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1 Bezbednost

Pridrzavajte se slededih sigurnosnih napome-
na.

1.1 Opste napomene

m Pazljivo proditajte ovo uputstvo.

m Uputstva i informacije o proizvodu sacuvaj-
te za kasniju upotrebu ili za narednog vla-
snika.

m Ukoliko postoji oStecenje nastalo tokom
transporta, nemojte da prikljuCujete ureda,.

1.2 Namenska upotreba

Ovaj uredaj je namenjen samo za ugradnju.

Obratite paznju na posebno uputstvo za mon-

tazu.

Prikljudivanje uredaja bez utikaca sme da vrsi

samo ovlas¢eno struc¢no osoblje. Ukoliko do-

de do osStecenja usled pogresnog prikljuciva-

nja, gubite pravo na garanciju.

Ovaj uredaj upotrebljavajte samo:

® 73 pripremu jela i pica.

m 4 privatnom domacinstvu i u zatvorenim
prostorima ku¢nog okruzenja.

® na nadmorskim visinama do 4000 m.

1.3 Ogranicenje kruga korisnika

Deca od 8 godina i starija, kao i osobe sa
umanjenim psihickim, culnim ili mentalnim
sposobnostima, ili osobe bez iskustva i/ili
znanja, ovaj uredaj mogu da koriste samo
pod nadzorom osobe koja je odgovorna za
njihovu bezbednost ili ako su obucene za be-
zbedno koris¢enje uredaja i razumeju kakve
opasnosti pri tome postoje.

Deca se ne smeju igrati uredajem.

CiSc¢enje i korisni¢ko odrzavanje ne smeju da
obavljaju deca, osim ako su starija od 15 go-
dina i to rade pod nadzorom.

Decu mladu od 8 godina udaljite od uredaja i
od priklju¢nog kabla.

1.4 Bezbedna upotreba
Pribor uvek pravilno ugurajte u pecnicu.

/A UPOZORENJE - Opasnost od pozara!
Zapaljivi predmeti koji se nalaze u pecnici se
mogu zapaliti.

» Zapaljive predmete nikada ne drzite u pec-
nici.

» Ukoliko iz uredaja izlazi dim, iskljuCite ure-
daj ili izvucite osigurac i drzite vrata zatvo-
rena da bi se ugusio eventualni plamen.

Slobodni ostaci jela, masnoca i sokovi od pe-

¢enja mogu da se zapale.

» Pre upotrebe uklonite krupnu prljavstinu iz
pecnice, sa grejnih elemenata i pribora.
Prilikom otvaranja vrata uredaja se stvara pro-
maja. Papir za pecenje moze da dodirne grej-

ne elemente i da se zapali.

» Prilikom prethodnog zagrevanja i tokom pri-
preme, nemojte nikada na pribor stavljati
papir za pecenje koji nije pricvrscen.

» Papir za pecCenje uvek isecite na odgovara-
jucu veliCinu i priCvrstite ga posudom ili ka-
lupom.

/A UPOZORENJE - Opasnost od

opekotina!

Uredaj i delovi koje mozete da dodirnete se

tokom rada zagrevaju.

» Budite pazljivi i ne dodirujte grejne elemen-
te.

» Udaljite malu decu mladu od 8 godina.

Pribor ili posude postaju jako vruci.

» Uvek koristite kuhinjske krpe kada iz pec¢ni-
ce uzimate vruci pribor ili posude.



Alkoholna isparenja mogu da se zapale u vre-

loj pecnici.

» Koristite samo male koliCine visokoprocent-
nih alkoholnih pic¢a u jelu.

» Pazljivo otvarajte vrata uredaja.

/A UPOZORENJE - Opasnost od
opekotina!

Pristupacni delovi tokom rezima rada postaju
vreli.

» Nikada nemojte da dodirujete vrele delove.
» Udaljite decu.

Prilikom otvaranja vrata uredaja moze da iza-
de vrela para. U zavisnosti od temperature,
para nije vidljiva.

» Pazljivo otvorite vrata uredaja.

» Udaljite decu.

Od vode u vreloj pec¢nici moze nastati vrela
vodena para.

» Nikada ne sipajte vodu u vrucu pecnicu.

/A UPOZORENJE - Opasnost od povrede!
Ogrebano staklo na vratima uredaja moze da
pukne.

» Za vrata uredaja nemoijte koristiti abrazivna
sredstva za ciscenje ili oStre metalne stru-
gace za CiSc¢enje staklenih povrSina, jer bi-
ste tako mogli ostetiti povrSinu.

Sarke vrata uredaja se prilikom otvaranja i za-

tvaranja vrata pomeraju, zbog ¢ega se moze-

te prignjeciti.

» Ne hvatajte za predeo Sarki.

/A UPOZORENJE - Opasnost od strujnog

udara!

Ostecena izolacija mreznog priklju¢nog voda

predstavlja izvor opasnosti.

» Mrezni priklju¢ni vod nikad se ne sme do-
voditi u kontakt sa vru¢im delovima uredaja
ili izvorima toplote.

» Mrezni priklju¢ni vod nikada se ne sme do-
voditi u kontakt sa oStrim vrhovima ili ivica-
ma.

» Mrezni priklju¢ni vod nikad se ne sme pre-
savijati, prignjeciti ili modifikovati.

Bezbednost sr

A UPOZORENJE - Opasnost od gusenja!

Deca mogu ambalazni materijal da navuku

sebi preko glave ili da se njime umotaju, pa

da se tako uguse.

» Ambalazni materijal drzite van domasaja
dece.

» Deci niposto nemojte dozvoliti da se igraju
sa ambalaznim materijalom.

Deca bi mogla da udahnu i usisaju odn. pro-

gutaju sitne delove i da se na taj nacin uguse.

» Drzite sitne delove van domasaja dece.

» Deci nipoSto nemojte dozvoliti da se igraju
sa sitnim delovima.

1.5 Halogene lampice

/A UPOZORENJE - Opasnost od

opekotina!

Lampice u pecnici se veoma zagrevaju. Neko

vreme posle iskljuCivanja takode postoji opa-

snost od opekotina.

» Ne dodirujte stakleni poklopac.

» Tokom ciSc¢enja izbegavajte kontakt sa ko-
zom.

/A UPOZORENJE - Opasnost od strujnog

udara!

Prilikom zamene lampice, kontakti grla za

lampicu su pod naponom.

» Da ne bi doslo do elektricnog udara, pre
zamene lampice se uverite da je ureda;j is-
KljuCen.

» Dodatno izvucite mrezni utikac ili iskljuCite
osigurac u kutiji sa osiguracima.
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2 lIzbegavanje materijalnih Steta

2.1 Uopsteno

PAZNJA!

Predmeti na podu pecnice na temperaturama ve¢im od

50 °C izazivaju akumulaciju toplote. Vremena za pece-

nje i przenje nisu vise tacna i ostecuje se emajl.

» Na dno pedénice nemojte spustati pribor, papir za
pecenje ili foliju bilo koje vrste.

» Stavljate posude na dno pecnice, samo ako je tem-
peratura podeSena na manje od 50 °C.

Ako ima vode u vreloj pecnici, nastaje vodena para.

Promena temperature moze da dovede do oStecenja.

» Nikada ne sipajte vodu u vruéu pecnicu.

» Nikada ne stavljajte posude sa vodom na dno pecé-
nice.

Vlaga tokom duzeg vremenskog perioda u pecénici iza-

ziva koroziju.

» Posle koriS¢enja pecnicu ostavite da se osusi.

» VlaZzne namirnice ne smeju da se drze duze vreme
u zatvorenoj pecnici.

» U pecnici nemojte da skladistite jela.

Hladenje sa otvorenim vratima uredaja vremenom oste-

CUJe prednje delove namestaja u blizini.
Nakon reZima rada sa visokim temperaturama, pec-
nicu ostavite da se hladi samo dok je zatvorena.

» Nemojte ni¢im zaglavljivati vrata od uredaja.

» Pednicu ostavite da se hladi dok je otvorena, samo
kada je koriSéen rezim pripreme sa puno te¢nosti.

Vocéni sok, koji kaplje iz pleha za pecenje ostavlja za

sobom mrlje, koje nedéete vise modi da uklonite.

» Pleh za pedenje, kada je voéni kola¢ veoma socan,
nemojte preobilno da napunite.

» Po mogudstvu koristite dublji univerzalni tigan;.

Sredstvo za &is¢enje rerne dok je pecdnica topla ostecu-

je emajl.

» Nikada ne upotrebljavajte sredstvo za &iSéenje rerne
dok je pecnica topla.

» Pre sledeceg zagrevanja, potpuno uklonite ostatke
iz pecnice i vrata uredaja.

Ako je zaptivka jako zaprljana, vrata uredaja se prili-

kom rada viSe ne zatvaraju pravilno. Mogu da se oStete

grani¢ni prednji delovi namestaja.

» Uvek odrzavajte Cistoc¢u zaptivka.

» Nikad ne pustajte u rad uredaj sa oSte¢enom zaptiv-
kom ili bez zaptivke.

Ako vrata uredaja koristite kao sediste ili povrSinu za

odlaganje, ona mogu da se oStete.

» Na vrata uredaja nemoijte nista stavljati, nemojte se-
deti na njima i nemojte nista kaciti o njih.

» Nemojte stavljati sudove ili pribor na vrata uredaja.

3 Zastita zivotne sredine i stednja

3.1 Odlaganje ambalaze u otpad

Ambalazni materijal je ekoloski i moZe se iznova koristi-

ti.

» PojedinaCne sastavne delove odlozite u otpad odvo-
jene po vrstama.

3.2 Stednja energije

Ako se pridrzavate ovih napomena, vas uredaj ¢e trositi
manje struje.

Uredaj prethodno zagrevajte samo ako je to propisa-

no receptom ili Preporukama za podeSavanje.

= Ukoliko uredaj ne zagrevate prethodno, uStedecete
do 20% energije.

Upotrebljavajte tamne, crno lakirane ili emajlirane ka-
lupe za pecenje.
m Kalupi za pecenje narocito dobro privliace toplotu.

Tokom rada, vrata uredaja otvarajte $to je moguce re-

de.

m Temperatura u pecénici se odrzava i uredaj ne mora
naknadno da se zagreva.

Pripremaijte viSe jela direktno jedno za drugim ili para-

lelno.

m Pecnica je zagrejana nakon prvog pecenja. Na taj
nacin se skracuje vreme pecenja za sledeci kolac.

Kod duzih vremena pripreme, uredaj iskljugite 10 mi-

nuta pre zavrSetka vremena pripreme.

= Preostala toplota je dovoljna za zavrSavanje pripre-
me jela.

Izvadite pribor koji se ne koristi iz pecnice.
= Suvisni delovi pribora ne moraju da se zagrevaju.

Duboko smrznute namirnice odledite pre pripreme.
m Stedi se energija za odledivanje.
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4 Upoznavanje sa uredajem

4.1 Komandna polja

Preko komandnog polja mozete da podesite sve funk-
cije uredaja i da dobijate informacije o radnom stanju.

Elementi za rukovanje

Preko komandnih elemenata mozZete da podesite sve
funkcije uredaja i da dobijate informacije o radnom sta-
nju.

U zavisnosti od tipa uredaja neki detalji na slici mogu
da se razlikuju, na primer boja ili oblik.

Vrste grejanja i funkcije

Biraé funkcija
Pomodu biraca funkcija mozete da podesite vr-
stu grejanja i ostale funkcije.
Bira¢ funkcija mozete iz nultog polozaja © da
okrecéete nadesno ili nalevo.
U zavisnosti od tipa uredaja, bira¢ funkcija se
moze utisnuti. Za uvlagenje ili izvlaCenje, u nul-
tom polozaju © pritisnite bira¢ funkcija.
- "Vrste grejanja i funkcije", Stranica 5

Biraé temperature
Pomodu biraCa temperature mozete da podesi-
te temperaturu za vrstu grejanja ili da izaberete
podeSavanja za ostale funkcije.
Bira¢ temperature mozete da okrecete samo
nadesno iz nultog polozaja ® do kraja i ne da-
lje.
U zavisnosti od tipa uredaja, bira¢ temperature
se moze utisnuti. Za uvladenje ili izvladenje, u
nultom polozaju ® pritisnite bira¢ temperature.
— "Temperatura i stepeni podesavanja”,
Stranica 6

Kako biste za svoje jelo uvek odredili pravu vrstu grejanja, ovde mozete pogledati objasnjenje razlika i podrucja pri-

mene.
Simbol Vrsta grejanja Upotreba i nacin funkcionisanja
3D vreli vazduh PecCenje i przenje na jednom ili viSe nivoa.

Ventilator u pecénici ravnomerno rasporeduje vrelinu prstenastog grejnog tela na

zadnjem zidu.

Ova vrsta grejanja se koristi za odredivanje potroSnje energije u rezimu cirkulaci-
je vazduha i klase energetske efikasnosti.

Blag vreli vazduh

Pripremajte izabrana jela blago na jednom nivou bez prethodnog zagrevanja.

Ventilator u pecénici ravnomerno rasporeduje vrelinu prstenastog grejnog tela na
zadnjem zidu. Jela se pripremaju u fazama pomodu preostale toplote.

[

Rostilj, velika povrSi-
na niranje jela.

Grilovanje ravnih namirnica za rostilj, kao Sto su odresci, kobasice ili tost. Grati-

Cela povrsina ispod grejnog tela za rostilj je vrela.

[

nim vazduhom

Rostiljanje cirkulacio- Pecenje Zivine, celih riba ili vedih komada mesa.
Grejno telo za rostilj i ventilator se naizmeniéno uklju€uju i iskljuduju. Ventilator

kovitla vreli vazduh oko jela.

]

Zagrevanje sa gor-
nje/donje strane

Tradicionalno pecéenje ili przenje na jednom nivou. Ova vrsta grejanja je narocito
pogodna za kolage sa so¢nim nadevom.

Vrelina dolazi ravnhomerno odozgo i odozdo.
Ova vrsta grejanja se koristi za utvrdivanje potrosnje energije u konvencional-

nom rezimu rada.

Ostale funkcije
Ovde mozZete pogledati pregled ostalih funkcija uredaja.
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Simbol Funkcija Upotreba
Brzo grejanje Brzo predzagrevanje pecnice bez pribora.
Sijalica u rerni Osvetljavanje pecnice bez grejanja.

Temperatura i stepeni podesavanja

Za vrste grejanja i funkcije postoje razligita podeSavanja.

Simbol Funkcija Upotreba

° Nulti polozaj Uredaj ne zagreva.

50-275  Opseg temperature Podesite temperaturu u peénici u °C.

1,2,3 Stepeni za rostilj U zavisnosti od tipa uredaja, podesite stepene za rostilj za veliku povrSinu i rosti-

ili lj ili za malu povrSinu.

[, 1, 1 1 = blagi
2 = srednji
3 = jaki

Prikaz zagrevanja

Uredaj prikazuje kada vrSi grejanje.

Ako uredaj zagreva, svetli pokazna lampica iznad bira-

¢a temperature. U pauzama grejanja se pokazna lampi-

ca iskljucuje.

Ukoliko prethodno zagrevate pecnicu, optimalni trenu-

tak da stavite hranu je postignut, &im se prvi put ugasi

pokazna lampica.

Napomene

m  Kada su podeseni funkcija osvetljenja pecnice i tem-
peratura, prikaz zagrevanja takode svetli. Uredaj se
pri tome ne zagreva.

= Ukoliko uredaj poseduje funkciju osvetljenja peénice
i ukoliko je podeSena temperatura, prikaz zagreva-
nja takode svetli. Uredaj se pri tome ne zagreva.

m  Zbog termiCke inertnosti, prikazana temperatura mo-
ze malo da se razlikuje od stvarne temperature u
pednici.

4.2 Pecnica
Funkcije u pedénici olakSavaju rad uredaja.

Postolja

Na postolja u pe¢nici mozete da ugurate pribor na ra-
zli¢itim visinama.

Pec¢nica ima 4 visine za ubacivanje. Visine za ubaciva-
nje se broje odozdo nagore.

Postolja mozete da otkadite npr. za &iS¢enje.
— "Postolja", Stranica 9

el )

Vrata uredaja

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

Ventilator za hladenje

Ventilator za hladenje se u zavisnosti od temperature
uredaja ukljuduje i iskljuduje. Topli vazduh se izbacuje
preko vrata.

PAZNJA!

Nemojte pokrivati ventilacione otvore na vratima ureda-
ja. Uredaj se pregreva.

» Ventilacioni otvori moraju biti slobodni.

Kako bi se nakon rada uredaj brZze ohladio, ventilator
za hladenje radi joS neko vreme.

Kondenzovana voda

Tokom pripreme, u pecnici i na vratima uredaja moze
da se pojavi kondenzovana voda. Kondenzovana voda
je normalna pojava i ne uti¢e na funkcionalnost ureda-
ja. Nakon pripreme obriSite kondenzovanu vodu.



4.3 Pribor

Koristite originalni pribor. On je specijalno prilagoden
za vas ureda,.

Napomena: Zbog vreline pribor moze da se deformise.
Te deformacije ni na koji nadin ne uti¢u na njegovo
funkcionisanje. Kada se pribor ponovo ohladi, deforma-
cija nestaje.

Pre prve upotrebe sr

U zavisnosti od tipa uredaja, isporuc¢ena dodatna opre-
ma moze da se razlikuje.

Dodatni pribor

Upotreba

Resetka

m  Kalupi za peCenje

Kalupi za guzvaru

Posuda

Meso, npr. pecenje ili komadi za rostil]
Duboko smrznuta jela

Univerzalna tepsija

Socéni koladi

Domadi keks

Hleb

Veliko pedenje

Duboko smrznuta jela

Sakupljajte teé¢nosti koje cure, npr. mast
prilikom grilovanja na resetki.

Upotreba pribora

Pribor ugurajte pravilno u pecnicu. Samo tako mozete

da izvucete pribor do pola, a da se ne prevrne.

1. Pribor stavite u kanale izmedu dve vodice na doti¢-
noj visini.

Resetka ReSetku otvorenom stranom ka vrati-
ma uredaja i zakrivljenjem ~ nadole
ugurajte u rernu.

Pleh Ugurajte pleh sa zakoSenjem ka vrati-

npr. univer- ma uredaja.

zalna tepsi-

ja ili pleh

2. Pribor gurnite u potpunosti, tako da ne dodiruje vra-
ta uredaja.

Napomena: Pribor koji vam tokom rada nije potreban
izvadite iz pecnice.

Dodatni pribor

Dodatni pribor mozete da kupite preko korisni¢kog ser-
visa, u specijalizovanoj trgovini ili na internetu.

Obimnu ponudu za vas uredaj naci ¢ete na internetu ili
u nasim prospektima:

www.blaupunkt.com

Pribor je specifican za uredaje. Prilikom kupovine uvek
navedite tacnu oznaku (E-br.) vaseg uredaja.

U onlajn prodavnici ili preko korisni¢kog servisa moze-
te saznati koji pribor je dostupan za va$ ureda;.

5 Pre prve upotrebe

IzvrSite podeSavanja za prvo pustanje u rad. Odistite
uredaj i pribor.

5.1 Ciséenje uredaja pre prve upotrebe

Pre nego Sto po prvi put pripremite jela pomocu ureda-

ja, ocistite pecnicu i pribor.

1. 1z pecnice izvadite pribor i ostatke ambalaze, kao
8to su kuglice stiropora.

2. Pre zagrevanja obriSite ravne povrsine u pecnici me-
kom, vlaznom krpom.

3. Provetravajte prostoriju, dok uredaj greje.

4. Podesite vrstu grejanja i temperaturu.
— "Osnovno rukovanje”, Stranica 8

Vrsta grejanja 3D vreli vazduh
Temperatura Maksimum
Trajanje 1 sat

5. Iskljudite uredaj posle navedenog trajanja.

6. Sacekajte dok se pecnica ne ohladi.

7. Ocistite ravne povrSine sapunicom i krpom za posu-
de.

8. Pribor temeljno odistite pomodu sapunice i krpe za
pranje posuda ili mekom Cetkom.
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6 Osnovno rukovanje

6.1 Ukljuéivanje uredaja

» Birad funkcija okrenite na polozaj van nultog poloza-
jao.

v Uredaj je ukljucen.

6.2 Iskljuéivanje uredaja

» Bira¢ funkcija okrenite na nulti polozaj O.
v Uredaj je iskljucen.

6.3 Vrste grejanja i temperatura
1. Pomocu biraCa funkcija podesite vrstu grejanja.

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

v Nakon nekoliko sekundi, uredaj pocinje da greje.

3. Kada je jelo gotovo, iskljucite uredaj.

Savet: U opisu vrsta grejanja pronadite odgovarajucu

vrstu grejanja za jelo.

Promena vrste grejanja

Vrstu grejanja mozete da promenite u svakom trenutku.

» Pomocdu biraca funkcija podesite Zeljenu vrstu greja-
nja.

Promena temperature

Temperaturu mozete da promenite u svakom trenutku.

» Pomodu birac¢a temperature podesite Zeljenu tempe-
raturu.

7 Ciscenje i odrzavanje
Da bi vas$ uredaj dugo ostao funkcionalan, paZzljivo ga
Cistite i odrzavajte.

7.1 Sredstva za ¢iSéenje

Nemojte da koristite neodgovarajuca sredstva za Cisée-
nje, da se razli¢ite povrsine na uredaju ne bi oStetile.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od strujnog udara!

Vlaga koja je prodrla unutra moze da prouzrokuje struj-

ni udar.

» Za CiSéenje uredaja nemoijte da koristite Cistac¢ na
paru ili Sista¢ pod visokim pritiskom.

PAZNJA!

Neodgovarajuca sredstva za CiS¢enje ostecuju povrSi-

ne uredaja.

» Nemojte da koristite agresivna ili abrazivna sredstva
za Cidcéenje.

» Nemojte da koristite jaka sredstva za CiS¢enje koja
sadrze alkohol.

» Nemojte da koristite tvrde abrazivne jastucice ili sun-
dere za ribanje.

» Nemojte da koristite posebna sredstva za ¢iséenje
dok je uredaj joS topao.

Sredstvo za &is¢enje rerne dok je pecdnica topla ostecu-

je emajl.

» Nemojte da koristite sredstva za CiS¢enje rerne dok
je pecnica topla.

» Pre sledeceg zagrevanja, potpuno uklonite ostatke
iz pecnice i sa vrata uredaja.

Nove sunderaste krpe sadrze ostatke od proizvodnije.
» Nove sunderaste krpe temeljno isperite pre upotre-
be.

7.2 Ciséenje uredaja

Da biste izbegli ostecenja uredaja, Cistite ga samo na
propisani nacin i sa odgovarajuéim sredstvima za &i-
Scenje.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!
Uredaj i delovi koje mozete da dodirnete se tokom ra-
da zagrevaju.

» Budite pazljivi i ne dodirujte grejne elemente.

» Udaljite malu decu mladu od 8 godina.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od pozara!

Slobodni ostaci jela, masnoca i sokovi od peéenja mo-

gu da se zapale.

» Pre upotrebe uklonite krupnu prljavstinu iz pecénice,
sa grejnih elemenata i pribora.

Zahtev: Pridrzavajte se napomena o sredstvima za Ci-
Scenje.
— "Sredstva za c¢iscenje", Stranica 8
1. Uredaj Sistite vruéom sapunicom i krpom za posu-
de.
- Na nekim povrSinama mozete da koristite alter-
nativno sredstvo za Ciscenje.
2. Osusite mekom krpom.



Postolja sr

8 Postolja

Postolja mozete da skinete radi temeljnog ¢is¢enja po- 2. PAZNJA!
stolja i pecnice. Pogresna montaza

» Nikad ne pomerajte postolje pre nego Sto dve
8.1 Otkaéivanje postolja kuke potpuno ne ulegnu u gornje rupe. U suprot-

nom emajlirani sloj se moze ostetiti i pudi.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!
Postolja mogu da budu vrela.

» Nikada nemojte dodirivati postolja dok su vruca.
» Sadekajte da se uredaj ohladi.

» Drzite decu na bezbednoj udaljenosti.

1. Drzite postolje odozdo i povucite ga malo unapred.
U donjem delu postolja izvucite produzne G&ivije iz
otvora za priévrScéivanje.

0 o/

3. Obe kuke moraju potpuno da budu okacene u gor-
nje rupe. Pazljivo pomerite postolje nadole i zakadite
ga u donje rupe.

g -
0 -

2. Potom povucite celo postolje prvo nadole, zatim
prema napred i izvucite ga.

o W °

4. Oba postolja zakacite na bo¢ne zidove rerne.

J

8.2 Kacenje postolja
1. Postavite dve kuke u gornje rupe iznad postolja. ;

0 Ako su postolja ispravno montirana, razmak izmedu

dve gornje visine ubacivanja je veci.
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9 Vrata uredaja

Obi¢no je dovoljno ako odistite spoljasnju stranu vrata
uredaja. Ukoliko su vrata uredaja jako zaprljana sa spo-
ljasnje i unutrasnje strane, vrata uredaja mozete da ski-
nete i oCistite.

9.1 Sarke na vratima

/A UPOZORENJE - Opasnost od povrede!

Ako Sarke nisu priévrs¢ene, mogu naglo da se zatvore.

» Kada otvarate vrata uredaja uverite se da su rucice
za blokadu u potpunosti zatvorene ili otvorene.

1. Sarke na vratima rerne imaju po jednu rugicu za blo-
kadu. Ako su rudice za blokadu zaklopljene, vrata
rerne su osigurana.

Ne mozete da ih otkacite.

2. Ako su rudice za blokadu otklopljene radi otkaciva-
nja vrata rerne, Sarke su osigurane.
Sarke ne mogu da Skljocnu.

9.2 Skidanje vrata uredaja

1. Potpuno otvorite vrata rerne.

2. Otklopite rugicu za blokadu na levoj i desnoj Sarki.

3. Zatvorite vrata rerne do grani¢nika. Zahvatite vrata
sa leve i desne strane obema rukama. Zatvorite ih
jos malo i izvucite ih.

J\
9.3 Demontaza stakla na vratima

Za bolje Cis¢enje stakala na vratima rerne mozete da ih
demontirate.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od povrede!

Ogrebano staklo na vratima uredaja moze da pukne.

» Za vrata uredaja nemojte koristiti abrazivna sredstva
za CiSc¢enje ili ostre metalne strugace za Ciséenje
staklenih povrSina, jer biste tako mogli ostetiti povr-
Sinu.

Delovi vrata uredaja mogu da imaju oStre ivice.

» Koristite rukavice.

1. Otkadite vrata rerne.
— "Skidanje vrata uredaja", Stranica 10
2. PoloZite ih na krpu sa drSkom okrenutom nadole.

10

3. Za demontazu gornjeg poklopca vrata rerne, sa leve
i desne strane prstima utisnite uSicu. lzvucite i uklo-
nite poklopac.

X

4. Podignite i izvucite gornje staklo.

9.4 Montaza stakla na vratima

1. Gornje staklo Cvrsto drzite sa obe strane i ukoso ga
ugurajte ka nazad.

=

Staklo ugurajte u dva otvora na donjoj strani. Ravna
povrsina mora da bude sa spoljasnje strane, a hra-
pava sa unutrasnje strane.

2. Gore na vratima rerne nataknite poklopac i pritisnite
ga.
Spojke na obe strane moraju da ulegnu.

3. Zakadite vrata rerne.
— "Kacenje vrata uredaja", Stranica 11

Napomena: Rernu koristite tek kada ste stakla pravilno
ugradili.



9.5 Kacenje vrata uredaja
Vrata rerne ponovo zakacite obrnutim redosledom.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od povrede!

Vrata rerne mogu nenamerno da ispadnu ili Sarka mo-

Ze iznenada da se zatvori.

» U tom sludaju nemoijte drzati Sarku. Pozovite servi-
snu sluzbu.

1. Prilikom kacenja vrata rerne pazite na to da obe Sar-
ke uvucete u smeru otvaranja.

J
f 1
/I
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Otklanjanje smetnji sr

2. Reza na Sarki mora da ulegne na obe strane.
3. Ponovo zaklopite obe rudice za blokadu.
4. Zatvorite vrata uredaja.

9.6 Dodatna zastita za vrata

Postoje dodatni mehanizmi zastite, koji sprecavaju kon-
takt sa vratima rerne. Ako se u blizini rerne nalaze de-
ca, postavite ove mehanizme zastite. Ovaj specijalni
pribor 11023590 mozete da kupite preko korisniCkog
servisa.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!
Kod duzeg vremena pripreme, vrata rerne se mogu ve-

oma zagrejati.
» Kada je rerna u rezimu rada, nadzirite malu decu.

10 Otklanjanje smetniji

Manje smetnje na uredaju moZete sami da otklonite. Pre nego Sto se obratite korisni¢kom servisu, pogledajte infor-
macije za otklanjanje smetnji. Tako éete izbedi nepotrebne troSkove.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od povrede!

Nestru¢ne popravke su opasne.

» Samo obuceno struéno osoblje sme da vrSi poprav-
ke na uredaju.

» Ako je uredaj neispravan, pozovite servisnu sluzbu.

10.1 Smetnje u funkcionisanju

Kvar Uzrok i reSavanje problema

Uredaj ne funkcioni-

Mrezni utika¢ voda za mrezni prikljugak nije utaknut.
Se. » Prikljugite uredaj na strujnu mrezu.

Osigurac je neispravan.

» Proverite osigura¢ u kutiji sa osiguradima.

Napajanje strujom je prekinuto.

» Proverite da li osvetljenje u prostoriji ili drugi uredaji u prostoriji rade.

Zamena lampice za rernu
Ukoliko nestane osvetlienje u pecnici, zamenite lampi-
Cu za rernu.

Napomena: Halogene lampice od 230 Vi 25 W koje
su otporne na vrelinu dobidete kod korisni¢kog servisa
ili u specijalizovanoj trgovini. Upotrebljavajte samo te
lampice. Nove halogene lampice hvatajte samo sa Ci-
stom, suvom krpom. Na taj naCin se produzava vek tra-
janja lampice.

A UPOZORENJE - Opasnost od opekotinal
Uredaj se veoma zagreva.

» Nikad ne dodirujte vruée povrSine u unutrasnjosti
pecnice ili grejne elemente.

» Uvek ostavite uredaj da se ohladi.
» Udaljite decu.

A UPOZORENJE - Opasnost od strujnog udaral
Prilikom zamene lampica u pecnici, kontakti
grla za lampice provode struju.

» Pre zamene izvucite mrezni utikag ili iskljucite
osigurac u kutiji sa osiguracima.

11
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Zahtevi

m Uredaj je odvojen od mreze.

m Pecnica se ohladila.

= Postoji nova halogena lampica za zamenu.

1. Kako biste izbegli oStec¢enja, u pecnicu polozite kr-
pu za posude.

Stakleni poklopac odvrnite nalevo.

Izvucite halogenu lampicu bez okretanja.

W N

Ondid

4. Stavite novu halogenu lampicu i uglavite je u pri-
hvat.
Obratite paznju na polozaj Civija.
5. U zavisnosti u tipa uredaja, stakleni poklopac pose-
duje zaptivni prsten. Postavite zaptivni prsten.
Zavrnite stakleni poklopac.
|zvadite krpu za posude iz peénice.
Poverzite uredaj sa strujnom mrezom.

o N

11 Transport i odlaganje u otpad

Ovde moZete da saznate kako da pripremite uredaj za
transport. Pored toga, mozete saznati kako da odlozite
stare uredaje u otpad.

11.1 Odlaganje starih uredaja u otpad

EkoloSki prihvatljivim odlaganjem u otpad mogu da se
recikliraju dragocene sirovine.

» Uredaj odlozite u otpad na ekolo$ki prihvatljiv nacin.
Ovaj je aparat oznacen u skladu sa
evropskom smernicom 2012/19/EU

E o otpadnim elektri¢nim i elektronskim
| ] aparatima (waste electrical and elec-
tronic equipment - WEEE).
Smernica odreduje okvir za povratak

i reciklazu otpadnih aparata koji vazi
u celoj Evropskoj Uniji.

11.2 Transport uredaja

Sacduvajte originalnu ambalazu uredaja. Uredaj trans-
portujte samo u originalnoj ambalazi. Obratite paznju
na strelice za transport na ambalazi.

1. Sve nepriévrSéene delove u i na uredaju pricvrstite
lepljivom trakom koja ne ostavlja tragove nakon
uklanjanja.

2. Radi izbegavanja oStec¢enja uredaja, sav pribor, npr.
plehove, oblozite tankim kartonom na ivicama i po-
stavite u odovarajuce pregrade.

3. Da ne bi doslo do udaranja o unutrasnju stranu sta-
klenih vrata, izmedu prednje i zadnje strane postavi-
te karton ili sli¢ni materijal.

4. Vrata i, ukoliko postoji, gornji poklopac zalepite le-
pliivom trakom za strane uredaja.

Ukoliko vise nemate originalnu ambalazu

1. Da biste postigli zastitu od razli¢itih oste¢enja prili-
kom transporta, uredaj zapakujte u alternativnu za-
Stitnu ambalazu.

2. Uredaj transportujte u uspravnom polozaju.

3. Uredaj nemoijte drzati za drSku vrata ili prikljucke na
zadnjoj strani, jer bi se mogli oStetiti.

4. Na uredaj nemojte odlagati teSke predmete.

12 Korisnicka sluzba

Ako imate neka pitanja u vezi koris¢enja, ne mozete sa-
mi da otklonite smetnju ili uredaj mora da se popravi,
obratite se nasoj korisni¢koj sluzbi.

Funkcijski relevantne originalne rezervne delove proi-
zvedene u skladu sa odgovaraju¢om direktivom o eko-
loSkom dizajnu mozete da dobijete od naseg korisnic-
kog servisa u periodu od najmanje 10 godina od sta-
vljanja vaseg uredaja na trziSte u okviru Evropskog
ekonomskog prostora.

12

Napomena: Angazovanje servisne sluzbe je besplatno
u okviru garantnih uslova proizvodaca.

Detaljnije informacije o trajanju i uslovima garancije u
svojoj zemlji mozete da dobijete od naseg korisnickog
servisa, trgovca kod kojeg ste kupili uredaj ili na nasoj
veb-stranici.

Kada se obracate korisnickom servisu, navedite broj
proizvoda (E-Nr.) i fabriCki broj (FD) svog uredaja.
Podatke za kontakt korisniCke sluzbe nadi ¢ete u prilo-
zenom spisku korisni¢kih sluzbi ili na nasoj veb-stranici.



12.1 Broj proizvoda (E-Nr). i proizvodni
broj (FD)

Broj proizvoda (E-Nr.) i proizvodni broj (FD-Nr.) mozete
da pronadete na tipskoj plocCici uredaja.

PlocCicu sa oznakom tipa i brojevima naci ¢ete, kada
otvorite vrata uredaja.

Zagarantovan uspeh sr

@ I E-N FD: ZNr: I

Type:

Da biste brzo mogli da pronadete podatke o uredaju i
telefonski broj korisniCke sluzbe, podatke mozete i da
zabelezite.

13 Zagarantovan uspeh

Ovde mozete pogledati podeSavanija i najbolji pribor i
posude koji odgovaraju razli¢itim jelima. Preporuke su
optimalno prilagodene vasem uredaju.

13.1 Postupite na sledeci nacin

Napomena:

Kada uredaj koristite prvi put, obratite paznju na
sledec¢e vazne informacije:

= - "Bezbednost", Stranica 2

m - 'Stednja energije", Stranica 4

®» - "Izbegavanje materijalnih Steta", Stranica 4

1. Izaberite odgovarajuce jelo iz pregleda jela.
Napomena: Ukoliko ne nadete konkretno jelo ili
funkciju koju Zelite da upotrebite za pripremu, orijen-
tiSite se prema sliénim jelima.

2. lzvadite pribor iz pecénice.

3. lzaberite odgovaraju¢e posude i pribor.

Koristite posude i pribor koji su navedeni u preporu-
kama za podeSavanije.

4. Uredaj prethodno zagrevajte samo ako je to zadato
receptom ili preporukama za podeSavanije.

5. Uredaj podesite u skladu sa preporukom za pode-
Savanje.

6. /A UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!
Prilikom otvaranja vrata uredaja moze da izade vrela
para. U zavisnosti od temperature, para nije vidljiva.
» Pazljivo otvorite vrata uredaja.

» Udaljite decu.

Kada je jelo gotovo, iskljucite uredaj.

13.2 Formiranje kondenzata

Ovde mozete saznati kako nastaje kondenzat, kako da
izbegnete ostecenja i kako da izbegnete formiranje
kondenzata.

Kada u pecdnici pripremate namirnice, moze nastati veli-
ka koli¢ina vodene pare. Posto je uredaj energetski efi-
kasan, u okolinu se predaje samo mala koli¢ina toplote
tokom rada. Zbog velikih razlika u temperaturi unutra-
Snjosti pecnice i spoljasnjih delova uredaja moze da se
stvori kondenzat na vratima uredaja, komandnom polju
ili susednim povrSinama namestaja. Formiranje kon-
denzata je normalna pojava uzrokovana zakonima fizi-
ke.

Kako biste izbegli oStec¢enja, obrisite kondenzat.

Kada prethodno zagrejete uredaj, smaniji¢ete formiranje
kondenzata.

13.3 Ovo je dobro znati

Prilikom pripreme jela, obratite paznju na ove informa-

cije.

m Temperatura i trajanje zavise od koli¢ine i recepta.
Zato su navedeni opsezi za podeSavanje. Prvo iza-
berite niZze vrednosti i slededi put, ukoliko je potreb-
no, izaberite vece vrednosti.

Vreme pripreme se ne moze skratiti povedavanjem
temperature. Jela bi samo spolja bila re§, dok bi iz-
nutra bila samo malo pecena.

= Vrednosti za podeSavanje vaZze za ubacivanje jela u
hladnu pec¢nicu. MozZete da ustedite do 20% energi-
je.

Prethodno zagrevanje u pravilu nije potrebno. Ukoli-
ko ipak Zelite prethodno da zegrejete pecénicu, nave-
deno vreme pedenja se skracuje za nekoliko minu-
ta.

Za pojedina jela je neophodno prethodno zagreva-
nje. Pribor ubacite u pecnicu tek nakon prethodnog
zagrevanja.

m |zvadite nepotreban pribor iz peénice. Tako ¢ete do-
biti optimalan rezultat pecenja i ustedeti i do 20%
energije.

= Blag vreli vazduh je inteligentna vrsta grejanja za
blagu pripremu mesa, ribe i peciva. Uredaj optimal-
no reguliSe dotok energije u pecnicu. Jela se pripre-
maju u fazama pomocu preostale toplote. Jela tako
ostaju soCna i manje tamne. MoZete da ustedite
energiju u zavisnosti od pripreme i namirnice. Ovaj
efekat se gubi ukoliko se pecénica prethodno zagre-
va ili ukoliko tokom pripreme prevremeno otvorite
vrata uredaja.

Vrsta grejanja Blag vreli vazduh koristi se za odredi-
vanje potroSnje energije u rezimu cirkulacije vazdu-
ha i klase energetske efikasnosti.

= Koristite samo originalni pribor.

Originalni pribor je optimalno prilagoden pecnici i vr-
stama grejanja.
Vodite racuna da pribor pravilno ubacite.

Papir za pecenje
Koristite samo papir za peenje koji odgovara za iza-

branu temperaturu. Isecite papir za peéenje tako da od-
govara.

13
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/\ UPOZORENJE - Opasnost od pozara!
Prilikom otvaranja vrata uredaja se stvara promaja. Pa-
pir za peCenje moze da dodirne grejne elemente i da

se zapali.

» Prilikom prethodnog zagrevanja, nemojte nikada sta-
vljati papir za pecenje koji nije prié¢vrséen u pribor.
» Papir za pecCenje uvek pricvrstite posudom ili tepsi-

jom.

» Prekrijte samo potrebnu povrSinu papirom za pece-

nje.

» Papir za pecenje ne sme da $tréi preko pribora.

13.4 Napomene za pecenje

Za pecenje koristite navedene visine polica.

Pecenje na jednom nivou Visina
Testenina koja narasta/pecivo odn. ka- 2

lup na reSetki

Niska testenina/pecivo odn. na plehu 2-3
Pecenje na viSe nivoa Visina
Univerzalna tepsija 3

Pleh 1
Kalupi na resSetki: Visina
Prva reSetka 3

Druga reSetka

Napomene

= Prilikom pecéenja na viSe nivoa upotrebljavajte vreli
vazduh. Istovremeno ugurana jela ne moraju istovre-

meno da budu gotova.

U tom slu€aju mozete da izvadite gotovo jelo i na-
stavite pe€enje drugog pleha. Ukoliko je potrebno,
mozete da promenite polozaj i usmerenost plehova.

13.5 Kolag€i i pecivo

Preporuke za podeSavanje za kolace i pecivo
Temperatura i trajanje pecenja zavise od koligine i kon-
zistencije testa. Zbog toga su u tabelama navedeni op-
sezi. Prvo podesite kratko trajanje. Ukoliko je potrebno,
slededi put podesite duze trajanje. Niza temperatura
daje ravnomerniju rumenu boju pri pecenju.

Saveti za pecenje
Ovde se nalaze saveti za postizanje dobrog rezultata
pecenja.

Tema Savet
Zelite da kola& ravnomer- = Masno¢om premazite
no nadode. samo dno kalupa na

otvaranje.

m  Nakon pecenja pazlji-
vo odvoijite kolag iz ka-
lupa pomocu noza.

Sitno pecivo se ne treba
zalepiti jedno za drugo.

Oko svakog komada pe-
civa ostavite minimalno
odstojanje od 2 cm. Tako
ima dovoljno mesta da
pecivo moze da naraste i
porumeni sa svih strana.

Proverite da li je kolag
potpuno peden.

Ubodite ¢ackalicom najvi-
Si deo na kolaCu. Ako se
na ¢ackalicu ne zalepi te-
sto, kolac je gotov.

Zelite da kuvate po svom
receptu.

OrijentiSite se prema sli¢-
nom pecivu u tabelama
za pecenje.

Koristite kalupe od siliko- = Kalup mora da bude
na, stakla, plastike ili ke- otporan na temperatu-

. A A ramike. re do 250 °C.
= Stavite kalupe u pec¢nicu jedan do drugog ili jedan = U ovim kalupima kola-
iznad drugog tako da ne budu u ravni. Istovreme- & mani
. , 8 S ) je rumene.
nom pripremom jela mozete da ustedite energiju.
= 7Za optimalan rezultat peéenja preporucujemo tamne
kalupe od metala.
Preporuke za podesavanje
Kolaci u kalupima
Jelo Pribor / posude Visina u Vrsta Temperatura Trajanje, mi-
pecnici grejanja u °C nuti
Kola¢ od mucenog testa, jednostavan  Kalup u obliku ven- 2 & 160-180 50-60
ca/Cetvrtasti kalup
Kola¢ od mucéenog testa, jednostavan, Kalup u obliku ven- 3+1 140-160 60-80
2 nivoa ca/Cetvrtasti kalup
Kola¢ od mucenog testa, fini Kalup u obliku ven- 2 150-170 60-80
ca/Cetvrtasti kalup
Biskvit za torte od mucenog testa Kalup za biskvit za 3 = 160-180 30-40
torte
Torta od voca ili svezeg sira sa biskvi-  Kalup na otvaranje 2 = 160-180 70-90
tom od prhkog testa @ 26 cm
Strudla Kalup za tart 1 = 200-240 25-50
Pita Kalup na otvaranje 2 = 160-180 25-35
precnika @ 28 cm
Kola¢ od mucenog testa Kalup za kuglof 2 = 150-170 60-80

14
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Jelo Pribor / posude Visina u Vrsta Temperatura Trajanje, mi-
pecénici grejanja u °C nuti
Biskvitna torta, 3 jaja Kalup na otvaranje 2 (& 160-170 30-40
@ 26 cm
Biskvitna torta, 6 jaja Kalup na otvaranje 2 (& 160-170 35-45
precnika @ 28 cm
Kola¢i na plehu
Jelo Pribor / posude Visina u Vrsta Temperatura Trajanje, mi-
pecnici grejanja u °C nuti
Kola¢ od mucéenog testa sa nadevom  Univerzalna tepsija 3 = 160-180 20-45
Kola¢ od mucéenog testa, 2 nivoa Univerzalna tepsija 3+1 140-160 30-55
+
Pleh
Kola¢ od prhkog testa sa suvim nade- Univerzalna tepsija 2 170-190 25-35
vom
Kola¢ od prhkog testa sa suvim nade- Univerzalna tepsija 3+1 160-170 35-45
vom, 2 nivoa +
Pleh
Kola¢ od prhkog testa sa so¢nim nade- Univerzalna tepsija 2 160-180 60-90
vom
Kola¢ od dizanog testa sa suvim nade- Univerzalna tepsija 3 170-180 25-35
vom
Kola¢ od dizanog testa sa suvim nade- Univerzalna tepsija 3+1 150-170 20-30
vom, 2 nivoa +
Pleh
Kola¢ od dizanog testa sa so¢nim na-  Univerzalna tepsija 3 160-180 30-50
devom
Kola¢ od dizanog testa sa so¢nim na-  Univerzalna tepsija 3+1 150-170 40-65
devom, 2 nivoa +
Pleh
Pletenica od dizanog testa, venac od Univerzalna tepsija 2 = 160-170 35-40
dizanog testa
Biskvitni rolat Univerzalna tepsija 2 = 170-190' 15-20
Strudla, slatka Univerzalna tepsija 2 = 190-210 55-65
Strudla, zamrznuta Univerzalna tepsija 3 = 200-220 35-40
' Prethodno zagrejte ureda;.
Sitno pecivo od dizanog testa
Jelo Pribor / posude Visina u Vrsta Temperatura Trajanje, mi-
pecnici grejanja u °C nuti
Mafini Kalup za mafine na 2 = 170-190 20-40
reSetki
Mafini, 2 nivoa Kalup za mafine na 3+1 160-170 30-40
reSetki
Sitna peciva Univerzalna tepsija 3 150-170 25-35
Pecivo iz Sprica, 2 nivoa Univerzalna tepsija 3+1 150-170 25-40
+
Pleh
Pecivo od lisnatog testa Univerzalna tepsija 3 180-200 20-30
Pecivo od lisnatog testa, 2 nivoa Univerzalna tepsija 3+1 180-200 25-35

+
Pleh

15
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Jelo Pribor / posude Visina u Vrsta Temperatura Trajanje, mi-
pecénici grejanja u °C nuti

Pecivo od kuvanog testa, npr. princes  Univerzalna tepsija 3 = 190-210 35-50
krofne, ekler
Pecivo od kuvanog testa, 2 nivoa, npr.  Univerzalna tepsija 3+1 190-210 35-45
princes krofne, ekler +

Pleh
Domaci keks
Jelo Pribor / posude Visina u Vrsta Temperatura Trajanje, mi-

pecnici grejanja u °C nuti

Pecivo iz Sprica Univerzalna tepsija 3 = 140-150" 30-40
Pecivo iz Sprica, 2 nivoa Univerzalna tepsija 3+1 140-150" 30-45

+

Pleh
Domacdi keks Univerzalna tepsija 3 = 140-160 20-30
Domacdi keks, 2 nivoa Univerzalna tepsija 3+1 130-150 25-35

+

Pleh
Beze pecivo Univerzalna tepsija 3 80-100 100-150
Beze pecivo, 2 nivoa Univerzalna tepsija 3+1 90-100 100-150

+

Pleh
Makroni sa kokosom Univerzalna tepsija 2 = 100-120 30-40
Makroni sa kokosom, 2 nivoa Univerzalna tepsija 3+1 100-120 35-45

+

Pleh
Pecivo iz Sprica Univerzalna tepsija 3 = 180-200 25-35

' Prethodno zagrejte uredaj 5 minuta. Kod uredaja koji imaju funkciju brzog zagrevanja nemoijte koristiti ovu funkci-

ju za prethodno zagrevanje.

Saveti za sledece pecenje

Ukoliko pecenje nije uspelo, mozete pogledati savete

koji se nalaze ovde.

Tema Savet

Kola¢ splasnjava.

= Vodite rauna o nave-

denim sastojcima i
uputstvima za pripre-
mu u receptu.

m  Koristite manje te¢no-

sti.
Ili:

Tema

Savet

Kolag je gore previSe sve-
tao, a dole previSe taman.

Kola¢ ubacite na slededu
visinu iznad.

Kola¢ je gore previSe ta-
man, a dole previSe sve-
tao.

Kola¢ ubacite na sle-
decu visinu ispod.
Temperaturu za pece-
nje smanijite i produzite
vreme pecenja.

» Temperaturu za pece-
nje smanijite za 10 °C i
produzite vreme pece-
nja.

Temperaturu za pecenje

povecajte za 10 °C i skra-

tite vreme pedenja.

Kolag je sa svih strana ®m  Proverite visinu ubaci-
previSe svetao. vanja i pribor.
m Temperaturu za pece-
nje povecajte za
10 °C.
Ili:
m  Produzite vreme pede-
nja.

Kolag je previse suv.

16

Pecivo je neravhomerno
rumeno.

Smanijite temperaturu
za pedenje.

Isecite papir za pece-
nje tako da odgovara.

m  Kalup postavite na sre-
dini.

= Malo pecivo oblikujte
tako da veli¢ina i de-
bljina budu jednaki.




Tema

Savet

Kolag je spolja res§, ali iz-
nutra samo malo pecen.

»  Temperaturu za pece-
nje smanjite i produzite
vreme pecenja.

= Dodajte manje te¢no-
sti.

Za kolace sa so¢nim na-

devom:

= Prvo ispecite dno.

= |speceno dno pospite
bademima ili prezlom.

= Stavite nadev na dno.

Kola¢ se ne odvaja pri va-

denju.

= Nakon pedenja sade-
kajte 5-10 minuta da
se kola¢ ohladi.

= |vice kolaga pazljivo
odvojite od kalupa po-
mocu noza.

= Kolag ponovo istresite
i kalup prekrijte vise
puta mokrom, hlad-
nom krpom.

m  Kada slededi put pecCe-
te, podmazite kalup i
pospite ga prezlom.

Preporuke za podesSavanje

Hleb i zemicke

Zagarantovan uspeh sr

13.6 Hleb i zemicke

Vrednosti vaze za testo za hleb kao i za testa na plehu

i u kalupu.

PAZNJA!

Ako ima vode u vreloj pecnici, nastaje vodena para.

Promena temperature moze da dovede do oStecenja.

» Nikada ne sipajte vodu u vrudu pecénicu.

» Nikada ne stavljajte posude sa vodom na dno pec-
nice.

Jelo Pribor / posude Visina u Vrsta Temperatura Trajanje, mi-
pecnici grejanja u °C nuti

Hleb, 750 g, u Cetvrtastom kalupu i slo- Univerzalna tepsija 2 [ 180-200 50-60
bodno uguran ili

Cetvrtasti kalup
Hleb, 1000 g, u Cetvrtastom kalupu i Univerzalna tepsija 2 [ 200-220 35-50
slobodno uguran ili

Cetvrtasti kalup
Hleb, 1.500 g, u &etvrtastom kalupu i Univerzalna tepsija 2 & 180-200 60-70
slobodno uguran ili

Cetvrtasti kalup
Pogaca Univerzalna tepsija 3 240-250 25-30
Pogaca, zamrznuta' Univerzalna tepsija 2 = 200-220? 10-25
Zemicke, slatke, sveze Univerzalna tepsija 3 = 170-1802 20-30
Zemicke, slatke, sveze, 2 nivoa Univerzalna tepsija 3+1 160-1802 15-25

+

Pleh
Zemicke, sveze Univerzalna tepsija 3 = 200-220 20-30
Nadeveni tost, 4 komada ReSetka 3 = 200-220 15-20
Nadeveni tost, 12 komada Resetka 3 = 220-240 15-25

' Postupak pripreme mora da se obavi na plehu uredaja.
2 Prethodno zagrejte uredaj.
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13.7 Pica, francuska pita i slane torte
Ovde mozete pogledati informacije za pice, francuske pite i slane torte.

Preporuke za podeSavanje

Pica, francuska pita i slane torte

Jelo Pribor / posude Visina u Vrsta Temperatura Trajanje, mi-
pecnici grejanja u °C nuti
Pica, sveza Univerzalna tepsija 2 = 190-210 20-30
Pica, sveza, 2 nivoa Univerzalna tepsija 3+1 160-180 35-45
+
Pleh
Pica, sveza, tanko testo Univerzalna tepsija 2 = 250-270" 20-30
Pica, iz frizidera Univerzalna tepsija 2 = 190-210' 10-15
Pica, zamrznuta, tanko testo, 1 komad ReSetka 2 = 190-210 15-25
Pica, zamrznuta, tanko testo, 2 komada Univerzalna tepsija 3+1 190-210 20-25
+
ReSetka
Pica, zamrznuta, debelo testo, 1 ko- ReSetka 2 = 200-210 20-30
mad
Pica, zamrznuta, debelo testo, 2 koma- Univerzalna tepsija 3+1 170-190 20-30
da +
ReSetka
Mini pice, zamrznute Univerzalna tepsija 3 = 190-210 10-20
Slane torte u kalupu Kalup na otvaranje 3 = 170-190 50-60
preCnika @ 28 cm
Francuska pita, pita Kalup za tart 1 = 210-230 40-50
Ruske piroske Vatrostalna posuda 2 170-190 55-65
Empanada Univerzalna tepsija 3 180-190 35-45
Pasteta od jufki Univerzalna tepsija 2 = 190-210 35-45
' Prethodno zagrejte uredaj.
13.8 Nabujci i gratani . Kal_upi na reéetki.:. visipg 2
. . . " ) m  Univerzalna tepsija: visina 2
Stanje pedenja nabujka zavisi od veligine posuda i od , ) . L
visine nabuijka. Istovremenom pripremom jela mozete da ustedite ener-
Za nabujke i gratane koristite Siroko, plitko posude. U giju. Kalupe stavljajte u pecnicu jedan pored drugoga.
uskoj, visokoj posudi jela se pripremaju duze i tamnija /\ UPOZORENJE - Opasnost od povrede!
Su sa gornje strane. o , Ukoliko vrelu staklenu posudu stavite na mokru ili hlad-
Mozete da pripremate jela u kalupu ili univerzalnoj tep- nu podlogu, staklo moze da pukne.
Sijl. » Vrelu staklenu posudu odloZite na suvi podmetad.

Preporuke za podesSavanje

Nabuijci i gratani

Jelo Pribor / posude Visina u Vrsta Temperatura Trajanje, mi-
pecnici grejanja u °C nuti

Nabujak, pikantni, sveZi, kuvani sastojci Vatrostalna posuda 2 = 200-220 30-60

Nabujak, sladak Vatrostalna posuda 2 = 180-200 50-60

Gratinirani krompir, sirovi sastojci, visi- Vatrostalna posuda 2 150-170 60-80

na 4 cm

Gratinirani krompir, sirovi sastojci, visi- Vatrostalna posuda 3+1 150-160 70-80

na 4 cm, 2 nivoa
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13.9 Zivina, meso i riba

U tabeli ¢ete naci podatke za zivinu, meso i ribu sa pre-
dlozenim tezinama.

Ako pripremate jela koja su veca ili teza nego Sto je na-
vedeno u preporukama za podesSavanje, koristite nizu
temperaturu. Kod viSe komada, orijentiSite se prema te-
Zini najtezeg komada kako biste odredili vreme trajanja
pripreme. Pojedinadni komadi moraju da budu priblizno
iste veliine.

Pecenje i rostiljanje na resetki

Pedenje na resdetki je posebno pogodno za velike ko-

made zivine ili vise komada istovremeno.

m U zavisnosti od veli¢ine i vrste namirnice za pece-
nje, dodajte do 1/2 litara vode u univerzalnu tepsiju.
Od prikupljene moc&e mozete da napravite sos. Pore
toga, nastaje manje dima i pecnica se manje prlja.

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

= Namirnice za rostiljanje stavite na reSetku. Dodatno
podmetnite univerzalnu tepsiju barem za jedan nivo
nize tako da joj kosa strana bude okrenuta prema
vratima. Na taj nadin se mast koja kaplje skuplja.

Pecenje u posudu

Kada pripremate jela u posudu, mozete ih lakSe izvaditi
iz pecnice i servirati ih direktno u posudi. Kada pripre-
mu vrSite u zatvorenoj posudi, pecénica ¢e biti Sistija.

Opste napomene za pecenje u posudu
Koristite vatrostalno posude namenjeno za pecdnicu.

= Posudu stavite na resetku.

= Pre toga proverite da li posude moze da stane u
pecdnicu.
Najpogodnije je posude od stakla.
Sjajni pekadi od inoksa ili aluminijuma su samo
uslovno adekvatni. Oni reflektuju toplotu poput ogle-
dala. Jelo se pecCe sporije i manje rumeni. Tempera-
turu povecajte i produzite vreme pripreme.

m  Vodite raduna o uputstvima proizvodaca posude za
pecenje.

Otvoreno posude

= Koristite visoki kalup.

= Posudu stavite na reSetku.

m  Ukoliko nemate odgovaraju¢u posudu, upotreblja-
vajte univerzalnu tepsiju.

Zatvoreno posude

m  Koristite odgovarajuci poklopac koji dobro prianja.

= Posudu stavite na reSetku.

= Meso, zivina ili riba mogu da budu hrskavi i kada se
pripremaju u zatvorenom pekadu. Koristite pekac sa
staklenim poklopcem. Izaberite viSu temperaturu.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od povrede!

Ukoliko vrelu staklenu posudu stavite na mokru ili hlad-
nu podlogu, staklo mozZe da pukne.

» Vrelu staklenu posudu odlozite na suvi podmetac.

Zagarantovan uspeh sr

/\ UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!

Kada otvorite poklopac nakon pecenja, moze da izade

vrela para. U zavisnosti od temperature, para nije vidlji-

va.

» Podignite poklopac tako da vrela para mozZe da iza-
de dalje od tela.

» Udaljite decu.

Napomene za pecenje i rostilj

Vrednosti za podeSavanje vaze sa ubacivanje u hladnu

pecnicu zivine, mesa ili ribe koji su spremni za pecéenje

i sa_temperaturom sli¢noj onoj u frizideru.

= Sto je vedi komad zivine, mesa ili ribe, utoliko je ni-
za temperatura i samim tim i trajanje pripreme.

= Nakon oko 1/2 do 2/3 navedenog vremena, okreni-
te zivinu, meso ili ribu.

m  Za Zivinu, dodajte malo te¢nosti u posudu. Sipajte
te&nost toliko da pokrije otprilike 1-2 cm dna.

m  Kada okrecete zivinu, vodite raCuna o tome da prvo
strana gde su prsa odnosno strana sa kozurom bu-
de dole.

m  Komade za rostiljanje okredite hvataljkama za rostil;.
Kada se viljuskom probode meso, ono gubi sos i
susi se.

m  QOdreske posolite tek nakon peéenja. So izvla¢i vodu
iz mesa.

Saveti za zivinu, meso i ribu

Vodite rauna 0 napomenama za pripremu Zivine, me-
sairibe

Zivina

= Meso patke ili guske ubodite ispod krila. Tako mast
moze da iscuri.

m  Kod padijih prsa zasecite kozu. Nemojte okretati pa-
Cija prsa.

m  Zivina ¢ée biti narodito hrskava i rumena, ako je pre
zavrSetka vremena za pedenje premazete puterom,
slanom vodom ili sokom od pomorandze.

Meso

= Nemasno meso premazite po zelji masnoc¢om ili ga
isecite na kriske.

= Pri peCenju nemasnog mesa dodajte malo te¢nosti.
Tecnost treba da prekrije dno staklene posude oko
1/2 cm.

m  Zasecite kozuru u obliku krsta. Kada okrecete pede-
nje, vodite raduna o tome da prvo kozura bude do-
le.

m Kada je peCenje gotovo, treba ga ostaviti joS 10 mi-
nuta u isklju¢enoj, zatvorenoj pecnici. Tako se bolje
rasporeduje sok iz mesa. Po potrebi moZete da uvi-
jete pedenje u aluminijumsku foliju. U navedenom
trajanju pripreme hrane nije sadrzano preporu¢eno
vreme mirovanja.

m  Pecenje i dinstanje u posudi je komfornije. PeCenje
sa posudom mozete jednostavno da izvadite iz pec-
nice i da pripremite sos direkino u posudi.

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

= 7Za vreme pecenja, te¢nost isparava u posudi. Po
potrebi, pazljivo dodajte toplu te¢nost.
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»  Razmak izmedu mesa i poklopca mora da bude naj-
manje od 3 cm. Meso moze da naraste.

m  Kod dinstanja prvo ispecite meso po potrebi. Za
dinstanje dodajte vodu, vino, sircée ili slicno. Dno po-
sude mora da bude prekriveno 1-2 cm.

Riba
= Celu ribu ne morate da okrecete.

m  Celu ribu u plivajuéem poloZaju sa lednim perajem

okrenutim nagore ugurajte u pecnicu.

m  Zasedeni krompir ili mali sud u trbuhu daje ribi sta-

bilnost.

®» Da je riba pecena, mozete videti po tome Sto se pe-

raja na ledima mogu lako odvaojiti.

m  Za dinstanje u posudu dodajte dve do tri supene ka-
Sike te€nosti i nesto soka od limuna ili sirce.

Saveti za pecenje i dinstanje

Pratite ove savete za dobre rezultate za pecenje i din-

stanje.

Tema Savet

Nemasno meso ne sme ® Meso premazite po ze-
da se isusi. lii masnoc¢om ili ga

oblozite komadima sla-

nine.

Tema

Savet

Ako zelite da pelete me-
so sa kozurom, sledite
sledece korake:

m  Kozuru zasecite u obli-

ku Kkrsta.

®  Meso za pecenje peci-
te prvo tako da koZura
bude dole.

Pecénica treba da ostane
Cista.

= Jelo pripremajte u za-
tvorenom pekacu na
visokoj temperaturi.

= Koristite tepsiju za ro-
§tilj. Ukoliko vam je po-
trebna, tepsiju za rostilj
mozete da dokupite
kao poseban pribor.

Meso treba da bude vru-
¢e i so¢no, npr. rozbif.

m Kada je pedenje goto-
vo, ostavite ga jo$
10 minuta u iskljuce-
noj, zatvorenoj pecdnici.
Tako se bolje raspore-
duje sok iz mesa. U
navedenom trajanju
pripreme hrane nije sa-
drzano preporuéeno
vreme mirovanja.

= Nakon pripreme, jelo
uvijte u aluminijumsku

foliju.
Preporuke za podeSavanje
Zivina
Hrana Pribor / posude Visinauba- Vrsta Temperatura Trajanje u
civanja zagre- u °C/stepen minutima.
vanja  za rostilj
Pile, 1,3 kg, nepunjeno Otvorena posuda 2 200-220 60-70
Sitni delovi pileta, po 250 g Otvorena posuda 3 220-230 30-35
Pile¢i Stapidi, nuggets, zamrznuti Univerzalna tepsija 3 = 190-210 20-25
Patka, nepunjena, 2 kg Otvorena posuda 2 190-210 100-110
Pacija prsa, po 300 g, srednje peCena Otvorena posuda 3 240-260 30-40
Guska, nepunjena, 3 kg Otvorena posuda 2 170-190 120-140
Gusgiji bataci, po 350 g Otvorena posuda 3 220-240 40-50
Mlada duretina, 2,5 kg Otvorena posuda 2 180-200 80-100
Cureca prsa, bez kostiju, 1 kg Zatvorena posuda 2 = 240-260 80-100
Curedi karabatak, sa kostima, 1 kg Otvorena posuda 2 180-200 90-100
Meso
Hrana Pribor / posude Visina uba- Vrsta Temperatura Trajanje u
civanja zagre- u °C/stepen minutima.
vanja  za rostilj
Svinjsko pecéenje bez kozure, npr. vrat, Otvorena posuda 1 180-200 140-160
1,5 kg
Svinjsko pecenje sa koZurom, npr. vrat, Otvorena posuda 1 170-190 190-200

2 kg

' Univerzalnu tepsiju ubacite ispod resetke.
2 Na pod&etku dodajte te¢nost u posudu, koja treba da pokrije 2/3 komada mesa koji se pece
% Okrenite jelo posle 2/3 ukupnog vremena.
4 Jelo nemoijte okretati. Dno prekrijte vodom.
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Hrana Pribor / posude Visinauba- Vrsta  Temperatura Trajanje u
civanja zagre- u °C/stepen minutima.
vanja  za rostilj
Svinjski ribi¢, 1,5 kg Zatvorena posuda 2 = 190-210 130-140
Svinjski odresci, 2 cm debljine Resetka 4 ™ 3 20-25'
Govedi file, srednje pecCen, 1 kg Otvorena posuda 3 = 210-220 45-55
Dinstano govede pecenje, 1,5 kg Zatvorena posuda 2 200-220 100-1202
Rozbif, srednje peden, 1,5 kg Otvorena posuda 2 200-220 60-70
Hamburger, visine 3-4 cm Resetka 4 ] 3° 25-30"
Telec¢e pecenje, 1,5 kg Otvorena posuda 2 = 180-200 120-140
Teleda kolenica, 1,5 kg Zatvorena posuda 2 = 210-230 130-150
Jagnjeci but bez kostiju, srednje pe- Otvorena posuda 2 170-190 70-80*
¢en, 1,5 kg
Jagnjeca leda sa kostima, srednje pe- Otvorena posuda 2 180-190 45-55*
¢ena, 1,5 kg
Rostiljske kobasice Resetka 3 ] 3 20-25"
Rolat od mlevenog mesa, 1 kg Otvorena posuda 2 170-180 70-80

' Univerzalnu tepsiju ubacite ispod resetke.

2 Na podetku dodajte te¢nost u posudu, koja treba da pokrije 2/3 komada mesa koji se pece
3 Okrenite jelo posle 2/3 ukupnog vremena.

4 Jelo nemojte okretati. Dno prekrijte vodom.

Riba

Hrana Pribor / posude Visina uba- Vrsta  Temperatura Trajanje u
civanja zagre- u °C/stepen minutima.

vanja  za rostilj

Riba, grilovana, cela, 300 g, npr. pa- ReSetka 2 ] 2 20-25'

strmka

Riba, grilovana, cela 1 kg, npr. komar- ReSetka 2 180-200 45-50'

Ca

Riba, grilovana, cela 1,5 kg, npr. losos ReSetka 2 170-190 50-60'

Riblji file ili kotlet, debljine 2-3 cm, gri- ResSetka 3 ™ 2 20-25"

lovani

' Univerzalnu tepsiju ubacite ispod resetke.

Saveti za sledece pecenje Tema Savet

Ukoliko pecenje prvi put nije uspelo, mozete pogledati Sos pedenja je zagoreo.  ® |zaberite manju posu-

savete koji se nalaze ovde. du.

m  Tokom pecenja dodaj-

Tervna _ _ Savet N te viSe teénosti.
PeCenje je previse tamno  ®  Izaberite nizu tempera- Sos pe&enja je suvide = |zaberite vedu posudu,
| koZica je na mestima iz- turu. o . svetao i voden. kako bi vige teénosti
gorela. u S_manjlte trajanje pecCe- isparilo.
nja. = Tokom ped&enja dodaj-
PecCenje je previSe suvo. = |zaberite nizu tempera- te manje te¢nosti.
. tSuru. , . . Kada meso dinstate, ono = Proverite da li poklo-
manyjite trajanje pece- zagori. pac odgovara posudi
nja. za pe&enje i dobro ga
Kozica pecenja je suviSe ® Povecajte temperaturu. zatvorite.
tanka. [li: = Smanjite temperaturu.
= Nakon zavrSetka traja- »  Tokom dinstanja do-
nja pedenja, kratko dajte tecnost.

ukljucite rostil;.
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13.10 Povrée i prilozi
Ovde mozete pogledati informacije o pripremi proizvoda od povréa koje mozete da koristite kao prilog uz jela.

Preporuke za podeSavanje

Povrée i prilozi
Pridrzavajte se podataka iz tabele.

Hrana Pribor / posude Visinauba- Vrsta  Temperatura Trajanje u
civanja zagre- u °C/stepen minutima.
vanja  za rostilj
Grilovano povrée Univerzalna tepsija 4 ™ 3 10-20
Krompir iz rerne, prepolovljen Univerzalna tepsija 3 190-210 25-35
Proizvodi od krompira, zamrznuti, npr.  Univerzalna tepsija 3 = 200-220 25-35

pomfrit, kroketi, punjeni dzepovi od
krompira, resti

Pomfrit, 2 nivoa Univerzalna tepsija 3+1 190-210 30-40
+
Pleh

13.11 Jogurt 3. U mleko dodajte 30 g jogurta.

4. Ovu smesu sipajte u male posude, npr. u male tegle

Pomodu uredaja mozete i sami da pravite jogurt. sa poklopcem.

Pravljenje jogurta 5. Posude prekrijt_e folijom, npr.,p_lastiénom folijom.
1. Izvadit bor | tolia i - 6. Posude postavite na dno pednice.
- 1zvadite pribor I posiolja 1z pecnice. .. 7. Uredaj podesite u skladu sa preporukom za pode-
2. 1 litar mleka sa 3,5% masti zagrejte na ploci za ku- savanje.
vanje na 90 °C i ohladite na 40 °C. Dugotrajno mle- 8. Nakon pripreme ostavite jogurt u frizider da se ohla-
ko zagrevajte samo do 40 °C. di.
Preporuke za podesavanje
Jogurt
Jelo Pribor / posude Visina u pe¢nici Vrsta gre- Temperatura Trajanje,
janja/ u°C minuti
funkcija
Jogurt Solja / tegla Dno pecnice - 4-5 sati
13.12 Saveti za pripremu bez akrilamida Jelo Savet
Akrilamid je Stetan po zdravlje i nastaje kada se proi- Domaci = Pecivo i domadi keks premaZite jajetom
zvodi od Zitarica i krompira pripremaju na visokim tem- keks ili Zumancem. To smanjuje stvaranje
peraturama_ akrilamida.
Pomfrit iz » Rasporedite pomfrit u jednom sloju,
Jelo Savet peénice ravnomerno po plehu.
Opste = Vreme pripreme treba da bude §to je m  Pecite najmanje 400 g po plehu, da se
napome- moguce krade. pomfrit ne bi isusio.
ne = Jelo treba da bude zlatnozuto i ne suvi-
Se smede.
= Koristite velike, debele namirnice za pri- 13.13 Suéenje

premu. One sadrze manje akrilamida.

PeCenje m Podesite zagrevanje sa gornje/donje
strane na maks. 200 °C.
m  Podesite maks. temperaturu u rezimu
vrelog vazduha na 180 °C.

Pomodu vruéeg vazduha mozete izuzetno dobro da isu-
Sujete namirnice. Kod ove vrste konzerviranja, aroma
se koncentriSse oduzimanjem vode.

Temperatura i trajanje zavise od vrste, vlaznosti, zrelosti
i debljine namirnice za su$enje. Sto duze susite namir-
nice, to su bolje konzervirane. Sto je namirnica tanje
iseCena, to ¢e se pre zavrsiti suSenje i bice aromati¢ni-
ja. Zato su navedeni opsezi za podeSavanije.
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Priprema za isusivanje

1. Upotrebljavajte samo besprekorno voce, povrcée i
zacinsko bilje i uvek ga temeljno operite. ReSetku
oblozite papirom za pecenje ili pergament papirom.
Voce ostavite da se dobro ocedi i osusite ga.

2. Voce isecite na jednake komade ili tanke kriske.
Stavite neoljusteno voce tako da deo sa ljuskom bu-
de dole, a iseCene povrsine gore.

Preporuke za podesavanje

Susenje

Zagarantovan uspeh sr

Vodite raCuna da voce i pecurke nisu slozeni jedni
preko drugih na resetki.

3. Narendajte povrce i zatim ga blanSirajte. BlanSirano
povrcée ostavite da se osusi i ravnomerno ga pore-
dajte na reSetku.

4. Osusite zac¢insko bilje sa peteljkom. Zacinsko bilje
rasporedite na reSetku ravnomerno i u malim gomi-
lama.

5. Veoma socCno vode i povrée okrenite vise puta. Osu-
Sene namirnice odmah odlepite sa papira.

U tabeli ¢ete nac¢i podeSavanja za isuSivanje razli¢itih namirnica. Ukoliko zelite da isuSujete jos neke namirnice, ori-

jentisite se prema sli¢nim namirnicama iz tabele.

Napomena:

Za isuSivanje koristite sledece visine za ubacivanje:
= 1 reSetka: visina 3

m 2 reSetke: visina 3+1

Jelo Pribor / posude Visina u pec¢nici Vrstagre- Tempera- Trajanje,
janja turau °C  minuti

Vode sa semenkama, npr. koluti¢i  ReSetka 3 80 4-8 sati

od jabuke, 3 mm debljine, po re- 3+1

Setki 200 g

Korensko povrée, npr. Sargarepa, ReSetka 3 80 4-7 sati

narendano, blansirano 3+1

Pedurke u kriskama ReSetka 3 80 5-8 sati
3+1

Zacinsko bilje, ogis¢eno ReSetka 3 60 2-5 sati
3+1

13.14 Podizanje testa

Testo sa kvascem moze brze da naraste u uredaju ne-
go na sobnoj temperaturi.

Podizanje testa

Testo sa kvascem treba da nadode u 2 koraka: jed-
nom celo testo (vrenje testa) i drugi put u kalupu (vre-
nje pojedinacnih komada).

1. Testo stavite u Ciniju otpornu na visoke temperature.
2. Ciniju stavite na reSetku.

Preporuke za podesavanje

Podizanje testa

3. Uredaj podesite u skladu sa preporukom za pode-
Savanje.
Zapocnite rezim rada samo kada je pecnica potpu-
no ohladena.

4. Za vreme vrenja nemoijte otvarati vrata uredaja, jer
¢e izadi vlaga.

5. Nastavite obradu testa i stavite ga u konacan kalup
za pedenje.

6. Testo postavite na navedenu visinu.

Savet: Ukoliko Zelite prethodno da zagrejete pecnicu,

vrenje pojedinacnih komada nemojte vrSiti u uredaju.

Temperatura i trajanje zavise od vrste i koliine sastojaka. Zbog toga su podaci iz tabele orijentacione vrednosti.

Jelo Pribor / posude Visina u Vrsta gre- Temperatura Trajanje, mi-
pecnici janja u°C nuti
Testo sa kvascem, lagano 1. dinija 1.2 12 1. 50’ 1. 25-30
2. univerzalna tepsija 2. 2 20 2.50' 2.10-20
Testo sa kvascem, teSko i puno- 1. &inija 2 10 1. 50’ 1.60-75
masno 2. univerzalna tepsija 2 20 2.50' 2.45-60

' Prethodno zagrevajte uredaj 5 minuta.
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13.15 Odmrzavanje

Pogodno za odmrzavanje zamrznutog voca, povrca i
peciva. Zivinu, meso i ribu odledujte u frizideru. Nije po-
godno za torte sa kremom ili Slagom.

Za odmrzavanje koristite sledece visine ubacivanja:

= 1 reSetka: visina 2

= 2 reSetka: visina 3+1

Napomena: Komadi zaledeni u tankim slojevima ili u
porcijama se brze odmrzavaju, nego oni koji su zalede-
ni u komadu.

Preporuke za podesavanje

= Namirnice izvadite iz ambalaze i u adekvatnom po-
sudu postavite na resetku.

= Jela u meduvremenu jednom ili dva puta okrenite ili
promeSajte. Velike komade okrenite viSe puta. Po
potrebi; u meduvremenu ispar&ajte jelo, odnosno iz-
vadite odmrznute komade iz uredaja.

m  QOstavite otopljeno jelo jo§ 10 do 30 minuta u isklju-
¢enom uredaju, kako bi se temperatura izjednadila.

Odmrzavanje

Jelo Pribor / posude Visina u pec¢nici Vrsta gre- Temperatura Trajanje,
janja u°C minuti

Pecivo, koladi i hleb, Resetka 2 - -

voce, povrée, mesni 3+1

proizvodi

13.16 Jela za proveru

Ovaj pregled smo kreirali za institute za proveru kvalite-
ta, kako bi olakSali proveru uredaja u skladu sa EN
60350-1.

Pecenje
Prilikom pedenja jela za proveru, obratite paznju na ove
informacije.

Opste napomene
Vrednosti za podeSavanje vaze za ubacivanje jela u
hladnu pecnicu.

= Vodite raCuna o napomenama za prethodno zagre-
vanje iz tabele. Vrednosti za podeSavanje vaze bez
brzog zagrevanja.

m  Za pecenje upotrebite najpre nize navedene tempe-
rature.

Visine ubacivanja

Visine ubacivanja za pe€enje na jednom nivou:
= Univerzalna tepsija / pleh: visina 3

= Kalupi na reSetki: visina 2

Napomena: Peciva koja su istovremeno postavljena na
plehove ili u kalupe ne moraju da budu gotova u isto
vreme.

Preporuke za podesSavanje

Visine ubacivanja za pedenje na dva nivoa:
m  Univerzalna tepsija: visina 3

Pleh: visina 1
= Kalupi na resetki:

Prva reSetka: visina 3

Druga resetka: visina 1

Pecenje sa dva kalupa na otvaranije:
Ukoliko uredaj moZe da vrSi pripremu na viSe nivoa,
stavite kalupe u pecénicu jedan do drugog ili jedan iz-
nad drugog tako da ne budu u ravni.

=

(T[] i
\
A

[T

N

==

/{;ll/l/l T
i

JITTT

<2t

Pecenje
Jelo Pribor / posude Visina u Vrsta Temperatura Trajanje, mi-
pecnici grejanja u °C nuti

Pecivo iz Sprica Univerzalna tepsija 3 = 140-150 30-40
Pecivo iz $prica Univerzalna tepsija 3 140-150 30-40
Pecivo iz Sprica, 2 nivoa Univerzalna tepsija 3+1 140-150' 30-45

+

Pleh

' Prethodno zagrejte uredaj 5 minuta. Kod uredaja koji imaju funkciju brzog zagrevanja nemojte koristiti ovu funkci-
ju za prethodno zagrevanje.

2 Prethodno zagrejte uredaj. Kod uredaja koji imaju funkciju brzog zagrevanja nemoijte koristiti ovu funkciju za pret-
hodno zagrevanije.
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Jelo Pribor / posude Visina u Vrsta Temperatura Trajanje, mi-
pecénici grejanja u °C nuti

Kolagici Univerzalna tepsija 3 = 150° 25-35

Kolagici Univerzalna tepsija 3 150’ 25-35

Koladigi, 2 nivoa Univerzalna tepsija 3+1 150' 25-35
+
Pleh

Vodeni biskvit Kalup na otvaranje 2 = 160-170? 30-40
@ 26 cm

Vodeni biskvit Kalup na otvaranje 2 [& 170 30-40
J 26 cm

Vodeni biskvit, 2 nivoa Kalup na otvaranje 3+1 150-1602 30-45
@ 26 cm

' Prethodno zagrejte uredaj 5 minuta. Kod uredaja koji imaju funkciju brzog zagrevanja nemojte koristiti ovu funkci-
ju za prethodno zagrevanje.

2 Prethodno zagrejte uredaj. Kod uredaja koji imaju funkciju brzog zagrevanja nemoijte koristiti ovu funkciju za pret-
hodno zagrevanje.

Rostiljanje

Hrana Pribor / posude Visina uba- Vrstaza- Temperatura Trajanje
civanja grevanja u °C/stepen za u minu-

rostilj tima.

Prepek tosta Resetka 4 ™ 3 0,2-1,5

14 Napomene za montazu

Prilikom montaze uredaja obratite paznju na ove infor- = Radove na isecanju namestaja izvedite pre umeta-

macije. nja uredaja. Uklonite piljevinu. Moze da uti¢e na

funkciju elektri€¢nih komponenti.

®»  Radi izbegavanja posekotina, nosite zastitne rukavi-
ce. Delovi, koji su tokom montaze pristupacni, mogu
da imaju ostre ivice.

m  Podaci za dimenzije na slici u mm

14.2 Dimenzije uredaja
14.1 Vazne napomene Ovde cete nadi dimenzije uredaja.

Ovaj uredaj je namenjen za koriS¢enje na nadmorskim
visinama od maksimalno 4000 metara. Rukohvat vrata
ne Kkoristite za transport ili ugradnju uredaja. Kod svih
radova na montazi uredaj mora da bude bez napona.

= Samo stru¢na ugradnja prema ovom uputstvu za
montazu garantuje sigurnu upotrebu. U sluéaju oSte-
éenja zbog pogresne ugradnje odgovornost preuzi-
ma montazer.

m  Posle raspakivanja proverite uredaj. U sludaju da
postoji oStecenje nastalo tokom transporta, nemoijte
prikljuCivati uredaj.

m  Uvarzite uputstva za montazu i ugradnju dodatnog 548 594
pribora. SN

= Pre pustanja u rad, iz pec¢nice i sa vrata izvadite le-
pljiive folije i ambalazu.

m  Ugradni namestaj mora biti otporan na temperature
do 90 °C, a susedne prednje strane namestaja do
70 °C.

m  Uredaj nemojte ugradivati iza dekorativnih vrata ili
vrata namestaja. Postoji opasnost od preteranog za-
grevanja.

|
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Prikljuéna uti¢nica uredaja mora da se nalazi u zoni
osencene povrSine A ili izvan prostora za ugradnju.
Nepri¢vrséeni namestaj pricvrstite konvencionalnim
ugaonikom B na zid.

14.3 Montaza uredaja ispod radne ploce

= min. 550
.

Za ventilaciju uredaja, medudno mora da poseduje
prorez za ventilaciju.

Radnu plocu pri¢vrstite na ugradni namesta;.
Obratite paznju na uputstvo za montazu plode za ku-
vanje.

14.4 Ugradnja u visokom kuhinjskom
elementu

/‘

min. 550

min.
585

590
max

595

B

Za ventilaciju uredaja, medudna moraju da posedu-
ju iseCak za provetravanije.

Ako visoki kuhinjski element pored zadnjih zidova
elementa ima joS$ jedan zadnji zid, uklonite ga.
Uredaj ugradite na visinu tako da bez problema mo-
zete da uzimate pribor.

14.5 Ugradnja u uglu

L

7 2

- 7<— 4
él T;'S min
A 45

Prilikom ugradnje u uglu vodite raCuna o minimal-
nim dimenzijama kako biste mogli otvarati poklopac
uredaja. Dimenzija [@l zavisi od debljine plo¢e name-
Staja i rucke.

14.6 Elektri¢ni prikljucak

Radi bezbednog elektricnog prikljudivanja uredaja, pri-
drzavajte se ovih napomena.

Pre prve upotrebe uredaja morate da utvrdite da je
strujna kuéna mreza uzemljena i da odgovara vaze-
¢im sigurnosnim zahtevima. Instalaciju uredaja mora
da izvrSi kvalifikovani tehnic¢ar. Sledite odredbe lo-
kalnog elektroprivrednog preduzeca kao i opSte za-
kone. Nedostatak zastitnog provodnika ili pogresna
instalacija u retkim slu¢ajevima mogu da dovedu do
materijalne Stete ili teSkih povreda, npr. smrt ili tele-
sna povreda strujnim udarom. Za ugrozavanije lica ili
oStec¢enja na uredaju, koja su nastala zbog pogre-
8nog ili nestru¢nog elektricnog priklju¢ka, proizvo-
dac ne preuzima odgovornost.

Kod svih radova na montazi uredaj mora da bude
bez napona.

Uredaj odgovara klasi zastite | i sme da se prikljuci
samo na uzemljenu mreznu utiénicu.

Mrezni priklju¢ni kabl HO5 V V-F 3G mora da bude
najmanje velicine 1,5 mmz2. Najpre prikljucite zuto-
zeleni zastitni provodnik, koji na strani uredaja mora
da bude nesto duzi od obe druge Zice.

Prema propisima za sigurnost mora da postoji me-
hanizam za razdvajanje svih polova sa kontaktnim
otvorom od najmanje 3 mm. Kod priklju¢aka koji se
vr$e preko uzemljene i u svako doba lako dostupne
utiCnice, nije neophodan mehanizam za razdvajanije.
Tokom montaze mora da bude zagarantovana zasti-
ta od dodirivanja.

U priklju¢noj uti¢nici odredite fazni i neutralni pro-
vodnik (nulti provodnik). U slu¢aju pogreSnog pri-
kljuCka uredaj moze da bude ostecen.

Rernu priklju¢ite u skladu sa podacima na tipskoj
plogici.

Uredaj za prikljugivanje postavite ispred pregradnog
ormana. Priklju&ni kabl mora da bude odgovarajuce
duzine. Paznja! Tokom montaze pazite na to da se
mrezni kabl ne zaglavi i da ne dode u dodir sa vre-
lim delovima uredaja.

Sve radove na uredaju, ukljuujudéi zamenu kablova,
sme da izvrSi samo korisnicki servis.



14.7 Vazne informacije o elektrichom

priklju¢ku

Obratite paznju na slede¢e napomene i proverite slede-

ce:

/\ UPOZORENJE - Opasnost od strujnog udara!

U sluCaju kontakta sa delovima pod naponom postoji

opasnost od strujnog udara.

» MreZni utika¢ dodirujte samo suvim rukama.

» Mrezni utika¢ nikad nemojte izvlacliti iz utiCnice dok
traje rad.

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

Mrezni utikad i utiCnica moraju biti kompatibilni.

Mrezni utikaC je pristupacdan u svako doba.

Poprecni presek kabla je dovoljan.

Mrezni kabl nije savijen, zgnjeden, promenjen ili pre-

secen.

m  Zamenu mreznih kablova, ako je potrebna, vrSi sa-
mo struéni elektriCar. Rezervni mrezni kabl mozete
da dobijete kod korisni¢kog servisa.

= Ne upotrebljavajte visestruke utikace ili spojnice i
produzne kablove.

Sistem uzemljenja je propisno instaliran.

Prilikom upotrebe prekidaCa za zastitu od pogresne

struje primenjen je samo tip sa ovim znakom &I, Sa-

mo ovaj znak garantuje ispunjenje aktuelnih propisa.
= Mrezni kabl ne dolazi u dodir sa izvorima toplote.

14.8 Prikljuéni kabl sa utikacéem sa
zastitnim kontaktom

Uredaj prikljucite samo na propisno instaliranu uti¢nicu
sa zastitnim kontaktom.

Ako nakon ugradnje ne moze viSe da se pristupi utika-
¢u, kod fiksne elektricne instalacije potrebno je obezbe-
diti mehanizam za razdvajanje u fazama u skladu sa
odgovarajucim propisima.

14.9 Prikljuéni kabl bez utikaca sa
zastitnim kontaktom

Samo ovlascéeni struénjak sme da prikljuCi uredaj.

Kod fiksne elektricne instalacije potrebno je obezbediti
mehanizam za razdvajanje u fazama u skladu sa odgo-
varajuc¢im propisima. Pronadite fazni i neutralni (,,nulti”)
provodnik u prikljué¢noj uti¢nici. U sluaju pogresnog
priklju¢ka uredaj moze da bude oSteden.

Prikljucivanje vrSite samo prema slici prikljucka. Infor-
macije 0 naponu se nalaze na tipskoj plocCici. Povezite
zile mreznog priklju¢nog kabla u skladu sa kodiranjem
boja:

Boja kabla Vrsta kabla

Zeleno-zuta Kabl uzemljenja @

Plava Neutralni provodnik (nula)
Braon Faza (spoljasnji vod)

14.10 Samo Svedska, Finska i Norveska

Uredaj mozete da prikljuCite na sistem sa zastitnim
kontaktom i sa prilozenim utikadem. Posle ugradnje uti-
ka¢ mora da bude pristupacan. Ako nakon ugradnje ne
moze viSe da se pristupi utikacu, kod fiksne elektri¢ne

Napomene za montazu sr

instalacije potrebno je obezbediti mehanizam za raz-
dvajanje u fazama u skladu sa odgovaraju¢im propisi-
ma.

14.11 Priévrscivanje uredaja
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= Ugurajte ceo uredaj i poravnajte ga po sredini.

m  Pri¢vrstite uredaj pomocu zavrtanja.

Prorez izmedu radne ploce i uredaja nemojte zatvarati
dodatnim letvama.

Na bo&ne zidove pregradnog ormana nemojte posta-
vljati lajsne za zastitu od toplote.

Za demontazu:

= Uredaj iskljucite sa napona.

m  QOtpustite pri¢vrsne zavrtnje.

= Malo podignite uredaj i sasvim ga izvucite.
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