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sl Namembna uporaba

EYNamembna uporaba

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ENPomembna varnostna
navodila

Splosno

/\ Opozorilo — Nevarnost pozara!

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

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

s 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 vrocCi. Nikoli
se ne dotikajte vrocCih delov. Otrok ne
puscCajte blizu.

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

= Zaradi vode lahko v vroCi notranjosti
aparata nastaja vroCa vodna para. Nikoli ne
vlivajte vode v vroc¢o pecico.



/\ Opozorilo — Nevarnost poskodb!

= 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.

/\ Opozorilo — Nevarnost elektriénega

udara!

= Nestrokovna popravila so nevarna.
Popravila sme izvajati samo servisni tehnik,
iz8olan pri proizvajalcu. Tudi poSkodovan
prikljucni kabel lahko zamenja samo
servisni tehnik. Ce je aparat v okvari,
izklopite varovalko v omarici z varovalkami
ali izvlecite vii€ iz vtiCnice. Poklicite servisno
sluzbo.

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

= Vdirgjoc¢a vlaga lahko povzrodi elektricni
udar. Ne uporabljajte visokotlacnega
Cistilnika ali parnega Ccistilnika.

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

/\ Opozorilo — Nevarnost zaradi magnetnih
polj!

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

Halogenska zarnica

/\ Opozorilo — Nevarnost elektriénega
udara!

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

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 vro¢o
pecico. Nastane para. Zaradi temperaturnih razlik se
lahko emajl poskoduje.

m Vlaga v notranjosti aparata: daljSa prisotnost vlage v
notranjosti aparata lahko vodi do korozije. Po
uporabi je treba notranjost aparata posusiti. Vlaznih
zivil ne shranjujte dlje 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
uklesdgite 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 moc&no
umazano, se vrata aparata pri delovanju ne zaprejo
ve¢ pravilno. Lahko se poSkodujejo sprednje strani
pohistva v blizini. Tesnilo mora biti vedno Cisto.

— "Cis&enje" na strani 15

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 Varstvo okolja

r m Vrata med delovanjem aparata odpirajte kar se da
B} Varstvo okolja poredko.

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

L\

Varcevanje z energijo

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

daste v pecico.

/f CC@ m Priporo¢amo, da veC koladev peclete 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.

v

m Uporabljajte temne, &rno lakirane ali emajlirane
pekace. Taki pekali posebej dobro sprejemajo

toploto. /

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

Okolju prijazno odstranjevanje
Embalazo odstranite na okolju prijazen nadin.
K Ta naprava je oznadena v skladu z evropsko

==

m Pribor, ki ga ne uporabljate, vzemite iz pedice.

smernico o odpadni elektri¢ni in elektronski

opremi (waste electrical and electronic
mmmm cQuipment - WEEE).

V okviru smernice sta doloCena prevzem in

recikliranje starih naprav, ki veljata v celotni

Evropski uniji.

%/l/l/ JITTIAVANN
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Spoznajte svoj aparat sl

= Spoznajte svoj aparat Upravljano polje

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

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.

CJ
@) ©

o (1)

-

Tipke in prikazovalnik o ) Tipke in prikazovalnik
Tipke so polja na dotik, pod katerimi so senzorji. S . _ . _ )
pritiskom na simbol izberete funkcijo. S tipkami Iath nastavljate razli¢ne dodatne funkcije
Na prikazovalniku so prikazani simboli aktivnih aparata. Na prikazovalniku se prikazejo ustrezne
funkcij in asovnih funkcij. vrednosti.

Izbirno stikalo -

Z izbirnim stikalom nastavite nacin gretja ali druge Simbol _ Pomen

funkcije. [€) Casovne funkcije Z veCkratnim pritiskom izberite
Izbirno stikalo lahko iz ni¢elnega poloZaja obrnete alarm [, trajanje -1, konec =l in
v levo ali desno. uro .

Temperaturni regulator _ Varovalo zaotroke  Zapora in sprostitev funkcij pecice v
S temperaturnim rggulatorljem. nastawte _ upravljalnem polju s pritiskom za
temperaturo za nacin gretja ali izberete nastavitve pribl. 4 sekunde.
drugih funkcij. . P — .
Temperaturni regulator lahko iz ni¢elnega —  Minus Znizanje nastavitvenin vrednosti
poloZaja obrnete samo v desno do prislona. Bolj + Plus Zvisanje nastavitvenih vrednosti.

ga ne morete obrniti.

i i i <o o . Prik Inik
Opomba: Pri nekaterih aparatih so rocCaji stikal ugrezni. riazovaini

Pritisnite niGelni poloZaj na rogaju stikala, e Zelite, da V ospredju prikazovalnika se prikaze vrednost, ki jo
se ugrezne ali da izskodi. trenutno lahko nastavljate ali ki se odsteva.
Za uporabo posameznih ¢asovnih funkcij veckrat
pritisnite tipko (. Zasveti ustrezni simbol, katerega
vrednost je trenutno v ospredju.



sl Spoznajte svoj aparat

Nacini gretja in funkcije

Z izbirnim stikalom nastavite nadine gretja in druge Da boste vedno izbrali pravi nadin gretja za vaso jed, so
funkcije. vam tu na voljo informacije o razlikah in podrogjih
uporabe.
Nacin gretja Uporaba
3D-vrodi zrak Za peko in pecenje na eni ali vec ravneh.
Ventilator enakomerno razporeja toploto okroglega grelnika, ki je nameScen na zadnii
steni.
(g ‘a;) Nezen vroCi zrak Napreden nacin gretja za nezno pripravo mesa, rib in peciva.

Aparat optimalno uravnava dovod energije v notranjost pecice. Jed se pece v fazah s pre-
ostalo toploto. Tako ostane bolj so¢na in manj porjavi. Glede na izbrani nacin priprave in
vrsto Zivila lahko prihranite energijo.

Nacin gretja, s katerim je bil dolo¢en energijski razred ucinkovitosti.

E Zar, velika povrsina Za peko tankih Zivil (npr. zrezki, klobasice in toast) na Zaru ter za gratiniranje.
Segreje se celotna povrsina pod grelnikom za Zar.
v PeCenje na Zaru z ventilatorjem Za peko perutnine, celih rib in vecjih kosov mesa.
o

Zar in ventilator se izmenicno vklapljata in izklapljata.Zar in ventilator se izmeni¢no vkla-
pljata in izklapljata. Ventilator vrtingi vroC zrak okrog jedi.

EI Zgornje/spodnje gretje Zatradicionalne kolaCe in pe¢enke na eni ravni. Posebno primerno za pecivo s socnim
nadevom.

Spodnii in zgornji grelnik delujeta enakomerno.

Druge funkcije

Vas8a nova pecica vam omogoca uporabo ved funkcij, ki
vam jih bomo tu na kratko predstavili.

Funkcija Uporaba

«S Hitro segrevanje Hitro segrevanje pecice, brez pribora.
»

Osvetlitev notranjosti pecice VKlop osvetlitve notranjosti pecice, brez delovanja.
To vam na primer olajsa ¢iSCenje notranjosti pecice.

Temperatura Prikaz temperature

Temperaturo v pedici nastavite s temperaturnim Ko se aparat segreva, na prikazovalniku sveti simbol {.
regulatoriem. Poleg tega z njim izbirate tudi stopnje I\V/Ied prekinitvami segrevanja ugasne.

drugih funkcij. Ce ste uporabili predgrevanje, je najbolje, da vstavite
Pri zelo visokih temperaturah aparat po daljem jed v pecico, takoj ko simbol prvi¢ ugasne.

obdobju nekoliko zniza temperaturo. Opomba: Zaradi toplotne vztrajnosti se lahko prikazana

Polozaj Pomen temperatura razlikuje od dejanske temperature v pecici.

[ Nicelni polozaj Aparat se ne segreva.

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

1,2,3 Stopnje Zara Nastavljive stopnje za zar, velika

ali povrsina [~ in majhna povrsina [

A (odvisno od tipa aparata).
1. stopnja = nizka
2. stopnja = srednja
3. stopnja = visoka




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 pedice na izbirnem stikalu lahko
vklopite osvetlitev brez gretja. To vam na primer
pomaga pri ¢is¢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 pecica &im hitreje ohladi, hladilni
ventilator deluje naprej.

Pribor sl

Bl Pribor

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

Obicajna oprema

Prilozena oprema se lahko razlikuje glede na tip
aparata.

Resetka

Za posodo in pekace za kolace ter
narastke.

Za pecenke, jedi na zaru in globoko
zamrznjene jedi.

Univerzalni peka¢

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 ter 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 pedice najvisja
viSina oznadena s simbolom za Zar.

Pribor vedno potisnite med obe vodili dologene visine.

Pribor je mogocCe izvlec€i do priblizno polovice, ne da bi
se pribor pri tem prevrnil.

Opombe

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

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



sl Pribor

Funkcija mirovanja

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

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

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

Primer na sliki: univerzalni pekac

Kombiniranje pribora

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

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

Primer na sliki: univerzalni pekac
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Dodatni pribor

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

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

Opomba: Vsak dodatni pribor ni primeren za vse
aparate. Pri nakupu vedno sporodite toéno oznako
aparata (8t. E). — "Servisna sluzba" na strani 20

Dodatni pribor

Resetka

Za posodo, modele za peciva in narastke ter za pe¢enke in meso za
peko na Zaru.

Plitvi pekaé

Za kolace v pekaCu in drobno pecivo.

Univerzalni peka¢

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

Zameso, perutnino in ribe.

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

Univerzalni peka¢ s premazom, ki preprecuje prijemanje

Za socne kolace, pecivo, globoko zamrznjene jedi in vecje pecenke.
Pecivo in pecenke se lazje locijo od pekaca.

Plitvi pekac s prevleko proti oprijemaniju

Zakolace v pekaCu in drobno pecivo.

Pecivo se lazje loCi od pekaca.

Dva univerzalna pekaca, ozka

Za socne kolace, pecivo in globoko zamrznjene jedi.

Univerzalnih pekaCev ne uporabljajte z izvleki s sponko in ju ne pos-
tavljajte na resetko.

Profesionalni pekac

Za pripravo velikih koli¢in. Idealen npr. tudi za pripravo musake.
Profesionalni pekac z vstavno reSetko

Za pripravo velikih koli¢in.

Pokrov za profesionalni pekac

S pokrovom postane profesionalni pekac profesionalni globoki pekac.
Peka¢ za pizzo

Za pizze in velika okrogla peciva.

Pekac za zar

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

Kamnita plo$c¢a 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 prazene jediin narastke.
Posebno primeren za nacin delovanja "Jedi".

Steklena posoda
Za velike pecenke, socne kolace in narastke.

Steklen pekac
Zanarastke, zelenjavne jedi in pecivo.

Izvlek s sponko

IzvleCna vodila lahko uporabljate na vseh viSinah. Namestite lahko
toliko izvlekov, kolikor prostih ravni je na voljo.

lzvle€ni sistem enojni

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

lzvleéni sistem, dvojni

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

Izvlecni sistem, trojni

Z izvle¢nimi vodili naravneh 1, 2 in 3 lahko pribor dodatno izvleCete,
ne da bi se prevrnil,

Pred prvo uporabo sl

[E Pred prvo uporabo

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

Prva uporaba aparata

Ko aparat prikljugite na elektricno omrezje, se na
prikazovalniku prikaze ura. Nastavite trenutno uro.

Nastavitev ure
Pazite, da bo izbirno stikalo v ni¢elnem polozaju.

Prikaz ure se zadne pri “12.00 h”.

1. Uro nastavite s tipko — ali +.

2. Za potrditev pritisnite tipko (.

Na prikazovalniku je prikazan toCen Cas.

Ciséenje notranjosti peéice in pribora

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

Ciscenje notranjosti aparata

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

Pazite, da v pecici ni ostankov embalaze, kot so npr.
del&ki stiropora, in odstranite lepilni trak v aparatu ali na
njem. Pred segrevanjem odistite gladke povrSine v
notranjosti z mehko, vlazno krpo. Dokler se aparat
segreva, zracite kuhinjo.

Izvedite navedene nastavitve. V naslednjih poglavjih so
vam na voljo informacije o tem, kako nastavite nacin
gretja in temperaturo. — "Upravijanje naprave"

na strani 12

Nacin gretja Zgornje/spodnije gretie =
Temperatura 240°C
Trajanje 1ura

Po navedenem ¢asu trajanja aparat izklopite.

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

Ciscenje pribora

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

11



sl Upravljanje naprave

Upravljanje naprave

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

VKklop 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 nac¢ina gretja in temperature

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

Primer na sliki: zgornji/spodnii grelnik (= pri 190 °C.
1. Z izbirnim stikalom nastavite nacin gretja.

L)

(¢]

e RN

N

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.

Opomba: Aparat omogoca tudi nastavitev trajanja in
konca delovanja. — "Casovne funkcije" na strani 13

Sprememba

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

Hitro segrevanje
S hitrim segrevanjem lahko skrajSate Cas segrevanja.

Najbolje je, da nato uporabite:
" 3D-vrodi zrak
=[O Zgornje/spodnje gretje

Hitro segrevanje uporabite samo, Ce ste izbrali
temperaturo nad 100 °C.

Da bo jed enakomerno pripravljena, jo vstavite v pecico
Sele, ko je hitro segrevanje zakljuceno.

1. Izbirno stikalo nastavite na [$].
2. S temperaturnim regulatorjem nastavite temperaturo.
Po nekaj sekundah se pedica zacne segrevati.

Ko je hitro segrevanje zaklju¢eno, se oglasi zvocni
signal. Vstavite jed v pedico.



[€ Casovne funkcije

Va$ aparat ima razlicne ¢asovne funkcije.

Casovna funkcija ~ Uporaba

[=1 Trajanje Po preteku nastavljenega trajanja aparat
samodejno preneha delovati.

—>|  Konec Vnesite trajanje in Zeleni ¢as konca. Aparat se
samodejno zazene, tako da se obratovanje
zakljuci ob Zelenem Casu.

[ Alarm Alarm deluje kot ura za kuhanje jajc. Deluje
neodvisno od obratovanja in ne vpliva na apa-
rat.

® Ura Ce v ospredju ne poteka druga funkcija, je na

prikazovalniku prikazana ura.

Sele ko nastavite nacin gretja, lahko s tipko ®
prikliCete trajanje. Ko nastavite trajanje, lahko prikliCete
Gas konca priprave.

Po poteku trajanja ali ob ¢asu alarma se oglasi zvoc¢ni
signal. Signal lahko pred&asno prekinete, tako da
pritisnete tipko (.

Nastavitev ¢asa trajanja

Cas priprave za jed lahko nastavite na aparatu. Tako ne
bo po pomoti prislo do prekoracitve ¢asa priprave. Prav
tako vam ni treba prenehati z opravljanjem drugih
nalog, da bi upravljali aparat.

NajdaljSe trajanje, ki ga je mogoc&e nastaviti, je 23 ur in
59 minut. Trajanje do ene ure lahko nastavite v korakih
po eno minuto, zatem v korakih po 5 minut.

Glede na to, katero tipko pritisnete najprej, se trajanje
pri¢ne pri drugi predlagani vrednosti:
10 minut s tipko = in 30 minut s tipko +.

Primer na sliki: trajanje 45 minut.
1. Nastavitev nacina gretja in temperature ali stopnje.
2. Dvakrat pritisnite tipko (©.

Na prikazovalniku je oznacéeno trajanje I-.

@
=

Casovne funkcije sl

3. Nastavite trajanje s tipko — ali +.

Q

_|_
Cez nekaj sekund za&ne aparat greti. Na prikazovalniku
se odSteva &as trajanja.

Cas trajanja je potekel

ZasliSi se zvolni signal. Aparat preneha greti. Na
prikazovalniku je trajanje na nicli.

Takoj ko zvoéni signal utihne, lahko s tipko 4+ ponovno
nastavite ¢as trajanja.

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

Spremembe in prekinitve

S tipko — ali + lahko kadar koli spremenite trajanje. Po
nekaj sekundah bo sprememba prevzeta.

Za prekinitev s tipko = ponastavite trajanje na nic.
Aparat greje naprej brez doloCenega trajanja.

Nastavitev konca

Cas, ob katerem se trajanje koné&a, lahko zamaknete.
Tako lahko na primer zjutraj vstavite jed v pecico, pri
¢emer nastavite trajanje tako, da je jed kon&ana
opoldne.

Opombe

m Pazite, da zivila ne bodo predolgo v pedici, saj se
lahko pokvarijo.

m Ce se je delovanje ze zacelo, ne nastavljajte konca.
Rezultat priprave ne bi bil ustrezen.

Konec trajanja je mogo&e zamakniti za najveC 23 ur in
59 minut.

Primer na sliki: ura je 10.30, nastavljeno trajanje je 45
minut, jed pa naj bi bila pripravljena ob 12.30.
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sl  Casovne funkcije

1. Nastavitev nacdina gretja in temperature ali stopnje.

2. Dvakrat pritisnite tipko © in s tipko — ali + nastavite
trajanje.

3. Ponovno pritisnite tipko (©.

Na prikazovalniku je oznaéen ¢as konca priprave =2l

=

_|_

®
=

4. S tipko + ali = ¢as konca priprave zamaknite na
pozneje.

=

Q

.
T

Aparat ez nekaj sekund prevzame nastavitve. Na
prikazovalniku je prikazan ¢as konca priprave. Takoj ko
aparat zacne delovati, se ¢as trajanja odsteva.

Cas trajanja je potekel

ZasliSi se zvolni signal. Aparat preneha greti. Na
prikazovalniku je trajanje na nicli.

Takoj ko zvoéni signal utihne, lahko s tipko + ponovno
nastavite ¢as trajanja.

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

Spremembe in prekinitve

S tipko =ali + laho spremenite Cas konca priprave. Po
nekaj sekundah bo sprememba prevzeta. Casa konca
priprave ni ve¢ mogoc&e spremeniti, e se ¢as priprave
ze odsteva. Rezultat priprave ne bi bil ustrezen.

Za prekinitev s tipko — ponastavite ¢as konca na

trenutno uro plus trajanje. Aparat zacne greti in as
trajanja se odsteva.

Nastavitev alarma

Alarm lahko uporabite, ko je aparat vklopljen ali
izklopljen. Vendar pa Cas trajanja ali konca priprave ne
sme biti nastavljen.

NajdaljSe trajanje, ki ga je mogoce nastaviti, je 23 ur in
59 minut. Alarm do 10 minut lahko nastavite v korakih
po 30 sekund. Zatem se Casovni koraki povedujejo, ¢im
vi§ja je vrednost.

Glede na to, katero tipko pritisnete najprej, se ¢as
alarma pri¢ne pri drugi predlagani vrednosti:
5 minut s tipko = in 10 minut s tipko +.

1. Pritisnite tipko (©, da bo simbol za alarm [ozna&en.
2. S tipko — ali + nastavite Cas alarma.
Po nekaj sekundah se zacne ¢as alarma odsStevati.

Nasvet: Ce se nastavljen &as alarma navezuje na
delovanje aparata, uporabite trajanje. Aparat se tako
samodejno izklopi.

Alarm je potekel

ZasliSi se zvodni signal. Na prikazovalniku je ¢as alarma
na nicli.

S poljubno tipko izklopite alarm.

Spremembe in prekinitve

S tipko — ali + lahko kadar koli spremenite Cas alarma.
Po nekaj sekundah bo sprememba prevzeta.

Za prekinitev s tipko — ponastavite ¢as alarma na nic.
Alarm je izkljucen.

Nastavitev ure

Ko aparat prikljugite na elektri¢no omrezje ali po izpadu
elektriSnega toka na prikazovalniku utripa ura. Nastavite
uro.

Izbirno stikalo mora biti v niGelnem polozaju.
1. Pritisnite tipko (.
Ura preneha utripati.
2. Uro nastavite s tipko — ali +.
Aparat ez nekaj sekund prevzame nastavljeno uro.

Spreminjanje ¢asa

Uro lahko po potrebi spremenite, npr. s poletnega na
zimski Cas.

V ta namen pri izklopljenem aparatu pritisnite tipko (®,

da bo ura zacgela utripati, in s tipko — ali + spremenite
uro.



[} Varovalo za otroke

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

Opombe

m OtroSka varnostna klju¢avnica na pedici ne vpliva na
eventualno vklju¢eno kuhalno ploS&o.

m Po izpadu elekiriCnega toka je varovalo za otroke
izklopljeno.

Vklop in izklop

Za vklop otroSkega varovala mora biti izbirno stikalo v
ni¢elnem polozaju.

Pritisnite tipko C= in jo drzite pribl. 4 sekunde.
Na prikazovalniku se prikaze S5HF £. Varovalo za otroke
je vklopljeno.

Opomba: Ce je as alarma [ nastavljen, se ta odsteva
dalje. Dokler je varovalo za otroke vklopljeno, ¢asa
alarma ne morete spreminjati.

Za izklop ponovno za pribl. 4 sekunde pritisnite
tipko =, da SHFE na prikazovalniku ugasne.

Varovalo za otroke sl

| Ciséenje

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

Primerna cistilna sredstva

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

Pozor!

Poskodbe povrsin

Ne uporabljajte

m agresivnih ali abrazivnih Cistil,
modnih alkoholnih Cistil,

trdih Cistilnih blazinic ali gobic,
visokotlacnih ali parnih gistilnikov,

posebnih Cistilnikov za toplo &iscenje.

Nove gobaste krpe pred uporabo temeljito sperite.

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

AOpozoriIo — Nevarnost opeklin!

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

Obmogje Ciséenje
Zunanjost aparata

Sprednji del iz VroCa milnica:

nerjavnega jekla  ObriSite z viazno krpo in nato pobriSite do suhega
z mehko krpo.
MadeZe vodnega kamna, mascobe, Skroba in
beljakovin odstranite takoj. V nasprotnem primeru
lahko pod takSnimi madezi nastane korozija.
Pri servisni sluzbi ali v specializiranih trgovinah so
na voljo posebna negovalna Gistila za nerjavno
jeklo, ki so primerna za ¢iS¢enje toplih povrsin. Z
mehko krpo nanesite nekaj kapljic Gistila.

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

Ne uporabljajte Cistila ali strgala za steklo.

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

Upravljalno 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.

Umetne snovi

Steklo vratc
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sl Ciséenje

RocCaj vratc

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

Ce pride sredstvo za odstranjevanje vodnega
kamna v stik z ro¢ajem vrat, ga takoj obriSite. Teh
madeZev v nasprotnem primeru ne boste ve¢
mogli odstraniti.

Notranjost aparata

Emajlirane povr-
Sine

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 spi-
ralo iz nerjavnega jekla ali Cistilo za pecice.

Po CiS¢enju pustite aparat odprt, da se posusi.
Opomba: Zaradi ostankov Zivil lahko nastanejo
bele obloge. Te ne predstavljajo tezave in ne vpli-
vajo na delovanije.

Po potrebi jih odstranite s citronsko kislino.

Stekleni pokrov  VroGa milnica:
osvetlitve peCice  ObriSite z viazno krpo in nato pobriSite do suhega
zmehko Krpo. -
Pri trdovratni umazaniji uporabite Cistilo za pecice.
Tesnilo vratc Vroca milnica: =
Ne snemite! Ocistite z viazno krpo.
Ne drgnite. :
Pokrov vrat iz nerjavnega jekla:
Uporabite Cistilo za nerjavno jeklo. UpoStevajte
navodila proizvajalcev. Ne uporabljajte negovalnih
sredstev za nerjavno jeklo.
iz plastike:
QOdistite z vro¢i milnico in krpo za pomivanje. Osu-
Site z mehko krpo. Ne uporabljajte Cistila ali
strgala za steklo.
Ce Zelite pokrov vrat ogistiti, ga snemite.
Ogrodje VroCa milnica:
Namocite in oCistite z viazno krpo ali $Cetko.
[zvleCni sistem Vroca milnica:

Ocistite z vlazno krpo ali S¢etko.

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

Pribor

Vroca milnica;

Namocite in o€istite z viazno krpo ali SCetko.

Pri trdovratni umazaniji uporabite spiralo iz nerjav-
nega jekla.
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Opombe

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

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

Emajl v pecici se pri zelo visokih temperaturah
prezge. Tako lahko nastanejo majhne razlike v barvi.
To je povsem obi¢ajno in ne vpliva na delovanje.
Robov tankih pekacev ni mogode v celoti emajlirati.
Robovi so zato lahko grobi. To ne vpliva na
protikorozijsko zascito.

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

AOpozoriIo — 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

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

Vodni kamen ter madeze mas&obe, Skroba in
beljakovin vedno takoj odstranite.

Zelo sogna peciva pecite v univerzalnem pekacu.
Za peko uporabite primerno posodo, npr.: pekade.



BlOgrodije

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

Montaza in demontaza ogrodja

AOpozoriIo — Nevarnost opeklin!

Ogrodje postane zelo vroGe. Ne dotikajte se vrocega
ogrodja. Vedno pocakajte, da se aparat ohladi.
Otrokom ne dovolite v blizino.

Odstranitev ogrodja

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

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

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

Namestitev ogrodja

Ogrodje se prilega le desno ali levo. Pri obeh ogrodjih
pazite na to, da so ukrivljene palice spreda;.

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

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

Cl Vratca aparata

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

Demontaza in montaza stekel vratc

Za lazje &isCenje lahko demontirate stekla vratc
aparata.

Pritrditev vrat aparata

1. Povsem odprite vrata aparata.

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

3. Vrata aparata zaprite do prislona (slika H).

Demontaza stekel

1. Pritisnite na pokrov na levi in desni strani (slika H).
2. Snemite pokrov (slika H).

3. lzvlecite steklo (slika H) in ga previdno polozite na
ravno povrsino.

4. Po potrebi lahko izvleCete letvico za kondenzat, da jo
ocistite. V ta namen do konca odprite vrata aparata
(slika HI).

4]
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sl Vratca aparata

5. Letvico za kondenzat dvignite in izvlecite (slika H).

Ocdistite stekla s gistilom za steklo in mehko krpo.
Letvico za kondenzat obriSite s krpo in vro¢o milnico.

AOpozorilo

Nevarnost poskodb!

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

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

Montaza stekel

1. Do konca odprite vrata aparata in ponovno vstavite
letvico za kondenzat. V ta namen navpi¢no vstavite
letvico in jo zasukajte navzdol (slika H).

[
C.

\
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2. Vrata aparata zaprite do prislona.
3. Vstavite steklo in pazite, da steklo na spodnji strani
pravilno lezi v drzalu (slika H).

4. Steklo pritisnite zgoraj (slika H).
B\ = //

. S

5. Namestite pokrov in ga pritisnite, da se sliSno
zaskodi (slika H).

6. Ponovno do konca odprite vrata aparata.

7. Poklopite oba zaporna vzvoda na levi in desni strani
(slika H).

8. Zaprite vrata aparata.

Pozor!
Aparat ponovno uporabite Sele, ko so stekla pravilno
namescena.




B Motnja, kaj storiti?

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

odpraviti motnjo, pri Cemer si pomagaijte s preglednico.

Samostojno odpravljanje motenj

Tehni¢ne 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 20

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.

Na prikazoval-
niku utripaura.  negatoka.

Izpad elektric- Ponovno nastavite uro.

Aparata ni Varovaloza  Varovalo za otroke izklopite tako,
mogoce nastav-  otroke je vklo- da za pribl. 4 sekunde pritisnete
ljati. Na prikazo-  pljeno. tipko s simbolom kljuca.

valniku sveti

simbol kljuca ali

CoOC
:IICI'I'C.

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

Sporocila o napakah na prikazovalniku

Ce se na prikazovalniku_pojavi sporocilo o napaki s
simbolom &, npr. £45-3¢2, pritisnite tipko O. Sporodilo
0 napaki se ponastavi. Po potrebi ponovno nastavite

uro.

Ce je $lo za enkratno motnjo, lahko aparat spet
uporabljate kot obi¢ajno. Ce se sporodilo o napaki
ponovno prikaze, pokliite servisno sluzbo in natanko
navedite sporodilo o napaki in Stevilko E vasega
aparata. — "Servisna sluzba" na strani 20

Motnja, kaj storiti? sl

Menjava zarnice na stropu pecice

Ce pregori zarnica v pecici, jo morate zamenjati.
Temperaturno obstojne, 230-voline halogenske zarnice,
z mogjo 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.

AOpozorilo — Nevarnost elektricnega 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.

AOpozoriIo — Nevarnost opeklin!

Aparat se mocéno segreje. Nikoli se ne dotikajte vrodih
notranjih delov pedice ali grelnih elementov. Vedno
pocCakajte, da se aparat ohladi. Otrok ne pus&ajte blizu.

1. Da preprecite poSkodbe, v notranjost hladnega
aparata poloZzite 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. Privijte stekleni pokrov.
5. Odstranite krpo za posodo in vklopite varovalko.
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sl Servisna sluzba

VA 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 prepreéevanje nepotrebnih obiskov
osebja servisne sluzbe.

Stevilka E in stevilka FD

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

Ce ima vas$ aparat funkcijo parnega delovanja, je tipska
ploSCica namesCena desno za plosCo z upravljalnimi
elementi.

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

Type:

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

St.E St. FD

Servisna sluzba ©

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

Podatke glede vseh drzav, boste nasli v prilozenem
seznamu servisnih sluzb.

Zaupajte pristojnosti proizvajalca. Tako boste lahko
prepri¢ani, da popravila opravljajo izSolani servisni
tehniki z originalnimi nadomestnimi deli za va$ aparat.
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Bl Preizkusanje jedi v
kuhalnem studiu

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

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

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

Splosna navodila

Priporocene nastavitvene vrednosti

V preglednici so za razli¢ne jedi navedeni optimalni
nacini gretja. Temperatura in trajanje sta odvisna od
koliine in recepta. Zaradi tega so navedena
nastavitvena obmocja. Najprej poskusite z nizjimi
vrednostmi. Z nizjo temperaturo boste dosegli bol;
enakomerno porjavitev. Ce je potrebno, jo naslednji¢
nastavite visje.

Opomba: Z vi§jimi temperaturami ne boste skrajsal
Casa priprave. Jedi bi bile peCene le zunaj, znotraj pa bi
ostale surove.

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

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

Ce Zelite pedi po lastnem receptu, 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 si zagotovite optimalen rezultat peke
in prihranite do 20 % energije.

Nacin gretja Vro¢€i zrak eco

Kadar uporabljate nacin gretja VroCi zrak eco, vstavite
jedi v hladno in prazno pecico. Vrata aparata naj bodo
med pripravo zaprta. Jedi pripravljajte samo na eni
ravni.

Peka na eni ravni

Za peko na eni ravni uporabite naslednje viSine
vstavljanja:

m Visoko pecivo 0z. model na reSetki: raven 2
m nizko pecivo oz. raven pekac: raven 3



Peka na vec¢ ravneh

Uporabite vro¢ zrak. Peciva, ki ste jih na pekadih ali v
modelih vstavili istoasno, mogoc¢e ne bodo gotova ob
istem Casu.
Peka na dveh ravneh:
m Univerzalni pekad: viSina 3

Pekac: visina 1
m  Modeli na resetki

prva reSetka: viSina 3

druga reSetka: viSina 1

Peka na treh ravneh:

m Pekad: visina 5
Univerzalni pekad: viSina 3
Pekad: visina 1

Ce pripravljate ve& jedi hkrati, lahko prihranite do 45
odstotkov energije. V notranjost pedice nalozite modele
enega zraven drugega ali enega zamaknjeno nad
drugim.

Pribor

Uporabite samo originalni pribor aparata. Ta je namre¢
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

Kolaé¢i v modelih

Pribor/posoda

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Papir za peko

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

Kola¢i in pecivo

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

Upostevajte tudi navodila v poglavju o vzhajanju testa.

Modeli za peko

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

Beli pekadi ter pekadli iz keramike in stekla podaljSajo
Cas peke, pri ¢emer pecivo ne porjavi enakomerno.
Ce Zelite uporabiti silikonski model, upostevajte
navodila in recepte proizvajalca. Silikonski modeli so
pogosto manjsi od navadnih. Koli¢ine in podatki v
receptu se lahko razlikujejo.

Globoko zamrznjeni izdelki

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

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

Kruh in Zemljice

Pozor!

V vroCo pecico 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
veC korakih. Te so navedene v preglednici.

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

Visina Nacin Temperatu- Trajanjev

vstavljanja gretja rav°C min.

Kola€ iz umeSanega testa, preprost Okrogel/stirikoten model 2 & 140-150 7590
Kola iz umeSanega testa, preprost, 2 ravni Okrogel/stirikoten model 3+1 140-150 70-85
Kola€ iz umeSanega testa, fini Okrogel/Stirikaten model 2 O 150-170 60-80
Tortno dno iz umeSanega testa Model za tortno dno 3 = 160-180 20-30
Sadna ali skutna torta z dnom iz krhkega testa Model z odstranljivim robom @ 26 cm 2 O 170-190 55-80
Pita Model za pito 1 O 200-240 2550
Kolac iz kvaSenega testa Model z odstranljivim robom @ 28 cm 2 150-160 25-35
Sarkelj Model za Sarkelj 2 = 150-170 50-70
Biskvitna torta, 3 jajca Model z odstranljivim robom @ 26 cm 2 160-170 30-35
Biskvitna torta, 6 jajc Model z odstranljivim robom @ 28 cm 2 = 150-160* 30-40

* predgretje
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Kola¢ na pekacu

Pribor/posoda

Visina

Nacin

Temperatu-

Trajanjev

VS EVENE]

gretja

rav°C

min.

Kolac iz umeSanega testa z nadevom Plitvi pekac 3 O 160-180 20-45
Kolag iz umeSanega testa, 2 ravni Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 140-160 30-55
Kola€ iz krhkega testa s suhim nadevom Plitvi pekac 2 (= 170-190 30-45
Kolac iz krhkega testa s suhim nadevom, Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 160-170 3545
2 ravni

Kola€ iz krhkega testa s soCnim nadevom Univerzalni pekac 2 (= 160-180 55-95
Kolac iz kvaSenega testa s suhim nadevom Plitvi pekac 3 O 160-180 15-20
Kolag iz kvaSenega testa s suhim nadevom, Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 150-170 20-30
2 ravni

Kola€ iz kvaSenega testa s socnim nadevom  Univerzalni pekac 3 O 180-200 30-55
Kolad iz kvaSenega testa s socnim nadevom,  Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 150-170 40-65
2 ravni

KvaSena pletenica, kvasen venec Plitvi pekac 2 O 160-170 3540
Biskvitna rolada Plitvi pekac 3 180-200* 10-15
Zavitek, sladek Univerzalni pekac 2 ) 190-200 4560
Zavitek, zamrznjen Univerzalni pekac 3 200-220* 3545

* predgretje

Drobno pecivo

Pribor/posoda

Visina
vstavljanja

Naéin
gretja

Temperatu-
rav°C

Trajanjev
min.

Mafini Pekac za mafine 2 = 170-190 20-40
Mafini, 2 ravni Pekaci za mafine 3+1 160-170* 20-45
Drobno pecivo iz kvaSenega testa Plitvi pekac 3 150-170 20-30
Drobno pecivo iz kvasenega testa, 2 ravni Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 150-170 25-40
Pecivo iz listnatega testa Plitvi pekac 3 170-190* 20-35
Pecivo iz listnatega testa, 2 ravni Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 170-190* 25-45
Pecivo iz listnatega testa, 3 ravni Plitvi pekadi + univerzalni pekac 5+3+1 170-190* 2545
Pecivo iz kuhanega testa Plitvi pekac 3 (= 190-210 35-50
Pecivo iz kuhanega testa, 2 ravni Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 190-210 3545

* predgretje

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

Piskoti

Pribor/posoda

Visina

Nacin

Temperatu-
rav°C

Trajanjev
min.

vstavljanja

gretja

Brizgano pecivo Plitvi pekac 3 O 140-150** 2540
Brizgano pecivo, 2 ravni Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 140150 2535
Brizgano pecivo, 3 ravni Plitvi pekaci + univerzalni pekac 5+3+1 130-140"* 4055
Piskoti Plitvi pekac 3 (= 140-160 1525
Piskoti, 2 ravni Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 140-160 1525
PiSkoti, 3 ravni Plitvi pekaci + univerzalni pekac 5+3+1 140-160 1525
Spanski vetrci Plitvi pekag 3 80-90* 120-150
Spanski vetrci, 2 ravni Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 90-100* 100-150

* predgretje

**pecico 5 min predgrevajte, vendar ne uporabite funkcije hitrega ogrevan;
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Pribor/posoda Visina Nacin Temperatu- Trajanjev
vstavljanja gretja rav°C min.
Makroni Plitvi pekac 3 90-110 20-30
Makroni, 2 ravni Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 90-110 20-35
Makroni, 3 ravni Plitvi pekadi + univerzalni pekac 5+3+1 90-110 30-40

* predgretje

** pecico 5 min predgrevajte, vendar ne uporabite funkcije hitrega ogrevan;

Kruh in zemljice

Pribor/posoda Visina

VA EVENE]

Naéin
gretja

Korak

Temperatu-
rav°C

Trajanje v

min.

Kruh, 750 g (v globokem §tirikotnem modelu  Univerzalni pekac ali globok 8tiri- 2 & 180-200 60-70
ali brez modela) kotni model

Kruh, 1000 g (v globokem Stirikotnem modelu  Univerzalni pekac ali globok Stiri- 2 &) 200-220 35-50
ali brez modela) kotni model

Kruh, 1500 g (v globokem Stirikotnem modelu  Univerzalni pekac ali globok Stiri- 2 180-200 60-70
ali brez modela) kotni model

NekvaSen kruh Univerzalni pekac 3 240-250 20-25
Sladke Zemlje, sveze Plitvi pekac 3 O 150-160* 25-35
Zemlje, sladke, sveze, 2 ravni Univerzalni pekac + plitvi pekat ~ 3+1 150-170* 1525
Zemlje, sveze Plitvi pekaC 3 = 180-200 20-30
Gratiniran popecen toast, 4 kosi ReSetka O 200-220 1520
Gratiniran popecen toast, 12 kosov ReSetka 3 = 220-240 15-25

* predgretje

Pribor/posoda

Pica, kis in pikantni kola¢

Visina
VA EVENE]

Naéin
gretja

Temperatu-
rav°C

Trajanje v

min.

Sveza pizza Plitvi pekac 2 = 200-220 25-35
Sveza pizza, 2 ravni Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 190-210 30-40
SveZa pizza, tanko dno Pekac za pizzo 2 O 250-270* 15-20
Hlajena pizza ReSetka 3 170-190 15-20
Pizza, zamrznjena, tanko dno, 1 kos ReSetka 3 = 190-210 20-25
Pizza, zamrznjena, tanko dno, 2 kosa Univerzalni pekac + reSetka 3+1 190-210 20-25
Pizza, zamrznjena, debelo dno, 1 kos ReSetka 3 = 180-200 25-30
Pizza, zamrznjena, debelo dno, 2 kosa Univerzalni pekac + reSetka 3+1 190-210 25-30
Mini pizze Univerzalni pekac 3 O 180-200 15-20
Pikantni kola¢i v modelu Model z odstranljivim robom @ 28 cm 2 = 170-190 65-80
Francoska pita Model za pito 1 O 210230 30-40
Pirozki Model za narastke 2 170-190 65-75
Empanada Univerzalni pekac 3 180-190 30-40
Burek Univerzaini pekad 1 = 180-200 40-50

* predgretje
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Namigi za peko

Ugotoviti zelite, ali je pecivo peceno.

Na najvisjem delu v pecivo zapicite leseno palcko. Ce se testo ne prime na palcko, je pecivo peceno.

Pecivo se sesede.

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

Pecivo je na sredini naraslo, ob robo-
vih je nizko.

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

Sadni sok tece ¢ez rab.

Nasledn;ji¢ 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-
MEerno porjavi.

Pecivo je presuho.

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

Pecivo je povsod presvetlo.

Ce sta vigina vstavljanja in pribor pravilna, po potrebi zvisajte temperaturo ali podalj$ajte ¢as peke.

Pecivo je zgoraj presvetlo, spodaj pa
pretemno.

Naslednji¢ pecite na eni ravni visje.

Pecivo je zgoraj pretemno, spodaj pa
presvetlo.

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

Pecivo v modelu ali na pekacu je
zadaj pretemno.

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

Pecivo je povsod pretemno.

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

Pecivo je neenakomerno porjavelo.

Izberite nekoliko nizjo temperaturo.

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

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

Pekli ste na vec ravneh. Na zgornjem
pekacu je pecivo temnejSe kot na spo-
dnjem.

Za peko na vec ravneh vedno izberite vro€ zrak . Peciva, ki ste jih na pekacih ali v modelih vstavili isto¢asno,
mogoce ne bodo gotova ob istem Casu.

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

Pecite pri nizji temperaturi nekoliko dlje in po potrebi dodajte manj tekocine. Pri pecivu s soénim nadevom
najprej specite spodnji del. Posujte ga z mandlji ali drobtinami in Sele nato dodajte nadev.

Peciva ne morete stresti iz modela.

Pecivo naj se po peki Se 5 do 10 minut ohlaja. Ce se Se vedno ne odlepi, rob Se enkrat previdno zrahljajte z
nozem. Ponovno prevrnite pecivo in model veckrat pokrijte z mokro, hladno krpo. Naslednji¢ model namazite
z maslom in posuijte z drobtinami.

Narastki in gratinirane jedi Vedno uporabite navedene vigine za vstavljanje pribora.
Aparat ponuja $tevilne naCine gretja za pripravo Jedi lahko pripravljate na eni ravni v modelih ali na
narastkov. V nastavitvenih preglednicah najdete univerzalnem pekacu.

optimalne nastavitve za veliko jedi. m Modeli na reSetki: raven 2

Cas priprave narastka je odvisen od velikosti posode in
viSine narastka.

m Univerzalni pekac: raven 3

Ce pripravljate ve¢ jedi hkrati, lahko prihranite do 45

Za narastke in gratinirane jedi uporabljajte Siroko, odstotkov energije. V notranjost pecice nalozite modele
plosko posodo. V ozki, visoki posodi traja priprava jedi enega poleg drugega.
dalj asa, jedi pa na zgornji strani pa postanejo
temnejse.
Pribor/posoda Visina Nacin Temperatu- Trajanjev
vstavljanja gretja rav°C min.
Narastek, pikanten, kuhane sestavine Model za narastke 2 = 200-220 3060
Narastek, sladek Model za narastke 2 O 170-190 40-60
Gratiniran krompir, surove sestavine, 4 cm Model za narastke 2 150-170 60-80
visok
Gratiniran krompir, surove sestavine, 4 cm Model za narastke 3+1 150-160 65-80
visok, 2 ravni
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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 3e posebej primerna za pripravo
velike perutnine ali ve€ kosov hkrati.

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

Glede na velikost in vrsto pecenke v univerzalni pekad
nalijte do V2 litra vode. V njem se bo nabrala tekodina,
ki kaplja med pripravo. Iz prestrezenega soka lahko
naredite omako. Na ta nadin nastane tudi manj dima,
notranjost pedice pa ostane distejSa.

Peka v posodi

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

AOpozorilo — Nevarnost opeklin!

Pri odpiranju posode po pripravi lahko iz nje uhaja zelo
vroc¢a 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 pekaci 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.

Upostevajte navodila proizvajalca posode za peko.

Odkrita posoda

Za pripravo perutnine, mesa in rib uporabite visok
pekad. 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 zapedejo
tudi v zaprtem pekacu. V ta namen uporabite pekac s
steklenim pokrovom in nastavite visjo temperaturo.

Peka na zaru

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

Zivila za pedenje 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 pekadu.

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

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Kose obradajte s kleSami za zar. Ce boste v meso
zapicili vilice, bo sok iztekel in meso bo suho.

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

Opombe

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

m Pri pecenju na zaru lahko nastaja dim.

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 nacinih gretja in Se ved.

Priporo¢ene 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
Gasa 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. V2 do %43
navedenega Casa.

Perutnina

Pri raci in gosi zarezite v kozo pod perutni¢kami. Tako
lahko mast odteka.

Pri racgjih prsih zarezite kozo. Racjih prsi ne obradajte.

Ko obradate perutnino, pazite na to, da so najprej
spodaj prsi oz. stran s kozo.

Perutnina bo Se posebej hrustljava in rjava, ¢e jo proti
koncu peke premazete z maslom, slano vodo ali
pomarancnim sokom.

Meso

Pusto meso po zelji premazite z mascobo 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 obracate pecenko, pazite, da
je spodaj najprej koza.

Ko je pedenka gotova, naj Se priblizno 10 minut pociva
v izkljuBeni, zaprti pedici. Tako se sok mesa bolje
porazdeli. Po potrebi zavijte peCenko v aluminijasto
folijo. V navedeno trajanje priprave ni vkljuc¢en
priporoceni ¢as poditka.

Peka in prazenje v posodi sta enostavnejSa. PeCenko v
posodi lahko preprosto vzamete iz pecdice, omako pa
lahko pripravite neposredno v posodi.
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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 ved tekoline
kot pri peki v steklenem pekacu.

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

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.

Perutnina

Pribor/posoda

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 Nacin Temperatu- Trajanjev

vstavljanja gretja rav°C min.

PisCanec, 1,3 kg ReSetka 2 200-220 60-70
Manjsi kosi piCanca, po 250 g ReSetka 3 220230 30-35
PiSCancje palCke, medaljoni, zamrznjeni Univerzalni pekac 3 = 190-210 20-25
Raca, 2 kg ReSetka 2 180-200 90-110
Racja prsa, srednje pecena, po 300 g ReSetka 3 (= 210230 35-40
] 3 35
Gos, 3 kg Redetka 2 140 130-140
160 50-60
Gosja bedra, po 350 g ReSetka 2 150-160 150-160
Milada pura, 2,5 kg Resetka 2 180-200 7590
Puranje prsi, brez kosti, 1 kg Pokrita posoda 2 = 240-260 80-100
Puranje stegno, s kostmi, 1 kg ReSetka 2 180-200 80-100

*pecico 5 min predgrevajte

Meso

Pribor/posoda

Visina Nacin Korak Temperatu- Trajanjev

vstavljanja gretja rav°C min.

?vénﬂ(ska pecenka brez kozZe, npr. vratovina, Odprta posoda 2 & 160-170 150-160
0 Kg

Svinjska pecenka s kozo, npr. plece, 2 kg Odprta posoda 180-190 160-180
Svinjska pljuc¢na pecenka, 1,5 kg Odprta posoda 2 190-200 1(1)8 »
Svinjski zrezki, debelina 2 cm ReSetka 4 ] 3 20-25**
Goveji file, srednje pecen, 1 kg Odprta posoda 3 (= 210220 40-50**
Goveja dusena pecenka, 1,5 kg Odprta posoda 2 200-220 140-160
Rosthif, srednje pecen, 1,5 kg Odprta posoda 3 200-220 60-70
Hamburger, debelina 3-4 cm ReSetka 4 ] 3 25-30
TeleCja pecenka, 1,5 kg Odprta posoda 2 160-180 115130
TeleGja kraCa, 1,5 kg Odprta posoda 2 200-220 110-125
JagnjeCije stegno brez kosti, srednje peCeno,  Odprta posoda 2 170-190 70-80**

15kg

JagnjeGiji hrbet s kostmi, srednje pecen, 1,5 kg ReSetka

* predgretje
“* univerzalni pekac vstavite pod reSetko na visino 2

180-190 45-55™*

N
EX)

“** prez obracan;
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Pribor/posoda Visina Nacin Korak Temperatu- Trajanjev
vstavljanja gretja rav°C min.
Klobase za Zar Resetka 3 ] - 3 15-20
PeCenka iz mletega mesa, 1 kg Odprta posoda 2 - 170-180 65-75

* predgretje
** univerzalni pekac vstavite pod reSetko na visino 2
“** brez obraCanja

Riba

Pribor/posoda Visina Naéin Temperatu- Trajanjev

vstavljanja gretja rav°C min.
Celariba, 300 g, pecena na zaru, npr. postrv  ReSetka 2 160-180 20-30
Celariba, 1,5 kg, pe¢ena na zaru, npr. losos  ReSetka 2 170-190 30-40
gibji file ali kotlet, peCen na zaru, debelina 2-  ReSetka 4 ] 3 12-22**
cm
Ribji file, dusen, naraven, debelina 2-3 cm Pokrita posoda 170-190 35-45
DuSena riba, cela, 300 g, npr. postrv Pokrita posoda 170-190 40-50
DuSena riba, cela, 1,5 kg, npr. losos Pokrita posoda & 190-210 50-60

* predgretje

** univerzalni pekac vstavite pod resetko na visino 2

Nasveti za peko, prazenje in peko na Zzaru

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  Preverite nivo in temperaturo. Naslednjic izberite nizjo temperaturo in po potrebi skrajSajte ¢as peke.
zazgana in/ali pe¢enka je presuha.

Skorja je pretanka. ZviSajte temperaturo ali pa po koncani peku za kratek ¢as vkljucite zar.
Pecenka je videti v redu, omaka paje Naslednjic izberite manjSo posodo za peko ali dodajte vec tekocine.
prismojena.

PecCenka je videti v redu, omaka paje Naslednji¢ izberite vecjo posodo za pecenie ali dodajte manj tekocine.
presvetla in vodena.

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 speklina Zaru, so pre- ~ Meso solite Sele po peki na Zaru. Sol iz mesa srka vodo. Jedi, ki jih pecete na Zaru, med obraCanjem ne zaba-
suhe. dajte. Uporabite kleSCe za Zar.

Zelenjava in priloge Drzite se navedb v preglednici.

Tu najdete podatke za pripravo zelenjave na zaru,
krompirja in globoko zamrznjenih izdelkov iz krompirja.

Pribor/posoda Visina Nacin Temperatu- Trajanjev
vstavljanja gretja rav°C min.
Zelenjava na zaru Univerzalni pekac 5 ] 3 10-15
Pecen krompir, prepolovljen Univerzalni pekac¢ 3 160-180 4560
Izdelki iz krompirja, zamrznjeni, npr. ocvrt Univerzalni pekac 3 O 200-220 25-35

krompirCek, ocvrtki, krompirjevi Zepki, krom-
pirjevi polpeti

Ocvrt krompirCek, 2 ravni Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 190-210 30-40
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Sladice

Z aparatom lahko sami pripravite sufleje in jogurt.
Sufleji
Sufleje lahko pripravite tudi v vodni kopeli v

univerzalnem pekacu. V ta namen vstavite univerzalni
pekad na raven 2.

Jogurt
Iz peCice vzemite pribor in ogrodje. Notranjost pedice
mora biti prazna.

1. Na kuhalni plo&cCi segrejte 1 liter mleka (3,5 %
mascobe) na 90 °C ter ga nato ohladite na 40 °C.
Pri trajnem mleku zadoS&a, e ga segrejete na
40 °C.

2. VmesSajte 150 g jogurta (temperatura iz hladilnika).

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

4. Skodelice ali kozarce postavite na dno pecice ter
uporabite nastavitve, ki so navedene v preglednici.

5. Po pripravi naj se jogurt ohladi v hladilniku.

Pribor/posoda Visina Nacin Temperatu- Trajanje
vstavljanja gretja rav°C
Jogurt Modelcki za oblikovanje porcij Dno notran- - 8-9h
josti pecice
Sufle v model¢kih za oblikovanje porcij ModelCki za oblikovanje porcij 2 O 160-180 3545

*s %] segrejte do 100 °C

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

Nasveti za pripravo jedi z majhno vsebnostjo akrilamida

Splogno m  Cas priprave naj bo ¢im krajsi.

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

m Jedi zapecite zlatorumeno in ne pretemno.
m Velikiin debeli kosi jedi vsebujejo manj akrilamida.

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

Z vro¢im zrakom maks. 180 °C.

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

Z vroGim zrakom maks. 170 °C.

Jajce ali rumenjak znizata stopnjo tvorjenja akrilamida.

Pecen krompirek v pecici

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.

Susenje

Z vro¢im zrakom lahko odli¢no susite. Pri tem nadinu
konzerviranja se zaradi odvzema vode poveda
koncentracija aromati¢nih snovi.

Uporabljajte samo neoporecno sadje, zelenjavo in
zeliS&a, ki jih je treba pred uporabo dobro oprati.
ReSetko oblozite s pergamentnim papirjem ali papirjem
za peko. Sadje naj se odcedi, nato ga posusite.

Po potrebi ga narezite na enako velike kose ali na tanke
rezine. Neolupljeno sadje polozite na lupino, pri ¢emer
naj bo narezana povrSina zgoraj. Pazite, da se sadje in
gobe na reSetki ne prekrivajo.

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

Osusite zelis¢a s stebli. ZeliS¢a enakomerno in na
gosto razporedite po resetki.

Za suSenje uporabite naslednje viSine vstavljanja:
m ReSetka 1: viSina 3
m 2 reSetki: viSina 3+1

Zelo so&no sadje in zelenjavo veckrat obrnite.
PosuSeno sadje takoj po suSenju odstranite s papirja.

V preglednici so navedene nastavitvene vrednosti za
susenje razli¢nih Zivil. Temperatura in trajanje sta
odvisna od vrste, vlaznosti, zrelosti in debeline Zivil, ki
jih Zelite posusiti. Zivila, ki jih zelite posusiti, naj se
susijo dalj ¢asa, saj bodo tako bolje konzervirana.
TanjSa kot so Zivila, ki jih suSite, hitreje bodo posusena
do konca, pri ¢emer bodo Zivila ohranila ve¢ arom. Zato
so navedena obmocja nastavitev.

Ce Zelite susiti druga Zivila, se ravnajte po podobnih
zivilih v preglednici.

Sadje, zelenjava in zeliS¢a Pribor Naéin Temperatu- Trajanjev
gretja rav°C urah

Peckato sadje (jabol¢ni obrocki, debelina 3 mm, 200 g nareSetko)  1-2 reSetki

Korenovke (korenje), nastrgane, blansirane 1-2 resetki 80 4-7

Gobe v rezinah 1-2 redetki 80 58

ZelisCa, ociscena 1-2 reetki 60 2-5

28



Vkuhavanje

V aparatu lahko vkuhavate sadje in zelenjavo.

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

Kozarci

Uporabljajte le Ciste in nepoSkodovane kozarce za
vlaganje. Uporabljajte le na vroCino odporna, Cista in
nepoSkodovane gumijasta tesnila. Prej preverite sponke
in vzmeti.

Pri enem postopku vkuhavanja uporabite le enako
velike kozarce za vlaganje, ki vsebujejo enaka zivila. V
pecici lahko hkrati vkuhate vsebino najvec¢ Sestih
kozarcev za vlaganje s 2, 1 ali 11%litra. Ne uporabljajte
vedjih ali visjih kozarcev. Pokrovi bi lahko pocili.

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

Priprava sadja in zelenjave
Uporabljajte samo neoporecno sadje in zelenjavo. Vse
temeljito operite.

Sadje oz. zelenjavo po potrebi olupite, odstranite pecke
in ga narezite ter napolnite kozarce za vlaganje do pribl.
2 cm pod robom.

Sadje: kozarce za vlaganje napolnite s sadjem in vro¢o
raztopino sladkorja, s katere ste pobrali peno (pribl.
400 ml za litrski kozarec). Na liter vode:

m pribl. 250 g sladkorja za sladko sadje

m pribl. 500 g sladkorja za kislo sadje

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

Pribor/posoda Visina

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Obrisite robove kozarcev. Biti morajo &isti. Na vsak
kozarec namestite vlazno gumijasto tesnilo in pokrov.
Kozarce zaprite s sponkami. Kozarce postavite na
univerzalni pekac, pri ¢emer se ne smejo dotikati. Na
univerzalni pekac nalijte 500 ml vroCe vode (pribl.

80 °C). Nastavite, kot je navedeno v preglednici.

Zakljuéek vkuhavanja

Sadje: po dolo¢enem &asu se zacnejo v kratkih
razmikih dvigovati mehurcki. Takoj ko v vseh kozarcih
nastajajo mehurcki, izklopite aparat. Po navedenem
Casu naknadnega gretja vzemite kozarce iz pedice.

Zelenjava: po dolo¢enem &asu se zadnejo v kratkih
razmikih dvigovati mehurcki. Takoj ko v vseh kozarcih
za vlaganje nastajajo mehurcki, znizajte temperaturo na
120 °C in pustite kozarce v zaprti pecici, da v njih Se
naprej nastajajo mehurcki. Po tem &asu izklopite aparat
ter izkoristite preostalo toploto $e za nekaj minut, kakor
je navedeno v preglednici.

Po vkuhavanju vzemite kozarce iz pecice in jih postavite
na gisto krpo. Vrocih kozarcev ne polagajte na mrzlo ali
vlazno podlago, saj lahko pocijo. Pokrijte kozarce za
vlaganje, da jih zasditite pred prepihom. Sponke
odstranite Sele, ko so kozarci hladni.

Casi, ki so navedeni v nastavitveni preglednici, so le
okvirne vrednosti za vkuhavanje sadja in zelenjave.
Nanje lahko vplivajo: sobna temperatura, Stevilo
kozarceyv, koli¢ina, toplota in kakovost vsebine kozarca.
Navedbe veljajo za okrogle litrske kozarce. Preden
spremenite temperaturo ali izklopite pedico, preverite,
ali v kozarcih res nastajajo mehurcki. Postopek
nastajanja mehurckov se za¢ne po pribl. 30-60
minutah.

Naéin Temperatu- Trajanje v min.

vstavljanja gretja rav°C

Zelenjava, npr. korenje Kozarci za vlaganje, 1 liter 1 1. 160-170 do mehurckov: 30-40
2. 120 po mehurckih: 30-40
3. - Preostala toplota: 30
Zelenjava, npr. kumarice Kozarci za vlaganje, 1 liter 1 1. 160-170 do mehurckov: 30-40
2. - Preostala toplota: 30
Koscicasto sadje, npr. Cesnje, slive Kozarci za vlaganje, 1 liter 1 1. 160-170 do mehurckov: 30-40
2. - Preostala toplota: 35
Peckato sadje, npr. jabolka, jagode Kozarci za vlaganje, 1 liter 1 1. 160-170 do mehurckov: 30-40
2. Preostala toplota: 25

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
Za vzhajanje testa na dno pedice nalijte 200 ml vode.

Pozor!

Poskodbe povrsin

m Nikoli ne nalivajte vode v vro&o notranjost pedice.
Zaradi temperaturne spremembe lahko nastanejo
poskodbe na emajlu.

m Ne uporabljajte destilirane vode. Uporabljajte samo
vodovodno vodo.
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Testo polozite v skledo, odporno na vrocino, in jo Vzhajanje oblikovanih kosov testa

postavite na reSetko. Nastavite, kot je navedeno v Postavite pecivo na viSino vstavljanja, ki je navedena v

preglednici. preglednici.

Med vzhajanjem ne odpirajte vrat, saj tako iz pecice Ce Zelite predgreti pedico, naj oblikovani kosi testa

uhaja vlaga. Testa ne pokrijte. vzhajajo na toplem mestu izven pedice.

Med delovanjem nastaja kondenz in steklo vrat se Temperatura in ¢as priprave sta odvisna od vrste in

zarosi. Po pripravi jedi obriSite notranjost pecice. koli¢ine dodatkov. Zato so navedbe v preglednici le

Ostanke vodnega kamna raztopite s kisom in izperite s informativne vrednosti.

gisto vodo.
Pribor/posoda Visina Nacin Korak Temperatu- Trajanjev

vstavljanja gretja rav°C min.

Kva$eno testo, lahko Skleda 2 1. = 25-30
Univerzalni pekac ali globok &tiri- 2 2. o 10-20
kotni model

KvaSeno testo, tezko in mastno Skleda 2 1, o 60-75
Univerzalni pekac ali globok &tiri- 2 2. o 4560
kotni model

* s [E segrejte do 50 °C

Odtaljevanje Casovna obmocja. Najprej nastavite krajsi ¢as in ga

. . , , , nato po potrebi podalj3ajte.
Za odtaljevanje globoko zamrznjenega sadja, zelenjave

in peciva. Najbolje je, da perutnino, meso in ribe Nasvet: Zamrznjeni nizki kosi ali porcije se hitreje
odtalite v hladilniku. Ni primerno za kremo ali odtalijo kot v bloku zamrznjena zivila.

smetanove torte. ) ) o L ) )
Vzemite zamrznjena Zivila iz embalaze in jih v primerni

Za odtaljevanje uporabite naslednje viSine vstavljanja: posodi poloZite na reSetko.

- ; re§etE§: Yisina3%1 Jedi med pripravo enkrat do dvakrat obrnite ali
m 2 resetki: visina premesajte. Vedje kose morate obrniti veckrat. Jed med

Casovne navedbe v tabeli so le informacijske vrednosti. pripravo razdelite oz. Ze odtaljene kose vzemite iz

Vrednosti so odvisne od kakovosti, temperature pecice.
zamrzovanja (-18 °C) in sestave zivil. Navedena so Odtaljene jedi pustite pocivati Se 10 do 30 minut v
zaprtem aparatu, da se temperatura izenadi.

Pribor/posoda Visina Nacin Temperatu- Trajanjev
vstavljanja gretja rav°C min.
Kruh, splogno Plitvi pekac 2 50 40-70
Kolac, socen Plitvi pekac 2 50 70-90
Kolag, suh Plitvi pekac 2 60 60-75

Ohranjanje toplote

Jedi, ki so Ze pripravljene, lahko z naginom gretja
"Zgornje/spodnje gretje" ohranite tople pri 70 °C. Tako
preprecite tvorjenje kondenzata, zaradi ¢esar vam tudi
ni treba brisati notranjosti aparata.

Pripravljenih jedi ne ohranjajte toplih ve& kot dve uri.
Upostevajte, da se nekatere jedi, medtem ko jih
ohranjate tople, pecejo naprej. Po potrebi jedi pokrijte.
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Priporogljiv sistem priprave jedi
Tabele so namenjene institutom za preizkuSanje, da
olajSajo preizkuSanje aparata.

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

Peka

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

Visina vstavljanja pri peki na dveh ravneh:
m Univerzalni pekad: viSina 3
Pekad: viSina 1

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

T

I e

JT]TT

Opombe

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavljanje v mrzlo
pecico.

m Modeli na reSetki m Upostevajte navodila za predgretje iz tabel.
prva resetka: visina 3 Nastavitvene vrednosti veljajo brez hitrega
druga resetka: visina 1 segrevanja.

m Za peko najprej uporabite najnizjo navedeno

Visina vstavljanja pri peki na treh ravneh:

temperaturo.

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

Peka na zaru

Dodatno vstavite Se univerzalni pekad. Tako se bo

Peka z dvema tortnima modeloma: tekoCina nabirala v pekacu, pecica pa bo ostala Cista.

m Na eni ravni (slika H)
m Na dveh ravneh (slika H)

Peka

Pribor/posoda Visina Nacin

Temperatu- Trajanjev
vstavljanja gretja rav°C min.

Brizgano pecivo Plitvi pekac 3 O 140-150* 2540
Brizgano pecivo, 2 ravni Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 140-150* 25-35
Brizgano pecivo, 3 ravni Plitvi pekaci + univerzalni pekac 5+3+1 130-140* 40-55
Tortice Plitvi pekac 3 = 150-160* 20-30
Tortice, 2 ravni Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 140-150* 30-40
Tortice, 3 ravni Plitvi pekaci + univerzalni pekac 5+3+1 140-150* 30-40
Vodni biskvit Model z odstranljivim robom @ 26 cm 2 = 160-170**  25-35
Vodni biskvit, 2 ravni Model z odstranljivim robom @ 26 cm 3+1 150-160"  35-50
Pokrita jabolCna pita 2 modela iz ¢rne plocevine @ 20 cm 2 = 190-210 70-80
Pokrita jabolCna pita, 2 ravni 2 modela iz ¢rne plocevine @ 20 cm 3+1 170-190 7090

*“ pecico 5 min predgrevajte, vendar ne uporabite funkcije hitrega ogrevanja

** pecico predgrejte, vendar ne uporabite funkcije hitrega ogrevan;

Peka na zaru

Pribor Visina Nacin Temperatu- Trajanjev
vstavljanja gretja rav°C min.
Opecen toast Redetka 5 ] 3 0,515
Goveji hamburger, 12 kosov ReSetka 4 ™ 3 25-30**

* ne predgrevajte

“* obrnite po 2/3 skupnega trajanja priprave
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