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/A Pomembna varnostna navodila

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

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

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

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

Ta aparat je namenjen samo uporabi v
zasebnem gospodinjstvu in v hiSnem
okolju. Aparat uporabljajte izkljuCno za
pripravo hrane in pijace. Med delovanjem
aparat nadzorujte. Aparat uporabljajte samo
v zaprtih prostorih.

Ta aparat je namenjen uporabi na obmodcjih
do maksimalno 2000 metrov nadmorske
viSine.

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

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

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

Pribor v notranjost aparata vedno vstavite
tako, da bo pravilno obrnjen. Glejte opis
pribora v navodilih za uporabo.



Nevarnost pozara!

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

Ko odprete vratca aparata, pride do
pretoka zraka. Papir za peko se lahko
dotakne grelnih elementov in se vname.
Pri predgrevanju papirja za peko nikoli na
polozite na pribor, ne da ga pritrdite. Papir
za peko vedno obtezite s posodo ali
modelom. S papirjem za peko oblozite le
povrsino, ki jo zares potrebujete. Papir za
peko ne sme Strleti preko pribora.

Nevarnost opeklin!

Aparat se mocno segreje. Nikoli se ne
dotikajte vroCih notranjih delov pecice ali
grelnih elementov. Vedno pocakajte, da se
aparat ohladi. Otrok ne pusScajte blizu.

Pribor ali posoda se moc¢no segrejeta.
Vro¢ pribor ali posodo iz aparata vedno
jemljite s prijemalko.

Hlapi alkohola se lahko v vroCi notranjosti
aparata vnamejo. V aparatu nikoli ne
pripravljajte jedi z velikim delezem
visokoodstotnega alkohola. Uporabite le
majhne koli¢ine visokoodstotnega
alkohola. Vratca aparata odpirajte
previdno.

Nevarnost opeklin!

Dostopni deli so med uporabo vroci. Nikoli
se ne dotikajte vrocCih delov. Otrok ne
puscajte blizu.

Ko odprete vratca aparata, lahko uhaja
vroca para. Vratca aparata odpirajte
previdno. Otrok ne puscajte blizu.

Zaradi vode lahko v vroCi notranjosti
aparata nastaja vroca vodna para. Nikoli
ne vlivajte vode v vroco pecico.

Nevarnost elektricnega udara!

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

Kabelska izolacija elektricnih aparatov se
lahko na vrocih delih aparata stopi.

Prikljucni kabel elektri¢nih aparatov nikoli
ne sme priti v stik z vroCimi deli aparata.

VdirajoCa vlaga lahko povzroci elektricni
udar. Ne uporabljajte visokotlacnega
Cistilnika ali parnega Ccistilnika.

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

Pokvarjen aparat lahko povzrocCi elektri¢ni
udar. Nikoli ne vklopite pokvarjenega
aparata. lzvlecite vti€ iz vtiCnice ali
izklopite varovalko v omarici z
varovalkami. Pokli¢ite servisno sluzbo.

Vzroki poskodb

Pozor!

Pribor, folija, papir za peko ali posoda na dnu pedice: Ne
polagajte pribora na dno pecice. Dna notranjosti pecCice ne
pokrivajte s folijo (ne glede na vrsto) ali s papirjem za peko.
Pri temperaturi nad 50 °C ne postavljajte posode na dno
notranjosti pedice. Toplota zastaja. Cas peke se spremeni in
poskoduje se emajl.

Voda v vro¢i pedici: Nikoli ne vlivajte vode v vro¢o pecico.
Nastane para. Zaradi temperaturnih razlik se lahko emajl
poskoduje.

Vlazna zivila: Vlaznih zivil ne shranjujte dlje ¢asa v zaprti
pecici. Emajl se lahko poSkoduije.

Sadni sok: Pri zelo so¢nem sadnem pecivu pekaca ne
oblagajte preobilno. Sadni sok, ki kaplja s pekaca, pusca
madeZe, ki jih ni mogoce odstraniti. Ce je mogoce, uporabite
globljo univerzalno ponev.

Hlajenje z odprtimi vratci: Vrata aparata morajo biti med
hlajenjem vedno zaprta. Tudi e vratca aparata odprete samo
malo, se lahko s€asoma posSkoduje sosednje pohistvo.

Zelo umazano tesnilo vrat: Ce je tesnilo vrat zelo zamazano,
se vratca aparata pri delovanju aparata ne zaprejo ve¢
pravilno. Sosednji prednji deli pohiStva se lahko poskodujejo.

Nevarnost poskodb!

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

Skrbite za CistoCo tesnila vrat.

Vratca aparata niso sedez ali odlagalna povrsina: Na vratcih
aparata ne smete stati, sedeti ali viseti. Na vratca aparata ne
odlagajte posode ali pribora.

Vstavite pribor: Glede na tip aparata lahko pribor pri zapiranju
vratc aparata razpraska steklo vratc. Pribor v notranjost
aparata vedno vstavite do prislona.

Transport aparata: Aparata ne nosite ali drzite za ro€aj vratc.
Roc&aj vratc ne bo vzdrzal teze aparata in se lahko zlomi.



Vasa nova pecica

V tem poglavju so opisani deli vase nove pecCice. Razlozena je
uporaba upravljalnega polja in posameznih upravljalnih

Upravljalno polje

Tukaj je na voljo pregled nad upravljalnim poljem. Izvedba je
odvisna od tipa aparata.

elementov. Prav tako boste dobili informacije o notranjosti
aparata in priboru.
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Pojasnila

1 Izbirno stikalo

2 Gumb za izbiro temperature
3 Budilka

Izbirno stikalo

Z izbirnim stikalom nastavite nadin gretja pecice. Izbirno stikalo
lahko obrnete v desno ali v levo.

Ko je Zeleni nadin gretja nastavljen, se prizge lu¢ka v pecici.

Polozaji Funkcija

0 Izklop Pecica je izkljuCena.

&  Zgornje in spodnje
gretje

Peka je mozna le na enem nivoju.
Ta nastavitev je zelo primerna za
kolage in pice v modelih ali na
pekacu ter pusto pecenko iz gove-
dine, teletine in divjagine. Spodnji in
zgornji grelnik delujeta enako-
merno.

3D vro¢ zrak* Kolace, pico, drobno pecivo,
piSkote in listnato testo lahko isto-

¢asno pecete na dveh nivojih.

Ventilator z obrogastim grelnikom
na zadnji strani peCice enakomerno
razporeja toploto.

Temperaturni regulator

S temperaturnim regulatorjem lahko izberete temperaturo in
stopnjo zara.

Polozaji Funkcija

. Izklop Pecica ne greje.

50-270 Temperaturno Podatki za temperaturo v
obmodje °C.

1,2, 3 Stopnje Zara Stopnje peke na Zaru,

velika[™] povrsina.
Stopnja 1 = Sibka
Stopnja 2 = srednja
Stopnja 3 = visoka

LuCka nad temperaturnim regulatorjem sveti, ko se pecica
segreva. Ob prekinitvi segrevanja ugasne. Pri nekaterih
nastavitvah lu¢ka ne sveti.

Stopnje zara

Pri ravnem Zaru [7] izberite s temperaturnim regulatorjem
stopnjo pedenja na zaru.

Budilka

Z alarmom lahko nastavite ¢as do 60 minut. Alarm deluje
neodvisno od pecice. Deluje kot obi¢ajna elektronska ura.

(L) Spodnje gretje

S spodnjim gretjem lahko jedi od
spodaj modneje porjavite oz. pope-
Cete. Deluje spodnji grelnik.

Obto¢ni zar

Obtocni Zar je Se posebej primeren
za peko rib, perutnine in velikih
kosov mesa na zaru. Grelnik in ven-
tilator se izmenic¢no vklapljata in
izklapljata. Ventilator razpihuje
segreti zrak v pecici.

(] Raven Zar, velika
povrSina

Na Zaru lahko pecete ve& zrezkov,
klobas, rib in popecenega kruha.
Segreje se celotna povrSina pod
grelnikom.

[0 Hitro segrevanje

Za hitro pogrevanje jedi.

* Nacin segrevanja po razredu energetske ucinkovitosti

EN50304.

Polozaj Funkcija
° Nulta nastavitev Nastavitev je izkljuSena
a) Potek nastavljenega Zvocni signal po poteku

¢asa priprave

nastavljenega Casa

L -60 Prikaz minut

Prikaz ¢asa, v minutah.

Kako nastaviti

Alarm nastavite na zeleni Cas.
Ko potece Cas priprave

Ko ¢as potece, se zasliSi signal.

Stikalo se bo samodejno

postavilo nazaj v polozaj izklju¢eno .



Notranjost aparata

V notranjosti aparata je namescéena lu¢ka za osvetlitev pecice.
Hladilni ventilator §Citi pecCico pred pregrevanjem.

Zarnica v pegici

Ko je pecica vklju&ena, sveti lucka v pecici. Z vrtenjem

izbirnega stikala v poljuben polozaj lahko lu¢ko v pedici
vkljugite, ne da bi vkljugili tudi gretje pedcice.

Vas pribor

Prilozen pribor je primeren za veliko jedi. Bodite pozorni, da je
pribor ob vstavljanju v notranjost aparata vedno pravilno
obrnjen.

Da bo priprava dolo¢enih jedi Se bolje uspela ali da bo

uporaba pecice Se bolj udobna, vam je na voljo dodatni pribor.

Vstavljanje pribora

Pribor lahko vstavite v pedico na 4 razli¢ne nivoje. Pribor vedno
vstavite do prislona, da se ne bo dotikal steklenih vrat.

Hladilni ventilator

Hladilni ventilator se po potrebi vklaplja in izklaplja. Vro& zrak
uhaja skozi vrata.

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

Pozor!

Ne prekrijte prezradevalnih rez. V nasprotnem primeru se
pedica pregreje.

Opomba: Oblika pribora se lahko zaradi vroCine spremeni.
Takoj ko se pribor ohladi, se mu povrne prvotna oblika. To ne
vpliva na delovanije.

Drzite pekaC ob straneh z obema rokama in ga vodoravno
vstavite v ogrodje. Med vstavljanjem pekada ne premikajte levo
ali desno. Sicer ga boste sicer tezje vstavili. Prav tako lahko
poskodujete emajlirane povrSine.

Pribor lahko dokupite na servisu, v specializiranih trgovinah ter
na internetu. Prosimo, navedite HEZ-Stevilko.
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Pribor lahko izvle&ete priblizno do polovice, dokler se ne

zaskocCi. Tako lahko na enostaven nagin vzamete jedi iz pecice.

Pri vstavljanju v pecico bodite pozorni na izboklino na zadnji
strani. Le tako se bo pravilno zaskocil.
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Resetka

> Za posodo, pekace za kolace,
pecenke, jedi na zaru in globoko
zamrznjene jedi.

Resetko vstavite tako, da je odprta
stran obrnjena proti vratom pedice,
ukrivljeni del pa navzdol ~—.

Univerzalen pekac¢

Za so¢ne kolage, pecivo, globoko
zamrznjene jedi in vecje pecenke.
Pri peki neposredno na reSetki jo
lahko uporabite tudi kot posodo za
prestrezanje masti.

Univerzalen pekac potisnite v
pecico tako, da je zaobljeni rob obr-
njen proti vratom pedice.

Dodatni pribor

Dodaten pribor lahko kupite pri servisni sluzbi ali v
specializirani trgovini. V nasih brosurah ali na internetu najdete
razlicne izdelke za svojo pecico. Izbira dodatnega pribora in
moznosti naroCanja prek interneta se med posameznimi
drzavami razlikujejo. Ustrezne informacije najdete v prodajni
dokumentaciji.

Vsak dodatni pribor ni primeren za vsak aparat. Pri nakupu
vedno sporocite celotno ime svojega aparata (E-St.).

Dodatni pribor Stevilka HEZ Funkcija
ReSetka HEZ 434000 Za posodo, pekace za kolace, pe&enko, jedi na Zaru in globoko zamrznjene jedi.
Aluminijast pekac HEZ 430001 Za kolace in piskote.

Peka& potisnite v pecico tako, da je zaobljeni rob obrnjen proti vratom pedice.
Emajliran pekac HEZ 431001 Za kolace in piskote.

Peka& potisnite v pecico tako, da je zaobljeni rob obrnjen proti vratom pedice.
Univerzalna ponev HEZ 432001 Za soéne kolace, pecivo, globoko zamrznjene jedi in vecje pecenke. Uporabljate

ga lahko tudi kot posodo za prestrezanje masti ali soka mesa pod resetko.

Univerzalen pekac potisnite v pedico tako, da je zaobljeni rob obrnjen proti vra-

tom pecice.

Vratca pecice — dodatni varnostni ukrepi

Pri daljSem Casu priprave hrane se lahko vratca pegice moéno
segrejejo.

Ce imate majhne otroke, bodite med delovanjem pedice
nadvse pozorni.

Poleg tega je na voljo zas&itna naprava, ki preprecuje
neposreden stik z vratci pecice. Ta dodatni pribor (440651) je
na voljo pri servisni sluzbi.



Pred prvo uporabo

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

Segrevanje pecice

Da odstranite vonj po novem izdelku, segrejte prazno in zaprto
pedico. Za to je najprimernejSe enourno gretje z zgornjim/
spodnjim grelnikom & pri temperaturi 240 °C. Pri tem pazite,
da v notranjosti aparata ni ostankov embalaze.

Nastavitev pecice

Svojo pecico lahko nastavite na ve¢ nacinov. Tukaj je opisano,
kako nastavite zeleni nagin segrevanja in temperaturo ali
stopnjo zara.

Nacini gretja in temperatura

Primer na sliki: zgornje/spodnje gretie 190 °C.

1.Z izbirnim stikalom nastavite Zeleni nacCin gretja.
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2. S temperaturnim regulatorjem lahko izberete temperaturo ali
stopnjo Zara.

Pecica se segreva.

Izklop pecice
Izbirno stikalo zavrtite v polozaj nic.

Spreminjanje nastavitev

Nacin gretja, temperaturo in stopnja Zara lahko po potrebi tudi
spreminjate.

Med segrevanjem pecice zracite kuhinjo.

1.Z izbirnim stikalom nastavite zgornji/spodnji grelnik (=.

2. Temperaturni regulator nastavite na 240 °C.

Po eni uri izklopite pecico. Izbirno stikalo zavrtite v poloZzaj nig.
Ciséenje pribora

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

Hitro segrevanje

S hitrim segrevanjem se bo pecica hitreje segrela na
nastavljeno temperaturo.

Hitro segrevanje uporabljajte le pri temperaturah nad 100 °C.

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

1.1zbirno stikalo preklopite v polozaj 4.

2.S temperaturnim regulatorjem nastavite temperaturo.

Pecica za¢ne delovati po nekaj sekundah. Sveti kontrolna lu¢ka
nad temperaturnim regulatorjem.

Hitro segrevanje je kon¢ano

Signalna lu¢ka nad temperaturnim regulatorjem ugasne. Dajte
jed v pecCico in nastavite zeleni nacin gretja.

Prekinitev hitrega segrevanja

Izbirno stikalo zavrtite v polozaj ni¢. Pedica je izkljuCena.



Vzdrzevanje in CisCenje

Z rednim negovanjem in Cis€¢enjem ostane vasa pecica dolgo
Gasa kot nova. Kako lahko svojo pecico pravilno negujete in
Cistite, je opisano v nadaljevanju.

Opombe

m Zaradi razli¢nih materialov, kot so steklo, plastika ali kovina,
se na Celni strani pecice pokaZejo majhne razlike v barvi.

m Marogaste sence na steklu vratc so svetlobni refleksi lucke v

pedici.

m Emajl v pedici se pri zelo visokih temperaturah prezge. Tako
lahko nastanejo majhne razlike v barvi. To je obi¢ajno in nima
vpliva na delovanje pedice. Robov tanke plo¢evine ni
mogoce v celoti emajlirati. Robovi so zato lahko grobi. To ne
vpliva na protikorozijsko zasc¢ito.

Cistilna sredstva

Da z napac¢nimi Gistilnimi sredstvi ne bi poSkodovali razli¢nih
povrsin, bodite pozorni na naslednje podatke.

Pri ¢isc¢enju pecice

m ne uporabljajte ostrih ali abrazivnih Cistilnih sredstev,

m Gistilnih sredstev z visoko vsebnostjo alkohola,

m grobih Cistilnih gobic in

m visokotlacnih gistilnikov ali naprav za ¢iSCenje s parnim

curkom.

m Posami¢nih delov ne pomivajte v pomivalnem stroju.

Nove distilne gobice pred prvo uporabo temeljito sperite.

Upravljalno Vro¢a milnica:

polje Obrisite z vlaZzno krpo in nato pobrisite do
suhega z mehko krpo. Za &is€enje ne upo-
rabljajte Cistil ali strgal za steklo.

Povrsine iz QOcistite jih s toplo milnico in mehko krpo.

nerjavhega PovrSine iz nerjavnega jekla vedno briSite

jekla vzporedno z naravnim vzorcem. Sicer lahko

nastanejo praske. Osusite z mehko krpo.
Madeze vodnega kamna, mascobe, Skroba in
beljakovin takoj odstranite. Ne uporabljajte
abrazivnih sredstev, hrapavih gobic ali grobih
Cistilnih rob&kov. Prednje dele iz legiranega
jekla je mogoce spolirati s posebnimi nego-
valnimi sredstvi. UpoStevajte proizvajaleva
navodila. Posebna sredstva za ¢isCenje ner-
javnega jekla so na voljo pri servisni sluzbi in
v specializiranih trgovinah.

Emaijlirane in
lakirane povr-
Sine

Obrisite z majhno koli¢ino gistilnega sredstva
in vlazno krpo. Osusite z mehko krpo.

Vrtljivi gumbi  ObriSite z majhno koli¢ino Cistilnega sredstva
in vlazno krpo. Osusite z mehko krpo.

Steklo QOcistite s Cistilom za steklo. Ne uporabljajte
agresivnih Cistilnih sredstev ali ostrih
kovinskih predmetov. Sicer lahko povrsino
stekla opraskate ali poskodujete.

Tesnilo Obrisite z vlazno krpo. Osusite z mehko krpo.

Notranjost Vro€a milnica ali raztopina kisa v vodi. Pri

pecice trdovratni umazaniji: Cistilo za pecice upora-
bite le na ohlajenih povrsinah.

Stekleni ObriSite z majhno koli¢ino Cistilnega sredstva

pokrov zar- in vlazno krpo. Osusite z mehko krpo.

nice v pecici

Pribor Namodite v vroc¢i milnici. OcCistite s krtaco ali

gobo.

Aluminijast
pekac (opcij-
sko)

Ne distite v pomivalnem stroju. Nikoli ne upo-
rabljajte Cistila za pedice. Da bi prepredili pra-
ske, se kovinskih povrsin nikoli ne dotikajte z
nozem ali podobnimi ostrimi predmeti. Cistite
v vodoravnem polozaju z malo Cistilnega
sredstva in vlazno krpo za &is¢enje stekla ali
krpo z mikrovlakni. OsusSite z mehko krpo. Ne
uporabljajte abrazivnih sredstev, hrapavih
gobic ali grobih Cistilnih rob¢kov. Sicer lahko
nastanejo praske

Varovalo za
otroke (opcij-
sko)

Ce so vratca pedice opremljena z varovalom
za otroke, ga odstranite, preden se lotite
¢iscenja. Vse plasti¢ne dele namodite v toplo
milnico in jih oCistite s Cistilno gobico. Osusite
z mehko krpo. Pri trdovratni umazaniji varo-
valo za otroke ne deluje ve& pravilno.

Kuhalna plo-
Sca

Navodila za vzdrZzevanje in ¢iS¢enje najdete v
navodilih za uporabo kuhalne plosce.

Montaza in demontaza ogrodja
Ogrodje lahko odstranite in ga o istite. Pecica mora biti hladna.

Odstranitev ogrodja

1. Ogrodje izvlecite navzdol in nekoliko naprej. lzvlecite
podaljSevalne zati¢e iz pritrdilnih odprtin v spodnjem predelu
ogrodja (slika A).

2.Nato dvignite ogrodje in ga previdno izvlecite (slika B).
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Ogrodije ocistite s Cistilnim sredstvom in &istilno gobico. Pri
trdovratni umazaniji uporabite $&etko.

Namestitev ogrodja

1. Oba kavelj¢ka previdno vstavite v zgornji lukniji. (sliki A-B)
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A Napacna namestitev!

Ogrodja nikoli ne premikajte, dokler oba kaveljcka nista
popolnoma zasidrana v zgornji luknji. Emajl se lahko
posSkoduje in poci (slika C).

2.Oba kavelj¢ka morata biti popolnoma obeSena v zgornji
luknji. Nato ogrodje pocasi in previdno premaknite navzdol
in obesite v spodnji luknji (slika D).

3.0Obe ogrodji namestite na stranski steni pecice (slika E).

Ob pravilno namescenih ogrodjih je razdalja med dvema
zgornjima nivojema vstavitve vedja.

8

J

Montaza in demontaza vratc pecice

Ce Zelite odstraniti in o&istite tekla vratc, lahko vratca pecice
demontirate.

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

A Nevarnost poskodb!

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

Demontaza vratc

1. Vratca pedice popolnoma odprite.
2. Odprite oba zaporna vzvoda levo in desno (slika A).

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

Montaza vratc
Vratca pecice namestite v obratnem vrstnem redu.

1. Pri namescdanju vratc pedice bodite pozorni, da oba tedaja
ravno vstavite v odprtino (slika A).

2.Zareza na te€aju se mora zaskoditi na obeh straneh (slika B).

pecice.

A Nevarnost poskodb!

Ce vratca pecice padejo s teCajev ali se en teCaj zapre, ne
segajte v teCaj. PokliCite servisno sluzbo.



Demontaza in montaza stekel vratc /\ Nevarnost poskodb!

Stekla na vratcih pecice lahko zaradi boljSega Ciscenja Spraskano steklo na vratcih aparata lahko po&i. Ne uporabljajte

demontirate. strgala za steklo, agresivnih in abrazivnih &istilnih sredstev.

Demontaza Montaza

1.Snemite vratca pedice in jih polozite na krpo tako, da je roCaj Pri montazi pazite, da bo napis “right above” spodaj levo na
obrnjen navzdol. steklu obrnjen na glavo.

2. Odstranite pokrov zgoraj na vratcih pecice. V ta namen letev 1.Steklo vstavite pogevno nazaj (slika A).

s prsti potisnite levo in desno (slika A). , , B . Lo
. L . . 2. Zgornje steklo vstavite poSevno nazaj v obe drzali. Gladka
3.Najvisje steklo privzdignite in izvlecite (slika B). povréina mora biti na zunaniji strani. (slika B).
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(slika C). 3. Namestite pokrov in pritisnite nanj.

4. Namestite vratca pedice.

Pecico lahko ponovno uporabite Sele, ko so stekla pravilno

namescena.
Ogistite steklo s Cistilom za steklo in mehko krpo.
Odprava motenj
Ce se pojavi motnja, je pogosto vzrok zanjo le kaksna Menjava zarnice na stropu pe(";ice

malenkost. Preden pokliCete servisno sluzbo, poglejte v

preglednico. Tezavo lahko morda odpravite sami. Ce pregori Zarnica v peéici, jo morate zamenjati. Temperaturno

obstojne nadomestne Zarnice z mod&jo 40 W lahko dobite pri
servisni sluzbi in v specializiranih trgovinah. Uporabljajte samo

Preglednica motenj tak&ne Zarnice.

Ce vam priprava kakgne jedi ne uspe, preberite razdelek . Jedi

ié 1
Smo za vas preizkusili v svojem kuhalnem studiu. Tukaj najdete A Nevarnost elektricnega udara!

uporabne nasvete in informacije glede kuhanja in peke. Odklopite varovalko v omarici z varovalkami.
S - — - 1. Da preprecite Skodo, polozite krpo za posodo v hladno
Napaka Mozni vzroki Odpravljanje napak/infor- peé?cop I poloz! pozap v
macije o ]
— — - 2. Odvijte stekleni pokrov v levo.
Pecica ne Pregorela varo- V omarici z varovalkami
deluje. valka. preverite, ali je varovalka v
okvari.

Izpad elektric-  Preverite, ali lu¢ v kuhinji
nega toka oziroma druge kuhinjske
naprave delujejo.

Pecica ne greje. Prah na kontak- Gumbe nekajkrat obrnite v
tih levo in desno.

A Nevarnost elektricnega udara!
Popravila, ki niso opravljena strokovno, predstavljajo nevarnost.

Popravila lahko opravi samo tehnik nade servisne sluzbe. 3. Zarnico zamenjajte z isto vrsto Zarnice.
Pozor! 4.Ponovno privijte stekleni pokrov.
Ce je poskodovan prikljuéni kabel, ga mora zamenjati 5. Odstranite krpo za posodo in vklopite varovalko.

proizvajalec, njegova servisna sluzba ali ustrezno usposobljen
strokovnjak.
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Stekleni pokrov

Poskodovan stekleni pokrov je treba zamenjati. Stekleni pokrov
dobite pri pooblas&enem servisu. Navedite E-Stevilko in
FD-Stevilko svojega aparata.

Servisna sluzba

Ce je treba va$ aparat popraviti, vam je zmeraj na voljo nasa
servisna sluzba. Vedno vam bomo pomagali z ustrezno resitvijo
in preprecili nepotrebne obiske serviserja.

Stevilki E in FD

Ko pokli¢ete servisno sluzbo, prosimo, navedite tudi Stevilko
izdelka (E-8t.) in tovarnisko Stevilko (FD-8t.), da vam bomo
lahko ponudili strokovno pomoc¢. Napisno tablico s Stevilko
najdete na strani vratc pecice. Da vam ne bo treba predolgo
iskati Stevilk, ko ju boste potrebovali, lahko tukaj vpiSete Stevilki
svojega aparata in telefonsko Stevilko servisne sluzbe.

Servisna sluzba ©

St.E FD-st.

V primeru napadéne uporabe obisk serviserja ni brezplacen niti v
Casu trajanja garancije.

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

Zaupaijte pristojnosti proizvajalca. Tako boste lahko prepri¢ani,
da popravila opravljajo izSolani servisni tehniki z originalnimi
nadomestnimi deli za va$ aparat.

Nasveti za varéevanje energije in varovanje okolja

Tukaj so na voljo nasveti za varCevanje energije pri peki in kako
odsluzeni aparat odstranite.

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

Uporabljajte temne, ¢rno lakirane ali emajlirane modele. Taki
modeli posebej dobro sprejemajo toploto.

Med pripravo hrane ¢im manj odpirajte vrata pecice.

Ce imate veg koladev, je najbolje, da jih pedete enega za
drugim. Pecica je Se vedno ogreta. Tako se skrajSa ¢as peke
drugega kolaca. Vstavite lahko tudi dva podolgovata modela
in sicer enega zraven drugega.

Pri daljSem Casu priprave lahko pecico 10 minut pred
koncem peke izklopite in preostalo toploto uporabite za
dopekanije.

Okolju prijazno odstranjevanje

EmbalaZo odstranite na okolju prijazen nadin.
Ta naprava je oznaCena v skladu z evropsko
smernico o odpadni elektri¢ni in elektronski opremi
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).

mmmmm V okviru smernice sta doloCena prevzem in
recikliranje starih naprav, ki veljata v celotni Evropski
uniji.

Ukrepi, ki jih je treba upostevati pri transportu
Pritrdite vse premicne dele v in na aparatu z lepilnim trakom, ki
ga lahko odstranite brez sledi. Ves pribor (npr. pekac) s tanko
za$cito iz kartona na robovih spravite v ustrezne predale, da
preprecite poskodbe aparata. Med prednjo in hrbtno stranico v
notranjosti vstavite karton ali podobno zasdito, da prepredite
udarce ob notranjost stekla vratc. Vratca pedice z lepilnim
trakom prilepite na stranski steni aparata.

Shranite originalno embalaZzo aparata. Aparat transportirajte le v
originalni embalazi. Upostevajte pusdice za transport na
embalazi.

Ce originalna embalaza ni ve¢ na voljo

Zapakirajte aparat v zas¢itno embalazo, da zagotovite zadostno
zasdito pred morebitnimi poSkodbami pri prevozu.

Aparat transportirajte v pokonénem polozaju. Aparata ne drzite
za roCaj vrat ali priklju¢ke na hrbtni strani, saj se lahko
poskodujejo. Na aparat ne odlagajte tezkih predmetov.
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Preizkusanje jedi v kuhalnem studiu

Tukaj najdete izbor jedi in optimalne nastavitve za pripravo jedi.
Svetovali vam bomo, kateri nagin gretja in kolikSna temperatura
so najprimernejsi za vaso jed. To poglavje vsebuje tudi podatke
o priboru in navodila, na kateri nivo ga je treba vstaviti. Prav
tako so vam na voljo nasveti glede posode in priprave.

Opombe

Vrednosti v preglednici veljajo, Ce jed vstavite v hladen
aparat.

Aparat segrejte vnaprej samo, Ce je tako navedeno v
preglednicah. Pribor obloZite s papirjem za peko Sele po
predgrevaniju.

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

Uporabljajte priloZeni pribor. Pribor je na voljo kot dodatni
pribor v specializiranih trgovinah ali pri servisni sluzbi.

Pred uporabo iz aparata odstranite ves pribor in posodo, ki je
ne potrebujete.

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

Kolaéi in pecivo

Peka na enem nivoju
Peka kolacev in tort vam bo najbolje uspela z uporabo
zgornjega/spodnjega gretja .
Pri peki z 3D vro&im zrakom vstavite pribor na naslednje
viSine:

Kola¢i v modelih: nivo vstavitve 2

Pecivo na pekadu: nivo vstavitve 3

Peka in prazenje na ve¢ nivojih
Uporabljajte 3D vrog zrak [@).
Nivo vstavitve pri peki in prazenju na dveh nivojih:
Univerzalni pekac: nivo vstavitve 3
Pekag: nivo vstavitve 1
Jedi, ki jih vstavite v pecico ob istem &asu, niso vedno gotove
istoCasno.
V preglednicah najdete optimalne nadine gretja za nekatere
jedi.
Modeli
Najbolj primerni so temni kovinski pekadi.

Pri svetlih modelih iz tanke kovine ali iz stekla se podaljSa Cas
peke in koladi ne porjavijo tako enakomerno.

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

Preglednice

V preglednicah najdete optimalni nacin segrevanja za razli¢ne
vrste koladev in peciva. Temperatura in trajanje peke sta
odvisna od koli¢ine in sestave testa. Zato so v preglednicah
navedena ¢asovna obmodja. Najprej poskusite z najnizjo
vrednostjo. Zaradi nizke temperature je porjavelost bolj
enakomerna. Ce je treba, naslednji¢ nastavite visjo
temperaturo.

Ce pesico vnaprej segrejete, skrajajte Sas peke za 5 do 10
minut.

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

Kolaéi v modelih Model Nivo Nacin gretja Temperatura, Trajanje,
°C minute

Enostavni kolaci iz umeSanega testa Model za kraljevi kola¢ O 160-180 55-65

Fini koladi iz umeSanega testa (npr. Model za kraljevi kola¢ | 155-175 65-75

pesceni kolag)

Jedi iz listnatega testa z robom Tortni model 1 O 160-180 30-40

Podlaga za torto iz umeSanega testa Model za sadno torto 2 O 160-180 25-35

Biskvitna torta Tortni model 2 O 160-180 30-40

Sadna ali skutina torta, krhko testo* Temen tortni model 1 O 170-190 70-90

Fini sadni kolaci iz umeSanega testa Tortni model 2 O 150-170 55-65

Pikantni kolaci* (npr. kis/&ebulna pita) Tortni model 1 | 180-200 50-60

* Kolag pustite pribl. 20 minut v pedici, da se ohladi.

Torte na pekacu Pribor Nivo Nacin gretja Podatek za tem- Trajanje,

peraturov °C minute
UmeSano ali kvaseno testo s suhim Univerzalni pekac: 3 (] 160-180 25-35
nadevom Aluminijast pekad* + uni-  1+3 150-170 35-45
verzalen pekac**
UmesSano ali kvaseno testo s svezim Univerzalni pekac: 3 () 140-160 40-50
sadjem Aluminijast pekac* + uni-  1+3 130-150 50-60
verzalen peka&**

Biskvitna rulada (predgrevanje) Univerzalni pekac: 2 o 170-190 15-20

Pletenica, 500 g moke Univerzalni pekac: 2 = 160-180 25-35

Bozi¢ni kola¢, 500 g moke Univerzalni pekac: 3 = 160-180 50-60

* Dodatne pekacCe dobite pri servisni sluzbi ali v specializiranih trgovinah.
** Pri peki na dveh ravneh vedno vstavite univerzalni pekaé nad pekac.
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Torte na pekacu Pribor Nivo Nacin gretja Podatek za tem- Trajanje,
peraturov °C minute
Bozi¢ni kolag, 1 g moke Univerzalni pekac: 3 (| 150-170 90-100
Zavitek, sladek Univerzalni pekac: 2 O 180-200 55-65
Pica Univerzalni pekac: 3 | 180-200 20-30
Aluminijast pekac¢* + uni- 1+3 150-170 35-45

verzalen peka&**

* Dodatne pekace dobite pri servisni sluzbi ali v specializiranih trgovinah.
** Pri peki na dveh ravneh vedno vstavite univerzalni peka¢ nad pekac.

Kruh in Zzemljice

Nikoli ne vlivajte vode neposredno v vro¢o pedico.

Pri peki kruha vedno predgrejte pedico, &e ni navedeno

drugace.
Kruh in zemljice Pribor Nivo Nacin gretja Temperatura, °C Trajanje, minute
Kvasen kruh, 1,2 kg moke Univerzalni pekac: 2 O 270 8
190 35-45
Kruh iz kislega testa, 1,2 kg moke Univerzalni pekac: 2 = 270 8
190 35-45
Zemljice (npr. rzene zemljice) Univerzalni pekac: 2 O 200-220 20-30
Drobno pecivo Pribor Nivo Nacin gretja Podatek za tem- Trajanje,
peraturov °C minute
Pigkoti Univerzalni pekac: 3 O 150-170 10-20
Aluminijast pekac¢* + univerzalen pekac** 1+3 130-150 25-35
Kolagki iz beljaka in sladkorja  Univerzalni pekad: 3 70-90 135-145
Princeske Univerzalni pekac 2 O 200-220 30-40
Testenine Univerzalni pekac¢ 3 | 110-130 30-40
Aluminijast pekac* + univerzalen pekac** 1+3 100-120 35-45
Krhko pecivo Univerzalni pekac¢ 3 190-210 20-30
Aluminijast pekac* + univerzalen pekac** 1+3 180-200 25-35

* Dodatne pekace dobite pri servisni sluzbi ali v specializiranih trgovinah.
** Pri peki na dveh ravneh vedno vstavite univerzalni peka& nad pekac.

Nasveti za peko

Pedi zelite po svojem receptu.

V preglednici za peko se orientirajte po podobnem pecivu.

Tako boste ugotovili, alije kola¢ iz ume- Priblizno 10 minut pred koncem v receptu navedenega Casa peke z zobotrebcem zabo-

Sanega testa pecen.

dite v mesto, kjer je kolag najdebelejsi. Ce na zobotrebcu ni zalepljenega testa, je kolad
pecen.

Kola¢ se sesede.

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

Kolag je na sredi visoko vzhajal, ob robu
pa manj.

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

Kola¢ je spodaj pretemen.

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

Kolag je presuh.

Z zobotrebcem naredite majhne luknjice v Zze peden kola¢. Nato ¢ezenj nakapljajte sadni
sok ali kaj alkoholnega. Naslednji¢ izberite za 10 stopinj viSjo temperaturo in skrajSajte
¢as peke.

Kruh ali kola¢ (npr.sirov kolag) je videti
lepo, vendar je njegova notranjost
lepljiva (prepreden s sledmi vode).

Naslednji¢ uporabite manj teko&ine in pecite malo dlje, vendar na nizji temperaturi. Pri
koladih s so&nim nadevom najprej specite dno. Posujte ga z mandeljni ali belimi drobti-
nami in ga nato oblozite z nadevom. Pri tem upoStevajte recept in as peke.

Pecivo je neenakomerno porjavelo.

Nastavite nekoliko niZjo temperaturo, da bo pecivo bolj enakomerno porjavelo. Obdutljivo
pecivo pecite z zgornjim/spodnjim grelnikom [(E] na enem nivoju. Tudi preve& papirja za
peko lahko ovira krozenje zraka. Papir za peko vedno obreZite po robu pekaca.

Sadni kola¢ je spodaj presvetel.

Naslednji¢ vstavite pecivo en nivo nizje.

Sadni sok teée &ez rob.

Naslednji¢ raje uporabite univerzalen pekac, Ce je na voljo.

Drobno pecivo iz kvaSenega testa se
pri peki sprime skupaj.

Okoli vsakega kosa peciva mora biti priblizno 2 cm prostora. Tako je dovolj prostora,
da lahko pecivo lepo vzhaja in enakomerno porjavi.
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Pekli ste na ve¢ nivojih. Na zgornjem

Za peko na ve& nivojih vedno uporabljajte 3D vro& zrak @l. Jedi na pekagdih, ki jih vsta-

pekacu je pecivo temnejSe kot na spo- vite v pecico ob istem ¢asu, niso vedno gotove istoGasno.

dnjem.

Pri peki so€nega peciva izhaja konden- Pri peki lahko nastaja vodna para, ki izstopa skozi vrata. Vodna para se lahko nabira na

zirana voda.
fizikalni.

upravljalni ploS¢i ali na bliznjih kosih pohistva in kaplja kot kondenzat. Razlogi za to so

Meso, perutnina, ribe

Posoda

Uporabljate lahko vsako temperaturno obstojno posodo. Za
velike pecenke je primeren tudi univerzalen pekad.

Najprimernejsa je steklena posoda. Pokrov se mora prilegati
pekadu in se dobro zapirati.

Ce uporabljate emajlirane pekace, dodajte nekoliko ved
tekocCine.

Pri pekacih iz legiranega jekla je lahko meso nekoliko manj
peceno in manj porjavi. PodaljSajte &as priprave jedi.

Podatki v preglednicah:
Posoda brez pokrovke = odprto
Posoda s pokrovko = zaprto

Posodo postavite na sredo reSetke.

Vro&o stekleno posodo odlozite na suho podlago. Ceje
podlaga vlazna ali mrzla, lahko steklo poci.

Peka

Pustemu mesu dodajte nekaj teko¢ine. Na dnu posode mora
biti pribl. 2 cm tekodine.

Za pripravo duSene pecenke dodajte malo ve¢ tekocine. Na
dnu posode mora biti pribl 1-2 cm tekocine.

Koliina tekodine je odvisna od vrste mesa in materiala
posode. Ko pripravljate meso v emajliranem pekadu, dodajte
malo ved tekodine kot pri stekleni posodi.

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

Nasveti v zvezi z zarom
Na zaru vedno pecite v zaprti pecici.

Zar predhodno segrevajte pribl. 3 minute, preden na resetko
polozite kose hrane.

Kose polozite neposredno na resetko. Kosi so najbolje
pripravljeni na osrednjem delu resetke. Vstavite dodaten
univerzalni peka¢ na visino 1. Ponev prestreza sokove mesa in
pedica ostane bolj Cista.

Pekaca ali univerzalne ponve ne vstavljajte na viSino 4. Pri
visokih temperaturah lahko spremenita obliko in pri ponovnem
izvleCenju posSkodujeta notranjost aparata.

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

Jedi na zaru obrnite %3 po navedenem &asu.

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

Kose mesa na polovici peke obrnite.

Ko je pecenka gotova, naj Se priblizno 10 minut pociva v
izkljuCeni, zaprti pedici. Tako se sok mesa lahko bolje
porazdeli.

Po dusSenju jo zavijte v aluminijasto folijo in pustite v pedici
pocivati 10 minut.

Pri svinjski pe¢enki s kozo, kozo najprej navzkrizno zarezite in
polozite meso s kozo na spodnji strani v posodo.

Meso Teza Pribor in posoda  Nivo Nacin gretja Temperatura Trajanje,
°C, stopnja zara minute

Govedina

Goveja pecenka 1,0 kg zaprta 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 3 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Goveiji file, roznata sredica 1,0 kg odprto 1 O 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Goveja peCenka, roznata sredica* 1,0 kg odprto 1 230-250 50

Zrezki, 3 cm, anglesko peceni ResSetka + univerza- 4+1 ] 3 15

len pekac

Teletina

Telecja peCenka 1,0 kg odprto 1 [ 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Svinjina

brez koze (npr. zatilje) 1,0 kg odprto 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

s kozo (npr. plece) 1,0 kg odprto 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190
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Meso Teza Pribor in posoda Nivo Nacin gretja Temperatura Trajanje,
°C, stopnja zara minute

Prekajena rebrca s kostmi 1,0 kg zaprta 1 = 210-230 80
Jagnjetina
Jagnjedje stegno brez kosti, sre- 1,5 kg odprto 1 170-190 120
dnje peéeno
Mieto meso
Pedenka iz mletega mesa pribl. 750 g odprto 1 180-200 70
Klobasice
Klobasice Resetka + univerza- 4+1 ] 3 15
len pekad

Perutnina Pri raci in gosi zarezite v kozo pod krili, da lahko odteka mast.
Vrednosti v preglednici veljajo pri vstavitvi v mrzlo pedico. Perutnino polozite na reSetko tako, da bodo prsa obrnjena
Teze v tabeli veliajo za nepolnjeno perutnino, pripravijeno za navzdol. Perutnino obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
peko. Perutnina bo Se posebej hrustljava in rjaya, ¢e jo ob konou
Ce pedete neposredno na resetki, vstavite univerzalno ponev peke namazete z maslom, slano vodo ali pomarancnim sokom.
na visini 1.
Perutnina Teza Pribor in posoda Nivo Nacin gretja Temperaturav °C, Trajanje,

stopnja zara minute
Pis¢ancje polovice, 1-4 kosi po 400g Resetka 2 210-230 40-50
Deli pis¢anca po 250 g ReSetka 3 210-230 30-40
PigGanec, cel, 1-4 kosi po 1 kg Resetka 2 200-220 55-85
Raca, cela 1,7 kg ReSetka 2 170-190 80-100
Gos, cela 3,0 kg ReSetka 2 160-180 110-130
Mlad puran, cel 3,0 kg Resetka 2 180-200 80-100
2 puranji bedri po 800g ResSetka 2 180-200 80-100
Riba ostala v tem poloZaju, ji v trebusno odprtino poloZzite polovico

Kose mesa obrnite %5 po navedenem &asu. krompirja ali ognjevarno posodico.

Ce pedete neposredno na redetki, vstavite dodaten univerzalni
peka€ na viSino 1. Ponev prestreza sokove ribe in pecica
ostane Cistejsa.

Celih rib ni treba obradati. Celo ribo vstavite v pecico v enakem
polozaju kot v vodi, s hrbtno plavutjo navzgor. Da bi stabilno

Riba Teza Pribor in posoda Nivo Nacin gretja Temperatura v Trajanje,
°C, stopnja zara minute
Riba, cela po 300 g Resetka 3 ] 2 20-25
1,0 kg Resetka 2 190-210 40-50
1,5 kg ReSetka 2 180-200 60-70
Riba v filetih oz. zrezkih po 300 g ResSetka 4 ™ 2 20-25

Nasveti v zvezi s peko in zarom

V tabeli ni podatka za tezo pe&enke. Izberite naslednjo niZjo teZzo in podaljSajte Cas.

Preveriti Zelite, ali je peCenka peCena.  Uporabite termometer za meso (dobite ga v specializiranih trgovinah) ali pa napravite
“poskus z Zlico®. Z Zlico pritisnite na peCenko. Ce Cutite, da je peCenka trda, pomeni, da
je gotova. Ce se pogreza, potrebuje Se nekaj Casa.

Pecenka je pretemna in skorja ponekod Preverite nivo vstavitve in temperaturo.
zazgana.

Pecenka sicer izgleda dobro, omaka pa Naslednji¢ uporabite manjSo posodo ali pa dodajte veé tekodine.
je zazgana.

Pecenka zgleda dobro, omaka pa je Naslednji¢ uporabite vecjo posodo in dodajte manj tekocine.

presvetla in vodena.

Pri polivanju peCenke nastaja vodna To je fizikalno pogojeno in obi¢ajno. Vedji del vodne pare se dviguje skozi izpust sopare.
para. Lahko se nabira na hladnejSem delu upravljalne plos¢e ali na bliznjih kosih pohistva in

kaplja kot kondenzat.
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Narastki, gratinirane jedi, toast Posodo vedno postavite na resetko.

Ce pe&ete neposredno na redetki, vstavite dodaten Stopnja zapecCenosti narastka je odvisna od velikosti posode in
univerzalen pekac na vidino 1. Pedica ostane bolj ista. viSine narastka. Navedbe v preglednici sluzijo le kot
informativna vrednost.

Jed Pribor in posoda Nivo Nacin gretja Podatek za tem- Trajanje,
peraturov °C minute

Narastki

Narastek, sladek Model za narastke O 170-190 50-60

Testeninski narastek Model za narastke O 210-230 25-35

Gratinirane jedi

Gratiniran krompir iz surovih sestavin Model za narastke 2 150-170 50-60
ViSina najve¢ 2 cm

Toast

Peka toasta, 12 kosov Resetka 4 ] 3 4-5
Toast, popekanje, 12 kosov ReSetka 3 ] 3 5-8
Gotove jedi Ce pribor obloZite s papirjem za peko, se prepriajte, da je

. . . L . .. rimeren za te temperature. Velikost papirja prilagodite jedi.
Prosimo, upostevajte proizvajalCeva navodila na embalazi. P P papira prilag J

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

Jed Pribor Nivo Nacin gretja Podatek za temperaturo v °C Trajanje, minute
Sadni zavitek Univerzalen pekad 3 190-210 45-55

Pomfrit Univerzalen pekac 3 = 210-230 25-30

Pica Redetka 2 (] 200-220 15-20
Pica-bageta Redetka 2 190-210 15-20

Opomba

Pri kuhanju globoko zamrznjenih jedi lahko univerzalen pekac spremeni obliko. Razlog so velike temperaturne razlike, ki jim je
pribor izpostavljen. Oblika se ze tekom priprave ponovno normalizira.

Posebne jedi 3. Nalijte v skodelice ali majhne kozarce z navojnim pokrovom

Pri nizjih temperaturah s 3D vro&im zrakom vam [@kremni in jih pgkrljte ifoluo “a %N”a' _ _

jogurt lahko uspe tako dobro kot rahlo kvadeno testo. 4. Notranjost pecCice segrejte vnaprej, kot je navedeno.

Najprej iz notranjosti aparata odstranite pribor, vstavno redetko 5.Skodelice ali kozarce postavite na dno aparata in jih

ali teleskopski izvlek. pripravite, kot piSe v navodilih.

Priprava jogurta Vzhajanje kvasenega testa

1.Skuhajte 1 liter mleka (3,5 % mascobe) in pustite, da se 1. Pripravite kvaseno testo kot obi¢ajno, dajte ga v toplotno
ohladi na 40 °C. obstojno keramic¢no posodo in ga pokrijte.

2.Vmesajte 150 g jogurta (temperatura hladilnika). 2. Notranjost pedice segrejte vnaprej, kot je navedeno.

3. Izklopite pecico in pustite testo v njej vzhajati.

Jed Posoda Nacin gretja Temperatura Cas priprave

Jogurt Skodelice ali postavite na dno Predgrevanje na 50 °C 5 min
kozarce z navoj- notranjosti aparata 50 °C 8 ur
nim pokrovom

Vzhajanje kvasenega testa Toplotno obstojno  postavite na dno Predgrevanje na 50 °C 5-10 min
posodo notranjosti aparata

|zklopite aparat in vanj posta- 20-30 min
vite kvaseno testo

Odtaljevanje Vzemite Zivilo iz embalaZe in ga dajte v primerno posodo na

x . s . . e reSetko.
Cas odtajevanja je odvisen od vrste in koligine Zivila.

. " . . o .. Perutnino poloZite s prsno stranjo na kroznik.
Prosimo, upostevajte navodila proizvajalca na embalazi.

Zamrznjena hrana Pribor Nivo Nacin Temperatura

gretja
npr. smetanove torte, torte z masleno kremo, torte s okoladno ali ReSetka 2 Temperaturni regulator
sladkorno glazuro, sadje, pis¢anci, klobase in meso, kruh, mora biti izklopljen

zemljice, koladi in ostalo pecivo
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Presusevanje
S 3D vroéim zrakom [@llahko odliéno presudujete.

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

Podakajte, da se odcedi in dobro posusite.
Oblozite univerzalni pekad in reSetko s papirjem za peko ali

pergamentnim papirjem.

Zelo so¢no sadje oziroma zelenjavo vedkrat obrnite.

PosuSen izdelek po susenju takoj vzemite s papirja.

Sadje in zelis¢a Pribor Nivo Nacin gretja Temperatura Cas priprave
600 g jabol¢nih kolobarjev Univerzalen pekac + resetka 3+1 80 °C pribl. 5 ur
800g hruskovih krhljev Univerzalen pekac + reSetka 3+1 80 °C pribl. 8 ur
1,5 kg CeSpelj ali sliv Univerzalen pekac + resetka 3+1 80 °C pribl. 8-10 ur
200 g oc¢is&enih kuhinjskih zelis& Univerzalen pekad + resetka 3+1 80 °C pribl. 12 ur

Vkuhavanje

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

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

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

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

Priprava

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

3.Na vsak kozarec poloZite mokro gumico in pokrov.

4.Kozarce zaprite s sponkami.
V aparat ne dajajte vel kot 6 kozarcev.

Nastavitve

1. Vstavite univerzalen pekac na viSino 2. Kozarce postavite
tako, da se med seboj ne dotikajo.

2.V univerzalen pekac vljite 2 litra vro&e vode (pribl. 80 °C).

3. Zaprite vratca pecice.

4. Nastavite spodniji grelnik (.
5. Temperaturo nastavite na 170 do 180 °C.

Vkuhavanje
Sadje

Po priblizno 40 do 50 minutah se zacnejo pogosto dvigati

mehurdcki. 1zklopite pecico.

Po 25 do 35 minutah dogrevanja vzemite kozarce iz aparata.
Pri dalj3em hlajenju v aparatu se lahko za¢nejo razvijati
mikroorganizmi, ki pospesujejo kisanje vkuhanega sadja.

Sadje v enolitrskih kozarcih ob kipenju Dogrevanje

Jabolka, ribez, jagode izklop pribl. 25 minut
Cesnje, marelice, breskve, kosmulje izklop pribl. 30 minut
Jabol¢na &ezana, hruske, slive izklop pribl. 35 minut

Zelenjava
Takoj ko se zacnejo v kozarcih dvigati mehurcki, nastavite
temperaturo na priblizno 120 do 140 °C. Glede na vrsto

zelenjave pribl. 35 do 70 minut. Nato izklopite pecico in

izkoristite preostalo toploto.

Zelenjava s hladnim prevretkom v enolitrskih kozarcih ob kipenju Dogrevanje

Kumare - pribl. 35 minut
Rdeca pesa pribl. 35 minut pribl. 30 minut
Brsti¢ni ohrovt pribl. 45 minut pribl. 30 minut
Fizol, koleraba, rdecCe zelje pribl. 60 minut pribl. 30 minut
Grah pribl. 70 minut pribl. 30 minut

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

VroCih kozarcev ne odlagajte na hladno ali mokro podlago.
Sicer lahko pocijo.
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Akrilamid v zivilih

Akrilamid nastane predvsem pri zitnih in krompirjevih izdelkih, popeceni kruh, zemljice, kruh in fini pekarski izdelki iz krhkega
Ki se pripravljajo pri visoki temperaturi, kot so npr. Sips, pomfrit, 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.
Vedja in debelejsa je jed, manjSa je vsebnost akrilamida.

Peka Pecite s spodnjim/zgornjim gretiem pri najve¢ 200 °C.
S 3D vro&im zrakom ali vro¢im zrakom pecite pri najve¢ 180 °C.
Piskoti Pecite s spodnjim/zgornjim gretiem pri najve¢ 190 °C.

S 3D vro&im zrakom ali vro&im zrakom pecite pri najve¢ 170 °C.
Jajce ali jajéni rumenjak zmanjsSa nastanek akrilamida.

Pomfrit v pedici Po pekacu porazdelite enakomerno in enoplastno. Pecite vsaj 400 g na pekac, da se
pomfrit ne izsusi.

Priporogljivi sistem priprave jedi

Te preglednice so bile sestavljene za preizkuSevalne institute, Jabol¢na pita z vrhnjo plastjo testa, visina 1:

da bi jim olajSale preskuSanje razli¢nih aparatov. Spremenite polozaj temnega tortnega modela, vstavite ga

V skladu z EN 50304/EN 60350 (2009) oz. IEC 60350. diagonalno. . .

Jabol¢na pita z vrhnjo plastjo testa, visina 2:
Peka Spremenite poloZaj temnega tortnega modela.
o Priprava v kovinskem tortnem modelu:

Peka na 2 nivojih: , 3 Pecite s spodnjim/zgornjim gretiem (= na nivoju 1. Namesto

Univerzalen pekac vedno vstavite nad pekac. reSetke uporabite univerzalni pekad in nanj postavite tortni

Brizgano pecivo (kot brizgani kolaci v sladkornem sirupu): model.

Jedi, ki jih v pecico vstavite ob istem ¢asu, niso vedno gotove

istoasno.

Jed Pribor in posoda Nivo Nacin gretja Podatek za tempe- Trajanje,

raturov °C minute

Brizgano pecivo Univerzalen pekac 3 O 150-170 20-30
Aluminijast peka¢* + uni- 1+3 140-160 30-40
verzalen pekac**

Drobno pecivo Univerzalen pekad 3 = 150-170 25-35

Drobno pecivo, predgrevanje Aluminijast peka¢* + uni- 1+3 140-160 30-40
verzalen peka&**

Biskvit z vodo Tortni model 2 ) 160-180 30-40

Jabol¢na pita z vrhnjo plastjo testa Univerzalen pekac + 2 tor- 1 o 190-210 70-80
tna modela @ 20 cm***
2 reSetki* + 2 tortna 1+3 170-190 65-75
modela @ 20 cm***

* Dodatne pekace in reSetke dobite kot pribor v specializiranih trgovinah ali pri servisni sluzbi.

** Pri peki na dveh nivojih vedno vstavite univerzalen peka¢ na zgornji nivo.

*** Pekac za kolage razporedite diagonalno po priboru.

Peka na zaru

Ce zivila poloZite neposredno na resetko, dodatno vstavite

univerzalen pekac na viSino 1. Pekac prestreze tekocino in

pecica ostane bolj Cista.

Jed Pribor in posoda Nivo Nacin gretja Stopnja zara Trajanje, minute

Popekanje toasta ReSetka 4 ] 3 V2-2

10 minut predgrevanja

Goveji hamburger, 12 kosov* Resetka + univerzalen peka¢ 4+1 ] 3 25-30

Brez predgrevanja

* Po izteku %3 Gasa priprave obrnite
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Proditajte pazljivo ovu uputu. Samo tada
Cete moci sigurno i pravilno rukovati Vasim
uredajem. Cuvajte upute za upotrebu i
ugradnju za kasniju uporabu ili za sljedeceg
vlasnika uredaja.

Ovaj uredaj je namijenjen samo za
ugradnju. PoStujte specijalne upute za
montazu.

Provjerite uredaj kada ste ga raspakirali. Ne
prikljuCujte ga ako je doSlo do ostecenja
prilikom transporta.

Samo sluzbeno ovlastena tehnicka osoba
smije prikljuciti uredaje bez utikaca. Kod
nastanka Stete uslijed neispravnog
priklju¢ka, nemate pravo na jamstvo.

Ovaj uredaj je namijenjen samo za kucénu
uporabu. Koristite uredaj samo za
pripremanje hrane i pi¢a. Tijekom uporabe
budite u blizini uredaja. Koristite uredaj
samo u zatvorenom prostoru.
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Dodatne informacije o proizvodima, priboru, rezervnim
dijelovima i servisima ¢ete pronaci na internet stranicama:
www.bosch-home.com i u internet trgovini: www.bosch-
eshop.com

Ovaj uredaj predviden je za koristenje do
visine od maksimalno 2000 metara iznad
morske razine.

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8
godina nadalje | osobe smanjenih tjelesnih,
osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe
s nedovoljnim iskustvom ili znanjem ako su
pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu
sigurnost ili ako ih je osoba uputila glede
sigurnog koristenja uredaja i ako su
razumjeli opasnosti koje iz toga proizlaze.

Djeca se ne smiju igrati uredajem. Djeca ne
smiju Cistiti i odrzavati uredaj ukoliko
nemaju 8 godina i viSe i ako su pod
nadzorom.

Djecu mladu od 8 godina drzite na sigurnoj
udaljenosti od uredaja i prikljucka.

Pribor uvijek pravilno stavljajte u komoru za
pecenje. Vidi opis pribora u uputama za
uporabu.
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Opasnost od pozara!

Zapaljivi predmeti ostavljeni u komori za
pecenje bi se mogli zapaliti. Nikada ne
cuvajte zapaljive predmete u komori za
pecenje. Nikada ne otvarajte vrata
uredaja, kada iz uredaja izlazi dim.

IskljuCite uredaj i izvucite mrezni utikac ili

iskljuCite osiguraC u ormaricu s
osiguracima.

Kod otvaranja vrata uredaja nastaje
propuh. Papir za pecenje bi mogao
dodirnuti grijaCe te bi se mogao zapaliti.

Kod zagrijavanja nikada ne stavljajte papir

za pecenje na pribor a da ga ne
pricvrstite. Papir za pecCenje uvijek
poklopite posudem ili modelom za
pecenje. Papirom za pecenje oblozite

samo potrebnu povrsSinu. Papir za pecenje

ne smije viriti iz pribora.
Opasnost od opeklina!
Uredaj postaje jako vru¢. Nikada ne

dodirujte vru¢e unutarnje povrSine komore
za pecenje i grijace. Uredaj uvijek ostavite

da se ohladi. Djecu drzite podalje od
pecnice.

Pribor ili posude postaje jako vruce. Vruci

pribor ili posude uvijek vadite iz komore
za pecenje s krpom ili rukavicom.

Alkoholne pare bi se mogle zapaliti u

komori za pecCenje. Nikada ne pripremajte

jela s velikim koli¢inama visokopostotnih
alkoholnih pica. Koristite samo male
koli¢ine visokopostotnih pic¢a. Oprezno
otvorite vrata uredaja.

Opasnost od opeklina!

Dostupni dijelovi postaju tijekom rada
vruci. Nikada ne dodirujte vrucée dijelove.
Djecu drzite podalje od pecnice.

Kod otvaranja vrata uredaja moze izlaziti
vruc¢a para. Oprezno otvorite vrata
uredaja. Djecu drzite podalje od pecnice.

Zbog vode u vrucoj komori za pecenje
moze nastati vruc¢a para. Vodu nikada ne
lijevajte u vrucu pecnicu.

Opasnost od ozljeda!

Izgrebano staklo na staklu vrata se moze
raspuknuti. Ne koristite strugac za staklo,
ostra ili abrazivna sredstva za CiSccenje.

Opasnost od strujnog udara!

Nestrucni popravci su opasni. Samo kod
nas Skolovani tehniCar servisne sluzbe
smije vrsiti popravke na uredaju. Ako je
uredaj u kvaru, izvucite mrezni utikac ili
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izvadite osigurac iz ormarica za osigurace.
Pozovite servisnu sluzbu.

Izolacija kabela elektricnih uredaja moze
se rastopiti u dodiru s vru¢im dijelovima
uredaja. Nemojte nikada dovesti u dodir
prikljuéni kabel elektricnih uredaja s
vruc¢im dijelovima uredaja.

Prodor vlage moze izazvati strujni udar. Ne
smiju se koristiti visokotlacni uredaji za
CiSc¢enje ili uredaji za Cisc¢enje parom.
Kod zamjene svjetla pecnice su kontakti
zaruljice pod naponom. Prije zamjene
izvucite mrezni utikac ili iskljucite osigurac
u ormari¢u s osiguracima.

Neispravni uredaj moze uzrokovati strujni
udar. Nikada ne ukljuCujte neispravni
uredaj. Izvucite mrezni utikad ili iskljucite
osigura¢ u ormaric¢u s osiguracima.
Nazovite servis.

Uzroci Steta
Oprez!

Pribor, folija, papir za pecenje ili posude na dnu komore za
pecenje: Pribor ne stavljajte na dno komore za peéenje. Dno
komore za pecenje ne oblazite folijom ili papirom za
pedenje, bez obzira o kojoj vrsti folije ili papira je rije&. Ne
stavljajte posude na dno pecnice, ako je temperatura
podeSena na iznad 50 °C. Moglo bi dodi do zastoja topline.
Vremena za pecenje i pirjanje vise nece biti dobra pa se
moze oStetiti emajl.

Voda u vru¢oj komori za pecenje: Vodu nikada ne lijevajte u
vruéu pecnicu. Nastaje vodena para. Zbog naglih
temperaturnih promjena bi mogla nastati oStecenja na
emajlu.

Vlazne namirnice: Vlazne namirnice nemojte duze vrijeme
Suvati u zatvorenoj komori za pe&enje. Emajl bi se mogao
oStetiti.

Vocéni sok: Kada pripremate izrazito so¢ne voc¢ne kolace,
pliticu ne oblazite suviSe obilno. Voéni sok koji kaplje s plitice
ostavlja mrlje koje ne mozete ukloniti. Ukoliko je moguce
koristite dublju univerzalnu tavu.

Hladenje s otvorenim vratima uredaja: Komoru za pecenje
pustite da se ohladi samo sa zatvorenim vratima pecnice.
Cak i kada su vrata uredaja otvorena samo za jedan utor, s
vremenom bi se mogle ostetiti fronte namjestaja u
neposrednoj blizini.

Jako zaprljana brtva vrata: Kada je brtva vrata jako zaprljana,
vrata pecnice u radu se viSe ne zatvaraju pravilno. Fronte
kuhinjskog namjestaja u blizini bi se mogle ostetiti. Brtvu
vrata uvijek odrzavajte Cistom.

Vrata pecénice nemoijte koristiti kao prostor za sjedenje ili
odlaganje: Ne vjeSajte nista niti ne sjedajte na otvorena vrata
pecdnice. Posude ili pribor ne odlazite na vrata pecénice.

Umetanje pribora: Ovisno o tipu uredaja, moze pribor
izgrebati staklo vrata kod zatvaranja vrata uredaja. Pribor
uvijek ugurajte do kraja u pecnicu.

Transportiranje uredaja: Uredaj nemoijte drzati ili nositi za
ru¢ku na vratima. RuCka na vratima ne moze izdrzati tezinu
uredaja te se moze odlomiti.



Vasa nova pecnica

Ovdje éete upoznati vasu novu pecénicu. Objasnit ¢emo vam
upravljacko polje i pojedine elemente za upravljanje. Ovdje dete
saznati viSe o komori za pecenje i o priboru.

Upravljacka ploca

Ovdje ¢ete dobiti pregled o upravljackom polju. Izvedba ovisi o
pojedinom tipu uredaja.
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Postavke Funkcija

Objasnjenja

1 Bira¢ funkcija

2 Bira¢ temperature
3 Alarmni sat

"]  Plosnati rostilj,
velika povrSina

Na zaru mozete pedi vise odrezaka,
kobasica, ribu ili tostove. Zagrijava
se cjelokupna povrsina ispod gri-
jaca rostilja .

Bira¢ funkcija
Biracem funkcija podeSavate vrstu grijanja za pecnicu. BiraC
funkcija moze se okretati udesno ili ulijevo.

Kada je podeSena Zeljena vrsta grijanja, zarulja u pecnici
svijetli.

Postavke
0 Isklj
&  Gornjiidonjigrija¢ Pedenje i przenje je moguce samo
na jednoj razini. Za kolage i pizzu u
modelima ili na plitici i za nemasne
komade govedine, teletine i divljadi
izvrsno je prikladna ova postavka.

Toplina jednakomjerno dolazi
odozgo i odozdo.

Funkcija

Pecnica je iskljugena.

3D vrudi zrak* Kolage, pizzu, sitno pecivo, kekse,
small cakes (male kolace) i lisnato
tijesto mozete istodobno peci na

dvije razine.

Pomocu ventilatora s prstenastim
grijaCem na straznjoj stijenci pec¢-
nice se zagrijani zrak jednako-
mjerno rasporeduje.

[ Brzo zagrijavanje  Za brzo zagrijavanje jela.

* Vrsta grijanja kojom je odredena klasa energetske ucinkovi-
tosti prema EN50304.

Bira¢ temperature

BiraCem temperature mozete podesiti temperaturu i stupanj
rostilja.

Postavke Funkcija

. Isklj Pecnica nije vruca.

50-270 Temperaturno pod- Informacija o temperaturi u
rucje °C

1,2, 3 Stupanj rostilja Stupanj rostilja za rostilj,

velika[™] povrsina.
Stupanj 1= slabo
Stupanj 2 = srednje
Stupanj 3 = jako

S donjim grijaem mozete jela
dodatno pedi ili zapedi i odozdo.
Toplina dolazi odozdo.

) Doniji grija¢

Rostilj na kruzedi  Rostilj na kruzedi zrak primjeren je
zrak narodito za pecenje ribe, peradi i
velikih komada mesa na rostilju.
Ovdje se izmjeni¢no ukljucuju i
isklju€uju grijac rostilja i ventilator.
Ventilator rasporeduje zagrijani
zrak oko jela.

* Vrsta grijanja kojom je odredena klasa energetske uginkovi-
tosti prema EN50304.

Kada se pecénica zagrijava, svijetli lampica iznad birada
temperature. U fazama grijanja se gasi. Kod nekih postavki ne
svijetli.

Stupanj rostilja

Kod pec&enja na plosnatom roétilju [*] pomodu biraéa
temperature odaberite stupanj rostilja
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Budilica

S budilicom mozete podesiti do 60 minuta. Budilica radi
neovisno o pecnici. Moze se koristiti kao kuhinjska budilica
odn. alarm.

Polozaj Funkcija
. Polozaj nula Polozaj iskljuceno
Ja) Kraj podesenog vre- Signal nakon isteka podeSe-

mena nog vremena.

L -60 Prikaz minuta Prikaz vremena u minutama.

Podesavanje obavljajte ovako
Alarm-budilicu podesite na Zeljeno trajanje.

Da li je vrijeme isteklo

Kada je vrijeme isteklo, javlja se zvuéni signal. Sklopka se
okreée sama u polozaj Isklj e.

Vas pribor

Isporuéeni pribor primjeren je za brojna jela. Pazite da pribor
uvijek pravilno umecete u komoru za pecenje.

Kako bi jela jo§ bolje uspjela ili kako bi rukovanje vaSom
pecnicom bilo jo§ ugodnije, na raspolaganju vam je izbor
posebnog pribora.

Umetanje pribora

Pribor se moze staviti u 4 razli¢ite visine u pecnicu. Pribor
umecite uvijek do grani¢nika (do kraja), kako ne bi dodirivao
staklo.

=

N,

\——

=

Kada je pribor izvu€en negdje do polovice, uglavljuje se. Na taj
se nacin pripravljena jela lako mogu izvaditi.

Kod umetanja u pecnicu pazite na izboc€ine na straznjoj strani
pribora. Samo se na taj nacin pravilno moze uglaviti.

=

—

Napomena: Pribor bi se zbog velike vrucine mogao
deformirati. Cim se pribor ohladi, ponovno ée poprimiti svoj
izvorni oblik. To nec¢e negativno utjecati na funkciju.

22

Komora za pecenje

U komori za pecenje se nalazi zarulja pec¢nice. Rashladni
ventilator Stiti pe¢nicu od pregrijavanja.

Zarulja peénice

Zarulja peénice svijetli tiiekom rada peénice. Okretanjem biraca
funkcije u Zeljeni polozaj se zarulja pe¢nice moze ukljuciti, a da
se pritom pecnica ne zagrijava.

Rashladni ventilator

Rashladni ventilator se po potrebi ukljuduje i iskljucuje. Topli
zrak izlazi kroz vrata.

Kako bi se nakon rada komora za pecenje brZze ohladila,
rashladni ventilator radi jo§ odredeno vrijeme.

Oprez!

Ne prekrivajte otvore za prozracivanje. Pecnica se inaCe
pregrijava.

Pliticu za pedenje drZite s obje strane s obije ruke te je gurnite
paralelno u stalak. Kod umetanja plitice za pecenje
izbjegavajte pomake ulijevo i udesno. U suprotnom se slucaju
plitica za pecenje teS8ko moze umetnuti. Emajlirane povrsine bi
se mogle ostetiti.

Dodatni pribor mozete naruditi u servisnoj sluzbi, u
specijaliziranoj trgovini ili na internetu. Uvijek navedite i
HEZ-broj.

_ Rostilj

2 Za posude, modele za kolace,
pecenje, zar i duboko smrznutu
hranu.

Rostilj umecite s otvorenom stra-
nom prema vratima pecdnice is
ukrivljenjem prema dolje ~—.

Univerzalna tava

Za socéne kolace, kekse, duboko
smrznutu hranu i veliku pe&enku.
Ako zelite pedi direktno na rostilju,
mozete je koristiti i kao posudu za
hvatanje masti koja kaplje.

Univerzalnu tavu umedite s ukose-
njem prema vratima pecnice.




Poseban pribor

Poseban pribor mozete dodatno kupiti kod servisne sluzbe ili u
specijaliziranoj trgovini. U nasim broSurama ili na internetu cete
pronacdi razligite proizvode koji su primjereni za vasu pecnicu.
Raspolozivost posebnog pribora ili moguénost narudivanja

preko interneta razlikuje se od zemlje do zemlje. Informacije o
tome dete pronadi u prodajnoj dokumentaciji.

Svaka vrsta posebnog pribora nije primjerena za svaki ureda;.
Molimo da prilikom kupovine uvijek navedete puni naziv (E-br.)
vaseg uredaja.

Poseban pribor HEZ broj Funkcija
Resetka HEZ 434000 Za posude, kalupe za kolage, pecenje, zar i duboko smrznutu
hranu.
Aluminijska plitica HEZ 430001 Za kolace i kekse.
Pliticu s ukoSenjem za vrata pec¢nice umetnite u pecénicu.
Emajlirana plitica HEZ 431001 Za kolace i kekse.
Pliticu s ukoSenjem za vrata pec¢nice umetnite u pecénicu.
Univerzalna tava HEZ 432001 Za socne kolace, pecivo, duboko smrznutu hranu i veliku

pecenku. Mozete koristiti i za skupljanje masnoce ili soka iz
mesa ispod resetke.

Univerzalnu tavu s ukoSenjem za vrata pecnice umetnite u pec-
nicu.

Vrata pecnice - dodatne sigurnosne mjere

Kod duzeg vremena kuhanja mogu vrata pecnice postati jako
vruca.

Prije prvog koristenja

Ovdje ¢ete saznati Sto trebate Ciniti, prije nego $to ete po prvi
puta pripremati jela u vasoj pecénici. Najprije proditajte
poglavlje Sigurnosne napomene.

Zagrijavanje pecnice

Za uklanjanje novog mirisa zagrijte praznu, zatvorenu pecnicu.
Idealno ju je zagrijati jedan sat na gornjem/donjem grijadu (=&
na 240 °C. Pazite da nema ostataka ambalaze u peénici.

Prozracite kuhinju dok se pec¢nica zagrijava.

Podesavanje pecnice

Na raspolaganju imate razne mogucnosti za podeSavanje vase
pecnice. U ovom poglavlju ¢emo vam pokazati na koji nacin
mozete podesiti zeljenu vrstu grijanja i temperaturu ili stupan;
rostilja.

Vrste grijanja i temperatura

Primjer na slici: Gornji / doniji grija¢ 190 °C.

1.Biragem funkcije podesite Zeljenu vrstu grijanja.
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Ako imate malu djecu, treba za vrijeme rada pecnice obratiti
dodatni oprez.

Osim toga vam je na raspolaganju i zastitni uredaj, koji
sprjeava izravni dodir s vratima pecnice. Ovaj poseban pribor
( 440651) se moze naruditi u servisu.

1. Podesite biradem funkcije gornjim/donjim grijaéem &.
2.Bira¢ temperature podesite na 240 °C.

Iskljugite pe¢nicu nakon sat vremena. Zatim bira¢ funkcije
okrenite u osnovni poloza,j.

Ciséenje pribora
Prije prvog koristenja pribora temeljito ga ocistite vru¢om
sapunicom i mekom krpom za pranje posuda.

2.BiraCem temperature moZete podesiti temperaturu i stupanj
rostilja.

Pecnica se zagrijava.
Isklju€ivanje pecnice
Zatim bira¢ funkcije stavite u osnovni polozaj.

Promjena postavki

Nacin grijanja, temperaturu i stupanj rostilja mozete mijenjati po
potrebi.
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Brzo zagrijavanje

Brzim zagrijavanjem brze se postize temperatura podeSena u
pecnici.

Brzo zagrijavanje koristite samo za temperaturu iznad 100 °C.
Jela stavljajte u pec¢nicu tek nakon dovrSetka brzog
zagrijavanja, kako biste omogudili jednakomjerno pecenje.
1.Birag funkcije stavite u polozaj [%].

2.BiraCem temperature mozete podesiti temperaturu.

vawv r -

Njega i Ciscenj

Uz pazljivu brigu i giS¢enje vasa pecnica ostaje duze lijepa i
funkcionalna. Ovdje ¢emo vam objasniti na koji ¢ete nacin vasu
pecdnicu pravilno odrzavati i &istiti.

Napomene

m Neznatne razlike u boji se na fronti pe¢nice pojavljuju zbog
razli¢itin materijala, poput stakla, plastike ili metala.

m Sjenke na staklu vrata pecnice koje djeluju poput pruga su
svjetlosni refleksi Zarulje pecnice.

m Emajl ¢e zagorjeti na jako visokim temperaturama. Time
mogu nastati neznatne razlike u boji. To je sasvim normalno
i nema nikakav negativan u¢inak na rad pecnice. Rubove
tankih limova nije moguce u cijelosti emajlirati. Stoga rubovi
mogu ostati grubi. To nema negativan utjecaj na zastitu od
korozije.

Sredstva za ¢iSéenje

Postujte slijedece obavijesti i napomene kako biste sprijecili da
se razliGite povrsine ostete krivim sredstvima za CiScenje.

Prilikom ¢iSc¢enje pecnice

= ne ypqtrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva za
Cisc¢enje,

m sredstva za CiSéenje s visokim udjelom alkohola,

®m spuzve za ribanje,

m visokotlacne ili parne &istace.

m Pojedine dijelove ne perite u perilici posuda.

Nove spuzve dobro isperite prije prvog koristenja.

Pecénica ¢e se pokrenuti nakon nekoliko sekundi. Svijetli
prikazna lampica biraCa temperature.

Brzo zagrijavanje je zavr§eno

Indikacijska lampica iznad birac¢a temperature se gasi. Stavite
jelo u pecnicu i podesite zeljenu vrstu grijanja.

Prekid brzog zagrijavanja

Bira¢ funkcije okrenite u osnovni poloZaj. Peénica je iskljuéena.

Staklena plo¢a Ocistite sredstvom za CiS¢enje stakla. Ne kori-
stite agresivna sredstva za ¢iSéenje ili ostre
metalne predmete. Ona mogu ogrebati i oSte-
titi povrsinu staklene plocge.

Brtva Obrisite vlaznom krpom. OsusSite mekom
krpom.

Peénica iznu- Topla sapunica ili otopina vode s octom. Kod

tra jako zaprljanje povrSine: koristite sredstvo za
Ciséenje pecnice samo kad je pecnica
hladna.

Stakleni poklo- ObriSite vlaznom krpom s malo sredstva za
pac zarulje u  pranje posuda. OsuSite mekom krpom.
pecnici

Pribor Omeksajte u toploj sapunici. Odistite spuzvi-

com ili Getkicom.

Aluminijskilim Ne Cistite u perilici posuda. Nikada ne korisi-

za pecenje tte sredstva za GiS¢enje pecnice. Kako biste

(opcionalno) izbjegli ogrebotine, metalne povrsine nikada
ne dodirujte nozem ili sli¢nim ostrim predme-
tom. Ogistite vodoravnim i ne prejakim pokre-
tima s malo sredstva za pranje posuda i
vlaZznom krpom za &iséenje stakla ili krpom od
mikrovlakana. OsusSite mekom krpom. Ne
koristite sredstva za ribanje, tvrde spuzvice za
ribanje ili grube krpe za ¢iS¢enje. U suprot-
nom mogu nastati ogrebotine

Upravljacka
ploga

Vrudéa sapunica:

Ocistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.
Za &is¢enje nemojte rabiti sredstva za &iSce-
nje stakla ili strugacCe za staklo.

Osigurac za
zastitu djece
(opcionalno)

Ukoliko je osigura¢ za zastitu djece postavljen
na vratima pecnice, valja ga skinuti prije
CiS¢enja. Sve plasti¢ne dijelove omekSajte u
vrucoj sapunici i operite spuzvicom. Osusite
mekom krpom. U slu€aju velike prljavstine
osigura¢ za za$titu djece nece vise ispravno

Povrsine od Cistite ih toplom sapunicom i mekanom

oplemenjenog krpom. Kod povrSina od oplemenjenog Celika

celika brisite uvijek paralelno u smjeru prirodnih
Sara. U suprotnom mogu nastati ogrebotine.
Osusite mekom krpom. Uvijek odmah uklonite
mrlje od kamenca, masti, Skroba i bjelance-
vina. Ne koristite sredstva za ribanje, tvrde
spuzvice za ribanje ili grube krpe za CiScenje.
Procelje od plemenitog Celika mozete polirati
posebnim sredstvima za njegu. PridrZzavaijte
se uputa proizvodaca. Kod servisne sluzbe ili
u specijalnoj trgovini mozete nabaviti speci-
jalna sredstva za &iséenje oplemenjenog
Celika.

raditi.
Ploc¢a za kuha- Naputke o njezi i iS¢enju naci ¢ete u upu-
nje tama za uporabu ploCe za kuhanje.

Emaijlirane i
lakirane povr-
Sine

Obrisite vlaznom krpom s malo sredstva za
pranje posuda. Osusite mekom krpom.

Okretni gumbi ObriSite viaznom krpom s malo sredstva za
pranje posuda. OsusSite mekom krpom.
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Skidanje i vjeSanje postolja
Postolje mozZete izvaditi kako biste ga odistili. Pe¢nica se prvo

mora ohladiti.

Skidanje postolja

1. Postolje izvucite dolje i neznatno ga povucite prema naprijed.
|zvucite produzne zatike u donjem podrucju postolja iz otvora

za pricvrScivanje (slika A).

2. Zatim postolje podignite i opreznog ga izvadite (slika B).

QA
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Postolje Cistite sredstvom i spuzvom za pranje. Kod tvrdokornih

zaprljanja koristite &etku.

Vjesanje vodilica

1. Dvije kuke oprezno umetnite u gornje rupe. (slika A-B)
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A Nepravilna montaza!
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Vodilice nikada ne pomigite prije nego $to se dvije kuke u
cijelosti uévrste u gornjim rupama. Emajl bi se mogao ostetiti

i napuknuti (slika C).

2. Dvije kuke moraju u potpunosti biti objeSene u gornjim
rupama. Sada vodilice polako i oprezno pomicite prema dolje
te objesite u donje rupe (slika D).

3. Obije vodilice objesite na bocne stijenke pecnice (slika E).

Kod pravilno montiranih stalaka razmak izmedu dviju gornjih

rupa za umetanje je veci.

Skidanje i vieSanje vrata pecnice
Za Ciséenje i vadenje stakla vrata mozete skinuti vrata pecnice.

Sarke vrata peénice imaju po jednu polugu za blokadu. Kada
su poluge za blokadu zatvorene (slika A), vrata pecnice su
zasti¢ena. Vrata pecnice se ne mogu skinuti. Kada je poluga za
blokadu za vadenje vrata pecnice zatvorena (slika B), Sarke su

zasticene. Ne mogu se zatvoriti.

A Opasnost od ozljeda!

Ako su Sarke nezasti¢ene, zatvaraju se velikom snagom.
Pazite na to da su poluge za blokadu uvijek u potpunosti
zatvorene, odn. da su kod vjeSanja vrata pec¢nice u potpunosti

otvorena.

Skidanje vrata

1. Vrata pecnice otvorite do kraja.
2. Otklopite obije poluge za blokadu lijevo i desno (slika A).

3.Vrata pecnice zatvorite do kraja. Uhvatite ih s obije ruke
lijevo i desno. Jos$ ih malo zatvorite te ih izvucite (slika B).
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VjeSanje vrata
Vrata pecénice objesite obrnutim redoslijedom.

1.Kod vjeSanja vrata pecnice pazite na to da obije Sarke ravno
umetnete u otvor (slika A).

2.Urez na Sarci mora sjesti na obije strane (slika B).

=

3. Obije poluge za blokadu ponovno zaklopite (slika C).
Zatvorite vrata pecnice.

RN
,,\

A Opasnost od ozljeda!
Ukoliko vrata pecnice slu¢ajno ispadnu ili se Sarka zaklopi,

nemojte popravljati ili pomicati Sarku. Pozovite servisnu sluzbu.

Demontaza i montaza ploca vrata
Kako biste bolje mogli oCistiti, mozete demontirati staklene
ploCe na vratima pecnice.

Demontaza

1. Demontirajte vrata pecnice te ih s ru€kom okrenutom prema
dolje stavite na krpu.

2. Skinite pokrov gore na vratima pecnice. Zatim lijevo i desno
prstima pritisnite na spojnice (slika A).

3. Podignite najviSu plocu te je izvucite (slika B).

AN B|
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4. Podignite ploCu te je izvucite (slika C).

PloCe odistite sredstvom za &iSc¢enje stakala i mekom krpom.

A Opasnost od ozljeda!

lzgrebano staklo na staklu vrata se moze raspuknuti. Ne
koristite strugac za staklo, o$tra ili abrazivna sredstva za
¢is&cenje.

Ugradnja

Kod ugradnje pazite na to, da lijevo ispod logotipa natpis “right
above“ bude okrenut prema gore.

1. Plo¢u umetnite ukoso prema natrag (slika A).

2.Najvisu ploCu ukoso umetnite prema natrag u oba drzaca.
Glatka povrsina mora biti vani. (slika B).

3. Postavite pokrov te ga pritisnite.
4. Objesite vrata pecnice.

Pecnicu koristite ponovno tek kada su ploc¢e propisno
ugradene.



Sto napraviti u sluéaju smetnje?

Ukoliko se pojavi smetnja, naj¢esce je rijeC tek o sitnicama.
Prije nego $to kontaktirate servisnu sluzbu, pogledajte tabelu.
Mozda dete sami uspjeti otkloniti smetnju.

Tabela smetniji

Ako vam jelo ne uspije, molimo provjerite u odlomku . Za vas
smo testirali jela u nasem studiju za kuhanje. Ovdje Cete
pronaci korisne savjete i informacije za kuhanje, pecenje i
pirjanje.

Smetnja Moguci uzrok Otklanjanje/informacije

Pecnica ne Osigura¢ je u U ormaricu s osigura¢ima

funkcionira. kvaru. pogledajte je li osigurad u
kvaru.

Nestanak struje. Provijerite, radi li kuhinjsko
svjetlo odn. drugi kuhinjski
aparati odn. uredaiji.

Pecénica nije PraSina na kon- Rudice sklopki nekoliko
vruca. taktnim dijelo-  puta okrenite udesno i uli-

vima. jevo.

A Opasnost od strujnog udara!

Nestruéno izvrSeni popravci su opasni. Popravke smije vrSiti
samo tehnicar iz nase servisne sluzbe.

Oprez!

Ako je mrezni kabel oStecen, treba ga zamijeniti proizvodac,
njegov servis ili neka druga kvalificirana osoba.

Servisna sluzba

Ako je vasem uredaju potreban popravak na usluzi vam stoji
nas servis. Uvijek pronalazimo odgovarajuce rjeSenje, pa i da
sprije€imo nepotrebne intervencije nasih tehnicara.

E-broj i FD-broj

Kada pozivate na$ servis, molimo navedite broj proizvoda
(E-br.) i broj proizvodnje (FD-br.), kako bi vas zahtjev stru¢no
mogli obraditi. Oznacnu ploCicu s brojevima c¢ete pronadi
bo¢no na vratima peénice. Kako u slu¢aju potrebe ne biste
suviSe dugo trebali traziti, ovdje mozete unijeti podatke vaseg
uredaja te telefonski broj servisne sluzbe.

E-br. FD-br.

Servisna sluzba ©

Molimo uzmite u obzir &injenicu da intervencija servisnog
tehniCara u sluaju otklanjanja kvara ¢ak i unutar garancijskog
roka nije besplatna.

Izmjena zarulje peénice na stropu

Ako je Zarulja pecnice u kvaru, trebate je zamijeniti. Rezervne

zarulje otporne na temperaturu od 40 Watta mozete dobiti u

servisnoj sluzbi ili u specijaliziranoj trgovini. Koristite samo ove

Zarulje.

A Opasnost od strujnog udara!

Iskljudite osigura¢ u ormariéu s osiguradima.

1. Stavite krpu za posude u hladnu peénicu, kako biste sprijecili
nastanak ostecenja.

2. Stakleni pokrov odvrnite okretanjem ulijevo.

3. Zamijenite Zarulju jednakim tipom Zarulje.
4. Ponovno zavrnite stakleni pokrov.
5.1zvucite krpu za posude i ukljudite osigurac.

Stakleni pokrov

Osteceni stakleni pokrov treba zamijeniti. Odgovarajuce
staklene pokrove moZete nabaviti u servisnoj sluzbi. Navedite
E-broj i FD-broj vaseg uredaja.

Podatke za vezu za sve zemlje ¢ete naci u prilozenom popisu
sluzbi odrzavanja.

Imajte povjerenja u kompetentnost proizvodaca. Tako cete biti
sigurni da ¢e popravak izvrSiti obu€eni serviseri koji raspolazu
originalnim rezervnim dijelovima za va$ uredaj
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Savjeti za Stednju energije i za o¢uvanje okolisa

Ovdje éete pronadi savjete na koji nacin mozete kod pedenja i
pirjanja ustedjeti energiju te na koji nagin moZete pravilno
zbrinuti va$ uredaj.

Usteda energije

Peénicu zagrijavajte samo ako je tako navedeno u tabelama
upute za uporabu ili u receptu.

Koristite tamne, crno lakirane ili emajlirane kalupe za
pecenje. Posebno dobro upijaju toplinu.

Vrata pednice tijekom kuhanja, pecenja i przenja otvarajte
Sto je riede moguce.

ViSe kola¢a pecite najbolje jednog iza drugoga. Pedénica je
jos topla. Time se skracuje vrijeme pecenja drugog kolaca.
MozZete umetnuti i 2 kalupa za kutijice jedan pored drugog.
Kod duzih vremena pecenja mozete iskljuditi peénicu

10 minuta prije kraja vremena pecenja i preostalu toplinu
iskoristiti za kuhanje do kraja.

Ekoloski prihvatljivo zbrinjavanje
Ambalazu zbrinite na ekoloski prihvatljiv nagin.

Ovaj je uredaj oznaden u skladu s europskom
smjernicom 2012/19/EU o otpadnim elektri¢nim i
elektronskim uredajima (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Smijernica odreduje okvir za povratak i zbrinjavanje
otpadnih uredaja valjan u cijeloj Europskoj Uniji.

Mjere koje treba postivati tijekom transporta

Sve pomiéne dijelove u i na uredaju pri¢vrstite ljepivom trakom,
koja se moze odstraniti a da pritom ne ostavlja tragove. Sve
dijelove pribora (npr. pliticu za pecenje) umetnite s tankim
kartonom na rubovima u odgovarajuci pretinac, kako biste
sprijedili osteéenje uredaja. Karton ili sli¢an materijal postavite
izmedu prednje i straznje strane, kako biste sprijeili udaranje o
unutrasnju stranu stakla vrata. Pricvrstite vrata pecnice ljepivom
trakom na boc¢nim stjenkama uredaja.

Sacduvajte originalno pakiranje uredaja. Uredaj transportirajte
samo u originalnom pakiranju. Molimo, poStujte navode
proizvodaca na ambalaZi.

Ukoliko viSe nemate originalno pakiranje

zapakirajte uredaj u zastitno pakiranje, kako biste pruzili
dovoljnu zastitu od raznih oste¢enja koja bi mogla nastati
prilikom transporta.

Uredaj transportirajte u okomitom polozaju. Uredaj ne nosite za
ru¢ku na vratima ili za prikljucke sa straznje strane, buduéi da
bi se isti mogli ostetiti. Ne stavljajte teSke predmete na ureda.

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje

Ovdje éete pronadi izbor jela i optimalne postavke za kuhanje.
Pokazat éemo vam, koja vrsta grijanja i koje temperature su
najprimjerenije za vase jelo. Dobit ¢ete informacije o
odgovaraju¢éem priboru i 0 tome na kojoj visini ga trebate
umetnuti u pecnicu. Dobit ¢ete savjete o posudu i o pripravi.

Napomene

Tabliéne vrijednosti vrijede za stavljanje u hladnu i praznu
komoru za pedenje.

Samo zagrijavanje, ako je navedeno u tabelama. Pribor
oblazite tek nakon zagrijavanja s papirom za pecenje.

Informacije o vremenima u tabelama su okvirne vrijednosti.
Ovise o kvaliteti i svojstvima namirnice.

Koristite isporuceni pribor. Dodatni pribor ¢ete dobiti kao

poseban pribor u specijaliziranoj trgovini ili u servisnoj sluzbi.

Prije koriStenja iz komore za pedenje izvadite pribor i posude
koji vam nisu potrebni.

Uvijek koristite krpu ili rukavicu kada vadite vrudi pribor ili
posude iz komore za pecenje.
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Kola€i i peciva

Pecenje na jednoj razini

Kod peéenja kolaga i torti gornji/donji grija¢ = daju najbolji
rezultat.

Kod pedenja s 3D vru¢im zrakom pribor umetnite u
slijedece visine za umetanije:

Kolagi u modelu za kolace: Visina umetanja 2
Kolagi na posudi za pe&enje: Visina umetanja 3

PecCenje i przenje na vise razina

Koristite 3D vruéi zrak (@),

Visine umetanja kod pecenja i przenja na 2 razine:
Univerzalna tava: Visina umetanja 3
Posuda za pecenje: Visina umetanja 1

Jela koja ste u istom trenutku umetnuli u pe¢nicu ne moraju biti
gotova u isto vrijeme.

U tabelama d¢ete pronadi izbor jela.

Modeli za pecenje
Najprimjereniji su tamni, metalni modeli za pecenje.

Kada koristite svijetle modele za pecenje iz tankih metala ili
kada koristite staklene modele, vremena pecenja se produzuju
a kola¢ se nece jednakomjerno zapedi.

Kod koristenja silikonskih modela ravnajte se prema
informacijama i receptima proizvodaca. Silikonski modeli su
Cesto manji od normalnih modela. Koli¢ine tijesta i recepti bi
mogli odstupati od uobiéajenih.



Tabele

U tabelama ¢ete pronadi optimalnu vrstu grijanja i peCenja za
razne kolace i peciva. Temperatura i trajanje pecenja ovise o
koli¢ini i strukturi tijesta. Stoga su u tabelama navedeni
rasponi od-od. Najprije pokusajte s nizom vrijednosc¢u. PeCenje

na nizim temperaturama daje ravnomijerniju zapecenost.

prethodno zagrijali pec¢nicu.

se nalaze u nastavku tabela.

Ukoliko dée biti potrebno, slijededi puta povedajte vrijednost.
Vremena pecenja se skraduju za 5 do 10 minuta, ako ste

Dodatne informacije ¢ete pronaci na Savjetima za pecenje koji

Kola¢i u modelima Model Visina Nacin grija- Temperatura, Trajanje,

nja °C minute

Jednostavan kola¢ od lijevanog tijesta Model za kuglof 2 O 160-180 55-65

Fini kola¢ od lijevanog tijesta (npr. suhi prhki kolac) Model za kuglof 2 O 155-175 65-75

Podloga od prhkog tijesta s rubom Model za tortu 1 (| 160-180 30-40

Podloga za tortu od lijevanog tijesta Model za voénu tortu 2 O 160-180 25-35

Biskvitna torta Model za tortu 2 | 160-180 30-40

Vodéna torta ili torta od sira, prhko tijesto* tamni model za tortu 1 O 170-190 70-90

Fini voéni kola¢, od lijevanog tijesta Model za tortu 2 | 150-170 55-65

Pikantni kolaci* (npr. pita od luka i slanine) Model za tortu 1 O 180-200 50-60

* Pustite da se kolaci hlade oko 20 minuta u uredaju.

Kola¢i na plitici Pribor Visina Nacin gri- Informacija o Trajanje,

janja temperaturi u °C minute

Prhko ili dizano tijesto sa suhim preljevom Univerzalna tava: 3 = 160-180 25-35
Aluminijska posuda za pe¢e- 1+3 150-170 35-45
nje* + univerzalna tava**

Prhko ili dizano tijesto sa svjezim vo¢éem  Univerzalna tava: 3 ) 140-160 40-50
Aluminijska posuda za pege- 1+3 130-150 50-60
nje* + univerzalna tava**

Biskvitna rolada (zagrijavanje) Univerzalna tava: 2 O 170-190 15-20

Pletenica, 500 g brasna Univerzalna tava: 2 = 160-180 25-35

Bozi¢ni kolag, 500 g brasna Univerzalna tava: 3 o 160-180 50-60

Bozi¢ni kolag, 1 g brasna Univerzalna tava: 3 (] 150-170 90-100

SavijacCa, slatka Univerzalna tava: 2 ) 180-200 55-65

Pizza Univerzalna tava: 3 o 180-200 20-30
Aluminijska posuda za peSe- 1+3 150-170 35-45

nje* + univerzalna tava**

* Dodatne plitice (posude) mozete dobiti u servisu ili u specijaliziranoj trgovini.
** Kod pecenja na dvije razine univerzalnu tavu uvijek umecite iznad plitice (posude).

Kruh i pecivo

Vodu nikada ne ulijevajte direktno u vruc¢u pecénicu.

Ako nije drugacije navedeno, pecnicu uvijek zagrijte za pecenje

kruha.

Kruh i pecivo Pribor Visina Nacin grijanja Temperatura, °C Trajanje, minute

Kruh od dizanog tijesta, 1,2 g Univerzalna tava: 2 O 270 8

brasna 190 35-45

Kruh s kvasom (od kiselog tije-  Univerzalna tava: 2 O 270 8

Sta), 1,2 g brasna 190 35-45

Zemlje (npr. raZene Zemlje) Univerzalna tava: 2 O 200-220 20-30

Sitno pecivo Pribor Visina Nacin grija- Informacija o Trajanje,

nja temperaturiu °C minute

Keksi Univerzalna tava: 3 O 150-170 10-20
Aluminijska posuda za peéenje* + 1+3 130-150 25-35
univerzalna tava**

Puslice od snijega Univerzalna tava: 3 70-90 135-145

* Dodatne plitice (posude) mozete dobiti u servisu ili u specijaliziranoj trgovini.
** Kod pecenja na dvije razine univerzalnu tavu uvijek umedite iznad plitice (posude).
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Sitno pecivo Pribor Visina Nacin grija- Informacija o Trajanje,
nja temperaturiu °C minute

Princes-ustipci Univerzalna tava 2 (| 200-220 30-40

Makroni Univerzalna tava 3 O 110-130 30-40
Aluminijska posuda za peéenje* + 1+3 100-120 35-45
univerzalna tava**

Lisnato tijesto Univerzalna tava 3 190-210 20-30
Aluminijska posuda za pecenje* + 1+3 180-200 25-35

univerzalna tava**

* Dodatne plitice (posude) mozete dobiti u servisu ili u specijaliziranoj trgovini.
** Kod pecenja na dvije razine univerzalnu tavu uvijek umedite iznad plitice (posude).

Savjeti za pecenje

Zelite pedi prema vagem vlastitom
receptu.

Uzmite sli¢no peCenje za orijentaciju u tabelama za pecenje.

Ovako cCete provjeriti da li je kola¢ od
lijevanog tijesta ispecen.

Zabodite drveni Stapi¢ cca. 10 minuta prije kraja vremena pecenja koje je navedeno u
receptu na najviSem mjestu u koladu. Kada se tijesto vise ne lijepi za drvo, tada je kolag
pecen.

Kola¢ se slegnuo.

Sljededi put koristite manje tekucine ili smanjite temperaturu peénice za 10 stupnjeva .
Postujte vrijeme mijeSanja (miksanja) navedeno u receptu.

Kola¢ je u sredini nabujao a na rubo-
vima je nizi.

Ne podmazujte rub kalupa za tortu. PaZljivo odvojite kolaé nakon peéenja nozem.

Kolag s gornje strane postaje suvise
taman.

Pogurnite ga dublje, odaberite nizu temperaturu i pecite kola nesto duze.

Kolag je presuh.

Cackalicom za zube zabodite nekoliko malih rupa u gotovi kolag. Zatim nakapajte voéni
sok ili alkoholno pi¢e po njemu. Sljededi put odaberite 10 stupnjeva viSu temperaturu i
smanijite vrijeme pecenja.

Kruh ili kola¢ (npr. kola¢ od sira) dobro
izgleda, ali je iznutra gnjecav (mjesti-
micno prozet vodom).

Sljededi put koristite nesto manje tekucine i pecite na nizoj temperaturi duze vremena.
Kod kolaca sa so&nim slojem ispecite najprije dno. Pospite ga bademima ili mrvicama
te zatim na njega stavite sloj. Pratite recepte i poStujte vrijeme pecenja.

Pecivo je nejednakomjerno zapedeno.

Odaberite nesto nizu temperaturu, onda ¢e pecivo biti jednakomijernije. Osjetljivo pecivo
pecite s gornjim/donjim grijatem [= na jednoj razini. Papir za ped&enje koji stréi bi
mogao negativno utjecati na cirkulaciju zraka. Papir za pecenje izrezite tako da bude po
mijeri plitice.

Vocéni kolag je ispod presvijetao.

Sljededi put stavite kola¢ jedan nivo dublje.

Vocni sok se prelijeva.

Sljededi put koristite dublju univerzalnu tavu (ukoliko postoji).

Sitno pecivo od dizanog tijesta se lijepi
jedno za drugo.

Oko svakog komada peciva trebao bi biti razmak cca. 2 cm. Na taj se nacin ostavlja
dovoljno prostora da se komadi peciva lijepo dignu i okolo porumene.

Pekli ste na vise razina. Na visoj plitici je
pecivo tamnije nego na nizima.

Kod peé&enja na vise razina uvijek koristite 3D vrudi zrak [@). Plitice koje ste u istom tre-
nutku umetnuli u peénicu ne moraju biti gotove u isto vrijeme.

Kod pecdenja socnih kolaga se pojav-
ljuje kondenzat.

Kod pedenja moze nastati vodena para. Izlazi kroz vrata. Para se moZe nataloZiti na
upravljackoj plodi ili na susjednim kuhinjskim frontama te iste¢i kao kondenzat. To je fizi-
kalna pojava.

Meso, perad, riba

Posude

Mozete Kkoristiti sve posude otporno na visoke temperature. Za

Pecenje
Nemasnom mesu dodajte nesto tekuéine. Dno posude bi
trebalo biti pokriveno s ca. Y2 cm tekucine.

Mesu za pirjanje dodajte obilno tekuc¢ine. Dno posude bi

velika peCenja je primjerena i univerzalna tava.

Najprimjerenije je stakleno posude. Pazite da poklopac
odgovara ovalnoj posudi za pec¢enje te se dobro zatvara.

Ukoliko koristite emajliranu posudu za pecenje, dodajte nesto
viSe tekudine.

Kod posuda za pecenje iz nehrdajuceg Celika, zape€enost do
rumene boje nije tako jaka a meso moZe biti nesto slabije
peceno. Produzite vrijeme pedenja.

Informacije u tabelama:
Posude bez poklopca = otvoreno
Posude s poklopcem = zatvoreno

Posude uvijek stavljajte na sredinu resetke.

Vruée stakleno posude odlazite na suhi podmetad. Ako je
podloga vlazna ili hladna, staklo se moze raspuknuti.
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trebalo biti prekriveno s 1-2cm tekudine.

Koli¢ina tekucine ovisi o vrsti mesa i materijalu posuda. Ako
pripravljate mesu u emajliranim posudama za pecenje, tada je
potrebno nesto vise tekucine nego u staklenom posudu.

Posude za pecenje iz nehrdajuceg Celika primjerene su tek u
odredenim situacijama. Meso se peCe sporije i slabije ¢e se
zapedi. Pecite na viSoj temperaturi i/ili duze vrijeme.

Napomene za pecenje na rostilju (gril)
Na rostilju pecite uvijek u zatvorenoj pecnici.

Rostilj zagrijavajte cca. 3 minute prije nego §to na reSetku
rostilja polozite komadi¢e mesa za pecenje na rostilju.

Komadice koje pecCete na rostilju uvijek stavite izravno na
reSetku rostilja. Samo jedan komad koji peSete na rostilju ¢e
biti najbolji, ako ga stavite na sredinu reSetke rostilja.



Univerzalnu tavu gurnite dodatno na visinu 1. Sok od mesa od
pecenja ¢e se sakupiti u plitici a pecnica ¢e ostati ¢iscéa.
Posudu za pecenije ili univerzalnu tavu ne smijete umetati na
visinu 4. Na visokim bi se temperaturama mogle deformirati te
se oStetiti pri vadenju iz pec¢nice.

Po mogucénosti stavite jednako velike komadic¢e za pecenje na
rostilju. Na taj ¢e se nacin jednakomjerno zapedi te ostati so¢ni.
Steakove posolite tek neposredno prije pecenja na rostilju.

Komadice koje pecete na rostilju okrenite nakon %43 navedenog
vremena.

Grijag rostilja se neprekidno isklju€uje i ukljuCuje. To je
normalno . Bez obzira na to koliko se to puta ¢esto desi,
podeSava se na podesSeni stupanj rostilja (zara).

Meso

Komadice ribe okrenite nakon polovice vremena.

Kada je pecCenje gotovo, treba ga ostaviti da stoji jo§ 10 minuta
u iskljucenoj, zatvorenoj pecnici. Na taj ¢e se nacin sok od
mesa bolje raspodijeliti.

Nakon pec&enja rozbif umotajte u aluminijsku foliju i ostavite ga
da odstoji u peénici 10 minuta.

Kod svinjskog pedenja nasjeckajte kozu ukriz i stavite peCenje
u posudu najprije s kozom okrenutom prema dolje.

Meso Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperatura °C, Trajanje,
nja stupanj zara minute

Govedina

Govede pedenje 1,0 kg zatvoreno 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Govedi filet, roza 1,0 kg otvoreno 1 O 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Rostbif, ruziGasti 1,0 kg otvoreno 1 230-250 50

Steakovi, 3 cm, roza boje Resetka + univer-  4+1 ] 3 15

zalna tava

Tele¢e meso

Teleée pecenje 1,0 kg otvoreno 1 = 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Svinjsko meso

bez kozice (npr . vrat) 1,0 kg otvoreno 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

s kozicom (npr . plecka) 1,0 kg otvoreno 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

Dimljena rebra s kostima 1,0 kg zatvoreno 1 O 210-230 80

Janje¢e meso

Janjedi but bez kostiju, srednji 1,5 kg otvoreno 1 170-190 120

Mljeveno meso

Mljeveno meso ca. 750 g otvoreno 1 180-200 70

Kobasice

Kobasice ResSetka + univer-  4+1 ™] 3 15

zalna tava

31



Perad
Tabli¢ne vrijednosti vrijede za umetanje u hladnu pecnicu.

Podaci o tezini u tabeli odnose se na nenapunjenu perad
pripremljenu za pecenje.

Ako Zelite peci direktno na rostilju, stavite univerzalnu tavu na
visinu 1.

Kod patke ili guske probodite kozu ispod krila kako bi mogla
istiecati mast.

Citavu perad stavite na regetku s prsima okrenutim prema
dolje. Cijelu koko$ okrenite nakon dvije tre¢ine vremena.

Koko$§ ¢e biti posebno hrskavo smeda ako je pri kraju pe&enja
premazete maslacem, slanom vodom ili sokom od narande.

Perad Tezina Pribor i posude Visina Nacin grija- Temperatura °C, Trajanje,
nja stupanj zara minute
Polovice pileta, 1-4 komada po 400g Resetka 2 210-230 40-50
Dijelovi pileta po 250 g ResSetka 3 210-230 30-40
Pile, cijelo 1-4 komada po 1 kg ResSetka 2 200-220 55-85
Patka, cijela 1,7 kg Resetka 2 170-190 80-100
Guska, cijela 3,0 kg ResSetka 2 160-180 110-130
Purica, cijela 3,0 kg ReSetka 2 180-200 80-100
2 pureca zabatka po 800g ResSetka 2 180-200 80-100

Riba
Komadice ribe okrenite nakon % navedenog vremena.

Cijele ribe ne morate okretati. Cijelu ribu umetnite u pecnicu u
polozaju u kojem riba inaCe pliva s lednom perajom okrenutom

prema gore. Stavite polovicu od krumpira ili manju vatrostalnu
posudu u trbusni prostor kako bi riba stabilnije stajala.

Kod izravnog pedenja na rostilju na reSetku dodatno stavite
univerzalnu tavu na visinu 1. Sok od ribe od pecenja ¢e se
sakupiti u plitici a pe¢nica ¢e ostati giSca.

Riba Tezina Pribor i posude Visina N_aéin grija- Tempe(avtura°C, Tr_aianje,
nja stupanj zara minute
Riba, cijela po 300 g ReSetka 3 ] 2 20-25
1,0 kg ReSetka 2 190-210 40-50
1,5 kg ReSetka 2 180-200 60-70
Riba u ploSkama, npr. kotleti po 300 g ResSetka 4 ] 2 20-25

Savjeti za pec€enje i zar

Za 7zeljenu tezinu / masu pec€enja u
tabeli nije navedeno nista.

Odaberite onu vrijednost koja je najbliza tezini te produzite vrijeme pecenja.

Zelite provjeriti, je li peéenje gotovo.

Koristite termometar za meso (moZete ga nabaviti u specijaliziranoj trgovini) ili napravite

“probu Zlicom*. Zlicom pritisnite na pecenje. Ako je pri dodiru ¢vrsto, zna¢i da je
gotovo. Ukoliko je mekano, to znaci da mu je potrebno jo$ nekoliko vremena.

PecCenje je suviSe tamno a korica je na  Provijerite visinu na kojoj peCete i temperaturu.

mjestima izgorena.

Pecenje dobro izgleda ali je umak zago- Slijedeci puta odaberite manju posudu za pedéenje ili dodavajte viSe tekudine.

rio.

Pecenje dobro izgleda ali je umak
suviSe svijetao i vodenast.

Slijededi puta odaberite vedu posudu za pedenje ili dodavajte manje tekucine.

Kod zalijevanja pe€enja nastaje vodena To je fizikalna pojava koja je normalna. Veliki dio vodene pare izlazi otvor za izlaz para.
para. Para se moze nataloziti na hladnijoj fronti s sklopkama ili na susjednim kuhinjskim fron-
tama te iste¢i kao kondenzat.

Nabuijci, zapecena jela, tostovi

Ako Zelite pedi direktno na rostilju, stavite dodatno univerzalnu
tavu na visinu 1. Pec¢nica ostaje giSca.

Posude uvijek stavljajte na reSetku.

Pe&enje nabujaka ovisi o veli€ini posuda i visini nabujka.
Podaci u tablici su samo okvirne vrijednosti.

Jelo Pribor i posude Visina Nacin grija- Informacija o Trajanje,
nja temperaturiu °C minute

Nabujak

Nabujak, slatki Model za nabujke = 170-190 50-60

Nabujak od tjestenine Model za nabujke o 210-230 25-35

Gratinirano (zapeceno) jelo

Gratinirani (zapeceni) krumpir iz sirovih sastojaka, Model za nabujke 2 150-170 50-60

visina maks. 2 cm
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Jelo Pribor i posude Visina Nacin grija- Informacija o Trajanje,
nja temperaturiu °C minute

Tost

Zaprziti toast, 12 komada Redetka 4 ] 3 4-5

Zapedi toast, 12 komada ResSetka 3 ] 3 5-8

Gotovi proizvodi
Molimo, poStujte navode proizvodaca na ambalazi.

Kada pribor oblaZete papirom za pecenje, pazite da je papir za
pecenje primjeren za ove temperature. Veli€inu papira
prilagodite jelu.

Rezultat peCenja znatno ovisi o namirnicama. Zapecenost do
rumene boje i nejednakomjernosti se mogu pojaviti ve¢ kod
sirovih namirnica.

dJelo Pribor Visina Nacin grija- Informacija o tem- Trajanje,
nja peraturiu °C minute
Savijaca s vo¢nim nadjevom Univerzalna tava 3 190-210 45-55
Przeni krumpiri¢i (pommes frites) Univerzalna tava 3 O 210-230 25-30
Pizza ResSetka 2 O 200-220 15-20
Pizza-baguette ReSetka 2 190-210 15-20

Napomena

Kod pecenje dubokosmrznutih jela se univerzalna tava moze deformirati. Razlog za to je u visokim temperaturnim razlikama kojima
je pribor izlozen. Ova deformacija ponovno nestaje vec tijekom pecenja.

Posebna jela

Kod nizih temperatura uspjet ¢e vam s 3D-vruc¢im zrakom
kremasti jogurt kao i prhko dizano tijesto.

Iz pe¢nice izvadite najprije pribor, resetke ili teleskopske
izvlacne elemente.

Priprema jogurta

1. Zakuhajte 1 litru mlijeka (3,5 % mlijeCne masti), te ga
ostavite da se ohladi na temperaturi od 40 °C.

2.UmijeSajte 150 g jogurta (temperatura hladnjaka).

3. Stavite u Salice ili male twist off ¢aSe i pokrijte prozirnom
kuhinjskom folijom.

4.Pecnicu zagrijte kao Sto je navedeno.

5.Salice ili ¢ade stavite na dno peénice i pripremajte kao &to je
navedeno.

Dizanje tijesta

1.Dizano tijesto pripremite kao po obiCaju, stavite ga u
vatrostalnu kerami¢ku posudu i pokrijte ga.

2. Pecnicu zagrijte kao Sto je navedeno.

3.Iskljucite pecnicu i stavite tijesto u pecnicu da se dize.

Jelo Posude Nacin grija- Temperatura Trajanje
nja
Jogurt Salice ili twist off stavite na dno pec¢- zagrijte na 50 °C 5 min.
Case nice 50 °C 8 sati
Dizanje tijesta Vatrostalno posude stavite na dno pec- zagrijte na 50 °C 5-10 min.
nice Iskljucite uredaj i stavite 20 -30 min.

dizano tijesto u pec¢nicu

Otapanje

Vremena otapanja ravnaju se prema vrsti i koliini ziveznih
namirnica.

Molimo, pridrZzavajte se podataka proizvodaca na ambalazi.

Zivezne namirnice izvadite iz ambalaZe i u prikladnoj ih posudi
stavite na rostil;.

Perad stavite na tanjur s prsima okrenutim prema dolje.

Zamrznuta hrana Pribor Visina Nacin Temperatura
grijanja
npr. torte od vrhnja, torte s kremom od maslaca, torte s Cokolad- Resetka 2 BiraC temperature ostaje

nom ili Se¢ernom glazurom, voce, piletina, kobasica i meso, kruh,

pecivo, kolaci i drugo pecivo

isklju¢en
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Susenje vocéa
S 3D-vrudim zrakom mozete izvrsno susiti voce.

Koristite samo besprijekorno voce i povrce te ga prije toga
temeljito operite.

Ostavite da se dobro ocijedi te ga osusSite.

Univerzalnu tavu i reSetku oblozite papirom za pedenije ili
pergamentnim papirom.

Jako so¢no voce i povrée okrecite nekoliko puta.
Osuseno voc¢e odmah nakon suSenja odvojite od papira.

Voce i bilje Pribor Visina Nacin grija- Temperatura Trajanje

nja
600 g koluta od jabuka Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 5 sati
800 g kriSki kruSaka Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 8 sati
1,5 kg Sljiva ili plavica Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 8-10 sati
200 g kuhinjskog bilja, o&isée-  Univerzalna tava + reSetka 3+1 80 °C cca. 12 sati
nog
Ukuhavanje 4. Zatvorite ¢ase kopcama.

Za ukuhavanje ¢asSe i gumeni prstenovi moraju biti Cisti i u redu.
Po mogucnosti koristite jednako velike ¢ase. Podaci u
tablicama odnose se na okrugle ¢aSe od jedne litre.

Oprez!

Ne upotrebljavajte vece ili viSe ¢aSe. Poklopci bi se mogli
raspuknuti.

Koristite samo besprijekorno voce i povrée. Temeljito ga
operite.

Navedeno vrijeme u tablicama je samo okvirna vrijednost. Na
vrijeme mogu utjecati temperatura prostora, broj ¢asa, koli¢ina i
toplina sadrzaja u &asi. Prije preklapanja ili iskljuivanja
provjerite da li se u ¢aSama stvarno pjeni.

Priprema

1. Napunite ¢ase, ali ne do kraja.

2. Obrisite rubove ¢asa, moraju biti Sisti.

3. Stavite na svaku ¢asu vlazni gumeni prsten i poklopac.

Ne stavljajte viSe od Sest ¢aSa u pecnicu.

Podesavanje

1. Umetnite univerzalnu tavu na visinu 2. Case stavite tako da
se ne dodiruju.

2. Ulijte V2 litre vruce vode (cca. 80 °C) u univerzalnu tavu.
3. Zatvorite vrata pecnice.

4. Podesite doniji grija¢ [ .

5. Postavite temperaturu na 170 do 180 °C.

Ukuhavanje

Voce

Nakon cca. 40 do 50 minuta pojavljuju se mjehuri¢i u kratkim
razmacima. Iskljucite pecnicu.

Nakon 25 do 35 minuta dogrijavanja izvadite CaSe iz pecnice.
Kod duzeg hladenja mogle bi se stvoriti klice i pogodovati
kiselosti ukuhanog voca.

Vocée u jednolitarskim ¢asama

od pjenjenja Dogrijavanje

Jabuke, ribiz, jagode iskljugivanje cca. 25 minuta
TreSnje, marelice, breskve, ogrozdi isklju€ivanje cca. 30 minuta
Vocéna kaSa od jabuke, kruske, Sljive iskljucivanje cca. 35 minuta

Povrée
Cim se u ¢aSama pojave mjehuridi, postavite temperaturu
natrag na 120 do 140 °C. Ovisno o vrsti voc¢a cca. 35 do

70 minuta. IskljuCite pec¢nicu nakon tog vremena i iskoristite
akumuliranu toplinu.

Povrée s hladnim sokom u jednolitarskim ¢asama

od pjenjenja Dogrijavanje

Krastavci - cca. 35 minuta
Cikla cca. 35 minuta cca. 30 minuta
Kelj pupcar cca. 45 minuta cca. 30 minuta
Grah, kolerabica, crveni kupus cca. 60 minuta cca. 30 minuta
GraSak cca. 70 minuta cca. 30 minuta

Izvadite ¢ase
Izvadite ¢aSe nakon ukuhavanja iz pecnice.
Oprez!

Ne odlazite vru¢e ¢ase na hladnu ili vlaznu podlogu. Mogle bi
se raspuknuti.
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Akrilamid u namirnicama

Akrilamid nastaje prije svega kod zitarica i proizvoda od (pommes frites), toasta, zemlji, kruha ili finih kolaci¢a i peciva
krumpira pripravljenih i zagrijanih na visokim temperaturama, (keksi, medenjaci, spekulas keksi).
poput primjerice &ipsa od krumpira, przenih krumpiri¢a

Savjeti za pripravu jela s malim udjelom akrilamida

Opcenito Vrijeme kuhanja neka bude §to je moguce krace.
Jela zapecite tako da budu zlatno-Zute, ne suviSe tamne boje.
Velika, debela jela koja se peku sadrze manje akrilamida.

Pecenje S gornjim / donjim grijacéem maks. 200 °C.
S 3D vru¢im zrakom ili vru¢im zrakom maks. 180 °C.
Keksi S gornjim / donjim grijatem maks. 190 °C.

S 3D vrué¢im zrakom ili vru¢im zrakom maks. 170 °C.
Jaje ili Zumanjak smanjuju stvaranje akrilamida.

Priprava przenih krumpirica (pommes  Krumpiri¢e raspodijelite jednakomjerno i u jednom sloju na pliticu. Pecite najmanje
frites) u pecnici 400 g po plitici, kako se krumpiri¢i ne bi sasusili
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Probna jela

Ova tabela je izradena za institute koje vr3e kontrolu s ciliem da
olaksa provjeru i ispitivanje razli¢itih uredaja.

Prema EN 50304/EN 60350 (2009) odn. IEC 60350.
Pecenje
Pedenje na 2 razine:

Univerzalnu tavu uvijek umecite na posudu za pecenje.

Strcano pecivo (poput $trcanih kolada u edernom sirupu):
Jela koja ste u istom trenutku umetnuli u pec¢nicu ne moraju biti
gotova u isto vrijeme.

Pokriveni kola¢ od jabuka, visina 1:

Promijenite polozaj tamnog modela za tortu, umetnite ga
dijagonalno.

Pokriveni kola¢ od jabuka, visina 2:

Promijenite polozaj tamnog modela za tortu.

Kolagi u metalnom modelu za tortu:

Pecite s gornjim / donjim grijatem & na visini 1. Umjesto
reSetke koristite univerzalnu tavu te na nju stavite model za
tortu.

Jelo Pribor i posude Visina Nacin grija- Informacija o Trajanje,
nja temperaturi u °C minute
Strcano pecivo Univerzalna tava 3 O 150-170 20-30
Aluminijska posuda za peCe- 1+3 140-160 30-40
nje* + univerzalna tava**
Small Cakes (mali kolagi) Univerzalna tava 3 O 150-170 25-35
Small Cakes (mali kolaci), zagrijavanje  Aluminijska posuda za peCe- 1+3 140-160 30-40
nje* + univerzalna tava**
Vodeni biskvit Model za tortu 2 O 160-180 30-40
Pokriveni kola¢ od jabuka Univerzalna tava + 2 modela O 190-210 70-80
za torte @ 20 cm**
2 reSetke* + 2 modela za torte 1+3 170-190 65-75

@ 20 cm**

* Dodatne plitice i reSetke mozete nabaviti u servisu ili u specijaliziranoj trgovini kao poseban pribor.
** Kod pecenja na dvije razine univerzalnu tavu uvijek umedite na gornju razinu.

**** Modele za kolae pomaknute dijagonalno postavite na pribor.

Pecenje na zaru

Kada namirnice stavite izravno na reSetku, istovremeno
dodatno gurnite i univerzalnu tavu na visinu 1. Na taj ¢e se
nacin sakupiti tekucina a pecnica ¢e ostati Cisca.

Jelo Pribor i posude Visina Nacin grija- Stupanj pec¢enja Trajanje,
nja na zaru minute

Zaprziti tost Resetka 4 ™ 3 o-2

10 min. zagrijavanja

Plieskavica od govedine, 12 komada* ReSetka + univerzalna tava 4+1 ™] 3 25-30

bez zagrijavanja

*Preokrenite nakon %3 vremena.
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Ostale informacije o proizvodima, priboru, rezervnim delovima i
servisima ¢ete nadi na internetu: www.bosch-home.com i
"online" prodavnici: www.bosch-eshop.com

A\ Vazne napomene za sigurnost

Pazljivo procitajte ovo uputstvo. Jedino tako
mozete sigurno i pravilno da rukujete Vasim
uredajem. Sacuvajte uputstvo za upotrebu i
montazu za neku kasniju upotrebu ili za
sledeceg vlasnika.

Ovaj uredaj je namenjen samo za ugradnju.
Obratite paznju na specijalno uputstvo za
montazu.

Posto ste ga raspakovali, proverite uredaj.
Ukoliko ostetio prilikom transporta, nemojte
ga prikljucivati.

Samo ovlascéeni stru¢njak sme da
prikljuCuje uredaje bez utikaca. U sluCaju
Stete zbog pogresnog prikljucka ne postoji
zahtev za garancijom.

Ovaj uredaj je namenjen za privatno
domacdinstvo i kuéno okruzenje. Uredaj
koristite samo za pripremu jela i pica.
Nadzirite uredaj tokom rada. Uredaj koristite
samo u zatvorenim prostorijama.

Ovaj uredaj je namenjen za koris¢enje na
nadmorskim visinama od maksimalno
2000 metara.

Ovaj uredaj mogu koristiti deca od 8 godina
i lica sa smanjenim psihickim, osecajnim ili
mentalnim sposobnostima ili nedostacima
iskustva ili znanja, ako ih nadzire lice, koje
je odgovorno za bezbednost, ili ih je uputilo
u vezi sa sigurnom upotrebom uredaja i ako
su oni razumeli opasnosti, koje iz toga
mogu da nastanu.

Nikada ne smete pustiti decu da se igraju
sa uredajem. Cisc¢enje i korisniCko
odrzavanje ne smeju da vrse deca, ¢ak i
ako imaju 8 godina ili viSe i ako imaju
nadzor.

Decu, mladu od 8 godina udaljite od
uredaja i prikljucnog kabla.

Pribor uvek pravilno gurajte po rerni. Videti
opis pribora u uputstvu za upotrebu.
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Opasnost od pozara!

Zapaljivi predmeti, koji su odlozeni u
rernu, mogu da se zapale. Zapaljive
predmete nemojte Cuvati u rerni. Nikada
ne otvarajte vrata uredaja, ako ima dima u
uredaju. Iskljucite uredaj i povucite mrezni
utikac ili iskljucite osigurac u kutiji za
osigurace.

Prilikom otvaranja vrata na uredaju nastaje
promaja. Papir za pecenje moze da
dodirne grejne elemente i da se zapali.
Papir za pecenje prilikom zagrevanja
nemoijte nikada nepricévrséen da stavljate
na pribor. Preko papira za pecenje uvek
stavite neku posudu ili kalup za pecenje.
Papirom za pecenje prekrijte samo
potrebnu povrSinu. Papir za pecCenje ne
sme da viri preko pribora.

Opasnost od opekotina!

Uredaj se jako zagreva. Nikada nemojte
da dodirujete unutrasnje povrsSine u rerni ili
grejne elemente. Uredaj uvek ostavite da
se ohladi. Udaljite decu.

Pribor ili posude se zagreva. Vreli pribor ili
posude iz rerne uzimajte pomocu krpe za
lonce.

Para alkohola moze da se zapali u vreloj
rerni. Nemojte nikada da pripremate jela
sa velikim kolic¢inama visokoprocentnih
alkoholnih pi¢a. Koristite samo male
koli¢ine visokoprocentnih alkoholnih pica.
Pazljivo otvarajte vrata na uredaju.

Opasnost od oparotina!

Dostupni delovi se tokom rada zagrevaju.
Nikada nemojte da dodirujete vrele
delove. Udaljite decu.

Prilikom otvaranja vrata na uredaju moze
da izade vrela para. Pazljivo otvarajte vrata
na uredaju. Udaljite decu.

Zbog vode u vreloj rerni moze da nastane
vrela vodena para. Nikada ne sipajte vodu
u vrelu rernu.

Opasnost od povrede!

lzgrebano staklo na vratima uredaja moze
da iskocCi. Nemojte koristiti strugaljku za
staklo, oStra i abrazivna sredstva za
ciscenje.
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Opasnost od strujnog udara!

Neprimerene popravke su opasne.
Popravke sme da vrSi samo obudceni
servisni tehnicar. Ako je uredaj u kvaru,
povucite mrezni utikac ili iskljucite
osigurac u kutiji za osigurace. Pozovite
servisnu sluzbu.

Na vrelim delovima uredaja moze da se
istopi izolacija kabla elektri¢nih uredaja.
Priklju¢ni kabl elektricnih uredaja nemojte
nikada da dovodite u kontakt sa vrelim
delovima uredaja.

Vlaga, koja prodire, moze da prouzrokuje
strujni udar. Nemojte da koristite Cis¢enje
pod visokim pritiskom ili CiS¢enje parom.

Prilikom zamene lampice u rerni kontakti
sijalicnog grla su pod naponom. Pre
zamene izvucite mrezni utikac ili iskljucite
osiguracC u kutiji za osigurace.

Pokvaren uredaj moze da prouzrokuje
strujni udar. Pokvaren uredaj nikada
nemoijte da ukljuCujete. Izvucite mrezni
utikac ili iskljudite osigurac u kutiji za
osigurace. Pozovite servisnu sluzbu.

Uzroci oste¢enja
Oprez!

Plehove za peCenje nemojte gurati na dno rerne. Dno rerne
nemojte oblagati aluminijumskom folijom. Na dno rerne
nemojte stavljati posude za hranu, inace ¢e doci do
akumulacije toplote. Vreme pecenja i przenja nisu u redu i
emajl se osteduje.

Voda u vreloj rerni: Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.
Tako nastaje vodena para. Zbog promene temperature mogu
da nastanu oSteéenja na emajlu.

Vlazne namirnice: Vlazne namirnice nemojte dugo Cuvati u
zatvorenoj rerni. OStecuje se emajl.

Voéni sok: Pleh za pecenje nemojte preobilno napuniti
soc¢nim voénim kolagem. Vocéni sok, koji kaplje sa pleha za
pecenje moze da ostavi mrlje, koje se ne mogu vise ukloniti.
Ako je moguce, koristite dublje univerzalne tiganje.

Hladenje sa otvorenim vratima na uredaju: Samo zatvorenu
rernu ostavite da hladi. lako su vrata na uredaju samo malo
otvorena, vremenom se mogu oStetiti susedni prednji delovi
namestaja.

Jako zaprljan zaptiva¢ na vratima: Ako je zaptiva¢ na vratima
jako zaprljan, vrata na uredaju se tokom rada nece vise
ispravno zatvarati. Susedni prednji delovi namestaja mogu da
se oStete. Zaptiva& na vratima uvek drzite Cist.

Vrata na uredaju kao povrsina za sedenje ili odlaganje: Na
vrata uredaja nemojte niSta da stavljate, kadite ili da na njih
sedate. Na vrata uredaja nemojte da stavljate posude ili
pribor.

Uguravanje pribora: U zavisnosti od tipa uredaja mozete
pribor moze da izgrebe staklo na vratima prilikom zatvaranja
vrata na uredaju. Pribor uvek ugurajte u rernu do kraja.

Transportovanje uredaja: Uredaj nemojte nositi ili drzati za
drSku. DrSka ne mozZe da izdrzi tezinu uredaja i moZe da se
slomi.



Vasa nova rerna

Ovde cete upoznati Vasu novu rernu. Pojasnjavamo Vam polje
sa komandama i pojedinacne elemente za rukovanje. Dobicete
informacije o pecnici i priboru.

Polje sa komandama

Ovde ¢ete dobiti pregled polja sa komandama. lzvedba zavisi
od doti¢nog tipa uredaja.
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Obrazlozenja

Podesavanja Funkcija

1 Bira¢ funkcija
2 Bira¢ temperature
3 Alarmni ¢asovnik

[*]  Ravan roétilj,
velika povrSina

Na rostiljlu mozete da pecete vise
stekova, virsli, ribe i tosta. Zagreva
se ukupna povrsina ispod grejnog
tela za rostilj.

Birac¢ za funkcije

Pomocu bira¢a za funkcije podeSavate vrstu zagrevanja za
rernu. Bira¢ za funkcije mozZete obrtati u desno ili u levo.

Ako ste podesili Zeljenu vrstu zagrevanja, svetli lampica u rerni.

PodeSavanja
0 Isklj.

O Zagrevanje sa
gornje i donje
strane

Funkcija

Rerna je iskljuena.

Pecenje i przenje je moguce samo
na jednom nivou. Za kolace i picu u
kalupima ili na plehu kao i za
posne komade pecCenja od
govedegq, teleéeg mesa i divljaci
ovo podeSavanje je sasvim
odgovarajuce. Zagrevanje je
ravnomerno sa gornje i donje
strane.

3D vreli vazduh*  Koladi, pica, malo pecivo, keks,
kolagici i lisnato testo mogu da se

peku istovremeno na dva nivoa.

Zahvaljujuci ventilatoru sa
prstenastim grejnim telom na
zadnjem zidu rerne vreli vazduh se
ravnomerno rasporeduje.

Pomodu zagrevanja sa donje
strane mozete da dopecete jela
odozdo ili da ih ostavite da dodatno
porumene. Temperatura dopire
odozdo.

L] Zagrevanje sa
donje strane

Pecenje rostilja uz Pedenje rostilja uz cirkulaciju
cirkulaciju vazduha posebno je namenjeno za
vazduha pecenje ribe, Zivine i velikih

komada mesa na rostilju. Grejno
telo za rostilj i ventilator se
naizmenic¢no ukljuCuju i iskljuduju.
Ventilator rasporeduje zagrejani
vazduh oko jela.

* Vrsta zagrevanja prema klasi energetske efikasnosti
EN50304.

[ Brzo podgrevanje Za brzo podgrevanije jela.

* Vrsta zagrevanja prema klasi energetske efikasnosti
EN50304.

Bira¢ za temperaturu

Pomocu biraCa za temperaturu mozete da podesite
temperaturu i stepen na rostilju.

Podesavanj Funkcija
. Isklj. Rerna nije vrela.
50-270 Opseg temperature Prikaz temperature u °C.

1,2, 3 Stepeni za pecenje Stepeni na rostilju za rostilj,

roétilja velikal[™] povréina.
Stepen 1= slab
Stepen 2 = srednji
Stepen 3 = jak

Ako rerna greje, svetli lampica iznad birac¢a za temperaturu. U
pauzama grejanja se gasi. Kod nekih podeSavanja ni ne svetli.

Stepeni na rostilju

Kod ravnog roétilia [7] podesite stepen na rostilju pomodu
biraca za temperaturu.
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Casovnik

Pomocu Casovnika moZete da podesite do 60 minuta.
Casovnik radi nezavisno od rerne. MozZe da se koristi kao
kuhinjski ¢asovnik.

Polozaj Funkcija
. Nulti polozaj PodeSavanije isklj.
Ja) Kraj podesenog Signal posle isteka

vremena podedenog vremena.

L -60 Prikaz u minutima Prikaz vremena, u minutima.

Ovako podesite
Podesite Sasovnik na Zeljeno trajanje.

Vreme je isteklo

Ako je vreme isteklo, Cuje se signal. Prekida¢ se sam od sebe
obrée u polozaj Isklj. e.

Vas pribor

Pribor, koji je isporuéen uz uredaj, namenjen je za mnoga jela.
Pazite na to, da pribor uvek pravilno gurnete u rernu.

Kako bi mnoga jela bolje uspela ili da rad sa Vasom rernom
bude jo$ komforniji, mozete da izaberete specijalan pribor.

Uguravanje pribora

Pribor moZete da ugurate na 4 razlidite visine u rerni. Pribor
uvek ugurajte do kraja, kako ne bi dodirivao staklo na vratima.

(r N\
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Ako je pribor izvucen otprilike do polovine, on uleze. Sada
mozZete lako da izvadite jela.

Prilikom uguravanja u rernu pazite na ispupcéenje na zadnjoj
strani pribora. Samo na taj nacin pravilno uleze.

Napomena: Zbog vreline pribor moze da se deformiSe. Kada je
ohladen, ponovo zauzima svoj predasnji oblik. Funkcija nije
ugrozena.
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Pecnica
U pednici se nalazi lampica za rernu. Rashladni ventilator $titi
rernu od pregrevanja.

Lampica u rerni

Tokom rada rerne svetli lampica u rerni. Obrtanjem bira¢a za
funkcije u Zeljeni polozaj takode moZete da ukljucite lampicu u
rerni, a da ne zagrevate rernu.

Rashladni ventilator

Rashladni ventilator se po potrebi ukljuduje i iskljucuje. Topao
vazduh izlazi na vrata.

Kako bi se rerna posle rada brze ohladila, rashladni ventilator
nastavlja da radi jedno odredeno vreme.

Oprez!

Nemojte da prekrivate proreze za vazduh. Inace Ce se rerna
pregrejati.

DrzZite pleh za pedenje sa strane obema rukama i ugurajte ga
paralelno u postolje. Prilikom uguravanja pleha za pecenje
izbegavajte pokrete na desno ili levo. U suprotnom cete tesko
modi da ugurate pleh za pecenje. Emajlirane povrsine bi se
mogle oStetiti.

Pribor mozete naknadno kupiti kod servisne sluzbe, u
specijalizovanoj radnji ili na internetu. Molimo navedite HEZ-
broj.

__ Resetka

? Za posude, kalupe za kolace,
pecenje, komade za rostilj i
zamrznuta jela.
ReSetku sa otvorene strane ugurajte

ka vratima rerne, a sa zakrivljene na
dole ~—.

Univerzalni tiganj
Za soc¢ne kolage, pecivo, zamrznuta
jela i velike komade pecenja. Moze

da se primenjuje takode kao
posuda za prihvatanje masti, ako
rostilj pecete direktno na resetki.

Univerzalni tiganj ukoso ugurajte ka
vratima rerne.




Specijalan pribor

Specijalan pribor moZete da kupite kod servisne sluzbe ili u
specijalizovanoj trgovini. U nasim broSurama ili na internetu
¢ete nadi razlicite proizvode koji su namenjeni za VaSu rernu.
Raspolozivost specijalnog pribora ili moguénost porucivanja

preko interneta razlikuju se od zemlje do zemlje. Informacije o
tome c¢ete nadi u prodajnim dokumentima.

Nije svaki specijalni pribor namenjen za svaki uredaj. Prilikom
kupovine stalno navedite potpuni naziv (E-br.) Vaseg uredaja.

Specijalan pribor HEZ-broj Funkcija
Resetka HEZ 434000 Za posude, kalupe za kolage, peCenje, komade za rostilj i
zamrznuta jela.
Aluminijumski pleh HEZ 430001 Za kolace i kolagice.
Pleh za pecCenje sa kosinom ka vratima rerne gurnite u rernu.
Emajlirani pleh za pecenje HEZ 431001 Za kolace i kolagice.
Pleh za pecCenje sa kosinom ka vratima rerne gurnite u rernu.
Univerzalni tiganj HEZ 432001 Za socne kolaCe, pecivo, zamrznuta jela i velike komade

pecenja. Takode mozete da ga upotrebljavate za sakupljanje
masti ili sokova iz mesa ispod reSetke.

Univerzalni tiganj sa kosinom ka vratima rerne gurnite u rernu.

Vrata na rerni - Dodatne sigurnosne mere

Kod vremenski dugih pecenja vrata na rerni mogu da budu
veoma vrela.

Pre prvog korisc¢enja

Ovde cete saznati, Sta morate da uradite, pre nego S$to po prvi
put pripremite jela u Vasoj rerni. Pre toga proditajte poglavlje
Napomene za sigurnost.

Zagrevanje rerne

Kako biste odstranili miris ogorevanja, zagrejte praznu,
zatvorenu rernu. Idealno za to je jedan Cas zagrevanja sa
gornje/donje strane [(Z na 240 °C. Pazite na to, da u prostoru
za pecCenje nema ostataka ambalaze.

Sve dok se rerna zagreva, provetravajte kuhinju.

Podesavanje rerne

Imate razliCite mogucnosti da podesite Vasu rernu. Ovde ¢emo
Vam objasniti, kako da podesite Zeljenu vrstu zagrevanja i
temperature ili stepen na rostilju.

Vrste zagrevanja i temperatura

Primer na slici: zagrevanje sa gornje i donje strane 190 °C.

1.Pomodu birada za funkcije podesavate Zeljenu vrstu
zagrevanja.

50

250& -~100
2 -

200 150

Ako imate malu decu, preporuduje se povecan oprez, dok
rerna radi.

Iz tog razloga na raspolaganju stoje zastitni mehanizmi, koji
sprecavaju direktan dodir sa vratima na rerni. Ovaj specijalan
pribor ( 440651) moZete dobiti kod servisne sluzbe.

1.Pomocdu bira€a za funkcije podesite zagrevanje sa gornje/
donje strane &.

2.Pomocu biraCa za temperaturu podesite na 240 °C.

Posle jednog ¢asa iskljudite rernu. Za to bira¢ funkcije obrnite u
nulti polozaj.

Ciséenje pribora
Pre nego Sto pribor koristite prvi put, oCistite ga temeljno
vrelom sapunicom i mekom krpom.

2.Pomodu biraca za temperaturu moZzete da podesite
temperaturu ili stepen na rostilju.

Rerna se zagreva.

Iskljucivanje rerne
BiraC za funkcije stavite u nulti polozaj.

Promena podesSavanja

Po potrebi mozete da promenite vrstu zagrevanja, temperaturu i
stepen na rostilju.
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Brzo podgrevanje

Pomodu brzog podgrevanja se u rerni brze postize podesena
temperatura.

Brzo podgrevanje koristite samo za temperature preko 100 °C.

Tek kada se brzo podgrevanje zavrsi, stavite jela u rernu, kako
bi Vam ravnomerno pedenje bilo zagarantovano.

1.Bira& za funkcije prebacite u polozaj [4].
2.Pomodu biraca za temperaturu podeSavate temperaturu.

Nega i ¢iscenje

Ako je brizljivo negujete i Cistite VaSa rerna dugo staje lepa i
funkcionalna. Kako da pravilno neguijete i Cistite Vasu rernu
objasni¢emo Vam ovde.

Napomene

= Male razlike u boji na prednjem delu rerne rezultat su
razli¢itin materijala, kao Sto je staklo, plasticni materijal ili
metal.

m Senke na staklu na vratima, koje deluju kao strije, su
refleksije svetla lampice za rernu.

m Emajl nagoreva na veoma visokim temperaturama. Na taj
nacin mogu da nastanu neznatne razlike u boji. To je
normalno i nema uticaj na funkciju. lvice tankih plehova ne
mogu u potpunosti da se emajliraju. Iz tog razloga mogu da
budu hrapave. Na taj nadin se ne ugroZava zastita od
korozije.

Sredstva za ¢iS¢enje

Kako razli¢ite povrSine ne biste oStetili pogreSno odabranim
sredstvom za CiSéenje, obratite paznju na sledece podatke.

Prilikom ¢iSéenja rerne nemoijte koristiti

m jaka i abrazivna sredstva za CiScenje,

m sredstva za ¢iSéenje sa velikim udelom alkohola,
m abrazivne sundere,

m kompresorske ili parne gistace.

m Pojedina¢ne delove nemojte prati u masini za pranje posuda.

Pre prve upotrebe uredno operite nove sundere.

Rerna pocdinje da radi posle nekoliko sekundi. Svetli lampica na
prikazu iznad biraca za temperaturu.

Zavrseno je brzo podgrevanje

Lampica za prikaz iznad biraCa za temperaturu se gasi. Stavite
Vase jelo u rernu i podesite zeljenu vrstu zagrevanja.

Prekid brzog podgrevanja

Bira¢ za funkcije obrnite u nulti polozaj. Rerna je isklju¢ena.

Staklo Ocistite sredstvom za Ciséenje stakla.
Nemojte da upotrebljavate agresivna sredstva
za CiSc¢enje ili oStre metalne predmete. Mogu
da izgrebu i oStete povrSinu stakla.

Zaptivac Obrisite vlaznom krpom. OsusSite mekom

Krpom.

Rerna iznutra Topla sapunica ili vodeni rastvor siréeta. U
sluéaju jake nedistoc¢e: Upotrebljavajte samo

na ohladenim povrsinama.

Stakleni ObriSite pomodu nesto sredstva za pranje
poklopac posuda i vlazne krpe. Osusite mekom krpom.
lampice za

rernu

Pribor Potopite u vrelu sapunicu. Odistite Eetkom ili

sunderom.

Aluminijumski Nemojte da perete u masini za pranje posuda.

pleh (opciono) Nemojte nikada da upotrebljavate sredstva za
CiSc¢enje rerne. Kako biste izbegli ogrebotine,
metalne povrsine nemojte nikada da
dodirujete noZzem ili nekim sli¢nim o$trim
predmetom. Ogistite pomodu malo sredstva
za pranje posuda i viaznom krpom za
¢iséenje stakla ili mikrofiber krpom vodoravno
i ne pritiskajte. OsusSite mekom krpom.
Nemojte da upotrebljavate abrazivnha
sredstva, sundere koji grebu ili grube krpe za
¢iS¢enje. U suprotnom mogu da nastanu
ogrebotine

Osigura¢ za Ukoliko je na vrata rerne postavljen osigura¢

decu (opciono) za decu, pre CiScenja morate da ga uklonite.
Sve plasti¢ne delove potopite u toplu
sapunicu i operite sunderom. Osusite mekom
krpom. U slu€aju jake neclistoce osigurac za
decu ne funkcioniSe viSe pravilno.

Ravna ploca
za kuvanje

Napomene za negu i CiS¢enje ¢ete naci u
uputstvu za upotrebu ravne ploCe za kuvanje.

Polje sa Vrela sapunica:

komandama Ocistite krpom za posude i osuSite mekom
krpom. Nemojte da koristite sredstvo za
CiScenje stakla ili struga¢ za staklo.

Povrsine od Ocistite toplom sapunicom i mekom krpom.

prohroma Kod povrsina od prohroma uvek briSite u
pravcu prirodne teksture. U suprotnom mogu
da nastanu ogrebotine. OsusSite mekom
krpom. Odmah uklonite fleke od kamenca,
masti, skroba i belanceta. Nemojte da
upotrebljavate abrazivna sredstva, sundere
koji grebu ili grube krpe za CiSc¢enje. Prednje
delove od prohroma mozete da polirate
pomocu specijalnog sredstva za negu.
Obratite paznju na napomene proizvodaca.
Specijalna sredstva za &iséenje prohroma
mozete da dobijete u nasoj servisnoj sluzbi ili
specijalizovanoj prodavnici.

Emajlirane Obrisite pomodu nesto sredstva za pranje

povrsine i posuda i vlazne krpe. Osusite mekom krpom.

lakirane

povrsine

Obrtna Obrisite pomocu nesto sredstva za pranje

dugmad posuda i vlazne krpe. Osusite mekom krpom.
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Otkacivanje i zakaCivanje okvira

Ako C&istite moZete da skinete okvire. Rerna mora da bude
hladna.

Skidanje okvira

1. Dole izvucite okvir i malo ga povucite unapred. Produzne
vijke na donjem delu okvira izvucite iz otvora za fiksiranje
(slika A).

2. Zatim okvir ispravite na gore i pazljivo ga izvucite (slika B).

E
0&, 2
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Ocistite okvire sredstvom za pranje posuda i sunderom. Kod
tvrdokornih necistoc¢a koristite Cetku.

Zakacivanje okvira

1.U gornje otvore pazljivo ubacite kuke. (slika A-B)

O
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A Pogresna montaza!

Nikada nemojte pomerati okvir, pre nego $to ste dve kuke
sasvim uglavili u gornje otvore. Emajl bi se mogao oStetiti i
otpasti (slika C).

LN
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2.Dve kuke morate u potpunosti zakaditi u gornje otvore. Tek
sada lagano i paZljivo pomerite okvir na dole i zakadite ga u
donje otvore (slika D).

3.0ba okvira zakacite na bo¢ne zidove rerne (slika E).

Ako su okviri pravilno montirani rastojanje izmedu dva gornja
nivoa je vece.

Otkacivanje i zakacivanje vrata na rerni

Za Cis¢enje i demontazu stakla na vratima mozete da otkadite
vrata na rerni.

Sarniri vrata na rerni imaju po jednu polugu za blokadu. Ako su
poluge za blokadu zaklopljene (slika A), vrata na rerni su
osigurana. Na mogu da se otkaCe. Ako su poluge za blokadu
za otkadivanje vrata na rerni otklopljene (slika B), onda su
Sarniri osigurani. Ne mogu iznenada da se zatvore.

A Opasnost od povrede!

Ako su Sarniri neosigurani, zatvaraju se iznenada sa velikom
snagom. Pazite na to, da poluge za blokadu uvek budu sasvim
zaklopljene, odnosno sasvim otklopljeneprilikom otkadivanja
vrata na rerni.

Otkacivanje vrata
1. Vrata rerne sasvim otvoriti.

2. Obe poluge za blokadu otklopite levo i desno (slika A).

3. Zatvorite vrata na rerni do kraja. Uhvatite sa obe ruke levo i
desno. Jo§ malo dalje zatvorite i izvucite (slika B).
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Zakacivanje vrata
Vrata na rerni ponovo zakacite obrnutim redosledom.

1. Prilikom zakadivanja vrata na rerni pazite na to, da oba
Sarnira udu pravo u otvor (slika A).

2.Zarez na Sarniru mora da ulegne na obe strane (slika B).

=

3.Ponovo zaklopite obe poluge za blokadu (slika C). Zatvorite

o
4/

A Opasnost od povrede!

Ako vrata na rerni iznenada ispadnu ili se neki Sarnir zaklopi,
nemojte dodirivati Sarnir. Pozovite servisnu sluzbu.

Demontaza i ugradnja stakla na vrata
Kako biste ih bolje odistili, mozete da demontirate stakla na
vratima rerne.

Demontaza

1. Otkacite vrata na rerni i sa ru¢kom okrenutom na dole,
polozite na krpu.

2. Skinite poklopac gore na vratima rerne. Uz to levo i desno
prstima pritisnite spojnicu (slika A).

3. Podignite gornje staklo i izvucite (slika B).

AN B|
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4. Podignite staklo i izvucite (slika C).

Ocistite staklo sredstvom za ¢iséenje stakla i mekom krpom.

A Opasnost od povrede!

lzgrebano staklo na vratima uredaja moze da isko&i. Nemojte
koristiti strugaljku za staklo, oStra i abrazivna sredstva za
¢iSéenje.

Ugradnja

Prilikom ugradnje pazite na to, da dole levo ispravno stoji logo
“right above* .

1. Staklo ugurajte ukoso pozadi (slika A).

2. Gornje staklo ugurajte ukoso u nazad u oba drzada. Glatka
povrSina mora da bude spolja. (slika B).

3. Postavite poklopac i pritisnite.
4. Zakadite vrata rerne.

Rernu koristite tek onda kada su stakla pravilno ugradena.



Smetnja, sta Ciniti?

Ako dode do smetnje, esto se radi samo 0 nekoj sitnici. Pre
nego $to pozovete servisnu sluZzbu, pogledajte tabelu. Mozda
sami mozete da otklonite smetnju.

Tabela smetniji

Ako Vam jelo nije uspelo, molimo Vas da procitate sledece
poglavlje . U nasoj kuhinji smo za Vas testirali jela. Ovde Cete
pronaci korisne savete i informacije za kuvanje, pecenje i
przenje.

Smetnja Moguci uzrok Otklanjanje/Informacije
Rerna ne Osigurac je u Pogledajte u kutiju sa
funkcionise. kvaru. osiguracima, da nije u
kvaru osigurad.
Nestalo je Pogledajte, da li funkcionisu
elektriCne sijalice u kuhinji odnosno
struje. drugi uredaji u kuhinji.

Rerna nije vrela. Prasina na
kontaktima.

Drske prekidaca nekoliko
puta obrnite u desno i levo.

A Opasnost od strujnog udara!

Popravke, koje nisu pravilno izvrSene, su opasne. Popravke
sme da vrsi samo tehni¢ar naSe servisne sluzbe.

Oprez!

Ako je mrezni kabl o$tec¢en, njegovu zamenu mora da izvrsi
proizvodac, njegova servisna sluzba ili neko sli¢no
kvalifikovano lice.

Tablica smetnji

Cesto se radi samo o nekoj sitnici, kada nastane smetnja. Pre
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 provereno u nasoj studio-kuhinji. Tu ¢ete da
nadete puno saveta i napomena za kuvanje.

E-broj i FD-broj

Prilikom poziva molimo navedite broj proizvoda (E-br.) i fabricki
broj (FD-br.), kako bi Vam kvalifikovano osoblje moglo pomoci.
Plogicu sa tipom i brojevima ¢ete pronadi bo¢no na vratima
rerne. Kako po potrebi ne biste morali dugo da trazite, ovde
mozete da unesete podatke VaSeg uredaja i broj telefona
servisne sluzbe.

E-br. FD-br.

Servisna sluzba

Obratite paznju na to, da poseta servisnog tehni¢ara u slucaju
pogresnog rukovanja, ¢ak i tokom garantnog roka, nije
besplatna.

Zamena sijalice na svodu u rerni

Ako je sijalica u rerni prestala da radi, mora da se zameni.

Zamenske sijalice, koje su otporne na temperaturu, 40 W,

dobicete kod servisne sluzbe ili u specijalizovanoj prodavnici.

Koristite samo te sijalice.

A Opasnost od strujnog udara!

Iskljudite osigurag u elektricnom ormanu.

1.U hladnu rernu poloZite krpu za posude, kako biste izbegli
oStecenja.

2. Stakleni poklopac odvrnite obrtanjem u levo.

3.Sijalicu zamenite istim tipom sijalice.
4. Ponovo zavrnite stakleni poklopac.
5.1zvadite krpu za posude i ukljucite osigurac.

Stakleni poklopac

Osteceni stakleni poklopac mora da se zameni. Odgovarajuci
stakleni poklopac ¢ete dobiti kod servisne sluzbe. Navedite E-
broj i FD-broj Vaseg uredaja.

Kontaktne podatke za sve drzave naci ¢ete u prilozenom spisku
servisnih sluzbi.

Imajte poverenja u kompetenciju proizvodaca. Tako ¢ete biti
sigurni da ¢e popravku izvrsiti obuceni servisni tehni¢ari koji su
opremljeni originalnim rezervnim delovima za Va$ uredaj.
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Saveti za energiju i zivotnu sredinu

Ovde ¢ete dobiti savete kako prilikom pecenja i przenja mozete
da ustedite energiju i kako da pravilno uklonite uredaij.

Usteda energije

m Rernu unapred zagrejte, samo ako je to navedeno u receptu
ili u tabelama u uputstvu za upotrebu.

m Koristite tamne, crno lakirane ili emajlirane kalupe za
pecenje. Oni se veoma brzo zagrevaju.

m Tokom kuvanja, pedenja ili przenja, vrata rerne otvarajte Sto
rede.

m ViSe kolaca je najbolje da peCete jedne za drugima. Rerna je
jo$ topla. Na taj nadin skradujete vreme pecenja za druge
kolage. Takode mozete, jedan pored drugog, da ugurate 2
pravougaona kalupa.

m Kod duzeg vremena pec€enja 10 minuta pre kraja pecenja
mozete da iskljucite rernu i da iskoristite preostalu toplotu da
se jelo ispece do kraja.

Za Vas testirano u nasoj kuhinji

Ovde cete pronaci izbor jela i optimalna podeSavanja za njih.
Pokazacemo Vam, koja vrsta zagrevanja i temperature je
najbolje namenjena za Vas$e jelo. Dobiéete podatke za
odgovarajuci pribor i na koju visinu treba da ga ugurate.
Dobicete savete za posude i za pripremu.

Napomene

m Vrednosti u tabeli vaze uvek za ubacivanje u hladnu i praznu
rernu.

Unapred zagrejte rernu, ako je to navedeno u tabeli. Pribor
tek posle podgrevanja obloZite papirom za pedenje.

m Podaci o vremenu u tabelama su orijentacione vrednosti.
One zavise od kvaliteta i prirode namirnica.

m Koristite pribor koji ste dobili prilikom isporuke uredaja.
Dodatni pribor mozete dobiti kao specijalan pribor u
specijalizovanoj radniji ili kod servisne sluzbe.

Pre koriS¢enja rerne izvadite pribor i posude koje Vam nije
porebno.

m Uvek Kkoristite rukavice, kada iz rerne uzimate vreo pribor ili
posude.

Kolaci i peciva

Pecenje na jednom nivou

Prilikom pe&enja kolaca i torti najbolji rezultat daje funkcija
zagrevanja sa gornje i donje strane & .
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ResSavanje otpada u skladu sa zastitom
okoline

Ambalazu ukloniti na otpad ekoloski ispravno.

Ovaj je aparat oznacen u skladu sa evropskom
smernicom 2012/19/EU o otpadnim elektri¢nim i
elektronskim aparatima (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Smernica odreduje okvir za povratak i reciklazu
otpadnih aparata koji vazi u celoj Evropskoj Uniji.

Mere koje se moraju postovati tokom
transporta

Sve pokretne delove priévrstite u i na uredaju pomocu lepljive
trake, koja se moze ukloniti bez tragova. Sve komade pribora
(npr. pleh za pecenje) sa tankim slojem kartona na ivicama
ugurajte u odgovarajuce pretince, kako biste izbegli ostecenja
uredaj. lzmedu prednje i zadnje strane postavite karton ili
sli¢no, kako biste spredili udar na unutrasnju stranu stakla na
vratima. Vrata na rerni pomocdu lepljive trake fiksirajte za bo&ne
zidove uredaja.

Saduvajte originalnu ambalazu uredaja. Transportujete uredaj
samo u originalnoj ambalazi. Pazite na strelice za transport na
ambalazi.

Ako nemate vise originalnu ambalazu

Prepakujte uredaj u zastitnu ambalazu, kako biste obezbedili
odgovarajucéu zastitu od mogucih ostecenja u transportu.

Transportujte uredaj u vertikalnom polozaju. Uredaj ne drzite za
drsku na vratima ili za prikljuCke sa zadnje strane, posto se
mogu ostetiti. Ne stavljajte na uredaj teSke predmete.

Prilikom pe&enja pomodu funkcije 3D vreli vazduh pribor
ugurajte na sledece nivoe:

m Koladi u kalupima za kolace: Nivo 2
m Kolad&i na plehu za pe&enje: Nivo 3

Pecenje i przenje na viSe nivoa
Koristite 3D vreli vazduh (@] .

Nivoi za peCenje i prZzenje na 2 nivoa:
m Univerzalni tiganj: nivo 3

m Pleh za pecenje: nivo 1

Jela, koja ste istovremeno ugurali u rernu, ne moraju biti gotova
u isto vreme.

U tabelama d¢ete pronadi izbor jela.

Kalupi za pe¢enje
Najbolji su tamni kalupi za pecenje od metala.

Kod svetlih kalupa za kolage od tankog metala ili kod staklenih
kalupa produZuje se vreme pecenja i kolaci ne rumene
ravnomerno.

Ako zZelite da koristite silikonske kalupe, orijentiSite se prema
podacima i receptima proizvodaca. Silikonski kalupi su ¢esto
manji od normalnih kalupa. Koli¢ine testa i podaci u receptima
mogu da odstupaju.



Tabele rezultat ima ravnomernije rumenilo. Ako je neophodno, sledeci

U tabelama cete za razli¢ite kolade i peciva pronadi optimalnu put podesite visu temperaturu.
vrstu zagrevanja. Temperatura i trajanje pecenja zavise od Vreme pedenja se skracuje za 5 do 10 minuta, ako predhodno
koli¢ine i vrste testa. Zato su u tabelama navedeni opsezi. zagrejete rernu.

Najpre pokusSajte sa nizim vrednostima. NiZza temperatura za Dodatne informacije ¢ete pronadi pod Saveti za pedenje u

nastavku posle tabela.

Kolaci u kalupima Kalup Visina Vrsta Temperatura, Trajanje,
zagrevanj °C minuti
a
Jednostavni kolac¢i od mucéenog testa Kalup za kraljevske kolace 2 O 160-180 55-65
Fini kolagi od mucéenog testa (npr. suvi kolaci) Kalup za kraljevske kolace 2 | 155-175 65-75
Kore sa rubom od mrvljivog testa Kalup sa sko¢nim mehanizmom 1 O 160-180 30-40
Kore za torte od mucenog testa Kalup za kore za vocéne torte 2 = 160-180 25-35
Torta od biskvita Kalup sa sko&nim mehanizmom 2 O 160-180 30-40
Vocéna torta ili torta sa sirom, mrvljivo testo* taman kalup sa sko&nim 1 O 170-190 70-90
mehanizmom
Fini voéni kolag, od mucéenog testa Kalup sa sko&nim mehanizmom 2 O 150-170 55-65
Pikantni kolac¢i* (npr. francuska pica/slani kola¢  Kalup sa sko¢nim mehanizmom 1 | 180-200 50-60
sa lukom)
* Kolag ostavite u uredaju oko 20 minuta da se ohladi.
Kolaci na plehu Pribor Visina Vrsta Podatak o Trajanje,
zagrevanja temperaturi u °C minuti
Mudeno ili testo sa kvascem sa suvim  Univerzalni tigan;: 3 (| 160-180 25-35
nadevom Aluminijumski pleh za pe&enje* 1+3 150-170 35-45
+ univerzalni tiganj**
Muceno ili testo sa kvascem sa svezim Univerzalni tigan;: 3 O 140-160 40-50
vocem Aluminijumski pleh za pedenje* 1+3 130-150 50-60
+ univerzalni tiganj**
Biskvit rolna (predhodno zagrejati) Univerzalni tiganj: 2 O 170-190 15-20
Pletenica sa kvascem, 500 g brasna Univerzalni tiganj: 2 (| 160-180 25-35
Stolen (tvrda $trudla), 500 g bragna Univerzalni tiganj: 3 ] 160-180 50-60
Stolen (tvrda $trudla), 1 kg bragna Univerzalni tiganj: 3 (| 150-170 90-100
Strudla, slatka Univerzalni tiganj: 2 O 180-200 55-65
Pica Univerzalni tiganj: 3 | 180-200 20-30
Aluminijumski pleh za peCenje* 1+3 150-170 35-45
+ univerzalni tiganj**
* Dodatne plehove cete dobiti kod servisne sluzbe ili u specijalizovanoj prodavnici.
** Prilikom pe&enja na dva nivoa univerzalni tiganj uvek ugurajte iznad pleha.
Hleb i zemicke Nikada ne sipajte vodu direktno u vrelu rernu.
Ako nije drugacije navedeno, rernu za pecenje hleba uvek
predhodno zagrejte.
Hleb i zemicke Pribor Visina Vrsta Temperatura, ° Trajanje, minuti
zagrevanja C
Hleb sa kvascem, 1,2 kg brasna Univerzalni tiganj: 2 | 270 8
190 35-45
Hleb od kiselog testa, 1,2 kg Univerzalni tiganj: 2 O 270 8
brasna 190 35-45
Zemicke (npr. ovsene zemicke)  Univerzalni tiganj: 2 O 200-220 20-30
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Mala peciva Pribor Visina Vrsta Podatak o Trajanje,
zagrevanja temperaturiu °C minuti
Keks Univerzalni tiganj: 3 O 150-170 10-20
Aluminijumski pleh za pe&enje* + 1+3 130-150 25-35
univerzalni tiganj**
Pislice Univerzalni tiganj: 3 70-90 135-145
Princes krofne Univerzalni tiganj 2 O 200-220 30-40
Makarone Univerzalni tiganj 3 = 110-130 30-40
Aluminijumski pleh za pecenje* + 1+3 100-120 35-45
univerzalni tiganj**
Lisnato testo Univerzalni tiganj 3 190-210 20-30
Aluminijumski pleh za peéenje* + 1+3 180-200 25-35

univerzalni tiganj**

* Dodatne plehove cete dobiti u servisnoj sluzbi ili u za to namenjenoj prodavnici.
** Prilikom pe&enja na dva nivoa univerzalni tiganj uvek ugurajte iznad pleha.

Saveti za pecenje

Hodete da pedete po svom sopstvenom
receptu.

OrijentiSite se prema slicnom pecivu u tabeli za pecenje.

Ovako cete utvrditi, da li je muceni kolag
pecen.

Otprilike 10 minuta pre kraja vremena za pecenje, koje je navedeno u receptu, drvenim
Stapicem probodite kola¢ na mestu, koje je najvise naraslo. Ako se testo ne lepi za drvo,
kolaC je gotov.

Kola¢ se slepio.

Slededi put koristite manje te¢nosti ili temperaturu rerne podesite na 10 stepeni nizu
temperaturu. Obratite paznju na navedeno vreme mucenja u receptu.

Kola¢ je na sredini narastao, a na
ivicama nije.

Nemojte podmazivati ivice kalupa sa sko¢nim mehanizmom. Kad je pecen, kola& pazljivo
odvojte nozem.

Kola¢ je gore previSe taman.

Ugurajte ga na nizi nivo, odaberite nizu temperaturu i kolaé pecite nesto duze.

Kolag je previSe suv.

Gotov kola¢ ¢ackalicom izbuSite na nekoliko mesta. Onda ga pospite voénim sokom ili
alkoholnim pi¢em. Sledeci put povecajte temperaturu za 10 stepeni i skratite vreme
pecenja.

Hleb ili kola¢ (n pr. kola¢ sa sirom)
izgleda dobro, ali je unutra gnjecav
(dekav, sa vodnjikavim prugama).

Slededi put stavite manje teénosti i pecite duZe na nizoj temperaturi. Kod kolaga sa
soc¢nim nadevom, najpre malo predhodno pecite koru. Pospite je bademima ili prezlama
i onda stavite nadev. Pazite na recepte i vreme pecenja.

Pecivo je neravnomerno porumenelo.

Odaberite nesto nizu temperaturu, onda ¢e pecivo biti ravnomernije peceno. Osetljivo
pecivo pecite pomodu zagrevanja sa gornje/donje strane = na jednom nivou. Papir za
pecenje, koji viri, moze da ima uticaj na cirkulaciju vazduha. Papir za peCenje isecite tako
da odgovara plehu.

Vocéni kolag je odozdo previSe svetao.

Slededi put kola¢ gurnite na nizi nivo u rerni.

Vocni sok se preliva sa kolaga.

Slededi put koristite, ako postoji, dublji univerzalni tiganj.

Pecivo od testa sa kvascem se prilikom
pedenja zalepilo jedno za drugo.

lzmedu komada peciva razmak bi trebalo da bude otprilike 2 cm. Tako ima dovoljno
mesta, da komadi peciva lepo narastu i da porumene sa svih strana.

Pekli ste na viSe nivoa. Na gornjem
plehu je pecivo tamnije nego na
donjem.

Za pedenje na vie nivoa uvek koristite 3D-vreli vazduh [®]. Istovremeno ugurani plehovi
ne moraju istovremeno da budu gotovi.

Prilikom pecenja socnih kolaCa isparava
kondenzovana voda.

Prilikom pec¢enja moZe da nastane vodena para. Ona izlazi na vrata. Vodena para moze
da pada na polje sa komandama ili na prednje delove susednog namestaja i da kaplje
kao kondenzovana voda. To je uslovljeno zakonom fizike.

Meso, zivina, riba

Vrelo stakleno posude postavite na suv podmetac. Ako je
podloga mokra ili hladna, staklo moze da pukne.

Posude Pr3enl
5 - o rZenje
MozZete da koristite svo posude, koje je otporno na toplotu. Za y B . 5 : .
velika pe&enja namenjen je takode univerzalni tigan]. U posnije meso dodajte malo teCnosti. Dno posude bi trebalo

Najbolju namenu ima posude od stakla. Pazite na to, da

da bude pokriveno oko "z um.

poklopac za pekaé& odgovara i dobro zatvara. Za dinstanje dodajte dosta te¢nosti. Dno posude bi trebalo da

Ako koristite emajlirane tiganje, dodajte malo viSe teénosti.

Kod tiganja od prohroma meso slabije rumeni i moze da bude
slabije kuvano. ProduZite vreme kuvanja.

Podaci u tabeli:
Posude bez poklopca = otvoreno
Posude sa poklopcem = zatvoreno

bude pokriveno oko 1 -2 cm.

Koli¢na te€nosti zavisi od vrste mesa i materijala posude. Ako
meso pripremate u emajliranom tiganju, potrebno je nesto vise
te€nosti nego u staklenom posudu.

Tiganji od prohroma su samo za uslovnu namenu. Meso se
kuva sporije i slabije rumeni. Kuvajte na visim temperaturama i/
ili kuvajte duze.

Posude postavite uvek na sredinu reSetke.
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Napomene za pecenje rostilja
Rostilj pecite uvek u zatvorenoj rerni.

Predhodno zagrejte rostilj oko 3 minuta, pre nego $to komade
za rostilj postavite na reSetku.

Komade za rostilj polozite direktno na resetku. Komad za rostil]
je najbolji, ako ga poloZite na sredinu reSetke. Dodatno
ugurajte univerzalni tiganj na visinu 1. Sokovi iz mesa ¢e
iscureti u posudu a rerna ostaje &ista.

Pleh za pecenije ili univerzalni tiganj ne smete da ugurate na
visinu 4 . Na visokim temperaturama mogu da se deformisui
prilikom izvladenja mogu da ostete prostor za pecenje.

Neka Vam komadi za rostilj budu otprilike iste veliine. Na taj
nacin se jednako peku i ostaju lepo soéni. Posolite stekove tek
posto ste ih ispekli na rostilju.

Komade za roétilj obrnite posle %3 navedenog vremena.

Grejna tela rostilja se uvek iznova ukljucuju i isklju€uju. To je
normalno. Koliko ¢esto se to deSava, zavisi od podeSenog
stepena za pedenje rostilja.

Meso

Komade mesa okrecite na polovini vremena.

Kada je pecCenje gotovo, treba ga ostaviti jos 10 minuta u
iskljucenoj, zatvorenoj pec¢nici. Ovo omogucava da se mocCa
bolje raspodeli.

Posle pecenja rozbif uvijte u aluminijumsku foliju i ostavite ga
da miruje u rerni 10 minuta.

Kod svinjskog pe&enja sa kozom, kozu ukrsteno isecite, pa
pecenje u posude najpre polozite kozom na dole.

Meso Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura °C, Trajanje,
zagrevanja stepen narostilju minuti

Govedina

Govede pecenje 1,0 kg zatvoreno 2 = 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Govedi file, roza 1,0 kg otvoreno 1 = 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Govedina, roza 1,0 kg otvoreno 1 230-250 50

Stekovi, 3 cm, roza Resetka + 4+1 ] 3 15

univerzalni tiganj

Teletina

Telece pecCenje 1,0 kg otvoreno 1 = 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Svinjsko meso

bez koze (npr. . vrat) 1,0 kg otvoreno 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

sa kozom (npr . plecke) 1,0 kg otvoreno 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

Svinjsko dimljeno meso sa kostima 1,0 kg zatvoreno 1 = 210-230 80

Jagnjetina

Jagnjedi butovi bez kostiju, srednji 1,5 kg otvoreno 1 170-190 120

Mleveno meso

Veknice od mesa oko 750 g otvoreno 1 180-200 70

Virsle

Virgle Redetka + 4+1 ] 3 15

univerzalni tiganj
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Zivina
Vrednosti u tabeli vaze za ubacivanje u hladnu rernu.

Podaci o tezini u tabeli se odnose na nenapunjenu Zivinu, koja
je spremna za pecenje.

Ako rostilj pecete direktno na reSetki, ugurajte univerzalni tiganj
na visinu 1.

Kod patke ili guske probodite kozu ispod krila, kako bi mast
mogla da istece.

Zivinu poloZite na redetku grudima na dole. Celo Zivinde
okrenite, kada istekne tredina vremena za pedenje.

Zivinge ée biti posebno hrskavo rumeno, ako ga pred kraj
przenja premazete puterom, slanom vodom ili sokom od
pomorandze.

Zivina Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura °C, Trajanje,
zagrevanja stepen na rostilju minuti
Pilece polutke, 1-4 komada po 400g Resetka 2 210-230 40-50
Komadi piletine po 250 g Resetka 3 210-230 30-40
Pile, celo 1-4 komada po 1 kg Resetka 2 200-220 55-85
Patka, cela 1,7 kg Resetka 2 170-190 80-100
Guska, cela 3,0 kg ResSetka 2 160-180 110-130
Mala déurka, cela 3,0 kg Resetka 2 180-200 80-100
2 dureca batka po 800g Resetka 2 180-200 80-100

Riba
Komade ribe obrnite posle %3 navedenog vremena.

Cela riba ne mora da se obrce. Celu ribu u plivaju¢em poloZzaju
sa lednim perajama na gore gurnite u rernu. U stomak ribe

stavite polovinu krompira ili burence otporno na toplotu, kako bi
riba bila stabilna.

Kada rostilj peCete direktno na reSetki, dodatno ugurajte
univerzalni tiganj na visinu 1 . Sokovi iz ribe ¢e iscureti u
posudu, a rerna ostaje Cista.

Riba Tezina Pribor za posude Visina Vrsta Temperatura°C, Trajanje,
zagrevanja stepen na rostilju minuti
Riba, cela a300g ResSetka 3 ] 2 20-25
1,0 kg ReSetka 2 190-210 40-50
1,5 kg ReSetka 2 180-200 60-70
Riblji odresci, npr. kotleti a300g ResSetka 4 ] 2 20-25

Saveti za przenje i pe¢enje rostilja

Za tezinu pedenja u tabeli nema
podataka.

Izaberite podatke u skladu sa tezinom, koja stoji u nastavku i produzite vreme.

Zeleli biste da proverite, da li je pedenje Koristite termometar za meso (moZe se nabaviti u specijalizovanim prodavnicama) ili

gotovo.

proverite “kasikom*“. Kasikom pritisnite peCenje. Ako je ¢vrsto, onda je gotovo. Ako

utanja, potrebno je jos malo vremena.

Pedenje je previSe tamno i kozica je na [leuerbe je NpeBuLIe TAMHO N KOXULA je Ha MecTuma naropena.

mestima izgorela.

Pecenje izgleda dobro, ali je sos
izgoreo.

Slededi put izaberite manji pleh ili dodajte viSe teénosti.

Pecenje izgleda dobro, ali je sos previse Slededi put izaberite vedi pleh i sipajte manje te¢nosti.

svetao i voden.

Prilikom prelivanja pecenja nastaje
vodena para.

To je fizi€ki uslovljeno i normalno. Veliki deo vodene pare izlazi kroz otvor za paru. MoZe
da padne na prednji deo prekidaga ili na prednje delove namestaja, koji se nalaze u

neposrednoj blizini ili da kaplje kao konzenzovana voda.
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Guzvare, duvec, tostovi

Ako rostilj pecete direktno na reSetki, dodatno ugurajte
univerzalni tiganj na visinu 1. Rerna ostaje Cistija.

Posude uvek stavljajte na resetku.

Da li je guzvara pecena zavisi od veli¢ine posude i visine
guzvare. Podaci u tabeli su samo orijentacione vrednosti.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Podatak o Trajanje,
zagrevanja temperaturi u °C minuti

Guzvare

Guzvara, slatka Puvedara () 170-190 50-60

Tepsija za rezance Puvecara ) 210-230 25-35

Garniranje

Garnirani krompir sa sirovim dodacima, PBPuvecara 2 150-170 50-60

Visina maks. 2 cm

Tost

Ispedi tost, 12 komada Redetka ] 4-5

Tost, prepedi, 12 komada Resetka ] 5-8

Gotovi proizvodi
Pazite na podatke, koje na pakovanju dao proizvodac.

Ako ste pribor obloZili papirom za pedenje, pazite na to, da je
papir namenjen za te temperature. Uskladite veliinu papira sa
jelom.

Rezultat pecenja jako zavisi od namirnica. Prepe&enost i
neravnomernost mogu da postoje ve¢ kod sirove robe.

dJelo Pribor Visina Vrsta Podatak o Trajanje, minuti
zagrevanja temperaturiu °C

Strudla sa voénim nadevom Univerzalni tiganj 3 190-210 45-55

Pomfrit Univerzalni tiganj 3 | 210-230 25-30

Pica ReSetka 2 O 200-220 15-20

Pica baget Resetka 2 190-210 15-20

Napomena

Prilikom pecCenja zamrznutih jela univerzalni tiganj moze da se deformiSe. Razlog za to su velike temperaturne razlike, kojima je
pribor izlozen. Tokom procesa pedenja deformacija ponovo nestaje.

Specijalna jela

Na nizim temperaturama ¢e Vam takode uspeti da pomocu
3D-vrelog vazduha spremite kremasti jogurt isto tako dobro
kao i privlano testo sa kvascem.

Najpre iz rerne uklonite pribor, reSetke, koje se zakacuiju ili
plehove na izvlagenje.

Priprema jogurta
1. skuvajte 1 litar mleka (3,5 % masti) i ohladite na 40 °C.
2.umesSajte 150 g jogurta (temperatura iz frizidera).

3.Sipajte u Solje ili male tegle sa zatvaracem i pokrijte folijom
za odrzavanje svezine.

4.Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.

5.Solje ili tegle postavite na dno rerne i pripremite, kako je
navedeno.

Narastanje testa sa kvascem

1. Testo sa kvascem pripremite kao i obi¢no, stavite u
vatrostalnu posudu od keramike i pokrijte.

2.Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
3.Iskljucite rernu i testo stavite u rernu da naraste.

Jelo Posude Vrsta ) Temperatura Trajanje
zagrevanja
Jogurt Solje ili tegle sa postavite na dno predhodno zagrejte na 50 °C 5 min.
zatvaracem rerne 50 °C 8 &as.
Narastanje testa sa Vatrostalno posude postavite na dno predhodno zagrejte na 50 °C 5-10 min.

kvascem rerne

Iskljudite uredaj i stavite testo 20-30 min.
sa kvascem u rernu
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Topljenje

Vreme topljenja podesite u skladu sa vrstom i koli¢inom
namirnice.

Molimo da pazite na podatke koje je na pakovanju dao
proizvodad.

Uzmite namirnice iz pakovanja i u odgovarajuc¢oj posudi stavite
na resetku.

Zivinu na tanjir postavite grudima na dole.

Smrznute namirnice Pribor Visina Vrsta Temperatura
zagreva
nja

npr. torte sa Slagom, krem torte sa buterom, torte sa Sokoladnom ReSetka 2 Bira¢ za temperaturu

ili glazurom od Secera, voce, pili¢i, kobasica i meso, hleb,
zemicke, kolaci i druga peciva

ostaje iskljuden

Susenje
Pomocu 3D-vrelog vazduha mozete sjajno da susite voce i
povrce.

Koristite samo odgovarajuce voce i povrée i temeljno ga
operite.

Ostavite ga, da se dobro ocedi i osusi.

Univerzalni tiganj i reSetku oblozite papirom za pecCenije ili
pergament papirom.

Vise puta okrecite sono voce i povrde.

Osuseno voce ili povrée odmah posle susenja odvojte od
papira.

Voce o bilje Pribor Visina Vrsta ) Temperatura Trajanje
zagrevanja

600 g kolutova od jabuka Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 5 Casova

800 g kriski kruske Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 8 Casova

1,5 kg Sljiva ili ringlova Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 8-10 ¢asova

200 g zadinskog bilja, o¢is¢eno  Univerzalni tiganj + reSetka 3+1 80 °C oko 12 ¢as

Ukuvavanje

Za ukuvavanje tegle i gumeni prstenovi moraju da budu Cisti i
ispravni. Ako je moguce odmah koristite velike tegle. Podaci u
tabelama se odnose na okrugle tegle od jedan litar.

Oprez!
Nemoijte koristiti veée i vise tegle. Poklopci bi mogli da puknu.

Koristite samo odgovarajuce voce i povrce. Temeljno ga
operite.

Navedena vremena u tabelama su orijentacione vrednosti.
Uticaj mogu imati temperatura u prostoriji, broj tegli, koli¢ina i
toplota sadrzaja tegle. Pre nego $to promenite podeSavanje
odnosno iskljucite, proverite, da li sadrzaj u teglama pravilno
vri.

Priprema

1. Napunite tegle, nemojte ih prepuniti.

2. Obrisite ivice tegli, moraju da budu Ciste.

3.Na svaku teglu stavite mokar gumeni prsten i poklopac.

4. Tegle zatvorite stezaljkama.
U rernu nemojte stavljati vise od Sest tegli.

Podesavanje

1.Na visinu 2 ugurajte univerzalni tiganj. Tegle postavite tako,
da ne dodiruju jedna drugu.

2. litra vrele vode (oko 80 °C) sipajte u univerzalni tiganj.
3. Zatvorite vrata na rerni.

4.Podesite zagrevanje sa donje strane [LJ.

5. Temperaturu podesite na 170 do 180 °C.

Ukuvavanje

Voce

Posle otprilike 40 do 50 minuta u kratkim razmacima podizu se
mehurici. Iskljucite rernu.

Posle 25 do 35 minuta na preostaloj toploti uzmite tegle iz
rerne. Ako se u rerni tegle duze hlade, mogle bi se stvoriti
bakterije i pospesiti, da se ukuvano vode ukiseli.

Voce u teglama od jedan litar od vrenja Preostala toplota
Jabuke, ribizle, jagode IskljuCivanje oko 25 minuta
Visnje, kajsije, breskve, ogrozdi IskljuCivanje oko 30 minuta
Mus od jabuka, kruske, Sljive IskljuCivanje oko 35 minuta
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Povrée
Ukoliko se u teglama podizu mehurici, temperaturu vratite na
120 do 140 °C. U zavisnosti od vrste povréa oko 35 do

70 minuta. Posle tog vremena iskljucite rernu i koristite
preostalu toplotu.

Povrée sa hladnim prelivom u teglama od jedan litar od vrenja Preostala toplota
Krastavci - oko 35 minuta
Cvekla oko 35 minuta oko 30 minuta
Prokelj oko 45 minuta oko 30 minuta

Pasulj, keleraba, radi¢

oko 60 minuta oko 30 minuta

GrasSak

oko 70 minuta oko 30 minuta

Vadenije tegli
Posto je zavrSeno ukuvavanje izvadite tegle iz rerne.

Akrimalid u namirnicama

Akrilamid nastaje, pre svega, kod pripreme proizvoda od
Zitarica i krompira na visokoj temperaturi kao n pr. Cipsa,

Oprez!

Vrele tegle ne stavljajte na hladnu ili mokru podlogu. Mogle bi
da prsnu.

pomfrita, tosta, zemicki, hleba ili finih peciva (keksevi,
medenijaci, Spekule).

Saveti za pripremu jela bez akrilamida

Opste Sto je mogude vise skratite vreme pedéenja.

Neka jela budu zlatno zuta, ne tamna.

Veliki, debeli komadi za pecenje sadrZze manje akrilamida.

Pecenje Zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 200 °C.
Pomocu 3D-vrelog vazduha ili vrelog vazduha maks. 180 °C.
Keks Zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 190 °C.

Pomodu 3D-vrelog vazduha ili vrelog vazduha maks. 170 °C.
Jaje ili Zumance smanjuju formiranje akrilamida.

Pomfrit iz rerne

Raspodelite ga po plehu ravhomerno i u jednom sloju. Pecite najmanje 400 g po plehu,

kako se pomfrit ne bi isusSio
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Probna jela

Ove tabele su napravljene za ispitne institute, kako bi se
olaksalo ispitivanje i testiranje razli¢itih uredaja.

Po EN 50304/EN 60350 (2009) odnosno IEC 60350.
Pecenje
Pedenje na 2 nivoa:

Univerzalni tiganj uvek ugurajte preko pleha za pecenje.

Pecivo koje se pravi pomocu Sprica (kao koladi koji se prave
pomodu Sprica u Secernom sirupu):

Jela, koja ste istovremeno ugurali u rernu, ne moraju biti gotova
u isto vreme.

Lenja pita, visina 1:

Promenite polozaj tamnog kalupa sa sko¢nim mehanizmom,
ugurajte dijagonalno.

Lenja pita, visina 2:

Promenite polozaj tamnog kalupa sa sko¢nim mehanizmom.

Kolagi u kalupu od metala sa sko&nim mehanizmom:
Pecite uz zagrevanje sa gornje i donje strane Dlna visini 1.
Umesto reSetke koristite univerzalni tiganj i na njega stavite
kalup sa sko&nim mehanizmom.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Podatak o Trajanje,
zagrevanja temperaturiu °C minuti
Pecivo koje se pravi pomocu Sprica Univerzalni tiganj 3 = 150-170 20-30
Aluminijumski pleh za peCenje* + 1+3 140-160 30-40
univerzalni tiganj**
Kolagici Univerzalni tiganj 3 O 150-170 25-35
Kolaci¢i, predhodno zagrejati Aluminijumski pleh za peéenje* + 1+3 140-160 30-40
univerzalni tiganj**
Vodeni biskvit Kalup sa sko¢nim mehanizmom 2 (] 160-180 30-40
Lenja pita Univerzalni tiganj + 2 kalupa sa 1 O 190-210 70-80
sko¢nim mehanizmom @ 20 cm***
2 reSetke* + 2 kalupa sa sko¢nim 1+3 170-190 65-75

mehanizmom @ 20 cm***

* Dodatne plehove i reSetke ¢ete dobiti kao specijalan pribor kod servisne sluzbe ili u specijalizovanoj prodavnici.
** Prilikom pecenja na dva nivoa univerzalni tiganj uvek ugurajte na gornji nivo.

*** Kalupe za kolaCe pomerite dijagonalno i postavite na pribor.

Rostilj
Ako namirnice polaZzete direktno na reSetku, dodatno ugurajte

univerzalni tiganj na visinu 1. Sokovi ¢e iscureti u posudu, a
rerna ostaje Cista.

Jelo Pribor za posude Visina Vrsta Stepen na  Trajanje, minuti
zagrevanja rostilju

Ispeci tost Redetka 4 ] 3 -2

Predhodno zagrejte 10 min.

Bifburger, 12 komada* ReSetka + univerzalni tiganj  4+1 ™ 3 25-30

bez predhodnog zagrevanja

* Posle %3 vremena okrenite
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	sl Navodila za uporabo 3
	Vgradna pečica
	Ugradbena pećnica
	Ugradna rerna
	HBN311.4

	Vsebinasl Navodila za uporabo
	: Pomembna varnostna navodila
	Pazljivo preberite ta uvod. Šele potem lahko aparat uporabljate varno in pravilno. Navodila za uporabo in vgradnjo shranite za kasnejšo uporabo ali za naslednjega lastnika.
	Ta aparat je primeren samo za vgradnjo. Upoštevajte posebna navodila za montažo.
	Po odstranitvi embalaže preverite aparat. V primeru vidnih poškodb med transportom ga ne priklapljajte.
	Samo pooblaščeni serviser lahko priključi aparat brez vtiča. V primeru poškodb zaradi nepravilne priključitve izgubite pravico do uveljavljanja garancije.
	Ta aparat je namenjen samo uporabi v zasebnem gospodinjstvu in v hišnem okolju. Aparat uporabljajte izključno za pripravo hrane in pijače. Med delovanjem aparat nadzorujte. Aparat uporabljajte samo v zaprtih prostorih.
	Ta aparat je namenjen uporabi na območjih do maksimalno 2000 metrov nadmorske višine.
	Ta aparat lahko uporabljajo otroci nad osmim letom starosti in osebe z zmanjšanimi fizičnimi, senzoričnimi ali mentalnimi sposobnostmi ali pomanjkljivimi izkušnjami ali znanjem, če jih nadzoruje oseba, odgovorna za njihovo varnost, ali če jih j...
	Ne pustite otrok, da se igrajo z aparatom. Čiščenja in vzdrževalnih del s strani uporabnika ne smejo opravljati otroci, razen če so starejši od osmih let in pod nadzorstvom.
	Otrok, mlajših od osmih let, ne pustite v bližino aparata in priključnih kablov.
	Pribor v notranjost aparata vedno vstavite tako, da bo pravilno obrnjen. Glejte opis pribora v navodilih za uporabo.

	Nevarnost požara!
	■ Vnetljivi predmeti se lahko v notranjosti aparata vnamejo. V pečici nikoli ne hranite vnetljivih predmetov. Nikoli ne odpirajte vratc aparata, če je v notranjosti dim. Izklopite aparat in izvlecite vtič iz vtičnice ali izklopite varovalko v o...
	Nevarnost požara!
	■ Ko odprete vratca aparata, pride do pretoka zraka. Papir za peko se lahko dotakne grelnih elementov in se vname. Pri predgrevanju papirja za peko nikoli na položite na pribor, ne da ga pritrdite. Papir za peko vedno obtežite s posodo ali modelo...


	Nevarnost opeklin!
	■ Aparat se močno segreje. Nikoli se ne dotikajte vročih notranjih delov pečice ali grelnih elementov. Vedno počakajte, da se aparat ohladi. Otrok ne puščajte blizu.
	Nevarnost opeklin!
	■ Pribor ali posoda se močno segrejeta. Vroč pribor ali posodo iz aparata vedno jemljite s prijemalko.

	Nevarnost opeklin!
	■ Hlapi alkohola se lahko v vroči notranjosti aparata vnamejo. V aparatu nikoli ne pripravljajte jedi z velikim deležem visokoodstotnega alkohola. Uporabite le majhne količine visokoodstotnega alkohola. Vratca aparata odpirajte previdno.


	Nevarnost opeklin!
	■ Dostopni deli so med uporabo vroči. Nikoli se ne dotikajte vročih delov. Otrok ne puščajte blizu.
	Nevarnost opeklin!
	■ Ko odprete vratca aparata, lahko uhaja vroča para. Vratca aparata odpirajte previdno. Otrok ne puščajte blizu.

	Nevarnost opeklin!
	■ Zaradi vode lahko v vroči notranjosti aparata nastaja vroča vodna para. Nikoli ne vlivajte vode v vročo pečico.

	Nevarnost poškodb!
	Spraskano steklo na vratcih aparata lahko poči. Ne uporabljajte strgala za steklo, agresivnih in abrazivnih čistilnih sredstev.


	Nevarnost električnega udara!
	■ Nestrokovna popravila so nevarna. Popravila sme izvajati samo servisni tehnik, usposobljen pri proizvajalcu. Če je aparat v okvari, izklopite varovalko v omarici z varovalkami ali izvlecite vtič iz vtičnice. Pokličite servisno službo.
	Nevarnost električnega udara!
	■ Kabelska izolacija električnih aparatov se lahko na vročih delih aparata stopi. Priključni kabel električnih aparatov nikoli ne sme priti v stik z vročimi deli aparata.

	Nevarnost električnega udara!
	■ Vdirajoča vlaga lahko povzroči električni udar. Ne uporabljajte visokotlačnega čistilnika ali parnega čistilnika.

	Nevarnost električnega udara!
	■ Pri menjavi žarnice v notranjosti aparata so kontakti grla žarnice pod napetostjo. Pred menjavo izvlecite vtič iz vtičnice ali izklopite varovalko v omarici z varovalkami.

	Nevarnost električnega udara!
	■ Pokvarjen aparat lahko povzroči električni udar. Nikoli ne vklopite pokvarjenega aparata. Izvlecite vtič iz vtičnice ali izklopite varovalko v omarici z varovalkami. Pokličite servisno službo.

	Vzroki poškodb
	Pozor!



	Vaša nova pečica
	Upravljalno polje
	Izbirno stikalo
	Temperaturni regulator
	Stopnje žara

	Budilka
	Kako nastaviti
	Ko poteče čas priprave

	Notranjost aparata
	Žarnica v pečici
	Hladilni ventilator
	Pozor!



	Vaš pribor
	Vstavljanje pribora
	Opomba

	Dodatni pribor
	Vratca pečice – dodatni varnostni ukrepi


	Pred prvo uporabo
	Segrevanje pečice
	1. Z izbirnim stikalom nastavite zgornji/spodnji grelnik %.
	2. Temperaturni regulator nastavite na 240 °C.

	Čiščenje pribora

	Nastavitev pečice
	Načini gretja in temperatura
	1. Z izbirnim stikalom nastavite želeni način gretja.
	2. S temperaturnim regulatorjem lahko izberete temperaturo ali stopnjo žara.
	Izklop pečice
	Spreminjanje nastavitev


	Hitro segrevanje
	1. Izbirno stikalo preklopite v položaj J.
	2. S temperaturnim regulatorjem nastavite temperaturo.
	Hitro segrevanje je končano
	Prekinitev hitrega segrevanja


	Vzdrževanje in čiščenje
	Opombe
	Čistilna sredstva
	Pri čiščenju pečice

	Montaža in demontaža ogrodja
	Odstranitev ogrodja
	1. Ogrodje izvlecite navzdol in nekoliko naprej. Izvlecite podaljševalne zatiče iz pritrdilnih odprtin v spodnjem predelu ogrodja (slika A).
	2. Nato dvignite ogrodje in ga previdno izvlecite (slika B).

	Namestitev ogrodja
	1. Oba kaveljčka previdno vstavite v zgornji luknji. (sliki A-B)
	: Napačna namestitev!
	2. Oba kaveljčka morata biti popolnoma obešena v zgornji luknji. Nato ogrodje počasi in previdno premaknite navzdol in obesite v spodnji luknji (slika D).
	3. Obe ogrodji namestite na stranski steni pečice (slika E).



	Montaža in demontaža vratc pečice
	: Nevarnost poškodb!
	Demontaža vratc
	1. Vratca pečice popolnoma odprite.
	2. Odprite oba zaporna vzvoda levo in desno (slika A).
	3. Zaprite vratca pečice do prislona. Z obema rokama jih primite na levi in desni strani. Še malce jih zaprite in jih izvlecite (slika B).

	Montaža vratc
	1. Pri nameščanju vratc pečice bodite pozorni, da oba tečaja ravno vstavite v odprtino (slika A).
	2. Zareza na tečaju se mora zaskočiti na obeh straneh (slika B).
	3. Ponovno zaprite oba zaporna vzvoda (slika C). Zaprite vratca pečice.
	: Nevarnost poškodb!


	Demontaža in montaža stekel vratc
	Demontaža
	1. Snemite vratca pečice in jih položite na krpo tako, da je ročaj obrnjen navzdol.
	2. Odstranite pokrov zgoraj na vratcih pečice. V ta namen letev s prsti potisnite levo in desno (slika A).
	3. Najvišje steklo privzdignite in izvlecite (slika B).
	4. Privzdignite steklo in izvlecite (slika C).
	: Nevarnost poškodb!

	Montaža
	1. Steklo vstavite poševno nazaj (slika A).
	2. Zgornje steklo vstavite poševno nazaj v obe držali. Gladka površina mora biti na zunanji strani. (slika B).
	3. Namestite pokrov in pritisnite nanj.
	4. Namestite vratca pečice.



	Odprava motenj
	Preglednica motenj
	: Nevarnost električnega udara!
	Pozor!

	Menjava žarnice na stropu pečice
	: Nevarnost električnega udara!
	1. Da preprečite škodo, položite krpo za posodo v hladno pečico.
	2. Odvijte stekleni pokrov v levo.
	3. Žarnico zamenjajte z isto vrsto žarnice.
	4. Ponovno privijte stekleni pokrov.
	5. Odstranite krpo za posodo in vklopite varovalko.


	Stekleni pokrov

	Servisna služba
	Številki E in FD

	Nasveti za varčevanje energije in varovanje okolja
	Varčevanje energije
	Okolju prijazno odstranjevanje
	Ukrepi, ki jih je treba upoštevati pri transportu
	Če originalna embalaža ni več na voljo


	Preizkušanje jedi v kuhalnem studiu
	Opombe
	Kolači in pecivo
	Peka na enem nivoju
	Peka in praženje na več nivojih
	Modeli
	Preglednice

	Nasveti za peko
	Meso, perutnina, ribe
	Posoda
	Peka
	Nasveti v zvezi z žarom
	Meso
	Perutnina
	Riba

	Nasveti v zvezi s peko in žarom
	Narastki, gratinirane jedi, toast
	Gotove jedi
	Opomba
	Pri kuhanju globoko zamrznjenih jedi lahko univerzalen pekač spremeni obliko. Razlog so velike temperaturne razlike, ki jim je pribor izpostavljen. Oblika se že tekom priprave ponovno normalizira.
	Posebne jedi
	1. Skuhajte 1 liter mleka (3,5 % maščobe) in pustite, da se ohladi na 40 °C.
	2. Vmešajte 150 g jogurta (temperatura hladilnika).
	3. Nalijte v skodelice ali majhne kozarce z navojnim pokrovom in jih pokrijte s folijo za živila.
	4. Notranjost pečice segrejte vnaprej, kot je navedeno.
	5. Skodelice ali kozarce postavite na dno aparata in jih pripravite, kot piše v navodilih.
	1. Pripravite kvašeno testo kot običajno, dajte ga v toplotno obstojno keramično posodo in ga pokrijte.
	2. Notranjost pečice segrejte vnaprej, kot je navedeno.
	3. Izklopite pečico in pustite testo v njej vzhajati.

	Odtaljevanje
	Presuševanje
	Vkuhavanje
	Pozor!
	Priprava
	1. Napolnite kozarce, vendar pazite, da ne bodo prepolni.
	2. Obrišite robove kozarcev, saj morajo biti čisti.
	3. Na vsak kozarec položite mokro gumico in pokrov.
	4. Kozarce zaprite s sponkami.

	Nastavitve
	1. Vstavite univerzalen pekač na višino 2. Kozarce postavite tako, da se med seboj ne dotikajo.
	2. V univerzalen pekač vljite ½ litra vroče vode (pribl. 80 °C).
	3. Zaprite vratca pečice.
	4. Nastavite spodnji grelnik $.
	5. Temperaturo nastavite na 170 do 180 ºC.

	Vkuhavanje
	Jemanje kozarcev iz pečice
	Pozor!




	Akrilamid v živilih
	Priporočljivi sistem priprave jedi
	Peka
	Peka na žaru

	Kazalohr Upute za uporabu
	: Važne sigurnosne napomene
	Pročitajte pažljivo ovu uputu. Samo tada ćete moći sigurno i pravilno rukovati Vašim uređajem. Čuvajte upute za upotrebu i ugradnju za kasniju uporabu ili za sljedećeg vlasnika uređaja.
	Ovaj uređaj je namijenjen samo za ugradnju. Poštujte specijalne upute za montažu.
	Provjerite uređaj kada ste ga raspakirali. Ne priključujte ga ako je došlo do oštećenja prilikom transporta.
	Samo službeno ovlaštena tehnička osoba smije priključiti uređaje bez utikača. Kod nastanka štete uslijed neispravnog priključka, nemate pravo na jamstvo.
	Ovaj uređaj je namijenjen samo za kućnu uporabu. Koristite uređaj samo za pripremanje hrane i pića. Tijekom uporabe budite u blizini uređaja. Koristite uređaj samo u zatvorenom prostoru.
	Ovaj uređaj predviđen je za korištenje do visine od maksimalno 2000 metara iznad morske razine.
	Ovaj uređaj mogu koristiti djeca od 8 godina nadalje i osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe s nedovoljnim iskustvom ili znanjem ako su pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu sigurnost ili ako ih je osoba uputila...
	Djeca se ne smiju igrati uređajem. Djeca ne smiju čistiti i održavati uređaj ukoliko nemaju 8 godina i više i ako su pod nadzorom.
	Djecu mlađu od 8 godina držite na sigurnoj udaljenosti od uređaja i priključka.
	Pribor uvijek pravilno stavljajte u komoru za pečenje. Vidi opis pribora u uputama za uporabu.

	Opasnost od požara!
	■ Zapaljivi predmeti ostavljeni u komori za pečenje bi se mogli zapaliti. Nikada ne čuvajte zapaljive predmete u komori za pečenje. Nikada ne otvarajte vrata uređaja, kada iz uređaja izlazi dim. Isključite uređaj i izvucite mrežni utikač i...
	Opasnost od požara!
	■ Kod otvaranja vrata uređaja nastaje propuh. Papir za pečenje bi mogao dodirnuti grijače te bi se mogao zapaliti. Kod zagrijavanja nikada ne stavljajte papir za pečenje na pribor a da ga ne pričvrstite. Papir za pečenje uvijek poklopite posu...


	Opasnost od opeklina!
	■ Uređaj postaje jako vruć. Nikada ne dodirujte vruće unutarnje površine komore za pečenje i grijače. Uređaj uvijek ostavite da se ohladi. Djecu držite podalje od pećnice.
	Opasnost od opeklina!
	■ Pribor ili posuđe postaje jako vruće. Vrući pribor ili posuđe uvijek vadite iz komore za pečenje s krpom ili rukavicom.

	Opasnost od opeklina!
	■ Alkoholne pare bi se mogle zapaliti u komori za pečenje. Nikada ne pripremajte jela s velikim količinama visokopostotnih alkoholnih pića. Koristite samo male količine visokopostotnih pića. Oprezno otvorite vrata uređaja.


	Opasnost od opeklina!
	■ Dostupni dijelovi postaju tijekom rada vrući. Nikada ne dodirujte vruće dijelove. Djecu držite podalje od pećnice.
	Opasnost od opeklina!
	■ Kod otvaranja vrata uređaja može izlaziti vruća para. Oprezno otvorite vrata uređaja. Djecu držite podalje od pećnice.

	Opasnost od opeklina!
	■ Zbog vode u vrućoj komori za pečenje može nastati vruća para. Vodu nikada ne lijevajte u vruću pećnicu.

	Opasnost od ozljeda!
	Izgrebano staklo na staklu vrata se može raspuknuti. Ne koristite strugač za staklo, oštra ili abrazivna sredstva za čiščćenje.


	Opasnost od strujnog udara!
	■ Nestručni popravci su opasni. Samo kod nas školovani tehničar servisne službe smije vršiti popravke na uređaju. Ako je uređaj u kvaru, izvucite mrežni utikač ili izvadite osigurač iz ormarića za osigurače. Pozovite servisnu službu.
	Opasnost od strujnog udara!
	■ Izolacija kabela električnih uređaja može se rastopiti u dodiru s vrućim dijelovima uređaja. Nemojte nikada dovesti u dodir priključni kabel električnih uređaja s vrućim dijelovima uređaja.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Prodor vlage može izazvati strujni udar. Ne smiju se koristiti visokotlačni uređaji za čišćenje ili uređaji za čišćenje parom.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Kod zamjene svjetla pećnice su kontakti žaruljice pod naponom. Prije zamjene izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ormariću s osiguračima.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Neispravni uređaj može uzrokovati strujni udar. Nikada ne uključujte neispravni uređaj. Izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ormariću s osiguračima. Nazovite servis.

	Uzroci šteta
	Oprez!



	Vaša nova pećnica
	Upravljačka ploča
	Birač funkcija
	Birač temperature
	Stupanj roštilja

	Budilica
	Podešavanje obavljajte ovako
	Da li je vrijeme isteklo

	Komora za pečenje
	Žarulja pećnice
	Rashladni ventilator
	Oprez!



	Vaš pribor
	Umetanje pribora
	Napomena

	Poseban pribor
	Vrata pećnice - dodatne sigurnosne mjere


	Prije prvog korištenja
	Zagrijavanje pećnice
	1. Podesite biračem funkcije gornjim/donjim grijačem %.
	2. Birač temperature podesite na 240 °C.

	Čišćenje pribora

	Podešavanje pećnice
	Vrste grijanja i temperatura
	1. Biračem funkcije podesite željenu vrstu grijanja.
	2. Biračem temperature možete podesiti temperaturu i stupanj roštilja.
	Isključivanje pećnice
	Promjena postavki


	Brzo zagrijavanje
	1. Birač funkcije stavite u položaj J.
	2. Biračem temperature možete podesiti temperaturu.
	Brzo zagrijavanje je završeno
	Prekid brzog zagrijavanja


	Njega i čišćenje
	Napomene
	Sredstva za čišćenje
	Prilikom čišćenje pećnice

	Skidanje i vješanje postolja
	Skidanje postolja
	1. Postolje izvucite dolje i neznatno ga povucite prema naprijed. Izvucite produžne zatike u donjem području postolja iz otvora za pričvršćivanje (slika A).
	2. Zatim postolje podignite i opreznog ga izvadite (slika B).

	Vješanje vodilica
	1. Dvije kuke oprezno umetnite u gornje rupe. (slika A-B)
	: Nepravilna montaža!
	2. Dvije kuke moraju u potpunosti biti obješene u gornjim rupama. Sada vodilice polako i oprezno pomičite prema dolje te objesite u donje rupe (slika D).
	3. Obije vodilice objesite na bočne stijenke pećnice (slika E).



	Skidanje i vješanje vrata pećnice
	: Opasnost od ozljeda!
	Skidanje vrata
	1. Vrata pećnice otvorite do kraja.
	2. Otklopite obije poluge za blokadu lijevo i desno (slika A).
	3. Vrata pećnice zatvorite do kraja. Uhvatite ih s obije ruke lijevo i desno. Još ih malo zatvorite te ih izvucite (slika B).

	Vješanje vrata
	1. Kod vješanja vrata pećnice pazite na to da obije šarke ravno umetnete u otvor (slika A).
	2. Urez na šarci mora sjesti na obije strane (slika B).
	3. Obije poluge za blokadu ponovno zaklopite (slika C). Zatvorite vrata pećnice.
	: Opasnost od ozljeda!


	Demontaža i montaža ploča vrata
	Demontaža
	1. Demontirajte vrata pećnice te ih s ručkom okrenutom prema dolje stavite na krpu.
	2. Skinite pokrov gore na vratima pećnice. Zatim lijevo i desno prstima pritisnite na spojnice (slika A).
	3. Podignite najvišu ploču te je izvucite (slika B).
	4. Podignite ploču te je izvucite (slika C).
	: Opasnost od ozljeda!

	Ugradnja
	1. Ploču umetnite ukoso prema natrag (slika A).
	2. Najvišu ploču ukoso umetnite prema natrag u oba držača. Glatka površina mora biti vani. (slika B).
	3. Postavite pokrov te ga pritisnite.
	4. Objesite vrata pećnice.



	Što napraviti u slučaju smetnje?
	Tabela smetnji
	: Opasnost od strujnog udara!
	Oprez!

	Izmjena žarulje pećnice na stropu
	: Opasnost od strujnog udara!
	1. Stavite krpu za posuđe u hladnu pećnicu, kako biste spriječili nastanak oštećenja.
	2. Stakleni pokrov odvrnite okretanjem ulijevo.
	3. Zamijenite žarulju jednakim tipom žarulje.
	4. Ponovno zavrnite stakleni pokrov.
	5. Izvucite krpu za posuđe i uključite osigurač.


	Stakleni pokrov

	Servisna služba
	E­broj i FD-broj

	Savjeti za štednju energije i za očuvanje okoliša
	Ušteda energije
	Ekološki prihvatljivo zbrinjavanje
	Mjere koje treba poštivati tijekom transporta
	Ukoliko više nemate originalno pakiranje


	Testirano za vas u našem studiju za kuhanje
	Napomene
	Kolači i peciva
	Pečenje na jednoj razini
	Pečenje i prženje na više razina
	Modeli za pečenje
	Tabele

	Savjeti za pečenje
	Meso, perad, riba
	Posuđe
	Pečenje
	Napomene za pečenje na roštilju (gril)
	Meso
	Perad
	Riba

	Savjeti za pečenje i žar
	Nabujci, zapečena jela, tostovi
	Gotovi proizvodi
	Napomena
	Kod pečenje dubokosmrznutih jela se univerzalna tava može deformirati. Razlog za to je u visokim temperaturnim razlikama kojima je pribor izložen. Ova deformacija ponovno nestaje već tijekom pečenja.
	Posebna jela
	1. Zakuhajte 1 litru mlijeka (3,5 % mliječne masti), te ga ostavite da se ohladi na temperaturi od 40 °C.
	2. Umiješajte 150 g jogurta (temperatura hladnjaka).
	3. Stavite u šalice ili male twist off čaše i pokrijte prozirnom kuhinjskom folijom.
	4. Pećnicu zagrijte kao što je navedeno.
	5. Šalice ili čaše stavite na dno pećnice i pripremajte kao što je navedeno.
	1. Dizano tijesto pripremite kao po običaju, stavite ga u vatrostalnu keramičku posudu i pokrijte ga.
	2. Pećnicu zagrijte kao što je navedeno.
	3. Isključite pećnicu i stavite tijesto u pećnicu da se diže.

	Otapanje
	Sušenje voća
	Ukuhavanje
	Oprez!
	Priprema
	1. Napunite čaše, ali ne do kraja.
	2. Obrišite rubove čaša, moraju biti čisti.
	3. Stavite na svaku čašu vlažni gumeni prsten i poklopac.
	4. Zatvorite čaše kopčama.

	Podešavanje
	1. Umetnite univerzalnu tavu na visinu 2. Čaše stavite tako da se ne dodiruju.
	2. Ulijte ½ litre vruće vode (cca. 80 °C) u univerzalnu tavu.
	3. Zatvorite vrata pećnice.
	4. Podesite donji grijač $ .
	5. Postavite temperaturu na 170 do 180 °C.

	Ukuhavanje
	Izvadite čaše
	Oprez!




	Akrilamid u namirnicama
	Probna jela
	Pečenje
	Pečenje na žaru

	Sadržajsr Uputstva za upotrebu
	: Važne napomene za sigurnost
	Pažljivo pročitajte ovo uputstvo. Jedino tako možete sigurno i pravilno da rukujete Vašim uređajem. Sačuvajte uputstvo za upotrebu i montažu za neku kasniju upotrebu ili za sledećeg vlasnika.
	Ovaj uređaj je namenjen samo za ugradnju. Obratite pažnju na specijalno uputstvo za montažu.
	Pošto ste ga raspakovali, proverite uređaj. Ukoliko oštetio prilikom transporta, nemojte ga priključivati.
	Samo ovlašćeni stručnjak sme da priključuje uređaje bez utikača. U slučaju štete zbog pogrešnog priključka ne postoji zahtev za garancijom.
	Ovaj uređaj je namenjen za privatno domaćinstvo i kućno okruženje. Uređaj koristite samo za pripremu jela i pića. Nadzirite uređaj tokom rada. Uređaj koristite samo u zatvorenim prostorijama.
	Ovaj uređaj je namenjen za korišćenje na nadmorskim visinama od maksimalno 2000 metara.
	Ovaj uređaj mogu koristiti deca od 8 godina i lica sa smanjenim psihičkim, osećajnim ili mentalnim sposobnostima ili nedostacima iskustva ili znanja, ako ih nadzire lice, koje je odgovorno za bezbednost, ili ih je uputilo u vezi sa sigurnom upotre...
	Nikada ne smete pustiti decu da se igraju sa uređajem. Čišćenje i korisničko održavanje ne smeju da vrše deca, čak i ako imaju 8 godina ili više i ako imaju nadzor.
	Decu, mlađu od 8 godina udaljite od uređaja i priključnog kabla.
	Pribor uvek pravilno gurajte po rerni. Videti opis pribora u uputstvu za upotrebu.

	Opasnost od požara!
	■ Zapaljivi predmeti, koji su odloženi u rernu, mogu da se zapale. Zapaljive predmete nemojte čuvati u rerni. Nikada ne otvarajte vrata uređaja, ako ima dima u uređaju. Isključite uređaj i povucite mrežni utikač ili isključite osigurač u ...
	Opasnost od požara!
	■ Prilikom otvaranja vrata na uređaju nastaje promaja. Papir za pečenje može da dodirne grejne elemente i da se zapali. Papir za pečenje prilikom zagrevanja nemojte nikada nepričvršćen da stavljate na pribor. Preko papira za pečenje uvek st...


	Opasnost od opekotina!
	■ Uređaj se jako zagreva. Nikada nemojte da dodirujete unutrašnje površine u rerni ili grejne elemente. Uređaj uvek ostavite da se ohladi. Udaljite decu.
	Opasnost od opekotina!
	■ Pribor ili posuđe se zagreva. Vreli pribor ili posuđe iz rerne uzimajte pomoću krpe za lonce.

	Opasnost od opekotina!
	■ Para alkohola može da se zapali u vreloj rerni. Nemojte nikada da pripremate jela sa velikim količinama visokoprocentnih alkoholnih pića. Koristite samo male količine visokoprocentnih alkoholnih pića. Pažljivo otvarajte vrata na uređaju.


	Opasnost od oparotina!
	■ Dostupni delovi se tokom rada zagrevaju. Nikada nemojte da dodirujete vrele delove. Udaljite decu.
	Opasnost od oparotina!
	■ Prilikom otvaranja vrata na uređaju može da izađe vrela para. Pažljivo otvarajte vrata na uređaju. Udaljite decu.

	Opasnost od oparotina!
	■ Zbog vode u vreloj rerni može da nastane vrela vodena para. Nikada ne sipajte vodu u vrelu rernu.

	Opasnost od povrede!
	Izgrebano staklo na vratima uređaja može da iskoči. Nemojte koristiti strugaljku za staklo, oštra i abrazivna sredstva za čišćenje.


	Opasnost od strujnog udara!
	■ Neprimerene popravke su opasne. Popravke sme da vrši samo obučeni servisni tehničar. Ako je uređaj u kvaru, povucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače. Pozovite servisnu službu.
	Opasnost od strujnog udara!
	■ Na vrelim delovima uređaja može da se istopi izolacija kabla električnih uređaja. Priključni kabl električnih uređaja nemojte nikada da dovodite u kontakt sa vrelim delovima uređaja.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Vlaga, koja prodire, može da prouzrokuje strujni udar. Nemojte da koristite čišćenje pod visokim pritiskom ili čišćenje parom.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Prilikom zamene lampice u rerni kontakti sijaličnog grla su pod naponom. Pre zamene izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače.

	Opasnost od strujnog udara!
	■ Pokvaren uređaj može da prouzrokuje strujni udar. Pokvaren uređaj nikada nemojte da uključujete. Izvucite mrežni utikač ili isključite osigurač u kutiji za osigurače. Pozovite servisnu službu.

	Uzroci oštećenja
	Oprez!



	Vaša nova rerna
	Polje sa komandama
	Birač za funkcije
	Birač za temperaturu
	Stepeni na roštilju

	Časovnik
	Ovako podesite
	Vreme je isteklo

	Pećnica
	Lampica u rerni
	Rashladni ventilator
	Oprez!



	Vaš pribor
	Uguravanje pribora
	Napomena

	Specijalan pribor
	Vrata na rerni - Dodatne sigurnosne mere


	Pre prvog korišćenja
	Zagrevanje rerne
	1. Pomoću birača za funkcije podesite zagrevanje sa gornje/ donje strane %.
	2. Pomoću birača za temperaturu podesite na 240 °C.

	Čišćenje pribora

	Podešavanje rerne
	Vrste zagrevanja i temperatura
	1. Pomoću birača za funkcije podešavate željenu vrstu zagrevanja.
	2. Pomoću birača za temperaturu možete da podesite temperaturu ili stepen na roštilju.
	Isključivanje rerne
	Promena podešavanja


	Brzo podgrevanje
	1. Birač za funkcije prebacite u položaj J.
	2. Pomoću birača za temperaturu podešavate temperaturu.
	Završeno je brzo podgrevanje
	Prekid brzog podgrevanja


	Nega i čišćenje
	Napomene
	Sredstva za čišćenje
	Prilikom čišćenja rerne nemojte koristiti

	Otkačivanje i zakačivanje okvira
	Skidanje okvira
	1. Dole izvucite okvir i malo ga povucite unapred. Produžne vijke na donjem delu okvira izvucite iz otvora za fiksiranje (slika A).
	2. Zatim okvir ispravite na gore i pažljivo ga izvucite (slika B).

	Zakačivanje okvira
	1. U gornje otvore pažljivo ubacite kuke. (slika A-B)
	: Pogrešna montaža!
	2. Dve kuke morate u potpunosti zakačiti u gornje otvore. Tek sada lagano i pažljivo pomerite okvir na dole i zakačite ga u donje otvore (slika D).
	3. Oba okvira zakačite na bočne zidove rerne (slika E).



	Otkačivanje i zakačivanje vrata na rerni
	: Opasnost od povrede!
	Otkačivanje vrata
	1. Vrata rerne sasvim otvoriti.
	2. Obe poluge za blokadu otklopite levo i desno (slika A).
	3. Zatvorite vrata na rerni do kraja. Uhvatite sa obe ruke levo i desno. Još malo dalje zatvorite i izvucite (slika B).

	Zakačivanje vrata
	1. Prilikom zakačivanja vrata na rerni pazite na to, da oba šarnira uđu pravo u otvor (slika A).
	2. Zarez na šarniru mora da ulegne na obe strane (slika B).
	3. Ponovo zaklopite obe poluge za blokadu (slika C). Zatvorite vrata na rerni.
	: Opasnost od povrede!


	Demontaža i ugradnja stakla na vrata
	Demontaža
	1. Otkačite vrata na rerni i sa ručkom okrenutom na dole, položite na krpu.
	2. Skinite poklopac gore na vratima rerne. Uz to levo i desno prstima pritisnite spojnicu (slika A).
	3. Podignite gornje staklo i izvucite (slika B).
	4. Podignite staklo i izvucite (slika C).
	: Opasnost od povrede!

	Ugradnja
	1. Staklo ugurajte ukoso pozadi (slika A).
	2. Gornje staklo ugurajte ukoso u nazad u oba držača. Glatka površina mora da bude spolja. (slika B).
	3. Postavite poklopac i pritisnite.
	4. Zakačite vrata rerne.



	Smetnja, šta činiti?
	Tabela smetnji
	: Opasnost od strujnog udara!
	Oprez!

	Zamena sijalice na svodu u rerni
	: Opasnost od strujnog udara!
	1. U hladnu rernu položite krpu za posuđe, kako biste izbegli oštećenja.
	2. Stakleni poklopac odvrnite obrtanjem u levo.
	3. Sijalicu zamenite istim tipom sijalice.
	4. Ponovo zavrnite stakleni poklopac.
	5. Izvadite krpu za posuđe i uključite osigurač.


	Stakleni poklopac

	Tablica smetnji
	E­broj i FD­broj

	Saveti za energiju i životnu sredinu
	Ušteda energije
	Rešavanje otpada u skladu sa zaštitom okoline
	Mere koje se moraju poštovati tokom transporta
	Ako nemate više originalnu ambalažu


	Za Vas testirano u našoj kuhinji
	Napomene
	Kolači i peciva
	Pečenje na jednom nivou
	Pečenje i prženje na više nivoa
	Kalupi za pečenje
	Tabele

	Saveti za pečenje
	Meso, živina, riba
	Posuđe
	Prženje
	Napomene za pečenje roštilja
	Meso
	Živina
	Riba

	Saveti za prženje i pečenje roštilja
	Gužvare, đuveč, tostovi
	Gotovi proizvodi
	Napomena
	Prilikom pečenja zamrznutih jela univerzalni tiganj može da se deformiše. Razlog za to su velike temperaturne razlike, kojima je pribor izložen. Tokom procesa pečenja deformacija ponovo nestaje.
	Specijalna jela
	1. skuvajte 1 litar mleka (3,5 % masti) i ohladite na 40 °C.
	2. umešajte 150 g jogurta (temperatura iz frižidera).
	3. Sipajte u šolje ili male tegle sa zatvaračem i pokrijte folijom za održavanje svežine.
	4. Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
	5. Šolje ili tegle postavite na dno rerne i pripremite, kako je navedeno.
	1. Testo sa kvascem pripremite kao i obično, stavite u vatrostalnu posudu od keramike i pokrijte.
	2. Kako je navedeno, predhodno zagrejte rernu.
	3. Isključite rernu i testo stavite u rernu da naraste.

	Topljenje
	Sušenje
	Ukuvavanje
	Oprez!
	Priprema
	1. Napunite tegle, nemojte ih prepuniti.
	2. Obrišite ivice tegli, moraju da budu čiste.
	3. Na svaku teglu stavite mokar gumeni prsten i poklopac.
	4. Tegle zatvorite stezaljkama.

	Podešavanje
	1. Na visinu 2 ugurajte univerzalni tiganj. Tegle postavite tako, da ne dodiruju jedna drugu.
	2. ½ litra vrele vode (oko 80 °C) sipajte u univerzalni tiganj.
	3. Zatvorite vrata na rerni.
	4. Podesite zagrevanje sa donje strane $.
	5. Temperaturu podesite na 170 do 180 °C.

	Ukuvavanje
	Vađenje tegli
	Oprez!
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