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sl Namenska uporaba

EYYNamenska 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.

Slike v teh navodilih sluzijo zgolj orientaciji.

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

Po odstranitvi embalaze preglejte aparat. V
primeru poskodb med transportom ga ne
prikljucite.

Samo pooblas&eni serviser lahko prikljuci
aparat brez vtica. V primeru poskodb 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 nadzorujte.
Aparat uporabljajte samo v zaprtih prostorih.

Ta aparat je namenjen uporabi na obmodjih
do maksimalno 4000 metrov nadmorske
viSine.

Otroci, starejSi od 8 let, in osebe z
zmanjSanimi fiziCnimi, senzoricnimi ali
duSevnimi sposobnostmi ali s pomanjkanjem
izkuSenj ali znanja lahko ta aparat uporabljajo
le, ko so pod nadzorom osebe, odgovorne za
njihovo varnost, ali ¢e so bili z njene strani
pouceni o varni uporabi aparata in so razumeli
nevarnosti, povezane z njo.

Otroci se ne smejo igrati z aparatom. Otroci
ne smejo Cistiti ali vzdrzevati aparata, razen ¢e
so stari veC kot 15 let in so pod nadzorom.

Otrok, mlajsih od 8 let, ne pustite v blizino
aparata in priklju¢nih kablov.

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

INPomembni varnostni
napotki

Splosno

/\ Opozorilo — Nevarnost pozara!

s Vnetljivi predmeti se lahko v notranjosti
aparata vnamejo. V pecici nikoli ne hranite
vnetljivih predmetov. Nikoli ne odpirajte
vratc aparata, ¢e je v notranjosti dim.
Izklopite aparat in izvlecite vtiC iz vtiCnice ali
izklopite varovalko v omarici z varovalkami.

= Ostanki hrane, masti in sokov od pecenja
se lahko vnamejo. Pred uporabo odstranite
grobo umazanijo iz notranjosti pecice, z
grelnih elementov in s pribora.

= Ko odprete vratca aparata, pride do pretoka
zraka. Papir za peko se lahko dotakne
grelnih elementov in se vname. 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 pocakajte, da se
aparat ohladi. Otrok ne puscajte blizu.

= Pribor ali posoda se moc¢no segrejeta. Vro¢
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 vroci. 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.

s Zaradi vode lahko v vroCi notranjosti
aparata nastaja vroCa vodna para. Nikoli ne
vlivajte vode v vroco pedico.

/\ Opozorilo — Nevarnost poskodb!

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

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

s Ce se zaletite v odprta vrata aparata, se
lahko poSkodujete. Med uporabo in po njej
morajo biti vrata aparata zaprta.



/\ Opozorilo — Nevarnost udara elektri¢nega

toka!

= Nestrokovna popravila so nevarna. Samo
servisni tehnik, usposobljen pri proizvajalcu,
sme izvajati popravila in menjati
poskodovane priklju¢ne vode. Ce je aparat
v okvari, izvlecite vtic¢ iz vticnice ali izklopite
varovalko v omarici z varovalkami. PokliCite
pooblasceni servis.

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

= Vdirajoc¢a vlaga lahko povzrodi elektricni
udar. Ne uporabljajte visokotlacnih ali
parnih Cistilnikov.

= Okvarjen aparat lahko povzrodi elektricni
udar. Nikoli ne prikljuCujte okvarjenega
aparata. lzvlecite viti¢ iz vtiCnice ali izklopite
varovalko v omarici z varovalkami. PokliCite
servisno sluzbo.

Halogenska zarnica

/\ Opozorilo — Nevarnost opeklin!

Luci v notranjosti pecCice se mo¢no segrejejo.
Nevarnost opeklin obstaja tudi nekaj ¢asa po
izklopu. Ne dotikajte se steklenega pokrova.
Pri CiSCenju se izogibajte stiku s kozo.

/\ Opozorilo — Nevarnost elektri¢nega
udara!

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

Vzroki poskodb sl

EAVzroki poskodb

Splosno

Pozor!

m Pribor, folija, papir za peko ali posoda na dnu
pecice: Ne polagajte pribora na dno pedice. Dna
notranjosti pedice 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 pedici ne sme
priti v stik s steklom v vratcih. Tako lahko namre¢ na
steklu vratc nastanejo trajna obarvanja.

m Voda v vroci pecici: Nikoli ne vlivajte vode v vroCo
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 Casa 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
uklesdite predmetov. Tudi ¢e so vrata odprta samo
za Spranjo, se lahko sosednje sprednje plosCe
pohistva poskodujejo.

Notraniji 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 mocéno
umazano, se vrata aparata pri delovanju ne zaprejo
ve¢ pravilno. Lahko se poSkodujejo sprednje strani
pohistva v blizini. Tesnilo mora biti vedno disto.
Nikoli ne uporabljajte aparata s poskodovanim
tesnilom ali brez tesnila. — "Cis¢enje" na strani 12

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
roaj vratc. RoCaj vratc ne bo vzdrzal teze aparata in
se lahko zlomi.



sl Namestitev in prikljuditev

P& Namestitev in prikljuditev

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

Aparata ne vgradite za okrasna ali pohiStvena vrata.
Nevarnost pregrevanja.

Prikljucitev na elektricno omrezje

Orodje lahko priklju¢i samo pooblas&en strokovnjak.
Obvezno je treba upostevati predpise pristojnega
dobavitelja elektricne energije.

Ce je aparat nepravilno priklju¢en, garancija v primeru
poskodb ne velja.

Pozor!

Ce je poskodovan priklju¢ni kabel, ga mora zamenijati
proizvajalec, njegova servisna sluzba ali ustrezno
usposobljen strokovnjak.

m Aparat pri montaznih delih ne sme biti pod
napetostjo.

m Aparat ustreza zascitnemu razredu | in dovoljeno ga
je prikljuciti le na ozemljeno vti¢nico.

m Minimalne zahteve za omrezni prikljuéni kabel so
naslednje: HO5 V V-F 3G 1,5 mma,

AOpozorilo — Smrtna nevarnost!

Nevarnost elektricnega udara v primeru stika z

elektricno prevodnimi deli.

m ElektriCnega vtia se dotikajte samo s suhimi
rokami.

m Elektri¢ni kabel vedno izvlecite neposredno pri vticu
in nikdar za kabel, saj se lahko tako poSkoduje.

m ElektriCnega vtiCa nikoli ne izvlecite med delovanjem
aparata.

UpoStevajte naslednja navodila in se prepriajte, da:

Opombe

m elektriéni vti¢ ustreza vticnici.

m je presek elektritnega vodnika primeren.

m je ozemljitveni sistem namescen po predpisih.

m elektriéni kabel (po potrebi) zamenja le elektriCar.
Nadomestni elektri¢ni kabel je na voljo pri servisni
sluzbi.

m ne uporabljate nobenih vedkratnih vti¢nic/
razdelilnikov in podaljSevalnih kablov.

m je pri uporabi zaSditnega stikala okvarnega toka
uporabljen le tisti z znakom &=l
Samo ta znak zagotavlja izpolnjevanje trenutno
veljavnih predpisov.

m je elektriéni vti¢ vedno dosegljiv.

m elektriCni kabel ni prepognjen, stisnjen, spremenjen
ali prerezan.

m elektriéni kabel ni v stiku z viri toplote.

Ukrepi, ki jih je treba upostevati pri
transportu

Pritrdite vse premicne dele v in na aparatu z lepilnim
trakom, ki ga lahko odstranite brez sledi. Ves pribor
(npr. pekad) s tanko zaSdito iz kartona na robovih

spravite v ustrezne predale, da prepredite poSkodbe
aparata. Med prednjo in hrbtno stranico v notranjosti

vstavite karton ali podobno zaSg&ito, da prepredite
udarce ob notranjost steklenih vrat. Pritrdite vrata in, &e
obstaja, zgornji pokrov z lepilnim trakom prilepite na
stranice aparata.

Shranite originalno embalazo aparata. Aparat
transportirajte le v originalni embalazi. UpoStevajte
puscice za transport na embalazi.

Ce originalna embalaza ni veé na voljo

Zapakirajte aparat v zasditno embalazo, da zagotovite
zadostno za$cito pred morebitnimi posSkodbami pri
prevozu.

Aparat transportirajte v pokonénem polozaju. Aparata
ne drzite za rocaj vrat ali prikljucke na hrbtni strani, saj
se lahko poskodujejo. Na aparat ne odlagajte tezkih
predmetov.

B} Varstvo okolja

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

Varcevanje z energijo

m Aparat predgrejte le, Ce je tako navedeno v receptu
ali v preglednicah v navodilih za uporabo.
m Pustite, da se zamrznjena Zivila odtajajo, preden jih

daste v pecico.
% e 460

**/////

v

m Uporabljajte temne, ¢rno lakirane ali emajlirane
pekace. Taki pekaci posebej dobro sprejemajo
toploto.




m Pribor, ki ga ne uporabljate, vzemite iz pedice.
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m Vrata med delovanjem aparata odpirajte kar se da
poredko.

m PriporoCamo, da ve¢ koladev pecCete enega za
drugim. Notranjost pedice je Se topla. Zaradi tega se
skrajSa ¢as peke za drugi kolac. V pecico lahko tudi
hkrati vstavite 2 podolgovata pekaCa enega poleg
drugega.

Spoznajte svoj aparat sl

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

Okolju prijazno odstranjevanje
Embalazo odstranite na okolju prijazen nadin.
Ta aparat je oznacen v skladu z evropsko
ﬁ direktivo 2012/19/ES o odpadni elektriéni in
elektronski opremi (OEEQ).
——

Ta direktiva doloCa vracanje in recikliranje
odsluzenih naprav v celotni Evropski uniji.

&) Spoznajte svoj aparat

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

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

Upravljalno polje

Na upravljalnem polju lahko nastavljate razli¢ne funkcije
aparata. Tu sta prikazana pregled upravljalnega polja in
razporeditev upravljalnih elementov.

~
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sl Spoznajte svoj aparat

Stikalo za izbiro funkcije
Z izbirnim stikalom nastavite nacin gretja ali druge
funkcije.
Izbirno stikalo lahko iz ni¢elnega polozaja obrnete
v levo ali desno.

Nacini gretja in funkcije

Z izbirnim stikalom nastavite nacine gretja in druge
funkcije.

Temperaturni regulator
S temperaturnim regulatorjem nastavite
temperaturo za nadin gretja ali izberete nastavitve
drugih funkcij.
Temperaturni regulator lahko iz ni¢elnega
polozaja obrnete samo v desno do prislona. Bolj
ga ne morete obrniti.

Opomba: Pri nekaterih aparatih so rocaji stikal ugrezni.
Pritisnite nicelni polozaj na roCaju stikala, Ce Zelite, da
se ugrezne ali da izskoci.

Da boste vedno izbrali pravi nadin gretja za vaso jed, so
vam tu na voljo informacije o razlikah in podrocjih
uporabe.

Nacin gretja Uporaba

@ Zgornje/spodnje gretje
vom.

Zatradicionalno peko in peenje na eni ravni. Posebno primerno za kolace s soénim nade-

Zgornijiin spodnji grelnik delujeta enakomerno.
Ta nacin gretja se uporablja za dolo¢anje porabe energije v obi¢ajnem nacinu.

Blago zgornje/spodnje gretje

Zanezno pripravo izbranih jedi.
Delujeta zgornji in spodnji grelnik.
Ta nacin gretja se uporablja za dolo¢anje porabe energije v obi¢ajnem nacinu.

Spodnije gretje

Za peko v vodni kopeli ali za dopekanije.
Deluje spodniji grelnik.

Zar, majhna povrsina
nazaru.

Nacin gretja je primeren za peko man;jSih koliCin zrezkov, klobas, rib in popecenega kruha

Segreje se sredniji del Zara.

Zar, velika povrsina

| O T

Za peko tankih Zivil (npr. zrezki, klobasice in toast) na Zaru ter za gratiniranje.
Segreje se celotna povrsina pod grelnikom za Zar.

Druge funkcije

Vasa nova pecica vam omogoc&a uporabo vec funkcij, Ki
vam jih bomo tu na kratko predstavili.

Funkcija Uporaba

Osvetlitev notranjosti pecice

Vklop osvetlitve notranjosti pecice, druge funkcije ne delujejo.

To vam na primer olajsa CiS¢enje notranjosti pecice.

Temperatura

Temperaturo v pedici nastavite s temperaturnim
regulatorjem. Poleg tega z njim izbirate tudi stopnje
drugih funkcij.

Ce je nastavljena temperatura nad 250 °C, jo aparat po
pribl. 10 minutah zniza na pribl. 240 °C. Ce ima va$
aparat nacin gretja Zgornje/spodnje gretje ali Spodnje
gretje, do tega zniZzanja ne pride.

Polozaj Pomen

) Nicelni polozaj Aparat se ne segreva.

50-275  Temperaturno Nastavljiva temperatura v notranjosti
obmocje pecice v °C.

oo

1,2,3 Stopnje Zara Nastavljive stopnje za zar, velika
ali povrsina [~ in majhna povrsina (7]
1, 11, 1 (odvisno od tipa aparata).

1. stopnja = nizka

2. stopnja = srednja

3. stopnja = visoka

Prikaz temperature

Ko aparat greje, sveti kontrolna lu¢ka nad
temperaturnim regulatorjem. Lu¢ka med premori pri
segrevanju ugasne.

Ce ste uporabili predgrevanje, je najbolje, da vstavite
jed v pedico, takoj ko kontrolna lu&ka prvi¢ ugasne.

Opomba: Zaradi toplotne vztrajnosti se lahko prikazana
temperatura razlikuje od dejanske temperature v pecici.



Notranjost aparata

Razliéne funkcije v notranjosti pecice olajsajo
obratovanje aparata. Tako se npr. notranjost v celoti
razsvetli, hladilni ventilator pa varuje aparat pred
pregrevanjem.

Odpiranje vrat aparata

Ce med delovanjem aparata odprete vrata bo aparat e
naprej deloval.

Osvetlitev notranjosti pecice

Pri veCini nacinov gretja in funkcij je notranjost pecice
med delovanjem osvetljena. Ce prekinete delovanje z
izbirnim stikalom, se izklopi.

Z nastavitvijo Osvetlitev pecice na izbirnem stikalu lahko
vklopite osvetlitev brez gretja. To vam na primer
pomaga pri Cis¢enju aparata.

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

Pozor!
PrezraCevalne reZe ne prekrijte. Tako se namre¢ aparat
lahko pregreje.

Da se po delovanju pedica &im hitreje ohladi, hladilni
ventilator deluje naprej.

Pribor sl

Bl Pribor

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

Prilozen pribor

Vas aparat je opremljen z naslednjim priborom:

ResSetka

Za posodo in pekace za kolace ter
narastke.

Za pecenke, jedi na zaru in globoko
zamrznjene jedi.

Univerzalni pekaé

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

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

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

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

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 oznadgena s simbolom za Zar.

=)IN)W) (P>

Pribor vedno potisnite med obe vodili doloCene visine.
Pribor je mogocCe izvle€i do priblizno polovice, ne da bi
se prevrnil.

Pri vstavljanju pribora v notranjost pecice pazite, da je
izbocCeni del zadaj. Samo tako se bo zaskodil.



Opombe

m Pekad z obema rokama trdno drzite na obeh straneh
in ga potisnite naravnost v ogrodje. Med
vstavljanjem pekaca ne premikajte v levo in desno.
Sicer boste pekacl tezko vstavili. Emajlirane povrsine
se lahko poskodujejo.

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

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

m Pribor, ki ga med uporabo ne potrebujete, vzemite iz
pecice.

Dodatni pribor

Dodatni pribor lahko kupite pri servisni sluzbi, v
specializirani trgovini ali na spletu. Obsezno ponudbo
pribora za va$ aparat najdete tudi v nasih prospektih in
na spletu.

Razpolozljivost in moznost naroCanja prek spleta se
razlikujeta glede na drZzavo. Prosimo, preverite v
prodajni dokumentaciji.

Opomba: Vsak dodaten pribor ni primeren za vse
aparate. Pri nakupu vedno sporodite tocno oznako
aparata (8t. E). — "Servisna sluzba" na strani 16

Dodatni pribor

Resetka

Za posodo, modele za peciva in narastke ter za pecenke in meso za
peko na Zaru.

Plitvi peka¢

Za kolace v pekaCu in drobno pecivo.

Univerzalni pekac

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.

ReSetka za pekac

Za meso, perutnino in ribe.

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

Profesionalni pekac

Za pripravo velikih koli¢in. Idealen npr. tudi za pripravo musake.
Pokrov za profesionalni pekaé

S pokrovom postane profesionalni peka¢ profesionalni globoki pekac.

Pekac za pizzo
/Za pizze in velika okrogla peciva.

10

Pekac za zar

Za peko na zaru namesto na reSetki ali kot zascita proti brizganju.
Uporabljajte ga le v univerzalnem pekacu.

Kamnita plo$ca za peko
Za doma pecen kruh, Zemljice in pizze s hrustljavim dnom.

Kamnito ploS¢o za peko je treba vnaprej segreti na priporoceno tem-
peraturo.

Steklen pekaé
Za prazZene jedi in narastke.

Steklen peka¢
Zanarastke, zelenjavne jedi in pecivo.

IzvleCni sistem enojni

Z izvle¢nimi vodili na ravni 2 lahko pribor dodatno izvleCete, ne da bi
se prevrnil,

lzvlecni sistem, dvojni

Z izvle¢nimi vodili na ravneh 2 in 3 1ahko pribor izvleCete, ne da bi se
prevrnil.

Izvlecni sistem, trojni

Z izvle¢nimi vodili na ravneh 1, 2 in 3 lahko pribor dodatno izvieCete,
ne da bi se prevrnil.




B Pred prvo uporabo

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

Ciséenje notranjosti pecice in pribora

Preden boste z aparatom prvi¢ pripravljali jedi, oCistite
notranjost aparata in pribor.

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

Pazite, da v notranjosti pecice ni ostankov embalaze,
kot so npr. delci stiropora. Pred segrevanjem o istite
gladke povrsine v notranjosti pedice z mehko, vlazno
krpo. Dokler se aparat segreva, zracite kuhinjo.

Izvedite navedene nastavitve. V naslednjem poglavju so
vam na voljo informacije o tem, kako nastavite nadin
gretja in temperaturo. — "Upravijanje aparata"

na strani 11

Nacin gretja Zgornje/spodnje gretie =
Temperatura maksimalno
Trajanje 1ura

Po navedenem Casu trajanja izklopite aparat.

Ko se notranjost pecice ohladi, oCistite gladke povrSine
z milnico in krpo za pomivanje.

Ciscenje pribora

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

Pred prvo uporabo sl

Upravljanje aparata

Upravljalne elemente in njihovo delovanje ste ze
spoznali. Zdaj vam bomo pojasnili, kako nastavite
aparat.

Vklop in izklop aparata

Z izbirnim stikalom vklopite in izklopite aparat. Takoj ko
premaknete stikalo iz ni¢elnega polozaja, se aparat
vklopi. Za izklop aparata vedno obrnite izbirno stikalo v
nicelni polozaj.

Nastavitev nacina gretja in temperature

Z izbirnim stikalom in temperaturnim regulatorjem lahko
povsem preprosto nastavite aparat. Kateri na¢in gretja
je najbolj primeren za posamezno jed, je navedeno na
zaCetku navodil za uporabo.

Primer na sliki: zgornje/spodnje gretje (= pri 190 °C.
1. Z izbirnim stikalom nastavite nacin gretja.

2. S temperaturnim regulatorjem nastavite temperaturo
ali stopnjo zara.

N

Cez nekaj sekund zaéne aparat greti.

Ko je jed pripravljena, izklopite aparat, tako da izbirno
stikalo obrnete v ni¢elni polozaj.

Sprememba

Nacin gretja in temperaturo lahko kadar koli spremenite
S posameznim izbirnim gumbom.
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sl Ciséenje

[l Ciséenje

Pri redni negi in vzdrzevanju 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 Cistilnih sredstev. Glede na vrsto aparata,
pri vasem aparatu mogoce niso na voljo vsa obmodja.

Pozor!

Poskodbe povrsin

Ne uporabljajte

m agresivnih ali abrazivnih Cistil,
mod&nih alkoholnih Cistil,

trdih Cistilnih blazinic ali gobic,
visokotlacnih ali parnih gistilnikov,

posebnih Cistilnikov za toplo dis&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 moc¢no segreje. Nikoli se ne dotikajte vroc¢ih
notranjih delov pedice ali grelnih elementov. Vedno

pocCakajte, da se aparat ohladi. Otrok ne pus&ajte blizu.

Obmogije Ciséenje

Rocaj vratc

VroGa milnica:
ObriSite z viazno 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

Vroca milnica ali voda s kisom:

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

Zazgane ostanke hrane zmeh¢ajte z vlazno krpo
in milnico. Pri trdovratni umazaniji uporabite Zic-
nato mrezico iz nerjavnega jekla ali Cistilo za
pecice.

Pozor!

Cistila za pecice nikoli ne uporabite v topli peCici.
Emajl se lahko poSkoduije. Pred naslednjim segre-
vanjem odstranite vse ostanke iz notranjosti peci-
cein z vrat aparata.

Po CiScenju pustite pecico odprto, da se posusi.
Opomba: Zaradi ostankov Zivil lahko nastanejo
bele obloge. Te ne predstavljajo tezave in ne vpli-
vajo na delovanje.

Po potrebi jih odstranite s citronsko kislino.

Stekleni pokrov
osvetlitve pecice

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

Pri trdovratni umazaniji uporabite Cistilo za pecice.

Tesnilo vratc
Ne snemite!

Vroca milnica:
QOcistite z vlazno krpo.

Ne drgnite.

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 ¢iScenje toplih povrsin. Z
mehko krpo nanesite nekaj kapljic Gistila.

Pokrov vrat

iz nerjavnega jekla:

Uporabite Cistilo za nerjavno jeklo. UpoStevajte
navodila proizvajalcev. Ne uporabljajte negovalnih
sredstev za nerjavno jeklo.

iz plastike:

QOcistite z vroGi milnico in krpo za pomivanje. Osu-
Site z mehko krpo. Ne uporabljajte Cistila ali
strgala za steklo.

Ce Zelite pokrov vrat ogistiti, ga snemite.

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

Ne uporabljajte Cistila ali strgala za steklo.

Umetne snovi

Ogrodje

VrocCa milnica:
Namocite in oCistite z viazno krpo ali S¢etko.

Lakirane povr8ine Vro¢a milnica:
ObriSite z vlazno krpo in nato pobriSite do suhega
Z mehko krpo.

lzvlecni sistem

Vroca milnica:

Ocistite z vlazno krpo ali S¢etko.

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

Upravljaino polie  Vro¢a 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 Krpo.

Ne uporabljajte strgal za steklokeramiko ali spiral
iz nerjavnega jekla.

Steklo vratc

Pribor

Vroca milnica:

Namocite in oCistite s krpo za pomivanje ali
Scetko.

Pri trdovratni umazaniji uporabite gobico iz nerjav-
nega jekla.

Emajlirani pribor je primeren za pomivanje v pomi-
valnem stroju.
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Opombe

m Majhne barvne razlike se na spredniji strani naprave
pojavijo zaradi razli¢nih 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 obic¢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.

Ciséenje aparata
Aparat redno Cistite in takoj odstranite umazanijo, da se
na njem ne bo nabrala trdovratna umazanija.

AOpozorilo — Nevarnost pozara!

Ostanki hrane, masti in sokov od pecenja se lahko
vnamejo. Pred uporabo odstranite grobo umazanijo iz
notranjosti pecice, z grelnih elementov in s pribora.

Nasveti

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

m Vodni kamen ter madeZe masd&obe, Skroba in
beljakovin vedno takoj odstranite.

m Zelo so¢na peciva pecite v univerzalnem pekadu.

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

Ogrodje sl

BlOgrodje

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

Montaza in demontaza ogrodja

Ogrodje lahko odstranite in ga odcistite. Pedica mora biti
hladna.

Odstranitev ogrodja

Ogrodje spredaj dvignite navzgor
in ga odstranite (slika A).

Nato povlecite celo ogrodje naprej
in ga odstranite (slika B).
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Ogrodje odistite s Cistilnim sredstvom in Cistilno gobico.
Pri trdovratni umazaniji uporabite SCetko.

Namestitev ogrodja

1. Ogrodje najprej vstavite v zadnjo puso in ga malo
pritisnite nazaj (slika A)
2. ter ga nato nataknite v prednjo puso (slika B).

E

,‘yﬁ

Ogrodje lahko namestite na desno in levo stran. Bodite
pozorni, da sta tako kot na sliki B viSini 1 in 2 spodaj,
viSine 3, 4 in 5 pa zgora,.
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sl Vratca aparata

[ClVratca aparata

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

Montaza in demontaza vratc pecice

Ce zelite odstraniti in odistite tekla vratc, lahko vratca
pecice demontirate.

TecCaja vratca pecice sta opremljena s po enim
zapornim vzvodom. Ko sta zaporna vzvoda zaprta
(slika A), so vratca pedice zavarovana. Demontaza ni
mozna. Ko sta zaporna vzvoda za demontazo vratca
pecice odprta (slika B), so te€aji zavarovani. Ne morejo
se zapreti.

VAOpozoriIo — Nevarnost poskodb!

Ce teCaji niso zavarovani, se zaprejo z veliko silo.
Bodite pozorni, da sta zaporna vzvoda vedno povsem
zaprta oz. pri demontazi vratc pecice povsem odprta.

Demontaza vratc

1. Vratca pecice popolnoma odprite.

2. Odprite oba zaporna vzvoda levo in desno (slika A).

3. Zaprite vratca pecice do prislona, Z obema rokama
jih primite na levi in desni strani. Se malce jih zaprite
in jih izvlecite (slika B).

Montaza vratc

Vratca pecice namestite v obratnem vrstnem redu.

1. Pri namesSc&anju vratc pecice bodite pozorni, da oba
teCaja ravno vstavite v odprtino (slika A).

2. Zareza na teCaju se mora zaskodciti na obeh straneh
(slika B).
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3. Ponovno zaprite oba
zaporna vzvoda (slika C). Zaprite vratca pedice.

VAOpozorilo — Nevarnost poskodb!
Ce vratca pecCice padejo s teCajev ali se en teCaj zapre,
ne segajte v tecaj. PokliCite servisno sluzbo.

Demontaza in montaza stekel vratc

Stekla na vratcih pedice lahko zaradi boljSega &isCenja
demontirate.

Demontaza

1. Snemite vratca pecice in jih polozite na krpo tako, da
je roCaj obrnjen navzdol.

2. Odstranite pokrov zgoraj na vratcih pecice. V ta
namen letev s prsti potisnite levo in desno (slika A).

3. Najvisje steklo privzdignite in izvlecite (slika B).

Ocdistite steklo s gistilom za steklo in mehko krpo.



AOpozoriIo — Nevarnost poskodb!

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

Montaza
Pri montazi pazite, da bo napis “right above” spodaj
levo na steklu obrnjen na glavo.

1. Steklo vstavite poSevno nazaj (slika A).
2. Zgornje steklo vstavite poSevno nazaj v obe drzali.

Gladka povrSina mora biti na zunaniji strani. (slika B).

3. Namestite pokrov in
pritisnite nanj.
4. Namestite vratca pedice.

Pecico lahko ponovno uporabite Sele, ko so stekla
pravilno namescéena.

Dodatna zascita vrat

Pri jedeh z dolgim Casom priprave se vrata pecice
lahko moc&no segrejejo.

Ko pedica deluje, ne dovolite, da se ji majhni otroci
pribliZujejo, in jih imejte pod nadzorom.

Na voljo je dodatna varovalna oprema, ki preprecuje
stik z vrati pedice. Ce se otroci lahko zadrzujejo v blizini
pedice, namestite to varovalno opremo.

Ta dodatni pribor (11023590) lahko kupite na
pooblaséenem servisu.

Kaj storiti ob motnjah? sl

) Kaj storiti ob motnjah?

Pogosto je vzrok za motnje zgolj kakSna malenkost.
Preden poklicete servisno sluzbo, poskusite sami
odpraviti motnjo, pri Cemer si pomagajte s preglednico.

Samostojno odpravljanje motenj

Tehniéne motnje na aparatu lahko pogosto povsem
preprosto odpravite sami.

Ce jed ni optimalno pripravljena, so vam na koncu
navodil za uporabo na voljo Stevilni namigi in napotki za
pripravo. — "PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu"

na strani 16

Motnja Mozni vzroki Ukrep/navodilo

Aparat ne deluje.  Okvarjena Preverite varovalko v omarici z
varovalka. varovalkami.

Izpad elektriC- Preverite, ali lu¢ v kuhinji in drugi
nega toka kuhinjski aparati delujejo.

AOpozoriIo — Nevarnost telesnih poskodb!
Nestrokovna popravila so nevarna. Nikoli ne poskusajte
sami popraviti aparata. Popravila lahko opravlja le
strokovnjak, ki se je izSolal pri nas. Ce je aparat v
okvari, pokliCite servisno sluzbo.

AOpozoriIo — Nevarnost udara elektriénega toka!
Nestrokovna popravila so nevarna. Samo servisni
tehnik, usposobljen pri proizvajalcu, sme izvajati
popravila in menjati poSkodovane prikljuéne vode. Ce je
aparat v okvari, izvlecite vti¢ iz vtiCnice ali izklopite
varovalko v omarici z varovalkami. Pokligite
pooblas&eni servis.

Menjava zarnice na stropu pecice

Ce pregori zarnica v pecici, jo morate zamenjati.
Temperaturno obstojne, 230-voltne halogenske Zarnice,
z modjo 25 W, so na voljo pri servisni sluzbi in v
specializiranih trgovinah.

Halogensko Zarnico primite s suho krpo. S tem
podaljSate Zivljenjsko dobo Zarnice. Uporabljajte samo
te Zarnice.

AOpozoriIo — Nevarnost elektriénega udara!

Pri menjavi zarnice v notranjosti aparata so kontakti grla
zarnice pod napetostjo. Pred menjavo izvlecite vtic€ iz
vti¢nice ali izklopite varovalko v omarici z varovalkami.
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sl Servisna sluzba

AOpozoriIo — Nevarnost opeklin!
Aparat se mo¢no segreje. Nikoli se ne dotikajte vrocih
notranjih delov pedice ali grelnih elementov. Vedno

pocakajte, da se aparat ohladi. Otrok ne puscajte blizu.

1. Da prepredite poskodbe, v notranjost hladnega
aparata polozite krpo za posodo.

2. Stekleni pokrov odvijte v levo (slika H).

3. lzvlecite Zarnico - ne vrtite je (slika H).
Vstavite novo Zarnico in pri tem pazite na polozaj
zatiCev. Zarnico trdno potisnite.

4. Ponovno privijte stekleni pokrov.
Pri nekaterih tipih aparata ima stekleni pokrov
tesnilni obroC. Preden privijete stekleni pokrov,
ponovno namestite tesnilni obrog.

5. Odstranite krpo za posodo in vklopite varovalko.

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.

Stevilki E in FD

Ko pokli¢ete servisno sluzbo, prosimo, navedite tudi
Stevilko izdelka (E-5t.) in tovarnisko Stevilko (FD-St.), da
vam bomo lahko ponudili strokovno pomoc¢. Napisno
tablico s Stevilko najdete na strani vratc pecice. Da vam
ne bo treba predolgo iskati Stevilk, ko ju boste
potrebovali, lahko tukaj vpiSete Stevilki svojega aparata
in telefonsko Stevilko servisne sluzbe.

St.E FD-§t.

Servisna sluzba =

V primeru napacéne uporabe obisk serviserja ni
brezplacen niti v asu trajanja garancije.

Kontaktne podatke najblizje servisne skuzbe v
posameznih drzavah najdete tukaj oz. na prilozenem
seznamu servisnih sluzb.

Zaupajte sposobnostim proizvajalca. Tako boste lahko
prepri¢ani, da popravila opravljajo izSolani servisni
tehniki z originalnimi nadomestnimi deli za va$ aparat.
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Preizkuganje 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: Med pripravi zivil lahko v notranjosti pecice
nastane veliko vodne pare.

Aparat je zelo energetsko udinkovit in med delovanjem
oddaja zelo malo toplote v okolico. Zaradi velikih
temperaturnih razlik med notranjostjo aparata in
zunanjimi deli aparata se lahko na vratih, upravljalnem
polju ali sosednjem pohistvu nabere kondenzat. To je
obicajen fizikalen pojav. Koligino kondenzata lahko
zmanjsate s predgrevanjem in previdnim odpiranjem
vrat.

Splosna navodila

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

V preglednici so navedeni optimalni nacini gretja za
razliCne jedi. Temperatura in trajanje sta odvisna od
koli¢ine in recepta. Zato so navedena obmodcja
nastavitve. Poskusite najprej z nizjo vrednostjo. Z niZjo
temperaturo boste dosegli bolj enakomerno porjavitev.
Ce je potrebno, naslednji¢ nastavite visjo temperaturo.

Opomba: Z vi§jimi temperaturami ne boste skrajsal
Casa priprave. Jedi bi bile sicer na zunanji strani
pecene, znotraj pa bi ostale surove.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavljanje jedi v
hladno pedico. Tako lahko prihranite energijo. Ce
pecico predgrejete, se navedeni ¢as pecenja skrajSa za
nekaj minut.

Za doloCene jedi je potrebno predgrevanje, kar je
navedeno v preglednici. PeCico najprej predgrejte in
Sele nato vstavite vanjo jed in pribor.

Ce Zelite uporabiti lasten recept, se ravnajte po
podobnih jedeh v preglednici. Dodatne informacije
najdete v namigih za nastavitvenimi preglednicami.

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

Nacin gretja Blago zgornje/spodnje gretje

Blago zgornje/spodnje gretje je napreden nadin gretja
za nezno pripravo mesa, rib in peciva. Aparat optimalno
uravnava dovod energije v notranjost pecice. Jedi se
postopoma pedejo s preostalo toploto. Tako ostanejo
bolj so¢ne in manj porjavijo. Glede na izbrani nacin
priprave in vrsto zivila lahko prihranite energijo. Ce med
pripravo pred¢asno odprete vrata aparata ali e ga
predgrevate, se ta u€inek izgubi.

Uporabljajte samo originalni pribor aparata. Ta je
optimalno prilagojen notranjosti pedice in nadinom
gretja. Iz notranjosti pedice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate.



Jedi vstavite v hladno, prazno pedico. Izberite
temperaturo med 120 °C in 250 °C. Vrata aparata naj
bodo med pripravo zaprta. Jedi pripravljajte samo na
eni ravni.

Nacin gretja Blago zgornje/spodnje gretje se uporablja
za dolocanje porabe energije v nacinu s krozenjem
zraka in energijskega razreda.

Peka na eni ravni

Za peko na eni ravni uporabite naslednje viSine
vstavljanja:

m ViSina 2, visoko pecivo 0z. model na reSetki
m ViSina 3, nizko pecivo oz. plitvi pekad

Pribor

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

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

—> "Pribor" na strani 9

Papir za peko

Uporabljajte le papir za peko, ki je primeren za izbrano

temperaturo. Papir za peko vedno ustrezno obreZite.
Kolagci in pecivo

Aparat ponuja Stevilne nacCine gretja za pripravo kolacev
in drobnega peciva. V nastavitvenih preglednicah
najdete optimalne nastavitve za veliko jedi.

Kolaéi v modelih

Pribor/posoda

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Upostevajte tudi navodila v poglavju o vzhajanju testa.

Modeli za peko

Ce Zelite dosedi optimalen rezultat peke, priporoamo
temne kovinske modele.

Beli pekadi ter pekacli iz keramike in stekla podaljSajo
¢as peke, pri ¢emer pecivo ne porjavi enakomerno.
Ce Zelite uporabiti silikonski model, upostevaijte
navodila in recepte proizvajalca. Silikonski modeli so

pogosto manjsi od navadnih. Koligine in podatki v
receptu se lahko razlikujejo.

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.

Kruh in Zzemljice

Pozor!

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

Nekatere jedi so najbolj slastne takrat, ko jih pecete v
ved korakih. Te so navedene v preglednici.

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

Visina Nacin Temperatu- Trajanjev

vstavljanja gretja rav°C min

Kola¢ iz umeSanega testa, preprost Okrogel/globok Stirikoten model 2 g 160-180 50-60
Kola€ iz umeSanega testa, boljsi Okrogel/globok Stirikoten model 2 O 150-170 60-80
Tortno dno iz umeSanega testa Model za tortno dno 3 O 160-180 30-40
tSal(gna ali skutina torta s podlago iz krhkega ~ Model z odstranljivim robom @ 26 cm 2 O 160-180 70-90
esta

Pita Model za pito 1 = 200-240 25-50
Cajni kolacki Model z odstranljivim robom @ 28 cm 2 O 160-180 25-35
Sarkelj Model za Sarkelj 2 (] 150-170 60-80
Biskvitna torta, 3 jajca Model z odstranljivim robom @ 26 cm 2 J 160-180 30-40
Biskvitna torta, 6 jajc Model z odstranljivim robom @ 28 cm 2 g 160-180 3545

Kola¢ na pekacu

Pribor/posoda

ViSina Nacin

Temperaturav Trajanje v

vstavljanja gretja °C min

Kolac iz umeSanega testa z nadevom Univerzalni pekac 3 | 160-180 20-45
Kolac iz krhkega testa s suhim nadevom Univerzalni pekac 2 = 170-190 25-35
Kolad iz krhkega testa s so¢nim nadevom Univerzalni pekac 2 O 160-180 60-90
Kolac iz kvaSenega testa s suhim nadevom Univerzalni pekac 3 | 170-180 25-35
Kolac iz kvaSenega testa s socnim nadevom Univerzalni pekac 3 = 160-180 30-50

*10 minut predgrevanja

3 ﬂ
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Pribor/posoda Visina Nacin Temperaturav Trajanjev
vstavljanja gretja °C min
KvaSena pletenica, kvasen venec Univerzalni pekac 2 (] 160-170 35-40
Biskvitna rolada Univerzalni pekac 2 = 170-190* 15-20
Zavitek, sladek Univerzalni pekac 2 = 190-210 5565
Zavitek, zamrznjen Univerzalni pekac 3 (] 200220 35-40

*10 minut predgrevanja

Drobno pecivo

Pribor/posoda Visina Nacin Temperaturav Trajanje v
vstavljanja gretja °C min
Mafini Pekac za mafine 2 ) 170-190 20-40
Drobno pecivo Univerzalni pekac 3 () 160-180 25-35
Pecivo iz listnatega testa Univerzalni pekac 3 O 200220 20-30
Pecivo iz kuhanega testa Univerzalni pekac 3 (= 190-210 35-50
1
Piskoti
Pribor/posoda ViSina vstavlja- Nacin Temperaturav Trajanjev
nja gretja °C min
Brizgano pecivo Univerzalni pekac 3 = 140-150* 30-40
Pigkoti Univerzalni pekac 3 | 140-160 20-30
Spanski vetrci Univerzalni pekac 3 O 80-100 100-150
Makroni Univerzalni pekac 2 = 100-120 30-40

* predgretje

Kruh in zemljice

Pribor/posoda Visina Nacin Temperaturav  Trajanjev
vstavljanja  gretja °C min

Kruh, 750 g (v globokem Stirikotnem modelu ali - Univerzalni pekac ali glo- 2 (] - 180-200 50-60
brez modela) bok Stirikotni model

Kruh, 1000 g (v globokem Stirikotnem modelu  Univerzalni pekac ali glo- 2 I 200-220 3550
ali brez modela) bok Stirikotni model

Kruh, 1500 g (v globokem Stirikotnem modelu  Univerzalni pekac ali glo- 2 (] 180-200 60-70
ali brez modela) bok Stirikotni model

Nekvagen kruh Univerzalni pekac 2 (| 240-250 25-30
Sladke Zemlje, sveze Univerzalni pekac 3 = 170-180* 20-30
Zemlje, sveZe Univerzalni pekac 3 (] 200-220 20-30
Gratiniran popecen toast, 4 kosi ReSetka 3 O 200-220 15-20
Gratiniran popecen toast, 12 kosov ReSetka 3 = 220240 1525

* predgretje

Pica, kis in pikantni kola¢

Pribor/posoda Visina Nacin Temperatura  Trajanjev
vstavljanja  gretja v°C min
Pica, sveza Univerzalni pekac 2 = 190-210 20-30
Pica, sveza, tanko dno Univerzalni pekac 2 | 250-270* 15-25
Pica, hlajena Univerzalni pekac 3 O 190-210* 10-15
Pica, zamrznjena, tanko dno, 1 kos ReSetka 2 = 190-210 15-25

* predgretje
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Pribor/posoda Visina Nacin Temperatura  Trajanjev
vstavljanja  gretja v°C min
Pica, globoko zamrznjena, debelo dno, 1 kos ReSetka 2 = 200210 20-30
Mini pice Univerzalni pekac 3 = 190-210 10-20
Pikantni kola¢i v modelu Model z odstranljivim robom @ 28 cm 3 | 170-190 50-60
Francoska pita Model za pito 1 = 210230 40-50
Pita Model za narastke 2 = 180-200 55-65
Empanada Univerzalni pekac 2 O 180-200 4050
Burek Univerzalni pekac 2 = 190-210 40-50

* predgretje

Nasveti za peko

Preveriti Zelite, ali je kolac pecen.

Na najvig§jem delu v kolag zapitite zobotrebec. Ce se testo ne prime na zobotrebec, je kolac pecen.

Kolac se sesede.

Naslednji¢ uporabite manj tekoCine. Ali pa nastavite za 10 °C nizjo temperaturo in podaljSajte ¢as peke. Upo-
Stevajte sestavine in navodila za pripravo, navedena v receptu.

Kolac je na sredini narasel, ob robovih
je nizek.

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

Sadni sok tece ez rob.

Naslednji¢ uporabite univerzalni pekac.

Drobno pecivo se pri peki sprime sku-
paj.

Okoli vsakega kosa mora biti priblizno 2 cm prostora. Tako je dovolj prostora, da lahko pecivo vzhaja in enako-
Merno porjavi.

Kolac je presuh.

Nastavite za 10 °C viSjo temperaturo in skrajSajte ¢as peke.

Kolac je presvetel.

Ce sta visina vstavljanja in pribor pravilna, po potrebi zvi$ajte temperaturo ali podalj$ajte Gas peke.

Kolac je zgoraj presvetel, spodaj pa
pretemen.

Naslednji¢ ga pecite na eni ravni visje.

Kolac je zgoraj pretemen, spodaj pa
presvetel.

Naslednji¢ ga pecite na eni ravni nizje. Izberite nizjo temperaturo in podaljSajte Cas peke.

Kola¢ v modelu ali v globokem Stiriko-
tnem modelu je zadaj pretemen.

Pekaca ne postavite neposredno ob zadnjo steno, ampak na sredino pribora.

Kolac je zelo temen.

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

Pecivo je neenakomerno porjavelo.

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.
Drobno pecivo naj bo po moznosti enako veliko in enako debelo.

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

Uporabite nizjo temperaturo in daljSi ¢as peke. Po potrebi dodajte manj tekocine. Pri kolacih s so¢nim nade-
vom najprej specite spodniji del. Posujte ga z mandlji ali drobtinami in Sele nato dodajte nadev.

KolaGa ne morete stresti iz modela.

Kola naj se po peki $e 5 do 10 minut ohlaja. Ce se $e vedno ne odlepi, rob previdno zrahljajte z nozem.
Ponovno prevrnite kola¢ in model pokrijte z mokro, hladno krpo. Naslednji¢ namastite model in ga potresite z
drobtinami.

Narastki in gratinirane jedi = Modeli na resetki: viSina 2

m Univerzalni pekag, viSina 3

Aparat ponuja Stevilne naCine gretja za pripravo 5
narastkov. V nastavitvenih tabelah najdete optimalne Ce pripravljate ve¢ jedi hkrati, lahko prihranite energijo.

nastavitve za razli¢ne jedi.

Cas priprave narastka je odvisen od velikosti posode in

viSine vstavljanja narastka.

V notranjost pecice nalozite modele enega poleg
drugega.

Za narastke in gratinirane jedi uporabite Siroko,
plosCato posodo. V ozki, visoki posodi traja priprava
jedi dalj ¢asa in jedi na zgornji strani mo&neje

potemnijo.

Vedno upostevajte navedene viSine za vstavljanje

pribora.

Jedi lahko pripravljate na eni ravni v modelih ali na

univerzalnem pekacu.
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Pribor/posoda

Visina Nacin Temperaturav  Trajanje v min

vstavljanja  gretja °C

Narastek, pikanten, kuhane sestavine Model za narastke 2 = 200-220 30-60
Narastek, sladek Model za narastke 2 = 180-200 50-60
Gratiniran krompir, surove sestavine, viSina 4 cm Model za narastke 2 = 160-180 60-80

Perutnina, meso in ribe

Aparat ponuja Stevilne naCine gretja za pripravo
perutnine, mesa in rib. V nastavitvenih preglednicah
najdete optimalne nastavitve za nekatere jedi.

Peka na resetki

Peka na reSetki je $e posebej primerna za pripravo
velike perutnine ali ve¢ kosov naenkrat.

Kose mesa za peko na Zaru poloZite neposredno na
reSetko. Ce na zaru pecete en sam kos, je najbolje, da
ga polozite na sredino reSetke.

Dodatno vstavite Se univerzalni peka¢ na visino 1.
Mesni sok se zbira v pekacu in pedica ostane Gista.

Glede na velikost in vrsto pecenke v univerzalni pekac
nalijte do V2 litra vode. V njem se bo nabrala tekocina,
ki kaplja od jedi. 1z nje lahko naredite omako. Na ta
nacin nastane tudi manj dima in notranjost pedice
ostane Cista.

Peka v posodi

AOpozoriIo — Nevarnost poskodbe zaradi razbitega
stekla! )
VrocCo stekleno posodo odlozite na suh podstavek. Ce
je podstavek moker ali hladen, lahko steklo podi.

AOpozoriIo — Nevarnost opeklin!

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

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

SvetleCi pekadi iz nerjavnega jekla ali aluminija
odsevajo toploto kakor ogledalo, zato so le pogojno
primerni. Perutnina, meso in ribe se pecejo pocasneje
in manj porjavijo. Uporabite viSjo temperaturo in/ali
daljsi &as priprave.

UpoSstevajte navodila proizvajalca posode za peko.

Odkrita posoda

Za pripravo perutnine, mesa in rib uporabite visok
pekac. Pekac polozite na reSetko. Ce nimate ustrezne
posode, uporabite univerzalni pekac.

Pokrita posoda

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

Perutnina, meso in ribe se lahko hrustljavo zapecejo
tudi v zaprtem pekadu. V ta namen uporabite pekac s
steklenim pokrovom in nastavite visjo temperaturo.
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Peka na zaru

Med peko na Zaru naj bodo vrata aparata zaprta. Nikdar
ne pecite na zaru pri odprtih vratih.

Zivila za peéenje na Zaru zloZite na reSetko. Vsaj eno
raven pod reSetko vstavite Se univerzalni pekag, tako da
je poSevni rob obrnjen proti vratom aparata. Mascoba,
ki kaplja med peko se bo nabrala v pekacu.

Uporabite kar se da enake kose mesa, ki so podobno
debeli in tezki. Na ta nadin bodo enakomerno porjaveli
in ostali so¢ni. Kose mesa za peko na Zaru poloZite
neposredno na resetko.

Kose obradajte s kle&ami za zar. Ce boste v meso
zapidili vilice, bo sok iztekel in meso bo suho.

Meso solite Sele po pecenju na zaru. Sol meso izsusi.

Opombe

m Zar se samodejno vklaplja in izklaplja, to je povsem
obi¢ajno. Kolikokrat se to zgodi, je odvisno od
nastavljene stopnje zara.

m Pri peki na zaru lahko nastane dim.

m Pri peki na zaru pekaca ali univerzalnega pekada ne
vstavite viSje od 3. ravni. Zaradi vrogine se skrivi in
lahko poskoduje notranjost pedice, ko ga jemljete
ven.

Termometer za peko

Glede na opremo vaSega aparata vam je na voljo
termometer za peko. S termometrom za peko lahko
pecete zelo natan¢no. V ustreznem poglavju preberite
pomembne napotke za uporabo termometra za peko.
Tam najdete informacije o vstavljanju termometra za
peko, moznih nadinih gretja in Se ved.

Priporocene nastavitvene vrednosti

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavljanje
nenadevane, za peko pripravljene perutnine, mesa ali
rib iz hladilnika v hladno notranjost pedice.

V preglednici najdete podatke za perutnino, meso in
ribe, skupaj s predlagano tezo. Ce zelite pripraviti tezko
perutnino, meso ali ribe, vsekakor uporabite nizjo
temperaturo. Ce pripravljate ve¢ kosov, se pri dolo¢anju
Casa priprave ravnajte po tezi najtezjega kosa.
Posamezni kosi naj bodo priblizno enako veliki.

Cim vedji je kos perutnine, mesa ali ribe, tem niZja naj
bo temperatura, ¢as priprave pa daljsi.

Perutnino, meso ali ribe obrnite po pribl. 2 do %43
navedenega Casa.



Perutnina

Pri raci ali gosi zarezite koZo pod perutniCkami. Tako
mascoba lahko odteka.

Pri racjih prsih zarezite kozo. Ragjih prsi ne obracajte.
K perutnini v posodi dolijte nekaj tekogine. Dno posode
naj bo prekrito do viSine pribl. 1-2 cm.

Ko obragate perutnino, pazite, da so najprej spodaj
prsa oz. stran s kozo.

Perutnina bo Se posebej hrustljavo zapedena, Ce jo
proti koncu peke namazete z maslom, slano vodo ali
pomaranénim sokom.

Meso

Pusto meso po Zelji premazite z maséobo ali ga
obloZite z rezinami slanine.

Pri peki pustega mesa dodajte tekocino. V stekleni
posodi naj bo dno posode prekrito do pribl. 12 cm
visoko.

Kozo navzkriz zareZite. Ko obradate pecenko, pazite, da
je spodaj najprej koza.

Ko je pecenka gotova, naj Se priblizno 10 minut pociva
v izkljuCeni, zaprti pecici. Tako se sok mesa bolje
porazdeli. Po potrebi zavijte peCenko v aluminijasto
folijo. V navedeno trajanje priprave ni vkljuéen
priporoCeni Cas pocitka.

Perutnina

Pribor/posoda

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Peka in prazenje v posodi sta enostavnejSa. PeCenko v
posodi lahko preprosto vzamete iz pecdice, omako pa
lahko pripravite neposredno v posodi.

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 veé tekocine
kot pri peki v steklenem pekadu.

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

Meso naj bo najmanj 3 cm odmaknjeno od pokrova.
Meso lahko nabrekne.

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.

Riba

Cele ribe ni treba obradati. Celo ribo vstavite v pedico v
"plavalnem polozaju", s hrbtno plavutjo navzgor. Da
ostane v tem polozaju, ji v trebusno odprtino polozite
narezan krompirj ali ognjevarno posodico.

Riba je pripravljena, ko z lahkoto odstranite hrbtno
plavut.

Za dusenje dodajte v posodo dve do tri jedilne Zlice
tekoCine in malo limoninega soka ali kisa.

Visina Naéin Temperatura  Trajanje v min

vstavljanja  gretja v°C

PisCanec, 1,3 kg ReSetka 2 = 200-220 60-80
Manjsi kosi piS¢anca, po 250 g ReSetka 3 O 210-230 40-50
Pis¢ancje palcke, medaljoni, globo zamrznjeni  Univerzalni pekac 3 O 190-210 20-30
Raca, 2 kg ReSetka 2 = 200-220 100-120
Racja prsa, srednje pecena, po 300 g ReSetka 3 O 210-230 35-40
] 3 35

Gos, 3kg ReSetka 2 = 200-220 120-140
Gosja bedra, po 350 g ReSetka 3 = 230-250 40-50
Mlada pura, 2,5 kg ReSetka 2 = 210-230 80-100
Puranje prsi, brez kosti, 1 kg Pokrita posoda 2 O 240-260 80-90
Puranje stegno, s kostmi, 1 kg ReSetka 2 = 190-210 100-120

Meso

Pribor/posoda

Visina Nacin Korak
rav°C

vstavljanja gretja

Temperatu-

Trajanje v
min

Svinjska pecenka brez koze, npr. vrat, 1,5 kg Odprta posoda 2 O 210-230 140-160
Svinjska pecenka s kozo, npr. plece, 2 kg Odprta posoda 2 O 210-230 170-190
Svinjska pljuc¢na pecenka, 1,5 kg Odprta posoda 2 = 190-210 130-140
Svinjski zrezki, debelina 2 cm ReSetka 4 ] 3 20-25**
Goveiji file, srednje pecen, 1 kg Odprta posoda 3 O 210-220 4555

* brez obraCanja

“* Univerzalni pekac vstavite na visino 1
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Pribor/posoda Visina Nacin Korak Temperatu- Trajanjev

vstavljanja gretja rav°C min

Goveja dusena pecenka, 1,5 kg Odprta posoda 2 I 210-220 90-100
Rostbif, srednje pecen, 1,5 kg Odprta posoda 2 = 210-220 60-70
Hamburger, debelina 3-4 cm ReSetka 4 ] 3 25-30**
TeleGja pecenka, 1,5 kg Odprta posoda 2 O 180-200 120-140
TeleGja kraca, 1,5 kg Odprta posoda 2 = 210-230 130-150
1agr;jeéje stegno brez kosti, srednje peceno,  Odprta posoda 2 O 200-210 70-80*

D Kg
JagnjeGiji hrbet s kostmi, srednje pecen, 1,5kg ReSetka 2 = 190-200 60-70*/**
Klobase za zar ReSetka 3 ] 3 20-25**
PeCenka iz mletega mesa, 1 kg Odprta posoda (= 190-200 70-80

* brez obracanja

“* Univerzalni pekac vstavite na viino 1

Riba
Pribor in posoda Visina Nacin gretja Temperaturav °C, Trajanje v mi-

stopnja zara nutah
Riba, cela popribl. 300g  ReSetka 2 ™ 2 20-25
1,0 kg Resetka 2 = 200-220 5565
1,5 kg ReSetka 2 = 190-210 50-60
Ribji kotleti, debelina 3 cm ReSetka 3 ™] 2 20-25
Ribji file zaprto 2 O 210-230 20-30

Nasveti za peko, prazenje in peko na zaru

Notranjost je zelo umazana.

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.

Pecenka je pretemna, koza ponekod
zazgana in/ali pe¢enka je presuha.

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

Skorja je pretanka.

ZviSajte temperaturo ali pa po kon¢ani peku za kratek ¢as vkljucite Zar.

Pecenka je videti v redu, omaka pa je
prismojena.

Nasledniji¢ izberite manjSo posodo za peko ali dodajte veé tekocine.

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

Naslednji¢ izberite vecjo posodo za pecenje ali dodajte manj tekocine.

Pri praZenju se zazge meso.

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

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

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.

Zelenjava in priloge

Tu najdete podatke za pripravo
krompirja in globoko zamrznjen

Drzite se navedb v preglednici.

zelenjave na zaru,
ih izdelkov iz krompirja.

Pribor/posoda Visina Nacin Temperatu- Trajanje v
vstavljanja  gretja rav°C min
Zelenjava na zaru Univerzalni pekac 5 ] 3 10-20
Pecen krompir, prepolovijen Univerzalni pekac 3 = 170-190 55-65
Izdelki iz krompirja, globoko zamrznjeni, npr. ocvrt  Univerzalni pekac 3 (] 200-220 25-35

krompirCek, ocvrtki, krompirjevi Zepki, krompirjevi

polpeti
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Jogurt
Z aparatom lahko sami pripravite jogurt.

Iz peCice vzemite pribor in ogrodje. Notranjost pedice

mora biti prazna.

1. Na kuhalni ploscCi segrejte 1 liter mleka (3,5 %
mascobe) na 90 °C in ga nato pustite, da se ohladi
na 40 °C.

Pribor/posoda

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Pri trajnem mleku zadoS&a, &e ga segrejete na
40 °C.

2. VmesSajte 30 g (pribl. 1 jedilno Zlico) jogurta
(temperatura hladilnika).

3. Z zmesjo napolnite majhne skodelice ali kozarce s
pokrovom in jih pokrijte.

4. Skodelice ali kozarce postavite na dno pecice in
uporabite nastavitve, navedene v preglednici.

5. Po pripravi naj se jogurt ohladi v hladilniku.

Visina vstavlja- Nacin Temperatu- Trajanje

Jogurt Skodelica/kozarec

hja gretja rav°C

Dno notranjosti - 4-5h

pecice

Akrilamid v zivilih
Akrilamid nastane predvsem v izdelkih iz Zit in
krompirja, pripravljenih pri visoki temperaturi, kot so na

primer krompirjev &ips, pecen krompiréek, toast,
zemljice, kruh ali fino pecivo (keksi, medenjaki, piskoti).

Nasveti za pripravo jedi z majhno vsebnostjo akrilamida

Splogno = Cas priprave naj bo ¢im krajsi.

= Jedizapecite zlatorumeno in ne pretemno.
m Velikiin debeli kosi jedi vsebujejo manj akrilamida.

Peka Z zgornjim/spodnjim grelnikom maks. 200 °C.

Z vroc¢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 pedici

Krompir zlozite v peka¢ enakomerno in v eni plasti. V pekacu pecite najmanj 400-600 g krompirja, da se
ne izsusi in da postane hrustljav.

Vkuhavanje

Za vkuhavanje morajo biti kozarci in gumice Cisti in v
brezhibnem stanju. Po moznosti uporabljajte enako
velike kozarce. Podatki v preglednici veljajo za okrogle
enolitrske kozarce.

Pozor!
Ne uporabljajte vedjih ali vi§jih kozarcev. Pokrovi lahko
pocijo.

Uporabljajte samo neposSkodovano sadje in zelenjavo.
Sadje in zelenjavo temeljito operite.

Navedbe Casa v preglednicah sluZijo le kot informativna
vrednost. Nanje lahko vpliva temperatura v prostoru,
Stevilo kozarcev ter koli¢ina in toplota vsebine kozarca.
Preden preklopite na nizjo temperaturo oz. izklopite
aparat, se prepri¢ajte, da vsebina v kozarcih res Kipi.

Priprava

1. Napolnite kozarce, vendar pazite, da ne bodo
prepolni.
2. ObriSite robove kozarcev, saj morajo biti Cisti.

3. Na vsak kozarec polozite mokro gumico in pokrov.
4. Kozarce zaprite s sponkami.
V aparat ne dajajte ve¢ kot 6 kozarcev.

Nastavitev

1. Vstavite univerzalni peka¢ na viSino 2. Kozarce za
vlaganje postavite tako, da se med seboj ne
dotikajo.

2. 'V univerzalen pekac vlijte pol litra vode (pribl. 80
°C).

3. Zaprite vrata pecice.

4. Nastavite spodnje gretje [LJ.

5. Temperaturo nastavite na 170 - 180 °C.

Vkuhavanje

Sadje
Po priblizno 40 do 50 minutah se za¢nejo pogosto
dvigati mehurcki. Izklopite pedico.

Po 25 do 35 minutah dogrevanja vzemite kozarce iz
aparata. Pri daljSem hlajenju v aparatu se lahko zaénejo
razvijati mikroorganizmi, ki pospesujejo kisanje
vkuhanega sadja.

Sadje v enolitrskih kozarcih ob kipenju Dogrevanje

Jabolka, ribez, jagode izklop pribl. 25 minut
CeSnje, marelice, breskve, kosmulje izklop pribl. 30 minut
JabolCna Cezana, hruske, slive izklop pribl. 35 minut
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Zelenjava
Takoj ko se zacnejo v kozarcih dvigati mehurcki,
nastavite temperaturo na priblizno 120 do 140 °C.

Zelenjava s hladnim prevretkom v enolitrskih kozarcih

Glede na vrsto zelenjave pribl. 35 do 70 minut. Nato
izklopite pecico in izkoristite preostalo toploto.

ob kipenju

Dogrevanije

Kumare - pribl. 35 minut
Rdeca pesa pribl. 35 minut pribl. 30 minut
Brsticni ohrovt pribl. 45 minut pribl. 30 minut
Fizol, koleraba, rdeCe zelje pribl. 60 minut pribl. 30 minut
Grah pribl. 70 minut pribl. 30 minut

Jemanje kozarcev iz pecice
Kozarce po vkuhavanju vzemite iz notranjosti aparata.

Pozor!

Vrodih kozarcev ne odlagajte na hladno ali mokro
podlago. Sicer lahko podijo.

Vzhajanje testa

Testo bo vzhajalo veliko hitreje kot pri sobni temperaturi
in se ne bo izsusilo. Aparat zaZenite le, ko je notranjost
pecice popolnoma ohlajena.

Kvaseno testo naj vedno vzhaja dvakrat. UpoStevajte
navodila v nastavitvenih razpredelnicah za 1. in 2.
vzhajanje (vzhajanje testa in vzhajanje oblikovanih
kosov testa).

Vzhajanje testa
Testo polozite v skledo, odporno na vrocino, in jo
postavite na reSetko. Nastavite, kot je opisano v tabeli.

Med vzhajanjem ne odpirajte vrat, saj tako iz pedice
uhaja vlaga. Testa ne pokrijte.

Med delovanjem nastaja kondenz in steklo vrat se
zarosi. Po pripravi jedi obriSite notranjost pecice.
Ostanke vodnega kamna raztopite s kisom in izperite s
gisto vodo.

Vzhajanje oblikovanih kosov testa
Postavite pecivo na visino vstavljanja, ki je navedena v
preglednici.

Ce Zelite predgreti pegico, naj oblikovani kosi testa
vzhajajo na toplem mestu izven pecice.

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

Pribor/posoda Visina Nacin Korak Temperaturav Trajanje v
vstavljanja  gretja °C min
Kva$eno testo, lahko Skleda 2 1. = 25-30
Univerzalni pekac ali globok stirikotni 2 2. - 10-20
model
KvaSeno testo, tezko in mastno Skleda 2 . ¥ 60-75
Univerzalni pekac ali globok stirikotni 2 2. - 4560

model

* s [E segrejte do 50 °C

Testne jedi

Te preglednice so namenjene institutom za
preizkuSanje, da olajSajo preizkuSanje aparata.
Po EN 60350-1.

Peka

Peciva in koladi, ki ste jih na pekacih ali v modelih
vstavili istoCasno, mogoce ne bodo gotova ob istem
casu.

ViSina vstavljanja pri peki na eni ravni:
m Univerzalni pekad/ plitvi pekag, viSina 3
m  Modeli na resetki

Resetka: visina 2

Peka z dvema tortnima modeloma:
= Na eni ravni (slika H)
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Opombe

m Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavljanje v mrzlo
pedico.

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

Peka

Pribor/posoda

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

m Za peko najprej uporabite najnizjo navedeno
temperaturo.

Peka na zaru

Dodatno vstavite Se univerzalni pekad. Tako se bo
tekocina nabirala v pekadu, pecica pa bo ostala Cista.

Visina Nacin Temperaturav  Trajanje v

vstavljanja gretja °C min

Brizgano pecivo Univerzalni pekac 3 O 140-150* 25-35
Tortice Univerzalni pekac 3 = 160-170* 20-35
Vodni biskvit Model z odstranljivim robom @ 26 cm 2 = 160-170* 30-40
Pokrita jabolCna pita 2 modela iz ¢rne plocevine @ 20 cm 2 O 170-190 80-100

* predgrevanije, ne uporabite funkcije hitrega segrevanj

Peka na zaru

Pribor Visina vstavljanja Na€in Temperaturav Trajanje v min
gretja °C
Opecen toast Resetka 5 ] 3 0215
Predgrevanje 10 min
Goveji hamburger, 12 kosov Redetka 4 ] 3 25-30*

*ne predgrevajte
* obrnite po 2/3 skupnega trajanja priprave
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