Upute za uporabu i ugradnju
Pecnica

Prije postavljanja, ugradnje i prve uporabe obvezno procitajte ove
upute za uporabu i ugradnju. Time Cete zastititi sebe i izbjeci oSteden-
ja.

hr-HR M.-Nr. 12 433 460



Sadrzaj

SigUrnosnNe NAPOMENE | UPOZOIENJA.......c..ccveuererierierienierienrenienieereeseeseeseeseeseesesseesaene 7
Odrzivost i zastita OKoliSa ...........ccoceoiiiiiiiiiniiie e 14
Savjeti za USEEAU ENEIZIJE .ccoviiiiieiiciccc ettt 15
UPOZNAVANJE.......covieiiiiieiieieeiteieeieeteeieeteesteesaenseessessaesseessesssessaessesssessaessesssensaensesssenses 16
VAS PEENICA «eeeveniieiieiieieeieeteett ettt et et et e et e s bt e beessassaesbeessasaeseensesstenbaensanstenseas 16
UPravljacka PlOCa .eoeveevieieeieeiieieeieciteieeeeitesit et ete bt e e eere e esbeensessaessesssassaensesssenseensens 17
Regulator za odabir nadina rada .......c.oceieiiiiiiiiiniiiice 18
ZASION 1.ttt ettt ettt ettt et tens 18
Okretni regulator < 2> .ottt 18
SENZOISKE TIPKE c.veviiiieiieeiieeeeee ettt ettt saesseessessaensaas 18
SIMDONT <.ttt ettt ettt ettt ettt nne 19
OPTEIMA ettt ettt ettt ettt et s bt e et e st e e bt e esbaeessa e ssaesbaeensaesssaesseensaesnsaeas 20
TIPSKA NAlJEPNICA c.ceieiieiieiieteeee ettt 20
OPSEE ISPOIUKE ..ttt ettt ettt ettt et et et e enee 20
Dodatni PriDOr ....cciiiiiei ettt 20
SIZUINOSNE ZNACATKE ..uiinieiiiieteie ettt ettt ettt 22
PovrSine oplemenjene PerfectClean slojem ... 23
CIEENJE PIFOlIZOM oo 23
PriNCIP FUKOVANJA ..oviiiieiiieiieeiieieeieeteteet ettt et eteste e sevessaesbasssessaessasssessaensasssenseensens 24
Odabir NACING rAAQ@ ..ottt 24
UNOS DrOJEVA....eiiiiiinieiiicieicicecectecte ettt ettt 24
Odabir tocke izbornika na popisu za 0dabir......c..cccocoveevevnenenenninccnceeenee 24
Promjena postavke u listi za 0dabir.........cceoveieieieniiieiiieeeeeeeeeeen 24
Promjena postavke pomocu segmentne linije........ccceeveieieieieieniinieniieieene 24
PUSTANJE U POBON ..ottt ettt st s et ss st st esse st essessessessessansas 25
MiIEIEE@NOME ...ttt ettt ettt s b e s e sessesessesasessesenseseane 25
Tijek PUSEAN]A U POZON ....ouvviiiiiiiieiiicteicteitetet ettt ettt be et ee 25
Prvo zagrijavanje PECNICE ..c.cocivirieiriieiiciectctete ettt ettt 26
Prilagodba POStaVKi ..........c.cooveiieiiriiiiieiiciecteeceee e 27
Pregled POSTAVKI ...ccvevieieeieieeeeceeeetetee ettt n 27
Pozivanje izbornika ,,POStavKe™ ..o 28
JEZIK M ettt s s 28
DINEVNO VI JEIME .ttt ettt ettt ettt e bt e e sba e bbeesbaessbaeesbesssaesnsaesnsaesnes 28
ZASION .ttt ettt ettt ettt ettt ettt ettt 28
GlASNOECA ..ttt ettt ettt ettt 28
SO NI oottt e e e e errteeeraaeeenns 29
PreporuCene tEMPEIAtUIE ......ocvvvirieiieieeiieieeieeteteete et steeteeresseesaeesaesseensessnenseensens 29
Preporuka PIrOlIZE ....ecvieiieieeiieieeieceee ettt et et a e saesseessassaensasssessaensens 29
Naknadni rad rashl. VENt. ..ottt 29
ST FAAA ettt ettt 29
MIEIENOIME ...ttt ettt er ettt erbeereese b e erseessenseersessenseersereas 30

2



Sadrzaj

DaljinSKo UPravljanje ......ccoiiieiiiiieieieieetceeeet ettt ettt 30
REMOTEUPAALE ..ovvieieiieieeecteeetecet ettt ettt sa e e e sbessaensaessassaenseas 31
VEIZija SOTEVEI@...ciiiiiiiieee ettt ettt 31
Prodajno MESTO....cc.eiiieie ettt 31
TVOINICKE POSTAVKE ...ttt ae e e e e ssessaessaessessaenseas 31
NACINT FAAQ. ...ttt ettt s 33
RUKOVANJE ..ottt ettt ettt ettt stessesb st e st essessessessessessessassessassassassas 34
]edNOSTAVNO UPTaVIJANJE «.ccvveiieiieiieeiieieeieeteitee ettt 34
Prethodno zagrijavanje prostora za pripremu jela........ccovevierevienienenienieenrenens 34
Promjena teMPErature ........covveviirieiieiicieeeetec ettt ssne e ese s 34
VIEIMENA PIIPIEIMIE ..ceiiiieeeiiieeeiireeeiteeeeiteeeetteeesereeeasssseesssaesessssessssssesssssaessssessssseesssssees 35
PodeSavanje VIemena PriPremMe .......coeeieieieieieieieieieniesiesre ettt ettt 35
PodeSavanje vremena zavrSetka rada (Zavrdetak U)......ccccooviiveeieiiieeieenans 35
Pode$avanje vremena podetka rada (Poetak ) ........covveveveviiviveveieiieenans 35
Promjena podeSenog vremena Pripreme ........ceeveveievenienienienienienieniesseeeseeeeenens 35
Brisanje podeSenog vremena Pripreme........cceveveieienienienienienenieeesieereeesieeieenenn 36
Prekid poStUPKa PripremMe .....ccvevveriieiieieeiieieeieeteieeteeite e eeteeresseessessaessaensessnenseensens 36
KoriStenje AirFry NACING T8 ettt eaene 36
KoriStenje automatskih programa ........c.ccccoeoeiiniininininencccceeeeee 36
POASIEE. MIN. (et et 36
KOTISTENJE PrIDOIA ettt e e svessaensaes 37
KOTISEEN]E re8EtKE ..t 37
KoriStenje kalupa za PeCENJE....c..ccoveireiricircectccrcece e 37
KoriStenje limova za PECENJE....c..ccvirirircrceetc et 38
Koristenje reSetke s univerzalnim lIMOmM .........cceoveieieniinienienieceeeeeeeen 38
KoriStenje lima za rostilj i przenje s univerzalnim lIMom .....c.coccoevevecncniecnneenn 38
Koristenje kamena za PECENJE .....cvvieieieieieieieieieetest ettt 38
Koristenje Gourmet PEKACa.......cueivieieieieieieieieieeeteeteee ettt 38
Postavljanje i vadenje FlexiClip vodilica HFC 70-C ......cceovevieieieieieieieieiens 39
DODIO Za ZNAti .....c.ooveniiiiiiiiiic ettt 41
Pecenje kolaca, PECIVA I AI. c...coviviieieiieiiereeeeet ettt rs s s esseese s 41
SAVJELI ZA PECEENJE cueevvieiieeiieiteeeteeteeet ettt sttt e e nbassaensaas 41
Napomene o tablici za pripremu Jela ......cccoveevevieriieieieieeeceeeeeeeee e 41
NapomMeNne za NACINE rAUA ......cceeveriierieeieeiiereeieeeenie et eteesieeeeeseesseesseesaesseensasssenns 41

P BN B MBSA.uiiiiiiiiiieiieeieeete ettt ettt e et e e be e et e eebbeebeeesbaeesbeesseeessaenssaeessaenssesnseenses 42
SaVJELi Z PEEENJE .ttt 42
Napomene o tablici za pripremu jela .....c.ccceoeieieriniinininienceeececeeeeee 43
Napomene za NACINE rAda......cc.eevveriierieeieeieeieeeeeerie et eeesieeteerees e esseessesseessesssenns 43
Priprema jela Na rOSTH[U ..coviviiiiieieieee ettt 44
Savjeti za pripremu jela Na roStilju.........coooe 44
Napomene o tablici za pripremu jela ..o 44
NapomeNne za NACINE rAda......cc.eevveerieriieieeiierieeieeteesie et esie e ereesseesseessesseessesssenns 45



Sadrzaj

O AMIZAVANJE .ttt ettt ettt ettt bt et et ettt et es et et e b e s essenee 45
Priprema jela na niskim temperaturama .........ccccceoeeenineninincncnenencncseeeseeeeeae 46
UKURNAVANJE .ttt ettt ettt et nnen 46
[SUSTIVANJE c.tititeitiete ettt ettt ettt b et e bt bttt et e st et enbebensen 48
ZagrJaVvan]e POSUMA ...c.ueuiiuiiiiiiieteteteetet et ettt ettt ettt ettt ettt ebt e st ebt et e st estestestesbentens 49
Duboko zamrznuti proizvodi/Gotova jela.........c.eeeviiiieieieiiiieee e 49
AUTFTY ettt ettt et et e et e e e e s b e e st e e esb e e st e baessaessessaessaessesaesseessensaensaensensaas 49
PIIDOT 1ttt ettt ettt ettt ettt s st s b e st enbenbentennen 49
Savjeti Za AITFIYING ..ottt 50
RECEPTH ZA AITFIY .ttt ettt es 50
Falafel s umakom od JOZUIa .....c.ocieieieieieieieieeeeeeee e 51
Pomfrit i pomfrit od batata........ccevieieieieieiiie e 52
Stapici 0d SEZAMA I TOFUA «..e.vevceeeeeeeee et 53
Peceni krumpir sa sirom, mladim lukom i slaninom ......cc.cccceeverieninniniennnniene. 54
Peceni krumpir s fetom, zaziki i seljackom salatom.......ccccceevevieierievienienienienienn, 55
Pomfrit od tikvica s umakom od plavog sira i Cilija .....ccccceevevvevierierierienieieieienns 56
Kukuruz na Zaru s preljevom od hoisina i Cole Slaw salatom.........ccceevvevivennenne. 57
Pile¢i medaljoni s paniranjem od kokosa i S€Zama ........cocuevveerierienennienieneeneene 58
Bakalar s KOriComM.....cocoiiiiiiiiiiiictcictcccct ettt 59
Banane s preljevom od pistacijai meda.......ccoceveevierienienenieniiieeieeeeeeee 60
Pasteis de Nata.. ..ottt 61
Pasteis de Nata VEZAN ..ottt ettt sae e eae 62
AULOMATSKI PrOZIaMi..cc.ccieieiieeieieieteieteieiei ettt ettt ese e esae e eseeseeseeseessensenees 63
NapPOMENE ZA PIIMJENU ..cuiiiiiiiiriieiiiiiniiciteieeteeit ettt ettt ettt saeesaeeaesanenae 63
Recepti za automatske Programe .......ooveeiieeiieiieeiieeie et 63
Fini kolac s jabukama ..ot 64
Biskvitna POAIOZa.....co.eeuiiiiiiiiiiiiiiiiecc et 65
Punjenja biskvitnih podloga.........ccceieiiiiiiiiniiiiiiiiecceceeee 66
MramOrNi KOIAE .....coueiiiiiiiiiiii ettt 68
Mrrvicasti Kolag § VOCEM ..c.ccuiiiiiiiiiicitcce et 69
KolaCici iz MOdIICa ..coueeuiiiiiiiiiiiicteccec ettt 70
Mali KOIACICH ..ttt ettt 71
MUTFFINI S OFASTMI@ ..ttt 72
Pizza (dizano tHESTO) ..ccvieiviieieiiiieeiee e 73
Pizza (tijesto 0d Sira i UlJa) ......cccoireeieiiiieeeieeeeie e 74
PLETING ettt ettt ettt nnen 75
GOVedi file (PEEENJE) ....vviviveeiieeieeeeiee e 76
PASTIVA. ettt sttt ettt ean 77
FIlEt 10S0OS@ . cuuiiiiiiiiieieeee ettt ettt ettt aan 78
MOFSKA PASTIVA ..ottt ettt 79
Zapeeni Krumpir S8 SITOM ....c..cieieieieieieieieeteseteet ettt ettt ettt eaeene 80
LAZANJE it 81



Sadrzaj

TAblICE ZA PEEENJE ettt ettt e s e e e sbessaesbaessansaansens 83
MiIJESAN0 LHESTO vttt 83
PrOKO Ti@ST0 . ettt 84
Dizano testo. i 85
TijeSTO O SIra i Ulja c.cveeeieiriiireicccc ettt 86
BiSKVITNO TiEST0..cueiieieiiciiciecc e 86
Tijesto za krafne, lisnato tijesto, tijesto od bjelanjaka ........cccccevvevieievieniiniennnnns 87
PIKaNTNa JEIA ceeeteiiietec ettt 88
GOVEAING .ttt ettt ea et eae ettt et eane 89
TEIBEING ettt ettt ettt 90
SVINJEEING ettt ettt ettt ettt s e s st e e st e b enbaesnenbeas 91
JaNeting, dIVIJAC ..cveeieieieeeee e 92
Perad, FiDa .eeieiieeiieeee ettt ettt e s eerba e st e e bt e esbaeensaeestaenns 93
CiSEENjE I OAIZAVANJE ... 94
Neprikladna sredstva za CISCENJE ....coveviiviirriirieiieieeteeetetee ettt 94
Uklanjanje i vadenje PribOra ... o eeeriinierieierteieetesitenieeteeiresieeressnesseensessnensesnsens 94
CiSEeN]e Prednie STIANE.........cveveeeeeeeee et 95
Prostor za pripremMu JEIa ... ittt e neas 95
Rucéno CiS¢enje prostora za Pripremu ... 95
Ciscenje prostora za pripremu jela s Piroliza ........ccccoeeveeveeveverveniesreeereesens 95
Prihvatng VOIlICE .....c.coiiiiiiiiiiiiiiiciciccc ettt 97
Vadenje i postavljanje prihvatnih vodilica..........cocooeviiinininininincece 97
Cigcéenje vodilice Za PriNVat .......c..cvveivieeeee e 98
FlexiClip teleskopske VOAIlICE .....coviiiiiiieeiieeiece e 98
Cigcéenje FIEXICHP VOINICA ....vuveveeeece et 98
RESETKA .ttt 99
CIEEENJE TEEELKE.....ovveveeeiee s 99
LimOVi i KalUPi Za PEEENJE ...cvveeiieiieiieiieieiteieeteetete et ste et ere e essessaassaensessnanseensens 99
PerfectClean slojem oplemenjeni limovi i kalupi za pe€enje........ccccceeeuecnnncnn 100
KAQMEN ZA PECENJE .ottt et e tesre e esbeseaessaessesssassaessesssassaansesssesseensens 100
Cis¢enje kamena za pedenje i drvene 10patice.......c..covevvivervrvnrieieeeesees 100
Gourmet pekac s POKIOPCEM .....cviiiieieiieieceeeeeree et sae s 101
Cigcenje GOUrMEt PEKAGA .......c...vvevveiveieecieee e 101
VIAEA ettt ettt ettt et aaen 101
DemMONtaZa VIata....c.ccieiieiieiieiieiteeeeee ettt ettt 102
Rastavljanje Vrata ...t 102
UBradna Vrata c.c.ceeueieeniciicieecctcte ettt ettt 105
RjeSavanje problema.............coccooiiiiiiiiniiice e 107
NAPOMENE NA ZASIONU ..ttt ettt ettt ettt et saeseas 107
NeOCEKIVAN0 PONASANJE ...cvvevieiieiieiieiieieietet ettt ettt ettt e et eseeseesseseeneas 108
Nezadovoljavajui reZUItat ..........cveieiiieiiiie e 110
NEODICNT ZVUKOVI ..ttt ettt ettt eb ettt st et essessessanean 110



Sadrzaj

SOIVIS ..ottt ettt ettt b ettt e b ettt e st et b e st e st es b et e st e s be st et ebentens 111
Kontakt u SIUCaju SMEtN|i .c.cc.coiiiiiiiiiiicicce ettt 111
JAMISTVO 1ottt e e ettt e e ba e e et b e e e tr e e e eatbeeeeerbaaearaaeanans 111
Narucivanje tiskanih uputa za upotrebu i MONtazZu .........cceoeveiiiiiiininiicce 111
UBFadNfa.....ooiiiiiiiiiieieeieieete ettt ettt et ettt et ese et b esa e st esbestestessessessassensessensansansansansan 112
DIiMENZije Za USTAAN]U....c.veuieiieiieiieiieieieteteiesi ettt ettt sttt ebe et esa st est st eseessesseneas 112

Ugradnja u gornji ili donji kuhinjski ormaric.........ccevevverierieneenenienieeeieseeienns 112

BOCNa STrana H 24 XX..cc.coieiiiiiiiiiiiiicicicicictctctcteseeee ettt 113

Boc&na strana H 27XX, H 28XX....coverirrierieniierieeieniienieeieeieenieeiesseenseesaessaessessessnense 114

PriklHUCCT i VENTIACITA c.vievieeiieiieieeiieeeeiee ettt ettt eae 115
UZIadnja PECNICE ..cuveuieiieiierieiieieieteteteteete ettt st be ettt e e ese e st eseesessaesaeseessessessessensensan 116
EleKEriEni PrikIJUCAK...c..eeieeiiiieieeietei ettt n 117
Podaci za ispitivacke institute...............c..oooiiiiiii 118
Probna jela prema EN B0350-T...c.coviiviiriieiirieriieieerenireieeteniresessessresesssessnensesssens 118
Razred energetske UCINKOVITOST . c.evviveiiviieiieiiiieieeeccceececeeer e 119
TehNICKI POAACI.........cciiiiiiiiieieceeee et e re et saeeaas 120
[Zjava O SUKIAANOST ....eviiieiiiiieieeeeee ettt 120

Autorska prava i licence za komunikacijski modul



Sigurnosne napomene i upozorenja

Ova pecnica odgovara propisanim sigurnosnim odredbama. Medu-
tim, nepropisna uporaba moze dovesti do ozljeda osoba ili oStec¢en-
ja stvari.

Procitajte pazljivo upute za uporabu i ugradnju prije prve uporabe
pecnice. U njima se nalaze vazne napomene o ugradnji, sigurnosti,
uporabi i odrzavanju uredaja. Time Cete zastititi sebe i izbjeéi 0s-
tecenja pecnice.

U skladu s Normom IEC/EN 60335-1, tvrtka Miele izri¢ito navodi
da morate u potpunosti procitati i slijediti poglavlje o postavljanju
pecnice kao i sigurnosne napomene i upozorenja.

Tvrtka Miele ne moze preuzeti odgovornost za Stete uzrokovane ne-
postivanjem ovih napomena.

Sacuvajte ove upute za ugradnju i predajte ih eventualnom bu-
duéem vlasniku uredaja.

Namjenska uporaba

P> Ova pecénica predvidena je za uporabu u kuéanstvima i kuéanstvu
sli¢nim okruzenjima.

P Ova pecnica nije namijenjena koristenju na otvorenom.

P> Peénicu upotrebljavajte iskljudivo u kuéanstvu za peéenje, przenje,
rostilj, kuhanje, odmrzavanje, ukuhavanje i suSenje namirnica.

Ne dozvoljava se niti jedan drugi nacCin primjene.

P Osobe koje zbog svog tjelesnog, osjetilnog ili dusevnog stanja, ili
nedostatka iskustva ili zbog neznanja nisu u stanju sigurno rukovati
pec¢nicom, moraju biti pod nadzorom dok rukuju istom.

Takve osobe mogu pecnicu upotrebljavati bez nadzora samo ako im je
objasnjeno kako ju sigurno koristiti. Moraju biti u moguénosti prepoz-
nati i razumjeti opasnosti koje proizlaze iz pogresnog rukovanja ureda-
jem.

P Zbog posebnih zahtjeva (koji se odnose na temperaturu, vlagu,
kemijsku postojanost, otpornost na trodenje i vibracije) u prostor za
pripremu jela su ugradena posebna rasvjetna tijela. Ova rasvjetna tije-
la se smiju koristiti samo za predvidenu namjenu. Nisu prikladna za
osvjetljenje prostorija.

P Ova pecénica sadrzi 1izvor svjetlosti razreda energetske ucinkovi-
tosti G.



Sigurnosne napomene i upozorenja

Djeca u kuéanstvu

P Upotrijebite blokadu ukljucivanja kako biste sprijecili da djeca
slucajno ukljuce pecnicu.

P Djeca mlada od 8 godina ne smiju biti u blizini pe¢nice, osim kad
su pod stalnim nadzorom.

P Djeca starija od 8 godina smiju koristiti pe¢nicu bez nadzora samo
ako im je objasnjeno kako sigurno koristiti pe¢nicu. Djeca moraju biti
u mogucnosti prepoznati i razumjeti opasnosti koje proizlaze iz pog-

reSnog rukovanja uredajem.

P Djeca ne smiju Cistiti ni odrzavati pec¢nicu bez nadzora.

P Nadgledajte djecu koja se zadrzavaju u blizini pe¢nice. Nikada ne-
mojte dozvoliti da se djeca igraju pe¢nicom.

P Opasnost od gusenja gutanjem materijala za pakiranje. Igrajuéi ses
ambalazom (prlmjerlce folijom) djeca se u istu mogu zamotati ili ju
navuci preko glave i ugusiti se.

Drzite ambalazu izvan dosega djece.

P Opasnost od ozljede o vruce povrsine. Djecja koza je osjetljivija na
visoke temperature nego koza odraslih. Pe¢nica se zagrijava na stak-
lenim vratima, upravljackoj ploci i na otvorima iz kojih izlazi zrak iz
prostora za pripremu jela.

Zato sprijeCite da djeca dodiruju pecnicu tijekom rada.

P Opasnost od ozljede o vrucée povrsine. Djecja koza je osjetljivija na
visoke temperature nego koza odraslih. Tijekom CiS¢enja pirolizom
pecnica se zagrijava jace nekog tijekom normalnog rada.

Stoga sprijeCite djecu od dodirivanja pecnice tijekom cisS¢enja piro-
lizom.

P Opasnost od ozljeda dok su vrata otvorena. Vrata se mogu optere-
titi do maks. 15 kg. Djeca se mogu ozlijediti otvorenim vratima.

Ne dozvoljavajte djeci sjedanje ili vjeSanje o otvorena vrata.

Tehnicka sigurnost

P Nepravilno instaliranje, odrZavanje ili popravci mogu uzrokovati oz-
biljne opasnosti za korisnika. Instaliranje, odrzavanje ili popravke smi-
je izvrsiti samo ovlasteni Miele servis.

P Ostecena pecénica moze ugroziti Vasu sigurnost. Provjerite ima li
pecnica vidljiva oStecenja. Nikada nemojte upotrebljavati oste¢enu
pecnicu.



Sigurnosne napomene i upozorenja

P Mogudi je povremeni ili trajni pogon na samodostatnom ili ne
mrezno sinkroniziranom sustavu napajanja energijom (poput primjeri-
ce pojedinaéne mreze, back up sustavi). Pretpostavka za takav pogon
da je sustav napajanja energijom u skladu sa zahtjevima EN 50160 ili
sli¢nim.

Zastite predvidene za kuénu instalaciju i za ovaj Miele proizvod u svo-
joj funkciji i nac¢inu rada moraju biti sigurne i u pojedinacnom pogonu
ili pogonu koji nije mrezno sinkroniziran ili se moraju zamijeniti istov-
jetnim mjerama u instalaciji. Kako je primjerice opisano u aktualnoj
objavi VDE-AR-E 2510-2.

P> Elektri¢na sigurnost pe¢nice moze se zajamciti samo ako je prikl-
ju¢ena na propisno instaliranu instalaciju sa zastitnim vodi¢em. Ovaj
temeljni sigurnosni uvjet mora biti ispunjen. U slu€aju sumnje prepus-
tite provjeru elektri¢ne instalacije ovlaStenom elektricaru.

P Obavezno usporedite prikljuéne podatke (frekvenciju i napon) s
tipske naljepnice pecnice s onima elektricne mreze jer se podaci mo-
raju obavezno poklapati kako ne bi doslo do oStecenja pecnice. Prije
prikljuCivanja usporedite podatke. U sluCaju sumnje obratite se struc-
no osposobljenom elektricaru.

P> ViSestruke uti¢nice ili produzni kabel ne jamce potrebnu sigurnost.
Ne prikljuCujte peénicu na taj nacin na elektri¢nu mrezu.

P> Peénicu upotrebljavajte samo ako je ugradena, kako bi se mogao
osigurati siguran rad.

P> Ova peénica ne smije se koristiti na pokretnim mjestima (npr. na
brodovima).

P Opasnost od ozljeda uzrokovanih strujnim udarom. Dodirivanjem
dijelova pod naponom i preinakama na elektri¢nim ili mehanic¢kim di-
jelovima izlazete se opasnosti i mozete uzrokovati smetnje u radu
pecnice.

Nikada ne otvarajte kuciste pecnice.

P Pravo na jamstvo gubite kada pecénicu popravljaju osobe neovlaste-
ne od strane tvrtke Miele.

P Samo uporabom originalnih zamjenskih dijelova tvrtka Miele moze
jamciti ispunjavanje sigurnosnih zahtjeva. Neispravni dijelovi zamjen-
juju se isklju€ivo originalnim rezervnim dijelovima.

P> Za pecénice koje su isporu¢ene bez mreznog priklju¢nog kabela,
stru¢no osposobljena osoba ovlastena od tvrtke Miele mora instalirati
specijalni prikljucni kabel.



Sigurnosne napomene i upozorenja

P> Ako se osteti priklju¢ni elektri¢ni kabel, stru¢no osposobljena oso-
ba ovlastena od tvrtke Miele ga mora zamijeniti posebnim elektri¢nim
kabelom.

P Kod ugradnje, odrzavanja i popravaka, peénica se mora sasvim iskl-
juciti iz elektricne mreze, primjerice kad je osvjetljenje prostora za
pripremu jela u kvaru. U prethodno spomenuto se uvjerite na sljedeci
nacin:

- iskljucite osigurace u elektricnoj instalaciji ili
- potpuno odvrnite rastalne osigurace u elektri¢noj instalaciji ili

- izvucite utika¢ (ako je dostupan) iz uti¢nice. Pri tome
nemojte povlaciti zicu vec utikac.

P> Za besprijekoran rad pec¢nica treba adekvatan dovod zraka za
hladenje. Pazite da nita ne remeti dovod zraka za hladenje (primjeri-
ce ugradnja letvica za zastitu od topline u ugradbeni ormari¢). Pored
navedenog, potreban zrak za hladenje ne smije biti prekomjerno zagri-
jan kroz druge izvore topline (primjerice peéi na kruta goriva).

P Kada je peénica ugradena iza prednje strane namjestaja (npr. vra-
ta), ta vrata ne zatvarajte tijekom koristenja peénice. Iza zatvorenih
vrata namjestaja sakuplja se toplina i vlaga. Time se moZe oStetiti
pecnica, ormari¢ i pod. Vrata ormaric¢a zatvorite tek kad se pecnica
potpuno ohladi.

Pravilna uporaba

P Opasnost od ozIJede o vruce povrsine. Pecnica se zagrijava tljekom
rada. MozZete se opedi o grijae, prostor za pripremu jela, pribor i na-
mirnice.

Za umetanje ili vadenje vrucih jela ili za vrijeme bilo kakvih postupaka
u vruéem prostoru za pripremu jela, navucite kuhinjske rukavice.

P> Vrata pecénice ostavite zatvorenima ako iz namirnica u prostoru za
pripremu jela nastaje dim kako biste prigusili eventualno nastale pla-
menove. Prekinite postupak tako Sto cete iskljuiti peénicu i izvucite
utika¢. Otvorite vrata tek kad dim nestane.

P Predmeti se u blizini uklju¢ene peénice zbog visokih temperatura
mogu zapaliti. Peénicu nikada ne upotrebljavajte za grijanje prostorije.
P> Ulja i masti mogu se zapaliti od pregrijavanja. Kada radite s uljima i
mastima pecnicu ni u jednom trenutku ne ostavljajte bez nadzora.
Vatru uzrokovanu uljem i mastima ne gasite vodom. Iskljucite pe¢nicu
i plamen ugasite tako Sto Cete vrata uredaja ostaviti zatvorena.
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Sigurnosne napomene i upozorenja

P> Kada namirnice pripremate na rostilju, predugo vrijeme pripreme
moze dovesti do isuSivanja i eventualno do samozapaljenja namirnica.
Pridrzavajte se preporu¢enog vremena za pripremu na rostilju.

P Neke se namirnice brzo isusuju i mogu se same zapaliti na visokim
temperaturama pripreme na rostilju.

Nacine rada pripreme na rostilju nikada ne koristite za zape¢i pecivalili
kruh te za susen cvijecaili zacmskog bilja. Koristite nacine rada
Vruci zrak plus [ ] ili Gorniji i doniji grijac E]

P Ako kod pripreme namirnica koristite alkoholna pica, imajte u vidu
da alkohol isparava na visokim temperaturama. Ova para se moze za-
paliti na vru¢im grijaCima.

P Kod iskoristavanja preostale topline za odrZzavanje namirnica topli-
ma zbog visoke vlage i kondenzirane vode u pecnici moze nastati ko-
rozija. Takoder se mogu ostetiti upravljacka plo¢a uredaja, kuhinjska
radna ploca ili ugradbeni ormari¢. Ostavite peénicu uklju¢enom i po-
desite najnizu temperaturu u odabranom nacinu rada. Ventilator tada
automatski ostaje ukljucen.

P Namirnice koje se odrzavaju toplima ili se ¢uvaju u prostoru za
pripremu jela mogu se isusiti, a vlaga koju ispustaju moze uzrokovati
koroziju u peénici. Stoga pokloplte namirnice.

P> Dno prostora za pripremu jela moze puknuti ili prsnuti zbog nastale
toplinske brane.

Dno prostora za pripremu jela nikada ne pokrivajte primjerice alumi-
nijskom folijom ili papirom za pecenije.

Ako dno prostora za pripremu jela prilikom pripreme Zelite koristiti za
odlaganje ili za zagrijavanje osude u tu svrhu koristite iskljucivo
nacine rada Vruci zrak plus [ ] ili Eco vruci zrak

P> Dno prostora za pripremu jela se moze ostetiti pomicanjem pred-
meta natrag i naprijed. Kada postavljate posude, tavice ili posude na
dno prostora za pripremu, navedeno nemojte pomicati naprijed i na-
zad.

P Opasnost od ozljede uslijed vodene pare. Ako se ne vruc¢u povrsinu
prolije hladna tekucéina nastaje para koja moze prouzrociti ozbiljne
opekotine. Osim toga se vruc¢e emaijlirane povrsSine mogu ostetiti
naglom promjenom temperature. Na vruéu emajliranu povrsinu ne-
moijte izravno polijevati hladnu tekucinu.

P> Vazno je da je temperatura u namirnici ravnomjerno rasporedena i
dovoljno visoka. MijeSanjem ili okretanjem namirnica ¢e se ravhom-
jerno zagrijati.
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Sigurnosne napomene i upozorenja

P> Plasti¢no posude koje nije namijenjeno uporabi u peénici rastopiti
ée se pri visokim temperaturama te moze ostetiti peénicu ili se moze
zapaliti.

Upotrebljavajte isklju€ivo plastic¢no posude prikladno za uporabu u
pecnici. ProcCitajte upute proizvodaca posuda.

P U zatvorenim se limenkama prilikom ukuhavanja ili zagrijavanja
stvara previsoki tlak zbog ¢ega mogu prsnuti. Ne ukuhavajte i ne zag-
rijavajte visoke posude i limenke.

P Opasnost od ozljeda otvorenim vratima. O otvorena vrata se moze-
te udariti ili spotaknuti. Vrata ne ostavljajte otvorenima bez potrebe.

P> Vrata se mogu opteretiti do maksimalno 15 kg. Ne naslanjajte se i
ne sjedajte na otvorena vrata i ne stavljajte na njih teSke predmete.
Pazite da se nista ne zaglavi izmedu vrata i prostora za pripremu jela.
Pecnica se moze oStetiti.

Za povrsine od plemenitog celika vrijedi sljedece:

P> Plemenita povrsina ostetiti Ce se ljepljivim sredstvom i izgubiti
svoja svojstva kao zastita od prljavstine. Na povrSinu od plemenitog
Celika ne lijepite poruke, ljepljivu traku ili bilo kakva druga ljepljiva
sredstva.

P Magneti mogu ostaviti tragove. Nemojte koristiti metalne povrsine
kao povrSinu za stavljanje magneta.

Ciséenje i odrzavanje

P Opasnost od ozljeda uzrokovanih strujnim udarom. Para parnog
CistaCa moze doprijeti do dijelova pod naponom i uzrokovati kratki
spoj. Za Cis¢enje nemojte nikada upotrebljavati parni Cistac.

P Gruba zaprljanja u prostoru za pripremu jela mogu uzrokovati stva-
ranje gustog dima. Prije no Sto zapocnete CiS¢enje pirolizom, iz pros-
tora za pripremu jela uklonite gruba zaprljanja.

P Opasnost od ozljede Stetnom parom. Tijekom ¢iSc¢enja pirolizom
mogu se oslobadati pare koje mogu dovesti do iritacije sluznice.

Ne zadrzavajte se duze vrijeme u kuhinji tijekom ciséenja pirolizom te
sprijecite ulazak djece i kuénih ljubimaca u kuhinju. Pobrinite se za
dovoljno prozracivanje kuhinje tijekom Ciséenja pirolizom. Pazite da
mirisi ne dospiju u druge prostorije.

P> Prihvatne vodilice se mogu izvaditi. Prihvatne vodilice ponovo pra-
vilno postavite.
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Sigurnosne napomene i upozorenja

P Ogrebotine mogu ostetiti stakla na vratima uredaja. Za c¢iséenje
stakla vrata nemojte upotrebljavati abrazivna sredstva, grube spuzve
ili Cetke ni oStre metalne strugalice.

P U toplim i vlaznim uvjetima postoji veca vjerojatnost od infestacije
$tetodinama (primjerice Zohara). OdrZavajte svoju peénicu i okruzenje
uvijek Cistima.

Stete prouzrokovane StetoCinama nisu pokrivene jamstvom.

Pribor

P> Upotrebljavajte iskljucivo Miele originalni pribor. Nadograde li se ili
ugrade drugi dijelovi, gube se prava koja proizlaze iz garancije, jamst-
va i/ili odgovornosti za proizvod.

P Miele Vam jamci isporuku rezervnih dijelova bitnih za funkcioniran-
je uredaja minimalno 10 godina, a maksimalno 15 godina od dana
prestanka proizvodnje Vase pecnice.

P Miele Gourmet peka¢ HUB 5000/HUB 5001 (ukoliko dostupan)
ne smije se umetati na razinu 1. OStetit ¢e se dno prostora za pripre-
mu jela. Zbog premalog razmaka nastaje toplinska brana pa emajl
moze puknuti ili se rasprsnuti. Miele pekac takoder nikada nemojte
postavljati na gornju prec¢ku razine 1, jer isti tako nije osiguran od izv-
lacenja. Opcenito koristite razinu 2.

P> Visoke temperature za vrijeme ¢iséenja pirolizom ostecuju pribor.
Prije pokretanja postupka pirolitickog ¢iS¢enja izvadite sav pribor iz
prostora za pripremu jela. To vrijedi i za vodilice za prihvat te dodatni
pribor.
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Odrzivost i zastita okolisa

Zbrinjavanje ambalaze

AmbalaZza sluzi za rukovanje i Stiti uredaj
od ostecenja tijekom transporta. Amba-
lazni materijal odabran je imajudi u vidu
utjecaj na okoli$ i mogucnost zbrinjavan-
ja te se natelno moze reciklirati.

Recikliranjem ambalaznog materijala
Stede se sirovine. Koristite odgovarajuca
mjesta za prikupljanje ambalaze, ovisno
o vrsti materijala ambalaze koju predajte
na zbrinjavanje. Bilo koje Miele prodajno
mjesto od Vas ¢e preuzeti transportnu
ambalazu.

Zbrinjavanje dotrajalog uredaja

Elektri¢ni i elektroni¢ki uredaji sadrze
brojne korisne materijale. Sadrze i od-
redene tvari, mjesavine i dijelove, koji su
neophodni za njihovo funkcioniranje i si-
gurno koristenje istima. S obzirom da
mogu sadrzavati opasne tvari, ako se na-
vedeni materijali odlazu u otpad iz
kucanstva ili se zbrinjavaju na drugi
nepropisani nacin, mogu naskoditi
zdravlju ljudi i okoliSu. Stoga je vazno
postovati zakonsku obvezu odvojenog
sakupljanja elektri¢nog i elektronickog
otpada. Dotrajali elektri¢ni i elektronicki
uredaj ne smijete bacati u otpad iz
kucanstva, ve¢ ste isti obvezni odvojiti
od mijeSanog komunalnog otpada i od
ostalih vrsta otpada.

Umjesto odlaganja dotrajalih elektri¢nih
i elektronickih uredaja u otpad iz
kuc¢anstva, navedene uredaje predajte
na zbrinjavanje u sluzbene sabirne cent-
re za prihvat i daljnju obradu dotrajalih
elektri¢nih i elektronickih uredaja u
Vasem gradu, ili u prodajno mjesto na
kojem ste kupili navedeni uredaj ili u jed-
no od drugih prodajnih mjesta drustva
Miele.

Ako se na dotrajalom elektri€nom ili
elektroni¢kom uredaju nalaze osobni po-
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daci, preporu¢amo, radi Vase sigurnosti,
iste izbrisati u cijelosti prije predaje na-
vedenih uredaja na zbrinjavanje. Ako
osobne podatke ostavite na navedenim
uredajima, to Cinite na vlastitu odgovor-
nost.

Dotrajale elektri¢ne i elektronicke ureda-
je obvezni ste predati na zbrinjavanje u
cijelosti i u stanju iz kojeg je vidljivo da
navedeni uredaji nisu prethodno rastavl-
jani radi vadenja zasebnih komponenti ili
dijelova.

Molimo pobrinite se da Vasi dotrajali
elektri¢ni i elektronicki uredaji do preda-
je na zbrinjavanje bude izvan dohvata
djece.

Ovisno o konkretnom uredaju, dotrajale
elektricne i elektronicke uredaje moguce
je reciklirati. Navedeni uredaji mogu
sadrzavati dijelove koji se mogu iskoris-
titi za popravak drugih proizvoda. Na taj
nacin, Stede se sirovine i omogucava se
razumno iskoriStavanje prirodnih resur-
sa.

)

Ova oznaka, koja se sastoji od prekrizen-
og spremnika za sakupljanje otpada s
kotaCima, ima znacenje odvojenog sa-
kupljanja elektricnog i elektroni¢kog ot-
pada. Ako se takva oznaka nalazi na
Vasem uredaju, takav uredaj ne smijete
odlagati u kantu za smece u Vasem
kuc¢anstvu u koju odlaZzete mijeSani ko-
munalni otpad, vec¢ ste uredaj obvezni
zbrinuti sukladno ovdje navedenim upu-
tama i primjenjivim propisima za zbrinja-
vanje elektri¢nih i elektroni¢kih uredaja.



Odrzivost i zastita okolisa

Savjeti za ustedu energije

Postupci pripreme jela

Iz prostora za pripremu jela izvadite
sav pribor koji Vam za postupak prip-
reme jela nije potreban.

Odaberite opcenito nizu temperaturu
navedenu u receptu ili u tablici pripre-
me te jelo koje pripremate provjerite
nakon kratkog vremena.

Prethodno zagrijte prostor za pripremu
jela ako je tako navedeno u receptu ili
tablici pripreme.

Vrata tijekom pripreme po mogucnosti
nemojte otvarati.

Najbolje je koristiti mat, tamne kalupe
i posude za pripremu jela koje nisu od
reflektirajuéih materijala (primjerice
emajlirani Celik, vatrostalno staklo ili
premazani aluminijski lijev). Svijetli
materijali od plemenitog Celika ili alu-
minija reflektiraju toplinu, koja tako
teze doseze namirnicu koja se pripre-
ma. Dno prostora za pripremu jela ili
reSetku ne pokrivajte s aluminijskom
folijom koja reflektira toplinu.
Kontrolirajte trajanje pripreme jela, ka-
ko biste izbjegli potroS$nju energije kod
pripreme namirnica.

Podesite vrijeme trajanja pripreme jela
ili koristite termometar za hranu, ako
je raspoloziv.

Za brojna jela mozete koristiti nacin
rada Vruci zrak plus [(&]. Njime mozete
pripremati na nizim temperaturama
nego u nacinu rada Gornji i donji gri-

jat (=), jer se toplina odmah raspod-
jeljuje u prostoru za pripremu jela.
Osim toga jelo moZete istovremeno
pripremati na viSe razina.

Eco vruci zrak je inovativan nacin
rada, prikladan za manje koli¢ine po-
put zamrznute pizze, gotovih zamrznu-
tih peciva ili kolac¢i¢a iz modlica, ali i za
jela od mesa i za pecenje. Pripremate

energetski Stedljivo s optimalnim ko-
riStenjem topline. Prilikom pripreme
na jednoj razini Stedite do 30 % ener-
gije s jednako dobrim rezultatima prip-
reme. Vrata tijekom pripreme nemojte
otvarati.

- Zajela s rostilja po moguénosti koristi-

te nadin rada Ro3til s kruz. zraka (&).

Pri tom jelo pripremate na nizim tem-

peraturama nego u ostalim nacinima

rada pripreme na rostilju, kod maksi-
malno podesene temperature.

Kada je mogude, istovremeno prip-

remajte vise jela. Postavite ih jedno uz

drugo ili na razlic¢ite razine.

- Jela koja ne mozete istovremeno prip-
remati, po moguénosti pripremajte
jedno za drugim, kako biste iskoristili
ve¢ postojecu toplinu.

Iskoristavanje preostale topline

- Kod postupaka pripreme jela pri tem-
peraturi viSoj od 140°C i vremena prip-
reme duzeg od 30 minuta temperaturu
mozete smanijiti oko 5 minuta prije kra-
ja postupka pripreme na najnizu tem-
peraturu koja se moze podesiti. Preos-
tala toplina dovoljna je da se jelo do
kraja ispeCe. Medutim, ni u kojem
slu¢aju nemoijte iskljucivati peénicu.

- Ciséenje pirolizom je najbolje zapodeti
odmah nakon postupka pripreme jela.
Postojeca preostala toplina smanjuje
potro$nju energije.

Prilagodba postavki

B Za smanjivanje potroSnje energije zas-
lona, odaberite postavku Dnevno vrije-
me | Prikaz | Iskljuciti.

Nacin ustede energije

Kada se ne odvija postupak pripreme jela i

ne slijedi daljnje upravljanje, peénica se za

ustedu energije automatski iskljucuje.
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Upoznavanje

.

Sa pechica
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(® Vodilice za prihvat s 5 razina

(@ Upravljagki elementi

(2) Zakljugavanije vrata kod &i$éenja piro- (® Dno prostora za pripremu jela s ispod

poloZzenim donjim grijacem

lizom

@ Predniji okvir s tipskom naljepnicom

Vrata

(® Gornji grija&/roétilj

® Usisni otvor za ventilator s prstenas-

tim grijacem iza
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Upoznavanje

Upravljacka ploca
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( Regulator za odabir nagina rada
Za odabir nacina rada

(@ Zaslon
Za prikaz dnevnog vremena i informacija o upravljanju

(® Senzorska tipka =
Za pristup postavkama

@ Senzorska tipka O
Za postepeno vra¢anje na prethodne postavke

(® Senzorska tipka OK
Za prikaz funkcija i pohranjivanje postavki

(® Senzorska tipka @
Za podeSavanje podsjetnika minuta, vremena pripreme ili pocetka odnosno zav-
rSetka postupka pripreme

@ Opticko sucelje
(samo za Miele servis)

Okretni regulator < >
Za podeSavanje vremena, temperatura i za odabir tocki izbornika
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Upoznavanje

Regulator za odabir nacina rada

Regulatorom za odabir nacina rada bira-
te nacine rada te posebno ukljucujete
osvjetljenje prostora za pripremu jela.

Navedeni mozete okretati udesno i ulije-
Vvo.

o

Nacini rada

O«

Osvijetlienje

Gornii i doniji grija¢
Rostilj velike povrsine
Eco vrudi zrak

Piroliza

Ostali | Booster
Ostali | AirFry

Vrudéi zrak plus

EREIERTE

Intenzivno pecenje

Rostilj s kruz. zraka

Bl & [ B

Automatski programi

Zaslon

Na zaslonu se prikazuje to¢no vrijeme ili
razli¢ite informacije o nacinima rada,

temperaturama, vremenu pripreme jela,
automatskim programima i postavkama.
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Okretni regulator < >

Okretni regulator moZzete okrenuti udes-
no i ulijevo.

Vrijednosti na zaslonu poput temperatu-
re i vremena povecavate okretanjem u
desno > ili smanjujete okretanjem u lije-
vo <.

Pored navedenoga, okretni regulator ko-
ristite za kretanje u popisima za odabir
postavki i automatskih programa na zas-
lonu.

Okretanjem u desno > krecete se kroz
popis za odabir prema dolje, okretanjem
u lijevo < prema gore.

Senzorske tipke

Senzorske tipke reagiraju na dodir prsta.
Svaki dodir potvrduje se zvu¢nim signa-
lom. Zvuk tipki mozete iskljuciti senzors-
kom tipkom = | Glasnoca | Ton tipki.



Upoznavanje

Senzorske tipke ispod zaslona

Senzorska tip- | Funkcija
ka
= Ovom senzorskom tipkom pozivate postavku kada se regulator za
odabir nacina rada nalazi na poloZaju O ili na polozaju Osvjetljen-
je (2.
) Ovisno o izborniku u kojem se nalazite ovom senzorskom tipkom
vratiti ¢ete se u prethodni izbornik ili u glavni izbornik.
OK Odabirom ove senzorske tipke pozivate funkcije poput podsjetni-
ka minuta, pohranjujete promijenjene vrijednosti ili postavke ili
potvrdujete napomene.
@ Ukoliko se ne odvija postupak pripreme jela, senzorskom tipkom
u svakom trenutku mozete podesiti podsjetnik minuta (primjerice
za kuhanje jaja).
Ukoliko se istovremeno odvija postupak pripreme jela, mozete
podesiti podsjetnik minuta, vrijeme pripreme i vrijeme pocetka ili
zavrSetka za postupak pripreme jela.
Simboli
Na zaslonu se mogu prikazati sljedeci simboli:
Simbol Znacenje
i Ovaj simbol oznacava dodatne informacije i napomene vezane uz
upravljanje. Ove prozorci¢e s informacijama potvrdite s OK.
0 Podsjetnik minuta
v Kvacica oznacCava aktualnu postavku.
BEEEEZ"] |Postavke kao sto su svjetlina zaslona ili glasnoca, prikazane su na
segmentnom klizacu.
& Blokada ukljucivanja sprjec¢ava nezeljeno ukljuCivanje pecénice.
P Daljinsko upravljanje (prikazuje se samo ako imate sustav

Miele@home i ako ste odabrali postavke Daljinsko upravijanje | Ukl-
juciti)
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Upoznavanje

Oprema

Na zadnjoj stranici naéi ¢ete modele koji
su opisani u ovom dokumentu.

Oprema ovisi o modelu.

Vas$a je peénica opcenito opremljena
priborom navedenim pod ,,Opseg ispo-
ruke®.

Ovisno o modelu Vasa je peénica osim
toga opremljena i dodatnim priborom,
koji se ovdje navodi.

Tipska naljepnica

Tipsku naljepnicu mozete vidjeti na ok-
viru prednje strane uredaja, kad su vrata
otvorena.

Tu se nalazi oznaka modela, tvornicki
broj i priklju&ni podaci (mrezni napon/
frekvencija/maksimalna priklju¢na vri-
jednost).

Pripremite ove podatke kada imate pi-
tanja ili probleme, kako bi Vam Miele cil-
jano mogao pomodi.

Opseg isporuke

- Prihvatne vodilice

- Univerzalni lim

- Redetka za pedenje i roétilj (ukratko:
reSetka)

- Upute za uporabu i ugradnju

- Vijci za pri¢vrscivanje

- Ostali pribor (ovisno o modelu)
Dodatni pribor

Proizvode posebno prilagodene Vasoj
pecnici mozete nabaviti u Miele inter-
netskoj trgovini, u Miele sluzbi za koris-
nike ili na Miele prodajnom mijestu,
primjerice sredstva za njegu uredaja i
pribor.
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Miele internetskoj trgovini mozete pris-
tupiti preko QR koda u nastavku:

[=]

Prihvatne vodilice

U prostoru za pripremu jela s desne i li-
jeve strane nalaze se vodilice za prihvat
s razinama f_13 za umetanje pribora.
Oznaku razina mozete ocitati na predn-
jem okviru.

Svaka razina se sastoji od 2 precke koje
leZze jedna iznad druge. Pribor (primjeri-
ce reSetka) se umeée izmedu precki.

Prihvatne vodilice mozete izvaditi.

FlexiClip vodilice HFC 70-C

FlexiClip vodilice mozete koristiti samo
narazinamal,2i 3.

Jedna se razina sastoji od dvije precke
vodilice za prihvat. FlexiClip teleskopske
vodilice ugraduju se na gornje precke ra-
zine.

Nosivost FlexiClip teleskopskih vodilica
iznosi maksimalno 15 kg.



Upoznavanje

Lim za peéenje, univerzalni lim i reSet-
ka sa sustavom zastite od izvlaenja

Lim za pecenje HBB 71
(zastita od izvlaenja u sredini):

=

Univerzalni lim HUBB 71
(zastita od izvlaenja u sredini):

<=

ReSetka za pecenje i rostilj HBBR 71
(zastita od izvlaenja u sredini):

Zastita od izvlacenja na kratkim strana-
ma ovog pribora sprjecava njihovo iskliz-
nuce iz prihvatnih reSetki ako Zelite sa-
mo djelomicno izvudi pribor.

Perforirani Gourmet lim za pecenje i
AirFry HBBL 71

<

Fina perforacija Gourmet lima za pecen-
je i AirFry usavrSava postupke pripreme
jela:

- Kod pripreme je poboljSano tamnjenje
donje strane peciva od svjezeg diza-
nog tijesta ili tijesta sa svjezim sirom i
uljem, kruha i peciva.

Tijesto prvo razvaljajte na ravnoj rad-
noj povrsini, a zatim ga stavite na
Gourmet lim za pecenje i AirFry lim.

- Krumpiriéi, kroketi i slicno mogu se
pripremati bez masnoce vruc¢im zra-
kom (AirFrying).

- Cirkulacija zraka se optimizira oko na-
mirnice koja se susi.

Emaijlirana povrsina oplemenjena je
PerfectClean slojem.

Jednake moguénosti primjene nudi Vam
i perforirani okrugli kalup za pecenje i
AirFry HBFP 27-1.

Lim za rostilj i pe€enje HGBB 71

—_——

Lim za rostilj i pe€enje postavlja se u
univerzalni lim za pecenje.

Prilikom pripreme na rostilju, pecenja ili
pripreme s AirFry §titi sok od pecenja od
zagorijevanja kako bi se isti mogao dalje
upotrebljavati.

Emaijlirana povrsina oplemenjena je
PerfectClean slojem.

Okrugli kalupi HBF 27-1i HBFP 27-1

—_——

Emajlirani okrugli kalupi s PerfectClean
slojem za pecenje pizze, quicha ili tarto-
va.

Perforirani okrugli kalup je pored nave-
denog prikladan i za AirFrying, obzirom
da vruéi zrak optimalno kruzi oko namir-
nice.

Kamen za peéenje HBS 70

=

Glazirani kamen za pecenje od vatrostal-
ne keramike za pecenje pizze, quichea,
kruha, peciva ili slanih peciva s hrskavo
zapecenom podlogom.

Uklju¢ena je lopatica od neobradenog
drva za postavljanje na kamen i za uklan-
janje.
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Upoznavanje

Gourmet peka¢ HUB
Poklopac HBD

Miele Gourmet pekacéi mogu se, za razli-
ku od drugih posuda, umetnuti direktno
u vodilice za prihvat. One kao i reSetka
imaju zastitu od izvlacenja.

Povrsina pekaca sadrzi sloj protiv prian-
janja.

Postoje Gourmet pekaci razlicite dubine.
Sirina i visina su jednake.

Odgovarajudi se poklopci narucuju po-
sebno. Pri kupnji pribora navedite ozna-
ku modela.

Dubina: 22 cm Dubina: 35 cm
HUB 5000-M HUB 5001-XL*
HUB 5001-M*

*prikladan za indukcijske ploc¢e za kuhanje

Drzac za vadenje HEG

Drzac¢ za vadenje Vam olakSava vadenje
univerzalnog lima, lima za pecenje i
reSetke.

Pribor za ¢iSéenje i odrzavanje

- Miele univerzalna krpa od mikrovlaka-
na

- Miele sredstvo za Ci$éenje peénice
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Sigurnosne znacajke

Blokada ukljuéivanja

Blokada ukljucivanja sprjecava nezeljeno
ukljucivanje pecnice.

Ventilator za hladenje

Kod svakog postupka pripreme jela ven-
tilator se automatski ukljucuje. Ventila-
tor za hladenje omogucuje da se vruci
zrak od pripreme jela pomijesa s hlad-
nim zrakom iz prostorije i tako rashladi
prije nego Sto izide kroz prostor izmedu
vrata i upravljacke ploce.

Nakon postupka pripreme jela ventilator
ostaje jo$ neko vrijeme uklju¢en, tako da
se u prostoru za pripremu jela, na up-
ravljackoj ploci ili na ormaru u koji je
uredaj ugraden ne nakuplja vlaga. Ovaj
naknadni rad rashladnog ventilatora au-
tomatski se isklju¢uje nakon odredenog
vremena.

Sigurnosno isklju¢ivanje

Ovo sigurnosno isklju¢ivanje se auto-
matski aktivira kada pecnica radi neuo-
bi¢ajeno dugo. Duljina razdoblja ovisi o
odabranom programu.

Ventilirana vrata

Vrata su izradena od staklenih plo¢a od
kojih pojedina imaju premaz koji reflekti-
ra toplinu. Za vrijeme rada se dodatno
provodi zrak kroz vrata tako da vanjska
ploha vrata ostaje hladna.

Zaklju¢avanje vrata za ¢iSéenje piro-
lizom

Na pocetku CiSéenja pirolizom vrata se
zaklju€avaju iz sigurnosnih razloga. Vrata
se ponovno otklju¢aju tek kada tempe-
ratura u prostoru za pripremu jela padne
ispod 280°C.



Upoznavanje

Povrsine oplemenjene
PerfectClean slojem

Povrsine oplemenjene PerfectClean slo-
jem sprjecavaju lijepljenje i izrazito se
jednostavno Ciste. Ove su povrSine u
pogledu odrzavanja usporedive sa stak-
lom.

Pripremljene namirnice lako se odvajaju.
Zaprljanja se nakon pecenja lako uklan-
jaju.

Na povr§inama oplemenjenim
PerfectClean slojem svoju namirnicu
moZete rezati.

Nemojte upotrebljavati keramicke
nozeve jer oni o$tecuju povrsinu op-
lemenjenu PerfectClean slojem.

Povrsine oplemenjene PerfectClean slo-
jem:

- Univerzalni lim

- Lim za pecenje

- Perforirani Gourmet lim za pecenje i
AirFry

- Lim za rostilj i peCenje

- Okrugli lim za pecenje

- Okrugli perforirani lim za pecenje i
AirFry

Ciséenje pirolizom
Visoke temperature tijekom ¢iS¢enja
pirolizom ¢e ostetiti pribor.
Prije pokretanja ¢iS¢enja pirolizom iz
prostora za pripremu jela izvadite sav
pribor. Navedeno vrijedi i za prihvatne

reSetke, FlexiClip vodilice, reSetku i
ostali dodatni pribor.

Umjesto ru¢no prostor za pripremu jela
mozete ocistiti funkcijom Piroliza

U slucaju ciséenja pirolizom, prostor za
pripremu jela zagrijava se na temperatu-
ru 400°C. Prisutna zaprljanja se
raspadaju uslijed visokih temperatura i
pretvaraju u prah.

Na raspolaganju Vam stoje 3 stupnja pi-
rolize s razli¢itim trajanjem:

- stupanj 1 za laksa zaprljanja
- stupanj 2 za jaca zaprljanja
- stupanj 3 za jaka zaprljanja

Postupak pirolize mozete pokrenutii s
odgodom pocetka, kako biste primjerice
iskoristili povoljne noéne tarife.

Nakon pokretanja ¢iSéenja pirolizom vra-
ta se automatski zaklju¢avaju. Mogu se
ponovno otvoriti tek po zavrSetku pro-
cesa CiS¢enja.

Nakon ¢isc¢enja pirolizom mozete jed-
nostavno ukloniti ostatke pirolize (prim-
jerice pepeo), koji se mogu pojaviti ovis-
no o stupnju zaprljanja prostora za prip-
remu jela.
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Upoznavanje

Princip rukovanja

Odabir na¢ina rada

m Regulator za odabir nacina rada okre-
nete na zeljeni nacin rada.

Na zaslonu se prikazuje preporucena
temperatura.

m Okretnim regulatorom < > po potrebi
promijenite preporu¢enu temperaturu.

m Potvrdite s OK.

Promjena nacina rada

Tijekom postupka pripreme mozete izv-

rSiti promjenu na drugi nacin rada.

m Regulator za odabir nacina rada okre-
nite na novi nacin rada.

PodeSeno vrijeme trajanja pripreme se

brise.

Unos brojeva

Brojevi, koje mozete promijeniti, prikaza-

ni su na svijetloj podlozi.

m Za promjenu broja regulator < > ok-
renite udesno ili ulijevo.

m Potvrdite s OK.
Pohranjen je promijenjen broj.

Odabir tocke izbornika na popisu za

odabir

m Odabirom =, @i prikazuje se
pripadajuéi izbornik.
Okretnim regulatorom < > kredite se
po popisu za odabir dok se ne prikaze
Zeljena tocka izbornika.

m Potvrdite s OK.
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Promjena postavke u listi za odabir

Aktualna postavka oznacena je kvaci-
com

m Okrenite regulator < > udesno ili uli-
jevo, dok se ne pojavi zeljena vrijed-
nost ili Zeljena postavka.

m Potvrdite s OK.

Postavka je pohranjena. Vradate se u
prethodni izbornik.

Promjena postavke pomocu segment-
ne linije

Neke su postavke prikazane segment-
nom linijom EEEEZ =7 Kada su svi se-
gmenti ispunjeni, odabrana je maksimal-
na vrijednost.

Ako nije niti jedan ili je samo jedan seg-
ment ispunjen, odabrana je minimalna
vrijednost ili je postavka isklju¢ena
(primjerice kod glasnode).

m Okrenite regulator < > udesno ili uli-
jevo, dok se ne pojavi zeljena postav-
ka.

m Odabir potvrdite s OK.

Postavka je pohranjena. Vraéate se u
prethodni izbornik.



Pustanje u pogon

Miele@home

Va$a peénica opremljena je integrira-
nim WLAN modulom.

Za uporabu Vam je potrebno sljedede:
- WLAN mreza

- Miele aplikacija

- korisnicki racun kod tvrtke Miele. Ko-

risni¢ki racun mozete izraditi putem
Miele aplikacije.

Miele aplikacija vodi Vas kroz povezivan-
je izmedu peénice i kuéne WLAN mreze.

Nakon Sto ste pecénicu povezali na svoju
WLAN mrezu, pomocu aplikacije moze-
te primjerice vrsiti sljedece akcije:

- dohvatiti informacije o radnom stanju
svoje pecnice

- dohvatiti napomene o izvrSenim pos-
tupcima pripreme svoje pecénice

- zavrsiti postupke pripreme u tijeku

Povezivanjem peénice u svoju WLAN
mrezu povecava se potros$nja energije,
Cak i kada je peénica iskljucena.

Osigurajte da na mjestu postavljanja
svoje pecnice primate signal WLAN
mreze dovoljne jacine.

RaspolozZivost WLAN veze

WLAN veza dijeli raspon frekvencije s
drugim uredajima (npr. mikrovalnim peé-
nicama, igrackama na daljinsko upravl-
janje). Uslijed navedenog, moze dodi do
privremenih ili trajnih poremecaja veze.
Stoga se ne moze jamciti stalna raspo-
loZivost ponudenih funkcija.

Raspolozivost Miele@home

Koristenje Miele aplikacije ovisi o raspo-
loZivosti Miele@home usluga u Vasoj
drzavi.

Usluga Miele@home nije raspoloZiva u
svakoj drzavi.

Informacije o raspolozivosti mozete pro-
naci preko internet stranice www.miele.hr.

Miele aplikacija

Miele aplikaciju moZzete besplatno
preuzeti u Apple App ili Google Play tr-
govinama aplikacijama.

Download on the E HL
’ App Store

=

DOSTUPNO NA USLUZI
pe Google Play E L

Tijek pustanja u pogon

& Opasnost od ozljede o vruc¢e
povrsine.

Pecnica se zagrijava tijekom rada.
Pecnicu upotrebljavajte samo ako je
ugradena, kako bi se mogao osigurati
siguran rad.

Kad se pecnica priklju¢i na elektri¢nu
mrezu, automatski se uklju¢uje. Na zas-
lonu se pojavljuje rije¢ ,,Miele® i nakon
nekoliko sekundi od Vas se trazi da pos-
tavite jezik.

m Slijedite korake na zaslonu.
Okretnim regulatorom < > listajte
kroz popis za odabir dok se ne prikaze
Zeljena tocka izbornika te ju potvrdite
s OK.

Na kraju se prikazuje Prvo pustanje u po-
gon zavréeno.

m Potvrdite s OK.
Prikazuje se Jezik [
m Odaberite senzorsku tipku =.

Prikazuje se aktualno vrijeme. Prva upo-
raba je zavrSena.
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Pustanje u pogon

Prvo zagrijavanje pec¢nice

Prilikom prvog zagrijavanja peénice mo-
gu nastati neugodni mirisi. Iste ¢ete uk-
loniti na nacin da pecénicu zagrijavate ba-
rem jedan sat.

Pobrinite se za dovoljno prozracivanje
kuhinje tijekom postupka zagrijavanja.
Pazite da mirisi ne dospiju u druge
prostorije.

m S pecénice i pribora uklonite eventual-
ne naljepnice ili zastitne folije.

m Prije zagrijavanja oCistite prostor za
pripremu jela od eventualne prasine i
ostataka ambalaze, najbolje vlaznom
krpom.

m FlexiClip teleskopske vodilice (ako
postoje) ugradite na redetke za prihvat
te umetnite sve limove i reSetku.

m Regulatorom za odabir nacina rada
odaberite [ Ostali.

Prikazuje se Boosterv/.
m Potvrdite s OK.

Prikazuje se preporu¢ena temperatura
(160°C).

UkljuCuje se grijanje i osvjetljenje pros-
tora za pripremu jela te ventilator za
hladenje.

m Odaberite najvisu mogucéu temperatu-
ru (250°C).

m Pednicu zagrijavajte barem jedan sat.

m Nakon zagrijavanja regulator za odabir
nacina rada okrenite na poloZaj O.
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Ciséenje prostora za pripremu jela na-
kon prvog zagrijavanja

& Opasnost od ozljede o vruc¢e
povrsSine.

Pecnica se zagrijava tijekom rada.
Mozete se opedi o grijace, prostor za
pripremu jela i pribor.

Prije ru¢nog Ciséenja pricekajte da se
grijaci, prostor za pripremu jela i pri-
bor prvo ohlade.

m |zvadite sav pribor iz prostora za prip-
remu i oCistite ga ru¢no.

m Prostor za pripremu jela ocCistite top-
lom vodom, sredstvom za ru¢no pran-
je posuda i Cistom spuzvastom krpom
ili ¢istom, vlaznom krpom od mikrov-
lakana.

m Sve povrSine osusite mekom krpom.

Vrata zatvorite tek kad je prostor za
pripremu jela suh.




Prilagodba postavki

Pregled postavki

Stavka izbornika

Moguce postavke

Jezi ™ ... | deutsch | english | ...
Lokacia
Cnevno vrierme Prikaz

Ukliuéiti* | Iskljuciti | Nocno iskljucivanie
Formmat prikaza vremena

12h |24 h*
Podesavanje
Zaslon Svjetlina
EEERZCT]
Clasnoca Signalni tonowi
Melodie* HEEEZZ1
SolotonAMNEENERENCZZ"""0
Ton tipki
[ 11 | jepeieni
Jedinice Temperatura
UC* | DF

Preporucene temperature

Preponuka pirolize

UKIjuciti | Iskluciti*

MNaknadni rad rashl, vent.

Upravljano temp.*
Yremenshi upraviano

Satirada
Blokada ukljucivanja (& Ukljuciti | 1skluéiti*
MWiele@home Aktivirati | Deaktivirati

Status veze
Ponovno postawii
Resetirati
Postaviti

Daljinsko upravljanje

UKIugiti* | Isklucit

RemoteUpdate

UKljuéiti* | Iskfucit

‘erzia softvera

Prodajno miesto

Prezentacia
Ukljuciti | Iskluciti*

Tvomicke postavke

Postavke uredaja
Preporucene termperature

* Tvornicka postavka
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Prilagodba postavki

Pozivanje izbornika ,,Postavke“

Senzorskom tipkom = mozZete pozvati
izbornik ,,Postavke” i personalizirati
svoju peénicu, tako da tvornicke postav-
ke prilagodite vlastitim potrebama.

m Okrenite regulator za odabir nacina ra-
da na polozZaj 0 ili na polozaj Osvjetl-
jenje (2],

m Odaberite senzorsku tipku =.

Pojavljuje se popis za odabir postavki.

m Okretnim regulatorom < > odaberite
zeljenu postavku.

Postavke mozete provijeriti ili promijeniti.

m Za napustanje izbornika ponovo oda-
berite senzorsku tipku =.

Jezik ™

MozZete postaviti svoj lokalni jezik i svoju
lokaciju.

Nakon odabira i potvrdivanja na zaslonu
se odmabh prikazuje odabrani jezik.

Savjet: Ako ste zabunom odabrali jezik
koji ne razumijete, odaberite senzorsku
tipku =. Kako biste se vratili u podizbor-
nikl.dezik ™ orijentirajte se prema simbo-
lu ™.

Dnevno vrijeme

Prikaz

Odaberite nacin prikaza dnevnog vreme-

na za isklju¢enu peénicu:

- Ukluciti
Vrijeme se uvijek pojavljuje na zaslonu.
Ova postavka uzrokuje poveéanu pot-
roSnju energije.

- Iskluciti
Zaslon je zatamnjen, za ustedu energ-
ije.
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- Nocno isklucivanje
Toc¢no vrijeme se na zaslonu prikazuje
od 5 h do 23 h. Ostalo vrijeme je zas-
lon zatamnjen. Ova postavka uzrokuje
povecéanu potro$nju energije.

Format prikaza vremena

Dnevno vrijeme mozete prikazati u for-
matu od 24h ili 12h (24 hili 12 h).

Podesavanje

PodesSavaju se sati i minute.

Nakon nestanka elektri¢ne energije po-
novno se prikazuje aktualno vrijeme. Ak-
tualno vrijeme se pohranjuje na oko

5 minuta.

Zaslon

Svjetlina
Svjetlina zaslona se prikazuje segment-
nom linijom.

-INENENE
maksimalna svjetlina

minimalna svjetlina
Glasnoéa

Signalni tonovi

Ako su signalni tonovi uklju¢eni, nakon
postizanja podeSene temperature i po
isteku podeSenog vremena oglasava se
zvucni signal.

Melodije
Po zavrSetku postupka u vremenskom
se intervalu viSe puta oglasava melodija.

Glasnocéa ove melodije se prikazuje seg-
mentnom linijom.

-AINNEEEN
Maksimalna jacina zvuka



Prilagodba postavki

Melodija je isklju¢ena

Solo ton

Po zavrsetku postupka jedno se vrijeme
¢uje neprekidan ton.

Visina takvog solo tona prikazana je seg-
mentnom linijom.

-ANENNENNERNERER
maksimalna visina tona

minimalna visina tona

Ton tipki

Glasnoda koji se javlja odabirom senzor-
ske tipke prikazuje se segmentnom tra-
kom.

-INNEEEN
Maksimalna jacina zvuka

Ton tipki je iskljucen
Jedinice

Temperatura
Temperaturu mozete podesiti u stupnje-

vima Celzijusovim (°C) ili Fahrenheit (°F).

Preporucene temperature

Dobro je promijeniti preporuc¢ene tem-
perature ako Cesto radite s drugacijim
temperaturama.

Cim pozovete tocku izbornika, prikazuje
se popis za odabir nacina rada s od-
redenom preporu¢enom temperaturom.
m Odaberite Zeljeni nacin rada.

m Promijenite preporuc¢enu temperatu-
ru.

m Potvrdite s OK.

Preporuka pirolize

MozZete podesiti da li da se preporuka za
provodenie pirolize prikazuje (Ukljuciti) ili
ne (Iskiu&it).

Naknadni rad rashl. vent.

Nakon postupka pripreme jela ventilator
ostaje jo$ neko vrijeme uklju¢en, tako da
se u prostoru za pripremu jela, na up-
ravljackoj ploci ili na ormaru u koji je
uredaj ugraden ne nakuplja vlaga.

- Upravljano temp.
Ventilator za hladenje iskljucuje se ako
je temperatura u prostoru za pripremu
jelaispod 70°C.

- Vremenski upravljano
Ventilator za hladenje iskljuCuje se na-
kon otprilike 25 minuta.

Kondenzat moze oStetiti ormari¢ u
koji je uredaj ugraden i radnu ploc¢u te
moze izazvati pojavu korozije u pecni-
ci.

Ako u prostoru za pripremu jela od-
rzavate jelo toplim, pri postavci Yre-
menski upravljano raste vlaznost zraka
te dovodi do zamagljivanja upravljac¢-
ke ploce, roSenja radne ploce ili do
nakupljanja vlage na prednjim strana-
ma kuhinjskog namjestaja.

Kada je podeSena postavka Yremenski
upravliano u prostoru za pripremu jela
nemoijte grijati namirnice.

Sati rada

Odabirom Sati rada moZete pozvati uku-
pan broj radnih sati Vase peénice.

Blokada ukljuéivanja (&

Blokada ukljucivanja sprjecava nezeljeno
ukljucivanje pecénice.
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Prilagodba postavki

Kada je blokada ukljucivanja aktivirana
odmah mozete podesiti podsjetnik mi-
nuta.

Blokada uklju€ivanja ostaje zadrzana i
nakon nestanka napajanja.

- Ukluciti
Aktivirana je blokada uklju¢ivanja. Prije
nego Sto mozete koristiti peénicu, do-
dirnite senzorsku tipku OK u trajanju
od najmanje 6 sekundi.

- Iskluciti
Blokada ukljucivanja je deaktivirana.
Peénicu moZete upotrebljavati kao
obi¢no.

Miele@home

Pecnica se ubraja u kuéanske uredaje
koji se mogu ukljuciti u Miele@home.
Pecnica je tvornicki opremljena WLAN
komunikacijskim modulom te je prik-
ladna za bezi¢nu komunikaciju.

Na raspolaganju Vam stoji nekoliko mo-
guénosti povezivanja Vase pecnice na
WLAN mrezu. Preporuc¢ujemo Vam spa-
janje Vase peénice pomocu Miele apli-
kacije ili preko WPS funkcije na VaSem
WLAN usmijerivacu.

- Aktivirati
Ova je postavka vidljiva samo kada je
Miele@home funkcija isklju¢ena.
WLAN funkcija se ponovno ukljucuje.

- Deaktivirati
Ova je postavka vidljiva samo kada je
Miele@home funkcija ukljucena.
Miele@home ostaje podesen iako se
WLAN funkcija iskljuci.

- Status veze
Ova je postavka vidljiva samo kada je
Miele@home funkcija uklju¢ena. Na
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zaslonu se pojavljuju informacije kao
Sto su kvaliteta WLAN prijema, naziv
mreze i IP adresa.

Ponovno postavyiti

Ova je postavka vidljiva samo kad je
ve¢ podesSena i aktivirana WLAN
mreza. Postavke mreze se vrac¢aju na
pocetne i odmah se uspostavlja nova
mrezna veza.

Resetirati

Ova je postavka vidljiva samo kad je
ve¢ podeSena i aktivirana WLAN
mreza. WLAN funkcija je isklju¢ena te
je veza prema WLAN mrezi vradena na
tvornicke postavke. Kako biste mogli
koristiti Miele@home morate ponovo
uspostaviti vezu prema WLAN mreZi.
Kada zbrinjavate peénicu, prodajete ili
pokrecéete upotrebljavanu peénicu,
vratite postavke mreze na tvornicke
postavke. Samo ¢ete na taj nacin osi-
gurati, da su svi osobni podaci izbrisa-
ni te da prethodni vlasnik vis§e ne moze
pristupiti pecénici.

Postaviti

Ova je postavka vidljiva samo kada jo$
nije uspostavljena WLAN mreza. Kako
biste mogli koristiti Miele@home mo-
rate ponovo uspostaviti vezu prema
WLAN mrezi.

Daljinsko upravljanje

Ako ste na svoj mobilni krajnji uredaj ins-
talirali Miele aplikaciju, raspolazete
Miele@home sustavom i aktivirali ste
daljinsko upravljanje (Ukljuciti), po izboru
mozete podesiti nacin rada, temperatu-
ru i vrijeme pripreme, pozvati napomene
o proteklim postupcima pripreme ili zav-
rSiti pokrenuti postupak pripreme.

U umrezenoj pripravnosti pecnica treba
maks. 2 W.



Prilagodba postavki

RemoteUpdate

Tocka izbornika RemateUpdate se prika-
zuje i moze se odabrati samo kada su
ispunjeni uvjeti za koristenje
Miele@home.

Pomodéu RemoteUpdate mozete aktua-

lizirati softver svoje peénice. Ako je azu-
riranje za Vasu pecénicu na raspolaganju,
Va$a ¢e ga peénica automatski preuzeti.
Instalacija azuriranja se ne provodi auto-
matski, nego ga morate pokrenuti ru¢no.

Ukoliko niste instalirali aZuriranje, svoju
pecnicu mozete upotrebljavati kao i
obi¢no. Preporuka tvrtke Miele je da
ipak instalirate azuriranje.

Ukljugivanje/Iskljuéivanje

Tvornicki je RemoteUpdate ukljucen.
Azuriranje koje stoji na raspolaganju
preuzeti ¢e se automatski te ga morate
pokrenuti ru¢no.

Isklju¢ite RemoteUpdate, ako zelite, da
se azuriranje ne preuzima automatski.

Tijek RemoteUpdate

Prilikom RemoteUpdate treba paziti na

sljedecde:

- Tako dugo dok niste dobili poruku,
azuriranje nije na raspolaganju.

- Instalirano aZzuriranje ne mozete po-
nistiti.

- Ne isklju¢ujte peénicu tijekom azu-
riranja. AZuriranje ¢e se u suprotnom
prekinuti i nece se instalirati.

- Pojedina azuriranja softvera moze izv-
rSiti samo Miele servisna sluzba.
Verzija softvera

Verzija softvera namijenjena je iskljucivo
Miele servisu. Za privatnu uporabu u
ku¢anstvu te informacije nisu potrebne.

Prodajno mjesto

Ova funkcija omogucduje prezentiranje
pecnice bez zagrijavanja. Za privatnu
uporabu ta postavka Vam nije potrebna.

Prezentacija

Informacije o sadrzaju i opsegu azu-
riranja stoje na raspolaganju u Miele
aplikaciji.

Ako azuriranje stoji na raspolaganju, na
zaslonu Vase pecnice ¢e se prikazati po-
ruka.

AZuriranje mozete odmabh instalirati ili
instalaciju pomaknuti za kasnije. Upit
slijedi nakon ponovnog uklju¢enja pecni-
ce.

Ako ne Zelite instalirati aZuriranje, iskl-
jucite funkciju RemoteUpdate.

AZuriranje moze trajati nekoliko minu-
ta.

Ako pecnicu ukljucite dok je aktivirana
prezentacija, prikazuje se napomena
Prezentaciia je ukljucena. Uredaj se ne
zagrijava.

- Ukluciti
Prezentacija je aktivirana kada senzor-
sku tipku OK dodirujete barem 4 se-
kunde.

- Iskljuciti
Prezentacija je deaktivirana kada senz-
orsku tipku OK dodirujete barem 4 se-
kunde. Peénicu mozete koristiti kao
obi¢no.

Tvornicke postavke

- Postavke uredaja
Sve postavke vracaju se na tvornicke
postavke.
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Prilagodba postavki

- Preporucene temperature
Promijenjene preporu¢ene temperatu-
re vracaju se na tvorni¢ke postavke.
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Nacdini rada PredloZena vrijed- Raspon
nost

Vrudi zrak plus 160°C 30-250 °C
Intenzivno pecenje 170°C 50—250°C
Eco vrudi zrak 190 °C 100—250 °C
Ostali | Booster 160 °C 100-250°C
Ostali | AirFry 190°C 30-250°C
(=) Gornji i donji grija¢ 180 °C 30—280°C
) Rostilj velike povrsine 240 °C 200-300 °C
Rostilj s kruz. zraka 200°C 100—-260 °C

Automatski programi

Piroliza
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Rukovanje

Jednostavno upravljanje

B Stavite namirnice u prostor za pripre-
mu jela.

m Regulatorom za odabir nacina rada
odaberite Zeljeni nacin rada.

Nakon kraceg prikaza nacina rada prika-
zuje se preporucena temperatura.

m Okretnim regulatorom < > po potrebi

promijenite preporu¢enu temperaturu.

Preporu¢ena temperatura preuzima se
u roku od par sekundi. Temperaturu
mozete naknadno promijeniti okretnim
regulatorom < >.

m Potvrdite s OK.

Prikazuje se stvarna temperatura i
pocinje faza zagrijavanja.

Mozete pratiti povecanje temperature.
Kad se postigne odabrana temperatura,
oglasava se zvucni signal.

m Nakon postupka pripreme jela regula-
tor okrenite na polozaj O.

m |zvadite namirnice iz prostora za prip-
remu jela.

Prethodno zagrijavanje prostora
za pripremu jela

Nacin rada Booster sluzi za brzo zagrija-
vanje prostora za pripremu jela.

Prethodno zagrijavanje prostora za prip-
remu jela potrebno je samo za malobroj-
ne pripreme jela.

m Vedinu pripremljenih jela mozete sta-
viti u hladan prostor za pripremu jela
kako bi se iskoristila toplina ve¢ i tije-
kom faze zagrijavanja.

m Prethodno zagrijte prostor za pripre-
mu jela kod sljededih priprema i naci-
na rada:
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- Tamnih tijesta kao i rozbifa i filea u
nacinima rada Vrudéi zrak plus i
Gornji i doniji grija¢ (=]

- Kolaca i peciva s kratkim vremenima
pripreme (do oko 30 minuta) kao i os-
jetljivog tijesta (npr. biskvit) u naginu
rada Gornji i donji grija¢ (=)

Brzo zagrijavanje

S nadinom rada Booster (§1] moZete sk-
ratiti fazu zagrijavanja.

Kod pecenja pizze i osjetljivih tijesta
(biskvit, sitna peciva) za vrijeme faze
prethodnog zagrijavanja nemojte
upotrebljavati nacin rada

Booster [§¥3).

Ta vrsta namirnica bi se odozgo preb-
rzo zapekla.

B Regulatorom za odabir nacina rada
odaberite Ostali.

m Potvrdite Boosterv' s OK.

m Odaberite temperaturu.

m Nakon $to je postignuta Zeljena tem-
peratura, prebacite na Zeljeni nacin ra-
da.

m Stavite namirnice u prostor za pripre-
mu jela.

Promjena temperature

Preporu¢enu temperaturu mozete traj-
no podesiti senzorskom tipkom = |
Preporucene temperature u skladu s

Vasim osobnim navikama pripreme.

B Temperaturu promijenite okretnim
regulatorom < >.

Temperatura se mijenja u koracima po
5°C.
m Potvrdite s OK.



Rukovanje

Savjet: Ako se programirali jedno vrije-
me pripreme prvo morate napustiti iz-
bornik ,Vrijeme pripreme” pomodu sen-
zorske tipke “D. Potom temperaturu
mozete promijeniti okretnim regulato-
rom < >.

Za ponovni prikaz vremena pripreme na
kraju dodirnite senzorsku tipku @.

Vremena pripreme

Na rezultat pripreme jela moze nega-
tivno utjecati ako izmedu umetanja
namirnice koja se priprema i poCetka
pripreme protekne dulje vrijeme. Sv-
jeze namirnice mogu promijeniti boju
ili se ¢ak pokvariti.

Kod pedenja, tijesto bi se moglo
isusiti a djelovanje sredstva za dizan-
je tijesta oslabiti.

Odaberite Sto krace vrijeme do
pocetka postupka pripreme.

Podesavanje vremena pripreme

Umetnuli ste namirnicu u prostor za
pripremu jela, odabrali ste nacin rada i
potrebne postavke kao primjerice tem-
peraturu.

PodeSavate vrijeme koje je potrebno za
pripremu jela. Po isteku ovog vremena
prostor za pripremu jela se automatski
iskljucuje. Maksimalno vrijeme pripre-
me, koje se moze podesiti, ovisi o odab-
ranom nacinu rada.

m Odaberite senzorsku tipku @.

m Podesite vrijeme pripreme.

m Potvrdite s OK.

Podesavanje vremena zavrSetka rada
(zavr3etak u)

Umetnuli ste namirnicu u prostor za
pripremu jela, odabrali ste nadin rada i
potrebne postavke kao primjerice tem-
peraturu.

Odredujete vrijeme kada postupak prip-
reme jela treba zavrsiti. Osvjetljenje
prostora za pripremu jela se u tom tre-
nutku automatski iskljucuje.

m Odaberite senzorsku tipku @.
m Odaberite Zavrsetak u.

m Unesite vrijeme kada postupak pripre-
me treba biti gotov.

m Potvrdite s OK.

PodeSavanje vremena pocetka rada
(Poéetak u)

Umetnuli ste namirnicu u prostor za
pripremu jela, odabrali ste nadin rada i
potrebne postavke kao primjerice tem-
peraturu.

Ova se funkcija pokazuje u izborniku tek
kada ste podesili Vrijerme prip. ili Zavrietak
u. Pomocu Pocetak u podesavate vrijeme
kada postupak pripreme jela treba za-
poceti. Osvjetljenje prostora za pripre-
mu jela se u tom trenutku automatski
ukljucuje.

m Odaberite senzorsku tipku @.

m Odaberite Pocetak u.

m Unesite vrijeme kada postupak pripre-
me treba zapoceti.

m Potvrdite s OK.

Promjena podeSenog vremena pripre-
me

m Odaberite senzorsku tipku @.

m Odaberite Zeljeno vrijeme.

m Potvrdite s OK.
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Rukovanje

m Odaberite Izmijeniti.
® Promijenite podeSeno vrijeme.
m Potvrdite s OK.

m Odaberite senzorsku tipku <D kako
biste se vratili u izbornik odabranog
nacina rada.

Postavke se brisu kod nestanka

elektri¢nog napajanja.

Brisanje podeSenog vremena pripreme
m Odaberite senzorsku tipku @.

m Odaberite Zeljeno vrijeme.

m Potvrdite s OK.

m Odaberite Brisati.

m Potvrdite s OK.

m Odaberite senzorsku tipku <D kako
biste se vratili u izbornik odabranog
nacina rada.

Ako obriSete ‘rijeme prip., takoder se
brisu podesena vremena za Zavréetak u
i Pocetak u.

Ukoliko obrisete Zavrsetak u ili Pocetak
u postupak pripreme jela zapodinje s

podeSenim vremenom pripreme.

Prekid postupka pripreme

m Regulator za odabir nacina rada okre-
nete na neki drugi nacin rada ili na 0.

Podeseno vrijeme trajanja pripreme se

briSe. Ako ste regulator za odabir nacina

rada okrenuli na 0, iskljuCuje se i grijanje

prostora za pripremu i osvjetljenje.
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Koristenje AirFry (&] nagina ra-

da

B Ravnomjerno rasporedite namirnice i
po moguénosti u jednom sloju na per-
forirani Gourmet lim za pecenje i
AirFry ili na lim za pecenje i rostil].

B Umetnite namirnice na razinu 2.

m Regulatorom za odabir nacina rada
odaberite Ostall,

B Pomocu okretnog regulatora odaberi-
te AirFry.

m Potvrdite s OK.
Prikazuje se preporu¢ena temperatura.

m Promijenite preporu¢enu temperaturu
sukladno podacima u receptu ili tablici
za pelenje.

m Na kraju zavrSetka pripreme provjerite
jesu li za Vas namirnice dovoljno hrs-
kave i zapecene.

Koristenje automatskih progra-
ma

Automatski programi vode prakti¢no i si-
gurno do optimalnih rezultata pripreme.

m Odaberite Automatski programi [auto],
Pojavljuje se popis za odabir.

m Odaberite Zeljeni automatski program.
m Potvrdite s OK.

m Slijedite upute na zaslonu.

Podsjet. min.

Koristenje funkcije Podsjet. min.

Podsjetnik minuta L) mozete koristiti za
nadziranje zasebnih postupaka, primjeri-
ce za kuhanje jaja.

Podsjetnik minuta mozete koristiti i ako
ste istodobno podesili vrijeme za auto-
matsko ukljucivanje ili iskljuCivanje pos-



Rukovanje

tupka pripreme (primjerice kao podsjet-
nik za dodavanje zacina ili podlijevanje
tijekom pripreme jela).

Maksimalni podesiv podsjetnik minuta
iznosi 52:59 min..

Podesavanje podsjetnika minuta

Primjer: Zelite kuhati jaja i podesili ste
podsjetnik na 6 minuta i 20 sekundi.

m Odaberite senzorsku tipku @.

m Ukoliko se istovremeno odvija postu-
pak pripreme jela odaberite Podsjet.
min..

Pojavljuje se zahtjev Podegavan-
ie 0000 min.

m Pomodu okretnog regulatora < > po-
desite 06:20.

m Potvrdite s OK.

Podsjetnik minuta se pohranjuje.

Kad je peénica isklju¢ena prikazuje se L)
i podsjetnik minuta koja istjece umjesto
dnevnog vremena.

Ako se u isto vrijeme odvija postupak
pripreme bez podeSenog vremena prip-
reme, prikazuje se £\ i odbrojavanje taj-
mera ¢im se postigne potrebna tempe-
ratura.

Ukoliko se istovremeno odvija postupak
pripreme jela s pode§enim vremenom
pripreme, podsjetnik minuta se odvija u
pozadini jer se na zaslonu vrijeme prip-
reme odvija u prvom planu.

Kad se nalazite u izborniku, u pozadini
se odvija podsjetnik minuta.

Nakon isteka tajmera treperi £\, oglasa-
va se zvucéni signal i vrijeme protjece.

m Odaberite senzorsku tipku @.

Isklju€uju se zvuéni i opticki signali.

Promjena podsjetnika minuta
m Odaberite senzorsku tipku @.

m Ukoliko se istovremeno odvija postu-
pak pripreme jela odaberite Podsjet.
min..

m Odaberite Izmijeniti.

m Potvrdite s OK.

Prikazuje se podsjetnik minuta.

B Promijenite podsjetnik minuta.

m Potvrdite s OK.

Pohranjuje se promijenjeni podsjetnik
minuta.

Ponistavanje podsjetnika minuta

m Odaberite senzorsku tipku @.

m Ukoliko se istovremeno odvija postu-
pak pripreme jela odaberite Podsjet.
min..

m Odaberite Brisati.
m Potvrdite s OK.

Podsjetnik minuta je ponisten.

KoriStenje pribora

Oprema ovisi o modelu.

Koristenje resetke

m ResSetku uvijek umetnite u prihvatne
vodilice izmedu precki razine s povrsi-
nom za odlaganje okrenutom prema
dolje.

Koristenje kalupa za pecenje

m ReSetku uvijek umetnite u prihvatne
vodilice izmedu precki razine s povrsi-
nom za odlaganje okrenutom prema
dolje.

m Ako koristite kalupe za pecenje, kalu-
pe za sloZzence i tome sli¢no, navede-
ne stavite u sredinu na resetku.
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KoriStenje limova za pecenje

m Lim za pecenje, univerzalni lim i Gour-
met lim za pecenje i AirFry umetnite
izmedu precki jedne od razina prihvat-
nih vodilica.

Savjet: Kod pecenja s perforiranim
Gourmet limom za pe€enje i AirFry
HBBL 71, tijesto prvo razvaljajte na rav-
noj radnoj povrsini i zatim ga polozite na
perforirani lim.

Koristenje reSetke s univerzalnim li-
mom

m Polozite reSetku na univerzalni lim.

m Univerzalni lim umetnite izmedu prec-
ki jedne od razina. ReSetka se auto-
matski umecée na gornju precku.

Koristenje lima za rostilj i przenje s
univerzalnim limom

m Polozite lim za rostilj i przenje na uni-
verzalni lim.

® Univerzalni lim s limom za rostilj i
przenje umetnite izmedu precki jedne
od razina.

Koristenje kamena za pecenje

m ReSetku uvijek umetnite u prihvatne
vodilice izmedu precki razine s povrsi-
nom za odlaganje okrenutom prema
dolje.

m Kamen za pecenje s rubom prema
natrag stavite na reSetku.
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m Kamen za pecenje prethodno zagrija-
vajte 30 minuta s na¢inom rada Gorn-
ji i donji grija¢ (=) pri temperaturi od
200°C i 250°C.

Savjet: Za detaljne informacije pogle-
dajte upute za uporabu kamena za
pecenje.

Koristenje Gourmet pekaca

Ostecenje emajla dna prostora za
pripremu zbog nakupljanja topline.
Ako stavite Miele Gourmet pekac
HUB 5000/5001 na razinu 1, mali
razmak moze uzrokovati nakupljanje
topline na dnu pecénice: emajl moze
popucatiili se odlomiti.

Miele Gourmet pekac

HUB 5000/5001 nemojte umetati
na razinu 1.

Nikada ne umecdite pekac na gornju
precku razine 1, jer tamo nije osiguran
zastitom od izvlacenja.

Generalno koristite razinu 2, a za
gratiniranje koristite razinu 3 ili 4.

B Gourmet peka¢ umetnite izmedu
precki jedne od razina prihvatnih vodi-
lica.

Ovisno o razini, ne mogu se zajedno
koristiti pekad i poklopac (ako je dostu-
pan) jer ukupna visina premasuje
raspolozivu visinu.

Savjet: Za detaljne informacije pogle-
dajte upute za uporabu Gourmet pe-
kaca.
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Postavljanje i vadenje FlexiClip vodili-
ca HFC 70-C

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine.

Pecnica se zagrijava tijekom rada.
Mozete se opedi o grijace, prostor za
pripremu jela i pribor.

Pustite da se prvo grijaci, prostor za
pripremu i pribor ohlade.

FlexiClip vodilice mozZete koristiti samo
narazinamal,2i 3.

Jedna se razina sastoji od dvije precke
vodilice za prihvat. FlexiClip teleskopske
vodilice ugraduju se na gornje precke ra-
zine.

Za koristenje FlexiClip vodilica za sve
namirnice koje ¢e se pripremati na razini
2, postavite FlexiClip vodilice na razinu
1.

Buducéi da su FlexiClip vodilice ugradene
na gornju precku, udaljenost do razine
iznad je smanjena. Premali razmak moze
utjecati na rezultat pecenja.

Samo kada su FlexiClip vodilice potpuno
uvucene, pribor je sigurno umetnut iz-
medu uSica za zakljuavanje sprijeda i
straga i osiguran je od iskliznuca.

Nosivost FlexiClip teleskopskih vodilica
iznosi maksimalno 15 kg.

Kako pribor ne bi slu¢ajno iskliznuo:

- pazite da pribor uvijek lezi izmedu
prednje i straznje kukice teleskopskih
vodilica.

- ReSetku uvijek umetnite na FlexiClip
vodilice s povr§inom za odlaganje ok-
renutom prema dolje.

Kada postavljate ili vadite FlexiClip vo-
dilice, nemojte ih izvladiti jednu iz dru-
ge.

FlexiClip vodilica s natpisom Miele ug-
raduje se na desnu stranu prostora za
pripremu.

Postavljanje FlexiClip vodilica

m Teleskopsku vodilicu FlexiClip postavi-
te naprijed na gornju precku zeljene
razine (1.).
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vy

.
m FlexiClip vodilicu zakrenite prema sre-  m Jezi¢ak koji se nalazi na FlexiClip tel-

dini prostora za pripremu jela (2.). eskopskoj vodilici pritisnite prema
dolje (1.).

m Vodilicu FlexiClip gurnite prema nat-
rag duz gornje precke drzedi ju za- m FlexiClip vodilicu zakrenite prema sre-
koSeno dok ne dode do kraja (3.). dini prostora za pripremu jela (2.) te ju
povucite duz gornje precke prema
naprijed (3.).

m Podignite FlexiClip teleskopsku vodili-
cu s precke te ju izvadite.

m FlexiClip teleskopsku vodilicu zakreni-
te natrag i umetnite na gornju precku
tako da se pri tom jasno Cuje zvuk ka-
ko vodilica sjeda na svoje mjesto (4.).

Savjet: Ako su FlexiClip teleskopske vo-
dilice nakon ugradnje blokirane, izvucite
ih jednim snaznim pokretom.

Vadenje FlexiClip vodilica

m Gurnite FlexiClip teleskopsku vodilicu
do kraja.
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Dobro za znati

Pecenje kolaca, pecivai dr.

Njezna obrada namirnica pogoduje
Vasem zdravlju.

Pecite kolace, pizzu, pomfrit i slicno
samo dok ne poprime zlatnozutu
boju, a ne do tamno smede boje.

Savjeti za pecenje

Podesite vrijeme pripreme. Kod
pecenja kolaca pocetak se ne bi tre-
bao prerano unaprijed odabrati. Tijes-
to bi se moglo isusiti, a djelovanje
sredstva za dizanje tijesta oslabiti.
Opcenito, mozete koristiti reSetku, lim
za pecenije, univerzalni lim i svaki
kalup za pecenje od materijala ot-
pornog na temperaturu.

Izbjegavajte svijetle kalupe s tankim
stjenkama od sjajnog materijala jer
svijetli kalupi utje€¢u na neravnomjernu
i slabu zapecenost. Jelo se u nepovolj-
nim okolnostima nece ispedi.

Kolace u duguljastim Cetvrtastim ili iz-
duzenim kalupima stavite popre¢no u

pecnicu kako bi se postigla optimalna
raspodjela topline u kalupu i ravnom-

jerni rezultat pecenja.

Kalupe za pecenje uvijek stavljajte na

reSetku.

Pecite vo¢ne kolace i visoke kolace na
univerzalnom limu.

Koristenje papira za pecenje

Miele pribor poput primjerice univer-
zalnog lima je oplemenjen s
PerfectClean slojem. Povrsine ople-
menjene PerfectClean slojem nacelno
se ne trebaju podmazivati ili oblagati
papirom za pecenje.

m Koristite papir za pecenje kod pecenja
luznatog peciva jer natronska luzina
koja se upotrebljava kod pripreme ti-
jesta moze ostetiti povrSinu oplemen-
jenu PerfectClean slojem.

m Koristite papir za pecenje kod pecenja
biskvita, beze kora, makrona i sli¢nog.
Ova se tijesta lako zapeku i zalijepe
obzirom na veliki udio bjelanjka.

m Koristite papir za pecenje kod pripre-
me zamrznutih proizvoda na resetki.

Napomene o tablici za pripremu jela

Odabir temperature §

m Nacelno treba odabrati nizu tempera-
turu. Kod temperatura visih od nave-
denih skraéuje se vrijeme pripreme,
no jelo moze biti vrlo neravnomjerno
zapeceno, a namirnica mozda nije
posvuda dobro pecena.

Odabir vremena pripreme @

Ako nije drugacije navedeno u tablicama

za pecenje, vrijeme vrijedi za prethodno

nezagrijanu pecénicu. Ako je prostor za

pripremu jela prethodno zagrijan, vrije-

me se skraduje oko 10 minuta.

m Opcenito nakon nekog vremena prov-
jerite je li jelo pec¢eno. Ubodite drvene
¢ackalice u tijesto.

Ukoliko na ¢ackalici ne ostaju vlazni tra-
govi tijesta, tada je namirnica pecena.
Napomene za nacine rada

Pregled nacina rada s pripadaju¢im
predlozenim vrijednostima pronaci ¢ete
u istoimenom poglavlju.

Kori$tenje Automatski programi
m Slijedite upute na zaslonu.
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KorisStenje Vruéi zrak plus

Mozete pedi na nizim temperaturama
umjesto u nacinu rada Gornji i donji gri-
jat (=], jer se toplina odmah rasporedu-
je u prostoru za pripremu jela.

Koristite ovaj nacin rada kada pecete is-
tovremeno na vise razina.

® 1 razina: umetnite namirnice na razi-
nu 2.

B 2 razine: umetnite namirnice na razi-
ne 1+3ili 2+4.

m 3 razine: umetnite namirnice na razi-
ne 1+3+5.

Savjeti
- Kada pecete istovremeno na vise razi-
na, univerzalni lim umetnite najnize.

- Vlazno pecivo i kolace pecite istovre-
meno na maksimalno 2 razine.

Koristenje Intenzivno peéenje

Ovaj nacin rada koristite za pecenje
kola¢a s vlaznim nadjevom.

Ovaj nacin rada nemoijte koristiti za
pecenje tankog peciva.

m Umetnite kolace na razinu 1ili 2.
Koristenje Gornji i donji grija¢ (=]
Prikladni su mat i tamni kalupi za pecen-
je od crnog lima, tamnog emajla, zatam-
njenog bijelog lima, mat aluminija, stak-
leno posude otporno na temperaturu i
oslojeni kalupi.

Ovaj nacin rada koristite za pripremu
tradicionalnih recepata. Za recepte iz
starijih kuharica podesite temperaturu
za 10°C nize od one koja je navedena u

receptu. Vrijeme pripreme se ne mijenja.

B Umetnite namirnice na razinu 1ili 2.
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Koristenje Eco vruéi zrak

Ovaj nacin rada koristite za pecenje
manjih koli¢ina poput zamrznute pizze,
gotovih zamrznutih peciva ili energetski
stedljivo pecenje kolaci¢a iz modlica.

m Umetnite namirnice na razinu 2.

PecCenje mesa

Savjeti za pe€enje

- Mozete upotrijebiti svako posude od
materijala otpornog na temperaturu
poput pekaca, dublje posude za
pecenje, staklenog kalupa, crijeva ili
vrecice za pecenje, glinenog lonca,
univerzalnog lima, redetke i/ili lima za
roétilj i peenje (ukoliko je raspoloZiv)
na univerzalnom limu.

- Prethodno zagrijavanje prostora za
pripremu je potrebno samo kod prip-
reme rozbifa i filea. Opcenito prethod-
no zagrijavanje nije potrebno.

- Za pecenje mesa koristite zatvorenu
posudu, poput pekaca. Meso ostaje
soc¢no iznutra. Prostor za pripremu je-
reSetki. Ostaje dovoljno soka od
pecenja za pripremu umaka.

- Kada koristite crijevo ili vreéicu za
pecenje, obratite paznju na informaci-
je na pakiranju.

- Kada za pecenje koristite reSetku ili
otvorenu posudu za peéenje, mozete
nemasno meso premazati masno¢om,
obloziti slaninom ili Spikati.

- Meso zacinite te polozite u posudu za
pecenje. ObloZite ga komadi¢ima
maslaca ili margarina ili ga prelijte ul-
jem ili masti. Kod velikog pecenja bez
masnoce (2—3 kg) i masne peradi do-
dajte oko 1/8 | vode.
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- Tijekom pecenja nemojte dodavati
previSe tekudine. U suprotnom se me-
so nece dovoljno zapedi izvana.
Smeda boja dobiva se na kraju pos-
tupka pripreme. Meso ¢e dobiti do-
datnu intenzivnu smedu boju ako na-
kon polovice vremena pripreme s po-
sude skinete poklopac.

- Po zavrSetku pecenja izvadite jelo iz
prostora za pripremu jela, pokrijte ga
te pricekajte period mirovanja od oko
10 minuta. Tako ¢e kod rezanja izaci
manje soka od pecenja.

- Perad ée dobiti hrskavu koricu ako se
10 minuta prije kraja postupka pripre-
me premaze vodom s malo soli.

Napomene o tablici za pripremu jela

m Postujte navedena temperaturna pod-
rucja, razine i vremena. Kod njihovog
odredivanja uzete su u obzir razliCite
posude za pecenje, komadi mesa i na-
vike kod pecenja.

Odabir temperature §

m Nacelno treba odabrati nizu tempera-
turu. Kod temperatura visih od nave-
denih meso potamni, no ne ispece se.

B Za Vrudi zrak plus odaberite oko
20°C nizu temperaturu nego kod Gor-
nji i donji grijac (=).

m Kod komada mesa koji su tezi od 3 kg
odaberite 10°C nizu temperaturu od
one navedene u tablici pecenja. Pos-
tupak pecenja traje nesto duze, no
meso se priprema ravnomjerno i kori-
ca nece biti predebela.

m Kod pecenja na reSetki podesite oko
10°C nizu temperaturu nego kod
pecenja u zatvorenoj posudi.

Odabir vremena pripreme @

Ako nije drugacije navedeno, vrijeme na-
vedeno u tablici za pe€enje vrijedi za
prethodno nezagrijanu peénicu.

m Vrijeme pripreme odredujete na nacin
da, ovisno o vrsti mesa, debljinu
pedenja [cm] pomnoZite s vremenom
po cm visine [min/cm]:

- Govedina/divlja¢: 15-18 min/cm

- Svinjetina/teletina/janjetina:
12-15 min/cm

- Rozbif/file: 8-10 min/cm

m Opcenito nakon nekog vremena prov-
jerite je li jelo peceno.

Savjeti

- Vrijeme pripreme se produzuje kod
duboko zamrznutog mesa za oko
20 minuta po kili.

- Duboko zamrznuto meso tezine do
oko 1,5 kg mozete peci bez pret-
hodnog odmrzavanja.

Napomene za nacine rada

Pregled nacina rada s pripadajuc¢im
predlozenim vrijednostima pronaci ¢ete
u istoimenom poglavlju.

Naéin rada Intenzivno pecenje ne-
mojte koristiti za pecenje, jer sok od
pecenja postane previSe taman.

Koristenje Automatski programi
m Slijedite upute na zaslonu.

Kori$tenje Vruéi zrak plus

Ovi nacini rada su prikladni za pe€enje
jela od mesa, ribe i peradi sa zapecen-
om koricom kao i za pe€enje rozbifa i fi-
lea.
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Mozete pripremati na nizim tempera-
turama u nacinu rada Vruci zrak plus
umjesto u nacinu rada Gornji i doniji gri-
ja¢ (=, jer se toplina odmah rasporedu-
je u prostoru za pripremu jela.

B Umetnite namirnice na razinu 2.
Koristenje Gornji i donji grija¢ (=]
Ovaj nacin rada koristite za pripremu
tradicionalnih recepata. Za recepte iz

starijih kuharica podesite temperaturu
za 10°C nize od one koja je navedena u

receptu. Vrijeme pripreme se ne mijenja.

m Umetnite namirnice na razinu 2.

Koristenje Eco vruéi zrak

Ovaj nacin rada koristite za pecenje
manjih koli¢ina ili energetski Stedljivo
pecenje jela od mesa.

m Umetnite namirnice na razinu 2.
Priprema jela na rostilju

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsSine.

Ako roétilj pripremate kod otvorenih
vrata vrudi zrak koji izlazi iz prostora
za pripremu jela ne vodi se i ne hladi
automatski preko ventilatora za
hladenje. Upravljacki elementi posta-
ju vruéi.

Kod pecenja na rostilju zatvorite vra-
ta.

Savijeti za pripremu jela na rostilju

- Zarostilj se preporucuje prethodno
zagrijavanje. Gorniji grijad/rostilj pret-
hodno zagrijte oko 5 minuta sa zatvo-
renim vratima.

- Meso operite pod hladnom tekué¢om
vodom i osusite. Komade mesa ne-
mojte soliti prije pecenja na rostilju jer
¢e inaCe izgubiti sok.
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- Nemasno meso mozete premazati ul-
jem. Nemojte koristiti druge masnoce
jer mogu previse potamniti ili stvaraju
dim.

- Tanku ribu i komade ribe ocistite i po-
solite. Mozete meso i nakapati limu-
novim sokom.

- Univerzalni lim koristite s polozenom
reSetkom ili limom za rostilj i peenje
(ukoliko je raspolozivo). Lim za roétilj i
pecenje §titi sok od pecenja mesa od
zagorijevanja, kako bi se mogao dalje
upotrijebiti. ReSetku ili lim za rostilj i
pecenje premazite uljem te polozite
namirnice.

Ne koristite lim za pecenje.

Napomene o tablici za pripremu jela

m Postujte navedena temperaturna pod-
rucja, razine i vremena. Kod njihovog
odredivanja uzete su u obzir razli¢iti
komadi mesa i navike kod pecenja.

m Nakon nekog vremena provijerite jelo.

Odabir temperature §

m Nacelno treba odabrati nizu tempera-
turu. Kod temperatura visih od nave-
denih meso potamni, no ne ispece se.

Odabir razine

m Razinu odaberite ovisno o debljini na-
mirnice.

B Plosnate namirnice umetnite na razi-
nu 3ili 4.

m Namirnice velikog promjera umetnite
na razinu 1ili 2.
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Odabir vremena pripreme @

m Plosnate komade mesa ili ribe prip-
remajte na rostilju oko 6-8 minuta po
strani.

Pazite da komadi budu jednake deblji-
ne tako da vrijeme pripreme ne bude
razli¢ito.

m Opcenito nakon nekog vremena prov-
jerite je li jelo peceno.

m Kod mesa za provjeru pecenosti pri-
tisnite zlicu o njega. Tako mozete vid-
jeti koliko je meso pripremljeno.

- engleski/rosé
Ako je meso jo$ jako elasti¢no, jos je
crveno iznutra.

- srednje
Ako meso malo popusta, iznutra je
ruzi¢asto.

- jaCe
Ako meso jos jedva popusta, u potpu-
nosti je pe€eno.

Savjet: Ako povrsina vecih komada
mesa poprimi intenzivnu smedu boju, ali
unutrasnjost jo$ nije peCena, hranu
umetnite na nizu razinu ili pecite dalje
pri nizoj temperaturi. Tako povrsina nec¢e
suviSe potamniti.

Napomene za nacine rada

Pregled nacina rada s pripadajuéim
predloZenim vrijednostima pronadi ¢ete
u istoimenom poglavlju.

Koristenje Rostilj velike povrsine (]

Ovaj nacin rada koristite za pecenje
vecih koli¢ina tankih komada na rostilju i
ako jelo treba zapedi u velikim posuda-
ma.

Cijeli gorniji grija¢/rostilj postaje uzaren,
kako bi se proizvela potrebna toplina.

Koristenje Rostilj s kruz. zraka

Ovaj nacin rada je prikladan za pripremu
na rostilju namirnica velikog promjera
poput pileta.

Za tanke namirnice nacelno se prepo-
rucuje postavka temperature od 220°C,
a za namirnice veéeg promjera 180-200
°C.

Odmrzavanje

Kada se namirnica njezno odmrzava, vi-
tamini i hranjivi sastojci ostaju oCuvani.

m Odaberite nacin rada Yruci zrak
plus i temperaturu od 30-50°C.

Regulira se cirkuliranje zraka u prostoru
za pripremanje jela i zamrznuta namirni-
ca se sporo odmrzava.

& Opasnost od infekcije zbog stva-
ranja klica.

Klice poput salmonele mogu izazvati
teska trovanja hranom.

Kod odmrzavanja ribe i mesa (pogo-
tovo peradi) vodite raduna o &istodi.
Tekudinu koja je nastala prilikom
odmrzavanja, ne smijete koristiti.
Obradite namirnice odmah nakon
odmrzavanja.

Savjeti

- Zamrznute namirnice odmrzavajte bez
ambalaze na univerzalnom limuiiliu
zdjeli.

- Za odmrzavanje peradi koristite uni-
verzalni lim s polozenom reSetkom.
Tako namirnica koja se odmrzava ne
lezi u tekudéini od odmrzavanja.

- Meso, perad ili riba ne moraju prije
pripreme biti u potpunosti odmrznuti.
Dovoljno je da se odmrzne povrsinski
sloj. PovrSinski sloj tada postaje do-
voljno mekan da moze upiti zacine.
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Priprema jela na niskim tempe-
raturama

Priprema na niskim temperaturama je
idealna za osjetljive komade govedine,
svinjetine, teletine i janjetine koji se tre-
baju pripremiti precizno do u stupanj.

Najprije kratko zapecite meso na vrlo vi-
sokoj temperaturi i sa svih strana rav-
nomjerno.

Potom meso stavite u prethodno zagri-
jan prostor za pripremu jela, gdje ¢e se
na nizoj temperaturi i kod duljeg vreme-
na pripreme do kraja ispedéi njezno i bla-
go.

Meso se pritom opusta. Sok u unutrasn-
josti pocinje cirkulirati i ravnomjerno se
rasporeduje sve do vanjskih slojeva.
Peceno meso je mekano i so¢no.

m Upotrebljavajte samo dobro omeks$a-
no svjeze meso bez Zila i masnih ru-
bova. Kosti treba prethodno izvaditi.

m Kada meso zelite zapedi, koristite
masnocu koja se moze zagrijati na vi-
sokim temperaturama (primjerice ras-
topljen maslac, biljno ulje).

m Nemojte prekrivati meso tijekom prip-
reme.

Koristenje Gornji i donji grija¢ (=]

Koristite univerzalni lim s polozenom

reSetkom.

Vrijeme pripreme iznosi oko 2—4 sata
te ovisi o tezini, veli¢ini i zeljenom
stupnju pripreme komada mesa.

m Cim je postupak pripreme gotov, me-
so se moze odmah narezati. Vrijeme
mirovanja nije potrebno.

m Odrzavajte meso toplim u prostoru za
pripremu, dok se ne posluzi. Rezultat
njegove pripreme nece biti narusen.

m Poslozite meso na prethodno zagri-
jane tanjure i posluzite s vrlo vru¢im
umakom kako se ne bi prebrzo ohladi-
lo. Meso ima optimalnu temperaturu
za posluzivanje.
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B Umetnite univerzalni lim s reSetkom u
razinu 2.

m Odaberite nacin rada Gorniji i donji gri-
ja¢ (=) i temperaturu od 120°C.

m Prostor za pripremu jela, reSetku i uni-
verzalni lim prethodno zagrijavajte oko
15 minuta.

m Dok se prostor za pripremu jela zagri-
java zapecite meso sa svih strana na
plo¢i za kuhanje.

& Opasnost od opeklina vrué¢im
povrSinama.

Pecnica se zagrijava tijekom rada.
MozZete se opedi o grijaCe, prostor za
pripremu jela i pribor.

Za umetanije ili vadenje vruéih jela ili
za vrijeme bilo kakvih postupaka u
vruéem prostoru za pripremu jela, na-
vucite kuhinjske rukavice.

m Zapeceno meso polozite na reSetku.
m Temperaturu smanijite na 100°C.
B Ispecite meso do kraja.

Ukuhavanje

& Opasnost od infekcije zbog stva-
ranja klica.

Nakon ukuhavanja mahunarki i mesa,
spore bakterije Clostridium botuli-
num nisu dovoljno ubijene. Kao rezul-
tat, mogu se stvoriti toksini koji dovo-
de do ozbiljnog trovanja. Ove se spo-
re ubijaju prvo daljnjim ukuhavanjem.
Mahunarke i meso nakon hladenja
unutar 2 dana uvijek zakuhajte jo$
jednom.
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& Opasnost od ozljeda previsokim
tlakom u zatvorenim visokim posuda-
ma i konzervama.

U zatvorenim se limenkama prilikom
ukuhavanija ili zagrijavanja stvara pre-
visoki tlak zbog ¢ega mogu prsnuti.
Ne ukuhavaijte i ne zagrijavajte visoke
posude i limenke.

Priprema voéa i povréa

Podaci vrijede za 6 staklenki s 11 sadrza-
ja.

Koristite samo posebne staklenke koje
mozete nabaviti u specijaliziranim
prodavaonicama (staklenke za ukuha-
vanje ili staklenke s navojnim poklop-
cem). Koristite samo besprijekorne

staklenke i gumene brtve.

m Isperite staklenke prije ukuhavanja s
vru¢om vodom te ih napunite do mak-
simalno 2 cm ispod ruba.

m Nakon punjenja staklenke namirnica-
ma, ocCistite rub staklenke Cistom kr-
pom i vruéom vodom te zatvorite
staklenke.

® Univerzalni lim umetnite na razinu 2 te
na njega postavite staklenke.

m Odaberite nacin rada ‘ruci zrak
plus i temperaturu od 160—170°C.

m Pricekajte dok se u staklenkama ne
pojave mjehuriéi (dok u staklenkama
nastanu ravnomjerni mjehuriéi).

Na vrijeme smanjite temperaturu kako
bi izbjegli prekuhavanje.

Ukuhavanje voca i krastavaca

m Cim vidite mjehuriée u staklenkama,
podesite temperaturu naknadnog zag-
rijavanja te ostavite staklenke da se
zagrijavaju u prostoru za pripremu za
odredeno vrijeme.

Ukuhavanje povréa

m Cim vidite mjehuri¢e u staklenkama,
podesite temperaturu ukuhavanja te
kuhajte povrée za odredeno vrijeme.

m Nakon ukuhavanja, podesite tempera-
turu naknadnog zagrijavanja te ostavi-
te staklenke da se zagrijavaju u pros-
toru za pripremu za odredeno vrijeme.

'YUS) ¥/

. 30°C
Voce /- 25-35 min

. 30°C
Krastavci —/- 2530 min

Cikla 120°C 30°C
30—40 min | 25—30 min

Mahune (zelene, 120°C 30°C
Zute) 90-120 min | 25—-30 min

§/@ temperatura i vrijeme ukuhavanja, ¢im
se vide mjehuriéi

§/% temperatura i vrijeme naknadnog zagri-
javanja

Vadenje staklenki nakon ukuhavanja

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsSine.

Staklenke su nakon ukuhavanja jako
vruce.

Kada vadite staklenke navucite ku-
hinjske rukavice.

m |zvadite staklenke iz prostora za prip-
remu jela.

m Ostavite ih da odstoje oko 24 sata
pokrivene krpom na mjestu bez pro-
puha.
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m Mahunarke i meso nakon hladenja
unutar 2 dana uvijek zakuhajte jo$
jednom.

m Kod staklenki za ukuhavanje uklonite

poklopce te zatim provjerite jesu li sve
staklenke zatvorene.

m Namirnice koje suSite na univerzal-
nom limu nekoliko puta okrenite u re-
dovitim razmacima.

Kod cijele ili prepolovljene namirnice
koja se susi produzite vrijeme susenja.

Ponovno ukuhajte otvorene staklenke
ili ih pohranite na hladno te ukuhano
voce ili povrée odmah konzumirajte.

m Provjeravajte staklenke tijekom po-
hrane. Ako su se staklenke otvorile ti-
jekom vremena skladistenja ili se pok-
lopac izdigao i prilikom otvaranja nije
»puknuo”, bacite sadrzaj staklenke.

Isusivanje

Susenje i isusivanje je tradicionalan
nacin konzerviranja voc¢a, odredenog
povréa i zacina.

Pretpostavka je da je voce i povrée sv-
jeze i zrelo te da nije nagnjeceno.

m Ukoliko je potrebno, ogulite i izvadite
srz namirnice koju susite te ju usitnite.

m Namirnicu koju susite ovisno o veli€ini
rasporedite po mogucénosti jednosloj-
no po univerzalnom limu.

Savjet: Mozete koristiti i perforirani
Gourmet lim za pecenje i AirFry, ukoliko
je dostupan.

m SuSite na najviSe 2 razine istovre-
meno.
Namirnice koje se suse stavite na ra-
zine 1+3.
Kada koristite reSetku i univerzalni lim,
univerzalni lim umetnite ispod reset-
ke.

m Odaberite Vruci zrak plus (&].

m Promijenite preporu¢enu temperaturu
i podesite vrijeme susenja.
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Namirnica koja

se susi () [§[°cl| ©I[h]
Vode 60-70| 2-8
Povrée 55—65| 4—12
Gljive 45-50| 5-10
Zadinsko bilie* | (=) |30-35| 4-8

() Nacin rada, § Temperatura, @ Vrijeme

susenja, [&] Vrudi zrak plus, (=] Gornji i

donji grijac¢

*Zacinsko bilje susite na univerzalnom limu na
razini 2 i koristite nacin rada Gornji i donji gri-
ja¢ [=], jer je u nacinu rada Vruéi zrak plus
ventilator uklju¢en.

B Temperaturu smanjite ako se u pros-
toru za pripremu jela stvaraju kapljice
vode.

Vadenje osusenih namirnica

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine.

Pecnica se zagrijava tijekom rada.
Mozete se opedi o grijace, prostor za
pripremu jela i pribor.

Kada vadite namirnice koje ste susili
navucite kuhinjske rukavice.

m Osuseno voce ili povrée ostavite da
se ohladi.

Isuseno voce mora biti sasvim suho, ali
mekano i elasti¢no. Kada ga prepolovi-
te ili razrezete iz njega viSe ne smije iz-
laziti sok.

m Spremite osusene namirnice u dobro
zatvorene staklenke ili limenke.



Dobro za znati

Zagrijavanje posuda

Za zagrijavanje posuda koristite nacin
rada Yruci zrak plus (&].

Zagrijavajte samo vatrostalno posude.

m ReSetku umetnite u razinu 1i na nju
polozite posudu. Ovisno o veli¢ini po-
sude istu mozete staviti i na dno pros-
tora za pripremu jela i pritom izvaditi
reSetku.

m Odaberite Yruéi zrak plus (&].

m Podesite temperaturu od 50—80°C.

& Opasnost od opeklinal!

Kada vadite posudu navucite kuhinjs-
ke rukavice. Na donjoj se strani po-
suda mogu nakupiti kapljice vode.

m |z prostora za pripremu jela izvadite
zagrijano posude.

Duboko zamrznuti proizvodi/
Gotova jela

Savjeti za pomfrit, krokete i slicno

Pripremite ove smrznute proizvode ko-
risteéi nadin rada AirFry (&].

Savijeti za kolace, pizzu i baguette

- Pecite kolace, pizzu ili baguette na
reSetki na koju ste polozili papir za
pecenje.

Kod pripreme duboko zamrznutih na-
mirnica lim za pecenije ili univerzalni
lim mogu se tako jako deformirati, da
se vrucéi eventualno viSe ne mogu iz-
vaditi iz prostora za pripremu jela.
Svako iduce koristenje za posljedicu
¢e imati daljnju deformaciju.

- Od temperatura navedenih na paki-
ranju odaberite onu nizu.

Priprema duboko zamrznutih proizvo-
da/gotovih jela

Njezna obrada namirnica pogoduje
Vasem zdravlju.

Pecite kolace, pizzu, pomfrit i slicno
samo dok ne poprime zlatnozutu
boju, a ne do tamno smede boje.

m Odaberite nacin rada i temperaturu
navedenu na pakiranju.

m Prethodno zagrijte prostor za pripre-
mu jela.

B Jelo umetnite u prethodno zagrijan
prostor za pripremu jela, na razinu
koja je preporucena na pakiranju.

m Jelo provjerite nakon kraéeg vremena
od onih koje se preporucuju na paki-
ranju.

AirFry

Njezna obrada namirnica pogoduje
Vasem zdravlju.

Pecite pomfrit i slicno samo dok ne
poprime zlatnozutu, a ne tamno
smedu boju.

U nacinu rada AirFry namirnica se
przi vruéim zrakom. AirFrying je njezna
metoda pripreme i postiZze ravnomjerno
hrskav rezultat pripreme.

AirFrying stoga je posebno prikladan za
pripremu smrznutih proizvoda kao §to
su pomfrit, kroketi i sli¢no.

Pribor

- Kod namirnica koje ne kapaju poput
primjerice pomfrita, koristite perforira-
ni Gourmet lim za pecenje i AirFry.

......

met lima za peéenje i AirFry, hrana je
zapeclena i hrskava sa svih strana.
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Dobro za znati

e

Za namirnice koje kapaju, kao primje-
rice pile¢e batake, koristite univerzalni
lim s polozenom resetkom ili limom za
roétilj i pedenje (ukoliko je raspolozi-
Vo).

Lim za rostilj i pecenje stiti sok od
pecenja mesa od zagorijevanja, kako
bi se mogao dalje upotrijebiti. Lim za
rostilj i pe¢enje premazite uljem te po-
loZite namirnice.

Jela u kalupima za pecenje uvijek
stavljajte na sredinu resetke.

Savijeti za AirFrying

Nemojte odmrzavati duboko zamrznu-
te namirnice.

Ravnomijerno rasporedite namirnice i
po moguénosti u jednom sloju na per-
forirani Gourmet lim za pecenje i
AirFry ili na lim za pecenje i rostilj.
Stavite namirnice u prostor za pripre-
mu jela, koji niste prethodno zagrijali.
Ako Vam rezultat pripreme nije dovolj-
no hrskav, sljedeéi put mozete pret-
hodno zagrijati prostor za pripremu.

Pripremajte samo na jednoj razini.
Kada pripremate jelo na nekoliko razi-
na, vlaga u pecnici postaje previsoka i
namirnice ne postaju hrskave.
Namirnice nacelno umetnite na razi-
nu 2.

Ako Zelite vise zapeci odozgo, sljededi
put moZzete koristiti i viSu razinu.
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- Namirnicu, primjerice krumpiriée, po
mogucénosti okrenite nakon polovice
vremena pripreme.

Kao podsjetnik podesite podsjetnik
minuta.

Recepti za AirFry

U nastavku éete pronadi recepte za
nacin rada AirFry.

Za optimalan rezultat pripreme prepo-
ru¢ujemo koristiti koli¢ine i pribor nave-
den u receptima.



Dobro za znati

Falafel s umakom od jogurta

Vrijeme pripreme: 60 minuta + 12 sati mirovanja

Za 4 porcije

Za falafel

250 g slanutka, osusenog

2 lvode

2 glavice luka | sitno nasjeckan
2 &ednja Cednjaka | sitno nasjeckana
30 g persina | nasjeckanog

2 Zlice limunovog soka

1 zlica maslinovog ulja

50 g Tahin (krema od sezama)

1 zli¢ice korijandera, mljevenog

1 Zlicica origana

¥ Zli¢ice Ras el Hanout

1 zli¢ice kima

1% Zli¢ica soli

1 vr$ak nozZa papra

1vrh noza ¢Cilija

60 g pseni¢nog brasna, tipa 405
1 zli¢ica praska za pecivo

Za umak od jogurta

500 g jogurta, 3,5 % masti

100 g svjezeg sira

1 Zlica Tahina (krema od sezama)
3 Zlice limunovog soka

20 g persina | nasjeckanog

1 Zli¢ica soli

1 prstohvat papra

Pribor

Sito

Mikser s noZzem za rezanje

Mikser s nastavkom za tijesto
Perforirani Gourmet lim za pecenje i
AirFry

Priprema

Namacite slanutak u vodi najmanje
12 sati.

Za umak od jogurta sve sastojke dobro
promijesajte i ostavite hladiti.

Slanutak procijedite kroz sito.

Stavite persin, luk, ¢e$njak, limunov sok,
ulje, tahin i zacine u mikser. Postupno
dodajte slanutak. Izmedu toga zlicom
mijeSajte smjesu.

Tijesto stavite u posudu. PomijeSajte
brasno i prasak za pecivo te umijesite
ispod tijesta. Od tijesta oblikujte 24 ku-
glice. Kuglice malo spljostite u ruci i sta-
vite ih na Gourmet lim za pecenje i
AirFry. Zatim stavite u prostor za pripre-
mu jela i pecite do zlatno smede boje.

Postavke

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 210°C
Vrijeme pripreme: 18 minuta
Razina: 2
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Dobro za znati

Pomfrit i pomfrit od batata

Vrijeme pripreme: 50 minuta
Za 4 porcije

Za pomfrit

500 g krumpira, tvro kuhanog | u pru-
tiéima (oko 0,5 cm x 0,5 cm x 6 cm)
500 g batata | u pruti¢ima (oko
0,5cmx 0,5cm x 6 cm)

30 ml suncokretovog ulja

Za umak

150 g grékog jogurta

150 g mlacenice

Ya limuna | sok i korica

Y5 svezanj kopra

Ya zlicice osuSenog ruzmarina
Ya Zli¢ica origana, osuSenog
¥ Zligica luk, osuSenog

Y4 Zligice Gednjaka, osudenog
1 prstohvat soli

1 prstohvat papra

Za zacinsku sol

2 Zlice soli

1 zli¢ica mljevene paprike, dimljene
¥ 7li¢ica luk, osudenog

Y5 Zlicice ¢esnjaka, osusenog

Pribor

Lonac

Kuhinjske krpe

Perforirani Gourmet lim za pecenje i
AirFry

Priprema

Zakuhajte vodu na ploc¢i za kuhanje. Pru-
tice krumpira blansirajte na 3 minute u
vreloj vodi. Zatim isperite pod hladnom
vodom i osusite na kuhinjskoj krpi.
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Pruti¢e krumpira marinirajte u suncok-
retovom ulju. Potom stavite na Gourmet
lim za peéenje i AirFry i pecite sukladno
postavkama. Nakon 15 minuta okrenite i
nastavite peci 10 minuta.

Za umak, pomijesajte sve sastojke i
zacinite sa soli i paprom. Do posluzivan-
ja umak stavite hladiti.

Za zacinsku sol pomijesajte sve zaline i
ostavite sa strane.

Nakon pripreme, pomfrit obilno zacinite
i posluzite s umakom.

Postavke

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 220°C
Vrijeme pripreme: 25 minuta
Razina: 2



Dobro za znati

Stapici od sezama i tofua

Vrijeme pripreme: 35 minuta
Za 3 porcije

Sastojci

400 g tofua

3 Zlice Teriyaki umaka

4 7lica Tahina (krema od sezama)

2 Zlice biljnog ulja

2 Zlice soka od agave

1 Zlica sezamovih sjemenki, bijelih
1 zlica sezamovih sjemenki, crnih

1 Zlica gustina

3 Zlice krusnih mrvica

Pribor

Kuhinjski papir

Lim za rostilj i pecenje
Univerzalni lim

Priprema

Tofu narezite na ploske debljine 1 cm te
ih ocijedite izmedu papirnatih ru¢nika.
Zatim ploske tofua narezite na Stapice
$irine 1 cm i duzine 3 cm. Stapiée po-
novno istisnite izmedu kuhinjskog papira
kako bi u tofuu ostalo $to manje viage.
Stapiée ostaviti na kuhinjskom papiru

15 minuta.

PomijesSajte Teriyaki umak, Tahin, ulje i
sok od agave. Navedeni umak pomi-
jeSajte sa sjemenkama sezama.

Stavite Stapice tofua u zdjelu i pospite
ih gustinom. Vrtite zdjelu dok se gustin
ravnomjerno ne rasporedi po Stapi¢ima
tofua. Prethodno zagrijte pe¢nicu prema
postavkama.

U zdjelu sa stapic¢ima tofua ulijte umak i
sve zajedno promijesajte. Zatim odozgo
pospite krusnim mrvicama i dobro pro-
mijeSajte. Lim za pecenje i rostilj stavite
na univerzalni lim i na njega posloZite

Stapice tofua tako da se ne dodiruju.
Stapice tofua stavite u prethodno zagri-
janu peénicu i pecite.

Postavke: Prethodno zagrijavanje
Nadin rada: | Booster
Temperatura: 190°C

Postavke: Peéenje Stapic¢a od sezama
i tofua

Nadin rada: | AirFry

Temperatura: 190°C

Vrijeme pripreme: 7 minuta

Razina: 2
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Dobro za znati

Peceni krumpir sa sirom, mladim lukom i slaninom

Vrijeme pripreme: 70 minuta
Za 4 porcije

Za krumpir

4 krumpira za pecenje (svaki oko 200 g)
2 Zlice ulja

2 Zli¢ica soli

Za umak

150 g kiselog vrhnja

30 gvlasca | narezanog na obluti¢e
1 prstohvat soli

1 prstohvat papra

1 prstohvat muskatnog orascic¢a

Za oblaganje

100 g slanine | narezane na kockice

¥ stru¢ka mladog luka | u sitnim kolu-
ticima

200 g sira, pikantnog (primjerice Gruye-
re, Sbrinz i Emmentaler) | naribanog

Pribor
Lim za rostilj i pecenje
Univerzalni lim

Priprema

Krumpir dobro operite i osusite. Krum-
pire sveobuhvatno probodite vilicom.
Zatim obilno natrljajte uljem i solju. Lim
za pecenje i rostilj stavite na univerzalni
lim i na njega stavite krumpir te pecite
sukladno koraku pripreme 1i 2.

U meduvremenu za umak pomijesSajte
kiselo vrhnje s vlascem. Zacinite sa soli,
paprom i muskatom.

Za oblaganje poprzite slaninu na srednje
jakoj vatri dok ne postane hrskava. Prip-
remite mladi luk.

Nakon koraka 2, izvadite krumpir iz pec¢-
nice. PaZljivo prerezite na polais pre-
rezanom stranom prema gore stavite
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natrag na lim za rostilj i pecenje. Po-
sipajte sirom i sukladno koraku pripre-
me 3 zapecite do zlatno smede boje.

Pecene krumpire posluzite s mladim lu-
kom, slaninom i umakom.

Postavke

Korak pripreme 1

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 200°C
Vrijeme pripreme: 20 minuta
Razina: 2

Korak pripreme 2

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 180°C

Vrijeme pripreme: 30 minuta

Korak pripreme 3

Nadin rada: [}
Temperatura: 180°C
Vrijeme pripreme: 10 minuta
Razina: 3



Dobro za znati

Peceni krumpir s fetom, zaziki i seljackom salatom

Vrijeme pripreme: 70 minuta
Za 4 porcije

Za krumpir

4 krumpira za pecenje (svaki oko 200 g)
2 Zlice ulja

2 Zli¢ica soli

Za zaziki

Y5 krastavca

Y4 Zligice soli

200 g grckog jogurta

1 &eSanj ¢ednjaka | sitno nasjeckan
Ya zlicice soli

1 prstohvat papra

Y limuna | sok i korica

Za salatu

¥ krastavca | narezan na kockice

3 rajcice | narezane na kockice

1 paprika, Zzuta | narezana na kockice

1 paprika, crvena | narezana na kockice
1luk, crveni | sitho nasjeckan

Za preljev

¥, zlicice soli

1 prstohvat papra

Y limuna | samo sok

1 Zligica kopra | nasjeckanog

Za oblaganje
200 g Feta sira | usitnjenog

Pribor
Lim za rostilj i pecenje
Univerzalni lim

Priprema

Krumpir dobro operite i osusite. Krum-
pire sveobuhvatno probodite vilicom.
Zatim obilno natrljajte uljem i solju. Lim
za pecenje i rostilj stavite na univerzalni
lim i na njega stavite krumpir te pecite
sukladno koraku pripreme 1i 2.

U meduvremenu za zaziki naribajte kras-
tavac, posolite i ostavite da odstoji
10 minuta.

Iz krastavaca istisnite tekucinu. Istisnuti
krastavac pomijeSajte s jogurtom i ¢eSn-
jakom. Zatim zacinite sa soli, paprom,
sokom od limuna i koricom od limuna.

Za salatu stavite povrée u posudu.

Za preljev pomijesajte sol, papar, kopar,
sok od limuna i maslinovo ulje. Umakom
prelijte salatu. Ostavite sa strane do
posluZzivanja.

Nakon koraka pripreme 2, izvadite krum-
pir iz peénice. Pazljivo prerezite na pola i
s prerezanom stranom prema gore sta-
vite natrag na lim za rostilj i pecenje. Po-
sipajte fetom i sukladno koraku pripre-
me 3 zapecite do zlatno smede boje.

Pecene krumpire posluzite sa zaziki i sa-
latom.

Postavke

Korak pripreme 1

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 200°C
Vrijeme pripreme: 20 minuta
Razina: 2

Korak pripreme 2

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 180°C

Vrijeme pripreme: 30 minuta

Korak pripreme 3

Nadin rada: (]
Temperatura: 180°C
Vrijeme pripreme: 10 minuta
Razina: 3
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Dobro za znati

we

Pomfrit od tikvica s umakom od plavog sira i Cilija

Vrijeme pripreme: 55 minuta
Za 2 porcije

Za povrée

2 tikvice

3 jaja, veli¢ine M

50 ml mlijeka, 3,5 % mlije¢ne masti

2 Zlice suncokretovog ulja

200 g Panko mrvica

2 Zlicica soli

¥, zlicice ¢ednjaka u prahu

¥, zli¢ice luka, granuliranog

Y4 zlicice papra, crnog | grubo mljevenog
100 g planinskog sira, zaginjenog | nari-
banog

100 g pSeni¢nog brasna, tipa 405

Za umak od plavog sira

150 g sira s modrikastom plijesni, inten-
zivnog

2 Zlice majoneze

80 gjogurta, 3,5 % masti

1 prstohvat soli

1 prstohvat papra

Ya zlicice mljevene paprike, dimljene

Za posluzivanje
1 zliCica sriracha umaka

Pribor

Lim za rostilj i pecenje
Stapni mikser
Univerzalni lim

Priprema

Prepolovite tikvice popre¢no i svaku
polovicu narezite na 8 jednakih kriski.
U plitkoj zdjeli umutite jaja, mlijeko i ulje.

U drugoj zdjeli pomijeSajte panko mrvi-
ce, zacine i planinski sir. U treéu zdjelu
stavite brasno. Sada panirajte kriske tik-
vica.
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U tu svrhu kriske tikvica prvo premazite
brasnom, a zatim smjesom od jaja. Za-
tim ravnomjerno uvaljajte u panko sm-
jesu. Za posebno ravnomjerno i hrskavo
pohanje, ubacite kriske drugi put u sm-
jesu jaja i panko smjesu.

Lim za pecenje i rostilj stavite na univer-
zalni lim i na njega posloZite jednu kraj
druge kriske tikvica te pecite sukladno
postavkama. Nakon 15 minuta okrenite i
nastavite peci 10 minuta.

Za umak pirirajte sve sastojke oko 1 mi-
nutu. Predugo piriranje moze uzrokovati
odvajanje umaka. Do posluZivanja stavi-
te hladiti.

Pomfrit od tikvica posluzite s umakom i
pokapajte sriracha umakom.

Postavke

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 205°C
Vrijeme pripreme: 25 minuta
Razina: 2



Dobro za znati

Kukuruz na zaru s preljevom od hoisina i Cole Slaw salatom

Vrijeme pripreme: 40 minuta
Za 4 porcije

Za preljev

100 g majoneze

1 Zlica jabu¢nog octa
1 zlica senfa

Y5 7licice $edera

1 prstohvat soli

1 prstohvat papra

Za salatu

Y4 bijelog kupusa | narezan na sitne tra-
kice

Y4 crvenog kupusa | narezan na sitne
trakice

2 mrkve | narezane na sitne trakice

Za kukuruz na zZaru s preljevom od hoi-
sina

4 klipa kukuruza, prethodno pripremlje-
na | prerezani na Getvrtine

50 g Hoisin umaka

50 g majoneze

Za posluzivanje
2 Zlica sezamovih sjemenki, bijelih

Pribor
Lim za rostilj i pecenje
Univerzalni lim

Priprema

Za preljev pomijeSajte majonezu, jabuc-
ni ocat, senf i Secer. Zacinite sa soli i
paprom. Za salatu, u zdjeli pomijesajte
bijeli kupus, crveni kupus i mrkvu. Uma-
kom prelijte salatu i promijeSajte. Salatu
ostavite sa strane do posluzivanja.

Lim za pecenje i rostilj stavite na univer-
zalni lim i na njega stavite klipove ku-
kuruza te pripremajte sukladno postav-
kama.

Za preljev pomijesajte hoisin umak i ma-
jonezu. Nakon 15 minuta pecenja pre-
mazite kukuruz smjesom od hoisina i
pecite jos 10 minuta.

Klipove kukuruza po Zelji pospite sje-
menkama sezama. Posluzite s Cole
Slaw salatom.

Postavka

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 210°C

Vrijeme pripreme: 25 minuta
Razina: 2
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Dobro za znati

Pile¢i medaljoni s paniranjem od kokosa i sezama

Vrijeme pripreme: 25 minuta
Za 2 porcije

Za paniranje

100 g krusnih mrvica

50 g sezamovih sjemenki, bijelih
50 g kokosovih mrvica

2 Zlicica soli

1 zli¢ica mljevene paprike, dimljene
1 zlicica ¢eSnjaka u prahu

1 zliCica luka u prahu

100 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
3 jaja, velicine M

1 Zlice biljnog ulja

3 zlice mlijeka, 3,5 % mlije¢ne masti

Za pile¢e medaljone
2 filea piledih prsa, spremnih za pripre-
mu | narezana na trakice debljine prsta

Za posluzivanje
2 Zli¢ica slatkog ¢ili umaka

Pribor
Perforirani Gourmet lim za pecCenje i
AirFry

Priprema

Za paniranje, u zdjeli pomijesajte kruSne
mrvice, sjiemenke sezama, naribani ko-
kos, sol, papriku, luk i ¢e$njak u prahu. U
drugu zdjelu stavite brasno. U trecoj zd-
jeli umutite jaja, ulje i mlijeko.

Sada panirajte trakice piletine.

Za navedeno, prvo uvaljajte trakice pile-
tine u brasno, a zatim u smjesu jaja i ul-
ja. Zatim uvaljajte u mjesavinu kru$nih

mrvica i zaCina. Panirane medaljone sta-

vite izravno na Gourmet lim za pecenje i
AirFry i pripremajte sukladno postavka-
ma. Okrenite nakon 10 minuta.
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Gotove pile¢e medaljone posluzite sa
slatkim ¢ili umakom.

Postavka

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 210°C
Vrijeme pripreme: 15 minuta
Razina: 2



Dobro za znati

Bakalar s koricom

Vrijeme pripreme: 70 minuta
Za 4 porcije

Za bakalar s koricom

60 g maslaca | omek3anog
1 zlica senfa

50 g rajcica, osusenih, u ulju
¥ strucka persina, glatkog
Y sveznja vlasca

1 Zlica limunskog timijana
60 g Panko mrvica

4 fileta bakalara (oko 150 g), spremnih
za pripremu

4 prstohvat soli

Za salatu od paprike i krumpira

2 paprike, crvene | grubo narezane

2 paprike, Zute | grubo narezane

200 g krumpira, tvrdo kuhanog | na-
rezan na tanke ploske

11luk, crveni | narezan na tanke ploske
1 &eSanj ¢ednjaka | protisnuti

1 zlica maslinovog ulja

¥ Zlicice soli

Ya zlicice mljevene paprike, dimljene

Za preljev

30 ml Balsamico octa
1 zlica senfa

2 Zlica meda

1 prstohvat soli

1 prstohvat papra

60 ml maslinovog ulja

Za posluzivanje
125 grikule | oprane

Pribor

Stapni mikser

Lim za rostilj i peCenje

Univerzalni lim

Staklenka s poklopcem na odvrtanje

Priprema

Za koru pirirajte maslac, senf, susene
rajCice, persin, limunski timijan i vlasac.
Uvaljajte u Panko mrvice i zaCinite sa
soli. Riblje filete osusite i posolite. Obli-
kujte koru u 4 lista koja stanu na filete ri-
be te stavite na filete. Lim za rostilj i
pecenje postavite na univerzalni lim za
pecenje. Stavite ribu na lijevu stranu li-
ma za rostilj i pecenje.

Za povrée, obje vrste paprike, kriske
krumpira, luk i ¢eSnjak pokapajte uljem i
zacinite. Zatim rasporedite povrée po
desnoj strani lima za rostilj i peCenje.
Lim stavite u prostor za pripremu i baka-
lar te povrce pecite sukladno postavka-
ma.

Za preljev, u staklenci s poklopcem na
odvrtanje pomijesajte Balsamico ocat
sa senfom, medom, soli i paprom. Do-
dajte maslinovo ulje, zatvorite staklenku
i snazno protresite oko 1 minutu.

Prije posluzivanja rikolu pomijesajte s
toplim povréem i salatu marinirajte prel-
jevom. Ribu posluzite preko salate.

Postavke

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 210°C

Vrijeme pripreme: 20 minuta
Razina: 2
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Dobro za znati

Banane s preljevom od pistacija i meda

Vrijeme pripreme: 25 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

50 g pistacija | oguljenih
1 prstohvat soli

4 banane

2 Zlice Sumskog meda

Pribor

Tava

Lim za rostilj i pecenje
Univerzalni lim

Priprema

Pistacije grubo nasjeckajte i lagano pre-
pecite u tavi. Dodajte sol. Tavu uklonite
s plo¢e za kuhanje i ostaviti da se malo

ohladi.

Lim za rostilj i pecenje postavite na uni-
verzalni lim za pecenje. Banane prepolo-
vite po duZini i prerezanom stranom
prema gore stavite na lim za rostilj i
pecenje. PomijeSajte med s pistacijama.
Smijesu pistacija i meda namazite na
polovice banana. Banane stavite u pros-
tor za pripremu jela i pecite.

Postavke

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 200°C
Vrijeme pripreme: 8 minuta
Razina: 2
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Dobro za znati

Pasteis de Nata

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 12 porcije

Za Pasteis

2 jaja, velicine M

37 g pudinga od vanilije za kuhanje
200 ml mlijeka, 3,5 % mlije¢ne masti
250 ml vrhnja

70 g Secera

1 prstohvat soli

oko 275 g lisnatog tijesta

Za posipanje
1 zli¢ica Secera u prahu
1 vr$ak noza cimeta

Za kalup
1 zli¢ica maslaca

Pribor

Sito

Kalup za 12 muffina
Pjenjaca

Valjak za tijesto
Resetka

Priprema

Umutite jaja te ih protisnite kroz sito.
PomijeSajte 5 Zlica mlijeka s praskom za
puding i jajima dok smjesa ne postane
glatka. Preostalo mlijeko, vrhnje, Secer i
sol mijesajuci zakuhajte. Maknite lonac
s ploce za kuhanje i uz mijeSanje dodaj-
te smjesu pudinga. MijeSajudi sve pro-
kuhajte. Ulijte puding u posudu, poklopi-
te i ohladite.

Namastite kalup za muffine. Lisnato ti-
jesto razvaljajte i izrezite 12 krugova
promjera 10 cm. Krugove tijesta stavite
u udubljenja kalupa za muffine i dobro
pritisnite da na dnu nema mjehuriéa i da
tijesto ne strsi.

Podijelite smjesu za puding u 12 kalupa.
Lim za muffine stavite na reSetku u pec¢-
nicu. Pecite pasteis dok se na smjesi
pudinga ne pojave smede mrlje.

PomijeSajte Secer u prahuicimetitime
posipajte jos tople Ppsteis. Zatim jos
tople pasteis izvadite iz kalupa i ostavite
da se ohlade na resetki.

Postavke

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 200°C
Vrijeme pripreme: 18 minuta
Razina: 2
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Dobro za znati

Pasteis de Nata vegan

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 12 porcije

Za Pasteis

500 ml napitka od zobi

40 g skrobi od krumpira

40 g Secera

1 mahuna vanilije

oko 275 g lisnatog tijesta

Ya zli¢ice cimeta, mljevenog

Za posluzivanje
Ya zligice cimeta, mljevenog

Pribor

Kalup za 12 muffina
Pjenjaca

Lonac

Valjak za tijesto
Resetka

Priprema

PomijeSajte 4 Zlice napitka od zobi s
krumpirovim Skrobom i ostavite sa
strane. Ostatak napitka od zobi proku-
hajte sa Se¢erom, pulpom vanilije i ma-
hunom vanilije. U kipuéi napitak od zobi
umijeSajte pripremljeni zobeni napitak s
krumpirovim Skrobom. Zgusnuti puding
kuhajte oko 1 minutu uz mijesanje, ulite
u zdjelu, poklopite i ostavite da se ohla-
di.

Lisnato tijesto smotajte u ¢vrstu roladu i
izrezite na 12 puzic¢a te ohladite. Vadite
jedan po jedan puzi¢ lisnatog tijesta i
razvaljajte u krug od tijesta promjera oko
10 cm. Krug tijesta stavite u udubinu u
kalupu za muffine i évrsto pritisnite da
na dnu nema mjehuric¢a i da tijesto ne
strsi. Isto napravite i s preostalih

11 puziéa od lisnatog tijesta.
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Kalupe napunite pudingom maksimalno
%4. Kalup za muffine stavite na resetku
pecnice i odmah pecite pasteis suklad-
no postavkama. Za tipi¢an okus, pasteis
de natas dobiva nekoliko vrlo tamnih
mrlja. Prije posluzivanja posipajte ci-
metom.

Postavke

Korak pripreme 1

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 210°C

Vrijeme pripreme: 25 minuta
Razina: 2

Korak pripreme 2

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 245°C
Vrijeme pripreme: 10 minuta
Razina: 2



Dobro za znati

Automatski programi

Napomene za primjenu

- Kao pomo¢ kod koristenja automat-
skih programa posluzit ¢e Vam ispo-
ruCeni recepti. Za optimalan rezultat
pripreme preporucujemo koristiti ko-
licine i pribor naveden u receptima.

- Nakon postupka pripreme jela price-
kajte da se prostor za pripremu jela
prvo ohladi na sobnu temperaturu pri-
je nego §to pokrenete automatski
program.

- Kod nekih se automatskih programa
pec¢nica mora unaprijed zagrijati prije
nego Sto se jelo umetne u prostor za
pripremu jela. Na zaslonu se prikazuje
odgovaraju¢a napomena.

Recepti za automatske progra-
me

U nastavku éete pronaéi recepte za au-
tomatske programe.

Za optimalan rezultat pripreme prepo-
ru¢ujemo koristiti koli¢ine i pribor nave-
den u receptima.

Kako biste pronasli odgovarajuéu razinu
umetanja, molimo izvadite FlexiClip vo-
dilice HFC 70-C prije pokretanja auto-
matskog programa.
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Dobro za znati

Fini kola¢ s jabukama

Vrijeme pripreme: 95 minuta
Za 12 komada

Za oblaganje
500 g jabuka, kiselkastih
2 Zlice limunovog soka

Za tijesto

150 g maslaca | omek3anog

150 g Secera

8 g vanilin Secera

3 jaja, veli¢ine M

150 g psSeni¢nog brasna, tipa 405
¥ Zli¢ice pradka za pecivo

Za kalup
1 zli¢ica maslaca

Za posipanje
1 zlica Secera u prahu

Pribor

ReSetka

Rastavljivi kalup, @ 26 cm
Cjedilo, sa sithnom perforacijom

Priprema

Ogulite i narezite jabuke na Cetiri dijela.
Na izbo¢enom dijelu zarezite u razmaku
od 1 cm, pomijeSajte s limunovim so-
kom i stavite sa strane.

Namastite kalup.

Kremasto umije$ajte maslac, Secer i va-
nilin Secer u trajanju 2 minute. UmijeSaj-
te svako jaje po ¥ minute.

Brasno pomijeSajte s praskom za pecivo
i dodajte ostale sastojke.

Tijesto ravnomjerno rasporedite po kalu-
pu za pecenje. Jabuke lagano utisnite u
tijesto sa zaobljenom stranom prema
gore.
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Kalup za pecenje stavite na reSetku
prostora za pripremu jela i pecite kolac.

Kola¢ ostavite oko 10 minuta u kalupu
da se ohladi. Zatim otkopcajte rub kalu-
pa i ostavite da se ohladi na reSetki. Po-
sipajte Se¢erom u prahu.

Postavka

Automatski program

| Fini kola¢ s jabukama
Trajanje programa: 55 minuta

Ruéno

Nadin rada: (=]

Temperatura: 165—175°C

Prethodno zagrijavanje: ne

Vrijeme prip.: 45—55 minuta

Razina: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Savjet

Umijesto Secera u prahu kola¢ mozete
premazati s lagano zagrijanom, glatkom
konfiturom od marelica.



Dobro za znati

Biskvitna podloga

Vrijeme pripreme: 75 minuta
Za 12 komada

Za tijesto

4 jaja, velicine M

4 Zlice vode | vruée

175 g Secera

200 g pseni¢nog brasna, tipa 405
1 zlicica praska za pecivo

Za kalup
1 zli¢ica maslaca

Pribor

ReSetka

Cjedilo, sa sitnom perforacijom
Rastavljivi kalup, & 26 cm
Papir za pecenje

Priprema

Odvojite zutanjak od bjelanjka. Izradite
snijeg od bjelanjaka pomijesanih s vo-
dom. Polako dodajte Secer. Razmutite i
dodajte zumanjak.

Stavite reSetku u prostor za pripremu je-
la. Pokrenite automatski program ili zag-
rijte pecnicu.

Brasno pomijesajte s praskom za peci-
vo, prosijte na smjesu od jaja i pazljivo
izmijeSajte velikom pjenjacom.

Dno kalupa za torte namastite i oblozite
papirom za pecenje. Tijesto izlijte u ras-
tavljiv kalup te zagladite.

Biskvit stavite u prostor za pripremu jela
i pecite dok ne poprimi zlatno zutu boju.

Kola¢ nakon pecenja ostavite oko 10 mi-
nuta u kalupu da se ohladi. Zatim izvadi-
te iz kalupa i ostavite da se ohladi na
reSetki. Biskvitu vodoravno dva puta
prerezite dno, tako da dobijete 3 dijela.

Premazite s pripremljenim punjenjem.

Postavka

Automatski program

| Biskvitna podloga
Trajanje programa: 36 minuta

Ruéno

Nadin rada: (=]

Temperatura: 160—170°C

Prethodno zagrijavanje: da

Vrijeme prip.:30—40 minuta

Razina: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Savjet
Za cokoladni biskvit u mjeSavinu s bras-
nom dodajte 2—3 Zli¢ice kakaa.
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Dobro za znati

Punjenja biskvitnih podloga

Vrijeme pripreme: 30 minuta

Za punjenje od svjezeg sira i vrhnja

500 g svjeZeg sira, 20 % masnoce u
suhoj tvari

100 g Secera

100 ml mlijeka, 3,5 % mlije¢ne masti
8 g vanilin Secera

1 limun | samo sok

6 listova Zelatine, bijele

500 g vrhnja

Za posipanje
1 zlica Sedera u prahu

Za punjenje od cappuccina
100 g ¢okolade, tamne

500 g vrhnja

6 listova Zelatine, bijele

80 ml espressa

80 ml likera od kave

16 g vanilin Seéera

1 zlica kakaa

Za posipanje
1 Zlica kakaa

Pribor
Kalup za tortu
Cjedilo, sa sitnom perforacijom

Priprema punjenja od svjezeg sirai vr-
hnja

Za punjenje pomijeSajte sir sa Se¢erom,
mlijekom, vanilin Se¢erom i limunovim
sokom. U hladnoj vodi omekSajte Zelati-
nu, istisnite i otopite u mikrovalnoj peé-
nici ili na ploc¢i za kuhanje na nizoj posta-
VCi.

U Zelatinu stavite malo smjese od sira i
promijesajte.
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Smjesu umijesajte u ostatak smjese od
sira i ohladite. Vrhnje ¢vrsto izradite i
dodajte u smjesu sira.

Na pladanj za torte stavite prvi dio bisk-
vita, premazite smjesom od sira i pok-
lopite drugim dijelom biskvita, ponovno
premazite istom smjesom i zatim stavite
tredi dio biskvita.

Tortu dobro ohladite. Prije posluZivanja
posipajte Se¢erom u prahu.

Priprema punjenja od cappuccina

Za punjenje od cappuccina rastopite ¢o-
koladu. Vrhnje ¢vrsto izradite i dio osta-
vite sa strane za premazivanje gornjeg
biskvita. U hladnoj vodi omeksajte ze-
latinu, istisnite i otopite u mikrovalnoj
pecnici ili na plo¢i za kuhanje na nizoj
postavci te pustite da se malo ohladi.

U Zelatinu dodajte polovicu espressai li-
kera od kave te dodajte vrhnju.

Prepolovite smjesu kave i vrhnja. U
polovicu smjese umijesSajte vanilin
Secer, a u drugu polovicu smjese ¢okol-
adu i kakao.

Prvu koru biskvita polozite na kalup za
tortu, pokapaijte likerom od kave i esp-
ressom te na to stavite sloj tamnog $la-
ga. Stavite drugu koru biskvita, pokapaj-
te ostatkom tekudine te premazite svi-
jetlim slagom. Stavite trecu koru biskvi-
ta, premazite ostatkom Slaga i posipajte
mrvicama kakaa.



Dobro za znati

Savjet

Za vocénu varijantu punjenja sa svjezim
sirom, u smjesu dodajte naribane limu-
nove korice i 300 g ocijedenih ploski
mandarina ili marelica.
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Dobro za znati

Mramorni kola¢

Vrijeme pripreme: 80 minuta
Za 18 komada

Za tijesto

250 g maslaca | omekanog

200 g Secera

8 g vanilin Secera

4 jaja, velicine M

200 g kiselog vrhnja

400 g pSenic¢nog brasna, tipa 405
16 g praska za pecivo

1 prstohvat soli

3 Zlica kakaa

Za kalup
1 zli¢ica maslaca

Pribor
Kalup za vijenac, @ 26 cm
ReSetka

Priprema

Kremasto umije$ajte maslac, Secer i va-
nilin Se¢er. Umijesajte svako jaje, pojedi-
nacno, po ¥ minute. Dodajte kiselo vrh-
nje. Brasno pomijesajte sa praskom za

pecivo i soli te dodajte ostalim sastojci-

ma.

Namastite kalup za pecenje i dodajte

polovicu tijesta.

Ispod drugog dijela tijesta dodajte ka-
kao. Tamno tijesto raspodijelite na svi-
jetlo. Vilicu provucite kroz slojeve tijesta

spiralnim pokretima.

Kalup stavite na reSetku prostora za
pripremu jela i zapecite kolac.

Kola¢ ostavite oko 10 minuta u kalupu
da se ohladi. Zatim izvadite iz kalupa i

ostavite da se ohladi na resetki.
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Postavka

Automatski program

| Mramorni kolag
Trajanje programa: 55 minuta

Ruéno

Nacin rada:

Temperatura: 150—160°C

Prethodno zagrijavanje: ne

Vrijeme prip.:50—60 minuta

Razina: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2



Dobro za znati

Mrvicasti kola¢ s voéem

Vrijeme pripreme: 150 minuta
Za 20 komada

Za tijesto

42 g kvasca, svjezeg

150 ml mlijeka, 3,5 % mlije¢ne masti |
mlako

450 g psSeni¢nog brasna, tipa 405

50 g Sedera

90 g maslaca | omeksanog

1 jaje, velicine M

Za oblaganje
1,25 kg jabuka

Za mrvice

240 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
150 g Secera

16 g vanilin Seéera

1 zli¢ica cimeta

150 g maslaca | omek3anog

Pribor
Lim za pecenje ili univerzalni lim

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u mlijeku. S
brasnom, Sec¢erom, maslacem i jajima
umijesite u glatko tijesto.

Tijesto formirajte u kuglu, stavite u po-
sudu, prekrijte vlaznom krpom i stavite u
prostor za pripremu jela. Ostavite da se
dize sukladno postavkama faze dizan-
jal

Ogulite jabuke, uklonite koStice i narezi-
te na Cetvrtine.

Tijesto promijesite i razvaljajte na lim za
pecenije ili univerzalni lim. Ravnomjerno
po tijestu rasporedite jabuke. Pomijesaj-
te brasno, Secer, vanilin Secer i cimet te
mijesite dok se tijesto ne po&ne mrviti.
Tijesto posipajte preko jabuka.

Stavite kolac¢ u prostor za pripremu jela i
ostavite ga da se dize sukladno postav-
kama faze dizanja 2.

Pecite kola¢ do zlatno Zute boje.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem
Faza dizanja 1

Naéin rada: (=]

Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 30—45 minuta

Faza dizanja 2

Nagin rada: (=]
Temperatura: 30°C
Vrijeme dizanja: 30 minuta

Pecenje kolaca

Automatski program

| Mrvidasti voéni kola&
Trajanje programa: 44 minuta

Ruéno

Nadin rada: (=]

Temperatura: 180—190°C

Prethodno zagrijavanje: ne

Vrijeme prip.:40—50 minuta

Razina: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-C: 3

Savjet
Umjesto jabuka mozete koristiti 1 kg ot-
koStenih §ljiva ili visanja.
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Dobro za znati

wve s

Kolaciéi iz modlica

Vrijeme pripreme: 135 minuta
Za 70 komada (2 lima)

Sastojci

250 g pSeni¢nog bradna, tipa 405
Y, zlicice praska za pecivo

80 g secera

8 g vanilin Secera

1 bocica arome ruma

3 Zlice vode

120 g maslaca | omekanog

Pribor

Valjak za tijesto

Kalupi za izrezivanje kolacié¢a

2 lima za pecenije ili univerzalna lima

Priprema

Pomijesajte brasno, prasak za pecivo,
Secer i vanilin Secer. Od ostalih sastoja-
ka izradite glatko tijesto i ostavite u
hladnjaku da odstoji minimalno 60 mi-
nuta.

Tijesto izvaljajte na debljinu 3 mm, s
kalupom izrezite oblike i poslozite ih na
lim za pecenje.

Kolaciée iz modlica stavite u prostor za
pripremu jela i pecite.

Postavka

Automatski program

| Keksi |

1lim /2 lima

Trajanje programa 1 lim: 25 minute
Trajanje programa 2 lima: 26 minuta
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Ruéno

Nacin rada:

Temperatura: 140—-150°C
Prethodno zagrijavanje: ne
Vrijeme prip.:25—35 minuta
Razina 1lim:

+HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Razina 2 lima:

+HFC 70-C: 1+3 | -HFC 70-C: 1+3

Savjet

Koli¢ina sastojaka je za 2 lima. Za 1 lim
prepolovite koli¢inu ili kekse pecite jed-
ne za drugim.



Dobro za znati

Mali kolacici

Vrijeme pripreme: 50 minuta
Za 50 komada (2 lima)

Sastojci

160 g maslaca | omeksanog

50 g Sedera, smedeg

50 g Secera u prahu

8 g vanilin Secera

1 prstohvat soli

200 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
1jaje, veli¢ine M | samo bjelanjak

Pribor

Slasti¢arski tuljac

Zvjezdasti nastavak, 9 mm

2 lima za pecenije ili univerzalna lima

Priprema

Pjenasto izmijeSajte maslac. Dodajte i
pomijeSajte Secer, Secer u prahu, vanilin
Secer i sol te mijeSajte dok ne dobijete
glatku smjesu. Na kraju dodajte bjelan-
jak.

Tijesto stavite u slasticarski tuljac i istis-
nite na 5—6 cm duge trake na limu za
pecenje.

Istisnuto tijesto stavite u prostor za
pripremu jela i zapecite do zlatno zute
boje.

Postavka

Automatski program

| Mali kolagiéi | 11im / 2 lima
Trajanje programa 1 lim: 24 minute
Trajanje programa 2 lima: 31 minuta

Ruéno

Za1lim

Nacin rada:

Temperatura: 150—160°C

Prethodno zagrijavanje: ne

Vrijeme prip.:20—30 minuta

Razina: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Za 2 lima

Nacin rada:

Temperatura: 140-150°C

Prethodno zagrijavanje: ne

Vrijeme prip.:25—35 minuta

Razina: +HFC 70-C: 1+3 | -HFC 70-C:
1+3

Savjet

Koli¢ina sastojaka je za 2 lima. Za 1 lim
prepolovite koli¢inu ili kekse pecite jed-
ne za drugim.
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Dobro za znati

Muffini s orasima

Vrijeme pripreme: 95 minuta
Za 12 komada

Sastojci Ruéno

80 g grozdica Nacin rada:

40 ml ruma Temperatura: 150—-160°C

120 g maslaca | omekanog Prethodno zagrijavanje: ne

120 g Secera Vrijeme prip.:30—40 minuta

8 g vanilin $edera Razina: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

2 jaja, veli¢ine M

140 g pSenic¢nog brasna, tipa 405
1 zli¢ica praska za pecivo

120 g oraha | grubo nasjeckanih

Pribor

Kalup za 12 muffina po @ 5 cm
Papirnati kalupi, @ 5 cm
ResSetka

Priprema

Grozdice natopite u rum i ostavite da
upiju oko 30 minuta.

Pjenasto izmijeSajte maslac. Zatim do-
dajte Secer, vanilin Secer i jaja. Pomi-
jeSajte brasno i prasak za pecivo te do-
dajte tijestu. Dodajte orahe. Na kraju
dodajte grozdice i rum.

Oblozite kalupe za muffine papirnatim
kalupima za muffine. Ravnomjerno, u
svaki kalup, raspodijelite tijesto s 2 Zlice.

Lim s muffinima stavite na resetku u
prostor za pripremu jela i pecite.

Postavka

Automatski program

| Muffini s orasima
Trajanje programa: 37 minuta
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Dobro za znati

Pizza (dizano tijesto)

Vrijeme pripreme: 90 minuta
Za 4 porcije

Za tijesto

30 g kvasca, svjezeg

170 ml vode | mlake

300 g psenicnog brasna, tipa 405
1zli¢ica Sedera

1 zli¢ica soli

Y, Zlicice timijana, mrvljenog

1 zliica origana, mrvljenog

1 zlica ulja

Za oblaganje

2 luka

1 &eSanj CeSnjaka

400 g rajcCica iz limenke, oguljene, na-
rezane na komade

2 Zlice koncentrata rajcice
1 zli¢ica Sedera

1 Zli¢ica origana, mrvljenog
1 lovorov list

1 zli¢ica soli

Papar

125 g mozzarelle

125 g Goude, naribane

Za przenje
1 zlica maslinovog ulja

Pribor
Lim za pecenje ili univerzalni lim

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S bras-
nom, Sec¢erom, soli, timijanom, origa-
nom i uljem u 6—7 minuta umijesite u
glatko tijesto.

Tijesto oblikujte u kuglu, stavite u posu-

du i prekrite vlaznom krpom. Ostavite da
se dize 20 minuta na sobnoj temperatu-
ri.

Za nadjev narezite luk i ¢eSnjak na sitne
kockice. U tavi zagrijte ulje. Pirjajte luk i
¢eSnjak dok ne postanu staklasti. Do-
dajte rajCice, koncentrat od rajcice,
Secer, origano, lovorov list i sol.

Umak lagano prokuhajte 5 minuta.

Izvadite lovorov list, zacinite sa soli i
paprom. Mozzarellu narezite na ploske.

Tijesto razvaljajte na lim za pecenje ili
univerzalni lim. Ostavite da se dize
10 minuta na sobnoj temperaturi.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Po tijestu raspodijelite umak. Ostavite
oko 1 cm slobodnog ruba tijesta. Zatim
na tijesto poredajte Mozzarellu i sve po-
sipajte naribanom Goudom.

Pizzu stavite u prostor za pripremu i pe-
cite.

Postavka

Automatski program

| Pizza | Dizano tijesto
Trajanje programa: 32 minuta

Ruéno

Nadin rada: (Z]

Temperatura: 200—210°C

Prethodno zagrijavanje: da

Vrijeme prip.:20—30 minuta

Razina: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Savjet

Alternativno pizzu mozete nadjenuti
Sunkom, salamom, §ampinjonima, lu-
kom ili tunjevinom.
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Dobro za znati

Pizza (tijesto od sira i ulja)

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Za tijesto

120 g svjezeg sira, 20 % masnoce

u suh. tvari

4 7lice mlijeka, 3,5 % mlijeéne masti
4 Zlice ulja

2 jaja, veli¢ine M | samo zumanjak

1 zli¢ica soli

1% Zli¢ica praska za pecivo

250 g pSenicnog brasna, tipa 405

Za oblaganje

2 luka

1 &eSanj CeSnjaka

400 g rajcCica iz limenke, oguljene, na-
rezane na komade

2 Zlice koncentrata rajcice
1 zli¢ica Sedera

1 Zlicica origana

1 lovorov list

1 zli¢ica soli

Papar

125 g mozzarelle

125 g Goude, naribane

Za przenje
1 zlica maslinovog ulja

Pribor
Lim za pecenje ili univerzalni lim
Priprema

Za nadjev narezite luk i E¢e$njak na sitne
kockice. U tavi zagrijte ulje. Pirjajte luk i
¢esSnjak dok ne postanu staklasti. Do-
dajte rajcice, koncentrat od rajcice,
Secer, origano, lovorov list i sol.

Umak lagano prokuhajte 5 minuta.

Izvadite lovorov list. ZaCinite sa soli i
paprom. Mozzarellu narezite na ploske.
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Za tijesto pomijesajte sir, mlijeko, ulje,
zutanjak i sol. BraSno pomijeSajte s
praskom za pecivo. Od toga polovicu
dodaijte tijestu. Na kraju umijesite osta-
tak smjese.

Tijesto razvaljajte na lim za pecenje ili
univerzalni lim.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Po tijestu raspodijelite umak. Ostavite
oko 1 cm slobodnog ruba tijesta. Zatim
na tijesto poredajte Mozzarellu i sve po-
sipajte naribanom Goudom.

Pizzu stavite u prostor za pripremu i pe-
cite.

Postavka

Automatski program

| Pizza | Tijesto sa svjezim sirom
Trajanje programa: 33 minuta

Ruéno

Nadin rada: (=)

Temperatura: 180—190°C

Prethodno zagrijavanje: da

Vrijeme prip.:25—35 minuta

Razina: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-C: 3

Savjet

Alternativno pizzu moZete nadjenuti
Sunkom, salamom, Sampinjonima, lu-
kom ili tunjevinom.



Dobro za znati

Piletina

Vrijeme pripreme: 95 minuta
Za 2 porcije

Sastojci

1 pile, spremno za pripremu (oko 1,2 kg)
2 Zlice ulja

1% zli¢ica soli

2 Zlicice mljevene paprike, slatke

1 zli¢ica currya

Pribor

ReSetka

Kalup za nabujak, 22 cm x 29 cm
Kuhinjski konac

Priprema

Ulje, sol, mljevenu papriku i curry pomi-
jeSajte i smjesom premazite pile.

Pilece nozice povezite kuhinjskim kon-
cem i polozite u posudu za nabujak prsi-
ma okrenutim prema gore.

Posudu za nabujak polozite na reSetku i
umetnite u prostor za pripremu jela tako
da nozice pokazuju prema vratima. Peci-
te pile.

Postavka
Automatski program

| Piletina

Trajanje programa: 80 minuta

Ruéno

Nacin rada:

Temperatura: 180—190°C

Prethodno zagrijavanje: ne

Vrijeme prip.:75—85 minuta

Razina: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Dobro za znati

Govedi file (peéenje)

Vrijeme pripreme: 65 minuta
Za 4 porcije

Za govedi file

1 kg govedeg filea, spremnog za pripre-
mu

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor
Univerzalni lim

Priprema

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pedénicu.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite govedi file
sa svake strane po 1 minutu.

Izvadite govedi file. Pomijesajte ulje, sol
i papar te smjesom premazite govedi fi-
le.

Govedi file stavite na univerzalni lim te
umetnite u prostor za pripremu. Pecite
govedi file.

Postavka

Automatski program

| Govedi file

Trajanje programa:

Slabo peceno: 36 minuta
Srednje: 43 minute

Jace peceno: 59 minuta
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Ruéno

Nadin rada: (=]

Temperatura: 180—190°C

Prethodno zagrijavanje: da

Vrijeme prip.: 20—30 minuta (Slabo
peceno), 35—45 minuta (Srednje),
50—60 minuta (Jate peceno)

Razina: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2



Dobro za znati

Pastrva

Vrijeme pripreme: 65 minuta
Za 4 porcije

Za pastrve

4 pastrve (oko 250 g), spremne za prip-
remu

2 Zlice limunovog soka

Sol

Papar

Za punjenje

200 g Sampinjona, svjezih
Y2 luka

1 ¢esanj ¢esnjaka

25 g persina

Sol

Papar

Za oblaganje
3 Zlice maslaca

Pribor
Univerzalni lim

Priprema

Pastrvu pokapajte s limunovim sokom.
Posolite i popaprite s unutarnje i vanjske
strane.

Za nadjev ocistite Sampinjone. Nasjec-
kajte na sitno luk, ¢eSnjak, Sampinjone i
persin te pomijesajte. Smjesu zacinite
sa soli i paprom.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pedénicu.

Smjesom napunite pastrve te ih poslozi-
te jednu do druge na univerzalni lim.
Oblozite komadi¢ima maslaca.

Univerzalni lim stavite u prostor za prip-
remu jela. Pripremite pastrve.

Postavka
Automatski program
| Pastrva

Trajanje programa: 36 minuta

Ruéno

Nadéin rada: (=)

Temperatura: 210—220°C

Prethodno zagrijavanje: da

Vrijeme prip.:20—30 minuta

Razina: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Savjet
Posluzite pastrve s limunovim ploskama
i smedim maslacem.
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Dobro za znati

Filet lososa

Vrijeme pripreme: 40 minuta
Za 4 porcije

Za filet lososa

4 fileta lososa (oko 200 g), spremo za
pripremu

2 Zlice limunovog soka

Sol

Papar

Za oblaganje
3 Zlice maslaca

Za posipanje
1 Zli¢ica kopra, nasjeckanog

Pribor
Univerzalni lim

Priprema

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pedénicu.

Filet lososa postavite na univerzalni lim
za pecenje. Pokapajte s limunovim so-
kom. Zacinite sa soli i paprom. Filete lo-
sosa oblozite s komadi¢ima maslaca i
posipajte s koprom.

Univerzalni lim stavite u prostor za prip-
remu jela i pecite filet lososa.

Postavka
Automatski program
| Filet lososa

Trajanje programa: 27 minuta

Ruéno

Nadin rada: (=]

Temperatura: 200—210°C

Prethodno zagrijavanje: da

Vrijeme prip.:10—20 minuta

Razina: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Dobro za znati

Morska pastrva

Vrijeme pripreme: 65 minuta
Za 4 porcije

Za morsku pastrvu

1 morska pastrva (oko 1kg), u komadu,
spremna za pripremu

1 limun | samo sok

Sol

Za punjenje

2 ljutike

2 ¢esnja CeSnjaka

2 kriske tosta

50 g kapara, manjih

1jaje, veli¢ine M | samo Zumanjak
2 Zlice maslinovog ulja

Sol

Papar

Cili u prahu

Pribor
Drveni Stapiéi za raznjice
Univerzalni lim

Priprema

Morsku pastrvu pokapajte limunovim
sokom. Posolite s unutarnje i vanjske
strane.

Za nadjev na sitno narezite ljutiku, ¢esSn-
jak i tost. Pomijesajte kapare, zutanjak,
maslinovo ulje, ¢esSnjak i tost. Zacinite
sa soli, paprom i €ilijem u prahu.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pedénicu.

Smjesom napunite morsku pastrvu. Ot-
vor zatvorite s manjim drvenim Stapici-
ma za raznjice.

Morsku pastrvu stavite na univerzalni
lim za pecenje i umetnite u prostor za
pripremu. Pripremite morsku pastrvu.

Postavka

Automatski program

| Morska pastrva
Trajanje programa: 46 minuta

Ruéno

Nadin rada: (=]

Temperatura: 210—220°C

Prethodno zagrijavanje: da

Vrijeme prip.:30—40 minuta

Razina: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Dobro za znati

Zapeceni krumpir sa sirom

Vrijeme pripreme: 90 minuta
Za 4 porcije

Za gratin
600 g krumpira, kuhanog
75 g Goude, naribane

Za kalup

1 Cesanj Cesnjaka

Za preljev

250 g vrhnja

1 zli¢ica soli

Papar

Muskatni orasci¢

Za posipanje

75 g Goude, naribane

Pribor
Kalup za slozenac, & 26 cm
ResSetka

Priprema

Kalup za sloZenac premazite ¢eSnjakom.

Za preljev pomijesajte vrhnje, sol, papar

i muskatne orascice.

Ogulite i operite krumpir te narezite na
tanke ploske debljine 3—4 mm. Pomi-
jeSajte krumpir, Goudu i preljev te stavi-

te u kalup za sloZenac.
Posipajte s Goudom.

Gratin od krumpira i sira stavite na

reSetku u prostor za pripremu jela i peci-

te do zlatno smede boje.

Postavka

Automatski program

| Zapec&eni krumpir
Trajanje programa: 50 minuta
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Ruéno

Nadin rada: (=]

Temperatura: 180—190°C

Prethodno zagrijavanje: ne

Vrijeme prip.:55—65 minuta

Razina: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2



Dobro za znati

Lazanje

Vrijeme pripreme: 125 minuta
Za 4 porcije

Za lazanje
8 listova za lazanje (bez prethodnog ku-
hanja)

Za umak od rajcica i mljevenog mesa
50 g slanine, 8arene, dimljene | na sitno
nasjeckane

375 g mljevenog mesa, pola govedine,
pola svinjetine

2 luka | narezan na kockice

800 g rajCica iz konzerve, oguljenih
30 g koncentrata rajcice

125 ml temeljca

1 Zli¢ica timijana, sveZeg | usitnjenog

1 Zli¢ica origana, svjezeg | usitnjenog
1Zli¢ica bosiljka, svjezeg | usitnjenog
Sol

Papar

Za umak od Sampinjona

20 g maslaca

11luk | nasjeckan

100 g 8ampinjona, svjeZih | narezani na
ploske

2 Zlice pSenicnog brasna, tipa 405
250 g vrhnja

250 ml mlijeka, 3,5 % mlije¢ne masti
Sol

Papar

Muskatni orasci¢

2 Zlice persina, svjezeg | nasjeckanog
Za posipanje

200 g Goude, naribane

Pribor
Kalup za nabujak, 32 cm x 22 cm
ResSetka

Priprema

Za umak od rajcice i mljevenog mesa
zagrijte tavu. Zapecite komadice slani-
ne, dodajte mljeveno meso i pecite mi-
jesajudi jelo. Dodajte luk i pirjajte. Usit-
nite rajCice. Dodajte raj¢ice, umak od
rajCice, koncentrat od raj€ice i temeljac.
Zacinite sa zac¢inima, soli i paprom. Pus-
tite da zakuha oko 5 minuta.

Za umak od Sampinjona popirjajte luk na
maslacu. Dodajte Sampinjone i kratko
zapecite. Preko toga posipajte brasno i
promijeSajte. Zalijte s vrhnjem i mlije-
kom. Zacinite sa soli, paprom i muska-
tom. Umak pustite da zakuha oko 5 mi-
nuta. Na kraju dodajte persin.

Za lazanje poredajte u kalup za nabujak
slojeve prema sljede¢em redu:

— tre¢ina umaka od rajcice i mljevenog
mesa

— 4 |ista tijesta za lazanje

— tredina umaka od rajcice i mljevenog
mesa

— polovica umaka od Sampinjona

— 4 |ista tijesta za lazanje

— tredina umaka od rajcice i mljevenog
mesa

— polovica umaka od Sampinjona

Lazanje posipajte Goudom, stavite u
prostor za pripremu jela i pecite do zlat-
no smede boje.

Postavka
Automatski program

| Lazanje

Trajanje programa: 55 minuta
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Dobro za znati

Ruéno

Nadin rada: (=]

Temperatura: 185—195°C

Prethodno zagrijavanje: ne

Vrijeme prip.:55—65 minuta

Razina: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 1
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Dobro za znati

Tablice za pecenje

MijeSano tijesto

Kolagi/sitni kolagiéi O] 'S 1
(pribor) [°C] |+HFc|-HFc| [min]
Muffini (1 lim) 150160 | 1 | 2 | 25-35
Muffini (2 lima) 150—160 | 1+3%| 1+3 | 30-40°
Sitni kolag&i* (1 lim) 150 1 | 2 | 30-40
=)| 160? 2 | 3| 20-30
Sitni kolagi* (2 lima) 1502 1+32| 1+3 | 30—40
Pjedc¢ani kola¢ (reSetka, kalup za kolag, 150-160 1 2 60-70
30 cm)' =] 1551652 | 1 | 2 | 60-70
Mramorni kolag, kola¢ s orasima (resetka, 150160 | 1 2 | 55-65
getvrtasti kalup, 30 cm)’ = 150-160 | 1 2 | 60-70
Mramorni kolag, kola& s orasima (resetka, 150160 | 1 2 | 55-65
kalup u obliku vijenca/za kuglof, @ 26 cm)’ = | 150-160 | 1 2 | 60-70
Voéni kolag (1 lim) 160170 | 1 | 2 | 40-50
(=)| 160170 | 1 | 1 | 55-65
Voéni kola¢ (reetka, rastavljiv kalup, 150-160 1 2 55—65
@26 cm)' S| 651752 | 1 | 2 | 50-60
Biskvit za tortu (redetka, kalup za tortu, 150-160 | 1 2 | 25-35
@28 cm)’ B | mo—80?| 1 | 2 | 1525

[ nagin rada, § temperatura, f 33 razina (+HFC: s FlexiClip teleskopskim vodilicama
HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip teleskopskih vodilica HFC 70-C), @ vrijeme pripreme,

Vrudi zrak plus, (=] Gornji i donji grija&

1
2

te nadin rada Booster (83

tamnila.

Postavke vrijede i za preporuke prema EN 60350-1.
Upotrebljavajte mat, tamni kalup i postavite ga na sredinu reSetke.
Prostor za pripremu jela zagrijte prije no $to umetnete namirnicu. U navedenu svrhu ne koristi-

Ugradite FlexiClip teleskopske vodilice HFC 70-C u donju razinu (ako postoje).
Lim izvadite ranije ako je namirnica ve¢ prije isteka navedenog vremena pripreme dovoljno po-
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Dobro za znati

Prhko tijesto
Kolagi/sitni kolagiéi O 'S : @
(pribor) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Sitno pecivo (1 lim) 140-150 | 1 2 | 25-35
150160 | 1 | 2 | 25-35
Sitno pecivo (2 lima) 140150 | 1+3%| 1+3 | 25—-35*
Mali kola&i¢i* (1 lim) 140 1 | 2 | 35-45
=)| 160? 2 | 3| 25-35
Mali kolagiéi* (2 lima) 140 | 1+3%| 1+3 | 40-50*
Biskvit za tortu (redetka, kalup za tortu, 150—-160 1 2 35-45
@28 cm)’ =] 1701802 | 1 | 2 | 20-30
Kola¢ od sira (reSetka, rastavljiv kalup, (=] | 170180 1 2 | 8090
@26 cm)' 150-160 | 1 | 2 | 80-90
Apple Pie* (reSetka, rastavljiv kalup, 160 1 2 | 80—100
@20 cm)' =] 180 - | 1] 7585
Pokriveni kolag s jabukama (reSetka, ras- (=] | 180—1902 | 1 2 | 60-70
tavljiv kalup, @ 26 cm)’ 160—170 | 1 2 | 60-70
Voéni kola¢ s preljevom (redetka, rastavljiv | (Z] | 170-180 | 1 2 | 60-70
kalup, @ 26 cm)’ 150-160 | 1 | 2 | 55-65
Voéni kolag s preljevom (1 lim) =] | 170180 | 1 2 | 50-60
160—170 | 1 | 2 | 45-55
Kolag& prekriven voéem, slatki (1 lim) =) | 210-2202| - 1 55—65
180—190 | - 1 35—-45

(] nagin rada, § temperatura, {13 razina (+HFC: s FlexiClip teleskopskim vodilicama
HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip teleskopskih vodilica HFC 70-C), @ vrijeme pripreme,
Vrudi zrak plus, Eco vruéi zrak, (=] Gormniji i donji grijag, Intenzivno pecenje

*

1

2

te nadin rada Booster (§¥3.

tamnila.
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Postavke vrijede i za preporuke prema EN 60350-1.
Upotrebljavajte mat, tamni kalup i postavite ga na sredinu reSetke.
Prostor za pripremu jela zagrijte prije no $to umetnete namirnicu. U navedenu svrhu ne koristi-

Ugradite FlexiClip teleskopske vodilice HFC 70-C u donju razinu (ako postoje).

Lim izvadite ranije ako je namirnica vec prije isteka navedenog vremena pripreme dovoljno po-




Dobro za znati

Dizano tijesto

Kolaéi/sitni kolagiéi O] ; [ 33 @
(pribor) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Kuglof (reSetka, kalup za kuglof, @ 24 cm)’ 150—160 | 1 2 | 50-60
(=) | 160170 | 1 2 | 50-60
Boziéni kruh (1 lim) 150160 | 1 2 | 55-65
(=) | 160170 | 1 2 | 55-65
Mrvigasti kola¢ s voéem/bez voéa (1 lim) 160170 | 1 2 | 40-50
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
Voéni kolag (1 lim) 160170 | 1 2 | 45-55
=J| 170180 | 2 | 3 | 45-55
J(?s“trt:slu od jabuka/Puzi¢i s grozdicama 160170 | 1 5 | 25-35
J(gsliéumé;?i od jabuka/Puzi¢i s grozdicama 160170 | 143%| 143 | 3040
Bijeli kruh, na limu (1 lim) 180—190 | 1 2 | 35-45
(=) | 190200 | 1 2 | 30-40
Bijeli kruh (redetka, Getvrtasti kalup, 180—190 1 2 35—-45
30 cm)’ = [190—200?| 1 | 2 | 30-40
Integralni kruh (reSetka, &etvrtasti kalup, 180190 | 1 2 | 55-65
30 cm)’ =) | 2102202 1 | 2 | 45-55
Dizanje tijesta s kvascem (reSetka) =]| 30-35 i -

(] nagin rada, § temperatura, £33 razina (+HFC: s FlexiClip teleskopskim vodilicama
HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip teleskopskih vodilica HFC 70-C), @ vrijeme pripreme,

Vrudi zrak plus, (=] Gornji i donji grija¢
;
2

nadin rada Booster (3.

diti i vodilice za prihvat.

tamnila.

Upotrebljavajte mat, tamni kalup i postavite ga na sredinu reSetke.
Prostor za pripremu jela zagrijte prije no $to umetnete namirnicu. U navedenu svrhu ne koristite

Ugradite FlexiClip teleskopske vodilice HFC 70-C u donju razinu (ako postoje).
Postavite reSetku na dno pecénice i stavite na nju posudu. Ovisno o veli€ini posude mozete izva-

Lim izvadite ranije ako je namirnica ve¢ prije isteka navedenog vremena pripreme dovoljno po-
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Dobro za znati

Tijesto od sira i ulja

5

(2 lima)

Kolaéi/sitni kolag&iéi 0 2 1 @)
(pribor) [°C] +HFC|-HFc| [min]
Voéni kolag (1 1im) 160—170 | 1 | 2 | 40-50
(=)| 170180 | 2 | 3 | 50-60
J(?s“trl:]():ml od jabuka/Puziéi s grozdicama 5| 160-170 | 2 3 | 25-35
Jastugiéi od jabuka/Puzi¢i s grozdicama 150160 | 143'| 143 | 25-352

(] nagin rada, § temperatura, {13 razina (+HFC: s FlexiClip teleskopskim vodilicama
HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip teleskopskih vodilica HFC 70-C), @ vrijeme pripreme,

Vruéi zrak plus, (=) Gornji i donji grija¢

" Ugradite FlexiClip teleskopske vodilice HFC 70-C u donju razinu (ako postoje).

2 Lim izvadite ranije ako je namirnica veé prije isteka navedenog vremena pripreme dovoljno po-

tamnila.

Biskvitno tijesto

5

Kola&i/sitni kolagi¢i O 'S 1 S)

(pribor) [°C] |+HFc|-HFc| [min]

Biskvit (2 jaja) (reSetka, rastavljiv kalup, 5

2 26 cm)’ =] | 160-170% | 1 2 | 15-25

Biskvit (4—6 jaja) (reSetka, rastavljiv kalup, 5

26 cm)' (=] | 1501602 | 1 2 | 30-40

Biskvit s vodom* (reSetka, rastavljiv kalup, 1802 1 2 | 20-30
1

@26 cm) (=] 150-170* | 1 | 2 | 25-45

Biskvit (1 lim) (=] | 180—190%| 1 2 | 1020

() nagin rada, § temperatura, {33 razina (+HFC: s FlexiClip teleskopskim vodilicama
HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip teleskopskih vodilica HFC 70-C), @ vrijeme pripreme,

Vruéi zrak plus, (=) Gornji i doniji grija&

* Postavke vrijede i za preporuke prema EN 60350-1.
Ugradite FlexiClip teleskopske vodilice HFC 70-C (ako postoje).

" Upotrebljavajte mat, tamni kalup i postavite ga na sredinu resetke.

2 Prostor za pripremu jela zagrijte prije no §to umetnete namirnicu. U navedenu svrhu ne koristi-

te nagin rada Booster (¥3).
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Dobro za znati

Tijesto za krafne, lisnato tijesto, tijesto od bjelanjaka

g 35 S
[°C]  |+HFc|-HFC| [min]
160170 1 2 3040
180—190 1 2 20-30
180190 | 1+3'| 1+3 | 20—-30?
120130 1 2 25—-50
120130 | 1+3'| 1+3 | 25507
80—100 1 2 | 120150
80-100 | 1+3'| 143 | 150180

Kolaéi/sitni kolag&iéi

(pribor)

Princes krafne (1 lim)

Jastugici od lisnatog tijesta (1 lim)

Jastugici od lisnatog tijesta (2 lima)
Makroni (1 lim)

Makroni (2 lima)

Puslice/beze (11im, 6 komada po @ 6 cm)
Puslice/beze (2 lima, 6 komada po @ 6 cm)

EEEEEE

[ nagin rada, § temperatura, £33 razina (+HFC: s FlexiClip teleskopskim vodilicama
HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip teleskopskih vodilica HFC 70-C), @ vrijeme pripreme,
Vrudi zrak plus

" Ugradite FlexiClip teleskopske vodilice HFC 70-C u donju razinu (ako postoje).

2 Lim izvadite ranije ako je namirnica ve¢ prije isteka navedenog vremena pripreme dovoljno po-
tamnila.
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Dobro za znati

Pikantna jela

5

lim za pe&enje i AirFry)

Namirnica O i 1 @)
(pribor) [°C]  |+HFc|-HFC| [min]
Pikantna pita (1 lim) (=) |220—230%| - | 1 | 35-45
180-190 | — | 1 | 30-40
Kola& od luka (1 lim) (=] | 180—190%| 1 2 | 25-35
170180 | 1 2 | 30-40
Pizza, dizano tijesto (1 lim) 170180 | 1 2 | 25-35
(=) |210-220?| 1 | 2 | 20-30
Pizza, tijesto od sira i ulja (1 lim) 170—180 1 2 | 25-35
(=) |190-200?| 1 | 2 | 25-35
(Zraerggtzliwatita pizza, prethodno pecena 200-210 | 1 2 | 20-25
Tost* (resetka) ™) 300 -] 3 6-9
Za;v)eéeno/grat.inirano, primjerice tost d 5752 5 3 3-6
(re$etka na univerzalnom limu)
Povrée s rostilja (redetka na univerzal- ) 2758 3| 4| 5-10*
nom limu) 250° | 3 | 3 | 5-10°
Ratatouille (1 univerzalni lim) 180—190 | 1 2 | 40-60
- = —
:?;n;;rlé,esérgr:f:Ej’g‘ir(Fpr(\e/;forlran| Gourmet | 180-190 | 2 3 | 30_35*
Kroketi, smrznuti' (perforirani Gourmet | 180190 | 2 3 | 2395

() Nagin rada, § temperatura, f_13 razina (+HFC: s FlexiClip teleskopskim vodilicama
HFC 70-C/-HFC: bez FlexiClip teleskopskih vodilica HFC 70-C), @vrijeme pripreme,

(=] Gornji i donji grijag, Intenzivno pe&enje, (&] Vruéi zrak plus, Eco vruéi zrak,
() Rostilj velike povrgine, Rostilj s kruz. zraka, | Ostali | AirFry

*

1
2

te nadin rada Booster (¥3.

ne koristite nad&in rada Booster (§53).
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Postavke vrijede i za preporuke prema EN 60350-1.
Pridrzavajte se uputa proizvodaca navedenih na pakiranju.

Namirnicu po moguénosti okrenite nakon polovice vremena pripreme.

Prostor za pripremu jela zagrijte prije no $to umetnete namirnicu. U navedenu svrhu ne koristi-

Prostor za pripremu jela zagrijte 5 minuta prije no Sto umetnete namirnicu. U navedenu svrhu




Dobro za znati

Govedina

Namirnica ['S 5 @ A
(pribor) - [°C] L [min] | [°C]
Govede pedenje, oko 1kg (pekad s pok- | [&]2| 150-160° | 2° |120—1307| -
lopcem) (=P| 170-180% | 2° | 120—1307| -

180-190 | 2° |160—180°%| ~—
Govedi file, oko 1 kg (univerzalni lim) (=F| 180—-190° | 2° | 25-60 |45-75

Govedi file ,,engleski, oko 1 kg' (=F| so-85* | 2° | 70-80 |45-48
Govedi file ,,srednje pecen®, oko 1 kg’ (=P 90-95* | 2¢ | 80-90 |54-57
Govedi file ,,dobro peden®, oko 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 110130 |63-66
Rozbif, oko 1 kg (univerzalni lim) (=P| 180—190° | 2° | 35-65 |45-75
Rozbif ,,engleski®, oko 1 kg (=) 80-85* | 2° | 80-90 |45-48
Rozbif ,srednje pecen®, oko 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 110-120 |54-57
Rozbif ,dobro pe¢en®, oko 1 kg' (=P 95-100* | 2° | 130—140 | 63—66

Plieskavica, kosani odresci” (reSetka na 5 _oE9
razini 4 i univerzalni lim na razini 1) & 20 < 2

(] nagin rada, § temperatura, {13 razina, @ vrijeme pripreme, #\ temperatura jezgre,
Vruéi zrak plus, (=) Gornji i doniji grijag, Eco vruéi zrak, (] Rostilj velike povrsine

*

Postavke vrijede i za preporuke prema EN 60350-1.

' Upotrebljavajte redetku i univerzalni lim.

2 Meso prvo zapecite na ploéi za kuhanje.

3 Prostor za pripremu jela zagrijte prije no §to umetnete namirnicu. U navedenu svrhu ne koristi-
te nadin rada Booster (3.

4 Prethodno zagrijte prostor za pripremu jela na 120°C u trajanju 15 minuta. Kada umedete jelo,
smanjite temperaturu.

® Prostor za pripremu jela zagrijte 5 minuta prije no $to umetnete namirnicu. U navedenu svrhu
ne koristite nacin rada Booster (¥3).

8 Ugradite FlexiClip teleskopske vodilice HFC 70-C (ako postoje).

" Prvo pripremajte s poklopcem. Uklonite poklopac nakon 90 minuta pripreme i podlijte s
oko 0,5 | tekuéine.

8 Prvo pripremajte s poklopcem. Uklonite poklopac nakon 100 minuta pripreme i podlijte s
oko 0,5 | tekuéine.

Namirnicu po moguénosti okrenite nakon polovice vremena.

© Ako upotrebljavate termometar za hranu, moZzete se orijentirati i po navedenoj temperaturi jez-
gre.
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Dobro za znati

Teletina

Namirnica ; !
(pribor) - |:°R ] B} [fg?n] E"g]
Teleée pecenje u loncu, oko 1,5 kg (pekad| (&2 160170 | 25 | 120—1308| —

s poklopcem) =] 170-180° | 2° [120—130°] -
Telei file, oko 1 kg (univerzalni lim) (=F| 160-170° | 2° | 30-60 |45-75
Telegi file ,,rosé, oko 1 kg' (=P| 80-85* | 2° | 50-60 |45—48
Teledi file ,,srednje pecen®, oko 1 kg' (=P| 90-95* | 25 | 80-90 |54-57
Teledi file ,,dobro peéen®, oko 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 90—100 |63—66
Teledi hrbat ,,rosé”, oko 1 kg’ (=P 80-85* | 25 | 80-90 |45-48
Teledi hrbat ,,srednje peden®, oko 1 kg' (=P| 90-95* | 2° | 100130 | 54-57
Teleéi hrbat ,,dobro peéen®, oko 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 130—140 |63-66

(] nagin rada, § temperatura, {13 razina, @ vrijeme pripreme, #\ temperatura jezgre,

Vruéi zrak plus, (=) Gornji i doniji grija&

" Upotrebljavajte reetku i univerzalni lim.

2 Meso prvo zapecite na plodi za kuhanje.

3

nadin rada Booster (3.

IS

smanjite temperaturu.

o

oko 0,5 | tekucine.

~

re.
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Ugradite FlexiClip teleskopske vodilice HFC 70-C (ako postoje).
Prvo pripremajte s poklopcem. Uklonite poklopac nakon 90 minuta pripreme i podlijte s

Prostor za pripremu jela zagrijte prije no $to umetnete namirnicu. U navedenu svrhu ne koristite

Prethodno zagrijte prostor za pripremu jela na 120°C u trajanju 15 minuta. Kada umedete jelo,

Ako upotrebljavate termometar za hranu, mozete se orijentirati i po navedenoj temperaturi jezg-



Dobro za znati

Svinjetina

Namirnica ; 1°
(pribor) - |:°R ] B} [fg?n] f:é]
Svinjsko pedenje/vratina, oko 1kg (pekad 160—170 | 2° |130-140°|80-90
s poklopcem) (=] | 180—190 | 2° |130—140°|80—90
Svinjsko peéenje s kozom, oko 2 kg (pe- 180—190 | 2° | 1301507 |80-90
kag) (=) | 190200 | 2° |130-1507|80-90
File svinjetine, oko 350 g’ (=F| 90-100° | 2° | 70-90 |60-69
(Ppeeclfargi‘;‘iggt;‘ée"é‘; 15ke 160170 | 25 |130-160°|80-90
a'r’:\'lgg If]‘i“l?rf)t'“a’ oko 1kg 150-160 | 25 | 50-60 |63-68
Dimljena svinjetina, oko 1 kg’ (= 95-105% | 2° | 140-160 | 63—66
Mesna $truca, oko 1kg 170-180 | 2° | 60-70" |80-85
(univerzalni lim) =] 190200 2° | 70-80" |80-85
Slanina za doru¢ak/Bacon’ ) 300* 4 3-5 -
Pedenice' i 220* 3 8—15° -

(] nagin rada, § temperatura, {13 razina, @ vrijeme pripreme, #\ temperatura jezgre,
Vruéi zrak plus, (=) Gornji i doniji grijag, Eco vruéi zrak, (] Rostilj velike povrsine

' Upotrebljavajte redetku i univerzalni lim.

2 Meso prvo zapecite na plogi za kuhanje.
3

smanjite temperaturu.

ne koristite naéin rada Booster (3.

® Ugradite FlexiClip teleskopske vodilice HFC 70-C (ako postoje).

oko 0,5 | tekucine.

oko 0,5 | tekudine.

gre.

Nakon pola vremena pripreme podlijte s oko 0,5 | tekuéine.

Namirnicu po moguénosti okrenite nakon polovice vremena.

Prethodno zagrijte prostor za pripremu jela na 120°C u trajanju 15 minuta. Kada umedete jelo,

Prostor za pripremu jela zagrijte 5 minuta prije no §to umetnete namirnicu. U navedenu svrhu

Prvo pripremajte s poklopcem. Uklonite poklopac nakon 60 minuta pripreme i podlijte s

Prvo pripremajte s poklopcem. Uklonite poklopac nakon 100 minuta pripreme i podlijte s

Ako upotrebljavate termometar za hranu, mozete se orijentirati i po navedenoj temperaturi jez-
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Dobro za znati

Janjetina, divlja¢

poklopcem)

Namirnica 'S 5 S) A

(pribor) - [°C] L [min] | [°C]

Laglileocéf:;\)s kostima, oko 1,5 kg (pekad s 5| 170-180 | 2* |100-120°| 64-82
Janjeéi hrbat bez kosti (univerzalni lim) | (=]'| 180-1902 | 2* | 10-20 |53-80
Jzzrrrj]?(l:ilr]:w)rbat bez kosti (resetka i univer- )| 95-105° | 2 | 40-60 |54-66
Jelenii hrbat bez kosti (univerzalni lim) =J'| 160—-170? | 2* | 70-90 |60-81
Srnedi hrbat bez kosti (univerzalni lim) | (Z]'| 140-150% | 2* | 25-35 |60—81
But vepra bez kosti, oko 1 kg (pekad s =7 170-180 | 2* |100-120°|80-90

[ nagin rada, § temperatura, £33 razina, @ vrijeme pripreme, #\ temperatura jezgre,

(=] Gornji i donji grija¢
" Meso prvo zapecite na plogi za kuhanje.
2

nadin rada Booster (3.

smanjite temperaturu.

IS

o

oko 0,5 | tekucine.

[}

re.
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Ugradite FlexiClip teleskopske vodilice HFC 70-C (ako postoje).
Prvo pripremajte s poklopcem. Uklonite poklopac nakon 50 minuta pripreme i podlijte s

Prostor za pripremu jela zagrijte prije no $to umetnete namirnicu. U navedenu svrhu ne koristite

Prethodno zagrijte prostor za pripremu jela na 120°C u trajanju 15 minuta. Kada umedete jelo,

Ako upotrebljavate termometar za hranu, mozete se orijentirati i po navedenoj temperaturi jezg-




Dobro za znati

Perad, riba

Namirnica 'S 5| @ s

(pribor) - [°C £ [min] | [°C]

Perad, 0,8—1,5 kg (univerzalni lim) 170180 | 2* | 55-65 |85—90

Piletina, oko 1,2 kg (reSetka na univer- id 180-1902| 2¢ | 55-65° |85-90

zalnom limu)

Perad, oko 2 kg (pekat) 180-190 | 2* | 100-120°| 85—90
(=) ]190-200| 2* | 110-130° | 85—90

Perad, oko 4 kg (pekac) 160-170 | 2* |180—2007| 9095
(=) | 180190 | 2* [180—2007| 90-95

Pile¢i bataci (lim za roétilj i pe¢enje na | 190—200!| 24| 30-35 _

univerzalni lim) z

Riba, 200—300 g, primjerice pastrve 5 |210—220%| 2¢| 15-25 |75-80

(univerzalni lim)

Riba, 11,5 kg, primjerice morska =) |210-220°| 2* | 30-40 |75-80

pastrva (univerzalni lim)

Riblji filet u foliji, 200—300 g (univer- 200-210| 2¢ | 25-30 |75-80

zalni lim)

Riblji $tapici, smrznuti' (perforirani | 220-230| 24 | 13-15° _

Gourmet lim za pedenje i AirFry)

() Nagin rada, § temperatura, £33 razina, @ vrijeme pripreme, ,#\ temperatura jezgre,

Vrudi zrak plus, Rostilj s kruz. zraka,

Ostali | AirFry

" Pridrzavajte se uputa proizvodaéa navedenih na pakiranju.

2

ne koristite na¢in rada Booster [I¥3).

w

nacin rada Booster (3.

IN

o

Na pocetku podlijte s oko 0,25 | tekuéine.

3

re.

Nakon 30 minuta dolijte oko 0,5 | tekucine.
Ako upotrebljavate termometar za hranu, mozete se orijentirati i po navedenoj temperaturi jezg-

Ugradite FlexiClip teleskopske vodilice HFC 70-C (ako postoje).
Namirnicu po moguénosti okrenite nakon polovice vremena pripreme.

(=] Gornji i donji grijag, Eco vrudi zrak, |

Prostor za pripremu jela zagrijte 5 minuta prije no $to umetnete namirnicu. U navedenu svrhu

Prostor za pripremu'hela zagrijte prije no $to umetnete namirnicu. U navedenu svrhu ne koristite
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* *

Ciséenje i odrzavanje

& Opasnost od ozljede o vruée
povrsine.

Pecénica se zagrijava tijekom rada.
Mozete se opedi o grijace, prostor za
pripremu jela i pribor.

Prije ruénog CiS¢enja pri¢ekajte da se
grijaci, prostor za pripremu jela i pri-
bor prvo ohlade.

& Opasnost od ozljeda uzrokovanih
strujnim udarom.

Para parnog ¢istata moze doprijeti do
dijelova pod naponom i uzrokovati
kratki spoj.

Za ¢isc¢enje nemojte nikada upotrebl-
javati parni &istac.

Sve vanjske povrSine mogu se obojiti
ili promijeniti boju, ako upotrebljavate
neprikladno sredstvo za ciséenje. Po-
sebno se moze ostetiti prednja strana
pecénice ukoliko se koriste sredstva za
CiS¢enje pecnica i sredstva za uklan-
janje kamenca.

Sve su povrsine osjetljive na ogrebo-
tine. U odredenim okolnostima ogre-
botine mogu uzrokovati pucanje stak-
lenih povrSina.

Odmah uklonite ostatke sredstva za
ciséenje.

Neprikladna sredstva za ¢iSéen-

je

Kako ne biste ostetili povrsine, za

¢iS¢enje nemojte upotrebljavati sljedeca

sredstva za CiSéenje:

- sredstva za CiS¢enje koja sadrze sodu,
amonijak, kiseline ili klor

- sredstva za uklanjanje kamenca na
prednjoj strani

94

abrazivna sredstva za ¢igc¢enje (npr.
prasak za ribanje, mlijeko za ribanje,
kamen za &iSéenje)

sredstva za ¢iS¢enje koja sadrze ota-
pala

sredstva za CiS¢enje plemenitog Celika
- sredstva za CiSéenje perilica posuda

sredstva za CiS¢enje stakla na mat
povrSinama

- sredstvo za ¢iSc¢enje staklokeramickih
ploc¢a za kuhanje

- grube &etke i spuzvice za ribanje (npr.
spuzvice za Cis¢enje lonaca ili koriste-
ne spuzvice s ostacima sredstva za ri-
banje)

- gumice za uklanjanje prljavstine

- odtre metalne strugalice (npr. metalne
$pahtle)

- Celiénu vunu

spirale od plemenitog Celika na mat
povrsinama i FlexiClip vodilicama

- sredstvo za ¢iS¢enje pecnice

- tockasto ¢iS¢enje s mehanickim sred-
stvima za CiS¢enje

Pribor nije prikladan za pranje u perilici

posuda.

Savjet: Mrlje od soka od voéa i tijesta za
kolace, koje se prelilo iz kalupa lakSe ¢e-

te ukloniti dok je prostor za pripremu je-

la jos$ topao.
Uklanjanje i vadenje pribora

Visoke temperature tijekom ¢iSc¢enja
pirolizom ¢e ostetiti pribor.

Prije pokretanja ciS¢enja pirolizom iz
prostora za pripremu jela izvadite sav
pribor. Navedeno vrijedi i za prihvatne
reSetke, FlexiClip vodilice, reSetku i
ostali dodatni pribor.




Ciséenje i odrzavanje

Preporuc¢amo da uklonite pribor ili da ga

izvadite iz prostora za pripremu radi

lakSeg ru¢nog ¢iscenja.

m Uklonite prihvatne reSetke i FlexiClip
vodilice (ukoliko dostupne).

m |zvadite sav pribor iz prostora za prip-
remu.

Ciséenje prednje strane
m Ocistite prednju stranu uredaja sa Cis-

tom spuzvicom, sredstvom za ru¢no
pranje posuda i toplom vodom.

m Prednju stranu na kraju osusSite me-
kom krpom.

Savjet: Za CiS¢enje mozete koristiti i Cis-
tu, vlaznu krpu od mikrovlakana bez
sredstva za pranje.

Prostor za pripremu jela

Rucéno ciSéenje prostora za pripremu

Umijesto funkcijom Pircliza (3], prostor
za pripremu mozete ovisno o stupnju
zaprljanja ru¢no odistiti.

Prostor za pripremu mozete prakti¢no
Cistiti ako uklonite vrata, izvadite pribor i
prihvatne resetke.

& Opasnost od ozljede o vruce
povrSine.

Pecnica se zagrijava tijekom rada.
Mozete se opedi o grijaCe, prostor za
pripremu jela i pribor.

Pustite da se prvo grijaci, prostor za
pripremu i pribor ohlade.

Oko prostora za pripremu jela nalazi
se osjetljiva brtva za staklo koja sluzi
kao izolacija prema ploci vrata, i koju
moze ostetiti ribanje i abrazija.
Nemoijte Cistiti brtvu za staklo.

B Zaprljanja najbolje je odmah ocistiti
toplom vodom, sredstvom za ru¢no
pranje posuda i ¢istom spuzvastom
krpom ili ¢istom, vlaznom krpom od
mikrovlakana.

m Po potrebi uklonite zapec€enu prljavs-
tinu tvrdom stranom spuzvice za
pranje posuda.

Takoder mozete koristiti strugac za
staklo ili spiralu od plemenitog Celika
(npr. Spontex Spirinett).

m Cistom vodom temeljito uklonite os-
tatke sredstva za pranje.

m Sve povrSine na kraju osusite mekom
krpom.

Ciséenje prostora za pripremu jela s
Piroliza

Umijesto ru¢no, prostor za pripremu
mozete ovisno o stupnju zaprljanja ocis-
titi funkcijom Piroliza (%).

Visoke temperature tijekom ¢&iS¢enja
pirolizom ¢e ostetiti pribor.

Prije pokretanja ¢iSc¢enja pirolizom iz
prostora za pripremu jela izvadite sav
pribor. Navedeno se odnosi i na
reSetku te dodatni pribor.

Gruba zaprljanja u prostoru za pripre-
mu jela mogu uzrokovati stvaranje
gustog dima.

Zbog zapecenih ostataka mogu se
pojaviti obojenja ili matirane mrlje na
emaijliranim povrSinama.

Prije pokretanja ¢iS¢enja pirolizom,
uklonite gruba zaprljanja iz prostora
za pripremu jela a zapecCene ostatke s
emajlirane povrsine uklonite strugali-
com za staklo.

B |z prostoru za pripremu jela izvadite
pribor (i reSetku za prihvat).
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* *

Ciséenje i odrzavanje

Pokretanje ¢iS¢enja pirolizom
& Opasnost od ozljede Stethnom
parom.
Tijekom ¢iSéenja pirolizom mogu se
oslobadati pare koje mogu dovesti do
iritacije sluznice.
Ne zadrzavajte se duze vrijeme u ku-
hinji tijekom ¢i§¢enja pirolizom te
sprijecite ulazak djece i kuénih ljubi-
maca u kuhinju.
Pobrinite se za dovoljno prozracivanje
kuhinje tijekom ¢iS¢enja pirolizom.
Pazite da mirisi ne dospiju u druge
prostorije.

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine.

Tijekom ciSéenja pirolizom pecnica se
zagrijava jace nego tijekom nor-
malnog rada.

Stoga sprijecite djecu od dodirivanja
pedénice tijekom &iséenja pirolizom.

m Odaberite Piroliza [&%].

m Odaberite razinu pirolize koja odgova-
ra stupnju zaprljanja.

m Potvrdite s OK.

Slijedite upute na zaslonu.

m Potvrdite s OK.

Ciscenje pirolizom mozete pokrenuti od-

mah ili odgoditi vrijeme pocetka.

Pokretanje c¢iSc¢enja pirolizom odmah

m Ako odmah Zelite pokrenuti ¢iSéenje
pirolizom, odaberite Pokretanje odmah.

m Potvrdite s OK.

Zapocdinje CiSéenje pirolizom.

Vrata se automatski zaklju¢avaju. Potom
se automatski ukljucuje grijanje prostora
za pripremu jela i ventilator.
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Osvjetljenje prostora za pripremu jela ne
ukljucuje se tijekom ¢iséenja pirolizom.
Prikazuje se preostalo vrijeme ¢iS¢enja
pirolizom. Navedeno se vrijeme ne moze
promijeniti.

Ako ste u meduvremenu podesili alarm,
po isteku se oglaSava zvucni signal, tre-
peri [) i vrijeme se broji uzlazno. Zvuéni i
vizualni signali se iskljucuju ¢im dodirne-
te senzorsku tipku @.

wew z

Pokretanje ¢iS¢enja pirolizom s odgo-

dom

m Ako zelite pokrenuti ¢iSéenje pirolizom
s odgodom, odaberite Pocetak u.

m Potvrdite s OK.

m Podesite vrijeme kada Zelite da zapoc-
ne Ciséenje pirolizom.

m Potvrdite s OK.

Vrata se automatski zaklju¢avaju. Na
zaslonu se prikazuje Pocetak ui po-
deseno vrijeme pocetka.

Prije vremena pokretanja pomodu senz-
orske tipke @ mozete ponovno podesiti
vrijeme pocetka.

Cim se dosegne vrijeme pokretanja, ukl-
juCuje se zagrijavanje i ventilator, a na
zaslonu se prikazuje preostalo vrijeme.

Zavr$avanje ¢iSéenja pirolizom
Kad je preostalo vrijeme na 0:00 sati,

na zaslonu se prikazuje napomena da se
vrata otklju¢avaju.

Cim se vrata otklju€aju, prikazuje se
Postupak zavréen i zaCuje se zvuéni sig-
nal.

m Iskljucite peénicu.

Zvucni i opticki signali nestaju.
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& Opasnost od ozljede o vruée
povrsine.

Pecénica je nakon ¢iSéenja pirolizom
jos jako vruca. Mozete se opedi o gri-
jace i prostor za pripremu jela.
Ostavite grijaCe i prostor za pripremu
jela da se ohlade prije nego $to od-
stranite eventualne ostatke pirolize.

m Prostor za pripremu jela ocistite od
eventualnih ostataka nakon pirolitic-
kog ¢iséenja (primjerice pepela), koji
mogu nastati ovisno o stupnju zaprl-
janja prostora za pripremu jela.

Vecinu ostataka moZete ukloniti top-
lom vodom, sredstvom za ru¢no pranje
posuda i ¢istom spuzvastom krpom ili
Cistom, vlaznom krpom od mikrovlaka-
na.

Ovisno o stupnju zaprljanja na unutar-

njem staklu vrata mogu se stvoriti vidl-
jive naslage. Mozete ih ukloniti spuzvi-
com za pranje posuda, strugalicom za

staklo ili spiralom od plemenitog Celika
(primjerice Spontex Spirinett) i sredst-
vom za ru¢no pranje posuda.

Oko prostora za pripremu jela nalazi
se osjetljiva brtva za staklo koja sluzi
kao izolacija prema ploci vrata, i koju
moze ostetiti ribanje i abrazija.
Nemoijte Cistiti brtvu za staklo.

Emajlirane povrSine mogu trajno pro-
mijeniti boju zbog sokova od voca,
koji su se prelili. Takve promjene boje
ne ugrozavaju svojstva emajla.
Nemojte silom uklanjati te mrlje.

Prekid ¢iS¢enja pirolizom

Nakon prekida postupka ¢iséenja piro-
lizom vrata nacelno ostaju zaklju¢ana
sve dok se temperatura prostora za prip-
remu jela ne spusti ispod 280°C.

Sljedeci dogadaji dovode do prekida
¢iséenja pirolizom:

Regulator za odabir na¢ina rada okre-
nete na neki drugi nacin radaili na O.

Ako ponovo zelite pokrenuti ¢is¢enje
pirolizom, okrenite regulator za odabir
nadina rada na Pirolizu (13].

Regulator za odabir nacina rada okre-
nete na neki drugi nacin rada.

Prije nego Sto mozete koristiti drugi
nacin rada, temperatura prostora za
pripremu se mora spustiti ispod
280°C. Do tada se na zaslonu prika-
zuje Hladenje.

Prekid napajanja.

Po ponovnoj uspostavi napajanja
pojavljuje se Fostupak je prekinut sve
dok se temperatura prostora za prip-
remu jela ne spusti ispod 280°C. Vra-
ta se potom otklju¢avaju.

Ako ponovno zelite zapoceti ¢iS¢enje
pirolizom, potvrdite s OK. Potom po-
novo mozete odabrati i zapoceti Zel-
jeno ciscéenje pirolizom.

Prihvatne vodilice

Preporu¢amo da izvadite prihvatne vodi-
lice radi lakSeg ru¢nog ¢iSc¢enja.

Vadenje i postavljanje prihvatnih vodi-
lica

Vodilice za prihvat mozete skinuti zajed-
no s FlexiClip teleskopskim vodilicama
(ako postoje).

FlexiClip vodilice mozete prethodno uk-
loniti.
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& Opasnost od ozljede o vruée
povrsine.

Pecénica se zagrijava tijekom rada.
Mozete se opedi o grijace, prostor za
pripremu jela i pribor.

Pustite da se prvo grijaci, prostor za
pripremu i pribor ohlade.

0

i
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m Povucite prihvatnu vodilicu sprijeda iz
pri¢vrééenja (1.) i izvadite je (2.).

m Ponovno postavite prihvatne vodilice
obrnutim redoslijedom.

m Ponovno postavite FlexiClip vodilice
(ukoliko dostupne).

Ciséenje vodilice za prihvat

Zbog sokova od vocéa koji se prelijeva-
ju ili ostataka od pecenja na povrSina-
ma mogu nastati trajne promjene u
boji ili matirana mjesta. Takve mrlje
ne ugrozavaju uporabna svojstva.
Nemoijte silom uklanjati te mrlje.
Upotrijebite samo opisana pomoéna
sredstva.

Pretpostavka: Prihvatne vodilice su iz-
vadene.
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B Zaprljanja najbolje je odmah ocistiti
toplom vodom, sredstvom za ru¢no
pranje posuda i ¢istom spuzvastom
krpom ili ¢istom, vlaznom krpom od
mikrovlakana.

m Po potrebi uklonite zapecenu prljavs-
tinu tvrdom stranom spuzvice za
pranje posuda.

Osim na FlexiClip vodilicama, takoder
mozete koristiti strugac za staklo ili
spiralu od plemenitog &elika (npr.
Spontex Spirinett).

m Cistom vodom temeljito uklonite os-
tatke sredstva za pranje.

B Sve povrsine na kraju osusite mekom
krpom.

FlexiClip teleskopske vodilice

Preporu¢amo da izvadite FlexiClip vodi-
lice radi lakSeg ru¢nog Ciséenja.

Ciséenje FlexiClip vodilica

& Opasnost od ozljede o vruc¢e
povrsSine.

Pecnica se zagrijava tijekom rada.
Mozete se opedi o grijace, prostor za
pripremu jela i pribor.

Pustite da se prvo grijaCi, prostor za
pripremu i pribor ohlade.

Zbog sokova od voca koji se prelijeva-
ju ili ostataka od pecenja na povrsina-
ma mogu nastati trajne promjene u
boji ili matirana mjesta. Takve mrlje
ne ugrozavaju uporabna svojstva.
Nemojte silom uklanjati te mrlje.
Upotrijebite samo opisana pomoc¢na
sredstva.

Pretpostavka: FlexiClip vodilice su iz-
vadene.
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m Zaprljanja najbolje je odmah ocistiti
toplom vodom, sredstvom za ru¢no
pranje posuda i ¢istom spuzvastom
krpom ili ¢istom, vlaznom krpom od
mikrovlakana.

m Po potrebi uklonite zapecenu prljavs-
tinu tvrdom stranom spuzvice za
pranje posuda.

Nemoijte koristiti spirale od plemeni-
tog celika jer mogu izgrebati povrsine.

m Cistom vodom temeljito uklonite os-
tatke sredstva za pranje.

m Sve povrSine na kraju osusSite mekom
krpom.

Posebna mast FlexiClip teleskopskih
vodilica ispire se pranjem u perilici
posuda, ¢ime slabi izvlaCenje vodilica.
FlexiClip teleskopske vodilice nikada
ne perite u perilici posuda.

Savjet: Kod tvrdokornih zaprljanja pov-
rSine ili kada se kugli¢ni lezaj zalijepi jer
se preko njega prolio voéni sok, postupi-
te kako slijedi:

m FlexiClip teleskopske vodilice kratko
namocite u otopinu vruée vode i de-
terdzenta (oko 10 minuta).

Po potrebi ujedno koristite grubu stra-
nu spuzvice za pranje posuda. Kugli¢ni
leZzaj mozete ocistiti mekom Cetkicom.

Nakon ¢is¢enja moze dodi do promje-
ne boje, ali time nisu ugrozena uporab-

na svojstva.

Resetka

Preporu¢amo da izvadite resetku iz
prostora za pripremu radi lakSeg ruénog
¢is¢enja.

Ciséenje resetke

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine.

Pecnica se zagrijava tijekom rada.
MozZete se opedi o grijaCe, prostor za
pripremu jela i pribor.

Pustite da se prvo grijaci, prostor za
pripremu i pribor ohlade.

Zbog sokova od voca koji se prelijeva-
ju ili ostataka od pecenja na povrsina-
ma mogu nastati trajne promjene u
boji ili matirana mjesta. Takve mrlje
ne ugrozavaju uporabna svojstva.
Nemoijte silom uklanjati te mrlje.
Upotrijebite samo opisana pomoéna
sredstva.

Pretpostavka: ReSetka je izvadena iz
prostora za pripremu.

B Zaprljanja najbolje je odmah ocistiti
toplom vodom, sredstvom za ru¢no
pranje posuda i ¢istom spuzvastom
krpom ili ¢istom, vlaznom krpom od
mikrovlakana.

m Po potrebi uklonite zapecenu prljavs-
tinu tvrdom stranom spuzvice za
pranje posuda.

Takoder mozete koristiti struga¢ za
staklo ili spiralu od plemenitog celika
(npr. Spontex Spirinett).

m Cistom vodom temeljito uklonite os-

tatke sredstva za pranje.

B Sve povrsine na kraju osusite mekom
krpom.
Limovi i kalupi za pecenje

Preporu¢amo da izvadite limove i kalupe
za pecenje iz prostora za pripremu radi
lakseg ru¢nog ¢iséenja.
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PerfectClean slojem oplemenijeni li-
movi i kalupi za pecenje

Pretpostavka: Limovi i kalupi za pecenje
su izvadeni iz prostora za pripremu.

& Opasnost od ozljede o vruée
povrsSine.

Pecénica se zagrijava tijekom rada.
Mozete se opedi o grijace, prostor za
pripremu jela i pribor.

Pustite da se prvo grijaci, prostor za
pripremu i pribor ohlade.

Ostecenje PerfectClean slojem ople-
menjenih povrSina.

PerfectClean slojem oplemenjene
povrsine mogu se ostetiti u perilici
posuda.

PerfectClean slojem oplemenjene di-
jelove nikada ne perite u perilici po-
suda.

Ostecenje ucinka neprianjanja.
Ucinak neprianjanja PerfectClean slo-
jem oplemenjenih povrSina moze biti
naru$en ostacima sredstava za
¢iSéenje i namirnica.

Uvijek uklonite sve ostatke s
PerfectClean slojem oplemenjenih
povrsina.

m Zaprljanja najbolje je odmah odistiti
toplom vodom, sredstvom za ruc¢no
pranje posuda i ¢istom spuzvastom
krpom ili ¢istom, vlaznom krpom od
mikrovlakana.

m Po potrebi uklonite zapecenu prljavs-
tinu tvrdom stranom spuzvice za
pranje posuda.

Takoder mozete koristiti struga¢ za
staklo ili spiralu od plemenitog Celika
(npr. Spontex Spirinett).

m Cistom vodom temeljito uklonite os-

tatke sredstva za pranje.
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B Sve povrsine na kraju osusite mekom
krpom.

Kamen za pecenje

Preporu¢amo da izvadite kamen za
pecenje iz prostora za pripremu radi
lakseg Ciscéenja.

Ciséenje kamena za peéenje i drvene
lopatice

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine.

Kamen za pecenje tijekom uporabe
postaje vru¢ i ¢uva vrucéinu.

Mozete se opeci o kamen za pecenje.
Prije ru¢nog ciséenja kamena za
pecenje pricekajte da se isti ohladi u
prostoru za pripremu.

Velike razlike u temperaturi mogu os-
tetiti kamen za pecenje.

Vruéi kamen za pecenje ne odlazite
na hladne povrsine, primjerice ploci-
ce ili kamen.

Vruéi kamen za pecenje na Cistite
hladnom vodom.

Kamen za pecenje se moze ostetiti
ako se pere u perilici posuda ili piro-
lizom.

Kamen za pecenje perite iskljucivo
ruéno.

Ako drvenu lopaticu perete u perilici
posuda ili ostavljate dugo namocenu
u vodi, oStetiti ¢e se. Drvo ¢e
omeksati i deformirati se.

Bududéi da je drvena lopatica izradena
od neobradenog drva, mast ili prema-
zi, poput umaka od rajcice, mogu os-
taviti znacajnu promjenu boje.

Kratko isperite drvenu lopaticu te ju
osusite.
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Pretpostavka: Kamen za pecenje je iz-
vaden iz prostora za pripremu.

m Kamen za pecenje i drvenu lopaticu
operite toplom vodom i sredstvom za
ru¢no pranje posuda.

m Sve povrsine osusite ¢istom krpom.

Savjeti

- Cvrsto zapeéene ostatke najbolje je
ukloniti strugalicom za staklo ili nakon
prethodnog namakanja. Kamen za
pecenje mozete namakati u vruéoj vo-
di te u vodu za namakanje mozete do-
dati bijelog octa. Obzirom da donja
strana nema sloj glazure, masnoca il
talog, poput umaka od rajcice, mogu
ostaviti vidljiva obojenja.

- Matirana mjesta, npr. ostaci masnoce
od sira, mozete ukloniti s mlijekom za
ribanje.

Gourmet pekac s poklopcem

Preporu¢amo da izvadite Gourmet pe-
kac s poklopcem iz prostora za pripremu
radi lakSeg CiS¢enja.

Ciséenje Gourmet pekaca

& Opasnost od ozljede o vruée
povrsine.

Pecénica se zagrijava tijekom rada.
MozZete se opedi o grijaCe, prostor za
pripremu jela i pribor.

Pustite da se prvo grijaci, prostor za
pripremu i pribor ohlade.

Abrazivna ili agresivna sredstva za
¢iSéenje kao Sto su sprejevi za rostilj i
pecnice, sredstva za uklanjanje mrlja i
hrde, pijesak za ribanje, spuzve s izg-
rebanom povrsSinom ili o$tri predmeti
mogu ostetiti neprianjajuéi sloj.
Pekac ¢istite samo vruéom vodom i
otopinom sredstva za pranje te me-
kom cetkom ili spuzvom. Jace zaprl-
janja mogu se ukloniti namakanjem u
otopini sredstva za pranje.

Pretpostavka: Gourmet pekac je izvaden
iz prostora za pripremu.

m Pekac Cistite vruéom vodom i otopi-
nom sredstva za pranje te mekom
¢etkom ili spuzvom.

m Poklopac (ukoliko dostupan) perite
mekom krpom, toplom vodom i sred-
stvom za ru¢no pranje posuda.

Savjet: Pekad i poklopac (ukoliko dostu-
pan) mozete prati i u perilici posuda. U
nepovoljnim okolnostima, dno pekaca
moze imati mrlje. Medutim, funkcija nije
narusena.

Vrata

Vrata teze oko 10 kg.

Vrata se sastoje od otvorenog sustava
od 4 staklene plocCe presvucene slojem
koji djelomic¢no reflektira toplinu.

Za vrijeme rada se dodatno provodi zrak
kroz vrata tako da vanjska ploha ostaje
hladna.

Za ¢CiScenje stakla postupite kako slijedi:
1. Demontaza vrata

Rastavljanje vrata

Ciscenje stakala

Sastavljanje vrata

Ugradnja vrata

o s LN
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Demontaza vrata

& Opasnost od ozljede o vruce
povrSine.

Pecnica se zagrijava tijekom rada. Na
vruée se povrsine mozete opedi.
Ostavite pecénicu da se ohladi prije
nego Sto demontirate vrata.

Vrata su povezana drzacima Sarki.

Prije nego Sto se vrata mogu skinuti s tih
drzaca, prvo morate osloboditi blokade
na Sarkama.

m Vrata otvorite u cijelosti.

m Oslobodite deblokade tako da ih okre-
nete do kraja.
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Pecnica ¢e se ostetiti ukoliko ste vra-
ta pogre$no skinuli.

Vrata nikada nemojte izvladiti iz
drzaca u vodoravnom polozaju, jer oni
udaraju o pecnicu.

Vrata iz drza¢a nikada ne povlacite za
ruc¢ku vrata, jer se moze slomiti.

m Zatvorite vrata do kraja.

Vrata teze oko 10 kg.

m Obuhvatite vrata sa strane i izvucite ih
prema gore iz drzaca. Pazite da se vra-
ta ne zaglave u krivom poloZaju.

Rastavljanje vrata

Vrata se sastoje od otvorenog sustava
od 4 staklene police presvuc€ene slojem
koji djelomic¢no reflektira toplinu.

Za vrijeme rada se dodatno provodi zrak
kroz vrata tako da vanjska ploha ostaje
hladna.
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Ako su se u prostoru izmedu ploca vrata
natalozi prljav§tina, mozete rastaviti vra-
ta i oCistiti unutarnje strane ploca.

Ogrebotine mogu ostetiti stakla na
vratima uredaja.

Za CiSéenje stakla vrata nemojte
upotrebljavati abrazivna sredstva,
grube spuzve ili Cetke ni oStre metal-
ne strugalice.

Prilikom ciSéenja stakla vrata u obzir
uzmite i napomene koje se odnose na
prednju stranu pecnice.

Pojedine strane stakla vrata prema-
zane su razli¢itim slojevima. Strane
koje su okrenute prema prostoru za
pripremu jela imaju svojstvo re-
flektiranja topline.

Pecnica ¢e se ostetiti ukoliko su stak-
la vrata pogres$no postavljena.

Pazite da nakon ¢iséenje ploce vrata
ponovno stavite u ispravan polozaj.

Sredstvo za CiS¢éenje peénica ostetiti
¢e povrsine aluminijskog profila.
Dijelove odistite samo toplom vo-
dom, sredstvom za ru¢no pranje po-
suda i Cistom spuzvastom krpom ili
Cistom, vlaznom krpom od mikrovla-
kana.

Stakla vrata mogu puknuti ukoliko se
ispuste.

Rastavljena stakla vrata pospremite
na sigurno mjesto.

& Opasnost od ozljeda zbog zatva-
ranja vrata.

Vrata se mogu zatvoriti kada ih ras-
tavljate u ugradenom stanju.

Vrata uvijek skinite prije nego Sto ih
rastavite.

m Vanjsko staklo vrata polozite na meku

podlogu (primjerice kuhinjsku krpu)
kako biste izbjegli stvaranje ogreboti-
na.

Bilo bi dobro da se ru¢ka na vratima
polozi pored ruba stola, kako bi stakle-
na ploca vrata ravno lezala na stolu i
da ne dode do njenog pucanija prili-
kom ciscenja.

m Okretanjem otvorite obje blokade za

ploce vrata prema van.

Rastavite jednu za drugom unutarnju
ploCu vrata i obje srednje ploce vrata:

m Unutarnju plocu vrata blago podignite

i izvucite iz plasti¢ne letvice.
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m Skinite brtvu.

m Ploce vrata i ostale dijelove ocCistite
toplom vodom, sredstvom za ru¢no
pranje posuda i ¢istom spuzvastom
krpom ili ¢istom, vlaznom krpom od
mikrovlakana.

m Dijelove osusite mekom krpom.

Nakon toga ponovno pazljivo sastavite
vrata:

Obje srednje ploce vrata su potpuno
jednake. Kao orijentacija za ispravno

postavljanje, na staklima je otisnut ka-
taloski broj.

m Donju srednju ploc¢u vrata postavite
tako da se kataloski broj moze proci-
tati (ne zrcaljeno).

m Lagano podignite gornju unutarnju
plocu i izvucite je prema van.

m Lagano podignite donju unutarnju
ploCu i izvucite je prema van.
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m Blokade za stakla na vratima okrenite
prema unutra, tako da blokade leze na
donjoj od dvije srednje ploce vrata.

m Gornju srednju plo¢u vrata postavite
tako da se kataloski broj moze proci-
tati (ne zrcaljeno).

Plo¢a mora lezati na blokadi.
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B Postavite brtvu.

m Gurnite unutarnju plocu vrata, s mat
stranom okrenutom prema dolje, u
plasti¢nu letvicu i postavite unutarnju
plo€u vrata izmedu blokada.

m Okretajem zatvorite obje blokade za
ploc¢e na vratima prema unutra.

Vrata su ponovno sastavljena.

Ugradnja vrata

B Primite vrata boc¢no i nataknite ih na
drzace na Sarkama.
Pazite da se ne zaglave u krivom po-
lozaju.

m Vrata otvorite u cijelosti.

Ako deblokade nisu zatvorene, vrata
se mogu osloboditi iz drza¢a i mogu
se ostetiti.

Obavezno ponovno zakljucajte deblo-
kade.
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Ciséenje i odrzavanje

m Deblokade ponovno zatvorite tako da
ih okrenete do kraja u vodoravni po-
loZaj.
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RjeSavanje problema

Vedinu smetnji i greSaka mozete sami ukloniti. U mnogo slu¢ajeva mozete usted-
jeti vrijeme i novac, jer necete morati kontaktirati servis.

Na www.miele.hr/support/customer-assistance naéi éete dodatne
informacije o tome kako sami rijeSiti probleme.

Napomene na zaslonu

Problem Uzrok i rjeSenje

Zaslon je taman. Odabrali ste postavku Dnevno vrileme | Prikaz | Iskluciti.

Zbog toga je zaslon na isklju¢enoj pecnici taman.

m Ako Zelite da Vam dnevni prikaz vremena bude stal-
no ukljuéen, odaberite postavku Dnevno vrieme | Pri-
kaz | UKljugiti.

Peénica nema napajanje.

m Provjerite je li mrezni utika¢ pecnice utaknut u utic-
nicu.

m Provjerite je li osigurac elektri¢ne instalacije iskl-
jucen. Pozovite elektricara ili Miele servis.

Na zaslonu se Ukljugena je blokada ukljugivanja &.
prikazuje Blokada ukluci- | m Potvrdite s OK.
vanja (. Prikazuje se Pritisnite ,,OK" na 6 sek.

m Iskljudite blokadu uklju€ivanja za jedan postupak
pripreme tako da drzite pritisnutu senzorsku tip-
ku OK minimalno 6 sekundi.

m Ako Zzelite trajno iskljuciti blokadu ukljucivanja, oda-
berite postavku Blokada ukljucivanja (& | Iskluiti.

Na zaslonu se prikazuje | Doslo je do prekida napajanja duze od 5 minuta.
12:00. m Ponovno podesite vrijeme.

Vremena za postupke pripreme se moraju ponovno
unijeti.

Na zaslonu se prikazu- Kratkotrajno je doslo do prekida napajanja. Time je

je Prekid napajanja. prekinuti trenutni program pripreme jela.

m Okrenite regulator za odabir na¢ina rada na po-
lozaj O.

®m Ponovno pokrenite postupak pripreme jela.
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RjeSavanje problema

Problem

Uzrok i rjeSenje

Na zaslonu se prikazuje
Postig. je maks. tr. rada.

Pedénica radi neuobicajeno dugo. Aktiviralo se sigur-
nosno isklju¢ivanje.
m Potvrdite s OK.

Potom je peénica ponovno spremna za rad.

Na zaslonu se prikazuje
/N Greska F32.

Ne zatvara se zaklju€avanje vrata za ¢iséenje piro-

lizom.

m Iskljucite i ponovno ukljucite pe¢nicu. Ponovno pok-
renite postupak ¢iséenja pirolizom.

m Ako se napomena ponovi, nazovite Miele servis.

Na zaslonu se prikazuje
/N Greska F33.

Ne otvara se zaklju€avanje vrata za ¢iSc¢enje pirolizom.
m Iskljucite i ponovno ukljucite peénicu.
m Ako se vrata ne otklju¢avaju, nazovite Miele servis.

Na zaslonu se prikazuje
Greska i kod greske koji
ovdje nije naveden.

Problem kojeg ne mozete sami rijesiti.
m Nazovite Miele servis.

Neocekivano ponasanje

Problem

Uzrok i rjeSenje

Ne cujete zvuéni signal.

Zvucni signali su iskljueni ili podeSeni tiho.
m Ukljucite zvucne signale ili pojacajte jacinu zvuka
postavkom Glasnoca | Signalni tonovi.

Prostor za pripremu jela
nije vrué.

Aktiviran je prezentacijski nacin rada.

Nacine rada i senzorske tipke mozete odabrati ali zag-

rijavanje prostora za pripremu jela ne radi.

m Postavkom Prodajno mjesto | Prezentacija | Iskluciti is-
kljucite prezentacijski nacin rada.

Pecénica se samostalno
iskljucila.

Peénica se zbog Stednje energije automatski iskljucuje
ako nakon uklju€enja peénice ili po zavrSetku postupka
pripreme jela u nekom odredenom vremenskom inter-
valu ne izvrSite nikakvu drugu radnju upravljanja peéni-
com.

m Ponovo ukljucite peénicu.
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RjeSavanje problema

Problem

Uzrok i rjeSenje

FlexiClip teleskopske vo-
dilice tesko se postavlja-
ju ili izvlace.

Kugli¢ni lezajevi FlexiClip teleskopskih vodilica nisu

dovoljno podmazani.

m Kugli¢ni lezaj podmazite s posebnom Miele masti.
Samo je posebna mast Miele uskladena s visokim
temperaturama u prostoru za pripremu jela. Druge
vrste masti mogu se skrutiti prilikom zagrijavanja
pecnice i slijepiti FlexiClip teleskopske vodilice. Po-
sebnu mast Miele mozete nabaviti u Miele prodava-
onicama ili u Miele servisu.

Vrata se nakon ¢iSéenja
pirolizom ne mogu otvo-
riti.

Ne otvara se zaklju€avanje vrata za ¢iS¢enje pirolizom.

m Okrenite regulator za odabir nacina rada na po-
loZzaj O.

m Ako se vrata ne otkljuavaju, nazovite servis.

Osvijetljenje prostora za
pripremu jela se ne ukl-
jucuje.

Halogena Zarulja je neispravna.

& Opasnost od ozljede o vruce povrsine.
Pedénica se zagrijava tijekom rada. MozZete se opedi
o grijaCe, prostor za pripremu jela i pribor.

Prije ru¢nog ¢iS¢enja pricekajte da se grijaci, pros-
tor za pripremu jela i pribor prvo ohlade.

m Pecnicu iskljucite iz elektricne mreze. Za to izvucite
utika¢ iz utiénice ili iskljucCite osigurac elektri¢ne ins-
talacije.

m Odvrnite poklopac Zarulje okretanjem za Cetvrtinu
kruga ulijevo i izvadite ga primivsi za brtveni prsten iz
kudista prema dolje.

m Zamijenite halogenu Zarulju (Osram 66725 AM/A,
230V, 25 W, grlo G9).

m Postavite poklopac zarulje s brtvenim prstenom u
kudiste i pricvrstite ga okretanjem nadesno.

m Ponovo prikljucite pe¢nicu na elektri¢nu mrezu.
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RjeSavanje problema

Nezadovoljavajuci rezultat

Problem

Uzrok i rjeSenje

Kola&/pecivo i nakon is-
teka vremena naveden-
og u tablici za pecenje
jos nije ispeéen(o).

Odabrana temperatura drugacija je od navedene u re-
ceptu.
m Odaberite temperaturu navedenu u receptu.

Koli¢ine sastojaka drugacije su od navedenih u recep-

tu.

m Provjerite jeste li promijenili recept. Dodavanjem
viSe vode ili jaja tijesto je vlaznije i treba duze vrije-
me pripreme.

Kola&/pecivo nema rav-
nomjernu smedu boju.

Odabrali ste pogresnu temperatura ili razinu.

m Uvijek postoji izvjesna razlika u boji. Kod izrazito veli-
ke razlike u boji provjerite jeste li odabrali ispravnu
temperaturu i razinu.

Materijal ili boja kalupa nisu uskladeni s nacinom rada.
m Za nadin rada Gornjii donji grija¢ (=) nisu ba$ prikladni
svijetli ili bijeli kalupi. Koristite mat, tamne kalupe.

Nakon c¢is¢enja piro-
lizom, prostor za pripre-
mu jela je jo$ uvijek zap-
rljan.

Nakon ¢iséenja pirolizom zaprljanja se spaljuju i ostaje

pepeo.

m Pepeo uklonite toplom vodom, sredstvom za ru¢no
pranje posuda i ¢istom spuzvastom krpom ili Cistom,
vlaznom krpom od mikrovlakana.

Ako usprkos tome nalazite gruba zaprljanja jos jed-
nom zapocnite ¢iS¢enje pirolizom, a po potrebi po-
desite duze vrijeme ¢iSéenja.

Neobiéni zvukovi

Problem

Uzrok i rjeSenje

Nakon zavr§enog pos-
tupka pripreme hrane
Cuje se rad uredaja.

Nakon postupka pripreme, ventilator za hladenje os-
taje uklju¢en.
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Servis

Informacije za samostalno uklanjanje
greSaka te o Miele rezervnim dijelovi-
ma nadi éete na www.miele.com/servi-
ce.

Kontakt u slu¢aju smetnji

U slucaju problema koje ne mozete sami
rijesiti obratite se primjerice svojem
Miele zastupniku ili Miele servisu.

Miele servisnu sluzbu mozete rezer-
virati online na www.miele.hr/servis.

Podatke o kontaktu Miele servisa naci
éete na zadnjoj stranici ovog dokumen-
ta.

Servisu je potrebna oznaka modela i
tvorni¢ki broj (fabr./SN/br.). Oba podat-
ka nalaze se na tipskoj naljepnici.

Ovi podaci nalaze se na tipskoj naljepni-
ci koju mozete vidjeti na okviru prednje
strane uredaja, kad su vrata otvorena.

Jamstvo
Trajanje jamstva je 2 godine.

Ostale informacije naci ¢ete u priloze-
nim uvjetima jamstva.

Narudivanje tiskanih uputa za
upotrebu i montazu

Od tvrtke Miele mozZete besplatno na-
ruiti tiskane upute za uporabu i mon-
tazu s detaljnim informacijama.

Sve podatke o Miele kontaktu naéi éete
na zadnjoj stranici ovog dokumenta.
Unesite oznaku modela i tvornicki broj
uredaja s tipske naljepnice.
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Ugradnja

Dimenzije za ugradnju

Mijere su navedene u mm.

Ugradnja u gornji ili donji kuhinjski ormari¢

Kada peénicu treba ugraditi ispod plo¢e za kuhanje, poStujte upute za ugradnju
ploée za kuhanje kao i visinu ugradnje ploc¢e za kuhanje.
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Ugradnja

Boc¢na strana H 24xx
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Ugradnja

Bocna strana H 27xx, H 28xx
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Ugradnja

Prikljucci i ventilacija
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(™ Pogled sprijeda

@ Prikljuéni kabel, duzine = 1.500 mm
(® U ovom podrugju bez priklju¢ka

@ Otvor za ventilaciju min. 150 cm?
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Ugradnja

Ugradnja peénice

Pecénicu upotrebljavajte samo ako je
ugradena, kako bi se mogao osigurati
siguran rad.

Za besprijekoran rad pecénica treba
adekvatan dovod zraka za hladenje.
Potreban zrak za hladenje ne smije
biti prekomjerno zagrijan kroz druge
izvore topline (primjerice peéi na kru-
ta goriva).

Prilikom ugradnje svakako pazite na
sljedede:

Uvjerite se da se pregradno dno, na
koje se postavlja peénica, ne oslanja
uza zid.

Na boéne stijenke ormari¢a nemojte
ugradivati letvice za zastitu od visokih
temperatura.

m Prikljucite peénicu na struju.

Vrata se mogu ostetiti ako pecnicu
prilikom transporta nosite za vrata.
Za noSenje koristite rucke koje se na-
laze sa strane na kucistu.

Vrata bi prije ugradnje trebalo skinuti a
pribor izvaditi. Peénica je tada laksa
kad je gurate u ugradbeni ormarié, a i
necete ju slu¢ajno primiti za ru¢ku vra-
ta.

m Gurnite pecnicu u ormarié i postavite

je u ispravan polozaj.
m Ako vrata niste skinuli, otvorite ih.
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B Pomocu prilozenih vijaka pecnicu
pri¢vrstite na stranice ormara.

m Ako je potrebno, ponovno postavite
vrata.



Ugradnja

Elektri¢ni prikljuc¢ak

& Opasnost od ozljeda!
Nepravilno instaliranje, odrzavanje ili
popravci mogu uzrokovati ozbiljne
opasnosti za korisnika za koje Miele
ne preuzima odgovornost.

Priklju¢ak na elektri¢nu mrezu vrsi sa-
mo kvalificirani elektri¢ar, koji dobro
poznaje i dosljedno se pridrzava lo-
kalnih propisa i dodatnih zahtjeva
tvrtke za distribuciju elektri¢ne energ-
ije.

Priklju¢ak se smije izvrSiti samo na
elektriénu instalaciju izvedenu prema
VDE 0100.

Preporucuje se prikljuéak na uti¢nicu
(prema VDE 0701), jer takav priklju¢ak
olak8ava iskljucivanje iz elektri€ne mreze
u slucaju servisa.

Ako korisnik viSe ne moze dosegnuti
uti¢nicu ili je predviden fiksni prikljucak,
u sklopu instalacije mora postojati nap-
rava za odvajanje za svaki pol.

Napravom za odvajanje smatraju se
dostupne sklopke s kontaktnim otvorom
od minimalno 3 mm. Tu se ubrajaju LS-
prekidadi (automatske zastitne sklopke),
osiguradi i releji (EN 60335).

Svi potrebni prikljuéni podaci nalaze se
na tipskoj naljepnici na prednjoj strani
prostora za pripremu jela. Podaci se mo-
raju podudarati s podacima elektri¢ne
mreze.

Prilikom upita za Miele uvijek navedite

sljedede:

- Oznaka modela

- Tvornicki broj uredaja

- Priklju¢ni podaci (mrezni napon/frek-
vencija/maksimalna priklju¢na vrijed-
nost)

Kod promijene prikljucka ili zamjene
prikljuénog kabela mora se upotrijebi-
ti samo kabel tipa H O5 VV-F s odgo-
varajuc¢im poprec¢nim presjekom.

Mogudi je povremeni ili trajni pogon na
samodostatnom ili ne mrezno sinkro-
niziranom sustavu napajanja energijom
(poput primjerice pojedinacne mreze,
back up sustavi). Preduvjet za rad je da
sustav opskrbe energijom bude u skladu
sa specifikacijama EN 50160 ili s njima
usporediv.

Zastite predvidene za ku¢nu ugradnju i
za ovaj Miele proizvod u svojoj funkciji i
nacinu rada moraju biti sigurne i u poje-
dinaénom pogonu ili pogonu koji nije
mrezno sinkroniziran ili se moraju zami-
jeniti istovjetnim mjerama u ugradniji.
Kao Sto je primjerice opisano u trenutnoj
publikaciji VDE-AR-E 2510-2.

Pecnica

Pecénica je opremljena 3-Zilnim prikljuc¢-
nim kabelom s utikacem i spremna je za
spajanje na izmjeni¢nu struju s 230V,
50 Hz.

Osigurac je 16 A. Priklju¢ak se smije izv-
rSiti samo na uredno instaliranu uti¢nicu
sa zastitnim kontaktom.

Maksimalna vrijednost za prikljuenje
nalazi se na tipskoj naljepnici.
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Podaci za ispitivacke institute

Probna jela prema EN 60350-1

v ¥ o
Probna jela (pribor) [°c] Tarc|-arc| [min]
Small Cakes (1 lim za pedenje’) 150 1 2 | 30-40

160" 2 3 | 2030

Small Cakes (2 lima za pecenje’) 150* 1+3’| 1+3 | 30-40

Mali kolagici (1 lim za pe&enje’) 140 1 2 | 35-45

160* 2 3 | 25-35

Mali kolagici (2 lima za pe&enje’) 140 1+3’| 1+3 | 40-50°

0 QUEDFEDEEDE O

Apple Pie (redetka’, rastavljiv kalup?, 160 1 2 | 80-100
@20 cm) 180 | - | 1] 75-85
Biskvit s vodom (redetka’, rastavljiv kalup?, 180* 1 2 | 20-30
@26 cm) 150-170* | 1 | 2 | 25-45
Tost (redetka’) 300 - 3 6-9

Pljeskavica (reSetka’ na razini 4 i univerzalni 300° _ 4 | 15-25°

lim' na razini 1)

(] nadin rada, § temperatura, {33 razina (+HFC: s FlexiClip teleskopskim vodilicama
HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip teleskopskih vodilica HFC 70-C), @ vrijeme pripreme,
Vrudi zrak plus, (=] Gornji i donji grija&, () Roétilj velike povriine

" Upotrebljavajte iskljuéivo Miele originalni pribor.

2 Upotrebljavajte mat, tamni rastavljiv kalup.
Rastavljiv kalup postavite na sredinu resetke.

Odaberite opcenito nizu temperaturu i provjerite namirnice nakon kratkog vremena.

Prostor za pripremu jela zagrijte prije no $to umetnete namirnicu. U navedenu svrhu ne koristite
nacin rada Booster (§¥3).

Prostor za pripremu jela zagrijte 5 minuta prije no $to umetnete namirnicu. U navedenu svrhu
ne koristite na&in rada Booster (£¥3).

Ugradite FlexiClip teleskopske vodilice HFC 70-C (ako postoje).

Ugradite FlexiClip teleskopske vodilice HFC 70-C u donju razinu (ako postoje). Ukoliko
raspolazete s nekoliko parova FlexiClip teleskopskih vodilica, ugradite samo jedan par.

Lim izvadite ranije ako je namirnica ve¢ prije isteka navedenog vremena pripreme dovoljno po-
tamnila.

Namirnicu po moguénosti okrenite nakon polovice vremena.
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Podaci za ispitivacke institute

Razred energetske uéinkovitosti

Utvrdivanje energetske ucinkovitosti vrsi se u skladu s normom EN 60350-1.

Razred energetske ucinkovitosti: A+
Pridrzavajte se napomena u nastavku pri vr§enju mjerenja:
- Mjerenje se vr$i u nadinu rada Eco vruéi zrak Q).

- Tijekom mjerenja u prostoru za pripremu jela nalazi se samo pribor potreban za
mjerenje.
Nemojte upotrebljavati dodatni eventualno postojeci pribor kao $to su FlexiClip
teleskopske vodilice ili kataliticki obloZzene dijelove, kao $to su boc¢ne stjenke ili
gornji lim.

- Vazna pretpostavka kod odredivanja razreda energetske ucinkovitosti jest ta da su
vrata tijekom mjerenja dobro zatvorena.
Ovisno o mjernim elementima izolacija brtve vrata moze biti viSe ili manje po-
remecena. Navedeno moZe negativno utjecati na rezultat mjerenja.
Ovaj se nedostatak moze anulirati pritiskanjem vrata. Ako su okolnosti nepovoljne
za to mogu biti potrebna i odgovarajuce tehnicka pomocéna sredstva. Ovakav se
nedostatak ne javlja pri normalnoj, prakti¢noj uporabi.

Informacijski list za ku¢anske pecénice
prema delegiranoj Uredbi (EU) br. 65/2014 i Uredbi (EU) br. 66/2014

MIELE

Identifikacijska oznaka modela H 2467 BP, H 2851 BP,
H 2861 BP, H 2861-1 BP

Indeks energetske uinkovitosti/Prostor za peéenje (EE|, oor za pecenje) 81,7

Razred energetske uginkovitosti/Prostor za pedenje

A+++ (najvia uginkovitost) do D (najniza uginkovitost) A+

Potro$nja energije po ciklusu za prostor za peéenje pri uobi¢ajenom 1,10 kWh

nacinu rada

Potro$nja energije po ciklusu za prostor za pe€enje pri nacinu rada s 0,71 kWh

ventilatorom

Broj prostora za pecenje 1

Izvori topline po prostoru za pecenje electric

Zapremina prostora za pecenje 761

Masa uredaja 47,0 kg
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Tehnicki podaci

Potros$nja elektri¢ne energije u stanju isklju¢enosti, max. 0,3 W
Isklju€en prikaz sata

Potrosnja elektri¢ne energije u stanju iskljucenosti, max. 0,8 W
Uklju¢en prikaz sata

Potrosnja elektricne energije u umrezenoj pripravnosti max. 2,0 W
Trajanje do automatskog prebacivanja u 20 Min

stanje isklju¢enosti

trajanje do automatskog prebacivanja u umrezeno 20 Min

stanje spremno za rad

Frekvencija WLAN modula 2,4000 —2,4835 GHz
Snaga odasiljanja WLAN modula max. 100 mW

Izjava o sukladnosti

Miele izjavljuje da je ova peénica u skladu s direktivom 2014/53/EU.
Cjelokupni tekst ove izjave o sukladnosti pronaci ¢ete na internet stranici:
- www.miele.hr pod Proizvodi / Preuzimanje

- https://miele.hr/upute, pod Servis / ZatraZite informacije, unosom naziva proizvo-
da ili tvorni¢kog broja

Autorska prava i licence za komunikacijski modul

Za rukovanje i upravljanje komunikacijskim modulom Miele koristi svoj ili softver
drugog proizvodaca, koji ne spada pod takozvanu Open Source licencu. Autorska
prava ovog softvera/komponenti softvera su zasticena. PoStujte i pridrzavajte se au-
torskih ovlastenja tvrtke Miele i drugih.

Nadalje, u predmetnom komunikacijskom uredaju su sadrzane komponente softve-
ra, koje se prosljeduju pod Open Source uvjetima. Sadrzane Open Source kompo-
nente uz pripadajuca pravima zasti¢ena autorska prava, kopije pojedinih vazeéih uv-
jeta licenci kao i eventualne ostale informacije moZete pozvati lokalno sa IP preko
internet pretrazivaca (http.//<ip adresse>/Licenses). Ondje iskazano reguliranje
jamstva i garancije Open Source uvjeta licenci vrijedi samo u odnosu s pojedinim
vlasnicima prava.
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Miele trgovina i servis d.o.o.
Buzinski prilaz 32

10 010 Zagreb

Telefon: 016689 000
Faks: 016689 090
Servis: 016689 010
E-mail: info@miele.hr
www.miele.hr

Njemacka

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StralRe 29
33332 Gitersloh
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