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BOSCH

Kako bi Vam kuhanje pravilo isto zadovoljstvo kao i
jelo

procitajte ove upute za uporabu uredaja. Onda mozete
iskoristiti sve tehnicke prednosti Vaseg Stednjaka.

Dobit ¢ete vazne informacije o sigurnosti. Upoznat ¢ete
pojedine dijelove Vaseg novog Stednjaka. | pokazat c¢emo
Vam korak po korak kako ¢ete namjestiti potrebne
vrijednosti. Sasvim je jednostavno.

U tablicama ¢ete nadi razine vodilice i vrijednosti koje
mozete namijestiti za brojna standardna jela. Sve je
preispitano u nasoj studio-kuhinji.

| ako se jednom pojavi smetnja - ovdje ¢ete pronaci
informacije kako sami mozete otkloniti male smetnje.
Opsirno kazalo ¢e Vam pomoci da se brzo snadete.

A sad vam zelimo dobar tek.
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A\ Sigurnosne napomene

Prije ugradnje

Ostecenja pri transportu

Elektricni prikljucak

Napomene za
Vasu sigurnost

Dobro procitajte ove upute za uporabu uredaja.
Dobro Cuvajte upute za uporabu. Kada budete
prodavali uredaj, priloZite upute za uporabu.

Pregledajte uredaj nakon Sto ste ga ispakirali.
U slucaju stete nastale pri transportu, uredaj ne
smijete prikljuciti.

Samo koncesionirani stru¢njak smije prikljuciti
uredaj. Ako se uredaj krivo prikljuci, nemate pravo
na jamstvo.

Ovaj je uredaj odreden samo za privatno
domacinstvo. Koristite Stednjak iskljucivo za
pripremanje hrane.

Odrasli i djeca ne smiju koristiti uredaj bez nadzora
ako nisu tjelesno ili dusevno sposobni ili
ako im nedostaje znanje i iskustvo.

Nikad nemoijte dopustiti da se djeca igraju
uredajem.



Vrucée povrsine

Vruca para

Vruci pribor i posude

Opasnost od opeklinal

Nikad ne dodirnite vru¢a mjesta za kuhanije,
unutarnje povrsine pecnice ili elemente za grijanje.
Maloj djeci ne dozvolite pristup. Obracajte paznju na
pokazatelj za preostalu toplinu na polju za kuhanju.
Upozorava Vas na vru¢a mjesta za kuhanje.

Opasnost od kratkog spojal

Nikad ne uklijestite priklju¢ne kabele elektricnih
uredaja vratima pec¢nice dok je vru¢a i ne potezite ih
preko vruéeg polja za kuhanje. Izolacija kabela bi se
mogla otopiti.

Opasnost od pozaral

Nikad ne ostavite zapaljive predmete na polju za
kuhanje i ne Cuvajte ih u pecnici.

Nikad ne otvarajte vrata pecnice, ako nastaje dim u
unutrasnjost. IskljuCite uredaj. Izvucite strujni utikac
uredaja odnosno iskljucite osigura¢ u ormari¢u za
osigurace.

Opasnost od oparinal

Vrata pecnice otvarajte oprezno. Moze isteci vruca
para.

Nikad ne ulijevajte vodu u vru¢u pecnicu. Nastat
¢e vruca vodena para. Ne dozvolite djeci pristup.

Opasnost od opeklinal

Nikad ne pripremajte jela koja sadrze veliku koli¢inu
pic¢a s visokim postotkom alkohola. Alkoholne pare
se mogu zapaliti u peénici. Koristite samo male
koli¢ine pica s visokim postotkom alkohola i oprezno
otvarajte vrata pecnice.

Opasnost od opeklinal
Nikad ne vadite vruci pribor ili posude iz peénice
bez da koristite kuhinjsku krpu.



Pregrijano ulje ili masnoca

Mokro dno lonca i mjesto
za kuhanje

Pukotine u staklokeramici

Nestruéni popravci

Opasnost od pozaral

Nikad ne zagrijavajte masnocu ili ulje bez
nadziranja. Pregrijano se ulje i masnoca brzo zapali.
Nikad ne gasite ulje ili masnoc¢u kada se zapalila
vodom. Odmah poklopite posudu poklopcem ili
tanjurom, da bi se zagusSio plamen. Iskljucite mjesto
za kuhanije i ostavite da se posuda ohladi na mjestu
za kuhanje.

Opasnost od ozljede!

Tekucina koja se nalazi izmedu dna lonca i mjesta
za kuhanje moZe prouzrokovati parni tlak.

Lonac moze naglo odskociti od podloge. Mjesta za
kuhanje i dna lonaca uvijek drzite suho.

Opasnost od strujnog udaral

Nikad nemoijte koristiti polje za kuhanje, kada
staklokeramika ima prijeloma, napuklina ili pukotina.
IskljuCite uredaj i pozovite servisnu sluzbu.

Opasnost od strujnog udaral

Nestruéni popravci su opasni. Samo kod nas
Skolovani tehnicar servisne sluzbe smije vrsiti
popravke na uredaju i mijenjati oste¢ene priklju¢ne
vodove.

Ako je uredaj u kvaru, izvucite strujni utika¢ odnosno
iskljucite osigura¢ u ormaricu za osigurace. Pozovite
servisnu sluzbu.



Uzroci ostecenja

Ostecenja na polju za

Pazite da Vam kod kuhanja ne ispari sva voda iz

kuhanje lonca, osobito kod uporabe emajliranih i aluminijskih
lonaca. Mogu nastati oStecenja.
Ne odlazite vru¢e posude na podrucju pokazatelja ili
na okviru.
Ako tvrdi ili Siljati predmeti padnu na polje za
kuhanje, mogu nastati oStec¢enja. Ne drzite takve
predmete iznad polja za kuhanje.
Aluminijska folija ili plasticno posude otapa se na
mijestima za kuhanje. Folija za zastitu Stednjaka nije
primjerena za polje za kuhanje.
U slijedecoj tablici naci ¢ete najceS¢a ostecenja:
0stecenja Uzrok Mijera
Mrlje Prekipjela hrana Odmah uklonite prekipjelu hranu
strugalom za staklene povrSine.
Neprimjerena sredstva za ¢iScenje Koristite samo sredstva za Ciséenje
koja su primjerena za staklokeramiku.
Ogrebotine Sol, Secer i pijesak Ne koristite polje za kuhanje kao
povrSinu za rad ili za odlaganje
predmeta.
Hrapava dna lonaca i tava Provjerite VaSe posude.
Promjene boje Neprimjerena sredstva za ¢iScenje Koristite samo sredstva za Ciséenje
koja su primjerena za staklokeramiku.
Habanje loncem (npr. aluminij) Pri pomicanju podignite tave i lonce.

Stvaranje mjehurica

Secer, jela koja sadrze mnogo Secera  Odmah uklonite prekipjelu hranu

strugalom za staklene povrSine.




Ostecenja na pecnici

Ostecenja na ladici u
postolju uredaja

Ostecenja na proceljima
susjednih elemenata
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Ne stavljajte pribor na dno pecnice. Nemojte ga
obloziti folijom ili papirom za pecivo, svejedno koje
vrste. Nemoijte staviti posude na dno pecnice, ako
je namjestena temperatura iznad 50 °C.

Nastat ¢e akumulacija topline. Vremena pecenja
viSe ne bi bila ispravna i emajl bi se ostetio.

Nikad ne ulijevajte vodu u vruc¢u pecnicu. Zbog
promjene temperature moze doc¢i do ostecenja
emajla.

Vlazne namirnice nemojte duZe vremena Cuvati u
zatvorenoj pecnici. Emajlirana obloga bi se ostetila.

Kod jako socnog voc¢nog kolaca ne prepunite lim
za pecenje. Sok od voca koji kapa s lima za pecenje
stvara mrlje koje viSe ne mozete odstraniti. Bolje
koristite univerzalnu tavu koja je dublja od lima.

Ne stanite ili sjednite na otvorenu ladicu pec¢nice.

Pri transportu uredaja ne sluzite se ru¢kom na
vratima. Ne drzi teZinu uredaja i moze puknuti.

Ne stavljajte vru¢e predmete u ladicu u postolju
uredaja. Ladica bi se mogla ostetiti.

Ostavite pecnicu da se hladi samo u zatvorenom
stanju. | ako samo prislonite ladicu pecnice, procelja
susjednih elemenata se mogu s vremenom ostetiti.

Ako je brtva peénice jako zaprljana, izvlacna se
ladica ne moZe viSe dobro zatvoriti za vrijeme rada
pecnice. ProCelja susjednih elemenata vremenom
se ostecuju. Pobrinite se da brtva bude Cista.



Savjeti u pogledu energije i okolisa

Zbrinjavanje
otpada na ekoloski

nacin E

Stednja energije u
pecnici

Ovdije ¢emo Vam dati savjete, kako moZete Stediti
energiju kod pecenja u peénici i kod kuhanja na
polju za kuhanije, i kako ¢ete ispravno zbrinuti stari
uredaj.

Zbrinite ambalazu na ekoloski nacin.

Uredaj je oznacen u skladu s europskom
smjernicom 2002/96/EG o otpadnim elektri¢nim i
elektronic¢kim uredajima (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Smijernica odreduje okvir za povratak i koristenje
otpadnih uredaja na podrudju cijele Europske Unije.

Predgrijte pec¢nicu prije pecenja samo onda, kad je
tako navedeno u receptu ili tablicama u uputama za
uporabu.

Upotrebljavajte tamne, crno lakirane ili emajlirane
kalupe za pecenje. Takvi kalupi narocito dobro
apsorbiraju toplinu.

Sto manje otvarajte vrata pe¢nice za vrijeme
pecenja.

Kad pecete nekoliko kolac¢a, pecite ih najbolje
redom. Pecnica ostane topla. Zbog toga se skracuje
vrijeme pecenja drugog kolac¢a. U pe¢nicu mozete
staviti i 2 pravokutna kalupa, jedan pored drugog.

Kod duljih vremena pecenja mozete iskljuciti
pecnicu 10 minuta prije isteka vremena pecenja i
koristiti preostalu toplinu za gotovljenje jela.
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Stednja energije
na polju za
kuhanje
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Koristite lonce i tave s debelim i ravnim dnom.
Neravna dna povisuju potrosnju energije.

Promijer dna lonca ili tave mora biti isti kao i veli¢ina

mijesta za kuhanje. Narocito premali lonci na mjestu

za kuhanje uzrokuju gubitke energije.

Molimo pripazite: Proizvodaci posuda Cesto navode
gornji promjer lonca. Taj je promjer najcesce veci od
promjera dna lonca.

Koristite za male koli¢ine mali lonac. Za veliki lonac
koji je samo malo popunjen potrebno je puno
energije.

Poklopite lonce uvijek odgovarajuc¢im poklopcem.

Kod kuhanja bez poklopca troSite Cetiri puta vise
energije.

Kuhajte sa $to manje vode. Tako Stedite energiju.
Kod povrca se sacuvaju vitamini i minerali.
Smanijite stupanj kuhanja u pravo vrijeme.

Koristite preostalu toplinu. Kod duljeg vremena
kuhanja iskljucite mjesto za kuhanje ve¢ 5-10 minuta
prije isteka vremena kuhanja.



Postavljanje i prikljucak

Elektri¢ni priklju¢ak Elektricno priklju¢enje uredaja mora obaviti
koncesionirani stru¢njak. Instalater se mora

pridrzavati propisa nadleznog poduzeca za opskrbu

strujom.

Ako je uredaj neispravno prikljucen, u slucaju Stete

otpada pravo na jamstvo.

Za instalatera

Na strani instalacija mora biti ugradena svepolna

odvajalica s otvorom kontakata od najmanje 3 mm.

Kod priklju¢enja putem utikaca, ta mjera nije
potrebna, dok je utika¢ dostupan korisniku.
Elektri¢na sigurnost: Stednjak je uredaj s

kategorijom zastite |, te se smije koristiti samo uz
prikljucivanje zastitnog vodica.

Za prikljucenje uredaja, instalater mora koristiti vod

tipa H 05 VV-F ili istovjetne kakvoce.

Uredaji opskrbljeni utikacima smiju se prikljuditi

samo na uti¢nice koje su propisno instalirane i koje

su osigurane s najvise 25 A, 3x4 mm?2.
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Vodoravno
postavljanje Postavite tednjak izravno na pod.

Stednjaka 1. Izvucite ladicu iz postolja i izvadite je prema gore.

S unutarnje strane postolja sprijeda i straga nalaze
se postavne noZice.

2. Po potrebi namjestite postavne nozice po visini
Sesterostranim klju¢em, sve dok Stednjak ne stoji
vodoravno (slika A).

3. Vratite ladicu u postolje (slika B).

Zidno pri¢vrscenje
Kako se stednjak ne bi mogao prevrnuti, morate ge
pricvrstiti za zid pomocu priloZzenog kutnog profila.
Molimo da se pridrzavate naputka za postavljanje
glede zidnog pri¢vrséenja.
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Vas novi stednjak

Ovdje ¢ete upoznati Vas novi Stednjak. Opisat
¢emo Vam polje za posluzivanje, polje za kuhanije i
pojedinacne elemente za posluZivanje. Dobit ¢ete
informacije o pecnici i o priboru.

Ovisno o tipu uredaja moguca su odstupanja u
pojedinostima.

|1zlaz za paru

Paznja, pri radu pecnice
odavde izlazi vru¢a paral

Pe¢

Prednji pano (Komande)

Vrata pecnice

Donja ladica

Obzirom na tip pe¢nice moZze biti razlika u detaljima

Upustive sklopke U isklju¢enom poloZaju gumbi sklopaka se mogu
upustiti pod povrsinu.
Ponovnim pritiskom na gumb, on se uvlaci odnosno
izviadi.
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Polje za kuhanje

Izlaz pare
Oprez! Ovdje istupa vruéi zrak

Dvokruzno mjesto‘
za kuhanje
21112cm

®l

Mjesto za
kuhanje 14,5 cm

Sklopke mjesta za
kuhanje
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Pokazatelj za preostalu toplinu

Mjesto za
kuhanje 14,5 cm

Mjesto za
kuhanje 18 cm

Uz pomoc¢ Cetiri sklopke mjesta za kuhanje
namjestite snagu grijanja za mjesta na koje se

odnose.



Polozaj

Funkcija

0  Nulti polozaj

Mjesto za kuhanje je iskljuceno.

19 Stupnjevi kuhanja

Stupanj kuhanja 1 = najslabija snaga
Stupanj kuhanja 9 = najjaca snaga

© Priklapanje

Priklapanje velikog dvokruznog mjesta za kuhanje.

Pokazatelj preostale
topline

Peénica

Birac¢ funkcija

Kada ukljucite mjesto za kuhanje, pokazna zarulja
svijetli.

Polje za kuhanje ima za svako mjesto za kuhanje po
jedan pokazatelj preostale topline. Prikazuje koja su
mijesta za kuhanje jos vruca. lako je polje za kuhanje
isklju¢eno, oznaka svijetli sve dok se mjesto za
kuhanje nije dovoljno ohladilo.

Mozete koristiti preostalu toplinu u svrhu Stednje
energije i primjerice drzati na toplome malu koli¢inu
hrane.

Pecnicu namjestate pomocu bira¢a funkcija i biraca
temperature.

Pomocu biraca funkcija namjestate vrstu grijanja za
pecnicu.
Birac funkcija mozete okretati udesno ili ulijevo.
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Polozaj

KoriStenje

6 Nulti polozZaj

Pecnica je iskljuCena.

= Gornje i donje zagrijavanje

Za kolace, nabujke i nemasna pecenja, npr. govedina ili divljac,
na jednoj razini.
Vruéina dopire ravnomjerno s gornje i s donje strane.

3D-vruci zrak*

Za kolace i pecivo na jednoj do tri razine.
Ventilator raspodjeljuje toplinu prstenastog grijaca u straznjoj
stijenki ravnomjerno u peénici.

Stupanj za pizzu

Brzo priredivanje duboko smrznutih proizvoda bez predgrijanja
pecnice, npr. pizza, pommes frites ili savijaca.

Zagrijavaju se doniji grijaC i prstenasti grijac u straznjoj stijenki
pecnice.

(L) Donje zagrijavanje

Ukuhati i dovrSiti pecenje ili porumeniti jelo.
Vrucina dopire s donje strane.

Rostilj i ventilator

Pecenje mesa, peradi i cijele ribe.
Grijac za rostiljanje i ventilator ukljucuju i iskljucuju se
izmjenicéno. Ventilator kovitla vruci zrak oko jela.

("] Rostil;, mala povrina

Rostiljanje malih koli¢ina odrezaka, hrenovki, tosta i komada
ribe.
Zagrijava se srednji dio grijaCa za roStiljanje.

("] Rostilj, velika povrsina

Rostiljanje odrezaka, hrenovki, tosta i komada ribe.
Zagrijava se cijela povrSina ispod grijaca za rostiljanje.

Odmrzavanje

Odmrzavanje na primjer mesa, peradi, kruha i kolaca.
Ventilator kovitla topli zrak oko jela.

Brzo zagrijavanje

Brzo predgrijanje pecnice bez pribora.
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Vrsta grijanja s kojom je odredena kategorija ucinkovitosti energije po normi EN50304.

Za vrijeme namjestanja svijetli Zarulja u pecnici.



Bira¢ temperature

Pomodu biraca temperature namjestate
temperaturu ili stupanj rostiljanja.

PoloZaj Znatenje
o Nulti poloZaj Pecnica ne grije.
50-270  Podrucje temperature Temperatura u pecnici izrazena u °C.

1,2,3 Stupnjevi rostiljanja

Stupnjevi rostiljanja za rostilj, mala 7] i velika [7] povrsina.
stupanj 1 = slabi

stupanj 2 = srednji

stupanj 3 = jaki

Tipke i prikaz

Tipka

Kada je pecnica u fazi grijanja, na pokazatelju svijetli
simbol temperature §. Simbol se gasi u stankama
izmedu faza grijanja. Ne svijetli u svakom polozaju.

Pomodu tipaka namjestate razli¢ite dodatne
funkcije. Na pokazatelju mozete ocitati namjestene
vrijednosti.

KoriStenje

L) Tipka za alarmni sat

Pomocu ove tipke namjestate alarmni sat.

® Tipka za sat

Pomocu ove tipke namjestate vrijeme na satu, trajanje rada
pecnice -1 i vrijeme kraja -,

Tipka minus Ovom tipkom mijenjate namjeStene vrijednosti na manje.
o— Tipka klju¢ Pomocdu ove tipke ukljucujete i iskljuCujete osigurac za zastitu
djece.
+  Tipka plus Ovom tipkom mijenjate namjeStene vrijednosti na vise.
Pecénica

Zarulja u pecénici

Izlaz za paru

U pecnici se nalazi zarulja.
Za vrijeme rada svijetli Zarulja u pecnici.

Topli zrak iz pecnice istiCe na straznjoj strani polja
za kuhanje. Oprez! Ne prekrivajte ventilacijske
otvore. U suprotnom se pecnica pregrijava.
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Pribor

Pribor moZzete staviti u pec¢nicu na 5 razliCitih razina.

MoZete izvuci pribor iz pec¢nice do dvije trecine, a da
se ne prevrne. Tako mozete lako izvaditi jela.

Kada se pribor zagrije moZe se deformirati. Cim se
ohladi deformacija nestaje i nema utjecaja na
funkciju pribora.

Posudu za pecenje drZite sa strane &vrsto s obije
ruke te je umetnite paralelno u vodilice. Prilikom
umetanja posude za pecenje izbjegavajte pokrete
udesno ili ulijevo. U suprotnom slucaju je umetanije
posude za pecenje otezano. Emajlirane povrsine bi
se mogle ostetiti.

Pribor moZete dokupiti kod servisne sluzbe,
u specijaliziranim trgovinama ili na Internetu.
Molimo Vas navedite broj¢anu oznaku HEZ.

ResSetka

za posude, kalupe za kolage, pecenja, komade mesa za
rostiljanje i duboko smrznuta jela.

Stavite reSetku u pe¢nicu s udubljenjem okrenutim prema
dolje ~—.

Emaijlirani lim za pecenje
za kolaCe i kekse.

Lim za pecenje ugurajte u pecnicu, s tim da je strana s kosim
rubom okrenuta prema vratima pecénice.
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Univerzalna tava

za socne kolace, pecivo, duboko smrznuta jela i velika
pecenja. Moze se i koristiti kao posuda u koju se cijedi
masnoca, kad rostiljate izravno na reSetki.

Univerzalnu tavu ugurajte u pecnicu, s tim da je strana s kosim
rubom okrenuta prema vratima pec¢nice.

Poseban pribor

Poseban pribor moZete kupiti kod servisne sluzbe ili
u specijaliziranim trgovinama.

Opseznu ponudu za Vasu pec¢nicu naci ¢ete u
nasSim prospektima ili na Internetu.

Raspolozivost dodatnog pribora kao i mogucénost
narucivanja na Internetu razlikuje se od drzave do
drzave. Pogledajte u prodajnoj dokumentaciji.

ReSetka HEZ 334000

za posude, kalupe za kolace, pecenja, komade mesa za
rostiljanje i duboko smrznuta jela.

Emajlirani lim za pecenje
HEZ 331000

za kolace i kekse.

Univerzalna tava HEZ 332000

za socne kolace, pecivo, duboko smrznuta jela i velika pecenja.
Moze se i koristiti kao posuda u koju se cijedi masnoca, kad
rostiljate izravno na reSetki.

ReSetka za umetanje HEZ 324000

Za pecenja. Stavite reSetku uvijek u univerzalnu tavu.
Tava prihvaca kapljice masnoce i soka od pecenja.

Lim za rostiljanje HEZ 325000

Za rostiljanje umjesto reSetke ili kao zastita od prskanja, kako se
pecnica ne bi toliko zaprljala. Lim za rostiljanje koristite samo u
univerzalnoj tavi.

Rostiljanje na limu za rostiljanje: Koristite samo na razinama
vodilice 1,21 3.

Lim za roStiljanje kao zastita od prskanja; Stavite univerzalnu
tavu s limom za rostiljanje ispod resetke.

Staklena tava HEZ 336000

Duboki lim za pecenje od stakla. Staklena tava dobro je
primjerena za posluzivanje jela.

Emajlirani lim za pecenje s
previakom protiv prianjanja
HEZ 331010

KolaCi i keksi lakSe se odvajaju od lima za pecenje. Lim za
pecenje ugurajte u peénicu, s tim da je strana s kosim rubom
okrenuta prema vratima pecnice.

Univerzalna tava s previakom protiv
prianjanja HEZ 332010

KolaCi i keksi lakSe se odvajaju od lima za pecenje. Lim za
pecenje ugurajte u peénicu, s tim da je strana s kosim rubom
okrenuta prema vratima pecnice.
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Lim za pizzu HEZ 317000

Idealan za pizzu, duboko zamrznute proizvode ili velike okrugle
kolaCe. Mozete koristiti lim za pizzu umjesto univerzalne tave.
Stavite lim na reSetku i ravnajte se prema podacima u tablicama.

Kamen za pecenje HEZ 327000

Kamen za peCenje odlicno je prikladan za pripremanje kruha,
peciva i pizze sa hrskavim dnom iz vlastite pecnice.

Kamen za peCenje mora se uvijek predgrijati na preporuc¢enu
temperaturu.

Profesionalna tava s reSetkom za
umetanje HEZ 333000

Narocito je primjerena za pripremanije velikih kolicina.

Poklopac za profesionalnu tavu
HEZ 333001

Poklopac pretvara profesionalnu tavu u profesionalnu posudu
za pecenje.

Staklena posuda za pecenje
HEZ 915001

Staklena posuda za pecenje prikladna je za pirjana jela i nabujke
koje pecete u pecnici.
Narocito je primjerena za automatiku za pecenie.

Metalna posuda za pecenje
HEZ 6000

Posuda je prilagodena zoni za pecenje staklokeramicnog polja
za kuhanje. Primjerena je za senzoriku za kuhanje ali i za
automatiku za pecenje.

Posuda za pecenje s vanjske je strane emajlirana, a s
unutarnje strane oblozena slojem protiv prianjanja.

Univerzalna posuda za pecenje
HEZ 390800

na naroCito velike porcije ili veliki broj porcija. Posuda za
pecenje s vanjske je strane od granitnog emajla i posjeduje
stakleni poklopac koji je otporan za primjenu u pecnici.
Stakleni se poklopac moze koristiti i kao kalup za gratinirana
jela.

Zastitna reSetka

Zastitna se reSetka pricvrScuje na vratima pecnice. Sprjecava
se mogucénost da mala djeca dodirnu vruéa vrata pecnice.
Zastitnu reSetku s brojem 469 088 mozete naruiti preko
servisne sluzbe proizvodaca.
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Prije prve upotrebe

Namjestanje sata

Zagrijavanje
pecnice

Ciséenje pribora

Ovdje cete saznati Sto morate uciniti prije nego sto
prvi put pripremate jela u Vasoj pec¢nici.
Prvo procitajte poglavlje Sigurnosne napomene.

Nakon priklju¢ka uredaja na pokazatelju svijetli
simbol ® i tri nule. Namjestite vrijeme na satu.

1. Pritisnite tipku (.
Na pokazatelju se pojavljuje vrijeme na
satu 12:00 i simbol O® treperi.

2. Namijestite vrijeme na satu pomocu tipke + ili
tipke —.

Namjesteno se vrijeme na satu pohranjuje nakon
nekoliko sekundi.

Da bi odstranili miris novog uredaja, zagrijte praznu
zatvorenu pecénicu. U tu je svrhu idealan jedan sat
pri gornjem i donjem zagrijavanju (& na 240 °C.
Pripazite da nisu ostali dijelovi ambalaZe u peénici.

1. Biracem funkcija namjestite gornje i donje
zagrijavanje &.
2. Biracem temperature namijestite 240 °C.

IskljuCite pec¢nicu nakon sat vremena. Okrenite birac
funkcija i bira¢ temperature na nulti polozaj.

Prije prvog koristenja pribora, temeljito ga odistite
vru¢om otopinom sredstva za pranje posuda i
mekanom krpom.
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Namjestanje polja za kuhanje

Namjestanje vrsite
nha ovaj nacin

Veliko dvokruzno
mjesto za kuhanje

Priklapanje velike
povrsine

Ponovno preklapanje na
malu povrsinu

24

U ovom poglavlju mozete procitati kako ¢ete
namjestati mjesta za kuhanje. U tablici ¢ete nadi
stupnjeve kuhanja i vremena kuhanja za razlicita
jela.

Sa sklopkama mjesta za kuhanje namjestate snagu
grijanja za pojedina mjesta.

Polozaj 0 = iskljuc¢eno
Polozaj 1 = najslabija snaga
Polozaj 9 = najjaca snaga.

Kada ukljucite mjesto za kuhanje, pokazna zarulja
svijetli.

Kod ovih mjesta za kuhanje moZete promijeniti
veli¢inu.
Okrenite sklopku mjesta za kuhanje na polozaj 9 -

tu Cete osjetiti lagani otpor - te dalje sve do simbola
© = veliko dvokruzno mjesto za kuhanje

Odmah zatim vratite sklopku na zeljeni stupanj
kuhanja.

Okrenite sklopku za grijacu plo¢u na polozaj 0 i
nanovo namjestite stupanj kuhanja.

Oprez: Nikad ne vrtite preko simbola © dalje na
polozaj 0.

Na malom dvokruznom mjestu za kuhanje mozete
narocCito dobro zagrijati male koli¢ine hrane.



Namjestanje pecnice

Imate razli¢ite moguénosti namjestanja rada Vase
pecnice. Ovdje ¢emo Vam objasniti, kako ¢ete
podesiti Zeljenu vrstu grijanja i temperaturu ili
stupanj rostiljanja.

Na pecnici moZete namijestiti trajanje i vrijeme kraja

za Vase jelo.

Vrsta grijanja i

temperatura Primjer na slici: gornje i donje zagrijavanje na
190 °C.

1. Biracem funkcija namjestite vrstu grijanja.

2. Biracem temperature namjestite temperaturu ili
stupanj rostiljanja.

OO ®

Pecnica pocinje s grijanjem.
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Iskljucivanje pecnice

Promjena postavki

Zelite da se
pecnica iskljuci
automatski

26

Okrenite bira¢ funkcija na nulti polozaj.

Vrstu grijanja i temperaturu ili stupanj rostiljanja
mozete promijeniti u svako vrijeme, sluzeci se
odgovarajuc¢im biracem.

U tu svrhu obavite radnje opisane u toCkama 1 2.
Sada josS unesite trajanje (vrijeme pecenja) za Vase
jelo.

Primjer na slici: postavka za (& gornje i donje
zagrijavanje, 200 °C, trajanje 45 minuta.

3. Pritisnite tipku za sat (.
Simbol za trajanje -1 Zmiga.

4. Namijestite Zeljeno trajanje pomocu tipke + ili
tipke -.
Tipka + predloZena vrijednost = 30 minuta
Tipka - predlozena vrijednost = 10 minuta




Isteklo je vrijeme pecenja
Promjena postavke

Prekid namjestanja

Zelite da se
pecnica
automatski
ukljucuje i
iskljucuje

Oglasi se signal. Pecnica se iskljuCuje.
Pritisnite dvaput tipku (® i iskljucite bira¢ funkcija.

Pritisnite tipku za sat ®. Tipkom + ili tipkom -
promijenite trajanje.

Pritisnite tipku za sat (®. Pritisnite tipku -, sve dok se
na pokazatelju ne pokazuje nula. Iskljucite birac
funkcija.

Pripazite da ziveZne namirnice koje se lako kvare ne
smiju predugo stajati u pecnici.

Obavite radnje opisane u tockama 1 do 4.

Primjer na slici: Postavka za & gornje i donje
zagrijavanje, 200 °C. 10:45 je sati. Za jelo je
potrebno 45 minuta, a treba biti gotovo u 12:45 sati.

5. Pritisnite tipku za sat ® nekoliko puta, sve dok
ne poc¢ne zmigati simbol za kraj -I.
Na pokazatelju vidite vrijeme kada ¢e jelo biti
gotovo.

6. Tipkom + premijestite vrijeme kraja na poslije.
Namjesteno se vrijeme pohranjuje nakon
nekoliko sekundi. Na pokazatelju je prikazano
vrijeme kraja, sve dok se pecnica ne ukljuci.
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Isteklo je vrijeme pecenja

Napomena

Brzo zagrijavanje

Brzo zagrijavanje je
zavr$eno

28

Oglasi se signal. Pecnica se iskljuCuje.
Pritisnite dvaput tipku ® i iskljucite bira¢ funkcija.

Dok Zmiga simbol, mozZete vrSiti promjene.
Kad simbol trajno svijetli, postavka je preuzeta.

S brzim zagrijavanjem VaSa pecnica narocito brzo
postize podeSenu temperaturu.

Koristite brzo zagrijavanje kod podeSenih
temperatura iznad 100 °C.

Da bi dobili ravnomjerni rezultat pecenja, stavite
Vase jelo tek onda u pec¢nicu kada je zavrSeno brzo
zagrijavanje.

1. Namjestite bira¢ funkcija na .

2. Biracem temperature namjestite Zeljenu
temperaturu.

Na pokazatelju svijetli simbol §. Pe¢nica pocinje s
grijanjem.

Gasi se simbol § na pokazatelju. Stavite Vase jelo
u pecnicu i namjestite Zeljenu vrstu grijanja.




Vrijeme na satu

Namjestanje vrsite
nha ovaj nacin

Mijenjanje npr. s ljethog
na zimsko vrijeme

Nakon prvog prikljucenja ili nakon nestanka struje,
na pokazatelju zmiga simbol ® i tri nule. Namjestite
vrijeme na satu.

Bira¢ funkcija mora biti iskljucen.

Primjer: 13:00 sati

1. Pritisnite tipku (.
Na pokazatelju se pojavljuje 12.00 sati i Zzmiga
simbol (.

2. Namijestite vrijeme na satu pomocu tipke + ili
tipke -.
Namjesteno se vrijeme na satu pohranjuje nakon
nekoliko sekundi. Gasi se simbol (.

Pritisnite dvaput tipku za sat ®© i promijenite vrijeme
pomocu tipke + ili tipke -.
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Alarmni sat

Namjestanje vrsite
na ovaj nacin

Nakon isteka vremena

Promjena vremena alarma
Brisanje postavke

Alarmni sat i trajanje rade
u isto vrijeme

30

Alarmni sat mozete koristiti kao kontrolni sat za
potrebe u kuhinji. Radi neovisno o peénici.
Alarmni sat ima posebni signal. Tako moZete
razlikovati kada je isteklo vrijeme na alarmnom
satu ili trajanje rada pecnice.

Alarmni sat mozete i namjestiti dok je aktiviran
osigurac za zastitu djece.

Primjer: 20 minuta

1. Pritisnite tipku za alarmni sat £)\.
Simbol £ Zmiga.

2. Namijestite vrijeme alarma pomocu tipke + ili
tipke -.
Tipka + predloZena vrijednost = 10 minuta
Tipka - predlozena vrijednost = 5 minuta
Alarmni se sat ukljucuje nakon nekoliko sekundi.
Svijetli simbol £\ na pokazatelju. Vidi se
odbrojavanje vremena.

Oglasi se signal.
Pritisnite tipku za alarmni sat £). Gasi se prikaz
alarmnog sata.

Pritisnite tipku za alarmni sat £\. Tipkom + ili tipkom -
promijenite vrijeme.

Pritisnite tipku za alarmni sat £)\. Pritisnite tipku -,
sve dok se na pokazatelju ne pokazuje nula.

Simboli svijetle. Na pokazatelju se vidi odbrojavanje
vremena alarma.

Kad Zelite prikaz preostalog trajanja I-1, vr.emena
kraja =l ili vremena na satu (©: Pritisnite tipku za
sat ® nekoliko puta, sve dok se ne pojavi
odgovarajuci simbol.

ZatraZena vrijednost pojavljuje se nekoliko sekundi
na pokazatelju.



Osigurac za zastitu djece

Pecnica
Da djeca ne bi nehotimice ukljuila pe¢nicu, ona
posjeduje osigurac za zastitu djece.

Ukljucivanje i isklju¢ivanje  Birac funkcija mora biti iskljucen.

osiguraéa za zastitu djece L o o
UkljucCivanje: Pritisnite i drzite tipku klju¢ o—, sve dok
se na pokazatelju ne pojavi simbolo-w. To potraje
otprilike 4 sekunde.

IskljuGivanje: Pritisnite i drZite tipku klju¢ o—, sve dok
se ne zagasi simbol o-m.

Napomene MozZete namjestiti alarmni sat i vrijeme na satu u bilo
koje vrijeme.

Nakon nestanka struje namjesteni osigurac za
zastitu djece je ponisten.
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Njega i ¢iS¢enje

Napomene

Sredstva za
c¢iSéenje

za polje za kuhanje

za pecnicu

32

Uz briZljivu njegu i ¢iS¢enje, Vase polje za kuhanje i
VaSa pecnica ostat ¢e dugo lijepi i funkcionalni.
Kako Cete ispravno njegovati i Cistiti oba uredaja
objasnjavamo Vam na ovom mijestu.

Male razlike u boji na procelju pe¢nice nastaju zbog
uporabe razli¢itih materijala, npr. stakla, plastike ili
metala.

Sjene na staklu vrata koje izgledaju kao strije
nastaju refleksijom svjetla Zarulje u peénici.

Prevlaka emajla termicki se obraduje na vrlo visokim
temperaturama. Zbog toga mogu nastati minimalne
razlike u boji. To je normalna pojava i nema utjecaja
na funkciju.

Rubovi tankih limova ne mogu se u punoj mjeri
emajlirati. Zbog toga mogu biti hrapavi. Time se ne
umanjuje zastita od korozije.

Kako se razli¢ite povrsine ne bi ostetile krivim
sredstvima za CiSc¢enje, pridrzavajte se slijedecih
navoda.

Nemoijte koristiti

nerazrijedeni deterdZent za ru¢no pranje posuda
ili deterdzent za perilicu posuda

sredstva za ribanje, grebajuce spuzve

agresivna sredstva za Ciscenje kao Sto je sprej za
pecnicu ili odstranjivac mrlja

visokotla¢ni uredaj za ¢iS¢enje ili uredaj za
¢iséenje parom.

Nemoijte koristiti
sredstva za Cis¢enje koja struzu ili ribaju
sredstva za GiSéenje koja sadrze puno alkohola

tvrde spuzvice za ribanje ili ¢is¢enje



Podrucje

visokotla¢ni uredaj za CiSc¢enije ili uredaj za
Ciscenje parom.

Dobro isperite nove spuzvaste krpe prije upotrebe.

Sredstva za ¢iSéenje

Vanjske povrSine uredaja

Plemeniti Gelik

Vruéa otopina sredstva za pranje posuda:

Ocistite krpom za pranje posuda, te osusite mekanom krpom.
Nemojte Koristiti sredstva za pranje stakla ili strugala za
ciScenje.

Vruéa otopina sredstva za pranje posuda:

QOcistite krpom za pranje posuda, te osuSite mekanom krpom.
Odmah uklonite mrlje nastale od kamenca, Skroba ili
bjelanCevine. Pod takvim mrljama moze nastati korozija.

Kod servisne sluzbe ili u strucnim trgovinama mozete dobiti
posebna sredstva za njegu plemenitog Celika koja su podobna
za tople povrSine. Nanesite sredstvo mekanom krpom u vrlo
tankom sloju.

Polje za kuhanje

Njega: sredstva za zastitu i njegu staklokeramike.

Ciscenje: sredstva za Cis¢enje koja su primjerena za
staklokeramiku. Pridrzavajte se uputa za CiS¢enje na ambalazi.

Strugalo za staklene povrsine za uklanjanje jake prljavstine:
Odstranite osigurac i Cistite samo lamicom.

Oprez, lamica je jako oStral Opasnost od ozljede.

Nakon ¢iS¢enja vratite osigurac. OStecene lamice odmah
obnovite.

Okvir polja za kuhanje

Topla otopina sredstva za pranje posuda.

Nikad ne Cistite strugalom za staklene povrsine, limunovim
sokom ili octom.

Stakla na vratima

Sredstvo za pranje stakla:
Ocistite mekanom krpom.
Nemojte koristiti strugalo za staklene povrSine.

Pecnica Vruéa otopina sredstva za pranje posuda ili razrijedeni ocat:
Ocistite krpom za pranje posuda.

Brtva za vrata Vruéa otopina sredstva za pranje posuda:

Ne skidajte brtvu! Ocistite krpom za pranje posuda. Nemojte ribati.

Okviri vodilica Vruéa otopina sredstva za pranje posuda:

Namocite ga i oCistite krpom za pranje posuda ili ¢etkom.
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Podrucje

Sredstva za ¢iScenje

Stakleni poklopac zarulje u pecnici

Vruéa otopina sredstva za pranje posuda:
Ocistite krpom za pranje posuda.

Pribor

Vruéa otopina sredstva za pranje posuda:
Namodite ga i oCistite krpom za pranje posuda ili ¢etkom.

Ladica u postolju

Vruéa otopina sredstva za pranje posuda:
Ocistite krpom za pranje posuda.

Za lakSe CiScenje

Ukljucivanje zarulje u
pecnici

34

Za lakSe Ciscenje pecnice mozete ukljuciti Zarulju u
pecnici i skinuti vrata pec¢nice.

Namijestite bira¢ funkcija na polozaj 2.



Vadenje i
stavljanje okvira
vodilica

Vadenje okvire vodilica

Vracanje okvira u svoje
ovjese

Za CiScenje mozete izvaditi okvire vodilica. Pe¢nica
mora biti ohladena.

1. Podignite svaki okvir s prednje strane prema
gore
2. iizvadite ga iz ovjesa. (Slika A)

3. Potom povucite cijeli okvir prema naprijed i
izvadite ga iz pecnice. (Slika B)

([—— @==I
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Ocistite okvire sredstvom za pranje posuda i
spuzvicom za posude. Kod tvrdokorne prljavstine
koristite Cetku.

1. Prvo utaknite okvir u straznji otvor, pritisnite ga
malo prema natrag (Slika A)

2. te ga potom objesite u prednji otvor. (Slika B)

5

Okviri odgovaraju za montazu na desnoj i na lijevoj
strani. Izbocina mora uvijek biti na donjoj strani
okvira.
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Skidanje i
ugradnja vrata
pecnice

Skidanje vrata

36

Za CiSc¢enje i za izgradnju stakla u vratima mozete
skinuti vrata pecnice.

Svaki zglob na vratima pecnice posjeduje zapornu
polugu. Kada je zaporna poluga zaklopljena
(Slika A), osigurana su vrata pecénice. Ne mogu se
skinuti.

Kada su zaporne poluge otklopljene za skidanje
vrata pec¢nice osigurani su zglobovi. Ne mogu se
sami sklopiti (Slika B).

Opasnost od ozljede! Ako zglobovi nisu osigurani,
sami se naglo sklapaju velikom silom.

Pripazite da su zaporne poluge uvijek sasvim
zaklopljene, odnosno da su sasvim otklopljene kod
skidanja vrata pecnice.

1. Potpuno otvorite vrata pecnice.

2. Otklopite obje zaporne poluge, s lijeve i s desne
strane (Slika A).

3. Zatvorite vrata pecnice sve do grani¢nika
(Slika B).
Uhvatite vrata s obje ruke na lijevoj i desnoj
strani. Jo§ malo zatvorite vrata i izvucite ih.




Ugradnja vrata

Ugradite vrata pecnice postupajuci u obratnom
redoslijedu.

1. Kod ugradnje vrata pecnice pripazite da se oba
zgloba uvode ravno u otvor (Slika A).

2. Zlijeb na zglobu mora zasjesti u svoj polozaj na
obje strane (Slika B).

—
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3. Zaklopite obje zaporne poluge (Slika C).
Zatvorite vrata pecnice.

Opasnost od ozljede! Ako Vam se slu¢ajno dogodi
da ispadnu vrata pecnice ili da se sklopi zglob,
nemojte hvatati rukom u zglob.

Pozovite servisnu sluzbu.
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Izgradivanje i
ugradivanje stakla
na vratima

lzgradnja

38

Za bolje ¢iS¢enje moZete izgraditi stakla na vratima
pecnice.

Kod izgradnje unutarnjih staklenih ploca pripazite
na redoslijed u kojemu vadite staklene ploce.

1. Skinite vrata pec¢nice i polozite ih na krpu s
ruckom vrata okrenutom prema dolje.

2. Demontirajte pokrovnu ploCu na gornjoj strani
vrata pec¢nice. U tu svrhu odvrtite vijke s lijeve i
desne strane. (Slika A)

3. Podignite i izvucite gornje staklo. (Slika B)
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4. Oduvrtite vijke s velikih drzaca na desnoj i lijevoj
strani i uklonite drzace. (Slika C)
lzvadite srednje staklo.

5. Odvucite male drzace s donjeg stakla. (Slika C)
Izvadite staklo u smjeru koso prema gore.

Ocistite stakla sredstvom za CiS¢enje stakla i
mekanom krpom.



Ugradnja

Ne koristite sredstva za ¢iS¢enje koja struzu ili ribaju,
ni strugalo za staklene povrsine. Staklo se moze
ostetiti.

1. Umetnite donje staklo koso prema straznjoj
strani. (Slika A)

2. Polozite male drzace s desne i lijeve strane na
donje staklo.

3. Vratite srednje staklo na svoje mjesto. (Slika B)
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4. Nataknite male drZzace na donje staklo. (Slika C)
5. Stavite velike drzaCe na desnoj i lijevoj strani na
svoja mjesta i pritegnite ih ¢vrsto vijcima.
(Slika C)

6. Umetnite gornje staklo koso prema straznjoj
strani. Glatka povrSina mora biti s vanjske strane.

7. Postavite pokrovnu plocCu i ucvrstite je vijcima.
8. Postavite vrata pec¢nice na svoje mjesto.

Koristite peénicu tek nakon sto su stakla opet
uredno ugradena.
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Sto uéiniti u sluéaju smetnje?

Smetnja

Kada nastane smetnja, ¢esto se radi samo o nekoj
sitnici. Prije nego Sto pozovete servisnu sluzbu,
molimo Vas da pokuSate sami ukloniti smetnju uz
pomo¢ tablice.

Ako jednom jelo ne uspije na optimalni nacin,
pogledajte u poglavlju Za Vas provjereno u nasoj
studio-kuhinji. Tu ¢ete naci puno savijeta i
napomena za kuhanije.

Moguéi uzrok Pomo¢/upute

Pecnica ne funkcionira.

Osigurac je neispravan.  Provjerite u ormaricu za osigurace, da
lije osigurac u redu.

Nestanak elektricne Provjerite da li radi svjetlo u kuhinji ili
energije. drugi kuhinjski uredaji.

Zmiga pokazatelj sata. Nestanak elektricne Ponovo namjestite vrijeme na satu.
energije.

Pecnica ne grije. PraSina je na Okrenite gumbe sklopaka viSe puta u
kontaktima. oba smijera.
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Opasnost od strujnog udaral

Nestrucni popravci su opasni. Samo kod nas
Skolovani tehnicar servisne sluzbe smije vrsiti
popravke na uredaju.



Zamjena zarulje na

stropu peénice Ako Zarulja u pecnici viSe ne radi, morate je
zamijeniti. PriCuvne Zarulje od 25 W koje su termicki
postojane moZete dobiti kod servisne sluzbe ili u
specijaliziranim trgovinama.
Koristite samo takve Zarulje.

/\ 1. Opasnost od strujnog udaral
IskopCajte osigura u ormari¢u za osigurace.

2. Kad je pec¢nica hladna, polozite kuhinjsku krpu
na dno, da bi izbjegli moguca ostecenja.

3. Skinite stakleni poklopac okretanjem ulijevo.

—_—
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4. Zamijenite Zarulju istim tipom zarulje.

5. Ponovo pricvrstite stakleni poklopac okretanjem
udesno.

6. Izvadite kuhinjsku krpu iz pec¢nice i ukljucite
osigurac Stednjaka.

Zamjena staklenog Osteceni stakleni poklopac morate izmijeniti.

poklopca Stakleni poklopac mozete dobiti kod servisne
sluzbe. Molim, pri tome navedite E-broj i FD-broj
VasSeg uredaja.

1



Servisna sluzba

E-brojh i FD-broj
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Ako se Vas aparat mora popraviti, za Vas je na
raspolaganju nasa servisna sluzba. Adresu i
telefonski broj najblize servisne sluzbe naci cete u
telefonskom imeniku. | navedeni servisni centri rado
¢e Vas informirati o servisnoj sluzbi u Vasoj blizini.

Kada nazovete nasu servisnu sluzbu, navedite
E-broj i FD-broj aparata. Oznac¢na plocica s
brojevima nalazi se desno bo¢no na vratima
pecnice. Da je u slu¢aju smetnje ne biste morali
dugo traZiti, ovdje mozete odmah upisati podatke
VasSeg aparata.

| Ebr FD |

‘ Servisna sluzba & ‘




Za Vas provjereno u hasoj

studio-kuhinji

Napomene

U ovom poglavlju ¢ete naci popis izabranih jela i
optimalne postavke za ta jela. Pokazat cemo Vam
koja je vrsta grijanja i koja temperatura najprikladnija
za VaSe jelo. Dobit ¢ete podatke o odgovaraju¢em
priboru i o razini na koji se mora staviti u pec¢nicu.
Dat ¢emo Vam savjete za posude i za priredivanje
jela.

Vrijednosti u tablicama uvijek vrijede za stavljanje
hrane u nezagrijanu i praznu pec¢nicu. Predgrijte
pecnicu samo ako je tako navedeno u tablicama.
Prije koristenja iz pecnice izvadite sav pribor koji ne
koristite.

Oblozite pribor papirom za pecivo tek nakon
predgrijavanja.

Vremenski podaci navedeni u tablicama su
orijentacijske vrijednosti. Ovise o kvaliteti i
konzistenciji namirnica.

Koristite pribor koji je isporu¢en zajedno s
pec¢nicom. Dodatni pribor moZete kupiti kao posebni
pribor u stru¢nim trgovinama ili kod servisne sluzbe.

Koristite uvijek kuhinjsku krpu kada vadite vruci
pribor ili posude iz pec¢nice.
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Kolaci i pecivo

Pecenje na jednoj razini

Pecenje na viSe razina
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Kada pecCete kolaCe na jednoj razini s gornjim i
donjim zagrijavanjem (&, najbolje ¢e uspjeti.
Kada pecete s vruéim zrakom [@:

kolaci u kalupima, razina vodilice 2

kolac¢i na limu, razina vodilice 3.

Koristite 3D-vruci zrak [@.

Pecenje na 2 razine:

univerzalna tava na razini vodilice 3
lim za pecenje na razini vodilice 1.

Pecenje na 3 razine:

lim za pecenje na razini vodilice 5
univerzalna tava na razini vodilice 3
lim za pecenje na razini vodilice 1.

Limovi koje ste zajedno stavili u pe¢nicu ne moraju
biti gotovi u isto vrijeme.

U tablicama ¢ete naéi mnogo prijedloga za Vasa
jela.

Ako istovremeno pedete s 3 pravokutna kalupa,
rasporedite ih na reSetke na nacin kako je prikazan
na slici.

JI I 1IN &\




Kalupi za pecenje

Tablice

Najprikladniji su tamni, metalni kalupi za pecenje.
Kod svijetlih kalupa od materijala s tankim
stijenkama ili staklenih kalupa vremena pecenja se
produljuju i kola¢ se ne zarumeni tako ravnomijerno.
Ako Zelite koristiti silikonske kalupe, ravnajte se po
navodima i receptima proizvodaca. Silikonski kalupi
su ¢esto manji od normalnih kalupa. KoliCine tijesta i
navodi u receptu mogu biti razliciti.

U tablicama ¢ete naci optimalnu vrstu grijanja za
razliCite kolaCe i pecivo.

Temperatura i vrijeme pecenja ovise o koli¢ini i
navedeni rasponi. PokusSajte prvo s nizom
vrijednosti. Pecivo na nizoj temperaturi
ravnomijernije porumeni. Po potrebi namjestite
viSu temperaturu kod slijedeéeg pecenja.

Vremena pecCenja krac¢a su za 5 do 10 minuta,
ako predgrijete pecnicu.

Dodatne informacije naci ¢ete u poglavlju "Savjeti za
pecenje" u nastavku iza tablica.
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Koladi u kalupima Posude Razina  Vrsta Temperatura Vrijeme
grijanja u°C pecenja u
minutama
Kola¢ od mijeSanog tijesta,  kalup u obliku 2 160-180 40-50
jednostavni vijenca/
pravokutni kalup
3 pravokutna kalupa  3+1 140-160 60-80
Kola¢ od mijeSanog tijesta, ~ kalup u obliku 2 = 150-170 60-70
fini vijenca/
pravokutni kalup
Dno za torte od mijeSanog kalup za voéne torte 2 = 150-170 20-30
tijesta
Voéni kolag, fini, kalup s bocnim 2 = 160-180 50-60
mijeSano tijesto otvaranjem/
kalup u obliku zdjele
Biskvitna torta tamni kalup s 2 = 160-180 30-40
bocnim otvaranjem
Dno od prhkog tijesta s tamni kalup s 1 = 170-190 25-35
rubom bocnim otvaranjem
Torta s vocem ili sa sirom, tamni kalup s 1 = 170-190 70-90
prhko tijesto” bocnim otvaranjem
Svicarska pita lim za pizzu 1 = 220-240 35-45
Pikantni kolaci* tamni kalup s 1 = 180-200 50-60
bocnim otvaranjem
Pizza, tanko dno, lim za pizzu 1 = 250-270 10-15

malo nadjeva, predgrijati

*

Ostavite kola¢ otpr. 20 minuta u iskljucenoj, zatvorenoj pe¢nici da se ohladi.
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Kolac na limu Pribor Razina  Vrsta Temperatura Vrijeme
grijanja u°C pecenja u
minutama

MijeSano tijesto sa suhim lim za pedenje 2 = 170-190 20-30

nadjevom univerzalna tava +  3+1 150-170 35-45
lim za peCenje

MijeSano tijesto sa soénim  univerzalnatava 3 = 170-190 40-50

nadjevom (voce) univerzalna tava +  3+1 150-170 50-60
lim za pecenje

Svicarska pita univerzalnatava 2 =2 210-230 40-50

Biskvitni svitak, predgrijati lim za pecenje 2 = 190-210 15-20

Pletenica od dizanog tijesta  lim za pecenje 2 = 160-180 30-40

s 500 g brasna

Biskupski kruh lim za pecenje 3 = 160-180 60-70

s 500 g brasna

Biskupski kruh lim za pecenje 3 = 150-170 90-100

s 1kg brasna

Savijaca, slatka univerzalnatava 2 = 180-200 55-65

Pizza lim za pecenje 2 = 220-240 15-25
univerzalna tava +  3+1 180-200 35-45

lim za pecenje
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Sitno pecivo Pribor Razina  Vrsta Temperatura Vrijeme
grijanja u°C pecenja u
minutama
Strcani kolagici lim za pecenje 3 8 140-150 30-40
lim za pecenje 3 140-150 30-40
univerzalna tava + 3+1 140-150 30-45
limovi za pecenje
univerzalna tava + 1+3+5 130-140 35-50
2 lima za pecenje
Sitni kolacici lim za pecenje 3 140-160 15-25
univerzalna tava + 3+1 130-150 25-35
lim za pecenje
univerzalna tava + 1+3+5 130-150 30-40
2 lima za pecenje
Makroni lim za pecenje 2 110-130 30-40
univerzalna tava + 3+1 100-120 35-45
lim za pecenje
univerzalna tava + 1+3+5 100-120 40-50
2 lima za pecenje
Beze lim za pecenje 3 80-100 130-150
Pecivo od Ze7enog lim za pedenje 2 = 200-220 30-40
tijesta
Pecivo od lisnatog tijesta  lim za pecenje 3 180-200 20-30
univerzalna tava + 3+1 180-200 25-35
lim za peCenje
univerzalna tava + 1+3+5 160-180 35-45
2 lima za pecenje
Pecivo od dizanog tijesta  lim za pecenje 3 = 180-200 20-30
univerzalna tava + 3+1 170-190 25-35

lim za peCenje
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Kruh i peciva

Za pecenje kruha predgrijte peénicu, ukoliko nije
drukcije navedeno.

Nikad ne ulijevajte vodu u vru¢u pecnicu.

Kod pedenja na 2 razine univerzalnu tavu stavite
uvijek iznad lima za pecenije.

Kruhi peciva Pribor Razina  Vrsta Temperatura Vrijeme

grijanja u°C pecenja u
minutama

Kruh od dizanog tijesta univerzalna tava 2 = 270 8

s 1,2 kg brasna 200 35-45

Kruh od kiselog tijesta s univerzalna tava 2 = 270 8

1,2 kg brasna 200 40-50

Peciva lim za pecenje 3 = 210-230 20-30

nemojte predgrijati

Peciva od dizanog tijesta, lim za pecenje 3

(]

170-190 15-20

slatka

univerzalna tava +  3+1

€

160-180 20-30

lim za pecenje

Savjeti za pecenje

Zelite pedi po vlastitom receptu.

Ravnajte se prema slicnim kolacima u tablicama za pecenje.

Ovako cete ispitati je li kolac od

mijeSanog tijesta potpuno ispecen.

Oko 10 minuta prije zavrSetka vremena pecenja navedenog u
receptu, ubodite drveni Stapic u kola¢ na mjestu gdje je najvisi.
Ako se na Stapi¢ nije zalijepilo tijesto, kolac je gotov.

Kolac je splasnuo.

Kad drugi put peCete koristite manje tekucine ili smanjite
temperaturu u pecnici za 10 stupnjeva. Pridr7avajte se vremena
mijeSenja navedena u receptu.

Kolac se u sredini digao visoko a
sa stane nize.

Nemojte namastiti obod kalupa s bocnim otvaranjem. Nakon
pecenja oprezno odvojite kola¢ od kalupa pomocu noza.

Kolac je pretaman s gornje strane.

Stavite ga na nizu razinu u pecénici, odaberite nizu temperaturu i
pecite kola¢ malo dulje vremena.

Kolac je presuh.

Cackalicom probodite rupice u gotovi kolac. Zatim navlazite
kola¢ vocnim sokom ili alkoholnim picem. Kad drugi put pecete
povisite temperaturu u pecnici za 10 stupnjeva i skratite vrijeme
pecenja.
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Kruh ili kola€ (npr. kolac sa sirom)
izgleda dobro ali je unutra vlazan
(mokar, sa vodenastim prugama).

Kad drugi put pecete koristite manje tekucine i pecite malo dulje
na nizoj temperaturi. Kod kolaca sa so¢nim nadjevom prvo
ispecite dno. Pospite ga bademima ili kruSnim mrvicama, i zatim
raspodijelite nadjev po njemu. Molim pridrzavajte se recepta i
vremena pecenja.

Pecivo nije ravnomjerno
potamnijelo.

Izaberite malo nizu temperaturu, onda ¢e pecivo ravnomjernije
potamnijeti. Pecite osjetljivo pecivo gornjem i donjem
zagrijavanjem (=) na jednoj razini. | papir za pecivo Koji stréi
izvan lima moze oslabiti cirkulaciju zraka. Uvijek izrezite papir
za pecivo prikladno dimenzijama lima za pecenje.

Vocni kola¢ nije dovoljno pecen s
donje strane.

Kod slijedeceg puta stavite kola¢ u pecnicu jednu razinu nize.

Sok od voca curi preko ruba lima.

Kod slijedeceg puta koristite dublju univerzalnu tavu, ako je
imate.

Sitno pecivo od dizanog tijesta
sliepljuje se kod pecenja.

Oko svakog komada peciva treba biti odstojanje od oko 2 cm.
Tako ima dovoljno mjesta da se komadi peciva mogu lijepo
uzdignuti i zarumeniti sa svih strana.

Pekli ste istovremeno na vise
razina. Pecivo na gornjem limu
tamnije je od peciva na donjim
limovima.

Za pecenje na vise razina uvijek koristite vrudi zrak [@). Limovi
koje ste zajedno stavili u pe¢nicu ne moraju biti gotovi u isto
vrijeme.

Kod pecenja socnih kolaca dolazi
do kondenzacije pare.

Kod pecenja moze nastati vodena para. Istice iznad vrata
pecnice. Vodena para moze ovlaziti polje za posluzuvanie ili
procelja susjednog pokucstva i padati s tih povrsSina u obliku
kapljica kondenzirane vode. To je uzrokovano fizikalnim
razlozima.

Meso, perad, riba

Napomene za posude
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Mozete koristiti bilo koje posude koje je postojano
na vrucini. Za velika pe¢enja primjerena je i
univerzalna tava.

Najprikladnije je posude od stakla. Poklopac treba
odgovarati posudi za pecenje i dobro zatvarati.

Ako koristite emajliranu posudu za pecenje, dodajte
nesto vise tekucine.



Napomene za pecenje

Napomene za rostiljanje

Kod posuda za pecenje od plemenitog Celika jelo
se ne zarumeni toliko i moze biti da se meso manje
ispece. Produzite vrijeme pecenja.

Posude uvijek stavite u sredinu resetke.

Posude bez poklopca = otvoreno
Posude s poklopcem = zatvoreno

Vruce stakleno posude odloZite na suhi podmetac.
Ako je podloga vlazna ili hladna, staklo moze
puknuti.

Nemasnom mesu dodajte nesto tekucine. Dno
posuda treba biti pokriveno teku¢inom do visine
od oko Y2 cm. Za pirjano pecenje dodajte dosta
tekucine. Dno posuda treba biti pokriveno
tekucinom do visine od oko 1-2 cm.

Koli¢ina tekucine ovisi o vrsti mesa i o materijalu
posuda. Ako pripremate meso u emajliranoj posudi
za pecenje, potrebno je nesto vise tekuéine nego
u staklenom posudu.

Posude za pecenje od plemenitog ¢elika manje
su prikladne. Meso se sporije pece i manje se
zarumeni. Koristite viSu temperaturu i/ili duze
vrijeme pecenja.

Rostiljajte uvijek u zatvorenoj peénici.

Kod rostiljanja predgrijte pe¢nicu oko 3 minute,
prije nego Sto stavite hranu u nju.

Komade koje Zelite rostiljati stavite izravno na
reSetku. Kad rostiljate samo jedan komad, najbolje
Ce se ispeci ako ga poloZite na sredinu resetke.
Stavite i univerzalnu tavu u pecnicu na razinu 1.
Tako se prikuplja sok od mesa, a pecnica ostane
Cista.

Lim za peCenije ili univerzalnu tavu nemojte staviti na
razinu 4 ili 5 u pec¢nicu. Deformira se zbog velike
vrucine, te moze oStetiti pec¢nicu prilikom izvlacenja.

Po moguénosti rostiljajte komade mesa iste debljine
Tako potamne ravnomjerno i ne gube svoju
soc¢nost. Solite mesne odreske tek nakon rostiljanja.

51

—



Okrenite hranu koju rostiljate nakon 245 navedenog
vremena.

Grija¢ za rostiljanje se redovito ukljucuje i iskljucuje.
To je normalna pojava. Koliko ¢esto ¢e se ukljudivati,
ovisi 0 namjestenom stupnju rostiljanja.

Meso Okrenite komade mesa nakon polovine vremena.
Kada je pecenje gotovo, najbolje ga ostavite da
miruje jo$ 10 minuta u iskljucenoj zatvorenoj pecnici.
Tako ¢e se sok u mesu najbolje rasporediti.

Umotaijte rostbif nakon pecenja u aluminijsku foliju i
ostavite ga da pociva 10 minuta u pecnici.

Kod svinjetine s kozuricom urezite kozuricu u obliku
kriza i polozite meso u posudu prvo s kozuricom

prema dolje.
Meso TeZina Pribor i posude  Razina Vrsta Tempera- Urijeme
grijanja  turau °C, pecenja u
stupanj minutama
rostiljanja
Govedina
Pirjano govede 1,0 kg zatvoreno 2 = 200-220 120
pecenje 15kg 2 B 190-210 140
2,0kg 2 = 180-200 160
Govedi file, 1,0 kg otvoreno 2 = 210-230 70
srednje pecen 15kg 2 5 200-220 80
Rostbif, 1,0 kg otvoreno 1 X 210-230 50
srednje pecen
Odresci, reSetka + 5+1 ] 3 15
debljine 3 cm, univerzalna tava
srednje peceni
Teletina
Tele6e pecenje 1,0 kg otvoreno 2 = 190-210 100
2,0kg 2 = 170-190 120
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Meso TeZina Pribori posude  Razina \Vrsta Tempera- Urijeme
grijanja  turau °C, pecenja u
stupanj minutama
rostiljanja
Svinjetina
Pecenje bez kozurice 1,0 kg otvoreno 1 200-220 100
(npr. vratina) 15kg 1 190210 140
2,0kg 1 180-200 160
Pecenje s kozuricom 1,0 kg otvoreno 1 200-220 120
(npr. plecka) 15kg 1 190210 150
2,0kg 1 180-200 180
Dimljena svinjetinas 1,0 kg zatvoreno 2 = 210-230 70
kostima
Janjetina
Janjedi but bez 1,5kg otvoreno 1 150-170 120
kostiju, srednje pecen
Pecenje od mljevenog  od 500 g otvoreno 1 170-190 70
mesa mesa
Hrenovke reSetka + 441 ] 3 15

univerzalna tava
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Perad

Podaci o teZini u tablici odnose se na perad koja
je pripremljena za pecenje i nema nadjeva.

Ako rostiljate izravno na resetki, stavite lim za
pecenje na razinu 1. Tako se prikuplja sok od mesa,
a pecnica ostane Cista.

Ako pecete patku ili gusku, izbodite koZu ispod krila
kako bi mogla izlaziti masnoca.

PoloZite cijelu perad na resetku tako da je prvo
okrenuta s prsima prema dolje. Okrenite nakon %4
navedenog vremena.

Hranu za pecenje, kao Sto je svitak od puretine ili
pureca prsa, okrenite nakon polovine navedenog
vremena.

Dijelove peradi okrenite nakon 24 vremena.

Pecenje od peradi bit ¢e osobito hrskavo i
zlatno-zuto, ako ga pred kraj vremena pecenja
premazete maslacem, slanom vodom ili sokom
od narance.

Perad TeZina Pribor i Razina  Vrsta Tempera-  \Vrijeme
posude grijanja  turau °C, pecenja u
stupanj minutama
rostiljanja
Pile, cijelo 1,2 kg reSetka 2 X 190-210 50-80
Kokos, cijela 1,6 kg reSetka 2 X 210-230 80-90
Pile, prepolovijeno po 500 g reSetka 2 X 200-220 40-50
Pileci komadi po 300 g reSetka 3 x 200-220 30-40
Patka, cijela 2,0kg reSetka 2 x 170-190 90-100
Guska, cijela 35-4kg  reSetka 2 X 160-170 110-130
Mlada purica, cijela 3,0 kg reSetka 2 x 170-190 80-100
Pureci gornji but 1,0kg reSetka 2 X 180-200 90-100
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Riba

Ako rostiljate izravno na resetki, dodatno stavite lim
za pecenje na razinu 1. Tako se prikuplja tekucina,
a pecnica ostane Cista.

Preokrenite komade ribe nakon %5 vremena
rostiljanja.

Cijela riba se ne mora okretati. Stavite ribu u
pecnicu tako da lezi u plivaju¢em polozaju, tako
da je ledna peraja gore. Odrezani krumpir ili mala

vatrostalna posuda u otvoru trbuha ribe osigurava
stabilnost polozZaja.

Riba TeZina Pribor i Razina  Vrsta Tempera-  Trajanje u
posude grijanja  turau °C, minutama
stupanj
rostiljanja
Riba, cijela po oko reSetka 2 ] 3 20-25
300g
1,0kg reSetka 2 % 180-200 45-50
1,5kg reSetka 2 X 170-190 50-60
Riblji kotlet, reSetka 3 hd 2 20-25
debljine 3 cm

Savjeti za pecenje
i rostiljanje

Zatezinu pecenja nema podataka
u tablici.

Odaberite podatke koje odgovaraju najblizoj manjoj tezini i
produljite vrijeme.

Kako mozete ustanoviti da li je
pecenje gotovo.

Koristite termometar za meso (kojeg mozete kupiti u
specijaliziranim trgovinama) ili napravite "probu zlicom".
Pritisnite Zlicom na pecenje. Ako osjetite da je Cvrsto,

znaci da je gotovo. Ako popusta pod pritiskom, znaci da treba
jo§ malo vremena.

PeCenje je pretamno a korica
mjestimicno izgorjela.

Provjerite razinu na koju ste stavili pec¢enje u pecnicu i
temperaturu.

Pecenje izgleda dobro, samo je
umak zagorio.

Kad drugi put pecete odaberite manju posudu za pecenje ili
dodajte vise tekucine.
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Pecenje izgleda dobro, ali je umak Drugi put odaberite ve¢u posudu za pecenje i koristite manje
dosta blijed i vodenast. tekucine.

Kod prelijevanja pecenja nastaje To je uzrokovano fizikalnim razlozima i normalna pojava. Veliki

vodena para. dio vodene pare otice kroz otvor izlaska pare. MoZe ovlaziti
hladnije procelje na kojemu se nalaze sklopke Stednjaka ili
proCelja susjednog pokucstva i padati s tih povrSina u obliku
kapljica kondenzirane vode.

Nabujci,
gratinirana jela, Ako roétiljate izravno na redetki, dodatno stavite lim
tost za pecenje na razinu 1. Pecnica ostaje Cisca.
Stavite posude uvijek na reSetku.
Do koje mjere ¢e se nabujak ispedi ovisi o velicini
posuda i o visini nabujka. Vrijednosti u tablicama
sluze samo za orijentaciju.
Nabujci Pribor i posude Razina  \Vrsta Temperatura  Vrijeme
grijanja u°C pecenja u
minutama
Nabujak, slatki kalup za nabujke 2 = 180-200 40-50
Nabujak od tjestenine kalup za nabujke 2 = 210-230 30-40
Gratinirani krumpir, 1 kalup za nabujke 2 160-180 60-80
sirovi sastojcl, , 2 kalupa za 143 150170 65-85
najvisa visina 4 cm nabujke
Tost prepedi, 4 komada redetka 4 ] 3 7-10
Tost prepedi, 12 komada reSetka 4 ] 3 5-8
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Gotovi proizvodi

PridrZzavajte se uputa proizvodaca na ambalaZi.

Ako Zelite obloziti pribor papirom za pecivo,
pripazite da je papir primjeren za ove temperature.

Prilagodite veli¢inu papira pe¢enom jelu.

Rezultat pecenja jako ovisi 0 peenoj namirnici.

Rumena mjesta i nepravilnost mogu postojati ve¢
kod sirove namirnice.

Jelo Pribor Razina  Vrsta Tempera-  Vrijeme
grijanja  turau °C, pecenja u
stupanj minutama
rostiljanja

Pizza, duboko smrznuta

Pizza s tankim dnom univerzalna tava 2 EN 190-210 15-20
fgéiéfga'”a @ g 180-200  20-30

Pizza s debelim dnom univerzalna tava 2 Ex 170-190 20-30
‘rje”évefga'”a @ g 170190 2535

Pizza-baget univerzalnatava 3 170-190 20-30

Mini pizza univerzalnatava 3 180-200 10-20

Pizza, hladena, predgrijati univerzalna tava 1 E 180-200 10-15

Proizvodi od krumpira, duboko smrznuti

Pommes frites univerzalna tava 3 B 190-210 20-30
ﬁrr:vze;éaggggiva IS 180-200  30-40

Kroketi univerzalnatava 3 190-210 20-25

Przeni ribani krumpir, univerzalna tava 3 B 190-210 15-25

punjeni krumpirovi jastucici

Pecivo, duboko smrznuto

Peciva, baget univerzalna tava 3 B 190-210 10-20

Pereci (sirovo tijesto) univerzalna tava 3 E 200-220 10-20

Pecivo, prethodno ispeceno
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Jelo Pribor Razina  Vrsta Tempera-  Vrijeme
grijanja  turau °C, pecenja u
stupanj minutama
rostiljanja
Peciva ili baget za univerzalna tava 3 = 190-210 10-20
dogotoviienje univerzalna tava +
redetka 3+1 160-180 20-25
Namirnice za pecenje, duboko smrznute
Riblji Stapici univerzalna tava 2 B 200-220 10-15
Pileci Stapici, nuggets univerzalna tava 3 B 190-210 10-20
Savijaca, duboko smrznuta univerzalna tava 3 ES 190-210 30-40
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Posebna jela

Jogurt

Dizanje tijesta

S Vasim uredajem mozete namjestiti temperature
od 50 do 270 °C. Tako Vam uspije kremasti jogurt
na 50 °C isto tako dobro kao i lagano dizano tijesto.

Uskuhajte mlijeko (3,5% masnoce), i ohladite ga

na 50 °C. UmijesSajte 150 g jogurta u mlijeko. Ulijte
u Salice ili male staklenke s poklopcem, te stavite ih
pokriveno na resetku. Predgrijte peénicu 5 minuta
na 50 °C. Onda pripravite po navedenim uputama.

Pripremite dizano tijesto na uobicajeni nacin.
Stavite ga u keramicko posude koje je postojano
na vruéini i pokrijte ga. Predgrijte pe¢nicu 5 minuta.
IskljuCite uredaj i ostavite tijesto da se dize u
iskljuGenoj pecnici.

Pripravljanje
Jelo Posude Razina  Vrsta Temperatura u °C Trajanje
grijanja

Jogurt Stavite Salice ili male 1 50 6-8 sati
staklenke s poklopcem
na resetku

Dizanje tijesta  Stavite posude na dno Predgrijte pecnicu na 5 min.
koje je postojano pecnice 50 °C, iskljucite uredaj,
na vrucini stavite tijesto u pecnicu  20-30 min.
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Odmrzavanje

lzvadite smrznute namirnice iz ambalaze i stavite ih u
primjerenoj posudi na resetku.

Molim pridrZzavajte se uputa proizvodac¢a na
ambalazi.

Vrijeme potrebno za odmrzavanje ovisi 0 vrsti i
koli¢ini namirnica.

Perad poloZite na tanjur s prsima prema dolje.

Zamrznuta hrana Pribor Razina Vrsta Temperatura u °C
grijanja

npr. torta sa slatkim vrhnjem, torta s ReSetka 2 BiraC temperature

kremom od maslaca, torta s glazurom od ostaje iskljucen

¢okolade ili Secera, voce, piletina, kobasice i
meso, kruh i zemicke, kolaci i drugo pecivo

Susenje
Koristite samo voce i povrce koje je besprijekorno i
temeljito ga operite.
Ostavite ga da se dobro ocijedi i osusite ga.
Stavite univerzalnu tava na razinu vodilice 3,
a reSetku na razinu vodilice 1.
Oblozite univerzalnu tavu i reSetku papirom za
pecivo ili pergamentnim papirom.
Vrlo so¢no voce ili povrée okredite EeSée. Osusene
namirnice nakon susenja odmah odvojite od papira.
Jelo Razina  Vrsta Temperatura Trajanje u
grijanja u °C satima
600 g prstena jabuke 1+3 80 oko 5
800 g krisaka kruske 1+3 80 oko 8
1,5 kg Sljiva 1+3 80 oko 8-10
200 g zacinskog bilja o¢iS¢enog 1+3 80 oko 172
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Ukuhavanje

Priprema

Namjestanje vrsite na
ovaj nacin

Staklenke i gumeni prsteni moraju biti Cisti i uredni.
Po moguénosti koristite staklenke iste velicine.
Podaci u tablicama odnose se na okrugle staklenke
zapremine jedne litre.

Oprez! Ne koristite vece ili viSe staklenke. Poklopci
bi mogli puknuti.

Koristite samo voce i povrée koje je besprijekorno.
Temeljito ga operite.

Ne napunite previse voca ili povréa u staklenke. Po
potrebi ponovo pobrisite rubove staklenki. Moraju

biti Cisti. Na svaku staklenku poloZite mokri gumeni
prsten i poklopac. Zatvorite staklenke hvataljkama.

Ne stavite vise od Sest staklenki u pecénicu.

Vremena navedena u tablicama su orijentacijske
vrijednosti. Uvjetovana su sobnom temperaturom,
koli¢inom staklenki, te koli¢inom i toplinom sadrZaja
staklenki. Prije nego Sto promijenite grijanje ili
iskljuGite pecnicu, uvjerite se da tekucina u
staklenkama dobro kljuca.

1. Univerzalnu tavu stavite na razinu 2. Rasporedite
staklenke tako da se ne dodiruju.

2. Ulijte Y% litre vruce vode (otpr. 80 °C) u
univerzalnu tavu.

. Zatvorite vrata pecnice.
Postavite bira¢ funkcija na donje zagrijavanje .
5. Postavite bira¢ temperature na 170 do 180 °C.

A O
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Ukuhavanje voca

Nakon otprilike 40 do 50 minuta u kratkim se
razmacima uzdizu mjehurici. Iskljucite pec¢nicu.

Poslije 25 do 35 minuta grijanja na preostaloj
naknadnoj toplini izvadite staklenke iz pecnice.

Ako dopustite da se dulje rashlade u peénici,

moze doci do stvaranja klica, te se pospjesuje
proces kiseljenja ukuhanog voca. Iskljucite peénicu.

Voce u staklenkama od jedne litre

0d trenutka proklju¢anja  Naknadna toplina

Jabuke, Ribizi, Jagode iskljuciti oko 25 minuta
TreSnje, Marelice, Breskve, Ogrozd iskljuciti oko 30 minuta
Jabuéna kasa, Kruske, Sliive iskljuciti oko 35 minuta

Ukuhavanje povrca

Odmah ¢im se u staklenkama pocinju uzdizati
mijehurici, smanjite temperaturu na 120 do 140 °C,
to bude ovisno o vrsti povréa nakon 35 do 70
minuta. Iskljucite pecnicu i koristite preostalu
naknadnu toplinu.

Povrée s hladnom juhom u staklenkama
od jedne litre

0d trenutka proklju¢anja  Naknadna toplina

Krastavci oko 35 minuta
Cikla oko 35 minuta oko 30 minuta
Prokolice oko 45 minuta oko 30 minuta
Grah, Koraba, Crveni kupus oko 60 minuta oko 30 minuta
GraSak oko 70 minuta oko 30 minuta

lzvadite staklenke
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Akrilamid u hrani

O kojim se hranjivim
proizvodima radi?

Vece koli¢ine akrilamid nastaju kod pripremanja
proizvoda od Zitarica i krumpira na visokim
temperaturama npr. ¢ips od krumpira, pommes
frites, tost, zemiCke, kruh, fina peciva (keksi,
medenjaci, paprenjaci).

Savjeti za pripremanje hrane uz najmaniji udio akrilamida

Opéenito

Vrijeme pecenja neka bude Sto krace.

Pecite jela tako da zarumene samo do zlatno-Zute boje, a ne
pretamno.

Veliki, debeli komadi pecene hrane sadrze manje akrilamida.

Pecenje

Sitni kolacici

Pommes frites peceni u pecnici

S gornjim i donjim zagrijavanjem na najviSe 200 °C, s 3D-vru¢im
zrakom i obicnim vru¢im zrakom na najvise 180 °C.

S gornjim i donjim zagrijavanjem na najviSe 190 °C, s 3D-vru¢im
zrakom i obi¢nim vrucim zrakom na najvise 170 °C.

Jaja ili Zumanjci umanjuju stvaranje akrilamida.

Raspodijelite ravnomjerno na limu u jednom sloju. Pecite
najmanje 400 g na svakom limu, kako se krumpiri¢i ne bi isusili.
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Ispitna jela

Pecenje

64

Tablice su sastavljene za ispitne institute, kako bi
se olaksalo ispitivanje i test razli¢itih uredaja.

Po normi EN/IEC 60350.

Kod pedenja na 2 razine univerzalnu tavu stavite
uvijek iznad lima za pecenije.

Kod pecenja na 3 razine univerzalnu tavu stavite u
sredinu.

Strcani kola&iéi: Limovi koje ste zajedno stavili u
pecnicu ne moraju biti gotovi u isto vrijeme.

Prekriveni kola¢ od jabuka na 2 razine:

Stavite tamne kalupe s bo¢nim otvaranjem tako da
su jedan preko drugog.

Prekriveni kola¢ od jabuka na 1 razini:

Stavite tamne kalupe s bo¢nim otvaranjem tako da
su pomaknuto jedan pored drugog.

Kalupi s bo¢nim otvaranjem od bijelog lima:

Pecite gornjim i donjim zagrijavanjem (& na 1 razini.
Umijesto resetke koristite univerzalnu tavu i stavite
kalup s boc¢nim otvaranjem na nju.



Jelo Pribor i posude Razina  Vrsta Temperatura Trajanje u
grijanja u °C minutama
Strcani kolagici lim za pecen 3 8 140-150 30-40
predgrijat lim za pecenje 3 140-150  30-40
univerzalna tava + 3+1 140-150 30-45
lim za pecenje
univerzalna tava + 1+3+5 130-140 35-50
2 lima za pecenje
Sitni kolagi lim za pecenje 3 = 150-170 20-35
predgrijat lim za pecenje 3 150-170 2035
univerzalna tava + 143 140-160 30-45
lim za pecenje
univerzalna tava + 1+3+5 130-150 35-55
2 lima za pecenje
Vodeni biskvit kalup s bocnim 2 = 160-180 30-40
predgrijati* otvaranjem na reSetki
Vodeni biskvit kalup s bocnim 2 160-180 30-40
otvaranjem na reSetki
Kola¢ od dizanog univerzalna tava 3 = 170-190 40-50
tijesta pecen na limu univerzalna tava 3 150-170 40-50
univerzalna tava + 143 150-170 50-60
lim za pecenje
Prekriveni kola¢ reSetka + 1 = 180-200 70-80
od jabuka 2 kalupa s bo¢nim
otvaranjem @ 20 cm
2 reSetke + 143 190-210 65-75

2 kalupa s bo¢nim
otvaranjem @ 20 cm

*

Za predgrijanje nemojte Koristiti funkciju brzog zagrijavanja.
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Rostiljanje Ako polazete namirnice izravno na reSetku, dodatno
stavite lim za pecenje na razinu 1. Tako se prikuplja
tekucina, a pec¢nica ostane Cista.

Jelo Pribor i posude Razina  Vrsta Stupanj Trajanje u
grijanja  rostiljanja minutama

Tost zarumeniti reSetka 5 ] 3 ¥6-2

10 minuta predgrijati

Govede pljeskavice reSetka + univerzalna 4+1 ] 3 25-30

12 komada® nemojte  tava

predgrijati

*

Okrenite poslije 2/3 vremena.
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