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Sigurnosna uputstva i upozorenja

Ova rerna odgovara propisanim sigurnosnim odredbama. Neade-
kvatna upotreba medutim moZe da dovede do povreda kod osoba i
oStecenija stvari.

Pazljivo procitajte ovo uputstvo za upotrebu i montazu pre nego sto
rernu pustite u rad. Ono sadrZi vazna uputstva za ugradnju, bezbed-
nost, upotrebu i odrzavanje uredaja. Na taj nacin Cete zastititi sebe i
izbeci oStecenja na rerni.

Prema standardu IEC/EN 60335-1 Miele izri¢ito ukazuje na to da
se obavezno procitaju i slede poglavlje o instalaciji rerne, kao i
sigurnosna uputstva i upozorenja.

Firma Miele ne moze da bude odgovorna za oStecenja, koja su na-
stala zbog nepostovanja ovih uputstava.

Sacuvajte ovo uputstvo za upotrebu i montazu i prosledite ga even-
tualnom buduéem vlasniku ovog uredaja.

Namenska upotreba

P Ova rerna je namenjena za upotrebu u domacinstvu i u sredini sli-
¢noj domacinstvu.

P Ova rerna nije predvidena za upotrebu na otvorenom prostoru.

P> Koristite rernu iskljuc¢ivo u uslovima uobic¢ajenim za domacinstvo za
pecenje testa, peCenje mesa, grilovanje, kuvanje, otapanje, ukuvava-
nje i suSenje namirnica.

Svi drugi nacini koriséenja nisu dozvoljeni.

P Osobe, koje zbog svog fizickog ili mentalnog stanja ili zbog svog nei-
skustva ili neznanja nisu u stanju da bezbedno rukuju ovom rernom, ne
smeju da je koriste bez nadzora.

Ove osobe smeju da koriste rernu bez nadzora, samo ako im je objasnje-
no kako mogu bezbedno da rukuju njome. One moraju biti u mogucnosti
da prepoznaju i razumeju moguce opasnosti zbog pogreSnog rukovanja.

P Zbog posebnih potreba (npr. u pogledu temperature, vlaznosti, hemij-
ske otpornosti, otpornosti na habanje i vibracije) u rerni je ugradeno spe-
cijalno osvetljenje. Ovo specijalno osvetljenje sme da se koristi samo za

predvidenu namenu. Ono nije pogodno za osvetljavanje prostorije.

P> Rerna sadrzi 1izvor svetlosti klase energetske efikasnosti G.

Deca u domacinstvu

P> Koristite blokadu uklju¢ivanja uredaja da biste sprecili decu da slu-
¢ajno ne ukljuce pecénicu.
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Sigurnosna uputstva i upozorenja

P Decu mladu od 8 godina ne smete da pustate blizu rerne, osim ako
ih stalno ne nadgledate.

P Deca koja imaju vise od 8 godina smeju da koriste rernu bez nad-
zora, samo ako im je objasnjeno kako mogu bezbedno da rukuju rer-
nom. Deca moraju biti u moguc¢nosti da prepoznaju i razumeju mogu-
¢e opasnosti zbog pogresnog rukovanja.

P Deca ne smeju da Ciste ili odrzavaju ovu rernu bez nadzora.

P Nadgledajte decu koja se zadrzavaju u blizini rerne. Nikada nemojte
da dozvolite deci da se igraju rernom.

P Opasnost od gusenja zbog ambalaze. Prilikom igre deca bi mogla
da se obmotaju materijalom za pakovanje (npr. folijom) ili da ga stave
preko glave i da se uguse.

Cuvajte materijal za pakovanje van domasaja dece.

P Opasnost od povreda zbog vruéih povrsSina. Dedija koZa reaguje ose-
tljivije na visoke temperature nego koza odraslih osoba. Na rerni se za-
greju staklo na vratima, komandna ploca i otvori za izlaz vazduha iz rerne.
Sprecite decu da dodiruju rernu tokom rada.

P Opasnost od povredivanja usled otvorenih vrata. Maksimalno optere-
¢enje vrata iznosi 15 kg. Deca bi mogla da se povrede na otvorena vrata.
Ne dozvolite deci da se naslanjaju, da sednu ili da se kace na otvorena
vrata.

Tehnicka bezbednost

P Zbog nepravilne instalacije i odrZavanja ili opravki moze za korisnika
da nastane velika opasnost. Instalacione radove i radove na odrzavanju
ili opravke smeju da vrSe samo stru¢na lica koje je ovlastila firma Miele.

P Ostedenja na rerni mogu da ugroze Vasu bezbednost. Prekontrolisite
da li na rerni ima vidljivih oSteéenja. Nikada ne ukljuCujte oSteéenu rernu.

P Mogu¢ je povremeni ili neprekidni rezim rada u sistemu za snabdeva-
nje energijom koji je nezavisan ili nije sinhronizovan sa mrezom (kao $to
su npr. izolovane mreze, rezervni sistemi). Preduslov za rad je da sistem
za snabdevanje energijom bude u skladu sa specifikacijama EN 50160 ili
sli¢nim.

Mere zastite koje su predvidene u ku¢noj instalaciji i u ovom proizvodu
kompanije Miele po svojoj funkciji i nacinu rada takode moraju biti osigu-
rane u izolovanim uslovima rada ili u rezimu rada koji nije sinhronizovan
sa mrezom, ili moraju biti zamenjene ekvivalentnim merama u instalaciji.
Kao Sto je na primer opisano u aktuelnom izdanju VDE-AR-E 2510-2.



Sigurnosna uputstva i upozorenja

P> Za elektricnu bezbednost rerne garantuje se samo kada je ona pri-
kljuCena na propisno instaliran sistem sa zastitnim vodom. Ovaj
osnovni preduslov za bezbednost mora da postoji. Ako imate nedou-
mice, Vase kucéne elektricne instalacije treba da prekontroliSe strucni
elektricar.

P> Podaci o prikljucku (frekvencija i napon) na natpisnoj plocici rerne
moraju obavezno da se podudaraju sa podacima za elektri¢cnu mrezu,
kako ne bi doslo do osteéenja na rerni. Pre priklju¢enja uporedite po-
datke o prikljuc¢ku. U slu¢aju nedoumice raspitajte se kod elektricara.
P> Visestruke uti¢nice ili produzni kablovi ne garantuju potrebnu be-
zbednost. Ne prikljuCujte rernu na elektri¢cnu mrezu na ovaj nacin.

P> Rernu upotrebljavajte samo ako je ona ugradena da bi se osigurao
bezbedan rad uredaja.

P> Ova rerna ne sme da se koristi na nestacionarnim mestima (npr. na
brodovima).

P Opasnost od povreda usled strujnog udara. Dodirivanje priklju¢aka
pod naponom, kao i promene na elektri¢cnim i mehanic¢kim delovima
su opasni za Vas i mogu da izazovu smetnje u funkciji rerne.

Nikada ne otvarajte kuciste rerne.

P> Prava iz garancije se gube ukoliko bi rernu popravljao servis koji nije
ovlastila firma Miele.

P Firma Miele garantuje samo za originalne rezervne delove da ¢e oni

ispuniti zahteve o bezbednosti. Neispravni delovi smeju da se zame-

ne samo originalnim rezervnim delovima.

P Kod rerne koja je isporuc¢ena bez prikljuénog provodnika stru¢no li-

ce, koje je ovlastila firma Miele, mora da instalira specijalni priklju¢ni

provodnik (vidi poglavlje ,Instalacija“, odeljak ,,Elektri¢ni priklju¢ak®).

P> Ako je prikljuéni provodnik o$teéen, njega treba da zameni stru¢no

lice, koje je ovlastila firma Miele, specijalnim prikljuénim provodnikom

(vidi poglavlje ,Instalacija®, odeljak ,,Elektri¢ni priklju¢ak®).

P> Prilikom instaliranja i odrzavanja, kao i opravki rerna mora da bude

potpuno iskljuCena iz elektricne mreze, npr. kada ne radi osvetljenje

unutra$njosti rerne (vidi poglavlje ,,Sta treba uraditi ako ...“). Obezbe-

dite to na slededi nacin:

- iskljucite osigurace u elektricnoj instalaciji ili

- potpuno odvrnite navojne uloSke osiguraca u elektri¢noj instalaciji
ili

- izvucite mrezni utika¢ (ako postoji) iz utiénice. Pri tom ne vucite
priklju¢ni provodnik ve¢ sam utikac.



Sigurnosna uputstva i upozorenja

P> Rerni je za besprekoran rad neophodan dovoljan dotok hladnog va-
zduha. Vodite racuna da dovod hladnog vazduha ne bude smanjen
(npr. ugradnjom lajsni za toplotnu zastitu u ugradnom ormanu). Osim
toga, neophodan hladan vazduh ne sme da bude prekomerno zagre-
jan drugim izvorima toplote (npr. peéima na &vrsta goriva).

P> Ukoliko je rerna ugradena iza prednjeg panela kuhinjskog elementa
(npr. vrata), njega nikada ne zatvarajte dok koristite rernu. lza zatvore-
nog prednjeg panela se skupljaju toplota i vlaga. Rerna, ugradni orman
i pod mogu tako da se osStete. Vrata elementa zatvorite tek kada se
rerna potpuno ohladi.

Pravilna upotreba

P Opasnost od povreda zbog vruéih povrsina. Rerna se zagreje to-
kom rada. Postoji opasnost da se opecete na grejace, unutrasnjost
rerne, pribor i namirnicu koja se priprema.

Stavite kuhinjske rukavice prilikom stavljanja i vadenja vruéeg jela, kao
i tokom rada oko vruce rerne.

P> Vrata rerne ostavite zatvorena ukoliko namirnica u rerni po¢ne da
se dimi da bi se ugasio plamen koji eventualno nastane. Prekinite ovaj
postupak tako Sto Cete iskljuciti rernu i izvuc¢i mrezni utikac. Vrata
otvorite tek kada dim nestane.

P Predmeti koji se nalaze u blizini ukljuéene rerne bi mogli da se za-
pale zbog visokih temperatura. Nikada ne upotrebljavajte rernu za za-
grevanje prostorija.

P> Ulja i masti bi mogli da se zapale ukoliko se pregreju. Tokom rada
sa uljima i mastima nikada ne ostavljajte rernu bez nadzora. Kada se
zapali ulje ili mast, pozar nikada ne gasite vodom. Iskljucite rernu i
ugusite plamen tako Sto ¢ete vrata uredaja ostaviti zatvorena.

P> Prilikom pecenja na rostilju predugo vreme pecenja vodi isusivanju
i eventualnom samozapaljenju namirnice koja se pece. Pridrzavajte se
preporu¢enog vremena pecenja.

P Neke namirnice se brzo isusuju i usled visokih temperatura prilikom
pecenja na rostilju mogu da se samozapale.

Nikada nemoijte da koristite nacine rada za grilovanje da biste prepekli
zemicke ili hleb ili susili cvece ili zacinsko bilje. Koristite nacine rada
Vruéi vazduh plus (&] ili Gornje i donje zagreva. (—].

P Ukoliko za pripremanje namirnica koristite alkoholne napitke, imajte
na umu da alkohol isparava na visokim temperaturama. Ova para mo-
Ze da se zapali na vru¢im grejaCima.



Sigurnosna uputstva i upozorenja

P> Prilikom kori$¢enja preostale toplote radi odrzavanja toplote namir-
nica moze doci do korozije rerne usled visoke vlaznosti i kondenzacije
vode. | komandna ploc¢a, radna ploca ili ugradni orman mogu da se
oStete. Ostavite rernu ukljuceni i podesite najnizu temperaturu u oda-
branom nacinu rada. Ventilator ¢e onda automatski ostati ukljucen.

P Namirnice Ciju toplotu odrzavate ili koje Cuvate u rerni bi mogle da
se osuse, a vlaga koja izade moze da dovede do korozije u rerni. Zato
pokrijte namirnice.

P> Zbog akumulirane toplote dno rerne moze da pukne ili da se oljusti.
Nikada ne prekrivajte dno rerne npr. aluminijumskom ili folijom za za-
Stitu rerne.

Ukoliko dno rerne hocete da koristite kao povrSinu za odlaganje prili-
kom pripremanija ili zagrevanja posuda, upotrebite za to iskljucivo na-
&ine rada Vruéi vazduh plus iIi Eco-vruéi vazduh (4.

P Dno rerne moze da se osteti pomeranjem predmeta. Ako na dno
rerne stavljate lonce, tiganje ili posude, nemojte ove predmete da vu-
Cete po dnu rerne.

P Opasnost od povredivanja usled vodene pare. Kada se hladna te¢-
nost sipa na vrelu povrSinu, nastaje para koja moze da prouzrokuje
ozbiljne opekotine. Osim toga, vrele povrSine mogu da se oStete zbog
nagle promene temperature. Nikada ne sipajte hladnu te¢nost direkt-
no na vrele povrsine.

P> Vazno je da se temperatura u namirnici ravnomerno rasporedi i da
je dovoljno visoka. Okrenite ili promesajte namirnice kako bi se ravno-
merno podgrejale.

P> Plasti¢no posude nepodobno za kori§éenje u rerni topi se pri viso-
kim temperaturama i moze da osSteti rernu ili da se zapali.

Koristite samo plasti¢no posude podesno za kori§¢enje u rerni. Obra-
tite paznju na podatke proizvodaca posuda.

P> Prilikom ukuvavanja i podgrevanja zatvorenih konzervi nastaje nat-
pritisak, usled ¢ega bi one mogle eksplodirati. Ne ukuvavajte limenke i
ne zagrevaijte ih.

P Opasnost od povredivanja usled otvorenih vrata. Postoji mogucé-
nost da se udarite o otvorena vrata masine ili da se sapletete o njih.
Ne ostavljajte vrata bez potrebe otvorena.

P Maksimalno opterecenje vrata iznosi 15 kg. Ne naslanjajte se i ne
sedajte na otvorena vrata i ne odlaZite na njih teSke predmete. Vodite
takode racuna da se niSta ne zaglavi izmedu vrata i unutrasnjosti rer-
ne. Rerna bi mogla da se osteti.
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Sigurnosna uputstva i upozorenja

Za povrsine od plemenitog celika vazZi sledece:

P Gorniji sloj povrSine od plemenitog ¢elika bi mogao da se osteti zbog
lepka i izgubi dejstvo zastite od prljavstine. Na povrSinu od plemenitog

Celika ne lepite ceduljice, lepljivu traku ili druga lepljiva sredstva.

P Magneti bi mogli da prouzrokuju ogrebotine. PovrSine od plemeni-
tog Celika ne koristite kao tablu za magnete.

Ciséenje i odrzavanje

P Opasnost od povreda usled strujnog udara. Para iz uredaja za ¢iscenje
uz pomoc¢ pare moze da dospe do delova koji su pod naponom i da iza-
zove kratki spoj. Za ¢iS¢enje nikada ne koristite uredaj za €iséenje uz po-
mo¢ pare.

P Prihvatne re$etke mogu da se demontiraju (vidi poglavlje ,Cis¢enje
i odrzavanje, odeljak , Prihvatne reSetke sa FlexiClip-teleskopskim vo-
dicama“). Ponovo ugradite prihvatne resetke pravilno.

P Kataliticki emajlirana zadnja stranica rerne moze da se izvadi radi
¢iséenja (vidi poglavlje ,Ciséenje i odrzavanje®, odeljak ,,Demontaza
zadnje stranice”). Ponovo pravilno ugradite zadnju stranicu i rernu ni-
kada ne upotrebljavajte bez ugradene zadnje stranice.

P> Staklo na vratima bi moglo da se unisti zbog ogrebotina. Za ¢isée-
nje stakla na vratima ne upotrebljavajte abrazivna sredstva, grube su-
ndere ili Cetke, kao ni oStre metalne strugace.

P U vlazno toplim predelima postoji povec¢ana verovatnoéa napasti od
gamadi (npr. Zohara). Rerna i njena okolina treba da budu uvek &iste.
Osteéenja usled gamadi nisu pokrivena garancijom.

Pribor

P> Koristite iskljuivo Miele originalni pribor. Ukoliko se dograduju ili
ugraduju drugi delovi, gube se prava iz garancije, jemstvo i/ili odgo-
vornost za uredaj.

P> Firma Miele Vam daje 15-godi$nju, a najmanje 10-godisnju garanci-
ju na dostavljanje funkcionalnih rezervnih delova nakon prestanka pro-
izvodnje serije Vase rerne.

P Miele Gourmet peka¢i HUB 5000/HUB 5001 (ako ih imate) ne
smeju da se stavljaju u nivo 1. Time bi se osStetilo dno rerne. Zbog ma-
log rastojanja akumulira se toplota i emajl moze da pukne ili da se
oljusti. Takode, nikada ne stavljajte Miele pekac na gornju vodicu ni-
voa 1, jer tu nije obezbeden zastitom od izvlacenja. Koristite obi¢no
nivo 2.

"
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Vas doprinos zastiti zivotne sredine

Odlaganje ambalaze

AmbalazZa sluzi za rukovanje i Stiti uredaj
od ostecenja tokom transporta. Ambala-
Zni materijali su odabrani sa stanovista
ekoloske kompatibilnosti i tehnike odla-
ganja otpada i generalno se mogu reci-
klirati.

Recikliranjem ambalaze Stede se sirovi-
ne. Koristite mesta za sakupljanje reci-
klabilnih materijala i opcije povrata za
specificne materijale. Vasa Miele servi-
sna sluzba ée uzeti transportno pakova-
nje.
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Odlaganje starog uredaja

Elektri¢ni i elektronski uredaji sadrze
razliCite vredne materijale. Oni sadrze i
odredene supstance, smese i kompo-
nente koje su bile neophodne za njihovo
funkcionisanje i bezbednost. U ku¢nom
otpadu, kao i prilikom nestruc¢nog tret-
mana, one mogu imati Stetan uticaj na
ljudsko zdravlje i Zivotnu sredinu. Zato
nikada ne odlaZite Vas stari uredaj u
kuc¢ni otpad.

H

Umesto toga koristite zvani¢na, uredena
mesta za besplatno sakupljanje i preuzi-
manje, kao i recikliranje elektri¢nih i
elektronskih uredaja u opstini, kod pro-
davaca ili firme Miele. Vi ste po zakonu
licno odgovorni za brisanje eventualnih
licnih podataka na starom uredaju koji
se odlaZze. Zakonski ste u obavezi da
uklonite iskoris$éene baterije i akumula-
tore, kao i lampe, koji se mogu ukloniti
bez unistavanja. Odnesite ih na odgova-
raju¢e mesto za sakupljanje otpada gde
se mogu besplatno odloziti. Pobrinite se
da Vas stari uredaj do uklanjanja uvate
tako da bude osiguran od pristupa dece.



Pregled

Rerna

( Elementi za rukovanje

¢ rostilja

(@ Gornji greja&/greja

(® Kataliti¢ki emajlirana zadnja strana

¢em pozadi

@ Usisni otvor za ventilator sa kruznim greja

(® Prihvatne redetke sa 5 nivoa

(® Dno rerne sa donjim grejatem ispod

cicom

@ Okvir prednje strane sa natpisnom plo

Vrata

13



Elementi za rukovanje rernom

0 < >
B2— — =z N -
=— — &
i =
=|= = hs) OK D

(» Dugme za biranje nagina rada
Za biranje nacina rada
(@ Displej
Za prikaz ta¢nog vremena i informacije o rukovanju
(® Senzorski taster =
Za pozivanje podeSavanja
@ Senzorski taster ©
Za postepeno vraéanje unazad

(® Senzorski taster OK
Za pozivanje funkcija i memorisanje podesavanja

(® Senzorski taster @
Za podeSavanje kratkotrajnog vremenskog intervala, vremena kuvanja ili vriemena
pokretanja ili zavrSetka postupka pripreme

@ Opti&ki interfejs
(samo za Miele servis)

Okretni regulator < >
Za podesavanje vremena, temperatura i izbor stavki menija
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Elementi za rukovanje rernom

Dugme za biranje nacina rada

Pomodu dugmeta za biranje nacina rada
odaberite nacine rada i zasebno upalite
osvetljenje rerne.

MozZete ga okrenuti ulevo i udesno.

Nacini rada

¢

Osvetlienje

Gornje i donje zagreva.
Donje zagrevanje
Veliki rostilj

Eco-vruci vazduh

Ostali | Booster
Ostali | AirFry

Vruéi vazduh plus

0 & 000 E

[+ B

Intenzivno pecenje

d
q
q

Rost. sa kruz. vazduha

i

uto] - Automatski programi

Displej

Na displeju se prikazuju ta¢no vreme ili
razne informacije o rezimima rada, tem-
peraturama, vremenima pripreme, auto-
matskim programima i podesavanjima.

Okretni regulator < >

Okretni regulator mozete okrenuti ulevo
i udesno.

Vrednosti na displeju poput temperatura
i vremena mozete povecati okretanjem
udesno > ili smanijiti okretanjem ule-

vo <.

Takode mozete koristiti okretni regulator
da biste listali izborne liste za podesSava-
nja i automatske programe na displeju.

Okretanjem udesno > unutar izborne li-
ste listate nadole, okretanjem ulevo <
nagore.

Senzorski tasteri

Senzorski tasteri reaguju na dodir pr-
stom. Svaki dodir se potvrduje zvukom
tastera. Ovaj zvuk tastera mozete isklju-
&iti putem senzorskog tastera = | Jatina
zvuka | Zvuk tastera.
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Elementi za rukovanje rernom

Senzorski tasteri ispod displeja

Senzorski ta- | Funkcija
ster

= Pomodu ovog senzorskog tastera pozivate podesavanja, ako se
dugme za biranje nacina rada nalazi na poloZaju O ili poloZaju
Osvetljenje %],

p) U zavisnosti od toga u kom meniju se nalazite, ovim senzorskim
tasterima dospevate u nadredeni meni ili se vra¢ate u glavni meni.

OK Odabirom senzorskog tastera aktivirate funkcije, kao npr. kratko-
trajni vremenski interval, memoriSete vrednosti ili podeSavanja ili
potvrdujete napomene.

@ Kada se ne odvija nijedan postupak kuvanja, ovim senzorskim ta-
sterom mozete u svakom trenutku da podesite kratkotrajni vre-
menski interval (npr. za kuvanje jaja).

Ako se istovremeno odvija postupak kuvanja, mozete da podesite
kratkotrajni vremenski interval, vreme kuvanja, kao i vreme pokre-
tanja ili zavrSetka postupka pripreme.
Simboli
Na displeju mogu da se pojave slededi simboli:
Simbol Znacenje

i Ovaj simbol oznacava dodatne informacije i napomene o rukova-
nju. Ove informacione prozore potvrdite senzorskim tasterom OK.

A Kratkotrajni vremenski interval

v Kvaclica oznacava aktuelno podeSavanje.

BEEEEZZ] |Neka podesSavanja kao npr. osvetljenost displeja ili jacina zvuka se
podesavaju putem segmentnog indikatora.

& Blokada ukljugivanja spredava sludajno ukljugivanje rerne (vidi po-
glavlje ,,PodeSavanja“, odeljak ,Blokada ukljuéivanja [&“).

P Daljinsko upravljanje (prikazuje se samo ako raspolazete siste-

mom Miele@home i ako ste odabrali podesavanje Daljinsko upra-
vijanie | Uklu€eno)
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Princip rukovanja

Odabir naéina rada

m Okrenite dugme za biranje nacina rada
na zeljeni nacin rada.

Na displeju se prikazuje preporucena

temperatura.

m Ukoliko je potrebno, promenite prepo-
ru¢enu temperaturu pomocu okretnog
regulatora < >.

m Potvrdite sa OK.

Promena naéina rada

Tokom postupka pripreme mozete da
promenite nacin rada.

m Okrenite dugme za biranje nacina rada
na novi nacin rada.

Pode8ena vremena kuvanja se briSu.

Unos brojeva

Brojevi koji mogu da se izmene su po-

svetljeni.

m Okrecdite okretni regulator < > ude-
sno ili ulevo kako biste izmenili broj.

m Potvrdite sa OK.

Promenijeni broj se memorise.

Biranje stavke iz menija u listi sa

opcijama

m Odabirom =, @i pojavljuje se
odgovarajuci meni.
Pomocu okretnog regulatora < > li-
stajte u listi sa opcijama dok se ne po-
javi stavka menija.

m Potvrdite sa OK.

Promena podeSavanja u listi sa
opcijama

Aktuelna postavka je oznacena kvaci-
com vV

m Okrecite okretni regulator < > ude-
sno ili ulevo dok se ne pojavi zeljena
vrednost ili Zeljeno podesavanje.

m Potvrdite sa OK.

PodesSavanje se memoriSe. Dospevate
nazad u nadredeni meni.

Promena podeSavanja putem

segmentnog indikatora

Pojedina podeSavanja se prikazuju seg-

mentnim indikatorom BEEEEZZ7]. Kada

su popunjeni svi segmenti, odabrana je

maksimalna vrednost.

Kada nije popunjen nijedan ili samo je-

dan segment, odabrana je minimalna

vrednost ili je postavka isklju¢ena (npr.

za jadinu zvuka).

m Okrecite okretni regulator < > ude-
sno ili ulevo, dok se ne pojavi zeljeno
podesavanje.

m Potvrdite izbor sa OK.

Podesavanje se memorise. Dospevate
nazad u nadredeni meni.

17



Oprema

Modeli opisani u ovom uputstvu za upo-
trebu i montaZu se nalaze na poledini.

Natpisna plocica

Natpisnu ploc€icu sa oznakom tipa mo-
Zete da vidite na okviru prednje strane
kada su otvorena vrata.

Tu ¢ete naci oznaku modela, fabricki
broj, kao i podatke o povezivanju (mrezni
napon/frekvencija/maksimalna instalisa-
na snaga).

Spremite ove informacije ako imate pita-
nja ili problema kako bi Miele mogao ci-
ljano da Vam pomogne.

Obim isporuke

- Uputstvo za upotrebu i montazu za ko-
riS¢enje funkcija rerne

- Zavrtnji za pri¢vrséivanje Vase rerne u
ugradnom ormanu

- Razni pribor

Isporuéeni pribor i pribor koji se
posebno kupuje

Oprema zavisi od modela.

Va$a rerna se obavezno isporucuje sa
prihvatnom resetkom, univerzalnim
plehom i re§etkom za pedenje (kratko:
reSetka).

Zavisno od modela VaS$a rerna je pored
toga delimi¢no opremljena i drugim
priborom koji je ovde naveden.

Sav navedeni pribor, kao i sredstva za Ci-
S¢enje i odrzavanje su prilagodeni za rer-
ne firme Miele.

Njih mozete da nabavite preko Miele
webshop-a, preko Miele korisnicke slu-
Zbe ili Vasih Miele specijalizovanih pro-
davaca.

Prilikom narucivanja navedite oznaku
modela Va$e rerne i oznaku zeljenog pri-
bora.

18

Prihvatne reSetke

U rerni, sa desne i leve strane nalaze se
prihvatne re$etke sa nivoima f_J3 za
ubacivanje pribora.

Oznaku nivoa mozete da procitate na
okviru prednje strane.

Svaki nivo se sastoji od 2 Zleba jedan iz-
nad drugog.

Pribor (npr. re$etka) se stavlja izmedu
Zlebova.

Prihvatne reSetke mozete da demontira-
te (vidi poglavlje ,,Ciséenje i odrzavanje,
odeljak ,,DemontaZza prihvatnih resetaka
sa FlexiClip-teleskopskim vodicama“).

Pleh za peéenje, univerzalni pleh i re-
Setka sa zastitom od izvlaéenja

Pleh za pecenje HBB 71:

=

Univerzalni pleh HUBB 71:

=

Resetka HBBR 71:

Pribor ubacite u prihvatne resetke uvek
izmedu Zlebova jednog nivoa.

ReSetku ubacite uvek tako da povrsina
za postavljanje bude dole.

Na krac¢im stranicama ovog pribora na
sredini se nalazi zastita od izvlagenja.
Ona sprecava da pribor isklizne iz pri-
hvatnih reSetaka kada zZelite samo deli-
mic¢no da ga izvulete.



Kada koristite univerzalni pleh zajedno
sa reSetkom za pecenje iznad, univerzal-
ni pleh se ubacuje izmedu Zlebova, a re-
Setka za pecenje automatski iznad nje-

ga.
FlexiClip-teleskopske vodice HFC 70-C

FlexiClip-teleskopske vodice mogu da
se ugrade samo u nivoe 1,2 3.

FlexiClip-teleskopske vodice mogu pot-
puno da se izvuku iz rerne i omogucduju
dobar pogled na namirnice koje se pri-
premaju.

Da pribor ne bi sluc¢ajno skliznuo nadole,

- pazite da on uvek lezi izmedu prednjih
i zadnjih ispupcenja na teleskopskim
vodicama,

- reSetku uvek gurnite na FlexiClip-tele-
skopske vodice tako da povrsina za
postavljanje bude dole.

Maksimalno optereéenje FlexiClip-tele-
skopskih vodica iznosi 15 kg.

FlexiClip-teleskopske vodice potpuno

uvucite tek kada na njih stavite pribor.

Posto se FlexiClip-teleskopske vodice
ugraduju na gornji zleb nivoa za stavlja-
nje posuda, smanjuje se rastojanje do
nivoa iznad njega. Ukoliko je rastojanje
suvise malo, to utiCe na rezultat pece-

nja.
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Oprema

Mozete istovremeno da pecete na viSe
plehova, univerzalnih plehova ili reSeta-
ka.

3V
2X
1

m Ubacite pleh za pecenje, univerzalni
pleh ili reSetku na FlexiClip-teleskop-
ske vodice.

m Prilikom ubacivanja drugog pribora
drzite rastojanje za barem jedan nivo
nagore u odnosu na FlexiClip-tele-
skopske vodice.

Mozete da koristite univerzalni pleh sa
reSetkom iznad na FlexiClip-teleskop-
skim vodicama.

m Ubacite univerzalni pleh sa reSetkom

iznad na FlexiClip-teleskopske vodice.
Prilikom ubacivanja reSetka automat-

ski klizi izmedu Zlebova nivoa iznad
FlexiClip-teleskopskih vodica.

m Prilikom ubacivanja drugog pribora
drzite rastojanje za barem jedan nivo
nagore u odnosu na FlexiClip-tele-
skopske vodice.

20

Ugradnja FlexiClip-teleskopskih vodi-
ca

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Rerna se zagreje tokom rada. Postoji
opasnost da se opecete na grejace,
unutrasnjost rerne i pribor.

Grejace, unutrasnjost rerne i pribor
ostavite prvo da se ohlade pre nego
Sto ugradite ili demontirate FlexiClip-
teleskopske vodice.

FlexiClip-teleskopske vodice ugradite
najbolje u nivo 1. Na taj na¢in moZete da
ih koristite za sva jela koja treba da se
pripremaju u nivou 2.

Jedan nivo prihvatne reSetke se sastoji
od dva Zleba. FlexiClip-teleskopske vodi-
ce se ugraduju na gornje zlebove jednog
nivoa.

FlexiClip-teleskopsku vodicu ugradite
tako da logo Miele bude na desnoj stra-
ni.

Prilikom ugradnje ili demontaze ne raz-
vlacite FlexiClip-teleskopske vodice.

‘ TS
S

m FlexiClip-teleskopsku vodicu ubacite s
prednje strane na gorniji zleb nivoa (1.).



Oprema

Demontaza FlexiClip-teleskopskih vo-
dica

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Rerna se zagreje tokom rada. Postoji
opasnost da se opecete na grejace,
unutrasnjost rerne i pribor.

Grejace, unutrasnjost rerne i pribor
ostavite prvo da se ohlade pre nego
Sto ugradite ili demontirate FlexiClip-
teleskopske vodice.

-

m FlexiClip-teleskopsku vodicu gurnite
do kraja.

m Gurnite FlexiClip-teleskopsku vodicu
duz gornjeg Zleba ukoso prema zad-
njoj strani do graniénika (3.).

m Pritisnite spojnicu na FlexiClip-tele-
skopskoj vodici nadole (1.).

m Okrenite FlexiClip-teleskopsku vodicu
ponovo nazad i fiksirajte je na gornjem
Zlebu dok ne upadne u leziste (4.).

m FlexiClip-teleskopsku vodicu okrenite

Ako se FlexiClip-teleskopske vodice prema sredini rerne (2.) i povucite je
blokiraju posle ugradnje, morate jed- napred duz gornjeg Zleba (3.).
nom snazno da ih izvucete. m Podignite FlexiClip-teleskopsku vodi-

cu iz zleba i izvadite je.
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Oprema

Gourmet pleh za pecenje i AirFry pleh
sa perforacijom HBBL 71

-

Fina perforacija Gourmet pleha za pece-
nje i AirFry pleha usavr$ava postupak
pecenja:

- Tokom pripreme peciva od svezeg kva-
sca i testa sa uljem i sirom, hleba i ze-
micki dobija se lepo zapecena kora sa
donje strane.

Prvo razvucite testo na ravnoj radnoj
povrsini, a potom ga stavite na Gour-
met pleh za pecenje i AirFry pleh.

- Pomfrit, kroketi ili sli¢na jela se mogu
fritirati bez masti na vrelom vazduhu
(AirFrying).

- Tokom dehidracije/su$enja se cirkula-
cija vazduha prilagodava namirnicama
koje se suse.

Emaijlirana povrsina je sa zavrSnom ob-

radom PerfectClean.

Istu mogucénost upotrebe pruza i okrugli

kalup za pecenje i AirFry kalup sa per-

foracijom HBFP 27-1.

Okrugli kalupi za pecenje

=

Okrugli kalup za pecenje bez perfora-
cije HBF 27-1 je pogodan za priprema-
nje pice, tankih kola¢a od kvasnog ili
mucenog testa, slatkih i zacinjenih tarto-
va, zapecCenih deserta, lepinja ili za pe-
¢enje zamrznutih kolaca ili pica.

Okrugli kalup za peéenje i AirFry kalup
HBFP 27-1 sa perforacijom imaju iste mo-
gucénosti kao Gourmet pleh za pecenje i
AirFry HBBL 71 sa perforacijom.

Emaijlirana povrsina oba kalupa za pece-
nje je sa zavrSnom obradom
PerfectClean.
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m Ubacite reSetku i stavite okrugli kalup
na reSetku.

Pleh za rostilj i pe¢enje HGBB 71

—_——

Pleh za rostilj i peCenje se stavlja u uni-
verzalni pleh.

Prilikom pecenja na rostilju, przenja ili
AirFryinga on sprec€ava da sok koji kaplje
sa mesa pregori kako biste mogli dalje
da ga koristite.

Emajlirana povrsina je sa zavrSnom ob-
radom PerfectClean.

Kamen za peéenje HBS 70

=

Pomodéu kamena za pelenje cete postici
optimalni rezultat pecenja jela koja treba
da dobiju hrskavo, zapeceno dno, kao
$to su pica, ki (quiche), hleb, zemicke,
pikantna peciva ili sli¢no.

Kamen za pecenje je napravljen od va-
trostalne keramike i glaziran je. Za sta-
vljanje i skidanje pe€enih namirnica je
prilozena lopatica od neobradenog drve-
ta.

m Ubacite resetku i stavite kamen za pe-
¢enje na reSetku.



Oprema

Gourmet pekac HUB
Poklopac pekac¢a HBD

Za razliku od drugih posuda za pecenje,
Miele Gourmet pekace mozete da uba-
cite direktno u prihvatne resetke. Oni su
kao i reSetka opremljeni zastitom protiv
izvlacenja.

Povrsina ovih pekaca je presvucena slo-
jem protiv prianjanja.

Gourmet pekaca ima u razli¢itim dubi-
nama. Sirina i visina su iste.

Posebno mozete nabaviti odgovarajuce
poklopce. Prilikom kupovine navedite
oznaku modela.

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

*pogodan za indukcione ploce za kuvanje

Rucica za vadenje HEG

Rucica za vadenje Vam olaksava vadenje
univerzalnog pleha, pleha za pecenje i
reSetke.

Kataliticki emaijliran pribor

Kataliticki emajlirane povrsine Ciste se
same na visokim temperaturama od ne-
Cistoc¢a od ulja i masti. Procitajte napo-
mene u poglavlju ,,Cidéenje i odrzava-
nje”.
- Boéne stranice
Bocne stranice se stavljaju iza prihvat-
nih resetki i stite zidove rerne od pr-
ljavstine.
- Zadnja stranica rerne
Narugite rezervni deo ako je kataliticki
emajl postao neefikasan usled nepra-
vilnog rukovanja ili veoma velike prljav-
Stine.
Prilikom narucivanja navedite oznaku
modela VaSe rerne.

vew #

Pribor za ¢iSéenje i odrzavanje

- Miele univerzalna krpa od mikrovlaka-
na

- Miele sredstvo za ciséenje rerni
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Oprema

Sigurnosni uredaji

- Blokada ukljugivanja (&

(vidi poglavlje ,,Podesavanja“, odeljak
,Blokada ukljugivanja &)

- Ventilator
(vidi poglavlje ,Podesavanja“, odeljak
,Naknadni rad ventilatora®)

- Sigurnosno iskljucivanje
Sigurnosno iskljucivanje se automatski
aktivira ako se rerna koristi neobi¢an
dug period. DuZina perioda zavisi od
odabranog nacina rada.

- Hladna vrata
Vrata su sastavljena od stakala sa deli-
mi¢no termoreflektujuc¢im slojevima.
Za vreme rada rerne vazduh se dodat-
no sprovodi kroz vrata tako da spoljno
staklo vrata ostaje hladno.
Radi ¢i§éenja mozete vrata da demon-
tirate i rastavite (vidi poglavlje ,,Cisée-
nje i odrzavanje®).
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PovrsSine oplemenjene slojem
PerfectClean

PovrSine oplemenjene slojem
PerfectClean se odlikuju izvanrednim
efektom neprianjanja i izuzetno jedno-
stavnim nacinom ciséenja.

Pripremljene namirnice se lako odvajaju.
Necistoéa koja ostane posle postupaka
pecenja ili przenja se jednostavno od-
stranjuje.

Na povrSinama oplemenjenim slojem
PerfectClean mozete da secete i transi-
rate ispeCene namirnice.

Ne koristite keramicke nozeve, jer iz-
grebu povrsinu oplemenjenu slojem
PerfectClean.

Povrsine oplemenjene slojem
PerfectClean se u pogledu odrzavanja
mogu porediti sa staklom.

Procitajte napomene u poglavlju ,Cisée-
nje i odrzavanje” kako bi se saduvale
prednosti efekta neprianjanja i izuzetno
jednostavnog Ciséenja.

Povrsine oplemenjene slojem
PerfectClean:

- rerna
- Univerzalni pleh
- Pleh za pecenje

Gourmet pleh za pecenje i AirFry pleh
sa perforacijom

- Pleh za rostilj i pecenje

okrugli kalup za pecenje

Okrugli kalup za pecenje i AirFry kalup
sa perforacijom



Prvo pustanje u rad

Miele@home

Vasa rerna je opremljena integrisanim
WLAN modulom.

Za korisc¢enje potrebni su Vam:

- WLAN mreza

- aplikacija Miele

- korisnicki nalog Miele-a. Korisnicki na-
log mozete da kreirate putem aplikaci-
je Miele.

Aplikacija Miele Vas vodi prilikom pove-
zivanja izmedu rerne i kuéne WLAN
mreze.

Nakon §to ste povezali rernu sa VaSom
WLAN mrezom, pomocu aplikacije mo-
Zete npr. da radite sledece:

- Pozivate informacije o statusu rada
VaSe rerne

- Pozivate obavestenja o tekuéim po-
stupcima kuvanja Va$e rerne
- ZavrSavate tekuce postupke kuvanja

Povezivanjem rerne sa VaSom WLAN
mrezom povecava se potro$nja energije,
¢ak i kada je parna rerna iskljucena.

Obezbedite, da na mestu postavljanja
Vase rerne signal Vase WLAN mreze
bude dovoljno jak.

Dostupnost WLAN veze

WLAN veza deli frekventni opseg sa
drugim uredajima (npr. mikrotalasnim
rernama, igrackama na daljinsko upra-
vljanje). Usled toga prilikom povezivanja
moze dodi do smetnji, povremeno ili
potpuno. Iz tog razloga ne moze da se
obezbedi stalna raspoloZivost ponude-
nih funkcija.

Raspolozivost Miele@home
Koriséenje aplikacije Miele zavisi od ras-
poloZivosti servisa Miele@home u Vasoj
zemlji.

Servis Miele@home nije raspoloziv u
svakoj zemlji.

Informacije o raspolozivosti naéi ¢ete na
internet strani www.miele.com.

Miele aplikacija

Miele aplikaciju mozete besplatno preu-
zeti sa Apple App Store” ili Google Play
Store™-a.

Download on the
. App Store

GETITON

}’ Google Play EE
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Prvo pustanje u rad

Osnovna podesavanja

Za prvo pustanje u rad morate da izvrSi-
te sledeca podesavanja. Ova podesava-
nja mozete u kasnijem trenutku ponovo
da promenite (vidi poglavlje ,,Podesava-
nja“).

& Opasnost od povreda zbog vru-

¢ih povrsina.

Rerna se zagreje tokom rada.

Rernu upotrebljavajte samo ako je

ona ugradena da bi se osigurao be-
zbedan rad uredaja.

Kada rernu prikljucite na elektri¢nu
mrezu, ona se automatski ukljuci. Na
displeju se pojavljuje tekst ,Miele, a
nakon nekoliko sekundi zahtev da se
podesi jezik.

Podesavanje jezika

m Pomocu obrtnog bira¢a < > odaberi-
te zeljeni jezik.

m Potvrdite sa OK.

Ako ste greskom odabrali jezik koji ne
razumete, sledite uputstva u poglavlju
,Podesavanja“ odeljak ,Jezik ™

Podesavanje lokacije

m Pomocu obrtnog birac¢a < > odaberi-
te Zeljenu lokaciju.

m Potvrdite sa OK.
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Konfigurisanje usluge Miele@home
Na displeju se pojavljuje Podesiti
LMiele@home".

m Ako zelite odmah da konfiguriSete
Miele@home, potvrdite sa OK.

m Ako zelite da pomerite konfigurisanje
za kasnije, odaberite Preskociti pomo-
¢u obrtnog birata < > i potvrdite sa
OK.

Informacije o kasnijem konfigurisanju
nadi éete u poglavlju ,,Podesavanja“
odeljak ,,Miele@home®,

m Ako zelite da odmah konfiguriSete
Miele@home, odaberite Zeljeni me-
tod povezivanja.

Displej i Miele aplikacija vode vas kroz
ostale korake.
Podesavanje taénog vremena

m Pomocu obrtnog biraca < > podesite
ta¢no vreme u satima i minutima.

m Potvrdite sa OK.

ZavrS$avanje prvog pustanja u rad

Prikazuje se Prvo pustanje u rad je zavrse-
no.

m Potvrdite sa OK.
Prikazuje se Jezik ™.
m Odaberite senzorski taster =.

Prikaze se ta¢no vreme.
Prvo pustanje u rad je zavrSeno.



Prvo pustanje u rad

Prvo zagrevanje rerne

Prilikom prvog zagrevanja rerne mogu da
nastanu neprijatni mirisi. Otklonicete ih
tako Sto cete rernu zagrevati najmanje
jedan sat.

Za vreme postupka zagrevanja obezbe-
dite dobro provetravanje kuhinje.
Izbegavajte da se mirisi proSire na dru-
ge prostorije.

m Uklonite sa rerne i pribora eventualne
nalepnice ili zastitne folije.

m Pre zagrevanja oCistite unutrasnjost
rerne vlaznom krpom od eventualne
prasSine i ostataka ambalaze.

m Ugradite FlexiClip-teleskopske vodice
(ako ih posedujete) na prihvatne re-
Setke i stavite sve plehove, kao i re-
Setku.

B Pomocdu bira¢a nacina rada odaberite

Ostall.
Prikazuje se BoosterV/.
m Potvrdite sa OK.

Prikazuje se predlozena temperatura

(160°C).

Zagrevanije rerne, osvetljenje i ventilator

se ukljucuju.

m Odaberite maksimalno mogucéu tem-
peraturu (250°C).

B Rernu zagrevajte najmanje jedan sat.

m Nakon zagrevanja, bira¢ nacina rada
okrenite u poziciju O.

Ciséenje unutrasnjosti rerne posle pr-
vog zagrevanja

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Rerna se zagreje tokom rada. Postoji
opasnost da se opecete na grejace,
unutrasnjost rerne i pribor.

Pre ru¢nog CiS¢enja ostavite grejace,
rernu, i pribor da se ohlade.

m |zvadite i ru¢no ocistite sav pribor iz
rerne (vidi poglavlje ,Ci$éenje i odrza-
vanje").

m Unutrasnjost rerne ocistite toplom vo-
dom, deterdZzentom za ru¢no pranje
sudova i ¢istom sunderastom krpom
ili ¢istom, vlaznom krpom od mikro-
vlakana.

m Zatim te povrsSine obrisite mekom kr-
pom.

Vrata zatvorite tek kada unutrasnjost
rerne bude suva.

27




PodeSavanja

Pregled podesSavanja

Stavka menija

Mogucéa podesavanja

Jezik™ ... | deutsch | english | ...
Lokacia
Tacno vreme Pokazatel displeja
Ukluéeno* | Iskljuceno | Nocno iskljucivanje
Format sata
12h| 24 h*
Podesiti
Displej Osvetlienost
[ 1 1 | i
Jatina zvika ZyUcni signall
Melodie* HREEZZ1
Solo-TonAEEEEEEENECCC-""7
Zyuk tastera
EEERZCT]
Jednice Termperatura
°C* | °F
PredioZene termperature

MNaknadni rad ventiatora

Upravljano temperatur,*
Yremenski upraviano

Radni safi
Blokada Ukljucivania (3 Ukliuéeno | Iskliuceno*
MWiele@home Akdivirati | Deaktivirati

Status veze

Ponovo podesiti

Wratiti fabricka podesava,
Podesiti

Daljinsko upravljanje

Ukliuéeno* | Iskliuceno

Remcte Update

Ukliuéeno* | Iskliuéeno

‘erzia softvera

Prodajno mesto Demo program
Ukliuéeno | Iskliuteno*
Fahricka podesavania Podesavanja Uredaja

PredoZene termperature

* Fabricko podesavanje
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PodeSavanja

Aktiviranje menija ,,Pode$avanja“

Pomocu senzorskog tastera mozete po-
zvati = meni ,,Pode8avanja“ i personali-
zujete Vasu rernu tako Sto éete da prila-
godite fabricka podes$avanja Vasim po-
trebama.
m Dugme za biranje nacina rada okrenite
u poziciju O ili poziciju Osvetlje-
nje (%].
m Odaberite senzorski taster =.
Pojavljuje se lista sa opcijama podesa-
vanja.
m Pomodu okretnog regulatora < >
odaberite Zeljeno podesavanje.
Mozete da proverite ili promenite pode-
Savanja.
B Za izlazak iz menija ponovo izaberite
senzorski taster =.

Jezik ™

MozZete da podesite jezik Vase zemlje i
Vasu lokaciju.

Nakon izbora i potvrde na displeju se
odmah pojavi Zeljeni jezik.

Savet: Ako ste greSkom odabrali jezik
koji ne razumete, odaberite senzorski ta-
ster =. Orijentisite se prema simbolu [
da biste dospeli ponovo u podmeni Jezik

Taéno vreme

Pokazatelj displeja
Izaberite vrstu prikaza taénog vremena
za isklju¢enu rernu:

- Ukljuceno
Tacno vreme je uvek prikazano na di-
spleju.

- Iskluceno
Displej se zatamnjuje radi ustede
energije.

- Noéno isklucivanje
Radi usStede energije tacno vreme na
displeju se prikazuje samo od 5 ¢aso-
va do 23 ¢asa. Tokom ostalog vreme-
na displej je taman.

Format sata

Prikaz tacnog vremena moze biti u for-
matu od 24 &asa ili 12 asova (24 h

ili 12 h).

Podesiti

PodeSavate sate i minute.

Nakon prekida u napajanju strujom po-
novo se prikazuje tacno vreme. Tacno
vreme se Cuva oko 5 minuta.

Displej

Osvetljenost

Intenzitet osvetljenosti displeja je prika-
zan putem segmentnog indikatora.

-INENENE
Maksimalna osvetljenost

Minimalna osvetljenost

Ja€ina zvuka

Zvucni signali

Kada su zvucni signali ukljuceni, zacuje
se zvucni signal kada je dostignuta po-
deSena temperatura i po isteku podeSe-
nog vremena.

Melodije

Na kraju postupka, u razmacima se za-
cuje vise puta melodija.

Jacina zvuka ove melodije se prikazuje
segmentnim indikatorom.

-INENENE
Maksimalna jacina zvuka

Melodija je iskljuc¢ena
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PodeSavanja

Solo-Ton
Na kraju postupka u odredenom trajanju
se zacuje konstantan zvucni signal.

Visina ovog solo zvuka se prikazuje seg-
mentnim indikatorom.

-AINENEENEENENER
Maksimalna visina tona

Minimalna visina tona

Zvuk tastera

Jacina zvuka tastera, koji se ¢uje prilikom
svakog biranja senzorskog tastera, prika-
zuje se segmentnim indikatorom.

-AENENNEN
Maksimalna jacina zvuka

Zvuk tastera je isklju¢en

Jedinice

Temperatura
Temperaturu mozete da podesite u ste-
penima celzijusa (°C) ili u stepenima fa-
renhajta (°F).

Predlozene temperature

Preporucuje se da promenite predloze-
ne temperature ako Cesto radite sa tem-
peraturama koje odstupaju.

Cim odaberete stavku menija, pojavljuje
se lista sa opcijama nacina rada sa od-
govarajuc¢im predlozenim temperatura-
ma.

m Odaberite Zeljeni nacin rada.
B Promenite predloZzenu temperaturu.

m Potvrdite sa OK.
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Naknadni rad ventilatora

Ventilator nastavlja da radi posle po-
stupka pecenja kako se u rerni, na ko-
mandnoj plogi ili ugradnom ormanu ne
bi kondenzovala vlaga.

- Upravljano temperatur.
Ventilator se iskljuci kada temperatura
u rerni padne ispod oko 70 °C.

- Vremenski upravljano
Ventilator se iskljuci posle otprilike
25 minuta.

Zbog kondenzovane vode mogu da se
ostete ugradni orman i radna ploca, a
moze dodi i do korozije u rerni.

Kada odrzavate toplotu namirnice u
rerni, sa podeSavanjem Yremenski
upravliano raste vlaznost vazduha i vla-
ga se kondenzuje na komandnoj plo-
¢i, stvaraju se kapljice ispod radne
ploCe ili vlaga oblaze stranice kuhinj-
skih elemenata.

Ne odrzavajte toplotu namirnice u rer-
ni koristeéi za to podeSavanje ‘Yremen-
ski upravljana.

Radni sati

Odabirom Radni sati mozete da ocCitate
ukupan broj radnih sati Vase rerne.

Blokada ukljuéivanja &

Blokada ukljucivanja sprecava nezeljeno
ukljucivanje rerne.

Kada je blokada ukljucivanja aktivirana, i

dalje moZete odmah da podesite kratko-
trajni vremenski interval.

Blokada ukljuc€ivanja ostaje ukljucena i
nakon prekida napajanja strujom.




PodeSavanja

- Ukljuceno
Aktivira se blokada uklju¢ivanja uredaja.
Pre nego $to mozete da koristite rernu,
dodirnite senzorski taster OK u trajanju
od najmanje 6 sekundi.

- Iskluceno
Blokada ukljuc€ivanja uredaja je deakti-
virana. Rernu mozete da koristite na
uobicajen nacin.

Miele@home

Rerna spada u kuéne uredaje koji po-
drzavaju Miele@home. Vasa rerna je
fabricki opremljena WLAN komunikaci-
onim modulom i pogodna je za bezi¢nu
komunikaciju.

Postoji viSe moguénosti da Vasu rernu
povezete u Vasu WLAN mrezu. Preporu-
¢ujemo Vam da svoju rernu povezete
pomocu Miele aplikacije ili pomocu
WPS-a sa svojom WLAN mrezom.
- Aktivirati
Ovo podeSavanije je vidljivo samo ako
je Miele@home deaktiviran. WLAN
funkcija se ponovo ukljucuje.

- Deaktivirati
Ovo podeSavanje je vidljivo samo ako
je Miele@home aktiviran.
Miele@home ostaje podesen, WLAN
funkcija se iskljucuje.

- Status veze
Ovo podeSavanije je vidljivo samo ako
je Miele@home aktiviran. Na displeju
se prikazuju informacije, npr. kvalitet
prijema WLAN-a, ime mreze i |IP-adre-
sa.

- Ponovo podesiti
Ovo podesSavanije je vidljivo samo ako
je ve¢ konfigurisana WLAN mreZa. Re-
setujete podesavanja mreze i odmah
konfiguriSete novu mrezu.

- Vratiti fabricka podesava.

Ovo podesSavanje je vidljivo samo ako
je ve¢ konfigurisana WLAN mreza.
WLAN funkcija se iskljuCuje i veza sa
WLAN mrezom se resetuje na fabric-
ko podeSavanje. Vezu sa WLAN mre-
Zom morate ponovo da konfiguriSete
da biste mogli da koristite
Miele@home.

Resetujte podesSavanja mreze kada
odlazete ili prodajete rernu ili kada pu-
State u rad polovnu rernu. Samo tako
¢ete biti sigurni da ste uklonili sve li-
¢ne podatke i da prethodni vlasnik ne-
¢ée modi vise da ima pristup rerni.
Podesiti

Ovo podesavanije je vidljivo samo ako
jo$ ne postoji veza sa WLAN mrezom.
Vezu sa WLAN mrezom morate pono-
vo da konfigurisete da biste mogli da
koristite Miele@home.

Daljinsko upravljanje

Ako ste instalirali Miele aplikaciju na Va-
Sem mobilnom uredaju, raspolazete si-
stemom Miele@home i aktivirate daljin-
sko upravljanje (Ukluteno), nakon odabi-
ra naCina rada mozete da podesite tem-
peraturu i vremena peclenja, oCitate in-
formacije o tekuc¢im postupcima pece-
nja ili prekinete tekuci postupak pecenja.
PotroS$nja rerne u umrezenom rezimu
pripravnosti iznosi maks. 2 W.

Remote Update

Stavka menija Remote Update se prika-
zuje i moze da se odabere samo ako su
ispunjeni uslovi za kori§¢enje

Miele@home (vidi poglavlje ,,Prvo pu-
$tanje u rad", odeljak ,,Miele@home").

Softver Vase rerne moze da se aZurira
pomocu funkcije RemoteUpdate. Ako
postoji nadogradnja softvera za Vasu
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PodeSavanja

rernu, rerna je automatski preuzima. In-
stalacija aZuriranja se ne vrsi automatski
ve¢ morate ru¢no da je pokrenete.

Ukoliko ne instalirate ovu funkciju, Vasu
rernu mozete da koristite na uobicajen
nacin. Firma Miele ipak preporucuje da
instalirate azuriranja.

Ukljugivanje/Iskljuéivanje

Fabricki je uklju¢ena funkcija Remote-
Update. Dostupno aZuriranje se auto-
matski preuzima i morate ru¢no da ga
pokrenete.

Iskljucite funkciju RemoteUpdate ako
Zelite da se nadogradnje softvera ne
preuzimaju automatski.

Postupak daljinskog aZuriranja

Informacije o sadrzaju i obimu azurira-
nja mozete nadi u aplikaciji Miele.

Ako je dostupna nadogradnja, na disple-
ju Vase rerne se prikaze obavestenje.

Nadogradnju mozete odmah da instali-
rate ili da odlozite instalaciju za kasnije.
Upit ¢e uslediti kada slededi put ukljuci-
te rernu.

Ako ne Zelite da instalirate nadogradnju,
iskljucite daljinsko azuriranje.

Azuriranje traje nekoliko minuta.

Prilikom azuriranja obratite paznju na

sledede:

- Dok ne dobijete poruku, azuriranje nije
na raspolaganju.

- Instalirana nadogradnja ne moze da se
ponisti.

- Ne isklju€ujte rernu dok se vrsi azuri-
ranje. U protivhom ¢e se aZuriranje
prekinuti i nece biti instalirano.

- Neka azuriranja softvera moze da vrsi
samo Miele servis.
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Verzija softvera

Ova verzija softvera je namenjena za
Miele servisnu sluzbu. Ove informacije
Vam nisu potrebne za privatnu upotre-
bu.

Prodajno mesto

Ova funkcija omogucava specijalizova-
nom prodavcu da prezentuje rernu bez
zagrevanja. Ovo podeSavanje Vam nije
potrebno za privatnu upotrebu.

Demo program

Ako ukljucite rernu dok je aktiviran de-
mo program, pojavi se napomena De-
mo progr. aktivan. Uredaj ne greje.

- Ukliuceno
Demo program se aktivira kada dodir-
nete senzorski taster OK u trajanju od
najmanje 4 sekunde.

- Iskljuceno
Demo program se deaktivira kada do-
dirnete senzorski taster OK u trajanju
od najmanje 4 sekunde. Rernu mozete
da koristite na uobicajen nacin.

Fabricka podeSavanja

- Podegavanja uredaja
Sva podesavanja se resetuju na fabric-
ka podeSavanja.

- Predlozene temperature
Promenjene predloZene temperature
se resetuju na fabricka podesSavanja.




Krat. vr. inter.

KoriSéenje funkcije Krat. vr. in-
ter.

Kratkotrajni vremenski interval L) moze-
te da koristite za nadgledanje posebnih
postupaka, npr. kuvanja jaja.
Kratkotrajni vremenski interval takode
mozZete da koristite kada istovremeno
podesite vreme za automatsko ukljuci-
vanje ili isklju€ivanje postupka pripreme
(npr. kao podsetnik da nakon izvesnog
vremena pripreme jelo zacinite ili prelije-
te).

Maksimalno podesiv kratkotrajni vre-
menski interval iznosi 59:59 min.

Podesavanje kratkotrajnog vremen-
skog intervala

Primer: Zelite da kuvate jaja i podesite
kratkotrajni interval na 6 minuta i 20 se-
kundi.

m Odaberite senzorski taster @.

m Ako se istovremeno odvija postupak
kuvanja, odaberite Krat. vr. inter..

Prikazuje se zahtev Podesiti 00:00 min.

m Pomocdu okretnog regulatora podesi-
te < > 06:20.

m Potvrdite sa OK.

Kratkotrajni vremenski interval se me-
morise.

Kada je rerna isklju¢ena, umesto tacnog
vremena prikazu se £ i kratkotrajni vre-
menski interval koji odbrojava.

Ako se istovremeno odvija postupak ku-
vanja bez podesenog vremena pripre-
me, prikazuju se ) i kratkotrajni vre-
menski interval koji odbrojava, ¢im je
dostignuta podesSena temperatura.

Ako se istovremeno odvija postupak ku-
vanja sa podes$enim vremenom pripre-
me, kratkotrajni vremenski interval od-
brojava u pozadini, jer vieme pripreme
ima prioritet prikaza na displeju.

Kada se nalazite u nekom meniju, krat-
kotrajni vremenski interval odbrojava u
pozadini.

Posle isteka kratkotrajnog vremenskog
intervala treperi £}, oglaSava se zvuéni
signal i vreme odbrojava navise do najvi-
Se 59:59 min.

m Odaberite senzorski taster @).

Zvucni i opticki signali se iskljucuju.
Menjanje kratkotrajnog vremen-
skog intervala

m Odaberite senzorski taster @).

m Ako se istovremeno odvija postupak
kuvanja, odaberite Krat, vr. inter..

m Odaberite Promeniti.
m Potvrdite sa OK.

Prikaze se kratkotrajni vremenski inter-
val.

B |zmenite kratkotrajni vremenski inter-
val.

m Potvrdite sa OK.

Promenjen kratkotrajni vremenski inter-
val se memoriSe.

Brisanje kratkotrajnog vremen-
skog intervala

m Odaberite senzorski taster @.

m Ako se istovremeno odvija postupak
kuvanja, odaberite Krat. vr. inter..

m Odaberite Brisati.
m Potvrdite sa OK.

Kratkotrajni vremenski interval se briSe.
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Pregled nacina rada

Nagdini rada Predlozena vred- Opseg
nost

Vruéi vazduh plus 160 °C 30-250°C
Intenzivno peéenje 170 °C 50—250 °C
Eco-vruéi vazduh 190°C 100250 °C
Ostali | Booster 160 °C 100250 °C
Ostali | AirFry 190 °C 30-250°C
(=) Gornje i donje zagreva. 180 °C 30—280°C
(] Donje zagrevanje 190°C 100-280 °C
(] Veliki rostilj 240°C 200-300°C
Roét. sa kruz. vazduha 200°C 100-260 °C

Automatski programi
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Saveti za ustedu energije

Postupci pecenja

- lzvadite sav pribor iz rerne koji Vam za
postupak pecenja nije neophodan.
Odaberite obi¢no nizu temperaturu iz re-
cepta ili tabele za pecenje i proverite na-
mirnicu nakon kraéeg vremena navede-
nog u njima.

Zagrejte prethodno rernu samo ako je
to potrebno prema receptu ili tabeli za
pecenie.

Dok je pecenje u toku, izbegavajte da
otvarate vrata rerne.

Najbolje je da koristite tamne kalupe
bez sjaja i posude za pecCenje od nere-
flektujuéeg materijala (emajliran &elik,
vatrostalno staklo, odlivak od alumini-
juma sa premazom). Sjajni materijali
kao Sto je plemeniti ¢elik ili aluminijum
reflektuju toplotu koja onda slabije sti-
ze do namirnice koja se pece. Takode,
ne prekrivajte dno rerne ili reSetku alu-
minijumskom folijom koja reflektuje
toplotu.

KontroliSite vreme pecenja da biste iz-
begli gubitak energije prilikom pripre-
me namirnica.

Podesite vreme pecenja ili upotrebite
termometar za namirnice ako ga ima-
te.

Za pripremu mnogih jela mozete da
koristite nacin rada ruci vazduh

plus (&]). Tako mozete da peéete na ni-
zim temperaturama nego u nacinu ra-
da Gornje i donje zagreva. (=), jer se to-
plota odmah rasporeduje u rerni. Osim
toga mozete istovremeno da pecete
jela na vise nivoa.

Eco-vrudi vazduh je inovativan na-
¢in rada koji je pogodan za manje koli-
¢ine, kao npr. zamrznute pice, polugo-
tove zemicke ili sitne kolace, ali i za je-
la od mesa i peCenja. PeCete uz uste-
du energije sa optimalnim iskoriséava-
njem toplote. Kada pecete u jednom
nivou, $tedite do 30 % energije uz pri-
blizno isti rezultat pecenja. Dok je pe-
¢enje u toku, ne otvarajte vrata rerne.

- Za jela sa rostilja najbolje da koristite
nadin rada Rost, sa kruz, vazduha (& ).
Tako pecete na rostilju na nizim tem-
peraturama nego kod drugih nacina
pecenja na rostilju sa podeSenom
maksimalnom temperaturom.

- Ako je moguce, pripremajte viSe jela
istovremeno. Stavite ih jedno pored
drugog ili na razli¢ite nivoe.

- Jela, koja ne mozete da pripremate is-
tovremeno, pecite odmah jedno za
drugim kako biste iskoristili ve¢ posto-
jecu toplotu.

IskoriSéavanje zaostale toplote

- Kod postupaka pecenja na temperatu-
rama preko 140 °C i sa vremenom pe-
¢enja vise od 30 minuta temperaturu
mozete da smanjite otprilike 5 minuta
pre kraja postupka pecenja na mini-
malnu temperaturu. Postojeéa preo-
stala toplota je dovoljna da se jelo do
kraja ispece. Ali niposto ne iskljucujte
rernu (videti poglavlje ,,Sigurnosna
uputstva i upozorenja“).

- Kada hocete sa kataliticki emaijliranih
delova da uklonite necistoée od ulja i
masti, najbolje da postupak ¢is¢enja
pokrenete neposredno posle postupka
pecenja. Postojeca preostala toplota
smanjuje potros$nju energije.

Modus za ustedu energije

Rerna se automatski iskljucuje zbog
ustede energije ako nije u toku nijedan
postupak pecenja i ne usledi dalje ruko-
vanje rernom. Prikazano je taéno vreme
ili je displej zatamnjen (vidi poglavlje
,,Podesavanja“).
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Rukovanje

Jednostavno rukovanje

m Stavite namirnicu u rernu.

® Pomodu dugmeta za biranje nacina
rada odaberite Zeljeni nacin rada.

Nakon Sto se nakratko prikaze nacin ra-

da, prikazuje se preporu¢ena temperatu-

ra.

m Ukoliko je potrebno, promenite prepo-
ru¢enu temperaturu pomocu okretnog
regulatora < >.

Preporucena temperatura se preuzima
u roku od nekoliko sekundi. Naknadno
mozete promeniti temperaturu pomo-

Izmena vrednosti i podeSavanja
za postupak pripreme

Cim se pokrene postupak kuvanja, zavi-
sno od nacdina rada putem senzorskog

tastera mozete da promenite vrednosti
ili podeSavanja za taj postupak kuvanja.

Zavisno od nacdina rada mozete da pro-
menite sledeéa podeSavanja:

- Temperatura

- Yreme kuva.

- Zavrieno u

- Startu

Promena temperature

¢u okretnog regulatora < >.

m Potvrdite sa OK.

Prikazuje se stvarna temperatura i poci
nje faza zagrevanja.

Mozete da pratite porast temperature.
Kada se prvi put dostigne temperatura,
oglasava se se zvucni signal.

m Posle postupka pecenja dugme za bi-
ranje nacina rada okrenite u pozici-
ju 0.

m |zvadite namirnicu iz rerne.
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Predlozenu temperaturu moZzete trajno
da podesite prema Vasim licnim navi-
kama pri koriS¢enju uredaja putem
senzorskog tastera= | PredioZene tem-
perature.

B Promenite temperaturu pomocu
okretnog regulatora < >.

Temperatura se menja u koracima od po
5°C.
m Potvrdite sa OK.

Savet: Ako ste programirali jedno vreme
pecenja, prvo morate izaéi iz menija
,Vreme kuvanja“ pomoéu senzorskog ta-
stera <D. Zatim moZete promeniti tem-
peraturu pomocu okretnog regulato-
ra<>.

Zatim dodirnite senzorski taster @ da
biste ponovo prikazali vreme pecenja.



Rukovanje

Podesavanje vremena kuvanja

Na rezultat pripreme jela moze nega-
tivno da utice ako od trenutka stavlja-
nja namirnice u rernu do trenutka
starta prode dosta vremena. Sveze
namirnice mogu da promene boju ili
¢ak da se pokvare.

Prilikom pecenja testo bi pocelo da
se susi a dejstvo sredstva za dizanje
bi oslabilo.

Odaberite $to je mogucde kraée vreme
do starta postupka pecenja.

Namirnicu ste stavili u rernu, odabrali
nacin rada i neophodna podeSavanja,
kao npr. temperaturu.

Unosom Yreme kuva., Zavrseno U ili Start
u putem senzorskog tastera @ mozete
automatski da ukljucite i iskljucite po-
stupak kuvanja.

- Vreme kuva.
Podesite vreme koje je potrebno za
kuvanje namirnice. Po isteku tog vre-
mena zagrevanje rerne se automatski
iskljuuje. Maksimalno vreme kuvanja,
koje moze da se podesi, zavisi od oda-
branog nacina rada.

Zavrseno u

Odredite trenutak kada postupak ku-
vanja treba da se zavrsi. Zagrevanje
rerne se automatski iskljucuje u tom
trenutku.

- Startu
Ova funkcija se pojavljuje u meniju tek
kada podesite Vreme kuva. ili Zavrseno
u. Sa Start u odredujete trenutak kada

postupak kuvanja treba da se pokrene.

Zagrevanje rerne se automatski uklju-
¢uje u tom trenutku.

m Odaberite senzorski taster @.
m Podesite zeljena vremena.
m Potvrdite sa OK.

m Odaberite senzorski taster <D da biste
se vratili nazad u meni odabranog na-
¢ina rada.

Menjanje podeSenih vremena kuvanja

m Odaberite senzorski taster @).

m Odaberite zeljeno vreme.

Potvrdite sa OK.
Odaberite Promeniti.

Potvrdite sa OK.

Odaberite senzorski taster <O da biste
se vratili nazad u meni odabranog na-
¢ina rada.

[]
[]
B Promenite podeseno vreme.
]
]

Kod prekida napajanja strujom briSu se
podesavanja.

Brisanje podesenih vremena kuvanja
m Odaberite senzorski taster @).
m Odaberite Zeljeno vreme.

m Potvrdite sa OK.

m Odaberite Brisati.

m Potvrdite sa OK.

[ ]

Odaberite senzorski taster <O da biste
se vratili nazad u meni odabranog na-
¢ina rada.

Ako izbriSete Yreme kuva., briSu se i po-
deSena vremena za Zavréeno u i Start u.
Ako izbriSete Zavréeno u ili Start u, po-

stupak kuvanja se pokrece sa podese-
nim vremenom pripreme.

Prekidanje postupka kuvanja

m Okrenite dugme za biranje nacina rada
na drugi nacin rada ili u poziciju O.

PodeSena vremena kuvanja se briSu.
Ako ste dugme za biranje nac¢ina rada
okrenuli u poziciju O, zagrevanje i osve-
tljenje rerne se takode iskljucuju.
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Rukovanje

Prethodno zagrevanje rerne
Nacin rada Booster sluZi za brze zagre-
vanje rerne.

Prethodno zagrevanje rerne je potrebno
za pripremu samo malog broja jela.

m Vedinu jela mozete da stavite direktno
u hladnu rernu da biste koristili toplo-
tu ve¢ tokom faze zagrevanja.

m Prethodno zagrejte rernu kod pripre-
manja slededih jela i nacina rada:

- Tamna hlebna testa, kao i rozbif i file u
nacdinima rada Vruéi vazduh plus i
Gornje i donje zagreva.

- Kolagi i peciva sa kratkim vremenom
pedenja (do oko 30 minuta), kao i ose-
tljiva testa (npr. biskviti) u nadinu rada
Gornje i donje zagreva.

Brzo zagrevanje
Pomocu nacina rada Booster moze-
te da skratite fazu zagrevanja.

Za pice i osetljiva testa (biskvit, sitno
pecivo) ne koristite nadin rada
Booster tokom faze prethodnog
zagrevanja.

U protivhom ¢e ove namirnice odo-
zgo prebrzo da porumene.

B Pomocdu bira¢a nacina rada odaberite
Ostali.

m Potvrdite Boosterv/ sa OK.

m Odaberite temperaturu.

m Odaberite zeljeni nacin rada kada je
dostignuta podesena temperatura.

m Stavite namirnicu u rernu.
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Automatski programi

Upotreba automatskih progra-
ma

Automatski programi vode Vas udobno
i sigurno do optimalnog rezultata kuva-
nja.

Odgovarajuce recepte ¢ete naci na
kraju uputstva za upotrebu i montazu u
poglavlju ,,Recepti Automatski progra-
mi“.

m Odaberite Automatski programi [autd.
Pojavljuje se lista sa opcijama.

m Odaberite Zeljeni automatski program.

m Potvrdite sa OK.
m Sledite uputstva na displeju.

Napomene o kori§éenju
- Prilikom kori§éenja automatskih pro-

grama priloZeni recepti treba da pruze
pomo¢ da se orijentiSete. Za optimal-
ne rezultate pecenja preporucujemo
da koristite koli¢ine i pribor navedene
u receptima.

Da biste pronasli tacan nivo za stavlja-
nje posude, uklonite FlexiClip-tele-
skopske vodice HFC 70-C pre nego
§to pokrenete automatski program.

Pre nego Sto pokrenete automatski
program pustite da se unutrasnjost
rerne posle postupka pecenja prvo
ohladi na sobnu temperaturu.

Kod nekih automatskih programa tre-
ba sacekati da prode vreme prethod-
nog zagrevanja pre nego Sto stavite
namirnicu u rernu da se pece. Na di-
spleju e se pojaviti odgovarajuc¢a na-
pomena.
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PecCenje testa

Pazljiva obrada namirnica je vazna za

Va$e zdravlje.

Zato kolaci, pica, pomfrit i pecivo tre-
ba pri pe¢enju da dobiju samo zlatno-
Zutu boju a ne tamnosmedu.

Saveti za pecenje

- Podesite vreme pecenja. Pecenje te-
sta ne treba birati mnogo ranije. Testo
bi pocelo da se susi, a dejstvo sred-
stva za dizanje bi oslabilo.

- Generalno, mozete da koristite reset-
ku, pleh za pecenje, univerzalni pleh i
sve kalupe za pecenje od materijala
otpornih na toplotu.

- lzbegavajte svetle kalupe tankih zido-
va od sjajnog materijala, jer u svetlim
kalupima namirnice neravnomerno ili
slabo porumene. Pod nepovoljnim
okolnostima namirnica nece biti pece-
na.

- Kolace u pravougaonim ili duguljastim
kalupima postavite u rernu popreko
kako bi se postiglo optimalno raspore-
divanje toplote u kalupu i ujednacen
rezultat pecenja.

- Kalupe za pecenje stavite uvek na re-
Setku.

- Vocéne kolace i visoke kolace pecite na
univerzalnom plehu.
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KoriSéenje papira za pecenje

Miele pribor, kao npr. univerzalni pleh,
je oplemenjen slojem PerfectClean (vi-
di poglavlje ,,Oprema“). Generalno, po-
vr§ine oplemenjene slojem
PerfectClean nije potrebno podmazati
ili obloziti papirom za pecenje.

m Koristite papir za pecenje kada pecete
slano pecivo, posto bi soda bikarbona
koja se koristi prilikom pripremanja te-
sta mogla ostetiti povrsinu opleme-
njenu slojem PerfectClean.

m Koristite papir za pecenje kada pecete
biskvit, beze, puslice ili slicno. Ova te-
sta se lako zalepe jer u sebi imaju do-
sta belanaca.

m Koristite papir za pecenje kada pripre-
mate zamrznute proizvode na resSetki.

Informacije vezane za tabele za
pecenje

Tabele za pecenje nadi ¢ete na kraju
ovog dokumenta.

Odabir temperature §

m Odaberite obi¢no nizu temperaturu.
Kod temperatura koje su vise od nave-
denih se doduse skracuje vreme pe-
¢enja, ali postoji moguénost da namir-
nica neravhomerno porumeni i even-
tualno ne bude pecena.



Pecenje testa

Odabir vremena pripreme @

Vremena navedena u tabelama za pece-
nje vaze, ako nije drugacije navedeno, za
rernu koja nije prethodno zagrejana. Ako
je unutradnjost rerne prethodno zagreja-
na, vreme se skracuje za oko 10 minuta.

m Proverite obi¢no posle kraceg vreme-
na pecenja da li je namirnica pecena.
Zabodite drveni Stapi¢ u testo.

Ukoliko na Stapi¢u ne ostanu vlazni ko-
madic¢ testa, namirnica je pe€ena.

Napomene za nacine rada

Pregled nacina rada sa pripadaju¢im
predlozenim vrednostima nadi éete u is-
toimenom poglavlju.

Koriséenje Automatski programi
m Sledite uputstva na displeju.

Kori$éenje Vruéi vazduh plus

Mozete da kuvate na nizim temperatura-
ma nego u nacinu rada Gornje i donje za-
greva. , jer se toplota odmah raspo-
reduje u rerni.

Koristite ovaj nacin rada kada istovreme-
no pecete u vise nivoa.

® 1 nivo: namirnicu stavite u nivo 2.

W 2 nivoa: namirnicu stavite u nivoe 1+3
ili 2+4.

m 3 nivoa: namirnicu stavite u ni-
voe 1+3+5.

Saveti

- Ako istovremeno pecete u vise nivoa,
univerzalni pleh stavite skroz dole.

- Vlazno pecivo ili kolaCe pecite na
maksimalno 2 nivoa istovremeno.

Kori$éenje Intenzivno peéenje

Ovaj nacin rada koristite za pecenje ko-
laga sa vlazni filom.

Ne koristite ovaj nacin rada za pecenje
tankog peciva.

m Kolace u kalupima stavite u nivo 1ili
2.

Kori$éenje Gornje i donje zagreva. (—]

Pogodni su tamni kalupi za pecenje od
crnog lima bez sjaja, tamnog emijla, bru-
niranog belog lima, mat aluminijumom,
vatrostalni stakleni kalupi i kalupi sa za-
Stitnim slojem.

Ovaj nacin rada koristite za pripremu
tradicionalnih recepata. Kod recepata iz
starijih kuvara podesite temperaturu za
10 °C niZe nego $to je navedeno. Vreme
pecenja se ne menja.

m Namirnicu stavite u nivo1 ili 2.

Kori$éenje Eco-vruéi vazduh

Koristite ovaj nacin rada za pecenje ma-
njih koli¢ina, npr. zamrznute pice, polu-
gotovih zemicki ili sitnih kolac¢a, uz uste-
du energije.

m Namirnicu stavite u nivo 2.
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PecCenje mesa

Saveti za pecenje

- Mozete da koristite svako posude od
materijala otpornog na toplotu, poput
pekaca, tepsije, staklene posude, cre-
va ili kese za pecenje, glinene posude,
univerzalnog pleha, resetke i/ili pleha
za grilovanje i pecenje (ako ga pose-
dujete) na univerzalnom plehu.

- Prethodno zagrevanje rerne je po-
trebno samo prilikom pripreme rozbifa
i filea. Obi¢no nije potrebno prethod-
no zagrevanje.

- Za pecenje mesa koristite zatvorenu
posudu za pecenje, npr. pekac. Meso
iznutra ostaje socno. Rerna ostane ¢i-
stija nego prilikom pecenja na resetki.
Ostane dovoljno soka od pecenja za
pripremanje umaka.

- Ako koristite crevo ili
kesu za pecéenje, obratite paznju na
podatke na pakovanju.

- Ako za pecenje koristite reSetku ili
otvorenu posudu, posnije meso mo-
Zete da premazete mascu, oblozZite re-
Znjevima slanine ili Spikujete.

- Zacinite meso i stavite ga u posudu
za pecenje. Oblozite ga listicima ma-
slaca ili margarina ili ga prelijte uljem
ili mascu. Ako pripremate veéi komad
posnog mesa (2-3 kg) ili masniju zZivi-
nu, dodajte oko 1/8 | vode.

- Tokom pecenja ne dolivajte previse
te¢nosti. Time bi meso manje poru-
menilo. Rumena boja nastaje na kraju
vremena pecenja. Meso dodatno in-
tenzivno porumeni ako posle otprilike
polovine vremena pecenja skinete po-
klopac sa posude.

- Nakon zavr$enog postupka pecenja
izvadite namirnicu iz rerne, poklopite
je i ostavite da miruje oko 10 minuta.
Iz nje ¢e onda izlaziti manje soka od
pecenja kada je zasecete.
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- Kozica zivine ce biti hrskava ako je
10 minuta pre zavrSetka pecenja po-
mocu Cetkice premazete blago poso-
lfenom vodom.

Informacije vezane za tabele za
pecenje

Tabele za pecenje nadi éete na kraju
ovog dokumenta.

m Vodite raCuna o navedenom opsegu
temperature, snazi mikrotalasa, nivoi-
ma i vremenima. Pri tom uzmite u ob-
zir razli¢ite posude za pecenje, koma-
de mesa i navike prilikom pecenja.

Odabir temperature §

m Odaberite obi¢no nizu temperaturu.
Na viSim temperaturama od navede-
nih meso doduse porumeni, ali ne bu-
de peceno.

m U nadinima rada Vruéi vazduh plus
odaberite temperaturu nizu za oko
20 °C nego sa Gornje i donje zagre-
va,

m Kada pecCete komade mesa teze od
3 kg, odaberite temperaturu nizu za
oko 10 °C nego $to je navedeno u ta-
beli za pe€enje. Postupak pecenja ¢e
trajati malo duze, ali ée meso biti rav-
nomerno peceno i nece dobiti suvise
debelu koru.

m Kod pecenja na reSetki odaberite tem-
peraturu nizu za oko 10 °C nego kod
pecenja u zatvorenoj posudi.



PecCenje mesa

Odabir vremena pripreme @

Vremena u tabeli za pecenje vaZe, ako
nije drugacije navedeno, za rernu koja ni-
je prethodno zagrejana.

m Izraunajte vreme pecenja tako Sto
¢ete, u zavisnosti od vrste mesa, po-
mnoziti visinu Va$eg pedenja [cm] sa
vremenom po cm visine [min/cm]:

- Govedina/divlja¢: 15—18 min/cm

- Svinjetina/teletina/jagnjetina: 12—

15 min/cm

- Rozbif/file: 8—10 min/cm

m Proverite obi¢no posle kraéeg vreme-
na pecenja da li je namirnica pecena.

Saveti

- Vreme pecenja duboko zamrznutog
mesa se produzava za oko 20 minuta
po kg.

- Zamrznuto meso do tezine od oko
1,5 kg mozete da pecete bez prethod-
nog otapanja.

Napomene za nacine rada
Pregled nacina rada sa pripadaju¢im
predloZzenim vrednostima nadi ¢ete u is-
toimenom poglavlju.

Kori$éenje Automatski programi

m Sledite uputstva na displeju.

Odaberite nacin rada Donje zagreva-
nie () na kraju vremena peéenja ako
namirnica treba viSe da porumeni sa
donje strane.

Ne koristite nacin rada Intenzivno pece-
nie za pedéenje, jer ¢e sok od pece-
nja previSe potamneti.

Kori$éenje Vruéi vazduh plus

Ovi nacini rada pogodni su za pecenje
jela od mesa, ribe i Zivine sa smedom
koricom, kao i za pec¢enje rozbifa i filea.
U nadinu rada Yruci vazduh plus mo-
Zete da kuvate na nizim temperaturama
nego u nacinu rada Gornje | donje zagre-
va. (=), jer se toplota odmah rasporedu-
je urerni.

m Namirnicu stavite u nivo 2.

Kori$éenje Gornje i donje zagreva. (—]

Ovaj nacin rada koristite za pripremu
tradicionalnih recepata. Kod recepata iz
starijih kuvara podesite temperaturu za
10 °C niZe nego $to je navedeno. Vreme
pecenja se ne menja.

m Namirnicu stavite u nivo 2.

Kori$éenje Eco-vruéi vazduh

Koristite ovaj nacin rada za pec¢enje ma-
njih koli¢ina mesaiili jela od mesa, uz
usStedu energije.

m Namirnicu stavite u nivo 2.
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Pecenje na rostilju

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Kada pecete na rostilju sa otvorenim
vratima, vruéi vazduh, koji izlazi iz rer-
ne, ne prolazi viSe automatski kroz
ventilator i ne hladi se. Elementi za
rukovanje postanu vrudéi.

Prilikom pecenja na rostilju zatvorite
vrata.

Saveti za pecenje na rostilju

- Za pecenje na rostilju je potrebno
prethodno zagrevanje. Gornji greja&/
grejac rostilja prethodno zagrejte oko
5 minuta dok su vrata zatvorena.

- Meso brzo isperite pod mlazom hlad-
ne vode i dobro ga osusite. Pre pece-
nja na rostilju ne solite komade mesa,
posto ¢e u protivhom izaci sok od me-
sa.

- Posnije meso moZete da premazete
uljem. Ne koristite druge masnode, jer
¢e lako suviSe potamneti i pocCeti da
dime.

- Pljosnatu ribu i komade ribe ocCistite i
posolite. Ribu mozete takode da naka-
pate sokom od limuna.

- Koristite univerzalni pleh sa reSetkom
iznad ili pleh za rostilj i peéenje (ako
ga posedujete). Pleh za roétilj i pece-
nje sprecava da sok koji kaplje sa me-
sa pregori kako biste mogli dalje da ga
koristite. Cetkicom premazite uljem
reSetku ili pleh za rostilj i peCenje i na
to stavite namirnicu.

Nemojte da koristite pleh za pecenje.
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Informacije vezane za tabele za

pecenje

Tabele za pecenje nadi ¢ete na kraju

ovog dokumenta.

m Vodite raCuna o navedenom opsegu
temperature, snazi mikrotalasa, nivoi-
ma i vremenima. Pri tome uzmite u
obzir razli¢ite komade mesa i navike
prilikom pecenja.

m Posle kradeg navedenog vremena pro-
verite namirnicu.

Odabir temperature §

m Odaberite obi¢no nizu temperaturu.
Na viSim temperaturama od navede-
nih meso doduse porumeni, ali ne bu-
de peceno.

Odabir nivoa

m Odaberite nivo u zavisnosti od deblji-
ne namirnice.

B Tanju namirnicu stavite u nivo 3ili 4 .

m Namirnicu veéeg precnika stavite u ni-
vo 1ili 2.



Pecenje na rostilju

Odabir vremena pripreme @

m Tanke komade mesai ili ribe grilujte
oko 6—8 minuta sa svake strane.
Vodite racuna da komadi budu otprili-
ke jednake debljine da vremena za pe-
¢enje na rostilju ne budu suvisSe razli-
Cita.

m Proverite obi¢no posle kradeg vreme-
na pecenja da li je namirnica pecena.

m Za proveru pec¢enosti mesa pritisnite
ga kasikom. Tako mozete da utvrdite
koliko je meso peceno.

- slabo peé&eno/ruzidasto
Ako je meso jo$ uvek vrlo elasti¢no,
znaci da je u unutrasnjosti jos crveno.
- srednje pe¢eno
Ako meso malo popusta pod priti-
skom, u unutrasnjosti je ruzi¢aste bo-
je.
- dobro peceno
Ako meso ne popusta previSe pod pri-
tiskom, dobro je peceno.

Savet: Ako je povrsina veéih komada
mesa veé dosta porumenila, a unutra-
Snjost ostala jo§ nepeclena, spustite na-
mirnicu na nizi nivo ili smanjite tempera-
turu pecenja na rostilju. Povrsina tako
nece previSe potamneti.

Napomene za nacine rada

Pregled nacina rada sa pripadajuéim
predlozenim vrednostima nadi ¢ete u is-
toimenom poglavlju.

Kori§éenje Veliki rostilj ()

Koristite ovaj nacin rada za grilovanje ta-
njih namirnica u veéim koli¢inama i da
zapecete namirnice u velikim kalupima.
Ceo gornji greja&/grejaé roétilja se uzari
kako bi se postiglo potrebno toplotno
zraCenje.

Kori$éenje Rost. sa kruz. vazduha
Ovaj nacin rada je pogodan za grilovanje
mesa veceg precnika, npr. pileta.

Za pripremu tanjih namirnica obi¢no se
preporucuje podesavanje temperature

od 220 °C, za namirnice veceg promera
180-200 °C.
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AirFry

Pazljiva obrada namirnica je vazna za
Va$e zdravlje.

Zato pomfrit i pecivo treba pri pecCe-
nju da dobiju samo zlatnozutu a ne
tamnosmedu boju.

Nacinom rada AirFry se namirnice
fritiraju na vrelom vazduhu. AirFrying je
pazljiva metoda pripreme i postize rav-
nomerno hrskavi rezultat pecenja.
AirFrying je stoga idealan za pripremu
smrznutih proizvoda, kao sto su pomfrit,
kroketi i sli¢cno.

Izvan toga pronaci ¢ete raznovrsne mo-

gucnosti za primenu u poglavlju ,,Recep-

ti AirFry*, kao i u tabelama za przenje
Pikantno” i ,,Piletina/riba”.

» »

Pribor

- Za nevodenaste namirnice, kao sSto je
pomfrit, koristite Gourmet pleh za pe-
¢enje i AirFry pleh sa perforacijom.
Fina perforacija Gourmet pleha za pe-
¢enje i AirFry pleha omogucava da na-
mirnice budu lepo obojene i hrskave
sa svih strana.

p

- Zavodenaste namirnice, kao sto je
batak, koristite univerzalni pleh ili pleh
za roétilj i pedenje (ako ih imate).

Pleh za rostilj i peCenje spreCava da
sok koji kaplje sa mesa pregori kako
biste mogli dalje da ga koristite. Nau-
lienom cetkicom premazite pleh za ro-
Stilj i pe€enje i na to stavite namirnicu.

- Namirnice u kalupima za pecenje sta-
vite uvek na sredinu reSetke.

46

Saveti za AirFrying

- Ne odmrzavajte smrznute namirnice.

Rasporedite namirnice ravnomerno i
po moguéstvu u jednom sloju na Go-
urmet pleh za pecenje i AirFry plehili
na pleh za roétilj i pecenje.

Stavite namirnicu u nezagrejanu rernu.
Ukoliko Vam rezultat pecenja nije do-
voljno hrskav, naredni put mozete i za-
grejati rernu.

- Pecite samo na jednom nivou.

Pecenjem na vise nivoa se podiZe nivo
vlaznosti u rerni, a namirnice nece po-
stati hrskave.

- Namirnicu stavite na nivo 2.
Ukoliko Zelite viSe rumenila sa gornje
strane, naredni put namirnice mozete
staviti i na viSi nivo.

- Namirnicu, kao Sto je pomfrit, okrenite
posle polovine vremena pripreme.
Radi podsecanja ukljucite kraktotrajni
vremenski interval.

Kori§éenje naéina rada AirFry

B Rasporedite namirnice ravhomerno i
po moguéstvu u jednom sloju na Go-
urmet pleh za pecenje i AirFry plehili
na pleh za rostilj i pecenje.

m Namirnicu stavite na nivo 2.

m Pomocu bira¢a nacina rada odaberite

Ostall.

m Odaberite pomodu obrtnog biraca
AirFry.

m Potvrdite sa OK.

Prikazuje se preporu¢ena temperatura.

B Promenite preporu¢enu temperaturu
shodno podatku u receptu ili u tabeli
za pecenje.

m Na kraju vremena pecenja proverite
da li su Vam namirnice dovoljno hr-
skave i rumene.



Ostale upotrebe

U ovom poglavlju éete nadi informacije o
sleded¢im upotrebama:

- Odmrzavanje

- Pecenje na niskim temperaturama

- Ukuvavanje

- Susenje

- Zamrznuti proizvodi/gotova jela

- Grejanje posuda

Odmrzavanje

Ako se namirnica blago otapa, vitamini i
hranljive materije ostaju uglavnom ocu-
vani.
m Odaberite nacin rada Vruci vazduh

plus i temperaturu od 30-50 °C.
Vazduh u rerni cirkuliSe, a zamrznuta na-
mirnica se blago odmrzava.

& Opasnost od infekcija zbog mikroor-
ganizama.

Mikroorganizmi kao npr. salmonela
mogu prouzrokovati teSka trovanja
hranom.

Prilikom otapanja ribe i mesa (poseb-
no zivine) obratite posebnu paznju na
higijenu.

Ne upotrebljavajte te¢nost koja na-
stane otapanjem.

Nakon otapanja odmah dalje obradite
namirnice.

Saveti

- Zamrznute namirnice stavite da se
otapaju bez ambalaze na univerzal-
nom plehu ili u ¢iniji.

- Za otapanije zivine koristite univerzalni
pleh sa reSetkom na njoj. Tako namir-
nica nece lezati u te€nosti od otapa-
nja.

- Meso, Zivina ili riba ne moraju da se
potpuno odmrznu pre pecenja. Do-
voljno je ako se ove namirnice delimi-
¢no odmrznu. Povrsina je onda dovolj-
no meka da upije zacine.

Pecenje na niskim temperatura-
ma

Pecenje na niskim temperaturama je
idealno za osetljive komade mesa gove-
dine, svinjetine, teletine ili jagnjetine, ko-
ji treba da budu srednje peceni.

Najpre kratko proprzite komad mesa na
jakoj temperaturi i ravnomerno sa svih
strana.

Zatim komad mesa stavite u zagrejanu
rernu u kojoj ¢e se na niskoj temperaturi
i duzim pecenjem umereno i blago pedi
do kraja.

Tako se meso opusta. Sok u unutrasnjo-
sti pocinje da cirkuliSe i ravnomerno se
rasporeduje do spoljnih slojeva.
Rezultat pecenja je veoma meko i so¢no
meso.

m Koristite samo dobro osuseno, posno

meso bez zila i masnih ivica. Prethod-
no morate da odvojite kost.

B Za przenje koristite masnocu sa povi-
$enom tackom gorenja (npr. procidéen
maslac, jestivo ulje).

m Tokom pecenja ne pokrivajte meso.

Vreme pecenja iznosi oko 2—4 sata i
zavisi od tezine, veliCine i Zeljenog ste-
pena pecenosti komada mesa.

m Cim se zavrSi postupak pecenja, mo-
Zete da iseCete meso. Nije potrebno
vreme mirovanja.

m Do posluzivanja toplotu mesa odrza-
vajte u rerni. Time se ne umanijuje re-
zultat pecenja.

m Servirajte meso na prethodno zagreja-
ne tanjire i sluzite sa vru¢im umakom
da se ne bi tako brzo ohladilo. Meso
ima optimalnu temperaturu za jelo.
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Ostale upotrebe

Kori$éenje Gornje i donje zagreva. (—]

OrijentiSite se prema podacima u tabe-
lama za pecenje na kraju ovog doku-
menta.

Koristite univerzalni pleh sa reSetkom
iznad njega.

m Univerzalni pleh sa reSetkom stavite u
nivo 2.

m Odaberite nacin rada Gornje i donje za-
greva. (=) i temperaturu od 120 °C.

m Zagrejte prethodno rernu zajedno sa
univerzalnim plehom i reSetkom oko
15 minuta.

m Dok se rerna zagreva, na ploci za ku-
vanje dobro proprzite komad mesa sa
svih strana.

& Opasnost od opekotina usled
vruéih povrsina.

Rerna se zagreje tokom rada. Postoji
opasnost da se opecete na grejace,
unutrasnjost rerne i pribor.

Stavite kuhinjske rukavice prilikom
stavljanja i vadenja vruceg jela, kao i
tokom rada oko vruce rerne.

m Stavite proprzeno meso na reSetku.

®m Smanjite temperaturu na 100 °C (vidi
poglavlje ,Tabele za peéenje®).

m Pecite meso do kraja.
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Ukuvavanje

& Opasnost od infekcija zbog mi-
kroorganizama.

Jednokratnim ukuvavanjem mahunarki i
mesa spore bakterije Clostridium botu-
linum se nedovoljno uni$tavaju. Na taj
nacin mogu da se stvore toksini koji
izazivaju teska trovanja. Spore odumiru
tek jos jednim zagrevanjem.
Mahunarke i meso ukuvajte nakon hla-
denja u roku od 2 dana uvek jo$ po
drugi put.

& Opasnost od povredivanja usled
natpritiska u zatvorenim limenkama.
Prilikom ukuvavanja i podgrevanja za-
tvorenih konzervi nastaje natpritisak,
usled ¢ega bi one mogle da eksplodi-
raju.

Ne ukuvavajte limenke i ne zagrevajte
ih.

Pripremanje voca i povréa
Podaci vazZe za 6 tegli od 1| sadrzine.

Koristite samo specijalne tegle koje
moZzete da nabavite u specijalizovanoj
prodavnici (tegle za ukuvavanje ili tegle
sa poklopcem sa navojem). Koristite
samo neostecene tegle i gumene obru-

ce.

m Pre ukuvavanja isperite tegle vruéom
vodom i napunite ih maksimalno do
2 cmispod ispod vrha.

m Posle sipanja ukuvane namirnice obri-
Site ivicu tegle Cistom krpom i vruéom
vodom i zatvorite tegle.

m Stavite univerzalni pleh u nivo 2 i na
njega poredajte tegle.

m Odaberite rezim rada Yrudi vazduh
plus i temperaturu od 160—170°C.




Ostale upotrebe

m Sacdekajte da po¢ne da ,penusa“ (dok
u teglama ne po¢nu ravnomerno da se
dizu mehuriéi).

Smanijite temperaturu na vreme kako

biste sprecili da sadrzaj pokipi.

Ukuvavanje voéa i krastavaca

m Cim u teglama budete videli ,penusa-
nje“, podesite navedenu temperaturu
naknadnog zagrevanja i ostavite tegle
navedeno vreme u rerni.

Ukuvavanje povrca

m Cim u teglama budete videli ,penusa-
nje“, podesite navedenu temperaturu
naknadnog zagrevanja i kuvajte povrée
navedeno vreme.

m Posle ukuvavanja podesite navedenu

temperaturu naknadnog zagrevanja i
ostavite tegle navedeno vreme u rerni.

'US, %S

. 30°C
Voce —/~ | 25-35 min

. 30°C
Krastavci —/- 25-30 min

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

Boranija (zele-| 120°C 30°C
na ili zuta) 90-120 min| 25—30 min

/@ Temperatura i vreme ukuvavanja &im se
vidi ,,penusanje

§/% Temperatura i vreme naknadnog zagre-
vanja

Vadenije tegli posle ukuvavanja

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Tegle su posle ukuvavanja veoma vru-
ce.

Navucite kuhinjske rukavice prilikom
vadenja tegli.

m |zvadite tegle iz rerne.

m Ostavite ih pokrivene krpom oko
24 sata na mestu gde nema promaje.

® Mahunarke i meso ukuvajte nakon
hladenja u roku od 2 dana uvek josS po
drugi put.

m Kod tegli za ukuvavanje uklonite kopce
i proverite zatim da li su sve tegle za-
tvorene.

Otvorene tegle ponovo ukuvajte ili ih
Cuvajte na hladnom mestu i odmah po-
trosite ukuvano voce ili povrée.

m Proveravajte tegle tokom ¢uvanja.
Ukoliko su se tegle tokom ¢uvanja
otvorile ili se poklopac sa navojem na-
duo i ne pukne prilikom otvaranja, ba-
cite sadrzaj.

49



Ostale upotrebe

Dehidracija

Susenje ili dehidracija je tradicionalni
nacin konzerviranja voca, nekih vrsta po-
vréa i zacinskog bilja.

Uslov je da je voce i povrée svezZe i pot-
puno zrelo i bez oStecenja.

m Namirnice za suSenje prema potrebi
oljustite i ocistite od semenki i usitni-
te.

m Zavisno od veli¢ine, po moguéstvu u
jednom sloju, ravnomerno rasporedite
namirnice za susenje na resetki ili uni-
verzalnom plehu.

Savet: MoZete da koristite i Gourmet
pleh za pecenje i AirFry pleh sa perfora-
cijom ako ih imate.

B Susite maksimalno na 2 nivoa istovre-
meno.
Namirnicu za susSenje stavite na ni-
voe 1+3.
Kada koristite resetku i univerzalni
pleh, univerzalni pleh stavite ispod re-
Setke.

m Odaberite Vruéi vazduh plus (&].
® Promenite preporu¢enu temperaturu i
podesite vreme susenja.

m Namirnicu koju susite na univerzal-
nom plehu okreéite u redovnim raz-
macima.

Namirnice za - ro

e CJ [El°cl| ©In]
Voée 60-70| 2-8
Povrée 55—65| 4—12
Pedurke 45-50| 5-10
Zaginsko bilie* | (=) |30-35| 4-8

Ako su namirnice za suSenje cele ili
prepolovljene, potrebno je duze vreme
susenja.
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() Nagin rada, § Temperatura, @ Vreme su-

Senja, (&) Vruéi vazduh plus, (=) Gornje i do-

nje zagreva.

*Zacinsko bilje susite samo na univerzalnom
plehu na nivou 2 i koristite nacin rada Gornje
i donje zagreva. (=], zato $to je kod nadina
rada Vrudi vazduh plus ukljucen ventilator.

B Smanjite temperaturu ukoliko se u rerni
stvore vodene kapi.

Vadenje namirnica koje se suse

& Opasnost od povreda zbog vru-

¢ih povrsina.

Rerna se zagreje tokom rada. Postoji
opasnost da se opecete na grejace,

unutrasnjost rerne i pribor.

Navucite kuhinjske rukavice prilikom
vadenja susenih namirnica.

m Suseno voce ili povrée ostavite da se
ohladi.

Suseno voée mora da bude potpuno
suvo, ali meko i elasti¢no. Kada ga pre-
lomite ili presecete, iz njega ne sme vi-
Se da izlazi sok.

B SuSene namirnice Cuvajte u dobro za-
tvorenim teglama ili limenkama.



Ostale upotrebe

Zamrznuti proizvodi/gotova jela

Saveti za pomfrit, krokete ili slicno

Pripremite ove smrznute proizvode po-
modu nadina rada AirFry (vidi pogla-
vlje , AirFry“).

Saveti za kolace, pice i bagete

- KolacCe, pice i bagete pecite na reSetki
koju éete prekriti papirom za pecenje.
Pleh za pecenje ili univerzalni pleh
mogu se prilikom pripremanja zamr-
znutih proizvoda toliko deformisati da
se u vru¢em stanju eventualno viSe ne
mogu izvaditi iz rerne. Svakim slede-
¢im koriséenjem jos ce se vise izobli-
¢iti.

- Odaberite nize temperature od onih
preporucenih na ambalazi.

Priprema zamrznutih proizvoda/goto-
vih jela

Pazljiva obrada namirnica je vazna za
VaSe zdravlje.

Zato kolaci, pica, pomfrit i pecivo tre-
ba pri pecenju da dobiju samo zlatno-
Zutu boju a ne tamnosmedu.

m Odaberite nacin rada i temperaturu
navedene na ambalazi.

m Prethodno zagrejte rernu.

m Stavite jelo u prethodno zagrejanu rer-
nu u nivo koji se preporucuje na am-
balazi.

m Proverite jelo posle kradeg vremena
navedenog na ambalazi.

Grejanje posuda

Za zagrevanje posuda koristite nacin ra-
da Vruéi vazduh plus (&].

Zagrevajte samo posude otporno na
toplotu.

m Stavite resetku u nivo 1 a na nju posu-
de koje treba da se zagreje. U zavisno-
sti od veli¢ine posuda moZete da ga
stavite i na dno rerne i uz to da de-
montirate prihvatne resetke.

m Odaberite Yrudi vazduh plus [(&].
m Podesite temperaturu od 50—80 °C.

& Opasnost od opekotina!

Navucite kuhinjske rukavice prilikom
vadenja posuda. Na donjoj strani po-
suda mogu mestimi¢no da se stvore
vodene kapi.

m |zvadite zagrejano posude iz rerne.
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& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Rerna se zagreje tokom rada. Postoji
opasnost da se opecete na grejace,
unutradnjost rerne i pribor.

Pre ru€¢nog CiS¢enja ostavite grejace,
rernu, i pribor da se ohlade.

& Opasnost od povreda usled struj-
nog udara.

Para iz uredaja za CiS¢enje uz pomoé
pare moze da dospe do delova koji su
pod naponom i da izazove kratki spoj.
Za ¢isc¢enje nikada ne koristite uredaj
za CiSéenje uz pomo¢ pare.

Sve povrSine mogu da promene boju
ili mogu da se promene ukoliko kori-
stite neodgovarajuca sredstva za Ci-
§éenje. Sredstvo za CiSéenje rerne i
odstranjivanje kamenca posebno ¢ée
ostetiti prednju stranu rerne.

Sve povrsine su osetljive na ogreboti-
ne. Na staklenim povrSinama ogrebo-
tine pod odredenim uslovima mogu
da dovedu do loma.

Odmah uklonite ostatke sredstva za
Ciséenje.

Neadekvatna sredstva za ¢iSc¢e-

nje
Kako ne biste ostetili povrSine, izbega-
vajte prilikom CiSéenja sledele:

- sredstva za ¢iS¢enje, koja sadrze sodu,

amonijak, kiselinu ili hlor

- sredstva za CiSéenje koja rastvaraju
kamenac na prednjoj ploci

- abrazivna sredstva za ¢i8éenje (npr.

prasak, kremu za ribanje, kamen za &i-

$éenje)
- sredstva za CiSéenje, koja sadrze ras-
tvarace

52

sredstva za CiSéenje nerdajuéeg Celika
sredstva za ¢iS¢enje masine za pranje
posuda

sredstva za CiScéenje stakla

sredstva za CiSéenje staklokeramickih
ploc¢a za kuvanje

grube sundere za ribanje i etke (npr.
sundere za pranje lonaca, kori§¢ene
sundere koji jo§ sadrze ostatke abra-
zivnih sredstava za &idéenje)

magicne sundere

ostre metalne strugace

¢eli¢nu vunu

mestimi¢no ¢is¢enje pomocéu mehani-
¢kih sredstava za ciSc¢enje

sredstva za CiSéenje rerne

spirale od plemenitog celika

Ukoliko su necistoce duze prisutne,
moze se desiti da posle nekog vreme-
na viSe ne mogu da se uklone. Ako
uredaj koristite viSe puta a ne ocCistite
u meduvremenu, kasnije ¢e Vam mo-
Zda biti potrebno mnogo vise napora
prilikom ¢iséenja.

Najbolje je da odmah uklonite neci-
stoce.

Pribor nije pogodan za pranje u masini
za pranje sudova.

Savet: Necistoée od voénog soka ili te-
sta za kolace sa kalupa za pecenje, koji
loSe zatvaraju, lakSe cete ukloniti dok je
rerna jo$ mlaka.

Za jednostavnije CiS¢enje preporucuje-
mo:

m Demontirajte vrata.

m Demontirajte prihvatne reSetke sa
FlexiClip-teleskopskim vodicama (ako
ih posedujete).

m Demontirajte kataliticki emajliranu
zadnju stranicu.
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Uklanjanje normalne prljavstine

Uklanjanje normalne prljavstine

m Normalnu prljavstinu uklonite najbolje
odmah toplom vodom, deterdzentom
za ru¢no pranje sudova i ¢istom sun-
derastom krpom ili ¢istom, vlaznom
krpom od mikrovlakana.

m Temeljno uklonite ostatke sredstva za
¢iSéenje sa malo Ciste vode.
Ovo c¢iséenje je narocito vazno kod
delova oplemenjenih slojem
PerfectClean, jer ostaci sredstava za
¢iSéenje umanjuju efekat neprianjanja.

m Zatim te povrsine obriSite mekom kr-
pom.

Ciséenje zaptivke

Oko unutrasnjosti rerne se kao izolacija
prema unutra$njosti vrata nalazi zaptiv-
ka.

Usled ostataka masnoce zaptivka mo-
Ze da postane krta i da se pokida.

m Zaptivku ocistite najbolje posle sva-
kog pecenja.

Uklanjanje tvrdokorne prljavsti-
ne (osim FlexiClip-teleskopskih
vodica)

Zbog iskipelih sokova od vo¢a ili osta-
taka pecenja na povr§inama mogu da
nastanu trajne promene boje. Ove
mrlje ne umanjuju svojstva upotrebe.
Ne pokuSavajte da uklonite ove mrlje
po svaku cenu. Koristite samo nave-
dena pomocna sredstva.

m Zapecene ostatke uklonite pomodu
strugaca za staklo ili spirale od nerda-
juéeg &elika (npr. Spontex Spirinett),
tople vode i deterdzenta za ru¢no pra-
nje sudova.

Zbog dejstva abrazivnih sredstava,
grubih Cetki i sundera, kao i sredstava
za CiS¢enje rerne kataliticki emajl gubi
svojstva samociséenja.

Skinite kataliticki emajlirane delove
pre koriS¢enja sredstva za CiS¢enje
rerne.

vew #

Koriséenje sredstva za €iSéenje rerni

m Kod veoma tvrdokorne prljavstine na
povrsine oplemenjom slojem
PerfectClean nanesite Miele sredstvo
za CiSéenje rerne na hladne povrsine.

Ukoliko sprej za Cis¢enje rerne dospe
u meduprostor i otvore, prilikom na-
rednih postupaka kuvanja dolazi do
pojave mirisa.

Ne prskajte sprej za ¢iSéenje rerne na
gornji deo unutrasnjosti rerne.

Ne prskajte sprej za ¢iSéenje rerne u
meduprostor i otvore zidova i zadnje
strane unutrasnjosti rerne.

m Ostavite sredstvo za ¢iSéenje rerne da
deluje u skladu sa podacima na amba-
lazi.

Sredstva za ¢iséenje rerne drugih proi-
zvodaca mogu se nanositi samo na
hladne povrsSine i da deluju maksimal-
no 10 minuta.

m Posle faze delovanja mozete dodatno
da koristite ostru stranu sundera za
pranje sudova.

m Temeljno uklonite ostatke sredstva za
CiS¢enje sa malo Ciste vode.

m Zatim te povrsSine obrisite mekom kr-
pom.
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Tvrdokorna prljavstina na Fle-
xiClip-teleskopskim vodicama

Specijalna mast na FlexiClip-tele-
skopskim vodicama se ispira prilikom
pranja u masini za pranje sudova
usled Cega se pogorSavaju osobine
izvlacenja.

FlexiClip-teleskopske vodice nikada
ne perite u masini za pranje sudova.

Kod tvrdokorne prljavstine na povrsina-
ma ili kada se zalepi kugli¢ni lezaj zbog
prolivenog soka od voca, postupite na
slededi nacin:

m FlexiClip-teleskopske vodice potopite

kratko (oko 10 minuta) u vruéu sapu-
nicu.
Po potrebi upotrebite dodatno i grubu
stranu sundera za pranje posuda. Ku-
glicne leZzajeve moZete da Cistite me-
kom cetkom.

Posle ¢iS¢enja moze da dode do pro-
mene boje ili svetlih mrlja koje, medu-
tim, ne umanijuju svojstva upotrebe.

CiScéenje kataliticki emaijlirane
zadnje strane

Kataliticki emaijl se pri visokim tempera-
turama sam Cisti od prljavstine od ulja i
masnoce. Nisu vam potrebna dodatna
sredstva za &igéenje. Sto je visa tempe-
ratura, to je efikasniji postupak.

Zbog dejstva abrazivnih sredstava,
grubih Cetki i sundera, kao i sredstava
za CiSéenje rerne, kataliticki emajl gu-
bi svojstva samociséenja.

Skinite kataliticki emaijlirane delove
pre koriséenja sredstva za Cis¢enje
rerne.
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Uklanjanje neéistoc¢a od zacinskog bi-

lja, Seéeraiili sliéno

m Demontirajte zadnju stranicu (vidi po-
glavlje ,,Ciéenje i odrzavanje, odeljak
,DemontaZa zadnje stranice").

B Zadnju stranicu ru¢no Cistite toplom
vodom, sredstvom za ru¢no pranje su-
dova i mekom ¢etkom.

m Temeljno isperite zadnju stranicu.

m Ostavite zadnju stranicu da se osusi
pre nego Sto je ponovo ugradite.

Uklanjanje neéisto¢a od ulja i masno-
ée

B |z rerne izvadite sav pribor (uklju€ujudi
prihvatne redetke).

m Pre nego $to pokrenete kataliticko Ci-
S¢éenje uklonite grube necistoce sa
unutrasnjosti vrata i povrsina opleme-
njenih slojem PerfectClean kako se
prljavstina ne bi zapekla.

m Odaberite nacin rada Vruci vazduh
plus (&) i 250 °C.

m Hladnu rernu zagrevajte najmanje
1 sat.

Trajanje zavisi od stepena zaprljanosti.
Ako je kataliticki emaijl bio jako zaprljan
uljem ili mascu, onda tokom procesa
¢iSéenja moze u rerni da se natalozi ta-
nak sloj.

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsSina.

Rerna se zagreje tokom rada. Postoji
opasnost da se opecete na grejace i
unutrasnjost rerne.

Pre ru€¢nog ¢iséenja ostavite grejace i
unutrasnjost rerne da se ohlade.



*

Ciséenje i odrzavanje

m Ocistite unutrasnjost vrata i rernu top-
lom vodom, deterdzentom za ru¢no
pranje sudova i ¢istom sunderastom
krpom ili ¢Cistom, vlaznom krpom od
mikrovlakana.

Svako naredno zagrevanje rerne na vi-
sokim temperaturama odstranjuje po-
stepeno jos postojecu necistocu.

Demontaza vrata
Vrata su teska oko 9 kg.

Vrata su drza¢ima spojena sa Sarkama
za vrata.

Pre nego Sto skinete vrata sa ovih drza-
¢a, morate da oslobodite blokadu na
obe Sarke za vrata.

m Potpuno otvorite vrata.

m Oslobodite blokade tako sto ih okre-
nete do kraja.

Rerna Ce se oStetiti ako pogreSno de-
montirate vrata.

Nikada ne izvladite vrata vodoravno iz
drzaca, jer ¢e ona udariti u rernu.
Nikada ne izvlacite vrata iz drzaca
drzeci ih za rucku jer bi mogla da se
polomi.

m Zatvorite vrata do kraja.

m Uhvatite vrata sa strane, povucite ih
nagore i izvucite iz drzac¢a. Pazite pri
tom da vrata ne budu ukoso.
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Rastavljanje vrata

Vrata se sastoje od otvorenog sistema
sa 3 stakla sa delimi¢no termoreflektu-
juéim slojevima.

Tokom rada dodatno se sprovodi vazduh
kroz vrata, tako da spoljno staklo ostaje
hladno.

Ako se u prostoru izmedu stakala na vra-
tima natalozi prljavstina, mozete da ra-
stavite vrata kako biste ogistili unutra-
$nje strane stakala.

Staklo na vratima bi moglo da se uni-
Sti zbog ogrebotina.

Za CiScéenje stakla na vratima ne upo-
trebljavajte abrazivna sredstva, grube
sundere ili Cetke, kao ni oStre metal-
ne strugace.

Prilikom ¢i$éenja stakla na vratima o-
bratite paznju na napomene koje vaze
za masku rerne.

Sredstvo za Cis¢enje rerne ostecuje
povrsinu aluminijumskih profila.

Ove elemente Cistite samo toplom vo-
dom, deterdzentom za ru¢no pranje
sudova i ¢istom sunderastom krpom
ili ¢istom, vlaznom krpom od mikrovla-
kana.

Stakla vrata bi mogla da se polome
ako padnu.

Izvadena stakla vrata odlozite na si-
gurno mesto.

& Opasnost od povredivanja usled
vrata koja se zatvaraju.

Vrata mogu da se zatvore ako ih ra-
stavljate dok su montirana za rernu.
Pre rasklapanja uvek izvadite prvo
vrata.
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B Spoljno staklo vrata stavite na meku

podlogu (npr. kuhinjsku krpu) da biste
izbegli ogrebotine.

Preporucuje se da ruc¢ku pri tom stavi-
te pored ivice stola da bi staklo vrata
lezalo ravno i da se prilikom ¢iséenja
ne bi polomilo.

m Oba zatvaraca za stakla vrata otvorite

okretanjem prema spoljnoj strani.

Izvadite unutradnje staklo vrata:

m Unutrasnje staklo vrata lagano podig-

nite i izvucite iz plasticne lajsne.




* *

Ciséenje i odrzavanje

m Lagano podignite i izvadite srednje m Unutrasnje staklo vrata sa stranom
staklo vrata. bez sjaja nadole gurnite u plasti¢nu
lajsnu i postavite unutrasnje staklo iz-

m Staklo vrata i ostale pojedinacne delo- '
medu zatvaraca.

ve oCistite toplom vodom, deterdzen-
tom za ru¢no pranje sudova i Cistom
sunderastom krpom ili ¢istom, vla-
znom krpom od mikrovlakana.

m Delove osusite mekom krpom.

Zatim ponovo pazljivo sastavite vrata:

m Oba zatvaraca za stakla vrata zatvorite
okretanjem prema unutrasnjoj strani.

Vrata su ponovo sklopljena.

m Srednje staklo vrata umetnite tako da
$ifra materijala bude ¢&itljiva (ne obrnu-
ta).
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Ugradnja vrata

m Uhvatite vrata sa strane i postavite ih

na drzace Sarki.
Pazite da se pri tome ne iskose i ne
zaglave.

B Potpuno otvorite vrata.

Ukoliko blokade nisu fiksirane, vrata
bi mogla da se oslobode sa drzaca i
oStete.

Nakon postavljanja obavezno fiksiraj-
te blokade.

58

m Ponovo zaklju€ajte blokade okredéudi
ih do kraja u vodoravan polozaj.

Demontaza prihvatnih resSetki sa
FlexiClip-teleskopskim vodica-
ma

Prihvatne reSetke mozete da demontira-
te zajedno sa FlexiClip-teleskopskim vo-
dicama (ako ih posedujete).

Ako Zelite da prethodno posebno de-
montirate FlexiClip-teleskopske vodice,
pratite napomene u poglavlju ,Oprema“
odeljak ,,Ugradnja i demontaza FlexiC-
lip-teleskopskih vodica“

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Rerna se zagreje tokom rada. Postoji
opasnost da se opecete na grejace,
unutrasnjost rerne i pribor.

Pre demontaze prihvatnih reSetaka
ostavite grejace, unutrasnjost rernu i
pribor da se ohlade.
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m Demontirajte prihvatne resetke.

m Odvrnite Cetiri zavrtnja na uglovima
zadnje stranice i izvadite zadnju stra-
nu.

m Ocistite zadnju stranicu (videti pogla-
vlje ,,Cis¢enje kataliticki emaijlirane
zadnje stranice").

Ugradnja se vrsi obrnutim redosle-
dom.

m Pazljivo ugradite zadnju stranicu.

Otvori treba da budu onako postavljeni
kao $to je prikazano u poglavlju ,,Pre-
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m |zvucite prihvatne resSetke napred iz
lezita (1.) i izvadite ih iz rerne (2.).
Ugradnja se vrsi obrnutim redosle-
dom.

gled”.

m Pazljivo ugradite delove.

Demontaza zadnje stranice

Radi ¢iS¢enja mozete da demontirate
zadnju stranicu.

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Rerna se zagreje tokom rada. Postoji
opasnost da se opecete na grejace,
unutrasnjost rerne i pribor.

Pre demontaze zadnje stranice osta-
vite grejace, unutrasnjost rerne i pri-
bor da se ohlade.

& Opasnost od povredivanja usled
rotiraju¢eg ventilatora.

Mozete da se povredite na ventilator
fena za vrudi vazduh.

Rernu nikada ne pustajte u rad bez
zadnje stranice.

m Iskljuite rernu iz mreZe za napajanje
strujom. Za to izvucite utikac iz struje
ili iskljucite osigurac elektri¢ne insta-
lacije.

m Ugradite prihvatne reSetke.

m Ponovo priklju¢ite rernu na elektri¢nu
mrezu.
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Sta treba uraditi ako ...

Vedinu smetnji i greSaka koje mogu da se jave tokom svakodnevnog rada uredaja
mozete da otklonite sami. U mnogim slucajevima Cete ustedeti vr.eme i novac zato
Sto ne morate da zovete servisnu sluzbu.

Informacije o samostalnom otklanjanju smetnji moZete nacdi na adresi
www.miele.com/service.

Sledece tabele treba da vam pomognu da otkrijete uzrok neke smetnje ili greske i

da otklonite kvar.

Problem

Uzrok i otklanjanje

Displej je zatam-
njen.

Odabrali ste pode8avanije Tatno vreme | Pokazatel displeja | Is-

kijuceno. Zato je displej zatamnjen kada je rerna isklju¢ena.

m Ako tacno vreme treba da bude stalno prikazano, odaberite
pode8avanje Tatno vreme | Pokazatelj displeja | Ukljucena.

Rerna ne dobija struju.
m Proverite da li je mrezni utika¢ utaknut u uti¢nicu.

m Proverite da li je iskoCio osigurac u elektri¢noj instalaciji.
Pozovite kvalifikovanog elektri¢ara ili Miele servis.

Ne Cujete
zvuéni signal.

Zvucni signali su isklju€eni ili podeseni suvise tiho.
m Ukljucite zvuéne signale ili pojacajte zvuk putem pode8ava-
nja Jadina zvuka | Zvucni signali.

Rerna se ne zagre-
va.

Demo program je aktiviran.

Mozete da birate nacine rada i senzorske tastere, ali zagreva-

nje rerne ne radi.

m Deaktivirajte demo program putem podesavanja Prodajno
mesto | Demo program | Iskluceno.

Blokada ukljucivanja
& se pojavljuje na
displeju.

Blokada ukljugivanja (@ je uklju¢ena.

m Potvrdite sa OK.

Prikazuje se Pritisnite & sek. ,OK".

m Iskljucite blokadu ukljucivanja za neki postupak pecenja ta-
ko §to ¢ete dodirnuti senzorski taster OK u trajanju od naj-
manje 6 sekundi.

m Ako hocete trajno da iskljucite blokadu ukljucivanja uredaja,
odaberite podedavanje Blokada ukljucivanja (& | Iskljuceno | .

Na displeju se pri-
kazuje 12:00.

Prekid napajanja elektricnom energijom je trajao duze od
5 minuta.
m Ponovo podesite taéno vreme (vidi poglavlje ,,PodeSava-
nja“, odeljak ,, Taéno vreme").
Vremena za postupke pecenja se moraju ponovo uneti.
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Sta treba uraditi ako ...

Problem

Uzrok i otklanjanje

Na displeju se pri-
kazuje Nestanak
struje.

Doslo je do kratkog prekida u elektri¢noj mrezi. To je prekinu-
lo tekuéi postupak pecenja.

m Dugme za biranje nacina rada okrenite u poziciju O.

m Pokrenite ponovo postupak pecenja.

Na displeju se po-
javi Maks traja.rada
dostign..

Rerna je radila neuobicajeno dugo i izazvala iskakanje osigu-
raCa. Aktiviralo se sigurnosno iskljucivanje.
m Potvrdite sa OK.

Nakon toga rerna je opet spremna za upotrebu.

Na displeju se pri-
kazu Greska i kod
greske koji nije na-
veden ovde.

Problem koji ne moZete sami da otklonite.
m Pozovite Miele servis.

Nakon postupka
pecenja se ¢uje
zvuk rada uredaja.

Nakon postupka peéenja ventilator ostaje uklju¢en (vidi po-
glavlje ,,Podesavanja“, odeljak ,Naknadni rad ventilatora“).

Rerna se iskljucila
sama od sebe.

Rerna se automatski iskljucuje zbog ustede energije ako se
nakon ukljucivanja rerne ili nakon zavrsetka postupka pecenja
ne rukuje dalje uredajem izvesno vreme.

m Ponovo ukljuéite rernu.

Kola&/pecivo jos
uvek nije pe¢eno
po isteku vremena
navedenog u tabe-
li za pecenje.

Odabrana temperatura odstupa od recepta.
m Odaberite temperaturu prema receptu.

KoliCine sastojaka odstupaju od recepta.
m Proverite da li ste izmenili recept. Dodavanjem vise tec¢no-

na da se ispece.

Kolaé/pecivo ne-
ravhomerno poru-
meni.

Odabrali ste pogresnu temperaturu ili pogresan nivo.

m Uvek postoji izvesna razlika u dobijanju rumene boje. Ako je
ta razlika vrlo velika, proverite da li ste odabrali pravu tem-
peraturu i pravi nivo.

Materijal ili boja kalupa za pecenje nisu prilagodeni nacinu ra-

da.

m U nadinu rada Gomije i donje zagreva. (=] svetli ili sjajni kalupi
nisu toliko pogodni. Koristite tamne kalupe bez sjaja.

61




Sta treba uraditi ako ...

Problem

Uzrok i otklanjanje

Na katalitickom
emaijlu se nalaze
necistoce boje
rde.

Necistoce od zacinskog bilja, Secera ili slicno nece biti uklo-

njene katalitickim postupkom ¢is¢enja.

m |zvadite kataliticki emajlirane elemente i uklonite necistoce
toplom vodom, deterdzentom za ru¢no pranje posuda i me-
kom &etkom (vidi poglavlje ,,Ci$éenje kataliti¢ki emajlirane
zadnje stranice®).

FlexiClip-tele-
skopske vodice se
tesko uvlace ili iz-
vlace.

U kugli¢nim lezajima FlexiClip-teleskopskih vodica nema do-

voljno masti.

m Podmazite kugli¢ne lezajeve Miele specijalnom mascu.
Samo Miele specijalna mast je prilagodena visokim tempe-
raturama u rerni. Ostale masti mogu prilikom zagrevanja da
se zgusnu i slepe FlexiClip-teleskopske vodice. Miele spe-
cijalnu mast mozete da nabavite u specijalizovanoj Miele
prodavnici ili kod Miele servisne sluzbe.

Osvetljenje u rerni
se ne ukljuéuje.

\ S ——

Halogena sijalica je neispravna.

& Opasnost od povreda zbog vruéih povrsina.

Rerna se zagreje tokom rada. Postoji opasnost da se ope-
Cete na grejace, unutrasnjost rerne i pribor.

Pre ru¢nog ciS¢enja ostavite grejace, rernu, i pribor da se
ohlade.

m Iskljudite rernu iz mreze za napajanje strujom. Za to izvucite
utika¢ iz struje ili iskljucite osigura¢ elektri¢ne instalacije.

m Oslobodite poklopac lampe ¢etvrtinom okretaja nalevo i iz-
vadite nadole iz kucista zajedno sa prstenastom zaptivkom.

m Zamenite halogenu sijalicu (Osram 66725 AM/A, 230V,
25 W, grlo G9).

m Stavite poklopac lampe sa prstenastom zaptivkom na kudi-
Ste i pricvrstite okretajem udesno.

m Ponovo prikljucite rernu na elektri¢nu mrezu.
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Servisna sluzba

Na www.miele.com/service ¢ete nadi
informacije o tome kako samostalno
da otklonite smetnje, kao i informacije
o Miele rezervnim delovima.

Kontakt za prijavu smetnji

U sluc¢aju smetniji koje ne mozete da ot-
klonite, obratite se npr. Vasem specijali-
zovanom Miele prodavcu ili Miele servi-
su.

Miele servis mozete rezervisati putem
interneta na https://www.miele.rs/do-
macinstvo/servisni-upit-3147.htm.

Podatke za kontakt Miele servisa ¢ete
naci na kraju ovog dokumenta.

Servisu je potrebna identifikaciona
oznaka modela i fabri¢ki broj (fabr./SB/
br.). Oba podatka éete naéi na natpisnoj
plodici sa oznakom tipa.

Ove informacije ¢ete nadi na natpisnoj
plocici sa oznakom tipa, koju mozete da
vidite na okviru prednje strane kada su
otvorena vrata.

Garancija
Garantni rok iznosi 2 godine.

Ostale informacije ¢ete nadi u priloze-
nim garantnim uslovima.
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Instalacija

Ugradne mere

Podaci za mere su dati u mm.

Ugradnja u gorniji ili donji kuhinjski element

Ako rerna treba da se ugradi ispod ploce za kuvanje, obratite paznju na uputstva za
ugradnju ploC€e za kuvanje, kao i na visinu za ugradnju ploce.
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Instalacija

Boc¢na strana H 24xx
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Instalacija

Bocna strana H 27xx, H 28xx

-

22

111,5

!
i

516
581
473,5
592
596

_

A H27xx: 43 mm
H 28xx: 47 mm
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Instalacija

Prikljucci i ventilacija

582
v P

J T

A

596

213

:@\ - i

165

213

[

://Q?

@ Prikaz s prednje strane
@ Prikljuéni provodnik, duzina = 1.500 mm
(® Nema priklju¢ka u ovoj oblasti

@ Izrez za ventilaciju min. 150 cm?
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Instalacija

Ugradnja rerne

Rernu upotrebljavajte samo ako je
ona ugradena da bi se osigurao be-
zbedan rad uredaja.

Rerni je za besprekoran rad neopho-
dan dovoljan dotok hladnog vazduha.
Neophodan hladan vazduh ne sme da
bude prekomerno zagrejan drugim
izvorima toplote (npr. pe¢ima na &vr-
sta goriva).

Prilikom ugradnje obavezno vodite ra-
¢una o slede¢em:

Obezbedite da se meduploca, na koju
se stavlja rerna, ne naslanja na zid.
Nemojte da montirate lajsne za to-
plotnu zastitu na bo¢ne strane ugrad-
nog ormana.

m Prikljucite rernu na elektricnu mrezu.

Vrata bi mogla da se oStete ukoliko
rernu prenosite drzedéi je za ru¢ku na
vratima.

Za nosenje koristite udubljenja koja
se nalaze na boénim stranicama kudi-
Sta.

68

Korisno je da pre ugradnje demontirate
vrata (videti poglavlje ,Cigéenje i odr-
Zavanje“, odeljak ,Demontaza vrata“) i
izvadite pribor. Rerna je onda laksa ka-
da je stavljate u ugradni orman, a ne
mozete greSkom da je nosite drzedi je

za rucku vrata.

m Ubacite rernu u ugradni orman i cen-
trirajte rernu.

m Otvorite vrata ako ih niste demontirali.

I W |
Al T &

|

m Pricvrstite rernu priloZzenim zavrtnjima
na bo¢ne stranice ugradnog ormana.

m Prema potrebi montirajte ponovo vra-
ta (videti poglavlje , Cid¢enje i odrza-
vanje“, odeljak ,,Ugradnja vrata“).



Instalacija

Elektricni prikljucak

& Opasnost od povrede!

Zbog nestru¢ne ugradnje i odrzavanja
ili popravki, moze za korisnika da na-
stane velika opasnost, za koju firma
Miele ne snosi odgovornost.

Priklju¢ivanje na elektri¢cnu mrezu
sme da obavi samo kvalifikovani elek-
tricar koji tacno zna i uredno postuje
nacionalne propise i dodatne propise
lokalnih kompanija za snabdevanje
elektri¢cnom energijom.

Priklju¢ivanje sme da se vr§i samo na
elektriénu instalaciju izvedenu prema
VDE 0100.

Preporucuje se Priklju¢ivanje na uti¢ni-
cu (prema VDE 0701), jer olak3ava is-
kljucivanje iz elektricne mreze u slucaju
servisiranja.

Ako za korisnika uti¢nica nije viSe pristu-
pacna ili je predviden fiksni prikljuc¢ak,
treba instalirati uredaj za razdvajanje
svakog pola.

U uredaje za razdvajanje spadaju preki-
daci sa kontaktnim otvorom od najma-

nje 3 mm. Tu spadaju LS-prekidaci, osi-
guradi i zastite (EN 60335).

Potrebne podatke o priklju¢ku ¢ete na-

¢i na natpisnoj plocici koja se nalazi na

prednjoj strani rerne. Podaci moraju da

se podudaraju sa podacima za elektric¢-

nu mrezu.

U slu€aju pitanja za kompaniju Miele,

uvek navedite sledeée:

- Oznaka modela

- Fabricki broj

- Podatke o priklju¢enju (mrezni napon/
frekvencija/maksimalna instalirana
snaga)

Prilikom promene prikljucka ili zamene
priklju¢nog provodnika, mora se kori-
stiti provodnik tipa H 05 VV-F odgova-
raju¢eg poprec¢nog preseka.

Moguc¢ je povremeni ili neprekidni rezim
rada u sistemu za snabdevanje energi-
jom koji je nezavisan ili nije sinhronizo-
van sa mrezom (kao $to su npr. izolova-
ne mreze, rezervni sistemi). Preduslov
za rad je da sistem za snabdevanje ener-
gijom bude u skladu sa specifikacijama
EN 50160 ili sli¢nim.

Mere zastite koje su predvidene u ku-
¢noj instalaciji i u ovom proizvodu kom-
panije Miele po svojoj funkciji i nadinu
rada takode moraju biti osigurane u izo-
lovanim uslovima rada ili u rezimu rada
koji nije sinhronizovan sa mrezom, ili
moraju biti zamenjene ekvivalentnim
merama u instalaciji. Kao $to je na pri-
mer opisano u aktuelnom izdanju VDE-
AR-E 2510-2.

Rerna

Rerna je opremljena 3-Zilnim prikljuénim
provodnikom s utikatem i spremna je za
priklju€enje na naizmeni¢nu struju
230V, 50 Hz.

Osigura¢ mora imati 16 A. Povezivanje
sme da se vrsi samo na propisno po-
stavljenu uti¢nicu sa zastitnim kontak-
tom.

Maksimalna prikljuéna snaga: vidi natpi-
snu plocicu sa oznakom tipa.
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Tabele za pecenje

Mesano testo

Kolaé/pecivo O 2 3
(Pribor) [°C] |+HFc|-HFc| [min]
Mafini (1 pleh) 150160 | 1 2 | 25-35
Mafini (2 pleha) 150—160 | 1+3°%| 1+3 | 30—40*
Sitni kolaci* (1 pleh) 150 1 2 | 30-40
=)| 160? 2 | 3| 20-30
Sitni kola&i* (2 pleha) 1502 | 1+3°| 143 | 30—-40
Suvi kola¢ (reSetka, pravougaoni kalup, 150160 1 2 60-70
30 cm)’ =] 1551652 | 1 | 2 | 60-70
Mramorni kolag, kola¢ sa orasima (reSetka, 150160 1 2 55—65
pravougaoni kalup, 30 cm)’ = 150-160 | 1 2 | 60=70
Mramorni kolag, kola¢ sa orasima (reSetka, 150-160 1 2 55—65
kalup u obliku venca/kalup za kuglof,
2 26 cm)’ (=)| 150160 | 1 | 2 | 60-70
Voéni kolag& (1 pleh) 160170 | 1 2 | 40-50
(=)| 160-170 | 1 | 1 | 55-65
Voéni kola¢ (resetka, kalup sa kop&om, 150-160 1 2 55-65
@26 cm)' S| 1651752 | 1 | 2 | 50-60
Kora za tortu (reSetka, kalup za torte, 150160 1 2 25-35
@28 cm)’ 2| o802 1 | 2 | 1525

(] Naé&in rada, § temperatura, £_J3 nivo (+HFC: sa FlexiClip-teleskopskim vodicama
HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip-teleskopskih vodica HFC 70-C), @ vreme peéenja, [&] Vruéi
vazduh plus, (=) Gornje i donje zagreva.

*

PodeS$avanja vaze i za zahteve prema standardu EN 60350-1.
Koristite kalup bez sjaja, tamne boje i stavite ga na sredinu resetke za pecenje.
Zagrejte rernu pre nego Sto stavite namirnicu. Za to nemojte da koristite nacin rada

Booster (§¥3).
Ugradite FlexiClip-teleskopske vodice HFC 70-C (ako ih posedujete) na donji nivo.

Plehove izvadite u razli¢ito vreme ukoliko je namirnica ve¢ pre isteka navedenog vremena pe-
¢enja dovoljno porumenela.

1

2
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Tabele za pecenje

Prhko testo
Kolaé&/pecivo O 2 3
(Pribor) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Keks (1 pleh) 140-150 | 1 | 2 | 25-35
150-160 | 1 2 | 25-35
Keks (2 pleha) 140150 | 1+3*| 1+3 | 25—35*
Suvi keks* (1 pleh) 140 1 2 | 35-45
=)| 160? 2 | 3| 25-35
Suvi keks* (2 pleha) 140 | 1+3%| 1+3 | 40-50*
Kora za tortu (reSetka, kalup za torte, 150-160 1 2 35—45
@28 cm)’ =] 1701802 | 1 | 2 | 20-30
Kola¢ sa sirom (reSetka, kalup sa kopéom, | (]| 170—180 1 2 | 8090
@26 cm)' 150-160 | 1 | 2 | 80-90
Apple Pie* (reSetka, kalup sa kop&om, 160 1 2 | 80—100
@20 cm)' =] 180 - | 1] 7585
Lenja pita sa jabukama (reSetka, kalup sa (=] | 180—1902 | 1 2 | 60-70
kopcom, & 26 cm)' 160170 | 1 | 2 | 60-70
Voéni kolag s prelivom (redetka, kalup sa (=] | 170180 1 2 60—-70
kopEom, & 26 cm)’ 150-160 | 1 | 2 | 55-65
Voéni kolaé sa prelivom (1 pleh) =] | 170180 | 1 2 | 50-60
160—170 | 1 | 2 | 45-55
Slatka pita (1 pleh) (=) | 210-220?| — | 1 | 55-65
180—190 | - 1 35-45

(] Nagin rada, § temperatura, {33 nivo (+HFC: sa FlexiClip-teleskopskim vodicama
HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip-teleskopskih vodica HFC 70-C), @ vreme pedenja, [&] Vrudi
vazduh plus, Eco-vruéi vazduh, (=] Gornje i donje zagreva., Intenzivno peéenje

*

PodeS$avanja vaze i za zahteve prema standardu EN 60350-1.
Koristite kalup bez sjaja, tamne boje i stavite ga na sredinu reSetke za pecenje.

Zagrejte rernu pre nego Sto stavite namirnicu. Za to nemojte da koristite nacin rada
Booster (§3).

Ugradite FlexiClip-teleskopske vodice HFC 70-C (ako ih posedujete) na donji nivo.

1

2

Plehove izvadite u razli¢ito vreme ukoliko je namirnica vec¢ pre isteka navedenog vremena pe-
¢enja dovoljno porumenela.
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Tabele za pecenje

Dizano testo

Kolaé/pecivo O 2 3
(Pribor) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Kuglof (reSetka, kalup za kuglof, @ 24 cm)’ 150—160 | 1 2 | 50-60
(=)| 160170 | 1 | 2 | 50-60
Stolen (nemacki boziéni kolaé) (1 pleh) 150160 | 1 2 | 55-65
(=)| 160170 | 1 | 2 | 55-65
Kola& posut mrvicama sa voéem/bez voéa 160170 | 1 2 | 40-50
(1 pleh) =) w080 | 2 | 3 | 4555
Voéni kolag (1 pleh) 160170 | 1 2 | 45-55
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
Ji?jset;cglrjzrjsbukama/puzml sa suvim gro- 160—170 1 > 25-35
Jzzs;;cg ;Izlﬁaal:;ukama/puzwl sa suvim gro- 160—170 | 1433| 143 | 30-40°
Beli hleb, pe¢en van kalupa (1 pleh) 180190 | 1 2 | 35-45
(=)]| 190200 | 1 | 2 | 30-40
Beli hleb (re$etka, pravougaoni kalup, 180—190 1 2 35—45
30 cm)' = | 190—2002| 1 | 2 | 30-40
Integralni hleb (reSetka, pravougaoni kalup, 180—190 1 2 55—65
30 cm)’ =] | 210220%| 1 2 | 45-55
Narastanje dizanog testa (reSetka) =J| 303 | = | - -

(] Naé&in rada, § temperatura, f_J3 nivo (+HFC: sa FlexiClip-teleskopskim vodicama
HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip-teleskopskih vodica HFC 70-C), @ vreme peéenja, [&] Vruéi
vazduh plus, (=) Gornje i donje zagreva.

" Koristite kalup bez sjaja, tamne boje i stavite ga na sredinu redetke za pecenje.

2 Zagrejte rernu pre nego $to stavite namirnicu. Za to nemojte da koristite nadin rada

Booster (3.
Ugradite FlexiClip-teleskopske vodice HFC 70-C (ako ih posedujete) na donji nivo.

Resetku polozite na dno rerne i na nju stavite posudu. Zavisno od veli¢ine posude mozete da iz-
vadite i prihvatne resetke.

Plehove izvadite u razli¢ito vreme ukoliko je namirnica veé pre isteka navedenog vremena pece-
nja dovoljno porumenela.
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Tabele za pecenje

Testo sa sirom i uljem

Kola&/pecivo O 'S E 35

(Pribor) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]

Voéni kolag (1 pleh) 160170 | 1 2 | 40-50
(=J| 170180 | 2 | 3 | 50-60

Ji?js;rl;cglsizé?bukama/puzm sasuvim gro- | =) | 450170 | 2 3 | 25-35

Ji?isg;czczl Iilaejﬁallc;ukama/pu2|C| sa suvim gro- 150160 | 1+3'| 143 | 25-352

(] Nagin rada, § temperatura, {33 nivo (+HFC: sa FlexiClip-teleskopskim vodicama
HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip-teleskopskih vodica HFC 70-C), @ vreme pedenja, [&] Vrudi

vazduh plus, (=] Gornje i donje zagreva.

' Ugradite FlexiClip-teleskopske vodice HFC 70-C (ako ih posedujete) na donji nivo.

2 Plehove izvadite u razli¢ito vreme ukoliko je namirnica veé pre isteka navedenog vremena pe-

¢enja dovoljno porumenela.

Biskvitno testo

Kolaé&/pecivo ) 'S E 3 S)

(Pribor) [°C +HFC|-HFc | [min]

Biskvitna kora (2 jaja) (redetka, kalup sa ko- )

péom, & 26 cm)’ (=] | 160170 1 2 15-25

Biskvitna kora (4—6 jaja) (redetka, kalup sa 5

kop&om, @ 26 cm)’ (=] | 150-160% | 1 2 | 30-40

Lagani biskvit* (reSetka, kalup sa kop&om, 180 1 2 | 3040
1

2 26 cm) = 150170?| 1 | 2 | 25-45

Biskvitna kora (1 pleh) =] | 180—190% | 1 2 | 1020

(J Naéin rada, § temperatura, f_J3 nivo (+HFC: sa FlexiClip-teleskopskim vodicama
HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip-teleskopskih vodica HFC 70-C), @ vreme peéenja, [&] Vruéi

vazduh plus, (=) Gornje i donje zagreva.

" Pode$avanja vaze i za zahteve prema standardu EN 60350-1.
Ugradite FlexiClip-telekopske vodice HFC 70-C (ako ih posedujete).

' Koristite kalup bez sjaja, tamne boje i stavite ga na sredinu reSetke za peéenje.
2 Zagrejte rernu pre nego $to stavite namirnicu. Za to nemojte da koristite nagin rada

Booster (3.
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Tabele za pecenje

Kuvano testo, lisnato testo, pecivo od belanaca

po & 6 cm)

Kola&/pecivo O 'S 3

(Pribor) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Princes krofne (1 pleh) 160170 | 1 2 | 30-40
Jastugiéi od lisnatog testa (1 pleh) 180—190 | 1 2 | 20-30
Jastugiéi od lisnatog testa (2 pleha) 180—190 | 1+3'| 1+3 | 20302
Puslice (1 pleh) 120—130 | 1 2 | 25-50
Puslice (2 pleha) 120130 | 143'| 1+3 | 25-50?
Meringue/beze (1 pleh, 6 komada

00 @ 6 cm) 80-100 | 1 | 2 |120-150
Meringue/beze (2 pleha, 6 komada 80-100 | 143 1+3 | 150180

(] Nagin rada, § temperatura, £33 nivo (+HFC: sa FlexiClip-teleskopskim vodicama
HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip-teleskopskih vodica HFC 70-C), @ vreme pedenja, [&] Vru-

¢ivazduh plus, ,

" Ugradite FlexiClip-teleskopske vodice HFC 70-C (ako ih posedujete) na donji nivo.
2 Plehove izvadite u razli¢ito vreme ukoliko je namirnica ve¢ pre isteka navedenog vremena pece-

nja dovoljno porumenela.
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Tabele za pecenje

Slana jela

Namirnica 0 i E 35
(Pribor) [°C] |+HFc|-HFc| [min.]
Pikantna pita (1 pleh) (=) |220—230%| - | 1 | 35-45
180—190 | — | 1 | 30-40
Kola& od crnog luka (1 pleh) =) | 180—190?| 1 2 | 25-35
170180 | 1 | 2 | 30-40
Pica, dizano testo (1 pleh) 170180 | 1 2 | 25-35
(=) |210-220?| 1 | 2 | 20-30
Pica, testo od sira i ulja (1 pleh) 170-180 | 1 2 | 25-35
(=) |190-200?| 1 | 2 | 25-35
Zamrznuta pica, polugotova (reSetka) 200210 | 1 2 | 2025
Tost* (reSetka) ™) 300 -] 3 6-9
apesensfganiaeita e o | ) | o | 2| 3 | a6
Grilovano povrée (re$etka na univerzal-| [) 275° 3 4 | 5-0*
nom plehu) = 250° | 3 | 3 | 5-10°
Ratatuj (1 univerzalni pleh) 180190 | 1 2 | 40-60
- 1
o, st Coumet vt 27+ 91 )] o100 | 2 | 5 | s0as
- S
Kokt smvanat (Goumet ln 5200 5 8] 100190 | 2 | 3 | 2525

(] Nagin rada, § temperatura, 13 nivo (+HFC: sa FlexiClip-teleskopskim vodicama

HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip-teleskopskih vodica HFC 70-C), @ vreme peéenja, (=] Gor-
nje i donje zagreva., Intenzivno peéenje, [&] Vruéi vazduh plus, Eco-vruéi vazduh, (]
Veliki roétilj, Roét. sa kruZ. vazduha, | Ostali | AirFry

*

Podes$avanja vaze i za zahteve prema standardu EN 60350-1.
Obratite paZnju na napomene proizvodaca na pakovanju.

Zagrejte rernu pre nego Sto stavite namirnicu. U tu svrhu nemojte da koristite nacin rada
Booster (I3,

Zagrejte rernu 5 minuta pre nego sto stavite namirnicu. U tu svrhu nemojte da koristite nacin
rada Booster (E¥3).

Namirnicu okrenite otprilike po isteku polovine vremena pripreme.

1

2
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Tabele za pecenje

Govedina
Namirnica ; 1°
(Pribor) O [°C] L [fg?n] f:é]
Dinstana govedina, oko 1 kg (peka¢ sa (&P| 150—160° | 2° |120—1307| -
poklopcem) (=F| 170-180° | 2° | 1201307 -
180—190 | 2° |160—180°%| ~—
Govedi file, oko 1 kg (univerzalni pleh) (=FP| 180-190% | 2° | 25-60 |45-75
Govedi file slabo peéen, oko 1 kg’ (=) 80-85* | 2° | 70-80 |45-48
Govedi file srednje pedéen, oko 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
Govedi file dobro peéen, oko 1kg' (=P| 95-100* | 2° | 110130 |63-66
Rozbif, oko 1 kg (univerzalni pleh) (=P| 180—190° | 2° | 35-65 |45-75
Rozbif slabo peé&en, oko 1kg' (=P| 80-85* | 2° | 80-90 |45-48
Rozbif srednje peden, 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
= IR : =
B e ey 0] o0 | ¢ | wow | -

(] Naéin rada, § temperatura, £ 15 nivo, @ vreme pripreme, #\ unutradnja temperatura na-
mirnice Vruéi vazduh plus, (=] Gornje i donje zagreva., Eco-vruéi vazduh, (] Veliki

rostilj

" Koristite reSetku i univerzalni pleh.

2 Meso proprzite prvo na plo&i za kuvanje.

3

Booster (3.

PodeSavanja vaze i za zahteve prema standardu EN 60350-1.

Zagrejte rernu pre nego Sto stavite namirnicu. Za to nemojte da koristite nacin rada
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Prethodno zagrejte rernu 15 minuta na 120°C. Smanjite temperaturu kada stavite namirnicu.
Zagrejte rernu 5 minuta pre nego Sto stavite namirnicu. Za to nemojte da koristite nacin rada

Booster [I¥3.

Ugradite FlexiClip-teleskopske vodice HFC 70-C (ako ih posedujete).

Meso prvo pecite poklopljeno. Skinite poklopac posle 90 minuta i podlijte oko 0,5 | te¢nosti.
Meso prvo pecite poklopljeno. Skinite poklopac posle 100 minuta i podlijte oko 0,5 | te¢nosti.
Namirnicu okrenite otprilike po isteku polovine vremena pecenja.

Ako koristite termometar za namirnice, mozete da se orijentiSete i prema navedenoj tempera-
turi jezgra namirnice.



Tabele za pecenje

Teletina

Namirnica ; !
(Pribor) - [°C] £ [fg?n] [/:g]
Dinstana teletina, oko 1,5 kg (peka¢ sa | (&?| 160—170° | 2° [120-130¢| —
poklopcem) =] 170—180° | 2° |120—130°| -
Telei file, oko 1 kg (univerzalni pleh) (=F| 160-170° | 2° | 30-60 |45-75
Teledi file slabo peéen, oko 1 kg’ (=] 80-85* 25 50-60 |45-48
Teledi file srednje pedéen, oko 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
Teledi file dobro peéen, oko 1 kg1 (=| 95-100* | 25 | 90100 |63—66
Teleca leda slabo peéena, oko 1 kg’ (= 80-85* | 2° | 80-90 |45-48
Teleda leda srednje peéana, oko 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 100130 | 54-57
Teleéa leda dobro peéena, oko 1 kg1 (=P| 95-100* | 2° | 130—140 |63-66

(] Nagin rada, § temperatura, £ 13 nivo, @ vreme pripreme, #\ unutranja temperatura na-
mirnice, (&] Vruéi vazduh plus, (=) Gornje i donje zagreva.

" Koristite redetku i univerzalni pleh.

2 Meso proprzite prvo na plogi za kuvanje.

3

Booster (3.

5 Ugradite FlexiClip-teleskopske vodice HFC 70-C (ako ih posedujete).

ri jezgra namirnice.

Zagrejte rernu pre nego Sto stavite namirnicu. Za to nemojte da koristite nacin rada

Prethodno zagrejte rernu 15 minuta na 120°C. Smanjite temperaturu kada stavite namirnicu.

Meso prvo pecite poklopljeno. Skinite poklopac posle 90 minuta i podlijte oko 0,5 | te¢nosti.
Ako koristite termometar za namirnice, moZzete da se orijentiSete i prema navedenoj temperatu-

7



Tabele za pecenje

Svinjetina

Namirnica ; 10
(Pribor) - [°C] £ [fg?n] f:é]
Svinjsko pe&enje/pedeni vrat, oko 1kg 160—170 | 2° |130—140°|80-90
(pekat sa poklopcem) (=] 180190 | 2° |130-140°|80-90
Svinjsko pedenje sa koZzom, oko 2 kg (pe- 180—190 | 2° | 130-1507|80—90
ka¢) =) | 190200 | 2° |130-1507|80—90
Svinjski file, oko 350 g' (=F| 90-100° | 2° | 70-90 |60-69
s B0 6. 18 160170 | 2° |130-160°|80-90
(pekad sa poklopcem)

([3]':?\9:22 If]‘i“gllsﬁ')“a’ oko 1kg 150-160 | 25 | 50-60 |63-68
Dimljena svinjetina, oko 1 kg’ (= 95-105% | 2° | 140-160 | 63—66
Vekna od mlevenog mesa, oko 1kg 170180 | 2° | 6070’ |80-85
(univerzalni pleh) =] 190200 2° | 70-80" |80-85
Slanina/bekon’ (i} 300* 4 3-5 -
Kobasica' i 220* 3 8—15° -

(] Nagin rada, § temperatura, £ 13 nivo, @ vreme pripreme, #\ unutranja temperatura na-
mirnice (&] Vruéi vazduh plus, (=) Gornje i donje zagreva., Eco-vruéi vazduh, (] Veliki

rostilj
' Koristite reetku i univerzalni pleh.

2 Meso proprzite prvo na plodi za kuvanje.

3

4

Booster (3.

5 Ugradite FlexiClip-teleskopske vodice HFC 70-C (ako ih posedujete).

turi jezgra namirnice.
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Prethodno zagrejte rernu 15 minuta na 120°C. Smanjite temperaturu kada stavite namirnicu.
Zagrejte rernu 5 minuta pre nego Sto stavite namirnicu. Za to nemojte da koristite nacin rada

Meso prvo pecite poklopljeno. Skinite poklopac posle 60 minuta i podlijte oko 0,5 | te¢nosti.
Po isteku polovine vremena pecenja podlijte oko 0,5 | te¢nosti.
Meso prvo pecite poklopljeno. Skinite poklopac posle 100 minuta i podlijte oko 0,5 | te¢nosti.
Namirnicu okrenite otprilike po isteku polovine vremena pecenja.
Ako koristite termometar za namirnice, mozete da se orijentiSete i prema navedenoj tempera-



Tabele za pecenje

Jagnjetina, divlja¢

Namirnica

(Pribor)

Jagnjedi but sa koskom, oko 1,5 kg (pekac
sa poklopcem)

Jagnjeca leda bez kostiju (univerzalni
pleh)

O g (88 2 | o
=
=
Jagnjeca leda bez kostiju (reSetka i uni- =) | 95-105° | 2* | 40-60 |54-66
@1
=
@1

'| [min] | [°C]

170180 | 2* |100-120°|64—82

180—190% | 2* | 10-20 [53-80

verzalni pleh)

Jelenska leda bez kostiju (univerzalni
pleh)

Srneda leda bez kostiju (univerzalni pleh)
But divlje svinje bez kostiju, oko 1 kg (pe-
ka¢ sa poklopcem)

160-170* | 2* | 7090 |60-81
140-150% | 2* | 25-35 |60-81
170180 | 2* |[100-120°|80—90

(] Nagin rada, § temperatura, £33 nivo, @ vreme pripreme, #\ unutradnja temperatura na-
mirnice, (=] Gornje i donje zagreva.

" Meso proprzite prvo na ploci za kuvanje.

2 Zagrejte rernu pre nego $to stavite namirnicu. Za to nemojte da koristite nadin rada

Booster (3.

Prethodno zagrejte rernu 15 minuta na 120°C. Smanjite temperaturu kada stavite namirnicu.
Ugradite FlexiClip-teleskopske vodice HFC 70-C (ako ih posedujete).

Meso prvo pecite poklopljeno. Skinite poklopac posle 50 minuta i podlijte oko 0,5 | te¢nosti.

w

IS

o

[}

Ako koristite termometar za namirnice, mozete da se orijentiSete i prema navedenoj temperatu-
ri jezgra namirnice.
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Tabele za pecenje

Zivina, riba

jom)

Namirnica ; S s

(Pribor) 0J [°C] £ [min.] | [°C]

Zivina, 0,8—1,5 kg (univerzalni pleh) 170—180 | 2*| 55-65 |85—90

Pile, oko 1,2 kg (re$etka na univerzal- 180-1902| 2* | 55-65° |85-90

nom plehu)

Zivina, oko 2 kg (pekag) 180—190 | 2* | 100—-120°%| 85—90
(=) |190-200| 2* | 110-130° |85—90

Zivina, oko 4 kg (pekac) 160170 | 2* |180—2007|90-95
(=) | 180-190 | 2* [180—2007| 90-95

Pile¢i bataci (pleh za roétilj i pecenje = n 4 . _

na univerzalnom plehu) l 190-200) 2 30-35

Riba, ZQO—3OO g, npr. pastrmke (uni- O |210-220°| 2¢ | 15-25 |75-80

verzalni pleh)

Riba, 1-1,5 kg, npr. losos pastrmke =) |210-220° 2* | 30-40 |75-80

(univerzalni pleh)

Riblji fileti u foliji, 200-300 g (univer- 200-210| 2¢ | 25-30 |75-80

zalni pleh)

Riblji $tapiéi, smrznuti' (Gourmet pleh

za pecenje i AirFry pleh sa perforaci- [ 220-230| 24| 13—15° -

(] Nagin rada, § temperatura, {13 nivo, @ vreme pripreme, #\ unutrasnja temperatura na-
mirnice, Vruéi vazduh plus, Roét. sa kruz. vazduha, (=) Gornje i donje zagreva.,

Eco-vruéi vazduh, | Ostali | AirFry

" Obratite paznju na napomene proizvodada na pakovanju.

2

da Booster (3.
Booster (3.

IS

o

[}

Posle 30 minuta podlijte oko 0,5 | te¢nosti.

©

ri jezgra namirnice.
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Ugradite FlexiClip-telekopske vodice HFC 70-C (ako ih imate).
Namirnicu okrenite otprilike po isteku polovine vremena pripreme.
Na pocetku postupka pecenja podlijte oko 0,25 | te¢nosti.

Zagrejte rernu pre nego $to stavite namirnicu. U tu svrhu nemojte da koristite nacin rada

Zagrejte rernu 5 minuta pre nego $to stavite namirnicu. U tu svrhu nemojte da koristite nacin ra-

Ako koristite termometar za namirnice, mozete da se orijentiSete i prema navedenoj temperatu-




Podaci za institute za ispitivanje

Probna jela prema standardu EN 60350-1

Probna jela (Pribor)

N

[°C]  |+HFc|-HFc| [min]

Sitni kolagi (1 pleh za peéenje’)

150 1 2 | 3040

160* 2 3 | 2030

Sitni kolagi (2 pleha za peéenje’)

150* 1+37| 143 | 30-40

Suvi keks (1 pleh za pecenje’)

140 1| 2 | 35-45

160* 2 3 | 25-35

Suvi keks (2 pleha za pecéenje’)

140 1+37| 1+3 | 40-50°

zalni pleh’ na nivo 1)

G OUEDEEDEEDE O

Apple pie (reSetka’, kalup sa kop&om?, 160 1 2 | 80-100
@20 cm) 180 - | 1| 75-85
Lagani biskvit (reSetka’, kalup sa kop&om?, 180 1 2 | 30-40
@26 cm) 150-170* | 1 | 2 | 25-45
Tost (redetka’) 300 - 3 69

Burger (stavite re$etku’ na nivo 4, a univer- 300° _ 4 | 15250

(] Naéin rada, § temperatura, £_J5 nivo (+HFC: sa FlexiClip-teleskopskim vodicama
HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip-teleskopskih vodica HFC 70-C), @ vreme peéenja, [&] Vruéi
vazduh plus, (=) Gornje i donje zagreva., (] Veliki rostilj

1

2

Koristite isklju¢ivo Miele originalni pribor.

Koristite kalup sa kopéom bez sjaja, tamne boje.
Kalup sa kopcom stavite na sredinu resetke.

Odaberite obi¢no nizu temperaturu i proverite namirnicu posle kraéeg vremena pecenja.
Zagrejte rernu pre nego $to stavite namirnicu. Za to nemojte da koristite na¢in rada

Booster (3.

Zagrejte rernu 5 minuta pre nego Sto stavite namirnicu. Za to nemojte da koristite nacin rada
Booster (3.

Ugradite FlexiClip-telekopske vodice HFC 70-C (ako ih posedujete).

Ugradite FlexiClip-teleskopske vodice HFC 70-C (ako ih posedujete) na donji nivo. Ukoliko ras-
polazete sa viSe parova FlexiClip-teleskopskih vodica, ugradite samo jedan par.

Plehove izvadite u razli¢ito vreme ukoliko je namirnica vec pre isteka navedenog vremena pece-
nja dovoljno porumenela.

Namirnicu okrenite otprilike po isteku polovine vremena pecenja.
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Podaci za institute za ispitivanje

Klasa energetske efikasnosti

Odredivanje klase energetske efikasnosti se vrsi prema standardu EN 60350-1.

Klasa energetske efikasnosti: A+
Prilikom merenja obratite paznju na slede¢a napomene:
- Merenje se vrsi u nacinu rada Eco-vruci vazduh ().

- Tokom merenja u rerni se nalazi samo pribor koji je potreban za merenje.
Ne koristite ostali, eventualno postojeéi pribor kao $to su FlexiClip-teleskopske
vodice ili kataliticki premazane delove poput bo¢nih stranica ili pokrivnog lima.

- Vazan uslov za dobijanje klase energetske efikasnosti je da vrata budu dobro za-
tvorena tokom merenja.
Zavisno od upotrebljenih mernih elemenata to moze vise ili manje da utice na
funkciju zaptivanja vrata. To negativno utic¢e na rezultat merenja.
Ovaj nedostatak treba da se neutraliSe pritiskanjem vrata. Pod nepovoljnim okol-
nostima, moguce da su za to potrebna i odgovarajuéa tehni¢ka pomocna sred-
stva. Ovaj nedostatak se ne javlja prilikom normalne prakti¢ne upotrebe.
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Recepti Automatski programi

U nastavku mozete nadi recepte za au-
tomatske programe.

Za optimalne rezultate pecenja preporu-
¢ujemo da koristite koli¢ine i pribor na-
vedene u receptima.

Da biste pronasli tacan nivo za stavljanje
posude, uklonite FlexiClip-teleskopske
vodice HFC 70-C pre nego $to pokrene-
te automatski program.
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Recepti Automatski programi

Fini kola¢ sa jabukama

Vreme pripreme: 95 minuta
Za 12 komada

Za nadev
500 g jabuka, nakisele
2 kasike soka od limuna

Za testo

150 g maslaca | omek3alog

150 g Sedera

8 g vanilin Sedera

3 jaja, srednja velicina

150 g pSeni¢nog brasna, tip 405
¥ kasicice praska za pecivo

Za kalup
1 kasicica maslaca

Za posipanje
1 kasika Secera u prahu

Pribor

Resetka

Kalup sa kopéom, & 26 cm
Cediljka, fina

Priprema

Jabuke oljustiti i iseci na Cetiri dela. Na
zaobljenoj strani zaseci u razmaku od
oko 1 cm, pomesati sa sokom od limuna
i staviti sa strane.

Podmazati kalup s kopéom.

U otprilike 2 minuta kremasto umutiti
maslac, Secer i vanilin Seéer. Dodati sva-
ko jaje pojedina¢no i umutiti na %2 minu-
ta.

Brasno izmesati sa praSkom za pecivo i
pomesati sa ostalim sastojcima.

Testo ravnomerno rasporediti u kalupu
sa kopéom. Jabuke sa zaobljenom stra-
nom nagore blago utisnuti u testo.

84

Kalup sa kopéom na reSetki staviti u rer-
nu i pedi kolac.

Kola¢ ostaviti u kalupu 10 minuta. Zatim
ga odvojiti od ivice kalupa i ostaviti na
reSetki da se hladi. Posuti Se¢erom u
prahu.

Podesavanje

Automatski program

| Fini kolag sa jabukama
Trajanje programa: 55 minuta

Manuelno

Nadin rada: (=]

Temperatura: 165—175°C
Prethodno zagrevanje: ne

Vreme kuva.: 45—55 minuta

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

Savet

Umesto Seéerom u prahu kola¢ moze da
se premaze blago zagrejanim i dobro
promesSanim pekmezom od kajsija.



Recepti Automatski programi

Biskvitna kora

Vreme pripreme: 75 minuta
Za 12 komada

Za testo

4 jaja, srednja veli¢ina

4 kaSike vode | vruda

175 g Secera

200 g pseni¢nog bradna, tip 405
1 kasSic¢ica praska za pecivo

Za kalup
1 kasiCica maslaca

Pribor

ResSetka

Cediljka, fina

Kalup sa kopéom, @ 26 cm
Papir za pecenje

Priprema

Odvojiti Zzumanca od belanaca. Vrlo ¢vr-
sto umutiti belanca sa vodom. Lagano
sipati Secer. Umutiti i umesSati Zumance.

ReSetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu.

Pomesati brasno sa praskom za pecivo,
prosejati u smesu sa jajima i pazljivo
umesati zicom za mudéenje.

Dno kalupa sa kopéom podmazati i pre-
kriti papirom za pecenje. Testo uliti u ka-
lup sa kopéom i poravnati.

Biskvitnu koru staviti u rernu i peci dok
ne dobije zlatnozutu boju.

Nakon pecenja kola¢ ostaviti u kalupu
da se hladi 10 minuta. Zatim ga izvaditi
iz kalupa i ostaviti na resetki da se hladi.
Biskvitnu koru vodoravno preseci dva-
put tako da se dobiju 3 kore.

Premazati pripremljenim filom.

Podesavanje

Automatski program

| Biskvit za tortu

Trajanje programa: 36 minuta

Manuelno

Naéin rada: (=)

Temperatura: 160—170°C
Prethodno zagrevanje: da

Vreme kuva.: 30—40 minuta

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

Savet
Za pripremu ¢okoladne biskvitne kore u
smesu sa braSnom dodati 2—3 kasicice
kakaa.
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Recepti Automatski programi

Fil za biskvitnu koru

Vreme pripreme: 30 minuta

Za fil sa Svapskim sirom i slatkom pa-
vlakom

500 g $vapskog sira, 20% masnoce
poO suvoj masi

100 g Sedera

100 ml mleka, 3,5% masnoce

8 g vanilin Secera

1 limun | samo sok

6 listi¢a Zelatina, belog

500 g pavlake

Za posipanje
1 kasika Secera u prahu

Za fil od kapucina
100 g ¢okolade, tamne
500 g pavlake

6 listica zelatina, belog
80 ml espresa

80 ml likera od kafe
16 g vanilin Seéera

1 kasSika kakaa

Za posipanje
1 kasika kakaa

Pribor
Tacna za tortu
Cediljka, fina

Priprema fila od mladog sira i pavlake
Za fil od mladog sira i pavlake pomesati
sir sa Se¢erom, mlekom, vanilin sece-
rom i sokom od limuna. Zelatin potopiti
u hladnu vodu, iscediti i staviti da se
rastopi u mikrotalasnoj rerni ili na ploci
za kuvanje na tihoj vatri.

U Zelatin dodati malo smeSe od sira i
promesati.
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Ovu smesu izmeSati sa ostalom masom
od sira i staviti na hladno mesto. Cvrsto
umutiti pavlaku i umesati u masu od si-
ra.

Prvu biskvitnu koru staviti na tacnu za
torte, premazati smeSom od sira, preko
toga poloziti drugu biskvitnu koru, pre-
mazati smesom od sira i poloZiti tre-

¢u biskvitnu koru.

Tortu dobro ohladiti. Pre sluzenja posuti
Seéerom u prahu.

Priprema fila sa kapué¢inom

Za fil sa kapucinom otopiti cokoladu.
Cvrsto umutiti $lag i saéuvati malu koli-
&inu za premazivanje gornje kore. Zelatin
potopiti u hladnu vodu, iscediti i staviti
da se rastopi u mikrotalasnoj rerni ili na
ploci za kuvanje na tihoj vatri i ostauviti
da se malo prohladi.

Polovinu espresai likera od kafe pome-
Sati sa zelatinom i pazljivo umesati slat-
ku pavlaku.

Masu od kafe i pavlake podeliti na dva
dela. U jedan deo umesati vanilin Secer,
u drugi deo ¢okoladu i kakao.

Prvu biskvitnu koru staviti na tacnu za
torte, poprskati sa malo likera od kafe i
espresa i premazati tamnom pavlakom.
Staviti drugu biskvitnu koru, poprskati
preostalom te¢noscu i premazati sve-
tlom pavlakom. Staviti trec¢u koru, pre-
mazati sacuvanim §lagom i posuti kaka-
om.

Savet

Za vo¢nu varijantu fila od mladog sira i
pavlake u smesu umes$ati malo narenda-
ne kore limuna i 300 g ocedenih kriski
mandarina ili komadica kajsija.



Recepti Automatski programi

Mramorni kolaé

Vreme pripreme: 80 minuta
Za 18 komada

Za testo

250 g maslaca | omek3alog

200 g secera

8 g vanilin Secera

4 jaja, srednja veli¢ina

200 g punomasne kisele pavlake
400 g pSenic¢nog brasna, tip 405
16 g praska za pecivo

1 prstohvat soli

3 kasike kakaa

Za kalup
1 kasicica maslaca

Pribor
Kalup u obliku venca & 26 cm
Resetka

Priprema

Kremasto umutiti maslac, Secer i vanilin
Secer. Dodati svako jaje pojedinacno i
umutiti po ¥ minuta. Dodati punoma-
snu pavlaku. Pomesati brasno sa pra-
Skom za pecivo i solju i umesati u ostale
sastojke.

Podmazati kalup u obliku venca i u njega
staviti polovinu testa.

U drugu polovinu testa umesati kakao.
Tamno testo rasporediti preko svetlog
testa. Viljuskom prodite spiralno kroz
slojeve testa.

Kalup staviti na reSetku, ubaciti u rernu i
peci kolac.

Kola¢ ostaviti u kalupu 10 minuta. Zatim
ga izvaditi iz kalupa i ostaviti na reSetki
da se hladi.

Podesavanje

Automatski program

| Mermerni kolaé
Trajanje programa: 55 minuta

Manuelno

Nacin rada:

Temperatura: 150—160°C
Prethodno zagrevanje: ne

Vreme kuva.: 50—60 minuta

Nivo: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Recepti Automatski programi

Kola¢ posut mrvicama sa voéem

Vreme pripreme: 150 minuta
Za 20 komada

Za testo

42 g kvasca, svez

150 ml mleka, 3,5% masnode | mlako
450 g psSeni¢nog brasna, tip 405

50 g Sedera

90 g maslaca | omeksalog

1 jaje, srednje veli¢ine

Za nadev
1,25 kg jabuka

Za mrvice

240 g pSeni¢nog brasdna, tip 405
150 g Sedera

16 g vanilin Secera

1 kasicica cimeta

150 g maslaca | omek3alog

Pribor
Pleh za pecenije ili univerzalni pleh

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u malo
mleka. Od brasna, Secera, soli, maslaca
i jaja umesiti glatko testo.

Testo oblikovati u loptu, staviti u Ciniju,
prekriti vlaznom krpom i staviti u rernu.
Prema podeS§avanjima uz fazu narasta-
nja 1 ostaviti da narasta.

Jabuke oljustiti, izvaditi semenke i isedi
na kriske.

Testo lagano premesiti i razvuéi ga na

pleh za pecenje ili univerzalni pleh. Jabu-

ke ravnomerno rasporediti preko testa.
Pomesati brasno, Secer, vanilin Secer i
cimet i sa maslacem umesiti mrvice.
Rasporediti preko jabuka.
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Kola¢ staviti u rernu i prema podeSava-
njima uz fazu narastanja 2 ostaviti da
narasta.

Kola€ peci da dobije zlatnosmedu boju.

Podesavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Nadin rada: (=]

Temperatura: 30°C

Vreme narastanja: 30—45 minuta

Faza narastanja 2
Nacin rada: é}
Temperatura: 30°C

Vreme narastanja: 30 minuta

Pecenje kolaca

Automatski program

| Voéni kolag sa mrvica.
Trajanje programa: 44 minuta

Manuelno

Nadin rada: (=]

Temperatura: 180—190°C
Prethodno zagrevanje: ne

Vreme kuva.: 40—50 minuta

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

Savet
Umesto jabuka moze se koristiti i 1 kg
Sljiva ili treSanja bez koStica.



Recepti Automatski programi

Sitni kolaéi

Vreme pripreme: 135 minuta
Za 70 komada (2 pleha)

Sastojci

250 g pSeni¢nog brasna, tip 405
¥ kasicice praska za pecivo

80 g Secera

8 g vanilin Secera

1 bocica ekstrakta ruma

3 kaSike vode

120 g maslaca | omek3alog

Pribor

Oklagija

Modlice za testo

2 pleha za pecenje ili univerzalna pleha

Priprema

Pomesati brasno, prasak za pecivo, Se-
éer i vanilin Secer. Sa ostalim sastojcima
brzo umesiti glatko testo i ostaviti da se
ohladi najmanje 60 minuta.

Testo razviti na oko 3 mm debljine, mo-
dlama izvaditi kolaciée i staviti na pleh
za pecenije ili univerzalni pleh.

KolaCiée staviti u rernu i pedi.

Podesavanje

Automatski program

| Sitni kolagi |

1 pleh za pedenje / 2 pleha za peéenje
Trajanje programa: 1 pleh: 25 minuta
Trajanje programa: 2 pleha: 26 minuta

Manuelno

Nacin rada :

Temperatura: 140-150°C
Prethodno zagrevanje: ne

Vreme kuva.: 25—35 minuta

Nivo 1 pleh:

+HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Ebene 2 pleha:

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

Savet

KoliCina sastojaka je za 2 pleha. Za

1 pleh prepoloviti koli¢inu ili kolaciée pe-
¢i jedne za drugim.
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Recepti Automatski programi

Suvi keks

Vreme pripreme: 50 minuta
Za 50 komada (2 pleha)

Sastojci

160 g maslaca | omeksalog

50 g smedeg sSecera

50 g Secera u prahu

8 g vanilin Secera

1 prstohvat soli

200 g psenicnog brasna, tip 405
1jaje, srednja veli¢ina | samo belance

Pribor

Poslasticarska kesa

Nastavak sa zvezdom, 9 mm

2 pleha za pecenje ili univerzalna pleha

Priprema

Kremasto umutiti maslac. Dodati Secer,
Secer u prahu, vanilin Secer i so i mesati
dok se ne dobije meka masa. UmeSati
brasno i na kraju belance.

Testo staviti u poslasti¢arsku kesu i na
pleh za pecenje ili univerzalni pleh isti-
snuti trake duZine oko 5—6 cm.

Kekse staviti u rernu i peéi da dobiju
zlatnoZutu boju.
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Podesavanje

Automatski program

| Keks | 1 pleh za peéenje / 2 pleha
za pecenje

Trajanje programa: 1 pleh: 24 minuta
Trajanje programa: 2 pleha: 31 minuta

Manuelno

Za1pleh

Nacin rada:

Temperatura: 150—160°C
Prethodno zagrevanje: ne

Vreme kuva.: 20—30 minuta

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

Za 2 pleha

Nacin rada:

Temperatura: 140-150°C

Prethodno zagrevanje: ne

Vreme kuva.: 25—35 minuta

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

Savet

Koli¢ina sastojaka je za 2 pleha. Za

1 pleh prepoloviti koli¢inu ili kolaci¢e pe-
¢i jedne za drugim.



Recepti Automatski programi

Mafini sa orasima

Vreme pripreme: 95 minuta
Za 12 komada

Sastojci

80 g suvog grozda

40 ml ruma

120 g maslaca | omek3alog

120 g Secera

8 g vanilin Secera

2 jaja, srednje veli¢ine

140 g pSenic¢nog brasna, tip 405
1 kasSi¢ica praska za pecivo

120 g oraha | krupno seckan

Pribor

Pleh za mafine za 12 mafina po @ 5 cm
Mali kalupi od papira za pecenje, &
5cm

Resetka

Priprema

Suvo grozde potopiti oko 30 minuta u
rum.

Podesavanje

Automatski program

| Mafini sa orasima
Trajanje programa: 37 minuta

Manuelno

Nacin rada:

Temperatura: 150—160°C
Prethodno zagrevanje: ne

Vreme kuva.: 30—40 minuta

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

Kremasto umutiti maslac. Redom doda-
vati Secer, vanilin Secer i jaja. Pomesati
brasno i prasak za pecivo i umeSati ga u
masu. UmeSati orahe. Na kraju umeS$ati
suvo grozde sa rumom.

U pleh za mafine poredati papirne korpi-
ce za pecenje. Pomocu 2 kasike testo
ravnomerno rasporediti u male kalupe.

Pleh za mafine staviti na resetku i ubaci-
tiurernu i pedéi.
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Recepti Automatski programi

Pica (dizano testo)

Vreme pripreme: 90 minuta
Za 4 porcije

Za testo

30 g kvasca, svez

170 ml vode | mlaka

300 g psenic¢nog brasna, tip 405

1 kaSicica Secera

1 kaSicica soli

¥, kasSicice majéine dusice, izmrvljen
1 kaSicica origana, izmrvljen

1 kaSika ulja

Za nadev

2 crna luka

1 ¢en belog luka

400 g paradajza iz konzerve, oljusten,
komadidi

2 kaSike paradajz pirea

1 kasicica Secera

1 kasicica origana, izmrvljen
1 lovorov list

1 kaSicica soli

Biber

125 g mocarele

125 g gaude, narendane

Za przenje
1 kasike maslinovog ulja

Pribor
Pleh za pecenje ili univerzalni pleh

Priprema

Uz meS8anje rastopiti kvasac u vodi. Od
brasna, Secera, soli, maj¢ine dusice, ori-
gana i ulja u 6—7 minuta umesiti glatko
testo.

Testo oblikovati u loptu, staviti u Ciniju i
prekriti vlaznom krpom. Ostaviti da na-
rasta 20 minuta na sobnoj temperaturi.
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Za nadev sitno iseckati crni i beli luk. U
tiganju zagrejati ulje. Proprziti crni i beli
luk da bude staklast. Dodati paradajz,
paradajz pire, Secer, origano, lovorov list
i so.

Sos kuvati 5 minuta na tihoj vatri.

Izvaditi lovorov list, posoliti i pobiberiti.
Mocarelu isedi na kriske.

Testo razvuci na pleh za pecenije ili uni-
verzalni pleh. Ostaviti da narasta 10 mi-
nuta na sobnoj temperaturi.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Rasporediti sos na testo. Pri tom ostavi-
ti po obodu prazno oko 1 cm. Staviti mo-
carelu i posuti gaudom.

Picu staviti u rernu i peci.

PodesSavanje

Automatski program

| Pizza | Kiselo testo
Trajanje programa: 32 minuta

Manuelno

Nadin rada: (=]

Temperatura: 200—210°C
Prethodno zagrevanje: da

Vreme kuva.: 20—30 minuta

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

Savet

Alternativno picu obloziti Sunkom, sala-
mom, Sampinjonima, crnim lukom ili tu-
njevinom.



Recepti Automatski programi

Pica (testo od sira i ulja)

Vreme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Za testo

120 g mladog sira,

20% masnoce po suvoj masi

4 kasike mleka, 3,5% masnode

4 kaSika ulja

2 jaja, srednja veli¢ina | samo Zumanca
1 kasicica soli

1% ka$icica praska za pecivo

250 g pSeni¢nog bradna, tip 405

Za nadev

2 crna luka

1 ¢en belog luka

400 g paradajza iz konzerve, oljusten,
komadidi

2 kaSike paradajz pirea
1 kasicica Secera

1 kaSicica origana

1 lovorov list

1 kaSicica soli

Biber

125 g mocarele

125 g gaude, narendane

Za przenje
1 kasike maslinovog ulja

Pribor
Pleh za pecenje ili univerzalni pleh

Priprema

Za nadev sitno iseckati crni i beli luk. U
tiganju zagrejati ulje. Proprziti crni i beli
luk da bude staklast. Dodati paradajz,
paradajz pire, Secer, origano, lovorov list
i so.

Sos kuvati 5 minuta na tihoj vatri.

Izvaditi lovorov list. Po ukusu zaciniti so-
lju i biberom. Mocarelu iseéi na kriske.

Za testo umutiti mladi sir, mleko, ulje,
zumance i so. Pomesati brasno sa pra-
Skom za pecivo. Od toga polovinu ume-
Sati u testo. Zatim dodati ostatak i mesi-
ti.

Testo razvuéi na pleh za pecenije ili uni-
verzalni pleh.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Rasporediti sos na testo. Pri tom ostavi-
ti po obodu prazno oko 1 cm. Staviti mo-
carelu i posuti gaudom.

Picu staviti u rernu i peci.

Podesavanje

Automatski program

| Pizza | Testo od sira i ulja
Trajanje programa: 33 minuta

Manuelno

Nadin rada: (Z]

Temperatura: 180—190°C
Prethodno zagrevanje: da

Vreme kuva.: 25—35 minuta

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

Savet

Alternativno picu obloziti Sunkom, sala-
mom, Sampinjonima, crnim lukom ili tu-
njevinom.
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Recepti Automatski programi

Pile
Vreme pripreme: 95 minuta
Za 2 porcije
Sastojci Podesavanje
1 pile, oc¢idcéeno (od 1,2 kg) Automatski program
2 kasike ulja | Piletina
1Y% kasicica soli Trajanje programa: 80 minuta
2 kaSicice mlevene paprike, slatke Manuelno
1 kasicica karij —

asicica karija Nadin rada:
Pribor Temperatura: 180—190°C
Resetka Prethodno zagrevanje: ne
Tepsija, 22 cm x 29 cm Vreme kuva.: 75—85 minuta
Kuhinjski konac Nivo: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Priprema

Pomesati ulje sa solju, mlevenom papri-
kom i karijem i time premazati pile.

Pilece batake zavezati kuhinjskim kon-
cem i pile staviti u tepsiju sa prsima na-
gore.

Posudu staviti na reSetku i gurnuti u rer-
nu tako da bataci budu blize vratima.
Peci pile.
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Recepti Automatski programi

Govedi file (peéenje)

Vreme pripreme: 65 minuta
Za 4 porcije

Za govedi file

1 kg govedeg filea, oCiscen
2 kasike ulja

1 kaSicica soli

Biber

Za przenje
2 kaSike ulja

Pribor
Univerzalni pleh

Priprema

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na ja-
koj vatri proprziti govedi file sa svih stra-
na po 1 minut.

Izvadite govedi file. IzmeSati ulje, so i bi-
ber i time premazati govedi file.

Staviti govedi file na univerzalni pleh i
gurnuti ga u rernu. Pecenje govedeg fi-
lea.

Podesavanje

Automatski program

| Govedi file

Trajanje programa:

Malo pec¢eno: 36 minuta
Srednje peceno: 43 minuta
Dobro pec¢eno: 59 minuta

Manuelno

Nadin rada: (=]

Temperatura: 180—190°C

Prethodno zagrevanje: da

Vreme kuva.: 20—30 minuta (Malo pe-
¢eno), 35—45 minuta (Srednje peceno),
50—60 minuta (Dobro pe&eno)

Nivo: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Recepti Automatski programi

Pastrmka

Vreme pripreme: 65 minuta
Za 4 porcije

Za pastrmke

4 pastrmke (po 250 g), odi§éena
2 kasike soka od limuna

So

Biber

Za nadev

200 g Sampinjona, svezi
¥ glavice crnog luka

1 &en belog luka

25 g perSuna

So

Biber

Za nadev
3 kasike maslaca

Pribor
Univerzalni pleh

Priprema

Pastrmke nakapati sokom od limuna.
Posoliti i pobiberiti iznutra i spolja.

Za nadev ocistiti Sampinjone. Crni luk,
beli luk, Sampinjone i perSun sitno isec-
kati i pomesati. Smesu posoliti i pobibe-
riti.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Pastrmke napuniti ovom smesom i po-
redati ih jednu pored druge na univerzal-
ni pleh. Preko staviti listi¢ée maslaca.

Univerzalni pleh staviti u rernu. Peéi pa-
strmke.
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Podesavanje
Automatski program
| Pastrmka

Trajanje programa: 36 minuta

Manuelno

Naéin rada: (=)

Temperatura: 210—220°C
Prethodno zagrevanje: da

Vreme kuva.: 20—30 minuta

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

Savet
Pastrmke servirati sa koluti¢ima limuna i
proprzenim maslacem.



Recepti Automatski programi

Filet lososa

Vreme pripreme: 40 minuta

Za 4 porcije
Za filet lososa Podesavanje
4 fileta lososa (po 200 g), ogidéeni Automatski program
2 kasike soka od limuna | File lososa
So Trajanje programa: 27 minuta
Biber
Manuelno
Za nadev Nadin rada: (Z]
3 kasSike maslaca Temperatura: 200—210°C

Prethodno zagrevanje: da
Vreme kuva.: 10—20 minuta
Nivo: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Za posipanje
1 kasicica mirodije, krupno seckana

Pribor
Univerzalni pleh
Priprema

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Filete lososa staviti na univerzalni pleh.
Nakapati sokom od limuna. Posolite i
pobiberite. Na filete lososa stauviti listice
maslaca i posuti mirodijom.

Univerzalni pleh staviti u rernu i pedi fi-
lete lososa.
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Recepti Automatski programi

Losos-pastrmka

Vreme pripreme: 65 minuta

Za 4 porcije

Za losos-pastrmku Podesavanje
1losos-pastrmka (od 1 kg), cela, ogid¢e-  Automatski program

na | Losos-pastrmka

1 limun | samo sok Trajanje programa: 46 minuta
So Manuelno

Za nadev Nadin rada: (Z]

2 luka Salot Temperatura: 210—220°C

2 ¢ena belog luka Prethodno zagrevanje: da

2 kriske tosta Vreme kuva.: 30—40 minuta
50 g kapra, sitniji Nivo: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

1jaje, srednje veligine | samo Zumance
2 kasike maslinovog ulja

So

Biber

Cili prah

Pribor

Drveni raznji¢i

Univerzalni pleh

Priprema

Losos-pastrmku nakapati sokom od li-
muna. Posoliti iznutra i spolja.

Za nadev sitno iseckati luk Salot, beli luk
i tost. Pomesati kapar, Zumance, masli-
novo ulje, luk Salot, beli luk i tost. Zacini-
ti solju, biberom i &ili prahom.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Masom napuniti losos-pastrmku. Otvor
zatvoriti ¢ackalicama.

Staviti losos-pastrmku na univerzalni
pleh i gurnuti u rernu. Peci losos-pa-
strmku.
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Recepti Automatski programi

Gratinirani krompir sa sirom

Vreme pripreme: 90 minuta

Za 4 porcije
Za gratiniranje Podesavanje
600 g krompira, brasnasti Automatski program
75 g gaude, narendane | Gratinirani krompir
Za kalup Trajanje programa: 50 minuta
1 &en belog luka Manuelno
7 i Naéin rada: (=)
a prellv Temperatura: 180—190°C

250 g pavlake

1 kasSicica soli
Biber

Muskatni orasci¢

Prethodno zagrevanje: ne
Vreme kuva.: 55—65 minuta
Nivo: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Za posipanje
75 g gaude, narendane

Pribor

Kalup za gratiniranje, @ 26 cm
ReSetka

Priprema

Tepsiju istrljati belim lukom.

Za preliv pomesati pavlaku, so, biber i
muskatni orascic.

Krompir oljustiti i ise¢i na tanke kolutove
debljine 3—4 mm. Krompir pomesati sa
gaudom i prelivom i sipati u tepsiju.

Posuti gaudom.

Gratin od krompira i sira na reSetki sta-
viti u rernu i peci dok ne porumeni.
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Recepti Automatski programi

Lazanje

Vreme pripreme: 125 minuta
Za 4 porcije

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

Za sos od paradajza i mlevenog mesa
50 g slanine, proSarana mesom, dimlje-
na | na sitne kockice

375 g mlevenog mesa, pola junede, pola
svinjsko

2 glavice crnog luka | sitno seckan

800 g paradajza iz konzerve, oljusten
30 g paradajz pirea

125 ml supe

1 kaSigica maj¢ine dusice, sveza | secka-
na

1 kasigica origana, sve? | seckan

1 kasidica bosiljka, sveZ | seckan

So

Biber

Za sos od Sampinjona

20 g maslaca

1 glavica crnog luka | seckan

100 g S8ampinjona, svezih | isecenih na
kolutove

2 kaSike pSeni¢nog brasna, tip 405
250 g pavlake

250 ml mleka, 3,5% masnode

So

Biber

Muskatni orasci¢

2 kaSike perSuna, sve? | seckan

Za posipanje
200 g gaude, narendane

Pribor
Tepsija, 32 cm x 22 cm
ReSetka
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Priprema

Za sos od paradajza i mlevenog mesa
zagrejati tiganj. Proprziti kockice slanine,
dodati mleveno meso i mesajuci peci.
Dodati crni luk i dinstati. Iseéi paradajz.
Dodati paradajz, sok od paradajza, para-
dajz pire i supu. Zaciniti zacinskim bi-
ljem, solju i biberom. Kuvati oko 5 minu-
ta na tihoj vatri.

Za sos od Sampinjona prodinstati crni
luk na maslacu. Dodati Sampinjone i
kratko proprziti. Posuti braSnom i pro-
mesati. Uliti pavlaku i mleko. Zaciniti so-
lju, biberom i muskatnim orasc¢i¢em.
Sos kuvati oko 5 minuta na tihoj vatri.
Na kraju dodati perSun.

Za lazanje u tepsiju redom stavljati:

— jednu treéinu sosa od paradajza i mle-
venog mesa

— 4 kore za lazanje

— jednu treéinu sosa od paradajza i mle-
venog mesa

— polovinu sosa od Sampinjona

— 4 kore za lazanju

— jednu treéinu sosa od paradajza i mle-
venog mesa

— polovinu sosa od Sampinjona

Lazanje posuti gauda sirom, na reSetki
staviti u rernu i peci dok ne porumeni.

PodesSavanje
Automatski program
| Lazanje

Trajanje programa: 55 minuta

Manuelno

Nadin rada: (=]

Temperatura: 185—195°C
Prethodno zagrevanje: ne

Vreme kuva.: 55—65 minuta

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



Recepti AirFry

U nastavku éete naéi recepte za nacin
rada AirFry.

Za optimalne rezultate pecenja preporu-
¢ujemo da koristite koli¢ine i pribor na-
vedene u receptima.

101



Recepti AirFry

Falafeli sa umakom od jogurta

Vreme pripremanja: 60 minuta + 12 sati mirovanja

Za 4 porcije

Za falafele

250 g osusenih leblebija

2 | vode

2 glavice crnog luka | sitno seckanog
2 &ena belog luka | sitno iseckana
30 g perduna | seckan

2 kaSika soka od limuna

1 ka$. maslinovog ulja

50 g tahinija (pasta od susama)

1 kasicice korijandera, mleven

1 kasicica origana

¥ kasSigice Ras el Hanouta

1 kaSicice kumina

1% kasicica soli

1 vrh noza bibera

1vrh noza ¢ilija

60 g pSeni¢nog brasna, tip 405

1 kasSic¢ica praska za pecivo

Za umak od jogurta

500 g jogurta, 3,5% masnode
100 g mladog sira

1 kasika tahinija (pasta od susama)
3 kasika soka od limuna

20 g perduna | seckan

1 kasicice soli

1 prstohvat bibera

Pribor

Sito

Mikser sa se€ivom

Mikser sa kukom za testo

Gourmet pleh za pecenje i AirFry pleh
sa perforacijom

102

Priprema

Leblebije najmanje 12 sati natopiti u vo-
di.

Za umak od jogurta sve sastojke dobro
pomesati i staviti u frizider.

Leblebije procediti kroz cediljku.

U blender staviti perSun, crni luk, beli
luk, sok od limuna, ulje, tahini i zacine.
Postepeno dodavati leblebije. Tokom to-
ga testo povremeno mesati kasikom.

Testo staviti u Ciniju. Za testo pomesati
brasno sa praskom za pecivo. Od testa
oblikovati 24 kugle. Kugle u ruci malo
spljostiti i postaviti na Gourmet pleh za
pecenje i AirFry pleh. Potom staviti u
rernu i peci da dobije zlatnosmedu boju.

Podesavanja

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 210°C
Vreme pripreme: 18 minuta
Nivo: 2



Recepti AirFry

Pomfrit i pomfrit od batata

Vreme pripreme: 50 minuta
Za 4 porcije

Za pomfrit

500 g krompira, tvrdi pri kuvanju | u ta-
pic¢ima (oko 0,5 cm x 0,5 cm x 6 cm)
500 g batata | u tapi¢ima (oko
0,5cmx 0,5¢cm x 6 cm)

30 ml suncokretovog ulja

Za umak

150 g grckog jogurta

150 g mlaéenice

Yalimuna | sok i kora

Y5 veza mirodije

Y4 kasicica ruzmarina, suSenog
Y4 kaSi¢ica origana, su$enog
¥, kasicica crnog luka, susenog
Y4 belog luka, sudenog

1 prstohvat soli

1 prstohvat bibera

Za zacinsku so

2 kasike soli

1 kasi¢ica mlevene paprike, suSene
Y5 kasicica crnog luka, suSenog

Y5 belog luka, susenog

Pribor

Lonac

Kuhinjske krpe

Gourmet pleh za pecenje i AirFry pleh
sa perforacijom

Priprema

Prokuvavanje vode na ringli Stapice od
krompira prokuvati 3 minuta u klju¢aloj
vodi. Potom staviti pod hladnu vodu i
osusiti na kuhinjskoj krpi.

Stapice od krompira marinirati u sunco-
kretovom ulju. Potom staviti na Gour-
met pleh za pecenje i AirFry pleh i pedi
prema podesSavanjima. Nakon 15 minuta
okrenuti i pedi jo§ 10 minuta.

Za umak pomesati sve sastojke i dodati
so i biber po ukusu. Umak hladiti do ser-
viranja.

Za zacCinsku so pomesati sve zacine i
staviti na stranu.

Po zavrSetku vremena pecenja, pomfrit
dobro zaciniti i servirati sa umakom.

Podesavanja

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 220°C
Vreme pripreme: 25 minuta
Nivo: 2
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Recepti AirFry

Stapic¢i od susama i tofua

Vreme pripreme: 35 minuta
Za 3 porcije

Sastojci

400 g tofua

3 kasike terijaki sosa

4 kasika tahinija (pasta od susama)
2 kasSika biljnog ulja

2 kaSike gustog soka od agave

1 kasike susama, belog

1 kasika susama, crni

1 kaSika gustina

3 kaSike prezli

Pribor

Kuhinjski papir

Pleh za rostilj i pecenje
Univerzalni pleh

Priprema

Tofu iseci u parcice debljine 1 cm i dobro
natapkati ubrusom. Potom parciée tofua
iseci na Stapice Sirine 1 cm i duzine

3 cm. Stapiée ponovo natapkati ubru-
som tako da ostane §to manje te¢nosti
u tofuu. Stapice ostaviti da odstoje 15
minuta na ubrusu.

Pomesati terijaki sos, tahini, ulje i gusti
sok od agave. Ovaj sos pomesati sa su-
samom.

Stapice tofua staviti u ¢iniju i presuti gu-
stinom. Ciniju naginjati sve dok gustin
ravnomerno ne prekrije sve Stapice tu-
fua. Rernu zagrejati prema podesavanji-
ma.

Sos sipati u Ciniju sa Stapi¢ima i sve me-
Sati dok se ne zgusne. Preko toga posuti

prezle i meSati dok se ne zgusne dobro.
Pleh za rostilj i peCenje staviti u univer-
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zalni pleh i po njemu rasporediti Stapice
tofua tako da se ne dodiruju. Stapice to-
fua staviti u zagrejanu rernu i pecéi.

Podesavanja: zagrevanje
Nadin rada: | Booster
Temperatura: 190°C

Podesavanje: pecenje Stapica od su-
sama i tofua

Nadin rada: | AirFry

Temperatura: 190°C

Vreme pripreme: 7 minuta

Nivo: 2



Recepti AirFry

Pekarski krompir sa sirom, mladim lukom i slaninom

Vreme pripreme: 70 minuta
Za 4 porcije

Za krompir

4 krompira za pecenje (po 200 g)
2 kasike ulja

2 kasicice soli

Za umak

150 g kisele pavlake

30 g luka vladca | u kolutiéima
1 prstohvat soli

1 prstohvat bibera

1 prstohvat muskata

Za nadev

100 g mesnate slanine | na kockice
¥, veze mladog luka | u koluti¢éima
200 g sira, aromatican (npr. grijer,
sbrinc i ementaler) | rendan

Pribor
Pleh za rostilj i peCenje
Univerzalni pleh

Priprema

Krompir dobro oprati i osusiti. Krompir
izbockati viljuskom na vise mesta. Po-
tom dobro namazati uljem i solju. Pleh
za rostilj i pecenje staviti u univerzalni

pleh, staviti krompir preko i peéi prema
koracima pripreme 1i 2.

Za to vreme za umak pomesati kiselu
pavlaku i luk vla§ac. Po ukusu zadiniti
solju, biberom i muskatnim orasci¢em.

Za podlogu hrskavo ispeci slaninu na
srednjoj temperaturi. Pripremiti mladi
luk.

Nakon 2. koraka pecenja izvaditi krompi-
re iz rerne. Lagano ih prepoloviti i sa pre-
polovljenom stranom nagore vratiti na

pleh za rostilj i peCenje. Posuti siromi
shodno koraku pripreme 3 zapedéi dok
ne dobije zlatnobraon boju.

Zapeceni krompir servirati sa mladim lu-
kom, slaninom i umakom.

Podesavanja

Korak pripreme 1

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 200°C
Vreme pripreme: 20 minuta
Nivo: 2

Korak pripreme 2

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 180°C

Vreme pripreme: 30 minuta

Korak pripreme 3

Nagin rada: (]
Temperatura: 180°C
Vreme pripreme: 10 minuta
Nivo: 3
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Recepti AirFry

Pekarski krompir sa fetom, cacikijem i grckom salatom

Vreme pripreme: 70 minuta
Za 4 porcije

Za krompir

4 krompira za pecenje (po 200 g)
2 kasike ulja

2 kasicice soli

Za caciki

Y5 krastavca

Y4 kasicice soli

200 g grckog jogurta

1 &en belog luka | sitno iseckan
Y4 kasicice soli

1 prstohvat bibera

V5 limuna | sok i kora

Za salatu

V5 krastavca | seckan

3 paradajza | sitno seckani

1 zuta paprika | sitno seckane

1 crvena paprika | sitho seckane

1 glavica crnog luka | sitno seckan

Za dresing

¥ kasicice soli

1 prstohvat bibera

¥ limuna | samo sok

1 kasi¢ica mirodije | krupno seckana

Za nadev
200 g feta sira | usitnjen

Pribor
Pleh za rostilj i pe¢enje
Univerzalni pleh

Priprema

Krompir dobro oprati i osusiti. Krompir iz-
bockati viljuSkom na vi§e mesta. Potom
dobro namazati uljem i solju. Pleh za ro-
Stilj i peCenje staviti u univerzalni pleh,
staviti krompir preko i peéi prema koraci-
ma pripreme 1i 2.
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Za to vreme izrendati krastavac, posoliti
ga i ostaviti da stoji 10 minuta.

Iscediti teCnost iz krastavca. Iscedeni
krastavac pomesati sa jogurtom i belim
lukom. Zaciniti solju, biberom, sokom i
korom od limuna.

Za salatu staviti povrée u jednu €iniju.
Za dresing pomesati so, biber, mirodiju,
sok od limuna i maslinovo ulje. Salatu

preliti dresingom. Do serviranja skloniti
na stranu.

Nakon 2. koraka pecéenja izvaditi krompi-
re iz rerne. Lagano ih prepoloviti i sa pre-
polovljenom stranom nagore vratiti na
pleh za rostilj i pecenje. Posuti fetom i
shodno koraku pripreme 3 zapedéi dok
ne dobije zlatnobraon boju.

Zapecene krompire servirati sa caciki-
jem i salatom.

Podesavanja

Korak pripreme 1

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 200°C
Vreme pripreme: 20 minuta
Nivo: 2

Korak pripreme 2

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 180°C

Vreme pripreme: 30 minuta

Korak pripreme 3

Nadin rada: (]
Temperatura: 180°C
Vreme pripreme: 10 minuta
Nivo: 3



Recepti AirFry

Pomfrit od tikvica sa umakom od plavog sira i Cili sosa

Vreme pripreme: 55 minuta
Za 2 porcije

Za povrée

2 tikvice

3 jaja, M veli¢ina

50 ml mleka, 3,5% masnoce

2 kasika suncokretovog ulja

200 g panko prezli

2 kasicice soli

¥ kasicice belog luka u prahu

Y5 kasicice crnog luka u granulama

Y4 kasicice crnog bibera | grubo mleven
100 g kac¢kavalja, aromatican | rendan
100 g pSeni¢nog brasna, tip 405

Za umak od plavog sira

150 g plavog budavog sira, intenzivne
arome

2 kasike majoneza

80 gjogurta, 3,5% masnode

1 prstohvat soli

1 prstohvat bibera

Y4 kasicice mlevene paprike, dimljena

Za serviranje

1 kasSicica sriraca Cili sosa
Pribor

Pleh za rostilj i pe¢enje
Stapni mikser
Univerzalni pleh

Priprema

Tikvice prepoloviti poprecno i obe polo-
vine iseci na 8 jednakih duzina.

U plitkoj €iniji dobro umutiti jaja, mleko i
ulje.

U Sirokoj €iniji pomesati panko prezle,
zacine i kackavalj. Pripremiti brasno u

trecoj Ciniji. Pohovati samo seckane tikvi-

ce.

Prvo seckane tikvice umoditi u brasno pa
u jaja. Potom ravnomerno okretati u pan-
ko meSavini. Za ravhomerno i hrskavo
pohovanje seckane tikvice umociti jo$§
jednom u jaja i panko mesSavinu.

Staviti pleh za rostilj i pecenje u univer-
zalni pleh, seckane tikvice poredati jed-
ne pored drugih na pleh i peéi shodno
podesavanjima. Nakon 15 minuta okre-
nuti i peéi jos 10 minuta.

Za umak sve sastojke pasirati oko 1 mi-
nut. Predugo pasiranje moze dovesti do
toga da se umak razdvoji. Umak hladiti
do serviranja.

Pomfrit od tikvica servirati sa umakom i
preliti srira¢a sosom.

Podes$avanja

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 205°C
Vreme pripreme: 25 minuta
Nivo: 2

107



Recepti AirFry

Peceni kukuruz sa prelivom od hoisin sosa i salatom od kupusa

Vreme pripreme: 40 minuta
Za 4 porcije

Za dresing

100 g majoneza

1 kasika jabukovog siréeta
1 kaSika senfa

¥ kaSicice $ecera

1 prstohvat soli

1 prstohvat bibera

Za salatu

Y4 kupusa | fino izrendan

Y4 g crvenog kupusa | na fine trake
2 Sargarepe | na fine trake

Za kukuruz sa hoisin sosom

4 klipa kukuruza, prethodno kuvan | ise-
¢en na Cetvrtine

50 g hoisin sosa

50 g majoneza

Za serviranje
2 kaSike susama, belog

Pribor
Pleh za rostilj i pecenje
Univerzalni pleh

Priprema

Za dresing pomesati majonez, jabukovo
sirée, senf i Secer. Po ukusu zaciniti so-
lju i biberom. Za salatu u istoj ¢iniji po-
mesati kupus, crveni kupus i Sargarepe.
Salatu preliti dresingom i izmesati. Sala-
tu do serviranja skloniti na stranu.

Pleh za rostilj i pecenje staviti u univer-
zalni pleh, kukuruz staviti na to i pedi
prema podesavanjima.

Za preliv pomesati hoisin sos i majonez.
Nakon 15 minuta pecenja kukuruz pre-
mazati hoisin mesavinom i pedi jo$

10 minuta.
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Klipove kukuruza posuti susamom po
Zelji. Servirati sa salatom od kupusa.

Podesavanje

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 210°C

Vreme pripreme: 25 minuta
Nivo: 2



Recepti AirFry

Pile¢i nageti pohovani sa kokosom i susamom

Vreme pripreme: 25 minuta
Za 2 porcije

Za pohovanje

100 g prezli

50 g susama, belih

50 g rendanog kokosa

2 kasicice soli

1 kasi¢ica mlevene paprike, suSene
1 kasicica belog luka u prahu

1 kaSicica crnog luka u prahu
100 g pSeni¢nog brasna, tip 405
3 jaja, M veli¢ina

1 kasika biljnog ulja

3 kasike mleka, 3,5% masnoce

Za pileée nagete
2 fileta pilecih grudi, og¢idéeni | u traka-
ma debljine prsta

Za serviranje
2 kasicice slatkog Cili sosa

Pribor
Gourmet pleh za pecenje i AirFry pleh
sa perforacijom

Priprema

Za pohovanije u istoj Ciniji pomesati pre-
zle, susam, rendani kokos, so, papriku,
crni i beli luk u prahu. Pripremiti brasno
u drugoj Ciniji. U treéoj ¢iniji dobro umu-
titi jaja, ulje i mleko.

Pohovati samo trake od piletine.

Pre toga tracice umociti u brasno pa u
mesavinu jaja i ulja. Potom umoditi u
mesSavinu od prezli i za¢ina. Spremne
nagete poloziti na Gourmet pleh za pe-
¢enje i AirFry pleh i peéi prema podesa-
vanjima. Okrenuti posle 10 minuta.

Gotove nagete servirati sa slatkim ¢ili
sosem.

Podesavanje

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 210°C
Vreme pripreme: 15 minuta
Nivo: 2
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Recepti AirFry

Bakalar sa koricom

Vreme pripreme: 70 minuta
Za 4 porcije

Za bakalar sa koricom

60 g maslaca | mek

1 kasika senfa

50 g paradajza, osusenog i mariniranog
u ulju

Y5 veze persuna, glatkog

Y5 veze luka vlasca

1 kaSika majc¢ine dusice

60 g panko prezli

4 fileta bakalara (po 150 g), veé pripre-
mljeni

4 prstohvat soli

Za salatu od paprike i krompira

2 crvene paprike | grubo naseckane
2 Zute paprike | grubo naseckane
200 kg krompira, polutvrd | na tanke
trake

1 crni luk | na tanke trake

1 &en belog luka | izgnjecen

1 kas. maslinovog ulja

¥ kasicice soli

Ya kasicCice mlevene paprike, dimljena

Za dresing

30 ml balzamiko (vinskog) siréeta
1 kasika senfa

2 kasike meda

1 prstohvat soli

1 prstohvat bibera

60 ml maslinovog ulja

Za serviranje
125 grukole | oprana

Pribor

Stapni mikser

Pleh za rostilj i peenje
Univerzalni pleh

Tegla

10

Priprema

Za koricu pasirati maslac, senf, suseni
paradajz, bosiljak, maj¢inu dusSicu i luk
vlagac. Panko prezle promesati i staviti
so po ukusu. Osusiti filete ubrusom i
posoliti. Koricu oblikovati u 4 plocdice na
koje staju fileti i staviti ih na filete. Pleh
za rostilj i pec€enje staviti u univerzalni
pleh. Ribu staviti na levu stranu pleha za
rostilj i pecenje.

Za povrée u istoj Ciniji obe sorte paprike,
krompir, crni i beli luk preliti uljem i zaci-
niti. Potom povrce raspodeliti na desnoj
strani pleha za rostilj i pecenje. Pleh sta-
viti u rernu, a bakalara i povrée peéi pre-
ma podesSavanjima.

Za dresing u tegli pomesati balzamiko
sirée sa senfom, medom, solju i bibe-
rom. Dodati maslinovo ulje, zatvoriti te-
glu i dobro mucékati oko 1 minut.

Pre serviranje rukolu pomesati sa toplim
povréem, a salatu marinirati sa dresin-
gom. Ribu servirati na salati.

Podesavanja

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 210°C

Vreme pripreme: 20 minuta
Nivo: 2



Recepti AirFry

Banane sa prelivom od pistaé¢a i meda

Vreme pripreme: 25 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

50 g pistacéa | oljusteni
1 prstohvat soli

4 banane

2 kasike Sumskog meda

Pribor

Tiganj

Pleh za rostilj i pecenje
Univerzalni pleh

Priprema

Pistace krupno iseckati i lagano zapedéi u
tiganju. Dodati so. Kloniti tiganj sa ringle
i ostaviti da se malo ohladi.

Pleh za rostilj i pecCenje staviti u univer-
zalni pleh. Banane sa sve korom prepo-
loviti po duzini i staviti ih sa iseCenom
stranom nagore na pleh za rostilj i peCe-
nje. Pomesati med sa pistac¢ima. Raspo-
rediti smesu od meda i pistada po bana-
nama. Banane staviti u rernu i pedi.

Podesavanja

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 200°C
Vreme pripreme: 8 minuta
Nivo: 2
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Recepti AirFry

Pasteis de Nata

Vreme pripreme: 60 minuta
Za 12 porcije

Za pasteis

2 jaja, M veli€ina

37 g pudinga od vanile u prahu
200 ml mleka, 3,5% masnoce
250 ml pavlake

70 g Secera

1 prstohvat soli

oko 275 g lisnatog testa

Za posipanje
1 kasika Seéera u prahu
1 prstohvat cimeta

Za kalup
1 kasiCica maslaca

Pribor

Sito

Pleh za mafine za 12 mafina
Mutilica za Slag

Oklagija

Resetka

Priprema

Umutiti jaja i procediti kroz cediljku. Fi-
no umutiti 5 kasika mleka sa pudingom
u prahu i jajima. Ostalo mleko, pavlaku,
Seder i so medati dok ne prokuva. Serpu
skloniti sa ringle i izmesSati sa smesom
od pudinga. Uz stalno mesanje pustiti
da sve kratko prokuva. Puding staviti u
¢iniju, pokriti i ostaviti da se ohladi.

Nauljiti pleh za mafine. Ispraviti lisnato
testo i iseéi 12 krugova precnika oko

10 cm. Krugove staviti u rupe za mafine i
dobro ih pritisnuti tako da se ne pojave
mehuric¢i na dnu i da se testo ne prelije.
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Rasporediti smesu pudinga na svih 12
rupa. Pleh za mafine staviti na resetku u
rerni. Pastei$ pedi sve dok se ne stvore
braon flekice na pudingu.

Pomesati ¢ecer u prahu i cimet i posuti
ga po toplom pasteisSu. Tople pasteise
izvaditi iz rupe i ostaviti ih da se rashla-
de na reSetki.

Podesavanja

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 200°C
Vreme pripreme: 18 minuta
Nivo: 2



Recepti AirFry

Pasteis de Nata veganski

Vreme pripreme: 60 minuta
Za 12 porcije

Za pasteis

500 ml napitka od ovsa

40 g krompirovog skroba
40 g Secera

1 Sipka vanile

oko 275 g lisnatog testa

Y4 kasi¢ice mlevenog cimeta

Za serviranje
Y4 kasiCice mlevenog cimeta

Pribor

Pleh za mafine za 12 mafina
Mutilica za Slag

Lonac

Oklagija

Resetka

Priprema

Pomesati 4 kaSike napitka od ovsa sa
gustinom od krompira i staviti na stranu.
Preostali napitak od ovsa prokuvati sa
Seéerom, jezgrom vanile i Stapi¢ima va-
nile. Pripremljeni napitak od ovsa i gusti-
na od krompira dodati u kipuci napitak
od ovsa. Zgusnuti puding kuvati uz me-
Sanje oko 1 minuta, presuti u €iniju, po-
kriti i ostaviti da se ohladi.

Lisnato testo urolati u uzan rolat i iseci
na 12 puzeva i staviti da se hladi. Uzima-
ti po jedan puz od testa i razviti u krug
od testa precnika oko 10 cm. Krugove
staviti u rupe za mafine i ¢vrsto ih uti-
snuti tako da ne nastanu mehuriéi na
dnu, a da se testo ne prelije. Postupiti
isto sa preostalih 11 puzeva.

Rupe popuniti pudingom najvise do %4.
Pleh za mafine staviti na resetku u rerni,
a pasteis peci shodno podesavanjima.

Za tipi¢an ukus Pasteis de Nata mora da
dobije nekoliko tamnih flekica. Pre slu-
Zenja posuti cimetom.

Podesavanja

Korak pripreme 1

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 210°C
Vreme pripreme: 25 minuta
Nivo: 2

Korak pripreme 2

Nadin rada: | AirFry
Temperatura: 245°C
Vreme pripreme: 10 minuta
Nivo: 2
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Tehnicki podaci

Deklaracija o usaglasenosti
Firma Miele ovim izjavljuje da je ova rerna usaglasena sa direktivom 2014/53/EU.

Potpuni tekst EU Deklaracije o usaglasenosti ¢ete dobiti na nekoj od slededih inter-
net adresa:

- proizvodi, preuzimanje, na www.miele.rs

- servis, trazenje informacija, uputstva za upotrebu, na https://miele.rs/manual uz
navodenje naziva proizvoda ili fabri¢kog broja

Frekventni opseg WLAN modula 2,4000 GHz —2,4835 GHz
Maksimalna predajna snaga WLAN modula <100 mW

Autorska prava i licence za komunikacioni modul

Za rukovanije i upravljanje komunikacionim modulom, Miele koristi sopstveni ili sof-
tver treéih lica za koji ne vaZe uslovi licenciranja otvorenog kdda. Ovaj softver/softver-
ske komponente su zasti¢eni autorskim pravom. Autorska prava preduzeca Miele i
trecih lica moraju da se postuju.

Nadalje, ovaj komunikacioni modul sadrzi softverske komponente koje se distribui-
raju pod uslovima licence otvorenog kéda. Sadrzane komponente otvorenog koda,
ukljucujuéi pripadajuée napomene o autorskim pravima, kopije trenutno vazecih
uslova licence, kao i eventualne dodatne informacije, mogu da se pogledaju lokalno
putem |P adrese preko internet pretrazivada (http.//<ip adresse>/Licenses). Na
tom mestu navedene regulative odgovornosti i garancije uslova licence otvorenog
kéda vaze samo u odnosu na vazeée nosioce prava.
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Ovaj dokument je originalno proizveden i objavljen od strane proizvodaca,
brenda Miele, i preuzet je sa njihove zvanicne stranice. S obzirom na ovu
cinjenicu, Tehnoteka istice da ne preuzima odgovornost za tacnost,
celovitost ili pouzdanost informacija, podataka, misljenja, saveta ili izjava
sadrzanih u ovom dokumentu.

Napominjemo da Tehnoteka nema ovlaséenje da izvrsi bilo kakve izmene ili
dopune na ovom dokumentu, stoga nismo odgovorni za eventualne greske,
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