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Upute za uporabu i ugradnju
Parna pecnica

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

Ova parna pecnica odgovara svim propisanim sigurnosnim odred-
bama. Medutim, nepropisna uporaba moze prouzrociti ozljede
ljudi i oStecenja predmeta.

Procitajte pazljivo ove upute za uporabu i ugradnju prije prve
uporabe parne pec¢nice.U njima se nalaze vazne napomene o
ugradnji, sigurnosti i odrzavanju uredaja. Na taj nacin Stitite sebe i
izbjegavate eventualna ostecenja na uredaju.

Miele nije odgovoran za Stetu nastalu neposStivanjem ovih
napomena o sigurnosti i upozorenja.

Sacuvajte ove upute za uporabu i ugradnju te ih proslijedite even-
tualnom sljedec¢em vlasniku.



Sigurnosne napomene i upozorenja

Namjenska uporaba

» Ova parna peénica predvidena je za uporabu u kuéanstvima i
kucanstvu sli¢nim okruzenjima.

» Ova parna pecnica nije namijenjena koristenju na otvorenom.

» Parnu pecénicu upotrebljavajte isklju¢ivo u ku¢anstvu na nacin
kako je to opisano u uputama.
Drugi nacini uporabe nisu dozvoljeni.

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

Takve osobe parnu pecnicu mogu upotrebljavati bez nadzora samo
ako im je objasnjeno kako sigurno koristiti uredaj. Moraju biti u
mogucnosti prepoznati i razumjeti opasnosti koje proizlaze iz po-
greSnog rukovanja uredajem.



Sigurnosne napomene i upozorenja

Djeca u kucéanstvu

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

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

» Djeca starija od osam godina parnu pec¢nicu mogu koristiti bez
nadzora samo ukoliko im je rukovanje objasnjeno tako da njome
mogu rukovati sigurno. Djeca moraju biti sposobna prepoznati i ra-
zumijeti opasnosti pogreSnog rukovanja uredajem.

» Djeca ne smiju &istiti ni odrzavati parnu peénicu bez nadzora.

» Nadgledajte djecu koja se zadrzavaju u blizini parne peénice.
Nemojte djeci dopustiti da se igraju parnom pecénicom.

» Opasnost od gusenja! Igrajuéi 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 opekotina uzrokovanih vru¢om parom! Djeéja koza
na visoke temperature reagira osjetljivije od koze odraslih. Djeca ne
smiju otvarati parnu pecénicu dok ista radi. Drzite djecu podalje od
parne pecnice sve dok se dovoljno ne ohladi tako da ne postoji
opasnost od opekotina.

» Opasnost od ozljeda! Vrata se mogu opteretiti do maksimalno
8kg. Djeca se mogu ozlijediti o otvorena vrata.

Djeca ne smiju stajati pored otvorenih vrata, na njima sjediti ili se o
njih vjesati.



Sigurnosne napomene i upozorenja

Tehnicka sigurnost

» Nepravilno instaliranje, odrzavanje ili popravci mogu uzrokovati
ozbiljne opasnosti za korisnika. Instaliranje, odrzavanje ili popravke
smije izvrsiti samo ovlasteni Miele servis.

» Ostecena parna peénica moze ugroziti Vasu sigurnost. Provjerite
ima li parna pecnica vidljivih osteé¢enja. Nikada nemojte upo-
trebljavati oste¢enu parnu pecnicu.

» Pouzdana i sigurna uporaba parne pecénice 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 pecnice s onima elektricne mreze jer se pod-
aci moraju obavezno poklapati kako ne bi doslo do ostecenja parne
pecnice.

Usporedite podatke prije prikljuCivanja pec¢nice. U slucaju sumnje
obratite se stru¢noj osobi.

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

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

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

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

Nikada ne otvarajte kuciste parne pecnice.



Sigurnosne napomene i upozorenja

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

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

» Ako je uklonjen utika¢ s priklju¢nog voda ili priklju¢ni vod nije
opremljen utikaCem, elektriCar mora prikljuciti parnu pec¢nicu na
elektricnu mrezu.

» Kada je ostecen prikljuéni elektri¢ni kabel, servis ga treba
zamijeniti posebnim elektricnim kabelom tipa H 05 VV-F (PVC
izolacija) koji se moze nabaviti u Miele servisu.

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

— iskljuCite osiguracCe u elektri¢noj instalaciji ili

— potpuno odvrnite rastalne osiguraCe u elektricnoj instalaciji, ili

— izvuCete mrezni utika€ (ako postoji) iz utiCnice. Pri tome nemojte
povlaciti zicu vec utikac.

» Kada je parna pecénica ugradena iza primjerice vrata namjestaja,

ta vrata ne zatvarajte za vrijeme koriStenja parne pecnice. Iza zatvo-

renih vrata namjestaja sakuplja se toplina i vlaga. Time se moze

ostetiti pecnica, ormari¢ i pod. Vrata ormarica zatvorite tek kad se
parna pecnica ohladi.
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Sigurnosne napomene i upozorenja

Propisna uporaba

» Opasnost od opeklinal Parna pec¢nica se zagrijava. Mozete se
opeci na prostoru za pripremu jela, posudi, opremi i na vru¢om pa-
rom. Navucite kuhinjske rukavice kod umetanja ili vadenja vrucih jela
kao i prilikom rukovanja unutar vruéeg prostora za pripremu jela.
Prilikom umetanja i vadenja posuda pazite da ne prolijete sadrza,.

» Opasnost od opeklina! Nakon pripreme u generatoru pare ostaje
vru¢a voda. Ona se pumpa natrag u spremnik za vodu. Prilikom
vadenja i odlaganja spremnika za vodu pazite da se posuda ne pre-
vrne.

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

» Posude od plasti¢nih materijala koje nije otporno na visoke
temperature i paru, topi se na visokim temperaturama i moze ostetiti
parnu pecnicu.

Koristite iskljuCivo posude otporno na visoke temperature (do 100°C)
i paru. Obratite paznju na upute proizvodaca posuda.

» Jela koja se ¢uvaju u prostoru za pripremu jela mogu se isusiti, a
vlaga koja izlazi iz jela moze uzrokovati stvaranje korozije na parnoj
pecnici. U prostoru za pripremu jela nemojte Cuvati gotova jela, a za
pripremu jela ne upotrebljavajte predmete na kojima se moze stvoriti
hrda.

» Na otvorena vrata parne pecnice se mozete ozlijediti ili spotaknuti.
Vrata ne ostavljajte otvorenima bez potrebe.

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

» Ako u blizini parne pecénice upotrebljavate neki elektri¢ni uredaj,
npr. ruénu mijesalicu, pripazite da vratima pecnice ne prignjecite
elektricni kabel. I1zolacija kabela moze se ostetiti.
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Sigurnosne napomene i upozorenja

Ciséenje i odrzavanje

» Para parnog &istata moze doprijeti do dijelova pod naponom i uz-
rokovati kratki spo;j.

Za CiSc¢enje parne pecnice nemojte nikada upotrebljavati parni ¢i-
stac.

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

» Vodilice za prinvat mozete skinuti prilikom ¢i§éenja (pogledajte
poglavlje "Ciséenje i odrzavanje — Vodilice za prihvat").

Potom ih ponovo vratite u uredaj i parnu pecnicu nikada ne Koristite
bez postavljenih vodilica za prihvat.

» Kako biste izbjegli stvaranje korozije, odmah temeljito uklonite jela
ili tekucCine koje sadrze sol ako dospiju na stjenke prostora za pri-
premu 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,
jamstva i/ili odgovornosti za proizvod.
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Vas doprinos zastiti okolisa

Zbrinjavanje ambalaze

Ambalaza §titi uredaj od ostecenja
tijekom 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.
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Zbrinjavanje dotrajalog
uredaja

Dotrajali elektri¢ni i elektroniCki uredaji
jo$ uvijek sadrze brojne korisne
materijale. No, oni sadrze i Stetne tvari
koje su bile neophodne za njihov rad i
sigurnost. Te tvari u kuénom otpadu ili
zbog nepropisnog zbrinjavanja mogu
naskoditi zdravlju ljudi i okoliSu. Stoga
dotrajali uredaj nikada nemojte bacati u
kuéni otpad.

Umijesto takvog nacina zbrinjavanja
koristite obliznje centre za prihvat i
daljnje zbrinjavanje starih elektric¢nih i
elektronickih uredaja. Mozete se i in-
formirati na prodajnom mjestu.

Pobrinite se da Vas$ dotrajali uredaj do
odvoza bude spremljen izvan dohvata
djece.



Pregled

Izgled parne pecnice

@©EE ®

- T

L )

@ Upravljacki elementi @ Spremnik za vodu
(@ Otvor za izlaz pare Sabirni zlijeb u prostoru za pripremu
. jela
(® Automatsko otvaranje vrata za re-
dukciju pare (® Donji grija¢
(@ Brtva na vratima Senzor temperature
(® Usisna cjevcica @) Vodilice za prihvat
(® Pretinac za umetanje @ Ulaz pare
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Pregled

Prilozeni pribor

Po potrebi mozete naknadno naruciti
ve¢ isporuceni i dodatni pribor
(pogledajte poglavlje "Dodatni pribor").

DGG 21

N

1 Posuda za prikupljanje tekucine koja
nastaje kod pripreme jela, moze se kori-
stiti i kao posuda za pripremu jela.

325 x 430 x 40 mm (SxDxV)

DGGL 8

=

1 perforirana posuda za kuhanje
Zapremnina 2,0 | / iskoristivi kapacitet
1,71

325 x 265 x 40 mm (SxDxV)

DGGL 1

2 perforirane posude za kuhanje
Zapremnina 1,5 | / iskoristivi kapacitet
0,91

325 x 175 x 40 mm (SxDxV)
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1 reSetka za postavljanje vlastitog po-
suda za kuhanje

Tablete za uklanjanje kamenca

Za uklanjanje kamenca iz parne pec¢nice

Miele kuharica "Kuhanje na pari"

Kuhajte i uzivajte uz Miele
Najbolji recepti iz eksperimentalne
kuhinje Miele



Upravljacki elementi

b (3] T

(@ Tipka za ukljugivanje i iskljugivanje (D u udubljenju
Ukljuc€ivanije i iskljuCivanje

(2 Senzorske tipke
Odabir nacina rada

® Zaslon
Prikaz dnevnog vremena i informacije o upravljanju

@ Senzorska tipka O
Vratiti se koracima unatrag

(® Senzorska tipka OK
Potvrda unosa

(® Senzorske tipke AV
Postavljanje vrijednosti i nacina popisa u listama odabira.

@ Senzorska tipka
PodeSavanje podsjetnika minuta

Senzorska tipka ¢
Ukljucivanije i iskljuCivanje osvjetljenja prostora za pripremu jela

(® Senzorska tipka '=
Pozivanje postavki

Opticko sucelje
(samo za Miele servis)
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Upravljacki elementi

Senzorske tipke

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

Nacini rada
N Kuhanje na pari
Zagrijavanje
Odmrzavanje
Automatski programi
(a] Osobni programi
Dodatni programi
Se- |Funkcija Napomene
nzorska
tipka
= Za pozivanje po- | Ako je parna pecnica uklju¢ena, dodirom na "=
stavki pojavljuje se popis za odabir postavki.

Ako je zaslon taman prvo morate ukljuciti parnu
pecnicu kako bi senzorska tipka *= reagirala.

Tijekom postupka pripreme jela, nakon Sto ste
odabrali ovu tipku, moZete promijeniti temperaturu
ili podesiti vrijeme pripreme.

-0 Za ukljuCivanje i
iskljucivanje
osvjetljenja prosto-
ra za pripremu jela

Ako je vidljivo to¢no vrijeme, odabirom -Q: mozete
ukljuciti i iskljuciti osvjetljenje prostora za pripremu
jela (primjerice za Cis¢enje).

Ako je zaslon taman prvo morate ukljuciti parnu
pecnicu kako bi senzorska tipka -Q: reagirala.

Ovisno o odabranoj postavci osvjetljenje prostora
za pripremu jela gasi se kod postupka pripreme
jela za 15 sekundi ili ostaje stalno ukljuceno.

A\ Za podeSavanje
podsjetnika minuta

Ako je vidljivo to¢no vrijeme, u svakom trenutku
mozZete unijeti podsjetnik minuta (primjerice za
kuhanje jaja).

Ako je zaslon taman prvo morate ukljuciti parnu
pecénicu kako bi senzorska tipka /) reagirala.
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Upravljacki elementi

Se- | Funkcija Napomene
nzorska
tipka
D Za postepeno
vrac¢anje na pret-
hodne postavke
A Za kretanje kroz Sa strelicama se krecete kroz popise za odabir
\Y popise za odabir i | prema gore ili dolje. Dok se krecete kroz popis
promjenu toCke izbornika biti ¢e jedna za drugom na svijetloj
vrijednosti podlozi. To¢ka izbornika koju Zelite odabrati mora
biti na svijetloj podlozi.
Vrijednosti na svijetloj podlozi mozete povecati ili
smanijiti pomocdu tipki sa strelicama.
OK | Za prikaz funkcija i | Kada su funkcije na zaslonu na svijetloj podlozi,

pohranjivanje po-
stavki

mogu se prikazati pritiskom na tipku OK. Tada
mozete mijenjati zeljenu funkciju.

Pritiskom na tipku OK pohranjuje se promjena.

Kad se na zaslonu prikaze prozorci¢ s in-
formacijom, potvrdite s OK.
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Upravljacki elementi

Zaslon

Na zaslonu se prikazuje to€no vrijeme ili razli€ite informacije o nacinima rada,
temperaturama, vremenu pripreme jela, automatskim programima, osobnim pro-
gramima i postavkama.

Ovisno o odabranoj funkciji i/ili dodiru na "= pojavljuje se prozor s informacijama ili
popis za odabir.

Nakon ukljuéivanja parne pecénice pomocu tipke za ukljugivanje/iskljucivanje O
prikazuje se tekst Odaberite nacin rada.

Ako je vidljivo to€no vrijeme i nije odabran nacina rada, dodirom na "= pojavljuje
se popis za odabir postavki.

Ako je odabran neki na¢in rada (osim [(A]), dodirom na "= pojavljuje se popis za
odabir postupka pripreme jela:

m TocCku izbornika birate tako da strelicom A i V prolazite kroz popis za odabir sve
dok Zeljena toc¢ka izbornika nije na svijetloj podlozi.

m Potvrdite dojavu pritiskom na OK.
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Upravljacki elementi

Simboli
Na zaslonu se mogu prikazati sljedeci simboli:
Simbol Znacenje
VAN Ako imate dvije ili tri moguénosti odabira, prikazuju se strelice.
\ Raspolozive toCke izbornika pritom se jedna za drugom prikazuju
na svijetloj podlozi.
; Ak.o imgte viSe od tri moguc’:no?ti oldabiral, na d_esnoj se strani
| prikazuje traka. Raspolozive to¢ke izbornika pritom se jedna za
drugom prikazuju na svijetloj podlozi.

LLLLLELLED Prilikom kretanja po popisu na kraju se pojavljuje isprekidana
linija. Nakon toga se ponovo nalazite na poCetku popisa za oda-
bir.

v Kvacica oznacava aktualnu postavku.

i Ovaj simbol oznaCava dodatne informacije i napomene za
rukovanje. Ove prozor€iée s informacijama potvrdite s OK.

A Podsjetnik minuta

Postavke kao $to su svjetlost zaslona ili ja¢ina zvuka, prikazane
su na segmentnom klizacu.
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Opis nacina rada

Spremnik za vodu

Maksimalna koli¢ina punjenja iznosi 2,0
litre, a minimalna 0,5 litre. Oznaka za
koli¢inu punjenja nalazi se sa strane na
strani s drSkom. Nikako se ne smije
prekoraciti gornja oznakal!

PotroSnja vode ovisi 0 namirnici i
trajanju pripreme namirnice. Eventualno
treba nadopuniti vodu tijelom postupka
pripreme jela. Ako tijekom pripreme ot-
varate vrata uredaja povecava se
potro$nja vode.

Spremnik za vodu prije svake pripreme
hrane napunite do maksimuma.

Po zavrSetku postupka pripreme preo-
stala voda iz generatora pare ¢e se
ispumpati natrag u spremnik za vodu.
Spremnik za vodu ispraznite nakon §to

ste zavrsili s korisStenjem parne pecnice.

Posuda za prikupljanje tekuci-
ne

Kada hranu pripremate u perforiranim
posudama, posudu za prikupljanje
tekucine uvijek gurnite na najnizu razi-
nu. U njoj se moze skupljati tekucina
koja kapa i mozete je lako ukloniti.

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

Za neke nacine rada postoji preporuce-
na temperatura. Preporu¢enu tempera-
turu mozete promijeniti za jedan postu-
pak pripremanija jela ili na dulje vrijeme
(pogledajte poglavlje "Postavke — Pre-
poruéena temperatura").

Vrijeme pripreme

Trajanje pripreme mozete podesiti
izmedu 1 minute (00:01) i 10 sati
(10:00). Ako iznosi viSe od 59 minuta,
mora se zadati u satima i minutama.
Primjer: trajanje pripreme jela 80 minuta
=1:20.

Sumovi

Nakon ukljucivanja parne pecnice,
tijekom rada i nakon iskljucivanja ¢uju
se Sumovi (zujanje). Taj zvuk ne upucuje
na gresku ili kvar uredaja. Nastaje kod
upumpavanja i ispumpavanja vode.

Dok parna pecnica radi €uje se Sum
ventilatora.



Opis nacdina rada

Faza zagrijavanja

Dok se parna pecnica zagrijava do pod-
eSene temperature, na pokazivacu se
prikazuje rastu¢a temperatura prostora
za pripremu jela i Faza zagrijavanja (iz-
nimka: Automatski programi, Uklanjanje
kamenca).

Kod pripreme na pari duljina faze
zagrijavanja ovisi o koli€ini i temperaturi
namirnica. Faza zagrijavanja opc¢enito
traje oko 5 minuta, a produZzuje se kod
pripreme ohladenih ili zamrznutih
namirnica.

Faza pripreme jela

Kada se dosegne podesena temperatu-
ra, zapocinje faza pripreme jela.
Tijekom faze pripreme jela na pokaziva-
Cu se prikazuje preostalo vrijeme.

Redukcija pare

Kratko prije zavrSetka pripreme vrata
parne pecnice se automatski malo ot-
vore kako bi para iza$la iz prostora za
pripremu jela. Na zaslonu se prikazuje
Redukcija pare. Vrata se automatski po-
novo zatvaraju.

Funkcija se moze iskljuciti (pogledajte
poglavlje "Postavke — Redukcija pare").
Kada je redukcija pare isklju¢ena,
prilikom otvaranja vrata iz uredaja izlazi
puno pare.

Osvjetljenje prostora za pri-
premu jela

Parna pecénica je tvornicki tako po-
stavljen da se osvjetljenje prostora za
pripremu jela u svrhu ustede energije
iskljuCuje nakon pokretanja.

Ako prostor za pripremu jela tijekom ra-
da treba stalno biti osvijetljen, potrebno
je promijeniti tvorni¢ke postavke
(pogledajte poglavlje "Postavke —
Osvijetljenje").

Ako po zavrSetku postupka pripreme
vrata ostanu otvorena, osvjetljenje pro-
stora za pripremu jela se automatski
iskljuCuje nakon 5 minuta.

Kada dodirnete tipku -©:, osvjetljenje se
ukljuuje na 15 sekundi.
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Prva uporaba

Osnovne postavke

& Parna pecnica se smije upo-
trebljavati samo kad je ugradena.

Kad se parna pecnica prikljuci na
elektriénu mrezu, automatski se

ukljucuje.

Prikaz dobrodoslice

Prikazuje se pozdravna poruka.Nakon
toga se trazi unos nekih postavki koje
su Vam potrebne za prvu uporabu par-
ne pecnice.

m Slijedite upute na zaslonu.

Odabir jezika

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi zeljeni
jezik.

m Potvrdite s OK.
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Odabir zemlje

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi
zeljena zemlja.

m Potvrdite s OK.

Podesavanje datuma

m Jedan za drugim podesite dan,
mjesec i godinu.

m Potvrdite s OK.
Podesavanje sata

m Podesite sate i minute.
m Potvrdite s OK.

Aktualno vrijeme moze se prikazati u
formatu od 12 sati (pogledajte
poglavlje "Postavke — Aktualno vrijeme
— Format prikaza sata").




Prva uporaba

Prikaz dnevnhog vremena (sat)

Nakon toga odaberite nacin prikaza
aktualnog vremena za isklju¢enu parnu
pecnicu (pogledajte poglavlje "Postavke
- Aktualno vrijeme - Prikaz").

- Ukljucen

Vrijeme se uvijek pojavljuje na
zaslonu.

— lskljucen
Zaslon je zbog ustede energije
taman. Neke su funkcije ograni¢ene.
— MNocno iskljucivanje
Zbog ustede energije to¢no vrijeme

se na zaslonu prikazuje od 5h do
23h, a nocu se iskljucuje.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi zeljeni
format prikaza.

m Potvrdite s OK.

Prikazuje se informacija o potrosnji
energije.

m Potvrdite s OK.

Prikazuje se informacija Prvo pustanje u
pogon uspjesno zavréeno.

m Potvrdite s OK.

Parna pecnica je spremna za rad.

Ako ste zabunom odabrali jezik koji ne
razumijete, slijedite upute u poglavlju
"Postavke — Jezik N".

m Zalijepite prilozenu natpisnu plo€icu
koja na mjesto navedeno u poglavlju
"Servis, natpisna plocica, jamstvo".

m Uklonite eventualne zastitne folije i
naljepnice.

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

Prvo CiSc¢enje parne pecnice

Spremnik za vodu

m |zvadite spremnik za vodu iz parne
pecnice i isperite ga rucno.

Dodatni pribor / Prostor za pripremu

jela

m Izvadite sav pribor iz prostora za pri-
premu jela.

m Pribor operite ru¢no ili u perilici posu
da.

Parna pecnica je prije isporuke tretira-

na sredstvom za njegu.

m Prostor za pripremu ocistite Cistom
spuzvastom krpom, sredstvom za
ru¢no pranje posuda i toplom vodom
kako biste ukloniti sredstvo za njegu.
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Prva uporaba

Podesavanje tvrdoc¢e vode

Parna pecnica je tvorni¢ki podesena na
tvrdocu vode Tvrda. Kako bi peénica
besprijekorno funkcionirala i kako bi se
pravodobno ocistila od kamenca, tvrdo-
¢u vode morate uskladiti s lokalnim
uvjetima. Sto je voda tvrda, to je dedée
potrebno uklanjati kamenac iz parne
pecnice.

m Provjerite za koju je tvrdo¢u vode
uredaj podesen te po potrebi uskladi-
te tvrdoc¢u vode (pogledajte poglavlje
"Postavke — Tvrdoca vode").
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Prilagodavanje temperature
vrelista

Prije no $to po prvi puta pripremate
namirnice parnu pec¢nicu morate
prilagoditi temperaturi vreliSta vode koja
varira ovisno o visinskom polozaju
mjesta postavljanja. Ispiru se dijelovi
koji provode vodu.

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

m UkljuCite parnu pecnicu s pripremom
na pari (100°C) na 15 minuta. Po-
stupite na nacin opisan u poglavlju
"Uporaba".

Prilagodavanje temperature vrelista
nakon preseljenja

Nakon selidbe parnu pec¢nicu treba
prilagoditi promijenjenoj temperaturi
vrelista vode, ako izmedu novog i sta-
rog mjesta postavljanja postoji visinska
razlika od barem 300 metara. Osim toga
oCistite kamenac (pogledajte poglavlje
"Cig¢enje i odrzavanje — Uklanjanje
kamenca").



Glavni izbornik i podizbornici

Nacin rada / 1zbornik

Preporucena tempe-

Raspon temperature

ratura

Kuhanje na pari 100 °C 40-100 °C

Pripremanije svih namirnica,

ukuhavanije, cijedenje soka, po-

sebne primjene, priprema jelovnika

Zagrijavanje 100 °C 80-100 °C

Za njezno zagrijavanje ve¢ pri-

premljenih namirnica

Odmrzavanje 60 °C 50-60 °C

Za njezno odmrzavanje duboko

zamrznutih proizvoda

Autormatski programi

Pojavljuje se popis raspolozivih automatskih programa.

Osobni programi (&

Sastavljanje i pohranjivanje postupaka primjene

Ostali programi
Sous-vide 65 °C 45-90 °C
Priprema namirnica u
vakumiranoj vrecici
Blansiranje - -
Ukuhavanje 90 °C 80-100 °C
Sterilizirati posude - -
Dizanje tijesta - -
Priprema povréa 100 °C 90-100 °C
Priprema ribe 85 °C 75-100 °C
Priprema mesa 100 °C 90-100 °C

Postavke M
Promjena tvorni¢kih postavki

Uklanjanje kamenca
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Rukovanje

Jednostavno upravljanje

m Ukljugite parnu peénicu s .

Na zaslonu se prikazuje Cdaberite nacin
rada.

Upotrebljavajte iskljucéivo hladnu
vodu iz vodovoda (hladniju od

20 °C), a nikako destiliranu vodu,
mineralnu vodu ili druge tekucine!

m Napunite spremnik za vodu i umetnite
u parnu pecnicu do grani¢nika.

m Stavite namirnice u prostor za pri-
premu jela.

m Odaberite (32).

Na zaslonu se prikazuje Podesite tempe-
raturu.

m Po potrebi promijenite preporuc¢enu
temperaturu.

Ukoliko se priprema s temperaturom
od 80 °C, prije kraja pripreme jela
prikazuje se tekst Redukcija pare na
zaslonu i vrata se automatski malo

otvaraju.

Nakon istjeka vremena pripreme

— na zaslonu se pojavljuje Postupak
zavraen,

— ventilator ostaje ukljucen,

— Cuje se zvucni signal ili melodija
(pogledajte poglavlje "Postavke —
AkustiCke upute").

Svoje postavke mozete pohraniti kao
vlastiti program (pogledajte poglavlje
"Osobni programi") ili produljiti pri-
preme jela putem "=.

Preporucena temperatura preuzima se
unutar nekoliko sekundi.

Ako potrebno pritisnite <D, za povra-
tak na postavke temperature.

m Potvrdite s OK.

Prikazuje se Podesavanje vremena pri-
preme.

m Podesite vrijeme pripreme. Mozete
odabrati vrijeme od 1 minute do 10
sati.

m Potvrdite s OK.

Zapocdinje postupak pripreme. UkljuCuju
se generator pare, osvjetljenje i ven-
tilator.
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& Opasnost od opeklina!

MozZete se opeci na stjenkama pro-
stora za pripremu jela, prolivenom
jelu, priboru i vrucéoj pari.

Navucite kuhinjske rukavice kod
vadenja vruéih namirnica.

m PriCekajte da se isklju¢i Dampfredukti-
on prije nego Sto otvorite vrata
uredaja i izvadite pripremljeno jelo.

m Parnu pecnicu iskljucite pritiskom na

.

Novi postupak pripreme jela se moze
pokrenuti ukoliko se automatski otva-
rac vrata postavi natrag u polazni

polozaj. Ne pritis¢ite ga ru¢no buduci

da se moze ostetiti.

Nakon uporabe

m |zvadite i ispraznite posudu za
prikupljanje tekucine.



Rukovanje

m |zvadite i ispraznite spremnik za vo-
du.

m Nakon svake uporabe o istite i osusi-
te cijelu parnu pecénicu na nacin opi-
san u poglaviju "Cis¢enije i
odrzavanje".

m Vrata uredaja zatvorite tek kad je pro-
stor za pripremu jela potpuno suh.
Nedostatak vode

Ako tijekom rada nestane vode, oglasa-
va se zvucni signal i na zaslonu se
prikazuje zahtjev za dodavanjem svjeze
vode.

m |zvadite spremnik za vodu i potom ga
napunite vodom.

m Spremnik za vodu umetnite do gra-
ni¢nika.
m Zatvorite vrata.

Rad se nastavlja.

Prekid rada

Rad se prekida kada otvorite vrata.
Zagrijavanje se iskljuCuje, preostalo
vrijeme se pohranjuje.

& Opasnost od opeklinal
Kod otvaranja vrata moze izaci para.

Odmaknite se korak unazad i pri-
Cekajte dok para ne nestane.

& Opasnost od opeklinal

Mozete se opeci na stjenkama pro-
stora za pripremu jela, prolivenom
jelu, opremi i vrucoj pari.

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

Rad se nastavlja nakon §to zatvorite
vrata.

Nakon zatvaranja vrata dolazi do
izijednaCavanja tlaka pri ¢emu nastaje
Sum nalik zvizdanju.

Najprije slijedi ponovno zagrijavanje i
pritom se prikazuje rastu¢a temperatura
prostora za pripremu jela.

Kada se postigne podeSena temperatu-
ra, prikaz se mijenja i odbrojava se
preostalo vrijeme.

Postupak pripreme se prekida prije
vremena kad se vrata otvore tijekom
zadnjih minuta pripreme (55 sekundi
preostalog vremena).
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Rukovanje

Prosireno upravljanje

PodesSavanje ostalih vremena pri-
preme

Namirnicu ste stavili u prostor za pri-
premu jela i podesili ste temperaturu i
vrijeme pripreme.

m Dodirnite tipku *=.
Pojavljuju se dodatne toCke izbornika

koje mozete podesiti ili promijeniti za
neki postupak pripreme jela:

— Zawrdetak u
— Pocetak u

Unosom Zavrsetak u ili Pocetak u moze
automatski ukljucivati i isklju€ivati po-
stupke pripreme jela.

— Zavrsetaku

Odredite vrijeme kada postupak pri-
preme jela treba zavrsSiti.

— Pocetak u

Podesite vrijeme kada postupak pri-
preme jela treba zapoceti.

Dulji period izmedu umetanja namir-
nica i trenutka pocetka programa
moze negativno utjecati na rezultat
pripreme jela.Svjeze namirnice mogu
promijeniti boju ili se ¢ak pokvariti.

Ovu funkciju ne mozete koristiti kada
je temperatura u prostoru za pripremu
jela previsoka, npr. po zavrSetku po-
stupka pripreme. U tom slu€aju ne
prikazuje se Zavréetak u i Pocetak u.
Kako bi se pecnica ohladila, ostavite
njezina vrata otvorena.
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Automatsko ukljuéivanje i
iskljucivanje postupka pripreme jela

Za automatsko uklju€ivanje i
isklju€ivanje postupka pripreme jela na
raspolaganju su Vam razne moguénosti
Za unos vremena:

— Vrijeme pripreme i Zavréetak u
— Vrijeme pripreme i Pocetak u

Primjer: Sad je 11:45h. Za pripremu Va-
Seg jela potrebno je 5 minuta i jelo mora
biti gotovo u 12:30.

m Dodirnite tipku '=.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi
Zavréetak u.

m Potvrdite s OK.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi
lzmijena.

m Potvrdite s OK.
m Podesite "12:30".
m Potvrdite s OK.

Pocetak u automatski se izracunava.
Unesenom vremenu pripreme jela
dodaje se vrijeme zagrijavanja.

Na zaslonu se pojavljuje Pocetak u
12:18. U ovom trenutku zapocinje au-
tomatski nacin pripreme jela.



Rukovanje

Tijek automatske pripreme jela

Do pokretanja prikazuju se Nacin rada,
Odabrana temperatura, Pocetak u i
Vrijeme pocetka..

Nakon pokretanja mozete pratiti fazu
zagrijavanja sve dok se ne postigne po-
trebna temperatura.

Kad se postigne odabrana temperatura,
oglasava se zvucni signal ili melodija
(pogledajte poglavlje "Postavke -
Zvucni signali").

Nakon faze zagrijavanja mozete
slijediti tijek postupka pripreme jela
(preostalo vrijeme). Zadnja minuta
protjeCe u sekundama.

Neposredno prije zavrSetka pripreme
jela prikazuje se tekst Redukcija pare
(iskljucivo kod temperature iznad

80 °C).

Na kraju se iskljuCuju parna pecnica i
osvjetljenje. Prikazuje se tekst Postupak
zavrsen i oglasava se signalni ton ili
melodija (pogledajte "Postavke -
AkustiCke upute").

Svoje postavke mozete pohraniti kao
vlastiti program (pogledajte poglavlje
"Osobni programi") ili produljiti pri-
preme jela putem '=.

Izmjena postavki za vrijeme pripreme
jela

m Dodirnite tipku "=.

Na zaslonu se prikazuje:

Temperatura

Yrijeme pripreme

Zavrsetak u

Potetak U

Ukoliko je temperatura pripreme jela u
prostoru za pripremu jela previsoka, u
tom slucaju se na zaslonu ne prikazuju
Zavréetak u i Pocetak u.

Promjena temperature

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi
Temperatura.

m Potvrdite s OK.
m Promijenite temperaturu.
m Potvrdite s OK.

Postupak pripreme dalje se odvija s
promijenjenom temperaturom.

Preporucenu temperaturu mozete
trajno podesiti u skladu s vasim osob-
nim navikama pripreme jela
(pogledajte poglavlje "Postavke - Pre-

porucene temperature").
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Rukovanje

Promjena vremena pripreme

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi
Yrijerne pripreme.

m Potvrdite s OK.

m Promijenite vrijeme.

m Potvrdite s OK.

Postupak pripreme ponovo zapocinje s
unesenim vremenom pripreme.
Vrijeme zavrSetka pripreme jela

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi
Zavréetak u.

m Potvrdite s OK.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi
lzmjena.

m Potvrdite s OK.
m Promijenite vrijeme.
m Potvrdite s OK.

Pocetak u automatski se ponovno izra-
¢unava. Postupka pripreme jela zavrsa-
va to€no u podeseno vrijeme.

Brisanje vremena zavrSetka pripreme
jela
m Krecite se po popisu za odabir dok

se na svijetloj podlozi ne pojavi
Zavrsetak u.

m Potvrdite s OK.

m Kredite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi Brisati.

m Potvrdite s OK.
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Vrijeme postupka pripreme jela se bri-
Se. Postupak pripreme zapocinje s pod-
eSenim vremenom pripreme.



Rukovanje

Promjena nacina rada

Tijekom postupka pripreme mozete
promijeniti nacin rada.

m Odaberite Zeljeni nacin rada.

Na zaslonu se prikazuje Promijeniti nacin
rada?.

m Odaberite Da.
m Potvrdite s OK.

Na zaslonu se prikazuje promijenjeni
nacin rada i pripadajuca preporuc¢ena
temperatura.

m Ako je potrebno, promijenite tempe-
raturu.

m Potvrdite s OK.

m Po potrebi promijenite predlozeno
vrijeme pripreme jela.

m Potvrdite s OK.

Ukoliko zelite promijeniti nacin rada
Sous-vide, morat ¢ete prekinuti postu-
pak pripreme jela.

Prekid postupka pripreme
m Dodirnite tipku “D.

Na zaslonu se prikazuje Prekinuti pri-
premu?.

m Odaberite Da.

IskljuCuju se generator pare i
osvjetljenje. Podeseno vrijeme trajanja
pripreme se briSe.
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Automatski programi

Vasa parna pecnica u svrhu pripreme
raznih jela raspolaze mnogobrojnim
automatskim programima koji Vam
omogucavaju da na jednostavan i si-
guran nacin dodete do optimalnog re-
zultata pripreme jela.

Jednostavno odaberite program koji je
odgovarajuci za jelo koje pripremate i
slijedite upute na pokazivacu.

Popis kategorija jela
Automatske programe pozivate

funkcijom [Auto],
— Povrée
— Riba

- Riza

Kokosja jaja
- Voce
- Skolkasi

— Posebno
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Koristenje automatskih pro-
grama

m Odaberite [Autd).

Pojavljuje se popis kategorija jela.
m Odaberite Zeljenu kategoriju.

m Potvrdite s OK.

Prikazuju se automatski programi koje
imate na raspolaganju u odabranoj
kategoriji.

m Odaberite zeljeni automatski pro-
gram.

m Potvrdite s OK.

Pojedini koraci prikazuju se pregledno
na zaslonu sve do pokretanja nekog au-
tomatskog programa.

Kod nekih programa postoje upute o
trenutku umetanija jela. Slijedite, odnos-
no potvrdite te upute.



Automatski programi

Napomene za koriStenje — Automatski programi mogu se sa "=

— Stupanj ispeéenosti prikazuije se ni- pohraniti kao Osobni programi.

zom od sedam segmenata. Tvornicki
je postavljen srednji stupanj ispece-
nosti, a ta se postavka prikazuje
ispunjenim segmentom u sredini.
Zelienu postavku odabirete
pomicanjem ispunjenog segmenta
ulijevo ili udesno.

— Podaci o tezini odnose se na tezinu
po komadu. Mozete pripremati
komad lososa od ca 250 g ili deset
komada lososa od ca 250 g isto-
vremeno.

— Nakon postupka pripreme jela pri-
Cekajte da se parna pecnica prvo
ohladi na sobnu temperaturu prije
nego Sto pokrenete automatski pro-
gram.

— Kada stavljate jelo u vruci prostor za
pripremu jela, budite oprezni pri
otvaranju vrata. Moze izi¢i vruéa pa-
ra. Odmaknite se korak unazad i pri-
Cekajte dok para ne nestane. Pazite
da ne dodete u doticaj s vruéom pa-
rom ili vruéim stijenkama prostora za
pripremu jela. Opasnost od opeklina i
vruce pare!

— Vrijeme pocCetka moze se odgoditi
pomocu opcije Pocet, u ili Zavréetak u.

— Za prijevremeni zavrSetak nekog au-
tomatskog programa ne morate
kompletno iskljuciti parnu pecnicu.
Dodirnite .

Prikazuje se Prekinuti pripremu?. Oda-
berite Da.

— Ako po isteku automatskog programa
jelo jo$ nije dovoljno kuhano, odabe-
rite Naknadna priprema.
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Osobni programi

MozZete podesiti i pohraniti do 20 osob-
nih programa.

— Mozete kombinirati do deset koraka
pripreme kako biste $to tocnije opi-
sali tijek omiljenih ili esto pri-
premanih recepata. Za svaki korak
pripreme odaberite individualne po-
stavke.

— Mozete unijeti naziv programa koji
pripada Vasem receptu.

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

Ostale mogucnosti za izradu vlastitih
programa:

— Pohranite nakon isteka automatskog
programa sve pod vlastiti program.

— Pohranite nakon isteka postupka pri-
preme podesSeno vrijeme pripreme.

Potom unesite naziv programa.
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Sastavljanje vlastitih programa
m Odaberite (& ].

Ako jo$ niste izradili osobni program
prikazuje se |zrada programa.

m Potvrdite s OK.

Ako ste ve¢ izradili osobni program,
prikazuje se naziv programa te ispod
Uredivanje programa.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi
Uredivanje programa.

m Potvrdite s OK.
|zrada programa je na svijetloj podlozi.
m Potvrdite s OK.

Sada mozete odrediti postavke za 1.
korak pripreme.

Slijedite upute na zaslonu:

m Odaberite i potvrdite nacin rada,
temperaturu i vrijeme pripreme.

Odredene su sve postavke za 1. korak
pripreme.

MozZete dodati korake pripreme jela, na
primjer ukoliko Zelite priprema ti hranu s
razli¢itom temperaturom:

m Odabeirite i potvrdite s Dodati korak
pripreme te slijedite korake kao kod 1.
koraka kod pripreme jela.

m U trenutku kada ste podesili sve po-
trebne koarake za pripremu jela, kre-
Cite se kroz popis za odabir dok se
na svijetloj podlozi ne pojavi Zakljuciti
program.

m Potvrdite s OK.



Osobni programi

Na zaslonu se prikazuje sazetak Vasih
postavki.

m Provjerite postavku i potvrdite s OK.

m Kredite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi Fo-
hraniti.

m Potvrdite s OK.
m Unesite naziv programa.

Pored abecede se nalaze sljedeci
simboli:

Na zaslonu se prikazuje potvrda da je
Va$ program pohranjen.

m Potvrdite s OK.

Pohranjeni program moZzete odmabh ili
vremenski pomaknuto pokrenuti ili
izmijeniti korake pripreme.

Tocka izbornika |zmjena koraka pripreme
opisana je u poglavlju "Promjena

osobnih programa".

Simbo|Znacenje

Prazno mjesto

sec | Abeceda tiskanim slovima

abc  |Abeceda pisanim slovima

12z |Brojke od 0 do 9 i crtica -

v |Potvrda naziva programa

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi zeljeni
znak.

m Potvrdite s OK.

Odabrani znak se pojavljuje u gornjem
retku.

m Odaberite daljnje znakove.

Dozvoljeno je maksimalno 10
znakova.

S <D mozete redom obrisati znakove.

m Kada ste unijeli ime programa, krecite
se kroz popis za odabir dok se na
svijetloj podlozi ne pojavi v/

m Potvrdite s OK.
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Osobni programi

Pokretanje osobnih programa

m Stavite namirnice u prostor za pri-
premu jela.

m Odaberite (a J.

Na zaslonu se prikazuju nazivi pro-
grama i ispod Uredivanje programa.

m Kredite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi zeljeni
program.

m Potvrdite s OK.

Pohranjeni program mozete odmabh ili
vremenski pomaknuto pokrenuti ili
prikazati korake pripreme.

— Pokretanje odmah

Program se trenutno pokrece.
Odmah se uklju€uje grijanje prostora
za pripremu jela.

— Pocetak u

Odredujete vrijeme kad program tre-
ba poceti.

— Zavrietak u

Odredujete vrijeme kad treba zavrsiti
neki program.

— |zmijena koraka pripreme

Mozete promijeniti podesSene po-
stavke pojedinog koraka pripreme
(pogledajte poglavlje "Promijeniti
pojedine programe") ili mozete dodati
nove korake.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi
zeljena funkcija.

m Potvrdite s OK.

Ovisno o odabranom trenutku pocetka
ili zavrSetka pokrece se program.
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Promjena osobnih programa

Promjena koraka pripreme

Ne mozete mijenjati korake au-
tomatskih programa, koje ste pohranili
pod osobnim imenom.

m Odaberite (& .

Na zaslonu se prikazuju nazivi pro-
grama i ispod Uredivanje programa.

m Kredite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi zeljeni
program.

m Potvrdite s OK.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi
lzmijena koraka pripreme.

m Potvrdite s OK.

Na svijetloj podlozi se prikazuje 1. korak
pripreme. Mozete promijeniti podesSene
postavke pojedinog koraka pripreme ili

mozete dodati nove korake.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi zeljeni
korak pripreme ili Dodati korak pri-
preme.

m Potvrdite s OK.

m Program promijenite sukladno svojim
zeljama (pogledajte poglavlje "Sa-
stavljanje vlastitih programa").

m Potvrdite s OK.

Na zaslonu se prikazuje sazetak Vasih
postavki.

m Provjerite postavku i potvrdite s OK.



Osobni programi

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi Fo-
hraniti.

m Potvrdite s OK.

m Po potrebi promijenite ime
(pogledajte poglavlje "Sastavljanje
vlastitih programa") i krecite se kroz
popis za odabir dok ne zasvijetli V.

m Potvrdite s OK.

Na zaslonu se prikazuje potvrda da je
Vas$ program pohranjen.

m Potvrdite s OK.

Pohranjeni su promijenjeni koraci pri-
preme u VaSem programu.

Promjena imena

m Odaberite (& ].

Na zaslonu se prikazuju nazivi pro-
grama i ispod Uredivanje programa.

m Krecite se po popisu za odabir dok

se na svijetloj podlozi ne pojavi
Uredivanje programa.

m Potvrdite s OK.

m Krecite se po popisu za odabir dok

se na svijetloj podlozi ne pojavi
Izmjena programa.

m Potvrdite s OK.

m Krecite se po popisu za odabir dok

se na svijetloj podlozi ne pojavi zeljeni
program.

m Potvrdite s OK.

m Krecite se po popisu za odabir dok

se na svijetloj podlozi ne pojavi
lzmijena naziva.

m Potvrdite s OK.

m Promijenite ime (pogledajte poglavlje

"Sastavljanje vlastitih programa").

m Kada ste unijeli novo ime, krecite se

kroz popis za odabir dok se na
svijetloj podlozi ne pojavi V.

m Potvrdite s OK.

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

m Potvrdite s OK.
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Osobni programi

Brisanje osobnih programa
m Odaberite (& ].

Na zaslonu se prikazuju nazivi pro-
grama i ispod Uredivanje programa.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi
Uredivanje programa.

m Potvrdite s OK.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi Izbri-
sati program.

m Potvrdite s OK.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi zeljeni
program.

m Potvrdite s OK.
Na zaslonu se prikazuje izbrisati?.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi Da.

m Potvrdite s OK.

Program se briSe.

MozZete brisati i sve programe
odjednom (pogledajte poglavlje "Po-
stavke - Tvorni€ke postavke - Osobni
programi)".
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Podsjetnik minuta )

Podsjetnik minuta mozete koristiti za
nadziranje zasebnih postupaka,
primjerice kod kuhanja jaja.

Podsjetnik minuta mozete koristiti i ako
ste istodobno podesili vrijeme za au-
tomatsko ukljucivanije ili iskljucivanje
postupka pripreme (primjerice kao
podsjetnik za dodavanje zacina ili
podlijevanje tijekom pripreme jela).
Podsjetnik minuta moze se podesiti za
najvise 9 sati, 59 minuta i 55 sekundi.

Podesavanje podsjetnika
minuta

Kad ste odabrali postavku Drevno
vrijerne | Prikaz | Iskljucen, ukljucite par-
nu pecnicu kako biste podesili
podsjetnik minuta. Preostalo vrijeme
podsjetnika minuta tada se prikazuje
kad je parna pecnica isklju¢ena.

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

m Dodirnite tipku 4.

Na zaslonu se prikazuje "0 : 00 : 00"
(h : min : sek). Polje s brojkama koje
oznacavaju sate prikazano je na
osvijetljenoj podlozi.

m Potvrdite s OK.

Pohranjuje se polje s brojkama koje
oznacavaju sate. Polje s brojkama koje
oznacavaju minute prikazano je na
osvijetljenoj podlozi.

m Dodirnite jednu od tipki sa strelicama

sve dok se ne pojavi "06".
m Potvrdite s OK.

Pohranjuje se polje s brojkama koje
oznadavaju minute. Polje s brojkama
koje oznacCavaju sekunde prikazano je
na osvijetljenoj podlozi.

m Dodirnite jednu od tipki sa strelicama
sve dok se ne pojavi "20".

m Potvrdite s OK.

Na zaslonu mozete slijediti protjecanje
podsjetnika minuta kad je parna pecni-
ca iskljucena.

Ako se istovremeno odvija neki postu-
pak pripreme, podsjetnik minuta je
prikazan na donjem dijelu zaslona.

Po isteku podsjetnika minuta

- na zaslonu treperi [},

— vrijeme se broji uzlazno,

— Cuje se zvuéni signal ili melodija
(pogledajte poglavlje "Postavke —
Akustic¢ke upute").

m Odaberite £\, kako bi ukljugili akustic¢-
ne i opticke signale.
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Podsjetnik minuta )

Promjena podsjetnika minuta
m Dodirnite 2.

Na zaslonu se prikazuje Podsjetnik minu-
ta i Izmjena je na svjetloj podlozi.

m Potvrdite s OK.

m Promijenite podsjetnik minuta.

m Potvrdite s OK.

Pohranjen je promijenjeni podsjetnik
minuta i odmah pocinje isticati.
Ponistavanje podsjetnika
minuta

m Dodirnite .

Na zaslonu se prikazuje Podsjetnik minu-
ta i lzmjena je na svjetloj podlozi.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi Brisati.

m Potvrdite s OK.

Podsjetnik minuta je ponisten.

42



Vazne i korisne informacije

U poglavlju "Vazne i korisne in-
formacije" mozete pronaci opcée vazece
napomene. Ako kod namirnica i/ili naci-
na primjene treba uvaziti posebnosti, na
to ¢e se upozoriti u odgovarajucim
poglavljima.

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
uobiajenog kuhanja. Zato
preporucujemo da namirnice uopce ne
solite ili da ih posolite tek nakon pri-
preme. Namirnice 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 se i druge posude za kuhanje
razli¢itih veli€ina, koje se mogu isporu-
Citi perforirane ili ne (pogledajte
poglavlje "Dodatni pribor"). Tako za pri-
premu svakog jela moZete odabrati
odgovarajuc¢u posudu.

Po moguénosti upotrebljavajte perfori-
rane posude za pripremu jela. Tako para
moze sa svih strana doc¢i do namirnica i
one se ravnomjerno pripremaju.

Vlastito posude

Mozete upotrebljavati vlastito posude.
Pritom imajte u vidu:

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

— Posude debelih stijenki, primjerice
porculan, keramika ili kameno posu-
de, manje je prikladno za pripremu s
parom. Debele stijenke loSe provode
toplinu i zbog toga se vrijeme pri-
preme navedeno u tablicama znatno
produljuje.

— Posude postavite na umetnutu re-
Setku, ne na dno prostora za pri-
premu jela.

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

Posuda za prikupljanje tekudi-
ne

Kada hranu pripremate u perforiranim
posudama, posudu za prikupljanje
tekucine uvijek gurnite na najnizu razi-
nu.

U njoj se moze skupljati tekucina koja
kapa i mozete je lako ukloniti.

Posudu za kondenzat mozete po potre-
bi koristiti i kao posudu za kuhanje.
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Vazne i korisne informacije

Razina umetanja

Mozete odabrati razinu umetanja koju
zelite, a takoder i pripremati jela na vise
razina istovremeno. Na taj nacin se
vrijeme pripreme nece promijeniti.

Ako za pripremu jela istovremeno kori-
stite viSe posuda za kuhanje, posude
postavite jednu ispod druge. Po
mogucnosti ostavite jednu razinu
umetanja izmedu posuda slobodnu.

Posudu i reSetku umetnite uvijek
izmedu precki vodilica za prihvat, kako
bi se onemogucilo prevrtanje.

Duboko zamrznute namirnice

Kod pripreme smrznutih namirnica
vrijeme zagrijavanja je duze nego kod
svjezih namirnica. Sto je vise zamrznu-
tih namirnica u prostoru za pripremu
jela, to faza zagrijavanja duze traje.

Temperatura

Kod kuhanja u parnoj pecénici postize se
najvise 100 °C. Na ovoj temperaturi se
mogu pripremati gotovo sve namirnice.
Neke osjetljive namirnice, npr. bobica-
sto voce treba pripremati na nizoj
temperaturi jer inace dolazi do prskanja.
Napomene o tome se nalaze u
odgovarajuc¢im poglavljima.

Kombinacija s ladicom za odrzavanje
topline

Kod uporabe s ladicom za odrzavanje
topline prostor parne pecénice za pri-
premu jela moZe se zagrijati do 40 °C.
Ako u tom slu€aju temperaturu podesite
na 40°C para se nece proizvoditi jer je
prostor za pripremu jela suviSe topao.
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Vrijeme pripreme

Vrijeme pripreme kod kuhanja na pari
opcenito odgovara vremenu pripreme u
loncu za kuhanje. Napomene o utjecaju
odredenih faktora na vrijeme pripreme
mozete pronaci u sljedeéim poglavljima.

Vrijeme pripreme ne ovisi o koli€ini
namirnica. 1 kg krumpira priprema se
jednako dugo kao i 500 g krumpira.

U tablicama je navedeno okvirno
vrijeme pripreme. Preporu¢amo da
najprije odaberete krac¢e vrijeme. Po po-
trebi mozete nastaviti pripremati jelo.

Priprema s tekué¢inom

Kod pripreme s tekuéinom napunite
samo 2/, kako biste sprijegili prelijevanje
prilikom vadenja.

Vlastiti recepti

Namirnice i jela koja se pripremaju u
loncu mogu se pripremati i na pari. Mo-
Ze se primijeniti isto vrijeme pripreme.
Pritom imajte u vidu da se kod pri-
premanja na pari jelo ne moze zapeci
(gratinirati).



Kuhanje na pari

Povrcée

Svjeze namirnice

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

Duboko zamrznute namirnice

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

Duboko zamrznuto i svjeze povrée s
istim vremenom pripreme moze se pri-
premati zajedno.

Usitnite veée, zamrznute komade.
Pridrzavajte se vremena pripreme na
pakiranju.

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
ocCuvanje ravnomjernog rezultata
kuhanja za ove namirnice odaberite
plitke posude i napunite ih samo do 3-5
cm visine. Vece koli¢ine namirnica
raspodijelite na viSe plitkih posuda za
kuhanje.

Razli¢ito povrée s istim vremenom pri-
preme moze se pripremati u jednoj po-
sudi.

Posude koje se priprema u tekucini,
npr. crveni kupus, pripremajte u neper-
foriranim posudama.

Razina umetanja

Kada u perforiranim posudama pri-
premate povrée koje pusta boju, npr.
cikla, ispod ne stavljajte nikakve namir-
nice. Tako ¢ete izbjeci promjene boje
zbog tekucine koja kapa.

Vrijeme pripreme

Vrijeme pripreme kao i kod konvencio-
nalnog kuhanja ovisi o veli€ini namirni-
ce i zeljenom stupnju pripreme. Primjer:
tvrde kuhani krumpir, narezan na Cetvr-
tine:

oko 18 minuta

tvrde kuhani krumpir, narezan na
polovice:

oko 22 minute

prokulice, velike, tvrde:

oko 12 minuta

prokulice, male, meksSe:

oko 12 minuta

Postavke
| Povrée | ... | Kuhanje na pari
ili

| Priprema povréa

ili

Temperatura: 100 °C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu
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Kuhanje na pari

U tablici je navedeno okvirno vrijeme pripreme svjezeg povréa. Preporucujemo da
najprije odaberete kra¢e vrileme. Po potrebi mozete nastaviti pripremati jelo.

Povrée @ [min]
Articoke 32-38
Cvijetaca, 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
Kinesko zelje, narezano 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 Cetvrtine 16-18

Krumpir djelomice ¢vrsto kuhan, oguljen

cijeli 25-27
prepolovljen 19-21
narezan na Cetvrtine 17-18

Krumpir, dobro kuhan, oguljen

cijeli 26-28
prepolovljen 19-20
narezan na Cetvrtine 15-16
Koraba, narezana na Stapiée 6-7
Buca, narezana na kockice 2-4
Klip kukuruza 30-35
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Kuhanje na pari

Povrée @ [min]
Blitva, narezana 2-3
Paprika, na kockice ili na trakice 2
Krumpir u ljusci, tvrdo kuhan 30-32
Gljive 2
Poriluk (nasjeckan) 4-5
Poriluk, prepolovljene stabljike 6
Brokula romanesco, cijela 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 grasak 5-7

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Meso

Svjeze namirnice
Pripremite meso na uobi€ajeni nacin.

Duboko zamrznute namirnice

Odmrznite meso prije pripreme
(pogledajte poglavlje "Odmrzavanje").

Priprema

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

Vrijeme pripreme

Vrijeme pripreme ovisi o debljini i
svojstvima namirnica, ne o tezini. Sto je
namirnica deblja, to je vrijeme pripreme
dulje. Komad mesa tezine 500 g i
debljine 10 cm dulje se priprema od
komada tezine 500 g i debljine 5 cm.

Napomene

— Ako treba zadrzati aromu, koristite
perforiranu posudu. Ispod postavite
neperforiranu posudu za skupljanje
koncentrata. Koncentrat mozete do-
davati 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 kuhanije stavite meso, povrée i
hladnu vodu. Sto je vrijeme pripreme
dulje, temeljac je snazniji.

Postavke

| Priprema mesa

ili

Temperatura: 100 °C

Vrijeme pripreme: vidi tablicu
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Kuhanje na pari

U tablici je navedeno okvirno vrijeme pripreme. Preporu¢ujemo da najprije odabe-

rete krace vrijeme. Po potrebi mozete nastaviti pripremati jelo.

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 (mlada perad) 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 8090
Govedi but 110-120

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Kobasice

Postavke
§§

Temperatura: 90 °C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

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

@ Vrijeme pripreme
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Riba
Svjeze namirnice

Svjezu ribu pripremite na uobicajeni na-
¢in, npr. ocistite ljuskice, izvadite utrobu
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 nakapajte ribu npr.
sokom od limuna ili limete. Tako ¢e
riblje meso biti Evrsce.

Ribu se ne mora soliti jer se kod pri-
preme na pari u najvec¢oj mjeri Cuvaju
mineralne tvari koje omogucavaju da ri-
ba zadrzi vlastiti okus.

Posude za kuhanje

Namastite perforirane posude za
kuhanije.

Razina umetanja

Kada u perforiranim posudama pri-
premate ribu, a istovremeno u drugim
posudama pripremate ostale namirnice,
izbjegnite prenoSenje okusa zbog
tekucine koja kapa tako da posudu s ri-
bom umetnete izravno iznad posude za
prikupljanje tekucine / univerzalnog lima
(ovisno o modelu).



Kuhanje na pari

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
svojstvima namirnica, ne o tezini. Sto je
namirnica deblja, to je vrijeme 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 pri-
premati jo$ nekoliko minuta.

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

Napomene

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

— Kod pripreme vecih riba na unive-
rzalni lim stavite malu Salicu ili sli¢no,
s otvorom prema dolje i na nju posta-
vite ribu s otvorenom trbusnom stra-
nom.

— Za pripremu ribljeg temeljca u posu-
du stavite dijelove koje necete koristi-
ti npr. kosti, peraje i glavu zajedno s
povréem za juhu i hladnom vodom.
Kuhajte na 100 °C 60-90 minuta. 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 ribi
ne osteti koza. Pripremati se moze
Saran, pastrva, linjak, jegulja i losos.

Postavke
- | Riba | ..

| Priprema ribe

ili

Temperatura: vidi tablicu
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

. | Kuhanje na pari
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Kuhanje na pari

U tablici je navedeno okvirno vrijeme pripreme svjeze ribe. Preporu¢ujemo da
najprije odaberete kra¢e vrileme. Po potrebi mozete nastaviti pripremati jelo.

Riba §[°Cl @ [min]
Jegulja 100 5-7
Filet grgeca 100 8-10
Filet orade 85 3
Pastrva, 250 g a0 10-13
Filet atlantskog velikog lista 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 0 14-17
File pangasiusa (bengalskog soma) 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
File tune 85 5-10
Filet smuda 85 4

§ Temperatura / @ 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
vremena pripreme.

Produljite navedeno vrijeme pripreme za nekoliko minuta ako pripremate rakove u
umaku ili juhi.
Postavke
(aute) | Skolikasi | ... | Kuhanje na pari
ili
§§9

~—

Temperatura: vidi tablicu
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

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

¥ Temperatura / @ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Skoljke
Svjeze namirnice

& Opasnost od trovanjal!
Pripremajte samo zatvorene Skoljke. Nemojte jesti Skoljke koje se nakon
kuhanja nisu otvorile.

Svjeze Skoljke prije kuhanje ostavite da odstoje u vodi nekoliko sati kako biste
mogli isprati pijesak ako ga ima. Zatim ih snazno iSCetkajte kako biste uklonili vise-
¢a vlakna.

Duboko zamrznute namirnice
Odmrznite zamrznute Skoljke.

Vrijeme pripreme

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

Postavke
K

Temperatura: vidi tablicu
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

¥rel @ [min]
Priliepci 100 2
Sréanke 100 2
Dagnje a0 12
Jakobova kapica a0 5
Kapelunge 100 2-4
Vongole 90 4

§ Temperatura / @ 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.

Riza u potpunosti preuzima tekucinu od kuhanja tako da ne dolazi do gubitka

hranjivih tvari.

Postavke
| Riza | ... | Kuhanje na pari
ili

§9

~

Temperatura: 100 °C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

Omijer @ [min]
riza : tekucina

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

Riza na mlijeku 1:2,5 30
Rizoto 1:25 18-19
Integralna riza 1:15 26-29
Divlja riza 1:15 26-29

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Rezanci / tjestenina

Suha tjestenina

Suha tjestenina bubri tijekom kuhanja, zato se treba pripremati u tekucini. Tekudi-
na mora dobro prekriti tjesteninu. Rezultat kuhanja je bolji ako se upotrijebi vru¢a
tekucina.

Produzite vrijeme pripreme koje navodi proizvodaé za oko /5.

Svjeze namirnice
Svjeza tjestenina, npr. iz hladnjaka, ne mora bubriti. Kuhajte je u namasceno;j,
perforiranoj posudi.

Razdvojite zalijepljenu tjesteninu i ravnomjerno je rasporedite po posudi.

Postavke
K

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

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Okruglice

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

Svjeze okruglice kuhajte u namascéenoj perforiranoj posudi.

Postavke
§§9

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

Zitarice
Zitarice tijekom kuhanja bubre i zato se moraju pripremati u tekugini. Omijer Zitari-
ca i tekucine ovisi o sorti zitarice.

Mogu se kuhati cijela zrna ili krupno mljevene Zitarice.

Postavke
K

Temperatura: 100 °C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

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

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Susene mahunarke

SusSene mahunarke prije kuhanja treba barem 10 sati namakati u hladnoj vodi.
Namakanjem postaju probavljivije i skracuje se vrijeme pripreme. Omeksane
mahunarke prilikom pripreme moraju biti prekrivene vodom.

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

Postavke
K

Temperatura: 100 °C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

Namakanje
@ [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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Omjer
mahunarke : tekuéina

@ [min]

Smeda le¢a

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

—_
N

13-14

Crvena leéa

Zuti graak

—_
w

7

110-130

Zeleni grasak,oljusten

60-70

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Kokosja jaja
Za pripremu kuhanih jaja upotrijebite perforiranu posudu.

Jaja nije potrebno probosti prije kuhanja. Bududi da se tijekom faze zagrijavanja
lagano griju, kod pripremanja na pari ne dolazi do pucanja.
Neperforirane posude namastite ako u njima pripremate jela od jaja, npr. umuc¢eno
posirano jaje.
Postavke
| Kokodja jaja | ... | Kuhanje na pari
ili
§§¢

Temperatura: 100 °C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

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

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Voce
Vocée pripremajte u neperforiranim posudama kako ne bi doslo do gubitka soka.

Ako pripremate voce u perforiranoj posudi, ispod nje postavite neperforiranu po-
sudu. Tako takoder nec¢e doéi do gubitka soka.

Savjet: Prikupljeni sok mozete upotrijebiti za pripremu glazure za tortu.

Postavke

| voce | ... | Kuhanje na pari
ili

§9

~

Temperatura: 100 °C
Vrijeme pripreme: vidi tablicu

© [min]
Jabuke, narezane 1-3
Kruske, narezane 1-3
Trednje 2-4
Zute $ljive 1-2
Nektarine/breskve, narezane 1-2
Sljive 1-3
Dunje, narezane na kockice 6-8
Rabarbara, narezana 1-2
Ogrozd 2-3

@ Vrijeme pripreme
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Kuhanje na pari

Priprema jelovnika

Kod pripreme jelovnika iskljucite re-
dukciju pare (pogledajte poglavlje "Po-
stavke — Redukcija pare").

Priprema jelovnika je priprema razlicitih
namirnica s razli¢itim vremenom pri-
preme kako bi se dobio jedan obrok,
npr. filet crvenog grge€a s rizom i
brokulom. Namirnice se naknadno
stavljaju u parnu pecnicu tako da su
gotove u isto vrijeme.

Razina umetanja

Namirnice iz kojih kapa sok (npr. ribu) ili
one koje pustaju boju (npr. ciklu) umet-
nite izravno iznad posude koja prikuplja
tekucinu / univerzalnog lima (ovisno o
modelu). Tako cete izbjeci prenoSenje
okusa ili boje zbog tekucine koja kapa.

Temperatura

Temperatura kod pripreme jelovnika
mora iznositi 100 °C jer se veliki dio
namirnica skuha samo na toj tempera-
turi.

Ne pripremaijte jelovnik na nizoj tempe-
raturi ako se za namirnice preporucuju
razliCite temperature, primjerice file ora-
de 85 °C i krumpir 100 °C.

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

Vrijeme pripreme

Ako se poveca preporuc¢ena temperatu-
ra, potrebno je smanijiti vrijeme pri-
preme za oko /5.

Primjer
Riza 20 minuta
Filet crvenog gr- 6 minuta
gecCa
Brokule 4 minute

20 minuta minus 6 minuta = 14 minuta
(1. vrijeme pripreme: riza)

6 minuta minus 4 minute = 2 minute
(2. vrijeme pripreme: crvenog grgeca)

Ostatak = 4 minute (3. vrijeme pri-
preme: brokula)

Vremen 20 min. riza
apr- 6 min. filet crve-
preme .
nog grgeca
4 min.
brokula
Po- 14 min. | 2 min. 4 min.
stavka

63



Kuhanje na pari

Postupak

m U prostor za pripremu jela najprije
stavite rizu.

m Podesite 1. vrijeme pripreme, dakle
14 minuta.

m Kada je isteklo 14 minuta, crvenog
grgecCa stavite u parnu pecnicu.

m Podesite 2. vrijeme pripreme, dakle 2
minute.

m Nakon isteka 2 minute u parnu pecni-
cu stavite brokulu.

m Podesite 3. vrijeme pripreme, dakle 4
minute.
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Sous-vide

Kod ovog njeznog postupka pripreme,
namirnice u vakumiranoj vrecici pri-
premaju se polagano i pri niskoj,
konstantnoj temperaturi.

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

Ovaj postupak pripreme jela rezultira in-
tenzivnim okusom i jednakomjerno pri-
premljenom hranom.

Koristite isklju€ivo svjeze namirnice.
Obratite paznju na higijenu kao i na
pridrzavanje hladnog lanca.

Koristite isklju€ivo temperaturno
postojane vakumske vrecice
namijenjene za pripremu jela.

Ne pripremajte namirnice u
vakumiranom pakiranju, na primjer
vakumirane zamrznute namirnice,
buduci da mozda prilikom pakiranja
takvih namirnica nije koriStena
odgovarajuca vakumska vrecica.
Vakumske vrec¢ice nemojte viSekrat-
no Koristiti.

Vakumirajte jelo iskljuCivo s uredajem

za vakumiranje, koji osigurava potpu-
ni vakum od 99,8%.
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Sous-vide

Vazne napomene za koristenje

Kako bi osigurali optimalnu pripremu
jela, obratite paznju na sljedece upute:

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

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

— Koristite isklju¢ivo vakum vrecice
odgovarajuce veliCine prema veli€ini
jela. Ukoliko je vakum vrecica pre-
velika, u njoj moze ostati zraka.

— Ukoliko u vakum vrecicu stavljate vi-
Se razli¢itih namirnica, tada u vredicu
postavite jednu namirnicu pokraj dru-
ge.

— Ukoliko istovremeno pripremate vise
vakum vrecica, postavite ih jednu
pokraj druge na reSetku.

— Vrijeme pripreme ovisi o debiljini jela.

— Pri visokoj temperaturi i/ili duljem
vremenu pripreme moze doci do ne-
dostatka tekucine. Kontrolirajte u
meduvremenu 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.
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Napomene

Zamrznite tekuc€ine, na primjer mari-
nadu, prije vakumiranja kako bi
sprijecili istjecanje iz vrecice.
Prilikom punjenja vakum vrecica ru-
bove vrecica izvrnite prema van. Na
taj nacin Cete osigurati Ciste rubove
$to je vrlo vazno za ostvarivanje do-
brog zavarenog spoja.

Ukoliko pripremljeno jelo ne zelite
odmah posluziti nakon zavrSetka po-
stupka pripreme, polozite ga u lede-
nu vodu i naknadno pohranite pri
maksimalnoj temperaturi od 3 °C. Na
taj nacin ¢ete produljiti kvalitetu i
okus jela, te njegovu trajnost.

Nakon pripreme jela izrezite vakum
vredicu sa svih strana kako bi bolje
dospjeli do jela.

Prije posluzivanja naglo zapecite
meso ili Evrste sorte ribe (na primjer
losos). Na taj nacin éete unijeti okus
jela kao da je pripremljeno na rostilju.

Za pripremu povréa, ribe ili mesa
iskoristite sok od pecenja ili marina-
du.

Meso posluzite na prethodno
zagrijanim tanjurima.



Sous-vide

Postupak

m Isperite jelo s hladnom vodom i osu-
Site ga.

m Jelo polozite u vakum vrecicu i
dodaijte zacine ili tekucinu.

m Vakumirajte jelo s uredajem za
vakumiranje.

m Vakumirano jelo poloZite na reSetku (a
u slucaju vise jela polozite ih jedno
pokraj drugog).

m Odaberite (3.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi Sous-
vide.

m Potvrdite s OK.

m Po potrebi promijenite preporu¢enu
temperaturu.

m Potvrdite s OK.

m Podesite vrijeme pripreme. Mozete
odabrati vrijeme od 1 minute do
10sati.

m Potvrdite s OK.

Mogucéi uzroci losih rezultata
Vakum vrecica se otvorila:

— Mjesto 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.

— Ruke ili radne povrSine nisu bile
besprijekorno Ciste.

— Dodaci (na primjer zacini) dodani su u
prekomijernoj koli¢ini.

— Vredica ili zavareni spoj nije bio
besprijekorno izveden.

— Vakum je bio ispod vrijednosti
99,8%.

— Jelo nakon postupka pripreme nije
odmah posluzeno ili pravilno ohlade-
no.
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Sous-vide

Namirnice za pripremu Dodatak §[°C] @ [min]
Secer sol

Riba

Filet bakalara, 2,5 cm debljine X 54 35

Filet lososa, debljine 3 cm X 52 30

Filet grdobine X 62 18

Filet smuda, 2 cm debljine X 55 30

Povrée

Komadici cvjetacCe, srednje X 85 40

veli¢ine

Hokkaido buca, narezana na X 85 15

trake

Korabica, narezana 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, narezana 75 13

Sljive, polovice X 70 10-12

Ostalo

Grah, bijeli, omekS$an u omjeru X 90 240

(19.ra2h : tekucina)

Racici, ocisceni X 56 19-21

Jaje kokosje, cijelo 65-66 60

Jakobove kapice 52 25

Ljutika, cijela X X 85 45-60

Repovi liganja 75 330

§ Temperatura / @ Vrijeme pripreme
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Sous-vide

Namirnice za pripremu Dodatak §[°C] @ [min]
Secer sol medium/ | dobro pe-

srednje ¢ena*

pecéeno*
Meso
Pacja prsa, u komadu X 66 72 35
Teleéi but, u komadu X 57 61 360
Janjeéi hrbat s kostima 58 62 50
Govedi odrezak, 4 cm 56 61 120
debljine
Odrezak od govedeg buta, 56 - 120
2,5 cm debljine
Svinjski file, u komadu X 63 67 60

¥ Temperatura / @ Vrijeme pripreme

* Stupanj pripreme

Stupanj pripreme "dobro pec¢eno" odgovara stupnju pripreme pri viSoj temperaturi od
"srednje pec€eno", ali nije u klasiéhom smislu skroz peceno.
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Posebne primjene

Zagrijavanje

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

Mozete zagrijavati cijele porcije na
tanjuru (meso, povrée, krumpir) kao i
pojedinaéne namirnice.

Posude za kuhanje

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

Vrijeme

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

Trajanje navedeno u tablici odnosi se na
prosje¢nu porciju po tanjuru/posudi.
Trajanje pripreme produzite ako su
porcije vece.

Napomene

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

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

— Panirane namirnice, npr. odrezak, ne
ostaju hrskave.

— Umake zagrijavajte zasebno. Iznimka
su jela pripremljena u umaku (npr.
gulas).

Postupak

m Namirnice prekrijte dubokim
tanjurom, folijom otpornom na visoku
temperaturu (do 100°C) i paru ili
poklopcem.
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m Tanjur ili platu postavite na umetnutu
reSetku.

Postavke
i
ili

Temperatura: 100 °C
Vrijeme: pogledajte tablicu

@ [min]

Prilozi (tjestenina, riza, 8-10
itd.)

Varivo 8-10
Riblji file 6-8
Meso 8-10
Perad 8-10
Povrce 8-10
Juha 8-10
Jela na tanjuru 8-10

@ Vrijeme



Posebne primjene

Odmrzavanje

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

Temperatura

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

Priprema / naknadna obrada

Za odmrzavanije u nacelu uklonite
ambalazu.

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

Namirnice koje ste odmrzavali ostavite
nakon vadenja iz pec¢nice joS neko
vrijeme na sobnoj temperaturi. Ovo
vrijeme izjednac¢avanja potrebno je za
ravnomijerni prijenos topline izvana
prema unutra.

Posude za kuhanje

& Opasnost od salmonele!
Tekucinu nastalu otapanjem mesa i
piletine bacite - nikako je nemojte
ponovno upotrijebiti!

Kod odmrzavanja namirnica npr. pileti-
ne, upotrijebite perforiranu posudu
ispod koje ste polozili u posudu za
sakupljanje kondenzata / univerzalni lim
(ovisno o modelu). Tako namirnica koja
se odmrzava nece lezati u tekucini od
odmrzavanja.

Namirnice iz kojih ne kapa tekucina
mogu se otapati u posudi koja nije per-
forirana.

Napomene

— 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
odmrzavanja potrebno je odvoijiti
namirnice u komadima, npr. bobice ili
komade mesa.

— Namirnice koje ste jednom odmrznuli
nemojte viSe zamrzavati.

— Zamrznuta gotova jela odmrznite na
nacin opisan na ambalazi.

Postavke

ili

Temperatura: pogledajte tablicu
Trajanje: pogledajte tablicu
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Posebne primjene

Namirnica koja se odmrzava | Koli¢ina Frecy @ [min] | [min]
Milijecni proizvodi

Snite sira 1259 60 15 10
SvjeZi sir 250 g 60 20-25 10-15
Slatko vrhnje 250 g 60 20-25 10-15
Meki sir 100 g 60 15 10-15
Voce

Pasirane jabuke 2509 60 20-25 10-15
Komadi jabuka 250 g 60 20-25 10-15
Marelice 5009 60 25-28 15-20
Jagode 3009 60 8-10 10-12
Maline / ribiz 3009 60 8 10-12
TreSnje 1509 60 15 10-15
Breskve 500 ¢ 60 25-28 15-20
Sljive 250 g 60 20-25 10-15
Ogrozd 2509 60 20-22 10-15
Povrée

zamrznuto u komadu 300g 60 20-25 10-15
Riba

Riblji fileti 4009 60 15 10-15
Pastrve 5009 60 15-18 10-15
Jastog 300 g 60 25-30 10-15
Rakovice 3009 60 4-6 5
Gotova jela

Meso, povrce, prilog / varivo / 480 g 60 20-25 10-15
juhe

Meso

Narezano pe¢eno meso po 125-150 g 60 8-10 15-20
Mljeveno meso 2509 50 15-20 10-15
Mljeveno meso 500¢ 50 20-30 10-15
Gulas 500 g 60 30-40 10-15
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Posebne primjene

Namirnica koja se odmrzava Koli¢ina Frecy @ [min] [min]
Gulas 1000 g 60 50-60 10-15
Jetrica 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 5009 60 25-30 10-15
Pureci batak 5009 60 40-45 10-15
Pecivo

Pecivo od lisnatog/dizanog - 60 10-12 10-15
tijesta

Pecivo/kolac¢i od mijeSanog 400 g 60 15 10-15
tijesta

Kruh / Peciva

Zemlje - 60 30 2
Blitva, narezana 2509 60 40 15
Integralni kruh, narezani 2509 60 65 15
Bijeli kruh, narezani 150 ¢g 60 30 20

§ Temperatura / @ Vrijeme odmrzavanja / 3§ Vrijeme izjednacavanja
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Posebne primjene

Ukuhavanje

Upotrebljavajte samo neoStecene,
svjeze namirnice bez utisnutih i trulih
dijelova.

Staklenke

Upotrebljavajte samo neoStecene, Ciste
staklenke i pribor. Mozete upotrijebiti
staklenke s poklopcem na odvrtanje
(twist-off) kao i one sa staklenim
poklopcem 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 i zatvorite staklenke.

Voce

Pazljivo odaberite voce, perite ga
kratko, ali temeljito i pustite da se
ocijedi. Bobic¢asto voce perite vrlo
oprezno jer je vrlo osjetljivo i brzo se
zgnjedi.

Uklonite po potrebi ljuske, stabljike,
kostice ili kamencice. Usitnite vece vo-

¢e. Na primjer jabuke narezite na kriSke.

Vece voce s kosticama (na primjer
Sljive, marelice) vise puta ubodite s
drvenim Stapi¢em kako ne bi puknule.

Povrée

Povrce operite, oCistite i narezite na sit-
no.

Prije ukuhavanja blanSirajte povrée
kako bi zadrzalo vlastitu boju
(pogledajte poglavlje "Blansiranje").
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Koli¢ina punjenja

Staklenku napunite namirnicama do
maksimalno 3 cm ispod ruba. Nemojte
natiskati namirnice u staklenku jer kod
stiskanja dolazi do uni$tavanja stani¢nih
stijenki. Lagano lupnite staklenkom po
krpi tako da se sadrzaj bolje raspodijeli.
Staklenke ispunite teku¢inom. Sve
mora biti poklopljeno.

voce upotrijebite otopinu Secera, za po-
vrée 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 masno¢om.

Samo polovicu staklenki ispunite s
kobasicom, buduci da se prilikom
kuhanja veli¢ina namirnice povecava.

Napomene

— Iskoristite naknadnu toplinu pa izva-
dite 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.



Posebne primjene

Postupak
m Umetnite reSetku na najnizu razinu.

m Staklenke iste veliCine postavite na reSetku. Staklenke se ne smiju dodirivati.

Postavke
| Ukuhavanje
ili

Temperatura: pogledajte tablicu
Ukuhavanje: pogledajte tablicu

Namirnice za ukuhavanje F[°C] @* [min]
Bobicasto voce

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

Tresnje 85 55
Zute &ljive 85 55
Sljive 85 55
Breskve 85 55
Ringlo 85 55
KosStunic¢avo voce

Jabuke 90 50
Pasirane jabuke 90 65
Dunje a0 65
Povrée

Grah 100 120
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Posebne primjene

Namirnice za ukuhavanje Fecl @* [min]
Bob 100 120
Krastavci 90 55
Cikla 100 60
Meso

Prethodno kuhano 90 90
Peceno 90 90

¥ Temperatura / @ Vrijeme ukuhavanja

* Navedena vremena odnose se na staklenke od 1,0 |. Kod staklenki od 0,5 | vrijeme se

skrac¢uje za 15 minuta, kod staklenki od 0,25 | za 20 minuta.
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Posebne primjene

Cijedenje soka iz voc¢a

U parnoj pecnici mozete cijediti sok iz
mekog ili polutvrdog voca.

Za sok je najprikladnije dobro sazrelo
voce, jer Sto 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 tvr-
de, potrebno ga je rezati na manje
komadice.

Napomene

— Kako biste postigli potpuni okus
pomijeSajte 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.
Preporucujemo na 1kg slatkog voca
50-100 g Secera, a na 1kg trpkog vo-
¢a 100-1509g Secera.

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

Postupak

m Pripremljeno voce stavite u perforira-
nu posudu.

m Kako biste prikupili tekucinu ispod
polozite posudu koja nije perforirana
ili posudu za prikupljanje tekucine.

Postavke
§9§

Temperatura: 100 °C
Vrijeme: 40-70 minuta
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Posebne primjene

Priprema jogurta

Potrebno Vam je mlijeko i poCetna
kultura jogurta ili ferment jogurta,
primjerice iz du¢ana prirodne hrane.

Koristite prirodni jogurt sa Zivim kultu-
rama i bez dodataka. Toplinski tretiran
jogurt nije prikladan.

Jogurt mora biti svjez (kratak rok
trajanja).

Za pripremu jogurta prikladno je trajno i
svjeze mlijeko.

Trajno mlijeko mozete koristiti bez danje
obrade. Svjeze mlijeko potrebno je pret-
hodno zagrijati na 90 °C (ne prokuhava-
ti), a zatim ohladiti na 35 °C. Kada kori-
stite svjeze mlijeko jogurt je nesto Cvr-
8¢i nego kad jogurt pripremate s trajnim
mlijekom.

Jogurt i mlijeko moraju imati jednaki
udio masnoce.

Staklenke nemojte pomicati niti tresti
tijekom 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 pri-
premate. Nisu svi jogurti prikladni za
koriStenje kao pocetni jogurt.

Moguci uzroci loSih rezultata

Jogurt nije Cvrst:

pogresna pohrana pocetnog jogurta,
prekinut je hladni lanac, pakiranje je bilo
oSteceno, mlijeko nije bilo dovoljno
zagrijano.

TaloZenje tekucine:

staklenke su pomicane, jogurt nije do-
voljno brzo ohladen.
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Jogurt je poput grisa:

mlijeko je suvisSe zagrijano, mlijeko nije
bilo besprijekorno, mlijeko i pocetni
jogurt nisu ravnomjerno promijesani.

Savjet: Uz primjenu mlije¢nih fermenata
jogurt se moze proizvesti iz mjeSavine
mlijeka/vrhnja. Pomijesajte %/, | mlijeka
s '/, | vrhnja.



Posebne primjene

Postupak

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

m Napunite staklenke mjeSavinom s
mlijekom i zatvorite ih.

m Postavite zatvorene staklenke u po-
sudu ili na reSetku. Staklenke se ne
smiju dodirivati.

m Staklenke nakon isteka odmah stavi-
te u hladnjak. Pritom nemojte nepo-
trebno pomicati staklenke.

Postavke

| Posebno | Priprema jogurta
ili

KN

Temperatura: 40 °C
Vrijeme: 5:00 sati

Dizanje tijesta s kvascem

Postupak
m Pripremite tijesto prema receptu.

m Posudu s tijestom prekrite i stavite na
reSetku.

Postavke

| Dizanje tiiesta
Vrijeme: po receptu
ili

35

Temperatura: 40 °C
Vrijeme: po receptu
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Posebne primjene

Otapanje zelatine

Postupak

m Zelatinu u listiéima namogite 5
minuta u posudi s hladnom vodom.
Listici Zelatine moraju biti dobro
prekriveni vodom. Ocijedite listi¢e
Zelatine i izlijte vodu iz posude.
Ocijedene listice zelatine ponovno
stavite u posudu.

m Mljevenu Zelatinu stavite u posudu i
dodajte toliko vode koliko je navede-
no na pakiranju.

m Prekrijte posudu i stavite je na re-
Setku.

Postavke

| Posebno | Otapanje Zelatine

ili

§§§

~

Temperatura: 90 °C
Vrijeme: 1 minuta
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Otapanje ¢okolade

U parnoj pec¢nici mozete topiti sve vrste
Cokolade.

Postupak

m Usitnite okoladu. Glazuru od biljnih
masti u neotvorenom pakiranju stavi-
te u perforiranu posudu.

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 ili
poklopcem.

m Vece koliCine jednom promijesajte za
vrijeme postupka.

Postavke

| Posebno | Otapanje Cokolade

ili

RN

Temperatura: 65 °C
Vrijeme: 20 minuta



Posebne primjene

Guljenje namirnica

Postupak

m Namirnice poput rajCica, nektarina i
sl. zarezite ukriz na mjestu gdje se
nalazi peteljka. Tako ¢e se koZica
lakSe skinuti.

m Stavite namirnice u perforiranu posu-
du.

m Bademe odmah nakon vadenja
prelijte hladnom vodom jer ih inace
necete modi oguliti.

Postavke
§99

Temperatura: 100 °C
Vrijeme: vidi tablicu

@ [min]

Namirnica

Marelice

Bademi

Nektarine

Paprika

Breskve

A lal N[ a2l

Rajcice

@ Vrijeme

Konzerviranje jabuka

Neobradene jabuke mogu se dulje Cu-
vati. Kod optimalnog skladistenja u su-
hom, hladnom i dobro prozracenom
prostoru jabuke se mogu drzati 5 do 6
mjeseci. To vrijedi samo za jabuke, ne
za ostalo koStuni¢avo voce.

Postavke
| Voce | Jabuke | Cijelo | Konzerviranje
ili

§§§

Temperatura: 50 °C
Vrijeme konzerviranja: 5 minuta
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Posebne primjene

BlansSiranje

Povrce koje treba zamrznuti potrebno je
prethodno blansirati. Na taj nacin
kvaliteta namirnica ostaje bolje ouvana
tijekom skladistenja u zamrzivacu.

Boja povréa koje se blanSira prije

daljnje obrade ostaje bolje oCuvana.

Postupak

m Pripremljeno povrce stavite u perfori-
ranu posudu.

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

Postavke
| Blangiranje
ili

1)

Temperatura: 100 °C
Vrijeme blansiranja: 1 minuta
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Pirjanje luka

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

Postupak

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

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

Postavke

| Posebno | Pirjanie luka
ili

55

Temperatura: 100 °C
Vrijeme pirjanja: 4 minute



Posebne primjene

Topljenje slanine
Slanina nece potamniti.

Postupak

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
ili poklopcem.

Postavke

| Posebno | Toplienje slanine

ili

35

Temperatura: 100 °C
Vrijeme: 4 minute

Sterilizacija posuda

Posude i djeCje bocice su nakon za-
vrSetka programa sterilne u smislu po-
znatog 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
nakon $to su se potpuno osusile. Samo
se tako moze izbjeéi ponovno stvaranje
klica.

Postupak

m Sve dijelove posuda postavite u per-
foriranu posudu tako da se medusob-
no ne dodiruju (polozene ili s otvorom
prema dolje). Tako vrué¢a para moze
neometano prolaziti kroz pojedinacne
dijelove.

m Umetnite posudu na najnizu razinu.

Postavke

| Sterilizirati posude

Vrijeme: od 1 minute do 10 sati
ili

KR

Temperatura: 100 °C

Vrijeme: 15 minuta
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Posebne primjene

Zagrijavanje ru¢nika

Postupak

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

m Polozite ru¢nike jedne do drugih u
perforiranu posudu.

Postavke

| Posebno | Zagrijay. vlaznih ruénika

ili

35

Temperatura: 70 °C
Vrijeme: 2 minute

Dekristalizacija meda

Postupak

m Lagano odvrnite poklopac i stavite
staklenku u perforiranu posudu.

m U meduvremenu med jednom
promijeSajte.

Postavke

| Posebno | Dekristalizacia meda

ili

§5

Temperatura: 60 °C

Vrijeme: 90 minuta (neovisno o veli€ini
staklenke ili koli¢ini meda u njoj)
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Priprema umucenih posiranih

jaja

Postupak

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

m Zacinite mjeSavinu jaja i mlijeka te ju
ulijte u maslacem premazanu posu-
du.

Postavke
§9§

Temperatura: 100 °C
Vrijeme pripreme: 4 minute



Postavke

Pozivanje izbornika "Postavke"
m UkljuCite parnu pecnicu.

m Dodirnite tipku *=.

Pojavljuje se popis za odabir postavki.
Postavke mozete provijeriti ili promijeniti.

Kvagica v iza tocke izbornika pokazuje
koja je postavka aktivna.

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

Promjena i pohrana postavki
m Dodirnite tipku "=.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi
zeljena toCka izbornika.

m Potvrdite s OK.

m Kredite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi
zeljena postavka.

Promijenite postavke u segmentima
(na primjer jaCina zvuka) takoder
koriStenjem strelica A i V.

m Potvrdite s OK.
Postavka je pohranjena.

m Dodirnite <O, kako dosli do prethodne
razine izbornika ili "=, kako bi dospjeli
u odabir nacina rada.
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Postavke

Pregled postavki

Stavka izbornika

Moguce postavke

Jezik ™ ... / deutsch / english / ...
Zemlja
Dnevno vrijeme Prikaz

Ukljucen / Isklucen * / Noéno iskljucivanje
Format prikaza sata

24h*/12h
Podegavanje
Datum
Osvjetlenje Ukljucen / Ukluceno na 15 sekundi *
Svjetlina zaslona ——————
Akustitna napomena Melodije
Solo-Ton
Ton tipki Emm———
Jedinice TeZina
g*/Ib/lbfoz
Temperatura
"C*/°F

Odrzavanje topline

Ukljucen / Iskljucen *

Dampfreduktion

Ukljucen * / Iskljucen

Preporucene temperature

Sigurnost

Blokada ukljuc. uredaja (&
Ukljuceno / Iskluceno *

Zakljucavanje tipki
Ukljuceno / Iskluceno *

Tvrdoca vode

Meka

Srednje tvrda

Twrda *

Prodajno miesto

Prezentacija
Ukljucen / Iskljucen *

Tvornicke postavke

Postavke
Osobni programi
Preporutene temperature

*

Tvorni¢ka postavka
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Postavke

Jezik

Mozete postaviti svoj lokalni jezik i
svoju zemlju.

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

Savjet: Savjet: Ako ste slu¢ajno oda-
brali jezik koji ne razumijete, orijentirajte
se prema simbolu [, kako biste opet
dosli u podizbornik Jezik ™.

Vrijeme

Prikaz

Odaberite nacin prikaza dnevnog
vremena za iskljuenu parnu pecnicu:

— Ukljucen

Dnevno vrijeme se prikazuje uvijek na
zaslonu. Odabirom odgovarajuce se-
nzorske tipke izravno mozete ukljuditi
i iskljuciti osvjetljenje - ili koristiti
funkciju podsjetnika minuta 2.

— lIsklucen

Zaslon je zbog ustede energije
taman. Peénicu morate ukljuciti kako
biste njome mogli rukovati. To vrijedi
i za funkcije osvjetljenje -¢: i
podsjetnik minuta ).

- MNocno iskljucivanje
Zbog ustede energije to¢no vrijeme
se na zaslonu prikazuje od 5h do
23h. Zaslon je ostatak vremena
taman.

Format prikaza sata

MozZete odabrati format prikaza sata za
aktualno vrijeme:

- 24h

Aktualno vrijeme se prikazuje u
formatu od 24 sata.

- 12h

Aktualno vrijeme se prikazuje u
formatu od 12 sati.

Podesavanje
Podesite sate i minute.

Nakon nestanka struje ponovno se
prikazuje aktualno vrijeme. Parna pec-
nica pohranjuje ovu informaciju oko
200 sati.
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Postavke

Datum
Podesite datum.

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

Osvjetljenje
- Ukljucen

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. Izborom oz-
nake -Q: osvjetljenje ponovo
uklju€ujete na 15 sekundi.

Svjetlina zaslona

Svjetlina zaslona se prikazuje nizom od
sedam segmenata.

.

m Odaberite Tamnie ili Svietlie, kako bi
promijenili razinu osvjetljenja.

88

Zvucne napomene

Melodije

Po zavrSetku postupka u vremenskom
se intervalu viSe puta oglasava
melodija.

Glasnoca ove melodije se prikazuje ni-
zom od sedam segmenata.

{11 [ et |

Ako su svi segmenti ispunjeni, odabra-

na je maksimalna glasnoc¢a. Ako nije

ispunjen niti jedan segment, melodija je

isklju€ena.

m Odaberite Tise ili Glasnije, kako bi
promijenili glasnocu.

Solo-ton

Po zavrSetku postupka jedno se vrijeme
Cuje neprekidan ton.

Visina takvog solo tona prikazana je ni-
zom crtica.

m Odaberite Mize ili Vise, kako bi
promijenili glasnocu.



Postavke

Zvuk tipki

Glasnoca zvuka koji se javlja odabirom
senzorske tipke prikazuje se nizom od
sedam segmenata.

.

Ako su svi segmenti ispunjeni, odabra-
na je maksimalna glasnoca. Ako nije
ispunjen niti jedan segment, signalni
ton je iskljucen.

m Odaberite Tise ili Glasnie, kako bi
promijenili glasnocu.

Jedinice
Tezina
-9
Tezina jela je u automatskim pro-
gramima podesena u gramima.
- b
Tezina jela je u automatskim pro-
gramima podes$ena u funtama.
- Ibfoz

Tezina jela je u automatskim pro-
gramima podeSena u funtama/
uncama.

Temperatura
— UC
Temperatura se prikazuje u
stupnjevima Celzijusovim.
- °F
Temperatura se prikazuje u
stupnjevima Farenhajtovim.
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Postavke

Odrzavanje topline

Uzmite u obzir da se osjetljiva jela,
osobito riba, u fazi zadrzavanja topline
mogu nastaviti pripremati.

- Ukljucen

U nacinu rada s Kuhanje na pari aktivi-
rana je funkcija odrzavanja topline,
ukoliko se jelo priprema pri tempera-
turi iznad 80 °C. Ako po zavrSetku
postupka pripreme jelo ne izvadite iz
prostora za pripremu ova se funkcija
uklju€uje nakon oko 5 minuta. Na
zaslonu se prikazuje poruka
Odrzavanje topline i jela se oko 15
minuta odrzavaju toplima na tempe-
raturi od 70 °C. Faza odrzavanja
topline prekida se otvaranjem vrata.

- lskljucen

Funkcija zadrzavanja topline je
iskljucena.
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Redukcija pare
— UKljucen

Ukoliko se jelo priprema pri temepra-
turi od 80 °C, kratko prije zavrSetka
pripreme vrata parne pecnice se au-
tomatski malo otvore kako bi iz pro-
stora za pripremu jela iza$la para.
Vrata se automatski ponovo
zatvaraju.

— lskljucen

Kada je funkcija za redukciju pare
isklju¢ena automatski se iskljucuje i
funkcija Odrzavanje topline. U slu¢aju
isklju€ene funkcije za redukciju pare,
nakon otvaranja parne pecnice iz
prostora za pripremu jela izlazi puno
pare.

Preporuc¢ene temperature

Dobro je promijeniti preporuc¢ene
temperature ako Cesto radite s
drugacijim temperaturama.

Cim pozovete toéku izbornika, prikazuje
se popis za odabir nac¢ina rada.

m Odaberite Zeljeni nadin rada.

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

m Promijenite preporu¢enu temperatu-
ru.

m Potvrdite s OK.



Postavke

Sigurnost

Blokada ukljudivanja &

Blokada uklju€ivanja spreCava ne-
zeljeno uklju€ivanje parne pecnice.

Kada je blokada uklju€ivanja aktivirana
odmah mozete podesiti podsjetnik
minuta.

Blokada ukljugivanja ostaje zadrzana i
nakon nestanka napajanja.

- Ukljucen

Blokada ukljucivanja je aktivirana.
Prije no §to mozete koristiti parnu
pecnicu tipku OK dodirnite na barem
6 sekundi.

- lskljucen

Blokada ukljucivanja je deaktivirana.
Parnu pecénicu mozete koristiti kao i
obicno.

Blokada tipki

Blokada tipki sprjeCava nezeljeno
iskljucivanje ili promjenu postupka pri-
preme.

- Ukljucen

Blokada tipki je aktivirana. Prije no
Sto ponovno mozete upotrebljavati
senzorske tipke, tipku OK morate pri-
tisnuti na barem 6 sekundBlokada
tipki se tada na kratko deaktivira.

- lskljucen
Blokada tipki je deaktivirana. Sve se-

nzorske tipke reagiraju ¢im ih dodir-
nete.

Tvrdoéa vode

Parna pecnica je tvorni¢ki podesena na
tvrdocu vode Tvrda. Kako bi peénica
besprijekorno funkcionirala i kako bi se
pravodobno ocistila od kamenca, tvrdo-
¢u vode morate uskladiti s lokalnim
uvjetima. Sto je voda tvrda, to je Sesée
potrebno uklanjati kamenac iz parne
pecnice.

- Meka

< 8,4 °dH, < 1,5 mmol/l
— Srednje tvrda,

8,4 - 14 °dH, 1,5 - 2,5 mmol/|
- Tvrda

> 14 °dH, > 2,5 mmol/I
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Postavke

Prodajno mjesto

Ova funkcija omogucuje prezentiranje
parne pecnice bez zagrijavanja na
prodajnim mjestima. Ova postavka nije
potrebna za privatnu uporabu.

Prezentacija

Ukoliko ste aktivirali prezentaciju,
prikazuje se tekst Prezentacia
uklucena. Uredaj se ne zagriava, pri
uklju¢enju parne pecnice.

— Ukljucen
Prezentacija je aktivirana kada OK
dodirujete barem 4 sekunde.

— lIsklucen

Prezentacija se deaktivira kada OK
dodirujete barem 4 sekunde. Parnu

pecnicu mozete koristiti kao i obi¢no.
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Tvornicke postavke

— Postavke

Sve postavke vracaju se na tvornicke
postavke.

— Osobni programi
BriSu se svi osobni programi.
— Preporucene temperature

Promijenjene preporucene tempera-
ture vracaju se na tvornicke po-
stavke.



Podaci za ispitivacke institute

Priprema testnih jela na pari

Testiranja se provode kako je opisano u "Elektrine peci, Stednjaci, pecnice i rostilj
za kucanstvo - Postupak za mjerenje iskoristivosti" (DIN EN 50304 / DIN EN
60350), poglavlje "Parna pecnica i kombinirana parna pecnica".

Brokule 8.2) |1xDGGL8 |

Testno jelo |Posude za Koli¢ina [g] =’ #2°c] @ [min]
kuhanje
Naknadno dodavanje pare
Brokule 8.1) |1xDGGL8 |  maks. pozeli | 100 3
Raspodijela pare
300 pozeli | 100 3

Snaga kod maksimalne koli¢ine punjenja

Gra$ak (8.3)

2x DGGL 1

po 750

2x DGGL 8

po 1000

2,43

100

£ Razine umetanja od dolje / § Temperatura / @ Vrijeme pripreme
" Posudu za prikupljanje kondenzata uvijek postavite u najnizu razinu.

2 Umetnite testno jelo u prazan prostor za pripremu jela (prije nego $to zapoénete s fazom

zagrijavanja).

3 U razine jedan za drugim umetnite 1x DGGL1 i 1x DGGL 8.

4 Test je zavrS§en kada temperatura na najhladnijem mjestu iznosi 85 °C.
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Ciséenje i odrzavanje

Upute o c¢iSéenju i odrzavanju

& Opasnost od ozljeda!

Para parnog CistaCa moze doprijeti
do dijelova pod naponom i uz-
rokovati kratki spoj.

Za CiSc¢enje parne pecnice nemojte
nikada upotrebljavati parni Cistac.

Sve vanjske povrSine se mogu obojiti
ili promijeniti boju, ako upotrebljavate
neprikladno sredstvo za CiS¢enje. Za
CiS¢enje koristite iskljucivo
uobiCajena sredstva za pranje.

Sve povrSine osjetljive su na
grebanje. U odredenim okolnostima
ogrebotine mogu uzrokovati pucanje
staklenih povrsina.

Odmah uklonite ostatke sredstva za
CiS¢enje.

Ne upotrebljavajte alifatska otapala
koja sadrze ugljikovodik. To moze
dovesti do bubrenja brtvi.
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Parna pecnica se prije ¢is¢enja treba
ohladiti.

m Nakon svakog koristenja parne pec-
nice potrebno je ocistit i osusiti pro-
stor za pripremu jela.

m Vrata uredaja zatvorite tek kad je pro-
stor za pripremu jela potpuno suh.

Ako se parnu pecnicu dulje vrijeme
nece upotrebljavati, jos ju jednom
temeljito oCistite kako bi se izbjeglo
stvaranje neugodnih mirisa i sl. Vrata

uredaja ostavite otvorena.




Ciséenje i odrzavanje

Prednja strana parne pecnice m Prednje povrsine ocistite Cistom spu-

Neprikladna sredstva za ¢iSéenje

Kako ne biste oStetili povrSine, za
CiS¢enje nemojte upotrebljavati

sredstva za CiSc¢enje koja sadrze so-
du, amonijak, kiseline ili klor,

sredstva za uklanjanje kamenca,

abrazivna sredstva za &iséenje (npr.
prasak za ribanje, mlijeko za ribanje,
kamen za Cis¢enje),

sredstva za CiS¢enje koja sadrze ota-
pala,

sredstva za CiS¢enje nehrdajuceg
celika,

sredstva za CiS¢enje perilica za posu-
de,

sredstva za CiSc€enje stakla,

sredstvo za ¢iséenje
staklokeramickih plo¢a za kuhanje,

grube Cetke i spuzvice za ribanje
(npr. spuzvice za ¢iS¢enje lonaca) ili
koriStene spuzvice s ostacima sred-
stva za ribanje,

gumice za uklanjanje prljavstine,
oStre metalne strugalice,
¢eliénu vunu,

spirale od plemenitog Celika,
toCkasto CiS¢enje s mehanickim
sredstvima za &iSc¢enje,

rasprSivace za Cis¢enje pecnica.

zvastom krpom, sredstvom za ru¢no
pranje posuda i toplom vodom. Za
CiS¢enje mozete upotrijebiti i Cistu,
vlaznu krpu od mikro vlakana bez
uporabe sredstava za CiS¢enje.

Prednju stranu dobro osusite sa
mekanom krpom nakon svakog
Ciscenja.
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Ciséenje i odrzavanje

Prostor za pripremu jela
m Uklonite:

— kondenzat spuzvom ili spuzvastom
krpom,

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

Grija¢ na dnu peénice moze nakon
duljeg koriStenja promijeniti boju zbog
tekucine koja kapa.

m Uklonite bojenja s grija¢a na dnu
pomocu Miele sredstva za CiS¢enje
staklo keramickih povrsina i povrsina
od plemenitog Celika (vidi odlomak
"Dodatni pribor") ili uz pomo¢ octa.

m Nakon svakog Cis¢enja povrsine
isperite hladnom vodom, sve dok u
potpunosti ne uklonite sve ostatke
sredstva za CiS¢enje.

m Osusite s krpom prostor za pripremu
jela i unutarnju stranu vrata.

Brtva vrata napravljena je tako da
traje cijeli vijek trajanja samog uredaja.
U slu€aju da brtvu jednom ipak treba
zamijeniti molimo obratite se servisu
(pogledajte na kraju ovih uputa za
koristenje).
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Tipka za automatsko otvaranje vrata

Pazite da tipka za automatsko
otvaranje vrata ne bude slijepljena
zbog ostataka hrane.

m Zaprljanja na automatskom otvaranju
vrata odmah ocistite s Cistom spu-
zvom, sredstvom za ru¢no pranje i
toplom vodom.

m Nakon svakog cis¢enja povrsine
isperite hladnom vodom, sve dok u
potpunosti ne uklonite sve ostatke
sredstva za CiScenje.

Spremnik za vodu

m Nakon svake uporabe izvadite i
ispraznite spremnik za vodu.

m Rucno ispreite spremnik s vodom i
osusite ga naknadno, kako bi
sprijecili stvaranje mrlja od kamenca.



Ciséenje i odrzavanje

Pribor

Vodilice za prihvat

Kompletan pribor je prikladan za
pranje u perilici posuda.

Posuda za kondenzat, reSetka, posu-
da za kuhanje

m Nakon svake uporabe isperite i osusi-
te posudu za kondenzat, reSetku i
posude za kuhanje.

m Uklonite plava pobojenja na posu-
dama s Miele sredstvom za ¢iS¢enje
staklo keramickih povrsina i povrsina
od plemenitog Celika (vidi odlomak
"Dodatni pribor") ili uz pomo¢ octa.

m Posudu nakon ¢iSé¢enja sredstvom za
CiSc¢enje isperite pod hladnom vo-
dom, kako bi izbjegli stvaranje mrlja
od kamenca.

m ReSetku za prihvat izvucite u stranu
(1, zatim prema otraga (.

m ReSetku ocistite u perilici za sude ili
uz pomo¢ Ciste spuzve, sredstva za
ru¢no pranje i tople vode.

m Nakon cis¢enja ponovno pricvrstite
reSetku za prihvat. Pripazite na
umetanje reSetke u pravilan polozaj
(vidi sliku).

Ako prihvatne reSetke nisu pravilno
postavljene, nisu zasti¢ene od
prevrtanja ili izvliaGenja. Uz to kod
umetanja posude mozete ostetiti se-
nzor temperature.
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Ciséenje i odrzavanje

Ciséenje kamenca

Za uklanjanje kamenca
preporucujemo uporabu Miele tableta
za uklanjanje kamenca (pogledajte
"Dodatni pribor"). Patentirane su upra-
vo za Miele proizvode, kako bi se op-
timirao proces uklanjanja kamenca.
Druga sredstva za uklanjanje kamen-
ca, koja osim limunske kiseline sadrze
i druge kiseline i/ili imaju druge ne-
Zeljene sastojke, kao primjerice klori-
de, mogu ostetiti proizvod. Osim toga
mozda se nece ostvariti potrebno
djelovanje jer koncentracija otopine za
uklanjanje kamenca nije
odgovarajuca.

Funkcije Zavrsetak u i Pocetak u nisu
ponudene prilikom postupka
uklanjanja kamenca.

Priprema otopine za uklanjanje
kamenca.

Ukoliko otopina za uklanjanje
kamenca dode u dodir s ru¢kom ili
metalnim dijelovima, moZze doci do
pojave mrlja.

Odmah uklonite tragove otopine za
uklanjanje kamenca.

Parna pecnica se mora nakon odreze-
nog vremena odistiti s otopinom za
uklanjanje kamenca. Kada je uredaj po-
trebno ocistiti od kamenca na zaslonu
se pojavljuje poruka o preostalom broju
ciklusa. Nakon posljednjeg postupka
pripreme parom parna pecnica se
zaklju€ava.

Nasa preporuka je ocistite parnu peéni-
cu prije njezinog zaklju¢avanja.

Tijekom postupka potrebno je isprati
spremnik za vodu i napuniti ga svjezom
vodom.
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m Ukljucite parnu peénicu i odaberite
.

m Krecite se po popisu za odabir dok
se na svijetloj podlozi ne pojavi
Uklanjanje kamenca.

m Potvrdite s OK.
Na zaslonu se prikazuje napomena:

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

m Spremnik za vodu umetnite do gra-
ni¢nika.
m Potvrdite s OK.

Na zaslonu se prikazuje preostalo
vrijeme. Postupak uklanjanja kamenca
pocinje.

Postupak uklanjanja kamenca moze
se prekinuti samo tijekom prvih 6
minuta. Nikako ne iskljuCujte uredaj
prije isteka postupka uklanjanja
kamenca jer se u protivhom postupak
mora pokrenuti ispoCetka.

Tijekom postupka potrebno je isprati
spremnik za vodu i napuniti ga svjezom
vodom.

m Slijedite upute na zaslonu.

Kada je postupak uklanjanja kamenca
zavr$en na zaslonu se prikazuje
odgovaraju¢a napomena.



Ciséenje i odrzavanje

Nakon uklanjanja kamenca
m IskljucCite parnu pecnicu.

m |zvadite, ispraznite i osusite spremnik
za vodu.

m Osusite prostor za pripremu jela.

m Vrata uredaja zatvorite tek kad je pro-
stor za pripremu jela potpuno suh.
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Ciséenje i odrzavanje

Vrata /\ Opasnost od ozljeda na
= . . s |
Skidanje dlj?lovwma drzac_:va vra.tla. .
) ) o DrZace vrata pricvrstiti na parnoj
m Pripremite odgovarajucu podlogu za pecnici.
odlaganje vrata, na primjer mekanu Vrata ni u kom sluéaju nemojte

krpu. izvladiti iz drza¢a u vodoravnom

polozaju.

Prije nego $to se vrata mogu skinuti,
morate osloboditi blokade na

Sarkama. m Zatvorite vrata do kraja.

Ostecenja vratal

Drska na vratima i ostakljenje vrata
mogu biti mehanicki ostecena.
Stoga ne vucite vrata na drski vrata
prema gore.

Pazite da se vrata prilikom uklanjanja
ne zaglave u krivom polozaju.

m Obuhvatite vrata sa strane i izvucite
ih ravnomjerno koso prema gore iz
drzaca.

m Vrata odlozite na pripremljenu
podlogu.

m Za otklju¢avanje okrenite blokade na
obje Sarke vrata sve do kraja u kosu
poziciju.
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Ciséenje i odrzavanje

Postavljanje uredaja

Ostecenja vrata!

Pazite da se vrata prilikom po-
stavljanja ne zaglave u krivom
polozaju.

m Deblokade zatvorite na obje Sarke do
kraja u vodoravni poloza,j.

m Nataknite vrata u drzace.

Ostecenja vratal

Vrata se mogu osloboditi iz drzaca i
mogu se ostetiti, ukoliko ne zatvorite
blokade.

Obavezno zakljucajte blokade nakon
umetanja.

m Do kraja otvorite vrata.
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Sto uéiniti ako ...

Vedina problema, koji se javljaju u svakodnevnom radu, mozete sami ukloniti.
Sljedeci pregled smetnji pomoci ¢e Vam otkriti uzrok smetnje i njegovo rieSenje.
Ako ne mozete pronadi ili ukloniti uzrok problema, obratite se servisu (pogledajte

korice).

& Opasnost od ozljeda! Nepravilno instaliranje, odrzavanije ili popravci mogu
uzrokovati ozbiljne opasnosti za korisnika za koje Miele ne preuzima odgovor-

nost.

Instaliranje, odrzavanje i popravke smije izvrsiti samo ovlasteni Miele servis.
Nikada sami ne otvarajte kuciSte parne pecnice.

Problem

Uzrok i rjeSenje

Parna pecénica se ne
moze ukljuditi.

IskoCio je osigurac.
m Aktivirajte osigurac (najmanja vrijednost osiguraca
navedena je na plocici s podatcima).

Vjerojatno je doslo do tehnicke greSke.

m Na 1 minutu iskljucite parnu pecnicu iz elektri¢ne
mreze, tako da
— iskljuc€ite odgovarajucéi osigura¢ ili do kraja odvr-

nete rastalni osigurac ili

— iskljucite FID (diferencijalnu) sklopku.

m Ako se parna pecnica ne moze ukljuciti ni nakon
ponovnog uklju€ivanja / uvrtanja osiguraca ili FID
sklopke, obratite se elektriCaru ili servisu.

Parna pecénica se ne
zagrijava.

Podesen demonstracijski nacin rada.
m Deaktivirajte prezentacijski nacin rada (pogledajte
poglavlje "Postavke — Prodajna mjesta").

Nakon iskljuc¢ivanja jos
se Cuje rad ventilatora.

Ventilator se naknadno ukljucuje.

Parna pecnica je opremljena ventilatorom koji odvodi
paru iz prostora za pripremu jela. Ventilator se okrece
jos$ neko vrijeme nakon isklju€ivanja uredaja. Nakon
nekog vremena se automatski iskljucuje.

Nakon ukljuéivanja par-
ne pecnice, za vrijeme
rada i nakon
iskljuCivanja Cuje se
Sum (zujanje).

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

Problem

Uzrok i rjeSenje

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

Temperatura vreliSta vode se promijenila jer visinska

razlika izmedu starog i novog mjesta postavljanja

uredaja iznosi minimalno 300 m.

m Za prilagodavanje temperature vreliSta provedite
postupak CiS¢enja kamenca (pogledajte poglavlje
"Ciséenje i odrzavanje — Uklanjanje kamenca").

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

Vrata nisu pravilno zatvorena.
m Zatvorite vrata.

Brtva na vratima ne prianja ispravno.
m Ponovno utisnite brtvu tako da posvuda rav-
nomjerno prianja.

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

Kod ponovnog
ukljuéenja pojavljuje se
Sum nalik zvizdanju.

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

Nisu navedene funkcije
Potetak u i Zavréetak u.

Temperatura prostora za pripremu jela je previsoka,

npr. po zavrSetku postupka pripreme.

m Ostavite vrata otvorenima kako bi se prostor za
pripremu jela ohladio.

Kod Uklanjanje kamenca. i ove funkcije nisu ponudene.

Osvjetljenje prostora za
pripremu jela ne radi.

Zarulja je neispravna.
m Nazovite servis kada treba zamijeniti zarulju.

F44

Pogreska u komunikaciji

m Iskljucite parnu pecnicu i nakon nekoliko minuta je
ponovno ukljucite.

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

F i druge brojke

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

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

Te proizvode mozete sasvim
jednostavno narugiti putem Miele web
trgovine:

www.miele-shop.com)

Proizvode mozete nabaviti i preko Miele
servisa (pogledajte kraj uputa za upora-
bu) i Miele specijalizirane prodavaonice.
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Posude za kuhanje
Postoji niz posuda za kuhanje razlicitih
dimenzija, sa i bez perforacija:

DGGL 1

—

Perforirana posuda za kuhanje
Zapremnina 1,5 | / iskoristivi kapacitet
0,91

325 x 175 x 40 mm (SxDxV)

DGG 2

Neperforirana posuda za kuhanje
Zapremnina 2,5 | / iskoristivi kapacitet
2,01

325 x 175 x 65mm (SxDxV)

DGG 3

=

Neperforirana posuda za kuhanje
Zapremnina 4,0 | / iskoristivi kapacitet
3,11

325 x 265 x 65 mm (SxDxV)



Dodatni pribor

Perforirana posuda za kuhanje
Zapremnina 4,0 | / iskoristivi kapacitet
3,11

325 x 265 x 65 mm (SxDxV)

DGGL 5

Perforirana posuda za kuhanje
Zapremnina 2,5 | / iskoristivi kapacitet
2,01

325 x 175 x 65 mm (SxDxV)

DGGL 6

Perforirana posuda za kuhanje
Zapremnina 4,0 | / iskoristivi kapacitet
2,81

325 x 175 x 100 mm (SxDxV)

DGG 7

=

Neperforirana posuda za kuhanje
Zapremnina 4,0 | / iskoristivi kapacitet
2,81

325 x 175 x 100mm (SxDxV)

Perforirana posuda za kuhanje
Zapremnina 2,0 | / iskoristivi kapacitet
1,71

325 x 265 x 40 mm (SxDxV)

DGGL 13

Perforirana posuda za kuhanje
Zapremnina 3,3 | / iskoristivi kapacitet
2,01

325 x 350 x 40 mm (SxDxV)

Poklopac posude za kuhanje

DGD 1/3

Poklopac posude za kuhanje 325 x 175
mm

DGD 1/2

O@
Poklopac posude za kuhanje 325 x 265
mm
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Dodatni pribor

Sredstva za ciSc¢enje i
odrzavanje

Tablete za uklanjanje kamenca (6
komada)

Za uklanjanje kamenca iz parne pecnice

Sredstvo za ciScéenje staklokeramike
i plemenitog celika (250 ml)

Za uklanjanje obojenja na posudama za
pripremu jela

Krpa od mikrovlakana

Za uklanjanje otisaka prstiju i blagih
zaprljanja
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Ostalo
DGG 21

N

Za prikupljanje tekucina koje nastaju
kod pripreme jela.
325 x 430 x 40 mm (SxDxV)

Resetka

Za postavljanje vlastitog posuda za
kuhanje

ViSenamjenski pekaci

Aluminijska posuda za pecenje, sa
slojem protiv lijepljenja hrane i poklop-
cem od plemenitog Celika. Prikladna i
za polje za pecenje na indukcijskim
plo¢ama za kuhanje, sve Stednjake i
pecnice.

Nije namijenjeno za plinske ploce za
kuhanije!

KMB 5000-S

S

Maksimalno punjenje oko 2,5 kg
325 x 260 x 60 mm (SxDxV)



Sigurnosne napomene za ugradnju

/N Ugradnja od strane neovlastene osobe moze dovesti do
materijalne Stete i opasno je za ljude!

» Obavezno usporedite prikljuéne podatke (napon i frekvenciju) s
natpisne plocCice parne pecnice s onima elektricne mreze jer se pod-
aci moraju obavezno poklapati kako ne bi doslo do ostecenja
uredaja.

Usporedite podatke prije prikljuCivanja pec¢nice. U slu¢aju sumnje
obratite se stru¢noj osobi.

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

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

» Parna pec¢nica se mora tako postaviti da se sadrzaj posude za pri-
premu jela na najgornjoj razini moze dobro vidjeti. Samo se tako
moze izbje¢i da se opecete zbog istjecanja vrucih jela i vode.

Sve mjere su navedene u mm.
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Detaljne mjere prednje strane parne pecénice

Prednja strana PureLine
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* Staklena prednja strana / ** Metalna prednja strana
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Dimenzije za ugradnju

Ugradnja u gornji kuhinjski ormaric¢

450-452 \

455,5

©

( Parna peénica

(2 Niga za ugradnju

(® Priklju¢ni kabel - dovod na parnu peénicu
(@ Preporucena pozicija za elektri¢ni priklju¢ak
(® Priklju¢ni kabel, L = 2.000 mm

* Staklena prednja strana / **Metalna prednja strana
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Dimenzije za ugradnju

Ugradnja u donji kuhinjski ormarié

Ako parnu pecnicu treba ugraditi ispod ploCe za kuhanje, postujte upute za
ugradnju ploc¢e za kuhanje kao i visinu ugradnje plo¢e za kuhanje (pogledajte
upute za montazu kuhinjskog polja).

@ Parna peénica

(2 Niga za ugradnju

(® Prikljuéni kabel - dovod na parnu peénicu
(@ Preporucena pozicija za elektriéni prikljucak
(® Prikljuéni kabel, L = 2.000 mm

* Staklena prednja strana / **Metalna prednja strana
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Dimenzije za ugradnju

Ugradnja u kombinaciji s peénicom
® 30

593-595 450-452 \

( Parna peénica

(2 Niga za ugradnju

(® Priklju¢ni kabel - dovod na parnu pecnicu
(@ Preporucena pozicija za elektricni prikljuak
(® Priklju¢ni kabel, L = 2.000 mm

(® Otvor za prozracivanje (potrebno samo kod ugradnje u peénicu s funkcijom pi-
rolize)

@ Peénica

* Staklena prednja strana / **Metalna prednja strana
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Ugradnja

Postavljanje parne pecnice

Greska zbog nepravilno postavljene
parne pecnice!

Parna pecénica mora stajati vodorav-
no kako bi dio za stvaranje pare
mogao besprijekorno raditi.
Odstupanje od vodoravnog polozaja
mozZe iznositi najvise 2°.

m Umetnite parnu pecénicu u otvor za
ugardnju u ispravnom polozaju. Pazi-
te da se prikljuni kabel i crijeva za
vodu ne priklijeste ili ne ostete.

AN

7

m Pri¢vrstite parnu pecénicu s isporuce-
nim drvenim vijcima (3,5 x 25 mm)
desno i lijevo u bo¢nim stranicama
ormara.

m Provjerite sve funkcije parne pecnice
na temelju uputa za uporabu.
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Elektri¢ni prikljuc¢ak

Preporucujemo spajanje parne pecnice
na napajanje preko zidne uti¢nice. Time
se olakSava rad servisu. Uti¢nica mora
biti dostupna i nakon ugradnje/
postavljanja parne pecnice.

& Opasnost od ozljeda!
Nestru¢nom instalacijom i servisom
ili nestru€nim popravcima mogu na-
stati situacije vrlo opasne za koris-
nika, a za koje tvrtka Miele ne pre-
uzima odgovornost.

Tvrtka Miele ne moze biti odgovorna
za Stete nastale nestru¢nom in-
stalacijom ili zbog prekida zastitnog
vodi¢a za uzemljenje (npr. elektricni
udar).

Ako je uklonjen utikag s priklju¢nog
voda ili prikljuéni vod nije opremljen
utikacem, elektri¢ar mora prikljuditi
parnu pecénicu na elektri¢énu mrezu.
Ako uti¢nica vise nije dostupnalili je
spajanje fiksno, mora se instalirati
uredaj koji razdvaja sve polove
napajanja. Takav uredaj moze biti
sklopka s razmakom otvorenih kon-
takata od najmanje 3 mm. To su za-
Stitna sklopka, osiguradi i zastite.
Podatke za prikljuc¢ivanje pronaci ¢e-
te na identifikacijskoj plogici. Ti pod-
aci moraju se podudarati s podacima
elektri¢ne mreze.

Nakon ugradnje mora se osigurati
za$tita od dodira izoliranih dijelova!

Ukupna snaga
Pogledajte natpisnu plocicu

Priklju¢ak
AC 230V /50 Hz

Odgovarajuci priklju¢ni podaci nalaze
se na natpisnoj plogici. Podaci se
moraju podudarati s podacima elektri¢-
ne mreze.

Strujna zastitna sklopka

Normativi VDE i OVE preporuéuiju
ugradnju FID strujne zastitne sklopke
struje aktiviranja od 30 mA za
povecanje sigurnosti parne pecnice.
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Elektric¢ni prikljuc¢ak

Odvajanje od mreze

& Strujni udar opasan po zivot!
Potrebno je osigurati mrezu od po-
novnog uklju€ivanja nakon
prekidanja.

Ako je potrebno iskljuciti strujni krug

parne pecnice od elektricne mreze,

ovisno o uvjetima instalacije, postupite

na jedan od sljedec¢ih nacina:

Rastalni osiguraci

m Uloske osiguraca potpuno izvadite iz
navojnih poklopaca.

Automatski navojni osiguradi

m Pritisnite tipku za ispitivanje (crvenu)
tako da iskoCi srediSnja tipka (crna).

Ugradeni automatski osiguraci

(strujni osiguraci, najmanije tipa B ili C!)

m Prebacite poluzicu iz polozaja 1
(uklju¢eno) u polozaj 0 (isklju¢eno).

Zastitna sklopka FID

(GreSka - Zastitna sklopka)

m Prebacite glavnu sklopku iz polozaja
1 (uklju¢eno) u polozaj 0 (isklju¢eno)
ili pritisnite tipku za ispitivanje.
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Zamjena prikljuénog kabela
Kod zamjene priklju€nog kabela smije
se upotrijebiti samo posebni kabel tipa
H 05 VV-F (PVC izolacija) koji se moze
nabaviti preko proizvodaca ili servisa.



Servis, natpisna plo€ica, jamstvo

Servis
U slucaju problema koje ne mozete sami rijesiti, molimo kontaktirajte:
— svom Miele prodavacu ili

— Miele servisu.

Telefonski broj Miele servisa mozete pronaci na kraju ovih uputa za uporabu i
montazu.

Servisu je potrebna oznaka modela i tvornicki broj.

Natpisna plocica

Ovdje zalijepite prilozenu natpisnu plocicu. Provjerite podudara li se broj modela s
modelom navedenim na poledini ovih uputa za uporabu.

Trajanje i uvjeti jamstva
Trajanje jamstva je 2 godine.

Ostale informacije naci ¢ete u prilozenim uvjetima jamstva.
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Miele

Miele trgovina i servis d.0.0.
Buzinski prilaz 32

10 000 Zagreb

Telefon: 01 6689 000

Faks: 016689 090
Servis: 01 6689 010
E-mail: info@miele.hr
www.miele.hr

Izjava o sukladnosti dostupna je na stranici: www.miele.hr

Njemacka

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraBe 29
33332 Giitersloh

www.miele-shop.com J
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