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EYUpotreba u skladu
s odredbama

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

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

Posto ste ga raspakovali, proverite ureda;.
Ukoliko ostetio prilikom transporta, nemojte ga
prikljuCivati.

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

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

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

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

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

Pribor uvek pravilno ugurajte u pecnicu.
— "Pribor" na strani 10



N Uputstva za sigurnost

Uopsteno

/\ Upozorenje

Opasnost od pozara!

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

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

/\ Upozorenje

Opasnost od opekotina!

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

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

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

/\ Upozorenje

Opasnost od oparotina!

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

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

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

Uputstva za sigurnost sr

/\ Upozorenje

Opasnost od povrede!

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

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

/\ Upozorenje

Opasnost od strujnog udara!

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

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

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

= Pokvaren uredaj moze da prouzrokuje
strujni udar. Pokvaren uredaj nikada
nemojte da ukljuCujete. I1zvucite mrezni
utikac ili iskljucite osigurac u kutiji za
osigurace. Pozovite servisnu sluzbu.

/\ Upozorenje

Opasnost od magnetizma!

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

Halogene lampice

/\ Upozorenje

Opasnost od strujnog udara!

Prilikom zamene lampice u rerni kontakti
sijali¢nog grla su pod naponom. Pre zamene
izvucite mrezni utikac ili iskljuCite osigurac u
kutiji za osigurace.
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Funkcije ¢is¢enja

/\ Upozorenje

Opasnost od opekotina!

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

Uzroci osteéenja

Uopsteno

Paznja!

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

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

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

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

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

Pecnicu ostaviti da se hladi dok je otvorena, samo
kada je koris¢en rezim pripreme sa puno te¢nosti.

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

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

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

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

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

EJZastita zivotne sredine

Va$ novi uredaj je narodito energetski efikasan. Ovde
Gete dobiti savete kako da koris¢enjem Vaseg uredaja
postignete joS vedu ustedu energije, i kako da pravilno
odlozite uredaj.

Usteda energije

m Uredaj preliminarno zagrevajte samo ako je to
navedeno u receptu ili u tabelama uputstva za
upotrebu.

m Upotrebljavajte tamne, crno lakirane ili emajlirane
kalupe za pecenje. Oni narocito dobro privliace
toplotu.

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

m Najbolje je da viSe kolaCa pelete jedan za drugim.
Pecdnica je joS vrela. Na taj na¢in se skraduje vreme
pecenja za drugi kola¢. U pecnicu mozete takode da
stavite 2 kalupa, jedan pored drugog.

m Kod duzih vremena peéenja uredaj mozete da
iskljugite 10 minuta pre zavrSetka vremena pecCenja i
da preostalu toplotu iskoristite da se jelo ispede do
kraja.

Resavanje otpada u skladu sa zastitom
okoline

Ambalazu ukloniti na otpad ekoloSki ispravno.
E\ Ovaj je aparat oznacen u skladu sa evropskom

smernicom 2012/19/EU o otpadnim
elektricnim i elektronskim aparatima (waste
mmmm ¢lectrical and electronic equipment - WEEE).
Smernica odreduje okvir za povratak i reciklazu
otpadnih aparata koji vazi u celoj Evropskoj
Uniji.



Upoznavanje uredaja

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

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

Tasteri

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

Touch polja

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

Prsten sa komandama

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

Displej

Na displeju vidite aktuelne vrednosti podeSavanja,
mogucnosti izbora ili tekstove napomena.

Elementi za rukovanje

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

Tasteri i touch polja

Znacenje razliCitih tastera i touch polja videcete ovde
ukratko objasnjeno.

Simbol Znacenje

Tasteri

@  on/off
> start/stop

UkljuCivanje i isklju¢ivanje uredaja
Zapocinjanje rezima radai zaustavljanje ili
prekid dugim pritiskanjem (oko 3
sekunde)

Upoznavanje uredaja sr

Polje sa komandama

Preko komandnog polja pomocu tastera, polja
osetljivog na dodir i prstena sa komandama podesite
razliSite funkcije. Displej Vam prikazuje aktuelna

podeSavanja.

Pregled pokazuje polje sa komandama kada je
uklju¢en aparat sa izabranom vrstom zagrevanja.

Vilp}
Q vreli vazduh

start

stop

Polja osetljiva na dodir spolja

Alarmni ¢asovnik

Izbor alarmnog Casovnika

Cc»  /aStitadece Aktiviranje sigurnosne brave za decu i
deaktiviranje dugim pritiskanjem (oko 4
sekunde)

§ Informacija Prikazivanje napomena

Prozivanje osnovnih podeSavanja dugim
pritiskom (otprilike 3 sekunde)

EcoClean Direct

Biranje rezima rada Funkcije Cis¢enja

Polja osetljiva na dodir unutra

4D vreovazduh  Direktan izbor vrste zagrevanja 4D vreo
vazduh
= zagrevanje sa Direktan izbor zagrevanja sa gornje/donje
gornje/donje strane
strane
Vrste zagrevanja  Izbor rezima rada vrste zagrevanja
Temperatura Izbor temperature za pecnicu
AutoPilot Izbor rezima rada jela sa programima
pecenja
B  Tezina Izbor tezine kod rezima rada jela
@ Vremenske funk-  Izbor vremenskih funkcija
cije
Brzo zagrevanje  Zapocinjanje ili prekid brzog zagrevanja

za pecnicu

Touch polje, ¢iju vrednost mozete da promenite na
displeju ili je ona prikazana istaknuto, svetli crveno.



Sr Upoznavanje uredaja

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

Kod vedine lista za izbor, npr. temperatura, morate da
okrenete unazad komandno dugme, kada se dostigne
minimalna ili maksimalna vrednost. Kod vrsta
zagrevanja npr. nakon poslednje tacke, ponovo pocinje
prva.

Displej
Displej je strukturiran tako da podatke mozete da

ocCitate na jedan pogled, u skladu sa svakom situacijom.

Vrednost, koju upravo mozete da podesite, je
fokusirana. Prikazana je u beloj boji i podvudena je
belom linijom. Vrednost u pozadini je prikazana u sivoj
boji.

Fokus Vrednost u fokusu mozete direktno da promenite,
a da pre toga ne morate da je izaberete.
Nakon pokretanja nekog rezima rada, uvek se
fokusira na temperaturu ili stepen. Bela linija je
istovremeno linija zagrevanja i ispunjava se
crvenom bojom.

Povecanje Ukoliko pomocu prstena sa komandama menjate
vrednost u fokusu, povecano se prikazuje samo ta

vrednost.

d:l 195°¢

Prstenasta linija
Spolja na displeju se nalazi prstenasta linija.

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

Vrste zagrevanja

Da biste za Vase jelo uvek pronasli pravu vrstu
zagrevanja, ovde Vam objaSnjavamo razlike i podrudja
primene.

Vrsta zagrevanja

4D vreli vazduh

Temperatura
30-275°C

Upotreba
Za pecenje i przenje na jednom ili viSe nivoa.
Ventilator u pe¢nici ravnomerno rasporeduje vrelinu prstenastog grejnog tela na

razdeljena na segmente, zavisno od duzine liste za
izbor.

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

Prikaz za temperaturu

Posle podetka rada, prikazace Vam se trenutna
temperatura pecnice grafiCki na displeju.

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

Prikaz preost-  Kada je aparat iskljucen, linija kruga pokazuje

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

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

Vrste rezima rada

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

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

Vrsta rezima rada Upotreba

Vrste zagrevanja Za optimalnu pripremu Vasih jela,
—> "OpsluZivanje aparata"  Postoje razlicite, fino podesene vrste

na strani 12 zagrevanja.

AutoPilot Za mnoga jela su ve¢ programirane

—s "Jela" na strani 26 odgovarajuce vrednosti za podeSa-
vanje.

EcoClean Direct Funkcija ¢isc¢enja Cisti pecnicu skoro

— "Funkcije ¢iscenja" samostalno.

na strani 20

Simboli za pojedinadne vrste zagrevanja daju podrsku
prilikom ponovne detekcije.

zadnjem zidu.

@ zagrevanje sa gornje/donje  30-300 °C

Zatradicionalno pecenje i przenje na jednom nivou. Narocito adekvatno za kolace

strane sa socnim nadevom.
Vrelina dolazi ravnomerno odozgo i odozdo.
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. Vreli vazduh Eco 30-275°C Za pecenje odabranih jela sa optimalnom potroSnjom energije na jednom nivou
eco bez prethodnog zagrevanja.
Ventilator u pecnici ravnomerno rasporeduje energetski optimizovanu vrelinu prs-
tenastog grejnog tela na zadnjem zidu.
|=| Gornje- | donje zagrevanje 30-300°C Za pecenje odabranih jela sa optimalnom potroSnjom energije.
€co Eco Vrelina dolazi ravnomerno odozgo i odozdo.
pecenije rostilja na cirkulacio-  30-300 °C Za pecenije Zivine, cele ribe i vecih komada mesa.

5%

nom vazduhu

Grejno telo za pecenije rostilja i ventilator se naizmeniéno ukljucuju i iskljucuju.
Ventilator kovitla vreli vazduh oko jela.

9

rostilj, velika povrsina

Stepeni za pecenje
rostilja;
1 =slaba

Za grilovanje ravnih komada za rostilj kao Sto su biftek, kobasice ili tost, i za grati-
niranje.
Cela povrsina ispod grejnog tela za pecenje rostilja je vrela.

2 = srednja
3 =jako

rostilj, mala povrsina Stepeni za pecenje

[

1 =slaba
2 = srednja
3 =jako

Za grilovanje malih kolicina, kod bifteka, kobasica ili tosta, i za gratiniranje.
rostilja: Povrsina na sredini ispod grejnog tela za rostilj postaje vrela.

Stepen za picu 30-275°C

Za pripremanije pice i jela kojima je potrebno puno toplote sa donje strane.
Donja grejna tela i okrugla grejna tela na zadnjem zidu se zagrevaju.

Pecenje na umerenoj tempe-  70-120 °C

Zafino i sporo kuvanje zapecenih, neznih komada mesa u otvorenoj posudi.
raturi Vrelina dolazi ravnomerno odozgo i odozdo kada je temperatura niska.

L ) (@]

Zagrevanje sa donje strane 30250 °C Za pripremanje tehnikom stavljanja posude u drugu posudu sa vodom ili za nak-
nadno pecenije.
Vrelina dolazi odozdo.
Odmrzavanje 30-60 °C Za blago otapanje zaledenih jela.
“ Zadrzavanje toplote 60-100 °C Za zadrzavanje toplote jela.
— Posuda za podgrevanje 30-70°C Za grejanje posuda.

~—

Predlozene vrednosti

Za svaku vrstu zagrevanja, uredaj predlaze temperaturu
ili stepen. Mozete ih preuzeti ili ih menjati u doticnom
podrudju.

Ostale informacije

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

Dodirnite polje i. Napomena se prikazuje na displeju na
nekoliko sekundi. U slu¢aju duzih napomena pomocu
prstena sa komandama listajte do kraja.

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

Funkcije pecnice

Funkcije na pecnici olakSavaju koriS¢enje Vaseg
uredaja. Tako je npr. osvetljena velika povrSina pecdnice,
a rashladni ventilator Stiti uredaj od prekomernog
zagrevanja.

Otvaranje vrata uredaja

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

Osvetljenje pec¢nice

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

Kod vedine reZzima rada se osvetljenje ukljuéuje, &im se
pokrene rezim rada. Kada se zavrSi rezim rada, ono se
iskljuduje.

Uputstvo: U osnovnim podeSavanjima mozete da
podesite, da se osvetljenje pecnice ne ukljuduje pri
radu. — "Osnovna podeSavanja" na strani 17

Ventilator za hladenje

Rashladni ventilator se po potrebi ukljuCuje i iskljuCuje.
Topli vazduh se izbacuje preko vrata.

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

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

Uputstvo: Koliko dugo Ce rashladni ventilator ostati da
radi, mozete da podesite u osnovnim podeSavanjima.
— "Osnovna podeSavanja" na strani 17



sr Pribor

B3 Pribor

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

Isporuéeni pribor

Vas uredaj je opremljen sledeéim priborom:

ReSetka
Za posude, kolace i kalupe.

Za pecenje i komade za rostil].

Univerzalni tiganj

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

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

Pleh za pecenje

@ Za kolace na plehu i sitno pecivo.

Koristite samo originalni pribor. On je specijalno za Vas
uredaj.

Pribor moZete da dokupite kod servisne sluzbe, u
specijalizovanoj trgovini ili na internetu.

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

Ubacivanje pribora

Pec¢nica ima 5 visina za ubacivanje. Visine za
ubacivanje se broji odozdo na gore.

@:k

Pribor svaki put stavite u kanale izmedu dve vodice na
doti¢noj visini.
Pribor mozete da izvuCete do otprilike do polovine, a da
se ne prevrne.

Uputstva

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

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

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

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

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

Primer na slici: univerzalni tiganj

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

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

Primer na slici: univerzalni tiganj




Specijalan pribor

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

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

Pri kupovini navedite tacan broj narudzbine posebnog
pribora.

Uputstvo: Ne odgovara svaki specijalan pribor svakom
uredaju. Molimo da prilikom kupovine uvek navedete
taCnu oznaku (E-br.) Vaseg uredaja. — "Servisna
sluzba" na strani 25

Specijalan pribor Broj za poruci-
vanje
Resetka HEZ634070

Za posude, kalupe za kolaCe i kaserole a za
pecenje i komade za rostilj.

Pribor

Sr

Stakleni pekac (5,1 litar)
Za dinstana jela i guzvare.
Posebno pogodno za rezim rada “Jela”.

HEZ915001

Staklena posuda
Za veliko peCenje, socne kolate i guzvare.

HEZ864000

Stakleni tiganj
Zakaserole, jela od povréa i pecivo.

HEZ636000

Sistem izvla¢enja 1-polica
Pomocdu Sina za izvlacenje na visini 2 pribor
moZete dalje da izvlaCite, a da se ne prevrne.

HEZ638100

Sistem izvlacenja 2-polica
Pomocu Sina za izvlaCenje na visini 2 i 3 pribor
mozete dalje da izvladite, a da se ne prevrne.

HEZ638200

Sistem izvlacenja 3-polica
Pomocu Sina za izvlaenje na visini 1, 2 i 3 pribor
moZete dalje da izvlaCite, a da se ne prevrne.

HEZ638300

Univerzalni tiganj HEZ632070
Za socne kolace, pecivo, zamrznuta jela i velike

komade pecenja.

Takode mozete da ga primenjujete kao posudu za

prikupljanje masti, ako rostilj pecete direktno na

resetki.

Pleh za pecenje HEZ631070
Za kolaGe na plehu i sitno pecivo.

ReSetka za umetanije HEZ324000

Zameso, perad i ribu.

Za stavljanje u univerzalni tiganj, da bi se pokupile
kapljice masti i sok iz mesa.

Univerzalni tiganj sa slojem protiv lepljenja  HEZ632010
Za socne kolaGe, pecivo, zamrznuta jela i velike

komade pecenja.

Pecivo i pecenje lakSe se odvajaju od univer-

zalnog tiganja.

Pleh za pecenje, sa slojem protiv lepljenja HEZ631010
Za kolaCe na plehu i sitno pecivo.
Pecivo se lakSe odvajaju od pleha za pecenje.

Profesionalni tiganj HEZ633070
Za pripremu velikih koli¢ina.

Poklopac za profesionalni tiganj HEZ633001
Poklopac pretvara profesionalni tiganj u profesio-

nalni pekac.

Pleh za picu HEZ617000
Za picu ili velike okrugle kolace.

Pleh za pecenje rostilja HEZ625071

Za peCenje rostilja umesto reSetke ili kao zastita
od prskanja. Upotrebljavajte samo u univerzalnom
tiganju.

Hleb na kamenu HEZ327000
Za pripremu domaceg hleba, zemicki i pice, koji
treba da imaju hrskavu donju koru.

Opeka mora preliminarno da se zagreje na pre-
poruCenu temperaturu.
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Sr Pre prve upotrebe

@Y Pre prve upotrebe

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

Prvo pustanje u rad

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

Uputstvo: Ova podeSavanja u svako doba mozete
ponovo da promenite u osnovna podeSavanja.
— "Osnovna podeSavanja" na strani 17

Podesavanje jezika

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

1. Pomocu komandnog dugmeta podesite Zeljeni jezik.

2. Radi potvrdivanja dodirnite polje [Gl.
Pojavljuje se sledece podesavanije.

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

1. Pomodu prstena sa komandama podesite vreme na
satu.

2. Radi potvrdivanja dodirnite polje [©.

Na displeju se pojavljuje napomena, da je prvo pustanje

u rad zavrseno. Prikazuje se aktuelno vreme.

Ciscenje peénice i pribora

Pre nego $to po prvi put pripremite jela pomocu
uredaja,ocistite pecnicu i pribor.

Ciséenje peénice

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

Vodite raduna o tome, da u pecnici ne bude ostataka
od pakovanja, kao §to su kuglice stiropora. Pre
zagrevanja obriSite ravne povrSine u pecnici mekom,
vlaznom krpom. Provetravajte kuhinju za vreme dok se
uredaj greje.

IzvrSite navedena podeSavanja. Kako se podeSavaju
vrsta zagrevanja i temperatura, saznacete u sledec¢em
poglavlju. — "OpsluZivanje aparata" na strani 12

Podesavanja

Vrsta zagrevanja Zagrevanje sa gornje/donje strane (£
Temperatura 240°C
Trajanje 1 sat

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

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

Ciséenje pribora

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

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

Ukljucivanije i isklju¢ivanje uredaja
Pre nego &to na VasSem uredaju mozete nesto da
podesite, morate da ga ukljudite.

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

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

Ukljuéivanje uredaja

Pomodu tastera on/off O ukljudite uredaj.

Sva touch polja zasvetle crvenom bojom. Na displeju se
pojavljuje logo Bosch a zatim prva vrsta zagrevanja sa
liste zagrevanja.

Uputstvo: Koja vrsta rezima rada posle ukljucivanja
treba da se pojavi, mozete da utvrdite u osnovnim
podeSavanjima. — "Osnovna podesavanja”

na strani 17

Isklju¢ivanje uredaja

Pomodu tastera on/off (O iskljudite ureda.

Prekida se funkcija koja je eventualno u toku.

Na displeju se pojavljuje vreme ili eventualno prikaz
preostale toplote.

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

na strani 17

Startovanje rezima rada

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

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

Zaustavljanje rezima rada

Pomodu tastera start/stop O moZete rezim rada i da
prekinete, i da ga nastavite.

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

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



Podesavanje vrste rezima rada

Posle ukljugivanja uredaja pojavljuje se podeSena
predlozena vrsta rezima rada. Ovo podeSavanje mozZete
odmah da startujete pomocu tastera [ start/stop.

Ako biste Zeleli da podesite neku drugu vrstu rezima
rada, tacne opise za to ¢ete pronaci u odgovarajuc¢im
poglavljima.

U nacelu vazi:

1. Pritisnite odgovarajuce polje.
Simbol svetli crveno.

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

3. Ako je potrebno, izvrSite dalja podeSavanja.
Za to pritisnite odgovarajuce polje i promenite
vrednost pomodu komandnog dugmeta.

4. Startujte pomodu tastera start/stop D.

Aparat zapodinje rezim rada.

Podesavanje rezima zagrevanja i
temperature

Ako nije izabran rezim rada "vrste zagrevanja", pritisnite
polje £).Simbol svetli u crvenoj boji i pojavljuje se prva
vrsta zagrevanja sa predlozenom temperaturom na
displeju.

Primer na slici: strujanje vru¢eg vazduha Eco [&] pri

195 °C.

1. Pomocu prstena sa komandama podesite vrstu
grejanja.

Vreli vazduh
?ijl €co

2. Dodirnite polje (8.
Na displeju u fokusu stoji temperatura u beloj boji.
3. Pomodu prstena sa komandama podesite
temperaturu.

Opsluzivanje aparata sr

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

start

stop

Aparat podinje da greje.

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

Uputstvo: Na aparatu mozete da podesite i trajanje i
zavrSetak za neki rezim rada. — "Vremenske funkcije”
na strani 14

Menjanje
Nakon zapodinjanja, temperatura ostaje u fokusu. Ako

okreéete komandno dugme, temperatura se direktno
menja i preuzima.

Za promenu vrste zagrevanja, prvo prekinite rezim rada
pomocu tastera start/stop D i pritisnite polje &.
Pojavljuje se prva vrsta zagrevanja sa referentnim
predlozenim temperaturama. Promenite vrstu
zagrevanja pomoc¢u komandnog dugmeta.

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

Direktan izbor vrsta zagrevanja

Odredene vrste zagrevanja mozete da izaberete
direktno pomocu polja osetljivih na dodir. Tako aparat
mozete jo§ jednostavnije i brze da podeSavate.

Vrste zagrevanja, koje se mogu podesiti direktnim
izborom su:

n 4D vreli vazduh

m [ Zagrevanje sa gornje/donje strane

Podesavanje

1. Pritisnite polje sa zeljenom vrstom zagrevanja.
Odmah u fokusu stoji temperatura u beloj boji.

2. Pomodu prstena sa komandama podesite
temperaturu.

3. Startujte pomocu tastera start/stop D.

Aparat podinje da greje.
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Sr Vremenske funkcije

Brzo zagrevanje

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

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

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

Podesavanje

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

1. PodeSavanje rezima zagrevanja i temperature.
2. Dodirnite polje [§.

Simbol svetli crveno. Na displeju se pojavljuje
napomena za potvrdivanje.

Kada se zavrsi brzo zagrevanje, Cuje se zvucni signal i
na displeju se pojavljuje poruka. Simbol ne svetli vise.
Stavite svoje jelo u pecnicu.

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

Prekidanje

Da biste prekinuli brzo zagrevanje, pritisnite ponovo
polje [§]. Simbol ne svetli vise.
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[€ Vremenske funkcije

Va$ uredaj raspolaZe razli¢itim vremenskim funkcijama.

Funkcija tajmera Upotreba

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

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

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

Zavrsetak

Trajanje i zavrSetak mozete da pozovete nakon
podedavanje nekog rezima rada pomocu polja [Gl.
Alarmni ¢asovnik ima sopstveno polje & i moze u
svakom trenutku da se podesi.

Nakon isteka trajanja ili vremena ukljudivanja alarma,
Cuje se zvulni signal. Mozete da prekinete zvuéni signal
pre vremena, tako $to Gete pritisnuti polje [@l.

Uputstvo: Koliko dugo ¢e se Euti zvucni signal, mozete
da podesite u osnovnim podeSavanjima. — "Osnovna
podesavanja" na strani 17

Podesavanje trajanja

Trajanje pecenja VaSeg jela mozZete da podesite na
aparatu. Tako éete izbedi neZeljeno prekoradenje
vremena pecenja i necete morati da prekidate druge
poslove, da biste zavrSili rezim rada.

Podesavanje

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

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

MozZete da podesite 23 sata i 59 minuta.

Primer na slici: trajanje 45 minuta.
1. Podesite vrstu rezima rada temperature i stepena.
2. Pre podetka pritisnite polje [@|.
Na displeju u fokusu stoji trajanje u beloj boji.
3. Pomodu prstena sa komandama podesite trajanje
na alarmnom &asovniku.




Nakon nekoliko sekundi ¢e se preuzeti vrednost ili

pritisnite polje [@ dva puta.Na displeju ispod vrste

rezima rada i temperature ili stepena stoji trajanje.
4. Startujte pomocu tastera start/stop D.

Na displeju trajanje istice.

start

stop

Aparat podinje da greje.

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

Pomodu polja [G mozete ponovo da podesite trajanje ili
da pomocdu tastera start/stop D nastavite rezim rada
bez trajanja.

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

Menjanje i prekid

Da biste promenili trajanje, pritisnite polje [@l. Trajanje
stoji u fokusu u beloj boji i moze se promeniti pomodu
komandnog dugmeta. Pomocu polja [© preuzmite
izmene.

Ako Zelite da prekinete trajanje, podesite trajanje
ponovo na nulu. Nakon preuzimanja promene mozete
da nastavite sa rezimom rada pomocdu tastera start/
stop D bez trajanja.

Kraj podesavanja

Vreme kada ¢e se zavrsSiti trajanje, mozete da pomerite.
Npr. svoje jelo mozete ujutru da stavite u pecnicu i da
podesite tako, da bude gotovo u podne.

Uputstva

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

m  Nemojte podesSavati visSe zavrSetak, kada je ve¢
zapocCet rezim rada. Rezultat pecenja onda ne bi viSe
bio odgovarajuci.

Podesavanje

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

Primer na slici: podeSeno trajanje je 45 minuta i jelo bi
trebalo da bude gotovo u 12:00 sati.

1. Podesite vrstu rezima rada temperature i stepena.
2. Podesite trajanje.

Vremenske funkcije sr

3. Pre podetka pritisnite ponovo polje [@l jednom.
Na displeju u fokusu stoji zavrSetak u beloj boji.
4. Pomodu komandnog dugmeta pomerite zavrSetak
na kasnije vreme.

Nakon nekoliko sekundi ¢e se preuzeti vrednost ili
pritisnite ponovo polje [Gl. Na displeju ispod vrste
rezima rada i temperature ili stepena stoji vreme
zavrSetka.

5. Startujte pomocu tastera start/stop D.
Na displeju stoji vreme, kada ¢e da se ukljuci aparat.

start

stop

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

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

Pomodu polja [Gl mozete ponovo da podesite trajanje ili
da pomodu tastera start/stop > nastavite rezim rada
bez trajanja.

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

Menjanje i prekid

Za promenu vremena zavrsetka, prvo prekinite rezim
rada pomocu tastera start/stop D i pritisnite dva puta
poljie [@l. Vreme zavrSetka stoji u fokusu u beloj boji i
moze se promeniti pomoc¢u komandnog dugmeta.
Pomodu tastera start/stop D nastavite rezim rada.

Ako Zelite da obriSete vreme zavrSetka, vratite vreme
zavrSetka skroz unazad. Pomodu tastera start/stop D
mozete direktno da startujete podeseno trajanje.

Uputstvo: Promena vremena zavrSetka je moguca
samo, dok trajanje joS nije zapocelo. Rezultat pecenja
onda ne bi viSe bio odgovarajuci.
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sr Osigura¢ za decu

Podesavanje alarmnog ¢asovnika

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

Podesavanje
Vreme aktiviranja alarma uvek pocinje sa nula minuta.

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

Mozete da podesite maksimalno 24 ¢asa.

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

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

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

Vreme na alarmnom C¢asovniku istice.

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

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

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

Menjanje i prekid

Da biste promenili vreme aktiviranja alarma, pritisnite
polie . Vreme aktiviranja alarma stoji u fokusu u beloj

boji i moze se promeniti pomocu komandnog dugmeta.

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

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

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

Aktiviranje i deaktiviranje

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

Svaki put drzite otprilike 4 sekunde pritisnutim polje c=.
Na displeju se pojavljuje napomena za potvrdivanje.

Kada je aparat uklju¢en, polje svetli = u crvenoj boji.
Kada je aparat isklju¢en, ne svetli c= polje.



Osnovna podeSavanja sr

Ef Osnovna podesavanja

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

Promena osnovnih podesavanja
Aparat mora da bude iskljucen.

1. Polje i oko 3 sekunde drzite pritisnutim.
Na displeju se pojavljuju poruke o toku.
2. Potvrdite poruke pomocu polja [Gl.
Na displeju se pojavljuje prvo podesavanje "Jezik".
3. Po potrebi menjajte podesavanje pomocu
komandnog dugmeta.
4. Dodirnite polje [@.
Sledece podeSavanje se pojavljuje na displeju i
moze se promeniti pomoc¢u komandnog dugmeta.
5. Pomodu polja [@] predite sva podesavanja i po
potrebi ih promenite pomoc¢u komandnog dugmeta.
6. Na kraju za potvrdivanje, drzite polje i oko 3
sekunde pritisnutim.
Na displeju se pojavljuje poruka, da su podeSavanja
memorisana.

Prekidanje

Ako ne zelite da memoriSete izmene, mozete prekinuti
pomocu tastera on/off (. Na displeju se pojavljuje
poruka, da podeSavanja nisu memorisana.

Lista osnovnih podesavanja

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

|

Podesavanje I1zbor

Language (jezik) Moguci ostali jezici
Vreme Vreme u formatu 24 h
Zvucni signal Kratko trajanje (30 sek.)
Srednije trajanje (1 min.)*
Dugo trajanje (5 min.)
Ton tastera UkljuCivanje

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

Jacina svetlosti displeja

Prikaz sati IsKj.
Digitalno™
Osvetljenje Iskljucen rezim rada

Ukljucen rezim rada*

Zastita dece Samo taster za zakljuCavanje*
ZakljuCavanje vrata i taster za zakljuca-
vanje

Rezim rada nakon ukljuci- Vrste zagrevanja*

vanja AutoPilot

Nocéno zamracivanje Iskljucivanje™
Ukljucivanje

Logotip marke Prikazi*

Ne prikazujte
Vreme naknadnog rada  Preporuceno™
ventilatora Minimalno

Sistem izvlaCenja Nije nadogradeno™ (kod okvirai 1-strukog

dela na izvlagenje)
Nadogradeno (kod 2-strukog i 3-strukog
dela na izvlagenje)

Sabat podesavanje Ukljucivanje

Iskljucivanje™

Fabricka podeSavanja

Vracanje podeSavanja
Ne vracajte nazad*
Fabricko podesSavanje (u zavisnosti od tipa aparata, razlicita su fa-

bricka podeSavanja)

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

Nestanak struje

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

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

Promena vremena

Ako biste zeleli da prilagodite vreme, npr. sa letnjeg na
zimsko, promenite osnovno podesSavanje.

Uredaj mora da bude iskljucen.

1. Polje i pritisnite na otprilike 3 sekunde.

Na displeju se pojavljuju napomene za ciklus.
2. Napomene potvrdite pomodu polja [@l.

Na displeju se pojavljuje prvo podeSavanje “Jezik”.
3. Dodirnite polje [@.

Pojavljuje se podeSavanje za vreme.
4. Pomodu prstena sa komandama promenite vreme.
5. Za potvrdu pritisnite polje & otprilike na 3 sekunde.
Na displeju se pojavljuje napomena da su se
podeSavanja memorisala.
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sr  Sabat podesavanje

Ml Sabat podesavanje

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

Start Sabat podesSavanja

Pre nego S$to mozete da poCnete da koristite
podeSavanje za Sabat, morate da ga aktivirate u
osnovnim podeSavanjima. — "Osnovna podesavanja”
na strani 17

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

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

1. Pomoc¢u komandnog dugmeta podesite vrstu
zagrevanja "PodeSavanja za Sabat".
2. Dodirnite polje [8].
Na displeju u fokusu stoji temperatura u beloj boji.
3. Pomodu komandnog dugmeta podesite zeljenu
temperaturu.
4. Pre podetka pritisnite polje [@|.
Na displeju u fokusu stoji trajanje u beloj boji.
5. Pomoc¢u komandnog dugmeta podesite zeljeno
trajanje.
Uputstvo: Vreme zavrSetka se ne moze pomerati.
6. Startujte pomodu tastera start/stop D.
Na displeju trajanje istice.
Aparat pocinje da greje.

Kada istekne trajanje podesavanja za Sabat, &uje se
zvucni signal. Uredaj prestaje da greje. Na displeju stoji
trajanje 00m 00s.

Pomodu tastera on/off O iskljudite uredaj.

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

Menjanje i prekid

Posle starta podeSavanja ne mogu vise da se promene.

Ako Zelite da prekinete Sabat pode$avanije, iskljudite
uredaj pomocdu tastera on/off 0. Pomocu tastera start/
stop D ne mozZete viSe da zaustavite rezim rada.
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[} Sredstva za éiscéenje

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

Odgovarajuca sredstva za ¢iS¢enje

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

PazZnja!

Povrsinska ostecenja

Nemoijte koristiti

m jaka ili abrazivna sredstva za CiSc¢enje

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

Poseban distac za toplo iS¢enje.

Pre koris¢éenja dobro operite nove sunderaste krpe.

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

AUpozorenje

Opasnost od opekotina!

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

Podruéje Ciscéenje

Uredaj spolja

Prohromski pred- Vrela sapunica:
nji deo Odistite krpom za posude i osusite mekom krpom.

Odmah uklonite fleke od kamenca, masti, skroba i
belanceta. Ispod takvih fleka moZze da se formira
korozija.

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

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

Vrela sapunica:

Lakovane pov-

rsSine Odistite krpom za posude i osusite mekom krpom.
Polje sa koman-  Vrela sapunica:
dama Ocistite krpom za posude i osusite mekom krpom.

Nemojte da upotrebljavate sredstva za ¢iScenje
stakla ili strugaljke za staklo.

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




Rucka na vratima Vrela sapunica:

(Ocistite krpom za posude i osusite mekom krpom.

Ako sredstvo za otklanjanje kamenca kapne na
drSku od vrata, odmah obriSite. U suprotnom
necete viSe moci da skinete fleke.

Unutrasnjost uredaja

Emajlirane pov-
rSine i samoCis-
tece povrSine

Vodite racuna o napomenama za povrsine u
pecnici koje su date u tabeli u nastavku.

Stakleni poklo-

Vrela sapunica:

pac svetla u (Ocistite krpom za posude i osusite mekom krpom.

pecnic U slucaju jake necistoce upotrebljavajte sredstva
za Ciscenje rerne.

Zaptivak na Vrela sapunica:

vratima (Ocistite mekom krpom za posude.

Nemojte da Nemojte da ribate.

skidate!

Poklopac na Prohrom- Ciscenje:

vratima od pro-
hroma

Obratite paznju na napomene proizvodaca.

Nemojte koristiti sredstvo za negu povrsina od
prohroma.

Za Ciscenje skinite poklopac na vratima.

Postolja

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

Sistem izvlacenja

Vrela sapunica:

Ocistite krpom za posude ili cetkom.

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

Pribor Vrela sapunica:
Nakvasite i oCistite krpom za posude ili Cetkom.
U slucaju jake necistoce upotrebljavajte abrazivnu
spiralu od prohroma.

Uputstva

m Male razlike u boji na prednjoj stranu uredaja nastaju

zbog razli¢itih materijala, kao Sto su npr. staklo,
plastika ili metal.

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

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

Sredstva za Ciséenje sr

Povrsine u pec¢nici

Zadnji zid, trop i bo&ni delovi u peénici su samocistedi.
To se prepoznaje po neravnoj povrsini.

Dno pecnice je emajlirano i ima glatku povrsinu.
Ciséenje emajliranih povrsina
Glatke emajlirane povrsine Cistite krpom za pranje

posuda i vrelom sapunicom ili vodenim rastvorom
sir¢eta. ObriSite mekom krpom.

Sagorele ostatke hrane omeksajte vlaznom krpom i
sapunicom. U sluéaju jake nedisto¢e upotrebljavajte
abrazivnu spiralu od prohroma ili sredstva za giSéenje
rerne.

Pecnicu posle Cisc¢enja ostavite otvorenu radi suSenja.
Ciséenje samogisteéih povrsina

Samocdistece povrsine su oblozene poroznom,
matiranom keramikom. Prskanja od pecenja i przenja

ovaj sloj usisava i razgraduje, dok je uredaj u rezimu
rada.

Ako se samocistece povrSine vise ne Ciste same u
dovoljnoj meri i nastaju tamne fleke, one se mogu
ocCistiti sa funkcijom ¢is¢enja. Molimo vas da detalje
pogledate u odgovaraju¢em poglavlju. — "Funkcije
¢iscenja" na strani 20

Paznja!

Nemoijte koristiti sredstvo za giSéenje rerne na
samodiste¢im povrSinama. PovrSine ¢e se oStetiti. U
sluCaju da se sredstvo za CiSc¢enje rerne ipak nade na
ovoj povrsini, odmah ga obriSite vodom i sunderom.
Molimo, nemoite ribati niti koristiti abrazivna sredstva za
diScenje.

Odrzavanje Cisto¢e aparata

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

Saveti

m Odistite pec¢nicu nakon svake upotrebe. Tako
prljavstine ne mogu da se zapeku.

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

m Koristite za pe&enje veoma soc¢nih kolaga univerzalni
tigan;.

m Koristite za pe€enje odgovarajuéu posudu, npr.
pekac.
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sr Funkcije &iS¢enja

I Funkcije éiséenja

Pomocu funkcije ¢is¢enja “EcoClean Direct” se Ciste
samodiste¢e povrSine u pecnici.

Samocistece povrSine (zadnji zid, strop i bocni zidovi)
oblozeni poroznom, matiranom keramikom. Prskanja od
pecenja i grilovanja ovaj sloj usisava i razgraduje, dok
je rerna u rezimu rada. Ako se povrSine viSe ne Ciste
zadovoljavajuce i nastaju tamne fleke, povrSine moZete
da odistite zahvaljujuci funkciji ¢iséenja.

Uputstvo: Uredaj registruje primene.Uredaj prikazuje,
od kada se preporuduje ¢iséenje. Preporuka se
prikazuje sve dok funkciju ¢iséenja ne izvrSite u
potpunosti.

Ako ne ispunite ovaj zahtev, mogu da nastanu Stete na
samodiste¢im povrSinama.

Ako se Vas uredaj prevremeno vecé jako zaprljao,
odnosno ako ste na zadnjem zidu utvrdili tamne fleke,
sa CiScenjem nemojte da Cekate dok se za to pojavi
zahtev. Sto Cisc¢enje Cesce vrsite, to je duze
zagarantovana sposobnost ¢iSéenja samodistecih
povrSina. Svoj uredaj po potrebi mozete da Cistite u
svako doba pomocu funkcije iséenja.

Pre funkcije ¢iSéenja
Izvadite okvire, delove koji se izvlaCe, pribor i posude iz
pecnice.

Ciséenje dna peénice i vrata uredaja

Uklonite grube necisto¢e na dnu pecnice, unutradnjim
vratima uredaja i na osvetljenju pec¢nice.U suprotnom
mogu da nastanu fleke, koje ne mozete viSe da
uklonite.

Paznja!

Nemoijte koristiti sredstvo za iS¢enje rerne na
samodistedim povrSinama. PovrSine ¢e se oStetiti. U
sluaju da se sredstvo za CiS¢enje rerne ipak nade na
ovoj povrSini, odmah ga obriSite vodom i sunderom.
Molimo, nemoijte ribati niti koristiti abrazivna sredstva za
Ciséenje.

Podesavanja funkcije ¢iSéenja
Pre nego §to podesite funkciju ¢iS¢enja, vodite raduna o
tome, da ste se pridrzavali uputstava za pripremu.

Trajanje je kod funkcije Cis¢enja fiksno prethodno
podeseno na 1 sat. Ne mozete ga promeniti.

1. Dodirnite polje .:.

2. Potvrdite pomocu tastera start/stop D.
Pojavljuje se napomena sa neophodnim pripremama
za funkciju ciséenja.

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

Startujete funkciju gis¢enja.

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

Ako je funkcija CiSéenja zavrSena, Cuje se signal. Na
displeju stoji trajanje 00m 00s. Pomodu tastera on/
off @ iskljudite uredaj.
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Pomeranje vremena zavrsetka

Vreme zavrSetka mozete pomeriti unazad. Pre poCetka
pritisnite polje [@ i pomodu komandnog dugmeta
pomerite zavrSetak na kasnije vreme.

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

Prekidanje

Ako Zelite da prekinete funkciju ¢iSéenja, iskljudite
aparat pomocu tastera on/off . Pomodu tastera start/
stop D ne mozete viSe da zaustavite rezim rada.

Uputstvo: Brojac radnih sati se ne resetuje.Zahtev za
funkciju giSéenja se zatim pojavljuje na displeju.

Posle funkcije ¢is¢enja
Kada je pec¢nica ohladena, ukoliko je potrebno obriSite
vlaznom krpom.

Uputstvo: Za vreme rada i prilikom funkcije CiSc¢enja,
mogu se pojaviti crvenkaste fleke na povrSinama. To
nije korozija, nego ostaci namirnica. Te fleke nisu
opasne po zdravlje i ne umanjuju sposobnost Cis¢enja
samodistecih povrsina.



Postolja

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

Otkacivanje i zakacCivanje stalka

AUpozorenie

Opasnost od opekotina!

Okuviri postaju jako vruci. Nikada nemojte dirati vruce
okvire. Ostavite uredaj da se ohladi. Udaljite decu.

Otkacivanje postolja

1. Okvir napred malo podignuti a i izvuéi b (slika H).
2. Posle toga celo postolje ili Sine vucite sasvim napred
i izvucite ih (slika H).

b

—

Postolje odistite sredstvom za pranje posuda i
sunderom za pranje posuda. Kod tvrdokornih necistoca
upotrebljavajte &etku.

Postolja sr

Zakacivanje postolja

Postolja prolaze samo desno ili levo. Malo nakon toga
pogledajte oba okvira, da li su Sipke savijene napred.

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

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

o

/’

Gl =
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—
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sr Vrata uredaja

Cl Vrata uredaja

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

Otkacivanje i zaka€ivanje vrata uredaja

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

Sarke na vratima uredaja imaju po jednu rudicu za
blokadu.

Ako su rucice za blokadu zaklopliene (slika E), vrata
uredaja su osigurana. Ne mozete da ih otkadcite.

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

Zakacivanje vrata uredaja
Vrata uredaja ponovo zakacite obrnutim redosledom.

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

II\)

AUpozorenje

Opasnost od povrede!

m Ako Sarke nisu priévrséene, mozete jako da
Skljocnete.Pazite na to, da rudica za blokadu uvek
bude sasvim zaklopljena odnosno da prilikom
otkaCivanja vrata uredaja bude sasvim otklopljena.

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

Otkacivanje vrata uredaja

—h

. Vrata uredaja sasvim otvorite.

2. Otklopite obe rudice za blokadu levo i desno
(slika ).

3. Vrata uredaja zatvorite do grani¢nika .a Obema

rukama uhvatite levo i desno b i izvucite na gore

(slika H).

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

3. Zatvorite vrata uredaja.

Skidanje poklopca na vratima

Prohromski ulozak u poklopcu vrata moze da promeni
boju. Radi temeljnog ¢is¢enja mozete da uklonite
poklopac.

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

Pazljivo zatvorite vrata uredaja.

Uputstvo: Ocistite prohromski ulozak u poklopcu
pomocu sredstva za CiS¢enje prohroma. Ostatak
poklopca na vratima ocistite sapunicom i mekom
krpom.



4. Ponovo malo otvorite vrata uredaja. Postavite
poklopac i pritiskajte dok ¢ujno ne ulegne(slika H).

5. Zatvaranje vrata uredaja.

Demontaza i ugradnja stakla na vratima

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

Demontiranje na uredaju

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

Vrata uredaja sr

Ugradnja na uredaju

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

\ =

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

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

5. Ponovo uvrnite oba zavrtnja levo i desno.

6. Postavite poklopac i pritiskajte dok ¢ujno ne ulegne
(slika EX).

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

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

Ocistite stakla pomodu sredstva za CiSéenje stakla i
mekom krpom.

AUpozorenje

Opasnost od povrede!

m Izgrebano staklo na vratima uredaja moze da iskoci.
Nemoijte koristiti strugaljku za staklo, ostra i
abrazivna sredstva za Ciscenje.

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

7. Zatvaranje vrata uredaja.
Paznja!

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

) Smetnja, Sta éiniti?

Kada nastupi neka smetnja, esto se radi o nekoj
sitnici. Pre nego Sto pozovete servisnu sluzbu, molimo
da uz pomoc¢ tabele pokuSate sami da otklonite
smetnju.

Smetnja
Uredaj ne funkcionise.

Mogu¢i uzrok
Osigurac u kvaru.

Samostalno otklonite smetnje

TehniCke smetnje na uredaju ¢esto mozete sasvim lako
samostalno da otklonite.

Ako jelo nije optimalno uspelo, na kraju uputstva za
upotrebu ¢ete prona¢i mnogo saveta i napomena za
pripremu. — "Za Vas testirano u nasoj kuhinji"

na strani 27

Pomo¢/napomena
Proverite osigurac u kutiji sa osiguracima.

Nestanak struje Proverite, da li svetlo u kuhinji ili drugi kuhinjski uredaji funkcionisu.
Na displeju stoji “Sprache Deutsch”.  Nestanak struje Iznova podesite jezik i vreme.
Vreme se ne pojavljuje, ako je uredaj  Osnovno podeSavanje pro- Promenite osnovno podeSavanje za prikaz vremena.
iskljucen. menjeno.
Uredaj ne zagreva, na displeju svetli - Demo rezim je aktiviran u Na kratko iskljucite uredaj sa mreze (iskljucite osigurac u kutiji sa osigu-
simbol [Z1. osnovnim podeSavanjima. raCima), pa zatim deaktivirajte demo rezim u roku od 3 minuta u osnovnim

podeSavanjima.

Prsten sa komanadama je
ispao zbog nepaznije.

Prsten sa komandama je ispao iz
leziSta na polju sa komandama.

Prsten sa komandama je skidiv. Prsten sa komandama jednostavno ponovo
vratite u leziSte i utisnite ga, tako da ulegne i moZete ponovo uobicajeno da ga
obréete.

Prsten sa komandama ne mozete viSe Ispod prstena sa koman-
tako lako da obrcete. dama je ne€istoca.

Prsten sa komandama je skidiv. Kako bi ispao prsten sa komandama jednost-
avno izvucite iz lezista. Ili pritisnite na spoljaSnju ivicu prstena sa komandama
tako da se nagne i da mozete lako da ga uhvatite.

Sapunicom i krpom za pranje posuda pazljivo oCistite prsten sa komandama i
njegovo leziste na uredaju. OsuSite mekom krpom. Nemojte da upotrebljavate
jaka i abrazivna sredstva. Ne potapajte i ne perite u masini za pranje posuda.
Prsten sa komandama nemojte previSe Cesto da skidate da bi leziSte ostalo
stabilno.

AUpozorenje

Opasnost od strujnog udara!

Neadekvatne popravke su opasne. Popravke i zamenu
oSteéenih kablova za priklju€ivanje moze da vrSi jedino
osoblje Sluzbe za tehni¢ku pomo¢ koje je prethodno
obuceno. Ako je aparat pokvaren, iskljucCite ga iz mreze
ili skinite osigurag iz kutije za osigurace. Obavestite
servis tehnicke podrske.

Poruke o greSkama na displeju

Ako se na displeju pojavi poruka o greski sa “D” ili “E”,
npr. DO111 ili EO111, iskljucCite uredaj pomocu tastera
on/off ® i ponovo ga ukljudite.

Ako je to bila jednokratna greska, gasi se prikaz.
Ukoliko se poruka o greski pojavi iznova, pozovite
servisnu sluZbu i pri tome navedite tacnu poruku o
greski.
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Maksimalno trajanje rezima rada

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

Kada je postignuto maksimalno trajanje rezima rada ,
orijentacija se vrSi prema doti¢nim podeSavanjima za
vrstu rezima rada.

Postignuto maksimalno trajanje rezima rada
Na displeju se pojavljuje napomena, da je postignuto
maksimalno trajanje reZzima rada .

Kako biste nastavili rezim rada, dodirnite Zzeljeno polje ili
obrnite prsten sa komandama.

Ako Vam uredaj nije potreban, iskljudite ga pomocu
tastera on/off (.

Savet: Podesite trajanje da biste izbegli nezeljeno
isklju€ivanje uredaja npr. kod veoma dugih vremena
pripreme. Uredaj greje, sve dok ne istekne podeSeno
trajanje.



Zamena lampice za pec¢nicu na stropu

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

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

AUpozorenje

Opasnost od strujnog udara!

Prilikom zamene lampice u rerni kontakti sijali€nog grla
su pod naponom. Pre zamene izvucite mrezni utikad ili
iskljugite osigurad u kutiji za osigurace.

AUpozorenje

Opasnost od opekotina!

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

1. Kako biste izbegli oStecenja, krpu za posude
polozite u hladnu pecnicu.

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

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

4. Ponovo uvrnite stakleni poklopac.
5. lzvadite krpu za posude i ukljuCite prekidac.

Stakleni poklopac

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

Servisna sluzba sr

V& Servisna sluzba

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

E-broj i FD-broj

Prilikom poziva molimo da navedete celokupan broj
proizvoda (E-br.) i fabri¢ki broj (FD-br.), kako bismo
kvalifikovano mogli da Vam pomognemo. Plocicu sa
tipom sa brojevima nadicete, ako otvorite vrata uredaja.

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

Type:

Da prilikom poziva ne biste morali duze da trazite,
podatke o Vasem uredaju i broj telefona servisne
sluzbe mozete da unesete ovde.

E-br. FD-br.

Servisna sluzba

Imajte na umu da poseta osoblja servisne sluzbe u
sluCaju pogresnog rukovanja nije besplatna ni tokom
garantnog roka.

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

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

ExJela

Sa reZimom rada “AutoPilot” moZete da pripremate
najrazliditija jela. Aparat za Vas uglavnom sam bira
vedinu podeSavanja.

Napomene o programima

m Rezultat peCenja zavisi od kvaliteta namirnica i vrste
posuda. Za optimalan rezultat pe&enja, koristite
samo ispravne namirnice i meso koje je bilo na
temperaturi iz frizidera.

m Uredaj bira optimalnu vrstu zagrevanja i
podeSavanje vremena i temperature za Vas. Od Vas
se samo zahteva, da unesete tezinu, podeSavanje
tezina izvan predvidenog opsega za tezine nije
moguce.

m Kod pecenih jela, kod kojih uredaj za Vas preuzima
izbor temperature, mogu se uneti temperature do
300 °C. Zbog toga vodite raduna o tome da koristite
posude koje je u dovoljnoj meri otporno na toplotu.

m Dobicete napomene npr. o posudu, o visini reSetke
ili o dodavanju te¢nosti kod mesa. Kod mnogih jela
je za vreme pedenja potrebno npr. okretanje ili
mesanje. To ¢e Vam se ubrzo nakon zapodinjanja
prikazati na displeju. Signal Vas u pravo vreme
podseca na to.

m Napomene o odgovaraju¢em posudu, kao i savete i
trikove za pripremanje, naci ¢ete na kraju uputstva
za upotrebu.

Podesavanje jela pomocéu funkcije AutoPilot

Pomoc¢u komandnog dugmeta predite sva jela, da biste
videli koja jela su Vam na raspolaganju sa funkcijom
AutoPilot.

Pre nego Sto stavite Vase jelo u peénicu, izmerite ga, da
biste mogli da odredite pravu tezinu.

Trajanje se raduna u zavisnosti od jela i tezine, i ne
moze se menjati.

1. Dodirnite polje [¥1.
Na displeju u fokusu stoji prvo jelo u beloj boji.
2. Pomodu komandnog dugmeta podesite Zeljeno jelo.
3. Dodirnite polje [&].
Na displeju u fokusu stoji tezina u beloj boji.
4. Pomodu komandnog dugmeta podesite tezinu
VaSeg jela.
Trajanje se automatski obradunava.
5. Potvrdite pomocu tastera start/stop D.
Pojavljuje se napomena za pribor i visinu.
6. Startujte pomodu tastera start/stop D.
Na displeju trajanje istiCe. Linija zagrevanja se kod
jela ne pojavljuje.
Aparat pocinje da greje.

Ako je trajanje zavr$eno,Cuje se signal. Uredaj prestaje
da greje.

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

26

Naknadno pec¢enje

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

Na displeju se pojavljuje upit, da li zelite naknadno da
pecete. Ako Zelite da peCete naknadno, pritisnite taster
start/stop D. Predlaze se trajanje, koje mozete da
promenite. Pomodu tastera start/stop D zapocnite.

Uputstvo: MoZete naknadno da pecete koliko Cesto
zelite.

Ako ste zadovoljni rezultatom pecenja, pritisnite
polje (1.

Pomocu tastera on/off O iskljudite uredaj.

Pomeranje vremena zavrsSetka

Kod nekih jela ne mozete vreme zavrSetka da pomerite
unazad. Pre podetka pritisnite polje [G i pomodu
komandnog dugmeta pomerite zavrSetak na kasnije
vreme.

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

Menjanje i prekid

Posle starta podeSavanja ne mogu viSe da se promene.

Ako Zelite da prekinete, iskljucite uredaj pomodu tastera
on/off . Pomodu tastera start/stop D ne mozete vise
da zaustavite rezim rada.



EllZza Vas testirano u nasoj
kuhinji

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

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

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

Silikonski kalupi

Za optimalan rezultat pe¢enja preporucujemo Vam
tamne kalupe od metala.

Ako hocete joS da upotrebljavate silikonske kalupe,
orijentiSite se prema podacima i receptima proizvodada.
Silikonski kalupi su ¢esto manji od normalnih kalupa.
Podaci o koli¢inama i receptima mogu da odstupaju.

Kolagi i sitna peciva

Va$ uredaj nudi mnogobrojne vrste zagrevanja za
pripremu kolaca i sitnog peciva. U tabeli podeSavanja
mozete pronaci optimalna podeSavanja za Vasa jela.

Vodite raCuna i 0 napomenama u poglavlju o dizanju
testa.

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

Uguravanje
Stavljajte ga na navedene visine.

Pecenje na jednom nivou

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

®m ravno pecivo: visina 3

Pecenje na viSe nivoa
Upotrebljavajte 4D-vreli vazduh. Peciva koja su
istovremeno ubadena na plehovima ili u kalupima, ne
moraju da budu gotova istovremeno.
Pedenje na dve ravni:
m Univerzalni tiganj: visina 3
Pleh za pecCenje: visina 1
m Kalupi na resetki
prva reSetka: visina 3
druga reSetka: visina 1

Pedenje na tri nivoa:

m Pleh za pedenje: visina 5
Univerzalni tiganj: visina 3
Pleh za pecCenje: visina 1

Za Vas testirano u nasoj kuhinji  sr

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

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

Pribor

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

Resetka
Resetku otvorenom stranom ka vratima uredaja i
zakrivljenjem na dole ugurajte u rernu.

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

Kod soc¢nih kolaga koristite univerzalni tiganj, da sok
koji izade iz njih ne bi isprljao pecénicu.

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

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

Papir za pecenje

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

Preporucena podesavanja

U tabeli ¢ete nadi optimalnu vrstu zagrevanja za kolace
i sitno pecivo. Temperatura i trajanje pecenja zavise od
konzistencije i koliCine testa. Zato su navedena
podrudja za podeSavanje. PokusSajte prvo sa nizim
vrednostima. Niza temperatura daje ravhomernije
pecenje. Ako je neophodno, sledec¢eg puta podesite
viSu temperaturu.

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

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

Za izabrana jela je neophodno prethodno zagrevanije i
to je navedeno u tabeli.

Ako Zelite da pecete po sopstvenom receptu, orijentiSite
se na sli¢no pecivo u tabeli.Dodatne informacije pronaci
Cete u savetima za kolace i sitno pecivo u tabeli
podesSavanja u nastavku.

Nemojte vaditi koriSéeni pribor iz peénice. Tako Cete
posti¢i optimalan rezultat pedenja i ustedeti do 20
procenata energije.
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sr Za Vas testirano u nasoj kuhinji

KoriS¢ene vrste zagrevanja: m [ZJ Zagrevanje sa gornje/donje strane
n 4D vreo vazduh m [@] stepen za picu

Pribor / Posude Visina Vrsta Temperatu- Trajanjeu
uguravan- zagre- rau°C min.

ja vanja

Kolaéi u kalupima

Biskvit torta, jednostavna Kalup u obliku venca/Cetvrtasti kalup 2 = 150-170 50-70
Biskvit torta, jednostavna, 2 nivo Kalup u obliku venca/Cetvrtasti kalup 3+1 140-160 50-70
Muceni kolag, fini Kalup u obliku venca/Cetvrtasti kalup 2 = 150-170 60-80
Vocni kola€ od biskvit testa, finog Kalup za kuglof 2 = 160-180 4060
PatiSpanj od biskvit testa Kalup za kore za tortu 3 = 160-180 20-30
ITorta od voca ili sira sa patiSpanjem od mas-  Kalup sa skocnim mehanizmom @26 cm 2 = 170-190 60-80
aca
Svajcarska pita Pleh za picu 3 = 220-240 3545
Tart Kalup za tart, beli lim 3 190210 30-45
Kuglof Kalup za kuglof 2 = 150-170 50-70
Kolac sa kvascem Kalup sa skocnim mehanizmom @28 cm 2 = 160-170 20-30
Biskvit patiSpanj, 2 jajeta Kalup za kore za tortu 3 = 150-170* 20-30
Biskvit torta, 3 jajeta Kalup sa skocnim mehanizmom @28 cm 2 160-170* 25-35
Biskvit torta, 6 jaja Kalup sa skocnim mehanizmom @28 cm 2 150-170* 30-50
Kolaci na plehu
Muceni kola¢ sa nadevom Pleh za pecenje 3 = 160-180 20-40
Muceni kolac, 2 nivoa Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 140-160 30-50
KolaC od rastresitog testa sa suvim filom Pleh za pecenje 3 170-190 20-30
Kolac od rastresitog testa sa suvim filom, 2 Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 160-170 35-45
nivoa
KolaC od rastresitog testa sa so¢nim filom Univerzalni tigan; 3 B 160-180 55-65
Svajcarska pita Univerzalni tiganj 3 = 200-210 40-50
Kolac sa kvascem sa suvim nadevom Univerzalni tiganj 3 = 160-180 15-20
Kola sa kvascem sa suvim nadevom, 2 nivoa  Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 150-170 20-30
Kola¢ sa kvascem sa so¢nim nadevom Univerzalni tiganj 3 = 180-200 30-40
golgé sa kvascem sa so¢nim nadevom, Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 150-170 4560
nivoa
Pletenica, venac od testa Pleh za peCenje 2 = 160-170 25-35
Rolat od biskvita Pleh za pecenje 3 180-200* 8-15
Tvrda Strudla sa 500 g brasna Pleh za peCenje 2 = 150-170 4560
Strudla, slatka Univerzalni tiganj 2 = 190-210 5565
Strudla, smrznuta Univerzalni tiganj 3 200-220 35-45
Malo pecivo
Mali kolagi Pleh za pecenje 3 = 150* 25-35
Mali kolagi Pleh za pecenje 3 150" 25-35
Mali kolaci, 2 nivoa Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 150* 30-40
Mali koladi, 3 nivoa Pleh za pecenje + univerzalni tigan; 5+3+1 140" 35-55
Mafini Pleh za mafine 3 = 170-190 15-20
Mafini, 2 nivoa Plehovi za mafine 3+1 160-180* 15-40
Sitno pecivo sa kvascem Pleh za peCenje 3 = 160-180 25-35
Sitno pecivo sa kvascem, 2 nivoa Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 150-170 2540

* preliminarno zagrevanje
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Pribor / Posude Visina Vrsta Temperatu- Trajanjeu

uguravan- zagre- rau°C min.

ja vanja

Pecivo od lisnatog testa Pleh za pecenje 3 170-190* 20-35
Pecivo od lisnatog testa, 2 nivoa Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 170-190* 20-45
Pecivo od lisnatog testa, 3 nivoa Pleh za peCenje + univerzalni tigan; 5+3+1 170-190* 20-45
Pecivo od lisnatog testa ravno, 4 nivoa 4 ReSetka 5+3+2+1 180-200* 20-35
Pecivo od kuvanog testa Pleh za pecenje 3 = 200-220 30-40
Pecivo od kuvanog testa, 2 nivoa Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 190-210 35-45
Dansko pecivo Pleh za pecenje 3 160-180 20-30
Kolaci¢i

Pecivo iz Sprica Pleh za pecenje 3 = 140-150* 25-40
Pecivo iz Sprica Pleh za peCenje 3 140-150” 2540
Pecivo iz Sprica, 2 nivoa Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 140-150* 30-40
Pecivo iz Sprica, 3 nivoa Pleh za pecenje + univerzalni tigan; 5+3+1 130-140* 35-55
KolaCici Pleh za pecenje 3 140-160 15-30
Koladici, 2 nivoa Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 140-160 15-30
KolaCici, 3 nivoa Pleh za peCenje + univerzalni tigan; 5+3+1 140-160 15-30
Spanski vetar Pleh za pecenje 3 80-90* 120-150
Spanski vetar, 2 nivoa Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 80-90* 120-180
Makroni Pleh za pecenje 3 90-110 20-40
Makroni, 2 nivoa Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 90-110 2545
Makroni, 3 nivoa Pleh za peCenje + univerzalni tiganj 5+3+1 90-110 30-45

* preliminarno zagrevanje

Saveti za kolace i sitho pecivo

Zelite da utvrdite, da li je kolac dovol-
jno pecen.

Ubodite ¢ackalicom najvisi deo na kolaCu. Ako se na ¢ackalicu ne lepi testo, kolac je gotov.

Kola€ splaSnjava.

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

Kolaci su na sredini deblji, a pri rubu
tanji.

Podmatzite samo dno tepsije sa zidovima koji se skidaju. Nakon pecenja pazljivo odvojite kola¢ pomocu noza.

Vocni sok preliva.

Koristite sledeci put univerzalni tigan;.

Sitno pecivo ostaje pri pecenju jedno
do drugog.

Oko svakog komada peciva razmak bi trebalo da bude oko 2 cm. Tako ima dovoljno mesta, da oni mogu da
narastu i porumene sa svih strana.

Kolaci su previse suvi.

Podesite temperaturu za 10 °C viSe i skratite vreme pecenja.

Kola€ je sa svih strana previSe svetao.

Ako su visina i pribor odgovarajuci, povecajte po potrebi temperaturu ili produZzite vreme pecenja.

Kolac je sa gornje strane previse
svetao, a sa donje previSe taman.

Stavite sledeci put na visi nivo.

Kolac je sa gornje strane previse
taman, ali sa donje previse svetao.

Stavite slededi put na nizi nivo. Izaberite nizu temperaturu i produZite vreme pecenja.

Kolac u kalupu ili Cetvrtastom kalupu
pozadi je previse taman.

Kalup za pecenje nemojte da postavljate uz zadnji zid nego na sredinu pribora.

Kolac je sa svih strana previse taman.

Izaberite slededi put nizu temperaturu i produZite po potrebi vreme pecenja.

Pecivo je neravnomerno porumenelo.

Podesite temperaturu malo nize.

Takode papir za pecenije koji viri moze da utice na cirkulaciju vazduha. Isecite papir za pecenje uvek tako da
odgovara.

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

29



sr Za Vas testirano u nasoj kuhinji

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

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

Kolac izgleda lepo, ali u sredini nije
dovoljne pecen.

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

Kola¢ nece da ispadne.

KolaC ostavite joS 5 do 10 minuta nakon pecenja da se ohladi. Ako joS uvek nece da se odlepi, paZljivo ga po

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

Hleb i zemicke

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

Vodite raduna i 0 napomenama u poglavlju o dizanju
testa.

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

Uguravanje
Stavljajte ga na navedene visine.

Pecenje na jednom nivou

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

®m ravno pecivo: visina 3

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

Pleh za pecenje: visina 1
m  Kalupi na resetki

prva reSetka: visina 3

druga resetka: visina 1

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

Pribor

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

Resetka
Resetku otvorenom stranom ka vratima uredaja i
zakrivljenjem na dole ugurajte u rernu.

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

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

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

Papir za pecenje

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

30

Zamrznuti proizvodi

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

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

Preporu¢ena podesavanja

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

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

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

Za izabrana jela je neophodno prethodno zagrevanje i
to je navedeno u tabeli. Mnoga jela najbolje uspevaju,
ako se peku u viSe koraka. Ona su navedena u tabeli.

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

Ako zelite da pelete po sopstvenom receptu, orijentisite
se na slicno pecivo u tabel.

Nemoijte vaditi koriS¢eni pribor iz peénice. Tako déete
posti¢i optimalan rezultat peéenja i uStedeti do 20
procenata energije.

Paznja!

Nemojte nikada sipati vodu u vrelu pecnicu, niti stavljati
posudu sa vodom na dno pecnice. Promena
temperature moze da dovede do oStecenja emajla.



KoriS¢ene vrste zagrevanja:
n 4D vreo vazduh
m [0 Zagrevanje sa gornje/donje strane

Za Vas testirano u nasoj kuhinji  sr

m Pecenje rostilja na cirkulacionom vazduhu
m [7] Roétilj, velika povrdina
n stepen za picu

Visina Vrsta Temperatu- Stepen Trajanjeu
uguravan- zagre-  rau °C Peéen- min.
ja vanja ja
Hleb
Beli hleb, 750 g Univerzalni tiganj ili Cetvrtasti kalup 2 180-200* - 2540
MeSani hleb, 1,5 kg Cetvrtasti kalup 2 220" - 10
180 - 20-30
MeSani hleb, 1,5 kg Univerzalni tigan; 2 = 200-210* - 40-50
Hleb od celog zrna, 1 kg Univerzalni tigan; 2 = 200-210* - 40-50
Pogaca Univerzalni tiganj 3 = 250270 - 20-25
Hilep¢ici
Kifle i bageti, preliminarno peceni Univerzalni tigan; 3 180-200 - 10-15
Zemicke, slatke, sveze Pleh za pecenje 3 = 170-190* - 15-20
Zemicke, slatke, sveze, 2 nivoa Univerzalni tiganj + pleh za peCenje 1+3 150-170* - 20-30
Zemicke, sveze Pleh za pecenje 3 = 180-200 - 20-30
Francuski hleb, ohladen** Univerzalni tigan; 3 180-200 - 20-30
Zemicke, smrznute
Kifle i bageti, preliminarno peceni Univerzalni tigan; 3 180-200 - 10-15
Perece, gotova testa Univerzalni tigan; 3 180-200 - 20-25
Kroasan, gotovo oblikovano sirovo testo  Univerzalni tiganj 3 170-190 - 30-35
Tost
Tostiranje, 4 komada ReSetka 3 £ 190-210 - 10-15
Tostiranje, 12 komada ReSetka 3 X 230-250 - 10-15
Tostiranje (bez prethodnog zagrevanja)  ReSetka 5 ] 3 4-6

* preliminarno zagrevanj

‘
'
I

Pica, francuska pita Kis Loren i pikantni
kolaci

Va$ uredaj nudi mnogobrojne vrste zagrevanja za
pripremu pice, francuske pite Ki§ Loren i pikantnih
kolacga. U tabeli podeSavanja moZete pronaci optimalna
podeSavanja za Vasa jela.

Vodite raCuna i 0 napomenama u poglavlju o dizanju
testa.

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

Uguravanje
Stavljajte ga na navedene visine.

Pecenje na jednom nivou

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

®m ravno pecivo: visina 3

Pecenje na viSe nivoa

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

Pecenje na dve ravni:

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

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

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

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

Pribor

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

Resetka
Resetku otvorenom stranom ka vratima uredaja i
zakrivljenjem na dole ugurajte u rernu.

31



sr Za Vas testirano u nasoj kuhinji

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

Kod pice sa puno nadeva koristite univerzalni tigan;.

Kalupi za pecenje
Najvise odgovaraju tamni kalupi za pe&enje od metala.

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

Papir za pecenje

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

Zamrznuti proizvodi

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

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

Preporu¢ena podesavanja

U tabelama ¢ete naci optimalnu vrstu zagrevanja
optimalnu vrstu zagrevanja. Temperatura i trajanje

pecenja zavise od konzistencije i koligine testa. Zato su
navedena podrucja za podeSavanje. Najpre pokuSajte
sa najnizim vrednostima. NiZa temperatura daje
ravnomernije pecenje. Ako je neophodno, sledeceg
puta podesite viSu temperaturu.

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

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

Za izabrana jela je neophodno prethodno zagrevanje i
to je navedeno u tabeli.

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

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

Koris¢ene vrste zagrevanja:

" 4D vreo vazduh

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

Pribor Visina Vrsta Temperatu- Trajanjeu
uguravan- zagre- rau°C min.
EWE]
Pica
Pica, sveZa Pleh za pecenje 3 = 200-220 25-35
Pica, sveza Pleh za pecenje 3 200-220 25-35
Pica, sveza, 2 nivoa Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 180-200 35-45
Pica, sveza, tanka kora Pleh za picu 2 220-230 20-30
Pica, ohladena Resetka 3 190210 10-15
Pica, smrznuta
Pica sa tankom korom 1 komad ReSetka 3 190-210 1520
Pica sa tankom korom 2 komada Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 190-210 20-25
Pica sa debelom korom 1 komad ReSetka 3 180-200 20-25
Pica sa debelom korom 2 komada Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 190-210 20-30
Pica baget Resetka 3 200-220 1520
Mini pica Univerzalni tiganj 3 180-200 15-20
Mini pica, @7 cm, 4 nivo 4 ReSetka 5+3+2+1 180-200* 20-30
Pikantni kolaci i francuska pita
Pikantni kola¢ u kalupu Kalup sa skocnim mehanizmom @28 cm 2 = 170-190 65-75
Francuska pita Kalup za tart, beli lim 3 190-210 3545
Flambirani kola¢ Univerzalni tigan; 3 = 260280~ 10-15
Punjeno pecivo Kalup za guzvaru 2 170-190 50-70
Empanada Univerzalni tigan; 3 180-190 30-45
Burek Univerzalni tiganj 2 = 180-200 3545

* preliminarno zagrevanje
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Nabujak i sufle

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

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

Uguravanje
Uvek stavljajte na navedene visine.

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

m  Kalupi na reSetki: visina 2

m Univerzalni tiganj: visina 3

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

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

Pribor

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

Resetka
ReSetku otvorenom stranom ka vratima uredaja i
zakrivljenjem na dole ugurajte u rernu.

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

Za Vas testirano u nasoj kuhinji  sr

Posuda

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

Preporucena podesavanja

U tabeli ¢ete za razliCite kaserole i suflee, nadi
optimalnu vrstu zagrevanja. Temperatura i vremena
pecCenja zavise od koliCine i recepta. Status pecCenja
guzvare zavisi od veli¢ine posuda i od visine
guzvare.Zato su navedena podrucja za podeSavanje.
PokuS$ajte prvo sa nizim vrednostima. Niza temperatura
daje ravnomernije pe&enje. Ako je neophodno,
sledeceg puta podesite viSu temperaturu.

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

Vrednosti za podeSavanja vaze za ubacivanje jela u
hladnu pecénicu. Na taj nacin Stedite do 20 procenata
energije.Ako prethodno zagrevate, smenjujete
navedena vremena pecenja za nekoliko minuta.

Ako Zelite da pecete po sopstvenom receptu, orijentiSite
se na sliéna jela u tabeli.

Nemoijte vaditi koris¢eni pribor iz peénice. Tako cete
posti¢i optimalan rezultat pecenja i ustedeti do 20
procenata energije.

KoriSéene vrste zagrevanja:

n 4D vreo vazduh

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

Guzvare i suflei Pribor / Posude Visina Vrsta Temperatu- Trajanjeu

uguravan-  zagre- rau°C min.
EUIE

Nabujak, pikantni, kuvani sastojci Kalup za guzvaru 2 = 200-220 30-50

GuZvara, slatka Kalup za guzvaru 2 = 170-190 40-60

Lazanje, sveze, 1 kg Kalup za guzvaru 2 160-180 50-60

Lazanje, smrznute, 400 g ReSetka 2 190-210 30-35

Gratinirani krompir, sirovi sastojci, 4 cm visok  Kalup za guzvaru 2 160-190 50-70

Gratinirani krompir, sirovi sastojci, 4 cm visok, Kalup za guzvaru 3+1 150-170 60-80

2 nivoa

Sufle Kalup za guzvaru 2 170-190 3545

Sufle Kalupi za porcije 3 190-210 25-30

2ivina U zavisnosti od veligine i vrste zivinskog mesa, sipajte

Va$ aparat nudi mnogobrojne vrste zagrevanja za
pripremu zivinskog mesa. U tabelama za podeSavanje
¢ete nadi optimalna podeSavanja za neka jela.

Pecenje na resetki

Pecenje na reSetki je posebno pogodno za velike
komade zivinskog mesa ili viSe komada istovremeno.

Stavite univerzalni tiganj sa reSetkom preko na
navedenu visinu. Vodite raCuna o tome, da reSetka
pravilno naleZze na univerzalni tiganj. — "Pribor”
na strani 10

do ' litara vode u univerzalni tiganj. Tako prikupljate
mast. Od te moce moZete da napravite sos. Uz to ima
jako malo dima i pedénica ostaje Cistija.

Pecenje u posudi

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

Najpogodnije posude je od stakla.Vruéu posudu od
stakla stavite na suvi podmetad. Kada je podloga
vlazna ili hladna, staklo moZe da pukne.
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Sjajni pekaci od prohroma ili aluminijuma reflektuju
toplotu kao ogledalo, i zato su samo uslovno
odgovarajuci. Zivinsko meso se pece duze i manje
rumeni. Upotrebljavajte viSu temperaturu i/ili duze
vreme pecenja.

Vodite raCuna o uputstvima proizvodada Vase posude
za pecenje.

Otvorena posuda

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

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

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

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

Zivinsko meso mozZe i u zatvorenom pekadu da bude
hrskavo. Za to koristite pekac sa staklenim poklopcem i
podesite viSu temperaturu.

Rostilj
Za vreme grilovanja drzite vrata aparata zatvorena.

Nemojte nikada grilovati sa otvorenim vratima na
aparatu.

Stavite univerzalni tiganj sa reSetkom preko na
navedenu visinu. Mast koja kaplje se skuplja. Vodite
racuna o tome, da reSetka pravilno naleze na
univerzalni tiganj. — "Pribor" na strani 10

Uputstvo: Kod jako masnih komada rostiljskog mesa,
univerzalni tiganj nemojte podmetati direktno ispod
reSetke, nego na visinu 2.

Uzmite po mogucéstvu jednake komade rostiljskog
mesa koji su slicne debljine i teZzine. Tada ¢e dobiti
ravnomernu boju i ostati mekane. Stavite komade za
grilovanje direktno na resetku.

Komade rostilja okrecite hvataljkama za rostilj. Kada se
viljluskom probode meso, ono gubi sos i susi se.

Uputstva

m  Grejno telo rostilja se stalno ukljucuje i iskljuduje, to
je normalno. Koliko ¢esto ¢e se to deSavati, zavisi od
podeSenog stepena grilovanja.

Preporucena podesavanja

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

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

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

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

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

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

Saveti

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

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

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

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

Nemoijte vaditi koriS¢eni pribor iz peénice. Tako cete
posti¢i optimalan rezultat pe€enja i uStedeti do 20
procenata energije.

Koris¢ene vrste zagrevanja:
[E Zagrevanje sa gornje/donje strane

= Za vreme grilovanja moze da se pojavi dim. " Pecenje rostilja na cirkulacionom vazduhu
m [ Rostilj, velika povrsina
" stepen za picu
Pribor / Posude Visina Vrsta Temperatu- Stepen Trajanjeu
uguravan- zagre- rau°C pecen- min.
ja vanja ja
Pile
Pile, 1 kg Resetka 2 200-220 - 60-70
File od pile¢ih prsa po 150 g (grilovanje)  ReSetka 4 i - 3* 15-20
Sitni delovi pileta, po 250 g ReSetka 3 X 220-230 - 30-35
PileCi Stapici, Nuggets, smrznuti Univerzalni tiganj 3 190-210 - 20-25
Tovljeno pile, 1,5 kg ReSetka 2 X 200-220 - 7090

* preliminarno zagrevanje
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Visina Vrsta Temperatu- Stepen Trajanjeu

pecen- min.

uguravan- zagre- rau°C

Patka i guska

ja vanja ja

Patka, 2 kg ReSetka 1 X 180-200 - 90-110
Pacije grudi, svaki 300 g ReSetka 3 230-250 - 17-20
Guska, 3 kg ReSetka 2 X 160-180 120-150
Gusciji bataci, svaki 350 g ReSetka 2 £ 210-230 - 40-50
Curka

Cure, 2,5 kg Regetka 2 X 180-200 - 70-90
Cureda prsa, bez kostiju, 1 kg Posude zatvoreno 2 = 240-260 - 80-100
Cureci karabatak, sa kostima, 1 kg ReSetka 2 £ 180-200 - 80-100

* preliminarno zagrevanje

Meso

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

Pecenje i dinstanje

Meso bez masnoce premazite po zelji masnoc¢om ili ga
oblozite komadima slanine.

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

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

Pecenje na resetki

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

U zavisnosti od veligine i vrste mesa, sipajte do 2 litara
vode u univerzalni tiganj. Tako ¢e se sakupiti kapljice
masti i sok od pedenja.Od te moCe moZete da napravite
sos. Uz to ima jako malo dima i peénica ostaje Cistija.

Stavite univerzalni tiganj sa reSetkom preko na
navedenu visinu. Vodite raCuna o tome, da reSetka
pravilno naleze na univerzalni tiganj. — "Pribor"
na strani 10

Pecenje i dinstanje u posudi

Pedenje i dinstanje u posudi je komfornije. MoZzete
pecCenje sa posudom jednostavno da izvadite iz
pecnice, i da pripremite sos direktno u posudi.

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

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

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

Koli¢ina te€nosti zavisi od vrste mesa i materijala od
kog je napravljena posuda, i od toga da li koristite
poklopac. Ukoliko pripremate meso u emajliranom ili

tamnom metalnom pekadu, potrebno je nesto viSe
te€nosti, nego u staklenoj posudi.

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

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

Vodite raCuna o uputstvima proizvodada Vase posude
za pecenje.

Otvorena posuda

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

Zatvorena posuda

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

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

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

Kod dinstanja prvo ispecite meso po potrebi. Za
dinstanje dodajte vodu, vino, sirce ili sli¢no. Dno
posuda bi trebalo da bude prekriveno 1-2 cm visine.

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

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

Rostilj
Za vreme grilovanja drzite vrata aparata zatvorena.

Nemojte nikada grilovati sa otvorenim vratima na
aparatu.

Stavite univerzalni tiganj sa reSetkom preko na
navedenu visinu. Mast koja kaplje se skuplja. Vodite
racuna o tome, da reSetka pravilno naleze na
univerzalni tiganj. — "Pribor" na strani 10
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Uputstvo: Kod jako masnih komada rostiljskog mesa,
univerzalni tiganj nemojte podmetati direktno ispod
reSetke, nego na visinu 2.

Uzmite po mogucstvu jednake komade rostiljskog
mesa koji su slicne debljine i teZine. Tada ¢e dobiti
ravnomernu boju i ostati mekane. Stavite komade za
grilovanje direktno na reSetku.

Komade rostilja okredite hvataljkama za rostilj. Kada se
viljluskom probode meso, ono gubi sos i susi se.

Uputstva

m  Grejno telo rostilja se stalno ukljucuje i iskljucuje, to
je normalno. Koliko ¢esto ¢e se to desavati, zavisi od
podesSenog stepena grilovanja.

m Za vreme grilovanja moze da se pojavi dim.

Preporu¢ena podesavanja

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

Vrednosti za podeSavanje vaze za stavljanje mesa koje
je bilo na temperaturi u frizideru u hladnu pecnicu. Tako
Stedite do 20 procenata energije. Ako prethodno

zagrevate, smenjujete navedena vremena pecenja za
nekoliko minuta.

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

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

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

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

Nemoijte vaditi koriSéeni pribor iz peénice. Tako cete
posti¢i optimalan rezultat pedenja i ustedeti do 20
procenata energije.

KoriS¢ene vrste zagrevanja:

m [ZJ Zagrevanje sa gornje/donje strane

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

Pribor / Posude Visina Vrsta Temperatu- Stepen Trajanjeu

uguravan- zagre- rau°C pecen- min.

ja vanja ja
Svinjetina
Svinjsko pecenje bez kozure, npr. vrat, Posude otvoreno 2 £ 180-190 - 110-130
1,5kg
Svinjsko pecenije sa kozurom, npr. plecka, ReSetka 2 190-200 - 130-140
2 kg
Svinjsko pecenje, 1,5 kg Posude otvoreno 2 220-230 - 70-80
Svinjskifile, 400 g ReSetka 3 X 220-230 - 20-25
Kare sa kostima, 1 kg (sa malim dodat-  Posude zatvoreno 2 210-230 - 70-90
kom vode)
Svinjski stekovi, 2 cm debljine ReSetka 5 il 2 16-20
Svinjski medaljoni, 3 cm debeli Resetka 5 [ 3* 812
Govedina
Govedifile, srednje pecen, oko 1 kg ReSetka 2 X 210-220 40-50
Dinstano govede pecenje, 1,5 kg Posude zatvoreno 2 200-220 130-160
Rozbif, sredniji, 1,5 kg ReSetka 2 X 220-230 - 60-70
Odrezak, 3 cm debeo, srednje pecen ReSetka 5 ] 3 15-20
Hamburger, 3-4 cm visine Resetka 4 ] 3 25-30
Teletina
Telece pecenje, 1,5kg Posude otvoreno 2 X 160-170 100-120
Teleci kotlet, 1,5 kg Posude otvoreno 2 = 200-210 100-120
Jagnjece meso
Jagnjeci but bez kostiju, srednji Posude otvoreno 2 X 170-190 50-80
Jagnje¢a plecka sa kostima (Uklonite Zile, ReSetka 2 X 180-190 40-50

isecite duz kosti, bez okretanja)
* preliminarno zagrevanje

** Univerzalni tiganj na visini 2 podmetnite ispod
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Pribor / Posude Visina Vrsta

uguravan- zagre-

Temperatu-
rau°C

Stepen Trajanjeu
pecen- min.

ja vanja ja

Jagnjeci kotlet** Resetka 5 ™ - 3 12-16
Kobasice
Kobasice pecene na rostilju ReSetka 4 ) - 3 10-15

Jela od mesa

Rolat od mlevenog mesa, 1 kg
* preliminarno zagrevanje

Posude otvoreno 2 X 170-180 - 60-70

3o

** Univerzalni tiganj na visini 2 podmetnite ispod

Saveti za pecenje, dinstanje i grilovanje

Pecnica je jako prljava.

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

Pecenije je previSe tamno a korica je
na nekim mestima izgorela i/ili je
pecenje previse suvo.

Proverite visinu uguravanja i temperaturu. Sledeci put izaberite nizu temperaturu ili po potrebi skratite trajanje
pecenja.

Korica je pretanka.

Povecajte temperaturu ili ukljucite kratko rostilj, nakon isteka trajanja pecenja.

PecCenje izgleda dobro spolja, ali je
S0S zagoreo.

Sledeci put izaberite manju posudu za pecenje i dodajte npr. viSe tecnosti.

Pecenje dobro izgleda, ali je sos pre-

viSe svetle boje i vodenast.

Sledeci put izaberite vecu posudu za pecenije i po potrebi dodajte malo tecnosti.

Pri dinstanju zagoreva meso.

Posuda za pecenje i poklopac moraju da odgovaraju jedno drugom i da dobro dihtuju.
Smanijite temperaturu i po potrebi dodajte za vreme dinstanja jo$ te¢nosti,

Namirnica za grilovanje je previse
suva.

Meso posolite tek posle pecenja na rostilju. So izvlaci vodu iz mesa. Nemojte da nabodete namirnicu za gri-
lovanje, kada je okrecete. Koristite hvataljke za rostilj.

Riba

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

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

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

Przenje i grilovanje na resetki

Stavite univerzalni tiganj sa reSetkom preko na
navedenu visinu. Vodite raCuna o tome, da reSetka
pravilno naleze na univerzalni tiganj. — "Pribor"
na strani 10

Uputstvo: Kod jako masnih komada rostiljskog mesa,
univerzalni tiganj nemojte podmetati direktno ispod
reSetke, nego na visinu 2.

U zavisnosti od veli¢ine i vrste ribe, sipajte do V2 litara
vode u univerzalni tiganj. U njega se sakuplja teCnost
koja kaplje. Pojavljuje se jako malo dima i pecnica
ostaje Cistija.

Za vreme grilovanja drzite vrata aparata zatvorena.
Nemojte nikada grilovati sa otvorenim vratima na
aparatu.

Uzmite po mogucéstvu jednake komade rostiljskog
mesa koji su slicne debljine i teZine. Tada ¢e dobiti

ravnomernu boju i ostati mekane. Stavite komade za
grilovanje direktno na resetku.

Komade rostilja okredite hvataljkama za rostilj.Ako
ubodete ribu viljuskom, ona ¢e izgubiti teCnost i bi¢e
suva.

Uputstva

m  Grejno telo rostilja se stalno ukljuduje i isklju€uje, to
je normalno. Koliko ¢esto ¢e se to deSavati, zavisi od
podesenog stepena grilovanja.

m Za vreme grilovanja moze da se pojavi dim.

Pecenje i dinstanje u posudi

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

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

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

Vodite raCuna o uputstvima proizvodaca Vase posude
za pedenje.

Otvorena posuda

Za pripremu cele ribe najbolje je da koristite visoki
kalup.Stavite kalup na reSetku. Ako nemate
odgovarajuce posude, koristite univerzalni tigan;.
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Zatvorena posuda
Kod pripreme u zatvorenoj posudi, pe¢nica ostaje
znatno distija. Vodite racuna o tome da poklopac

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

Kod dinstanja dodajte dve do tri supene kaSike te€nosti
i malo soka od limuna ili siréeta u posudu.

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

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

Preporu¢ena podesavanja

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

Vrednosti za podeSavanje vaze za stavljanje ribe koja je
bila na temperaturi u frizideru u hladnu peénicu. Tako
Stedite do 20 procenata energije. Ako prethodno

zagrevate, smenjujete navedena vremena pecenja za
nekoliko minuta.

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

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

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

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

Nemoijte vaditi koriS¢eni pribor iz peénice. Tako déete
posti¢i optimalan rezultat peéenja i ustedeti do 20
procenata energije.

KoriS¢ene vrste zagrevanja:

m [O Zagrevanje sa gornje/donje strane

n Pecenje rostilja na cirkulacionom vazduhu
s [T Roétilj, velika povrsina

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

Riba

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

Riba, grilovana, cela 1,5 kg, npr. 1050s ReSetka 2 & 170-190 - 30-40
Riblji file

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

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

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

* preliminarno zagrevanje

** Univerzalni tiganj na visini 2 podmetnite ispod

Povrée i prilozi

Ovde ¢ete nadi podatke za pripremu grilovanog povrca,
krompira i duboko smrznutih proizvoda od krompira.
Nemoijte vaditi koriS¢eni pribor iz peénice. Tako cete
dobiti optimalan rezultat pe€enja i ustedeti energiju.
Uguravanje

Stavljajte ga na navedene visine.

Pripremanje na jednom nivou
Pridrzavajte se navoda iz tabele.
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Priprema na dva nivoa

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

= Univerzalni tigan;j: visina 3

m Pleh za pedenje: visina 1

Pribor

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

Resetka
Resetku otvorenom stranom ka vratima uredaja i
zakrivljenjem na dole ugurajte u rernu.



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

Papir za pecenje

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

Preporucena podesSavanja

| u tabeli éete za razli¢ita jela nadi optimalnu vrstu
zagrevanja. Temperatura i trajanje zavise od koli¢ine i
svojstva namirnice. Zato su navedena podrudja za
podeSavanje. Najpre pokusajte sa najnizim

Pribor

Za Vas testirano u nasoj kuhinji  sr

vrednostima. Niza temperatura daje ravnomernije
pecCenje. Ako je neophodno, sledeceg puta podesite
viSu temperaturu.

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

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

KoriS¢ene vrste zagrevanja:
n 4D vreo vazduh

m [T Rostilj, velika povrsina
m [&] stepen za picu

Visina Vrsta Temperatu- Stepen Trajanjeu

pecen- min.

uguravan- zagre- rau°C

Jela od povréa

ja vanja ja

Grilovano povrce Univerzalni tiganj 5 ™ - 3 10-15
Krompiri

Peceni krompir, iseCen na pola Univerzalni tigan; 3 160-180 - 4560
Proizvodi od krompira smrznuti

Resti Univerzalni tiganj 3 200220 - 2535
TasSnice od krompira, punjene Univerzalni tiganj 3 190210 - 20-30
Kroketi Univerzalni tiganj 3 200220 - 2535
Pomfrit Univerzalni tigan; 3 190210 - 25-35
Pomfrit, 2 nivoa Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 190-210 - 30-40

Jogurt
Sa VaSim aparatom mozete sami da pravite jogurt.

Pripremanje jogurta

Uzmite pribor i postolja iz peénice. Peénica mora da
bude prazna.

1. 1 litar mleka (3,5% masti) na ravnoj plodi za kuvanje
zagrejte na 90 °C i ohladite na 40 °C.
Kod H-mleka je dovoljno zagrevanje na 40 °C.

Pribor

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

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

4. Solje ili CaSe stavite na pod pecnice i podesite
prema uputstvu iz tabele.

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

KoriS¢ena vrsta zagrevanja
n 4D vreo vazduh

Visina uguravan- Vrstazag- Temperatu- Trajanjeu

ja revanja rau°C satima

Jogurt Kalupi za porcije

Dno pecnice 40-45 7-8

Usteda energije pomocéu Eco vrsta
zagrevanja

Pomodu vrsta zagrevanja vrelim vazduhom koje Stede
energiju Eco i zagrevanje sa gornje/donje strane Eco,
mozete pri pripremanju jela da ustedite energiju.

Stavite jelo u hladnu, praznu pec¢nicu. Samo onda
optimizacija energije ima dejstvo. Drzite vrata aparata
zatvorenim za vreme pedenja.

Nemojte vaditi koriSéeni pribor iz pecénice. Tako Cete
dobiti optimalan rezultat peCenja i ustedeti energiju.

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

Pribor

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

Resetka

Resetku otvorenom stranom ka vratima uredaja i
zakrivljenjem na dole ugurajte u rernu.
Univerzalni tiganj ili pleh za pecenje

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

Kalupi za pecenje i posuda
NajviSe odgovaraju tamni kalupi za pe&enje od metala.
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Na taj nacin mozete da ustedite do 35 procenata Preporucena podesavanja

energue. Ovde Gete nadi podatke za razli¢ita jela. Temperatura i
Posude od prohroma ili aluminijuma reflektuje toplotu trajanje pecenja zavise od konzistencije i koli¢ine testa.
kao ogledalo. Pogodnije je emajlirano posude koje ne Zato su navedena podrudja za podeSavanje. PokuSajte
reflektuje, vatrostalno stakleno posude ili oblozeno prvo sa nizim vrednostima. Niza temperatura daje
posude izliveno od aluminijuma. ravnomernije pecenje. Ako je neophodno, sledeceg

Svetli plehani kalupi, kerami&ki ili stakleni kalupi puta podesite visu temperaturu.

produzavaju vreme pecenja i kolac ne rumeni Uputstvo: Vremena pedenja ne mogu da se skrate

ravnomerno. poveéavanjem temperatura. Koladi ili pecivo bi bili
Papir za pecenje samo spolja peceni, ali iznutra nedovoljno.
Koristite samo papir za pecéenje koji je odgovarajuci za . )

izabranu temperaturu.Papir za pedenje uvek isecite Koris¢ene vrste zagrevanja:

skladno. = [@] Vreo vazduh eco

m [J Zagrevanje sa gornje/donje strane eco

Pribor / Posude Visina Vrsta Temperatu- Trajanjeu
uguravan- zagre- rau°C min.

ja vanja

Kola€i u kalupima

Biskvit u kalupu Kalup u obliku venca/Cetvrtasti kalup 2 140-160 60-80
PatiSpanj od biskvit testa Kalup za kore za tortu 2 150-170 20-30
Biskvit patiSpanj, 2 jajeta Kalup za kore za tortu 2 150-170 20-30
Biskvit torta, 3 jajeta Kalup sa skoCnim mehanizmom @26¢cm 2 160-170 2540
Biskvit torta, 6 jaja Kalup sa skocnim mehanizmom @28cm 2 150-160 50-60
Kuglof Kalup za kuglof 2 i 150-170 50-70
Kolaéi na plehu

Biskvit sa suvim filom Pleh za pecenje 3 150-170 2540
Kola€ od rastresitog testa sa suvim filom Pleh za peCenje 3 170-180 25-35
Rolat od biskvita Pleh za pecenje 3 180-190 15-20
Pletenica, venac od testa Pleh za peCenje 3 o 160-170 25-35
KolaC sa kvascem sa suvim nadevom Pleh za pecenje 3 i 160-180 15-20
Malo pecivo

Mafini Pleh za mafine 2 160-180 1525
Mali kolai Pleh za pecenje 3 150-160 25-35
Mali kolaci, 2 nivoa Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 150-160 30-40
Pecivo od lisnatog testa Pleh za peCenje 3 170-190 20-35
Pecivo od kuvanog testa Pleh za pecenje 3 200-220 3545
Kolacici Pleh za pecenje 3 140-160 15-30
Pecivo iz Sprica Pleh za pecenje 3 140-150 25-35
Sitno pecivo sa kvascem Pleh za peCenje 3 = 160-180 25-35
Hieb i zemicke

Mesani hleb, 1,5 kg Cetvrtasti kalup 2 o 200210 35-45
Pogaca Univerzalni tiganj 3 i 250-275 15-20
Zemicke, slatke, sveze Pleh za peCenje 3 = 170-190 1520
Zemicke, sveze Pleh za pecenje 3 i 180-200 20-30
Meso

Svinjsko pecenje bez kozure, npr. vrat, 1,5kg  Posude otvoreno 2 i 180-190 120-140
Dinstano govede pecenje, 1,5 kg Posude zatvoreno = 200220 140-160
Telece pecenje, 1,5kg Posude otvoreno i 170-180 110-130
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Pribor / Posude Visina Vrsta Temperatu- Trajanjeu
uguravan- zagre- rau°C min.
ja vanja
Riba
Riba, dinstana, cela 300 g, npr. pastrmka Posude zatvoreno ] 190-210 25-35
Riba, dinstana, cela 1,5 kg, z. B. 10s0s Posude zatvoreno i 190-210 45-55
Riblji file, natur dinstani Posude zatvoreno 2 ] 190-210 15-25

@
9|
o

Akrilamid u namirnicama

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

Sipsa, pomfrita, tosta, hlepd&i¢a i hleba ili finog peciva
(keks, medenjaci, spekulas).

Saveti za pripremu sa niskim sadrzajem akrilamida

Opste napomene

= Vremena kuvanja treba da budu $to je moguce kraca.

= Jelatreba da dobiju zlatno-zutu a ne tamno braon boju.
m Veliki, deblji komadi sadrZe manje akrilamida.

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

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

Pomfrit iz pecnice
isusio.

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

Pecenje na umerenoj temperaturi

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

Kuvanje na tihoj vatri je idealno za sve kvalitetne
komade (npr. nezne delove goveda, teleta, svinje,
jagnjeta ili zivinCeta), koji treba da malo ili sasvim
kuvani. Meso ostaje veoma socno, mekano i blago.

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

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

Meso posle pecenja na umerenoj temperaturi mozete
odmah da secete. Nije neophodno vreme mirovanja.

Zahvaljujuci specijalnoj metodi peCenja meso izgleda
roze, ali nije sirovo ili nepeceno.

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

Posuda

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

Otvoreno posude uvek postavite na visinu 2 na resetku.

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

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

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

Preporucena podesavanja

Temperatura za kuvanje na tihoj vatri i trajanje kuvanja
zavise od veligine, debljine i kvaliteta mesa. Zato su
navedena podrucja za podesavanje.
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KoriS¢ena vrsta zagrevanja
m [ Pedenje na umerenoj temperaturi

Posuda Visina Vrsta Trajanje za- Temperatu- Trajanjeu

uguravan- zagre-  picanjau rau°C min.

ja vanja min.
Zivina
Pacije grudi, 400 g Posude otvoreno 2 6-8 80~ 60-120
File od pile¢ih prsa po 200 g Posude otvoreno 2 57 90~ 6090
Curede grudi, bez kostiju, 1 kg Posude otvoreno 2 8-10 90" 150-210
Svinjetina
Svinjsko pecenje, 5-6 cm debelo, Posude otvoreno 2 8-10 80~ 180-210
1,5kg
Svinjski file, ceo Posude otvoreno 2 6-8 80~ 60-120
Svinjski medaljoni, 4 cm debeli Posude otvoreno 2 57 80* 90-120
Govedina
Govede pecenje (kuk), 6-7 cm debeo,  Posude otvoreno 2 8-10 80~ 180-240
1,5kg
Govedifile, ceo, 1 kg Posude otvoreno 2 4-6 80~ 180-240
Rozbif, 5-6 cm debeo Posude otvoreno 2 6-8 80" 210-270
Govedi medaljoni/Ramstek debljine  Posude otvoreno 2 57 80" 30-60
4cm
Teletina
Teleée pecenje, 4-5 cm debelo, 1,5 kg Posude otvoreno 2 8-10 80" 180-240
Telece pecenje, 10-15 cm debelo, Posude otvoreno 2 8-10 80* 210-240
1,5kg
Teledifile, ceo, 800 g Posude otvoreno 2 57 80~ 120-150
Teleéi medaljoni, debljine 4 cm Posude otvoreno 2 57 80~ 30-45
Jagnjece meso
Jagneda plecka, ukljucenapo200g  Posude otvoreno 2 57 80~ 120-180
Jagnjedi but bez kostiju, srednji, 1 kg~ Posude otvoreno 2 6-8 80* 150-210

uvezan
* preliminarno zagrevanje

Saveti za pec¢enje na umerenoj temperaturi

Lagano pecenije padijih grudi.

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

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

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

turi nije tako vrelo kao meso peceno
na normalan nacin.

Susenje
Pomocu 4D vrelog vazduha mozete pre svega da

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

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

Isecite po potrebi na jednake komade ili na tanke
krisSke. Stavite neoljusteno voce tako da deo sa ljuskom
bude dole a povrSine bez ljuske gore. Vodite racuna o
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tome, da ni voce a ni pecurke ne budu jedni preko
drugih na resetki.

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

Osusite zaCinsko bilje sa peteljkom. Stavite zacinsko
bilje tako da bude ravnomerno rasuto po resetki.

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

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



Preporucena podesavanja

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

Povrce, voce i zacinsko bilje

Za Vas testirano u nasoj kuhinji  sr

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

KoriS¢ena vrsta zagrevanja

n 4D vreo vazduh

Vrsta zag-
revanja

Temperatu-
rau°C

Trajanjeu

satima

Voce sa semenkama (kolutici od jabuke, 3 mm debljine, po resetki 1-2 ReSetka 80 59
200 )

Kostunjavo vode (Sljiva) 1-2 ReSetka 80 810
Korensko povrce (Sargarepe) narendano, blansirano 1-2 ReSetka 80 58
Pecurke u krigkama 1-2 ReSetka 60 69
Zacinsko bilje, o6is¢eno 1-2 ReSetka 60 2-6

Ukuvavanje

Na VaSem aparatu mozete da ukuvavate voce i povrce.

AUpozorenje

Opasnost od povrede!

Kada se namirnice ne ukuvaju kako treba, tegle mogu
da puknu. Pridrzavajte se uputstava za ukuvavanije.

Case
Koristite samo &iste i neoStecene tegle.Koristite samo

Ciste, neoStecene gumice koje su otporne na
toplotu.Prethodno proverite stezaljke i opruge.

Kod ukuvavanja koristite samo tegle iste veliCine i sa
istim namirnicama.U pecdnici mozete sadrzaj
maksimalno Sest tegli sa "2, 1 ili 1% litar istovremeno
da ukuvavate.Nemojte koristiti vece ili visSe tegle.
Poklopac bi mogao da pukne.

Tegle se za vreme ukuvavanja ne smeju dirati u pecnici.

Priprema voca i povréa

Upotrebljavajte samo adekvatno voce i povrée. Dobro
ga operite.

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

Voce

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

m 0oko 250 g Secera sa slatkom od voca

m oko 500 g Secera sa slatkom od voca

Povrce
Povrée u teglama prelijte vrelom, prokuvanom vodom.

Obrisite obode tegle, oni moraju da budu disti. Na
svaku teglu stavite viazan gumeni prsten i
poklopac.Zatvorite tegle stegama. CasSe postavite tako,
da se medusobno ne dodiruju. 500 ml vrele vode
(otprilike 80 °C) ulijte u univerzalni tiganj. Prema
uputstvu iz tabele podesite.

Zavrsetak ukuvavanja

Voce

Nakon odredenog vremena nastaju mehuriéi. Iskljudite
aparat, ¢im se pojave kapljice na svim teglama. Izvadite
tegle posle navedenog vremena naknadnog zagrevanja
iz pecnice.

Povrcée "

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

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

Preporuéena podesavanja

Navedena vremena u tabeli za podeSavanje su
orijentacione vrednosti za ukuvavanje voca i povréa. Vi
mozete sobnom temperaturom, brojem tegli, koli¢inom,
toplotom da utiGete na kvalitet sadrzaja tegle. Podaci se
odnose na okrugle tegle od 1 litre. Pre nego $to
prebacite odn. iskljucite, proverite da li su se u teglama
stvorile kapljice. Postupak stvaranja kapljica pocinje
posle otprilike 30-60 minuta.
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KoriS¢ena vrsta zagrevanja
n 4D vreo vazduh

Ukuvavanije Posuda Visina Vrsta Temperatu- Trajanje u min.

uguravan- zagre- rau°C

ja ELE!
Tegle od 1 litar 1 160-170 dok se ne stvore kapljice: 30-40

PovrcCe, npr. Sargarepa

120 od kapljica na: 30-40

Naknadna toplota: 30

160-170

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

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

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

jagode Naknadna toplota: 25

Ostavite testo da naraste Dizanje

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

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

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

Za vreme pedenja nemojte otvarati vrata aparata, inace
ée izadi vlaga. Prekrijte testo.

Stavite Vase pecivo na visinu koja je navedena u tabeli
za podeSavanja.

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

Preporu¢ena podesavanja

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

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

Pribor / Posude Visina Vrsta Korak Temperatu- Trajanjeu
uguravan- zagre- rau°C min.
ja vanja
Testo sa kvascem, lagano Cinija 2 = Priprema 3540 25-30
testa
Pleh za pecenje = Dizanje 3540 10-20
Testo sa kvascem, tesko i punomasno  Cinija 2 = Priprema 3540 20-40
testa
Pleh za pecenje 2 = Dizanje 3540 15-25

Odmrzavanje

Vrsta zagrevanja za odmrzavanje je namenjena za
odmrzavanje zamrznutog voca, povrc¢a i peciva.
Zivinsko meso, meso i ribu najbolje je otapati u
frizideru.

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

Preporucena podesavanja

Podaci o vremenima u tabeli su orijentacione vrednosti.
One zavise od kvaliteta, temperature smrzavanja
(-18°C) i svojstva namirnice. Navedeni su opsezi
vremena.Podesite najkrace vreme i produzite ga ako je
potrebno.
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Savet: Komadi zamrznuti u ravnom polozaju ili komadi
podeljeni na porcije se brze odmrzavanju, nego oni koji
su zamrznuti u bloku.

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

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

Ostavite otopljeno jelo jo§ 10 do 30 minuta u
iskljuCenoj pecnici, kako bi se temperatura izjednadila.
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KoriS¢ena vrsta zagrevanja
n Odmrzavanije

Pribor Visina Vrsta Temperatu- Trajanjeu

uguravan- zagre- rau°C min.

ja ELE!
Hleb, zemicke
Hleb & zemicke uopsteno Pleh za pecenje 2 50 40-70
Kolagi
Kolaci, socni Pleh za pecenje 2 50 7090
Kolagi, suvi Pleh za pecenje 2 60 60-75

Zadrzavanje toplote

Gotova jela mozete pomocu vrste zagrevanja da drzite
toplim. Tako déete izbedi stvaranje kondenzata i necete
morati da briSete pecnicu.

Gotova jela nemoijte drzati duze od dva sata toplim.
Vodite raCuna o tome, da mnoga jela za vreme
odrZavanja toplim nastavljaju dalje da se pripremaju. Po
potrebi mozete da poklopite jela.
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Proverena jela Filovani kola¢ sa jabukama na dva nivoa: tamne kalupe
poredajte jedan do drugog.

Ove tabele su napravljene za Institute za ispitivanje, Y. . . . .

kako bi se olak3ala provera uredaja. Kolaci u kalupima sa skocnim mehanizmom od belog
lima: sa gornje/donje strane na jednom nivou. Koristite

Po EN 60350-1:2013 odnosno [EC 60350-1:2011. univerzalni tiganj umesto redetke i stavite kalup na

njega.

Vodeni biskvit

Vodeni biskvit na dva nivoa: kalupe poredajte na

reSetkama jedan preko drugog.

Pecenje
Peciva koja su istovremeno ubacena na plehovima ili u
kalupima, ne moraju da budu gotova istovremeno.

Visine uguravanja prilikom pecenja na dva nivoa:
m Univerzalni tiganj: visina 3

Pleh za pecenje: visina 1
m Kalupi na resetki

prva reSetka: visina 3

druga resetka: visina 1

Uputstva

m Vrednosti za podeSavanje vaze za stavljanje u
hladnu pecnicu.

m Vodite raduna o uputstvima za prethodno zagrevanje
iz tabele. Vrednosti za podeSavanje vaze bez brzog
zagrevanja.

m Za pecenje upotrebite najpre nize navedene

Visine uguravanja prilikom pecenja na tri nivoa:
temperature.

m Pleh za pecenje: visina 5
" Unlverzaln|vtlganj: visina 3 KoriS¢ene vrste zagrevanja:

m Pleh za pecenje: visina 1 - 4D vreo vazduh

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

Filovana lenja pita
Filovani kolag sa jabukama na jednom nivou: tamne
kalupe poredajte jedan pored drugog.

Pribor Visina Vrsta Temperatu- Trajanjeu
uguravan- zagre- rau°C min.
ja vanja

Pecenje

Pecivo iz Sprica (podgrejati 5 min.) Pleh za pecenje 3 = 140-150* 25-40
Pecivo iz Sprica (podgrejati 5 min.) Pleh za pecenje 3 140-150* 25-40
Peciv;J iz Sprica, 2 nivoa (5 min. predzagre- Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 140-150* 30-40
vanje

Pecivo iz Sprica, 3 nivoa (5 min. predzagre- Pleh za pe€enje + univerzalni tigan; 5+3+1 130-140* 35-55
vanje)

Small Cakes (5 min. predzagrevanje) Pleh za pecenje 3 = 150" 25-35
Small Cakes (5 min. predzagrevanije) Pleh za peCenje 3 150* 25-35
Small Cakes, 2 nivoa (5 min. predzagrevanje)  Univerzalni tiganj + pleh za pecenje 1+3 150" 30-40
Small Cakes, 3 nivoa (5 min. predzagrevanje)  Pleh za pecenje + univerzalni tiganj 5+3+1 140~ 35-55
Vodeni biskvit Kalup sa skoCnim mehanizmom @26¢m 2 = 160-170* 20-35
Vodeni biskvit Kalup sa skocnim mehanizmom @26¢m 2 160-170* 25-35
Vodeni biskvit, 2 nivoa Kalup sa skoCnim mehanizmom @26¢m 3+1 150-170* 30-50
Filovana lenja pita 2x crni kalupi @20cm 2 170-180 60-80
Filovana lenja pita 2x crni kalupi @20cm 2 = 180-200 60-80
Filovana lenja pita, 2 nivoa 2x crni kalupi @20cm 3+1 170-190 7090

* preliminarno zagrevanje
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KoriS¢ena vrsta zagrevanja
m [7] Roétilj, velika povrdina

Rostilj
Ubacite dodatno univerzalni tiganj. Sakupice se teCnost
i pecnica ostaje distija.

Pribor Visina Vrsta Stepen Trajanjeu
uguravan- zagre- pecen- min.
ja vanja ja
Rostilj
Prepek tosta* Resetka 5 il 3 46
Bifburger, 12 komada** ReSetka 4 ™ 3 25-30

* nemojte preliminarno da zagrevate

** posle 2/3 ukupnog vremena okrenite
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