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Ono sl
sto jedes.

Feuerbach je skovao tu izreku dok je pregledavao
neku knjigu o prehrani 1850. godine.
Bio je svakako u pravu. Mi jesmo ono Sto jedemo.
li Cemo to uskoro postati...
Stoga je vrlo vazno da jedemo pravilno.

Danas vecina ljudi jede za glavni dnevni
obrok jelo pripremljeno u ugostiteljskoj kuhinii.
Stoga je tim vaznije da ta hrana bude ukusna i hranjiva.

Nas novi Electrolux Cook and Chill air-o-system
sustav omogucuje postizanje tog cilja, a pomocu nase precizne (patentirano)
kontrole vlaznosti i kruzenja zraka unutar pecnice,
to je danas moguce lakSe postici.

L. Feuerbach, njemacki filozof, 1804-72



Banket: =
potpuno resenje

Air-0-system sustav pruza kuharima potpunu slobodu
izrazavanja svog vlastitog umijeca. Modularnost, tehnologija
| napredni dizajn ¢e Vas zadovoljiti na osobit nacin.

e




Kvaliteta hrane

e Besprijekorna hrana, garantirano
i sigurno

e \/eca fleksibilnost u sastavljanju
jelovnika

e Rad s vakumiranom hranom

e Samo jedna kuhinja za razlicita jela,
¢im se smanijuije rizik od oneciSéenja

Sirova namirnica Posluzivanje

air-o-system sustav:
' ' Nacin za povecanje Vasih prihoda
= ViSa kvaliteta
= Vece ustede
= Visi prihodi

e Ciliana nabava

e Jednostavnije rukovanje — maniji
troskovi rada

e Ucinkovitije upravljanje radnim procesima

e ProSirena ponuda — povecani promet

e USteda energije zahvaljujuci kracem
vremenu kuhanja

e Smanjeni gubitak na tezini namirnice

e Povecani profit

Priprema

Hladenje: air-o-chill® Oeravanje



alr-0-systen®
Electrolux

~__Besprijekorna hrana, garani *10 i




air-o-system

Besprijekorna hrana,
garantirano 1 sigurno!

Besprijekorno kuhanje

... U air-o-steam®, zahvaljujuci:

® air-o-clima: savr$eni uvjeti za sve vrste kuhanja
¢ air-o-flow: jednakomjerna raspodjela topline

e Multi Sensor - sonda sa 6 mjernih tocaka

Sigurno hladenje

... U air-o-chill®:

e Tvornicki programirani ciklusi hladenja i zamrzavanja u skladu s UK i NF normativima
e Prilagodeni ciklusi hladenja, zamrzavanja i odrzavanja

 air-o-check: elektronsko upravljanje ciklusima hladenja i zamrzavanja

Usteda na vremenu RjeSenje s integriranim sustavom

e Sav potrebni pribor za serviranje banketa i rukovanje hranom — u potpunosti odgovara za obje vrste uredaja
e Sustavno rukovanje za vrileme cijelog air-o-steam® postupka

Jednostavno za upotrebu

e air-o-clean: Automatski ugradeni sustav ¢iSéenja
e \/rlo pregledne upravijacke ploce (moguce ocitavanje s udaljenosti do 12 m)
e Odgovarajuce (medusobno podudarne) upravijacke ploce i logika upravijanja kod air-o-steam?® i air-o-chill® uredaja

Usteda novca s air-o-system

e Smanjeni gubitak na tezini namirnice — viSe porcija

e Bez dodavanja masnoce - zdravija hrana

e Omogucuije planiranje u€inkovitijih i uspjesnijih radnih procesa u kuhinji
e Besprijekorna kvaliteta hrane od pripreme do konzumacije
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AiB

Upravljacka plo¢a A

|zbor radnog ciklusa

SPem Patented
;oﬁ?,zggam clus: pare = air-o-clima kontrola vlaznosti

J . (unaprijed odredena
e Konvekcija

i stvarna viaznost)

Stvarna temperatura Unaprijed odredena temperatura

. e Indikator polozaja vrata
Stvarno preostalo vrijeme e )

Temperatura srediSta hrane il o ] -
y L, . il e |ndikator stvaranja kamenca
U generatoru pare
¢ [ndikator stanja generatora pare

Dodatne funkcije — "

¥ A A W Unaprijed odredeno vrijeme
Temperatura sredista hrane

Glavna upravljacka rucica

AROG. CHICKEM

Ruc¢no birane funkcije

e Dodavanije vlage

e Rucno praznjenje bojlera
e Brzo hladenje

Upravlja¢ za kontrolu programa

¢ Postavke programa

e |zbor recepata

e Odgodeni start

e air-o-clean® programi

e Kuhanje na niskoj temperaturi sa
ARTE (Algorithm for Residual Time
Estimation — Algoritam procjene
preostalog vremena)

Patent pending




Upravljacka plo¢a B

Faze i ll
e za kuhanje u 2 koraka

|zbor radnog ciklusa

e Para

e Kombinirani ciklus: para +
konvekcija

e Konvekcija

Stvarna temperatura Unaprijed odredena temperatura

. e |Indikator poloZaja vrata
Stvarno preostalo vrieme
(otvoreno/ zatvoreno)

Temperatura srediSta hrane | : L. 5 B 5 @ e |ndikator stvaranja kamenca
u generatoru pare
¢ |ndikator stanja generatora pare

Dodatne funkcije -
(™

4 ]
L '.'-"'-| ] !
)

| A o Unaprijed odredeno vrijeme
Temperatura sredista hrane

Glavna upravijacka rucica

Ruc¢no birane funkcije
e Dodavanije vlage
¢ Rucnopraznjenje

bojlera
e Brzo hladenje
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Parni ciklus
25 °C do 130 °C

2

Kombinirani ciklus
Max. 250 °C

(s

Konvekcijski ciklus
Max. 300 °C

Regeneracija

Radni ciklusi
Automatska funkcija prethodnog zagrijavanja (moze se programski iskljuciti)

Postoje 3 nacina rada:

e S parom na niskoj temperaturi - kod kojeg mozete odabrati od 25 sve do 99 °C
e S parom na normalnoj temperaturi - na 100 °C

e S pregrijanom parom - od 101 sve do 130 °C

Kuhanje u pari je idealno za sva jela koja se inace kuhaju u vodi (osim tjestenine),
kuhanje s parom na niskoj temperaturi za delikatna jela i sous — vide (jela koja su
vakuum pakirana), dok je pregrijana para odli¢na za kuhanje napor. smrznutog
povrca.

Electrolux ima jedinstveni sustav kontrole vlaznosti nazvan “Lambda senzor”

koji osigurava preciznu kontrolu vlaznosti i omogucuje 100% zasicenje pecnice
parom za vrijeme kuhanja.

Ovaj je ciklus kombinacija parnog i konvekcijskog nacina rada i ima najvisu
radnu temperaturu do 250 °C. Idealan je za meso s kostima kao na primjer
piletina, rebra, leda i slicno, zatim za punjeno povrcée, lasagne, plodove mora,
neke pekarske proizvode i deserte.

Prednosti: krace vriieme kuhanja i ponovnog zagrijavanja, maniji gubitak tezine
(veca kolicina gotovog jela), besprijekorni rezultati pecenja. Pomocu “Lambda
senzora” moze se odabrati tocna razina vliaznosti kako bi dobili najbolje
rezultate.

Za fermentaciju tijesta treba odabrati kombinirani ciklus i temperaturu manju
od 50 °C (preporucamo 33 °C), a na izborniku za razinu vlaznosti ¢ete vidjeti
“Fer”, Sto znaci “Fermentacija”. Kad odaberete “Fer”, razina vlaznosti je pod
automatskom kontrolom. Ventilator radi smanjenom brzinom da se izbjegne
jaka struja zraka.

Ovaj ciklus koristi suhi vruci zrak s najviSsom temperaturom do 300 °C.

Postoje 3 tipa kuhanja uz pomo¢ konvekcije: sa zatvorenim odusnikom, s
otvorenim odusnikom i uz pomoc¢ “Lambda senzora” koji odrzava razinu
vlaznosti tako da se postignu najbolji rezultati.

“Lambda senzor” mjeri viagu koju ispusta hrana i ne koristi paru iz bojlera.
Kuhanje konvekcijom je idealno za pecenje mesa na resetki,

przenje u posudi, gratiniranje, pecenje kruha, kolaca,

svjeza ili smrznuta polugotova jela, kao i kad treba zapedi jela.

Podesimo li radnu temperaturu na 300 °C, nakon 10 minuta ¢e pecnica sama
automatski spustiti radnu temperaturu na 280 °C.

Dodatne funkcije

Odlaze pocetak rada i omogucuje umetanje stanke izmedu uzastopnih faza
kuhanja ili na kraju programa.

Unaprijed programirana - idealni uvjeti za regeneraciju cijelih jelovnika,
jednostrukih ili viSestrukih porcija, banketa.



Idealno za vec¢e komade mesa, kuhanje po noci. MoZe se kombinirati sa
HOLD ciklusima rada s vruc¢im zrakom i s parom. Koristi se i za odrZzavanje hrane
toplom, spremnom za serviranje. Lagani i povremeni rad ventilatora je pogodan

za vrlo osjetljiva jela.

Kuhanje i odrzavanje

HACCP pracenje putem lokalnog printera (HACCP BASIC) ili putem integrirane
kompjuterske mreze (HACCP advanced).
HACCP

HACCP

Potrebno je ru¢no nanijeti deterdzent na unutarnje stranice pecnice u trenutku
kad se na zaslonu ocita “SOAP”.Na kraju ciklusa upotrijebite ru¢ni ugradeni tus
i isperite pecnicu.

Poluautomatski ciklus ¢iSéenja

Za osjetljiva jela kao Sto su koladi, nabuici, riba, fileti i slicno.
Kompatibilno sa svim ostalim ciklusima.

&

Reducirana brzina ventilatora (1/2)

Za manju koli€inu hrane i za kuhanje preko noci.
Program ne koristi punu snagu grijaca i smanjuje troskove.

Reducirani unos energije (1/2)

Omogucuje Vam da izaberete “Linearni” delta jednofazni radni ciklus ili
“Progresivni” viSefazni ciklus za vrhunsku kvalitetu i smanjeni gubitak na tezini
namirnice.

ECO - Delta

Otvara odu$nik i drzi ga otvorenim kako bi se odstranio visak viaznosti iz
| ¢ | pecnice.

Nadzor nad odusnikom

Pritiskom na tipku pokrecete ubrizgavanje viage visokog postotka u trajanju od
30 sekundi. Idealno za stvaranje korice na kruhu. Ukoliko Zelite krace trajanje
ubrizgavanija, jednostavno pritisnite jos jednom tipku i ubrizgavanje ¢e prestati.

Ruéno ubrizgavanje vode

Pritiskom na tipku aktivira se ispusni ventil, a LED signalno svjetlo iznad tipke ¢e
se upaliti. Za zatvaranje ventila pritisnite tipku jo$ jednom, a LED signalno svjetlo
Ge zatitrati i signalizirati zatvaranje.

Ruéno praznjenje bojlera

Brzo hladenje se moZe ukljugditi ruéno, kako bi se ohladila pec¢nica prije prijelaza
iz jednog nacina rada u drugi. Automatski se aktivira kad je to potrebno (na
primjer prije pocCetka air-o-clean ciklusa ukoliko je temperatura u pecnici veca
od 70 °C).

Brzo hladenje









air-o-steam®

Korisni savjeti za rad

sa air-o-steam®

Kad se uredaj ukljudci, digitalni zaslon ¢e obaviti samoprovjeru svih signalnih
lampica, paledi ih redom na nekoliko sekundi.

Digitalni zaslon upravljacke ploce je vrlo dobro osvijetlien i moguce ga je bez
problema ocitati s udaljenosti do 11 metara.

Na kraju radnog ciklusa, na zaslonu se pojavijuje natpis “END” (kraj), koji
blieskanjem upozorava korisnika da je ciklus zavrsen. Ovo je vrlo bitno u
prostoru kuhinje, s obzirom da se Cesto zvucni signal ne moze Cuti uslijed radne
buke i moguce je da jelo bude prekuhano.

Nacini rada se lako odabiru i pruzaju Vam slijedece:

Napomena: Svaki put kad odredite nacin rada, podesite temperaturu i odaberete
upravijanje ciklusom pomocu vremenskog trajanja ili mjerenja temperature sredista
hrane te nakon toga pritisnite tipku za pocCetak rada (start/ stop), pecnica ¢e
automatski ukljuciti pocetno zagrijavanje (Pre Heat). Ukoliko ste odabrali radnu
temperaturu od 130 °C il nizu, pecnica ¢e se zagrijati do te temperature. Ako ste
odabrali temperaturu koja je visa od 130 °C pecnica ¢e se automatski zagrijati

na temperaturu koja je 20 °C viSa od odabrane, kako bi se kompenzirao gubitak
topline kad se otvore vrata da bi se u pecnicu stavilo jelo koje treba kuhati.
Napomena: kad pecnica nije u upotrebi nekoliko minuta, rasvjeta ce se ugasiti
radi Stednje energije.

Parni ciklus: Kad odaberete tu tipku, na zaslonu ¢e se pojaviti oznaka 100 °C,
Sto je standardna vrijednost. Ukoliko Zelite rad s parom na niskoj temperaturi ili
s pregrijanom parom, pritisnite tipku za odabir temperature i izaberite bilo koju
vrijednost izmedu 25 i 130 °C.

Kombinirani ciklus: (kombinacija pare i konvekcije — suhog vruceg zraka).
Kad odaberete tu tipku, opaziti ¢ete da obojena traka dopire do broja 50,

§to je standardna razina vlage. Zelite li rad s nekom drugom razinom viage,
jednostavno pritisnite tipku za kombinirani ciklus po drugi put i koristeci glavni
izbornik, dok broj blieska, odaberite razinu vliaznosti koju zelite.

Razinu vlage nadzire “Lambda senzor” - jedinstveno rjeSenje iz
Electrolux-a! On mjeri STVARNU vlaznost unutar komore peénice. Bez
obzira pripremate li jednu porciju ili punu peénicu, mozete posti¢i onu
razinu vlaznosti koju zelite.

Konvekcijski na€in — 3 moguc¢nosti.

Kada odaberete konvekcijski nacin, ciklus ¢e raditi s zatvorenim odusnikom i
zadrzati vlagu, koju je ispustila hrana, u pecnici. To moze izazvati probleme kad
zelite da jelo bude “zapeceno”, jer Ce previse vlage ometati taj

postupak — narocito kod mesa.



air-o-steam®

Pritisnite tipku za konvekcijski ciklus po drugi put, Sto Vam daje mogucénost
da birate (koristeci glavnu upravijacku rucicu) razinu vlaznosti po zelji. Time
upravljate uz pomo¢ drugog ulaznog ventila. Kada se postigne razina vlaznosti
koju ste odabrali (to se zove “relativna viaznost”), prikazana je plavom bojom
na obojenoj traci zajedno sa crvenom (prikazujuci vizualno postotak vlaznosti i
suhog zraka).

Ventil ¢e se automatski otvoriti i, kako je smjesten unutar promjera ventilatora
pecnice, gdje se stvara negativni pritisak (vakuum), omoguciti da svjezi zrak iz
vanjskog prostora ude u pec¢nicu.

Taj svjezi zrak, ulazeci u pecnicu, prolazi preko grijaca pa tako zagrijan nema
Stetnih ucinaka na jela u pecnici. Ulazec¢i u pecnicu, svjezi zagrijani zrak tjera
ovlazeni zrak iz peénice kroz drugi ventil.

Kad se razina vlaznosti ustali, ventili se automatski opet zatvore.

Tre¢a mogucnost rada s konvekcijskim ciklusom je rad s potpuno otvorenim
odusnikom za vrijeme cijelog ciklusa. To se postize pomocu izbornika dodatnih
funkcija i izborom simbola otvorenog odusnika, ¢ime se omogucuije stalno
ispustanje vlage iz pecnice.

Svaki put kad odaberete radni ciklus, bilo ru¢no bilo iz programske memorije,
pecnica ¢e se automatski prethodno zagrijati (pre heat) da se osigura potrebna
temperatura prije stavljanja jela u pecnicu. Ukoliko ste odabrali radnu temperaturu
do 130 °C, pecnica Ce se zagrijati do te temperature. Ako ste odabrali temperaturu
koja je viSa od 130 °C pecnica Ce se automatski zagrijati na temperaturu koja je 20
°C viSa od odabrane, kako bi se kompenzirao gubitak topline kad se otvore vrata
da bi se u pecnicu stavilo jelo koje treba kuhati.

Kad je pecnica spremna, oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu se pokazati natpis
“LOAD” (napuni).

Nakon stavijanja jela koje treba kuhati u pecnicu i zatvaranja vrata, potrebno je
pritisnuti tipku []] Cime se aktivira radni ciklus. Ukoliko ne pritisnete tu tipku, nece
se aktivirati viemenska sklopka, a pecnica ée ostati u fazi prethodnog zagrijavanja
(pre heat).

Pecnica ima 100 mjesta predvidenih za memoriranje programa koje unose
korisnici.

Uz to postoje 4 ciklusa za prethodno zagrijavanje, “pecenje —

przenje - kuhanje u pari & banket”. Zatim 4 ciklusa samociSéenja

- lagano - srednje - jako & vrlo jako. Ako nakon zavrSetka ciklusa za
samocisSéenje ne unesete neku drugu komandu, pecénica ¢e se sama
prebaciti u stanje mirovanja (Standby). Na zaslonu ¢e se pokazati samo
slova “Stby” (Standby = na ¢ekanju). U tom sluc¢aju, jedino ¢e LCD
zaslon biti ukljuéen. Kad slijedeci puta korisnik dodirne tipke, pe¢nica
¢e se automatski pokrenuti. Uz to postoji joS i 21 tvorni¢ki unesen radni
ciklus. Oznake tih ciklusa poc¢inju slovom “F” (factory = tvornica).
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ECO - Delta postupak

1N

To je jedinstvena metoda nadzora nad temperaturom u pecnici zajedno s
prac¢enjem temperature srediSta hrane. Korisnik koji namjesta parametre
programa moze birati “delta” vrijednost izmedu 1 °C i 120 °C (preporu¢amo da
se koriste vrijednosti od 20 °C do 70 °C).

Primjer Linearnog ECO - Delta postupka

Ovaj je nacin kuhanja idealan za velike komade mesa. Prvo odaberete

nacin rada, na primjer kombinirani ciklus. Nakon toga odredite temperaturu
srediSta hrane, zatim birate funkcije i odaberete ECO - Delta. Na zaslonu za
temperaturu pecénice ¢e biti prikazana vrijednost “20 °C”. Ta brojka predstavija
“delta” vrijednost koju se moze podesiti. Koristec¢i rucicu izbornika birate “delta
vrijednost koju Zelite, na primjer 40 °C.

»

Zatvorite vrata i pritisnite tipku za pocetak rada (start) radnog ciklusa. Ukoliko
zelite, mozete odabrati i drugu fazu u obliku stanke od 2 minute, Cime Cete
odgoditi pocetak rada dok se ne postigne temperatura sredista koju ste
odabrali.

Temperatura sredista komada mesa na pocetku radnog ciklusa je, na primjer,
14 °C, tada Ce se pecnica zagrijati na priblizno 54 °C, Sto je 40 °C viSe od
temperature srediSta mesa. Kako temperatura srediSta mesa raste stupanj
po stupanj, tako raste i temperatura u pecnici, odrzavajuci pri tome stalnu
razliku od 40 °C, koliko iznosi “delta” vrijednost koju ste odabrali.

Ako ste odabrali zavrSnu temperaturu sredista mesa od 68 °C, tada ¢e
temperatura unutrasnjosti pecnice biti na kraju radnog ciklusa 108 °C. Ovaj
je postupak znatno sporiji od “normalnog” nacina, ali to nadoknaduje manjim
gubicima na koli¢ini mesa, a uslijed toga i vecim profitom.

Napomena: Detaljnije objasnjenje rada s ECO - Delta potrazite na stranici 36.
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air-o-steam® zaslon uvijek prikazuje:

“Odabranu Temperaturu” i “Stvarnu Temperaturu”

“Odabrano Vrijeme” i “Preostalo Vrijeme”

“Odabranu Temperaturu Sredista” i “Stvarnu Temperaturu Sredista”

To pokazuije korisniku (i eventualnom nadzorniku) kakve su vrijednosti izabrane
za pojedine radne cikluse i ukoliko je korisnik pogrijesio pri tome, pogreske se
lakSe uoGavaju i ispravijaju.

Ako korisnik (ili nadzornik) za vrijeme trajanja radnog ciklusa uoci pogresno
programiranu temperaturu, vrijeme ili nacin rada, moze to jednostavno ispraviti
tako da pritisne pravu tipku, i drzi ju pritisnutu nekoliko sekundi, sve dok natpis
na zaslonu ne poc¢ne blieskati.

Tada se moze odabrati ispravna vrijednost koju ¢e pecénica zapamtiti i prilagoditi
radni ciklus bez zaustavljanja ili ponovnog zapocinjanja ciklusa.

Nakon 2 sata rada s parom, air-o-steam® memorija ¢e uputiti komandu da se
ispusti voda iz generatora pare. Voda ¢e biti ispustena tek kad temperatura
vode u bojleru bude 50 °C ili manje, §to znadi prvi slijededi put kad se pecnica
iskljuci (ugasi).

Po zavrSetku bilo kojega od 4 ciklusa samociscenja, pecnica Ce se automatski
prebaciti u stanje mirovanja (standby): prekida se napajanje grijaca u parnom
generatoru, gasi se svijetlo u pecnici i jedino LED zaslon ostaje upaljen. To
omogucuje korisniku da ukljuci ciklus samociscenja i ode kuci.
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air-o-steam® Parno
konvekcijska pecnica

je zakoracila u buducnost zahvaljujuCi svojoj preciznoj kontroli viaznosti i
kruzenja zraka u unutrasnjosti pecnice.

air-o-steam

Vlaga i kuhanje

Cak i kad radite s konvekcijskim ciklusom (suhi zrak), moZete odabrati razinu
vlaznosti radi postizanja boljih rezultata.

Uz novi sustav kruzenja zraka i veci prostor u pecnici, mozZete zaboraviti loSe i
nejednoliko skuhano ili ispeceno jelo.

Slijedi kratko objasnjenje razliCitih nacina rada pecnice i upute kako ih najbolje
iskoristiti.

Mogucnost izbora razine vlaznosti pri radu u kombiniranom ili u konvekcijskom
ciklusu daje priliku dobrom i iskusnom kuharu da finim podeSavanjem postupka
kuhanja postigne vrhunske rezultate.

Ne treba s uma smetnuti ¢injenicu da je hrana osjetljiva stvar i da se SVE
namirnice sastoje pretezno od vode. Na primjer meso sadrzi najmanje 88%
vode, a povrcée jos i viSe.

Koristeci 2 razliCita nacina rada, morate uzeti u obzir i 2 razli¢ita stupnja
vlaznosti. Prvo, koristeci konvekcijski ciklus, mozete odabrati (tako da protisnete
tipku Konvekcija dva puta) najviSu razinu vlaznosti koja se postize za vrijeme
rada ciklusa. Jedina vlaga koja ¢e se nadi u pecnici kad pocne zagrijavanje i
kuhanje ¢e biti vlaga koju ispusta sama hrana.

Ovo je osobito bitho kad pripremate jelo (kao na primjer kosane odreske od
govedine) kod kojeg postotak ispustene viage moze premasiti 90%, tada je
problem kako to jelo zapeci na kraju.

Primjenom Sustava kontrole viaznosti (Electrolux-ov patent) mozete odabrati, na
primjer 30% vlage i kad se STVARNA razina vlaznosti priblizi 30%, pecnica ce
automatski ispustiti viSak vlage u vanjski prostor.

Kad se radi s kombiniranim ciklusom, odabrana razina vlaznosti je uobi¢ajeno
50%. Tu vlagu proizvodi generator pare i ona ulazi u prostor pec¢nice kroz
odgovarajuci ventil.

| ovdje imate mogucnost odabrati razinu viaznosti po zelji. Tom razinom c¢e
upravljati Sustav kontrole vlaznosti (patentirano) koji koristi “lambda senzor”.
Ako pripremate komad mesa s rebrima (vise kostiju s manje mesa) trebate viSu
razinu vlaznosti, nego ako pripremate veliki komad rozbifa.

To je zato jer se komadu s rebrima morate “pomoci” da zadrzi Sto viSe vlage,
kako bi na kraju dobili so¢an peceni komad mesa.
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Konvekcija

Ciklus s vru¢im suhim zrakom

Sa zatvorenim odusnikom
Koriste¢i najvisu mogucu temperaturu od 300 °C, ovaj se ciklus upotrebljava za
222 pedenje jela kao §to su kruh, koladi, keksi, biskviti, pite, $trudli i sliéno.

Naglo pe¢enje mesa (odresci, kosani odresci, burgeri etc.).

Kao i kod svih drugih nacina rada, vazno je zagrijati pecnicu prije nego se jelo
stavi u nju. U naCelu se zagrijava od 30 do 50 °C viSe nego je odabrana radna
temperatura ciklusa.

Kad pecete odreske na 250 do 270 °C, prethodno zagrijte air-o-steam® pecnicu
do 300 °C kroz najmanje 10 minuta prije pocetka rada.

S otvorenim odusnikom

Uklju€uje se odabirom otvorenog polozaja odusnika u izborniku Dodatnih
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| u ovom nacinu rada se moZe postic¢i najvisa temperatura od 300 °C, ali samo
u trajanju od 10 minuta.

Ovaj se ciklus koristi za jela poput lisnatog tijesta, a isto tako kad treba postici
zapecenu hrskavu kozicu na pecenom mesu, odojku, pecenoj peradi i slicno.

Kad pecete punu pecnicu kosanih odrezaka, koji zagrijani ispustaju veliku
koli¢inu vlage, otvoreni odusnik omogucuje ispustanje viSka vlage u vanjski
prostor.
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Rad s konvekcijom

Rad s air-o-clima Sustavom kontrole vlaznosti (Electrolux-ov patent), koji se
ukljuCuje dvokratnim pritiskom na tipku za izbor konvekcijskog ciklusa.

Ovaj ciklus omogucuije programiranje vrijednosti najvise razine vlaznosti u
pecnici. To je potrebno stoga jer sve vrste hrane, kada poCne zagrijavanje,
ispustaju viSe ili manje vlage i utjeCu na razinu vlaznosti u pecnici.

Ova je pojava uocljiva kada otvorite vrata pecnice — mozete vidjeti paru kako se
iz unutrasnjosti pe¢nice Siri po kuhiniji.

Kada radite sa punom pecnicom, na primjer piletine ili kosanog odreska, razina
vlaznosti u unutrasnjosti pec¢nice (uz zatvoreni odusnik) moze premasiti 95%!

Electrolux je rijesio taj problem uz pomoc¢ svoga patenta: Sustava kontrole
vlaznosti air-o-climal Trebate samo odabrati razinu viaznosti koju Zelite i ostalo
prepustiti parno konvekcijskoj peénici Electrolux air-o-steam®.
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Kombinirani nacin
Kombinacija konvekcije i kuhanja parom.
Pri radu na takav nacin moze se posticCi najviSa temperatura od 250 °C

Ovaj postupak je najbolji za kuhanje/ peCenje svih vrsta mesa s kostima,
))?? uklju¢ujudi i plodove mora i za regeneraciju jela koja su ve¢ ranije dovrsena.

~
Kad radite s mesom (a ne zaboravite da vecina vrsta mesa sadrzi viSe od 88 %

vode), para pomaze prijenosu topline u masu hrane, ¢ime se ubrzava postupak
kuhanja ili pecenja.

Para je ideala za obradu takvih namirnica, ali uz najvisu temperaturu od 100
°C nije moguce postici efekt zapeCene kozice (Sto se postize karamelizacijom
sokova u mesu).

Kombiniranim nacinom moze se posti¢i temperatura od 250 °C, jer unutrasSnjost
pecnice griju grijaci (bilo plinski ili elektricni). Na taj je nacin moguce zapeci
meso.

Upotreba Sustava kontrole vlaznosti air-o-clima (Electrolux-ov patent)

Patentirani air-o-clima Sustav kontrole vlaznosti je jedini sustav koji odreduje
)) stvarnu razinu vlaznosti u unutrasnjosti peénice, zahvaljujuc¢i neposrednom
mijerenju pomocu “Lambda senzora”.

Ovaj sustav odrzava odabranu vrijednost razine vlaznosti tako da ubrizgava
paru u unutrasnjost pecnice samo kad je to potrebno, a isto tako pusta u
unutrasnjost i suhi zrak ukoliko je razina vlaznosti previsoka..

Sve Sto korisnik treba napraviti je da odredi Zelienu razinu vlaznosti i to tako
da dva puta pritisne tipku za izbor kombiniranog nacina rada, a zatim koristeci
glavni izbornik odabere Zeljeni postotak vlage.

Air-o-clima ¢e automatski odrzavati razinu viaznosti, temperaturu i klimu u
unutrasnjosti pec¢nice na idealnim razinama.
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Parni ciklus

Parni ciklus - najviSa temperatura 100 °C

),

(o 2

Ovaj se ciklus koristi za razli¢ite namjene: na primjer kuhanje povrca koje

se inacCe tradicionalno kuha u loncu (pri ¢emu su prednosti ovakvog nacina
kuhanja: krace vrijeme kuhanja, bolja kvaliteta skuhanog povr¢a, zadrzavanje
hranjivin sastojaka, vitamina, boje i kao najvaznije — okusa).

Za kuhanje u pari trebate svakako koristiti perforirane posude i nikako nemojte
pretrpati posude s hranom, kako bi omogucili da para, koju tjera ventilator,
moze doprijeti do svih dijelova hrane. Kako bi postigli najbolje rezultate, koristite
perforirane posude dubine do 65 mm.

Perforirane posude takoder omogucuju kondenziranoj vodi da se ocijedi, pa
hrana ne lezi u vodi.

Parno konvekcijska pe¢nica Electrolux air-o-steam® razina ‘A’ garantira 100%
zasicenje parom u unutrasnjosti pecnice, bez obzira na odabranu temperaturu.
Time upravlja “LAMBDA Senzor”, kojeg ima samo Electrolux.

Pregrijana para -najviSa temperatura 130 °C

Pri odabiru ove funkcije trebate pritisnuti tipku za paru, zatim pritisnuti tipku za
temperaturu i koristeci glavni izbornik odrediti temperaturu pare od 101 °C do
130 °C.

Parni ciklus s parom na niskoj temperaturi

0

S rasponom temperature pare od 25 do 100 °C, ovaj je nacin idealan za rad
s osjetlivom hranom kao $to su mali fileti ribe, jastozi, Skampi, pile¢a prsa,
kobasice, vakumirana hrana, lisnato povrée, krema od jaja i sli¢no.

Rad s reduciranim unosom energije i brzinom ventilatora

)

<,

Nije uvijek slucaj da korisnik radi s punom pecnicom jela pa se za situacije kad
se pecénica napuni do 40 % kapaciteta, koristi ovaj nacin. On pruza moguénost
da se odabere rad s reduciranim unosom energije (s pola snage) i/ ili s
reduciranom brzinom ventilatora (pola brzine), ¢ime se Stedi na utroSku energije

Jos jedna korist od ovog nacina rada dolazi do izrazaja pri pripremi vrlo
osjetljivih jela kao Sto su nabuici ili puslice od tu¢enog bjelanjka. Tada mala
brzina ventilatora sprieCava da se jelo izobli¢i pod pritiskom struje zraka.



\
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Ima jog!!

Postoje jos slijedece mogucnosti:

Rad u slijedu

To je postupak koji koristi dva ili viSe stila kuhanja/ peCenja za isto jelo, na
primjer za svinjski but:

Prvi korak je izloziti but pari, kako bi se zadrzala vlaga, a onda ga dovrsiti
u kombiniranom ciklusu, koristeci na kraju konvekcijski ciklus s otvorenim
odusnikom da zapecemo kozicu.

Korak 1 (ili faza 1)

Nakon prethodnog zagrijavanja pecnice (u kombiniranom ciklusu do 110 °C),
))) stavite svinjski but na resetku za pecenje u pecnicu (ispod resetke stavite
posudu).

Umetnite sondu za mjerenje temperature sredista jela, odaberite parni ciklus na
100 °C, odredite temperaturu srediSta od 65 °C, a onda proslijedite na fazu 2.
Korak 2 (ili faza 2)

Odaberite kombinirani ciklus s razinom vlaznosti od 40%, odredite temperaturu
))?? pecnice od 190 °C s temperaturom sredi$ta od 72 °C, a onda proslijedite na
fazu 3.

Korak 3 (ili faza 3)

Odaberite konvekcijski ciklus s otvorenim odusnikom, odredite temperaturu

u pecnici od 260 °C i temperaturu sredista od 76 °C, zatim pritisnite tipku za
pocetak rada (start) kako bi pe¢nica pocela raditi, pocevsi s fazom 1, a zavrsSivsi
s fazom 3.

Savjet: Narezite kozicu unakrsno u razmacima od po 1 centimetar i utrljajte u nju
sol, kako bi dobili hrskavu pecenu kozicu.



L.T.C. - Kuhanje na niskoj
temperaturi u AOS pecnici

Kuhanje na niskoj temperaturi je postupak koji je razvijen viastitom laboratoriju Electrolux-a, gdje je obavljen veliki broj
pokusa i istrazivanja, u suradnji sa SveuciliStem u Udinama (u Italiji). Upotreba tog postupka garantira najbolje rezultate (uz
najmaniji gubitak na teZini) u usporedbi s”tradicionalnim” nacinom pecenja..

Drugi ¢imbenik koji utjeCe na rezultat je ovisnost o tome da li je meso prije pecenja “obradivano”, znaci da li je na primjer
vadena kost, napunjeno s nadjevom, smotano i vezano.

Ako se meso pecCe u komadu kao na primjer but ili rebra iz kojih nije izvadena kost, tada je rezultat povoljniji, jer meso nije bilo
razrezano radi vadenja kosti, ¢ime bi se povecala povrsina koja je za vrijeme pecenja izlozena vrucini.

Jo$ jedan savjet es0 prije kuhanja/ pecenja, jer to “izvlaci” vodu iz mesa i doprinosi daljnjem gubitku na
tezini namirnice i nikakav uc€inak na okus mesa.

Meso zacinite n ja.




U Electrolux-ovoj AOS (air o steam) pecnici, L.T.C.
(kuhanje na niskoj temperaturi) ¢ete naci u memoriji
Faza prethodnog zagrijavanja tako da pritisnete tipku P i pomocu glavnog izbornika
potrazite L.T.C. (kuhanje na niskoj temperaturi).
2008 Ez;aepenog Bsecss Pritisnite tipku za pocCetak rada (start / stop) da
pokrenete ciklus, koji ¢e proci kroz faze koje su
160°C | P, opisane u daljinjem tekstu. Savjet je da sondu za
(:rte";g;: [proratura mijerenje temperature srediSta ostavite izvan pecénice
~_ temperatura sredista)  Kuhanje i odrzavanje za vrijeme prethodnog zagrijavanja i to tako da ju
- objesite preko vrha vrata (da ostane s vanjske strane
vanjske povrsine \ TEMPERATURA U PECNICE vrata) — kako ne bi bila vru¢a kad ju budete koristili.
/

120°C

Temperatura

65 °C ——

e Pecnica Ce se prvo zagrijati, a ta faza ce bit
oznacena natpisom “Preh” (preheat = prethodno
0°C zagrijavanje) na led zaslonu koji normalno prikazuje
oh 05h—> Prema 24 sata temperaturu. Temperatura prethodnog zagrijavanje
Vrijeme je tvornicki podesena na 140 °C, a ukoliko zelite
promijeniti tu postavku, pritisnite na tipku za
temperaturu i koristeci glavni izbornik odaberite viSu
temperaturu. Time ¢e se samo jace zapeci vanjska
povrSina mesa u pocetnoj fazi. temperature.

TEMPERATURA SREDISTA;

Godis$nja usteda uz koristenje L.T.C. Meso pripremite tako da ga postavite na resetku (ne

€ 56.000,00 u posudu za pecenje) i zacinite ga sa zadinima po
zelji (trave, senf i sli¢no).

e Kad pecnica pri prethodnom zagrijavanju postigne
potrebnu temperaturu, oglasit ¢e se zvucni signal,

€ 24.337,00 a na zaslonu ¢e se pojaviti natpis “Load” (napuni).
€12.167,00 Tada otvorite oprezno vrata i stavite meso na reSetki

u vodilice, a na slijedecu vodilicu ispod reSetke stavite
€ 1.867.00 € 4.667,00 praznu GN posudu. Posuda ¢e skupljati masnodu,
' ukoliko bude kapala s mesa. Umetnite sondu u

- ‘ l = - meso (ako pecete svinjetinu s kozom, malim nozem

€1.867,00 €4.667,00 €12.167,00 € 24.337,00 €56.000,00 & o & :
mali restaurant  veliki restaurant  hotel bolnica sredi$nja proi- prObUS|te rupu na kozi da lakse umetnete Sondu) I
100 obroka u danu 250 obroka u danu 500 obroka u danu 1000 obroka u  zvodna kuhinja odaberite potrebnu temperaturu sredista.

kuhinjsko osoblje: kuhinjsko osoblje:  kuhinjsko osoblje: danu kuhinjsko 3000 obroka u danu

3 osobe 280 8 osoba 280 radnih 16 osoba 365 osoblje: 32 osobe kuhinjsko osoblje: X , . , .
radnih dana u dana u godini radnih dana u 365 radnih dana 100 osoba 280 e Zatvorite vrata pecnice, na zaslonu ce se pojaviti
godini godini u godini radnih dana u godini

natpis “strt”, pritisnite tipku za pocetak (start/ stop)
da nastavite ciklus. Pec¢nica prelazi u fazu “opaljivanja
vanjske povrsine mesa” (u kojoj se meso opali
vruéinom) koja traje priblizno 10 minuta i odrzava istu temperaturu koja se koristila za zagrijavanje pec¢nice. Na taj nacin
meso je “zapecaceno” (vanjska povrsina postaje nepropusna), unistene su bakterije na povrsini mesa, a vanjska povrsina
dobiva smedu boju.

e Po zavrsetku faze opaljivanja, pecénica prelazi u fazu naglog hladenja, koju zavrSava kad se temperatura u pec¢nici spusti
na vrijednost koja je priblizno 20 °C visa od temperature sredista hrane, koju ste odabrali na pocetku. Dakle, ako je Vasa
odabrana temperatura sredista 60 °C, tada ¢e se pecnica ohladiti na 80 °C.

e Zatim pocinje faza “Dozrijevanja” ( kuhanje na niskoj temperaturi), ventilator u pecnici se ukljucuje i iskljucuje, radeci s
pola brzine i stvarajuc¢i lagano strujanje zraka oko mesa. Temperatura srediSta polako raste, dok se temperatura u peénici
polako spusta.

e Kada temperatura sredista dostigne odabranu vrijednost, u pecnici ¢e temperatura biti za 5 °C vi$a od te vrijednosti. U
tom se trenutku pecnica gasi do trenutka kad se temperatura u pecnici i temperatura sredista izjednace.

e Sada pocinje faza “Odrzavanja”, mirni ciklus kod kojega ventilator radi s pola brzine, nakon svake 2 minute vrti se u
trajanju od 2 sekunde. Svakih 40 minuta se izvrsi izmjena zraka u pecnici (izmjena traje 1 minutu) kako bi se izbjeglo
stvaranje ustajalog zraka i loSih mirisa.

e Ciklus kuhanja na niskoj temperaturi (L.T.C.) ima vremenski okvir od 24 sata, od trenutka kad se meso stavi u pec¢nicu pa
do vremena kad ga treba izvaditi iz pecnice. Kod “crvenog” mesa vrijedi priblizni odnos: svaki sat stajanja u pecnici u fazi
“Hold” vrijedi kao 2 dana dozrijevanja na zraku pa meso postaje sve mekse.
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Rad s Electrolux sondom sa 6 senzorskih toc¢aka

Najniza izmjerena
temperatura

Trajni rad - “cont” (continuous)

Raditi sa sondom koja ima 6 senzorskih tocaka je kao da imate struénjaka koji
nadzire hranu koju kuhate ili regenerirate.

Nema viSe potrebe za nagadanjem, Vasa hrana se svaki puta savrSeno skuha ili
ispece.

Electrolux-ova sonda ima 6 senzorskih to¢aka kako bi §to tocnije mjerila
temperaturu. Od 6 rezultata ocitanja sonde, samo najniza ocitana temperatura
se uzima u obzir. Time je garantirano da se, iako sonda mozda i nije najbolje
umetnuta u hranu, ipak postize odli¢ne rezultate, uz potpuno sigurne uvjete
kuhanja.

Slijedi vodi¢ (tabela) s preporukama za temperature srediSta hrane za postizanje
najboljih rezultata kod raznih jela (vidi stranice 33 i 34).

Ovaj ciklus je pogodan za koristenje u vrijleme serviranja obroka, koje moze
potrajati otprilike 2 do 3 sata. MoZete odabrati nacin rada i temperaturu u
pecnici, kao na primjer kombinirani ciklus sa razinom vlaznosti od 30 %,
temperaturom od 155 °C, a zatim umjesto da odredite vrijeme (ili temperaturu
sredista), odaberete trajni rad.

Pritisnete tipku za pocetak rada (start) i pokrenete trajni ciklus, air-o-steam® ¢e
raditi neprekidno, dok ga ne prekinete.

Trajni rad se koristi takoder pri fazi odrzavanja (“Holding phase”).
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Tabela temperatura sredista

Usporedite s propisima u Vasoj zemlji (ako postoje).
Temperature su u stupnjevima Celziusa

Pripremljeno za brzo hladenje

Rad u slijedu Pripremljeno za konzumaciju . o
! P ! ! i regeneraciju nakon toga

Goveda pecenka (rozbif)

Slabo peceno 52 - 55 50 - 52
Slabo do srednje peceno 56 - 59 54 - 57
Srednje peceno 60 - 64 58 - 62
Srednje do dobro peceno 65 - 69 63 - 67
Dobro peceno 70-75 68 - 72
Goveda pletenica

Slabo pe¢eno 72 68
Govedi filet

Pisanica _

BamsiEslk (Kao za rozbif)

Kuhana govedina

Lopatica 76 70
Rebra 78 70

But 76 70
Govedi kosani odrezak 80 77
Janjecéa pecenka

Srednje peceno 63 - 68 60 - 65
Dobro peceno 70-75 67 - 72
Svinjska pec¢enka 75-78 72-75
Svinjska koljenica 75 72
Svinjska Sunka 70 - 72 68 - 70
Teleéa pecenka/ filet

Srednje do dobro peceno 65 -70 63 - 67
Perad

Pile iz slobodnog uzgoja 82 80

Pile s farme 86 84
Pile¢i batak 78 - 80 75-78
Pilec¢a prsa 75 - 77 67 - 68
Smrznuto pile (odmrznuto) 86 84
Puran 75-77 73-75
Patka (cijela) 70-72 67 - 68
Pacja prsa 64 62
Fazan 72 68
Guska 75-77 73-75

Mesna pita (svinjetina)
80 NE REGENERIRAJTE!

Shepherd’s Pie (pita od janjetine
i krumpira) 75 75
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Kuhanje i odrzavanje

HOLD

Kuhanije i odrzavanje” je postupak koji je nastao prije mnogo stotina godina (u
vrileme kad nisu postojale moderne pecénice) kad su urodenici kopali rupe u

tlu i u njima palili velike vatre da zagriju rijie€no kamenje. Kad se vatra ugasila,
pokrili su kamenije s liS¢em na koje su stavili velike komade mesa, pokrili meso s
velikim lis¢em i zatrpali zemljom (sloj zemlje je bio debeo otprilike pola metra).

Meso je ostavljano preko cijelog dana i polagano se “kuhalo i odrzavalo”,
navecer (nakon zalaza sunca) su ga iskopali i za veceru su imali mekane i so¢ne
komade mesa, koji nisu izgubili puno na tezini.

Mozemo postupiti na slican nacin (dakako, bez da napunimo pecnicu slojem
zemlje), tako da prvo odaberemo fazu rada, temperaturu pecnice i sredista
hrane, a zatim da proslijiedimo do iduce faze i odaberemo funkciju “Hold”
(odrzavanie).

Zatim odaberete temperaturu odrzavanja, imajuci na umu da je to temperatura
u pecnici. Kad je dostignuta odabrana temperatura sredista (vrijednost
temperature sredista treba namjestiti za otprilike 5 °C nize nego bi je namjestili
kad bi po zavrSetku kuhanja izvadili meso iz pecnice), pecnica ¢e se prebaciti iz
ciklusa kuhanja u ciklus odrzavanja i ostati u tom ciklusu sve dok ne prekinete
njen rad i izvadite meso.

Ovaj postupak je najpogodniji za komade mesa vecée od 8 kg, kao na
primjer pec¢ena govedina (rozbif).

Korak 1 (ili faza 1)

Odaberite kombinirani nacin kuhanja s 40% razinom vlaznosti, temperaturom u
pecnici od 120 °C, s temperaturom sredista od 55 °C i s umetnutom sondom
sa 6 senzorskih to€aka. Zatim odaberite rad s reduciranim unosom energije
(1/2 snage) i reduciranom brzinom ventilatora (1/2 brzine) i predite na iduci
korak (fazu).

Korak 2 (ili faza 2)

Koriste¢i upravlja¢ za kontrolu programa, odaberite s glavhom
upravljaékom ruéicom na izborniku “Add hold” (dodaj “odrzavanje”). Zatim
odaberite temperaturu odrzavanja u pecnici od 60 °C, pritisnite tipku za pocetak
(start) kako bi pokrenuli ciklus. Ciklus “kuhanja i odrzavanja” je sad u radu.
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Odabiranje unapried odredenih radnih ciklusa

Unaprijed odredeni ili memorirani

Da bi odabrali jedan od unaprijed odredenih radnih ciklusa ili jedan od onih koji
ste sami unesli u memoriju, trebate pratiti slijedeci postupak:

Operacija 1

Nakon sto ukljucite pecnicu i ona obavi samoprovjeru signalnih lampica na
upravljackoj plodi, vidjet ¢ete da blieskaju tri tipke za nacin rada i uz njih tipka
za dodatne funkcije i tipka upravljaca za kontrolu programa.

Pritisnite tipku upravljac¢a za kontrolu programa i koristeci glavni izbornik
okrecite sve dok ne vidite da na LED zaslonu iznad tipke upravlja¢a za
kontrolu programa broj programa pod kojim je memoriran Vas recept koji ste
odabrali ili neki od programa prije unesen u memoriju u tvornici.

Tada pritisnite tipku za pocetak (start/stop) da ukljucite radni ciklus.

Napomena: zapamtite da prije pocetka rada zagrijete pecnicu.

Operacija 2

Ukoliko je air-o-steam® pecnica bila koriStena za neki drugi program ili za
zagrijavanje, pritisnite tipku upravljaéa za kontrolu programa, zatim ju
otpustite pa ponovno pritisnite i drzite otprilike 1.5 sekundu, dok se LED zaslon
isprazni.
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Opazit ¢ete da tri tipke za nacin rada ponovno blieskaju, zajedno s tipkom za
dodatne funkcije i tipkom upravlja¢a za kontrolu programa.

Sada pritisnite tipku upravljaéa za kontrolu programa i koriste¢i glavni
izbornik odaberite Zeljeni program iz memorije.

ala

Napomena: kada se pojavi broj programa, treba pricekati oko 1.5 sekundu da
Se pojavi i ime programa.
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VodiC za kuhanje

Za unaprijed odredene cikluse

Preporuke i vodi¢ za recepte za Electrolux-ov air-o-steam®

1. Pe¢ena govedina (rozbif)

Savijeti

Odrezite viSak masti, osusite meso i natrljajte sa zacinima o izboru. Pecite na podlozi
od grubo ribanog sirovog povréa (mire-poix = mjeSavina luka — 2 dijela, mrkve — 1 dio
i celera — 1 dio) kako bi omogucili zraku da kruzi oko mesa. Ta podloga daje fini okus
sosu napravljenom od sokova koje je meso ispustilo pri pecenju.

2. Pecena svinjetina

Savjeti
Dobro ocistite meso, osusite kozu i, koriste¢i oStar noz, zarezite kozu u paralelnim

rezovima dubine 2 do 3 mm, s razmakom rezova od otprilike 1 cm. Ako utrljate u kozu

nesto soli, to ¢e izvuci vlagu iz nje i bit ¢e hrskava. Pecite na podlozi od grubo ribanog
sirovog povrcéa (mire-poix — vidi gore).

Prijedlog radnog ciklusa
Faza 1

160 °C kroz 10’

Faza 2

700

Temperatura sredista
R s
Faza 3 (po Zelj)

Odrzavajte 60 °C
na trajnom

Prijedlog radnog ciklusa
Faza 1

100 °C kroz 20’

Faza 2

50 °C 20% vlage,

ventilator na pola brzine
Temperatura sredista
& 550

Faza 3
170 °C 20% vlage,
ventilator na pola brzine

Temperatura sredisSta
R esec

Faza 4

kroz 3’
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Rad u vise faza

Primjeri viSefaznih ciklusa

Jelo Radni ciklus

Pecena govedina (rozbif) Faza 1

o

Konvekcijski ciklus
200 °C
kroz 10’

Kombinirani ciklus
180 °C
30% viage

Stanka 10’

Kombinirani ciklus
140 °C

40% viage

Ventilator s pola brzine

Konvekcijski ciklus
180 °C

10% vlage

Ventilator s pola brzine

Stanka 5’

Temperatura sredisSta
50 °C

Temperatura sredista
55 °C

Temperatura sredista
58 °C






air-o-steam®

Jelo Radni ciklus
Mesna terina Faza 1
Parni ciklus
75 °C

Omlet (Quiche)

Pilav od rize

Ventilator s pola brzine

Stanka 5’

Konvekcijski ciklus
160 °C

20% vlage

kroz 20’

Konvekcijski ciklus
180 °C

10% vlage

kroz 15’

Stanka 2’

Kombinirani ciklus
150 °C

80% viage

kroz 25’

Kombinirani ciklus
140 °C

40% viage

kroz 3’

Stanka 2’

Temperatura
sredista
68 °C



Jelo

Lasagne

Pecena riba

CvjetaCa

Radni ciklus

Konvekcijski ciklus

Faza 1
165 °C
kroz 20’

30% viage
Konvekcijski ciklus
160 °C

Otvoreni odusnik

kroz 20’

Stanka 2’

Kombinirani ciklus
170 °C
40% vlage

Stanka 2’
Parni ciklus

100 °C
kroz 10’

Stanka 1’

Temperatura sredista
66 °C
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Radni ciklus

Za cijele pecene pilice

Jelo

Radni ciklus

Faza 1

Faza 5

Konvekcijski ciklus
190 °C

10% vlage

kroz 10’

Kombinirani ciklus
175 °C

40% viage

kroz 10’

Kombinirani ciklus
180 °C
kroz 5’

Kombinirani ciklus
175 °C

10% vlage

kroz 5’

Konvekcijski ciklus
190 °C
Otvoreni odusnik

Stanka 2’

Temperatura sredista
82 °C
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Namjestanje vremena | datuma

Betjeningsvejledning

e

Operacija 1

Ukljucite pecnicu pritiskom na tipku ukljuéeno/ iskljuéeno (on/off). Pritisnite i
drzite kroz otprilike 1.5 sekundu

Tipka za odabir viemena/ temperature sredista

Operacija 2

Na zaslonu cete vidjeti na primjer:

Operacija 3

Brojka 16 Ge bljeskati — to je oznaka sata. Zelite i promijeniti sat, koristite glavni
izbornik da odaberete sat po Zelji. Ovaj sat ima 24 sata (od 0 do 24). Za odabir
minuta pritisnite tipku za odabir vremena/ temperature sredista. Sada ¢e
blieskati minute, koje mozete odabrati opet uz pomoc glavnog izbornika. Sate i
minute treba namjestiti prema stvarnom vremenu.

Operacija 4

Da odaberete dan/ datum, ponovno pritisnete tipku za odabir vremena/
temperature sredista. Broj 10 ¢e bljeskati. Ponovno koristite glavni izbornik
za odabir dana/ datuma. Zelite li odabrati i mjesec, pritisnite ponovno tipku za
odabir vremena/ temperature sredista. sada ¢e blieskati broj 04. Mjesec
odaberete uz pomoc¢ glavnog izbornika. Za odabir godine ponovite cijeli
postupak jos jednom.

Zatim pricekajte nekoliko sekundi dok brojke prestanu blieskati. Novo unesene
vrijednosti su spremliene u memoriju.



air-o-steam®

Spremanje radnog ciklusa u memaoriju

Na primjer: PeCena govedina (rozbif)

]

Operacija 1

Odaberite kombinirani nacin sa 40% vlage tako da pritisnete tipku za
kombinirani ciklus dvaput, zatim koristeci glavni izbornik odaberite razinu
vlaznosti od 40%.

Operacija 2

Odaberite air-o-steam® temperaturu pritiskom na tipku za trenutnu
temperaturu.

Upotrijebite glavni izbornik da odaberete air-o-steam® temperaturu (na primjer
140 °C).

Operacija 3

Odaberite upravljanje radnim ciklusom pomocu odredivanja vremena trajanja
ili temperature sredista hrane tako da pritisnete tipku za odabir vremena/
temperature sredista

Pomocu glavnog izbornika odaberite vrijeme ili temperaturu sredista.

Operacija 4

Kako bi odabrali slijedeci radni korak pritisnite tipku upravlja¢a za kontrolu
programa.

Na zaslonu ¢e se pojaviti 1 P: MENU, zatim ponovno pritisnite tipku upravljaca
za kontrolu programa i vidjet ¢ete natpis 1 P: ADD PHASE (dodaj fazu).

e es T ieianes ahes aha ol |
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Pritisnite tipku upravljaéa za kontrolu programa radi potvrde.
R T——— Sad ge n.avz.aslonu plS&ll'[I 12P: MENLF. > .

B R Dodajte joS jedan radni korak tako da joS$ jednom ponovite postupak
Operacije 4.

Operacija 5

Kako bi ubacili recept u memoriju, pritisnite ponovno tipku upravljac¢a za
kontrolu programa i na zaslonu cete vidjeti 1 2 P: ADD PHASE (dodaj fazu).

Q @@@@

Okredite glavni izbornik dok ne vidite 1 2 P: MEMORISE RECIPE (unesi
recept u memoriju). Pritisnite tipku upravljaéa za kontrolu programa radi
potvrde.
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Pojaviti ¢e se 1 P: SELECT NUMBER (odaberi broj). Pritisnite tipku
upravljada za kontrolu programa i vidjet ¢ete 01 P: CONFIRM (potvrdi).

Broj 01 ce se pojaviti blieskajuci, Sto ¢e znaciti da ga treba potvrditi ili unijeti
drugi broj po svom izboru.

Radi potvrde pritisnite tipku upravlja¢a za kontrolu programa.

Operacija 6
Na zaslonu ¢e se pojaviti 01 P: SELECT NUMBER (odaberi broj).

Okrenite glavni izbornik dok se na zaslonu ne pojavi 01 P: EDIT NAME
(uredi ime).

Pritisnite ponovno tipku upravljaéa za kontrolu programa i na zaslonu cete
vidjeti 01 R P: CONFIRM (R) (potvrdi R) pa okrenite glavni izbornik kako bi
odabrali broj ili slovo.

Kada odaberete broj ili slovo, pritisnite desnu strelicu kao bi se presli u idudi
prostor za unos brojeva odnosno slova.

Zatim ponovno okrenite izbornik kako bi izabrali novi broj ili slovo.

Ponavljajte postupak sve dok ne upiSete cijelo “ime”.

Zatim ponovno pritisnite tipku upravljaéa za kontrolu programa, i vidjet cete
natpis 01 ROAST BEEF P: EDIT NAME (rozbif P — uredi ime).

Sada okrenite izbornik dok ne vidite 01 ROAST BEEF P: STORE
(rozbif P — spremi)

Pritisnite tipku upravljaéa za kontrolu programa, pojavit ¢e se natpis 01
ROAST BEEF P: ADD PHASE (rozbif P - dodaj fazu).

Okrenite glavni izbornik sve dok se ne pojavi natpis 01 ROAST BEEF P:
EXIT (rozbif P - izlaz).
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Ubacivanje odgode pocetka radnog

Ciklusa: na primjer Vi zelite peci veliki komad govedine od oko 15 kg. Pecnica treba

biti na sobnoj temperaturi, a meso ohladeno na cca 2 - 4 °C.
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Operacija 1

Odaberite Kombinirani nacin sa 40% vlage, pritisnite tipku za kombinirani
ciklus dva puta pa koristeci glavni izbornik odredite postotak vlage od 40%.

Operacija 2

Odredite air-o-steam® temperaturu pritiskom na tipku za trenutnu
temperaturu. Koristite glavni izbornik da odredite air-o-steam® temperaturu
(na primjer 140 °C).

Operacija 3

Sada pritisnite tipku za temperaturu sredista kako bi odredili vrijednost
temperature sredista, na primjer 57 °C.

Operacija 4

Pritisnite tipku upravljaéa za kontrolu programa, na zaslonu cete vidjeti 1 P:
MENU.

Ponovno pritisnite tipku upravlja¢a za kontrolu programa i na zaslonu ¢e
pisati 1 P: ADD PHASE (dodaj fazu).

Okretanjem glavnog izbornika odaberite 1 P: ADD DELAY (dodaj odgodu).

Ponovno pritisnite tipku upravlja¢a za kontrolu programa i na zaslonu ¢e se
pojaviti D1 P: MENU.

Na primjer:

Na zaslonu za prikaz vremena/temperature sredista vidjeti cete stvarno
vrijeme (doba dana).

Vi zelite da Va$ radni ciklus po¢ne s radom u 18:00.
Koristeci glavni izbornik odredite vrijeme - 18:00 — na zaslonu za prikaz
vremena (crvene brojke).
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air-o-steam®

Kuhanje | odrzavanje

Primijer: PeCena govedina (rozbif) - (prethodno zagrijavanje “air-o-steam®” na 190 °C)
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Operacija 1

Odaberite Kombinirani nacin sa 40% vlage, pritisnite tipku za kombinirani
ciklus dva puta, zatim pomocu glavnog izbornika odredite razinu vlaznosti na
40%.

Operacija 2

Odaberite air-o-steam® temperaturu pritiskom na tipku za trenutnu
temperaturu. Pomodu glavnog izbornika odredite air-o-steam® temperaturu
(na primjer 160 °C).

Operacija 3

Sada namijestite temperaturu sredista na vrijednost koja je priblizno 6 — 9 °C
niza od one na koju bi ju namijestili da je predvideno ispec¢i meso i odmah ga
servirati.

Pritisnite tipku za temperaturu sredista ukoliko se pojavio simbol za vrijeme.

Ponovno pritisnite tipku za odabir vremena/ temperature sredista i dok
brojke blieskaju, odredite uz pomo¢ glavnog izbornika temperaturu sredista po
svom izboru.

Operacija 4

Pritisnite tipku upravlja¢a za kontrolu programa i na zaslonu ¢e se pojaviti 1
P: MENU.

Ponovno pritisnite tipku upravljac¢a za kontrolu programa, na zaslonu ¢e se
pojaviti 1 P: ADD PHASE (dodaj fazu).

Ponovno pritisnite tipku upravljaéa za kontrolu programa, na zaslonu ce se
pojaviti 12 P: MENU.

Ponovno pritisnite tipku upravljac¢a za kontrolu programa, na zaslonu ¢e se
pojaviti 12 P: ADD PHASE (dodaj fazu).

Okredite glavni izbornik, dok se na zaslonu ne pojavi natpis 12 P: ADD HOLD
(dodaj odrzavanie).
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Pritisnite glavni izbornik i na zaslonu ¢ete vidjeti 1 H P: MENU

Na zaslonu za prikaz temperature pojavit ¢e se natpis 12 P: ADD HOLD
(dodaj odrzavanie).

Rije¢ “Hold” ¢e biti isto tako osvijetliena u zoni “Dodatni nacini rada”.
Okretanjem glavnog izbornika odaberite temperaturu odrzavanja, na primjer
65 °C.

Operacija 5

Pritisnite tipku za pocetak rada (start/stop) kako bi pokrenuli radni ciklus.

Kada temperatura sredista mesa dosegne odabranu temperaturu, pecnica ¢e
se automatski prebaciti na funkciju Odrzavanja. Ventilator u pecnici ¢e raditi
isprekidano, izmjenjivati ¢e se faze od priblizno 5 sekundi rada ventilatora s pola
brzine sa prekidima rada od otprilike 50 sekundi.
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ECO - Delta postupak

Kako koristiti “Linearni” postupak
Na primjer: PeCena govedina (rozbif)
Operacija 1

Pritisnite tipku za Kombinirani nacin rada i zatim jo$ jednom da odaberete
razinu vlaznosti. Razinu vlaznosti ete odrediti, koristeci glavni izbornik, na 45%.

2

Operacija 2

Sada odredite Zeljenu temperaturu sredista, na primjer 57 °C, pritiskom na
tipku za odabir vremena/ temperature sredista i dok brojke bljeskaju,
odaberite pomocu glavnog izbornika temperaturu od 57 °C.

Operacija 3

Pritisnite tipku za dodatne funkcije i uz pomo¢ glavnog izbornika odaberite
simbol ECO-Delta. Na zaslonu ¢e se pojaviti brojka “20”. Taj broj predstavija
vrijednost razlike izmedu temperature srediSta hrane i temperature u pecnici.

Raspon temperature za “delta” funkciju je od +1 °C pa do 120 °C.
Zelite li da “delta” ima vrijednost od 40 °C, pritisnite i koristedi glavni izbornik
odaberite 40 °C.

Operacija 4

Umetnite sondu sa 6 senzorskih to¢aka u meso, zatvorite vrata pecnice i
START pritisnite tipku za pocetak rada (start/stop), kako bi pokrenuli radni ciklus.
STOP Temperatura u pecnici ¢e uvijek biti priblizno 40 °C viSa nego temperatura
srediSta mesa.

Operacija 5

Kada temperatura sredista dostigne vrijednost koja je programirana, rad
pecnice se prekida automatski. Primijetiti cete da vanjska povrSina mesa nije
dobila smedu boju (nije zapecena), jer je temperatura na kraju radnog ciklusa
samo 97 °C, a za postizanje smede boje potrebno je najmanje 130 °C..

Zato ¢emo izvaditi meso iz pec¢nice, namjestiti konvekcijski ciklus na 225 °C i
zagrijati pec¢nicu kroz priblizno 10 minuta, a onda staviti meso natrag u pec¢nicu
kroz iducih (priblizno) 12 minuta kako bi poprimilo smedu boju.
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ECO - Delta postupak

Kako koristiti “Progresivni” postupak
Na primjer: Pe¢ena govedina (rozbif) (prethodno zagriavanje “air-o-steam®” na 100 °C kroz 10”)

Operacija 1

Odaberite parni ciklus na 100 °C (prva faza) i namjestite vrijeme na 10’.

),

Operacija 2

Pritisnite tipku upravlja¢a za kontrolu programa i vidjet ¢ete natpis: 1 P:
MENU.

Ponovno pritisnite tipku upravljaéa za kontrolu programa i natpis ¢e
e ——— glasiti: 1 P: ADD PHASE (dodaj fazu).
E EEEERREEE

Ponovno pritisnite tipku upravlja¢a za kontrolu programa i vidjet cete

SEEEEEESEEEEEE natpis: 12 P: MENU.
R
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Odaberite kombinirani ciklus i namjestite razinu vlaznosti (ponovnim pritiskom
na tipku za kombinirani ciklus) na 40%.
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Sada pritisnite tipku za dodatne funkcije

i koristeci glavni izbornik odaberite simbol ECO-Delta (tako da se simbol
osvijetli crveno).

Pritisnite tipku za temperaturu i koristeci glavni izbornik namjestite 60 °C.
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Pritisnite na tipku za odabir vremena/ temperature sredista i namjestite
temperaturu sredista na 30 °C.
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Operacija 3

Ponovno pritisnite tipku upravlja¢a za kontrolu programa i vidjeti Cete natpis:
12 P: ADD PHASE (dodaj fazu).

Ponovno pritisnite tipku upravljaéa za kontrolu programa i natpis ¢e glasiti:
123 P: MENU.

Odaberite kombinirani ciklus sa 30% vlage i ECO - Delta temperaturom od
40 °C, a temperaturom sredista od 40 °C.

Operacija 4

Ponovno pritisnite tipku upravljaéa za kontrolu programa i vidjeti ¢ete natpis:
123 P: ADD PHASE (dodaj fazu).

Ponovno pritisnite tipku upravljaéa za kontrolu programa i natpis ¢e glasiti:
1234 P: MENU.

Odaberite kombinirani ciklus sa 40% vlage i ECO - Delta temperaturom od
35 °C, a temperaturom sredista od 50 °C.

Operacija 5

Ponovno pritisnite tipku upravljaéa za kontrolu programa i natpis ¢e glasiti:
1234 P: ADD PHASE (dodaj fazu).

Ponovno pritisnite tipku upravljaéa za kontrolu programa i vidjeti cete natpis
12345 P: MENU.

Odaberite konvekcijski ciklus sa 40% vlage tako da dva puta pritisnete tipku
za konvekcijski ciklus.

Koristeci glavni izbornik namjestite 40%.
Odaberite ECO - Delta temperaturu na 25 °C, temperaturu sredista od 58 °C.
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Operacija 6

Ponovno pritisnite tipku upravljac¢a za kontrolu programa i vidjeti ¢ete natpis:
12345 P: ADD PHASE (dodaj fazu).

Ponovno pritisnite tipku upravlja¢a za kontrolu programa i natpis ¢e glasiti:
123456 P: MENU.

Sada pritisnite tipku za dodatne funkcije i koristeci glavni izbornik,
odaberite stanku, namjestajuci vrijeme na 2 minute.

Pritisnite tipku za pocCetak rada (start/stop), kako bi pokrenuli radni ciklus.

Ovaj je radni ciklus pogodan i za ostale vrste mesa, potrebno je samo
zavrSnu temperaturu sredista prilagoditi namirnici.
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Odstranjivanje kamenca iz generatora pare

Vodi¢

Upozorenje

Kada se upali svjetlosni signal, to je znak da generator pare treba ocistiti ili
da treba odstraniti iz njega kamenac.

Operacija 1

Prekinite dovod vode u air-o-steam® pecnicu (peénica mora biti u stanju
mirovanja).

Operacija 2

Pritisnite tipku za ruéno praznjenje generatora pare i drzite ju dok se ne
upali svjetlosni signal. To ¢e automatski otvoriti ventil za praznjenje i ispustiti
vodu iz spremnika za vodu generatora pare.

r Skinite crni gumeni ep s odusnika generatora pare, koji se nalazi na lijevoj
gornjoj strani air-o-steam® pecnice i koristeci se lijevkom utodite:
Pecnica kapaciteta 6 gastroposuda = 5 Litara
Pecnica kapaciteta 10 gastroposuda = 5 Litara
Pecnica kapaciteta 20 gastroposuda = 8.2 Litara
Pecnica kapaciteta 40 gastroposuda = 16 Litara

Cistog bijelog octa ili kemijskog sredstva (kojeg je odobrio proizvodad) za
skidanje kamenca.

Operacija 3

Vratite crni gumeni ¢ep na mjesto i ukljucite dovod vode. Spremnik za vodu
generatora pare ¢e se napuniti automatski do potrebne razine.

Ostavite pecnicu ukljucenu, ali nemojte pokretati niti jedan program (dakle
u mirovanju) — u trajanju od najmanje 2 sata. Za to ¢e se vrijeme ocat ili
kemijsko sredstvo u spremniku vode zagrijati i otopiti kamenac.

Operacija 4

Nakon toga ponovno iskljucite dovod vode u pecnicu, pritisnite tipku za ruéno
praznjenje generatora pare. Upaliti Ce se svjetlosni signal i ocat/ kemijsko sredstvo ¢e
iscuriti iz spremnika.

Ponovno skinite crni gumeni Cep i, koristeci lijevak, natoCite priblizno 4 do 5 litara hladne
vode da isperete talog.

Ponovno otvorite dovod vode u pecnicu, pritisnite tipku za ruéno praznjenje
generatora pare da zatvorite ventil za praznjenje (svjetlosni signal blieska). Air-o-steam®
pecnica je opet spremna za rad — provjerite da li je crni gumeni ¢ep na mjestu.
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Ciséen]

Vodi¢

START
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e unutrasnjosti pecnice

Operacija 1

Da bi mogli temeljito ocCistiti pecnicu, prije €iS¢enja uklonite sve gastroposude

i reSetke koje su postavljene na vodilice ili u klizni okvir. Temperatura u pecnici

mora biti niza od 70 °C prije pocCetka ciklusa za ¢iSéenje. Ukoliko premasuje tu
temperaturu, pritisnite tipku za brzo hladenje (vrata peénice ostaju pri tome

zatvorena).

Operacija 2

Kad se ventilator pocne okretati, otvorite vrata pecnice da ubrzate proces
hladenja. Kad se temperatura u pecénici spusti ispod 70 °C (Sto ocitate na
zaslonu za prikaz temperature), zatvorite vrata pecnice i ponovno pritisnite tipku
za brzo hladenje, kako bi zaustavili postupak hladenja.

Operacija 3
Pritisnite tipku za program.

Nakon pritiska na tipku za program, odaberite radni ciklus iz memorije, ciklus
¢is¢enja ili ciklus kuhanja na niskoj temperaturi (L.T.C.) Ukoliko na zaslonu pise 1
P: MENU. Pritisnite ponovno tipku i drzite ju pritisnutu kroz 1 do 5 sekundi,
dok se zaslon ne isprazni.

Pritisnite tipku, koristite glavni izbornik tako da ga okrecete sve dok ne
dodete do ciklusa za CiS¢enje. Okretanjem izbornika mozete odrediti vrstu
ciklusa za Cis¢enje: “ lagano”, “srednje”, “jako”, ili “vrlo jako”. Pritisnite |
kako bi ukljucili radni ciklus.

Operacija 4

Uvjerite se da su spremnici za deterdzent i sredstvo za ispiranje punii da je
dovod vode u pecnicu otvoren.

Pritisnite tipku za poCetak rada (start/stop), kako bi pokrenuli radni ciklus.

Napomena: Nemojte otvarati vrata pecénice za vriieme trajanja ciklusa za ¢is¢enje.
Kada ciklus za CiS¢enje zavrsi, izvadite klizni okvir ili vodilice iz pe¢nice i obrisite
dno komore u pecnici viaznom krpom. Provjerite da poklopac odvodnog
otvora nije blokiran otpacima ostataka hrane. Periodi¢no provjeravajte i prostor
iza poklopca ventilatora, ocCistite ga ako je potrebno i zatim vratite poklopac

na mjesto. Budite pazljivi kada Cistite oko ventilatora i grijaca i nosite zastitne
rukavice pri upotrebi kemijskih sredstava. Vrata pe¢nice imaju dvostruko staklo
pa se unutarniji stakleni panel moze otvoriti i otklopiti na pantima. Panel se
otvara pritiskom na dvije spojnice koji su smjestene na gornjoj i donjoj strani.
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Brzi ohladivac i zamrzivac

Cruise cycle Pa tel"l t pending

Turbo hladenje i programi
(2 po ciklusu)

Izbor ciklusa hladenja/ zamrzavanja:

Podesivo, ciklusi za sladoled mogu
se nadomijestiti pomocu software-a

Komora / srediSte hrane
vrijednosti temperature

HACCP i alarm za kvar

e [ agano hladenje

e Jako hladenje

e Odrzavanje na pozitivnoj
temperaturi

o Sok zamrzavanje

e Odrzavanje na negativnoj
temperaturi

NF/UK standardi ili

Stvarno vrijeme sa

samodijagnostikom

Dodatne funkcije

prilagodene postavke

Procjena preostalog vremena

e Rucni start za funkciju
odmrzavanja

e |zbor sondi za temperaturu
sredista (do 3 sonde)

e UV sterilizacija

e |zbor primijenjenih normi (UK, NF,

PRILAGODENO)
e Dodatna podesavanja
e HACCP - pretraga arhiva
¢ Pretraga operacijskih alarma

Kako bi odabrali bilo koju od
dodatnih funkcija pritisnite prvo

zatim koristedi < > migete kako
bi osvijetlili funkciju koju trebate.
Zatim pritisnite ponovno radi

potvrde.

za ciklus kojim upravlja sonda

Patent pending

Strelice srediSnjeg izbornika

e Ciklus

e \rijeme

e Temperatura sredista
e Dodatne funkcije



Cruise

Patent pending MY

Lagano hladenje
temperatura zraka: -2 °C

Jako hladenje
temperatura zraka: -20 °C

Sok zamrzavanje
temperatura zraka: -36 °C

Odrzavanje:

Turbo hladenje

Programi koji se
mogu namjestiti
(2 po ciklusu)

Ruéno pokretanje
funkcije odmrzavanja

Izbornik sonde za
mjerenje temperature
sredista

UV sterilizacija

Izbornik normi koje se

primjenjuju

Podesavanje

HACCP - pretraga arhiva

Pretraga operacijskih
alarma
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Ciklusi za hladenje

pri koristenju sonde, ARTE (Algorithm for Residual Time Estimation — Algoritam
procjene preostalog vremena) se ukljucuje automatski.

Automatski prilagoduje radnu temperaturu vrsti hrane. Skracuje vrileme hladenja
i sprieCava povrSinska oStecenja.

Idealno za osjetljiva jela kao to je lisnato i narezano povrcée, plodovi mora, male
porcije mesa, pastete, mali kolaci, biskviti i tjestenina (pasta).

Idealno za ¢vrstu hranu kao povrce koje raste u tlu, juhe i umaci, gulasi i
slozenci, cijeli komadi mesa ili piletine.

|dealno za zamrzavanje svih vrsta hrane — sirove, polu ili potpuno zgotovljene —
koju treba pohraniti kroz duze vremensko razdoblje. (Ohladivadi - zamrzivaci)

Automatski se ukljucuje na kraju svakog ciklusa, zbog Stednje energije i
odrzavanja postignute temperature hrane. Moze se ukljuditi i ruéno i pretvoriti
air-o-chill® uredaj u hladnjak ili zamrziva¢ za spremanje hrane. (Ohladivaci -
zamrzivaci)

Upozorava korisnika da namjesti radnu temperaturu u rasponu od -36 do +3
°C. Predvideno za neprekidno hladenje ili za hladenje velikih koli¢ina hrane.

Mogu se zamijeniti (softverski) sa programom za sladoled (“ICE CREAM”) za
zamrzavanije i odrzavanje i ciklusima za turbo hladenje sladoleda.

Dodatne funkcije

“Pametni” ciklus odmrzavanja se ukljuuje automatski kad god je potrebno i radi
koliko je dugo potrebno.
Moze se ukljuditi i ruéno.

Omogucuje da se naizmjence nadzire temperatura 3 razliSite sonde za mjerenje
temperature sredista (oprema po izboru), koje su umetnute u razlicita jela.

Ugradene UV lampe (dodatna oprema — na posebni zahtjev) za sterilizaciju
komore za hladenje nakon upotrebe.

Ovom je funkcijom moguce odabrati norme koje ¢e se primjenjivati pri radu (UK
i NF su programirane u tvornici).

Trec¢a opcija ostaje slobodna za unoSenje normi prema lokalnim propisima ili
specificnih pravila korisnika.

Podesavanije slijedecih parametara:
e datum i vrileme e ogranicenja korisnikovog profila e alarmi i HACCP opcije
e vrileme baktericidnog ciklusa — unistavanja bakterija (samo sa UV lampom)

Ovom funkcijom mozete pretraziti HACCP zapise pohranjene u memoriji.

Ovom funkcijom mozete pretraziti operacijske zapise koje je zabiliezio sustav za
auto dijagnostiku.






Ciklusi za zamrzavanje sladoleda

Postoje dva ciklusa za zamrzavanje sladoleda:

Prvi ciklus je za svjezi sladoled koji se obi¢no proizvodi u stroju za
proizvodnju sladoleda i smjesten je u posude na temperaturi od otprilike -6 °C.
Te se posude sa sladoledom postavljaju u air-o-chill uredaj i sonda za mjerenje
temperature se umetne u sladoled.

Temperatura koju sladoled mora postici je -14 °C, a radna temperatura u
komori za hladenje je -20 °C. Kada temperatura sladoleda padne na -14 °C, air-
o-chill uredaj automatski prebacuje rad na odrzavanju na negativnoj temperaturi.

Drugi ciklus za zamrzavanje sladoleda , se koristi za Gelato (vrsta talijanskog
sladoleda). Radna temperatura u komori za hladenje je -16 °C, rad je
neprekidan — ne koristi se niti sonda niti se ne namjesta vrijeme trajanja ciklusa.

Kako nacéi ciklus za zamrzavanje sladoleda?

(1) Pritisnite tipku i koristeCi <> odaberite SET. Bit ¢e osvijetlieno crveno,
zatim ponovno pritisnite tipku radi potvrde.

(2) Kad pritisnete 19 puta tipku > opaziti cete - na zaslonu za prikaz
temperature i - na zaslonu za prikaz vremena.

(8) Pritisnite tipku (za vriieme) kako bi - poceo blieskati, zatim
ponovno pritisnite tipku i zatim lijevu ili desnu strelicu na <> kako bi
odabrali - Ponovno pritisnite tipku radi potvrde.

(4) Zatim pritisnite (@3] da izadete.

(5) Za odabir ciklusa za smrzavanje sladoleda pritisnite jednostavno tipku , a
zatim Koristeci < > izaberete [B] za svieZi sladoled ili [B] za Gelato.

Kako bi vratili air-o-chill® uredaj normalnom radu, ponovite korake od (1) do (3).
Promijenite - u - pritisnite za potvrdu i na kraju pritisnite
da izadete.
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Lagano hladenje

Temperatura zraka u komori za hladenje Ce biti - 2 °C.

Lagano (soft) hladenje - ciklus previden za osjetljiva jela, kao na primjer:

*

e povrée koje raste iznad zemlje

e plodovi mora

e mali komadi mesa kao filet od pilecih prsa, rebarca i slicno
e krema od jaja

e torte, mali koladi, biskuviti

e tjestenina

Zapamtite da je najvec¢a dubina gastroposude koju je uputno koristiti 65 mm,

jer je neophodno da ostane 20 do 30 mm razmaka izmedu dna svake gornje

i vrha donje posude, kako bi zrak pri hladenju mogao doprijeti do svih dijelova
posuda.

Uvijek nadzirite postupak hladenja, jer vecini jela nije potrebno puno vrileme
trajanja ciklusa da se ohladi dovoljno da ju mozete premjestiti u hladeni prostor
za odrzavanije (hladnjak, rashladna komora).

Pratite ove upute kako bi postigli dobre rezultate:

Tjestenina i slicna hrana

Prvo skuhajte tjesteninu na nadin ,tek Sto nije“ (prekinite kuhanje malo prije
zavrsetka), izvadite iz posude u kojoj se kuhala i dobro ocijedite. Nemojte ispirati
hladnom vodom, jer Cete tako ukloniti dobar dio okusa.

Pripremite dovoljan broj posuda dubine 65 mm od nehrdajuceg celika (nemojte
koristiti plasticne posude, jer one slabo provode toplinu, odnosno hladnocu). Na
dno svake posude nanesite malu koli€inu kvalitetnog maslinovog ulja.

Ispunite posudu vru¢om tjesteninom, jos malo malinovog ulja rasprsite po
tjestenini i promijesajte, a zatim stavite u air-o-chill® uredaj.

Za vrileme ciklusa hladenja treba promijesati tjesteninu svakih (priblizno) pet
minuta. Pri tom opipajte dno posude i, ako je hladno, tjestenina je spremna za
prijenos u hladnjak ili rashladnu komoru. Za vrijeme prenoSenja, hranu treba
pokriti poklopcem ili plasticnom folijom.

Nemojte dopustiti da tjestenina ostane air-o-chill® uredaju predugo, jer ¢e se
smrznuti i izgubiti na kvaliteti.
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Jako (hard) hladenje

Temperatura zraka u komori za hladenje e biti priblizno - 20 °C.

Jako (hard) hladenje - ciklus previden za ¢vrstu hranu, kao na primjer:

»

e povrée koja raste u tlu

® juhe

® umaci

e gulasi i slozenci

e cijeli komadi mesa ili piletine — nemojte stavljati komade teze od cca 4-5 kg,
jer hladnoca tesko prodire u srediste takvog komada, osim ako nije izduzen kao
na primjer komad karea.

Ako hladite tekuca jela, koristite posude dubine 65 mm, koje napunite najvise
do tri Cetvrtine visine radi lakSeg rukovanja dok je jelo vruce.

Najbolje je koristiti posude dubine 40 mm. Prostor izmedu posuda bi trebao biti
izmedu 25 i 30 mm radi laksSeg strujanja hladnog zraka oko svake posude.

Neka jela kao na primjer gula$ i slicna jela se bolje hlade ako ih se u toku
hladenja lagano mijeSa tako da se jace ohladeni dio uz stienku posude pomijesa
s ostalim dijelom jela.

Koristenje sonde za mjerenje temperature sredista hrane. Koristite sondu
za mjerenje temperature sredista, jer ona ocitava unutarnju temperaturu hrane
koju hladite.

Kada stavljate toplu hranu u air-o-chill® uredaj, stavite sondu za mjerenje
temperature sredista u jelo prije pokretanja ciklusa hladenja.

Air-o-chill® uredaj ¢e “prepoznati” kada je sonda u upotrebi kada odita razlicitu
temperaturu na sondi i na senzoru za temperaturu komore za hladenje.

Kad koristite sondu, na zaslonu ce biti prikazana temperatura sredista hrane i
kad se ta temperatura spusti na priblizno 3 °C ciklus hladenja ¢e se zavrsiti.

Nakon zavrsetka ciklusa hladenja air-o-chill® uredaj ¢e automatski pokrenuti
ciklus za odmrzavanije, a zatim se prebaciti na rad u temperaturi odrzavanja od
3 °C.

Po zavrSetku ciklusa odmrzavanja air-o-chill® uredaj ¢e raditi kao standardni
hladnjak na temperaturi od 3 °C. Ako, na kraju radnog dana napunite uredaj s
toplim, upravo dovrSenim jelom i ukljucite hladenje, po zavrSetku hladenja ¢e se
uredaj “pretvoriti” u hladnjak i drugi dan ujutro ¢e Vas docekati ohladena hrana
odrzavana na 3 °C.

Kad zavrsite s koriStenjem air-o-chill® uredaja, uviiek ocistite komoru za hladenje
s blagim rastvorom deterdzZenta, isperite i sterilizirajte pomocu vlazne krpe i
bijelog octa ili antibakterijskog sredstva za ¢iSéenje kojeg je odobrio proizvodac
uredaja. Vrata ostavite malo otvorena, upotrebljavajuc¢i maniji (Cisti) predmet

kao prepreku potpunom zatvaranju vrata. Nemojte zaboraviti isprazniti i oprati
posudu za skupljanje vode na dnu uredaja.
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Cuvanie hrane nakon brzog hladenja

Nemojte nikad zaboraviti pokriti hranu s poklopcem ili plastichom folijom, jer Cete
tako sprijeCiti da se isusi ili da preuzme miris drugih jela u ohladivacu.

Jela s umacima i druga tekuca ili polu tekuca jela se mogu, nakon hladenja,
spremiti u vakuum vredice, Cuvanje u vakuumu moze jako produZiti rok trajanja
jela —ido 35 dana — ovisno o jelu.

Ukoliko Vam treba jos duZi rok trajanja, hrana spremliena u vakuum vrecice
(umaci, juhe, tjestenina, slozenci i slicno) se mogu zamrznuti u brzom
zamrzivaCu. Dapace, ako su vrecice oblika “tankog jastuka”, dakle male
debljine, mogu se zamrznuti, postavijene na resetku u air-o-chill® uredaju,
podesSenom na jako (hard) hladenje.

Postavite vrecice direktno na reSetkastu policu pazeci da se medusobno ne
prekrivaju. Zatim ukljucite air-o-chill® uredaj na jako (hard) hladenje i pustite ga
da odradi cijeli ciklus. Na kraju ciklusa ¢e hrana biti smrznuta.

Kad ciklus zavrsi, premjestite vrecice sa smrznutom hranom u zamrzivag ili
komoru za duboko zamrzavanje. Uputno je uvijek na vrecice napisati datum
pakiranja/ vrstu jela/ koli€inu i — vazno — datum do kojega jelo vrijedi.

Napomena: kako bi postupali u skladu sa sanitarnim propisima, najbolje je da te
rokove trajanja, odnosno vrijeme do kojega pojedino jelo vrijedi, odreduje strucni
prehrambeni tehnolog.

Pri tom treba uzeti u obzir sastojke koji su koristeni, nacin pripreme, nacin
rukovanja i postupak kuhanja/ pecenja.
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Regeneracija ohladenin gotovin jela

Sustina postupka je u tome da se na siguran nacin regenerira/ zagrije ohladeno
gotovo jelo na temperaturu koja je pogodna za serviranje gostu. Kako neke
zemlje imaju propise koji odreduju taj postupak, provijerite to kod lokalnih
zdravstvenih viasti.

Operacija 1

Pritisnite tipku za dodatne funkcije i koristeci glavni izbornik namjestite na

R regeneracijski ciklus, a zatim ponovno pritisnite tipku za dodatne funkcije
™ da potvrdite izbor.

Simbol ¢e se pojaviti u naran¢astoj boji.
R
Nt

Operacija 2

Nakon sto potvrdite izbor ciklusa, vidjet ¢ete broj prikazan na zaslonu ispod
obojane trake. Koristeci opet glavni izbornik (dok broj blieska) odaberite razinu
vlaznosti koju zelite primijeniti u ciklusu regeneracije.

Na primjer: Zelite li regenerirati pecena i ohladena pile¢a prsa punjena laganom
ispunom sa zadinskim travama, odaberite razinu vlaznosti od 40 %.

Operacija 3

Sada odredite temperaturu unutrasnjosti pecnice (prije toga nemojte zaboraviti
prethodno zagrijavanje na 160 °C) u rasponu od 120 °C do 140 °C pritiskom
na tipku stvarne temperature i koristite glavni izbornik kako bi odredili
temperaturu.

Operacija 4

Uputno je pri regeneraciji koristiti sondu sa 6 senzorskih to¢aka da budete
sigurni da je postignuta prava temperatura za serviranje jela.

Pritisnite tipku za odabir vremena/ temperature sredista s kojom se bira
vrileme kuhanja i/ ili temperatura sredista.

Upotrijebite glavni izbornik da odaberete “temperaturu sredista”, a zatim
START umetnite sondu u pile¢a prsa, zatvorite vrata pecnice i pritisnite tipku za
STOP pocetak rada (start/stop) kako bi aktivirali ciklus.
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Ciklusi hladenja

Operacija 1

Ukljugite air-o-chill® uredaj pritiskom na tipku za ukljuc¢ivanje (on/off).

Operacija 2

Nakon samoprovjere svjetle¢ih simbola i tipki pritisnite tipke strelica
glavnog izbornika kako bi izabrali jedan od dolje navedenih ciklusa:

e | agano (soft) hladenje -2°C

e Jako (hard) hladenje -20°C
e Odrzavanje ohladene hrane + 3 °C

e Brzo zamrzavanje - 35 °C

e Odrzavanje zamrznute hrane - 22 °C
e Turbo hladenje -20°C

Odaberite na primjer: Odabrani simbol ¢e se pojaviti u naran¢astoj boji.

Lagano (soft)
hladenje

\4

START
STOP,

Operacija 3

Pritisnite tipku za ukljuéivanje (on/off) kako bi ukljudili ciklus.

Ponekad c¢e se na zaslonu pojaviti slova “PREP”.
To je funkcija (air-o-start) za ustaljenje pritiska u sustavu za hladenje.

Nakon kraceg vremena, kad ta funkcija zavrsi, ciklus ¢e se pokrenuti.
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Promjena postavki s NF normativa
na UK normative

I obratno

Operacija 1

Pritisnite tipku za dodatne funkcije.

Operacija 2.a

Zatim pritisnite tipke strelica glavnog izbornika.

DOk se ne OSVijet” iZbOI nlk nor mativa
U K

Ponovno pritisnite tipku za dodatne funkcije radi potvrde

Operacija 2.b

Pomocu tipke strelica glavnog izbornika

®® o
@9

Pricekajte nekoliko sekundi i natpis ¢e se izgubiti sa zaslona — znak da su
postavke za normativ promijenjene.
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Podesavanje postavki
vremena | temperature

Operacija 1

Odaberite ciklus koji zelite prilagoditi, na primjer ciklus laganog (soft)

hladenja.
*

Operacija 2

Pritisnite tipku za osobne programe.
Opazit ¢ete da simbol za program 1 poprima crvenu boju.

Kako bi promijenili temperaturu zraka, pritisnite tipku za temperaturu u
komori za hladenje/ temperaturu sredista. Provjerite da je temperatura u
komori za hladenje (svjetlosna oznaka) na -2 °C.

Drzite tipku pritisnutu kroz 3 sekunde, zatim Cete opaziti da broj¢ana oznaka -2

Temperatura u komori  pjeska,

Temperatura na sondi
Sada pritisnite tipke strelica glavnog izbornika kako bi odredili potrebnu
temperaturu. Zapamtite da je raspon temperature od -2 do +10 °C.

Kad odaberete temperaturu, broj na zaslonu ¢e bljeskati jo$ 3 sekunde, a onda
prestati.

Operacija 3

Ukoliko zelite promijeniti vrijeme trajanja ciklusa pritisnite tipku za stvarno
vrijeme i drzite ju pritisnutu kroz 3 sekunde.

Broj prikazan na zaslonu ¢e poceti bljeskati. Tada, koristeci tipke strelica
glavnog izbornika podesite odgovarajuce vrijeme.

Broj ¢e bljeskati jos 3 sekunde, a zatim prestati.

Na taj ste nacin prilagodili temperaturu i vrijeme i te ¢e vrijednosti ostati u
memoriji sve dok ih ne promijenite.
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Operacija 4

Ukoliko zelite prilagoditi ciklus u programu 2 pritisnite tipke strelica glavnog
izbornika

Opazit ¢ete da simbol za program 2 poprima crvenu boju.

Den ovennzevnte metode gaelder ogsa for:

Gornji se postupak primjenjuje takoder i kod:
Jako (hard) hladenje - raspon temperature od -20 °C do +10 °C
Pozitivno hladenje - raspon temperature od 0 °C do +10 °C

Brzo zamrzavanje - raspon temperature od -18 °C do -35 °C
Odrzavanje zamrznute hrane - raspon temperature od -2 °C do -25 °C

Napomena: Mogucnost prilagodbe vremena trajanja ciklusa i temperature
zraka u komori za hladenje daje korisniku potpunu fleksibilnost pri koristenju
uredaja.

Na primjer:

Hladenje 80 gm fileta ribe traje samo 4 — 9 minuta, ovisno o debljini fileta.
Ako pustite da ciklus traje puno predvideno vrijeme od 110 minuta, riba ¢e se
smrznuti.

Upotrijebite lagano (soft) hladenje za tanke filete i jako (hard) za debele, s
temperaturom od —12 °C i trajanjem ciklusa od 4 — 9 minuta. Kad ciklus
hladenja zavrsi air-o-chill uredaj ¢e se sam prebaciti na odrzavanje pri
temperaturi od +3 °C.
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Podesavanje unaprijed
postavljenin/ zadanih parametara

Operacija 1

Koristeci tipku strelice glavnog izbornika (desnu) odaberite izbornik
NF d} normativa.
UK

Pritisnite tipku za dodatne funkcije.

Zatim uz pomoc¢ tipke strelice glavnog izbornika (desne). odaberite simbol

@ ruke koji ¢e biti osvijetljen.

Operacija 2

Pritisnite tipku za temperaturu u komori za hladenje/ temperaturu
sredista i drzite ju dok brojke ne po¢nu blieskati.

Koristedi tipke strelica glavnog izbornika mozete spustiti “temperature
max” s 90 °C (najviSa temperatura gotove hrane s kojom se moze staviti u brzi
ohladiva¢/ zamrzivac) sve do najnize temperature od +3 °C.

Operacija 3

Kako bi promijenili “vrijeme” pritisnite tipku za stvarno vrijeme.

Zatim, koristeci tipke strelica glavnog izbornika mozete odrediti vrijeme
trajanja ciklusa.






air-o-chill®

air-o-defrost

Svjeza hrana direktno iz zamrzivacal

Electrolux-ov postupak air-o-defrost koristi jedinstvenu metodu odmrzavanja
namirnica, kombinirajuci paru na niskoj temperaturi sa kruzenjem zraka velikom
brzinom.

Cilina temperatura pri odmrzavanju se moze odrediti unutar raspona od -1 °C
do +2 °C (s podjelom na desete dijelove stupnja).

Kad odmrzavate meso kako bi ga rezali, najbolje je kao ciljnu temperaturu
odrediti =1 °C, jer ¢e pri njoj meso jos biti Svrsto i nece se deformirati pri rezanju.
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