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sl Namembna uporaba

Dodatne informacije o izdelkih, priboru, nadomestnih
delih in servisih najdete na spletni strani www.siemens-
home.bsh-group.com in v spletni trgovini
www.siemens-home.bsh-group.com/eshop

Namembna uporaba

Pazljivo preberite ta uvod. Sele potem lahko
aparat uporabljate varno in pravilno. Navodila
za uporabo in vgradnjo shranite za kasnejso
uporabo ali za naslednjega lastnika.

Ta aparat je primeren samo za vgradnjo.
Upostevajte posebna navodila za montazo.

Po odstranitvi embalaze preverite aparat. V
primeru vidnih posSkodb med transportom ga
ne priklapljajte.

Samo pooblasceni serviser lahko prikljuCi
aparat brez vti¢a. V primeru posSkodb zaradi
nepravilne prikljucitve izgubite pravico do
uveljavljanja garancije.

Ta aparat je namenjen samo uporabi v
zasebnem gospodinjstvu in v hiSnem okolju.
Aparat uporabljajte izklju¢no za pripravo hrane
in pijace. Med delovanjem aparat nadzoruijte.
Aparat uporabljajte samo v zaprtih prostorih.

Ta aparat je namenjen uporabi na obmocgijih
do maksimalno 4000 metrov nadmorske
visine.

Ta aparat lahko uporabljajo otroci nad osmim
letom starosti in osebe z zmanjSanimi fiziCnimi,
senzori¢nimi ali mentalnimi sposobnostmi ali
pomanijkljivimi izkusnjami ali znanjem, Ce jih
nadzoruje oseba, odgovorna za njihovo
varnost, ali e jih je poucila o varni uporabi
aparata in razumejo nevarnosti, ki lahko
nastanejo pri uporabi aparata.

Ne pustite otrok, da se igrajo z aparatom.
CiS¢enja in vzdrzevalnih del s strani
uporabnika ne smejo opravljati otroci, razen
Ce so starejsi od osmih let in pod
nadzorstvom.

Otrok, mlajsih od osmih let, ne pustite v blizino
aparata in priklju¢nih kablov.

Pribor potisnite v notranjost vedno tako, da bo
pravilno obrnjen. — "Pribor" na strani 9



Pomembna varnostna
navodila

Splosno

/\ Opozorilo — Nevarnost pozara!

= Vnetljivi predmeti se lahko v notranjosti
aparata vnamejo. V pecici nikoli ne hranite
vnetljivin predmetov. Nikoli ne odpirajte
vratc aparata, ¢e je v notranjosti dim.
|zklopite aparat in izvlecite vti€ iz vti€nice ali
izklopite varovalko v omarici z varovalkami.

s Ko odprete vratca aparata, pride do pretoka
zraka. Papir za peko se lahko dotakne
grelnih elementov in se vhame. Pri
predgrevanju papirja za peko nikoli na
polozite na pribor, ne da ga pritrdite. Papir
za peko vedno obtezite s posodo ali
modelom. S papirjem za peko oblozite le
povrSino, ki jo zares potrebujete. Papir za
peko ne sme Strleti preko pribora.

/\ Opozorilo — Nevarnost opeklin!

= Aparat se moc¢no segreje. Nikoli se ne
dotikajte vroCih notranjih delov pecice ali
grelnih elementov. Vedno pocCakajte, da se
aparat ohladi. Otrok ne puscajte blizu.

= Pribor ali posoda se moc¢no segrejeta. Vroc¢
pribor ali posodo iz aparata vedno jemljite s
prijemalko.

= Hlapi alkohola se lahko v vroCi notranjosti
aparata vnamejo. V aparatu nikoli ne
pripravljajte jedi z velikim delezem
visokoodstotnega alkohola. Uporabite le
majhne koliCine visokoodstotnega alkohola.
Vratca aparata odpirajte previdno.

/\ Opozorilo — Nevarnost opeklin!

s Dostopni deli so med uporabo vrodi. Nikoli
se ne dotikajte vrocih delov. Otrok ne
puscCajte blizu.

= Ce so vratca aparata odprta, lahko iz njega
uhaja vroCa para. Para je glede na
temperaturo nevidna. Pri odpiranju vratc, ne
stojte preblizu aparata. Vratca aparata
odprite previdno. Otrokom ne dovolite v
blizino.

» Zaradi vode lahko v vroCi notranjosti
aparata nastaja vro¢a vodna para. Nikoli ne
vlivajte vode v vroco pecico.

/\ Opozorilo — Nevarnost poskodb!

s Spraskano steklo na vratcih aparata lahko
poci. Ne uporabljajte strgala za steklo,
agresivnih in abrazivnih Cistilnih sredstev.

Pomembna varnostna navodila sl

= Tecaji vrat aparata se pri odpiranju in
zapiranju premikajo, zato se lahko uklescite.
Ne dotikajte se predela s tecCaji.

/\ Opozorilo — Nevarnost elektriénega

udara!

s Nestrokovna popravila so nevarna.
Popravila sme izvajati samo servisni tehnik,
izSolan pri proizvajalcu. Tudi poskodovan
prikljuCni kabel lahko zamenja samo
servisni tehnik. Ce je aparat v okvari,
izklopite varovalko v omarici z varovalkami
ali izvlecite vii€ iz vtiCnice. Poklicite servisno
sluzbo.

= Kabelska izolacija elektricnih aparatov se
lahko na vrodih delih aparata stopi.
Priklju¢ni kabel elektricnih aparatov nikoli
ne sme priti v stik z vroCimi deli aparata.

= VdirgjoCa vlaga lahko povzrodi elektricni
udar. Ne uporabljajte visokotlacnega
Cistilnika ali parnega Ccistilnika.

= Pokvarjen aparat lahko povzrodi elektricni
udar. Nikoli ne vklopite pokvarjenega
aparata. lzvlecite vti¢ iz vtiCnice ali izklopite
varovalko v omarici z varovalkami. PokliCite
servisno sluzbo.

/\ Opozorilo — Nevarnost zaradi magnetnih
polj!

Na upravljalnem polju ali med upravljalnimi
elementi so namesceni trajni magneti. Ti lahko
vplivajo na elektronske vsadke, kot so npr.
sr¢ni spodbujevalniki ali inzulinske Crpalke. Ce
nosite elektronske vsadke se upravljalnemu
polju ne priblizajte za ve¢ kot 10 cm.

Halogenska zarnica

/\ Opozorilo — Nevarnost elektriénega
udara!

Pri menjavi zarnice v notranjosti aparata so
kontakti grla zarnice pod napetostjo. Pred
menjavo izvlecite vti¢ iz vticnice ali izklopite
varovalko v omarici z varovalkami.

Funkcija ¢iS¢enja

/\ Opozorilo — Nevarnost pozara!

= Vedji ostanki hrane, masti in sokov od
pecenja se lahko med funkcijo ¢iscenja
vnamejo. Pred vsako uporabo funkcije
¢is€enja iz notranjosti in pribora odstranite
veCjo umazanijo.



sl Vzroki poskodb

= Med CiScenjem postane aparat na zunanji
strani zelo vroC€. Na rocaj vratc nikoli ne
obesajte gorljivin predmetov, npr. krp za
posodo. Sprednja stran aparata mora biti
prosta. Otrokom ne dovolite v blizino.

/\ Opozorilo — Resna nevarnost za zdravje!
Med cisCenjem se aparat zelo segreje.
Prevleka proti sprijemanju na pekacih in
modelih se unici, zaradi Cesar lahko nastanejo
strupeni plini. S funkcijo ¢is¢enja nikdar ne
Cistite tudi pekacev ali modelov, ki so
prevleceni s prevleko proti prijemanju. S
funkcijo ¢iSCenja lahko Cistite le emajliran
pribor.

/\ Opozorilo — Nevarnost opeklin!

= Notranjost pecice se med funkcijo CiSCenja
zelo segreje. Nikdar ne odpirajte vrat
aparata. PoCakajte, da se aparat ohladi.
Otrokom ne dovolite v blizino.

= A\ Med gig&enjem postane aparat na
zunaniji strani zelo vro¢. Ne dotikajte se vrat
aparata. Pocakajte, da se aparat ohladi.
Otrokom ne dovolite v blizino.

EAVzroki poskodb

Splosno

Pozor!

m Pribor, folija, papir za peko ali posoda na dnu
pecice: Ne polagajte pribora na dno pedice. Dna
notranjosti pecCice ne pokrivajte s folijo (ne glede na
vrsto) ali s papirjem za peko. Pri temperaturi nad
50 °C ne postavljajte posode na dno notranjosti
pecice. Toplota zastaja. Cas peke se spremeni in
poskoduje se emajl.

m Aluminijasta folija: aluminijasta folija v pecici ne sme
priti v stik s steklom v vratcih. Tako lahko namre¢ na
steklu vratc nastanejo trajna obarvanja.

m Voda v vrodi pecici: Nikoli ne vlivajte vode v vro¢o
pecico. Nastane para. Zaradi temperaturnih razlik se
lahko emajl poskoduje.

m Vlaga v notranjosti aparata: daljSa prisotnost vlage v
notranjosti aparata lahko vodi do korozije. Po
uporabi je treba notranjost aparata posusiti. Vlaznih
Zivil ne shranjujte dlje ¢asa v zaprtem aparatu. V
notranjosti aparata ne shranjujte Zivil.

m Ohlajevanje z odprtimi vrati aparata: po obratovanju
z visokimi temperaturami se naj notranji prostor
ohlajuje samo z zaprtimi vrati. Med vrata aparata ne
uklescite predmetov. Tudi ¢e so vrata odprta samo
za Spranjo, se lahko sosednje sprednje ploSce
pohistva poskodujejo.

Notranji prostor pustite, da se susi odprt samo, ¢e je
bilo med obratovanjem prisotno veliko viage.

m Sadni sok: Pri zelo soénem sadnem pecivu pekaca
ne oblagajte preobilno. Sadni sok, ki kaplja s
pekaca, pusca madeze, ki jih ni mogocCe odstraniti.
Ce je mogoce, uporabite globljo univerzalno ponev.

m Moc¢no umazano tesnilo: ¢e je tesnilo mo&no
umazano, se vrata aparata pri delovanju ne zaprejo
vec¢ pravilno. Lahko se poSkodujejo sprednje strani
pohistva v blizini. Tesnilo mora biti vedno Cisto.

— "Cis&enje" na strani 17

m Vratca aparata niso sedez ali odlagalna povrsina: Na
vratcih aparata ne smete stati, sedeti ali viseti. Na
vratca aparata ne odlagajte posode ali pribora.

m Vstavite pribor: Glede na tip aparata lahko pribor pri
zapiranju vratc aparata razpraska steklo vratc. Pribor
v notranjost aparata vedno vstavite do prislona.

m Transport aparata: Aparata ne nosite ali drzite za
ro¢aj vratc. Rodaj vratc ne bo vzdrzal teZze aparata in
se lahko zlomi.

B} Varstvo okolja

Va$ novi aparat je Se posebej varéen. Tu izveste, kako
lahko pri uporabi aparata prihranite Se vec& elektrike in
kako aparat na pravilen nadin odstranite.

Varcevanje z energijo

m Aparat predgrejte le takrat, ko je to navedeno v
tabelah ali navodilih za uporabo.

m Uporabljajte temne, &rno lakirane ali emajlirane
modele. Taki modeli posebej dobro sprejemajo
toploto.

m Vratca med delovanjem odpirajte kar se da poredko.

m Priporogamo, da vec koladev pecete enega za
drugim. Notranjost pedice je Se topla. Zaradi tega se
skrajSa Cas peke za drugi kola¢. Obenem lahko
enega poleg drugega vstavite tudi 2 podolgovata
modela.

m Pri daljSem Casu priprave lahko aparat izkljucCite 10
minut pred koncem ¢asa priprave in izkoristite
preostalo toploto, da jed specete do konca.

Okolju prijazno odstranjevanje

Embalazo odstranite na okolju prijazen nadin.

Ta naprava je oznadena v skladu z evropsko
E{ smernico o odpadni elektri¢ni in elektronski
opremi (waste electrical and electronic
mmmm  cQuipment - WEEE).
V okviru smernice sta doloCena prevzem in
recikliranje starih naprav, ki veljata v celotni
Evropski uniji.




& Spoznaijte svoj aparat

V tem poglavju vam bomo razlozili prikaze in upravljalne
elemente. Poleg tega boste spoznali razlicne funkcije
svojega aparata.

4D Ci
Zral:/rou

Spoznajte svoj aparat sl

Opomba: Glede na vrsto aparata so mozni odkloni pri
barvah in podrobnostih.

Upravljalno polje

S tipkami in vrtljivim izbirnim gumbom lahko na
upravljalnem polju nastavite najrazlicnejse funkcije.
Zaslon prikazuje trenutne nastavitve.

start/stop

Tipke

Tipki levo in desno od vrtljivega izbirnega gumba

lahko pritisnete. Pritisnite tipko za aktivacijo.
Vrtljivi izbirni gumb

Vrtljivi izbirni gumb lahko zavrtite v levo ali desno.
Zaslon na dotik

Na zaslonu na dotik si lahko ogledate trenutne

nastavljene vrednosti, moznosti izbire in

opozorilna besedila. Za nastavitve pritisnite na

ustrezno polje z besedilom. Glede na izbiro se

spreminjajo polja z besedilom.

Upravljalni elementi

Posamezni upravljalni elementi so prilagojeni na
posamezne funkcije vasega aparata. Tako lahko vas
aparat preprosto in neposredno nastavite.

Tipke
Pomen razli¢nih tipk je na kratko razloZen tukaj.

Tipke Pomen

on/off VKlop in izklop aparata

menu Meni Odpiranje menija za nacin delova-
nja

[i]=2 Informacije Prikaz opomb

OtroSko varovalo  Vklop in izklop otroSkega varovala

® Casovne funkcije  Odpiranje menija Casovne funk-
cije

» 55 Hitro segrevanje  Vklop inizklop hitrega segrevanja

start/stop Zagon, prekinitev ali preklic delo-

vanja

\/

Vrtljivi izbirni gumb
Z vriljivim izbirnim gumbom spremenite nastavitvene
vrednosti, ki so prikazane na zaslonu.

Pri veCini izbirnih seznamov, npr. nacinih gretja, se po
zadnji postavki ponovno preklopi na prvo. Pri
temperaturi, na primer, morate vrtljivi izbirni gumb
ponovno zavrteti nazaj, ko je doseZzena minimalna ali
maksimalna temperatura.

Prikazovalnik

Prikazovalnik je razdeljen tako, da si lahko vse
informacije preberete na enem mestu.

Vrednost, ki jo lahko v tem trenutku nastavite, je v
ospredju. Prikazana je v beli pisavi, ozadje pa je temno.

Statusna vrstica

Statusna vrstica je na zgornjem delu prikazovalnika. Na
njej sta prikazana ¢as in ¢asovna funkcija.

Linija napredka

S pomocdjo linije napredka lahko na primer vidite, do
katere temperature je pedica ogreta in koliko ¢asa
trajanja je poteklo. Ravna linija pod vrednostjo v
ospredju se izpolnjuje od leve proti desni, in sicer glede
na napredek trenutnega nacina delovanja.

Odstevalnik ¢asa

Ce aparat vkljugite brez nastavljenega trajanja, lahko
desno zgoraj v statusni vrstici vidite, kako dolgo pecica
ze deluje.

Ce ste nastavili trajanje in je bil das trajanja nato
izbrisan, odstevalnik ¢asa prevzame ze preteceni ¢as



sl Spoznajte svoj aparat

trajanja in odSteva od danega trenutka naprej. Tako
lahko vedno nadzirate, kako dolgo pecica ze deluje.

Nadzor temperature

Obmocje &rtic za nadzor temperature prikazuje stopnje
segrevanja ali preostalo toploto v aparatu.

Nadzor segreva-  Nadzor segrevanja prikazuje dvig temperature v
nja notranjosti naprave. Ko so napolnjene vse crtice,
je pravi ¢as za vstavljanje jedi.

Pri stopnjah peke na Zaru in samodejnega

Cis¢enja se crtice ne prikazejo.

Prikaz preostale Ko je aparat izkljucen, prikazuje nadzor tempera-
toplote ture preostalo toploto v pecici. Ko pade tempera-
tura na priblizno 60 °C, prikaz ugasne.

Opomba: Zaradi toplotne vztrajnosti se lahko prikazana
temperatura razlikuje od dejanske temperature v pecici.
Med segrevanjem lahko s pomocjo tipke prikliGete
trenutno temperaturo segrevanja.

Nacini gretja
Da boste vedno izbrali pravi nadin gretja za vaso jed, so

vam tu na voljo informacije o razlikah in podrodjih
uporabe.

Meni za naéin delovanja

Meni je razdeljen na razli¢ne nadine delovanja. Tako
lahko hitro izberete zeleno funkcijo.

Glede na vrsto aparata obstaja razli¢no Stevilo nacinov
delovanja. V statusni vrstici desno zgoraj vidite, koliko
strani ima meni za nacine delovanja. Ce se nahajate na
statusni vrstici 1/2, to pomeni, da ste na prvi od dveh
strani.

Nacin delovanja Uporaba

Nacini gretja Za pripravo jedi so vam na voljo
Stevilni dobro usklajeni nacini gre-
tja.

Tu najdete nastavitvene vred-
nosti, ki so za veliko jedi Ze
nastavljene.

Samodejno ¢iSCenje samostojno
oCisti vaSo pecico.

Jedi — "Jedi" na strani 23

Samodejno GiSCenje

—> "Funkcija ciscenja"
na strani 16

Nastavitve — "Osnovne
nastavitve" na strani 15

Osnovne nastavitve svojega apa-
rata lahko predhodno nastavite
na svoje navade.

Za peko in pecenje na eni ali vec ravneh.
Ventilator enakomerno razporeja toploto okroglega grelnika, ki je namescen na zadnii

Za tradicionalno peko in pecenje na eni ravni. Posebno primerno za pecivo s socnim

Spodnji in zgornii grelnik delujeta enakomerno.

Za nezno pripravo izbranih jedi na eni ravni brez predgretja.
Ventilator enakomerno razporeja toploto okroglega grelnika, ki je namescen na zadnii

Nacini gretja Temperatura Uporaba
4D-vroC zrak 30-275°C
steni.
Izl Zgornje/spodnje gretie  30-300 °C
nadevom.
= 9750
Vroc zrak eco 30-275°C
steni v aparatu.
Zgorniji/spodnji grelnik ~ 30-300 °C

Za nezno pripravo izbranih jedi na eni ravni.

€co Delujeta zgornji in spodnji grelnik.

Za peko perutnine, celih rib in celih kosov mesa.

Izmeni¢no se vklapljata in izklapljata grelnik za zar in ventilator. Ventilator vrtinGi vro¢

zrak okrog jedi.

Zar s kroZenjem zraka 30-300 °C
EI Zar, velika povrsina Stopnje Zara:
1 =nizka
2 = srednja
3 = visoka
EI Zar, majhna povrsina Stopnje zara:
1 =nizka
2 = srednja
3 = visoka
Stopnja za pico 30-275°C
Pocasna peka 70-120°C
posodi.

Za peko tankih Zivil (zrezki, klobasice in toast) na Zaru ter za gratiniranje.
Celotna povrSina Zara se segreje.

Za peko majhnih koli¢in (zrezkov, klobasic ali toasta) na zaru in za gratiniranje.
Segreje se sredniji del pod Zzarom.

Za pripravo pic in jedi, ki jih je treba peci od spoda;.
Delujeta spodnii grelnik in okrogli grelnik v zadnji steni.
Primerna za pazljivo in pocasno peko Ze popecenih, mehkih kosov mesa v odprti



El Spodnji grelnik 30-250°C

@ Ohranjanje toplote 60-100 °C

555 Predgretje posode 30-70°C
Funkcija coolStart 30-275°C

3
ox

Pribor sl

Za pripravo v vodni kopeli in za naknadno peko.
Deluje spodniji grelnik.
Za hranjenje pripravljenih jedi na toplem.

Za segrevanje posode.

Za hitro pripravo globoko zamrznjenih izdelkov na visini 3. Temperatura se nastavlja
glede na proizvajalCeva navodila. Nastavite najvisjo temperaturo, ki je navedena na

embalazi. Priprava traja tako dolgo, kot je napisano na embalazi, ali manj. Predgretje

ni smiselno.

Predlagane vrednosti
Za vsak nacin gretja aparat predlaga temperaturo ali

stopnjo. Te lahko prevzamete ali spremenite na
posameznem obmocdju.

Dodatne informacije

V vecini primerov vam aparat nudi opombe in dodatne
informacije o pravkar izvedenem dejanju. Za to pritisnite
tipko [i]. Opomba se prikaZe za nekaj sekund.

Nekatere opombe se prikazejo samodejno, npr. za
potrditev, kot poziv ali opozorilo.

Funkcije notranjega prostora

Nekatere funkcije olajSajo obratovanje aparata. Tako se
npr. notranjost v celoti razsvetli, hladilni ventilator pa
varuje aparat pred pregrevanjem.

Odpiranje vratc aparata

Ce boste vratca aparata odprli med delovanjem, se bo
to ustavilo. Ko zaprete vratca, aparat deluje napre,j.

Osvetlitev notranjosti pecice

Ce boste odprli vratca aparata, se bo vkljuCila osvetlitev
notranjost. Ce so vratca odprta dlje kot pribl. 15 minut,
se osvetlitev notranjosti spet izkljuci.

Pri vecini naCinov delovanja se osvetlitev notranjosti

vkljuCi takoj, ko zazenete obratovanje. Ko je delovanje
zaklju¢eno, se izkljuci.

Opomba: V osnovnih nastavitvah lahko dolocCite, da se
osvetlitev notranjosti pri delovanju ne vkljugi.

Hladilni ventilator

Hladilni ventilator se po potrebi vkljuci in izkljugi. Topel
zrak odteka nad vratci.

Pozor!
PrezraCevalne reze ne prekrijte. Pecdica se bo sicer
pregrela.

Da se po delovanju pecica &im hitreje ohladi, hladilni
ventilator deluje napre;.

Opomba: V osnovnih nastavitvah lahko nastavite, koliko
¢asa hladilni ventilator Se deluje. — "Osnovne
nastavitve" na strani 15

Bl Pribor

Vasemu aparatu je priloZzen raznolik pribor. Tukaj si
lahko preberete informacije o priloZzenem priboru in
njegovi pravilni uporabi.

Prilozen pribor
Vas aparat je opremljen z naslednjim priborom:

ReSetka

Za posodo in pekace za kolace ter
narastke.

Za pecenke, jedi na zaru in globoko
zamrznjene jedi.

Univerzalni pekac

Za socne kolace, pecivo, globoko zamr-
znjene jedi in vecje pecenke.
Uporabljate ga lanko tudi kot posodo za
prestrezanje mascobe, ¢e pripravljate
jedi neposredno na resetki.

Pekac

Q Za peciva v pekacu in drobno pecivo.

Uporabljajte le originalni pribor. Ta je namre& posebej
usklajen z vasim aparatom.

Pribor lahko dokupite pri servisni sluzbi, v
specializiranih trgovinah ter prek spleta.

Opomba: Ko se pribor segreje, lahko spremeni obliko.
To ne vpliva na delovanje. Ko se ponovno ohladi,
deformacija izgine.



sl Pribor

Vstavljanje pribora

V notranjosti pedice je 5 viSin za vstavljanje pribora.
ViSine za vstavljanje pribora se Stejejo od spodaj
navzgor.

Pri nekaterih aparatih je v notranjosti pecice najvisja
viS§ina oznadena s simbolom za Zar.

Na viSinah za vstavljanje pribora 1, 3, 4 in 5 vedno
potisnite pribor med obe vodili doloéene visine.

Pribor je mogoce izvleci do priblizno polovice, ne da bi
se pribor pri tem prevrnil. Pri izvleénih vodilih na viSini 2
lahko pribor dodatno izviecete.

Pazite, da je pribor namesdéen za spono a na izvleCnem
vodilu.

Primer na sliki: univerzalni pekad

i

Izvleé¢na vodila se zaskodijo, ko so povsem izvleCena.
Tako lahko pribor preprosto namestite. Izvle€na vodila
sprostite tako, da jih z nekoliko dodatnega pritiska
potisnete nazaj v aparat.

Opombe

m Pazite, da je pribor ob vstavljanju v notranjost
aparata vedno pravilno obrnjen.

m Pribor vedno do konca potisnite v notranjost aparata
tako, da se ne dotika vratc aparata.

Funkcija mirovanja

Pribor je mogocCe izvledi priblizno do polovice, nato se
zaskoCi. Funkcija mirovanja prepreci, da se pribor pri
tem, ko ga vleCete iz pecCice, prevrze navzdol. Pribor
mora biti pravilno vstavljen v notranjost pecice, tako da
bo zaScita pred prevrzenjem delovala.

10

Ko vstavljate reSetko, pazite, da je zati¢ @ na zadnji
strani in da je obrnjen v smeri nazaj. Odprta stran mora
biti obrnjena v smeri proti vratcem, izboklina pa navzdol

Ko vstavljate pekag, pazite, da je zati¢ @ na zadnji strani
in da je obrnjen v smeri nazaj. PoSevni del pribora b
mora biti spredaj obrnjen proti vratcem aparata.

Primer na sliki: univerzalni pekad

Kombiniranje pribora

ReSetko lahko vstavite istoasno z univerzalnim
peka&em, da tako prestrezete tekocino, ki kaplja od
jedi.

Pri vstavljanju reSetke pazite, da sta oba distanCnika
ana zadnjem robu. Ko vstavljate univerzalni pekac, naj
bo reSetka nad zgornjim vodilom viSine vstavljanja.

Primer na sliki: univerzalni pekad

Dodatni pribor

Dodatni pribor lahko kupite pri servisni sluzbi ali na
spletu. Obsezno ponudbo pribora za vas aparat najdete
tudi v nasih prospektih in na internetu.

Razpolozljivost in moznost naro¢anja prek spleta se
razlikujeta glede na drzavo. Prosimo, preverite v
prodajni dokumentaciji.



Opomba: Vsak dodatni pribor ni primeren za vse
aparate. Pri nakupu vedno sporodite to¢no oznako
aparata (8t. E). — "Servisna sluzba" na strani 23

Dodatni pribor

ResSetka

Za posodo, modele za kolace in narastke ter za pecenke in meso za
peko na zaru.

Univerzalni pekaés funkcijo samodejnega ¢iscenja

Za socne kolace, pecivo, globoko zamrznjene jedi in vecje pecenke.
Uporabljate ga lahko tudi kot posodo za prestrezanje mascobe, Ce
pripravljate jedi neposredno na resetki.

Pekacs funkcijo samodejnega CiScenja

Za pecivo v pekacu in drobno pecivo.

ResSetka za pekac

Za meso, perutnino in ribe.

Vstavi se v univerzalni pekac za prestrezanje mascobe, ki kaplja, in
mesnega soka.

Profesionalni pekac z vstavno reSetko

Za pripravo velikih koli¢in.

Pokrov za profesionalni pekac

S pokrovom postane profesionalni pekac profesionalna posoda za
peko.

Pekac za pico

Za pice in velike okrogle kolace.

Pekac za zars funkcijo samodejnega Ciscenja

Za peko na Zaru namesto reSetke ali kot zaScita proti brizganju. Upo-
rabljajte ga le v univerzalnem pekacu.

Kamnita plo$¢as funkcijo samodejnega Cis¢enja

Za doma pecen kruh, Zemljice in pice s hrustljavim dnom.

Kamnito plo$co za peko je treba vnaprej segreti na priporoceno tem-
peraturo.

Steklen peka¢ (5,1 I)

Za prazene jedi in narastke.

Posebno primeren za nacin delovanja ,Jedi*.

Steklena posoda

Za velike pecenke, socne kolaCe in narastke.

Steklen pekac

Za narastke, zelenjavne jedi in pecivo.

lzvlecni sistem enojni, s funkcijo samodejnega Ciscenja

Z izvlecnimi vodili na ravni 2 lahko pribor dodatno izvleCete, ne da bi
se prevrnil.

lzvlecni sistem dvojni, s funkcijo samodejnega ¢iS€enja

Z izvlecnimi vodili na ravneh 2 in 3 lahko pribor izvlecete, ne da bi se
prevrnil.

lzvlecni sistem trojni, s funkcijo samodejnega ¢iscenja

Z izvleCnimi vodili naravneh 1, 2 in 3 lahko pribor dodatno izvlecete,
ne da bi se prevrnil.

Okrasne letve

Za prekritje polic pohistva in osnovne ploSce aparata.

Pred prvo uporabo sl

[ Pred prvo uporabo

Preden boste lahko vas nov aparat uporabili, morate
dolociti nekatere nastavitve. Poleg tega odistite
notranjost aparata in pribor.

Prvo obratovanje

Po prikljuCitvi elektrike ali po izpadu elektricnega toka
se na zaslonu pojavi nastavitev za prvo delovanje.

Opomba: To nastavitev lahko kadar koli spremenite v
osnovnih nastavitvah. — "Osnovne nastavitve”
na strani 15

Nastavitev jezika
Aparat je tovarniSko nastavljen na nemscino.
1. Z vriljivim izbirnim gumbom nastavite Zelen jezik.

2. Pritisnite na puggico >.
Prikaze se naslednja nastavitev.

Nastavitev ure
Ura priéne teci pri 12:00.

1. Z vrtljivim izbirnim gumbom nastavite trenutni ¢as.
2. Pritisnite na puggico >.

Nastavitev datuma
Tovarnisko je nastavljen datum "1. 1. 2014",

1. Z vriljivim izbirnim gumbom nastavite trenutni dan,
mesec in leto.

2. Na pusgico > pritisnite toliko krat, da posodobite vse
nastavitve.
Na zaslonu se prikaze sporocilo, da je prvi zagon
aparata zakljucen.

Ciséenje notranjosti pecice in pribora
Preden z aparatom prvi¢ pripravljate jedi, oCistite
notranjost aparata in pribor.

Ciséenje notranjosti aparata

Da odstranite vonj po novem izdelku, segrejte prazno in
zaprto pecico.

Bodite pozorni, da v notranjosti ni ostankov embalaze,
kot so npr. delCki stiropora. Pred segrevanjem odistite
gladke povrsine v notranjosti z mehko, vlazno krpo.
Dokler se bo aparat segreval, prezraCujte kuhinjo.

Izvedite navedene nastavitve.

Nacin gretja Zgornji/spodnii grelnik 2
Temperatura 240°C
Trajanje 1ura

Podrobnosti o nastavitvi vrste gretja in temperature
najdete v naslednjem poglavju.

Po navedenem &asu trajanja aparat izklopite s tipko on/
off.

11



sl Upravljanje naprave

Ko se notranjost aparata ohladi, oCistite gladke
povrsine z milnico in vlazno krpo.

Ciséenje pribora

Temeljito odistite pribor z milnico in vlazno krpo ali
mehko krtago.

Upravljanje naprave

Upravljalne elemente in njihove nacine delovanja ste ze
spoznali. Zdaj vam bomo razlozili, kako lahko svoj
aparat nastavite. Izvedeli boste, kaj se dogaja ob vklopu
in izklopu in kako lahko nastavite nadine delovanja.

Vklop in izklop aparata
Preden lahko na aparatu opravljate nastavitve, ga
morate vklopiti.

Iziema: otroSko varovalo in alarm je mogoce nastaviti
tudi, ko je aparat izklju&en.

Prikazi na zaslonu ali opombe, npr. prikaz preostanka
toplote v pecici, so vidni tudi, ko je aparat izkljucen.

Ce aparata ne potrebujete, ga izkljugite. Ce dalj Sasa
ni¢esar ne nastavite, se aparat samodejno izkljudi.
Vklop aparata

S tipko on/off aparat vklopite.
Razsvetljava nad tipko on/off se osvetli v modri barvi.

Na zaslonu se prikaze logotip podjetja Siemens in nato
nacin gretja ter temperatura.

Opomba: V osnovnih nastavitvah lahko nastavite, kateri
nacin delovanja se bo prikazal po vklopu aparata.
Izklop aparata

S tipko on/off izkljugite aparat.
Osvetljiava nad tipko ugasne.

Nastavljena funkcija je prekinjena.
Na zaslonu se prikaze Cas.

Opomba: V osnovnih nastavitvah lahko dolocCite, ali bo
ura pri izkloplienem aparatu prikazana ali ne.

Zagon ali prekinitev delovanja

Pritisnite tipko start/stop, ¢e Zelite zagnati ali prekiniti
delovanje. Po prekinitvi delovanja lahko hladilni
ventilator deluje naprej.

Za izbris vseh nastavitev pritisnite tipko on/off.

Ce med delovanjem odprete vratca, se delovanje
prekine. Za nadaljevanje delovanja zaprite vratca.

Nastavitev na¢ina delovanja
Ko izberete nacin delovanja, mora biti aparat vkljuCen.

1. Pritisnite tipko menu.
Odpre se meni za nadine delovanja.
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2. Pritisnite na Zelen nadin delovanja.

Glede na nacin delovanja so vam na razpolago
razlicne moznosti izbire.

3. Z vrtljivim izbirnim gumbom spremenite izbiro.
Glede na izbiro lahko spreminjate dodatne
nastavitve.

4. Zazenite s tipko start/stop.

Na zaslonu se prikaze odstevalnik ¢asa. Prikazane
so nastavitve in linija napredka.

Nastavitev nac¢ina gretja in temperature

Po vklopu aparata se prikaZze nastavljen predlog za
nacin gretja s temperaturo. Nastavitev lahko takoj
aktivirate s tipko start/stop. Ce Zelite nastaviti drug
nacin gretja, to lahko storite na naslednji nadin.

Za druge nastavitve lahko vrednosti spremenite na
naslednji nacin:

Primer na sliki: zgornji/spodnji grelnik pri 180 °C.

1. Z vrtljivim izbirnim gumbom spremenite nacin gretja.

160 °C

@ Zgornijil
spodnji grelnik

2. Pritisnite na predlagano temperaturo.
3. Z vritljivim izbirnim gumbom spremenite temperaturo.

@ Zgornijil
spodnji grelnik

4. Zazenite s tipko start/stop.

180 °C

Omin 10s

180 °C

@ Zgornjil
spodnji grelnik

Na zaslonu sta prikazana nastavljen nacin gretja in
temperatura.

Hitro segrevanje

S tipko »%$ lahko pedico zelo hitro segrejete.
Hitro segrevanje ni mogod&e pri vseh nacinih gretja.

Primerna nacina gretja:

4D-vro¢ zrak
(] Zgornje in spodnije gretje



Da boste dosegli enakomeren uc€inek kuhanja, vstavite
jed in pribor v pedico Sele, ko je hitro segrevanje
zakljuc¢eno.

Nastavitev

UposStevajte primeren nacin gretja. Nastavljena mora biti
temperatura, ki je vi§ja od 100 °C, v nasprotnem
primeru ni mogoce vkljuciti hitrega segrevanja.

1. Nastavite naCina gretja in temperaturo.
2. Pritisnite tipko »$%.

Omin 15s

»§180 °C

@ Zgornijil
spodnji grelnik

Simbol »%§ se pojavi levo poleg temperature. Nadzor
temperature se pri¢ne polniti.

Ko je hitro segrevanje zaklju¢eno, se zaslisi signal.
Simbol »%$ ugasne. Vstavite jed v pedico.

Opombe

m Takoj po sprozitvi delovanja se neodvisno od hitrega
segrevanja pricne odstevanje nastavljenega Casa
trajanja.

=  Med hitrim segrevanjem lahko s tipko [i] prikliGete
informacijo o trenutni temperaturi v pecici.

Prekinitev
Pritisnite tipko »$%. Simbol »$% na zaslonu ugasne.

[€ Casovne funkcije

Vas aparat ima razli¢ne ¢asovne funkcije.

Casovne funkcije Uporaba

Al Alarm Alarm deluje kot ura za kuhanije jajc. Po
izteku nastavljenega ¢asa se sprozi zvocni
signal.

2| Trajanje Po preteku nastavljenega trajanja, se
sprozi zvocni signal. Aparat se samodejno
izklopi.

- Cas konca Nastavite trajanje in ¢as konca priprave.

priprave Aparat se samodejno vkljuci tako, da se

obratovanje zakljuci ob Zelenem ¢asu.

Opombe

m Trajanje do ene ure lahko nastavite na minuto
natanéno.

Trajanje nad eno uro lahko nastavite v korakih po 5
minut.

m Glede na to, v katero smer vrtite vrtljivi izbirni gumb,
se trajanje pri¢ne pri predlagani vrednosti: levo 10
minut,
desno 30 minut.

m Po preteku vsake Casovne funkcije, se oglasi zvocni
signal, v statusni vrstici pa se prikaze "Kon¢ano".

Casovne funkcije sl

= S tipko [i] lahko medtem i&&ete informacije, ki se
nato za kratek ¢as pojavijo na zaslonu.

Alarm

Alarm lahko vedno nastavite, tudi kadar je aparat
izklju¢en. Deluje namre¢ paralelno z drugimi ¢asovnimi
nastavitvami in ima svoj signal. Tako lahko locCite, ali je
potekel alarm ali trajanje.

Nastavite lahko maksimalno 24 ur.

1. Pritisnite tipko (©.
Odpre se polje za alarm.
2. Z vrtljivim izbirnim stikalom nastavite Cas alarma.
Po nekaj sekundah se alarm zaZene.
Simbol [) za alarm in &as, ki se odsteva, sta prikazana
levo v statusni vrstici.

Po poteku ¢asa

ZasliSi se zvocni signal. Na zaslonu se prikaze "Alarm je
potekel". Signal lahko pred&asno zbrisete s tipko (.

Prekinitev alarma

S tipko ® odprite meni Casovne funkcije in ponastavite
&as. Zaprite meni s tipko (.

Spreminjanje alarma

Odprite meni Casovne funkcije s tipko ® in v naslednjih
sekundah z vrtljivim izbirnim gumbom spremenite Cas
za alarm. S tipko (®zazenite alarm.

Trajanje

Ce nastavite trajanje (as priprave), se pe&ica
samodejno izkljuCi po preteku nastavljenega &asa.
Pedica ne greje vec.

Pogoj: nastavljena sta nadin gretja in temperatura.

Primer: nastavitev za 4D-vrodi zrak, 180 °C, trajanje
45 minut.

1. Pritisnite tipko (.
Odpre se meni Casovne funkcije.

09:30

2. Z vrtljivim izbirnim gumbom nastavite Cas trajanja.

09:30

3. Zazenite s tipko start/stop.
V statusni vrstici se pricne odstevanje Casa trajanja
-I.



sl Varovalo za otroke

Cas trajanja je potekel.

ZasliSi se zvodni signal. Pecica ne greje ved. V statusni
vrstici je prikazan napis "Konc¢ano". Signal lahko
pred&asno zbriete s tipko .

Prekinitev trajanja

S tipko (® odprite meni Casovne funkcije. Ponastavite
trajanje. Zaslon se preklopi na nastavljen nacin gretja in
temperaturo.

Sprememba trajanja

S tipko (® odprite meni Casovne funkcije. Z vrtljivim
izbirnim gumbom spremenite trajanje.

Cas konca priprave

Ko prestavljate kon&ni &as, upostevajte, da pokvarljiva
Zivila ne smejo predolgo stati v pedici.
Pogoj: delovanje po izbranih nastavitvah se Se ni

zacelo. Nastavljen je &as priprave. Meni Casovne
funkcije ®© je odprt.

Primer na sliki: ob 9.30 vstavite jed v pecico. Priprava
traja 45 minut, torej bo jed gotova ob 10.15. Zelite pa,
da bi bila jed pripravljena ob 12.45.

1. Pritisnite na polje "Konec ="
Prikaze se koncni Cas.

arm

|| 45min 00s
-] 10:15

2. Z vrtljivim izbirnim gumbom zamaknite ¢as konca
priprave.

arm

I->| 45min 00s
->| 12:45

3. Potrdite s tipko start/stop.

-] Aparat se bo zagnal ¢ez 2 h 30 min

Pedica je v nadinu ¢akanja. Delovanje se zaéne
pravocasno. V statusni vrstici se pri¢ne odstevanje Casa
trajanja.

14

Cas trajanja je potekel.
ZasliSi se zvodni signal. PeCica ne greje ved. V statusni

vrstici je prikazan napis "Konc¢ano". Signal lahko
pred&asno zbriete s tipko (.

Poprava konénega casa

Sprememba je mozZna le, dokler je pecica v Cakajocem
stanju. Meni Casovne funkcije odprete s tipko (. Nato
pritisnite na "Konec =I" in z vrtljivim izbirnim gumbom
popravite konéni &as. S tipko (® zaprete meni.

Prekinitev kon¢nega ¢asa

Sprememba je mozZna le, dokler je pecica v CakajoCem
stanju. Meni Casovne funkcije odprite s tipko (.
Pritisnite na "Konec =" in z vrtljivim izbirnim gumbom
ponastavite konéni &as. Takoj se zaCne odStevanje
Casa priprave.

Y Varovalo za otroke

Da otroci pecice pomotoma ne vkljucijo ali spremenijo
nastavitev, je aparat opremljen z otroSkim varovalom.

Aktiviranje in deaktiviranje

Otrosko varovalo lahko aktivirate in deaktivirate pri
vkljuGenem in izkljuenem aparatu.

Pribl. 4 sekunde drzite pritisnjeno tipko =. Na zaslonu
se prikaze napotek za potrditev in v statusni vrstici
simbol =2,

Zaklenjena vratca aparata

V osnovnih nastavitvah lahko nastavitve spremenite
tako, da se poleg upravljalnega polja zaklenejo tudi
vratca aparata.

Vratca aparata se zaklenejo, ko temperatura v pedici
doseze priblizno 50 °C. V statusni vrstici se prikaze
simbol @. Ce je pedica izklopljena, se vratca aparata
zaklenejo takoj, ko aktivirate otroSko varovalo.



EE Osnovne nastavitve

Tako, da boste lahko svoj aparat optimalno in preprosto
uporabljali, so vam na voljo razli¢ne nastavitve. Po
potrebi lahko te nastavitve tudi spremenite.

Sprememba nastavitev

1. Pritisnite tipko on/off.
2. Pritisnite tipko menu.
Odpre se meni za nacine delovanja.
3. lzberite nadin delovanja "Nastavitve".
Prikaze se prva osnovna nastavitev, ki jo lahko
spremenite z izbirnim vrtljivim gumbom.
Pritisnite na pusgico >.
Z vriljivim izbirnim gumbom spremenite vrednosti.
6. S pud&ico > se lahko pomaknete na naslednjo
osnovno nastavitev.
7. Za shranjevanje pritisnite tipko menu.
Na zaslonu se prikaze prekligi ali shrani.

a e

Seznam nastavitev

V seznamu so navedene vse osnovne nastavitve ter vse
moznosti spreminjanja. Na prikazovalniku se prikazejo
samo nastavitve tistih funkcij, ki jih podpira oprema
vasega aparata.

Naslednje nastavitve lahko spremenite:

Nastavitev Izbira

Jezik MozZni nadaljnji jeziki
Cas Nastavitev trenutnega ¢asa
Datum Nastavitev trenutnega datuma
Zvocni signal Kratek (30 sek)
Sredniji (1 min)
Dolg (5 min)
Ton tipk IzKljucen (ton tipk pri vklopu in izklopu z
on/off ostane)
Vkljucen

Jakost osvetlitve prikazo- MoZna nastavitev 5 stopenj
valnika

Prikaz ure Digitalno z datumom
Analogno

izklop.

VKljuCena pri delovanju
IzKljucena pri delovanju
Zaklepanje vrat + zaklepanije tipk
Le zapora tipk

Glavni meni

Nacini gretja

Jedi*

IzKljucena

VKkljucena (zaslon se zatemni med 22:00
in 5:59)

Osvetlitev

OtroSko varovalo

Delovanje po vklopu

Nocna zatemnitev

Osnovne nastavitve sl

Logotip znamke Prikazi
Ne prikazi
Ventilator, zamik izklopa ~ Priporocljivo
Minimalno
Izvle¢ni sistem Brez dodatne opreme
Z dodatno opremo
Nastavitev za sabat Vkljucena
Izkljucena
Tovarniske nastavitve Ponastavitev

Brez ponastavitve
*) na voljo glede na vrsto aparata

Pozor!

Pri ogrodju in enkratnem izvleku: nastavitev "brez
dodatne opreme".

Pri dvakratnem in trikratnem izvleku: nastavitev "z
dodatno opremo".

Opomba: Spremembe nastavitev za jezik, ton tipk in za
osvetlitev zaslona so ucinkovite takoj. Vse druge
nastavitve so ucinkovite Sele po shranjevanju.

Spreminjanje casa
Cas lahko spremenite v osnovnih nastavitvah.
Primer: spreminjanje ure iz poletnega na zimski ¢as.

1. Pritisnite tipko on/off.

2. Pritisnite tipko menu.

Odpre se meni za nacdine delovanja.

Pritisnite na "Nastavitve". 3

S pu&gico > se pomaknite na "Cas".

Z vrtljivim izbirnim gumbom spremenite ¢as.
Pritisnite tipko menu.

Na prikazovalniku se prikaze shrani ali preklici.

2 L o

Izpad elektri¢nega toka

Po daljSem izpadu elektricnega toka se na zaslonu
prikazejo nastavitve za prvi zagon.

Ponovno nastavite jezik, uro in datum.
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sl Nastavitev za sabat

[l Nastavitev za sabat

Nastavitev za sabat omogod&a trajanje do 74 ur. Hrana v
pecici ostane topla, ne da bi morali pedico vklapljati in
izklapljati.

Zagon nastavitve za sabat

Pogoj: v osnovnih nastavitvah ste vkljudili funkcijo
“Nastavitev za sabat". — "Osnovne nastavitve"
na strani 15

Zgornje in spodnje gretje delujeta pri temperaturi med
85 °Cin 140 °C.

1. Pritisnite tipko on/off.
Na zaslonu se pojavi predlog za nacin gretja in
temperaturo.

2. Vrtljivi izbirni gumb zavrtite v levo in izberite nacin
gretja "Nastavitev za sabat".

3. Pritisnite na predlagano temperaturo in z vriljivim
izbirnim gumbom nastavjte temperaturo.

4. S tipko ® odprite meni Casovne funkcije in pritisnite
na polje "Trajanje".
Prikaze se predlagan ¢as 25:00 ur.

5. Z vrtljivim izbirnim gumbom nastavite zelen ¢as
priprave.

6. ZaZenite s tipko start/stop.
V statusni vrstici se odsSteva Casa trajanja.

Cas trajanja je potekel.

ZasliSi se zvodni signal. PeCica ne greje ved. V statusni
vrstici se prikaze "Kon&ano".

Zamik ¢asa konca priprave

Zamik ¢asa konca priprave ni mogod.

Prekinitev nastavitve za sabat

Pritisnite tipko on/off. Vse nastavitve se zbriSejo. Mozna
je ponovna nastavitev.
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i)y Funkcija ¢iS¢enja

Z nacinom delovanja "Samodejno ¢is&enje" lahko
preprosto Cistite notranjost aparata. Notranjost pedice
se segreje na zelo visoko temperaturo. Ostanki peCenja
in peke se zazgejo.

Izbirate lahko med tremi stopnjami Cis¢enja.

Intenzivnost €isée- Trajanje

nja

1 lazje pribl. 1 ura, 15 minut
2 srednje pribl. 1 ura, 30 minut
intenzivno pribl. 2 uri

TrdovratnejSa in starejSa kot je umazanija, viSjo stopnjo
¢isCenja izberite. Eno Cis¢enje porabi pribl. 2,5-4,7
kilovatnih ur.

Opomba: Zaradi varnosti se vratca samodejno
zaklenejo. Ponovno jih lahko odprete, ko simbol & za
zaklenitev v statusni vrstici ugasne. Med Cis¢enjem
osvetlitev pedice ne sveti.

AOpozorilo

Nevarnost opeklin!

m Notranjost pecice se med funkcijo ¢iS&enja zelo
segreje. Nikdar ne odpirajte vrat aparata. PoCakajte,
da se aparat ohladi. Otrokom ne dovolite v blizino.

m A\ Med &i&&enjem postane aparat na zunanji strani
zelo vroC. Ne dotikajte se vrat aparata. Po&akajte, da
se aparat ohladi. Otrokom ne dovolite v blizino.

Pred vklopom funkcije ¢iS¢enja

Pri ¢is€enju lahko Cistite tudi pribor, npr.: univerzalni
pekac ali pekac. Pred Cis€enjem odstranite vedjo
umazanijo. Pribor vstavite na visino 2.

Ocistite notranjo stran vrat pedice in robne povrsine
pecice na obmocju tesnila. Tesnila ne drgnite in ga ne
odstranite!

Opomba: Prilozen emajliran pribor lahko distite s
funkcijo giS€enja. Vseh resetk ne smete distiti s funkcijo
¢iSCenja. ReSetke niso primerne za funkcijo ¢iscenja,
saj se obarvajo. Pribor, ki ga lahko distite s funkcijo

¢isCenja, je naveden v preglednici za dodaten pribor.
— "Pribor" na strani 9

AOpozorilo

Nevarnost pozara!

m Vedji ostanki hrane, masti in sokov od peéenja se
lahko med funkcijo giS€enja vnamejo. Pred vsako
uporabo funkcije giSéenja iz notranjosti in pribora
odstranite ve&jo umazanijo.

m Med giS€enjem postane aparat na zunanji strani zelo
vro&. Na ro&aj vratc nikoli ne obeSajte gorljivih
predmetov, npr. krp za posodo. Sprednja stran
aparata mora biti prosta. Otrokom ne dovolite v
blizino.



AOpozoriIo — Resna nevarnost za zdravije!

Med c&is€enjem se aparat zelo segreje. Previeka proti
sprijemanju na pekacih in modelih se unici, zaradi Sesar
lahko nastanejo strupeni plini. S funkcijo ¢is¢enja nikdar
ne Gistite tudi pekadev ali modelov, ki so previeéeni s

prevleko proti prijemanju. S funkcijo &iSéenja lahko
Cistite le emajliran pribor.

Nastavitev samodejnega €iScenja

1. Pritisnite tipko menu.

Odpre se meni za nac¢ine delovanja.

2. lIzberite nacin delovanja "samodejno ¢iséenje".
Predlagana je 3. stopnja CiS¢enja. S tipko start/stop
lahko CisCenje zazenete takoj,

3. z vrtljivim izbirnim gumbom pa lahko izberite drugo
stopnjo ¢is¢enja.

4. S tipko start/stop zazenite ¢is¢enje.

Kmalu po zadetku se vratca zaklenejo. Simbol & za
zaklenjena vratca se prikaze na desni strani statusne
vrstice, poleg iztekajodega se Casa.

Vratca je mogode odpreti $ele, ko simbol & v statusni
vrstici ugasne.

Po ¢is€enju
ZasliSi se zvodni signal. PeCica ne greje ved. V statusni

vrstici se prikaze "kon&ano". Signal lahko izkljudite s
tipko (.

Prekinitev ¢iScenja
S tipko on/off izklopite pecico. Vratca je mogoce
odpreti Sele, ko simbol @ v statusni vrstici ugasne.

Poprava stopnje ¢iScenja
Ko se &isCenje zacne, stopnje &isCenja ni ve¢ mogoce
spremeniti.

Ciscenje lahko poteka ponogi.

V poglavju "Nastavitve ¢asa" lahko preberete, kako
spremenite Cas konca priprave. Tako lahko pecico
tekom dneva uporabljate kadar koli. — "Casovne

funkcije" na strani 13

Po kon¢ani funkciji ¢iSéenja
Ko se notranjost aparata ohladi, z vlazno krpo obriSite

Se pepel, ki je ostal v notranjosti aparata, na priboru,
ogrodju ter na vratih aparata.

Izvleéna vodila obriSite z vlazno krpo. Nato vsa vodila
veckrat potisnite v pedico in jih izvlecite. Po konc¢ani

funkciji ¢isCenja lahko na izvle€nih vodilih ostanejo
obarvanja. To ne vpliva na delovanje.

Opomba: Zaradi prevelikih delcev umazanije lahko na
emajliranih povrSinah ostanejo bele obloge. To so
ostanki zivil in ne predstavljajo tezave. Ne vplivajo na
delovanje aparata. Po potrebi lahko ostanke odstranite
s citronsko kislino.

Cistenje sl

| Ciséenje

Pri redni negi in vzdrZzevanju bo vas aparat Se dolgo
ostal lep in funkcionalen. Tukaj vam bomo razloZili,
kako morate svoj aparat vzdrzevati in Gistiti.

Primerna cCistilna sredstva

Upostevajte navedbe v tabeli, da se izognete
posSkodbam na razli¢nih povrSinah zaradi uporabe
neustreznih gistilnih sredstev. Glede na vrsto aparata,
pri vasem aparatu mogoce niso na voljo vsa obmodja.

Pozor!

Poskodbe povrsin

Ne uporabljajte

m agresivnih ali abrazivnih Cistil,
modnih alkoholnih Cistil,

trdih Cistilnih blazinic ali gobic,
visokotlacnih ali parnih gistilnikov,

posebnih Cistilnikov za toplo SiS&enje.

Nove gobaste krpe pred uporabo temeljito sperite.

Nasvet: Pri servisni sluzbi lahko kupite Cistilna in
negovalna sredstva, ki so Se posebej priporodljiva.
UpoStevajte posamezna navodila proizvajalca.

AOpozoriIo — Nevarnost opeklin!

Aparat se mo¢no segreje. Nikoli se ne dotikajte vrocih
notranjih delov pedice ali grelnih elementov. Vedno
pocCakajte, da se aparat ohladi. Otrok ne pus&ajte blizu.

Obmogje Ciséenje
Zunanjost aparata

Sprednji del iz VroCa milnica:
nerjavnega jekla  ObriSite z viazno krpo in nato pobriSite do suhega
z mehko krpo.

MadeZe vodnega kamna, mascobe, Skroba in
beljakovin odstranite takoj. V nasprotnem primeru
lahko pod takSnimi madezi nastane korozija.

Pri servisni sluzbi ali v specializiranih trgovinah so
na voljo posebna negovalna Cistila za nerjavno
jeklo, ki so primerna za GiS¢enje toplih povrsin. Z
mehko krpo nanesite nekaj kapljic Gistila.

Vroca milnica:
ObriSite z vlazno krpo in nato pobriSite do suhega
z mehko Krpo.

Ne uporabljajte Cistila ali strgala za steklo.

Lakirane povrSine Vroca milnica:
Obrisite z vlazno krpo in nato pobriSite do suhega
z mehko Krpo.

Upravljalno polje  VroCa milnica:
Obrisite z vlazno krpo in nato pobriSite do suhega
z mehko Krpo.

Ne uporabljajte Cistila ali strgala za steklo.
Vroca milnica:

ObriSite z vlazno krpo in nato pobriSite do suhega
z mehko Kkrpo.

Ne uporabljajte strgal za steklokeramiko ali spiral
iz nerjavnega jekla.

Umetne snovi

Steklo vratc
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sl Ciséenje

RocCaj vratc VroCa milnica:
ObriSite z vlazno krpo in nato pobriSite do suhega
z mehko Krpo.
Ce pride sredstvo za odstranjevanje vodnega
kamna v stik z ro¢ajem vrat, ga takoj obriSite. Teh
madeZev v nasprotnem primeru ne boste ve¢
mogli odstraniti.

Notranjost aparata

Emajlirane povr-
Sine

Stekleni pokrov
osvetlitve pecice

Pokrov vratc iz
nerjavnega jekla

Ogrodje

IzvleGni sistem

Pribor

Opombe

Vroca milnica ali voda s kisom:

ObriSite z vlazno krpo in nato pobriSite do suhega
Z mehko krpo.

Zazgane ostanke hrane zmehcajte z vlazno krpo
in milnico. Pri trdovratni umazaniji uporabite spi-
ralo iz nerjavnega jekla ali Cistilo za pecice.

Po CiS¢enju pustite aparat odprt, da se posusi.
NajboljSe je, da uporabite funkcijo CisCenja.

—> "Funkcija ¢iscenja" na strani 16

Opomba: Zaradi ostankov Zivil lahko nastanejo
bele obloge. Te ne predstavljajo tezave in ne vpli-
vajo na delovanije.

Po potrebi jih odstranite s citronsko kislino.

Vro¢a milnica:

ObriSite z vlazno krpo in nato pobriSite do suhega
z mehko krpo.

Pri trdovratni umazaniji uporabite Cistilo za pecice.
Cistilo za nerjavno jeklo:

Upostevajte navodila proizvajalcev.

Ne uporabljajte negovalnih sredstev za nerjavno
jeklo.

Ce Zelite pokrov vratc ogistiti, ga snemite.

VroCa milnica:

Namocite in oCistite z viazno krpo ali $¢etko.
Vroca milnica:

Ocistite z vlazno krpo ali S¢etko.

Z izvleCnih vodil ne odstranjujte maziva, najbolje
je, da jih oCistite, ko so vstavljena. Ne pomivajte v
pomivalnem stroju.

Vroca milnica:

Namocite in oCistite z viazno krpo ali S¢etko.

Pri trdovratni umazaniji uporabite spiralo iz nerjav-
nega jekla.

m  Majhne barvne razlike se na sprednji strani naprave
pojavijo zaradi razlicnih materialov, kot so na primer
steklo, plastika ali kovina.

m Sence na steklu v vratcih, ki so videti kot lise, so
odsevi osvetlitve pedice.

m Emajl v pedici se pri zelo visokih temperaturah
prezge. Tako lahko nastanejo majhne razlike v barvi.
To je povsem obi¢ajno in ne vpliva na delovanje.
Robov tankih pekacev ni mogode v celoti emajlirati.
Robovi so zato lahko grobi. To ne vpliva na
protikorozijsko zascito.
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Ciséenje aparata
Aparat redno Cistite in takoj odstranite umazanijo, da se
na njem ne bo nabrala trdovratna umazanija.

Nasveti

m Po vsaki uporabi oCistite notranjost aparata. Tako se
umazanija ne zazge.

m Vodni kamen ter madeze mascobe, Skroba in
beljakovin vedno takoj odstranite.

m Zelo soCna peciva pecite v univerzalnem pekadu.

m Za peko uporabite primerno posodo, npr.: pekace.



BlOgrodje

Ce aparat vestno neguijete in &istite, bo dolgo ostal lep
in funkcionalen. Tu je navedeno, kako izvzamete in
ocCistite ogrodje.

Montaza in demontaza ogrodja

AOpozoriIo — Nevarnost opeklin!

Ogrodje postane zelo vro&e. Ne dotikajte se vroCega
ogrodja. Vedno pocakajte, da se aparat ohladi.
Otrokom ne dovolite v blizino.

Odstranitev ogrodja

1. Ogrodje na spredniji strani rahlo privzdignite @ in ga
odstranite b (slika ).

2. Nato celotno ogrodje potegnite v smeri naprej ter ga
izvzemite (slika H).

o
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Ocistite ogrodje s Cistilom in gobico za pomivanje. Za
trdovratno umazanijo uporabite §¢etko.

Namestitev ogrodja

Ogrodje se prilega le desno ali levo. Obstajati mora
moznost, da se izvlecna vodila izvieCejo v smeri naprej.

1. Ogrodje najprej sredinsko vstavite v zadnjo puSo a,
da ogrodje naleze na steno notranjosti. Nato ga
potisnite v smeri nazaj b (slika ).

2. Zatem ga vstavite Se v prednjo puso C, da ogrodje
tudi tu naleze na steno notranjosti. Nato ga potisnite
v smeri navzdol d (slika H).

Ogrodje sl

Cl Vratca aparata

Ce aparat vestno neguijete in &istite, bo dolgo ostal lep
in funkcionalen. Tu je navedeno, kako izvzamete in
ocCistite vratca.

Demontaza in montaza vratc aparata

Ce zelite stekla v vratcih odistiti ali demontirati, lahko
snamete vratca aparata.

TecCaja vratc aparata imata po en zaporni vzvod.

Ko sta zaporna vzvoda zaprta (slika Hl), so vratca
aparata zavarovana. Tako jih ni mogoce sneti.

Ko Zelite sneti vratca aparata in v ta namen odprete
zaporna vzvoda (slika H), sta te¢aja zavarovana. Ne
morete jih zapreti.

AOpozorilo

Nevarnost poskodb!

m Ce tecaji niso zavarovani, jih lahko zaprete z veliko
silo. Bodite pozorni, da sta zaporna vzvoda vedno
povsem zaprta oz. odprta, Ce Zelite demontirati
vratca aparata.

m Tecaji vrat aparata se pri odpiranju in zapiranju
premikajo, zato se lahko uklesgite. Ne dotikajte se
predela s tecaji.

Demontaza vrat aparata

1. Povsem odprite vrata aparata in jih potisnite v smeri
aparata.

2. Odprite zaporna vzvoda na levi in desni strani
(slika HD).

3. Vrata aparata zaprite do prislona a. Z obema
rokama primite vrata na levi in desni strani b ter jih
povlecite v smeri navzgor (slika H).




sl Vratca aparata

Montaza vratc aparata

Vratca aparata ponovno namestite v obratnem vrstnem
redu.

1. Pri namesSc&anju vratc aparata bodite pozorni, da oba
tedaja ravno vstavite v odprtini (slika H).
TecCaja naslonite na zunanje steklo in ga uporabite
kot vodilo.
Pazite, da teCaja vstavite v pravo odprtino. 5
Vstavljanje mora potekati gladko in brez upora. Ce
zacCutite upor, preverite, ali sta tedaja vstavljena v

II\>

pravo odprtino.
—

:

2. Vratca aparata popolnoma odprite. Oba te¢aja
ponovno zaprite (slika H).

3. Zaprite vratca aparata.

Demontaza pokrova vratc

Vlozek iz nerjavnega jekla v pokrovu vratc se lahko

obarva. Za temeljito CiSCenje lahko odstranite pokrov.
— "Cis&enje" na strani 17

1. Vratca aparata nekoliko odprite.

2. Na pokrovu pritisnite na levi in desni strani (slika H).

3. Snemite pokrov (slika H).
Vratca aparata previdno zaprite.

Opomba: Vlozek iz nerjavnega jekla v pokrovu
Cistite s Cistilom za nerjavno jeklo. Preostanek
pokrova vratc Cistite z milnico in mehko krpo.
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4. Vratca aparata ponovno nekoliko odprite. Namestite
pokrov in ga pritisnite, da se sliSno zaskodi (slika H).

5. Zaprite vratca.

Demontaza in montaza stekel vratc

Za lazje GiS€enje lahko demontirate stekla vratc
aparata.

Demontaza stekel

1. Vratca aparata nekoliko odprite.
2. Na pokrovu pritisnite na levi in desni strani (slika H).
3. Snemite pokrov (slika H).

4. Na levi in desni strani vratc odvijte vijake (slika H).
5. Preden ponovno zaprete vratca, med vratca in
aparat zagozdite kuhinjsko krpo, ki ste jo prej
veckrat prepognili (slika H).
Sprednje steklo izvlecite v smeri navzgor in ga s
pomodcjo ro¢aja vrat odlozite na ravno povrsino.




6. Obe drzali na zgornji strani vmesnega stekla
potisnite navzgor, vendar ga ne snemite (slika B). Z
eno roko trdno drzite steklo. Odstranite steklo.

Ocistite stekla s &istilom za steklo in mehko krpo.

AOpozorilo

Nevarnost poskodb!

m Spraskano steklo na vratcih aparata lahko poci. Ne
uporabljajte strgala za steklo, agresivnih in
abrazivnih gistilnih sredstev.

m TeCaji vrat aparata se pri odpiranju in zapiranju
premikajo, zato se lahko uklesgite. Ne dotikajte se
predela s tecaji.

Montaza stekel

Pri montazi notranjega stekla pazite, da je pusc&ica na
zgornji desni strani stekla in da se ta ujema s pusdico
na ogrodju pecice.

1. Srednje steklo spodaj vstavite v drzalo (slika H),
zgoraj pa ga potisnite v pravi poloza,j.
2. Obe drzali pritisnite navzdol (slika H).

Vratca aparata sl

5. Sprednje steklo na spodnji strani pritisnite, da se
sliSno zaskodi (slika H).

6. Vratca aparata ponovno nekoliko odprite in
odstranite kuhinjsko krpo.

7. Ponovno privijte vijaka na levi in desni strani.

8. Namestite pokrov in ga pritisnite, da se sliSno
zaskodi (slika B).

*

3. Sprednje steklo vstavite v spodnje drzalo (slika H).
4. Sprednje steklo zaprite tako, da sta oba zgornja
kavlja nasproti odprtine (slika ).

9. Zaprite vrata.

Pozor!
Aparat ponovno uporabite Sele, ko so stekla pravilno
namescena.
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) Motnja, kaj storiti?

Pogosto je vzrok za motnje zgolj kakSna malenkost.
Preden poklicete servisno sluzbo, poskusite sami

odpraviti motnjo, pri Cemer si pomagajte s preglednico.

Opomba: Ce se jed ne posred&i optimalno, si oglejte del
s tabelami, ki se nahaja na koncu navodil za uporabo.

Seznam moten;j

Pri sporocCilih o napakah na E, npr.: EO111, izkljuCite in
vkljugite aparat. Ce se sporocilo ponovno prikaze,
pokli¢ite servisno sluzbo.

Motnja Mozni vzroki
Aparat ne deluje. Okvara na varovalki
Izpad elektricnega toka

Tam boste nasli veliko namigov in nasvetov.
— "PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu” na strani 24

AOpozoriIo — Nevarnost elektricnega udara!
Nestrokovna popravila so nevarna. Popravila sme
izvajati samo servisni tehnik, izSolan pri proizvajalcu.
Tudi poskodovan prikljucni kabel lahko zamenja samo
servisni tehnik. Ce je aparat v okvari, izklopite varovalko
v omarici z varovalkami ali izvlecite vti¢ iz vti¢nice.
PokliCite servisno sluzbo.

Ukrep/navodilo

Preverite v omarici z varovalkami, ali je varovalka za
napravo neoporec¢na

Preverite, ali druge kuhinjske naprave delujejo

Vratc aparata ni mogoce odpreti,na  Vratca aparata so zaklenjena, da se notranjost pecice  Pogakajte, da simbol & ugasne.

zaslonu je prikazan simbol @. ohladi.

VkljuGenega aparata ni mogoce OtroSko varovalo je aktivirano
upravljati. Na zaslonu je prikazan sim-

bol<0.

Pecica ne greje in na zaslonu je prika- Aparat deluje v demonstracijskem nacinu

zano "vkljucen demonstracijski
nacin".

Aparat se ne vklopiin na zaslonu se  Notranjost aparata je za izbrano jed ali nacin gretja

prikaze sporocilo “Notranjost aparata prevroca
je prevroca”

Osvetlitev pecice ne deluje Okvara lucke LED

Prekorac¢eno maksimalno trajanje delovanja

Aparat samodejno kon&a obratovanje, e ni nastavljeno
trajanje in Ce nastavitev dalj ¢asa ni bila spremenjena.

Trenutek izklopa je odvisen od nastavljene temperature
ali stopnje zara.

Aparat na zaslonu javi, da je bilo delovanje samodejno
ustavljeno. Zatem se delovanje prekine.

Da lahko aparat ponovno uporabljate, ga najpre;
izkljuCite. Nato aparat ponovno vkljucite in nastavite
zeleno delovanje.

Nasvet: Nastavite trajanje, da se aparat ne zaustavi,
npr.: pri dolgem &asu priprave. Aparat greje, dokler
nastavljeno trajanje ne potede.
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Tipko <@ drzite tako dolgo pritisnjeno, da simbol <@
ugasne

Odklopite varovalko v omarici z varovalkami. Po pribl.
10 sekundah jo ponovno prikljucite. VkljuCite aparat
in v nastavitvah izberite "izklju¢en demonstracijski
nacin".

Pocakajte, da se notranjost aparata ohladi in ponovno
vklopite program

PokliGite servisno sluzbo

Osvetlitev v notranjosti pecice

Pedico osvetljuje ena ali ve¢ lu¢k LED z dolgo
zivljenjsko dobo.

Ce se lucka LED ali steklen pokrov lu¢ke vseeno
pokvari, pokli€ite servisno sluzbo. Pokrova lu¢ke ni
dovoljeno sneti.



V& Servisna sluzba

Ce je treba va$ aparat popraviti, je za vas na voljo nasa
servisna sluzba za stranke. Vedno bomo nasli primerno
resSitev, tudi za preprecevanje nepotrebnih obiskov
osebja servisne sluzbe.

Stevilka E in stevilka FD

Prosimo, da ob klicu navedete popolno Stevilko izdelka
(8t. E) in Stevilko izdelave (§t. FD), da vam bomo lahko
strokovno pomagali. Tipsko tablico s Stevilkami najdete
v notranjosti, Ce odprete vrata aparata.

Ce ima vas aparat funkcijo parnega delovanja, je tipska
plosCica namescCena desno za plos¢o z upravljalnimi
elementi.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Da vam ne bo treba predolgo iskati Stevilk, ko ju boste
potrebovali, lahko tukaj vpiSete Stevilki aparata in
telefonsko Stevilko servisne sluzbe.

St.E §t. FD

Servisna sluzba &

Prosimo, upoStevajte, da obisk osebja servisne sluzbe v
primeru napacnega upravljanja tudi med garancijskim
rokom ni brezpladen.

Podatke o servisnih sluzbah za vse drzave najdete v
priloZzenem seznamu servisnih sluzb.

Servisna sluzba sl

BaJedi

V nacinu delovanja "Jedi" lahko pripravite najrazli¢nejse
obroke. Aparat sam izbere optimalno nastavitev.

Da zagotovite dobre rezultate, notranjost aparata za
pripravo izbrane jedi ne sme biti prevroca. V tem
primeru se na zaslonu prikaze opozorilo. PoCakajte, da
notranjost aparata ohladi in ponovno vklopite program.

Napotki za nastavitve

m Rezultat priprave je odvisen od kakovosti zivil in
vrste ter velikosti posode. Za optimalne rezultate
priprave, uporabljajte le neoporec¢na zivila in meso,
Ki je bilo hranjeno v hladilniku. Pri globoko
zamrznjenih jedeh uporabljajte le Zivila, ki ste jih
neposredno vzeli iz hladilnika.

m Pri nekaterih jedeh bodo predlagani: temperatura,
nadin gretja in trajanje priprave. Temperaturo in
trajanje priprave lahko prilagodite svojim potrebam.

m Pri nekaterih jedeh boste morali vnesti tezo. Vedno
vnesite skupno tezo, razen v primeru, da aparat
zahteva kaj drugega. Tu aparat prevzame nastavitev
Casa in temperature.

Nastavljanje teZe izven predlaganih obmodij teze ni
mogocde.

m Pri peki jedi, za katere aparat sam izbere
temperaturo, so mozne temperature do 300 °C.
Zato bodite pozorni, da uporabljate posodo, ki je
odporna na tako visoko temperaturo.

m Pri mesu boste prejeli napotke o npr.: posodi, visini
vstavitve posode ali dodajanju tekod&ine. Pri
nekaterih jedeh je med pripravo treba zivila obradati
ali jih meS&ati. To bo prikazano na zaslonu kmalu po
zagonu programa. Prav tako vas bo na to ob pravem
¢asu opozoril signal.

m Napotke za primerno posodo in namige ter trike za
pripravo jedi najdete na koncu navodil za uporabo.
— "PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu"
na strani 24

Izbira jedi
Jedi so razporejene po enotni strukturi:
m Kategorija

= Vrsta jedi
= Jed

V naslednji preglednici so navedene kategorije s
pripadajocimi vrstami jedi. Za vsako vrsto jedi najdete
eno ali vec jedi.

Kategorije Vrste jedi

Kolaci v modelih
Koladi v pekacu

Kolac Drobno pecivo
Piskoti
Kruh
Kruh, Zemljice .
Zemlje
Pica

s bl e T
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Kategorije Vrste jedi

Narastek, pikanten, svez, kuhane sestavine
Sveza lazanja

Gratiniran krompir, surove sestavine, 4 cm
visok

Narastek, sladek, svez
Sufle v modelckih za oblikovanje porcij
Pica

Zemlje

Narastki

Izdelki iz krompirja
Perutnina, ribe
PiSCanec

Raca, gos

Koko$

Svinjina

Govedina

Teletina

Jagnjetina

Divjacina

Mesne jedi

Riba Riba

Zelenjavna enoloncnica
Gratinirana zelenjava
PeCen krompir, prepolovljen
Krompir v pecici, cel

Narastki, sufleji

Globoko zamrznjeni
izdelki

Perutnina

Meso

Zelenjava

Nastavitev jedi

Aparat vas bo vodil skozi postopek nastavljanja za
izbrano jed. Vedno pritisnite na polje "Naprej".

1. Pritisnite tipko za meni.

Odpre se meni za nac¢ine delovanja.
2. Izberite nacin delovanja "Jedi".

Na zaslonu se prikaze prva kategorija.
3. Z vrtljivim izbirnim gumbom izberite zeleno
kategorijo.
Pritisnite na polje "Naprej".
Z vriljivim izbirnim gumbom izberite jed.
Pritisnite na polje "Naprej".
Z vriljivim izbirnim gumbom izberite jed.
Pritisnite na polje "Naprej".
Z vriljivim izbirnim gumbom nastavite tezo.
Opomba: Ce se dotaknete polja "Nasvet", se
prikaZejo informacije o vstavni visini, posodi itd.
10. Zazenite s tipko start/stop.

CoOoNO R

Nastavitev je prekinjena

ZasliSi se zvolni signal. V statusni vrstici se izpiSe
"Konc¢ano". Pecica ne greje ved. Signal lahko
pred&asno izbridete s tipko (.

Ce z rezultatom priprave niste zadovoljni, lahko &as
priprave Se enkrat podaljSate. Pritisnite na polje
"Nadaljuj s pripravo". Predlagano bo trajanje, ki pa ga
lahko spremenite.
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Ko ste z rezultatom priprave zadovoljni, pritisnite na
"Koné&aj". Na zaslonu se izpiSe "Dober tek".

Prekinitev nastavitve

Pritisnite tipko on/off. Vse nastavitve se zbrisejo. Mozna
je ponovna nastavitev.

Zamik ¢asa konca priprave

Pri nekaterih aparatih lahko zamaknete ¢as konca
priprave. Postopek je opisan v razdelku Funkcije za Cas.
— "Casovne funkcije" na strani 13

Ko nastavite ¢as konca priprave se prikaz preklopi v
Cakanje. V statusni vrstici se prikaze Cas, ob katerem se
bo aparat izklopil. Nastavitev ni mogode spreminjati.
Prosimo, upostevajte, da lahko pokvarljiva Zivila ne
smejo predolgo stati v pecici.

Bl Preizkusanje jedi v
kuhalnem studiu

Tukaj lahko najdete Siroko paleto jedi in ustrezne
nastavitve. Pokazali vam bomo, kateri nadin gretja in
temperatura sta najprimernejsSa za vaso jed. Nasli boste
navedbe o primernem priboru in viSini, na kateri bi
morali pedi. Preberete si lahko tudi nasvete za primerno
posodo in pripravo.

Opomba: Pri pripravi zivil lahko v notranjosti aparata
nastane veliko vodne pare.

Aparat je zelo energetsko udinkovit, kar pomeni, da
med delovanjem oddaja zelo malo toplote. Zaradi
velikih temperaturnih razlik med notranjostjo aparata in
zunanjimi deli aparata se lahko na vratcih, upravljalnem
polju ali sosednjem pohistvu nabere kondenzat. To je
obicCajen, fizikalen pojav. Kondenzatu se lahko izognete
s predgrevanjem in previdnim odpiranjem vratc.

Modeli iz silikona

Ce Zelite dose&i optimalen rezultat peke, priporoamo
temne kovinske modele.

Ce Zelite kljub temu uporabiti silikonski model,
upostevajte proizvajaléeva navodila in recepte.
Silikonski modeli so pogosto manjsi od navadnih.
Koli¢ine in podatki v receptu se lahko razlikujejo.

Pecivo in drobno pecivo

Aparat ponuja Stevilne nadine gretja za pripravo peciv in
drobnega peciva. V nastavitvenih tabelah najdete
optimalne nastavitve za veliko jedi.

UpoSstevajte tudi navodila v poglavju o vzhajanju testa.

Uporabite samo originalen pribor aparata. Ta je namrec¢
optimalno prilagojen notranjosti in nacinom delovanja
vasSega aparata.



Visine za vstavljanje pribora
Upostevajte navedene viSine za vstavljanje pribora.

Peka na eni ravni

Za peko na eni ravni uporabite naslednje viSine
vstavljanja pribora:

m Visoko pecivo: viSina 2

m ploscCato pecivo: viSina 3

Ce vklopite nagin gretja 4D-vrodi zrak, lahko izbirate
med nivoji 1, 2, 3in 4.

Peka na vec¢ ravneh
Uporabite 4D-vro¢ zrak. Peciva, ki ste jih na pekacih ali
v modelih vstavili istoasno, mogoce ne bodo gotova
ob istem &asu.
Peka na dveh ravneh:
m Univerzalni pekad: viSina 3
Pekag: visina 1.
m  Modeli na redetki
prva resSetka: visina 3
druga reSetka: visina 1

Peka na treh ravneh:

m Pekad: viSina 5
Univerzalni pekag: viSina 3
Pekag: visina 1

Peka na $tirih ravneh
m Stiri reSetke s papirjem za peko
prva reSetka: visina 5
druga resetka: visina 3
tretja reSetka: visina 2
Cetrta reSetka: visina 1

Ce pripravljate ves jedi na enkrat, lahko prihranite do
45 % energije. V notranjost pecice nalozite modele
eden zraven drugega ali enega nad drugim.

Pribor

Pazite, da vedno uporabljate primeren pribor in da je ta
pri vstavljanju v pecico vedno pravilno obrnjen.

Resetka

Resetko vstavite tako, da bo odprta stran obrnjena proti
vratom aparata in da bo ukrivljen del obrnjen navzdol.
Posodo in pekace vedno postavite na resetko.

Pribor/posoda

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Univerzalni pekac¢ ali peka¢
Univerzalni pekac ali pekac previdno vstavite do
prislona, s posevnim delom proti vratcem.

Za socCne kolaCe uporabljajte univerzalni pekac, da sok,
ki se izlo€a, ne umaze notranjosti pedice.

Modeli za peko
Najbolj primerni so kovinski temni modeli.

Beli pekaci ter pekaci iz keramike in stekla podalj$ajo
Cas peke, pri cemer pecivo ne porjavi enakomerno. Ce
uporabljate te pekade in spodnje/zgornje gretje, pekac
vstavite na visino 1.

Papir za peko
Uporabljajte le papir za peko, ki je primeren za izbrano
temperaturo. Papir za peko vedno ustrezno obreZite.

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

V tabeli so za razliCne vrste peciva navedeni optimalni
nadini gretja. Temperatura in trajanje peke sta odvisna
od strukture in koli¢ine testa. Zaradi tega so navedena
obmocja nastavitev. Najprej poskusite z nizjimi
vrednostmi. Z nizjo temperaturo boste dosegli
enakomernej$o porjavitev. Po potrebi jih naslednji¢
nastavite visje.

Opomba: Z visjimi temperaturami ne boste skrajsali
Gasa trajanja peke. Tako bi bilo pecivo ali drobno
pecivo pedeno le zunaj, znotraj pa bi bilo Se surovo.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavljanje jedi v mrzlo
pedico. Privaréujete lahko do 20 % energije. Ce pedico
predgrejete, se naveden Cas trajanja skrajSa za nekaj
minut.

Za dolo&ene jedi je predgretje potrebno, kar je
navedeno v preglednici. PeCico najprej predgreijte, Sele
nato vstavite jed in pribor.

Ce Zelite pedi po lastnem receptu, se ravnajte po
podobnem pecivu v tabeli. Dodatne informacije najdete
v namigih za peko za preglednico z nastavitvami.

Iz notranjosti pedice odstranite pribor, ki ga ne

uporabljate. Tako si zagotovite optimalen rezultat peke
in prihranite do 20 % energije.

Uporabljeni nacini gretja:

" 4D-vrogi zrak

m (I Zgornje/spodnije gretje
" Stopnja za pico

Nivo peci- Nacin Temperatu- Trajanjev

Kolaci v modelih

ce gretja rav°C min

150-170 50-70

Kolac iz umeSanega testa, preprost Okrogel/Stirikotni model 2

KolaC iz umeSanega testa, preprost, 2 nivoja ~ Okrogel/stirikotni model 3+1 140-160 60-80
150-170 60-80
160-180 40-60
160-180 20-30
170-190 60-80

170-190 45-55

Kolac iz umeSanega testa, fini Okrogel/Stirikotni model
Sadni kolac¢ iz umeSanega testa, fini

Tortno dno iz umeSanega testa

2
Model za Sarkelj/model z odstranljivim robom 2
Model za tortno dno 3
Sadna ali skutna torta z dnom iz krhkega testa  Model z odstranljivim robom @ 26 cm 2

3

=
B
=
B
B

Svicarska pita Pekac za pizzo

* predgretje

** peCico 5 min ogrevajte, vendar ne uporabite funkcije hitrega ogrevanja
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Pribor/posoda

Nivo peci- Nacin

Temperatu-

Trajanjev

Pita

KvaSen Sarkelj

Kolac iz kvaSenega testa
Biskvitno dno, 2 jajci
Biskvitna torta, 3 jajca
Biskvitna torta, 6 jajc

Pecivo na pekacu

Kolac iz umeSanega testa z oblogo
Pecivo iz umeSanega testa, 2 nivoja
Pecivo iz krhkega testa s suho oblogo

Pecivo iz krhkega testa s suho oblogo, 2 nivoja

Pecivo iz krhkega testa s socno oblogo
Svicarska pita
Kolac iz kvasenega testa s suho oblogo

Kolac iz kvaSenega testa s suho oblogo,

2 nivoja

Pecivo iz kvaSenega testa s socno oblogo
Pecivo iz kvaSenega testa s socno oblogo,
2 nivoja

KvaSena pletenica, kvasen venec
Biskvitna rolada

Bozicni kola¢ s 500 g moke

Zavitek, sladek

Zavitek, zamrznjen

Drobno pecivo

Tortice

Tortice

Tortice, 2 nivoja

Tortice, 3 nivoji

Mafini

Mafini, 2 nivoja

Drobno pecivo iz kvaSenega testa
Drobno pecivo iz kvaSenega testa, 2 nivoja
Pecivo iz listnatega testa

Pecivo iz listnatega testa, 2 nivoja
Pecivo iz listnatega testa, 3 nivoji

Pecivo iz listnatega testa, plosko, 4 nivoji
Pecivo iz kuhanega testa

Pecivo iz paljenega testa, 2 nivoja
Pecivo iz listnatega testa

Piskoti

Brizgano pecivo

* predgretje

Model za pito, ¢rni pekac

Model za Sarkelj

Model z odstranljivim robom @ 28 cm
Model za tortno dno

Model z odstranljivim robom @ 26 cm
Model z odstranljivim robom @ 28 cm

Pekac

Univerzalni pekac + pekac
Pekac

Univerzalni pekac + pekac
Univerzalni pekac
Univerzalni pekac
Univerzalni pekac
Univerzalni pekac + pekac

Univerzalni pekac
Univerzalni pekac + pekac

Pekac
Pekac
Pekac
Univerzalni pekac
Univerzalni pekac

Pekac

Pekac
Univerzalni pekac + pekac
Plitvi pekaci + univerzalni pekac
PekaC za mafine
Pekaci za mafine

Pekac
Univerzalni pekac + pekac
Pekac
Univerzalni pekac + pekac
Plitvi pekaci + univerzalni pekac
4 reSetke

Pekac
Univerzalni pekac + pekac
Pekac

Pekac

** pecico 5 min ogrevajte, vendar ne uporabite funkcije hitrega ogrevanja

ce

N N W NN W

3+1

3+1

W NN w N

3

3

3+1
5+3+1
3

3+1

3

3+1

3

3+1
5+3+1
5+3+2+1
3

3+1

3

gretja

@ e @@ @ o0

@ [0

@ @ [0 @ 01

@Elle e e @@ ile e @ @ il

([

rav°C
190210
150-170
160-170
150-170*
160-170*
150-170*

160-180
140-160
170-190
160-170
160-180
170-190
160-180
150-170

180-200
150-170

160-170
180-200*
150-170
170-180
200220

160**
150"
150"
140**
170-190
160-180*
160-180
150-170
170-190*
170-190*
170-190*
180-200*
200-220
190-210
160-180

140-150*~

min

25-40
50-70
20-30
20-30
25-35
30-50

2040
30-50
25r315
3545
5565
45-55
15-20
20-30

3040
4560

25r:315
8-15

4560
5060
3545

20-30
2538
25-35
3545
15-20
15-30
25-35
2540
20-35
20-45
20-45
20-35
3040
3545
20-30

2540
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Pribor/posoda Nivo pe¢i- Nagéin Temperatu- Trajanjev

Brizgano pecivo
Brizgano pecivo, 2 nivoja
Brizgano pecivo, 3 nivoji
Piskoti

Piskoti, 2 nivoja

Piskati, 3 nivoji

Spanski vetrci

Spanski vetrci, 2 nivoja
Makroni

Makroni, 2 nivoja
Makroni, 3 nivoji

* predgretje

ce gretja rav°C min
Pekac 3 140-150* 2540
Univerzalni pekac + pekac Gaal 140-150**  30-40
Plitvi pekadi + univerzalni pekac 5+3+1 130-140** 3555
Pekac 3 140-160 15-30
Univerzalni pekac + pekac Gaal 140-160 15-30
Plitvi pekadi + univerzalni pekac 5+3+1 140-160 15-30
Pekac 3 80-90* 120-150
Univerzalni pekac + pekac Gaal 80-90* 120-180
Pekac 3 90-110 20-40
Univerzalni pekag + pekac 3+1 90-110 25-45
Plitvi pekaci + univerzalni pekac 5+3+1 90-110 30-45

** peCico 5 min ogrevajte, vendar ne uporabite funkcije hitrega ogrevanja

Nasveti za kolace in drobno pecivo

Ugatoviti Zelite, ali je kolaC pecen.
KolaC se sesede.

Kolac je na sredini narasel, ob robovih
je nizek.

Sadni sok teCe Cez rob.

Drpbno pecivo se pri peki sprime sku-
paj.

Kolac je presuh.

Kolac je presvetel.

Kolac je zgoraj presvetel, spodaj pa
pretemen.

Kolac je zgoraj pretemen, spodaj pa
presvetel.

Kola¢ v modelu ali podolgovatem
pekaCu postane zadaj pretemen.

Kolac je pretemen.
Pecivo je neenakomerno porjavelo.

Pekli ste na vec ravneh. Na zgornjem

pekacu je pecivo temnejSe kot na spo-

dnjem.

Pecivo je videti v redu, vendar v not-
ranjosti Se ni peceno.

Pecivo se pri prevrnitvi ne odlepi.

Na najvi§jem delu v kola zapicite leseno palcko. Ce se testo ne prime na paltko, je kola& pecen.

Naslednji¢ uporabite manj tekoCine. Ali pa nastavite temperaturo, ki bo za 10 °C nizja, ter podaljSajte ¢as
peke. UposStevajte sestavine in navodila za pripravo, ki so navedeni v receptu.

Namastite le dno tortnega modela. Po peki kolac previdno locite z nozem.

Naslednji¢ uporabite univerzalni pekac.

Okoli vsakega kosa peciva mora biti priblizno 2 cm razdalje. Tako je dovolj prostora, da lahko pecivo vzhaja in
enakomerno porjavi.

Nastavite temperaturo, ki bo 10 °C vi§ja, in skrajSajte ¢as peke.
Ce sta visina vstavitve in pribor pravilna, po potrebi zvi$ajte temperaturo ali podalj$ajte ¢as peke.
Naslednji¢ pecite na enem nivoju visje.

Naslednji¢ pecite na enem nivoju nizje. Izberite nizjo temperaturo in podaljSajte ¢as peke.
Pekaca ne postavite neposredno na zadnjo stran, ampak na sredino pribora.

Naslednji¢ izberite nizjo temperaturo in po potrebi podaljSajte ¢as peke.

Izberite nekoliko nizjo temperaturo.

Prevec papirja za peko lahko ovira krozenje zraka. Papir za peko vedno ustrezno obreZite.
Pazite, da pekac ne stoji neposredno pred odprtinami zadnje stene notranjosti pecice.

Pri peki drobnega peciva uporabljajte kar se da enake velikosti in debeline.

Za peko na vec ravneh vedno izberite 4D-vroC zrak . Peciva, ki ste jih na pekacih ali v modelih vstavili istoca-
sno, mogoce ne bodo gotova ob istem Casu.

najprej specite spodniji del. Posujte ga z mandlji ali drobtinami in Sele nato dodajte nadev.

Pecivo naj se po peki $e 5 do 10 minut ohlaja. Ce se $e vedno ne odlepi, rob $e enkrat previdno zrahljajte z
nozem. Ponovno prevrnite in model veckrat pokrijte z mokro, viazno krpo. Nasledn;ji¢ model namazite z mas-
lom in posujte z drobtinami.
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Kruh in Zemljice

Aparat nudi Stevilne nacine gretja za peko kruha in
zemljic. V nastavitvenih tabelah najdete optimalne
nastavitve za veliko jedi.

Upostevajte tudi navodila v poglavju o vzhajanju testa.

Uporabite samo originalen pribor aparata. Ta je namrec
optimalno prilagojen notranjosti in na¢inom delovanja
vasega aparata.

Visine za vstavljanje pribora
Upostevajte navedene viSine za vstavljanje pribora.

Peka na eni ravni

Za peko na eni ravni uporabite naslednje viSine
vstavljanja pribora:

m Visoko pecivo: viSina 2

m ploscCato pecivo: viSina 3

Ce vklopite nacin gretja 4D-vrod&i zrak, lahko izbirate
med nivoji 1, 2, 3in 4.

Peka na dveh ravneh
Uporabite 4D-vro¢ zrak. Peciva, ki ste jih na pekacih ali
v modelih vstavili isto¢asno, mogoce ne bodo gotova
ob istem Casu.
m Univerzalni pekad: viSina 3

Pekac: visina 1
m  Modeli na resetki

prva reSetka: viSina 3

druga resetka: visSina 1

Ce pripravljate ve¢ jedi na enkrat, lahko prihranite do
45 % energije. V notranjost pecice nalozite modele
eden zraven drugega ali enega nad drugim.

Pribor

Pazite, da vedno uporabljate primeren pribor in da je ta
pri vstavljanju v pecico vedno pravilno obrnjen.

Resetka

Resetko vstavite tako, da bo odprta stran obrnjena proti
vratom aparata in da bo ukrivljen del obrnjen navzdol.
Posodo in pekace vedno postavite na reSetko.

Univerzalni pekac¢ ali peka¢
Univerzalni pekac ali pekac previdno vstavite do
prislona, s poSevnim delom proti vratcem.

Modeli za peko
Najbolj primerni so kovinski temni modeli.

Beli pekadi ter pekaci iz keramike in stekla podaljSajo
¢as peke, pri c¢emer pecivo ne porjavi enakomerno. Ce
uporabljate te pekade in spodnje/zgornje gretje, pekac
vstavite na visino 1.

Papir za peko
Uporabljajte le papir za peko, ki je primeren za izbrano
temperaturo. Papir za peko vedno ustrezno obreZite.

Globoko zamrznjeni izdelki

Ne uporabljajte mo&no poledenelih globoko
zamrznjenih izdelkov. Odstranite led z jedi.

Globoko zamrznjeni izdelki so deloma neenakomerno
predpeceni. Neenakomerna porjavitev ostane tudi po
peki.

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

V tabeli so za razli¢ne vrste kruha in Zzemljic navedeni
optimalni nacini gretja. Temperatura in trajanje peke sta
odvisna od strukture in koli¢ine testa. Zaradi tega so
navedena obmodja nastavitve. Poskusite najprej z
nizjimi vrednostmi. Z nizjo temperaturo boste dosegli
bolj enakomerno porjavitev. Ce je treba, jo naslednji¢
nastavite visje.

Opomba: Z vi§jimi temperaturami ne boste skrajsal
Casa trajanja peke. Tako bi bili kruh in zemljice peceni
le zunaj, znotraj pa bi bili Se surovi.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavljanje jedi v mrzlo
pecico. PrivarCujete lahko do 20 % energije. Ce pedico
predgrejete, se naveden &as trajanja skrajSa za nekaj
minut.

Za dologene jedi je predgretje potrebno, kar je
navedeno v preglednici. Pe€ico najprej predgrejte, Sele
nato vstavite jed in pribor. Nekatere jedi so najbolj
slastne takrat, ko jih pe&ete v ve& korakih. Te so
navedene v tabeli.

Nastavitvene vrednosti za kruh veljajo tako za testo v
pekacu kakor za testo v podolgovatem modelu.

Ce Zelite pedi po lastnem receptu, se ravnajte po
podobnem pecivu v tabeli.

Iz notranjosti pecice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate. Tako si zagotovite optimalen rezultat peke
in prihranite do 20 % energije.

Pozor!

V vro¢o pedico ne nalivajte vode in na dno ne
postavljajte posode z vodo. Zaradi temperaturne
spremembe lahko nastanejo poskodbe na emajlu.

Uporabljeni nacini gretja:

" 4D-vrogi zrak

(= Zgornje/spodnije gretje
Zar s kroZenjem zraka
(] Zar, velika povrgina
Funkcija coolStart

Pribor Nivo pe¢i- Nacin Temperatu- Sto-  Trajanjev
ce gretja rav°C pnja  min
Zara
Kruh
Bel kruh, 750 ¢ Univerzalni pekac ali globok Stirikotni 2 210-220* - 10-15
model 180190 - 2535

* predgretje

“* upoStevajte navodila na embalazi
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Pribor Nivo pe¢i- Nagéin Temperatu- Sto-  Trajanjev
gretja rav°C |v:nja min
Zara

MesSani kruh, 1,5 kg Univerzalni pekac ali globok Stirikotni 2 210-220* - 10-15

model 180190 - 4050
Polnozrnat kruh, 1 kg Univerzalni pekac 2 210-220* - 10-15

180-190 - 40-50

KvaSena lepinja Univerzalni pekac 3 = 250-270 - 20-25
Zemlje
Predpecene Zemlje ali francoska Struca** Univerzalni pekac 3 -
Sladke zemlje, sveze Plitvi pekac 3 = 170-190* - 15-20
Sladke Zemlje, sveze, 2 nivoja Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 150-170* - 20-30
Zemlje, sveze Plitvi pekac 3 g 180-200 - 20-30
Predpecena francoska Struca, hlajena*  Univerzalni pekac 3 »E -
Zemlje, zamrznjene
Predpecene Zemlje ali francoska Struca®*  Univerzalni pekac 3 -
Luzeno pecivo, oblikovani kosi** Univerzalni pekac 3 -
Francoski rogljicki, oblikovano testo Univerzalni pekac 3 170-190 - 30-35
Toast
Gratiniran popecen toast, 4 kosi ReSetka 3 190-210 - 10-15
Gratiniran popecen toast, 12 kosov ReSetka 3 230-250 - 10-15
Opecen toast (brez predgretja) ReSetka 5 ] 3 4-6

* predgretje

** upoStevajte navodila na embalazi

Pice, kis in pikantna peciva

Aparat ponuja Stevilne nacine gretja za pripravo pic,
kiSa in pikantnih peciv. V nastavitvenih tabelah najdete
optimalne nastavitve za veliko jedi.

Upostevajte tudi navodila v poglavju o vzhajanju testa.

Uporabite samo originalen pribor aparata. Ta je namrec¢
optimalno prilagojen notranjosti in nacinom delovanja
vasSega aparata.

Visine za vstavljanje pribora
Upostevajte navedene viSine za vstavljanje pribora.

Peka na eni ravni

Za peko na eni ravni uporabite naslednje viSine
vstavljanja pribora:

m Visoko pecivo: viSina 2

m ploScato pecivo: visina 3

Ce vklopite nagin gretja 4D-vrogi zrak, lahko izbirate
med nivoji 1, 2, 3in 4.

Peka na vec ravneh
Uporabite 4D-vro¢ zrak. Peciva, ki ste jih na pekadih ali
v modelih vstavili istoGasno, mogo&e ne bodo gotova
ob istem &asu.
Peka na dveh ravneh:
m Univerzalni pekad: viSina 3

Pekac: visina 1.

m  Modeli na resetki
prva reSetka: visina 3
druga reSetka: viSina 1

Peka na §tirih ravneh
m Stiri reSetke s papirjem za peko
prva reSetka: visina 5
druga reSetka: visina 3
tretja reSetka: visina 2
Cetrta reSetka: visina 1

Ce pripravljate ves jedi na enkrat, lahko prihranite do
45 % energije. V notranjost pecice nalozite modele
eden zraven drugega ali enega nad drugim.

Pribor

Pazite, da vedno uporabljate primeren pribor in da je ta
pri vstavljanju v pecico vedno pravilno obrnjen.

Resetka

Resetko vstavite tako, da bo odprta stran obrnjena proti
vratom aparata in da bo ukrivljen del obrnjen navzdol.
Posodo in pekace vedno postavite na resetko.

Univerzalni pekac¢ ali peka¢
Univerzalni pekac ali pekac previdno vstavite do
prislona, s poSevnim delom proti vratcem.

Pri picah z veliko oblogami uporabite univerzalni pekadc.
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Modeli za peko
Najbolj primerni so kovinski temni modeli.

Beli pekadi ter pekaci iz keramike in stekla podaljSajo
¢as peke, pri c¢emer pecivo ne porjavi enakomerno. Ce
uporabljate te pekade in spodnje/zgornje gretje, pekac
vstavite na visino 1.

Papir za peko
Uporabljajte le papir za peko, ki je primeren za izbrano
temperaturo. Papir za peko vedno ustrezno obreZite.

Globoko zamrznjeni izdelki

Ne uporabljajte mo&no poledenelih globoko
zamrznjenih izdelkov. Odstranite led z jedi.

Globoko zamrznjeni izdelki so deloma neenakomerno
predpeceni. Neenakomerna porjavitev ostane tudi po
peki.

Priporocene nastavitvene vrednosti

V tabeli so za razli¢ne jedi navedeni optimalni nacini
gretja. Temperatura in trajanje peke sta odvisna od
strukture in koliCine testa. Zaradi tega so navedena
obmocdja nastavitev. Najprej poskusite z nizjimi
vrednostmi. Z niZjo temperaturo boste dosegli

enakomernejSo porjavitev. Po potrebi jih naslednji¢
nastavite visje.

Opomba: Z vi§jimi temperaturami ne boste skrajsal
Casa trajanja peke. Tako bo jed pecena le zunaj, znotra;j
pa bo ostala surova.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavljanje jedi v mrzlo
pecico. Privaréujete lahko do 20 % energije. Ce pedico
predgrejete, se naveden ¢as trajanja skrajSa za nekaj
minut.

Za dologene jedi je predgretje potrebno, kar je
navedeno v preglednici. PecCico najprej predgrejte, Sele
nato vstavite jed in pribor.

Ce Zelite pe&i po lastnem receptu, se ravnajte po
podobnem pecivu v tabeli.

Iz notranjosti pecice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate. Tako si zagotovite optimalen rezultat peke
in prihranite do 20 % energije.

Uporabljeni nadgini gretja:

. 4D-vrogi zrak

m [O Zgornje/spodnije gretje
" Stopnja za pico

" Funkcija coolStart

Nivo peci- Nacin

Temperatu- Trajanjev

gretja rav°C min
Pizza
Sveza pizza Plitvi pekac 3 (= 200-220 25-35
Sveza pizza Plitvi pekac 3 200-220 25-35
Sveza pizza, 2 nivoja Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 180-200 35-45
Sveza pizza, tanko dno Pekac za pizzo 2 220-230 20-30
Hlajena pizza** ReSetka 3 3
Zamrznjena pizza
Pizza s tankim dnom, 1 kos** Resetka 3
Pizza s tankim dnom, 2 kosa Univerzalni pekac + reSetka 3+1 190-210 20-25
Pizza z debelim dnom, 1 kos** ReSetka 3
Pizza z debelim dnom, 2 kosa Univerzalni pekac + reSetka 3+1 190-210 20-30
Oblozena francoska Strucka™* Resetka 3
Mini pizze** Univerzalni pekac 3
Mini pizze, @ 7 cm, 4 nivoji 4 reetke 5+3+2+1 180-200* 20-30
Pikantni kolaci & pite
Pikantni kola¢i v modelu Model z odstranljivim robom @ 28 cm 2 170-190 55-65
Francoska pita Model za pito, Crni pekac 3 190-210 30-40
AlzaSka plamenjaca Univerzalni pekac 3 C 260-280* 10-15
Pirozki Model za narastke 2 ) 190-200 3045
Empanada Univerzalni pekac 3 180-190 30-45
Burek Univerzalni pekac 1 200-220* 20-30

* predgretje

** upostevajte navodila na embalazi
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Narastki in sufleji

Aparat ponuja Stevilne naCine gretja za pripravo
narastkov in suflejev. V nastavitvenih tabelah najdete
optimalne nastavitve za veliko jedi.

Uporabite samo originalen pribor aparata. Ta je namrecC
optimalno prilagojen notranjosti in na¢inom delovanja
vasega aparata.

Visine za vstavljanje pribora

Vedno uporabite navedene viSine za vstavljanje pribora.

Jedi lahko pripravljate na eni ravni v modelih ali v
univerzalnem pekacu.

m  Modeli na reSetki: vi§ina 2

m Univerzalni pekag: visina 3

Sufleje lahko pripravite tudi v vodni kopeli v
univerzalnem pekacu. Univerzalni pekac pri tem vstavite
na visini 2.

Ce pripravljate ve¢ jedi na enkrat, lahko prihranite do
45 % energije. V notranjost pedice nalozite modele
eden zraven drugega.

Pribor

Pazite, da vedno uporabljate primeren pribor in da je ta
pri vstavljanju v pecico vedno pravilno obrnjen.

Resetka

ResSetko vstavite tako, da bo odprta stran obrnjena proti
vratom aparata in da bo ukrivljen del obrnjen navzdol.
Posodo in pekace vedno postavite na resetko.

Univerzalni pekac¢
Univerzalni peka¢ vstavite do prislona, s poSevnim
delom proti vratcem.

Narastki & sufleji

Pribor/posoda

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Posoda

Za narastke in gratinirane jedi uporabljajte Siroko,
plosko posodo. V ozki, visoki posodi traja priprava jedi
dalj &asa, na zgornji strani pa postanejo temnejse.

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

V tabeli so za razli¢ne narastke in sufleje navedeni
optimalni nacini gretja. Temperatura in trajanje priprave
sta odvisna od koli¢ine in recepta. Cas priprave
narastka je odvisen od velikosti posode in viSine
narastka. Zaradi tega so navedena obmodja nastavitve.
Poskusite najprej z nizjimi vrednostmi. Z nizjo
temperaturo boste dosegli bolj enakomerno porjavitev.
Ce je treba, jo naslednji¢ nastavite visje.

Opomba: Z visjimi temperaturami ne boste skrajsali
Casa priprave. Narastek ali sufle bi bil tako le na zunaniji
strani pecen, v notranjosti pa Se surov.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavljanje jedi v mrzlo
pecico. PrivarCujete lahko do 20 % energije. Ce pedico
predgrejete, se naveden &as priprave skrajSa za nekaj
minut.

Ce Zelite pedi po lastnem receptu, se orientirajte po
podobnih jedeh v tabeli.
Iz notranjosti pedice odstranite pribor, ki ga ne

uporabljate. Tako si zagotovite optimalni rezultat peke
ter prihranite do 20 % energije.

Uporabljeni nadini gretja:

" 4D-vrogi zrak

m [O Zgornje/spodnje gretje
" Stopnja za pico

" Funkcija coolStart

Narastek, pikanten, pripravljeni dodatki Model za narastke

Narastek, sladek Model za narastke
Lazanja, sveza, 1 kg Model za narastke
Lazanja, zamrznjena, 400 g ReSetka

Gratiniran krompir, surovi dodatki, 4 cm visok  Model za narastke

Gratiniran krompir, surovi dodatki, 4 cm visok, Model za narastke
2 ravni

Sufle Model za narastke

Sufle ModelCki za oblikovanje porcij

* UpoStevajte navodila na embalazi.

Visina Nacin Temperatu- Trajanjev
vstavljanja gretja rav°C min.

2 = 200-220 30-50

2 = 170-190 40-60

2 160-180 50-60

2

2 160-190 50-70
& 150-170 60-80

160-180* 35-45
170-190 65-75

[0 @
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Perutnina

Aparat ponuja Stevilne naCine gretja za pripravo
perutnine. V nastavitvenih tabelah najdete optimalne
nastavitve za nekatere jedi.

Peka na resetki

Peka na reSetki je Se posebej primerna za pripravo
velike perutnine ali ve¢ kosov na enkrat.

Univerzalni pekad potisnite skupaj z nalozeno resetko
na navedeno viSino. Pazite, da je reSetka pravilno
nalozena na univerzalni pekaé. — "Pribor" na strani 9

Glede na velikost in vrsto perutnine v univerzalni pekacé
nalijte do V2 litrov vode. Mascoba, ki kaplja od pedenje,
se bo ujela v pekac. 1z ujete mascobe lahko naredite
omako. Poleg tega na ta nacin nastane tudi manj dima,
notranjost aparata pa ostane CistejSa.

Peka v posodi

Uporabljajte le posodo, ki je primerna za pecico.
Preverite, ali se posoda prilega notranjosti aparata.

NajprimernejSa je posoda iz stekla. VroCo posodo
odlozite na suh podstavek. Ce je podlaga mokra ali
mrzla, lahko steklo poci.

SvetleCi pekadi iz nerjavnega jekla ali aluminija

odsevajo toploto kakor ogledalo, zato so le pogojno
primerni. Perutnina se pece dalj ¢asa in manj porjavi.
Uporabite visjo temperaturo in/ali daljSi ¢as priprave.

UpoStevajte navodila proizvajalca posode za peko.

Odkrita posoda

Za peko perutnine je najboljSe, da uporabite visok
pekad. Pekal polozite na reSetko. Ce nimate ustrezne
posode, uporabite univerzalni pekac.

Pokrita posoda

Pri uporabi pokrite posode ostane notranjost aparata
veliko &istejSa. Pazite, da velikost pokrova ustreza in da
se dobro zapre. Posodo postavite na resetko.

Pri odpiranju posode po pripravi lahko iz nje uhaja zelo
vroCa para. Pokrov dvignite zadaj, da para iz posode
uide na strani, ki je stran od telesa.

Perutnina se lahko hrustljavo zapec&e tudi v zaprtem
pekacu. V ta namen uporabite pekac s steklenim
pokrovom in nastavite visjo temperaturo.

Pecenje na zaru

Med peenjem na zaru morajo biti vrata pecice zaprta.
Nikoli ne pecite na zaru pri odprtih vratih pedice.

Zivila za peéenje na Zaru zloZite na resetko. Najmanj en
nivo nizje od reSetke vstavite univerzalni pekag, tako da
odlivnha poSevnina gleda proti vratom pecice. Tako
mascoba kaplja v pekac.

Za pecCenje na zaru uporabite &im bolj enako debele in
tezke kose Zivil. Na ta nacin bodo enakomerno porjaveli
in ostali so¢ni. Zivila za pecenje na zaru zlozite direktno
na resetko.

Obragajte jih s kle§&ami za Zar. Ce v meso zapidite
vilico, bo izgubilo sok in postalo suho.

Opombe

m Zar se med pecenjem vedno znova vklopi in izklopi,
kar je povsem obicajno. Intervali so odvisni od
nastavljene stopnje Zara.
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m Pri pecenju na zaru lahko nastaja dim.

Priporocene nastavitvene vrednosti

V tabeli najdete za perutnino, ki jo pripravljate,
optimalen nacin gretja. Temperatura in trajanje priprave
sta odvisna od koli€ine, strukture in temperature zivil.
Zaradi tega so navedena obmocja nastavitve. Poskusite
najprej z nizjimi vrednostmi. Ce je treba, jih naslednji¢
nastavite visje.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavitev nepolnjene,
za peko pripravljene perutnine, ki je bila hranjena pri
temperaturi hladilnika, v mrzlo notranjost pecice.
PrivarCujete lahko do 20 % energije. Ce pecico
predgrejete, se naveden &as priprave skrajSa za nekaj
minut.

V tabeli so informacije o perutnini navedene skupaj s
predlaganimi vrednostmi. Ce zelite pripravljati tezko
perutnino, v vsakem primeru uporabite nizjo
temperaturo. Ce pripravljate vec kosov, se za izracun
Casa priprave orientirajte po tezi najtezjega kosa.
Posamezni kosi naj bi bili priblizno enako veliki.

Splosno velja: vedji kot je kos perutnine, nizja naj bo
temperatura in daljSi je Cas priprave.

Perutnino obrnite po pribl. Y2 do %3 navedenega ¢asa.

Opomba: Uporabljajte le papir za peko, ki je primeren
za izbrano temperaturo. Papir za peko vedno ustrezno
obrezite.

Nasveti

m Priraci in gosi zarezite v koZzo pod krili. Tako lahko
mast odteka.

m Priradjih prsih zarezite kozo. Racjih prsi ne
obradajte.

m Ko obradate perutnino, pazite na to, da so najprej
spodaj prsi oz. stran s kozo.
Perutnina bo Se posebej hrustljava in rjava, ¢e jo ob
koncu peke namazete z maslom, slano vodo ali
pomaran¢nim sokom.

Iz notranjosti pecice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate. Tako si zagotovite optimalni rezultat peke
ter prihranite do 20 % energije.



Uporabljeni nadini gretja:
s O ggornje/spodnje gretje
s [&] Zar s kroZenjem zraka

Pribor / posoda

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Zar, velika povréina
Funkcija coolStart

n [f

Nivo peci- Na€in Temperatu- Sto-  Trajanjev
ce gretja rav°C pnja  min

Pis¢anec

PiS¢anec, 1 kg ReSetka
File piS¢ancjih prsi po 150 g (pecenje na  ReSetka
zaru)

Manisi kosi pis¢anca, po 250 g ReSetka
PiS¢ancje palcke, medaljoni, zamrznjeni  Univerzalni pekac
Pitana kokos, 1,5 kg ReSetka
Raca & gos

Raca, 2 kg ReSetka
Racje prsi, po 300 g ReSetka
Gos, 3 kg ReSetka
Gosja bedra, po 350 g ReSetka
Pura

Mlada pura, 2,5 kg ReSetka
Puranje prsi, brez kosti, 1 kg Pokrita posoda
Puranje stegno, s kostmi, 1 kg ReSetka

* pecico 5 min ogrevajte

Zara

200-220 - 60-70
] & 156-20
220-230 - 30-35
-
200-220 = 7090
1 180-200 - 90-110
3 230-250 = 25-30
2 160-180 120-150
2 210-230 - 40-50

180-200 - 7090
240-260 = 80-100
180-200 - 80-100

4 [0 [

‘

Meso

Aparat ponuja Stevilne nacine gretja za pripravo mesa.
V nastavitvenih tabelah najdete optimalne nastavitve za
veliko jedi.

Peka in prazenje

Suho meso po Zelji premazite z mascobo ali ga oblozite
Z rezinami slanine.

Kozo navzkriz narezite. Ko obracdate pedenko, pazite, da
je spodaj najprej koza.

Ko je pedenka gotova, naj Se priblizno 10 minut pociva
v izkljugeni, zaprti pedici. Tako se sok mesa boljSe
porazdeli. Po potrebi zavijte peCenko v aluminijasto
folijo. V navedeno trajanje priprave ni vklju¢en
priporocen &as poditka.

Peka na resetki

Ce pedete na resetki, se meso z vseh strani hrustljavo
zapece.

Glede na velikost in vrsto mesa v univerzalni pekac
nalijte do V2 litrov vode. Mascoba in sok pecenke, ki
kapljata od pecCenja, se bosta ujela v pekac. 1z njiju
lahko naredite omako. Poleg tega na ta nacin nastane
tudi manj dima, notranjost aparata pa ostane gistejSa.

Univerzalni pekac¢ potisnite skupaj z nalozeno reSetko
na navedeno viSino. Pazite, da je reSetka pravilno
naloZzena na univerzalni peka&. — "Pribor" na strani 9

Peka in prazenje v posodi

Peka in prazenje v posodi sta enostavnejSa. Pec¢enko
lahko v posodi preprosto vzamete iz pecice, omako pa
lahko pripravite neposredno v posodi.

Uporabljajte le posodo, ki je primerna za delovanje
pedice. Preverite, ali se posoda prilega notranjosti
aparata.

Najprimernejsa je posoda iz stekla. VroCo posodo
odlozite na suh podstavek. Ce je podlaga mokra ali
mrzla, lahko steklo poci.

Suhemu mesu dodajte tekocino. V stekleni posodi naj
bo dno posode prekrito pribl. 2 cm.

Koli¢ina tekoCine je odvisna od vrste mesa in materiala
posode. Nanjo vpliva tudi to, ali uporabljate pokrov ali
ne. Ce meso pripravljate v emajliranem ali temnem
kovinskem pekacu, potrebujete nekoliko ves tekodine
kot pri peki v steklenem pekadu.

Med peko se tekoCina v posodi upari. Po potrebi
previdno dolijte tekodgino.

Svetledi pekaci iz nerjavnega jekla ali aluminija
odsevajo toploto kakor ogledalo, zato so le pogojno
primerni. Meso se pece dlje ¢asa in manj porjavi.
Uporabite visjo temperaturo in/ali daljsi Cas priprave.

UpoStevajte navodila proizvajalca posode za peko.

Odkrita posoda

Za peko mesa je najboljSe, da uporabite visok pekac.
Pekal polozite na reSetko. Ce nimate ustrezne posode,
uporabite univerzalni pekac.
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Pokrita posoda

Pri uporabi pokrite posode ostane notranjost aparata
veliko CistejSa. Pazite, da velikost pokrova ustreza in da
se dobro zapre. Posodo postavite na reSetko.

Razdalja med mesom in pokrovom naj bo najmanj 3
cm. Meso lahko vzide.

Pri odpiranju posode po pripravi lahko iz nje uhaja zelo
vroCa para. Pokrov dvignite zadaj, da para iz posode
uide na strani, ki je stran od telesa.

Pred praZenjem meso po potrebi popecite. Ce Zelite
sok duSenega mesa, dodajte vodo, vino, kis in
podobno. Dno posode more biti prekrito do viSine 1-2
cm.

Med peko se tekoCina v posodi upari. Po potrebi
previdno dolijte tekogino.

Meso se lahko hrustljavo zapece tudi v zaprtem
pekacu. V ta namen uporabite pekac s steklenim
pokrovom in nastavite visjo temperaturo.

Pecenje na zaru

Med pedéenjem na Zaru morajo biti vrata pedice zaprta.
Nikoli ne pecite na Zaru pri odprtih vratih pecice.

Zivila za pe&enje na zaru zloZite na resetko. Najmanj en
nivo nizje od reSetke vstavite univerzalni pekag, tako da
odlivha posSevnina gleda proti vratom pecice. Tako
masdcoba kaplja v pekad.

Za pecCenje na zaru uporabite &im bolj enako debele in
teZke kose zivil. Na ta nacin bodo enakomerno porjaveli
in ostali so¢ni. Zivila za pedenje na zaru zlozite direktno
na reSetko.

Obragajte jih s kle§&ami za zar. Ce v meso zapi&ite
vilico, bo izgubilo sok in postalo suho.

Zivila z zara posolite &ele, ko so pecena. Sol meso
izsusi.

Opombe

m Zar se med pecenjem vedno znova vklopi in izklopi,

kar je povsem obicajno. Intervali so odvisni od
nastavljene stopnje zara.

Pribor / posoda

m Pri pecenju na zaru lahko nastaja dim.

Priporocene nastavitvene vrednosti

Tabela vam ponuja optimalni nadin gretja za
najrazlicnejSe mesne jedi. Temperatura in trajanje
priprave sta odvisna od koli¢ine, strukture in
temperature zivil. Zaradi tega so navedena obmocja
nastavitve. Poskusite najprej z nizjimi vrednostmi. Ce je
treba, jih naslednji¢ nastavite visje.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavitev mesa, ki je bil
hranjen pri temperaturi hladilnika, v mrzlo notranjost
pecice. Privar8ujete lahko do 20 % energije. Ce pedico
predgrejete, se naveden &as priprave skrajSa za nekaj
minut.

V tabeli so informacije o kosih mesa za peko navedene
skupaj s predlaganimi vrednostmi. Ko Zelite pripraviti
tezji kos mesa, v vsakem primeru uporabite nizjo
temperaturo. Ce pripravljate ved kosov, se za izracun
Casa priprave orientirajte po tezi najtezjega kosa.
Posamezni kosi naj bi bili priblizno enako veliki.

Splosno velja: vedji kot je kos pedenke, nizja naj bo
temperatura in daljSi je Cas priprave.

Pecenko in meso za peko na zaru obrnite po prib. /2 do
%3 navedenega Casa.

Ce Zelite pedi po lastnem receptu, se orientirajte po
podobnih jedeh v tabeli. Dodatne informacije najdete v
namigih za peko, prazenje in peko na zaru, ki se
nahajajo za tabelo z nastavitvami.

Iz notranjosti pecice odstranite pribor, ki ga ne

uporabljate. Tako si zagotovite optimalni rezultat peke
ter prihranite do 20 % energije.

Uporabljeni nadini gretja:

m [O Zgornje/spodnije gretje
m [(E] Zar s kroZenjem zraka
s (7] Zar, velika povrgina

Nivo peci- Nacin Temperatu- Sto-  Trajanjev

ce gretja rav°C pnja  min

Zara

Svinjina

Svinjska pecenka brez koze, npr. vrato-
vina, 1,5 kg

Svinjska pecenka s kozo, npr. plece, 2 kg  ReSetka

Odprta posoda

Svinjska plju¢na pecenka, 1,5 kg Odprta posoda
Svinjski file, 400 g ReSetka

Prekajena zarebrnica s kostmi, 1 kg (z Pokrita posoda

nekaj dodane vode)
Svinjski zrezki, debelina 2 cm ReSetka

Svinjski medaljoni, debelina 3 cm ReSetka
(5 min predgrevati)

2 180-190 110-130
2 190-200 130-140
2 220-230 - 70-80

3 220-230 - 20-25

2 210-230 - 70-90

9 ] 2 16-20

o) ] Sh 812

* predgretje
** brez obracanja
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Pribor / posoda

Nivo peci- Nagin
ce gretja

Temperatu-

rav°C

Trajanjev
min

Govedina

Goveji file, srednje pecen, 1 kg
DuSena goveja pecenka, 1,5 kg
Rostbif, srednje pecen, 1,5 kg

Goveji zrezek, debelina 3 cm, srednje
pecen (brez predgretja)

Hamburger, debelina 3-4 cm

Teletina
TeleGja pecenka, 1,5 kg
TeleGja kraca, 1,5 kg

Jagnjetina

Jagnjecje stegno brez kosti, srednje
peceno, 1,5 kg

Jagnjedji hrbet s kostmi**
Jagnjedji kotlet
Klobase

Klobase za zar

Mesne jedi
PecCenka iz mletega mesa, 1 kg
* predgretje

Resetka 2
Pokrita posoda 2
Resetka 2
Resetka 3 il
Resetka 4 ]
Odprta posoda
Odprta posoda =
Odprta posoda 2
Resetka
Resetka ]
Redetka 4 ]
Odprta posoda 2

210-220
200-220
220-230

160-170
200-210

170-190

180-190

170-180

40-50
130-160
60-70
15-20

25-30

100-120
100-120

50-80

40-50
12-16

10-15

60-70

“* brez obracanj

Nasveti za peko, prazenje in peko na zaru

Notranjost je zelo umazana.

Pecenka je pretemna, koza ponekod
zazgana in/ali pecenka je presuha.

Skorja je pretanka.

Pecenka je videti v redu, omaka pa je
prismojena.

Pecenka je videti v redu, omaka pa je
presvetla in vodena.

Pri prazenju se zazge meso.

Jedi, ki ste jih spekli na zaru, so pre-
suhe.

Jedi za peko na Zaru pripravljajte v zaprtem pekacu ali uporabite pekac za zar. Ko uporabljate pekac za zar,

boste dosegli najboljSi rezultat peke. Pekac za Car lahko kupite kot dodaten pribor.

Preverite nivo in temperaturo. Naslednji¢ izberite nizjo temperaturo in po potrebi skrajSajte ¢as peke.

ZviSajte temperaturo ali pa po kon¢ani peku za kratek ¢as vkljucite Zar.
Naslednji¢ izberite manjSo posodo za peko ali dodajte vec tekoCine.

Nasledniji¢ izberite vecjo posodo za pecenije ali dodajte manj tekocine.

Posoda za peko in pokrov se morata prilegati in dobro zapreti.
/manjSajte temperaturo in po potrebi med prazenjem dodajte tekocino.

Meso solite Sele po peki na Zaru. Sol iz mesa srka vodo. Jedi, ki jin peCete na Zaru, med obracanjem ne zaba-

dajte. Uporabite kleSce za zar.
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Ribe

Aparat ponuja Stevilne naCine gretja za pripravo rib. V
nastavitvenih tabelah najdete optimalne nastavitve za
veliko jedi.

Cele ribe ni treba obradati. Celo ribo dajte v pedico v
"polozaju plavanja", s hrbtno plavutjo navzgor. Da bi
trdno ostala v tem polozaju, ji v trebusno odprtino
polozite nekaj narezanega krompirja ali ognjevarno
posodico.

Ko se hrbtna plavut preprosto odstrani, je riba
pripravljena.

Pecenje in pecenje na zaru na resetki

Zivila za pe&enje na Zaru zloZite na resetko. Najmanj en
nivo nizje od reSetke vstavite univerzalni pekag, tako da
odlivna poSevnina gleda proti vratom pecice.

Odvisno od velikosti in vrste ribe v univerzalni pekad
vlijte najved V2 litra vode. Tako tekodina kaplja v
podstavljen pekacd. Zato nastaja manj dima in pecica
ostane bolj Cista.

Med pe&enjem na Zaru morajo biti vrata pecice zaprta.
Nikoli ne pecite na zaru pri odprtih vratih pecice.

Za pecCenje na zaru uporabite &im bolj enako debele in
tezke kose Zivil. Na ta nacin bodo enakomerno porjaveli
in ostali so¢ni. Zivila za pe&enje na Zaru zlozZite direktno
na reSetko.

Obrad&ajte jih s kles&ami za zar. Ce v ribo zapid&ite vilico,
bo izgubila sok in postala suha.

Opombe

m Zar se med pecenjem vedno znova vklopi in izklopi,
kar je povsem obicajno. Intervali so odvisni od
nastavljene stopnje zara.

m Pri peCenju na zaru lahko nastaja dim.

Peka in dusenje v posodi

Uporabljajte le posodo, ki je primerna za delovanje
pecice. Preverite, ali se posoda prilega notranjosti
aparata.

NajprimernejSa je posoda iz stekla. VroCo posodo
odlozite na suh podstavek. Ce je podlaga mokra ali
mrzla, lahko steklo poci.

SvetleCi pekadi iz nerjavnega jekla ali aluminija
odsevajo toploto kakor ogledalo, zato so le pogojno
primerni. Riba se pede dlje asa in manj porjavi.
Uporabite visjo temperaturo in/ali daljSi ¢as priprave.

UpoStevajte navodila proizvajalca posode za peko.

Odkrita posoda
Za pripravo cele ribe uporabite visok pekad. Pekad

Pribor/posoda

poloZite na redetko. Ce nimate ustrezne posode,
uporabite univerzalni pekac.

Pokrita posoda

Pri uporabi pokrite posode ostane notranjost aparata
veliko CistejSa. Pazite, da velikost pokrova ustreza in da
se dobro zapre. Posodo postavite na resetko.

Za dusenje dajte v posodo dve do tri jedilne Zlice
tekocine in malo limoninega soka oziroma kisa.

Pri odpiranju posode po pripravi lahko iz nje uhaja zelo
vroGa para. Pokrov dvignite zadaj, da para iz posode
uide na strani, ki je stran od telesa.

Riba se lahko hrustljavo zapede tudi v zaprtem pekadu.
V ta namen uporabite pekac s steklenim pokrovom in
nastavite visjo temperaturo.

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

V tabeli najdete za ribe, ki jih pripravljate, optimalen
nacdin gretja. Temperatura in trajanje priprave sta
odvisna od koli€ine, strukture in temperature Zzivil.
Zaradi tega so navedena obmocja nastavitve. Poskusite
najprej z nizjimi vrednostmi. Ce je treba, jih naslednji¢
nastavite visje.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavitev ribe, Ki je bila
hranjen pri temperaturi hladilnika, v mrzlo notranjost
pecice. Privaréujete lahko do 20 % energije. Ce pedico
predgrejete, se naveden Cas priprave skrajSa za nekaj
minut.

V tabeli so informacije o ribah navedene skupaj s
predlaganimi vrednostmi. Ce zelite pripravljati tezko
ribo, v vsakem primeru uporabite nizjo temperaturo. Ce
pripravljate ved rib, se za izraCun ¢asa priprave
orientirajte po teZi najtezje ribe. Posamezne ribe naj bi
bile priblizno enako velike.

Splosno velja: vecja kot je riba, nizja naj bo temperatura
in daljSi je Cas priprave.

Ribo, ki ni v "poloZaju plavanja", obrnite po pribl. 2 do
%45 navedenega ¢asa.

Opomba: Uporabljajte le papir za peko, ki je primeren
za izbrano temperaturo. Papir za peko vedno ustrezno
obreZite.

Iz notranjosti pecice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate. Tako si zagotovite optimalni rezultat peke
ter prihranite do 20 % energije.

Uporabljeni nadini gretja:

m [O Zgornje/spodnije gretje
n Zar s krozenjem zraka
s (7] Zar, velika povrgina

Visina Nacin Temperatu- Sto-  Trajanjev
vstavljanja gretja rav°C pnja  min.
Zara

Ribe

Celariba, npr. postrv, pribl. 300 g, pecena  ReSetka
na zaru

Celariba na zaru, 1,5 kg, npr.: losos ReSetka
* predgretje

2 170-190 - 20-30

2 170-190 - 3040

“* Univerzalni pekac na viSini za vstavljanje 2
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Visina Nacin Temperatu- Sto-  Trajanjev

vstavljanja gretja rav°C pnja  min.

Ribji fileji

Ribji file, naraven, pecen na zaru ReSetka
Ribji kotleti

Ribji kotleti, 3 cm debeli** ReSetka

Riba, zamrznjena

Ribjifile, naraven Zaprta posoda
Ribji file, popekanje ReSetka

Ribje palcke (obracajte med pripravo) Univerzalni pekac

* predgretje

“* Univerzalni pekac¢ na viSini za vstavljanje 2

Zara

4 ] - 1* 1525
4 ] - 3 10-20
= 210-230 - 20-30
200-220 - 4560
= 200-220 = 20-30

Zelenjava in priloge

Tu so vam na voljo informacije o pripravi zelenjave,
pecene na zaru, krompirja in globoko zamrznjenih
izdelkov iz krompirja.

Iz notranjosti pedice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate. Tako si zagotovite optimalni rezultat peke
ter prihranite energijo.

Visine za vstavljanje pribora
Upostevajte navedene viSine za vstavljanje pribora.

Priprava na eni ravni
Drzite se navedb v tabeli.

Priprava na dveh ravneh

Uporabite 4D-vro& zrak. Pekaci, ki ste jih vstavili
istoGasno, mogoce ne bodo gotovi ob istem Casu.
m Univerzalni pekad: viSina 3

m Pekad: viSina 1

Pribor

Pazite, da vedno uporabljate primeren pribor in da je ta
pri vstavljanju v pecico vedno pravilno obrnjen.

Resetka

ReSetko vstavite tako, da bo odprta stran obrnjena proti
vratom aparata in da bo ukrivljen del obrnjen navzdol.
Posodo in pekace vedno postavite na resetko.

Univerzalni pekac¢ ali peka¢
Univerzalni pekac ali pekac previdno vstavite do
prislona, s poSevnim delom proti vratcem.

Papir za peko
Uporabljajte le papir za peko, ki je primeren za izbrano
temperaturo. Papir za peko vedno ustrezno obrezite.

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

V tabeli so za razli¢ne jedi navedeni optimalni nacini
gretja. Temperatura in ¢as priprave sta odvisna od
koli¢ine, sestave in kakovosti Zivil. Zaradi tega so
navedena obmodja nastavitve. Poskusite najprej z
nizjimi vrednostmi. Z nizjo temperaturo boste doseqgli
bolj enakomerno porjavitev. Ce je treba, jo naslednji¢
nastavite visje.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavljanje jedi v mrzlo
pecico. Ce pedico predgrejete, se naveden ¢as skrajSa
za nekaj minut.

Ce Zelite pe&i po lastnem receptu, se orientirajte po
podobnih jedeh v tabeli.

Uporabljeni nadini gretja:
n 4D-vrogi zrak

m [7] Zar, velika povr$ina
" Funkcija coolStart

Visina Naéin Temperatu- Sto-  Trajanjev

vstavljanja gretja rav°C pnja  min

Zara

Zelenjavne jedi

Zelenjava na zaru Univerzalni pekac¢

Krompir

Pecen krompir, prepolovijen Univerzalni pekac

Izdelki iz krompirja, zamrznjeni
Krompirjeve polpete™ Univerzalni pekac
Krompirjevi Zepki, polnjeni*

* Upostevajte navodila na embalazi.

Univerzalni pekac¢

5 ] - 3 10-15

3 160-180 - 4560

‘
'
'
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Pribor

Kroketi* Univerzalni pekac
Ocvrt krompircek™
Ocvrt krompirCek, 2 nivoja

Univerzalni pekac

* Upostevajte navodila na embalazi.

Univerzalni pekac + plitvi pekac

Visina Nacin Temperatu- Sto-  Trajanjev
vstavljanja gretja rav°C pnja  min
Zara
3
3
3+1 190-210 - 30-40

Jogurt
Z aparatom lahko sami pripravite jogurt.

Priprava jogurta

Iz pecice vzemite pribor in ogrodje. Notranjost pecice
mora biti prazna.

1. Na kuhalis¢u segrejte 1 liter mleka (3,5 % mascobe)
na 90 °C ter ga nato ohladite na 40 °C.

Pribor

Pri trajnem mleku zado&Ca, Ce ga segrejete na
40 °C.

. Vmesajte 150 g jogurta (temperatura hladilnika).

. Z zmesjo napolnite majhne kozarce ali skodelice in
jih pokrijte s plasti¢no folijo za Zivila.

4. Skodelice ali kozarce postavite na dno pecice ter

uporabite nastavitve, ki so navedene v tabeli.
5. Po pripravi naj se jogurt ohladi v hladilniku.

WN

Uporabljen nacin gretja:
" 4D-~vrogi zrak

Visina vstavlja-  Na€in

Temperatu- Trajanjev

Jogurt ModelCki za oblikovanje porcij

Nacini gretja Eco

VroC zrak Eco in zgornji/spodnji grelnik Eco so
napredni nadini gretja za nezno pripravo mesa, rib in
peciva. Aparat optimalno upravlja dovod energije. Jed
se pece v fazah s preostalo toploto. Tako ostane bolj
soc¢na in manj intenzivno porjavi. Glede na izbrani nacin
priprave in vrsto zZivila lahko prihranite energijo.

Jedi potisnite v hladno, prazno pecico. Vrata aparata
naj bodo med pripravo zaprta.

Iz notranjosti pecice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate. Tako zagotovite optimalen rezultat peke ter
prihranite energijo.

Uporabite samo originalen pribor aparata. Ta je namrec¢
optimalno prilagojen notranjosti in naCinom delovanja
vasSega aparata.

Nadin gretja vro¢ zrak Eco se uporablja za doloditev
energijskega razreda.

Pribor

Pazite, da vedno uporabljate primeren pribor in da je ta
pri vstavljanju v pecico vedno pravilno obrnjen.

Resetka

Resetko vstavite tako, da bo odprta stran obrnjena proti
vratom aparata in da bo ukrivljen del obrnjen navzdol.
Posodo in pekace vedno postavite na resetko.

Univerzalni pekac¢ ali peka¢
Univerzalni pekac ali pekac previdno vstavite do
prislona, s poSevnim delom proti vratcem.

Modeli za peko in posoda
Najbolj primerni so kovinski temni modeli. Z njimi lahko
privaréujete do 35 % energije.

Posoda iz nerjavnega jekla ali aluminija odseva toploto
kot ogledalo. Bolj primerna je posoda, ki ne odseva

38

nja gretja rav°C urah

Dno notranjosti 40-45 89
pecice

toplote in je narejena iz emajla ali na toploto odpornega
stekla ter posoda, previedena z aluminijevo tlaéno litino.

Beli pekaci in pekadi iz keramike ali stekla podaljSajo
¢as peke, pri ¢emer pecivo ne porjavi enakomerno.

Papir za peko
Uporabljajte le papir za peko, ki je primeren za izbrano
temperaturo. Papir za peko vedno ustrezno obreZite.

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

Tu so navedene razlicne jedi nacinoma priprave.
Temperatura in trajanje peke sta odvisna od strukture in
koli¢ine testa. Zaradi tega so navedena obmocja
nastavitve. Poskusite najprej z nizjimi vrednostmi. Z
nizjo temperaturo boste dosegli bolj enakomerno
porjavitev. Ce je treba, jo naslednji¢ nastavite visje.

Opomba: Z vi§jimi temperaturami ne boste skrajsal
Casa trajanja peke. Tako bosta pecivo ali koladi peCena
le zunaj, znotraj pa bosta Se surova.
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Uporabljeni nadini gretja: m Zgornje/spodnje gretje eco
. Vrodi zrak eco

Pribor / posoda Nivo peci- Nag€in Temperatu- Trajanjev

ce gretja rav°C min

Kolaci v modelih

Kolac iz umeSanega testa v modelu Okrogel/podolgovat model 2 140-160 60-80
Podlaga za torto iz umeSanega testa Model za dno torte 2 150-170 20-30
Biskvitno dno, 2 jajci Model za dno torte 2 150-170 20-30
Biskvitna torta, 3 jajca Razstavljiv model @ 26 cm 2 @ 160-170 30-45
Biskvitna torta, 6 jajc Razstavljiv model @ 28 cm 2 150-160 50-60
KvaSen Sarkelj Model za Sarkelj 2 150-170 50-70
Pecivo na pekacu
KolaC iz umeSanega testa s suho oblogo Plitvi pekac 3 150-170 25-40
Pecivo iz krhkega testa s suho oblogo Plitvi pekac 3 170-180 25-35
Biskvitna rolada Plitvi pekac 3 ®. 180-190 15-20
KvaSena pletenica, kvaSeni venec Plitvi pekac 3 160-170 25-35
KolaC iz kvaSenega testa s suho oblogo Plitvi pekac 3 160-180 1520
Drobno pecivo
Muffini Pekaé za muffine 2 160-180 1525
Tortice Plitvi pekac 3 150-160 25-35
Pecivo iz listnatega testa Plitvi pekaC 3 170-190 20-35
Pecivo iz kuhanega testa Plitvi pekac 3 ®. 200-220 35-45
Piskoti Plitvi pekac 3 140-160 15-30
Brizgano pecivo Plitvi pekaC 3 140-150 25-35
Drobno pecivo iz kvaSenega testa Plitvi pekac 3 160-180 25-35
Kruh in Zemljice
MeSani kruh, 1,5 kg Globok Stirikotni model 2 200-210 3545
KvaSena lepinja Univerzalni pekac 3 250-275 1520
Sladke Zemlje, sveze Plitvi pekaC 3 170-190 15-20
Zemlje, sveze Plitvi pekac 3 180-200 20-30
Meso
?vénﬂ;ska pecenka brez koze, npr. vratovina, Odprta posoda 2 180-190 120-140
;9 Kg
Goveja dusena pecenka, 1,5 kg Pokrita posoda 200-220 140-160
TeleGja pecenka, 1,5 kg Odprta posoda 170-180 110-130
Riba
DuSena riba, cela, 300 g, npr. postrv Pokrita posoda 190-210 25-35
DuSena riba, cela, 1,5 kg, npr. l0osos Pokrita posoda 190-210 45-55
Ribji file, naraven, dusen Pokrita posoda 190210 15-25
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Akrilamid v zivilih
Akrilamid nastane predvsem pri visoko ogretih izdelkih
iz Zit in krompirja, kot so na primer krompirjev Cips,

pecen krompirCek, toast, Zzemljice, kruh ali fino pecivo
(keksi, medenjaki, piskoti).

Nasveti za pripravo jedi z majhno vsebnostjo akrilamida

Splosno m  Cas priprave naj bo ¢im krajsi.

m Jedizapecite zlato in ne pretemno.
m Velika, debela kuhana zivila vsebujejo manj akrilamida.

Peka Z zgornjim/spodnjim grelnikom maks. 200 °C

Z vro¢im zrakom maks. 180 °C.

Piskoti Z zgornjim/spodnjim grelnikom maks. 190 °C.

Z vro¢im zrakom maks. 170 °C.

Jajce ali rumenjak znizata stopnjo tvorjenja akrilamida.

Pecen krompircek v pecici
ne izsusi.

Pocasna peka

PocCasna peka pomeni pocasno pripravo hrane pri nizki
temperaturi. Zaradi tega je v€asih poimenovana tudi
nizkotemperaturna peka.

PocCasna peka je idealna za fine kose mesa (npr.: za
mehke dele govedine, svinjine, jagnjetine ali perutnine),
Ki jih je treba peci toliko Casa, da ostanejo Se nekoliko
roza. Meso ostane so¢no, mehko in rahlo.

Vasa prednost: pri naCrtovanju jedilnika imate veliko
svobode, saj pocasi peteno meso brez tezav ohranjate
toplo. Med pripravo mesa ni treba obracati. Vratca
aparata naj bodo zaprta, saj s tem ustvarite idealne
pogoje za pripravo jedi.

Uporabljajte samo sveze in higiensko brezhibno meso
brez kosti. Skrbno odstranite kite in mas&obne robove.
Pri poCasni peki maséoba razvije modan priokus.
Uporabite lahko tudi zacinjeno ali marinirano meso. Ne
uporabljajte odtajanega mesa.

Meso lahko po koncu priprave takoj narezete. Cas za
mirovanje ni potreben. Zaradi posebne metode peke je
meso roznate barve, pri ¢emer pa ni surovo ali premalo
peceno.

Opomba: Zakasnitev vklopa s Casom konca priprave
pri nadinu gretja "poCasna peka" ni mogoce.

Posoda

Krompir zlozite v pekaC enakomerno in v eni plasti. V pekacu pecite najmanj 400 gramov krompirja, da se

Posoda

Uporabite ploS&ato posodo, npr.: pladenj iz porcelana
ali stekla. Posodo postavite v notranjost aparata, da se
segreje.

Nepokrito posodo vedno postavite na reSetko na nivo
2.

Dodatne informacije najdete v namigih za po&asno
peko, ki se nahaja za tabelo z nastavitvami.

Va$ aparat nudi nacdin gretja "po&asna peka". Aparat
zazenite le, ko je notranjost popolnoma ohlajena. Naj se
notranjost aparata in posoda pribl. 15 minut dobro
segrevata.

Meso na kuhaliSCu pri visoki temperaturi dovolj dolgo
pecite z vseh strani, tudi na koncih. Meso nato takoj
poloZzite na posodo, ki ste jo prej segreli. Posodo z
mesom ponovno vstavite v pedico ter ga pocasi pecite.

Priporocene nastavitvene vrednosti

Temperatura in trajanje po&asne peke sta odvisna od
velikosti, debeline in kakovosti mesa. Zaradi tega so
navedena podrocja nastavitve.

Uporabljen nacin gretja:
" Podasna peka

Visina Naéin Trajanje Temperatu- Trajanjev
pekevmin. rav°C min.

vstavljanja gretja

Perutnina

Racje prsi, 400 g Odprta posoda
File piSCancjih prsi po 200 g Odprta posoda
Puranje prsi, brez kosti, 1 kg Odprta posoda

Svinjina

Svinjska pljucna pecenka, debeline 5- Odprta posoda
6cm, 1,5kg

Svinjski file, cel

Svinjski medaljoni, debeline 4 cm
* predgretje

Odprta posoda
Odprta posoda

6-8 90~ 4560

57 90” 3060

810 90~ 150-210
2 810 80" 210-240

6-8 80” 90-120
57 80" 90-120

‘
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Posoda

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Visina Nacin Trajanje Temperatu- Trajanjev

Govedina

Goveja pecenka (npr. stegno), debe-  Odprta posoda
lina 6-7 cm, 1,5 kg

Govejifile, cel, 1 kg
Rostbif, debeline 5-6 cm Odprta posoda

Goveji medaljoni/rumpsteak, debeline  Odprta posoda
4 cm

Odprta posoda

Teletina

Telecja pecenka, debeline 4-5 cm,
1,5kg

TeleGja pecenka, debeline 10-15¢cm,  Odprta posoda
1,5kg

Odprta posoda

Teledji file, cel, 800 g Odprta posoda
Telecji medaljoni, debeline 4 cm Odprta posoda
Jagnjetina

Jagnjedji hrbet, o6iscen, po 200 g Odprta posoda

Jagnjecije stegno brez kosti, srednje,  Odprta posoda
1 kg zvezano

* predgretje

vstavljanja gretja

pekevmin. rav°C min.

2 8-10 80" 210-270
4-6 80" 150-210
68 80" 210-270
57 80~ 3060

2 8-10 80~ 210-240

2 8-10 80" 210-240
57 80" 120-150
57 80" 4590
57 80" 120-180
6-8 80~ 180-240

Namigi za poé¢asno peko

Pocasna peka racjih prsi.
da postanejo hrustljava.

Racje prsi mrzle poloZite v ponev in najprej popecite stran s kozo. Po pocasni peki jih pecite Se 3 do 5 minut,

Pocasi peCeno meso nitako vroce kot - Da se pe¢eno meso ne ohladi prehitro, ogrejte kroznike in postrezite omake zelo vroce.

meso, peceno po obicajnem
postopku.

Susenje

S 4D-vro¢im zrakom bo suSenje izjemno. Pri tem nacinu
konzervacije se aromatske snovi zberejo zaradi
odvzema vode.

Uporabljajte samo neoporecno sadje, zelenjavo in
zelisC€a, ki jih je treba pred uporabo dobro oprati.
ResSetko oblozite s pergamentnim papirjem ali papirjem
za peko. Naj se sadje odcedi, nato ga posusite.

Po potrebi ga narezite na enako velike kose ali na tanke
rezine. Neoluplijeno sadje polozite na lupino, pri ¢emer

naj bo narezana povrsina na vrhu. Pazite, da se sadje in
gobe na resetki ne prekrivajo.

Zelenjavo nastrgajte in jo nato blanSirajte. BlanSirana
zelenjava naj se dobro odcedi, nato jo enakomerno
razporedite po resetki.

Osusite zeliSCa s stebli. ZeliS€a enakomerno in na
gosto razporedite po reSetki.

Za suSenje uporabite naslednje viSine vstavljanja:

Sadje, zelenjava in zeliS¢a

m Ena resetka: viSina 3
m Dve reSetki: visini 3+1

Zelo so¢no sadje in zelenjavo veckrat obrnite.
PosusSeno sadje takoj po suSenju odstranite s papirja.

Priporocene nastavitvene vrednosti

V tabeli so navedene nastavitvene vrednosti za susenje
razli€nih Zivil. Temperatura in trajanje sta odvisna od
vrste, vlaznosti, zrelosti in debeline Zivil, ki jih Zelite
posusiti. Zivila, ki jih zelite posusiti, naj se suSijo dal
Casa, saj bodo tako bolje konzervirana. Tanjsa kot so
Zivila, ki jih susite, hitreje bodo posusena do konca, pri
¢emer bodo Zivila ohranila ve¢ arom. Zaradi tega so
navedena obmodja nastavitve.

Ce Zelite susiti druga Zivila, se orientirajte po podobnih
zivilih v tabeli.

Uporabljen nadin gretja:
" 4D-vrodi zrak

Naéin Temperatu- Trajanjev

Peckato sadje (jabolcni obrocki, 3 mm debeli, na resSetko po 200 g)

KoScCicasto sadje (slive)

gretja rav°C urah
1-2 redetki 80 59
1-2 reSetki 80 810

41



sl PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu

Sadje, zelenjava in zeliSca Pribor Nacin Temperatu- Trajanjev

gretja rav°C urah

Korenovke (korenje), nastrgane, blanSirane 1-2 reSetki 80 58
Gobe v kolutih 1-2 reSetki 60 69
Zelisca, oCiscena 1-2 reSetki 60 2-6

Vkuhavanje

V aparatu lahko vkuhavate sadje in zelenjavo.

AOpozorilo — Nevarnost poskodb!
Ce Zivila niso dobro vkuhana, lahko kozarci za vlaganje
pocdijo. Drzite se navodil za vkuhavanje.

Kozarci

Uporabljajte le Ciste in neposSkodovane kozarce za
vlaganje. Uporabljajte le na toploto odporne, Ciste in
neposkodovane gumijaste obrode. Prej preverite
sponke in vzmeti.

Pri enem postopku vkuhavanja uporabite le kozarce za
vlaganje, ki so enako veliki in vsebujejo enaka Zivila. V
pecici lahko istogasno vkuhate vsebino maksimalno
Sestih kozarcev za vlaganje s V2, 1 ali 12 litrom. Ne
uporabljajte vedjih ali visjih kozarcev. Pokrovi bi lahko
pocili.

Kozarci za vlaganje se med vkuhavanjem v pecici ne
smejo dotikati.

Priprava sadja in zelenjave

Uporabljajte samo neoporecno sadje in zelenjavo. Vse
temeljito operite.

Sadje oz. zelenjavo po potrebi olupite, odstranite peCke
in ga nareZite. Nato kozarce za vlaganje napolnite do 2
cm pod robom.

Sadje

Sadje v kozarcih za vlaganje prelijte z vrogo, posneto
raztopino sladkorja (pribl. 400 ml za en litrski kozarec).
Na liter vode:

m pribl. 250 g sladkorja pri sladkem sadju

m pribl. 500 g sladkorja pri kislem sadju

Zelenjava
Zelenjavo v kozarcih za vlaganje prelijte z vroco,
prekuhano vodo.

Obrisite robove kozarcev. Biti morajo &isti. Na vsak
kozarec namestite vlazen gumijast obro¢ in pokrov.
Kozarce zaprite s sponkami. Kozarce postavite na
univerzalni pekag, pri ¢emer se ne smejo dotikati. V
univerzalno ponev nalijte 500 ml vroCe vode (pribl.
80 °C). Nastavite, kot je opisano v tabeli.

Po postopku vkuhavanja

Sadje

Po nekaj asa s kratkimi razmiki nastajajo mehurcéki.
Aparat izkljugite takoj, ko se v vseh kozarcih tvorijo
mehuréki. Po navedenem Casu naknadnega gretja
vzemite kozarce iz pecice.

Zelenjava

Po nekaj ¢asa s kratkimi razmiki nastajajo mehurcki. Ko
v vseh kozarcih za vlaganje nastajajo mehurcki,
zmanjSajte temperaturo na 120 °C. Kakor je navedeno
v tabeli, dovolite, da v kozarcih, ki jih hranite v zaprtem
prostoru, e naprej nastajajo mehurcki. Po tem Casu
izkljuGite aparat ter izkoristite preostalo toploto Se za
nekaj minut, kakor je navedeno v tabeli.

Po vkuhavanju izvzemite kozarce iz pecice in jih
postavite na Cisto krpo. VrocCih kozarcev ne polagajte na
mrzlo ali vlazno podlago, saj lahko podijo. Pokrijte
kozarce za vlaganje, da jih zaScCitite pred prepihom.
Sponke odstranite Sele, ko so kozarci mrzli.

Priporocene nastavitvene vrednosti

Casi, ki so navedeni v nastavitveni tabeli, so le
informacijske vrednosti za vkuhavanje sadja in
zelenjave. Nanje lahko vplivajo: sobna temperatura,
Stevilo kozarcev, koli¢ina ter toplota in kakovost vsebine
kozarca. Navedbe se navezujejo na litrske okrogle
kozarce. Preden zamenjate temperaturo ali izkljucite
pecico, preverite, ali v kozarcih res nastajajo mehurcki.
Postopek nastajanja mehurcCkov se zaéne po pribl. 30-
60 minutah.

Uporabljen nacin gretja:
" 4D-vrod&i zrak

Vkuhavanje Posoda Visina Naéin Temperatu- Trajanje v min.

vstavljanja gretja rav°C
Kozarci za vlaganje, 1 liter 1 160-170
120 po mehurckih: 30-40
Preostala toplota: 30

Zelenjava, npr.: korenje do mehurckov: 30-40

160-170

Zelenjava, npr.; kumarice Kozarci za vlaganje, 1 liter 1 do mehurckov: 30-40
- Preostala toplota: 30
Koscicasto sadje, npr.: ¢eSnje, slive  Kozarci za viaganje, 1 liter 1 160-170 do mehurckov: 30-40
- Preostala toplota: 35
Peckato sadje, npr.: jabolka, jagode Kozarci za viaganje, 1 liter 1 160-170 do mehurckov: 30-40

Preostala toplota: 25
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Vzhajanje testa

V aparatu bo kvaseno testo vzhajalo hitreje kot pri sobni
temperaturi. Uporabite nadin gretja "Zgornje/spodnje
gretje". Aparat zazenite le, ko je notranjost popolnoma
ohlajena.

Kvaseno testo naj vedno vzhaja dvakrat. UposStevajte
navodila v nastavitvenih razpredelnicah za 1. in 2.
vzhajanje (prva in druga fermentacija).

Fermentacija testa
Upostevajte nastavitev v tabeli in segrejte aparat.
Posodo s testom postavite na resetko.

Med postopkom fermentacije ne odpirajte vratc, saj
lahko tako iz pedice uhaja vlaznost. Pokrijte testo z
mokro Krpo.

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Fermentacija oblikovanih kosov

Postavite pecivo na viSino vstavitve, ki je dologena v
tabeli.

Ce Zelite predgreti pedico, naj druga fermentacija
poteka na toplem mestu izven pedice.

Priporocene nastavitvene vrednosti

Temperatura in ¢as priprave sta odvisna od vrste in
koli¢ine dodatkov. Zato so navedbe v tabeli le
informativne vrednost.

Uporabljen nadin gretja:
m (I Zgornje/spodnije gretje

Pribor/posoda
Kvaseno testo, lahko Skleda

Pekac
KvaSeno testo, tezko in mastno Skleda

Pekac
Odmrzovanje

Za odtajevanje globoko zamrznjenega sadja, zelenjave
in peciva uporabite nacin gretja "4D-vroCi zrak".
NajboljSe je, da perutnino, meso in ribe odtalite v
hladilniku.

Za odtajevanje uporabite naslednje viSine vstavitve:
m 1 reSetka: viSina 2
m Dve resSetki: viSini 3+1

Priporocene nastavitvene vrednosti

Casovne navedbe v tabeli so le informacijske vrednosti.
Vrednosti so odvisne od kakovosti, temperature
zamrzovanja (-18°C) in sestave zivil. Navedena so

Pribor

Visina Nacin Temperatu- Trajanjev

vstavljanja gretja rav°C min.

2 = Prva fermen-  35-40 25-30
tacija

2 = Druga fer- 3540 10-20
mentacija

2 O Prva fermen-  35-40 2040
tacija

2 O Druga fer- 3540 15-25
mentacija

Sasovna obmocja. Najprej nastavite krajsi ¢as in ga
nato po potrebi podaljSajte.

Nasvet: Zamrznjeni nizki kosi ali porcije se hitreje
odtalijo kot v bloku zamrznjena Zivila.

Vzemite zamrznjena Zivila iz embalaZe in jih v primerni
posodi poloZite na resetko.

Jedi med kuhanjem 1- do 2-krat premesSajte ali obrnite.
Vecje kose morate obrniti veckrat. Jed med pripravo
razdelite oz. Ze odtaljene kose vzemite iz pedice.

Odtaljene jedi pustite pocivati Se 10 do 30 minut v
zaprtem aparatu, da se temperatura izenadi.

Uporabljen nacin gretja:
" 4D-vrod&i zrak

Visina Nacin Temperatu- Trajanjev

vstavljanja gretja rav°C min.

Kruh, Zemljice

Kruh & Zemlje na splosno Pekac
Kola¢

Kolac, socen Pekac
Kolac, suh Pekac

Ohranjanje toplote

Z nadinom gretja "ohranjanje toplote" lahko pripravljene
jedi ohranjate tople. Tako prepredite tvorjenje
kondenzata, zaradi Cesar vam tudi ni treba brisati
notranjosti aparata.

2 50 40-70
2 50 7090
2 60 60-75

Pripravljenih jedi ne ohranjajte toplih ve& kot dve uri.
UpoStevajte, da se nekatere jedi, medtem ko jih
ohranjate tople, pecejo naprej. Po potrebi jedi pokrijte.
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Priporogljiv sistem priprave jedi

Tabele so namenjene institutom za preizkuSanje, da
olaj3ajo preizkuSanje aparata.

V skladu s standardi EN 60350-1:2013 oz.
IEC 60350-1:2011.

Peka

Peciva, ki ste jih na pekadih ali v modelih vstavili
isto¢asno, mogode ne bodo gotova ob istem Casu.

Visina vstavljanja pri peki na dveh ravneh:
m Univerzalni pekad: viSina 3

Pekac: visina 1.
m  Modeli na resetki

prva resSetka: visina 3

druga resetka: viSina 1

Visina vstavljanja pri peki na treh ravneh:
m Pekag: viSina 5

m Univerzalni pekad: viSina 3

m Pekad: viSina 1

Jabolcna pita
Pokrito jabol&no pecivo na eni ravni: temne razstavljive
modele razporedite eden zraven drugega.

Pokrito jabol&no pecivo na dveh ravneh: temne
razstavljive modele razporedite enega nad drugim.

Peciva v razstavljivih modelih iz bele plo&evine: pecite s
pomodjo zgornjega/spodnjega grelnika na eni ravni.
Namesto reSetke uporabite univerzalni pekac in nanj
polozite razstavljive modele.

Biskvit z vodo
Biskvit z vodo na dveh ravneh: razstavljive modele na
reSetki razporedite enega nad drugim.

Opombe

m Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavljanje v mrzlo
pedico.

m Upostevajte navodila za predgretje iz tabel.
Nastavitvene vrednosti veljajo brez hitrega
segrevanja.

m Za peko najprej uporabite najnizjo navedeno
temperaturo.

Uporabljeni nagini gretja:

. 4D-vrogi zrak

m [O Zgornje/spodnije gretje
" Stopnja za pico

Pribor Nivo peci- Nacin Temperatu- Trajanjev
gretja rav°C min

Peka

Brizgano pecivo Plitvi pekac 3 (= 140-150* 25-40
Brizgano pecivo Plitvi pekac 3 140-150* 2540
Brizgano pecivo, 2 nivoja Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 140-150* 30-40
Brizgano pecivo, 3 nivoji Plitvi pekaci + univerzalni pekac 5+3+1 130-140* 35-55
Tortice Plitvi pekac 3 = 160" 20-30
Tortice Plitvi pekac 3 150* 25-35
Tortice, 2 nivoja Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 150* 25-35
Tortice, 3 nivoji Plitvi pekaci + univerzalni pekac 5+3+1 140* 3545
Vodni biskvit Model z odstranljivim robom @ 26 cm 2 = 160-170**  25-35
Vodni biskvit Model z odstranljivim robom @ 26 cm 2 160-170** 3040
Vodni biskvit, 2 nivoja Model z odstranljivim robom @ 26 cm Sial 150-170**  30-50
Pokrita jabolGna pita 2 modela iz ¢rne plocevine @ 20 cm 2 170-180 60-80
Pokrita jabolCna pita 2 modela iz rne plocevine @ 20 cm 2 (= 180-200 60-80
Pokrita jabolCna pita, 2 nivoja 2 modela iz ¢rne plocevine @ 20 cm Sial 170-190 70-90

* pecCico 5 min ogrevajte, vendar ne uporabite funkcije hitrega ogrevan;

** pecico ogrejte, vendar ne uporabite funkcije hitrega ogrevan;
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PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Peka na zaru Uporabljen nacin gretja:

Dodatno vstavite e univerzalni pekac. Tako se bo = [T Zar, velika povrsina

tekodina nabirala v pekacdu, pecica pa bo ostala Cista.

Pribor Visina Nacin Trajanjev
vstavljanja gretja min.

Peka na zaru
Peka toasta* ReSetka
Goveji hamburger, 12 kosov** ReSetka

*ne predgrevajte

4-6
25-30

4 [

** obrnite po 2/3 skupnega trajanja priprave
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