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Rezimi rada.

Pozivanje rezima rada

Rezimi rada

Vlaga u komori za
termicku obradu

Temperatura u komori za
termicku obradu

Vreme termicke obrade
Temp. u sredini proizvoda

Dodatne funkcije Meni

Dostupni su Vam slededi rezimi rada:
> Para

> Kombinacija pare i vru¢eg vazduha
> Vru¢ vazduh

Dostupni su Vam slede¢i parametri termicke obrade:
> Vlaga u komori za termicku obradu

> Temperatura u komori za termicku obradu

> Vreme termicke obrade

> Temperatura u sredini proizvoda

Dostupne su Vam sledece dodatne funkcije:
> Zagrevanje

> Cool-Down funkcija

> Brzina protoka vazduha

> Peclenje prema Delta-T



Rezimi rada.

Termicka obrada hrane parom

6. Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili VaSe
podesSavanije.

7. N\ Zapripremu hrane pomoc¢u temperature u sredini proizvoda
pritisnite jednom taster.

8.  Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljenu
temperaturu u sredini proizvoda.

9. Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili Vase
podesavanje.
> Kada podesena temperatura u komori za termi¢ku obradu bude
dostignuta, od Vas ce biti zatrazeno da napunite uredaj. Ako ne
napunite uredaj, zagrevanje se prekida posle 10 minuta.

10. Napunite uredaj.
> Hrana se termicki obraduje. Kada istekne vreme za termic¢ku obradu
ili kada bude dostignuta temperatura u sredini proizvoda, oglasava
se zvucni signal kojim se od Vas zahteva da proverite da li je
postignut Zeljeni rezultat.

1. A Pritisnite taster.
> Uredaj se zagreva.
2. 1 Pritisnite taster.

3.  Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljenu
temperaturu u komori za termic¢ku obradu.

4. Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili
Vase podesSavanije.
> lzbor parametara termicke obrade se automatski prebacuje
na Vreme termicke obrade.

5.  Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljeno vreme
trajanja termicke obrade.



Rezimi rada.

Termicka obrada hrane vrelim vazduhom

1. =~- Pritisnite taster.

b—

= > Uredaj se zagreva.
2. ‘ Pritisnite taster.

3.  Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljenu vlaznost u
komori za termicku obradu.

4. Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili
1 Vase podeSavanje.
> lzbor parametara termicke obrade se automatski prebacuje
na temperaturu u komori za termicku obradu.

5. Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili
Vase podesSavanje.
> lzbor parametara termicke obrade se automatski prebacuje
na Vreme termicke obrade.

6. Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljeno vreme
trajanja termicke obrade.

7.  Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili Vase
podeSavanje.

8. N\ Zapripremu hrane pomocu temperature u sredini proizvoda
pritisnite jednom taster.

9.  Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljenu
temperaturu u sredini proizvoda.

10. Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili Vase
podesavanije.
> Kada podesena temperatura u komori za termi¢ku obradu bude
dostignuta, od Vas ¢e biti zatrazeno da napunite uredaj. Ako ne
napunite uredaj, zagrevanje se prekida posle 10 minuta.

11. Napunite uredaj.
> Hrana se termicki obraduje. Kada istekne vreme za termic¢ku obradu
ili kada bude dostignuta temperatura u sredini proizvoda, oglasava
se zvucni signal kojim se od Vas zahteva da proverite da li je
postignut zeljeni rezultat.

Informacije:

U rezimu rada sa vrelim vazduhom nece se prekoraciti podeSena vlaznost

u komori za termic¢ku obradu. Ako je vlaznost u komori za termic¢ku obradu
veca od podesene, uredaj zapocinje odvlazivanje. Ako je vlaznost u komori za
termicku obradu manja od podeSene, uredaj ne vrsi nikakvo prilagodavanje.



Rezimi rada.

Pripremanje hrane kombinacijom pare i vru¢eg vazduha
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= Pritisnite taster.
=, Uredaj se zagreva.

‘ Pritisnite taster.

Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljenu vlaznost u
komori za termicku obradu.

Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili
1 Vase podeSavanje.
> lzbor parametara termicke obrade se automatski prebacuje
na temperaturu u komori za termicku obradu.

Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljenu
temperaturu u komori za termicku obradu.

6. Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili
Vase podesSavanje.
> lzbor parametara termicke obrade se automatski prebacuje
na Vreme termicke obrade.
7.  Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljeno vreme
trajanja termicke obrade.
8.  Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili VaSe
podesavanje.
9. N\ Za pripremu hrane pomocu temperature u sredini proizvoda
pritisnite jednom taster.
10. Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljenu
temperaturu u sredini proizvoda.
11. Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili Vase
podeSavanije.
> Kada podesena temperatura u komori za termi¢ku obradu bude
dostignuta, od Vas ¢e biti zatraZzeno da napunite uredaj. Ako ne
napunite uredaj, zagrevanje se prekida posle 10 minuta.

12. Napunite uredaj.
> Hrana se termicki obraduje. Kada istekne vreme za termic¢ku obradu
ili kada bude dostignuta temperatura u sredini proizvoda, oglasava
se zvucni signal kojim se od Vas zahteva da proverite da li je
postignut Zeljeni rezultat.

Informacije:

U kombinovanom rezimu rada uvek se strogo odrzava podeS$ena vlaznost
u komori za termic¢ku obradu. To znadi da se para dodaje kada je vlaznost
premala i aktivno se odvlazuje kada je vlaznost prevelika.
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[Paramedtri termicke obrade.

‘ Vlaga u komori za termicku obradu

Sa ovim parametrom za termic¢ku obradu hrane podeSavate viaznost
u komori za termicku obradu. Vlaznost u komori za termi¢ku obradu
podesavate na slededi nacin:

1. ‘ Pritisnite taster.

2. Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljenu vlaznost
u komori za termic¢ku obradu.

3. Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili Vase
podesavanije.

> lzbor parametara termicke obrade se automatski prebacuje na
parametar termicke obrade Temperatura u komori za termicku
obradu.

1 Temperatura u komori za termicku obradu

Sa ovim parametrom za termic¢ku obradu hrane podeSavate temperaturu
u komori za termi¢ku obradu. Temperaturu u komori za termic¢ku obradu
podeSavate na slededi nacin:

1. 1 Pritisnite taster.

2. Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljenu
temperaturu u komori za termicku obradu.

3. Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili Vase
podeSavanije.

Trenutnu vlaznost i temperaturu u komori za termicku obradu hrane
mozZzete pozvati na slededi nacin:

1. Pritisnite i drzite taster.
> Nakon kra¢eg vremena se prikazuje temperatura u
komori za termicku obradu.

2. Za ponovno vracanje podeSenim vrednostima parametara,
otpustite taster.
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‘ Vreme termicke obrade

Sa ovim parametrom za termic¢ku obradu podesavate vreme tokom koga
treba da se postigne Zeljeni rezultat termicke obrade hrane. Alternativno
moZete Vas uredaj ostaviti da neprekidno radi sa podesavanjima koja ste
zadali. U tu svrhu ukljudite trajni rezim rada.

Vreme trajanja termicke obrade podeSavate na slededi nacin:
1. . Pritisnite taster.

2. Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljeno
vreme trajanja termicke obrade.
@ > Kada vreme termicke obrade podesite na 10:00,
pojavljuje se simbol.
Trajni rezim je ukljucen.
3. Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili Vase
podeSavanje.

Ako ste podesili vreme za termicku obradu, onda parametar za termicku
obradu Temperatura u sredini proizvoda nije dostupan.

Temperatura sredista proizvoda

Sa ovim parametrom za termic¢ku obradu podesavate koliko treba da bude
visoka temperatura u sredini proizvoda ili stepen termicke obrade hrane
koja se priprema.

Temperaturu u sredini proizvoda podesSavate na sledeci nacin:

1. N Pritisnite taster dva puta.

2. Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljenu
temperaturu u sredini proizvoda.

3. Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili Vase
podesavanje.
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Dodatne funkcije.

Zagrevanje

Pomocu ove dodatne funkcije vrsi se predzagrevanje komore za termicku
obradu tako da se stvara akumulacija toplote.

Temperaturu do koje treba zagrejati uredaj podesavate na slededi nacin.
1. =3 Pritisnite taster.

2. @1 Pritisnite taster.
3. Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljenu
temperaturu.
4. Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili Vase
podesavanje.
5. x Za ponovno vracanje parametara termicke obrade, pritisnite
taster.

Cool-Down funkcija

Ako ste termickom obradom pripremali hranu na viS§im temperaturamai u
nastavku Vam je potrebna niza temperatura u komori za termi¢ku obradu,
pomocu funkcije Cool-Down mozete rashladiti komoru za termi¢ku obradu.

1. =1  Usmerivac vazduha je korektno zabravljen.
2. gﬂ Pritisnite taster.
3. UPOZORENVJE! Opasnost od oparivanja! Ako otvarate vrata komore

za termicku obradu, iz komore za termicku obradu kulja vrela para.

Otvorite vrata komore za termic¢ku obradu.

> UPOZORENJE! Opasnost od povreda! Kada otvorite vrata komore
za termicku obradu, propeler ventilatora nece usporiti. Ne dodirujte
rotirajuci propeler ventilatora. Brzina propelera ventilatora se
povecdava. Temperatura u komori za termic¢ku obradu opada.

4. x Za ponovno vracanje parametara termicke obrade, pritisnite
taster.
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Seia  Brzina protoka vazduha

Sa ovom dodatnom funkcijom podesavate brzinu propelera ventilatora. Sto
je izabran viSi stepen, to je i veca brzina vazduha. Kod sitne, osetljive hrane
koja se termicki obraduje birajte nizZi stepen.

Brzinu vazduha podeSavate na slededi nacin:

Stepen Brzina protoka vazduha

Sl Propeler ventilatora radi na 1/4 brzine strujanja vazduha
_:=-'-.o 1/4 brzine strujanja vazduha

_:=.g. 1/2 brzine strujanja vazduha

_==.'-.- Puna brzina strujanja vazduha

_:=.'.. Turbo

Brzinu vazduha podesavate na sledeci nacin:

1. =1  Pritisnite taster.
2. = Pritisnite taster.
-
3. Okrenite centralni toc¢ki¢ za podeSavanje i podesite Zeljenu brzinu
vazduha.
4. Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili Vase
podeSavanje.

15



Dodatne funkcije.

Li Pecenje prema Delta-T

Sa ovom dodatnom funkcijom hrana koja se termicki obraduje ¢e se pripremati
sa konstantnom razlikom izmedu temperature u komori za termicku obradu

i temperature u sredini proizvoda. Laganim rastom temperature u komori za
termic¢ku obradu sa konstantnom razlikom u odnosu na temperaturu u sredini
proizvoda termicka obrada hrane se vrsi polako i veoma so¢no. Gubici usled
termicke obrade se svode na minimum.

Mozete birati razliku u temperaturi izmedu 20 °Ci 60 °C. Nakon toga morate
podesiti Zeljenu temperaturu u sredini proizvoda.

Sto je manja razlika izmedu temperature u komori za termi¢ku obradu i
temperature u sredini proizvoda, to ¢e hrana koja se termicki obraduje biti
sporije i so¢nije pripremljena. Sto je veca razlika izmedu temperature u komori za
termicku obradu i temperature u sredini proizvoda, to ¢e hrana koja se termicki
obraduje biti brze pripremljena.

Pecenje prema Delta-T podeSavate na slededi nacin:
1. =1 Pritisnite taster.

2. Pritisnite taster.
1,‘/_\‘ > Automatski prelazite na parametre termicke obrade. Parametar
termicke obrade Vreme termicke obrade se zamenjuje funkcijom
Pecenje prema Delta-T.

3. 4 Pritisnite taster.

4. Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljenu temperaturnu
razliku.

5.  Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili VaSe podeSavanije.
> lzbor parametara termicke obrade se automatski prebacuje na parametar
termicke obrade Temperatura u sredini proizvoda.

6. Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i podesite Zeljenu temperaturu u
sredini proizvoda.

7. N C . . . o\ g
Pritisnite centralni tocki¢ za podeSavanje kako biste potvrdili Vase
podeSavanje.
> Parametri termicke obrade se prikazuju u skladu sa Vasim podeSavanjima.
16

Rezim programiranja.

Pritisnete na po¢etnom ekranu taster.

Pritisnite taster.

=l

> U rezimu programiranja se prikazuje lista programa.

ViSe informacija je dato u uputstvu za upotrebu.
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V4
Ciscenje
Va$ iCombi Classic je opremljen sistemom automatskog ¢iS¢enja. Izaberite program
¢iscenja, stavite prikazani broj tableta Active-Green i tableta za negu i uredaj ¢e se

sam odistiti. Integrisani sistem za negu istovremeno ¢e odrzavati generator pare bez
kamenca. Tako uvek imate higijenski ¢ist i maksimalno odrzavan uredaj.

vav 7

Pokretanje ciS¢enja

10.
11.

Postolja za kacenje su korektno postavljena u komori za termic¢ku obradu.

—— Pritisnete na po¢etnom ekranu taster.

~ Pritisnite taster:
@ > Ukoliko je temperatura u komori za termic¢ku obradu iznad 50 °C,
prikazuje se poruka: Komora za termicku obradu je previse vrela

Pokrenite Cool-Down funkciju kako bi se spustila temperatura u komori za
termicku obradu. Vise informacija nadi ¢ete u uputstvu za upotrebu.

m Pritisnite taster.

Okrenite centralni tocki¢ za podeSavanje i izaberite Zeljeni Program
¢iscéenja.

Otvorite vrata komore za termic¢ku obradu.

Uklonite sve posude i plehove iz komore za termicku obradu.

UPOZORENJE! Opasnost od nagrizanja! Nosite zastitu za usta i rukavice
za zastitu od hemikalija, kako bi se pouzdano zastitili za rukovanje sa
Active Green tabletama za ¢iS¢enje i negu. Raspakujte prikazani broj Active
Green tableta za ¢iS¢enje i ubacite ih u odvodno sito komore za termicku

obradu.

Raspakujte prikazani broj pakovanja tableta za negu i stavite ih u fioku za
odrzavanje.

Zatvorite vrata komore za termic¢ku obradu.

Za potvrdu radnje pritisnite taster.
~/ > Automatsko &iséenje se pokrece.
> Kada je automatsko ¢is¢enje zavrSeno, oglasava se zvu¢ni signal.

Vise informacija je dato u uputstvu za upotrebu.
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Uputstvo za upotrebu 1
ciscenje oblozene dodatne
opreme.

1. Prva upotreba:
a. Pre prvog koris¢enja ocistite dodatnu opremu sa malo te¢nosti za
pranje i mekim sunderom ili mekom ¢etkom.
2. Dnevno koris¢enje:
a. Proizvod podizati samo pomocu pogodne, termootporne plasti¢ne
ili teflonske lopatice iz dodatne opreme.
3. Dnevno ¢iscenje:
a. Dodatna oprema pre ¢i¢enja mora biti ohladena na sobnu
temperaturu (ne hladiti u vodi!).
b. U slucaju vece zaprljanosti, dodatnu opremu natapati 15 minuta.
c. Cistiti u vodenoj kupki koristeci sredstvo za ¢iséenje i mekani sunder
ili plasti¢nu €etku, a zatim osusiti mekanom krpom.
Paznja:

>

Sa oblozenom dodatnom opremom se ne smeju koristiti metalna klesta,
metalne lopatice i sli¢no!

Nijedna dodatna oprema se ne sme ¢istiti u komori za termicku obradu
koris¢enjem funkcije Efficient CareControl.

Ne smeju se koristiti tvrdi predmeti za ¢iScenje (sunder za ¢isc¢enje lonaca,
metalni strugac, Celi¢ne Zice itd.).

Agresivna sredstva za CiSéenje, kao Sto su abrazivne kreme, mogu da oStete
oblogu i u¢ine dodatnu opremu neupotrebljivom; zato iskljucivo koristiti
uobicajena sredstva za pranje posuda.
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Ped.

Obratite paznju na to da se podaci o kapacitetu uvek odnose na kompletno punjenje.

Namirnice su prirodni proizvodi, a navedena vremena termicke obrade, podesavanja
i temperature predstavljaju referentne vrednosti i po potrebi se moraju prilagoditi
datom proizvodu.

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

Kolaci iz pleha

Koli¢ina punjenja 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1

GN GN GN GN GN GN GN
Dodatna oprema Posuda, granitni emajl 20 ili 40 mm
Zagrevanje Korak 1
= = 0 o
250°C 160°C 45 min. 40%

Strudla od jabuka

Koli¢ina punjenja 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1

GN GN GN GN GN GN GN
Dodatna oprema Pleh za pecenje mesa i peciva
Zagrevanje Korak 1
— —)
= = 0 o
250°C 170°C 25 min. 20%
PatiSpanj
Koli¢ina punjenja 4x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Dodatna oprema Posuda, granitni emajl 20 mm
Zagrevanje Korak 1
— — —y
= = 0 6 Fu
250°C 180°C 12 min. 60% Stepen 2
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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

PatiSpanj (prsten)
Koli¢ina punjenja 3x1 3x2 3x4 5x2 5x 4 10x 10x 4
kom. kom. kom. kom. kom. 2 kom. kom.
Dodatna oprema ReSetka
Zagrevanje Korak 1
= = 6 =
250°C 180°C 40 min. 60% Stepen 2

Lisnato testo, pastete, polumeseci

Koli¢ina punjenja 6x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1

GN GN GN GN GN GN GN
Dodatna oprema Pleh za pecenje mesa i peciva
Zagrevanje Korak 1 Korak 2
— — —p P~ —yy
= = 0 6 v E O 6 o
270°C 160°C 12min. 90% Stepen2 200°C 5min. 60% Stepen 2
Brandteig (princes krofne)
Koli¢ina punjenja 4x170 6x15 6x30 10x 15 10x30  20x 15 20x 30
kom. kom. kom. kom. kom. kom. kom.
Dodatna oprema Pleh za pecenje mesa i peciva
Zagrevanje Korak 1 Korak 2
e e - P —p
= = 0 ¢ v E O o6 G
240°C 180°C 5min. 100% Stepen2 160°C 8 min. 100% Stepen 2



Pecenie.

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

Kompot

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

Zagrevanje

&

Temperatura
klju¢anja

Creme Caramel (¢ase)

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

Zagrevanje
U= é

100 °C 60%

3x 3 3x5 3x 10
kg kg kg

Posuda, nerdajuci celik 65 mm

Korak 1
A
< O
90°C 8 min.

6x 8 6x 1 6x 24 10x 12

kom. kom. kom.
Posuda, nerdajudi celik 20 mm

Korak 1

<= 0 ¢

85°C 35min. 40% Stepen3

Koladi od kvasnog testa

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

Zagrevanje
O é

180 °C 100%

22

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

GN GN GN
Posuda, granitni emajl 20 mm

Korak 1

¢ = @ ¢

160°C 10 min. 80% Stepen 3

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

Pletenice od kvasnog testa

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

Zagrevanje

Y= 6

180 °C 100%

3x1 3x2 3x 4 5x 2 5x 4 10x 2
kom. kom. kom. kom. kom. kom.

Posuda, granitni emajl 20 mm

Korak 1

¥ @ ¢

160°C 35min. 60% Stepen3

Kola¢i od sira (kola¢ od prhkog testa)

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema
Zagrevanje
——]

—

160 °C
NY &izkejk

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

Zagrevanje

gz

152 °C 100%

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

Posuda, granitni emajl 40 mm

Korak 1

= 0 ¢
——

130°C 60 min. 40% Stepen 3

";‘

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

Posuda, granitni emajl 40 mm

Korak 1 Korak 2

“= ® 6 S+ Y

150°C 25min. 70% Stepen3 110°C

Korak 3
<= 0 6

105°C 25min. 60% Stepen 2



Pecenie.

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

Kora od prhkog testa

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema
Zagrevanje

—
o ——

200°C

Mramorni kola¢

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema
Zagrevanje

—
o ——

180 °C

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

Posuda, granitni emajl 40 mm

Korak 1

= 0 ¢
——

170°C 25 min. 60% Stepen 3

3x 1 3x2 3x4 5x 2 5x 4
kom. kom. kom. kom. kom.
Resetka
Korak 1
—_— —
= O ¢ ==

160°C 45 min. 60% Stepen 2

Prhko testo i Spric testo

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

Zagrevanje

24

3x 16 6x 24 6x 48 10x 24 10x 48
kom. kom. kom. kom. kom.

Pleh za pecenje mesa i peciva

Korak 1

= 0 o
—

160°C 12 min. 100%

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

Mrvica torta

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema
Zagrevanje
]

—

180 °C

Lepinje

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

Zagrevanje

¢E 6

180 °C 100%

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

Posuda, granitni emajl 40 mm

Korak 1

= 0 o
—

160°C 30min. 80% Stepen3

6x 8 6x 12 6x 24 10x 12
kom. kom. kom. kom.

Pleh za pecenje mesa i peciva

Korak 1 Korak 2

<= @0 6 S

170°C 4 min. 80% Stepen4 160°C 12 min.



Jaja.

Obratite paznju na to da se podaci o kapacitetu uvek odnose na kompletno punjenje.

Namirnice su prirodni proizvodi, a navedena vremena termicke obrade, podesavanja
i temperature predstavljaju referentne vrednosti i po potrebi se moraju prilagoditi
datom proizvodu.

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

Jaja (tvrdo kuvana)

Koli¢ina punjenja 6x30 6x45 6x90 10x 45 10x90  20x 45 20x 90
kom. kom. kom. kom. kom. kom. kom.
Dodatna oprema Posuda, perforirana 65 mm
Zagrevanje Korak 1
A A
< < ®
Temperatura Temperatura 12
klju¢anja klju¢anja min.

Jaja u ¢inijici (posirana jaja)

Koli¢ina punjenja 6x8 3x12 3x24 5x 12 5x 24 10x 12 10x 24
kom. kom. kom. kom. kom. kom. kom.

Dodatna oprema ReSetka

Zagrevanje Korak 1

A A
< < 0
Temperatura 90°C 10 min.
klju¢anja

Royal ,Eierstich”

Koli¢ina punjenja 4% 1,2 6x 2 6x 4 10x 2 10x 4 20x 2 20x 4
| I | | | I I

Dodatna oprema Posuda, nerdajuci celik 40 mm

Zagrevanje Korak 1

A A
< < O
Temperatura 85°C 45 min.
klju¢anja

26

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Kajgana
Koli¢ina punjenja 3x2 3x3 3x6 5x 3 5x 6 10x 3 10x 6

| I | | | I I
Dodatna oprema Posuda, nerdajuci ¢elik 65 mm
Zagrevanje Korak 1
A A
< < O
Temperatura 90°C 20 min.
klju¢anja
27



Riba.

Obratite paznju na to da se podaci o kapacitetu uvek odnose na kompletno punjenje.

Namirnice su prirodni proizvodi, a navedena vremena termicke obrade, podesavanja
i temperature predstavljaju referentne vrednosti i po potrebi se moraju prilagoditi

datom 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
Losos (celi komadi)
Koli¢ina punjenja 4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema ResSetka i posuda, nerdajuci celik 20 mm
Zagrevanje Korak 1
< <
Temperatura 7500 ggeoc
klju¢anja
File lososa, file plata, list, list rolna
Koli¢ina punjenja 4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, nerdajuci celik 20 mm
Zagrevanje Korak 1
A A
< < O
Temperatura - 7goc g min,
klju¢anja
Odrezak lososa
Koli¢ina punjenja 4x1  6x 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Pleh za pecenje mesa i peciva
Zagrevanje Korak 1 Korak 2
— —— \ —— \
= = 6 = P
180 °C 160°C 50°C 40% 200°C 57°C 40%
28

Potocna pastrmka plava

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

Zagrevanje

<

4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg

Posuda, nerdajudi ¢elik 40 mm

Korak 1

L ®

Temperatura klju¢anja Temperatura klju¢anja 12 min.

Skoljke

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

Zagrevanje

<
Temperatura kljuc¢anja

Garnele

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema
Zagrevanje
——]

—

300 °C

Przena riba

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

Zagrevanje
]
= o
230°C 0%

4x1 6x15  6x3 10x15 10x3  20x15 20x3
kg kg kg kg kg kg kg

Posuda, nerdajudi celik 40 mm

Korak 1
/
< O
78°C 10 min.

4% 0,6 6x 1 6x 2 10x 1 10x 2 20x% 1 20x% 2
kg kg kg kg kg kg kg
Pleh za pecenje mesa i peciva
Korak 1
= ® 6 ¢
260°C 3 min. 20% Stepen5
5x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Posuda, granitni emajl 40mm
Korak 1 Korak 2
A —
= ® ¢ = 0 ¢
230°C 4 min. 50% 230°C 3 min. 0%
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Povrce 1 prilozi.

Obratite paznju na to da se podaci o kapacitetu uvek odnose na kompletno punjenje.

Namirnice su prirodni proizvodi, a navedena vremena termicke obrade, podesavanja
i temperature predstavljaju referentne vrednosti i po potrebi se moraju prilagoditi

datom proizvodu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Brokoli, pasulj
Koli¢ina punjenja 4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, perforirana 40 mm
Zagrevanje Korak 1
L L ®
Temperatura klju¢anja Temperatura klju¢anja 8 min.
Prokelj, keleraba, Sargarepa
Koli¢ina punjenja 4x 2 6x 3 6x 6 10x 3 10x 6 20x 3 20%x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, perforirana 40 mm
Zagrevanje Korak 1
< < @
Temperatura klju¢anja Temperatura klju¢anja 11 min.
Spanac, kelj (blansiran)
Koli¢ina punjenja 4x1  6x15 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x% 3
kg kg kg kg kg kg kg

Dodatna oprema

Zagrevanje

Temperatura klju¢anja Temperatura klju¢anja 4 min.

30

<

Posuda, perforirana 40 mm

Korak 1

< o

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Karfiol
Koli¢ina punjenja 4% 2 6x 3 6x 6 10x 3 10x 6 20x 3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, perforirana 40 mm
Zagrevanje Korak 1
A A
< < ®
Temperatura klju¢anja Temperatura klju¢anja 12 min.
Mladi grasak
Koli¢ina punjenja 4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, perforirana 40 mm
Zagrevanje Korak 1
A A
& & ®
Temperatura klju¢anja Temperatura klju¢anja 5 min.
Spargla
Koli¢ina punjenja 4x1  6x1,5 6x3 10x 1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, perforirana 40 mm
Zagrevanje Korak 1
A A
< < 0
Temperatura klju¢anja 90°C 15 min.
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Povrce 1 prilozi.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Konzervirani paradajz
Koli¢ina punjenja 4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda nerdajuci celik 20 mm
Zagrevanje Korak 1
= 6 E OO0 o
100 °C 50% 95°C 15min. 40%
Kupus sarme
Koli¢ina punjenja 6x10 6x15 6x30 10x 15 10x30  20x 15 20x 30
kom. kom. kom. kom. kom. kom. kom
Dodatna oprema Posuda, granitni emajl 40 mm
Zagrevanje Korak 1 Korak 2
A Ay —y) — —y
<= 6 €= 0 b e = 6 S
160 °C 100% 140°C 40min. 80% Stepen3 160°C 10min. 20% Stepen5
Pecene pecurke
Koli¢ina punjenja 4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg

Dodatna oprema

Zagrevanje

32

Posuda, granitni emajl

Korak 1
= ® ¢ ==
200 °C 5 min. 20% Stepen 5

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

Ratatuj

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

Zagrevanje
O é

150°C 100%

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

Posuda, granitni emajl

Korak 1

= ® ¢

160°C 10 min. 30%

10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1

GN GN GN GN
Korak 2

Ay
Signalni zvuk VE . ‘
(dodati paradajz)

120°C 20 min. 90%
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Krompir 1 prilozi.

Obratite paznju na to da se podaci o kapacitetu uvek odnose na kompletno punjenje.

Namirnice su prirodni proizvodi, a navedena vremena termicke obrade, podesavanja
i temperature predstavljaju referentne vrednosti i po potrebi se moraju prilagoditi
datom proizvodu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Slani krompir
Koli¢ina punjenja 6x 2 6x 3 6% 6 10x 3 10x 6 20x 3 20% 6
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, perforirana 65 mm
Zagrevanje Korak 1
A A
< < ®
Temperatura klju¢anja Temperatura klju¢anja 30 min.
Krompir u ljusci
Koli¢ina punjenja 6x 2 6x 3 6x 6 10x 3 10x 6 20x 3 20%x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, perforirana 65 mm
Zagrevanje Korak 1
A A
< < 0
Temperatura klju¢anja 130°C 40 min.
Peceni krompir, vec termicki obraden
Koli¢ina punjenja 3x1 6x15 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Pleh za pecenje mesa i peciva
Zagrevanje Korak 1
— — —y
= = 0 6 Fu
270°C 230°C 15min. 20% Stepen5
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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 u foliji
Koli¢ina punjenja 3x18 3x28 3x56 5x 28 5x 56 10x 28 10x 56
kom. kom. kom. kom. kom. kom. kom.
Dodatna oprema Posuda, nerdajudi ¢elik 20 mm ili reSetka
Zagrevanje Korak 1
= 6 &= O & T
240°C 100%  200°C 40min. 80% Stepen3
Pomfrit Macaire
Koli¢ina punjenja 4x 0,75 6x 1 6x 2 10x 1 10x 2 20x% 1 20x% 2
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Pleh za pecenje mesa i peciva
Zagrevanje Korak 1
= 6 =E 06 6 G
270°C 40% 230°C 15min. 20% Stepen5
Pirinac
Koli¢ina punjenja 4x 2 6x 3 6x 6 10x 3 10x 6 20x% 3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg

Dodatna oprema

Zagrevanje

<

Posuda, nerdajudi celik 65 mm

Korak 1

L ®

Temperatura klju¢anja Temperatura klju¢anja 20 min.
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Krompir 1 prilozi.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Divlji pirina¢
Koli¢ina punjenja 4% 2 6x 3 6x 6 10x 3 10x 6 20x 3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, nerdajuci celik 65 mm
Zagrevanje Korak 1
A A
L L o
Temperatura klju¢anja Temperatura klju¢anja 45 min.
Sutlijas
Koli¢ina punjenja 4% 2 6x 3 6x 6 10x 3 10x 6 20x 3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, nerdajuci ¢elik 65 mm
Zagrevanje Korak 1
A A
< < O
Temperatura klju¢anja 90°C 40 min.
Pomfrit TK
Koli¢ina punjenja 4x 0,75 6x 1 6x 2 10x 1 10x 2 20x% 1 20x% 2
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema CombiFry®
Zagrevanje Korak 1
— —— —y
= = 6 =
260°C 200°C 15 min. 100% Stepen 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
Testenina u sosu
Koli¢ina punjenja 3x2/3 3x1/1 6x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Dodatna oprema Posuda, granitni emajl
Zagrevanje Korak 1 Korak 2
S 0 &= 0 b <= 0
140 °C 90% 250°C 8min. 90% 100°C 4 min. 100%
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Duboko zamrznuta gotova jela.

Obratite paznju na to da se podaci o kapacitetu uvek odnose na kompletno punjenje.
Namirnice su prirodni proizvodi, a navedena vremena termicke obrade, podesavanja
i temperature predstavljaju referentne vrednosti i po potrebi se moraju prilagoditi

datom 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
Pilece grudi na florentinski nacin sa pireom od spanaca, Svinjski file
pileée grudi ala Marco Polo sa punjenjem od brokolija, - o
pilee grudi Caprese sa sufleom od paradajza, Koli¢ina punjenja 3x1 6x1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
pilece grudi sa prelivom od peéuraka Farce, kg kg kg kg kg kg kg
pilece grudi Marengo sa punjenjem od Sampinjona, Dodatna oprema Posuda, granitni email
piledi rolat

- - Zagrevanje Korak 1
Koli¢ina punjenja 3x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1
GN GN GN GN GN GN GN ¢§ ‘ -:r.... § N ‘ .:=.:.
Dodatna oprema Posuda, granitni emajl
180 °C 60% Stepen3 130°C 65°C 60% Stepen 3
Zagrevanje Korak 1
= 6 fv E O 6 Fw
200°C 60% Stepen3 170°C 65°C 60% Stepen 3
Grudi morke (punjene), npr. sa punjenjem od spanaca, sa punjenjem od pecuraka
Koli¢ina punjenja 3x1 6x1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, granitni emajl
Zagrevanje Korak 1
= 6 T+ E O 6 T
200°C 60% Stepen3 160°C 65°C 60% Stepen 3
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Govede 1 telece meso.

Obratite paznju na to da se podaci o kapacitetu uvek odnose na kompletno punjenje.
Namirnice su prirodni proizvodi, a navedena vremena termicke obrade, podesavanja
i temperature predstavljaju referentne vrednosti i po potrebi se moraju prilagoditi
datom 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
Filetirani odresci 200g, teledi file, goveda leda 180g Teletina, panirana
Koli¢ina punjenja 4x1 5x1,5 5x3 8x 1,5 8x3 16x 1,5 16x 3 Koli¢ina punjenja 6x 4 6x6 6% 12 10x 6 10x 12 20% 6 20x 12
kg kg kg kg kg kg kg kom. kom. kom. kom. kom. kom. kom.
Dodatna oprema Kombi gril Dodatna oprema Posuda, granitni emajl
Zagrevanje Korak 1 Korak2 [Korak3 Zagrevanje Korak 1 Korak 2
= 6 = 0 o % = = 6 €& 0 ¢ =
300 °C 20% 260°C 3 min. 20% 85 °C 85 °C 230°C 0% 230°C 5min. 50% 230°C 3 min.

Govedina, bareno meso, govedi rolat, 180g

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

3x1 3x1,5 3x3 5x 1,5
kg kg kg kg

Posuda, granitni emajl 40 mm

Telede kosti za sos

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

6x 1,5 6x 4 6x 8 10x 4
kg kg kg kg

Posuda, granitni emajl 20 mm

Zagrevanje Korak 1 Korak 2 Zagrevanje Korak 1
— — Ay \ Ay Ay
= 6 E O 6 &= ¥E 6 <= O ¢
190 °C 0% 170°C 20min. 50% 110°C 95°C 200 °C 20% 150°C 90 min. 40%
Korak 3
e
= ® o
55 oC Odrzavanje 100%
toplote
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Svinjsko 1jagnjece meso.

Obratite paznju na to da se podaci o kapacitetu uvek odnose na kompletno punjenje.

Namirnice su prirodni proizvodi, a navedena vremena termicke obrade, podesavanja
i temperature predstavljaju referentne vrednosti i po potrebi se moraju prilagoditi

datom proizvodu.

10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

6-2/3 6-1/1
Jagnjedi kare paniran
Koli¢ina punjenja 3x1 5x1,5
kg kg
Dodatna oprema ReSetka
Zagrevanje Korak 1
= 6 E O

300°C 0% 260°C 4 min.

Korak 3
— \
=
85°C 54°C
Jagnjedi kotlet
Koli¢ina punjenja 3x1 5x15
kg kg
Dodatna oprema Resetka
Zagrevanje Korak 1
= 6 =E

300°C 40% 260°C 54°C
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K i

Stepen5 85°C

8x 1,5 8x3 16x 1,5 16x 3
kg kg kg kg

Korak 2

<«

Stepen 2

8x 1,5 8x3 16x 1,5 16x 3
kg kg kg kg
v';‘

Stepen 5

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

Rebarca

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

Informacija

Zagrevanje
Ay
= ‘
130°C 100%
Svinjski medaljoni

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

Zagrevanje

—
= o
e

300°C 40%

4% 1,2 6x 2 6x 4 10x 2 10x 4 20x 2 20x 4
kg kg kg kg kg kg kg

Resetka za rebarca

3 rebra po resetki
1. Kuvanje — 2. Preko nodi: marinirati u hladnjaku — 3. Rostiljanje

Korak 1 Zagrevanje Korak 2

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

3x1 5x15  5x3  8x15 8x3 16x 15 16x 3
kg kg kg kg kg kg kg

Resetka

Korak 1

P \
el
—— ‘

250°C 58°C 20%

Pohovani svinjski kotlet

Koli¢ina punjenja

Dodatna oprema

Zagrevanje

¢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

Posuda, granitni emajl 20 mm

Korak 1 Korak 2

€ = 6 E O 6

230°C 58°C 50% 230°C 65°C 0%
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Svinjsko 1jagnjece meso.

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

Pljeskavice, rolat od mesa

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

Dodatna oprema Posuda, granitni emajl

Zagrevanje Korak 1

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

Slanina

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

Dodatna oprema

Zagrevanje
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Posuda, granitni emajl

Korak 1

= 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
Pecena svinjetina
Koli¢ina punjenja 2x 3 3x4 3x8 5x 4 5x 8 10x 4 10x 8
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, granitni emajl
Zagrevanje Dinstati Korak 1
Ay A —_— \
<= 6 < ® ¢ = 6
100°C  100% ~ TeMPeratura g4 i 100% 140°C  50°C  70%
klju¢anja
Korak 2 Korak 3
§ 3 ‘ § N ‘ Zvuini signal

140 °C 65 °C

Korak 4

260 °C 78 °C

70% 175°C 72°C 70%

50%

Ukloniti visak masti/
tecnosti
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Divljac 1 perad.

Obratite paznju na to da se podaci o kapacitetu uvek odnose na kompletno punjenje.

Namirnice su prirodni proizvodi, a navedena vremena termicke obrade, podesavanja
i temperature predstavljaju referentne vrednosti i po potrebi se moraju prilagoditi
datom proizvodu.

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

Divlja patka 1.300 g

Koli¢ina punjenja 1x 6 2x8 2x16 5x 8 5x 16 9% 8 9% 16
kom. kom. kom. kom. kom. kom. kom.
Dodatna oprema Superspike za patke

Zagrevanje Korak 1

¢ 6 €= 0

180 °C 60% 145°C 45 min. 20%

Curka

Koli¢ina punjenja 2x 3,5 3x6  3x12 5x 6 5x 12 10x 6 10x 12
kg kg kg kg kg kg kg

Dodatna oprema Resetka

Zagrevanje Korak 1 Korak 2

At A A
¢E 6 &= 0 6 €= 0
160 °C 60% 130°C 100 min. 40% 150°C 10 min. 40%

Pile 950 g

Koli¢ina punjenja 1x 4 2x 10 4x 10 3x 10 6x 10 6x 10 12x 10
kom. kom. kom. kom. kom. kom. kom.

Dodatna oprema Superspike za pilice

Zagrevanje Korak 1
— A \
= U 6
180 °C 170°C  88°C  40%
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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
Guska
Koli¢ina punjenja 2x 3,5 3x6  3x12 5x 6 5x 12 10x 10x 12
kg kg kg kg kg 6 kg kg
Dodatna oprema Posuda, granitni emajl 40 mm ili reSetka
Zagrevanje Korak 1 Korak 2
A A A N
< < O &= P
100 °C 100°C 20min. 130°C 85°C 60%
Korak 3 Korak 4
o A
¢ 0 6 <& 0 o
100°c =% g% 240°C 15min.  40%
Patka 2.200 g
Koli¢ina punjenja 2x 1 3x2 3x4 5x 2 5x 4 10x 2 10x 4
kom. kom. kom. kom. kom. kom. kom.

Dodatna oprema

Zagrevanje

Superspike za patke

Korak 1 Korak 2

= 0 ¢ o E 0 o
- b

150°C 50min. 100% Stepen3 180°C 20 min. 40%
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Divljac 1 perad.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Srnedi but
Koli¢ina punjenja 2x 3 3x4 3x8 5x 4 5x 8 10x 4 10x 8
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, granitni emajl
Zagrevanje Korak 1 Korak 2
= 6 E 0 6 =E 6
190 °C 0% 170°C 10min. 100% 100°C 45°C 100%
Korak 3
—— \
= P
73°C 58°C 100%
Jelenja/srneca leda
Koli¢ina punjenja 2x 3 3x4 3x8 5x 4 5x 8 10x 4 10x 8
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, granitni emajl
Zagrevanje Korak 1 Korak 2
= 6 E 0 ¢ E 0
220°C 0% 200°C 5min. 100% 110°C 55°C 100%
Peceno pile - panirano
Koli¢ina punjenja 2x 3 3x4 3x8 5x 4 5x 8 10x 4 10x 8
kg kg kg kg kg kg kg
Dodatna oprema Posuda, granitni emajl
Zagrevanje Korak 1 Korak 2

= = @0 6 =E O
= =

245 °C 0% 225°C 9min. 50% 245°C 4 min.
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0%
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Kobasice, slani rolati 1 sufler.

Obratite paznju na to da se podaci o kapacitetu uvek odnose na kompletno punjenje.
Namirnice su prirodni proizvodi, a navedena vremena termicke obrade, podesavanja
i temperature predstavljaju referentne vrednosti i po potrebi se moraju prilagoditi
datom 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

Kuvanje kobasica, regenerisanje kobasica Slani rolati

Koli¢ina punjenja 6x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1 Koli¢ina punjenja 4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x1,5 20x 3
GN GN GN GN GN GN GN kg kg kg kg kg kg kg

Dodatna oprema Resetka ili posuda, nerdajudi celik 20 mm Dodatna oprema ResSetka

Zagrevanje Korak 1 Zagrevanje Korak 1

< <€ L <
Temperatura - zg0c  7qec Temperatura  zgoc  730c
klju¢anja klju¢anja

Pecena kobasica Pastete

Koli¢ina punjenja 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1 Koli¢ina punjenja 4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
GN GN GN GN GN GN GN kg kg kg kg kg kg kg

Dodatna oprema Posuda, granitni emajl Dodatna oprema Resetka

Zagrevanje Korak 1 Zagrevanje Korak 1

= = 0 o = = 6 Fa
300°C 180°C 5min. 20% 100 °C 80°C 70°C 100% Stepen 2

Lazanje, kaneloni, sufle od krompira, sufle od povréa, musaka Quiche Lorraine

Koli¢ina punjenja 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x 1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1 Koli¢ina punjenja 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN

Dodatna oprema Posuda, granitni emajl Dodatna oprema Posuda, granitni emajl 40 mm

Zagrevanje Korak 1 Zagrevanje Korak 1

¥z 6 <= @ = 6 <= O
260 °C 80% 180°C 35min. 60% 260°C 80% 160°C 25min. 60%
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GASTPRO D.O.O.
Autoput za Novi Sad 2d
11080 Zemun-Beograd

Tel. +381117118-343
Mob. +381 63 392-824

info@gastpro.rs .
gastpro.rs o fy in

Zadrzavamo pravo na tehnicke izmene koje sluze napretku.
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