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Namenska uporaba

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

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

Po odstranitvi embalaze preglejte aparat. V
primeru poskodb med transportom ga ne
prikljucite.

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

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

Ta aparat je namenjen uporabi na obmodgijih
do nadmorske viSine najve¢ 2000 metrov.

Otroci, starejSi od 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fiziCnimi, senzori¢nimi ali
duSevnimi sposobnostmi ali s pomanjkanjem
izkusenj ali znanja lahko ta aparat uporabljajo
le, ko so pod nadzorom osebe, odgovorne za
njihovo varnost, ali ¢e so bili z njene strani
pouceni o varni uporabi aparata in so razumeli
nevarnosti, povezane z njo.

Otroci se ne smejo igrati z aparatom. Otroci
ne smejo Cistiti ali vzdrzevati aparata, razen ¢e
so stari veC kot 15 let in so pod nadzorom.

Otrok, mlajsih od 8 let, ne pustite v blizino
aparata in prikljuénih kablov.

Pribor potisnite v notranjost vedno tako, da bo
pravilno obrnjen. — "Pribor" na strani 12



Pomembni varnostni
napotki

Splosno

/\ Opozorilo — Nevarnost pozara!

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

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

= 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 oblozZite le
povrsino, Ki jo zares potrebujete. Papir za
peko ne sme Strleti preko pribora.

/\ Opozorilo — Nevarnost opeklin!

= Aparat se mo¢no segreje. Nikoli se ne
dotikajte vrocih notranjih delov pedice ali
grelnih elementov. Vedno pocakajte, da se
aparat ohladi. Otrok ne puscajte blizu.

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

= Hlapi alkohola se lahko v vroCi notranjosti
aparata vnamejo. V aparatu nikoli ne
pripravijajte jedi z velikim delezem
visokoodstotnega alkohola. Uporabite le
majhne koliCine visokoodstotnega alkohola.
Vratca aparata odpirajte previdno.

/\ Opozorilo — Nevarnost opeklin!

= Dostopni deli so med uporabo vrocCi. Nikoli
se ne dotikajte vrocCih delov. Otrok ne
puscCajte blizu.

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

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

Pomembni varnostni napotki sl

/\ Opozorilo — Nevarnost poskodb!

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

» TecCaji vrat aparata se pri odpiranju in
zapiranju premikajo, zato se lahko uklesdite.
Ne dotikajte se predela s tecaji.

/\ Opozorilo — Nevarnost udara elektri¢nega

toka!

= Nestrokovna popravila so nevarna. Samo
servisni tehnik, usposobljen pri proizvajalcu,
sme izvajati popravila in menjati
poskodovane priklju¢ne vode. Ce je aparat
v okvari, izvlecite vti¢ iz vticnice ali izklopite
varovalko v omarici z varovalkami. PokliCite
pooblasceni servis.

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

= VdirajoCa vlaga lahko povzrodi elektricni
udar. Ne uporabljajte visokotlacnih ali
parnih Cistilnikov.

= Okvarjen aparat lahko povzrodi elektrini
udar. Nikoli ne prikljuCujte okvarjenega
aparata. lzvlecite vti¢ iz vtiCnice ali izklopite
varovalko v omarici z varovalkami. PokliCite
servisno sluzbo.

/\ Opozorilo — Nevarnost zaradi magnetnih
polj!

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



sl Vzroki poskodb

Para

/\ Opozorilo — Nevarnost opeklin!

s Voda v posodi za vodo se lahko pri
nadaljnjem delovanju aparata moc¢no
segreje. Posodo za vodo izpraznite po
vsakem programu s paro.

= V notranjosti aparata nastane vrocCa para.
Ko aparat deluje s paro, ne segajte v
notranjost.

s Ko izvzemate pribor, lahko vroca voda Kipi
iz njega. VroC pribor previdno izvzemite z
rokavicami za peko.

/\ Opozorilo — Nevarnost poskodbe in
pozara!

Vnetljive tekocine se lahko v vrodi notranjosti
aparata vnamejo (izgorevanje). V posodo za
vodo ne vlivajte gorljivih tekoCin (npr.
alkoholnih pija¢). Posodo za vodo polnite le z
vodo ali raztopino za odstranjevanje vodnega
kamna, ki jo priporo¢amo mi.

Funkcija ¢iSéenja

/\ Opozorilo — Nevarnost opeklin!

A\ Med CiScenjem postane aparat na zunaniji
strani zelo vro¢. Ne dotikajte se vrat aparata.
PocCakajte, da se aparat ohladi. Otrokom ne
dovolite v blizino.

EAVzroki poskodb

Splosno

Pozor!

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

m Aluminijasta folija: aluminijasta folija v pedici ne sme
priti v stik s steklom v vratcih. Tako lahko namrec na
steklu vratc nastanejo trajna obarvanja.

m Voda v vroci pecici: Nikoli ne vlivajte vode v vroCo
pecico. Nastane para. Zaradi temperaturnih razlik se
lahko emajl poskoduje.

m Vlaga v notranjosti aparata: daljSa prisotnost vlage v
notranjosti aparata lahko vodi do korozije. Po
uporabi je treba notranjost aparata posusiti. Vlaznih
zivil ne shranjujte dlje ¢asa v zaprtem aparatu. V
notranjosti aparata ne shranjujte Zivil.

m Ohlajevanje z odprtimi vrati aparata: po obratovanju
z visokimi temperaturami se naj notranji prostor
ohlajuje samo z zaprtimi vrati. Med vrata aparata ne
ukleSdite predmetov. Tudi Ce so vrata odprta samo
za Spranjo, se lahko sosednje sprednje ploSce
pohistva poskodujejo.

Notraniji prostor pustite, da se susi odprt samo, ¢e je
bilo med obratovanjem prisotno veliko vlage.

m Sadni sok: Pri zelo sonem sadnem pecivu pekaca
ne oblagajte preobilno. Sadni sok, ki kaplja s
pekaca, pusca madeze, Ki jih ni mogocCe odstraniti.
Ce je mogocCe, uporabite globljo univerzalno ponev.

m  Moc&no umazano tesnilo: ¢e je tesnilo moéno
umazano, se vrata aparata pri delovanju ne zaprejo
vec¢ pravilno. Lahko se poSkodujejo sprednje strani
pohistva v blizini. Tesnilo mora biti vedno disto.
Nikoli ne uporabljajte aparata s poskodovanim
tesnilom ali brez tesnila.

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

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

m Transport aparata: Aparata ne nosite ali drzite za
ro¢aj vratc. Rodaj vratc ne bo vzdrzal teze aparata in
se lahko zlomi.

Para

Pozor!

m Modeli za peko: posoda mora biti odporna na
vrocino in paro. Modeli iz silikona niso primerni za
kombinirano delovanje s paro. .

m Rjasta posoda: ne uporabljajte rjaste posode. Ze
majhne rjaste povrSine lahko privedejo do korozije v
notranjosti aparata.

m TekocCine, ki kapljajo od jedi: ko kuhate s soparo in s
pladnjem za kuhanje s soparo z luknjicami vedno
pod pladenj vstavite Se pekad, univerzalni pekac ali
pladenj za kuhanje s paro brez luknjic. Tekocina, ki
kaplja od priprave, se bo nabrala v njih.



m Vroda voda v posodi za vodo: vro¢a voda lahko
poskoduje &rpalko. Posodo za vodo polnite izklju€no
z mrzlo vodo.

m Skoda na emajlu: ¢e na dnu notranjosti aparata stoji
voda, ne zazenite pecice. Pred zagonom pobrisite
vodo na dnu pedice.

m Raztopina za odstranjevanje vodnega kamna;
raztopina ne sme priti v stik z upravljalnim poljem ali
drugimi povrSinami aparata. Tako lahko poSkodujete
povrSine. Ce do tega vseeno pride, raztopino za
odstranjevanje vodnega kamna takoj odstranite z
vodo.

m Cid&enje posode za vodo: posode za vodo ne Gistite
v pomivalnem stroju. Tako se lahko posoda za vodo
poskoduje. Posodo za vodo ocistite z mehko krpo in
s Sistilnim sredstvom, ki ga lahko kupite v trgovini.

B} Varstvo okolja

Vas$ novi aparat je Se posebej varCen. Tu izveste, kako
lahko pri uporabi aparata prihranite Se vec elektrike in
kako aparat na pravilen nadin odstranite.

Varcevanje z energijo

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

/
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daste v pecico.
* I

v

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

Varstvo okolja sl

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

/TN
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m Vrata med delovanjem aparata odpirajte kar se da
poredko.

m Priporogamo, da vec koladev pecete enega za
drugim. Notranjost pedice je Se topla. Zaradi tega se
skrajSa ¢as peke za drugi kolac. V pecico lahko tudi
hkrati vstavite 2 podolgovata pekaca enega poleg
drugega.

m Pri daljSem Casu priprave lahko aparat izkljuCite 10
minut pred koncem C¢asa priprave in izkoristite
preostalo toploto, da jed specete do konca.

Okolju prijazno odstranjevanje
Embalazo odstranite na okolju prijazen nadin.
Ta aparat je oznaCen v skladu z evropsko
K direktivo 2012/19/ES o odpadni elektriéni in
elektronski opremi (OEEOQ).
—

Ta direktiva doloCa vracanje in recikliranje
odsluzenih naprav v celotni Evropski uniji.



sl Spoznajte svoj aparat

k& Spoznaijte svoj aparat

V tem poglavju vam bomo razloZili prikaze in
upravljalne elemente. Poleg tega boste spoznali
razlicne funkcije svojega aparata.

Opomba: Glede na vrsto aparata so mozni odkloni pri
barvah in podrobnostih.

menu Nac. gretja

@ — Assist

Para

Tipke
Tipki levo in desno od vrtljivega izbirnega gumba
na upravljalnem polju lahko pritisnete. Pritisnite
tipko za aktivacijo.
Pri aparatih, ki nimajo sprednje plosce iz
nerjavnega jekla, sta tudi ti dve tipki polji na dotik
brez pritiska.

Polja na dotik
Pod temi polji na dotik so namesc¢eni senzoriji.
Pritisnite samo na posamezni simbol za izbiro
funkcije.

Upravljalni obro¢
Upravljalni obro¢ je namesd&en tako, da ga lahko
neomejeno obracate v levo ali desno. Narahlo
pritisnite in ga s prstom prestavite v Zzeleno smer.

Prikazovalnik
Na prikazovalniku si lahko ogledate trenutne
nastavljene vrednosti, moznosti izbire ali pa
opozorilna besedila.

Zasloni na dotik
Na zaslonih na dotik lahko vidite trenutne
moznosti izbire. Te lahko na njih neposredno
izberete, in sicer tako, da pritisnete na ustrezno
polie z besedilom. Glede na izbiro se spreminjajo
polja z besedilom.

Upravljalno polje

S tipkami, polji na dotik, zasloni na dotik in upravljalnim
obro¢em lahko na upravljalnem polju nastavite
najrazli¢nejSe funkcije. Zaslon prikazuje trenutne
nastavitve.

Pregled prikazuje upravljalno polje, ko je aparat
vkljuCen in prikazan prikaz menija.

\ ‘
Ciscenje °
U start
Osnovne
nastavitve = [>
g stop

Upravljalni elementi

Posamezni upravljalni elementi so prilagojeni na
posamezne funkcije vaSega aparata. Tako lahko va$
aparat preprosto in neposredno nastavite.

Tipke in polja na dotik

Pomen razli¢nih tipk in polj na dotik so na kratko
razlozeni tukaj.

Simbol Pomen

Tipke
@  on/off
)] start/stop

VKlop in izklop aparata

Zagon in prekinitev ali preklic delovanja z
dolgim pritiskom (pribl. 3 sek.)

Polja na dotik

menu Meni Odpiranje menija za nacine delovanja
Alarm |zbira alarma

§ Informacije Prikaz opomb

c=  OtroSko varovalo  Vklop in izklop otroSkega varovala z dol-
gim pritiskom (pribl. 4 sek.)
pa Odpiranje uprav-  Polnjenje ali praznjenje posode za vodo
ljalne plosce

Upravljalni obro¢

Z upravljalnim obroem spremenite nastavitvene
vrednosti, ki se prikaZzejo na zaslonu.

Upravljalni obro¢ uporabite tudi, ko se zelite pomakniti v
izbirne sezname na zaslonih na dotik.

Ko dosezete prvo ali zadnjo tocko, morate pri vedini
izbirnih seznamov obro¢ ponovno zavrteti nazaj.



Zaslon

Zaslon je razdeljen tako, da si lahko vse informacije
preberete na enem mestu, v vsaki situaciji.

Vrednost, ki jo lahko nastavite, je prikazana v ospredju
in z belo pisavo. Vrednost v ozadju je prikazana v sivi
barvi.

Ospredje Vrednost v ospredju lahko neposredno izberete,
ne da bi jo prej oznacili.

Po zagonu delovanja je v ospredju vedno tempe-
ratura ali stopnja. Bela linija je obenem tudi linija

segrevanja, ki se polni z rdeco barvo.

PoveCava Dokler z upravljainim obro¢em spreminjate vred-

nost v ospredju, bo prikazana le ta vrednost.

\
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Linija kroga
Na zunanjem robu zaslona je names§c&ena linija kroga.

Ce boste spremenili eno vrednost, boste lahko na liniji
kroga odgcitali, kje znotraj izbirnega seznama se
nahajate. Glede na nastavitveno obmocdije je linija kroga
neprekinjena ali pa razdeljena v segmente, odvisno od
dolzine izbirnega seznama.

Med delovanjem se linija kroga polni z rde¢o barvo v
presledkih po eno sekundo. Po vsaki polni minuti se
segmenti polnijo od zadetka. Pri trajanju, ki se odsteva,
vsako sekundo ugasne en segment.

Prikaz temperature

Po vklopu nacina delovanja se bo na zaslonu grafi¢no
prikazala trenutna temperatura v pedici.

Linija segreva-  Bela linija pod temperaturo se rdece polni od leve
nja proti desni, in sicer skladno s segrevanjem pecice.
Ce ste uporabili predgrevanje, je najbolje, da vstavite
jed v pecico, ko je linija v celoti obarvana rdece.
Pri nastavitvenih stopnjah, npr. stopnjah Zara, se
linija segrevanja takoj obarva rdece.

Prikaz preos-
tale toplote

Ko je aparat izkljucen, prikazuje linija kroga preos-
talo toploto v pedici. NiZja kot je preostala toplota v
pecici, temnejSa postane linija kroga, na doloceni
tocki pa popolnoma izgine.

Opomba: Zaradi toplotne vztrajnosti se lahko prikazana

temperatura razlikuje od dejanske temperature v pedici.

Spoznajte svoj aparat sl

Zasloni na dotik

Zasloni na dotik so istoasno prikazi in upravljalni
elementi. Kazejo, kaj lahko izberete v sklopu doloCene
funkcije in kaj je ze nastavljeno. Ce Zzelite izbrati
funkcijo, preprosto pritisnite na polje z besedilom.

Rdeca, navpi¢na &rtica ob strani kaze, katero funkcijo
ste izbrali. Pripadajoda vrednost je na zaslonu
prikazana v ospredju.

Majhna, rdeca puscica ob strani polja z besedilom
kaze, na katere funkcije se lahko pomaknete v smeri
nazaj ali naprej.

<Nacin gretja

Temperatura Vroci zrak 4D

Nacini delovanja
Aparat nudi najrazli¢nejSe nacine delovanja, ki vam
olaj3ajo upravljanje aparata.

Natancnejsi opisi so vam na voljo v ustreznih poglavijih.
S poliem menu odprete meni za nacine delovanja.
Nacin delovanja

Nacini gretja

—> "Upravljanje aparata”

Uporaba

Razli¢ni, dovrSeni nacini gretja vam
omogocCajo optimalno pripravo jedi.

na strani 15

Pomoc Ustrezne nastavitvene vrednosti so za

— "Jedi"na strani 33 veliko Jedl Ze naStaVljene.

Para Razli¢ni, dovrSeni nacini gretja s paro

—> "Para"nastrani 17 vam omogocajo optimalno pripravo
jedi.

Ciscenje Za tistenje so na voljo Stevilne funk-

cije CisCenja: "EcoClean", "Odstranje-

—> "Funkcija Ciscenja” . ", Uastra
vanje vodnega kamna" in "SuSenje".

na strani 26
Osnovne nastavitve

— "Osnovne nastavitve"
na strani 23

Osnovne nastavitve aparata lahko po
zelji prilagodite.




sl Spoznajte svoj aparat

Nacini gretja

Da boste vedno izbrali pravi nacin gretja za svojo jed, Ce je nastavljena temperatura nad 275 °C in stopnja
so vam tu na voljo informacije o razlikah in podrogjih zara 3, jo aparat po pribl. 40 minutah zniza na pribl.
uporabe. 275 °C oz. na stopnjo zara 1.
Simboli pri posameznih nacinih gretja pomagajo pri
prepoznavanju.
Nacin gretja Temperatura Uporaba
4D-vroCi zrak * 30-250°C Za peko in pecenje na eni ali vec ravneh.
Ventilator enakomerno razporeja toploto okroglega grelnika, ki je namescen na
zadnji steni.
‘zl Zgornje/spodnje gretje * 30-250°C Za tradicionalno peko in pecenje na eni ravni. Posebno primerno za pecivo s soc-
nim nadevom.
Spodnji in zgornii grelnik delujeta enakomerno.
Vro€ zrak Eco 30-250 °C Zanezno pripravo izbranih jedi na eni ravni brez predgretja.
£L0 Ventilator razporeja toploto okroglega grelnika na zadnji steni v notranjosti
pecice.

Ta nacin gretja je najucinkovitejsi pri temperaturi od 125 do 250 °C.

Ta nacin gretja se uporablja za doloGanje porabe energije v nacinu s krozenjem

zraka in energijskega razreda.
Zgornje/spodnje gretie Eco  30-250 °C Za nezno pripravo izbranih jedi.

Delujeta zgornji in spodniji grelnik.

Ta nacin gretja je najucinkovitejsi pri temperaturi od 150 do 250 °C.

Ta nacin gretja se uporablja za doloCanje porabe energije v obi¢ajnem nacinu.
v Zar s krozenjem zraka * 30-250°C Za peko perutning, celih rib in vecjih kosov mesa.

Izmenicno se vklapljata in izklapljata grelnik za zar in ventilator. Ventilator vrtinci
vro€ zrak okrog jedi.

i1

2]
[}

’i] Zar, velika povrsina Stopnje zara: Za peko tankih zivil (npr. zrezki, klobasice in toast) na zaru ter za gratiniranje.
1=nizka Segreje se celotna povrsina pod Zarom.
2 = srednja
3 = visoka
E Zar, majhna povrsina Stopnje Zara: Za peko majhnih koliCin zrezkov, klobasic ali toasta na Zaru in za gratiniranje.
1=nizka Segreje se srednja povrSina pod Zarom.
2 = srednja
3 = visoka
Stopnja za pico 30-250°C Za pripravo pic in jedi, ki jih je treba peci od spodaj.
Delujeta spodniji grelnik in okrogli grelnik v zadnji steni.
Pocasna peka 70-120°C E(r)ig(w)zma za pazljivo in pocasno peko ze popecenih, mehkih kosov mesa v odprti
i.
Spodniji in zgorniji grelnik delujeta enakomerno pri nizji temperaturi.
I;\ Spodnji grelnik 30-250°C Za pripravo v vodni kopeli in za naknadno peko.
Deluje spodniji grelnik.
Hranjenije jedi toplin 60-100 °C Za hranjenje pripravljenih jedi na toplem.
Predgretje posode 30-70°C Za segrevanje posode.

*

Priprava s pomocjo pare je pri tem nacinu gretja mogoca (delovanije le s polno posodo za vodo)

Predlagane vrednosti

Za vsak nacin gretja aparat predlaga temperaturo ali
stopnjo. Te lahko prevzamete ali spremenite na
posameznem obmocdju.
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Para

Da boste vedno izbrali pravi nacin gretja s paro za vaso
jed, so vam tu na voljo informacije o razlikah in
podrogjih uporabe.

Spoznajte svoj aparat sl

Nacin gretja Temperatura Uporaba
Kuhanje v sopari 30-100°C Za zelenjavo, ribe, priloge, odcejanje soka sadja in za blanSiranje.
an Pogrevanje 80-180°C Zajediin pekarske izdelke
= Pripravljene jedi bodo skrbno pogrete. Zaradi dovedene pare se jedi ne posusijo.
P Funkcija vzhajanja testa 30-50°C Za kvaSeno in kislo testo
= Testno vzhaja veliko hitreje kot pri sobni temperaturi. PovrSina testa se ne izsusi.
30-60°C Za zelenjavo, meso, ribe in sadje

Odtajevanje

Vlaga toploto neZzno prenese na jedi. Jedi se ne izsusSijo in deformirajo.

Dodatne informacije

V vedini primerov vam aparat nudi opombe in dodatne
informacije o pravkar izvedenem dejanju.

Pritisnite na polje i. Opomba se za nekaj sekund
prikaze na prikazovalniku. Pri daljSih opombah lahko s
pomocijo upravljalnega obroc¢a prelistate do konca.

Nekatere opombe se prikazejo samodejno, npr. za
potrditev, kot poziv ali opozorilo.

Funkcije notranjega prostora

Funkcije v notranjosti pecice olajSajo obratovanje
aparata. Tako se npr. notranjost v celoti razsvetli,
hladilni ventilator pa varuje aparat pred pregrevanjem.

Odpiranje vratc aparata

Ce boste vratca aparata odprli med delovanjem, se bo
to ustavilo. Ko zaprete vratca, aparat deluje napre;j.

Osvetlitev notranjosti pecice

Ce boste odprli vratca aparata, se bo vkljuCila osvetlitev
notranjost. Ce so vratca odprta dlje kot pribl. 15 minut,
se osvetlitev notranjosti spet izkljuci.

Pri veCini naCinov delovanja se osvetlitev notranjosti
vkljudi takoj, ko zazenete obratovanje. Ko je delovanje
zaklju&eno, se osvetlitev izkljudi.

Opomba: V osnovnih nastavitvah lahko dolocite, da se
osvetlitev notranjosti pri delovanju ne vkljuci.
— "Osnovne nastavitve" na strani 23

Hladilni ventilator

Hladilni ventilator se po potrebi vkljuci in izkljugi. Topel
zrak odteka nad vratci.

Pozor!
Ne prekrijte prezraCevalne reze. Tako se namreC aparat
lahko pregreje.

Da se po delovanju pedica &im hitreje ohladi, hladilni
ventilator deluje naprej.

Opomba: V osnovnih nastavitvah lahko nastavite, koliko
¢asa hladilni ventilator Se deluje. — "Osnovne
nastavitve" na strani 23

Posoda za vodo

Aparat je opremljen s posodo za vodo. Posoda za vodo
je za upravljalno plos¢o. Za programe s paro z vodo
napolnite posodo za vodo. — "Para" na strani 17

-

Pokrov posode za vodo

Odprtina za polnjenje

Rocaj za izvzemanije in vstavljanje posode za
vodo

11




sl Pribor

B3 Pribor

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

Prilozen pribor
Vas$ aparat je opremljen z naslednjim priborom:

ReSetka

Za posodo in pekace za kolace ter
narastke.

Za pecenke, jedi na zaru in globoko
zamrznjene jedi.

Univerzalni pekac

Za socne kolace, pecivo, globoko zamr-
znjene jedi in vecje pecenke.
Uporabljate ga lahko tudi kot posodo za
prestrezanje mascobe, Ce pripravljate
jedi neposredno na resetki. Pri delova-
nju s paro ga lahko uporabljate tudi kot
posodo za prestrezanje vode, ki kaplja
od jedi.

Pladenj za kuhanje s paro z luknji-
cami, velikost S

Za kuhanje zelenjave v sopari, za odce-
janje soka jagodicevja in za odtajevanie.

Pladenj za kuhanje s paro brez
luknijic, velikost S
Za pripravo riza, stro¢nic in Zita.

Pladenj za kuhanje s paro z luknji-
cami, velikost XL
Za kuhanje vedjih kolicin v sopari.

Uporabljajte le originalni pribor. Ta je namre& posebej
usklajen z vasim aparatom.

Pribor lahko dokupite pri servisni sluzbi, v
specializiranih trgovinah in prek spleta.

Opomba: Ko se pribor segreje, lahko spremeni obliko.
To ne vpliva na delovanje. Ko se ponovno ohladi,
deformacija izgine.

Opomba: Pladnje za kuhanje s paro lahko neomejeno
uporabljate pri vseh nadinih gretja s paro. Ce nastavite
druge nadine gretja z visoko temperaturo, vzemite
pladenj za kuhanje s paro iz pedice. Visoke temperature
lahko povzrodijo trajna obarvanja in deformacije pladnja
za kuhanje s paro.
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Vstavljanje pribora

V notranjosti pecice so 3 viSine za vstavljanje pribora.
Visine za vstavljanje pribora se Stejejo od spodaj
navzgor.

3T’ a
ZT Y,

[ _

)

l

y

i

Pribor vedno potisnite med obe vodili dolo¢ene viSine.

Pribor je mogoce izvledi do priblizno polovice, ne da bi
se pribor pri tem prevrnil.

Opombe

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

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

Funkcija mirovanja

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

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

N

Ko vstavljate pekade, pazite, da je zareza a na zadnji
strani in da je obrnjena navzdol. PoSevni del pribora b
mora biti spredaj obrnjen proti vratom aparata.

Primer na sliki: univerzalni pekad

A
U




Kombiniranje pribora

ResSetko lahko vstavite isto¢asno z univerzalnim
pekacem, da tako prestreZzete tekocino, ki kaplja od
jedi.

Pri vstavljanju reSetke pazite, da sta oba distanénika a
na zadnjem robu. Ko vstavljate univerzalni pekad, naj
bo reSetka nad zgornjim vodilom viSine vstavljanja.

Primer na sliki; univerzalni pekac

Pladnjev za kuhanje s paro ne morete v pecico vstaviti
le z reSetko.

Dodatni pribor

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

Razpolozljivost in moznost narodanja prek spleta se
razlikujeta glede na drzavo. Prosimo, preverite v
prodajni dokumentaciji.

Opomba: Vsak dodatni pribor ni primeren za vse
aparate. Pri nakupu vedno sporodite to¢no oznako
aparata (8t. E). — "Servisna sluzba" na strani 33

Dodatni pribor

Resetka

Za posodo, modele za kolaCe in narastke ter za peCenke in meso za
peko na Zaru.

Univerzalni pekac

Za socne kolace, pecivo, globoko zamrznjene jedi in vecje pecenke.
Uporabljate ga lahko tudi kot posodo za prestrezanje mascobe, Ce
pripravijate jedi neposredno na reSetki.

Plitvi peka¢

Za pecivo v pekacu in drobno pecivo.

ResSetka za pekac

Za meso, perutnino in ribe.

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

Univerzalni pekac s prevleko, ki preprecuje prijemanje

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

Plitvi peka¢ s prevleko, ki preprecuje prijemanje

Za pecivo v pekacu in drobno pecivo.

Pecivo se laZje loCi od pekaca.

Pribor sl

Profesionalni pekac z vstavno resetko
Za pripravo velikih koli¢in.

Pokrov za profesionalni peka¢

S pokrovom postane profesionalni peka¢ profesionalna posoda za
peko.

Pekac za pico
Za pice in velike okrogle kolace.

Vstavek za pecenje na Zaru

Za peko na Zaru namesto reSetke ali kot zaScita proti brizganju. Upo-
rabljajte ga le v univerzalnem pekacu.

Kamnita ploS¢a za peko
Za doma pecen kruh, zemljice in pice s hrustljavim dnom.

Kamnito ploS¢o za peko je treba vnaprej segreti na priporoceno tem-
peraturo.

Steklen peka¢ (5,1 1)
Za prazene jediin narastke.
Posebno primeren za nacin delovanja ,Jedi".

Steklena posoda
Za velike peCenke, socne kolace in narastke.

Posoda za soparjenje, perforirana, velikost XL
Za soparjenje vecjih kolicin.

Posoda za soparjenje, perforirana, velikost S
Za soparjenje zelenjave, za odcejanje soka jagodicevja in za odtajanje.

Posoda za soparjenje, neperforirana, velikost S
Za pripravo riza, stro¢nic in Zitaric.

Posoda iz porcelana, neperforirana, velikost S
Za soparjenje in serviranje mesa, rib in zelenjave.

Posoda iz porcelana, neperforirana, velikost L
Za soparjenje in serviranje mesa, rib in zelenjave.

Izvleéni sistem, enkraten

Z izvleCnimi vodili na ravni 1 lahko pribor dodatno izviecete, ne da bi
se prevrnil.

Okrasne letve
Za prekritje polic pohistva in osnovne ploSce aparata.
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sl Pred prvo uporabo

ENPred prvo uporabo

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

Pred prvo uporabo

Pred prvo uporabo se pri vodovodnem podjetju
pozanimajte, kakSna je trdota vode v vodovodu.

Da vas lahko aparat zanesljivo spomni na naslednje
odstranjevanje vodnega kamna, morate pravilno
nastaviti trdoto vode.

Pozor!

m PoSkodbe aparata zaradi uporabe neustreznih
tekodin.
Ne uporabljajte destilirane vode, vodovodne vode z
visoko vsebnostjo klora (> 40 mg/l) ali drugih
tekocin.
Uporabljajte izkljuéno sveZo, hladno vodovodno
vodo, zmeh&ano vodo ali negazirano mineralno
vodo.

m MozZne so motnje v delovanju pri uporabi filtrirane ali
demineralizirane vode.
Ceprav je rezervoar za vodo poln, aparat lahko
zahteva, da dolijete vodo, ali pa se delovanje s paro
po pribl. 2 minutah prekine.
V tem primeru filtrirani ali demineralizirani vodi
dodajte ustekleni¢eno negazirano mineralno vodo v
razmerju 1 proti 1.

Opombe

m Ce je v vodi veliko apnenca, priporoamo uporabo
zmehcane vode.

m Ce uporabljate izklju&no zmehc&ano vodo, lahko
trdoto vode nastavite na ,zmehcana“.

m Ce uporabljate mineralno vodo, nastavite trdoto
vode na ,4 zelo trda®.

m Ce uporabljate mineralno vodo, mora biti
negazirana.

Trdota vode Nastavitev

0 00 zmehéana
1 (do 1,3 mmol/I) 01 mehka

2 (1,3-2,5 mmol/l) 02 srednja
3(2,5-3,8 mmol/l) 03 trda

4 (nad 3,8 mmol/l) 04 zelo trda
Prvi zagon

Po prikljucitvi na elektriko ali izpadu elektri¢ne energije
se na prikazovalniku prikazejo nastavitve za prvi zagon.
Preden se bo poziv prikazal, lahko pretece nekaj
sekund.

Opomba: Te nastavitve lahko vedno spremenite v
osnovnih nastavitvah. — "Osnovne nastavitve"
na strani 23
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Nastavitev jezika

Najprej se pojavi jezik. Aparat je tovarnisko nastavljen
na nemsdino.

1. Z upravljalnim obro¢em nastavite Zelen jezik.
2. Za potrditev pritisnite na naslednje polje z
besedilom.
Prikaze se naslednja nastavitev.

Nastavitev ure
Ura zacne tedi pri 12.00.

1. Pritisnite na polje z besedilom "Cas".
2. Z vrtljivim izbirnim gumbom nastavite Cas.
3. Za potrditev pritisnite na naslednje polje z
besedilom.
PrikaZe se naslednja nastavitev.

Nastavitev trdote vode
Tovarnisko je nastavljena trdota vode "zelo trda".

1. Z vriljivim izbirnim gumbom nastavite trdoto vode.

2. Za potrditev pritisnite na polje z besedilom "Konc¢aj
nastavitve".

Na zaslonu se prikaze sporocilo, da je prvi zagon

aparata zakljucen.

Ce aparata ne potrebujete, ga izkljugite s tipko on/
off .

Kalibracija aparata in ¢iS€enje pecice

Temperatura vreliS¢a vode je odvisna od zradnega
tlaka. Pri umerjanju se aparat nastavi na tlaéne razmere
mesta postavitve. To se samodejno zgodi med prvim
kuhanjem v sopari. Pri tem nastane veliko pare.

Priprava na umerjanje

1. Vzemite pribor iz pecice.

2. |z pedice odstranite ostanke embalaze, npr. delce
stiropora.

3. Pred umerjanjem ocistite gladke povrsine v
notranjosti pecice z mehko vlazno krpo.

Umerjanje aparata in ¢is€enje pecice

Opombe

m Umerjanje lahko zaZzenete samo, ko je pecica hladna
(sobna temperatura).

m Med umerjanjem ne odpirajte vrat aparata. Sicer se
umerjanje prekine.

-

Vklopite aparat s tipko on/off (.

2. Napolnite rezervoar za vodo. — "Polnjenje posode
za vodo" na strani 19

3. Nastavite navedeni nadin gretja, temperaturo in

trajanje za umerjanje ter vklopite delovanje aparata.

—> "Kuhanje v sopari" na strani 17

Nadin gretja Kuhanje v sopari
Temperatura 100 °C
Trajanje 30 minut




4. Po umerjanju segrejte aparat.
Pozor!
Poskodbe emaijla
Ce je na dnu notranjosti peCice voda, ne zazenite
delovanja. Pred delovanjem obriSite vodo z dna
notranjosti pedice.

5. OsusSite dno notranjosti pedice.

6. Nastavite navedeni nadin gretja in temperaturo za
segrevanje ter vklopite aparat. — "Upravijanje
aparata" na strani 15

Segrevanje

Nadin gretja 4D vrog zrak
Temperatura najvec
Trajanje 30 minut

7. Dokler aparat greje, zracite kuhinjo.

8. Po navedenem trajanju izklopite delovanje aparata.
Izklopite aparat s tipko on/off (.

9. Podakajte, da se notranjost pecice ohladi.

10. Ocistite gladke povrsine z milnico in vlazno krpo.

11.|zpraznite rezervoar za vodo in osusSite notranjost
pecice. — "Po vsakem delovanju s paro”
na strani 20

Opombe

m Da se aparat po selitvi prilagodi na novo mesto
postavitve, ga ponastavite na tovarniSke nastavitve.
Ponovite postopek ob prvi uporabi in umerjanje.

m Aparat nastavitve umerjanja shrani tudi, ¢e pride do
izpada elekiriCnega toka ali ¢e ga izkljucite iz
elektricnega omrezja. Umerjanja ni treba ponoviti.

Ciséenje pribora
Temeljito odistite pribor z milnico in vlazno krpo ali
mehko krtaco.

Upravljanje aparata sl

Upravljanje aparata

Upravljalne elemente in njihove nadine delovanja ste Ze
spoznali. Zdaj vam bomo razlozili, kako lahko svoj
aparat nastavite. lzvedeli boste, kaj se dogaja ob vklopu
in izklopu in kako lahko nastavite nagine delovanja.

Vklop in izklop aparata

Preden lahko na aparatu opravljate nastavitve, ga
morate vklopiti.

Opomba: Otrosko varovalo in alarm je mogoce nastaviti
tudi, ko je aparat izklju¢en. DoloCeni prikazi in napotki
na zaslonu, npr. preostala toplota v pecici, ostanejo
vidni tudi, ko je aparat izkljucen.

Ce aparata ne potrebujete, ga izkljugite. Ce dalj asa
niCesar ne nastavite, se aparat samodejno izkljugi.
Vklop aparata

S tipko on/off O aparat vklopite.

Na zaslonu se prikaze Boschev logotip in nato izbirni
seznam nacinov gretja.

Opomba: V osnovnih nastavitvah lahko nastavite, kateri
nacin delovanja se bo prikazal po vklopu aparata.
— "Osnovne nastavitve" na strani 23

Izklop aparata
S tipko on/off O aparat izklopite.

Ce v tem trenutku deluje kakgna funkcija, bo ta
prekinjena.

Na zaslonu se prikaze Cas ali po potrebi prikaz
preostale toplote.

Opomba: V osnovnih nastavitvah lahko dologite, ali bo
ura pri izklopljenem aparatu prikazana ali ne.
— "Osnovne nastavitve" na strani 23

Vklop delovanja

Vsako delovanje morate zagnati s tipko start/stop .

Po zagonu se na zaslonu poleg nastavitev prikaze
prikaz Casa. Prikazeta se tudi linija kroga in linija
segrevanja.

Zaustavitev delovanja

S tipko start/stop D lahko delovanje prekinete in
ponovno sprozite.

Ce drzite tipko start/stop D pritisnjeno pribl. 3 sekunde,
se delovanje v celoti zaustavi, nastavitve pa se
ponastavijo.

Opomba: Po prekinitvi ali preklicu delovanja lahko
hladilni ventilator Se naprej obratuje.
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sl Upravljanje aparata

Nastavitev nacina delovanja

Po vklopu aparata se prikaze nastavljen predlog za
nacin delovanja.

Ce Zelite nastaviti drug nacin delovanja, to storite s
pomocjo menija. Natan¢nejSi opisi posameznih nadinov
delovanja so vam na voljo v ustreznih poglavijih.

V osnovi velja:

1. Pritisnite na ustrezno polje z besedilom.
V ospredju je prikazana funkcija.

2. Z upravljalnim obroem spremenite izbiro v
osprediju.

3. Ce je treba, opravite dodatne nastavitve.
Za to pritisnite na ustrezno polje z besedilom in
spremenite vrednost z upravljalnim obro&em.

4, Zazenite s tipko start/stop D.

Aparat za¢ne z delovanjem.

Nastavitev nacina gretja in temperature

Ce ni izbran na&in delovanja "Nagini gretja", v meniju
pritisnite na polje z besedilom "Nadini gretja". I1zbirni
seznam nacinov gretja se pojavi na zaslonih na dotik.

Primer na sliki: vroCi zrak Eco &) pri 195 °C.

1. Pritisnite na polje z besedilom Zelenega nadina
gretja. Po potrebi lahko z vrtljivim izbirnim gumbom
preletite izbirni seznam.

Vroc¢i zrak 4D Zgorn.|spodn.

Nagini grelnik eco

Zgorn.|spodn. _l gretia Obtocni zar
grelnik

Vro¢ zrak eco ) Zavr,

velika povrs.

Temperatura je v ospredju in v beli barvi.
2. Z vriljivim izbirnim gumbom nastavite temperaturo.

<Nacin gretja Trajanje
Vroc¢ zrak eco 00m 00s

195¢ Konee

Temperatura

3. ZaZenite s tipko start/stop D.

Cas na zaslonu prikazuje, kako dolgo aparat ze
deluje.

Trajanje
00m 00s ﬁ -
OOm 075 Konec g [>
g195°c —_—
} g stop
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Aparat se zaCne segrevati.
Ko je jed pripravljena, aparat izkljudite s tipko on/off Q.

Opomba: Aparat omogoca tudi nastavitev trajanja in
konca delovanja. — "Casovne funkcije" na strani 21

Spreminjanje
Po zagonu ostane temperatura v ospredju. Ko

premaknete upravljalni obrog, bo temperatura
neposredno spremenjena in prevzeta.

Ce Zelite spremeniti nadin gretja, prej prekinite
delovanje s tipko start/stop D in pritisnite na polje z
besedilom nadina gretja. Prikaze se izbirni seznam.
Pritisnite na Zelen nadin gretja. Na zaslonu se za zelen
nacin gretja prikaze predlagana temperatura.

Opomba: Ko spremenite nacin gretja, se ponastavijo
tudi druge nastavitve.

Hitro segrevanje

Ce vkljugite hitro segrevanije, lahko pri nekaterih naginih
gretja skrajSate ¢as segrevanja.

Primerni nacgini gretja za hitro segrevanje so:
" 4D-vrodi zrak
m [O Zgornji/spodniji grelnik

Da boste dosegli enakomeren ucdinek priprave, vstavite
jed in pribor v pecico Sele, ko je hitro segrevanje
zakljuceno.

Nastavitev

UpoStevajte primeren nadin delovanja in nastavljeno
temperaturo, ki naj znasa najmanj 100 °C. V
nasprotnem primeru ni mogoce vkljuditi hitrega
segrevanja.

1. Nastavite nadina gretja in temperaturo.

2. Pritisnite na polje z besedilom "Hitro segrevanje".

V polju z besedilom je napisano "vklop". Na zaslonu se
prikaZze poziv za potrditev.

Ko je funkcija hitrega segrevanja koncana, se zaslisi
signal, na zaslonu pa se prikaZze navodilo. V polju z
besedilom je napisano "izklop". Vstavite jed v pedico.

Opomba: Casovna funkcija "Trajanje" se zaZene
isto¢asno s hitrim segrevanjem. Trajanje nastavite Sele,
ko je funkcija hitrega segrevanja konc¢ana.

Prekinitev

Ce Zelite prekiniti hitro segrevanje, ponovno pritisnite na
polje z besedilom "Hitro segrevanje". V polju z
besedilom je napisano "izklop".



Para

Jedi lahko Se posebej skrbno pripravljate s pomodjo
pare. Pri nekaterih nacinih gretja lahko jedi pripravljate s
pomodjo sopare. Poleg tega so vam na voljo Se nacini
gretja "Stopnja priprave", "Stopnja odtajevanja" in
"Pogrevanje".

AOpozorilo — Nevarnost opeklin!

Ce so vratca aparata odprta, lahko iz njega uhaja vroCa
para. Para je glede na temperaturo nevidna. Pri
odpiranju vratc, ne stojte preblizu aparata. Vratca

aparata odprite previdno. Otrokom ne dovolite v blizino.

Zvoki

Crpalka
Med delovanjem in po izklopu je sliSno brnenje. Zvok je

posledica preverjanja delovanja ¢rpalke. Gre za
normalen zvok, Ki je povezan z delovanjem.

Plosca
Med odpiranjem upravljalne ploS&e je sliSati brnenje ali

klikanje. Zvok nastaja zaradi premikanja upravljalne
plosCe navzven. TakSen zvok je normalen.

Kuhanje v sopari

Pri kuhanju s soparo vro&a para obkrozi jedi in poskrbi,
da zivila ne izgubijo hranljivih snovi. Pri tem nadinu
priprave se ohranijo oblika, barva in znacilna aroma
jedi.

Opomba: Ko se posoda za vodo med kuhanjem s paro
izprazni, se delovanje prekine. Napolnite posodo za
vodo.

Zagon

1. Napolnite posodo za vodo.

Opomba: Kuhanje v sopari vkljucite le, ko je
notranjost aparata povsem ohlajena (sobna
temperatura).

2. Pritisnite na polje menu.

Prikaze se izbor nacinov delovanja.

3. Pritisnite na polje z besedilom "Sopara".

4. Pritisnite na polje z besedilom "Kuhanje v sopari".
V ospredju je prikazana temperatura.

5. Z upravljalnim obro8em nastavite temperaturo.

6. Pritisnite na polje "Trajanje" in nastavite ¢as trajanja.
Opomba: Pri nacCinih priprave s paro je treba vedno
doloditi ¢as trajanja.

7. Zazenite s tipko start/stop 0.

Aparat zacne greti.

Ko se &as trajanja odsteje do konca, se zasliSi signal.
Aparat preneha greti. Na prikazovalniku je prikazano
trajanje 00 m 00 s.

Ko je jed pripravljena, izkljugite aparat s tipko on/off Q.

Spreminjanje
Nastavitve lahko spreminjate na ze poznan nadin:

Ce Zelite spremeniti temperaturo ali trajanje, pritisnite na
ustrezno polje z besedilom in opravite spremembe z

Para sl

vrtljivim izbirnim gumbom. Sprememba bo neposredno
prevzeta.

Ce Zelite spremeniti nacin gretja, prej prekinite
delovanje s tipko start/stop D.

Priprava vec¢ jedi hkrati

V pari lahko istoCasno pripravljate cele menije, ne da bi
se okus prenesel na druge jedi. — "PreizkuSanje jedi v
kuhalnem studiu" na strani 35

Peka v sopari — priprava jedi s pomocjo pare

Pri pripravi jedi s pomogjo pare se med delovanjem
aparata v razlicnih razmikih in stopnjah v pecico dovaja
para. Tako je dosezen boljSi rezultat priprave.

Jed

dobi hrustljavo skorjo
dobi svetle€o povrsino

je znotraj so¢na in mehka
se le minimalno skréi

Zeleno kombinacijo nagina gretja in intenzitete pare
nastavite sami. Za izbiro primernega nacina gretja in
intenzitete pare lahko uporabite razpredelnico ali
izberete program.

Stopnje pare
Za dovod pare so vam na voljo razli¢ne stopnje:

Intenziteta Stopnja

nizka 01
srednje 02
trda 03

Primerni nacini gretja

Pri naslednjih nacinih gretja lahko prikljucite paro:
m  4D-vrodi zrak @

Zgornje/spodnje gretje &

Zar s krozenjem zraka (&

Hranjenje jedi na toplem (&)

Zagon

1. Napolnite posodo za vodo.

Nastavite nadin gretja in temperaturo.

3. Pritisnite na polje z besedilom "Dovod pare".
Na zaslonu je stopnja pare prikazana v beli barvi in v
osprediju.

4. Z vrtljivim izbirnim gumbom nastavite stopnjo pare.

5. Zazenite s tipko start/stop .

Aparat se zacne segrevati.

N

Opomba: Ce v posodi za vodo med delovanjem s
pomocjo pare zmanjka vode, se na zaslonu pojavi poziv
za napolnitev posode za vodo. Delovanje se nadaljuje
brez dovoda pare.

Spremembe in prekinitve

Za spremembo stopnje pare, pritisnite na polje z
besedilom "Stopnja pare". Stopnja pare je prikazana v
beli barvi v ospredju in jo lahko spremenite z vrtljivim
izbirnim gumbom. Sprememba bo neposredno
prevzeta.
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Ce Zelite prekiniti pomo¢& pare, nastavite "Dovod pare"
na IIOII.

Opomba: Delovanje se nadaljuje brez dovoda pare.

Pogrevanje

Z naginom gretja "Pogrevanje [&]" lahko Ze pripravljene
jedi skrbno pogrejete ali hrustljavo zapedete pekarske
izdelke prejSnjega dne. Para se samodejno prikljuci.

Opomba: Ce se posoda za vodo med delovanjem
"Pogrevanje" izprazni, se delovanje prekine. Napolnite
posodo za vodo.

Zagon

1. Napolnite posodo za vodo.

2. Pritisnite na polje menu.
Prikaze se izbor nadinov delovanja.

3. Pritisnite na polje z besedilom "Para".

4. Pritisnite na polje z besedilom "Pogrevanje".
Temperatura je v ospredju.

5. Z vrtljivim izbirnim gumbom nastavite temperaturo.

6. Pritisnite na polje z besedilom "Trajanje" in nastavite
trajanje.
Opomba: Pri nacinih gretja s paro je vedno
zahtevano trajanje.

7. Zazenite s tipko start/stop D.

Aparat se zaéne segrevati.

Ko se trajanje iztee, se zaslisi signal. Aparat se ne
segreva veC. Na zaslonu je prikazano trajanje 00 m 00
S.

Ko je jed pripravljena, aparat izklju€ite s tipko on/off Q.

Spreminjanje
Nastavitve lahko spreminjate na Zze poznan nadin:

Ce Zelite spremeniti temperaturo ali trajanje, pritisnite na
ustrezno polje z besedilom in opravite spremembe z
vriljivim izbirnim gumbom. Sprememba bo neposredno
prevzeta.

Ce Zelite spremeniti nadin gretja, prej prekinite
delovanje s tipko start/stop D.

Funkcija vzhajanja testa

Z nadinom gretja "Funkcija vzhajanja testa [@&" kvageno
testo vzhaja hitreje kot pri sobni temperaturi in se ne
izsusi.

Za izbiro ustrezne nastavitve uporabite navedbe v
razpredelnici. — "PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu"
na strani 35

Opomba: Ce se posoda za vodo med delovanjem
funkcije vzhajanja testa izprazni, se delovanje prekine.
Napolnite posodo za vodo.

Zagon

1. Napolnite posodo za vodo.
Opomba: Funkcijo vzhajanja testa vklopite le, ko je
notranjost aparata popolnoma ohlajena (sobna
temperatura).

2. Pritisnite na polje menu.

3. Pritisnite na polje z besedilom "Para".
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4. Pritisnite na polje z besedilom "Funkcija vzhajanja
testa".
Temperatura je v ospredju.

5. Z vrtljivim izbirnim gumbom nastavite temperaturo.

6. Pritisnite na polje z besedilom "Trajanje" in nastavite
trajanje.
Opomba: Pri nacinih gretja s paro je vedno
zahtevano trajanje.

7. Zazenite s tipko start/stop D.

Aparat se zaCne segrevati.

Ko se trajanje izteCe, se zasliSi signal. Aparat se ne
segreva vec¢. Na zaslonu je prikazano trajanje 00 m 00
S.

Ko je jed pripravljena, aparat izkljudite s tipko on/off Q.

Spreminjanje
Nastavitve lahko spreminjate na Ze poznan nadin:

Ce Zelite spremeniti temperaturo ali trajanje, pritisnite na
ustrezno polje z besedilom in opravite spremembe z
vrtljivim izbirnim gumbom. Sprememba bo neposredno
prevzeta.

Ce Zelite spremeniti nadin gretja, prej prekinite
delovanje s tipko start/stop D.

Odtajevanje

Uporabite nadin gretja "Odtajevanje (67" za odtajevanje
zamrznjenih in globoko zamrznjenih izdelkov.

Opomba: Ce se posoda za vodo med delovanjem
"Odtajevanje" izprazni, se delovanje prekine. Napolnite
posodo za vodo.

Zagon

Napolnite posodo za vodo.

Pritisnite na polje menu.

Pritisnite na polje z besedilom "Para".

Pritisnite na polje z besedilom "Odtajevanje"
Temperatura je v ospredju.

Z vriljivim izbirnim gumbom nastavite temperaturo.
Pritisnite na polje z besedilom "Trajanje" in nastavite
trajanje.

Opomba: Pri nacinih gretja s paro je vedno
zahtevano trajanje.

7. Zazenite s tipko start/stop D.

Aparat se zacne segrevati.

pON
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Ko se trajanje izteCe, se zaslisi signal. Aparat se ne
segreva veC. Na zaslonu je prikazano trajanje 00 m 00
S.

Ko je jed pripravljena, aparat izkljudite s tipko on/off Q.

Spreminjanje

Nastavitve lahko spreminjate na Ze poznan nadin:

Ce Zelite spremeniti temperaturo ali trajanje, pritisnite na
ustrezno polje z besedilom in opravite spremembe z
vrtljivim izbirnim gumbom. Sprememba bo neposredno
prevzeta.

Ce Zelite spremeniti nad&in gretja, prej prekinite
delovanie s tipko start/stop D.



Polnjenje posode za vodo

Posoda za vodo je za upravljalno ploS¢o. Preden
zazenete program s paro, odprite upravljalno plosco in
posodo za vodo napolnite z vodo.

PrepriCajte se, da ste obmodcje trdote vode pravilno
nastavili. — "Osnovne nastavitve" na strani 23

AOpozorilo — Nevarnost poskodbe in pozara!
Posodo za vodo polnite le z vodo ali raztopino za
odstranjevanje vodnega kamna, ki jo priporo¢amo mi. V
posodo za vodo ne vlivajte gorljivih tekocin (npr.
alkoholnih pijag). Vro&e povrsine (izgorevanje) lahko
povzroCijo, da se para gorljivih tekoCin v pedici vzge.
Vratca aparata lahko razpokajo. Uhajajo lahko vroca
para in plameni.

AOpozorilo — Nevarnost opeklin!

Med delovanjem aparata se lahko posoda za vodo
segreje. Ko aparat preneha delovati, poCakajte, da se
posoda za vodo ohladi. Posodo za vodo izvzemite iz
odprtine za posodo.

Pozor!

Zaradi neprimernih tekocin lahko pride do poskodb na
aparatu.

Ne uporabljajte destilirane vode, vodovodne vode z
visoko vsebnostjo klora (> 40 mg/l) ali drugih tekocin.
Uporabljajte le svezo, mrzlo vodovodno vodo,
zmehc&ano vodo ali mineralno vodo brez ogljikove
kisline.

Pozor!

Mozne so motnje v delovanju pri uporabi filtrirane ali
demineralizirane vode.

Ceprav je rezervoar za vodo poln, aparat lahko zahteva,
da dolijete vodo, ali pa se delovanje s paro po pribl.

2 minutah prekine.

V tem primeru filtrirani ali demineralizirani vodi dodajte
ustekleni¢eno negazirano mineralno vodo v razmerju

1 proti 1.

Opombe

m Ce va8a voda vsebuje veliko vodnega kamna,
priporoCamo, da uporabljate zmehcano vodo.

m Ce uporabljate le zmeh&ano vodo, lahko nastavite
obmocije trdote vode na "zmehcana".

m Ce uporabljate mineralno vodo, nastavite obmodje
trdote vode na "4 zelo trda".

m Ce Ze uporabljate mineralno vodo, potem
uporabljajte mineralno vodo brez ogljikove kisline.

1. Dotaknite se polja &.
Upravljalna ploS&a se samodejno pomakne napre;.
2. Upravljalno plos¢o z obema rokama povlecite naprej
in jo nato potisnite navzgor, da se zaskoci (slika H).
3. Rezervoar za vodo privzdignite in ga vzemite iz
odprtine za rezervoar (slika H).

4. Pokrov pritisnite navzdol vzdolz tesnila, da voda ne
more iztekati iz rezervoarja za vodo.

5. Snemite pokrov a (slika H).
Opomba: Pokrov @ imajo samo doloCeni tipi
aparata.

6. Rezervoar za vodo napolnite z mrzlo vodo do

oznake ,max” (slika ).
ol

7. Pokrov a znova namestite v odprtino na rezervoarju
za vodo.

8. Vstavite napolnjen rezervoar za vodo (slika H).
Rezervoar za vodo se mora zaskociti za obema
drzaloma b (slika B).

9. Upravljalno ploS&o podasi pomaknite navzdol in jo
nato potisnite nazaj, da jo povsem zaprete.
Rezervoar za vodo je napolnjen. Lahko vklopite
nacine delovanja s paro.

Naknadno polnjenje posode za vodo

Opombe

m Delovanja s pomocjo pare se nadaljujejo brez
dovoda pare.

m Ce se posoda za vodo med delovanjem "Kuhanje v
sopari", "Pogrevanje", "Funkcija vzhajanja testa" ali
"Odtajevanje" izprazni, se delovanje prekine.
Napolnite posodo za vodo.

—t

. Odprite upravljano plos&o.
lzvzemite posodo za vodo in vanjo dotodite vodo.
Ponovno namestite napolnjeno posodo za vodo in
zaprite upravljalno plosco.

(ol
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Po vsakem delovanju s paro

VAOpozorilo — Nevarnost opeklin!

Ce so vratca aparata odprta, lahko iz njega uhaja vroca
para. Para je glede na temperaturo nevidna. Pri
odpiranju vratc, ne stojte preblizu aparata. Vratca

aparata odprite previdno. Otrokom ne dovolite v blizino.

AOpozoriIo — Nevarnost opeklin!

Aparat se med delom segreje. Pred CisCenjem aparat
pustite, da se ohladi.

Pozor!

Skoda na emajlu: e na dnu notranjosti aparata stoji
voda, ne zazenite pecice. Pred zagonom pobriSite vodo
na dnu pedice.

Po vsakem delovanju s paro se preostala voda iz&rpa
nazaj v posodo za vodo. Nato izpraznite in osusite
posodo za vodo. V pecici ostane vlaga. Notranjost
pecice lahko osusSite na roko ali pa uporabite nacin
delovanja "SuSenje".

Opombe

m Po izklopu aparata polje & sveti nekoliko dlje, da
vas opomni na to, da morate izprazniti posodo za
vodo.

m Madeze vodnega kamna odstranite s krpo, ki ste jo
natrli s kisom, nato obriSite povrSine s Cisto vodo in
jih osusite z mehko krpo.

Praznjenje posode za vodo

Pozor!

m Posode za vodo ne suSite v vroCi pedici. Tako se
lahko posoda za vodo poskoduije.
Posode za vodo ne distite v pomivalnem stroju. Tako
se lahko posoda za vodo poskoduje.

Odprite upravljano plosco.

Odstranite rezervoar za vodo.

Previdno odstranite pokrov rezervoarja za vodo.
Izpraznite rezervoar za vodo, oCistite ga s sredstvom
za pomivanje in ga temeljito sperite s Cisto vodo.
Vse dele do suhega obriSite z mehko krpo.

Do suhega zdrgnite tesnilo na pokrovu.

Pustite pokrov odprt, da se posusi.

Namestite in pritisnite pokrov na rezervoar za vodo.
Ponovno namestite napolnjen rezervoar za vodo in
zaprite upravljalno plosco.

PONMA

©OeNoO O

Susenje odkapnega zleba

1. Pocdakajte, da se aparat ohladi.

2. Odprite vrata aparata.

3. Vodo v vodnem prestrezniku a popivnajte z gobasto
krpo in jo previdno pobrisite (slika ).
Pri brisanju pazite, da se tesnilo b ne sname z
vodnega prestreznika (slika H).
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Vodni prestreznik a je
pod prostorom za peko (slika H).

~__

Opomba: Ce se tesnilo sname, odstranite vrata
aparata in tesnilo znova pritrdite na vodni
prestreznik. — "Vratca aparata" na strani 28

Zagon susenja

Pri suSenju se pecica segreje, tako da se vlaga v pedici
spremeni v paro. Zatem odprite vratca aparata, da para
uide iz pecice.

Pozor!

Skoda na emajlu: &e na dnu notranjosti aparata stoji
voda, ne zazenite pecice. Pred zagonom pobrisite vodo
na dnu pedice.

1. Pocakajte, da se aparat ohladi.

2. Vecjo umazanijo v pedcici takoj odstranite in pobriSite
vlago z dna notranjosti aparata.

3. Po potrebi s tipko on/off D vkljudite aparat.

4. Pritisnite na polje menu.
Prikaze se izbor nacinov delovanja.

5. Pritisnite na polje z besedilom "Cis¢enje".

6. Pritisnite na polje z besedilom "SuSenje".
Prikaze se trajanje. Trajanja ni mogoce spremeniti.

7. Zazenite s tipko start/stop D.
SusSenje se zazene in samodejno konda po 10
minutah.

8. Odprite vratca aparata in jih pustite odprta 1 do 2
minuti, da se vlaznost v pedici posusi.

Roc¢no susenje notranjosti pecice

-

PocCakajte, da se aparat ohladi.

2. Odstranite umazanijo iz notranjosti pedice.

3. Notranjost pedice s Cistilno gobico obriSite do
suhega.

4. Vratca aparata pustite odprta 1 uro, da se pecica

popolnoma posusi.



[€ Casovne funkcije

Va$ aparat ima razli¢ne ¢asovne funkcije.

Casovna funkcija ~ Uporaba

Trajanje Ko se nastavljeno trajanje izteCe, aparat
samodejno prekine delovanje.

Konec Vnesite trajanje in Zelen ¢as konca priprave.
Aparat se samodejno zazene, tako da je delo-
vanje konc¢ano ob Zelenem casu.

Alarm Alarm deluje kot ura za kuhanje jajc. Deluje

neodvisno od delovanja aparata in drugih
¢asovnih funkcij. Po izteku nastavljenega
¢asa se aparat ne vkljuci in izkljuCi samo-
dejno.

Funkciji "Trajanje" in "Konec" lahko po nastavitvi
delovanja priklicete s pomodgjo zaslonov na dotik. Alarm
ima lastno polje &. Mogoc&e ga je nastaviti kadar koli.

Po izteku trajanja ali asa alarma se oglasi signal.
Signal lahko predd&asno izkljugite tako, da pritisnete na
polje ali zaslon na dotik.

Opomba: V osnovnih nastavitvah lahko nastavite
dolzino signala. — "Osnovne nastavitve" na strani 23

Nastavitev trajanja

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

Nastavitev

Glede na to, v katero smer najprej vrtite vrtljivi izbirni
gumb, se trajanje pri¢ne pri predlagani vrednosti: levo
10 minut, desno 30 minut.

Trajanje do ene ure je mogode nastaviti v korakih po
eno minuto, zatem v korakih po 5 minut.

Maksimalno je mogod&e nastaviti 23 ur in 59 minut.

Primer na sliki; ura je 10.00, trajanje je 45 minut.
1. Nastavite nadin delovanja in temperaturo ali stopnjo.
2. Pred zagonom pritisnite na polje z besedilom
"Trajanje".
Na zaslonu je trajanje prikazano v beli barvi in v
ospredju.
3. Zvrtljivim izbirnim gumbom nastavite trajanje.
Cas konca priprave se bo samodejno preracunal.

<Nacin gretja STTTTTTI

~,

Trajanje

Vro¢ zrak eco /4 N
LY
Temperatura .’@ 45m00s Konec
195 = Toane | 1045
\)
\

.
--

~ -
.........
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4, Zazenite s tipko start/stop D.
Trajanje se zacne odStevati.

Trajanje
44m 53s

start

Konec
10:45

|9 =e
<

stop

Aparat se zaCne segrevati.

Ko se trajanje iztee, se zaslisi signal. Aparat se ne
segreva veC. Na zaslonu je prikazano trajanje 00 m 00
S.

S polijem z besedilom "Trajanje" lahko ponovno
nastavite trajanje ali pa s tipko start/stop D ponovno
sprozite delovanje brez trajanja.

Ko je jed pripravljena, aparat izkljucite s tipko on/off Q.

Spremembe in prekinitve

Za spremembo trajanja pritisnite na polje z besedilom
"Trajanje". Trajanje je prikazano v beli barvi v ospredju
in ga lahko spremenite z upravljalnim obroCem.
Sprememba bo neposredno prevzeta.

Ce zelite prekiniti trajanje, ga ponovno nastavite na nic.
Ko so nastavitve shranjene, aparat deluje naprej brez
trajanja.

Nastavitev konca

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

Opombe

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

m Ce se je delovanje Ze zacCelo, ne nastavljajte konca.
Rezultat peke ne bi bil ve& ustrezen.

Nastavitev

Konec trajanja je mogoCe premakniti nazaj za
maksimalno 23 ur in 59 minut.

Primer na sliki: ura je 10.00, trajanje je nastavljeno na
45 minut in jed naj bi bila pripravljena ob 12.00.
1. Nastavite nacin delovanja in temperaturo ali stopnjo.
2. Nastavite trajanje.
3. Pred zagonom pritisnite na polje z besedilom
"Konec".
Na zaslonu je preracunan koncni ¢as prikazan v beli
barvi in v ospredju.
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4. Z vrtljivim izbirnim gumbom zamaknite koncni ¢as.

<Nacin gretja Trajanje
Vro¢ zrak eco 45m 00s
Temperatura L I 1200

1957 Q _ = Konec

Konec

5. Zazenite s tipko start/stop D.

Na zaslonu je prikazan &as, ob katerem se aparat
zazene.

Trajanje
45m 00s ﬁ -
Konec
12:00 i D

=

stop

Aparat je v stanju pripravljenosti. Ko se aparat zazene,
se na zaslonu za¢ne odStevati trajanje.

Ko se trajanje iztee, se zaslisi signal. Aparat se ne
segreva veC. Na zaslonu je prikazano trajanje 00 m 00
S.

S poljem z besedilom "Trajanje" lahko ponovno
nastavite trajanje ali pa s tipko start/stop [ ponovno
sprozite delovanje brez trajanja.

Ko je jed pripravljena, aparat izkljucite s tipko on/off Q.

Spremembe in prekinitve

Po zagonu &asa konca priprave ni ve¢ mogoce
spreminjati.

Ce Zelite trajanje in konec spremeniti, prekinite
delovanje s tipko start/stop D. Delovanje se lahko
nadaljuje brez trajanja in konca.
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Nastavitev alarma

Alarm deluje vzporedno z drugimi nastavitvami.
Nastavite ga lahko vedno, tudi kadar je aparat izkljucen.
Ima svoj zvo&ni signal, tako da boste slisali, ali je
potekel Gas trajanja ali pa se oglasa alarm.

Nastavitev
Cas alarma se vedno zaéne z ni¢ minutami.

Visja kot je vrednost, vedji so ¢asovni koraki
nastavljanja.

Nastavite lahko najve¢ 24 ur.

1. Pritisnite na polje &.
Simbol sveti rdece. Na zaslonu je ¢as alarma
prikazan v beli barvi in v ospredju.
2. Z upravljalnim obrogem nastavite ¢as alarma.
3. Zazenite s poliem g.
Opomba: Po nekaj sekundah se alarm samodejno
. zazene.
Cas alarma se odsteva.

Alarm ostane viden na zaslonu, ko je aparat izkljucen.
Ce aparat deluje, so nastavitve tega delovanja
prikazane v ospredju. Ce pritisnete na polje ¥, se za
nekaj sekund prikaze ¢as alarma.

Ko se Cas alarma izteCe, se zasliSi signal, na zaslonu pa
se prikaze navodilo. Simbol ne sveti vec.

Nasvet: Ce se nastavljen &as alarma navezuje na
delovanje aparata, uporabite trajanje. Cas je viden v
ospredju, aparat pa se samodejno izklopi.

Spremembe in prekinitve

Za spremembo &asa alarma pritisnite na polie &. Cas
alarma je prikazan v beli barvi v ospredju in ga lahko
spremenite z upravljalnim obrodem.

Ce Zelite alarm prekiniti, ponovno nastavite &as
popolnoma na zadetek. Po prevzemu spremembe
simbol ne sveti ved.



[} Varovalo za otroke

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

Upravljalno polje je zaklenjeno in ga ni mogoce

nastaviti. Aparat je mogoce le izkljuciti s tipko on/off (.

Aktiviranje in deaktiviranje
Otrosko varovalo lahko aktivirate ali deaktivirate pri
vklju¢enem in izklju¢enem aparatu.

V vsakem primeru drzite polje c= pritisnjeno pribl. 4
sekunde.

Na zaslonu se prikaze poziv za potrditev.

Ce je aparat vkloplien, polie c= sveti rdece. Ce je
aparat izklopljen, polje = ne sveti.

Varovalo za otroke sl

EE Osnovne nastavitve

Tako, da boste lahko svoj aparat optimalno in
preprosto uporabljali, so vam na voljo razli¢ne
nastavitve. Po potrebi lahko te nastavitve tudi
spremenite.

Spreminjanje osnhovnih nastavitev
Aparat mora biti vkljuden.

1. Pritisnite na polje menu.

Prikaze se izbor nadinov delovanja.

2. Pritisnite na polje z besedilom "Osnovne nastavitve".
Na zaslonih na dotik se pojavijo nastavitve.

3. Pritisnite na polje z besedilom, na katerem je Zelena
nastavitev.

Rdeca d&rtica ob strani polja z besedilom kaze,
katera nastavitev je izbrana.
Na zaslonu je poleg tega prikazana tudi vrednost.

4. Po potrebi vrednost spremenite z upravljalnim
obrocem.

5. Pritisnite na polje z besedilom naslednje nastavitve.
Pripadajoga vrednost se prikaze na zaslonu.
Spremenite jo lahko z upravljalnim obrodem.

6. Prelistajte nastavitve in jih po potrebi spremenite z
upravljalnim obrocem.

Ce zelite preleteti nastavitve, pritisnite na polje z
besedilom "Nadaljnje nastavitve".

7. Za potrditev pritisnite na polje menu.

Prikaze se vpraSanje, ali Zelite shraniti spremembe.

8. Pritisnite na polje z besedilom "Shrani".

Na zaslonu se prikaze opomba, da so bile nastavitve

shranjene.

Prekinitev

Ce sprememb ne Zelite shraniti, pritisnite na polje menu
in nato na polje z besedilom "Ne shrani". Na zaslonu se
prikaze sporocilo, da nastavitve niso bile shranjene. Ce
aparata ne potrebujete, ga izkljucite s tipko on/off .

Seznam osnovnih nastavitev

Glede na opremo aparata niso na voljo vse osnovne
nastavitve.

Jezik Mozni nadaljnji jeziki
Cas Cas v obliki 24 h
Trdota vode 00 (zmehcana)

01 (mehka)

02 (srednja)

03 (trda)

04 (zelo trda)*
Ponastavitev

Ne ponastavi*

TovarniSke nastavitve

Zvocni signal Kratko trajanje (30 sek.)
Srednije trajanje (1 min.)*
Dolgo trajanje (5 min.)
Jakost zvoka Stopnje 01-05
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Ton tipk Vkljucen
|zKljuden* (ton za on/off ( ostane)

Jakost osvetlitve zaslona  Lestvica s 5 stopnjami

Prikaz ure izklop
Digitalno™

Osvetlitev Izklju¢ena pri delovanju

Vkljucena pri delovanju®

Glavni meni
Nacini gretja*™
Para

Pomo¢

Delovanje po vklopu

Nocna zatemnitev IzkljuCena*

VkljuCena

Logotip znamke Prikazi*
Ne prikazi

Zamik izklopa ventilatorja  Priporodljiv*
Minimalen

IzvleCni sistem Brez dodatne opreme™ (pri ogrodju in

enkratnem izvleGnem sistemu)

Z dodatno opremo (pri dvakratnem in trik-
ratnem izvleCnem sistemu)

Nastavitev za sabat Vkljuceno
IzKljuceno*

TovarniSke nastavitve (glede na vrsto aparata so lahko tovarniske

*

nastavitve drugacne)

Opomba: Spremembe nastavitev jezika, tona tipk in
osvetlitve zaslona zac¢nejo veljati takoj. Vse druge pa
Sele, ko ste shranili nastavitve.

Izpad elektricnega toka
Spremembe, ki ste jih shranili v nastavitvah, se ohranijo
tudi po izpadu elektrike.

Pri daljSem izpadu elektri¢nega toka, morate na novo
urediti le nastavitve za prvi zagon. Aparat lahko prenese
kratko prekinitev elektricnega toka.

Spreminjanje ¢asa

Ce Zelite nastaviti &as, npr. zamenjati z letnega na
zimski ¢as, spremenite osnovne nastavitve.
Aparat mora biti vkljucen.

1. Pritisnite na polje menu.
Na zaslonu se prikaze izbor nadinov delovanja.

2. Pritisnite na polje z besedilom "Osnovne nastavitve".

Na zaslonih na dotik se pojavijo nastavitve.
3. Pritisnite na polje z besedilom "Cas".

Na zaslonu se prikaze &as.
4. Z upravljalnim obro&em spremenite ¢as.
5. Za potrditev pritisnite na polje menu.

Prikaze se vpraSanje, ali zelite shraniti spremembe.
6. Pritisnite na polje z besedilom "Shrani".
Na zaslonu se prikaze opomba, da so bile nastavitve
shranjene.
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Nastavitev za sabat omogoca trajanje do 74 ur. Hrana
v pedici ostane topla, ne da bi morali pedico vklapljati in
izklapljati.

Zagon nastavitve za sabat

Preden vam je nastavitev za sabat na voljo, jo morate
aktivirati v osnovnih nastavitvah. — "Osnovne
nastavitve" na strani 23

Ko osnovno nastavitev ustrezno spremenite, se bo
nastavitev za sabat prikazala kot zadnji naCin gretja.

Aparat greje s spodnjim in zgornjim grelnikom. Mogoce
je nastaviti temperaturo med 85 °C in 140 °C.

Izbrati je treba nacin delovanja "Nacini gretja". Izbirni

seznam nacinov gretja se pojavi na zaslonih na dotik.

1. Pritisnite na polje z besedilom "Nastavitev za sabat".
Na zaslonu je predlagana vrednost za temperaturo
prikazana v beli barvi in v ospredju.

2. Z upravljalnim obroem nastavite zeleno
temperaturo.

3. Pred zagonom pritisnite na polje z besedilom
"Trajanje".

Na zaslonu je predlagana vrednost za trajanje
prikazana v beli barvi in v ospredju.

4. 7 upravljalgim obroCem nastavite zelen Cas trajanja.
Opomba: Cas konca priprave se bo samodejno
preracunal, ni pa ga mogocCe premakniti.

5. Zazenite s tipko start/stop D.

Na zaslonu se odsteva Cas trajanja.

Aparat se zaCne segrevati.

Ko se trajanje nastavitve za sabat izteCe, se zasliSi
signal. Aparat se ne segreva veC. Na zaslonu je
prikazano trajanje 00 m 00 s.

Aparat izkljudite s tipko on/off (.

Opomba: Ko odprete vratca aparata, se delovanje ne
prekine.

Spremembe in prekinitve
Po zagonu nastavitev ni ve¢ mogocCe spremeniti.

Ce Zelite prekiniti nastavitev za sabat, izkljugite aparat s
tipko on/off M. S tipko start/stop D ne morete ved
ustaviti delovanja.



Cistilna sredstva sl

[ Cistilna sredstva

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

Primerna cCistilna sredstva

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

Pozor!

Poskodbe povrsin

Ne uporabljajte

m agresivnih ali abrazivnih Cistil,
mocdnih alkoholnih Cistil,

trdih Cistilnih blazinic ali gobic,
visokotlacnih ali parnih gistilnikov,

posebnih Cistilnikov za toplo giS&enje.

Nove gobaste krpe pred uporabo temeljito sperite.

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

AOpozoriIo — Nevarnost opeklin!

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

Obmoéije Ciséenje

Zunanjost aparata

Sprednji del iz VroGa milnica:

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

Umetne snovi Vroca milnica:
ObriSite z vlazno krpo in nato pobriSite do suhega
z mehko Krpo.

Ne uporabljajte Cistila ali strgala za steklo.

Lakirane povrSine Vroca milnica:
Obrisite z vlazno krpo in nato pobriSite do suhega
z mehko krpo.

Upravljalino polie  Vroca milnica:
Obrisite z vlazno krpo in nato pobriSite do suhega
z mehko Krpo.
Ne uporabljajte Cistila ali strgala za steklo.
Ce pride sredstvo za odstranjevanje vodnega
kamna na upravljalno polje, ga takoj obriite. Teh
madeZev v nasprotnem primeru ne boste ve¢
mogli odstraniti.

Steklo vratc

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

Ne uporabljajte strgal za steklokeramiko ali spiral
iz nerjavnega jekla.

Rocaj vratc

Vro¢a milnica:

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

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

Notranjost aparata

Emajlirane in
samocistilne povr-
Sine

UpoStevajte napotke za povrsine v notranjosti
aparata, ki se nahajajo za tabelo.

Stekleni pokrov
osvetlitve pecice

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

Pri trdovratni umazaniji uporabite Gistilo za pecice.

Tesnilo vratc Vro€a milnica:
Ne snemite! Ocistite z vlazno krpo.
Ne drgnite.
Pokrov vrat iz nerjavnega jekla:
Uporabite Cistilo za nerjavno jeklo. UpoStevajte
navodila proizvajalcev. Ne uporabljajte negovalnih
sredstev za nerjavno jeklo.
iz plastike:
Ocistite z vro¢i milnico in krpo za pomivanje. Osu-
Site z mehko krpo. Ne uporabljajte Cistila ali
strgala za steklo.
Ce Zelite pokrov vrat o¢istiti, ga snemite.
Ogrodje Vroca milnica:
Namodite in oCistite z viazno krpo ali SCetko.
IzvleCni sistem VroCa milnica:

Ocistite z viazno krpo ali S¢etko.

Z izvlecnih vodil ne odstranjujte maziva, najbolje
je, dajih oCistite, ko so vstavljena. Ne pomivajte v
pomivalnem stroju.

Pribor VroCa milnica:
Namocite in oCistite z viazno krpo ali $Cetko.
Umazanijo na pladnjih iz nerjavnega jekla, ki
ostane od zivil z vsebnostjo Skroba (npr. riz), ocis-
tite z vodo s kisom.

Posoda zavodo  Vroca milnica:
Cistite z vlazno krpo in s ¢isto vodo temeljito izpe-
rite, da odstranite ostanke Cistila.
Osusite z mehko krpo. Pustite, da se posusi pri
odprtem pokrovu. Tesnilo na pokrovu obriSite do
suhega.
Ne pomivajte v pomivalnem stroju.

Opombe

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

m Sence na steklu v vratcih, ki so videti kot lise, so
odsevi osvetlitve pedice.
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m Emajl v pedici se pri zelo visokih temperaturah
prezge. Tako lahko nastanejo majhne razlike v barvi.
To je povsem obi¢ajno in ne vpliva na delovanje.
Robov tankih pekacev ni mogode v celoti emajlirati.
Robovi so zato lahko grobi. To ne vpliva na
protikorozijsko zascito.

Povrsine notranjosti aparata

Zadnja stena, strop in stranski deli v notranjosti aparata
so samocistilni. To prepoznate po hrapavih povrSinah.

Dno notranjosti aparat je emajlirano in ima gladko
povrsino.

Ciséenje emajliranih povrsin
Gladke emajlirane povrsine Gistite z vlazno krpo in
vro¢o milnico ali vodo s kisom. Osusite z mehko krpo.

Zazgane ostanke hrane zmehcajte z vlazno krpo in
milnico. Pri trdovratni umazaniji uporabite spiralo iz
nerjavnega jekla ali Cistilo za pedice.

Pozor!

Cistila za pegice nikoli ne uporabite v topli pegici. Emajl
se lahko poskoduje. Pred naslednjim segrevanjem
odstranite vse ostanke iz notranjosti pedice in z vrat
aparata.

Po &iS&enju pustite pedico odprto, da se posusi.

Opomba: Zaradi ostankov zivil lahko nastanejo bele
obloge. Te ne predstavljajo tezave in ne vplivajo na
delovanje. Po potrebi lahko ostanke odstranite s
citronsko kislino.

Ciséenje samogistilnih povrsin
Samocistilne povrsine so prevlecene s porozno, mat

keramiko. Ta plast med samim delovanjem aparata
absorbira in razgradi madeZze, ki nastanejo med peko.

Ko se povrSine ne dgistijo ve¢ v zadostni meri in se
pojavljajo temni madezi, je mogode povrSine odcistiti s

funkcijo CisCenja. Za to upostevajte navodila v
ustreznem poglavju. — "Funkcija ¢is¢enja" na strani 26

Pozor!

Na samocistilnih povrSinah ne uporabljajte Cistila za
pedice, saj lahko z njim poSkodujete povrsine. Ce Cistilo
za pecice vseeno pride v stik s to povrSino, ga takoj
odstranite z vodo in gobico. Ne drgnite in ne
uporabljajte agresivnih Cistilnih sredstev.

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

AOpozoriIo — Nevarnost pozara!

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

Nasveti

m Po vsaki uporabi ocCistite notranjost aparata. Tako se
umazanija ne zazge.

m Vodni kamen ter madeze mascobe, Skroba in
beljakovin vedno takoj odstranite.

m Zelo soCna peciva pecite v univerzalnem pekadu.

m Za peko uporabite primerno posodo, npr.: pekace.
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Funkcija éidéenja

Aparat ponuja nac¢ina delovanja "EcoClean" in
"Odstranjevanje vodnega kamna". S funkcijo ¢is¢enja
"EcoClean" se samodistilne povrsine v notranjosti
ocistijo. S pomoc¢jo nadina delovanja "Odstranjevanje
vodnega kamna" lahko ocistite vodni kamen iz
uparjalnika.

EcoClean

V nacinu delovanja "Funkcija ¢iS¢enja" se odcistijo
samodistiine povrSine v notranjosti aparata.
Samocistilne povrsine (zadnja stena, strop in stranske
stene) so prevleCene s porozno, mat keramiko. Ta plast
med samim delovanjem pecice absorbira in razgradi
madeze, ki nastanejo med peko. Ko se povrSine ne
Cistijo ved v zadostni meri in se pojavljajo temni madezi,
je mogoce povrsine odistiti s funkcijo ¢is¢enja.
Opomba: Aparat shrani CiS€enja. Aparat prikaze, kdaj je
priporo¢eno &iscenje. Priporocilo je prikazano, dokler ni
funkcija CisCenja popolnoma izvedena.

Ce zahteve ne upoStevate, lahko na samocdistilnih
povrSinah nastanejo poskodbe.

Ce je aparat pred&asno zelo umazan ali e na zadnji
steni opazite temne madeze, ne Cakajte, da bo CisCenje
zahtevano. Ce CiS&enje izvajate pogosto, boste s tem
dosegli, da bo funkcija ¢is€enja samocistilnih povrsin
dalj ¢asa zagotovljena. Aparat lahko kadar koli po

potrebi ocistite s funkcijo ¢is¢enja.

Pred vklopom funkcije ¢is¢enja

Iz naprave odstranite pribor, posodo, ogrodje in dele, ki
jih je mogocCe izvledi.

Ciséenje dna notranjosti aparata in notranjosti vratc

Odstranite vec¢jo umazanijo, ki se je nabrala na dnu
notranjosti aparata, notranjem delu vratc in osvetlitvi
pecice. Ce tega ne storite, nastanejo madezi, ki jih ne
boste ve¢ mogli odstraniti.

Pozor!

Na samocistilnih povrsinah ne uporabljajte Cistila za
pecice. Tako lahko poskodujete povrSine. Ce Cistilo za
pecice vseeno pride v stik s temi povrSinami, ga takoj
odstranite z vodo in gobico. Ne drgnite in ne
uporabljajte agresivnih Cistilnih sredstev.

AOpozoriIo — Nevarnost opeklin!
A Med gid¢enjem postane aparat na zunanji strani zelo
vroC. Ne dotikajte se vrat aparata. PoCakajte, da se

aparat ohladi. Otrokom ne dovolite v blizino.

Nastavitev funkcije ¢iS¢enja

Preden nastavite funkcijo ¢is¢enja, se prepriCajte, da
ste upostevali vsa navodila za pripravo.

Trajanje je pri funkciji ¢iS€enja nastavljeno na 1 uro. Ni
ga mogoce spremeniti.

1. Pritisnite na polje menu.
PrikaZe se izbor nacinov delovanja.

2. Pritisnite na polje z besedilom "CiS¢enje".

3. Pritisnite na polje z besedilom "EcoClean".

4. Zazenite s tipko start/stop D.
Na zaslonu se odsteva Cas trajanja. Pri funkciji
¢iS&enja se linija segrevanja ne pojavi.



Funkcija ¢iS&enja se zazene.

Med delovanjem funkcije CiS¢enja zradite kuhinjo

Ko je funkcija iS¢enja koncana, se zaslisi S|gnal Na
zaslonu je prikazano trajanje 00 m 00 s. Aparat
izkljucite s tipko on/off .

Zamik ¢asa konca priprave

Cas konca priprave lahko premaknete nazaj. Pred
zagonom pritisnite na polje z besedilom "Konec" in z
vrtljivim izbirnim gumbom premaknite konec na
poznejsi ¢as.

Po zagonu preide aparat v stanje pripravljenosti. Casa
konca priprave ni ve€¢ mogoce spremeniti.

Prekinitev

Ce Zelite prekiniti funkcijo &i&&enja, aparat izkljusite s
tipko on/off . S tipko start/stop D ne morete ved
ustaviti delovanja.

Opomba: Stevec obratovalnih ur se ne ponastavi. Na
zaslonu se pojavi Se poziv k funkciji ¢iS&enja.

Po kon¢ani funkciji ¢isSéenja

Ko se notranjost pecice ohladi, jo po potrebi obrisite z
vlazno krpo.

Opomba: Med delovanjem in funkcijo CisCenja lahko na
povrsinah nastanejo rdeci madezi. To ni rja, ampak
ostanki zivil. Ti madezi ne ogrozajo zdravja in ne
omejujejo spodobnost ¢is¢enja samodistilnin povrsSin.

Odstranjevanje vodnega kamna

Ce Zelite, da aparat deluje $e dolgo ¢asa, morate redno
odstranjevati vodni kamen.

Postopek odstranjevanja vodnega kamna je sestavljen
iz ve€ korakov. Iz higienskih razlogov mora biti
postopek odstranjevanja vodnega kamna izveden v
celoti, da lahko aparat ponovno uporabljate.

Odstranjevanje vodnega kamna traja pribl 70-95 minut.

m Odstranjevanje vodnega kamna (pribl. 55-70
minut), nato izpraznite in na novo napolnite posodo
za vodo

m Prvo izplakovanje (pribl. 9-12 minut), nato izpraznite
in na novo napolnite posodo za vodo

m Drugo izplakovanje (pribl. 9-12 minut), nato
izpraznite in osusite posodo za vodo

Ce je postopek odstranjevanja vodnega kamna
prekinjen (npr. zaradi izpada elektricnega toka ali zaradi
izklopa aparata), boste morali po ponovnem vklopu
aparata dvakrat izvesti splakovanje. Do konca drugega
splakovanja aparat ne izvaja drugih funkcij.

Pogostost odstranjevanja vodnega kamna iz aparata je
odvisna od trdote uporabljene vode. Kakor hitro je
moznih le Se 5 delovanj s paro, vas aparat s sporocilom
na zaslonu opozori, da je treba odstraniti vodni kamen.
Stevilo preostalih delovanj se bo prikazalo po vklopu.
Tako imate ¢as, da pravoCasno pripravite
odstranjevanje vodnega kamna.

Start

Pozvor!
m Skoda na aparatu: za odstranjevanje vodnega
kamna uporabljajte izkljuéno tekocCa sredstva za

Funkcija &iSéenja sl

odstranjevanje vodnega kamna, ki jih priporoCamo.
Cas delovanja pri odstranjevanju vodnega kamna je
prilagojen sredstvu za odstranjevanje vodnega
kamna. Druga sredstva za odstranjevanje vodnega
kamna lahko poskodujejo aparat.

Sredstvo za odstranjevanje vodnega kamna,
kataloSka Stevilka: 311 680

Raztopina za odstranjevanje vodnega kamna:
raztopina ali sredstvo ne smeta priti v stik z
upravljalnim poljem ali drugimi povrSinami aparata.
Tako lahko poskodujete povrSine. Ce do tega
vseeno pride, raztopino za odstranjevanje vodnega
kamna takoj odstranite z vodo.

Ce ste aparat pred odstranjevanjem vodnega kamna
uporabljali v nadinu s paro, se aparat najprej izklopi, da
izCrpa preostalo vodo iz sistema uparjalnika.

1.

9.

Raztopino za odstranjevanje vodnega kamna
pripravite iz 400 ml vode in 200 ml tekoCega
sredstva za odstranjevanje vodnega kamna.
Vkljudite postopek s tipko on/off (.

Odstranite posodo za vodo in jo napolnite z
raztopino za odstranjevanje vodnega kamna.
Povsem vstavite posodo za vodo, ki ste jo napolnili z
raztopino za odstranjevanje vodnega kamna.
Zaprite upravljalno plosco.

Pritisnite na polje menu.

Prikaze se izbor nacinov delovanja.

Pritisnite na polje z besedilom ,,CiS¢enje”.

Pritisnite na polje z besedilom ,Odstranjevanje
vodnega kamna“.

Prikaze se trajanje odstranjevanja vodnega kamna.
Ni ga mogoce spremeniti.

Vklopite s tipko start/stop D.

V aparatu poteka odstranjevanje vodnega kamna. Na
prikazovalniku se odSteva Cas trajanja.

Ko se Cas trajanja odSteje do konca, se oglasi zvocni
signal.

Prvo izpiranje

1.

Odprite upravljano plosco.

2. lzvzemite posodo za vodo, jo temeljito izperite,

3.

4.

napolnite z vodo ter jo ponovno vstavite.
Zaprite upravljalno plosco.
Zazenite s tipko start/stop D.

Aparat izpira.
Ko se trajanje iztede, se zaslisi signal.

Drugo izpiranje

1.
2.

3.

4.

Odprite upravljano plosco.

lzvzemite posodo za vodo, jo temeljito izperite,
napolnite z vodo ter jo ponovno vstavite.
Zaprite upravljalno plosco.

Zazenite s tipko start/stop D.

Aparat izpira.
Ko se trajanje izteCe, se zaslisi signal.

Ciséenje po uporabi

1.
2.
3.

Odprite upravljano plosco.
Posodo za vodo izpraznite in osusite.
S tipko on/off @ izkljuCite aparat.

Odstranjevanje vodnega kamna je zaklju¢eno, aparat
pa je ponovno pripravljen za uporabo.
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sl Ogrodje

BlOgrodje

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

Montaza in demontaza ogrodja

AOpozoriIo — Nevarnost opeklin!

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

Odstranitev ogrodja

1. Ogrodje na sprednji strani rahlo privzdignite a in ga
odstranite b (slika H).

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

C

)
\

Odistite ogrodje s distilom in gobico za pomivanje. Za
trdovratno umazanijo uporabite S¢etko.

Namestitev ogrodja

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

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

Zatem ga vstavite Se v prednjo puso €, da ogrodje
tudi tu naleze na steno notranjosti. Nato ga potisnite
v smeri navzdol d (slika H).

N
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b
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Ol Vratca aparata

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

Demontaza in montaza vrat aparata

Ce zelite stekla v vratih ogistiti ali odstraniti, lahko
snamete vrata aparata.

TecCaja vrat aparata imata po en zaporni vzvod.

Ko sta zaporna vzvoda zaprta (slika El), so vrata
aparata zavarovana. Ni jih mogoce odstraniti.

Ko Zelite odstraniti vrata aparata in odprete zaporna
vzvoda (slika H), sta teCaja zavarovana. Ne moreta se
zapreti.

AOpozorilo

Nevarnost poskodb!

m Ce tecaji niso zavarovani, jih lahko zaprete z veliko
silo. Bodite pozorni, da sta zaporna vzvoda vedno
povsem zaprta oz. odprta, Ce zelite demontirati
vratca aparata.

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

Demontaza vrat aparata

-

Povsem odprite vrata aparata.

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

3. Vrata aparata zaprite do prislona a. Z obema

rokama primite vrata na levi in desni strani b ter jih

povlecite v smeri navzgor (slika H).




Montaza vrat aparata
Vrata aparata ponovno namestite v obratnem vrstnem
redu.

1. Tesnilo a pritisnite vzdolZz odkapnega Zlebicka
(slika H), ker tesnilo a pri &is¢enju lahko odstopi.

o

2. Pri montazi vrat aparata bodite pozorni, da oba
teCaja naravnost vstavite v odprtino (slika H). Vrata
aparata vstavite do prislona.

3. Povsem odprite vrata aparata. Te€aja znova zaprite

(slika HI).
xq 3 ] /
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N

4. Zaprite vrata pedice.

Demontaza in montaza stekel vrat

Za lazje CisCenje lahko demontirate stekla vrat aparata.
Po potrebi, npr. Ce je aparat vgrajen visje, lahko
odstranite celotna vrata in jih poloZite na ravno
povrsino.

Pritrditev vrat aparata

1. Povsem odprite vrata aparata.

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

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

H ‘ \

Vratca aparata sl

Demontaza stekel

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

&

2. Odstranite pokrov (slika H).

O

W\
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3. lzvlecite notranje steklo (slika H) in ga previdno
poloZite na ravno povrsino.

L

4. Tesnilo na obeh straneh izvlecite in odstranite
(slika H).

5. lzvlecite vmesno steklo (slika B) in ga previdno
polozite na ravno povrsino.

6. Po potrebi lahko izvleCete letvico za kondenzat, da jo
ocCistite. V ta namen do konca odprite vrata aparata
(slika @A).

7. Letvico za kondenzat dvignite in izviecite (slika H).
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sl Vratca aparata

/

Ocistite stekla s Cistilom za steklo in mehko krpo.
Letvico za kondenzat obriSite s krpo in vro¢o milnico.

AOpozorilo

Nevarnost poskodb!

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

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

Montaza stekel

—h

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

[
<

7

2. Vstavite vmesno steklo in pazite, da steklo na
spodnji strani pravilno lezi v drzalu (slika H).

3. Zgoraj pritisnite na vmesno steklo (slika H).

N

4. Ponovno namestite tesnilo na levi in desni strani
(slika H)

/)

5. Vstavite vmesno steklo.
Pri vstavljanju pazite, da je svetleCa stran stekla na
zunaniji strani in da je izrez levo in desno zgoraj.
Steklo mora na spodnji strani pravilno lezati v drzalu

(slika B).
|
> ok

6. Zgoraj pritisnite na notranje steklo (slika B).

. &

v
\_—

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

8. Ponovno do konca odprite vrata aparata.

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

\.

10. Zaprite vrata aparata.

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



Kaj storiti ob motnjah? sl

Kaj storiti ob motnjah? Samostojno odpravljanje motenj

Tehniéne motnje na aparatu lahko pogosto povsem

Pogosto je vzrok za motnje zgolj kakSna malenkost. preprosto odpravite sami.

Preden poklicete servisno sluzbo, poskusite sami Ce jed ni optimalno pripravljena, so vam na koncu
odpraviti motnjo, pri Cemer si pomagajte s preglednico. navodil za uporabo na voljo Stevilni namigi in napotki za
pripravo. — "PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu"
na strani 35

Mozni vzroki Ukrep/navodilo
Aparat ne deluje. Okvarjena varovalka. Preverite varovalko v omarici z varovalkami.
Izpad elektriCnega toka Preverite, ali lu¢ v kuhinjiin drugi kuhinjski aparati delujejo.
ga zaslr(])nu je prikazano "Sprache Izpad elektricnega toka Ponovno nastavite jezik in as.
eutsch".

Ura se ne prikaze, Ce je aparat izklju-  Osnovne nastavitve so spre-  Spremenite osnovne nastavitve prikaza ure.

cen. menjene.
Aparat se ne segreva, na zaslonu je  V osnovnih nastavitvah je akti- Aparat za kratek ¢as izklopite iz elektricnega omrezja (izkljucite varovalko v

prikazan simbol [Z]. viran demonstracijski naCin.  omarici z varovalkami), nato v naslednjih 3 minutah v osnovnih nastavitvah
deaktivirajte demonstracijski nacin.

Aparat se ne vklopiin na zaslonuse  Notranjost aparata je za PoCakajte, da se notranjost aparata ohladi in ponovno vklopite program

prikaze sporocCilo “Notranjost aparata izbrano jed ali nacin gretja

je prevroca” prevroca

Upravljalni obro¢ je padel iz svojega  Upravljalni obro€ se je pomo-  Upravljalni obro¢ je snemljiv. Upravljalni obro¢ postavite preprosto nazaj v nje-

leziSCa na upravljainem polju. toma snel. govo leziSCe v upravljalnem polju in pritisnite navznoter, tako da se bo zaskodil
in ga boste lahko spet normalno obracali.

Upravljalnega obroCa ne morete Pod upravljalnim obro¢em je  Der Bedienring ist abnehmbar. Za odstranjevanje povlecite upravljalni obro¢

preprosto obracati. umazanija. preprosto iz njegovega lezisca. Lahko pa tudi pritisnete na zunaniji rob uprav-

lialnega obroCa, tako da se ta nagne in ga lahko primete.

Upravljalni obro¢ in njegovo leZiSCe na aparatu previdno o€istite z milnico in
mokro krpo. Osusite z mehko krpo. Ne uporabite ostrih ali abrazivnih Cistilnih
sredstev. Ne namakajte in ne pomivajte v pomivalnem stroju.

Upravljalnega obro¢a ne snemajte prepogosto, tako da ostane leziSce sta-
bilno.

Delovanje s paro ali odstranjevanje  Posoda za vodo je prazna Napolnite posodo za vodo
vodnega kamna se ne zazene 02.N¢ - “prayfjaina plodca je odpria  Zaprite upravijalno ploco

deluje ve¢ — ——
Odstranjevanje vodnega Izvedba odstranjevanja vodnega kamna
kamna onemogoCi delovanja
S paro
Senzor v okvari PokliCite servisno sluzbo
Aparat vas pozove, da vkljucite izpira-  Med odstranjevanjem Po ponovnem vklopu aparata vkljuCite dva cikla izpiranja
nje vodnega kamna se dovod ele-
ktrike prekine ali izkljuci apa-
rat
Aparat poziva k odstranjevanju Nastavljeno obmodje trdote  Izvedba odstranjevanja vodnega kamna
V_?Q?ega kamna, ne da bi se prej poja- vode je prenizko Preverite in po potrebi prilagodite nastavljeno obmogje trdote vode
vil Stevec
Tipke utripajo ObiCajen pojav zaradi konden- Tipke ne utripajo vec¢, kakor hitro kondenzat izhlapi
zata za upravljalno ploS¢o
Rezultat priprave pri pripravi s Izbrana je bila napacna inten-  Zvisajte ali znizajte intenziteto pare

pomocjo pare je presuh ali previazen  ziteta pare
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sl Kaj storiti ob motnjah?

Prikaze se sporocilo ,Napolnite rezer- Upravljalna ploS¢a je odprta ~ Zaprite upravijalno plos¢o

V03r za VO?Q , CEprav e Tez€V0arza gezeryoar za vodo se ni Rezervoar za vodo se mora zaskoCiti
v0ao napoinjen zaskocil —> "Para"nastrani 17

Senzor v okvari Pokli¢ite servisno sluzbo

Rezervoar za vodo je padel.  Naro ite nov rezervoar za vodo
Zaraditresljajev so se zrahljali

deli v notranjosti rezervoarj
zavodo, zaradi ¢esar ta ve€

o'®

ne tesni.
Upravljalna ploSca se ne odpre, da bi  Vtic ni vtaknjen v vticnico Aparat prikljucite na elektricno omrezje
izvzeli posodo z vodo Izpad elektriénega toka Preverite, ali drugi kuhinjski aparati delujejo

Okvara varovalke Preverite v omarici z varovalkami, ali je varovalka za aparat neoporecna

Pokli¢ite servisno sluzbo

Po potrebi izpraznite posodo za vodo: odprite vratca aparata, levo in desno s
prsti sezite pod upravljalno ploS¢o in jo izvzemite

Okvarjen senzor polia &

Pri kuhanju v sopari nastaja veliko
pare

Aparat se samodejno kalibrira  ObiCajen postopek

Pri kuhanju v sopari neprestano
nastaja veliko pare

Aparat se pri prekratkih ¢asih - Aparat ponastavite na tovarniske nastavitve in ponovite kalibracijo
priprave ne more samodejno

kalibrirati
Pri pripravi jedi se zasliSi "plopajo¢"  UCinek mraz/toplota pri zamr-  Ni mogoce
Zvok znjenih jedeh, pogojen z

vodno paro

/\ Opozorilo — Nevarnost telesnih poskodb! Maksimalno trajanje delovanja
Nestrokovna popravila so nevarna. Nikoli ne poskusajte
sami popraviti aparata. Popravila lahko opravlja le
strokovnjak, ki se je izSolal pri nas. Ce je aparat v

okvari, pokliCite servisno sluzbo.

Ce nastavitev na aparatu niste spremenili Ze ve¢ ur,
aparat samodejno preneha greti. Tako je prepreceno
neZeleno dolgo delovanje.

Ko je dosezeno maksimalno trajanje delovanja, se
ravnajte po danih nastavitvah za nacin delovanja.

Dosezeno je maksimalno trajanje delovanja

AOpozorilo — Nevarnost udara elektri€nega toka!
Nestrokovna popravila so nevarna. Samo servisni

tehnik, usposobljen pri proizvajalcu, sme izvajati
popravila in menjati poSkodovane prikljuéne vode. Ce je
aparat v okvari, izvlecite vti€ iz vticnice ali izklopite
varovalko v omarici z varovalkami. Pokligite
pooblas&eni servis.

Sporocila o napakah na zaslonu

Ce se na zaslonu pojavi napaka na “D” ali “E”, npr.
DO111 ali EO111, izkljugite in ponovno vkljuCite aparat
s tipko on/off .

Ce je bila motnja enkratna, prikaz ugasne. Ce se
sporodilo o napaki ponovno prikaze, pokliite servisno
sluzbo in natanko navedite sporocilo o napaki.
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Na zaslonu se prikaze obvestilo, da je bilo dosezeno
maksimalno trajanje delovanja.

Delovanje ponovno sprozite s pritiskom na poljubno
polje ali z zasukom upravljalnega obroca.

Ce aparata ne potrebujete, ga izkljugite s tipko on/

off .

Nasvet: Nastavite trajanje, da se aparat nezeleno ne
zaustavi, npr: pri dolgem Casu priprave. Aparat greje,
dokler nastavljeno trajanje ne potece.

Osvetlitev v notranjosti pecice

Pecico osvetljuje ena ali ve¢ lu¢k LED z dolgo
Zivljenjsko dobo.

Ce se lugka LED ali steklen pokrov lugke vseeno
pokvari, pokli€ite servisno sluzbo. Pokrova lucke ni
dovoljeno sneti.



VA Servisna sluzba

Ce je treba va$ aparat popraviti, je za vas na voljo nasa
servisna sluzba za stranke. Vedno bomo nasli primerno
resSitev, tudi za preprecevanje nepotrebnih obiskov
osebja servisne sluzbe.

Stevilka E in stevilka FD

Prosimo, da ob klicu navedete popolno Stevilko izdelka
(8t. E) in Stevilko izdelave (§t. FD), da vam bomo lahko
strokovno pomagali. Tipsko ploscico s Stevilkama
najdete, ko odprete vrata aparata.

Pri nekaterih aparatih s funkcijo pare najdete tipsko
ploscCico za pokrovom.

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

Type:

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

St.E §t. FD

Servisna sluzba

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

Kontaktne podatke najblizje servisne skuzbe v
posameznih drzavah najdete tukaj oz. na prilozenem
seznamu servisnih sluzb.

Zaupajte sposobnostim proizvajalca. Tako boste lahko
prepri¢ani, da popravila opravljajo izSolani servisni
tehniki z originalnimi nadomestnimi deli za vas aparat.

Servisna sluzba sl

B Jedi

V nacinu delovanja "Jedi" lahko pripravite najrazli¢nejse
obroke. Aparat sam izbere optimalno nastavitev.

Da zagotovite dobre rezultate, notranjost aparata za
pripravo izbrane jedi ne sme biti prevroca. V tem
primeru se na zaslonu prikaze opozorilo. PoCakajte, da
notranjost aparata ohladi in ponovno vklopite program.

Napotki za nastavitve

m Rezultat priprave je odvisen od kakovosti zivil in
vrste ter velikosti posode. Za optimalne rezultate
priprave, uporabljajte le neoporec¢na Zzivila in meso,
Ki je bilo hranjeno v hladilniku. Pri globoko
zamrznjenih jedeh uporabljajte le Zivila, ki ste jih
neposredno vzeli iz hladilnika.

m Pri nekaterih jedeh bodo predlagani: temperatura,
nadin gretja in trajanje priprave. Temperaturo in
trajanje priprave lahko prilagodite svojim potrebam.

m Pri nekaterih jedeh boste morali vnesti tezo. Vedno
vnesite skupno tezo, razen v primeru, da aparat
zahteva kaj drugega. Tu aparat prevzame nastavitev
Casa in temperature.

Nastavljanje teZe izven predlaganih obmodij teze ni
mogocde.

m Pri peki jedi, za katere aparat sam izbere
temperaturo, so mozne temperature do 300 °C.
Zato bodite pozorni, da uporabljate posodo, ki je
odporna na tako visoko temperaturo.

m Pri mesu boste prejeli napotke o npr.: posodi, visini
vstavitve posode ali dodajanju tekod&ine. Pri
nekaterih jedeh je med pripravo treba zivila obradati
ali jih meS&ati. To bo prikazano na zaslonu kmalu po
zagonu programa. Prav tako vas bo na to ob pravem
Casu opozoril signal.

m Napotke za primerno posodo in namige ter trike za
pripravo jedi najdete na koncu navodil za uporabo.
— "PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu”
na strani 35

Para

Pri nekaterih jedeh se funkcija pare samodejno aktivira.
SploSne napotke za funkcijo pare najdete v danem
poglavju. — "Para" na strani 17

Po zagonu se prikaze Cas priprave. Odstevati se zacne
Sele, ko je nastavljena temperatura dosezena.

AOpozorilo — Nevarnost opeklin!

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

33



sl Jedi

Izbira jedi
Jedi so razporejene po enotni strukturi:
m Kategorija

= Vrsta jedi
s Jed

V naslednji preglednici so navedene kategorije s
pripadajoCimi vrstami jedi. Za vsako vrsto jedi najdete
eno ali veC jedi.

Kategorije Vrste jedi

Kolaci v modelih
Kolaci v pekacu

Kolac Drobno pecivo
Piskoti
Kruh
Kruh, Zemljice ——
Zemlje
Pica

Pica, pikanini koladi - ErpSeRmipparec wEe

Narastek, pikanten, svez, kuhane sestavine
Sveza lazanja

Gratiniran krompir, surove sestavine, 4 cm
visok

Narastek, sladek, svez
Sufle v modelckih za oblikovanje porcij
Pica

Zemlje

Narastki

Izdelki iz krompirja
Perutnina, ribe
Pis¢anec

Raca, gos

Koko$

Svinjina

Govedina

Teletina

Jagnjetina

Divjacina

Mesne jedi

Riba Riba

Zelenjavna enoloncnica
Gratinirana zelenjava
Pecen krompir, prepolovljen
Krompir v pecici, cel

Narastki, sufleji

Globoko zamrznjeni
izdelki

Perutnina

Meso

Zelenjava
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Nastavitev jedi

Aparat vas bo vodil skozi postopek nastavitev za
izbrano jed.

Z upravljalnim obro¢em se lahko pomikate po
posameznih ravneh.

1. Pritisnite na polje menu.
PrikaZe se izbor nadinov delovanja.
2. Pritisnite na polje z besedilom ,Pomoc*.
Prikazejo se kategorije.
3. Pritisnite na zeleno kategorijo.
Prikazejo se jedi, ki sodijo v kategorijo.
4. Pritisnite na Zeleno jed.
Pojavijo se posamezni obroki.
5. Pritisnite na zeleni obrok.
Na zaslonu se prikazejo ustrezne nastavitve. Za
Stevilne jedi lahko nastavitve prilagodite po Zelji.
Pri nekaterih jedeh morate namesto tega vnesti tezo.
Nasvet: V besedilnem polju ,,Nasvet” se prikazujejo
navodila glede pribora in vstavne viSine.
6. Vklopite s tipko start/stop D.
Na zaslonu se odsteva Cas priprave.
Aparat zaCne greti.

Ko &as priprave potece, se oglasi zvo¢ni signal. Aparat
preneha greti.
Ko je jed pripravljena, izklopite aparat s tipko on/off .

Nadaljevanje priprave

Ko se trajanje iztee, lahko pri nekaterih jedeh
nadaljujete s pripravo, &e z rezultatom priprave Se niste
zadovoljni.

Na zaslonu se prikaze vprasanje, ali zelite nadaljevati s
pripravo. Ce Zelite nadaljevati s pripravo, pritisnite na
polje z besedilom "Nadaljevanje priprave". Predlagano
bo trajanje, ki ga lahko spremenite. Zazenite s tipko
start/stop D.

Opomba: Pripravo lahko podaljSate kolikor krat zelite.
Ko ste z rezultatom priprave zadovoljni, pritisnite na
polje z besedilom "Koncaj".

Aparat izkljudite s tipko on/off (.

Zamik ¢asa konca priprave

Pri nekaterih jedeh lahko ¢as konca priprave
premaknete. Pred zagonom pritisnite na polje z
besedilom "Konec" in z upravljalnim obrodem nastavite
konec na poznejSi ¢as.

Po zagonu preide aparat v stanje pripravljenosti. Casa
konca priprave ni ve¢ mogoce spremeniti.

Spremembe in prekinitve

Po zagonu nastavitev ni ve¢ mogocCe spremeniti.

Za prekinitev izkljudite aparat s tipko on/off (0. S tipko
start/stop D ne morete ve¢ ustaviti delovanja.



Bl Preizkusanje jedi v
kuhalnem studiu

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

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

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

Pri kuhanju v sopari ali drugi funkciji, ki poteka s
pomodjo pare, je zazeleno, da v pecici nastane veliko
pare. Po pripravi jedi obriSite notranjost pedice, prej
pocakajte, da se ohladi.

Modeli iz silikona

Ce Zelite dosedi optimalen rezultat peke, priporo¢amo
temne kovinske modele.

Ce Zelite kljub temu uporabiti silikonski model,
upostevajte proizvajaléeva navodila in recepte.
Silikonski modeli so pogosto manjsi od navadnih.
Koli¢ine in podatki v receptu se lahko razlikujejo.

Silikonski modeli so neprimerni za pripravo s pomocgjo
pare in za kuhanje v sopari.

Pecivo in drobno pecivo

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

Upostevajte tudi navodila v poglavju o vzhajanju testa.

Uporabite samo originalen pribor aparata. Ta je namrec
optimalno prilagojen notranjosti in na¢inom delovanja
vaSega aparata.

Peka s pomocjo pare

Dologena peciva (npr. pecivo iz kvasenega testa)
dobijo pri peki s paro hrustljavo skorjo in svetle€o
povrSino. Pecivo se manj izsusi.

Peka s pomocjo pare je mogoca le na eni ravni.

Nekatere jedi so najbolj slastne takrat, ko jih pedete v
ved korakih. Te so navedene v razpredelnici.

Visine za vstavljanje pribora
Upostevajte navedene viSine za vstavljanje pribora.

Peka na eni ravni

Za peko na eni ravni uporabite naslednjo viSino
vstavljanja pribora:

m VisSina 1

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Peka na dveh ravneh
Uporabite 4D-vro¢ zrak. Peciva, ki ste jih na pekadih ali
v modelih vstavili isto¢asno, mogoce ne bodo gotova
ob istem Casu.
m Univerzalni pekad: viSina 3

Pekag: visina 1
m  Modeli na resetki

prva reSetka: visina 3

druga reSetka: visina 1

Ce pripravljate ves jedi na enkrat, lahko prihranite do
45 % energije. V notranjost pecice nalozite modele
eden zraven drugega ali enega nad drugim.

Pribor

Pazite, da vedno uporabljate primeren pribor in da je ta
pri vstavljanju v pecico vedno pravilno obrnjen.

Resetka

Resetko vstavite tako, da bo odprta stran obrnjena proti
vratom aparata in da bo ukrivljen del obrnjen navzdol.
Posodo in pekace vedno postavite na resetko.

Univerzalni pekac¢ ali peka¢
Univerzalni pekac ali pekac previdno vstavite do
prislona, s poSevnim delom proti vratcem.

Za soc¢ne kolaCe uporabljajte univerzalni pekac, da sok,
ki se izlo€a, ne umaze notranjosti pedice.

Modeli za peko
Najbolj primerni so kovinski temni modeli.

Beli pekadi ter pekadli iz keramike in stekla podaljSajo
Gas peke, pri Eemer pecivo ne porjavi enakomerno.

Za peko s pomocjo pare morajo biti modeli za peko
odporni na vrogino in paro.

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

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

V tabeli so za razli€ne vrste peciva navedeni optimalni
nacini gretja. Temperatura in trajanje peke sta odvisna
od strukture in koligine testa. Zaradi tega so navedena
obmocdja nastavitev. Najprej poskusite z nizjimi
vrednostmi. Z niZjo temperaturo boste dosegli
enakomernejSo porjavitev. Po potrebi jih naslednji¢
nastavite visje.

Opomba: Z vi§jimi temperaturami ne boste skrajSali
Casa trajanja peke. Tako bi bilo pecivo ali drobno
pecivo peceno le zunaj, znotraj pa bi bilo Se surovo.

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

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

Ce Zelite pedi po lastnem receptu, se ravnajte po

podobnem pecivu v tabeli. Dodatne informacije najdete
v namigih za peko za preglednico z nastavitvami.

Iz notranjosti pedice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate. Tako si zagotovite optimalen rezultat peke
in prihranite do 20 % energije.
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Uporabljeni nadini gretja: Stopnje intenzitete pare so v tabeli navedene s

n 4D-~vrogi zrak Stevilkami:

m [O Zgornje/spodnje gretje )

» (@] Stopnja za pico = 1=nizka
m 2 =srednja
m 3 =visoka

Intenzite-

Pribor/posoda

Nivo pe¢i- Nacin Temperatu- Trajanje v

Kolaci v modelih

ce

gretja rav°C ta pare

min

Kola€ iz umeSanega testa, preprost Okrogel/stirikotni model 1 = 150-170 55-70
KolaC iz umeSanega testa, preprost Okrogel/Stirikotni model 1 150-160 1 50-70
Kola iz umeSanega testa, fini Okrogel/stirikotni model 1 = 150-170 60-80
Sadni kolac iz umeSanega testa, fini Model za Sarkelj/model z odstranljivim 1 = 160-180 4560
robom
Tortno dno iz umeSanega testa Model za tortno dno 1 = 150-170 20-40
Tortno dno iz umeSanega testa Model za tortno dno 2 160-170 1 25-35
Sadna ali skutna torta z dnom iz krh- Model z odstranljivim robom @ 26 cm 1 = 170-180 60-80
kega testa
Svicarska pita PekacC za pizzo 1 = 190-210 45-55
Pita Model za pito, ¢rni pekac 1 190-210 2540
Pita Model za pito, ¢rni pekad 1 210-220 1 30-40
KvaSen Sarkelj Model za Sarkel] 1 150-160 65-75
KvaSen Sarkelj Model za Sarkelj 1 150-160 1 60-70
Kola€ iz kvaSenega testa v modelu z Model z odstranljivim robom @28 cm 1 150-160 25-35
odstranljivim robom
Kolac iz kvaSenega testa v modelu z Model z odstranljivim robom @28 cm 1 160-170 2 25-35
odstranljivim robom
Biskvitno dno, 2 jajci Model za tortno dno 1 = 170-180 20-30
Biskvitno dno, 2 jajci Model za tortno dno 1 150-160 1 25-35
Biskvitna torta, 3 jajca Model z odstranljivim robom @26 cm 1 = 160-170* 25-35
Biskvitna torta, 3 jajca Model z odstranljivim robom @26 cm 1 150-160 1 10
20-30
Biskvitna torta, 6 jajc Model z odstranljivim robom @ 28 cm 1 150-170* 30-50
Biskvitna torta, 6 jajc Model z odstranljivim robom @28 cm 1 150-160 1 10
25-35
Pecivo na pekacu
Kolac iz umeSanega testa z oblogo Pekac 1 = 160-180 20-40
Kolac iz umeSanega testa z oblogo Pekac 1 160-170 1 30-40
Pecivo iz umeSanega testa, 2 nivoja Univerzalni pekac + pekac 3+1 150-170 35-50
Pecivo iz krhkega testa s suho oblogo  Pekac 1 = 170-190 2540
Pecivo iz krhkega testa s suho oblogo,  Univerzalni pekac + pekac 3+1 150-170 40-55
2 nivoja
Pecivo iz krhkega testa s socno oblogo  Univerzalni pekac 1 = 160-180 60-80
Svicarska pita Univerzalni pekac 1 180-200 40-50
Kolac iz kvaSenega testa s suho oblogo  Pekac 1 = 160-180 15-25
Kola€ iz kvaSenega testa s suho oblogo  Pekac 1 150-160 1 25-35
Pecivo iz kvaSenega testa s so¢no Univerzalni pekac 1 = 180-200 30-45

oblogo
* predgretje

** pecico 5 min. ogrevajte, vendar ne uporabite funkcije hitrega ogrevanja.
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Pribor/posoda Nivo peci- Nacin Temperatu- Intenzite- Trajanjev
ce gretja rav°C ta pare min

KolaC iz kvaSenega testa s suho oblogo, Univerzalni pekac + pekac 3+1 160-170 - 25-35
2 nivoja
Pecivo iz kvaSenega testa s socno Univerzalni pekac + pekac 3+1 150-160 - 4560
oblogo, 2 nivoja
KvaSena pletenica, kvasen venec PekaC 1 150-160 - 3545
KvaSena pletenica, kvaSen venec Pekac 1 150-170 2 30-40
Biskvitna rolada Pekac 1 = 190-210* - 10-15
Biskvitna rolada Peka¢ 1 190-210* 1 10-15
Bozi¢ni kola¢ s 500 g moke Univerzalni pekac 1 150-160 - 50-60
Bozi¢ni kolac s 500 g moke Univerzalni pekac 1 140-150 2 8090
Zavitek, sladek Univerzalni pekac 1 170-180 - 40-60
Zavitek, sladek Univerzalni pekac 1 180-190 2 50-60
Zavitek, zamrznjen Univerzalni pekac 1 190210 - 3550
Zavitek, zamrznjen Univerzalni pekac 1 180-190 1 35-45
Drobno pecivo
Tortice Peka¢ 1 = 160* - 2535
Tortice Pekac 1 150* - 25-35
Tortice, 2 nivoja Univerzalni pekac + pekac 3+1 150* - 2535
Mafini Pekac za mafine 1 = 170-190 - 15-30
Mafini Pekac za mafine 1 150-160 1 25-30
Mafini, 2 nivoja Pekaci za mafine 3+1 150-170* - 20-30
Drobno pecivo iz kvaSenega testa Pekac 1 = 160-170 - 30-40
Drobno pecivo iz kvaSenega testa Pekac 160-180 2 25-35
Pecivo iz listnatega testa Peka¢ 2 170-190* - 20-45
Pecivo iz listnatega testa PekaC 200-220* 1 15-25
Pecivo iz listnatega testa, 2 nivoja Univerzalni pekac + pekac 3+1 170-190* - 20-45
Pecivo iz kuhanega testa Pekac 1 = 200-220 - 3045
Pecivo iz kuhanega testa Peka¢ 1 200-220* 1 2535
Pecivo iz listnatega testa PekaC 1 160-180 - 20-30
Pecivo iz listnatega testa Pekac 1 160-180 2 25-35
Piskoti
Brizgano pecivo Peka¢ 1 = 150-160** - 2540
Brizgano pecivo PekaC 1 140-150** - 2540
Brizgano pecivo, 2 nivoja Univerzalni pekac + pekac 3+1 140-150* - 30-40
Piskoti Pekac 2 140-160 - 15-30
Pikoti, 2 nivoja Univerzalni pekac + pekac 3+1 130-150 - 20-35
Spanski vetrci PekaC 2 90-100* - 100-130
Spanski vetrci, 2 nivoja Univerzalni pekac + pekac 3+1 90-100* - 100-150
Makroni Pekac 2 90-110 - 2040
Makroni, 2 nivoja Univerzalni pekac + pekac 3+1 90-110 - 20-40

* predgretje

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

Nasveti za kolace in drobno pecivo

Ugotoviti Zelite, ali je kolac pecen. Na najvigiem delu v kola¢ zapicite leseno paltko. Ce se testo ne prime na palcko, je kolac pecen.

Kolac se sesede. Nasledniji¢ uporabite manj tekocine. Ali pa nastavite temperaturo, ki bo za 10 °C nizja, ter podaljSajte ¢as
peke. UpoStevajte sestavine in navodila za pripravo, ki so navedeni v receptu.
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Kolac je na sredini narasel, ob robovin - Namastite le dno tortnega modela. Po peki kolac previdno locite z nozem.

je nizek.

Sadni sok tece ¢ez rab.

Naslednji¢ uporabite univerzalni pekac.

Drobno pecivo se pri peki sprime sku-  Okoli vsakega kosa peciva mora biti priblizno 2 cm razdalje. Tako je dovolj prostora, da lahko pecivo vzhajain

paj. enakomerno porjavi.

Kolac je presuh.

Nastavite temperaturo, ki bo 10 °C vi§ja, in skrajSajte ¢as peke.

Kolag je presvetel.

Ce sta vigina vstavitve in pribor pravilna, po potrebi zvisajte temperaturo ali podalj$ajte cas peke.

Kolac je zgoraj presvetel, spodaj pa
pretemen.

Naslednji¢ pecite na enem nivoju visje.

KolaC je zgoraj pretemen, spodajpa  Naslednji¢ pecite na enem nivoju nizje. Izberite nizjo temperaturo in podaljSajte ¢as peke.

presvetel.

Kola¢ v modelu ali podolgovatem
pekaCu postane zadaj pretemen.

Pekaca ne postavite neposredno na zadnjo stran, ampak na sredino pribora.

Kolac je pretemen.

Naslednji¢ izberite niZjo temperaturo in po potrebi podaljSajte ¢as peke.

Pecivo je neenakomerno porjavelo.

Izberite nekoliko nizjo temperaturo.

PreveC papirja za peko lahko ovira kroZenje zraka. Papir za peko vedno ustrezno obrezite.
Pazite, da pekac ne stoji neposredno pred odprtinami zadnje stene notranjosti pecice.
Pri peki drobnega peciva uporabljajte kar se da enake velikosti in debeline.

Pekli ste na veC ravneh. Na zgornjem  Za peko na vec ravneh vedno izberite 4D-vroC zrak . Peciva, ki ste jih na pekacih ali v modelih vstavili istoca-
pekacu je pecivo temnejSe kot na spo-  sno, mogoce ne bodo gotova ob istem ¢asu.

dnjem.

Pecivo je videti v redu, vendar v not-  Pecite pri niZji temperaturi nekoliko dlje in po potrebi dodajte manj tekocine. Pri kolacih s socnim nadevom

ranjosti Se ni peceno.

najprej specite spodnji del. Posujte ga z mandlji ali drobtinami in Sele nato dodajte nadev.

Pecivo se pri prevrnitvi ne odlepi.

Pecivo naj se po peki $e 5 do 10 minut ohlaja. Ce se e vedno ne odlepi, rob $e enkrat previdno zrahljajte z

nozem. Ponovno prevrnite in model veckrat pokrijte z mokro, vlazno krpo. Nasledn;ji¢ model namazite z mas-

lom in posujte z drobtinami.

Kruh in Zemljice

Aparat nudi Stevilne nacine gretja za peko kruha in
zemljic. V nastavitvenih tabelah najdete optimalne
nastavitve za veliko jedi.

UpoSstevajte tudi navodila v poglavju o vzhajanju testa.

Uporabite samo originalen pribor aparata. Ta je namrec¢
optimalno prilagojen notranjosti in na¢inom delovanja
vasSega aparata.

Peka s pomocjo pare

Kruh in Zemljice dobijo pri peki s paro hrustljavo skorjo
in svetleCo povrSino. Pecivo se manj izsusi.

Peka s pomodjo pare je mogoda le na eni ravni.

Visine za vstavljanje pribora
Upostevajte navedene viSine za vstavljanje pribora.

Peka na eni ravni

Za peko na eni ravni uporabite naslednjo viSino
vstavljanja pribora:

m ViSina 1

Peka na dveh ravneh
Uporabite 4D-vro¢ zrak. Peciva, ki ste jih na pekacih ali
v modelih vstavili isto¢asno, mogoce ne bodo gotova
ob istem Casu.
m Univerzalni pekad: viSina 3

Pekac: visina 1
m  Modeli na resetki

prva reSetka: viSina 3

druga resetka: visina 1
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Ce pripravljate ve& jedi na enkrat, lahko prihranite do
45 % energije. V notranjost pedice nalozite modele
eden zraven drugega ali enega nad drugim.

Pribor

Pazite, da vedno uporabljate primeren pribor in da je ta
pri vstavljanju v pecico vedno pravilno obrnjen.

Resetka

Resetko vstavite tako, da bo odprta stran obrnjena proti
vratom aparata in da bo ukrivljen del obrnjen navzdol.
Posodo in pekace vedno postavite na resetko.

Univerzalni peka¢ ali pekaé
Univerzalni pekag¢ ali pekac¢ previdno vstavite do
prislona, s poSevnim delom proti vratcem.

Modeli za peko
Najbolj primerni so kovinski temni modeli.

Beli pekadi ter pekadi iz keramike in stekla podaljSajo
Cas peke, pri ¢emer pecivo ne porjavi enakomerno.
Za peko s pomocjo pare morajo biti modeli za peko
odporni na vrogino in paro.

Papir za peko

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

Globoko zamrznjeni izdelki

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

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



Priporoéene nastavitvene vrednosti

V tabeli so za razli¢ne vrste kruha in Zemljic navedeni
optimalni nacini gretja. Temperatura in trajanje peke sta
odvisna od strukture in koligine testa. Zaradi tega so
navedena obmodja nastavitve. Poskusite najprej z
nizjimi vrednostmi. Z nizjo temperaturo boste doseqgli
bolj enakomerno porjavitev. Ce je treba, jo naslednji¢
nastavite visje.

Opomba: Z visjimi temperaturami ne boste skrajsali
Casa trajanja peke. Tako bi bili kruh in Zemljice peceni
le zunaj, znotraj pa bi bili Se surovi.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavljanje jedi v mrzlo
pedico. Privardujete lahko do 20 % energije. Ce pedico
predgrejete, se naveden Cas trajanja skrajSa za nekaj
minut.

Za dolo&ene jedi je predgretje potrebno, kar je
navedeno v preglednici. PeCico najprej predgrejte, Sele
nato vstavite jed in pribor. Nekatere jedi so najbolj
slastne takrat, ko jih peCete v veC korakih. Te so
navedene v tabeli.

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

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Ce zelite pedi po lastnem receptu, se ravnajte po
podobnem pecivu v tabeli.

Iz notranjosti pecice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate. Tako si zagotovite optimalen rezultat peke
in prihranite do 20 % energije.

Pozor!

V vroCo pecico ne nalivajte vode in na dno ne
postavljajte posode z vodo. Zaradi temperaturne
spremembe lahko nastanejo poskodbe na emajlu.

Uporabljeni nadini gretja:

n 4D-~vrodi zrak

= Zgornje/spodnje gretje
Zar s krozenjem zraka
(7 Zar, velika povrsina

("] Zar, majhna povrsina

Stopnje intenzitete pare so v tabeli navedene s
Stevilkami:

m 1 =nizka
m 2 =srednja
m 3 =visoka

Nivo pe¢i- Nacin Temperaturav  Intenzite- Trajanjev
gretja °C/stopnjazara tapare  min
Kruh
Beli kruh, 750 g Univerzalni pekac ali globok Stirikotni 1 210-220* - 10-15
model 180-190 : 2535
Beli kruh, 750 g Univerzalni pekac ali globok Stirikotni 1 210-220 3 10-15
model 180-190 - 2535
MeSani kruh, 1,5 kg Univerzalni pekac ali globok Stirikotni 1 210-220* - 10-15
model 180-190 : 4050
MeSani kruh, 1,5 kg Univerzalni pekac ali globok Stirikotni 1 210-220 3 10-15
model 180-190 : 4555
Polnozrnat kruh, 1 kg Univerzalni pekac 1 110-220" = 10-15
180-190 - 40-50
Polnozrnat kruh, 1 kg Univerzalni pekac 1 210-220 3 10-15
180-190 - 40-50
Nekvasen kruh Univerzalni pekac 1 = 220-240 - 25-35
NekvaSen kruh Univerzalni pekac 2 = 220-230 3 20-30
Zemlje
Predpecene zemlje ali francoska Univerzalni pekac 2 = 200-220 - 10-20
Struca
Predpecene Zemlje ali francoska Pekac 2 = 200-220 2 10-20
Struca
Zemlje, sladke, sveze Pekac 1 = 170-180* - 1525
Zemlje, sladke, sveze Pekac 1 = 160-170 3 25-35
Sladke Zemlje, sveze, 2 nivoja Univerzalni pekac + pekac 3+1 150-160* - 20-30
Zemlje, sveze Pekac 1 = 180-200 - 25-35
Zemlje, sveze Pekac 1 200-220 2 2025
Predpecena francoska Struca, hla- ~ Univerzalni pekac 2 = 200-220 - 10-20
jena
Predpecena francoska Struca, hla- Pekac 2 = 200-220 2 10-20
jena
Zemljice, bageta, regeneracija ReSetka 1 150-160* - 10-20

* predgretje
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Pribor

Nivo pe¢i- Nacin Temperaturav  Intenzite- Trajanjev

Zemlje, zamrznjene

gretja °C/stopnjazara tapare  min

Predpecene Zemlje ali francoska Univerzalni pekac 2 (=] 200220 - 1525
Struca

Predpecene Zemlje ali francoska Pekac 2 = 180-200 1 1525
Struca

LuZeno pecivo, oblikovani kosi ReSetka 1 = 220-240 - 15-25
LuZeno pecivo, oblikovani kosi Pekac 2 = 210-230 1 18-25
Francoski rogljicki, oblikovani kosi Pekac 1 150-170* - 20-35
Francoski rogljicki, oblikovani kosi ~ Pekac 1 180-200 1 20-30
Zemljice, bageta, regeneracija ReSetka 1 & 160-170* - 10-20
Toast

Gratiniran popecen toast, 4 kosi ReSetka 2 ] 3 - 515
Gratiniran popecen toast, 12 kosov  ReSetka 2 X 250 - 515

Opecen toast ReSetka

‘l

* predgretje

Pice, kis in pikantna peciva

Aparat ponuja Stevilne nacine gretja za pripravo pic,
kiSa in pikantnih peciv. V nastavitvenih tabelah najdete
optimalne nastavitve za veliko jedi.

Upostevajte tudi navodila v poglavju o vzhajanju testa.

Uporabite samo originalen pribor aparata. Ta je namrec
optimalno prilagojen notranjosti in na¢inom delovanja
vasSega aparata.

Peka s pomocjo pare

Dolo¢ena peciva (npr. pecivo iz kvasenega testa)
dobijo pri peki s paro hrustljavo skorjo in svetleCo
povrSino. Pecivo se manj izsusi.

Peka s pomodjo pare je mogoda le na eni ravni.

Visine za vstavljanje pribora
Upostevajte navedene viSine za vstavljanje pribora.

Peka na eni ravni

Za peko na eni ravni uporabite naslednjo viSino
vstavljanja pribora:

m ViSina 1

Peka na dveh ravneh
Uporabite 4D-vro¢ zrak. Peciva, ki ste jih na pekacih ali
v modelih vstavili istoCasno, mogoce ne bodo gotova
ob istem &asu.
m Univerzalni pekac: viSina 3

Pekac: visina 1
m  Modeli na resetki

prva reSetka: visina 3

druga reSetka: viSina 1

Ce pripravljate ve¢ jedi na enkrat, lahko prihranite do
45 % energije. V notranjost pedice nalozite modele
eden zraven drugega ali enega nad drugim.

Pribor

Pazite, da vedno uporabljate primeren pribor in da je ta
pri vstavljanju v pecico vedno pravilno obrnjen.
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Resetka

Resetko vstavite tako, da bo odprta stran obrnjena proti
vratom aparata in da bo ukrivljen del obrnjen navzdol.
Posodo in pekace vedno postavite na resetko.

Univerzalni pekac¢ ali peka¢
Univerzalni pekac ali pekac previdno vstavite do
prislona, s poSevnim delom proti vratcem.

Pri picah z veliko oblogami uporabite univerzalni pekac.

Modeli za peko
Najbolj primerni so kovinski temni modeli.

Beli pekadi ter pekadi iz keramike in stekla podaljSajo
Cas peke, pri ¢emer pecivo ne porjavi enakomerno.

Za peko s pomocjo pare morajo biti modeli za peko
odporni na vrodino in paro.

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

Globoko zamrznjeni izdelki

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

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

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

V tabeli so za razli¢ne jedi navedeni optimalni nacdini
gretja. Temperatura in trajanje peke sta odvisna od
strukture in koli¢ine testa. Zaradi tega so navedena
obmodja nastavitev. Najprej poskusite z nizjimi
vrednostmi. Z niZjo temperaturo boste dosegli
enakomernejSo porjavitev. Po potrebi jih naslednji¢
nastavite visje.

Opomba: Z vi§jimi temperaturami ne boste skrajsali
Casa trajanja peke. Tako bo jed pedena le zunaj, znotra;j
pa bo ostala surova.



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

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

Ce Zelite pedi po lastnem receptu, se ravnajte po
podobnem pecivu v tabeli.

Iz notranjosti pedice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate. Tako si zagotovite optimalen rezultat peke
in prihranite do 20 % energije.

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Uporabljeni nadini gretja:

" 4D-~vrodi zrak

m [O Zgornje/spodnje gretje
» (@ Stopnja za pico

Stopnje intenzitete pare so v tabeli navedene s
Stevilkami:

m 1 =nizka
2 = srednja
m 3 =visoka

Pribor Nivo peci- Nacin Temperatu- Intenzite- Trajanjev
gretja rav°C tapare  min

Pizza
Sveza pizza Plitvi pekac 1 200-220 20-30
Sveza pizza, 2 nivoja Univerzalni pekac + plitvi pekaC 3+1 180-200 3545
Sveza pizza, tanko dno Pekac za pizzo 1 210-230 20-30
Hlajena pizza ReSetka 1 210-230 10-20
Zamrznjena pizza
Pizza, tanko dno, 1 kos ReSetka 1 210230 10-20
Pizza, tanko dno, 2 kosa Resetka + plitvi pekad 3+1 200-220 15-25
Pizza, debelo dno, 1 kos ReSetka 1 = 190-210 20-35
Pizza, debelo dno, 2 kosa Univerzalni pekac + reSetka 3+1 160-180 25-35
OblozZena francoska Strucka ReSetka 1 200-220 20-30
Mini pizza Plitvi pekac 1 = 210230 10-20
Pikantni kolaci & pite
Pikantni kola¢i v modelu Model z odstranljivim robom @28 cm 1 170-190 50-60
Pikantni kolaCi v modelu Model z odstranljivim robom @ 28 cm 1 180-190 1 6575
Francoska pita Model za pito, ¢rni pekad 1 190210 3045
AlzaSka plamenjaca Univerzalni pekac 1 = 260-280" 10-20
AlzaSka plamenjaca Univerzalni pekac 1 200-220* 2 1525
Pirozki Model za narastke 1 = 190-200 40-50
Empanada Univerzalni pekac 1 180-190 35-45
Empanada Univerzalni pekac 1 180-190 2 30-40
Burek Univerzalni pekac 1 = 180-200 3545

* predgretje

Narastki in sufleji

Aparat ponuja Stevilne naCine gretja za pripravo
narastkov in suflejev. V nastavitvenih tabelah najdete
optimalne nastavitve za veliko jedi.

Uporabite samo originalen pribor aparata. Ta je namrec
optimalno prilagojen notranjosti in naginom delovanja
vasega aparata.

Visine za vstavljanje
Vedno uporabite navedene viSine za vstavljanje.

Jedi lahko na eni ravni pripravljate v modelih ali na
univerzalnem pekacu.

m  Modeli na reSetki: viSina 1

m Univerzalni pekag: viSina 1

Za sufleje uporabite funkcijo kuhanja v sopari. Pri tem
ne potrebujete vodne kopeli. Majhne modelcke
postavite na luknji¢asto posodo za duSenje velikosti XL
ali na resetko.

Zivila, ki se obi¢ajno pripravljajo v vodni kopeli, pokrijte
s folijo.

Ce pripravljate ve& jedi hkrati, lahko prihranite do 45 %
energije. V notranjost pedice vstavite modele drugega
ob drugem.
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Pribor

Pazite, da vedno uporabljate primeren pribor in da je ta
pri vstavljanju v pecico vedno pravilno obrnjen.

Resetka

Resetko vstavite tako, da bo odprta stran obrnjena proti
vratom aparata in da bo ukrivljen del obrnjen navzdol.
Posodo in pekace vedno postavite na resetko.

Univerzalni pekac¢
Univerzalni pekac vstavite do prislona, s posevnim
delom proti vratcem.

Posoda

Za narastke in gratinirane jedi uporabljajte Siroko,
plosko posodo. V ozki, visoki posodi traja priprava jedi
dalj asa, jedi pa na zgornji strani postanejo temnejse.

Za pripravo jedi s pomodjo pare morajo biti modeli za
peko odporni na vrocino in paro.

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

V tabeli so za razli¢ne narastke in sufleje navedeni
optimalni nacini gretja. Temperatura in trajanje priprave
sta odvisna od koli¢ine in recepta. Cas priprave
narastka je odvisen od velikosti posode in viSine
narastka. Zaradi tega so navedena obmodja nastavitve.
Poskusite najprej z nizjimi vrednostmi. Z nizjo
temperaturo boste dosegli bolj enakomerno porjavitev.
Ce je treba, jo naslednji¢ nastavite visje.

Pribor/posoda

Opomba: Z vi§jimi temperaturami ne boste skrajsal
Casa priprave. Narastek ali sufle bi bil tako le na zunaniji
strani pecCen, v notranjosti pa Se surov.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavljanje jedi v mrzlo
pecico. Privaréujete lahko do 20 % energije. Ce pedico
predgrejete, se naveden ¢as priprave skrajSa za nekaj
minut.

Ce zelite pedi po lastnem receptu, se orientirajte po
podobnih jedeh v tabeli.

Iz notranjosti pecice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate. Tako si zagotovite optimalni rezultat peke
ter prihranite do 20 % energije.

Uporabljeni nadini gretja:
n 4D-vroCi zrak

s O Zgornje/spodnje gretje

n Zar s krozenjem zraka

m Stopnja za pico

n Kuhanje v sopari

Stopnje intenzitete pare so v razpredelnici navedene kot
Stevilke:

s 1 =nizka
2 = srednja
3 = visoka

Visina Nacin Temperatu-

rav°C

Intenzite- Trajanjev

vstavitve gretja

ta pare min.

Pikanten narastek iz kuhanih sestavin ~ Model za narastke 1 = 200-220 - 35-b5
Pikanten narastek iz kuhanih sestavin -~ Model za narastke 1 X 160-170 2 40-50
Narastek, sladek Model za narastke 1 = 170-190 - 4560
Lazanja, sveza, 1 kg Model za narastke 1 160-180 - 50-60
Lazanja, sveZa, 1 kg Model za narastke 1 170-180 2 35-45
Lazanja, zamrznjena, 400 g Univerzalni pekac 1 190210 - 30-40
Lazanja, zamrznjena, 400 g Odprta posoda 1 180-190 2 40-50
Grat&niran krompir, surovi dodatki, 4 cm Model za narastke 1 170-180 - 50-60
ViSO

Gratiniran krompir, surovi dodatki, 4 cm Model za narastke 1 X 170-190 2 60-70
visok

Sufle Model za narastke 1 160-170” - 40-50
Sufle Model za narastke 1 170-180 2 30-40
Sufle ModelCki za oblikovanje porcij 1 100 - 40-45

* predgretje

Perutnina

Aparat ponuja Stevilne naCine gretja za pripravo
perutnine. V nastavitvenih tabelah najdete optimalne
nastavitve za nekatere jedi.

Peka na resetki

Peka na reSetki je 3e posebej primerna za pripravo
velike perutnine ali ve¢ kosov na enkrat.

Univerzalni pekac¢ potisnite skupaj z nalozeno resetko
na navedeno viSino. Pazite, da je reSetka pravilno
nalozena na univerzalni peka¢. — "Pribor" na strani 12
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Glede na velikost in vrsto perutnine v univerzalni pekacé
nalijte do "2 litrov vode. Mas&oba, ki kaplja od pecenje,
se bo ujela v pekad. 1z ujete mas&obe lahko naredite
omako. Poleg tega na ta nacin nastane tudi manj dima,
notranjost aparata pa ostane &istejSa.

Peka v posodi

Uporabljajte le posodo, ki je primerna za pecico.
Preverite, ali se posoda prilega notranjosti aparata.
NajprimernejSa je posoda iz stekla. VroCo posodo

odlozite na suh podstavek. Ce je podlaga mokra ali
mrzla, lahko steklo podi.



Svetleli pekadi iz nerjavnega jekla ali aluminija

odsevajo toploto kakor ogledalo, zato so le pogojno
primerni. Perutnina se pece dalj ¢asa in manj porjavi.
Uporabite vi§jo temperaturo in/ali daljSi Cas priprave.

UpoStevajte navodila proizvajalca posode za peko.

Odkrita posoda

Za peko perutnine je najboljSe, da uporabite visok
pekad. Pekad polozite na reSetko. Ce nimate ustrezne
posode, uporabite univerzalni pekac.

Pokrita posoda

Pri uporabi pokrite posode ostane notranjost aparata
veliko CistejSa. Pazite, da velikost pokrova ustreza in da
se dobro zapre. Posodo postavite na resetko.

Pri odpiranju posode po pripravi lahko iz nje uhaja zelo
vroCa para. Pokrov dvignite zadaj, da para iz posode
uide na strani, ki je stran od telesa.

Perutnina se lahko hrustljavo zapece tudi v zaprtem
pekadu. V ta namen uporabite pekac s steklenim
pokrovom in nastavite viSjo temperaturo.

Peka s pomocjo pare

Dolo&ene jedi postanejo pri pripravi s pomocjo pare
bolj hrustljave. Jedi se bolj svetijo in se manj izsusijo.

Uporabite odkrito posodo. Posoda mora biti odporna
na vroc¢ino in paro.

Pomo¢ pare prikljudite, kakor je navedeno v
nastavitveni razpredelnici. Nekatere jedi so najbolj
slastne takrat, ko jih pripravljate v ve¢ korakih. Te so
navedene v razpredelnici.

Kuhanje v sopari

Kosi perutnine bodo boljSe pripravljeni s funkcijo
"Kuhanje v sopari" kakor samo s pomocjo pare.
Ostanejo izredno soéni. Za spremembo okusa lahko
kose perutnine pred kuhanjem v sopari popecete. Tako
se skrajSa tudi ¢as priprave.

Vecji kosi zahtevajo daljSe segrevanje in daljSe trajanje
priprave. Ce pripravljate enako tezke kose, se podaljSa
¢as segrevanja in ne ¢as trajanja.

Kosov perutnine ni treba obradati.

Uporabite pladenj za kuhanje s paro z luknjicami,
velikosti XL, pod njega pa vstavite univerzalni pekac.
Uporabite lahko tudi stekleno posodo, ki jo postavite na
reSetko.

Pecenje na zaru

Med peéenjem na Zaru morajo biti vrata pedice zaprta.
Nikoli ne pecite na Zaru pri odprtih vratih pecice.

Zivila za pe&enje na zaru zloZite na resetko. Najmanj en
nivo nizje od reSetke vstavite univerzalni pekag, tako da
odlivha posSevnina gleda proti vratom pecice. Tako
masd&oba kaplja v pekad.

Za pecenje na zaru uporabite &im bolj enako debele in
tezke kose Zivil. Na ta nacin bodo enakomerno porjaveli
in ostali so¢ni. Zivila za pe&enje na zaru zlozite direktno
na resetko.

Obragajte jih s kle§&ami za zar. Ce v meso zapi&ite
vilico, bo izgubilo sok in postalo suho.

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Opombe

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

m Pri pecenju na Zaru lahko nastaja dim.

Priporocene nastavitvene vrednosti

V tabeli najdete za perutnino, ki jo pripravljate,
optimalen nacin gretja. Temperatura in trajanje priprave
sta odvisna od koli¢ine, strukture in temperature Zzivil.
Zaradi tega so navedena obmocja nastavitve. Poskusite
najprej z nizjimi vrednostmi. Ce je treba, jih naslednji¢
nastavite visje.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavitev nepolnjene,
za peko pripraviljene perutnine, ki je bila hranjena pri
temperaturi hladilnika, v mrzlo notranjost pecice.
PrivarCujete lahko do 20 % energije. Ce pecico
predgrejete, se naveden &as priprave skrajSa za nekaj
minut.

V tabeli so informacije o perutnini navedene skupaj s
predlaganimi vrednostmi. Ce Zelite pripravljati tezko
perutnino, v vsakem primeru uporabite nizjo
temperaturo. Ce pripravljate ve¢ kosov, se za izradun
Casa priprave orientirajte po tezi najtezjega kosa.
Posamezni kosi naj bi bili priblizno enako veliki.

Splosno velja: vedji kot je kos perutnine, nizja naj bo
temperatura in daljSi je as priprave.

Perutnino obrnite po pribl. 2 do %5 navedenega Casa.

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

Nasveti

m Priraci in gosi zarezite v koZzo pod krili. Tako lahko
mast odteka.

m Priradjih prsih zarezite kozo. Ragjih prsi ne
obracajte.

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

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

Iz notranjosti pedice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate. Tako si zagotovite optimalni rezultat peke
ter prihranite do 20 % energije.
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Uporabljeni nadini gretja:
4D-vrodi zrak

= Zgornje/spodnje gretje
Zar s krozenjem zraka
[ Zar, velika povrsina
Stopnja za pico
Kuhanje v sopari

Pribor / posoda

Stopnje intenzitete pare so v tabeli navedene s
Stevilkami:

m 1 =nizka
m 2 =srednja
m 3 =visoka

Nivo pe¢i- Nacin Temperaturav°C Intenzite- Trajanjev

gretja / stopnja zara tapare  min

Piscanec
Piscanec, 1 kg Resetka 1 200-220 - 60-70
Pis¢anec, 1 kg Resetka 1 X 200220 2 50-60
File pisCancijih prsipo 150 g (peCenje  ReSetka 2 ™ 3 - 1520
na Zaru)
File pis¢ancjih prsi (kuhanje v sopari) Posoda za kuhanje v sopari 2+1 100 - 1525
Manisi kosi pis¢anca, po 250 ¢ ReSetka 2 & 220-230 - 30-35
Manjsi kosi pi¢anca, po 250 g ReSetka 2 X 200220 2 30-45
Piéj,éa_n(;je palcke, medaljoni, zamr-  Univerzalni pekac 2 200-220 - 10-20
znjeni
Pitana koko$, 1,5 kg Resetka 1 200-220 - 7090
Pitana kokos, 1,5 kg Resetka 1 X 180-200 2 65-75
Raca & gos
Raca, 2 kg ReSetka 1 & 180-200 - 90-110
Raca, 2 kg Resetka 1 150-160 2 70-90
X 180-190 - 30-40
Racje prsi, po 300 g ReSetka 2 X 230-250 - 25-30
Racje prsi, po 300 g ReSetka 2 220-240 2 25-30
Gos, 3kg ReSetka 1 X 160-180 - 120-150
Gos, 3kg Resetka 1 130-140 2 110-120
150-160 2 20-30
X 170-180 - 30-40
Gosja bedra, po 350 g ReSetka 2 X 210-230 - 40-50
Gosja bedra, po 350 g ReSetka 2 & 190-200 2 45-55
Pura
Mlada pura, 2,5 kg ReSetka 1 X 180-190 - 7090
Mlada pura, 2,5 kg Reetka 1 140-150 2 70-80
170-180 - 20-30
Puranje prsi, brez kosti, 1 kg Pokrita posoda 1 = 240-250 - 80-110
Puranije stegno, s kostmi, 1 kg ReSetka 1 & 180-200 - 80-100
Puranje stegno, s kostmi, 1 kg ReSetka 1 X 170-180 2 80-100

* pecico 5 min ogrevajte

Meso

Aparat ponuja Stevilne naCine gretja za pripravo mesa.
V nastavitvenih tabelah najdete optimalne nastavitve za
veliko jedi.

Peka in prazenje

Suho meso po Zelji premazite z mascobo ali ga obloZite
z rezinami slanine.

44

KoZo navzkriz narezite. Ko obracate pe&enko, pazite, da
je spodaj najprej koza.

Ko je pedenka gotova, naj Se priblizno 10 minut pociva
v izkljuCeni, zaprti pedici. Tako se sok mesa boljSe
porazdeli. Po potrebi zavijte peenko v aluminijasto
folijo. V navedeno trajanje priprave ni vkljucen
priporoc¢en ¢as pocitka.



Peka na resetki

Ce pedete na resetki, se meso z vseh strani hrustljavo
zapece.

Glede na velikost in vrsto mesa v univerzalni pekac
nalijte do 2 litrov vode. MaSCoba in sok pecenke, ki
kapljata od pecCenja, se bosta ujela v pekac. 1z njiju
lahko naredite omako. Poleg tega na ta nadin nastane
tudi manj dima, notranjost aparata pa ostane &istejSa.

Univerzalni pekac¢ potisnite skupaj z nalozeno reSetko
na navedeno viSino. Pazite, da je reSetka pravilno
naloZzena na univerzalni peka¢. — "Pribor" na strani 12

Peka in prazenje v posodi

Peka in prazenje v posodi sta enostavnejsa. PeCenko
lahko v posodi preprosto vzamete iz pecice, omako pa
lahko pripravite neposredno v posodi.

Uporabljajte le posodo, ki je primerna za delovanje
pedice. Preverite, ali se posoda prilega notranjosti
aparata.

NajprimernejSa je posoda iz stekla. VroCo posodo
odlozite na suh podstavek. Ce je podlaga mokra ali
mrzla, lahko steklo podi.

Suhemu mesu dodajte tekocino. V stekleni posodi naj
bo dno posode prekrito pribl. 72 cm.

Koligina tekoCine je odvisna od vrste mesa in materiala
posode. Nanjo vpliva tudi to, ali uporabljate pokrov ali
ne. Ce meso pripravljate v emajliranem ali temnem
kovinskem pekadu, potrebujete nekoliko vec¢ tekocine
kot pri peki v steklenem pekadu.

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

Svetledi pekacli iz nerjavnega jekla ali aluminija
odsevajo toploto kakor ogledalo, zato so le pogojno
primerni. Meso se pece dlje ¢asa in manj porjavi.
Uporabite visjo temperaturo in/ali daljSi ¢as priprave.

UpoStevajte navodila proizvajalca posode za peko.

Odkrita posoda

Za peko mesa je najboljSe, da uporabite visok pekac.
Pekad polozite na reSetko. Ce nimate ustrezne posode,
uporabite univerzalni pekad.

Pokrita posoda

Pri uporabi pokrite posode ostane notranjost aparata
veliko &istejSa. Pazite, da velikost pokrova ustreza in da
se dobro zapre. Posodo postavite na resetko.

Razdalja med mesom in pokrovom naj bo najmanj 3
cm. Meso lahko vzide.

Pri odpiranju posode po pripravi lahko iz nje uhaja zelo
vroCa para. Pokrov dvignite zadaj, da para iz posode
uide na strani, ki je stran od telesa.

Pred praZenjem meso po potrebi popecite. Ce Zelite
sok duSenega mesa, dodajte vodo, vino, kis in
podobno. Dno posode more biti prekrito do viSine 1-2
cm.

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

Meso se lahko hrustljavo zapece tudi v zaprtem
pekadu. V ta namen uporabite pekac s steklenim
pokrovom in nastavite viSjo temperaturo.

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Peka in dusenje s pomocjo pare

Doloc¢ene jedi postanejo pri pripravi s pomogjo pare
bolj hrustljave, prav tako se manj izsusijo.

Uporabite odkrito posodo. Posoda mora biti odporna
na vrocino in paro.

Pecenk ni treba obradati.

Paro prikljucite, kakor je navedeno v nastavitveni
razpredelnici. Nekatere jedi so najbolj slastne takrat, ko
jih pripravljate v ve& korakih. Te so navedene v
razpredelnici.

Kuhanje v sopari

Meso bo boljSe pripravljeno s funkcijo "Kuhanje v
sopari" kakor samo s pomocjo pare, vendar na tak
nacin ne dobi skorje. Ostane izredno socno. Za
spremembo okusa lahko kose mesa pred kuhanjem v
sopari popecete. Tako se skrajSa tudi ¢as priprave.

Vecji kosi zahtevajo daljSe segrevanje in daljSe trajanje
priprave. Ce pripravljate enako tezke kose, se podaljSa
¢as segrevanja in ne ¢as trajanja priprave.

Kosov mesa ni treba obradati.

Uporabite pladenj za kuhanje s paro z luknjicami,
velikosti XL, pod njega pa vstavite univerzalni pekad.
Uporabite lahko tudi stekleno posodo, ki jo postavite na
reSetko.

Pecenje na zaru

Med pedenjem na zaru morajo biti vrata pedice zaprta.
Nikoli ne pecite na zaru pri odprtih vratih pecice.

Zivila za pe&enje na Zaru zloZite na resetko. Najmanj en
nivo niZje od resSetke vstavite univerzalni pekag, tako da
odlivna poSevnina gleda proti vratom pecice. Tako
masd&oba kaplja v pekad.

Za pedenje na Zaru uporabite ¢im bolj enako debele in
tezke kose Zivil. Na ta nacin bodo enakomerno porjaveli
in ostali so¢ni. Zivila za pedenje na zaru zlozite direktno
na reSetko.

Obra&ajte jih s kles&ami za zar. Ce v meso zapicite
vilico, bo izgubilo sok in postalo suho.

Zivila z Zara posolite ele, ko so pec¢ena. Sol meso
izZsusi.

Opombe

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

m Pri pecenju na zaru lahko nastaja dim.

Priporocene nastavitvene vrednosti

Tabela vam ponuja optimalni nadin gretja za
najrazli¢nejSe mesne jedi. Temperatura in trajanje
priprave sta odvisna od koligine, strukture in
temperature zivil. Zaradi tega so navedena obmocja
nastavitve. Poskusite najprej z nizjimi vrednostmi. Ce je
treba, jih naslednji¢ nastavite visje.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavitev mesa, ki je bil
hranjen pri temperaturi hladilnika, v mrzlo notranjost
pedice. Privaréujete lahko do 20 % energije. Ce pedico
predgrejete, se naveden &as priprave skrajSa za nekaj
minut.
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V tabeli so informacije o kosih mesa za peko navedene
skupaj s predlaganimi vrednostmi. Ko zelite pripraviti
tezji kos mesa, v vsakem primeru uporabite nizjo
temperaturo. Ce pripravljate ve& kosov, se za izracun
Casa priprave orientirajte po teZi najtezjega kosa.
Posamezni kosi naj bi bili priblizno enako veliki.

Splosno velja: vedji kot je kos pedenke, niZja naj bo
temperatura in daljSi je Cas priprave.

Pecenko in meso za peko na zaru obrnite po prib. V2 do
%3 navedenega Casa.

Ce Zelite pedi po lastnem receptu, se orientirajte po
podobnih jedeh v tabeli. Dodatne informacije najdete v
namigih za peko, prazenje in peko na zaru, ki se
nahajajo za tabelo z nastavitvami.

Iz notranjosti pecice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate. Tako si zagotovite optimalni rezultat peke
ter prihranite do 20 % energije.

Uporabljeni nacgini gretja:
n 4D-vrogi zrak

s O Zgornje/spodnje gretje

u Zar s krozenjem zraka

m [ Zar, velika povrdina

n Kuhanje v sopari

Stopnje intenzitete pare so v tabeli navedene s
Stevilkami:

s 1 =nizka
m 2 =srednja
m 3 =visoka

Pribor / posoda Nivo pe¢i- Nacin Temperaturav  Intenzite- Trajanjev

gretja °C/ stopnjazara tapare  min.
Svinjina
?vfi)nﬂ;ska pecenkabrezkoze, npr.vrat, ReSetka 1 180-200 - 120-130

0 Kg
?véniska pecenka brez koze, npr.vrat, QOdprta posoda 1 180-190 1 110-130
0 Kg
gvllnjska pecenka s kozo, npr. plece, ReSetka 1 X 190-200 - 130-140
g

Svinjska pecenka s kozo, npr. ple¢e,  Odprta posoda 1 100 - 25-30
2kg 170180 1 60-80

X 200210 - 25-30
Svinjska pljucna pecenka, 1,5 kg Odprta posoda 1 X 220230 - 70-80
Svinjska plju¢na pecenka, 1,5 kg Odprta posoda 1 170-180 1 80-90
Svinjskifile, 400 g ReSetka 2 x 220-230 - 20-25
Svinjski file, 400 g Odprta posoda 1 & 210-220* 1 25-30
Svinjski file, 400 g Posoda za kuhanje v sopari 2 100 - 18-20
Prekajena zarebrnica s kostmi, 1 kg Pokrita posoda 1 & 210-220 - 60-80
(z nekaj dodane vode)
Prekajena zarebrnica s kostmi, 1 kg  Odprta posoda 1 160-170 1 70-80
Svinjski zrezki, debelina 2 cm ReSetka 3 ] 2 - 16-20
Svinjski medaljoni, debeli 3 cm (5 Re3etka 3 ] 3* - 812
min predgrevanja)
Govedina
Goveji file, srednje zapecen, 1 kg ReSetka 1 210220 - 40-50
Goveji file, srednje zapecen, 1 kg Odprta posoda 1 190-200 1 50-60
Goveja duSena pecenka, 1,5 kg Pokrita posoda 1 X 200220 - 130-140
Goveja dusena pecenka, 1,5 kg** Odprta posoda 1 150 3 30

130 2 120-150

Rosthif, srednje zapecen, 1,5 kg ReSetka 1 X 220-230 - 60-70
Rostbif, srednje zapecen, 1,5 kg Odprta posoda 1 190-200 1 65-80
Kuhana govedina, 1,5 kg Odprta posoda 1 95 - 120-150

* predgretje

“*na zaCetku v posodo vijte pribl. 100 ml tekoCine; med obratovanjem je treba dolivati vodo v rezervoar za vodo

* kK

% po 2/3 skupnega Casa obrnite
Hok Kk Kk bl’eZ Obraéanja
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Pribor / posoda Nivo peci- Nacin Temperaturav  Intenzite- Trajanjev
gretja °C/ stopnja zara ta pare min.

Goveji zrezek, debelina 3 cm, sre- ReSetka 2 ] 3 - 15-20
dnje zapecen
Hamburger, vi§ina 3-4 cm**** Resetka 2 ] 2535
Teletina
TeleGja pecenka, 1,5 kg Odprta posoda 1 160-170 - 100-120
TeleGja pecenka, 1,5 kg Odprta posoda 1 170-180 1 90-110
TeleGja kraca, 1,5 kg Odprta posoda 1 = 200-210 - 100-110
TeleGja kraca, 1,5 kg Odprta posoda 1 170-180 1 100-120
Jagnjetina
Jagnjecje stegno brez kosti, srednje  ReSetka 1 & 170-190 - 50-70
zapeceno, 1,5 kg
Jagnjedje stegno brez kosti, srednje Odprta posoda 1 X 170-180 1 80-90
zapeceno, 1,5 kg
Jagnjedji hrbet s kostmi***** ReSetka 1 X 180-190 - 40-50
Jagnjecji hrbet s kostmi***** Odprta posoda 200-210* 1 25-30
Jagnjedji kotlet™** ReSetka 2 i 3 - 12-18
Klobase
Klobase za 7ar Resetka 2 O 3 - 10-20
Hrenovke Posoda za kuhanje v sopari 2 80 - 14-18
Bele klobase Posoda za kuhanje v sopari 2 80 - 12-20
Mesne jedi
PecCenka iz mletega mesa, 1 kg Odprta posoda 1 170180 - 70-80
PecCenka iz mletega mesa, 1 kg Odprta posoda 1 190-200 1 70-80

* predgretje

** na zaCetku v posodo vlijte pribl. 100 ml tekoCine; med obratovanjem je treba dolivati vodo v rezervoar za vodo
“** univerzalni pekac vstavite pod resetko na nivoju 1

*** po 2/3 skupnega Casa obrnite

S (i Obl’aéanj

Nasveti za peko, prazenje in peko na zaru

Notranjost je zelo umazana. Jedi za peko na Zaru pripravljajte v zaprtem pekacu ali uporabite pekac za Zar. Ko uporabljate pekac za 7ar,
boste dosegli najboljSi rezultat peke. Pekac za Car lahko kupite kot dodaten pribor.

Pecenka je pretemna, koza ponekod  Preverite nivo in temperaturo. Naslednjic izberite nizjo temperaturo in po potrebi skrajSajte ¢as peke.
zazgana in/ali peCenka je presuha.

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

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

Pri praZenju se zazge meso. Posoda za peko in pokrov se morata prilegati in dobro zapreti.
/manjSajte temperaturo in po potrebi med prazenjem dodajte tekocino.

Jedi, ki ste jih speklina Zaru, so pre-  Meso solite Sele po peki na Zaru. Sol iz mesa srka vodo. Jedi, ki jih pecete na Zaru, med obraCanjem ne zaba-
suhe. dajte. Uporabite kleSce za 7ar.
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Ribe

Aparat ponuja Stevilne naCine gretja za pripravo rib. V
nastavitvenih tabelah najdete optimalne nastavitve za
veliko jedi.

Cele ribe ni treba obradati. Celo ribo dajte v pedico v
"polozaju plavanja", s hrbtno plavutjo navzgor. Da bi
trdno ostala v tem polozaju, ji v trebusno odprtino
polozite nekaj narezanega krompirja ali ognjevarno
posodico.

Ko se hrbtna plavut preprosto odstrani, je riba
pripravljena.

Pecenje in peCenje na zaru na resetki

Zivila za pe&enje na zaru zloZite na resetko. Najmanj en
nivo nizje od reSetke vstavite univerzalni pekag, tako da
odlivna poSevnina gleda proti vratom pecice.

Odvisno od velikosti in vrste ribe v univerzalni pekad
vlijte najvec V2 litra vode. Tako tekocina kaplja v
podstavljen pekacé. Zato nastaja manj dima in pecica
ostane bolj Cista.

Med pedenjem na zaru morajo biti vrata pecice zaprta.
Nikoli ne pecite na zaru pri odprtih vratih pecice.

Za pedenje na Zaru uporabite ¢im bolj enako debele in
teZke kose Zivil. Na ta nacin bodo enakomerno porjaveli
in ostali so¢ni. Zivila za pe&enje na zaru zlozite direktno
na reSetko.

Obrad&ajte jih s kles&ami za zar. Ce v ribo zapid&ite vilico,
bo izgubila sok in postala suha.

Opombe

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

m Pri pecenju na zaru lahko nastaja dim.

Peka in dusenje v posodi

Uporabljajte le posodo, ki je primerna za delovanje
pecice. Preverite, ali se posoda prilega notranjosti
aparata.

NajprimernejSa je posoda iz stekla. VroCo posodo
odlozite na suh podstavek. Ce je podlaga mokra ali
mrzla, lahko steklo poci.

SvetleCi pekadi iz nerjavnega jekla ali aluminija
odsevajo toploto kakor ogledalo, zato so le pogojno
primerni. Riba se pede dlje ¢asa in manj porjavi.
Uporabite visjo temperaturo in/ali daljSi ¢as priprave.

UpoStevajte navodila proizvajalca posode za peko.

Odkrita posoda

Za pripravo cele ribe_uporabite visok pekac. Pekac
polozite na reSetko. Ce nimate ustrezne posode,
uporabite univerzalni pekad.

Pokrita posoda

Pri uporabi pokrite posode ostane notranjost aparata
veliko CistejSa. Pazite, da velikost pokrova ustreza in da
se dobro zapre. Posodo postavite na resetko.

Za dusenje dajte v posodo dve do tri jedilne Zlice
tekoCine in malo limoninega soka oziroma kisa.

Pri odpiranju posode po pripravi lahko iz nje uhaja zelo
vroCa para. Pokrov dvignite zadaj, da para iz posode
uide na strani, ki je stran od telesa.
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Riba se lahko hrustljavo zaped&e tudi v zaprtem pekadu.
V ta namen uporabite pekal s steklenim pokrovom in
nastavite visjo temperaturo.

Peka s pomocjo pare

Dolocene jedi postanejo pri pripravi s pomocjo pare
bolj hrustljave, prav tako se manj izsusijo.

Uporabite odkrito posodo. Posoda mora biti odporna
na vrocino in paro.

Rib ni treba obragati.

Paro prikljucite, kakor je navedeno v nastavitveni
razpredelnici. Nekatere jedi so najbolj slastne takrat, ko
jih pripravljate v ve& korakih. Te so navedene v
razpredelnici.

Kuhanje v sopari

S funkcijo "Kuhanje v sopari" se riba nezno kuha in
ostane Se posebej soéna.

Vecji kosi potrebujejo daljsi Cas segrevanja in daljSi Cas
kuhanja. Ce uporabite ve¢ enako tezkih kosov, se ¢as
segrevanja podaljsa, ¢as kuhanja pa ne.

Ribe ni treba obracati.

Uporabite luknji¢asto posodo za dusenje, velikosti XL,
in pod njo potisnite univerzalni pekac¢. Uporabite lahko
tudi stekleno posodo, ki jo postavite na reSetko.

Zivila, ki se obi¢ajno pripravljajo v vodni kopeli, pokrijte
s folijo.

Priporocene nastavitvene vrednosti

V tabeli najdete za ribe, ki jih pripravljate, optimalen
nacin gretja. Temperatura in trajanje priprave sta
odvisna od koliCine, strukture in temperature Zzivil.
Zaradi tega so navedena obmocja nastavitve. Poskusite
najprej z nizjimi vrednostmi. Ce je treba, jih naslednjic¢
nastavite visje.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavitev ribe, ki je bila
hranjen pri temperaturi hladilnika, v mrzlo notranjost
pecice. PrivarCujete lahko do 20 % energije. Ce pecico
predgrejete, se naveden ¢as priprave skrajSa za nekaj
minut.

V tabeli so informacije o ribah navedene skupaj s
predlaganimi vrednostmi. Ce zelite pripravljati tezko
ribo, v vsakem primeru uporabite nizjo temperaturo. Ce
pripravljate vec rib, se za izraCun ¢asa priprave
orientirajte po tezi najtezje ribe. Posamezne ribe naj bi
bile priblizno enako velike.

Splosno velja: vecja kot je riba, nizja naj bo temperatura
in daljSi je Cas priprave.

Ribo, ki ni v "polozaju plavanja", obrnite po pribl. 2 do
% navedenega Casa.

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

Iz notranjosti pedice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate. Tako si zagotovite optimalni rezultat peke
ter prihranite do 20 % energije.



Uporabljeni nacini gretja:

n Zar s kroZenjem zraka
m [T Zar, velika povrgina

- Stopnja za pico

" Kuhanje v sopari

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Stopnje intenzitete pare so v razpredelnici navedene kot
Stevilke:

nizka
srednja
visoka

m 1
m 2
m 3

Pribor/posoda Visina Naéin Temperatura Intenzite- Trajanjev
vstavitve  gretja v °C/stopnja zara ta pare min.
Riba
Celariba, pribl. 300 g, peCena na ReSetka 1 £ 170-190 - 20-30
zaru, npr. postrv
Celariba, pecena, 300 g, npr. postrv  Univerzalni pekac 1 X 170-180 2 1520
160-170 - 510
Riba, kuhana v sopari, cela 300 g, Pladen;j za kuhanije s paro 2 8090 - 1525
npr. postrv
Celaribanazaru, 1,5 kg, npr.losos  ReSetka X 170-190 - 30-40
Riba, kuhana v sopari, cela 1,5 kg, Pladenj za kuhanje s paro 2 8090 - 35-50
npr. polenovka
Ribji fileji
Ribji file, naraven, pecen na Zaru ReSetka 2 ] 1* - 15-25
Ribji file, naraven, kuhan v sopari Pladen;j za kuhanije s paro 2 80-100 - 10-16
Ribji kotleti
Ribji kotleti, 3 cm debeli** ReSetka 2 ] 3 18-22
Riba, zamrznjena
Riba, cela 300 g, npr. postrv Pladen;j za kuhanije s paro 2 80-100 - 20-25
Ribji file, naraven Zaprta posoda 1 210-230 - 2540
Ribji file, popekanje ReSetka 2 220-240 - 35-45
Ribji file, popekanje Odprta posoda 1 & 200-220 2 3545
Ribje palCke (obracajte med pripravo) Pekac 1 220-240 - 10-20
Ribje jedi
Ribja terina Model za terino 1 70-80 - 45-80

* predgretje

“* stavite univerzalni pekac na visino za vstavljanje 1

Zelenjava, priloge in jajca

Tu so vam na volji informacije o kuhanju sveze in
zamrznjene zelenjave, krompirja, riza, zita in jajc v
sopari. Poleg tega tu najdete tudi informacije o pripravi
npr. globoko zamrznjenega pomfrita.

Kuhanje v sopari

Uporabljajte le originalni pribor. Pri kuhanju v sopari
pod pladenj za kuhanje s paro z luknjicami, velikosti XL,
vedno vstavite Se univerzalni pekad. Tekocina, ki kaplja
od peke, se bo nabrala v pekacu.

Kuhanje v sopari na eni ravni
Upostevaijte visSine za vstavljanje pribora, ki so
navedene v nastavitveni razpredelnici.

Kuhanje v sopari na dveh ravneh
Kuhanje v sopari na dveh ravneh je odlicno za
istoCasno pripravo npr. brokolija in krompirja. Ce se jedi

pripravljajo razli¢no dolgo, najprej vstavite jed z daljSim

¢asom priprave.

m ReSetka in obeSeni pladnji za kuhanje s paro z
luknjicami ali brez, velikosti S: viSina 3

m Pladenj za kuhanje s paro z luknjicami, velikosti XL:
viSina 2

Posoda
Ce uporabite namizno posodo, jo postavite na resetko
ali na luknji¢asto posodo za dusenje velikosti XL.

Namizna posoda mora biti odporna na vrogino in paro.
Pri debelejsi namizni posodi se ¢as kuhanja podaljsa.

Zivila, ki se obi¢ajno pripravljajo v vodni kopeli, pokrijte
s folijo.

Cas priprave in koli¢ina

Casi priprave pri kuhanju v sopari so odvisni od
velikosti kosov, celotna koli€ina jedi pa nanje ne vpliva.
Pri vecji skupni koli¢ini se podaljSa ¢as segrevanja in ne
Gas trajanja priprave.
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Vecji kosi zahtevajo daljSe segrevanje in daljSe trajanje
priprave. Ce pripravljate enako tezke kose, se podaljSa
¢as segrevanja in ne ¢as trajanja priprave.

UpoStevajte velikosti kosov, ki so navedene v
nastavitveni razpredelnici. Pri manjSih kosih se ¢as
priprave skrajSa, pri vedjih pa podaljSa. Na ¢as priprave
vplivata tudi kakovost in stopnja zrelosti. Zato so
navedene nastavitvene vrednosti le smernice.

Zivila v posodi vedno enakomerno porazdelite. Ce so
jedi razlicno visoke, pride do neenakomerne priprave.
Zivila, ki so obcutljiva na pritisk, naj v posodi ne segajo
previsoko. Bolje je, da uporabite dve posodi.

Riz in zito

Dodajte vodo oz. tekocino v navedeni meri. Npr. 1:1,5
pomeni, da morate na 100 g riza dodati 150 ml
tekocine.

Peka in peka na zaru
Uporabljajte le originalni pribor.

Priprava na eni ravni
UpoStevajte viSine za vstavljanje pribora, ki so
navedene v nastavitveni razpredelnici.

Priprava na dveh ravneh

Uporabite 4D-vro¢ zrak. Pekaci, ki ste jih vstavili
istoGasno, mogode ne bodo gotovi ob istem &asu.
m Univerzalni pekad: viSina 3

m Pekad: viSina 1

Pribor

Pazite, da vedno uporabljate primeren pribor in da je ta
pri vstavljanju v pecico vedno pravilno obrnjen.

Resetka

Resetko vstavite tako, da bo odprta stran obrnjena proti
vratom aparata in da bo ukrivljen del obrnjen navzdol.
Posodo in pekace vedno postavite na resetko.

Univerzalni pekac¢ ali peka¢
Univerzalni pekac ali peka¢ previdno vstavite do
prislona, s poSevnim delom proti vratcem.

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

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

V razpredelnici so za razli¢ne jedi navedeni optimalni
nacini gretja. Temperatura in ¢as priprave sta odvisna
od koligine, sestave in kakovosti Zivil. Zaradi tega so
navedena obmodja nastavitev. Najprej poskusite z
nizjimi vrednostmi. Z nizjo temperaturo boste dosegli
enakomernejso porjavitev. Po potrebi jih naslednji¢
nastavite visje.

Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavljanje jedi v mrzlo
pecico. Ce pedico predgrejete, se naveden &as skrajSa
za nekaj minut.

Za dolo&ene jedi je predgretje potrebno, kar je
navedeno v preglednici. PeCico najprej predgrejte, Sele
nato vstavite jed in pribor.

Ce Zelite pedi po lastnem receptu, se ravnajte po
podobnih jedeh v preglednici.

Uporabljeni nacini gretja:
" 4D-vrogi zrak

= [ Zgornje/spodnje gretje

m [ Zar, velika povr§ina

n Stopnja za pico

m Kuhanje v sopari

Stopnje intenzitete pare so v razpredelnici navedene kot
Stevilke:

s 1 =nizka
m 2 =srednja
m 3 =visoka

Pribor/posoda Visina Nacin Temperatura Intenzite- Trajanjev

vstavitve  gretja v °C/stopnja zara tapare  min.
Sveza zelenjava
AvrtiCoke, cele, kuhanje v sopari Pladenj za kuhanje s paro 2 100 - 30-35
CvetaCa, cela, kuhanje v sopari Pladenj za kuhanje s paro 2 100 - 25-35
Kuhanije brsticev brokolija v sopari  Pladenj za kuhanje s paro 2 100 - 6-9
Kuhanje stro¢jega fizola v sopari Pladenj za kuhanje s paro 2 100 - 18-25
Kuhanje kolutov korenja v sopari Pladenj za kuhanje s paro 2 100 - 10-20
Kuhanje kolutov kolerabe v sopari Pladenj za kuhanije s paro 2 100 - 20-25
Kuhanje pora v obrockih v sopari Pladenj za kuhanje s paro 2 100 - 6-9
Kuhanje koruznih storzev v sopari Pladenj za kuhanije s paro 2 100 - 30-40
Kuhanje cele rdece pese v sopari Pladenj za kuhanje s paro 2 100 - 43-50
Kuhanje celih beluSev v sopari Pladenj za kuhanije s paro 2 100 - 7-15
Kuhanje Spinace v sopari Pladenj za kuhanje s paro 2 100 - 2-3
Kuhanje buck v kolutih v sopari Pladenj za kuhanije s paro 2 100 - 3-4
Zelenjava, zamrznjena
SpinacCa Pladenj za kuhanje s paro 2 100 - 15-25
Cvetaca Pladenj za kuhanje s paro 2 100 - 58
Strocji fizol Pladenj za kuhanje s paro 100 - 6-10
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Pribor/posoda Visina Nacin Temperatura Trajanje v

vstavitve  gretja v °C/stopnja zara tapare  min.
Brokoli Pladen;j za kuhanije s paro 2 100 6-7
Grah Pladen;j za kuhanje s paro 2 100 310
Korenje Pladen;j za kuhanije s paro 2 100 4-6
Brsticni ohrovt Pladenj za kuhanje s paro 2 100 510
MeSana zelenjava, 1 kg Pladen;j za kuhanije s paro 2 100 10-15
Zelenjavne jedi
Zelenjava na Zaru Univerzalni pekac 3 ] 3 10-15
Kuhanje zelenjave v sopari ModelCki za oblikovanje porcij 1 100 50-70
Krompir
PeCen krompir, prepolovljen Univerzalni pekac 1 160-180 4560
Pecen krompir, prepolovljen Univerzalni pekac 2 180-190 40-50
Krompir v oblicah, cel Pladenj za kuhanje s paro 2 100 3545
Slan krompir, narezan na cetrtine Pladen;j za kuhanije s paro 2 100 20-25
Cmoki Pladenj za kuhanje s paro 2 95 20-25
Izdelki iz krompirja, zamrznjeni
Tanke rezine prazenega krompirja~ Univerzalni pekac 2 200-220 20-30
(med pripravo obrnite)
Krompirjevi Zepki, polnjeni (med pri-  Univerzalni pekac 2 190-210 1525
pravo obrnite)
Kroketi Pekac 1 = 200-220 1525
Pomrfit (med pripravo obrnite) PekaC 1 190-210 20-30
Pomfrit, 2 ravni (med pripravo obr-  Univerzalni pekac + pekac 3+1 200-220 30-40
nite)
Riz
Riz basmati 1:1,5 Nizka posoda 1 100 20-30
Dolgozrnatriz, 1:1,5 Nizka posoda 1 100 20-30
Naravniriz, 1:1,5 Nizka posoda 1 100 3545
Predkuhanriz, 1:1,5 Nizka posoda 1 100 15-20
RiZota, 1:2 Nizka posoda 1 100 25-35
Zito
Kuskus, 1:1 Nizka posoda 1 100 6-10
Proso, celo, 1:2,5 Nizka posoda 1 100 25-35
Polenta/koruzni zdrob, 1:5 Nizka posoda 1 100 20-45
JeSprenj, 1:2,5 Nizka posoda 1 80-100 3545
Leda, 1:2 Nizka posoda 1 100 35-50
Fizol, bel, namocen, 1:2 Nizka posoda 1 100 6575
Zdrobovi cmocki Pladen;j za kuhanije s paro 2 95 6-10
Jajce
Jajéni siriz 2 jajc Odprta posoda 1 80 14-16
Jajca, trdo kuhana Pladenj za kuhanje s paro 2 100 9-11
Jajca, mehko kuhana Pladen;j za kuhanije s paro 2 100 6-8
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Desert
Z aparatom lahko na preprost nacin pripravite deserte.

Priprava jogurta

Iz peCice vzemite pribor in ogrodje. Notranjost pedice
mora biti prazna. Med delovanjem ne odpirajte vrat
aparata.

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

2. VmesSajte 150 g jogurta (temperatura hladilnika).

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

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

5. Po pripravi naj se jogurt ohladi v hladilniku.

Priprava mle€nega riza

1. Stehtajte riz in dodajte 2,5-kratno koli¢ino mleka.
2. Riz in mleko v skledo napolnite do viSine najved 2,5
cm.
Za veclje koli¢ine lahko uporabite tudi univerzalni
pekad.
Nastavite, kot je opisano v razpredelnici.
4. Po pripravi ga premesajte.
Preostalo mleko se bo hitro vpilo.

il

Pribor/posoda

Kompot

Stehtajte sadje in dodajte pribl. /3 koli¢ine vode. Po
okusu dodajte Se sladkor in zadimbe. Nastavite, kot je
opisano v razpredelnici.

Creme Caramel in Créme Brilée

Napolnite zmes v modelcke do viSine 2-3 cm. Majhne
model&ke postavite neposredno na perforirano posodo
za soparjenje velikosti XL. Vodna kopel ni potrebna.
Nastavite, kot je opisano v tabeli.

Zivila, ki jih navadno pripravljamo v vodni kopeli,
pokrijte s folijo.

Ce so modelgki izdelani iz zelo debelega materiala, se
lahko Cas priprave podaljsa.

Parjeni cmoki

Kvaseno testo pripravite po lastnem receptu, brez ¢asa
vzhajanja. Izoblikovane kroglice polozite na namasd&en
pladenj za kuhanje s paro z luknjicami, velikosti XL, in
jih pustite vzhajati. Nastavite, kot je opisano v
razpredelnici.

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

Uporabljeni nagini gretja:
n Kuhanje v sopari
n Funkcija vzhajanja testa

Nivo pecice Nacin Temperaturav ~ Trajanjev
gretja °C/ funkcija vzha- min
janja testa

Créme Brulée Modelcki za oblikovanje porcij 85 20-30

Karamelna krema ModelCki za oblikovanje porcij 1 85 25-35

DuSeni cmoki Univerzalni pekac 1 100 25-30

Jogurt ModelCki za oblikovanje porcij Dno notranjosti 1 300-360
pecice

Mlecniriz, 1:2,5 Univerzaini pekac 1 100 3545

Sadni kompot Univerzalni pekac 1 100 10-20

Pirprava menija

V vasem aparatu lahko istoCasno pripravljate jedi za
celoten meni, ne da bi se pri tem okusi ali vonjave
prenasale z ene jedi na drugo.

V pedico najprej vstavite jed z najdaljSim ¢asom
priprave, nato pa glede na potreben ¢as kuhanja drugo
za drugo vstavljajte preostale jedi. Tako bodo vse jedi
pripravljene istogasno.

Kuhanje v sopari

Skupen ¢as kuhanja v sopari se pri pripravi menija
nekoliko podaljSa, ker pri vsakem odpiranju vrat iz
pecice uide nekaj pare, ki se mora nato znova ogreti.

Upostevajte napotke v posameznih razdelkih v tem
poglavju:

Cas segrevanja se razlikuje glede na velikost in tezo
jedi

¢as kuhanja je odvisen od koli¢ine

uporabljajte na paro odporno posodo

soufflé prekrijte s folijo

univerzalen peka¢ vedno vstavite na nivo 1
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Nivoji za vstavljanje pribora

Pribor vedno vstavljajte v navedenem zaporedju:

m Nivo 3: reSetka s posodo za kuhanje v sopari,
velikost S

m Nivo 2: posoda za kuhanje v sopari, velikost XL

m ViSina 1: univerzalni pekac




Priporoéene nastavitvene vrednosti

Uporabljen nacin gretja:
" Kuhanje v sopari

Pribor / posoda

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Nivo pe€i- Nacin
ce gretja

Temperatu-
rav°C

Trajanjev
min

Zamrznjen file lososa Posoda za kuhanje v sopari brez luknjic, veli- 3 100 20
kost S

Brokoli Luknji¢asta posoda kuhanje v sopari, velikost 2 100 9
XL

Na Cetrtine narezan slan krompir Luknijicasta posoda kuhanje v sopari, velikost 3 100 25

Nacini gretja Eco

VroC zrak Eco in Zgornje/spodnje gretje Eco sta
napredna nacini gretja za nezno pripravo mesa, rib in
peciva. Aparat optimalno uravnava dovod energije v
notranjost pedice. Jed se postopoma pece s preostalo
toploto. Tako ostane bolj so¢na in manj porjavi. Glede
na izbrani nacin priprave in vrsto Zivila lahko prihranite
energijo. Ce med pripravo pred¢asno odprete vrata
aparata ali e ga predgrevate, se ta ucinek izgubi.

Uporabljajte samo originalni pribor aparata. Ta je
optimalno prilagojen notranjosti pecice in na¢inom
delovanja. Iz notranjosti pecice odstranite pribor, ki ga
ne uporabljate.

Jedi vstavite v hladno, prazno pedico. Pri nacinu Vro¢
zrak Eco izberite temperaturo med 125 in 250 °C, pri
nadinu Zgornje/spodnje gretje Eco pa med 150 in
250 °C. Vrata aparata naj bodo med pripravo zaprta.
Jedi pripravljajte samo na eni ravni.

Nacin gretja Vro¢ zrak Eco se uporablja za doloCanje
porabe energije v nadinu s krozenjem zraka in
energijskega razreda. Nacin gretja Zgornje/spodnje
gretje se uporablja za dolo¢anje porabe energije v
obi¢ajnem nadinu.

Pribor

Pazite, da vedno uporabljate primeren pribor in da je ta
pri vstavljanju v pecico vedno pravilno obrnjen.

Resetka

ReSetko vstavite tako, da bo odprta stran obrnjena proti
vratom aparata in da bo ukrivljen del obrnjen navzdol.
Posodo in pekace vedno postavite na resetko.

Pribor/posoda

Univerzalni pekac¢ ali peka¢
Univerzalni pekac ali peka¢ previdno vstavite do
prislona, s posevnim delom proti vratcem.

Modeli za peko in posoda
Najbolj primerni so kovinski temni modeli. Z njimi lahko
privarCujete do 35 % energije.

Posoda iz nerjavnega jekla ali aluminija odseva toploto
kot ogledalo. Bolj primerna je posoda, ki ne odseva

toplote in je narejena iz emajla ali na toploto odpornega
stekla ter posoda, prevle€ena z aluminijevo tlaéno litino.

Beli pekadi in pekadi iz keramike ali stekla podaljSajo
Cas peke, pri ¢emer pecivo ne porjavi enakomerno.

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

Priporocene nastavitvene vrednosti

Tu so navedene razli¢ne jedi naCinoma priprave.
Temperatura in trajanje peke sta odvisna od strukture in
koliCine testa. Zaradi tega so navedena obmocja
nastavitve. Poskusite najprej z nizjimi vrednostmi. Z
niZzjo temperaturo boste dosegli bolj enakomerno
porjavitev. Ce je treba, jo naslednji¢ nastavite visje.

Opomba: Z vi§jimi temperaturami ne boste skrajsal
Gasa trajanja peke. Tako bosta pecivo ali koladi pecena
le zunaj, znotraj pa bosta Se surova.

Uporabljeni nadini gretja:
n VrocCi zrak Eco
m [J Zgornje/spodnje gretje Eco

&co’

Visina Nacin Temperatu- Trajanjev

Kolaci v modelih

vstavitve  gretja rav°C min.

Kola€ iz umeSanega testa v modelu Okrogel/podolgovat model 1 140-160 60-80
Podlaga za torto iz umeSanega testa Model za dno torte 1 140-160 20-40
Biskvitna podlaga, 2 jajci Model za dno torte 1 150-170 20-30
Biskvitna torta, 3 jajca Razstavljivimodel @ 26 cm 1 160-170 25-35
Biskvitna torta, 6 jajc Razstavljivimodel @ 28 cm 1 150-160 50-60
Kvasen Sarkelj Pekac za Sarkel] 1 = 150-160 65-75

@
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Pribor/posoda Visina Nacin Temperatu- Trajanjev

vstavitve  gretja rav°C min.

Kola¢ na pekacu

Kolac iz umeSanega testa s suho oblogo Pekac 1 &) 160-180 20-40
Pecivo iz krhkega testa s suho oblogo Pekac 1 170-180 25-35
Pletenica, pletenka Pekac 1 i 150-160 35-45
KolaC iz kvaSenega testa s suho oblogo Pekac 1 = 150-170 20-35
Drobno pecivo

Muffini Pekac za muffine 2 160-180 15-30
Drobno pecivo Pekac 1 150-160 25-35
Pecivo iz listnatega testa Pekac 2 170-190 25-50
Pecivo iz kuhanega testa Pekac 1 200-220 35-45
Piskoti Pekac 2 140-160 15-30
Brizgano pecivo Pekac 2 2 140-150 25-40
Drobno pecivo iz kvaSenega testa Pekac 1 = 150-160 30-40
Kruh & zemlje

MeSani kruh, 1,5 kg Podolgovati model 1 = 200-210 3545
NekvaSen kruh Univerzalni pekac 1 i 240-250 20-25
Zemlje, sladke, sveze Pekac 1 i 170-190 15-20
Zemljice, sveze Pekac 1 i 180-200 25-35
Meso

?vénﬂ(ska peCenka brez koze, npr. vratoving,  Odprta posoda 1 i 180-190 120-140

D Kg

Goveja dusena pecenka, 1,5 kg Zaprta posoda 1 = 200-220 140-160
TeleGja pecenka, 1,5 kg Odprta posoda 1 o 170-180 110-130
Riba

DuSena riba, cela, 300 g, npr. postrv Zaprta posoda 1 o 190-210 25-35
DuSenariba, cela, 1,5 kg, npr. l0s0s Zaprta posoda 1 i 190-210 45-55
Ribji file, naraven, dusen Zaprta posoda 1 i 190-210 15-35
Akrilamid v zivilih pecen krompiréek, toast, zemljice, kruh ali fino pecivo

. . o o i (keksi, medenjaki, piskoti).
Akrilamid nastane predvsem pri visoko ogretih izdelkih

iz Zit in krompirja, kot so na primer krompirjev Cips,

Nasveti za pripravo jedi z majhno vsebnostjo akrilamida

Splono = Cas priprave naj bo ¢im krajsi.
m Jedizapecite zlato in ne pretemno.
m Velika, debela kuhana Zivila vsebujejo manj akrilamida.

Peka Z zgornjim/spodnjim grelnikom maks. 200 °C
Z vroCim zrakom maks. 180 °C.
Piskoti Z zgornjim/spodnjim grelnikom maks. 190 °C.

Z vro¢im zrakom maks. 170 °C.
Jajce ali rumenjak znizata stopnjo tvorjenja akrilamida.

PecCen krompircek v pecici Krompir zloZite v pekac enakomerno in v eni plasti. V pekaCu pecite najmanj 400 gramov krompirja, da se
ne izsusi.
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PocCasna peka

Pocdasna peka pomeni po¢asno pripravo hrane pri nizki
temperaturi. Zaradi tega je v€asih poimenovana tudi
nizkotemperaturna peka.

Podasna peka je idealna za fine kose mesa (npr.: za
mehke dele govedine, svinjine, jagnjetine ali perutnine),
Ki jih je treba pedi toliko Casa, da ostanejo Se nekoliko
roza. Meso ostane so¢no, mehko in rahlo.

Vasa prednost: pri nacértovanju jedilnika imate veliko
svobode, saj pocCasi peteno meso brez tezav ohranjate
toplo. Med pripravo mesa ni treba obracati. Vratca
aparata naj bodo zaprta, saj s tem ustvarite idealne
pogoje za pripravo jedi.

Uporabljajte samo sveze in higiensko brezhibno meso
brez kosti. Skrbno odstranite kite in mascobne robove.
Pri poCasni peki mas&oba razvije mog&an priokus.
Uporabite lahko tudi zaginjeno ali marinirano meso. Ne
uporabljajte odtajanega mesa.

Meso lahko po koncu priprave takoj narezete. Cas za
mirovanje ni potreben. Zaradi posebne metode peke je
meso roznate barve, pri ¢emer pa ni surovo ali premalo
peceno.

Opomba: Zakasnitev vklopa s ¢asom konca priprave
pri nacinu gretja "pocasna peka" ni mogoce.

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

Posoda

Uporabite ploS¢ato posodo, npr. pladenj iz porcelana ali
stekla. Posodo postavite v notranjost aparata, da se
segreje.

Nepokrito posodo vedno postavite na reSetko na nivo
1.

Dodatne informacije najdete v namigih za po¢asno
peko, ki se nahajajo za nastavitveno razpredelnico.

Va$ aparat nudi nadin gretja "Pogasna peka". Aparat
zazenite le, ko je notranjost popolnoma ohlajena. Naj se
notranjost aparata in posoda pribl. 10 minut dobro
segrevata.

Meso na kuhaliSCu pri visoki temperaturi dovolj dolgo
pecite z vseh strani, tudi na koncih. Meso nato takoj
poloZite v posodo, ki ste jo prej segreli. Posodo z
mesom ponovno vstavite v pedico ter ga pocasi pecite.

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

Temperatura in trajanje po&asne peke sta odvisna od
velikosti, debeline in kakovosti mesa. Zaradi tega so
navedena podrodja nastavitve.

Uporabljen nacin gretja:
» [ PoCasna peka

Posoda Nivo peci- Na€in Trajanje Temperatu- Trajanjev
gretja pekevmin rav°C min

Perutnina
Racje prsi, roza, po 300 g Odprta posoda 1 6-8 95~ 4560
File pis¢ancjih prsi, po 200 g, prepe-  Odprta posoda 1 4 120* 4560
cen
Puranje prsi, brez kosti, 1 kg, prepe-  Odprta posoda 1 6-8 120" 100-130
cene
Svinjina
Svinjska pljuc¢na pecenka, debeline  Odprta posoda 1 6-8 85" 130-180
5-6c¢m, 1,5kg
Svinjski file, cel Odprta posoda 1 46 85" 4570
Govedina
Goveja pecenka (stegno), debelina 6- Odprta posoda 1 6-8 100~ 150-190
7 cm, 1,5 kg, prepecena
Govejifile, 1 kg (Odprta posoda 1 46 85* 90-120
Rostbif, debeline 5-6 cm (Odprta posoda 1 6-8 85* 120-180
Goveji medaljoni/rumpsteak, debe-  Odprta posoda 1 4 85* 40-60
line 4 cm
Teletina
TeleGja pecenka, debeline 4-5cm,  Odprta posoda 1 6-8 85~ 100-130
1,5kg
TeleGja pecenka, debeline 7-10 cm,  Odprta posoda 1 6-8 85~ 150210
1,5kg
Teledji file, cel, 800 g (Odprta posoda 1 4-6 85* 70-120
TeleCji medaljoni, debeline 4 cm (Odprta posoda 1 4 80* 40-60

* predgretje
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Posoda Nivo peci- Nagéin Trajanje Temperatu- Trajanjev
gretja pekevmin rav°C min
Jagnjetina
Jagnjegii hrbet, ogis¢en, po 200 g Odprta posoda 1 4 85" 30-45
Jagnjecje stegno brez kosti, srednje,  Odprta posoda 1 6-8 95* 120-180

1 kg zvezano

* predgretje

Namigi za po¢asno peko

PocCasna peka racjih prsi.
da postanejo hrustljava.

Racje prsi mrzle polozite v ponev in najprej popecite stran s kozo. Po pocasni peki jih pecite Se 3 do 5 minut,

Pocasi peteno meso nitako vroce kot  Da se pe¢eno meso ne ohladi prehitro, ogrejte kroznike in postrezite omake zelo vroce.

meso, peceno po obicajnem
postopku.

Susenje

S 4D-vrogim zrakom bo susenje izjemno. Pri tem nacinu
konzervacije se aromatske snovi zberejo zaradi
odvzema vode.

Uporabljajte samo neoporecno sadje, zelenjavo in
zeliS&a ter jih pred uporabo dobro operite. ReSetko
oblozite s pergamentnim papirjem ali papirjem za peko.
Naj se sadje odcedi, nato ga posusite.

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

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

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

Za susenje uporabljajte naslednje viSine vstavljanja:
m 1 reSetka: visina 2
m 2 reSetki: viSina 3+1

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

Priporocene nastavitvene vrednosti

V tabeli so navedene nastavitvene vrednosti za susenje
razli€nih Zivil. Temperatura in trajanje sta odvisna od
vrste, vlaznosti, zrelosti in debeline Zivil, ki jih Zelite
posusiti. Zivila, ki jih Zelite posusiti, naj se susijo dalj
Gasa, saj bodo tako bolje konzervirana. TanjSa kot so
zivila, Ki jih susite, hitreje bodo posuSena do konca, pri
¢emer bodo Zivila ohranila ve¢ arom. Zaradi tega so
navedena obmodja nastavitve.

Ce Zelite susiti druga Zivila, se orientirajte po podobnih
zivilih v tabeli.

Uporabljen nacin gretja:
n 4D-vrodi zrak

Pribor Visina Nacin Temperatu- Trajanjev

vstavitve  gretja rav°C urah
Peckato sadje (jabolCni obrocki, 3 mm debeli, ReSetka 2 80 4-7
na reSetko po 200 g)
Koscicasto sadje (slive) ReSetka 80 8-10
Korenovke (korenje), nastrgane, blansirane  ReSetka 80 4-7
Gobe v kolutih Resetka 60 6-8
ZeliSCa, ociscena 1-2 reSetki 60 2-6
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Vkuhavanje in odcejanje soka

Va$ aparat je primeren tudi za vkuhavanje in odcejanje
soka.

Vkuhavanje
V aparatu lahko vkuhavate sadje in zelenjavo.

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

Kozarci

Uporabljajte le Ciste in nepoSkodovane kozarce za
vlaganje. Uporabljajte le na toploto odporne, Ciste in
neposkodovane gumijaste obrocCe. Prej preverite
sponke in vzmeti.

Nasvet: Kozarce lahko odistite s funkcijo
"Dezinficiranje".

Pri enem postopku vkuhavanja uporabite le kozarce za
vlaganje, ki so enako veliki in vsebujejo enaka Zivila. V
pedici lahko istogasno vkuhate vsebino maksimalno
Sestih kozarcev za vlaganje s prostornino 2, 1 ali 1'%
litra. Ne uporabljajte vedjih ali visjih kozarcev. Pokrovi bi
lahko podili.

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

Priprava sadja in zelenjave
Uporabljajte samo neopore¢no sadje in zelenjavo. Vse
temeljito operite.

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

Sadje: sadje v kozarcih za vlaganje prelijte z vro€o in
spenjeno raztopino sladkorja (pribl 400 ml za litrski
kozarec). Na liter vode:

m pribl. 250 g sladkorja pri sladkem sadju

m pribl. 500 g sladkorja pri kislem sadju

PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu sl

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

Obrisite robove kozarcev. Biti morajo &isti. Na vsak
kozarec namestite vlazen gumijast obro¢ in pokrov.
Kozarce zaprite s sponkami. Kozarce na pladenj za
kuhanje s paro z luknjicami, velikosti XL, polozite tako,
da se ne dotikajo. Nastavite, kot je opisano v
razpredelnici.

Konec vkuhavanja

Po navedenem &asu priprave odprite vratca. Kozarce za
vlaganje vzemite iz notranjosti pecice Sele, ko so
popolnoma ohlajeni.

Zatem obriSite pedico.

Odcejanje soka

JagodiCevje polozite v posodo, ga posladkajte in Sele
nato zaCnite z odcejanjem soka. Stoji naj vsaj eno uro,
da sok odtece.

JagodiCevje nato polozite na pladenj za kuhanje s paro
z luknjicami, velikosti XL, in ga vstavite na viSino 2. Da
prestrezete sok, pod pladenj vstavite Se univerzalni
pekac. Nastavite, kot je opisano v razpredelnici.

Ko se &as priprave izteCe, polozite jagodiCevije v krpo in
tako iztisnite preostali sok.

Zatem obriSite pedico.

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

Navedeni ¢asi v nastavitveni razpredelnici so
informativne vrednosti za vkuhavanje sadja in zelenjave
ter za odcejanje soka sadja. Nanje lahko vplivajo sobna
temperatura, Stevilo kozarcev, koli¢ina, toplota in
kakovost vsebine kozarca. Navedbe veljajo za litrske
okrogle kozarce.

Uporabljen nacin gretja:
n Kuhanje v sopari

Pribor/posoda Visina Nacin Temperatu- Trajanjev
vstavitve  gretja rav°C min.

Vkuhavanje

Zelenjava, npr. korenje Litrski kozarci za vlaganje + pladen;j za 1 100 30-120
kuhanje s paro XL

Koscicasto sadje, npr. ¢esnje, slive Litrski kozarci za vlaganje + pladen; za 1 100 25-30
kuhanje s paro XL

PeCkato sadje, npr. jabolka, jagode Litrski kozarci za vlaganje + pladen;j za 1 100 25-30
kuhanje s paro XL

Odcejanje soka

Maline Pladen;j za kuhanije s paro 100 30-45

Ribez Pladenj za kuhanje s paro 2 100 40-50
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Dezinficiranje steklenic¢k in higiena

V vasem aparatu lahko povsem enostavno dezinficirate
posodo in steklenicke za dojen&ke. Postopek ustreza
obi¢ajnemu prekuhavaniju.

Dezinficiranje steklenick

Steklenicke vedno takoj po pitju odistite s krtacko za
stekleni¢ke. Nato jih operite v pomivalnem stroju.

StekleniCke zloZite v posodo za kuhanje v sopari,
velikosti XL, tako, da se med seboj ne dotikajo. Zazenite
program "Dezinfekcija". Po koncani dezinfekciji aparat
obrisite. Po dezinfekciji s Cisto krpo obrisite steklenic¢ke
do suhega.

Higiena
Aparat je primeren tudi za pripravo marmelade ali
vlaganje ozimnice v kozarce z ustreznimi pokrovcki.

Mozna je tudi naknadna obdelava marmelade. Tako se
podaljSa rok uporabe marmelade.

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

Uporabljajte le brezhibne, Ciste kozarce in pokrovcke.
Priporo¢amo, da jih pred uporabo operete v
pomivalnem stroju. Posoda mora biti odporna na
vrocino in paro.

Priporoc¢eni &asi so odvisni od uporabljenih kozarcev.

Uporabljen nacin gretja:
n Kuhanje v sopari

Nivo peci- Nacin

Temperatu- Trajanje

ce gretja rav°C v min
Higiena
Priprava kozarcev za marmelado in vkuhavanje Posoda za kuhanje v sopari XL 1 100 10-15
Naknadna obdelava kozarcev za marmelado Posoda za kuhanje v sopari XL 1 100 15-20
Dezinfekcija Ciste posode* Posoda za kuhanje v sopari XL 1 100 15-20

* Ta postopek ustreza obiCajnemu prekuhavanju.

Vzhajanje testa s funkcijo vzhajanja testa

Z naCinom gretja "Funkcija vzhajanja testa" kvaseno
testo vzhaja hitreje kot pri sobni temperaturi in se ne
izsusSi. Aparat zazenite le, ko je notranjost popolnoma
ohlajena.

Kvaseno testo naj vedno vzhaja dvakrat. UposStevajte
navodila v nastavitvenih razpredelnicah za 1. in 2.
vzhajanje (prva in druga fermentacija).

Prva fermentacija
Za prvo fermentacijo posodo s testom postavite na
reSetko. Nastavite, kot je opisano v razpredelnici.

Med postopkom fermentacije ne odpirajte vratc, saj
lahko tako iz pecice uhaja vlaga. Testa ne pokrijte.

Pribor/posoda

Druga fermentacija
Postavite pecivo na visino vstavljanja, ki je doloCena v
razpredelnici.

Preden zadnete s peko, obrisite vlago v pecici.

Priporocene nastavitvene vrednosti

Temperatura in ¢as priprave sta odvisna od vrste in
koli¢ine dodatkov. Zato so navedbe v tabeli le
informativne vrednost.

Uporabljen nacin gretja:
n Funkcija vzhajanja testa

Visina Nacin Korak Temperatu- Trajanjev

vstavitve  gretja rav°C min.

Kvaseno testo, sladko

npr. kvaseno pecivo Skleda 1 Prvafermen- 3540 30-45
tacija
Univerzalni pekac 1 Druga fer- 3540 10-20
mentacija
testo z veliko masla, npr. paneton Skleda 1 Prvafermen- 35-40 20-40
tacija
Model na resetki 1 & Druga fer- 3540 10-20
mentacija
Kvaseno testo, pikantno
npr. pica Skleda 1 S Prvafermen- 40-45 4090
tacija
Univerzalni pekac 1 s Druga fer- 40-45 30-60
mentacija
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Pribor/posoda Visina Nacin Korak Temperatu- Trajanjev
vstavitve  gretja rav°C min.
Krusno testo
Beli kruh Skleda 1 oS Prvafermen- 3540 30-40
tacija
Univerzalni pekac 1 Druga fer- 35-40 1525
mentacija
Mesani kruh Skleda 1 Prvafermen-  35-40 2540
tacija
Univerzalni pekac 1 Druga fer- 35-40 10-20
mentacija
Zemljice Skleda 1 Prva fermen-  35-40 30-40
tacija
Univerzalni pekac 1 Ed Druga fer- 35-40 1525
mentacija
Odtajevanje Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

Funkcija s paro "Odtajevanje" je primerna za
odtaljevanje globoko zamrznjenega sadja in zelenjave.
Za odtajevanje peciva uporabite nacin gretja "4D-vroCi
zrak". NajboljSe je, da perutnino, meso in ribe odtalite v
hladilniku.

Zamrznjeno Zzivilo vzemite iz embalaze, ko ga zelite
odtaliti.

Globoko zamrznjeno sadje in zelenjavo poloZite na
pladenj za kuhanje s paro z luknjicami, velikosti XL, pod
njega pa vstavite univerzalni pekad. Tako zivilo ne
ostane v odtaljeni vodi, tekocina pa se ujame v pekadu.
Za globoko zamrznjene izdelke, katerih tekoc¢ina naj bi
ostala v njih, npr. za globoko zamrznjeno kremno
Spinado, uporabite univerzalni pekac ali posodo na
reSetki.

Pecivo poloZite na resetko.

Casovne navedbe v razpredelnici so le informativne
vrednosti. Vrednosti so odvisne od kakovosti,
temperature zamrzovanja (-18°C) in sestave zivil.
Navedena so ¢asovna obmodja. Najprej nastavite krajsi
¢as in ga nato po potrebi podalj3ajte.

Nasvet: Zamrznjeni nizki kosi ali porcije se hitreje
odtalijo kot v bloku zamrznjena Zivila.

Uporabljeni nadini gretja:
n 4D-vrodi zrak
" Odmrzovanje

Visina Nacin Temperatu- Trajanjev

Kruh, zemljice

vstavitve gretja rav°C min.

splodno Pekac 1 50 40-70
Kolaé

Kolac, soCen Pekac 1 50 7090
Kolag, suh Pekac 1 60 60-75
Sadje, zelenjava

Jagodicevje Pladenj za kuhanje s paro 2 30-40 10-15
Zelenjava Pladenj za kuhanje s paro 2 40-50 15-50
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Pogrevanje

Z naCinom gretja "Pogrevanje" se jedi s pomocjo pare
nezno pogrejejo. Videti so kot sveze pripravljene, imajo
tudi tak okus. Hrustljavo lahko zapedete tudi pecivo
prejSnjega dne.

Uporabite kar se da ploS&ate, Siroke in na temperaturo
odporne posode. Hladne posode podaljSajo postopek
pogrevanja.

C:)e je le mogoce, pogrevajte enako velike jedi iste vrste.
Ce to ni mogode, se ravnajte po ¢asu jedi, ki zahteva
najdaljSi ¢as pogrevanja.

Med pogrevanjem jedi ne pokrivajte.

Jed na reSetko postavite v posodi ali neposredno na
viino 1.

Med delovanjem ne odpirajte vratc aparata, saj bi v tem
primeru iz aparata uslo veliko pare.

Pribor/posoda

Priporo¢ene nastavitvene vrednosti

V razpredelnici so za razlicne jedi navedene optimalne
nastavitve. Casovne navedbe so le informativne
vrednosti. Odvisne so od posode, kakovosti,
temperature in strukture zivil. Navedena so ¢asovna
obmocja. Najprej nastavite krajsi ¢as in ga nato po
potrebi podaljSajte.

Vrednosti v razpredelnici veljajo za vstavljanje jedi v
mrzlo pecico. Za doloCene jedi je predgretje potrebno,
kar je navedeno v razpredelnici.

Iz notranjosti pecice odstranite pribor, ki ga ne
uporabljate. Tako si zagotovite optimalen rezultat
priprave ter prihranite energijo.

Uporabljen nacin gretja:
n Pogrevanje

Visina Nacin Temperatu- Trajanjev

Zelenjava, ohlajena

vstavitve  gretja rav°C min.

1kg Odprta posoda 1 & 120-130 15-25
250¢ Odprta posoda 1 ® 120-130 515
Jedi, ohlajene

Jedina krozniku, 1 porcija Odprta posoda 1 120-130 1525
Juha, enolon¢nica, 400 ml Odprta posoda 1 120-130 10-25
Priloge, npr. testenine, cmoki, krompir, riz Odprta posoda 1 ® 120-130 8-25
Narastki, npr. lazanja, krompirjev narastek Odprta posoda 1 120-140 10-25
Pica, peCena ReSetka 1 ® 170-180* 515
Pecivo

Zemljice, bageta, pecene ReSetka 1 ® 150-160* 10-20
Pastete (Vol au vent) ReSetka 1 & 180" 4-10
Pecivo, zamrznjeno

Pica, pecena ReSetka 1 & 170-180* 515
Zemljice, bageta, pecene ReSetka 1 ® 160-170* 10-20

* predgretje

Hranjenje jedi toplih

Z naCinom gretja "Hranjenje jedi toplih" lahko
pripravljene jedi ohranjate tople. S pomodgjo razli¢nih
stopenj vlaznosti lahko preprecite, da se ze pripravljene
jedi izsusijo.

Jedi ne pokrivajte.

Pripravljenih jedi ne ohranjajte toplih ve¢ kot dve uri.
Upostevajte, da se nekatere jedi, medtem ko jih
ohranjate tople, pecejo naprej. Jedi ne pokrivajte.

Razli¢ne stopnje pare so primerne za hranjenje jedi
toplih:

m 1. stopnja: vedji in manjsi kosi mesa

m 2. stopnja: narastki in priloge

m 3. stopnja: enolon&nice in juhe
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Testne jedi Opombe
) ) o m Nastavitvene vrednosti veljajo za vstavljanje v mrzlo
Te preglednice so namenjene institutom za pedico.
preizkusanje, da olajsajo preizkusanje aparata. = Upostevajte navodila za predgretje iz tabel.
Po EN 60350-1. Nastavitvene vrednosti veljajo brez hitrega
segrevanja.
Peka m Za peko najprej uporabite najnizjo navedeno

Peciva, ki ste jih na pekadih ali v modelih vstavili temperaturo.

istoGasno, mogoce ne bodo gotova ob istem Casu. Uporabljeni nadini gretja:

" 4D-~vrodi zrak
m [O Zgornje/spodnje gretje
» (@ Stopnja za pico

Visini vstavljanja pri peki na dveh ravneh:
m Univerzalni pekag: viSina 3
Pekag: visina 1.

Jaboléni kolag, prekrit s testom Stopnje intenzitete pare so v tabeli navedene s

Pokrit jabol&ni kola& na eni ravni: temne razstavljive Stevilkami:
modele razporedite eden zraven drugega. a 1=nizka
Peciva v razstavljivih modelih iz bele plo&evine: pecite s m 2 =srednja

pomocdjo zgornjega/spodnjega grelnika na eni ravni. m 3 =visoka
Namesto reSetke uporabite univerzalni pekac in nanj
poloZite razstavljive modele.

Pribor / posoda Nivo peci- Na€in Temperatu- Intenzite- Trajanjev
gretja rav°C ta pare min
Peka
Brizgano pecivo Plitvi pekac 1 = 150-160* - 25-40
Brizgano pecivo Plitvi pekac 1 140-150* - 25-35
Brizgano pecivo, 2 nivoja Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 140-150* - 30-40
Tortice Plitvi pekac 1 = 160* - 25-35
Tortice Plitvi pekac 1 150" - 25-35
Tortice, 2 nivoja Univerzalni pekac + plitvi pekac 3+1 150~ - 25-35
Vodni biskvit Model z odstranljivim robom @ 26 cm 1 = 160-170™ - 25-35
Vodni biskvit Model z odstranljivim robom @ 26 cm 1 160-170** - 25-35
Vodni biskvit Model z odstranljivim robom @ 26 cm 1 150-160 1 10
20-30
Pokrita jabolCna pita 2 modela iz ¢rne plocevine @ 20 cm 1 = 180-200 - 60-70
Pokrita jabolCna pita 2 modela iz ¢rne ploCevine @ 20 cm 1 170-180 - 60-80

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

** pecico ogrejte, vendar ne uporabite funkcije hitrega ogrevanja
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sl PreizkuSanje jedi v kuhalnem studiu

Soparjenje

Vstavite univerzalni peka¢ pod perforirano posodo za
soparjenje, velikost XL, Ce je tako navedeno v
preglednici. V njem se bo nabrala tekodina, ki kaplja
med pripravo.

Vstavna viSina pri soparjenju na eni ravni (uporabite

najvec 2,5 kg):

m Perforirana posoda za soparjenje, velikost XL:
viSina 2

Vstavna viSina pri soparjenju na dveh ravneh (uporabite

najve¢ 1,8 kg na raven):

m Perforirana posoda za soparjenje, velikost XL:
viSina 3

m Perforirana posoda za soparjenje, velikost XL:
viSina 2

Uporabljen nacin gretja:
" Kuhanje v sopari

Pribor Nivo pe¢i- Nacin Temperatu- Trajanjev
ce gretja rav°C min
Priprava v sopari
Grah, zamrznjen, dva pladnja po 1,8 kg 2 pladnja za kuhanje v pari XL + univerzalni ~ 3+2+1 100 **
pekac
Brokoli, svez, 300 g Posoda za kuhanje v sopari XL 100" 6-7*
Brokoli, svez, en pladen] Posoda za kuhanje v sopari XL 2 100" 6-7

* predgretje

“* Testiranje je konc¢ano, ko je na najhladnejSem mestu dosezeno 85 °C (glejte IEC 60350-1)
“** Primerljiva stopnja kuhanje med referencnim poskusom in glavnim poskusom je dosezena, ko se referencni poskus

kuha 5 minut (izvedeno, kot je opisano v IEC 60350-1).

Peka na zaru
Dodatno vstavite Se univerzalni pekag. Tako se bo

tekocina nabirala v pekacu, pecica pa bo ostala Cista.

Uporabljen nacin gretja:
m [T Zar, velika povrdina

Visina Nacin Sto-  Trajanjev
vstavitve  gretja pnja  min.
Zara

Peka na Zaru

Peka toasta Resetka

3 36

Goveji hamburger, 12 kosov* ReSetka
** obrnite po 2/3 skupnega trajanja priprave

i
2 CJ 3 20-30
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,O Thank you for buying a

Bosch Home Appliance!
MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You ll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-Stral3e 34

81739 Munchen
Germany

www.bosch-home.com

9001444304
990212
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