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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.
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Navodila za uporabo
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A Varnostna navodila

Pred vgradnjo

Poskodbe pri prevozu

Prikljucitev na elektricno
omrezje

Navodila za vaso
varnost

VrocCa notranjost aparata

Prosimo, da pazljivo preberete ta navodila za
uporabo. Shranite navodila za uporabo in
namestitev. Ob oddaji aparata drugemu uporabniku
mu prilozite tudi navodila.

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

Aparat sme prikljuciti samo pooblas¢eni serviser.
V primeru poskodb zaradi nepravilne prikljucitve
izgubite pravico do uveljavljanja garancije.

Ta aparat je primeren samo za uporabo v
gospodinjstvu. Aparat uporabljajte izkljuéno za
pripravo hrane.

Odrasli in otroci ne smejo uporabljati aparata brez
nadzora,

ée niso v primernem telesnem in dusevnem
stanju ali

¢e nimajo dovolj znanja in izkusen;.
Ne pustite otrok, da se igrajo z aparatom.

Nevarnost opeklin!

Nikoli se ne dotikajte vrocih notranjih delov pedice in
grelnih elementov. Vrata aparata odpirajte previdno.
Lahko uhaja vro¢a sopara.

Otrok ne puscajte blizu.

Nevarnost poZzaral!

V aparatu nikoli ne hranite vnetljivih predmetov.
Nikoli ne odpirajte vrat aparata, ¢e je v notranjosti
dim. Izklopite aparat. Izvlecite vti¢ iz vtiCnice in
izklopite varovalko v omarici z varovalkami.



VrocCa posoda in pribor

Nestrokovna popravila

Vzroki poskodb

Pribor, folija, papir za
peko ali posoda na dnu
pecice

Voda v vroci pecici

Vlazna zivila

Nevarnost kratkega stikal

Nikoli ne prisCipnite kablov elektri¢nih naprav z
vroCimi vrati aparata. Pri tem se lahko raztopi
izolacija kabla.

Nevarnost opeklin!
Nikoli ne ulivajte vode v vro¢o pecico. V nasprotnem
primeru nastane vroca para.

Nevarnost opeklin!

V aparatu nikoli ne pripravljajte jedi z velikim
delezem visokoodstotnega alkohola. Hlapi alkohola
se lahko v notranjosti pecCice vnamejo. Uporabite le
majhne koli¢ine visokoodstotnega alkohola in
previdno odprite vrata aparata.

Nevarnost opeklin!
Pribora in posode nikoli ne jemljite iz aparata brez
prijemalke.

Nevarnost elektri¢nega udaral

Nestrokovna popravila so nevarna. Popravila sme
izvajati samo servisni tehnik, izSolan pri proizvajalcu.
Ce je aparat v okvari, izvlecite vti¢ iz vtiGnice ali
izklopite varovalko v omarici z varovalkami. Poklicite
servisno sluzbo.

Ne polagajte pribora na dno pecice. Dna notranjosti
pecice ne pokrivajte s folijo (kakrSnekoli vrste je)

ali s papirjem za peko. Pritemperaturi nad 50 °C

ne postavljajte posode na dno notranjosti pedice.
Posledica tega je zastoj toplote. Cas peke se
spremeni in poskoduje se emajl.

Nikoli ne ulivajte vode v vro¢o pedico. Nastane para.
Zaradi temperaturnih razlik se emajl lahko
poskoduje.

Vlaznih Zivil ne shranjujte dlje ¢asa v zaprti pecici.
Emajl se lahko poskoduije.



Sadni sok

Hlajenje pecice z odprtimi
vrati

Zelo zamazano tesnilo
pecice

Vrata pecice niso stol

Transport aparata

Pri zelo soénem sadnem pecivu ne oblagajte
pekaca preobilno. Sadni sok, ki kaplja s pekaca,
pusca madeze, ki jih ni mogode odstraniti.

Ce je mogode, uporabite spodnjo univerzalno
ponev.

Pecica mora biti med hlajenjem vedno zaprta. Tudi
ée vrata pecice odpirate samo malo, se lahko
s¢asoma poskoduje sosednje pohistvo.

Ce je tesnilo pedice zelo zamazano, se vrata pedice
pri obratovanju ne zaprejo ve¢ pravilno. Sosednji
predniji deli pohistva se lahko poSkodujejo. Skrbite
za Cistoco tesnila pecice.

Na odprta vrata pecice ne stopajte in se ne usedite.

Aparata ne nosite ali drzite za roc¢aj vrat. Rocaj vrat
ne bo vzdrzal teze aparata in se lahko zlomi.



Vasa nova pecica

|
PloSc¢a za
upravljanje

Tu boste spoznali dele vase nove pecice.

Razlozili vam bomo uporabo upravljalnega polja in
posameznih upravljalnih elementov. Prav tako boste
dobili informacije o notranjosti aparata in priboru.

Tukaj je na voljo pregled nad plos¢o za upravljanje.
Na prikazovalniku se nikoli ne pojavijo vsi simboli
isto¢asno.

Glede na tip aparata so pri dolo¢enih elementih
mozZna odstopanja.
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[zbirno stikalo

Gumbi

Tipke

Tipke in
prikazovalnik
Temperaturni regulator

Gumbi so pogrezljivi. Za blokiranje in deblokiranje
pritisnite na gumb v poloZaju nic.

Pod posameznimi upravljalnimi tipkami so senzoriji.
Ne pritiskajte moéno. Samo dotaknite se
posameznega simbola.



Tipke in
prikazovalnik S tipkami nastavite razli¢cne dodatne funkcije. Na
prikazovalniku lahko odcitate nastavljene vrednosti.

Tipka Uporaba

»%§  Hitro segrevanje Posebno hitro segrevanje pecice.

® Casovne funkcije |zberite alarm £, trajanje <5, konéni ¢as ¢4 in uro .
c= Varovalo za otroke Za zaklepanije in odklepanje upravljalnega polja.

- Minus Spremenite nastavitvene vrednosti navzdol.

+ Plus Spremenite nastavitvene vrednosti navzgor.

V oklepajih [ ] pri ustreznem simbolu vidite, katere
funkcije za ¢as so prikazane na prikazovalniku.
Izjema: Pri uri sveti simbol ® samo takrat, ko ga
spremenite.

Izbirno stikalo
Z izbirnim stikalom nastavite nadin gretja.

Polozaj Uporaba
o  Polozaj ni¢ Pecica je izkljucena.
3D-vro¢ zrak* Za peko kolaCev in peciva na eni do treh ravninah.

Ventilator na zadnji strani enakomerno razporeja toploto
grelnika po notranjosti aparata.

= Zgornje in spadnje gretje Za peko kolaGev, narastkov, puste pecenke, npr. govedine ali
divjacine na eni ravnini.
Spodniji in zgomji grelnik delujeta enakomerno.

Stopnja za pico Hitra priprava globoke zamrznjene hrane brez predgrevania,
npr. pica, pomfrit ali zavitek.
Vklopita se spodnji in obroCasti grelnik na zadnji steni.

& ObtocCni zar Peka mesa, perutnine in cele ribe.
Grelnik in ventilator se izmenicno vklapljata in izklapljata.
Ventilator razpihuje vroCi zrak v pecici.



Polozaj

Uporaba

(7] Zar, velika povrsina

PecCenje zrezkov, klobas, popecenega kruha in kosov ribe na
zaru.
Segreje se celotna povrSina pod grelnikom.

(7] Zar, majhna povrsina

PecCenje manjsih koliCin zrezkov, klobas, popecenega kruha in
kosov ribe na zaru.
Segreje se srednji del grelnika zara.

(&) Spodnie gretje Vkuhavanje in dopekanije.
Deluje spodniji grelnik.

Odtaljevanje (Odtaljevanje npr. mesa, perutning, kruha in kolacev.
Ventilator razpihuje topel zrak v pecici.

LuC za osvetlitev pecice Vklop luci za osvetlitev pecice.

*

Nacin segrevanja, s katerim je bil doloCen razred energetske ucinkovitosti po EN50304.

Ob vklopu se vkljuci lu¢ za osvetlitev pecice.

Temperaturni

regulator S temperaturnim regulatorjem lahko izberete
temperaturo ali pe¢enje na Zaru.

PoloZaj Pomen

° Polozaj ni¢ Pecica ne greje.

50-270  Temperaturno obmocje  Temperatura v notranjosti aparata v °C.

(Inll

Stopnje pecenja na
zaru

Stopnje pecenja na Zaru, majhna (7] in velika (7] povrsina.
| =stopnja 1, Sibka

Il = stopnja 2, srednja

Il = stopnja 3, visoka

Ko se pecica segreva, sveti simbol (8) na
prikazovalniku. V ¢asu, ko se pedica ne segreva,
ugasne. Pri nadinu gretja za odtaljevanje

simbol [&] ne sveti.



Notranjost aparata

Lu¢ za osvetlitev pecice

Hladilni ventilator

Pribor
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V aparatu je namesc¢ena lu¢ za osvetlitev.
Hladilni ventilator S&iti peCico pred pregrevanjem.

Med obratovanjem lu¢ za osvetlitev notranjosti
aparata sveti. Ce izbirno stikalo obrnete v poloZaj
lahko vkljucite lu¢ko brez vklopa gretja.

Hladilni ventilator se vklaplja in izklaplja po potrebi.
Vrodi zrak odteka skozi vrata. Pozor! Ne prekrijte
prezraCevalnih rez. V nasprotnem primeru se pecica
pregreje.

Hladilni ventilator deluje Se nekaj ¢asa po izklopu
pecice, da se ta prej ohladi.

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

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

Ce se pribor segreje, lahko spremeni obliko.
Sprememba oblike, ki ne vpliva na funkcijo, izgine,
ko se pribor ohladi.

Pribor lahko dokupite na servisu, v specializiranih
trgovinah ter na internetu. Prosimo, navedite
HEZ-Stevilko.




ResSetka

za posodo, pekace za kolaCe, pec¢enko, jedi na zaru in
zamrznjene jedi.

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

Emajlirani pekaé
za kolaCe in piskote.

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

Univerzalna ponev

za socne kolace, pecivo, globoko zamrznjene jedi in vecje
pecCenke. Pri peki neposredno na reSetki jo lanko uporabite
tudi kot posodo za lovljenje masti.

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

Dodatni pribor

Dodatni pribor lahko dokupite na servisu in v
specializiranih trgovinah.

Obsezno ponudbo pribora za vaso pecico najdete
tudi v nasih prospektih in na internetu.

Ponudba pribora in moznosti za narodilo se v
posameznih drzavah razlikujejo. Glejte prilozeno
dokumentacijo.

Resetka HEZ 334000

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

Emajlirani peka¢ HEZ 331000

za kolacCe in piskote.

Univerzalna ponev HEZ 332000

za socne kolace, pecivo, globoko zamrznjene jedi in vecdje
pecCenke. Pri peki neposredno na reSetki jo lahko uporabite tudi
kot posodo za lovljenje masti.

Vstavljiva reSetka HEZ 324000

Za pecenje pecenk. ReSetko vedno postavite v univerzalno
ponev. Tja se bosta odcejala mast in sok iz mesa.

Pekac za zar HEZ 325000

za peCenje na zaru namesto na reSetki ali kot zaScita proti
brizganju, da se peCica manj umaze. ReSetko uporabljajte samo
v univerzalni ponvi.

Pecenje s funkcijo Zara na pekacu za zar: uporabljajte samo na
nivojin 1, 2 in 3.

Pekac za zar kot zascita pred Skropljenjem: pod reSetko vstavite
univerzalno ponev s pekacem za zar.

Steklena ponev HEZ 336000

Globoki pekac iz stekla. Zelo primeren kot posoda za
serviranje.

11



Emajlirani pekaC HEZ 331010 s
premazom proti prijemanju

Iz pekaca z lahkoto vzamete kolace in piSkote. PekaC potisnite v
pecico tako, da je zaobljeni rob obrnjen proti vratom pecice.

Univerzalna ponev HEZ 332010 s
premazom proti prijemanju

Iz pekaca z lahkoto vzamete kolace in piSkote. Pekac potisnite v
pecico tako, da je zaobljeni rob obrnjen proti vratom pecice.

Pekac za pico HEZ 317000

primeren za pico, zamrznjene izdelke in velike okrogle kolace.
Namesto univerzalne ponve lahko uporabite tudi pekac za pico.
Postavite pekaC na reSetko in ravnajte po podatkin iz tabel.

Opecnati peka¢ HEZ 327000

Opecnat pekac je Se posebej primeren za pripravo domacega
kruha, Zemljic in pice, ki mora imeti hrustljavo dno.

Opecnat pekac je vedno treba segreti na priporoceno
temperaturo.

Profesionalna ponev z reetko
HEZ 333000

Posebej primerna za pripravo vecjinh kolicin.

Pokrovka za profesionalno ponev
HEZ 333001

S pokrovko postane profesionalna ponev profesionalni pekac.

Stekleni peka¢ HEZ 915001

Stekleni pekac je primeren za duSene jedi in narastke, ki se
pripravljajo v pecici.
Posebej primeren je za avtomatsko peko.

Kovinski peka¢ HEZ 6000

prilagojen je ovalnemu kuhalis¢u na steklokeramicni kuhalni
plosci. Primeren je kuhalni senzoriki in avtomatski peki.
Pekac je na zunaniji strani emajliran in na notranji zasCiten s
premazom proti prijemanju.

Univerzalni peka¢ HEZ 390800

za posebej veliko koli¢ino. Pekac je na zunaniji strani iz
granitnega emajla z ognjevarnim steklenim pokrovom.
Stekleni pokrov se lahko uporablja kot model za gratiniranje.

2-kratni teleskopski izviek

Z izvleCnimi vodili na nivojih 2 in 3 lahko pribor izvlecete, ne da

HEZ 338250 bi se prevrnil.
3-kratni teleskopski izviek Z izvleCnimi vodili na nivojih 1, 2 in 3 lahko pribor izvleCete,
HEZ 338352 ne da bi se prevrnil.

3-kratni teleskopski popolni izvlek
HEZ 338356

Z izvle¢nimi vodili na nivojih 1, 2 in 3 lahko pribor povsem
izvleCete, ne da bi se prevrnil.
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lzdelki v servisni sluzbi

Za svoje gospodinjske aparate lahko pri servisni
sluzbi, v specializiranih trgovinah ali prek interneta
narocite ustrezna sredstva za vzdrZzevanije in
gis¢enje ali dokupite pribor. Pri tem navedite
katalosko Stevilko izdelka.

Negovalne krpe za povrSine
iz legiranega jekla
kat. §t. 311134

PrepreCujejo odlaganje umazanije. Krpe povrSine iz legiranega
jekla impregnirajo s posebnim oljem, ki povrSine optimalno

neguje.

Cistilni gel za zar
kat. §t. 463582

Za CiSCenje notranjosti aparata. Gel je brez vonja.

Krpa z mikrovlakni s strukturo
satovja
kat. 8t. 460770

Posebej primerna za CiSCenje obcutljivin povrsin, kot so steklo,
steklokeramika, legirano jeklo ali aluminij. Krpa z mikrovlakni v
enem koraku odstrani mokre ali mastne madeze.

Varovalo vrat
kat. St. 612594

Otroci ne bodo mogli odpreti vrat pecice. Glede na vrata
aparata je varovalo razlicno namesceno.
UpoStevajte navodila na listu, ki je prilozen varovalu vrat.
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Pred prvo uporabo

Nastavitev ure

Segrevanje pecice

Ciséenje pribora

14

V tem poglavju je opisano, kaj je treba storiti,
preden v pecici prvi¢ pripravljate hrano.
Najprej preberite poglavje Varnostna navodila.

Po prikljuditvi na prikazovalniku svetijo simbol ®
in tri ni¢le. Nastavite uro.

1. Pritisnitetipko (.
Na prikazovalniku se pojavi ¢as 12:00.
2. Nastavite ¢as s tipko + ali —.

Nastavljeni ¢as se prevzame po nekaj sekundah.

Da odstranite vonj po novem izdelku, segrejte
prazno in zaprto pecico. Za to je najprimernejse
zgornje/spodnije gretje & pri temperaturi 240 °C.
Bodite pozorni, da v notranjosti aparata ni ostankov
embalaze.

1. Nastavite zgornje/spodnje gretje (@ z izbirnim
stikalom.
2. Temperaturni regulator nastavite na 240 °C.

Po eni uri izklopite pecico. V ta namen izbirno stikalo
zavrtite v polozaj nic.

Pribor pred prvo uporabo temeljito odistite z vro¢o
milnico in mehko krpo za pomivanije.



Nastavitev pecice

Svojo pecico lahko nastavite na ve¢ nacinov. Tukaj
je opisano, kako nastavite Zeleni nacin segrevanja in
temperaturo ali stopnjo pecenja na zaru.

Za jedi lahko nastavite ¢as priprave in konec
pecenja v pedici. Ve€ o tem preberite v

poglavju Nastavitev ¢asovnih funkcij.

|
Nacin gretja in
temperatura Primer na sliki: zgornje/spodnije gretje pri 190 °C.

1. Nastavite nacin gretja z izbirnim stikalom.

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

150

Pedica se zacne segrevati.

Izkljuéitev pecdice Izbirno stikalo zavrtite v polozaj nic.

15



Spreminjanje nastavitev Nacin gretja in temperaturo ali stopnjo pecenja na
zaru lahko kadarkoli spremenite s pripadajo¢im
regulatorjem.

Hitro segrevanje
S hitrim segrevanjem se bo vasa pedica posebe;
hitro segrela na nastavljeno temperaturo.

Hitro segrevanije uporabljajte, Ce je nastavljena
temperatura visja od 100 °C. Primerni so naslednji
nacini gretja:

3D-vro¢ zrak
Zgornje/spodnje gretje &
Stopnja za pico

Da bo jed pripravljena enakomerno, jo vstavite v
aparat Sele, ko je hitro segrevanje koncéano.

1. Nastavite nacin gretja in temperaturo.
2. Pritisnitetipko » 4.

Na prikazovalniku sveti simbol »$%. Pecica se zaCne

segrevati.
Hitro segrevanje je Zaslisi se signal. Simbol »% na prikazovalniku
koncano ugasne. Dajte hrano v pecico.
Prekinitev hitrega Pritisnite tipko »%5. Simbol »$$ na prikazovalniku
segrevanja ugasne.
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Nastavitev ¢asovnih funkcij

Budilka

Cas budilke je potekel

Sprememba c¢asa budilke

Brisanje ¢asa budilke

Va$a pecica ima razli¢ne ¢asovne funkcije.

S tipko ® lahko prikli¢ete meni in izbirate med
posameznimi funkcijami. Med mozZnostjo nastavitev
svetijo vsi simboli za ¢as. Oklepaiji [ ] prikazujejo,

pri kateri funkciji za ¢as se nahajate.

Ze nastavljeno funkcijo za as lahko spremenite
neposredno s tipko + ali =, Ce je simbol za Cas
prikazan med oklepajema.

Budilko lahko uporabljate kot kuhinjski alarm.
Budilka deluje neodvisno od notranjosti aparata.
Budilka ima svoj signal. Tako boste slisali, ali se je
iztekel ¢as budilke ali ¢as priprave.

1. Pritisnitetipko (.
Na prikazovalniku svetijo simboli za ¢as in
oklepaja oklepata simbol ).

2. Nastavite ¢as budilke s tipko + ali —.
Predlagana vrednost za tipko + = 10 minut
Predlagana vrednost za tipko = = 5 minut

Nastavljeni ¢as se prevzame po nekaj sekundah.
Budilka za¢ne delovati. Na prikazovalniku sveti
simbol [L)] in ¢as budilke se vidno odsteva. Drugi
simboli za as ugasnejo.

Zaslisi se signal. Na prikazovalniku se prikaze 00:00.
Izklopite budilko s tipko (.

Spremenite ¢as budilke s tipko + ali —=. Sprememba
se prevzame po nekaj sekundah.

S tipko = resetirajte ¢as budilke na 00:00.
Sprememba se prevzame po nekaj sekundah.
Budilka je izkljucena.
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Priklic nastavitev ¢asa

Cas priprave

18

Ce obstaja ve& nastavitev asa, svetijo ustrezni
simboli na prikazovalniku. Na prikazovalniku se
odsteva ¢as budilke. Simbol £) je prikazan v
oklepajih in ¢as budilke se odsteva.

Ce Zelite priklicati budilko &), &as priprave -9, koné&ni
Gas (& ali uro ®, pritiskajte tipko ®, dokler ni
ustrezen simbol med oklepajema. Ustrezna vrednost
se za nekaj sekund prikaze na prikazovalniku.

Nastavite lahko ¢as priprave jedi v pecici. Ko Cas
potece, se pecica samodejno izklju¢i. Tako vam ni
treba prekinjati ostalih opravil, da bi izkljucili pecico.
Cas priprave jedi tako ne bo nehote prekoracen.

Primer na sliki: Cas priprave znasa 45 minut.

1. Nastavite nacin gretja z izbirnim stikalom.

2. S temperaturnim regulatorjem izberite
temperaturo ali stopnjo pecenja na zaru.

3. Dvakrat pritisnite tipko (®.
Na prikazovalniku se prikaze 00:00. Simboli za
Gas svetijo, oklepaja oklepata simbol 5.




Cas priprave je potekel

Spreminjanje ¢asa
priprave

Brisanje ¢asa priprave

Priklic nastavitev ¢asa

4. Stipko + ali = nastavite Cas priprave.
Predlagana vrednost za tipko + = 30 minut
Predlagana vrednost za tipko — = 10 minut

» 4

© 0 Re o

H5:00 +

Pecica zaCne delovati po nekaj sekundah.
Na prikazovalniku se vidno odsteva ¢as priprave in
sveti simbol [<Y]. Drugi simboli za ¢as ugasnejo.

Zaslisi se signal. Pedica se preneha segrevati.

Na prikazovalniku se prikaze 00:00.

Pritisnite tipko (®. S tipko + ali — lahko nastavite ¢as
priprave.

Ali pa dvakrat pritisnite tipko ® in nato zavrtite
izbirno stikalo v polozaj ni¢. Pecica je izkljuCena.

S tipko + ali = spremenite Cas priprave. Sprememba
se prevzame po nekaj sekundah.
Ce je nastavljena budilka, najprej pritisnite tipko (.

S tipko = resetirajte ¢as priprave na 00:00.
Sprememba se prevzame po nekaj sekundah.

Cas priprave je izbrisan.

Ce je nastavljena budilka, najprej pritisnite tipko ©.

Ce je nastavljenih ve¢ ¢asovnih funkcij, na
prikazovalniku svetijo ustrezni simboli. Simbol
priklicane ¢asovne funkcije je obdan z oklepajema.

Ce Zelite priklicati budilko &), &as priprave -9, koné&ni
Gas (& ali uro ®, pritiskajte tipko ®, dokler ni
ustrezen simbol med oklepajema. Na prikazovalniku
se za nekaj sekund prikaze ustrezna vrednost.
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Kon¢éni ¢as

20

Cas lahko zamaknete do takrat, ko naj bi bila vaga
jed pripravljena. Pecica se vklopi avtomatsko in se
izklopi ob Zelenem Gasu.

Hrano lahko npr. zjutraj poloZite v pecico in slednjo
nastavite tako, da bo pripravljena opoldne.

Zivila ne smejo predolgo stati v notranjosti aparata,
ker se lahko pokvarijo.

Primer na sliki: Ura je 10:30, ¢as priprave znasa
45 minut in pecica naj se izklopi ob 12:30.

1. Nastavite izbirno stikalo.

2. Nastavite temperaturni regulator.

3. Dvakrat pritisnite tipko (®.

4. S tipko + ali — nastavite ¢as priprave.

5

. Pritisnitetipko (.
Oklepaja oklepata simbol (L. Prikaze se Cas, ob
katerem bo jed pripravljena.




Cas priprave je potekel

Sprememba kon¢nega
Casa

Brisanje kon¢nega Casa

Priklic nastavitev casa

Ura

Po nekaj sekundah pecica prevzame nastavitve in
se preklopi v Eakajoce stanje. Na prikazovalniku je
prikazan ¢as, ob katerem bo jed pripravljena,
oklepaja pa obdajata simbol ¢t. Simbola Q) in ®
ugasneta.

Ko se pecica vklopi, se pri¢ne odstevanije
pripravljalnega ¢asa, in simbol -5 obdajata oklepaja.
Simbol Y ugasne.

Zaslisi se signal. Pedica se preneha segrevati.

Na prikazovalniku se prikaze 00:00.

Pritisnite tipko (®. S tipko + ali — lahko nastavite ¢as
priprave.

Ali pa dvakrat pritisnite tipko ® in nato zavrtite
izbirno stikalo v polozaj ni¢. Pecica je izkljuCena.

S tipko + ali = spremenite konc¢ni ¢as. Sprememba
se prevzame po nekaj sekundah.

Ce je nastavljena budilka, najprej dvakrat pritisnite
tipko .

Koncnega ¢asa ne spreminjajte, e se &as priprave
7e odsteva. V tem primeru bi bila jed neustrezno
pripravljena.

S tipko = resetirajte konéni ¢as in trenutni ¢as.
Sprememba se prevzame po nekaj sekundah.
Pedica pricne delovati.

Ce je nastavljena budilka, najprej dvakrat pritisnite
tipko .

Ce je nastavljenih ve¢ ¢asovnih funkcij, na
prikazovalniku svetijo ustrezni simboli. Simbol
priklicane ¢asovne funkcije je obdan z oklepajema.

Ce Zelite priklicati budilko &), &as priprave -9, koné&ni
Sas (& ali uro ®, pritiskajte tipko ®, dokler ni
ustrezen simbol med oklepajema. Na prikazovalniku
se za nekaj sekund prikaze ustrezna vrednost.

Po priklopu in po izpadu elektri¢nega toka na
prikazovalniku svetijo simbol (® in &tiri nicle.
Nastavite uro.
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Sprememba Casa

Umik ure s prikazovalnika

1. Pritisnitetipko (.
Na prikazovalniku se pojavi ¢as 12:00.

2. Nastavite Cas s tipko + ali —.

Nastavljeni ¢as se prevzame po nekaj sekundah.

Druge Casovne funkcije ni dovoljeno nastaviti.

1. Stirikratpritisnite tipko ©®.
Na prikazovalniku svetijo simboli ¢asovnih funkcij
in oklepaja obdajata simbol (.

2. Spremenite Cas s tipko + ali —.
Nastavljeni ¢as se prevzame po nekaj sekundah.
Uro lahko umaknete s prikazovalnika. Ve¢ o tem

lahko preberete v poglavju Sprememba osnovnih
nastavitev.

Varovalo za otroke

Vklop varovala za otroke

Izklop varovala za otroke

22

Da otroci ne morejo vklopiti pedice, je ta opremljena
z varovalom za otroke.

Pedica se ne odziva na nobeno nastavitev. Budilko
in uro lahko nastavite tudi, ko je varovalo za otroke
vklopljeno.

Ko sta nastavljena nacin gretja in temperatura ali
stopnja Zara, varovalo za otroke prekine gretje.

Casa priprave ali konénega &asa ni dovoljeno
nastaviti.

Drzite tipko c= pribl. stiri sekunde.

Na prikazovalniku se prikaze simbol c=.
Varovalo za otroke je vklju¢eno.

Drzite tipko c= pribl. stiri sekunde.

Na prikazovalniku ugasne simbol c=.
Varovalo za otroke je izklju¢eno.



Spreminjanje osnovnih nastavitev

Vasa pecica ima razli¢ne osnovne nastavitve.
Te nastavitve lahko prilagodite svojim navadam.

Osnovna nastavitev Izhira 1 Izbira 2 Izbira 3
¢1 Prikaz ure vedno* samo s tipko ©
¢2 Trajanje signala ob izteku Casa  pribl. 10 sek. pribl. 2 min* pribl. 5 min

priprave ali budilke

¢3 Cas ¢akanja, dokler se ne pribl. 2 sek. pribl. 5 sek.” pribl. 10 sek.
prevzame nastavitev

*

Tovarniska nastavitev

Druge ¢asovne funkcije ni dovoljeno nastauviti.

1. Drzite tipko ® priblizno 4 sekunde.
Na prikazovalniku se prikaze trenutna osnovna
nastavitev prikaza Casa, npr. ¢1 1 za izbiro 1.

2. Stipko + ali = spremenite osnovno nastavitev.

3. Potrdite s tipko ©.
Na prikazovalniku se prikaze naslednja osnovna
nastavitev. S tipko (® lahko listate po vseh
ravneh in opravite spremembe s tipko + ali —.

4. Za zakljuek postopka drzite tipko ® priblizno
4 sekunde.

Vse osnovne nastavitve so prevzete.

Svoje osnovne nastavitve lahko sedaj ponovno
spremenite.

23



Vzdrzevanje in ¢iScenje

Napotek

Cistilna sredstva

24

Z rednim negovanjem in ¢is¢enjem ostane vasa
pecica dolgo ¢asa kot nova. Kako lahko vaso
pecico pravilno negujete in Cistite, je opisano v
nadaljevanju.

Zaradi razli¢nih materialov, kot so steklo, umetni
materiali ali kovina, se na ¢elni strani pecice
pokaZejo majhne razlike v barvi.

Marogaste sence na steklu vrat so svetlobni refleksi
luci v pedici.

Emaijl v pedici se pri zelo visokih temperaturah
zazge. Tako lahko nastanejo majhne razlike v barvi.
To je normalno in nima nobenega vpliva na funkcijo
pecice.

Robov tanke plo¢evine ni mogoce v celoti emajlirati.
Robovi so zato lahko grobi. To ne vpliva na
protikorozijsko zasgito.

Da z napacnimi Cistilnimi sredstvi ne bi poskodovali
raznih povrSin, bodite pozorni na podatke v tabeli.
Ne uporabljajte

agresivnih ali grobih Cistil,

gistilnih sredstev z visoko vsebnostjo alkohola,
trdih blazinic za ribanje ali Cistilnih gobic,
visokotlagnega ali parnega Cistilnika.

Nove gobaste krpe pred uporabo temeljito sperite.



Obmocije

Cistilna sredstva

Celna stran

Legirano jeklo

VroGa milnica:

QOcistite z gobo za pomivanje in do suhega obriSite z mehko
krpo.

Ne uporabljajte Cistil in strgal za steklo.

Vroca milnica:

QOcistite z gobo za pomivanje in do suhega obriSite z mehko
krpo. Madeze vodnega kamna, maScobe, Skroba in beljakovin
vedno takoj odstranite. Pod takimi madezi lahko pride do
korozije.

Pri servisni sluzbi ali v specializirani trgovini so na voljo
posebna Cistila za legirano jeklo, ki so primerna za tople
povrsine. Z mehko krpo nanesite nekaj kapljic Cistila.

Steklo vrat

Cistilo za stekla:
Ocistite z mehko krpo.
Ne uporabljajte strgala za steklo.

Stekleni pokrov Zarnice v pecici

Vroca milnica:
Ocistite z gobo za pomivanje.

Tesnila Vroca milnica:
ne smete sneti! Ocistite z gobo za pomivanje. Ne drgnite.
Ogrodje VroGa milnica:
Namocite in oCistite z gobo za pomivanje ali krtacko.
Pribor Vroca milnica:

Namocite in oCistite z gobo za pomivanje ali krtacko.

Ciséenje samodistilnih
povrsin v notranjosti
pecice

Zadnja stena notranjosti aparata je previe¢ena

s samodistilnim emajlom. Ta plast absorbira 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 umazanija vidna tudi po ve&kratni uporabi,
o istite zadnjo steno z vro¢o milnico in mehko gobo.

S&asoma lahko nastanejo madezi, ki jih ni ve¢
mogoce odstraniti. Emaijl se s tem ne poskoduije.

Pomembni nasveti

Nikoli ne uporabljajte abrazivnih Cistilnih sredstev.
Ta bodo opraskala oz. unicila prevleko.
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Ciséenje dna, stropa in
stranskih sten pecice

Montaza in
demontaza
ogrodja

Odstranitev ogrodja

26

Zadnje stene nikoli ne Cistite s sredstvom za
giséenje pedice.

Ce na prevleko nehote pride sredstvo za &igéenje
pecice, ga takoj odstranite z mehko gobo in
zadostno koli¢ino vode.

Uporabite gobo za pomivanije, vroco milnico ali
raztopino kisa v vodi.

Pri vecji umazanosti uporabite spiralno zi¢no gobo
iz legiranega jekla ali Cistilo za pecico.

Uporabljajte samo v hladni notranjosti pecice.
Samodistilnih povrsin nikoli ne Cistite s spiralno
Ziéno gobo ali s sredstvom za ¢iScenje pedice.

Ogrodie lahko odstranite in ga o istite. Peica mora
biti hladna.

1. Ogrodje spredaj dvignite navzgor
2. in odstranite. (Slika A)

3. Nato povlecite celo ogrodje naprej in ga
odstranite. (Slika B)

i —— '3@4_>
Gl &

Ogrodie ocistite s gistilnim sredstvom in Cistilno
gobico. Pri trdovratni umazaniji uporabite S¢etko.




Namestitev ogrodja 1. Ogrodije najprej vstavite v zadnjo puso in ga malo
pritisnite nazaj (Slika A)

2. in nato nataknite v prednjo puso. (Slika B)

5

Ogrodje se lahko namesti na desno in levo stran.
Izboklina mora biti zmeraj spodaj.

Spuscanje grelnika
navzdol Pri gis&enju lahko grelnik spustite navzdol.

/\ Nevarnost opeklin! Pegica mora biti hladna.

1. Drzalo na zloZljivem grelniku potegnite naprej in
ga potisnite navzgor, da se glasno zaskogi.
(Slika A)

2. Pritem drzite grelnik in ga spustite navzdol.
(Slika B)

—

=

Po ¢iS¢enju ga zopet dvignite. Drzalo pritisnite
navzdol, da se grelnik zaskogi.
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Demontaza in

montaza stekel Stekla na vratih pegice lahko zaradi
vrat ¢is¢enja demontirate.

boljSega

Glede na tip aparata se lahko vrata pecice odpirajo

desno ali levo.

Demontaza in montaZa stekel vrat velja za vrata z

desnim in vrata z levim odpiranjem.
Demontaza 1. Odprite vrata pecice.

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

Z eno roko drzite steklo.
3. Steklo izvlecite navzgor (slika B).

—

QY|

J

%

4. Odvijte drzali na levi in desni strani in jih snemite
s stekla (slika C). Steklo izvlecite posevno

navzgor.

wsgin

Ocgistite steklo s Cistilom za steklo in mehko krpo.

Ne uporabljajte agresivnih ali grobih &istil in strgala

za steklo. Steklo lahko poskoduijete.
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Montaza

Pri montazi pazite, da bo napis "right above" zgoraj

desno.

1. Vstavite steklo poSevno navzdol in pazite, da se

ne prevrne (slika A).

2. Drzalo levo in desno nataknite na steklo,
poravnajte in privijte (slika B).

S

3. Vstavite vrhnje steklo in ga pritrdite. Gladka
povrSina mora biti na zunaniji strani.

4. Namestite pokrov in ga privijte.
5. Zaprite vrata pecice.

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

Ce se pojavi kak&na motnja, je pogosto vzrok zanjo
le malenkost. Preden pokli¢ete servis, s pomocjo
preglednice preverite, ali motnjo lahko odpravite
sami.

Preglednica )

motenj Ce vam kaksna jed ne uspe povsem, si oglejte
poglavije Preizkusanje jedi v kuhalnem studiu. Nasli
boste Stevilne nasvete in navodila za kuhanje.

Napaka Mozni vzroki Ukrep/nasveti

Pecica ne deluje. Pregorela varovalka. Poglejte v omarico z varovalkami, ali

je varovalka v redu.

Izpad elektriCnega toka. Preverite, ali lu¢ v kuhinji oziroma
druge kuhinjske naprave delujejo.

Na prikazovalniku sveti ® in nicle.

Izpad elektricnega toka.  Ponovno nastavite uro.

Pecica ne greje.

Na kontaktih se je Stikala veCkrat zavrtite.
nabral prah.

Sporocila o napakah

30

Ce se na prikazovalniku prikaze sporoéilo o napaki
z oznako £, pritisnite tipko (®. Sporogilo izgine.
Nastavljena funkcija za ¢as se izbriSe.

Ce sporocilo o napaki ne izgine ponovno, pokli¢ite
pooblas&eni servis.

Pri naslednijih sporodilih o napaki lahko vzrok
odpravite sami.



Sporo¢ilo o napaki Mozni vzroki Ukrep/nasveti

EO11 Ena od tipk je bila Pritisnite vsak gumb posebe;.
predolgo pritisnjena ali~ Preverite, e se je ena od tipk
pa je pokrita. zataknila, je pritisnjena ali umazana.

Menjava zarnice
na stropu pecice

Stekleni pokrov

Nevarnost elektricnega udaral
Nestrokovna popravila so nevarna. Popravila sme
izvajati samo servisni tehnik, izSolan pri proizvajalcu.

Ce pregori zarnica v pedici, jo morate zamenijati.
Temperaturno obstojne nadomestne Zarnice z
mocjo 40 W lahko dobite pri servisni sluzbi in v
specializiranih trgovinah.

Uporabljajte samo taksne Zarnice.

1. Nevarnost elektri¢nega udaral
V omarici z varovalkami izklopite varovalko.

2. Da preprecite skodo, poloZzite krpo za posodo v
hladno pecico.

3. Odvijte stekleni pokrov v levo.

—_—
.y ’

4. Zarnico zamenjajte z isto vrsto Zarnice.
. Ponovno privijte stekleni pokrov.
6. Odstranite krpo za posodo in vklopite varovalko.

[$)]

Poskodovan stekleni pokrov je treba zamenijati.
Stekleni pokrov dobite pri pooblaséenem servisu.
Navedite E-Stevilko in FD-Stevilko vasSega aparata.
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Servisna sluzba

Stevilki E in FD

32

Ce je treba va$ aparat popraviti, je zmeraj na voljo
nasa servisna sluzba. Telefonsko Stevilo in naslov
najblizjega servisnega centra lahko najdete v
telefonskem imeniku. Naslov servisa v vasi blizini
boste izvedeli tudi na nastetih servisih.

Kadar pokliGete servisno sluzbo, povejte Stevilki E in
FD vaSega aparata.

Napisno tablico s Stevilko najdete bo¢no na vratih
pecice.

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

Upostevajte, da obisk pooblaséenega serviserja v
primeru nepravilne uporabe tudi v ¢asu trajanja
garancije ni brezplacen.

Est St FD

‘ Servisna sluzba &




Nasveti za varCevanje energije in
varovanje okolja

Varcevanje
energije

Okolju prijazno
odstranjevanje

B

Tukaj so na voljo nasveti za var&evanje energije pri
peki in kako odsluZeni aparat odstranite.

Pedico ogrejte vnaprej samo tedaj, ko tako pise v
receptu ali v preglednicah navodil za uporabo.

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

Med pripravo hrane ¢im manj odpirajte vrata pecice.

Vec kolacev pecite enega za drugim. Pecica je Se
vedno ogreta. Tako se skrajsa ¢as peke drugega
kolac¢a. Vstavite lahko tudi dva stirikotna pekaca in
sicer enega zraven drugega.

Pri daljSem ¢asu priprave lahko pecico 10 minut
pred koncem peke izklopite in uporabite preostalo
toploto za dopeko.

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.
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Preizkusanje jedi v kuhalnem studiu

Napotki

Kolaci in pecivo

Peka na eni ravnini

Peka na ve¢ ravneh

34

Tukaj najdete izbor jedi in optimalne nastavitve za
pripravo jedi. Svetovali vam bomo, kateri nacin
gretja in kolikSna temperatura sta najprimernejSa za
vaso 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, e 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 preglegnicah sluzijo le kot
informativna vrednost. Cas pec¢enja 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 vroco posodo ali vro&
pribor, vedno uporabite prijemalko.

Kolaci bodo najboljsi, e jih pedete na eni ravnini
z zgornjim in spodnjim gretjem =Z.

Ko pecete z vrodim 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.



Pekadci

Preglednice

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 ¢asu,
morajo biti tudi ob istem ¢asu gotovi.

V preglednicah so podani Stevilni predlogi za
vase jedi.

Ko pecete s 3 pravokotnimi modeli isto¢asno,
jin razporedite po resetki, kot kaze slika.

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

Ce elite uporabljati silikonske pekace, ravnajte po
navedbah in receptih proizvajalca. Silikonski pekaci
S0 pogosto manjsi kot obi¢ajni. Koli¢ina testa in
navedbe v receptih se lahko razlikujejo.

V preglednicah najdete optimalni nacin segrevanja
za razli¢ne vrste kolacev in peciva.

Temperatura in trajanje peke sta odvisna od koli¢ine
in sestave testa. Zato so v preglednicah navedena
Sasovna obmocja. 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.
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Kola€i v modelih Posoda Nivo Naéin Temperatura Trajanje
gretia  v°C peke
(v minutah)
KolaCi iz umeSanega testa, ~ Model venca/ 2 160-180 50-60
enostaven pravokotni model
3 pravokotni 3+1 140-160 60-80
model
Fino pecivo iz umeSanega Model venca/ 2 = 150-170 65-75
testa pravokotni model
Podlaga za torto iz Model za sadno 3 = 160-180 20-30
umesSanega testa torto
Fini sadni kolaCi, umeSano  Tortni model/ 2 = 160-180 50-60
testo model za Sarkel]
Biskvitno testo, 2 jajci Model za sadno 2 = 160-180 20-30
predgrevanje torto
Biskvitno testo, 6 jajc Temen tortni 2 = 160-180 40-50
predgrevanje model
Jedi iz listnatega testa z Temen tortni 1 = 170-190 25-35
robom model
Sadna ali skutna torta s Temen tortni 1 = 170-190 70-90
krhkim testom* model
Svicarska pita Pekac za pico 1 = 220-240 35-45
Sarkelj Model za Sarkel] 2 = 150-170 60-70
Pica, tanko testo, malo Pekac za pico 1 = 250-270 10-15
nadeva, predgrevanje
Pikantni kolaCi* Temen tortni 1 = 180-200 45-55

model

*

KolaCe pustite v izklopljeni in zaprti pecici pribl. 20 minut, da se ohladijo.
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Torte na pekacu Pribor Nivo Nadin  Temperatura Trajanje peke
gretia v°C (v minutah)

UmesSano testo s suhim Pekac 2 = 170-190 20-30

nadevom Univerzalna ponev +  3+1 150-170 35-45
pekac

Umes. testo s soCnim Pekac 2 = 180-200 25-35

nadevom (sadje) Univerzalna ponev +  3+1 140-160 40-50
pekac

Kvaseno testo s suhim Pekac 3 = 170-190 25-35

nadevom Univerzalna ponev +  3+1 150-170 35-45
pekac

Kva$. testo s soénim Pekat 3 = 160-180 40-50

nadevom (sadje) Univerzalna ponev +  3+1 150170 50-60
pekac

Krhko testo s suhim Pekat 2 = 170-190 20-30

nadevom

Krhko testo s socnim Univerzalna ponev 2 = 170-190 60-70

nadevom (sadje)

Svicarska pita Univerzalna ponev 1 = 210-230 40-50

Biskvitna rolada Peka¢ 2 = 170-190 15-20

predgrevanje

Pletenica s 500 g moke Peka¢ 2 = 170-190 25-35

Bozi¢ni kola¢ s 500 g moke  Pekac 3 = 160-180 60-70

BoziCni kolaC z rozinami iz~ PekaC 3 = 140-160 90-100

1 kg moke

Zavitek, sladek Univerzalna ponev 2 = 190-210 55-65

Pica Pekac 2 = 210-230 25-35
Univerzalna ponev +  3+1 180-200 40-50
pekac

Francoska pica Univerzalna ponev 2 = 250-270 10-12

predgrevanje
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Drobno pecivo Pribor Nivo Nagin Temperatura  Trajanje
gretia  v°C peke
(v minutah)
Piskoti Pekac 3 140-160 15-25
Univerzalna ponev + pekac 3+1 130-150 25-35
Univerzalna ponev +
2 pekata 1+345 130-150 30-40
Testenine PekaC 2 = 100-120 30-40
Univerzalna ponev + pekac 3+1 100-120 35-45
Univerzalna ponev +
2 pekata 1+345 100-120 40-50
Kolacki iz beljaka  Pekac 3 80-100 100-150
in sladkorja
Muffini ReSetka s pekacem za 2 = 170-190 20-25
muffine
2 reSetki s pekacema za 3+1 160-180 25-30
muffine
Pecivo iz PekaC 2 = 210-230 30-40
kuhanega testa
Pecivo iz Pekac 3 180-200 20-30
||Stnatega testa Univerzalna ponev + pekaé 3+1 180-200 25-35
Univerzalna ponev +
2 pekata 1+345 170-190 35-45
Kvadeno pecivo  Pekat 2 = 180-200 20-30
Univerzalna ponev + pekaé  3+1 160-180 25-35

Kruh in Zemljice
drugace.

Nikoli ne ulivajte vode v vro¢o pecico.

Pri peki kruha predgrejte pecico, ¢e ni navedeno

Pri peki na dveh ravneh vedno vstavite univerzalno

ponev nad pekad.
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Kruh in Zemljice Pribor Nivo Nacin Temperatura Trajanje
gretia  v°C peke
(v minutah)

KvasSen kruh iz 1,2 kg Univerzalna ponev 2 = 270 5
moke 200 30-40
Kruh iz kislega testa iz Univerzalna ponev =~ 2 = 270 8
1,2 kg moke 200 35-45
Nekvasen kruh Univerzalna ponev 2 = 270 10-15
Zemljice Pekac 3 = 200-220 20-30
brez predgrevanja
Zemljice iz kvas. testa, PekaC 3 = 180-200 15-20
sladke ;

Univerzalna ponev + 341 160-180 20-30

pekac

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 navedenega casa
peke z zobotrebcem zabodite v najvisje mesto kolaca. Ce na
zobotrebeu ni zalepljenega testa, je kolaC pecen.

KolaC se sesede.

Nasledn;ji¢ 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 kolaC previdno
odstranite z nozem.

Kolac je spodaj pretemen.

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

Kolac je presuh.

Z zobotrebcem naredite majhne luknjice v Zze pecen kolac.
Nato Cezenj nakapljajte sadni sok ali kaj alkoholnega.
Naslednjic izberite za 10 stopinj viSjo temperaturo in skrajSajte
Cas 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 so¢nim nadevom, testeno dno
specite vnaprej. Posujte ga z mandeljni ali belimi drobtinami

in nato premazite z nadevom. Pri tem upoStevajte recept in ¢as
peke.
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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 preved papirja za peko
lahko ovira krozenje zraka. Papir za peko vedno obrezite po
robu pekaca.

Sadno pecivo je spodaj presvetlo.

Naslednji¢ vstavite pecivo eno ravnino nizje.

Sadni sok teCe Gez rob.

Nasledn;ji¢ uporabite globljo univerzalno ponev, ¢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 ve¢ ravnin.
Pecivo na zgornjem pekacu je
temnejSe kot na spodnjem.

Za peko na ved ravninah vedno uporabite vro¢ zrak [&). Pekadi,
ki jih vstavite ob pecico ob istem Casu, morajo biti tudi ob istem
¢asu gotovi.

Pri peki so€nega peciva izhaja
kondenzirana voda.

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

Meso, perutnina,
ribe

Nasveti za posodo
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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
ves tekocine.

Pri pekacih iz legiranega jekla je lahko meso
nekoliko manj pec¢eno, saj manj porjavi. Podaljsajte
Gas priprave jedi.

Posodo postavite na sredo resetke.

Posoda brez pokrova = nepokrita
Posoda s pokrovom = pokrita

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



Nasveti za peko

Nasveti v zvezi z Zzarom

Meso

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

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

Pekaci iz nerjavnega jekla so uporabni samo
omejeno. Meso se pec¢e pocasneje in manj porjavi.
Nastavite na viSjo temperaturo in/ali daljsi ¢as
priprave.

Na Zaru vedno pecite v zaprti pedici.

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 vrocine 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 soéni.
Zrezke posolite Sele po peki na zaru.

Kose mesa obrnite po 95 navedenega casa.

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
podivati v izklopljeni in zaprti pecici. Sok od mesa se
lahko v tem &asu 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 kozo (Ce je ne boste odstranili) na
spodniji strani v posodo.
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Meso Masa Pribor in Nivo Nacin Tempera- Trajanje
posoda gretja turav °C, peke/
stopnja priprave
pecenjana v minutah
Zaru
Govedina
Dusena goveja 1,0 kg zaprta 2 = 210-230 100
pecenka 15kg 2 B 200220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
Goveji file, srednje 1,0 kg odprto 2 = 210-230 60
pecen 1,5Kkg 2 = 200-220 80
Rostbif, srednje 1,0 kg odprto 1 220-240 60
pecen
Zrezki debeline 3 cm, ReSetka + 5+1 ™ 3 15
srednje peceni univerzalna
ponev
Teletina
Tele¢ja pecenka 1,0 kg odprto 2 = 190-210 110
1,5kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
TeleGja kraca 1,5 kg odprto 2 = 210-230 140
Svinjina
PeCenka brez koze  1,0Kkg odprto 1 190-210 120
(npr. zatilje) 15kg 1 180200 150
2,0 kg 1 170-190 170
PecCenka s kozo 1,0 kg odprto 1 190-210 130
(npr. plece) 15kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Svinjski file 500¢ Resetka + 3+1 220-230 30
univerzalna
ponev
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Meso Masa Pribor in Nivo Naéin Tempera- Trajanje
posoda gretja turav °C, peke/
stopnja priprave
pecenjana v minutah
Zaru
Svinjska pecenka, 1,0 kg odprto = 200-220 120
pusta 15kg 2 5 190-210 140
2,0kg = 180-200 160
Prekajenarebra s 1,0 kg zaprta 2 = 200-220 70
kostmi
Zrezki debeline 2 cm ReSetka + 5+1 ™ 3 20
univerzalna
ponev
Svinjski medaljoni, ReSetka + 5+1 ] 3 10
debeli 3 cm univerzalna
ponev
Jagnjetina
Jagnjegji hrbet s 1,5kg odprto 2 190-210 60
kostmi
Jagnjecje stegno 1,5kg odprto 1 150-170 120
brez kosti, srednje
peCeno
Divjacina
Srnin hrbet s kostmi~ 1,5kg odprto 2 = 200-220 50
Srnje stegno brez 1,5kg zaprta 2 = 210-230 100
Kosti
Pedenka diviega 1,5kg zaprta 2 = 180-200 140
prasica
Jelenja pecenka 1,5kg zapria 2 = 180-200 130
Zajec 2 kg zaprta 2 = 220-240 60
Pecenka iz mletega 1250049 odprto 1 180-200 80
mesa mesa
Klobasice Resetka + 4+1 ™ 3 15
univerzalna
ponev
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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 95 navedenega Casa
peke obrnite.

KoSCke mesa, puranjo zvito pecenko ali puranja
prsa obrnite po polovici navedenega ¢asa.
Deli perutnine po izteku 95 ¢asa obrnite.

Perutnina bo Se posebej hrustljava in rjava, ¢e jo
ob koncu peke namazete z maslom, slano vodo ali
pomaranénim sokom.

Perutnina Masa Pribor in Nivo Naéin Tempera-  Trajanje
posoda gretja turav °C, peke/
stopnja priprave
pecenjana v minutah
Zaru
PiS¢anec, cel 1,2 kg ReSetka 2 230-250 60-70
Kokos, cela 1,6 kg ReSetka 2 200-220  80-90
Pis¢anec, po500g  Resetka 2 220-240  40-50
razpolovljen
Deli piS¢anca po 150 g ReSetka 3 210-230 30-40
Deli pis¢anca po300g  Resetka 3 200-240  35-45
PiSCanCja prsa po 200 g ReSetka 2 i 3 30-40
Raca, cela 2,0kg ReSetka 2 190-210 100-110
Ragja prsa po300g  Resetka 3 240-260  30-40
Gos, cela 35-4kg  ReSetka 2 170-190  120-140
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Perutnina Masa Pribor in Nivo Naéin Tempera- Trajanje
posoda gretja turav °C, peke/
stopnja priprave
pecenjana v minutah
Zaru
Gosja bedra po 400 g ReSetka 3 220-240 50-60
Mlad puran, cel 3,0kg Resetka 2 180-200  80-100
Puranja zvita 1,5kg odprto 1 190-210 110-130
peCenka
Puranja prsa 1,0 kg zaprta 2 = 180-200 80-90
Zgorniji deli puranjih 1,0 kg ReSetka 2 180-200 90-100
beder
Riba Ce pecete neposredno na resetki, vstavite dodatno
univerzalno ponev na visini 1. Ponev ulovi teko&ine
in pecica ostane distejsa.
Kose ribe obrnite po % Casa 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.
Pri ribjih filejih dodajte nekaj Zlic vode za dusenije.
Riba Masa Pribor in Nivo Nacin Temperatura Trajanje v
posoda gretja v °C, stopnja minutah
peke na zaru
Riba, cela pribl. 300 g ReSetka 2 ] 2 20-25
1,0 kg ReSetka 2 210-230 45-55
1,5kg ReSetka 2 180-200 60-70
2,0 kg zaprta 2 = 180-200 70-80
Ribji kotlet, ReSetka 3 i 2 20-25
debeline 3 cm
Ribji file zaprta 2 = 210-230 20-30
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Nasveti v zvezi s
peko in zarom

V tabeli ni podatka za tezo
vase pecenke.

Izberite naslednjo nizjo tezo in podaljSajte ¢as.

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 ¢asa.

PecCenka je pretemna in skorja
mestoma zazgana.

Preverite vstavno viSino in temperaturo.

PeCenka sicer izgleda dobro,
omaka pa je zazgana.

Nasledn;ji¢ uporabite manjSo posodo ali pa dodajte vec
tekocCine.

PeCenka izgleda dobro, omaka
pa je presvetla in vodena.

Nasledn;ji¢ uporabite ve¢jo posodo in dodajte manj tekoCine.

Pri polivanju peCenke nastaja
vodna para.

To je fizikalno pogojeno in obicajno. 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,
popeceni kruhki

Ce pecete neposredno na resetki, vstavite dodatno
univerzalno ponev na visini 1. Pelica ostane

Cistejsa.

Posodo vedno postavite na resetko.

Stopnja zapecenosti narastka je odvisna od velikosti
posode in visine narastka. Podatki v tabeli so samo

priblizni.
Narastki Pribor in posoda Nivo Nacin Temperatura Trajanje
gretia  v°C peke
(v minutah)
Narastek, sladek Model za narastke 2 = 180-200 50-60
Sufle Model za narastke 2 = 170-190 35-45
ModelCki za 2 = 190-210 25-30
oblikovanje porcij
Testeninski narastek Model za narastke 2 = 200-220 40-50
Lazanja Model za narastke 2 = 180-200 40-50
Kromp. narast., sur. 1 model za 2 160-180 60-80
sestavine, visok najve¢ 4 cm  narastke
2 modela za 1+3 150-170 60-80
narastke
Popecen toast, 4 kosi ReSetka 4 ) 3 7-10
Popecen toast, 12 kosov ReSetka 4 i 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 Nagin  Tempera-  Trajanje
gretja turav °C, peke
stopnja (v minutah)
peke na
Zaru
Pica, globoko zamrznjena
Pica s tankim testom Univerzalna ponev 2 200-220 15-20
rversena pone g, 180-200  20-30
Pica z debelim testom Univerzalna ponev 2 170-190 20-30
rversena pone g, 170190 25-35
Pica bageta Univerzalna ponev 3 170-190 20-30
Mini pica Univerzalna ponev 3 190-210 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
B”Fj;i;zs'”a POIEY 341 180-200  30-40
Kroketi Univerzalna ponev 3 190-210 20-25
Krompirjeve polpete, polnjeni  Univerzalna ponev 3 200-220 15-25

krompirjevi Zepki
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Jed Pribor Nivo Nacin Tempera-  Trajanje
gretja turav °C, peke
stopnja (v minutah)
peke na
Zaru
Pekarski izdelki, globoko zamrznjeni
Zemljice, bageta Univerzalna ponev 3 180-200 10-20
Preste (izdelki iz testa) Univerzalna ponev 3 200-220 10-20
Pekarski izdelki, delno peceni
Delno pecene zemljice ali Univerzalna ponev 3 = 190-210 10-20
bageta Univerzalna
ponev
+ redetka 3+1 160-180 20-25
Polpeti, globoko zamrznjeni
Ribje palCke Univerzalna ponev 2 220-240 10-20
PiS¢ancje palCke, medaljon¢ki  Univerzalna ponev 3 200-220 15-25
Zavitek, globoko zamrznjen Univerzalna ponev 3 180-200 35-40

Posebne jedi

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

Jogurt Zavrite mleko (3,5% masc¢obe) in ga ohladite na

50 °C. Vmesajte 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.

Vzhajanje kvasenega

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.
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Priprava

Jed Posoda Nivo Naéin  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 Predgrejtena50°C, 5 min
kvaSenega posoda dno notranjosti izklopite aparat,
testa aparata postavite kvaseno 20-30 min
testo v pecico
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,
obrnjena navzdol.

da bodo prsa

Zamrznjena hrana Pribor Nivo Naéin Temperatura v °C
gretja
npr. smetanove torte, torte z masleno ReSetka 1 temperaturni

kremo, torte s Cokoladno ali sladkorno

glazuro, sadje, piScanci, klobase in meso,

kruh, zemljice, kolaci in ostalo pecivo

regulator mora biti
izklopljen

PresuSevanje

50

Za presusevanje uporabljajte samo neposkodovano
sadje in zelenjavo ter ga/jo temeljito operite.

Pocakajte, da se odcedi in dobro posusite.

Vstavite univerzalno ponev na nivoju 3, resetko na

nivoju 1.

Oblozite univerzalno ponev in resetko s papirjem za

peko ali pergamentnim papirjem.



Zelo so¢no sadje oziroma zelenjavo veckrat obrnite.
Posuseni izdelek po su$enju takoj vzemite s papirja.

Jed Nivo Nacin 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 Gespel] ali sliv 1+3 80 pribl. 8-10
200 g ocisCenih kuhinjskih zaCimb 1+3 80 pribl. 172

Vkuhavanje

Priprava

Kako nastaviti

Kozarci in gumice morajo biti &isti 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 ve¢ 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).

3. Zaprite vrata pecice.
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4. Obrnite izbirno stikalo v poloZaj za spodnje
gretje (4.

5. Temperaturni regulator nastavite na 170 do
180 °C.

Vkuhavanje sadja Po priblizno 40 do 50 minutah se zaénejo pogosto
dvigati mehurcki. Izklopite pedico.

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

Sadje v enolitrskih kozarcih 0b kipenju Dogrevanije

Jabolka, Ribez, Jagode izklopite pribl. 25 minut
Cesnje, Marelice, Breskve, Kosmulje izklopite pribl. 30 minut
Jabol¢na 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 Vrocih 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. ¢ips, 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.
VecCja in debelejsa je jed, manjSa je vsebnost akrilamida.

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

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

Pomfrit v pecici

vro¢im zrakom najvec¢ 170 °C.
Jajce ali jajCni rumenjak zmanjSa 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

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

Po EN/IEC 60350.

Pecenje Pri peki na dveh ravneh vedno vstavite univerzalno
ponev nad pekad.
Pri peki na treh ravneh vedno vstavite univerzalno v
sredino.
Brizgano pecivo: Pekaci, ki jih vstavite ob pedico ob
istem ¢asu, morajo biti tudi ob istem ¢asu gotovi.
Jaboléna pita na dveh ravneh:
Temna tortna modela postavite enega nad drugega.
Jaboléna pita na eni ravni:
Temna tortna modela postavite enega poleg
drugega.
Tortna modela iz bele plocevine:
Pecite s spodnjim in zgornjim gretiem = na eni
ravni. Tortna modela postavite na univerzalno
poneyv, ki jo uporabite namesto resetke.
Jed Pribor in posoda Nivo Nacin Temperatura Trajanje v
gretja v°C minutah
Brizgano pecivo Pekac 3 = 160-180 20-30
Pekac 3 160-180 20-30
Univerzalna ponev + 3+1 150-170 30-40
pekac
Univerzalna ponev + 14+3+5 140-160 40-50
2 pekaca
Drobno pecivo Pekac 3 = 160-180 20-30
predgrevanje Univerzalna ponev + 3+1 150-170 30-40
pekac
Univerzalna ponev + 1+3+5 140-160 35-45
2 pekaca
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Jed Pribor in posoda Nivo Nacin Temperatura  Trajanje v
gretja v°C minutah
Drobno pecivo Peka¢ 3 160-180 20-30
Rolada Tortni model na resetki 2 = 170-190 30-40
predgrevanje
Rolada Tortni model naresSetki 2 160-180 30-40
KvaSen kolaC Univerzalna ponev 3 = 160-180 40-50
Univerzalna ponev 3 160-180 40-50
Univerzalna ponev + 3+1 150-170 50-60
pekac
Jabol¢na pita ReSetka + 1 = 190-210 70-80
2 tortna modela @ 20 cm
2 reSetki + 143 190-210 65-75

2 tortna modela @ 20 cm

Pecenje na zaru

Ce polozite Zivila neposredno na resetko, vstavite
dodatno univerzalno ponev na visini 1. Ponev
prestreze teko¢ino in pedica ostane gistejSa.

Jed Pribor in posoda Nivo Nacin Stopnja Trajanje v
gretja pecenja na minutah
Zaru
Porjavitev toasta Resetka 5 ] 3 ¥5-2
10 minut predgretja
Goveji hamburger, ReSetka + Univerzalna 4+1 ] 3 25-30

12 kosov* brez
predgrevanja

ponev

* Obrnite po izteku 2/ Gasa pecenja.
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Belezke
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