Upute za uporabu i ugradnju
Kombinirana 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

Kombinirana parna pecnica u nastavku ¢e se zbog pojednostavljenja nazivati
parna pecnica.

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 ugradniji, si-
gurnosti, uporabi i odrzavanju uredaja. Time Cete zastititi sebe i
izbjecCi 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-
duéem 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, pecenje, pripremu s rostiliem, odmrzavanje i zagrijavanje na-
mirnica.

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 objasnjeno kako sigurno Koristiti uredaj. Moraju biti u mo-
gucnosti prepoznati i razumjeti opasnosti koje proizlaze iz pogresnog
rukovanja uredajem.

» Ova parna pecnica je uslijed posebnih zahtjeva (npr. temperature,
vlage, otpornosti na kemikalije, troSenje i vibracije) opremljena speci-
jalnim rasvjetnim tijelima (ovisno o modelu). Ova rasvjetna tijela se
smiju koristiti samo za predvidenu namjenu. Navedena nisu priklad-
na za osvjetljenje prostorija. Izmjenu rasvjetnih tijela smije vrsiti samo
Miele servis.



Sigurnosne napomene i upozorenja

Djeca u kucéanstvu

» Upotrijebite blokadu ukljuéivanja kako biste sprijecili da djeca
slu¢ajno ukljuCe parnu pecnicu.

» 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 peénicu bez nadzora
samo ako im je objasnjeno kako sigurno koristiti parnu pecnicu. Dje-
ca moraju biti u mogucnosti prepoznati i razumjeti opasnosti koje
proizlaze iz pogresnog rukovanja uredajem.

» Djeca ne smiju Gistiti ni odrzavati parnu peénicu bez nadzora.

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

» Opasnost od gus$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 ozljede o vru¢e povrsine. Dje¢ja koza je osjetljivija na
visoke temperature nego koza odraslih. Parna pecénica se zagrijava
na staklenim vratima, upravljackoj ploCi i na otvorima iz kojih izlazi
zrak iz prostora za pripremu jela. Zato sprijecite da djeca dodiruju
parnu pecnicu tijekom rada.

Djecu drzite podalje od parne pec¢nice 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. 10 kg. Djeca se mogu ozlijediti otvorenim vratima.
Ne dozvoljavajte djeci sjedanije ili vieSanje o otvorena vrata.
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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).

» Opasnost od ozljeda uzrokovanih strujnim udarom. Dodirivanjem
dijelova pod naponom i preinakama na elektri¢nim ili mehani¢kim di-
jelovima izlazete se opasnosti i mozete uzrokovati smetnje u radu
parne pecnice.

Nikada ne otvarajte kuciste parne pecnice.
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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 ,Instalacija®, odlo-
mak ,,Elektri¢ni priklju¢ak®).

» 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.
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Sigurnosne napomene i upozorenja

Pravilna uporaba

» Opasnost od ozljede vruéom parom i vruéim povrsinama. Parna
pecnica se zagrijava tijekom uporabe. Mozete se opeci parom, gri-
jaCima, o prostor za pripremu jela, o vodilice za prihvat, pribor ili na-
mirnice koje 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.

» 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 prikladno za koristenje u peénici rastalit
¢e se na visokim temperaturama i tako moze ostetiti parnu pecnicu ili
se moze zapaliti.

Koristite samo plasti¢no posude namijenjeno koristenju u pecnici.
Uvazite upute proizvodaca posuda. Kod uporabe plasti¢nog posuda
pazite da je ono otporno na visoku temperaturu (do 100°C) i vodenu
paru. U protivnhom se plasticho posude moze rastaliti ili postati lomlji-
VO.

» 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 10 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.

» Ulje i masno¢e mogu se zapaliti kod prevelikog zagrijavanja. Kad
koristite ulja i masnoce, parnu pecnicu nikada nemojte ostavljati bez
nadzora.

Vatru uzrokovanu uljima ili mastima ne gasite vodom. Iskljucite parnu
pecnicu, a plamen ugasite tako Sto Cete vrata uredaja ostaviti zatvo-
rena.

» Predmeti se u blizini ukljuéene parne peénice mogu zapaliti zbog
visokih temperatura.
Parnu pec¢nicu nikada ne koristite za zagrijavanje prostorije.

» Kada namirnice pripremate na roétilju, predugo vrijeme pripreme
moze dovesti do isuSivanja i eventualno do samozapaljenja namirni-
ca. Pridrzavajte se preporucenog vremena za pripremu na rostilju.

» Neke se namirnice brzo isusuju i mogu se same zapaliti na viso-
kim temperaturama pripreme na rostilju.

Nikada ne upotrebljavajte vrste pripreme na rostilju za pecenje peci-
va ili kruha ili za suSenje cvijeca ili zacinskog bilja. Upotrijebite funk-
cije Vrudi zrak plus ili Gornji/doniji grija¢ (=].

» Vrata parne pecnice ostavite zatvorenima ako iz namirnica u pros-
toru za pripremu jela nastaje dim kako biste prigusili eventualno nas-
tale plamenove. Prekinite postupak tako Sto Cete iskljuciti parnu pec-
nicu i izvuci mrezni utikac. Otvorite vrata tek kad dim nestane.

» Ako kod pripreme namirnica koristite alkoholna pi¢a, imajte u vidu
da alkohol isparava na visokim temperaturama. Ova se para moze
zapaliti na vruéim grijacima.
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Sigurnosne napomene i upozorenja

» Dno prostora za pripremu jela nikada ne pokrivajte primjerice alu-
minijskom folijom ili papirom za pecenje. Ne stavljajte posude ni ta-
ve, lonce ili limove izravno na dno prostora za pripremu jela.

Ako dno prostora za pripremu jela Zelite koristiti kao povrsinu za od-
laganje, polozite reSetku s povrSinom za odlaganje prema gore na
dno prostora za pripremu te na nju postavite posude. Pazite da je si-
to na dnu nije pomaknuto.

» Dno prostora za pripremu jela se moze ostetiti pomicanjem reSet-
ke natrag i naprijed.

Resetku na dnu prostora za pripremu nemojte pomicati naprijed na-
zad.

» Krupniji ostaci namirnica mogu zacepiti odvod vode i pumpu. Sito
na dnu uvijek mora biti postavljeno.

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

» Ne ukljuéujte parnu peénicu bez poklopca Zarulje jer para moze
dospjeti na dijelove koji provode napon te izazvati kratki spoj. Osim
toga se mogu unistiti elektri¢ni dijelovi.
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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.

» Upotrebljavajte samo priloZzeni Miele termometar za hranu. Ako je
termometar u kvaru, morate ga zamijeniti samo originalnim Miele ter-
mometrom za mjerenje temperature hrane.

» Plastika termometra za hranu moze se otopiti na visokim temper-
turama. Termometar nemojte upotrebljavati kod nacina rada pripre-
me na rodtilju (iznimka: Rostilj s kruZzenjem zraka (& )). Termometar
nemojte Cuvati u prostoru za pripremu jela.
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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.
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Pregled

Parna pecnica

AL

[

(® Upravljacki elementi

(2 Otvor za izlaz pare

(® Gorniji grija¢/rostilj s antenom za bezi¢ni termometar za hranu
@ Osvijetljenje prostora za pripremu jela

(® Usisni otvor za ventilator s prstenastim grijatem iza

(® Dno prostora za pripremu jela s ispod polozenim donjim grijatem i sitom za od-
vod

@ Sabirni zlijeb

Senzor temperature

(® Senzor vlage

Brtva na vratima

@) Vodilice za prihvat s 3 razina

@ Ulaz pare

@3 Predniji okvir s tipskom naljepnicom

Vrata
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Pregled

(® Posuda za kondenzat

(@ Pretinac za umetanje posude za kondenzat
(® Pretinac za umetanje spremnika za vodu
(@ Bezi¢ni termometar za hranu

(® Spremnik za vodu

19



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 20

<

1 neperforirana posuda za kuhanje
Zapremnina 2,4 | / iskoristivi kapacitet
1,81

450 x 190 x 40 mm (SxDxV)
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DGGL 20

1 perforirana posuda za kuhanje
Zapremnina 2,4 | / iskoristivi kapacitet
1,81

450 x 190 x 40 mm (SxDxV)

DGGL 12

1 perforirana posuda za kuhanje
Zapremnina 5,4 | / iskoristivi kapacitet
3,31

450 x 390 x 40 mm (SxDxV)

Univerzalni lim

1 Univerzalni lim za pecenje

Kombinirana resetka

1 kombinirana reSetka za pecenje i za
rostilj



Pregled

Termometar za hranu

==

1 termometar za hranu za precizno
nadgledanje postupaka pripreme. Mjeri
temperaturu u unutradnjosti namirnice
koja se priprema (temperatura jezgre).

DGClean

1 posebno sredstvo za €iS¢enje nami-
jenjeno tvrdokornim necisto¢ama pros-
tora za pripremu jela, posebno po zav-
rSetku pecenja.

Tablete za uklanjanje kamenca
Za uklanjanje kamenca iz parne pecnice

FlexiClip teleskopske vodilice HFC 71

FlexiClip teleskopske vodilice mozete
postaviti na svaku razinu.

Prvo do kraja uvucite FlexiClip teles-
kopske vodilice u prostor za pripremu
prije nego Sto umetnete pribor na njih.

Pribor je tada automatski osiguran iz-
medu kukica sprijeda i straga te ne
moze iskliznuti.

Nosivost FlexiClip teleskopskih vodilica
iznosi maksimalno 15 kg.

21



Pregled

Ugradnja i vadenje FlexiClip teles-
kopskih vodilica

& Opasnost od ozljede o vrucée
povrsine.

Parna pecnica se zagrijava tijekom
uporabe. Mozete se opeci o grijace,
prostor za pripremu jela, o reSetku za
prihvat i pribor.

Ostavite prvo grijae, prostor za prip-
remu jela, reSetke za prihvat i pribor
da se ohlade prije nego $to FlexiClip
teleskopske vodilice umetnete ili iz-
vadite.

FlexiClip teleskopske vodilice umecu se
izmedu precki neke razine.
Teleskopska vodilica FlexiClip ugraduje
se s natpisom Miele desno.

Ne razvlacite FlexiClip teleskopske vo-
dilice prilikom ugradnje ili vadenja.

[
v/i)

D
e

m Teleskopsku vodilicu FlexiClip posta-
vite naprijed na donju prec¢ku razine
(1.) i gurnite ju duz pre¢ke u prostor
za pripremu jela (2.).

22

m Postavite FlexiClip teleskopsku vodili-
cu tako da se uglavi na donjoj precki
razine (3.).

Ako su FlexiClip teleskopske vodilice
nakon ugradnje blokirane, izvucite ih
jednim snaznim pokretom.

Postupite na sljedeci nacin kako biste
izvadili FlexiClip teleskopske vodilice:

m Gurnite FlexiClip teleskopsku vodilicu
do kraja.

m Podignite FlexiClip teleskopsku vodili-
cu sprijeda (1.) i povucite ju prema
van duz precke razine na kojoj je po-
loZzena (2.).



Upravljacki elementi

° o -

i
b oo

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

(@ Opticko sudelje
(samo za Miele servis)

(3 Senzorska tipka [’
Za upravljanje parnom pec¢nicom pu-
tem VaSeg mobilnog krajnjeg uredaja

@ Zaslon na dodir
Za prikaz informacija i za upravljanje

(® Senzor blizine
Za uklju€ivanje osvjetljenja prostora
za pripremu jela i zaslona te za po-
niStavanje zvucnih signala prilikom
priblizavanja

ORORO)

®®

(® Senzorska tipka ©
Za postepeno vracanje na prethodne
postavke

(@ Senzorska tipka [eh
Za otvaranje i zatvaranje upravljacke
plo¢e

Senzorska tipka 2
Za podeSavanje podsjetnika minuta
ili alarma

(® Senzorska tipka -0
Za ukljucivanije i isklju€ivanje osvjetl-
jenja prostora za pripremu jela
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Upravljacki elementi

Tipka za ukljucivanje/iskljuci-
vanje

Tipka za ukljugivanje/isklju¢ivanje @ je
ulegnuta i reagira na kontakt prstom.

Ovom tipkom uklju€ujete i iskljuCujete
parnu pecnicu.

Senzor blizine

Senzor blizine nalazi se ispod zaslona
na dodir uz senzorsku tipku <D. Senzor
blizine prepoznaje kada se priblizavate
zaslonu primjerice s rukom ili tijelom.

Kad ste aktivirali odgovarajuéu postav-
ku, mozete ukljuciti osvjetljenje prostora
za pripremu jela, parnu peénicu ili po-
nistiti zvucne signale (pogledajte pogl-
avlje ,,Postavke®, odlomak ,, Senzor blizi-
ne®).
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Upravljacki elementi

Senzorske tipke

Senzorske tipke reagiraju na dodir prsta. Svaki dodir potvrduje se zvu€énim signa-
lom. Zvuk tipki moZzete iskljuciti na nac¢in da odaberete postavku Glasnoca | Ton tip-

ki | Isklugeno.

Ukoliko Zelite da senzorske tipke reagiraju i kada je parna pecnica isklju¢ena,
odaberite postavku Zaslon | QuickTouch | Ukljuéeno.

Senzorska
tipka

Funkcija

E]>)

Ako parnom pecnicom Zelite upravljati pomoc¢u svog mobilnog
krajnjeg uredaja, morate raspolagati s Miele@home sustavom,
ukljuciti postavku Daljinsko upravianie te dodirnuti navedenu senz-
orsku tipku. Potom navedena senzorska tipka svijetli naran¢asto
te je na raspolaganju funkcija MobileStart.

Sve dok navedena senzorska tipka svijetli, parnom peénicom
mozete upravljati pomocu svog mobilnog krajnjeg uredaja (pog-
ledajte poglavlje ,Postavke”, odlomak ,,Miele@home*).

Ovisno o izborniku u kojem se nalazite vratite ¢ete se u prethodni
izbornik ili u glavni izbornik.

Pomocu ove senzorske tipke otvarate i zatvarate upravljacku
plocu (pogledajte poglavlje ,,Opis funkcija”, odlomak ,Upravljac-
ka ploc¢a”).

Kada se na zaslonu prikaZe izbornik ili se odvija postupak pripre-
me jela, senzorskom tipkom u svakom trenutku mozete podesiti

podsjetnik minuta (primjerice za kuhanje jaja) ili alarm (to¢no vri-

jeme) (pogledajte poglavlje ,,Alarm i Podsjetnik minuta®).

Odabirom ove senzorske tipke moZzete ukljuciti i iskljuciti osvjetl-
jenje prostora za pripremu jela.

Ovisno o odabranoj postavci osvjetljenje prostora za pripremu je-
la se gasi za 15 sekundi ili ostaje stalno uklju€eno ili isklju¢eno.
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Upravljacki elementi

Zaslon na dodir

Osjetljivu povrsinu zaslona na dodir mogu ostetiti Siljasti ili oStri predmeti, kao
primjerice kemijske olovke.

Zaslon na dodir dodirujte samo prstima.

Pazite da voda ne dospije iza zaslona na dodir.

Zaslon na dodir podijeljen je u nekoliko polja.

12:00

L) [ (2] ar=

Nacini rada Automatski Posebne MyMiele
programi primjene

U zaglavlju lijevo se pojavljuje traka izbornika. Pojedine toCke izbornika medusob-
no su odvojene okomitom linijom. Kad se traka izbornika zbog nedovoljnog mjesta
ne moze u cijelosti prikazati tada se naslovne tocke izbornika prikazuju pomocu ...
.

Kada dodirnete naziv izbornika u prvom retku, prikaz se mijenja u pojedini izbornik.
Za povratak na poc¢etni zaslon dodirnite (.

Desno u prvom retku je prikazano vrijeme. To¢no vrijeme mozete podesiti dodirom.
Ujedno se mogu pojaviti dodatni simboli, poput SuperVision (®).

Na gornjem rubu zaglavlja nalazi se narancasta linija, kojom prema dolje mozete iz-
vuci padajuci izbornik. Time tijekom postupka pripreme jela mozete ukljucivati i is-
kljucivati postavke.

U sredini ¢ete pronaci aktualni izbornik s to¢kama izbornika. Dodirom na zaslon
listate udesno ili ulijevo. Dodirom toCke u izborniku odbirete Zeljenu funkciju (vidi
poglavlje ,,Princip rukovanja”).

U podnozju pojavljuju se ovisno o izborniku razli€ita polja za upravljanje, poput
primjerice Tajmer, Pohraniti ili OK.
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Upravljacki elementi

Simboli
Na zaslonu se mogu prikazati sljedeci simboli:
Simbol Znacenje

i Ovaj simbol oznacava dodatne informacije i napomene vezane uz
upravljanje. Ove prozorcice s informacijama potvrdite sa senzors-
kom tipkom OK.

o Napomena o postojanju prethodne tocke izbornika koja se zbog
nedovoljnog prostora viSe ne moze prikazati.

/B /B |Prikaz razine vode
) Alarm
0o Podsjetnik minuta
EEEEC-"1 |Postavke kao $to su svjetlina zaslona ili glasnoca, prikazane su
na segmentnom klizacu.

& Uklju€ena je blokada uklju€ivanja ili blokada tipki (pogledajte
poglavlje ,,Postavke®, odlomak ,, Sigurnost). Upravljanje je blok-
irano.

N Temperatura jezgre kod upotrebe termometra za mjerenje tempe-
rature hrane

@ Daljinsko upravljanje (prikazuje se samo ako imate sustav
Miele@home i ako ste odabrali postavke Daljinsko upravlanje | Ukl-
juceno)

SuperVision (prikazuje se samo ako imate sustav Miele@home i

ako ste odabrali Superision | SuperVision prikaz | Ukljuceno)
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Princip rukovanja

Parnom pecénicom upravljate putem
zaslona na dodir, na nacin da dodirnete
zeljenu toCku izbornika.

Svaki dodir moguceg izbora obojati ¢e
odgovarajuci znak (rije¢ i/ili simbol) na-
ranc¢asto.

Polja za potvrdu nekog koraka upravl-

janja nalaze se na zelenoj podlozi

(primjerice OK).

Odabir tocke izbornika

m Dodirnite zeljeno polje ili zeljenu vri-
jednost na zaslonu na dodir.

Kretanje

Mozete se kretati ulijevo ili udesno.

m Povucite prstom po zaslonu. PolozZite
prst na zaslon na dodir i prst pomice-
te u zeljenom smjeru.

Linija u donjem dijelu pokazuje Vam po-
loZaj u trenutnom izborniku.
Napustanje razine izbornika

m Dodirnite senzorsku tipku <O ili na tra-
ci izbornika dodirnite simbol ... I

m Za povratak na pocetni zaslon dodir-
nite simbol .

Ne pohranjuju se unosi koje niste potvr-
dili s OK.
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Promjena vrijednosti ili postav-
ki

Promjena postavke u listi za odabir

Aktualna postavka je oznac¢ena na-
ranc¢asto.

m Dodirnite Zeljenu postavku.

Postavka je pohranjena. Vracate se u

prethodni izbornik.

Unos bojeva pomocu brojéanika

m Pomicite po broj¢aniku prema gore ili
dolje dok Zeljena vrijednost nije u sre-
dini.

m Potvrdite s OK.

Pohranjen je promijenjen broj.

Unos brojeva pomocu numericke tip-

kovnice

m Dodirnite vrijednost koja se nalazi na
sredini broj¢anika.

Prikazuje se polje s brojkama.
m Pritisnite Zeljene brojeve.

Cim ste unijeli vazedu vrijednost, OK
postaje zelen.

Strelicom mozete brisati posljednji une-
seni znak.

m Potvrdite s OK.

Pohranjen je promijenjen broj.



Princip rukovanja

Promjena postavke segmentnim kli-
zaCem

Neke su postavke prikazane segment-

nim klizacem EREEZZ1. Kada su svi

segmenti ispunjeni, odabrana je maksi-
malna vrijednost.

Ako nije ispunjen niti jedan segment ili
je ispunjen samo jedan, odabrana je mi-
nimalna vrijednost ili je postavka iskl-
ju€ena (primjerice zvucni signali).

m Kako biste promijenili postavku, do-
dirnite odgovaraju¢i segment na seg-
mentnoj traci.

m Za ukljuc€ivanje ili iskljucivanje postav-
ke odaberite Uklucen ili Iskljuceno.

m Odabir potvrdite s OK.

Postavka je pohranjena. Vracate se u
prethodni izbornik.

Unos slova

Slova unosite pomocu tipkovnice na
zaslonu. Odaberite kratke, jasne nazive.

m Dodirnite Zeljena slova ili znakove.

Savjet: Znakom [ duZe nazive progra-
ma mozete prebaciti u drugi red.

m Dodirnite Pohraniti.

Naziv se pohranjuje.

Prikaz kontekstnog izbornika

U nekim izbornicima mozete prikazati
kontekstni izbornik, primjerice kako bis-
te preimenovali vlastite programe ili po-
maknuli unose pod MyMiele.

m Dodirnite primjerice osobni program
toliko dugo dok se ne otvori kontekst-
ni izbornik.

m Za zatvaranje kontekstnog izbornika
dodirnite zaslon na dodir van prozora
izbornika.

Pomicanje unosa

Pod MyMiele mozete promijeniti redosli-
jed vlastitih programa ili unosa.

m Dodirnite primjerice jedan osobni
program toliko dugo dok se ne pri-
kaze kontekstni izbornik.

m Odaberite Pomicanje.

m Drzite prst na oznatenom polju i po-
vucite ga na Zeljeno mjesto.
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Princip rukovanja

Prikaz padajuceg izbornika

Tijekom postupka pripreme jela mozete
ukljucivati i iskljuCivati postavke poput
Booster ili Prethodno zagrijavanje kao i
WLAN funkciju =.

m Povucite padajuéi izbornik na na-
ranc¢astoj crti ispod zaglavlja prema
dolje.

m Odaberite postavku koju zelite promi-
jeniti.
Aktivne postavke su oznacene na-
ran¢asto. Ne aktivne postavke su
ovisno o odabranoj shemi boja oz-
nacene crno ili bijelo (pogledajte pog-
lavlje ,Postavke”, odlomak ,,Zaslon®).

m Kako biste zatvorili padajuci izbornik
ponovo ga gurnite prema gore ili do-
dirnite zaslon na dodir izvan prozora
izbornika.

Prikaz Pomoé

Za odabrane funkcije postoji kontekstu-
alna pomo¢. U donjem se retku pojavl-
juje Pomoc.

m Kako bi se napomene prikazale sa sli-
kama i tekstom dodirnite Pornoc.

m Dodirnite Zatvoriti, kako biste se vratili
u prethodni izbornik.
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Aktivacija MobileStart

m Za aktivaciju MobileStart funkcije
odaberite senzorsku tipku .

Senzorska tipka [[}? svijetli. Parnom
pecnicom mozete daljinski upravljati
pomocu Miele@mobile aplikacije.

Izravno upravljanje na zaslonu na do-
dir parne pecnice ima prednost pred
daljinskim upravljanjem putem aplika-
cije.

MobileStart mozete upotrebljavati sve
dok svijetli senzorska tipka .




Opis nacdina rada

Upravljacka plo¢a

Iza upravljacke ploce se nalazi spremnik
za vodu, posuda za prikupljanje tekuci-
ne i termometar za hranu. Upravljacka
plo¢a se otvara i zatvara dodirom na
senzorsku tipku [4]. Ista je opremljena
zastitom protiv prikljestenja. Ako upravl-
jacka plo¢a kod otvaranja/zatvaranja
naide na otpor, postupak se prekida.
Bez obzira, ne dodirujte ru¢ku na vrati-
ma prilikom otvaranja i zatvaranja up-
ravljacke plocCe.

Spremnik za vodu

Maksimalna koli¢ina punjenja iznosi
1,4 litre, a minimalna 1,0 litre. Na sp-
remniku za vodu nalaze se oznake. Ni-
kako se ne smije prekoraditi gornja oz-
naka.

Potro$nja 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 povecéava se potrosnja

vode.

Spremnik za vodu prije svake pripreme
hrane napunite parom do maksimuma.

Posuda za kondenzat

Uredaj pumpa kondenzat koji nastaje
kod postupka pripreme u posudu za
kondenzat. Maksimalna koli¢ina punjen-
jaiznosi 1,4 1.

Termometar za hranu

Termometar za hranu mjeri temperaturu
u unutra$njosti namirnice, temperaturu
jezgre. Pomoc¢u termometra za hranu
mozZzete nadzirati postupke pripreme
hrane uz precizno odredivanje tempera-
ture.

Temperatura/Temperatura jez-
gre

Neki nacini rada imaju preporucenu
temperaturu. Preporu¢ena temperatura
se moze promijeniti za pojedinacni pos-
tupak pripreme ili korak pripreme ili ¢ak
trajno unutar zadanog podrucja (pogle-
dajte poglavlje ,Postavke”, odlomak
»Preporucene temperature”).
Temperatura jezgre se takoder moze
unutar zadanog podrucja promijeniti za
pojedinacni postupak pripreme ili korak
pripreme.
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Opis nacdina rada

Vlaznost

Nacini rada Kombinirana priprema i
Posebna primjena Zagrijavanie rade s
kombinacijom nadinom rada pecnice i
vlaznosti. Mozete odabrati vlaznost
unutar zadanog podrucja za pojedinacni
postupak ili korak pripreme jela.

Ovisno o postavci vlaznost u prostor za
pripremu jela ulazi viaga ili svjezi zrak.
Kod postavke vlaznost = 0 % realizira
se maksimalan dovod svjezeg zraka i ne
dovodi se vlaga. Kada je postavka vlaz-
nost = 100 % ne dovodi se svjez zrak
vec je udio vlage maksimalan.

Neke namirnice koje tijekom pripreme
ispustaju vlagu. Ovakva vlastita vlaz-
nost same namirnice takoder se koristi
prilikom regulacije vlaznosti. Tako se
moze dogoditi da se para ne stvara ka-
da je vlaznost podesena na nisku vrijed-
nost.
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Vrijeme pripreme

Ovisno o nacinu rada mozete podesiti
vrijeme pripreme od 1 minute i 6, 10 ili
12 sati.

Kod automatskih programa, programa
za odrzavanije i Priprema jelovnika vrijeme
pripreme je tvorni¢ki podesSeno i ne
moze se mijenjati.

Kod pripreme na pari kao i kod progra-
ma i primjena samo u radu s parom vri-
jeme pripreme zapocinje teci tek kada
je postignuta podesena temperatura. A
kod svih ostalih na€ina rada, programa i
primjena pocinje te¢i odmah.

Sumovi

Za vrijeme rada i nakon iskljucivanja
parne pecénice Cuje se Sum (zujanje).
Ovaj Sum ne upucuje na gresku ili kvar
uredaja. Nastaje kod upumpavanja i
ispumpavanja vode.

Dok parna pecnica radi Cuje se Sum
ventilatora.



Opis nacdina rada

Faza zagrijavanja

U svim se nacinima rada tijekom faze
zagrijavanja na zaslonu prikazuje rast
temperature prostora za pripremu jela
(iznimke: Rosti| velike povrsine ), Rostil
male povréine ).

Kod pripreme na pari trajanje faze zagri-
javanja ovisi o koli€ini i temperaturi na-
mirnica. Opcenito faza zagrijavanja iz-
nosi oko 7 minuta. Kod pripreme rash-
ladenih ili zamrznutih namirnica ona se
produljuje. Takoder kod nizih tempera-
tura pripreme i kod pripreme u nacinu
rada Sous-vide moZe se faza zagrija-
vanja produljiti.

Faza pripreme jela

Za vrijeme faze pripreme na zaslonu se
prikazuje preostalo vrijeme. Kod pripre-
me s parom faza pripreme pocinje istje-
cati tek kada je postignuta podesena
temperatura. A kod svih ostalih nacina
rada, programa i primjena pocinje teci
odmah.

Redukcija pare

Kad se kod pripreme na pari i u kombi-
niranom nacinu pripreme hrana pripre-
ma na odredenoj temperaturi, po zav-
rSetku postupka pripreme automatski
se ukljuCuje redukcija pare. Funkcija
djeluje tako da kod otvaranja vrata ne
izade puno pare. Na zaslonu se pojavl-
juje Redukcija pare.

Redukcija pare se moze iskljuciti (pogle-
dajte poglavlje ,,Postavke®, odlomak
»Redukcija pare®). Kod iskljucene re-
dukcije pare kod otvaranja vrata izlazi
puno pare.

Osvijetljenje prostora za pripre-
mu jela

Parna pecénica je tvornicki tako postavl-
jena da se osvijetljenje prostora za prip-
remu jela u svrhu ustede energije iskl-
juCuje nakon pokretanja.

Ako prostor za pripremu jela tijekom ra-
da treba stalno biti osvijetljen, potrebno
je promijeniti tvorni€ke postavke (pogle-
dajte poglavlje ,Postavke”, odlomak
»,Osvjetljenje®).

Ako po zavrSetku postupka pripreme
vrata ostanu otvorena, osvjetljenje pros-
tora za pripremu jela se automatski iskl-
juCuje nakon 5 minuta.

Kada na upravljackoj ploc¢i dodirnete
tipku -Q:, osvjetljenje se ukljucuje na
15 sekundi.
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Prva uporaba

Miele@home

Vasa parna pec¢nica opremljena je in-
tegriranim WLAN modulom.

Za uporabu Vam je potrebno sljedece:
— WLAN mreza
— Miele@mobile aplikacija

— korisni€ki racun kod tvrtke Miele. Ko-
risni¢ki racun mozete izraditi putem
Miele@mobile aplikacije.

Miele@mobile aplikacija vodi Vas kroz
povezivanje izmedu parne pecnice i
kuéne WLAN mreze.

Nakon §to ste parnu pecnicu povezali

na svoju WLAN mrezu, pomocu aplika-

cije mozete primjerice vrsiti sliedec¢e ak-

cije:

— dohvatiti informacije o radnom stanju
svoje parne pecnice

— dohvatiti napomene o izvrSenim pos-
tupcima pripreme Vase parne pecni-
ce

— zavrSiti postupke pripreme u tijeku

Povezivanjem parne pecnice u Vasu
WLAN mrezu povecéava se potrosnja
energije, Cak i kada je parna pecnica is-
klju€ena.

Osigurajte da na mjestu postavljanja

svoje parne pecnice primate signal
WLAN mreze dovoljne jacine.

34

Raspolozivost WLAN veze

WLAN veza dijeli raspon frekvencije s
drugim uredajima (npr. mikrovalnim
pec¢nicama, igratkama na daljinsko up-
ravljanje). Uslijed navedenog, moze doci
do privremenih ili trajnih poremecaja ve-
ze. Stoga se ne moze jamciti stalna
raspolozivost ponudenih funkcija.

Raspolozivost Miele@home

Koristenje Miele@mobile aplikacije ovisi
o raspolozivosti Miele@home usluga u
Va$oj drzavi.

Usluga Miele@home nije raspoloziva u
svakoj drzavi.

Informacije o raspolozivosti mozete pro-
naci preko internet stranice
www.miele.hr.

Miele@mobile aplikacija

Miele@mobile aplikaciju mozete besp-
latno preuzeti u Apple App ili Google
Play trgovinama aplikacijama.

Download on the E
' App Store
DOSTUPNO NA USLUZI

o Google Play E




Prva uporaba

Osnovne postavke

Za prvu uporabu morate napraviti pos-
tavke u nastavku. Ove postavke mozete
kasnije ponovno promijeniti (pogledajte
poglavlje ,,Postavke®).

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine.

Parna pecnica se zagrijava tijekom
uporabe.

Parnu pec¢nicu upotrebljavajte samo
ako je ugradena kako bi se mogao
osigurati siguran rad.

Kad se parna pecnica prikljuci na
elektricnu mrezu, automatski se ukl-
jucuije.

PodesSavanje jezika
m Odaberite Zeljeni jezik.

Ako ste zabunom odabrali jezik koji ne
razumijete, slijedite upute u poglavlju
,Postavke®, odlomak ,Jezik [N«

Odabir zemlje
m Odaberite zeljenu zemlju.

Postavljanje Miele@home

Na zaslonu se pojavljuje Postaviti
Miele@home?.

m Ako odmah Zelite podesiti
Miele@home, odaberite Dalje.

m Ukoliko Zelite odgoditi podeSavanje
za kasnije, odaberite Preskociti.
Informacije o kasnijem podesavanju
mozete pronaci u poglavlju ,Postav-
ke“, odlomak ,,Miele@home*.

m Ako odmah Zelite podesiti
Miele@home, odaberite zeljenu meto-
du povezivanja.

Zaslon i Miele@mobile aplikacija Vas
vode kroz sljedece korake.

PodeSavanje datuma

m Jedan za drugim podesite dan, mje-
sec i godinu.

m Potvrdite s OK.

Podesavanje sata
m Podesite vrijeme u satima i minutama.

m Potvrdite s OK.
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Prva uporaba

PodeSavanje tvrdocée vode

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

Ostale informacije o postavkama tvr-
doce vode naci ¢ete u poglavlju ,,Pos-
tavke“, odlomak ,,Tvrdoc¢a vode*.

Prvo ¢iScéenje parne pecnice

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

m Podesite svoju lokalnu tvrdocu vode.

m Potvrdite s OK.

ZavrSetak prve uporabe

m Pridrzavajte se eventualnih uputa na
zaslonu.

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

Ciséenje spremnika za vodu i posude
za kondenzat

& Opasnost od ozljede upravlja¢-
kom plo¢om.

Kada se upravljacka plo¢a otvara ili
zatvara, mozete se priklijestiti.

Ne dodirujte gornju stranu vrata prili-
kom otvaranja i zatvaranja upravljac-
ke ploce.

m Parnu pecnicu ukljucite pritiskom na
tipku za uklju¢ivanje/iskljucivanje (D.

m Dodirnite senzorsku tipku [F, kako
biste otvorili upravljacku plocu.

m Izvadite spremnik za vodu i posudu
za kondenzat. Spremnik za vodu i po-
sudu za kondenzat kod vadenja laga-
no pritisnite prema gore.

m Spremnik za vodu i posudu za kon-
denzat operite ru¢no ili u perilici po-
suda.



Prva uporaba

Ciséenje pribora/prostora za pripre-
mu jela

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

m Posudu operite rué€no ili u perilici po-
suda.

Povrsina univerzalnog lima i kombi-
nirane reSetke oplemenjene su sa
PerfectClean slojem i smiju se distiti
isklju€ivo ruc¢no.

Pridrzavajte se napomena o ciséenju
iz poglavija ,Ci§éenje i odrzavanje®,
odlomak ,,PerfectClean®.

m Univerzalni lim i kombiniranu reSetku
ocCistite Cistom mekom spuzvicom,
sredstvom za ru€no pranje posuda i
toplom vodom.

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

m Prostor za pripremu odistite Cistom
spuzvastom krpom, sredstvom za
ruéno pranje posuda i toplom vodom
kako biste ukloniti sredstvo za njegu.

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
tekucine mogu ostetiti parnu pecni-
cu.

Upotrebljavajte isklju€ivo 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 pecnicu s nac¢inom ra-
da Kuhanje na pari (100°C) na
15 minuta. Postupite na nacin opisan
u poglavlju ,Upravljanje”.
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Prva uporaba

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 ,Ciséenje i
odrzavanje“, odlomak ,Njega“).
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Zagrijavanje parne pecnice

m |zvadite po potrebi sav pribor iz pros-
tora za pripremu jela.

m Za odmaséivanje prstenastog grijaca
zagrijavajte parnu pecnicu
u nadinu rada Vrudi zrak plus
30 minuta na 200°C.
Postupite na nacin opisan u poglavlju
~Upravljanje*.

& Opasnost od ozljede o vruée
povrsine.

Parna pecnica se zagrijava tijekom
uporabe. Mozete se opeci o grijace,
prostor za pripremu jela i reSetku za
prihvat.

Za rukovanje vruéom pecénicom na-
vucite kuhinjske rukavice.

Pri prvom zagrijavanju moze doci do
nastanka neugodnih mirisa. Stvaranje
mirisa i eventualne pare prestaje na-
kon nekog vremena te ne upucuje na
pogresan priklju¢ak ili kvar na uredaju.

Za to vrijeme se pobrinite za dostatno
prozraCivanje kuhinje.




Postavke

Pregled postavki

Stavka izbornika

Moguce postavke

Jezik ™ ... | deutsch | english | ...
Drzava
Dnevno vrijeme Prikaz

Ukliugeno | Iskljuceno® | Mocno iskljucivanie
Prikaz sata

Analogni* | Digitalni
Format prikaza vremena

24 h* | 12 h (am/pm)

Podesavanje
Datum
Osvjetlenje Ukljuceno
"Ukliuceno" na 15 sekundi*
Iskljuceno
Pocetni zaslon Glavni izbornik™
MNacini rada

Automatski programi
Posebne primjene
Oisobni programi
MyMiele

Zaslon

Svietlina

EEEERCC1
Shema boja

Svijetlo | Tamno*
CickTouch

Ukljuceno | Iskljuceno*

Glasnoca

Signalni tonovi
EEERC-C]

Ton tipki
EEERC-C]

Pozdravna melodija
Ukljuceno* | Iskljuceno

Jedinice

Temperatura
[} C* | o F

OdrZzavanje topline

Ukljuceno
lskljuceno™

* Tvorni¢ka postavka
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Postavke

Stavka izbornika

Moguce postavke

Redukcija pare Ukljuceno*
Iskljuceno
Preporutene temperature
Booster Ukljucen
Iskljuéeno
Automatsko ispiranje Ukljuceno
Iskluceno
Tyrdoca vode 1°dH | ... | 15% dH*| ... | 70° dH

Senzor blizine

Uklucenije osvietlienja

Kod postupka u tijeku* | Uvijek ukljuteno | Iskliuéeno

Uklucivanje uredaja
Ukljuceno | Iskljuceno*

Isklucenje signal. tonova
Ukljuceno* | Iskljuceno

Sigurnost Blokada ukljuc. uredaja (&
Ukljuceno | Iskljuceno*
Blokada tipki
Ukljuceno | Iskljuceno*
Prepoznavanje fronte Ukluceno
namjest, Iskluceno*
Miele@home Altivirati
Deaktivirati

Status veze
Ponovno postaviti

Resetirati
Postaviti
Daljinsko upravljanje Ukljuceno®
Iskljuceno
Supertision SuperVision prikaz
Ukliuéeno | Iskljuceno*
Prikaz u stanju pripravnosti
Ukliu€eno | Samo kod gresaka*
Popis uredaja
Prikaz uredaja | Signalni tonovi
Remotelpdate Ukljuceno®

Iskljuceno

* Tvorni¢ka postavka
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Postavke

Stavka izbornika Moguce postavke
Yerzija softvera
Pravne informacije Open-Source licence
Prodajno miesto Prezentacija
Ukluéeno | Iskljuceno®

Tvornicke postavke Postavke uredaja

Osobni programi

My hiele

Preporucene temperature

* TvorniCka postavka
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Postavke

Pozivanje izbornika ,,Postavke*

U izborniku ¢ Postavke | svoju parnu
pecnicu mozete personalizirati, tako da
tvornicke postavke prilagodite vlastitim
potrebama.

Nalazite se u glavnom izborniku.
m Odaberite ¢ Postavke.
m Odaberite Zeljenu postavku.

Postavke mozete provjeriti ili promijeniti.

Postavke se mogu mijenjati samo ako
nije u tijeku postupak pripreme jela.

Jezik ™

MozZete postaviti svoj lokalni jezik i svoju
zemlju.

Nakon odabira i potvrdivanja na zaslonu
se odmah prikazuje odabrani jezik.

Savjet: Ako ste zabunom odabrali jezik
koji ne razumijete, u glavnom izborniku
odaberite {&. Kako biste se vratili u po-
dizbornik Jezik ™ orijentirajte se prema
simbolu ™.
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Dnevno vrijeme

Prikaz

Odaberite nacin prikaza dnevnog vre-
mena za isklju¢enu parnu pecnicu:

— UKljuceno
Vrijeme se uvijek pojavljuje na zaslo-
nu.
Ako dodatno odaberete postavku
Zaslon | QuickTouch | Uklu¢eno, sve
senzorske tipke odmah reagiraju na
dodir, a senzor blizine automatski
prepoznaje kad se priblizite zaslonu.
Ako dodatno odaberete postavku
Zaslon | QuickTouch | Isklu¢eno, parnu
pecnicu morate ukljuciti prije no sto
njom mozete upravljati.

— lskljuceno
Zaslon je zatamnjen, za ustedu ener-
gije. Parnu peénicu morate ukljuditi
prije no $to njom mozete upravljati.

— Moéno iskljucivanje
To&no vrijeme se na zaslonu prikazu-
je od 5 h do 23 h, kako bi se Stedjela
energija. Ostalo vrijeme je zaslon za-
tamnjen.



Postavke

Prikaz sata

Prikaz dnevnog vremena moze biti Ana-
logni (u obliku sata s kazaljkama) ili Dig-
italni (h:min).

Kod digitalnog prikaza dodatno se pri-
kazuje datum.

Format prikaza vremena

Dnevno vrijeme mozete prikazati u for-
matu od 24h ili 12h (24 hili 12 h {am/
pm)).

PodesSavanje
PodeSavaju se sati i minute.

Savjet: Ako se ne odvija postupak prip-
reme, dodirnite sat u gornjem retku ka-
ko biste promijenili vrijeme.

Nakon nestanka elektrine energije po-
novno se prikazuje aktualno vrijeme.
Aktualno vrijeme se pohranjuje na oko
150 sati.

Kad je parna pecnica povezana s
WLAN mrezom i prijavljen na
Miele@mobile aplikaciju, vrijeme ¢e se
sinkronizirati pomocu Vase lokalne
postavke u Miele@mobile aplikaciji.

Datum
Podesavate datum.

Kada je parna pecnica isklju¢ena da-
tum se prikazuje samo u postavci
Dnevno vrijeme | Prikaz sata | Digitalni.

Osvjetljenje

— UKljuceno
Osvijetljenje prostora za pripremu jela
uklju€eno je tijekom cijelog postupka
pripreme jela.

— "UKljuceno" na 15 sekundi
Osvijetljenje prostora za pripremu jela
automatski se gasi nakon 15 sekundi
postupka pripreme jela. Odabirom
senzorske tipke -O: osvjetljenje pros-
tora za pripremu jela ponovo se ukl-
jucuje na 15 sekundi.

— lskljuceno
Osvijetljenje prostora za pripremu jela
je isklju¢eno. Odabirom senzorske
tipke -Q: osvjetljenje prostora za prip-
remu jela se ukljuCuje na 15 sekundi.

Pocetni zaslon

TvorniCki se kod ukljucivanja parne pec-
nice pojavljuje glavni izbornik. Umjesto
njega kao pocetni prikaz na ekranu
mozete izravno odabrati primjerice naci-
ne rada ili unose pod MyMiele (pogle-
dajte poglavlje ,MyMiele®).

Promijenjeni pocCetni zaslon prikazuje se
tek nakon ponovnog uklju€ivanja parne
pecnice.

U glavni izbornik dospijevate odabi-
rom senzorske tipke <D ili putem trake
izbornika u prvom retku.
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Postavke

Zaslon

Svjetlina

Svjetlina zaslona se prikazuje segment-
nom linijom.

— EINEEENER
maksimalna svjetlina

minimalna svjetlina

Shema boja

Odaberite Zelite li prikaz zaslona u svi-
jetloj ili tamnijoj shemi boja.

— Svietlo

Zaslon ima svjetlu podlogu s tamnim
pismom.

— Tamno
Zaslon ima tamnu podlogu sa svijet-
lim pismom.
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QuickTouch

Odaberite kako trebaju reagirati senzor-
ske tipke i senzor blizine kada je parna
pecnica isklju¢ena:

— UKljuceno
Kada ste dodatno odabrali postavku
Dnevno vrijeme | Prikaz | Ukljuceno ili
Mocno iskljucivanje senzorske tipke i
senzor priblizavanja reagiraju i kada
je parna pecnica isklju¢ena.

— lskljuceno
Neovisno o postavci Dnevno vrijeme |
Prikaz senzorske tipke i senzor blizine
reagiraju samo ako je parna pecnica
uklju€ena kao i odredeno vrijeme na-
kon iskljuCenja parne pecnice.



Postavke

Glasnocéa

Signalni tonovi

Ako su signalni tonovi ukljueni, nakon
postizanja podeSene temperature i po
isteku podeSenog vremena oglasava se
zvucni signal.

Glasnoca signalnog tona se prikazuje
segmentnom linijom.

- ANNENEN
Maksimalna jacina zvuka

Signalni tonovi su iskljuceni

Ton tipki

Glasnoca koji se javlja odabirom senz-
orske tipke prikazuje se segmentnom
trakom.

- INNENEN
Maksimalna jacina zvuka

Ton tipki je iskljucen
Pozdravna melodija

Zvuk koji se oglasava prilikom dodira na
tipku za ukljuéenje/iskljucenje O moze-
te iskljuciti ili ukljuciti.

Jedinice
Tezina
Tezinu namirnice u automatskim prog-

ramima mozete podesiti u gramima (g),
funtama (b) ili funtama/uncama (b/oz).

Temperatura

Temperaturu mozete podesiti u stupnje-
vima Celzijusovim ("C) ili Fahrenheit (°F).

Odrzavanje topline

Funkcijom Cdrzavanje topline namirnice
po zavrSetku postupka pripreme s
parom mozete odrzavati toplim. Jelo se
odrzava toplim maksimalno 15 minuta
prethodno podeSenom temperaturom.
Otvaranjem vrata mozete prekinuti fazu
odrzavanja topline.

Uzmite u obzir da se osjetljive namirni-
ce, osobito riba, u fazi odrzavanja top-

line mogu nastaviti pripremati.

— Ukluceno
Funkcija Odrzavanje topline je ukljuCe-
na. Ako se priprema izvodi s tempe-
raturom viSom od 80°C, ova se funk-
cija primjenjuje nakon oko 5 minuta.
Jelo se odrzava toplim na temperaturi
od 70°C.

— lskljuceno
Funkcija Odrzavanje topline je iskljuce-
na.
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Postavke

Redukcija pare

Funkcija Redukcija pare djeluje tako da
kod otvaranja vrata ne izade puno pare.

— Ukluceno
Ukoliko se jelo priprema s tempera-
turom veéom od oko 80°C (priprema
na paru) ili od 80 do 100°C i 100 %
vlage (kombinirana priprema), po zav-
rSetku postupka pripreme jela auto-
matski se ukljuCuje redukcija pare.
Na zaslonu se pojavljuje Redukcija pa-
re.

- lskljuceno
Kad je redukcija pare isklju¢ena, au-
tomatski je isklju¢ena i funkcija COd-
rzavanje topline. Kod isklju¢ene reduk-
cije pare kod otvaranja vrata izlazi pu-
no pare.
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Preporucene temperature

Dobro je promijeniti preporucene tem-
perature ako Cesto radite s drugacijim
temperaturama.

Cim pozovete togku izbornika, prikazuje
se popis za odabir nacina rada.

m Odaberite Zeljeni nacin rada.

Prikazuje se preporucena temperatura
uz istovremeni prikaz temperaturnog
podrucja, u kojem mozete mijenjati iz-
nos temperature.

m Promijenite preporucenu temperaturu.

m Potvrdite s OK.



Postavke

Booster

Funkcija Booster sluzi za brzo zagrija-
vanje prostora za pripremu jela.

— Ukluceno
Funkcija Booster automatski je ukl-
juCena tijekom faze zagrijavanja u
procesu pripreme jela. Prostor za
pripremu istovremeno prethodno
zagrijavaju na zeljenu temperaturu
gornji grijac/rostilj, prstenasti grijac i
ventilator.

— lskljuceno
Funkcija Booster isklju¢ena je tijekom
faze zagrijavanja u procesu pripreme
jela. Samo pripadajuci grijaci za
odabrani nacin rada prethodno zagri-
javaju prostor za pripremu.

Za pojedini postupak pripreme jela
mozete funkciju Booster ukljuditi ili iskl-
juciti putem padajucéeg izbornika.

Automatsko ispiranje

Nakon S§to ste po zavrS§enom postupku
pripreme jela na pari iskljucili parnu
pecnicu na zaslonu se prikazuje Uredaj
se ispire.

Pri ovom se postupku iz sistema ispiru
eventualni ostaci namirnica.

Automatsko ispiranje mozete ukljuciti ili
iskljuciti.
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Postavke

Tvrdoéa 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 ¢eSce potrebno uklan-
jati kamenac iz parne pecnice.

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

Ako upotrebljavate flasiranu pitku vodu,
primjerice mineralnu vodu, upotreblja-
vajte pitku vodu bez ugljicne kiseline.
Postavke podesite sukladno udjelu kal-
cija. Udio kalcija naveden je na naljepni-
ci boce te je izrazen u mg/I Ca?* ili ppm

(mg Ca”*/l).

Mozete podesiti stupanj tvrdoce izmedu
17 dH i 70° dH. Tvornicki je podesena vri-
jednost tvrdoce vode na 15°dH.

m Podesite svoju lokalnu tvrdocu vode.
m Potvrdite s OK.

Tvrdoéa vode | Udio kalcija Postav-
“aH | mmout |mg/iCa” i ka
ppm (mg Ca>"/)

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

Tvrdoéa vode | Udio kalcija Postav-
°dH mmol/l | mg/l cat il =
ppm (mg Ca2+/l)
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
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
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Postavke

Senzor blizine

Senzor blizine prepoznaje kada se prib-
lizavate zaslonu primjerice s rukom ili ti-
jelom.

Ukoliko Zelite da senzor priblizavanja
reagira i kada je parna pecnica iskl-
juCena, odaberite postavku Zaslon |

QuickTouch | Ukluceno.

Ukljucenje osvjetljenja

— Kod postupka u tijeku
Cim se tijekom postupka pripreme je-
la priblizite zaslonu na dodir, uklju¢u-
je se osvijetljenje prostora za pripre-
mu jela. Osvijetljenje prostora za prip-
remu jela automatski se iskljucuje za
15 sekundi.

— Uviiek ukluceno
Cim se priblizite zaslonu na dodir,
ukljuCuje se osvjetljenje prostora za
pripremu jela. Osvijetljenje prostora za
pripremu jela automatski se iskljuCuje
za 15 sekundi.

— Iskljuceno
Senzor blizine ne reagira kad se prib-
lizite zaslonu na dodir. Osvjetljenje
prostora za pripremu jela ukljucite na
15 sekundi odabirom senzorske tip-
ke -0,

Ukljucivanje uredaja

— UKljuceno

Kad se prikazuje vrijeme, ¢im se prib-
lizite zaslonu na dodir parna se pec¢-
nica ukljuCuje i pojavljuje se glavni iz-
bornik.

lskljuceno

Senzor blizine ne reagira kad se prib-
lizite zaslonu na dodir. Parnu pecnicu
ukljucite pritiskom na tipku za ukljugi-
vanje/iskljugivanje .

Isklju€enje signal. tonova

— UKljuceno

Cim se priblizite zaslonu na dodir,
zvucni signali se iskljucuju.

— lskljuceno

Senzor blizine ne reagira kad se prib-
lizite zaslonu na dodir. Ru¢no iskljuci-
te zvuéne signale.
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Postavke

Sigurnost

Blokada ukljué. uredaja &

Blokada uklju€ivanja sprjeCava nezel-
jeno ukljucivanje parne pecnice.

Kada je blokada uklju€ivanja aktivirana
odmah mozete podesiti alarm i podsjet-
nik minuta, kao i koristiti funkciju Mo-
bileStart.

Blokada ukljucivanja ostaje zadrzana i
nakon nestanka napajanja.

— Ukluceno
Aktivirana je blokada ukljucivanja. Pri-
je nego Sto mozete koristiti parnu
pecnicu, ukljucite ju i dodirnite sim-
bol & na minimalno 6 sekundi.

— lskljuceno
Blokada ukljucivanja je deaktivirana.

Parnu pecnicu mozete upotrebljavati
kao obi¢no.
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Blokada tipki

Blokada tipki sprjeCava nezeljen prekid
ili promjenu postupka pripreme. Kada je
blokada tipki aktivirana, na pocetku
postupka pripreme blokiraju se sve sen-
zorske tipke i polja na zaslonu, osim tip-
ke za uklju¢ivanje/iskljugivanje .

— UKkljuceno
Aktivirana je blokada tipki. Dodirnite
OK barem 6 sekundi kako biste nak-
ratko iskljucili blokadu tipki.

— Iskluceno
Deaktivirana je blokada tipki. Sve
senzorske tipke reagiraju ¢im ih do-
dirnete.



Postavke

Prepoznavanje fronte namjest.

— Ukljuceno
Aktivirano je prepoznavanje prednje
stijenke namjestaja. Parna pecnica
pomocu senzora blizine automatski
prepoznaje jesu li vrata namjestaja
zatvorena.

Kad su vrata namjestaja zatvorena
parna pecnica se automatski iskl-
ju€uje nakon odredenog vremena.

— lskljuceno
Isklju¢eno je prepoznavanje prednje
stijenke namjestaja. Parna pecnica ne
prepoznaje jesu li vrata namjestaja
zatvorena.

Ako je parna pecnica ugradena iza
prednje strane namjestaja (primjerice
vrata), parna se pecnica, okolni or-
mari¢ i pod mogu oSstetiti toplinom i
vlagom nakupljenom iza zatvorene
prednje strane namjeStaja.

Vrata namjestaja uvijek drzite otvore-
nima dok koristite parnu pecnicu.
Vrata ormari¢a zatvorite tek kad se
parna pecnica potpuno ohladi.

Savijet: Iskljucite prepoznavanje fronte
namjestaja kada zelite koristiti Sabat
nacin rada.

Miele@home

Parna pecnica pripada u ku¢anske
uredaje koji se mogu ukljuciti u
Miele@home te raspolaze SuperVision
funkcijom.

Parna pecnica je tvornicki opremljena
WLAN komunikacijskim modulom te je

prikladna za bezi€nu komunikaciju.

Na raspolaganju Vam stoji nekoliko mo-
guénosti povezivanja Vase parne pecni-
ce na WLAN mrezu. Preporu€ujemo
spajanje Vase parne pecnice pomocu
Miele@mobile aplikacije ili preko WPS
funkcije na VaSem WLAN usmjerivacu.

Nakon §to ste Miele@mobile aplikaciju

instalirali na svoj mobilni krajnji uredaj,

mozete vrSiti sliedece akcije:

— daljinski upravljati svojim kuc¢anskim
uredajem

— dohvatiti informacije o radnom stanju
Vaseg kuc¢anskog uredaja

— dohvatiti napomene o tijeku progra-
ma VaSeg kucanskog uredaja

— postaviti Miele@home mrezu s osta-
lim Miele ku¢anskim uredajima koji
podrzavaju WLAN
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Postavke

— Aktivirati
Ova je postavka vidljiva samo kada je
Miele@home funkcija iskljuc¢ena.
WLAN funkcija se ponovno ukljucuje.

— Deaktivirati
Ova je postavka vidljiva samo kada je
Miele@home funkcija uklju¢ena.
Miele@home ostaje podeSen iako se
WLAN funkcija iskljugi.

— Status veze
Ova je postavka vidljiva samo kada je
Miele@home funkcija uklju¢ena. Na
zaslonu se pojavljuju informacije kao
Sto su kvaliteta WLAN prijema, ime
mreze i IP adresa.

— Ponovno postaviti
Ova je postavka vidljiva samo kad je
ve¢ podesena i aktivirana WLAN
mreza. Vratite postavke mreze na
pocetne i odmah uspostavite novu
mreznu vezu.

— Resetirati
Ova je postavka vidljiva samo kad je
veé podesena i aktivirana WLAN
mreza. WLAN funkcija je iskljucena te
je veza prema WLAN mrezi vracena
na tvorniCke postavke. Kako biste
mogli koristiti Miele@home morate
ponovo uspostaviti vezu prema
WLAN mrezi.

— Postaviti
Ova je postavka vidljiva samo kad jo$
nije uspostavljena WLAN mreza. Ka-
ko biste mogli koristiti Miele@nhome
morate ponovo uspostaviti vezu pre-
ma WLAN mrezi.
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Daljinsko upravljanje

Ako ste na svoj mobilni krajnji uredaj
instalirali Miele@mobile aplikaciju,
raspolazete Miele@home sustavom i
aktivirali ste daljinsko upravljanje (Ukl-
juéeno), mozete koristiti MobileStart
funkciju i primjerice pozvati napomene
o proteklim postupcima pripreme svoje
parne pecnice ili zavrsiti gotov postu-
pak pripreme.

Aktivacija MobileStart

m Za aktivaciju MobileStart funkcije
odaberite senzorsku tipku (.

Senzorska tipka [[}? svijetli. Parnom
pecnicom mozete daljinski upravljati
pomocu Miele@mobile aplikacije.

Izravno upravljanje na zaslonu na do-
dir parne pecnice ima prednost pred
daljinskim upravljanjem putem aplika-
cije.

MobileStart mozete upotrebljavati sve
dok svijetli senzorska tipka [J?.




Postavke

SuperVision

Parna pec¢nica pripada u kuc¢anske
uredaje koji se mogu ukljugiti u
Miele@home te raspolaze Supertision
funkcijom za kontrolu drugih kuéans-
kih uredaja u Miele@home sustavu.

Funkciju SuperVision mozete aktivirati tek
kada ste postavili Miele@home sustav.

SuperVision prikaz

- UKljuceno
Funkcija Super¥ision je ukljuCena.
Gore desno na zaslonu prikazuje se

simbol [@).

— lskljuceno
Funkcija Superiision je iskljuena.

Prikaz u stanju pripravnosti

Funkcija SuperVision je raspoloziva i u
stanju pripravnosti. Pretpostavka je da
je prikaz dnevnog vremena uklju¢en
(Postavke | Dnevno vrieme | Prikaz | Ukl-
juceno).

— UKljuceno
Uvijek su prikazani aktivni ku¢anski
uredaiji, koji su prijavljeni u
Miele@home sustav.

— Samo kod gresaka

Prikazuju se isklju€ivo greske aktivnih
kuc¢anskih uredaja.

Popis uredaja

Prikazuju se svi kuéanski uredaji prijavl-
jeni Miele@home sustav. Kada izaberete
jedan uredaj, mozete pozvati daljnje
postavke:

— Prikaz uredaja

— Ukljuceno
Funkcija SuperVision je ukljuCena za
ovaj ureda;.

— lskluceno
Funkcija SuperVision je iskljuCena za
ovaj uredaj. Uredaj je i dalje prijavl-
jen u Miele@home sustav. GreSke
se prikazuju ¢ak i kad je funkcija
SuperVision za ovaj uredaj iskljuce-
na.

— Signalni tonovi

MozZete podesiti jesu li zvuéni tonovi

za ovaj uredaj ukljuceni (Ukljuceno) ili

isklju€eni (Isklucenoa).
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Postavke

RemoteUpdate

Tocka izbornika Remotelpdate se pri-
kazuje i moguce ju je odabrati, samo
ako su preduvijeti za koristenje
Miele@home aplikacije ispunjeni (pog-
ledajte poglavlje ,,Prvo pustanje u po-

gon*, odlomak ,Miele@home*).

Pomoc¢u RemoteUpdate mozete aktua-
lizirati softver svoje parne pecénice. Ako
je azuriranje za Vasu parnu pecnicu na
raspolaganju, Vasa ¢e ga parna pecnica
automatski preuzeti. Instalacija azuriran-
ja se ne provodi automatski, ve¢ ju mo-
rate pokrenuti ru¢no.

Ukoliko niste instalirali azuriranje, svoju
parnu pecénicu mozete upotrebljavati
kao i obi¢no. Preporuka tvrtke Miele je
da ipak instalirate aZuriranje.

Ukljucivanje/Iskljucivanje

Tvornicki je RemoteUpdate ukljucen.
Azuriranje koje stoji na raspolaganiju
preuzeti ¢e se automatski te ga morate
pokrenuti ruéno.

Isklju¢ite RemoteUpdate, ako Zelite, da
se azuriranje ne preuzima automatski.
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Tijek RemoteUpdate

Informacije o sadrzaju i opsegu azu-
riranja stoje na raspolaganju u
Miele@mobile aplikaciji.

Ako azuriranje stoji na raspolaganju, na
zaslonu Vase parne pecnice ¢e se pri-
kazati poruka.

AzZuriranje mozete odmah instalirati ili
instalaciju pomaknuti za kasnije. Upit
slijedi nakon ponovnog uklju¢enja parne
pecnice.

Ako ne zelite instalirati azuriranje, iskl-
jucite funkciju RemoteUpdate.

Azuriranje moze trajati nekoliko minu-
ta.

Prilikom RemoteUpdate treba paziti na

sljedece:

— Tako dugo dok niste dobili poruku,
azuriranje nije na raspolaganju.

— Instalirano azuriranje ne mozete po-
nistiti.

— Ne iskljuéuijte parnu pecénicu tijekom
azuriranja. Azuriranje ¢e se u suprot-
nom prekinuti i ne¢e se instalirati.

— Pojedina azuriranja softvera moze izv-
rSiti samo Miele servisna sluzba.




Postavke

Verzija softvera

Verzija softvera namijenjena je iskljucivo
Miele servisu. Za privatnu uporabu u
kuéanstvu te informacije nisu potrebne.

m Potvrdite s OK.

Pravne informacije

Pod Cpen-Source licence ¢ete pronadi
pregled svih integriranih komponenti ot-
vorenog koda.

m Potvrdite s OK.

Prodajno mjesto

Ova funkcija omogucuje prezentiranje
parne pecnice bez zagrijavanja. Za pri-
vatnu uporabu ta postavka Vam nije
potrebna.

Prezentacija

Ako parnu pecnicu ukljucite dok je ak-
tivirana prezentacija, prikazuje se na-
pomena Prezentacija je ukljucena. Uredaj
se ne zagrijava.

- UKljuceno
Prezentacija je aktivirana kada OK
drzite pritisnutim barem 4 sekunde.

— lskljuceno
Prezentacija je deaktivirana kada OK
drzite pritisnutim barem 4 sekunde.
Parnu pecénicu mozete upotrebljavati
kao obi¢no.

Tvornicke postavke

— Postavke uredaja
Sve postavke vracaju se na tvorniCke
postavke.

— Osobni programi
BriSu se svi osobni programi.

- MyMiele
BriSu se svi MyMiele unosi.

- Konfiguracia mreze
Konfiguracija mreze ¢e se resetirati
na tvorniCke postavke.

— Preporucene temperature
Promijenjene preporu¢ene tempera-
ture vracaju se na tvornicke postav-
ke.
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Alarm i Podsjetnik minuta

Senzorskom tipkom /) mozete podesiti
podsjetnik minuta (primjerice za kuhan-
je jaja) ili alarm (fiksno vrijeme).

Istovremeno moZzete podesiti dva alar-
ma, dva podsjetnika minuta ili jedan
alarm i jedan podsjetnik minuta.

Uporaba funkcije Alarm

Alarm @) mozete koristiti kako biste po-

desili to¢no vrijeme kada se signal treba

oglasiti.

PodesSavanje alarma

Kad ste odabrali postavku Zaslon |
QuickTouch | Iskliu¢eno ukljucite parnu
pecnicu kako biste podesili alarm. Vri-
jeme za alarm tada se prikazuje kad je
parna pecnica isklju¢ena.

m Odaberite senzorsku tipku ).
m Odaberite @) Alarm.

m Podesite vrijeme alarma.

m Potvrdite s Zatvoriti.

Kada je parna pecnica iskljucena,
pojavljuje se @) i umjesto dnevnog vre-
mena sat za alarm.

Kada istovremeno traje priprema jela ili
ako se nalazite u izborniku, prikazuje
se @ i dnevno vrijeme za alarm gore
desno na zaslonu.

Uz podeseno vrijeme alarma treperi @)
pokraj vremena na zaslonu i oglasava
se zvucni signal.

m Odaberite senzorsku tipku A\ ili po-
deseno vrijeme za alarm na zaslonu.

IskljuCuju se zvucni i opticki signali.
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Promjena alarma

m Odaberite alarm na zaslonu ili odabe-
rite senzorsku tipku £) i potom Zeljeni
alarm.

Prikazuje se podeseno vrijeme za alarm.
m Podesite novo vrijeme alarma.
m Potvrdite s Zatvoriti.

Pohranjuje se promijenjeno vrijeme za
alarm i prikazuje se na zaslonu.

Brisanje alarma

m Odaberite alarm na zaslonu ili odabe-
rite senzorsku tipku £ i potom Zeljeni
alarm.

Prikazuje se podeSeno vrijeme za alarm.
m Odaberite Brisati.
m Potvrdite s Zatvoriti.

Alarm se briSe.



Alarm i Podsjetnik minuta

Uporaba funkcije Podsjetnik
minuta

Podsjetnik minuta £\ moZete koristiti za
nadziranje zasebnih postupaka, primje-
rice za kuhanije jaja.

Podsjetnik minuta mozete koristiti i ako
ste istodobno podesili vrijeme za auto-

matsko ukljucivanije ili iskljucivanje pos-
tupka pripreme (primjerice kao podsjet-
nik za dodavanje zacina ili podlijevanje

tijekom pripreme jela).

m Podsjetnik minuta mozete podesiti za
najvise 59 minuta i 59 sekundi.

PodesSavanje podsjetnika minuta

Kad ste odabrali postavku Zaslon |
QuickTouch | Iskluceno ukljucite parnu
pecnicu kako biste podesili podsjetnik
minuta. Preostalo vrijeme podsjetnika
minuta tad se pojavljuje kad je parna
pecnica isklju¢ena.

Primjer: Zelite kuhati jaja i podesili ste
podsjetnik na 6 minuta i 20 sekundi.

m Odaberite senzorsku tipku £\.
m Odaberite £\ Podsjetnik minuta.
m Podesite podsjetnik minuta.
m Potvrdite s Zatvoriti.

Kad je parna pecnica isklju¢ena prika-
zuje se [) i podsjetnik minuta koji ist-
je€e, umjesto dnevnog vremena.

Kada istovremeno istjeCe priprema jela

ili ako se nalazite u izborniku, prikazuje

se [0 i podsjetnik minuta koji istje¢e go-
re desno na zaslonu.

Po isteku podsjetnika minuta treperi 0,

vrijeme se broji uzlazno i oglasava se
signal.

m Odaberite senzorsku tipku A\ ili Zelje-
ni podsjetnik minuta na zaslonu.

Isklju€uju se zvucni i opticki signali.
Promjena podsjetnika minuta

m Dodirnite podsjetnik minuta na zaslo-
nu ili odaberite senzorsku tipku ) i
naknadno pritisnite podsjetnik minu-
ta.

Prikazuje se podeSeni podsjetnik minu-
ta.

m Podesite novi podsjetnik minuta.
m Potvrdite s Zatvoriti.

Pohranjen je promijenjeni podsjetnik mi-
nuta i istiCe u minutama. Podsjetnici
kra¢i od 10 minuta istjeCu u sekunda-
ma.

Ponistavanje podsjetnika minuta

m Dodirnite podsjetnik minuta na zaslo-
nu ili odaberite senzorsku tipku 2 i
naknadno pritisnite podsjetnik minu-
ta.

Prikazuje se podeSeni podsjetnik minu-
ta.

m Odaberite Brisati.
m Potvrdite s Zatvoriti.

Podsjetnik minuta je ponisten.
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Glavni izbornik i podizbornici

Izbornik PredloZena Raspon
vrijednost
MNadini rada (]
Vrudi zrak plus 160 °C 30-225°C
Gornii | donii grijac (=) 180°C 30-225°C
Kombinirana priprema (&4
Kombi. prip. s Vrudim zr. plus 170°C 30-225°C
Kombi. prip. s Gor. i donj. gri. 180 °C 30-225°C
Kombi. prip. s Rostiliern Stupanj 3 Stupanj1-3
Kuhanje na pari 100°C 40-100°C
Sous-vide 65°C 45-90°C
Intenzivno pecenje 180 °C 50-225°C
Donji grijaé (=) 190°C 100-200°C
Gornii grijag () 190°C 100-225°C
Rostil velike povrdine () Stupanj 3 Stupanj 1-3
Rostil male povrsine Stupanj 3 Stupanj 1-3
Rostil s kruzenjern zraka 200°C 50-225°C
Posebni kolagi 160 °C 30-225°C
Eco -Wrudi zrak 160 °C 30-225°C
ECO -Kuhanje na pari 100°C 40-100°C
Automnatski programi
Posebre primjene (]
Zagrijavanje 130°C 120-140°C
Odmrzavanje 60°C 50-60°C
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Glavni izbornik i podizbornici

Izbornik

Predlozena
vrijednost

Raspon

Posebre primjene (3%]

Mix & Match
Hrskavo zagrijavanje
Mjezno zagrijavanje
Hrskavo pecenje

Mjezna priprema

Blansiranje

Ukuhavanje

90°C

80-100°C

Sugenje

60°C

60-70°C

Dizanje tiesta

Priprema. jelovnika

Sterilizacija posuda

Sabat program

180 °C

30-225°C

Zagrijavanje posuda

50°C

50-80°C

Odrzavanje topline

65°C

40-100°C

MyMiele @*=

Osobni programi (& ]

Postavke G

Odrzavanie ©

Uklanjanje kamenca

Mamakanje

Sugenje

Ispiranje
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Savjeti za ustedu energije

Postupci pripreme jela

— |z prostora za pripremu jela izvadite
sav pribor koji Vam za postupak prip-
reme jela nije potreban.

— Odaberite opcenito nizu temperaturu
navedenu u receptu ili u tablici pripre-
me te jelo koje pripremate provjerite
nakon kratkog vremena.

— Prethodno zagrijte prostor za pripre-
mu jela ako je tako navedeno u re-
ceptu ili tablici pripreme.

— Vrata tijekom pripreme po moguc¢-
nosti nemojte otvarati.

— Za pecCenije koristite mat, tamne kalu-
pe. Oni bolje preuzimaju toplinu te ju
brze prenose na tijesto. Svijetli mate-
rijali od plemenitog Celika ili aluminija
reflektiraju toplinu, koja tako teze do-
seze namirnicu koja se priprema. Dno
prostora za pripremu jela ili reSetku
ne pokrivajte s aluminijskom folijom
koja reflektira toplinu.

— Kontrolirajte trajanje pripreme jela,
kako biste izbjegli potroSnju energije
kod pripreme namirnica.

Podesite vrijeme trajanja pripreme je-
la ili koristite termometar za hranu,
ako je raspoloziv.

— Za brojna jela mozete koristiti nacin
rada Vruéi zrak plus (&]. Njime mozete
pripremati na nizim temperaturama
nego u nacinu rada Gornji i doniji gri-
jac (=), jer se toplina odmah raspod-
jeljuje u prostoru za pripremu jela.
Osim toga jelo mozete istovremeno
pripremati na viSe razina.

— Za jela s rostilja po mogucnosti koris-
tite nacin rada Roétil s kruzenjem zra-
ka (&]. Pri tom jelo pripremate na
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nizim temperaturama nego u ostalim
nacinima rada pripreme na rostilju,
kod maksimalno podesene tempera-
ture.

U nagdinu rada Eco -Vruci zrak
pripremate energetski Stedljivo s opti-
malnim koristenjem topline. Ovaj
nacin rada koristite za pripremu slat-
kih i so¢nih nabujaka i gratiniranih je-
la. Vrata tijekom pripreme nemoijte ot-
varati.

Za pripremu s parom na nacin da Ste-
dite energiju, mozete koristiti nacin
rada Eco - Kuhanje na pari (6%]). Ovaj
nacin je prije svega prikladan za prip-
remu povréa i ribe.

Kada je moguce, istovremeno prip-
remajte vise jela. Postavite ih jedno
uz drugo ili na razliCite razine.

Jela koja ne mozete istovremeno
pripremati, po moguénosti pripremaj-
te jedno za drugim, kako biste isko-
ristili ve¢ postojecu toplinu.



Savjeti za ustedu energije

Postavke

— Kako biste smanijili potrosnju energ-
ije, za upravljacke elemente odaberite
postavku Zaslon | QuickTouch | Iskl-
juceno.

— Za osvjetljenje prostora za pripremu
jela odaberite postavku Osvietlienje |
Iskljuceno ili "Ukluceno" na 15 sekundi.
Osvijetljenje prostora za pripremu u
svakom trenutku mozete ponovno
ukljuciti pomocu senzorske tipke -¢-.

Nacin ustede energije

Kada se ne odvija postupak pripreme
jela i ne slijedi daljnje upravljanje, parna
pecnica se za ustedu energije automat-
ski iskljuCuje. Prikazuje se aktualno vri-
jeme ili se zaslon zatamnjuje (pogledajte
poglavlje ,,Postavke”).
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Upravljanje

GreSka zbog nedostajuceg sita na
dnu.

Ukoliko nedostaje sito na dnu, ostaci
namirnica mogu dospjeti u odvod.
Voda se ne moze ispumpati.
Provjerite prije svakog postupka
pripreme, da li je sitho na dnu pos-
tavljeno.

m Ukljucite parnu pecnicu.
Prikazuje se glavni izbornik.

m Ukoliko hranu zZelite pripremati u naci-
nu rada s parom ili dodavanjima pare,
napunite spremnik za vodu i umetnite

ga.

Destilirana ili mineralna voda ili druge
tekucine mogu ostetiti parnu pecni-
Cu.

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

Ove predlozene vrijednosti se unutar
nekoliko sekundi preuzimaju. Naknad-
no mozete promijeniti temperaturu i
vlaznost putem odabira prikaza tem-

perature ili prikaza vlaznosti.

m Potvrdite s OK.

Pojavljuju se potrebna i trenutna tempe-
ratura te pocinje faza zagrijavanja.

MozZete pratiti poveéanje temperature.
Kad se postigne odabrana temperatura,
oglasava se zvucni signal.

m Nakon postupka pripreme odaberite
Zavrsiti.

& Opasnost od ozljede vru¢com
parom.

Kod postupka pripreme jela s parom
pri otvaranju vrata moze izaci jako
puno vruce pare. Mozete se opedi
parom.

Odmaknite se korak unazad i priCe-

m Umetnite namirnice u prostor za prip-
remu jela.

m Odaberite Nacini rada (.

m Odaberite zeljeni nacin rada.

kajte dok vrucéa para nestane.

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

Pojavljuje se nacin rada i predlozena vri-
jednost temperature te eventualno vlaz-
nosti.

m Promijenite preporucene vrijednosti,
ukoliko je to potrebno.
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Upravljanje

Ciséenje parne peénice
m Po potrebi izvadite spremnik za vodu
i posudu za kondenzat i ispraznite ih.

m Iskljucite parnu pecnicu.

Nakon postupka pripreme s jelom
pojavljuje se Uredaj se ispire.

m Slijedite upute na zaslonu.
Postupak pranja svakako provedite

kako bi ste iz sustava isprali eventu-
alne ostatke hrane.

m OCistite i osusite cijelu parnu pecnicu
na nacin opisan u poglavlju ,,Cis¢enje
i odrzavanje“.

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

Dodavanje vode

Ako tijekom postupka pripreme nestane
vode, oglaSava se zvucni signal i pojavl-
juje se zahtjev za dodavanjem svjeze
vode.

m |zvadite spremnik za vodu i napunite
ga vodom.

m Umetnite spremnik za vodu.

Postupak pripreme jela se nastavlja.

Promjena vrijednosti i postavki
za postupak pripreme jela

Dok se odvija postupak pripreme jela
ovisno o nacinu rada mozete promijeniti
vrijednosti ili postavke za taj postupak
pripreme.

Ovisno o nacinu rada mozete promijeniti
sljedece postavke:

Temperatura

Ylaga

Yrij. pripreme

Booster

Zagrijavanje

Crisp function
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Upravljanje

Promjena temperature i temperature
jezgre

Preporucenu temperaturu mozete traj-
no podesiti u skladu s osobnim navi-
kama pripreme putem Postavke | Pre-
porucene temperature.

Temperatura jezgre #\ prikazuje se
samo kada se koristi termometar za
hranu (pogledajte poglavlje ,,PeCenje”,
odlomak ,,Termometar za hranu”).

m Dodirnite prikaz temperature.

m Po potrebi promijenite temperaturu i
temperaturu jezgre #\.

m Potvrdite s OK.

Postupak pripreme se odvija s promi-
jenjenim Zeljenim temperaturama.

Promjena Vlaga

m Dodirnite prikaz vlaznosti.
m Promijenite vlaznost.

m Potvrdite s OK.

Postupak pripreme dalje se odvija s
promijenjenom vlaznosti.
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Podes§avanje vremena pripreme

Na rezultat pripreme jela moze nega-
tivno utjecati ako izmedu umetanja
namirnice koja se priprema i po¢etka
pripreme protekne dulje vrijeme. Sv-
jeze namirnice mogu promijeniti boju
ili se ¢ak pokvariti.

Kod pecenja, tijesto bi se moglo
isusiti a djelovanje sredstva za dizan-
je tijesta oslabiti.

Odaberite $to kracée vrijeme do
pocetka postupka pripreme.

Umetnuli ste namirnicu u prostor za
pripremu jela, odabrali ste nacin rada i
potrebne postavke kao primjerice tem-
peraturu.

Unosom Yrij. pripreme, Zavréetak u ili
Pocetak u postupak pripreme mozete
automatski iskljucivati ili ukljucivati i is-
kljuCivati.



Upravljanje

— \rij, pripreme
Podesavate vrijeme koje je potrebno
za pripremu jela. Po isteku ovog vre-
mena prostor za pripremu jela se au-
tomatski iskljuCuje. Maksimalno vrije-
me pripreme, koje se moze podesiti,
ovisi 0 odabranom nacinu rada.

— Zavréetak u
Odredujete vrijeme kada postupak
pripreme jela treba zavrsiti. Osvjetl-
jenje prostora za pripremu jela se u
tom trenutku automatski iskljucuje.

— Pocetak u

Ova se funkcija prikazuje u izborniku
tek kada ste podesili Vrij. pripreme ili
Zavrsetak u. Pomodéu Pocetak u po-
deSavate vrijeme kada postupak
pripreme jela treba zapoceti. Osvijetl-
jenje prostora za pripremu jela se u
tom trenutku automatski ukljucuje.

m Odaberite @ ili Tajmer.
m Podesite zeljena vremena.
m Potvrdite s OK.

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

Promjena podesSenog vremena prip-
reme

m Odaberite @), unos vremena ili Tajmer.

m Odaberite Zeljeno vrijeme i promijeni-
te ga.

m Potvrdite s OK.

Postavke se briSu kod nestanka

elektri¢nog napajanja.

Ukoliko se jelo priprema s tempera-
turom ve¢om od oko 80°C (priprema
na pari) ili od 80-100°C i 100 % vlage
(kombinirana priprema), po zavrsetku
postupka pripreme jela automatski se
ukljuCuje redukcija pare.

m PriCekajte da se iskljuci Redukcija pare
prije nego Sto otvorite vrata i izvadite
namirnicu iz prostora za pripremu je-
la.

Brisanje podesenog vremena pripre-
me

m Odaberite @, unos vremena ili Tajmer.
m Odaberite Zeljeno vrijeme.

m Odaberite EBrisati.

m Potvrdite s OK.

Ako obriSete ‘rij. pripreme, takoder se
briSu podesena vremena za Zavréetak
Ui Pocetak u.

Ukoliko obriSete Zavrsetak u ili Pocetak
u postupak pripreme jela zapocinje s
podeSenim vremenom pripreme.
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Upravljanje

Prekid postupka pripreme

Kada prekinete postupak pripreme jela
isklju€uje se grijanje prostora za pripre-
mu jela i osvjetljenje. PodeSeno vrijeme
trajanja pripreme se briSe.

Prekid postupka pripreme bez po-
deSenog vremena pripreme

m Odaberite Zayrsiti.

Prikazuje se glavni izbornik.

Prekid postupka pripreme s podesSe-
nim vremenom pripreme

m Odaberite Prekid.
Prikazuje se Prekinuti pripremu?.
m Odaberite Da.

Prikazuje se glavni izbornik.

Prekid postupka pripreme jela

Postupak pripreme se prekida kada ot-
vorite vrata. IskljuCuje se grijanje pros-
tora za pripremu jela.

Kod kuhanja na pari kao i kod programa
i primjena samo s radom na paru po-
deSeno vrijeme se pohranjuje.

& Opasnost od ozljede vru¢om
parom.

Kod postupka pripreme jela s parom
pri otvaranju vrata moze izaci jako
puno vruce pare. Mozete se opedi
parom.

Odmaknite se korak unazad i priCe-
kajte dok vruc¢a para nestane.
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& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine i vru¢u namirnicu.

Parna pecnica se zagrijava tijekom
uporabe. Mozete se opedi o grijace,
prostor za pripremu jela, o reSetku za
prihvat, 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 ili vadenja posude
za pripremu jela pazite da se vruce
jelo ne prelije.

Postupak pripreme se nastavlja nakon
Sto zatvorite vrata.

Prvo se ponovno zagrijava i prikazuje se
rast temperature prostora za pripremu
jela.

Tek kada je postignuta podesena tem-
peratura, kod pripreme na pari kao i kod
programa i primjena samo u radu s
parom teCe preostalo vrijeme pripreme.

Samo pri postupcima pripreme sa
100% vlaznosti i temperaturama do
100°C. Postupak pripreme se prekida
prije vremena kad se vrata otvore tije-
kom zadnjih minuta pripreme (55 se-
kundi preostalog vremena).




Upravljanje

Prethodno zagrijavanje prosto-
ra za pripremu jela

Funkcija Booster sluzi za brzo zagrija-
vanje prostora za pripremu jela u
pojedinim nacinima rada.

Funkcija Zagrijavanje se moze koristiti u
svakom nacinu rada s pe¢nicom (osim
Eco -Vruci zrak Q&) te se za svaki postu-
pak pripreme mora pojedina¢no ukljuci-
ti.

Prethodno zagrijavanje prostora za prip-
remu jela potrebno je samo za malob-
rojne pripreme jela.

m Kod sljedecih priprema prethodno
zagrijte prostor za pripremu jela:

— Kola&a i peciva s kratkim vremenima
pripreme (do oko 30 minuta) kao i os-
jetljivog tijesta (npr. biskvit) u nacinu
rada Gornji i donji griiac (=]

Booster

Kao tvorni¢ka postavka funkcija Booster
je uklju€ena za sljedecée nacine rada
(Postavke | Booster | Ukljuceno):

— Wrudi zrak plus

- Gornji i donii grija¢ (=)

Kada postavite temperaturu iznad
100°C i ukljucite funkciju Booster, pros-
tor za pripremu se pomocu brze faze
zagrijavanja zagrijava na podeSenu
temperaturu. Pri tome se gorniji grijac/

rostilj, prstenasti grijac i ventilator istov-
remeno ukljucuju.

Osijetljiva tijesta (primjerice biskuvit,
sitna peciva) s funkcijom Booster
prebrzo potamne odozgo.

Kod ovih priprema iskljucite funkciju
Booster.
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Upravljanje

Ukljucivanje ili isklju¢ivanje Booster
za jedan postupak pripreme

Kad ste odabrali postavku Booster | Ukl-
juteno, mozete pojedinacno iskljuciti
funkciju za jedan postupak pripreme.

Isto tako mozete pojedinac¢no ukljuciti
funkciju za jedan postupak pripreme
ukoliko ste odabrali postavku Booster |
Iskliuceno.

Primjer: odabrali ste nacin rada i potreb-
ne postavke poput temperature.

Zelite iskljugiti funkciju Booster za ovaj
postupak pripreme jela.

m Povucite padajuci izbornik prema dol-
je.

Booster je oznaeno narancasto.
m Odaberite Booster.

Booster je sukladno shemi boja oz-
naceno crno ili bijelo.

m Zatvorite padajuéi izbornik.

Funkcija Booster iskljucena je tijekom fa-
ze zagrijavanja. Samo pripadajuci grijaci
za odabrani nacin rada prethodno zagri-
javaju prostor za pripremu.
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Zagrijavanje

Vecinu pripremljenih jela mozete umet-
nuti u hladan prostor za pripremu jela
kako bi se iskoristila toplina ve¢ i tije-
kom faze zagrijavanja.

Kada ste podesili vrijeme pripreme,
ono pocinje teci tek kada je postignuta
zeljena temperatura i kada umetnete
namirnice.

Postupak pripreme jela pokrenite od-
mah, bez pomicanja vremena pocetka.




Upravljanje

Ukljucivanje Zagrijavanje

Funkcija Zagrijavanje se za svaki postu-
pak pripreme mora pojedina¢no ukljuci-
ti.

Odabrali ste nacin rada i potrebne pos-
tavke poput temperature.

m Povucite padajuéi izbornik prema dol-
je.

Zagrijavanje je sukladno shemi boja oz-
naceno crno ili bijelo.

m Odaberite Zagrijavanje.
Zagrijavanje je ozna¢eno narancasto.

Uredaj se prethodno zagrijava. Nemojte jos
umetnuti namirmicu prikazuje se na zaslo-
nu.

m Potvrdite s OK.
m Zatvorite padajuci izbornik.

Prikazuje se poruka Umetnite namirnice u
s vremenom. Prostor za pripremu jela
se zagrijava na podeSenu temperaturu.

m Umetnite namirnicu u prostor za prip-
remu jela, ¢im se to od Vas trazi.

m Potvrdite s OK.

Crisp function

Funkcija Crisp function (redukcija pare)
omogucuje po potrebi odvodenje pare
tijekom cjelokupnog postupka pripreme
ili samo privremeno.

Koristenje ove funkcije je smisleno uko-
liko pripremate jela poput quiche, pizze,
kola¢a s vlaznim nadjevom ili muffina.

Meso od peradi, pripremljeno s ovom
funkcijom, imati ¢e hrskavu koricu.

Funkciju Crisp function moZete upotrijebi-
ti kod sljedecih nac¢ina rada:

— Vrudi zrak plus

- Gomniji i donji griiac (=)

- Intenzivno pecenje

— Doniji grija¢ (=]

- Gomiji grija¢ (]

— Rostil s kruZenjern zraka
— Posebni kolati
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Upravljanje

Ukljucivanje Crisp function

Funkcija Crisp function se za svaki postu-

pak pripreme mora pojedina¢no ukljuci-

ti.

Odabrali ste nacin rada i potrebne pos-

tavke poput temperature.

Zelite ukljuciti funkciju Crisp function za

ovaj postupak pripreme jela.

m Povucite padajudéi izbornik prema dol-
je.

Crisp function je sukladno shemi boja oz-

naceno crno ili bijelo.

m Odaberite Crisp function.
Crisp function je ozna¢eno narancasto.
m Zatvorite padajuci izbornik.

Funkcija Crisp function je ukljucena.
Putem padajuéeg izbornika u svakom
se trenutku funkcija Crisp function moze
ponovno iskljugiti.
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Ispustanje mlaza pare

Kod svih nacina rada s pe¢nicom
(izuzev Eco -Vruéi zrak (&%) mozete tije-
kom postupka pripreme ispustati
mlazove pare. Broj mlazova pare nije
ogranicen.

Cim se prikaZe Mlaz pare i Pocetak se
nalazi na zelenoj podlozi, mozete doda-
vati paru.

PriCekajte da se pecnica zagrije kako
bi se para ravhomjerno rasporedila u

zagrijanom prostoru za pripremu jela.

m Odaberite Pocetak.

Mlaz pare je ispusten. Traje oko 1 minu-
te.

m Sukladno tome postupite kako biste
paru dodali sljededi puta, ¢im se
Pocetak ponovo nalazi na zelenoj
podlozi.



Upravljanje

Promjena nacina rada

Tijekom postupka pripreme mozete izv-
rSiti promjenu na drugi nacin rada.

m Odaberite simbol odabranog nacina
rada.

m Kada ste podesili vrijeme pripreme
poruku Prekinuti postupak? potvrdite s
Da.

m Odaberite novi nacin rada.
Pojavljuje se promijenjeni nacCin rada i
pripadajuce predlozene vrijednosti.

m Podesite vrijednosti za postupak prip-
reme i potvrdite s OK.
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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 svakog jela moZete odabrati odgo-
varaju¢u posudu.

Za pripremu s parom po mogucénosti
upotrebljavajte perforirane posude za
pripremu jela. Tako para moze sa svih
strana doc¢i do namirnica i one se rav-
nomjerno pripremaju.
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Vlastito posude

Mozete upotrebljavati vliastito posude.
Pritom pazite na sljedece:

— Posude mora biti prikladno za upora-
bu u pecénici i otporno 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 ili u posudu za pripremu na pari,
ne na dno prostora za pripremu jela.
Ovisno o veli€ini posuda mozete i
reSetku s povrSinom za odlaganje
prema gore staviti na dno prostora za
pripremu jela, posude staviti na nju i
dodatno izvaditi vodilice za prihvat
(pogledaijte poglavlje ,,Cidéenje i od-
rzavanje”, odlomak ,,Cigé¢enje vodilice
za prihvat”).

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



Vazne i korisne informacije

Razina umetanja

Mozete odabrati razinu umetanja koju
zelite, a takoder i pripremati jela na visSe
razina istovremeno. Na taj nacin se vri-
jeme pripreme nece promijeniti.

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, resetku i limumetnite uvijek iz-
medu precki vodilica za prihvat, 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 - kuhanje na pa-
ri

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

73



Vazne i korisne informacije

Univerzalni lim i kombinirana
reSetka

Univerzalni lim upotrebljavajte s umet-
nutom reSetkom, npr. kod pecenja i
pripreme na rostilju. Prilikom pecenja
mozete na taj nacin uhvatiti sok od
mesa i zatim ga upotrijebiti za pripremu
umaka.

Ukoliko koristite univerzalni lim s po-
lozenom kombiniranom reSetkom, tada
univerzalni lim umetnite izmedu dvije
preCke neke razine umetanja, i kombi-
nirana reSetka se nalazi automatski iz-
nad. Prilikom izvlagenja povucite istov-
remeno oba dijela.

Zastita od izvlacenja

Kombinirana reSetka i univerzalni lim
imaju zastitu od izvlacenja koja spreca-
va da iskliznu iz razine za umetanje ako
su samo djelomi¢no izvucCeni. ReSetku i
lim treba nadignuti prilikom vadenja.
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Kuhanje na pari

ECO -Kuhanje na pari

Za pripremu s parom na nacin da Stedi-
te energiju, mozete koristiti nacin rada
ECO -Kuhanje na pari (&4, Ovaj nagin je
prije svega prikladan za pripremu pov-
réairibe.

Preporu€ujemo vremena pripreme i
temperature iz tablice u poglavlju ,,Prip-
rema na pari“.

Po potrebi mozete nastaviti s pripre-
mom.

Za pripremu namirnica koje sadrze Sk-
rob, kao primjerice krumpira, rize i
tjestenine, po mogucnosti koristite
nacdin rada Kuhanje na pari (2.

Postavka
MNacini rada [j | ECO -Kuhanje na pari

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.
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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 povrce 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.
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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

Autornatski programi | Povrée | ... |
ili

Nacini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu



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 univer-
zalnog lima.

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.
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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

Automatski programi | Riba | ... | Ku-
hanje na pari

ili
Nacini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: pogledajte tablicu
Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu

80



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.
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Savjeti

— Ako treba zadrzati aromu, koristite
perforiranu posudu. Kako biste priku-
pili koncentrat ispod polozite posudu
koja nije perforirana ili univerzalni lim.
Koncentrat mozete dodavati u umake
ili zamrznuti 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

Autornatski programi | Meso | ... | Ku-
hanje na pari

ili
Nadini rada (] | Kuhanje na pari
Temperatura: 100°C

Vrijeme pripreme: vidi tablicu



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

Autornatski programi | Riza | ... |

ili

Nagini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

Omijer @ [min]
riza : tekucina

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

Riza na mlijeku 1:25 30
Rizoto 1:25 18-19
Integralna riza 1:1,5 26-29
Divlja riza 1:15 26-29

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Zitarice

Zitarice tijekom kuhanja bubre i zato se moraju pripremati u tekucini. Omijer Zitarica
i tekucine ovisi o sorti zitarice.

Mogu se kuhati cijela zrna ili krupno mljevene Zitarice.

Postavke

Automatski programi | Zitarice | ... |

ili

Nacini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

Omijer @ [min]
zitarice : tekucina
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 1:1,5 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

Autornatski programi | Tiestenina | ... |

ili

Nacini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

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

u vodi

Siroki rezanci 14
Tjestenina za juhu 8

@ 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

Autornatski programi | Tiestenina | ... |

ili

Nadini rada [ | Kuhanje na pari

Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

@ [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

Autornatski programi | Mahunarke | ... |

ili

Nacini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

Namoceno
O [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

13-14

—_
N

Crvena le¢a

Zuti graak

7

110-130

—
w

Zeleni grasak, oljusten

60-70

@ Vrijeme pripreme




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. umuéeno
posirano jaje.

Postavke

Automatski programi | Kokogja jaja | ... |

ili

Nacini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

@ [min]
Veli¢ina 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

Autornatski programi | Yoce | ... |

ili

Nacini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

Kobasice

Postavke

Autornatski programi | Kobasice
[ ... ]

ili

Nagini rada (] | Kuhanje na pari
Temperatura: 90 °C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

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

@ [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

@ Vrijeme pripreme
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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

Autornatski programi | Rakovi | ... |
ili

Nacini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: pogledajte tablicu
Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu

¥rel @ [min]
Kozice 90 3
Racici 90 3
Veliki Skampi a0 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

Automatski programi | Skolike | ... |

ili

Nagini rada (] | Kuhanje na pari
Temperatura: pogledajte tablicu
Vrijeme pripreme: pogledajte tablicu

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

§ Temperatura, @ Vrijeme pripreme jela
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Kuhanje na pari

Priprema jelovnika — ru¢no

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 iznad univer-
zalnog lima. Na taj ¢ete nacin izbjedi
prijenos okusa ili obojenja tekuc¢inom
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 preporu¢ena temperatu-
ra, potrebno je smanijiti vrijeme pripre-
me za oko /5.
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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




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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Sous-vide

Kod ovog njeznog postupka pripreme,
namirnice u vakumiranoj vrecici prip-
remaju se polagano i pri niskoj, kons-
tantnoj temperaturi.

Zbog vakumiranja ne dolazi do ispara-
vanja prilikom pripreme jela i zadrzane
su sve hranjive i aromati¢ne vrijednosti
namirnica.

Ovaj postupak pripreme jela rezultira in-

tenzivnim okusom i ravnomjerno prip-
remljenom hranom.
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Koristite isklju€ivo svjeze namirnice.
Obratite paznju na higijenu kao i na
pridrzavanje hladnog lanca.

Koristite iskljuCivo temperaturno pos-
tojane vakumske vrecice namijenjene
za pripremu jela.

Ne pripremajte namirnice u vakumi-
ranom pakiranju, na primjer vakumi-
rane zamrznute namirnice, buduci da
mozda prilikom pakiranja takvih na-
mirnica nije koriStena odgovarajuca
vrec€ica za vakumiranje.

Vrecicu za vakumiranje koristite jed-
nokratno.

Vakuumirajte jelo isklju€ivo s ureda-
jem za vakumiranje.



Sous-vide

Vazne napomene za primjenu

Kako bi osigurali optimalnu pripremu je-
la, obratite paznju na sljedece upute:

— Koristite manje zacina i bilja nego kod
uobicajene pripreme jela, buduci da
je utjecaj na okus jela intenzivniji.
Jelo mozete pripremati i bez zacCina i
tek ih dodati po zavrSetku pripreme
jela.

— Dodavanjem soli, Sec€era i tekuc€ina
smanjuje se vrijeme pripreme jela.

— Dodavanjem kiselih namirnica poput
limuna ili octa jelo postaje Cvrsce.

— Nemoijte koristiti alkohol ili EeSnjak,
buduéi da to moze rezultirati loSim
okusom.

— Koristite isklju¢ivo vrecice za vakumi-
ranje sukladne veli€ini namirnice koja
se priprema. Ako je vrecica prevelika,
u njoj moze ostati zraka.

— Ukoliko u vredicu za vakumiranje
stavljate vise razli¢itih namirnica, tada
u vrecicu postavite jednu namirnicu
pokraj druge.

— Ako Zelite pripremati namirnice u visSe
vrecdica za vakumiranje, vrecice jednu
uz drugu polozite na reSetku.

— Vrijeme pripreme ovisi o debljini jela.

— Pri visokoj temperaturi i/ili duljem vre-
menu pripreme moze doc¢i do nedos-
tatka tekuéine. Kontrolirajte u meduv-
remenu prikaz na zaslonu.

— Vrata za vrijeme postupka pripreme
jela ostaju zatvorena. Otvaranje vrata
produljuje vrijeme pripreme jela i
moze dovesti do drugacijih rezultat
pripreme jela.

— Podatke o temperaturi i vremenu
pripreme iz sous-vide recepata ne
mozete uvijek preuzeti 1:1. Postavke
prilagodite Zeljenom stupnju pripre-
me.
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Sous-vide

Savjeti
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Namirnice mozete vakumirati 1 -

2 dana prije postupka pripreme, ka-
ko biste skratili vrijeme pripreme jela.
Vakumirane namirnice stavite u hlad-
njak pri maksimalno 5°C. Kako bi se
sacuvala kvaliteta i okus, namirnice
se moraju pripremiti najkasnije za

2 dana.

Tekucine prije vakumiranja zamrznite,
primjerice marinadu, kako bi sprijedili
istjecanje iz vrecice.

Prilikom punjenja vrecice za vakumi-
ranje, rubove vrecice izvrnite prema
van. Na taj ¢e nacin var biti Cist i bes-
prijekoran.

Ukoliko pripremljeno jelo ne zelite od-
mah posluziti nakon zavrSetka pos-
tupka pripreme, polozite ga u ledenu
vodu i potpuno ga ohladite. Potom
pripremljeno jelo pohranite pri maksi-
malno 5°C.

Na taj ¢ete nacin saCuvati kvalitetu i
okus te produljiti trajnost.

Iznimka: Meso peradi konzumirajte
odmah nakon pripreme.

Nakon pripreme jela izrezite vrecicu
za vakumiranje sa svih strana kako bi
lakSe dosli do jela.

— Prije posluzivanja naglo zapecite me-

so ili Evrste sorte ribe (na primjer lo-
sos). Na taj nacin ¢ete unijeti okus je-
la kao da je pripremljeno na rostilju.

— Za pripremu povréa, ribe ili mesa is-

koristite sok od pecenja ili marinadu.

— Meso posluzite na prethodno zagrija-

nim tanjurima.



Sous-vide

Koristenje Sous-vide nacina

rada

m Isperite namirnicu hladnom vodom te
ju osusite.

m Namirnicu polozite u vrecicu za vaku-
miranje i dodajte zacine ili tekudinu.

m Vakumirajte jelo s uredajem za vaku-
miranje.

m Za optimalan rezultat pripreme jela
umetnite reSetku na 2. razinu.

m Vakumirano jela polozite na reSetku (a
u slucaju vise vrecica polozite ih jed-
ne uz drugu).

m Odaberite MNacini rada (.
m Odaberite Sous-vide (§0).

m Po potrebi promijenite preporu¢enu
temperaturu.

m Potvrdite s OK.

m Po potrebi poduzmite daljnje korake
podesavanja (pogledajte poglavije
sUpravljanje®).

Mogucéi uzroci losih rezultata
Vredica za vakumiranje se otvorila:

— Mijesto zavarenog spoja nije bilo Cisto
ili dovoljno stabilno te je doslo do
puknuca.

— Vrecica se oStetila zbog oStre kosti.

Jelo ima neprijatan okus ili miris:

— Pogresno pohranjivanje jela, prekinut
je lanac hladenja.

— U namirnici su se prije vakumiranja
nalazile klice.

— Dodaci (na primjer zacini) dodani su u
prekomjernoj kolicini.

— Vredica ili zavareni spoj nije bio bes-
prijekorno izveden.

— Vakuum je preslab.

— Jelo nakon postupka pripreme nije
odmah posluzeno ili pravilno oh-
ladeno.
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Sous-vide

Vremena navedena u tablici su orijentacijske vrijednosti. Mi preporu¢ujemo prvo
odabir kraceg vremena pripreme. Po potrebi mozZete nastaviti s pripremom. Vrijeme
pripreme pocinje istjecati tek kada se postigne podeSena temperatura.

Namirnice za pripremu Dodatak F[°Cl @ [min]
Secer Sol
Riba
Filet bakalara, 2,5 cm debljine X 54 35
Filet lososa, debljine 2-3 cm X 52 30
Filet grdobine X 62 18
Filet smuda, 2 cm debljine X 55 30
Povrée
Komadici cvjetace, srednje do veliki X 85 40
Hokkaido buc¢a, na trake X 85 15
Koraba, na kriske X 85 30
Sparoge, bijele, cijele X X 85 22-27
Slatki krumpir, na kriSke X 85 18
Voce
Ananas, na kriSke X 85 75
Jabuke, na kriske X 80 20
Male banane, cijele 62 10
Breskve, polovice X 62 25-30
Rabarbara, u komadima 75 13
Sljive, polovice X 70 10-12
Ostalo
Grah, bijeli, omek$an u omjeru 1 : 2 X 90 240
(grah : tekucina)
Racici, ociscéeni X 56 19-21
Jaje kokosje, cijelo 65-66 60
Jakobove kapice, ocCiS¢ene 52 25
Ljutika, cijela X X 85 45-60

¥ Temperatura, @ Vrijeme pripreme jela
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Sous-vide

Namirnice za pripremu Dodatak §[°C] @ [min]
Seéer | Sol srednje* jace*

Meso

Pacja prsa, u komadu X 66 72 35

Janjedi hrbat s kostima 58 62 50

Govedi odrezak, 4 cm deblji- 56 61 120

ne

Odrezak od govedeg buta, 56 - 120

2,5 cm debljine

Svinjski file, u komadu X 63 67 60

¥ Temperatura, @ Vrijeme pripreme jela

* Stupanj pripreme

Stupanj pripreme ,jace“ odgovara stupnju pripreme pri viSoj temperaturi od ,,srednje®, ali
nije u klasi€nom smislu skroz pripremljeno.
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Sous-vide

Podgrijavanje

Povrc¢e poput korabe i cvjetace podgri-
javajte samo u umaku. Bez umaka ono
moze prilikom ponovnog zagrijavanja
dobiti neugodan okus i razviti sivo
smedu boju.

Namirnice koje se kratko pripremaju ili
one kod kojih se stupanj pripreme pri
podgrijavanju mijenja, primjerice riba,
nacelno nisu prikladne za podgrijavan-
je.

Priprema

Pripremljene namirnice neposredno na-
kon postupka pripreme polozite na oko
1 sat u ledenu vodu. Brzo hladenje spr-
jeCava nastavak pripreme. Na taj nacin
se zadrzava optimalno stanje pripreml-
jene namirnice.

Nakon toga namirnicu stavite u hladnjak
na maksimalno 5°C.

Uzmite u obzir da kvalliteta namirnice
slabi $to je ona duze pohranjena.

Preporucujemo da namirnicu ne drzi-
te u hladnjaku duze od 5 dana prije
no Sto ju podgrijavate.

Postavke

Nacini rada (] | Sous-vide
Temperatura: vidi tablicu
Vrijeme: vidi tablicu
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Sous-vide

Ponovno zagrijavanje u nac¢inu rada Sous-vide

U tablici su prikazana vremena i smjernice. Vrijeme po potrebi mozete produziti.
Vrijeme pocinje istjecati tek kada se postigne podesSena temperatura.

Namirnica Frel @2 [min]
srednje1 ja(":e1

Meso

Janjeci hrbat s kostima 58 62 30

Govedi odrezak, 4 cm debljine 56 61 30

Odrezak od govedeg buta, 2,5 cm debljine 56 - 30

Svinjski file, u komadu 63 67 30

Povrée

Komadici cvjetace, srednje veligine® 85 15

Korabica, narezana na krigke® 85 10

Voce

Ananas, na kriSke 85 10

Ostalo

Grah, bijeli, omek$an u omjeru 1 : 2 90 10

(grah : tekucina)

Ljutika, cijela 85 10

§ Temperatura, @ Vrijeme

1 Stupanj pripreme

Stupanj pripreme ,jace" odgovara stupnju pripreme pri viSoj temperaturi od ,,srednje®, ali

nije u klasi€nom smislu skroz pripremljeno.

2 Vremena se odnose na vakumirane namirnice ¢ija je poCetna temperatura oko 5°C (tem-

peratura hladnjaka).
3 Podgrijavaju se samo namirnice u umaku.

103




Posebne primjene

Zagrijavanje

Za zagrijavanje namirnica pripremlje-
nih nacinom Sous-vide koristite nacin
rada Sous-vide (pogledajte poglavl-
je ,Sous-vide®, odlomak ,,Podgrijavan-
je").

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-
dinacne namirnice.

Posude za kuhanje

Manje koli¢ine se mogu zagrijavati na
tanjuru, a vece u posudi za kuhanije.

Vrijeme

Za jedno jelo na tanjuru podesite

10-12 minuta. ViSe tanjura treba nesto
viSe vremena.

Kada zelite pokrenuti nekoliko postupa-
ka zagrijavanja jedan iza drugoga, za
drugi i za ostale postupke smanijite tra-
janje za oko 5 minuta jer je prostor za
pripremu jela jo$ topao.
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Vlaznost

Sto je namirnica vlaznija, potrebno je
podesiti nizu vlaznost.

Savjeti

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

— Kompaktne komade, poput punjene
paprike ili rolade, prepolovite.

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

— Vodite rauna o tome da pohane na-
mirnice, poput primjerice odrezaka,
ne ostaju hrskave.

Namirnice tijekom zagrijavanja ne smi-
ju biti pokrivene.

Postavke

Posebne primjene (2] | Zagrijavanje

ili

Nadini rada (] | Kormbinirana priprema
| Kombi. prip. s Yruéim zr, plus

Temperatura: pogledajte tablicu
Vlaznost: pogledajte tablicu
Vrijeme: pogledajte tablicu



Posebne primjene

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

Namirnica

| krcl | w[%l | O [min]

Povrée

Mrkva
Cvjetaca
Koraba
Grah

120

70

8-10

Prilozi

Tjestenina
riza
krumpiri, polovice

120

70

8-10

Pire od
krumpira

140

70

18-20

Meso i perad

Narezano pe¢eno meso, 1,5 cm debelo
rolada, narezana na kriske

gulas

janjeci ragout

mesne okruglice

pileéi odresci

pureci odreci, narezani na kriske

140

70

11-13

Riba

Riblji filet
Riblja rolada, polovice

140

70

10-12

Jela na tanjuru

Spaghetti, umak od rajcice
svinjsko pecenje, krumpiri, povrée
punjene paprike (polovice), riza
pile¢i paprikas, riza

juha od povréa

krem juha

bistra juha

varivo

120

70

10-12

I Temperatura, 66 Vlaznost, @ Vrijeme

* Vremena vrijede za namirnice koje se zagrijavaju na tanjuru.
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Posebne primjene

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 npr. pileti-
ne, upotrijebite perforiranu posudu
ispod koje ste polozili univerzalni lim.
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

Posebne primiene (£%] | Odmrzavanje

ili

MNadini rada D | Kuhanje na pari
Temperatura: pogledajte tablicu

Trajanje odmrzavanja: pogledajte tablicu
Vrijeme izjednaCavanja: pogledajte tab-
licu



Posebne primjene

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

107



Posebne primjene

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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Mix & Match

Za jednostavnu i nekompliciranu pripre-
mu jela na tanjuru na raspolaganju Vam
stoji Posebna primjena Mix & Match. S
ovom primjenom mozete zagrijati veé
prethodno pripremljene namirnice (prak-
tiénu hranu) ili sloziti ve¢ porcionirano
jelo od svjezih namirnica te ga pripre-
mati na tanjuru.

Kod pripreme mozete birati izmedu hrs-
kavog, zapeCenog rezultata pripreme ili
njezne pripreme namirnica meke vanjs-
ke povrSine bez dodatne zapecenosti.

Koristite samo higijenski besprijekor-
ne namirnice. Ukoliko ste u nedoumi-
ci, zbrinite namirnice.

Posude za kuhanje

Upotrebljavajte:

— plitki tanjur ili manji kalup za slozenac

— dublja zdjelica ili $alica za namirnice s
dodavanjem tekucine

Tijesto, pizzu, pizzetu s lukom i slani-
nom i sliéno moZete izravno poloZiti na
reSetku (po potrebi s papirom za pecen-
je)-
Plasti¢ne posude od gotovih jela nisu
dovoljno otporne na temperaturu.

Gotova jela stavite u odgovarajuce
posude.
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Savjeti za zagrijavanje jela na tanjuru

— Za fritirane ili przene namirnice koris-
tite Hrskavo zagrijavanje a za pecene ili
kuhane namirnice MNjezno zagrijavanje.

— Imajte na umu da ¢e samo hrana koja
je bila hrskava prije podgrijavanja, s
Hrskavo zagrijavanje ponovno postati
hrskava.

— Namirnice ne bi smijele prije¢i debilji-
nu od 2-2,5 cm. Deblje namirnice
stavite na plitko posude (npr. varivo)
ili kompaktne komade narezite na
kriSke (npr. rolade, slozenci).

— Tjesteninu zagrijavajte samo pomi-
jeSanu s umakom.

— Na donjoj se strani posuda mogu na-
kupiti kapljice vode. ObriSite kapljice
vode prije posluzivanja.
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Savijeti za pripremu jela na tanjuru
— Od soka od kuhanja mesa i ribe

mozete sasvim jednostavno napraviti
umak: prije kuhanja dodajte 1 Zli¢icu
gustina za umake ispod sirovog mesa
ili ispod sirove ribe. Prije posluzivanja
pomijesajte umak s vilicom. Umjesto
gustina za umake takoder mozete ko-
ristiti 1 zli€icu praska za pire od
krumpira (prakti¢no) ili 1 vrh noza
guar brasna.

Razli¢ita vremena pripreme namirnica
mozete prilagoditi veli€ini komada:
$to je krace vrijeme pripreme, to se
vecéi komadi pripremaju (npr. veliki
cvjetiéi cvjetade). Sto je duze vrijeme
pripreme, to se maniji komadi prip-
remaju (npr. krumpiri narezani na koc-
ke).

Razli¢ita vremena pripreme takoder
mozete kompenzirati slojevitoSéu:
polozite namirnice s kra¢im vremen-
om pripreme ispod namirnica s duzim
vremenom pripreme ili slozite maniji
slozenac.

Kako bi se sprijecilo isusivanje namir-
nica, oplemenite svoje jelo na tanjuru
s umakom ili marinadom. Mozete ko-
ristiti i sir ili slaninu.
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Sastavljanje jela na tanjuru od razlici-
tih komponenti

Za dobar rezultat pripreme morate poje-
dine komponente jela na tanjuru - poput
mesa, priloga i povréa - tako sastauviti,
da se moze odabrati zajedni¢ka postav-
ka za zapecenost. Ova postavka mora
biti prikladna za sve namirnice jela ili
barem djelomi¢no prikladna.
PreporuCujemo sljedeci postupak:

m Odaberite sukladno tablici za pripre-
mu jela glavni sastojak, npr. govedi
odrezak.

m Odaberite ostale sastojke, koje imaju
odgovarajuce postavke za zapecen-
ost, npr. zelene mahune i riza.

Napomene o tablici za pripremu jela

Tablice za pripremu sadrze, pored infor-
macija o veli€ini ili stupnju obrade nami-
rnice, takoder i napomene za pripremu.

Zapecenost se prikazuje nizom od se-
dam segmenata. Opc¢enito vrijedi: $to je
viSe segmenata popunjeno, to je duze
vrijeme pripreme.

Pomocu simbola mozete vidjeti koja je
postavka prikladna za zapecenost poje-
dine namirnice:

Simbol | Znacenje
_ Neprikladna
= Djelomi¢no prikladna
| Prikladna
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Koristenje posebne primjene Mix &
Match

Namirnice tijekom pripreme ne smiju
biti pokrivene.

m Ako je potrebno, prethodno pripremi-
te hranu.

m Odaberite Posebne primiene | Mix &
Match.

m Kada pripremate ve¢ pripremljene
namirnice, odaberite Njezno zagrijavan-
je ili Hrskavo zagrijavanje.

m Kada pripremate svjeze ili djelomi¢no
pripremljene namirnice, odaberite
Mjezna priprema ili Hrskavo pecenje.

m Po potrebi promijenite postavku za
zapecenost.

m Potvrdite s OK.

m Umetnite namirnicu na reSetki u razi-
nu 3.

m Potvrdite s OK.

Postupak pripreme mozete odmah pok-
renuti ili s odgodom.

m Ako nakon postupka pripreme jelo na
tanjuru nije pripremljeno prema Vasim
zeljama, odaberite Naknadna priprema.
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Zagrijavanje namirnica s Posebnom primjenom ,,Hrskavo zagrijavanje”

Hot Dog1

Namirnica Postavke segmentne trake
Zapecenost
Savija¢a od jabuka, visine 4 cm e _OmO__
Peceni Camembert, 25 g e __m____
Peceni Camembert, 75 g —— __COOmO__
Baguette, prethodno peceni __COm—43__ __
Zalogaji od lisnatog tijesta _COmOcOo—a_
dzepici od lisnatog tijesta, punjeni Spinatom __COm—3__
Burek, visine 3 cm [ e ] -
Peceni krumpir (prakti¢no) —_COmm—_
Popeéak1, Tofu e __
Peciva (pSeni¢na), prethodno pecena __OCOmOa_
Peciva (razena), prethodno pecena —— O __
Peciva, stara, meka —— O __
Cheeseburger __OCOmm_ _
Chili con Carne1, visine 2 cm —— Um0
Ciabattini, prethodno peceni __m-D_
Ciabattini, stari, meki e m-__ __
Crépe1 e
Pizzeta s lukom i slaninom (prakti¢no) __Cmc__
Pizzeta s lukom i slaninom, samo gotovo tijesto O
Meso u trakicama ! (prakti¢no) e o =
Focaccia, prethodno pecena, visine 3-4 cm o o o |
Pope(“:ci1 (svinjetina), 25 g oo
Popeéci1 (svinjetina), 60 g —— Dm0
Pope(:(:i1 (svinjetina), 100 g ——Omo
Proljetne rolade, male — e __COm__
Proljetne rolade —— e EOmC
OO

113




Posebne primjene

TortiIIa1 (zamotana u aluminijsku foliju)

Namirnica Postavke segmentne trake
Zapecenost
Kraljevski drobljenac1 (prakti¢no) e
Krumpir, uglavnom &vrsto kuhan, u ploSkama ——_COmm—_
Dzepici od krumpira (prakti¢no) OO
Lasagne1, visine 3 cm e
Naan1, prethodno pecen e
Tjestenina, svjeza s umakom, sir R e | | D
SloZenac od tjestenine1 , visine 2 cm ——ma_
SloZenac od tjestenine1, visine 4,5 cm ——_Cm_ _
SloZenac od tjestenine1, visnre6ecm | ———— e
Pancakes1 - _
Pala(:inke1 , motane e
Pita1, prethodno pecena oomo_
Pizza (prakti¢no) OO
Poffertjes _COmOc__
Quiche, mali OComc_
Quiche, visine 2 cm _COmOc__
Quiche, visine 3,5 cm e _EOmO
Popec¢ak od krumpira e _mO_
Uglasti popecci (prakti¢no) (] J
Odrezak O/
Taco Shell OO
Hawaii tost O
Tost sa sirom o
Tortilla Cips sa sirom _COmc__ _
OCOomOcd3

! nece biti hrskavo, samo se treba dobro zagrijati (> 65°C).
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Priprema namirnica s Posebnom primjenom ,,Hrskavo pecenje”

Namirnica Napomene za pripremu Postavke segmentne tra-
ke Zapecenost

Meso1

Pecenice (svinjetina), oparene, 25 g Zarezati _ OCOm—

Pecenice (svinjetina), oparene, 100 g | Zarezati (R e | i | |

Pecenice (svinjetina), krupne Namazati uljem, zarezati | ____ _ __ O

Raznijici od filea (govedina), krupne Marinirati [

kocke

Raznji¢i od mesa (svinjetina), krupne Marinirati OCOCOmcC

kocke

Popecci (svinjetina), 60 g - —_ __OmO

Pilecih prsa, visine 3 cm Sa slaninom, marinirati o o o | e

Pilecih prsa, visine 3 cm Prirodan, marinirati O

Rolada od piletine Punjenje: $pinat, créme fraiche O

Raznji¢ od piletine, krupne kocke Marinirati OCOmcd

Pile¢i batak Marinirati OO

Teledi hrbat, 180 g Marinirati, s umakom

Dimljena susena svinjetina, visina - OO

2,5-4 cm

Kotlet dimljene svinjetine, visine2 cm | - U i |

Janjeci kotlet, debljine 2 cm Marinirati OO/

Govedi odrezak, visine 2,5-3,5 cm Marinirati _OCOm—__

Svinjski file, debljine 4 cm sa slaninom COCommc

Svinjski kotleti Panirati, premazati uliem | ____ ________ -

Riba'

Kotlet iverka Marinirati o

Bakalar S koricom od peciva s masla- — YV OOmO__
cem

Filet bakalara, visine 3-3,5 cm Marinirati [ i

Rolada od fileta bakalara Punjena |

Filet lososa, visine 2,5-3 cm Marinirati COCOmcCc

Kotlet lososa Marinirati COCOmcCc

Raznji¢i od lososa, krupne kocke Marinirati OCOmcCccCd
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Namirnica

Napomene za pripremu

Postavke segmentne tra-
ke Zapecenost

Filet morskog lososa Topping: Spinat, feta [

Tuna S raj¢icama, zapecena sa si- e a_ _
rom

Raznji¢ od soma, krupne kocke Marinirati _OcoCmm_

Prilozi

Peceni krumpir (prakti¢no), kuhani - O

Datulje u slanini (prakti¢no) - _OCOmc_

Svjeza tjestenina, tortellini - - _

Njoki (Convenience) S listi¢éima maslaca ili sirom |

Krumpirz, kriske/male kocke Premazati uljem ——_b.

DZepic¢i od krumpira (prakti¢no), pret- |- |

hodno pripremljeni

Lazanje, prethodno pripremljene, visi- |-

ne 3 cm

Smeda riza, vrijeme pripreme 8 minuta | Sol, 1 : 2 (riza : tekucina) OO

SloZenac od tjestenine, svjeza tjesteni- | Sirovo meso, povrée, umak _OOomecCcaCd

na

SloZenac od tjestenine, prethodno - o

pripremljen, visine 2 cm

Popecci od krumpira (prakti¢no tijesto) | Premazati uljem -

Riza (prakti¢no), prethodno pripremlje- | — OO/

na

Uglasti popecci (prakti¢no), prethodno | _ |

pripremljeni

Trganci (prakti¢no) S listi¢éima maslaca o e e e

Povrée

Patlidzan, visine 2 cm Ulje, sol, papar O

Cvjetaca, veliki cvjetovi Sol, papar o

Brokula, veliki cvjetovi Umak COomm—c_ o

Mahune, zelene (princes) Sa slaninom, sol, papar __mCO_

Koktel rajCica, cijela Marinirati | J o o -

Koraba, deblje kriske Marinirati i | |

Buc¢a, manje kocke Sol, papar [
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Namirnica Napomene za pripremu Postavke segmentne tra-
ke Zapecenost
Klip kukuruza Marinirati __COCommc_
Mrkva, Cetvrtine/deblje ploske Sol, papar o e e e
Paprika, krupni komadi Marinirati o o o | e
Ratatouille, krupno narezan Koncentrat rajcice, keCap,
zacini, gustin za umake
Tikvica, visine 2 cm Ulje, sol, papar I e | R
Ostalo
Peceni Camenbert, 25 g - -.____
Baguette, peciva za zapeci - Cm
Peciva, stara, meka - i |
Cheeseburger, prethodno pripremljen |- S
Pizzeta s lukom i slaninom (prakti¢no) |- O
Pizzeta s lukom i slaninom, samo go- |- _ _OCOOmmCO__
tovo tijesto
Proljetne rolade, zamrznute, 25 g - _COmC__
Proljetne rolade, zamrznute, 100 g - Y e | | S
Air za roétilj (prakti¢no) - e Om__
Kraljevski drobljenac (prakti¢no) - _COmO_
Kraljevski drobljenac, sirovi - —_——
Tofu popecak, prethodno pripremlien | - -.___
Kola¢ od luka (prakti¢no) - |

1 . N . . . . .
dodajte 1 Zli¢icu gustina za umake ispod sirovog mesa/sirove ribe.

2 pretezno tvrdo kuhano
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Namirnice prikladne za Posebnu primjenu ,,Njezna priprema”

Namirnica

Napomena za pripremu

1
Meso

Bockwurst kobasica (svinjetina)

Razniji¢i od filea (govedina), krupne kocke

Marinirati s umakom od kikirikija

Raznji¢ od mesa (svinjetina)

Marinirati

Pile¢ih prsa, 150 g, visine 3 cm

Prirodna

Rolada od piletine

Punjenje: Spinat, créme fraiche

Razniji¢ od piletine, krupne kocke Marinirati
Pile¢i paprikas -

Teledi hrbat, 180 g U umaku
Dimljena svinjetina, 230 g, visine 2,5-4 cm Sol, papar
Kotlet dimljene svinjetine (svinjetina), 200 g, visine | Sol, papar
2cm

Okruglice Kdnigsberger (svinjetina) oko 50-100 g | U umaku

Riba'

Pastrva, cijela, bez glave

Zaciniti, maslac

Filet bakalara, visine 3-3,5 cm

Marinirati

Rolada od fileta bakalara

Puniti, marinirati

Filet lososa, visine 2,5-3 cm Marinirati
Kotlet lososa Marinirati
Raznji¢i od lososa, krupne kocke Marinirati

Filet morskog lososa, 180 g

Topping: Spinat i Creme fraiche

Riblji paprika$ od morskog lososa, krupne kocke

Sa svijetlim umakom

Razniji¢ od soma, krupne kocke

Marinirati

Prilozi

Basmati riza

Sol, omjer 1:2,5 (riza : tekucina)

Svjeza tjestenina, tortellini

Umak, sol

Njoki (Convenience)

Sol, prekriveno vodom

Brasnasto kuhani krumpir, prepolovljen

Sol

Krumpirz, ploske ili manje kocke

Sol
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Namirnica

Napomena za pripremu

Krumpir2, Cetvrtine ili ploske

Sol

Okruglice od krumpira (prakti¢no), u vrecici za ku-
hanje

Prekriveno vodom

Pire od krumpira, pripremljen

Pire od krumpira (prakti¢no), suhi proizvod

Sukladno uputama na ambalazi

Makaroni, kratki, sirovi

umak, omijer 1 : 3 (tijesto : voda)

Smeda riza, vrijeme pripreme 8 minuta

Sol, omjer 1 : 2 (Riza : tekucina)

Parboiled riza (prakti¢no), vrijeme pripreme 8 mi-
nuta

Sol, omjer 1 : 2 (Riza : tekucina)

Parboiled riza, vrijeme pripreme 10-12 minuta

Sol, omjer 1: 2 (Riza : tekucina)

Riza (prakti¢no), prethodno pripremljena

Sol

Trganci (prakti¢no)

Sol, listi¢i maslaca

Tjestenina za juhu, sirova

Prekrivena temeljcem

Povrcée

Cvjetaca, veliki cvjetovi

Sol

Mahune, zelene (princes)

Sa slaninom ili sol, papar

Brokula, veliki cvjetovi

S/bez umaka od sira

Koktel rajCica, cijela Marinirati
Koraba, na kriske Sol, papar
Buc¢a, manje kocke Sol, papar

Klip kukuruza

Maslac sa zacinskim biljem

Mrkva, Cetvrtine ili deblje ploske

Zaciniti

Paprika, krupni komadi

Marinirati

Ratatouille, krupno narezan

Koncentrat raj€ice, kec¢ap, zacini, gustin za umake

Prokulica, cijela

Sol, papar

éparoge, cijele, visine 1-2 cm

Sol, papar, listi¢i maslaca

Tikvice, ploske visine oko 2 cm

Ulje, sol, papar

dodajte 1 zli¢icu gustina za umake ispod sirovog mesa/sirove ribe.

2 pretezno tvrdo kuhano
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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

Posebre primjene (2] | Blandiranje

ili

Nadini rada [ | Kuhanje na pari

Temperatura: 100 °C
Vrijeme blansiranja: 1 minuta
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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.

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 Umetnite perforiranu posudu za ku-
hanje ili reSetku na razinu 1.

m Stavite staklenke u posudu ili na
reSetku. Stakla se ne smiju dodirivati.
Postavke

Posebne primjene (£%] | Ukuhavanje

ili

Nagini rada (] | Kuhanje na pari
Temperatura: pogledajte tablicu
Vrijeme ukuhavanja: pogledajte tablicu
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U tablici su prikazana vremena i smjernice.

Namirnice za ukuhavanje Fc] @* [min]

Bobicasto voce

Ribiz 80 50
Ogrozd 80 55
Brusnice 80 55
Kostuni¢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
Povrée

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 |. Kod staklenki od 0,5 | vrijeme
se skracuje za 15 minuta, kod staklenki od 0,25 | za 20 minuta.
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Posebne primjene

Ukuhavanje kolaca

Ukuhavati se moze mijeSano tijesto, biskvit i dizano tijesto. Kolaci se mogu Cuvati
6 mjeseci.

Kolaci s voéem nisu pogodni za ¢uvanje, moraju se konzumirati u roku od 2 da-
na.

Upotrebljavajte samo neoStecene, Ciste staklenke i pribor. Doniji dio staklenke mo-
ra biti uzi od gornjeg. Najprikladnije su staklenke od 0,25 I.

Staklenke se moraju zatvarati prstenom, poklopcem i kopcom s oprugom.
Pazite da staklenke budu iste veli€ine kako bi se sve ravhomjerno ukuhalo.
m Namastite staklenke maslacem do oko 1 cm ispod ruba.

m Posipajte staklenke krusnim mrvicama.

m Napunite /2 ili %/3 staklenke tijestom (ovisno o receptu). Pazite da rub staklenke
ostane Cist.

m Resetku umetnite u razinu 2.

m Otvorene staklenke iste veliCine postavite na reSetku. Stakla se ne smiju dodiri-
vati.

m Odmah nakon ukuhavanja zatvorite staklenke prstenom, poklopcem i kop&om;
kola¢ se ne smije ohladiti. Ako je dio tijesta preSao preko ruba, mozete ga s pok-
lopcem gurnuti u staklenku.

U tablici su prikazana vremena i smjernice. Mi preporu¢ujemo prvo odabir kraceg
vremena ukuhavanja. Vrijeme ukuhavanja po potrebi mozete produziti.

Vrsta ti- Naéin rada Korak §[°Cl 06 [%] @ [min]
jesta

Mijesano ti- = - 160 - 35-45
jesto

Biskvit =) - 160 - 50-55
Dizano ti- i 1 30 100 10
jesto 2 160 30 30-35

§ Temperatura / 66 Vlaznost / @ Vrijeme ukuhavanja
(=] Gornji/doniji grija¢ / [3£) Kombinirana priprema + Gornji/donji grija¢
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Posebne primjene

IsusSivanje

Za suSenje / isuSivanje koristite samo posebnu primjenu Susenje ili nacin rada Kom-
binirana priprema | Kombi. prip. s Vruéim zr. plus (&%), tako da vlaga moze izlaziti.

m Narezite namirnice na ravnomjerne komade.

m Komade polozite na reSetku s papirom za pecenije.

Savjet: Banane i ananas nisu prikladni za suSenije.

Postavke

Posebne primjene (3] | Susenje
Temperatura: pogledajte tablicu
Vrijeme suSenja: pogledajte tablicu

ili
Nacini rada (] | Kombinirana priprema | Kombi. prip. s Yrucim zr. plus
Temperatura: pogledajte tablicu

Vlaznost: 0 %
Vrijeme suSenja: pogledajte tablicu

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

Namirnica §[°Cl @ [n]
Jabuka, koluti 70 6-8
Marelice, prepolovljene, bez kostice 60-70 10-12
Kruske, na trakice 70 7-9
Zacinsko bilje 60 1,5-2,5
Gljive 70 3-5
Rajcica, ploske 70 7-9
Ploske citrusa 70 8-9
Sljive, bez kostica 60-70 10-12

§ Temperatura, @ vrijeme (sati)
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Posebne primjene

Dizanje tijesta s kvascem
m Pripremite tijesto prema receptu.

m Otvorenu posudu s tijestom stavite u
perforiranu posudu ili na umetnutu
reSetku.

Ovisno o veli¢ini zdjele za mijeSanje
mozete i reSetku s povrSinom za od-
laganje prema gore staviti na dno
prostora za pripremu jela i zdjelu sta-
viti na nju. Po potrebi dodatno moze-
te izvaditi vodilice za prihvat.

Postavke

Posebne primjene (22] | Dizanje tiesta

ili

Nacini rada (] | Kombinirana. priprema
| Korrbi. prip. s Vrucim zr. plus

Temperatura: 30 °C
Vlaga: 100 %
Vrijeme: prema receptu

Priprema jelovnika - automat-
ska

Za automatsku pripremu jelovnika
mozete dodati do 3 namirnice s razlici-
tim vremenima pripreme zajedno u je-
dan jelovnik, primjerice ribu s rizom i
povréem.

Namirnice se pritom u prostor za pripre-
mu jela stavljaju s vremenskim poma-
kom, kako bi bile istovremeno gotove.
Namirnice mozete birati bilo kojim re-
doslijedom, jer parna pecnica automat-
ski sortira ovisno o trajanju vremena
pripreme i pokazuje Vam kada morate
umetnuti koju namirnicu.

Funkcije Zavrsetak u i Pocetak u nisu
ponudene kod pripreme jelovnika.

KoriStenje posebne primjene Pripre-
ma jelovnika

m Napunite spremnik za vodu i ponovno
ga umetnite.

m Odaberite Posebne primjene (] | Prip-
rema jelovnika.

m Odaberite Zeljenu namirnicu.

Ovisno o namirnici nakon odabira slijedi
upit o veli€ini, tezini i stupnju pripreme.

m Odaberite Zeljene vrijednosti i potvrdi-
te s OK.

m Odaberite Dodati namirnice.

m Odaberite Zeljenu namirnicu i nastavi-
te kao kod prve namirnice.
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Posebne primjene

m Ponovite postupak eventualno za
tre¢u namirnicu.

Nakon §to ste potvrdili Pocetak prip. jel-
ovnika trazit ¢e Vas se da umetnete na-
mirnicu s najduzim vremenom pripreme.

m Ukoliko u perforiranim posudama
pripremate namirnice koje kapaju ili
pustaju boju, stavite ih izravno iznad
univerzalnog lima. Na taj ¢ete nacin
izbjeci prijenos okusa ili obojenja te-
ku¢inom koja kaplje.

Po zavrSetku faze zagrijavanja parna
Vam pecnica pokazuje, u kojem trenut-
ku trebate umetnuti sljedec¢u namirnicu.
U tom se trenutku oglaSava zvuéni sig-
nal.

Ovaj se postupak ponavlja i za eventu-
alnu trecu namirnicu.

Jelovniku mozete dodati i namirnice
koje nisu navedene. Ostale informacije
naci ¢ete u poglavlju ,,Priprema s
parom®, odlomak ,,Priprema jelovnika -
ruéna“.
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Sterilizacija posuda

Posude i djeCje bocice 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 $to 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

Posebne primjene (%] | Sterilizacija posuda
Vrijeme: 1 minuta do 10 sati
ili

Nagini rada (] | Kuhanje na pari
Temperatura: 100 °C
Vrijeme: 15 minuta



Posebne primjene

Sabat program

Sabat program sluzi u svrhu podrzavan-
ja vjerskih obicaja.

Nakon $to se odabrali Sabat program,
odaberite temperaturu.

Program se pokrece tek otvaranjem i
zatvaranjem vrata:

Nakon oko 5 minuta zapocinje postu-
pak pripreme jela u nacinu rada Gorniji
i donji grijac (=).

— Parna pec¢nica se zagrijava na tempe-

raturu koju ste podesili i odrzava tu
temperaturu maksimalno 72 sata.

— Osvijetljenje prostora za pripremu jela
ne radi (¢ak i kada su vrata otvorena).
Ukoliko ste odabrali postavku Osvjetl-
jenie | Ukljuceno osvijetljenje ostaje ukl-
ju€eno za vrijeme trajanja programa.

— Na zaslonu se trajno prikazuje
Sabat program.

— Dnevno vrijeme se ne prikazuje.

m Odaberite Posebre primjene [(22].

m Odaberite Sabat program.

Na kraju podsjetnika minuta, Sabat
program ne mozete pokrenuti.

Pokrenuti Sabat program ne mozete
promijeniti niti pohraniti pod
Osobni programi.

Pokrenuti Sabat program jedino moze-

te prijevremeno zavrsiti, na nacin da
iskljucite parnu pecénicu.

m Podesite temperaturu.
m Odaberite Pocetak.

Prikazuje se Sabat program (2] i po-
deSena temperatura.

m Ako zelite pokrenuti postupak pripre-
me jela, otvorite vrata.

m Umetnite namirnice u prostor za prip-
remu jela.

m Zatvorite vrata.

Grijanje prostora uklju€uje se nakon
5 minuta.

Parna pecnica se automatski iskljuCuje
nakon 72 sata. Ako Zzelite ranije zausta-
viti program:

m Parnu pecnicu ukljucite pritiskom na
tipku za uklju¢ivanje/iskljucivanje (D.
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Posebne primjene

Zagrijavanje posuda

Uslijed prethodnog zagrijavanja posuda
namirnica se ne hladi toliko brzo.

Odrzavanje topline

Namirnicu u prostoru za pripremu
mozete odrzavati toplom do 2 sata.

Upotrebljavajte vatrostalno posude.

m ReSetku umetnite u razinu 2 i na nju
polozite posudu koju zelite zagrijati.
Ovisno o veli€ini posuda mozete i
reSetku s povrSinom za odlaganje
prema gore staviti na dno prostora za
pripremu jela i posude staviti na nju.
Po potrebi dodatno mozete izvaditi
vodilice za prihvat.

m Odaberite Posebne primjene (£2].
m Odaberite Zagrijavanje posuda.

m Po potrebi promijenite preporuc¢enu
temperaturu i podesite vrijeme.

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine.

Parna pecnica se zagrijava tijekom
uporabe. Mozete se opeci o grijace,
prostor za pripremu jela, o reSetku za
prihvat i pribor. Na donjoj se strani
posuda mogu nakupiti kapljice vode.
Kada vadite posudu navucite kuhinj-
ske rukavice.
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Kako bi se zadrzala kvaliteta namirni-
ce, odaberite Sto je moguce krace vri-

jeme.

m Odaberite Posebne primjene (%]
m Odaberite Odrzavanje topline.

m Umetnite namirnicu koju zelite odrza-
vati toplom u prostor za pripremu i
potvrdite s OK.

m Po potrebi promijenite preporucenu
temperaturu i podesite vrijeme.




Posebne primjene

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

Autornatski programi | Posebno | Zagri-
javanje vlaznih rucnika

ili

MNacini rada C] | Kuhanje na pari

Temperatura: 70 °C
Vrijeme pripreme: 2 minute

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 perfo-
riranu posudu za pripremul.

Postavke

Autornatski programi | Posebno | Otap-

anje zelatine

ili

Nadini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: 90 °C
Vrijeme pripreme: 1 minuta
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Posebne primjene

Dekristalizacija meda

m Lagano odvrnite poklopac i stavite
staklenku u perforiranu posudu.

m U meduvremenu med jednom promi-
jeSajte.

Postavke

Automatski programi | Posebno | Dek-

ristalizacija meda

ili

Nagini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: 60°C

Vrijeme pripreme: 90 minuta (neovisno

o veli¢ini 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

Autornatski programi | Posebno | Otap-
anje cokolade

ili

Nadini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: 65°C
Vrijeme pripreme: 20 minuta



Posebne primjene

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. Stakla se ne smiju
dodirivati.

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

Postavke

Autornatski programi | Posebno | Izrada
jogurta

ili
Nacini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: 40°C
Vrijeme: 5:00 h

Mogudi uzroci loSih rezultata

Jogurt nije Cvrst:

pogresna 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.

Jogqurt je poput grisa:

mlijeko je suviSe zagrijano, mlijeko nije
bilo besprijekorno, mlijeko i pocetni jo-
gurt nisu ravnomjerno promijeSani.
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Posebne primjene

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

Automatski programi | Posebro | Topl-
jenje slanine

ili
Nacini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: 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

Autornatski programi | Posebno | Pirjan-
je luka

ili

Nacini rada (] | Kuhanje na pari

Temperatura: 100°C
Vrijeme pripreme: 4 minute



Posebne primjene

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 umak, ispod
umetnite neperforiranu posudu za ku-
hanje ili univerzalni lim.

Postavke

Nadini rada (] | Kuhanje na pari
Temperatura: 100°C
Vrijeme: 40-70 minuta
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Posebne primjene

Voéni namaz

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

Staklenke

Upotrebljavajte samo neoStecene, Ciste
staklenke s poklopcem na zavrtanje
(twist-off) i zapremninom do maksimal-
no 250 ml.

Nakon §to staklenke napunite smjesom
ocistite rub ¢istom krpom i vruéom vo-
dom.

Priprema

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 zgnjedi.
Uklonite peteljke, srz ili kostice.

Od voca napravite pire, jer inaCe namaz
nece biti ¢vrst. Dodajte pireu odgovara-
jucu koli€inu zelatinastog Secera (vidi
uputu proizvodaca). Dobro promijeSajte
smjesu.

Ukoliko za pripremu koristite slatko bo-
bi¢asto voce, preporu¢ujemo dodatak
limunove kiseline.
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Priprema voénog namaza

m Staklenke napunite najviSe dvije treci-
ne.

m Stavite otvorene staklenke u perfo-
riranu posudu ili na reSetku.

m Po zavrSetku postupka staklenke iz-
vadite iz parne pecnice pomocu ku-
hinjskih rukavica. Ostavite staklenke
1-2 minute te ih potom zatvorite pok-
lopcem i ostavite da se hlade.

Postavke

Nacini rada (] | Kombinirana priprema
| Kombi. prip. s Yruéim zr. plus
Temperatura: 150 °C

Vlaznost: 0 %

Vrijeme: 35-45 minuta



Posebne primjene

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 za kuhanje ako radite s parom, a
na univerzalni lim ako koristite rostilj.

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

Postavke

MNadini rada [ | Rostilf velike povréine ™)

Stupanj: 3

Vrijeme: pogledajte tablicu

Postavke

Nacini rada (] | Kuhanje na pari
Temperatura: 100°C
Vrijeme: pogledajte tablicu

Namirnica @ [min]
Paprika 10
Rajcice 7

@ Vrijeme

Namirnica @ [min]
Marelice 1
Bademi 1
Nektarine 1
Paprika 4
Breskve 1
Rajcice 1
@ Vrijeme
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Posebne primjene

Konzerviranje jabuka Priprema umucenih posiranih
Neobradene jabuke mogu se dulje ¢u-  Jala

vati. Oparivanje jabuka sprjecava trul- m Pomijesajte 6 jaja s 375 ml mlijeka (ne
jenje. Kod optimalnog skladistenja u su- utucite pjenasto).

hom, hladnom i dobro prozratenom
prostoru jabuke se mogu drzati 5 do 6
mjeseci. To vrijedi samo za jabuke, ne
za ostalo kostuni¢avo voce.

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

Postavke

Postavke Nagini rada (] | Kuhanje na pari

Automatski programi | Voce | Jabuke |~ Temperatura: 100°C

Cilelo Vrijeme pripreme: 4 minute

ili

MNadini rada [ | Kuhanje na pari

Temperatura: 50°C
Vrijeme konzerviranja: 5 minuta
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Automatski programi

Brojni automatski programi vode prak-
ticno i sigurno do optimalnih rezultata
pripreme.

Kategorije

Automatski programi su zbog bolje
preglednosti razvrstani po kategorijama.
Jednostavno odaberite automatski
program koji je odgovarajuéi za jelo koje
pripremate i slijedite upute na zaslonu.

Uporaba automatskih progra-
ma

m Odaberite Automatski programi [Aut).
Pojavljuje se popis za odabir.

m Odaberite Zeljenu kategoriju (primjeri-
ce Kolaci).

Prikazuju se automatski programi koje

imate na raspolaganju u odabranoj ka-

tegoriji.

m Odaberite Zeljeni automatski prog-
ram.

m Slijedite upute na zaslonu.

Neki Vas automatski programi traze da
koristite termometar za hranu. Proci-
tajte napomene iz poglavlja ,,Peenje,
odlomak ,,Termometar za hranu®.

Kod automatskih programa vrijednosti
temperature jezgre unaprijed su fiksno
odredene.

Savijet: Preko i Info moZete ovisno o
postupku pripreme pozvati primjerice
informacije za o umetanju ili okretanju
jela.

Napomene za primjenu

— Stupanj pripreme i zapecenost se pri-
kazuju nizom od sedam segmenata.
Vi podesSavate zeljeni stupanj pripre-
me ili gratiniranja tako $to ¢ete dodir-
nuti odgovarajuci segment.

— Kod programa za pecenje imate do-
datno izbor Gourmet pecenje. Na nizoj
temperaturi i kod duljeg vremena
pripreme meso se pece njezno i bla-
go. Dodatna uporaba vlage doprinosi
optimalnom rezultatu kuhanja i
zapecenosti: meso postaje vrlo njez-
no i socno. Ima jednak stupanj prip-
reme u prerezu i tanku smedu koru,
koja se stvara tijekom programa
przenja. Stoga nije potrebno prethod-
no zapeci meso. Nasuprot odabiru
Pecenje koriStenje termometra za hra-
nu je ovdje izostavljeno i mozete pos-
taviti vrijeme pocetka ili zavrSetka ka-
ko bi odgovaralo Vasem planiranju
jelovnika.

— Podaci o tezini odnose se na tezinu
po komadu. Istovremeno mozete
pripremati jedan komad lososa od
250 g ili deset komada lososa od
250 g.

— Nakon postupka pripreme jela price-
kajte da se parna pecnica prvo ohladi

na sobnu temperaturu prije nego sto
pokrenete automatski program.
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Automatski programi

— Kada umecete namirnicu u vrugi
prostor za pripremu jela, budite op-
rezni prilikom otvaranja vrata. Moze
izaci vruca para. Odmaknite se korak
unazad i priCekajte dok para ne nest-
ane. Pazite da ne dodete u dodir s
vruéom parom niti s vru¢im stjenka-
ma prostora za pripremu jela. Postoji
opasnost od oparivanja i opeklina.

— Za pecenije upotrijebite kalupe za
pecenje navedene u receptima.

— Kod nekih se automatskih programa
vrijeme pocetka moze promijeniti po-
mocu Pocetak u ili Zavréetak u. Pod
tockom izbornika Prikaz koraka pripre-
me navode se pojedini koraci auto-
matskog programa.

— Ako po isteku automatskog programa
jelo jos nije pripremljeno prema Vasim
zeljama, odaberite MNaknadna priprema
ili Naknadno pecenje.

— Automatski programi mogu se pohra-
niti kao Csobni programi.
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Trazenje

(ovisno o jeziku)

Pod Automatski programi mozete traziti
naziv kategorije i automatskog progra-
ma.

Ovdje se radi u pretrazi punog teksta
kod kojeg mozete traziti i dijelove rijecCi.

Nalazite se u glavnom izborniku.

m Odaberite Automatski programi (A,
Pojavljuje se lista za odabir kategorija.
m Odaberite Trazenje.

m Tipkovnicom unesite tekst kojeg trazi-
te, primjerice ,,Kruh®.

U podnoZju se pojavljuje broj pogoda-
ka.

Ako nema to&nih rezultata ili ako je
pronadeno vise od 40 toénih rezultata,
polje rezultata se deaktivira te morate
promijeniti tekst pretrage.

m Odaberite ¥} rezultata.

Prikazuju se pronadene kategorije koje
imate na raspolaganju.

m Odaberite Zeljeni automatski program
ili kategoriju, te naknadno zeljeni au-
tomatski program.

Pokrece se automatski program.

m Slijedite upute na zaslonu.



MyMiele

Pod MyMiele @*= mozete pohraniti esto
koristene primjene.

Posebice kod automatskih programa
onda vise ne morate prolaziti kroz sve
razine izbornika, kako biste pokrenuli
program.

Savjet: Tocke izbornike koje ste unijeli
pod MyMiele mozete postaviti i kao
pocetni prikaz na zaslonu (pogledajte
poglavlje ,,Postavke®, odlomak ,Pocetni
zaslon®).

Dodavanje unosa

Mozete dodati do 20 unosa.

m Odaberite MyMiele @*=.

m Odaberite Dodavanje zapisa.

Mozete odabrati toCke iz sljedecih rubri-
ka:

Nadini rada ()
Autornatski programi

Posebne primjene (2]
Osobni programi (& ]
Odrzavanie ©

m Potvrdite s OK.

Na listi se prikazuje odabrana tocka i
pripadajuci simbol.

m Isto tako postupite s ostalim unosi-
ma. Na izbor su ponudene samo jo$
ne odabrane tocke.

Brisanje unosa
m Odaberite Myh/licle a’=.

m Dodirnite unos koji zelite izbrisati, toli-
ko dugo dok se ne pojavi kontekstni
izbornik.

m Odaberite Brisati.

Unos se briSe s liste.

Pomicanje unosa
m Odaberite MyMicle @’=.

m Dodirnite unos koji zelite premjestiti
toliko dugo dok se ne pojavi kontek-
stni izbornik.

m Odaberite Pomicanje.

Oko unosa se pojavljuje narancasti ok-
vir.

m Pomaknite unos.

Unos stoji na zeljenom polozaju.
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Osobni programi

MozZete podesiti i pohraniti do 20 osob-
nih programa.

— Mozete kombinirati do 9 koraka prip-
reme kako biste $to tocnije opisali ti-
jek omiljenih ili ¢esto pripremanih re-
cepata. U svakom koraku odaberite
postavke, poput primjerice nacina ra-
da, temperature i vremena pripreme.

— Mozete unijeti naziv programa koji
pripada Vasem receptu.

Kad svoj program ponovno pozovete i
pokrenete, on se odvija automatski.

Ostale mogucnosti za izradu osobnih
programa:

— Pohranite nakon isteka automatski
program ili posebnu primjenu pod
osobni program.

— Pohranite nakon isteka postupka

pripreme podeseno vrijeme pripreme.

Potom unesite naziv programa.
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Sastavljanje osobnih programa
m Odaberite Osobni programi (& J.
m Odaberite Izrada programa.

Sada mozete odrediti postavke za prvi
korak pripreme.

Slijedite upute na zaslonu:

m Odaberite i potvrdite Zeljene postav-
ke.

Kada odaberete funkciju Frethodno
zagrijavanje, putem tipke Dodati dodajte
daljnji korak pripreme, u kojem pode-
site vrijeme pripreme. Tek tada mozete
program pohraniti ili pokrenuti.

Odredene su sve postavke za prvi korak
pripreme.

MozZete dodati daljnje korake pripreme
jela, primjerice ako nakon prvog nacina

m Kad su potrebni dodatni koraci prip-
reme odaberite Dodati i postupite kao
kod prvog koraka pripreme.

Ako Zelite kontrolirati postavke ili ih
zelite naknadno mijenjati, dodirnite do-
tiéni korak pripreme.

m Kad ste odredili sve potrebne korake
pripreme odaberite Pohraniti.

m Pomocu tipkovnice unesite naziv
programa.

Znakom | duZe nazive programa
mozete prebaciti u drugi red.

m Kada ste unijeli ime programa, oda-
berite Pohraniti.

Na zaslonu se prikazuje potvrda da je
naziv Vaseg programa pohranjen.



Osobni programi

m Potvrdite s OK.

Pohranjeni program mozete odmabh ili
vremenski pomaknuto pokrenuti ili izmi-
jeniti korake pripreme.

Pokretanje osobnih programa

m Umetnite namirnice u prostor za prip-
remu jela.

m Odaberite Osobni programi (& J.
m Odaberite zeljeni program.

Ovisno o postavkama programa prika-
zuju se sljedece toc¢ke izbornika:

— Pokretanje odmah
Program se odmah pokreé¢e. Odmah
se ukljuCuje grijanje prostora za prip-
remu jela.

— Zavréetak u
Odredujete vrijeme kad treba zavrsiti
neki program. Osvijetljenje prostora za
pripremu jela se u tom trenutku auto-
matski iskljuCuje.

— Pocetak u
Odredujete vrijeme kad program tre-
ba poceti. Osvjetljenje prostora za
pripremu jela se u tom trenutku auto-
matski ukljucuije.

— Prikaz koraka pripreme
Na zaslonu se prikazuje sazetak
Vasih postavki.

— Prikazati radnje
Prikazuju se potrebne radnje, poput
umetanja namirnica.

m Odaberite Zeljenu tocku izbornika.

Program se pokre¢e odmah ili u zadano
vrijeme.

Preko i Info moZete ovisno o postupku
pripreme pozvati primjerice informacije
za o umetanju ili okretanju jela.

m Kada je program zavrSio odaberite
Zatvoriti,
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Osobni programi

Promjena koraka pripreme

Ne mozete mijenjati korake automat-
skih programa, koje ste pohranili pod
osobnim imenom.

m Odaberite Osobni programi (& .

m Dodirnite program koji zelite promije-
niti toliko dugo dok se ne pojavi kont-
ekstni izbornik.

m Odaberite Promijeniti.

m Odaberite korak pripreme, koji zelite
promijeniti ili Dodati kako biste dodali
korak pripreme.

m Odaberite i potvrdite zeljene postav-
ke.

m Ako zelite pokrenuti promijenjeni
program, bez da ga mijenjate, odabe-
rite Zapoceti.

m Kada ste promijenili sve postavke,
odaberite Pohraniti.

Na zaslonu se prikazuje potvrda da je
naziv Vaseg programa pohranjen.

m Potvrdite s OK.

Pohranjeni program je promijenjen i
mozete ga pokrenuti odmah ili s vre-
menskim pomakom.
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Promjena naziva osobnih prog-
rama

m Odaberite Osobni programi (& J.

m Dodirnite program koji zelite promije-
niti toliko dugo dok se ne pojavi kont-
ekstni izbornik.

m Odaberite Preimenovati.

m Pomocu tipkovnice promijenite naziv
programa.

Znakom | duZe nazive programa
mozete prebaciti u drugi red.

m Kada ste promijenili ime programa,
odaberite Pohraniti.

Na zaslonu se prikazuje potvrda da je
naziv Vaseg programa pohranjen.

m Potvrdite s OK.

Ime programa je promijenjeno.




Osobni programi

Brisanje osobnih programa
m Odaberite Osobni programi (& J.

m Dodirnite program koji zelite obrisati
toliko dugo dok se ne pojavi kontek-
stni izbornik.

m Odaberite Brisati.
m Upit potvrdite s Da.

Program se briSe.

Putem Postavke | Tvornicke postavke |
Osobni programi mozete istovremeno
obrisati sve osobne programe.

Premjestanje osobnih progra-
ma
m Odaberite Osobni programi (& J.

m Dodirnite program koji zelite premjes-
titi toliko dugo dok se ne pojavi kont-
ekstni izbornik.

m Odaberite Pomicanje.

Oko unosa se pojavljuje narancasti ok-
vir.

m Premijestite program.

Program stoji na Zeljenom polozaju.
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Pecenje

Njezna obrada namirnica pogoduje
Vasem zdravlju.

Pecite kolace, pizzu, pomfrit i sli¢no
samo dok ne poprime zlatnozutu
boju, a ne do tamno smede boje.

Napomene za pecenje

1

Podesite vrijeme pripreme. Kod
pecenja kola¢a pocetak se ne bi tre-
bao prerano unaprijed odabrati. Tijes-
to bi se moglo isusiti, a djelovanje
sredstva za dizanje tijesta oslabiti.

Opcenito, mozete koristiti reSetku,
univerzalni lim i svaki kalup za pecen-
je od materijala otpornog na tempe-
raturu.

Kalupe za pecenje uvijek stavljajte na
reSetku.

Duboko zamrznute proizvode poput
kolaca, pizze ili bageta pecite na
reSetki.

Univerzalni lim za peCenje se moze
pri vrlo visokim temperaturama toliko
izobliciti da se u vru¢em stanju ne
moze izvaditi.

Zamrznute proizvode poput krumpi-
rica, kroketa ili sli€nog mozete peci
na univerzalnom limu. Ove duboko
zamrznute proizvode tijekom pripre-
me viSe puta okrenite.

Pecite na najviSe 2 razine istovre-
meno.
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Koristenje papira za pecenje

Miele pribor, poput univerzalnog lima,
oplemenijen je PerfectClean slojem
(pogledajte poglavlje ,,Ciséenje i od-
rzavanje®). PovrSine oplemenjene
PerfectClean slojem nacelno se ne tre-
baju podmazivati ili oblagati papirom
za pecenje.

m Koristite papir za pecenje kod pripre-
me sljedeceg:

— luznatog peciva, jer luzina koja se
upotrebljava kod pripreme tijesta
moze ostetiti povrsinu oplemenjenu
PerfectClean slojem

— tijesta s velikim udjelom bjelanjaka,
poput biskvita, beze i makrona, jer se
navedeno tijesto lako Cvrsto zalijepi

— lisnato tijesto ili tijesto za savijaCe
— zamrznutih proizvoda na reSetki

— zamrznutih proizvoda, poput pomfri-
ta, kroketa ili sli€nog, na univerzal-
nom limu




Pecenje

Savjeti za pecenje

— Za pecCenije koristite tamne kalupe.
Izbjegavajte svijetle kalupe s tankim
stjenkama od sjajnog materijala jer
svijetli kalupi utje€u na neravnomjer-
nu i slabu zapecenost. Jelo se u ne-
povoljnim okolnostima nece ispedi.

— Kolage u duguljastim Cetvrtastim ili
izduzenim kalupima stavite popre¢no
u pecnicu kako bi se postigla opti-
malna raspodijela topline u kalupu i
ravnomjerni rezultat pecenja.

— Za pecenje duboko zamrznutih proiz-
voda poput pomfrita, kroketa, kolaca,
pizze i baguetta podesite srednju
temperaturu koju navodi proizvodag.

— Ako je odredeno vremensko razdoblje
za vrijeme kuhanja, nakon kraceg
vremena provijerite je li hrana kuhana.
Ubodite drvene Cackalice u tijesto.
Ukoliko na ¢ackalici ne ostaju vlazni
tragovi tijesta, tada je namirnica
pecena.

Napomene za nacine rada

Pregled nacina rada s pripadajuc¢im
predlozenim vrijednostima pronaci Cete
u poglavlju ,,Glavni izbornik i podizbor-
nici”.

Kombinirana priprema

Ovaj nacin rada radi s kombinacijom
nacina rada s pe¢nicom i vlagom. Pov-
rS§ina namirnica se ne isusuje zahval-
jujuci pari. Kruh, peciva i lisnato tijesto
dobivaju sjajnu, hrskavu koricu.

MozZete birati izmedu razlic¢itih nacina
zagrijavanja:

— Kombi. prip. s Vrudim zr. plus
— Kombi. prip. s Gor. i donj. grij.

— Kombi. prip. s Roétiiem

Za kruh i peciva preporu¢ujemo pripre-
mu u viSe koraka: sjaj ¢ete posti¢i u

1. koraku pripreme dodavanjem pare
(maksimalna vlaznosti, niska temperatu-
ra). Zapecenost slijedi u sljede¢em ko-
raku pripreme s velikom vlaznoséu i vi-
sokom temperaturom. Nakon toga slije-
di suSenje s nizom vlagom u srednjom
do visokom temperaturom.

Savjet: Recepte i opsezne tablice za
pripremu s informacijama o na¢inima
rada, temperaturama, vlaznosti i vreme-
nu pripreme mogu se naci u Miele ku-

PRV

Przenje Kuhanej na pari”.
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Pecenje

Automatski programi

Koristite kalupe za pecenje navedene u
receptima.

Slijedite upute na zaslonu.

Vruéi zrak plus

Koristite ovaj nacin rada kada pecete is-
tovremeno na viSe razina.

Mozete upotrijebiti svaki kalup za
pecenje od materijala otpornog na tem-
peraturu.

Mozete peci na nizim temperaturama
umjesto u nacinu rada Gorniji i donji gri-
jac (=], jer se toplina odmah rasporedu-
je u prostoru za pripremu jela.

Gornji i doniji grija¢ (=)

Ovaj nacin rada koristite za pripremu

tradicionalnih recepata. Za recepte iz
starijih kuharica podesite temperaturu

za 10°C nize od one koja je navedena u
receptu. Vrijeme pripreme se ne mijenja.

Pecite samo na jednoj razini. Kada prip-
remate kolaci¢e na limu, koristite razi-
nu 3. za kola¢e u kalupima odaberite ra-
zinu 2.

Intenzivno peéenje

Ovaj naCin rada je prikladan za pecenje
kolaca s vlaznim nadjevom, pizze, Qui-
che i sliénog.

Umetnite namirnice na razinu 1.
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Donji grijaé ()

Ovaj nacin rada upotrijebite prije zav-
rSetka pe€enja ako namirnice treba vise
zapedi s donje strane.

Gorniji grijaé (—)
Ovaj nacin rada upotrijebite prije zav-

rSetka peCenja ako namirnice treba visSe
zapedi s gornje strane.

Ovaj nacin rada je prikladan za grati-
niranje i zapecenost sloZzenaca.
Posebni kolagi

Ovaj nacin rada koristite za pecenje
spuzvastog i duboko zamrznutog luzna-
tog tijesta.

Eco -Vruéi zrak

Ovaj nacin rada je prikladan za energet-
ski Stedljivo peCenje slatkih i slanih na-
bujaka i slozenaca.



Pecenje mesa

Napomene za pecenje

Nikada ne pecite zamrznuto meso jer
¢e se pritom isusiti. Meso prije
pecenja odmrznite.

Prije peCenja uklonite kozu i tetive.
Po Zelji marinirajte i zaCinite meso.

Ako Zelite peéi vise komada mesa is-
tovremeno, odaberite komade slicne
debljine.

Koristite univerzalni lim s polozenom
reSetkom. Prostor za pripremu jela
ostaje Cist, a prikupljeni sok od
pecenja mozete u konacnici upotrije-
biti za pripremu umaka.

Ostavite gotovo pecenje da odstoji
10 minuta prije rezanja. Sok od mesa
se moze u tom vremenu ravnomjerno
raspodijeliti.

Napomene za nacine rada

Pregled nacina rada s pripadajuc¢im
predlozenim vrijednostima pronaci Cete
u poglavlju ,,Glavni izbornik i podizbor-
nici”.

Kombinirana priprema

Ovaj nacin rada radi s kombinacijom
nacina rada s pe¢nicom i vlagom. Pov-
rS§ina namirnica se ne isusuje zahval-
jujuci pari. Meso je izrazito meko i soc¢-
no i poprima lijepo potamnjenu koricu.
Za pripremu mesa, ribe i jela od piletine
koristite nacin rada Kombinirana pripre-

ma. (&),

Mozete birati izmedu razli¢itih nac¢ina
zagrijavanja:

— Kombi. prip. s Vruéim zr. plus
— Kombi. prip. s Gor. i donj. gril.
— Kombi. prip. s Rostilern (&)

Preporucujemo pripremu mesa polaga-
no i njezno u viSe koraka: u 1. koraku s
viSom temperaturom, kao bi povrsina
potamnila. U 2. koraku pripreme s
pojacanom vlaznosti i smanjenom tem-
peraturom. Meso se priprema ravhom-
jerno te se proteini otpustaju tako da
meso postaje izrazito meko.

Savjet: Recepte i opsezne tablice za
pripremu s informacijama o na¢inima
rada, temperaturama, vlaznosti i vreme-
nu pripreme mogu se naci u Miele ku-

Przenje Kuhanej na pari”.
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Pecenje mesa

Automatski programi
Slijedite upute na zaslonu.

Vruéi zrak plus

Ovaj je nacin rada prikladan za pecenje
jela od mesa i piletine sa smedom kori-
com.

Mozete peci na nizim temperaturama
umijesto u nacinu rada Gornji i donji gri-
ja¢ (=), jer se toplina odmah rasporedu-
je u prostoru za pripremu jela.

Gornji i donji grijaé (=)

Ovaj nacin rada koristite za pripremu

tradicionalnih recepata. Za recepte iz

starijih kuharica podesite temperaturu

za 10°C nize od one koja je navedena u
receptu. Vrijeme pripreme se ne mijenja.

Nagin rada Donji griia¢ (] upotrijebite
prije zavrSetka pecenja ako namirnice
treba viSe zapeci s donje strane.

Nagin rada Intenzivno pecenje ne-
moijte koristiti za pe€enje, jer sok od
pecenja postane previse taman.
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Pecenje mesa

Termometar za hranu

Pomocu termometra za mjerenje tem-
perature hrane mozete nadzirati postu-
pak pripreme hrane uz precizno odredi-
vanje temperature.

Nacin rada

Metalni vrh termometra umetnite u jelo.
U metalnom vrhu se nalazi jedan tem-
peraturni senzor koji mjeri temperaturu
jezgre u unutrasnjosti jela tijekom pos-
tupka pripreme.

Temperatura jezgre koju treba podesiti
ovisi o Zeljenom stupnju pripreme i vrsti
mesa. Moze se odabrati u rasponu iz-
medu 30 do 99°C.

Vrijeme pripreme jela ovisi o razli€itim
faktorima: Sto je vi$a temperatura prip-
reme jela uz odgovarajucu koli¢inu
vlage i Sto je namirnica tanje narezana,
brze ¢e se postiéi unesena temperatura
jezgre prilikom pecenja.

Cim se namirnica s umetnutim termo-
metrom za hranu umetne u prostor za
pripremu, odvija se prijenos vrijednosti
temperature jezgre na elektroniku parne
pecnice preko radiosignala izmedu
odasiljaca u ruc€ici termometra i antene
S prijemnikom.

Besprijekorni prijenos moguc¢ je samo
ako su vrata pecnice zatvorena. Ako se
tijekom postupka pripreme jela otvore
vrata kako bi se primjerice zalilo pe¢en-
je, prijenos signala se prekida.

Nastavlja se tek nakon zatvaranja vrata.
Treba proci nekoliko sekundi da se na
zaslonu ponovno prikaze aktualna tem-
peratura jezgre.

& Steta uzrokovana visokom tem-
peraturom.

Temperaturni senzor termometra za
hranu uniStava se na temperaturi
viSoj od 100°C.

Ako ne upotrebljavate termometar za
hranu, umetnite ga nazad u njegovo
mjesto za pohranjivanje.

Moguénosti primjene

Neki Vas automatski programi i poseb-
ne primjene traze da koristite termo-
metar za hranu.

Termometar za hranu ujedno mozete
upotrebljavati i u osobnim programima
te u sljedec¢im nacinima rada:

— Vruéi zrak plus

- Gomiji i donji griiac (=)

— Kombi. prip. & Vrudim zr. plus
— Kombi. prip. s Gor. i donj. grij.
— Kuhanje na pari

- Intenzivno pecenje

— Roétil s kruZenjern zraka

— Posebni koladi
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Pecenje mesa

VazZne napomene za primjenu

Za optimalan rad obavezno se pridrza-
vajte sljede¢ih napomena.

Metalni vrh termometra moze puknu-
ti.

Nemojte upotrebljavati termometar
za prenoSenje jela.

— Ne Koristite visoke i uske metalne po-
sude za kuhanje, jer one mogu osla-
biti emitirane signale.

— lzbjegavajte metalne predmete iznad
bezi€nog termometra poput poklopca
pekaca, aluminijske folije ili reSetke i
univerzalnog lima na razinama iznad
trenutne razine. Mozete Koristiti stak-
leni poklopac.

— Ne koristite istovremeno drugi uo-
bi¢ajeni metalni termometar za hranu.

— Izbjegavajte da ruc¢ka termometra lezi
u tekucéini od pecenja ili da lezi na jelu
ili na rubu posude za pecenje.

— Mozete staviti meso u lonac ili na
resSetku.

— Metalni vrh termometra za hranu mo-
rate potpuno umetnuti u jelo tako da
temperaturni senzor otprilike dosegne
jezgru jela. Rucka pri tome mora biti
usmjerena ukoso prema gore, a ne
paralelno u smjeru rubova prostora za
pripremu jela ili vrata pecnice.

— Kod peradi metalni vrh termometra
treba umetnuti u najdeblje mjesto na
podrucju prsa. Opipajte podrugje pr-
sa palcem i kaziprstom, kako bi pro-
nasli najdeblje mjesto.
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— Metalni vrh ne smije dodirivati kost i

ne smije se umetati u posebno masna
mjesta. Masno tkivo i kosti mogu uz-
rokovati prijevremeno isklju€ivanje.

— Ako je meso izrazito pro$arano mas-

nim tkivom odaberite viSu vrijednost
iz podrucja temperature jezgre nave-
dene u tablici pe€enja.

— Prilikom koristenja aluminijske folije,

crijeva ili vre€ice za pecenje termo-
metar za hranu umetnite kroz foliju do
jezgre namirnice. Takoder mozete ter-
mometar za hranu s mesom staviti u
foliju. Pri tome vodite raCuna o uputa-
ma proizvodaca folija.

— Kod vrlo tankih jela poput ribe, termo-

metar treba umetnuti gotovo vodo-
ravno. Zbog toga namirnicu stavite u
posudu od stakla ili keramike, jer ¢e
stjenke metalne posude ometati radi-
osignale.

Ako se termometar za hranu tijekom
pripreme jela viSe ne prepoznaje, pri-
kazuje se za zaslonu odgovarajuc¢a na-
pomena. Promijenite polozaj termo-
metra za hranu u namirnici.




Pecenje mesa

Uporaba termometra za hranu

m |zvucite termometar za hranu iz utora
za spremanije iza upravljacke ploce.

m Umetnite cijeli metalni vrh termometra
u jelo.

Ako Zelite peéi vise komada mesa istov-
remeno, termometar umetnite u naj-
deblji komad mesa.

Rucka mora biti usmjerena ukoso pre-
ma gore.

m Umetnite namirnice u prostor za prip-
remu jela.

m Zatvorite vrata.

m Odaberite nacin rada ili automatski
program.

m Po potrebi podesite temperaturu i
temperaturu jezgre.

Kod automatskih programa vrijednosti
temperature jezgre unaprijed su fiksno
odredene.

Slijedite upute na zaslonu.

Postupak pripreme je zavr$en ¢im je
postignuta temperatura jezgre.

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine.

Rucka termometra za hranu moze biti
vruéa. Mozete se opeéi o rucku.
Kada izvlacCite termometar za hranu
navucite kuhinjske rukavice.

Savjet: Ako namirnica kod postizanja
temperature jezgre joS$ nije ispeena po
Vasoj zZelji, umetnite termometar na dru-
go mijesto ili povisite temperaturu jezgre
te ponovite postupak.

Kasnije pokretanje postupka pripre-
me s termometrom za hranu

Mozete i kasnije pokrenuti postupak
pripreme jela.

m Odaberite Pocetak L.

Vrijeme zavrSetka moze se otprilike pro-
cijeniti, jer trajanje postupka pripreme
jela s termometrom otprilike odgovara
trajanju postupka pripreme jela bez ter-
mometra.

Ne mozete podesiti Vrij. pripreme i Zav-
réetak u, jer ukupno vrijeme pripreme
ovisi o postizanju temperature jezgre.
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Pecenje mesa

Tablica s temperaturama jezgre

Meso A\ [°C]
Telece pecenje 75-80
Dimljena svinjeti- 63
na

Janjeci but

rosé 64
medium 76
dobro pecen 82
Janjeci hrbat

rosé 53
medium 65
dobro pecen 80
Srnedi hrbat

rosé 60
medium 72
dobro pecen 81
Govede pecenje 80
Govedi file/

Rozbif

slabo pec¢en 45
srednje pecen 54
dobro pecCen 75
Pecenje Sunke/ 85
PecCenje s koricom

File svinjetine

slabo pecen 60
srednje pec€en 66
dobro pecCen 75
Divlja¢/but 85

M\ Temperatura jezgre
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Priprema jela na rostilju

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine.

Ako otvorite vrata tijekom pripreme
na rostilju, upravljacki elementi ¢e biti
jako vrudi.

Vrata tijekom pripreme na rostilju os-
tavite zatvorena.

Napomene za pripremu na ros-

tilju

— Za rostilj se ne preporucuje prethod-
no zagrijavanje. Umetnite namirnice u
hladan prostor za pripremu jela.

— Koristite univerzalni lim s polozenom
reSetkom.

— Kod pripreme ribe obavezno ispod
namirnice postavite papir za pecenje.

— Deblje komade, npr. polovice pileta,
pripremajte na rostilju na razini 2 ili 3,
a tanje komade, npr. odreske, na razi-
ni 4.

— Namirnicu okrenite nakon 2/;vremena
pripreme. Iznimka: riba se ne mora
okretati.

Savjeti za pripremu jela na ros-
tilju

SvjeZze meso marinirajte ili premazite
uljem. Ostale masnoc¢e mogu previse
potamniti ili stvaraju dim.

— Kobasice prije stavljanja na rostilj za-
rezite popre€¢no na povrsini.

— Koristite komade mesa iste debljine
kako bi vrijeme pripreme jela bilo isto.

— Kod mesa za provjeru pecenosti pri-
tisnite zlicu o njega. Tako mozete vid-
jeti koliko je meso pripremljeno.

— engleski/rosé
Ako je meso jos jako elasti¢no, jos
je crveno iznutra.

— srednje
Ako meso malo popusta, iznutra je
ruziCasto.

- jace
Ako meso jos jedva popusta, u
potpunosti je peceno.

— Ako povrsina vec¢ih komada mesa
poprimi intenzivhu smedu boju, ali
unutrasnjost jos$ nije pe¢ena, namirni-
cu mozete staviti na nizu razinu ili
pedi dalje pri nizoj temperaturi.
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Priprema jela na rostilju

Napomene za nacine rada

Pregled nacina rada s pripadajuc¢im
predlozenim vrijednostima pronaci ¢ete
u poglavlju ,,Glavni izbornik i podizbor-
nici”.

Plastika termometra za hranu moze
se otopiti na visokim temperaturama.
Termometar nemojte upotrebljavati
kod nacina rada pripreme na rostilju.
Termometar za hranu nemojte uvati
u prostoru za pripremu jela.

Kombi. prip. s Rostiljem

Ovaj nacin rada je prikladan za pripre-
mu na rostilju namirnica, koje se zapeku
ali se istovremeno se isusuju, npr. klip
kukuruza.

Rostilj velike povrsine [

Ovaj nacdin rada koristite za pecCenje
vecih koli¢ina tankih komada na rostilju
i ako jelo treba zapedi u velikim posuda-
ma.

Rostilj male povrsine (]

Ovaj nacin rada koristite za pec¢enje
manjih koli¢ina tankih komada na rostil-
ju i ako jelo treba zapedi u malim posu-
dama.

Rostilj s kruzenjem zraka

Ovaj nacin rada je prikladan za pripre-
mu na rostilju namirnica velikog promje-
ra poput piletine, pecenja.
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Podaci za ispitivacke institute

Probna jela prema EN 60350-1 (nacini rada s parom)

Probno jelo Posud_e za Koliéina [g] EN () 351 [°cl @ [min]
kuhanje
Naknadno dodavanje pare

Brokula@1) |1xDGGL12 | maks. | 2 | @ | 100 3
Raspodjela pare

Brokua82) [1xDGGL20 | 300 | 2 | @ | 100 3
Kapacitet uredaja

Grasak (8.3) 2x DGGL 12 po 1500 1,3 100 2

{32 Razina, (] Nagin rada, § Temperatura, @ Vrijeme pripreme
Priprema na pari, Eco priprema na pari

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

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

Priprema probnih jela prema jelovniku' (naéin rada Kuhanje na

pari (L))

Probno jelo Posude za ku- | Koli¢ina a2 §[°C] | Visina[cm] | @ [min]
hanje [a] !
Krumpir, tvrdo kuhani, 1x DGGL 20 800 100 - 17
na Cetvrtine prerezan3
Filet lososa, zamrznut, | 1x DGGL 20 4 x 150 100 <25 9
ne odmrznut >25<3,2 10
> 3,2 11
Komadici brokule 1x DGGL 20 600 100 - 4

{712 Razina, § Temperatura, @ Vrijeme pripreme

1 Postupak pogledajte u poglavlju ,Priprema na pari“, odlomak ,,Priprema jelovnika - ru¢na“.

2 Umetnite univerzalni lim s reSetkom 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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Podaci za ispitivacke institute

Probna jela prema EN 50304/EN 60350-1
(nacini rada s peénicom)

Probno jelo Pribor 32 O 'S @2 §% | Prethod-
[°C Ty no zagri-
javanje
Mali kolagigi 11im za peenje | 3 140 34-36 (35) ne ne
(7.5.2)
2 lima za pecen 2 3941 (40)
: : &
e 41 140 36-38 (37) ne ne
11im za peenje | 3 = | 140 29-31 (28) da da
Small cakes 1 lim za pecenje | 1 150 35-37 (37) ne ne
7.5.3
(7.5.3) 2 lima za peéen- | 2,4 140 43-45 (44) ne ne
e
Biskvit s vodom 1 rastavljivi 3 = | 160 30-32 (31) da da
(7.6.1) kalup 26 cm (na
resetki)
Kola¢ s jabukama 1 rastavljivi 2 160 | 95-105(100) | ne ne
(7.6.2) kalup 20 cm (na
reSetki)
2 kalupa 20 cm 2 = 160 85-95 (90) da da
(na resetki)
Industrijski proizveden | ReSetka 3 )| stu- 5 ne 6 min.
bijeli kruh panj 3
©.2)
Plieskavica Resetka 4 Stu- 1. strana: 10 )
©3) ; S O panj3 | 2.strana: 6 ne 8 min.
Univerzalni lim 3

3% Razina, [_] Nagin rada, § Temperatura/Stupanj pripreme na roétilju, @ Vrijeme pripreme,

§* Booster

Vruéi zrak plus, (=) Gornji/doniji grijag, Posebni kolagi, (] Veliki rostilj

1 Lim izvadite ranije ako je namirnica vec prije isteka navedenog vremena pripreme dovoljno potamni-

la.

2 Vrijednost u zagradama prikazuje optimalno vrijeme pripreme.
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Ciséenje i odrzavanje

Upute o c¢iSéenju i odrzavanju

& Opasnost od ozljede o vrucée
povrsine.

Parna pecnica se zagrijava tijekom
uporabe. Mozete se opeci o grijace,
prostor za pripremu jela, o reSetku za
prihvat i pribor.

Prije ru¢nog ciscéenja pricekajte da se
grijaci, prostor za pripremu jela,
reSetka za prihvat i pribor prvo oh-
lade.

& Opasnost od ozljeda uzrokovanih
strujnim udarom.

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

Za CiSc¢enje parne pecnice nemojte
nikada upotrebljavati parni Cistac.

Sve vanjske povr§ine mogu se obojiti
ili promijeniti boju, ako upotrebljavate
neprikladno sredstvo za CiScenje.
Posebno se moze oSstetiti prednja
strana parne pecnice ukoliko se ko-
riste sredstva za CiS¢enje pecnica i
sredstva za uklanjanje kamenca.

Sve su povrSine osjetljive na ogrebo-
tine. U odredenim okolnostima ogre-
botine mogu uzrokovati pucanje
staklenih povrsina.

Odmah uklonite ostatke sredstva za
Ciséenje.

Snazna zaprljanja mogu ostetiti par-
nu pecnicu u odredenim okolnosti-
ma.

Ocistite prostor za pripremu jela,
unutarnju stranu vrata i brtvu na vra-
tima ¢im se ohlade. Ako Cekate pre-
dugo Cisc¢enje se nepotrebno oteza-
va, a u iznimnim slu¢ajevima je ne-
moguce.

Za CiScenje nikako ne upotrebljavajte
profesionalna sredstva, vec isklju€ivo
sredstva za CiS¢enje namijenjena do-
macinstvu.

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

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.

Ako se parnu pecénicu dulje vrijeme
nece upotrebljavati, jos ju jednom te-
meljito oCistite kako bi se izbjeglo
stvaranje neugodnih mirisa i sl. Ostavi-

te vrata otvorena.

157




Ciséenje i odrzavanje

Neprikladna sredstva za
¢iséenje

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

sredstva za CiS¢enje koja sadrze so-
du, amonijak, kiseline ili klor

sredstva za uklanjanje kamenca

abrazivna sredstva za €iS¢enje (npr.
prasak za ribanje, mlijeko za ribanje,
kamen za CiSc¢enje)

sredstva za CiSéenje koja sadrze ota-
pala

sredstva za CiS¢enje nehrdajuceg
Celika

sredstva za CiSc¢enje perilica za po-
sude

sredstva za CiS¢enje stakla

sredstvo za CiS¢enje staklokeramicCkih
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

Celicnu vunu

spirale od plemenitog Celika

toCkasto CiS¢enje s mehanickim sred-
stvima za CiSc¢enje

sredstva i sprej za CiS¢enje pecénice
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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.



Ciséenje i odrzavanje

PerfectClean

Povrsine prostora za pripremu jela, vo-
dilica za prihvat, univerzalnog lima i
kombinirane reSetke oplemenjene su
PerfectClean slojem. Time nastaje vi-
zualni efekt zbog kojeg se povrsina €ini
svjetlucavom. Povrsine oplemenjene
PerfectClean slojem osvajaju svojim
ucinkom protiv prianjanja i jednostav-
nim ¢iS¢enjem.

Za optimalnu uporabu vrlo je vazno na-
kon svakog koristenja ocCistiti povrsine.
Ucinak protiv prianjanja je slabiji ako je
povrsinski PerfectClean sloj prekriven
ostacima od prethodnog koriStenja. Ako
se koriste viSe puta, a ne oCiste se svaki
put, kasnije CiS¢enje ¢e biti otezano.
Zaprljanja poput soka od voca ili tijesta
za kolace koje se prelilo iz kalupa koji
se loSe zatvaraju najbolje ¢ete ukloniti
dok je prostor za pripremu jela jos to-
pao.

Zbog sokova od voca koji se prelijevaju
mogu nastati trajne promjene u boji koje
se ne mogu viSe ukloniti. To medutim
ne ugrozava svojstva ovog oplemenjen-
og sloja.

Kako se ucinak protiv prianjanja ne bi
ugrozio, uvijek uklonite sve ostatke
sredstva za CiS¢enje.

Kako se povrsine oplemenjene
PerfectClean slojem ne bi trajno os-
tetile, prilikom ¢iSéenja izbjegavajte

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

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

— Sredstvo za &iSéenje staklokeramike i
plemenitog Celika

— c&eliénu vunu

— grube spuzvice za ribanje (poput
spuzvica za CiSéenje lonaca ili koris-
tene spuzvice s ostacima sredstva za
ribanje)

— rasprsivace za CiS¢enje pecnica
— tockasto Cis¢enje s mehanic¢kim sred-
stvima za ¢iSéenje

Dijelove oplemenjene s PerfectClean
nikako nemojte prati u perilici po-
suda.

159



Ciséenje i odrzavanje

Prostor za pripremu jela

Povrsina prostora za pripremu jela
oplemenjena je PerfectClean slojem.
Pridrzavajte se napomena o Ciséenju
iz poglavija ,,Ci§éenje i odrzavanje®,
odlomak ,,PerfectClean®.

Pripazite da sredstvo za ¢iSéenje ne
dospije u otvore na straznjoj strani
prostora za pripremu.

Za lakSe CiS¢enje prostora za pripremu
jela mozete skinuti vrata, skinuti vodilice
za prihvat i preklopiti gornji grijac/rostilj.

Ciséenje nakon postupka pripreme s
parom

m Uklonite:

— kondenzat spuzvom ili spuzvastom
krpom,

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

m Nakon CiS¢enja povrsine isperite Cis-
tom vodom, sve dok u potpunosti ne
uklonite sve ostatke sredstva za
CiScenje.

m Potom prostor za pripremu jela i unu-
tarnju stranu vrata osusite krpom.

Savjet: Na kraju parnu pec¢nicu mozete
ostaviti da se automatski osusi (pogle-
dajte poglavlje ,Ciséenje i odrzavanje*,
odlomak ,,Njega“).
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Ciséenje nakon peéenja mesa, prip-
reme na rostilju ili pe¢enja kolaca

Ocistite prostor za pripremu jela na-
kon svakog postupka pecenja mesa,
pripreme na rostilju ili pe€enja kolaca
jer ¢e se inaCe zaprljanja zapedi i
nece se moci viSe ukloniti.

m Ocistite prostor za pripremu jela i
unutradnju stranu vrata s Cistom
spuzvicom za pranje, vru¢om vodom i
sredstvom za ru¢no pranje posuda.
Po potrebi mozete upotrijebiti za
CiS¢enje prostora za pripremu i grubl-
ju stranu spuzvice za pranje posuda.

m Nakon c&iSéenja povrsine isperite Cis-
tom vodom, sve dok u potpunosti ne
uklonite sve ostatke sredstva za
CiScenje.

m Potom prostor za pripremu jela i unu-
tarnju stranu vrata osusite krpom.

Savjet: Ciscenje se olak$ava ako se
zaprljanja namacu nekoliko minuta u
otopini vode i deterdZenta ili se podesi
program Odrzavanje ©® | Namakanje
(pogledaijte poglavlje ,,Cié¢enje i odrza-
vanje“, odlomak ,Njega®).



Ciséenje i odrzavanje

Ciséenje sita na dnu
m Nakon svake uporabe isperite i osusi-
te sitno na dnu.

m Obojenja sita na dnu i naslage ka-
menca mozete ukloniti octom i zatim
ih isperite Cistom vodom.

Ciséenje brtve na vratima

Brtva vrata moze ispucati zbog osta-
taka masnoce.

Brtvu na vratima izmedu unutarnje
strane vrata i prostora za pripremu
jela Cistite nakon svakog pecenja.

m Brtvu vrata ocistite Cistom, vlaznom
krpom od mikro vlakana bez sredstva
za CiS¢enje. Za CiSéenje mozete upot-
rijebiti i Cistu spuzvu, sredstvo za ruc-
no pranje posuda i toplu vodu.

m Brtvu dobro osusite sa mekanom kr-
pom nakon svakog €iS¢enja.

m Zamijenite brtvu na vratima kada pos-
tane lomljiva i hrapava.

Brtvu za vrata mozete naruditi u servisu
(pogledajte zadnju stranicu ovih uputa
za uporabu).

Ciséenje spremnika za vodu i
posude za kondenzat

Spremnik za vodu i posuda za kon-
denzat mogu se prati u perilici po-
suda.

m |zvadite spremnik za vodu i posudu
za kondenzat nakon svake uporabe.
Spremnik za vodu i posudu za kon-
denzat kod vadenja lagano pritisnite
prema gore.

m Ispraznite spremnik za vodu i posudu
za kondenzat.

Prilikom vadenja spremnika za vodu i
posude za kondenzat u pretinac za
umetanje moze kapati voda.

m Po potrebi osusite pretinac za ume-
tanje.

m Spremnik za vodu i posudu za kon-
denzat operite ru¢no ili u perilici po-
suda.

m Spremnik za vodu i posudu za kon-
denzat potom osusite krpom, kako
biste izbjegli stvaranje kamenca.
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Ciséenje i odrzavanje

Pribor

Ciscéenje univerzalnog lima i kombi-
nirane resetke

Povrsine univerzalnog lima i kombi-
nirane resetke oplemenjene su s
PerfectClean slojem.

Pridrzavajte se napomena o ¢iséenju
iz poglavija ,,Ci§éenje i odrzavanje®,
odlomak ,,PerfectClean*.

m Uklonite:

— blaga zaprljanja Cistom spuzvicom,
sredstvom za ru¢no pranje posuda i
toplom vodom.

— jaca zaprljanja €istom spuzvicom za

pranje posuda, vru¢éom vodom i sred-

stvom za ruéno pranje posuda. Po
potrebi mozete upotrijebiti i grublju
stranu spuzvice za pranje posuda.

m Nakon ¢iSéenja povrsSine isperite Cis-
tom vodom, sve dok u potpunosti ne

uklonite sve ostatke sredstva za
CiScenje.

m Sve povrSine na kraju osusite krpom.
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Ciséenje posuda za kuhanje i termo-
metra za hranu

Posuda za pripremu jela i termometar
za hranu prikladni suza pranje u perilici

posuda.

m Nakon svake uporabe operite i osusi-
te posudu za pripremu jela i termo-
metar za hranu.

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




Ciséenje i odrzavanje

Ciséenje vodilice za prihvat

Povrsine vodilica za prihvat su ople-
menjene PerfectClean slojem.
Pridrzavajte se napomena o Ciséenju
iz poglavija ,,Ci§éenje i odrzavanje®,
odlomak ,,PerfectClean®.

ReSetku za prihvat mozete skinuti za-
jedno s FlexiClip teleskopskim vodilica-
ma (ako postoje).

Ako FlexiClip teleskopske vodilice Zelite
posebno skinuti, slijedite upute u pogl-
avlju ,,Pregled”, odlomak ,,Postavljanje i
vadenje FlexiClip teleskopskih vodilica".

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine.

Parna pecnica se zagrijava tijekom
uporabe. MoZete se opeci o grijace,
prostor za pripremu jela i pribor.
Prije demontaze vodilica za prihvat
priCekajte da se grijac, prostor za
pripremu jela i pribor prvo ohlade.

— blaga zaprljanja Cistom spuzvicom,

sredstvom za ru¢no pranje posuda i
toplom vodom,

— jaca zaprljanja ¢istom spuzvicom za

pranje posuda, vruéom vodom i sred-
stvom za ru¢no pranje posuda. Po
potrebi mozete upotrijebiti i grublju
stranu spuzvice za pranje posuda.

m Nakon &is¢enja povrsine isperite Cis-

tom vodom, sve dok u potpunosti ne
uklonite sve ostatke sredstva za
Ciscenje.

m Zatim vodilicu za prihvat osusite kr-

pom.

Ugradnja se vrsi obrnutim redoslije-
dom.

= —

m Povucite vodilicu za prihvat sprijeda
iz pricvrS¢enja (1.) i izvadite je (2.).

m Uklonite:

m Vodilice za prihvat ponovo pazljivo

postavite.

Ako vodilice za prihvat nisu pravilno
postavljene, nema zastite od prevr-
tanja ili izvlacenja. Uz to kod umetan-
ja posude moze se ostetiti senzor
temperature.
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Ciséenje i odrzavanje

Preklapanje gornjeg grijaca/
rostilja prema dolje

Ako je gornja stjenka prostora za pripre-

mu jela jako zaprljana, u svrhu ¢iS¢enja
mozete preklopiti gornji grijac/rostilj oko
5 cm prema dolje.

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine.

Parna peénica se zagrijava tijekom
uporabe. MoZete se opeci o grijace,
prostor za pripremu jela, o reSetku za
prihvat i pribor.

Prije ¢iS¢enja pric¢ekajte da se grijadi,
prostor za pripremu jela, reSetka za
prihvat i pribor prvo ohlade.

Gorniji grijac/rostilj se moze ostetiti.

Gorniji grijac/rostilj nikada ne povlaci-
te prema dolje na silu.

m Oprezno povucite zakacku prema

dolje. Gornji grijac/rostilj se automats-

ki preklapaju prema dolje.

m Strop prostora za pripremu ocistite
spuzvastom krpom ili spuzvicom za
pranje posuda (pogledajte poglavlje
,,éiéc’enje i odrzavanje”, odlomak
»Prostor za pripremu®).
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m Nakon &iSc¢enja gornji grijac/rostilj
preklopite prema gore na zakacki.
Pazite da je zakacka pravilno utisnu-
ta.



Ciséenje i odrzavanje

Odrzavanje

Funkcije Zavrsetak u i Pocetak u ne nu-
de se u programima odrzavanja.

Namakanje

Jaca zaprljanja se mogu omeksati ovim
programom za odrzavanje.

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

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

m Krpom uklonite veéa zaprljanja.
m Napunite spremnik za vodu.
m Odaberite Odrzavanie © | Namakanje.

Postupak namakanja traje oko 10 minu-
ta.

Susenje
S ovim programom za njegu preostala

vlaga u prostoru za pripremu jela se
susi, ¢ak i na nepristupacnim mjestima.

m Prostor za pripremu jela prethodno
osusite krpom.

m Odaberite Odrzavanie © | Susenje.

Postupak susenja traje oko 20 minuta.

Ispiranje

Kod ovog programa odrzavanja ispire
se sustav koji provodi vodu. Ispiru se
eventualni ostaci namirnica.

m Odaberite Odrzavanje © | Ispiranje.
m Slijedite upute na zaslonu.

Postupak ispiranja traje oko 10 minuta.

Uklanjanje kamenca u parnoj pecénici

Preporu¢amo Vam koriStenje Miele
tableta za uklanjanje kamenca (pogle-
dajte ,Dodatni pribor). One su razvije-
ne specijalno za Miele proizvode, kako
bi se optimirao proces uklanjanja ka-
menca. Ostala sredstva za uklanjanje
kamenca, koja osim limunske kiseline
sadrze i ostale kiseline i/ili sadrze os-
tale nezeljene tvari poput klorida, mo-
gu ostetiti proizvod. Osim toga, njiho-
vo djelovanje ne mora biti u¢inkovito
ako nema dovoljne koncentracije

otopine za uklanjanje kamenca.

Ukoliko otopina za uklanjanje kamen-
ca dode u dodir s metalom mogu
nastati mrlje.

Odmah uklonite tragove otopine za
uklanjanje kamenca.

Parna pecnica se nakon odredenog vre-
mena koristenja treba o istiti od kamen-
ca. Kada je uredaj potrebno odistiti od
kamenca na zaslonu se prikazuje broj
preostalih ciklusa. Broje se samo pos-
tupci pripreme s parom. Parna pecnica
¢e se blokirati nakon zadnjeg preosta-
log postupka pripreme jela na pari.

NaSa preporuka jest da ocistite parnu
pecnicu prije njezinog zakljuCavanja.
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Ciséenje i odrzavanje

Tijekom postupka uklanjanja kamenca
spremnik za vodu je potrebno isprati i
napuniti sa svjezom vodom. Posuda za
kondenzat se mora isprazniti.

m Ukljucite parnu pecnicu i odaberite
Odrzavanie © | Uklanjanje kamenca.

Na zaslonu se prikazuje napomena Ivo-
lim pricekajte. Priprema se postupak uk-
lanjanja kamenca. Postupak uklanjanja
kamenca moze trajati nekoliko minuta.
Cim je postupak zavren, od Vas ¢e se
traziti da umetnete tabletu za uklanjanje
kamenca u spremnik za vodu.

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

m Priekajte dok se tablete za uklanjan-
je kamenca ne rastope.

m Umetnite spremnik za vodu.

m Potvrdite s OK.

m Ispraznite posudu za kondenzat.
m Potvrdite s OK.

Prikazuje se preostalo vrijeme. Zapoc€in-
je postupak uklanjanja kamenca.

Nikako ne isklju¢ujte parnu peénicu
prije isteka postupka uklanjanja ka-
menca jer se u protivnom postupak
mora pokrenuti ispoCetka.
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Tijekom postupka potrebno je dva puta
isprati spremnik za vodu i napuniti ga
svjezom vodom. Posuda za kondenzat
se mora isprazniti.

m Slijedite napomene na zaslonu.
m Svaku napomenu potvrdite s OK.

Po isteku preostalog vremena se prika-
zuje Isprazniti posudu za kondenzat.

m Slijedite upute na zaslonu.
m Potvrdite s OK.

Postupak uklanjanja kamenca je zav-
rSen.

m Po potrebi izvadite spremnik za vodu
i posudu za kondenzat i ispraznite ih.

m Ocistite i osusite spremnik za vodu i
posudu za kondenzat.

m Iskljucite parnu pecnicu.

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

m Potom osusSite prostor za pripremu je-
la.

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



Ciséenje i odrzavanje

Demontaza vrata

m Pripremite odgovarajuc¢u podlogu za
odlaganje vrata, na primjer mekanu
krpu.

m Malo otvorite vrata.

-
\

T

m Vrata s obje ruke na gornjem rubu
vrata jednom kratko pritisnite prema
dolje.

Vrata su povezana drzacima Sarki. Pri-
je nego $to se vrata mogu skinuti s tih
drzaca, prvo morate osloboditi blo-
kade na okovima.

m Vrata otvorite u cijelosti.

m Otkljucajte blokade na oba okova vra-

ta na nacin da ih okrenete sve do kra-
ja u kosi polozaj.

Parna pecnica ¢e se ostetiti ukoliko
ste vrata pogresno skinuli.

Vrata nikada nemojte izvlaciti iz
drzac¢a u vodoravnom polozaju, jer
oni udaraju o parnu pecnicu.

Vrata iz drza€a nikada ne povlacite
za rucku vrata, jer se moze slomiti.

m Zatvorite vrata do kraja.
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iSéenje i odrzavanje

m Obuhvatite vrata sa strane i izvucite ih
ravnomjerno koso prema gore iz
drzaca.

Pazite da se vrata ne zaglave u kri-
vom polozaju.

m Vrata odlozite na pripremljenu podlo-
gu.

Ugradnja vrata

m Primite vrata boc¢no i nataknite ih na
drza¢e na okovima vrata.

Pazite da se ne zaglave u krivom po-
lozaju.

m Vrata otvorite u cijelosti.
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Ako deblokade nisu zatvorene, vrata
se mogu osloboditi iz drza¢a i mogu
se oStetiti.

Obavezno ponovno zakljuajte deb-
lokade.

m Deblokade ponovno zatvorite tako da
ih okrenete do kraja u vodoravni po-
lozaj.



Sto uéiniti, 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.

Parna pecnica se moze koristiti, ali zagrijavanje pros-

tora za pripremu jela je onesposobljeno.

m Deaktivirajte prezentacijski nacin rada (pogledajte
poglavlje ,,Postavke®, odlomak ,Prodajno mjesto®).

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 isklju¢ivanja jo$
se cuje rad ventilatora.

Ventilator se naknadno ukljucuje.

Parna pecénica je opremljena ventilatorom koji odvodi
paru iz prostora za pripremu jela. Ventilator se okrece
jo$ neko vrijeme nakon isklju€ivanja uredaja. Nakon
nekog vremena se automatski iskljucuije.
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Sto uginiti, ako ...

Problem

Uzrok i rjeSenje

Senzorske tipke ili sen-
zor blizine ne reagiraju.

Odabrali ste postavku Zaslon | QuickTouch | Iskljuceno.
Na taj nacin senzorske tipke i senzor blizine nece rea-
girati dok je parna pecnica iskljucena.

m Senzorske tipke i senzor blizine reagiraju ¢im ukl-
jucite parnu pec¢nicu. Ukoliko zelite da senzorske
tipke i senzor blizine reagiraju uvijek i kada je par-
na pecnica isklju¢ena, odaberite postavku Zaslon |
QuickTouch | Ukljuceno.

Postavke za senzor blizine su iskljucene.

m Promijenite postavke senzora blizine preko Postav-
ke | Senzor blizine.

Senzor blizine je u kvaru.
m Nazovite Miele servis.

Parna peénica nije prikljuCena na elektricnu mrezu.
m Provjerite je li utika¢ parne pecénice utaknut u utic-
nicu.

m Provijerite je li osigurac elektri¢ne instalacije iskl-
juCen. Pozovite elektriCara ili Miele servis.

Ako takoder ne reagira ni zaslon, problem lezi u up-

ravljanju.

m Drzite tipku za uklju¢ivanje/isklju¢ivanje (D pritis-
nutom, dok se zaslon ne ugasi i parna se pecnica
ponovno pokrene.

Za vrijeme rada i nakon

iskljuCivanja parne pec¢-
nice ¢uje se Sum (zujan-
ie)-

Ovaj Sum ne upucuje na gresku ili kvar uredaja. Nas-
taje kod upumpavanja i ispumpavanja vode.

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 ,Cis¢enje i odrzavanje” odlomak ,Njega”).
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Sto uéiniti, ako ...

Problem

Uzrok i rjeSenje

Tijekom rada izlazi neo-
bi¢no puno pare ili para
izlazi na neuobic¢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.

® Zamijenite brtvu na vratima.
Brtvu za vrata mozete naruditi u servisu (pogledajte
kraj ovih uputa).

Osvjetljenje prostora za
pripremu jela ne radi.

Zarulja je neispravna.
m Nazovite servis kada treba zamijeniti zarulju.

Upravljacka ploc¢a se ne
otvara/zatvara automat-
ski unato¢ viSestrukom
dodirivanju tipke senz-
orske tipke [o}.

U podrucju otvaranja vrata nalazi se predmet.
m Uklonite predmet.

Zastita od prikljeStenja reagira jako osjetljivo, stoga se

povremeno moze dogoditi da se upravljacka plo¢a ne

otvara odnosno zatvara.

m Rucno otvorite/zatvorite upravljacku plocu (pogle-
dajte kraj poglavlja).

m Ako se problem javlja ¢eS¢e kontaktirajte servis.

Nisu navedene funkcije
Pocetak u i Zavrsetak u.

Temperatura prostora za pripremu jela je previsoka,

primjerice po zavrSetku postupka pripreme jela.

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

U programima odrzavanja ove funkcije nacelno nisu
ponudene.

Kolaé/pecivo i nakon is-
teka vremena koje je
navedeno u receptu jos
nije ispe¢en(o).

PodeSena temperatura nije u skladu s temperaturom
navedenom u receptu.
m Promijenite temperaturu.

Izmijenili ste recept. Primjerice dodavanjem vise vode

ili jaja moze produziti vrijeme pripreme.

m Prilagodite temperaturu i/ili vrijeme pripreme izmi-
jenjenom receptu.

Filtar za masnocu na straznjoj stjenki (dodatni pribor)
je umetnut. Na taj se nacin produljuje trajanje pripre-
me.

m Prilagodite vrijeme pripreme.
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Sto uginiti, ako ...

Problem

Uzrok i rjeSenje

Kolagi ili pecivo imaju
razli¢it stupan;j
zapecenosti.

PodeSena je previsoka temperatura.

Pekli ste na viSe od dvije razine.
m Za pecenje upotrebljavajte maksimalno dvije razi-
ne.

Filtar za masnocu na straznjoj stijenci (dodatni pribor)
nije uklonjen.

F10

Usisno crijevo u spremniku za vodu
— nije ispravno prikljuceno.

— nije okomito.

m Ispravite polozaj usisnog crijeva:

F11
F20

Odvodna crijeva su zacepljena.

m Uklonite kamenac iz parne pecnice (pogledajte
poglavlje ,,Cis¢enje i odrzavanje”, odlomak ,,Nje-
gall).

m Ako se poruka greske i dalje javlja obratite se ser-
Visu.

Fd4

Pogreska u komunikaciji

m Iskljucite parnu pecnicu i nakon nekoliko minuta je
ponovno ukljucite.

m Ako se poruka pogreske ponovi, obratite se servi-
su.

F55

Prekoraceno je maksimalno trajanje nekog nacina ra-
da i aktiviralo se sigurnosno iskljucivanje.
m Iskljucite i ponovno ukljudite parnu pecnicu.

Parna pecnica je odmah spremna za rad.
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Sto uéiniti, ako ...

Problem Uzrok i rjeSenje

F196 Doslo je do greske.

m Iskljucite i ponovno ukljugite parnu peénicu.
Sito na dnu prostora za pripremu jela nije ispravno
postavljeno.

m Iskljucite parnu pecnicu.

e

e o

m Sito ispravno postavite:

m Ponovno ukljucite parnu pecnicu.

m Ako se poruka pogreSke ponovi, obratite se servi-
su.

F i druge brojke Tehnicki kvar
m Iskljucite parnu pecnicu i nazovite servis.
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Sto uginiti, ako ...

Rucno otvaranje upravljacke Rucno zatvaranje upravljacke
ploce ploce
m Vrata oprezno otvorite. m Obuhvatite upravljacku plo¢u na gor-

njoj i donjoj strani.
m Pazljivo gurnite upravljacku plo¢u
prema dolje.

oA
=

m Obuhvatite upravljacku plocu na gor-
njoj i donjoj strani.

m Prvo izvucite upravljacku plo¢u prema

naprijed. m Umetnite upravljacku plo¢u na pred-

“pns . - . videno mjesto.
m PaZljivo gurnite upravljacku plocu

prema gore.
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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.

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 veli¢inama

— Gourmet pekac u razli¢itim veli¢ina-
ma

— Poklopac za Gourmet pekacé

Ostalo

Lim za pecenje

Okrugli lim za pecenje

FlexiClip teleskopske vodilice

Filtar za masnocu

Resetka za prihvat posude za pripre-
mu jela Sirine 325 mm

Sredstva za ciS¢enje i odrza-
vanje
— DGClean
Posebno sredstvo za ¢iS¢enje nami-
jenjeno tvrdokornim necisto¢éama

prostora za pripremu jela, posebno
po zavrSetku pecenja

— Tablete za uklanjanje kamenca (6 ko-
mada)

— ViSsenamjenska krpa od mikroviakana
za uklanjanje otisaka prstiju i blagih
zaprljanja
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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.
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Jamstvo
Trajanje jamstva je 2 godine.

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



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.
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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.

[

595

\

178



Ugradnja

Ugradnja u doniji kuhinjski ormari¢

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

Bocna strana
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A Staklena prednja strana: 22 mm

Metalna prednja strana: 23,3 mm
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Ugradnja

Podrucje otvaranja upravljacke ploce

Na podrucju otvaranja upravljacke
plo¢e ne smiju se nalaziti predmeti
(npr. ruc¢ka vrata) koji bi mogli spri-
jeciti otvaranje i zatvaranje upravljac-
ke ploce.
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Ugradnja

Prikljuc¢ak i ventilacija

@ Pogled 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 pecnicu u niSu za ug-
radnju i postavite ju u ispravan po-
lozaj.

Pazite da se prikljucni kabel ne prign-

jeci ili osteti.

m Otvorite vrata.

m Pricvrstite parnu pecnicu 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.

184



Ugradnja

Ukupna shaga
Pogledaijte tipsku naljepnicu

Priklju¢ni podaci

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

Strujna zastitna sklopka

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

Zamjena prikljuénog kabela

Kod zamjene priklju¢nog kabela smije
se upotrijebiti samo kabel tipa H 05 VV-
F s odgovaraju¢im poprecnim presje-
kom, koji se moZe nabaviti preko proiz-
vodaca ili servisne sluzbe.

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 pecénice od elektricne mreze,
ovisno o uvjetima instalacije, postupite
na jedan od sljedec¢ih nacina:

Rastalni osiguraci

m UloSke osiguraca potpuno izvadite iz
navojnih poklopaca.

Automat s osiguracima

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 (isklju¢eno).

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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Izjava o sukladnosti

Miele izjavljuje da je ova kombinirana
parna pecnica u skladu s direktivom
2014/53/EU.

Cjelokupni tekst ove izjave o sukladnos-
ti pronacdi ¢ete na internet stranici:

— www.miele.hr pod Proizvodi / Preuzi-
manje

— www.miele.hr/kucanski-uredaji/zatra-
zite-informacije-385.htm, pod Servis /
ZatraZite informacije, unosom naziva
proizvoda ili tvornickog broja

Frekvencija WLAN 2,4000 GHz -
modula 2,4835 GHz

Maksimalna sna- < 100 mW
ga odasiljanja
WLAN modula

Frekvencija ter- 433,2 MHz -
mometra za hranu 434,6 MHz

Maksimalna sna- < 10 mW
ga odasiljanja ter-
mometra za hranu
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Autorska prava i licence

Za rukovanje i upravljanje uredajem Miele Kkoristi svoj ili softver drugog proiz-
vodaca, koji ne spada pod takozvanu Open Source licencu. Autorska prava ovog
softvera/komponenti softvera su zasticena. PoStujte i pridrzavajte se autorskih ov-
lastenja tvrtke Miele i drugih.

Nadalje, u predmetnom uredaju su sadrzane komponente softvera, koje se prosl-
jeduju pod Open Source uvjetima. Sadrzane Open Source komponente uz
pripadajuca pravima zasti¢ena autorska prava, kopije pojedinih vazecih uvjeta li-
cenci kao i eventualno ostale informacije mozete opozvati u uredaju pod Postavke |
Pravne informaciie | Open-Source licence. Tamo iskazano reguliranje jamstva i garanci-
je Open Source uvjeta licenci vrijedi samo u odnosu s pojedinim vlasnicima prava.

Uredaj posebice sadrzi softverske komponente koje su licencirane od vlasnika pra-
va pod GNU General Public License, verzija 2, odnosno GNU Lesser General Pub-
lic License, verzija 2.1. Tvrtka Miele Vama ili tre¢oj osobi tijekom perioda od naj-
manje 3 godine nakon kupovine odnosno isporuke uredaja nudi strojno Citljivu
kopiju izvornog koda Open Source komponenti koje su sadrzane u uredaju, te li-
cencirane pod uvjetima GNU General Public License, verzija 2, ili GNU Lesser Ge-
neral Public License, verzija 2.1, koje ¢e staviti na raspolaganje na sredstvu za po-
hranu podataka (CD-ROM, DVD ili USB stiku). Kako biste dobili takav izvorni nave-
dite ime proizvoda, serijski broj i datum kupnije, te poSaljite e-mailom (in-
fo@miele.com) ili na adresu u nastavku:

Miele & Cie. KG
Open Source
GTZ/TIM
Carl-Miele-StraBe 29
33332 Gutersloh

Upozoravamo Vas na ograni¢eno jamstvo u korist vlasnika prava navedeno u uv-
jetima GNU General Public License, verzija 2, i GNU Lesser General Public Licen-
se, verzija 2.1:

This program is distributed in the hope that it will be useful, but WITHOUT ANY
WARRANTY, without even the implied warranty of MERCHANTABILITY of FITNESS
FOR A PARTICULAR PURPOSE. See the GNU General Public License and GNU
Lesser General Public License for more details.
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