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hr Namjenska uporaba

EYNamjenska uporaba

Proditajte pazljivo ovu uputu. Samo tada cete
moci sigurno i pravilno rukovati Vasim
uredajem. Cuvajte upute za upotrebu i
ugradnju za kasniju uporabu ili za sljedeceg
vlasnika uredaja.

Slike koje se nalaze u ovim uputama sluze
samo za orijentaciju.

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

Provjerite uredaj nakon Sto ga raspakirate. Ne
prikljuCujte ga ako je doSlo do oStecCenja
prilikom transporta.

Samo sluzbeno ovlastena tehni¢ka osoba
smije prikljuCiti uredaje bez utikaca. Kod
nastanka Stete uslijed neispravnog prikljucka,
nemate pravo na jamstvo.

Ovaj uredaj je namijenjen samo za kucnu
uporabu. Koristite uredaj samo za pripremanje
hrane i pi¢a. Tijekom uporabe budite u blizini
uredaja. Koristite uredaj samo u zatvorenom
prostoru.

Ovaj uredaj predviden je za koristenje do
visine od maksimalno 4000 metara iznad
morske razine.

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

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

Djecu mladu od 8 godina drzite na sigurnoj
udaljenosti od priklju¢nog voda.

Pribor uvijek pravilno gurnite u pecnicu.
—> "Pribor" na strani 10

ENVazne sigurnosne
napomene

Opéenito

/\ Upozorenje — Opasnost od pozara!
Zapaljivi predmeti ostavljeni u komori za
pecenje bi se mogli zapaliti. Nikada ne
Cuvajte zapaljive predmete u komori za
pecenje. Nikada ne otvarajte vrata uredaja,
kada iz uredaja izlazi dim. IskljuCite uredaj i
izvucite mrezni utikac ili iskljucite osigurac u
ormari¢u s osiguracima.

Nezapeceni ostaci hrane, masnoca i sok od
pecenja mogu se zapaliti. Prije rada
uklonite krupnu prljavstinu iz pecnice, s
grijacih elemenata i pribora.

Kod otvaranja vrata uredaja nastaje propuh.
Papir za peCenje bi mogao dodirnuti
grijaCe te bi se mogao zapaliti. Kod
zagrijavanja nikada ne stavljajte papir za
pecenje na pribor a da ga ne pricvrstite.
Papir za peCenje uvijek poklopite posudem
ili modelom za pecenje. Papirom za
pecenje oblozite samo potrebnu povrsSinu.
Papir za pecenje ne smije viriti iz pribora.

/\ Upozorenje — Opasnost od opeklina!
Uredaj postaje jako vru¢. Nikada ne
dodirujte vruc¢e unutarnje povrsine komore
za pecCenje i grijace. Uredaj uvijek ostavite
da se ohladi. Djecu drzite podalje od
pecnice.

Pribor ili posude postaje jako vruce. Vruci
pribor ili posude uvijek vadite iz komore za
pecenje s krpom ili rukavicom.

Alkoholne pare bi se mogle zapaliti u
komori za pecenje. Nikada ne pripremajte
jela s velikim koli¢inama visokopostotnih
alkoholnih pi¢a. Koristite samo male
koliCine visokopostotnih pi¢a. Oprezno
otvorite vrata uredaja.

/\ Upozorenje — Opasnost od opeklina!
Dostupni dijelovi postaju tijekom rada vruci.
Nikada ne dodirujte vruce dijelove. Djecu
drzite podalje od pecnice.

Prilikom otvaranja vrata uredaja moze izaci
vruca para. Ovisno o temperatuti paru ne
mozete vidjeti. Prilikom otvaranja nemojte
stajati blizu uredaja. Oprezno otvorite vrata
uredaja. Ne dozvolite djeci pristup.

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



/\ Upozorenje — Opasnost od ozljeda!
lzgrebano staklo na staklu vrata se moze
raspuknuti. Ne koristite strugac za staklo,
ostra ili abrazivna sredstva za CiSccenje.
Sarke na vratima uredaja pomicu se
prilikom otvranja i zatvaranja vrata i mogu
se zaglaviti. Ne posezite rukom u podrucje
Sarki.

Sudaranje s otvorenim vratima uredaja

moze prouzroditi ozljede. Vrata uredaja
moraju biti zatvorena za vrijeme i nakon
rada uredaja.

/\ Upozorenje — Opasnost od strujnog

udara!
Nestrucni popravci su opasni. Popravke
smije vrsiti samo serviser koji je prosao
nasu obuku i smije zamijeniti prikljucne
vodove. Ako je uredaj neispravan, izvucite
mrezni utikac ili iskljucite osigurac u
ormari¢u s osiguracima. Nazovite servisnu
sluzbu.
|zolacija kabela elektricnih uredaja moze se
rastopiti u dodiru s vrué¢im dijelovima
uredaja. Nemojte nikada dovesti u dodir
prikljucni kabel elektricnih uredaja s vruc¢im
dijelovima uredaja.
Prodrla vlaga moze uzrokovati strujni udar.
Ne koristite visokotlacni ili parni Cistac.
Neispravan uredaj moze uzrokovati strujni
udar. Nikada ne ukljuCujte neispravan
uredaj. lzvucite mrezni utikac ili iskljucite
osiguracC u ormaric¢u s osiguracima.
Nazovite servisnu sluzbu.

Halogena zarulja

/\ Upozorenje — Opasnost od opeklina!
Zarulje u pecnici postaju jako vruce. JoS neko
vrijeme nakon isklju¢ivanja postoji opasnost
od opeklina. Ne dodirujte stakleni poklopac.
Pri CiS¢enju izbjegavajte kontakt s kozom.

AUpozorenje — Opasnost od strujnog
udara!

Kod zamjene svjetla pecnice su kontakiti
Zaruljice pod naponom. Prije zamjene izvucite
mrezni utikac ili iskljucite osigura¢ u ormaricu
s osiguracima.

Uzroci oStecenja hr

Uzroci osteéenja

Opcenito

Oprez!
Pribor, folija, papir za pecenje ili posude na dnu
komore za pecdenje: Pribor ne stavljajte na dno
komore za pecCenje. Dno komore za pecenje ne
oblazite folijom ili papirom za pecenje, bez obzira o
kojoj vrsti folije ili papira je rijec. Ne stavljajte
posude na dno pednice, ako je temperatura
podesena na iznad 50 °C. Moglo bi dodi do zastoja
topline. Vremena za pedenje i pirjanje vise nece biti
dobra pa se moze oSstetiti emajl.
Aluminijska folija: Aluminijska folija u pec¢nici ne
smije doci u kontakt sa staklom na vratima. Moze
dodi do trajne promjene boje na staklu vrata.
Voda u vruéoj komori za pecenje: Vodu nikada ne
lijevajte u vruéu pecnicu. Nastaje vodena para.
Zbog naglih temperaturnih promjena bi mogla
nastati oSte¢enja na emajlu.
Vlaga u pecnici: Vlaga moze nakon duzeg vremena
u pecénici izazvati koroziju. Nakon koriStenja obriSite
pecénicu. U zatvorenoj pecnici nemojte dugo Cuvati
vlazne namirnice. U peénici nemojte Suvati hranu.
Hladenje s otvorenim vratima uredaja: Nakon rada
na visokim temperaturama pecnicu ostavite da se
ohladi samo kada je zatvorgna. NiSta nemojte
prignjediti vratima uredaja. Cak i ako su vrata samo
lagano otvorena, s vremenom se mogu oStetiti fronte
susjednih koamada namjestaja.
Samo nakon rada s puno vlage ostavite pecnicu da
se ohladi kada je otvorena.
Vocni sok: Kada pripremate izrazito so¢ne voéne
kolade, pliticu ne oblazite suviSe obilno. Voéni sok
koji kaplje s plitice ostavlja mrlje koje ne mozete
ukloniti. Ukoliko je moguce koristite dublju
univerzalnu tavu.
Jako zaprljana brtva: Ako je brtva jako zaprljana,
vrata uredaja se ne mogu viSe dobro zatvoriti za
vrijeme rada uredaja. Procelja susjednih elemenata
bi se mogla ostetiti. Pobrinite se da brtva bude uvijek
Cista. — "Cisc¢enje" na strani 13
Vrata pec¢nice nemoijte koristiti kao prostor za
sjedenje ili odlaganje: Ne vjeSajte nista niti ne
sjedajte na otvorena vrata pecnice. Posude ili pribor
ne odlazite na vrata pecnice.
Umetanje pribora: Ovisno o tipu uredaja, moze
pribor izgrebati staklo vrata kod zatvaranja vrata
uredaja. Pribor uvijek ugurajte do kraja u pecnicu.
Transportiranje uredaja: Uredaj nemoijte drzati ili
nositi za ru¢ku na vratima. Rucka na vratima ne
moZe izdrzati teZinu uredaja te se moze odlomiti.



hr Postavljanje i priklju€ivanje

Postavljanje i
priklju¢ivanje

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

Uredaj ne ugradujte iza dekorativnih vrata ili vrata
elementa. Postoji opasnost od pregrijavanja.

Elektri¢ni prikljucak

Uredaj smije prikljuciti samo ovlasteno stru¢no osoblje.
Obavezno se treba pridrzavati propisa nadleznog
distributera elektricne energije.

Ako se uredaj neispravno prikljuci, u sluCaju Stete gubi
se pravo na jamstvo.

Oprez!

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

Kod svih radova montaze uredaj ne smije biti pod
naponom.

Uredaj odgovara klasi zastite | i smije se prikljuditi
samo na uzemljenu utiénicu.

MrezZni priklju&ni vod mora biti najmanje tipa

HO5 V V-F 3G 1,5 mmz2.

A Upozorenje — Opasnost po Zivot!
U slugaju kontakta s dijelovima pod naponom postoji
opasnost od strujnog udara.
Mrezni utikaC dodirujte samo suhim rukama.
Mrezni vod uvijek povlacite za utikag, a nikada za
vod jer bi se u suprotnom mogao oStetiti.
MrezZni utikad nikada ne izvladite tijekom rada.

Postujte sljiedece napomene i uvjerite se da:

Napomene
mrezni utikac i uti¢nica medusobno odgovaraju.
je presjek voda dostatan.
je sustav za uzemljenje propisno instaliran.
promjenu mreznog voda (ukoliko je potrebno) smije
vrSiti samo ovlasteni elektriCar. Zamjenski mrezni
vod mogude je nabaviti u servisnoj sluzbi.
se ne smiju koristiti viSestruke utiCnice/spojnice i
produzni kabeli.
u sludaju koriStenja zastitne strujne sklopke koristite
samo onu vrstu koja ima ovu oznaku [EXL
Samo ovaj znak jamdi ispunjavanje trenutno vazedih
propisa.
utika¢ mora uvijek biti dostupan.
da mrezni vod nije savijen, prignjecen, promijenjen ili
prerezan.
da mrezni vod ne dolazi u dodir s izvorima topline.

Mjere koje treba postivati tijekom transporta

Sve pomicne dijelove u i na uredaju pricvrstite ljepivom
trakom, koja se moze odstraniti a da pritom ne ostavlja
tragove. Sve dijelove pribora (npr. pliticu za pecenje)
umetnite s tankim kartonom na rubovima u
odgovarajuci pretinac, kako biste sprijecili oSte¢enje
uredaja. Karton ili sli¢an materijal postavite izmedu
prednje i straznje strane, kako biste sprijedili udaranje o
unutradnju stranu staklenih vrata. Vrata i gornji
poklopac, ukoliko postoji, pricvrstite ljepljivom trakom
na stranama uredaja.

Sacuvajte originalno pakiranje uredaja. Uredaj
transportirajte samo u originalnom pakiranju. Molimo,
postujte navode proizvodaca na ambalazi.

Ukoliko vise nemate originalno pakiranje

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

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



Y Zastita okolisa

Va$ novi uredaj je posebno energetski udinkovit. Ovdje
¢ete nadi savjete kako moZete ustediti joS viSe energije
prilikom koriStenja uredaja i kako ¢ete ispravno zbrinuti
stari ureda,.

Usteda energije

= Zagrijte pecnicu prije pecenja samo ako je tako
navedeno u receptu ili u tablicama u uputama za
uporabu.

= Zamrznute namirnice ostavite da se otope prije nego
Sto ih stavite u pecnicu.

7a * 006
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= Upotrebljavajte tamne, crno lakirane ili emajlirane
kalupe za pedenje. Oni dobro apsorbiraju toplinu.

==/

= lzvadite pribor iz peénice koji vam nije potreban.

Zastita okolisa hr

= Vrata uredaja za vrijeme rada po mogucnosti
otvarajte Sto rjede.

» Kada pecete nekoliko kolac¢a, pecite ih najbolje
redom. Pecénica je joS topla. Zbog toga se skracuje
vrijeme pecenja drugog kola¢a. U peénicu mozete
staviti i 2 pravokutna kalupa jedan pored drugog.

= Kod duzeg vremena pecenja mozete iskljuciti uredaj
10 minuta prije isteka vremena pecenja i iskoristiti
preostalu toplinu za zavrSavanje jela.

Ekoloski prihvatljivo zbrinjavanje
Ambalazu zbrinite ekoloSki prihvatljivo.

Ovaj uredaj je oznacen u skladu s europskom
E direktivom 2012/19/EU o elektriCnim i

elektroniCkim starim uredajima (waste electrical
mmmm 2and electronic equipment - WEEE).

Direktiva zadaje okvir za vrac¢anje i preradu

starih uredaja vazedu u cijeloj EU.



hr Upoznavanje Vaseg uredaja

Upoznavanje Vaseg
uredaja

U ovom poglavlju éemo Vam objasniti indikatore i
upravljacke elemente. Osim toga upoznat ¢ete razlidite
funkcije Vaseg uredaja.

Napomena: Ovisno o tipu uredaja moguca su
odstupanja u bojama i pojedinostima.

Upravljacka ploc¢a

Putem upravljacke plo¢e namjestate razligite funkcije
Vaseg uredaja. Ovdje vidite pregled upravljacke ploce i
raspored upravljackih elemenata.
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Bira¢ funkcija
Pomodu biraCa funkcija namjestate vrstu grijanja
ili druge funkcije.
Bira¢ funkcija mozete iz nultog polozaja okretati
ulijevo ili udesno.

Bira¢ temperature
Pomodu bira¢a temperature namjestate
temperaturu za vrstu grijanja ili birate postavku za
druge funkcije.
Bira¢ temperature moZete iz nultog polozaja
okretati samo udesno do kraja. Ne dalje.

Napomena: Kod nekih se uredaja gumbi mogu spustiti.
Za uvlacenje i izvlagenje pritisnite gumb u nultom
poloZaju.




Upoznavanje Vaseg uredaja hr

Vrste grijanja i funkcije

Pomocu bira¢a funkcija namjestate vrstu grijanja i
druge funkcije.

Kako biste uvijek pronasli pravu vrstu grijanja za Vase
jelo, ovdje éemo Vam objasniti razlike i podrucja
primjene.

3D-vrudi zrak Za pecenje i przenje na jednoj ili vise razina.

Ventilator ravnomjerno rasporeduje toplinu prstenastog grijaca na straznjoj stijenci pec-
nice.

T Blagi vruci zrak Za paZljivo pecenje odabranih jela na jednoj razini bez prethodnog zagrijavanja.

— Ventilator rasporeduje toplinu prstenastog grijaca na straznjoj stijenci pecnice.

Ova vrsta grijanja koristi se za odredivanje potroSnje energije u nacinu rada ventilatora i
razreda energetske ucinkovitosti.

Za rostiljanje tankih komada mesa za rostilj kao Sto su odresci, kobasice ili tost te za grati-
niranje.

Zagrijava se cijela povrSina ispod grijaca za rostiljanje.

Za pecenje peradi, cijele ribe i vecih komada mesa.

GrijaC za rostiljanje i ventilator ukljuCuju i iskljuCuju se izmjenicno. Ventilator kovitla vrudi
zrak oko jela.

Za tradicionalno pecenije i przenje na jednoj razini. Posebice prikladno za kolace sa soc-
nim nadjevom.

Vrucina dopire ravnomjerno s gornje i i s donje strane.

Ova vrsta grijanja koristi se za odredivanje potro$nje energije u konvencionalnom naginu
rada.

&

D
DA

Rostilj, velika povrSina

[

Rostilj i ventilator

B

Gornje i donje zagrijavanje

L1

Ostale funkcije

VaSa nova pec¢nica nudi brojne druge funkcije koje
éemo vam ovdje ukratko objasniti.

Brzo zagrijavanje pecénice, bez pribora.

Svjetlo u pecnici

Brzo zagrijavanje
=49 grij J

UkljuCivanje svjetla u pecnici, bez funkcije.
To olakSava npr. CiS¢enje pecnice.

Temperatura Prikaz temperature

Temperaturu u pec¢nici namjeState pomocu biraca
temperature. Osim toga se time biraju stupnjevi za
druge funkcije.

Na jako visokim temperaturama uredaj malo snizi
temperaturu nakon duzeg vremena.

® Nulti polozaj Pecnica ne grije.

50-275  Raspon temperature  Podesiva temperatura u pecnici u
°C.

1,2,3 Stupnjevi rostilianja  Stupnjevi rostiljanja za rostilj,
velika povrsina [7.
1 = stupanj 1, slabi
2 = stupanj 2, srednji
3 = stupan;j 3, jaki

Pri zagrijavanju pec¢nice se na kontrolnoj ploCi prikazuje
simbol §. Gasi se u stankama izmedu faza grijanja.

Pri zagrijavanju je optimalan trenutak za stavljanje jela
postignut ¢im se simbol prvi put ugasi.

Napomena: Zbog termicke tromosti prikazana se
temperatura moze malo razlikovati od stvarne
temperature u unutrasnjosti pecénice.



hr Pribor

Pecénica

Razli¢ite funkcije u pecnici olakSavaju rad VaSeg
uredaja. Na ovaj nadin je primjerice pecnica u cijelosti
osvijetliena, a rashladni ventilator Stiti uredaj od
pregrijavanja.

Otvaranje vrata uredaja

Ako vrata uredaja otvorite za vrijeme rada uredaja, rad
se nastavlja.

Svjetlo u pecnici

Kod vecdine vrsta grijanja i funkcija je svjetlo u pecnici
uklju¢eno za vrijeme rada. Po zavrSetku rada iskljuuje
se pomocu bira¢a funkcija.

Uz pomo¢ polozaja svjetlo u pecnici na biracu funkcija
mozete ukljuciti svjetlo bez grijanja. To ¢e vam pomodi
npr. prilikom &iSéenja uredaja.

Rashladni ventilator
Rashladni ventilator se po potrebi ukljuéuje i iskljuéuje.
Topli zrak izlazi iznad vrata pecnice.

Oprez!
Ne prekrivajte ventilacijske otvore. Uredaj ¢e se u
suprotnom pregrijati.

Kako bi se pedénica brze ohladila nakon rada, rashladni
ventilator radi joS neko vrijeme nakon kraja rada.
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B3 Pribor

Uz Va$ uredaj dolazi razligiti pribor. Ovdje ¢ete dobiti
pregled isporu¢enog pribora i njegovog ispravnog
koristenja.

Isporuceni pribor
Va$ uredaj je opremljen slijededim priborom:

ResSetka
Za posude, kalupe za kolace i nabujke.

Zapecenja, komade mesa za rostiljanje i
duboko smrznuta jela.

Univerzalna tava

Za socne kolace, pecivo, duboko smr-
znuta jela i velika pecenja.

MozZe se koristiti kao posuda u koju se
cijedi masnoca kada rostiljate izravno na
resetki.

Koristite samo originalni pribor. Posebno je uskladen s
Va8im uredajem.

Pribor mozete kupiti kod servisne sluzbe, u
specijaliziranim trgovinama ili na internetu.

Napomena: Kada pribor postane vru¢, moze se
deformirati. To ne utjeCe na funkciju. Cim se ponovno
ohladi, deformacija nestaje.

Umetanje pribora
Pec¢nica ima 4 razine. Razine se broje odozdo prema
gore.

Na pecnici je najviSa razina kod nekih uredaja
oznacCena simbolom rostilja.

Pribor uvijek umetnite izmedu vodecih Sipki jedne
razine.

Pribor se moze izvudi do polovice, a da se ne prevrne.

Kod umetanja u pecnicu pazite na to da izbocina na
priboru bude sa straznje strane. Samo ¢e se tako moci
uglaviti.



Napomene

= Lim za pecenje drzZite ¢vrsto objerucke za bocéne
stranice i umetnite ga paralelno u okvir vodilica. Pri
umetanju ne pomicite lim za pe&enje bo¢no tamo
amo. U suprotnom se lim za pecenje moze samo
teSko umetnuti. Emajlirane povrsine mogle bi se
ostetiti.

= Pazite na to da pribor uvijek pravilno gurnete u
pecnicu.

= Pribor uvijek gurnite do kraja u pec¢nicu tako da ne
dodiruje vrata uredaja.

= |z pecnice izvadite pribor kojeg necete koristiti
tijekom rada.

Poseban pribor

Poseban pribor mozZete kupiti kod servisne sluzbe, u
specijaliziranim trgovinama ili na internetu. Opseznu
ponudu za vas uredaj nadi ¢ete u naSim prospektimaili
na internetu.

RaspoloZivost i mogudénost narucivanja putem interneta
razlikuje se od zemlje do zemlje. Pogledajte prodajnu
dokumentaciju.

Napomena: Ne odgovara svaki poseban pribor za svaki
uredaj. Kod kupovine navedite to¢nu oznaku (E-br.)
VaSeg uredaja. — "Servisna sluzba" na strani 18

Poseban pribor

ResSetka

Za posude, kalupe za kolace i nabujke te za peCenja i komade mesa
za rostilj.

Lim za pecenje

Za kolaGe na limu i sitna peciva.

Univerzalna tava

Za socne kolaCe, pecivo, duboko smrznuta jela i velika pecenja.
Moze se koristiti kao posuda u koju se cijedi masnoca kada rostiljate
izravno na reSetki.

Resetka za umetanje

Za meso, perad i ribu.

Za stavljanje u univerzalnu tavu, za sakupljanje masti i soka od mesa.

Profesionalna tava

Za pripremu velikih koli¢ina hrane. Idealno prikladna npr. i za
musaku.

Poklopac za profesionalnu tavu

Poklopac pretvara profesionalnu tavu u profesionalnu posudu za
pecenje.

Lim za pizzu

Za pizzu i velike okrugle kolace.

Pribor hr

Lim za rostiljanje

Za rostiljanje umjesto reSetke ili kao zastita od prskanja. Koristite
$amo u univerzalnoj tavi.

Kamen za pecenje

Za domaci kruh, peciva i pizzu s hrskavom podlogom.

Kamen za pecenje mora se zagrijati na preporucenu temperaturu.
Staklena posuda za pecenje

Zapirjana jela i nabujke.

Staklena tava

Za nabuijke, jela od povrca i pecivo.

Jednostruki izvlacni sustav

Pomocu izviacnih vodilica koje su montirane na razini 2 pribor mozete
izvuci do kraja, a da se ne prevrne.

Dvostruki izvlaéni sustav

Pomocu izvlacnih vodilica koje su montirane na razini 2 i 3 pribor
moZete izvuci do kraja, a da se ne prevrne.

Trostruki izvlaCni sustav

Pomocu izvlacnih vodilica koje su montirane na razini 1, 2 i 3 pribor
mozZete izvudi do kraja, a da se ne prevrne.
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hr Prije prvog koristenja

[ Prije prvog koristenja

Prije koriStenja Vaseg novog uredaja trebate podesiti
neke postavke. Osim toga ocCistite pecnicu i pribor.

Ciséenje pecénice i pribora

Prije nego Sto u svojoj pecnici prvi put pripremate
hranu, odistite pecnicu i pribor.

Ciséenje pecénice

Da bi odstranili miris novog uredaja, zagrijte praznu
zatvorenu pecnicu.

Pripazite da se u pecnici ne nalaze ostaci ambalaze kao
Sto su kuglice stiropora. Prije zagrijavanja obriSite ravne
povrSine u pec¢nici mekom, viaznom krpom. Prozradite

kuhinju dok se uredaj zagrijava.

Podesite navedene postavke. Kako ¢ete namjestiti vrstu
grijanja i temperaturu, pogledajte u sljiede¢em poglavlju.
— "Upravijanje uredajem" na strani 12

Vrsta grijanja Gornje i donje zagrijavanje (=)

Temperatura maksimalno

Trajanje 1 sat

IskljuCite uredaj nakon navedenog trajanja.

Nakon $to se pecnica ohladila, oCistite ravne povrsine
sapunicom i krpom za pranje posuda.

Ciscéenje pribora

Pribor temeljito ocistite sapunicom i krpom ili mekanom
Cetkom.

Ciséenje pribora

Prije prvog koristenja pribora temeljito ga ocCistite
vruéom sapunicom i mekom krpom za pranje posuda.

12

Upravljanje uredajem

Vedé ste upoznali upravljacke elemente i njihov nadin
rada. Sada d¢emo Vam objasniti kako ¢ete namjestiti
Va$ ureda,j.

Ukljuéivanje i isklju¢ivanje uredaja

Uredaj ukljuCujete i iskljuCujete pomocu biraca funkcija.
Cim ga okrenete u neki polozaj iz nultog polozaja,
uredaj je ukljuéen. Za iskljucivanje uredaja birac
funkcija uvijek okrenite u nulti polozaj.

Namjestanje vrste grijanja i temperature

Pomodu bira¢a funkcija i temperature sasvim
jednostavno namjestate uredaj. U tablici s vrstama
grijanja naci ¢ete najbolje prikladnu vrstu grijanja za
svako jelo.

Primjer na slici: Gornje i donje zagrijavanje [& na 190
°C.

1. BiraCem funkcija namjestite vrstu grijanja.

2. Biragem temperature namjestite temperaturu ili
stupanj rostiljanja.

Nakon nekoliko sekundi pecénica pocinje s grijanjem.
Za iskljugivanje pecnice bira¢ funkcija stavite u nulti
polozaj.

Promjena

Vrstu grijanja i temperaturu mozete uvijek promijeniti
pomocu odgovarajuceg biraca.



Brzo zagrijavanje

Pomodu brzog zagrijavanja mozete skratiti vrijeme
zagrijavanja.

Brzo zagrijavanje koristite kod namjestenih temperatura
iznad 100 °C.

Kako biste dobili ujednadeni rezultat peéenja u pecénici,
Vase jelo stavite u pecénicu tek kada je brzo zagrijavanje
zavrseno.

Bira& funkcija stavite na [].
Biracem temperature namjestite temperaturu.
Nakon nekoliko sekundi pecnica podinje s grijanjem.

Kada je zavrseno brzo zagrijavanje, javlja se zvucni
signal. Jelo stavite u pecnicu i namjestite vrstu grijanja i
temperaturu.

Zatim najbolje koristite:
3D-vrudi zrak

([@X
(28

iS¢enje hr

| Ciséenje

Uz brizljivu njegu i ¢iS¢enje Vas mikrovalni uredaj ostaje
dugo lijep i funkcionalan. Kako ¢ete ispravno njegovati i
Cistiti Vas uredaj, objasnjavamo Vam na ovom mjestu.

Primjerena sredstva za €iS¢enje

Kako se razli¢ite povrSine ne bi oStetile krivim
sredstvima za CiS¢enje, pridrzavajte se uputa u tablici.
Ovisno o tipu uredaja nema svih podrucja kod Vaseg
uredaja.

Oprez!

Povrsinska ostecenja

Ne Kkoristite
ostra ili abrazivna sredstva za ciséenje,
sredstva za CiS¢enje s velikim udjelom alkohola,
tvrde jastudice za ribanje ili spuzve za &iS¢enje,
visokotlacni ili parni Cistag,
posebna sredstva za toplo Ciséenje.

Nove spuzvaste krpe prije upotrebe temeljito isperite.

Savjet: Posebna sredstva za CiSc¢enje i njegu mozete
kupiti kod servisne sluzbe. Pridrzavajte se podataka
proizvodaca.

A Upozorenje — Opasnost od opeklina!

Uredaj postaje jako vrué. Nikada ne dodirujte vruce
unutarnje povrSine komore za pecenje i grijace. Uredaj
uvijek ostavite da se ohladi. Djecu drzite podalje od
pecdnice.

Uredaj izvana

Prednja stranaod Vruca sapunica:

plemenitog Gelika OCistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.
Uvijek odmah uklonite mrlje od kamenca, masti,
Skroba i bjelancevina. Ispod takvih mrlja moze
doci do korozije.
Kod servisne sluzbe ili u specijaliziranim trgovi-
nama mozete naci posebna sredstva za njegu ple-
menitog Celika koja su primjerena za tople
povrSine. Sredstvo za njegu nanesite mekom
krpom u tankom sloju.

Plastika Vruca sapunica:
Ocistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.
Nemojte koristiti sredstva za CiSc¢enje stakala ili
strugace za staklo.

Lakirane povrSine Vruca sapunica:
Ocistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.
Upravljacka plo¢a Vruca sapunica:
QOcistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.
Nemojte koristiti sredstva za ¢iScenje stakala ili
strugace za staklo.
Stakla na vratima  Vruca sapunica:
Ocistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.

Nemojte koristiti strugac za staklo ili metalnu
nehrdajucu spuzvicu za Ciséenje.
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hr  Ci&cenje

Rucdka na vratima

Uredaj iznutra

Emajlirane povr-
Sine

Stakleni poklo-
pac svjetla u pec-
nici

Brtva na vratima
Ne skidajte brtvu!

Vruca sapunica:

Ocistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.

Ako sredstvo za uklanjanje kamenca dospije na
rucku na vratima, odmah ga obriSite. U suprotnom
ove mrlje vie ne mozete odstraniti.

Vruca sapunica ili voda s octom:

Ocistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.
Navlazite zapeCene ostatke hrane viaznom krpom
i sapunicom. Kod velikih zaprljanja koristite
metalnu nehrdajucu spuzvicu za Ciscéenje ili sred-
stvo za GiScenje pecnice.

Oprez!

Nikada ne koristite sredstvo za GiS¢enje pecnice u
toploj pecnici. Mogu nastati oStecenja na emajlu.
Prije sliedeceg zagrijavanja potpuno uklonite
ostatke iz pecnice i s vrata uredaja.

Nakon CiS¢enja pecnicu ostavite otvorenu kako bi
se osusila.

Napomena: Zbog ostataka hrane mogu nastati bi-
jele naslage. One su neopasne i ne utjecu na rad
pecnice.

Po potrebi ih uklonite limunskom kiselinom.
Vruca sapunica:

Ocistite spuzvicom i obriSite mekom krpom.

Kod jako zaprljane povrSine Koristite sredstvo za
Ciscenje pecnice.

Vruca sapunica:

Ocistite spuzvicom.

Ne ribajte.

Poklopac vrata

Okvir vodilica

IzvlaCni sustav

Pribor
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od plemenitog Celika:

Koristite sredstva za ¢iS¢enje plemenitog Celika.
Pridrzavajte se uputa proizvodaca. Ne koristite
sredstva za CiScenje plemenitog celika.

od plastike:

Odistite vru¢om sapunicom i krpom za pranje
posuda. QbriSite mekom krpom. Ne koristite sred-
stvo za GiScenije stakala ili strugac za staklo.

Za Giscenje skinite poklopac vrata.

Vruca sapunica:

Navlazite i oCistite spuzvicom ili Cetkicom.
Vruca sapunica:

Ocistite spuzvicom ili Cetkicom.

Ne skidajte mazivo na izvlacnim vodilicama, naj-

bolje ih Cistite umetnute. Ne perite u perilici
posuda.

Vruca sapunica:

NavlaZzite i oCistite spuzvicom ili Getkicom.

Kod velikih zaprljanja koristite metalnu nehrda-
jucu spuzvicu za Ciscenije.

Napomene
Male razlike u boji ne prednjoj strani uredaja nastaju
zbog uporabe razliitih materijala poput stakla,
plastike ili metala.
Sjene na staklima vrata koje nalikuju prugama,
odbljesci su svjetla zarulje u pecénici.
Emajl ¢e se na jako visokim temperaturama zapedi.
Zbog toga mogu nastati neznatne promjene u boji.
To je normalno i ne utje€e na funkciju.
Rubovi tankih limova ne mogu se u potpunosti
emajlirati. Zbog toga mogu biti hrapavi. No to ne
utjeCe negativno na zastitu od korozije.

Drzanje uredaja Cistim

Kako ne bi nastala tvrdokorna prljavstina, uredaj uvijek
drzite gistim i odmah uklonite prljavstinu.

A Upozorenje — Opasnost od pozara!

Nezapedeni ostaci hrane, masnoca i sok od pecenja
mogu se zapaliti. Prije rada uklonite krupnu prljavstinu
iz pecnice, s grijacih elemenata i pribora.

Savjeti
Pecdnicu ocistite nakon svakog koriStenja. Na ovaj
nacin se prljavstina ne moze zapedi.
Uvijek odmah uklonite mrlje od kamenca, masti,
Skroba i bjelandevina.
Koristite univerzalnu tavu za pecenje jako soc¢nih
kolaca.
Za pecenje koristite prikladno posude, npr. posudu
za pecenje.



2] Okvir vodilica

Uz brizljivu njegu i ¢iS¢enje Vas uredaj ostaje dugo lijep
i funkcionalan. Ovdje ¢ete saznati kako ¢ete skinuti
okvir vodilica i kako ga mozete odistiti.

Skidanje i vjeSanje postolja

Postolje moZzete izvaditi kako biste ga odistili. Pec¢nica

se prvo mora ohladiti.

Vadenje okvira vodilica

Okvir vodilica &vrsto drzite odozdo i malo povucite
prema naprijed. lzvucite produzne zatike u donjem
podrudju okvira vodilica iz otvora za pri¢vrséivanje
(slika A).
Zatim okvir vodilica podignite i oprezno ga izvadite
(slika B).

Okvir vodilica hr

AUpozorenje

Nepravilna montaza!

Okvir vodilica nikada ne pomigite prije nego Sto se 2
kuke potpuno ne ugvrste u gornjim rupama.
Emajlirani sloj bi se mogao oSstetiti i popucati

(slika C).

Obje kuke moraju u potpunosti biti objeSene u
gornjim rupama. Okvir vodilica sada polako i
oprezno pomicite prema dolje i objesite ga u donje
rupe (slika D).

Objesite oba okvira vodilica na boc¢ne stijenke
pecnice (slika E).

Kod pravilno montiranih okvira vodilica razmak izmedu
2 gornje razine je veci.

) E
g | g' O
=S @

Okvire Gistite sredstvom za pranje posuda i spuzvicom
za pranje. Kod tvrdokorne prljavstine koristite Cetku.

Stavljanje okvira vodilica

Obje kuke iznad okvira vodilice umetnite u gornje

rupe. (slika A-B)

)
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hr Vrata uredaja

£l Vrata uredaja

Uz briZljivu njegu i ¢iSéenje Vas uredaj ostaje dugo lijep
i funkcionalan. Ovdje ¢ete saznati kako éete skinuti
vrata uredaja i kako ih mozZete odistiti.

Skidanje i vjeSanje vrata pecnice

Za CiSéenje i vadenje stakla vrata mozete skinuti vrata
pecnice.

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

A Upozorenje — Opasnost od ozljeda!

Ako su Sarke nezasticene, zatvaraju se velikom
snagom. Pazite na to da su poluge za blokadu uvijek u
potpunosti zatvorene, odn. da su kod vjeSanja vrata
pecnice u potpunosti otvorena.

Skidanje vrata

Vrata pecnice otvorite do kraja.

Otklopite obije poluge za blokadu lijevo i desno
(slika A).

Vrata pecénice zatvorite do kraja. Uhvatite ih s obije
ruke lijevo i desno. JoS ih malo zatvorite te ih
izvucite (slika B).
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VjeSanje vrata
Vrata pecénice objesite obrnutim redoslijedom.
Kod vjeSanja vrata pecénice pazite na to da obije

Sarke ravno umetnete u otvor (slika A).
Urez na Sarci mora sjesti na obije strane (slika B).

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

A Upozorenje — Opasnost od ozljeda!

Ukoliko vrata pecdnice slu€ajno ispadnu ili se Sarka
zaklopi, nemojte popravljati ili pomicati Sarku. Pozovite
servisnu sluzbu.



Demontaza i montaza ploc¢a vrata

Kako biste bolje mogli oCistiti, mozete demontirati
staklene ploCe na vratima pecénice.

Demontaza

Skidanje vrata pecnice Za to vidi odlomak skidanje
vrata pecnice. Vrata pecénice s ruckom okrenutom
prema dolje stavite na krpu.

Skinite pokrov gore na vratima pecnice. Pritom
pritisnite prstima lijevo i desno. Vadenje pokrova
(slika A).

Podignite najviSu plodu te je izvucite (slika B).

PloCe odistite sredstvom za CiS¢enje stakala i mekom
krpom.

A Upozorenje — Opasnost od ozljeda!
Izgrebano staklo na staklu vrata se moze raspuknuti. Ne
koristite strugaC za staklo, ostra ili abrazivna sredstva
za CisCcéenje.
Ugradnja
NajviSu staklenu plo&u drzite za stranice i ukoso je
umetnite prema natrag. Plo¢u valja umetnuti u otvore

na donjoj strani. Glatka povrSina mora biti izvana,
hrapava iznutra. (slika A).

= /(

Postavite pokrov gore na vratima pecnice i pritisnite

ga. Pazite da se urezi na stranicama pravilno uglave.

Ponovno objesite vrata pecnice. Za to vidi odlomak
postavljanje vrata pecnice.

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

Sto uginiti kod smetnji?  hr

Bl Sto udiniti kod smetniji?

Kada se pojavi smetnja, ¢esto je rije€ samo o sitnici.
Prije nego §to pozovete servisnu sluzbu, molimo Vas da
pokusSate sami ukloniti smetnju uz pomo¢ tablice.

Tabela smetnji

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

Pecnica ne funk-  Osigurac je u
cionira. kvaru.

U ormari¢u s osiguracima
pogledajte je li osigurac u
kvaru.

Nestanak struje.  Provjerite, radi li kuhinjsko

svjetlo odn. drugi kuhinjski
aparati odn. uredaji.

Rucice sklopki nekoliko puta
okrenite udesno i ulijevo.

Pecnica nije PraSina na kon-
vruca. taktnim dijelo-
vima.

A Upozorenje — Opasnost od strujnog udara!
Nestru¢no izvrSeni popravci su opasni. Popravke smije
vrSiti samo tehnic¢ar iz nasSe servisne sluzbe.
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hr Servisna sluzba

Zamjena stropne zarulje u pecnici

Ako Zarulja u pecnici vise ne radi, morate je zamijeniti.
Halogene zarulje od 25 W koje su termicki postojane na
230 V mozete dobiti kod servisne sluzbe ili u
specijaliziranim trgovinama.

Drzite halogene zarulje sluzec¢i se suhom krpom. To im
produljuje zivotni vijek. Koristite samo takve Zarulje.

A Upozorenje — Opasnost od strujnog udara!

Kod zamjene svjetla pecnice su kontakti Zaruljice pod
naponom. Prije zamjene izvucite mrezni utikag ili
iskljugite osigurac u ormariéu s osiguracima.

A Upozorenje — Opasnost od opeklina!

Uredaj postaje jako vru¢. Nikada ne dodirujte vruce
unutarnje povrSine komore za pecenje i grijace. Uredaj
uvijek ostavite da se ohladi. Djecu drzite podalje od
pecnice.

Polozite kuhinjsku krpu u hladnu pecnicu kako bi
izbjegli moguca ostecenja.

Odvijte stakleni poklopac ulijevo (Slika ).
Izvucite Zarulju - nemojte je okretati (Slika H).
Umetnite novu Zarulju, pritom pazite na polozaj
nozica. Zarulju &vrsto utisnite.

V& Servisna sluzba

Ako se Vas uredaj mora popraviti, stoji Vam na
raspolaganju nasa servisna sluzba. Uvijek ¢éemo nadi
odgovarajuce rjesenje i kako biste izbjegli nepotreban
dolazak servisera.

Proizvodni broj (E-br.) i tvornicki broj (FD-br.)

Servisnoj sluzbi uvijek navedite proizvodni broj (E-br.) i
tvornicki broj (FD-br.) VaSeg uredaja. Oznacnu plocicu s
brojevima ¢ete nadi desno boéno na vratima pecnice.
Da u slucaju kvara ne bi morali dugo traziti, upiSite
odmah ovdje podatke VasSeg uredaja i broj telefona
servisne sluzbe.

E-br. FD-br.

Servisna sluzba =

Ponovno pridvrstite stakleni poklopac.

Ovisno o tipu uredaja stakleni poklopac je opremljen
brtvenim prstenom. Prije pri¢vrséivanja ponovno
stavite brtveni prsten.

Izvadite kuhinjsku krpu i ukljucite osigura¢ Stednjaka.
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Imajte na umu da dolazak servisera u sluCaju kvara nije
besplatan ¢ak i za vrijeme trajanja jamstva.

Kontakt podatke svih zemalja za najblizu servisnu
sluZzbu nadi ¢ete ovdje odn. u priloZenom popisu
servisnih sluzbi.



Bl Testirano za vas u nasem
studiju za kuhanje

Ovdje c¢ete pronadi izbor jela i optimalne postavke za
njih. Pokazat ¢emo vam koja je vrsta grijanja i
temperatura najprikladnija za vaSe jelo. Dobit ¢ete
informacije o prikladnom priboru i razini na koju ga
treba postaviti. Dobit ¢ete savjete o posudu i
pripremanju jela.

Napomena: Kod pripremanja namirnica moze nastati
vodena para u pecdnici.

Vas uredaj je iznimno energetski uCinkovit i za vrijeme
rada ispusta samo malo topline prema van. Zbog
velikih razlika u temperaturi izmedu unutrasnjosti
uredaja i vanjskih dijelova uredaja, moZe se pojaviti
kondenzirana voda na vratima, upravljackoj ploci ili
susjednim frontama elemenata. To je normalna,
fizikalno uvjetovana pojava. Prethodnim zagrijavanjem ili
opreznim otvaranjem vrata moze se smanjiti nastajanje
kondenzirane vode.

Opcée napomene

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

U tablici ¢ete naci optimalnu vrstu grijanja za razliCita
jela. Temperatura i trajanje ovise o koligini i receptu.
Stoga su navedena podrucja za namjestanje. PokusSajte
prvo s nizom vrijednosti. Niza temperatura daje
ravnomijerniju boju. Po potrebi namjestite visu
temperaturu kod sljede¢eg pecenja.

Napomena: Vrijeme pecenja ne mozete skratiti
pecenjem na visSim temperaturama. Jela bi bila samo
izvana pecena, ali unutra nisu pecena.

Namjestene vrijednosti vrijede za umetanje jela u
hladnu pecnicu. Tako mozete ustedjeti energiju. Ako
prethodno zagrijete pecnicu, navedeno vrijeme pedenja
je krace za nekoliko minuta.

Za odabrana jela je potrebno prethodno zagrijati
pecnicu, a to je i navedeno u tablici. Vase jelo i pribor
stavite u pec¢nicu tek nakon zagrijavanja.

Ako Zelite pripremati prema vlastitom receptu, ravnajte
se prema sli¢nim jelima u tablici. Dodatne informacije
naci ¢ete pod savjetima u nastavku iza tablica.

Izvadite pribor iz pecénice koji vam nije potreban. Na
ovaj nacin ¢ete dobiti optimalan rezultat pedenja u
pecnici i ustedjeti energiju.

Vrsta grijanja blagi vruéi zrak

Blagi vruci zrak je inteligentna vrsta grijanja za pazljivu
pripremu mesa, ribe i sithog peciva. Uredaj optimalno
regulira dovod energije u pecnicu. Jela se pripremaju
po fazama s preostalom toplinom. Tako ostaju socnija i
manje dobiju tamnu boju. Ovisno o pripremi i namirnici
mozete ustedjeti energiju. Taj se uCinak gubi ako
prijevremeno otvorite vrata uredaja za vrijeme pedenja
ili zagrijavanjem.

Koristite samo originalan pribor isporu¢en uz uredaj.
Optimalno odgovara pecnici i vrstama grijanja. lzvadite
pribor iz pe¢nice koji vam nije potreban.

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

Stavite jela u hladnu, praznu peénicu. Odaberite
temperaturu izmedu 120 °C i 230 °C. Drzite vrata
uredaja zatvorena za vrijeme pecenja. Pecite samo na
jednoj razini.

Vrsta grijanja blagi vru€i zrak koristi se za odredivanje
potroSnje energije u nadinu rada ventilatora i razreda
energetske udinkovitosti.

Pecenje na jednoj razini

Za pecenje na jednoj razini koristite sljedece razine:
razina 2, debelo pecivo odn. kalup na resetki
razina 3, tanko pecivo odn. lim za pecenje

Pecenje na vise razina

Koristite vrstu grijanja vruci zrak. Kola¢ na limovima ili u
kalupima umetnut istovremeno u pecnicu ne mora biti
gotov u isto vrijeme.
Pedenje na dvije razine:

Univerzalna tava, razina 3

Lim za pecenije, razina 1

Kalupi na reSetki

prva reSetka, razina 3

druga reSetka, razina 1

Pribor

Koristite samo originalan pribor isporu¢en uz uredaj.
Optimalno odgovara pecnici i nacginima rada.

Pazite na to da uvijek koristite prikladan pribor i da ga
pravilno gurnete u pecnicu. — "Pribor" na strani 10

Papir za pecenje

Koristite samo papir za pedenje koji je prikladan za
odabranu temperaturu. Uvijek izrezite papir za pecéenje
prikladno dimenzijama lima.
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Kolaci i pecivo

Va$ uredaj nudi brojne vrste grijanja za pripremanje
kolaCa i sitnog peciva. U tablicama ¢ete naci optimalne
postavke za brojna jela.

Pridrzavajte se takoder napomena u odlomku za
dizanje tijesta.

Kalupi za pecenje

Za dobivanje optimalnog rezultata pecenja u pecnici
preporu¢amo Vam tamne metalne kalupe za pedenje.

Kalupi od bijelog lima, keramicki kalupi i stakleni kalupi
produljuju vrijeme pecenja i kola¢ ne dobije
ravhomjerno boju.

Ako zelite koristiti silikonske kalupe, ravnajte se prema
podacima i receptima proizvodaca. Silikonski kalupi su
¢esto maniji od normalnih kalupa. Podaci o koli¢ini i u
receptima mogu biti razliCiti.

Kolaci u kalupima

Duboko smrznuti proizvodi

Ne upotrebljavajte jako zaledene duboko smrznute
proizvode. Skinite led s jela.

Duboko smrznuti proizvodi su djelomice neravhomjerno
prethodno ispeceni. Neravhomjerna boja ostaje i nakon
pecenja.

Kruh i pecivo

Oprez!

U vrucu pecnicu nikada ne ulijevajte vodu i ne stavljajte
posudu za kuhanje s vodom na dno pecnice. Uslijed
promjene temperature mogu nastati ostecenja na
emajlu.

Neka jela najbolje uspiju kada ih pecete u nekoliko
koraka. Ova jela su navedena u tablici.

NamjeStene vrijednosti za tijesto za kruh vrijede za
tijesto na limu za pedenje kao i za tijesto u pravokutnom
kalupu.

Kolac od mijeSanog tijesta, jednostavni Kalup u obliku vijenca/pravokutni kalup 2 160-180 50-60
Kola¢ od mijeSanog tijesta, jednostavni, Kalup u obliku vijenca/pravokutni kalup 3+1 S 140-160 60-80
2 razine

Kolac od mijeSanog tijesta s nadjevom Kalup u obliku vijenca/pravokutni kalup O 150-170 60-80
Podloga za tortu od od mijeSanog tijesta Kalup za tortu = 160-180 30-40
Vocna tortaili torta od sira s podlogom od prh-  Kalup s bo¢nim otvaranjem @ 26 cm = 160-180 70-90
kog tijesta

Tart Kalup za tart 1 = 200-240 2550
Scones Kalup s bocnim otvaranjem @ 28 cm 2 150-160 25-35
Kuglof Kalup za kuglof 2 O 150-170 60-80
Biskvitna torta, 3 jaja Kalup s bocnim otvaranjem @ 26 cm 2 160-170 30-40
Biskvitna torta, 6 jaja Kalup s bo¢nim otvaranjem @ 28 cm 2 160-170 3545
Kolaci na limu

Koladi s nadjevom Univerzalna tava 3 = 160-180 20-45
Kola¢ od mijeSanog tijesta, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 140-160 30-55
Kola¢ od prhkog tijesta sa suhim nadjevom Univerzalna tava 2 = 170-190 25-35
Kolac od prhkog tijesta sa suhim nadjevom, 2 razine  Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 160-170 35-45
Kolac¢ od prhkog tijesta sa so¢nim nadjevom Univerzalna tava 2 = 160-180 60-90
Kolac od dizanog tijesta sa suhim nadjevom Univerzalna tava 3 = 170-180 25-35
Kolac od dizanog tijesta sa suhim nadjevom, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 150-170 20-30
Kolac od dizanog tijesta sa soCnim nadjevom Univerzalna tava 3 = 160-180 30-50
Kolgé od dizanog tijesta sa socnim nadjevom, 2 Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 150-170 40-65
razine

Pletenica od dizanog tijesta Univerzalna tava = 160-170 3540
Biskvitna rolada Univerzalna tava = 170-190* 15-20
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Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperaturau Trajanjeu

janja °C minutama
SavijaCa, slatka Univerzalna tava 2 | 190-210 55-65
Savijaca, zamrznuta Univerzalna tava 3 (| 200-220 3540

* Pecnicu zagrijati 10 minuta

Cajni kolagici

Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperaturau Trajanjeu

janja °C minutama
Muffini Lim za pecenje muffina 2 = 170-190 2040
Muffini, 2 razine Lim za pecenje muffina 3+1 160-170 30-40
Cajni kolagici Univerzalna tava 3 150-170 25-35
Kola¢ od mijeSanog tijesta, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 150-170 25-40
Pecivo od lisnatog tijesta Univerzalna tava 3 180-200 20-30
Pecivo od lisnatog tijesta, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 2 180-200 25-35
Pecivo od paljenog tijesta Univerzalna tava 3 (| 190-210 35-50
Pecivo od paljenog tijesta, 2 razine Univerzalna tava + lim za peCenje 3+1 190-210 3545
- 0]
Keksi
Pribor / posude Vrsta gri- Temperaturau Trajanjeu
janja °C minutama
Strcano pecivo Univerzalna tava 3 = 140-150* 30-40
Strcano pecivo, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 e 140-150* 30-45
Keksi Univerzalna tava 3 = 140-160 20-30
Keksi, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecCenje 3+1 130-150 25-35
Masa za puslice Univerzalna tava 3 ) 80-100 100-150
Puslice, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 90-100* 100-150
Makroni Univerzalna tava 2 = 100-120 30-40
Makroni, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje Sl 100-120 3545

* prethodno zagrijati

Kruh i pecivo

Pribor / posude Razina Vrsta gri- Korak Temperaturau Trajanjeu

janja °C minutama

Kruh, 750 g (u pravokutnom kalupuinepecenu  Univerzalna tavaili pravo- 2 180-200 50-60
kalupu) kutni kalup
Kruh, 1000 g (u pravokutnom kalupu i nepecen  Univerzalna tava ili pravo- 2 200-220 35-50
u kalupu) kutni kalup
Kruh, 1500 g (u pravokutnom kalupu i nepe¢en  Univerzalna tava ili pravo- 2 180-200 60-70
u kalupu) kutni kalup
Lepinja Univerzalna tava 3 240-250 25-30
Pecivo, slatko, svjeze Univerzalna tava 3 - 170-180* 20-30
Pecivo, slatko, svjeze, 2 razine Univerzalnatava + limza ~ 3+1 s 160-180* 15-25
pecenje
Pecivo, svjeze Univerzalna tava = 200-220 20-30
Zapeceni tost, 4 komada Resetka = 200-220 15-20
Zapeceni tost, 12 komada ReSetka = 220-240 15-25

3 -
* prethodno zagrijati
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Pizza, quiche i pikantni kolaci

Pizza, svjeza

Pizza, svjeza, 2 razine

Pizza, svjeza s tankim tijestom

Pizza, hladena

Pizza, zamrznuta s tankim tijestom 1 komad
Pizza, zamrznuta s tankim tijestom 2 komada
Pizza, duboko smrznuta, debelo tijesto 1 komad
Pizza, duboko smrznuta, debelo tijesto 2 komada

Mini pizze

Pikantni kolaci u kalupu
Quiche, pita

Tart

Empanada

Burek

Savijeti za pecenje

Zelite ustanoviti je li kola¢ potpuno
ispecen.

Kolac je splasnuo.

Kolac je u sredini visok, a na rubu nizi.

Vocni sok se prelijeva.

Sitno pecivo se lijepi jedno za drugo
kod pecenja.

Kolac je presuh.
Kolac nije dovoljno pecen.

Kolac nije dovoljno pecen s gornje
strane, a s donje strane je pretaman.

Kolac je pretaman s gornje strane, a s
donije strane nije dovoljno pecen.

Kolac u kalupu ili pravokutnom kalupu
je straga tamniji.

Kolac je pretaman.
Keksi su neravnomjerno ispeceni.

Pekli ste na viSe razina. Pecivo na gor-

njem limu je tamnije od onog na
donjem limu.

Kola¢ dobro izgleda, ali unutra nije
dovoljno pecen.

KolaC se ne odvaja od kalupa kada ga
pokusate istresti.
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Univerzalna tava 2 | 190210 20-30
Univerzalna tava + lim za pecenje Sial 160-180 3545
Univerzalna tava = 250-270* 20-30
Univerzalna tava | 190-210* 10-15
ReSetka = 190-210 15-25
Univerzalna tava + reSetka 3+1 190-210 20-25
ReSetka 2 O 200-210 20-30
Univerzalna tava + reSetka 3+1 170-190 20-30
Univerzalna tava 3 = 190-210 10-20
Kalup s bocnim otvaranjem @28 cm 3 | 170-190 50-60
Kalup za tart 1 | 210-230 40-50
Kalup za nabujke 2 170-190 55-65
Univerzalna tava 3 180-190 3545
Univerzalna tava 2 | 220-240 30-40

Drvenim Stapicem ubodite u najviSe mjesto na kolacu. Ako se tijesto nije zalijepilo za Stapi¢, kolac je gotov.

Sljedeci put koristite manje tekucine. Ili smanjite temperaturu u pecnici za 10 °C i produljite vrijeme pecenja.
Pridrzavajte se navedenih sastojaka i napomena za pripremanje u receptu.

Namastite samo dno kalupa s bocnim otvaranjem. Nakon pecenja kola¢ pazljivo odvojite nozem.
Kada drugi put pecete, koristite univerzalnu tavu.

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

Povecajte temperaturu u pecnici za 10 °C i skratite vrijeme pecenja.
Ako su razina i pribor ispravni, tada po potrebi povecajte temperaturu ili produljite vrijeme pecenja.
Kada drugi put pecete, stavite kolac u pecnicu jednu razinu vise.

Kada drugi put pecete, stavite kolac u pecnicu jednu razinu nize. Odaberite nizu temperaturu i produljite vri-
jeme pecenja.

Ne stavljajte kalup za pecenje izravno do straznje stijenke pecnice vec u sredinu na pribor.

Kada drugi put pecete, odaberite nizu temperaturu i po potrebi produljite vrijeme pecenja.

Odaberite malo nizu temperaturu.

Papir za pecenje koji strsi izvan lima moze oslabiti cirkulaciju zraka. Uvijek izreZite papir za pecenje prikladno
dimenzijama lima.

Pazite na to da se kalup za peCenje ne nalazi izravno ispred otvora na straznjoj stijenci pecnice.

Kod pecenja sitnog peciva, ono treba po mogucnosti biti iste velicine i debljine.

Za pecenje na vise razina uvijek odaberite vruci zrak. Kolaci na limovima ili u kalupima umetnuti istovremeno u
pecnicu ne moraju biti gotovi u isto vrijeme.

Pecite malo duze na nizoj temperaturi i po potrebi dodajte malo tekucine. Kod kolaca sa socnim nadjevom naj-
prije ispecite podlogu. Posipajte je bademima ili mrvicama te zatim na to stavite nadjev.

Nakon pecenja ostavite kola¢ da se ohladi jos 5 do 10 minuta. Ako se jo$ uvijek ne odvaja od kalupa, jos jed-
nom oprezno odignite rub nozem. Ponovno istresite kolac i pokrijte kalup nekoliko puta viaznom, hladnom
krpom. Kada drugi put pecete, namastite kalup i posipajte mrvice.



Nabuijci i gratinirana jela

Va$ uredaj nudi brojne vrste grijanja za pripremanje
nabujaka. U tablicama c¢ete naci optimalne postavke za
brojna jela.

Do koje mjere ¢e se nabujak ispeci ovisi o veligini
posuda i o visini nabujka.

Za nabujke i gratinirana jela koristite Siroko, plitko
posude. U uskim i visokim posudama jelo se treba dulje
pedi i bude tamnije na povrSini.

Nabujak, pikantan, kuhani sastojci
Nabujak, slatki

Gratinirani krumpir, sirovi sastojci, visine 4 cm Kalup za nabujke
Gratinirani krumpir, sirovi sastojci, visine 4 cm, 2 razine  Kalup za nabujke

Kalup za nabujke
Kalup za nabujke

Perad, meso i riba

Va$ uredaj nudi brojne vrste grijanja za pripremanje
peradi, mesa i ribe. U tablicama ¢ete naci optimalne
postavke za neka jela.

Pecenje na resetki

Pedenje na resetki je posebice prikladno za veliku
perad ili viSe komada.

Stavite komade mesa za rostilj izravno na resetku.
Komad mesa za rostilj stavite najbolje na sredinu
reSetke.

Dodatno stavite univerzalnu tavu na razinu 1. Sok od
pecenja mesa se prikuplja, a pecénica ostaje Sista.

Ovisno o veli¢ini i vrsti pecenja dodajte do V2 litre vode
u univerzalnu tavu. Prikuplja se tekudina koja kaplje. Od
ovog soka od pecenja mozete pripremiti umak. Osim

toga tako nastaje manje dima i pecnica ¢e ostati Cista.

Pecenje u posudu

A Upozorenje — Opasnost od ozljeda zbog
napuknutog stakla!

Vrucu staklenu posudu za kuhanje odlozite na suhi
podmetad. Ako je podloga mokra ili hladna, staklo
moze napuknuti.

AUpozorenie — Opasnost od opeklina vruéom
parom!

Prilikom otvaranja poklopca nakon pecenja moze izadi
jako vruc¢a para. Podignite poklopac prema dolje kako
bi vruéa para mogla izadi §to dalje od tijela.

Koristite samo posude koje je prikladno za pecnicu.
Najprikladnije su staklene posude za kuhanje. Provijerite
stane li posuda u pecnicu.

Sjajne posude za pecenje od plemenitog Celika ili
aluminija reflektiraju toplinu kao ogledalo i manje su
prikladne. Perad meso i riba sporije se pece i sporije
dobiva boju. Koristite viSu temperaturu i/ili duze vrijeme
pecenja.

Pridrzavajte se podataka proizvodaca Vase posude za
pecenje.

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

Uvijek koristite navedene razine.

Jela mozete pripremati na jednoj razini u kalupima ili u
univerzalnoj tavi.

Kalupi na reSetki: razina 2

Univerzalna tava, razina 3

Istovremenom pripremom jela mozete ustedjeti
energiju. Kalupe stavite jedan pored drugog u pecnicu.

= 200-220 3060
= 180-200 50-60
150-170 60-80
3+1 150-160 70-80

Otvoreno posude

Za pripremanje peradi, mesa i ribe koristite visoku
posudu za pedenje. Posudu za pedenje stavite na
reSetku. Ako nemate prikladno posude, koristite
univerzalnu tavu.

Zatvoreno posude

Pecdnica ostaje kod pripremanja jela u zatvorenom
posudu dista. Pazite da poklopac odgovara posudi za
pecenje i dobro zatvara. Stavite posudu na resetku.

Perad, meso i riba moze postati hrskavo i u zatvorenoj
posudi za pecenje. Stoga koristite posudu za pecenje
sa staklenim poklopcem i namjestite viSu temperaturu.

Rostiljanje
Ostavite zatvorena vrata uredaja za vrijeme roétiljanja.
Nikada ne rostiljajte kada su otvorena vrata uredaja.

Stavite namirnice za pedenje na resetku. Dodatno
umetnite univerzalnu tavu s udubljenjem okrenutim
prema vratima pecnice najmanje za jednu razinu nize.
Prikuplja se mast koja kaplje.

Po mogucénosti uzmite komade mesa za rostilj sliCne
debljine i tezine. Tako ¢ete ih ravnomjerno ispeci i ostat
¢e fino socni. Stavite komade mesa za rostilj izravno na
reSetku.

Komade mesa za rostilj okrenite hvataljkama za meso.
Ako vilicom ubodete meso, ono gubi sok i postaje
suho.

Meso posolite tek nakon rostiljanja. Sol izvlagi vodu iz
mesa.

Napomene
Grijac za rostiljanje ponovno se ukljucuje i iskljuCuje,
to je normalno. Ugestalost ovisi 0 namjeStenom
stupnju rostiljanja.
Kod rostiljanja moze nastati dim.
Kod rostiljanja stavite lim za pecenije ili univerzalnu
tavu samo do razine 3. Zbog velike topline moze se
iskriviti i pri vadenju ostetiti pecnicu.
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Termometar za peéenje mesa

QOvisno o opremi va$ uredaj ima termometar za pecenje
mesa. Termometar za peéenje mesa omogucuje vam
da na vrijeme ispeete meso. ProcCitajte vazne
napomene za uporabu termometra za pedenje mesa u
odgovaraju¢em poglavlju. Tamo d¢ete dobiti upute za
ubadanje termometra za pecenje mesa, podatke o
mogucdim vrstama grijanja i jo$ druge informacije.

Preporu¢ene namjestene vrijednosti

NamijeStene vrijednosti vrijede za umetanje
nenapunjene peradi spremne za pecenje, mesa ili ribe
na temperaturi hladnjaka u hladnu pecnicu.

U tablici ¢ete naci podatke za perad, meso i ribu s
predloZzenim tezinama. Ako Zelite pripremati perad vece
tezine, meso ili ribu, svakako koristite nizu temperaturu.
Kod vise komada mesa ravnajte se prema tezini
najtezeg koda za odredivanje vremena pecenja.
Pojedinaéni komadi mesa trebaju biti priblizno iste
velicine.

Sto je perad, meso ili riba veda, to je niza temperatura i
time duze vrijeme pecenja.

Perad, meso i ribu okrenite nakon otprilike V2 do %3
navedenog vremena.

Perad

Kod patke ili guske probodite kozu ispod krila. Na ovaj
nacin moze istjecati mast.

Kod pacjih prsa zarezite kozu. Nemojte okretati pacja
prsa.

Dodajte peradi u posudi malo tekucéine. Dno posuda
treba biti pokriveno tekuc¢inom do visine od oko 1-
2 cm.

Kada okrecete perad, pazite da su prsa odnosno koza
okrenuta prema dolje.

Pecenje od peradi bit ¢e osobito hrskavo i zlatno-zute
boje ako ga pred kraj pedenja premazete maslacem,
slanom vodom ili sokom od narande.

Perad

Pile, 1,3 kg ReSetka

Mali komadi pileting, po 250 g ReSetka

Pileci Stapici, nuggets, zamrznuti Univerzalna tava
Patka, 2 kg ReSetka

Pacja prsa, srednje pecena, po 300 g ReSetka

Guska, 3 kg ReSetka

Gusciji bataci, po 350 g ReSetka

Mlada purica, 2,5 kg ReSetka

Pureca prsa, bez kosti, 1 kg Zatvoreno posude
Pureci zabatak, s kostima, 1 kg ReSetka
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Meso

Nemasno meso premazite po Zelji s masti ili ga oblozZite
kriSkama slanine.

Pe&enju od nemasnog mesa dodajte malo tekucine. U
staklenom posudu dno posuda treba biti pokriveno
tekucinom do visine od oko 2 cm.

Kozicu zarezite u obliku kriza. Kada okrecete pecCenje
pazite da je kozica okrenuta prema dolje.

Kada je pecenje gotovo, ostavite ga da miruje jo§ 10
minuta u iskljuéenoj, zatvorenoj pecnici. Tako ¢e se sok
od mesa bolje rasporediti. Po potrebi umotajte pecenje
u aluminijsku foliju. U navedenom vremenu pecenja nije
uklju¢eno preporuceno vrijeme mirovanja.

Pe&enje i pirjanje u posudu je jednostavnije. MoZete
jednostavnije izvaditi peéenje s posudom iz pecnice i
izravno u posudi pripremiti umak.

Koli¢ina tekucine ovisi o vrsti mesa i o materijalu
posuda i o tome Kkoristite li poklopac. Ako pripremate
meso u emajliranoj ili tamnoj metalnoj posudi za
pecCenje, potrebno je nesto viSe tekudine nego u
staklenom posudu.

Za vrijeme pecenja tekucina ispari u posudi. Po potrebi
oprezno dolijevajte tekucinu.

Razmak izmedu mesa i poklopca treba iznositi
najmanje 3 cm. Meso moze povecati svoj volumen.

Kada pirjate meso, po potrebi ga prije zapecite. Za
dobivanje temeljca dodajte vodu, vino, ocat ili sli¢no.
Dno posuda treba biti pokriveno tekuc¢inom do visine od
oko 1-2 cm.

Riba

Cijela riba se ne mora okretati. Stavite ribu u pecnicu
tako da leZi u plivaju¢em polozaju, tako da je ledna
peraja prema gore. Odrezani krumpir ili mala
vatrostalna posuda u otvoru trbuha osigurava stabilnost
polozaja.

Vidjet Cete je li riba pedena kada se ledna peraja lako
odvaja.

Za pirjanje u posudu dodajte dvije do tri jusne zlice
tekudine i malo limunovog soka ili octa.

2 200-220 60-70

3 220-230 30-35

3 = 190-210 20-25

2 190-210 100-110
3 240-260 3040

2 170-190 120-140
3 220-240 40-50

2 180-200 80-100
2 = 240-260 80-100
2 180-200 90-100



Meso

Svinjsko pecenje bez kozice, npr. vratina, Otvoreno posude 1

1,5Kg

Svinjsko pecenje s kozicom, npr. plecka, 2 kg Otvoreno posude

Peceni svinjski file, 1,5 kg
Svinjski odresci, debljine 2 cm
Govedi file, srednje pecen, 1 kg
Pirjano govede pecenje, 1,5 kg
Rostbif, srednje pecen, 1,5 kg
Burger, visine 3-4 cm

Telece pecenje, 1,5 kg

Telec¢a koljenica, 1,5 kg

Janjeci but bez kosti, srednje pecen, 1,5 kg Otvoreno posude
Janjeci hrbat s kostima, 1,5 kg, srednje pecen ReSetka

Kobasice za rostilj
Pecenje od mljevenog mesa, 1 kg

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

=]

180-200 140-160

170-190 190-200
190210 130-140
3 20-25*
210-220 45-55
200-220 100-120
200-220 60-70

3 25-30**
180-200 120-140
210-230 130-150
170-190 70-80*
180-190 45-55%/**
3 20-25*
170-180 70-80

Otvoreno posude
ReSetka

Otvoreno posude
Otvoreno posude
Otvoreno posude
ReSetka

Otvoreno posude
Otvoreno posude

ReSetka

D W RN NN A NN WS N
= T T = O P

Otvoreno posude

Riba

Riba, cijela po oko 300 g ReSetka 2 ™ 2 20-25
1,0 kg ReSetka 2 180-200 4550
1,5kg ReSetka 2 170-190 50-60

Riblji kotleti, debljine 3 cm ReSetka 3 ™ 2 20-25

Riblji file Zatvoreno posude 2 = 210-230 20-30

Savjeti za pecenje, pirjanje i rostiljanje

Pecnica je jako zaprljana.

PecCenje je pretamno, a korica mjesti-
micno izgorjela i/ili je pecenje pre-
suho.

Korica je pretanka.

Pecenije izgleda dobro, ali je umak
7agorio.

Pecenje izgleda dobro, ali je umak
presvijetao i vodenast.

Meso je zagorjelo kod pirjanja.

Komadi mesa za rostilj postaju pre-
suhi.

Hranu pripremajte u zatvorenoj posudi za pecenie ili koristite lim za rotiljanje. Kada koristite lim za rostiljanje,
postici cete optimalne rezultate pecenja. Lim za peCenje moZete kupiti kao poseban pribor.

Provjerite razinu na koju ste stavili pecenje u pecnicu i temperaturu. Kada drugi put pecete, odaberite nizu
temperaturu i po potrebi skratite vrijeme pecenja.

Povecajte temperaturu ili nakon zavrSetka vremena pecenja kratko ukljucite rostilj.
Sljededi put odaberite manju posudu za pecenje i po potrebi dodajte viSe tekucine.

Sljedeci put odaberite vecu posudu za pecenja i po potrebi dodajte manje tekucine.
Posuda za pecenje i poklopac moraju odgovarati jedno drugom i dobro zatvarati.

Smanijite temperaturu i po potrebi dodajte joS tekucine za vrijeme pirjanja.

Meso solite tek nakon rostiljanja. Sol izvlaci vodu iz mesa. Ne ubadajte komade mesa za rostilj kod okretanja.
Koristite hvataljke za meso.
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hr Testirano za vas u naSem studiju za kuhanje

Povrce i prilozi Pridrzavajte se podataka u tablici.

Ovdje ¢ete naci podatke o pripremanju povréa na zaru,
krumpira i duboko smrznutih proizvoda od krumpira.

Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperatu- Trajanje u
janja rau°C minutama
Hladno povrce na Zaru Univerzalna tava 4 [ 3 10-20
Peceni krumpir, prepolovljen Univerzalna tava 3 160-180 4560
Proizvodi od krumpira, zamrznuti, npr. pomfrit, kro- ~ Univerzalna tava 3 O 200-220 25-35
keti, punjeni jastucici od krumpira, przeni ribani
Krumpir
Pomfrit, 2 razine Univerzalna tava + lim za peCenje ~ 3+1 190-210 30-40
Jogurt Kod trajnog mlijeka dovoljno ga je zagrijati na
. . . . o 40 °C.
S vasim uredajem mozete sami pripremiti jogurt. 2. Umijeajte 30 g (oko 1 Zlica) jogurta (na temperaturi

iz hladnjaka).

3. Ulijte u Salice ili male staklenke s poklopcem i
prekrijte ih.

4. Salice ili staklenke stavite na dno pecnice i
namjestite kako je navedeno u tablici.

5. Nakon pripreme jogurt ostavite da se ohladi u

Izvadite pribor i okvire vodilica iz peénice. Peénica mora

biti prazna.

1. Zagrijte 1 litru mlijeka (3,5 % mlijeCne masti) na plodi
za kuhanje na 90 °C i zatim ga ostavite da se ohladi
na temperaturu od 40 °C.

hladnjaku.
Pribor / posude Vrsta gri- Temperatu- Trajanje
janja rau°C
Jogurt Salica / staklenka Dno pecnice - 4-5h
Akrilamid u namirnicama kruha ili finih kolada (keksa, medenjaka, spekulaas

o : L , o keksa) koji se pripremaju na visokoj temperaturi.
Akrilamid nastaje ponajvise kod proizvoda od zitarica i

krumpira poput &ipsa, przenih krumpiri¢a tosta, peciva,

Savjeti za pripremanije hrane s malim udjelom akrilamida

Opcenito = Vrijeme pecenja neka bude Sto krace.
= Jela zapecite tako da budu zlatno-Zute, ne previse tamne boje.
= Veliki, debeli komadi peCene hrane sadrze manje akrilamida.

Pecenje S gornjim i donjim zagrijavanjem na najvise 200 °C.
S vruéim zrakom na najvise 180 °C.
Keksi S gornjim i donjim zagrijavanjem na najvise 190 °C.

S vrucim zrakom na najvise 170 °C.
Jaje ili Zumanjak smanjuju stvaranje akrilamida.

Pommes frites peceni u pecnici Ravnomijerno i u jednom sloju raspodijelite po limu za pecenije. Pecite otprilike 400-600 g po limu kako se
krumpiri¢i ne bi isusili i kako bi bili hrskavi.
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Susenje
S vru¢im zrakom mozete izvrsno susiti. Kod ovog

nacina konzerviranja je saCuvana aroma zbog
isparavanja vode.

Koristite samo besprijekorno voce, povrée i zadinsko
bilje i temeljito ga operite. OblozZite reSetku papirom za
pecenje ili pergamentnim papirom. Voce ostavite da se
dobro ocijedi te ga dobro osusite.

Po potrebi ga narezite na komade jednake veliCine ili
tanke kriske. Neoguljeno voce stavite na koru tako da
su izrezani komadi mesa okrenuti prema gore. Pazite
na to da voce kao i gljive ne rasporedite jedne povise
drugih na resetku.

Povrce naribajte i potom ga blanSirajte. Blansirano
povrée ostavite da se dobro ocijedi te ga ravhomjerno
rasporedite na reSetki.

Vode, povrce i zaGinsko bilje

Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

Zadinsko bilje osusite sa stabljikom. Ravnomjerno
polozite zaCinsko bilje tako da je lagano nagomilano na
reSetki.

Za susenje koristite sljedece razine:
= 1 reSetka: razina 3
» 2 reSetke: razina 3+1

Nekoliko puta okrenite soc¢no voce i povrée. Osusene
namirnice odmah nakon susenja odvojite od papira.

U tablici ¢ete naci postavke za susenje razlicitih
namirnica. Temperatura i trajanje ovise o vrsti, vlaznosti,
dozrelosti i debljini namirnica. Sto dulje ostavite
namirnice da se suse, to ¢e se bolje konzervirati. Sto
tanje narezete namirnice, to ¢e se brZze osusiti i ostati
aromatiénije. Stoga su navedena podrudja za
namjestanje.

Ako Zelite osusiti druge namirnice, ravnajte se prema
slicnim namirnicama u tablici.

Vrsta gri- Temperaturau  Trajanje u sati-
JEWE! °C ma

Kostunjavo voce (kolutici jabuka, debljine 3 mm, po reSetki  1-2 reSetke
200 g)

Korjenasto povrce (mrkve), naribano, blansirano 1-2 reSetke
Gljive narezane na ploskice 1-2 reSetke
Zacinsko bilje, oCis¢eno 1-2 reSetke

Dizanje tijesta

VaSe se tijesto znatno brze dize nego na sobnoj
temperaturi i nece se isusiti. Pokrenite rad uredaja
samo kada je pec¢nica potpuno hladna.

Tijesto uvijek ostavite da se dize dvaput. Pridrzavajte se
vrijednosti u tablicama za 1. i 2. dizanje tijesta (vrijeme
dizanja i mirovanja tijesta).

Vrijeme dizanja tijesta

Tijesto stavite u zdjelu otpornu na toplinu, a potom na
reSetku. Namjestite kako je navedeno u tablici.

Za vrijeme dizanja tijesta ne otvarajte vrata uredaja jer u
suprotnom izlazi vlaga. Nemoijte pokriti tijesto.

Pribor / posude

80 4-8

80 47
80 58
60 25

Za vrijeme rada uredaja nastaje kondenzat i staklo na
vratima se zamagli. Nakon dizanja tijesta obriSite
pecnicu. Ostatke kamenca otopite s malo octa i obriSite
Cistom vodom.

Vrijeme mirovanja tijesta
Tijesto stavite na razinu navedenu u tablici.

Ako Zelite prethodno zagrijati pecnicu, tijesto ostavite
da miruje izvan uredaja na toplom mjestu.

Temperatura i vrijeme dizanja tijesta ovise 0 vrsti i
koli¢ini sastojaka. Stoga vrijednosti u tablici sluze samo
za orijentaciju.

Dizano tijesto, lagano Zdjela

Univerzalna tava ili pravokutni kalup

Dizano tijesto, teSko i masno Zdjela

Univerzalna tava ili pravokutni kalup

* zagrijati s (2] do 50 °C

Razina Vrsta gri- Korak Temperaturau Trajanjeu
janja °C minutama

2 1 - 25-30

2 2 - 10-20

2 1 - 60-75

2 2 - 4560

27



hr Testirano za vas u naSem studiju za kuhanje

Odmrzavanje

Prikladno za odmrzavanje duboko smrznutog voca,
povrcéa i sitnog peciva. Perad, meso i ribu odmrznite u
hladnjaku. Nije prikladno za torte s kremom ili Slagom.

Za odmrzavanje koristite sljedece razine:
1 reSetka: razina 2
2 reSetke: razina 3+1

Savjet: Komadi zamrznuti u ravnom polozaju ili pakirani
U manjim porcijama brze se odmrzavaju od onih
zamrznutih u komadu.

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

Hranu povremeno okrenite ili je promijesajte jedan do
dva puta. Velike komade morate viSe puta okrenuti. Po
potrebi povremeno odijelite hranu odnosno ved
odmrznute komade izvadite iz pecnice.

Odmrznutu hranu ostavite da miruje jos 10 do 30
minuta u isklju¢enom uredaju kako bi se temperatura
izjednadila.

npr. torte s tu¢enim vrhnjem, torte s kremom od maslaca, torte s Cokola-
dom ili Secernom glazurom, voce, pileting, kobasice i meso, kruh i peciva,
kolaci i drugi pekarski proizvodi

ReSetka 2 &) Bira¢ temperature ostaje

iskljucen.

Probna jela

Tablice su sastavljene za ispitne institute kako bi se
olakSalo ispitivanje uredaja.

Sukladno normi EN 60350-1.

Pecenje
Kola¢ na limovima ili u kalupima umetnut istovremeno u
pecénicu ne mora biti gotov u isto vrijeme.

Visine umetanja kod pedenja na dvije razine:
Univerzalna tava, razina 3
Lim za pecenije, razina 1
Kalupi na reSetki
prva reSetka, razina 3
druga resetka, razina 1

Pedenje s dva kalupa s bo¢nim otvaranjem:
na jednoj razini (slika M)
na dvije razine (slika H)

il
T
T 1
Napomene
NamjeStene vrijednosti vrijede za umetanje u hladnu
pecnicu.

Pridrzavajte se napomena za prethodno zagrijavanje
u tablicama. NamjeStene vrijednosti vrijede bez
brzog zagrijavanja.

Za pecenje najprije koristite nizu temperaturu od
onih navedenih.
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Testirano za vas u nasem studiju za kuhanje hr

Rostiljanje
Dodatno stavite univerzalnu tavu. Prikuplja se tekucina
koja kaplje i pecénica ¢e ostati Cista.

Pecenje
Pribor / posude Razina Vrsta gri- Temperaturau Trajanje u
JEWE! °C minutama
Strcano pecivo Univerzalna tava 3 o 140-150* 25-35
Strcano pecivo, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 S 140-150* 30-45
Sitni kolaCi Univerzalna tava 3 | 160-170* 20-35
Sitni kolaci, 2 razine Univerzalna tava + lim za pecenje 3+1 140-160* 30-40
Vodeni biskvit Kalup s bo¢nim otvaranjem @ 26 cm 2 160-170* 30-40
Vodeni biskvit, 2 razine Kalup s bo¢nim otvaranjem @ 26 cm 3+1 150-160* 3550
Pokriveni kolac od jabuka 2 crna limena kalupa @ 20 cm 2 (| 170-190 80-100
Pokriveni kola€ od jabuka, 2 razine 2 crna limena kalupa @ 20 cm 3+1 170-190 7090

* prethodno zagrijati, ne koristite funkciju brzog zagrijavanja.

Rostiljanje

Pribor Razina Vrsta gri- Temperaturau Trajanje u mi-
janja °C nutama
Tost prepeci Resetka 4 | 3 0,215
prethodno zagrijati 10 min
Plieskavica od govedine, 12 komada ReSetka 4 ] 3 25-30"
ne zagrijavati

* okrenuti nakon 2/3 vremena
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