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EYNamjenska uporaba

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Pribor uvijek pravilno gurnite u pecnicu.
—> "Pribor" na strani 11



ENVazne sigurnosne
napomene

Opcenito

/A Upozorenje — Opasnost od pozara!

m Zapaljivi predmeti ostavljeni u komori za
pecenje bi se mogli zapaliti. Nikada ne
Cuvajte zapaljive predmete u komori za
pecenje. Nikada ne otvarajte vrata uredaja,
kada iz uredaja izlazi dim. IskljuCite uredaj i
izvucite mrezni utikac ili iskljucite osiguracC u
ormari¢u s osiguracima.

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

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

AUpozorenje — Opasnost od opeklina!

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

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

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

/\ Upozorenje — Opasnost od opeklina!

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

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

s Zbog vode u vrucoj komori za pecenje
moze nastati vruc¢a para. Vodu nikada ne
ljevajte u vrucu pecnicu.

Vazne sigurnosne napomene hr

AUpozorenje — Opasnost od ozljeda!

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

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

» Sastavni dijelovi unutar vrata uredaja mogu
biti ostrih rubova. Nosite zastitne rukavice.

/\ Upozorenje — Opasnost od strujnog

udara!

m Nestruéni popravci su opasni. Popravke
smije vrsiti samo serviser Koji je prosao
nasu obuku i smije zamijeniti prikljucne
vodove. Ako je uredaj neispravan, izvucite
mrezni utikac ili iskljucCite osigurac u
ormaricu s osiguracima. Nazovite servisnu
sluzbu.

m |zolacija kabela elektricnih uredaja moze se
rastopiti u dodiru s vru¢im dijelovima
uredaja. Nemojte nikada dovesti u dodir
prikljuéni kabel elektricnih uredaja s vruéim
dijelovima uredaja.

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

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

/\ Upozorenje — Opasnost zbog
magnetizma!

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

Para

AUpozorenje — Opasnost od opeklina

vruéom parom!

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

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



hr Uzroci oStedenja

» Prilikom vadenja pribora vruca tekucina se
moze preliti. Vrudi pribor oprezno izvadite
koriste¢i samo kuhinjske rukavice.

/\ Upozorenje — Opasnost od ozljede i
pozara!

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

Termometar za pecenje mesa

AUpozorenje — Opasnost od strujnog
udara!

Kod uporabe krivog termometra za pecenje
mesa moze se ostetiti izolacija. Koristite samo
termometar za pecenje mesa koji je predviden
za ovaj uredaj.

Uzroci ostecenja

Opcenito

Oprez!

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

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

m Voda u vruc¢oj komori za pecenje: Vodu nikada ne
lijevajte u vrucu pecénicu. Nastaje vodena para.
Zbog naglih temperaturnih promjena bi mogla
nastati oSte¢enja na emajlu.

m Vlaga u pecnici: Vlaga moze nakon duzeg vremena
u pecnici izazvati koroziju. Nakon koristenja obriSite
pecnicu. U zatvorenoj pecnici nemojte dugo Cuvati
vlazne namirnice. U pecénici nemojte Euvati hranu.

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

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

m Vocni sok: Kada pripremate izrazito socne vocne
kolage, pliticu ne oblazite suviSe obilno. Voéni sok
koji kaplje s plitice ostavlja mrlje koje ne mozete
ukloniti. Ukoliko je mogude koristite dublju
univerzalnu tavu.

m Jako zaprljana brtva: Ako je brtva jako zaprljana,
vrata uredaja se ne mogu viSe dobro zatvoriti za
vrijeme rada uredaja. Procelja susjednih elemenata
bi se mogla ostetiti. Pobrinite se da brtva bude uvijek
Cista. Nikada nemoijte raditi s uredajem ako je brtva
oStecena ili bez brtve.

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

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

m Transportiranje uredaja: Uredaj nemojte drzati ili
nositi za ruCku na vratima. Ru¢ka na vratima ne
moze izdrzati tezinu uredaja te se moze odlomiti.

Para

Oprez!

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

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

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

m Vruda voda u spremniku za vodu: Vruéa voda moze
oStetiti parni sustav. U spremnik za vodu ulijevajte
iskljucivo hladnu vodu.

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

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

m CiSdéenje spremnika za vodu: Ne perite spremnik za
vodu u perilici posuda. U suprotnom se spremnik za
vodu moze oStetiti. Spremnik za vodu o istite
mekom krpom i uobi&ajenim sredstvom za pranje
posuda.



Y Zastita okolisa

Va$ novi uredaj je posebno energetski udinkovit. Ovdje
¢ete nadi savjete kako moZete ustediti joS viSe energije
prilikom koriStenja uredaja i kako ¢ete ispravno zbrinuti
stari ureda,.

Usteda energije

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

m Zamrznute namirnice ostavite da se otope prije nego
Sto ih stavite u pecnicu.
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m Upotrebljavajte tamne, crno lakirane ili emajlirane
kalupe za pedenje. Oni dobro apsorbiraju toplinu.
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m Izvadite pribor iz peénice koji vam nije potreban.
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Zastita okoliSa hr

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

—
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m Kada pecete nekoliko kolac¢a, pecite ih najbolje
redom. Pecnica je joS topla. Zbog toga se skracuje
vrijeme pecCenja drugog kola¢a. U pecénicu mozete
staviti i 2 pravokutna kalupa jedan pored drugog.

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

Ekoloski prihvatljivo zbrinjavanje
Ambalazu zbrinite ekoloski prihvatljivo.

Ovaj uredaj je oznacen u skladu s europskom
E direktivom 2012/19/EU o elektriCnim i

elektroniCkim starim uredajima (waste electrical
mmmm 2nd electronic equipment - WEEE).

Direktiva zadaje okvir za vrac¢anje i preradu

starih uredaja vazedu u cijeloj EU.
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Upoznavanje Vaseg
uredaja
U ovom poglavlju éemo Vam objasniti indikatore i

upravljacke elemente. Osim toga upoznat ¢ete razlidite
funkcije Vaseg uredaja.

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

Upravljacka ploc¢a

Putem upravljacke plo¢e namjestate razligite funkcije
Vaseg uredaja na FullTouch TFT zaslonu. Na FullTouch
TFT zaslonu se prikazuju trenutne postavke.
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FullTouch TFT zaslon
Dodirne tipke

Upravljacki elementi
Pomodu upravljackih elemenata mozete jednostavno i
izravno namijestiti Vas uredaj.

Dodirne tipke

Ispod dodirnih tipki nalaze se senzori. Za odabir neke
funkcije dodirnite odgovarajuc¢u dodirnu tipku.

@  uklj/isklj Ukljucivanie ili iskljucivanje
uredaja—> "Ukljucivanje i

iskljucivanje uredaja" na strani 14

Ukljucivanje dotoka pare
—> "VarioSteam - kuhanje s dotokom
pare" na strani 16

NamijeStanje alarmnog sata, trajanja
ili vremenske odgode rada “Gotovo u”
—> "Vremenske funkcije"

na strani 20

Aktiviranje ili deaktiviranje zastite za
diecu — "Zastita za djecu”
na strani 21

Odabir nacina rada i postavki
— "Namjestanje i pokretanje rada
uredaja" na strani 14
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Dotok pare

Vremenske funkcije

Zastita za djecu

Glavni izbornik
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Brzo zagrijavanje Aktiviranje ili deaktiviranje brzog
zagrijavanja — "Brzo zagrijavanje

uredaja" na strani 15

Aktiviranje i deaktiviranje funkcije
PowerBoost — "Brzo zagrijavanje
uredaja" na strani 15

Prikazivanje ostalih informacija
Prikaz trenutne temperature

—> "Namjestanje i pokretanje rada
uredaja" na strani 14

Punjenje ili praznjenje spremnika za
vodu — "Punjenje spremnika za
vodu" na strani 18

PoCetak ili zaustavljanje rada
— "Namjestanje i pokretanje rada
uredaja" na strani 14

Informacija

=lo

Otvaranje ploce

0

Pl|  Start/Stop

FullTouch TFT zaslon

Putem FullTouch TFT zaslona navigirate kroz retke i
birate postavke.

Za prilagodavanje neke postavke prstom dodirnite
odgovarajuc¢e mjesto na zaslonu. Podrucje se prikazuje
u svjetlijoj boji. U ovom podrudju prelazite prstom na
zaslonu ulijevo ili udesno sve dok se zeljena postavka
ne prikaze uvecano.

Navigacija ulijevo
Navigacija udesno
Navigacija prema gore
Navigacija prema dolje

Prelazak prstom na zaslonu udesno
Prelazak prstom na zaslonu ulijevo
Dodir na gornji redak zaslona

Dodir na donji redak zaslona




Glavni izbornik

Kako biste doSli u glavni izbornik, dodirnite dodirnu

tipku 1.

Upoznavanje Vaseg uredaja hr

MyProfile

Individualno prilagodavanje postavki uredaja
—> "Osnovne postavke" na strani 21

Povezivanje uredaja s mobilnim krajnjim uredajem
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/’;\\ Home Connect asistent
v

Vrste grijanja — "Home Connect" na strani 27
(Odabir Zeljene vrste grijanja i temperature za vase jelo Uklanjanje kamenca
—> "Ukljucivanje i iskljucivanje uredaja" na strani 14 MY

Kuhanje na pari

SuSen
Kuhanje s parom — "FullSteam - kuhanje na pari" SSS Leidnlfe

na strani 16

Asistent pri pecenju i przenju

Preporucene postavke za pecenje i przenje
—> "Asistent pri pecenju i prZenju" na Strani 22

Parni programi

SuSenje pecnice nakon primjene pare — "Nakon
svakog rada s parom" na strani 19

|K| EasyClean

— Ciséenije sitne prljavstine u pecnici — "Funkcija
¢iscenja" na strani 31

Pripremanije jela s parom —> "Programi” na strani 23

Izbornik Vrste grijanja

Vas uredaj ima razliCite vrste grijanja. Nakon

ukljuCivanja uredaja izravno dolazite u izbornik Vrste

grijanja.

U sluGaju namjestene temperature iznad 275 °C uredaj
snizava temperaturu nakon otprilike 40 minuta na
otprilike 275 °C.
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CircoTherm vruci zrak *

Gornje i donje zagrijavanje *

Rostilj i ventilator *

Stupanj za pizzu
Stupanj za pecenije kruha *

Rostilj, velika povrSina

Rostilj, mala povrSina
Donije zagrijavanje

Lagano pecenje

Stupanj za dizanje tijesta **

Sous vide **

Stupanj za odmrzavanje **

40-200°C

50-250°C

50-250°C

50-250°C

180-240°C

50-275°C

50-275°C

30-250°C

70-120°C

2 stupnja

50-95°C

30-60°C

Za pecenje i kuhanje na jednoj ili vise razina.

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

Zatradicionalno pecenje i przenje na jednoj razini. Posebice prikladno za kolace
sa socnim nadjevom.

Vrucina dopire ravnomjerno s gornje i i s donje strane.

Za pecenje peradi, cijele ribe i vecin komada mesa.

Grijac za rostiljanje i ventilator ukljuCuju i iskljuCuju se izmjenicno. Ventilator
kovitla vruci zrak oko jela.

Za pripremanje pizze i jela kojima je potrebno mnogo topline odozdo.

Donji grijac i prstenasti grijac griju straznju stijenku pecénice.

Za pecenje kruha, peciva i pekarskih proizvoda kojima su potrebne visoke tempe-
rature.

Zarostiljanje tankih komada mesa za rostilj kao Sto su odresci, kobasice ili tost te
za gratiniranje.

Zagrijava se cijela povrSina ispod grijaca za rostiljanje.

ZaroStiljanje malih koli¢ina odrezaka, kobasica ili tosta te za gratiniranje.
Zagrijava se srediSnja povrSina ispod grijaca za rostiljanje.

Za kuhanje u vodenoj kupelji i za dodatno pecenje.

Vrucina dopire s donje strane.

Za paZljivo i polagano pecenje zapecenih, finih komada mesa u otvorenom
posudu.

Vrucina dopire na niskoj temperaturi ravnomjerno s gornje i s donje strane.

Za dizanje dizanog tijesta, tijesta s kvasom i za zrenje jogurta.

Tijesto se brZe dize nego na sobnoj temperaturi. Gornji sloj tijesta se nece isusiti.
Kuhanje “u vakuumu” na niskim temperaturama izmedu 50 - 95°C i sa 100%
pare: prikladno za meso, ribu, povrce i slastice.

Namirnice se nepropusno zavare u posebnim vrecicama za kuhanje otpornima na
toplinu pomocu aparata za vakumiranje. Hranjive tvari i arome ostaju sacuvane
zahvaljujuci zastitnom omotu.

Za pazljivo odmrzavanje zamrznutih jela.



hr Upoznavanje Vaseg uredaja

= Zagrijavanje posuda 30-70°C /a zagrijavanje posuda.

fam OdrZavanje topline * 60-100 °C Za drzanje pecenih jela na toplome.

Sco. Gornje i donje zagrijavanje 50-250°C Za pazljivo pecenje odabranih jela.

— eco Vrucina dopire s gornje i s donje strane.
Najucinkovitija je vrsta grijanja izmedu 150-250 °C.
Ova vrsta grijanja koristi se za odredivanje potroSnje energije u konvencionalnom
nacinu rada.

eco CircoTherm eco 40-200°C Za paZljivo pecenje odabranih jela na jednoj razini bez prethodnog zagrijavanja.
Ventilator rasporeduje toplinu prstenastog grijaca na straznjoj stijenci pecnice.
Najucinkovitija je vrsta grijanja izmedu 125-200 °C.
Ova vrsta grijanja koristi se za odredivanje potro$nje energije u nacinu rada venti-
latora i razreda energetske ucinkovitosti.

- Regeneracija ** 80-180°C Za blago ponovno zagrijavanje jela ili podgrijavanje peciva.

) w—

Funkcije peénice

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

Otvaranje vrata uredaja

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

Svjetlo u pecnici
Kada otvorite vrata uredaja, svjetlo u pecénici se

ukljuCuje. Ako vrata ostanu otvorena dulje od oko 15
minuta, svjetlo u pednici se ponovno iskljucuje.
Kod vedine nacina rada se svjetlo u pecnici ukljuéuje

¢im pokrenete rad uredaja. Kada je rad uredaja
zavrSen, svjetlo u pecnici se iskljucuje.

Napomena: U polaznim postavkama mozete odrediti da
se svjetlo u pednici ne ukljudi za vrijeme rada.
— "Osnovne postavke" na strani 21

Rashladni ventilator

Rashladni ventilator se po potrebi ukljuduje i iskljuéuje.
Topli zrak izlazi iznad vrata pecdnice.

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

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

Napomena: U osnovnim postavkama mozete
promijeniti koliko dugo ¢e rashladni ventilator raditi
nakon kraja rada. — "Osnovne postavke" na strani 21
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Spremnik za vodu

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

na strani 16

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



Bl Pribor

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

Isporuéeni pribor
Vas uredaj je opremljen slijededim priborom:

ResSetka
Za posude, kalupe za kolace i nabujke.

Zapecenja, komade mesa za rostiljanje i
duboko smrznuta jela.

Lim za pecenje
Za kolace na limu i sitna peciva.

Univerzalna tava

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

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

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

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

Perforirana parna posuda,

velic¢ina XL

Za kuhanije velike koliCine namirnica na
pari.

Termometar za pecenje mesa
Omogucuje Vam da na vrijeme ispecete
meso.

Kako Cete ga Koristiti, pronaci Cete opi-
sano u odgovarajucem poglavlju.

—> "Termometar za pecenje mesa"
na strani 25

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

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

Napomena: Kada pribor postane vruc¢, moze se
deformirati. To ne utjeCe na funkciju. Cim se ponovno
ohladi, deformacija nestaje.

Napomena: Parne posude moZete neograni¢eno
koristiti sa svim vrstama grijanja s parom. Ako
namjestite druge vrste grijanja na visokim

Pribor hr

temperaturama, parne posude izvadite iz pecnice.
Visoke temperature uzrokuju trajne promjene boje i
deformacije parnih posuda.

Umetanje pribora
Pecnica ima 4 razine. Razine se broje odozdo prema
gore.

Na pecnici je najviSa razina kod nekih uredaja
oznacena simbolom rostilja.

A Upozorenje — Opasnost od opeklina!

Teleskopske izvlaCne vodilice postaju vruce za vrijeme
rada uredaja. Poseban oprez od opeklina u izvuéenom
stanju.

3|
()7

Pazite na to da pribor dosjeda ispod spojnice @ na
izvlagnoj vodilici.
Primjer na slici: univerzalna tava

W)

N

-_—

Pribor na teleskopskoj izvlaénoj vodilici moze se izvuci
do zaustavne tocke b (slika H). Uhvatite pribor s obje
strane u podrucju € i izvadite ga (slika H).

Napomene

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

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

11



hr Pribor

Funkcija uglavljivanja

Funkcija uglavljivanja sprjeCava prevrtanje pribora
prilikom izvlagenja. Pribor se smije izvu¢i samo do
polovice. Kada je postignuta funkcija uglavljivanja,
osjetit ¢ete znatan otpor. Ako pribor izvuCete dalje,
funkcija uglavljivanja viSe nije funkcionalna i pribor se
moze prevrnuti. Pridrzavajte rukom. Posudu i namirnice
uvijek pozicionirajte na sredinu.

A Upozorenje — Opasnost od opeklina!

Pribor ili posude postaje jako vruce. Vrudi pribor ili
posude uvijek vadite iz komore za peéenje s krpom ili
rukavicom.

Pribor valja ispravno umetnuti u peénicu kako bi zastita
od prevrtanja bila funkcionalna.

Prilikom umetanja reSetke pazite da je zaustavna
stopica @ okrenuta prema dolje.

Male parne posude mozete staviti u pe¢nicu samo s
reSetkom.

Poseban pribor

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

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

Napomena: Ne odgovara svaki poseban pribor za svaki
uredaj. Molimo Vas da kod kupovine navedete to¢nu
oznaku (E-br.) VaSeg uredaja. — "Servisna sluzba"
na strani 39

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

D

Kombiniranje pribora

Resetku mozete umetnuti u pecnicu istovremeno s
univerzalnom tavom za sakupljanje tekucina koje
kapaju.

Prilikom umetanja reSetke pazite na to da su oba
razmacnika @ na straznjem rubu. Prilikom umetanja

univerzalne tave reSetka je iznad gornje vodece Sipke
razine.
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ReSetka za pecenje i przenje za parnu pecnicu

Lim za pecenje

Univerzalna tava

Lim za pecenije sa slojem protiv prianjanja
Univerzalna tava sa slojem protiv prianjanja

Tava za nabujke

Parna posuda, perforirana, veli¢ina XL

Parna posuda, perforirana, veli¢ina S

Parna posuda, neperforirana, velicina S
Porculanska posuda, neperforirana, veli¢ina S
Porculanska posuda, neperforirana, velicina L
Profesionalna tava

Poklopac za profesionalnu tavu

Lim za pizzu

Lim za rostiljanje

Keramicki kamen za pecenje

Staklena posuda za pecenje, 5,1 |

Staklena tava

ComfortFlex izvlacna vodilica (1 razina) za parnu pecnicu®
Trostruka gornja izvlacna vodilica za parnu pecnicu®



[ Prije prvog koristenja

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

Prije prvog stavljanja u rad

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

Kako bi vas uredaj pouzdano mogao podsijetiti na
predstojece uklanjanje kamenca, morate toéno
namjestiti raspon tvrdoc¢e vode.

Oprez!

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

Koristite iskljuCivo svjezu, hladnu vodu iz vodovoda,
omeksSanu vodu ili prirodnu mineralnu vodu.

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

Uredaj ée eventualno zatraziti naknadno punjenje

unato¢ napunjenom spremniku za vodu ili ¢e se

prekinuti rad s parom nakon otprilike 2 minute.

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

1:1.

Napomene

m Ako voda sadrzi puno kamenca, preporucujemo da
koristite omekSanu vodu.

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

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

m U sludaju koriStenja mineralne vode koristite
prirodnu mineralnu vodu.

0 0 omek$ana

1 (do 1,3 mmol/l) 1 meka

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

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

Prvo stavljanje u rad

Kada uredaj prikljucite na elektricnu mrezu, na zaslonu
se pojavljuje prva postavka “Jezik”.

Namjestanje jezika

1. Dodirnite donji redak.

2. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljeni jezik.

3. Dodirnite gornji redak.

Namjestanje vremena na satu

1. Dodirnite “Vrijeme na satu”.
2. Dodirnite donji redak.

Prije prvog koristenja hr

3. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
trenutni sat.

4. Dodirnite “Minute”.

5. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
trenutne minute.

6. Dodirnite simbol [\f kako biste prihvatili postavku.

Namjestanje datuma

—

Dodirnite “Datum”.

Dodirnite donji redak.

Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali

trenutni dan.

Dodirnite “Mjesec”.

5. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
trenutni mjesec.

6. Dodirnite “Godina”.

7. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
trenutnu godinu.

8. Dodirnite simbol [] kako biste prihvatili postavku.

Lol

E

Namjestanje tvrdoce vode

Dodirnite “Tvrdoc¢a vode”.

Dodirnite donji redak.

3. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
odgovarajucu tvrdocu vode.

4. Dodirnite simbol [ kako biste zavrsili prvo stavljanje

u rad.

Prvo stavljanje u rad je zavrSeno.

N =

Napomene

m Ove postavke mozete promijeniti u osnovnim
postavkama u svakom trenutku. — "Osnovne
postavke" na strani 21

m Nakon priklju€ivanja na struju ili nestanka struje na
zaslonu se pojavljuju postavke za prvo stavljanje u
rad.

Namjestanje Home Connect

1. Dodirnite “Home Connect”.

2. Dodirnite “Dalje”.
Napomena: Ostale upute u poglaviju — "Home
Connect" na strani 27

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

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

Priprema za kalibriranje

1. lzvadite pribor iz pecnice.

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

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

Kalibriranje uredaja i ¢iS¢éenje pecnice

Napomene

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

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

13



hr Upravljanje uredajem

. Ukljugite uredaj pritiskom na dodirnu tipku .

2. Napunite spremnik za vodu. — "Punjenje spremnika
za vodu" na strani 18

3. Namjestite navedenu vrstu grijanja, temperaturu i

trajanje za kalibriranje i pokrenite rad uredaja.

— "FullSteam - kuhanje na pari" na strani 16

—

Vrsta grijanja Kuhanje na pari 2=
Temperatura 100 °C
Trajanje 30 minuta

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

5. ObriSite dno pecnice.

6. Namjestite navedenu vrstu grijanja i temperaturu za
zagrijavanje i pokrenite rad uredaja.
— "NamjeStanje i pokretanje rada uredaja”
na strani 14

CircoTherm vruéi zrak J&
maksimalna
30 minuta

Vrsta grijanja
Temperatura
Trajanje

7. Prozracite kuhinju dok se uredaj zagrijava.

8. Nakon navedenog trajanja zavrSite rad uredaja.
Iskljugite uredaj pritiskom na dodirnu tipku O .

9. Pricekajte dok se pecnica ohladi.

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

11.Ispraznite spremnik za vodu i obriSite pecnicu.
— "Nakon svakog rada s parom" na strani 19

Napomene

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

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

Ciséenje pribora

Pribor temeljito odistite sapunicom i krpom ili mekanom
cetkom.

14

Upravljanje uredajem

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

Ukljucivanje i isklju¢ivanje uredaja
Za ukljucivanje ili iskljucivanje uredaja dodirnite dodirnu
tipku .

Nakon iskljugivanja uredaja na zaslonu déete vidjeti je li
preostala toplina u pecnici velika ili mala.

iznad 120°C
izmedu 60°Ci120°C

Velika preostala toplina
Mala preostala toplina

Napomene

m Odredene indikatore i napomene na zaslonu, npr.
za preostalu toplinu u peénici, mozete vidjeti i kada
je uredaj iskljucen.

m Nakon rada uredaja rashladni ventilator ¢ujno
nastavlja s radom sve dok se pecnica ne ohladi.

m Kada ne koristite uredaj, iskljucCite ga. Kada duze
vremena nista nije namjesteno, uredaj se iskljuéuje
automatski.

Namjestanje i pokretanje rada uredaja
Primjer: CircoTherm vruci zrak & na 170°C

1. Dodirnite dodirnu tipku (D za ukljugivanje uredaja.
Izravno dolazite u izbornik Vrste grijanja (1.

CircoTherm vruci zrak 17:20

t 2 =T &

160°C

2. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
vrstu grijanja.

Dodirnite donji redak.

Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
temperaturu.

m
o

c

Eall o

CircoTherm vrudi zrak 17:20

&

160°C 165°C 170°c 175°C 180°C
5. Dodirnite dodirnu tipku P|| za pokretanje rada
uredaja.
Na zaslonu se pojavljuju gredice za zagrijavanje i

trajanje.



Napomena: Ako nakon ukljucivanja zelite izravno doci u
glavni izbornik {7, u poglavlju Osnovne postavke pod
“Rad nakon uklju€ivanja” mozete odabrati glavni
izbornik.

Predlozene vrijednosti

Za svaku vrstu grijanja uredaj navodi predlozenu
temperaturu ili predlozZeni stupanj. MoZete ih preuzeti ili
promijeniti u odgovaraju¢em podrucju.

Gredice za zagrijavanje

Kada je pokrenuta neka vrsta grijanja, na zaslonu se
pojavljuju gredice za zagrijavanje. Gredice za
zagrijavanje pokazuju porast temperature u pecnici.
Trajanje

Kada je pokrenuta neka vrsta grijanja, prikazuje se
trajanje. Vidi se odbrojavanje trajanja za vrijeme rada.
Tako mozete uvijek provijeriti koliko dugo vec¢ traje rad
uredaja.

Prikaz trenutne temperature

Za prikaz trenutne temperature na zaslonu, dodirnite
dodirnu tipku .

Trenutna temperatura kratko se prikazuje i to samo
tijekom zagrijavanja.

Ostale informacije

Ako svijetli dodirna tipka ii, mozZete zatraZiti prikaz

informacija. U tu svrhu dodirnite dodirnu tipku ii.
Informacija se prikazuje nekoliko sekundi.

Promjena ili prekida rada uredaja

Promjena rada uredaja

1. Pritiskom na dodirnu tipku P|| zaustavite rad uredaja.

2. Dodirnite redak postavke koju treba promijeniti.

3. Prstom prijedite udesno ili ulijevo kako biste
promijenili postavku.

4. Promijenjeni rad uredaja pokrenite pritiskom na
dodirnu tipku D|I.

Napomene

m Tijekom prekida rada uredaja ventilator moze
nastaviti s radom.

m Nakon promjene temperature nastavlja se
odbrojavanje zaustavljenog trajanja. Nakon
promjene vrste grijanja trajanje ponovno podinje od
nule.

Prekid rada uredaja
Pritiséite dodirnu tipku D|| sve dok se ne prekine rad
uredaja.

Napomena: Ne mozete prekinuti nacine rada kao i
funkciju ¢iséenja.

Brzo zagrijavanje uredaja

Pomocu dvije funkcije brzog zagrijavanja i PowerBoost
mozete skratiti trajanje zagrijavanja. Zagrijava li se
uredaj pomocu funkcije brzog zagrijavanja ili
PowerBoost, ovisi 0 namjestenoj vrsti grijanja. Kod
funkcije PowerBoost mozete jelo staviti u hladnu

Upravljanje uredajem hr

pecénicu vec prije zagrijavanja za razliku od brzog
zagrijavanja. Pomocdu funkcije PowerBoost pecite samo
na jednoj razini.

Brzo zagrijavanje Gornje i donje_ nakon zagrijava-
zagrijavanje — nja
PowerBoost* CircoTherm vruéi zrak <& prije zagrijavanja
Stupanj za pecenje
kruha D
Napomene

m Ako svijetli dodirna tipka 82, moZete aktivirati brzo
zagrijavanje ili PowerBoost.

m Za prijevremeno deaktiviranje brzog zagrijavanja ili
PowerBoost dodirnite dodirnu tipku 83.

Aktiviranje brzog zagrijavanja

1. Namjestite gornje i donje zagrijavanje — i
temperaturu.
Napomena: Namjestite temperaturu iznad 100 °C
kako bi se uredaj mogao brzo zagrijati.

2. Dodirnite dodirnu tipku P|| za pokretanje rada
uredaja.

3. Dodirnite dodirnu tipku 82 za aktiviranje brzog
zagrijavanja.
Na zaslonu se pojavljuje simbol 33.

4. Nakon postizanja namjestene temperature brzo
zagrijavanje iskljuCuje se automatski. Na zasloni se
gasi simbol 82. Stavite jelo u peénicu.

Aktiviranje funkcije PowerBoost

1. Namjestite CircoTherm vruéi zrak J& ili stupanj za

pecenje kruha @ i temperaturu.

Napomena: Namjestite temperaturu iznad 100 °C

kako bi se uredaj mogao brzo zagrijati.

Stavite jelo u pecénicu na jednu razinu.

3. Dodirnite dodirnu tipku P|| za pokretanje rada
uredaja.

4. Dodirnite dodirnu tipku 2 za aktiviranje funkcije
PowerBoost.
Na zaslonu se pojavljuje simbol 3.
Nakon postizanja namjestene temperature funkcija
PowerBoost iskljuCuje se automatski. Na zasloni se
gasi simbol 42.

N
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Para

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

A Upozorenje — Opasnost od opeklina vruéom
parom!

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

Zvukovi

Pumpa

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

Ploca

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

FullSteam - kuhanje na pari

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

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

Pokretanje

1. Dodirnite dodirnu tipku .

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

3. Dodirnite dodirnu tipku (7.

4. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“Kuhanje na pari =2”.

5. Dodirnite donji redak.

6. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljenu temperaturu.

7. Dodirnite donji redak.

8. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljeno trajanje.

9. Dodirnite dodirnu tipku PlI.
Uredaj podinje s radom.

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvucni signal, a uredaj
automatski zavrSava s radom. Za ponistavanje zvu¢nog
signala dodirnite dodirnu tipku (.

Prekid

Priti&¢ite dodirnu tipku P|| sve dok se ne prekine rad
uredaja.
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Zavrsetak

Za iskljugivanje uredaja dodirnite dodirnu tipku Q.
Pecenje vise jela

Pomodu pare mozete istodobno pedi vise jela, a da ne

poprime okus onih drugih. — "Testirano za vas u
nasem studiju za kuhanje" na strani 39

VarioSteam - kuhanje s dotokom pare

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

Vase jelo

m CGe dobiti hrskavu koricu

sjajni gornji sloj

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

Sami namjestate Zeljenu kombinaciju vrste grijanja i
intenziteta pare. Za odabir neke prikladne vrste grijanja i
intenziteta pare ravnajte se prema podacima u
tablicama. Ili odaberite neki program od parnih
programa. — "Testirano za vas u nasem studiju za
kuhanje" na strani 39— "Programi" na strani 23

Intenzitet pare

Za dodatak pare stoje Vam na raspolaganju razliCiti
intenziteti:

m slabi

m srednji

m jako

Prikladne vrste grijanja

Kod ovih vrsta grijanja mozete ukljuciti paru:
m CircoTherm vrudi zrak J&
Gornje i donje zagrijavanje
Roétilj i ventilator X
Stupanj za pecenje kruha @
Odrzavanije topline &

Pokretanje

Dodirnite dodirnu tipku .

Napunite spremnik za vodu.

Namijestite vrstu grijanja i temperaturu.

Dodirnite dodirnu tipku <& za ukljugivanje dotoka
pare.

5. Na zaslonu prstom prijedite ulijevo ili udesno kako
biste odabrali intenzitet pare.

Dodirnite simbol [ kako biste prihvatili postavku.
7. Dodirnite dodirnu tipku Pll.

Uredaj podinje s radom.

Eall ol

o

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

Prekid dodatka pare

1. Za prijevremeni prekid dodatka pare dodirnite
dodirnu tipku <.
2. U donjem retku dodirnite namjesteni dodatak pare.



3. Na zaslonu prstom prijedite ulijevo ili udesno kako
biste odabrali "Isklj”.
4. Dodirnite simbol [\f kako biste prihvatili postavku.

Napomena: Nastavlja se rad uredaja bez dodatka pare.

Prekid rada uredaja

Pritiséite dodirnu tipku D|| sve dok se ne prekine rad
uredaja.

ZavrsSetak
Za isklju&ivanje uredaja dodirnite dodirnu tipku .

Stupanj za dizanje tijesta

N

Vrstom grijanja “Stupanj za dizanje tijesta &5" tijesto se
znatno brze dize nego na sobnoj temperaturi i nece se
isusiti.

Za stupanj za dizanje tijesta na raspolaganju su dva
stupnja. Koristite podatke u tablicama za odabir
odgovarajuceg stupnja. — "Testirano za vas u nasem
studiju za kuhanje" na strani 39

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

Pokretanje

1. Dodirnite dodirnu tipku .

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

3. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“Stupanj za dizanje tijesta”.

4. U donjem retku dodirnite “17”,

5. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljeni stupan;.

6. Dodirnite simbol [\f kako biste prihvatili postavku.

7. U donjem retku dodirnite “2”.

8. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljeno trajanje.

9. Dodirnite simbol [ kako biste prihvatili postavku.

10. Dodirnite dodirnu tipku D|I.
Uredaj podinje s radom.

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvucni signal, a uredaj
automatski zavrSava s radom. Za ponistavanje zvu¢nog
signala dodirnite dodirnu tipku (®.

Prekid

Pritisc¢ite dodirnu tipku D|| sve dok se ne prekine rad
uredaja.

ZavrSetak

Za iskljuivanje uredaja dodirnite dodirnu tipku .

Sous vide

Sous vide je varijanta kuhanja na niskoj temperaturi kod
koje se vakumirane namirnice kuhaju na niskim
temperaturama izmedu 50 - 95°C i sa 100% pare.

Para hr

Kuhanje sous vide je prikladno za meso, ribu, povrcée i
slastice.

Namirnice se nepropusno zavare u posebnim
vredicama za kuhanje otpornima na toplinu pomocu
aparata za vakumiranje. Hranjive tvari i arome ostaju
sacuvane zahvaljujuci zastitnom omotu.

Napomene

m Ako se spremnik za vodu za vrijeme kuhanja sous
vide isprazni, prekida se rad pecnice.

m Tijekom kuhanja sous vide nastaje vise kondenzata
na dnu pec¢nice nego kod drugih vrsta grijanja.

Pokretanje

Oprez!

Opasnost od ostec¢enja kuhinjskog elementa

Za kuhanje sous vide samo jednom napunite spremnik
za vodu. Nemojte drugi put napuniti spremnik za vodu
jer ¢e se u suprotnom sakupljati puno vode na dnu
pecnice. Voda moze istjecati iz pecnice.

1. Dodirnite dodirnu tipku .

2. Napunite spremnik za vodu.
Napomena: Ukljucite sous vide tijesta samo kada se
pecénica potpuno ohladila (sobna temperatura).

3. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“Sous vide &”.

4. U donjem retku dodirnite temperaturu.

5. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljenu temperaturu.

6. U donjem retku dodirnite “|2|".

7. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljeno trajanje.

8. Dodirnite dodirnu tipku PlI.
Uredaj podinje s radom.

A Upozorenje — Opasnost od opeklina vruéom
parom!

Tijekom kuhanja vruc¢a voda se sakuplja na vredici za
vakumiranje. Vrecicu za vakumiranje oprezno podignite
kuhinjskom hvataljkom tako da vru¢a voda otjeCe u
univerzalnu tavu ili posudu za kuhanje. Zatim vrecicu za
vakumiranje oprezno izvadite kuhinjskom hvataljkom.

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvuéni signal, a uredaj
automatski zavrSava s radom. Za ponistavanje zvu¢nog
signala dodirnite dodirnu tipku (.

Prekid

Pritiséite dodirnu tipku D|| sve dok se ne prekine rad
uredaja.

ZavrSetak

Za isklju&ivanje uredaja dodirnite dodirnu tipku .

Stupanj za odmrzavanje

Koristite vrstu grijanja "Stupanj za odmrzavanje 3" za

odmrzavanje zamrznutih i duboko smrznutih proizvoda.

Napomena: Ako se spremnik za vodu za vrijeme
stupnja za odmrzavanje isprazni, prekida se rad
pecnice. Napunite spremnik za vodu.
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Pokretanje

. Dodirnite dodirnu tipku .

Napunite spremnik za vodu.

3. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“Stupanj za odmrzavanje 5”.

4. U donjem retku dodirnite temperaturu.

5. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali

zeljenu temperaturu.

Dodirnite simbol M kako biste prihvatili postavku.

U donjem retku dodirnite “|2”.

8. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljeno trajanje.

9. Dodirnite simbol [] kako biste prihvatili postavku.

10. Dodirnite dodirnu tipku D||.

Uredaj podinje s radom.

N =

No

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvuéni signal, a uredaj
automatski zavrSava s radom. Za ponistavanje zvu¢nog
signala dodirnite dodirnu tipku (.

Prekid

Pritis¢ite dodirnu tipku D|| sve dok se ne prekine rad
uredaja.

ZavrsSetak
Za isklju&ivanje uredaja dodirnite dodirnu tipku .

Regeneracija

laTatll
—

Vrstom grijanja “Regeneracija 2&&” mozete ve¢ skuhana
jela pazljivo ponovno zagrijati ili podgrijati peciva od
juCerasnjeg dana. Para se ukljuCuje automatski.

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

Pokretanje

1. Dodirnite dodirnu tipku .

2. Napunite spremnik za vodu.

3. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali

“Regeneracija <&,

4. U donjem retku dodirnite temperaturu.

5. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljenu temperaturu.

6. Dodirnite simbol [\f kako biste prihvatili postavku.

7. U donjem retku dodirnite “|2|".

8. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljeno trajanje.

9. Dodirnite simbol [\ kako biste prihvatili postavku.

10. Dodirnite dodirnu tipku DII.
Uredaj podinje s radom.

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvucni signal, a uredaj
automatski zavrSava s radom. Za ponistavanje zvuénog
signala dodirnite dodirnu tipku (.

Prekid

Pritiséite dodirnu tipku D|| sve dok se ne prekine rad
uredaja.

Zavrsetak

Za iskljuivanje uredaja dodirnite dodirnu tipku .
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Punjenje spremnika za vodu

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

Provijerite jeste li ispravno podesili raspon tvrdocée vode.
— "Osnovne postavke" na strani 21

A Upozorenje — Opasnost od ozljede i pozara!

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

A Upozorenje — Opasnost od opeklina!

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

Oprez!

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

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

Oprez!

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

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

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

Napomene

m Ako voda sadrZi puno kamenca, preporu¢amo da
koristite omekSanu vodu.

m  Ako koristite iskljuivo omekSanu vodu, u ovom
slu¢aju mozete namjestiti raspon tvrdoc¢e vode na
“omekSana“.

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

m U sludaju koriStenja mineralne vode koristite
prirodnu mineralnu vodu.

1. Dodirnite dodirnu tipku Tl.
Ploga se pomice automatski prema naprijed.

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

3. Podignite spremnik za vodu i izvucite ga iz otvora
spremnika (slika H).




4. Poklopac utisnite duz brtve kako voda ne bi mogla
istjecati iz spremnika za vodu.

5. Spremnik za vodu napunite hladnom vodom do
oznake “max” (slika H).

9 G

6. Umetnite napunjeni spremnik za vodu (slika E).
Pazite da se spremnik za vodu uglavi iza oba
drzac¢a a (slika H).

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

Dolijevanje vode u spremnik za vodu

Napomene

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

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

Otvorite plocu.

lzvadite spremnik za vodu i dolijte vodu.
Umetnite napunjeni spremnik za vodu i zatvorite
plocu.

(ol M

Nakon svakog rada s parom

AUpozorenje — Opasnost od opeklina vruéom
parom!

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

AUpozorenje — Opasnost od opeklina!
Uredaj je vru¢ dok radi. Prije ¢iS¢enja ostavite da se
uredaj ohladi.

Para hr

Oprez!

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

Nakon svakog rada uredaja s parom ostatak vode se
vraca u spremnik za vodu. Potom ispraznite i obriSite
spremnik za vodu. U peénici ostaje vlaga. Za susenje
pedénice mozZete koristiti nadin rada “Susenje %" ili
mozete rukom obrisati pedénicu.

Napomene

m Nakon iskljugivanja uredaja svijetli dodirna tipka T}
malo dulje kako bi vas podsjetilo na praznjenje
spremnika za vodu.

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

Praznjenje spremnika za vodu

Oprez!

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

Otvorite ploCu.

Izvadite spremnik za vodu.

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

Brtvu na poklopcu dobro osusite.

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

PONS

©eNo O

Pokretanje susenja

Kod suSenja se pecnica zagrijava tako da vliaga
isparava u pecnici. Potom otvorite vrata uredaja kako bi
vodena para mogla izaci iz pec¢nice.

Oprez!

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

1. Ostavite uredaj da se ohladi.

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

3. Po potrebi dodirnite dodirnu tipku (D za uklju&ivanje
uredaja.

4. Dodirnite polje {J za prikaz na&ina rada.

5. Na zaslonu osjetljivom na dodir prstom prijedite
ulijevo ili udesno kako biste odabrali "Sugenje §”.

6. Dodirnite donji redak.
Prikazuje se trajanje. Ne mozete ga promijeniti.

7. Dodirnite donji redak.

8. Dodirnite polje DII.
SuSenje se pokrede i zavrSava automatski nakon
10 minuta.

9. Otvorite vrata uredaja i ostavite ih otvorena 1 do
2 minute kako bi vlaga mogla izadi iz pecnice.
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hr Vremenske funkcije

Rucno brisanje pecnice

Ostavite uredaj da se ohladi.

Uklonite prljavstinu u pecnici.

Pecnicu obriSite spuzvicom.

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

pON

[€ Vremenske funkcije

Va$ uredaj ima razli€ite vremenske funkcije.

A Alarmni sat

<

Alarmni sat radi kao kuhinjski alarmni sat.
Uredaj se ne ukljucuje ili iskljucuje auto-
matski.

|2 Trajanje Nakon isteka namjestenog trajanja uredaj
se iskljucuje automatski.
- Gotovo u Uredaj se ukljucuje automatski i nakon

isteka namjeStenog trajanja i vremena
kraja iskljucuje se automatski.

Napomena: Ako namjestite neku vremensku funkciju,
povecava se vremenski interval kada namjestite vece
vrijednosti. Primjer: Trajanje mozete namjestiti do 1 sata
to¢no u minutu, a preko jednog sata u koracima od 5
minuta.

Prikazivanje i skrivanje vremenskih funkcija

Za prikazivanje i skrivanje vremenskih funkcija dodirnite
dodirnu tipku (®.

Napomena: Nakon odredenog vremena prikazane
vremenske funkcije automatski se skrivaju. Ako ste vec¢
namjestili neko trajanje, ono se preuzima.

Pl & Alarmnisat

- 00:0Tmin | s 00:02min s

Namjestanje alarmnog sata

Alarmni sat mozete namjestiti kada je uredaj ukljucen i
kada je iskljucen.

1. Dodirnite dodirnu tipku .
Na zaslonu se prikazuju vremenske funkcije.

2. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
trajanje.
Napomena: Kada je uredaj ukljucen, najprije
dodirnite “4) Alarmni sat” i zatim prstom prijedite
ulijevo ili udesno kako biste odabrali trajanje.

3. Dodirnite dodirnu tipku (.
Na zaslonu se pojavljuje simbol &L
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Napomena: Kada je isteklo namjeSteno vrijeme, javlja
se zvuéni signal. Za poniStavanje zvuénog signala
dodirnite dodirnu tipku (.

Namjestanje trajanja

Nakon isteka namjestenog trajanja uredaj se isklju€uje
automatski. Funkciju mozete koristiti samo u
kombinaciji s nekom vrstom grijanja.

1. Dodirnite dodirnu tipku .

2. Namijestite vrstu grijanja i temperaturu.

3. Dodirnite dodirnu tipku (.
Na zaslonu se prikazuju vremenske funkcije.

4. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
trajanje.

5. Dodirnite dodirnu tipku P|| kako biste pokrenuli
namjesteno trajanje.

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvuéni signal, a uredaj
automatski zavrSava s radom. Za ponistavanje zvu¢nog
signala dodirnite dodirnu tipku (.

Vremenska odgoda rada - “Gotovo u”

Uredaj se ukljuCuje automatski i iskljuCuje se u
odabrano vrijeme kraja. U tu svrhu namjestite trajanje i
odredite kraj rada uredaja.

Vremensku odgodu rada mozete koristiti samo u
kombinaciji s nekom vrstom grijanja.

Napomene

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

m Ne mozete pokrenuti svaku vrstu grijanja kod
vremenske odgode rada.

1. Umetnite jela na odgovaraju¢em priboru u pecnicu i

zatvorite vrata uredaja.

Dodirnite dodirnu tipku .

Namijestite vrstu grijanja i temperaturu.

4. Dodirnite dodirnu tipku (.
Na zaslonu se prikazuju vremenske funkcije.

5. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
trajanje.

6. Dodirnite “- Gotovo u”.

7. Prstom prijedite ulijevo kako biste odabrali vrijeme
kraja.

8. Dodirnite dodirnu tipku D|l.
Uredaj Ceka do odgovarajuceg trenutka za
pokretanje rada uredaja.

W N

Kada je dosegnut kraj, javlja se zvuéni signal, a uredaj
automatski zavrSava s radom. Za ponistavanje zvu¢nog
signala dodirnite dodirnu tipku (.



Provjera, promjena ili brisanje postavki

1. Dodirnite polie .

Na zaslonu se prikazuju vremenske funkcije.

2. Dodirnite vremensku funkciju.

3. Po potrebi na zaslonu osjetljivom na dodir prstom
prijedite ulijevo ili udesno kako biste promijenili
postavke. Za brisanje neke vremenske funkcije
namjestite “--:--“

Postavka se preuzima automatski.

) zastita za djecu

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

Vas uredaj ima dvije razliite blokade.

Automatska zaStita za djecu  Putem izbornika MyProfile
—> "Osnovne postavke" na strani 21

Jednokratna zastita za djecu  Pritiskom na dodirnu tipku ®

Napomena: Kada aktivirate zastitu za djecu,
upravljacka ploca se blokira. Iznimke su dodirne

tipke ® i (D. Zastitu za djecu mozete uvijek deaktivirati.

Automatska zastita za djecu

UpravljaCka ploCa se blokira kako se uredaj ne bi
mogao ukljuciti. Za ukljudivanje uredaja trebate
prekinuti automatsku zastitu za djecu. Nakon rada
uredaja upravljacka ploca se blokira automatski.

Aktiviranje

1. Dodirnite dodirnu tipku O.

2. Dodirnite dodirnu tipku (7.

3. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“MyProfile”.

4. Dodirnite donji redak.

5. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“Automatska zastita za djecu”.

6. Dodirnite donji redak.

7. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“Aktivirano”.

8. Dodirnite dodirnu tipku (7.

9. Dodirnite “Spremi”.
Postavke su pohranjene. Automatska zastita za
djecu je aktivirana. Nakon iskljuCivanja se pojavljuje
simbol < na zaslonu.

Prekid

1. Pritisnite i drzite pritisnutu dodirnu tipku © sve dok
se na zaslonu ne prikaze “Zastita za djecu
deaktivirana”.

Dodirnite dodirnu tipku Q.

3. Ukljucite zeljeni rad uredaja.

N

Zastita za djecu hr

Deaktiviranje

1. Pritisnite i drzite pritisnutu dodirnu tipku (® sve dok

se na zaslonu ne prikaze “Zastita za djecu

deaktivirana”.

Dodirnite dodirnu tipku Q.

Dodirnite dodirnu tipku (7.

4. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali

“MyProfile”.

Dodirnite donji redak.

Dodirnite gornji redak.

7. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“Automatska zastita za djecu”.

8. Dodirnite donji redak.

9. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“Deaktivirano”.

10. Dodirnite dodirnu tipku (.

11. Dodirnite “Spremi”.
“Automatska zastita za djecu” je deaktivirana.

12. Dodirnite dodirnu tipku O.

«n

oo

Jednokratna zastita za djecu

Upravljacka ploCa se blokira kako se uredaj ne bi
mogao ukljuditi. Za ukljuCivanje uredaja trebate
deaktivirati jednokratnu zastitu za djecu. Nakon
iskljucivanja upravljacka ploCa vise se ne blokira.

Aktiviranje i deaktiviranje

1. Pritisnite i drzite pritisnutu dodirnu tipku (® sve dok
se na zaslonu ne prikaze “Zastita za djecu
aktivirana”.

Zastita za djecu je aktivirana.

2. Pritisnite i drzite pritisnutu dodirnu tipku (® sve dok
se na zaslonu ne prikaze “Zastita za djecu
deaktivirana”.

Zastita za djecu je deaktivirana.

B Osnovne postavke

Kako biste optimalno i jednostavno upravljali vasim
uredajem, na raspolaganju su vam razli€ite postavke.
Po potrebi mozZete promijeniti ove postavke u
MyProfile &.

Promjena MyProfile

1. Dodirnite dodirnu tipku .

2. Dodirnite dodirnu tipku (7.

3. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“MyProfile &”.

4. Dodirnite donji redak.

5. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljenu postavku.

6. Dodirnite donji redak.

7. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali

zeljenu postavku.

Dodirnite dodirnu tipku (.

Dodirnite “Spremi”.

©®
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hr Asistent pri pedenju i przenju

Popis osnovnih postavki

Jezik

Vrijeme na satu
Datum
Tvrdoc¢a vode

Favoriti

Zvucni signal

Glasnoca
Zvuk tipki

Svjetlina zaslona
Prikaz sata
Osvjetljenje

/Zastita za djecu®
Automatska zaStita za

djecu

Rad uredaja nakon uklju-

Civanja

Noc¢no zatamnjenje

Logotip

Vrijeme nastavka ventila-
cije

|zvlaCni sustav*

Home Connect
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Odabir jezika

NamjeStanje trenutnog vremena na satu
NamijeStanje trenutnog datuma

0 (omeksana)

1 (meka)

2 (umjereno tvrda)

3 (tvrda)

4 (jako tvrda)

Odredivanje vrsta grijanja koje se trebaju
prikazati u izborniku Vrste grijanja

Kratko trajanje

Srednije trajanje

Dugo trajanje

Podesiva u 5 stupnjeva

Iskljuceno (Iznimka: zvuk tipki ostaje kod
dodirne tipke D)

Ukljuceno

Podesiva u 5 stupnjeva
Iskljuceno

Digitalni

Analogni

Ukljuceno za vrijeme rada
Iskljuceno za vrijeme rada
Samo blokada tipki
Blokiranje vrata i blokiranje tipki
Deaktivirano

Aktivirano

Glavni izbornik

Vrste grijanja

Kuhanje na pari

Asistent pri pecenju i przenju
Parni programi

Iskljuceno

Ukljuceno (zaslon je zatamnjen izmedu
22:001i 5:59 sati)

Prikazati

Ne prikazivati
Preporuceno
Minimalno

Nije naknadno opremljen (okvir vodilica ili
jednostruka izvlacna vodilica)

Naknadno opremljen (dvostruka izvlacna
vodilica ili trostruka izvlacna vodilica)
Ukljucivanie ili iskljucivanje WiFi

—> "Home Connect" na strani 27

PodeSavanje veze pomocu
Home Connect

TvorniCke postavke Resetiranje

Odredivanje favorita

Mozete odrediti koje ¢e se vrste grijanja prikazati u
izborniku Vrste grijanja.

Napomena: Vrste grijanja “CircoTherm vrudi zrak”,
“Rostilj i ventilator” i “Rostilj, velika povrsina” uvijek se
prikazuju u izborniku Vrste grijanja. Ne mozete ih
deaktivirati.

1. Dodirnite dodirnu tipku .

2. Dodirnite dodirnu tipku (7.

3. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“MyProfile gz”.

4. Dodirnite donji redak.

5. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“Favoriti”.

6. Dodirnite donji redak.

7. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljenu vrstu grijanja.

8. Dodirnite “Aktivirano” ili “Deaktivirano”.

9. Dodirnite dodirnu tipku (7.

10. Dodirnite “Spremi”.

B Asistent pri peéenju i
przenju

Pomocdu asistenta pri pecenju i przenju mozete sasvim
jednostavno pripremati jela. Optimalnu postavku
preuzima uredaj.

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

Napomene za postavke

m Rezultat pedenja ovisi o kvaliteti namirnica i vrsti
posuda. Za optimalan rezultat peéenja koristite samo
besprijekorne namirnice i meso na temperaturi
hladnjaka.

m Asistent pri pedenju i przenju pomaze vam pri
namjestanju klasiénih kolada, kruha i pecenja.
Uredaj sam odabire optimalnu vrstu grijanja. Uredaj
predlaze odgovaraju¢u temperaturu i trajanje
pecenja koje mozete promijeniti po zelji.

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

m Napomene za prikladno posude i savjete za
pripremanje jela naci ¢ete na kraju ovih uputa za
uporabu.



Odabir jela

U sljedecoj tablici naci ¢ete odgovaraju¢e namjestene
vrijednosti za navedena jela.

MijeSano tijesto, kalup s bocnim otvaranjem/pravokutni kalup
Biskuvit (6 jaja)

Biskvitna rolada

Dizano tijesto, kolaci na limu sa suhim nadjevom
Pletenica od dizanog tijesta

Sitno pecivo, lisnato tijesto

Muffini, 1 razina

Bijeli kruh u pravokutnom kalupu

Peciva ili baget za podgrijavanije, prethodno ispecena
Pizza, duboko smrznuta, s tankim tijestom, 1 komad
Pommes frites, duboko smrznuti, 1 razina
Gratinirani krumpir, od sirovog krumpira

Krumpir za pecenje u pecnici

Lazanje, svjeze

Svinjsko pecenje, prozeto masnocom, bez kozice
Pecenje od mljevenog mesa (1 kg)

Pirjano govede pecenje

Janjedi but bez kosti

Pile, cijelo

Pileci bataci

Guska, cijela (3-4 kg)

Odabir jela i namjestanje

Putem postupka namjestanja dolazite do odabranog
jela.

1. Dodirnite dodirnu tipku (D za ukljugivanje uredaja.

2. Dodirnite dodirnu tipku (.

3. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“Asistent pri peCenju i przenju”.

4. Dodirnite donji redak.

Dodirnite Zeljenu kategoriju.

Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali

zeljeno jelo.

7. Dodirnite Zeljeno jelo.

Na zaslonu se pojavljuju preporuc¢ene postavke.
Napomena: Kod nekih jela mozete zatraziti prikaz
dodatnih napomena npr. za razinu i posude. U tu
svrhu prstom prelazite ulijevo sve dok se ne prikazu
sve napomene.

8. Po potrebi moZete prilagoditi preporuéene postavke.
U tu svrhu dodirnite donji redak “Prilagodi”.
Dodirnite odgovarajucu postavku i prilagodite je

9. Pritiskom na dodirnu tipku D|| pokrenite rad uredaja.

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvuéni signal, a uredaj

automatski zavrSava s radom. Za ponistavanje zvu¢nog

signala dodirnite dodirnu tipku (.

oo

Kod nekih preporuéenih postavki uredaj pruza
moguc¢nost naknadnog pecenja jela.

Programi hr

Ako ste zadovoljni s rezultatom pecenja, onda dodirnite
“Zavrsi”,

Ako niste zadovoljni s rezultatom pecenja, mozete
naknadno pedi jela.

Naknadno pecenje

1. Dodirnite “Naknadno pecéenje”.

2. Po potrebi prilagodite predlozenu postavku.

3. Dodirnite dodirnu tipku P|| kako biste pokrenuli
“Naknadno pecenje”.

Prekid

Pritiséite dodirnu tipku D|| sve dok se ne prekine rad

uredaja.

Isklju¢ivanje uredaja

Za iskljugivanje uredaja dodirnite dodirnu tipku .

EgProgrami

Pomocu programa mozete sasvim jednostavno
pripremati jela. Odaberite program i unesite tezinu
vaSeg jela. Optimalnu postavku preuzima program.

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

Napomene za postavke

m Rezultat pedenja ovisi o0 kvaliteti namirnica i vrsti
posuda. Za optimalan rezultat peenja koristite samo
besprijekorne namirnice i meso na temperaturi
hladnjaka. Kod duboko smrznutih jela koristite samo
namirnice koje ste izravno izvadili iz zamrzivaca.

m Kod nekih jela od vas ¢e se traziti da unesete tezinu.
Ovdje uredaj umjesto vas namjesta vrijeme i
temperaturu.

Namjestanje tezina izvan predvidenog raspona
tezine nije moguce.

m Kod programa za pecenje, kod kojih uredaj umjesto
vas odabire temperaturu, ista moze biti do 300 °C.
Stoga pazite na to da koristite posude otporno na
toplinu.

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

m Napomene za prikladno posude i savjete za
pripremanje jela naci ¢ete na kraju ovih uputa za
uporabu.

Para

Za funkciju pare uredaj nudi programe pomocu kojih
mozete jednostavno i profesionalno pripremati jela.

Napomene za funkcije pare naci ¢ete u odgovaraju¢em
poglavlju. — "Para" na strani 16
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hr Programi

A Upozorenje — Opasnost od opeklina vruéom
parom!

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

Termometar za peéenje mesa

Kod nekih jela moZete takoder Koristiti termometar za
pecenje mesa. Cim ste u uredaj utaknuli termometar za
pecenje mesa, prikazuju Vam se odgovarajuca jela.
MozZete promijeniti temperaturu pecénice i temperaturu u
sredini komada mesa. — "Termometar za pecenje
mesa" na strani 25

Odabir jela

U sljedecoj tablici nac¢i ¢ete odgovaraju¢e namjestene
vrijednosti za navedena jela.

Bijeli kruh, nepecen u kalupu

PSenicni kruh, mijeSani pSenicni kruh nepecen u kalupu
PSenicni kruh, mijeSani pSenicni kruh u pravokutnom kalupu
MijeSani razeni kruh s kvascem u pravokutnom kalupu
Lepinja

Pletenica od dizanog tijesta, nepunjena
Biskvitna torta

Svinjsko pecenje s koricom

Pecena svinjska vratina bez kosti

Dimljena svinjetina bez kosti / rolano pecenje
Govedi file, svjeZi, srednje pecen

Rosthif, svjezi, srednje pecen

Rostbif, svjeZi, krvavo pecen

Pile, cijelo, svjeze

Komadi piletine, svjezi

Pileca prsa, kuhati na pari

Patka, guska, nepunjena, svjeZa

Riblji file, zapecen

Riblji file, pirjati

Riblji file, cijeli

Riblji file, cijeli, kuhati na pari

Ruzice cvjetace, kuhati na pari

Ruzice brokule, kuhati na pari

Zelene mahune, kuhati na pari

Mrkve u koluticima, kuhati na pari

Povrce, smrznuto

Krumpir kuhan u ljusci, srednje veliCine
Basmati riza

Integralna riza

Kuskus

Smeda lec¢a

Kuhani prilozi, regenerirati
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Jogurt u staklenkama

Riza na mlijeku

Vocni kompot

Meko kuhana jaja

Tvrdo kuhana jaja

Dezinficiranje bocica za dojencad

Namjestanje programa

Putem postupka namjestanja dolazite do odabranog
jela.

1. Dodirnite dodirnu tipku D za ukljugivanje uredaja.

2. Dodirnite dodirnu tipku (.

3. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“Parni programi”.

4. Dodirnite donji redak.

Dodirnite Zeljenu kategoriju.

Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali

zeljeni parni program.

7. Odaberite zeljeni parni program.
Postavke se pojavljuju na zaslonu.
Napomena: Kod nekih jela mozete zatraziti prikaz
dodatnih napomena npr. za razinu i posude. U tu
svrhu prstom prelazite ulijevo sve dok se ne prikazu
sve napomene.

8. Po potrebi kod nekih jela mozete prilagoditi tezinu. U
tu svrhu dodirnite donji redak “Prilagodi”.
Dodirnite odgovarajuc¢u postavku i prilagodite je.

9. Dodirnite dodirnu tipku P|| za pokretanje rada
uredaja.
Prikazuje se predvideno trajanje.
Napomena: U prvim minutama moze se promijeniti
prikazano trajanje kod nekih programa jer vrijeme
zagrijavanja ovisi npr. o temperaturi namirnice i
vode.

Kada je isteklo trajanje, javlja se zvucni signal, a uredaj

automatski zavrSava s radom. Za ponistavanje zvuénog

signala dodirnite dodirnu tipku (.

oo

Kod nekih programa uredaj pruza mogucénost
naknadnog pecenja jela.

Ako ste zadovoljni s rezultatom pecenja, onda dodirnite
“Zavrsi”.

Ako niste zadovoljni s rezultatom pecenja, mozete
naknadno peci jela.

Naknadno pecenje

1. Dodirnite “Naknadno pecenje”.

2. Po potrebi prilagodite predloZenu postavku.

3. Dodirnite dodirnu tipku P|| kako biste pokrenuli
“Naknadno pedenje”.

Prekid

Pritiséite dodirnu tipku D|| sve dok se ne prekine rad

uredaja.

Isklju€ivanje uredaja

Za iskljugivanje uredaja dodirnite dodirnu tipku .



Edl Termometar za peéenje
mesa

Termometar za pedenje mesa MultiPoint omogucuje
Vam da na vrijeme ispecCete meso. Mjeri temperaturu u
sredini komada mesa. Uredaj se iskljuCuje automatski
dim je postignuta namjestena temperatura.

Prikladne vrste grijanja:

Kuhanije na pari
GircoTherm vruci zrak
Gornje i donje zagrijavanje
Rostilj i ventilator

Stupan;j za pizzu

Stupanj za pecenje kruha

1B 3= &E01 3 B

o
o
o

Gornje i donje zagrijavanje eco

o
o
°

CircoTherm eco

) %

Regeneracija

I

Napomene

m Termometar za pecenje mesa mjeri temperaturu u
sredini komada mesa izmedu 30 °C i 99 °C.

m Koristite samo termometar za peCenje mesa kojeg
ste dobili zajedno s peénicom. Mozete ga dokupiti
kao rezervni dio kod servisne sluzbe.

m Nakon koriStenja temometar za pedenje mesa
izvadite uvijek iz pecénice. Nikada ga ne ostavljajte u
pecdnici.

Ubadanje termometra za pec¢enje u meso

Prije nego stavite komad mesa u pecnicu, ubodite
termometar za pecenje u meso.

Termometar za pecenje mesa ima tri mjerne tocke.
Pazite da je srednja mjerna toCka ubodena u meso.

Meso: Kod velikih komada ubodite termometar za
pecenje s gornje strane ukoso do kraja u meso.
Kod tanjih komada ubodite ga bo¢no na najdebljem
mjestu.

Termometar za pedenje mesa hr

Perad: Termometar za pecenje ubodite kroz najdublje
mjesto na prsima peradi do kraja. Ovisno o kvaliteti
mesa peradi ubodite termometar za pecenje poprecno
ili uzduzno. Zatim okrenite perad i stavite je s prsima
okrenutim prema dolje na reSetku.

Riba: Termometar za pedenje ubodite iza glave u
smjeru sredi$nje kosti do kraja. Cijelu ribu s polovicom
krumpira u otvoru trbuha stavite na reSetku tako da lezi
u plivajuéem polozaju.

Okretanje komada mesa: Ako zelite okrenuti komade
mesa, ne vadite termometar za pecenje mesa. Nakon
okretanja provijerite je li termometar za peCenje mesa
ispravno uboden u komad mesa.

Ako tijekom rada uredaja izvadite termometar za
pecenje mesa, postavke ¢e se resetirati i potrebno ih je
ponovno namjestiti.

Oprez!

Nemojte priklijestiti kabel termometra za pedenje mesa.
Kako se termometar za pecenje mesa ne bi ostetio
zbog prevelike vrucine u pecnici, grijac za rostiljanje i
termometar za peéenje mesa moraju biti medusobno
udaljeni nekoliko centimetara. Meso moze tijekom
pecenja povedati svoj volumen.

Temperature u sredini mesa razlicitih
namirnica

Koristite nesmrznuto meso. Vrijednosti u tablicama
sluze samo za orijentaciju. Ovise o kvaliteti i svojstvima
namirnica.

Opsezne podatke o vrsti grijanja i temperaturi pronadi
éete na kraju uputa za uporabu. — "Testirano za vas u
naSem studiju za kuhanje" na strani 39

Perad
Pile 80-85
Pileca prsa 7580
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hr Termometar za pedenje mesa

Patka 80-85
Pacja prsa, ruzicasta 55-60
Purica 80-85
Pureca prsa 80-85
Guska 80-90
Svinjetina

Svinjska vratina 8590
Svinjski file, ruzicasti 62-70
Svinjski kare, dobro pecen 72-80
Govedina

Govedifile ili rostbif, krvavo pecen 45-52
Govedi file ili rostbif, ruzicast 55-62
Govedi file ili rostbif, dobro pecen 65-75
Teletina

Telece pecenie ili lopatica, nemasno 75-80
Teleée pecenje, plecka 75-80
Teleca koljenica 8590
Janjetina

Janjeci but, ruzicast 60-65
Janjeci but, dobro pecen 70-80
Janjeci hrbat, ruziCast 55-60
Riba

Cijelariba 65-70
Riblji file 60-65
Ostalo

Pecenje od mljevenog mesa, sve vrste mesa  80-90
Zagrijavanje, regeneracija hrane 65-75

Namjestanje i pokretanje rada uredaja

A Upozorenje — Opasnost od opeklina!
Pecénica i termometar za hranu se jako zagriju. Za
umetanje i vadenje termometra za hranu koristite
kuhinjske rukavice.

A Upozorenje — Opasnost od strujnog udara!
Kod uporabe krivog termometra za hranu moze se
oStetiti izolacija. Koristite samo termometar za hranu
koji je prikladan za ovaj uredaj.

Napomene

m NamjeStena temperatura pec¢nice mora biti visa za
najmanje10 °C od temperature u sredini komada
mesa.

m Kako se termometar za pecenje mesa ne bi ostetio,
temperaturu pecnice ne smijete namjestiti iznad
250 °C.

1. Termometar za pedenje mesa stavite u otvor s lijeve
strane u pecnici.
2. Zatvorite vrata uredaja.
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Oprez!
Pazite da ne priklijestite kabel termometra za
pecenje mesa u vratima uredaja. Moze se oStetiti.
Dodirnite dodirnu tipku (.
4. Namijestite vrstu grijanja.
Napomena: Kada je termometar za pec€enje mesa
stavljen u otvor, uredaj nudi samo vrste grijanja kod
kojih se moze koristiti termometar za pedenje mesa.
5. U donjem retku lijevo dodirnite temperaturu pecdnice.
6. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljenu temperaturu pecnice.
7. Dodirnite simbol [\f kako biste prihvatili postavku.
8. U donjem retku desno dodirnite temperaturu u
sredini komada mesa “.
9. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljenu temperaturu u sredini komada mesa.
10. Dodirnite dodirnu tipku D||.
Uredaj podinje s radom.

o

Promjena ili prekida rada uredaja

Promjena rada uredaja

Za vrijeme rada uredaja moZete promijeniti temperaturu
pecnice i temperaturu u sredini komada mesa.

1. Dodirnite temperaturu pecnice ili temperaturu u
sredini komada mesa dva puta.

2. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste
promijenili temperaturu.

3. Dodirnite simbol [] kako biste prihvatili postavku.

ZavrsSetak rada uredaja

Kada je postignuta namjesStena temperatura u sredini
komada mesa, javlja se zvuéni signal, a uredaj
automatski zavrSava s radom.

1. Dodirnite dodirnu tipku & za ponistavanje zvu&nog
signala.

2. Pritiskom na dodirnu tipku @ isklju&ite uredaj.

3. Termometar za pedenje mesa izvadite kuhinjskom
hvataljkom iz otvora u pecénici.



Postavka sabat

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

Pokretanje funkcije sabat

Prije koriStenja postavke sabat morate je aktivirati u
osnovnim postavkama pod “Favoriti”.

Ako je aktivirana funkcija sabat, mozZete je odabrati u
izborniku Vrste grijanja.

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

1. Dodirnite dodirnu tipku .

2. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“Funkcija sabat”.

3. U donjem retku dodirnite temperaturu.

4. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljenu temperaturu.

5. Dodirnite simbol [ kako biste prihvatili postavku.

6. U donjem retku dodirnite trajanje 2.

7. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
zeljeno trajanje.

8. Dodirnite simbol [\f kako biste prihvatili postavku.

9. Dodirnite dodirnu tipku Dl.
Uredaj podinje s radom.

Napomena: Kada je pokrenuta funkcija sabat, vise ne
mozete promijeniti postavke ili zaustaviti rad uredaja
pritiskom na dodirnu tipku Dl.

Kada je isteklo trajanje funkcije sabat, javlja se zvucni
signal. Uredaj prestaje grijati. Iskljucite uredaj pritiskom
na dodirnu tipku .

Prekid funkcije sabat
Za prekid funkcije sabat dodirnite dodirnu tipku .

Postavka sabat hr

[&l Home Connect

Ovaj uredaj ima mogucénost Wi-Fi povezivanja i njime se
moze daljinski upravljati s pomoc¢u mobilnog uredaja.

Ako uredaj nije priklju¢en na kuénu mrezu, uredaj radi
na isti nacin kao pecnica bez mrezne veze i njime se |
dalje moze rukovati putem zaslona.

Dostupnost funkcije Home Connect ovisi 0 dostupnosti
usluga Home Connect u va$oj drzavi. Usluge Home
Connect nisu dostupne u svim drzavama. Dodatne
podatke o tome potrazite na adresi www.home-
connect.com.

Napomene

m Obavezno se pridrzavajte svih sigurnosnih uputa u
ovom priruéniku s uputama i drzite se istih ¢ak i
kada niste kod kuce i uredajem upravljate putem
aplikacije Home Connect. Isto tako, trebate se
pridrzavati uputa iz aplikacije
Home Connect.— "VaZne sigurnosne napomene”
na strani 5

m Rukovanje uredaja izravno na samom uredaju uvijek
ima prioritet. Za to vrijeme nije moguce rukovanje
uredajem s pomocu aplikacije Home Connect.

Uredivanje

Za namjeStanje Home Connect na vasem uredaju
potrebno vam je sljedede:

m vas$ uredaj prikljuen na elektricnu mrezu i ukljugen,

m pametni telefon ili tablet s aktualnom verzijom iOS ili
Android operativhog sustava,

m ivas uredaj unutar dometa WLAN signala vaSe
ku¢ne mreze.

1. Preuzmite aplikaciju Home Connect.

#_  Download on the i DOSTUPNO NA USLUZI
¢ App Store " Google Play

2. Otvorite aplikaciju Home Connect i skenirajte QR
kod.

3. Slijedite upute u aplikaciji Home Connect.

Daljinsko pokretanje

Kako biste pokrenuli i koristili uredaj putem aplikacije
Home Connect, trebate aktivirati daljinsko pokretanje.
Ako je deaktivirano daljinsko pokretanje, mozete vidjeti
samo prikaz radnih stanja u aplikaciji Home Connect i
izvrSiti namjestanje uredaja.

Napomena: Neke nacine rada mozete pokrenuti samo
na pecnici.
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Daljinsko pokretanje se deaktivira automatsko:

m ako otvorite vrata pecnice 15 minuta nakon
aktiviranja daljinskog pokretanja.

m ako otvorite vrata pec¢nice 15 minuta nakon
zavrSetka rada.

Ako rad pecdnice pokrenete na uredaju, onda se

daljinsko pokretanje aktivira automatski. Time mozete

izvrSite promjene na mobilnom krajnjem uredaju ili

pokrenuti novi program.

Aktiviranje daljinskog pokretanja

1. Dodirnite dodirnu tipku D za ukljugivanje uredaja.
2. Dodirnite dodirnu tipku (7.
Prikazuje se glavni izbornik.

3. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“Daljinsko pokretanje O™”.

4. Dodirnite “Ukljudi”.
Na zaslonu se pojavijuje 0.

Postavke Home Connect

Home Connect uvijek mozete prilagoditi svojim
potrebama.

Napomena: Postavke Home Connect naci Cete u
osnovnim postavkama uredaja. Koje ¢e se postavke
prikazati na zaslonu, ovisi o tome je li Home Connect
namjesten i je li uredaj povezan s ku¢énom mrezom.

WiFi UKljuCivanije / iskljucivanje  Mozete ukljuciti i iskljuciti bezicni modul. Ako je aktivirana Wi-Fi mreza, mozete koristiti
funkcije Home Connect. U umrezenom stanju pripravnosti uredaju je potrebno maks. 2

W.

Mreza Povezivanje s mrezom /
odvajanje s mreze

Po potrebi ukljucite ili iskljucite povezivanje s mrezom (npr. tijekom odmora).
Podaci o mreZi ostaju pohranjeni i nakon iskljucivanja. Nakon ukljucivanja pricekajte

nekoliko sekundi dok se uredaj ponovno ne poveze s mreZom.

Povezivanje s aplikacijom
Daljinsko upravljanje uklj/isklj

Informacije o uredaju i

Pokrenite povezivanje izmedu aplikacije i uredaja.

Putem aplikacije Home Connect mozete pristupiti funkcijama uredaja. Ako je deaktivi-
rano, u aplikaciji se prikazuju samo radna stanja uredaja.

Na zaslonu se prikazuju informacije o0 mrezi i uredaju.

Dijagnoza na daljinu

Servisna sluzba moze pristupiti vaSem uredaju putem
dijagnoze na daljinu ako se s odgovarajué¢im zahtjevom
obracate servisnoj sluzbi, ako je vas uredaj povezan s
Home Connect posluziteliem i ako je dijagnoza na
daljinu dostupna u zemlji u kojoj upotrebljavate uredaj

Napomena: Vise informacija i napomene za dostupnost
dijagnoze na daljinu u svojoj zemlji mozete pronadi pod
Usluge/podrska na lokalnoj internetskoj stranici:
www.home-connect.com

Napomena o zastiti podataka

Kada prvi put povezete vas uredaj s nekom WLAN

mrezom spojenom na internet, isti prenosi sljedecde
kategorije podataka na Home Connect server (prva
registracija):

m Jedinstveni identifikator uredaja (sastoji se od
kljuCeva uredaja kao i MAC adrese instaliranog Wi-Fi
komunikacijskog modula).

m Sigurnosni certifikat Wi-Fi komunikacijskog modula
(za informacijsku i tehniCku zastitu internet veze).

m Aktualnu verziju softvera i hardvera vaSeg
kucanskog aparata.

m Status eventualnog prethodnog povratka na
tvornicke postavke.

Ova prva registracija je priprema za koristenje funkcija
Home Connect i potrebna je tek u trenutku kada prvi
put Zelite koristiti funkcije Home Connect.

Napomena: Vodite racuna da se funkcije Home
Connect mogu koristiti samo zajedno s aplikacijom

28

Home Connect. Informacije o zastiti podataka mozete
pozvati u aplikaciji Home Connect.

Izjava o sukladnosti

Ovime tvrtka Constructa-Neff Vertriebs-GmbH izjavljuje
da je uredaj s bezi¢nom funkcionalnos¢u u skladu s
osnovnim zahtjevima i relevantnim odredbama Direktive
2014/53/EU.

OpsSirnu RED izjavu o sukladnosti nadi ¢ete na internetu
pod www.neff-international.com na stranici proizvoda
vaseg uredaja kod dodatne dokumentacije.

C€

2,4 GHz pojas: 100 mW maks.
5 GHz pojas: 100 mW maks.
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[} Sredstva za EiScéenje

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

Primjerena sredstva za ¢iS¢enje

Kako se razlicite povrSine ne bi ostetile krivim
sredstvima za CiS¢enje, pridrzavajte se uputa u tablici.
Ovisno o tipu uredaja nema svih podrucja kod Vaseg
uredaja.

Oprez!

Povrsinska ostecenja

Ne koristite

m oStra ili abrazivna sredstva za &iSc¢enje,
sredstva za CiS¢enje s velikim udjelom alkohola,
tvrde jastucic¢e za ribanje ili spuzve za giséenje,
visokotlaéni ili parni Cistac,

posebna sredstva za toplo Cisc¢enje.

Nove spuzvaste krpe prije upotrebe temeljito isperite.

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

A Upozorenje — Opasnost od opeklina!

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

Uredaj izvana
Prednja stranaod Vruca sapunica:
plemenitog ¢elika  Ocistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.

Uvijek odmah uklonite mrlje od kamenca, masti,
Skroba i bjelancevina. Ispod takvih mrlja moze
doci do korozije.

Kod servisne sluzbe ili u specijaliziranim trgovi-

nama moZete naci posebna sredstva za njegu ple-

menitog Celika koja su primjerena za tople
povrSine. Sredstvo za njegu nanesite mekom
krpom u tankom sloju.

Plastika Vruca sapunica:
QOcistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.
Nemojte koristiti sredstva za CiSc¢enje stakala ili
strugace za staklo.

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

Sredstva za CiSéenje hr

Stakla na vratima  Vruc¢a sapunica:
QOcistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.

Nemojte koristiti strugac za staklo ili metalnu
nehrdajucu spuzvicu za Ciscenje.

Rucka na vratima Vruca sapunica:
Ocistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.
Ako sredstvo za uklanjanje kamenca dospije na
rucku na vratima, odmah ga obriSite. U suprotnom
ove mrlje viSe ne mozete odstraniti.

Uredaj iznutra

Emajlirane povr-  Pridrzavajte se napomena za povrSine pecnice u
Sine i samoCi- nastavku iza tablice.
stece povrSine

Stakleni poklo-  Vruca sapunica:

pac svjetla u pe¢-  OCistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.

nici Kod jako zaprljane povrsine Koristite sredstvo za
CiScenje pecnice.

Brtva navratima  Vruca sapunica:

Ne skidajte brtvu! ~ OCistite spuzvicom.
Ne ribajte.
Nakon CiScenja provjerite polozaj brtve na vra-
tima. — "Nakon ciscenja" na strani 30

od plemenitog Celika:

Koristite sredstva za ¢iS¢enje plemenitog Celika.
Pridrzavajte se uputa proizvodaca. Ne koristite
sredstva za CiScenje plemenitog Celika.

od plastike:

Ocistite vrucom sapunicom i krpom za pranje
posuda. ObriSite mekom krpom. Ne Koristite sred-
stvo za CiScenje stakala li strugac za staklo.

Za CiScenje skinite poklopac vrata.

Vruéa sapunica;
Navlazite i ocistite spuzvicom ili Cetkicom.

Vruca sapunica;

Ocistite spuzvicom ili Getkicom.

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

Pribor Vruca sapunica:
Navlazite i oCistite spuzvicom ili Cetkicom.
PrljavStinu od namirnica koje sadrze Skrob (npr.
riza) na posudama od nehrdajuceg Celika odistite
vodom s octom.

Spremnik za vodu Vruca sapunica:
Ocistite spuzvicom i temeljito isperite Cistom
vodom kako biste uklonili ostatke sredstva za pra-
nje posuda.
Dodatno osusite mekom krpom. Ostavite da se
0susi s otvorenim poklopcem. Brtvu na poklopcu
dobro osusite.

Ne perite u perilici posuda.
Vruca sapunica:

Ocistite spuzvicom ili Getkicom.
Ne perite u perilici posuda.

Poklopac vrata

Okvir vodilica

[zvlacni sustav

Termometar za
pecenje mesa

Napomene

m Male razlike u boji ne prednjoj strani uredaja nastaju
zbog uporabe razliitih materijala poput stakla,
plastike ili metala.
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hr Sredstva za &iS¢enje

m Sjene na staklima vrata koje nalikuju prugama,
odbljesci su svjetla zarulje u pecénici.

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

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

Povrsine pecnice

Straznja stijenka pecnice ima sposobnost
samocisc¢enja. To mozete prepoznati po hrapavoj
povrsini.

Dno, strop i bo&ne stijenke su emajlirane i imaju glatku
povrsinu.

Ciséenje emaijliranih povrsina
Ravne emajlirane povrsine odistite spuzvicom i vru¢om
sapunicom ili vodom s octom. Obrisite mekom krpom.

NavlaZite zapedene ostatke hrane vlaznom krpom i
sapunicom. Kod velikih zaprljanja koristite metalnu
nehrdajucu spuzvicu za Ciséenje ili sredstvo za Cis¢enje
pecnice.

Oprez!

Nikada ne koristite sredstvo za &iS¢enje pecnice u
toploj pecnici. Mogu nastati oStecenja na emajlu. Prije
sljiedec¢eg zagrijavanja potpuno uklonite ostatke iz
pecnice i s vrata uredaja.

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

Savjet: Najbolje upotrebljavajte sredstvo za CiScenje.
— "Funkcija ¢is¢enja" na strani 31

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

Ciséenje samodisteéih povrsina
Samodistede povrSine oblozene su poroznim, mat

keramiCkim slojem. Taj sloj usisava i razgraduje mrlje
od pecenja i przenja dok uredaj radi.

Ako se samocistece povrsine vise dovoljno ne Ciste
same te nastanu tamne mrlje, mozete ih odistiti ciljanim
zagrijavanjem pecnice.

Namjestanje

Prije izvadite okvire vodilica, izvlaCne vodilice, pribor i

posude iz pec¢nice. Temeljito odistite ravne emajlirane

povrsine u pednici, unutarnju stranu vrata i stakleni

poklopac svjetla u pecnici.

1. Namjestite vrstu grijanja stupanj za pecenje kruha.

2. Namjestite najviSu temperaturu.

3. Pokrenite rad uredaja i ostavite ga da radi najmanje
1 sat.

Keramicki sloj se regenerira.

Odstranite smede ili bijele ostatke vodom i mekom
spuzvicom nakon Sto se pecnica ohladila.

Napomena: Za vrijeme rada uredaja mogu nastati
crvenkaste mrlje na povrSinama. Nije rije¢ o hrdi ve¢
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ostacima namirnica. Ove mrlje nisu opasne po zdravlje i
ne ogranicavaju sposobnost ¢is¢enja samodistedih
povrsina.

Oprez!

Ne koristite sredstvo za ¢iséenje pecénice na
samocdiste¢im povrSinama. PovrSine se mogu ostetiti.
Ako sredstvo za CiSéenje pecnice ipak dode na ove
povrsine, odmah odistite vodom i spuzvastom krpom.
Molimo ne ribajte i ne koristite nagrizajuca sredstva za
CiScenje.

Nakon ¢iSéenja
Nakon &iS¢enja provjerite dosjeda li ispravno brtva na
vratima s lijeve i desne strane (slika H).

Ako je brtva na vratima na odstojniku @, gurnite brtvu
na vratima prema unutra uz odstojnik a (slika H).
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Drzanje uredaja Cistim

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

A Upozorenje — Opasnost od pozara!

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

Savjeti

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

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

m Koristite univerzalnu tavu za pecenje jako soc¢nih
kolaca.

m Za pecenje koristite prikladno posude, npr. posudu
za pecenje.



I} Funkcija ¢iséen;j

Va$ uredaj ima nacine rada EasyClean i uklanjanje
kamenca. Koristite pomo¢ pri ¢is¢enju EasyClean za
diS¢enje pecnice. Pomocu EasyClean se nelistoca
najprije otapa. Zatim je mozete lakSe ukloniti. Pomocu
uklanjanja kamenca uklanjate kamenac iz isparivaca.

EasyClean

Pomo¢ pri ¢iséenju EasyClean olakSava vam giScenje
pecnice. Isparavanjem sapunice otapa se necistoca.
Zatim je mozete lakSe ukloniti.

AUpozorenje — Opasnost od opeklina!
Zbog vode u vruéoj komori za peCenje moze nastati
vruéa para. Vodu nikada ne lijevajte u vrucéu pecénicu.

Pokretanje

Napomene

—

o
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Pomoc¢ pri ¢isc¢enju “EasyClean [0]” mozete
pokrenuti samo kada je pecnica hladna (sobna
temperatura) i kada su vrata uredaja zatvorena.
Za vrijeme rada ne otvarajte vrata uredaja. U
suprotnom se prekida pomoc pri Ciscenju
“EasyClean [0]".

. lzvadite pribor iz pecnice.

U 0,4 litre vode (nedestilirana voda) dodajte kap
sredstva za pranje posuda i izlijte po sredini dna
pecdnice.

Dodirnite dodirnu tipku (.

Dodirnite dodirnu tipku (.

Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“EasyClean [0].

Dodirnite donji redak.

Dodirnite dodirnu tipku D|I.

Uredaj pokrece EasyClean. Na zaslonu se pojavljuje
preostalo trajanje.

ZavrsSetak

Kada je zavrSena pomo¢ pri ¢iséenju, javlja se zvucni
signal, a uredaj automatski zavrSava s radom.

Kada otvorite vrata uredaja, ukljuduje se svjetlo u
pecnici kako biste bolje mogli oCistiti pecnicu. Preostalu
vodu u pecnicu morate odmah ukloniti. Preostalu vodu
ne ostavljajte dulje vremena u pecnici (npr. preko
nodi). Uredaj ne smijete staviti u rad ako je pecénica jos
vlazna ili mokra.

Naknadno ¢iséenje

1.

2.

Otvorite vrata uredaja i preostalu vodu sakupite
upijajuéom spuzvastom krpom.

Glatke povrsine u pecénici oCistite spuzvicom ili
mekom &etkom. Tvrdokorne ostatke mozete ukloniti
spiralom za ribanje od plemenitog Celika.

Rubove od kamenca uklonite krpom namo&enom u
octu. Zatim obriSite ¢istom vodom i osusSite
mekanom krpom (takoder ispod brtve vrata).

. Pritiskom na dodirnu tipku @ iskljugite uredaj.

Funkcija giS¢enja hr

5. Ovisno o tipu uredaja, vrata uredaja otvorite ili
spustite u zaustavnom polozaju (oko 30°) i ostavite
ih otvorena otprilike 1 sat kako bi se emajlirane
povrSine u pecénici osusile.

Uklanjanje jake necistoce

Imate viSe mogucénosti za uklanjanje posebno

tvrdokorne nedistoce.

m Ostavite sapunicu da djeluje neko vrijeme prije
pokretanja pomoci pri gis¢enju.

m Zaprljana mjesta na glatkim povrsinama izribajte
sredstvom za pranje posuda prije pokretanja pomodi
pri ¢is¢enju.

m Ponovite pomo¢ pri ¢iS¢enju nakon Sto se pecnica
ohladila.

Uklanjanje kamenca

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

Uklanjanje kamenca se odvija u nekoliko koraka. 1z

higijenskih razloga morate do kraja izvrsiti uklanjanje

kamenca kako bi uredaj ponovno bio spreman za rad.

Uklanjanje kamenca ukupno traje oko 70 - 95 minuta.

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

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

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

Ako se uklanjanje kamenca prekine (npr. uslijed
nestanka struje ili iskljuCivanjem uredaja), nakon
ponovnog ukljuCivanja uredaja od Vas ¢e se traziti da
dvaput isperete uredaj. Uredaj ostaje blokiran do kraja
drugog ispiranja za ostale nacine rada.

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

Pokretanje

Oprez!

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

Sredstvo za uklanjanje kamenca, narudzbeni br. 311
680

m Otopina za uklanjanje kamenca: Ne nanosite otopinu
za uklanjanje kamenca ili sredstvo za uklanjanje
kamenca na upravljacku ploCu ili druge povrsine na
uredaju. PovrSine se mogu ostetiti. Ako se to ipak
dogodi, odmah otopinu za uklanjanje kamenca
uklonite vodom.
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hr Okvir vodilica

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

1. PomijeSajte 400 ml vode i 200 ml tekuéeg sredstva

za uklanjanje kamenca tako da dobijete otopinu za

uklanjanje kamenca.

Dodirnite dodirnu tipku .

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

4. Spremnik za vodu napunjen otopinom za uklanjanje

kamenca umetnite do kraja.

Zatvorite plocu.

Dodirnite dodirnu tipku (.

7. Prstom prijedite ulijevo ili udesno kako biste odabrali
“Uklanjanje kamenca x>".

8. Dodirnite donji redak.
Prikazuje se trajanje uklanjanja kamenca. Ne mozete
ga promijeniti.

9. Dodirnite donji redak.

10. Dodirnite dodirnu tipku D||.
U uredaju se uklanja kamenac. Na zaslonu se vidi
odbrojavanje preostalog trajanja. Kada je isteklo
trajanje uklanjanja kamenca, javlja se zvucni signal.

N

o a

Prvo ispiranje

—

. Otvorite ploc&u.

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

Zatvorite plodu.

4. Dodirnite dodirnu tipku P|l.

Uredaj se ispire. Kada je zavrSeno ispiranje, javlja se
zvucni signal.

il

Drugo ispiranje

—

. Otvorite plocu.

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

3. Zatvorite plodu.

4. Dodirnite dodirnu tipku PlI.

Uredaj se ispire. Kada je zavrSeno ispiranje, javlja se

zvuCni signal.

Naknadno ciSéenje

1. Otvorite plocu.

2. Ispraznite i obriSite spremnik za vodu.

3. Iskljudite uredaj.
Uklanjanje kamenca je zavrSeno i uredaj je ponovno
spreman za rad.
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2] Okvir vodilica

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

Promjena razine teleskopske izvlache
vodilice
Sipke i teleskopske izvlaéne vodilice moZete rasporediti

bilo kojim redoslijedom. Mozete primjerice teleskopsku
izvla¢nu vodilicu staviti na razinu koju najéesce koristite.

/4

Vadenje Sipke

Teleskopske izvlaCne vodilice mogu se izvaditi i staviti

kao i Sipke.

1. Sipku pritiSéite prema natrag @ sve dok ne moze
izvuéi prema gore b (slika ).

2. Sipku skinite prema natrag i izvadite je (slika H).

Q@/’ﬁ/
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Stavljanje Sipke
1. Sipku stavite prema natrag (slika H).




2. Sipku gurnite prema natrag a i stavite je prema
dolje b na zatik ¢ (slika H).

3. Pazite na to da je kuka stavljena na zatik € (slika H).

!
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Vadenje i stavljanje okvira vodilica

AUpozorenie — Opasnost od opeklina!

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

Vadenje okvira vodilica

1. Okvir vodilica (nemojte uhvatiti nosac pribora ili
teleskopsku izvacnu vodilicu ) malo podignite @ s
prednje strane i izvadite ga b (Slika H).

2. Zatim povucite cijeli okvir prema naprijed i izvadite
ga (Slika H).
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Okvire Cistite sredstvom za pranje posuda i spuzvicom
za posude. Kod tvrdokorne prljavstine koristite Cetku.

Stavljanje okvira vodilice

Okviri vodilica odgovaraju za montazu samo na desnoj
ili lijevoj strani. Izvlagne vodilice moraju se dati izvudéi
prema naprijed.

1. Prvo utaknite @ okvir u straznji otvor sve dok okvir ne
nalegne na stijenku pecnice i pritisnite ga prema
natrag b (Slika ).

2. Zatim ga utaknite € u prednji otvor sve dok okvir i
ovdje ne nalegne na stijenku pecnice i pritisnite ga
prema dolje d (Slika B).

Vrata uredaja hr

£l Vrata uredaja

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

Skidanje i stavljanje vrata pecnice

Za GiScéenje stakala vrata mozete skinuti vrata pecénice.

A Upozorenje — Opasnost od ozljede!

Sarke na vratima uredaja mogu se preklopiti natrag.
Uvijek okrenite oba zapora za stavljanje i skidanje vrata
uredaja do grani¢nika.

A Upozorenje — Opasnost od ozljede!

Ako su vrata uredaja skinuta bez okretanja oba zapora
do grani¢nika, Sarka se moze preklopiti natrag. Ne
posezite rukom u Sarku. Nazovite servisnu sluzbu.

Skidanje vrata uredaja

1. Otvorite lijevi i desni osigurac za vrata (slika ).
U tu svrhu odvija¢ drZite vodoravno i osigurac za
vrata (crni sastavni dio) s obje strane gurnite prema
gore do grani¢nika (slika H).
Savjet: Dzepnom svjetilikom osvijetlite otvor kako
biste mogli vidjeti osigurac za vrata.

4—-=
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Osigurac za vrata zatvoren (slika H
Osigurac za vrata otvoren (slika H)

Al
o

2. Vrata uredaja otvorite oko 45° (slika B).

J
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3.

Vrata uredaja

Oba zapora s lijeve i desne strane na donjoj
unutarnjoj strani uredaja okrecite kovanicom do
grani¢nika.

Zapor s lijeve strane: u smjeru kazaljke na satu
Zapor s desne strane: u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu

Strelice su okrenute jedna prema drugoj, a zapor se
osjetno uglavi (slika @).

Zapor s lijeve strane fiksiran (slika H)
Zapor s lijeve strane otpusten (slika H)

A EA
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Vrata uredaja pomicite

prema gore i dolje sve dok ne Cujete Klik (slika E).
Vrata uredaja su u blokiranom polozaju. MoZete ih
samo minimalno pomicati.

Oprez!

Ostecenje Sarki vrata. Vrata uredaja u blokiranom
polozaju nemoijte otvarati ili zatvarati na silu.

Ako ste vrata uredaja u blokiranom polozaju otvorili
ili zatvorili na silu, nazovite servisnu sluzbu.

4

.~

34

AUpozorenje

Opasnost od ozljede!

Rucka se moze otkinuti. Vrata uredaja ne nosite
drzedi za ru€ku. Vrata uredaja uhvatite s obje ruke s
lijeve i desne strane kako biste ih nosili ili skinuli

5. Vrata uredaja uhvatite s obje ruke s lijeve i desne
strane te ruc¢ku lagano okrecite prema gore a sve
dok se vrata uredaja ne mogu skinuti prema gore b.
(slika {d).

A Upozorenje

Opasnost od ozljede!

Pad vrata uredaja.

Vrata uredaja teSka su od 7 - 10 kg. Oprezno rukujte
vratima uredaja.

6. Vrata uredaja polozite na ravnu, mekanu i Gistu
podlogu.

Stavljanje vrata uredaja

1. Vrata uredaja istovremeno stavite pomocu vodecih
valjaka s lijeve i desne strane (slika H i slika H).
Pazite da vrata uredaja ne stoje koso i da su do
kraja stavljena.

/

2. Malo okrenite ru¢ku prema gore a (slika H).
Vrata uredaja skliznu jo$ malo do kraja prema dolje
b (slika H).

3. Kovanicom otpustite oba zapora na vratima uredaja
(slika H).

4

Zapor s lijeve strane: u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu
Zapor s desne strane: u smjeru kazaljke na satu




4. Malo otvorite vrata uredaja sve dok ne Sujete klik.
Zatvorite vrata uredaja.

AUpozorenje
Opasnost od ozljede zbog nezatvorenih osiguraca
za vrata!
Vrata uredaja mogu se otvoriti. Mozete se ozlijediti, a
vrata uredaja mogu se oStetiti. Nakon stavljanja
uvijek zatvorite lijevi i desni osigurad za vrata.

5. Zatvorite lijevi i desni osigurac za vrata (slika ).
U tu svrhu odvija¢ drzite vodoravno i osigurac za
vrata s obje strane gurnite prema dolje do grani¢nika
(slika @).

-

Skidanje i postavljanje stakla na vratima
pecnice
Za CiS¢enje mozete skinuti stakla na vratima pecnice.

U tu svrhu najprije morate skinuti vrata pec¢nice (vidi
odlomak “Skidanje i stavljanje vrata pecnice”).

A Upozorenje — Opasnost od ozljeda!
Aparat koristite tek kada su stakla na vratima i vrata
aparata uredno ugradena.

A Upozorenje — Opasnost od ozljede!
Sastavni dijelovi unutar vrata uredaja mogu biti ostrih
rubova. Nosite zastitne rukavice.

Skidanje

Napomena: Skinuta stakla odlozite na ravnu, mekanu i
Sistu podlogu.

Skinite vrata uredaja.

Vrata uredaja s prednjom stranom okrenutom prema
dolje polozite na ravnu, mekanu i Cistu podlogu.

Na vratima uredaja izvana pritisnite s lijeve i desne
strane tako da unutarnje staklo iskoCi na obje strane
(slika ).

4. Oprezno podignite unutarnje staklo i izvadite u
smijeru strelice (slika H).

N =
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Vrata uredaja hr

5. Odvija¢ gurnite izmedu metalne spojnice a i plastike
koja se nalazi ispod nje (slika H).

6. Reflektor b oprezno podiZite odvijatem sve dok se
ne odvoji (slika H).

7. Reflektor b podignite i izvucite (slika B).

8. Drugi reflektor izvadite kao i prvi.

9. Medustaklo u podrugju € pritisnite prema dolje,
oprezno podizite drza¢ d sve dok se ne moze izvudi
(slika @).

10. Medustaklo podignite odozdo (slika H) i izvadite u
smijeru strelice.
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11. Ogistite stakla i reflektor s obje strane sredstvom za
¢i8éenje stakla i mekanom krpom.

AUpozorenje

Opasnost od ozljede!

lzgrebano staklo na vratima uredaja moze se
raspuknuti. Ne koristite strugalo za staklo, ostra ili
abrazivna sredstva za CiSéenje.

Oprez!

Ostecenja na svjetlu! Nemoijte Cistiti ili dodirivati LED
zarulju @ u vratima uredaja.

12. ObriSite stakla na vratima i ponovno ih postavite.

Postavljanje

Napomena: Pri postavljanju pazite da su stakla na
vratima postavljena prvobitnim redoslijedom.

1. Umetnite medustaklo i gurajte u smjeru strelice sve
dok ne dosjedne u okvir. Strelica na medustaklu

mora se podudarati sa strelicom na okviru (slika ).

2. Medustaklo u podrugju a pritisnite prema dolje,
drzad b umetnite koso i pritiscite sve dok se ne
uglavi (slika H).

Drzag je umetnut (slika H).
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Oprez!

Staklenu Sipku nemojte dodirivati prstima.
Propusnost svjetla smanjuje se zbog ostataka
masnoce. Nakon umetanja ocCistite staklenu Sipku
sredstvom za CiSéenje stakla.

Odaberite lijevi reflektor (slika H).

4. Lijevi reflektor € utaknite odozgo (slika H).

o
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5. Umetnite reflektor € (slika @).
6. Reflektor € uglavite u otvor d (slika H).

7. Drugi desni reflektor
umetnite kao i lijevi reflektor.

8. Po potrebi otiske prstiju na reflektorima uklonite
sredstvom za CiS¢enje stakla.

9. Unutarnje staklo utaknite s lijeve i desne strane u
drzac e (slika H).

10. Unutarnje staklo pritisnite s gornje strane dok se ne
uglavi (slika B).




EJSto uéiniti kod smetniji?

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

Savjet: Ako jednom jelo ne uspije na optimalan nadin,
pogledajte u poglavlju “Za Vas provjereno u nasoj

Sto uginiti kod smetnji?  hr

A Upozorenje — Opasnost od strujnog udara!
Nestruéni popravci su opasni. Popravke smije vrsiti
samo serviser koji je proSao nasu obuku i smije
zamijeniti priklju¢ne vodove. Ako je uredaj neispravan,
izvucite mrezni utikac ili iskljuCite osigura¢ u ormari¢u s
osiguraCima. Nazovite servisnu sluzbu.

Tablica smetnji

studio-kuhinji”. Tu ¢ete naéi puno savjeta i napomena

za kuhanje.

A Upozorenje — Opasnost od ozljede!
Nestruéni popravci su opasni. Nikada nemojte pokusati -
sami popraviti uredaj. Popravke smije vrsiti samo

serviser koji je proSao nasu obuku. Ako je uredaj

neispravan, nazovite servisnu sluzbu.

A Upozorenje — Opasnost od strujnog udara!

stanu.

m Popravke na elektronici aparata smije vrSiti samo
strucnjak.

Kod radova na elektronici aparata, aparat obavezno
iskljuCite s napona. Ukljucite glavni osigurac ili
odvrnite osigurac u kutiji s osigura¢ima u vasem

Uredaj ne radi

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

NeffLight reflektor u vratima uredaja
je promijenio boju

Nakon ukljuCivanja nekog nacina rada
na zaslonu se pojavljuje poruka da je
temperatura previsoka

Uredaj od Vas trazi ispiranje

Uredaj od Vas trazi uklanjanje
kamenca prije nego S$to se pojavi bro-
jac

Tipke trepere

Rezultat pecenja kod koriStenja pec-
nice s parom je presuh ili previazan

Pojavljuje se poruka “Napuniti spre-
mnik za vodu” iako je spremnik za
vodu napunjen

Ploca se ne moze otvoriti prilikom
vadenja spremnika

Utikac nije utaknut
Nestanak struje
Osigurac je neispravan

Spremnik za vodu je prazan

Ploca je otvorena

Uklanjanje kamenca blokira rad uredaja s parom
Senzor je neispravan

Normalna pojava uslijed visokih temperatura

Uredaj nije dovoljno hladan

Tijekom uklanjanja kamenca prekinut je dovod struje
ili je uredaj iskljucen
PodeSeni raspon tvrdoce vode je prenizak

Normalna pojava zbog kondenzirane vode iza uprav-
ljacke ploce

Intenzitet pare je pogresno odabran

PloCa je otvorena
Spremnik za vodu nije uglavljen

Senzor je neispravan

Spremnik za vodu je pao na pod. Dijelovi u unutrasnjo-
sti spremnika za vodu su se odvojili zbog potresana,
spremnik za vodu propusta.

Utikac nije utaknut
Nestanak struje
Osigurac je neispravan

Senzor dodirne tipke ] je neispravan

Prikljucite uredaj na elektricnu mrezu
Provjerite rade li drugi kuhinjski uredaji

U ormariéu s osiguracima provjerite je li osigurac za
uredaj ispravan

Napunite spremnik za vodu
Zatvorite plocu

IzvrSite uklanjanje kamenca
Nazovite servisnu sluzbu
Nije moguca

Pustite da se uredaj ohladi i ponovno ukljucite nacin
rada

Nakon ponovnog ukljucivanja uredaja isperite dva
puta

|zvrSite uklanjanje kamenca

Provjerite i po potrebi prilagodite podeSeni raspon tvr-
doce vode

Cim kondenzirana voda ispari, tipke vise ne trepere
Odaberite visi ili nizi intenzitet pare

Zatvorite plocu

Uglavite spremnik za vodu
—> "Para"na strani 16

Nazovite servisnu sluzbu
Narucite novi spremnik za vodu

Prikljucite uredaj na elektriCnu mrezu

Provjerite rade li drugi kuhinjski uredaji

U ormaricu s osiguracima provjerite je li osigurac za
uredaj ispravan

Nazovite servisnu sluzbu

Praznjenje spremnika za vodu po potrebi: Otvorite
vrata uredaja, prstima uhvatite ispod ploce s desne i
lijeve strane te izvucite plocu
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hr  Sto uginiti kod smetn;ji?

Kod kuhanja para izlazi iz ventilacij- ~ Normalni postupak

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

To je normalna pojava

Normalni postupak

Kod kuhanja na pari ponovno nastaje  Uredaj se ne moze kalibrirati automatski kod kratkog  Uredaj resetirajte na tvornicke postavke i ponovite

iznimno puno pare vremena kuhanja

Uredaj se ne moZe ukljuciti, na
zaslonu se prikazuje simbol <@

UKljuceni uredaj ne mozete koristiti, ~ ZaStita za djecu je aktivirana
na zaslonu se prikazuje simbol <o

Uredaj ne grije, na zaslonu se

prikazuje CId postavkama

Kod kuhanja dolazi do tupkajuceg

Na zaslonu se pojavljuje “D”ili “E”, Tehnicki problem

npr.DO111 iliEOT11

Home Connect ne radi ispravno.

Prekoraé¢eno maksimalno vrijeme rada

Va$ uredaj zavrSava s radom automatski kada nije
namjesteno trajanje i kada postavka vec¢ dulje vrijeme
nije mijenjana.

Stvarno trajanje do automatskog zaustavljanja rada
uredaja varira s odabranim postavkama.

Uredaj javlja na zaslonu da se rad automatski zavrSava.
Zatim se zaustavlja rad uredaja.

Za ponovno koriStenje uredaja najprije ga iskljucite.
Zatim ponovno ukljucite uredaj i namjestite zeljeni nacin
rada.
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Automatska zastita za djecu je aktivirana

Demonstracijski nacin rada je aktiviran u osnovnim

kalibriranje

Pritisnite i drzite pritisnutu dodirnu tipku (® sve dok
Se ne ugasi simbol <@

Pritisnite i drZite pritisnutu dodirnu tipku (® sve dok
Se ne ugasi simbol <@

Uredaj odvojite otprilike 10 sekundi s mreze (isklju-
Cite osiguraC u ormaricu s osigurac¢ima) i zatim deakti-
virajte demonstracijski nacin rada u trajanju od 3
minute u osnovnim postavkama

—> "Osnovne postavke" na strani 21

Efekt hladnih i toplih povrSina kod duboko zamrznute  To je normalna pojava
zvuka hrane uvjetovan vodenom parom

Uredaj iskljucite i ponovno ukljucite
Ako se poruka ponovo prikazuje, nazovite servisnu
sluzbu. Pritom navedite tocnu poruku pogreske

|dite na www.home-connect.com

Zarulje u peénici

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

Ako jedna LED Zarulja ne radi ili je stakleni poklopac

Zarulje neispravan, nazovite servisnu sluzbu. Poklopac
zarulje ne smijete skinuti.



Wl Servisna sluzba

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

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

Kada nazovete nasu servisnu sluzbu, navedite cijeli
proizvodni broj (E-br.) i tvorni¢ki broj (FD-br.) kako bi
vas mogli stru¢no savjetovati. Oznacnu plodicu s
brojevima naci ¢ete s desne strane kada otvorite plocu.
U tu svrhu dodirnite dodirnu tipku TJ. — "Para”

na strani 16

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

Type:

Kako u sluaju potrebe ne biste trebali predugo traziti,
ovdje mozete unijeti podatke vaSeg uredaja i telefonski
broj servisne sluzbe.

E-br. FD-br.

Servisna sluzba ©

Molimo uzmite u obzir da posjet servisnog tehniara u
slu¢aju neispravnog rukovanja nije besplatan niti
tijekom jamstvenog roka.

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

Imajte povjerenja u kompetentnost proizvodaca. Tako
Gete biti sigurni da ¢e popravak izvrSiti obuceni serviseri
koji raspolazu originalnim rezervnim dijelovima za vas
uredaj

Servisna sluzba hr

Bl Testirano za vas u nasem
studiju za kuhanje

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

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

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

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

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

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

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

Kolagci i sitno pecivo

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

Pridrzavajte se takoder napomena u odlomku za
dizanje tijesta.

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

Peéenje s dotokom pare

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

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

Neka jela najbolje uspiju kada ih pecCete u nekoliko
koraka. Ova jela su navedena u tablici.

Razine

Koristite navedene razine.
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hr Testirano za vas u naSem studiju za kuhanje

Pecenje na jednoj razini

Za pecCenje na jednoj razini koristite slijedece razine:
m visoki kolaci: razina 2

m niski kolacdi: razina 3

Ako koristite vrstu grijanja CircoTherm vrudi zrak,
mozete birati izmedu razina 1, 2, 3i 4.

PecCenje na viSe razina
Koristite CircoTherm vruci zrak. Kolaci na limovima ili u
kalupima umetnuti istovremeno u pecénicu ne moraju biti
gotovi u isto vrijeme.
Pedenje na dvije razine:
m Univerzalna tava: razina 3
Lim za pecCenje: razina 1
m Kalupi na resetki
prva reSetka: razina 3
druga reSetka: razina 1

Pe&enje na tri razine:

m Lim za pedenje: razina 4
Univerzalna tava: razina 3
Lim za pecCenje: razina 1

Pedenje na &etiri razine:
m 4 reSetke s papirom za pecenje
prva reSetka: razina 4
druga resetka: razina 3
treca resetka: razina 2
Cetvrta reSetka: razina 1

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

Pribor

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

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

Univerzalna tava ili lim za peéenje

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

Kod so&nih kolaga koristite univerzalnu tavu kako sok
koji se prelijeva ne bi zaprljao pednicu.

Kalupi za pecenje

Najprikladniji su tamni, metalni kalupi za pecenje.
Kalupi od bijelog lima, keramicki kalupi i stakleni kalupi
produljuju vrijeme pecenja i kola¢ ne dobije
ravnomjerno boju. Kada pecete u tim kalupima i Zelite

Kola€i u kalupima

koristiti gornje i donje zagrijavanje, stavite kalup na
razinu 1.

Za pecCenje s dotokom pare kalupi za peéenje moraju
biti postojani na vrucéinu i paru.

Papir za pecenje

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

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

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

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

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

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

Ako Zelite pedi prema vlastitom receptu, ravnajte se
prema sli¢nim pekarskim proizvodima u tablici.
Dodatne informacije ¢ete naci pod savjetima za pecenje
u nastavku iza tablica.

|zvadite pribor iz pe¢nice koji Vam nije potreban. Na

ovaj nacin ¢ete dobiti optimalan rezultat pedenja u
pecnici i ustedjeti do 20 posto energije.

KoriStene vrste grijanja:

m & CircoTherm vrudi zrak

— Gornje i donje zagrijavanje
& Stupanj za pizzu

@ Stupanj za pecenje kruha

Stupnjevi intenziteta pare navedeni su brojevima u
tablici:

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

Kola¢ od mijeSanog tijesta, jednostavni  Kalup u obliku vijenca/pravokutni kalup 2 L 140-160 - 50-70
Kola¢ od mijeSanog tijesta, jednostavni  Kalup u obliku vijenca/pravokutni kalup 2 L 150-160 1 50-70
Kola¢ od mijeSanog tijesta, jednostavni, Kalup u obliku vijenca/pravokutni kalup  3+1 IS 140-160 - 60-80

2 razine
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Kola¢ od mijeSanog tijesta, fini
Vocni kolac od mijeSanog tijesta, fini

Vocni kola¢ od mijeSanog tijesta, fini

Testirano za vas u nasSem studiju za kuhanje

Kalup u obliku vijenca/pravokutni kalup 2
Kalup za kuglof / kalup s bocnim otvara- 2
njem
Kalup za kuglof / kalup s bo¢nim otvara- 2
njem

Podloga za tortu od mijeSanog tijesta ~ Kalup za tortu 3
Podloga za tortu od mijeSanog tijesta  Kalup za tortu 2
Vocna torta ili torta od sira s podlogom ~ Kalup s bo¢nim otvaranjem @26 cm 2
od prhkog tijesta

Svicarska pita Lim za pizzu 3
Svicarska pita Lim za pizzu 3
pita Kalup za tart, crni lim 3
pita Kalup za tart, crni lim 3
Kuglof Kalup za kuglof 2
Kuglof Kalup za kuglof 2
Kolac od dizanog tijesta Kalup s bocnim otvaranjem @28 cm 2
KolaC od dizanog tijesta Kalup s bocnim otvaranjem @28 cm 2
Biskvitna podloga, 2 jaja Kalup za tortu 3
Biskvitna podloga, 2 jaja Kalup za tortu 2
Biskvitna torta, 3 jaja Kalup s bocnim otvaranjem @26 cm 2
Biskvitna torta, 3 jaja Kalup s bo¢nim otvaranjem @26 cm 2
Biskvitna torta, 6 jaja Kalup s bocnim otvaranjem @28 cm 2
Biskvitna torta, 6 jaja Kalup s bocnim otvaranjem @28 cm 2
Kola€i na limu

KolaC od mijeSanog tijesta s nadjevom  Lim za pecenje 3
Kolac od mijeSanog tijesta s nadjevom  Lim za pecenje 3
Kola¢ od mijeSanog tijesta, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1
Kola€ od prhkog tijesta sa suhim nadje-  Lim za pecenje 3
vom

Kola€ od prhkog tijesta sa suhim nadje- Univerzalna tava + lim za peCenje 3+1
vom, 2 razine

Kola¢ od prhkog tijesta sa socnim Univerzalna tava 3
nadjevom

Kola€ od prhkog tijesta sa socnim Univerzalna tava 3
nadjevom

Svicarska pita Univerzalna tava

Svicarska pita Univerzalna tava

Kolac od dizanog tijesta sa suhim nadje- Univerzalna tava

vom

KolaC od dizanog tijesta sa suhim nadje- Lim za pecenje 3
vom

Kolac od dizanog tijesta sa suhim nadje- Univerzalna tava + lim za peCenje 3+1
vom, 2 razine
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hr Testirano za vas u naSem studiju za kuhanje

Kolac od dizanog tijesta sa so¢nim
nadjevom

Kolac od dizanog tijesta sa socnim
nadjevom

KolaC od dizanog tijesta sa socnim
nadjevom, 2 razine

Pletenica od dizanog tijesta
Pletenica od dizanog tijesta
biskvitni savitak

biskvitni savitak

Biskupski kruh sa 500 g brasna
Biskupski kruh sa 500 g braSna
Savijaca, slatka

SavijaCa, slatka

Savijata, zamrznuta

Savijata, zamrznuta

Cajni kolagici

Sitni kolaci

Sitni kolaci

Sitni kolaci, 2 razine

Sitni kolaci, 3 razine

Muffini

Muffini

Muffini, 2 razine

Sitno pecivo od dizanog tijesta
Sitno pecivo od dizanog tijesta
Sitno pecivo od dizanog tijesta
Sitno pecivo od dizanog tijesta, 2 razine
Pecivo od lisnatog tijesta

Pecivo od lisnatog tijesta

j

j

Pecivo od lisnatog tijesta, 2 razine

Pecivo od lisnatog tijesta, 3 razine
|

Pecivo od lisnatog tijesta, tanko,
4 razine

Pecivo od paljenog tijesta

Pecivo od paljenog tijesta

Pecivo od paljenog tijesta, 2 razine
Dansko pecivo

Dansko pecivo

Keksi

Strcano pecivo

Strcano pecivo

Strcano pecivo, 2 razine
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Univerzalna tava
Univerzalna tava
Univerzalna tava + lim za pecenje

Lim za pecenje
Lim za pecenje
Lim za pecenje
Lim za pecenje
Lim za pecenje

Univerzalna tava
Univerzalna tava
Univerzalna tava
Univerzalna tava

Univerzalna tava

Lim za pecenje
Lim za pecenje
Univerzalna tava + lim za pecenje

Limovi za pecenje + univerzalna tava

Lim za pecenje muffina

Lim za peCenje muffina

Lim za pecenje muffina

Lim za pecenje

Lim za pecenje

Lim za pecenje

Univerzalna tava + lim za pecenje
Lim za pecenje

Lim za pecenje

Univerzalna tava + lim za pecenje

Limovi za pecCenje + univerzalna tava

4 reSetke

Lim za pecenje
Lim za pecenje
Univerzalna tava + lim za pecenje
Lim za pecenje
Lim za pecenje

Lim za pecenje
Lim za pecenje
Univerzalna tava + lim za pecenje

W W W NN W W w wmNd N

3+1
4+3+1

3+1

3+1
4+3+1
4+3+2+1

3+1
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Strcano pecivo, 3 razine
Keksi

Keksi

Keksi, 2 razine

Keksi, 3 razine

Puslice

Puslice, 2 razine
Makroni

Makroni, 2 razine

Savjeti za pecenje

Zelite ustanoviti je li kola& potpuno
ispecen.

Kolac je pao.

Kolac je u sredini visok, a na rubu nizi.
Vocni sok se prelijeva.

Sitno pecivo se lijepi jedno za drugo
kod pecenja.

Kolac je presuh.
Kolac nije dovoljno pecen.

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

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

Kolac u kalupu ili pravokutnom kalupu
je straga pretaman.

Kolac je pretaman.
Keksi su neravnomjerno ispeceni.

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

Kola¢ dobro izgleda, ali unutra nije
dovoljno pecen.

Kolac se ne odvaja od kalupa kada ga
pokusate istresti.

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

Limovi za peCenje + univerzalnatava ~ 4+3+1 IS 130-140** - 3555
Lim za pecenje 3 - 150-160 - 15-25
Lim za peenje 3 B'S 140-160 - 15-30
Univerzalna tava + lim za peCenje 3+1 IS 140-160 - 15-30
Limovi za peCenje + univerzalnatava ~ 4+3+1 PIS 140-160 - 15-30
Lim za pecenje 3 B'S 90-100* - 100-130
Univerzalna tava + lim za peCenje 3+1 IS 90-100* - 100-150
Lim za pecenje 3 PIS 90-110 - 20-40
Univerzalna tava + lim za peCenje 3+1 L 90-110 - 2545

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

Sljedeci put koristite manje tekucine. Ili smanjite temperaturu u pecnici za 10 °C i produljite vrijeme pecenja.
Pridrzavajte se navedenih sastojaka i napomena za pripremanje u receptu.

Namastite samo dno kalupa s bo¢nim otvaranjem. Nakon pecenja kolaC pazljivo odvojite nozem.
Kada drugi put peCete, koristite univerzalnu tavu.

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

Povecajte temperaturu u pecnici za 10 °C i skratite vrijeme pecenja.
Ako su razina i pribor ispravni, tada po potrebi povecajte temperaturu ili produljite vrijeme pecenja.
Kada drugi put pecete, stavite kolaC u pecnicu jednu razinu vise.

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

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

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

Odaberite malo nizu temperaturu.

Papir za pecenje koji strsi izvan lima moze oslabiti cirkulaciju zraka. Uvijek izreZite papir za pecenje prikladno
dimenzijama lima.

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

Kod pecenja sitnog peciva, ono treba po mogucénosti biti iste velicine i debljine.

Za pecenje na viSe razina uvijek odaberite CircoTherm vruci zrak. Kolaci na limovima ili u kalupima umetnuti
istovremeno u pecnicu ne moraju biti gotovi u isto vrijeme.

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

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

Va$ uredaj nudi brojne vrste grijanja za pecenje kruha i
peciva. U tablicama cete naci optimalne postavke za
brojna jela.

Pridrzavajte se takoder napomena u odlomku za
dizanje tijesta.

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

Peéenje s dotokom pare

Kruh i peciva ¢e dobiti hrskavu koricu i sjajniji gornji sloj
kada pecCete s dotokom pare. Pecivo ¢e se manje
isusiti.

Pecenje s dotokom pare je moguce samo na jednoj
razini.

Razine
Koristite navedene razine.

Pecenje na jednoj razini

Za pedenje na jednoj razini koristite slijedece razine:
m Visoki kolagi: razina 2

m niski kolaci: razina 3

Ako koristite vrstu grijanja CircoTherm vruéi zrak,
mozete birati izmedu razina 1, 2, 3 i 4.

Pecenje na dvije razine
Koristite CircoTherm vruci zrak. Kolaci na limovima ili u
kalupima umetnuti istovremeno u pecnicu ne moraju biti
gotovi u isto vrijeme.
m Univerzalna tava: razina 3

Lim za pecenje: razina 1
m Kalupi na resetki

prva reSetka: razina 3

druga reSetka: razina 1

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

Pribor

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

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

Univerzalna tava ili lim za pecenje

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

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

Kalupi od bijelog lima, keramicki kalupi i stakleni kalupi
produljuju vrijeme pedenja i kola& ne dobije
ravnomjerno boju. Kada pecete u tim kalupima i Zelite
koristiti gornje i donje zagrijavanje, stavite kalup na
razinu 1.

Za pedenje s dotokom pare kalupi za pec¢enje moraju
biti postojani na vrucéinu i paru.

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

Duboko smrznuti proizvodi

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

Duboko smrznuti proizvodi su djelomice neravhomjerno
prethodno ispedeni. Neravhomjerna boja ostaje i nakon
pecenja.

Preporucene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete naci optimalnu vrstu grijanja za razlicite
vrste kruha i peciva. Temperatura i vrijeme pecenja
ovise o koli¢ini i svojstvima tijesta. Stoga su navedena
podrucja za namjeStanje. PokuSajte prvo s nizom
vrijednosti. Niza temperatura daje ravnomjerniju boju.
Po potrebi namjestite viSu temperaturu kod sljedeceg
pecenja.

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

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

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

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

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

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

Oprez!

U vrudéu pecénicu nikada ne ulijevajte vodu i ne stavljajte
posudu za kuhanje s vodom na dno pecnice. Uslijed
promjene temperature mogu nastati ostecenja na
emajlu.



KoriStene vrste grijanja:
&, CircoTherm vruéi zrak

X Rostilj i ventilator

|
|
|
m & Stupanj za pizzu
|
|

** Roétilj, velika povrsina

Kruh
Bijeli kruh, 750 g

Bijeli kruh, 750 g

MijeSani kruh, 1,5 kg
MijeSani kruh, 1,5 kg
Integralni kruh, 1 kg
Integralni kruh, 1 kg

Lepinja
Lepinja

Pecivo

Peciva ili baget za podgrijavanije, pret-

hodno ispecena

Peciva ili baget za podgrijavanje, pret-

hodno ispecena

Pecivo, slatko, svjeze

Pecivo, slatko, svjeze

Pecivo, slatko, svjeze, 2 razine
Pecivo, svjeze

Pecivo, svjeze

Baget, prethodno ispecen, hladen
Baget, prethodno ispecen, hladen
Pecivo, baget, popeci

Pecivo, zamrznuto

Peciva ili baget za podgrijavanije, pret-

hodno ispecena

Peciva ili baget za podgrijavanje, pret-

hodno ispecena

Pivske Stangice, sirovo tijesto
Pivske Stangice, sirovo tijesto
Kroasani, sirovo tijesto
Kroasani, sirovo tijesto
Pecivo, baget, popeci

— Gornje i donje zagrijavanje

@ Stupanj za pecenje kruha

Testirano za vas u naSem studiju za kuhanje

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u

tablici:

m 1 =niski
m 2 = srednji
m 3 = VisoKi

Univerzalna tava ili pravokutni kalup

Univerzalna tava ili pravokutni kalup

Univerzalna tava ili pravokutni kalup

Univerzalna tava ili pravokutni kalup

Univerzalna tava

Univerzalna tava

Univerzalna tava
Univerzalna tava

Univerzalna tava
Lim za pecenje

Lim za peCenje

Lim za pecenje

Univerzalna tava + lim za pecenje
Lim za peCenje

Lim za pecenje

Univerzalna tava

Lim za peCenje

ReSetka

Univerzalna tava
Lim za peCenje

Univerzalna tava
Lim za peCenje
Univerzalna tava
Lim za peCenje
ReSetka

3+1

N W wWw w w

N W wWw w w

5 B B B B

5

BRI B & rlld

B % = I %

210-220*
180-190
210-220
180-190
210-220*
180-190
210-220
180-190
210-220*
180-190
210-220
180-190
230-250
220-230

180-200

200-220

150-170~
150-170
1560-170*
170-190
200-220
180-200
200-220
150-160*

180-200

180-200

180-200
210-230
170-190
180-200
160-170

10-15
2535
10-15
2535
10-15
40-50
10-15
45-55
10-15
40-50
10-15
40-50
20-30
20-30

10-15

10-20

156-25
25-35
20-30
20-30
20-30
20-30
10-20
10-20

10-15

156-25

20-25
18-25
30-35
20-25
10-20

hr
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Tost

Zapeceni tost, 4 komada ReSetka
Zapeceni tost, 12 komada ReSetka
Tost prepeci (ne zagrijavati) ReSetka

Pizza, quiche i pikantni kolagi

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

Pridrzavajte se takoder napomena u odlomku za
dizanje tijesta.

Koristite samo originalni pribor VaSeg uredaja. On je
uskladen s peénicom i nac¢inima rada.

Peéenje s dotokom pare

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

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

Razine
Koristite navedene razine.

Pecenje na jednoj razini

Za pecCenje na jednoj razini koristite slijedece razine:
m Vvisoki koladi: razina 2

m niski kolaci: razina 3

Ako koristite vrstu grijanja CircoTherm vruci zrak,
mozete birati izmedu razina 1, 2, 3 i 4.

Pecenje na viSe razina
Koristite CircoTherm vruci zrak. Kolaci na limovima ili u
kalupima umetnuti istovremeno u pecnicu ne moraju biti
gotovi u isto vrijeme.
Pedenje na dvije razine:
m Univerzalna tava: razina 3
Lim za pecCenje: razina 1
m Kalupi na resetki
prva reSetka: razina 3
druga reSetka: razina 1

Pecenje na Cetiri razine:
m 4 reSetke s papirom za pecenje
prva reSetka: razina 4
druga reSetka: razina 3
trec¢a reSetka: razina 2
Cetvrta reSetka: razina 1

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

Pribor

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

& 190-210 - 10-15
X 230-250 - 10-15
= 275 - 4-6

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

Univerzalna tava ili lim za pecenje

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

Koristite univerzalnu tavu kod pizze s puno nadjeva.

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

Kalupi od bijelog lima, keramicki kalupi i stakleni kalupi
produljuju vrijeme pecenja i kola¢ ne dobije
ravnomjerno boju. Kada pecete u tim kalupima i zelite
koristiti gornje i donje zagrijavanje, stavite kalup na
razinu 1.

Za pecenje s dotokom pare kalupi za pe¢enje moraju
biti postojani na vrucéinu i paru.

Papir za pecenje

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

Duboko smrznuti proizvodi

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

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

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

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

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

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

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

Ako Zelite pec¢i prema vlastitom receptu, ravnajte se
prema sli¢nim pekarskim proizvodima u tablici.



Izvadite pribor iz pecénice koji Vam nije potreban. Na

ovaj nacin ¢ete dobiti optimalan rezultat pedenja u

pecnici i ustedjeti do 20 posto energije.

Koristene vrste grijanja:

m & CircoTherm vruéi zrak
— Gornje i donje zagrijavanje

g Stupanj za pizzu

Pizza

Pizza, svjeza

Pizza, svjeza, 2 razine

Pizza, svjeza s tankim tijestom
Pizza, hladena

Pizza, zamrznuta

Pizza s tankim tijestom, 1 komada
Pizza s tankim tijestom, 2 komada
Pizza s debelim tijestom, 1 komada
Pizza s debelim tijestom, 2 komada
Pizza-baget

Mini pizze

Mini pizze, @7 c¢m, 4 razine
Pikantni kolaci i quiche

Pikantni kolaci u kalupu

Pikantni kolaci u kalupu

Quiche

Tarte flambée

Tarte flambée

Punjeni jastucici

Punjeni jastucici

Empanada

Empanada

Burek

Burek

tablici:
m 1 =niski
m 2 = srednji
m 3 = VisoKki
Lim za peCenje 3
Univerzalna tava + lim za pecenje S
Lim za picu 2
ReSetka 3
ReSetka 3
Univerzalna tava + resetka 3+1
Resetka 3
Univerzalna tava + reSetka 3+1
ReSetka 3
Univerzalna tava 3
4 reSetke 4+3+2+1

Kalup s bo¢nim otvaranjem @28 cm
Kalup s bocnim otvaranjem @28 cm
Kalup za tart, crni lim

Univerzalna tava

Univerzalna tava

Kalup za nabujke

Kalup za nabujke

Univerzalna tava

Univerzalna tava

Univerzalna tava

Univerzalna tava

Testirano za vas u naSem studiju za kuhanje
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m @ Stupanj za pecenje kruha

200-220
180-200
220-230
190-210

190-210
190-210
180-200
190-210
200-220
180-200
180-200*

170-190
170-190
190210
240-250*
200-220~
190-200
170-190
180-190
170-190
180-200
200-220~

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u

25-35
3545
20-30
10-15

15-20
20-25
20-25
20-30
156-20
1520
20-30

5565
60-70
3040
10-18
156-25
3045
50-70
3045
3040
3545
20-30

hr
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Nabujak i soufflé

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

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

Razine
Koristite navedene razine.

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

m Kalupi na reSetki: razina 2

m Univerzalna tava: razina 2

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

Namirnice koje se uobiajeno pripremaju u vodenoj
kupelji pokrijte folijom.

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

Pribor

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

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

Univerzalna tava

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

Posude

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

Nabujak, pikantan, kuhani sastojci Kalup za nabujke
Nabujak, pikantan, kuhani sastojci
Nabujak, slatki
Nabujak, slatki

Lazanje, svjeze, 1 kg

Kalup za nabujke
Kalup za nabujke
Kalup za nabujke
Kalup za nabujke
Lazanje, svieze, 1 kg Kalup za nabujke
Lazanje, zamrznute, 400 g ReSetka

Lazanje, zamrznute, 400 g Otvoreno posude

Gratinirani krumpir, sirovi sastojci, Kalup za nabujke

visine 4 cm

Gratinirani krumpir, sirovi sastojci,
visine 4 cm

Gratinirani krumpir, sirovi sastojci,
visine 4 cm, 2 razine

Soufflé Kalup za nabujke

Kalup za nabujke

Kalup za nabujke
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Za pripremanje jela s dotokom pare kalupi za pecCenje
moraju biti postojani na vruc¢inu i paru.

Preporuc¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete naci optimalnu vrstu grijanja za razlicite
nabujke i soufflé. Temperatura i vrijeme pecenja ovise o
koli¢ini i receptu. Do koje mjere ¢e se nabujak ispedi
ovisi o veli¢ini posuda i o visini nabujka. Stoga su
navedena podrucja za namjestanje. PokuSajte prvo s
nizom vrijednosti. NiZza temperatura daje ravnomjerniju
boju. Po potrebi namjestite viSu temperaturu kod
slijedeceg pecenja.

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

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

Ako zelite pripremati prema vlastitom receptu, ravnajte
se prema sliénim jelima u tablici.
|zvadite pribor iz pe¢nice koji Vam nije potreban. Na

ovaj nacin ¢ete dobiti optimalan rezultat pecenja u
pecnici i ustedjeti do 20 posto energije.

Koristene vrste grijanja:

m L CircoTherm vrudi zrak

— Gornje i donje zagrijavanje
X Rostilj i ventilator

& Stupanj za pizzu

‘2 Kuhanje na pari

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u
tablici:

m 1 =niski

m 2 =srednji

m 3 = visoki
2 L 170-190 - 35-50
2 'y 150-170 2 40-50
2 L 160-180 - 40-50
2 - 170-190 - 40-60
2 L 160-180 - 50-60
2 L 170-180 2 3545
2 & 190-210 - 30-35
2 L 180-190 2 40-50
2 P'S 160-190 - 50-70
2 'y 160-170 3 50-60
3+1 L 150-170 - 60-80
2 L 160-180* - 35-45



Soufflé Kalup za nabujke
Soufflé Kalupi za porcije
Perad

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

Pecenje na resetki

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

Umetnite univerzalnu tavu s reSetkom koja je stavljena
na navedenu razinu. Pazite na to da reSetka to¢no
nalijeZze na univerzalnu tavu. — "Pribor" na strani 11

Ovisno o veli¢ini i vrsti peradi dodajte do 2 litre vode u
univerzalnu tavu. Prikuplja se mast koja kaplje. Od ovog
soka od pecenja mozete pripremiti umak. Osim toga
tako nastaje manje dima i pecénica ¢e ostati Sista.

Pecenje u posudu

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

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

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

Pridrzavajte se podataka proizvodaca Vase posude za
pecenje.

Otvoreno posude

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

Zatvoreno posude

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

Prilikom otvaranja poklopca nakon pecenja moze izaci
jako vruca para. Podignite poklopac prema dolje kako
bi vru¢a para mogla izaci Sto dalje od tijela.

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

Przenje s dotokom pare

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

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

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

B'S 170-180 2 3040
= 100 - 40-45

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

Kuhanje na pari

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

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

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

Komade peradi ne morate okretati.

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

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

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

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

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

Napomene

m Grijac za rostiljanje ponovno se ukljucuje i iskljucduje,
to je normalno. UcCestalost ovisi 0 namjestenoj
temperaturi.

m Kod rostiljanja moZe nastati dim.

Termometar za peéenje mesa

Pomocu termometra za pedenje mesa mozete na
vrijeme ispeci meso. Procitajte vazne napomene za
koriStenje termometra za pecenje mesa u
odgovaraju¢em poglavlju. Tamo cete dobiti upute kako
utaknuti termometar za pecenje mesa te upute za
moguce vrste grijanja i ostale informacije.

— "Termometar za pec¢enje mesa" na strani 25

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

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

NamjesStene vrijednosti vrijede za stavljanje
nenapunjene peradi pripremljenu za pecenje na
temperaturi hladnjaka u hladnu peénicu. Ovako mozete
uStedjeti do 20 posto energije. Ako prethodno zagrijete
pecnicu, navedeno vrijeme pecenja je krace za nekoliko
minuta.

U tablici ¢ete nacdi podatke za perad s predlozenim
tezinama. Ako zelite pripremati perad vece tezine,
svakako koristite nizu temperaturu. Kod viSe komada
mesa ravnajte se prema tezini najtezeg komada za
odredivanje vremena pecdenja. Pojedinaéni komadi
mesa trebaju biti priblizno iste veligine.

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

Perad okrenite nakon otprilike 2 do %5 navedenog
vremena.

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

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

Pile

Pile, 1 kg ReSetka
Pile, 1 kg ReSetka
File pilecih prsa, po 150 g ReSetka

File pilecih prsa (kuhanje na pari)
Mali komadi pileting, po 250 g

Posuda za kuhanje na pari
ReSetka
Mali komadi piletine, po 250 g ReSetka

Pileci Stapici, nuggets, zamrznuti Univerzalna tava

Kokos, 1,5 kg ReSetka
Kokos, 1,5 kg ReSetka
Patka & guska

Patka, nepunjena, 2 kg ReSetka
Patka, punjena, 2 kg ReSetka
Pacja prsa, po 300 g ReSetka
Pacja prsa, po 300 g ReSetka
Guska, 3 kg ReSetka
Guska, 3 kg ReSetka
Guscii bataci, po 350 g ReSetka
Gusciji bataci, po 350 g ReSetka

50

Kod padjih prsa zarezite kozu. Nemojte okretati
pacja prsa.

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

Pecdenje od peradi bit ¢e osobito hrskavo i zlatno-
zute boje ako ga pred kraj pedenja premazete
maslacem, slanom vodom ili sokom od narande.

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

KoriStene vrste grijanja:

& CircoTherm vruéi zrak

— Gornje i donje zagrijavanje
X Rostilj i ventilator

& Stupanj za pizzu

** Roétilj, velika povrsina

2 Kuhanje na pari

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u

tablici:
m 1 =niski
m 2 = srednji
m 3 = VisOKi
2 x 200-220 60-70
2 'y 190-210 2 50-60
4 = 275" - 15-20
3 AN 100 - 15-25
3 X 220-230 30-35
3 Y 200-220 2 30-45
3 & 190-210 20-25
2 'y 200-220 70-90
2 Y 180-200 2 65-75
1 x 180-200 90-110
2 B'S 150-160 2 7090
Y 180-190 30-40
3 x 230-250 25-30
3 % 220-240 2 25-30
2 Y 160-180 120-150
2 B'S 130-140 110-120
B'S 150-160 20-30
Y 170-180 30-40
2 Y 210-230 40-50
3 % 190-200 2 45-55



Purica
Mlada purica, 2,5 kg ReSetka
Mlada purica, 2,5 kg ReSetka

Pureca prsa, bez kosti, 1 kg Zatvoreno posude

Pureci zabatak, s kostima, 1 kg ReSetka
Pureci zabatak, s kostima, 1 kg ReSetka
Meso

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

Pecenje i pirjanje
Nemasno meso premazite po Zelji s masti ili ga obloZite
kriSkama slanine.

Kozicu zarezite u obliku kriza. Kada okrecete pecCenje
pazite da je kozica okrenuta prema dolje.

Kada je pecenje gotovo, ostavite ga da miruje jos 10
minuta u isklju¢enoj, zatvorenoj pecnici. Tako ¢e se sok
od mesa bolje rasporediti. Po potrebi umotajte pecenje
u aluminijsku foliju. U navedenom vremenu pedenja nije
uklju&eno preporuéeno vrijeme mirovanja.

Pecenje na resetki

Na reSetki meso sa svih strana postaje osobito hrskavo.

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

Umetnite univerzalnu tavu s reSetkom koja je stavljena
na navedenu razinu. Pazite na to da reSetka to¢no
nalijeZe na univerzalnu tavu. — "Pribor" na strani 11

Pecenje i pirjanje u posudu

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

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

Najprikladnije su staklene posude za kuhanje. Vruc¢u
staklenu posudu za kuhanje odloZite na suhi podmetac.
Ako je podloga mokra ili hladna, staklo moze
napuknuti.

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

Koli¢ina tekucine ovisi o vrsti mesa i o materijalu
posuda i o tome Kkoristite li poklopac. Ako pripremate
meso u emajliranoj ili tamnoj metalnoj posudi za
pecenje, potrebno je nesto vise tekudine nego u
staklenom posudu.

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

X 180-200 - 70-90
B'S 140-150 2 70-80
by 170-180 - 20-30
— 240-250 - 80-100
by 180-200 - 80-100
by 170-180 2 80-100

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

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

Pridrzavajte se podataka proizvodaca VaSe posude za
pecenje.

Otvoreno posude

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

Zatvoreno posude

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

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

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

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

Za vrijeme pecenja tekucina ispari u posudi. Po potrebi
oprezno dolijevajte tekucinu.

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

Przenje i pirjanje s dotokom pare

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

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

Pe&enje ne morate okretati.

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

Kuhanje na pari

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

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

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

Komade mesa ne morate okretati.

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

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

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

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

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

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

Napomene

m Grijac za rostiljanje ponovno se ukljucuje i iskljucuije,
to je normalno. U&estalost ovisi 0 namjestenoj
temperaturi.

m Kod rostiljanja moze nastati dim.

Termometar za peéenje mesa

Pomodu termometra za pecenje mesa mozete na
vrijeme ispeci meso. ProcCitajte vazne napomene za
koriStenje termometra za pecenje mesa u
odgovaraju¢em poglavlju. Tamo cete dobiti upute kako
utaknuti termometar za pecenje mesa te upute za
moguce vrste grijanja i ostale informacije.

— "Termometar za peCenje mesa" na strani 25

Pribor / posude

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete nadi optimalnu vrstu grijanja za brojna
mesna jela. Temperatura i vrijeme pedenja ovise 0
koli¢ini, svojstvima i temperaturi namirnice. Stoga su
navedena podrucja za namjestanje. PokuSajte prvo s
nizom vrijednosti. Po potrebi namjestite visSu
temperaturu kod slijedeceg pecenja.

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

U tablici ¢ete naci podatke za pedenja s predlozenim
tezinama. Ako zelite pe¢i komad mesa vece tezine,
svakako koristite nizu temperaturu. Kod vise komada
mesa ravnajte se prema tezini najteZzeg komada za
odredivanje vremena pecdenja. Pojedinaéni komadi
mesa trebaju biti priblizno iste veligine.

Opéenito vrijedi: Sto je pedenje vede, to je niza
temperatura i time duZe vrijeme pedenja.

Pedenje i komade mesa za rostilj okrenite nakon
otprilike V2 do %3 navedenog vremena.

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

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

KoriStene vrste grijanja:

m & CircoTherm vrudi zrak
m _ Gornje i donje zagrijavanje

= L Rostilj i ventilator

m ™ Roétilj, velika povrsina

m = Kuhanje na pari

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u
tablici:

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

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

Svinjetina
Svinjsko pecenje bez kozice, npr. vra-  Otvoreno posude
tina, 1,5 kg

Svinjsko pecenje bez koZice, npr. vra-  Otvoreno posude
tina, 1,5 kg

Svinjsko pecenje s kozicom, npr. ple-  ReSetka
¢ka, 2 kg

* prethodno zagrijati

2 X 180-190 - 100-130
2 P'S 180-190 1 110-130
2 X 190-200 - 130-140

** za pocGetak dodajte otprilike 200 ml tekucine u posude; spremnik za vodu valja napuniti za vrijeme rada uredaja

“** bez okretanja
univerzalnu tavu staviti ispod na razinu 2

Kkkk

=% 7a pocetak dodajte otprilike 100 ml tekucine u posude; spremnik za vodu valja napuniti za vrijeme rada uredaja
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Svinjsko pecenje s kozicom, npr. ple-
cka, 2 kg

Peceni svinjski file, 1,5 kg
Peceni svinjski file, 1,5 kg
Svinjski file, 400 g
Svinjski file, 400 g
Svinjski file, 400 g

Dimljena svinjetina s kostima, 1 kg
(dodati malo vode)

Dimljena svinjetina s kostima, 1 kg
Svinjski odresci, debljine 2 cm

Svinjski medaljoni, debljine 3 cm (pret-
hodno zagrijati 5 min)

Govedina

Govedifile, srednje pecen, 1 kg
Govedifile, srednje pecen, 1 kg
Pirjano govede pecenje, 1,5 kg

*k Kk k

Pirjano govede pecenje, 1,5 kg

Rostbif, srednje pecen, 1,5 kg

Rostbif, srednje pecen, 1,5 kg

Kuhana govedina™*

Odrezak, debljine 3 cm, srednje pecen
Burger, visine 3-4 cm

Teletina

Telece pecenje, 1,5 kg
Telece pecenje, 1,5 kg
Telec¢a koljenica, 1,5 kg
Teleca koljenica, 1,5 kg

Janjetina

JanjeCi but bez kosti, srednje pecen,
1,5kg

Janjeci but bez kosti, srednje pecen,
1,5kg
Janjeci hrbat s kostima™**

Janjeci hrbat s kostima™**
JanjeCi kotlet™***

Kobasice
Kobasice za rostilj

Otvoreno posude

Otvoreno posude
Otvoreno posude
ReSetka

Otvoreno posude

Posuda za kuhanje na pari

Zatvoreno posude

Otvoreno posude
ReSetka
ReSetka

ReSetka
Otvoreno posude
Zatvoreno posude
Otvoreno posude

ReSetka
Otvoreno posude
Otvoreno posude
ReSetka
ReSetka

Otvoreno posude
Otvoreno posude
Otvoreno posude
Otvoreno posude

Otvoreno posude

Otvoreno posude

ReSetka
Otvoreno posude
ReSetka

Resetka
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Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr
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¥

100
170-180
200-210
220-230
170-180
220-230
210-220*
100
210-230

160-170
275
275"

210-220
190-200
200-220
150

130
220-230
190-200
95

275

275

160-170
170-180
200-210
170-180

170-190

170-180

180-190
200-210*
275

275

25-30
60-75
20-25
70-80
80-90
20-25
25-30
18-20
70-90

70-80
16-20
10-14

40-50
50-60
130-160
30
120-150
60-70
65-80
120-150
15-20
25-30

100-120
90-110
100-120
100-120
50-80
8090

40-50
25-30
14-18

10-15
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Pribor / posude

Razina Vrsta gri- Temperatu- Intenzitet Trajanjeu

Hrenovke Posuda za kuhanje na pari

Bijele kobasice Posuda za kuhanje na pari

Mesna jela

Pecenje od mljevenog mesa, 1 kg
Pecenje od mljevenog mesa, 1 kg
* prethodno zagrijati

Otvoreno posude
Otvoreno posude

janja rau°C pare minutama
= 80 - 14-20
EA 80 - 1220
x 170-180 - 60-70
B'S 190-200 1 70-80

** za pocGetak dodajte otprilike 200 ml tekucine u posude; spremnik za vodu valja napuniti za vrijeme rada uredaja

*** ez okretanja
univerzalnu tavu staviti ispod na razinu 2

Kkkk

=% 7a pocetak dodajte otprilike 100 ml tekucine u posude; spremnik za vodu valja napuniti za vrijeme rada uredaja

Savijeti za pecenje, pirjanje i rostiljanje

Pecnica je jako zaprljana.

Hranu pripremajte u zatvorenoj posudi za pecenje ili koristite lim za rostiljanje. Kada koristite lim za rostiljanje,

postici ¢ete optimalne rezultate pecenja. Lim za pecenje mozete kupiti kao poseban pribor.
Pecenje je pretamno, a korica mjesti-  Provjerite razinu na koju ste stavili pecenje u pecnicu i temperaturu. Kada drugi put pecete, odaberite nizu

mi¢no izgorjela i/ili je pecenje pre-
suho.
Korica je pretanka.

Pecenje izgleda dobro, ali je umak
zagorio.

Pecenije izgleda dobro, ali je umak
presvijetao i vodenast.

Meso je zagorjelo kod pirjanja.

temperaturu i po potrebi skratite vrijeme pecenja.

Povecajte temperaturu ili nakon zavrSetka vremena pecenja kratko ukljucite rostilj.
Sljededi put odaberite manju posudu za pecenje i po potrebi dodajte vise tekucine.

Sljedeci put odaberite vecu posudu za pecenja i po potrebi dodajte manije tekucine.

Posuda za pecenje i poklopac moraju odgovarati jedno drugom i dobro zatvarati.

Smanijite temperaturu i po potrebi dodajte joS tekucine za vrijeme pirjanja.

Komadi mesa za rostilj postaju pre-
suhi. Koristite hvataljke za meso.

Riba

Va$ uredaj nudi brojne vrste grijanja za pripremanje
ribe. U tablicama éete nadi optimalne postavke za
brojna jela.

Cijela riba se ne mora okretati. Stavite ribu u pecnicu
tako da lezi u plivaju¢em polozaju, tako da je ledna
peraja prema gore. Odrezani krumpir ili mala
vatrostalna posuda u otvoru trbuha osigurava stabilnost
poloZaja.

Vidjet Cete je li riba peCena kada se ledna peraja lako
odvaja.

Pecenje i rostiljanje na resetci
Stavite namirnice za pecenje na reSetku. Dodatno

umetnite univerzalnu tavu s udubljenjem okrenutim
prema vratima pecnice najmanje za jednu razinu nize.

Ovisno o veli¢ini i vrsti ribe dodajte do V2 litre vode u
univerzalnu tavu. Prikuplja se tekucina koja kaplje.
Nastaje manje dima i pec¢nica ¢e ostati Cista.

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

Po mogucénosti uzmite komade ribe za rostilj slicne
debljine i tezine. Tako ¢ete ih ravnomjerno ispedi i ostat
¢e fino socni. Stavite komade ribe za rostilj izravno na
reSetku.
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Meso solite tek nakon rostiljanja. Sol izvia¢i vodu iz mesa. Ne ubadajte komade mesa za rostilj kod okretanja.

Komade ribe za rostilj okrenite hvataljkama za meso.
Ako vilicom ubodete ribu, ona gubi sok i postaje suha.

Napomene

m GrijaC za rostiljanje ponovno se ukljuduje i iskljucuje,
to je normalno. UCestalost ovisi 0 namjestenoj
temperaturi.

m Kod rostiljanja moze nastati dim.

Pecenje i pirjanje u posudu

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

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

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

Pridrzavajte se podataka proizvodaca VasSe posude za
pecenje.

Otvoreno posude

Za pripremanje cijele ribe koristite visoku posudu za
pecenje. Posudu za pedenje stavite na resetku. Ako
nemate prikladno posude, koristite univerzalnu tavu.



Zatvoreno posude

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

Za prijanje u posudu dodajte dvije do tri juSne zlice
tekucine i malo limunovog soka ili octa.

Prilikom otvaranja poklopca nakon pecenja moze izadi
jako vruca para. Podignite poklopac prema dolje kako
bi vru¢a para mogla iza¢i §to dalje od tijela.

Rlba moze postati hrskava i u zatvorenoj posudi za
pecenje. Stoga koristite posudu za pecenje sa
staklenim poklopcem i namjestite viSu temperaturu.

Przenje s dotokom pare

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

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

Ribu ne morate okretati.

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

Kuhanje na pari

Pomocu funkcije kuhanje na pari riba se paZljivije pecCe i
ostaje izuzetno socCna.

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

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

Ribu ne morate okretati.

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

Namirnice koje se uobigajeno pripremaju u vodenoj
kupelji pokrijte folijom.
Termometar za pecenje mesa

Pomodu termometra za pecenje mesa mozete na
vrijeme ispec¢i meso. Prolitajte vazne napomene za
koriStenje termometra za pecenje mesa u
odgovaraju¢em poglavlju. Tamo ¢ete dobiti upute kako
utaknuti termometar za pecenje mesa te upute za

Riba
Riba, na Zaru, cijela 300 g, npr. pastrva ReSetka
Riba, peCena, cijela 300 g, npr. pastrva Univerzalna tava

Riba, kuhana na pari, cijela 300 g, npr.  Posuda za kuhanje na pari
pastrva

Riba, na Zary, cijela 1,5 kg, npr. losos  ReSetka

Riba, kuhana na pari, cijela 1,5 kg, npr.  Posuda za kuhanje na pari
bakalar

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

moguce vrste grijanja i ostale informacije.
— "Termometar za pe¢enje mesa" na strani 25

Preporuc¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete naci optimalnu vrstu grijanja za riblja jela.
Temperatura i vrijeme pecenja ovise o koligini,
svojstvima i temperaturi namirnice. Stoga su navedena
podrucja za namjeStanje. PokuSajte prvo s nizom
vrijednosti. Po potrebi namjestite viSu temperaturu kod
slijedeceg pedenja.

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

U tablici ¢ete naci podatke za ribu s predlozenim
tezinama. Ako Zelite pripremati ribu vece tezine,
svakako koristite nizu temperaturu. Kod vise komada
ribe ravnajte se prema tezini najteze ribe za odredivanje
vremena pecenja. Pojedinacni komadi ribe trebaju biti
priblizno iste veliine.

Opdenito vrijedi: Sto je riba veéa, to je niza temperatura
i time duze vrijeme pedenja.

Ribu koja ne lezi u plivaju¢em polozaju okrenite nakon
otprilike 2 do %5 navedenog vremena.

Napomena: Koristite samo papir za peCenje koji je
prikladan za odabranu temperaturu. Uvijek izreZite papir
za pedenje prikladno dimenzijama lima.

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

KoriStene vrste grijanja:

m & CircoTherm vrudi zrak

— Gornje i donje zagrijavanje
& Rostilj i ventilator

** Roétilj, velika povrsina

2 Kuhanje na pari

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u
tablici:

m 1 =niski
m 2 = srednji
m 3 =Visoki
'y 170-190 - 20-30
PIS 170-180 1 15-20
160-170 - 5-10
3 AN 80-90 - 15-25
2 'y 170-190 - 30-40
3 AN 80-90 - 35-50
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Riblji fileti

Riblji file, naravni, na zaru ReSetka

Riblji file, naravni, kuhan na pari Posuda za kuhanje na pari
Riblji kotleti

Riblji kotlet, debljine 3 cm™* ReSetka

Riba, zamrznuta

Riba, cijela 300 g, npr. pastrva Posuda za kuhanje na pari

Riblji file, naravni Zatvoreno posude

j
Riblji file, zapeCen ReSetka
Riblji file, zapecen Otvoreno posude
Riblji Stapici (povremeno okrenuti) Univerzalna tava
Riblja jela
Riblja terina Kalup za terinu

Povrée, prilozi i jaja

Ovdje cete naci podatke o kuhanju svjezeg i smrznutog
povréa, krumpira, rize, zitarica i jaja na pari. Osim toga
éete dobiti i upute za pedenje npr. duboko smrznutih
krumpiri¢a.

Kuhanje na pari

Koristite samo originalni pribor. Kod kuhanja na pari u

perforiranoj parnoj posudi, veli¢ine XL, uvijek dodatno

stavite ispod nje univerzalnu tavu. Prikuplja se tekucina
koja kaplje.

Kuhanje na pari na jednoj razini
Koristite razine navedene u tablicama.

Kuhanje na pari na dvije razine

Kuhanje na pari na dvije razine odli¢no je prikladno za

istodobno kuhanje npr. brokule i krumpira. Kod

razli¢itih vremena kuhanja kasnije stavite namirnice s

kradim vremenom kuhanja.

m ReSetka i umetnuta parna posuda, veligina S,
perforirana i/ili neperforirana: razina 4

m Perforirana parna posuda, veli¢ina XL: razina 3

Posude
Kada koristite posude, stavite ga na reSetku ili u
perforiranu parnu posudu, veli¢ina XL.

Posude mora biti postojano na vrudinu i paru. Kada
kuhate u posudu s debljom stijenkom, produljuje se
vrijeme kuhanja.

Namirnice koje se uobigajeno pripremaju u vodenoj
kupelji pokrijte folijom.

Vrijeme kuhanja i koli¢ina

Vrijeme kuhanja kod kuhanja na pari ovisi o veli¢ini
komada, ali ne ovisi o ukupnoj koli¢ini. Kod vece
ukupne koliine vrijeme zagrijavanja se skracuje, ali ne i
vrijeme kuhanja.
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= 220" - 15-25

= 80-100 - 10-16
4 = 275 - 10-20
3+1 = 80-100 - 20-25
2 — 210-230 - 20-30
2 X 200-220 - 45-60
2 X 200-220 1 3545
3 — 200-220 - 20-30
2 = 70-80 - 45-80

Vedim komadima je potrebno duZe vrijeme zagrijavanja
i duze vrijeme kuhanja. Kada pecete vise komada iste

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

Pridrzavajte se veli¢ine komada navedene u tablici. Kod
manjih komada se skracuje vrijeme kuhanja, a kod
vedih se produljuje. Kvaliteta i stupanj dozrijevanja
svakako utjeCu na vrijeme kuhanja. Stoga naveden
namjestene vrijednosti sluze samo za orijentaciju.

Namirnice uvijek ravnomjerno rasporedite u posudu.
Kod razligitih visina slojeva neée se ravnomjerno
skuhati. Nemojte posloziti namirnice osjetljive na tlak
previsoko u posudi za kuhanje. Bolje koristite dvije
posude.

Riza i zitarice

Dodajte vodu odnosno tekudinu u navedenom omjeru.
Npr. to znaci 1:1,5 na 100 g rize dodajte 150 ml
tekucine.

Pecenje i rostiljanje
Koristite samo originalni pribor.

Pripremanje na jednoj razini
Koristite razine navedene u tablicama.

Pripremanje na dvije razine

Koristite CircoTherm vrudi zrak. Jela umetnuta
istovremeno u pecnicu ne moraju biti gotova u isto
vrijeme.

m Univerzalna tava: razina 3

m Lim za pedenje: razina 1

Pribor

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

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



Univerzalna tava ili lim za pecenje
Univerzalnu tavu ili lim za pecenje oprezno gurnite do
graniénika tako da je strana s kosim rubom okrenuta

prema vratima uredaja.
Papir za pecenje

Koristite samo papir za pecenje koji je prikladan za

odabranu temperaturu. Uvijek izrezite papir za pecenje

prikladno dimenzijama lima.

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete naci optimalnu vrstu grijanja za razliCita
jela. Temperatura i vrijeme pecéenja ovise o kolicini i

svojstvima namirnice. Stoga su navedena podrudja za

namjestanje. PokuSajte prvo s nizom vrijednosti. Niza
temperatura daje ravhomjerniju boju. Po potrebi
namjestite visSu temperaturu kod sljededeg pecenja.

NamjesStene vrijednosti vrijede za umetanje jela u
hladnu pec¢nicu. Ako prethodno zagrijete pecnicu,

navedeno vrijeme pedenja je krade za nekoliko minuta.

Povrce, svjeze

ArtiCoke, cijele, kuhati na pari
Cvjetaca, cijela, kuhati na pari
Ruzice brokule, kuhati na pari
Zelene mahune, kuhati na pari
Mrkve u koluti¢ima, kuhati na pari

Koraba narezana na kriSke, kuhati na
pari

Poriluk u koluticima, kuhati na pari
Klip kukuruza, kuhati na pari

Cikla, cijela, kuhati na pari

Crveni kupus na trakice, kuhati na pari
Bijele Sparoge, cijele, kuhati na pari
Spinat, kuhati na pari

Tikvice u koluticima, kuhati na pari

Povrée, zamrznuto
Spinat

Cvjetaca

Zelene mahune
Brokula

GraSak

Mrkve

Kelj pupCar

MijeSano povrce, 1 kg

Jela od povréa
Povrce na zaru
SloZenac od povrca, kuhati na pari

Krumpir
Peceni krumpir, prepolovljen

Posuda za kuhanje na pari

Posuda za kuhanje na pari

Posuda za kuhanje na pari

Posuda za kuhanje na pari

Posuda za kuhanje na pari

Posuda za kuhan

e na pari

Posuda za kuhanje na pari
Kalup za terinu

Posuda za kuhanje na pari
Posuda za kuhanje na pari

j

j

Posuda za kuhanje na pari

Posuda za kuhanje na pari
]

Posuda za kuhanje na pari

Posuda za kuhanje na pari

Posuda za kuhanje na pari

Posuda za kuhanije na pari

Posuda za kuhanje na pari

Posuda za kuhanje na pari

Posuda za kuhan

je na pari

Posuda za kuhanje na pari

Posuda za kuhanje na pari

Univerzalna tava
Kalupi za porcije

Univerzalna tava

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

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

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

KoriStene vrste grijanja:

2 CircoTherm vruéi zrak

& Stupanj za pizzu

@ Stupanj za pecenje kruha
** Roétilj, velika povrina

2 Kuhanje na pari

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u

tablici:

m 1 =niski

m 2 = srednji

m 3 = visoki
3 AN 100 - 30-35
3 AN 100 - 25:3%
3 AN 100 - 7-8
3 AN 100 - 18-25
3 AN 100 - 10-20
3 AN 100 - 20-25
3 AN 100 - 8-10
3 AN 100 - 30-40
3 AN 100 - 43-50
3 AN 100 - 30-35
3 AN 100 - 7-15
3 AN 100 - 2-3
3 AN 100 - 3-4
3 AN 100 - 10-25
3 = 100 - 58
3 AN 100 - 6-10
3 EAN 100 - 6-10
3 = 100 - 2-15
3 AN 100 - 4-6
3 EAN 100 - 8-12
3 = 100 - 10-15

w 275 - 10-15
AN 100 - 50-70

3 B'S 160-180 4560
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Peceni krumpir, prepolovljen Univerzalna tava IS 180-190 1 40-50
Krumpir kuhan u ljusci, cijeli Posuda za kuhanje na pari AN 100 - 3545
Oguljeni kuhani krumpir, izrezan na Posuda za kuhanje na pari AN 100 - 20-25
cetvrtine

Okruglice Posuda za kuhanje na pari 3 AN 95 - 20-25
Proizvodi od krumpira, zamrznuti

Przeni ribani krumpir Univerzalna tava 3 & 200-220 - 25-35
Punjeni jastucici od krumpira Univerzalna tava 3 & 190-210 - 20-30
Kroketi Univerzalna tava 3 & 200-220 - 25-35
Pomfrit Univerzalna tava 3 & 190-210 - 25-35
Pomfrit, 2 razine Univerzalna tava + lim za peCenje 3+1 @B, 190-210 - 30-40
Riza

Basmatiriza, 1:1,5 Plitko posude 3 AN 100 - 20-30
Riza duguljastog zrna, 1:1,5 Plitko posude 3 AN 100 - 20-30
Integralnariza, 1:1,5 Plitko posude 3 AN 100 - 35-45
Parboiled riza, 1:1,5 Plitko posude 3 AN 100 - 15-20
Rizoto, 1:2 Plitko posude 3 AN 100 - 25-35
Zitarice

Kuskus, 1:1 Plitko posude 3 AN 100 - 6-10
Proso cijelo, 1:2,5 Plitko posude 3 = 100 - 25-35
Palenta/kukuruzna krupica, 1:5 Plitko posude 3 = 100 - 7-10
JeCmena kasa, 1:3 Plitko posude 3 AN 80-100 - 20-45
Smeda leéa, 1:2 Plitko posude 3 AN 100 - 3550
Bijeli grah, namocen, 1:2 Posuda za kuhanje na pari 3 AN 100 - 65-75
Njoki od griza Posuda za kuhanje na pari 3 AN 95 - 6-10
Jaje

Dodatak od 2 jaja za juhu Otvoreno posude AN 80 - 14-16
Jaja, tvrdo kuhana Posuda za kuhanje na pari AN 100 - 10-12
Meko kuhana jaja Posuda za kuhanje na pari AN 100 - 58
Slastice 4. Salice ili staklenke stavite na dno pedénice i

o L . o ) ) namjestite kako je navedeno u tablici.

U svojoj pecnici mozete sasvim jednostavno pripremati 5. Nakon pripreme jogurt ostavite da se ohladi u
razne slastice. hladnjaku.

Priprema jogurta Pripremanije rize na mlijeku

Izvadite pribor i okvire vodilica iz peénice. Pe¢nica mora

biti prazna. Za vrijeme rada ne otvaraijte vrata uredaja. 1. lzvaZite rizu i dodajte 2,5-struku koli¢inu mlijeka.

2. Stavite rizu i mlijeko u posudu do visine od najviSe

1. Zagrijte 1 litru mlijeka (3,5 % mlijeCne masti) na plocCi 2,5 cm.
za kuhanje na 90 °C te ga ostavite da se ohladi na Za vece koliCine mozete koristiti i univerzalnu tavu.
temperaturu od 40 °C. 3. Namjestite kako je navedeno u tablici.
Kod trajnog mlijeka dovoljno ga je zagrijati na 4. Promijesajte nakon kuhanja.
40 °C. Preostalo mlijeko se brzo upije.
2. UmijeSajte 150 g jogurta (na temperaturi iz
hladnjaka). Kompot
3. Ulijte u Salice ili male staklenke i prekrijte ih folijom lzvazite vode, dodajte oko 4 koli¢ine vode. Dodaijte
za odrzavanje svjezine. Seder i zadine po ukusu. Namjestite kako je navedeno u
tablici.
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Creme caramel i creme brilée

Ulijte smjesu u kalupi¢e do visine 2-3 cm. Stavite
kalupic¢e u perforiranu parnu posudu, veli¢ina XL. Nije
potrebna vodena kupelj. Namjestite kako je navedeno u
tablici.

Namirnice koje se uobiCajeno pripremaju u vodenoj
kupelji pokrijte folijom.

Ako su kalupici od izradeni od jako debelog materijala,
vrijeme kuhanja se moZe produljiti.

Pribor

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

Buhtle na pari

Pripremite dizano tijesto prema vlastitom receptu bez
vremena dizanja tijesta. Oblikovane kuglice stavite u
namascéenu, perforiranu parnu posudu, veli¢ina XL, i
ostavite da se dizu. Namjestite kako je navedeno u
tablici.

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

KoriStene vrste grijanja:
m = Kuhanje na pari
m & Stupanj za dizanje tijesta

Créme Brulée
Créme caramel

Kalupi za porcije
Kalupi za porcije
Buhtle na pari Univerzalna tava
Jogurt Kalupi za porcije
Riza na mlijeku, 1:2,5

Vocni kompot, 1/3 vode

Univerzalna tava
Univerzalna tava

Pecenje vise jela
Pomocdu VaSeg uredaja moZete istodobno peci

kompletne menije, a da ne poprime okus onih drugih i
bez utjecaja na aromu.

Najprije u prostor za pecenje stavite jelo koje se
najduze pece, a zatim ostala jela u odgovaraju¢em
trenutku. Tako ¢e sva jela istodobno biti gotova.

Kuhanje na pari

Ukupno vrijeme peéenja se produljuje kod pedenja s
parom viSe jela jer nakon svakog otvaranja vrata
uredaja izlazi malo pare te se uredaj mora ponovno
zagrijati.

Pripazite na naputke u pojedinim dijelovima ovog
poglavlja:

m Vrijeme zagrijavanja mijenja se ovisno o veligini i
tezini jela

vrijeme pecenja ovisi o kolicini

koristite posude otporno na paru

Soufflé prekrijte folijom

univerzalnu tavu uvijek umetnite na razinu 1

Pribor / posude

REFANE] Vrsta gri- Temperaturau°C Trajanjeu

janja [ stupanjzadi-  minutama
zanje tijesta

3 = 85 20-30

3 = 85 2535

3 = 100 20-30

Dno pecnice = 1 300-360

3 = 100 3545

3 = 100 10-20

Razine pribora

Stavljajte pribor uvijek navedenim redoslijedom:

m Razina 4: reSetka s parnom posudom, veli¢ina S
m Razina 3: parna posuda, velidina XL

m Razina 1: univerzalna tava

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

KoriStena vrsta grijanja:
m = Kuhanje na pari

Razina Vrsta gri- Temperatu- Trajanjeu
minutama

janja rau°C

Duboko zamrznuti file lososa posuda bez rupica za kuhanje na pari, veli¢ina 4 A 100 20
S

Kelj pupcar posuda s rupicama za kuhanje na pari, veli¢ina 3 A 100 9
XL

Oguljeni kuhani krumpir, izrezan na Cetvrtine  posuda s rupicama za kuhanje na pari, velicina 4 AN 100 25
§
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Vrste grijanja eco

CircoTherm eco te gornje i donje zagrijavanje eco su
inteligentne vrste grijanja za pazljivu pripremu mesa,
ribe i sitnog peciva. Uredaj optimalno regulira dovod
energije u pecnicu. Namirnice se u fazama pripremaju s
preostalom toplinom. Tako ostaju soc¢nije i manje
porumene. Ovisno o pripremi i namirnici mozete
ustedjeti energiju. Taj se uCinak gubi ako prijevremeno
otvorite vrata uredaja za vrijeme pecenja ili
zagrijavanjem.

Koristite samo originalan pribor isporucen uz ureda;.
Optimalno odgovara pecnici i naCinima rada. lzvadite
pribor iz pe¢nice koji vam nije potreban.

Stavite jela u hladnu, praznu pec¢nicu. Odaberite
temperaturu kod CircoTherm eco izmedu 125-200 °C,
a kod gornjeg i donjeg zagrijavanja eco izmedu
150-250°C. Drzite vrata uredaja zatvorena za vrijeme
pecenja. Pecite samo na jednoj razini.

Vrsta grijanja CircoTherm eco koristi se za odredivanje
potroSnje energije u nacinu rada ventilatora i razreda
energetske ucinkovitosti. Vrsta grijanja gornje i donje
zagrijavanje eco koristi se za odredivanje potroSnje
energije u konvencionalnom nacinu rada.

Pribor

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

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

Univerzalna tava ili lim za pecenje
Univerzalnu tavu ili lim za pe€enje oprezno gurnite do

Kolaéi u kalupima

Kolac od mijeSanog tijesta u kalupu
Podloga za tortu od mijeSanog tijesta
Biskvitna podloga, 2 jaja

Kalup za tortu
Kalup za tortu
Biskvitna torta, 3 jaja
Biskvitna torta, 6 jaja
Kuglof Kalup za kuglof

Kolaci na limu
Kola¢ od mijeSanog tijesta sa suhim nadjevom  Lim za pecenje
Kolac od prhkog tijesta sa suhim nadjevom Lim za pecenje
Biskvitna rolada Lim za peCenje
Pletenica od dizanog tijesta

Kola¢ od dizanog tijesta sa suhim nadjevom

Lim za peCenje
Lim za pecenje

Cajni kolagiéi
Muffini Lim za peCenje muffina
Sitni kolaCi Lim za peCenje

Pecivo od lisnatog tijesta
Pecivo od paljenog tijesta

Lim za peCenje
Lim za pecenje
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Kalup u obliku vijenca/pravokutni kalup

Kalup s bo¢nim otvaranjem @26 cm
Kalup s bocnim otvaranjem @28 cm

grani¢nika tako da je strana s kosim rubom okrenuta
prema vratima uredaja.

Kalupi za pecenje i posude
Najprikladniji su tamni, metalni kalupi za pedenje.
Ovako mozete ustedjeti do 35 posto energije.

Posude od plemenitog &elika ili aluminija reflektira
toplinu kao ogledalo. Prikladnije je nereflektirajuce
posude od emajla, vatrostalnog stakla ili oblozenog
aluminijskog tlacnog lijeva.

Kalupi od bijelog lima, kerami&ki kalupi ili stakleni
kalupi produljuju vrijeme pecenja i kola¢ ne dobije
ravhomjerno boju.

Papir za pecenje

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

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

Ovdje ¢ete naci podatke za razlicita jela s CircoTherm
eco te gornjim i donjim zagrijavanjem eco. Temperatura
i vrijeme pecdenja ovise o koli¢ini i svojstvima tijesta.
Stoga su navedena podrucja za namjestanje. Najprije
pokuSajte s nizim vrijednostima. Niza temperatura daje
ravnomijerniju boju. Po potrebi namjestite visSu
temperaturu kod sljedeceg pedenja.

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

KoriStene vrste grijanja:
m £ CircoTherm eco
m = Gornje i donje zagrijavanje eco

o

2 140160 60-80
2 150170 2030
2 150170 2030
2 160-170 2540
2 % 150160  50-60
2 = 150170 5070
3 150170 2540
3 170180 2535
3 % 180190 1520
3 = 160170 2535
3 = 160180 1520
2 160180 1525
3 150160 2535
3 170190 2035
3 % 190200 4050



Keksi Lim za peCenje
Strcano pecivo Lim za pecenje

Sitno pecivo od dizanog tijesta Lim za peCenje

Kruh & pecivo
MijeSani kruh, 1,5 kg Pravokutni kalup
Lepinja Univerzalna tava

Pecivo, slatko, svjeze Lim za peCenje

Pecivo, slatko Lim za pecenje

Meso

Svinjsko pecenje bez kozice, npr. vratina,
1,5kg

Pirjano govede pecenje, 1,5 kg
Telece pecenje, 1,5 kg

Otvoreno posude

Zatvoreno posude
Otvoreno posude

Riba

Riba, pirjana, cijela 300 g, npr. pastrva Zatvoreno posude
Riba, pirjana, cijela 1,5 kg, npr. 10s0s Zatvoreno posude
Riblji file, naravni, pirjani Zatvoreno posude

Akrilamid u namirnicama

Akrilamid nastaje ponajviSe kod proizvoda od zitarica i
krumpira poput &ipsa, przenih krumpiri¢a tosta, peciva,

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

o
o
o

140-160 15-30

o
o
°

5 140-150 3045
= 160-180 25735

2 = 200-210 3545

3 = 240-250 20-25

3 = 170-190 156-20

3 = 180-200 20-30

2 = 180-190 120-140

o
o
°

200-220 140-160
170-180 110-130

o
o
o

o
o
o

190-210 25-35
190210 45-55
190-210 156-25

o
o
o

o
o
°

kruha ili finih kolaca (keksa, medenjaka, spekulaas
keksa) koji se pripremaju na visokoj temperaturi.

Opcenito m Vrijeme pecenja neka bude Sto krace.
m Jela zapecite tako da budu zaltno-zute, ne previSe tamne boje.
m Veliki, debeli komadi pecene hrane sadrze manje akrilamida.
Pecenje S gornjim i donjim zagrijavanjem na najvise 200 °C.
S vrucim zrakom na najvise 180 °C.

Sitni kolagici

S gornjim i donjim zagrijavanjem na najvise 190 °C.

S vrucim zrakom na najvise 170 °C.
Jaje ili Z7umanjak smanjuju stvaranje akrilamida.

Pommes frites peceni u pecnici
krumpiri¢i ne bi isusili.

Lagano pecenje

Lagano pecenje je pecenje na nizoj temperaturi. Stoga
se zove i niskotemperaturno pecenje.

Lagano pecdenje je idealno za najfinije komade mesa
(npr. mekane komade govedine, teletine, svinjetine,
janjetine ili peradi) koje zelite ispedi tako da ostanu

ruziCasti u sredini. Meso ostaje vrlo so¢no i mekano.

VaSa prednost: Imate veliku slobodu kod planiranja
razliCitih jela jer se meso koje je peCeno laganim
pecenjem moze lako drzati na toplome. Za vrijeme
pecenja meso ne morate okretati. Drzite vrata uredaja
zatvorena kako biste zadrzali ravnomjernu temperaturu
pecenja.

Koristite samo svjeze i besprijekorno meso bez kosti.
Pazljivo odstranite Zilice i masne rubove. Kod laganog
pecenja masnoca razvija jaki specificni okus. Mozete

Ravnomijerno i u jednoj sloju raspodijelite po limu za pecenje. Pecite najmanje 400 g po limu kako se

koristiti i zaCinjeno ili marinirano meso. Koristite svjeze,
nesmrznuto meso.

Nakon laganog peCenja meso mozete odmah narezati.
Nije potrebno mirovanje. Zahvaljuju¢i posebnoj metodi
pecenja meso uvijek bude ruzicasto, ali nije sirovo ili
slabije peceno.

Napomena: Nije moguce odgoditi rad uredaja s
vremenom kraja kod vrste grijanja lagano pecenje.
Posude

Koristite plitko posude, npr. porculanski ili stakleni
pladanj za posluzivanje. Posudu stavite u pec¢nicu da se
zagrije.

Stavite otvoreno posude uvijek na razinu 2 na reSetku.
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Dodatne informacije ¢ete nadi pod savjetima za lagano
pecenje u nastavku iza tablica.

Va$ uredaj ima vrstu grijanja lagano pecenje. Pokrenite
rad uredaja samo kada je pecnica potpuno hladna.
Pustite da se pec¢nica zajedno s posudem dobro zagrije
otprilike 15 minuta.

Na kuhaliStu meso poprzite u vrlo vruc¢oj tavi sa svih
strana, ¢ak i na krajevima. Odmah ga stavite u zagrijano

Perad
Pacja prsa, ruzicasta, po 300 g

File pilecih prsa, po 200 g, dobro
pecen

Pureca prsa, bez kosti, 1 kg, dobro
pecena

Svinjetina

Peceni svinjski file, debljine 5-6 cm,
1,5kg

Svinjski file, cijeli

Govedina

Govede pecenje (ruza), debljine 6-
7.cm, 1,5 kg, dobro peceno

Govedifile, 1 kg

Rostbif, debljine 5-6 cm

Govedi medaljoni/ramstek, debljine
4cm

Teletina

Telece pecenje, debljine 4-5 cm,
1,5 kg

Telece pecenje, debljine 7-10 cm
1,5kg

Teledifile, cijeli, 800 g

Teleci medaljoni, debljine 4 cm
Janjetina

Janjeci hrbat, bez kosti, po 200 g

Janjeci but bez kosti, srednje pecen,
1 kg

Savjeti za lagano pecenje

Pacja prsa lagano pecite.

Meso peceno laganim pecenjem nije

tako vruce kao meso peceno na uobi-

Cajeni nacin.
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Otvoreno posude
Otvoreno posude

Otvoreno posude

Otvoreno posude

Otvoreno posude

Otvoreno posude

Otvoreno posude
Otvoreno posude
Otvoreno posude

Otvoreno posude
Otvoreno posude
Otvoreno posude

Otvoreno posude

Otvoreno posude
Otvoreno posude

posude. Posude zajedno s mesom vratite u pecnicu i
lagano pecite.

Preporuc¢ene namjestene vrijednosti

Temperatura za lagano pecenje i vrijeme pecenja ovise
o veli€ini, debljini i kvaliteti mesa. Stoga su navedena
podrudja za namjestanje.

KorisStena vrsta grijanja:

m < Lagano pedenje

) 6-8 90* 4560
=) 4 120* 4560

2 3 6-8 120* 110-130

2 3 6-8 80" 130-180

2 =) 4-6 80" 4570

2 3 6-8 100* 150-180
3 4-6 80" 90-120
=) 6-8 80" 120-180
=) 4 80* 30-60

2 3 6-8 80" 80-140

2 =) 6-8 80" 140-200
3 46 80" 70-120
=) 4 80" 30-50
=) 4 80~ 30-45
3 6-8 95* 120-180

Polozite pacja prsa u hladnu tavu i najprije zapecite kozicu. Nakon laganog pecenja zaprzite prsa oko 3 do 5

minuta da dobiju hrskavu kozicu.

Kako se ispeceno meso ne bi prebrzo ohladilo, zagrijte tanjure i posluzite vrlo vruc¢e umake.



Susenje
S CircoTherm vruéim zrakom mozete izvrsno susiti. Kod

ovog nacina konzerviranja je saCuvana aroma zbog
isparavanja vode.

Koristite samo besprijekorno voce, povrée i zadinsko
bilje i temeljito ga operite. Oblozite reSetku papirom za
pecenje ili pergamentnim papirom. Voce ostavite da se
dobro ocijedi te ga osusite.

Po potrebi ga narezite na komade jednake veliCine ili
tanke kriske. Neoguljeno voce stavite na koru tako da
su izrezani komadi mesa okrenuti prema gore. Pazite
na to da voce kao i gljive ne rasporedite jedne povise
drugih na resetku.

Povrce naribajte i potom ga blanSirajte. Blansirano
povrée ostavite da se dobro ocijedi te ga ravhomjerno
rasporedite na reSetki.

Zacinsko bilje osusite sa stabljikom. Ravnomjerno
poloZite zaCinsko bilje tako da je lagano nagomilano na
reSetki.

Kostunjavo voce (kolutici jabuka, debljine 3mm, po  1-2 reSetke
reSetki 200 g)

Kosticavo voce (Sljive) 1-2 reSetke
Korjenasto povrce (mrkve), naribano, blansirano 1-2 reSetke
Gljive narezane na ploskice 1-2 reSetke
Zacinsko bilje, o€isceno 1-2 reSetke

Ukuhavanje i cijedenje

Vas uredaj je takoder podesan za ukuhavanje i
cijedenje.

Ukuhavanje
U VaSem uredaju mozete ukuhavati voce i povrce.

A Upozorenje — Opasnost od ozljede!

Ako niste dobro ukuhali namirnice, staklenke bi se
mogle raspuknuti. Pridrzavajte se podataka za
ukuhavanje.

Staklenke

Koristite samo Ciste i neostecene staklenke. Koristite
samo Ciste i neostec¢ene gumene prstenove otporne na
toplinu. Prije provjerite kopCe i opruge.

Savjet: Za CiSCenje staklenki mozete koristiti funkciju
dezinficiranje.

Kod ukuhavanja koristite samo staklenke iste veli¢ine i
s istim namirnicama. U pecénicu istodobno moZete
staviti najviSe Sest staklenki od V2, 1 ili 12 litre. Ne
koristite vece ili visSe staklenke. Poklopci bi mogli
puknuti.

Staklenke se ne smiju dodirivati u pecnici za vrijeme
ukuhavanja.

Priprema voca i povréa
Koristite samo besprijekorno voce i povrée. Temeljito
ga operite.

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

Za susenje koristite sljedede razine:
m 1 reSetka: razina 3
m 2 reSetke: razina 3+1

Nekoliko puta okrenite socno voce i povrée. Osuseno
voce odmah nakon suSenja odvojite s papira.

Preporuc¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete naci postavke za suSenje razliCitih
namirnica. Temperatura i trajanje ovise o vrsti, vlaznosti,
dozrelosti i debljini namirnica za susenje. Sto dulje
ostavite namirnice da se suSe, to ¢e bolje biti
konzervirane. Sto ih tanje narezete, to ¢e se bolje
osusiti i zadrzati svoju aromu. Stoga su navedena
podrucja za namjestanje.

Ako Zelite osusiti druge namirnice, ravnajte se prema
slicnim namirnicama u tablici.

KoriStena vrsta grijanja:
m L CircoTherm vruéi zrak

B'S 80 549
P'S 80 810
p'S 80 58
P'S 60 69
P'S 60 2-6

Ovisno o vrsti voc¢e odn. povrée ogulite, oCistite od
kostica i narezite na sitne komade te staklenke napunite
do otprilike 2 cm ispod ruba.

Voce: Vocée u staklenkama prelijte vru¢om otopinom
Secera koja se ne pjeni (cca. 400 ml na staklenku od 1
litre). Na jednu litru vode:

m cca. 250 g Secera za slatko voce

m cca. 500 g Secera za kiselo voce

Povrce: Povrée u staklenkama prelijte vru¢om,
prokuhanom vodom.

Obrisite rubove staklenki, moraju biti Ciste. Na svaku
staklenku stavite vlazni gumeni prsten i poklopac.
Staklenke zatvorite kop&ama. Stavite staklenke u
perforiranu parnu posudu, veli¢ina XL, tako da se ne
dodiruju. Namjestite kako je navedeno u tablici.

Zavrsetak ukuhavanja

Nakon navedenog vremena kuhanja otvorite vrata
uredaja. Staklenke izvadite iz uredaja tek kada su se
potpuno ohladile.

Nakon kuhanja obriSite pecnicu.
Cijedenje
Prije cijedenja stavite bobice u zdjelu i poSecerite ih.

Ostavite ih da odstoje najmanje sat vremena da se
namocde.

Zatim stavite bobice u perforiranu parnu posudu,
veli¢ina XL, u pecénicu na razinu 2. Za sakupljanje soka
ispod nje stavite univerzalnu tavu. Namjestite kako je
navedeno u tablici.
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Nakon vremena kuhanja iskrenite bobice na krpu i
iscijedite preostali sok.

Nakon kuhanja obriSite pecénicu.

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

Navedena vremena u tablici sluZze samo za orijentaciju
za ukuhavanje voda i povréa i za cijedenje voca. Na

Pribor / posude

vrijeme mogu utjecati sobna temperatura, broj staklenki,
kolidina, toplina i kvaliteta sadrzaja u staklenki. Podaci
se odnose na okrugle staklenke od 1 litre.

KoriStena vrsta grijanja:
m = Kuhanje na pari

Vrsta gri- Temperatu-
rau°C

Trajanjeu
minutama

janja

Ukuhavanje
Povrce, npr. mrkve Staklenke od 1 litre
Staklenke od 1 litre

Staklenke od 1 litre

Kosticavo voce, npr. tresnje, Sljive
KoStunjavo voce, npr. jabuke, jagode

Cijedenje
Maline Posuda za kuhanje na pari XL
Ribiz Posuda za kuhanje na pari XL

Dezinficiranje bocica i higijena
Pomocdu VaSeg uredaja moZete sasvim jednostavno

dezinficirati posude i boCice za dojencad. Postupak
odgovara dosadasnjem iskuhavanju.

Dezinficiranje bocica
Ogistite bodice odmah nakon ispijanja pomocu Cetke za
boce. Potom ih operite u perilici posuda.

Postavite bocice tako u spremnik za kuhanje na paru,
veli¢ine XL, da se ne dodiruju. Pokrenite program
"Dezinficiranje". Nakon dezinficiranja uredaj obrisite.
Nakon dezinficiranja bodice osusite Sistom krpom.

Pribor

Higijena

Pripremanije staklenki za marmelade ili za zimnicu
Dorada staklenki za marmeladu

Sterilizacija ¢istog suda

* Ovaj postupak odgovara uobicajenom iskuhavanju.

Posuda za kuhanje na pari XL
Posuda za kuhanje na pari XL
Posuda za kuhanje na pari XL

= 100 30-120
= 100 2530
= 100 25-30
= 100 30-45
= 100 40-50

Higijena
Uredaj je takoder podesan za pripremanje marmelada
ili staklenki za ukuhavanje i odgovarajuc¢ih poklopaca.

Takoder je moguca naknadna obrada marmelada. Tim
se poboljSava trajnost marmelade.

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

Koristite samo besprijekorne, Ciste staklenke i
poklopce. Najbolje ih prethodno operite u perilici
posuda. Posude mora biti postojano na vrucinu i paru.

Preporucena vremena ovise o koriStenim staklenkama.

Koristena vrsta grijanja:
m = Kuhanje na pari

Razina

Vrsta gri- Temperatu-
janja

Trajanje
u minu-
tama

rau°C

= 100 10-15
= 100 15-20
= 100 156-20

Dizanje tijesta sa stupnjem za dizanje tijesta

Vrstom grijanja stupanj za dizanje tijesta tijesto se
znatno brZze dize nego na sobnoj temperaturi i nece se
isusSiti. Pokrenite rad uredaja samo kada je pecnica
potpuno hladna.

Tijesto uvijek ostavite da se dize dvaput. PridrZzavajte se
vrijednosti u tablicama za 1. i 2. dizanje tijesta (vrijeme
dizanja i mirovanja tijesta).

Vrijeme dizanja tijesta
Za vrijeme dizanja tijesta stavite zdjelu s tijestom na
reSetku. Namjestite kako je navedeno u tablici.
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Za vrijeme dizanja tijesta ne otvarajte vrata uredaja jer u
suprotnom izlazi vlaga. Nemoijte pokriti tijesto.

Vrijeme mirovanja tijesta
Tijesto stavite na razinu navedenu u tablici.

Prije pecenja obriSite vlagu iz pecnice.

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

Temperatura i vrijeme dizanja tijesta ovise o vrsti i
koli¢ini sastojaka. Stoga vrijednosti u tablici sluze samo
za orijentaciju.



KoriStena vrsta grijanja:

Dizano tijesto, slatko
Npr. peciva od dizanog tijesta Zdjela

Lim za pecenje
Masno tijesto, npr. panettone Zdjela

Lim za peCenje

Dizano tijesto, pikantno
Npr. pizza Zdjela

Lim za peCenje

Tijesto za kruh
Bijeli kruh Zdjela
Lim za pecenje
MijeSani kruh Zdjela
Lim za peCenje
Pecivo Zdjela
Lim za pecenje
Sous vide

Kuhanje sous vide znaci kuhanje ,u vakuumu® na
niskim temperaturama izmedu 50 - 95°C i sa 100%
pare.

Kuhanje sous vide je pazljiv nadin pripreme mesa, ribe,
povrca i slastica. Namirnice se nepropusno zavare u
posebnoj vrecici za vakumiranje otpornom na toplinu
pomocu aparata za vakumiranje.

Hranjive tvari i arome ostaju sacuvane zahvaljujudi
zastitnom omotu vrecice za vakumiranje. Niske
temperature i direktan prijenos topline omoguduju
kontrolirano postizanje svake Zeljene to¢ke kuhanja.
Prekuhavanje namirnica gotovo nije moguce.

Porcije

Pridrzavajte se koliCina i veli¢ine komada navedenih u
tablici. Kod vedih koli¢ina i komada potrebno je
odgovarajuce prilagoditi vrijeme kuhanja. U uredaju
mozete kuhati sous vide maksimalno 2 kg namirnica.

Navedene koli¢ine za ribu, meso i perad odgovaraju
jednoj do dvije porcije. Za povrée i slastice je odabrana
koli¢ina za Cetiri osobe.

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

m & Stupanj za dizanje tijesta

2 = Vrijeme diza- 1 30-45
nja tijesta

2 =] Vrijeme miro- 1 10-20
vanja tijesta

2 5 Vrijeme diza- 2 4090
nja tijesta

2 = Vrijeme miro- 2 30-60
vanja tijesta

2 = Vrijeme diza- 1 20-30
nja tijesta

2 = Vrijeme miro- 1 10-15
vanja tijesta

2 = Vrijeme diza- 1 30-40
nja tijesta

2 = Vrijeme miro- 1 1525
vanja tijesta

2 5 Vrijeme diza- 1 25-40
nja tijesta

2 = Vrijeme miro- 1 10-20
vanja tijesta

2 = Vrijeme diza- 1 30-40
nja tijesta

3 5 Vrijeme miro- 1 15-25
vanja tijesta

Razine

Mozete kuhati na dvije razine. U tu svrhu univerzalnu
tavu za skupljanje kondenzata, koji kaplje, uvijek
umetnite na razinu 1. ReSetke umetnite iznad nje.

Higijena

A Upozorenje — Opasnost za zdravlje!

Kuhanje sous vide se odvija na niskim temperaturama
kuhanja. Stoga se pridrzavajte sljedec¢ih napomena za
primjenu i higijenu:

m Koristite samo svjeze namirnice besprijekorne i
najbolje kvalitete.

m Operite i dezinficirajte ruke. Koristite jednokratne
rukavice ili hvataljku.

m Higijenski kriticne namirnice kao npr. perad, jaja i
riba pripremajte narocito pazljivo.

m Povrée i vocée uvijek temeljito operite i/ili ogulite.

m Radne povrSine i daske za rezanje uvijek drzite
Cistima. Za razli¢ite vrste namirnica koristite razligite
daske za rezanje.
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m Pridrzavajte se hladnog lanca. Prekinite ga samo
kratko prije pripreme namirnica i zatim ponovno
Cuvajte vakumirane namirnice u hladnjaku prije
pocCetka kuhanja. Pripremljene namirnice Euvajte u
hladnjaku maksimalno 24 sata.

m Namirnice su prikladne samo za brzo konzumiranje.
Nakon kuhanja namirnice odmah konzumirajte i ne
Cuvajte ih dulje, ¢ak niti u hladnjaku. Nisu prikladne
za podgrijavanje.

Savjet: S obzirom na to da na gotovo svim
namirnicama ima klica, mozete ih ubiti na nacin da
vakumirane i joS nekuhane namirnice drZite
maksimalno 3 sekunde u klju¢aloj vodi. Na taj nadin
vase namirnice viSe nece imati klice i higijenski su
najbolje pripremljene za kuhanje sous vide. Zatim
stavite vrecicu za vakumiranje u pecnicu kako biste
namirnice kuhali sous vide.

Vrecica za vakumiranje
Za kuhanje sous vide koristite vrecicu za vakumiranje
otpornu na toplinu i samo predvidenu za tu svrhu.

Vredicu za vakumiranje smijete koristiti samo jednom.
Vredicu ne koristite vise puta.

Namirnice ne kuhajte u vre¢icama u kojima ste ih kupili
(npr. riba izrezana na porcije). Te vrecice nisu prikladne
za kuhanje sous vide.

Vakumiranje

Za vakumiranje namirnica koristite aparat za
vakumiranje koji moze stvoriti 99% vakuum. Samo na taj
nacin mozete postiéi ravhomjeran prijenos topline, a
time i savrSen rezultat kuhanja.

Napomena: Za punjenje vrecice za vakumiranje
preklopite rub vrecice 3 - 4 cm i stavite je u neku
posudu, npr. mjernu posudu.

Prije kuhanja provijerite je li netaknut vakuum u vredici
za vakumiranje. Pazite na sljedece toCke:

m U vrecici za vakumiranje nema zraka/ima malo
zraka.

m Zavareni rub mora biti besprijekorno zatvoren.

m U vredici za vakumiranje nema rupica. Ne koristite
termometar za pecenje mesa.

m Komade mesa ili ribe ne stavljajte jedne na druge.

m Povrce i slastice su po mogucdénosti spljosteno
vakumirane.

m Kako biste rub besprijekorno zavarili, vazno je da
rub vredice za vakumiranje u podrucju ruba nije
ovlazen ostacima namirnica.

Ako niste sigurni, namirnice stavite u novu vrecicu za
vakumiranje i ponovno vakumirajte.

Namirnice smijete vakumirati jedan dan prije kuhanja.
Samo na taj nadin mozete izbjedi da izlaze plinovi iz
namirnica (npr. kod povréa), koji sprjeCavaju prijenos
topline, ili da namirnice promijene svoju strukturu zbog
pritiska u vakuumu, a time i svoje ponasanje pri
kuhaniju.

Kvaliteta namirnica

Na kvalitetu rezultata kuhanja do 100% utjeCu svojstva
polaznog proizvoda. Koristite samo svjeze namirnice
najbolje kvalitete. Samo se na taj nacin moze osigurati
siguran i besprijekoran rezultat kuhanja u pogledu
okusa.
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Priprema

Kuhanjem u vakuumu ne mogu se izgubiti arome.
Pritom treba imati na umu da uobicajene koli¢ine aroma
kao npr. zacini, zaCinsko bilje i ¢eSnjak mogu znatno
jaCe utjecati na okus odnosno jo$ ga pojacati. Stoga u
podetku namirnice zacinite polovicom vama poznate
koliCine.

Kod polaznog proizvoda visoke kvalitete &esto je
dovoljno dodati samo komadi¢ maslaca te malo soli u
vredicu za vakumiranje. Cesto je dovoljno intenziviranje
prirodnih aroma namirnica za dozivljaj okusa.

Ovi sastojci utje€u na pripremu hrane

m Sol i Secer skracuju vrijeme kuhanja

m Namirnice koje sadrze kiselinu kao npr. limun ili ocat
¢ine hranu ¢vrs¢om

m Alkohol ili ¢esnjak daju hrani neugodan okus

Vakumirane namirnice ne stavljajte jedne na druge ili
preblizu jedne pokraj drugih na reSetke. Radi
ravnomjerne raspodjele topline namirnice se ne smiju
dodirivati. Univerzalnu tavu uvijek umetnite na razinu 1
kako bi se mogao sakupljati kondenzat koji kaplje.

Oprez!

Opasnost od osteé¢enja kuhinjskog elementa

Za kuhanje sous vide samo jednom napunite spremnik
za vodu. Nemoijte drugi put napuniti spremnik za vodu
jer ¢e se u suprotnom sakupljati puno vode na dnu
pecénice. Voda mozZe istjecati iz pecénice.

Za pripremu namirnica iz tablice dovoljno je jedno
punjenje spremnika za vodu.

U pravilu kod do kraja napunjenog spremnika za vodu
vrijedi sljede¢e maksimalno vrijeme kuhanja ovisno o
temperaturi:

50 270
60 210
70 150
80 120
90 90

A Upozorenje — Opasnost od opeklina vruéom
parom!

Tijekom kuhanja vruc¢a voda se sakuplja na vredici za
vakumiranje. Vrecicu za vakumiranje oprezno podignite
kuhinjskom hvataljkom tako da vruca voda otjeCe u
univerzalnu tavu ili posudu za kuhanje. Zatim vrecicu za
vakumiranje oprezno izvadite kuhinjskom hvataljkom.

Nakon kuhanja ostavite pecnicu da se ohladi, zatim
spuzvicom obriSite vodu na dnu pecnice.

Vrecdicu za vakumiranje obriSite izvana, stavite u Cistu
posudu i otvorite Skarama. Sve namirnice i tekucinu u
vredici stavite u posudu. Od te tekudine ili marinade
mozete pripremiti umak.

Nakon kuhanja sous vide hamirnice mozete dovrsiti
na sljedeci nacin:

Meso: kratko i u jako vrucoj tavi zapecite nekoliko
sekundi sa svake strane. Na taj nacCin ¢e dobiti lijepu
koricu i uobi¢ajene arome prilikom prZzenja, a da se ne
prepede.



Vazno: Meso obriSite kuhinjskom krpom prije stavljanja
u vruce ulje kako biste izbjegli mrlje od masnoce.

Povrée: kratko zapecite u tavi kako biste dobili arome
priliko przenja. Pritom ga moZete bez problema zadliniti

ili pomijeSati s ostalim sastojcima.
Riba: zadinite i prelijte vrué¢im maslacem.

Meso

TeleCi odresci, srednje peceni, debljine ReSetka + univerzalna

2cm tava

Govedi odresci (ruza, ramstek, itd.), ReSetka + univerzalna

krvavo peceni, debljine 2-3 cm tava

Govedi odresci (ruza, ramstek, itd.), ReSetka + univerzalna

srednje peceni, debljine 2 - 3 cm tava

Govedi file, komad, krvavo pecen, ReSetka + univerzalna

debljine 3-4 cm tava

Govedi file, komad, srednje pecen, ReSetka + univerzalna

debljine 3-4 cm tava

Svinjski medaljoni (po 80 g) ReSetka + univerzalna
tava

Janjeci hrbat, bez kosti Resetka + univerzalna
tava

Perad

Padja prsa (po 350 g) Resetka + univerzalna
tava

Pileda prsa (po 250 g) Resetka + univerzalna
tava

Riba

Bakalar (po 140 g) ReSetka + univerzalna
tava

Iverak / rumbac (po 150 g) ReSetka + univerzalna
tava

Smud (po 140 g) ReSetka + univerzalna
tava

Povrce

Cvjetaca (500 g) ReSetka + univerzalna
tava

Sampinjoni, izrezani na Getvrtine ReSetka + univerzalna

(500 g) tava

Cikorija, prepolovljena ReSetka + univerzalna

(4 - 6 komada) tava

Zelene Sparoge, cijele ReSetka + univerzalna

(600 g) tava

Mrkve u koluti¢éima 0,5 cm ReSetka + univerzalna

(6009)

tava

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

Produljite vrijeme potrebno da se namirnice zapeku ako
namirnice kuhanjem sous vide nisu joS postigle zeljeni
stupanj kuhanja.

Posluzite jela na zagrijanim tanjurima i ako je moguce

prelijte ih vrué¢im umakom ili maslacem jer se kuhanje

sous vide odvija na relativno niskim temperaturama.

60 80 Vakumirajte s maslacem i ruzmarinom.

58 90

62 80

58 100

62 90

63 75 Vakumirajte s maslacem i svjezim bosilj-
kom.

58 50 Vakumirajte s malo soli, maslacem i
majcinom dusSicom.

62 70 Zarezite sloj masnoce, meso malo popa-
prite i posolite te vakumirajte s malim
komadicem narancine kore.

65 60 Vakumirajte s maslacem, malo soli i
majcinom dusicom.

58 25 Vakumirajte s maslacem i malo soli.

58 30

60 20

85 40-50 Vakumirajte s malo vode, maslacem,
soli i muskatnim orascicem.

85 20-25 Vakumirajte s maslacem, ruzmarinom,
malo ¢eSnjaka i soli.

85 40-45 Vakumirajte sa sokom od narance,
Secerom, soli, maslacem i majcinom
dusSicom.

85 20-30 Ostaju lijepo zelene ako ih blanSirate
prije vakumiranja.

Vakumirajte s maslacem, soli, malo
Secera i paprom.
90 70-80 Vakumirajte sa sokom od narance,

curryjem i maslacem.
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Krumpir, oguljen, izrezan na Cetvrtine
(8009)

Cherry rajcice, cijele ili prepolovljene
(500 9)

Buca, izrezana na velike kockice 2 x
2 cm (600 g)

Tikvice u koluticima 1 ¢cm (600 g)

Slatki grasak, cijeli

(500 g)

Slastice

Ananas u koluticima 1,5 cm (400 g)

Jabuke, oguljene, u koluti¢cima 0,5 cm
(2-4 komada)

Banane, cijele
(2 -4 komada)

KruSka, oguljena, izrezana na kriske
(2 -4 komada)

Kumkvat, prepolovljen
(12-16 komada)

Umak od vanilije (0,5 1)

Odmrzavanje

Stupanj za odmrzavanje je prikladan za odmrzavanje

Resetka + univerzalna
tava

Resetka + univerzalna
tava

Resetka + univerzalna
tava

Resetka + univerzalna
tava

Resetka + univerzalna
tava

Resetka + univerzalna
tava

Resetka + univerzalna
tava

Resetka + univerzalna
tava

Resetka + univerzalna
tava

Resetka + univerzalna
tava

Resetka + univerzalna
tava

duboko smrznutog voca i povréa. Za odmrzavanje
sitnog peciva Kkoristite vrstu grijanja 4D-vruci zrak.
Perad, meso i ribu odmrznite u hladnjaku.

Za odmrzavanje smrznutu namirnicu izvadite iz

ambalaze.

Duboko smrznuto voce i povrdée stavite u perforiranu
parnu posudu, veli¢ina XL, i umetnite ispod nje
univerzalnu tavu. Tako namirnica ne ostaje u vodi od
odmrzavanja i prikuplja se tekucina koja kaplje. Za
duboko smrznutu namirnicu kod koje se treba zadrzati
tekucina u jelu, npr. duboko smrznuti $pinat, koristite
univerzalnu tavu ili posude na reSetki.

Kruh, pecivo

Kruh i pecivo opcenito Lim za peCenje

Kolaé

Kolac, socni Lim za peCenje
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95 35-45 Vakumirajte s maslacem i soli.

Dobar za daljnju pripremu, npr. za
salatu.

58 25-35 PomijeSajte crvene i zute cherry rajcice.
Vakumirajte s maslinovim uljem, soli i
Secerom.

90 25-35 Vrijeme kuhanja moze varirati o vrsti
buce.

85 25-30 Vakumirajte s maslinovim uljem, soli i
majcinom dusSicom.

85 5-10 Vakumirajte s maslacem i soli.

85 70-80 Vakumirajte s maslacem, medom i vani-
lijom.

85 15-25 Vakumirajte s karamel umakom.
Vrijeme kuhanja moze varirati o vrsti
jabuke.

65 20-25 Vakumirajte s maslacem, medom i
mahunom vanilije.

85 25-35 Zasladite medom ili Se¢erom.

85 75-80 Operite vru¢om vodom, prereZite i 0Ci-
stite od kostica.

Vakumirajte s maslacem, mahunom
vanilije, medom i dzemom od marelica.

80 15-25 IzmijeSajte 0,5 I mlijeka, 1 jaje,

3 Zumanjka, 80 g Secera, srZ jedne
mahune vanilije i vakumirajte.

Stavite pecivo na resetku.

Preporuc¢ene namjestene vrijednosti

Podatci o vremenu u tablici sluze samo za orijentaciju.
Ovise o kvaliteti, temperaturi zamrzavanja (-18°C) i
svojstvima namirnica. Navedeni su vremenski intervali.
Najprije namjestite krace vrijeme te ga produljite ako je
potrebno.

Savjet: Komadi zamrznuti u ravnom polozaju ili pakirani
U manjim porcijama brze se odmrzavaju od onih
zamrznutih u komadu.

KoriStene vrste grijanja:
m & CircoTherm vrudi zrak
m § Stupanj za odmrzavanje

40-70

7090
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Pribor
Kolac, suhi Lim za peCenje
Voce, povrée
Bobicasto voce Posuda za kuhanje na pari
Povrce Posuda za kuhanje na pari
Regeneracija

Vrstom grijanja regeneracija jela se ponovno pazljivo
zagrijava s dotokom pare. Jela su ukusna i izgledaju
kao da su svjeze pripremljena. Mozete podgrijati i
peciva od juerasnjeg dana.

Po mogucénosti koristite plitke, Siroke posude postojane
na temperaturu. Hladne posude produljuju postupak
regeneracije.

Po mogudnosti regenerirajte samo ista jela i iste
veli¢ine. Ako to nije moguce, vrijeme se ravna prema
komponenti jela s najduljim vremenom regeneracije.

Za vrijeme regeneracije nemojte pokriti hranu.

Hranu stavite u posudu na reSetku ili je stavite izravno
na reSetku na razinu 2.

Za vrijeme rada uredaja ne otvarajte vrata uredaja jer u
suprotnom izlazi puno vlage.

Pribor / posude

REFANE] Vrsta gri- Temperatu- Trajanjeu
rau°C minutama

2 B'S 60 60-75

3 3 3040 10-15

3 3 40-50 156-50

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete nadi optimalnu postavku za razlicita jela.
Podatci o vremenu u tablici sluze samo za orijentaciju.
Ovise o posudu, kvaliteti, temperaturi i svojstvima
namirnica. Navedeni su vremenski intervali. Najprije
namjestite krace vrijeme te ga produljite ako je
potrebno.

Vrijednosti u tablicama vrijede za umetanje jela u
hladnu pec¢nicu. Za odabrana jela je potrebno
prethodno zagrijati pec¢nicu, a to je i navedeno u tablici.

Izvadite pribor iz pec¢nice koji Vam nije potreban. Na
ovaj nacin ¢ete dobiti optimalan rezultat pecenja u
pecnici i ustedjeti energiju.

KoriStena vrsta grijanja:

m <L Regeneracija

Vrsta gri- Temperatu-

rau°C

LCEWET
minutama

Povrée, hladeno
1kg Otvoreno posude

250 ¢ Otvoreno posude

Jela, hladena

Jelo servirano na tanjuru, 1 porcija Otvoreno posude
Juha, varivo, 400 ml Otvoreno posude
Prilozi, npr. tjestenina, okruglice, krumpir, riza Otvoreno posude

Nabuijci, npr. lazanje, gratinirani krumpir Otvoreno posude

Pizza, pecena ReSetka
Pecivo

Zemicke, baget, peceni ReSetka
Vol-au-vent ReSetka

Pecivo, zamrznuto
Pizza, pecena
Zemitke, baget, peceni

Resetka
ReSetka

‘
|

* prethodno zagrijati

janja

e 120-130 156-25
i 120-130 513
2 e 120-130 156-25
2 L 120-130 10-25
2 Z 120-130 8-25
2 @ 120-140 10-25
2 L 170-180* OallS
e 150-160* 10-20
s 180~ 410

(5]

170-180*
160-170*

OallS
10-20

(=
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Odrzavanje topline

PeCena jela mozete drzati na toplome s vrstom grijanja
odrzavanje topline. Razli¢itim stupnjevima vlage moze
sprijediti da se vec¢ pecCena jela isuSe.

Nemojte pokriti hranu.

Pedena jela nemojte drzati na toplome duze od dva

sata. Vodite raduna da se neka jela dalje peku za
vrijeme drzanja na toplome. Nemojte pokriti hranu.

Razligiti stupnjevi ispusta pare prikladni su za
odrzavanje topline:

m Stupanj 1: pecenja i naglo pe¢eno meso
m Stupanj 2: nabujci i prilozi

m Stupanj 3: variva i juhe

Probna jela

Tablice su sastavljene za ispitne institute kako bi se
olakSalo ispitivanje uredaja.

Sukladno normi EN 60350-1.

Pecenje
Kolacgi na limovima ili u kalupima umetnuti istovremeno
u pecnicu ne moraju biti gotovi u isto vrijeme.

Visine umetanja kod pecenja na dvije razine:
m Univerzalna tava: razina 3

Lim za pecenje: razina 1
m Kalupi na reSetki

prva reSetka: razina 3

druga resetka: razina 1

Visine umetanja kod pecenja na tri razine:
m Lim za pecenje: razina 4

Pecenje
Strcano pecivo
Strcano pecivo

Lim za pecenje
Lim za pecenje

m Univerzalna tava: razina 3
m Lim za pecdenje: razina 1

Pokriveni kola¢ od jabuka

Pokriveni kola¢ od jabuka na jednoj razini: Tamni kalup
s bo¢nim otvaranjem stavite pomaknuto jedan pored
drugog.

Pokriveni kola¢ od jabuka na dvije razine: Tamne
kalupe s bo¢nim otvaranjem stavite pomaknuto jedan
iznad drugog.

Koladi u kalupima s bo&nim otvaranjem od bijelog lima:
Pecite s gornjim i donjim zagrijavanjem na jednoj razini.
Koristitte univerzalnu tavu umjesto resetke i na nju
stavite kalup s bo¢nim otvaranjem.

Napomene

m  NamjeStene vrijednosti vrijede za umetanje u hladnu
pecnicu.

m Pridrzavajte se napomena za prethodno zagrijavanje
u tablicama. NamjeStene vrijednosti vrijede bez
brzog zagrijavanja.

m Za pecenje najprije koristite nizu temperaturu od
onih navedenih.

Koristene vrste grijanja:

m L CircoTherm vrudi zrak

m _ Gornje i donje zagrijavanje
m & Stupanj za pizzu

Stupnjevi intenziteta pare su navedeni brojevima u
tablici:

Strcano pecivo, 2 razine
Strcano pecivo, 3 razine
Sitni kolaci

Sitni kolaci

Sitni kolaci, 2 razine
Sitni kolaci, 3 razine
Vodeni biskvit

Vodeni biskvit

Vodeni biskvit

Vodeni biskvit, 2 razine

Pokriveni kola¢ od jabuka
Pokriveni kola¢ od jabuka
Pokriveni kola od jabuka, 2 razine
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Univerzalna tava + lim za pecenje
Limovi za pecenje + univerzalna tava
Lim za pecenje

Lim za pecenje

Univerzalna tava + lim za peCenje
Limovi za pecenje + univerzalna tava
Kalup s bocnim otvaranjem @26 cm
Kalup s bocnim otvaranjem @26 cm
Kalup s bo¢nim otvaranjem @26 cm

Kalup s bo¢nim otvaranjem @26 cm
2 crna limena kalupa @20 cm
2 crna limena kalupa @20 cm
2 crna limena kalupa @20 cm

m 1 =niski

m 2 =srednji

m 3 = VisoKi
3 —_ 140-150* - 25-40
3 B'S 140-150* - 25-40
i B'S 140-150* - 30-40
4+3+1 B'S 130-140* 35-565
3 — 160" 20-30
3 B'S 150" 25-35
3+1 B'S 150" 25-35
4+3+1 B'S 140" 35-45
2 — 160-170** 25-35
2 B'S 160-170** 25-35
2 B'S 150-160 10

20-25

3+1 B'S 150-170** 30-50
2 & 170-180 60-80
2 —_ 180-200 60-80
3+1 B'S 170-190 70-90
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Kuhanje na pari Visine umetanja kod kuhanja na pari na dvije razine

Univerzalnu tavu uvijek stavite ispod perforirane parne (koristite najvise 1,8 kg po razini): o
posude, velidina XL, ako je to navedeno u tablici. m Perforirana parna posuda, velicina XL: razina 4
Prikuplja se tekuéina koja kaplje. m Perforirana parna posuda, veli¢ina XL: razina 3

Visine umetanja kod kuhanja na pari na jednoj razini Koristena vrsta grijanja:
(koristite najvise 2,5 kg): = A Kuhanje na pari
m Perforirana parna posuda, veli€ina XL: razina 3

Vrsta gri- Temperatu- Trajanjeu

janja rau°C minutama
Kuhanje na pari
GrasSak, smrznuti, dvije posude 2 posude za kuhanje na pari XL + univerzalna 4+3+1 AN 100 -
tava
Brokula, svjeza, 300 g Posuda za kuhanje na pari XL AN 100" 7-8°*
Brokula, svjeza, jedna posuda Posuda za kuhanje na pari XL AN 100" 7-8°

* prethodno zagrijati
**Kontrola se dovrSava kada se na najhladnijem mjestu dosegne 85°C (pogledaj IEC 60350-1)

*** Usporedivi stupanj kuhanja izmedu referentne probe i glavne probe postize se kada se referentna proba kuha 5 minuta
(uspostavljeno kao Sto je opisano u IEC 60350-1).

Rostiljanje Koristena vrsta grijanja:

Dodatno stavite univerzalnu tavu. Prikuplja se tekuéina = 7 Rostilj, velika povrsina
koja kaplje i pecénica ¢e ostati Cista.

Pribor Razina Vrsta gri- Temperatu- Trajanjeu
janja rau°C minutama
Rostiljanje
Tost prepeci* Resetka 4 = 275 46
Plieskavica od govedine, 12 komada** ReSetka 4 w 275 25-30

* ne zagrijavati

** okrenuti nakon 2/3 vremena
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