalni pribor za Va$ uredaj. On je
optimalno prilagoden pednici i rezimima rada.

Uguravanje
Uvek stavljajte na navedene visine.

Vi moZete na jednom nivou da pripremate u kalupima ili
u univerzalnom tiganju.

m Kalupi na reSetki: visina 2

m Univerzalni tiganj: visina 3

Sufle mozete takode da pripremate tehnikom stavljanja
posude u posudu sa vodom u univerzalnom tiganju. Za
to univerzalni tiganj ugurajte na visinu 2.

Istovremenom pripremom jela, mozete da ustedite do
45 procenata energije. Stavite kalupe jedan pored
drugog u pecnicu.

Pribor

Vodite racuna o tome, da uvek koristite odgovarajudi
pribor i da ga pravilno ugurate.

Resetka

ReSetku otvorenom stranom ka vratima uredaja i
zakrivljenjem na dole ugurajte u rernu. Posude i kalupe
uvek postavite na reSetku.

Univerzalni tiganj
Univerzalni tiganj paZljivo gurnite do kraja, sa
zakoSenjem prema vratima aparata.

Guzvare i suflei Pribor / Posude

Posuda

Koristite za kaserole i gratinirana jela Siroku, ravnu
posudu. U uskoj, visokoj posudi, jelima je potrebno vise
vremena za pripremu i tamnija su na gornjoj strani.

Preporucena podeSavanja

U tabeli ¢ete za razliite kaserole i suflee, nadi
optimalnu vrstu zagrevanja. Temperatura i vremena
pecenja zavise od koliine i recepta. Status pecenja
guzvare zavisi od veli¢ine posuda i od visine
guzvare.Zato su navedena podrucja za podeSavanje.
Pokusajte prvo sa nizim vrednostima. Niza temperatura
daje ravnomernije pecenje. Ako je neophodno,
sledeéeg puta podesite viSu temperaturu.

Uputstvo: Vremena pecCenja se ne mogu skratiti
povecavanjem temperature. Kaserole ili sufle bi bili
samo spolja peceni, ali iznutra sirovi.

Vrednosti za podeSavanja vaZe za ubacivanje jela u
hladnu pec¢nicu. Na taj nadin Stedite do 20 procenata
energije.Ako prethodno zagrevate, smenjujete
navedena vremena pecenja za nekoliko minuta.

Ako Zelite da pecete po sopstvenom receptu, orijentisSite
se na sli¢na jela u tabeli.

Nemoijte vaditi koriséeni pribor iz peénice. Tako Cete
posti¢i optimalan rezultat pe€enja i ustedeti do 20
procenata energije.

Koris¢ene vrste zagrevanja:

" 4D vreo vazduh

m [O Zagrevanje sa gornje/donje strane
m [@] stepen za picu

Visina Vrsta Temperatu- Trajanjeu

uguravan- zagre- rau°C min.

ja vanja

Nabujak, pikantni, kuvani sastojci Kalup za guzvaru 2 = 200-220 30-50
Guzvara, slatka Kalup za guzvaru 2 = 170-190 4060
Lazanje, sveze, 1 kg Kalup za guzvaru 2 160-180 50-60
Lazanje, smrznute, 400 g Resetka 2 190-210 30-35
Gratinirani krompir, sirovi sastojci, 4 cmvisok  Kalup za guzvaru 2 160-190 50-70
Gratinirani krompir, sirovi sastojci, 4 cm visok, Kalup za guzvaru 3+1 150-170 60-80
2 nivoa

Sufle Kalup za guzvaru 2 160-180~ 3545
Sufle Kalupi za porcije 2 = 170-190 6575
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Zivina
Va$ aparat nudi mnogobrojne vrste zagrevanja za

pripremu zivinskog mesa. U tabelama za podeSavanje
éete nadi optimalna podeSavanja za neka jela.

Pecenje na resetki

Pedenje na resetki je posebno pogodno za velike
komade zivinskog mesa ili vise komada istovremeno.

Stavite univerzalni tiganj sa reSetkom preko na
navedenu visinu. Vodite raCuna o tome, da reSetka
pravilno naleze na univerzalni tiganj. — "Pribor”
na strani 11

U zavisnosti od veliine i vrste zivinskog mesa, sipajte
do "2 litara vode u univerzalni tiganj. Tako prikupljate
mast. Od te mo&e mozete da napravite sos. Uz to ima
jako malo dima i pec¢nica ostaje Cistija.

Pecenje u posudi

Koristite samo posude, koje je pogodno za rernu.
Proverite da li posude moze da stane u pecénicu.

Najpogodnije posude je od stakla.Vru¢u posudu od
stakla stavite na suvi podmetad. Kada je podloga
vlazna ili hladna, staklo moze da pukne.

Sjajni pekadi od prohroma ili aluminijuma reflektuju
toplotu kao ogledalo, i zato su samo uslovno
odgovarajuci. Zivinsko meso se pede duze i manje
rumeni. Upotrebljavajte viSu temperaturu i/ili duze
vreme pecenja.

Vodite raCuna o uputstvima proizvodada Vase posude
za pedenje.

Otvorena posuda

Za pecdenje zivinskog mesa, koristite najbolje visoki
kalup za pecCenje.Stavite kalup na reSetku. Ako nemate
odgovarajuce posude, koristite univerzalni tigan;.

Zatvorena posuda

Kod pripreme u zatvorenoj posudi, pe¢nica ostaje
znatno distija. Vodite raduna o tome da poklopac
odgovara, i da dobro dihtuje. Posude stavite na reSetku.

Kada otvorite poklopac nakon pedenja, moze da izade
vrela para. Zato podignite poklopac nazad, da bi vrela
para mogla da izade dalje od tela.

Zivinsko meso moze i u zatvorenom pekad&u da bude
hrskavo. Za to koristite pekac sa staklenim poklopcem i
podesite viSu temperaturu.

Rostiljanje
Vrata uredaja ostavite zatvorena tokom rostiljanja.
Nikada ne rostiljajte sa otvorenim vratima.

Namirnice za rostiljanje stavite na resetku. Univerzalnu
tepsiju dodatno podmetnite barem za jedan nivo nize

tako da joj kosa strana bude okrenuta prema vratima.
Tako se sakuplja mast.

Po mogudnosti koristite komade za rostiljanje jednake
debljine i tezine. Tada ¢e dobiti ravnomernu boju i ostati
soc¢ni. Komade za rostiljanje stavite direktno na reSetku.

Komade za rostiljanje prevrdite hvataljkama za rostil;.
Ako viljuskom zabodete meso, ono gubi te¢nost i susi
se.
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Uputstva

m  Grejno telo za roétiljanje se stalno ukljucuje i
isklju€uje, to je normalno. Koliko ¢esto, zavisi od
podesenog stepena rostiljanja.

m Za vreme rostinjanja moZe da se pojavi dim.

Termometar za przenje

Pomocu termometra za pecenje mozete egzaktno da
kuvate.Proditajte vazne napomene za primenu
termometra za pecenje u odgovaraju¢em poglavlju.
Tamo su sadrzani podaci za ubacivanje termometra za
pecenje, mogude vrste zagrevanja i ostale informacije.
— "Termometar za prZenje" na strani 18

Preporucena podesavanja

U tabeli ¢ete za Vase Zivinsko meso nadi optimalnu
vrstu zagrevanja. Temperatura i vreme pripreme zavise
od koligine, svojstva i temperature namirnice. Zato su
navedena podrucja za podeSavanje. Najpre pokusSajte
sa najnizim vrednostima. Ako je neophodno, sledeceg
puta podesite viSu temperaturu.

Vrednosti za podeSavanje vaze za stavljanje zivinskog
mesa bez nadeva, spremnog za pedenje, koje je stajalo
na temperaturi u frizideru u hladnu pecnicu. Na taj nacdin
Stedite do 20 procenata energije.Ako prethodno
zagrevate, smenjujete navedena vremena pecenja za
nekoliko minuta.

U tabeli ¢ete naci podatke za Zivinsko meso sa
predlozenim tezinama. Ako zelite da pripremate tezak
komad Zivinskog mesa, u svakom slugaju koristite nizu
temperaturu.Kod viSe komada, orijentiSite se na tezinu
najtezeg komada kako biste odredili vreme trajanja
pripreme. Pojedinaéni komadi bi trebalo da budu
priblizno iste veli€ine.

Generalno vazi: Sto je vedi komad Zivinskog mesa, to je
niza temperatura, a samim tim i duze vreme pedenja.

Okrenite komad Zivinskog mesa nakon otprilike V2 do %4
navedenog vremena.

Uputstvo: Koristite samo papir za pecenje koji je
odgovarajuci za izabranu temperaturu. Papir za pecenje
uvek isecite skladno.

Saveti

m Kada je re¢ o mesu patke ili guske, ubodite ga ispod
krila. Tako mast moZze da isteCe.

m Zasecite kod padijih prsa kozu. Nemojte okretati
pacija prsa.

m Ako okrecete Zivinsko meso, vodite racuna o tome,
da prvo strana gde su prsa odn. strana sa koZzurom
bude dole.

m ZivinCe ¢e biti narogito hrskavo i rumeno, ako ga pre
zavrSetka vremena za pedenje premazete puterom,
slanom vodom ili sokom od pomorandze.

Nemojte vaditi koriséeni pribor iz peénice. Tako Cete
postic¢i optimalan rezultat pe€enja i ustedeti do 20
procenata energije.
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KoriS¢ene vrste zagrevanja:
m [O Zagrevanje sa gornje/donje strane
n Pecenje rostilja na cirkulacionom vazduhu

m [7] Roétilj, velika povrsina
m [@] stepen za picu

Pribor / posude Visinau  Vrsta Temperatu- Stepen Trajanjeu
rerni zagre- rau°C rostil-  min.
ELE! janja
Pile
Pile, 1 kg ReSetka 2 X 200-220 - 60-70
File od pilecih grudi po 150 g (rostilianje) ReSetka 4 O - Gl 15-20
Sitni pileéi delovi, po 250 g ReSetka 3 220-230 - 30-35
Pileci Stapii, nuggets, zamrznuti Univerzalna tepsija 3 190-210 - 20-25
Tovljeno pile, 1,5 kg ReSetka 2 X 200-220 - 7090
Patka i guska
Patka, 2 kg ReSetka 1 180-200 - 90-110
Pacije grudi, po 300 g ReSetka 3 X 230-250 - 25-30
Guska, 3 kg ReSetka 2 X 160-180 - 120-150
Gusciji bataci, po 350 g ReSetka 2 X 210-230 - 40-50
Curetina
Cure, 2,5 kg Resetka 2 z 180-200 - 70-90
Curede grudi, bez kostiju, 1 kg Posude, zatvoreno 2 = 240-260 - 80-100
Cureci karabatak, sa kostima, 1 kg ReSetka 2 X 180-200 - 80-100

* predzagrevanje 5 min

Meso

Va$ aparat nudi mnogobrojne vrste zagrevanja za
pripremu mesa. U tabeli podeSavanja mozete pronadi
optimalna podeSavanja za VaS$a jela.

Pecenje i dinstanje

Meso bez masnoce premazite po zelji masnocéom ili ga
obloZite komadima slanine.

Zasecite koZuru u obliku krsta. Ako koristite pecenije,
vodite raduna o tome da prvo kozura bude dole.

Kada je peCenje gotovo, treba ga ostaviti jo§ 10 minuta
u isklju¢enoj, zatvorenoj rerni. Tako se bolje
rasporeduje sok iz mesa. MoZete po potrebi da uvijete
pecenje u aluminijumsku. U navedenom vremenu
trajanja pedenja, preporuéeno vreme mirovanja nije
sadrzano.

Pecenje na reSetki

Na reSetki ¢e meso sa svih strana biti posebno hrskavo.

U zavisnosti od veli€ine i vrste mesa, sipajte do 2 litara
vode u univerzalni tiganj. Tako ¢e se sakupiti kapljice
masti i sok od pe&enja.Od te moce mozete da napravite
sos. Uz to ima jako malo dima i pedénica ostaje Cistija.

Stavite univerzalni tiganj sa reSetkom preko na
navedenu visinu. Vodite racuna o tome, da reSetka
pravilno naleZze na univerzalni tiganj. — "Pribor”
na strani 11
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Pecenje i dinstanje u posudi

Pedenje i dinstanje u posudi je komfornije. Mozete
pecenje sa posudom jednostavno da izvadite iz
peénice, i da pripremite sos direktno u posudi.

Koristite samo posude, koje je pogodno za rernu.
Proverite da li posude moze da stane u pecnicu.

Najpogodnije posude je od stakla.Vru¢u posudu od
stakla stavite na suvi podmetacé. Kada je podloga
vlazna ili hladna, staklo moze da pukne.

Posnom mesu dodajte nesto te¢nosti. U staklenoj
posudu dno treba da bude prekriveno otprilike 2 cm.

Koli¢ina te€nosti zavisi od vrste mesa i materijala od
kog je napravljena posuda, i od toga da li koristite
poklopac. Ukoliko pripremate meso u emajliranom ili
tamnom metalnom pekadu, potrebno je nesto vise
teCnosti, nego u staklenoj posudi.

Za vreme pecdenja, tenost isparava u posudu. Po
potrebi pazljivo dodajte te¢nost.

Sjajni pekaci od prohroma ili aluminijuma reflektuju
toplotu kao ogledalo, i zato su samo uslovno
odgovarajuci. Meso se pece sporije i manje rumeni.
Upotrebljavajte visu temperaturu i/ili duze vreme
pecenja.

Vodite raCuna o uputstvima proizvodada Vase posude
za pedenje.



Otvorena posuda

Za pedenje mesa, koristite najbolje visoki kalup za
pecCenje. Stavite kalup na reSetku. Ako nemate
odgovarajuc¢e posude, koristite univerzalni tigan;.

Zatvorena posuda
Kod pripreme u zatvorenoj posudi, pe¢nica ostaje
znatno distija. Vodite racuna o tome da poklopac

odgovara, i da dobro dihtuje. Posude stavite na reSetku.

Rastojanje izmedu mesa i poklopca treba da bude
minimum 3 cm. Meso moze da naraste.

Kada otvorite poklopac nakon pedenja, moze da izade
vrela para. Zato podignite poklopac nazad, da bi vrela
para mogla da izade dalje od tela.

Kod dinstanja prvo ispecite meso po potrebi. Za
dinstanje dodajte vodu, vino, sirée ili slicno. Dno
posuda bi trebalo da bude prekriveno 1-2 cm visine.

Za vreme pecenja, te€nost isparava u posudu. Po
potrebi pazljivo dodajte tecnost.

Meso moze i u zatvorenom pekacu da bude hrskavo.
Za to koristite pekac sa staklenim poklopcem i podesite
viSu temperaturu.

Rostiljanje
Vrata uredaja ostavite zatvorena tokom rostiljanja.
Nikada ne rostiljajte sa otvorenim vratima.

Namirnice za rostiljanje stavite na reSetku. Univerzalnu
tepsiju dodatno podmetnite barem za jedan nivo nize

tako da joj kosa strana bude okrenuta prema vratima.
Tako se sakuplja mast.

Po mogudnosti koristite komade za rostiljanje jednake
debljine i tezine. Tada ¢e dobiti ravnomernu boju i ostati

soc¢ni. Komade za rostiljanje stavite direktno na resetku.

Komade za rostiljanje prevrdite hvataljkama za rostil;.
Ako viljuskom zabodete meso, ono gubi te€nost i susi
se.

Meso posolite tek posle rostiljanja. So izvladi vodu iz
mesa.

Uputstva

m Grejno telo za rostiljanje se stalno ukljuCuje i
iskljuCuje, to je normalno. Koliko &esto, zavisi od
podesenog stepena rostiljanja.

m Za vreme rostinjanja moze da se pojavi dim.

Za Vas testirano u nasoj kuhinji sr

Termometar za przenje

Pomodu termometra za pecenje mozZete egzaktno da
kuvate.Proditajte vazne napomene za primenu
termometra za pecenje u odgovaraju¢em poglavlju.
Tamo su sadrzani podaci za ubacivanje termometra za
pecCenje, moguce vrste zagrevanja i ostale informacije.
— "Termometar za prZenje" na strani 18

Preporucena podesSavanja

U tabeli ¢ete za razlidita jela od mesa naci optimalnu
vrstu zagrevanja. Temperatura i vreme pripreme zavise
od koligine, svojstva i temperature namirnice.Zato su
navedena podrucja za podeSavanje. PokuSajte prvo sa
nizim vrednostima. Ako je neophodno, sledeceg puta
podesite viSu temperaturu.

Vrednosti za podeSavanje vaze za stavljanje mesa koje
je bilo na temperaturi u frizideru u hladnu peénicu. Tako
Stedite do 20 procenata energije. Ako prethodno
zagrevate, smenjujete navedena vremena pecenja za
nekoliko minuta.

U tabeli ¢ete nacéi navode za komade pedenja sa
predlozenim tezinama. Ako zelite da pedete tezak
komad mesa, u svakom sluCaju koristite nizu
temperaturu. Kod vise komada, orijentiSite se na tezinu
najtezeg komada kako biste odredili vreme trajanja
pripreme. Pojedinaéni komadi bi trebalo da budu
priblizno iste veliine.

Generalno vazi: Sto je veéi komad peéenja, to je niza
temperatura i duZze vreme pecenja.

Okrenite pecenje i namirnice za rostilj posle oko 2 do
%3 navedenog vremena.

Ako Zelite da pecete po sopstvenom receptu, orijentiSite
se na sliéna jela. Dodatne informacije naci ¢ete u
savetima za pecenje, dinstanje i grilovanje u nastavku u
tabeli za podeSavanja.

Nemoijte vaditi koriS¢eni pribor iz peénice. Tako d¢ete
posti¢i optimalan rezultat pedenja i uStedeti do 20
procenata energije.

KoriSéene vrste zagrevanja:

m [Z Zagrevanje sa gornje/donje strane

m Pecenje roétilja na cirkulacionom vazduhu
m [T Rostilj, velika povrdina

Pribor / posude Visinau  Vrsta Temperatu- Stepen Trajanjeu
rerni zagre- rau°C rostil-  min.
vanja janja
Svinjetina
Svinjsko pecenje bez koze, npr. vrat, Posude, otvoreno 2 X 180-190 - 110-130
1,5kg
Svinjsko pecenje sa kozom, npr. plecka,  ReSetka 2 & 190-200 - 130-140
2 kg
Svinjski ribic, 1,5 kg Posude, otvoreno 2 X 220-230 - 70-80
Svinjski file, 400 g ReSetka 3 & 220-230 - 20-25
Dimljeni kare sa kostima, 1 kg (sa malo Posude, zatvoreno 2 X 210-230 - 70-90

dodate vode)
* predzagrevanj
** bez predzagrevanja

*** pez prevrtanja
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Pribor / posude Visinau  Vrsta Temperatu- Stepen Trajanjeu
rerni zagre- rau°C rostil- min.
vanja janja
Svinjski stekovi, 2 cm debljine ReSetka 5 ] - 2 16-20
Svinjski medaljoni, 3 cm debljine (5 min.  ReSetka ] 3* 8-12
predzagrevanje)
Govedina
Govedifile, srednje pecen, 1 kg ReSetka 2 210-220 - 40-50
Dinstano govede pecenje, 1,5 kg Posude, zatvoreno 2 X 200-220 - 130-160
Rosthif, srednje pecen, 1,5 kg ReSetka 2 X 220-230 - 60-70
Stek, 3 cm debljing, srednje peCen** ReSetka 3 ] 8 15-20
Hamburger, 3-4 cm visine Redetka 4 O 3 25-30
Teletina
Teleée pecenje, 1,5 kg Posude, otvoreno 2 X 160-170 - 100-120
Teleca kolenica, 1,5 kg Posude, otvoreno 2 = 200210 - 100-120
Jagnjetina
Jagnjeci but bez kostiju, srednje pecen, Posude, otvoreno 2 X 170-190 - 50-80
1,5kg
Jagnjeca leda sa kostima™** ReSetka 2 X 180-190 - 40-50
Jagnjeci kotlet Resetka 3 ™ - 3 12-16
Kobasice
Kabasice za rostilj Resetka 4 ™ - 3 10-15
Jela od mesa
Rolat od mlevenog mesa, 1 kg Posude, otvoreno 2 X 170180 - 60-70

* predzagrevanje
** bez predzagrevanja

*** bez prevrtanj

Saveti za pecenje, dinstanje i grilovanje

Pecnica je jako prljava. Pripremite jelo u zatvorenom pekacu ili koristite pleh. Ako koristite pleh za rostilj, dobicete optimalne rezultate
pecenja. Pleh za rostilj mozete da dokupite kao poseban pribor.

Pecenije je previSe tamno a koricaje  Proverite visinu uguravanja i temperaturu. Sledeci put izaberite nizu temperaturu ili po potrebi skratite trajanje

na nekim mestima izgorela i/ili je pecenja.

pecenje previse suvo.

Korica je pretanka. Povecajte temperaturu ili ukljucite kratko rostilj, nakon isteka trajanja pecenja.
Pecenje izgleda dobro spolja, ali je Sledeci put izaberite manju posudu za pecenje i dodajte npr. viSe tecnosti.

S0S zagoreo.

Pecenje dobro izgleda, ali je sos pre-  Sledeci put izaberite veéu posudu za pecenje i po potrebi dodajte malo tecnosti.
viSe svetle boje i vodenast.

Pri dinstanju zagoreva meso. Posuda za pecenje i poklopac moraju da odgovaraju jedno drugom i da dobro dihtuju.
Smanijite temperaturu i po potrebi dodajte za vreme dinstanja jo$ teCnosti.

Namirnica za grilovanje je previse Meso posolite tek posle pecenja na rostilju. So izvlaci vodu iz mesa. Nemojte da nabodete namirnicu za gri-
suva. lovanje, kada je okrecete. Koristite hvataljke za rostil].
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Riba

Va$ aparat nudi mnogobrojne vrste zagrevanja za
pripremu ribe. U tabeli podeSavanja mozete pronadi
optimalna podesSavanja za VaS$a jela.

Celu ribu ne morate da okrecete.Stavite celu ribu u
poloZaju za plivanje, sa zadnjim perajima na gore, u
pecnicu. IseCeni krompir ili mala posuda koja se moze
stavljati u rernu, u stomaku ribe daje stabilnost.

Da li je riba pecena, prepoznacete ako se zadnja peraja
mogu lako odvoijiti.

Pecenje i rostiljanje na resetki
Namirnice za rostiljanje stavite na reSetku. Univerzalnu

tepsiju dodatno podmetnite barem za jedan nivo nize
tako da joj kosa strana bude okrenuta prema vratima.

U zavisnosti od veli¢ine i vrste ribe, u univerzalnu tepsiju
ulijte maks. 2 litara vode. Skuplja se teCnost koja kapa.
Stvara se manje dima, a pec¢nica ostaje Gistija.

Vrata uredaja ostavite zatvorena tokom rostiljanja.
Nikada ne rostiljajte sa otvorenim vratima.

Po mogudénosti koristite komade za rostiljanje jednake
debljine i tezine. Tada ¢e dobiti ravnomernu boju i ostati

so¢ni. Komade za rostiljanje stavite direktno na resetku.

Komade za rostiljanje prevrdite hvataljkama za rostil;.
Ako ribu zabodete viljuskom, ona ¢e izgubiti teCnost i
bic¢e suva.

Uputstva

m  Grejno telo za rostiljanje se stalno ukljuCuje i
iskljuCuje, to je normalno. Koliko &esto, zavisi od
podesenog stepena rostiljanja.

m Za vreme rostinjanja moze da se pojavi dim.

Pecenje i dinstanje u posudi

Koristite samo posude, koje je pogodno za rernu.
Proverite da li posude moze da stane u pecénicu.

Najpogodnije posude je od stakla.Vruéu posudu od
stakla stavite na suvi podmetad. Kada je podloga
vlazna ili hladna, staklo moZe da pukne.

Sjajni pekadi od prohroma ili aluminijuma reflektuju
toplotu kao ogledalo, i zato su samo uslovno
odgovarajuci. Riba se pede duze i manje rumeni.
Upotrebljavajte viSu temperaturu i/ili duze vreme
pecenja.

Vodite racuna o uputstvima proizvodada Vase posude
za pedenje.

Otvorena posuda

Za pripremu cele ribe najbolje je da koristite visoki
kalup.Stavite kalup na resetku. Ako nemate
odgovarajuce posude, koristite univerzalni tigan;.

Zatvorena posuda
Kod pripreme u zatvorenoj posudi, pe¢nica ostaje
znatno distija. Vodite racuna o tome da poklopac

odgovara, i da dobro dihtuje. Posude stavite na resetku.

Kod dinstanja dodajte dve do tri supene kaSike te¢nosti
i malo soka od limuna ili sir¢eta u posudu.

Za Vas testirano u nasoj kuhinji sr

Kada otvorite poklopac nakon pecenja, moze da izade
vrela para. Zato podignite poklopac nazad, da bi vrela
para mogla da izade dalje od tela.

Riba moze i u zatvorenom pekacu da bude hrskava. Za
to koristite pekac sa staklenim poklopcem i podesite
viSu temperaturu.

Termometar za przenje

Pomodu termometra za peCenje mozete egzakino da
kuvate.Proditajte vazne napomene za primenu
termometra za pecenje u odgovaraju¢em poglavlju.
Tamo su sadrzani podaci za ubacivanje termometra za
pecenje, moguce vrste zagrevanja i ostale informacije.
— "Termometar za przenje" na strani 18

Preporuc¢ena podesavanja

U tabeli ¢ete naci za pripremu Vasih jela sa ribom
optimalnu vrstu zagrevanja. Temperatura i vreme
pripreme zavise od koligine, svojstva i temperature
namirnice. Zato su navedena podrudja za podeSavanije.
Pokusajte prvo sa niZzim vrednostima. Ako je
neophodno, sledec¢eg puta podesite viSu temperaturu.

Vrednosti za podeSavanje vaze za stavljanje ribe koja je
bila na temperaturi u frizideru u hladnu peénicu. Tako
Stedite do 20 procenata energije. Ako prethodno
zagrevate, smenjujete navedena vremena pecenja za
nekoliko minuta.

U tabeli ¢ete naci podatke za ribu sa predloZzenom
tezinom. Ako pripremate tezi komad ribe u svakom
slu€aju koristite nizu temperaturu. Kod viSe komada ribe
orijentiSite se na tezinu najteze ribe kako biste odredili
vreme trajanja pripreme. Pojedinac¢ni komadi ribe bi
trebalo da budu priblizno iste veliCine.

Generalno vazi: Sto je veda riba, to je niza temperatura i
duze vreme pecenja.

Ribu, koja nije u polozZaju za plivanje, okrenite posle oko
2 do %3 navedenog vremena.

Uputstvo: Koristite samo papir za pecenje koji je
odgovarajuci za izabranu temperaturu. Papir za peCenje
uvek isecite skladno.

Nemoijte vaditi koriS¢eni pribor iz peénice. Tako c¢ete
posti¢i optimalan rezultat pedenja i uStedeti do 20
procenata energije.
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KoriS¢ene vrste zagrevanja:
m [O Zagrevanje sa gornje/donje strane

m PecCenje rostilja na cirkulacionom vazduhu
m [7] Roétilj, velika povrdina

Pribor / Posude Visina Vrsta Temperatu- Stepen Trajanjeu
uguravan- zagre- rau°C pecen- min.
ja ELE! ja

Riba

Riba, cela, npr. pastrmka oko 300 g, npr.  ReSetka 2 170-190 - 20-30
pecena na rostilju

Riba, grilovana, cela 1,5 kg, npr. 10s0s ReSetka 2 170-190 - 30-40
Riblji file

Riblji file, natur, grilovan Resetka 4 ] - 1* 15-25
Riblji kotlet

Riblji kotlet, 3 cm debeo™* ReSetka 4 (i - 3 10-20
Riba, smrznuta

File od ribe, natur Posude zatvoreno 2 = 210-230 - 20-30
File od ribe, prepecen ReSetka 2 X 200-220 - 4560
Riblji Stapici (u meduvremenu okrenite)  Univerzalni tiganj = 200-220 - 20-30

* preliminarno zagrevanje

“* Univerzalni tiganj na visini 2 podmetnite ispod

Povrce i prilozi

Ovde ¢ete naci podatke za pripremu grilovanog povréa,
krompira i duboko smrznutih proizvoda od krompira.

Nemoijte vaditi koriSéeni pribor iz peénice. Tako d¢ete
dobiti optimalan rezultat peCenja i ustedeti energiju.

Uguravanje
Stavljajte ga na navedene visine.

Pripremanje na jednom nivou
Pridrzavajte se navoda iz tabele.

Priprema na dva nivoa

Upotrebljavajte 4D-vreli vazduh. Istovremeno ugurani
plehovi ne moraju istovremeno da budu gotovi.

= Univerzalni tiganj: visina 3

m Pleh za pedenje: visina 1

Pribor

Vodite raCuna o tome, da uvek koristite odgovarajuci
pribor i da ga pravilno ugurate.

ResSetka

ReSetku otvorenom stranom ka vratima uredaja i
zakrivljenjem na dole ugurajte u rernu. Posude i kalupe
uvek postavite na resetku.

Pribor

Univerzalni tiganj ili pleh za pecenje
Univerzalni tiganj ili pleh gurnite do kraja, sa
zakoSenjem prema vratima od uredaja.

Papir za pecenje

Koristite samo papir za pecCenje koji je odgovarajuci za
izabranu temperaturu.Papir za pecenje uvek isecite
skladno.

Preporu¢ena podesavanja

| u tabeli éete za razliCita jela nadi optimalnu vrstu
zagrevanja. Temperatura i trajanje zavise od koliine i
svojstva namirnice. Zato su navedena podrudja za
podeSavanje. Najpre pokusSajte sa najnizim
vrednostima. Niza temperatura daje ravnomernije
pecenje. Ako je neophodno, slededeg puta podesite
viSu temperaturu.

Vrednosti za podeSavanja vaze za ubacivanje jela u
hladnu pecnicu. Ako prethodno zagrevate, skrati¢ete
navedena vremena pedenja za nekoliko minuta.

Ako Zelite da pedete po sopstvenom receptu, orijentisite
se na sli¢na jela u tabeli.

KoriS¢ene vrste zagrevanja:
n 4D vreo vazduh

m [7] Roétilj, velika povrsina
n stepen za picu

Visinau  Vrsta Temperatu- Stepen Trajanjeu

rerni zagre- rau°C rostil- min.

Jela od povréa

ELE! janja

Grilovano povrée Univerzalna tepsija 5 ] - 3 10-15
Krompiri
Krompir iz rerne, prepolovljeni Univerzalna tepsija 3 160-180 - 4560
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Visinau  Vrsta Temperatu- Stepen Trajanjeu

rerni zagre- rau°C rostil- min.

Proizvodi od krompira, zamrznuti

vanja janja

Resti Univerzalna tepsija 3 200-220 - 2535
Plieskavice od krompira, punjene Univerzalna tepsija 3 190-210 - 20-30
Kroketi Univerzalna tepsija 3 200-220 - 2535
Pomfrit Univerzalna tepsija 3 190-210 - 25-35
Pomfrit, 2 nivoa Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 3+1 190-210 - 30-40

Jogurt

Sa VaSim aparatom moZete sami da pravite jogurt.

Pripremanje jogurta
Izvadite pribor i postolja iz pecnice. Pec¢nica mora da

bude prazna. Tokom rada nemojte otvarati vrata
uredaja.

1. Na ploci za kuvanje zagrejte 1 litar mleka (3,5%
masti) na 90 °C i ohladite na 40 °C.
Kod dugotrajnog mleka je dovoljno zagrevanje na
40 °C.

Pribor

2. UmesSajte 150 g jogurta (temperatura iz frizidera).

3. Sipajte u Solje ili male ¢aSe i prekrijte folijom za
odrzavanje svezine.

4. Solje ili ¢aSe stavite na dno pednice i podesite
prema uputstvu iz tabele.

5. Posle pripreme jogurt ostavite u frizider da se ohladi.

Koris¢ena vrsta zagrevanja
" 4D vreo vazduh

Visina uguravan- Vrstazag- Temperatu- Trajanjeu

ja revanja rau°C satima

Jogurt Kalupi za porcije

Dno pecnice 40-45 89

Eco vrste zagrevanja

Vreli vazduh Eco i Zagrevanje sa gornje/donje strane
Eco su inteligentne vrste zagrevanja za blago
pripremanje mesa, ribe i peciva. Uredaj optimalno
reguliSe dotok energije u pecnicu. Namirnice se
pripremaju u fazama pomocu preostale toplote. Jela
tako ostaju so¢na i manje tamne. U zavisnosti od
nadina pripreme i namirnica, moze da se ustedi
energija. Ovaj efekat se gubi ukoliko se pecnica
prethodno zagreva ili ukoliko tokom pripreme
prevremeno otvorite vrata uredaja.

Koristite samo originalni pribor za Vas uredaj. On je
optimalno prilagoden pecnici i rezimima rada. lzvadite
nepotreban pribor iz peénice.

Stavite jelo u hladnu, praznu pecnicu. Izaberite
temperaturu za vrstu zagrevanja Vreli vazduh Eco
izmedu 125-275 °C i za Zagrevanje sa gornje/donje
strane Eco izmedu 150-250°C. DrZite vrata uredaja
zatvorena za vreme pecéenja. Hranu pripremajte samo
na jednom nivou.

Vrsta zagrevanja Vreli vazduh Eco koristi se za
odredivanje potroSnje energije u rezimu cirkulacije
vazduha i klase energetske efikasnosti. Vrsta
zagrevanja Zagrevanje sa gornje/donje strane Eco se
koristi za utvrdivanje potroSnje energije u
konvencionalnom rezimu rada.

Vrsta zagrevanja vreli vazduh Eco se koristi za
odredivanje klase energetske efikasnosti.

Pribor

Vodite raCuna o tome, da uvek koristite odgovarajuci
pribor i da ga pravilno ugurate.

ResSetka

Resetku otvorenom stranom ka vratima uredaja i
zakrivljenjem na dole ugurajte u rernu. Posude i kalupe
uvek postavite na reSetku.

Univerzalni tiganj ili pleh za pecéenje
Univerzalni tiganj ili pleh gurnite do kraja, sa
zakoSenjem prema vratima od uredaja.

Kalupi za pecenje i posuda

NajviSe odgovaraju tamni kalupi za pe&enje od metala.
Na taj nadin mozete da usStedite do 35 procenata
energije.

Posude od prohroma ili aluminijuma reflektuje toplotu
kao ogledalo. Pogodnije je emajlirano posude koje ne
reflektuje, vatrostalno stakleno posude ili oblozeno
posude izliveno od aluminijuma.

Svetli plehani kalupi, keramicki ili stakleni kalupi
produzavaju vreme pedenja i kola¢ ne rumeni
ravnomerno.

Papir za pecenje

Koristite samo papir za pecenje koji je odgovarajudi za
izabranu temperaturu.Papir za pecenje uvek isecite
skladno.
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Preporucena podesavanja

Ovde cete naci podatke za razliCita jela. Temperatura i
trajanje pecenja zavise od konzistencije i koligine testa.
Zato su navedena podrugja za podeSavanje. PokuSajte
prvo sa nizim vrednostima. Niza temperatura daje
ravnomernije pecenje. Ako je neophodno, sledeceg

puta podesite viSu temperaturu.

Pribor / posude

Uputstvo: Vremena peCenja ne mogu da se skrate
povecavanjem temperatura. Koladi ili pecivo bi bili
samo spolja peceni, ali iznutra nedovoljno.

Korid¢ene vrste zagrevanja:

n Vreo vazduh eco

m [J Zagrevanje sa gornje/donje strane eco

&co

Visina u
rerni

Vrsta
zagre-

vanja

Temperatu-
rau°C

Trajanjeu
min.

Kolaci u kalupima

Biskvitni kola¢ u kalupu Kalup u obliku venca/Cetvrtasti kalup 2 140-160 60-80
Biskvit za torte Kalup za biskvit za torte 2 150-170 20-30
Biskvit za torte, 2 jajeta Kalup za biskvit za torte 2 150-170 20-30
Biskvitna torta, 3 jajeta Kalup sa skocnim mehanizmom @26 cm 2 160-170 30-45
Biskvitna torta, 6 jaja Kalup sa skocnim mehanizmom @28 cm 2 150-160 50-60
Kuglof od dizanog testa Kalup za kuglof 2 = 150-170 50-70
Kolaéi iz pleha

Biskvitni kola¢ sa suvim filom Pleh za pecenje 3 150-170 25-40
Kola¢ od prhkog testa sa suvim filom Pleh za pecenje 3 &) 170-180 25-35
Biskvitni rolat Pleh za pecenje 3 180-190 1520
Pletenica od dizanog testa, venac od dizanog  Pleh za pecenje 3 i 160-170 25-35
testa

Kolac od dizanog testa sa suvim filom Pleh za peCenje 3 i 160-180 15-20
Sitno pecivo

Mafini Pleh za mafine 2 £ 160-180 15-25
KolacCici Pleh za peCenje 3 150-160 25-35
Pecivo od lisnatog testa Pleh za pecenje 3 170-190 20-35
Pecivo od kuvanog testa Pleh za peCenje 3 200220 35-45
Domaci keks Pleh za pecenje 3 140-160 15-30
Cajno pecivo Pleh za peCenje 3 140-150 25-35
Sitno pecivo od dizanog testa Pleh za pecenje 3 i 160-180 25-35
Hieb i zemiCke

MeSani hleb, 1,5 kg Cetvrtasti kalup 2 i 200-210 35-45
Lepinja Univerzalna tepsija 3 i 250275 1520
Zemicke, slatke, sveze Pleh za pecenje 3 i 170-190 15-20
Zemicke, sveze Pleh za peCenje 3 i 180-200 20-30
Meso

Svinjsko pecenje bez koze, npr. vrat, 1,5 kg Posude, otvoreno 2 o 180-190 120-140
Dinstano govede pecenje, 1,5 kg Posude, zatvoreno 2 i 200-220 140-160
TeleGe pecenje, 1,5 kg Posude, otvoreno o 170-180 110-130
Riba

Riba, dinstana, cela 300 g, npr. pastrmka Posude, zatvoreno 2 i 190-210 25-35
Riba, dinstana, cela 1,5 kg, z. B. 10s0s Posude, zatvoreno 2 i 190-210 45-55
Riblji file, natur dinstani Posude, zatvoreno 2 i 190-210 1525
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Cipsa, pomfrita, tosta, hlepd&i¢a i hleba ili finog peciva
(keks, medenjaci, spekulas).

Akrilamid u namirnicama

Akrilamid nastaje, pre svega, kod proizvoda od pSenice
i krompira zagrejanih na visoku temperaturu, npr. kod

Saveti za pripremu sa niskim sadrzajem akrilamida

Opste napomene m Vremena kuvanja treba da budu Sto je moguce kraca.
m Jelatreba da dobiju zlatno-Zutu a ne tamno braon boju.
m Veliki, deblji komadi sadrze manje akrilamida.

Pecenje Sa zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 200 °C.
Sa vrelim vazduhom maks. 180 °C.
KolaCici Sa zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 190 °C.

Sa vrelim vazduhom maks. 170 °C.
Jaje ili Z7umance smanjuju stvaranje akrilamida.

Rasporedite ih u jednom sloju, ravnomerno po plehu. Pe¢i najmanje 400 g po plehu, da se pomfrit ne bi

Pomfrit iz pecnice

isusio.

Pecenje na umerenoj temperaturi

Kuvanje na tihoj vatri je sporo kuvanje na niskoj
temperaturi. Zato se takode naziva kuvanje na niskoj
temperaturi.

Kuvanje na tihoj vatri je idealno za sve kvalitetne
komade (npr. nezne delove goveda, teleta, svinje,
jagnjeta ili ZivinCeta), koji treba da malo ili sasvim
kuvani. Meso ostaje veoma so¢no, mekano i blago.

Prednost za Vas: Imate mnogo prostora za manevar
prilikom planiranja menija, jer umereno pe¢eno meso
bez problema moZete da odrzavate toplim. Tokom
kuvanja ne morate da okrecete meso. Drzite vrata
uredaja zatvorenim, da bi se odrzala jedinstvena klima
kuvanja.

Upotrebljavajte samo sveze i higijenski adekvatno meso
bez kostiju. Pazljivo uklonite Zile i masne ivice. Prilikom
pecenja na umerenoj temperaturi mast razvija jak
sopstveni ukus. Mozete takode da upotrebljavate
zacinjeno ili marinirano meso. Nemojte koristiti
odmrznuto meso.

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

Zahvaljujuci specijalnoj metodi pe€enja meso izgleda
roze, ali nije sirovo ili nepeceno.

Uputstvo: Vremenski odgoden rezim rada sa
vremenom zavrSetka nije moguc¢ kod vrste zagrevanja
za kuvanje na tihoj vatri.

Posuda

Upotrebljavajte ravno posude, npr. posluzavnik za
serviranje od porcelana ili stakla. Stavite jela za
predzagrevanje pored pecnice.

Otvoreno posude uvek postavite na visinu 2 na reSetku.

Dodatne informacije nadi ¢ete u savetima za pecenje na
umerenoj temperaturi u nastavku u tabeli za
podesSavanja.

Va$ uredaj ima vrstu grejanja za lagano pecenje.
Zapocnite rezim rada samo kada je potpuno ohladena
pecénica. Pecénicu sa posudom ostavite otprilike 15
minuta da se dobro zagreje.

Na ringli meso zapecite dovoljno sa svih strana, i na
krajevima . Odmah stavite u podgrejano posude.
PosuSe sa mesom stavite ponovo u pecénicu i pecite na
podesenoj temperaturi.

Preporu¢ena podesavanja

Temperatura za kuvanje na tihoj vatri i trajanje kuvanja
zavise od veliine, debljine i kvaliteta mesa. Zato su
navedena podrucja za podeSavanije.

KoriS¢ena vrsta zagrevanja
m [ Pedenje na umerenoj temperaturi

Visinau  Vrsta Trajanje Temperatu- Trajanjeu
rerni zagre- pecenja u rau°C min.

vanja min.

Zivinsko meso

Pacije grudi, roze u sredini, po 300 g Posude, otvoreno 2 6-8 90" 45-60
File od pile¢ih prsa po 200 g, dobro  Posude, otvoreno 2 4 120" 4560
pecen

Curece grudi, bez kostiju, 1 kg, dobro  Posude, otvoreno 2 6-8 120" 110-130

pecCene
* predzagrevanje
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Posuda Visinau  Vrsta Trajanje Temperatu- Trajanjeu
rerni zagre- pecenja u rau°C min.
vanja min.
Svinjetina
Svinjsko pecenje, 5-6 cm debelo, Posude, otvoreno 2 6-8 80" 130-180
1,5kg
Svinjski file, ceo Posude, otvoreno 2 4-6 80~ 4570
Govedina
Govede pecenje (plecka), 6-7 cm debl- Posude, otvoreno 2 6-8 100" 150-180
jine, 1,5 kg, dobro peceno
Govedifile, 1 kg Posude, otvoreno 2 4-6 80* 90-120
Rozbif, 5-6 cm debeo Posude, otvoreno 2 6-8 80~ 120-180
Govedi medaljoni/ramstek debljine Posude, otvoreno 2 4 80~ 30-60
4.cm
Teletina
Telece pecenje, 4-5 cm debelo, 1,5 kg  Posude, otvoreno 2 6-8 80* 80-140
Teleée pecenje, 7-10 cm debelo, Posude, otvoreno 2 6-8 80" 140-200
1,5kg
TeleCifile, ceo, 800 g Posude, otvoreno 2 46 80" 70-120
Tele¢i medaljoni, debljine 4 cm Posude, otvoreno 2 4 80~ 30-50
Jagnjetina
Jagnjeca plecka, isecenanapo 200 g Posude, otvoreno 80~ 30-45
Jagnjedi but bez kostiju, srednji, 1 kg~ Posude, otvoreno 2 6-8 95~ 120-180

uvezan

* predzagrevanje

Saveti za pe¢enje ha umerenoj temperaturi

Lagano pecenje pacijih grudi.

Pacije grudi hladne poloZite na tiganj i najpre zapecite na strani sa kozicom. Posle kuvanja natihoj vatri ispe-

cite na rostilju na 3 do 5 minuta dok ne postanu hrskave.

Meso peceno na umerenoj tempera-  Kako se peceno meso ne bi tako brzo ohladilo, podgrejte tanjir, a Sos servirajte veoma vreo.

turi nije tako vrelo kao meso peceno
na normalan nacin.

Susenje
Pomocu 4D vrelog vazduha mozete pre svega da

susite. Kod ove vrste konzerviranja se koncentracija
aroma reguliSe oduzimanjem vode.

Upotrebljavajte samo adekvatno voce, povrée i
zacinsko bilje i uvek ga temeljno operite. ReSetku
oblozite papirom za pedenje ili pergament papirom.
Voce ostavite da se dobro ocedi i osusite ga.

Isecite po potrebi na jednake komade ili na tanke
kriSke. Stavite neoljusteno vocée tako da deo sa ljuskom
bude dole a povrSine bez ljuske gore. Vodite raCuna o
tome, da ni vo¢e a ni pe€urke ne budu jedni preko
drugih na resetki.

Narendajte povrce i zatim ga blansirajte.BlanSirano
povrée ostavite da se dobro osusi i rasporedite ga
ravnomerno po resetki.

Osusite zacinsko bilje sa peteljkom. Stavite zacinsko
bilje tako da bude ravnomerno rasuto po resetki.
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Koristite za suSenje sledece visine:
m 1 ReSetka: visina 3
m 2 ReSetka: visina 3+1

Veoma so&no voce i povrée okrenite vise puta.
Osuseno voce i povrée odmah odlepite sa papira.

Preporucena podesavanja

U tabeli ¢ete nadi podeSavanja za susenje razligitih
namirnica. Temperatura i trajanje zavise od vrste,
vlaznosti, zrelosti i debljine namirnice koja se susi.Sto
duZe se namirnica koja ide na susenje bude susila, to
ée se bolje konzervisati.Sto je tanje isedena, to ¢e se
pre zavrSiti suSenje i bice aromati¢nija. Zato su
navedena podrucja za podesavanje.

Ako Zelite da susSite joS neke namirnice, orijentiSite se
na sli¢ne namirnice iz tabele.



KoriS¢ena vrsta zagrevanja
n 4D vreo vazduh

Povrce, voce i zacinsko bilje

Za Vas testirano u nasoj kuhinji sr

Vrsta zag- Temperatu- Trajanjeu
revanja rau°C satima

Voce sa semenkama (Kolutici od jabuke, 3 mm debljine, po reSetki 200 g)  1-2 ReSetka 80 59
Kostunjavo voce (Sljiva) 1-2 ReSetka 80 8-10
Korensko povrée (Sargarepe) narendano, blanSirano 1-2 ReSetka 80 58
Pecurke u krigkama 1-2 Resetka 60 69
Zacinsko bilje, o€isceno 1-2 ReSetka 60 2-6

Ukuvavanje

Na Vasem aparatu moZete da ukuvavate voce i povrce.

A Upozorenje — Opasnost od povrede!
Kada se namirnice ne ukuvaju kako treba, tegle mogu
da puknu. PridrZzavajte se uputstava za ukuvavanije.

Case
Koristite samo &iste i neoStecene tegle.Koristite samo

Ciste, neoStec¢ene gumice koje su otporne na
toplotu.Prethodno proverite stezaljke i opruge.

Kod ukuvavanja koristite samo tegle iste veli€ine i sa
istim namirnicama.U pednici mozete sadrzaj
maksimalno Sest tegli sa 2, 1 ili 1'% litar istovremeno
da ukuvavate.Nemoijte koristiti vece ili viSe tegle.
Poklopac bi mogao da pukne.

Tegle se za vreme ukuvavanja ne smeju dirati u pecnici.

Priprema voca i povréa

Upotrebljavajte samo adekvatno voce i povrée. Dobro
ga operite.

Vode odn. povrée u zavisnosti od vrste oljustite, odn.
izvadite kosStice i iseckajte i stavite u tegle do otprilike 2
cm ispod oboda.

Voce

Voce u teglama prelijte vrelim rastvorom Secera bez
pene (otprilike 400 ml za teglu od 1. litra). Na jedan litar
vode:

m oko 250 g Secera sa slatkom od voca

m oko 500 g Secera sa slatkom od voca

Povrée
Povrée u teglama prelijte vrelom, prokuvanom vodom.

Obrisite obode tegle, oni moraju da budu dgisti. Na
svaku teglu stavite vlazan gumeni prsten i

Ukuvavanije Posuda

poklopac.Zatvorite tegle stegama. Case postavite tako,
da se medusobno ne dodiruju. 500 ml vrele vode
(otprilike 80 °C) ulijte u univerzalni tiganj. Prema
uputstvu iz tabele podesite.

ZavrsSetak ukuvavanja

Vocée

Nakon odredenog vremena nastaju mehurici. Iskljucite
aparat, ¢im se pojave kapljice na svim teglama. Izvadite
tegle posle navedenog vremena naknadnog zagrevanja
iz peénice.

Povrée y

Nakon odredenog vremena nastaju mehuriéi. Cim se na
svim teglama pojave kapljice, smanjite na 120 °C i
prema uputstvima iz tabele nastavite sa procesom
stvaranja kapljica u zatvorenoj pecnici. Nakon toga
iskljugite uredaj i koristite prema uputstvu iz tabele jos
nekoliko minuta naknadnu toplotu.

Izvadite tegle posle ukuvavanja iz pec¢nice i stavite ih na
Sistu krpu. Nemojte stavljati vrele tegle na hladan ili
vlazan podmetac jer bi mogle da puknu. Pokrijte tegle,
da biste ih zastitili od promaje. Stege skinite tek kad se
tegle ohlade.

Preporucena podesavanja

Navedena vremena u tabeli za podeSavanje su
orijentacione vrednosti za ukuvavanje voca i povréa. Vi
mozete sobnom temperaturom, brojem tegli, koli¢inom,
toplotom da utiGete na kvalitet sadrzaja tegle. Podaci se
odnose na okrugle tegle od 1 litre. Pre nego $to
prebacite odn. iskljudite, proverite da li su se u teglama
stvorile kapljice. Postupak stvaranja kapljica pocinje
posle otprilike 30-60 minuta.

KoriS¢ena vrsta zagrevanja
n 4D vreo vazduh

Visina ugu-  Vrsta zagre- Temperatu- Trajanje u min.
ravanja

vanja rau°C

Povrée, npr. Sargarepa Tegle od 1 litar 1 160-170 dok se ne stvore kapljice: 30-40
120 od kapljica na: 30-40
- Naknadna toplota: 30

Povrce, npr. krastavac Tegle od 1 litar 1 160-170 dok se ne stvore kapljice: 30-40
- Naknadna toplota: 30

KoStunjavo voce npr. visnje, Sljive  Tegle od 1 litar 1 160-170 dok se ne stvore kapljice: 30-40
- Naknadna toplota: 35

Voce sa semenkama, npr. jabuke,  Tegle od 1 litar 1 160-170 dok se ne stvore kapljice: 30-40

jagode

Naknadna toplota: 25
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Ostavite testo da naraste

U VaSem aparatu testo sa kvascem moze brze da
naraste, nego na sobnoj temperaturi. Koristite vrstu
zagrevanja sa gornje/donje strane. ZapocCnite rezim
rada samo kada je potpuno ohladena pecnica.

Ostavite testo sa kvascem uvek dva puta da naraste.
Vodite raCuna o podacima u tabelama za podeSavanje
za 1.1 2. Dizanje (priprema testa i dizanje).

Fermentacija testa
Podesite prema uputstvima iz tabele i zagrejte aparat.
Ciniju sa testom postavite na reSetku.

Za vreme pedenja nemojte otvarati vrata aparata, inace
¢e izaci vlaga. Testo pokrijte vlaznom krpom.

Fermentacija pojedinaénog komada testa
Stavite Vase pecivo na visinu koja je navedena u tabeli
za podesSavanja.

Ako zelite da prethodno zagrevate, dizanje testa se vrsi
izvan aparata na toplom mestu.

Preporu¢ena podesavanja

Temperatura i trajanje pripreme zavise od vrste i
koli¢ine sastojaka. Zbog toga su podaci u tabeli za
podesavanja orijentacione vrednosti.

KoriS¢ena vrsta zagrevanja
m [0 Zagrevanje sa gornje/donje strane

Pribor / Posude Visina Vrsta Korak Temperatu- Trajanjeu
uguravan- zagre- rau°C min.
ja vanja
Testo sa kvascem, lagano Cinija 2 = Priprema 3540 25-30
testa
Pleh za pecenje 2 = Dizanje 3540 10-20
Testo sa kvascem, teSko i punomasno  Cinija 2 = Priprema 3540 20-40
testa
Pleh za pecenje 2 = Dizanje 3540 1525

Odmrzavanje

Vrsta zagrevanja za odmrzavanje je hamenjena za
odmrzavanje zamrznutog voca, povrca i peciva.
Zivinsko meso, meso i ribu najbolje je otapati u
frizideru.

Koristite za otapanje sledece visine:
m 1 ReSetka: visina 2
m 2 ReSetka: visina 3+1

Preporu¢ena podesavanja

Podaci o vremenima u tabeli su orijentacione vrednosti.
One zavise od kvaliteta, temperature smrzavanja
(-18°C) i svojstva namirnice. Navedeni su opsezi
vremena.Podesite najkrace vreme i produzite ga ako je
potrebno.

Savet: Komadi zamrznuti u ravnom polozaju ili komadi
podeljeni na porcije se brze odmrzavanju, nego oni koji
su zamrznuti u bloku.

Izvadite zamrznutu namirnicu iz pakovanja i stavite ih u
odgovarajucoj posudi na resetku.

Jelu u meduvremenu jednom ili dva puta okrenite ili
promeSajte. Velike komade bi trebalo da okrenete vise
puta.Jelo u meduvremenu raskomadajte odn. veé
otopljene komade izvadite iz pecénice.

Ostavite otopljeno jelo jo§ 10 do 30 minuta u
isklju¢enoj pednici, kako bi se temperatura izjednadila.

KoriS¢ena vrsta zagrevanja
n Odmrzavanje

Pribor Visina Vrsta Temperatu- Trajanjeu

uguravan- zagre- rau°C min.

ja vanja
Hieb, zemicke
Hleb & zemicke uopsteno Pleh za pecenje 2 50 40-70
Kolaci
Koladi, socni Pleh za pecenje 2 50 7090
Kolaci, suvi Pleh za pecenje 2 60 60-75

Zadrzavanje toplote

Gotova jela mozete pomocu vrste zagrevanja da drzite
toplim. Tako dete izbedi stvaranje kondenzata i nedete
morati da briSete pecnicu.
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Gotova jela nemoijte drzati duze od dva sata toplim.
Vodite raCuna o tome, da mnoga jela za vreme
odrzavanja toplim nastavljaju dalje da se pripremaju. Po
potrebi moZete da poklopite jela.
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Proverena jela Filovani kola¢ sa jabukama na dva nivoa: tamne kalupe
poredajte jedan do drugog.

Kolaci u kalupima sa sko&nim mehanizmom od belog
lima: sa gornje/donje strane na jednom nivou. Koristite

Ove tabele su napravljene za Institute za ispitivanje,
kako bi se olakSala provera uredaja.

Prema EN 60350-1. univerzalni tiganj umesto redetke i stavite kalup na
. . njega.

Pecenje o
. . . N . o Vodeni biskvit

Peciva koja su istovremeno ubacena na plehovima ili u Vodeni biskvit na dva nivoa: kalupe poredaite na

kalupima, ne moraju da budu gotova istovremeno. reetkama jedan preko drugog.

Visine uguravanja prilikom pecenja na dva nivoa: Uputstva

= Univerzalni tiganj: visina 3 = Vrednosti za podesavanje vaZe za stavljanje u

Pleh za pecenje: visina 1
m Kalupi na resetki

prva reSetka: visina 3

druga resetka: visina 1

hladnu pecnicu.
m Vodite raduna o uputstvima za prethodno zagrevanje
iz tabele. Vrednosti za podeSavanje vaZze bez brzog

zagrevanja.
Visine uguravanja prilikom pe&enja na tri nivoa: = Za pecenje upotrebite najpre nize navedene
= Pleh za pedenje: visina 5 temperature.
" Umverzalnlvtlganj: visSina 3 KoriS¢ene vrste zagrevanja:
m Pleh za pecenje: visina 1 - 4D vreo vazduh

m [O Zagrevanje sa gornje/donje strane
m [@ stepen za picu

Filovana lenja pita
Filovani kolag sa jabukama na jednom nivou: tamne
kalupe poredajte jedan pored drugog.

Pribor Visinau  Vrstazagre- Temperatu- Trajanjeu
rerni VELTE! rau°C min.

Pecenje

Cajno pecivo Pleh za peCenje 3 = 140-150* 25-40
Cajno pecivo Pleh za pecenje 3 140-150* 2540
Cajno pecivo, 2 nivoa Univerzalna tepsija i pleh za pecenje 3+1 140-150* 30-40
Cajno pecivo, 3 nivoa Pleh za pecenje i univerzalna tepsija 5+3+1 130-140* 3555
Kolagici Pleh za pecenje 3 = 160* 20-30
Kolagici Pleh za pecenje 3 150~ 25-35
Kolacici, 2 nivoa Univerzalna tepsija i pleh za pecenje 3+1 150" 25-35
Koladici, 3 nivoa Pleh za pecenje i univerzalna tepsija 5+3+1 140~ 3545
Vodeni biskvit Kalup sa skocnim mehanizmom @26 cm 2 = 160-170™ 2535
Vodeni biskvit Kalup sa skocnim mehanizmom @26 cm 2 160-170* 3040
Vodeni biskvit, 2 nivoa Kalup sa skocnim mehanizmom @26 cm ~ 3+1 150-170™  30-50
Americka pita od jabuka 2x crni kalupi @20cm 2 170-180 60-80
Americka pita od jabuka 2x crni kalupi @20cm 2 = 180-200 60-80
Americka pita od jabuka, 2 nivoa 2x crni kalupi @20cm 3+1 170-190 70-90

* 5 min. predzagrevanja, nemojte koristiti funkciju brzog zagrevanja

** predzagrevanje, nemojte koristiti funkciju brzog zagrevanj

Rostilj KoriS¢ena vrsta zagrevanja

Ubacite dodatno univerzalni tiganj. Sakupiée se te€nost = [T Rostilj, velika povrsina
i pecénica ostaje distija.

Visina ugu- Vrstazagre- Stepen  Trajanjeu

ravanja vanja pecenja  min.
Rostilj
Prepek tosta* Resetka 5 O 3 46
Bifburger, 12 komada™* ReSetka 4 ] 3 25-30

* nemojte preliminarno da zagrevate

**posle 2/3 ukupnog vremena okrenite
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Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance
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» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
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You ll find it here.
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or a repair from Bosch experts.
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Contact data of all countries are listed in the attached service directory.
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