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sr Upotreba u skladu s odredbama

EYUpotreba u skladu
s odredbama

Pazljivo procCitajte 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.

Slike koje su sastavni deo uputstva su
orijentacionog karaktera.

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

Samo ovlasceni struCnjak sme da prikljuCuje
uredaje bez utikaca. U sluCaju Stete zbog
pogresnog prikljuCka ne postoji zahtev za
garancijom.

Ovaj uredaj je namenjen samo za privatno
domacinstvo i za kuéno okruzenje. Uredaj
koristite samo za pripremu jela i pica.
Postupak kuvanja mora da se nadgleda.
Kratkotrajni postupak kuvanja mora
neprekidno da se nadgleda. Uredaj
upotrebljavajte samo u zatvorenim
prostorijama.

Ovaj uredaj je namenjen za koris¢enje na
nadmorskim visinama od maksimalno
4000 metara.

Ovaj uredaj nije napravljen za rezim rada sa
nekim eksternim alarmnim satom ili daljinskim
upravljacem.

Nemojte da koristite neadekvatne zastitne
mehanizme ili reSetku za zastitu dece. Mogu
da dovedu do nezgoda.

Ovaj uredaj mogu koristiti deca od 8 godina i
lica sa smanjenim psihic¢kim, 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 korisni¢ko odrzavanje ne
smeju da vrSe deca, ¢ak i ako imaju
15 godina ili viSe i ako imaju nadzor.

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

Pribor uvek pravilno ugurajte u pecnicu.
— "Pribor" na strani 12

ENUputstva za sigurnost

/A\Upozorenje — 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.

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

= Vrelo ulje i mast se veoma brzo pale. Vrelo
ulje i mast nikada ne ostavljajte bez
nadzora. Vatru nemojte nikada da gasite
vodom. Iskljucite ringlu. Plamen ugasite
pazljivo pomocu poklopca, krpom za
gaSenje pozara ili slicnim.

= Ringle se zagrevaju. Zapaljive predmete
nemojte da stavljate na ringlu. Nemojte da
odlazete predmete na ringlu.

s Uredaj je veoma vreo, zapaljivi materijali
mogu lako da planu. Zapaljive predmete
( npr. sprejeve, sredstva za CiScenje)
nemojte Cuvati ili koristiti ispod ili u blizini
rerne. Zapaljive predmete nemoijte Cuvati u
ili na rerni.

= Povrsine donje fioke mogu biti veoma vrele.
U fioci Cuvajte samo pribor za rernu.
Predmete koji mogu da planu i zapaljive
predmete ne smete Cuvati u donjoj fioci.

/\ Upozorenje — Opasnost od opekotina!

= Uredaj se jako zagreva. Nikada nemojte da
dodirujete unutrasnje povrSine 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 koli¢inama visokoprocentnih
alkoholnih pic¢a. Koristite samo male
kolicine visokoprocentnih alkoholnih pica.
Pazljivo otvarajte vrata na uredaju.

= Ringle i njihovo okruzenje se zagrevaju.
Nikada nemojte da dodirujete vrele
povrsine. Udaljite decu.



= Tokom rezima rada povrSine uredaja su
vrele. Nemojte da dodirujete vrele povrsine.
Udaljite decu od uredaja.

= Ringla greje, ali prikaz ne funkcioniSe.
IskljuCite osigurac u elektricnom ormanu.
Pozovite servisnu sluzbu.

= Uredaj se zagreva tokom rada. Pre CiS¢enja
ostavite uredaj da se ohladi.

/\ Upozorenje — Opasnost od oparotina!

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

= Prilikom otvaranja vrata uredaja moze da
izade vrela para. U zavisnosti od
temperature para nije vidljiva. Prilikom
otvaranja nemoijte da stojite suvise blizu
uredaja. Pazljivo otvorite vrata uredaja.
Udaljite decu.

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

/\ Upozorenje — Opasnost od povrede!

= lzgrebano staklo na vratima uredaja moze
da iskoCi. Nemoijte koristiti strugaljku za
staklo, oStra i abrazivna sredstva za
ciscenje.

= Lonci za kuvanje zbog te¢nosti izmedu dna
lonca i ringle mogu iznenada da poskoce.
Neka ringla i dno lonca uvek budu suvi.

= AKO je uredaj nefiksiran postavljen na
postolje, moze da klizi sa postolja. Uredaj

mora da bude ¢vrsto povezan sa postoljem.

= Sarke na vratima uredaja se kre¢u prilikom
otvaranja i zatvaranja vrata i mozete da se
povredite. Nemojte da dodirujete Sarke.

= Ukoliko naletite na otvorena vrata uredaja,
mozete se povrediti. Vrata uredaja moraju
biti zatvorena tokom i nakon rada.

/\ Upozorenje — Opasnost od prevrtanja!

»

Upozorenje: Kako biste sprecili prevrtanje
uredaja, morate da montirate zastitu od
prevrtanja. Molimo da procCitate uputstva za
montazu.

Uputstva za sigurnost sr

/\ Upozorenje — Opasnost od strujnog

udara!

= Neprimerene popravke su opasne.
Popravke sme da vrSi samo obuceni
servisni tehniCar. Ako je uredaj u kvaru,
povucite mrezni utikac ili iskljudite osigurad
u kutiji za osiguracCe. Pozovite servisnu
sluzbu.

= Na vrelim delovima uredaja moze da se
istopi izolacija kabla elektri¢nih uredaja.
PrikljuCni kabl elektricnih uredaja nemoijte
nikada da dovodite u kontakt sa vrelim
delovima uredaja.

= Vlaga, koja prodire, moze da prouzrokuje
strujni udar. Nemojte da koristite ¢is¢enje
pod visokim pritiskom ili ¢iS¢enje parom.

= Pokvaren uredaj moze da prouzrokuje
strujni udar. Pokvaren uredaj nikada
nemojte da ukljuCujete. I1zvucite mrezni
utikac ili iskljucite osigurac u kutiji za
osigurace. Pozovite servisnu sluzbu.

= Pukotine ili lomovi na staklenoj keramici
mogu da prouzrokuju strujne udare.
Iskljugite osigurac u elektricnom ormanu.
Pozovite servisnu sluzbu.

Halogene lampice

/\ Upozorenje — Opasnost od opekotina!
Lampice u pecnici se veoma zagrevaju. Neko
vreme posle isklju€ivanja takode postoji
opasnost od opekotina. Ne dodirujte stakleni
poklopac. Tokom CiS¢enja izbegavajte kontakt
sa kozom.

/\ Upozorenje — Opasnost od strujnog
udara!

Prilikom zamene lampice u rerni kontakii
sijalicnog grla su pod naponom. Pre zamene
izvucite mrezni utikac ili iskljucite osigurac u
kutiji za osigurace.
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Uzroci oStecdenja

Uzroci osteéenja

Ploc¢a za kuvanje

Paznja!

Gruba dna lonca i tiganja grebu staklenu keramiku.
Izbegavajte kuvanje na prazno u loncima. Mogu da
nastanu ostecenja.

m Vrele tiganje i lonce nikada nemojte da stavljate na
polie sa komandama, polje za prikaz ili okvir. Tako
mogu da nastanu Stete.

m Ako tvrdi ili ostri predmeti padnu na ringlu, mogu da
nastanu ostecenja.

m  Aluminijumska folija i plasti¢ni sudovi se tope na
vrelim ringlama. Zastitna folija za Sporet nije
namenjena za Vasu ringlu.

Pregled
U slededim tabela ¢ete pronadi naj¢eSdéa oStecenja:
Ostecenja Uzrok Mera
Mrlje Pokipela jela Strugaljkom za staklo odmah uklonite pokipela jela.
Neadekvatna sredstva za GiScenje Koristite samo sredstva za ¢iS¢enje, koja su namenjena za staklenu keramiku.
Ogrebotine So, Secer i pesak Ringlu nemojte koristiti kao radnu ili povrSinu za odlaganje.

Gruba dna lonaca i tiganja grebu staklenu keramiku

Proverite VaSe posude.

Promena boje  Neadekvatna sredstva za CiS¢enje

Koristite samo sredstva za Cis¢enje, koja su namenjena za staklenu keramiku.

Abrazija lonca (npr. aluminijum)

Prilikom pomeranja podignite lonce i tiganje.

Erozija

Secer, jela sa visokim sadrZajem $ecera

Strugaljkom za staklo odmah uklonite pokipela jela.

Ostecéenja rerne

Paznja!

Plehove za pedenje nemojte gurati na dno rerne.
Dno rerne nemojte oblagati aluminijumskom folijom.
Na dno rerne nemojte stavljati posude za hranu,
inage ¢e doci do akumulacije toplote. Vreme
pecenja i przenja nisu u redu i emajl se ostecuje.
Aluminijumska folija: aluminijumska folija u pecnici
ne sme da dode u kontakt sa staklom na vratima.
Mogu da nastupe trajne promene boja na staklu na
vratima.

Voda u vreloj rerni; Nikada ne sipajte vodu u vrelu
rernu. Tako nastaje vodena para. Zbog promene
temperature mogu da nastanu ostec¢enja na emajlu.
Vlaga u pecnici: Duze vreme postojanja vlage u
pecénici moze da dovede do korozije. Posle
koriSéenja pecnicu ostavite da se osusi. Vlazne
namirnice ne smeju da se ¢uvaju duze vreme u
zatvorenoj pecnici. U pecnici nemojte da skladistite
jela.

Hladenje sa otvorenim vratima na uredaju: Nakon
rezima rada sa visokim temperaturama, pecénicu
ostaviti da se hladi samo dok je zatvorena. Nemojte
ni¢im zaglavljivati vrata od uredaja. Cak i kada su
vrata otvorena samo malo, delovi namestaja u
okolini se mogu vremenom o§tetiti.

Pednicu ostaviti da se hladi dok je otvorena, samo
kada je koriséen rezim pripreme sa puno te¢nosti.
Vocéni sok: Pleh za peCenje nemojte preobilno
napuniti so¢nim vo¢nim koladem. Vodéni sok, koji
kaplje sa pleha za pecenje moze da ostavi mrlje,
koje se ne mogu viSe ukloniti. Ako je moguce,
koristite dublje univerzalne tiganje.

Jako zaprljan zaptivak: Ako je zaprivak jako zaprljan,
vrata uredaja se prilikom rezima rada ne zatvaraju
viSe pravilno. Mogu da se ostete granicni prednji
delovi namestaja. Uvek odrzavajte Cistocu zaptivka.
Nikad ne pustajte u rad uredaj sa oStecenom
zaptivkom ili bez zaptivke. — "Ciscéenje"

na strani 16

m 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 nemoijte da stavljate posude ili pribor.

m 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.

m Transportovanje uredaja: Uredaj nemojte nositi ili
drzati za drsku. DrSka ne moze da izdrzi tezinu
uredaja i moze da se slomi.

m Pecenje rostilja: pleh za pedenje ili univerzalnu
tepsiju ne postavljajte viSe od visine 3. Usled visoke
temperature se deformisSu i ostecuju emajlirane
povrsine prilikom vadenja. Rostilj pecite na visini 4 |
5 samo direktno na reSetki.

Ostecenja u donjoj fioci
Paznja!

U donju fioku nemoijte stavljati vrele predmete. Moze se
oStetiti.



Y Zastita Zivotne sredine

Va$ novi uredaj je narodito energetski efikasan. Ovde
¢ete dobiti savete kako da koriSéenjem Vaseg uredaja
postignete joS vecdu ustedu energije, i kako da pravilno
odlozite ureda.

Usteda energije

m Uredaj prethodno zagrejte samo ako je tako
navedeno u receptu ili u tabelama uputstva za

upotrebu.
m Ostavite da se zamrznute namirnice da se otope, pre

nego Sto ih stavite u peénicu.

/
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m Upotrebljavajte tamne, crno lakirane ili emajlirane
kalupe za pedenje. Oni narodito dobro privliace

toplotu.

S

= Uklonite nepotrebni prib

r iz pecénice.

el
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Zastita Zivotne sredine sr

m Zavreme rada, vrata uredaja otvarajte Sto je
moguce rede.

—

iy
v

m Najbolje je da viSe kolaCa pedete jedan za drugim.
Pecdnica je joS vrela. Na taj na¢in se skraduje vreme
pecCenja drugog kolacda. U pedénicu mozete takode
da stavite 2 kalupa, jedan pored drugog.

m Kod duzih vremena pedenja, uredaj mozete da
iskljugite 10 minuta pre isteka vremena pedenja i da
preostalu toplotu iskoristite da se jelo ispece do
kraja.



Sr Postavljanje i priklju€ivanje

Stednja energije na ringli

m Koristite lonce i Serpe sa debelim, ravnim dnom.
Neravna dna povecavaju potrosnju energije.

m Prednik dna lonca ili Serpe treba da odgovara
veli¢ini ringle. Specijalno mali lonci na ringli
povecavaju gubitak energije. Pazite: Proizvodadi
posuda ¢esto navode gornji pre¢nik lonca. On je
najéesce vedi od precnika dna.

m Za male koli¢ine koristite mali lonac. Veliki, malo
napunjeni lonac troSi viSe energije.

m Lonce uvek zatvorite odgovarajuc¢im poklopcima. Pri
kuvanju bez poklopca potrebno Vam je &etiri puta
viSe energije.

m Kuvajte sa malo vode. To §tedi energiju. Kod povréa
se tako Cuvaju vitamini i mineralne materije.

m Blagovremeno prebacite na nizi stepen.

m Iskoristite ostatak toplote. Kod dugog vremena
kuvanja ve¢ 5-10 minuta pre kraja kuvanja iskljudite
ringlu.

Resavanje otpada u skladu sa zastitom
okoline

Ambalazu ukloniti na otpad ekolosSki ispravno.

Ovaj je aparat oznacen u skladu sa evropskom
E smernicom 2012/19/EU o otpadnim

elektricnim i elektronskim aparatima (waste

mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE).
Smernica odreduje okvir za povratak i reciklazu
otpadnih aparata koji vazi u celoj Evropskoj
Uniji.

Postavljanje i
prikljucivanje

Nemojte montirati uredaj iza ukrasnih vrata ili vrata na
namestaju. Postoji opasnost od pregrevanja.

Elektri€ni priklju¢ak

Prikljugivanje uredaja sme da vrsi samo ovlas¢eno
struéno osoblje. Propisi odgovornog snabdevada
strujom se obavezno moraju posStovati.

Ukoliko je uredaj neispravno priklju¢en, gubite pravo na
garanciju u slu¢aju kvara.

Paznja!

Ako je mrezni kabl oStecen, njegovu zamenu mora da
izvrSi proizvodad, njegova servisna sluzba ili neko slic¢no
kvalifikovano lice.

A Upozorenje — Opasnost po zivot!

U sluCaju kontakta sa delovima pod naponom postoji

opasnost od strujnog udara.

m  Mrezni utikag dodirujte samo suvim rukama.

m  Mrezni kabl vucite uvek direktno za utikag, a nikada
za mrezni kabl, posto biste mogli da ga oStetite.

m  Mrezni utikad nemojte nikada da vucete dok uredaj
radi.

Obratite paznju na sleded¢e napomene i proverite
sledece:

Uputstva

m da su mrezni utikac i utiCnica kompatibilni;

m da je presek kabla dovoljan;

m da je sistem uzemljenja propisno instaliran;

m da zamenu napojnih kablova (ako je potrebno) vrSi
samo strucni elektriCar. Rezervni mrezni kabl mozete
da dobijete kod servisne sluzbe.

m da nisu upotrebljeni visestruki utikaci/spojnice i
produzni kablovi;

m da je prilikom upotrebe prekidaca za zastitu od
pogresne struje primenjen samo tip sa ovim znakom
=,

Samo ovaj znak garantuje ispunjenje aktuelnih
propisa.

m da je mrezni utikaC pristupadan u svako doba;

m da mrezni kabl nije savijen, zgnjecen, promenjen ili
preseden;

m da mrezni kabl ne dolazi u dodir sa izvorima toplote.

Za instalatera

m Sa strane instalacije treba da postoji svepolni
razdelni mehanizam sa kontaktnim otvorom od
najmanje 3 mm. Kod priklju¢ka preko utikaca to nije
neophodno, ako je utikaC dostupan za korisnika.

m ElektriCna sigurnost: Sporet je uredaj zastitne klase |
N HEe CMe [a Ce MNMOTroHW y Be3n ca NPUK/bYUYKOM
3alTUTHOI NPOBOAHMKAL.

m Za prikljuak uredaja mora da se koristi kabl
tipa H 05 VV-F ili ekvivalentan.



Vodoravno postavljanje Sporeta
Sporet postavite direktno na pod.

1. lzvucite donju fioku i izdignite je na gore.

Na postolju su unutra napred i pozadi podesive
stopice.

2. Podesive stopice po potrebi obrnite Sestougaonim
klju¢em da budu vise ili nize, dok Sporet ne stoji
vodoravno (slika A).

3. Ponovo ugurajte donju fioku (slika B).
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Susedni namestaj

Okolni namestaj mora da bude izraden od nezapaljivih
materijala. Frontovi okolnog names$taja moraju biti
otporni na temperaturu do najmanje 90 °C.

Fiksator za zid

Da se Sporet ne bi prevrnuo, morate da ga fiksirate pod
navedenim uglom na zid. Molimo obratite paznju na
uputstvo za montazu fiksatora za zid.

Postavljanje i prikljuivanje sr

Mere koje se moraju postovati tokom
transporta

Sve pokretne delove pri¢vrstite 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. Postavite karton ili
slicno izmedu prednje i zadnje strane, kako biste
spredili udare na unutrasnju stranu staklenih vrata.
PriCvrstite vrata i, ako postoji, gornji poklopac lepljivom
trakom na bo¢nim stranama uredaja.

Saduvajte originalnu ambalaZu uredaja. Transportujete
uredaj samo u originalnoj ambalazi. Pazite na strelice za
transport na ambalazi.

Ako viSe ne postoji originalna ambalaza

prepakujte uredaj u zastitnu ambalazu, kako biste
obezbedili odgovarajucu zastitu od mogudih 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.



Sr Upoznavanje uredaja

Upoznavanje uredaja

U ovom poglavlju Vam objasnjavamo prikaze i
elemente za rukovanje. Osim toga se upoznajete sa
razligitim funkcijama uredaja.

Opste

Izvedba zavisi od doti¢nog tipa uredaja.
— S— 1
— > <>\

00 OO 002

Ravna ploc¢a za kuvanje**
Polje sa komandama**
Ventilator za hladenje
Vrata rerne**

Fioka u postolju**

A WOND =

Uputstvo: U zavisnosti od tipa uredaja moguca su
odstupanja u boji i pojedinostima.

Povrsina za kuvanje

Ovde cete dobiti pregled komandne table. Izvedba
zavisi od doti¢nog tipa uredaja.

O O

|
|  —=
|

Obrazlozenja

1

Ringla 18 cm

Ringla 14,5 cm

O
@ 4

Zona za kuvanje sa dva prstena 21i 12 cm

Ol &l w| N

Prikaz preostale toplote

Prikaz da je ringla jos topla

Za svaku ringlu postoji prikaz da je ringla jos topla. On
pokazuje, koje su ringle jos vrele iako je ringla
iskljuCena, prikaz svetli sve dok se ringla dovoljno ne

ohladi.

Ostatak toplote mozete da iskoristite da ustedite
energiju i da na primer podgrejete malo jelo.



Upoznavanje uredaja sr

Polje sa komandama

U zavisnosti od tipa uredaja moguca su odstupanja u
detaljima.

Vrste grejanja i funkcije

Pomodu bira¢a funkcija podesite vrste grejanja i ostale Kako biste za svoje jelo uvek odredili pravu vrstu
funkcije. zagrevanja, ovde vam objasSnjavamo razlike i podrucja
primene.
Vrsta zagrevanja Upotreba
3D-vreli vazduh Za peCenje i przenje na jednom ili viSe nivoa.
Ventilator u pecnici ravnomerno rasporeduije toplotu prstenastog grejnog tela na zadnjem
zidu.
,\039 Blagi vreli vazduh Za blagu pripremu odabranih jela na jednom nivou bez prethodnog zagrevanja.

Ventilator rasporeduje toplotu prstenastog grejnog tela na zadnjem zidu u pec¢nici .

Ova vrsta zagrevanja se koristi za odredivanje potroSnje energije u rezimu cirkulacije vazad-
uha i klase energetske efikasnosti.

Stepen za pecenje pice Za pripremanije pice i jela kojima je potrebno puno toplote sa donje strane.
Donja grejna tela i okrugla grejna tela na zadnjem zidu se zagrevaju.

Q Zagrevanje odozdo Zavpripremanje tehnikom stavljanja posude u drugu posudu sa vodom ili za naknadno
pecenje.
Vrelina dolazi odozdo.

m Gril, velika povrSina Za grilovanje ravnih komada za rostilj kao $to su biftek, kobasice ili tost i za gratiniranje.
Cela povrsina ispod grejnog tela za pecenje rostilja je vrela.

% Rostiljanje cirkulacionim vazduhom  Za pecenje Zivinskog mesa, cele ribe i vecih komada mesa.

o

Grejno telo za rostiljanje i ventilator se naizmenicno ukljucuju i iskljucuju. Ventilator kovitla
vreli vazduh oko jela.

Zagrevanje sa gornje/donje strane  Za tradicionalno pecenije i przenje na jednom nivou. Narocito pogodno za kolace sa soc-
nim nadevom.
Vrelina dolazi ravnomerno odozgo i odozdo.

Ova vrsta zagrevanja se koristi za utvrdivanje potrosnje energije u konvencionalnom
rezimu rada.
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Ostale funkcije

Vasa nova pecdnica pruza dodatne funkcije koje ¢emo
vam ukratko objasniti.

Funkcija Upotreba

«S Brzo zagrevanje Brzo predzagrevanie pecnice, bez dodatne opreme.
»

Osvetljenje pecnice Osvetljenje pecnice ukljuivanje, bez funkcije.
OlakSava vam npr. CiS¢enje prostora pecnice.

Temperatura

- . Pozicija Znacenje
Temperaturu u pecnici mozete da podesite pomodu

R . P ) Nulti polozaj Uredaj viSe ne zagreva.

biraca za temperaturu. Osim toga, pomocu njega mogu
da se izaberu stepeni za ostale funkcije. 50-275  Opsegtempera-  Podesiva temperatura u pecnici u °C.
Kod podeSene temperature preko 250 °C, uredaj ture : _ : S
nakon ca. 10 minuta smanjuje temperaturu na ca. 1,2,3 Stevperjlzav N Podesivi stepeni za rostilj, veliku pov-
240 °C. Ukoliko vas uredaj poseduje vrstu zagrevanja ili pecenje rodtilia  rsinu (7] i malu povrsinu [ (u zavis-
Gornje/donje zagrevanije ili Donje zagrevanje, u tim A nosti od tipa uredaja).
funkcijama se ne vrsi smanjenje temperature. Stepen 1 = slab

Stepen 2 = srednji

Stepen 3 = jak




sr Pribor

Prikaz temperature

Ako se uredaj zagreva, svetli pokazna lampica iznad
biraCa temperature. U pauzama grejanja, ona se gasi.

Ukoliko prethodno zagrevate pecnicu, optimalni
trenutak da stavite hranu je postignut, ¢im se prvi put
ugasi pokazna lampica.

Uputstvo: Zbog termicke inertnosti, prikazana
temperatura moZe malo da se razlikuje od stvarne
temperature u pecnici.

Prekida¢ za ringle
Pomocu Cetiri prekidaca za ringle podeSavate grejnu
snagu pojedinacnih ringli.
Polozaj

0  Nulti polozaj

Znacenje
Ringla je iskljuCena.

Bl Pribor

Vasem uredaju pripada razliCit pribor. Ovde ¢ete dobiti
pregled isporu¢enog pribora i njegovu pravu upotrebu.

Isporuéeni pribor

Va$ uredaj je opremljen sledeéim priborom:

ReSetka

Za posude, kolace i kalupe.

Za pecenje, komade za rostilj i zamrz-
nutajela.

1-9  Stepeni za kuvanje 1 =najniza snaga

9 =najvisa snaga

© Zaklapanje Zaklapanije velikih ringli sa dva prstena

Univerzalni tiganj

Za socne kolace, pecivo, zamrznuta jela
i velike komade pecenja.

MozZete da ga primenijujete kao posudu
za prikupljanje masti, ako rostilj pecete
direktno na reSetki.

Ako ukljucite ringlu, svetli lampica na prikazu.

Pec¢nica
Razligite funkcije na pecénici olakSavaju koriséenje
vasSeg uredaja. Tako je npr. osvetljena velika povrsina

pecénice, a rashladni ventilator stiti uredaj od
prekomernog zagrevanja.

Otvaranje vrata uredaja

Ako u toku rada otvorite vrata uredaja, rezim rada se
nastavlja.

Osvetljenje pecnice

Kod vedine vrsti grejanja i funkcija, osvetljenje pecnice
je tokom rada uklju¢eno. U slu&aju okoncanja rezima
rada pomocu birada funkcije, ono se iskljucuje.

Pomodu polozaja za osvetljenje pec¢nice na biradu
funkcije, osvetlienje mozete da ukljudite i bez
zagrevanja. To vam pomaze npr. prilikom ciSéenja
uredaja.

Ventilator za hladenje

Rashladni ventilator se po potrebi ukljuduje i isklju€uje.
Topli vazduh se izbacuje preko vrata.

Paznja!

Ventilacioni otvori ne smeju da se pokrivaju. U
suprotnom, uredaj ¢e se pregrejati.

Kako bi se nakon rada pecdnica brze ohladila, rashladni
ventilator ostaje da radi neko vreme.
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Pleh za pecenje

@ Za kolaCe na plehu i sitno pecivo.

Nemojte da koristite samo originalni pribor. On je
specijalno prilagoden za Va$ uredaj.

Pribor moZete da dokupite kod servisne sluzbe, u
specijalizovanoj trgovini ili na internetu.

Uputstvo: Kada pribor postane vreo, moze da se
deformiSe. To nema nikakvog uticaja na funkciju.
Ukoliko se ponovo ohladi, deformacija nestaje.

Ubacivanje pribora
Pecnica ima 5 visina za ubacivanje. Visine za
ubacivanje se broje odozdo nagore.

Kod nekih uredaja, visina za ubacivanje pri vrhu
pecénice je oznacena simbolom rostilja.

=) (N W) (PO

Pribor uvek stavite izmedu dve vodice jedne visine za
ubacivanje.

Pribor mozete da izvudete otprilike do polovine, a da se
ne prevrne.




Prilikom stavljanja u pec¢nicu pazite na to da ispupcenje
na priboru bude pozadi. Samo na taj nacin uleze.

—

—

é
Uputstva

m Pleh drzite sa strane sa obe ruke i istovremeno ga
ubacite u drzac. Pri ubacivanju pleh ne pomerajte
levo-desno. InaCe je ubacivanje pleha otezano.
Emajlirane povrSine se mogu ostetiti.

m Pazite na to da pribor uvek ugurate u pecénicu sa
prave strane.

m Pribor uvek gurnite potpuno u pecénicu, tako da ne
dodiruje vrata.

m Pribor, koji Vam tokom rada nije potreban, izvadite iz
pecnice.

Specijalan pribor

Specijalan pribor mozete da kupite preko servisne
sluzbe, u specijalizovanoj trgovini ili na internetu.
Obimnu ponudu za Va$ uredaj nadi ¢ete u naSim
prospektima ili na internetu.

Raspolozivost i mogucénost online porucivanja se
razlikuju od zemlje do zemlje. Molimo da to proverite u
svojoj prodajnoj dokumentaciji.

Uputstvo: Ne odgovara svaki specijalan pribor svakom
uredaju. Prilikom kupovine uvek navedite tacnu oznaku
(E-br.) VaSeg uredaja. — "Servisna sluzba" na strani 22

Specijalan pribor

Resetka

Za posude, kalupe za kolace i zapecena jela, kao i za pecenja i
komade za rostilj.

Pleh za pecenje

Za kolaCe na plehu i sitno pecivo.

Univerzalni tiganj

Za socne kolaGe, pecivo, zamrznuta jela i velika pecenja.

MoZete da ga primenijujete kao posudu za prikupljanje masti, ako ros-
tilj peCete direktno na resetki.

Resetka za rernu

Zameso, Zivinu i ribu.

Za stavljanje u univerzalni tiganj da bi se sakupile kapljice masti i sok
od mesa.

Profesionalni tiganj

Za pripremu velikih koli¢ina. Idealno, na primer, za musaku.

Poklopac za profesionalni tigani

Poklopac pretvara profesionalni tiganj u profesionalni pekac.
Pleh za picu

Za picu i velike okrugle kolace.

Pribor sr

Tepsija za rostilj
Za rostilj umesto reSetke ili kao zastita od prskanja. Koristite samo u
univerzalnom tiganju.

Ploca za pecenje
Za pripremu domaceg hleba, zemicki i pice, koji treba da imaju
hrskavu donju koru.

Plo¢a za peCenije se prethodno mora zagrejati na preporucenu tempe-
raturu.

Stakleni pekac
Zadinstana jela i zapecena jela.

Stakleni tiganj
Za zapeCena jela, jela od povréa i pecivo.

Sistem izvlacenja 1-polica

Pomocdu Sina za izvlaenje na visini 2 pribor mozZete dalje da izvlaCite,
a da se ne prevme.

Sistem izvla€enja 2 police

Pomocu Sina za izvlacenje na visini 2 i 3 pribor moZete dalje da
izvlaCite, a da se ne prevrne.

Sistem izvlacenja 3 police

Pomodu Sina za izvlacenje na visini 1, 2 i 3 pribor mozete dalje da
izvlaCite, a da se ne prevrne.
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Sr Pre prve upotrebe

@Y Pre prve upotrebe

Pre nego sto mozete da koristite Vas novi ureda;,
morate da izvrSite neka podeSavanja. Osim toga ocCistite
pecnicu i pribor.

Ciscenje peénice i pribora
Pre nego Sto po prvi put pripremite jela pomocu
uredaja, odistite pec¢nicu i pribor.

Ciséenje peénice
Kako biste eliminisali miris novog, zagrejte zatvorenu,
praznu pecnicu.

Vodite racuna o tome da, npr. u pecnici, ne bude
ostataka od pakovanja, kao §to su kuglice stiropora, te
uklonite lepljivu traku u ili na uredaju. Pre zagrevanja
ravne povrsine u pecdnici obridite mekom, viaznom
krpom. Provetravajte kuhinju dok se uredaj zagreva.

IzvrSite navedena podeSavanja. Kako se podeSavaju
vrsta zagrevanja i temperatura, saznacete u sledec¢em
poglavlju. — "Opsluzivanje aparata" na strani 16

Podesavanja

Vrsta zagrevanja 3D-vreli vazduh
Temperatura maksimalno
Trajanje 1 sat

Iskljucite aparat nakon navedenog trajanja.

Kada se pecdnica ohladi, oCistite ravne povrsine vrelom
sapunicom i krpom za pranje posuda.

Ciséenje pribora

Pribor temeljno ocistite pomodu sapunice i krpe za
pranje posuda ili mekom Cetkom.
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Podesavanje pecnice

U ovom poglavlju moZete da procitate kako se
podeSava neka od ringli. U tabeli ¢ete pronaci stepene
za kuvanje i vremena za kuvanje za razlicita jela.

Ovako podesite
Pomocu Cetiri prekidaca za ringle podeSavate grejnu
snagu pojedinacne ringle.

Polozaj 0 = isklj.
Polozaj 1 = najniza snaga
Polozaj 9 = najniza snaga.

Ako ukljucite ringlu, svetli lampica za prikaz.

Velika ringla sa dva prstena

Kod ove ringle mozete da izmenite velidinu .
Zaklopite veliku povrsinu

Prekidac¢ za ringlu obrnite do polozaja 9 - tamo Cete
osetiti lagan otpor- i dalje do simbola

© = velika ringla sa dva prstena

Onda stepen odmah obrnite nazad, kako Zelite.
Vraéanje na malu povrsinu

Prekidac¢ za ringlu obrnite na 0 i ponovo podesite.

Na maloj ringli sa dva prstena mozete da zagrevate
veoma dobro male koli¢ine.

Paznja!
Nikada nemojte da obréete preko simbola © na 0.



PodeSavanje pecdnice sr

Tabela za kuvanje Vreme kuvanja i stepen kuvanja zavise od vrste, tezine i
kvaliteta jela. Zato su moguca odstupanja.

Prilikom podgrevanja gustih jela redovno ih mesajte.
Za delimi¢no kuvanje koristite stepen za kuvanje 9.

U slededoj tabeli ¢ete pronadi neke primere.

Topljenje

Cokolada, glazura od &okolade, Zelatin 1 -

Puter 1-2 -
Podgrevanje i odrzavanje toplote

Paprikas$ (npr. paprikas od sodiva 1-2 -

Mleko** 1-2 -
Blansiranje, kr¢kanje

Knedle, dufte 4* 20-30 min.
Riba 3* 10-15 min.
Beli sosevi, npr. beSamel sos 1 3-6 min.
Kuvanje, kuvanje na pari, dinstanje

Pirinac¢ (sa duplom koli¢inom vode) 3 15-30 min.
Guljeni krompir 3-4 25-30 min.
Bareni krompir 3-4 15-25 min.
Testenina, makarone 5* 6-10 min.
Paprikas, supe 3-4 15-60 min.
Povrce 3-4 10-20 min.
Povrce, smrznuto 3-4 10-20 min.
Kuvanje u ekspres loncu 3-4 -

Pirjanje

Rolati 3-4 50-60 min.
Pirjano pecenje 3-4 60-100 min.
Gulas 3-4 50-60 min
Przenje**

Snicle, natur ili panirane 6-7 6-10 min.
Snicle, smrznute 6-7 8-12 min.
Kotleti, natur ili panirane 6-7 8-12 min.
Stek (3 cm debele) 7-8 8-12 min.
Riba i natur riblji fileti 4-5 8-20 min.
Riba i panirani riblji fileti 4-5 8-20 min.
Riba i riblji fileti, panirani i smrznuti npr. riblji Stapidi 6-7 8-12 min.
Smrznuta jela u tiganju 6-7 6-10 min
PalaCinke 5-6 tekuci
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sr Opsluzivanje aparata

E¥Opsluzivanje aparata

Elemente za rukovanje i nacin njihovog funkcionisanja
ste ved upoznali. Sada ¢emo vam objasniti, kako da
podesite uredaj.

Ukljucivanje i iskljuc¢ivanje uredaja

Bira¢ funkcije uklju&uje i iskljuduje uredaj. Cim se
okrene u polozaj koji nije nulti, uredaj se ukljuuje. Za
iskljugivanje uredaja, bira¢ funkcije uvek okrenite u nulti
polozaj.

Podesavanje vrste zagrevanja i temperature

Pomodu biraca funkcije i temperature sasvim
jednostavno mozete da podesite Vas uredaj. Koja vrsta
zagrevanja je najbolja za neko jelo, mozete videti na
podetku uputstva za upotrebu.

Primer na slici: zagrevanje sa gornje / donje strane &
na 190 °C.
1. Pomocu biraCa funkcija podesite vrstu zagrevanja.

L)
>
i~

2. Pomodu biraca temperature podesite temperaturu ili
stepen za rostilj.

Nakon nekoliko sekundi, uredaj pocinje da se zagreva.

Kada je jelo gotovo, iskljuCite uredaj, tako Sto biraC
funkcije okrenete u nulti polozaj.

Izmena

Pomodu odgovarajuéeg birada u svakom trenutku
mozete da promenite vrstu zagrevanja i temperaturu.
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Brzo zagrevanje

Brzim zagrevanjem mozete da skratite trajanje
zagrevanja.

Nakon toga, najbolje je da upotrebljavate:
" 3D-vreli vazduh
m (3 Zagrevanje sa gornje/donje strane

Brzo zagrevanje koristite samo kada je temperatura
podesena iznad 100 °C.

Kako biste dobili ravhomeran rezultat pecenja, jelo
stavljajte u rernu, kada se brzo zagrevanje zavrsi.

1. Bira¢ funkcije postavite na [§].
2. Pomodu biraCa temperature podesite temperaturu.
Posle nekoliko sekundi rerna podinje da greje.

Kada se zavrSi brzo zagrevanje, ¢uje se zvucni signal i
na displeju se pojavljuje poruka. Stavite jelo u pecnicu.

) CiSéenje

Ako ga pazljivo negujete i Cistite, Va$ uredaj ostaje
dugo vremena lep i funkcionalan. Kako pravilno treba
da gistite i negujete Vas uredaj, objasnjavamo Vam
ovde.

Sredstva za ¢iSéenje

Kako razli¢ite povrSine ne biste ostetili pogresno
odabranim sredstvom za CiSéenje, obratite paznju na
sledede podatke.

Prilikom ¢i$éenja ringli nemojte koristiti

m nerazblazeno sredstvo za pranje sudova ili sredstvo
za masinsko pranje sudova,

m abrazivne sundere,

m agresivna sredstva za GiSéenje kao Sto su sredstva
za Cisc¢enje rerni ili skidadi fleka,

m kompresorske ili parne Cistace.

m Pojedinaéne delove nemoijte prati u masini za pranje
posuda.

Prilikom ciSéenja rerne nemojte koristiti

m jaka i abrazivna sredstva za ¢iScenje,

sredstva za CiS¢enje sa velikim udelom alkohola,
abrazivne sundere,

kompresorske ili parne gistade.

Pojedinadne delove nemojte prati u masini za pranje
posuda.

Pre prve upotrebe uredno operite nove sundere.

A Upozorenje — Opasnost od opekotina!

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



Zona Sredstva za ¢iSéenje

Povrine od pro-  Vrela sapunica:

hroma* Ocistite krpom za posude i osusite mekom

(u zavisnosti od krpom. Kod povrSina od prohroma uvek brisite u

tipa uredaja) praveu prirodne teksture. U suprotnom mogu da
nastanu ogrebotine. Odmah uklonite fleke od
kamenca, masti, skroba i belanceta. Ispod takvih
fleka moze da se formira korozija.

Specijalna sredstva za negu za vrele povrSine od
prohroma mozete da dobijete kod servisne
sluzbe ili u specijalizovanoj trgovini. Molimo da
malo sredstva za negu tanko nanesete pomocu
meke krpe.

Emajlirane, Vrela sapunica:
lakirane, povrSine  Odistite krpom za posude i osuSite mekom
od plastike i sito  krpom. Nemojte da koristite sredstvo za ¢iScenje

Stampe* stakla ili strugac za staklo.

(u zavisnosti od

tipa uredaja)

Polje sa koman-  Vrela sapunica:

dama Ocistite krpom za posude i osusite mekom

krpom. Nemojte da koristite sredstvo za CiS¢enje
stakla ili strugac za staklo.

Sredstva za GiS¢enje stakla:

Gornji poklopac

od stakla* QOcistite mekom krpom.

(uzavisnostiod ~ Radi CiScenja mozete da skinete gornji poklopac

tipa uredaja) od stakla. Molimo da za to obratite paznju na pog-
lavlje Gornji poklopac od stakla!

Obrtna dugmad  Vrela sapunica:

Nemojte da Ocistite krpom za posude i osusite mekom

skidate! krpom.

Okvir ravne ploce  Vrela sapunica:

za kuvanje Nemojte da Cistite strugaljkom za staklo, limunom
ili sircetom.

Vrela sapunica.

Upotrebite malo vode, ne sme da dospe u unu-
trasSnjost uredaja kroz donje delove gorionika.
Odmah uklonite ono Sto je pokipelo i ostatke jela.
MozZete da skinete nosac za lonac.

Nosaci za lonce od livenog gvozda™;
Nemojte da perete u masini za pranje posuda.

Uklonite glavu gorionika i poklopac, oCistite vre-
lom sapunicom.

Nemojte da perete u masini za pranje posuda.
Otvori za ispuStanje gasa moraju uvek da budu
slobodni.

Svecice za paljenje: mala meka Cetka.

Gorionici na gas funkcioniSu samo ako su svecice
za paljenje suve. Sve delove dobro osusite. Prili-
kom ponovnog umetanja pazite na to da ih vratite
tacno u leziste.

Poklopci gorionika su u crnom emajlu. Tokom
vremena boja se menja. To nema nikakvog uti-
caja na funkciju.

Elektrinaringla®  Abrazivna sredstva ili sunderi za ribanje:

(u zavisnosti od Posle toga ringlu kratko zagrejte, kako bi se

tipa uredaja) osusila. Vlazne ringle vremenom rdaju. Na kraju
nanesite sredstvo za negu.
Odmah uklonite ono Sto je pokipelo i ostatke jela.

Ravna ploCa za
kuvanje na gas i
nosaci za lonce*
(u zavisnosti od
tipa uredaja)

Gorionik na gas*

(u zavisnosti od
tipa uredaja)

*Opciono (raspolozivo samo za neke uredaje, u zavisnosti od tipa

uredaja.)

Cis¢enje  sr

Zona Sredstva za ¢iScenje

Prsten zaringlu*  Promene boje koje imaju Zuti ili plavi odsjaj na
(u zavisnosti od prstenu ringle uklonite pomocu sredstva za negu
tipa uredaja) Celika.
Nemojte da upotrebljavate abrazivna i sredstva
koja ostavljaju ogrebotine.

Staklena-Kera- Nega: sredstva za zastitu i negu staklene kera-

micka-Ravna mike

ploca za kuvanje*  CiScenje: sredstva za GiScenje, koja su namen-

(uzavisnostiod ~ Jenaza staklenu keramiku.

tipa uredaja) Obratite paznju na napomene za ¢iScenje na
ambalazi.

A\ Strugaljka za staklo za jaku negistocu:
Otvorite je i Cistite sSamo pomocu ostrice. Paznja,
oStrica je veoma oStra. Opasnost od povrede.
Posle CiScéenja je ponovo sklopite. OStecene
ostrice odmah zamenite.

Staklena-Ravna  Nega: sredstva za zastitu i negu stakla

ploca za kuvanje*  CiScenje: sredstva za CiSéenje stakla.
(uzavisnostiod  Obratite paznju na napomene za Ciscenje na
tipa uredaja) ambalazi.

A\Strugaljka za staklo za jaku negistocu:
Otvorite je i Cistite sSamo pomocu ostrice. Paznja,
oStrica je veoma oStra. Opasnost od povrede.
Posle Ciscéenja je ponovo sklopite. OStecene
ostrice odmah zamenite.

Staklo Sredstva za CiScenje stakla:
Odistite mekom krpom.
Nemojte da Koristite strugaljku za staklo.
Radi ugodnijeg CiS¢enja moZete da skinete vrata.
Molimo da za to obratite paznju na poglavlje
Otkacivanje i zakacCivanje vrata rerne!

OsiguraC za decu™ Vrela sapunica:
(u zavisnosti od Ocistite mekom krpom za posude.

tipa uredaja) Ukoliko je na vrata rerne postavljen osigurac za
decu, pre ¢iSc¢enja morate da ga uklonite.
U slucaju jake necistoce osigurac za decu ne
funkcioniSe viSe pravilno.

Zaptivat Vrela sapunica:

Nemojte da Ocistite mekom krpom za posude. Nemojte da

skidate! ribate.

Zona zakuvanje  Topla sapunica ili vodeni rastvor sirceta:

Ocistite mekom krpom za posude.

U slucaju jake necistoce upotrebljavajte abrazi-
vnu spiralu od prohroma ili sredstva za ¢iScenje
rerne.

Upotrebljavajte samo u hladnoj pecnici.

A\Molimo da kod samogistecih povrsina upot-
rebljavate funkciju samociScenja. Molimo da za to
obratite paznju na poglavlje Samociscenje!
PaZnja! Nemojte nikada da upotrebljavate
sredstvo za GiS¢enje Sporeta za samocistece pov-
rSine.

Stakleni poklopac  Vrela sapunica:

lampice zarernu  OCistite mekom krpom za posude.

*Opciono (raspolozivo samo za neke uredaje, u zavisnosti od tipa

uredaja.)
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sr  Ciscenje

Zona Sredstva za ¢iScenje

Stalak Vrela sapunica:
Ocistite krpom za posude ili Getkom.
Radi ¢iS¢enja stalke mozete da skinete. Molimo
da za to obratite paznju na poglavlje
Otkacivanje i zakacCivanje stalaka beach-
ten!

Teleskopski deo za izvlaCenje*
(u zavisnosti od tipa uredaja)

Vrela sapunica:

Odistite krpom za posude ili Cetkom.

Ne uklanjajte mast za podmazivanje na Sinama za
izvlaCenje, najbolje je da ih odistite dok su ugu-
rane. Nemojte da ih potapate, perete u masini za
pranje posuda ili Cistite pomocu funkcije
samociscenja. Stalci mogu da se oStete i daim se
na taj nacin ogranici funkcija.

Pribor Vrela sapunica:
Potopite i oCistite krpom za pranje posuda ili Cet-
kom.

Aluminijumski pleh*:
(u zavisnosti od tipa uredaja)

ObriSite mekom krpom.

Nemojte da perete u masini za pranje posuda.
Nemojte nikada da upotrebljavate sredstva za
CiSéenje rerne.

Kako biste izbegli ogrebotine, metalne povrSine
nemojte nikada da dodirujete nozem ili nekim
slicnim oStrim predmetom.

Nisu adekvatna agresivna sredstva za Ciséenije,
sunderi koji grebu i grube krpe za ¢iScenje. U
suprotnom mogu da nastanu ogrebotine.

Obrtni razanj*
(u zavisnosti od tipa uredaja)

Vrela sapunica:
Odistite krpom za posude ili cetkom. Nemojte da
perete u masini za pranje posuda.

Termometar za przenje*

(u zavisnosti od tipa uredaja)

Vrela sapunica:

Ocistite krpom za posude ili Cetkom. Nemojte da
perete U masini za pranje posuda.

Vrela sapunica:
Ocistite mekom krpom za posude.

Fioka u postolju*
(u zavisnosti od
tipa uredaja)

*Opciono (raspolozivo samo za neke uredaje, u zavisnosti od tipa

uredaja.)
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Uputstva

m Male razlike u boji na prednjoj stranu uredaja nastaju
zbog razli¢itih materijala, kao $to su npr. staklo,
plastika ili metal.

m Senke na staklu na vratima koje izgledaju kao
Strafte, predstavljaju odraz osvetljenja pednice.

m Emajl sagoreva na veoma visokim temperaturama.
Na taj nadin nastaju male razlike u boji. To je
normalno i nema nikakvog uticaja na funkciju.
Ivice tankog pleha ne mogu u potpunosti da se
emajliraju. One zbog toga mogu da budu grube.
One zbog toga mogu da budu grube.

Odrzavanje Cistoce aparata

Kako se ne bi stvarale tvrdokorne mrlje, uvek odrzavajte
Cistoc¢u aparata i uklanjajte prljavstine odmah.

A Upozorenje — Opasnost od pozara!

Slobodni ostaci jela, masnocda i sokovi od pedenja
mogu da se zapale. Pre upotrebe uklonite krupnu
prljavstinu iz pecénice, sa grejnih elemenata i pribora.

Saveti

m Odistite pec¢nicu nakon svake upotrebe. Tako
prljavstine ne mogu da se zapeku.

m Uvek odmah uklonite fleke od kamenca, masti,
skroba i belanceta.

m Koristite za pedenje veoma socnih kolaga univerzalni
tiganj.

m Koristite za pedenje odgovarajucu posudu, npr.
pekac.



Postolja

Ako ga pazljivo negujete i Cistite, Vas uredaj ostaje
dugo vremena lep i funkcionalan. Ovde mozZete da
nadete kako okviri mogu da se otkace i odiste.

Otkacivanje i zakaCivanje okvira

Ako Cistite moZete da skinete okvire. Rerna mora da
bude hladna.

Otkacivanje stalka

1. Stalak izvucite na dole i malo povucite u napred.
Produzne nozice u donjem delu stalka izvucite iz
otvora za priCvrscivanje (slika A).

2. Zatim sklopite stalak i pazljivo ga izvucite (slika B).

Kacenje stalka

Postolja sr

1. Dve kuke paZljivo ubacite u gornje rupe. (slika A-B)

0
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 ——
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RASES

A Upozorenje

Pogresna montaza!

Nikada nemojte da pomerate stalak, pre nego sto su
se kuke sasvim udvrstile u gornjim rupama. Emajl bi
mogao da se osteti i odlomi (slika C).

Odistite okvire sredstvom za pranje posuda i sunderom.
Kod tvrdokornih nedistoca koristite Cetku.

2. Dve kuke moraju u potpunosti da budu zakacene u
gornje rupe. Sada stalak lagano i paZljivo pomerajte
na dole i zakacite u donje rupe (slika D).

3. Oba stalka zakaCite u bo¢ne strane rerne (slika E).

Kada su stalci pravilno montirani rastojanje izmedu dve

gornje visine za ubacivanje je vece.
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sr Vrata uredaja

Ol Vrata uredaja

Ako ga pazljivo neguijete i Cistite, Vas uredaj ostaje
dugo vremena lep i funkcionalan. Ovde moZete da
nadete kako vrata aparata mogu da se otkace i oCiste.

Otkacivanje i zakacivanje vrata na rerni

Za CiSéenje 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 otkaCivanje vrata na rerni
otklopljene (slika B), onda su Sarniri osigurani. Ne
mogu iznenada da se zatvore.

A Upozorenje — 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. Jos malo dalje zatvorite i izvucite
(slika B).
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Zakacivanje vrata
Vrata na rerni ponovo zakadite 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 vrata na rerni.

A Upozorenje — 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).




4. Podignite staklo i izvucite (slika C).

Ocdistite staklo sredstvom za &iSéenje stakla i mekom
krpom.

A Upozorenje — Opasnost od povrede!

Izgrebano staklo na vratima uredaja moze da iskoci.
Nemojte koristiti strugaljku za staklo, oStra i abrazivna
sredstva za Ciscenje.

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 drzaca.
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.

Dodatna zastita za vrata

Kod jela sa duzim vremenom termicke obrade, vrata
rerne mogu dosti¢i veoma visoke temperature.

Kada je rerna u rezimu rada, drzite malu decu dalje od
rerne i nadzirite ih.

Postoje dodatni mehanizmi zastite, koji sprecavaju
kontakt sa vratima rerne. Kada se u blizini rerne nalaze
deca, postavite ove mehanizme zastite.

Ovaj posebni pribor (11023590) mozete poruciti preko
korisni¢kog servisa.

Smetnja, Sta Ciniti? sr

) Smetnja, Sta ¢initi?

Kada nastupi neka smetnja, esto se radi o nekoj
sitnici. Pre nego $to pozovete servisnu sluzbu, molimo
da uz pomoc¢ tabele pokuSate sami da otklonite
smetnju.

Tabela smetnji

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

Smetnja Mogugéi uzrok

Otklanjanje/Informacije

Pogledajte u kutiju sa osigu-
racima, da nije u kvaru osigu-
rac.

Rerna ne funkcio-  Osigurac je u
nise. kvaru.

Nestalo je elekt-  Pogledajte, da li funkcioniSu
ricne struje. sijalice u kuhinji odnosno drugi
uredaji u kuhinji.

Rernanijevrela.  PraSinanakon-  DrSke prekidaca nekoliko puta
taktima. obrnite u desno i levo.

A Upozorenje — Opasnost od strujnog udara!
Popravke, koje nisu pravilno izvrSene, su opasne.
Popravke sme da vrSi samo tehniéar naSe servisne
sluzbe.
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sr Servisna sluzba

Zamena lampice na krovu rerne

Ako je lampica za rernu otkazala, morate da je
zamenite. Halogene lampice od 230V, 25 W, koje su
otporne na visoke temperature, dobicete kod servisne
sluzbe ili u specijalizovanoj trgovini.

Halogenu lampicu uhvatite suvom krpom. Na taj nadin
produzavate vek trajanja lampice. Koristite samo ove
lampice.

A Upozorenje — Opasnost od strujnog udara!
Prilikom zamene lampice u rerni kontakti sijali¢nog grla
su pod naponom. Pre zamene izvucite mrezni utikad ili
iskljugite osigurac u kutiji za osigurace.

A Upozorenje — Opasnost od opekotina!

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

1. Kako biste izbegli oste¢enja, krpu za posude
polozite u hladnu pecénicu.

2. Stakleni poklopac odvrnite na levo (slika H).

3. lzvucite lampicu - ne obréite (slika H).
Umetnite novu lampicu, pri tome pazite na polozaj
iglica. Lampicu &vrsto utisnite.

_
S

4. Ponovo uvrnite stakleni poklopac.
U zavisnosti u tipa uredaja, stakleni poklopac
poseduje prsten za dihtovanje. Pre uvrtanja ponovo
postavite prsten za dihtovanje.

5. lzvadite krpu za posude i ukljuCite prekidac.
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V& Servisna sluzba

Ako morate da popravite Vas uredaj, za Vas je tu nasa
servisna sluzba. Mi uvek nalazimo odgovarajuce
reSenje, takode kako biste izbegli nepotrebne posete
osoblja servisne sluzbe.

E-broj i FD-broj

Prilikom poziva molimo navedite broj proizvoda (E-br.) i
fabricki broj (FD-br.), kako bi Vam kvalifikovano osoblje
moglo pomocdi. Plodicu sa tipom i brojevima Cete
pronadi boéno 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 tehniCara u
sluéaju pogresnog rukovanja, ¢ak i tokom garantnog
roka, nije besplatna.

Kontaktne podatke za sve drZzave naci ¢ete u
priloZzenom spisku servisnih sluzbi.

Imajte poverenja u kompetenciju proizvodada. Tako
Cete biti sigurni da ¢e popravku izvrsiti obuceni servisni
tehni&ari koji su opremljeni originalnim rezervnim
delovima za Vas uredaj.



EllZa Vas testirano u nasoj
kuhinji

Ovde cCete pronadi izbor jela i optimalna podeSavanja
za njih. Mi Vam pokazujemo koja vrsta zagrevanja i
temperatura su najbolje za VaSe jelo. Dobicete podatke
o prikladnom priboru i na kojoj visini treba da se stave.
Dobicete savete o posudu i naCinu pripreme.

Uputstvo: Prilikom pripreme namirnica, u pecnici moze
nastati mnogo vodene pare.

Va$ uredaj izuzetno Stedi energiju i tokom rada emituje
samo malo toplote ka spolja. Zbog velikih razlika u
temperaturi unutrasnjosti pecnice i spoljasnjih delova
uredaja moze da se stvori kondenzovana voda na
vratima, polju sa komandama ili susednim povrSinama
namestaja. To je uobiCajena pojava koja je uslovljena
pravilama fizike. Prethodnim zagrevanjem ili pazljivim
otvaranjem vrata moze se smanijiti pojava kondenzata.

Opste napomene

Preporuc¢ena podesavanja

U tabeli mozete naci optimalnu vrstu zagrevanja za
razlidita jela. Temperatura i trajanje zavise od koli¢ine i
recepta. Zato su navedena podrucja za podeSavanje.
Najpre pokusajte sa najnizom vrednosScu. Niza
temperatura daje ravnomerniju boju pri pecenju.
Ukoliko je potreno, slededi put podesite viSu
temperaturu.

Uputstvo: Vreme pripreme se ne moze skratiti
povecavanjem temperature. Jela bi spolja bila pecena,
ali ne i iznutra.

Vrednosti za podeSavanja vaze za ubacivanje jela u
hladnu pec¢nicu. Tako mozete da ustedite energiju.
Ukoliko prethodno zegrejete pecnicu, navedeno vreme
pecenja se skracuje za nekoliko minuta.

Za odabrana jela prethodno zagrevanje je neophodno i
navedeno u tabeli. Jelo i pribor ubacite u pecnicu tek
nakon prethodnog zagrevanja.

Ukoliko zelite da upotrebite Vas recept, orijentiSite se
prema sli¢nim jelima u tabeli. Dodatne informacije
mozete nadi u savetima u dodatku uz tebele za
podeSavanje.

Izvadite nepotreban pribor iz pedénice. Tako éete postici
optimalan rezultat pedenja i ustedi¢ete energiju.

Vrsta zagrevanja Vreli vazduh, blag

Blagi vreli vazduh je inteligentna vrsta zagrevanja za
blago pripremanje mesa, ribe i peciva. Ureda;j
optimalno reguliSe dotok energije u pecnicu. Jela se
pripremaju u fazama pomocu preostale toplote. Jela
tako ostaju soéna i manje tamne. U zavisnosti od
nacina pripreme i namirnica, moze da se ustedi
energija. Ovaj efekat se gubi ukoliko se pecnica
prethodno zagreva ili ukoliko tokom pripreme pre
vremena otvorite vrata uredaja.

Za Vas testirano u nasoj kuhinji sr

Koristite samo originalni pribor za Vas uredaj. On je
optimalno prilagoden pecnici i vrstama zagrevanja.
Izvadite nepotreban pribor iz pecnice.

Stavite jelo u hladnu, praznu pecnicu. Izaberite
temperaturu izmedu 120 °C i 230 °C. Drzite vrata
uredaja zatvorena za vreme pecenja. Hranu pripremajte
samo na jednom nivou.

Vrsta zagrevanja Blagi vreli vazduh koristi se za
odredivanje potrosnje energije u rezimu cirkulacije
vazduha i klase energetske efikasnosti.

Pecenje na jednom nivou

Za pedenje na jednom nivou Koristite sledece visine
ubacivanja:

m Visina 2, visoko pecivo, odnosno kalup na reSetki
m Visina 3, nisko pecivo, odnosno pleh

Pecenje na vise nivoa

Upotrebite vrstu zagrevanja Vru¢ vazduh. Istovremeno
ubaceno pecivo u tepsiji ili kalupima ne mora da bude
gotovo istovremeno.
Pedenje na dve ravni:
m Univerzalna tepsija, visina 3

Pleh za pecenje, visina 1
m Kalupi na reSetki

Prva reSetka, visina 3

Druga resSetka, visina 1

Pedenje na tri nivoa:

m Pleh za pedenje, visina 5
Univerzalna tepsija, visina 3
Pleh za pecCenje, visina 1

Istovremenom pripremom jela mozete da ustedite
energiju. Kalupe stavite u pecnicu jedne do drugih ili
jedne preko drugih sa malim odstojanjem.

Pribor

Upotrebljavajte samo originalni pribor za vas uredaj. On
je optimalno prilagoden pecnici i rezimima rada.

Vodite raCuna o tome, da uvek koristite odgovarajuci
pribor i da ga pravilno ugurate. — "Pribor" na strani 12
Papir za pecenje

Koristite samo papir za pecenje koji je odgovarajuci za
izabranu temperaturu. Papir za pecenje uvek isecite na
odgovarajuci nadin.
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sr Za Vas testirano u nasoj kuhinji

Kolaci i pecivo Zamrznuti proizvodi

Va3 uredaj nudi mnogobrojne vrste zagrevanja za Nemojte koristiti jako zaledene duboko smrznute
pripremu kolada i sitnog peciva. U tabeli pode$avanja proizvode. Uklonite led sa jela.
mozete pronadi optimalna podeSavanja za mnoga jela. Duboko smrznuti proizvodi su delimi¢no neravhomerno

Vodite raduna i o napomenama u odeliku o dizanju prethodno peceni. | posle peéenja ostaju mesta koja su
testa neravnomerno porumenela.

Kalupi za pecenje Hieb i zemicke

Za optimalan rezultat pedenja preporucujemo tamne Paznja!

kalupe od metala. Nemoijte nikada sipati vodu u vrelu pecnicu, niti stavljati
Svetli plehani kalupi, keramicki i stakleni kalupi posudu sa vodom na dno pecnice. Promena
produzavaju vreme pedenja i pecivo ne tamni temperature moze da dovede do ostecenja emajla.
ravnomerno.

Mnoga jela najbolje uspevaju, ako se peku u visSe
Ukoliko Zelite da upotrebljavate silikonske kalupe, koraka. Ona su navedena u tabeli.

OF'JG”“S”? S€ prgmavpodamma“l receptllvm.a proizvodaca. Vrednosti za podeSavanja vaze, kako za testo za hleb
Silikonski kalupi su ¢esto manji od obi¢nih kalupa. tako i za testa na plehu i za tes’ta u kalupu ’
Podaci o koli¢inama i receptima mogu da se razlikuju. '
Kolac¢i u kalupima

Pribor / posude Visina za Vrstazag- Temperatu- Trajanje

ubacivanje revanja rau°C u min.

Kola¢ od mucenog testa, jednostavan Kalup u obliku venca/Cetvrtasti kalup 2 & 160-180 50-60
Kola¢ od mucenog testa, jednostavan, 2 nivoa  Kalup u obliku venca/Cetvrtasti kalup 3+1 140-160 60-80
Biskvitni kolac, fini Kalup u obliku venca/Cetvrtasti kalup 2 = 150-170 60-80
Biskvit za torte od mucenog testa Kalup za biskvit za torte 3 O 160-180 30-40
Vocna torta ili torta sa sirom sa prhkim testom  Kalup sa sko¢nim mehanizmom @ 26 cm 2 O 160-180 7090
Tart Kalup za tart 1 = 200-240 2550
Kola¢ sa kvascem Kalup sa skocnim mehanizmom @ 28 cm 2 150-160 25-35
Kuglof Kalup za kuglof 2 150-170 60-80
Biskvitna torta, 3 jajeta Kalup sa skoCnim mehanizmom @ 26 cm 2 160-170 30-40
Biskvitna torta, 6 jaja Kalup sa skocnim mehanizmom @ 28 cm 2 & 160-170 3545

Kolaci iz pleha

Pribor / posude Visinaza  Vrstazag- Temperatu- Trajanjeu

ubacivanje revanja rau°C min.

Kola¢ od mucenog testa sa filom Univerzalna tepsija 3 O 160-180 20-45
Sitno pecivo sa kvascem, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za peCenje  3+1 140-160 30-55
Kola€ od prhkog testa sa suvim filom Univerzalna tepsija 2 (| 170-190 25-35
Kola¢ od prhkog testa sa suvim filom, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje  3+1 160-170 35-45
Kola¢ od prhkog testa sa so¢nim filom Univerzalna tepsija 2 (] 160-180 60-90
Kola€ od dizanog testa sa suvim filom Univerzalna tepsija 3 (| 170-180 25-35
Kolac od testa sa kvascem sa suvim filom, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje  3+1 150-170 20-30
Kola€ od testa sa kvascem sa socnim filom Univerzalna tepsija 3 (] 160-180 30-50
KolaC od testa sa kvascem sa so¢nim filom, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje  3+1 150-170 40-65
Pletenica od testa sa kvascem, venac od testa sa kva-  Univerzalna tepsija 2 O 160-170 35-40
scem

Biskvitni rolat Univerzalna tepsija (| 170-190* 1520
Strudla, slatka Univerzalna tepsija (] 190210 5565
Strudla, zamrznuta Univerzalna tepsija 180-200 3545

* prethodno zagrevanje 10 Minuten
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Za Vas testirano u naSoj kuhinji sr

Sitno pecivo
Pribor / posude Visina za Vrstazag- Temperatu- Trajanje u
ubacivanje revanja rau°C min.

Mafini Pleh za mafine 2 O 170-190 20-40
Mafini, 2 nivoa Plehovi za mafine 3+1 160-170 30-40
Sitno pecivo sa kvascem Univerzalna tepsija 3 &) 150-170 25-35
Sitno pecivo sa kvascem, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje 3+1 150-170 2540
Pecivo od lisnatog testa Univerzalna tepsija 3 180-200 20-30
Pecivo od lisnatog testa, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje 3+1 180-200 25-35
Pecivo od lisnatog testa, 3 nivoa Pleh za peCenje + univerzalna tepsija 5+3+1 170-190 30-45
Pecivo od kuvanog testa Univerzalna tepsija 3 (i 190-210 3550
Pecivo od kuvanog testa, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje 3+1 190-210 35-45

Domaci keks

Pribor / posude Visina za ubaci-  Vrsta zag-

Temperatura

Trajanje u

vanje

revanja

u°C

min.

Cajno pecivo Univerzalna tepsija 3 O 140-150* 30-40
Cajno pecivo, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje  3+1 140-150* 30-45
Cajno pecivo, 3 nivoa Pleh za peCenje + univerzalna tepsija 5+3+1 130-140* 40-55
Domaci keks Univerzalna tepsija 3 O 140-160 20-30
Koladici, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje  3+1 130-150 25-35
Kolacici, 3 nivoa Pleh za peCenje + univerzalna tepsija 5+3+1 130-150 30-40
Beze pecivo Univerzalna tepsija 3 80-100 100-150
Beze pecivo, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje  3+1 90-100* 100-150
Makroni Univerzalna tepsija 2 = 100-120 30-40
Makroni, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje  3+1 100-120 3545
Makroni, 3 nivoa Pleh za pecenje + univerzalna tepsija 5+3+1 100-120 40-50

* prethodno zagrevanje

Hleb i zemicke

Pribor / posude Visina za Vrsta zag- Korak

revanja

ubacivanje

Temperatu-

rau°C

Trajanje u
min.

Hieb, 750 g (u Cetvrtastoj formi i slobodno ugu-  Univerzalna tepsija ili cetvr- -~ 2 &) 180-200 50-60

ran) tasti kalup

Hleb, 1000 g (u etvrtastoj formi i slobodno Univerzalna tepsija ili Cetvr- 2 &) 200-220 35-50

uguran) tasti kalup

Hleb, 1500 g (u Cetvrtastoj formi i slobodno Univerzalna tepsija ili Getvr- 2 &) 180-200 60-70

uguran) tasti kalup

Pogaca Univerzalna tepsija 3 240-250 25-30

Zemicke, slatke, sveze Univerzalna tepsija 3 O 170-180* 20-30

Zemicke, slatke, sveze, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh  3+1 160-180* 15-25
za pecenje

Zemicke, sveze Univerzalna tepsija O 200-220 20-30

Tost, prepecen, 4 komada ReSetka (i 200-220 1520

Tost, prepecen, 12 komada ReSetka O 220-240 1525

* prethodno zagrevanje
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Pica, kis i pikantni kolaci

Za Vas testirano u nasoj kuhinji

Visina za

Pribor / posude

Vrstazag- Temperatu- Trajanje

ubacivanje revanja rau°C u min.
Pica, sveza Univerzalna tepsija 3 170-190 20-30
Pica, sveza, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje 3+1 160-180 35-45
Pica, sveza, tanko testo Univerzalna tepsija 2 O 250-270* 20-30
Pica, gotova iz frizidera Univerzalna tepsija 1 180-200* 10-15
Pica, zamrznuta, tanko testo, 1 komad Resetka 2 190-210 15-20
Pica, zamrznuta, tanko testo, 2 komada Univerzalna tepsija + reSetka 3+1 190-210 20-25
Pica, rashladena, debelo testo, 1 komad ReSetka 3 180-200 20-25
Pica, rashladena, debelo testo, 2 komada Univerzalna tepsija + reSetka 3+1 170-190 20-30
Mini pice Univerzalna tepsija 3 190-210 10-20
Pikantni kolai u kalupu Kalup sa skoCnim mehanizmom @28 cm 2 170-190 40-50
Francuska pita Kalup za tart 2 190-210 3545
Tart Pekac 2 170-190 5565
Empanada Univerzalna tepsija 3 180-190 3545
Burek Univerzalna tepsija 2 O 220-240 30-40

* prethodno zagrevanje

Saveti za pecenje

Zelite da proverite da li je pecivo
ispeceno.

Drvenim Stapicem ubodite na najviSem mestu u pecivu. Ukoliko se testo viSe ne lepi, znaci da je pecivo
gotovo.

Pecivo se spusta.

Sledeci put upotrebite manje tecnosti. lli podesite temperaturu za 10 °C niZe i produZite vreme pecenja.
Vodite racuna 0 navedenim sastojcima i uputstvima za pripremu u receptu.

Pecivo je nadoSlo na sredini a na ivicama
je nize.

Podmazite samo dno tepsije sa zidovima koji se skidaju. Nakon pecenja, pecivo paZljivo otpustite ponocu
noza.

Vocni sok preliva.

Koristite sledeci put univerzalnu tepsiju.

Sitno pecivo ostaje pri pe¢enju jedno do
drugog.

Oko svakog komada peciva razmak bi trebalo da bude oko 2 cm. Tako ima dovoljino mesta, da oni mogu
da narastu i porumene sa svih strana.

Pecivo je suviSe suvo.

Podesite temperaturu za 10 °C viSe i skratite vreme pecenja.

Pecivo je suvise svetlo.

Ako su visina i pribor odgovarajuci, povecajte po potrebi temperaturu ili produzite vreme pecenja.

Pecivo je sa gornje strane suvise svetlo, a
sa donije strane suvise tamno.

Stavite ga sledeci put na visi nivo.

Pecivo je sa gornje strane suviSe tamno, a
sa donje strane suvise svetlo.

Stavite ga sledeci put na nizi nivo. Izaberite nizu temperaturu i produzite vreme pecenja.

Pecivo u kalupu ili u kutiji pozadi je suvise
tamno.

Kalup za pecenje nemojte da postavljate uz zadnji zid nego na sredinu pribora.

Pecivo je suviSe tamno.

Izaberite sledeCi put nizu temperaturu i produzite po potrebi vreme pecenja.

Pecivo je neravnomerno porumenelo.

Podesite temperaturu malo nize.

Takode, papir za pecenje koji viri moZe da uti¢e na cirkulaciju vazduha. Uvek isecite papir za pecenije, tako
da bude odgovarajuci.

Vodite racuna o tome, da kalup ne stoji direktno ispred otvora na zadnjem zidu pecnice.
Kod pecenja sitnog peciva, trebalo bi po moguéstvu da koristite jednake veliCine i debljine.

Pekli ste na vise nivoa. Na gornjem plehu
je pecivo tamnije nego na donjem.

Za pecenje na vise nivoa uvek izaberite vreli vazduh. Peciva koja su istovremeno postavljena na plehove ili
u kalupe ne moraju da budu gotova u isto vreme.

Pecivo dobro izgleda, ali nije dobro
peceno iznutra.

Pecite na nizoj temperaturu malo duze i po potrebi dodajte malo te¢nosti. Kod peciva sa socnim nadevom,
najpre ispecite podlogu. Pospite ih bademom ili prezlama, i nafilujte ih.

Pecivo se ne odvaja pri prevrtanju.

Nakon pecenija, pecivo ostavite da se hladi 5 do 10 minuta. Ako joS uvek ne moze da se odlepi, pazljivo ga
po ivici odvojite nozem. Ponovo prevrnite pecivo i viSe puta pokrijte kalup hladnom, mokrom krpom. Kod
sledeceg puta podmazite kalup pospite ga prezlama.
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Nabuijci i gratani

Va$ uredaj pruza mogucénost razligitih vrsta zagrevanja
za pripremu nabujaka. U tabelama sa podeSavanjima
mozete pronadi optimalna podeSavanja za mnoga jela.

Rezultat pripreme nabujka zavisi od veli¢ine posuda i
visine ubacivanja nabujka.

Za nabujke i gratane koristite Siroko, plitko posude. U
uskom visokom posudu jelu je potrebno vise vremena i
povrsina dobija tamnu boju.

Za Vas testirano u nasoj kuhinji sr

Uvek koristite navedene visine ubacivanja.

Mozete da pripremite jelo na jednom nivou u kalupu ili u
univerzalnoj tepsiji.

m Kalupi na reSetki: visina 2

m Univerzalna tepsija, visina 3

Istovremenom pripremom jela mozete da ustedite
energiju. Kalupe postavite u pecnicu jedne do drugih.

Pribor / posude Visinaza uba- Vrsta zagre- Temperatura Trajanjeu
civanje vanja u°C min.
Nabuijak, pikantni, kuvani sastojci Pekac 2 = 200220 30-60
Nabujak, sladak Pekac 2 | 180-200 5060
Gratinirani krompir, sirovi sastojci, 4 cm visine Pekac 2 150-170 60-80
Gratinirani krompir, sirovi sastojci, visina 4 cm, 2 nivoa  Pekac 3+1 150-160 70-80

Zivinsko meso, meso i riba

Va$ uredaj nudi razliSite vrste zagrevanja za pripremu
Zivinskog mesa, mesa i ribe. U tabeli podeSavanja
mozete pronaci optimalna podeSavanja za pojedina
jela.

Pecenje na resetki

PecCenje na reSetki je posebno pogodno za velike
komade zivinskog mesa ili viSe komada istovremeno.

Komade za rostiljanje stavite direktno na reSetku.
Pojedinacne komade za rostilj najbolje je postaviti na
sredinu reSetke.

Dodatno ugurajte univerzalnu tepsiju na visinu 1. Saft
od mesa se prikuplja i peénica ostaje Cista.

U zavisnosti od veliine i vrste pe€enja, u univerzalnu
tepsiju dodajte do V2 litara vode. Sakuplja se teénost
koja kaplje. Od te moCe mozete da napravite sos. Osim
toga, nastaje manje dima i pe¢nica ostaje Cista.

Pecenje u posudi

AUpozorenie — Opasnost od povredivanja zbog
lomljenja stakla!

Vrelu staklenu posudu odloZite na suvi podmetad.
Ukoliko je podloga mokra ili hladna, staklo moze da
pukne.

A Upozorenje — Opasnost od opekotina!

Kada otvorite poklopac nakon pedenja, moze da izade
vrela para. Zato podignite poklopac nazad, da bi vrela
para mogla da izade dalje od tela.

Koristite samo posude, koje je pogodno za pecnicu.
Najpogodnije je posude od stakla. Proverite da li
posuda odgovara pecénici.

Sjajni pekadi od prohroma ili aluminijuma reflektuju
toplotu kao ogledalo, i zato su samo uslovno pogodni.
Zivinsko meso, meso i riba se peku sporije i manje
porumene. Koristite viSu temperaturu i/ili pecite duze
vreme.

Vodite raCuna o uputstvima proizvodada posude za
pecenje.

Otvorena posuda

Za pripremu zivinskog mesa, mesa i ribe najbolje je da
upotrebljavate vedi kalup za pecCenje. Stavite kalup na
reSetku. Ukoliko nemate odgovaraju¢u posudu,
upotrebljavajte univerzalnu tepsiju.

Zatvorena posuda

Kada se hrana priprema u zatvorenoj posudi, pecénica
ostaje znatno Cistija. Vodite racuna o tome da je
poklopac odgovarajuci i da se dobro zatvara. Posude
stavite na reSetku.

Zivinsko meso, meso i riba mogu da budu hrskavi i
kada se pripremaju u zatvorenom pekacu. Radi toga,
upotrebljavajte pekac sa staklenim poklopcem i
podesite viSu temperaturu.

Rostilj

Vrata uredaja ostavite zatvorena tokom rostiljanja.
Nikada ne rostiljajte sa otvorenim vratima.

Namirnice za rostiljanje stavite na reSetku. Univerzalnu
tepsiju dodatno podmetnite barem za jedan nivo nize

tako da joj kosa strana bude okrenuta prema vratima.
Tako prikupljate mast.

Po mogucénosti, koristite komade za rostiljanje jednake
debljine i tezine. Tada ¢e dobiti ravnomernu boju i ostati
so¢ni. Komade za rostiljanje stavite direktno na resetku.

Komade za rostiljanje prevrdite hvataljkama za rostil;.
Ako viljuskom zabodete meso, ono gubi te€nost i susi
se.

Meso posolite tek nakon rostiljanja. So izvladi vodu iz
mesa.

Uputstva

m  Grejno telo rostilja se uvek iznova ukljucuje i
iskljuCuje, to je normalno. Koliko ¢esto do toga
dolazi zavisi od podeSenog nivoa za pecenje rostilja.

m Tokom upotrebe rostilja moZe da nastane dim.

m Pri peCenju rostilja, pleh za pedenje ili univerzalnu
tepsiju ne postavljajte viSe od visine 3. Usled visoke
temperature se deformiSu i mogu da oStete pecnicu
prilikom vadenja.
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Termometar za przenje

U zavisnosti od izvedbe vasSeg uredaja, imate na
raspolaganju jedan termometar za pecenje. Pomocu
termometra za pecenje mozete da precizno pripremate
hranu. Procitajte vazne napomene u vezi sa upotrebom
termometra za pecenje u odgovaraju¢em poglavlju.
Tamo se nalaze podaci o postavljanju termometra za
pecenje, mogucim vrstama zagrevanja i ostale
informacije.

Preporu¢ena podesavanja

Vrednosti podeSavanja vaze sa ubacivanje u hladnu
pecénicu zivinskog mesa, mesa ili ribe spremne za
pecenje i sa temperaturom sli€noj onoj u frizideru.

U tabeli moZete pronaci podatke o Zivinskom mesu,
mesu i ribi sa predlozenim tezinama. Ukoliko Zelite da
pripremite tezi komad Zivinskog mesa, mesa ili ribe,
obavezno koristite nizu temperaturu. Ukoliko ima viSe
komada, za odredivanja vremena pripreme orijentisite
se na osnovu tezine najtezeg komada. Pojedinacni
komadi bi trebalo da budu priblizno jednake veli¢ine.

Sto je vedi komad Zivinskog mesa, mesa ili ribe, utoliko
je niza temperatura i samim tim i trajanje pripreme.

Nakon oko Y2 do %3 navedenog vremena, okrenite
zivinsko meso, meso ili ribu.

Zivinsko meso

Pacije ili guscije meso ubodite ispod krila. Tako mast
moze da iscuri.

Zasecite kozu kod padijin prsa. Nemojte okretati padije
grudi.

Za zivinsko meso, dodajte malo te¢nosti u posudu. Dno
posude bi trebalo da bude pokriveno otprilike 1-2 cm.

Ukoliko okrecete Zivinsko meso, vodite raduna o tome
da najpre strana grudi odnosno strana koZzure treba da
bude dole.

Zivinsko meso ée biti narogito hrskavo i smede, ako ga
pri kraju vremena pedenja premazete maslacem,
slanom vodom ili sokom od narandze.

Zivinsko meso

Pribor / posude

Meso

Meso bez masnoce premazite po zelji masnocéom ili ga
oblozite komadima slanine.

Pri peCenju nemasnog mesa dodajte malo tec¢nosti.
Dno staklene posude bi trebalo da bude prekiriveno
oko Y2 cm.

Zasecite kozuru u obliku krsta. Ako okrecete pedenje,
vodite raduna o tome da prvo koZura treba da bude
dole.

Kada je pecCenje gotovo, treba ga ostaviti jo§ 10 minuta
u iskljucenoj, zatvorenoj pednici. Tako se bolje
rasporeduje sok iz mesa. Po potrebi, peCenje mozete
da uvijete u aluminijumsku foliju. U navedenom
vremenu trajanja pecenja nije sadrzano preporuceno
vreme mirovanja.

Pedenje i dinstanje u posudi je komfornije. PeCenje sa
posudom mozete jednostavno da izvadite iz pecnice i
da pripremite sos direktno u posudi.

Koli¢ina te€nosti zavisi od vrste mesa i materijala od
kog je napravljena posuda, kao i od toga da li koristite
poklopac. Ukoliko pripremate meso u emajliranom ili
tamnom metalnom pekadu, potrebno je nesto viSe
teCnosti nego u staklenoj posudi.

Za vreme pecdenja, te¢nost isparava u posudu. Po
potrebi, pazljivo dodajte te¢nost.

Rastojanje izmedu mesa i poklopca treba da bude
najmanje 3 cm. Meso moze da naraste.

Po potrebi, radi dinstanja najpre ispecite meso. Za
dinstanje dodajte vodu, vino, sirce ili sli¢no. Dno
posude bi trebalo da bude prekriveno 1-2 cm.

Riba

Celu ribu nije potrebno okretati. Celu ribu u plivajuéem
polozaju sa lednim perajem okrenutim nagore ugurajte
u pecénicu. Zasedeni krompir ili mali sud u trbuhu ribe
daje stabilnost.

Da je riba peCena, moZete videti po tome Sto se peraja
na ledima mogu lako odvaoijiti.

Radi dinstanja dodajte dve do tri kasike te¢nosti i nesto
soka od limuna ili sirce.

Visina za uba- Vrstazag- Temperatura Trajanje u

civanje revanja u°C min.

Pile, 1,3 kg ReSetka 2 200-220 60-70
Sitni pileci delovi, po 250 g ReSetka 3 X 220230 30-35
Pileci Stapici, nuggets, zamrznuti Univerzalna tepsija 3 O 190-210 20-25
Patka, 2 kg ReSetka 2 X 190-210 100-110
Pacije grudi, srednje, po 300 g ReSetka 3 240-260 30-40
Guska, 3 kg Redetka 2 170-190 120-140
Gusciji bataci, po 350 g ReSetka 3 X 220-240 40-50
Cure, 2,5 kg ReSetka 2 X 180-200 80-100
Curece grudi, bez kostiju, 1 kg Posude, zatvoreno 2 O 240-260 80-100
Curedi karabatak, sa kostima, 1 kg ReSetka 2 180-200 90-100
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Za Vas testirano u naSoj kuhinji sr

Pribor / posude Visina za Vrstazag- Korak Temperatu- Trajanje u

rau°C min.

ubacivanje

revanja

Svinjsko pecenje bez kozure, npr. vrat, 1,5 kg Posude, otvoreno 1 180-200 140-160
Svinjsko pecenje sa kozurom, npr. plecka, 2 kg~ Posude, otvoreno 1 X 170-190 190-200
Svinjski ribic, 1,5 kg Posude, otvoreno 2 O 190-210 130-140
Svinjski odresci, 2 cm debljine ReSetka 4 ] 3 20-25**
Govedi file, srednje pecen, 1 kg Posude, otvoreno 3 O 210220 4555
Dinstano govede pecenje, 1,5 kg Posude, otvoreno 2 200-220 100-120
Rostbif, srednje pecen, 1,5 kg Posude, otvoreno 2 X 200-220 60-70
Hamburger, 3-4 cm visine Resetka 4 ] 3 25-30**
Telece pecenje, 1,5 kg Posude, otvoreno 2 O 180-200 120-140
Tele¢a kolenica, 1,5 kg Posude, otvoreno 2 O 210-230 130-150
Jagnjedi but bez kostiju, srednje pecen, 1,5 kg Posude, otvoreno 2 170-190 70-80*
Jagnjeéa plecka sa kostima, srednja, 1,5 kg ReSetka 2 X 180-190 45-55%/**
Kobasice za rostilj Resetka 3 ] 3 20-25
Rolat od mlevenog mesa, 1 kg Posude, otvoreno 2 X 170-180 70-80

* bez okretanj

** Ugurajte univerzalnu tepsiju na visinu 1

Riba
Tezina Pribor i posude Visina Vrstazag- Temperaturau°C, Trajanjeu
revanja nivo za pecenje pice minutima
Riba, cela po otprilike 300 g ReSetka 2 ™ 2 20-25
1,0 kg Redetka 2 180-200 4550
1,5kg ReSetka 2 x 170-190 50-60
Riblji kotleti, debljina od 3 cm ReSetka 3 ™ 2 20-25

Saveti za pecenje, dinstanje i grilovanje

Pecnica je jako prljava.

Pripremite jelo u zatvorenom pekacu ili koristite pleh. Ako Koristite pleh za rostilj, dobicete optimalne rezultate
pecenja. Pleh za rostilj moZete da dokupite kao poseban pribor.

Pecenje je previSe tamno a korica je

na nekim mestima izgorela i/ili je
pecenje previse suvo.

Proverite visinu uguravanja i temperaturu. Sledeci put izaberite nizu temperaturu ili po potrebi skratite trajanje
pecenja.

Korica je pretanka.

Povecajte temperaturu ili ukljucite kratko rostilj, nakon isteka trajanja pecenja.

Pecenje izgleda dobro spolja, ali je
S0S Zagoreo.

Sledeci put izaberite manju posudu za pecenje i dodajte npr. viSe teCnosti.

Pecenje dobro izgleda, ali je sos pre-

viSe svetle boje i vodenast.

Slededi put izaberite vecu posudu za pecenje i po potrebi dodajte malo te¢nosti.

Pri dinstanju zagoreva meso.

Posuda za pecenje i poklopac moraju da odgovaraju jedno drugom i da dobro dihtuju.
Smanjite temperaturu i po potrebi dodajte za vreme dinstanja jo$ tecnosti.

Namirnica za grilovanje je previse
suva.

Meso posolite tek posle pecenja na rostilju. So izvlaci vodu iz mesa. Nemojte da nabodete namirnicu za gri-
lovanje, kada je okrecete. Koristite hvataljke za rostilj.
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Povrce i prilozi Pridrzavajte se podataka iz tabele.

Ovde cCete pronadi podatke za pripremu grilovanog
povrcéa, krompira i duboko smrznutih proizvoda od

krompira.
Pribor / posude Visina za Vrsta zag- Temperatu- Trajanjeu
ubacivanje  revanja rau°C min.
Grilovano povrée Univerzalna tepsija 5 ™] 3 10-20
Krompir iz rerne, prepolovljeni Univerzalna tepsija 3 160-180 4560
Proizvodi od krompira, zamrznuti npr. pomfrit, kro-  Univerzalna tepsija 3 O 200-220 25-35
keti, punjeni dZzepovi od krompira, resti
Pomfrit, 2 nivo Univerzalna tepsija + pleh za pecenje  3+1 190-210 30-40
Jogurt Kod pasterizovanog mleka je dovoljno zagrevanje na
. N . L 40 °C.
Sa VaSim aparatom moZete sami da pravite jogurt. 2. Dodaijte i umutite 30 g (otprilike. 1 supenu kasiku)

jogurta (na temperaturi frizidera).
3. Sipajte u Solje ili male Case sa poklopcem i prekrijte.

1. Na plo&i za kuvanje zagrejte 1 litar mieka (3,5 % 4. Solje ili CaSe stavite na dno pecdnice i izvrsite

masnodce) na 90 °C, a potom ga ostavite da se podeéavanje kao Sto je. navedeno u.vt.abeli.
ohladi na 40 °C ’ 5. Nakon pripreme, ostavite jogurt u frizideru da se

ohladi.

Izvadite pribor i drzace iz pe¢nice. Peénica mora da
bude prazna.

Pribor / posude Visina za ubaci- Vrsta Temperatu- Trajanje

vanje zagre- rau°C
vanja

Jogurt Solja/ ¢asa Dno pecnice - 4-5h
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Akrilamid u namirnicama

Akrilamid nastaje, pre svega, kod proizvoda od pSenice
i krompira zagrejanih na visoku temperaturu, npr. kod

Za Vas testirano u nasoj kuhinji sr

Cipsa, pomfrita, tosta, hlepd&i¢a i hleba ili finog peciva
(keks, medenjaci, spekulas).

Saveti za pripremu sa niskim sadrzajem akrilamida

Opste napomene

m Vremena kuvanja treba da budu Sto je moguce kraca.

m Jelotreba da bude zlatnozuto i ne suviSe smede.
m VeCiideblji komadi hrane sadrze manje akrilamida.

Pecenje Sa zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 200 °C.
Sa vrelim vazduhom maks. 180 °C.
Domaci keks Sa zagrevanjem sa gornje/donje strane maks. 190 °C.

Sa vrelim vazduhom maks. 170 °C.
Jaje ili Z7umanac smanjuje stvaranje akrilamida.

Pomfrit iz pecnice
ne bi osusio i bio hrskav.

Rasporedite u jednom sloju, ravnomerno po plehu. Pecite oko 400-600 g pomfrita na jednom plehu da se

Susenje

Pomodu vruéeg vazduha mozete da vrSite suSenje. Kod
ove vrste konzerviranja, aroma se koncentrise
oduzimanjem vode.

Koristite kvalitetno voce, povrée i zadinsko bolje i
temeljno ga operite. Na reSetku polozite papir za
pecenije ili pergamentni papir. Ostavite voce da iz njega
iscuri voda i dobro ga osusite.

Ukoliko je potrebno, isecite ga u jednako velike
komade ili tanke kriske. Neoguljeno voce postavite na
koru, tako da izrezana povrsina gleda nagore. Vodite
racuna da voce i peCurke nisu slozeni jedni preko
drugih na resetki.

Narendajte povrce i zatim ga blanSirajte. BlanSirano
povrée ostavite da se osusi i ravhomerno ga poredajte
na resetku.

Pribor

Povrce, voce i zacinsko bilje

Osusite zacginsko bilje sa peteljkom. Bilje rasporedite na
reSetku ravnomerno i u malim gomilama.

Za susenje koristite sledece visine za ubacivanije:
m 1 reSetka, visina 3
m 2 reSetke, visina 3+1

Veoma sod&no voce i povrée okrenite viSe puta. IsuSene
namirnice nakon susenja odmah skinite sa papira.

U tabeli mozete naci podeSavanja za suSenje razligitih
namirnica. Temperatura i trajanje zavise od vrste,
vlaznosti, zrelosti i debljine namirnice. Sto duZe susite
namirnice, to su bolje konzervirane. Sto tanje iseCete
namirnice, to ¢e se brze osusiti i tako ostati
aromati¢nije. Zato su navedena podrucja za
podeSavanje.

Ukoliko Zelite da osusSite druge namirnice, orijentiSite se
prema slu¢nim namirnicama u tabeli.

Vrsta zag- Temperatura Trajanje u sati-

revanja u°C ma

Voce sa semenkama (Kolutici od jabuke, 3 mm debljine, po  1-2 reSetke 80 4-8
reSetki 200 g)

Korensko povrce (Sargarepe), narendano, blansirano 1-2 reSetke 80 4-7
Pecurke, u kriSkama 1-2 reSetke 80 58
Zacinsko bilje, o¢is¢eno 1-2 reSetke 60 2-5
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Ukuvavanje

Za ukuvavanje tegle i gumeni prstenovi moraju da budu
Cisti i ispravni. Ako je moguc¢e odmah koristite velike
tegle. Podaci u tabelama se odnose na okrugle tegle
od jedan litar.

Paznja!
Nemoijte koristiti vece i viSe tegle. Poklopci bi mogli da
puknu.

Koristite samo odgovarajuce voce i povrée. 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 iskljugite, proverite, da
li sadrzaj u teglama pravilno vri.

Ukuvavanje

Voce

Posle otprilike 40 do 50 minuta u kratkim razmacima
podizu se mehuridi. Iskljugite rernu.

Priprema

1. Napunite tegle, nemoijte ih prepuniti.

. Obrisite ivice tegli, moraju da budu diste.

Na svaku teglu stavite mokar gumeni prsten i
poklopac.

4. Tegle zatvorite stezaljkama.

U rernu nemoijte stavljati vise od Sest tegli.

w N

Podesavanje

1. Univerzalni tiganj ugurajte na visinu 2. Tegle
poredajte tako, da se medusobno ne dodiruju.

2 litra vode (oko 80 °C) dolijte u univerzalni tigan;.
Zatvorite vrata na rerni

Podesite zagrevanje sa donje strane [LJ.
Temperaturu podesite na 170 - 180 °C.

akoN

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 voce ukiseli.

Voce u teglama od jedan litar od vrenja Preostala toplota
Jabuke, ribizle, jagode Iskljucivanje oko 25 minuta
Vidnje, kajsije, breskve, ogrozdi Iskljucivanje oko 30 minuta
Mus od jabuka, kruske, Sljive Iskljucivanje oko 35 minuta

Povrée

Ukoliko se u teglama podiZzu mehurici, temperaturu
vratite na 120 do 140 °C. U zavisnosti od vrste povréa
Povrée sa hladnim prelivom u teglama od jedan litar

Krastavci

oko 35 do 70 minuta. Posle tog vremena iskljugite
rernu i koristite preostalu toplotu.

od vrenja Preostala toplota
- oko 35 minuta

Cvekla 0ko 35 minuta oko 30 minuta
Prokel; 0ko 45 minuta oko 30 minuta
Pasulj, keleraba, radi¢ oko 60 minuta oko 30 minuta
GraSak oko 70 minuta oko 30 minuta
Vadenje tegli

Posto je zavrSeno ukuvavanje izvadite tegle iz rerne.

Paznja!
Vrele tegle ne stavljajte na hladnu ili mokru podlogu.
Mogle bi da prsnu.



Ostavite testo da naraste

Testo sa kvascem se znatno brze podiZze nego na
sobnoj temperaturi i ne isusuje se. Zapodnite rezim
rada samo kada je potpuno ohladena pecdnica.

Ostavite testo sa kvascem uvek dva puta da naraste.
Vodite raCuna o podacima u tabelama za podeSavanje
za 1. i 2. dizanje (priprema testa i dizanje).

Priprema testa

Testo stavite u posudu otpornu na visoke temperature i
postavite je na reSetku. Podesite prema uputstvu iz
tabele.

Pribor / posude

Za Vas testirano u naSoj kuhinji sr

Za vreme pecenja nemojte otvarati vrata aparata, jer ¢e
izaci vlaga. Nemojte da prekrivate testo.

Tokom rada nastaje kondenzat i hvata se na staklu na
vratima. Nakon pedenja obriSite pecnicu. Ostatke
kamenca obriSite sa malo siréa i Ciste vode.

Dizanje

Stavite pecivo na visinu koja je navedena u tabeli za
visinu stavljanja.

Ako Zelite da prethodno zagrevate, dizanje testa se vrsi
izvan uredaja na toplom mestu.

Temperatura i trajanje pripreme zavise od vrste i
koliCine sastojaka. Zbog toga su podaci u tabeli za
podesavanja orijentacione vrednosti.

Visina za

Vrsta zag- Korak Tempera- Trajanjeu

ubacivanje  revanja turau°C  min.
Testo sa kvascem, lagano Cinija 2 1, - 25-30
Univerzalna tepsija ili Cetvrtasti kalup 2 2. > 10-20
Testo sa kvascem, tesko i punomasno  Cinija 2 1 - 60-75
Univerzalna tepsija ili Cetvrtasti kalup 2 2 - 4560

* pomocéu (=] zagrejati na temperaturu do 50 °C

Odmrzavanje

Pogodno za odmrzavanje zamrznutog voca, povrea i
peciva. Zivinsko meso, meso i ribu odledujte u frizideru.
Nije pogodno za torte sa kremom ili Slagom.

Za odmrzavanje koristite sledede visine za ubacivanje:
m 1 reSetka, visina 2
m 2 reSetke, visina 3+1

Savet: Komadi zaledeni u tankim slojevima ili u
porcijama se brze odmrzavaju, nego oni koji su
zaledeni u komadu.

Smrznuti proizvod

Pribor Visina Vrsta

lzvadite zamrznute namirnice iz pakovanja i stavite ih na
reSetku u pogodnom posudu.

U meduvremenu okrenite ili promesajte jelo jednom ili
dvaput. Velike komade bi trebalo da okrenete vise puta.
Po potrebi; u meduvremenu isparcajte jelo, odnosno
izvadite odmrznute komade iz uredaja.

Ostavite odmrznuta jela da miruju u iskju¢enom uredaju
10 do 30 minuta, kako bi se temperatura ravnhomerno
raspodelila.

Temperatura
zagre-

Npr. torte sa Slagom, krem torte, torte sa Cokoladnom ili Se¢ernom glazu- ReSetka
rom, voce, piletina, kobasice i meso, hleb i zemicke, koladii ostalo pecivo

vanja
BiraC temperature ostaje iskl-

jucen
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Proverena jela Pecenja sa dva kalupa:
. , o = Na jednom nivou (slika )
Ove tabele su napravljene za Institute za ispitivanje, m Na dva nivoa (slika H)

kako bi se olakSala provera uredaja.
Prema EN 60350-1.

Pecenje
Istovremeno ubaceno pecivo u tepsiji ili kalupima ne
mora da bude gotovo istovremeno.

i

207 il

Visine ubacivanja za pecenje na dva nivoa:

m Univerzalna tepsija, visina 3 \
Pleh za pecenije, visina 1 Ema AR RARRRAI @

m Kalupi na resetki
Prva reSetka, visina 3

Druga resetka, visina 1 Uputstva L .

m Vrednosti za podeSavanje vaze za stavljanje u
Visine ubacivanja za pec€enje na tri nivoa hladnu pecnicu.
m Pleh za pecenje, visina 5 m Vodite raduna o uputstvima za prethodno zagrevanje
m Univerzalna tepsija, visina 3 iz tabele. Vrednosti za podeSavanje vaze bez brzog
m Pleh za pedenje: visina 1 zagrevanja.

m Za pecenje upotrebite najpre nize navedene

temperature.
Rostilj

Ubacite dodatno univerzalni tiganj. Sakupice se teCnost
i pecnica ostaje distija.

PecCenje

Pribor / posude Visinaza  Vrstazag- Temperatura Trajanjeu

ubacivanje revanja u°c min.
Cajno pecivo Univerzalna tepsija 3 O 140-150* 25-35
Cajno pecivo, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje 3+1 140-150* 30-45
Cajno pecivo, 3 nivoa Pleh za pecenje + univerzalna tepsija 5+3+1 130-140* 3550
Sitni kolaci Univerzalna tepsija 3 O 160-170* 20-35
Sitni kolaci, 2 nivoa Univerzalna tepsija + pleh za pecenje 3+1 140-160* 30-40
Sitni kolaci, 3 nivoa Pleh za pecenje + univerzalna tepsija 5+3+1 130-150* 35-55
Vodeni biskvit Kalup sa skocnim mehanizmom @26 cm 2 (| 160-170* 30-40
Vodeni biskvit, 2 nivoa Kalup sa skocnim mehanizmom @ 26 cm ~ 3+1 150-160* 35-50
Americka pita od jabuka 2x kalup od crnog lima @ 20 cm 2 (] 170-190 80-100
Ameritka pita od jabuke, 2 nivoa 2x kalup od crnog lima @ 20 cm 3+1 170-190 7090

* prethodno zagrejati, ne koristite funkciju brzog zagrevanja

Rostilj
Pribor Visina za ubaci-  Vrsta Temperatura  Trajanje u
vanje zagre- u°C min.
vanja
Prepek tosta Resetka 5 | 3 0,215
Prethodno zagrevanje 10 min
Govedi hamburger, 12 komada ReSetka 4 ] 3 25-30*

* bez prethodnog zagrevanja

*nakon 2/3 ukupnog vremena okrenuti
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