| Miele

Upute za uporabu i ugradnju
Parna pecnica

Prije postavljanja, ugradnje i prve uporabe, obvezno procitajte upute za
postavljanje - instalaciju - prvu uporabu.
Time Cete zastititi sebe i izbjedi oStecenja uredaja.
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Sigurnosne napomene i upozorenja

Ova parna pecnica odgovara propisanim sigurnosnim odredbama.
Medutim, nepropisna uporaba moze dovesti do ozljeda osoba ili
ostecenja stvari.

Procitajte pazljivo upute za uporabu i ugradnju prije prve uporabe
parne pecnice. U njima se nalaze vazne napomene o ugradnji, si-
gurnosti, uporabi i odrzavanju uredaja. Time Cete zastititi sebe i
izbjeci oStecenja parne pecnice.

U skladu s Normom IEC/EN 60335-1, tvrtka Miele izri¢ito navodi
da morate u potpunosti procitati i slijediti poglavlje o postavljanju
parne pecnice kao i sigurnosne napomene i upozorenja.

Tvrtka Miele ne moze preuzeti odgovornost za Stete uzrokovane
nepostivanjem ovih napomena.

Sacuvajte ove upute za ugradnju i predajte ih eventualnom bu-
ducem vlasniku uredaja.



Sigurnosne napomene i upozorenja

Namjenska uporaba

» Ova parna pecnica predvidena je za uporabu u kuéanstvima i
kuéanstvu sli¢nim okruzenjima.

» Ova parna pecnica nije namijenjena kori$tenju na otvorenom.

» Parnu pecénicu upotrebljavajte isklju¢ivo u kuéanstvu za pripremu s
parom, odmrzavanje i zagrijavanje namirnica.
Ne dozvoljava se niti jedan drugi nacin primjene.

» Osobe koje zbog svog tjelesnog, osjetilnog ili duSevnog stanja, ili
nedostatka iskustva ili zbog neznanja nisu u stanju sigurno rukovati
ovom parnom pecnhicom, moraju biti pod nadzorom dok rukuju pec-
nicom.

Takve osobe parnu peénicu mogu upotrebljavati bez nadzora samo
ako im je objasSnjeno kako sigurno Koristiti uredaj. Moraju biti u mo-
gucnosti prepoznati i razumjeti opasnosti koje proizlaze iz pogresnog
rukovanja uredajem.



Sigurnosne napomene i upozorenja

Djeca u kucéanstvu

» Djeca mlada od 8 godina ne smiju biti u blizini parne pecnice,
osim kad su pod stalnim nadzorom.

» Djeca starija od 8 godina smiju koristiti parnu pec¢nicu bez nadzora
samo ako im je objasnjeno kako sigurno koristiti parnu pec¢nicu. Dje-
ca moraju biti u mogucnosti prepoznati i razumjeti opasnosti koje
proizlaze iz pogresnog rukovanja uredajem.

» Djeca ne smiju &istiti ni odrzavati parnu pec¢nicu bez nadzora.

» Nadgledajte djecu koja se zadrzavaju u blizini parne pecnice. Ne-
moijte djeci dopustiti da se igraju parnom pecnicom.

» Opasnost od gu$enja gutanjem materijala za pakiranje. Igrajuci se
s ambalazom (primjerice folijom) djeca se u istu mogu zamotati ili ju
navuci preko glave i ugusiti se.

Drzite ambalazu izvan dosega djece.

» Opasnost od ozljeda parom i vruéim povrsinama. Djec¢ja koza je
osjetljivija na visoke temperature nego koza odraslih. Para tijekom
uporabe izlazi iz otvora za paru. Parna pec¢nica se zagrijava na staklu
od vrata i na upravljackoj ploci.

Zato sprijeCite da djeca dodiruju parnu pecnicu tijekom rada. Djecu
drzite podalje od parne pecnice sve dok se ne ohladi toliko da ne
postoji opasnost od bilo kakvih ozljeda.

» Opasnost od ozljeda dok su vrata otvorena. Vrata se mogu opte-
retiti do maks. 8 kg. Djeca se mogu ozlijediti otvorenim vratima.
Ne dozvoljavajte djeci sjedanje ili vieSanje o otvorena vrata.



Sigurnosne napomene i upozorenja

Tehnicka sigurnost

» Nepravilno instaliranje, odrzavanje ili popravci mogu uzrokovati
ozbiljne opasnosti za korisnika. Instaliranje, odrzavanje ili popravke
smije izvrsiti samo od strane tvrtke Miele ovlasteno stru¢no osoblje.

» Ostecena parna peénica moze ugroziti Vasu sigurnost. Provjerite
ima li parna pecnica vidljivih ostec¢enja. Nikada nemojte upotrebljava-
ti oStecenu parnu pecnicu.

» Pouzdana i sigurna uporaba parne peénice jamdéi se samo kad je
priklju€ena na javnu strujnu mrezu.

» Elektri¢na sigurnost parne peénice moze se zajamdciti samo ako je
priklju€ena na propisno instaliranu instalaciju sa zastitnim vodicem.
Ovaj temeljni sigurnosni uvjet mora biti ispunjen. U slu¢aju sumnje,
elektri¢nu instalaciju treba dati na provjeru stru¢noj osobi.

» Obavezno usporedite prikljuéne podatke (napon i frekvenciju) s
natpisne plocCice parne pec¢nice s onima elektricne mreze jer se po-
daci moraju obavezno poklapati kako ne bi doslo do ostecenja parne
pecnice.

Usporedite podatke prije priklju€ivanja pec¢nice. U slucaju sumnje
obratite se struc¢noj osobi.

» Visestruke utinice niti produzni kabel ne jamée potrebnu sigur-
nost (npr. opasnost od pozara). Parnu pe¢nicu nemojte na taj nacin
prikljuCivati na elektricnu mrezu.

» Parnu pecnicu upotrebljavajte samo ako je ugradena kako bi se
mogao osigurati siguran rad.

» Ova parna pecénica ne smije se koristiti na pokretnim mjestima
(npr. na brodovima).

» Dodirivanjem dijelova pod naponom i preinakama na elektri¢nim ili
mehanickim dijelovima izlaZzete se opasnosti i mozete uzrokovati
smetnje u radu uredaja.

Nikada ne otvarajte kuciste parne pecnice.



Sigurnosne napomene i upozorenja

» Pravo na jamstvo gubite kada parnu pecnicu popravljaju od tvrtke
Miele ne ovlastene osobe.

» Samo uporabom originalnih zamjenskih dijelova Miele moze
jamciti ispunjavanje sigurnosnih zahtjeva. Neispravni dijelovi smiju se
zamijeniti iskljucivo takvim dijelovima.

» Ako je uklonjen utika¢ s priklju¢nog voda ili prikljuéni vod nije op-

remljen utikacem, elektriCar mora prikljuciti parnu pecnicu na
elektricnu mrezu.

» Ako se osteti priklju¢ni elektri¢ni kabel, morate ga zamijeniti po-
sebnim elektricnim kabelom (pogledajte poglavlje ,Elektricni prikl-
jucak®).

» Kod ugradnje, odrzavanja i popravaka, parna pecénica se mora
potpuno iskljuciti iz elektricne mreze. U to se uvjerite na sljedeci
nacin:

— iskljucite osigurace u elektricnoj instalaciji ili

— potpuno odvrnite rastalne osigurace u elektricnoj instalaciji, ili

— izvucCete mrezni utikac (ako postoji) iz utiCnice. Pri tome nemojte
povlaciti zicu vec¢ utikac.

» Kada je parna peénica ugradena iza primjerice prednje strane
namjestaja (npr. iza vrata), prednju stranu namjestaja ne zatvarajte ti-
jekom koristenja parne pecnice. Iza zatvorenih vrata namjestaja sa-
kuplja se toplina i vlaga. Time se moze ostetiti parna pecnica, orma-
ri¢ i pod. Vrata ormarica zatvorite tek kad se parna pecnica potpuno
ohladi.



Sigurnosne napomene i upozorenja

Pravilna uporaba

» Opasnost od ozljede vruéom parom i vruéim povrsinama. Parna
pecnica se zagrijava tijekom uporabe. MoZete se opeci parom, o
prostor za pripremu jela, o vodilice za prihvat, pribor ili namirnice ko-
je se pripremaju.

Za umetanije ili vadenje vrucih jela ili za vrijeme bilo kakvih postupaka
u vruéem prostoru za pripremu jela, navucite kuhinjske rukavice.

» Opasnost od ozljeda o vruéu namirnicu.

Namirnica koja se priprema moze se preliti iz posude prilikom ume-
tanja ili vadenja. MozZete se opeci 0 hamirnicu koja se priprema.
Prilikom umetanja ili vadenja posude za pripremu jela pazite da se
vruce jelo ne prelije.

» Opasnost od ozljeda vruéom vodom.

Nakon pripreme u generatoru pare ostaje jo$ vru¢a voda koja se
pumpa natrag u spremnik za vodu. Priliko vadenja i odlaganja sp-
remnika za vodu pazite da se spremnik ne prevrne.

» U zatvorenim se limenkama prilikom ukuhavanja ili zagrijavanja
stvara previsoki tlak.
Parnu pec¢nicu nemojte koristiti za ukuhavanje ili zagrijavanje limenki.

» Plasti¢no posude, koje nije otporno na visoke temperature i paru,
otopit Ce se pri visokim temperaturama i moze ostetiti parnu pecnicu.
Koristite smo plasti¢no posude koje je otporno na visoke temperatu-
re (do 100°C) i paru. Procitajte upute proizvodaca posuda.

» Namirnice koje se ¢uvaju u prostoru za pripremu jela mogu se
isusiti, a vlaga koju ispustaju moze uzrokovati koroziju na parnoj pec-
nici. U prostoru za pripremu jela ne Cuvajte namirnice, a prilikom
pripreme jela ne koristite predmete koji mogu hrdati.

» Opasnost od ozljeda otvorenim vratima. O otvorena vrata se
mozete udariti ili spotaknuti. Vrata ne ostavljajte otvorenima bez pot-
rebe.
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Sigurnosne napomene i upozorenja

» Vrata se mogu opteretiti do maksimalno 8 kg. Ne naslanjajte se i
ne sjedajte na otvorena vrata i ne stavljajte na njih teSke predmete.
Pazite da se nista ne zaglavi izmedu vrata i prostora za pripremu jela.
Parna pecnica se tako moze ostetiti.

» Ako u blizini parne pec¢nice upotrebljavate neki elektri¢ni uredaj,
npr. ru¢nu mijesalicu, pripazite da vratima parne pecnice ne prign-
jecCite elektricni kabel. Izolacija kabela moze se oStetiti.

11



Sigurnosne napomene i upozorenja

Ciséenje i odrzavanje
» Opasnost od ozljeda uzrokovanih strujnim udarom. Para parnog

Cistaca moze doprijeti do dijelova pod naponom i uzrokovati kratki
spoj. Za Cis¢enje nemojte nikada upotrebljavati parni Cistac.

» Ogrebotine mogu ostetiti staklo na vratima uredaja.
Za Cis¢enje nemojte upotrebljavati abrazivna sredstva, grube spuzve
ili Cetke ni oStre metalne strugalice.

» Vodilicu za prihvat mozete skinuti (pogledajte poglavlje ,Cidéenje i
odrzavanje, odlomak ,,Cis¢enje vodilice za prihvat®).
Vodilice za prihvat ponovo pravilno postavite.

» Kako biste izbjegli stvaranje korozije, odmah temeljito uklonite jela
ili tekucine koje sadrze sol ako dospiju na stjenke prostora za pripre-
mu jela od plemenitog Celika.

Pribor

» Koristite isklju¢ivo originalnu Miele opremu. Ako se nadograde ili
ugrade drugi dijelovi, gube se prava koja proizlaze iz garancije, jam-
stva i/ili odgovornosti za proizvod.

12



Vas doprinos zastiti okolisa

Zbrinjavanje ambalaze

Ambalaza §titi uredaj od ostecenja tije-
kom transporta. Ambalazni materijal
odabran je imajuci u vidu utjecaj na
okoli§ i moguénost zbrinjavanja te se
zato moze reciklirati.

Recikliranjem ambalaznog materijala
Stede se sirovine i smanjuje nakupljanje
otpada.

Zbrinjavanje dotrajalog uredaja

Elektri¢ni i elektroniCki uredaji sadrze
brojne korisne materijale. Sadrze i od-
redene tvari, mjeSavine i dijelove, koji su
bili neophodni za njihovu funkciju i sigu-
rnost. Te tvari u ku¢énom otpadu ili zbog
nepropisnog zbrinjavanja mogu nasko-
diti zdravlju ljudi i okoliSu. Stoga dotra-
jali uredaj nikada nemojte bacati u kucni
otpad.

i

Umjesto takvog nacina zbrinjavanja ko-
ristite sluzbene sabirne centre za prih-
vat i daljnju obradu dotrajalih elektri¢nih
i elektroni¢kih uredaja u zajednici, na
prodajnom mijestu ili kod tvrtke Miele.
Ukoliko se na uredaju nalaze osobni po-
daci, iste preporucujemo izbrisati. Uko-
liko ih ostavite na uredaju, to Cinite na
vlastitu odgovornost. Molimo pazite da
je do transporta Vas stari uredaj zbrinut
na nacin da ne dovodi djecu u opas-
nost.

13



Pregled

Parna pecnica

(® Upravljacki elementi

(@ Otvor za izlaz pare

(3 Brtva na vratima

@ Vodilice za prihvat s 4 razina

(® Senzor temperature

(® Doniji grija¢

@ Sabirmni zlijeb

Automatsko otvaranje vrata za redukciju pare
(® Spremnik za vodu s uklonjivom zagtitom od prelijevanja
Usisna cjevcica

@) Pretinac za umetanje spremnika za vodu

@ Ulaz pare

@3 Predniji okvir s tipskom naljepnicom

Vrata



Pregled

Na zadnjoj stranici naci ¢ete modele koji
Su opisani u ovim uputama za uporabu i
montazu.

Tipska naljepnica

Tipsku naljepnicu mozete vidjeti na ok-
viru prednje strane uredaja, kad su vrata
otvorena.

Tu se nalazi oznaka modela, tvornicki
broj i priklju¢ni podaci (mrezni napon/
frekvencija/maksimalna priklju¢na vri-
jednost).

Pripremite ove podatke kada imate pi-
tanja ili probleme, kako bi Vam Miele
ciliano mogao pomogi.

Isporuceni pribor

Po potrebi mozete naknadno naruditi
vec isporuceni i dodatni pribor (pogle-
dajte poglavlje ,Dodatni pribor®).

DGG 1/1-40L

>

1 posuda za kondenzat

za prikupljanje tekucina koje nastaju
kod pripreme jela.

Posudu za kondenzat mozete koristiti i
kao posudu za kuhanje.

375 x 394 x 40 mm (SxDxV)

DGG 1/2-40L

—

1 neperforirana posuda za kuhanje
zapremnine 2,2 | /

iskoristivog kapaciteta 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (SxDxV)

DGGL 1/2-40L

2 perforirane posude za kuhanje
zapremnine 2,2 | / iskoristivog kapacite-
ta1,61

375 x 197 x 40 mm (SxDxV)

DMSR 1/1L

1 reSetka za postavljanje vlastitog po-
suda

Tablete za uklanjanje kamenca
Za uklanjanje kamenca iz parne pecnice

15



Upravljacki elementi

» ° =] v

(@ Tipka za uklju¢ivanije i isklju¢ivan-
je © u udubljenju
Za uklju€ivanije i iskljucivanje parne
pecnice

(2 Opti¢ko sudelje
(samo za Miele servis)

(® Senzorska tipka % /
Za promjenu izmedu kuhanje na pa-

ri, EC0 kuhanje na pari i automatskih
programa

16
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® Zaslon
Za prikaz informacija za upravljanje

(® Senzorske tipke VA
Za promjenu vrijednosti i postavki te
kretanje kroz popis za odabir

(® Senzorska tipka OK
Za potvrdu unosa ili odabir i pohranu
postavki




Upravljacki elementi

Zaslon

Na zaslonu se prikazuju informacije o temperaturama, vremenu pripreme jela, au-
tomatskim programima i postavkama.

Senzorske tipke

Senzorske tipke reagiraju na dodir prstom. Svaki dodir se potvrduje zvukom tipke.
Taj zvuk tipki mozete iskljuciti (pogledajte poglavlje ,,Postavke®).

Simboli
Na zaslonu se tijekom rada prikazuju sljedeci simboli i prikazi:
Simbol/Prikaz Znacenje
Rl Priprema na pari
(ol (treperi) Nedostatak vode ili spremnika za vodu
£o £L0 kuhanje na pari
Auto A + broj(evi) Automatski program
Brojke + °C Temperatura
Brojke + h Vrijeme pripreme

S + broj(evi)

Iz parne se pecnice mora ukloniti kamenac
(pogledajte poglavlje ,,CiS¢enje i odrzavanje®,
odlomak ,Uklanjanje kamenca u parnoj pecni-
Ci“)

17




Opis nacdina rada

Spremnik za vodu

Maksimalna koli¢ina punjenja iznosi
1,5 litara, a minimalna 0,5 litre. Na sp-
remniku za vodu nalaze se oznake. Ni-
kako se ne smije prekoraditi gornja oz-
naka.

PotroSnja vode ovisi o namirnici i trajan-
ju pripreme namirnice. Eventualno treba
nadopuniti vodu tijelom postupka prip-

reme jela. Ako tijekom pripreme otvara-
te vrata uredaja povecava se potrosnja

vode.

Vadenje spremnika za vodu funkcionira
uz pomoc¢ Push-/Pull sistema: za
vadenje lagano pritisnite spremnik za
vodu.

Nakon pripreme u generatoru pare os-
taje joS vruca preostala voda koja se
pumpa natrag u spremnik za vodu. Sp-
remnik za vodu ispraznite nakon svakog
postupka pripreme s parom.

Posuda za prikupljanje tekudi-
ne

Kada hranu pripremate u perforiranim
posudama, posudu za sakupljanje te-
kucine umetnite u razinu 1. Tekucina
koja kapa sakupiti ¢e se u posudi i tak-
vu Cete tekucinu lako ukloniti.

Posudu za prikupljanje tekuc¢ine po pot-
rebi mozete koristiti i kao posudu za ku-
hanje.
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Temperatura

Parna peénica ima raspon temperature
od 40°C do 100°C. Kod uklju€ivanja
parne pecénice temperatura je podeSena
na 100°C. Temperaturu mozete promije-
niti u koracima od 5°C.

Preporucéena temperatura

Temperatura | Primjena

100°C — Priprema svih nami-

rnica
— Zagrijavanje
— Priprema jelovnika
— Ukuhavanje

— Cijedenje soka iz
voca

85°C - Blaga priprema ribe

50-60°C — Odmrzavanje

40°C — Dizanje tijesta s
kvascem

— Pripremanje jogurta

Vrijeme pripreme

MozZete podesiti vrijeme pripreme od

1 minute (0:07) i 9 sati 59 minuta (5:55).
Ukoliko vrijeme pripreme traje dulje od
59 minuta, morate navesti sate i minute.
Primjer: vrijeme pripreme 80 minuta =
1:20.



Opis nacdina rada

Sumovi

Nakon uklju€ivanja parne pecnice, tije-
kom rada i nakon iskljucivanja ¢uju se
Sumovi (zujanje). Taj zvuk ne upucuje na
greSku ili kvar uredaja. Nastaje kod
upumpavanja i ispumpavanja vode.

Dok parna pecnica radi Cuje se Sum
ventilatora.

Faza zagrijavanja

U fazi zagrijavanja prostor za pripremu
jela se zagrijava na podesenu tempera-
turu. Na zaslonu se prikazuje porast
temperature u prostoru za pripremu jela.

Trajanje faze zagrijavanja ovisi o koli¢ini
i temperaturi namirnica. Faza zagrija-
vanja nacelno iznosi oko 7 minuta. Ista
se produljuje kod pripreme rashladenih
ili zamrznutih namirnica ili pri nizim tem-
peraturama pripreme jela.

Faza pripreme jela

Kada se dosegne podeSena temperatu-
ra, zapocCinje faza pripreme jela. Tijekom
faze pripreme jela na zaslonu se prika-
zuje preostalo vrijeme.

Redukcija pare

Kada se priprema jelo na temperatura-
ma iznad 80°C, kratko prije zavrSetka
pripreme vrata parne pecnice se auto-
matski malo otvore kako bi para izaSla
iz prostora za pripremu jela. Na zaslonu
se prikazuje. Vrata se automatski pono-
vo zatvaraju.

Funkcija se moze iskljuciti (pogledajte
poglavlje ,,Postavke®). Kada je redukcija

pare isklju¢ena, prilikom otvaranja vrata
iz uredaja izlazi puno pare.

19



Prva uporaba

Prvo CiSéenje parne pecnice

m S parne pecnice i opreme uklonite
eventualne naljepnice i zastitne folije.

U tvornici se ispituje funkcija parne
pecénice pa kod transporta ostatak vo-
de iz cijevi moze ponovno dospjeti u
prostor za pripremu jela.

Ciséenje spremnika za vodu

m Izvadite spremnik za vodu.

m Uklonite zastitu od prelijevanja.

m Spremnik za vodu operite ru¢no.
Ciséenje pribora/prostora za pripre-
mu jela

m |zvadite sav pribor iz prostora za prip-
remu jela.

m Pribor operite ru¢no ili u perilici po-
suda.

Parna pecnica je prije isporuke tretira-
na sredstvom za njegu.

m Prostor za pripremu ocistite Cistom
spuzvastom krpom, sredstvom za
ruéno pranje posuda i toplom vodom
kako biste ukloniti sredstvo za njegu.
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Podesavanje tvrdoc¢e vode

Kako bi parna pecnica besprijekorno
funkcionirala i kako bi se pravodobno
ocistila od kamenca, tvrdo¢u vode mo-
rate uskladiti s lokalnim uvjetima.

Sto je voda tvrda, to je ¢edée potrebno
uklanjati kamenac iz parne pecnice.

TvorniCki je podesena vrijednost tvr-
doce vode na 15°dH.

Podatak o lokalnoj tvrdoc¢i vode moze
Vam dati nadlezna tvrtka za vo-
doopskrbu.

m Podesite svoju lokalnu tvrdo¢u vode
(pogledajte poglavlje ,,Postavke®).



Prva uporaba

Prilagodavanje temperature
vrelista

Prije no $to po prvi puta pripremate na-
mirnice parnu pecénicu morate prilagodi-
ti temperaturi vreliSta vode koja varira
ovisno o visinskom polozaju mjesta
postavljanja. Ispiru se i dijelovi koji pro-
vode vodu.

Ovaj postupak morate svakako pro-
vesti, kako bi se jamcila besprijekor-
na funkcija uredaja.

Destilirana ili mineralna voda ili druge
tekuéine mogu ostetiti parnu pecni-
cu.

Upotrebljavajte iskljuéivo svjezu,
hladnu pitku vodu (ispod 20°C).

m |zvadite spremnik za vodu i napunite
ga do oznake ,,max”.

m Umetnite spremnik za vodu.

m Ukljucite parnu pec¢nicu s kuhanjem
na pari 3% (100°C) na 15 minuta.
Postupite na nacin opisan u poglavlju
sUpravljanje“.

Prilagodavanje temperature vrelista
nakon preseljenja

Nakon selidbe parnu pecnicu treba pri-
lagoditi promijenjenoj temperaturi vrelis-
ta vode, ako izmedu novog i starog
mjesta postavljanja postoji visinska raz-
lika od barem 300 metara. U navedenu
svrhu provedite postupak uklanjanja ka-
menca (pogledajte poglavlje ,Cié¢enje i
odrzavanje®, odlomak ,Uklanjanje ka-
menca u parnoj pecnici”).
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Postavke

Promjena i pohrana postavki

Postavke su tvorni¢ki zadane za Vasu
parnu pec¢nicu. MoZete mijenjati postav-
ke navedene u tablici u nastavku.

Parna pecnica je iskljuc¢ena.

m Dodirnite senzorsku tipku V i drzite je
pritisnutom.

m Dok senzorsku tipku \ drzite pritis-
nutom, jednom kratko dodirnite tipku
za ukljugivanje/iskljucivanje (D.

Prikazuje se P1.

m Dodirom na senzorsku tipku V ili A
odaberite Zeljeni program.

m Potvrdite s OK.
Pojavljuje se S i jedan bro;.

m Dodirom senzorske tipke V ili A\ po-
desite zeljeni status/zeljenu tvrdocu
vode.

m Potvrdite s OK.
Odabrani status je pohranjen.

m Kad ste promijenili Zeljene postavke
iskljucite parnu pecnicu.
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Postavke

Pojedine tvorni¢ke postavke otisnute su podebljano.

Program Status/Tvr- | Moguce postavke
doca vode
P1 | Tvrdo¢a vode 15° Pogledajte poglavlje ,,Postavke®, odlo-
mak ,Tvrdoca vode“
P2 | Glasnoca signalnih to- S1 Vrlo tiho
nova S2 Tiho
S3 Glasno
S4 Jako glasno
P3 | Ton tipki SO Isklju¢eno
S1 Uklju¢eno
P4 | Redukcija pare SO Iskljuc¢eno
S1 Uklju¢eno
P5 | Jedinica temperature S1 °C
S2 °F
P6 | Prezentacija S0 Isklju¢eno, parna pecénica grije
S Uklju€eno, parna pecnica ne grije
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Postavke

Tvrdoéa vode

Podatak o lokalnoj tvrdo¢i vode pitke
vode moze Vam dati nadlezna tvrtka za
vodoopskrbu.

Mozete podesiti stupanj tvrdoce izmedu
1°dH i 70° dH.

Ako upotrebljavate flasiranu pitku vodu,
primjerice mineralnu vodu, upotreblja-
vajte pitku vodu bez uglji¢ne kiseline.
Postavke podesite sukladno udjelu kal-
cija. Udio kalcija naveden je na naljepni-
ci boce te je izrazen u mg/I ca?tili ppm
(mg Ca**/l).

Tvrdoéa vode | Udio kalcija Postav-
aH | mmol | man ca® i ka
ppm (mg Ca2+/l)
19 3,4 136 19°
20 3,6 143 20°
21 3,8 150 21°
22 4,0 157 22°
23 4,1 164 23°
24 4,3 171 24°
25 4,5 179 25°
26 4,7 186 26°
27 4,9 193 27°
28 5,0 200 28°
29 5,2 207 29°
30 5,4 214 30°
31 5,6 221 31°
32 5,8 229 32°
33 5,9 236 33°
34 6,1 243 34°
35 6,3 250 35°
36 6,5 257 36°
37-45 | 6,6-8,0 258-321 37°-45°
46-60 | 8,2-10,7 322-429 46°-60°
61-70 [10,9-12,5 430-500 61°-70°

Tvrdoéa vode | Udio kalcija Postav-
aH | mmont | man ca®t i ia
ppm (Mg Ca2+/l)
1 0,2 7 1°
2 0,4 14 2°
3 0,5 21 3°
4 0,7 29 4°
5 0,9 36 5°
6 1,1 43 6°
7 1,3 50 7°
8 1,4 57 8°
9 1,6 64 9°
10 1,9 71 10°
11 2,0 79 11°
12 2,2 86 12°
13 2,3 93 13°
14 2,5 100 14°
15 2,7 107 15°
16 2,9 114 16°
17 3,1 121 17°
18 3,2 129 18°
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Rukovanje

Upravljanje parnom pec¢nicom

Destilirana ili mineralna voda ili druge
tekuéine mogu ostetiti parnu pecni-
cu.

Upotrebljavajte isklju€ivo svjezu,
hladnu pitku vodu (ispod 20°C).

m Napunite spremnik za vodu i ponovno
ga umetnite.

m Kada hranu pripremate u perforiranim
posudama, posudu za sakupljanje te-
kucine umetnite u razinu 1.

m Gurnite namirnice u prostor za pripre-
mu jela.

m Ukljucite parnu pecnicu.

3 MMze
20 3
Prikazujes e 3% 100°C. treperi 100.

m Ako zelite kuhati na 100°C, potvrdite
s OK.

m Ako jelo Zelite pripremati na nizoj
temperaturi, dodirom na senzorsku
tipku V smanijite temperaturu i potvr-
dite s OK.

Temperatura se preuzima u roku od
par sekundi. Kako biste se vratili na
postavku temperature 2 puta dodirnite
OK.

N el
s IS
Prikazuje se 3% 0.00 h

Treperi 0 za sate.

m Ukoliko zelite postaviti vrijeme pripre-
me jela

— ispod 1 sata, odabir potvrdite s OK,

— au slucaju pripreme u trajanju iznad
1 h, dodirom senzorske tipke A (od &
prema visoj vrijednosti) ili VV (od 5
prema nizoj vrijednosti) mozete odab-
rati Zeljeno vrijeme pripreme jela i
svoj odabir potvrditi s OK.

m Dodirom senzorske tipke A (od 00
prema visoj vrijednosti) ili VV (od 55
prema nizoj vrijednosti) mozete odab-
rati zeljene minute.

m Potvrdite s OK.

Prikazuje se trenutna temperatura i
pocinje faza zagrijavanja.

Mozete pratiti povecanje temperature.
Kad se postigne odabrana temperatura,
oglasava se zvucni signal.

Zapocinje odbrojavanje vremena pripre-
me.

Ukoliko se jelo priprema na tempera-
turi iznad 80°C, kratko prije zavrSetka
pripreme vrata uredaja se automatski
malo otvore kako bi para izasla iz
prostora za pripremu jela.

Po isteku vremena pripreme oglasava
se zvucni signal.

m |zvadite namirnice iz prostora za prip-
remu jela.

m Iskljucite parnu pecnicu.
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Rukovanje

Novi postupak pripreme jela se moze
pokrenuti tek kada se automatska
tipka za otvaranje vrata vrati u polaz-
ni polozaj. Tipku za otvaranje vrata
ne pritiScite ru¢no, jer se moze oste-
titi.

Ciséenje parne peénice
m Po potrebi izvadite posudu za prikupl-

janje tekudine iz prostora za pripremu
jela i ispraznite je.

& Opasnost od ozljeda vruéom vo-
dom.

Po zavrSetku postupka pripreme jela,
u spremniku za vodu se nalazi jo$
vruc¢a voda, kojom se mozete opedi.
Priliko vadenja i odlaganja spremnika
za vodu pazite da se spremnik ne
prevrne.

m |zvadite spremnik za vodu.

m Skinite zastitu i ispraznite spremnik za
vodu.

m OCistite i osusite cijelu parnu pecnicu
na nacin opisan u poglavlju ,,Cis¢enje
i odrzavanje“.
Pazite da je zastita od prelijevanja

prilikom postavljanja pravilno utisnu-
ta.

m Vrata zatvorite tek kad je prostor za
pripremu jela potpuno suh.
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Dodavanje vode

Ako tijekom pripreme jela nestane vode,
oglasava se zvucni signal i treperi sim-

bol [b.

m Izvadite spremnik za vodu i napunite
ga vodom.

m Ponovo umetnite spremnik za vodu.

Postupak pripreme jela se nastavlja.

Promjena vrijednosti za postu-
pak pripreme jela

Dok se odvija postupak pripreme jela
mozete promijeniti temperaturu i vrijeme
pripreme za taj postupak pripreme.
Promjena temperature

m Jednom dodirnite OK.

Zaslon prelazi na pode$avanje tempera-
ture i treperi prikaz iznosa temperature.

m Temperaturu promijenite dodirom na
senzorsku tipku V ili A.

m Potvrdite s OK.

Promjena vremena pripreme
m Dva puta dodirnite OK.

Zaslon prelazi na postavke vremena
pripreme jela i broj koji prikazuje iznos
sati treperi.

m Vrijeme pripreme promijenite dodirom
na senzorsku tipku V ili /.

m Potvrdite s OK.



Rukovanje

Prekid postupka pripreme jela

Postupak pripreme se prekida kada ot-
vorite vrata. IskljuCuje se grijanje pros-

tora za pripremu jela. Pohranjuju se po-
deSena vremena.

& Opasnost od ozljede vru¢om
parom.

Kod otvaranja vrata moze izac¢i puno
jako vruce pare. Mozete se opedi
parom.

Odmaknite se korak unazad i priCe-
kajte dok vruc¢a para nestane.

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine i vru¢u namirnicu.

Parna peénica se zagrijava tijekom
uporabe. Mozete se opeci na prosto-
ru za pripremu jela, o reSetku za prih-
vat, pribor i namirnicu.

Za umetanije ili vadenje vrucih jela ili
za vrijeme bilo kakvih postupaka u
vruéem prostoru za pripremu jela,
navucite kuhinjske rukavice.

Prilikom umetanja i vadenja posude
za pripremu jela pazite da se vruce
jelo ne prelije.

Postupak pripreme se nastavlja nakon
Sto zatvorite vrata.

Nakon zatvaranja vrata dolazi do izjed-
nacavanja tlaka pri ¢emu nastaje Sum
nalik zvizdanju.

Prvo se ponovno zagrijava i prikazuje se
rast temperature prostora za pripremu
jela. Kad je postignuta podesena tem-
peratura, odbrojava se preostalo vrije-
me.

Postupak pripreme se prekida prije
vremena kad se vrata otvore tijekom
zadnjih minuta pripreme.
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Automatski programi

Vasa parna pecnica raspolaze s vise od
20 automatskih programa za pripremu
razli¢itog povréa. Temperatura i vrijeme
pripreme su zadani, povrce se mora
pripremati sukladno zadanim parametri-
ma (pogledajte tablicu ,,Pregled progra-
ma").

Nakon postupka pripreme jela price-
kajte da se parna pecnica prvo ohla-
di na sobnu temperaturu prije nego
Sto pokrenete automatski program.

Savjete i napomene o pripremanju pov-

réa na pari naci ¢ete u poglavlju ,Ku-
hanje na pari“, odlomak ,,Povrée”.

28

Uporaba automatskih progra-
ma

m Pripremite povrce i stavite ga u perfo-
riranu posudu za pripremu.

m Posudu za prikupljanje tekucine pos-
tavite u razinu 1.
Posudu s povréem umetnite na razinu
po Zelji.

m Napunite spremnik za vodu i ponovno
ga umetnite.

m Ukljucite parnu peénicu.

m Dodirnite senzorsku tipku 3%/ (3.

Prikazuje se £L0.

Kada dodirnete senzorsku tipku V ili
A\ mijenja se na automatske progra-
me.

m Sa senzorskim tipkama V ili A pode-
site Zeljeni program, primjerice A15.

m Potvrdite s OK.

m Sa senzorskim tipkama V ili A pode-
site zeljeni stupanj pripreme:

tvrde _

srednje _ -
meko _ ==

Potvrdite s OK.



Automatski programi

Pregled programa

Broj programa Povrcée

A1l CvjetaCa Cvijetici, srednji

A2 Mahune (zelene, Zute) cijele

A3 Brokula Cvjetici, sredniji

A4 Kineski kupus Trake

A5 GraSak -

A6 Komorag Trake

A7 Koraba Prutici

A8 Buca Kockice

A9 Kukuruz Klip

A10 Mrkva Kockice/prutici/kriSke
A1 Paprika Trake

A12 Krumpir u ljusci Cvrsto kuhan, srednji
A13 Poriluk Kolutici

Al4 Romanesco Cvijetici, srednji

A15 Prokulica —

A16 Slani krumpir Cvrsto kuhan, Getvrtine
A17 Sparoge, zelene Srednje

A18 Sparoge, bijele Srednje

A19 Spinat —

A20 Slatki grasak -
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Vazne i korisne informacije

U poglavlju ,Vazne i korisne informacije”
mozZete pronaci opée vazeée napo-
mene. Ako kod namirnica i/ili nadina
primjene treba uvaziti posebnosti, na to
¢e se upozoriti u odgovaraju¢im pogl-
avljima.

Posebnost pripreme na pari

Kod kuhanja na pari vitamini i minerali
ostaju u potpunosti oCuvani jer namirni-
ce ne leze u vodi.

Kod kuhanja na pari tipi¢an vlastiti okus
namirnice ostaje bolje o¢uvan nego kod
uobicajenog kuhanja. Zato preporucuje-
mo da namirnice uopc¢e ne solite ili da
ih posolite tek nakon pripreme. Namirni-
ce osim toga zadrzavaju svoju svjezu,
prirodnu boju.

Posude za kuhanje

Posude za kuhanje

Uz parnu pecnicu su prilozene posude
za pripremu jela od plemenitog Celika.
Dostupne su i druge posude za kuhanje
razli€itih veli€ina, koje se mogu ispo-
ruciti perforirane ili ne (pogledajte pogl-
avlje ,Dodatni pribor*). Tako za pripre-
mu svake namirnice mozete odabrati
odgovarajuc¢u posudu.

Po moguénosti upotrebljavajte perfo-
rirane posude za pripremu jela. Tako
para moze sa svih strana do¢i do namir-
nica i one se ravhomjerno pripremaju.
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Vlastito posude

Mozete upotrebljavati vliastito posude.
Pritom pazite na sljedece:

— Posude mora biti otporno na tempe-
raturu (do 100°C) i na paru. Kada za
kuhanje na pari zelite upotrijebiti
plasti¢no posude, raspitajte se kod
proizvodaca je li ono za to prikladno.

— Posude debelih stijenki, primjerice
porculan, keramika ili kamenina,
manije je prikladno za pripremu s
parom. Debele stjenke loSe provode
toplinu i zbog toga se vrijeme pripre-
me navedeno u tablicama znatno
produljuje.

— Posude postavite na umetnutu reset-
ku, ne na dno prostora za pripremu
jela.

— Morate ostaviti mali razmak izmedu
gornjeg ruba posude i gornje stjenke
prostora za pripremu jela kako bi u
posudu dolazilo dovoljno pare.

Posuda za prikupljanje tekudi-
ne

Kada hranu pripremate u perforiranim
posudama, posudu za sakupljanje te-
kuéine umetnite u razinu 1.

Tekucina koja kapa sakupiti ¢e se u po-
sudi i tako cete je lako ukloniti.

Posudu za kondenzat moZete po potre-
bi koristiti i kao posudu za kuhanje.



Vazne i korisne informacije

Razina umetanja

Mozete odabrati razinu umetanja koju
zelite, te ujedno pripremati jela na visSe
razina istovremeno. Vrijeme pripreme se
time ne mijenja.

Ako za pripremu jela na pari istovre-
meno koristite viSe posuda za kuhanje,
posude postavite jednu ispod druge. Po
mogucnosti ostavite jednu razinu ume-
tanja izmedu posuda slobodnu.

Posudu za pripremu jela i reSetku uvijek
umetnite izmedu precki pojedine razine,
kako bi se onemogucilo prevrtanje.

Duboko zamrznute namirnice

Kod pripreme zamrznutih namirnica vri-
jeme zagrijavanja je duze nego kod sv-
jezih namirnica. Sto je vise zamrznutih
namirnica u prostoru za pripremu jela,
to faza zagrijavanja duze traje.

Temperatura

Pripremom s parom postiZze se maksi-
malno 100°C. Pri toj se temperaturi mo-
gu pripremati gotovo sve namirnice.
Neke osjetljive namirnice, kao primjerice
bobicasto voce, moraju se pripremati
na nizoj temperaturu, jer ¢e se u suprot-
nom rasprsnuti. Na spomenuto se
upucuje u odgovarajuc¢im poglavljima.

Vrijeme pripreme

Kod pripreme s parom vrijeme pripreme
pocinje istjecati tek kada je postignuta
podeSena temperatura.

Vrijeme pripreme kod kuhanja na pari
opcenito odgovara vremenu pripreme u
loncu za kuhanje. Napomene o utjecaju
odredenih ¢imbenika na vrijeme pripre-
me mozete pronaci u sljedeéim poglavl-
jima.

Vrijeme pripreme ne ovisi o koli€ini na-
mirnica. 1 kg krumpira priprema se jed-
nako dugo kao i 500 g krumpira.

Priprema s tekué¢inom

Kod pripreme s tekuéinom napunite sa-
mo 2/3 posude kako biste sprijecili
prelijevanje prilikom vadenja.

Vlastiti recepti

Namirnice i jela koja se pripremaju u
loncu mogu se pripremati i na pari.
MozZe se primijeniti isto vrijeme pripre-
me. Pritom imajte u vidu da se kod prip-
remanja na pari jelo ne moze zapedi.
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Kuhanje na pari

Eco kuhanje na pari

Za energetski Stedljivo kuhanje na pari,
mozete koristiti Eco kuhanje na pari.
Eco kuhanje na pari je prikladno prije
svega za pripremu povréa i ribe. Eco
kuhanje na pari nije bas prikladno za
pripremu namirnica koje sadrze Skrob,
poput krumpira, rize i tjestenine.

Mi preporucujemo vremena pripreme i
temperature iz tablice u poglavlju ,,Ku-
hanje na pari“.

Po potrebi mozete nastaviti s pripre-
mom.

m Ukljucite parnu pecnicu.

m Dodirnite senzorsku tipku 3%/ (7.
Na zaslonu se prikazuje ELC.

m Potvrdite s OK.

m Podesite temperaturu i vrijeme pripre-

me.
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Napomene o tablici za pripre-
mu jela
Proditajte podatke o vremenima pripre-

me, temperaturama i po potrebi napo-
mene za pripremu.

Odabir vremena pripreme @

Navedena vremena pripreme su orijen-
tacijske vrijednosti.

m Prvo odaberite krace vrijeme. Po pot-
rebi moZete nastaviti s pripremom.



Kuhanje na pari

Povrcée

Svjeze namirnice

Svjeze povrce pripremajte na uobicajeni
nacin, npr. operite, ocistite i usitnite.

Duboko zamrznute namirnice

Duboko zamrznuto povrce nije potreb-
no odmrzavati. Iznimka: povrée zamr-
znuto u kocku.

Duboko zamrznuto i svjeze povrée s is-
tim vremenom pripreme moze se pripre-
mati zajedno.

Usitnite veée, zamrznute komade. Prid-
rzavajte se vremena pripreme na paki-
ranju.

Posude za kuhanje

Namirnice malog promjera po komadu
(npr. grasak, Sparoge) uopce ne stvaraju
ili stvaraju samo male praznine pa para
jedva moze prodirati. Za oCuvanje rav-
nomjernog rezultata kuhanja za ove na-
mirnice odaberite plitke posude i napu-
nite ih samo do 3-5 cm visine. Vece ko-
licine namirnica raspodijelite na vise
plitkih posuda za kuhanje.

Razli¢ito povrée s istim vremenom prip-
reme moze se pripremati u jednoj posu-
di.

Posude koje se priprema u tekucini, npr.
crveni kupus, pripremajte u neperforira-
nim posudama.

Razina umetanja

Kada u perforiranim posudama pripre-
mate povrce koje pusta boju, npr. cikla,
ispod ne stavljajte nikakve namirnice.
Tako Cete izbje¢i promjene boje zbog
tekucine koja kapa.

Vrijeme pripreme

Vrijeme pripreme kao i kod konvencio-
nalnog kuhanja ovisi o veli€ini namirnice
i Zeljenom stupnju pripreme. Primjer:
tvrde kuhani krumpir, narezan na Cetvr-
tine: oko 17 minuta

tvrde kuhani krumpir, narezan na polovi-
ce: oko 20 minuta

Postavke

Kuhanje na pari 3.
Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu
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Kuhanje na pari

Povrée @ [min]
ArtiCoka 32-38
Cvjetaca, cijela 27-28
Cvjetaca, cvjetovi 8
Mahune, zelene 10-12
Brokula, cvjetovi 3-4
Slatka mrkva, cijela 7-8
Slatka mrkva, polovice 6-7
Slatka mrkva, usitnjena 4
Cikorija, prepolovljena 4-5
Kineski kupus, narezani 3
Grasak 3
Komorag, prerezan na pola 10-12
Komorag, trakice 4-5
Rastika, nasjeckana 23-26
Krumpir tvrde kuhan, oguljen

cijeli 27-29
prepolovljen 21-22
narezan na cGetvrtine 16-18
Krumpir djelomice €vrsto kuhan, oguljen

cijeli 25-27
prepolovljen 19-21
narezan na c¢etvrtine 17-18
Krumpir, dobro kuhan, oguljen

cijeli 26-28
prepolovljen 19-20
narezan na c¢etvrtine 15-16
Koraba, narezana na Stapic¢e 6-7
Bucéa, narezana na kockice 2-4
Klip kukuruza 30-35
Blitva, narezana 2-3
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Kuhanje na pari

Povrée © [min]
Paprika, kockice ili trakice 2
Krumpir u ljusci, tvrdo kuhan 30-32
Gljive 2
Poriluk (vlasac), nasjeckan 4-5
Poriluk (vlasac), prepolovljene stabljike 6
Romanesco, cijeli 22-25
Brokula romanesco, cvjetovi 5-7
Prokulica 10-12
Cikla, cijela 53-57
Crveni kupus, nasjeckan 23-26
Turovac, cijeli, debljine palca 9-10
Korijen celera, narezan na Stapic¢e 6-7
Sparoge, zelene 7
Sparoge, bijele, debljine palca 9-10
Mala mrkva, usitnjena 6
Spinat 1-2
Siljati kupus, nasjeckan 10-11
Celer bjelas, nasjeckan 4-5
Repa, nasjeckana 6-7
Bijeli kupus, nasjeckan 12
Kelj, nasjeckan 10-11
Tikvice, ploSke 2-3
Slatki grasSak 5-7

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Riba

Svjeze namirnice

Svjezu ribu pripremite na uobicajeni
nacin, npr. ocistite ljuskice, izvadite iz-
nutrice i operite.

Duboko zamrznute namirnice

Ribu prije pripreme ne treba potpuno
odmrznuti. Dovoljno je da povrsina bu-
de dovoljno meka da upije zacine.

Priprema

Prije pripreme nakapaijte ribu npr. so-
kom od limuna ili limete. Tako ce riblje
meso biti vrsce.

Ribu se ne mora soliti jer se kod pripre-
me na pari u najvecoj mjeri Cuvaju mi-
neralne tvari koje omogucuju da riba
zadrzi vlastiti okus.

Posude za kuhanje

Namastite perforirane posude za ku-
hanje.

Razina umetanja

Kada u perforiranim posudama pripre-
mate ribu, a istovremeno u drugim po-
sudama pripremate ostale namirnice,
izbjegnite prenosenje okusa zbog te-
kucine koja kapa tako da posudu s ri-
bom umetnete izravno iznad posude za
prikupljanje tekucine ili staklene posude
(ovisno o modelu).
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Temperatura

85-90°C
Za njeznu pripremu osjetljivih vrsta ribe,
npr. list.

100°C

Za pripremu ribe s ¢vrstim mesom, npr.
bakalar i losos.

Za pripremu ribe u umaku ili juhi.

Vrijeme pripreme

Vrijeme pripreme ovisi o debljini i svoj-
stvima namirnica, ne o teZini. Sto je na-
mirnica deblja, to je vrileme pripreme
dulje. Komad ribe tezine 500 g i debljine
3 cm dulje se priprema od komada tezi-
ne 500 g i debljine 2 cm.

Sto se riba dulje priprema, njeno meso
postaje tvrde. Pridrzavajte se navedenih
vremena pripreme. Kada riba nije do-
voljno pripremljena, nastavite je pripre-
mati jo$ nekoliko minuta.

Produljite navedeno vrijeme pripreme za
nekoliko minuta ako pripremate ribu u
umaku ili juhi.



Kuhanje na pari

Savjeti

— Uporabom zacina i zaCinskog bilja,
npr. kopra, podupire se vlastiti okus.

— Vecu ribu pripremajte u polozaju kao
da pliva. Kako biste dobili zeljeni po-
lozaj stavite malu Salicu ili sli¢no, s
otvorom prema dolje, u posudu za
pripremu jela. Na Salicu nataknite ribu
s trbuhom prema dolje.

— Za pripremu ribljeg temeljca u posu-
du stavite dijelove koje necete koristiti
npr. kosti, peraje i glavu zajedno s
povréem za juhu i hladnom vodom.
Pripremajte na 100°C oko 60-90 mi-
nuta. Sto je vrijeme pripreme dulje,
temeljac ¢e biti snazniji.

— Za pripremu ribe ,,na plavo* riba se
priprema u vodi s octom (omjer voda:
ocat po receptu). Vazno je da se ne
osteti koza ribe. Pripremati se moze
Saran, pastrva, linjak, jegulja i losos.

Postavke

Kuhanje na pari 3%
Temperatura: pogledajte tablicu
Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu
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Kuhanje na pari

Riba £ cl @ [min]
Jegulja 100 5-7
Filet grgecCa 100 8-10
Filet orade 85 3
Pastrva, 250 g 90 10-13
Filet ribe konjski jezik 85 4-6
Filet bakalara 100 6
Saran, 1,5 kg 100 18-25
Filet lososa 100 6-8
Odrezak lososa 100 8-10
Morska pastrva 90 1417
Filet pangasiusa 85 3
Filet crvenog grgeca 100 6-8
Filet kolje 100 4-6
Filet iverka 85 4-5
Filet grdobine 85 8-10
Filet lista 85 3
Filet rumbaca 85 5-8
Filet tune 85 5-10
Filet smuda 85 4

§ Temperatura, @ Vrijeme pripreme jela
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Kuhanje na pari

Meso

Svjeze namirnice
Pripremite meso na uobicajeni nacin.

Duboko zamrznute namirnice

Odmrznite meso prije pripreme (pogle-
dajte poglavlje ,Posebne primjene”, od-
lomak ,Odmrzavanje”).

Priprema

Meso koje treba zapedi, a zatim pirjati,
npr. gulas, potrebno je kratko peci na
plo€i za kuhanje.

Vrijeme pripreme

Vrijeme pripreme ovisi o debljini i svoj-
stvima namirnica, ne o tezini. Sto je na-
mirnica deblja, to je vrijeme pripreme
dulje. Komad mesa tezine 500 g i deblji-
ne 10 cm dulje se priprema od komada
teZine 500 g i debljine 5 cm.

Savjeti

— Ako treba zadrzati aromu, koristite
perforiranu posudu. Kako biste priku-
pili koncentrat ispod polozite posudu
koja nije perforirana. Koncentrat
mozete dodavati u umake ili zamrznu-
ti za kasniju uporabu.

— Za pripremu krepke juhe prikladno je
pile za juhu, a od govedine koljenica,
goveda prsa, przolica i kosti. U posu-
du za pripremu jela stavite meso za-
jedno s kostima, povréem za juhu i
hladnom vodom. Sto je vrijeme prip-
reme dulje, temeljac ¢e biti snazniji.

Postavke

Kuhanje na pari 3.
Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu
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Kuhanje na pari

Meso @ [min]
Odrezak od potkoljenice, u vodi 110-120
Svinjska koljenica 135-140
File pile€ih prsa 8-10
Koljenica 105-115
Gornja rebra, u vodi 110-120
Tanko narezana teletina 3-4
Odrezak dimljene svinjetine 6-8
Janjeci ragu 12-16
Piletina 60-70
Rolada od puretine 12-15
Pureci odresci 4-6
Prednja rebra, u vodi 130-140
Govedi gulas 105-115
Pile za juhu, u vodi 80-90
Govedi but 110120

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Riza

Riza tijekom kuhanja bubri i zato se mora pripremati u tekucini. Upijanje vlage, a
time i omjer rize i tekucine ovise o sorti rize.

Za vrijeme pripreme jela riza u potpunosti upija tekucéinu, stoga na taj nacin nec¢e
doci do gubitka hranjivih tvari.

Postavke

Kuhanje na pari 3%
Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu

Omijer @ [min]
riza : tekucina

Basmati riza 1:1,5 15
Parboiled riza 1:1,5 23-25
Riza okruglog zrna:

Riza na mlijeku 1:2,5 30
Rizoto 1:2,5 18-19
Integralna riza 1:156 26-29
Divlja riza 1:1,5 26-29

@ Vrijeme pripreme

41



Kuhanje na pari

Zitarice

Zitarice tijekom kuhanja bubre i zato se moraju pripremati u tekugini.
i tekucine ovisi o sorti Zitarice.

Mogu se kuhati cijela zrna ili krupno mljevene Zitarice.

Postavke

Kuhanje na pari 3.
Temperatura: 100°C

Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu

Omijer Zitarica

Omijer @ [min]
zitarice : tekuéina
Amarant 1:1,5 15-17
Bulgur 1:1,5 9
Zeleni krupnik, cijeli 1:1 18-20
Zeleni krupnik, krupno mljeven 1:1 7
Zob, zrno 1:1 18
Zob, krupno mljevena 1:1 7
Proso 1:1,5 10
Palenta 1:3 10
Quinoa 1:15 15
Raz, zrno 1:1 35
Raz, krupno mljevena 1:1 10
PSenica, zrno 1:1 30
PSenica, krupno mljevena 1:1 8

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Rezanci/Tjestenina

Suha tjestenina

Suha tjestenina bubri tijekom kuhanja, zato se treba pripremati u tekucini. Tekucina
mora dobro prekriti tjesteninu. Rezultat kuhanja je bolji ako se upotrijebi vruca te-
kucina.

Produzite vrijeme pripreme koje navodi proizvodaé za oko /5.

Svjeze namirnice

Svjeza tjestenina, npr. iz hladnjaka, ne mora bubriti. Kuhajte je u namasc¢enoj per-
foriranoj posudi.

Razdvojite zalijepljene rezance odnosno tjesteninu te je ravnomjerno rasporedite
po posudi.

Postavke

Kuhanje na pari 3%
Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu

Svjeze namirnice @ [min]
Valjusci 2
Gumbeki 1
Ravioli 2
Specle 1
Tortelini 2
Suha tjestenina,

u vodi

Siroki rezanci 14

Tjestenina za juhu

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Okruglice

Gotove okruglice u vreicama za kuhanje moraju biti dobro prekrivene vodom jer
inacCe, unatoC tome $to su prethodno namocene u vodi, ne upijaju dovoljno tekuci-
ne i raspadaju se.

Svjeze okruglice kuhajte u namascéenoj perforiranoj posudi.

Postavke

Kuhanje na pari 3%
Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu

O [min]
Okruglice kuhane na pari 30
Okruglice od dizanog tijesta 20
Okruglice od krumpira u vrecici za kuhanje 20
Okruglice od kruha u vrecici za kuhanje 18-20

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Susene mahunarke

SuSene mahunarke prije kuhanja treba barem 10 sati namakati u hladnoj vodi. Na-
makanjem postaju probavljivije i skracuje se vrijeme pripreme. OmekSane mahu-
narke prilikom pripreme moraju biti prekrivene vodom.

Leéa se ne mora namakati.

Namocene mahunarke namacu se ovisno o sorti, i mora se paziti na omjer mahu-
narki i tekucine.

Postavke

Kuhanje na pari 3
Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu

Namocéeno
D [min]

Grah
Bubrezasti grah 55-65
Crveni grah (Azuki-grah) 20-25
Crni grah 55-60
Sareni grah 55-65
Bijeli grah 34-36
Grasak
Zuti grasak 40-50
Zeleni grasak, oljusten 27

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Omijer
mahunarke : tekuéina

@ [min]

Smeda le¢a

Bubrezasti grah 1:3 130-140
Crveni grah (Azuki-grah) 1:3 95-105
Crni grah 1:3 100-120
Sareni grah 1:3 115-135
Bijeli grah 1:3 80-90

—_
N

13-14

Crvena le¢a

Zuti graak

—
w

7

110-130

Zeleni grasak, oljusten

60-70

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Kokosja jaja
Za pripremu kuhanih jaja upotrijebite perforiranu posudu.

Jaja nije potrebno probosti prije kuhanja. Buduci da se tijekom faze zagrijavanja la-
gano griju, kod pripremanja na pari ne dolazi do pucanja.

Neperforirane posude namastite ako u njima pripremate jela od jaja, npr. umuc¢eno
posirano jaje.
Postavke

Kuhanje na pari 3
Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu

@ [min]
Velicina S
meka 3
srednja 5
tvrda 9
Velicina M
meka 4
srednja 6
tvrda 10
Veli¢ina L
meka 5
srednja 6-7
tvrda 12
Veli¢ina XL
meka 6
srednja 8
tvrda 13

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Voce

Voce pripremajte u neperforiranim po-
sudama kako ne bi doSlo do gubitka
soka. Ako pripremate voce u perforira-
noj posudi, ispod nje postavite neperfo-
riranu posudu. Tako takoder ne¢e dodi
do gubitka soka.

Savjet: Prikupljeni sok mozete upotrije-
biti za pripremu glazure za tortu.

Postavke

Kuhanje na pari %
Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu

Kobasice

Postavke

Kuhanje na pari 3.
Temperatura: 90°C

Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu

@ [min]

Jabuke, u komadima 1-3
Kruske, u komadima 1-3
TreSnje 2-4
Zute $ljive 1-2
Nektarine/breskve, u ko- 1-2
madima

Sljive 1-3
Dunje, kockice 6-8
Rabarbara, u komadima 1-2
Ogrozd 2-3

@ Vrijeme pripreme
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Kobasice @ [min]
Hrenovke 6-8
Bolonjska kobasica 6-8
Bijele kobasice 6-8

@ Vrijeme pripreme




Kuhanje na pari

Rakovi

Priprema
Duboko zamrznute rakove odmrznite prije pripreme.

Rakove ocistite od ljusaka i iznutrica i operite ih.

Posude za kuhanje
Namastite perforirane posude za kuhanje.

Vrijeme pripreme

Sto dulje pripremate rakove, to oni postaju tvrdi. Pridrzavajte se navedenih vreme-
na pripreme.

Produljite navedeno vrijeme pripreme za nekoliko minuta ako pripremate rakove u
umaku ili juhi.

Postavke

Kuhanje na pari 3%
Temperatura: pogledajte tablicu
Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu

¥l @ [min]
Kozice 90 3
Racici 90 3
Veliki Skampi 90 4
Rakovice 90 3
Jastog 95 10-15
Skampi 90 3

§ Temperatura, @ Vrijeme pripreme jela
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Kuhanje na pari

Skoljke
Svjeze namirnice

& Opasnost od trovanja uslijed starih Skoljki.

Stare Skoljke mogu izazvati trovanje.

Pripremajte samo zatvorene $Skoljke.

Ne konzumirajte Skoljke koje se nakon pripreme nisu otvorile.

Svjeze Skoljke prije kuhanje ostavite da odstoje u vodi nekoliko sati kako biste
mogli isprati pijesak ako ga ima. Zatim ih snazno iS€etkajte kako biste uklonili vi-
seca vlakna.

Duboko zamrznute namirnice

Odmrznite zamrznute Skoljke.

Vrijeme pripreme

Sto dulje kuhate $koljke, to je njihovo meso tvrde. Pridrzavajte se navedenih vre-
mena pripreme.

Postavke

Kuhanje na pari 3.
Temperatura: pogledajte tablicu
Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu

¥lrcl @ [min]
Priljepci 100 2
Sréanke 100 2
Dagnje a0 12
Jakobove kapice 0 5
Kapelunge 100 2-4
Vongole 90 4

§ Temperatura, @ Vrijeme pripreme jela
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Kuhanje na pari

Priprema jelovnika

Kod ru¢ne pripreme jelovnika iskl-
jucite redukciju pare (pogledajte pog-
lavlje ,,Postavke®, odlomak ,,Redukci-
ja pare").

Za pripremu jelovnika u jelovniku su
sastavljene razne namirnice s razli¢itim
vremenima pripreme, primjerice filet cr-
venog grgeca s rizom i brokulom.
Namirnice se pritom u prostor za pripre-
mu jela stavljaju s vremenskim poma-
kom, kako bi bile istovremeno gotove.

Razina umetanja

Namirnice koje kapaju (primjerice riba)
ili namirnice koje pustaju boju (primjeri-
ce cikla) stavite izravno na posudu za
prikupljanje tekucine ili u staklenu posu-
du (ovisno o modelu). Na taj ¢ete nacin
izbjeci prijenos okusa ili obojenja te-
kuéinom koja kaplje.

Temperatura

Temperatura kod pripreme jelovnika
mora iznositi 100°C jer se veliki dio na-
mirnica skuha samo na toj temperaturi.
Ne pripremajte jelovnik na nizoj tempe-
raturi ako se za namirnice preporucuju
razliCite temperature, primjerice file or-
ade 85°C i krumpir 100°C.

Ako se za neku namirnicu preporuca
temperatura od npr. 85°C, najprije prov-
jerite kakav je rezultat ako kuhate na
100°C. Osjetljive vrste ribe opustene
strukture, npr. list i rumbac, na 100°C
postaju vrlo Cvrste.

Vrijeme pripreme

Ako se poveca preporucena temperatu-
ra, potrebno je smanijiti vrijeme pripre-
me za oko '/,.

Primjer
Vremena pripreme namirnice

(pogledajte tablicu za pripremu u pogl-
avlju ,,Pripreme s parom®)

Parboiled riza 24 minute
Filet crvenog gr- 6 minuta
geca

Brokula 4 minuta

Izradunavanije vremena pripreme koja je
potrebno podesiti:

24 minute minus 6 minuta = 18 minuta
(1. vrijeme pripreme: riza)

6 minuta minus 4 minute = 2 minute
(2. vrijeme pripreme: filet crvenog gr-
geca)

Ostatak = 4 minute (3. vrijeme pripreme:
brokula)

Vrijeme 24 min. riza
pripre- 6 min. filet crven-
me o
og grgeca

4 min.

brokula
Postav- | 18 min. | 2 min. 4 min.
ka
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Kuhanje na pari

Priprema jednog jelovnika

m U prostor za pripremu jela najprije
stavite rizu.

m Podesite 1. vrijeme pripreme, dakle
18 minuta.

m Po isteku 18 minuta umetnite filet cr-
venog grgeca.

m Podesite 2. vrijeme pripreme, dakle
2 minute.

m Po isteku 2 minute umetnite brokulu.

m Podesite 3. vrijeme pripreme, dakle
4 minute.
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Ostale primjene

Zagrijavanje

Namirnice se u parnoj pecnici njezno
zagrijavaju, ne isuSuju se i ne dolazi do
nastavka kuhanja nakon zavrSetka.
Zagrijavaju se ravnomjerno i ne treba ih
promijesati u meduvremenu.

Mozete zagrijavati cijele porcije na tan-
juru (meso, povrée, krumpir) kao i poje-
dinac¢ne namirnice.

Posude za kuhanje

Manije koli¢ine se mogu zagrijavati na
tanjuru, a vec¢e u posudi za kuhanije.
Vrijeme

Broj tanjura ili posuda za pripremu jela
ne utjeCe na vrijeme.

Vrijeme navedeno u tablici odnosi se na
prosje¢nu porciju po tanjuru. Kod vecih
koli¢ina produzite vrijeme.

Savjeti

— Velike komade poput pe¢enog mesa
ne zagrijavajte u jednom komadu, ve¢
u obliku porcija na tanjurima.

— Kompaktne komade, poput punjene
paprike, rolade ili okruglice, prepolo-
vite.

— Umak zagrijavajte zasebno. Iznimka
su jela pripremljena u umaku (npr. gu-
[as).

— Namirnice poklopite prilikom zagrija-
vanja. Na taj nacin Cete sprijeciti kon-
denzaciju pare na posudu.

— Vodite ra¢una o tome da pohane na-

mirnice, poput primjerice odrezaka,
ne ostaju hrskave.

Zagrijavanje namirnica

m Namirnice koje se podgrijavaju prek-
rijte dubokim tanjurom ili folijom ot-
pornom na visoku temperaturu (do
100°C) i paru.

m Namirnice stavite na resetku ili u po-
sudu za pripremu jela.
Postavke

Kuhanije na pari 3%
Temperatura: 100°C
Vrijeme: pogledajte tablicu
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Ostale primjene

U tablici su prikazana vremena i smjernice. Mi preporucujemo prvo odabir kraceg
vremena. Vrijeme po potrebi mozete produziti.

Namirnica @* [min]
Povrée

Mrkva

Cvjetaca

Koraba 6-7
Grah

Prilozi

Tijesto

Riza 84
Krumpir, prepolovljen po duzini 12-14
Okruglice 15-17

Meso i perad

Narezano meso, 1,5 cm debljine
Rolade, narezane na ploSke

Gulas 56
Ragu od janjetine

Okruglice Kénigsberger 13-15
Odrezak od piletipe 7.8
Odrezak od puretine

Riba

Riblji filet, debljine 2 cm 6-7
Riblji filet, debljine 3 cm 7-8
Jela na tanjuru

Spageti, umak od rajgice 13-15
Svinjsko pecenje, krumpir, povrce 12-14
Punjene paprike (polovice), riza 13-15
Piletina, riza 7-8
Juha od povréa 2-3
Krem juha 3-4
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Namirnica @* [min]
Bistra juha 2-3
Varivo 4-5

@ Vrijeme

* Vremena vrijede za namirnice koje se zagrijavaju na tanjuru i prekrivena su s tanjurom.
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Odmrzavanje

Odmrzavanje u parnoj pecnici traje pu-
no kra¢e od odmrzavanja na sobnoj
temperaturi.

& Opasnost od infekcije zbog stva-
ranja klica.

Klice poput salmonele mogu izazvati
teSka trovanja hranom.

Kod odmrzavanja ribe i mesa (pogo-
tovo peradi) vodite rac¢una o Cistoci.
Teku€inu koja je nastala prilikom
odmrzavanja, ne smijete koristiti.
Obradite namirnice odmah nakon iz-
jednacavanja vremena.

Temperatura

Optimalna temperatura za odmrzavanje
iznosi 60°C.
Iznimke: mljeveno meso i divlja¢ 50°C

Priprema / naknadna obrada

Za odmrzavanije u nacelu uklonite am-
balazu.

Iznimke: kruh i pecivo odmrzavajte u
ambalaZi jer inacCe upija vlagu i postaje
meko.

Ostavite namirnicu da nakon odmrza-
vanja odstoji na sobnoj temperaturi jo$
nekoliko minuta. Ovo vrijeme izjednaca-
vanja potrebno je za ravnomjerni prijen-
os topline izvana prema unutra.

Posude za kuhanje

Kod odmrzavanja namirnica poput pile-
tine, upotrijebite perforiranu posudu s
podmetnutom posudom za prikupljanje
tekucine ili staklenom posudom (ovisno
0 modelu). Tako namirnice nece lezati u
tekucini od odmrzavanja.
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Namirnice iz kojih ne kapa tekuéina mo-
gu se odmrzavati u posudi koja nije per-
forirana.

Savjeti

— Ribu prije pripreme ne treba potpuno
odmrznuti. Dovoljno je da povrSina
bude dovoljno meka da upije zacine.
Za to je ovisno o debljini dovoljno
2-5 minuta.

— Nakon polovice vremena odmrzavan-
ja potrebno je odvojiti namirnice u ko-
madima, npr. bobice ili komade
mesa.

— Namirnice koje ste jednom odmrznuli
nemojte viSe zamrzavati.

— Zamrznuta gotova jela odmrznite na
nacin opisan na ambalazi.

Postavke

Kuhanje na pari 3.

Temperatura: pogledajte tablicu

Vrijeme odmrzavanja: pogledajte tablicu
Vrijeme izjednaCavanja: pogledajte tab-
licu
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U tablici su prikazana vremena i smjernice. Mi preporucujemo prvo odabir kraceg
vremena odmrzavanja. Vrijeme odmrzavanja po potrebi moZete produziti.

Zamrznuta namirnica Koli¢ina ¥ [°C] | @ [min] | [min]
Milije¢ni proizvodi

Sir u kriskama 125¢ 60 15 10
Svjezi sir 2509 60 20-25 10-15
Slatko vrhnje 2509 60 20-25 10-15
Meki sir 100 g 60 15 10-15
Voce

Pasirane jabuke 250¢ 60 20-25 10-15
Komadi jabuka 250 g 60 20-25 10-15
Marelice 500 g 60 25-28 15-20
Jagode 300 g 60 8-10 10-12
Maline/ribiz 3009 60 8 10-12
TresSnje 150 g 60 15 10-15
Breskve 5009 60 25-28 15-20
Sljive 2509 60 20-25 10-15
Ogrozd 250 g 60 20-22 10-15
Povrée

Zamrznuto u komadu 3009 60 20-25 10-15
Riba

Riblji fileti 400 g 60 15 10-15
Pastrva 5009 60 15-18 10-15
Jastog 3009 60 25-30 10-15
Rakovice 300 ¢ 60 4-6 5
Gotova jela

Meso, povrce, prilog/ 4809 60 20-25 10-15
varivo/juhe

Meso

Pecenje, narezano po 125-150 g 60 8-10 15-20
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Zamrznuta namirnica Koli¢ina ¥ [°C] @ [min] [min]
250 g 50 15-20 10-15
Mljeveno meso
5009 50 20-30 10-15
Gulag 500 g 60 30-40 10-15
1000 g 60 50-60 10-15
Jetra 250 g 60 20-25 10-15
Zegji hrbat 500 g 50 30-40 10-15
Srnedi hrbat 1000 g 50 40-50 10-15
Odrezak/kotlet/pecenica 800 g 60 25-35 15-20
Perad
Piletina 1000 g 60 40 15-20
Pile¢i batak 150 g 60 20-25 10-15
Pile¢i odresci 500 g 60 25-30 10-15
Pureci batak 5009 60 40-45 10-15
Pecivo
Pecivo od lisnatog/dizanog ti- - 60 10-12 10-15
jesta
Pecivo/kolac¢i od mijeSanog ti- 400 g 60 15 10-15
jesta
Peciva/kruh
Peciva - 60 30 2
Crni kruh, narezani 250 g 60 40 15
Integralni kruh, narezani 250 ¢g 60 65 15
Bijeli kruh, narezani 150 ¢g 60 30 20

¥ Temperatura, @ Vrijeme odmrzavanja, X Vrijeme izjednadavanja
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BlansSiranje

Povrce koje treba zamrznuti potrebno je
prethodno blansirati. Na taj nacin kvali-
teta namirnica ostaje bolje oCuvana tije-
kom skladistenja u zamrzivacu.

Boja povréa koje se blanSira prije daljnje
obrade ostaje bolje oCuvana.

m Pripremljeno povrce stavite u perfo-
riranu posudu.

m Povrée nakon blans$iranja stavite u vo-
du s ledom da se brze ohladi. Zatim
ga dobro ocijedite.

Postavke

Kuhanije na pari 3%
Temperatura: 100°C
Vrijeme blanS$iranja: 1 minuta

Ukuhavanje

Upotrebljavajte samo neostecene, sv-
jeze namirnice bez utisnutih i trulih dijel-
ova.

Staklenke

Upotrebljavajte samo neostecene, Ciste
staklenke i pribor. Mozete upotrijebiti
staklenke s poklopcem na odvrtanje
(twist-off) kao i one sa staklenim pok-
lopcem i gumenom brtvom.

Pazite da staklenke budu iste veli¢ine
kako bi se sve ravhomjerno ukuhalo.

Nakon punjenja staklenke namirnicama,
oCistite rub staklenke Cistom krpom i
vru¢om vodom te zatvorite staklenke.

Vocée

Pazljivo odaberite voce, perite ga krat-
ko, ali temeljito i pustite da se ocijedi.
Bobicasto voce perite vrlo oprezno jer
je vrlo osjetljivo i brzo se zgnjeci.

Uklonite po potrebi ljuske, stabljike,
kostice ili kamencice. Usitnite vece
voce. Na primjer jabuke narezite na
kriske.

Vece voce s kosticama (na primjer Slji-
ve, marelice) vise puta ubodite s drve-
nim Stapi¢em kako ne bi puknule.
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Povrée

Povrce operite, ocCistite i narezite na sit-
no.

Prije ukuhavanja blanSirajte povrée kako
bi zadrzalo vlastitu boju (pogledajte
poglavlje ,,Posebne primjene”, odlomak
»Blansiranje”).

Koli¢ina punjenja

Staklenku napunite namirnicama do
maksimalno 3 cm ispod ruba. Nemojte
natiskati namirnice u staklenku jer kod
stiskanja dolazi do unistavanja stani¢nih
stijenki. Lagano lupnite staklenkom po
krpi tako da se sadrzaj bolje raspodijeli.

Staklenke ispunite tekué¢inom. Sve mora
biti poklopljeno.

Za voce upotrijebite otopinu Secera, za
povrée po zelji otopinu soli ili octa.

Meso i kobasice

Dobro ispecite ili kuhajte meso prije
ukuhavanja. Za nadjev peCenja mozete
koristiti i temeljac koji se moze razblaziti
s vodom. Pazite da se stakleni rub ne
uprlja s masnocéom.

Samo polovicu staklenki ispunite s ko-
basicom, buduci da se prilikom kuhanja
veli¢ina namirnice povecava.
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Napomene

— Iskoristite naknadnu toplinu pa izvadi-
te staklenke iz prostora za pripremu
jela tek 30 minuta nakon isklju€ivanja
pecnice.

— Pokrijte staklenke krpom i ostavite ih
da se ohlade oko 24 sata.

Ukuhavanje namirnice

m ReSetku umetnite u razinu 1.

m Staklenke postavite na reSetku. Stak-
la se ne smiju dodirivati.

Postavke

Kuhanje na pari 3.
Temperatura: pogledajte tablicu
Vrijeme ukuhavanja: pogledajte tablicu
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Namirnice za ukuhavanje Eecl @* [min]
Bobicasto voce

Ribiz 80 50
Ogrozd 80 55
Brusnice 80 55
KosStuni¢avo voce

TreSnje 85 55
Zute $ljive 85 55
Sljive 85 55
Breskve 85 55
Ringlo 85 55
KosStuni¢avo voce

Jabuke 90 50
Pasirane jabuke 90 65
Dunje 90 65
Povrce

Grah 100 120
Bob 100 120
Krastavci 90 55
Cikla 100 60
Meso

Prethodno kuhano 90 90
Peceno 90 90

§ Temperatura, @ Vrijeme ukuhavanja

* Vrijeme ukuhavanja vrijedi za staklenke zapremnine 1,0 I. Kod staklenki od 0,5 | vrijeme
se skracuje za 15 minuta, kod staklenki od 0,25 | za 20 minuta.
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Sterilizacija posuda

Posude i djecCje bocCice su nakon zav-
rSetka programa sterilne u smislu poz-
natog iskuhavanja. No prije postupka
provjerite u podacima proizvodaca jesu
li svi dijelovi otporni na visoku tempera-
turu (do 100°C) i paru.

DjeCje bocice rastavite na dijelove.
DjeCje bocice ponovno sastavite tek na-
kon Sto su se potpuno osusile. Samo se
tako moze izbjeéi ponovno stvaranje kli-
ca.

m Sve dijelove posuda postavite na
reSetku ili u perforiranu posudu tako
da se medusobno ne dodiruju (po-
lozene ili s otvorom prema dolje). Ta-
ko vru¢a para moze neometano
prolaziti kroz pojedinacne dijelove.

Postavke

Kuhanje na pari 3.
Temperatura: 100°C
Vrijeme: 15 minuta
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Dizanje tijesta s kvascem

m Pripremite tijesto prema receptu.

m Otvorenu posudu s tijestom stavite na
umetnutu reSetku.

Postavke

Kuhanije na pari 3%
Temperatura: 40°C
Vrijeme: prema receptu
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Zagrijavanje vlaznih ru¢nika

m Navlazite ru€nike za goste i Evrsto
smotajte rucnike.

m Polozite ruc¢nike jedne do drugih u
perforiranu posudu.
Postavke

Priprema na pari 3%
Temperatura: 70°C
Vrijeme: 2 minuta

Otapanje zelatine

m Zelatinu u listiéima namocite 5 mi-
nuta u posudi s hladnom vodom. Lis-
ti¢i zelatine moraju biti dobro prekri-
veni vodom. Ocijedite listice zelatine i
izlijte vodu iz posude. Ocijedene lis-
tiée Zelatine vratite u posudu.

m Mljevenu Zelatinu stavite u posudu i
dodajte toliko vode koliko je nave-
deno na pakiranju.

m Prekrijte posudu i stavite je na reSet-
ku.
Postavke

Kuhanje na pari 3.
Temperatura: 90°C
Vrijeme: 1 minuta
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Dekristalizacija meda

m Lagano odvrnite poklopac i stavite
staklenku u perforiranu posudu.

m U meduvremenu med jednom promi-
jeSajte.
Postavke

Kuhanije na pari 3%

Temperatura: 60°C

Vrijeme: 90 minuta (neovisno o veliCini
staklenke ili koli¢ini meda u njoj)
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Otapanje cokolade

U parnoj pec¢nici mozete topiti sve vrste
Cokolade.

Kod uporabe biljnih masti, neotvoreno
pakiranje stavite u perforiranu posudu.

m Usitnite ¢okoladu.

m Vece koliCine stavite u neperforiranu
posudu za kuhanje, a manje u Salicu
ili zdjelu.

m Posudu za kuhanje ili drugo posude
prekrijte folijom otpornom na visoku
temperaturu (do 100°C) i paru.

m Vece koliCine jednom promijesajte za
vrijeme postupka.

Postavke

Priprema na pari 3%
Temperatura: 65°C
Vrijeme: 20 minuta
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Priprema jogurta

Potrebno Vam je mlijeko i pocetna kul-
tura jogurta ili ferment jogurta, primjeri-
ce iz duéana prirodne hrane.

Koristite prirodni jogurt sa Zivim kultura-
ma i bez dodataka. Toplinski tretiran jo-
gurt nije prikladan.

Jogurt mora biti svjez (kratak rok trajan-
ja).

Za pripremu jogurta prikladno je trajno i
svjeze mlijeko.

Trajno mlijeko mozete koristiti bez daljn-
je obrade. Svjeze mlijeko potrebno je
prethodno zagrijati na 90°C (ne proku-
havati), a zatim ohladiti na 35°C. Kada
koristite svjeze mlijeko jogurt je nesto
¢vrsc¢i nego kad jogurt pripremate s
trajnim mlijekom.

Jogurt i mlijeko moraju imati jednaki
udio masnoce.

Staklenke nemojte pomicati niti tresti ti-
jekom pripreme.

Nakon pripreme jogurt morate odmah
ohladiti u hladnjaku.

Cvrstoca, udio masnoée i kulture koje
se koriste u poCetnom jogurtu utje€u na
konzistenciju jogurta koji sami pripre-
mate. Nisu svi jogurti prikladni za kori$-
tenje kao pocetni jogurt.

Savjet: Uz primjenu mlijeCnih fermenata
jogurt se moze proizvesti iz mjeSavine
mlijeka/vrhnja. PomijeSajte %/, | mlijeka
s '/, | vrhnja.

m PomijeSajte 100 g jogurta s 1 | mlijeka
ili napravite mjesavinu s fermentom
jogurta prema uputama na pakiranju.

m Napunite staklenke mjeSavinom s mli-
jekom i zatvorite ih.

m Postavite zatvorene staklenke u per-
foriranu posudu ili na reSetku. Stakla
se ne smiju dodirivati.

m Staklenke nakon isteka odmah stavite
u hladnjak. Pritom nemojte nepotreb-
no pomicati staklenke.

Postavke

Priprema na pari 3%
Temperatura: 40°C
Vrijeme: 5:00 sati

Mogudi uzroci loSih rezultata

Jogurt nije Cvrst:

pogresSna pohrana pocetnog jogurta,
prekinut je hladni lanac, pakiranje je bilo
oSteceno, mlijeko nije bilo dovoljno zag-
rijano.

TaloZenje tekucine:
staklenke su pomicane, jogurt nije do-

voljno brzo ohladen.

Jogurt je poput grisa:

mlijeko je suviSe zagrijano, mlijeko nije
bilo besprijekorno, mlijeko i pocetni jo-
gurt nisu ravnomjerno promijeSani.
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Topljenje slanine
Slanina nece potamniti.

m Stavite slaninu (narezanu na kockice,
trakice il ploSke) u neperforiranu po-
sudu.

m Posudu prekrijte folijom otpornom na

visoku temperaturu (do 100°C) i paru.

Postavke

Kuhanije na pari 3%
Temperatura: 100°C
Vrijeme: 4 minute
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Pirjanje luka

Pirjanje znaci kuhanje u vlastitom soku,
eventualno uz dodatak neSto masti.

m Usitnite luk i stavite ga u neperforira-
nu posudu zajedno s neSto maslaca.

m Posudu prekrijte folijom otpornom na
visoku temperaturu (do 100°C) i paru.

Postavke

Kuhanje na pari 3.
Temperatura: 100°C
Vrijeme pirjanja: 4 minute
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Cijedenje soka iz voc¢a

U parnoj pec¢nici mozete cijediti sok iz
mekog ili polutvrdog voca.

Za sok je najprikladnije dobro sazrelo
voce: §to je voce zrelije to je sok socniji
i aromaticniji.

Priprema

Odaberite i operite voce iz kojeg zelite
cijediti sok. OStec¢ene dijelove vocke
odstranite.

Uklonite peteljke s grozda ili viSanja, jer
one sadrze gorke tvari. Nije potrebno
uklanjati peteljke s bobi¢astog voca.

Velike komade voca narezite na kockice
debljine 2 cm. Sto je voce ili povrée tv-
rde, potrebno ga je rezati na manje ko-
madice.

Napomene

— Kako biste postigli potpuni okus po-
mijeSajte s trpkim vocem.

— Vecdini voca povecat Ce se koli¢ina
soka i poboljsati ¢e se aroma ako se
vocu doda Secer i voce se ostavi tako
nekoliko sati kako bi upilo Secer. Pre-
poru€ujemo na 1 kg slatkog vo¢a 50—
100 g Secera, a na 1 kg trpkog voca
100-150 g Secera.

— Ako tako dobiveni sok zelite sacuvati,
jos topli sok ulijte u Ciste boce, a bo-
ce odmah potom zatvorite.

Cijedenje soka iz voc¢a

m Pripremljeno voce stavite u perforira-
nu posudu.

m Kako biste prikupili tekucinu ispod
polozite posudu koja nije perforirana
ili posudu za prikupljanje tekucine ili
staklenu posudu (ovisno o modelu).

Postavke

Kuhanije na pari 3%
Temperatura: 100°C
Vrijeme: 40-70 minuta
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Guljenje namirnica

m Namirnice poput raj€ica, nektarina i
sl. zarezite ukriz na mjestu gdje se
nalazi peteljka. Tako ¢e se kozica
lakSe skinuti.

m Stavite namirnice u perforiranu posu-
du.

m Bademe odmah nakon vadenja prelij-
te hladnom vodom. Inace ih necete
moci oguliti.

Postavke

Kuhanje na pari 3.
Temperatura: 100°C
Vrijeme: pogledajte tablicu

Namirnica @ [min]
Marelice 1
Bademi 1
Nektarine 1
Paprika 4
Breskve 1
Rajcice 1
@ Vrijeme
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Konzerviranje jabuka

Neobradene jabuke mogu se dulje Cu-
vati. Oparivanje jabuka sprje€ava trul-
jenje. Kod optimalnog skladistenja u su-
hom, hladnom i dobro prozra¢enom
prostoru jabuke se mogu drzati 5 do 6
mjeseci. To vrijedi samo za jabuke, ne
za ostalo koStuni¢avo voce.

Postavke

Kuhanje na pari 3.
Temperatura: 50°C
Vrijeme konzerviranja: 5 minuta

Priprema umucenih posiranih

jaja

m PomijeSajte 6 jaja s 375 ml mlijeka (ne
utucite pjenasto).

m Zacinite mjeSavinu jaja i mlijeka te ju
ulijte u maslacem premazanu posudu.

Postavke

Kuhanije na pari 3%
Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: 4 minute



Podaci za ispitivacke institute

Probno jelo prema EN 60350-1 (Kuhanje na pari $%)

Probno jelo Posude za kuhan- | Koli¢ina [g] 541 152 [°cl @ [min]
. 1
je
Naknadno dodavanje pare
Brokula (8.1) 1x DGGL 1/2-40L 300 po zelji 100 3
Raspodjela pare
Brokula (8.2) 2x DGGL 1/2-40L maks. po ielji3 100 3
Kapacitet uredaja
Grasak (8.3) 4x DGGL 1/2-40L po 875 5 44 100 5

£ 1% Razina(e), § Temperatura, @ Vrijeme pripreme

1 Posudu za prikupljanje kondenzata umetnite u razinu 1.

2 Umetnite probno jelo u prazan prostor za pripremu jela (prije nego $to zapoc¢ne faza zagrijavanja).

3 Gurnite 2x DGGL 1/2-40L jednu za drugom u razinu.

4 Gurnite po 2x DGGL 1/2-40L jednu za drugom u razine.

5 |spitivanje je zavrSeno kada temperatura na najhladnijem mjestu iznosi 85°C.

Priprema probnih jela prema jelovniku' (Kuhanje na pari %)

Probno jelo Posude za ku- Koli¢ina 842 §[°C] Visina [cm] @ [min]
hanje [al !

Krumpir, tvrdo ku- | 1x 1/2 DGGL-40L 800 4 100 - 17
hani, na Cetvrtine
prerezan3
Filet lososa, zamr- | 1x 1/2 DGGL-40L 4 x150 2 100 <25 9
znut, ne odmrznut >25<3,2 10

> 3,2 11
Brokula cvjetovi 1x 1/2 DGGL-40L 600 3 100 - 4

£ 11 Razina, § Temperatura, @ Vrijeme pripreme

1 Postupak pogledajte u poglavlju ,,Kuhanje na pari®, odlomak ,,Priprema jelovnika*“.

2 Posudu za prikupljanje kondenzata umetnite u razinu 1.

3 Umetnite 1. probno jelo (krumpir) u hladan prostor za pripremu jela (prije nego $to zapocnete s fa-

zom zagrijavanja).
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iSéenje i odrzavanje

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine.

Parna peénica se zagrijava tijekom
uporabe. Mozete se opeci na prosto-
ru za pripremu jela, reSetki i priboru.
Prije pocetka ¢iSéenja pri¢ekajte da
se prostor za pripremu jela, reSetka i
pribor prvo ohlade.

& Opasnost od ozljeda uzrokovanih
strujnim udarom.

Para parnog CistaCa moze doprijeti
do dijelova pod naponom i uzrokova-
ti kratki spoj.

Za CiSc¢enje nemoijte nikada upotrebl-
javati parni Cistac.

Sve vanjske povrSine mogu se obojiti
ili promijeniti boju, ako upotrebljavate
neprikladno sredstvo za CiS¢enje.
Sve su povrsine osjetljive na ogrebo-
tine. U odredenim okolnostima ogre-
botine mogu uzrokovati pucanje
staklenih povrsina.

Za ¢iscéenje isklju€ivo upotrebljavajte
sredstva namijenjena kuéanstvu.
Odmah uklonite ostatke sredstva za
Cisc€enje.

Ne upotrebljavajte alifatska otapala
koja sadrze ugljikovodik. Navedeno
moze dovesti do bubrenja brtvi.

Ako necistoce dulje stoje, u odrede-
nim se okolnostima vise ne mogu uk-
loniti.

Povrsine se mogu obojiti ili promijeni-
ti.

Necistoce je najbolje odmah ukloniti.
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m Nakon svakog koristenja parne pecni-
ce potrebno je odistit i osusiti prostor
za pripremu jela i pribor.

m Vrata zatvorite tek kad je prostor za
pripremu jela potpuno suh.

Savjet: Ako se parnu pecénicu dulje vri-
jeme nece upotrebljavati, jos ju jednom
temeljito ocistite kako bi se izbjeglo
stvaranje neugodnih mirisa i sl. Ostavite
vrata otvorena.



Ciséenje i odrzavanje

Neprikladna sredstva za
¢iséenje

Kako ne biste ostetili povrsine, za
¢iS¢enje nemojte upotrebljavati:

— sredstva za &iS¢enje koja sadrze so-
du, amonijak, kiseline ili klor

— sredstva za uklanjanje kamenca

— abrazivna sredstva za &iSc¢enje (npr.
prasak za ribanje, mlijeko za ribanje,
kamen za CiSc¢enje)

— sredstva za CiSc¢enje koja sadrze ota-
pala

— sredstva za CiS¢enje nehrdajuceg
Celika

— sredstva za &iSéenje perilica za po-
sude

— sredstva za CiS¢enje stakla

— sredstvo za CiS¢enje staklokeramickih
plo¢a za kuhanje

— grube Cetke i spuzvice za ribanje (npr.
spuzvice za CiS¢enje lonaca ili koris-
tene spuzvice s ostacima sredstva za
ribanje)

— gumice za uklanjanje prljavstine

— oStre metalne strugalice

— ¢eliénu vunu

— spirale od plemenitog Celika

— tocCkasto CiS¢enje s mehanickim sred-
stvima za CiSc¢enje

— sredstva i sprej za CiS¢enje pecnice

Ciséenje prednje strane parne
pecnice
m Ocistite prednju stranu uredaja sa Cis-

tom spuzvicom, sredstvom za ru¢no
pranje posuda i toplom vodom.

m Prednju stranu na kraju osusite me-
kom krpom.

Savjet: Za CiS¢enje mozete upotrijebiti i

Cistu, vlaznu krpu od mikrovlakana bez

sredstava za CiSéenje.
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Ciséenje i odrzavanje

Ciséenje prostora za pripremu
jela

Nakon svakog koristenja ocistite i
osusite prostor za pripremu jela, brtve

vrata, sabirne Zljebove i unutrasnju stra-
nu vrata.

m Uklonite:

— kondenzat spuzvom ili spuzvastom
krpom,

— blagu masnoc¢u uklonite spuzvastom
krpom, sredstvom za ru¢no pranje i
toplom vodom.

m Nakon ¢iSéenja povrsSine isperite Cis-
tom vodom, sve dok u potpunosti ne
uklonite sve ostatke sredstva za
Ciséenje.

m Sve povrSine na kraju osusite krpom.

Grija¢ na dnu peénice moze nakon
duljeg koriStenja promijeniti boju zbog
tekucine koja kapa. Time nije naruSena
funkcionalnost.
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Brtva vrata je konstrukcijski napravl-
jena za Citav radni vijek uredaja. No
ako brtvu vrata mozda ipak jednom
bude potrebno zamijeniti obratite se
servisu (pogledajte kraj ovih uputa za
uporabu).

Ciséenje tipke za automatsko otva-
ranje vrata

Pazite da tipka za automatsko otva-
ranje vrata ne bude slijepljena zbog
ostataka hrane.

m Zaprljanja na automatskom otvaranju
vrata odmah odistite s Cistom spuz-
vom, sredstvom za ru€no pranje i
toplom vodom.

m Nakon cCiséenja povrsine isperite Cis-
tom vodom, sve dok u potpunosti ne
uklonite sve ostatke sredstva za
CiScenije.



Ciséenje i odrzavanje

Ciséenje spremnika za vodu

m Spremnik za vodu izvadite nakon
svake uporabe.

m Uklonite zastitu.

m Ispraznite spremnik za vodu.

m Rucno isperite spremnik s vodom i
osusite ga naknadno, kako bi sprijeCi-
li stvaranje mrlja od kamenca.

m Ponovno namjestite zastitu od prelije-
vanja na spremnik za vodu. Pazite da
je zastita od prelijevanja pravilno utis-
nuta.

Pribor

Kompletan pribor je prikladan za pran-

je u perilici posuda.

Ciséenje posude za prikupljanje te-
kucine, reSetke i posude za kuhanje
m Nakon svake uporabe isperite i osusi-

te posudu za sakupljanje tekucine,
reSetku i posudu za kuhanje.

m Uklonite plavkaste mrlje na posudi za
pripremu jela s octom i isperite pod
mlazom Ciste vode.
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Ciséenje i odrzavanje

Ciséenje vodilice za prihvat Uklanjanje kamenca u parnoj
pecnici

Vodilice za prihvat su prikladne za
pranje u perilici posuda. Preporu¢amo Vam kori$tenje Miele
tableta za uklanjanje kamenca (pogle-
dajte ,Dodatni pribor®). One su razvije-
ne specijalno za Miele proizvode, kako

~_\\ . . . . .
— bi se optimirao proces uklanjanja ka-
1. menca. Ostala sredstva za uklanjanje
:> E kamenca, koja osim limunske kiseline
@ = | sadrze i ostale kiseline i/ili sadrze os-
E;E tale nezeljene tvari poput klorida, mo-
y gu ostetiti proizvod. Osim toga, njiho-
vo djelovanje ne mora biti u¢inkovito
% i ako nema dovoljne koncentracije
| otopine za uklanjanje kamenca.
m Povucite vodilicu za prihvat sprijeda Ukoliko otopina za uklanjanje kamen-
iz pricvrSéenja (1.) i izvadite je (2.). ca dode u dodir s metalom mogu
nastati mrlje.

m Vodilicu za prihvat operite u perilici
posuda ili pomocu Ciste spuzve,
sredstva za ru€no pranje i tople vode.

Odmah uklonite tragove otopine za
uklanjanje kamenca.

Ugradnja se vr$i obrnutim redoslije- Parna pecnica se nakon odredenog vre-

dom. mena koritenja treba ocistiti od kamen-
ca. Kada je uredaj potrebno odistiti od

m Vodilice za prihvat ponovo pazljivo kamenca nakon uklju€ivanja parne pec¢-

postavite. nice pojavljuje se simbol S i broj preos-

- : . : talih ciklusa za pripremu jela:
Ako vodilice za prihvat nisu pravilno

postavljene, nema zastite od prevr- 8 17

tanja ili izvlaCenja. 1o
Parna peénica ¢e se zakljuc¢ati nakon
zadnjeg preostalog postupka pripreme
jela.

Nasa preporuka jest da ocistite parnu
pecnicu prije njezinog zaklju¢avanja.
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Ciséenje i odrzavanje

Tijekom postupka uklanjanja kamenca
spremnik za vodu je potrebno isprati i
napuniti sa svjezom vodom.

m Dodirnite tipku za ukljucivanje/iskl-
ju¢ivanje D toliko dugo dok se ne
pojavi trepereci simbol & i trajanje
uklanjanja kamenca.

m Spremnik za vodu napunite mlakom
vodom do oznake S i ubacite 2 Miele
tablete za uklanjanje kamenca.

m Pri¢ekajte dok se tablete za uklanjan-
je kamenca ne rastope.

m Umetnite spremnik za vodu.
m Potvrdite s OK.

Zapocinje postupak uklanjanja kamen-
ca.

Nikako ne isklju¢ujte parnu peénicu
prije isteka postupka uklanjanja ka-
menca jer se u protivnom postupak
mora pokrenuti ispoCetka.

Tijekom postupka uklanjanja kamenca
spremnik za vodu je potrebno dva puta
isprati i napuniti sa svjezom vodom. U
tim se trenutcima oglasava signal i
pojavljuje se simbol [c}.

m |zvadite spremnik za vodu i skinite
zastitu od prelijevanja.

m Ispraznite spremnik za vodu i temelji-
to ga isperite.

m Spremnik za vodu napunite vodom
do oznake 8 i ponovno ga umetnite.

m Potvrdite s OK.

Iskljucuje se simbol [o}. Postupak uk-
lanjanja kamenca se nastavlja.

Nakon Sto ste drugi puta isprali sprem-
nik za vodu te ga napunili svjezom vo-
dom, nekoliko minuta kasnije se oglasa-
va signal. Postupak uklanjanja kamenca
je zavrsen.

m Iskljucite parnu pecnicu.

m Izvadite spremnik za vodu i skinite
zastitu od prelijevanja.

m Ispraznite i osusite spremnik za vodu.

m Ostavite da se prostor za pripremu je-
la ohladi.

m Potom osusSite prostor za pripremu je-
la.

m Vrata zatvorite tek kad je prostor za
pripremu jela potpuno suh.
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Sto uginiti, ako ...

Sami mozete ukloniti veéinu greSaka i smetnji, koje se mogu pojaviti u svakodnev-
nom koristenju. U mnogo sluCajeva moZete ustedjeti vrijeme i novac, jer necete

morati zvati servis.

Sljedece tablice pomoci ¢e Vam u otkrivanju uzroka smetniji ili pogreski i prona-

laZenju njihovog riesenja.

Problem

Uzrok i rjeSenje

Parna peénica se ne
moze ukljuéiti.

Iskocio je osigurac.
m Aktivirajte osiguraC (najmanja vrijednost osiguraca
navedena je na tipskoj naljepnici).

Vjerojatno je doslo do tehnicke greske.

m Na 1 minutu iskljuCite parnu pecnicu iz elektri¢ne
mreze, tako da
— iskljucite odgovarajuéi osigura¢/do kraja odvrnite

rastalni osigurac ili

— iskljucite FID (diferencijalnu) sklopku.

m Ako se parna pecénica ne moze ukljuciti ni nakon
ponovnog uklju€ivanja/uvrtanja osiguraca ili FID
sklopke, obratite se elektri¢aru ili servisu.

Prostor za pripremu jela
nije vrué.

Aktiviran je prezentacijski naCin rada. Prikazuje se

MES_.

Parna pecénica se moze Kkoristiti, ali zagrijavanje pros-

tora za pripremu jela je onesposobljeno.

m Iskljucite prezentacijski nacin rada (pogledajte
poglavlje ,,Postavke®).

Prostor za pripremu jela zagrijao se uporabom ug-

radene ladice za zagrijavanje.

m Otvorite vrata uredaja i pustite da se prostor za
pripremu jela ohladi.

Nakon iskljuc¢ivanja jos
se Cuje rad ventilatora.

Ventilator se naknadno ukljucuje.

Parna pecnica je opremljena ventilatorom koji odvodi
paru iz prostora za pripremu jela. Ventilator se okrec¢e
jo$ neko vrijeme nakon iskljucivanja uredaja. Nakon
nekog vremena se automatski iskljucuije.

Nakon ukljuéivanja par-
ne pecnice, za vrijeme

rada i nakon isklju¢ivan-
ja €uje se Sum (zujanje).

Ovaj Sum ne upucuje na gresku ili kvar uredaja. On
nastaje kod upumpavanja i ispumpavanja vode.
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Sto uéiniti, ako ...

Problem

Uzrok i rjeSenje

Parna pecénica nakon
selidbe viSe ne mijenja
fazu zagrijavanja u fazu
pripreme jela.

Temperatura vreliSta vode se promijenila jer visinska
razlika izmedu starog i novog mjesta postavljanja
uredaja iznosi minimalno 300 m.

m Za prilagodavanje temperature vreliSta provedite
postupak uklanjanja kamenca (pogledajte poglavl-
je ,Ciscenje i odrzavanje” odlomak ,Uklanjanje ka-
menca u parnoj pecnici”).

Tijekom rada izlazi neo-
bi¢no puno pare ili para
izlazi na neuobi¢ajenim
mjestima.

Vrata nisu pravilno zatvorena.
m Zatvorite vrata.

Brtva na vratima ne prianja ispravno.
m Ponovno utisnite brtvu tako da posvuda ravhom-
jerno prianja.

Na brtvi na vratima ima ostecenja, npr. napuklina.
m Obratite se servisu za izmjenu brtve vrata.

Kod ponovnog ukl-
jucenja pojavljuje se
Sum nalik zvizdanju.

Nakon zatvaranja vrata dolazi do izjednacenja tlaka,
pri ¢emu moze nastati zvuk nalik zvizdanju. Zvuk ne
upucuje na kvar uredaja.

Na zaslonu se pojavljuje
simbol [o} i eventualno
se €uje zvuéni signal.

Spremnik za vodu nije umetnut u parnu pecnicu do

grani¢nika.

m Izvadite spremnik za vodu i gurnite ju do grani¢ni-
ka.

U posudi za vodu nema dovoljno vode. Razina voda
se mora nalaziti izmedu obje oznake.
m Spremnik za vodu napunite vodom.

Na zaslonu se prikazuje
simbol & i jedan broj iz-
medu 7i 0.

Treperi vrijeme uklan-
janja kamencai S

Parnu pecénicu morate o istiti od kamenca.

m Uklonite kamenac iz parne pecénice (pogledajte
poglavlje ,Ci§éenje i odrzavanje®, odlomak ,,Uklan-
janje kamenca u parnoj pecnici®).

S.
Fqy

Pogreska u komunikaciji

m Iskljucite parnu pecnicu i nakon nekoliko minuta je
ponovno uklju€ite.

m Ako se poruka pogreSke ponovi, obratite se sluzbi
za servis.

f idruge brojke

Tehnicki kvar
m Iskljucite parnu pecnicu i nazovite servis.
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Dodatni pribor

Miele Vam sukladno Vasem proizvodu
nudi velik izbor Miele dodatne opreme
te sredstva za pranje i odrzavanje.

Te proizvode mozete jednostavno na-
ruciti putem Miele internet trgovine.

Proizvode mozete nabaviti i preko Miele
servisa (pogledajte kraj uputa za upora-
bu) i Miele specijalizirane prodavaonice.
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Posude za kuhanje

Miele nudi veliki izbor posuda. One su
savrSeno uskladene po pitanju njihovih
funkcija i dimenzija na Miele uredaje.
Detaljne informacije o pojedinim proiz-
vodima mozete pronaci na Miele Web
stranici.

— Perforirane posude za kuhanje u raz-
licitim veliCinama

— Neperforirane posude za kuhanje u
razli¢itim veliCinama

Sredstva za ¢iSc¢enje i odrza-

vanje

— Tablete za uklanjanje kamenca (6 ko-
mada)

— ViSsenamjenska krpa od mikroviakana
za uklanjanje otisaka prstiju i blagih
zaprljanja



Servis

Kontakt u sluc¢aju smetnji

U slu€aju problema koje ne mozete sa-
mi rijesiti obratite se Miele zastupniku ili
Miele servisu.

Telefonski broj Miele servisa naci ¢ete
na zadnjoj stranici ovog dokumenta.

Servisu je potrebna oznaka modela i
tvorniCki broj. Oba podatka nalaze se
na tipskoj naljepnici.

Ovi podaci nalaze se na tipskoj naljep-
nici koju mozete vidjeti na okviru predn-

je strane uredaja, kad su vrata otvorena.

Jamstvo
Trajanje jamstva je 2 godine.

Ostale informacije nadi ¢ete u priloze-
nim uvjetima jamstva.
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Ugradnja

Sigurnosne napomene za ugradnju

/N Steta uzrokovana nestruénom ugradnjom.
Parna pec¢nica moze se ostetiti nestru¢nom ugradnjom.

Ugradnju parne pecnice bi trebalo izvrsiti samo stru¢no osposobl-
jeno osoblje.

» Obavezno usporedite prikljuéne podatke (frekvenciju i napon) s
tipske naljepnice parne pec¢nice s onima elektricne mreze jer se po-
daci moraju obavezno poklapati kako ne bi doslo do oStecenja parne
pecnice.

Prije prikljuCivanja usporedite ove podatke. U slu¢aju sumnje obratite
se stru¢no osposobljenom elektricaru.

» Visestruke uti¢nice ili produzni kabel ne jam&e potrebnu sigurnost
(opasnost od pozara). Ne priklju€ujte parnu pecnicu na taj nacin na
elektricnu mrezu.

» Pobrinite se da uti¢nica bude dostupna i nakon ugradnje parne
pecnice.

» Parnu peénicu morate postaviti tako, da je sadrzaj posuda za ku-
hanje vidljiv na najviSoj razini umetanja. Samo tako mozete izbjeci
ozlijede uslijed prelijevanja vruceg jela.

80



Ugradnja

Dimenzije za ugradnju
Sve mjere su navedene u mm.

Ugradnja u gornji kuhinjski ormari¢

Iza niSe za ugradnju ne smije se nalaziti straznja stjenka ormarica.

R

595

\
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Ugradnja

Ugradnja u doniji kuhinjski ormari¢

Iza niSe za ugradnju ne smije se nalaziti straznja stjenka ormarica.

Ako parnu pecnicu treba ugraditi ispod elektri¢ne ili indukcijske plo€e za kuhanije,
postujte upute za ugradnju ploCe za kuhanje kao i visinu ugradnje ploc¢e za ku-

_ -

560+8 |
>460

)

R

595

'
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Ugradnja

Bocna strana

_—
-— — —

11,5
>

4445

333
451,5
455,5

min. 2
410,

A Staklena prednja strana: 22 mm

Metalna prednja strana: 23,3 mm
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Ugradnja

Prikljuc¢ak i ventilacija

RS
52,5

il

)i

455,5

-

ii

@ Izgled sprijeda
(2 Mrezni prikljuéni kabel, L= 2.000 mm

® Otvor za ventilaciju min. 180 cm?

® U ovom podrugju nema prikljucka
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Ugradnja

Ugradnja parne pecnice

m Prikljucite mrezni priklju¢ni kabel na
parnu pecnicu.

Steta uzrokovana nestruénim trans-
portom.

Vrata se mogu ostetiti ako parnu
pecnicu prilikom transporta nosite za
vrata.

Za noSenje koristite ruCke koje se na-
laze sa strane na kucistu.

Generator pare ne radi bez greske,
ako nije postavljen vodoravno.
Odstupanje od vodoravnog polozaja
smije iznositi maksimalno 2°.

m Gurnite parnu pec¢nicu u ormaric i
postavite ju u ispravan polozaj.

Pazite da se priklju¢ni kabel ne prign-

jeci ili osteti.

m Otvorite vrata.

m Pri¢vrstite parnu peénicu s isporuce-
nim vijcima za drvo (3,5 x 25 mm) na
desnu stjenku ormara.

m Prikljucite parnu pecnicu na elektric¢-
nu mrezu.

m Provjerite sve funkcije parne pecénice
na temelju uputa za uporabu.
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Ugradnja

Elektricni prikljucak

PreporuCujemo spajanje parne pecnice
na elektricnu mrezu pomocu zidne utic-
nice. Time se olakSava rad servisu.
Uti¢nica mora biti lako dostupna i na-
kon ugradnje parne pecnice.

& Steta uzrokovana nestruénim
prikljuckom.

Nepravilno instaliranje, odrzavanje ili
popravci mogu uzrokovati ozbiljne
opasnosti za korisnika za koje Miele
ne preuzima odgovornost.

Miele ne moze biti odgovoran za Ste-
te nastale zbog instalacijskog nedos-
tatka ili prekida zastitnog vodi¢a na
mijestu ugradnje (npr. elektri¢ni udar).
Ako je uklonjen mrezni utikac s prikl-
ju€nog voda ili priklju€ni vod nije op-
remljen utikacem, elektricar mora
prikljuciti parnu pec¢nicu na elektri¢nu
mrezu.

Ako uti€nica vise nije dostupnaili je
predviden fiksni prikljucak, u sklopu
instalacije mora postojati naprava za
odvajanje za svaki pol. Napravom za
odvajanje smatraju se dostupne sk-
lopke s kontaktnim otvorom od mini-
malno 3 mm. Tu se ubrajaju LS-pre-
kidaci (automatske zastitne sklopke),
osiguraci i releji. Odgovarajuci prikl-
juéni podaci nalaze se na tipskoj nal-
jepnici. Ti podaci moraju se poduda-
rati s podacima elektricne mreze.
Nakon ugradnje mora se osigurati
zastita od dodira izoliranih dijelova.

Ukupna snhaga
Pogledajte tipsku naljepnicu
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Priklju¢ni podaci

Odgovarajudi priklju¢ni podaci nalaze
se na tipskoj naljepnici. Ti podaci mora-
ju se podudarati s podacima elektricne
mreze.

Strujna zastitna sklopka

Za povecanije sigurnosti preporuc¢a VDE
(Austrija: OVE) ispred parne peénice
spojiti zastitnu strujnu sklopku sa stru-
jom aktiviranja od 30 mA.

Zamjena prikljuénog kabela

Kod zamjene prikljuénog kabela smije
se upotrijebiti samo kabel tipa H 05 VV-
F s odgovaraju¢im popre€nim presje-
kom, koji se moze nabaviti preko proiz-
vodaca ili servisne sluzbe.



Ugradnja

Odvajanje od mreze

& Elektri¢ni udar uzrokovan mrez-
nim naponom.

Tijekom popravka i/ili radova odrza-
vanja ponovno uklju€ivanje mreznog
napona moze uzrokovati strujni udar.
Mrezu nakon isklju&enja osigurajte
od ponovnog uklju€ivanja.

Ako je potrebno odvojiti strujni krug
parne pecnice od elektricne mreze,
ovisno o uvjetima instalacije, postupite
na jedan od sljedecih nacina:

Rastalni osiguraci

m UloSke osiguraca potpuno izvadite iz
navojnih poklopaca.

Automat s osigura¢ima

m Pritisnite tipku za ispitivanje (crvenu)
tako da iskoci sredi$nja tipka (crna).

Automat s ugradenim osigurac¢ima

m (LS prekidac, minimalno tipa B ili C):
Rucicu postavite sa 1 (uklju¢eno) na
0 (iskljuceno).

Zastitna sklopka FID

m (diferencijalna zastitna sklopka) Pre-
bacite glavnu sklopku iz polozaja 1
(uklju€eno) u polozaj 0 (iskljuc¢eno) ili
pritisnite tipku za ispitivanje.
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