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Namjenska uporaba

Proditajte pazljivo ovu uputu. Samo tada cete
moci sigurno i pravilno rukovati Vasim
uredajem. Cuvajte upute za upotrebu i
ugradnju za kasniju uporabu ili za sljedeceg
vlasnika uredaja.

Ovaj uredaj je namijenjen samo za ugradnju.
Postujte specijalne upute za montazu.

Provjerite uredaj nakon Sto ga raspakirate. Ne
prikljuCujte ga ako je doSlo do oStecCenja
prilikom transporta.

Samo sluzbeno ovlastena tehni¢ka osoba
smije prikljuCiti uredaje bez utikaca. Kod
nastanka Stete uslijed neispravnog prikljucka,
nemate pravo na jamstvo.

Ovaj uredaj je namijenjen samo za kuc¢nu
uporabu. Koristite uredaj samo za pripremanje
hrane i pi¢a. Tijekom uporabe budite u blizini
uredaja. Koristite uredaj samo u zatvorenom
prostoru.

Ovaj uredaj je predviden za koristenje do
visine od maksimalno 2000 metara iznad
nadmorske visine.

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina
nadalje i osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih
ili mentalnih sposobnosti ili osobe s
nedovoljnim iskustvom ili znanjem ako su pod
nadzorom osobe odgovorne za njihovu
sigurnost ili ako ih je osoba uputila glede
sigurnog koristenja uredaja i ako su razumijeli
opasnosti koje iz toga proizlaze.

Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Djeca ne
smiju Cistiti i odrzavati uredaj ukoliko nemaju
15 godina i viSe i ako su pod nadzorom.

Djecu mladu od 8 godina drzite na sigurnoj
udaljenosti od priklju¢nog voda.

Pribor uvijek pravilno gurnite u pecnicu.
—> "Pribor" na strani 13



ENVazne sigurnosne
napomene

Opéenito

/\ Upozorenje — Opasnost od pozara!

= Zapaljivi predmeti ostavljeni u komori za
pecenje bi se mogli zapaliti. Nikada ne
Cuvajte zapaljive predmete u komori za
pecenje. Nikada ne otvarajte vrata uredaja,
kada iz uredaja izlazi dim. Iskljucite ureda;j i
izvucite mrezni utikac ili iskljucite osigurac u
ormari¢u s osiguracima.

= Nezapeceni ostaci hrane, masnoca i sok od
pecenja mogu se zapaliti. Prije rada
uklonite krupnu prljavstinu iz pecnice, s
grijacih elemenata i pribora.

= Kod otvaranja vrata uredaja nastaje propuh.
Papir za peCenje bi mogao dodirnuti
grijaCe te bi se mogao zapaliti. Kod
zagrijavanja nikada ne stavljajte papir za
pecenje na pribor a da ga ne pricvrstite.
Papir za peCenje uvijek poklopite posudem
ili modelom za pecenje. Papirom za
pecenje oblozite samo potrebnu povrsinu.
Papir za peCenje ne smije viriti iz pribora.

/\ Upozorenje — Opasnost od opeklina!

= Uredaj postaje jako vruc¢. Nikada ne
dodirujte vruce unutarnje povrsine komore
za pecenje i grijace. Uredaj uvijek ostavite
da se ohladi. Djecu drzite podalje od
pecnice.

= Pribor ili posude postaje jako vruce. Vruci
pribor ili posude uvijek vadite iz komore za
pecenje s krpom ili rukavicom.

= Alkoholne pare bi se mogle zapaliti u
komori za pecenje. Nikada ne pripremajte
jela s velikim koli¢inama visokopostotnih
alkoholnih pi¢a. Koristite samo male
koliCine visokopostotnih pi¢a. Oprezno
otvorite vrata uredaja.

/\ Upozorenje — Opasnost od opeklina!

s Dostupni dijelovi postaju tijekom rada vruci.
Nikada ne dodirujte vruce dijelove. Djecu
drzite podalje od pecnice.

= Prilikom otvaranja vrata uredaja moze izaci
vruc¢a para. Ovisno o temperatuti paru ne
mozete vidjeti. Prilikom otvaranja nemojte
stajati blizu uredaja. Oprezno otvorite vrata
uredaja. Ne dozvolite djeci pristup.

= Zbog vode u vruc¢oj komori za pecenje
moze nastati vruc¢a para. Vodu nikada ne
lijevajte u vrucu pecnicu.

Vazne sigurnosne napomene hr

AUpozorenje — Opasnost od ozljeda!

= lzgrebano staklo na staklu vrata se moze
raspuknuti. Ne koristite strugac za staklo,
ostra ili abrazivna sredstva za CiSccenje.

= Sarke na vratima uredaja pomicu se
prilikom otvranja i zatvaranja vrata i mogu
se zaglaviti. Ne posezite rukom u podrucje
Sarki.

/\ Upozorenje — Opasnost od strujnog

udara!

= Nestruéni popravci su opasni. Popravke
smije vrsiti samo serviser koji je prosao
nasu obuku i smije zamijeniti prikljucne
vodove. Ako je uredaj neispravan, izvucite
mrezni utikac ili iskljucite osigurac u
ormaric¢u s osiguracima. Nazovite servisnu
sluzbu.

= l|zolacija kabela elektricnih uredaja moze se
rastopiti u dodiru s vruc¢im dijelovima
uredaja. Nemojte nikada dovesti u dodir
prikljucni kabel elektricnih uredaja s vruéim
dijelovima uredaja.

= Prodrla vlaga moze uzrokovati strujni udar.
Ne koristite visokotlacni ili parni Cistac.

= Neispravan uredaj moze uzrokovati strujni
udar. Nikada ne ukljuCujte neispravan
uredaj. lzvucite mrezni utikac ili iskljuCite
osigurac¢ u ormaric¢u s osiguracima.
Nazovite servisnu sluzbu.

/\ Upozorenje — Opasnost zbog
magnetizma!

Na upravljackoj plodci ili upravljackim
elementima umetnuti su trajni magneti. Oni
mogu utjecati na elektronske implantate, npr.
pacemakere ili inzulinske pumpe. Kao osoba s
ugradenim elektronskim implantatima
pridrzavajte se najmanjeg razmaka od 10 cm
od upravljacke ploce.
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Para

/\ Upozorenje — Opasnost od opeklina

vruéom parom!

= Voda u spremniku za vodu moze se jako
zagrijati za vrijeme rada uredaja. Nakon
svakog rada uredaja ispraznite spremnik za
vodu pomocu pare.

= U pecnici nastaje vruca para. Za vrijeme
rada uredaja s parom ne posezite u
pecnicu.

= Prilikom vadenja pribora vruc¢a tekucina se
moze preliti. Vruci pribor oprezno izvadite
koriste¢i samo kuhinjske rukavice.

/\ Upozorenje — Opasnost od ozljede i
pozara!

Zapaljive tekucine mogu se zapaliti
(eksplodirati) u vrucoj pecnici. Ne ulijevajte
zapaljive tekucine (npr. alkoholna pic¢a) u
spremnik za vodu. U spremnik za vodu
ulijevajte iskljuCivo vodu ili sredstvo za
uklanjanje kamenca kojeg smo preporucili.

Funkcija ¢iS¢enja

/\ Upozorenje — Opasnost od opeklina!

/\ Uredaj se za vrijeme CiSc¢enja jako zagrije s
vanjske strane. Nikada ne dodirujte vrata

uredaja. Pustite da se uredaj ohladi. Ne
dozvolite djeci pristup.

Uzroci ostecenja

Opcenito

Oprez!

m Pribor, folija, papir za pecenje ili posude na dnu
komore za pedenje: Pribor ne stavljajte na dno
komore za peCenje. Dno komore za pecenje ne
oblazite folijom ili papirom za pecenje, bez obzira o
kojoj vrsti folije ili papira je rijeC. Ne stavljajte
posude na dno pedénice, ako je temperatura
podesena na iznad 50 °C. Moglo bi dodi do zastoja
topline. Vremena za pedenje i pirjanje vise nece biti
dobra pa se moze oStetiti emajl.

m  Aluminijska folija: Aluminijska folija u pecnici ne
smije doci u kontakt sa staklom na vratima. Moze
dodi do trajne promjene boje na staklu vrata.

m Voda u vruéoj komori za pe&enje: Vodu nikada ne
lijevajte u vrucu pecnicu. Nastaje vodena para.
Zbog naglih temperaturnih promjena bi mogla
nastati oste¢enja na emajlu.

m Vlaga u pecénici: Vlaga moze nakon duzeg vremena
u pecénici izazvati koroziju. Nakon koriStenja obriSite
pecénicu. U zatvorenoj pecnici nemojte dugo Cuvati
vlazne namirnice. U peénici nemojte Suvati hranu.

m Hladenje s otvorenim vratima uredaja: Nakon rada
na visokim temperaturama pecnicu ostavite da se
ohladi samo kada je zatvorgna. NiSta nemojte
prignjediti vratima uredaja. Cak i ako su vrata samo
lagano otvorena, s vremenom se mogu oStetiti fronte
susjednih koamada namjestaja.

Samo nakon rada s puno vlage ostavite pe¢nicu da
se ohladi kada je otvorena.

m Vocéni sok: Kada pripremate izrazito so¢ne voc¢ne
kolade, pliticu ne oblazite suviSe obilno. Voéni sok
koji kaplje s plitice ostavlja mrlje koje ne mozete
ukloniti. Ukoliko je moguce koristite dublju
univerzalnu tavu.

m Jako zaprljana brtva: Ako je brtva jako zaprljana,
vrata uredaja se ne mogu viSe dobro zatvoriti za
vrijeme rada uredaja. Procelja susjednih elemenata
bi se mogla ostetiti. Pobrinite se da brtva bude uvijek
Cista.

m Vrata pecnice nemojte koristiti kao prostor za
sjedenje ili odlaganje: Ne vjeSajte nista niti ne
sjedajte na otvorena vrata pecnice. Posude ili pribor
ne odlazite na vrata pecnice.

m Umetanje pribora: Ovisno o tipu uredaja, moze
pribor izgrebati staklo vrata kod zatvaranja vrata
uredaja. Pribor uvijek ugurajte do kraja u pecnicu.

m Transportiranje uredaja: Uredaj nemojte drzati ili
nositi za ru¢ku na vratima. Ru¢ka na vratima ne
moZe izdrzati teZinu uredaja te se moze odlomiti.



Para

Oprez!

Kalupi za pedenje: Posude mora biti postojano na
vruéinu i paru. Silikonski kalupi za pecenje nisu
prikladni za kombinirani rad s parom.

Posude sa zahrdalim mjestima: Ne koristite posude
sa zahrdalim mjestima. Ve¢ najmanje mrlje mogu
izazvati koroziju u pecnici.

Tekucina koje kaplje: Kod kuhanja na pari s
perforiranom posudom za kuhanje uvijek ispod nje
stavite lim za pedenje, univerzalnu tavu ili
neperforiranu posudu za kuhanje. Prikuplja se
tekucina koja kaplje.

Vrucéa voda u spremniku za vodu: Vruéa voda moze
oStetiti pumpu. U spremnik za vodu ulijevajte
isklju€ivo hladnu vodu.

Ostecenja na emajlu: Ne pokredite rad uredaja ako
ima vode na dnu pecdnice. Prije rada uredaja brisite
vodu na dnu pecnice.

Otopina za uklanjanje kamenca: Ne nanosite otopinu
za uklanjanje kamenca na upravljacku plocu ili
druge povrSine na uredaju. PovrSine se mogu
oStetiti. Ako se to ipak dogodi, odmah otopinu za
uklanjanje kamenca uklonite vodom.

Cisc¢enje spremnika za vodu: Ne perite spremnik za
vodu u perilici posuda. U suprotnom se spremnik za
vodu moze oStetiti. Spremnik za vodu ocistite
mekom krpom i uobi¢ajenim sredstvom za pranje
posuda.

Zastita okolisa hr

Y Zastita okolisa

Va$ novi uredaj je posebno energetski uginkovit. Ovdije
¢ete nacdi savjete kako mozete ustediti joS viSe energije
prilikom koriStenja uredaja i kako ¢ete ispravno zbrinuti
stari uredaj.

Usteda energije

m Zagrijte pecnicu prije pecenja samo ako je tako
navedeno u receptu ili u tablicama u uputama za
uporabu.

m Zamrznute namirnice ostavite da se otope prije nego
Sto ih stavite u pecnicu.

I

v

m Upotrebljavajte tamne, crno lakirane ili emajlirane
kalupe za pedenje. Oni dobro apsorbiraju toplinu.

S

m Izvadite pribor iz pecnice koji vam nije potreban.

/////IIIIIII I\\\\\\\\\\\




hr Zastita okoliSa

m Vrata uredaja za vrijeme rada po mogucnosti
otvarajte Sto rjede.

m Kada pecete nekoliko kolac¢a, pecite ih najbolje
redom. Pecénica je joS topla. Zbog toga se skracuje
vrijeme pecenja drugog kolac¢a. U peénicu mozete
staviti i 2 pravokutna kalupa jedan pored drugog.

m Kod duzeg vremena pecCenja mozete iskljuciti uredaj
10 minuta prije isteka vremena pecenja i iskoristiti
preostalu toplinu za zavrSavanje jela.

Ekoloski prihvatljivo zbrinjavanje
Ambalazu zbrinite ekolo8ki prihvatljivo.
F/ Ovaj uredaj je oznacen u skladu s europskom
E\ direktivom 2012/19/EU o elektri¢nim i
elektroniCkim starim uredajima (waste electrical
mmmm and electronic equipment - WEEE).

Direktiva zadaje okvir za vracanje i preradu
starih uredaja vazec¢u u cijeloj EU.




Upoznavanje Vaseg
uredaja

U ovom poglavlju ¢emo Vam objasniti indikatore i
upravljacke elemente. Osim toga upoznat ¢ete razlicite
funkcije Vaseg uredaja.

Napomena: Ovisno o tipu uredaja moguca su
odstupanja u bojama i pojedinostima.

menu Vrste grijanja

izbornik

@ — Assist

Para

Tipke
Tipke s lijeve i desne strane upravljackog polja
mogu se upustiti pod povrSinu. Pritisnite tipku za
pokretanje.
Kod uredaja koji nemaju predniji dio od
nehrdajuceg Celika, ove dvije tipke i polja osjetljiva
na dodir ne mogu se upustiti pod povrsinu.

Polja osjetljiva na dodir
Ispod polja osjetljivin na dodir nalaze se senzori.
Samo dodirnite odgovarajuci simbol za odabir
funkcije.

Upravljacki prsten
UpravljaCki prsten je tako postavljen da ga
mozete neograni¢eno okretati udesno ili ulijevo.
Lagano ga pritisnite i pokrecite prstom u Zeljenom
smijeru.

Zaslon
Na zaslonu moZete vidjeti trenutne namjestene
vrijednosti, mogucénosti odabira ili takoder
napomene.

Zasloni osjetljivi na dodir
Na zaslonima osjetljivima na dodir mozete vidjeti
trenutne mogucdnosti odabira. Tamo ih izravno
odabirete na nacin da dodirnete odgovarajuce
tekstualno polje. Ovisno o odabiru tekstualna
polja se mijenjaju.

Upravljacki elementi

Pojedini upravljacki elementi su uskladeni s razlicitim
funkcijama VaSeg uredaja. Na ovaj naCin mozete
jednostavno i izravno namijestiti Vas uredaj.

Upoznavanje Vaseg uredaja hr

Upravljac¢ka ploc¢a

Iznad upravljacke ploCe namjeState pomocu tipki, polja
osjetljivih na dodir, zaslona osjetljivih na dodir i
upravljackog prstena razli¢ite funkcije Vaseg uredaja.
Na zaslonu se prikazuju trenutne postavke.

Pregled prikazuje upravljacku plodu kada je uredaj
ukljugen s prikazom izbornika.

Ciséenje
ﬁ start
Osnovne
Odabir postavke “ >
g stop

Tipke i polja osjetljiva na dodir

Ovdje Cete vidjeti ukratko objasnjeno znadenje razligitih
tipki i polja osjetljivih na dodir.

Simbol Znacenje

Tipke
®  on/off
O start/stop

UKljucivanje i iskljuCivanje uredaja
Pocetak i zaustavljanje ili prekid rada
dugim pritiskom (oko 3 sek)

Polja osjetljiva na dodir
menu Izbornik

Otvaranje izbornika nacina rada

dugim pritiskom (oko 4 sek)
Punjenje ili praznjenje spremnika za vodu

Alarmni sat Odabir alarmnog sata

§ Informacija Prikaz napomena

c>  ZaStitazadjecu  Aktiviranje i deaktiviranje zastite za djecu
a

Otvaranje ploce

Upravljacki prsten

Pomocu upravljatkog prstena mijenjate namjestene
vrijednosti koje se prikazuju na zaslonu.

Za listanje u listama za odabir na zaslonima osjetljivima
na dodir koristite takoder upravljacki prsten.

Kod vecine lista za odabir morate ga ponovno okrenuti
kada je dosegnuta prva ili zadnja tocka.
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Zaslon

Zaslon je tako strukturiran da podatke mozete
jednostavno oditati, prikladno za svaku situaciju.

Vrijednost koju upravo mozete podesiti je fokusirana i
prikazuje se bijelim slovima. Vrijednost u pozadini je
prikazana sivo.

Fokus Vrijednost u fokusu mozete izravno promijeniti, a
da je prethodno ne morate odabrati.
Nakon pokretanja rada uredaja temperatura ili
stupan; je uvijek u fokusu. Bijela linija je istodobno
linija zagrijavanja i popunjava se crveno.

Uvedavanje Sve dok pomocu upravljatkog prstena mijenjate

vrijednost u fokusu, samo se ista prikazuje.

Prstenasta linija
Prstenasta linija se nalazi na vanjskom dijelu zaslona.

Kada Zelite promijeniti neku vrijednost, prstenasta linija
pokazat ¢e Vam gdje se nalazite u listi za odabir.
Ovisno o podrucju namjestanja prstenasta linija je
podijeljena u cijelosti ili u segmente, ovisno o duljini
liste za odabir.

Za vrijeme rada prstenasta linija se popunjava crveno
svake sekunde. Nakon svake pune minute svi segmenti
se ponovno popunjavaju ispocetka. Za vrijeme
odbrojavanja trajanja svake sekunde se ugasi jedan
segment.

Pokazatelj temperature

Nakon pocetka rada na zaslonu se kratko grafic¢ki
prikazuje trenutacna vrijednost temperature u pecdnici.

Linija zagrijava- Bijela linija ispod temperature popunjava se crveno
nja s lijeve na desnu stranu kako se pecnica zagrijava.
Kada zagrijavate pecénicu, optimalan trenutak za
stavljanje jela je postignut ¢im se linija popuni skroz
crveno.
Kod stupnjeva namjestanja, npr. stupnjeva rostilja-
nja, se linija zagrijavanja odmah popuni crveno.

Indikator preo-  Kada je uredaj iskljucen, prstenasta linija pokazuje

stale topline preostalu toplinu u pecnici. Sto je manja preostala
topling, to je tamnija prstenasta linija te potom
sasvim nestane.

Napomena: Zbog termicke tromosti prikazana se
temperatura moze malo razlikovati od stvarne
temperature u unutrasnjosti pecénice.
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Zasloni osjetljivi na dodir

Zasloni osjetljivi na dodir istodobno sluze kao prikaz i
upravljadki element. Pokazuju Vam §to mozete odabrati
za neku funkciju i Sto je ve¢ namjesteno. Za odabir
neke funkcije jednostavno izravno dodirnite tekstualno
polje.

Uz crvenu okomitu gredicu sa strane vidjet Cete koja je
funkcija odabrana. Vrijednost na zaslonu je u fokusu
bijele boje.

Pomoc¢u male crvene strelice sa strane tekstualnog
polja je oznac¢eno na koju funkciju mozZete listati
naprijed ili natrag.

<Vrsta zagrijavan

Temperatura 4D vruci zrak

Nacini rada
Va$ uredaj ima razli¢ite naCine rada koji olakSavaju rad
Vaseg uredaja.
To&ne upute pronadi ¢ete u odgovarajuéim poglavljima.
Pritiskom na polje menu otvarate izbornik nacina rada.

Nacin rada Koristenje

Vrste grijanja Za optimalno pripremanje Vasih jela
—> "Upravljanje uredajem" stoji Vam na raspolaganju veliki broj
na strani 16 vrsta grijanja.

Asistent Za brojna jela su ve¢ programirane
—> "Jela"na strani 34 odgovarajuce namjestene vrijednosti.

Para Za optimalno pripremanje Vasih jela

—> "Para"nastrani 18 stoji Vam na raspolaganju veliki broj
vrsta grijanja s parom.

Ciséenje Za CiS¢enje postoje razlicite funkcije

—> "Funkcija ¢iscenja" CiS¢enja: EcoClean, uklanjanje

na strani 28 kamenca i susenje.

Osnovne postavke

—> "Osnovne postavke"
na strani 24

Osnovne postavke VaSeg uredaja
mozete prilagoditi VasSim Zeljama.




Upoznavanje Vaseg uredaja hr

Vrste grijanja

Kako biste uvijek pronasli pravu vrstu grijanja za Vase
jelo, ovdje éemo Vam objasniti razlike i podrucja

primjene.
Vrsta grijanja Temperatura Koristenje
4D vrudi zrak 30-250 °C Za pecenje i przenje na jednoj ili vise razina.

Ventilator ravnomjerno rasporeduje toplinu prstenastog grijaca na straznjoj sti-
jenci pecnice.

[zl Gornje i donje zagrijavanje *  30-250 °C Zatradicionalno pecenje i przenje na jednoj razini. Posebice prikladno za kolace
sa socnim nadjevom.
Vrucina dopire ravnomjerno s gornje i i s donje strane.

Vruci zrak eco 30-250 °C Za pazljivo pecenje odabranih jela na jednoj razini bez prethodnog zagrijavanja.

£co Ventilator rasporeduje toplinu prstenastog grijaca na straznjoj stijenci peénice.
Najucinkovitija je vrsta grijanja izmedu 125-250 °C.
Ova vrsta grijanja koristi se za odredivanje potro$nje energije u nacinu rada venti-
latora i razreda energetske ucinkovitosti.

|=| Gornje i donje zagrijavanje 30-250 °C Za pazljivo pecenje odabranih jela.

€co €co Vrucina dopire s gornje i s donje strane.
Najucinkovitija je vrsta grijanja izmedu 150-250 °C.
Ova vrsta grijanja koristi se za odredivanje potro$nje energije u konvencionalnom
nacinu rada.

5 Rostilj i ventilator * 30-250 °C Za peCenje peradi, cijele ribe i vec¢ih komada mesa.

o

GrijaC za rostiljanje i ventilator ukljuCuju i iskljuCuju se izmjeni¢no. Ventilator
kovitla vruci zrak oko jela.

E Rostilj, velika povrSina Stupnjevi rostiljanja; ~ Za roétli Ijgnjg tankih komada mesa za rostilj kao Sto su odresci, kobasice ili tost te
1 = slabi za gratiniranje.
2 = srednji Zagrijava se cijela povrSina ispod grijaca za rostiljanje.
3 =jaki
lj Rostilj, mala povrSina Stupnjevi rostiljanja:  Za roStiljanje malih koliCina odrezaka, kobasica ili tosta te za gratiniranje.
1 = slabi Zagrijava se srediSnja povrsina ispod grijaca za rostiljanje.
2 = srednji
3 =jaki
Stupanj za pizzu 30-250°C Za p_ripr.(?rrla_nje pizze i_jelqlk?jimlaje povtr(_abno“mnogo tgpline odozdo.
Donji grijac i prstenasti grijaC griju straznju stijenku pecnice.
Lagano pecenje 70-120°C 523%%2['1“\/0 i polagano pecenje zapecenih, finih komada mesa u otvorenom
Vrucina dopire na niskoj temperaturi ravnomjerno s gornje i s donje strane.
Q Donije zagrijavanje 30-250 °C Za pecenje u vodenoj kupelji i za dodatno pecenje.
Vrucina dopire s donje strane.
Odrzavanje topline * 60-100 °C Za drzanje pecenih jela na toplome.
@ Zagrijavanje posuda 30-70°C Za zagrijavanje posuda.

*

Moguc¢ dotok pare kod ove vrste grijanja (rad uredaja samo s napunjenim spremnikom za vodu)

Predlozene vrijednosti

Za svaku vrstu grijanja uredaj navodi predlozenu
temperaturu ili predlozeni stupanj. MoZete ih preuzeti ili
promijeniti u odgovaraju¢em podrucju.
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hr Upoznavanje Vaseg uredaja

Para

Kako biste uvijek pronasli pravu vrstu grijanja s parom
za VaSe jelo, ovdje ¢emo Vam objasniti razlike i
podrucja primjene.

Vrsta grijanja Temperatura Koristenje
Kuhanje na pari 30-100°C Za povrce, ribu, priloge, za cijedenje voca i za blansiranje
Regeneracija 80-180°C Zajela servirana na tanjuru i peciva
= Kuhano jelo se ponovno pazljivo zagrijava. Dovodenjem pare jela se nece isusiti.
P Stupanj za dizanje tijesta 30-50°C Za dizano tijesto i tijesto s kvasom
= Tijesto se znatno brZe dize nego na sobnoj temperaturi. Gornji sloj tijesta se nece
iSuSiti.
Odmrzavanje 30-60 °C Za povrée, meso, ribu i voce

=

Stvaranjem vlage toplina se paZljivo prenosi na jela. Jela se nece isusiti niti izgubiti
svoj oblik.

Ostale informacije

U vedini sluGajeva uredaj Vam nudi napomene i ostale
informacije o upravo izvrSenoj radniji.

Dodirnite polje i. Napomena se prikazuje nekoliko
sekundi na zaslonu. U slu¢aju duljih napomena listajte
pomodu upravljackog prstena do kraja.

Neke napomene se pojavljuju automatski primjerice za
potvrdu ili kao zahtjev ili upozorenje.

Funkcije peénice

Funkcije u pecnici olakSavaju rad Vaseg uredaja. Na
ovaj nacin je primjerice pecnica u cijelosti osvijetliena,
a rashladni ventilator Stiti uredaj od pregrijavanja.

Otvaranje vrata uredaja

Ako vrata uredaja otvorite za vrijeme rada uredaja, rad
se zaustavlja. Nakon zatvaranja vrata nastavlja se rad
uredaja.

Svjetlo u pecnici

Kada otvorite vrata uredaja, svjetlo u peénici se
ukljuCuje. Ako vrata ostanu otvorena dulje od oko 15
minuta, svjetlo u pecnici se ponovno iskljucuje.

Kod vedine nacina rada se svjetlo u peénici ukljuéuje
¢im pokrenete rad uredaja. Kada je rad uredaja
zavrsen, svjetlo u peénici se iskljuduje.

Napomena: U osnovnim postavkama mozete odrediti
da se svjetlo u pecnici ne ukljudi za vrijeme rada.
— "Osnovne postavke" na strani 24
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Rashladni ventilator

Rashladni ventilator se po potrebi ukljucuje i iskljucuje.
Topli zrak izlazi iznad vrata pecnice.

Oprez!
Ne prekrivajte ventilacijske otvore. Uredaj ¢e se u
suprotnom pregrijati.

Kako bi se pednica brze ohladila nakon rada, rashladni
ventilator radi joS neko vrijeme nakon kraja rada.

Napomena: U osnovnim postavkama mozete
promijeniti koliko dugo ¢e rashladni ventilator raditi
nakon kraja rada. — "Osnovne postavke" na strani 24

Spremnik za vodu

Uredaj je opremljen spremnikom za vodu. Spremnik za
vodu nalazi se iza ploCe. Za rad uredaja s parom
napunite vodom spremnik za vodu. — "Para"

na strani 18

Poklopac spremnika
Otvor za punjenje
RucCka za vadenje i umetanje spremnika za vodu



Bl Pribor

Uz Vas$ uredaj dolazi razligiti pribor. Ovdje ¢ete dobiti
pregled isporu¢enog pribora i njegovog ispravnog
koriStenja.

Isporuceni pribor
Vas uredaj je opremljen slijededim priborom:

Pribor hr

Umetanje pribora

Pec¢nica ima 3 razine. Razine se broje odozdo prema
gore.

ResSetka

Za posude, kalupe za kolace i nabujke.
Zapecenja, komade mesa za rostiljanje i
duboko smrznuta jela.

| r \
=1l D
@/E% = %
== =
| -

Univerzalna tava

Za socne kolace, pecivo, duboko smr-
znuta jela i velika pecenja.

MoZe se koristiti kao posuda u koju se
cijedi masnoca kada rostiljate izravno na
reSetki. Za vrijeme rada s parom moze
se koristiti i kao posuda za sakupljanje
vode koja kapa.

Perforirana parna posuda, veli¢ina S
Za kuhanje povréa na pari, za cijedenje
bobica i za odmrzavanije.

Neperforirana parna posuda,
veli¢ina S
Za kuhanije rize, mahunarki i Zitarica.

Perforirana parna posuda,

veli¢ina XL

Za kuhanije velike koliCine namirnica na
pari.

Koristite samo originalni pribor. Posebno je uskladen s
Vasim uredajem.

Pribor mozete kupiti kod servisne sluzbe, u
specijaliziranim trgovinama ili na internetu.

Napomena: Kada pribor postane vru¢, moze se
deformirati. To ne utje€e na funkciju. Cim se ponovno
ohladi, deformacija nestaje.

Napomena: Parne posude moZzete neograni¢eno
koristiti sa svim vrstama grijanja s parom. Ako
namjestite druge vrste grijanja na visokim
temperaturama, parne posude izvadite iz peénice.
Visoke temperature uzrokuju trajne promjene boje i
deformacije parnih posuda.

Pribor uvijek umetnite izmedu vodecdih Sipki jedne
razine.

Pribor se moze izvudi do polovice, a da se ne prevrne.

Napomene

m Pazite na to da pribor uvijek pravilno gurnete u
pecénicu.

m Pribor uvijek gurnite do kraja u pec¢nicu tako da ne
dodiruje vrata uredaja.

Funkcija uglavljivanja

Pribor se moze izvudi do polovice prije nego Sto se
uglavi. Funkcija uglavljivanja sprjeCava prevrtanje
pribora prilikom izvlacenja. Pribor valja ispravno
umetnuti u peénicu kako bi zastita od prevrtanja bila
funkcionalna.

Prilikom umetanja reSetke pazite da je zaustavna
stopica a iza i da je okrenuta prema dolje. Otvorena
strana mora biti okrenuta prema vratima uredaja, a
udubljenje prema dolje ~.

Prilikom umetanja limova pazite da je zaustavna stopica
aiza i da je okrenuta prema dolje. Kosi rub pribora b
mora biti okrenut prema vratima uredaja.

Primjer na slici: univerzalna tava
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hr Pribor

Kombiniranje pribora

ReSetku mozete umetnuti u pecnicu istovremeno s
univerzalnom tavom za sakupljanje tekuc¢ina koje
kapaju.

Prilikom umetanja reSetke pazite na to da su oba
razmacnika a na straznjem rubu. Prilikom umetanja
univerzalne tave reSetka je iznad gornje vodece Sipke
razine.

Primjer na slici: univerzalna tava

Male parne posude mozete staviti u pecnicu samo s
reSetkom.

Poseban pribor

Poseban pribor mozete kupiti kod servisne sluzbe, u
specijaliziranim trgovinama ili na internetu. Opseznu
ponudu za Vas$ uredaj naci ¢ete u naSim prospektima ili
na internetu.

Raspolozivost i mogucénost narudivanja putem interneta
razlikuje se od zemlje do zemlje. Molimo pogledajte
prodajnu dokumentaciju.

Napomena: Ne odgovara svaki poseban pribor za svaki
uredaj. Molimo Vas da kod kupovine navedete to¢nu
oznaku (E-br.) VaSeg uredaja. — "Servisna sluzba"
na strani 34

Poseban pribor

Resetka

Za posude, kalupe za kolace i nabujke te za peCenja i komade mesa
za rostilj.

Univerzalna tava

Za socne kolaCe, pecivo, duboko smrznuta jela i velika pecenja.
MozZe se Koristiti kao posuda u koju se cijedi masnoca kada rostiljate
izravno na reSetki.

Lim za pecenje

ZakolaCe na limu i sitna peciva.

ResSetka za umetanje

Zameso, perad i ribu.

Za stavljanje u univerzalnu tavu, za sakupljanje masti i soka od mesa.
Univerzalna tava sa slojem protiv prianjanja

Za socne kolaCe, pecivo, duboko smrznuta jela i velika pecenja.
Pecivo i pecenje lakSe se odvaja od univerzalne tave.

Lim za pecéenje sa slojem protiv prianjanja

Za kolace na limu i sitna peciva.

Sitno pecivo lakSe se odvaja od lima za pecenje.
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Profesionalna tava s reSetkom za umetanije
Za pripremu velikih koliCina hrane.

Poklopac za profesionalnu tavu

Poklopac pretvara profesionalnu tavu u profesionalnu posudu za
pecenje.

Lim za pizzu
Za pizzu i velike okrugle kolace.

Lim za rostiljanje
Zarostiljanje umjesto reSetke ili kao zaStita od prskanja. Koristite
$amo U univerzalnoj tavi.

Kamen za pecenje
Za domacdi kruh, peciva i pizzu s hrskavom podlogom.
Kamen za peCenje mora se zagrijati na preporucenu temperaturu.

Staklena posuda za pecenije (5,1 1)
Zapirjana jela i nabujke.
Narocito je primjerena za nacin rada “Jela”.

Staklena zdjela
Za velika pecenja, socne kolace i nabujke.

Parna posuda, perforirana, veli¢ina XL
Za kuhanje velike koliCine namirnica na pari.

Parna posuda, perforirana, veli¢ina S
Za kuhanje povrca na pari, za cijedenje bobica i za odmrzavanje.

Parna posuda, neperforirana, veli¢ina S
Za kuhanije rize, mahunarki i Zitarica.

Porculanska posuda, neperforirana, veli¢ina S
Za kuhanje ribe, mesa i povrca na pari i posluzivanje.

Porculanska posuda, neperforirana, veli¢ina L
Za kuhanije ribe, mesa i povréa na pari i posluzivanje.

Jednostruki izvlacni sustav

Pomocu izvlacnih vodilica koje su montirane na razini 1 pribor mozete
izvuci do kraja, a da se ne prevrne.

Ukrasne letvice
Za prekrivanje dna pretinca elementa i osnovne ploce uredaja.




@ Prije prvog koristenja

Prije koriStenja Vaseg novog uredaja trebate podesiti
neke postavke. Osim toga ocCistite pecénicu i pribor.

Prije prvog stavljanja u rad

Prije nego §to uredaj prvi put stavite u rad, informirajte
se kod svojeg vodoopskrbnog poduzeda koja je
tvrdoc¢a vode iz vodovoda.

Kako bi vas uredaj pouzdano mogao podsijetiti na
predstojece uklanjanje kamenca, morate to¢no
namjestiti raspon tvrdoc¢e vode.

Oprez!

m Kvar uredaja zbog koristenja neprimjerenih tekucina.
Ne koristite destiliranu vodu, jako kloriranu vodu iz
vodovoda (> 40 mg/l) ili druge tekucine.

Koristite iskljucivo svjezu, hladnu vodu iz vodovoda,
omekSanu vodu ili prirodnu mineralnu vodu.

m  Moguce su smetnje u radu pri uporabi filtrirane ili
demineralizirane vode.

Uredaj ¢e eventualno zatraziti naknadno punjenje
unato& napunjenom spremniku za vodu ili ¢e se
prekinuti rad s parom nakon otprilike 2 minute.

Po potrebi promijeSajte filtriranu ili demineraliziranu
vodu s prirodnom mineralnom vodom u omjeru
1:1.

Napomene

m Ako voda sadrZi puno kamenca, preporuéujemo da
koristite omekSanu vodu.

m  Ako Kkoristite iskljuivo omekSanu vodu, u ovom
slu¢aju mozete namjestiti raspon tvrdoce vode na
“omekSana“.

m Ako Kkoristite mineralnu vodu, tada namjestite raspon
tvrdoce vode na “4 jako tvrda“.

m U sludaju koriStenja mineralne vode koristite
prirodnu mineralnu vodu.

Raspon tvrdoce vode Postavka

0 00 omeksana
1(do 1,3 mmol/I) 01 meka

2 (1,3-2,5 mmol/l) 02 umjereno tvrda
3(2,5-3,8 mmol/I) 03 tvrda

4 (preko 3,8 mmol/I) 04 jako tvrda

Prvo stavljanje u rad

Nakon priklju¢ivanja na struju ili nestanka struje na
zaslonu se pojavljuju postavke za prvo stavljanje u rad.
To moze potrajati nekoliko sekundi dok se ne pojavi
zahtjev.

Napomena: Ove postavke mozete ponovno promijeniti
u polaznim postavkama u svakom trenutku.
— "Osnovne postavke" na strani 24

Prije prvog koristenja hr

Namjestanje jezika

Najprije se pojavljuje jezik. Polazna postavka je
“njemacki jezik”.

1. Upravljackim prstenom namjestite Zeljeni jezik.
2. Za potvrdu dodirnite sljedece tekstualno polje.
Pojavljuje se sljedec¢a postavka.

Namjestanje vremena na satu
Vrijeme na satu je namjesSteno na “12:00 sati”.

1. Dodirnite tekstualno polje “Vrijeme na satu”.

2. Upravljackim prstenom namjestite vrijeme na satu.

3. Za potvrdu dodirnite sljedece tekstualno polje.
Pojavljuje se sljedec¢a postavka.

Namjestanje tvrdoc¢e vode

Polazna postavka raspona tvrdocée vode je “jako tvrda
voda”.

1. Upravljackim prstenom namjestite raspon tvrdoce
vode.

2. Za potvrdu dodirnite tekstualno polje “Zavrsetak
namjestanja”.

Na zaslonu se pojavljuje napomena da je prvo

stavljanje u rad dovrSeno.

Kada ne koristite uredaj, iskljuCite ga pritiskom na tipku
on/off ©.

Kalibriranje uredaja i ¢iSéenje peénice
Temperatura vrenja vode ovisi o tlaku zraka. Pri
kalibriranju uredaj se podeSava na omjere tlaka na

mjestu postavljanja. Kalibriranje se provodi automatski
kod prvog kuhanja na pari. Pritom nastaje puno pare.

Priprema za kalibriranje

1. lzvadite pribor iz pecnice.

2. Uklonite ostatke ambalaze kao Sto su kuglice
stiropora iz pecnice.

3. Prije kalibriranja obriSite ravne povrSine u pecnici
mekom, vlaznom krpom.

Kalibriranje uredaja i ¢iS¢enje pecnice

Napomene

m Kalibriranje moZete pokrenuti samo kada je pecnica
hladna (sobna temperatura).

m Za vrijeme kalibriranja ne otvarajte vrata uredaja. U
suprotnom se prekida kalibriranje.

—

Ukljudite uredaj pritiskom na tipku on/off .

2. Napunite spremnik za vodu. — "Punjenje spremnika
za vodu" na strani 20

3. Namjestite navedenu vrstu grijanja, temperaturu i

trajanje za kalibriranje i pokrenite rad uredaja.

— "Kuhanje na pari" na strani 18

Vrsta grijanja Kuhanje na pari
Temperatura 100 °C
Trajanje 30 minuta
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hr Upravljanje uredajem

4. Nakon kalibriranja izvrSite zagrijavanje pecnice.
Oprez!
Ostecenja na emajlu
Ne pokredite rad uredaja ako ima vode na dnu
pecnice. Prije rada uredaja obriSite vodu na dnu
pecnice.

5. ObriSite dno pecnice.

6. Namijestite navedenu vrstu grijanja i temperaturu za
zagrijavanje i pokrenite rad uredaja. — "Upravijanje
uredajem" na strani 16

Vrsta grijanja 4D vrugi zrak
Temperatura maksimalna
Trajanje 30 minuta

7. Prozracite kuhinju dok se uredaj zagrijava.

8. Nakon navedenog trajanja zavrSite rad uredaja.
Iskljugite uredaj pritiskom na tipku on/off Q.

9. Pri¢ekajte dok se pecénica ohladi.

10. Ogistite ravne povrSine sapunicom i krpom za pranje
posuda.

11.Ispraznite spremnik za vodu i obriSite pecnicu.
— "Nakon svakog rada s parom" na strani 21

Napomene

m Kako bi se uredaj prilagodio novom mjestu
postavljanja nakon selidbe, uredaj resetirajte na
tvorniCke postavke. Ponovite prvo stavljanje u rad i
kalibriranje uredaja.

m Uredaj pohranjuje postavke kalibriranja i u sluéaju
nestanka struje ili iskljuCivanja iz mreze. Ne morate
ponoviti kalibriranje.

Ciséenje pribora

Pribor temeljito odistite sapunicom i krpom ili mekanom
Cetkom.
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Upravljanje uredajem

Vedé ste upoznali upravljacke elemente i njihov nadin
rada. Sada d¢emo Vam objasniti kako ¢ete namjestiti
Va$ uredaj. Saznat ¢ete Sto se dogada prilikom
ukljuCivanja i iskljugivanja uredaja te kako Cete
namjestiti nacine rada.

Ukljucivanje i isklju¢ivanje uredaja
Prije nego nesto namjestite na Vasem uredaju trebate
ga ukljugiti.

Napomena: Zastitu za djecu i alarm mozete namjestiti i
kada je uredaj isklju¢en. Odredene indikatore i
napomene, npr. B. za prikaz preostale topline u pecnici,
mozete vidjeti na zaslonu i kada je uredaj iskljucen.

Kada ne koristite Va$ uredaj, iskljucite ga. Kada duze
vremena nista nije namjesteno, uredaj se iskljuéuje
automatski.

Ukljuéivanje uredaja

Pritiskom na tipku on/off O ukljudujete uredaj.

Na zaslonu se pojavljuje logotip proizvodaca Bosch, a
potom lista za odabir vrsta grijanja.

Napomena: Koji naCin rada ¢e se pojaviti nakon
uljugivanja, mozete odrediti u osnovnim postavkama.
— "Osnovne postavke" na strani 24

Iskljuéivanje uredaja

Pritiskom na tipku on/off (® iskljuCujete ureda;.
Funkcija koja eventualno radi, se prekida.

Na zaslonu se pojavljuje vrijeme na satu ili po potrebi
indikator preostale topline.

Napomena: Treba li se ili ne prikazati vrijeme na satu
kod isklju¢enog uredaja, mozete odrediti u osnovnim
postavkama. — "Osnovne postavke" na strani 24

Pocetak rada

Svaki nacin rada morate pokrenuti pritiskom na tipku
start/stop D.

Nakon podetka rada na zaslonu se prikazuje vrijeme
dodatno uz postavke. Osim toga se pojavljuju
prstenasta linija i linija zagrijavanja.

Zaustavljanje rada

Pritiskom na tipku start/stop D> mozete takoder
zaustaviti i ponovno nastaviti rad uredaja.

Kada tipku start/stop D drzite pritisnutu otprilike 3
sekunde, rad uredaja se prekida i sve postavke se
resetiraju.

Napomena: Nakon zaustavljanja ili prekida rada
uredaja ventilator moze nastaviti s radom.



Namjestanje nadina rada

Nakon ukljugivanja uredaja pojavljuje se namjesteni
predlozeni nadin rada.

Ako Zelite namjestiti neki drugi nacin rada, udite preko
izbornika. To¢ne upute za pojedinacne nadine rada
pronadi ¢ete u odgovaraju¢im poglavljima.

Nacelno vrijedi:

1. Dodirnite odgovarajuce tekstualno polje.
Funkcija se nalazi u fokusu.

2. Upravljackim prstenom promijenite odabir u fokusu.

3. Ako je potrebno, podesite ostale postavke.
Dodirnite odgovarajuce tekstualno polje i
upravljagkim prstenom promijenite vrijednost.

4. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.

Uredaj podinje s radom.

Namjestanje vrste grijanja i temperature

Kada nije odabran nadin rada Vrste grijanja, u izborniku
dodirnite tekstualno polje “Vrste grijanja”. Lista za
odabir vrsta grijanja pojavljuje se na zaslonima
osjetljivima na dodir.

Primjer na slici: vruci zrak eco (& na 195 °C.

1. Dodirnite tekstualno polje sa Zeljenom vrstom
grijanja. Po potrebi pomoc¢u upravljackog prstena
listajte u listi za odabir.

4D vrudi zrak soni “G(?rnjl/
Vrste onji grijac eco

Gornjildonji gri :—I grliana Rostilj i ventil.
Rostilj,

Vruéi zrak eco : .
velika povrsina

Temperatura se nalazi u fokusu bijele boje.
2. Upravljackim prstenom namijestite temperaturu.

<Vrsta zagrijavan Trajanje
Vruci zrak eco 00m 00s

195 (al

Temperatura

3. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.
Vrijeme na zaslonu prikazuje koliko dugo traje rad
uredaja.

Trajanje
00m 00s

OOm 075 Kraj
D

ﬁ start
= D
=

stop

8195

Upravljanje uredajem hr

Uredaj podinje s grijanjem.

Kada je VaSe jelo gotovo, uredaj iskljudite pritiskom na
tipku on/off Q.

Napomena: Na uredaju mozete takoder namjestiti
trajanje i kraj rada. — "Vremenske funkcije"
na strani 22

Promjena

Nakon pokretanja rada uredaja temperatura ostaje u
fokusu. Ako okrenete upravljacki prsten, temperatura se
izravno mijenja i pohranjuje.

Za promjenu vrste grijanja prvo zaustavite rad uredaja
pritiskom na tipku start/stop D te dodirnite tekstualno
polje vrste grijanja. Pojavljuje se lista za odabir.
Dodirnite Zeljenu vrstu grijanja. Na zaslonu se pojavljuje
pripadajuca predlozena temperatura.

Napomena: Kada promijenite vrstu grijanja, resetiraju
se i ostale postavke.

Brzo zagrijavanje

Pomocu brzog zagrijavanja mozete kod nekih vrsta
grijanja skratiti vrijeme zagrijavanja.

Prikladne su sljedece vrste grijanja za brzo zagrijavanje:
n 4D vrudi zrak
m [Z gornje i donje zagrijavanje

Kako biste dobili ujednaceni rezultat peéenja u pecnici,
Vase jelo i pribor stavite u pecénicu tek kada je brzo
zagrijavanje zavrseno.

Namjestanje
Pazite na prikladnu vrstu grijanja i temperaturu

namjestenu na najmanje 100 °C. U suprotnom ne
mozete aktivirati brzo zagrijavanje.

1. Namjestite vrstu grijanja i temperaturu.

2. Dodirnite tekstualno polje “Brzo zagrijavanje”.
U tekstualnom polju stoji “Uklj”. Na zaslonu se
pojavljuje napomena za potvrdu.

Kada je zavr$eno brzo zagrijavanje, javlja se zvucni
signal i pojavljuje se poruka na zaslonu. U tekstualnom
polju stoji “Isklj”. Stavite jelo u peénicu.

Napomena: Vremenska funkcija Trajanje odmah
pocinje s brzim zagrijavanjem. Trajanje namjestite tek
kada je brzo zagrijavanje zavrseno.

Prekid

Za prekid brzog zagrijavanja ponovno dodirnite
tekstualno polje “Brzo zagrijavanje”. U tekstualnom
polju stoji “Isklj”.
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Para

Pomodu pare mozete posebno pazljivo kuhati Vasa
jela. Kod nekih vrsta grijanja mozete pripremati jela
pomocu pare. Osim toga na raspolaganju Vam stoje
vrste grijanja, stupanj za dizanje tijesta, stupanj
odmrzavanja i regeneracija.

A Upozorenje — Opasnost od opeklina vruéom
parom!

Prilikom otvaranja vrata uredaja moze izadi vru¢a para.
Ovisno o temperatuti paru ne moZete vidjeti. Prilikom
otvaranja nemoijte stajati blizu uredaja. Oprezno otvorite
vrata uredaja. Ne dozvolite djeci pristup.

Zvukovi

Pumpa

Za vrijeme rada pecnice i nakon iskljudivanja Suje se
brujanje. Ovaj zvuk nastaje zbog provjere rada pumpe.
To je normalan zvuk.

Ploca

Dok otvarate plocCu, Cuje se brujanje ili Skljocanje. Ovi
zvukovi nastaju zbog izvlacenja ploce. To su normalni
zvukovi.

Kuhanje na pari

Kod kuhanja na pari vodena para kruzi oko jela i tako
sprieCava gubitak hranjivih tvari namirnica. Kod ove
metode pripremanja jela ostaju saduvani oblik, boja i
tipi€na aroma jela.

Napomena: Ako se spremnik za vodu za vrijeme
kuhanja na pari isprazni, prekida se rad pecnice.
Napunite spremnik za vodu.

Pokretanje

1. Napunite spremnik za vodu.
Napomena: Ukljucite kuhanje na pari samo kada se
pecénica potpuno ohladila (sobna temperatura).

2. Dodirnite polje menu.
Pojavljuje se izbor nacina rada.

3. Dod|rn|te tekstualno polje “Para”.

4. Dodirnite tekstualno polije “Kuhanje na pari”.
Temperatura se nalazi u fokusu.

5. Upravljackim prstenom namjestite temperaturu.

6. Dodirnite tekstualno polje “Trajanje” i namjestite
trajanje.
Napomena: Kod vrsta grijanja s parom uvijek je
potrebno namjestiti trajanje.

7. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.

Uredaj pocinje s grijanjem.

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvuéni signal. Uredaj
prestaje grijati. Na zaslonu stoji trajanje 00m 00s.

Kada je Vase jelo gotovo, uredaj iskljudite pritiskom na
tipku on/off .
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Promjena
Postavke mozete promijeniti na uobi¢ajeni nacin.

Za promjenu temperature ili trajanja dodirnite
odgovarajuce tekstualno polje i promijenite
upravljackim prstenom. Promjena se izravno preuzima.

Za promjenu vrste grijanja prvo zaustavite rad uredaja
pritiskom na tipku start/stop D.

Pecenje vise jela
Pomodu pare mozete istodobno pedi vise jela, a da ne

poprime okus onih drugih. — "Testirano za vas u
nasem studiju za kuhanje" na strani 36

Pecenje parom - kuhanje s dotokom pare

Kod kuhanja s dotokom pare se za vrijeme rada
uredaja u razli¢itim vremenskim razmacima i razlicitim
intenzitetom ubacuje para u pecénicu. Time postizete
bolji rezultat kuhanja

Vase jelo

m Ce dobiti hrskavu koricu

sjajni gornji sloj

iznutra ¢e biti so¢no i mekano
neznatno ¢e smanijiti svoj obujam

Sami namjestate zeljenu kombinaciju vrste grijanja i
intenziteta pare. Za odabir neke prikladne vrste grijanja i
intenziteta pare ravnajte se prema podacima u
tablicama ili odaberite neki program.

Intenzitet pare

Za dodatak pare stoje Vam na raspolaganju razliCiti
intenziteti:

Intenzitet Stupanj

slabi 01
srednji 02
jako 03

Prikladne vrste grijanja:

Kod ovih vrsta grijanja mozete ukljuciti paru:
m 4D vrudi zrak

Gornje i donje zagrijavanje &

Ros&tilj i ventilator

QOdrzavanije topline

Pokretanje

-

. Napunite spremnik za vodu.

2. Namijestite vrstu grijanja i temperaturu.

3. Dodirnite tekstualno polje “Dodatak pare”.
Stupanj ispusta pare na zaslonu je u fokusu bijele
boje.

4. Upravljackim prstenom namjestite stupanj ispusta
pare.

5. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.

Uredaj podinje s grijanjem.

Napomena: Ako se spremnik za vodu za vrijeme rada s
dotokom pare isprazni, na zaslonu se pojavljuje zahtjev
za punjenjem spremnika za vodu. Nastavlja se rad
uredaja bez dodatka pare.



Promjena i prekid

Za promjenu stupnja ispusta pare dodirnite tekstualno
polje “Stupanj ispusta pare”. Stupanj ispusta pare je u
fokusu i mozete ga promijeniti pomocu upravljackog
prstena. Promjena se izravno preuzima.

Ako Zelite prekinuti dotok pare, stavite “Dodatak pare” u
polozaj “0”.

Napomena: Nastavlja se rad uredaja bez dodatka pare.

Regeneracija

Vrstom grijanja regeneracija [&] mozete ve¢ skuhana
jela pazljivo ponovno zagrijati ili podgrijati peciva od
juCerasnjeg dana. Para se ukljuCuje automatski.

Napomena: Ako se spremnik za vodu za vrijeme
regeneracije isprazni, prekida se rad pecnice. Napunite
spremnik za vodu.

Pokretanje

1. Napunite spremnik za vodu.

2. Dodirnite polje menu.

Pojavljuje se izbor nacina rada.

Dodirnite tekstualno polje “Para”.

4. Dodirnite tekstualno polje “Regeneracija”.

Temperatura se nalazi u fokusu.

Upravljackim prstenom namjestite temperaturu.

6. Dodirnite tekstualno polje “Trajanje” i namjestite
trajanje.
Napomena: Kod vrsta grijanja s parom uvijek je
potrebno namijestiti trajanje.

7. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.

Uredaj podinje s grijanjem.

ad
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Kada je isteklo trajanje, javlja se zvucni signal. Uredaj
prestaje grijati. Na zaslonu stoji trajanje 00m 00s.

Kada je VaSe jelo gotovo, uredaj iskljuCite pritiskom na
tipku on/off Q.

Promjena
Postavke mozete promijeniti na uobicajeni nacin.

Za promjenu temperature ili trajanja dodirnite
odgovarajuce tekstualno polje i promijenite
upravljagkim prstenom. Promjena se izravno preuzima.

Za promjenu vrste grijanja prvo zaustavite rad uredaja
pritiskom na tipku start/stop D.

Stupanj za dizanje tijesta

Vrstom grijanja “Stupanj za dizanje tijesta @ tijesto se
znatno brZe diZze nego na sobnoj temperaturi i neée se
isusiti.

Koristite podatke u tablicama za odabir odgovarajuce
postavke. — "Testirano za vas u nasem studiju za
kuhanje" na strani 36

Napomena: Ako se spremnik za vodu za vrijeme
stupnja za dizanje tijesta isprazni, prekida se rad
pecénice. Napunite spremnik za vodu.

Para hr

Pokretanje

1. Napunite spremnik za vodu.
Napomena: Ukljucite stupanj za dizanje tijesta samo
kada se pecnica potpuno ohladila (sobna
temperatura).

2. Dodirnite polje menu.

Dodirnite tekstualno polje “Para”.

Dodirnite tekstualno polje “Stupanj za dizanje

tijesta”.

Temperatura se nalazi u fokusu.

5. Upravljackim prstenom namjestite temperaturu.

6. Dodirnite tekstualno polje “Trajanje” i namjestite
trajanje.
Napomena: Kod vrsta grijanja s parom uvijek je
potrebno namijestiti trajanje.

7. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.

Uredaj podinje s grijanjem.

Ll o

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvucni signal. Uredaj
prestaje grijati. Na zaslonu stoji trajanje 00m 00s.

Kada je VaSe jelo gotovo, uredaj iskljucite pritiskom na
tipku on/off .

Promjena

Postavke mozete promijeniti na uobicajeni nacin.

Za promjenu temperature ili trajanja dodirnite
odgovarajuce tekstualno polje i promijenite
upravljackim prstenom. Promjena se izravno preuzima.

Za promjenu vrste grijanja prvo zaustavite rad uredaja
pritiskom na tipku start/stop D.

Odmrzavanje

Koristite vrstu grijanja odmrzavanje (¢f] za odmrzavanje
zamrznutih i duboko smrznutih proizvoda.

Napomena: Ako se spremnik za vodu za vrijeme
odmrzavanja isprazni, prekida se rad pecnice. Napunite
spremnik za vodu.

Pokretanje

1. Napunite spremnik za vodu.

2. Dodirnite polje menu.

3. Dodirnite tekstualno polje “Para”.

4. Dodirnite tekstualno polje “Odmrzavanje”.

Temperatura se nalazi u fokusu.

Upravljackim prstenom namjestite temperaturu.
Dodirnite tekstualno polje “Trajanje” i namjestite
trajanje.

Napomena: Kod vrsta grijanja s parom uvijek je
potrebno namjestiti trajanje.

7. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.

Uredaj podinje s grijanjem.

oo

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvucni signal. Uredaj
prestaje grijati. Na zaslonu stoji trajanje 00m 00s.

Kada je VaSe jelo gotovo, uredaj iskljudite pritiskom na
tipku on/off Q.
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Promjena
Postavke moZete promijeniti na uobi¢ajeni nacin.

Za promjenu temperature ili trajanja dodirnite
odgovarajuce tekstualno polje i promijenite
upravljackim prstenom. Promjena se izravno preuzima.

Za promjenu vrste grijanja prvo zaustavite rad uredaja
pritiskom na tipku start/stop D.

Punjenje spremnika za vodu

Spremnik za vodu nalazi se iza ploCe. Prije nego §to
pokrenete rad uredaja s parom, otvorite plodu i ulijte
vodu u spremnik za vodu.

Provijerite jeste li ispravno podesili raspon tvrdocée vode.
— "Osnovne postavke" na strani 24

A Upozorenje — Opasnost od ozljede i pozara!

U spremnik za vodu ulijevajte iskljuCivo vodu ili sredstvo
za uklanjanje kamenca kojeg smo preporucili. Ne
ulijevajte zapaljive tekucine (npr. alkoholna pi¢a) u
spremnik za vodu. Pare zapaljivih tekudina mogu se
zapaliti (ekslpodirati) u pecnici uslijed vrudih povrsina.
Vrata uredaja se mogu naglo otvoriti. Moze izlaziti vruéa
para i veliki plamen.

A Upozorenje — Opasnost od opeklina!

Za vrijeme rada uredaja spremnik za vodu moze se
zagrijati. Nakon prethodnog rada uredaja priCekajte da
se spremnik za vodu ohladi. Spremnik za vodu izvadite
iz otvora spremnika.

Oprez!

Kvar uredaja zbog koristenja neprimjerenih tekucina.
Ne koristite destiliranu vodu, jako kloriranu vodu iz
vodovoda (> 40 mg/l) ili druge tekucine.

Koristite iskljugivo svjezu, hladnu vodu iz vodovoda,
omekSanu vodu ili prirodnu mineralnu vodu.

Oprez!

Moguce su smetnje u radu pri uporabi filtrirane ili
demineralizirane vode.

Uredaj ée eventualno zatraziti naknadno punjenje
unato¢ napunjenom spremniku za vodu ili ¢e se
prekinuti rad s parom nakon otprilike 2 minute.

Po potrebi promijeSajte filtriranu ili demineraliziranu
vodu s prirodnom mineralnom vodom u omjeru 1 : 1.

Napomene

m Ako voda sadrZi puno kamenca, preporuéamo da
koristite omekSanu vodu.

m  Ako koristite iskljugivo omekSanu vodu, u ovom
slu¢aju mozete namjestiti raspon tvrdoce vode na
“omeksana“.

m Ako Kkoristite mineralnu vodu, tada namjestite raspon
tvrdoce vode na “4 jako tvrda“.

m U sludaju koriStenja mineralne vode koristite
prirodnu mineralnu vodu.

1. Dodirnite polje &.
PloCa se pomice automatski prema naprijed.

2. Plocdu izvucite s obje ruke prema naprijed, a zatim je
pomaknite prema gore dok se ne uglavi (slika H).

3. Podignite spremnik za vodu i izvucite ga iz otvora
spremnika (slika H).
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4. Poklopac utisnite duz brtve kako voda ne bi mogla
istjecati iz spremnika za vodu.

5. lzvadite pokrivnu plodicu a (slika H).
Napomena: Pokrivna plocCica a postoji ovisno o tipu
uredaja.

6. Spremnik za vodu napunite hladnom vodom do

oznake “max” (slika H).
S

7. Pokrivnu plogicu a ponovno umetnite u otvor na
spremniku za vodu.

8. Umetnite napunjeni spremnik za vodu (slika H).
Pazite da se spremnik za vodu uglavi iza oba
drzaca b (slika B).

9. Plocu polako pomaknite prema dolje, zatim je
pritisnite prema natrag dok se ne zatvori do kraja.
Spremnik za vodu je napunjen. Mozete pokrenuti rad
uredaja s parom.

Dolijevanje vode u spremnik za vodu

Napomene

m Rad uredaja s dotokom pare se nastavlja bez
dodatka pare.

Ako se spremnik za vodu za vrijeme kuhanja na pari,
regeneracije, stupnja za dizanje tijesta ili
odmrzavanja isprazni, prekida se rad pecnice.
Napunite spremnik za vodu.

-t

. Otvorite plocu.

|zvadite spremnik za vodu i dolijte vodu.
Umetnite napunjeni spremnik za vodu i zatvorite
plocu.

“ N



Nakon svakog rada s parom

AUpozorenie — Opasnost od opeklina vruéom
parom!

Prilikom otvaranja vrata uredaja moze izaci vruc¢a para.
Ovisno o temperatuti paru ne mozete vidjeti. Prilikom
otvaranja nemojte stajati blizu uredaja. Oprezno otvorite
vrata uredaja. Ne dozvolite djeci pristup.

A Upozorenje — Opasnost od opeklina!
Uredaj je vru¢ dok radi. Prije ¢iSéenja ostavite da se
uredaj ohladi.

Oprez!

Ostecenja na emajlu: Ne pokredite rad uredaja ako ima
vode na dnu pecnice. Prije rada uredaja briSite vodu na
dnu pedénice.

Nakon svakog rada uredaja s parom ostatak vode se
vraca u spremnik za vodu. Potom ispraznite i obriSite
spremnik za vodu. U pecnici ostaje vlaga. Za suSenje
pecénice mozete koristiti nacin rada “Susenje” ili mozete
rukom obrisati pec¢nicu.

Napomene

m Nakon isklju¢ivanja uredaja svijetli poljie & malo
dulje kako bi vas podsijetito na praznjenje spremnika
za vodu.

m  Mrlje od kamenca uklonite krpom namo&enom u
octu, obrisite Cistom krpom, a zatim mekom krpom.

Praznjenje spremnika za vodu

Oprez!

m  Nemojte brisati spremnik za vodu u vrucoj pecnici.
Spremnik za vodu se moZe oStetiti.
Spremnik za vodu ne perite u perilici posuda.
Spremnik za vodu se moZe oStetiti.

Otvorite ploCu.

Izvadite spremnik za vodu.

Oprezno skinite poklopac spremnika za vodu.
Ispraznite spremnik za vodu, operite sredstvom za
pranje posuda i temeljito isperite po mlazom vode.
Sve dijelove obrisite mekom krpom.

Brtvu na poklopcu dobro osusite.

Ostavite da se osusi s otvorenim poklopcem.
Poklopac stavite na spremnik za vodu i pritisnite ga.
Umetnite spremnik za vodu i zatvorite plodu.

Eall ol
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Susenije zlijeba za kapljice

1. Ostavite uredaj da se ohladi.

2. Otvorite vrata uredaja.

3. Upijte vodu u Zlijebu za kapljice a i oprezno obriSite
spuzvastom krpicom (Slika H).
Prilikom brisanja pazite da se brtva b ne odvoji od
Zlijeba za kapljice (Slika H).

Zlijeb za kapljice a
nalazi se ispod pecdnice (Slika H).

~__

Napomena: Ako se brtva odvojila, ponovno je
nataknite na zlijeb za kapljice. — "Vrata uredaja”
na strani 30

Pokretanje susenja

Kod susenja se pecénica zagrijava tako da vlaga
isparava u pecnici. Potom otvorite vrata uredaja kako bi
vodena para mogla izaci iz pec¢nice.

Oprez!

Ostecenja na emajlu: Ne pokredite rad uredaja ako ima
vode na dnu pecnice. Prije rada uredaja briSite vodu na
dnu pedénice.

1. Pustite da se uredaj ohladi.

2. Odmah uklonite grubu prljavstinu u pecnici i obrisite
vlagu na dnu pecnice.

3. Po potrebi pritiskom na tipku on/off O ukljudite
uredaj.

4. Dodirnite polje menu.
Pojavljuje se izbor nacina rada.

5. Dodirnite tekstualno polje “Ciscenje”.

6. Dodirnite tekstualno polie “Susenje”.
Prikazuje se trajanje. Ne mozete ga promijeniti.

7. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.
SuSenje se pokrece i zavrSava automatski nakon 10
minuta.

8. Otvorite vrata uredaja i ostavite ih otvorena 1 do
2 minute kako bi vlaga mogla izadi iz pecnice.

Ruéno brisanje pecnice

Ostavite uredaj da se ohladi.

Uklonite prljavstinu u pecnici.

Pecnicu obrisite spuzvicom.

Vrata uredaja ostavite otvorena 1 sat kako bi se
pecnica u potpunosti osusila.

PO
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[€ Vremenske funkcije

Va$ uredaj ima razli¢ite vr.emenske funkcije.

Vremenska funkcija Koristenje

Trajanje Nakon isteka namjeStenog trajanja ureda;
automatski zavrSava s radom.

Unesite trajanje i Zeljeno vrijeme kraja. Uredaj
se ukljuCuje automatski tako da se rad zavrsi
u Zeljeno vrijeme.

Alarmni sat radi kao kuhinjski alarmni sat.
Radi neovisno od rada uredaja i ostalih vre-
menskih funkcija. Nakon isteka podeSenog
vremena uredaj se ne ukljucuje ili iskljuCuje
automatski.

Kraj

Alarmni sat

Trajanje i kraj mozete pozvati nakon namjestanja rada
na zaslonima osjetljivim na dodir. Alarmni sat ima svoje
polje & i mozete ga namjestiti u svakom trenutku.

Nakon isteka trajanja ili vremena alarma javlja se zvucni
signal. Mozete prijevremeno ponistiti zvu¢ni signal na
nacin da dodirnete neko polje ili zaslon osjetljiv na
dodir.

Napomena: U osnovnim postavkama mozete
promijeniti koliko dugo ¢e se javljati zvucéni signal.
— "Osnovne postavke" na strani 24

Namjestanje trajanja

MoZete namjestiti vrijeme pedenja Vaseg jela u pecnici.
Tako se vrijeme pecenja nece nezeljeno prekoraditi i ne
morate prekidati druge poslove kako biste zavrsili rad
pecnice.

Namjestanje

Ovisno u kojem smjeru najprije okrecete upravljacki
prsten, trajanje zapocCinje kod predlozene vrijednosti:
lijevo 10 minuta, desno 30 minuta.

Trajanje mozete namjestiti do jednog sata u koracima
od minute, a zatim u koracima od 5 minuta.

MoZete namjestiti najvise 23 sata i 59 minuta.

Primjer na slici: 10:00 je sati, trajanje je 45 minuta.

1. Namjestite nadin rada i temperaturu ili stupanj.

2. Prije poCetka rada uredaja dodirnite tekstualno polje
“Trajanje”.
Trajanje na zaslonu je u fokusu bijele boje.

3. Upravljackim prstenom namjestite trajanje.
Vrijeme kraja se izraunava automatski.

<Vrsta zagrijavan

Vruci zrak eco / ‘\ Trajanje
A

Temperatura -@ 45m00s 4 Krai

195¢ Trajanje .: 10:45
'
’

v
\
\
N

~ -
.........
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4, Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.
Vidi se odbrojavanje trajanja.

Trajanje
44m 53s

start

Kraj
10:45

|9 =e
<

\
\
\
]
1
]
1]
'
J

stop

Uredaj pocinje s grijanjem.

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvucni signal. Uredaj
prestaje grijati. Na zaslonu stoji trajanje 00m 00s.

Pomodu tekstualnog polja “Trajanje” mozete ponovno
namjestiti trajanje ili nastaviti rad uredaja bez trajanja
pritiskom na tipku start/stop .

Kada je VaSe jelo gotovo, uredaj iskljudite pritiskom na
tipku on/off .

Promjena i prekid

Za promjenu trajanja dodirnite tekstualno polje
“Trajanje”. Trajanje je u fokusu i mozete ga promijeniti
pomocu upravljackog prstena. Promjena se izravno
preuzima.

Ako zelite prekinuti trajanje, ponovno vratite trajanje na
nulu. Nakon $to je promjena pohranjena, rad uredaja se
nastavlja bez trajanja.

Namjestanje kraja

Mozete pomaknuti vrijeme na satu kada trajanje treba
biti zavrSeno. MoZete, na primjer , ujutro staviti Vase jelo
u pecnicu i namjestiti je tako da je jelo gotovo u podne.

Napomene

m Pripazite na to da zivezne namirnice ne ostanu
predugo u pecnici i da se ne pokvare.

m Ne namjestajte kraj kada je rad uredaja ved
zapocCeo. Rezultat kuhanja vise ne bi bio dobar.

Namjestanje

Kraj trajanja mozete pomaknuti najviSe za 23 sata i 59
minuta.

Primjer na slici: 10:00 je sati, namjesteno trajanje je 45

minuta i jelo treba biti gotovo u 12:00 sati.

1. Namjestite nadin rada i temperaturu ili stupan;.

2. Namjestite trajanje.

3. Prije pocetka rada uredaja dodirnite tekstualno polje
“Kraj”.
IzraCunato vrijeme kraja na zaslonu je u fokusu bijele
boje.



4. Upravljackim prstenom pomaknite vrijeme kraja na
kasnije.

<\rsta zagrijavan Trajanje
Vruci zrak eco 45m 00s

Temperatura

195¢ Kraj

5. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.
Na zaslonu se vidi vrijieme kada ¢e uredaj poceti s
radom.

Trajanje
45m 00s ﬁ start
[> I 11 15 Kraj g [>
Pokretanje 12:00 7
g stop

Uredaj je u poziciji ¢ekanja. Kada uredaj pocinje s
radom, na zaslonu se vidi odbrojavanje trajanja.

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvuéni signal. Uredaj
prestaje grijati. Na zaslonu stoji trajanje 00m 00s.

Pomodu tekstualnog polja “Trajanje” mozete ponovno
namjestiti trajanje ili nastaviti rad uredaja bez trajanja
pritiskom na tipku start/stop .

Kada je Vase jelo gotovo, uredaj iskljudite pritiskom na
tipku on/off Q.
Promjena i prekid

Nakon pokretanja uredaja ne mozete vise promijeniti
vrijeme kraja.

Ako zelite izbrisati trajanje i kraj, prekinite rad uredaja
pritiskom na tipku start/stop D. MoZete nastaviti rad
uredaja bez trajanja i kraja.

Vremenske funkcije hr

Namjestanje alarma

Alarmni sat radi paralelno s ostalim postavkama.
MozZete ga namjestiti u svakom trenutku i kada je uredaj
iskljuen. Ima svoj signal tako da mozete Suti je li
isteklo vrijeme na alarmom satu ili namjeSteno trajanje.

Namjestanje

Vrijeme alarma podinje uvijek kada je namjesteno na
nula minuta.

Sto je vrijednost vecéa, to su dulji vremenski koraci kod
namjestanja.

MozZete namijestiti najviSe 24 sata.

1. Dodirnite polje &.
Simbol svijetli crveno. Vrijeme alarma na zaslonu je
u fokusu bijele boje.
Upravljackim prstenom namjestite vrijeme alarma.
3. Pokrenite pritiskom na polje &.
Napomena: Nakon nekoliko sekundi alarmni sat se
pokrece automatski.
Vidi se odbrojavanje vremena alarma.

N

Alarmni sat ostaje na zaslonu kada je uredaj iskljucen.
Za vrijeme rada uredaja postavke za ovaj rad vidite u
prvom planu. Kada dodirnete polje ¥, vrijeme alarma se
prikazuje nekoliko sekundi.

Kada je isteklo vrijeme alarma, javlja se zvuéni signal i
pojavljuje se poruka na zaslonu. Simbol vise ne svijetli.

Savjet: Ako se namjesteno vrijeme alarma odnosi na
rad uredaja, u tom slu¢aju koristite trajanje. Vrijeme
mozete vidjeti u prvom planu i uredaj se iskljuéuje
automatski.

Promjena i prekid

Za promjenu vremena alarma dodirnite polje &. Vrijeme
alarma je u fokusu bijele boje i mozete ga promijeniti
pomocu upravljackog prstena.

Ako Zelite prekinuti alarm, ponovno vratite vrijeme
alarma. Nakon §to je promjena pohranjena simbol viSe
ne svijetli.
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[} zastita za djecu

Kako djeca ne bi nehotice ukljucila uredaj ili promijenila
postavke, Vas$ uredaj posjeduje osiguracC za zastitu
djece.

Upravljacka ploca je blokirana i ne mozete nista
namjestiti. Jedino mozete iskljuditi uredaj pritiskom na
tipku on/off Q.

Aktiviranje i deaktiviranje
Zastitu za djecu mozete aktivirati ili deaktivirati kada je
uredaj ukljucen ili iskljucen.

Uvijek pritisnite i drzite pritisnuto polje c otprilike 4
sekunde.

Na zaslonu se pojavljuje napomena za potvrdu.

Kada je uredaj ukljucen, polje ¢ svijetli crveno. Kada je
uredaj iskljucen, polje = ne svijetli.
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B Osnovne postavke

Kako biste optimalno i jednostavno upravljali Vasim
uredajem, na raspolaganju su Vam razliCite postavke.
Po potrebi moZete promijeniti ove postavke.

Promjena osnovnih postavki
Uredaj mora biti ukljucen.

1. Dodirnite polje menu.
Pojavljuje se izbor nacina rada.

2. Dodirnite tekstualno polje “Osnovne postavke”.
Postavke se pojavljuju na zaslonima osjetljivim na
dodir.

3. Dodirnite tekstualno polje sa Zeljenom postavkom.
Crvena gredica sa strane tekstualnog polja pokazuje
koja je postavka odabrana.

Na zaslonu uz to stoji vrijednost.

4. Po potrebi promijenite vrijednost upravljackim
prstenom.

5. Dodirnite tekstualno polje sa sljiede¢om postavkom.
Na zaslonu se pojavljuje uz to vrijednost i mozete je
promijeniti pomocu upravljackog prstena.

6. Prodite kroz postavke i po potrebi ih promijenite
pomodu upravljaCkog prstena.

Za listanje u postavkama dodirnite tekstualno polje
“Ostale postavke”.

7. Za potvrdu dodirnite polje menu.

Pojavljuje se upit zelite li pohraniti promjene.

8. Dodirnite tekstualno polje “Pohraniti”.

Na zaslonu se pojavljuje napomena da su postavke

pohranjene.

Prekid

Ako ne zelite pohraniti promjene, dodirnite polje menu,
a zatim tekstualno polje “Ne pohraniti”. Na zaslonu se
pojavljuje napomena da postavke nisu pohranjene.
Kada ne koristite uredaj, iskljucite ga pritiskom na tipku
on/off ®.

Popis polaznih postavki

QOvisno o opremljenosti Vaseg uredaja nisu dostupne
sve polazne postavke.

Postavka Izbor

Jezik Moguce je odabrati druge jezike
Vrijeme na satu Vrijeme u formatu od 24 sata
Tvrdoca vode 00 (omeksana)

01 (meka)

02 (umjereno tvrda)

03 (tvrda)

04 (jako tvrda)*
Resetirati

Nemojte resetirati*
Kratko trajanje (30 sek)
Srednije trajanje (1 min)
Dugo trajanje (5 min)
Stupnjevi 01 -05

TvorniCke postavke

Zvucni signal

*

Jacina zvuka




Zvuk tipki Ukljuceno
Iskljuceno* (zvuk ostaje kod on/off (D)
Svjetlost zaslona Skala sa 5 stupnjeva
Prikaz sata Iskljucen
Digitalni*
Osvijetljenje Iskljuceno za vrijeme rada

Ukljuceno za vrijeme rada*

Rad uredaja nakon uklju-  Glavni izbornik

Civanja Vrste grijanja*
Para
Asistent
Noc¢no zatamnjenje Iskljuceno™
Ukljuceno
Logotip Prikazati*

Ne prikazivati

Vrijeme nastavka ventila-  Preporuceno™
cle Minimalno

[zvlacni sustav Nije opremljen™ (kod okvira vodilica i
1-struke vodilice na izvlacenje)
Opremljen (kod 2- i 3-struke vodilice na
izvlaCenje)

Postavka sabat Ukljuceno
Iskljuceno*

Tvornicka postavka (tvornicke postavke mogu odstupati ovisno o

*

tipu uredaja)

Napomena: Promjene postavki jezika, zvuka tipaka i
svjetlosti zaslona su odmah aktivirane. Sve ostale
postavke se aktiviraju tek nakon pohranjivanja.

Nestanak struje

Promjene postavki koje ste izvrSili ostaju pohranjene i
nakon nestanka struje.

Samo postavke za prvo stavljanje u rad morate
ponovno podesiti nakon duzeg nestanka struje. Uredaj
moze premostiti kratki nestanak struje.

Promjena vremena na satu

Ako zelite promijeniti vrijeme na satu, npr. s ljethog na
zimsko vrijeme, promijenite osnovnu postavku.

Uredaj mora biti ukljucen.

1. Dodirnite polje menu.

Na zaslonu se pojavljuje izbor nacina rada.

2. Dodirnite tekstualno polje “Osnovne postavke”.
Postavke se pojavljuju na zaslonima osjetljivim na
dodir.

3. Dodirnite tekstualno polje “Vrijeme na satu”.

Na zaslonu se pojavljuje vrijeme na satu.

4. UpravljaCkim prstenom promijenite vrijeme na satu.

5. Za potvrdu dodirnite polije menu.

Pojavljuje se upit zelite li pohraniti promjene.

6. Dodirnite tekstualno polje “Pohraniti”.

Na zaslonu se pojavljuje napomena da su postavke

pohranjene.

Postavka sabat hr

Postavka sabat

Pomodu postavke sabat mozete namjestiti trajanje do
74 sata. Jela u pednici su topla, a peénicu ne morate
ukljuciti ili iskljuciti.

Pokretanje postavke sabat

Prije koriStenja postavke sabat morate je aktivirati u
osnovnim postavkama. — "Osnovne postavke"
na strani 24

Kada je osnovna postavka na odgovarajuci nacin
promijenjena, postavka sabat je kod vrsta grijanja
navedena kao zadnja vrsta grijanja.

Uredaj grije kod gornjeg i donjeg zagrijavanja. MozZete
namjestiti temperaturu izmedu 85 °C i 140 °C.

Nacin rada Vrste grijanja mora biti odabran. Lista za
odabir vrsta grijanja pojavljuje se na zaslonima
osjetljivima na dodir.

1. Dodirnite tekstualno polje “Postavka sabat”.
Predlozena vrijednost temperature na zaslonu je u
fokusu bijele boje.

2. Upravljackim prstenom namjestite Zeljenu
temperaturu.

3. Prije poCetka rada uredaja dodirnite tekstualno polje
“Trajanje”

Predlozena vrijednost trajanja na zaslonu je u fokusu
bijele boje.

4. Upravljackim prstenom namjestite Zeljeno trajanje.
Napomena: Vrijeme kraja se izraCunava automatski i
ne mozete ga pomaknuti.

5. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.

Na zaslonu se vidi odbrojavanje trajanja.

Uredaj podinje s grijanjem.

Kada je isteklo trajanje postavke sabat, javlja se zvucni
signal. Uredaj prestaje grijati. Na zaslonu stoji trajanje
00m 00s.

Iskljucite uredaj pritiskom na tipku on/off Q.

Napomena: Ako otvorite vrata uredaja, rad se ne
prekida.

Promjena i prekid

Nakon pokretanja uredaja ne mozete viSe promijeniti
postavke.

Ako Zelite prekinuti postavku sabat, uredaj iskljudite
pritiskom na tipku on/off . Pritiskom na tipku start/
stop D ne mozZete viSe zaustaviti rad uredaja.
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[} Sredstva za éiscéenje

Uz brizljivu njegu i ¢iSéenje Vas mikrovalni ureda;j
ostaje dugo lijep i funkcionalan. Kako ¢ete ispravno
njegovati i Gistiti Vas uredaj, objasnjavamo Vam na
ovom mjestu.

Primjerena sredstva za ¢iS¢enje

Kako se razli¢ite povrSine ne bi oStetile krivim
sredstvima za &iS¢enje, pridrzavajte se uputa u tablici.
Ovisno o tipu uredaja nema svih podrucja kod Vaseg
uredaja.

Oprez!

Povrsinska ostecenja

Ne koristite

m ostra ili abrazivna sredstva za CiSéenje,
sredstva za CiS¢enje s velikim udjelom alkohola,
tvrde jastudice za ribanje ili spuzve za &iS¢enje,
visokotlaéni ili parni Cistac,

posebna sredstva za toplo Ciscenje.

Nove spuzvaste krpe prije upotrebe temeljito isperite.

Savjet: Posebna sredstva za CiS¢enje i njegu mozete
kupiti kod servisne sluzbe. Pridrzavajte se podataka
proizvodaca.

A Upozorenje — Opasnost od opeklina!

Uredaj postaje jako vru¢. Nikada ne dodirujte vruce
unutarnje povrSine komore za pecenje i grijace. Uredaj
uvijek ostavite da se ohladi. Djecu drzite podalje od
pecnice.

Podruéje Ciséenje

Uredaj izvana

Prednja stranaod Vruca sapunica:

plemenitog Celika OCistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.
Uvijek odmah uklonite mrlje od kamenca, masti,
Skroba i bjelancevina. Ispod takvih mrlja moze
doci do korozije.
Kod servisne sluzbe ili u specijaliziranim trgovi-
nama mozete naci posebna sredstva za njegu ple-
menitog Celika koja su primjerena za tople
povrSine. Sredstvo za njegu nanesite mekom
krpom u tankom sloju.

Vruca sapunica:

Ocistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.
Nemoijte koristiti sredstva za CiSc¢enje stakala ili
strugace za staklo.

Lakirane povrSine Vruca sapunica:
Ocistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.
Upravljacka plo¢a Vruca sapunica:
Odistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.
Ne koristite sredstvo za Cisc¢enje stakala ili stru-
gac za staklo.
Ako sredstvo za uklanjanje kamenca dospije na
upravljacku ploc¢u, odmah ga obriSite. U suprot-
nom ove mrlje viSe ne mozete odstraniti.

Plastika
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Stakla na vratima

Vruca sapunica:

Ocistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.
Nemojte koristiti strugac za staklo ili metalnu
nehrdajucu spuzvicu za Cis¢enje.

Rucka na vratima

Vruca sapunica:

Ocistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.

Ako sredstvo za uklanjanje kamenca dospije na
rucku na vratima, odmah ga obriSite. U suprotnom
ove mrlje viSe ne moZzete odstraniti.

Uredaj iznutra

Emaijlirane povr-
Sine i samoCi-
stece povrSine

Pridrzavajte se napomena za povrsine pecénice u
nastavku iza tablice.

Stakleni poklo-
pac svjetla u pe¢-
nici

Vruca sapunica:

Ocistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.

Kod jako zaprljane povrSine koristite sredstvo za
Ciséenje pecnice.

Brtva na vratima
Ne skidajte brivu!

Vruca sapunica:
Ocistite spuzvicom.
Ne ribajte.

Poklopac vrata

od plemenitog celika:

Koristite sredstva za GiScenje plemenitog Celika.
Pridrzavajte se uputa proizvodaca. Ne koristite
sredstva za ¢iScenje plemenitog Celika.

od plastike:

Odistite vruéom sapunicom i krpom za pranje
posuda. ObriSite mekom krpom. Ne koristite sred-
stvo za CiScenje stakala ili strugac za staklo.

Za CiScenje skinite poklopac vrata.

Okvir vodilica

Vruca sapunica:
Navlazite i oCistite spuzvicom ili Cetkicom.

[zvlaGni sustav

Vruca sapunica:

Ocistite spuzvicom ili Cetkicom.

Ne skidajte mazivo na izvlatnim vodilicama, naj-
bolje ih Cistite umetnute. Ne perite u perilici
posuda.

Pribor

Vruca sapunica:

Navlazite i oCistite spuzvicom ili Cetkicom.
Prljavstinu od namirnica koje sadrze Skrob (npr.
riza) na posudama od nehrdajuceg Celika oCistite
vodom s octom.

Spremnik za vodu

Vruca sapunica:

Ocistite spuzvicom i temeljito isperite Cistom
vodom kako biste uklonili ostatke sredstva za pra-
nje posuda.

Dodatno osusite mekom krpom. Ostavite da se
osusi s otvorenim poklopcem. Brtvu na poklopcu
dobro osusite.

Ne perite u perilici posuda.




Napomene

m Male razlike u boji ne prednjoj strani uredaja nastaju
zbog uporabe razliitih materijala poput stakla,
plastike ili metala.

m  Sjene na staklima vrata koje nalikuju prugama,
odbljesci su svjetla Zarulje u pecnici.

m Emajl ¢e se na jako visokim temperaturama zapedi.
Zbog toga mogu nastati neznatne promjene u boji.
To je normalno i ne utjede na funkciju.

Rubovi tankih limova ne mogu se u potpunosti
emajlirati. Zbog toga mogu biti hrapavi. No to ne
utjeCe negativno na zastitu od korozije.

Povrsine pecnice

Straznja stijenka, strop i bo¢ne stijenke u pecénici imaju
sposobnost samocidéenja. To moZete prepoznati po
hrapavoj povrSini.

Dno pecnice je emajlirano i ima glatku povrsinu.
Ciséenje emaijliranih povrsina

Ravne emajlirane povrsine ocCistite spuzvicom i vruéom
sapunicom ili vodom s octom. ObriSite mekom krpom.

Navlazite zape&ene ostatke hrane vlaznom krpom i
sapunicom. Kod velikih zaprljanja koristite metalnu

nehrdajucu spuzvicu za Cis¢enije ili sredstvo za CiScenje

pecénice.

Oprez!

Nikada ne koristite sredstvo za &iS¢enje pecnice u
toploj pednici. Mogu nastati oSte¢enja na emajlu. Prije
sljiedeceg zagrijavanja potpuno uklonite ostatke iz
pecnice i s vrata uredaja.

Nakon giS¢enja pecnicu ostavite otvorenu kako bi se
osusila.

Napomena: Zbog ostataka hrane mogu nastati bijele
naslage. One su neopasne i ne utjeCu na rad pecnice.
Po potrebi ostatke mozete ukloniti limunskom
kiselinom.

Ciséenje samogisteéih povrsina
Samocistece povrsine obloZene su poroznim, mat

kerami¢kim slojem. Taj sloj usisava i razgraduje mrlje
od pecenja i przenja dok uredaj radi.

Ako se samocistece povrSine vise dovoljno ne Ciste
same te nastanu tamne mrlje, mozete ih o istiti
funkcijom ¢&iSéenja. Pridrzavajte se podataka u
odgovaraju¢em poglavlju. — "Funkcija ¢iséenja"
na strani 28

Oprez!

Ne koristite sredstvo za ¢iSéenje pednice na
samodiste¢im povrsinama. PovrSine se mogu ostetiti.
Ako sredstvo za CiSéenje pecénice ipak dode na ove
povrsine, odmah odistite vodom i spuzvastom krpom.
Molimo ne ribajte i ne koristite nagrizaju¢a sredstva za
diS¢enje.

Sredstva za CiSéenje hr

Drzanje uredaja ¢istim

Kako ne bi nastala tvrdokorna prljavstina, uredaj uvijek
drzite gistim i odmah uklonite prljavstinu.

A Upozorenje — Opasnost od pozara!

Nezapedeni ostaci hrane, masnoca i sok od pecenja
mogu se zapaliti. Prije rada uklonite krupnu prljavstinu
iz pecénice, s grijacih elemenata i pribora.

Savjeti

m Pednicu ocCistite nakon svakog koriStenja. Na ovaj
nacin se prljavstina ne moze zapedi.

m Uvijek odmah uklonite mrlje od kamenca, masti,
Skroba i bjelandevina.

m Koristite univerzalnu tavu za pedenje jako socnih
kolaca.

m Za pecenje koristite prikladno posude, npr. posudu
za pecenje.
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hr Funkcija &iS¢enja

I} Funkcija €i$éenja

Va$ uredaj ima nacine rada “EcoClean” i “Uklanjanje
kamenca”. Funkcijom &iSéenja “EcoClean” &iste se
samodistece povrSine u pecnici.. Nacinom rada

“Uklanjanje kamenca” uklanjate kamenac iz isparivaca.

EcoClean

Pomodu nadina rada “Funkcija ¢is¢enja” Ciste se
samocdistece povrSine u pecnici.

Samocistece povrsine (straznja stijenka, strop i boCne
stijenke pecnice) oblozene su poroznim, mat
keramickim slojem. Taj sloj usisava i razgraduje mrlje
od pecenja i rostiljanja dok pecdnica radi. Ako se
povrsine vise dovoljno ne Ciste te nastanu tamne mrlje,
mozete ih odistiti funkcijom giSc¢enja.

Napomena: Uredaj ¢e prepoznati te primjene. Uredaj
pokazuje kada se preporuca &is¢enja. Preporuka se
prikazuje sve dok se u potpunosti ne izvrSi funkcija
diS¢enja.

Ako ne ispunite ovaj zahtjev, moze doci do ostedenja
samodistecih povrsina.

Ako je Vas uredaj vec¢ jako zaprljan odnosno ako se
pojave tamne mrlje na straznjoj stijenci pecnice,
nemojte Cekati s CiSCenjem dok se to od Vas zatrazi.
Sto GeSce vrsite GiSéenje, to ¢e dulje biti zajamcena
sposobnost CiSéenja samodistecih povrsina. Uvijek po
potrebi mozete distiti Vas uredaj pomodu funkcije
Ciséenja.

Prije pokretanja funkcije ¢iS¢enja

Izvadite okvire vodilica, naprave za izvladenje, pribor i
posude iz pecnice.

Ciséenje dna peénice i unutarnje strane vrata

Uklonite grubu prljavstinu na dnu pecnice, unutarnjoj
strani vrata i na svjetlu u pecnici. U suprotnom nastaju
mrlje koje vise ne mozete odstraniti.

Oprez!

Ne koristite sredstvo za ¢iSéenje pedénice na
samodiste¢im povrSinama. PovrSine se mogu ostetiti.
Ako sredstvo za CiSéenje pecnice ipak dode na ove
povrSine, odmah odistite vodom i spuZzvastom krpom.
Molimo ne ribajte i ne koristite nagrizajuca sredstva za
diS¢enje.

A Upozorenje — Opasnost od opeklina!

A\ Uredaj se za vrijeme &iScenja jako zagrije s vanjske

strane. Nikada ne dodirujte vrata uredaja. Pustite da se
uredaj ohladi. Ne dozvolite djeci pristup.

Namjestanje funkcije ¢iS¢enja

Prije nego Sto namjestite funkciju ¢iS¢enja, pazite da se
slijedili sve upute za pripremu.

Kod funkcije ¢is¢enja trajanje je unaprijed podeseno na
1 sat. Trajanje ne mozete promijeniti.

1. Dodirnite polje menu.
Pojavljuje se izbor nacina rada.
2. Dodirnite tekstualno polje “Cis¢enje”.
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3. Dodirnite tekstualno polje “EcoClean”.
4. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.
Na zaslonu se vidi odbrojavanje trajanja. Linija
zagrijavanja ne pojavljuje se kod funkcije giS¢enja.
Funkcija giS¢enja se pokrede.

Prozradite kuhinju za vrijeme funkcije ¢is¢enja.

Kada je zavrSena funkcija giSéenja, javlja se zvucni
signal. Na zaslonu stoji trajanje 00m 00s. Iskljugite
uredaj pritiskom na tipku on/off .

Premjestanje vremena kraja

Vrijeme kraja mozZete pomaknuti. Prije po&etka rada
uredaja dodirnite tekstualno polje “Kraj” te upravljackim
prstenom pomaknite vrijeme kraja na kasnije.

Nakon pokretanja uredaj prelazi u poziciju ¢ekanja.
Vrijeme kraja ne mozete viSe promijeniti.

Prekid

Ako zelite prekinuti funkciju giS¢enja, uredaj iskljucite
pritiskom na tipku on/off . Pritiskom na tipku start/
stop D ne mozete viSe zaustaviti rad uredaja.

Napomena: Brojac radnih sati se ne resetira. Na
zaslonu se pojavljuje zahtjev za funkcijom ¢iséenja.

Nakon zavrsSetka funkcije ¢iScenja

Kada se pecdnica ohladila, po potrebi je obriSite vlaznom
krpom.

Napomena: Za vrijeme rada uredaja i funkcije Ciscenja
mogu nastati crvenkaste mrlje na povrSinama. Nije rije¢
o hrdi veé¢ ostacima namirnica. Ove mrlje nisu opasne
po zdravlje i ne ograniCavaju sposobnost gis¢enja
samodistecih povrsina.

Uklanjanje kamenca

Kako bi Vas uredaj ostao funkcionalan, morate redovito
ukloniti kamenac.

Uklanjanje kamenca se odvija u nekoliko koraka. Iz

higijenskih razloga morate do kraja izvrSiti uklanjanje

kamenca kako bi uredaj ponovno bio spreman za rad.

Uklanjanje kamenca ukupno traje oko 70 - 95 minuta.

m lzvrSite uklanjanje kamenca (oko 55 - 70 minuta),
zatim ispraznite spremnik za vodu i ponovno ga
napunite

m Prvo ispiranje (oko 9 - 12 minuta), zatim ispraznite
spremnik za vodu i ponovno ga napunite

m Drugo ispiranje (oko 9 - 12 minuta), zatim ispraznite
spremnik za vodu i obriSite ga

Ako se uklanjanje kamenca prekine (npr. uslijed
nestanka struje ili iskljuCivanjem uredaja), nakon
ponovnog uklju€ivanja uredaja od Vas Ce se traziti da
dvaput isperete uredaj. Uredaj ostaje blokiran do kraja
drugog ispiranja za ostale nadine rada.

Koliko ¢esto morate uklanjati kamenac u uredaju, ovisi
o tvrdoce vode koju koristite. Kada je moguce pokrenuti
rad uredaja s parom joS 5 ili manje puta, uredaj ¢e Vas
podsijetiti na uklanjenje kamenca tako da se na zaslonu
prikaze poruka. Nakon uklju€ivanja se prikazuje koliko
puta je joS moguc¢ rad uredaja. Tako se na vrijeme
mozete pripremiti na uklanjanje kamenca.



Pokretanje

Oprez!

m Kvar uredaja: Za uklanjanje kamenca Kkoristite
iskljugivo tekuce sredstvo za uklanjanje kamenca
kojeg smo preporudili. Vrijeme djelovanja tijekom
uklanjanja kamenca je navedeno na sredstvu za
uklanjanje kamenca. Druga sredstva za uklanjanje
kamenca mogu uzrokovati kvar uredaja.

Sredstvo za uklanjanje kamenca, narudzbeni br. 311
680

m Otopina za uklanjanje kamenca: Ne nanosite otopinu
za uklanjanje kamenca ili sredstvo za uklanjanje
kamenca na upravljacku plocu ili druge povrSine na
uredaju. Povrsine se mogu oStetiti. Ako se to ipak
dogodi, odmah otopinu za uklanjanje kamenca
uklonite vodom.

Ako ste prije uklanjanja kamenca koristili neki rad
uredaja s parom, prvo iskljucite uredaj kako bi se
ostatak vode ispumpao iz sustava za isparavanje.

1. PomijeSajte 400 ml vode i 200 ml tekuceg sredstva
za uklanjanje kamenca tako da dobijete otopinu za
uklanjanje kamenca.

2. Pokrenite pritiskom na tipku on/off .

3. lzvadite spremnik za vodu i napunite ga otopinom za
uklanjanje kamenca.

4. Spremnik za vodu napunjen otopinom za uklanjanje

kamenca umetnite do kraja.

Zatvorite plocu.

Dodirnite polje menu.

Pojavljuje se izbor nacina rada.

7. Dodirnite tekstualno polje “Ciscenje”.

8. Dodirnite tekstualno polje “Uklanjanje kamenca”.
Prikazuje se trajanje uklanjanja kamenca. Ne mozete
ga promijeniti.

9. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.

U uredaju se uklanja kamenac. Na zaslonu se vidi

odbrojavanje trajanja.

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvu&ni signal.

Prvo ispiranje

1. Otvorite plocu.

2. lzvadite spremnik za vodu, temeljito ga isperite,
napunite vodom i ponovno ga umetnite.

3. Zatvorite plodu.

4. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.

Uredaj se ispire.

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvucni signal.

Drugo ispiranje

1. Otvorite plocu.

2. lzvadite spremnik za vodu, temeljito ga isperite,
napunite vodom i ponovno ga umetnite.

3. Zatvorite plodu.

4. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.

Uredaj se ispire.

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvucni signal.

Naknadno cCiS¢enje

1. Otvorite plocu.

2. Ispraznite i obriSite spremnik za vodu.

3. Pritiskom na tipku on/off  iskljucite ureda;.
Uklanjanje kamenca je zavr§eno i uredaj je ponovno
spreman za rad.

Okvir vodilica hr

2] Okvir vodilica

Uz brizljivu njegu i ¢iS¢enje Vas uredaj ostaje dugo lijep
i funkcionalan. Ovdje ¢ete saznati kako éete skinuti
okvir vodilica i kako ga mozete ocistiti.

Vadenje i stavljanje okvira vodilica

A Upozorenje — Opasnost od opeklina!

Okviri vodilica postaju jako vrudi. Nikada ne dodirujte
vruce okvire vodilica. Uvijek pustite da se uredaj ohladi.
Ne dozvolite djeci pristup.

Vadenje okvira vodilica

1. Podignite a okvir vodilica s prednje strane i izvadite
ga b (Slika H).

2. Zatim povucite cijeli okvir prema naprijed i izvadite
ga (Slika A).
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Okvire Gistite sredstvom za pranje posuda i spuzvicom
za posude. Kod tvrdokorne prljavstine koristite ¢etku.
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Stavljanje okvira vodilice

Okviri vodilica odgovaraju za montazu samo na desnoj
ili lijevoj strani. Kod obje vodilice pazite da su izbocine
na prednjoj strani vodilice.

1. Prvo utaknite a okvir u straznji otvor sve dok okvir ne
nalegne na stijenku pec¢nice i pritisnite ga prema
natrag b (Slika H).

2. Zatim ga utaknite ¢ u prednji otvor sve dok okuvir i
ovdje ne nalegne na stijenku pecnice i pritisnite ga
prema dolje d (Slika H).
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hr Vrata uredaja

Ol Vrata uredaja

Uz briZljivu njegu i ¢iSéenje Vas uredaj ostaje dugo lijep
i funkcionalan. Ovdje ¢ete saznati kako éete skinuti
vrata uredaja i kako ih mozZete odistiti.

Skidanje i stavljanje vrata pec¢nice

Za Ciscenje i skidanje stakala vrata moZete skinuti vrata
pecnice.

Sarke na vratima peénice imaju zaporne poluge.

Kada su zaporne poluge sklopljene (Slika H), vrata
pecénice su osigurana. Ne mozete ih skinuti.

Kada su zaporne poluge za skidanje vrata pecnice
rasklopljene (Bild H), Sarke su osigurane. Ne moZete ih
zatvoriti.

AUpozorenje

Opasnost od ozljede!

m Ako Sarke nisu osigurane, mozete ih zatvoriti velikom
silom. Pripazite da su zaporne poluge skroz
sklopljene, odn. skroz rasklopljene kod skidanja
vrata pecnice.

Sarke na vratima uredaja pomicu se prilikom
otvranja i zatvaranja vrata i mogu se zaglaviti. Ne
posezite rukom u podrucje Sarki.

Skidanje vrata pec¢nice

1. Vrata uredaja otvorite do kraja i pritisnite u smjeru
uredaja.

2. Rasklopite obje zaporne poluge s lijeve i desne
strane (Slika E).

3. Zatvorite vrata uredaja do grani¢nika a. Uhvatite s
obje ruke s lijeve i desne strane b i izvucite prema
gore (Slika H).

Stavljanje vrata pecnice

1. Utinisnite brtvu a duz Zlijeba za kapljice (Slika H) jer
se brtva a prilikom &iS¢enja moze odvojiti.

2. Ponovno stavite vrata pecénice obrnutim
redoslijedom.
Kod stavljanja vrata pecnice pripazite na to da Sarke
usjednu u otvor (Slika H).
Stavite Sarke dolje na prednje staklo i koristite ih kao
vodilicu.
Pazite da su Sarke umetnute u ispravan otvor.
Umetanje se mora odvijati lagano i bez otpora.
Ukoliko osjetite otpor, provjerite jesu li Sarke
umetnute u ispravan otvor.
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3. Otvorite vrata pecénice do kraja. Ponovno zaklopite
obje zaporne poluge (Slika H).

4. Zatvorite vrata pednice.

Skidanje poklopca vrata

Ulozak od plemenitog Gelika u poklopcu vrata moze
promijeniti boju. Kako bi poklopac temeljito odistili,
skinite ga.

1. Malo otvorite vrata uredaja.
2. Pritisnite poklopac s lijeve i desne strane (Slika H).
3. Skinite poklopac (Slika H).

Oprezno zatvorite vrata uredaja.



Vrata uredaja hr
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Napomena: Ulozak od plemenitog Ceilka u poklopcu
oCistite sredstvom za CiSéenje plemenitog Celika.
Preostali dio poklopca vrata odistite sapunicom i
mekanom krpom.

4. Ponovno malo otvorite vrata uredaja. Stavite
poklopac i pritisnite ga dok se ne uglavi (Slika H).

5. Zatvorite vrata uredaja.

Skidanje i postavljanje stakla na vratima
pecnice

Za bolje ¢is¢enje mozete skinuti stakla na vratima
pecnice.

Skidanje

1. Malo otvorite vrata uredaja.
2. Pritisnite poklopac s lijeve i desne strane (Slika H).
3. Skinite poklopac (Slika H).

4. Na vratima uredaja s lijeve i desne strane popustite i
skinite vijke (Slika H).

5. Prije nego ponovno zatvorite vrata, umetnite
viSestruko presavijenu kuhinjsku krpu (Slika H).
Prednje staklo izvucite prema gore i polozite ga s
ru¢kom prema dolje na ravnu povrsinu.

Odistite stakla sredstvom za Cis¢enje stakla i mekanom
krpom.

AUpozorenje

Opasnost od ozljeda!

m Izgrebano staklo na staklu vrata se moze raspuknuti.
Ne koristite strugacd za staklo, oStra ili abrazivna
sredstva za Cisccenje.

m Sarke na vratima uredaja pomicu se prilikom
otvranja i zatvaranja vrata i mogu se zaglaviti. Ne
posezite rukom u podrudje Sarki.

Postavljanje

1. Prednje staklo umetnite dolje u drzace (Slika H).
2. Zatvorite prednje staklo tako da su obje gornje kuke
nasuprot otvoru (Slika ).
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3. Prednje staklo pritisnite s donje strane dok se ne
uglavi (Slika H)

4. Ponovno malo otvorite vrata uredaja i uklonite
kuhinjsku krpu.

5. Ponovno uvrnite oba vijka s lijeve i desne strane.

6. Stavite poklopac i pritisnite ga dok se ne uglavi
(Slika E).

=

7. Zatvorite vrata uredaja.

Oprez!
Pecnicu koristite ponovno tek onda kada su stakla
ispravno ugradena.
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EJSto uéiniti kod smetniji?

Kada se pojavi smetnja, ¢esto je rijeC samo o sitnici.
Prije nego §to pozovete servisnu sluzbu, molimo Vas da
pokusSate sami ukloniti smetnju uz pomoc¢ tablice.

Smetnja
Uredaj ne radii.

Uklanjanje smetnji
TehniCke smetnje na uredaju mozete ¢esto sami sasvim
jednostavno ukloniti.

Ako jelo ne uspije na optimalan nacin, na kraju uputa za
uporabu pronadi ¢ete puno savjeta i napomena za
pripremanje jela. — "Testirano za vas u nasem studiju
za kuhanje" na strani 36

Mogu¢i uzrok
Osigurac je neispravan.

Pomoc¢/upute
Provjerite osiguraC u ormaricu s osiguracima.

Nestanak struje Provjerite radi li kuhinjsko svjetlo ili drugi kuhinjski uredaji.

Na zaslonu stoji “Sprache Deutsch”.

Nestanak struje Ponovno namiestite jezik i vrijeme na satu.

Vrijeme na satu se ne pojavljuje kada
je uredaj iskljucen.

Osnovna postavka je promije-  Promijenite osnovnu postavku vremena na satu.

njena.

Uredaj ne grije, na zaslonu svijetli
simbol [Z1.

Demonstracijski nacin radaje Kratko iskljucite uredaj iz mreze (iskopCajte osigurac u ormariéu s osigura-
aktiviran u osnovnim postav-  ¢ima), a patom deaktivirajte demonstracijski nacin rada u roku od 3 minute u
kama. osnovnim postavkama.

Uredaj ne zapoCinje s radomina
zaslonu se pojavljuje “Prevruca pec-
nica”

Pecnica je prevruéazaoda-  Pecnicu ostavite da se ohladi i ponovno pokrenite rad uredaja
brano jelo ili vrstu grijanja

Upravljacki prsten je ispaoiz lezajana Upravljacki prsten se neho-

upravljackoj plogi.

Upravljacki prsten se moze skinuti. Upravljacki prsten stavite jednostavno
ponovno u njegov lezaj na upravljackoj plodi i utisnite ga tako da se uglavi i da
ga ponovno mozete okretati.

tice razdvojio.

Upravljacki prsten ne mozete vise
lako okretati.

Prljavstina se nalazi ispod
upravljackog prstena.

Upravljacki prsten se moze skinuti. Za razdvajanje jednostavno izvucite uprav-
ljaCki prsten iz lezaja. Ili pritisnite vanjski rub upravljackog prstena tako da se
nakrivi i da ga moZete lako uhvatiti.

Pazljivo oCistite upravljacki prsten i njegov lezaj na uredaju sapunicom i
krpom za pranje posuda. ObriSite mekom krpom. Nemojte koristiti oStra ili
abrazivna sredstva za CiS¢enje. Ne namacite ih niti ih ne perite u perilici
posuda.

Upravljacki prsten nemojte previSe ¢esto skidati kako bi lezaj ostao stabilan.

Rad uredaja s parom ili uklanjanje
kamenca se ne pokrece ili se ne
nastavlja

Spremnik za vodu je prazan  Napunite spremnik za vodu

Ploca je otvorena Zatvorite plocu

Uklanjanje kamenca blokira
rad uredaja s parom

IzvrSite uklanjanje kamenca

Senzor je neispravan Nazovite servisnu sluzbu

Uredaj od Vas trazi ispiranje

Tijekom uklanjanja kamenca
prekinut je dovod struje ili je
uredaj iskljucen

Nakon ponovnog ukljuivanja uredaja isperite dva puta

Uredaj od Vas trazi uklanjanje

kamenca prije nego §to se pojavi bro-

PodeSeni raspon tvrdoce
vode je prenizak

IzvrSite uklanjanje kamenca
Provjerite i po potrebi prilagodite podeSeni raspon tvrdoce vode

jac

Tipke trepere Normalna pojava zbog kon-  Cim kondenzirana voda ispari, tipke vise ne trepere
denzirane vode iza uprav-
liaCke ploce

Rezultat pecenja kod koriStenja pe¢-  Intenzitet pare je pogreSno  Odaberite visi ili niZi intenzitet pare

nice s parom je presuh ili previazan  odabran

Pojavljuje se poruka “Napuniti spre- ~ PloCa je otvorena Zatvorite plocu

mnik za vodu” iako je spremnik 28 “Spremnik za vodu nije uglav-  Uglavite spremnik za vodu

vodu napunjen lien "o .
J —> "Para"na strani 18

Senzor je neispravan Nazovite servisnu sluzbu

Spremnik za vodu je pao na
pod. Dijelovi u unutrasnjosti
spremnika za vodu su se
odvojili zbog potresanja, spre-
mnik za vodu propusta.

Narucite novi spremnik za vodu
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PloCa se ne moze otvoriti prilikom Utikac nije utaknut

Prikljucite uredaj na strujnu mrezu

vadenja spremnika Nestanak struje

Provjerite rade li drugi kuhinjski uredaji

Osigurac je neispravan

U ormari¢u s osiguracima provjerite je li osigura¢ za uredaj ispravan

Senzor polja & je neispravan

Nazovite servisnu sluzbu

Praznjenje spremnika za vodu po potrebi: Otvorite vrata uredaja, prstima
uhvatite ispod ploCe s desne i lijeve strane te izvucite plocu

Kod kuhanja na pari nastaje iznimno  Uredaj se kalibrira automatski
puno pare

Normalni postupak

Kod kuhanja na pari ponovno nastaje  Uredaj se ne moze kalibrirati
iznimno puno pare automatski kod kratkog vre-
mena kuhanja

Uredaj resetirajte na tvornicke postavke i ponovite kalibriranje

Kod kuhanja dolazi do tupkajuceg Efekt hladnih i toplih povrSina
zvuka kod duboko zamrznute hrane
uvjetovan vodenom parom

To je normalna pojava

A Upozorenje — Opasnost od ozljede!

Nestru¢ni popravci su opasni. Nikada nemojte pokusati
sami popraviti uredaj. Popravke smije vrSiti samo
serviser koji je proSao nasu obuku. Ako je uredaj
neispravan, nazovite servisnu sluzbu.

AUpozorenie — Opasnost od strujnog udara!
Nestru¢ni popravci su opasni. Popravke smije vrsiti
samo serviser koji je proSao nasu obuku i smije
zamijeniti prikljuéne vodove. Ako je uredaj neispravan,
izvucite mrezni utikac ili iskljuCite osiguraé u ormari¢u s
osiguraCima. Nazovite servisnu sluzbu.

Poruke pogresaka na zaslonu

Ako se na zaslonu pojavi poruka pogreske sa slovom
“D™ili “E”, npr. DO111ili EO111, pritiskom na tipku on/
off @ iskljudite i ponovno ukljudite ureda;.

Ako se smetnja samo jednom pojavila, prikaz se gasi.
Ako se poruka pogreSke ponovno pojavi, hazovite
servisnu sluzbu te pritom navedite toénu poruku
pogreske.

Maksimalno vrijeme rada

Ako nekoliko sati niste promijenili postavke na Vasem
uredaju, isti automatski prestaje grijati. Na ovaj nac¢in se
sprieCava stalni rad uredaja.

Kada je postignuto maksimalno vrijeme rada, ono se
ravna prema odgovarajuéim postavkama za nadin rada.

Postignuto maksimalno vrijeme rada
Na zaslonu se pojavljuje napomena da je postignuto
maksimalno vrijeme rada.

Za nastavak rada uredaja dodirnite bilo koje polje ili
okrenite upravljacki prsten.

Kada ne koristite uredaj, iskljucite ga pritiskom na tipku
on/off .

Savjet: Kako se uredaj ne bi nezeljeno iskljucio, npr. u
slu¢aju dugog vremena pripreme jela, namjestite
trajanje. Uredaj grije sve dok ne istekne namjesteno
trajanje.

Zarulje u peénici
Va$ uredaj ima jednu ili viSe dugotrajnih LED Zarulja
koje sluze kao svjetlo u pecnici.

Ako jedna LED zarulja ne radi ili je stakleni poklopac
Zarulje neispravan, nazovite servisnu sluzbu. Poklopac
Zarulje ne smijete skinuti.
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V& Servisna sluzba

Ako se Vas uredaj mora popraviti, stoji Vam na
raspolaganju nasa servisna sluzba. Uvijek ¢éemo nadi
odgovarajuce rjesenje i kako biste izbjegli nepotreban
dolazak servisera.

Proizvodni broj (E-br.) i tvornicki broj (FD-br.)

Kada nazovete nasu servisnu sluzbu, navedite cijeli
proizvodni broj (E-br.) i tvorni¢ki broj (FD-br.) kako bi
vas mogli struéno savjetovati. Oznacnu plodicu s
brojevima naci ¢ete kada otvorite vrata uredaja.

Kod nekih uredaja opremljenih s parom oznadénu
plocCicu naci ¢ete iza ploge.

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

Type:

Kako u slu¢aju potrebe ne biste trebali predugo traziti,
ovdje mozete unijeti podatke vaseg uredaja i telefonski
broj servisne sluzbe.

E-br. FD-br.

Servisna sluzba

Uzmite u obzir da posjet servisera u slucaju
neispravnog rukovanja nije besplatan niti tijekom
jamstvenog roka.

Kontakt podatke svih zemalja za najblizu servisnu
sluZzbu nadi ¢ete ovdje odn. u priloZenom popisu
servisnih sluzbi.

Imajte povjerenja u kompetentnost proizvodaca. Tako
¢ete biti sigurni da ¢e popravak izvrSiti obuceni serviseri
koji raspolazu originalnim rezervnim dijelovima za vas
ureda,.
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ExjJela

Pomocu nacina rada “Jela” mozete pripremati
najrazlicitija jela. Uredaj sam odabire optimalnu
postavku.

Kako biste postigli dobre rezultate, peénica ne smije biti
prevruc¢a za odabrano jelo. Ukoliko se to dogodi, na
zaslonu ée se pojaviti napomena. Pec¢nicu ostavite da
se ohladi i ponovno pokrenite rad uredaja.

Napomene za postavke

m Rezultat pedenja ovisi o kvaliteti namirnica te veli€ini
i vrsti posuda. Za optimalan rezultat pecenja koristite
samo besprijekorne namirnice i meso na temperaturi
hladnjaka. Kod duboko smrznutih jela koristite samo
namirnice koje ste izravno izvadili iz zamrzivaca.

m Kod nekih jela predlozena je temperatura, vrsta
grijanja i vrijeme pecenja. Temperaturu i vrijeme
pecenja mozete promijeniti prema Vasim potrebama

m Kod nekih jela od Vas ¢e se traziti da unesete tezinu.
Uvijek unesite ukupnu tezinu osim ako uredaj od Vas
trazi nesto drugo. Ovdje uredaj umjesto Vas
namjesta vrijeme i temperaturu.

Namjestanje tezina izvan predvidenog raspona
tezine nije moguce.

m Kod pecenja jela kod kojih uredaj umjesto Vas
odabire temperaturu, ista moze biti do 300 °C.
Stoga pazite na to da koristite posude dovoljno
otporno na toplinu.

m Dobit ¢ete napomene npr. za posude, razinu ili
dodavanje tekucine kod pecenja mesa. Kod nekih
jela za vrijeme pecenja potrebno je hranu npr.
okrenuti ili promijeSati. To se kratko prikazuje na
zaslonu nakon pokretanja uredaja. Zvucéni signal ¢e
Vas u pravom trenutku na to podsjetiti.

m Napomene za prikladno posude i savjete za
pripremanje jela naci ¢ete na kraju ovih uputa za
uporabu. — "Testirano za vas u nasem studiju za
kuhanje" na strani 36

Para

Kod nekih jela funkcija pare se uklju€uje automatski.
Opce napomene za funkciju pare ¢ete nadi u
odgovaraju¢em poglavlju. — "Para" na strani 18

Nakon pokretanja uredaja na zaslonu se prikazuje
vrijeme pecenja. Ono se odbrojava tek nakon
postizanja namjestene temperature.

A Upozorenje — Opasnost od opeklina vruéom
parom!

Prilikom otvaranja vrata uredaja moze izadi vruéa para.
Ovisno o temperatuti paru ne mozete vidjeti. Prilikom
otvaranja nemoijte stajati blizu uredaja. Oprezno otvorite
vrata uredaja. Ne dozvolite djeci pristup.



Odabir jela
Jela su podijeljena prema jedinstvenoj strukturi:

m Kategorija
m Vrsta jela
= Jelo

U sljedecoj tablici su navedene kategorije s
pripadaju¢im jelima. Iza svake vrste jela nadi ¢ete jedno
ili viSe jela.

Kategorije Jela

Kolaci u kalupima
Koladi na limu za pecenje

Kolac Gajni kolacici
Keksi
. Kruh
Kruh, pecivo Pecivo
Pizza

Pizza, pikantni kolati 5 AR quiche

Nabujak, pikantni, svjeZi, kuhani sastojci
Lazanje, svjeze

Gratinirani krumpir, sirovi sastojci, visine 4
cm

Nabuijak, slatki, svjezi
Soufflé u kalupima za porcije
Pizza
Pecivo
Nabuijci
Proizvodi od krumpira
Perad, riba
Pile
Perad Patka, guska
Purica
Svinjetina
Govedina
Teletina
Janjetina
Meso od divljaCi
Mesna jela
Riba Riba
Varivo s povréem
Gratinirano povrée
Peceni krumpir, prepolovijen
Krumpir za pecenje u pecnici, cijeli

Nabuijci, soufflé

Duboko smrznuti proi-
zvodi

Meso

Povrce

Jela hr

Namjestanje jela

Putem postupka namjestanja dolazite do odabranog
jela.

Za listanje u pojedinim razinama koristite upravljacki
prsten.

1. Dodirnite polje menu.
Pojavljuje se izbor nacina rada.

2. Dodirnite tekstualno polje “Asistent”.
Pojavljuju se kategorije.

3. Dodirnite zeljenu kategoriju.
Pojavljuju se vrste jela za tu kategoriju.

4. Dodirnite Zeljenu vrstu jela.
Pojavljuju se pojedinacna jela.

5. Dodirnite zeljeno jelo.
U tu svrhu se na zaslonu pojavljuju postavke. Kod
brojnih jela mozete prilagoditi postavke prema
svojim zeljama.
Kod nekih jela umjesto toga morate namjestiti tezinu.
Savjet: Putem tekstualnog polja “Savjet” dobit cete
napomene za pribor i visinu umetanja.

6. Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.
Na zaslonu se vidi odbrojavanje trajanja.

Uredaj podinje s grijanjem.

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvucni signal. Uredaj
prestaje grijati.

Kada je VaSe jelo gotovo, uredaj iskljudite pritiskom na
tipku on/off Q.

Dodatno pecenje

Nakon Sto je trajanje isteklo, mozete dodatno peci kod
nekih jela ako niste zadovoljni s rezultatom pecenja.

Na zaslonu se pojavljuje upit Zelite li dodatno peci. Ako
zelite dodatno pedi, dodirnite tekstualno polje “Dodatno
pecenje”. Predlozeno je trajanje koje mozete promijeniti.
Pokrenite pritiskom na tipku start/stop D.

Napomena: Po zelji mozete Cesto dodatno peci.
Ako ste zadovoljni s rezultatom pedenja, dodirnite
tekstualno polje “ZavrSi”.

Iskljudite uredaj pritiskom na tipku on/off Q.

Premjestanje vremena kraja

Kod nekih jela mozete premijestiti vrijeme kraja. Prije
pocetka rada uredaja dodirnite tekstualno polje “Kraj”
te upravljackim prstenom pomaknite vrijeme kraja na
kasnije.

Nakon pokretanja uredaj prelazi u poziciju ¢ekanja.
Vrijeme kraja ne mozete viSe promijeniti.
Promjena i prekid

Nakon pokretanja uredaja ne mozete vise promijeniti
postavke.

Ako Zelite prekinuti, uredaj iskljucite pritiskom na tipku
on/off . Pritiskom na tipku start/stop D ne mozete
viSe zaustaviti rad uredaja.
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[Ell Testirano za vas u nasem
studiju za kuhanje

Ovdje ¢ete pronaci izbor jela i optimalne postavke za
njih. Pokazat ¢emo vam koja je vrsta grijanja i
temperatura najprikladnija za vase jelo. Dobit ¢ete
informacije o prikladnom priboru i razini na koju ga
treba postaviti. Dobit ¢ete savjete o posudu i
pripremanju jela.

Napomena: Kod pripremanja namirnica moze nastati
vodena para u pecénici.

Va$ uredaj je iznimno energetski uCinkovit i za vrijeme
rada ispusta samo malo topline prema van. Zbog
velikih razlika u temperaturi izmedu unutrasnjosti
uredaja i vanjskih dijelova uredaja, moze se pojaviti
kondenzirana voda na vratima, upravljackoj plodi ili
susjednim frontama elemenata. To je normalna,
fizikalno uvjetovana pojava. Prethodnim zagrijavanjem ili
opreznim otvaranjem vrata moze se smanjiti nastajanje
kondenzirane vode.

Kod kuhanja na pari ili koriStenja uredaja s dotokom
pare je pozeljno da u pecdnici nastaje puno vodene
pare. Nakon kuhanja obriSite pec¢nicu nakon Sto se
ohladila.

Silikonski kalupi

Za dobivanje optimalnog rezultata pecenja u pednici
preporu¢amo Vam tamne metalne kalupe za pecenje.

Ako ipak Zelite koristiti silikonske kalupe, ravnajte se
prema podacima i receptima proizvodaca. Silikonski
kalupi su ¢esto manji od normalnih kalupa. Podaci o
koli¢ini i u receptima mogu biti razliciti.

Silikonski kalupi nisu prikladni za pripremanje jela s
dotokom pare i kod kuhanja na pari.

Koladi i sitno pecivo

Va$ uredaj nudi brojne vrste grijanja za pripremanje
kolada i sitnog peciva. U tablicama ¢ete naci optimalne
postavke za brojna jela.

Pridrzavajte se takoder napomena u odlomku za
dizanje tijesta.

Koristite samo originalni pribor Vaseg uredaja. On je
uskladen s pecénicom i na¢inima rada.

Peéenje s dotokom pare

Odredena peciva (npr. pecivo od izanog tijesta) ¢e
dobiti hrskavu koricu i sjajniji gornji sloj kada pecete s
dotokom pare. Pecivo ¢e se manje isusiti.

Pecenje s dotokom pare je mogudée samo na jednoj
razini.

Neka jela najbolje uspiju kada ih pecete u nekoliko
koraka. Ova jela su navedena u tablici.
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Razine
Koristite navedene razine.

Pecenje na jednoj razini
Za pedenje na jednoj razini koristite slijedec¢u razinu:
m Razina 1

Peéenje na dvije razine
Koristite 4D-vrudi zrak. Kolagi na limovima ili u kalupima
umetnuti istovremeno u pecnicu ne moraju biti gotovi u
isto vrijeme.
m Univerzalna tava: razina 3

Lim za pecenje: razina 1
m Kalupi na resetki

prva reSetka: razina 3

druga reSetka: razina 1

Istovremenom pripremom jela mozete ustedjeti do 45
posto energije. Kalupe stavite jedan pored drugog ili
pomaknuto jedan iznad drugog u pecnicu.

Pribor

Pazite na to da uvijek koristite prikladan pribor i da ga
pravilno gurmete u pecnicu.

ResSetka
Stavite reSetku u pecénicu s udublienjem okrenutim
prema dolje. Posude i kalupe uvijek stavite na reSetku.

Univerzalna tava ili lim za pecenje

Univerzalnu tavu ili lim za pe€enje oprezno gurnite do
grani¢nika tako da je strana s kosim rubom okrenuta
prema vratima uredaja.

Kod socénih kolada koristite univerzalnu tavu kako sok
koji se prelijeva ne bi zaprljao pednicu.

Kalupi za pecenje
Najprikladniji su tamni, metalni kalupi za pedenje.

Kalupi od bijelog lima, keramicki kalupi i stakleni kalupi
produljuju vrijeme pecenja i kola¢ ne dobije
ravnomjerno boju.

Za pecenje s dotokom pare kalupi za peenje moraju
biti postojani na vrucéinu i paru.

Papir za pecenje

Koristite samo papir za pecenje koji je prikladan za
odabranu temperaturu. Uvijek izrezite papir za pecenje
prikladno dimenzijama lima.

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete nadi optimalnu vrstu grijanja za razligite
pekarske proizvode. Temperatura i vrijieme pecenja
ovise o koli¢ini i svojstvima tijesta. Stoga su navedena
podrucja za namjestanje. PokuSajte prvo s nizom
vrijednosti. Niza temperatura daje ravnomjerniju boju.
Po potrebi namjestite viSu temperaturu kod sljedeceg
pecdenja.

Napomena: Vrijeme pecenja ne mozete skratiti
pecenjem na viSim temperaturama. Kolag ili sitno
pecivo bi bilo samo izvana peceno, ali unutra nije
peceno.
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NamjeStene vrijednosti vrijede za umetanje jela u
hladnu pec¢nicu. Ovako mozete ustedjeti do 20 posto n 4D vrudi zrak

energije. Ako prethodno zagrijete pecnicu, navedeno m [O gornje i donje zagrijavanje
vrijeme pecenja je krace za nekoliko minuta. m [@] stupanj za pizzu

Za odabrana jela je potrebno prethodno zagrijati

pecnicu, a to je i navedeno u tablici. Vase jelo i pribor
stavite u pecénicu tek nakon zagrijavanja.

KoriStene vrste grijanja:

Stupnjevi intenziteta pare navedeni su brojevima u
tablici:

Ako Zelite peci prema vlastitom receptu, ravnajte se = 1 =niski
prema sli¢nim pekarskim proizvodima u tablici. u (29, = sred|<r1_1|
m 3 = visoki

Dodatne informacije ¢ete nadi pod savjetima za pecenje
u nastavku iza tablica.

Izvadite pribor iz pecénice koji Vam nije potreban. Na
ovaj nacin ¢ete dobiti optimalan rezultat pecenja u
pecnici i ustedjeti do 20 posto energije.

Pribor / posude Razina

Vrsta gri- Temperatu- Intenzitet Trajanjeu

minutama

janja rau°C pare

Kola€i u kalupima

KolaC od mijeSanog tijesta, jednostavni - Kalup u obliku vijenca/pravokutni kalup 1 = 150-170 5570
Kola¢ od mijeSanog tijesta, jednostavni  Kalup u obliku vijenca/pravokutni kalup 1 150-160 50-70
Kola¢ od mijeSanog tijesta, fini Kalup u obliku vijenca/pravokutni kalup 1 = 150-170 60-80
Vocni kola¢ od mijeSanog tijesta, fini K_alup za kuglof / kalup s boCnim otvara- 1 = 160-180 4560
njem
Podloga za tortu od mijeSanog tijesta  Kalup za tortu 1 = 150-170 20-40
Podloga za tortu od mijeSanog tijesta  Kalup za tortu 2 160-170 25-35
Vocna torta ili torta od sira s podlogom  Kalup s boCnim otvaranjem @26 cm 1 = 170-180 60-80
od prhkog tijesta
Svicarska pita Lim za pizzu 1 = 190-210 4555
pita Kalup za tart, crni lim 1 190210 2540
pita Kalup za tart, crni lim 1 210-220 30-40
Kuglof Kalup za kuglof 1 150-160 65-75
Kuglof Kalup za kuglof 1 150-160 60-70
Kola€ od dizanog tijesta u kalupu s bo¢-  Kalup s bo¢nim otvaranjem @28 cm 1 150-160 25-35
nim otvaranjem
Kolac od dizanog tijesta u kalupu s bo¢-  Kalup s bo¢nim otvaranjem @28 cm 1 160-170 25-35
nim otvaranjem
Biskvitna podloga, 2 jaja Kalup za tortu 1 = 170180 20-30
Biskvitna podloga, 2 jaja Kalup za tortu 1 150-160 25-35
Biskvitna torta, 3 jaja Kalup s bocnim otvaranjem @26 cm 1 = 160-170* 25-35
Biskvitna torta, 3 jaja Kalup s bo¢nim otvaranjem @26 cm 1 150-160 10
20-30
Biskvitna torta, 6 jaja Kalup s bo¢nim otvaranjem @28 cm 1 150-170* 30-50
Biskvitna torta, 6 jaja Kalup s bo¢nim otvaranjem @28 cm 1 150-160 10
25-35
Kolaé€i na limu
Kola¢ od mijeSanog tijesta s nadjevom  Lim za pecenje 1 = 160-180 20-40
Kolac od mijeSanog tijesta s nadjevom  Lim za peCenje 1 160-170 30-40
KolaC od mijeSanog tijesta, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 150-170 35-50
Kola¢ od prhkog tijesta sa suhim nadje- Lim za pecenje 1 = 170-190 2540
vom
Kolac od prhkog tijesta sa suhim nadje- Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 150-170 40-55

vom, 2 razine
* prethodno zagrijati

** prethodno zagrijati 5 min, ne koristite funkciju brzog zagrijavanja.
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Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperatu- Intenzitet Trajanjeu

minutama

janja rau°C pare

Kola¢ od prhkog tijesta sa soénim Univerzalna tava 1 = 160-180 60-80
nadjevom

Svicarska pita Univerzalna tava 1 180-200 40-50
Kolac od dizanog tijesta sa suhim nadje- Lim za pecenje 1 = 160-180 1525
vom

Kolac od dizanog tijesta sa suhim nadje- Lim za pecenje 1 150-160 1 25-35
vom

Kola€ od dizanog tijesta sa socnim Univerzalna tava 1 = 180-200 30-45
nadjevom

KolaC od dizanog tijesta sa suhim nadje- Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 160-170 25-35
vom, 2 razine

Kolac od dizanog tijesta sa so¢nim Univerzalna tava + lim za peCenje 3+1 150-160 4560
nadjevom, 2 razine

Pletenica od dizanog tijesta Lim za pecenje 1 150-160 3545
Pletenica od dizanog tijesta Lim za pecenje 1 150-170 2 30-40
biskvitni savitak Lim za pecenje 1 = 190-210* 10-15
biskvitni savitak Lim za pecenje 1 190-210* 1 10-15
Biskupski kruh sa 500 g brasna Univerzalna tava 1 150-160 50-60
Biskupski kruh sa 500 g brasna Univerzalna tava 1 140-150 2 8090
SavijaCa, slatka Univerzalna tava 1 170-180 4060
SavijaCa, slatka Univerzalna tava 1 180-190 2 50-60
SavijaCa, zamrznuta Univerzalna tava 1 190-210 35-50
SavijaCa, zamrznuta Univerzalna tava 1 180-190 1 35-45
Cajni kolagici

Sitni koladi Lim za pecenje 1 = 160** 25-35
Sitni kolaci Lim za pecenje 1 150** 25-35
Sitni kolaci, 2 razine Univerzalna tava + lim za peCenje 3+1 150** 25-35
Muffini Lim za peCenje muffina 1 = 170-190 15-30
Muffini Lim za pecenje muffina 1 150-160 1 25-30
Muffini, 2 razine Lim za pecenje muffina 3+1 150-170* 20-30
Sitno pecivo od dizanog tijesta Lim za peCenje 1 = 160-170 30-40
Sitno pecivo od dizanog tijesta Lim za pecenje 1 160-180 2 25-35
Pecivo od lisnatog tijesta Lim za peCenje 2 170-190* 20-45
Pecivo od lisnatog tijesta Lim za pecenje 1 200-220* 1 15-25
Pecivo od lisnatog tijesta, 2 razine Univerzalna tava + lim za peCenje 3+1 170-190* 20-45
Pecivo od paljenog tijesta Lim za pecenje 1 = 200-220 30-45
Pecivo od paljenog tijesta Lim za pecenje 1 200-220~ 1 25-35
Dansko pecivo Lim za peCenje 1 160-180 20-30
Dansko pecivo Lim za pecenje 1 160-180 2 25-35
Keksi

Strcano pecivo Lim za pecenje 1 = 150-160** 25-40
Strcano pecivo Lim za pecenje 1 140-150** 2540
Strcano pecivo, 2 razine Univerzalna tava + lim za peCenje 3+1 140-150** 30-40
Keksi Lim za pecenje 2 140-160 15-30
Keksi, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 130-150 20-35
Puslice Lim za pecenje 2 90-100* 100-130
Puslice, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 90-100* 100-150

* prethodno zagrijati

** prethodno zagrijati 5 min, ne koristite funkciju brzog zagrijavanja.
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Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperatu- Intenzitet Trajanjeu

janja rau°C pare minutama
Makroni Lim za peCenje 2 90-110 - 20-40
Makroni, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 90-110 - 2040

* prethodno zagrijati

** prethodno zagrijati 5 min, ne koristite funkciju brzog zagrijavanja.

Savijeti za kolace i sitho pecivo

Zelite ustanoviti je li kola¢ potpuno
ispecen.

Drvenim Stapicem ubodite u najviSe mjesto na kolacu. Ako se tijesto nije zalijepilo na Stapic, kolac je gotov.

Kola€ je splasnuo.

Sljededi put koristite manje tekucine. Ili smanjite temperaturu u peénici za 10 °C i produljite vrijeme pecenja.
Pridrzavajte se navedenog vremena i napomena za pripremanje u receptu.

Kolac je u sredini visok, a na rubu nizi.

Namastite samo dno kalupa s bocnim otvaranjem. Nakon pecenja kola¢ pazljivo odvojite nozem.

Vocni sok se prelijeva.

Kada drugi put pecete, koristite univerzalnu tavu.

Sitno pecivo se lijepi jedno za drugo
kod pecenja.

Oko svakog komada peciva treba biti razmak od oko 2 cm. Tako ima dovoljno mjesta da se komadi peciva
mogu lijepo uzdignuti i zarumeniti sa svih strana.

Kolac je presuh.

Povecajte temperaturu u pecénici za 10 °C i skratite vrijeme pecenja.

Kola¢ nije dovoljno pecen.

Ako su razina i pribor ispravni, tada po potrebi povecajte temperaturu ili produljite vrijeme pecenja.

Kolac nije dovoljno pecen s gornje
strane, a s donje strane je pretaman.

Kada drugi put pecete, stavite kola€ u pecnicu jednu razinu vise.

Kolac je pretaman s gornje strane, a s
donje strane nije dovoljno pecen.

Kada drugi put pecete, stavite kolaC u pecnicu jednu razinu nize. Odaberite nizu temperaturu i produljite vri-
jeme pecenja.

Kolac u kalupu ili pravokutni kalupu je
straga tamniji.

Ne stavljajte kalup za pecenje izravno do straznje stijenke pecnice vec u sredinu na pribor.

Kolac je pretaman.

Kada drugi put pecete, odaberite nizu temperaturu i po potrebi produljite vrijeme pecenja.

Keksi su neravnomjerno ispeceni.

Odaberite malo nizu temperaturu.

Papir za pecenje koji strsiizvan lima moze oslabiti cirkulaciju zraka. Uvijek izreZite papir za pecenije prikladno
dimenzijama lima.

Pazite na to da se kalup za pecenje ne nalazi izravno ispred otvora na straznjoj stijenci pecnice.

Kod pecenja sitnog peciva, ono treba po mogucnosti biti iste veliine i debljine.

Pekli ste na viSe razina. Pecivo na gor-
njem limu je tamnije od onog na
donjem limu.

Za pedenje na viSe razina uvijek odaberite 4D-vruci zrak. Kolaci na limovima ili u kalupima umetnuti istovre-
Meno U pecnicu ne moraju biti gotovi u isto vrijeme.

Kola€ dobro izgleda, ali unutra nije
dovoljno pecen.

Pecite malo duze na nizoj temperaturi i po potrebi dodajte malo tekucine. Kod kolaca sa so¢nim nadjevom naj-
prije ispecite podlogu. Posipajte je bademima ili mrvicama te zatim na to stavite nadjev.

Kolac se ne odvaja od kalupa kada ga
pokuSate istresti.

Nakon pecenja ostavite kola¢ da se ohladi joS 5 do 10 minuta. Ako se jo$ uvijek ne odvaja od kalupa, jos jed-
nom oprezno odignite rub nozem. Ponovno istresite kolac i pokrijte kalup nekoliko puta viaznom, hladnom
krpom. Kada drugi put pecete, namastite kalup i posipajte mrvice.

Kruh i pecivo

Vas uredaj nudi brojne vrste grijanja za pecenje kruha i
peciva. U tablicama ¢ete naci optimalne postavke za

brojna jela.

Razine
Koristite navedene razine.

Pecenje na jednoj razini
Za pecenje na jednoj razini koristite slijedecu razinu:

Pridrzavajte se takoder napomena u odlomku za m Razina 1

dizanje tijesta.

Koristite samo originalni pribor VaSeg uredaja. On je
uskladen s peénicom i nacdinima rada.

Pecenje s dotokom pare

Peéenje na dvije razine

Koristite 4D-vruci zrak. Kolacdi na limovima ili u kalupima
umetnuti istovremeno u pecénicu ne moraju biti gotovi u
isto vrijeme.

m Univerzalna tava: razina 3

Kruh i peciva ¢e dobiti hrskavu koricu i sjajniji gornji sloj Lim za pecenje: razina 1
kada pecCete s dotokom pare. Pecivo ¢e se manje m Kalupi na reSetki

isusiti. prva reSetka: razina 3
Pedenje s dotokom pare je moguce samo na jednoj druga reSetka: razina 1
razini.

Istovremenom pripremom jela mozete uStedjeti do 45
posto energije. Kalupe stavite jedan pored drugog ili
pomaknuto jedan iznad drugog u pednicu.
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Pribor

Pazite na to da uvijek koristite prikladan pribor i da ga
pravilno gurmete u pecdnicu.

Resetka
Stavite reSetku u pecnicu s udubljenjem okrenutim
prema dolje. Posude i kalupe uvijek stavite na reSetku.

Univerzalna tava ili lim za pecenje

Univerzalnu tavu ili lim za pe€enje oprezno gurnite do
grani¢nika tako da je strana s kosim rubom okrenuta
prema vratima uredaja.

Kalupi za pecenje
Najprikladniji su tamni, metalni kalupi za pecenije.

Kalupi od bijelog lima, keramicki kalupi i stakleni kalupi
produljuju vrijeme pecenja i kola¢ ne dobije
ravhomjerno boju.

Za pedenje s dotokom pare kalupi za pecenje moraju
biti postojani na vrucéinu i paru.

Papir za pecenje

Koristite samo papir za pecenje koji je prikladan za
odabranu temperaturu. Uvijek izreZite papir za pecenje
prikladno dimenzijama lima.

Duboko smrznuti proizvodi

Ne upotrebljavajte jako zaledene duboko smrznute
proizvode. Skinite led s jela.

Duboko smrznuti proizvodi su djelomice neravnomjerno
prethodno ispedeni. Neravnomjerna boja ostaje i nakon
pecenja.

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete nadi optimalnu vrstu grijanja za razli¢ite
vrste kruha i peciva. Temperatura i vrijieme pecenja
ovise o koli¢ini i svojstvima tijesta. Stoga su navedena
podrucja za namjestanje. PokuSajte prvo s nizom
vrijednosti. Niza temperatura daje ravnomjerniju boju.

Napomena: Vrijeme pecenja ne mozete skratiti
pecenjem na visSim temperaturama. Kruh ili pecivo bi
bilo samo izvana peceno, ali unutra nije peceno.

NamjeStene vrijednosti vrijede za umetanje jela u
hladnu pecnicu. Ovako mozete ustedjeti do 20 posto
energije. Ako prethodno zagrijete pecnicu, navedeno
vrijeme pecenja je krace za nekoliko minuta.

Za odabrana jela je potrebno prethodno zagrijati
pecnicu, a to je i navedeno u tablici. Vase jelo i pribor
stavite u pecénicu tek nakon zagrijavanja. Neka jela
najbolje uspiju kada ih peete u nekoliko koraka. Ova
jela su navedena u tablici.

NamjesStene vrijednosti za tijesto za kruh vrijede za
tijesto na limu za pe&enje kao i za tijesto u pravokutnom
kalupu.

Ako zelite pedi prema vlastitom receptu, ravnajte se
prema slicnim pekarskim proizvodima u tablici.

Izvadite pribor iz peénice koji Vam nije potreban. Na
ovaj nacin ¢ete dobiti optimalan rezultat pedenja u
pecnici i ustedjeti do 20 posto energije.

Oprez!

U vrucu pecnicu nikada ne ulijevajte vodu i ne stavljajte
posudu za kuhanje s vodom na dno pecnice. Uslijed
promjene temperature mogu nastati osStecenja na
emajlu.

Koristene vrste grijanja:
" 4D vrudi zrak

m [O gornje i donje zagrijavanje

m rostilj i ventilator

m 7] rostilj, velika povrsina

m [ Rostilj, mala povrsina

Stupnjevi intenziteta pare navedeni su brojevima
u tablici:

Po potrebi namjestite viSu temperaturu kod sljededeg = 1 =niski .
pecenja. m 2= sredn_n
m 3 = VisoKi
Pribor EVANE] Vrsta gri- Temperaturau°C Intenzitet Trajanjeu
janja | stupanj rostilja- pare minutama

nja

kruh

Bijeli kruh, 750 g Univerzalna tava ili pravokutni kalup 1 210-220* - 10-15
180-190 - 25-35

Bijeli kruh, 750 g Univerzalna tava ili pravokutni kalup 1 210-220 8 10-15
180-190 - 25-35

MijeSani kruh, 1,5 kg Univerzalna tava ili pravokutni kalup 1 210-220" - 10-15
180-190 - 40-50

MijeSani kruh, 1,5 kg Univerzalna tava ili pravokutni kalup 1 210220 3 10-15
180-190 - 45-55

Integralni kruh, 1 kg Univerzalna tava 1 110-220* - 10-15
180-190 - 40-50

Integralni kruh, 1 kg Univerzalna tava 1 210-220 J 10-15
180-190 - 40-50

Lepinja Univerzalna tava 1 = 220-240 - 25-35

Lepinja Univerzalna tava 2 = 220-230 3 20-30

* prethodno zagrijati
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Pribor Razina Vrsta gri- Temperaturau°C Intenzitet Trajanjeu
janja / stupanj rostilja- pare minutama
nja
Pecivo
Peciva ili baget za podgrijavanje, pret- Univerzalna tava 2 = 200-220 - 10-20
hodno ispecena
Peciva il baget za podgrijavanje, pret- Lim za pecenje 2 = 200-220 2 10-20
hodno ispecena
Pecivo, slatko, svjeze Lim za peCenje 1 = 170-180* - 1525
Pecivo, slatko, svjeze Lim za peCenje 1 = 160-170 3 25-35
Pecivo, slatko, svjeze, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 150-160* - 20-30
Pecivo, slatko Lim za pecenije 1 = 180-200 - 25-35
Pecivo, slatko Lim za peCenje 1 200-220 2 20-25
Baget, prethodno ispecen, hladen Univerzalna tava 2 = 200-220 - 10-20
Baget, prethodno ispecen, hladen Lim za peCenje 2 = 200-220 2 10-20
Pecivo, baget, popeci ReSetka 1 & 150-160* - 10-20
Pecivo, zamrznuto
Peciva ili baget za podgrijavanje, pret- Univerzalna tava 2 = 200-220 - 1525
hodno ispecena
Peciva il baget za podgrijavanje, pret- Lim za pecenje 2 = 180-200 1 15-25
hodno ispecena
Pivske Stangice, sirovo tijesto ReSetka 1 = 220-240 - 1525
Pivske Stangice, sirovo tijesto Lim za pecCenje 2 = 210-230 1 18-25
Kroasani, sirovo tijesto Lim za pecCenje 1 150-170* - 20-35
Kroasani, sirovo tijesto Lim za pecCenje 1 180-200 1 20-30
Pecivo, baget, popecdi ReSetka 1 & 160-170* - 10-20
Tost
Zapeceni tost, 4 komada ReSetka 2 ] 3 - 515
Zapeceni tost, 12 komada ReSetka 2 X 250 - 515

Tost prepeci ReSetka

* prethodno zagrijati

‘l

Pizza, quiche i pikantni kolag¢i

Va$ uredaj nudi brojne vrste grijanja za pripremanje
pizze, quiche i pikantnih kolaca. U tablicama c¢ete nadi
optimalne postavke za brojna jela.

Pridrzavajte se takoder napomena u odlomku za
dizanje tijesta.

Koristite samo originalni pribor VaSeg uredaja. On je
uskladen s peénicom i nacdinima rada.

Pecenje s dotokom pare

Odredena peciva (npr. pecivo od izanog tijesta) ¢e
dobiti hrskavu koricu i sjajniji gornji sloj kada pecete s
dotokom pare. Pecivo ¢e se manje isusiti.

PecCenje s dotokom pare je moguc¢e samo na jednoj
razini.

Razine
Koristite navedene razine.

Pecenje na jednoj razini
Za pecenje na jednoj razini koristite slijedecu razinu:
m Razina 1

Peéenje na dvije razine
Koristite 4D-vruci zrak. Kolacdi na limovima ili u kalupima
umetnuti istovremeno u pecénicu ne moraju biti gotovi u
isto vrijeme.
m Univerzalna tava: razina 3

Lim za pecéenje: razina 1
m  Kalupi na resetki

prva reSetka: razina 3

druga reSetka: razina 1

Istovremenom pripremom jela mozete uStedjeti do 45
posto energije. Kalupe stavite jedan pored drugog ili
pomaknuto jedan iznad drugog u pecdnicu.
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Pribor

Pazite na to da uvijek koristite prikladan pribor i da ga

pravilno gurmete u pecdnicu.
Resetka

Stavite reSetku u pecnicu s udubljenjem okrenutim
prema dolje. Posude i kalupe uvijek stavite na reSetku.

Univerzalna tava ili lim za pecenje
Univerzalnu tavu ili lim za pe€enje oprezno gurnite do
grani¢nika tako da je strana s kosim rubom okrenuta

prema vratima uredaja.

Koristite univerzalnu tavu kod pizze s puno nadjeva.

Kalupi za pecenje

Najprikladniji su tamni, metalni kalupi za pedenje.

Kalupi od bijelog lima, keramicki kalupi i stakleni kalupi
produljuju vrijeme pecenja i kola¢ ne dobije

ravnomjerno boju.

Za pecCenje s dotokom pare kalupi za pedenje moraju

biti postojani na vrucinu i paru.

Papir za pecenje

Koristite samo papir za pecenje koji je prikladan za
odabranu temperaturu. Uvijek izrezite papir za pecenje

prikladno dimenzijama lima.

Duboko smrznuti proizvodi

Ne upotrebljavajte jako zaledene duboko smrznute

proizvode. Skinite led s jela.

Duboko smrznuti proizvodi su djelomice neravhomjerno
prethodno ispeceni. Neravnomjerna boja ostaje i nakon

Preporuc¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete nadi optimalnu vrstu grijanja za razlidita
jela. Temperatura i vrijeme pedenja ovise o kolidini i
svojstvima tijesta. Stoga su navedena podrudja za
namjestanje. PokuSajte prvo s nizom vrijednosti. Niza
temperatura daje ravnomjerniju boju. Po potrebi
namjestite viSu temperaturu kod sljedeceg pecenja.

Napomena: Vrijeme pecenja ne mozete skratiti
pecenjem na visim temperaturama. Jelo bi bilo samo
izvana peceno, ali unutra nije peceno.

NamjesStene vrijednosti vrijede za umetanje jela u
hladnu pecénicu. Ovako mozete ustedjeti do 20 posto
energije. Ako prethodno zagrijete pe¢nicu, navedeno
vrijeme pecenja je krace za nekoliko minuta.

Za odabrana jela je potrebno prethodno zagrijati
pecnicu, a to je i navedeno u tablici. VaSe jelo i pribor
stavite u pec¢nicu tek nakon zagrijavanja.

Ako zelite pedi prema vlastitom receptu, ravnajte se
prema slicnim pekarskim proizvodima u tablici.

Izvadite pribor iz peénice koji Vam nije potreban. Na
ovaj nacin ¢ete dobiti optimalan rezultat pedenja u
pecnici i ustedjeti do 20 posto energije.

KoriStene vrste grijanja:

n 4D vrudi zrak

m [O gornje i donje zagrijavanje
m (@ stupanj za pizzu

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u
tablici:

pecenja.

m 1 =niski

m 2 =srednji

m 3 =visoki

Pribor Razina Vrsta gri- Temperatu- Intenzitet Trajanjeu
janja rau°C pare minutama

Pizza
Pizza, svjeza Lim za pecenje 1 200-220 20-30
Pizza, svjeza, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 180-200 3545
Pizza, svjeZa s tankim tijestom Lim za pizzu 1 210-230 20-30
Pizza, hladena ReSetka 1 210230 10-20
Pizza, zamrznuta
Pizza s tankim tijestom, 1 komada ReSetka 1 210-230 10-20
Pizza s tankim tijestom, 2 komada ReSetka + lim za peCenje 3+1 200-220 1525
Pizza s debelim tijestom, 1 komada ReSetka 1 = 190-210 20-35
Pizza s debelim tijestom, 2 komada Univerzalna tava + reSetka 3+1 160-180 25-35
Pizza-baget ReSetka 1 200-220 20-30
Mini pizza Lim za pecenje 1 = 210-230 10-20
Pikantni kolaci i quiche
Pikantni kolaci u kalupu Kalup s bo¢nim otvaranjem @28 cm 1 170-190 50-60
Pikantni kolaci u kalupu Kalup s bo¢nim otvaranjem @28 cm 1 180-190 1 6575
Quiche Kalup za tart, crni lim 1 190-210 30-45
Tarte flambée Univerzalna tava 1 = 260-280~ 10-20
Tarte flambée Univerzalna tava 1 200-220" 2 15-25

* prethodno zagrijati
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Pribor

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

Razina Vrsta gri- Temperatu- Intenzitet Trajanjeu
minutama

janja rau°C pare

Punjeni jastucici Kalup za nabujke 1 = 190-200 - 40-50
Empanada Univerzalna tava 1 180-190 - 3545
Empanada Univerzalna tava 1 180-190 2 30-40
Burek Univerzalna tava 1 = 180-200 - 3545

* prethodno zagrijati

Nabujak i soufflé

Va$ uredaj nudi brojne vrste grijanja za pripremanje
nabujka i souffléa. U tablicama ¢ete naci optimalne
postavke za brojna jela.

Koristite samo originalni pribor VaSeg uredaja. On je
uskladen s pec¢nicom i nacinima rada.

Razine
Uvijek koristite navedene razine.

MozZete pripremati na jednoj razini u kalupima ili s
univerzalnom tavom.

m Kalupi na resetki: razina 1

m Univerzalna tava: razina 1

Za soufflé koristite funkciju pare. Nije potrebna vodena
kupelj. Stavite kalupi¢e u perforiranu parnu posudu,
veliina XL, ili na reSetku.

Namirnice koje se uobigajeno pripremaju u vodenoj
kupelji pokrijte folijom.

Istovremenom pripremom jela mozete usStedjeti do 45
posto energije. Kalupe stavite jedan pored drugog u
pecnicu.

Pribor

Pazite na to da uvijek koristite prikladan pribor i da ga
pravilno gurmete u pecdnicu.

ResSetka
Stavite reSetku u pecénicu s udubljenjem okrenutim
prema dolje. Posude i kalupe uvijek stavite na reSetku.

Univerzalna tava

Univerzalnu tavu oprezno gurnite do grani¢nika tako da
je strana s kosim rubom okrenuta prema vratima
uredaja.

Posude

Za nabujke i zapecena jela koristite Siroko i plitko
posude. U uskim i visokim posudama jelo se treba dulje
pedi i bude tamnije na povrSini.

Pribor / posude

Za pripremanje jela s dotokom pare kalupi za pecenje
moraju biti postojani na vrucéinu i paru.

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete nadi optimalnu vrstu grijanja za razli¢ite
nabujke i soufflé. Temperatura i vrijeme pedéenja ovise o
koligini i receptu. Do koje mjere ¢e se nabujak ispedi
ovisi o0 veli¢ini posuda i o visini nabujka. Stoga su
navedena podrucja za namjestanje. Pokusajte prvo s
nizom vrijednosti. Niza temperatura daje ravnomijerniju
boju. Po potrebi namjestite viSu temperaturu kod
slijededeg pedenja.

Napomena: Vrijeme pecenja ne mozete skratiti
pecenjem na viSim temperaturama. Nabujak ili soufflé bi
bilo samo izvana pe&eno, a unutra sirovo.

NamjeStene vrijednosti vrijede za umetanje jela u
hladnu pec¢nicu. Ovako moZete ustedjeti do 20 posto
energije. Ako prethodno zagrijete pecnicu, navedeno
vrijeme pecenja je krace za nekoliko minuta.

Ako Zelite pripremati prema vlastitom receptu, ravnajte
se prema sli¢nim jelima u tablici.

Izvadite pribor iz peénice koji Vam nije potreban. Na
ovaj nacin ¢ete dobiti optimalan rezultat peéenja u
pecnici i ustedjeti do 20 posto energije.

KoriStene vrste grijanja:
n 4D vrudi zrak

m [ gornje i donje zagrijavanje

n rostilj i ventilator

n stupanj za pizzu

" Kuhanje na pari

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u
tablici:

Vrsta gri- Temperatu- Intenzitet Trajanjeu
minutama

janja rau°C pare

Nabujak, pikantan, kuhani sastojci Kalup za nabujke 1 = 200-220 - 3565
Nabujak, pikantan, kuhani sastojci Kalup za nabujke 1 160-170 2 40-50
Nabujak, slatki Kalup za nabujke 1 = 170-190 - 4560
Lazanje, svieze, 1 kg Kalup za nabujke 1 160-180 - 50-60
Lazanje, svjeze, 1 kg Kalup za nabujke 1 170-180 2 3545
Lazanje, zamrznute, 400 g Univerzalna tava 1 190-210 - 30-40
Lazanje, zamrznute, 400 g Otvoreno posude 1 180-190 2 40-50

* prethodno zagrijati
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Pribor / posude

Razina Vrsta gri- Temperatu- Intenzitet Trajanjeu
minutama

janja rau°C pare

Gratinirani krumpir, sirovi sastojci, Kalup za nabujke 1 170-180 - 50-60
visine 4 cm

Gratinirani krumpir, sirovi sastojci, Kalup za nabujke 1 & 170-190 2 60-70
visine 4 cm

Soufflé Kalup za nabujke 1 160-170* - 40-50
Soufflé Kalup za nabujke 1 170-180 2 30-40
Soufflé Kalupi za porcije 1 100 - 4045

* prethodno zagrijati

Perad

Va$ uredaj nudi brojne vrste grijanja za pripremanje
peradi. U tablicama ¢ete naci optimalne postavke za
neka jela.

Pecenje na resetki

Pedenje na resetki je posebice prikladno za veliku
perad ili viSe komada.

Umetnite univerzalnu tavu s reSetkom koja je stavljena
na navedenu razinu. Pazite na to da reSetka to¢no
nalijeZze na univerzalnu tavu. — "Pribor" na strani 13

QOvisno o veligini i vrsti peradi dodajte do 2 litre vode u
univerzalnu tavu. Prikuplja se mast koja kaplje. Od ovog
soka od pecCenja mozete pripremiti umak. Osim toga
tako nastaje manje dima i pec¢nica ¢e ostati Cista.

Pecenje u posudu

Koristite samo posude koje je prikladno za pecnicu.
Provjerite stane li posuda u pecnicu.

Najprikladnije su staklene posude za kuhanje. Vrucu
staklenu posudu za kuhanje odlozite na suhi podmetad.
Ako je podloga mokra ili hladna, staklo moze
napuknuti.

Sjajne posude za pedenje od plemenitog Celika ili
aluminija reflektiraju toplinu kao ogledalo i manje su
prikladne. Perad se sporije pece i sporije dobiva boju.
Koristite viSu temperaturu i/ili duze vrijeme pecenja.

Pridrzavajte se podataka proizvodaca VaSe posude za
pecenje.

Otvoreno posude

Za pedenje peradi koristite visoku posudu za pecenije.
Posudu za pecenje stavite na reSetku. Ako nemate
prikladno posude, koristite univerzalnu tavu.

Zatvoreno posude

Pec¢nica ostaje kod pripremanja jela u zatvorenom
posudu &ista. Pazite da poklopac odgovara posudi za
pecenje i dobro zatvara. Stavite posudu na resetku.

Prilikom otvaranja poklopca nakon pecenja moze izadi
jako vruca para. Podignite poklopac prema dolje kako
bi vruca para mogla izaci §to dalje od tijela.

Pedenje od peradi moze postati hrskavo i u zatvorenoj
posudi za pecCenje. Stoga koristite posudu za pecenje
sa staklenim poklopcem i namjestite viSu temperaturu.
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Przenje s dotokom pare

Odredena jela su hrskavija kada ih pripremate s
dotokom pare. Dobit ¢e sjajniji gornji sloj i manje ¢e se
isusiti.

Koristite otvoreno posude. Posude mora biti postojano
na vrudinu i paru.

Ukljucite dotok pare kako je navedeno u tablici. Neka
jela najbolje uspiju kada ih kuhate u nekoliko koraka.
Ova jela su navedena u tablici.

Kuhanje na pari

Za razliku od pecCenja s dotokom pare s funkcijom
kuhanje na pari komadi peradi se pazljivije peku. Ostaju
izuzetno socéni. Ovisno o ukusu komade peradi mozete
zapedi prije kuhanja na pari, vrijeme pedenja se
skracuje.

Vecim komadima je potrebno duze vrijeme zagrijavanja
i duze vrijeme pecCenja. Kada pedete vise komada iste

tezine, vrijeme zagrijavanja se skracuje, ali ne i vrijeme
pecenja.

Komade peradi ne morate okretati.

Koristite perforiranu parnu posudu, veli¢ine XL, i
umetnite ispod nje univerzalnu tavu. Mozete koristiti i
staklenu zdjelu te je stavite na reSetku.

Rostiljanje
Ostavite zatvorena vrata uredaja za vrijeme roéstiljanja.
Nikada ne rostiljajte kada su otvorena vrata uredaja.

Stavite namirnice za pecenje na reSetku. Dodatno
umetnite univerzalnu tavu s udubljenjem okrenutim
prema vratima pecnice najmanje za jednu razinu nize.
Prikuplja se mast koja kaplje.

Po mogucénosti uzmite komade ribe za rostilj sliCne
debljine i tezine. Tako ¢ete ih ravnomjerno ispedi i ostat
¢e fino socni. Stavite komade ribe za rostilj izravno na
reSetku.

Komade ribe za rostilj okrenite hvataljkama za meso.
Ako vilicom ubodete meso, ono gubi sok i postaje
suho.

Napomene

m  Grijac za roStiljanje ponovno se ukljucuje i iskljucuije,
to je normalno. UcCestalost ovisi 0 namjesStenom
stupnju rostiljanja.

m Kod rostiljanja moze nastati dim.



Preporu¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete nadi optimalnu vrstu grijanja za perad.
Temperatura i vrijeme peéenja ovise o koligini,
svojstvima i temperaturi namirnice. Stoga su navedena
podrudja za namjestanje. PokuSajte prvo s nizom
vrijednosti. Po potrebi namjestite viSu temperaturu kod
slijededeg pedenja.

NamjeStene vrijednosti vrijede za stavljanje
nenapunjene peradi pripremljenu za pecenje na
temperaturi hladnjaka u hladnu pecnicu. Ovako mozete
ustedjeti do 20 posto energije. Ako prethodno zagrijete
pecénicu, navedeno vrijeme pedenja je krace za nekoliko
minuta.

U tablici ¢ete nacdi podatke za perad s predlozenim
tezinama. Ako Zelite pripremati perad vece teZine,
svakako koristite nizu temperaturu. Kod vise komada
mesa ravnajte se prema tezini najtezeg komada za
odredivanje vremena pecenja. Pojedinaéni komadi
mesa trebaju biti priblizno iste veliCine.

Opéenito vrijedi: Sto je perad veda, to je niza
temperatura i time duze vrijeme pedenja.

Perad okrenite nakon otprilike 2 do %5 navedenog
vremena.

Napomena: Koristite samo papir za pe€enje koji je
prikladan za odabranu temperaturu. Uvijek izreZite papir
za pecenje prikladno dimenzijama lima.

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

Savjeti

m Kod patke ili guske probodite kozu ispod krila. Na
ovaj nacin moze istjecati mast.

m Kod pacjih prsa zarezZite kozu. Nemojte okretati
pacja prsa.

m Kada okredete perad, pazite da su prsa odnosno
koza okrenuta prema dolje.

m Pedenje od peradi bit ¢e osobito hrskavo i zlatno-
Zute boje ako ga pred kraj pe&enja premazete
maslacem, slanom vodom ili sokom od narance.

Izvadite pribor iz peénice koji Vam nije potreban. Na
ovaj nacin ¢ete dobiti optimalan rezultat pecenja u
pecnici i ustedjeti do 20 posto energije.

KoriStene vrste grijanja:

4D vrudi zrak

(= gornje i donje zagrijavanje
rostilj i ventilator

[ rostilj, velika povrdina
stupanj za pizzu

Kuhanje na pari

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u
tablici:

niski
srednji
ViSOKi

s 1
m 2
E 3

Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperaturau°C Intenzitet Trajanjeu
janja I§tupanj rostilja- pare minutama
nja
Pile
Pile, 1 kg ReSetka 1 200-220 - 60-70
Pile, 1 kg ReSetka 1 X 200-220 2 50-60
File pilecih prsa, po 150 g (roStiljianje) ReSetka 2 i 3" - 1520
File pilecih prsa (kuhanje na pari) Posuda za kuhanje na pari 2+1 100 - 1525
Mali komadi piletine, po 250 g ReSetka 2 X 220-230 - 30-35
Mali komadi piletine, po 250 g ReSetka 2 & 200-220 2 30-45
Pileci Stapici, nuggets, zamrznuti Univerzalna tava 2 200-220 - 10-20
Koko§, 1,5 kg ReSetka 1 X 200-220 - 7090
Kokos, 1,5 kg ReSetka 1 X 180-200 2 65-75
Patka & guska
Patka, 2 kg ReSetka 1 X 180-200 - 90-110
Patka, 2 kg Resetka 1 150-160 2 7090
x 180-190 - 30-40
Pacja prsa, po 300 g ReSetka 2 230-250 - 25-30
Pacja prsa, po 300 g ReSetka 2 X 220-240 2 25-30
Guska, 3 kg ReSetka 1 X 160-180 - 120-150
Guska, 3 kg ReSetka 1 130-140 2 110-120
150-160 2 20-30
x 170-180 - 30-40
Guscji bataci, po 350 g ReSetka 210-230 - 40-50
Guscji bataci, po 350 g ReSetka X 190-200 2 4555

2
* 5 min prethodno zagrijati
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Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperaturau°C Intenzitet Trajanjeu
janja /§tupanj rostilja- pare minutama
nja
Purica
Mlada purica, 2,5 kg ReSetka 1 & 180-190 - 7090
Mlada purica, 2,5 kg ReSetka 1 140-150 2 70-80
X 170-180 - 20-30
Pureca prsa, bez kosti, 1 kg Zatvoreno posude 1 = 240-250 - 80-110
Pureci zabatak, s kostima, 1 kg ReSetka 1 & 180-200 - 80-100
Puredi zabatak, s kostima, 1 kg ReSetka 1 X 170-180 2 80-100

* 5 min prethodno zagrijati

Meso

Va$ uredaj nudi brojne vrste grijanja za pripremanje
mesa. U tablicama ¢ete naci optimalne postavke za
brojna jela.

PecCenje i pirjanje
Nemasno meso premaczite po zelji s masti ili ga oblozite
kriSkama slanine.

KoZicu zarezite u obliku kriza. Kada okrecete pecenje
pazite da je kozica okrenuta prema dolje.

Kada je peCenje gotovo, ostavite ga da miruje jo§ 10
minuta u iskljuéenoj, zatvorenoj pecnici. Tako ¢e se sok
od mesa bolje rasporediti. Po potrebi umotajte pedenje
u aluminijsku foliju. U navedenom vremenu pecenja nije
uklju¢eno preporuéeno vrijeme mirovanja.

Pecenje na resSetki

Na reSetki meso sa svih strana postaje osobito hrskavo.

Ovisno o veli€ini i vrsti mesa dodajte do 2 litre vode u
univerzalnu tavu. Prikupljaju se mast i sok od pecenja
koji kaplju. Od ovog soka od pedenja mozete pripremiti
umak. Osim toga tako nastaje manje dima i pecnica ¢e
ostati Cista.

Umetnite univerzalnu tavu s reSetkom koja je stavljena
na navedenu razinu. Pazite na to da reSetka to¢no
nalijeZze na univerzalnu tavu. — "Pribor" na strani 13

Pecenje i pirjanje u posudu

Pedenje i pirjanje u posudu je jednostavnije. MoZete
jednostavnije izvaditi pedenje s posudom iz pecnice i
izravno u posudi pripremiti umak.

Koristite samo posude koje je prikladno za pedénicu.
Provjerite stane li posuda u pednicu.

Najprikladnije su staklene posude za kuhanje. Vrucu
staklenu posudu za kuhanje odlozite na suhi podmetag.
Ako je podloga mokra ili hladna, staklo moze
napuknuti.

Nemasnom mesu dodajte nesto tekucine. U staklenom
posudu dno posuda treba biti pokriveno teku¢inom do
visine od oko 2 cm.

Koli¢ina tekucine ovisi o vrsti mesa i o materijalu
posuda i o tome Kkoristite li poklopac. Ako pripremate
meso u emajliranoj ili tamnoj metalnoj posudi za
pecenje, potrebno je nesto viSe tekudine nego u
staklenom posudu.
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Za vrijeme pecenja tekucina ispari u posudi. Po potrebi
oprezno dolijevajte tekucinu.

Sjajne posude za pecenje od plemenitog Celika ili
aluminija reflektiraju toplinu kao ogledalo i manje su
prikladne. Meso se sporije pece i sporije dobiva boju.
Koristite viSu temperaturu i/ili duze vrijeme pecenja.

Pridrzavajte se podataka proizvodaca VaSe posude za
pecenje.

Otvoreno posude

Za pecenje mesa koristite visoku posudu za pecenije.
Posudu za pecenje stavite na reSetku. Ako nemate
prikladno posude, koristite univerzalnu tavu.

Zatvoreno posude

Pecnica ostaje kod pripremanja jela u zatvorenom
posudu dista. Pazite da poklopac odgovara posudi za
pecenje i dobro zatvara. Stavite posudu na resetku.

Razmak izmedu mesa i poklopca treba iznositi
najmanje 3 cm. Meso moze povedati svoj volumen.

Prilikom otvaranja poklopca nakon pecenja moze izadi
jako vruca para. Podignite poklopac prema dolje kako
bi vruéa para mogla izadi $to dalje od tijela.

Kada pirjate meso, po potrebi ga prije zapecite. Za
dobivanje temeljca dodajte vodu, vino, ocat ili sli¢no.
Dno posuda treba biti pokriveno teku¢inom do visine od
oko 1-2 cm.

Za vrijeme pedenja tekucdina ispari u posudi. Po potrebi
oprezno dolijevajte tekucinu.

Ped&enje od mesa moze postati hrskavo i u zatvorenoj
posudi za pecCenje. Stoga koristite posudu za pecenje
sa staklenim poklopcem i namjestite viSu temperaturu.

Przenje i pirjanje s dotokom pare

Odredena jela su hrskavija kada ih pripremate s
dotokom pare i manje ¢e se isusiti.

Koristite otvoreno posude. Posude mora biti postojano
na vrudinu i paru.

Ped&enje ne morate okretati.

Ukljucite dotok pare kako je navedeno u tablici. Neka
jela najbolje uspiju kada ih kuhate u nekoliko koraka.
Ova jela su navedena u tablici.



Kuhanje na pari

Za razliku od pecenja s dotokom pare s funkcijom
kuhanje na pari meso se pazljivije pece, ali ne¢e dobiti
koricu. Ostaje izuzetno so¢no. Ovisno o ukusu komade
mesa mozete zapedi prije kuhanja na pari, vrijeme
pecCenja se skracuje.

Vecéim komadima je potrebno duze vrijeme zagrijavanja
i duze vrijeme pecenja. Kada pecete vise komada iste

tezine, vrijeme zagrijavanja se skracuje, ali ne i vrijeme
pecenja.

Komade mesa ne morate okretati.

Koristite perforiranu parnu posudu, veli¢ine XL, i
umetnite ispod nje univerzalnu tavu. MoZete koristiti i
staklenu zdjelu te je stavite na resetku.

Rostiljanje
Ostavite zatvorena vrata uredaja za vrijeme rostiljanja.
Nikada ne rostiljajte kada su otvorena vrata uredaja.

Stavite namirnice za pecenje na reSetku. Dodatno
umetnite univerzalnu tavu s udubljenjem okrenutim
prema vratima pecnice najmanje za jednu razinu nize.
Prikuplja se mast koja kaplje.

Po mogucénosti uzmite komade ribe za rostilj slicne
debljine i teZine. Tako éete ih ravnomjerno ispedi i ostat
¢e fino socni. Stavite komade ribe za rostilj izravno na
reSetku.

Komade ribe za rostilj okrenite hvataljikama za meso.
Ako vilicom ubodete meso, ono gubi sok i postaje
suho.

Namirnice za pecenje solite tek nakon rostiljanja. Sol
izvlagi vodu iz mesa.

Napomene

m GrijaC za rostiljanje ponovno se ukljuduje i iskljucuje,
to je normalno. U&estalost ovisi o namjestenom
stupnju rostiljanja.

m Kod rostiljanja moze nastati dim.

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete nadi optimalnu vrstu grijanja za brojna
mesna jela. Temperatura i vrijeme pecenja ovise o

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

koli€ini, svojstvima i temperaturi namirnice. Stoga su
navedena podrucja za namjestanje. PokusSajte prvo s
nizom vrijednosti. Po potrebi namjestite visu
temperaturu kod slijedec¢eg pecenja.

NamjeStene vrijednosti vrijede za stavljanje mesa na
temperaturi hladnjaka u hladnu pecnicu. Ovako mozete
ustedjeti do 20 posto energije. Ako prethodno zagrijete
pecénicu, navedeno vrijeme pedenja je krace za nekoliko
minuta.

U tablici ¢ete naci podatke za pecCenja s predlozenim
tezinama. Ako Zelite peé¢i komad mesa vece tezine,
svakako koristite nizu temperaturu. Kod vise komada
mesa ravnajte se prema tezini najtezeg komada za
odredivanje vremena pecenja. Pojedinaéni komadi
mesa trebaju biti priblizno iste veligine.

Opéenito vrijedi: Sto je pedenje vece, to je niza
temperatura i time duze vrijeme pedenja.

Pedenje i komade mesa za rostilj okrenite nakon
otprilike 2 do %5 navedenog vremena.

Ako Zelite pripremati prema vlastitom receptu, ravnajte
se prema sliénim jelima u tablici. Dodatne informacije
éete nadi pod savjetima za pedenje, pirjanje i rostiljanje
u nastavku iza tablica.

Izvadite pribor iz pecénice koji Vam nije potreban. Na
ovaj nacin ¢ete dobiti optimalan rezultat pedenja u
pecnici i ustedjeti do 20 posto energije.

KoriStene vrste grijanja:

" 4D vruéi zrak

= gornje i donje zagrijavanje
roétilj i ventilator

(7] rostilj, velika povrdina
Kuhanje na pari

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u
tablici:

m 1 =niski
m 2 = srednji
m 3 =visoki

Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperaturau®C Intenzitet Trajanjeu
janja / stupanj rostilja- pare minutama
nja

Svinjetina
Svinjsko pecenje bez koZice, npr. ReSetka 1 180-200 - 120-130
vratina, 1,5 kg
Svinjsko pecenje bez koZice, npr. Otvoreno posude 1 180-190 1 110-130
vratina, 1,5 kg
Svinjsko pecenje s kozicom, npr. ple- ReSetka 1 & 190-200 - 130-140

Cka, 2 kg
* prethodno zagrijati

** za poGetak dodajte otprilike 100 ml tekucine u posude; spremnik za vodu valja napuniti za vrijeme rada uredaja

* kK

univerzalnu tavu staviti na razinu 1

“*** okrenuti nakon 2/3 vremena

Kk KkKK

ne okretati
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Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperaturau°C Intenzitet Trajanjeu

janja | stupanj rostilja- pare minutama

nja

Svinjsko pecenje s kozicom, npr. ple- Otvoreno posude 1 100 25-30
Cka, 2 kg 170-180 1 6080
X 200210 25-30
Peceni svinjski file, 1,5 kg Otvoreno posude 1 & 220-230 70-80
Peceni svinjski file, 1,5 kg Otvoreno posude 1 170-180 1 80-90
Svinjski file, 400 g ReSetka 2 X 220-230 20-25
Svinjski file, 400 g Otvoreno posude 1 210-220" 1 25-30
Svinjski file, 400 g Posuda za kuhanje na pari 2 100 18-20
Dimljena svinjetina s kostima, 1 kg~ Zatvoreno posude 1 & 210-220 60-80
(dodati malo vode)
Dimljena svinjetina s kostima, 1 kg~ Otvoreno posude 1 160-170 1 70-80
Svinjski odresci, debljine 2 cm ReSetka 3 O] 2 16-20
Svinjski medaljoni, debljine 3 cm Re3etka 3 ] 3* 812
(prethodno zagrijati 5 min)
Govedina
Govedifile, srednje pecen, 1 kg ReSetka 1 X 210-220 40-50
Govedi file, srednje pecen, 1 kg Otvoreno posude 1 190-200 1 50-60
Pirjano govede pecenje, 1,5 kg Zatvoreno posude 1 200-220 130-140
Pirjano govede pecenje, 1,5 kg** Otvoreno posude 1 150 3 30
130 2 120-150
Rosthif, srednje pecen, 1,5 kg ReSetka 1 220-230 60-70
Rostbif, srednje pecen, 1,5 kg Otvoreno posude 1 190-200 1 65-80
Kuhana govedina, 1,5 kg Otvoreno posude 1 95 120-150
Odvrezak, debljine 3 cm, srednje ReSetka 2 ] 3 15-20
pecen
Burger, visine 3-4 cm**** Re3etka 2 ] 2535
Teletina
Telece pecenje, 1,5kg Otvoreno posude 1 X 160-170 100-120
Telece pecenje, 1,5 kg Otvoreno posude 1 170-180 1 90-110
Teleéa koljenica, 1,5 kg Otvoreno posude 1 = 200-210 100-110
Tele¢a koljenica, 1,5 kg Otvoreno posude 1 170-180 1 100-120
Janjetina
Janjeci but bez kosti, srednje pecen, ReSetka 1 X 170-190 50-70
1,5kg
}Jagjsc’i but bez kosti, srednje pecen, Otvoreno posude 1 X 170-180 1 8090
D Kg
JanjeCi hrbat s kostima™**** Resetka 1 X 180-190 40-50
JanjeCi hrbat s kostima™**** Otvoreno posude 1 200-210* 1 25-30
Janjeci kotlet*** Resetka 2 O 3 12-18
Kobasice
Kobasice za rostilj Resetka 2 O 3 10-20

* prethodno zagrijati

** za poCetak dodajte otprilike 100 ml tekucine u posude; spremnik za vodu valja napuniti za vrijeme rada uredaja

* kK

“*** okrenuti nakon 2/3 vremena

Kk kKK

ne okretati
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Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperaturau°C Intenzitet Trajanjeu
janja / stupanj rostilja- pare minutama
hja
Hrenovke Posuda za kuhanije na pari 80 - 14-18
Bijele kobasice Posuda za kuhanije na pari 80 - 12-20
Mesna jela
Pecenje od mlievenog mesa, 1 kg Otvoreno posude 1 170-180 - 70-80
Pecenje od mljevenog mesa, 1 kg Otvoreno posude 1 190-200 1 70-80

* prethodno zagrijati

** 7a pocetak dodajte otprilike 100 ml tekucine u posude; spremnik za vodu valja napuniti za vrijeme rada uredaja

*** univerzalnu tavu staviti na razinu 1

**** okrenuti nakon 2/3 vremena

Kk KKK

ne okretati

Savjeti za pecenje, pirjanje i rostiljanje

Pecnica je jako zaprljana.

Hranu pripremajte u zatvorenoj posudi za pecenje ili koristite lim za rostiljanje. Kada koristite lim za rostiljanje,

postici Cete optimalne rezultate pecenja. Lim za peCenje mozete kupiti kao poseban pribor.

Pecenje je pretamno, a korica mjesti-  Provjerite razinu na koju ste stavili pecenje u pecnicu i temperaturu. Kada drugi put pecete, odaberite nizu

mic¢no izgorjela i/ili je peenje pre-
suho.

temperaturu i po potrebi skratite vrijeme pecenja.

Korica je pretanka.

Povecajte temperaturu ili nakon zavrSetka vremena pecenja kratko ukljucite rostilj.

Pecenje izgleda dobro, ali je umak
7agorio.

Sljedeci put odaberite manju posudu za pecenje i po potrebi dodajte viSe tekucine.

Pecenje izgleda dobro, ali je umak
presvijetao i vodenast.

Sljededi put odaberite vecu posudu za pecenja i po potrebi dodajte manje tekucine.

Meso je zagorjelo kod pirjanja.

Posuda za pe¢enje i poklopac moraju odgovarati jedno drugom i dobro zatvarati,

Smanjite temperaturu i po potrebi dodajte joS tekucine za vrijeme pirjanja.

Komadi mesa za rostilj postaju pre-
suhi. Koristite hvataljke za meso.

Meso solite tek nakon rostiljanja. Sol izvlaci vodu iz mesa. Ne ubadajte komade mesa za rostilj kod okretanja.

Riba

Va$ uredaj nudi brojne vrste grijanja za pripremanje
ribe. U tablicama dete nadi optimalne postavke za
brojna jela.

Cijela riba se ne mora okretati. Stavite ribu u pecénicu
tako da lezi u plivaju¢em polozaju, tako da je ledna
peraja prema gore. Odrezani krumpir ili mala
vatrostalna posuda u otvoru trbuha osigurava stabilnost
poloZaja.

Vidjet ¢ete je li riba pedena kada se ledna peraja lako
odvaja.

Pecenje i rostiljanje na resetci
Stavite namirnice za pecenje na reSetku. Dodatno

umetnite univerzalnu tavu s udubljenjem okrenutim
prema vratima pecnice najmanje za jednu razinu nize.

Ovisno o veli¢ini i vrsti ribe dodajte do 2 litre vode u
univerzalnu tavu. Prikuplja se tekucina koja kaplje.
Nastaje manje dima i pec¢nica ¢e ostati ista.

Ostavite zatvorena vrata uredaja za vrijeme rostiljanja.
Nikada ne rostiljajte kada su otvorena vrata uredaja.

Po mogudénosti uzmite komade ribe za rostilj slicne
debljine i teZine. Tako ¢ete ih ravnomjerno ispedi i ostat
¢e fino socni. Stavite komade ribe za rostilj izravno na
reSetku.

Komade ribe za rostilj okrenite hvataljkama za meso.
Ako vilicom ubodete ribu, ona gubi sok i postaje suha.

Napomene

m  Grijac za rostiljanje ponovno se uklju€uje i iskljucuje,
to je normalno. U&estalost ovisi o namjestenom
stupnju rostiljanja.

m Kod rostiljanja moze nastati dim.

Pecenje i pirjanje u posudu

Koristite samo posude koje je prikladno za pedénicu.
Provjerite stane li posuda u pedénicu.

Najprikladnije su staklene posude za kuhanje. Vrucéu
staklenu posudu za kuhanje odlozite na suhi podmetad.
Ako je podloga mokra ili hladna, staklo moze
napuknuti.

Sjajne posude za pecenje od plemenitog Celika ili
aluminija reflektiraju toplinu kao ogledalo i manje su
prikladne. Riba se sporije pede i sporije dobiva boju.
Koristite viSu temperaturu i/ili duze vrijeme pecenja.
Pridrzavajte se podataka proizvodac¢a Vase posude za
pecenje.

Otvoreno posude

Za pripremanije cijele ribe koristite visoku posudu za
pecenje. Posudu za pecenje stavite na resetku. Ako
nemate prikladno posude, koristite univerzalnu tavu.
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Zatvoreno posude

Pecdnica ostaje kod pripremanja jela u zatvorenom
posudu dista. Pazite da poklopac odgovara posudi za
pecenje i dobro zatvara. Stavite posudu na resetku.

Za prijanje u posudu dodajte dvije do tri jusSne Zzlice
tekucine i malo limunovog soka ili octa.

Prilikom otvaranja poklopca nakon pecenja moze izadi
jako vruca para. Podignite poklopac prema dolje kako
bi vruéa para mogla izaci $to dalje od tijela.

Rlba moze postati hrskava i u zatvorenoj posudi za
pecCenje. Stoga koristite posudu za pecenje sa
staklenim poklopcem i namjestite viSu temperaturu.

Przenje s dotokom pare

Odredena jela su hrskavija kada ih pripremate s
dotokom pare i manje ¢e se isusiti.

Koristite otvoreno posude. Posude mora biti postojano
na vrudinu i paru.

Ribu ne morate okretati.

Ukljucite dotok pare kako je navedeno u tablici. Neka
jela najbolje uspiju kada ih kuhate u nekoliko koraka.
Ova jela su navedena u tablici.

Kuhanje na pari

Pomocu funkcije kuhanje na pari riba se paZljivije pecCe i
ostaje izuzetno socna.

Vecéim komadima je potrebno duze vrijeme zagrijavanja
i duze vrijeme pecenja. Kada pecete visSe komada iste

tezine, vrijeme zagrijavanja se skracuje, ali ne i vrijeme
pecenja.

Ribu ne morate okretati.

Koristite perforiranu parnu posudu, veli¢ine XL, i
umetnite ispod nje univerzalnu tavu. Mozete koristiti i
staklenu zdjelu te je stavite na resetku.

Namirnice koje se uobigajeno pripremaju u vodenoj
kupelji pokrijte folijom.

Preporuc¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete nadi optimalnu vrstu grijanja za riblja jela.
Temperatura i vrijeme pecenja ovise o koligini,
svojstvima i temperaturi namirnice. Stoga su navedena
podrucja za namjestanje. PokuSajte prvo s nizom
vrijednosti. Po potrebi namjestite viSu temperaturu kod
slijededeg pecenja.

NamjeStene vrijednosti vrijede za stavljanje ribe na
temperaturi hladnjaka u hladnu pec¢nicu. Ovako mozete
ustedjeti do 20 posto energije. Ako prethodno zagrijete
pecnicu, navedeno vrijeme pecenja je krace za nekoliko
minuta.

U tablici ¢ete naci podatke za ribu s predlozenim
tezinama. Ako zelite pripremati ribu vece tezine,
svakako koristite nizu temperaturu. Kod viSe komada
ribe ravnajte se prema teZini najteze ribe za odredivanje
vremena pecenja. Pojedinaéni komadi ribe trebaju biti
priblizno iste veliine.

Opéenito vrijedi: Sto je riba veda, to je niza temperatura
i time duze vrijeme pecenja.

Ribu koja ne leZi u plivaju¢em polozaju okrenite nakon
otprilike 2 do %5 navedenog vremena.

Napomena: Koristite samo papir za pecenje koji je
prikladan za odabranu temperaturu. Uvijek izrezite papir
za pecenje prikladno dimenzijama lima.

Izvadite pribor iz pe¢nice koji Vam nije potreban. Na
ovaj nacin ¢ete dobiti optimalan rezultat pecenja u
pecnici i ustedjeti do 20 posto energije.

Koristene vrste grijanja:

" roétilj i ventilator

m [T rostilj, velika povrsina
n stupanj za pizzu

n Kuhanje na pari

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u
tablici:

m 1 =niski
m 2 = srednji
m 3 = VisSoKi
Pribor / posude EVAE] Vrsta gri- Temperaturau°C Intenzitet Trajanjeu
janja / stupanij rostilja- pare minutama
nja
Riba
Riba, na zaru, cijela 300 g, npr. ReSetka 1 & 170-190 - 20-30
pastrva
Riba, pecena, cijela 300 g, npr. Univerzalna tava 1 X 170-180 2 1520
pastrva 160-170 : 510
Riba, kuhana na pari, cijela 300 g, Posuda za kuhanje na pari 2 8090 - 1525
npr. pastrva
Riba, na zaru, cijela 1,5 kg, npr. losos ReSetka 1 X 170-190 - 30-40
Riba, kuhana na pari, cijela 1,5kg,  Posuda za kuhanje na pari 2 80-90 - 35-50

npr. bakalar
* prethodno zagrijati

** univerzalnu tavu staviti na razinu 1
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Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperaturau°C Intenzitet Trajanjeu
janja / stupanj rostilja- pare minutama
hja

Riblji fileti
Riblji file, naravni, na Zaru ReSetka ] 1" - 1525
Riblji file, naravni, kuhan na pari Posuda za kuhanje na pari 80-100 - 10-16
Riblji kotleti
Riblji kotlet, debljine 3 cm** ReSetka 2 ] 3 1822
Riba, zamrznuta
Riba, cijela 300 g, npr. pastrva Posuda za kuhanje na pari 2 80-100 - 20-25
Riblji file, naravni Zatvoreno posude 1 210-230 - 25-40
Riblji file, zapeCen ReSetka 2 & 220-240 - 3545
Riblji file, zapecen Otvoreno posude 1 & 200-220 2 3545
Riblji Stapi¢i (povremeno okrenuti) Lim za peCenje 1 220-240 - 10-20
Riblja jela
Riblja terina Kalup za terinu 1 70-80 - 45-80

* prethodno zagrijati

** univerzalnu tavu staviti na razinu 1

Povrée, prilozi i jaja

Ovdje Cete naci podatke o kuhanju svjezeg i smrznutog
povréa, krumpira, rize, Zitarica i jaja na pari. Osim toga
¢ete dobiti i upute za pecenje npr. duboko smrznutih
krumpiriéa.

Kuhanje na pari

Koristite samo originalni pribor. Kod kuhanja na pari u

perforiranoj parnoj posudi, veli¢ine XL, uvijek dodatno

stavite ispod nje univerzalnu tavu. Prikuplja se tekucina
koja kaplje.

Kuhanje na pari na jednoj razini
Koristite razine navedene u tablicama.

Kuhanje na pari na dvije razine

Kuhanje na pari na dvije razine odli¢no je prikladno za

istodobno kuhanje npr. brokule i krumpira. Kod

razli€itih vremena kuhanja kasnije stavite namirnice s

kradim vremenom kuhanja.

m ReSetka i umetnuta parna posuda, veli¢ina S,
perforirana i/ili neperforirana: razina 3

m Perforirana parna posuda, veli¢ina XL: razina 2

Posude
Kada koristite posude, stavite ga na reSetku ili u
perforiranu parnu posudu, veli¢ina XL.

Posude mora biti postojano na vrudinu i paru. Kada
kuhate u posudu s debljom stijenkom, produljuje se
vrijeme kuhanja.

Namirnice koje se uobiajeno pripremaju u vodenoj
kupelji pokrijte folijom.

Vrijeme kuhanija i koli¢ina

Vrijeme kuhanja kod kuhanja na pari ovisi o veligini
komada, ali ne ovisi o ukupnoj koli¢ini. Kod vecée
ukupne koli¢ine vrijeme zagrijavanja se skracuje, ali ne i
vrijeme kuhanja.

Veéim komadima je potrebno duze vrijeme zagrijavanja
i duze vrijeme kuhanja. Kada pecete viSe komada iste

tezine, vrijeme zagrijavanja se skracuje, ali ne i vrijeme
kuhanja.

Pridrzavajte se veli¢ine komada navedene u tablici. Kod
manjih komada se skraduje vrijeme kuhanja, a kod
vedih se produljuje. Kvaliteta i stupanj dozrijevanja
svakako utjeCu na vrijeme kuhanja. Stoga naveden
namjestene vrijednosti sluze samo za orijentaciju.

Namirnice uvijek ravnomjerno rasporedite u posudu.
Kod razli¢itih visina slojeva neée se ravnomjerno
skuhati. Nemojte posloziti namirnice osjetljive na tlak
previsoko u posudi za kuhanje. Bolje koristite dvije
posude.

Riza i zitarice

Dodajte vodu odnosno tekudinu u navedenom omjeru.
Npr. to znadi 1:1,5 na 100 g rize dodajte 150 ml
tekudine.

Pecenije i rostiljanje

Koristite samo originalni pribor.
Pripremanje na jednoj razini

Koristite razine navedene u tablicama.

Pripremanje na dvije razine

Koristite 4D-vruéi zrak. Jela umetnuta istovremeno u
pecénicu ne moraju biti gotova u isto vrijeme.

m Univerzalna tava: razina 3

m Lim za pecenje: razina 1

Pribor

Pazite na to da uvijek koristite prikladan pribor i da ga
pravilno gurmete u pecnicu.

Resetka
Stavite reSetku u pecénicu s udubljenjem okrenutim
prema dolje. Posude i kalupe uvijek stavite na resetku.
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Univerzalna tava ili lim za pecenje

Univerzalnu tavu ili lim za pe€enje oprezno gurnite do
grani¢nika tako da je strana s kosim rubom okrenuta
prema vratima uredaja.

Papir za pecenje

Koristite samo papir za pecenje koji je prikladan za
odabranu temperaturu. Uvijek izreZite papir za pecenje
prikladno dimenzijama lima.

Preporuc¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete nadi optimalnu vrstu grijanja za razlidita
jela. Temperatura i vrijeme pedenja ovise o kolicini i

svojstvima namirnice. Stoga su navedena podrucja za
namjestanje. PokuSajte prvo s nizom vrijednosti. Niza

temperatura daje ravnomjerniju boju. Po potrebi
namjestite viSu temperaturu kod sljededeg pedenja.

NamijeStene vrijednosti vrijede za umetanje jela u
hladnu pec¢nicu. Ako prethodno zagrijete pecnicu,

navedeno vrijeme pecenja je krace za nekoliko minuta.

Pribor / posude

Za odabrana jela je potrebno prethodno zagrijati
pecnicu, a to je i navedeno u tablici. VaSe jelo i pribor
stavite u pecénicu tek nakon zagrijavanja.

Ako Zelite pripremati prema vlastitom receptu, ravnajte
se prema sli¢nim jelima u tablici.

KoriStene vrste grijanja:

n 4D vrudi zrak

(= gornje i donje zagrijavanje
™ roétilj, velika povrsina
stupanj za pizzu

Kuhanje na pari

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u
tablici:

m 1 =niski
m 2 = srednji
m 3 =visoki

EVAE] Vrsta gri- Temperaturau°C Intenzitet Trajanjeu
janja | stupanij rostilja- pare

minutama

Povrée, svjeze

nja

ArtiGoke, cijele, kuhati na pari Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 30-35
Cvjetaca, cijela, kuhati na pari Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 25-35
RuZice brokule, kuhati na pari Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 6-9
Zelene mahune, kuhati na pari Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 18-25
Mrkve u kolutiéima, kuhati na pari Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 10-20
Koraba narezana na kriske, kuhatina Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 20-25
pari

Poriluk u koluticima, kuhatinapari  Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 6-9
Klip kukuruza, kuhati na pari Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 30-40
Cikla, cijela, kuhati na pari Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 4350
Bijele Sparoge, cijele, kuhati napari  Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 7-15
Spinat, kuhati na pari Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 2-3
Tikvice u koluti¢éima, kuhati napari ~ Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 3-4
Povrée, zamrznuto

Spinat Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 1525
Cvjetaca Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 58
Zelene mahune Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 6-10
Brokula Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 6-7
GraSak Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 310
Mrkve Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 46
Kelj pupCar Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 510
MijeSano povrce, 1 kg Posuda za kuhanje na pari 2 100 - 10-15
Jela od povréa

Povrée na Zaru Univerzalna tava 3 O 3 - 10-15
SloZenac od povrca, kuhatina pari~ Kalupi za porcije 1 100 - 50-70
Krumpir

Peceni krumpir, prepolovljen Univerzalna tava 1 160-180 - 4560
Peceni krumpir, prepolovljen Univerzalna tava 2 180-190 1 40-50
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Pribor / posude Razina Vrsta gri-

janja

Temperaturau°C Intenzitet
/ stupanj rostilja- pare

Trajanjeu
minutama

hja

Krumpir kuhan u ljusci, cijeli Posuda za kuhanije na pari 2 100 35-45
Oguljeni kuhani krumpir, izrezanna  Posuda za kuhanije na pari 2 100 20-25
Cetvrtine

Okruglice Posuda za kuhanje na pari 2 95 20-25
Proizvodi od krumpira, zamrznuti

PrZeni ribani krumpir (povremeno Univerzalna tava 2 200-220 20-30
okrenuti)

Punjeni jastuCici od krumpira (povre-  Univerzalna tava 2 190-210 1525
meno okrenuti)

Kroketi Lim za pecenije 1 = 200-220 15-25
Pommes frites (povremeno okrenuti)  Lim za pecenje 1 190-210 20-30
Pommes frites, 2 razine (povremeno  Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 200-220 30-40
okrenuti)

Riza

Basmatiriza, 1:1,5 Plitko posude 1 100 - 20-30
Riza duguljastog zrna, 1:1,5 Plitko posude 1 100 - 20-30
Integralna riza, 1:1,5 Plitko posude 1 100 - 3545
Parboiled riza, 1:1,5 Plitko posude 1 100 - 15-20
RiZoto, 1:2 Plitko posude 1 100 - 25-35
Zitarice

Kuskus, 1:1 Plitko posude 1 100 - 6-10
Proso cijelo, 1:2,5 Plitko posude 1 100 - 25-35
Palenta/kukuruzna krupica, 1:5 Plitko posude 1 100 - 20-45
JeCmenakasa, 1:2,5 Plitko posude 1 80-100 35-45
Smeda leéa, 1:2 Plitko posude 1 100 - 3550
Bijeli grah, namocen, 1:2 Plitko posude 1 100 - 6575
Njoki od griza Posuda za kuhanje na pari 2 95 - 6-10
Jaje

Dodatak od 2 jaja za juhu Otvoreno posude 80 - 14-16
Jaja, tvrdo kuhana Posuda za kuhanje na pari 2 100 9-11
Jaja, meko kuhana Posuda za kuhanje na pari 100 6-8

Slastice

U svojoj pednici mozZete sasvim jednostavno pripremati

razne slastice.

Priprema jogurta

Izvadite pribor i okvire vodilica iz peénice. Peé¢nica mora
biti prazna. Za vrijeme rada ne otvarajte vrata uredaja.

1. Zagrijte 1 litru mlijeka (3,5 % mlijeCne masti) na plocCi
za kuhanje na 90 °C te ga ostavite da se ohladi na

temperaturu od 40 °C.

Kod trajnog mlijeka dovoljno ga je zagrijati na

40 °C.

2. UmijeSajte 150 g jogurta (na temperaturi iz

hladnjaka).

3. Ulijte u Salice ili male staklenke i prekrijte ih folijom

za odrzavanje svjezine.

4. Salice ili staklenke stavite na dno pedénice i
namjestite kako je navedeno u tablici.

5. Nakon pripreme jogurt ostavite da se ohladi u

hladnjaku.

Pripremanije rize na mlijeku

—h

Izvazite rizu i dodajte 2,5-struku koli¢inu mlijeka.

2. Stavite rizu i mlijeko u posudu do visine od najvise

2,5cm.

Za vece koliCine mozete koristiti i univerzalnu tavu.

3. Namjestite kako je navedeno u tablici.
4. PromijeSajte nakon kuhanja.
Preostalo mlijeko se brzo upije.
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Kompot Buhtle na pari

Izvazite vode, dodajte oko s koli¢ine vode. Dodajte Pripremite dizano tijesto prema vlastitom receptu bez

Seder i zaCine po ukusu. Namjestite kako je navedeno u vremena dizanja tijesta. Oblikovane kuglice stavite u

tablici. namascenu, perforiranu parnu posudu, veliina XL, i
ostavite da se dizu. Namjestite kako je navedeno u

Créme caramel i créeme brilée tablici.

Ulijte smjesu u kalupi¢e do visine 2-3 cm. Stavite

kalupiée u perforiranu parnu posudu, veli¢ina XL. Nije Preporucene namjestene vrijednosti

pot(ebna vodena kupelj. Namjestite kako je navedeno u Korigtene vrste grijanja:
tablici. " Kuhanje na pari
Namirnice koje se uobigajeno pripremaju u vodenoj = Stupanj za dizanje tijesta

kupelji pokrijte folijom.

Ako su kalupi¢i od izradeni od jako debelog materijala,
vrijieme kuhanja se moze produljiti.

Pribor / posude Vrsta gri- Temperaturau°C Trajanjeu
janja / stupanjzadi-  minutama

zanje tijesta

Créme Brulée Kalupi za porcije 1 85 20-30
Créme caramel Kalupi za porcije 1 85 25-35
Buhtle na pari Univerzalna tava 1 100 25-30
Jogurt Kalupi za porcije Dno pecnice & 1 300-360
Riza na mlijeku, 1:2,5 Univerzalna tava 1 100 3545
Vocni kompot Univerzalna tava 1 100 10-20
Pecenje vise jela Razine pribora

Pomocu VaSeg uredaja moZete istodobno pedi Stavljajte pribor uvijek navedenim redoslijedom:
kompletne menije, a da ne poprime okus onih drugih i m Razina 3: reSetka s parnom posudom, velidina S
bez utjecaja na aromu. m Razina 2: Parna posuda, veli¢ina XL

Najprije u prostor za pe&enje stavite jelo koje se = Razina 1: univerzalna tava

najduze pece, a zatim ostala jela u odgovaraju¢em
trenutku. Tako ¢e sva jela istodobno biti gotova.

Kuhanje na pari

Ukupno vrijeme pedenja se produljuje kod pedenja s
parom viSe jela jer nakon svakog otvaranja vrata
uredaja izlazi malo pare te se uredaj mora ponovno
zagrijati.

Pripazite na naputke u pojedinim dijelovima ovog
poglavlja:

m Vvrijeme zagrijavanja mijenja se ovisno o veli¢ini i Preporuéene namjestene vrijednosti
tezini jela
m vrijeme pedenja ovisi o koli€ini Koristena vrsta grijanja:
m Kkoristite posude otporno na paru n Kuhanje na pari
m  Soufflé prekrijte folijom
m univerzalnu tavu uvijek umetnite na razinu 1
Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperatu- Trajanjeu
janja rau°C minutama
Duboko zamrznuti file lososa posuda bez rupica za kuhanje na pari, veli¢ina 3 100 20
S
Kelj pupcéar posuda s rupicama za kuhanje na pari, veli¢ina 2 100 9
XL
Oguljeni kuhani krumpir, izrezan na Cetvrtine  posuda s rupicama za kuhanje na pari, veli¢ina 3 100 25
S
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Vrste grijanja eco

Vrudi zrak eco te gornje i donje zagrijavanje eco su
inteligentne vrste grijanja za pazljivu pripremu mesa,
ribe i sitnog peciva. Uredaj optimalno regulira dovod
energije u pecnicu. Namirnice se u fazama pripremaju s
preostalom toplinom. Tako ostaju soc¢nije i manje
porumene. Ovisno o pripremi i namirnici mozete
uStedjeti energiju. Taj se uCinak gubi ako prijevremeno
otvorite vrata uredaja za vrijeme pecenja ili
zagrijavanjem.

Koristite samo originalan pribor isporu¢en uz ureda;.
Optimalno odgovara pecnici i naCinima rada. lzvadite
pribor iz pecénice koji vam nije potreban.

Stavite jela u hladnu, praznu pecénicu. Odaberite
temperaturu kod vruéeg zraka eco izmedu 125-250 °C,
a kod gornjeg i donjeg zagrijavanja eco izmedu
150-250°C. Drzite vrata uredaja zatvorena za vrijeme
pecCenja. Pecite samo na jednoj razini.

Vrsta grijanja vruci zrak eco koristi se za odredivanje
potroSnje energije u naCinu rada ventilatora i razreda
energetske udinkovitosti. Vrsta grijanja gornje i donje
zagrijavanje eco koristi se za odredivanje potrosnje
energije u konvencionalnom nacinu rada.

Pribor

Pazite na to da uvijek koristite prikladan pribor i da ga
pravilno gurmete u pecnicu.

Resetka
Stavite reSetku u pecénicu s udubljenjem okrenutim
prema dolje. Posude i kalupe uvijek stavite na reSetku.

Univerzalna tava ili lim za pec¢enje
Univerzalnu tavu ili lim za pe€enje oprezno gurnite do

Pribor / posude

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

grani¢nika tako da je strana s kosim rubom okrenuta
prema vratima uredaja.

Kalupi za pecenje i posude
Najprikladniji su tamni, metalni kalupi za pecenije.
Ovako mozete ustedjeti do 35 posto energije.

Posude od plemenitog &elika ili aluminija reflektira
toplinu kao ogledalo. Prikladnije je nereflektirajuce
posude od emajla, vatrostalnog stakla ili oblozenog
aluminijskog tlacnog lijeva.

Kalupi od bijelog lima, kerami&ki kalupi ili stakleni
kalupi produljuju vrijeme pecenja i kola¢ ne dobije
ravhomjerno boju.

Papir za pecenje

Koristite samo papir za peéenje koji je prikladan za
odabranu temperaturu. Uvijek izrezite papir za pecéenje
prikladno dimenzijama lima.

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

Ovdje ¢ete nadi podatke za razliita jela. Temperatura i
vrijeme pecenja ovise o koli€ini i svojstvima tijesta.
Stoga su navedena podrucja za namjestanje. PokuSajte
prvo s nizom vrijednosti. Niza temperatura daje
ravnomijerniju boju. Po potrebi namjestite visu
temperaturu kod slijedec¢eg pecenja.

Napomena: Vrijeme pecenja ne mozete skratiti
pecenjem na visSim temperaturama. Kolag ili sitno
pecivo bi bilo samo izvana peceno, ali unutra nije
peceno.

KoriStene vrste grijanja:
n vruci zrak eco
m [ gornje i donje zagrijavanje eco

€co’

Razina Vrsta gri- Temperatu- Trajanjeu

Kola€i u kalupima

minutama

janja rau°C

Kola¢ od mijeSanog tijesta u kalupu Kalup u obliku vijenca/pravokutni kalup 1 ) 140-160 60-80
Podloga za tortu od mijeSanog tijesta Kalup za tortu 1 140-160 20-40
Biskvitna podloga, 2 jaja Kalup za tortu 1 150-170 20-30
Biskvitna torta, 3 jaja Kalup s bo¢nim otvaranjem @26 cm 1 160-170 25-35
Biskvitna torta, 6 jaja Kalup s bo¢nim otvaranjem @28 cm 1 150-160 50-60
Kuglof Kalup za kuglof 1 = 150-160 65-75
Kolaé€i na limu

Kola¢ od mijeSanog tijesta sa suhim nadjevom Lim za pecenje 1 ) 160-180 20-40
KolaC od prhkog tijesta sa suhim nadjevom  Lim za peCenje 1 170-180 25-35
Pletenica od dizanog tijesta Lim za pecenje 1 ] 150-160 3545
Kolac od dizanog tijesta sa suhim nadjevom  Lim za pecenje 1 = 150-170 20-35
Cajni kolagici

Muffini Lim za peCenje muffina 2 ) 160-180 15-30
Sitni kolaci Lim za pecCenje 1 150-160 25-35
Pecivo od lisnatog tijesta Lim za peCenje 2 170-190 2550
Pecivo od paljenog tijesta Lim za peCenje 1 200-220 35-45
Keksi Lim za peCenje 2 140-160 15-30
Strcano pecivo Lim za peCenje 2 & 140-150 25-40
Sitno pecivo od dizanog tijesta Lim za peCenje 1 ] 150-160 30-40

@
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Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperatu- Trajanjeu
janja rau°C minutama

Kruh i pecivo
MijeSani kruh, 1,5 kg Pravokutni kalup 1 i 200-210 35-45
Lepinja Univerzalna tava 1 i 240-250 20-25
Pecivo, slatko, svjeze Lim za peCenje 1 o 170-190 15-20
Pecivo, slatko Lim za peCenje 1 i 180-200 25-35
Meso
Svinjsko pecenje bez koZice, npr. vratina, Otvoreno posude 1 i 180-190 120-140
1,5kg
Pirjano govede pecenje, 1,5 kg Zatvoreno posude 1 i 200-220 140-160
Teleée pecenje, 1,5 kg Otvoreno posude 1 o 170-180 110-130
Riba
Riba, pirjana, cijela 300 g, npr. pastrva Zatvoreno posude 1 i 190-210 25-35
Riba, pirjana, cijela 1,5 kg, npr. losos Zatvoreno posude 1 o 190-210 45-55
Riblji file, naravni, pirjani Zatvoreno posude 1 i 190-210 15-35

@
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Akrilamid u namirnicama
Akrilamid nastaje ponajviSe kod proizvoda od Zitarica |

krumpira poput dipsa, przenih krumpiri¢a tosta, peciva,

kruha ili finih kolaga (keksa, medenjaka, spekulaas
keksa) koji se pripremaju na visokoj temperaturi.

Savijeti za pripremanje hrane s malim udjelom akrilamida

Opcenito m Vrijeme pecenja neka bude Sto krace.
m Jela zapecite tako da budu zaltno-Zute, ne previSe tamne boje.
m Veliki, debeli komadi pecene hrane sadrze manje akrilamida.

PeCenje S gornjim i donjim zagrijavanjem na najvise 200 °C.
S vrucim zrakom na najvise 180 °C.

Sitni kolacici

S gornjim i donjim zagrijavanjem na najvise 190 °C.

S vrucim zrakom na najvise 170 °C.
Jaje ili Zumanjak smanjuju stvaranje akrilamida.

Pommes frites peceni u pecnici
krumpiri¢i ne bi isusili.

Ravnomijerno i u jednoj sloju raspodijelite po limu za pecenje. Pecite najmanje 400 g po limu kako se

Lagano pecenje

Lagano pecenje je pedenje na nizoj temperaturi. Stoga
se zove i niskotemperaturno pecenije.

Lagano pecenje je idealno za najfinije komade mesa
(npr. mekane komade govedine, teletine, svinjetine,
janjetine ili peradi) koje Zelite ispeci tako da ostanu

ruziCasti u sredini. Meso ostaje vrlo so¢no i mekano.

Vasa prednost: Imate veliku slobodu kod planiranja
razli¢itih jela jer se meso koje je peéeno laganim
pecenjem moze lako drzati na toplome. Za vrijeme
pecenja meso ne morate okretati. Drzite vrata uredaja
zatvorena kako biste zadrzali ravnomjernu temperaturu
pecenja.

Koristite samo svjeze i besprijekorno meso bez kosti.
Pazljivo odstranite zilice i masne rubove. Kod laganog
pecenja masnoca razvija jaki specificni okus. Mozete
koristiti i zaginjeno ili marinirano meso. Koristite svjeze,
nesmrznuto meso.

Nakon laganog peCenja meso mozete odmah narezati.
Nije potrebno mirovanje. Zahvaljuju¢i posebnoj metodi
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pecenja meso uvijek bude ruzicasto, ali nije sirovo ili
slabije peceno.

Napomena: Nije moguce odgoditi rad uredaja s
vremenom kraja kod vrste grijanja lagano pecenje.

Posude

Koristite plitko posude, npr. porculanski ili stakleni
pladanj za posluzivanje. Posudu stavite u pecnicu da se
zagrije.

Stavite otvoreno posude uvijek na razinu 1 na reSetku.

Dodatne informacije ¢ete naci pod savjetima za lagano
pecenje u nastavku iza tablica.

Va$ uredaj ima vrstu grijanja lagano pecenje. Pokrenite
rad uredaja samo kada je pecnica potpuno hladna.
Pustite da se pecnica zajedno s posudem dobro zagrije
otprilike 10 minuta.

Na kuhaliStu meso poprzite u vrlo vru¢oj tavi sa svih
strana, ¢ak i na krajevima. Odmah ga stavite u zagrijano
posude. Posude zajedno s mesom vratite u pecnicu i
lagano pecite.



Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

Temperatura za lagano pecenje i vrijeme pedenja ovise
o velidini, debljini i kvaliteti mesa. Stoga su navedena
podrudja za namjeStanje.

KoriStena vrsta grijanja:
m [Z] lagano pecenje

Vrsta gri- Trajanje za- Temperatu- Trajanjeu

janja pecenja u rau°C minutama
minutama

Perad
Pacja prsa, ruzi¢asta, po 300 g Otvoreno posude 6-8 95~ 4560
File pile¢ih prsa, po 200 g, dobro Otvoreno posude 4 120~ 4560
pecen
Pureca prsa, bez kosti, 1 kg, dobro Otvoreno posude 6-8 120* 100-130
pecena
Svinjetina
PecCeni svinjski file, debljine 5 - 6 cm,  Otvoreno posude 6-8 85~ 130-180
1,5kg
Svinjski file, cijeli Otvoreno posude 46 85* 4570
Govedina
Govede pecenje (ruza), debljine 6 - Otvoreno posude 6-8 100* 150-190
7.cm, 1,5 kg, dobro peceno
Govedi file, 1 kg Otvoreno posude 4-6 85* 90-120
Rostbif, debljine 5 - 6 cm Otvoreno posude 6-8 85* 120-180
Govedi medaljoni/ramstek, debljine  Otvoreno posude 4 85" 40-60
4.cm
Teletina
Telece pecenje, debljine 4 - 5 cm, Otvoreno posude 6-8 85* 100-130
1,5kg
Teleée pecenje, debljine 7 - 10cm,  Otvoreno posude 6-8 85~ 150-210
1,5kg
Teledifile, cijeli, 800 g Otvoreno posude 46 85* 70120
Teledi medaljoni, debljine 4 cm Otvoreno posude 4 80~ 40-60
Janjetina
Janjedi hrbat, bez kosti, po 200 g Otvoreno posude 4 85" 30-45
JanjeCi but bez kosti, srednje pe¢en,  Otvoreno posude 6-8 95* 120-180

1kg
* prethodno zagrijati

Savjeti za lagano pecenje

Pacja prsa lagano pecite. Polozite pacja prsa u hladnu tavu i najprije zapecite kozicu. Nakon laganog pecenja zaprzite prsa oko 3 do 5

minuta da dobiju hrskavu kozicu.

Meso peceno laganim pecenjem nije  Kako se ispeceno meso ne bi prebrzo ohladilo, zagrijte tanjure i posluzite vrlo vru¢e umake.
tako vruce kao meso peceno na uobi-
Cajeni nacin.
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Susenje
S 4D-vruéim zrakom mozete izvrsno susiti voce i

povrée. Kod ovog nadina konzerviranja je saCuvana
aroma zbog isparavanja vode.

Koristite samo besprijekorno vode, povrée i zadinsko
bilje i temeljito ga operite. ObloZite reSetku papirom za
pecenje ili pergamentnim papirom. Vocée ostavite da se
dobro ocijedi te ga osusite.

Po potrebi ga narezite na komade jednake veliCine ili
tanke kriSke. Neoguljeno voce stavite na koru tako da
su izrezani komadi mesa okrenuti prema gore. Pazite
na to da voce kao i gljive ne rasporedite jedne povise
drugih na resetku.

Povrée naribajte i potom ga blanSirajte. BlanSirano
povrée ostavite da se dobro ocijedi te ga ravnomjerno
rasporedite na resetki.

Zacinsko bilje osusite sa stabljikom. Ravnomjerno
polozite zaCinsko bilje tako da je lagano nagomilano na
reSetki.

Za susenje koristite slijedecu razinu:
m 1 reSetka: razina 2
m 2 reSetke: razina 3+1

Nekoliko puta okrenite so¢no voce i povrée. Osuseno
voc¢e odmah nakon suSenja odvojite s papira.

Preporuc¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete naci postavke za susenje razlicitih
namirnica. Temperatura i trajanje ovise o vrsti, vlaznosti,
dozrelosti i debljini namirnica za susenje. Sto dulje
ostavite namirnice da se suse, to ¢e bolje biti
konzervirane. Sto ih tanje narezete, to ¢e se bolje
osusiti i zadrzati svoju aromu. Stoga su navedena
podrucja za namjestanje.

Ako Zelite osusiti druge namirnice, ravnajte se prema
sli€nim namirnicama u tablici.

KoriStena vrsta grijanja:
n 4D vrudi zrak

Vrsta gri- Temperatu- Trajanjeu

janja rau°C satima
KoStunjavo voce (kolutici jabuka, debljine ReSetka 2 80 4-7
3 mm, po resetki 200 g)
Kosticavo voce (3ljive) Resetka 80 810
Korjenasto povrce (mrkve), naribano, blansi-  ReSetka 80 4-7
rano
Gljive narezane na ploskice ReSetka 2 60 6-8
Zacinsko bilje, ocis¢eno 1-2 reSetke 60 2-6

Ukuhavanje i cijedenje

Vas uredaj je takoder podesan za ukuhavanje i
cijedenje.

Ukuhavanje
U VaSem uredaju mozete ukuhavati voce i povrce.

A Upozorenje — Opasnost od ozljede!

Ako niste dobro ukuhali namirnice, staklenke bi se
mogle raspuknuti. Pridrzavajte se podataka za
ukuhavanje.

Staklenke

Koristite samo diste i neoStecene staklenke. Koristite
samo diste i neoSte¢ene gumene prstenove otporne na
toplinu. Prije provjerite kopCe i opruge.

Savjet: Za CiScenje staklenki mozete koristiti funkciju
dezinficiranje.

Kod ukuhavanja koristite samo staklenke iste veli€ine i
s istim namirnicama. U pecnicu istodobno mozete
staviti najviSe Sest staklenki od 2, 1 ili 1'% litre. Ne
koristite vece ili viSe staklenke. Poklopci bi mogli
puknuti.

Staklenke se ne smiju dodirivati u pecnici za vrijeme
ukuhavanja.
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Priprema voéa i povréa
Koristite samo besprijekorno voce i povrée. Temeljito
ga operite.

Ovisno o vrsti vo¢e odn. povrée ogulite, oCistite od
kostica i narezite na sitne komade te staklenke napunite
do otprilike 2 cm ispod ruba.

Vocde: Voce u staklenkama prelijte vru¢om otopinom
Secera koja se ne pjeni (cca. 400 ml na staklenku od 1
litre). Na jednu litru vode:

m cca. 250 g Secera za slatko voce

m cca. 500 g Secera za kiselo voce

Povrée: Povrée u staklenkama prelijte vruéom,
prokuhanom vodom.

Obrisite rubove staklenki, moraju biti Siste. Na svaku
staklenku stavite vlazni gumeni prsten i poklopac.
Staklenke zatvorite kop&ama. Stavite staklenke u
perforiranu parnu posudu, veli¢ina XL, tako da se ne
dodiruju. Ulijte 500 ml vrucée vode (cca. 80 °C) u
univerzalnu tavu. Namjestite kako je navedeno u tablici.

Zavrsetak ukuhavanja

Nakon navedenog vremena kuhanja otvorite vrata
uredaja. Staklenke izvadite iz uredaja tek kada su se
potpuno ohladile.

Nakon kuhanja obriSite pecnicu.



Cijedenje
Prije cijedenja stavite bobice u zdjelu i poSecerite ih.

Ostavite ih da odstoje najmanje sat vremena da se
namocde.

Zatim stavite bobice u perforiranu parnu posudu,
veli¢ina XL, u pecénicu na razinu 2. Za sakupljanje soka
ispod nje stavite univerzalnu tavu. Namjestite kako je
navedeno u tablici.

Nakon vremena kuhanja iskrenite bobice na krpu i
iscijedite preostali sok.

Nakon kuhanja obriSite pecnicu.

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

Navedena vremena u tablici sluze samo za orijentaciju
za ukuhavanje voda i povréa i za cijedenje voca. Na
vrijeme mogu utjecati sobna temperatura, broj staklenki,
kolidina, toplina i kvaliteta sadrzaja u staklenki. Podaci
se odnose na okrugle staklenke od 1 litre.

KoriStena vrsta grijanja:
n Kuhanje na pari

Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperatu- Trajanjeu
janja rau°C minutama
Ukuhavanje
Povrce, npr. mrkve Staklenke od 1 litre + posuda za kuhanje na 1 100 30-120
pari XL
KostiCavo voce, npr. tresnje, Sljive Staklenke od 1 litre + posuda za kuhanje na 1 100 25-30
pari XL
KoStunjavo voce, npr. jabuke, jagode Staklenke od 1 litre + posuda za kuhanje na 1 100 25-30
pari XL
Cijedenje
Maline Posuda za kuhanje na pari 2 100 30-45
Ribiz Posuda za kuhanje na pari 2 100 40-50

Dezinficiranje bocica i higijena
Pomocdu VaSeg uredaja mozete sasvim jednostavno

dezinficirati posude i bodice za dojen¢ad. Postupak
odgovara dosadasnjem iskuhavanju.

Dezinficiranje boc€ica

Ocdistite bodice odmah nakon ispijanja pomocu Cetke za
boce. Potom ih operite u perilici posuda.

Postavite bocCice tako u spremnik za kuhanje na paru,
veliCine XL, da se ne dodiruju. Pokrenite program
"Dezinficiranje". Nakon dezinficiranja uredaj obrisite.
Nakon dezinficiranja bocice osusite Sistom krpom.

Higijena
Uredaj je takoder podesan za pripremanje marmelada
ili staklenki za ukuhavanje i odgovarajucih poklopaca.

Takoder je moguca naknadna obrada marmelada. Tim
se poboljSava trajnost marmelade.

Preporuc¢ene namjestene vrijednosti

Koristite samo besprijekorne, Ciste staklenke i
poklopce. Najbolje ih prethodno operite u perilici
posuda. Posude mora biti postojano na vrucinu i paru.

Preporucena vremena ovise o koristenim staklenkama.

KoriStena vrsta grijanja:
n Kuhanje na pari

Pribor Razina Vrsta gri- Temperatu- Trajanje
janja rau°C u minu-
tama
Higijena
Pripremanije staklenki za marmelade ili za zimnicu ~ Posuda za kuhanje na pari XL 1 100 10-15
Dorada staklenki za marmeladu Posuda za kuhanje na pari XL 1 100 1520
Sterilizacija Cistog suda Posuda za kuhanje na pari XL 1 100 15-20

* Ovaj postupak odgovara uobicajenom iskuhavanju.
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Dizanje tijesta sa stupnjem za dizanje tijesta

Vrstom grijanja stupanj za dizanje tijesta tijesto se
znatno brze dize nego na sobnoj temperaturi i nece se
isusiti. Pokrenite rad uredaja samo kada je pecnica
potpuno hladna.

Tijesto uvijek ostavite da se dize dvaput. Pridrzavajte se
vrijednosti u tablicama za 1. i 2. dizanje tijesta (vrijeme
dizanja i mirovanja tijesta).

Vrijeme dizanja tijesta
Za vrijeme dizanja tijesta stavite zdjelu s tijestom na
reSetku. Namjestite kako je navedeno u tablici.

Za vrijeme dizanja tijesta ne otvarajte vrata uredaja jer u
suprotnom izlazi vlaga. Nemoijte pokriti tijesto.

Pribor / posude

Vrijeme mirovanja tijesta
Tijesto stavite na razinu navedenu u tablici.

Prije pecenja obriSite vlagu iz pecnice.

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

Temperatura i vrijeme dizanja tijesta ovise o vrsti i
koli¢ini sastojaka. Stoga vrijednosti u tablici sluze samo
za orijentaciju.

KoriStena vrsta grijanja:
n Stupanj za dizanje tijesta

Razina Vrsta gri- Korak Temperatu- Trajanjeu

minutama

janja rau°C

Dizano tijesto, slatko

npr. peciva od dizanog tijesta Zdjela 1 Vrijeme diza- 35-40 30-45
nja tijesta
Univerzalna tava 1 s Vrijeme miro-  35-40 10-20
vanja tijesta
masno tijesto, npr. panettone Zdjela 1 = Vrijeme diza- 3540 20-40
nja tijesta
Kalup na reSetki 1 S Vrijeme miro-  35-40 10-20
vanja tijesta
Dizano tijesto, pikantno
npr. pizza Zdjela 1 = Vrijeme diza-  40-45 4090
nja tijesta
Univerzalna tava 1 & Vrijeme miro-  40-45 30-60
vanja tijesta
Tijesto za kruh
Bijeli kruh Zdjela 1 Vrijeme diza- 3540 30-40
nja tijesta
Univerzalna tava 1 Vrijeme miro-  35-40 15-25
vanja tijesta
MijeSani kruh Zdjela 1 Vrijeme diza- 3540 25-40
nja tijesta
Univerzalna tava 1 Vrijeme miro-  35-40 10-20
vanja tijesta
Pecivo Zdjela 1 Vrijeme diza-  35-40 30-40
nja tijesta
Univerzalna tava 1 = Vrijeme miro- 3540 1525
vanja tijesta
Odmrzavanje duboko smrznutu namirnicu kod koje se treba zadrzati

Funkcija pare odmrzavanje je prikladna za odmrzavanje
duboko smrznutog voca i povréa. Za odmrzavanje
sitnog peciva Kkoristite vrstu grijanja 4D-vruci zrak.
Perad, meso i ribu odmrznite u hladnjaku.

Za odmrzavanje smrznutu namirnicu izvadite iz
ambalaze.

Duboko smrznuto voce i povrée stavite u perforiranu
parnu posudu, veliina XL, i umetnite ispod nje
univerzalnu tavu. Tako namirnica ne ostaje u vodi od
odmrzavanja i prikuplja se tekucina koja kaplje. Za
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tekucina u jelu, npr. duboko smrznuti Spinat, koristite
univerzalnu tavu ili posude na resetki.

Stavite pecivo na resetku.

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

Podatci o vremenu u tablici sluze samo za orijentaciju.
Ovise o kvaliteti, temperaturi zamrzavanja (-18°C) i
svojstvima namirnica. Navedeni su vremenski intervali.
Najprije namjestite krace vrijeme te ga produljite ako je
potrebno.



Savjet: Komadi zamrznuti u ravnom polozaju ili pakirani
u manjim porcijama brze se odmrzavaju od onih
zamrznutih u komadu.

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

KoriStene vrste grijanja:
" 4D vruéi zrak
n odmrzavanije

Vrsta gri- Temperatu- Trajanjeu
janja rau°C minutama
Kruh, pecivo
opcenito Lim za pecCenje 1 50 40-70
Kolaé
Kolac, so¢ni Lim za pecCenje 1 50 7090
Kolag, suhi Lim za pecenje 1 60 60-75
Voce, povrée
Bobicasto voce Posuda za kuhanje na pari 2 30-40 10-15
Povrce Posuda za kuhanje na pari 2 40-50 15-50

Regeneracija

Vrstom grijanja regeneracija jela se ponovno pazljivo
zagrijava s dotokom pare. Jela su ukusna i izgledaju
kao da su svjeze pripremljena. Mozete podgrijati i
peciva od juCerasnjeg dana.

Po mogucnosti koristite plitke, Siroke posude postojane
na temperaturu. Hladne posude produljuju postupak
regeneracije.

Po mogucdnosti regenerirajte samo ista jela i iste
veliCine. Ako to nije moguce, vrijeme se ravna prema
komponenti jela s najduljim vremenom regeneracije.

Za vrijeme regeneracije nemoijte pokriti hranu.

Hranu stavite u posudu na reSetku ili je stavite izravno
na reSetku na razinu 1.

Za vrijeme rada uredaja ne otvarajte vrata uredaja jer u
suprotnom izlazi puno vlage.

Pribor / posude

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete naci optimalnu postavku za razligita jela.
Podatci o vremenu u tablici sluze samo za orijentaciju.
Ovise o posudu, kvaliteti, temperaturi i svojstvima
namirnica. Navedeni su vremenski intervali. Najprije
namjestite krace vrijeme te ga produljite ako je
potrebno.

Vrijednosti u tablicama vrijede za umetanje jela u
hladnu pecénicu. Za odabrana jela je potrebno
prethodno zagrijati pecénicu, a to je i navedeno u tablici.

Izvadite pribor iz pec¢nice koji Vam nije potreban. Na
ovaj nacin ¢ete dobiti optimalan rezultat pedenja u
pecdnici i ustedjeti energiju.

KoriStena vrsta grijanja:
n Regeneracija

Razina Vrsta gri- Temperatu-

rau°C

Trajanjeu
minutama

janja

Povrée, hladeno

1kg Otvoreno posude 1 & 120-130 15-25
250 ¢ Otvoreno posude 1 & 120-130 5-15
Jela, hladena

Jelo servirano na tanjuru, 1 porcija Otvoreno posude 1 & 120-130 15-25
Juha, varivo, 400 ml Otvoreno posude 1 120-130 10-25
Prilozi, npr. tjestenina, okruglice, krumpir, riza Otvoreno posude 1 120-130 8-25
Nabuici, npr. lazanje, gratinirani krumpir Otvoreno posude 1 B 120-140 10-25
Pizza, pecena ReSetka 1 & 170-180" 515
Pecivo

Zemicke, baget, peceni ReSetka 1 & 150-160* 10-20
Vol-au-vent ReSetka 1 & 180~ 4-10
Pecivo, zamrznuto

Pizza, peCena ReSetka 1 B 170-180* 5-15
Zemicke, baget, peceni ReSetka 1 & 160-170* 10-20

* prethodno zagrijati
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Odrzavanje topline

PeCena jela mozete drzati na toplome s vrstom grijanja
odrzavanje topline. Razli¢itim stupnjevima vlage moze
sprijediti da se vec¢ pecCena jela isuSe.

Nemojte pokriti hranu.

Pedena jela nemojte drzati na toplome duze od dva
sata. Vodite raduna da se neka jela dalje peku za
vrijeme drZanja na toplome. Nemoijte pokriti hranu.

Razligiti stupnjevi ispusta pare prikladni su za
odrzavanje topline:

m Stupanj 1: peCenja i naglo pe¢eno meso
m  Stupanj 2: nabujci i prilozi

m Stupanj 3: variva i juhe
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Probna jela

Tablice su sastavljene za ispitne institute kako bi se
olakSalo ispitivanje uredaja.

Sukladno normi EN 60350-1.

Pecenje
Kolaci na limovima ili u kalupima umetnuti istovremeno
u pecnicu ne moraju biti gotovi u isto vrijeme.

Visine umetanja kod pec€enja na dvije razine:
m Univerzalna tava: razina 3
Lim za pecenje: razina 1

Pokriveni kola¢ od jabuka

Pokriveni kola¢ od jabuka na jednoj razini: Tamni kalup
s bo¢nim otvaranjem stavite pomaknuto jedan pored
drugog.

Kolaci u kalupima s bo¢&nim otvaranjem od bijelog lima:
Pecite s gornjim i donjim zagrijavanjem na jednoj razini.
Koristitte univerzalnu tavu umjesto reSetke i na nju
stavite kalup s bo¢nim otvaranjem.

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

Napomene

m NamjeStene vrijednosti vrijede za umetanje u hladnu
pednicu.

m Pridrzavajte se napomena za prethodno zagrijavanje
u tablicama. NamjeStene vrijednosti vrijede bez
brzog zagrijavanja.

m Za pecenje najprije koristite nizu temperaturu od
onih navedenih.

KoriStene vrste grijanja:

" 4D vruéi zrak

m [O gornje i donje zagrijavanje
» (@ stupanj za pizzu

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u
tablici:

m 1 =niski
m 2 = srednji
m 3 =vVisoki

Pribor / posude Vrsta gri- Temperatu- Intenzitet Trajanjeu
janja rau°C pare minutama
Pecenje
Strcano pecivo Lim za pecenje 1 = 150-160* - 2540
Strcano pecivo Lim za pecenje 1 140-150* - 25-35
Strcano pecivo, 2 razine Univerzalna tava + lim za peCenje 3+1 140-150* - 30-40
Sitni kolaci Lim za pecenje 1 = 160~ - 25-35
Sitni kolaci Lim za pecenje 1 150* - 25-35
Sitni kolaci, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 150~ - 25-35
Vodeni biskvit Kalup s bocnim otvaranjem @26 cm 1 = 160-170** - 25-35
Vodeni biskvit Kalup s bo¢nim otvaranjem @26 cm 1 160-170™ - 25-35
Vodeni biskvit Kalup s bocnim otvaranjem @26 cm 1 150-160 1 10
20-30
Pokriveni kola¢ od jabuka 2 crna limena kalupa @20 cm 1 = 180-200 - 60-70
Pokriveni kolac od jabuka 2 crna limena kalupa @20 cm 1 170-180 - 60-80

*5 min prethodno zagrijati , ne koristite funkciju brzog zagrijavanja

** prethodno zagrijati, ne koristite funkciju brzog zagrijavanja
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Kuhanje na pari Visine umetanja kod kuhanja na pari na dvije razine
(koristite najvise 1,8 kg po razini):

m Perforirana parna posuda, veli¢ina XL: razina 3
m Perforirana parna posuda, veli¢ina XL: razina 2

Univerzalnu tavu uvijek stavite ispod perforirane parne
posude, veli¢ina XL, ako je to navedeno u tablici.
Prikuplja se tekucina koja kaplje.

KoriStena vrsta grijanja:

Visine umetanja kod kuhanja na pari na jednoj razini X :
: ) P : J " Kuhanje na pari

(koristite najvise 2,5 kg):
m Perforirana parna posuda, veli¢ina XL: razina 2

Razina Vrsta gri- Temperatu- Trajanjeu

janja rau°C minutama

Kuhanje na pari

GraSak, smrznuti, dvije posude, po 1,8 kg 2 posude za kuhanje na pari XL + univerzalna  3+2+1 100 3-15*
tava

Brokula, svieza, 300 g Posuda za kuhanije na pari XL 2 100" 6-7***

Brokula, svjezZa, jedna posuda Posuda za kuhanije na pari XL 2 100" 6-7"

* prethodno zagrijati
** Kontrola se dovrSava kada se na najhladnijem mjestu dosegne 85°C (pogledaj IEC 60350-1)

“** Usporedivi stupanj kuhanja izmedu referentne probe i glavne probe postize se kada se referentna proba kuha 5 minuta
(uspostavljeno kao Sto je opisano u IEC 60350-1).

Rostiljanje KoriStena vrsta grijanja:

Dodatno stavite univerzalnu tavu. Prikuplja se tekuéina = [T rostil;, velika povrsina
koja kaplje i pecénica ¢e ostati Cista.

Pribor EVAE] Vrstagri- Stupanj Trajanjeu
janja rostiljanja minutama
Rostiljanje
Tost prepedi Resetka 3 ™ 3 36
Plieskavica od govedine, 12 komada* ReSetka 2 O 3 20-30

* okrenuti nakon 2/3 vremena
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