Navodila za uporabo
Parna pecica

Pred postavitvijo — instalacijo — zagonom obvezno preberite navodila za
uporabo. Le tako se boste zasditili pred poSkodbami in preprecili Skodo.
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Varnostna navodila in opozorila

Ta parna pecica ustreza veljavnim varnostnim predpisom. Vendar
lahko zaradi nepravilne uporabe kljub temu pride do poskodb oseb
ali materialne Skode.

Pred prvo uporabo aparata pozorno in v celoti preberite navodila
za uporabo. V njih boste nasli pomembne napotke za postavitev,
varnost, uporabo in vzdrzevanje parne pecice. Tako se boste
zaScitili pred poSkodbami in preprecili materialno Skodo.

Miele ne prevzema odgovornosti za Skodo, ki je posledica
neupostevanja teh opozoril.

Navodila za uporabo shranite in jih predajte morebitnemu
naslednjemu lastniku aparata!



Varnostna navodila in opozorila

Uporaba v skladu s predpisi

» Ta parna pecica je namenjena uporabi v gospodinjstvu in
podobnih okoljih.

» Ta parna pecica ni namenjena za uporabo na prostem.

» Parno pecico uporabljajte izkljuéno v obsegu, obi¢ajnem za
gospodinjstva, in na nacine, ki so opisani v teh navodilih.
Dovoljen ni noben drug nacin uporabe.

» Osebe, ki zaradi svoijih fizi¢nih, zaznavnih ali duSevnih zmozZnosti
oziroma svoje neizkusenosti ali neznanja niso sposobne varno
upravljati parne pecice, je ne smejo uporabljati brez nadzora
odgovorne osebe.

Navedene osebe smejo upravljati parno pecico brez nadzora samo,
¢e so z njo seznanjene do te mere, da jo lahko varno uporabljajo.
Poznati in razumeti morajo mozne nevarnosti, ki jim pretijo zaradi
napacnega upravljanja.



Varnostna navodila in opozorila

Ce so pri hisi otroci
» Poskrbite, da se otroci, mlaj$i od osem let, ne zadrzujejo v
neposredni blizini pecice, razen ¢e so pod stalnim nadzorom.

» Otroci, starej$i od osem let, lahko uporabljajo parno pecico brez
nadzora samo, ¢e so z njo seznanjeni do te mere, da jo lahko varno
uporabljajo. Poznati in razumeti morajo morebitne nevarnosti, ki jim
pretijo zaradi napacnega upravljanja.

» Otroci ne smejo &istiti ali vzdrZevati parne pecice brez nadzora.

» Otroci, ki se zadrzujejo v blizini parne pedice, naj bodo vedno pod
nadzorom. Nikoli ne pustite, da bi se otroci igrali z aparatom.

» Nevarnost zadusitve. Otroci se lahko med igro zavijejo v ovojni
material (npr. folije) ali si ga povleCejo ¢ez glavo. Embalazne
materiale zato shranite zunaj dosega otrok.

» Nevarnost opeklin zaradi vroc¢e pare. Otroska koZa je bolj
obcutljiva za visoke temperature kot koza odraslih. Otroci ne smejo
odpirati vrat peCice, kadar ta deluje. Poskrbite, da bodo otroci dovolj
oddaljeni od parne pecice, dokler se toliko ne ohladi, da je izklju¢ena
vsaka nevarnost opeklin.

» Nevarnost poskodbe! Vrata lahko obremenite z najve¢ 8 kg. Otroci
se lahko ob odprtih vratih aparata poskodujejo. Preprecite, da bi se
otroci obesali na odprta vrata pecice.



Varnostna navodila in opozorila

Tehnic¢na varnost

» Zaradi nestrokovne instalacije, vzdrzevanja ali popravila je lahko
resno ogrozena varnost uporabnika. Instalacijska in vzdrzevalna dela
ali popravila lahko izvajajo samo strokovnjaki, ki jih je pooblastilo
podjetje Miele.

» Ce je parna pegica poskodovana, lahko ogroZa vaso varnost.
Preverite, da na njej ni vidnih poSkodb. Poskodovanega aparata v
nobenem primeru ne smete uporabljati.

» Zanesljivo in varno delovanje pedice je zagotovljeno samo, ¢e je
priklopljena na javno elektricno omrezje.

» Elektricna varnost pedice je zagotovljena le v primeru, da je
priklju¢ena na pravilno ozemljeno elektricno napeljavo. Ta osnovni
varnostni pogoj mora biti izpolnjen. Ce ste v dvomih, naj vago higno
elektricno instalacijo preveri strokovnjak.

» Prikljuéni podatki (napetost in frekvenca), navedeni na napisni
plo&cici, se morajo obvezno ujemati s podatki vasega elektricnega
omrezja, sicer bo prislo do poskodbe pecice.

Podatke obvezno preverite e pred priklopom aparata. Ce ste v
dvomih, se posvetujte z elektriCarjem.

» Razdelilne doze ali elektri¢ni podalj$ki ne zagotavljajo potrebne
varnosti (nevarnost pozara). Zato parne pecice ne prikljucite na
elektricno omrezje preko tovrstnih naprav.

» Ta parna pecica ni primerna za uporabo na nestacionarnih mestih
postavitve (npr. na plovilih).

» Morebiten stik s priklju¢ki pod napetostjo ter spreminjanje
elektri¢nih in mehanskih sestavnih delov ogroza vaso varnost in
lahko vodi do motenj delovanja parne pecice.

V nobenem primeru ne smete odpreti ohisja aparata.

» Ce parne pedice ne popravi servisna sluzba, ki jo je pooblastilo
podjetje Miele, prenehajo veljati pravice, ki izhajajo iz garancije.



Varnostna navodila in opozorila

» Miele samo pri originalnih nadomestnih delih jamdi, da v celoti
izpolnjujejo varnostne zahteve. Pokvarjene sestavne dele aparata
lahko zamenjate samo z originalnimi deli.

» Ce s prikljuénega kabla odstranite omrezni vti¢ ali &e prikljuéni
kabel ni opremljen z omreznim vtiCem, mora pecico priklopiti na
elektricno omrezje usposobljen elektriCar.

» Ce je prikljuéni kabel poskodovan, ga lahko zamenjate samo s
specialnim priklju¢nim kablom tipa H 05 VV-F (s PVC izolacijo), ki ga
lahko kupite na servisu Miele.

» Ob instalacijskih in vzdrzevalnih posegih ter popravilih mora biti
parna pecica povsem lo¢ena od elektricnega omrezja. To zagotovite
na naslednji nacin:

— izklopite varovalke elektricne napeljave ali
— povsem odvijte taljive varovalke elektricne napeljave ali

— izvlecite omrezni vti¢ (Ce je na voljo) iz vticnice. Pri tem ne vlecite
za kabel, temvec primite vti€ in ga izvlecite.

» Ce je pedica postavljena za pohistveno &elno stranico (npr. za
vrati), le-te ne smete nikoli zapreti, medtem ko pecica deluje. Za
zaprtimi vrati se nakopicita toplota in vlaga, ki lahko poskodujeta
pecico, omaro in tla. PohiStvena vrata zaprite Sele, ko se pecica
popolnoma ohladi.



Varnostna navodila in opozorila

Pravilna uporaba

» Nevarnost opeklin. Parna pecica se med delovanjem segreje. Ob
stiku z notranjostjo pecice, zivili, ki se pripravljajo, opremo in vro¢o
paro se lahko opecete.

Pri vstavljanju in jemanju vrocih zivil iz pecice ter pri delu v vroCi
notranjosti pecice nosite zascitne rokavice.

Pri vstavljanju in jemanju posode za kuhanje iz pecice pazite, da
vsebina ne pljuskne preko robov.

» V zaprtih plogevinkah ob vkuhavanju in pogrevanju nastane
nadtlak, zaradi katerega lahko plo¢evinke pocijo.
Parne pecice ne uporabljajte za vkuhavanje in pogrevanje ploCevink.

» Plasti¢na posoda, ki ni odporna proti visokim temperaturam in
pari, se pri visokih temperaturah stopi in lahko poskoduje pecico.
Uporabljajte samo plastiCno posodo, ki je odporna proti visokim
temperaturam (do 100 °C) in pari. UpoStevajte podatke proizvajalca
posode.

» Zivila, ki jih hranite v notranjosti pegice, se lahko izsusijo, vlaga, ki
izhaja iz njih, pa lahko povzroci korozijo v parni pec€ici. V pecici ne
hranite nobenih Zivil in pri pripravi ne uporabljajte pripomockov, ki
lahko zarjavijo.

» Ob odprtih vratih pecice se lahko poskodujete.
Vrat ne puscajte po nepotrebnem odprtih.

» Ce v blizini parne pedice uporabljate elektri¢no napravo, npr. roéni
mesSalnik, pazite, da njegove priklju¢ne vrvice ne priprete z vrati
pecice, ker se lahko poskoduje njena izolacija.

» Pedica je nastavljgna tako, da po uporabi v posodi za vodo vedno
ostane nekaj vode. Ce v posodi ni ostanka vode, gre za okvaro.
Poklicite servisno sluzbo.

» Posode za vodo ne smete potopiti v vodo ali je pomivati v
pomivalnem stroju. V nasprotnem primeru ob njenem vstavljanju v
pecico obstaja nevarnost elektrichega udara.
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Varnostna navodila in opozorila

» Posodo za vodo iz higienskih razlogov in zato, da preprecite
nabiranje kondenzata v pecici, izpraznite po vsaki uporabi.

» Nevarnost opeklin. Po koncu postopka kuhanja je v posodi za
vodo lahko Se vro€a voda. Ko odstranjujete in odlagate posodo za
vodo, pazite, da se ne prevrne.

» Na ohi$je pecice ne odlagajte nobenih predmetov, da ne bo prislo
do razenja povrsine.

11



Varnostna navodila in opozorila

Ciséenje in vzdrzevanje

» Para iz parne Gistilne naprave lahko zaide do delov pod napetostjo
in povzrocCi kratki stik.

Za CiSCenje parne pecice nikoli ne uporabljajte parne Cistilne
naprave.

» Zaradi razenja se lahko steklo v vratih pedice poskoduje.
Za CisCenje stekla v vratih ne uporabljajte abrazivnih Cistilnih
sredstev, trdih gobic ali $Cetk ter ostrih kovinskih strgal.

» Stranska vodila lahko odstranite (glejte poglavje ,Cis&enje in
vzdrzevanje“, odstavek ,CisCenje stranskih vodil®).
Stranska vodila pravilno vgradite nazaj.

» Ce na stene pegice iz plemenitega jekla zaidejo jedi ali tekogine, ki
vsebujejo sol, jih takoj temeljito odstranite, da preprecite korozijo.
Oprema

» Uporabljajte izkljuéno originalno opremo Miele. V primeru
namestitve ali vgradnje drugacne opreme prenehajo vse pravice, ki
izhajajo iz garancije.

12



Varnostna navodila in opozorila

Navodilo za postavitev

150

» Varnostna razdalja med zaprtimi vrati pecice in sprednjim robom
delovnega pulta/mize mora znasati vsaj 150 mm.

13



Vas prispevek k varovanju okolja

Odstranjevanje embalaze

Embalaza Citi aparat pred poSkodbami
med transportom. Embalazni materiali
so skrbno izbrani glede na ekolosko
sprejemljivost in tehnike odstranjevanja,
zato jih je mogoce reciklirati.

Z vraCanjem embalaze v obtok
materialov poskrbite za prihranek
surovin in zmanjSanje koli¢ine
odpadkov.

14

Odstranjevanje starega
aparata

Elektri¢na in elektronska oprema
pogosto vsebuje dragocene materiale.
Vsebuje tudi dolocene snovi, zmesi in
sestavne dele, ki so potrebni za njeno
delovanje in varnost. Vse navedeno pa
lahko v navadnih gospodinjskih
odpadkih ali ob nepravilnem ravnanju
predstavlja nevarnost za zdravije ljudi in
za okolje. Svojega starega aparata zato
ne odvrzite med gospodinjske odpadke.

i

Namesto tega poskrbite za odvoz v
uradne lokalne centre za zbiranje in
prevzem elektri¢ne in elektronske
opreme, kjer bodo poskrbeli za
morebitno reciklazo, ali pa aparat
odpeljite k svojemu trgovcu oziroma na
podjetje Miele. Za izbris morebitnih
osebnih podatkov, shranjenih v aparatu,
ki ga boste odstranili, ste po zakonu
odgovorni sami. Prosimo vas, da do
odvoza starega aparata poskrbite tudi
za varnost otrok, tako da ti nimajo
dostopa do njega.



Pregled

Pregled pecice
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(® Upravljalni elementi Stranska vodila s 4 nivoji vstavljanja
(2 Reza za odvod sopare (® Vstopna odprtina za paro
(® Vratno tesnilo Grelnik na dnu
® Kanal za paro @) Temperaturno tipalo
(® Prostor za posodo za vodo @2 Izhodna odprtina za paro
(® Posoda za vodo z vlozkom @3 Prestrezni Zleb na vratih
@ Prikljuéek za posodo za vodo Odpiralo vrat
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Pregled

Prilozena oprema

Vse dele priloZzene in dodatne opreme
lahko po potrebi naknadno narocite
(glejte poglavje ,Dodatna oprema“).

DGG 15

=

1 prestrezni pladenj za prestrezanje
tekocine, ki kaplja iz posod za kuhanje,
lahko ga uporabite tudi kot posodo za
kuhanje.

325 x 265 x 40 mm (S x G x V)

DGGL 1

2 perforirani posodi za kuhanje
kapaciteta 1,5 |

uporabna prostornina 0,9 |

325 x 175 x 40 mm (S x G x V)

Silikonska mast

1 tuba za namastitev tesnila prikljucka
na posodi za vodo

Tablete za odstranjevanje vodnega
kamna

Za odstranjevanje vodnega kamna iz
pecice

16



Upravljalni elementi

@ Tipka za vklop/izklop D v poglobitvi
Vklop in izklop ter priklic postopka odstranjevanja vodnega kamna

@ Senzorski tipki VA
Nastavitev temperature in ¢asa kuhanja ter ,listanje“ v nastavitvah
Priklic nastavitev: D + V (glejte poglavje ,Nastavitve*)

(® Senzorska tipka OK
Potrditev vnosa

@ Prikazovalnik

(® Optiéni vmesnik
(samo za osebje servisa Miele)

17



Upravljalni elementi

Senzorske tipke

Senzorske tipke reagirajo na dotik prsta. Vsak dotik senzorske tipke potrdi zvoc¢ni
signal. Ta zvocni signal lahko po zelji izklopite (glejte poglavje ,Nastavitve®).

Prikazovalnik

Prikaz Pomen

=3 (utripa) V aparatu ni posode za vodo ali pa v njej ni
dovolj vode

Stevilke + °C Temperatura

Stevilke + h Cas kuhanja

S + Stevilka/-e Iz parne pecice morate odstraniti vodni kamen.

18



Opis delovanja

Posoda za vodo

V posodo za vodo lahko nalijete najve¢
1,2 litra in najmanj 0,75 litra vode. Na
notraniji in zunanji povrsini posode za
vodo so oznake. Nivo vode v posodi ne
sme v nobenem primeru presegati
zgornje oznake.

Poraba vode je odvisna od Zivila in
dolZine ¢asa priprave. Lahko se zgodi,
da morate med pripravo ponovno
dodati vodo. Ce med postopkom
priprave odpirate vrata pecice, se
poraba vode poveca.

Ce posoda za vodo ni dovolj napolnjena
z vodo ali ni vstavljena, na
prikazovalniku utripa simbol =.

Prestrezni pladen;j

Ce kuhate v perforiranih posodah, na
spodnji nivo vedno vstavite prestrezni
pladenj. Tako boste prestregli tekocino,
ki kaplja iz posod, in jo boste po
konCanem kuhanju zlahka odstranili.

Prestrezni pladenj lahko po potrebi
uporabite tudi kot posodo za kuhanje.

Temperatura

Parna pecica deluje v temperaturnem
obmocju med 40 °C in 100 °C. Ko
pecico vklopite, je nastavljena
temperatura 100 °C. Spreminjate jo
lahko v korakih po 5 °C.

Predlagana temperatura

Temperatura | Uporaba
100 °C — Kuhanje vseh zivil
— Pogrevanje
— Kuhanje menija
— Vkuhavanje
— Socenje
85 °C — Nezno kuhanije rib
50-60 °C — Odtajevanje
40 °C — Vzhajanje testa
— Priprava jogurta

Cas priprave

Cas kuhanja lahko nastavite med 1
minuto (Z:27) in 9 ur 59 minut (3:59). Ce
Cas priprave znasa ve¢ kot 59 minut, ga
morate vnesti v urah in minutah.

Primer: ¢as kuhanja 80 minut = 1:20.

Zvoki med delovanjem

Ko parna pecica deluje, slisite zvok
ventilatorja. Ob nastajanju pare se slisijo
zvoki, podobni kot pri delovanju
grelnika vode.

19




Opis delovanja

Faza segrevanja

V fazi segrevanja se notranjost pecice
ogreje na nastavljeno temperaturo. Na
prikazovalniku lahko sledite, kako
temperatura v pecici narasca.

Trajanje faze segrevanja je odvisno od
koli€ine in temperature Zivil. Na sploSno
faza segrevanja traja pribl. 7 minut, pri
pripravi ohlajenih ali zamrznjenih zivil pa
je daljsa.

Fazo segrevanja lahko skrajSate, tako
da posodo za vodo napolnite z vro¢o
vodo.

Faza kuhanja

Ko je dosezena nastavljena
temperatura, se zacne faza kuhanja.
Med to fazo je na prikazovalniku izpisan
preostali ¢as kuhanja.

20



Prvi zagon

m Napisno plos¢ico, ki je med
priloZenimi dokumenti, nalepite na za
to predvideno mesto v poglavju
»Servisna sluzba“.

m Ce so na aparatu zasgitne folije in
nalepke, jih odstranite.

V tovarni je bilo preizkuseno delovanje
parne pecice, zato lahko v¢asih pri
transportu v notranjost pecice priteCe
preostala voda iz cevi.

Prvo CiSCenje parne pecice

Odpiranje vrat

w]

oy,

m Odprite vrata pecice, tako da
pritisnete levo na ro¢aj vrat.

Vrata se odprejo za rezo.

Ciséenje posode za vodo

/N Skoda zaradi vode.

Grelni element v posodi za vodo se
lahko zaradi vode poskoduije.
Posode za vodo in vloZzka v nobenem
primeru ne smete pomiti v
pomivalnem stroju.

Posode za vodo ne smete potopiti v
vodo.

m Posodo za vodo vzemite iz pecice in
iz nje odstranite vlozek (glejte
poglavje ,,Cis&enje in vzdrzevanje®,
odstavek ,,Posoda za vodo®).

m Posodo za vodo in vloZzek temeljito
pomijte na roke z vro€o vodo, vendar
brez pomivalnega sredstva.

Ciséenje opreme/notranjosti pedice

m Iz pecice vzemite vso opremo.

m Vse dele pomijte na roke ali v
pomivalnem stroju.

Parna pecica je bila pred dobavo
premazana z negovalnim sredstvom.

m Notranjost pecice oCistite s Cisto
gobasto krpo, sredstvom za ro¢no
pomivanje posode in toplo vodo, da
odstranite sloj negovalnega sredstva.
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Prvi zagon

Nastavitev trdote vode

Parna pecica je tovarnisko nastavljena
na trdoto vode Trda. Da bo njeno
delovanje brezhibno in da boste iz nje
pravo&asno odstranili vodni kamen,
morate nastaviti lokalno trdoto vode.
Kolikor bolj trda je voda, toliko
pogosteje morate odstraniti vodni
kamen iz pecice.

m Po potrebi nastavite pravilno trdoto
vode (glejte poglavje ,Nastavitve®).

Prilagoditev vreliS€u

Preden v parni pecici prvic¢ pripravite
Zivila, jo morate prilagoditi vreliS¢u
vode, ki je odvisno od nadmorske
viSine. Med tem postopkom se sperejo
tudi deli aparata, po katerih teCe voda.

Ta postopek morate obvezno izvesti,
da je zagotovljeno pravilno delovanje
pecice.

m Parno pecico zazZenite za 15 minut pri
temperaturi 100 °C. Postopajte, kot je

opisano v poglavju ,Upravljanje®.
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Prilagoditev vreliS¢u po selitvi

Ce se v primeru selitve nadmorska
viSina novega kraja razlikuje od visine
starega za 300 metrov ali ve¢, morate
parno pecico prilagoditi
spremenjenemu vreliS¢u vode. V ta
namen izvedite postopek
odstranjevanja vodnega kamna (glejte
poglavje ,Ciséenje in vzdrzevanje®,
odstavek ,,Odstranjevanje vodnega
kamna®).



Upravljanje

Upravljanje parne pecice

Uporabljajte izkljuéno pitno vodo in
nikakor ne destilirane ali mineralne
vode oziroma drugih tekoc€in.

m Posodo za vodo napolnite z vodo in
jo potisnite do konca v parno pecico.

Ce posoda za vodo ni pravilno
vstavljena, pecica ne greje in Cez nekaj
Casa se na prikazovalniku pojavi F20
(glejte poglavje ,,Kaj storiti, e ...%).

m Ce kuhate v perforiranih posodah, na
spodniji nivo vstavite prestrezni
pladenj.

m Zivilo, ki ga zelite pripraviti, dajte v
pecico.

m Zaprite vrata.

m Vklopite pecico s tipko za vklop/
izklop O.
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Na prikazovalniku se izpiSe 100 in utripa

or
L.

m Ce Zelite kuhati pri 100 °C, potrdite z
OK.

m Ce Zelite kuhati pri nizji temperaturi, jo
znizajte s senzorsko tipko V in nato
potrdite z OK.

Na prikazovalniku se izpiSe 8:00 in
utripa h.
m S senzorsko tipko A (od 0:00 naprej)

ali V (od 5:55 nazaj) nastavite Zeleni
Cas priprave.

m Potrdite z OK.

Postopek kuhanja se za¢ne. Vklopita se
uparjalnik in ventilator.

Ce postopka nastavitve ne kond&ate v
15 minutah, se parna pecica izklopi.
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Upravljanje

Jemanje zivila iz pecice
Po preteku Casa priprave se oglasi

zvocni signal in na prikazovalniku se
pojavi 0:00 h.

& Nevarnost opeklin zaradi vrocih
povrsin in vroCe pare.

Ko odprete vrata pecice, iz nje buhne
vroCa para. Stene notranjosti pecice,
Zivilo in oprema so zelo vrodi.

Vrata previdno odprite in stopite za
korak nazaj, dokler sopara ne izpuhti.
Pri jemaniju vroc€ih zivil iz peCice in
delu v vro€i notranjosti pecice nosite
za$citne rokavice.

m Odprite vrata pecice in iz nje vzemite
pripravljeno jed.

m Izklopite pecico s tipko za vklop/
izklop .

Cas delovanja ventilatorja po
konC¢anem kuhanju lahko skrajSate,
tako da takoj po izklopu pecice
odstranite posodo za vodo.
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Ciséenje parne pedice
m Vzemite prestrezni pladenj iz pecice
in ga izpraznite.

m Posodo za vodo vzemite iz pecice in
jo izpraznite. Posodo za vodo
pritisnite rahlo navzgor in jo vzemite iz
aparata.

Pecica je nastavljena tako, da po
uporabi v posodi za vodo vedno
ostane nekaj vode. Ce v posodi ni
ostanka vode, gre za okvaro. Cev
posodi ni vode, poklicite servis.

m Pecico v celoti oCistite in osusite, kot
je opisano v poglavju ,,Cis€enje in
vzdrzevanje“.

m Vrata pecice zaprite Sele, ko je njena
notranjost povsem suha.

Dodajanje vode

Ce med delovanjem pecice pride do
pomanjkanja vode, zazveni zvo&ni
signal in na prikazovalniku utripa simbol

ENy

m Iz pedice vzemite posodo za vodo in
jo napolnite.

m Posodo za vodo potisnite do konca v
aparat.

m Zaprite vrata.

Postopek se nadaljuje.



Upravljanje

Sprememba nastavitev med
postopkom priprave

Temperaturo in €as kuhanja lahko
spremenite med postopkom priprave.
Sprememba temperature

m Enkrat se na kratko dotaknite tipke
OK.

Prikazovalnik se preklopi na nastavitev
temperature in utripa °C.

m Nastavite temperaturo po opisanem
postopku.
Sprememba ¢asa priprave

m Dvakrat se na kratko dotaknite tipke
OK.

Prikazovalnik se preklopi na nastavitev
¢asa kuhanja in utripa h.

m Cas kuhanja nastavite po predhodno
opisanem postopku.

Prekinitev delovanja

Ce odprete vrata, se delovanje pedice
prekine. Gretje se izklopi, preostali Cas
pa se shrani.

& Nevarnost opeklin zaradi vrocih
povrSin in vro¢e pare.

Ko odprete vrata pecice, iz nje buhne
vro¢a para. Stene notranjosti pecice,
zivilo in oprema so zelo vroci.

Vrata previdno odprite in stopite za
korak nazaj, dokler sopara ne izpuhti.
Pri jemaniju vrocih Zivil iz peCice in
delu v vroci notranjosti pecice nosite
zascitne rokavice.

Ko zaprete vrata pecice, se postopek
nadaljuje.

Ko zaprete vrata pecice, se izravna tlak,
pri Eemer lahko nastane zvizgajo¢ zvok.

Najprej se pecica ponovno segreje, pri
¢emer lahko sledite naras¢anju
temperature.

Ko je dosezena nastavljena
temperatura, se prikaz preklopi in za¢ne
se odstevati preostali ¢as.

Postopek priprave se pred¢asno
konc¢a, ¢e vrata odprete v zadnji minuti
Casa priprave.
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Upravljanje

Predhodno segrevanje

Parna pecica je opremljena s funkcijo
predgretja. Ce je funkcija vklopliena, se
pecica predhodno segreje na pribl. 40
°C. Ker je notranjost pecice ogreta, se
skrajSa faza segrevanja in s tem Cas
kuhanja.

Ta funkcija tovarnigko ni aktivirana. Ce
jo Zelite uporabljati, morate spremeniti
tovarnisko nastavitev (glejte poglavje
»Nastavitve®).

Tudi Ce je funkcija predgretja aktivirana,
se lahko ob vsakem postopku kuhanja
odlogite, ali jo boste uporabili.

Med predhodnim segrevanjem mora
biti napolnjena posoda za vodo v
pedici.

Postopek predhodnega segrevanja se
prekine, e odprete vrata. Postopek
lahko znova zazenete, tako da pecico
izklopite in ponovno vklopite.
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Uporaba predhodnega segrevanja
m Vklopite pecico.

Na prikazovalniku se izpiSe 100 in utripa
°L. Nastavitve ne potrdite.

Cez nekaj sekund se zacne postopek
predhodnega segrevanja in na
prikazovalniku lahko sledite naras¢anju
temperature.

Ko je postopek koncan, se na
prikazovalniku izpiSe 100 in utripa °L.

m Zivilo, ki ga Zelite pripraviti, dajte v
pecico.

m Nastavite temperaturo in ¢as kuhanja
po opisanem postopku.

Kadar ne Zelite uporabiti

predhodnega segrevanja

m Zivilo, ki ga Zelite pripraviti, dajte v
pecico.

m Vklopite pecico.

Na prikazovalniku se izpiSe 100 in utripa

or
[

m Potrdite nastavitev z OK ali vnesite
zeleno temperaturo po Ze opisanem
postopku.

m Cas kuhanja nastavite po predhodno
opisanem postopku.



Dobro je vedeti

V tem poglavju boste nasli splo$no
veljavna navodila za pripravo jedi. Ce je
pri zivilih in/ali nacinih uporabe treba
upostevati dolo¢ene posebnosti, je
navedeno, v katerih poglavjih so
opisane.

Posebnosti kuhanja v pari

Pri kuhanju v pari se vitamini in
mineralne snovi skoraj v celoti ohranijo,
saj zivilo ne plava v vodi.

Tudi znadilni lastni okusi zivil se ohranijo
bolje kot pri obi¢ajnem kuhanju. Zato
vam svetujemo, da jih sploh ne solite ali
pa jih solite $ele po kuhanju. Zivila
poleg tega ohranijo tudi svojo svezo,
naravno barvo.

Posoda

Posoda za kuhanje v pari

Pecici je prilozena posoda za kuhanje iz
plemenitega jekla. Ce Zelite, lahko
dokupite Se druge posode razli¢nih
velikosti, ki so na voljo v perforirani ali
neperforirani razliCici (glejte poglavje
»,Dodatna oprema®). Tako boste lahko
za vsako Zivilo uporabili primerno
posodo.

Ce je le mogode, uporabite perforirano
posodo za kuhanje. Para v tem primeru
prodira do zivila z vseh strani, zato je
kuhanje bolj enakomerno.

Lastna posoda

Uporabite lahko tudi lastno posodo.
Vendar pri tem upoS$tevajte:

— Posoda mora biti odporna proti
visokim temperaturam (do 100 °C) in
pari. Ce Zelite uporabiti plastiéno
posodo, se pozanimajte pri njenem
proizvajalcu, Ce je primerna za
tovrstno uporabo.

— Posoda z debelimi stenami, npr. iz
porcelana ali keramike, je za kuhanje
v pari manj primerna. Debele stene
slabo prevajajo toploto, zato se Casi
kuhanja, ki so navedeni v tabeli,
obcutno podaljsajo.

— Posodo postavite na dovolj veliko
perforirano posodo za kuhanje in ne
na dno pedice.

— Med zgornjim robom posode in
stropom notranjosti pecice mora biti
dovolj razmika, da lahko v posodo
prihaja zadostna koli€ina pare.

Prestrezni pladen;

Ce kuhate v perforiranih posodah, na
spodniji nivo vedno vstavite prestrezni
pladen;.

Tako boste prestregli tekoc&ino, ki kaplja
iz posod, in jo boste po kon¢anem
kuhanju zlahka odstranili.

Prestrezni pladenj lahko po potrebi
uporabite tudi kot posodo za kuhanje.
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Dobro je vedeti

Nivo vstavljanja

Izberete lahko kateri koli nivo
vstavljanja, lahko pa kuhate tudi na vec
nivojih hkrati. Cas kuhanja se zato ne
spremeni.

Posodo za kuhanje vedno vstavite med
precki stranskih vodil, da bo zascitena
pred nagibanjem.

Zamrznjena zivila

Pri pripravi zamrznjenih zivil je Cas
segrevanja daljSi kot pri svezih zivilih.
Kolikor ve¢ zamrznjenih zivil je v pecici,
toliko daljSi je Cas segrevanja.

Temperatura

Pri kuhanju v pari temperatura doseze
maksimalno 100 °C. Pri tej temperaturi
lahko kuhate skoraj vsa zZivila. Nekatera
obdutljiva zivila, npr. jagodiCevije, pa
morate kuhati pri nizji temperaturi, saj v
nasprotnem primeru pocijo. Na to vas
bodo opozorila posebna navodila v
ustreznih poglavjih.

Kombinacija z grelnim predalom
Gourmet

Med delovanjem grelnega predala
Gourmet se lahko notranjost pecice
segreje do temperature 40 °C. Ce v tem
primeru nastavite temperaturo 40 °C, se
para ne ustvarja, saj je notranjost
pedice pretopla.
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Cas priprave

Casi kuhanja v pari na splo$no
ustrezajo ¢asom kuhanja na kuhalni
plosci. Ce na &as kuhanja vplivajo
doloceni dejavniki, je to navedeno v
naslednjih poglavjih.

Cas kuhanja ni odvisen od koli¢ine
zivila. 1 kg krompirja na primer kuhate
enako dolgo kot 500 g krompirja.

Casi, ki so navedeni v tabelah, so zgolj
orientacijske vrednosti. Priporoamo
vam, da najprej nastavite najkrajsi
navedeni ¢as kuhanja. Kasneje lahko po
potrebi kuhanje Se nekoliko podaljSate.

Kuhanje s tekoc¢inami

Pri kuhanju s tekoC€ino posodo napolnite
samo do 2/3, da se izognete pljuskanju
¢ez rob, ko jo boste vzeli iz pedice.

Lastni recepti

Zivila in jedi, ki jih pripravijate v loncu,
lahko skuhate tudi v parni pegici. Casi
priprave ostanejo nespremenjeni.
Vendar upoS$tevajte, da jedi med
kuhanjem v pari ne morejo porjaveti.



Kuhanje v pari

Zelenjava

Sveza zelenjava

Svezo zelenjavo pripravite tako kot
obic¢ajno, npr. operite jo, oCistite in
razrezite.

Zamrznjena zivila

Zamrznjene zelenjave vam pred
kuhanjem v pari ni treba odmrzniti.
Izjema: zelenjava, zamrznjena v kosu.

Zamrznjeno in svezo zelenjavo, Ki
potrebujeta enak ¢as kuhanja, lahko
pripravite skupaj.

Vecje kose zelenjave, ki so zamrznjeni
skupaj, razdelite na manjSe kose. Cas
kuhanja je naveden na embalazi.

Posoda za kuhanje v pari

Zivila z majhnim premerom kosov (npr.
grah, belusi) tvorijo le malo ali pa ni¢
vmesnega votlega prostora, zato lahko
para komajda prodira do njih. Da se bo
tak$no zivilo bolj enakomerno skuhalo,
jin kuhajte v plos¢ati posodi, ki jo

napolnite samo do pribl. 3-5 cm visoko.

Vecje koli€ine teh Zivil razporedite na
veC plos¢€atih posod.

Razli¢no zelenjavo z enakim ¢asom
kuhanja lahko skupaj pripravite v isti
posodi.

Zelenjavo, ki se mora kuhati v tekogini,
npr. rdeCe zelje, kuhajte v neperforirani
posodi.

Nivo vstavljanja

Ce v perforirani posodi kuhate zelenjavo
z mo&nim barvilom, npr. rde€o peso,
pod njo ne smete vstaviti posode z
drugimi zivili, da se ta ne bodo obarvala
zaradi tekocCine, ki kaplja iz zgornje
posode.

Cas priprave

Cas kuhanja je tako kot pri obi¢ajnem
kuhanju odvisen od velikosti kosov Zivil
in Zelene stopnje kuhanja. Primer:
krompir, ki se ne razkuha, Cetrtine:
pribl. 17 minut

krompir, ki se ne razkuha, polovice:
pribl. 20 minut

Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: glejte tabelo
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Kuhanje v pari

Casi, navedeni v tabeli, so zgolj orientacijske vrednosti in veljajo za svezo
zelenjavo. Priporoamo vam, da najprej izberete najkrajsi ¢as kuhanja, ki ga lahko
po potrebi potem Se podaljSate.

Zelenjava @ [min]
Articoke 32-38
Cvetaca, cela 27-28
Cvetaca, posamezni cvetki 8
Fizol, strogji 10-12
Brokoli, posamezni cvetki 3-4
Korencek, cel 7-8
Korencek, razpolovljen 6-7
Korencek, narezan 4
Radi¢, razpolovljen 4-5
Kitajsko zelje, narezano 3
Grah 3
Koromag, polovice 10-12
Koromag, trakovi 4-5
Ohrovt, narezan 23-26
Krompir, ¢vrst, olupljen

cel 27-29
polovice 21-22
Cetrtine 16-18
Krompir, pretezno ¢vrst, olupljen

cel 25-27
polovice 19-21
Cetrtine 17-18
Krompir, mokast, olupljen

cel 26-28
polovice 19-20
Cetrtine 15-16
Koleraba, narezana na palCke 6-7
Buca, narezana na kocke 2-4
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Kuhanje v pari

Zelenjava @ [min]
Koruzni storz 30-35
Blitva, narezana 2-3
Paprika, narezana na kocke ali trakove 2
Krompir v oblicah, ¢vrst 30-32
Gobe 2
Por, narezan 4-5
Por, razpolovljena stebla 6
Romanesko, cel 22-25
Romanesko, posamezni cvetki 5-7
Brsti¢ni ohrovt 10-12
Rdeca pesa, cela 53-57
Rdece zelje, narezano 23-26
Crni koren, cel, debel za palec 9-10
Gomoljna zelena, narezana na palcke 6-7
Belusi, zeleni 7
Belusi, beli, debeli za palec 9-10
Korenje, narezano 6
Spinada 1-2
Koni¢asto zelje, narezano 10-11
Belusna zelena, narezana 4-5
Rumena koleraba, narezana 6-7
Zelje, narezano 12
Ohrovt, narezan 10-11
Bucke, rezine 2-3
Sladki grah 5-7

@ &as kuhanja
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Kuhanje v pari

Meso

Sveze meso
Meso pripravite kot obi¢ajno.

Zamrznjena zivila

Zamrznjeno meso pred kuhanjem
odtajajte (glejte poglavje ,Posebne
uporabe“, odstavek , Odtajevanje”).

Priprava

Meso, ki ga zelite zapec€i in nato dusiti,
npr. golaz, morate najprej popeci na
kuhalni ploS¢i.

Cas priprave

Cas kuhanja je odvisen od debeline in
lastnosti Zivila in ne od teze. Cim
debelejsi je kos mesa, daljSi mora biti
¢as kuhanja. 500-gramski kos mesa,
debel 10 cm, se kuha dlje kot 500-
gramski kos debeline 5 cm.
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Nasveti

— Da se bodo ohranile aromati¢ne
snovi, uporabite perforirano posodo.
Pod njo vstavite neperforirano
posodo, ki bo prestregla izcejeni sok
(koncentrat). S tem sokom lahko
izboljSate omake ali pa ga zamrznete
za kasnejSo uporabo.

— Za pripravo moéne mesne juhe
lahko uporabite koko$ za juho, od
govedine pa bocnik, prsa, rebra in
kosti. Meso dajte v posodo za
kuhanje skupaj s kostmi, jusno
zelenjavo in hladno vodo. Cim dlje jo
kuhate, tem mocnejSa bo juha.

Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: glejte tabelo



Kuhanje v pari

Casi, ki so navedeni v tabeli, so zgolj orientacijske vrednosti. Priporo€amo vam, da
najprej izberete najkrajsi ¢as in ga nato po potrebi Se nekoliko podaljsate.

Meso @ [min]
Bocnik s kostjo, pokrit z vodo 110-120
Svinjska kra¢a 135-140
Pis¢and;ji file 8-10
KraCa 105-115
Brzola, pokrita z vodo 110-120
Teletina v trakovih 3-4
Prekajena rebrca 6-8
Jagnjedji ragu 12-16
Pitana koko$ 60-70
Puranje rulade 12-15
Puraniji zrezek 4-6
Rebra, pokrita z vodo 130-140
Goveji golaz 105-115
Koko$ za juho, pokrita z vodo 80-90
Govedina (stegno) 110-120

@ &as kuhanja
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Kuhanje v pari

Klobase

Nastavitve

Temperatura: 90 °C
Cas kuhanja: glejte tabelo

Klobase @ [min]
Obarjena klobasa 6-8
Mesena klobasa 6-8
Bela klobasa 6-8

@ ¢&as kuhanja
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Ribe

Sveze ribe

Sveze ribe pripravite kot ponavadi, npr.
oCistite luske, odstranite drobovino in
sperite.

Zamrznjene ribe

Rib pred kuhanjem ni treba povsem
odtajati. Zadosc¢a Ze, Ce je njihova
povrsina toliko omehc¢ana, da vsrka
zaCimbe.

Priprava

Pred kuhanjem ribe pokapajte s kislino,
npr. z limoninim ali limetinim sokom.
Tako bo meso ribe bolj ¢vrsto.

Ribe ne smete posoliti, ker se tako med
kuhanjem v pari bolje ohranijo
mineralne snovi, ki ribi dajejo znacilni
okus.

Posoda za kuhanje v pari

Perforirano posodo predhodno
namastite.

Nivo vstavljanja

Ce ribe pripravljate v perforirani posodi
in istoCasno kuhate Se druga zivila v
drugih posodah, tik pod posodo z
ribami vstavite prestrezni pladenj/
globoki pekac (odvisno od modela).
Tako se boste izognili prenosu okusov
zaradi tekocCine, ki kaplja iz posode z
ribami.



Kuhanje v pari

Temperatura

85-90 °C
Za nezno kuhanje ob¢utljivih vrst rib,
npr. morskega lista.

100 °C

Za kuhanije rib s ¢vrstejSim mesom, npr.

trske in lososa.
Za kuhanije rib v omaki ali juhi.

Cas priprave

Cas kuhanja je odvisen od debeline in
lastnosti Zivil in ne od njihove teze. Cim
debelejsi je kos zivila, toliko dlje se
mora kuhati. Polkilogramski kos ribe, ki
je debel 3 cm, se na primer kuha dlje
kot kos, ki tehta prav tako pol
kilograma, a je debel 2 cm.

Kolikor dlje se riba kuha, toliko bolj
¢vrsto bo njeno meso. Zato se drzite
navedenih ¢asov kuhanja.Ce riba $e ni
dovolj kuhana, jo kuhajte le Se nekaj
minut.

Ce kuhate ribe v omaki ali juhi,
podaljSajte navedene Case kuhanja za
nekaj minut.

Nasveti

— Z dodatkom za&imb in zeliS¢, npr.
kopra, poudarite lastni okus ribe.

— Vedje ribe kuhajte tako, da so v
pokon&nem polozaju. Za oporo na
dno posode polozite narobe obrnjeno
skodelico ali podoben predmet, nanjo
pa namestite ribo z odprto trebusno
stranjo.

— Dele rib, ki vam ostanejo, npr. kosti,
plavuti in glave, dajte skupaj z jusno
zelenjavo in hladno vodo v posodo za
kuhanje in pripravite ribjo osnovo.
Kuhajte jo pri 100 °C 60-90 minut.
Cim dlje jo kuhate, tem moénej$a bo
juha.

— Ko pripravljate modre ribe, jih morate
kuhati v vodi z dodatkom kisa
(razmerje med vodo in kisom po
receptu). Pomembno je, da ne
poskodujete koze ribe. Za tak$no
pripravo so najprimernejse vrste rib
krapi, postrvi, linji, jegulje in lososi.

Nastavitve

Temperatura: glejte tabelo
Cas kuhanja: glejte tabelo
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Kuhanje v pari

Casi, navedeni v tabeli, so orientacijske vrednosti za sveze ribe. Priporo¢amo vam,
da najprej izberete krajsi Cas kuhanja. Po potrebi ga lahko nato e nekoliko
podaljSate.

Ribe g cl @ [min]
Jegulja 100 5-7
Ostriz, file 100 8-10
Orada, file 85 3
Postrv, 250 g a0 10-13
Navadni jezik, file 85 4-6
Trska, file 100 6
Krap, 1,5 kg 100 18-25
Lososov file 100 6-8
Lososov steak 100 8-10
Morska postrv a0 1417
Panga, file 85 3
Rdeci okun, file 100 6-8
Vahnja, file 100 4-6
Morska plosca, file 85 4-5
Morski vrag, file 85 8-10
Morski list, file 85 3
Romb, file 85 5-8
Tun, file 85 5-10
Smug, file 85 4

§ temperatura, @ ¢&as priprave
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Kuhanje v pari

Raki

Priprava

Zamrznjene rake pred kuhanjem v pari odtajajte.

Rakom odstranite lupino in drobovje ter jih operite.

Posoda za kuhanje v pari

Perforirano posodo predhodno namastite.

Cas priprave

Cim dlje kuhate rake, tem bolj ¢vrsti postanejo. Upostevajte navedene Sase

kuhanja.

Navedene Case kuhanja podaljSajte za nekaj minut, ¢e rake kuhate v omaki ali juhi.

Nastavitve

Temperatura: glejte tabelo
Cas kuhanja: glejte tabelo

¥lcl O [min]
Kozice 90 3
Garnele 90 3
Orjaske kozice 90 4
Rakovice 90 3
Rarogi 95 10-15
Skampi 90 3

¥ temperatura, @ &as priprave
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Kuhanje v pari

Skoljke
Sveze testenine

& Nevarnost zastrupitve zaradi pokvarjenih skoljk.
Pokvarjene Skoljke lahko povzrocijo zastrupitev.
Pripravljajte samo zaprte Skoljke.

Skoljk, ki so po kuhanju $e vedno zaprte, ne zauzijte.

Sveze skoljke pred kuhanjem nekaj ur namakajte, da se iz njih izpere morebitni
pesek. Nato jih mo&no okrtadite, da odstranite vlakna, ki se jih drzijo.
Zamrznjene Skoljke

Zamrznjene skoljke pred kuhanjem odtajajte.

Cas priprave

Cim dlje kuhate $koljke, tem bolj &vrsto postane njihovo meso. Upostevajte
navedene Case kuhanja.

Nastavitve

Temperatura: glejte tabelo
Cas kuhanja: glejte tabelo

¥l D [min]
Lopariji 100 2
Sréanke 100 2
Klapavice 90 12
Pokrovace 90 5
Noznicarke 100 2-4
Lepotke 90 4

¥ temperatura, @ &as priprave
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Kuhanje v pari

Riz
Riz med kuhanjem nabrekne, zato se mora kuhati v tekocini. Koli¢ina tekocine, ki
jo vsrka, in s tem razmerje med rizem in tekoc€ino je odvisno od vrste riza.

Riz med kuhanjem vsrka vso tekocino, zato se hranilne snovi ne izgubijo.

Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: glejte tabelo

Razmerje @ [min]
riz : teko€ina

Riz basmati 1:1,5 15
Riz parboiled 1:1,5 23-25
Okroglozrnati riz:

mleéni riz 1:25 30
rizota 1:25 18-19
Polnozrnati riz 1:1,5 26-29
Diviji riz 1:1,5 26-29

@ ¢&as kuhanja
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Kuhanje v pari

Testenine

Suhe testenine

Suhe testenine med kuhanjem nabreknejo, zato jih morate kuhati v tekoCini.
Tekocina mora dodobra prekrivati testenine. Ce uporabite vroCo tekocino, je
rezultat kuhanja boljsi.

Cas kuhanja, ki ga priporo¢a proizvajalec, podalj$ajte za pribl. 1/3.

Sveze testenine

Sveze testenine, npr. iz hladilnika, ne nabrekajo. Kuhajte jih v namasceni perforirani
posodi.

Testenine, ki so se zlepile, dajte narazen, nato vse enakomerno razporedite po
posodi za kuhanje.
Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: glejte tabelo

Sveze testenine @ [min]
Njoki 2
Cmocki 1
Ravioli 2
Zli¢niki 1
Tortelini 2

Suhe testenine,
pokrite z vodo

Rezanci 14

Jusni rezanci 8

@ &as kuhanja
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Kuhanje v pari

Cmoki

Pripravljeni cmoki v vreCki za kuhanje morajo biti dodobra prekriti z vodo, saj v
nasprotnem primeru kljub predhodnemu namakanju ne vpijejo dovolj vlage in
razpadejo.

Sveze cmoke kuhajte v namasceni perforirani posodi.

Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: glejte tabelo

@ [min]
Sladki cmoki 30
Kvaseni cmoki 20
Krompirjevi cmoki v vrecki za kuhanje 20
Kruhovi cmoki v vre¢ki za kuhanje 18-20

@ &as kuhanja
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Kuhanje v pari

Zita

Zita med kuhanjem nabreknejo, zato jih morate kuhati v tekogini. Razmerje med

koli¢ino zita in tekoCine je odvisno od vrste zita.
Zita lahko kuhate v celem zrnju ali zdrobljena.

Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: glejte tabelo

Razmerje @ [min]
zito : teko€ina
Amarant 1:1,5 15-17
Bulgur 1:1,5 9
Zelena pira, celo zrnje 1:1 18-20
Zelena pira, zdrobljena 1:1 7
Oves, celo zrnje 1:1 18
Oves, zdrobljen 1:1 7
Proso 1:15 10
Polenta 1:3 10
Kvinoja 1:1,5 15
Rz, celo zrnje 1:1 35
Rz, zdrobljena 1:1 10
PSenica, celo zrnje 1:1 30
PSenica, zdrobljena 1:1 8

@ ¢&as kuhanja
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Kuhanje v pari

Strocnice, suhe

Suhe stro¢nice morate pred kuhanjem namakati v hladni vodi najmanj 10 ur. Z
namakanjem postanejo lazje prebavljive in €as kuhanja se skrajSa. Namocene
stro¢nice morajo biti med kuhanjem pokrite s tekoCino.

Lece ni treba namakati.

Pri nenamocenih stro¢nicah morate upostevati dolo¢eno razmerje med stro¢nico in
tekoc€ino.
Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: glejte tabelo

Namocéeno
@ [min]

Fizol

Ledvicasti fizol 55-65
Rdeci fizol (azuki fizol) 20-25
Crni fizol 55-60
Fizol prepelicar 55-65
Beli fizol 34-36
Grah

Rumeni grah 40-50
Zeleni grah, olupljen 27

@ &as kuhanja
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Kuhanje v pari

Razmerje
strocnica : tekocina

@ [min]

Rjava leCa

Ledvicasti fizol 1:3 130-140
Rdegi fizol (azuki fizol) 1:3 95-105
Crni fizol 1:3 100-120
Fizol prepeli¢ar 1:3 115-135
Beli fizol 1:3 80-90

—_
N

13-14

Rdeca lec¢a

Rumeni grah

—
w

7

110-130

Zeleni grah, olupljen

60-70

@ &as kuhanja
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Kuhanje v pari

Kokosja jajca
Ce Zelite pripraviti kuhana jajca, uporabite perforirano posodo za kuhanje.

Jajc vam pred kuhanjem ni treba preluknjati. Ker se med fazo segrevanja tudi jajca
pocasi ogrejejo, med kuhanjem v pari njihova lupina ne poci.

Ce v neperforirani posodi pripravljate jajéno jed, npr. jajéni sir, morate posodo
namastiti.
Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: glejte tabelo

@ [min]
Velikost S
mehko 3
srednje trdo 5
trdo 9
Velikost M
mehko 4
srednje trdo 6
trdo 10
Velikost L
mehko 5
srednje trdo 6-7
trdo 12
Velikost XL
mehko 6
srednje trdo 8
trdo 13

@ ¢&as kuhanja
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Kuhanje v pari

Sadje

Da ne bo pri§lo do izgube soka, sadje kuhajte v neperforirani posodi.Ce sadje
kuhate v perforirani posodi, pod njo vstavite neperforirano posodo, da prestrezete
sok, ki se izcedi.

Nasvet: Sok, ki ga tako prestrezete, lahko uporabite za izdelavo preliva za torto.

Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: glejte tabelo

@ [min]
Jabolka, v kosih 1-3
Hruske, v kosih 1-3
Cesnje 2-4
Mirabele 1-2
Nektarine/breskve, v kosih 1-2
Slive 1-3
Kutine, kocke 6-8
Rabarbara, v kosih 1-2
Kosmulje 2-3

@ ¢&as kuhanja
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Kuhanje v pari

Kuhanje menija

Nacin Kuhanje menija je namenjen
pripravi razli¢nih zivil z razli€nimi Casi
kuhanja, ki jih sestavite v obrok, npr. file
rdeCega okuna z rizem in brokolijem.
Zivila vstavljate v pegico ob razliénih
¢asih, tako da so vsa kuhana ob istem
casu.

Nivo vstavljanja

Pod zivila, iz katerih se izceja tekoCina
(npr. ribe) ali barva (npr. rde¢a pesa),
vstavite prestrezni pladenj/globoki
pekac (odvisno od modela). Tako se
boste izognili prenosu okusov ali barv
zaradi kapljajocih tekocin.

Temperatura

Temperatura pri kuhanju menijev mora
znasati 100 °C, saj se vecina zivil kuha
pri tej temperaturi.

Menija ne smete v nobenem primeru
kuhati pri nizji temperaturi, €e so za
zivila priporoCene razli¢ne temperature,
npr. za file orade 85 °C in za krompir
100 °C.

Ce je za kuhanje dolo¢enega Zivila
priporoCena temperatura npr. 85 °C,
morate najprej preizkusiti, kaksen je
rezultat, ¢e ga kuhate pri 100 °C.
Obcutljive vrste rib, kot sta morski list in
navadna plosca, pri 100 °C postanejo
zelo Cvrste.

Cas priprave

Ce zviate temperaturo kuhanja, morate
Cas kuhanja skrajsati za pribl. 1/3.

Primer
Riz 20 minut
Rdeci okun, file 6 minut
Brokoli 4 minute

20 minut minus 6 minut = 14 minut
(1. ¢as kuhanja: riz)

6 minut minus 4 minute = 2 minuti
(2. Cas kuhanja: file rdeCega okuna)

Preostanek = 4 minute (3. ¢as kuhanja:
brokoli)

Casi 20 minut riz
kuhanja . . N

I 6 minut file rdeCega

okuna
4 minute
brokoli

Nastavite | 14 minut | 2 minuti | 4 minute
%
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Kuhanje v pari

Kuhanje menija

m V pecico najprej vstavite posodo z
rizem.

m Nastavite prvi ¢as kuhanja, torej 14
minut.

m Ko pretece 14 minut, dajte v pecico
file rdeCega okuna.

m Nastavite drugi ¢as kuhanja, torej 2
minuti.

m Ko preteCeta 2 minuti, vstavite v
pecico Se brokoli.

m Nastavite tretji Cas kuhanja, torej 4
minute.
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Posebne uporabe

Pogrevanje

Zivila se v parni pegici nezno segrejejo,
ne da bi se izsuSila ali kuhala naprej.
Segrejejo se enakomerno in jih med
postopkom ni treba mesati.

Pogrevate lahko tako posamezna zivila
kot tudi pripravljene porcije jedi (meso,
zelenjavo in krompir skupaj).

Posoda

Majhne koli¢ine lahko pogrevate na
krozniku, vecje pa v posodi za kuhanje.
Cas

Stevilo kroznikov ali posod za kuhanje
ne vpliva na cas.

Cas, naveden v tabeli, velja za
povpre¢no porcijo na kroznik. Pri vegjih
koli¢inah podalj$ajte ¢as.

Nasveti

— Velikih kosov zivil, kot je peCenka, ne
pogrevajte v kosu, temvec jih
razdelite na porcije in pogrejte kot
posamezen obrok.

— Kompaktne kose, npr. polnjene
paprike, rulade ali cmoke, pred
pogrevanjem razpolovite.

— Omake pogrevajte posebej. Izjema so
zivila, ki so pripravljena v omaki (npr.
golaz).

— Zivila naj bodo med pogrevanjem
pokrita. Tako boste preprecili, da bi
para kondenzirala na posodi.

— Upostevajte, da panirana zivila, npr.
zrezKi, ne ostanejo hrustljava.

Pogrevanje zivil

m Zivilo pokrijte s kroznikom, folijo,
odporno proti pari in visoki
temperaturi (do 100 °C), ali
pokrovom.

m Kroznik ali pladenj polozite v dovolj
veliko perforirano posodo.

Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas: glejte tabelo
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Posebne uporabe

Zivilo @* [min]
Zelenjava
Korenje
Cvetaca
Koleraba 6-7
Fizol
Priloge
Te_vstenlne 3_4
Riz
Krompir, vzdolzno razpolovljen 12-14
Cmoki 1517
Meso in perutnina
Pecenka v rezinah, debelina 1,5 cm
Rulade, narezane na rezine

y 5-6
Golaz
Jagnjecji ragu
Mesne kroglice v omaki iz kaper 13-15
Pis¢angji zrezek

. 7-8

Puraniji zrezek
Ribe
Ribiji file, 2 cm debel 6-7
Ribiji file, 3 cm debel 7-8
Pripravljene jedi
Spageti, paradiznikova omaka 13-15
Svinjska pecenka, krompir, zelenjava 12-14
Polnjene paprike (razpolovljene), riz 13-15
Pis¢andji frikase, riz 7-8
Zelenjavna juha 2-3
Kremna juha 3-4
Cista juha 2-3
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Posebne uporabe

Zivilo @* [min]
Enolonénica 4-5
@ ¢gas

* Casi veljajo za Zivila, ki jih pogrevate na krozniku in so pokrita s kroznikom.
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Posebne uporabe

Odtajevanje

Zivila se v parni pegici odtajajo bistveno
hitreje kot pri sobni temperaturi.

& Nevarnost okuzbe zaradi razvoja
mikroorganizmov.

Mikroorganizmi, npr. salmonela,
lahko povzrocijo hude zastrupitve.
Pri odtajevaniju rib in mesa (zlasti
perutnine) Se posebej pazite na
Cistoco.

Tekocine, ki se izcedi, ne smete
uporabiti.

Odtajana zivila vedno uporabite takoj
po ¢asu mirovanja.

Temperatura

Optimalna temperatura odtajevanja
znasa 60 °C.
Izjemi:mleto meso in divjacina 50 °C.

Postopek pred in po odtajevanju

Preden Zivilo odtajate, ga morate po
potrebi vzeti iz embalaze.

Izjeme: Kruh in pecivo tajajte v
embalaZi, sicer vpije vlago in se
razmehca.

Zivilo pustite po odtajevanju nekaj
minut pri sobni temperaturi. Ta ¢as je
potreben, da se toplota enakomerno
razporedi od zunanjosti v notranjost
zZivila.

Posoda za kuhanje v pari

Za tajanje zivil, iz katerih kaplja, npr.
perutnine, uporabite perforirano posodo
za kuhanje v pari, pod katero vstavite
prestrezni pladenj/globoki pekac
(odvisno od modela). Zivilo tako ne leZi
v izcejeni tekoCini.
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Zivila, iz katerih ne izteka tekogina,
lahko tajate v neperforirani posodi za
kuhanije.

Nasveti

— Rib pred kuhanjem ni treba povsem
odtajati. Zadosca Ze, €e je njihova
povrsina toliko omeh&ana, da vsrka
zaCimbe. Za to je lahko dovolj ze 2-5
minut, odvisno od debeline ribe.

— Zivila, ki so v kosih, npr. jagodigje ali
kosi mesa, po polovici ¢asa tajanja
razdelite in razporedite posamezne
kose po posodi.

— Ko so zivila odtajana, jih ne smete
ponovno zamrzniti.

— Zamrznjene pripravljene jedi odtajajte
skladno z navodili na embalazi.
Nastavitve

Temperatura: glejte tabelo
Cas odtajevanja: glejte tabelo



Posebne uporabe

Casi, navedeni v tabeli, so orientacijske vrednosti. Priporo¢amo vam, da najprej
izberete krajSi ¢as odtajevanja. Po potrebi lahko ¢as odtajevanja podaljSate.

Zamrznjeno Zivilo Koligina & r°cl | @ [min] | [min]
Milecni izdelki

Sir, rezine 125¢g 60 15 10
Skuta 2509 60 20-25 10-15
Smetana 250 g 60 20-25 10-15
Mehki siri 100 g 60 15 10-15
Sadje

Jabol¢na ¢ezana 2509 60 20-25 10-15
Koscki jabolk 250 g 60 20-25 10-15
Marelice 500 g 60 25-28 15-20
Jagode 300 g 60 8-10 10-12
Maline/ribez 300g 60 8 10-12
Cesénje 150 g 60 15 10-15
Breskve 5009 60 25-28 15-20
Slive 2509 60 20-25 10-15
Kosmulje 2509 60 20-22 10-15
Zelenjava

zamrznjeno v kosu 3009 60 20-25 10-15
Ribe

Ribiji fileji 400 g 60 15 10-15
Postrvi 5009 60 15-18 10-15
Jastog 3009 60 25-30 10-15
Rakovice 300 ¢ 60 4-6 5
Pripravljene jedi

Meso, zelenjava, priloga/ 4809 60 20-25 10-15
enolonénica/juhe

Meso

Pecenka, rezine po 125-150 g 60 8-10 15-20
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Posebne uporabe

Zamrznjeno zivilo Koli¢ina ¥ [°C] @ [min] [min]
Mioto moeso 250 g 50 15-20 10-15
5009 50 20-30 10-15
Golas 500 g 60 30-40 10-15
1000 g 60 50-60 10-15
Jetra 250 g 60 20-25 10-15
Zajcji hrbet 500 g 50 30-40 10-15
Srnin hrbet 1000 g 50 40-50 10-15
Zrezki/kotleti/pecenice 800 g 60 25-35 15-20
Perutnina
PiS€anec 1000 g 60 40 15-20
Pis¢ancja bedra 150 g 60 20-25 10-15
Pis¢angji zrezki 500 g 60 25-30 10-15
Puranja stegna 5009 60 40-45 10-15
Pecivo
Pecivo iz listnatega/kvasSenega - 60 10-12 10-15
testa
Pecivo/kolaci iz umeSanega 400 g 60 15 10-15
testa
Kruh/zemljice
Zemljice - 60 30 2
Crni kruh, narezan 250 g 60 40 15
Polnozrnati kruh, narezan 250 ¢g 60 65 15
Beli kruh, narezan 150 ¢g 60 30 20

¥ temperatura, @ &as odtajevanja, p{ ¢as mirovanja
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Posebne uporabe

Vkuhavanje

Uporabite samo brezhibna, sveza zivila
brez madezev in poskodovanih mest.

Kozarci

Uporabite lahko samo brezhibne,
povsem Ciste kozarce in pribor. Primerni
so tako kozarci s twist-off pokrov¢ki kot
tudi kozarci s steklenimi pokrovi in
gumijastim tesnilom.

Pazite, da so kozarci enake velikosti, da
bo vkuhavanje zivil enakomerno.

Potem ko kozarce napolnite z zivilom in
tekocino, o istite njihov rob s Cisto krpo
in vro¢o vodo ter jih zaprite.

Sadje

Sadje skrbno preberite, ga na hitro, a
temeljito operite in pustite, da se
odcedi. Jagodicevje operite posebej
previdno, saj je zelo obcutljivo in se
hitro zmecka.

Odstranite morebitne lupine, peclje,
koScice ali peCke. Vecje sadeze
narezite. Jabolka na primer narezite na
krhlje.

Vecje koScicasto sadje s koscCico (slive,
marelice) veCkrat prebodite z vilicami ali
zobotrebcem, sicer bodo sadezi podili.

Zelenjava
Zelenjavo operite, ocistite in narezite.

Pred vkuhavanjem jo blansirajte, da bo
ohranila svojo barvo (glejte poglavje
»,Posebne uporabe®, odstavek
»Blansiranje®).

Koli¢ina polnjenja

Zivilo narahlo napolnite v kozarce do
maks. 3 cm pod robom. Ce je Zivilo
stisnjeno, se poSkodujejo celi¢ne stene.
Kozarec nezno, a trdo postavite na
krpo, da se vsebina bolje razporedi.
Kozarce napolnite s tekocino, tako da je
Zivilo povsem prekrito.

Pri sadju uporabite sladkorno raztopino,
pri zelenjavi pa po Zelji slano ali kislo
raztopino.

Meso in klobase

Meso pred vkuhavanjem skoraj do
konca specite ali skuhajte. Za polnjenje
uporabite sok pecenke, ki ga lahko
razredCite z vodo, ali juho, v kateri ste
kuhali meso. Pazite, da na robu kozarca
ni nobene mascobe.

Kozarce napolnite s klobasami samo do
polovice, saj se njihova masa med
vkuhavanjem poveca.

Nasveti

— lzkoristite preostalo toploto v pecici,
tako da kozarce vzamete iz nje Sele
30 minut po izklopu.

— Kozarce pokrijte s krpo in jih pustite
pribl. 24 ur, da se poc&asi ohladijo.
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Posebne uporabe

Vkuhavanije zivil

m Na spodniji nivo vstavite prestrezni pladenj, nadenj pa perforirano posodo za

kuhanje.

m Kozarce postavite v perforirano posodo za kuhanje. Kozarci se ne smejo

dotikati.

Nastavitve

Temperatura: glejte tabelo
Cas vkuhavanja: glejte tabelo

Zivilo §[°Cl] @* [min]
Jagodicje

Ribez 80 50
Kosmulje 80 55
Brusnice 80 55
Koscicasto sadje

Cesnje 85 55
Mirabele 85 55
Slive 85 55
Breskve 85 55
Ringlo 85 55
Peckato sadje

Jabolka 90 50
Jabol¢na Cezana 90 65
Kutine 90 65
Zelenjava

Fizol 100 120
Bob 100 120
Kumare 90 55
Rdeca pesa 100 60
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Posebne uporabe

Zivilo §[°Cl] @* [min]
Meso

Predhodno kuhano 90 90
Peceno 90 90

§ temperatura, @ &as vkuhavanja

* Casi vkuhavanja veljajo za 1,0-litrske kozarce. Pri 0,5-litrskih kozarcih skraj$ajte ¢as za
15 minut, pri 0,25-litrskih pa za 20 minut.
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Posebne uporabe

Socenje
V parni pecici lahko socite mehko in
srednje trdo sadje.

Za pridobivanje soka je najbolj primerno
nekoliko prezrelo sadje: ¢im bolj zrelo je
sadje, tem bolj izdaten in aromaticen je

sok.

Priprava

Sadje, ki ga boste sodili, najpre;j
preberite in operite ter obrezite
poskodovana mesta.

Odstranite peclje grozdja in visenj, ker
vsebujejo grenke snovi. Iz jagodi¢ja ni
treba odstraniti pecljev.

Velike sadeze, kot so jabolka, narezite
na pribl. 2 cm debele kocke. Cim trse je
sadje oz. zelenjava, tem manjsi morajo
biti koScki.

Nasveti

— Da boste dobili zaokroZzen okus soka,
mesajte sadje, ki ima blag okus, s
trpkim sadjem.

— Pri vecini vrst sadja lahko poveclate
koli¢ino in izboljSate aromo soka, ¢e
sadju dodate sladkor in pustite nekaj
ur, da se vpije. Priporoamo, da na
1 kg sladkega sadja uporabite 50—
100 g sladkorja, na 1 kg trpkega
sadja pa 100-150 g sladkorija.

— Ce zelite tako dobljeni sok shraniti, ga
napolnite v vroCe in Ciste steklenice in
takoj zaprite.
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Socenje sadja
m Pripravljeno sadje polozite v
perforirano posodo za kuhanje.

m Da prestrezete sok, pod njo vstavite
neperforirano posodo za kuhanije ali
prestrezni oziroma stekleni pladen;
(odvisno od modela).

Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas: 40-70 minut



Posebne uporabe

Priprava jogurta

Potrebujete mleko in zaCetno kulturo, ki
je lahko jogurt ali ferment, npr. iz
trgovine z zdravo hrano.

Uporabite navadni jogurt z Zivimi
kulturami brez dodatkov. Toplotno
obdelani jogurti niso primerni.

Jogurt mora biti svez (shranjen je bil
lahko le kratek ¢as).

Za pripravo jogurta je primerno
neohlajeno trajno mleko ali sveze
mleko.

Trajno mleko lahko uporabite brez
predhodne obdelave, sveze pa morate
najprej segreti na 90 °C (ne sme zavreti)
ter ga nato ohladiti na 35 °C. Pri uporabi
svezega mleka bo jogurt nekoliko
évrstejsi kot pri trajnem mileku.

Jogurt in mleko morata imeti enako
vsebnost mascobe.

Kozarcev v €asu mirovanja ne smete
premikati ali stresati.

Ko je jogurt pripravljen, ga morate takoj
shraniti v hladilniku.

Na konsistenco jogurta, ki ga pripravite
sami, vplivajo ¢vrstost, vsebnost
mascobe in zaCetne kulture, ki ste jih
uporabili. Niso vsi jogurti enako primerni
kot zaCetna kultura.

m ZmeSajte 100 g jogurta in 1 liter
mleka ali pripravite meSanico s
fermentom za jogurt po navodilih na
embalazi.

m Mle¢no mesanico napolnite v
kozarcke in jih zaprite.

m Zaprte kozarCke postavite v
perforirano posodo za kuhanje.
Kozarci se ne smejo dotikati.

m Takoj po preteku Easa priprave
kozarCke postavite v hladilnik. Pri tem
se izogibajte nepotrebnemu
premikanju.

Nasvet: Pri uporabi fermenta lahko
jogurt pripravite iz meSanice mleka in
smetane. ZmeSajte 3/4 litra mleka in
1/4 litra smetane.

Nastavitve

Temperatura: 40 °C
Cas: 5:00 ur

Mozni vzroki za slabe rezultate

Jogurt ni Cvrst:
napacno shranjevanje zaCetnega

jogurta, hladna veriga je bila prekinjena,
embalaza je bila poSkodovana, mleko ni
bilo dovolj pogreto

IzloCila se je tekocina:
kozarci so bili premaknjeni, jogurt se ni

dovolj hitro ohladil

Jogurt je zrnat:
mleko je bilo segreto na previsoko

temperaturo, mleko ni bilo neoporec¢no,
mleko in zaCetni jogurt nista bila
enakomerno premesana
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Posebne uporabe

Vzhajanje testa
m Testo pripravite po receptu.

m Skledo s testom pokrijte in jo
postavite v perforirano posodo za
kuhanje v pari.

Nastavitve

Temperatura: 40 °C
Cas: po receptu
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Topljenje zelatine

m Liste Zelatine namocite za 5 minut v
skledi z mrzlo vodo. Zelatina mora biti
dobro prekrita z vodo. Nato jo
iztisnite in izlijte vodo iz sklede.
Stisnjeno zelatino dajte nazaj v
skledo.

m Zmleto Zelatino dajte v skledo in
dodajte toliko vode, kot je navedeno
na embalazi.

m Pokrijte posodo in jo postavite v
perforirano posodo za kuhanje v pari.
Nastavitve

Temperatura: 90 °C
Cas: 1 minuta



Posebne uporabe

Topljenje ¢okolade

V pecici lahko raztopite vse vrste
Cokolade.

Pri uporabi mas€obne glazure polozite
neodprto embalazo v perforirano
posodo za kuhanje.

m Cokolado razlomite na manj$e kose.
Ce imate pripravljeni obliv z
mascobo, ga v neodprti embalazi
polozite v perforirano posodo za
kuhanje.

m Vedje koli¢ine ¢okolade dajte v
neperforirano posodo za kuhanje,
man;jSe koli¢ine pa v skodelico ali
skledo.

m Posodo ali skodelico prekrijte s folijo,
odporno proti pari in visoki
temperaturi (do 100 °C), ali s
pokrovom.

m Vedje koli¢ine ¢okolade vmes enkrat
premesajte.
Nastavitve

Temperatura: 65 °C
Cas: 20 minut

Lupljenje zivil
m Zivila, kot so paradizniki, nektarine
ipd., krizno zarezite pri nastavku

peclja. Tako boste kasneje lazje
odstranili lupino.

m Zivilo dajte v perforirano posodo za
kuhanje.

m Mandlje ohladite z mrzlo vodo takoj,
ko jih vzamete iz pecice. V

nasprotnem primeru ne boste mogli
odstraniti kozice.

Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas: glejte tabelo

Zivilo © [min]
Marelice 1
Mandlji 1
Nektarine 1
Paprika 4
Breskve 1
Paradiznik 1
@ &as
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Posebne uporabe

Konzerviranje jabolk

Obstojnost neobdelanih jabolk lahko
podaljSate. Obdelava jabolk s paro
zmanjsa pojav gnilobe. Pri optimalnem
skladi$€enju v suhem, hladnem in
zracnem prostoru so tak$na jabolka
obstojna 5 do 6 mesecev. Ta postopek
je primeren samo za jabolka, za druge
vrste peCkatega sadja pa ne.

Nastavitve

Temperatura: 50 °C
Cas konzerviranja: 5 minut
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BlansSiranje
Zelenjavo, ki jo Zelite zamrzniti, morate
predhodno blanSirati. Tako se bo

kakovost zivila med shranjevanjem v
zamrzovalniku bolje ohranila.

Barva zelenjave se bolje ohrani, ¢e jo
pred nadaljnjo obdelavo blanSirate.

m Pripravljeno zelenjavo polozite v
perforirano posodo za kuhanje.

m Zelenjavo po blansSiranju hitro ohladite
v ledeno mrzli vodi. Nato jo dobro
odcedite.

Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas blansiranja: 1 minuta



Posebne uporabe

Dusenje ¢ebule

Dusenje pomeni pripravo zivila v
lastnem soku, po potrebi z dodatkom
malo mascobe.

m Cebulo sesekljajte in jo dajte z malo
masla v neperforirano posodo za
kuhanije.

m Posodo pokrijte s folijo, odporno proti
pari in visoki temperaturi (do 100 °C),
ali s pokrovom.

Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas dusenja: 4 minute

Razpustitev slanine
Slanina ne porjavi.

m Slanino, narezano na kocke, trakove
ali rezine, dajte v neperforirano
posodo za kuhanje.

m Posodo pokrijte s folijo, odporno proti
pari in visoki temperaturi (do 100 °C),
ali s pokrovom.

Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas: 4 minute
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Posebne uporabe

Sterilizacija posode

Posoda in otroske stekleniCke, ki jih
razkuzite v pecici, so po preteku
programa sterilne, kot bi jih prekuhali.
Vendar pa predhodno v podatkih
proizvajalca preverite, Ce so vsi sestavni
deli odporni proti pari in visokim
temperaturam (do 100 °C).

Otroske stekleniCke razstavite na
sestavne dele. Nazaj jih sestavite Sele,
ko so popolnoma suhe. Le tako se
boste izognili ponovni kontaminaciji.

m Vse dele posode polozite v
perforirano posodo za kuhanje, tako
da se med seboj ne dotikajo (v
lezeCem polozaju ali z odprtino
navzdol). Tako lahko vroca para
neovirano prehaja okrog posameznih
delov.

Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas: 15 minut
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Pogrevanje vlaznih brisac

m BrisaCe za goste navlazite in jih trdno
zvijte.

m Brisace poloZite eno poleg druge v
perforirano posodo.

Nastavitve

Temperatura: 70 °C
Cas: 2 minuti

Utekocinjanje kristaliziranega
medu
m Pokrovéek kozarca z medom rahlo

odvijte. Kozarec postavite v
perforirano posodo za kuhanje.

m Med med postopkom enkrat
premesSajte.

Nastavitve

Temperatura: 60 °C
Cas: 90 minut (ne glede na velikost
kozarca ali koli¢ino medu v kozarcu)



Posebne uporabe

Priprava jajcnega sira

m ZmeSajte 6 jajc s 375 ml mleka (masa
se ne sme speniti).

m Jajéno-mleé¢no mesanico zacinite in
jo vlijte v neperforirano posodo za
kuhanje, premazano z maslom.

Nastavitve

Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: 4 minute
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Nastavitve

Tovarnisko so v parno pecico ze
vnesene dolocene nastavitve.
Nastavitve, ki so navedene v tabeli,
lahko spremenite.

Spreminjanje in shranjevanje

nastavitev

Parna pecica je izklopljena.

m Dotaknite se tipke za vklop/izklop D
in jo zadrzite.

m Med zadrzevanjem tipke za vklop/
izklop (D se takoj, ko prikazovalnik
zasveti, enkrat na kratko dotaknite
senzorske tipke V.

Na prikazovalniku se izpise P1.

m Tolikokrat se dotaknite senzorske
tipke A ali Vv, dokler se na
prikazovalniku ne pojavi zeleni
program.

m Potrdite z OK.

m Tolikokrat se dotaknite senzorske
tipke A ali Vv, dokler se na
prikazovalniku ne pojavi zeleni status.

m Potrdite z OK.
Izbrani status je shranjen.

m Ko spremenite Zeleno/-e nastavitev/-
ve, izklopite parno pecico.
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Nastavitve

Tovarniska vrednost posamezne nastavitve je prikazana z odebeljeno pisavo.

Program Status | Mozne nastavitve
P1 S0
S Ponovna vzpostavitev tovarniskih
nastavitev
P2 | Sejemska nastavitev S0 Izklop, parna pecica greje
S Vklop, parna pecica ne greje
P3 | Glasnost zvo¢nega S zelo tih
signala S tih
S3 | srednje glasen
S4 | glasen
P4 | Trdota vode S mehka (< 1,5 mmol/l, < 8,4 °dH)
S2 srednje trda (1,5-2,5 mmol/l, 8,4-14
s3 | °dH)
S4 |
trda (> 2,5 mmol/l, > 14 °dH)
P5 | Enota za temperaturo S1 °C
S2 | °F
P6 | Predhodno segrevanje SO0 Predhodno segrevanje ni aktivirano
S Predhodno segrevanje je aktivirano
P7 | Ton tipk SO Izklop
S1 Vklop
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Podatki za institute za preizkusanje

Preizkusne jedi po EN 60350-1 (nacin delovanja Kuhanje v pari)

kuhanje v pari.

Preizkusne Posoda za Koli¢ina [g] =’ 352 [°c] @ [min]
jedi kuhanje v pari
Dovod pare
Brokoli (8.1) | 1 x DGGL 1 | maks. Poljuben 100 3
Porazdelitev pare
Brokoli (8.2) |1xDGGL1 | 300 Poljuben 100 3
Zmogljivost pri maksimalni napolnjenosti
Grah (8.3) 3 x DGGL 1 2500 g 2.3, 43 100 4
zamrznjenega
graha
enakomerno
porazdelite po
posodah za

£ nivol(ji) vstavljanja od spodaj/§ temperatura/@ &as priprave

"Na spodniji nivo vstavite prestrezni pladen;.

2 Preizkusno jed vstavite v hladno pecico (pred zacetkom faze segrevanja).

4)
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% Posode za kuhanje vstavite na nivoja 2 in 4 zadaj, na nivo 3 pa spredaj.

Preizkus je koncan, ko temperatura na najhladnej$em mestu znasa 85 °C.




Ciséenje in vzdrzevanje

& Nevarnost opeklin zaradi vro€ih
povrsin.

Parna pecica se med delovanjem
segreje. Ob povrSinah notranjosti
pecice, stranskih vodil ali opreme se
lahko opecete.

Pustite, da se notranjost pecice,
stranska vodila in deli njene opreme
ohladijo, preden jih ocistite.

& Nevarnost poskodbe zaradi
elektri¢nega udara.

Para iz parne Cistilne naprave lahko
zaide do delov pod napetostjo in
povzroCi kratki stik.

Za Cis¢enje nikoli ne uporabljajte
parne Cistilne naprave.

Ce uporabite neprimerno Sistilno
sredstvo, se lahko vse povrsine
zabarvajo ali spremenijo.

Vse povrSine so obcutljive za razenje.

Pri steklenih povrsinah lahko raze
povzro€ijo prelom steklene povrsine.

Vv v

Za ¢is¢enje uporabljajte izkljuéno

gospodinjska sredstva za pomivanje.

Ostanke Cistilnih sredstev takoj
odstranite.

Ne uporabljajte Cistilnih ali
pomivalnih sredstev z vsebnostjo
alifatskih ogljikovodikov. V
nasprotnem primeru lahko
nabreknejo tesnila pecice.

Ce umazanija dlje ¢asa deluje na
povrsine, se lahko zgodi, da je ne
morete ve¢ odstraniti.

Povrsine se lahko zabarvajo ali
spremenijo.

Najbolje je, da umazanijo takoj
odstranite.

m Pecico in njeno opremo odistite in
osusite po vsaki uporabi.

m Vrata pecice zaprite Sele, ko je njena
notranjost povsem suha.

Nasvet: Ce pecice dlje ¢asa ne boste
uporabljali, jo Se enkrat temeljito
ocCistite, da preprecite nastanek
neprijetnega vonja ipd. Nato pustite
vrata pecice odprta.
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Ciséenje in vzdrzevanje

Neprimerna Gistilna sredstva

Da se povrsine ne bodo poskodovale,
pri CiSCenju ne uporabljajte

— (istilnih sredstev, ki vsebujejo sodo,
amoniak, kisline ali klor,

— Cistilnih sredstev za odstranjevanje
vodnega kamna,

— abrazivnih Cistil (npr. praskov za
drgnjenje ali abrazivnih emulzij),

— Cistilnih sredstev z vsebnostjo topil,
— Cistilnih sredstev za plemenito jeklo,

— sredstev za CiSCenje pomivalnega
stroja,

— Cistil za steklo,

— Cistilnih sredstev za steklokeramicne
kuhalne plosce,

— abrazivnih trdih gobic in &Cetk (npr.

gobic za €isCenje lonceyv, rabljenih
gobic, ki se jih Se drzijo ostanki
abrazivnih sredstev),

— Gistilnih radirk,
— ostrih kovinskih strgal,
— jeklene volne,
— jeklenih spiral,

— toCkovnega Cis€enja z mehanskimi
Cistilnimi sredstvi,

— (Cistil in sprejev za pecice.
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Ciséenje sprednje strani in

ohisja pecice

m Sprednjo stranico in ohisje ocistite s
Cisto gobasto krpo, sredstvom za
ro¢no pomivanje posode in toplo
vodo.

m Na koncu sprednjo stranico in ohisje
obrisite z mehko krpo.

Nasvet: Za CiSCenje lahko uporabite
tudi ¢isto, vlazno krpo iz mikrovlaken,
brez Cistilnega sredstva.



Ciséenje in vzdrzevanje

Ciscenje notranjosti pecice
Ce se za tesnilo vstopne in izhodne
odprtine za paro kaj zatakne, se
lahko tesnila potisnejo za hrbtno
stranico.

Pri ¢iS€enju hrbtne stranice
notranjosti pecice pazite, da se ni¢
ne zatakne za tesnilo.

Ocistite in osusite notranjosti pecice,
vratno tesnilo, notranjo stran vrat in
prestrezni zleb po vsaki uporabi.

m Odstranite:
— kondenzat z gobico ali gobasto krpo,

— rahle ostanke mas¢obne umazanije s
Cisto gobasto krpo, sredstvom za
ro¢no pomivanje posode in toplo
vodo.

m Po CiS€enju povrsine obrisite Se s
¢isto vodo, dokler ne odstranite vseh
ostankov Cistilnih sredstev.

m Na koncu obrisite povrsine s krpo.

Oprema

Vsi deli opreme so primerni za
pomivanje v pomivalnem stroju.

Grelnik na dnu pecice lahko s€asoma
zaradi tekocCin, ki med kuhanjem
kapljajo nanj, spremeni barvo. Njegova
funkcionalnost se zato ne poslabsa.

Ce vratno tesnilo postane krhko ali
trdo, ga zamenijajte. Vratno tesnilo
lahko narocite na servisu (glejte
konec teh navodil za uporabo).

Ciséenje prestreznega pladnja in
posode za kuhanje
m Prestrezni pladenj in posode za

kuhanje v pari po vsaki uporabi
pomijte in posusite.

m Modrikasta obarvanja odstranite s
kisom in posode nato sperite s Cisto
vodo.
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Ciséenje in vzdrzevanje

Ciséenje stranskih vodil

Stranska vodila so primerna za
pomivanje v pomivalnem stroju.

m Stranska vodila potegnite iz leziS¢ ob
strani.

m Pomijte jih v pomivalnem stroju ali s
Cisto gobasto krpo, sredstvom za
ro¢no pomivanje posode in toplo
vodo.

m Stranska vodila po ¢i§&enju ponovno
potisnite v lezis¢a.
Pri ponovnem namesc¢anju vodila
pazite, da ga boste pravilno vstavili
(glejte sliko).

Skoda zaradi nepravilno vstavljenih
stranskih vodil.

Ce vodila niso pravilno vstavljena, se
lahko pri vstavljanju posode za
kuhanje v pecico poskoduje
temperaturno tipalo.

Stranska vodila pravilno vstavite
nazaj.
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Ce vodila niso pravilno vstavljena,
za$¢ita pred nenamernim izvlekom in
nagibom ni zagotovljena.

Stranska vodila pravilno vstavite
nazaj.



Ciséenje in vzdrzevanje

Praznjenje in suSenje posode
za vodo

/N Skoda zaradi vode.

Grelni element v posodi za vodo se
lahko zaradi vode poskoduje.
Posode za vodo in vioZzka v nobenem
primeru ne smete pomiti v
pomivalnem stroju.

Posode za vodo ne smete potopiti v
vodo.

Posodo za vodo iz higienskih
razlogov in zato, da preprecite
nabiranje kondenzata v pedcici,
izpraznite po vsaki uporabi.

Ne uporabljajte grobih gobic ali trdih
SCetk.

m Posodo za vodo vzemite iz pecice, jo

izpraznite in osusite po vsaki uporabi.

m Prijemni povrSini na obeh straneh
potisnite skupaj, da sprostite viozek.
Le-tega vzemite iz posode.

m VloZek vstavite nazaj v posodo za
vodo $ele po tem, ko se oba dela
popolnoma posusita. Vstavljanje je
najpreprostejse, Ce vlozek vstavite
postrani (O in ga nato spustite (.
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Ciséenje in vzdrzevanje

Mazanije tesnila priklju¢ka na posodi
za vodo

m Ce posodo za vodo s¢asoma le
stezka oz. sunkovito vstavljate in
jemljete iz pecice ali Ce se pojavi
sporocilo o napaki F20, natrite
gumijasto tesnilo z majhno koli¢ino
prilozene silikonske masti.

Pri tem pustite tesnilo na njegovem
mestu.

& Nevarnost poskodbe zaradi
silikonske masti.

Silikonska mast lahko drazi sluznice.
Silikonsko mast odstranite s koze
tako, da jo obriSete ali sperete.

Ce mast zaide v odi, jih dobro sperite
z veliko koli¢ino Ciste vode.

Ce silikonsko mast zauZijete, obiscite
zdravnika.

m Ce tesnilo prikljuska séasoma
postane krhko in razpokano ali ¢e se
na dnu prostora za posodo za vodo
nabira neobicajno veliko vode, morate
tesnilo zamenjati.

Tesnilo prikljuc¢ka lahko narocCite na
servisu (glejte konec teh navodil za
uporabo).
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Za mazanije tesnila uporabljajte
izkljuéno prilozeno silikonsko mast in
v hobenem primeru margarine, olja
ali druge mascobe, ki jo uporabljate v
gospodinjstvu. V nasprotnem
primeru lahko tesnilo nabrekne.



Ciséenje in vzdrzevanje

Odstranjevanje vodnega
kamna iz posode za vodo

Priporo¢amo vam, da uporabljate
Mielejeve tablete za odstranjevanje
vodnega kamna (glejte ,,Dodatna
oprema*), ki so bile razvite posebej za
aparate Miele in zagotavljajo, da je
postopek odstranjevanja vodnega
kamna optimalen. Uporabite lahko tudi
obic¢ajno sredstvo za odstranjevanje
vodnega kamna, ki vsebuje citronsko
Kislino.

Ce zaide na kovino, lahko nastanejo
madezi.

Raztopino za odstranjevanje
vodnega kamna takoj obrisite.

Iz parne pecice morate po dolo¢enem
Casu delovanja odstraniti vodni kamen.
Ko nastopi ta ¢as, se po vklopu na
prikazovalniku pojavi simbol & in izpise
Stevilo preostalih postopkov kuhanja:

Po zadnjem preostalem postopku se
parna pecica zaklene.

Priporo¢amo vam, da iz pecice
odstranite vodni kamen, Se preden se
zaklene.

Med potekom odstranjevanja vodnega
kamna morate posodo za vodo izprati in
jo napolniti s svezo vodo.

-2 2L

U e e

m Dotaknite se tipke za vklop/izklop O
in jo zadrzite, dokler se ne oglasi
zvocni signal ter se na prikazovalniku
ne izpie ¢as S in utripa simbol 0.22
h.

m V posodo za vodo nalijte 1 liter
mlacne vode in dodajte 1 Mielejevo
tableto za odstranjevanje vodnega
kamna ali priporo¢eno koli¢ino
sredstva s citronsko kislino.

m PocCakajte, da se sredstvo raztopi.

m Posodo za vodo potisnite do konca v
aparat.

m Potrdite z OK.
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Dvopigje utripa, simbol S pa
neprekinjeno sveti. Postopek
odstranjevanja vodnega kamna se
zacne.

Postopek odstranjevanja vodnega
kamna lahko prekinete samo v prvi
minuti. Pecice ne smete v nobenem
primeru izklopiti pred koncem
postopka odstranjevanja vodnega
kamna, sicer boste morali postopek
ponovno zagnati.
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Ko preostane $e 10 minut, zazveni
zvoéni signal in utripa simbol .
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Ciséenje in vzdrzevanje

m Vzemite posodo za vodo iz pedice in
odstranite vlozek.

m |zpraznite posodo za vodo.

m Posodo za vodo in vlozek temeljito
izperite.

m V posodo za vodo dodajte 1 liter
vode in ponovno vstavite vlozek.

m Posodo za vodo potisnite do konca v
aparat.

Utripajogi simbol =) ugasne in utripa
simbol S.

m Potrdite z OK.

Dvopigje utripa, simbol S pa
neprekinjeno sveti. Postopek
odstranjevanja vodnega kamna se
nadaljuje.

Ko je postopek odstranjevanja vodnega
kamna kon¢an, zazveni zvocni signal.

m Izklopite pecico.

m Posodo za vodo vzemite iz pecice, jo
izpraznite in osusite.

m Pocakajte, da se notranjost pecice
ohladi.

m Na koncu notranjost pecice posusite.

m Vrata pecice zaprite Sele, ko je njena
notranjost povsem suha.
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Vec€ino motenj in napak, ki se pojavijo med vsakdanjo uporabo aparata, lahko
odpravite sami. Tako lahko pogosto prihranite ¢as in denar, ker vam ni treba

poklicati servisne sluzbe.

Naslednje tabele naj vam bodo v pomo¢ pri iskanju in odpravljanju vzrokov motenj

in napak.

Tezava

Vzrok in reSitev

Pecice ni mogoce
vklopiti.

Izklopila se je varovalka.
m Aktivirajte varovalko (minimalne karakteristike so
navedene na napisni ploscici).

Morda je prislo do tehni¢ne motnje.
m Pecico za pribl. 1 minuto loCite od elektricnega
omrezja, tako da
— izklopite stikalo ustrezne varovalke/povsem
odvijete taljivo varovalko ali
— izklopite Fl-zaScitno stikalo (za&c€itno stikalo za
okvarni tok).
m Ce pegice tudi po ponovnem vklopu/privitju
varovalke oz. Fl zasCitnega stikala ne morete
vklopiti, pokliCite elektricarja ali servisno sluzbo.

Pecica se ne segreje.

Aktivirana je sejemska nastavitev. Na prikazovalniku je

izpisano dEM5A.

Parno pecico sicer lahko upravljate, vendar njeno

gretje ne deluje.

m Dezaktivirajte sejemsko nastavitev (glejte poglavje
~Nastavitve“).

Notranjost pecice se je segrela zaradi delovanja

grelnega predala, ki je nameSc¢en pod njo.

m Odprite vrata pecice in pustite, da se njena
notranjost ohladi.

Na prikazovalniku se
pojavita simbol S in
Stevilka med 7 in 1.
Utripata

0.22 hin 8.

Iz parne pecice morate odstraniti vodni kamen.

m Odstranite vodni kamen iz pecCice (glejte poglavje
,,Ciééenje in vzdrzevanje“, odstavek
»Odstranjevanje vodnega kamna®).

Po izklopu pecice je Se
vedno slisati zvok
ventilatorja.

Ventilator deluje Se po kon¢anem postopku.

Pecica je opremljena z ventilatorjem, ki odvaja
soparo iz njene notranjosti. Ventilator deluje $e nekaj
Casa po izklopu pecice in se nato avtomatsko izklopi.
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Tezava

Vzrok in resSitev

Posodo za vodo le
stezka oz. sunkovito
vstavljate/jemljete iz
pecice.

Priklju¢ek na posodi za vodo je tog.

m Tesnilo priklju¢ka posode za vodo rahlo namazite s
silikonsko mastjo (glejte poglavie ,,Cis&enje in
vzdrzevanje, odstavek ,Posoda za vodo®).

Pecica se po selitvi ne
preklopi veé s faze
segrevanja na fazo
kuhanja.

Temperatura vreliS€a vode se je spremenila, ker se
nadmorska viSina novega mesta postavitve razlikuje
od prejSnje za najmanj 300 m.

m |zvedite postopek odstranjevanja vodnega kamna,
da prilagodite temperaturo vreli§¢a (glejte poglavje
,Cid&enje in vzdrzevanje®, odstavek
»Qdstranjevanje vodnega kamna iz parne pecice").

Med delovanjem pecice
izhaja nenavadno veliko
pare ali izhaja para na
drugih mestih kot
obicajno.

Vrata niso pravilno zaprta.
m Zaprite vrata aparata.

Vratno tesnilo ni pravilno namesceno.
m Pritisnite ga tako, da se povsod enakomerno
prilega.

Na vratnem tesnilu so vidne poskodbe, npr. raze.

m Zamenjajte vratno tesnilo.
Tesnilo lahko narocite na servisu (glejte konec teh
navodil za uporabo).

Po daljSem ¢asu se
vrata glasno odpirajo in
zapirajo.

TeCaiji vrat so postali togi.
m Namastite teCaje vrat, npr. s prilozeno silikonsko
mastjo.

Na prikazovalniku se
pojavi simbol =), poleg
tega lahko zazveni
zvo¢ni signal.

Posoda za vodo ni potisnjena do konca v parno

pecico.

m Vzemite posodo za vodo iz aparata in jo potisnite
do konca nazaj v lezisCe.

V posodi za vodo ni dovolj vode. Gladina vode mora
segati med obe oznaki.
m Napolnite posodo za vodo.
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Tezava Vzrok in resSitev

Faza segrevanja traja V posodi za vodo se je nakopicil vodni kamen, ker ni
nenavadno dolgo. nastavljena trdota vode, ki ustreza uporabljeni
vodovodni vodi.

m Nastavite trdoto vode, ki ustreza vasi vodovodni
vodi (glejte poglavje ,Nastavitve").

m Odstranite vodni kamen iz pecice (glejte poglavje
,,Ciééenje in vzdrzevanje“, odstavek
»Qdstranjevanje vodnega kamna®).

m Ce je trdota vode pravilno nastavljena ali &e se
tezava ponovi, poklicite servisno sluzbo.

F5 Tehni¢na okvara

Fb m |zklopite pedico in pokli¢ite servisno sluzbo.

[==Ty} Posoda za vodo ni potisnjena do konca v parno
pecico.

m Vzemite posodo za vodo iz aparata in jo potisnite
do konca nazaj v leziscCe.
m Pecico izklopite in jo ponovno vklopite.

Tesnilo priklju€ka je togo.

m Tesnilo priklju¢ka posode za vodo rahlo namazite s
silikonsko mastjo (glejte poglavje ,,Ci¢enje in
vzdrzevanje®, odstavek ,Posoda za vodo®).
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Dodatna oprema

Miele ponuja Sirok izbor delov opreme

ter izdelkov za CiS€enje in nego, ki so
prilagojeni vasemu aparatu.

Te izdelke lahko preprosto narocite
preko spletne prodajalne Miele.

Lahko pa jih kupite tudi na servisu Miele
(glejte zadnjo stran) ali pri svojem
trgovcu z opremo Miele.
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Posoda za kuhanje v pari

Na voljo so Stevilne perforirane in
neperforirane posode za kuhanje v
razlicnih velikostih:

DGGL 1

perforirana posoda za kuhanje
kapaciteta 1,5 |

uporabna prostornina 0,9 |
325x 175 x 40 mm (S x G x V)

DGG 2

neperforirana posoda za kuhanje
kapaciteta 2,5 |

uporabna prostornina 2,0 |

325 x175x 65 mm (S x G x V)

DGG 3

=

neperforirana posoda za kuhanje
kapaciteta 4,0 |

uporabna prostornina 3,1 |
325 x 265 x 65 mm (S x G x V)



Dodatna oprema

perforirana posoda za kuhanje
kapaciteta 4,0 |

uporabna prostornina 3,1 |
325 x 265 x 65 mm (S x G x V)

DGGL 5

perforirana posoda za kuhanje
kapaciteta 2,5 |

uporabna prostornina 2,0 |
325 x 175 x 65 mm (S x G x V)

DGGL 6

perforirana posoda za kuhanje
kapaciteta 4,0 |

uporabna prostornina 2,8 |

325 x 175 x 100 mm (S x G x V)

DGG 7

=

neperforirana posoda za kuhanje
kapaciteta 4,0 |

uporabna prostornina 2,8 |

325 x 175 x 100 mm (S x G x V)

perforirana posoda za kuhanje
kapaciteta 2,0 |

uporabna prostornina 1,7 |
325 x 265 x 40 mm (S x G x V)

Pokrovi za posode za kuhanje

DGD 1/3

'@
Pokrov za posode 325 x 175 mm

DGD 1/2

Pokrov za posode 325 x 265 mm
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Dodatna oprema

Sredstva za ¢iScenje in nego

Tablete za odstranjevanje vodnega
kamna (6 kosov)

Za odstranjevanje vodnega kamna iz
pecice

Krpa iz mikroviaken

Za odstranjevanje prstnih odtisov in
manj$e umazanije

Silikonska mast

SZ

Za mazanije tesnila prikljucka posode za

vodo
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Drugo
DGG 15

—

Prestrezni pladenj za prestrezanje
tekoc€in, ki kapljajo iz posod za kuhanje;
uporaben tudi kot posoda za kuhanje.
325 x 265 x 40 mm (S x G x V)

Vecnamenski pekaé

Pekac iz aluminijeve litine s previeko
proti prijemanju, s pokrovom iz
plemenitega jekla. Primeren tudi za
uporabo na polju za pecenje na
indukcijski kuhalni plosci ter za vse
podpultne in vgradne pecice.

KMB 5000-S*

Maksimalna kapaciteta pribl. 2,5 kg
325 x 260 x 60 mm (S x G x V)

* Ni primeren za plinske kuhalne plosce.



Tehnicéni podatki

Priklop z vticem na omreznem
priklju¢nem kablu

Napajanje: 230 V, 50 Hz
Priklju¢na mo¢: 2,2 kW
Masa: 19,3 kg

Oznaka VDE: da

370
[\
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(® Omrezni prikljuéni kabel — uvodnica
na pecici

Mere (V x S x G):

— parna pecica: glejte sliko

— notranjost pecice 240 x 335 x
275 mm
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Servisna sluzba

Kontakt v primeru moten;j

Ce motnje ne morete odpraviti sami, se obrnite na svojega trgovca z opremo Miele
ali na servis Miele.

Telefonska Stevilka servisne sluzbe Miele je navedena na koncu tega dokumenta.

Osebje servisa potrebuje oznako modela in tovarnisko Stevilko vaSega aparata.
Oba podatka najdete na napisni ploscici.
Napisna ploscica

Tukaj nalepite prilozeno napisno ploSc¢ico. PrepriCajte se, da se oznaka modela
ujema s podatki na hrbtni strani tega dokumenta.

Garancija
Garancijska doba je 2 leti.

PodrobnejSe informacije so navedene v prilozenih garancijskih pogojih.
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Garancija

MIELE Trgovina in servis d.o.o., Brn€ieva ulica 41G, Ljubljana (v nadaljevanju: »Miele Slovenija«)
kupcu priznava - poleg garancijskih pravic, ki so za prodajalca po zakonu obvezne, in brez omejitve
le-teh — pravice v skladu z naslednjo garancijsko obveznostjo:

I.  Trajanje in zaCetek garancije

1. Miele Slovenija za blago zagotavlja garancijo v naslednjem garancijskem roku:
a) 24 mesecev za gospodinjske aparate ob uporabi v skladu z navodili za uporabo,
b) 12 mesecev za profesionalne stroje ob uporabi v skladu z navodili za uporabo.

2. Miele Slovenija jamci za lastnosti ali brezhibno delovanje blaga v garancijskem roku. Garancijski
rok zaéne tec€i z datumom, ki je naveden na dobavnici blaga in se Steje kot datum izro€itve blaga.

Il. Pogoji garancije

1. Garancija velja za blago, kupljeno pri pooblas¢enem trgovcu ali neposredno pri podjetju Miele v
drzavi ¢lanici EU, Svici ali Norveski.

Garancija velja na podrogju Republike Slovenije, drugih drzav &lanic EU, Svice in Norveske.

3. Poleg garancijskega lista je treba predloziti tudi dobavnico blaga, iz katere izhaja podatek o
datumu izroCitve blaga in podatki, ki identificirajo blago.

Ill. Vsebina in obseg garancije

1. Napake na blagu bodo brezplaéno odpravljene v skupnem roku 45 dni po tem, ko uporabnik
zahteva njihovo odpravo, bodisi s popravilom bodisi z zamenjavo pokvarjenih delov. Stroske, ki
pri tem nastanejo, npr. za transport blaga, potne stroske, stroske dela in nadomestnih delov, bo
krilo podjetje Miele Slovenija. Zamenjani deli ali blago preidejo v last podjetja Miele Slovenija.

2.V garancijskem roku lahko izdelek popravlja samo servisna sluzba Miele Slovenija ali pooblasceni
Miele servis.

3. Garancija ne izklju€uje pravic potrosnika, ki izhajajo iz odgovornosti prodajalca za napake na
blagu.

4. Podjetje Miele Slovenija bo po preteku garancijskega roka proti placilu Se 3 leta zagotavljalo
popravilo, vzdrzevanje in nadomestne dele.

5.  Garancija ne zajema nobenih drugih odSkodninskih zahtevkov zoper podjetje Miele Slovenija,
razen Ce servis, ki ga je pooblastilo podjetje Miele Slovenija, ravna namerno ali hudo malomarno.

6. Dobava potroSnega materiala in pribora ni zajeta v garanciji.
IV. Omejitve garancije
Garancija ne pokriva napak ali motenj, ki so posledica:

1. napacne postavitve ali inStalacije, npr. neupostevanja veljavnih varnostnih predpisov ali pisnih
navodil za uporabo, in$talacijo in montazo;

2. uporabe, ki ni skladna s predpisi, oziroma nepravilnega upravljanja ali obremenitve, kot je npr.
uporaba neprimernih pralnih/pomivalnih sredstev ali kemikalij;

3. nakupa blaga v drugi drzavi &lanici EU, Svici ali na Norveskem, ki je zaradi posebnih tehniénih
specifikacij neuporabno ali je uporabno le z omejitvami;

4.  zunanjih vplivov, kot so poskodbe med transportom, poskodbe zaradi sunkov ali udarcev, Skoda
zaradi vremenskih vplivov ali drugih naravnih pojavov;

5. popravil in sprememb, ki jih ne izvede osebje servisa, ki ga je podjetje Miele za ta dela
pooblastilo in posebej izSolalo;

6. uporabe neoriginalnih nadomestnih delov in opreme, ki je ni posebej odobrilo podjetje Miele
Slovenija;
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Garancija

7. loma stekla in pregorelih Zarnic;

nihanj elektri¢nega toka in napetosti, ki niso znotraj toleranénih meja, ki jih navaja proizvajalec;

neupostevanja napotkov glede vzdrzevalnih del in ¢iS¢enja, navedenih v navodilih za uporabo;

10. obrabe zaradi uporabe in naravne obrabe, npr. slabSa zmogljivost polnjenja baterij in
komponente, ki jih je treba tekom Zivljenjske dobe izdelka redno menjati skladno z navodili za
uporabo.

V. Varstvo podatkov

Za namene obdelave garancijskega zahtevka bo Miele Slovenija ali pooblasceni Miele servis ob
uveljavljanju garancije od imetnika garancije pridobil osebne podatke (ime, priimek, naslov, telefonska
Stevilka in elektronski naslov). Podatke se obdeluje za izvajanje pogodbe na podlagi to¢ke b) ¢lena 6
(1) Splosne uredbe o varstvu osebnih podatkov. Ti podatki so nujno potrebni za izvrSevanje
obveznosti podjetja Miele Slovenije, ki izhajajo iz te garancije. Podatki se bodo hranili 5 let.
Obdelovalci osebnih podatkov so pooblas¢eni Miele servisi in druzba Miele & Cie. KG. Imetnik
garancije ima pravico do dostopa do svojih osebnih podatkov, njihovega popravka ali izbrisa, pravico
do omejitve obdelave in pravico do prenosljivosti podatkov, lahko pa vlozi tudi pritozbo pri
Informacijskem pooblas¢encu. Vprasanja v zvezi z obdelavo podatkov se lahko naslovijo na
privacy@miele.si.
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Miele d.o.o.

Trgovina in servis
BrnciCeva ulica 41 g
1231 Ljubliana - Crnuce
Telefon: 01 292 63 33
E-posta: info@miele.si
www.miele.si

Nemcija

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