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Da vam bo kuhanje v uzitek prav tako kot hrana,

preberite ta navodila za uporabo. Tako boste spoznali vse
tehnic¢ne prednosti vasega Stedilnika.

Izvedeli boste tudi pomembne informacije o vasi varnosti.
Spoznali boste posamezne dele vasega stedilnika. Vodili
vas bomo po korakih nastavitve. Uporaba je prav
enostavna.

V preglednicah so podane nastavitvene vrednosti in viSine
vstavljanja za mnogo obicajnih jedi. Vse smo preizkusili v
naSem kuhalnem studiu.

Ce bi priglo do motenij, boste izvedeli, kako lahko sami
odpravite manjse motnje.

Pri hitrem iskanju informacij vam bo pomagalo podrobno
kazalo.

Zelimo vam veliko zadovoljstva pri kuhanju.

Navodila za uporabo

HSE 720120
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Na kaj morate biti pozorni

Poskodbe pri prevozu

Okolju prijazno
odstranjevanje

2

Varnostna navodila

VroCe povrsine

A

Prosimo, da pazljivo preberete ta navodila za
uporabo. Sele potem lahko aparat uporabljate varno
in pravilno.

Shranite navodila za uporabo. Ob oddaji aparata
drugemu uporabniku mu prilozite tudi navodila.

Po odstranitvi embalaZe preverite aparat. Ce pride
pri prevozu do poskodb, aparata ne smete priklopiti.

Embalazo odstranite na okolju prijazen nacin.

Aparat je oznacen v skladu z evropsko Direktivo
2002/96/ES o ravnanju z odpadno elektri¢no in
elektronsko opremo (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Direktiva pravno ureja recikliranje dotrajanih
aparatov in velja v celotni Evropski uniji.

Ta aparat je primeren samo za uporabo v
gospodinjstvu.
Aparat uporabljajte izklju¢no za pripravo jedi.

Nikoli se ne dotikajte vrocih kuhali$¢, notranjih
povrsin pecice in grelnih elementov. Lahko se
opecetel!

Otrok ne puscaijte blizu.

Vrata pecice previdno odprite. Lahko se dvigne
vro¢a sopara.

V pecici nikoli ne hranite vnetljivin predmetov.
Nevarnost pozaral

Nikoli ne puscajte vnetljivin predmetov na kuhalni
plos¢&i. Tudi podrocje okoli kuhaliS¢ se lahko
segreje. Nevarnost poZaral

Prikljucnih kablov elektri¢nih aparatov ne smete
pripreti z vroCimi vrati pecice in ne smejo priti v stik
vro¢imi kuhaliSci. Izolacija kabla se lahko stopi.
Nevarnost kratkega stikal



Pregreto olje in
masc¢oba

Popravila

Vzroki poskodb

Poskodbe kuhalisca

A

Previdno ravnajte z jedmi, ki se pripravljajo z
visokoodstotnimi alkoholnimi pijacami (npr. konjak,
rum).

Alkohol pri visokih temperaturah izpari. V neugodnih
pogojih se lahko alkoholni hlapi v notranjosti pecice
vnamejo. Nevarnost opeklin!

Uporabite le majhne koli¢ine visokoodstotnega
alkohola in previdno odprite vrata pedice.

Pregreto olje ali mas¢oba se hitro vname. Nevarnost
pozaral

Nikoli ne puscajte mascobe ali olja na vroci povrsini
brez nadzora.

Ce se olje vname, ognja nikoli ne gasite z vodo.
Ogenj nemudoma pokrijte s pokrovko ali kroznikom.
Izklopite kuhalisce. Pustite posodo na kuhalis¢u, da
se ohladi.

Nestrokovna popravila so nevarna. Nevarnost udara
elektricnega tokal

Aparat lahko popravlja samo ustrezno usposobljen
tehnik iz pooblas¢enega servisa.

Nikoli sami ne menjajte poSkodovanega
priklju¢nega voda. Udar elektricnega tokal
Povezovalni kabel lahko zamenja samo ustrezno
usposobljen tehnik iz pooblas¢enega servisa.

Ko je aparat v okvari, izklopite varovalko v omarici z
varovalkami.
Pokli¢ite pooblascéeni servis.

Pazite na to, da npr. otroci, ki se igrajo, nikoli ne
vklopijo kuhalis¢, ko so ta pokrita z okrasnimi
pokrovi.

Kuhalis¢a naj bodo suha. Slanica ali vlazna dna
posod jih lahko poskodujejo.

Prekipelo jed takoj odstranite. Za jedi z veliko
tekocine uporabljajte visoko posodo. Tako ne bo ni¢
prekipelo.



Poskodbe pecice

Poskodbe predala pecice

Poskodbe sosednijih
prednjih delov pohistva

Kuhalis¢ ne vklapljajte, ¢e na njih ni posode. Ne
uporabljajte posode z neravnim dnom. Kuhalis¢a se
pregrevajo. Lahko rdece Zarijo.

Kuhalis¢e ne pokrivajte z zascitno folijo za Stedilnik.
Lahko pride do poskodb.

Podrocje med kuhalisci se segreva, ko so kuhalis¢a
dlje ¢asa vklopljena. To je tehni¢no pogojeno.

Na dno pedice ne potiskajte pekacev. Ne oblozite je
z aluminijasto folijo. Na dno pecice ne postavljajte
posode.

Temperatura se lahko preveé povisa. Cas peéenja
ne ustreza vec in emajl se poskoduije.

V vro¢o pecico nikoli ne zlivajte vode. Emajl se lahko
poskoduije.

Na pekac ne nalozite preve¢ zelo so¢nega sadnega
kolac¢a. Sadni sok lahko kaplja iz pekaca in pus¢a
madeZe, ki jih ne morete vec odstraniti. Zato raje
uporabljajte globlji univerzalni pekac.

Na odprta vrata pecice ne stopajte in se ne usedite.

V predal pecice ne odlagajte vro¢ih predmetov.
Lahko se poskoduije.

Pecica naj se ohladi tako, da so vrata pecice zaprta.
Tudi ¢e le malo odprete vrata pecice, se lahko
sosednji prednji deli pohistva v tem Casu
poskodujejo.

Ce je tesnilo pedice zelo zamazano, se vrata pedice
pri obratovanju ne zaprejo ve¢ pravilno. Sosednji
prednji deli pohistva se bodo s¢asoma poskodovali.
Tesnilo mora biti Cisto.



Postavitev in priklop

Priklop na elektricno
omrezje

Za instalaterja

Varnostni predpisi

Prikljucitev na elektriéno omreZje sme opraviti samo
pooblas&eni serviser. Upostevati je treba predpise
pristojnega dobavitelja elektricne energije.

V primeru poskodb zaradi nepravilne prikljucitve
garancija ne velja.

Na strani namestitve mora biti ve¢polni locevalnik s
kontaktnim razmikom najmanj 3 mm. Pri prikljucitvi
prek vti¢a to ni potrebno, ¢e je uporabniku
omogocen dostop do vtica.

Aparate, ki so opremljene z vticem, lahko priklopite
samo na varnostno vti¢nico, ki je namescena v
skladu s predpisi.

Elektri¢na varnost: Stedilnik spada v zas&itni razred |
in ga lahko uporabljate le z ozemljitvenim
priklju¢kom.

Za prikljuCitev aparata uporabite kabel tipa
H 05 VV-F ali enakovredni kabel.



Vodoravna )
postavitev Stedilnik vedno postavite neposredno na tla.

Stedilnika Stedilnik ima po visini nastavljive noge. Na ta nagin
lahko podnoZje dvignete za priblizno 15 mm.

1. Predal Stedilnika izvlecite in povzdignite.

V notranjosti podnozja so spredaj in zadaj
postavitvene noge.

2. Postavitvene noge po potrebi odvijte ali privijte s
Sestkotnim klju¢em, dokler ni Stedilnik v
vodoravnem polozaju.

3. Ponovno vstavite predal Stedilnika.

Stenska pritrditev Da se stedilnik ne bi prevrnil, ga s priloZzenim kotnim
profilom pritrdite na steno. Prosimo, upostevajte
navodila za stensko montazo.
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To je vas novi Stedilnik

Izpustlsopare

Emajlirana
kuhalna
ploSca

= e =
/@

Stikalo za
2 kuhalis¢a

Stikalo za 2 kuhaliééaL

Gumb za nastavljanje
funkcij pecice
Gumb termostata ——

Vrata pecice

Predal Stedilnika —

11



Kuhalna plosca

Izpust sopare |

Previdno! Tu se dviga
vro¢ zrak

Kuhaliée 14,5 cm

Hitra kuhalis¢a z rdeco
piko

Stikalo za kuhalis¢a

Hitro kuhalisce
18 cm @

12

Hitro
kuhalisce
14,5cm

==
Kuhalisce
22 cm

Pri najvecji nastavitvi zelo hitro doseZejo potrebno
temperaturo.

S stikali za kuhaliS¢a nastavite zeleno kuhalno mo¢
posameznih kuhaliSc.

Polozaji

0 Izklopljeno
Kuhalna najmanj$a mo¢
mocC %2

Kuhalna najvecja moc
moc¢ 3

Stikalo za kuhaliS¢a lahko obrnete v desno ali v levo.



Pecica

Izbirno stikalo

Z izbirnim stikalom nastavite nacin gretja pedice.
Izbirno stikalo lahko obrnete v desno ali v levo.

Nastavitve
0 Izklopljeno
B Zgornje/ za kolaCe iz umeSanega testa v

spodnje gretje

modelih na eni ravnini, narastke,
pusto pecenko iz govedine, teletine
in divjaCine

3D-vro¢ zrak* za kolace in pico na dveh ravninah,
za listnato testo in piSkote tudi na
treh ravninah in za presuSevanje
vroc zrak za globoko zamrznjene jedi
intenzivna/
pica stopnja
& Spodnie gretje za dopeko in za vkuhavanje
Obtocni zar za peko velikih kosov mesa na 7aru
(5] Raven Zar, za pecenje man;jSih kolicin na zaru
manjSe povrsine
() Raven zar za peCenje veC zrezkov, klobas, rib

velika povrsina

in popecenega kruha na zaru

Odtajevanje

za odtajevanje

Hitro segrevanje

za hitro segrevanje

*Nacin segrevanja, s katerim je bil dolo¢en razred
energetske ucinkovitosti po EN50304.

Ko nastavite izbirno stikalo, se prizge Zarnica v

pecici.
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Temperaturni regulator

14

S temperaturnim regulatorjem lahko izberete
temperaturo ali pecenje na Zaru.
Temperaturni regulator zavrtite v desno.

Temperatura

° Izklopljeno

50-270 Temperaturno obmocgje v °C
Zar[) Stopnja

nizka 1

srednja 2

visoka 3

Simbol na prikazovalniku sveti, ko se pecica
segreva. V ¢asu, ko se pecica ne segreva, ugasne.
Pri peCenju na zaru in obto¢nem Zaru simbol ne
sveti.

Pribor lahko vstavite v pecico na 5 razli¢nih nivojev.

Pribor lahko izvleCete do dveh tretjin dolZine, ne da
bi se prevrnil. Tako lahko na enostaven nacin
vzamete jedi iz pecice.

Pribor lahko narocite pri servisni sluzbi ali v
specializirani trgovini. Prosimo, navedite
HEZ-stevilko.

ReSetka HEZ 334000

za posodo, pekace za kolace, pecenko, jedi na Zaru
in zamrznjene jedi.

ReSetko vstavite tako, da je ukrivljeni del obrnjen
navzdol ~.



Emaijlirani peka¢ HEZ 331000
za kolace in piskote.

Pekac potisnite v pecico tako, da je zaobljeni rob
obrnjen proti vratom pecice.

Emaijlirana univerzalna ponev HEZ 332000

za socne kolace, pecivo, globoko zamrznjene jedi in
velje pecenke. Pri peki neposredno na resetki jo
lahko uporabite tudi kot posodo za lovljenje masti.

Univerzalno ponev potisnite v pecico tako, da je
zaobljeni rob obrnjen proti vratom pecice.

Dodatni pribor*

ReSetka HEZ334001

za posodo, pekacCe za kolaCe, pecenko, jedi na zaru
in zamrznjene jedi.

Vstavljena reSetka HEZ324000

za jedi na Zaru. ReSetko vedno postavite v
univerzalno ponev. Tja se bo odcejala mast in sok iz
mesa.

Univerzalna ponev HEZ332010 s premazom Iz univerzalne ponve z lahkoto vzamete socne

proti prijemanju

kolaCe, peciva, zamrznjene jedi in velike pecenke.

Pekac za zar HEZ325000

za peCenje na zaru namesto na reSetki ali kot zaScita
proti brizganju za pecico.

Emajlirani peka¢ HEZ331010 s premazom proti 1z pekaca z lahkoto vzamete kolace in piSkote.

prijemanju

Pekac za pico HEZ317000

za pico, zamrznjene izdelke in velike kolace.

Steklena ponev HEZ336000

Globok pekac iz stekla, ki je primeren tudi kot
posoda za serviranje.

Stekleni pekaC HMZ21GB

za duSene jedi in narastke, ki se pripravljajo v pecici.

Kovinski peka¢ HEZ6000

je namenjen ovalnemu kuhalis¢u na steklokeramicni
kuhalni ploSci.

Pekac je na zunanji strani emajliran in na notranji
zaSciten s premazom proti prijemanju.

XXL-pekac HEZ390800

za velike koli¢ine kot npr. ve¢ rib.

Pekac je na zunanji strani iz granitnega emajla z
ognjevarnim steklenim pokrovom.

Stekleni pokrov se lahko uporablja kot model za
gratiniranje.

15



Dodatni pribor*

Opecnat peka¢ HEZ327000

Opecnat pekac je Se posebej primeren za pripravo
kruha, Zemljic in pice, ki mora imeti hrustljavo dno.
Opecnat pekac je vedno treba segreti na
priporoceno temperaturo.

Profesionalna ponev z reSetko HEZ333000

za pripravo vedjih kolicin.

Pokrovka za profesionalno ponev HEZ333001

zato postane profesionalna ponev profesionalni
pekac

2-kratni teleskopski izviek HEZ338200

Z izvle¢nimi vodili na nivojih 2 in 3 lahko pribor
izvleCete, ne da bi se prevrnil.

3-kratni teleskopski izviek HEZ338300

Z izvle¢nimi vodili na nivojih 2, 3 in 4 lahko pribor
izvleCete, ne da bi se prevrnil.

3-kratni teleskopski popolni izviek HEZ338305

Z izvle¢nimi vodili na nivojih 2, 3 in 4 lahko pribor
popolnoma izvlecete, ne da bi se prevrnil.

Pokrivna plos¢a HEZ319900

Tudi med delovanjem pecice mora biti odprta.

Zaséitna resetka

Zascitna reSetka se pritrdi na vrata pecice.
PrepreCuje, da bi se majhni otroci dotikali vro¢ih vrat
pecice. ZaScCitno reSetko lahko narocite pri servisni
sluzbi pod kataloko Stevilko 469 088.

Samocistilni stranski steni HEZ339020

Stranski steni se Cistita samodejno med delovanjem
pecice.

* 0Obsezno ponudbo pribora za va$ Stedilnik najdete tudi v naSih prospektih in na internetu. Dodatni
pribor lahko kupite pri specializiranem trgovcu.
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Pred prvo uporabo

Segrejte pecico

Postopek

Segrevanje
kuhalis¢

Ciséenje pribora

V tem poglavju najdete, kaj vse je treba narediti pred
prvo uporabo pedice.

Pedico segrejte in oCistite pribor. Preberite
varnostna navodila v poglavju "Na kaj morate biti
pozorni'".

Da bi odstranili vonj po novem, segrejte prazno
pecico z zaprtimi vrati.

1. Gumb za nastavljanje funkcij pecice namestite
na@.
2. Gumb termostata namestite na 240 °C.

Po 60 minutah izklopite gumb za nastavljanje funkcij
pecice.

Tri minute segrevajte kuhali$¢a (eno za drugim in
brez posod na njih) z najvecjo kuhalno mocjo. Tako
bo odpravljen vonj po novem.

Pred uporabo je treba pribor temeljito odistiti s
Sistilno mesanico in krpo.

17



Nastavitev kuhaliSca

Nastavitve

Nasveti

18

S stikali za kuhaliS¢a nastavite Zeleno kuhalno mo¢
kuhalisc.

0 = kuhalisce izklopljeno

¥ = najmanjSa kuhalna mo¢
3 = najvecja kuhalna moc¢
Segrevanje Yo ali 1 v odvisnosti od koli¢ine
Kuhanje 3 Zavretje
1 Nadaljnje kuhanje/po
potrebi na visji ali nizji
stopnji moci
Pecenje 3 Segrevanje
mascobe/Popeka
2 Nadaljnje pecenje

Ko kuhalis¢e nastavite, sveti kontrolna lucka.

Stikalo za kuhaliS¢a lahko obrnete v desno ali v levo.



Nastavitev pecice

Nastavitve

Primer:
Zgornje/spodnje gretje B,
200 °C

-

|

PN

200

200

Izklop

Nastavitev pecice je s pomoc¢jo gumba za
nastavljanje funkcij pecice in gumba termostata
Cisto enostavna.

V poglavju Preglednice in nasveti najdete za veliko
jedi podatek o primernem nacinu gretja in
temperaturi.

1. Zizbirnim stikalom nastavite Zeleni nacin gretja.

2. S temperaturnim regulatorjem izberite
temperaturo ali pe¢enje na Zaru.

Ko je jed pecena, izkljucite izbirno stikalo.

19



Sprememba nastavitev Temperaturo ali stopnjo pecenja na Zaru lahko
kadarkoli spremenite.

Hitro segrevanje

Z njim lahko zelo hitro segrejete pecico.

Nastavitve
1. Izbirno stikalo nastavite na hitro segrevanje .
2. Stemperaturnim regulatorjem izberite Zeleno

temperaturo.

Pecica zaCne delovati ¢ez par sekund. Signalna
lu¢ka nad simbolom sveti.

Hitro segrevanje je Kontrolna lu¢ka ugasne.

kon¢ano

Dajte hrano v pecico in nastavite pecico.

20



Vzdrzevanje in cis¢enje

Cistilna sredstva

Nikoli ne uporabljajte visokotlacnega Cistilnika ali
parnega Cistilnika.

Zunanjost naprave

Mehka krpa, namocena v milnico.

Emaijlirana kuhalna ploSca

Vro¢a voda in Cistilno sredstvo. OsusSite z mehko krpo.

Kuhalna ploSca

KuhaliSca na kuhalni ploSci

Abrazivno sredstvo, npr. Vim, Gif ali Gistilne gobice.

Kuhalno plosco nato na kratko segrejte, da se posusi. Vlazne
ploSce stasoma zarjavijo. Na koncu nanesite negovalno
sredstvo.

Prekipelo jed in ostanke hrane vedno takoj obriSite.

Rumeno do modro mavri¢no razbarvanje kuhaliS¢ na kuhalni
ploSCi lahko odstranite s sredstvom za nego jekla

(npr. "Stahl-Fix" ali "Sidol"). Za to ni treba uporabiti abrazivnih
sredstev ali strgal.

Dno pecice, strop in stranske stene

Vro¢a Cistilna meSanica ali kisova voda.

Pri mocni zamazanosti: Cistilo za pecice; uporabite le, ko je
pecica mrzla. Nikoli ne uporabljajte na zadnji steni.

Stekleni pokrov na Zarnici v pecici VroGa milnica.

Tesnilo Vroca milnica.

Ogrodje Vroca Gistilna meSanica
Steklo vrat Cistilo za steklo.

Spodniji predal

Vro¢a milnica.

Pribor

Namocite v vro¢i milnici. Ocistite s krtaco ali z gobo za ¢iSCenje.

21



Zadnja stena
pecice

Pomembni nasveti

22

Zadnja stena v pecici se Cisti samodejno. ObloZena
je z visokoporozno keramiko. Ta plast absrobira in
razgradi brizganje pec€enja in pecenk, med samim
delovanjem pecice. Visja ko je temperatura in dalj ko
se uporablja pedica, tem boljsi je rezultat.

Ce je zamazanost tudi po ve&kratni uporabi vidna,
naredite naslednije:

Najprej oCistite emajlirane povrsine v pecici. Nato
nastavite 3D-vroci zrak [@ ali zgornje in spodnje
gretie E.

Prazno pecico segrevajte pribl. 2 uri pri najvisji
temperaturi.

Kerami¢na obloga se bo regenerirala. Rjavkaste ali
bele ostanke lahko odstranite z vodo in mehko
gobo.

ManjSe poskodbe barve obloge nimajo na
samociSCenje nobenega vpliva.

Nikoli ne uporabljajte abrazivnih Cistilnih sredstev.
Ta bodo opraskala oz. unicila visokoporozno plast.

Zadnje stene nikoli ne Cistite s sredstvom za
GisCenje pedice.

Ce na zadnjo steno nehote pride sredstvo za
gisCenje pecice, ga takoj odstranite z gobo in
zadosti vode.



Montaza in
demontaza vrat
pecice

Demontaza vrat

Za lazje CiSCenje pedice in demontazo Sip v vratih
lahko vrata aparata snamete.

Tecaji vrat pecice imajo zaporna vzvoda. Ko sta
zaporna vzvoda zaprta (Slika A), so vrata pecice
zavarovana. Ne morete jih sneti.

Ko sta zaporna vzvoda za snemanje vrat odprta, sta
teCaja zavarovana. Ne morete jih zapreti (Slika B).

Nevarnost posSkodb! Ko sta teCaja nezavarovana, se
vrata zaprejo z ve¢jo mogjo.

Pazite, da sta zaporna vzvoda vedno popolnoma
zaprta oz. pri snemanju vrat popolnoma odprta.

1. Vrata pecice popolnoma odprite.

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

3. Vrata pecice zaprite do omejevalnika (Slika B).
Z obema rokama jih primite na levi in desni
strani. Malo jih priprite in nato izvlecite.

£\
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Montaza vrat Vrata pecice v obratnem vrstnem redu ponovno
namestite.

1. Pri namestitvi vrat pecice pazite, da vstavite oba
teCaja naravnost v odprtino (Slika A).

2. Zareza natecCaju se mora zaskociti na obeh
straneh (Slika B).

—

/ \

3. Oba zaporna vzvoda spet zaprite (Slika C).
Zaprite vrata pecice.

A Nevarnost poskodb! Ce se vrata nehote snamejo, ali
pa se teCaj zapre, z roko ne segajte van;.
Poklicite servisno sluzbo.
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Demontaza in
montaza stekel Stekla na vratih pedice lahko zaradi bolj$ega
vrat CisCenja demontirate.
1. Snemite vrata pecice in jih poloZite na krpo tako,
da je rocaj obrnjen navzdol.

2. Odstranite pokrov zgoraj na vratih pecice. V ta
namen odvijte vijake levo in desno. (Slika A)

3. Privzdignite in izvlecite steklo. (Slika B)

\ B |
AN

S
2,
4

4 /4

Steklo ocistite s Cistilom za steklo in mehko krpo.

Ne uporabljajte agresivnih ali grobih ¢istil in strgala
za steklo. Steklo se lahko poskoduije.

4. Steklo vstavite posevno nazaj. Gladka povrsina
mora biti na zunaniji strani.

5. Namestite pokrov in ga privijte.

6. Obesite vrata pecice.

Pecico lahko ponovno uporabite Sele potem, ko
so stekla pravilno namescena.
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Odstranitev
ogrodja

Nasveti

26

Ogrodje lahko odstranite in ga ocistite.
Odstranitev ogrodja:

1. Ogrodje spredaj dvignite navzgor
2. in odstranite.

3. Nato povlecite celo ogrodje naprej in ga
odstranite.

Ogrodije odistite s gistilnim sredstvom in Cistilno
gobico ali s krtaco.

Namestitev ogrodja:

Ogrodje najprej vstavite v zadnjo puso.
Malo ga pritisnite nazaj
in nato nataknite v prednjo puso.

Ogrodije se lahko namesti na desno in levo stran
(ni razlike). Izboklina (a) mora biti zmeraj spodaj.

Emaijl se lahko pri visoki temperaturi v pecici zaZge.
Tako lahko nastanejo majhne razlike v barvi. To je
obi¢ajno in nima nikakrSnega vpliva na funkcijo.
TakSna razbarvanja nikoli ne poskusSajte ocistiti z
blazinicami za ¢iS¢enje ali mocnimi Cistili.

Robovi tankih pekacCev se nikoli ne morejo
popolnoma emajlirati. Zato so lahko hrapavi.
Zagotovljena je protikorozijska zasSdita.



Odprava motenj

Ce pride do motnje, je to pogosto le manj$a motnja.
Preden pokliCete pooblasceni servis, upostevajte
naslednja navodila.

Napaka Mozni vzroki Nasveti/pomoé

Aparat ne deluje. Varovalka je v okvari V omarici z varovalkami preverite, ali je
varovalka za Stedilnik v redu.

Izpad elektricne energije Preverite, ali kuhinjska lu¢ dela.

Popravila lahko izvedejo samo ustrezno
usposobljeni tehniki iz pooblascenega servisa.

Nestrokovna popravila aparata lahko privedejo do
vecje nevarnosti.
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Zamenjava luci za
osvetlitev pecice
na stropu

Postopek

Zamenjava steklenega
pokrova

Zamenjava tesnila
pecice
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Ce Iu¢ za osvetlitev pecice ne dela, jo je treba
zamenjati. Temperaturno obstojne nadomestne

zarnice, 25 W, dobite pri pooblas¢enem servisu ali v

specializirani trgovini. Navedite E-Stevilko in
FD-Stevilko vasega aparata. Uporabite le te zarnice.

1. Izklopite varovalko Stedilnika v omarici z
varovalkami.

2. Polozite krpo za posodo v mrzlo pecico, da bi
prepredili poskodbe.

3. Pokrov svetilke v notranjosti pecice odvijte v levo

stran.
4. Zarnico zamenjajte z isto vrsto Zarnice.
. Pokrov svetilke ponovno privijte.

[$)]

6. Odstranite krpo za posodo in varovalko ponovno

vklopite.

Poskodovan stekleni pokrov je treba zamenijati.
Stekleni pokrov dobite pri pooblascenem servisu.
Navedite E-Stevilko in FD-Stevilko vasega aparata.

Ce je tesnilo pedice dotrajano, naj ga zamenja
strokovnjak iz pooblas¢enega servisa. Zaradi
dotrajanega tesnila pedice lahko pride do velikih
izgub energije. Sosednji prednji deli pohistva se
lahko poskodujejo.



Servisna sluzba

E-Stevilka in FD-Stevilka

Za morebitna popravila vaSega aparata vam je na
voljo na$ pooblasceni servis. Naslov in telefonsko
Stevilko vam najbliZjega pooblaséenega servisa
boste nasli v telefonskem imeniku. Tudi navedeni
servisni centri vam bodo z veseljem povedali za
pooblas&eni servis v vasi bliZini.

Ko se obracate na nas pooblas¢eni servis, se
sklicujte na E-Stevilko in FD-Stevilko aparata.
Napisno tablico s Stevilko najdete desno, bo¢no na
vratih pecice. Da vam v primeru motnje ni treba

dolgo Casa iskati, lahko podatke aparata vpiSite
sem.

| Et FD |

‘ Pooblaséeni servis & ‘
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Preizkusanje jedi v kuhalnem studiu

Napotki

30

Tukaj najdete izbor jedi in optimalne nastavitve za
pripravo jedi. Svetovali vam bomo, kateri nacin
gretja in kolikSna temperatura sta najprimernejSa za
vas$o jed. To poglavje vsebuje tudi podatke o priboru
in navodila, na katero viSino ga je treba vstaviti.

Prav tako so vam na voljo nasveti glede posode in
priprave.

Vrednosti v preglednici veljajo, Ce jed vstavite v
hladen aparat. Aparat segrejte vnaprej samo, ¢e je
tako navedeno v preglednicah.

Pred uporabo iz aparata odstranite ves pribor, ki ga
ne potrebujete.

Pribor oblozite s papirjem za peko Sele po
predgrevanju.

Navedbe Casa v preglednicah sluzijo le kot
informativna vrednost. Cas pecenja je odvisen od
kakovosti in sestave Zivil.

Uporabljajte prilozeni pribor. Dodaten pribor je na
voljo v specializiranih trgovinah ali pri servisni sluzbi.

Ce zelite iz aparata vzeti vro&o posodo ali vro&
pribor, vedno uporabite prijemalko.



Kolaci in pecivo

Peka na eni ravnini

Peka na vec¢ ravneh

Kolaci bodo najboljsi, e jih pedete na eni ravnini
z zgornjim in spodnjim gretiem .

Ko pecete z vrocim zrakom [@:

Kolaci v modelih, nivo vstavitve 2,

kolac¢i na pekacu, nivo vstavitve 3.

Uporabite 3D-vro¢ zrak [@.

Peka na 2 ravneh:

univerzalna ponev na nivoju vstavitve 3
pekac na nivoju vstavitve 1.

Peka na 3 ravneh:

Pekac na nivoju vstavitve 5,
univerzalna ponev na nivoju vstavitve 3,
pekac na nivoju vstavitve 1.

Pekadi, ki jih vstavite ob pedico ob istem Casu,
morajo biti tudi ob istem Casu gotovi.

V preglednicah so podani Stevilni predlogi za
vase jedi.

Ko pecCete s 3 pravokotnimi modeli istocasno,
jin razporedite po resetki, kot kaze slika.

JI I 1IN &\
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Pekaci

Preglednice

32

Najbolj primerni so temni kovinski pekadi. Pri svetlih
modelih iz tankostenske kovine ali iz stekla se
podaljSa ¢as peke in kolaci ne porjavijo tako
enakomerno.

Ce Zelite uporabljati silikonske pekade, ravnajte po
navedbah in receptih proizvajalca. Silikonski pekaci
so pogosto manjsi kot obicajni. Koli¢ina testa in
navedbe v receptih se lahko razlikujejo.

V preglednicah najdete optimalni nacin segrevanja
za razlicne vrste kolacev in peciva.

Temperatura in trajanje peke sta odvisna od koli¢ine
in sestave testa. Zato so v preglednicah navedena
¢asovna obmodija. Najprej poskusite z najnizjo
vrednostjo. Zaradi nizke temperature je porjavelost
enakomerna. Ce je potrebno, naslednji¢ nastavite
viSjo temperaturo.

Ce pegico pred vlaganjem segrevate, skrajsajte ¢as
peke za 5 do 10 minut.

Dodatne informacije najdete v poglavju "Nasveti za
peko" v dodatku k preglednicam.



Kolaci v modelih Posoda Nivo Nacin Temperatura Trajanje peke
gretja v°C (v minutah)

Kola¢ iz umeSanega testa, ~ Model venca/ 2 160-180 40-50
enostaven podolgovati model

3 pravokotni 3+1 140-160 60-80

modeli
Kola¢ iz umeSanega testa, ~ Model venca/ 2 = 150-170 60-70
fin podolgovati model
Podlaga za torto iz Model za sadno 2 = 150-170 20-30
umesanega testa torto
Fini sadni kola¢i, umeSano  Tortni model/ 2 = 160-180 50-60
testo model za Sarkel]
Biskvitno testo temen tortni model 2 = 160-180 30-40
Jedi iz krhkega testa z temen tortni model 1 = 170-190 25-35
robom
Sadna ali skutna torta z temen tortni model 1 = 170-190 70-90
dnom iz krhkega testa*
Svicarska pita Pekac za pico 1 8 220-240 35-45
Pikantni kolaci* temen tortni model 1 = 180-200 50-60
Pica, tanko testo, malo Pekac za pico 1 = 250-270 10-15

nadeva, predgrevanje

*

KolaCe pustite v izklopljeni in zaprti pecici pribl. 20 minut, da se ohladijo.
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Kolaci na pekacu Pribor Nivo Nacin Temperatura Trajanje peke
gretja v°C (v minutah)
Umesano testo s suhim Pekac 2 = 170-190 20-30
nadevom Univerzalen pekaC  3+1 150-170 35-45
+ pekac
Umes. testo s soénim Univerzalen pekaé 3 = 170-190 40-50
nadevom (sadje) Univerzalen pekaC  3+1 150-170 50-60
+ pekac
Svicarska pita Univerzalen pekat 2 = 210-230 40-50
Biskvitna rolada, Pekac 2 = 190-210 15-20
predgrevanje
Pletenica iz 500 g moke Pekac 2 = 160-180 30-40
Bozi¢ni kolac iz 500 g Pekac 3 = 160-180 60-70
moke
Bozi¢ni kola¢ z rozinami iz~ Pekac 3 = 150-170 90-100
1 kg moke
Zavitek, sladek Univerzalen pekat 2 = 180-200 55-65
Pica Pekac 2 = 220-240 15-25
Univerzalen pekaC  3+1 180-200 35-45

+ pekaC
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Drobno pecivo Pribor Nivo Naéin Tempera-  Trajanje
gretja turav°C peke
(v minutah)

Brizgano pecivo Pekac 3 = 140-150  30-40

predgrevanje Pekat 3 140-150  30-40
Univerzalen pekac + pekat  3+1 140-150  30-45
Univerzalen pekac + 1+3+5 130-140  35-50
2 pekaca

Piskoti Pekac 3 140-160  15-25
Univerzalen pekac + pekat  3+1 130-150  25-35
Univerzalen pekac + 1+3+5 130-150  30-40
2 pekaca

Makroni Pekac 2 = 110-130  30-40
Univerzalen pekac + pekat  3+1 100-120  35-45
Univerzalen pekac + 1+3+5 100-120  40-50
2 pekaca

Spanski vetrci Pekac 3 80-100  130-150

Pecivo iz kuhanega Pekac 2 = 200-220  30-40

testa

Pecivo iz listnatega Pekac 3 180-200  20-30

testa Univerzalen pekag + pekat  3+1 180-200  25-35
Univerzalen pekac + 14345 160-180  35-45
2 pekaca

Kvaseno pecivo Pekac 3 = 180-200  20-30
Univerzalen pekac + pekat  3+1 170-190  25-35
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Kruh in zemljice

Pri peki kruha predgrejte pecico, ¢e ni navedeno
drugace.

Nikoli ne ulivajte vode v vroco pecico.

Pri peki na dveh ravneh vedno vstavite univerzalno
ponev nad pekad.

Kruh in Zemljice Pribor Nivo Nacin Temperatura Trajanje peke
gretja v°C (v minutah)
KvaSen kruh iz 1,2 kg moke  Univerzalen pekat 2 = 270 8
200 35-45
Kruh iz kislega testa iz Univerzalen pekat 2 = 270 8
1,2 kg moke 200 40-50
Zemljice Pekac 3 (] 210-230 20-30
brez predgrevanja
Zemljice iz kvas. testa, Pekag 3 = 170-190 15-20
sladke

Univerzalen pekaC  3+1
+ pekac

€

160-180 20-30

Nasveti za peko

Peci Zelite po svojem receptu.

V preglednici za peko se orientirajte po podobnem pecivu.

Tako boste ugotovili, ali je kola¢
pecen.

Priblizno 10 minut pred koncem v receptu navedenegavéasa
peke z zobotrebcem zabodite v najvisje mesto kolaca. Ce na
zobotrebcu ni zalepljenega testa, je kolac pecen.

Kolac€ se sesede.

Naslednji¢ uporabite manj tekocine ali izberite za 10 stopinj
nizjo temperaturo pecice. UpoStevajte v receptu navedeni ¢as
meSanja.

Kolac je na sredi visoko vzhajal,
ob robu pa man;.

Roba tortnega modela ne namastite. Po peki kola€ previdno
odstranite z nozem.

Kolac je spodaj pretemen.

Potisnite ga globje v pecico, izberite nizjo temperaturo in kola¢
pecite malo dlje.

Kolac je presuh.
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Z zobotrebcem naredite majhne luknjice v Ze pecen kolac.
Nato Cezenj nakapljajte sadni sok ali kaj alkoholnega.
Naslednji¢ izberite za 10 stopinj visjo temperaturo in skrajSajte
¢as peke.



Kruh ali kolac (npr. sirov kolac)
lepo izgleda, vendar je njegova
notranjost lepljiva (prepreden s
sledmi vode).

Naslednji¢ uporabite manj tekoCine in pecite malo dlje, vendar
na nizji temperaturi. Pri kolacih s soénim nadevom, testeno dno
specite vnaprej. Posujte ga z mandeljni ali belimi drobtinami

in nato premazite z nadevom. Pri tem upoStevajte recept in ¢as
peke.

Pecivo je neenakomerno porjavelo.

Nastavite nekoliko nizjo temperaturo, da bo pecivo bolj
enakomerno porjavelo. Ob&utljivo pecivo pecite z zgornjo in
spodnjo toploto (=) na eni ravnini. Tudi preve¢ papirja za peko
lahko ovira krozenje zraka. Papir za peko vedno obrezite po
robu pekaca.

Sadno pecivo je spodaj presvetlo.

NaslednjiC vstavite pecivo eno ravnino nizje.

Sadni sok tece ¢ez rob.

Naslednji¢ uporabite globljo univerzalno poneyv, ¢e je na voljo.

Drobno pecivo iz kvaSenega testa
se pri peki sprime skupaj.

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

Pri peki ste uporabili vec ravnin.
Pecivo na zgornjem pekadu je
temnejSe kot na spodnjem.

Za peko na vec ravninah vedno uporabite vroc zrak @, Pekadi,
ki jih vstavite ob pecCico ob istem ¢asu, morajo biti tudi ob istem
¢asu gotovi.

Pri peki soCnega peciva izhaja
kondenzirana voda.

Pri peki lahko nastaja vodna para, ki izstopa skozi vrata. Vodna
para se lahko nabira na upravljalni ploSci ali na bliznjih kosih
pohiStva in kaplja kot kondenzat. Razlogi za to so fizikalni.

Meso, perutnina,
ribe

Nasveti za posodo

Uporabljate lahko vsako temperaturno obstojno
posodo. Za velike pecenke je primerna tudi
univerzalna ponev.

Najprimernejsa je posoda iz stekla. Pokrov se mora
prilegati pekacu in se dobro zapirati.

Ce uporabljate emajlirane pekade, dodajte nekoliko
vel tekocine.

Pri pekacih iz legiranega jekla je lahko meso
nekoliko manj peceno, saj manj porjavi. PodaljSajte
Gas priprave jedi.

Posodo postavite na sredo resetke.
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Nasveti za peko

Nasveti v zvezi z zarom

Meso

38

Posoda brez pokrova = nepokrita
Posoda s pokrovom = pokrita

Vroco stekleno posodo odlozite na suho podlozko.
Ce je podlaga vlazna ali mrzla, lahko steklo podi.

Pustemu mesu dodajte nekaj tekocCine. Na dnu
posode mora biti pribl. 2 cm tekocCine. Za pripravo
dusene pecenke dodajte malo vec tekocine.

Na dnu posode mora biti pribl. 1-2 cm tekocine.
Koli¢ina tekocCine je odvisna od vrste mesa in
materiala posode. Ko pripravljate meso v
emajliranem pekacu, dodajte malo vec tekocCine
kot pri stekleni posodi.

Pekadi iz nerjavnega jekla so uporabni samo
omejeno. Meso se pece pocasneje in manj porjavi.
Nastavite na visjo temperaturo in/ali daljSi Cas
priprave.

Na zaru vedno pecite v zaprti pecici.

Pri peki na zaru pecico predgrevajte pribl. 3 minute,
preden vstavite jed za peko na zaru.

Kose polozite neposredno na resetko. Najboljsi
kosi nastanejo na osrednjem delu resetke.

Na visini 1 vstavite univerzalno ponev. Ponev
prestreza sokove mesa in pecica ostane Cistejsa.

Pekaca ali univerzalne ponve ne vstavljajte na visino
4 ali 5. Zaradi mocne vrocCine se lahko skrivita in se
pri jemanju iz notranjosti aparata poskoduijeta.

Na zaru pecite ¢im bolj enako debele kose.
Tako enakomerno porjavijo in ostanejo lepo socni.
Zrezke posolite Sele po peki na zaru.

Kose mesa obrnite po %5 navedenega ¢asa.

Grelnik zara se neprestano vklaplja in izklaplja.
To je obi¢ajno. Kolikokrat se to zgodi, je odvisno od
nastavljene stopnje Zara.

Na polovici peke obrnite kose mesa.

Ko je pecenka pripravljena, jo pustite Se 10 minut
pocivati v izklopljeni in zaprti pecici. Sok od mesa se
lahko v tem Casu bolje porazdeli.



Po koncani peki zavijte rostbif v aluminijasto folijo in
ga pustite pocivati v pecici 10 minut.

Pri svinjini najprej navzkrizno zarezite kozo in
polozite meso s kozZo (Ce je ne boste odstranili) na
spodnji strani v posodo.

Meso Teza Pribor in Nivo Nacin Temperatura Trajanje
posoda gretja v °C, stopnja peke/pripra
peke na Zaru ve v minutah
Govedina
Dusena goveja 1,0 kg zaprta 2 = 200-220 120
pecenka 15kg 2 B 190210 140
2,0kg 2 = 180-200 160
Goveji file, srednje 1,0kg odprta 2 = 210-230 70
pegen 15kg 2 B 200220 80
Rostbif, srednje pecen 1,0 kg odprta 1 210-230 50
Zrezki debeline 3 cm, Resetka + 5+1 i 3 15
srednje peceni univerzalen
pekac
Teletina
Telecja pecenka 1,0kg odprta 2 = 190-210 100
2,0kg 2 = 170-190 120
Svinjina
Pecenka brez koze 1,0kg odprta 1 200-220 100
(npr. zatije) 15kg 1 190210 140
2,0kg 1 180-200 160
Pecenka s kozo 1,0 kg odprta 1 200-220 120
(npr. plece) 15kg 1 190210 150
2,0kg 1 180-200 180
Prekajena rebra 1,0kg zaprta 2 = 210-230 70
s kostmi
Jagnjetina

39



Meso

Teza Pribor in Nivo Nacin Temperatura Trajanje
posoda gretia v °C, stopnja peke/pripra
peke na Zaru ve v minutah
Jagnjecje stegno brez  1,5kg odprta 1 150-170 120
kosti, srednje peceno
Pecenka iz mletega 1250049 odprta 1 170-190 70
mesa mesa
Klobasice Resetka + 441 ] 3 15
univerzalen
pekac
Perutnina Teze v preglednici veljajo za nepolnjeno perutnino,
pripravljeno za peko.
Ce pedete neposredno na resetki, vstavite
univerzalno ponev na visini 1. Ponev ulovi sokove
mesa in pecica ostane Cistejsa.
Priraci in gosi zareZite v koZo pod krili, da lahko
odteka mast.
Perutnino polozite najprej tako, da bodo prsa
obrnjena navzdol. Po izteku %5 navedenega ¢asa
peke obrnite.
Koscke mesa, puranjo zvito pecenko ali puranja
prsa obrnite po polovici navedenega ¢asa.
Deli perutnine po izteku %5 ¢asa obrnite.
Perutnina bo Se posebej hrustljava in rjava, ¢e jo
ob koncu peke namazete z maslom, slano vodo ali
pomaranénim sokom.
Perutnina Teza Pribor in Nivo Naéin Temperatura Trajanje
posoda gretja v °C, stopnja peke/pripra
peke na Zaru ve v minutah
Pis¢anec, cel 1,2 kg ReSetka 2 X 190-210 50-80
Kokos, cela 1,6 kg ReSetka 2 X 210-230 80-90
Pis¢anec, po 500 g ReSetka 2 200-220 40-50
razpolovljen
Deli piSCanca po 300 g ReSetka 3 x 200-220 30-40
Raca, cela 2,0kg ReSetka 2 170-190 90-100
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Perutnina Teza Pribor in Nivo Nacin Temperatura Trajanje

posoda gretja v °C, stopnja  peke/pripra
peke na Zaru ve v minutah
Gos, cela 3,5-4kg  ReSetka 2 160-170 110-130
Mlad puran, cel 3,0kg ReSetka 2 170-190 80-100
Zgornji deli puranjin 1,0 kg ReSetka 2 180-200 90-100
beder
Riba Ce pecete neposredno na resetki, vstavite dodatno
univerzalno ponev na viSino 1. Ponev prestreze
tekocCino in pecica ostane Cistejsa.
Kose ribe obrnite po %5 ¢asa peke.
Cele ribe ni treba obracati. Celo ribo vstavite v
pecico v enakem polozaju kot v vodi, s hrbtno
plavutjo navzgor. KoScki krompirja ali ognjevarna
posodica v trebuhu ribe ohranjajo pokonéni polozaj
ribe.
Riba TeZa Pribor in Nivo Naéin Temperatura Trajanje v
posoda gretja v °C, stopnja minutah
peke na Zaru
Riba, cela po pribl. ReSetka 2 ] 3 20-25
300g
1,0 kg Resetka 2 & 180-200 45-50
1,5kg Resetka 2 X 170-190 50-60
Ribji kotlet, ReSetka 3 i 2 20-25
debeline 3 cm
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Nasveti v zvezi s
peko in zarom

V tabeli ni podatka za tezo
vasSe pecenke.

Izberite naslednjo nizjo tezo in podaljSajte Cas.

Kako lahko ugotovite, ali je
pecenka gotova.

Uporabite termometer za meso (dobite ga v specializiranih
trgovinah) ali pa napravite "poskus z Zlico". Z Zlico pritisnite na
pecenko. Ce Gutite, da je pecenka trdna, pomeni, da je gotova.
Ce se podaja, potrebuje $e nekaj Gasa.

PeCenka je pretemna in skorja
mestoma zazgana.

Preverite vstavno viSino in temperaturo.

Pecenka sicer izgleda dobro,
omaka pa je zazgana.

Naslednji¢ uporabite manjSo posodo ali pa dodajte ve¢
tekocine.

Pecenka izgleda dobro, omaka
pa je presvetla in vodena.

Naslednji¢ uporabite vecjo posodo in dodajte manj tekocCine.

Pri polivanju peCenke nastaja
vodna para.

To je fizikalno pogojeno in obi¢ajno. Vecji del vodne pare se

dviguje skozi izpust sopare. Lahko se nabira na hladnejsem

delu upravljalne ploSce ali na bliznjih kosih pohistva in kaplja
kot kondenzat.
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Narastki,

gratinirane jedi, Ce pecete neposredno na resetki, vstavite dodatno
toast univerzalno ponev na visino 1. Pedica ostane
Cistejsa.

Posodo vedno postavite na resetko.

Stopnja zapecenosti narastka je odvisna od velikosti
posode in viSine narastka. Navedbe v preglednici
sluzijo le kot informativna vrednost.

Narastki Pribor in posoda Nivo Naéin Temperatura Trajanje peke
gretja v°C (v minutah)
Narastek, sladek Model za narastke 2 = 180-200 40-50
Testeninski narastek Model za narastke 2 = 210-230 30-40
Kromp. narast., sur. 1 model za 2 160-180 60-80
sestavine, visok najve¢ 4 cm  narastke
2 modela za 143 150-170 65-85
narastke
Popecen toast, 4 kosi Redetka 4 ] 3 7-10
Popeden toast, 12 kosov Resetka 4 O 3 5-8
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Gotove jedi

Prosimo, upostevajte navodila proizvajalca na

embalazi.

Ko pribor obloZite s papirjem za peko, pazite, da je
primeren za te temperature. Velikost papirja
prilagodite jedi.

Rezultat priprave jedi je zelo odvisen od Zivil. Ze
surova zivila so lahko rjave in neenakomerne barve.

Jed Pribor Nivo Naéin Tempera-  Trajanje
gretja turav °C, peke
stopnja (v minutah)
peke na
Zaru
Pica, globoko zamrznjena
Pica s tankim testom Univerzalna ponev 2 190-210 15-20
Univerzalna ponev  3+1 180-200 20-30
+reSetka
Pica z debelim testom Univerzalna ponev 2 170-190 20-30
Univerzalna ponev  3+1 170-190 25-35
+reSetka
Pica bageta Univerzalna ponev 3 170-190 20-30
Mini pica Univerzalna ponev 3 ES 180-200 10-20
Pica, ohlajena, predgrevanje Univerzalna ponev 1 180-200 10-15
Izdelki iz kromp., globoko zamrznjeni
Pomfrit Univerzalna ponev 3 190-210 20-30
Univerzalna ponev  3+1 180-200 30-40
+ pekac
Kroketi Univerzalna ponev 3 190-210 20-25
Krompirjeve polpete, polnjeni  Univerzalna ponev 3 190-210 15-25
krompirjevi Zepki
Pekarski izdelki, globoko zamrznjeni
Zemljice, bageta Univerzalna ponev 3 190-210 10-20
Preste (izdelki iz testa) Univerzalna ponev 3 200-220 10-20
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Jed Pribor Nivo Naéin Tempera-  Trajanje
gretja turav °C, peke
stopnja (v minutah)
peke na
Zaru
Pekarski izdelki, delno peceni
Delno pecene zemljice ali Univerzalna ponev 3 = 190-210 10-20
bageta Univerzaina ponev  3+1 160-180  20-25
+reSetka
Polpeti, globoko zamrznjeni
Ribje palcke Univerzalna ponev 2 200-220 10-15
Pis¢ancje palCke, medaljoncki  Univerzalna ponev 3 BN 190-210 10-20
Zavitek, globoko zamrznjen Univerzalna ponev 3 190-210 30-40
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Posebne jedi

Jogurt

Vzhajanje kvasenega

Aparat lahko nastavite na temperaturo od 50 do
270 °C. Pri 50 °C vam lahko kremni jogurt uspe
tako dobro kot rahlo kvaseno testo.

Zavrite mleko (3,5% mascobe) in ga ohladite na
50 °C. VmesSajte 150 g jogurta. Nalijte v skodelice
ali ¢aSe Twist-Off in pokrito postavite na resetko.
5 minut predgrevajte na 50 °C. Nato pripravite,
kot je navedeno.

Kvaseno testo pripravite kot obi¢ajno. Dajte v

testa toplotno obstojno kerami¢no posodo in pokrijte.
Notranjost aparata predgrevajte 5 minut. Izklopite
aparat in pustite testo v njem vzhajati.
Priprava
Jed Posoda Nivo Nacéin  Temperatura v°C Cas priprave
gretja
Jogurt Skodelice ali ¢ase 1 50 6-8 ur
Twist-Off postavite
na resetko
Vzhajanje Toplotno obstojna postavite na Predgrejtena 50 °C, 5 min
kvasenega posoda dno notranjosti izklopite aparat,
testa aparata postavite kvaseno 20-30 min
testo v pecico
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Odtaljevanje

Vzemite zamrznjeno Zivilo iz embalaZe in ga dajte v
primerno posodo na resetko.

Prosimo, upostevajte navodila proizvajalca na
embalazi.

Cas odtajevanija je odvisen od vrste in koli¢ine Zivila.

Perutnino polozite na kroznik tako, da bodo prsa
obrnjena navzdol.

Zamrznjena hrana Pribor Nivo Nacin Temperatura v °C
gretja
npr. smetanove torte, torte z masleno ReSetka 2 temperaturni

kremo, torte s ¢okoladno ali sladkorno

regulator mora biti

glazuro, sadje, piS€anci, klobase in meso, izklopljen

kruh, zemljice, koladi in ostalo pecivo

PresusSevanje
Za presusevanje uporabljajte samo neposkodovano
sadje in zelenjavo ter ga/jo temeljito operite.
Pocakaijte, da se odcedi in dobro posusite.
Vstavite univerzalno ponev na nivoju 3, reSetko na
nivoju 1.
ObloZite univerzalno ponev in resSetko s papirjem za
peko ali pergamentnim papirjem.
Zelo so¢no sadje oziroma zelenjavo veckrat obrnite.
Posuseni izdelek po suSenju takoj vzemite s papirja.
Jed Nivo Naéin Temperatura Trajanje
gretja v°C v urah
600 g jabol¢nih kolobarjev 1+3 80 pribl. 5
800 g hruskovih krhljev 1+3 80 pribl. 8
1,5 kg CeSpelj ali sliv 1+3 80 pribl. 8-10
200 g ociscenih kuhinjskih zacimb 1+3 80 pribl. 1742
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Vkuhavanje

Priprava

Kako nastaviti

48

Kozarci in gumice morajo biti Cisti in v brezhibnem
stanju. Po moZnosti uporabljajte enako velike
kozarce. Podatki v preglednici veljajo za okrogle
enolitrske kozarce.

Pozor! Ne uporabljajte vecjih ali visjih kozarcev.
Pokrov lahko podi.

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

Napolnite kozarce s sadjem ali z zelenjavo.

Po potrebi Se enkrat obrisite robove kozarcev.
Biti morajo Cisti. Na vsak kozarec polozite mokro
gumico in pokrov. Zaprite kozarce s sponkami.

V aparat ne dajajte vec kot 6 kozarcev.

V tabeli so podane orientacijske vrednosti. Nanje
lahko vpliva temperatura v prostoru, Stevilo kozarcev
ter koliCina in toplota vsebine kozarca. Preden
preklopite na nizjo temperaturo oz. izklopite aparat,
se prepricajte, da je vsebina v kozarcih zavrela.

1. Vstavite univerzalno ponev v visini 2.
Kozarce postavite tako, da se ne dotikajo.
2. V univerzalno ponev vlijte pol litra vroCe vode
(pribl. 80 °C).
. Zaprite vrata pecice.
4. Obrnite izbirno stikalo v poloZaj za spodnje
gretje (2.

5. Temperaturni regulator nastavite na 170 do
180 °C.
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Vkuhavanje sadja 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
zacnejo razvijati mikroorganizmi, ki pospesujejo
kisanje vkuhanega sadja. Izklopite pecico.

Sadije v enolitrskih kozarcih Ob kipenju Dogrevanje

Jabolka, Ribez, Jagode izklopite pribl. 25 minut
Cesnje, Marelice, Breskve, Kosmulie izklopite pribl. 30 minut
JabolCna Cezana, Hruske, Slive izklopite pribl. 35 minut
Vkuhavanje zelenjave Takoj ko pri¢ne vsebina v kozarcih kipeti, znizajte

temperaturo na priblizno 120 do 140 °C za priblizno
35 do 70 minut glede na vrsto zelenjave. Nato
izklopite pecico in izkoristite preostalo toploto.

Zelenjava s hladnim prevretkom v enolitrskih 0b kipenju Dogrevanje

kozarcih

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 VrocCih kozarcev ne odlagajte na hladno ali mokro
Iz pecice podlago. Sicer lahko podijo.
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Akrilamid v zivilih

Na katere jedi se to
nanasa?

Akrilamid nastane predvsem pri zitnih in
krompirjevih izdelkih, ki se pripravljajo pri visoki
temperaturi kot npr. Cips, pomfrit, popeceni kruh,
zemljice, kruh, fini pekarski izdelki iz krhkega testa
(keksi, medenjaki).

Nasveti za pripravo jedi z majhno vsebnostjo akrilamida

Splosno Cas priprave naj bo &im krajsi.
Jedi popecite zlato rumeno, ne smejo prevec porjaveti.
Vecja in debelej$a je jed, manjSa je vsebnost akrilamida.

Peka Z gretjem zgoraj/spodaj najve¢ 200 °C, s 3D gretjem ali z
vro¢im zrakom najve¢ 180 °C.

Piskoti Z gretjem zgoraj/spodaj najve¢ 190 °C, s 3D gretjem ali z

Pomfrit v pecici

vro¢im zrakom najve¢ 170 °C.
Jajce ali jaj¢ni rumenjak zmanj$a nastanek akrilamida.

Po pekaCu porazdelite enakomerno in enoplastno. Pecite vsaj
400 g na pekac, da se pomfrit ne izsusi.
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Preizkusne jedi

Pecenje

Te tabele so bile sestavljene za preskusevalne
institute, da bi jim olajSale preskusanje razli¢nih
naprav.

Po EN/IEC 60350.

Pri peki na dveh ravneh vedno vstavite univerzalno
ponev nad pekac.

Pri peki na treh ravneh vedno vstavite univerzalno v
sredino.

Brizgano pecivo: Pekaci, ki jih vstavite ob pecico ob
istem Casu, morajo biti tudi ob istem ¢asu gotovi.

Jabol¢na pita na dveh ravneh:

Temna tortna modela postavite enega nad drugega.
Jabol¢na pita na eni ravni:

Temna tortna modela postavite enega poleg
drugega.

Tortna modela iz bele ploCevine:

Pecite s spodnjim in zgornjim gretjem = na eni
ravni. Tortha modela postavite na univerzalno
poneyv, ki jo uporabite namesto resetke.
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Jed Pribor in posoda Nivo Naéin Temperatura  Trajanje v

gretja v°C minutah
Brizgano pecivo Pekat 3 = 140-150 30-40
predgrevanje® Pekat 3 140150 30-40
Univerzalna ponev + 3+1 140-150 30-45
pekac
Univerzalna ponev + 1+345 130-140 35-50
2 pekaca
Drobno pecivo Pekac 3 = 150-170 20-35
predgrevanje® Pekat 3 150170 20-35
Univerzalna ponev + 143 140-160 30-45
pekac
Univerzalna ponev + 14345 130-150 35-55
2 pekaca
Rolada Tortni model nareSetki 2 = 160-180 30-40
predgrevanje®
Rolada Tortni model naresetki 2 160-180 30-40
Kvasen kola¢ Univerzalna ponev 3 = 170-190 40-50
Univerzalna ponev 3 150-170 40-50
Univerzalna ponev + 1+3 150-170 50-60
pekac
Jaboléna pita ReSetka + 1 = 180-200 70-80
2 tortna modela @ 20 cm
2 reSetki + 1+3 190-210 65-75

2 tortna modela @ 20 cm

*

Za predgrevanje ne uporabljajte funkcije hitrega segrevanja.
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Pecéenje na Zaru Ce polozite Zivila neposredno na resetko, vstavite
dodatno univerzalno ponev na visini 1. Ponev
prestreze tekocino in pedica ostane distejSa.

Jed Pribor in posoda Nivo Naéin Stopnja Trajanje v
gretja pecenja na minutah
Zaru
Porjavitev toasta Resetka 5 i 3 ¥2-2
10 minut predgretja
Goveji hamburger, ReSetka + Univerzalna 4+1 i 3 25-30
12 kosov™ brez ponev

predgrevanja

*

Obrnite po izteku 2/ Gasa pecenja.
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Belezke
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