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Nacini delovania.

Priklic nac¢inov delovanja

Nacini delovanja

Vlaznost kuhalnega
prostora

Temperatura kuhalnega
prostora

Cas priprave
Temperatura jedra

Dodatna funkcija Meni

Na voljo so naslednji nacini delovanja:
> Para

> Kombinacija pare in vro¢ega zraka

> Vrodi zrak

Na voljo so naslednji parametri priprave:
> Vlaznost kuhalnega prostora

> Temperatura kuhalnega prostora

> Cas priprave

> Temperatura jedra

Na voljo so naslednje dodatne funkcije:
> Predgretje

> Funkcija ohlajevanja

> Hitrost ventilatorja

> Delta-T



Nacini delovania.

Priprava zivil v pari

6. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vase nastavitve.

7. ~  Ce Zelite zivila kuhati s pomo¢jo temperature jedra, enkrat
pritisnite tipko.

8.  Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite Zeleno temperaturo
jedra.

9. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vaSe nastavitve.
> Ko je dosezena nastavljena temperatura kuhalnega prostora, se
prikaze poziv k polnjenju naprave. Ce naprave ne napolnite, se
segrevanje po 10 minutah zaustavi.

10. Napolnite napravo.
» Zivila se pripravljajo. Ko je ¢as priprave koncan ali je doseZena
Zelena temperatura jedra, se oglasi zvok, ki vas opozori, da
preverite, ali je jed koncana oz. ustreza zelenemu rezultatu priprave.

1. A Pritisnite tipko.
> Naprava se predgreje.
2. 1 Pritisnite tipko.

3. Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite zeleno temperaturo
kuhalnega prostora.

4. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vase

. nastavitve.
> lzbira parametra priprave samodejno preide na Cas
kuhanja.

5.  Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite Zeleni ¢as kuhanja.



Nacini delovania.

Priprava zivil z vroc¢im zrakom

1. = Pritisnite tipko.
— > Naprava se predgreje.
2. ‘ Pritisnite tipko.

3. Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite Zeleno vlaznost
kuhalnega prostora.

4. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vase
1 nastavitve.
> lzbira parametra priprave samodejno preide na
Temperatura kuhalnega prostora.

5. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vaSe

‘ nastavitve.
> lzbira parametra priprave samodejno preide na Cas
kuhanja.

6. Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite Zeleni ¢as kuhanja.
7.  Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vase nastavitve.

8. s Ce Zelite Zivila kuhati s pomo¢jo temperature jedra, enkrat
pritisnite tipko.

9.  Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite zZeleno temperaturo
jedra.

10. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vase nastavitve.
> Ko je dosezena nastavljena temperatura kuhalnega prostora, se
prikaze poziv k polnjenju naprave. Ce naprave ne napolnite, se
segrevanje po 10 minutah zaustavi.

11. Napolnite napravo.
» Zivila se pripravljajo. Ko je ¢as priprave konéan ali je dosezena
Zelena temperatura jedra, se oglasi zvok, ki vas opozori, da
preverite, ali je jed koncana oz. ustreza Zelenemu rezultatu priprave.

Informacije:

V nadinu delovanja »Vro¢ zrak« nastavljena vlaznost v kuhalnem prostoru
ne bo presezena. Ce je nastavljena vlaznost v kuhalnem prostoru presezena,
bo kuhalni prostor razvlazen. Ce je vlaznost v kuhalnem prostoru nizja od
nastavljene, je naprava ne bo prilagajala.



Nacini delovania.

Priprava zivil s kombinacijo pare in vro¢ega zraka

1. = Pritisnite tipko.
=5 Naprava se predgreje.
2. ‘ Pritisnite tipko.

3. Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite Zeleno vlaznost
kuhalnega prostora.

4. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vase
1 nastavitve.
> lzbira parametra priprave samodejno preide na
Temperatura kuhalnega prostora.

5.  Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite zeleno temperaturo

kuhalnega prostora.
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6. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vaSe

‘ nastavitve.

> Izbira parametra priprave samodejno preide na Cas
kuhanja.

7.  Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite Zeleni ¢as kuhanja.
8.  Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vase nastavitve.

9. s Ce Zelite Zivila kuhati s pomo¢jo temperature jedra, enkrat
pritisnite tipko.
10. Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite Zeleno temperaturo
jedra.
11. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vase nastavitve.
> Ko je doseZena nastavljena temperatura kuhalnega prostora, se
prikaze poziv k polnjenju naprave. Ce naprave ne napolnite, se
segrevanje po 10 minutah zaustavi.

12. Napolnite napravo.
» Zivila se pripravljajo. Ko je ¢as priprave koncan ali je dosezena
Zelena temperatura jedra, se oglasi zvok, ki vas opozori, da
preverite, ali je jed koncana oz. ustreza zelenemu rezultatu priprave.

Informacije:

V kombiniranem nacinu delovanja bo nastavljena vlaznost v kuhalnem
prostoru natan¢no upostevana. To pomeni, da bo pri prenizki vlaznosti
slednja dodana, pri previsoki pa bo kuhalni prostor aktivno razvlazen.



Parameter priprave.

‘ Vlaznost kuhalnega prostora

S tem parametrom priprave dolodite vlaznost v prostoru za kuhanje. Tako
nastavite vlaznost kuhalnega prostora:

1. ‘ Pritisnite tipko.

2. Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite Zeleno vlaznost
kuhalnega prostora

3. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vase nastavitve.

> lzbira parametra priprave samodejno preide na parameter
priprave Temperatura kuhalnega prostora.

1 Temperatura kuhalnega prostora

S tem parametrom priprave dolocite temperaturo v prostoru za kuhanje.
Tako nastavite temperaturo kuhalnega prostora:

1. x Pritisnite tipko.

2. Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite zeleno
temperaturo kuhalnega prostora.

3. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vaSe nastavitve.

Tako lahko prikli¢ete podatke o trenutni vlaznosti in temperaturi v
kuhalnem prostoru:

1. Pritisnite in drZzite tipko.
> V kratkem se prikaze trenutna temperatura kuhalnega
prostora.
2. Za vrnitev na nastavljene vrednosti parametrov, spustite tipko.
12

‘ Cas priprave

S tem parametrom priprave dolodite Cas, v katerem naj bi Zivila dosegla
Zeleni rezultat priprave. Lahko pa napravo pustite, da neprekinjeno deluje
po vasih nastavitvah. Za ta namen vklopite Stalni pogon.

Tako nastavite ¢as priprave:

1. . Pritisnite tipko.
2. Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite Zeleni ¢as
priprave.

@ > Ko ¢as kuhanja nastavite na 10:00, se prikaze simbol.
Vklopljen je stalni pogon.

3. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vaSe nastavitve.

Ko ste nastavili ¢as priprave, parameter priprave Temperatura jedra ni vec
na voljo.

Temperatura jedra

S tem parametrom priprave dolocite temperaturo jedra ali stopnjo priprave
Zivila.

Tako nastavite temperaturo jedra:

1. N Dvakrat pritisnite tipko.

2. Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite zeleno
temperaturo jedra.

3. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vaSe nastavitve.
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Dodatne funkcije.

Predgretje

S to dodatno funkcijo lahko predgrejete kuhalni prostor in tako ustvarite
nekaksen toplotni blazilnik.

Tako nastavite temperaturo, na katero Zelite napravo predgreti.
1. =1  Pritisnite tipko.

2. @1 Pritisnite tipko.

3. Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite Zeleno
temperaturo.

4,

Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vase nastavitve.

5. x Za vrnitev na parametre priprave, pritisnite tipko.

Funkcija ohlajevanja

Cesste pripravljali Zivila na visoki temperaturi in so za konec priprave
potrebne nizje temperature, lahko kuhalni prostor ohladite s funkcijo
ohlajevanja.

1. =1  Plocevina za usmerjanje zraka je pravilno zapahnjena.

2. y\ja Pritisnite tipko.

3. OPOZORILO! Nevarnost vroce pare! Pri odpiranju vrat kuhalnega
prostora, lahko iz naprave uide vro¢a para. Odprite vrata kuhalnega
prostora.

> OPOZORILO! Nevarnost telesnih poskodb! Pri odpiranju vrat
kuhalnega prostora se ventilator ne ustavi. Ne segajte v vrteci
se rotor ventilatorja. Hitrost ventilatorja se poveca. Temperatura
kuhalnega prostora se zmanjsa.

4. X Za vrnitev na parametre priprave, pritisnite tipko.

14

»i» Hitrost ventilatorja

S to dodatno funkcijo dolocite hitrost ventilatorja v prostoru za kuhanje.
Vi$ja kot je izbrana stopnja, visja je hitrost zraka. Pri manjSih, obcutljivih
Zivilih izberite nizko stopnjo.

Tako nastavite hitrost ventilatorja:

Stopnja  Hitrost ventilatorja

Sl Ventilator obratuje z 1/4 hitrosti zraka
_:=.'... 1/4 hitrosti zraka

See 1/2 hitrosti zraka

o Najvisja hitrost zraka

_:=.1. Turbo

Tako nastavite hitrost ventilatorja:

1. =1  Pritisnite tipko.
2. = Pritisnite tipko.
-
3. Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite Zeleno hitrost

ventilatorja.

4. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vase nastavitve.

15



Dodatne funkcije.
4 Delta-T

S to dodatno funkcijo boste nastavili pripravo zivil s stalno razliko med
temperaturo jedra in temperaturo kuhalnega prostora. S po¢asnim
zviSevanjem temperature kuhalnega prostora in s stalno razliko glede na
temperaturo jedra, se Zivila pocasi in zelo nezno kuhajo. S tem so izgube pri
pripravi minimalne.

Nastavite lahko razliko v temperaturi od 20 °C do 60 °C. Za tem morate
nastaviti zeleno temperaturo jedra Zzivil.

Manijsa kot je razlika med temperaturo kuhalnega prostora in temperaturo
jedra, pocasnejsa in neznejsSa bo priprava Zzivila. Vecja kot je razlika med
temperaturo kuhalnega prostora in temperaturo jedra, hitrejSa bo priprava
zivil.

Tako nastavite Delta-T pripravo:

1. =1 Pritisnite tipko.
2. Pritisnite tipko.
i*n > Samodejno se boste vrnili na parametre priprave.
: Parameter priprave Cas kuhanja nadomesti funkcija
Delta-T.
3. 4 Pritisnite tipko.
4. Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite zeleno razliko v
temperaturi.
5. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vase nastavitve.
> S toizbiro naprava samodejno odpre parameter priprave
Temperatura jedra.
6. Zavrtite centralni nastavitveni gumb in nastavite Zeleno
temperaturo jedra.
7. Pritisnite centralni nastavitveni gumb za potrditev vaSe nastavitve.
> Prikazani parametri pripravi so prikazani v skladu z vasimi
nastavitvami.
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Programiranje.

&

Na zacetnem zaslonu pritisnite tipko.

Pritisnite tipko.
> PrikaZze se seznam programov nacina programiranja.

Dodatne informacije najdete v navodilih za uporabo.

17



CiscCenje.

Vasa naprava iCombi Classic je opremljena s sistemom za avtomati¢no ciscenje.

Izberite program ¢is€enja, vstavite prikazano Stevilo Cistilnih tablet Active Green

ter Care tablet in naprava se ocisti sama. Vgrajeni Care-System isto¢asno skrbi za
preprecevanje nastanka vodnega kamna v parnem generatorju. Vasa naprava bo tako
vedno higieni¢no ¢ista in vrhunsko negovana.

vav v

Zagon ¢iscenja

10.
11.

Vodila za pladnje so pravilno namescena v kuhalnem prostoru.

— Nazacetnem zaslonu pritisnite tipko.

—~ Pritisnite tipko:
@ > Ce je temperatura kuhalnega prostora vija od 50 °C, se
prikaze sporocilo: Prevroc kuhalni prostor

Zazenite funkcijo ohlajevanja, da znizate temperaturo v kuhalnem
prostoru. Dodatne informacije najdete v navodilih za uporabo.

m Pritisnite tipko.

viv v

Zavrtite centralni nastavitveni gumb in izberite Zeleni program ¢is¢enja.

Odprite vrata kuhalnega prostora.
Iz kuhalnega prostora odstranite vse posode in pladnje.

OPOZORILO! Nevarnost opeklin zaradi kemikalij! Pri delu nosite
obrazno masko in rokavice za zascito pred kemikalijami, da se
zanesljivo zas¢itite pri rokovanju s ¢istilnimi in Care tabletami Active
Green. Odstranite ovoj s prikazanega Stevila Cistilnih tablet Active Green
in jih polozite v odto¢no mrezico v kuhalnem prostoru.

Odstranite ovoj na prikazanem Stevilu tablet Care in jih poloZzite v predal
za tablete Care.

Zaprite vrata kuhalnega prostora.

Za potrditev dejanja, pritisnite tipko.

> Avtomati¢no ciS€enje se bo zacelo.
> Ko je avtomati¢no ¢isc€enje koncano, se oglasi signal.

v

Dodatne informacije najdete v navodilih za uporabo.
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Navodila za uporabo in
cisCenje dodatne opreme
S prevleko.

1. Prvauporaba:
a. Pred prvo uporabo dodatno opremo ocistite z mehko gobico ali
mehko krtaco in majhno koli¢ino ¢istila.
2. Vsakodnevna uporaba:
a. Zivilajemljite z dodatne opreme samo z namensko plasti¢no ali
teflonsko lopatico, ki je odporna na vrocino.
3. Vsakodnevno c¢is€enje:
a. Dodatno opremo je treba pred ¢iS¢enjem ohladiti na sobno
temperaturo (opreme ne ohlajajte v vodi).
b. Ceje dodatna oprema mo¢no umazana, jo 15 minut namakajte v vodi.
c. Dodatno opremo ocistite v vodni kopeli s €istilom in mehko gobico
ali plasti¢no krtaco, nato pa jo posusite z mehko krpo.
Pozor:

>

Ko uporabljate dodatno opremo s previleko, ne uporabljajte kovinskih
prijemalk, kovinskih lopatic ipd.!

Dodatne opreme prav tako ni dovoljeno distiti v kuhalnem prostoru s
sistemom Efficient CareControl.

Ni dovoljeno uporabljati trdih ¢istilnih pripomockov (Zi¢na ali jeklena
gobica, kovinsko strgalo itd.)

Agresivna Cistila, kot npr. sredstvo za drgnjenje, lahko poskodujejo
prevleko, zaradi ¢esar dodatne opreme ne bo ve¢ mogoce uporabljati. Zato

uporabljajte izklju¢no navadno sredstvo za ¢iS¢enje posode.
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Peka.

Prosimo upostevaijte, da je pri navedbi kapacitete vedno misljena najve¢ja mogoca
koli¢ina polnjenja. Zivila so naravni izdelki, zato navedeni ¢asi priprave, nastavitve
in temperature veljajo za referenc¢ne tocke, ki jih je treba po potrebi prilagoditi
posamezni jedi oz. proizvodu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Biskvitno pecivo

Koli¢ina polnjenja

Dodatna oprema
Predgretje
]

o

250°C

Jabol¢ni zavitek

Koli¢ina polnjenja

Dodatna oprema
Predgretje
]

S

250°C

Biskvit za torte

Koli¢ina polnjenja

Dodatna oprema

Predgretje

20

3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Posoda z granitnim emajlom, 20 ali 40 mm

1. korak

= 0 ¢
—

160°C 45min. 40%

3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Pekac za pecenje in peko

1. korak

= 0 o
—

170°C  25min. 20%

4x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Posoda z granitnim emajlom 20 mm

1. korak

= 0 o
—

180°C 12min. 60%  Stopnja 2

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1

20-1/1 20-2/1

Biskvit za torte, okrogel

Koli¢ina polnjenja 3x1 3x2 3x4 5x2 5x4
kosov kosov kosov kosov kosov

Dodatna oprema  mreza

Predgretje 1. korak
= = ® o6 G
250°C 180°C 40min. 60%  Stopnja 2

Listnato testo, pastete in pite

Koli¢ina polnjenja 6x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x%x2/1
GN GN GN GN GN

Dodatna oprema  Pekac za pecenje in peko

Predgretje 1. korak 2, korak
= = 0 6 o = O
270°C 160°C 12min. 90% Stopnja2 200°C 5 min.

Paljeno testo (princeske)

Koli¢ina polnjenja 4 x10 6 x 15 6 x 30 10 x 15 10 x 30
kosov kosov kosov kosov kosov

Dodatna oprema  Pekac za pecenje in peko

Predgretje 1. korak 2. korak
= = 0 ¢ F+ =E O
240°C 180°C 5min. 100% Stopnja2 160°C 8 min.

10 x 10x4
2 kosa kosov

20x1/1 20x2/1

GN GN

P

60% Stopnja 2

20x15 20x30
kosov kosov

P

100 % Stopnja 2



Peka.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1

Kompot

Koli¢ina polnjenja

Dodatna oprema

Predgretje

&

Vrelisce

3x3 3x5 3x10 5x5
kg kg kg kg

posoda, nerjavece jeklo 65 mm

1. korak

A
< O
90°C 8 min.

Karamelna krema (kozarci)

Koli¢ina polnjenja
Dodatna oprema
Predgretje
A
= ‘
100 °C 60 %

Kvaseni kolac

Koli¢ina polnjenja

Dodatna oprema

Predgretje

¢E 6

180°C 100 %

22

6x8 6x1 6x24 10x12
kosov kosov kosov kosov

posoda, nerjavece jeklo 20 mm

1. korak

<= 0 ¢

85°C 35min. 40%  Stopnja3

3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1
GN GN GN GN

Posoda z granitnim emajlom 20 mm

1. korak

<= 0 ¢

160°C 10min. 80%  Stopnja 3

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1

Pletenica

Koli¢ina polnjenja

Dodatna oprema

Predgretje

Y= 6

180°C 100 %

3x1 3x2 3x4 5x2
kosov kosov kosov kosov

Posoda z granitnim emajlom 20 mm

1. korak

¢ = ® ¢

160°C 35min. 60%  Stopnja3

Sirov kola¢ (dno iz krhkega testa)

Koli¢ina polnjenja

Dodatna oprema

Predgretje

—
—

160 °C

3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1
GN GN GN GN

Posoda z granitnim emajlom 40 mm

1. korak

——

= 0 o
—

130°C 60min. 40%  Stopnja3

Newyorska sirova torta

Koli¢ina polnjenja
Dodatna oprema

Predgretje

A
= ‘
152 °C 100 %

3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1
GN GN GN GN

Posoda z granitnim emajlom 40 mm

1. korak

¢ = 0 ¢

150°C  25min. 70%  Stopnja3
3. korak

= ® ¢

105°C 25min. 60%  Stopnja 2

<«



Peka.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Dno iz krhkega testa
Koli¢ina polnjenja 6x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Dodatna oprema Posoda z granitnim emajlom 40 mm
Predgretje 1. korak
= = ® ¢ =
200°C 170°C 25min. 60%  Stopnja 3
Marmorni kolac
Koli¢ina polnjenja 3x1 3x2 3x4 5x2 5x4 10 x 2 10x 4
kosov kosov kosov kosov kosov kosov kosov
Dodatna oprema mreza
Predgretje 1. korak
= = ® o6 G
180 °C 160°C 45min. 60%  Stopnja 2
Krhko testo in krhki masleni piskoti
Koli¢ina polnjenja 3x16 6x24 6x48 10x24 10x48 20x24 20x48
kosov kosov kosov kosov kosov kosov kosov

Dodatna oprema

Predgretje

24

Pekac za pecenje in peko

1. korak
]
= 0 ¢
160°C  12min. 100 %

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Streusel pita

Kolic¢ina polnjenja 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1

GN GN GN GN GN GN GN
Dodatna oprema  Posoda z granitnim emajlom 40 mm
Predgretje 1. korak
= = ® 6 ¢
180 °C 160°C 30min. 80%  Stopnja3

Kruhki

Koli¢ina polnjenja 6 x8 6x12 6x24 10x12 10x24 20x12 20x24
kosov kosov kosov kosov kosov kosov kosov

Dodatna oprema  Pekac za pecenje in peko

Predgretje 1. korak 2. korak

¢ E b6 &= 06 b v E 0 6 G
180°C 100% 170°C 4min. 80% Stopnjad 160°C 12min. 30% Stopnja 4
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Jajca.

Prosimo upostevaijte, da je pri navedbi kapacitete vedno misljena najve¢ja mogoca
koli¢ina polnjenja. Zivila so naravni izdelki, zato navedeni ¢asi priprave, nastavitve
in temperature veljajo za referenc¢ne tocke, ki jih je treba po potrebi prilagoditi

posamezni jedi oz. proizvodu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1 6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Jajca (trdo kuhana) Umesana jajca
Koli¢ina polnjenja 6x30 6x45 6x90 10x45 10x90 20x45 20x90 Koli¢ina polnjenja 3x2 3x3 3x6 5x3 5x6 10 x 3 10 x 6
kosov kosov kosov kosov kosov kosov kosov | | | | | | |
Dodatna oprema Posoda, perforirana 65 mm Dodatna oprema posoda, nerjavece jeklo 65 mm
Predgretje 1. korak Predgretje 1. korak
A A A A
< < ® < < O
Vrelis¢e Vrelis¢e 12 min. Vrelis¢e 90°C 20 min.
Jajca v posodici (posirana jajca)
Koli¢ina polnjenja 6x8 3x12 3x24 5x12 5x24 10x12 10x24
kosov kosov kosov kosov kosov kosov kosov
Dodatna oprema reSetka
Predgretje 1. korak
A A
< < O
Vrelis¢e 90°C 10 min.
Kocke kuhanega jajca v juhi
Koli¢ina polnjenja 4x1,2 6 x2 6 x4 10 x 2 10x 4 20x 2 20x 4

Dodatna oprema posoda, nerjavece jeklo 40 mm

Predgretje 1. korak
A A
< < O
45
Vrelisce 85°C
min.
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Ribe.

Prosimo upostevaijte, da je pri navedbi kapacitete vedno misljena najve¢ja mogoca
koli¢ina polnjenja. Zivila so naravni izdelki, zato navedeni ¢asi priprave, nastavitve
in temperature veljajo za referenc¢ne tocke, ki jih je treba po potrebi prilagoditi

posamezni jedi oz. proizvodu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Losos (celi kosi)
Koli¢ina polnjenja 4x1 6x15 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20 x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema mreza in posoda, nerjavece jeklo 20 mm
Predgretje 1. korak
< <€
Vrelisce 75°C 60°C
File postrvi, file romba, navadni jezik, morski list
Koli¢ina polnjenja 4x1 6x15 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema posoda, nerjavece jeklo 20 mm
Predgretje 1. korak
A A
< < 0
Vrelis¢e 75°C 6 min.
Lososov zrezek (pecen na Zaru)
Koli¢ina polnjenja 4x1 6x1,5 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20x3
kg kg kg kg kg kg kg

Dodatna oprema Pekac za pecenje in peko

Predgretje 1. korak 2. korak
= = 6 E 6
180 °C 160°C 50°C 40% 200°C 57°C 40%
28

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Cela postrv
Koli¢ina polnjenja 4x1 6x15 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20x3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema posoda, nerjavace jeklo 40 mm
Predgretje 1. korak
< L ®
Vrelis¢e Vrelis¢e 12 min.
Dagnje
Koli¢ina polnjenja 4x1 6x15 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema posoda, nerjavace jeklo 40 mm
Predgretje 1. korak
L < 0
Vrelis¢e 78°C 10 min.
Orjaske kozice
Koli¢ina polnjenja 4 x0,6 6x1 6x2 10 x 1 10 x 2 20x 1 20x 2
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Pekac za pecenje in peko
Predgretje 1. korak
= = 0 ¢ =
300°C 260°C 3 min. 20% Stopnja5
Ocvrtariba
Koli¢ina polnjenja 5x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Dodatna oprema

Predgretje
]
= o

230°C 0%

Posoda z granitnim emajlom 40mm

1. korak 2. korak
A —
L Y

230°C 4 min. 50%

® o

230°C 3 min. 0%
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Prosimo upostevaijte, da je pri navedbi kapacitete vedno misljena najve¢ja mogoca
koli¢ina polnjenja. Zivila so naravni izdelki, zato navedeni ¢asi priprave, nastavitve

in temperature veljajo za referenc¢ne tocke, ki jih je treba po potrebi prilagoditi
posamezni jedi oz. proizvodu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Brokaoli, fizol
Koli¢ina polnjenja 4x1 6x15 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20 x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posoda, perforirana 40 mm
Predgretje 1. korak
A A
< < ®
Vrelis¢e Vrelis¢e 8 min.
Brsticni ohrovt, koleraba, korencek
Koli¢ina polnjenja 4x2 6 x3 6x6 10x 3 10 x 6 20 x 3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posoda, perforirana 40 mm
Predgretje 1. korak
A A
< < ®
11
Vrelisce Vrelisce
min.
Spinaca, ohrovt (blaniranje)
Koli¢ina polnjenja 4x1 6x1,5 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20x3
kg kg kg kg kg kg kg

Dodatna oprema

Predgretje
L
Vrelis¢e
30

Posoda, perforirana 40 mm

1. korak
A
&« ®
Vrelisce 4 min.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Cvetaca
Koli¢ina polnjenja 4x2 6x3 6x6 10 x 3 10 x 6 20x3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posoda, perforirana 40 mm
Predgretje 1. korak
< < ®
Vrelis¢e Vrelis¢e 12 min.
Grah
Koli¢ina polnjenja 4x1 6x15 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posoda, perforirana 40 mm
Predgretje 1. korak
< < ®
Vrelis¢e Vrelis¢e 5 min.
Sparglji
Koli¢ina polnjenja 4x1 6x15 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20x3
kg kg kg kg kg kg kg

Dodatna oprema

Predgretje

<

Vrelisce

Posoda, perforirana 40 mm

1. korak

A
< O
90 °C 15 min.
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Zelenjava 1n priloge.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1 6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Pecen paradiznik Ratatouille
Koli¢ina polnjenja 4x1 6x15 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20x 3 Koli¢ina polnjenja 3x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1
kg kg kg kg kg kg kg GN GN GN GN GN GN GN
Dodatna oprema posoda, nerjavece jeklo 20 mm Dodatna oprema Posoda z granitnim emajlom
Predgretje 1. korak Predgretje 1. korak 2. korak
— — Ay Ay Ay
= 6 =E OO0 o CE 6 &= O b siouidodie < @ 6
paradiznik)
100 °C 50 % 95°C 15min. 40% 150 °C 100% 160°C 10min. 30% 120°C 20min. 90%
Sarme
Koli¢ina polnjenja 6x10 6x15 6x30 10x15 10x30 20x15 20x30
kosov kosov kosov kosov kosov kosov kosov
Dodatna oprema Posoda z granitnim emajlom 40 mm
Predgretje 1. korak 2. korak
A Ay —y) — —
€= b6 &€= 0 b S E 0 6 G
160°C  100%  140°C 40min. 80% Stopnja3 160°C 10min. 20% Stopnja5
Pecene gobe
Koli¢ina polnjenja 4x1 6x15 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg

Dodatna oprema

Predgretje

32

Posoda z granitnim emajlom

1. korak
= ® ¢ ==
200 °C 5min. 20% Stopnja 5
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Prosimo upostevaijte, da je pri navedbi kapacitete vedno misljena najve¢ja mogoca
koli¢ina polnjenja. Zivila so naravni izdelki, zato navedeni ¢asi priprave, nastavitve

in temperature veljajo za referenc¢ne tocke, ki jih je treba po potrebi prilagoditi
posamezni jedi oz. proizvodu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Slan krompir
Koli¢ina polnjenja 6x2 6 x3 6x6 10x 3 10 x 6 20x3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posoda, perforirana 65 mm
Predgretje 1. korak
A A
< < ®
Vrelis¢e Vrelis¢e 30 min.
Krompir v olupu
Koli¢ina polnjenja 6x2 6 x3 6x6 10x 3 10 x 6 20 x 3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posoda, perforirana 65 mm
Predgretje 1. korak
A A
< < 0
Vrelis¢e 130°C 40 min.
Pecen krompir, predpripravljen
Koli¢ina polnjenja 3x1 6x1,5 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20x3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Pekac za pecenje in peko
Predgretje 1. korak
= = O 6 S
270°C 230°C 15min. 20% Stopnja 5
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6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Krompir v foliji
Koli¢ina polnjenja 3x18 3x28 3x56 5x28 5x56 10x28 10x56
kosov  kosov  kosov kosov kosov kosov kosov
Dodatna oprema posoda, nerjavece jeklo 20 mm ali mreza
Predgretje 1. korak
¢ ¢ ¢ @ 6 S
240°C 100% 200°C 40min. 80% Stopnja3
Pommes Macaire
Koli¢ina polnjenja 4 x 6x1 6x2 10 x 1 10 x 2 20x 1 20x 2
0,75 kg kg kg kg kg kg
kg
Dodatna oprema Pekac za pecenje in peko
Predgretje 1. korak
= 6 =E 06 6 G
270°C 40%  230°C 15min. 20% Stopnja 5
Riz
Koli¢ina polnjenja 4x2 6x3 6x6 10x3 10x 6 20 x3 20x6
kg kg kg kg kg kg kg

Dodatna oprema

Predgretje

<

Vrelisce

posoda, nerjavece jeklo 65 mm

1. korak
/
& o
Vrelisce 20 min.
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Krompir in priloge.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Divji riz
Koli¢ina polnjenja 4x2 6x3 6 x6 10 x 3 10 x 6 20x3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema posoda, nerjavec jeklo 65 mm
Predgretje 1. korak
A A
L L ®
Vrelisce Vrelis¢e 45 min.
Mlecni riz
Koli¢ina polnjenja 4x2 6x3 6 x6 10 x 3 10 x 6 20x 3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema posoda, nerjavec jeklo 65 mm
Predgretje 1. korak
A A
< < O
Vrelis¢e 90°C 40 min.
Pommes frittes, zamrznjen
Koli¢ina polnjenja 4 x 0,75 6x1 6x2 10 x 1 10 x 2 20 x 1 20 x 2
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema CombiFry
Predgretje 1. korak
= = © 6 G
260°C 200°C 15min. 100% Stopnja 5
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6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Testenine z omako
Koli¢ina polnjenja 3x2/3 3x1/1 6x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Dodatna oprema Posoda z granitnim emajlom
Predgretje 1. korak 2. korak
¥ 6 &= 0 6 &= 0
140 °C 90 % 250°C 8min. 90% 100°C 4 min. 100 %
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Zamrznjena zivila.

Prosimo upostevaijte, da je pri navedbi kapacitete vedno misljena najve¢ja mogoca
koli¢ina polnjenja. Zivila so naravni izdelki, zato navedeni ¢asi priprave, nastavitve
in temperature veljajo za referenc¢ne tocke, ki jih je treba po potrebi prilagoditi
posamezni jedi oz. proizvodu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1 6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Piscancje prsi po florentinsko s Spinaco Svinjski file
Piscancje prsi Marco Polo z brokolijevim nadevom
Piscancje prsi Caprese s paradiznikom

Pisc¢ancje prsi z s kremnim gobovim nadevom
Piscancje prsi Marengo, nadevane s Sampinjoni,

Koli¢ina polnjenja 3x1 6x15 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20 x 3
kg kg kg kg kg kg kg

Perutninska rulada

Koli¢ina polnjenja

Dodatna oprema
Predgretje

P
= o
—

200°C 60 %

3x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1
GN GN GN GN GN

Posoda z granitnim emajlom

1. korak

— N\
L) —— L)
" = ‘ e

Stopnja3 170°C 65°C 60%  Stopnja3

Prsa pegatke (nadevana), polnjena s Spina¢nim, gobovim nadevom

Koli¢ina polnjenja

Dodatna oprema

Predgretje

= ¢
—

200 °C 60 %
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3x1 6x1,5 6x3 10x1,5 10 x 3
kg kg kg kg kg

Posoda z granitnim emajlom

1. korak
S =Y 6

Stopnja3 160°C 65°C 60% Stopnja3

Dodatna oprema

Predgretje
5 é

180 °C 60 %

Posoda z granitnim emajlom

1. korak

Stopnja3 130°C 65°C



Govedina 1n teletina.

Prosimo upostevaijte, da je pri navedbi kapacitete vedno misljena najve¢ja mogoca
koli¢ina polnjenja. Zivila so naravni izdelki, zato navedeni ¢asi priprave, nastavitve
in temperature veljajo za referenc¢ne tocke, ki jih je treba po potrebi prilagoditi
posamezni jedi oz. proizvodu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1 6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Zrezki iz fileja 200 g, teledji file, teledji kotlet, goveji file 180 g Paniran teledji zrezek
Koli¢ina polnjenja 4x1 5x15 5x3 8x1,5 8x3 16x1,5 16 x 3 Koli¢ina polnjenja 6 x4 6x6 6x12 10x6 10x12 20x6 20x12
kg kg kg kg kg kg kg kosov  kosov  kosov kosov kosov kosov kosov
Dodatna oprema Combi Grill Dodatna oprema Posoda z granitnim emajlom
Predgretje 1. korak 2.korak 3. korak Predgretje 1. korak 2. korak
= 6 E 0 ¢ 4 = = 6 ¢ 0 ¢ =E 0
300 °C 20% 260°C 3 min. 20% 85 °C 85°C 54°C 230°C 0% 230°C 5min. 50% 230°C 3min. 0%
Goveja pecenka, duSena govedina, goveja rulada 180 g Telecje kosti za omako
Koli¢ina polnjenja 3x1 3x15 3x3 5x1,5 5x3 10x1,5 10 x 3 Koli¢ina polnjenja 6x1,5 6 x4 6x8 10 x 4 10x 8 20x 4 20x 8
kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posoda z granitnim emajlom 40 mm Dodatna oprema Posoda z granitnim emajlom 20 mm
Predgretje 1. korak 2. korak Predgretje 1. korak
= 6 E 0 6 €= 6 YT 6 <= 0 ¢
190 °C 0% 170°C 20min. 50% 110°C 95°C 100 % 200°C 20%  150°C 90min. 40 %
3. korak

= O o
—

55°C  Ohranjanje 100 %
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Prosimo upostevaijte, da je pri navedbi kapacitete vedno misljena najve¢ja mogoca
koli¢ina polnjenja. Zivila so naravni izdelki, zato navedeni ¢asi priprave, nastavitve

in temperature veljajo za referenc¢ne tocke, ki jih je treba po potrebi prilagoditi
posamezni jedi oz. proizvodu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Paniran jagnjedji kare

Koli¢ina polnjenja 3x1 5x15 5x3 8x1,5 8x3 16x1,5 16 x 3
kg kg kg kg kg kg kg

Dodatna oprema mreza
Predgretje 1. korak 2. korak

= 6 = 0 6 = 0¥
300°C 0% 260°C 4min. 20%  Stopnja5 85°C

3. korak
= Y 6 o

85°C 54°C 20%  Stopnja 2

Jagnjedji kotlet

Koli¢ina polnjenja 3x1 5x15 5x3 8x1,5 8x3 16x1,5 16 x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema mreza
Predgretje 1. korak
= 6 = O 6 o

300°C 40%  260°C 54°C 20%  Stopnja5
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6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Svinjska rebrca

Koli¢ina polnjenja

Dodatna oprema

Informacije

Predgretje
Ay
W = ‘
130 °C 100 %
Svinjski medaljoni
Koli¢ina polnjenja
Dodatna oprema
Predgretje
—
= o

300°C 40 %

4x1,2 6x2 6 x4 10 x 2 10x4 20 x 2 20x 4
kg kg kg kg kg kg kg

mreza Spare Rib

3 rebra na mrezo
1. Kuhanje — 2. Mariniranje v hladilniku ¢ez no¢ — 3. Pecenje na zaru

1. korak Predgretje 2. korak

A A A
CE @ 6 &= 6 <= 0 o
130°C 60min. 60% 250°C 60% 180°C 20min. 40%

3x1 5x1,5 5x3 8x1,5 8x3 16x1,5 16 x 3
kg kg kg kg kg kg kg
mreza
1. korak
f—— \
= é

250°C 58°C 20%

Paniran svinjski kotlet

Koli¢ina polnjenja

Dodatna oprema

Predgretje

¢E 6

230°C 70 %

4x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Posoda z granitnim emajlom 20 mm

1. korak 2. korak
A \ — \
W= 6 = é

230°C 58°C 50% 230°C 65°C 0%
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Svinjina in jagnjetina.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Mesni polpeti, mesna Struca

Koli¢ina polnjenja 4x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Dodatna oprema Posoda z granitnim emajlom

Predgretje 1. korak

¥ = 6 = 0 ¢
300°C 70%  230°C 8min. 40%

Slanina

Koli¢ina polnjenja 6x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Dodatna oprema

Predgretje

44

Posoda z granitnim emajlom

1. korak
o
= ©
250°C 14 min.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Svinjska pecenka s skorjo
Koli¢ina polnjenja 2x3 3x4 3x8 5x4 5x8 10x 4 10x 8
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posoda z granitnim emajlom
Predgretje Podusiti 1. korak
A A — \
CER < ® ¢ = ¢
100 °C 100 % Vrelisc¢e 10 min. 100% 140°C 50°C 70 %
2. korak 3. korak
= Y 6 = > o signal
140°C  65°C 70% 175°C 72°C 70% Odstranite odvecno
mascobo/tekodino
4. korak
— \
= é
260 °C 78 °C 50 %
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. v v . .
Divjacina in perutnina.
Prosimo upostevaijte, da je pri navedbi kapacitete vedno misljena najve¢ja mogoca
koli¢ina polnjenja. Zivila so naravni izdelki, zato navedeni ¢asi priprave, nastavitve

in temperature veljajo za referenc¢ne tocke, ki jih je treba po potrebi prilagoditi
posamezni jedi oz. proizvodu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Divjaraca 1.300g
Koli¢ina polnjenja 1x6 2x8 2x16 5x8 5x16 9x8 9x 16
kosov  kosov  kosov kosov kosov kosov kosov
Dodatna oprema mreza za race
Predgretje 1. korak
¢ E 6 & 0 ¢
180 °C 60%  145°C 45min. 20%
Puran
Koli¢ina polnjenja 2x3,5 3x6 3x12 5x6 5x12 10x6 10x12
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema mreza
Predgretje 1. korak 2. korak
CE 6 &€= 0 6 &€= 0
160 °C 60% 130°C 100min. 40% 150°C 10min. 40%
PiS¢anec 950 g
Koli¢ina polnjenja 1x4 2x10 4x10 3x10 6x10 6x10 12x10
kosov kosov kosov kosov kosov kosov kosov

Dodatna oprema

Predgretje
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mreza za pis¢ance

1. korak
5 N
170°C 88°C

40 %

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Goska
Koli¢ina polnjenja 2x3,5 3x6 3x12 5x6 5x12 10x  10x12
kg kg kg kg kg 6 kg kg
Dodatna oprema posoda z granitnim emajlom 40 mm ali mreza
Predgretje 1. korak 2. korak
A A A N\
< < O &= 6
100 °C 100°C 20min. 130°C 85°C 60%
3. korak 4. korak
o Ay
¢ 0 6 &= 0 ¢
100 °C 45_.60 80% 240°C 15min. 40%
min
Raca 2.200g
Koli¢ina polnjenja 2x1 3x2 3x4 5x2 5x4 10 x 2 10x 4
kosov  kosov kosov kosov kosov kosov kosov
Dodatna oprema mreza za race
Predgretje 1. korak 2. korak
= = 0 ¢ =+ =E O o
180 °C 150°C 50min. 100% Stopnja3 180°C 20min. 40%
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Divjacina in perutnina.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Divjacinska kraca
Koli¢ina polnjenja 2x3 3x4 3x8 5x4 5x8 10x 4 10x 8
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posoda z granitnim emajlom
Predgretje 1. korak 2. korak
= 6 E 0 6 =E
190 °C 0 % 170°C 10min. 100% 100°C 45°C 100 %
3. korak
—— \
= P
VERE 58°C 100 %
Jelenov ali srnin hrbet
Koli¢ina polnjenja 2x3 3x4 3x8 5x4 5x8 10x 4 10x 8
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posoda z granitnim emajlom
Predgretje 1. korak 2. korak
= 6 E 0 ¢ E 0
220°C 0 % 200°C 5min. 100% 110°C 55°C 100 %
Ocvrt pis¢anec — paniran
Koli¢ina polnjenja 2x3 3x4 3x8 5x4 5x8 10 x 4 10x 8
kg kg kg kg kg kg kg

Dodatna oprema

Predgretje

Py
= ¢
—_—

245 °C 0%
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Posoda z granitnim emajlom

1. korak 2. korak

= @0 6 = O
WZ= =

225°C 9min. 50% 245°C 4 min.

0%
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Klobase, terine 1n narastki.

Prosimo upostevaijte, da je pri navedbi kapacitete vedno misljena najve¢ja mogoca
koli¢ina polnjenja. Zivila so naravni izdelki, zato navedeni ¢asi priprave, nastavitve
in temperature veljajo za referenc¢ne tocke, ki jih je treba po potrebi prilagoditi
posamezni jedi oz. proizvodu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Kuhanje klobas, regeneriranje klobas
Koli¢ina polnjenja 6x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Dodatna oprema mreza ali posoda, nerjavece jeklo 20 mm
Predgretje 1. korak
L <
Vrelisce 75°C 70°C
Pecenica
Koli¢ina polnjenja 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Dodatna oprema Posoda z granitnim emajlom
Predgretje 1. korak
= = 0 o
300°C 180°C 5min. 20%
Lazanja, kaneloni, krompirjev narastek, zelenjavni narastek, musaka
Koli¢ina polnjenja 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Dodatna oprema Posoda z granitnim emajlom

Predgretje 1. korak
A Ay
o= é <= O é
260°C 80 % 180°C 35min. 60%
50

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Terine
Koli¢ina polnjenja 4x17 6x1,5 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema mreza
Predgretje 1. korak
< <
Vrelis¢e 78°C 72°C
Pastete
Koli¢ina polnjenja 4x1 6x15 6x3 10x1,5 10x3 20x1,5 20x3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema reSetka
Predgretje 1. korak
= = Y 6 wu
100 °C 80°C 70°C 100% Stopnja2
Lotarinska pita
Koli¢ina polnjenja 3x 3 x 3x 5x1/1 5x2/1 10 x 10 x
2/3 1/1 2/1 GN GN 1/1 2/1
GN GN GN GN GN

Dodatna oprema

Predgretje
U= é
260°C 80 %

Posoda z granitnim emajlom 40 mm

1. korak
Y= @ ¢
160°C 25 min. 60 %
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SLORATIONAL d.o.o.
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