Navodila za uporabo in montazo
Kombinirana parna pecica

Pred postavitvijo — inStalacijo — prvim zagonom obvezno preberite
navodila za uporabo in montazo. Tako se boste za&¢itili pred
poskodbami in preprecili materialno Skodo.
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Varnostna navodila in opozorila

Ta kombinirana parna pecica ustreza predpisanim varnostnim
standardom. Kljub temu pa lahko nepravilna uporaba privede do
poskodb oseb in materialne Skode.

Pred prvo uporabo kombinirane parne pecice pozorno preberite
navodila za uporabo in montaZo. V njih boste nasli pomembne
napotke za vgradnjo, varnost, uporabo in vzdrZzevanje aparata. Tako
se boste zasditili pred poskodbami in preprecili Skodo na
kombinirani parni pecici.

Skladno s standardom IEC/EN 60335-1 Miele izrecno opozarja, da
je treba obvezno prebrati in upoStevati poglavje o instalaciji
kombinirane parne pecice ter varnostna navodila in opozorila.

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

Navodila za uporabo in montazo shranite in jih predajte
morebitnemu naslednjemu lastniku.

Uporaba v skladu s predpisi

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

P> Ta kombinirana parna pecica ni namenjena za uporabo na prostem.
P Kombinirano parno pecico uporabljajte izkljuéno v okvirih, obi¢ajnih
za gospodinjstvo, za kuhanje v pari, peko, pecenje, pe€enje na Zaru,
odtajevanje in pogrevanje Zivil.

Dovoljena ni nobena druga vrsta uporabe.

P> Osebe, ki zaradi svojih fizicnih, zaznavnih ali dusevnih zmoznosti
oziroma svoje neizkuSenosti ali neznanja niso sposobne varno
upravljati kombinirane parne pecice, je ne smejo uporabljati brez
nadzora odgovorne osebe.

Navedene osebe smejo upravljati kombinirano 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.

P> Zaradi posebnih zahtev (npr. glede temperature, vlaznosti, kemijske
obstojnosti, odpornosti proti obrabi in vibracij) so v notranjosti pecice
vgrajene specialne Zarnice. Te specialne Zarnice se smejo uporabljati
samo za predvideni namen. Zarnice niso primerne za osvetlitev
prostora. Zamenja jih lahko samo strokovnjak, ki ga je pooblastilo
podjetje Miele, ali osebje servisne sluzbe Miele.



Varnostna navodila in opozorila

P> Ta kombinirana parna pecica vsebuje 3 svetlobna vira razreda
energijske ucinkovitosti E.

Ce so pri hisi otroci

P Uporabljajte zaporo vklopa, da otroci ne bodo mogli
nenadzorovano vklopiti pecice.

P Poskrbite, da se otroci, mlajsi od osem let, ne zadrzujejo v
neposredni blizini kombinirane parne pecice, razen €e so pod stalnim
nadzorom.

P> Otroci, starejsi od osem let, lahko uporabljajo kombinirano 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.

P Otroci ne smejo Cistiti ali vzdrZzevati kombinirane parne pecice brez
nadzora.

P> Otroci, ki se zadrzujejo v blizini kombinirane parne pedice, naj bodo
vedno pod nadzorom. Nikoli ne pustite, da bi se otroci igrali s pecico.

P Nevarnost zadusitve z embalaznim materialom. Otroci se lahko
med igro zavijejo v ovojni material (npr. folije) ali si ga povlecejo ¢ez
glavo, kar lahko vodi do zadusitve.

Embalazne materiale zato shranite zunaj dosega otrok.

P Nevarnost opeklin zaradi pare in vrocih povrsin. Otroska koza je
bolj obcutljiva za visoke temperature kot koza odraslih. Vrata,
upravljalna plos¢a in izhodne odprtine za zrak se med delovanjem
kombinirane parne pecice segrejejo. Preprecite, da bi se otroci
dotaknili pecice, medtem ko deluje.

Otroke zadrzujte stran od kombinirane parne pecice, dokler se toliko
ne ohladi, da je izklju¢ena vsaka nevarnost poskodbe.

P Nevarnost poskodbe zaradi odprtih vrat. Vrata lahko obremenite z
najvec¢ 10 kg. Otroci se lahko ob odprtih vratih aparata poskodujejo.
Preprecite otrokom, da bi stali, sedeli ali se naslanjali na odprta vrata
aparata.

Tehni¢na varnost

P> 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.



Varnostna navodila in opozorila

» Ce je kombinirana parna peéica poskodovana, lahko ogroza vaso
varnost. Preverite, da na njej ni vidnih poskodb. PoSkodovane
kombinirane parne pecice v nobenem primeru ne smete uporabiti.

P Mozno je zacasno ali trajno delovanje s priklopom na samostojno
napravo za oskrbo z energijo ali tovrstno napravo, ki ni sinhronizirana
z omrezjem (npr. avtonomno omreZje, sistemi za varnostno
kopiranje). Pogoj za delovanje je, da naprava za oskrbo z energijo
izpolnjuje pogoje EN 50160 ali primerljive.

Varnostni ukrepi, predvideni za hiSno inStalacijo in ta izdelek Miele,
morajo biti tako po funkciji kot nac¢inu delovanja zagotovljeni tudi pri
avtonomnem delovaniju ali delovanju, ki ni sinhronizirano z omrezjem,
ali morajo biti nadomesceni z ustreznimi enakovrednimi ukrepi v
inStalaciji. Kot je na primer opisano v aktualni objavi VDE-AR-

E 2510-2.

P> Elektri¢na varnost kombinirane parne pecice je zagotovljena samo
v primeru, da je priklopljena na pravilno ozemljeno elektri¢no
napeljavo. Ta osnovni varnostni pogoj mora biti izpolnjen. Ce ste v
dvomih, naj vaso hisno elektricno instalacijo preveri strokovnjak.

P> Priklju¢ni podatki (napetost in frekvenca), navedeni na napisni
ploscici kombinirane parne pecice, se morajo obvezno ujemati s
podatki vasega elektricnega omrezja, sicer bo prislo do poskodbe
pecice. Pred priklopom primerjajte priklju¢ne podatke. Ce ste v
dvomih, se posvetujte z elektriCarjem.

P> Razdelilne doze ali elektri¢ni podaljski ne zagotavljajo potrebne
varnosti. Zato kombinirane parne pecice ne prikljucite na elektricno
omrezje preko tovrstnih naprav.

P Kombinirano parno pecico lahko uporabljate samo, ¢e je pravilno
vgrajena, saj je le tako zagotovljeno varno delovanje.

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

P Nevarnost poskodbe zaradi elektricnega udara. Morebiten stik s
prikljucki pod napetostjo ter spreminjanje elektri¢nih in mehanskih
sestavnih delov ogroza va$o varnost in lahko vodi do motenj
delovanja kombinirane parne pecice.

V nobenem primeru ne smete odpreti ohiSja aparata.

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



Varnostna navodila in opozorila

P> Miele samo pri originalnih nadomestnih delih jam¢i, da v celoti
izpolnjujejo varnostne zahteve. Pokvarjene sestavne dele lahko
zamenjate samo s tovrstnimi nadomestnimi deli.

P Ce z omreznega priklju¢nega kabla odstranite omrezni vti¢ ali ¢e
omrezni priklju¢ni kabel ni opremljen z omreznim vticem, mora
kombinirano parno pecico prikljuciti na elektricno omrezje
usposobljen elektricar.

» Ce je poskodovan prikljuéni kabel, ga lahko zamenjate samo s
specialnim priklju¢nim kablom.

P Ob instalacijskih in vzdrzevalnih posegih ter popravilih mora biti
kombinirana parna pecica povsem loCena od elektricnega omrezja. To
zagotovite na naslednji nacin:

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

- izvlecite vti¢ (&e je na voljo) iz omreZne vti¢nice. Pri tem ne vlecite
za kabel, temvec primite vti€ in ga izvlecite.

» Ce je kombinirana parna pedica vgrajena za pohistveno sprednjo
stranico (npr. vrata), te ne smete nikoli zapreti, medtem ko pedica
deluje. Za zaprtimi vrati zastajata toplota in vlaga. To lahko vodi do
poskodb kombinirane parne pecice, omare, v katero je vgrajena, in
talne obloge. PohiStvena vrata zaprite Sele, ko se kombinirana parna
pecica popolnoma ohladi.

Pravilna uporaba

P Nevarnost opeklin zaradi pare in vrocih povrsin. Kombinirana parna
pecica se med delovanjem segreje. Ob pari, grelnikih, povrsinah v
notranjosti pecice, opremi pecice in zivilih se lahko opecete.

Pri vstavljanju ali jemanju vrocih zivil iz pecice ter pri delu v vroc€i
notranjosti pecice vedno nosite zaSc¢itne rokavice.

P Nevarnost opeklin zaradi vrocih jedi.

Jed se lahko med vstavljanjem ali jemanjem posode v pecico in iz nje
prelije Cez robove. Pri tem se lahko opecete.

Pazite, da pri vstavljanju jedi v pecico ali jemaniju iz nje vroca jed ne
pljuskne ¢ez rob posode.

P>V zaprtih plo¢evinkah ob vkuhavanju in pogrevanju nastane
nadtlak, zaradi katerega lahko ploCevinke pocijo. Ne vkuhavajte
ploCevink in jih tudi ne pogrevaijte.
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Varnostna navodila in opozorila

P> Plasti¢na posoda, ki ni primerna za uporabo v pecici, se pri visokih
temperaturah stopi in lahko poskoduje kombinirano parno pecico ali
zacne goreti.

Uporabljajte samo plasti¢no posodo, primerno za uporabo v pecici.
Upostevajte podatke proizvajalca posode.

Ce Zelite za kuhanje v pari uporabiti plasti¢no posodo, pazite, da je
odporna proti visokim temperaturam (do 100 °C) in pari. Druge vrste
plasti¢ne posode se lahko stopijo, postanejo krhke ali razpokane.

» Zivila, ki jih hranite v notranjosti kombinirane parne pedice, se lahko
izsusijo, vlaga, ki izhaja iz njih, pa lahko povzroci korozijo v pecici. V
notranjosti pecice ne hranite nobenih Zivil in pri pripravi ne
uporabljajte pripomockov, ki lahko zarjavijo.

P Nevarnost poskodbe zaradi odprtih vrat. Ob odprtih vratih se lahko
udarite ali spotaknete. Vrat ne puscajte po nepotrebnem odprtih.

P> Vrata pecice lahko obremenite z najve¢ 10 kg. Na odprta vrata
pecice ne sedajte in se ne naslanjajte nanje, prav tako nanje ne
polagajte tezkih predmetov. Pazite tudi, da med vrata pecice in njeno
notranjost ne priprete nobenega predmeta. Kombinirana parna pecica
se lahko poskoduje.

P> Olja in mascobe se lahko zaradi pregrevanja vnamejo. Kadar delate
z olji in mascobami, kombinirane parne pecice nikoli ne pustite brez
nadzora. Ce olje ali masc€oba zagori, ognja nikoli ne gasite z vodo.
Izklopite pecico in plamene zadusSite tako, da pustite vrata zaprta.

P Vnetljivi predmeti v blizini vklopljene kombinirane parne pecice
lahko zaradi visokih temperatur za¢nejo goreti. Pecice nikoli ne
uporabite za segrevanje prostora.

P> Ce boste zivila na zaru predolgo pekli, se bodo izsusila, lahko pa
pride celo do samovziga. Drzite se priporocCenih Casov pecenja na
Zaru.

P Nekatera zivila se hitro izsusijo in se lahko zaradi visokih
temperatur med pecenjem na Zaru vnamejo.

Nacinov delovanja z Zarom nikoli ne uporabite za popecenje zemljic
ali kruha ter suSenje cvetja ali zeliS¢. V ta namen uporabite nacin
delovanja Vro¢ zrak plus ali Zgornje/spodnje gretje.

» Ce se iz zivila v notranjosti pecice zaéne kaditi, pustite vrata
kombinirane parne pecice zaprta, da zadusSite morebitne plamene.
Prekinite postopek, ki se izvaja, tako da izklopite pecico in izvleCete
omrezni vti€. Vrata pecice odprite Sele, ko se dim razkadi.
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Varnostna navodila in opozorila

» Ce pri pripravi jedi uporabite alkoholne pijage, upostevajte, da
alkohol pri visokih temperaturah izhlapi. Ti hlapi se lahko ob vrocih
grelnikih vnamejo.

P Dna pedice ne smete obloZiti npr. z aluminijasto folijo ali zas¢itno
folijo za pecice. Posod in poney, loncev ali pekacev ne smete postauviti
neposredno na dno pecice.

Ce zelite dno pecice uporabiti kot povrsino pri pripravi Zivil, nanj
poloZite reSetko s stranjo za polaganje navzgor in nanjo postavite
posodo. Pazite, da pri tem ne premaknete sita na dnu.

P Dno pecice se lahko zaradi vlecenja reSetke po njegovi povrsini
poskoduje.

ResSetke ne vlecite po povrsini dna pecice.

P> Grobi ostanki hrane lahko zamasijo odtok vode in ¢rpalko. Pazite,
da je sito na dnu vedno vstavljeno.

» Ce v blizini kombinirane parne peéice uporabljate elektri¢no
napravo (npr. roéni mesalnik), pazite, da se priklju¢na vrvica ne
zagozdi med vrata in ohiSje pecice. Izolacija kabla se lahko poskoduije.
P> Para lahko zaide do delov pod napetostjo in povzrodi kratki stik. Poleg
tega lahko povzrocCi okvaro elektri¢nih sestavnih delov. Kombinirane parne
pecice ne smete vklopiti, Ce pokrovéek lucke ni namescen.

Ciséenje in vzdrzevanje
P Nevarnost poskodbe zaradi elektri¢cnega udara. Para iz parne

Cistilne naprave lahko zaide do delov pod napetostjo in povzroci kratki
stik. Za CiSCenje nikoli ne uporabljajte parne Cistilne naprave.

P> Zaradi razenja se lahko steklo v vratih pecice poskoduje.

Za CisCenje stekla v vratih ne uporabljajte abrazivnih Cistilnih sredstey,
trdih gobic ali SCetk ter ostrih kovinskih strgal.

P> Stranska vodila lahko snamete. Stranska vodila pravilno vgradite nazaj.
» Ce na stene pecice iz plemenitega jekla zaidejo jedi ali teko&ine, ki
vsebujejo sol, jih takoj temeljito odstranite, da preprecite korozijo.

Oprema

P Uporabljajte izklju¢no originalno opremo Miele. V primeru
namestitve ali vgradnje drugaCne opreme prenehajo vse pravice, ki
izhajajo iz garancije.

P> Miele vam nudi jamstvo za dobavo nadomestnih delov, potrebnih
za delovanje, Se do 15 let, najmanj pa 10 let po koncu serijske
proizvodnje vase kombinirane parne pecice.
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Trajnostnost in varovanje okolja

Odstranjevanje embalaze

Embalaza je namenjena lazjemu
rokovanju in §¢iti aparat pred
poskodbami med transportom.
Embalazni materiali so skrbno izbrani
glede na ekolosko sprejemljivost in
tehnike odstranjevanja in jih je na
splosno mogoce reciklirati.

Z vra¢anjem embalaZze v obtok
materialov poskrbite za prihranek
surovin. Uporabite ustrezna zbiralis¢a in
moznosti oddaje za specifi¢ne
materiale. Transportno embalazo lahko
vrnete prodajalcu, pri katerem ste kupili
aparat.

Odstranjevanje starega aparata

Elektricna in elektronska oprema
pogosto vsebuje §e uporabne materiale.
Vsebuje tudi dolo¢ene 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 zdravje 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 brezplacno 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. Po zakonu ste dolzni iz
aparata brez poskodb odstraniti stare
baterije in akumulatorje ter lucke, ki niso
fiksno zaprti in jih lahko odstranite

neposkodovane. Odnesite jih na
ustrezna zbirna mesta, kjer jih lahko
brezplac¢no oddate. Prosimo vas, da do
odvoza starega aparata poskrbite za
varnost otrok.

Nasveti za varCevanje z energijo

Postopki priprave v pedici

- Za pripravo zivil po moznosti
uporabljajte avtomatske programe.

- |z pecice vzemite vse dele opreme, ki
jih ne potrebujete za postopek
priprave.

- Na splos$no vedno izberite najnizjo
temperaturo, ki je navedena v receptu
ali tabeli, in preverite Zivilo po
najkrajSem navedenem casu.

Pecico predhodno segrejte samo, Ce
tako zahteva recept ali ustrezna
tabela.
- Ce je le mogoce, med postopkom
priprave ne odpirajte vrat pecice.
- Za peko je najbolje, da uporabljate
mat, temne modele za peko. Ti bolje
vpijajo toploto in jo hitreje prenesejo
na testo. Svetli materiali, kot sta
plemenito jeklo ali aluminij, odbijajo
toploto, ki tako slabSe doseze Zivilo.
Dna pecice ali reSetke ne smete
prekriti z aluminijasto folijo, ki odbija
toploto.

Nadzorujte ¢as priprave, da se
izognete nepotrebnim izgubam
energije pri pripravi Zivil.

Nastavite Cas priprave ali uporabite
termometer za Zivila, e je na voljo.

Za Stevilne jedi lahko uporabite nacin
delovanja Yrot zrak plus (&]. V tem
nacinu delovanja lahko zivila
pripravljate pri nizji temperaturi kot v
nacinu Zgornje/spodnje gretje, saj se

13



Trajnostnost in varovanje okolja

toplota takoj porazdeli po notranjosti
pecice. Poleg tega lahko pripravljate
jedi na ve¢ nivojih hkrati.

- Za jedi na zaru po moznosti uporabite
nadin delovanja Zar s kroZenjem zraka .
V tem primeru pecete pri nizjih
temperaturah kot v drugih nacinih
delovanja z Zarom pri maksimalni
nastavitvi temperature.

- V nacinu delovanja Eko vroc zrak
pecete Zivila energetsko varc¢no z
optimalno izrabo toplote. Ta nacin
delovanja uporabite za pripravo
manjsih koli€in Zivil, npr. zamrznjene
pice ali piSkotov. Med postopkom
priprave ne odpirajte vrat pecice.

Za energetsko varéno kuhanje v pari
lahko uporabite nac¢in delovanja Eko
kuhanje v pari. Ta nacin delovanja je
primeren predvsem za kuhanje
zelenjave in rib.

- Ce je mogoce, pripravite ve¢ jedi
hkrati. Postavite jih eno poleg druge ali
na razli¢ne nivoje.

- Jedi, ki jih ne morete pripravljati

isto¢asno, po moznosti pripravite

neposredno eno za drugo, da
izkoristite obstojeco toploto.

Prilagoditev nastavitev

m Za upravljalne elemente izberite
nastavitev Prikazovalnik | QuickTouch |
izklop, da zmanjSate porabo energije.

B Za osvetlitev notranjosti pecice
izberite nastavitev Osvetlitev | izklop ali
W WKlop" za 15 sekund. Osvetlitev
notranjosti pecice lahko kadar koli
spet vklopite s senzorsko tipko -©-.

Energetsko varéni naéin

Kombinirana parna pecica se samodejno
izklopi, da prihrani energijo, Ce v njej ne
poteka noben postopek priprave in e
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ne izvedete nobenega drugega koraka
upravljanja. Ura je prikazana ali pa je
prikazovalnik temen (glejte poglavje
,Nastavitve).



Spoznavanje aparata

Kombinirana parna pecica

(» Upravljalni elementi

(2 Reza za odvod sopare

® Grelnik za zgornje gretje/zar

@ Kolesce za porazdelitev gistila med postopkom HydroClean
(® Osvetlitev notranjosti peéice

(® Odprtina za vsesavanje zraka za ventilator, za katerim je name$&en obroc&asti
grelnik

@ Dno pegice s sitom in grelnikom

Prestrezni Zleb

(® Temperaturno tipalo

Zapora vrat za postopek ¢is¢enja HydroClean
@) Senzor vlaznosti

@2 Vratno tesnilo

@3 Stranska vodila s 4 nivoji vstavljanja

Vstopna odprtina za paro

@9 Vrata

15



Spoznavanje aparata

( Posoda za kondenzat
(2 Lezid&e posode za kondenzat
(® Lezid&e posode za vodo

(® Posoda za vodo

16



Spoznavanje aparata

Modele, ki so opisani v teh navodilih za
uporabo in montazo, najdete na hrbtni
strani.

v we

Napisna ploscica

Napisna plos€ica je na zgornji strani
ohigja.

Na njej so navedeni identifikacijska
oznaka modela, tovarniska Stevilka in
prikljuéni podatki (omrezna napetost/
frekvenca/maksimalna prikljuéna mog).
Identifikacijsko oznako modela in
serijsko $tevilko (SN) najdete tudi na
majhni ploscici na zgornji strani odprte
upravljalne plosce.

Te podatke imejte pripravljene, ¢e boste
zaradi morebitnih tezav poklicali
podjetje Miele, saj boste le tako lahko
dobili najustreznejSo pomoc.

PriloZzena oprema

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

Odvisno od drzave in modela je lahko
prilozena Se druga oprema.

Posoda za kuhanje v pari DGG 20

<z

1 neperforirana posoda za kuhanje v pari
iz plemenitega jekla

Zmogljivost 2,4 |

Uporabna prostornina 1,8 |

450 x190 x 40 mm (S x G x V)

Posoda za kuhanje v pari DGGL 20

1 perforirana posoda za kuhanje v pari iz
plemenitega jekla

Zmogljivost 2,4 |

Uporabna prostornina 1,8 |

450 x190 x 40 mm (S x G x V)

Globoki peka¢ HUBB 71

1 globoki pekac za peko, pecenje in
pecenije na zaru (s prevleko Perfect-
Clean)

Resetka za peko in peé¢enje HBBR 71
(na kratko: resetka)

\

|
\\

///
1 reSetka za peko, pecenje in pecenje na
Zaru (s prevleko PerfectClean)

HydroCleaner

1 posebno Cistilo za ¢iS€enje notranjosti
pecice z vzdrzevalnim programom
HydroClean. Posebej primerno za
odstranjevanje moc¢ne, trdovratne
umazanije.

Tablete za odstranjevanje vodnega
kamna

Za odstranjevanje vodnega kamna iz
kombinirane parne pecice
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Spoznavanje aparata

Dodatna oprema

V spletni prodajalni Miele, na servisu
Miele ali pri specializiranem prodajalcu
so na voljo izdelki, ki so posebej
prilagojeni kombiniranim parnim
pecicam, npr. sredstva za nego aparata
in oprema.

Do spletne prodajalne Miele lahko
dostopate prek naslednje QR kode:

EEEE
A
o
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Spoznavanje aparata

Upravljalni elementi

(&)
(D [} D’) D ) Vo R ERRn A OK @ O

é)@@@@@

@ Tipka za vklop/izklop O v poglobitvi
Za vklop in izklop kombinirane parne
pecice

(2 Optiéni vmesnik
(samo za osebje servisa Miele)
(3 Senzorska tipka [

Za upravljanje kombinirane parne
pecice z mobilno kon¢no napravo

(@ Senzorska tipka [oF
Za odpiranje in zapiranje upravljalne
plosce

(® Prikazovalnik
Za prikaz ure in informacij za
upravljanje

(® Senzorska tipka O
Za vracanje po korakih in
spreminjanje menijskih to¢k med
postopkom priprave

® ® ® @ @

(@ Obmogje za navigacijo s
puscicama A in V
Za listanje po seznamih in za
spreminjanje vrednosti

Senzorska tipka OK
Za priklic funkcij in za shranjevanje
nastavitev

(® Senzorska tipka @
Za nastavitev zvo¢nega signala, Casa
priprave, ure zacetka ali konca
postopka priprave

Senzorska tipka -©:
Vklop in izklop osvetlitve notranjosti
pecice

@) Senzorske tipke
Za izbiro nacinov delovanja,
avtomatskih programov in nastavitev
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Spoznavanje aparata

Tipka za vklop/izklop
Tipka za vklop/izklop O leZi v poglobitvi
in se odziva na dotik prsta.

S to tipko vklopite in izklopite
kombinirano parno pecico.

Prikazovalnik

Na prikazovalniku je izpisana ura ali
razli¢ne informacije v zvezi z nacinom
delovanja, temperaturo, ¢asi priprave,
avtomatskimi programi in nastavitvami.

Po vklopu kombinirane parne pecice s
tipko za vklop/izklop O se pojavi glavni
meni z zahtevo |zberite nacin delovanja.

20

Senzorske tipke

Senzorske tipke reagirajo na dotik prsta.
Vsak dotik potrdi zvo&ni signal. Ta ton
tipk lahko izklopite, tako da izberete
Nadaljnji | Nastavitve | Glasnost | Ton
pritiska na tipko.

Ce Zelite, da se senzorske tipke
odzivajo tudi, kadar je kombinirana
parna pecica izklopljena, izberite
nastavitev Prikazovalnik | QuickTouch |

vklop.

Senzorske tipke nad prikazovalnikom

Informacije o nacinih delovanja in drugih
funkcijah najdete v poglavjih ,,Glavni
meni in podmeniji“, ,,Nastavitve®,
,Avtomatski programi“ in ,Druge
uporabe“.




Spoznavanje aparata

Senzorske tipke pod prikazovalnikom

Senzorska
tipka

Funkcija

D’)

Ce Zelite svojo kombinirano parno peéico upravljati z mobilno
konéno napravo, morate vzpostaviti sistem Miele@home, vklopiti
nastavitev Daljinsko upravlanje in se dotakniti te senzorske tipke. Ta
senzorska tipka nato sveti in funkcija MobileStart je na voljo.

Dokler ta senzorska tipka sveti, lahko kombinirano parno pecico
upravljate s svojo mobilno konéno napravo (glejte poglavje
,Nastavitve“, odstavek ,,Miele@home").

S to senzorsko tipko odprete in zaprete upravljalno plodéo (glejte
poglavje ,Opis delovanja“, odstavek ,Upravljalna plo§&a“).

Odvisno od tega, v katerem meniju se trenutno nahajate, se s to
senzorsko tipko lahko vrnete v nadrejeni meni ali v glavni meni.

Ce isto¢asno poteka postopek priprave, lahko s to senzorsko
tipko spreminjate vrednosti in nastavitve, npr. temperaturo ali
funkcijo Booster, ali prekinete postopek priprave.

NV
LI

V obmocdju za navigacijo lahko s pu§¢icama ali obomoc¢jem med
njima listate po izbirnih seznamih navzgor ali navzdol. Med
listanjem so to¢ke menija ena za drugo oznacene s svetlim
ozadjem. Menijska tocka, ki jo Zelite izbrati, mora biti oznacena s
svetlim ozadjem.

Vrednosti ali nastavitve, ki so oznacene s svetlim ozadjem, lahko
spreminjate s puscicama ali obmoc¢jem med njima.

OK

Ce so funkcije na prikazovalniku oznaéene s svetlim ozadjem, jih
lahko priklicete s senzorsko tipko OK. Nato lahko izbrano funkcijo
spremenite.

Z dotikom senzorske tipke OK shranite spremembe.

Ce se na prikazovalniku pojavi okence z informacijami, ga potrdite
z OK.
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Spoznavanje aparata

Senzorska | Funkcija
tipka

@ Ce v peéici ne poteka noben postopek priprave, lahko s to
senzorsko tipko kadar koli nastavite zvo&ni signal (npr. za kuhanje
jajc).
Ce v pedici istodasno poteka postopek priprave, lahko nastavite
zvoc€ni signal, ¢as priprave ter uro zacetka ali konca postopka
priprave.

-Q: Z izbiro te senzorske tipke lahko vklopite in izklopite osvetlitev
notranjosti pecice.
Odvisno od izbrane nastavitve osvetlitev notranjosti pecice po
15 sekundah ugasne ali pa ostane ves ¢as vklopljena ali
izklopljena.

Simboli
Na prikazovalniku se lahko pojavijo naslednji simboli:
Simbol Pomen

i Ta simbol oznac¢uje dodatne informacije in napotke za upravljanje.
To informacijsko okence potrdite z OK.

0 Nastavljiv zvo&ni signal

v Kljukica oznacuje trenutno nastavitev.

BEEB-"T | Nekatere nastavitve, kot je svetlost prikaza ali glasnost zvo¢nih

signalov, prilagajate s pomocjo segmentnega prikaza.
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Spoznavanje aparata

Princip upravljanja

Kombinirano parno pecico upravljate z
obmoc¢jem za navigacijo, ki vklju€uje
puscici A in V ter obmocje med njima
[TTEEIL

Ko se pojavi vrednost, napotek ali
nastavitev, ki jo lahko potrdite,
senzorska tipka OK zasveti oranzno.

Izbira tocke menija

m Dotaknite se puscice A ali V ali
potegnite po obmocju med
puscicama [ITRIIIv desno ali levo,
dokler Zelena to¢ka menija ni
oznacena s svetlim ozadjem.

Nasvet: Ce puséico zadrzite, izbirni

seznam neprekinjeno tece naprej, dokler

ne izpustite puscice.

m Izbiro potrdite s tipko OK.

Sprememba nastavitve na izbirnem
seznamu

m Dotaknite se puscice A ali V ali
potegnite po obmocéju med
puscicama [ITRIIIv desno ali levo,
dokler se ne pojavi zelena vrednost ali
je zelena nastavitev oznacena s
svetlim ozadjem.

Nasvet: Trenutna nastavitev je
oznaéena s kljukico V.

m Potrdite z OK.

Nastavitev je tako shranjena. Vrnete se v
nadrejeni meni.

Sprememba nastavitve s segmentnim
prikazom

Nekatere nastavitve so prikazane s
segmentnim prikazom EREEZZ21. Ce
so vsi segmenti polni, je izbrana
maksimalna vrednost.

Ce ni poln noben segment ali je poln
samo en, je nastavitev izklopljena ali pa
je izbrana minimalna vrednost (npr. pri
glasnosti)

m Dotaknite se puscice A ali \V ali
potegnite po obmocju med
puscicama [Tl v desno ali levo,
dokler se ne pojavi Zelena nastavitev.

m Izbiro potrdite s tipko OK.

Nastavitev je tako shranjena. Vrnete se v
nadrejeni meni.

Izbira nacina delovanija ali funkcije

Senzorske tipke za nacine delovanja in

funkcije (npr. Nadalinj (&) so nad

prikazovalnikom (glejte poglavje

,Upravljanje“ in ,Nastavitve").

m Dotaknite se senzorske tipke Zelenega
nacina delovanja ali funkcije.

Senzorska tipka na upravljalni plosci

sveti oranzno.

m V meniju Nadalinj listajte po
seznamu, dokler ni zelena tocka
menija oznacena s svetlim ozadjem.

m Nastavite vrednosti za postopek
priprave.

m Potrdite z OK.
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Spoznavanje aparata

Sprememba nacina delovanja
Med postopkom priprave lahko
nastavitev preklopite na drug nacin
delovanja.

Senzorska tipka nacina delovanija, ki je
bil doslej izbran, sveti oranzno.

m Dotaknite se senzorske tipke novega
nacina delovanja ali funkcije.

IzpiSejo se spremenjeni nacin delovanja

in pripadajoce predlagane vrednosti.

Senzorska tipka spremenjenega nacina
delovanja sveti oranzno.

V meniju MNadalnii listajte po
seznamu, dokler se ne pojavi zelena
tocka menija.

Vnos Stevilk

Stevilke, ki jih lahko spremenite, so
oznacene s svetlim ozadjem.

m Dotaknite se puscice A ali V ali
potegnite po obmocéju med
puscicama [IIRIIIv desno ali levo,
dokler ni zelena Stevilka oznacena s
svetlim ozadjem.

Nasvet: Ce puséico zadrzite, se
vrednosti neprekinjeno povecujejo ali

zmanjsujejo, dokler ne izpustite puscice.

m Potrdite z OK.

Spremenjena Stevilka je shranjena.
Vrnete se v nadrejeni meni.
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Vnos ¢rk

Crke vnasate z obmogjem za navigacijo.
Izberite kratka, jedrnata imena.

m Dotaknite se puscice A ali \V ali
potegnite po obmocju med
puscicama [IIR Il v desno ali levo,
dokler ni zeleni znak oznacen s
svetlim ozadjem.

Izbrani znak se pojavi v zgorniji vrstici.

Nasvet: Na voljo je najve¢ 10 znakov.
S tipko “D lahko znake enega za drugim
izbriSete.

B Izberite naslednji znak.
m Ko vnesete ime, izberite V.
m Potrdite z OK.

Ime je tako shranjeno.

Aktivacija funkcije MobileStart

m Dotaknite se senzorske tipke [J?, da
aktivirate MobileStart.

Senzorska tipka [ sveti. Kombinirano
parno pecico lahko upravljate na daljavo
z aplikacijo Miele.

Neposredno upravljanje na pecici ima
prednost pred daljinskim upravljanjem
z aplikacijo.

MobileStart lahko uporabljate, dokler

sveti senzorska tipka [J.




Spoznavanje aparata

Opis delovanja

Upravljalna plos¢a

Za upravljalno plos$c¢o sta posoda za
vodo in posoda za kondenzat.
Upravljalno plos¢o odprete in zaprete z
dotikom senzorske tipke [cl. Opremljena
je z zas¢&ito pred priprtjem. Ce
upravljalna plo§¢a med odpiranjem/
zapiranjem naleti na upor, se postopek
prekine. Med odpiranjem in zapiranjem
upravljalne plosce se kljub temu ne
dotikajte zgornjega roba vrat pecice.

Posoda za vodo

V posodo za vodo lahko nalijete najvec
1,4 litra in najmanj 1,0 litra vode. Na
posodi 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.

Posodo za vodo pred vsakim postopkom
priprave s paro napolnite do maksimalne
vrednosti.

Posoda za kondenzat

Kondenzat, ki nastaja med postopkom
priprave zivil, se ¢rpa v posodo za
kondenzat. Maksimalna koli¢ina
kondenzata v posodi je 1,4 litra.

Temperatura

Nekaterim na¢inom delovanja so
doloCene predlagane temperature.
Predlagano temperaturo lahko
spremenite znotraj danega obmogja, in
sicer za posamezen postopek priprave,
dolocen korak priprave ali trajno.
Predlagano temperaturo lahko

spreminjate v korakih po 5 °C, pri
kuhanju sous-vide pa v korakih po 1°C
(glejte poglavje ,Nastavitve", odstavek
,Predlagane temperature).

Vlaga

Nacin delovanja Kombinirana peka in
uporaba Pogrevanje zdruzujeta nacin
delovanja klasi¢ne pecice in vlago. Vlago
lahko izberete znotraj obmodja, ki ga
doloca pecica, in to za posamezen
postopek ali korak priprave.

Glede na nastavitev vlage pecica nato
dovaja vlago ali svez zrak. Pri nastavitvi
vlage = 0 % se izvaja maksimalni dovod
svezega zraka in se ne dovaja ni¢ vlage.
Pri nastavitvi vlage =100 % pa ni
dovoda svezega zraka, vsebnost vlage
pa je maksimalna.

Nekatera Zivila med postopkom priprave
oddajajo vlago. Ta lastna vlaga Zivila se
prav tako uporabi za uravnavanje vlage v
pecici. Tako se lahko zgodi, da se pri
nizki nastavitvi vlaZznosti uparjalnik sploh
ne aktivira.

Cas priprave

Odvisno od nacina delovanja lahko ¢as
priprave nastavite med 1 minuto in 10 ali
12 ur.

Pri avtomatskih in vzdrzevalnih
programih je ¢as priprave tovarnisko
nastavljen in ga ni mogoce spremeniti.
Pri kuhanju v pari ter programih in
uporabah s ¢istim parnim delovanjem se
zacne Cas priprave odsStevati Sele, ko je
doseZena nastavljena temperatura. Pri
vseh drugih nacinih delovanja,
programih in uporabah pa se zacne
takoj.
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Spoznavanje aparata

Zvoki med delovanjem

Med delovanjem kombinirane parne
pecice in po izklopu je sliSati Sumec
zvok. Ta zvok ni znak napacnega
delovanja ali okvare aparata. Sumenje se
pojavi med ¢rpanjem vode.

Kadar kombinirana parna pecica deluje,
sliSite zvok ventilatorja.

Faza segrevanja

V vseh nacinih delovanja je med fazo
segrevanja prikazana narasc¢ajoca
temperatura v notranjosti pedice (izjemi:
Veliki Zar |, Mali Zar).

Pri kuhanju v pari je trajanje faze
segrevanja odvisno od koli¢ine in
temperature zivil. Na splosno faza
segrevanija traja pribl. 7 minut. Pri
pripravi ohlajenih ali zamrznjenih Zivil je
nekoliko daljSa. Faza segrevanja se lahko
podalj$a tudi pri nizkih temperaturah
kuhanja in pri kuhanju v nacinu
delovanja Sous-vide (§0J.

Faza kuhanja

Med kuhanjem je na prikazovalniku
izpisan preostali Cas, ki se odSteva. Pri
kuhanju v pari se gaza kuhanja za¢ne, ko
je dosezena nastavljena temperatura. Pri
vseh drugih nacinih delovanja,
programih in uporabah pa se za¢ne
takoj.

Redukcija pare

Ce uporabljate Kuhanje v pari ali
Kombinirano peko v dolo¢enem
temperaturnem obmocju, se po koncu
postopka avtomatsko vklopi redukcija
pare. Namen te funkcije je zmanjSanje
izhajanja sopare, ko odprete vrata
pecice. Na prikazovalniku se izpiSe
Redukcija pare.
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Redukecijo pare lahko tudi izklopite
(glejte poglavje ,Nastavitve", odstavek
,Redukcija pare“). Ce je redukcija pare
izklopljena, ob odpiranju vrat iz pecice
buhne veliko sopare.

Osvetlitev notranjosti pecice

Kombinirana parna pecica je tovarnisko
nastavljena tako, da se osvetlitev
notranjosti pecice zaradi varCevanja z
energijo po zagonu programa izklopi.
Ce zelite, da je notranjost peéice med
delovanjem stalno osvetljena, morate
spremeniti tovarni§ko nastavitev (glejte
poglavje ,,Nastavitve, odstavek
,Osvetlitev®).

Ce pustite po koncu postopka priprave
vrata odprta, se osvetlitev notranjosti
pecice po petih minutah avtomatsko
izklopi.

Ce se dotaknete senzorske tipke -0 na

upravljalni plosci, se osvetlitev vklopi za
15 sekund.



Prvi zagon

Povezava v omrezje

Va$a kombinirana parna pecica je
opremljena z integriranim WLAN-
modulom. Ta omogoca povezavo z
domacim omrezjem in uporabo
aplikacije Miele na mobilni kon¢éni
napravi.

Ko je kombinirana parna pecica enkrat
povezana prek omrezja WLAN, se
povezava samodejno vzpostavi vsakic,
ko jo ponovno vklopite.

* Dodatna digitalna ponudba podjetja
Miele & Cie. KG. Obseg funkcij je
odvisen od modela in drzave. Potrebno
je strinjanje s splosnimi pogoji
poslovanja in politiko zasebnosti za
digitalne izdelke in storitve podjetja
Miele v aplikaciji Miele. Miele si
pridrzuje pravico, da kadar koli
spremeni ali ukine svoje digitalne

ponudbe.

PrepriCajte se, da je na mestu
postavitve kombinirane parne pecice
na voljo dovolj mocan signal vasega
WLAN-omrezja.

S povezavo kombinirane parne pecice
v WLAN-omreZje se poveca poraba
energije, tudi kadar je pecica
izklopljena.

Pametne dodatne funkcije prek
aplikacije Miele*
Povezava prek aplikacije Miele vam

omogoca dostop do Stevilnih pametnih
dodatnih funkcij, kot so:

- priklic informacij o statusu

- uporaba dodatnih koristnih funkcij

- ohranjanje kombinirane parne pecice
na najnovejSem stanju Mielejevega
razvoja s posodobitvami programske
opreme

Ve podrobnosti o pametnih dodatnih
funkcijah najdete na Mielejevem
spletnem mestu ali v trgovinah Apple
App Store” in Google Play™.

Aplikacija Miele

Aplikacijo Miele si lahko brezplaéno
naloZite v trgovini Apple App Store” ali
Google Play™.

o ul
& i ol

} NAVOLJOV

® Google Play EE

27



Prvi zagon

Osnovne nastavitve

Naslednje nastavitve morate izvesti za
prvi zagon. Te nastavitve lahko pozneje
spet spremenite (glejte poglavje
,Nastavitve“).

& Nevarnost opeklin zaradi vrocih
povrsin.

Kombinirana parna pecica se med
delovanjem segreje.

Kombinirano parno pecico lahko
uporabljate samo, ¢e je pravilno
vgrajena, saj je le tako zagotovljeno
varno delovanje.

Ko kombinirano parno pecico
prikljucite na elektricno omrezje, se
avtomatsko vklopi.

Nastavitev jezika
m |zberite zeleni jezik.
m Potrdite z OK.

Ce pomotoma nastavite jezik, ki ga ne
razumete, sledite napotkom v poglavju
,Nastavitve, odstavek ,Jezik [

Nastavitev lokacije
m |zberite Zeleno lokacijo.
m Potrdite z OK.

Nastavitev funkcije Miele@home

Na prikazovalniku se izpiSe Mastavitev
L Miele@home".

m Ce Zelite sistem Miele@home

nastaviti takoj, izberite moznost Maprej

in jo potrdite z OK.

m Ce pa Zelite nastavitev opraviti
pozneje, izberite moznost Preskodi in
jo potrdite z OK.
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Informacije o kasnejsi nastavitvi
najdete v poglavju ,,Nastavitve®
odstavek ,Miele@home"“.

m Ce Zelite sistem Miele@home
nastaviti takoj, izberite zeleno metodo
povezave.

Prikazovalnik in aplikacija Miele vas
vodita skozi nadaljnje korake postopka.
Nastavitev datuma

m Enega za drugim nastavite leto,
mesec in dan.

m Potrdite z OK.

Nastavitev ure
m Nastavite toCen ¢as v urah in minutah.
m Potrdite z OK.

Nastavitev trdote vode

Podatek o vasi krajevni trdoti vode
lahko dobite na pristojnem podjetju za
oskrbo s pitno vodo.

Podrobnejse informacije o trdoti vode
boste nasli v poglavju ,Nastavitve®,
odstavek ,Trdota vode®.

m Nastavite trdoto svoje vode.
m Potrdite z OK.

Zakljuéek prvega zagona

m Sledite morebitnim nadaljnjim
navodilom na prikazovalniku.

Prvi zagon je tako koncan.



Prvi zagon

Prvo ¢iS€enje kombinirane
parne pecice

m Ce so na kombinirani parni peéici in
njeni opremi nalepke ali zascitne folije,
jih odstranite. To ne velja za napisno
plos¢&ico in majhno plos¢ico na odprti
upravljalni plos¢i.

Kombinirana parna pecica je v
proizvodnji podvrzena preizkusu
delovanja, zato se lahko med
transportom zgodi, da iz cevi v
notranjost pecice prite¢e ostanek
vode.

Ciséenje posode za vodo in posode za
kondenzat

& Nevarnost poskodbe zaradi
upravljalne plosce.

Ko se upravljalna plosc¢a odpira ali
zapira, se lahko priprete.

Med odpiranjem in zapiranjem
upravljalne ploSce se ne dotikajte
zgornjega roba vrat pecice.

m Kombinirano parno pecico vklopite s
tipko za vklop/izklop O.

m S senzorsko tipko [} odprite
upravljalno plosco.

m Vzemite posodo za vodo in posodo za
kondenzat iz pecice. Ko posodi za
vodo in kondenzat jemljete iz leziS¢, ju
rahlo pritisnite navzgor.

m Posodo za vodo in posodo za
kondenzat pomijte na roke ali v
pomivalnem stroju.

Ciscenje opreme/notranjosti peédice

B |z notranjosti pecice vzemite vso
opremo.

B Posode za kuhanje v pari pomijte na
roke ali v pomivalnem stroju.

Povrsine globokega pekaca in resetke
so oplemenitene s prevleko Perfect-
Clean, zato jih lahko pomivate samo
na roke.

Upostevajte napotke v poglavju
,Ciséenje in vzdrzevanje®, ,Perfect-
Clean“.

m Globoki pekac¢ in reSetko olistite s
Cisto gobasto krpo, sredstvom za
roéno pomivanje posode in toplo
vodo.

Kombinirana 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

Prilagoditev vreli§cu

Preden v kombinirani parni pedici prvic¢
pripravite Zivila, jo morate prilagoditi
vrelis¢u vode, ki je odvisno od
nadmorske viSine mesta postavitve.
Med tem postopkom se sperejo tudi
deli aparata, po katerih tece voda.

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

Destilirana voda ali voda, obogatena z
ogljikovo kislino, in druge tekocine
lahko poskodujejo kombinirano parno
pecico.

Uporabljajte izkljuéno sveZo, hladno
pitno vodo (pod 20 °C).

m Vzemite posodo za vodo iz pecice in
jo napolnite do zgornje oznake.

m Posodo za vodo potisnite v aparat.

m Pecico zaZenite za 15 minut v nadinu
delovanja Kuhanije v pari (100 °C).
Postopaijte, kot je opisano v poglavju
,Upravljanje®.

Prilagoditev vreliS¢u po selitvi

Ce se v primeru selitve nadmorska
viSina novega mesta postavitve razlikuje
od viSine starega za 300 metrov ali vec,
morate kombinirano parno pecico
prilagoditi spremenjenemu vrelis¢u
vode. V ta namen izvedite postopek
odstranjevanja vodnega kamna (glejte
poglavje ,,Cis&enje in vzdrzevanje”,
odstavek ,VzdrZzevanje").
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Segrevanje kombinirane parne
pecdice

m Po potrebi vzemite iz notranjosti
pecice vso opremo.

m Da razmastite obrocasti grelnik,
kombinirano parno pecico 30 minut
segrevajte z nac¢inom delovanja Yroc
zrak plus 200 °C.

Postopaijte, kot je opisano v poglavju
»Upravljanje”.

& Nevarnost opeklin zaradi vrocih
povrsin.

Kombinirana parna pecica se med
delovanjem segreje. Ob povrSinah
grelnikov, notranjosti pecice in
stranskih vodil se lahko opecete.
Pri delu v vroCi notranjosti pecice
nosite zasc¢itne rokavice.

Ko se grelnik prvi¢ segreje, se razvije
neprijeten vonj. Neprijetni vonj in
morebitni dim pa ¢ez nekac ¢asa
preideta in ne pomenita napacnega
priklopa ali okvare aparata.

Poskrbite za dobro zracenje kuhinje.




Nastavitve

Pregled nastavitev

Tocka menija

Mozne nastavitve

Jezik ™

... | deutsch | english | ...
Lokacia

Ura

Prikaz

vklop | izklop* | Nocni izklop
Obrmocje prikaza ure

12-umni | 24-urni*
MNastaviti

Daturn

Osvetltey

vklop
W Wklop™ za 15 sekund*
izklop

Prikazovalnik

Svetlost

[ ] 1| e
CiickTouch

vklop | izklop*

Glasnost

Toni zvotnega signala
Melodie* INEEZZ1
TonAENEEEEEECC--CC
Ton pritiska na tipko
[ ] 1 | jeyl
Melodie
vklop™ | izklop

Encte

Teza

g* | Ib/oz | b
Temperatura

Dc* | DF

Ohranjanje toplote

wklop
izklop*

Redukcia pare

vklop*
izklop

Predagane temperature

Booster

vklop*
izklop

Trdota vode

1°aH | ... | 21 °dH* | ... | 70 °dH

* Tovarniska nastavitev
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Nastavitve

Tocka menija

MozZne nastavitve

Aytornatsko izpiranje vklop*
izklop
Yarmost Zapora tipk
vklop | izklop*
Zapora vklopa (5
vklop | izklop*
Miele@home Aktivacia | Dezaktivacija
Status povezave
MNova nastavitev
Ponastaviti
MNastavitey
Daljinsko upravljanje vklop*
izklop
RernoteUpdate vklop*
izklop
‘erzia program. opreme
Zastopniki Sejemska nastavitey
vklop | izklop*

Tovamiske nastavitve

Mastavitve aparata
Lastni programi
Predlagane temperature

* Tovarniska nastavitev
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Nastavitve

Priklic menija ,,Nastavitve*

V meniju Madaljnji | Nastavitve lahko
svojo kombinirano parno pecico
prilagodite svojim navadam, tako da
tovarnisSke nastavitve spremenite glede
na potrebe.

m Izberite Nadalinji ().

m Izberite Nastavitve ™.

B |zberite Zeleno nastavitev.

Zdaj lahko preverite ali spremenite
nastavitve.

Nastavitve lahko spremenite samo,
kadar ne poteka noben postopek
priprave.

Jezik ™

Nastavite lahko svoj jezik in svojo
lokacijo.

Ko potrdite svojo izbiro, se na
prikazovalniku takoj prikazejo izpisi v
izbranem jeziku.

Nasvet: Ce po pomoti izberete jezik, ki
ga ne razumete, se dotaknite senzorske
tipke (E). Ravnajte se po simbolu [¥, da
se vrnete v podmeni Jezik ™.

Ura

Prikaz

Izberite nacin prikaza ure za ¢as, ko je
kombinirana parna pecica izklopljena:

- vklop
Ura je vedno prikazana. Ta nastavitev
povzroCi povecano porabo energije.
Ce poleg tega izberete nastavitev
Prikazovalnik | QuickTouch | vklop, se vse
senzorske tipke takoj odzovejo na
dotik.
Ce poleg tega izberete nastavitev
Prikazovalnik | QuickTouch | izklop,
morate kombinirano parno pecico
najprej vklopiti, Sele nato jo lahko
upravljate.

- izklop
Prikazovalnik je temen, da varcuje z
energijo. Kombinirano parno pecico
morate najprej vklopiti, Sele nato jo
lahko upravljate.

MNocni izklop

Ura je prikazana samo med 5. in 23.
uro. Preostali ¢as je prikazovalnik
temen. Ta nastavitev povzroci
povecano porabo energije.

Obmogje prikaza ure

Ura je lahko prikazana v 24- ali 12-
urnem obmodju (24-urni ali 12-urmni).
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Nastaviti
Nastavite ure in minute.

Po izpadu elektricnega toka se ponovno
izpiSe trenutni tocen ¢as. Nastavljena
ura je shranjena za pribl. 150 ur.

Ce je kombinirana parna pedica
povezana z brezzi¢nim omreZjem in
prijavljena v aplikacijo Miele, se ura
sinhronizira s pomocjo nastavitve
lokacije v aplikaciji Miele.

Datum

Nastavite datum.

Osvetlitev

- vklop
Osvetlitev pecice je vklopljena med

celotnim postopkom priprave v pedici.

-, Wklop" za 15 sekund
Osvetlitev pecice se med postopkom
priprave izklopi po 15 sekundah. Z
dotikom senzorske tipke -©: jo
ponovno vklopite za 15 sekund.

- izklop
Osvetlitev je izklopljena. Z dotikom
senzorske tipke -O: jo vklopite za
15 sekund.
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Prikazovalnik

Svetlost

Svetlost prikazovalnika je prikazana s
segmentnim prikazom.

-ANEEEEN
maksimalna svetlost

minimalna svetlost

QuickTouch

Izberite, kako naj se odzivajo senzorske
tipke, kadar je kombinirana parna pecica
izklopljena:

- vklop
Ce ste dodatno izbrali nastavitev Ura |
Prikaz | vklop ali Nocniizklop, se
senzorske tipke odzivajo tudi, kadar je
kombinirana parna pecica izklopljena.
Ta nastavitev povzrodi povecano
porabo energije.

- izklop
Neodvisno od nastavitve Ura | Prikaz
se senzorske tipke odzivajo samo, Ce
je kombinirana parna pecica
vklopljena, in Se dolo¢en ¢as po
izklopu pecice.



Nastavitve

Glasnost

Toni zvoénega signala

Ce so zvocni signali vklopljeni, zazveni
zvocni signal, ko je doseZena nastavljena
temperatura in po preteku nastavljenega
¢asa.

Melodije

Ob koncu postopka priprave nekajkrat v
Casovnih presledkih zazveni melodija.

Glasnost te melodije je prikazana s
segmentnim prikazom.

-ANNNENN
maksimalna glasnost

Melodija je izklopljena.

Ton

Ob koncu postopka priprave doloc¢en
¢as zveni neprekinjen ton.

Visina tega tona je prikazana s
segmentnim prikazom.

-ANENEENNERNENER
maksimalna viSina tona

minimalna viSina tona

Ton pritiska na tipko

Glasnost tona tipk, ki se oglasi ob vsaki
izbiri senzorske tipke, je prikazana s
segmentnim prikazom.

-INENENE
maksimalna glasnost

Ton tipk je izklopljen.

Melodije

Melodijo, ki zazveni ob dotiku tipke za
vklop/izklop O, lahko izklopite ali
vklopite.

Enote

Teza

Tezo zivil v avtomatskih programih lahko
nastavite v gramih (g), funtih (b/oz) ali
funtih/unéah (Ib).

Temperatura

Temperaturo lahko nastavite v stopinjah
Celzija (°C) ali Fahrenheita (°F).
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Ohranjanje toplote

S funkcijo Chranjanje toplote lahko Zivilo
po kon¢anem kuhanju v pari ohranjate
toplo. Zivilo se s prednastavljeno
temperaturo ohranja toplo Se najve¢
15 minut. Ce odprete vrata pedice, se
faza ohranjanja toplote prekine.

UposStevajte, da se obcutljiva zivila,
zlasti ribe, med ohranjanjem toplote
lahko $e naprej kuhajo.

- vklop
Funkcija Chranjanje toplote je
vklopljena. Ce ste kuhali s
temperaturo pribl. 80 °C ali veg, se ta
funkcija vklopi po pribl. 5 minutah. Jedi
se ohranjajo tople pri temperaturi
70 °C.

- izklop
Funkcija Chranjanje toplote je
izklopljena.

Redukcija pare

Namen funkcije Redukcija pare je
zmanjS$anje izhajanja sopare, ko odprete
vrata pecice.

- vklop
Ce ste kuhali pri temperaturi od pribl.
80 °C (Kuhanje v pari) ali 80—100 °C
in 100 % vlagi (Kombinirana peka), se
redukcija pare po koncu postopka
priprave avtomatsko vklopi. Na
prikazovalniku se izpiSe Redukcija pare.

- izklop
Ce je redukcija pare izklopljena, se
avtomatsko izklopi tudi funkcija
Ohranjanje toplote. Ce je redukcija pare
izklopljena, ob odpiranju vrat iz pecice
buhne veliko sopare.
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Predlagane temperature

Ce zivila pogosto pripravljate pri
temperaturah, ki odstopajo od
predlaganih, je smiselno, da predlagane
temperature spremenite.

Ko priklicete to to¢ko menija, se pojavi
seznam nacinov delovanja.

B |zberite Zeleni nacin delovanja.

IzpiSe se predlagana temperatura,
obenem pa se prikaze tudi obmocje, v
katerem lahko spremenite nastavitev.

B Spremenite predlagano temperaturo.
m Potrdite z OK.

Booster

Funkcija Booster je namenjena hitremu
segrevanju notranjosti pecice.

- vklop
Funkcija Booster je med fazo
segrevanja postopka priprave
avtomatsko vklopljena. Grelnik za
zgornje gretje/Zar, obroc&asti grelnik in
ventilator skupaj predhodno segrejejo
notranjost pecice na nastavljeno
temperaturo.

- izklop
Funkcija Booster je med fazo
segrevanja postopka priprave
izklopljena. Notranjost pecice
segrevajo samo grelniki, ki pripadajo
izbranemu nacinu delovanja.



Nastavitve

Trdota vode

Da bo delovanje kombinirane parne pecice 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 kombinirane parne pecice.
Podatek o vasi krajevni trdoti vode lahko dobite na pristojnem podjetju za oskrbo s
pitno vodo.

Ce uporabljate hi$no napravo za mehéanje vode, na kombinirani parni peéici
nastavite vrednost, ki ustreza nastavitvi te naprave.

Ce uporabljate hi$no napravo za popolno razsoljevanje vode (npr. naprava za
reverzno osmozo), jo morate nastaviti tako, da ima pripravljena voda prevodnost
vsaj 100 pS/cm. Pri vedini kakovosti vode to lahko dosezete tako, da vode ne
razsolite popolnoma, temvec nastavite trdoto vode vsaj 3 °dH. Prevodnost je
potrebna za zaznavanje stanja napolnjenosti v uparjalniku. Na kombinirani parni
pecici nastavite vrednost, ki ustreza nastavitvi naprave za razsoljevanje vode.

Ce uporabljate ustekleni¢eno vodo, mora ta ustrezati uredbi o pitni vodi. Ne
uporabljajte mineralne vode ali vode z dodatkom ogljikove kisline. Na kombinirani
parni pecici nastavite ustrezno vsebnost kalcija. Vsebnost kalcija je navedena na
etiketi steklenice v mg/l Ca?* ali ppm (mg/l CaCO,).

Trdota vode Vsebnost kg!cija VsePnost Nas'ta‘vite.v na
an | om | mmen | SO | faidees | ombnipe
ppm (mg/l CaCO,)

1 1,8 0,18 7 18 1
2 3,6 0,36 14 36 2
3 5,4 0,54 21 54 3
4 71 0,72 29 7 4
5 8,9 0,90 36 89 5
6 10,7 1,07 43 107 6
7 12,5 1,25 50 125 7
8 14,3 1,43 57 143 8
9 16,0 1,61 64 161 9
10 17,9 1,79 al 179 10
1 19,6 1,97 79 196 1
12 21,4 2,15 86 214 12
13 23,2 2,33 93 232 13
14 25,0 2,51 100 250 14
15 26,8 2,69 107 268 15
16 28,6 2,86 14 286 16
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Trdota vode Vsebnost kalcija Vsebnost Nastavitev na
| m [ ween | T | e | omnpen
ppm (mg/I CaCO,)
17 30,4 3,04 121 304 17
18 32,1 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 35,7 3,58 143 357 20
21 375 3,76 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 41,1 412 164 411 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 446 4,47 179 446 25
26 46,4 4,65 186 464 26
27 48,2 4,83 193 482 27
28 50,0 5,01 200 500 28
29 51,8 519 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 571 5,73 228 571 32
33 58,9 5,91 236 589 33
34 60,7 6,09 243 607 34
35 62,5 6,27 250 625 35
36 64,3 6,44 257 643 36
37-45 66—80 6,62—8,06 264-321 661-804 37-45
46—-60 82107 8,23-10,74 328-428 8211071 46—-60
61-70 109-125 |10,92-12,53 436—-500 10891250 61-70
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Avtomatsko izpiranje

Potem ko kombinirano parno pecico
izklopite, se po postopku priprave s paro
na prikazovalniku izpiSe Izpiranje aparata.
Pri tem postopku se iz sistema izperejo
morebitni ostanki hrane.

Avtomatsko izpiranje lahko vklopite ali
izklopite.

Varnost

Zapora tipk

Zapora tipk preprecuje nenamerno
zaustavitev ali spremembo postopka
priprave. Ce je zapora tipk aktivirana, se
vse senzorske tipke in polja na
prikazovalniku nekaj sekund po zagonu
postopka priprave zaklenejo, razen tipke
Vklop/izklop O.

- vklop
Zapora tipk je aktivirana. Dotaknite se
senzorske tipke OK in jo zadrzite vsaj
6 sekund, da za kratek ¢as
dezaktivirate zaporo tipk.

- izklop
Zapora tipk je dezaktivirana. Vse
senzorske tipke se ob izbiri takoj
odzovejo.

Zapora vklopa &

Zapora vklopa preprecuje nenameren
vklop kombinirane parne pecice.

Nastavljiv zvo¢ni signal lahko Se naprej
neposredno nastavite in prav tako
uporabljate funkcijo MobileStart, tudi e
je aktivirana zapora vklopa.

Zapora vklopa se ohrani tudi po izpadu
elektri¢nega toka.

- vklop
Zapora vklopa je aktivirana.
Kombinirano parno pecico lahko
uporabite Sele, ko se dotaknete
senzorske tipke OKin jo zadrzZite vsaj
Sest sekund.

- izklop
Zapora vklopa je dezaktivirana.
Kombinirano parno pecico lahko
uporabljate kot obi¢ajno.

Miele@home

Kombinirana parna pecica spada med
aparate, ki omogocajo vkljucitev v
sistem Miele@home. Vasa pecica je
tovarnisko opremljena s
komunikacijskim modulom WLAN in je

primerna za brezzi¢no komunikacijo.

Na voljo imate ve¢ moznosti, da jo
povezete v WLAN-omrezje.
Priporo¢amo vam, da jo povezete s
svojim WLAN-omrezjem s pomocjo
aplikacije Miele ali prek WPS.
- Aktivacija
Ta nastavitev je vidna samo, Ce je
sistem Miele@home dezaktiviran.
Funkcija WLAN je ponovno vklopljena.

- Dezaktivacia
Ta nastavitev je vidna samo, Ce je
sistem Miele@home aktiviran.
Miele@home ostane nastavljen,
funkcija WLAN je izklopljena.
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- Status povezave
Ta nastavitev je vidna samo, Ce je
sistem Miele@home aktiviran. Na
prikazovalniku se izpiSejo informacije,
kot so kakovost WLAN-sprejema, ime
omrezja in |P-naslov.

- Nova nastavitey
Ta nastavitev je vidna samo, Ce je
WLAN-omreZje Ze nastavljeno.
Ponastavite nastavitve omreZzja in
takoj nastavite novo omrezno
povezavo.

- Ponastaviti
Ta nastavitev je vidna samo, Ce je
WLAN-omrezje ze nastavljeno.
Funkcija WLAN se izklopi in povezava
z brezziénim omrezjem se ponastavi
na tovarnisko nastavitev. Povezavo z
brezzi¢nim omrezjem morate na novo
nastaviti, da boste lahko uporabljali
sistem Miele@home.
Ce kombinirano parno peéico
odstranite, prodate ali Ce zazenete
rabljeno pecico, ponastavite omrezne
nastavitve. Samo tako boste
zagotovili, da bodo vsi osebni podatki
odstranjeni in da prejsnji lastnik ne bo
mogel ve¢ dostopati do kombinirane
parne pecice.

MNastavitev

Ta nastavitev je vidna samo, Ce Se ni
vzpostavljena nobena povezava z
brezzi¢nim omrezjem. Povezavo z
brezzi¢nim omrezjem morate na novo
nastaviti, da boste lahko uporabljali
sistem Miele@home.

Izvedba Scan & Connect

Prvi zagon je bil izveden brez
nastavitve sistema Miele@home.
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B Skenirajte QR kodo.

Ce ste namestili aplikacijo Miele in
imate uporabniski raun, boste
preusmerjeni neposredno na povezavo v
omrezje.

Ce pa aplikacije Miele $e niste
namestili, boste preusmerjeni v trgovino
Apple App Store” ali Google Play
Store™.

m Namestite aplikacijo Miele in si
ustvarite uporabniski racun.

m Ponovno skenirajte QR kodo.

Aplikacija Miele vas nato vodi skozi
nastavitev.
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Daljinsko upravljanje

Ce imate na mobilni konéni napravi
namesceno aplikacijo Miele,
vzpostavljen sistem Miele@home in ste
aktivirali daljinsko upravljanje (vklop),
lahko uporabljate funkcijo MobileStart in
npr. priklicete napotke, povezane s
trenutnimi postopki priprave v
kombinirani parni pecici, ali konc¢ate
postopek, ki se izvaja.

V omreznem stanju pripravljenosti
kombinirana parna pecica potrebuje
maks. 2 W.

Aktivacija funkcije MobileStart

m Dotaknite se senzorske tipke (%, da
aktivirate MobileStart.

Senzorska tipka [’ sveti. Kombinirano
parno pecico lahko upravljate na daljavo
z aplikacijo Miele.

RemoteUpdate

Tocka menija RemoteUpdate je
prikazana in na voljo za izbiro samo, ¢e
so izpolnjeni pogoji za uporabo
sistema Miele@home (glejte poglavje
,,Prvi zagon®, odstavek
,Miele@home").

Neposredno upravljanje na pecici ima
prednost pred daljinskim upravljanjem
z aplikacijo.

MobileStart lahko uporabljate, dokler

sveti senzorska tipka (.

Funkcija RemoteUpdate omogoca
posodabljanje programske opreme
kombinirane parne pedéice. Ce je za vaso
kombinirano parno pecico na voljo
posodobitev, jo pedica avtomatsko
prenese. Namestitev posodobitve pa ne
poteka avtomatsko, temvec jo morate
ro¢no zagnati sami.

Tudi ¢e posodobitve ne namestite, lahko
svojo kombinirano parno pecico
uporabljate kot obi¢ajno. Vendar pa
Miele priporoca, da posodobitve
namestite.

Vklop/izklop

Tovarni$ko je funkcija RemoteUpdate
vklopljena. Posodobitev, ki je na voljo, se
avtomatsko prenese, nato pa morate
ro¢no zagnati njeno namestitev.

Izklopite RemoteUpdate, e ne Zelite, da
bi se posodobitve avtomatsko
prenasale.

Potek posodabljanja RemoteUpdate

Informacije o vsebini in obsegu
posodobitve so na voljo v aplikaciji
Miele.

Ko je na voljo posodobitev, se na
prikazovalniku kombinirane parne pecice
izpiSe sporocilo.

Posodobitev lahko takoj namestite ali pa
namestitev prestavite na pozneje.
Vprasanje se nato pojavi ob ponovnem
vklopu kombinirane parne pecice.
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Ce posodobitve ne zelite namestiti,
izklopite RemoteUpdate.

Posodobitev lahko traja nekaj minut.

Pri funkciji RemoteUpdate upostevajte:

- Dokler ne dobite sporocila, ni na voljo
nobene posodobitve.

- Aparata z names§&eno posodobitvijo ni
mogoce vrniti v prejSnje stanje.

- Med posodabljanjem ne izklopite
pecice. Posodobitev se v nasprotnem
primeru prekine in se ne namesti.

- Nekatere posodobitve programske
opreme lahko izvede samo servisna
sluzba Miele.

Verzija program. opreme

Verzija programske opreme je
namenjena servisni sluzbi Miele. Za
zasebno uporabo te informacije ne
potrebujete.

Zastopniki

Ta funkcija omogoca zastopnikom, da
predstavijo kombinirano parno pecico
brez segrevanja. Za zasebno uporabo te
nastavitve ne potrebujete.

Sejemska nastavitev

Ce kombinirano parno peéico vklopite,
ko je aktivirana sejemska nastavitey, se
pojavi opozorilo Aktivirana je sejemska
nastavitev, Aparat ne greje..

- vklop
Sejemsko nastavitev aktivirate tako,
da se dotaknete senzorske tipke OK'in
jo zadrzite najmanj Stiri sekunde.

- izklop
Sejemsko nastavitev dezaktivirate
tako, da se dotaknete senzorske tipke
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OK in jo zadrzite najmanj Stiri
sekunde. Kombinirano parno pecico
lahko uporabljate kot obic¢ajno.

TovarniSke nastavitve

- Nastavitve aparata
Vse nastavitve se ponastavijo na
tovarniske vrednosti.

- Lastni programi
Izbrisejo se vsi lastni programi.

- Predlagane temperature
Spremenjene predlagane temperature
se ponastavijo na tovarniske
vrednosti.

Delovne ure

Z izbiro Nadaljnji | Delovne ure lahko
priklicete skupno Stevilo delovnih ur
vaSe kombinirane parne pecice.



Glavni meni in podmeniji

Meni Predlagana | Obmocje
vrednost
MNacini delovanja
Kuhanje v pari 100°C 40-100°C
Yroc zrak plus 160°C 30-230°C
Kombinirana peka
Kornbinirana peka + Yot zrak + 170°C 30-230°C
Kormnbin, peka + Zgomie/sp. gretie 180°C 30-230°C
Korrbinirana. peka + Zar Stoprja 3 Stoprja 1-3
Sous-vide 65°C 45-90°C
Lastni programi (& ]
Pogrevanje 130°C 120-140°C
Odtajevanje 60°C 50-60°C
Cdstranjevanje vodnega kamna
Avtormatski programi
Nadaljnji
Zgomije/spodnje gretie 180°C 30-230°C
Intenzivno pecenje 180°C 50-230°C
Spodnje grete 190°C 100-200°C
Zgomie gretie 190°C 100-230°C
Velld Zar Stopnja. 3 Stopnja 1-3
Miali Zar Stoprja. 3 Stoprja1-3
Zar s krozenjem zraka 200°C 50-230°C
Posebni kolaci 160°C 30-230°C
Eko vrot zrak 180°C 30-230°C
Eko kuhanje v pari 100°C 40-100°C
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Glavni meni in podmeniji

Meni

Predlagana
vrednost

Obmocje

Nadalini

Posebne uporabe

Mix & Match

Kuhanje menia

Blangiranje

Yhiuhavanie

90°C

80-100°C

Sugenje

50°C

30-70°C

Vzhajanje testa

Sterlizacia posode

Program Sabbat

180°C

50-230°C

Gretje posode

50°C

50-80°C

Ohranjanje toplote

65°C

40-100°C

Vzdrzevanje

HydroClean

MNamakanje

Sugenje

|zpiranje

Mastavitve N

Delovne ure
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Enostavno upravljanje

Motnja delovanja zaradi odsotnosti
sita na dnu.

Ce na dnu pedice ni sita, lahko
ostanki hrane zaidejo v odtok. Voda
se ne more izCrpati iz notranjosti
pecice.

Pred vsakim postopkom priprave
preverite, ali je sito na dnu
namesceno.

m Vklopite kombinirano parno pecico.
Pojavi se glavni meni.

m Ce Zelite kuhati v naéinu delovanja s
paro ali z dodatki pare, napolnite
posodo za vodo in jo vstavite v aparat.

Destilirana voda ali voda, obogatena z
ogljikovo kislino, in druge tekocine
lahko poskodujejo kombinirano parno
pecico.

Uporabljajte izkljuéno svezo, hladno
pitno vodo (pod 20 °C).

m Zivilo, ki ga Zelite pripraviti, dajte v
notranjost pecice.
m |zberite zeleni nacin delovanja.

IzpiSe se nacin delovanja. Odvisno od
izbranega nacina delovanja se ena za
drugo izpiSeta predlagani vrednosti za
temperaturo in po potrebi vlago.

m Ce je potrebno, spremenite
predlagano temperaturo.

m Potrdite z OK.

Pecica v roku nekaj sekund sprejme
predlagano temperaturo. Temperaturo
lahko naknadno spremenite s puscico.

m Po potrebi spremenite vliago.
m Potrdite z OK.

IzpiSeta se nastavljena in dejanska
temperatura, faza segrevanja se za¢ne.

Sledite lahko narasc¢anju temperature.
Ko je prvi¢ dosezena izbrana
temperatura, zazveni zvoc¢ni signal.

m Ko je postopek priprave kon¢an, se
dotaknite senzorske tipke izbranega
nacina delovanja, da koncate
postopek.

& Nevarnost poskodbe zaradi vroce
pare.

Pri postopku s paro lahko ob
odpiranju vrat iz pecice buhne zelo
veliko vroce pare. S paro se lahko
opecete.

Stopite za korak nazaj in pocakaijte,
da vroca sopara izpuhti.

m Zivilo vzemite iz pedice.

Ciséenje kombinirane parne peéice po

postopku priprave

m Po potrebi vzemite iz pecice posodi za
vodo in kondenzat ter ju izpraznite.

m Izklopite pecico.

Po kon¢anem postopku priprave s paro

se izpiSe |zpiranje aparata.

m Sledite navodilom na prikazovalniku.

Postopek izpiranja morate v vsakem
primeru izvesti, da izperete
morebitne ostanke zivil iz sistema.

m Pecdico v celoti ocistite in osusite, kot
je opisano v poglavju ,,Cis¢enje in
vzdrzevanje®.

m Vrata zaprite Sele, ko je notranjost
pecdice povsem suha.
Dodajanje vode

Ce se med postopkom priprave pojavi
pomanjkanje vode, zazveni zvo¢ni signal
in izpiSe se opozorilo, da morate dodati
svezo vodo.
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m |z pecice vzemite posodo za vodo in
jo napolnite.

m Posodo za vodo potisnite v aparat.

Postopek priprave se nadaljuje.

Sprememba vrednosti in
nastavitev za postopek priprave

Takoj ko se postopek priprave za¢ne,
lahko — odvisno od nacina delovanja —s
senzorsko tipko <D spremenite
vrednosti ali nastavitve za ta postopek.

m Dotaknite se senzorske tipke D.

Odvisno od nadina delovanja se lahko
pojavijo naslednje nastavitve:

- Temperatura

- Vlaga

- Cas priprave

- Booster

- Predhodno segrevanije
- Crisp function

Sprememba vrednosti in nastavitev

B |zberite Zeleno vrednost ali nastavitev
in jo potrdite z OK.

m Spremenite vrednost ali nastavitev in
jo potrdite z OK.

Postopek se nadaljuje s spremenjenimi
vrednostmi in nastavitvami.

Sprememba temperature

Predlagano temperaturo lahko trajno
spremenite z nastavitvijo Nadaljnji [
Nastavitve ™ | Predlagane temperature in
jo tako prilagodite svojim navadam pri
uporabi pecice.

m Dotaknite se senzorske tipke “D.

B |zberite moznost Temperatura in jo
potrdite z OK.
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B Z obmocjem za navigacijo spremenite
nastavljeno temperaturo.

m Potrdite z OK.

Postopek priprave poteka naprej s
spremenjeno nastavljeno temperaturo.

Sprememba nastavitve Vlaga
m Dotaknite se senzorske tipke O.

B Izberite mozZnost Ylaga in jo potrdite z
OK.

m Spremenite vlago.
m Potrdite z OK.

Postopek priprave poteka naprej s
spremenjeno vlago.

Nastavitev ¢asov priprave

Rezultat priprave v pecici je lahko
slabsi, ¢e med trenutkom, ko vstavite
Zivilo v pecico, in zacetkom postopka
mine dolgo ¢asa. Sveza Zivila lahko
spremenijo barvo ali se celo
pokvarijo.

Pri peki se testo lahko zasusi in
ucinek sredstva za vzhajanje popusti.
Izberite ¢im krajSi ¢as do zagona
postopka priprave.

Zivilo ste vstavili v pedico, izbrali nacin
delovanja in potrebne nastavitve, npr.
temperaturo.

Z vnosom nastavitve Cas priprave, Konec
ob ali Zagon ob s senzorsko tipko @
lahko nastavite avtomatski izklop ali
vklop in izklop postopka priprave.

- Cas priprave
Nastavite ¢as, potreben za pripravo
Zivila. Po preteku tega Casa se gretje
pecice avtomatsko izklopi. Maksimalni



Upravljanje

Cas priprave, ki ga lahko nastavite, je
odvisen od izbranega nacina
delovanja.

- Konec ob
Dolocite uro, ob kateri naj se postopek
konca. Gretje pecice se ob nastavljeni
uri avtomatsko izklopi.

- Zagon ob
Ta funkcija se pojavi v meniju Sele, ko
nastavite Cas priprave ali Konec ob. Z
nastavitvijo Zagon ob dolocite uro, ob
kateri Zelite, da se postopek zacne.
Gretje pecice se ob nastavljeni uri
avtomatsko vklopi.

m Dotaknite se senzorske tipke @.
m Nastavite Zzelene Case.
m Potrdite z OK.

m S senzorsko tipko <D se vrnite v meni
izbranega nacina delovanja.

Pri kuhanju v pari zaéne ¢as priprave teci
Sele, ko je doseZena nastavljena
temperatura.

Ce kuhate pri temperaturi od pribl.
80 °C (Kuhanje v pari) ali 80—100 °C
in 100 % vlagi (Kombinirana peka), se
po koncu postopka priprave vklopi

redukcija pare.

m Pocakajte, da napis Redukcija pare
ugasne, Sele nato odprite vrata pecice
in iz nje vzemite pripravljeno jed.

Sprememba ¢asovnih nastavitev

m Dotaknite se senzorske tipke @.

m |zberite Zeleni ¢as.

m Potrdite z OK.

m Ce je potrebno, izberite Spremeni.

m Spremenite nastavljeni ¢as.

m Potrdite z OK.

m S senzorsko tipko “D se vrnite v meni
izbranega nacina delovanja.

V primeru izpada elektri¢nega toka se
nastavitve izbrisejo.

Nasvet: Cas priprave lahko spremenite
tudi neposredno z obmocdjem za
navigacijo.

Brisanje ¢asovnih nastavitev

V nacinih delovanja in uporabah, pri
katerih je vedno potrebna nastavitev
¢asa priprave, lahko izbriSete samo
nastavljene ¢ase za Konec ob in Zagon
ob.

Dotaknite se senzorske tipke @.
Izberite Zeleni ¢as.

Potrdite z OK.

Izberite |zbrigi.

Potrdite z OK.

S senzorsko tipko <D se vrnite v meni
izbranega nacina delovanja.

Ce izbriete Cas priprave, se izbriseta
tudi nastavitvi za Konec ob in Zagon ob.

Ce izbriete nastavitev Konec ab ali
Zagon ob, se postopek zazene z

nastavljenim ¢asom priprave.

Nasvet: Cas priprave lahko izbrisete
tudi neposredno z obmocjem za
navigacijo.

Prekinitev postopka priprave

Postopek priprave prekinete s senzorsko
tipko nacina delovanja, ki sveti oranzno,
ali s senzorsko tipko “D.

Gretje pecice in osvetlitev se izklopita.
Casovne nastavitve so izbrisane.

S senzorsko tipko nacina delovanja se
nato vrnete v glavni meni.
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Prekinitev postopka brez
nastavljenega ¢asa priprave

m Dotaknite se senzorske tipke
izbranega nacina delovanja.

Pojavi se glavni meni.

m Ali: Dotaknite se senzorske tipke O.
B Izberite Prekini postopek.

m Potrdite z OK.

PrekiniteY postopka z nastavljenim
¢asom priprave

m Dotaknite se senzorske tipke
izbranega nacina delovanja.

Pojavi se Prekiniti postopek?.

m Izberite da.

m Potrdite z OK.

m Ali: Dotaknite se senzorske tipke O.
m |zberite Prekini postopek.

m Potrdite z OK.

m |zberite da.

m Potrdite z OK.

Zacasna prekinitev postopka
priprave
Ce odprete vrata, se postopek priprave

prekine. Gretje pecice se izklopi.
Pri kuhanju v pari ter programih in

uporabah s ¢istim parnim delovanjem se

nastavljeni ¢as priprave shrani.

& Nevarnost poskodbe zaradi vroce
pare.

Pri postopku s paro lahko ob
odpiranju vrat iz pecice buhne zelo
veliko vroce pare. S paro se lahko
opecete.

Stopite za korak nazaj in pocakaijte,
da vroCa sopara izpuhti.
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& Nevarnost opeklin zaradi vrocih
povrsin in vrocih jedi.

Kombinirana parna pecica se med
delovanjem segreje. Ob povrsinah
grelnikov, notranjosti pecice,
stranskih vodil in opreme ter vrocem
Zivilu se lahko opecete.

Pri vstavljanju ali jemanju vrocih Zivil
iz pecice ter pri delu v vrocCi
notranjosti pecice vedno nosite
zascitne rokavice.

Pazite, da pri vstavljanju jedi v pecico
ali jemaniju iz nje vroca jed ne
pljuskne ¢ez rob posode.

Ko zaprete vrata pecice, se postopek
priprave nadaljuje.

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

Sele ko je doseZena nastavljena
temperatura, se pri kuhanju v pari ter
programih in uporabah s &istim parnim
delovanjem za¢ne odsStevati preostali
cas.

Samo pri postopkih s 100 % vlago in
temperaturah do 100 °C: Postopek
priprave se predc¢asno konca, e vrata
odprete v zadnji minuti ¢asa priprave
(55 sekund preostalega ¢asa).

Predhodno segrevanje pecice

Funkcija Booster je namenjena hitremu
segrevanju notranjosti pecice v
nekaterih nacinih delovanja.

Funkcijo Predhodno segrevanje lahko
uporabite v vseh nacinih delovanja
klasi¢ne pedice (razen Eko vro¢ zrak) in jo
morate vklopiti za vsak postopek
priprave posebe;j.

Ce ste nastavili ¢as priprave, ta za¢ne
teci Sele po koncani fazi segrevanja.
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Predhodno segrevanje pecice je
potrebno le pri pripravi nekaterih Zivil.

m Pecico predhodno segrejte pri
naslednjih pripravah:

- kola€i in pecivo s kratkim ¢asom peke
(do pribl. 30 minut) ter ob&utljive
vrste testa (npr. biskvit) v naginu
delovanja Zgornje/spodnje gretje

Booster

Ob dobavi je funkcija Booster vklopljena
za naslednje nacine delovanja

(Nadalinii | Nastavitve ™ | Booster |
vklop):

- Yro& zrak plus
- Zgorje/spodnje gretje

Ce nastavite temperaturo nad 100 °C in
je funkcija Booster vklopljena, se
notranjost pecdice segreje na nastavljeno
temperaturo s hitro fazo segrevanja. Pri
tem so istocasno vklopljeni grelnik za
zgornje gretje/zar, obro&asti grelnik in
ventilator.

Obgutljive vrste testa (npr. biskvit,
drobno pecivo) bi s funkcijo Booster
na zgornji strani preve¢ porjavele.

Pri teh pripravah zato funkcijo Booster
izklopite.

Vklop ali izklop funkcije Booster za en
postopek priprave

Ce ste izbrali nastavitev Booster | vklop,
lahko funkcijo za posamezen postopek
priprave izklopite.

Podobno lahko funkcijo za posamezen
postopek priprave vklopite, Ce je izbrana
nastavitev Booster | izklop.

Primer: Izbrali ste nacin delovanja in
potrebne nastavitve, npr. temperaturo.
Za ta postopek priprave Zelite funkcijo
Booster izklopiti.

m Dotaknite se senzorske tipke O.
m |zberite Booster | izklop.
m Potrdite z OK.

Funkcija Booster je med fazo segrevanja
izklopljena. Notranjost pecice segrevajo
samo grelniki, ki pripadajo izbranemu
nacinu delovanja.

Predhodno segrevanje

Vecino Zivil lahko pripravite tako, da jih
vlozite v hladno pecico, s ¢imer izrabite
tudi toploto, ki se razvija v fazi
segrevanja pecice.

Ce ste nastavili Cas priprave, ta zacne
teci Sele, ko je dosezena nastavljena
temperatura in vstavite Zivilo v pecico.

Postopek zazenite takoj, brez zamika
zacetka priprave.

Vklop funkcije Predhodno segrevanje

Funkcijo Predhodno segrevanje morate
vklopiti za vsak postopek priprave
posebej.

Primer: Izbrali ste nacin delovanja in
potrebne nastavitve, npr. temperaturo.
Za ta postopek priprave zelite vklopiti
funkcijo Predhodno segrevanje.

m Dotaknite se senzorske tipke O.

B Izberite Predhodno segrevanje | vklop.
m Potrdite z OK.

Prikazeta se sporocilo Zivilo vstavite ob in
ura. Notranjost pecice se segreje na
nastavljeno temperaturo.

m Zivilo vstavite v peéico, takoj ko se
pojavi ustrezno sporocilo.

m Potrdite z OK.
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Crisp function

Funkcija Crisp function (zmanj$anje
koli¢ine vlage) po potrebi omogoca, da
se med celotnim postopkom ali le
kratkotrajno iz pecice odvaja vlaga.

Uporaba te funkcije je smiselna pri
zivilih, kot so quiche, pica, pecivo v
pekacu z vlazno oblogo ali mafini.

Se posebej perutnina s to funkcijo dobi
hrustljavo skorjico.

Funkcijo Crisp function lahko uporabite v
naslednjih nacinih delovanja:

- Vro& zrak plus

- Zgornje/spodnje gretje
- Intenzivno pecenje

- Spodnje gretje

- Zgornje gretje

- 7ar s kroZenjemn zraka
- Posebni kolaci

Vklop funkcije Crisp function
Funkcijo Crisp function morate vklopiti za
vsak postopek priprave posebe;j.

Izbrali ste nacin delovanja in potrebne
nastavitve, npr. temperaturo.

Za ta postopek priprave zZelite vklopiti
funkcijo Crisp function.

m Dotaknite se senzorske tipke “D.
m Izberite Crisp function | vklop.
m Potrdite z OK.

Funkcija Crisp function je vklopljena.
S senzorsko tipko “D lahko funkcijo Crisp
function kadar koli spet izklopite.

Aktiviranje dodatkov pare

V vseh nacinih delovanja klasi¢ne pecice
(razen Eko vro¢ zrak) lahko med
postopkom priprave aktivirate dodatke
pare. Stevilo dodatkov pare ni omejeno.
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Takoj ko je moznost Dodatek pare
oznacena s svetlim ozadjem, lahko
sprozite dodatek pare.

Pocakajte, da se faza segrevanja
konca, da se bo para enakomerno
porazdelila po ogretem zraku v
notranjosti pecice.

m Izberite OK.

Dodatek pare se aktivira. Na
prikazovalniku se pojavi & in moznost
Dodatek pare ugasne. Traja priblizno eno
minuto.

m Enako postopajte tudi za morebitne
naslednje dodatke pare, takoj ko se na
prikazovalniku spet pojavi moznost
Dodatek pare.

Nastavljiv zvo€ni signal

Uporaba funkcije Nastavljiv zvocni
signal

Nastavljiv zvoéni signal £\ lahko
uporabljate za nadzor postopkov, ki niso
povezani s pecico, na primer za kuhanje
jajc.

Nastavljiv zvo¢ni signal lahko uporabite
tudi, Ce ste istoCasno nastavili
avtomatski vklop ali izklop postopka
priprave (npr. da vas opozori, ko morate
Zivilu dodati za¢imbe ali ga zaliti).

m Nastavljiv zvoc¢ni signal lahko
nastavite na najve¢ 59 minut in
59 sekund.

Nastavitev zvoénega signala

Ce ste izbrali nastavitev Prikazovalnik |
QuickTouch | izklop, morate za
nastavitev zvo¢nega signala vklopiti
kombinirano parno pecico. Pri
izklopljeni pecici je nato prikazana
nastavitev zvo¢nega signala, ki se
odSteva.
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Primer: Zelite skuhati jajca in nastavite
zvocni signal na 6 minut in 20 sekund.

m Dotaknite se senzorske tipke @.

m Ce istoasno poteka postopek
priprave, izberite Mastavliiv zvocni
signal.

IzpiSe se Mastaviti 00:00 min.

m Z obmocdjem za navigacijo nastavite
06:20.

m Potrdite z OK.
Nastavitev za zvo€ni signal se shrani.

Ce je kombinirana parna pecica
izklopljena, sta namesto to¢nega ¢asa
prikazana simbol £ in od$tevanje
nastavitve zvo¢nega signala.

Ce istoasno poteka postopek priprave,
sta simbol 2 in od$tevanje nastavitve
zvocnega signala prikazana v spodnji
vrstici.

Ce je prikazan meni, se nastavitev
zvocnega signala odsSteva v ozadju.

Po preteku nastavitve zvo€nega signala
utripa £, ura te€e naprej in zazveni
zvocéni signal.

m Dotaknite se senzorske tipke @.
m Po potrebi potrdite z OK.

Zvocni in opticni signal ugasneta.
Sprememba nastavitve zvo¢nega
signala

m Dotaknite se senzorske tipke @.

m Ce istoasno poteka postopek
priprave, izberite Mastavliiv zvocni
signal.

m |zberite Spremeni.
m Potrdite z OK.

Pojavi se nastavitev zvo€nega signala.

B Spremenite nastavitev.
m Potrdite z OK.

Spremenjena nastavitev zvo¢nega
signala se shrani.

Brisanje nastavitve

m Dotaknite se senzorske tipke @.

m Ce istodasno poteka postopek
priprave, izberite Nastavljiv zvocni
signal.

m |zberite |zbrisi.
m Potrdite z OK.

Nastavitev zvo¢nega signala se izbriSe.
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Dobro je vedeti

V tem poglavju boste nasli splo$no
veljavna navodila za pripravo jedi. Ce je
pri zivilih in/ali naginih uporabe treba
upostevati doloCene 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 za kuhanje v pari

Kombinirani parni pecici so prilozene
posode za kuhanje v pari iz plemenitega
jekla. Ce zelite, lahko dokupite $e druge
posode za kuhanje v pari razli¢nih
velikosti, ki so na voljo v perforirani ali
neperforirani razli¢ici (glejte poglavije
,Dodatna oprema“). Tako boste lahko za
vsako jed uporabili primerno posodo.
Ce je le mogoce, za kuhanje v pari
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 upoStevajte:

- Posoda mora biti primerna za uporabo
v pecici in odporna proti pari. Ce zelite
za kuhanje v pari uporabiti plasti¢no
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posodo, se pozanimajte pri njenem
proizvajalcu, ¢e 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
priprave, ki so navedeni v tabeli,
obc&utno podaljSajo.

- Posodo vedno namestite na vstavljeno
reSetko ali v posodo za kuhanje v pari.
Odvisno od velikosti posode lahko
reSetko polozite tudi na dno pecice s
povrsino za polaganje navzgor, nanjo
postavite posodo za kuhanje in po
potrebi odstranite Se stranska vodila
(glejte poglavje ,,Ciscenje in
vzdrzevanje®, odstavek ,Ciséenje
stranskih vodil“).

- Med zgornjim robom posode in
stropom notranjosti pecice mora biti
nekaj razdalje, da lahko v posodo
prihaja zadostna koli¢ina pare.

Nivo vstavljanja

Izberete lahko kateri koli nivo vstavljanja,
lahko pa kuhate tudi na ve¢ nivojih
hkrati. Cas kuhanja se zato ne spremeni.
Ce pri kuhanju v pari uporabite veé
visokih posod hkrati, naj bo njihov
polozaj zamaknjen. Med njimi pustite
prost vsaj en nivo vstavljanja.

Posodo za kuhanije, reSetko in pekac
vedno vstavite med precki stranskih
vodil, da bodo zas¢iteni 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 ¢as segrevanja.



Dobro je vedeti

Temperatura

Med kuhanjem v pari temperatura
doseze maksimalno 100 °C. Pri tej
temperaturi lahko kuhate skoraj vsa
Zivila. Nekatera obcutljiva Zzivila, npr.
jagodicje, pa morate kuhati pri nizji
temperaturi, saj v nasprotnem primeru
pocijo. Na to vas bodo opozorila
posebna navodila v ustreznih poglavjih.

Cas priprave

Pri kuhanju v pari zaéne ¢as priprave teci
Sele, ko je doseZena nastavljena
temperatura.

Casi kuhanja v pari na splo$no ustrezajo
¢asom kuhanja na kuhalni ploséi. Ce na
¢as kuhanija 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.

Kuhanje s tekoc¢inami

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

Lastni recepti — kuhanje v pari

Zivila in jedi, ki jih pripravljate v loncu,
lahko skuhate tudi v kombinirani parni
pedici. Casi priprave ostanejo v
kombinirani parni pecici nespremenjeni.
Vendar upostevajte, da jedi med
kuhanjem v pari ne morejo porjaveti.

Globoki pekac in resetka

Globoki peka¢ z namesceno reSetko
uporabljajte npr. za peenje mesa in
pecenje na zaru. Pri pecenju lahko tako
prestrezen mesni sok pozneje uporabite
za pripravo omake.

Ce uporabite globoki pekad z
namesceno reSetko, potisnite globoki
peka¢ med precki nivoja vstavljanja,
reSetka potem avtomatsko zdrsne
nadenj. Pri jemanju iz pecice izvlecite
oba dela opreme hkrati.

Varovalo

ReSetka in globoki pekac¢ sta opremljena
z varovalom, ki preprecuje, da bi takrat,
ko ju zelite le delno izvleci, povsem
zdrsnila iz pegice. Ce Zelite redetko in
globoki peka€ vzeti iz pecice, ju morate
nekoliko privzdigniti.
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Kuhanje v pari

Eko kuhanje v pari

Za energetsko varéno kuhanje v pari
lahko uporabite nac¢in delovanja Eko
kuhanje v pari. Ta nacin delovanja je

primeren predvsem za kuhanje zelenjave

in rib.

Priporo¢amo vam, da nastavite ¢ase
priprave in temperature iz tabele v
poglavju ,,Kuhanje v pari‘.

Po potrebi lahko kuhanje Se nekoliko
podaljsate.

Pri pripravi Skrobnih zivil, npr.
krompirja, riza in testenin, uporabite
predvsem nacin delovanja Kuhanje v

pari (3],

Nastavitev
MNadalnji | Eko kuhanje v pari
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Napotki k tabelam kuhanja

Upostevajte podatke o Casih priprave,
temperaturah in po potrebi opozorila za
pripravo.

Izbira &asa priprave @
Casi priprave so orientacijske vrednosti.

m Najprej nastavite krajsi navedeni ¢as.
Po potrebi ga lahko nato Se nekoliko
podaljsate.



Kuhanje v pari

Zelenjava

Sveza zelenjava

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

Zamrznjena Zzivila

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
taksno zivilo bolj enakomerno skuhalo,
jih kuhajte v plos¢ati posodi, ki jo

napolnite samo do pribl. 3—5 cm visoko.

Vecje koli¢ine teh Zivil razporedite na
vec ploscatih posod.

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

Zelenjavo, ki se mora kuhati v tekoc¢ini,

npr. rdece zelje, kuhajte v neperforirani

posodi.

Nivo vstavljanja

Ce v perforirani posodi kuhate zelenjavo
z moc¢nim barvilom, npr. rdeco 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, ¢etrtine:
pribl. 17 minut

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

Nastavitve

Avtomatski programi | Zelenjava | ... |
ali

Kuhanje v pari

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

Zelenjava @ [min]
ArtiCoke 32-38
Cvetaca, cela 27-28
Cvetaca, posamezni cvetki 8
FiZzol, strocji 1012
Brokoli, posamezni cvetki 3-4
Korencek, cel -8
Korencek, razpolovljen 6—7
Korencek, narezan 4
Radi¢, razpolovljen 4-5
Kitajsko zelje, narezano 3
Grah 3
Koromac, polovice 10—12
Koromac, trakovi 4-5
Ohrovt, narezan 23-26
Krompir, ¢vrst, olupljen

cel 27-29
polovice 21-22
Cetrtine 1618
Krompir, pretezno Cvrst, olupljen

cel 2527
polovice 19-21
Cetrtine 17-18
Krompir, mokast, olupljen

cel 2628
polovice 1920
Cetrtine 1516
Koleraba, narezana na palcke 6—7
Buca, kocke 2—4
Koruzni storz 30-35
Blitva, narezana 2-3
Paprika, kocke ali trakovi 2
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Kuhanje v pari

Zelenjava @ [min]
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 910
Korenje, narezano 6
Spinaca 12
Konic¢asto zelje, narezano 101
BeluSna zelena, narezana 4-5
Rumena koleraba, narezana 6—7
Zelje, narezano 12
Ohrovt, narezan 1011
Bucke, rezine 2-3
Sladki grah 5—7

@ &as kuhanja
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Kuhanje v pari

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 omehcana, da vsrka
zaCimbe.

Priprava

Pred kuhanjem ribe pokapaijte s kislino,
npr. z limoninim ali limetinim sokom.
Tako bo meso ribe bolj Evrsto.

Ribe ne smete posoliti, ker se tako med
kuhanjem v pari bolje ohranijo mineralne
snovi, ki ribi dajejo znagilni 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, pod posodo z ribami
vstavite globoki pekac. Tako se boste
izognili prenosu okusov zaradi tekocine,
ki kaplja iz posode z ribami.
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Temperatura

85-90 °C

Za nezno kuhanje obcutljivih vrst rib,
npr. morskega lista.

100 °C

Za kuhanje rib s ¢vrstejSim mesom, npr.
trske in lososa.

Za kuhanje 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 $e nekaj
minut.

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



Kuhanje v pari

Nasveti

Z dodatkom zacimb in zeliS¢, npr.
kopra, poudarite lastni okus ribe.

- Vedje ribe kuhajte tako, da so v
pokonénem 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 moé&nej$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 takSno
pripravo so najprimernejse vrste rib
krapi, postrvi, linji, jegulje in lososi.

Nastavitve

Avtormatski programi | Ribe | ... |
ali

Kuhanje v pari

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

Ribe §[°c] @ [min]
Jegulja 100 5—7
Ostriz, file 100 8-10
Orada, file 85 3
Postrv, 250 g 90 1013
Navadni jezik, file 85 4-6
Trska, file 100 6
Krap, 1,5 kg 100 18—25
Lososov file 100 68
Lososov steak 100 8-10
Morska postrv 90 1417
Panga, file 85 3
Rdeci okun, file 100 6—8
Vahnja, file 100 4-6
Morska plo&¢a, 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

Meso

SveZe meso
Meso pripravite kot obi¢ajno.

Zamrznjena zivila

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

Priprava

Meso, ki ga zelite zapedi in nato dusiti,
npr. golaz, morate najprej popeéi 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.

Nasveti

- Da se bodo ohranile aromatiéne
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 kasnej$o 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
Avtornatski programi | Mesa | ... |
ali

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

Meso @ [min]
Boc¢nik s kostjo, pokrit z vodo 110120
Svinjska kraca 135140
Piscandji file 8-10
Kraca 105-115
Brzola, pokrita z vodo 110120
Teletina v trakovih 3-4
Prekajena rebrca 6—8
Jagnjedji ragu 1216
Pitana koko$ 60-70
Puranje rulade 12—15
Puranji zrezek 4-6
Rebra, pokrita z vodo 130140
Goveji golaz 105115
Koko$ za juho, pokrita z vodo 80-90
Govedina (&rni krajec) 110-120

@ &as kuhanja
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Kuhanje v pari

Riz

RiZ med kuhanjem nabrekne, zato se
mora kuhati v tekogini. Koli¢ina tekocCine,
ki jo vsrka, in s tem razmerje med rizem
in tekoCino je odvisno od vrste riza.

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

Posoda za kuhanje v pari

Uporabite neperforirano posodo za
kuhanje v pari. Manjse koli¢ine riza (do
enega loncka, pribl. 50—150 g) lahko
kuhate tudi v primerni skledi iz
plemenitega jekla na resetki.

Priprava

Riz pred kuhanjem operite. Ce riz
operete v posodi za kuhanje, skrbno
odlijte vso vodo.

Nasvet: Potrebno koli¢ino tekocine
lahko odmerite s tehtnico ali ,,metodo z
lonékom*,

Pri ,,metodi z lonckom" najprej v lonéek
odmerite zeleno koli¢ino riza in ga
stresite v posodo za kuhanje. Z lonckom
nato odmerite potrebno koli¢ino
tekodine (glejte tabelo) in jo dodajte
rizu.

Pazite, da je riz enakomerno porazdeljen
v posodi za kuhanje.

Nastavitve

Avtomatski programi |Riz|...|
ali

Kuhanje v pari

Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: glejte tabelo

S0 [min]

Dolgozrnati riz

RiZ basmati 1:1,5 15
Riz parboiled 1:1,5 23-25
Polnozrnati riz 1:1,5 2629
Divji riz 1:1,5 2629
Okroglozrnati riz

Mlecni riz 1:2,5 30
Rizota 1:2,5 18—19

& . 0 razmerje med rizem in tekogino,
@ &as priprave
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Kuhanje v pari

Zita

Zita med kuhanjem nabreknejo, zato se morajo kuhati v tekog&ini. Razmerje med
koli¢ino Zita in tekocCine je odvisno od vrste Zita.

Zita lahko kuhate v obliki celih zrn ali zdrobljena.

Nastavitve

Avtomatski programi | Zita | ... |
ali

Kuhanje v pari

Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: glejte tabelo

Razmerje @ [min]
zito : tekocina
Amarant 1:1,5 1517
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 1:1,5 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

Testenine

Suhe testenine

Suhe testenine med kuhanjem nabreknejo, zato jih morate kuhati v tekoCini.
Tekoc&ina 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 namas¢&eni perforirani
posodi.

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

Nastavitve
Avtornatski programi | Testenine | ... |
ali

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

SvezZe testenine @ [min]
Njoki 2
Cmocki 1
Ravioli 2
Zligniki 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 vre¢ki 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
Avtornatski programi | Testenine | ... |
ali

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

@ [min]
Sladki cmoki 30
KvaSeni cmoki 20
Krompirjevi cmoki v vrecki za kuhanje 20
Kruhovi cmoki v vrecki za kuhanje 18-20

@ &as kuhanja
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Kuhanje v pari

Stroénice, 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 stroénico in
tekocino.

Nastavitve
Avtormatski programi | Strocnice | ... |
ali

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

Namoceno

@ [min]
Fizol
Ledvicasti fizol 55—-65
Rdegi fizol (azuki fizol) 20-25
Crni fizol 55—60
Fizol prepeli¢ar 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
stroénica : tekocina

@ [min]

Rjava leca

Ledvicasti fizol 1:3 130140
Rdegi fizol (azuki fizol) 1:3 95-105
Crni fizol 1:3 100-120
FiZzol prepelicar 1:3 115135
Beli fizol 1:3 80-90

—_
N

13-14

Rdeca le¢a

Rumeni grah

7

—_
N

110130

Zeleni grah, olupljen

60-70

@ ¢&as kuhanja




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

Avtomatski programi | Kokogja jajca | ... |
ali

Kuhanije v pari

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 prislo 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

Avtornatski programi | Sadie | ... |
ali
Kuhanije v pari

Temperatura: 100 °C
Cas kuhanja: glejte tabelo

Klobase

Nastavitve
Avtornatski programi | Kiobase | ... |
ali

Kuhanje v pari
Temperatura: 90 °C
Cas kuhanja: glejte tabelo

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

@ [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 12
Kosmulje 2-3

@ &as kuhanja

70

@ &as kuhanja




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 &ase
kuhanja.

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

Nastavitve
Avtomatski programi | Raki] ... |
ali

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

§[°cl @ [min]
Kozice 90 3
Garnele 90 3
Orjaske kozice 90 4
Rakovice 90 3
Rarogi 95 1015
Skampi 90 3

¥ temperatura, @ &as priprave
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Kuhanje v pari

Skoljke
SvezZe 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 moc¢no okrtacite, da odstranite vlakna, ki se jih drzijo.
Zamrznjene $koljke

Zamrznjene $koljke pred kuhanjem odtajajte.

Cas priprave

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

Nastavitve
Avtornatski programi | Skolike | ... |
ali

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

¥[°c] @ [min]
Lopariji 100 2
Sréanke 100 2
Klapavice 90 12
Pokrovace 920 5
Noznicarke 100 2-4
Lepotke 90 4

§ temperatura, @ &as priprave
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Kuhanje v pari

Kuhanje menija — ro¢no

Pri ro€énem kuhanju menijev izklopite
redukcijo pare (glejte poglavje
,Nastavitve, odstavek ,Redukcija
pare“).

Pri kuhanju menijev lahko sestavite v
meni razli¢na zivila z razli¢nimi Casi
priprave, npr. file rdecega okuna z rizem
in brokolijem. Zivila pri tem vstavljate v
pecico v razli¢nih ¢asih, da so na koncu
istoCasno pripravljena.

Nivo vstavljanja

Pod Zivila, iz katerih se izceja tekocina
(npr. ribe) ali barva (npr. rdeca pesa),

vstavite globoki pekac. Tako se boste
izognili prenosu okusov ali barv zaradi
kapljajocih tekodin.

Temperatura

Temperatura pri kuhanju menijev mora
znas$ati 100 °C, saj se vecina zivil kuha
pri tej temperaturi. Menija ne smete v
nobenem primeru kuhati pri nizji
temperaturi, Ce so za Zivila priporo¢ene
razlicne temperature, npr. za file orade
85 °C in za krompir 100 °C.

Ce je za kuhanje dolo&enega Zivila
priporo¢ena 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 plo$ca, pri 100 °C postanejo
zelo Cvrste.

Cas priprave

Ce zvisate temperaturo kuhanja, morate
¢as kuhanja skraj$ati za pribl. 1/3.

Primer

Casi priprave zivil

(glejte tabele kuhanja v poglaviju
»Kuhanje v pari®)

Riz parboiled 24 minut
Rdeci okun, file 6 minut
Brokoli 4 minute

Izracun Casov:

24 minut minus 6 minut =18 minut
(1. ¢as kuhanja: riz)

6 minut minus 4 minute = 2 minuti
(2. &as kuhanija: file rde¢ega okuna)

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

Cas 24 minut riz
priprave 6 minut file
rdeCega okuna
4 minut
e
brokoli
Nastavitev | 18 min | 2 min 4 min

Kuhanje menija

m V pecico najprej vstavite posodo z
rizem.

m Nastavite prvi ¢as kuhanja, torej
18 minut.

m Ko pretece 18 minut, vstavite file
rdeCega okuna.

m Nastavite drugi ¢as kuhanja, torej
2 minuti.

m Ko preteceta 2 minuti, vstavite Se
brokoli.

m Nastavite tretji Cas kuhanja, torej
4 minute.
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Sous-vide

V tem neznem postopku priprave se
Zivila v vakuumski embalazi kuhajo
pocasi in pri nizki, stalni temperaturi.
Zaradi vakuuma tekocina med
postopkom priprave ne izhlapeva in vsa
hranila in arome se ohranijo v zivilu.

Rezultat je enakomerno kuhano zivilo
intenzivnega okusa.

Uporabite samo sveZa in neoporec¢na
Zivila.

Pazite na higienske pogoje in
vzdrzevanje hladne verige.

Uporabljajte samo vrecke za
vakuumiranje, ki so odporne proti
vroCini in primerne za kuhanje.

Ne kuhajte Zivil v prodajni embalaZzi,
npr. vakuumiranih zamrznjenih zivil,
ker vrecka za vakuumiranje morda ni
ustrezna.

Vrecke za vakuumiranje so primerne
samo za enkratno uporabo.

Zivila vakuumiraijte izklju&no z
aparatom za vakuumiranje s komoro.

Pomembna navodila za uporabo

Za optimalne rezultate kuhanja
upostevajte naslednje napotke:

- Uporabite manj zaimb in zeliS¢ kot pri
obicajni pripravi, saj je vpliv na okus
Zivila intenzivnejsi.

Zivilo lahko kuhate tudi nezaginjeno in
ga zacinite Sele po konanem
postopku priprave.

- Z dodatkom soli, sladkorja in tekocin
se skrajSa Cas priprave.

- Ce zivilu dodate kislino, npr. v obliki
limoninega soka ali kisa, bo ¢vrstejSe.

- Ne uporabite alkohola ali ¢esna, ker se
lahko pojavi neprijeten priokus.
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- Vedno uporabite vrecko za
vakuumiranje, ki po velikosti ustreza
zivilu. Ce je vre¢ka za vakuumiranje
prevelika, lahko v njej ostane prevec
zraka.

- Ce Zelite v isti vre¢ki za vakuumiranje
skuhati vec¢ zivil, jih zlozite enega
poleg drugega.

- Ce Zelite zivila kuhati v ve& vreckah

naenkrat, vrecke zlozite na resetko eno

poleg druge.

Casi priprave so odvisni od debeline

Zivila.

Med postopkom priprave pustite vrata
pecice zaprta. Odpiranje vrat podaljsa
postopek priprave in lahko poslabsa
rezultate.

Podatkov za temperaturo in ¢as
priprave iz receptov za kuhanje
sous vide vam ni treba vedno
upostevati v danem razmerju. Te
nastavitve prilagodite Zeleni stopnji
toplotne obdelave Zivila.

Pri visoki temperaturi in/ali dolgem
Casu priprave lahko pride do
pomanjkanja vode. Med postopkom
obcasno preverjajte izpise na
prikazovalniku.

Nasveti

- Ce zelite skrajsati ¢ase priprave, lahko
Zivilo vakuumirate 1-2 dni pred
postopkom priprave. Vakuumirana
Zivila shranite v hladilniku pri maks.

5 °C. Da ohranite kakovost in okus
Zivila, ga morate skuhati najpozneje v
dveh dneh.

- Tekoc€ine, npr. marinade, pred
vakuumiranjem zamrznite, da ne bodo
uhajale iz vre¢ke za vakuumiranje.



Sous-vide

- Robove vrecke za vakuumiranje med
polnjenjem zapognite navzven. Tako
boste poskrbeli za Cist in brezhiben
zvar.

Ce zivila ne boste zauzili takoj po
koncu postopka priprave, ga takoj
polozite v ledeno vodo in pustite, da
se popolnoma ohladi. Nato ga shranite
pri maks. 5 °C.

Tako ohranite kakovost in okus Zivila
ter podaljSate njegovo obstojnost.
Izjema: Perutnino morate zauziti takoj
po postopku priprave.

Po postopku priprave vrecko zarezite z
vseh strani, da boste lazje prisli do
Zivila.

- Meso in &vrste vrste rib (npr. losos)
pred serviranjem zelo na hitro mo¢no
popecite. Tako se bodo razvile sveze
arome pecenja.

- Sok ali marinado zelenjave, rib ali
mesa uporabite za pripravo omake.

- Zivilo postrezite na ogretih kroznikih.

Uporaba nacina delovanja
Sous-vide

m Zivilo splaknite s hladno vodo in ga

osusite.

m Zivilo poloZite v vre¢ko za

vakuumiranje in mu po zelji dodajte
zacimbe ali tekocino.

m Vakuumirajte ga z aparatom za

vakuumiranje s komoro.

m Za optimalen rezultat priprave reSetko

vstavite na 2. nivo.

m Vakuumirano zivilo poloZzite na reSetko
(¢e imate veé vreck, jih polozite eno
ob drugo).

B Izberite Sous-vide 80).

m Ce je potrebno, spremenite
predlagano temperaturo.

m Potrdite z OK.

m Po potrebi izvedite e druge
nastavitve (glejte poglavje
,Upravljanje").

75



Sous-vide

Mozni vzroki za slabe rezultate
Vrecka za vakuumiranje se je odprla:

- Zvar ni bil dovolj Cist ali stabilen, zato
se je odprl.

- Vrecko je poskodovala npr. ostra kost.

Zivilo ima neprijeten priokus ali tuj
okus:

- Napacno shranjevanje zivila, hladna
veriga je bila prekinjena.

- Zivilo je bilo pred vakuumiranjem
obremenjeno z mikroorganizmi.

- Odmerjenih je bilo preve¢ dodatkov
(npr. zagimbe).

- Vrecka ali zvar nista bila brezhibna.
- Vakuum je bil presSibak.

- Zivila niste zauzili takoj po konéanem
postopku oziroma ga niste takoj
ohladili.
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Sous-vide

Casi v tabelah so orientacijske vrednosti. Priporo¢amo vam, da najprej izberete
krajsSi ¢as kuhanja. Po potrebi ga lahko nato Se nekoliko podaljSate. Cas kuhanja se
zacne odStevati Sele, ko je doseZena nastavljena temperatura.

Zivilo Dodatek E°c] @ [min]
Sladkor Sol
Ribe
Trska, file, debelina 2,5 cm X 54 35
Losos, file, debelina 2—3 cm X 52 30
Morski vrag, file X 62 18
Smug, file, debelina 2 cm X 55 30
Zelenjava
Cvetaca, cvetki, srednji do veliki X 85 40
Buca hokaido, krhlji X 85 15
Koleraba, rezine X 85 30
Belusi, beli, celi X X 85 22-27
Sladki krompir, rezine X 85 18
Sadje
Ananas, krhlji X 85 75
Jabolka, rezine X 80 20
Majhne banane, cele 62 10
Breskve, polovice X 62 25-30
Rabarbara, v kosih 75 13
Cesplje, polovice X 70 10-12
Drugo
Fizol, beli, namocen v razmerju 1: 2 X 90 240
(fizol : tekogina)
Garnele, olupljene in ociscene X 56 19-21
Kokosje jajce, celo 65—66 60
Jakobove pokrovace, brez lupine 52 25
Salotka, cela X X 85 45-60

¥ temperatura, @ &as priprave

7




Sous-vide

Zivilo Dodatek g [°cl @ [min]
Sladkor | Sol srednje* | povsem*

Meso

Racja prsa, cela X 66 72 35

Jagnjedji hrbet s kostmi 58 62 50

Goveji file, steak, debelina 56 61 120

4cm

Goveji kriz, steak, debelina 56 - 120

2,5cm

Svinjski file, cel X 63 67 60

§ temperatura, @ &as priprave

* Stopnja kuhanja
Stopnja kuhanja ,povsem® ustreza stopnji priprave z vijo sredi$&no temperaturo kot pri stopniji
»srednje”, vendar Zivilo ni povsem kuhano v klasiénem smislu.
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Sous-vide

Ponovno pogrevanje

Zelenjavo, kot je koleraba ali cvetaca,
pogrevajte samo skupaj z omako. Brez
omake lahko pri ponovnem pogrevanju
dobi neprijeten zeljnat priokus in
sivkasto rjavo barvo.

Zivila s krajsim ¢asom priprave in tista,
pri katerih se stopnja kuhanja pri
ponovnem pogrevanju spremeni, npr.
ribe, naceloma niso primerna za
pogrevanje.

Priprava

Kuhano zivilo dajte neposredno po
postopku kuhanja za priblizno 1 uro v
ledeno vodo. Hitra ohladitev prepreci
nadaljnje kuhanje Zivila. Tako se ohrani
optimalno stanje kuhanosti.

Zivilo nato shranite v hladilniku pri
najve¢ 5 °C.

Upostevajte, da se kakovost Zivila
slab8a sorazmerno z dolzino
shranjevanja.

Priporo¢amo vam, da Zivila pred
ponovnim pogrevanjem ne
shranjujete v hladilniku dlje kot 5 dni.

Nastavitve

Sous-vide
Temperatura: glejte tabelo
Cas: glejte tabelo
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Sous-vide

Ponovno pogrevanje v nacinu delovanja Sous-vide

@asi, navedeni v tabeli, so orientacijske vrednosti. Po potrebi lahko ¢as podaljSate.
Cas se zaCne odstevati Sele, ko je doseZena nastavljena temperatura.

Zivilo g [°c] @2[min]
srednje’ povsem'

Meso

Jagnjedji hrbet s kostmi 58 62 30

Goveji file, steak, debelina 4 cm 56 61 30

Goveji kriz, steak, debelina 2,5 cm 56 - 30

Svinjski file, cel 63 67 30

Zelenjava

Cvetada, cvetki, srednji do veliki® 85 15

Koleraba, rezine® 85 10

Sadje

Ananas, krhlji 85 10

Drugo

Fizol, beli, namo&en v razmerju 1: 2 (fizol : tekogina) 90 10

Salotka, cela 85 10

¥ temperatura, @ ¢&as

" Stopnja kuhanja
Stopnja kuhanja ,povsem® ustreza stopnji priprave z vigjo sredi§&no temperaturo kot pri stopniji
»srednje’, vendar Zivilo ni povsem kuhano v klasiénem smislu.

2 Casi veljajo za vakuumirana zivila z izhodi$éno temperaturo pribl. 5 °C (temperatura hladilnika).
% Pogrevajte samo kuhano v omaki.
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Druge uporabe

Pogrevanje

Za pogrevanije zivil, kuhanih s
postopkom sous-vide, uporabljajte
nadin delovanja Sous-vide (glejte
poglavje ,,Sous-vide“, odstavek
,Ponovno pogrevanje®).

Zivila se v kombinirani parni pe&ici
nezno pogrejejo in se pri tem ne izsusijo
in ne kuhajo naprej. Segrevajo se
enakomerno in jih ni treba meS$ati.

Pogrevate lahko tako pripravljene obroke
na kroznikih (meso, zelenjava, krompir)
kot tudi posamezna Zivila.

Posoda

Manjse koli¢ine Zivil lahko segrevate na
krozniku, vecje koli¢ine pa v posodi za
kuhanje v pari.

Cas

Za en pripravljen obrok na krozniku
nastavite 10—12 minut. Ve¢ kroznikov
potrebuje nekoliko daljsi ¢as.

Ce zaZenete veé postopkov pogrevanja
zaporedoma, za drugi in vsak naslednji
postopek skrajSajte trajanje za pribl.

5 minut, saj je notranjost pecice Se
topla.

Vlaga
Cim bolj vlazno je Zivilo, tem nizjo
vlaznost morate nastaviti.

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 ali rulade, pred pogrevanjem
razpolovite.

- Omake pogrevajte posebe;j. Izjema so
jedi, ki so pripravljene v omaki (npr.
golaz).

- Upostevaijte, da panirana Zivila, npr.
zrezki, ne ostanejo hrustljava.

Zivila so med pogrevanjem lahko

nepokrita.

Nastavitve

Pogrevanje

ali

Kombinirana peka | Kombinirana peka +
Yroc zrak +

Temperatura: glejte tabelo
Vlaznost: glejte tabelo
Cas: glejte tabelo
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Druge uporabe

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

Zivilo

§[°c]

00 [%]

@O [min]

Korenje
Cvetaca
Koleraba
Fizol

120

70

8-10

Krompirjev pire

Pecenka, 1,5 cm debele rezine
Rulade, narezane na rezine
Golaz

Jagnjedji ragu

Mesne kroglice

Pis¢andji zrezek

Puranji zrezek, rezine

Ribji file
Ribja rulada, razpolovljena

Spageti s paradiznikovo omako

Svinjska pecenka s krompirjem in zelenjavo
Polnjene paprike (razpolovljene) z rizem
Pisc¢ancji frikase z rizem

Zelenjavna juha

Kremna juha

Bistra juha

Enolon¢nica

140

140

120

70

70

70

Testenine

Riz 120 70 8-10
Krompir, vzdolzno razpolovljen

Cmoki 140 70 18-20

1-13

1012

10-12

§ temperatura, 66 vlaga, @ &as

* Casi veljajo za Zivila, ki jih pogrevate na krozniku.




Druge uporabe

Odtajevanje

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

& Nevarnost okuzbe zaradi razvoja
mikroorganizmov.

Mikroorganizmi, npr. salmonela, lahko
povzrocijo hude zastrupitve.

Pri odtajevanju rib in mesa (zlasti
perutnine) e 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
Zivila.

Posoda za kuhanje v pari

Za tajanje zivil, iz katerih kaplja, npr.
piS¢anca, uporabite perforirano posodo
za kuhanje v pari, pod katero vstavite
globoki pekag. Zivila tako ne leZijo v
izcejeni tekogini.

Zivila, iz katerih ne izteka tekocina, lahko
tajate v neperforirani posodi za kuhanje.

Nasveti

- Rib pred kuhanjem ni treba povsem
odtajati. Zadosca ze, Ce je njihova
povrsina toliko omehdéana, da vsrka
zacimbe. Za to je lahko dovolj Ze
2—5 minut, odvisno od debeline ribe.

- Zivila, ki so v kosih, npr. jagodi¢je 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

Odtajevanje

ali

Kuhanje v pari
Temperatura: glejte tabelo

(:Zas odtajevanja: glejte tabelo
Cas mirovanja: glejte tabelo

83



Druge 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 | Koli¢ina | ¥ [°c] | @ [min] | [min]
Mlecni izdelki

Sir, rezine 125 g 60 15 10
Skuta 250 g 60 20-25 1015
Smetana 250 g 60 20-25 1015
Mehki siri 100 g 60 15 1015
Sadje

Jabol¢na ¢ezana 250 g 60 20-25 10-15
Kos¢ki jabolk 250 g 60 20-25 1015
Marelice 500 g 60 25-28 15—-20
Jagode 300¢g 60 8-10 1012
Maline/ribez 300g 60 8 1012
Ceénje 150 g 60 15 10—15
Breskve 500¢g 60 25-28 15-20
Slive 250¢g 60 20-25 1015
Kosmulje 250¢g 60 20-22 10-15
Zelenjava

zamrznjeno v kosu 300g 60 20-25 1015
Ribe

Ribji fileji 400 g 60 15 1015
Postrvi 500 ¢g 60 1518 1015
Jastog 300¢g 60 25-30 10-15
Rakovice 300g 60 4—6 5

Pripravljene jedi

Meso, zelenjava, priloga/ 480 g 60 20-25 1015
enolonénica/juhe

Meso
Pecenka, rezine po125—150 g 60 8—10 15—20
250¢g 50 15-20 10-15
Mleto meso
500¢g 50 20-30 10-15
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Druge uporabe

Zamrznjeno zivilo Kolié¢ina g [°c] @ [min] [min]
500 g 60 30—-40 1015
Golaz
1000 g 60 50-60 10-15
Jetra 250¢g 60 20-25 1015
Zaj¢ji hrbet 500¢g 50 30—40 1015
Srnin hrbet 1000 g 50 40-50 10-15
Zrezki/kotleti/pe&enice 800 ¢g 60 25-35 15-20
Perutnina
Piscanec 1000 g 60 40 15-20
Pis¢ancja bedra 150 g 60 20-25 1015
Pisc¢ancji zrezki 500 g 60 25-30 10-15
Puranja stegna 500 g 60 40-45 10—-15
Pecivo
Pecivo iz listnatega/kvasenega - 60 1012 10—15
testa
Pecivo/koladi iz umeSanega 400 ¢g 60 15 1015
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 odtajevanija, @ &as mirovanja
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Druge uporabe

Mix & Match

Za preprosto in nezapleteno pripravo
jedi na kroZniku vam je na voljo posebna
uporaba Mix & Match. Z njo lahko
pogrejete ze pripravljena zivila
(industrijsko pripravljeni obroki) ali pa iz
svezih zZivil sestavite porcijsko jed in jo
toplotno obdelate na krozniku.

Na izbiro imate hrustljav, zapecen
rezultat ali nezno pripravo Zivil s
socnej$o povrsino brez dodatnega
porjavenja.

Uporabljajte samo zivila, ki so
higiensko neoporec¢na. Ce imate
pomisleke, Zivilo zavrzite.

Nasvet: Priporoamo vam, da za
posebno uporabo Mix & Match uporabite
aplikacijo Miele. Z aplikacijo Miele lahko
interaktivno sestavite svoj obrok iz
najrazli¢nejSih sestavin in nastavitve
programa prenesete v kombinirano
parno pecico.

Za to funkcijo morate svojo
kombinirano parno pecico povezati v
omrezje WLAN. Postopek je opisan v
poglavju ,,Prvi zagon, odstavek
,Miele@home".

Ce ne uporabite aplikacije Miele,
upostevajte naslednje napotke in
sestavite svoj obrok s pomocjo tabel.
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Posoda
Uporabite:

- plitev kroznik ali majhen model za
narastke

- globoko skledico ali skodelico za zZivila
z dodatno tekocino

Pekovske izdelke, pico, quiche in
podobno lahko poloZite neposredno na
reSetko (po potrebi s papirjem za peko).

Plasti¢ne posode, v katerih so
pakirane gotove jedi, niso dovolj
toplotno odporne.

Predpripravljene jedi zato prestavite v
primerno posodo.

Napotki za pogrevanje pripravljenih
jedi na krozniku

- Za ocvrta ali popecena Zivila uporabite
Pogrevanje: hrustljavo, za kuhana pa
Pogrevanje: nezno.

- Upostevaijte, da bodo Zivila, pogreta v
nacinu delovanja Pogrevanje: hrustljavo,
hrustljava samo, ¢e so bila hrustljava
Ze pred pogrevanjem.

- Zivila ne smejo biti visja od 2—2,5 cm.
Visja zivila prestavite v plitvejSo
posodo (npr. enolonénice) ali
kompaktne kose razrezite na rezine
(npr. rulade, narastek).

- Testenine pogrevajte samo skupaj z
omako.

- Na spodniji strani posode se lahko
ustvarijo vodne kapljice. Pred
serviranjem jih obriSite.



Druge uporabe

Napotki za kuhanje pripravljenih jedi
na kroZniku

- |z soka, ki se izcedi iz mesa in rib,
lahko pripravite omako: pred
kuhanjem dodajte 1 Zli¢ko sredstva za
zgoscevanje pod surovo meso ali
surovo ribo. Pred serviranjem z
vilicami gladko razmesajte omako.
Namesto sredstva za zgoSc€evanje
lahko uporabite tudi 1 Zlicko pire
krompirja v prahu (kupljenega) ali
1 nozevo konico guar gumija.

- Neenake Case priprave razli¢nih Zivil
lahko prilagodite z velikostjo kosov:
¢im krajsi je ¢as kuhanja, tem ved;ji
morajo biti kosi (npr. veliki cvetki
cvetace). Cim dalj$i je ¢as priprave,
tem manjsi morajo biti kod¢ki (npr.
krompir, narezan na kocke).

- Neenake Case priprave pa lahko
izravnate tudi s sloji: Zivilo s krajs§im
¢asom kuhanja polozite pod Zivilo z
daljSim ¢asom kuhanja ali pa sestavite
mali narastek.

- Da preprecite izsuSevanje zivil, jed na
krozniku obogatite z omako ali
marinado. Uporabite lahko tudi sir ali
slanino.

Sestavljanje jedi na kroZniku iz
razliénih sestavin

Za dober rezultat priprave morate
posamezne sestavine jedi na krozniku —
npr. meso, priloga in zelenjava —
sestaviti tako, da lahko izberete skupno
nastavitev za porjavenje. Ta nastavitev
mora ustrezati ali vsaj pogojno ustrezati
vsem Zzivilom v jedi.

Priporo¢amo naslednji postopek:

m S pomocdjo tabele izberite glavno
sestavino, npr. goveji steak.

m Izberite Se druge sestavine, ki se
ujemajo po nastavitvi za porjavenje,
npr. strocji fizol in riz.
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Druge uporabe

Napotki k tabelam kuhanja

Tabele kuhanja poleg podatkov o
velikosti kosov ali stopnji obdelave Zivil
vsebujejo tudi napotke za pripravo.

Porjavenije je prikazano s 7-segmentnim
prikazom. Naceloma velja: kolikor ve¢
segmentov je izpolnjenih, toliko daljsi je
¢as priprave.

S pomocjo simbolov lahko dolodite,
katera nastavitev je primerna za
porjavenje posameznega Zivila.

Posebna uporaba Mix & Match

Zivila med pripravo ni treba pokriti.

Simbol | Pomen
_ neprimerno
c pogojno primerno
[ | zelo primerno
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m Zivila po potrebi predhodno pripravite.

m Izberite Nadaljnji | Posebne
uporabe | Mix & Match.

m Ce pripravljate 7e kuhana zivila,
izberite Pogrevanje: nezno ali
Pogrevanje: hrustljavo.

m Ce pripravljate sveza ali le nekoliko
kuhana zivila, izberite Priprava: nezno
ali Priprava: hrustljavo.

m Po potrebi spremenite nastavitev za
porjavenje.

m Potrdite z OK.

m Zivilo na reSetki vstavite na 3. nivo.

m Potrdite z OK.

Postopek lahko zazenete takoj ali s
¢asovnim zamikom.

m Ce po preteku postopka priprave jed
na krozniku Se ni pripravljena po vasih
Zeljah, izberite Podali$. zapecen..




Druge uporabe

ve o

Pogrevanije Zivil s posebno uporabo ,,Pogrevanje: hrustljavo*

Zivilo Nastavitev v
segmentngm pI:ikazu za
porjavenje
Jaboléni zavitek, 4 cm visine, pecen _ _OCOmm—3__
Camembert za peko, 75 g, pecen e _OmO__
Francoska $truca, pecena _COmCc_
Prigrizki iz listnatega testa, peceni OO
Polpeta s tofujem’, pecena _OOom—E_
Zemljice, za dopeko ali peéene, pakirane _ _COOmmC_
Cheeseburger, pecen __Omm__ _
Chili con carne’, 2 cm vi$ine, kuhan  _ _EOOmCc_
Cabate, za dopeko ali pe¢ene, pakirane W
Tarte flambée, pecena __COmc_
Mesni rezanci', predhodno kuhani ali kuhani [ o | o e
Polpeta’ (svinjska), 60 g, kuhana — e Om—__
Spomladanski zvitek, 100 g, pecen e _EOmc
Cesarski prazenec', zamrznjen, odtajan _ OO
Krompir, pretezno ¢vrst, v rezinah, kuhan _COmm—_
Krompirjevi zepki, peceni __OCcm—c_
Lazanja', 3 cm viSine, pecena e _mO_
Narastek iz testenin ', 4,5 cm viSine, pecen B
Palacinke’ _—__COmOC__ __
Pica, pecena OOmCOCdd
Quiche, 3,5 cm visine, pecen e _EOmc
Krompirjeva paladinka’, pe¢ena e w1 __
Ocuvrtki, peceni e _COOmCc__
Zrezek, pecen __COmmCcoC_

"ne postane hrustljavo, se mora samo dovolj pogreti (> 65 °C).
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Priprava Zivil s posebno uporabo ,,Priprava: hrustljavo*

Zivilo Napotki za pripravo Nastavitev v
segmentnem prikazu
za porjavenje
Meso'
Pecenica, 100 g, obarjena zarezana - _EOm—
Polpeta, 60 g, 2,5 cm visine mleto meso zacinjeno . _BEOmO
Pis¢ancja prsa, 3 cm visine, surova naravna, zacinjena O
Pi§¢ancje bedro, surovo marinirano OO
Steak iz tele¢jega hrbta, 2,5 cm viSine, | mariniran, z omako - ___
surov
Prekajen svinjski kotlet, 3,5 cm viSine, — N | o | -
surov
Jagnjedji kotlet, 2 cm visine, surov mariniran OO
Goveji steak, 3 cm visine, surov mariniran _COOmC_
Svinjski file, 4 cm visine, surov v ovoju iz slanine, sol, poper OoCommc
Svinjski kotlet, 1,5 cm visine, surov paniran, rahlo naoljen | ____ |
Ribe'
Kotlet navadnega jezika, 3 cm viSine, mariniran o
surov
File trske, 3,5 cm visine, surov mariniran [ |
Lososov file, 3 cm visine, surov zacinjen OO
File morskega lososa, 3 cm visine, surov | zacinjen, obloga: Spinaca, feta |
Tunov file, 3 cm viSine, surov mariniran . Ba_
Nabodalo iz soma, 50 g kocke, surovo marinirano, s slanino OO
Zelenjava
Jaj¢evci, 2 cm visine, surovi marinirani  _ _m—O_
Cvetaca, veliki cvetki, surovi sol, poper, ko$¢ki masla OO
Brokoli, veliki cvetki, surov sirova omaka COm—_ o
Strodji fizol v slanini, surov ovit v slanino, zacinjen _mc_
Krompir, évrst, 3 mm rezine, surov maslo, sol ali sir OO
Koleraba, 2 cm rezine, surova sol, poper, muskatni oreS¢ek OoCommc
Buca, 2 cm kocke, surova sol, poper, bu¢no olje [ e
Koruzni storz, surov sol, maslo _ OO
Korenje, 2 cm rezine, surovo sol, poper, maslo O
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Zivilo Napotki za pripravo Nastavitev v
segmentngm plrikazu
za porjavenje
Paprika, veliki kosi, surova marinirana o o |
Bucke, 2 cm rezine, surove marinirane _OCOmmCdC3_
Testenine in riz
Sveze testenine, tortelini, predhodno - e
kuhane
Lazanja, 3 cm viSine, predhodno kuhana | — mes O
Narastek iz testenin, 2 cm visine, - -.___
predhodno kuhan
Riz, naravni, &as priprave 8 minut, surov | sol,1: 2 (riz : teko&ina) O
SRLijir,o;\:;arboiIed, Cas priprave 8—12 minut, sol, 1:1,5 (riz : tekogina) O/
Riz, predhodno kuhan - OoCOmc
Pica in podobno
Camembert za peko, 25 g, zamrznjen odtajan | ) o -
Francoska Struca, zamrznjena ali za odtajana o
dopeko
Zemljice, zamrznjene ali za dopeko odtajane O
Cheeseburger, predhodno pecen - -.____
Datlji v slanini, surovi - OO
Tarte flambée, surova oblozZeno testo iz hladilne vitrine COommc—
Spomladanski zvitek, 100 g, zamrznjen | odtajan O] -
Sir za zar, 90 g, predhodno pecen - e __EOOm—
Krompirjevi zepki, zamrznjeni odtajani |
Njoki, predhodno kuhani maslo, sol, sir -____
Krompirjeve palaginke (industrijsko rahlo naoljene COmm—
pripravljeno testo), surove
Svaljki, predhodno kuhani - OO/
Polpeta s tofujem, 80 g, pecena - -.___
Pica, pecena - COm—c_ o
Ocvrtki, zamrznjeni odtajani |
Cebulni kolag, 2,5 cm vigine predhodno pe¢en | ____ _ | Ju]

Sladke jedi
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Zivilo Napotki za pripravo

Nastavitev v
segmentnem prikazu
za porjavenje

Cesarski prazenec, pecen -

Y o | e s

" Pod surovo meso/ribo dajte 1Zli¢ko sredstva za zgo$&evanje.

e o

Primerna zivila za posebno uporabo ,,Priprava: nezno*

Zivilo

Napotek za pripravo

Meso'

Safalada (svinjska), 100 g, kuhana

Goveje nabodalo, 50 g kocke, surovo

marinirano, s slanino

Svinjsko nabodalo, 50 g kocke, surovo

marinirano, s papriko in ¢ebulo

Pi§¢ancja prsa, 3 cm visine, surova

naravna, zacinjena

Steak iz tele¢jega hrbta, 2,5 cm viSine, surov

mariniran, v omaki

Prekajena rebra, 3,5 cm visine, surova

Ribe'

Postry, cela, 350 g, surova

zacinjena, nadevana z maslom in zelisci

Kotlet navadnega jezika, 3 cm visine, surov mariniran
File trske, 3,5 cm visine, surov mariniran
Lososov file, 3 cm viSine, surov zacinjen

File morskega lososa, 180 g

obloga: Spinaca in créme fraiche

Tunov file, 3 cm visine, surov

mariniran

Nabodalo iz soma, 50 g kocke

marinirano, s slanino

Zelenjava

Cvetaca, veliki cvetki, surovi

zacinjena

Brokoli, veliki cvetki, surov

zacinjen, s sirovo omako ali brez

Krompir, &vrst, etrtine/krhlji, surov

sol

Koleraba, 2 cm rezine, surova

sol, poper, muskatni orescek

Buca, 1,5 cm kocke, surova

sol, poper, buéno olje

Koruzni storz, surov

sol, maslo

Korenje, 2 cm rezine, surovo

sol, poper, maslo

Paprika, veliki kosi, surova

marinirana

Brsti¢ni ohrovt, cel, surov

sol, poper, muskatni ore$¢ek

Belusi, stebla, cela, surovi

sol, maslo

Sladki krompir, 1,5 cm kocke/krhlji, surov

sol
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Zivilo Napotek za pripravo
Bucke, 2 cm rezine, surove marinirane
Testenine in riz

Sveze testenine, tortelini, predhodno kuhane omaka

Makaroni, kratki, surovi

sol, 1: 3 (testenine : voda)

Riz, basmati, ¢as priprave 10 minut, surov

sol,1:2,5 (riz : tekogina)

Riz, naravni, ¢as priprave 8 minut, surov

sol, 1: 2 (riz : tekogina)

Riz, parboiled, ¢as priprave 8—12 minut, surov

sol,1: 2 (riz : tekogina)

Riz, okroglozrnati, kuhan

Jusni rezanci, surovi

pokriti z juho

Pica in podobno

Njoki, predhodno kuhani sol, maslo
Krompirjev pire, kuhan -
Svaljki, predhodno kuhani sol, maslo

" Pod surovo meso/ribo dajte 1zZli¢ko sredstva za zgo$&evanje.
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Kuhanje menija — avtomatsko

Pri avtomatskem kuhanju menijev lahko
sestavite meni iz do treh razli¢nih zivil,
npr. ribo z rizem in zelenjavo.

Zivila pri kuhanju menijev vstavljate v
notranjost pecice v razli¢nih ¢asih, da so
na koncu istoCasno pripravljena.

Izbira Zivil lahko pri tem poteka v
poljubnem vrstnem redu, saj jih pecica
avtomatsko razvrsti po dolZini ¢asa
priprave in vam vsaki¢ pokaze, kdaj
morate vstaviti katero Zivilo.

Funkciji Konec ob in Zagon ob pri
kuhanju menija nista na voljo.

Posebna uporaba Kuhanje menija

m Izberite Nadaljnj | Posebne
uporabe | Kuhanje menija.

m Izberite zeleno zivilo.

Odvisno od Zivila sledijo vprasanja o

velikosti, tezi in stopnji toplotne
obdelave.

B |zberite Zelene vrednosti in vsako
potrdite z OK.
m Izberite Dodaj Zivilo.

m |zberite zeleno zivilo in postopajte kot
pri prvem Zivilu.

m Postopek po potrebi ponovite Se za
tretje Zivilo.

Ko potrdite moznost Zagon kuhanja
menija, se izpiSe navodilo, da v
notranjost pecice vstavite Zivilo z
najdaljSim ¢asom priprave.

m Ce v perforirani posodi kuhate Zivilo, iz
katerega kaplja ali ki ima moc¢no
barvilo, pod njo vstavite globoki
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pekac. Tako se boste izognili prenosu
okusov ali barv zaradi kapljajo¢ih
tekocin.

Po koncu faze segrevanja vam pecica
prikaZze, kdaj morate vstaviti naslednje
Zivilo. Ko je ta ¢as dosezen, zazveni
zvoc¢ni signal.

Ta postopek se po potrebi ponovi Se za
tretje Zivilo.

V meni lahko vkljucite tudi zivilo, ki ni
navedeno na seznamu. PodrobnejSe
informacije o tem najdete v poglavju

,Kuhanje v pari, odstavek ,,Kuhanje

menija — ro¢no".

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 pokroveki 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
tekocCino, ocistite njihov rob s Cisto krpo
in vroc¢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,
kosScice ali pecke. Veéje sadeze narezite.
Jabolka na primer narezite na krhlje.
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Vedje kosdi¢asto sadje s koséico (slive,
marelice) ve&krat prebodite z vilicami ali
zobotrebcem, sicer bodo sadezi pocili.

Zelenjava

Zelenjavo operite, oCistite in narezite.

Pred vkuhavanjem zelenjavo blanSirajte,
da bo ohranila svojo barvo (glejte
poglavje ,,Druge 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 pocasi ohladijo.

Vkuhavanije Zivil
m Perforirano posodo za kuhanje ali
reSetko vstavite na 1. nivo.

m Kozarce postavite v posodo ali na
reSetko. Kozarci se ne smejo dotikati.

Nastavitve

Nadaljnji | Posebne uporabe |
Ykuhavanje

ali

Kuhanje v pari
Temperatura: glejte tabelo
Cas vkuhavanja: glejte tabelo
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Casi, navedeni v tabeli, so orientacijske vrednosti.

Zivilo

Ribez 80 50
Kosmulje 80 55
Brusnice 80 55

Cednje 85 55
Mirabele 85 55
Slive 85 55
Breskve 85 55
Ringlo 85 55
Pethatosedie
Jabolka 90 50
Jabol¢na ¢ezana 90 65
Kutine 90 65

Predhodno kuhano

90

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

Peceno

90

§ temperatura, @ ¢&as vkuhavanja

* Casi vkuhavanja veljajo za 1-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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Vkuhavanje kolacev

Za vkuhavanje je primerno umesano, biskvitno in kvaseno testo. Kolaéi so na ta
nacin uporabni pribl. 6 mesecev.

Kolaci s sadjem niso primerni za tovrstno shranjevanje; porabiti jih morate v dveh
dneh.

Uporabite lahko samo brezhibne, povsem Ciste kozarce in pribor. Kozarci morajo biti
spodaj ozji kot zgoraj. Najprimernejsi so Cetrtlitrski kozarci.

Kozarci se morajo zapirati s tesnilnim obro¢em, steklenim pokrovom in vzmetno
sponko.

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

m Kozarce namastite z maslom do pribl. 1 cm pod robom.

m Notranjost kozarcev potresite z drobtinami.

m Kozarce napolnite s testom do '/2 ali %/ (odvisno od recepta). Pazite, da robovi
kozarcev ostanejo Cisti.

m Resetko potisnite na 2. nivo.
m Odprte enako velike kozarce postavite na reSetko. Kozarci se ne smejo dotikati.

m Kozarce takoj po vkuhavanju zaprite z obro¢em, pokrovom in sponko; kola¢ se ne
sme ohladiti. Ce je testo naraslo nekoliko ¢ez rob, ga lahko potisnete v kozarec s
steklenim pokrovom.

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

Vrsta testa | Nadin Korak §[°c] 06 [%] @ [min]
delovanja

Umesano =) - 160 - 35-45

testo

Biskvit = - 160 - 50-55

Kvaseno 1 30 100 10

testo A 2 160 30 30-35

¥ temperatura, 06 vlaga, @ &as vkuhavanja
(=] Zgornje/spodnije gretje, Kombinirana peka + Zgornje/spodnje gretje
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Susenje
Za su$enje uporabljajte izklju¢no
posebno uporabo Sugenje ali nadin

delovanja Kombinirana peka + Vroc zrak +,
da bo vlaga lahko izparela.

Banane, ananas in lisi¢ke niso
primerni za susenje.

m Zivila narezite na enako velike kose.

m ReSetko oblozite s papirjem za peko in
po njem enakomerno in po moznosti v
enem sloju razporedite Zivila, ki jih
Zelite posusiti.

m Pustite, da se sadje ali zelenjava po
suSenju ohladi.

m Posus$ena Zivila shranite v dobro
zaprtih kozarcih ali plo€evinastih
Skatlah.

Da preprecite razvoj plesni in razkroj,
pazite, da v posodo, v kateri so
shranjena suha zivila, ne zaide vlaga.
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Nastavitve

Nadalin | Posebne uporabe | Sudenje
Temperatura: glejte tabelo
Cas susenja: glejte tabelo

ali

Kombinirana peka | Kombinirana peka +
Yroc zrak +

Temperatura: glejte tabelo

Vlaga: 0 %

Cas susenja: glejte tabelo

Casi susenja, navedeni v tabeli, so
orientacijske vrednosti. Priporoéamo
vam, da najprej izberete krajsi Cas
suSenja. Po potrebi lahko ¢as

podaljSate.
Zivilo za suenje gecl | @[n]
Jabolka, obrocki 70 6—8
Marelice, polovice, | 60—70 | 1012
brez koscic
Hruske, krhlji 70 -9
Zeliscéa 40 1,5-2,5
Gobe* 50 57
Paradiznik, rezine 70 -9
Citrusi, rezine 70 8-9
Cesplje, brez 60-70 | 10—12
koscic

§ temperatura, @ ¢&as sudenja (ure)

* Za susenje so primerni jurcki, Sitake,
mavrahi, bezgove uhljevke in kostanjevke.
Gobe so dovolj suhe takrat, ko ,,$elestijo".



Druge uporabe

Uporaba nacinov delovanja
Program Sabbat in Yom Tov

Posebni uporabi Program Sabbat in Yom
Tov sta namenjeni za potrebe religiozne
rabe.

Sledite navodilom na prikazovalniku, da
se drzite zapovedi Sabata.

Kombinirana parna pecica se segreje na
temperaturo, ki ste jo nastavili, in jo
vzdrzuje najve¢ 24 ur (Program Sabbat)
ali 76 ur (Yom Tov). Kombinirana parna
pecica se v obeh posebnih uporabah po
76 urah avtomatsko izklopi.

m Zivilo, ki ga Zelite pripraviti, dajte v
notranjost pecice.

m |zberite Nadaljnji | Posebne uporabe.

m Izberite Program Sabbat.

m |zberite Zeleno posebno uporabo
(Program Sabbat ali Yom Tov).

Ce ste nastavili nastavljiv zvoéni signal
ali opozorilni signal, posebne uporabe
ne morete zagnati.

Zagnane posebne uporabe ne morete
spremeniti ali shraniti pod

Lastni programi.

Ob izpadu elektricnega toka se
posebna uporaba prekine.
Kombinirana parna pecica ostane v
stanju, skladnem s Sabatom, samo,
dokler je $e locena od elektricnega
omreZja. Ko je povezava ponovno
vzpostavljena, se na prikazovalniku
izpiSe Izpad elektricne energie postopek
prekinjen.

Uporaba nacina delovanja Program
Sabbat

Ta posebna uporaba je primerna za
tedenski Sabat. Z njo lahko segrevate
zZivila najve¢ 24 ur, dokler prvi¢ ne
odprete vrat pecice.

m Nastavite temperaturo.
m Potrdite z OK.

Na prikazovalniku se izpiSeta Program
Sabbat in nastavljena temperatura.

Priblizno 30 sekund po tem, ko zaprete
vrata, se vklopi gretje pecice. Osvetlitev
notranjosti pecice ostane vklopljena
med celotnim postopkom priprave v
pedcici.

Ura se ne izpide. Senzorske tipke (razen
tipke za vklop/izklop ) se ne odzivajo.

IzpiSe se sporodilo Sabbat — ne odpirajte
yrat. Po pribl. 45 minutah to sporocilo
ugasne in se nato ob&asno znova pojavi.

Ce sporoéilo ni izpisano, kombinirana
parna pecica ne greje in lahko odprete
in ponovno zaprete vrata.

Ko enkrat odprete vrata, ostane gretje
pecice do konca trajanja posebne
uporabe izklopljeno.

Ce vrata pustite zaprta do konca
trajanja posebne uporabe, se gretje
notranjosti pecice izklopi Sele po
24 urah. Kombinirana parna pecica
ostane Se naprej vklopljena.

m Ce Zelite posebno uporabo predéasno
prekiniti, izklopite kombinirano parno
pedico s tipko za vklop/izklop O.

Po koncu posebne uporabe napis Sabbat
- ne odpirajte vrat ugasne in gretje pecice
se izklopi. Druga opozorila so $e naprej
izpisana na prikazovalniku, dokler se
kombinirana parna pecica po 76 urah
samodejno ne izklopi.
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Uporaba nacina delovanja Yom Tov

Ta posebna uporaba je primerna za
vecdnevne praznike med tednom. Z njo
lahko segrevate zivila najve¢ 76 ur. V
tem Casu lahko vrata pecice veckrat
odprete in zaprete.

m Nastavite temperaturo.
m Potrdite z OK.

Na prikazovalniku se izpiSeta Yom Tov in
nastavljena temperatura.

Priblizno 30 sekund po tem, ko zaprete
vrata, se vklopi gretje pecice. Osvetlitev
notranjosti pecice ostane vklopljena
med celotnim postopkom priprave v
pedici.

Ura se ne izpiSe. Senzorske tipke (razen
tipke za vklop/izklop ) se ne odzivajo.

IzpiSe se sporocilo Sahbat — ne odpirajte
vrat. Po pribl. 45 minutah to sporocilo
ugasne in se nato ob¢asno znova pojavi.

Ce sporodilo ni izpisano, lahko ve&krat
odprete in ponovno zaprete vrata.
Gretje pecice ostane vklopljeno.

m Ce zelite posebno uporabo predéasno
prekiniti, izklopite kombinirano parno
pedico s tipko za vklop/izklop .

Gretje pecice ostane vklopljeno do
konca trajanja posebne uporabe.
Kombinirana parna pecica se po 76 urah
avtomatsko izklopi.
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Socenje

V kombinirani 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 socili, najprej
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 trie je
sadje oz. zelenjava, tem manjsi morajo
biti koScki.

Nasveti

- Da boste dobili zaokrozen okus soka,
mesSajte sadje, ki ima blag okus, s
trpkim sadjem.

- Pri vecini vrst sadja lahko povecate
koli¢ino in izboljSate aromo soka, ¢e
sadju dodate sladkor in pustite nekaj
ur, da se vpije. Priporo¢amo, da na
1 kg sladkega sadja uporabite 50—
100 g sladkorja, na 1 kg trpkega sadja
pa 100150 g sladkorja.

- Ce zelite tako dobljeni sok shraniti, ga
napolnite v vroCe in Ciste steklenice in
takoj zaprite.

Socenje sadja
m Pripravljeno sadje polozite v
perforirano posodo za kuhanje.

m Da prestrezete sok, pod njo vstavite
neperforirano posodo za kuhanje ali
globoki pekac.

Nastavitve

Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C
Cas: 40-70 minut
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Druge uporabe

Blansiranje

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 blanSiranju hitro ohladite
v ledeno mrzli vodi. Nato jo dobro
odcedite.

Nastavitve

Nadalinii | Posebne uporabe |
Blangiranje

ali

Kuhanije v pari

Temperatura: 100 °C
Cas blansiranja: 1 minuta
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Sterilizacija posode

Posoda in otroske steklenicke, ki jih
razkuZzite v kombinirani parni pecici, so
po koncu programa razkuzene, kot bi
bile prekuhane. Vendar pred postopkom
preverite podatke proizvajalca, ali so vsi
sestavni deli odporni proti visokim
temperaturam (do 100 °C) in pari.

Otroske steklenicke razstavite na
posamezne dele. Steklenicke sestavite
nazaj Sele, ko so popolnoma suhe. Le
tako boste preprecili ponovno
kontaminacijo.

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

Nastavitve

Nadalinj | Posebne uporabe |
Sterilizacija posode

Cas: 1 minuta do 10 ur

ali

Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C

Cas: 15 minut



Druge uporabe

Gretje posode

Ce je posoda ogreta, se Zivila ne ohladijo
tako hitro.

Ohranjanje toplote

Zivila lahko v peg&ici ohranjate topla do
2 uri.

Uporabite posodo, ki prenese visoke

temperature.

Da se ohrani kakovost zivil, izberite ¢im

krajsi Cas.

m Resetko vstavite na 2. nivo in nanjo
polozite posodo, ki jo Zelite pogreti.
Odvisno od velikosti posode lahko
reSetko polozite s povrsino za
polaganje navzgor tudi na dno pecice
in nanjo postavite posodo. Po potrebi
lahko dodatno odstranite Se stranska
vodila.

m |zberite Nadalnii | Posebne uporabe.
B |zberite Gretje posode.

m Po potrebi spremenite predlagano
temperaturo in nastavite ¢as.

& Nevarnost opeklin zaradi vrocih
povrsin.

Kombinirana parna pecica se med
delovanjem segreje. Ob povrsinah
grelnikov, notranjosti pecice,
stranskih vodil ali opreme se lahko
opecete. Na spodnji strani posode se
lahko ustvarijo posami¢ne vodne
kapljice.

Ko jemljete posodo iz pecice, nosite
za$citne rokavice.

m |zberite Nadaljniji | Posebne uporabe.
B |zberite Chranjanje toplote.

m Zivila, ki jih Zelite ohraniti topla,
vstavite v pecico in potrdite z OK.

m Po potrebi spremenite predlagano
temperaturo in nastavite ¢as.
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Druge uporabe

Vzhajanje testa
m Testo pripravite po receptu.

m Nepokrito skledo s testom postavite v
perforirano posodo ali na vstavljeno
reSetko.

Odvisno od velikosti sklede za testo
lahko reSetko polozite s povrsino za
polaganje navzgor tudi na dno pecice
in nanjo postavite skledo. Po potrebi
lahko dodatno odstranite se stranska
vodila.

Nastavitve

Nadalinii | Posebne uporabe | Vzhajanje
testa

ali

Kombinirana peka | Kombinirana peka +
Yroc zrak +

Temperatura: 30 °C
Vlaga: 100 %
Cas: po receptu

Pogrevanje vlaznih brisa¢

m BrisaCe za goste navlazite in jih trdno
zvijte.

m BrisacCe polozite eno poleg druge v
perforirano posodo.

Nastavitve

Avtornatski programi | Posebna
podrodja uporabe | Segrevanie vlaznih krp
ali

Kuhanije v pari

Temperatura: 70 °C

Cas: 2 minuti
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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

Avtomatski programi | Posebna
podrocja uporabe | Toplienje Zelatine
ali

Kuhanje v pari

Temperatura: 90 °C

Cas: 1 minuta



Druge uporabe

Utekocinjanje kristaliziranega
medu
m Pokrovcek kozarca z medom rahlo

odvijte. Kozarec postavite v
perforirano posodo za kuhanje.

m Med vmes enkrat premesajte.

Glavni namen utekocinjanja medu s
temperaturo 60 °C je, da ponovno

dobimo zivilo, ki ga je mogocCe mazati.

Nastavitve

Avtomatski programi | Posebna
podrodja uporabe | Utekodinjanje medu
ali

Kuhanije v pari

Temperatura: 60 °C

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

Topljenje ¢okolade

V kombinirani parni pecici lahko
raztopite vse vrste Cokolade.

Pri uporabi mascobne glazure polozite
neodprto embalazo v perforirano
posodo za kuhanje.

m Cokolado razlomite na manjse kose.

m Vedje koli¢ine ¢okolade dajte v
neperforirano posodo za kuhanje,
manjse 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

Avtormnatski programi | Posebna
podrodja uporabe | Toplienje cokolade
ali

Kuhanje v pari

Temperatura: 65 °C

Cas: 20 minut
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Druge uporabe

Razpustitev slanine
Slanina ne porjavi.

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

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

Nastavitve

Avtomatski programi | Posebna
podrodja uporabe | Razpustitev slanine
ali

Kuhanije v pari

Temperatura: 100 °C
Cas: 4 minute

DusSenje ¢ebule

DusSenje 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
kuhanje.

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

Nastavitve

Avtornatski programi | Posebna
podroéja uporabe | PraZenje cebule
ali

Kuhanije v pari

Temperatura: 100 °C

Cas: 4 minute
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Konzerviranje jabolk

Obstojnost neobdelanih jabolk lahko
podaljSate. Obdelava jabolk s paro
zmanj$a pojav gnilobe. Pri optimalnem
skladis¢enju v suhem, hladnem in
zraCnem prostoru so tak$na jabolka
obstojna 5 do 6 mesecev. Ta postopek
je primeren samo za jabolka, za druge
vrste peckatega sadja pa ne.

Nastavitve

Avtornatski programi | Sadie | Jabolka |
Cel

ali

Kuhanije v pari

Temperatura: 50 °C
Cas konzerviranja: 5 minut

Priprava jajcnega sira

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

B Jajéno-mle¢no mesanico zadinite in jo
vlijte v neperforirano posodo za
kuhanje, premazano z maslom.

Nastavitve

Kuhanje v pari
Temperatura: 100 °C
Cas: 4 minute



Druge uporabe

Sadni namaz

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

Kozarci

Uporabite samo brezhibne, povsem
Ciste kozarce s pokrovcki twist-off in z
vsebnostjo najve¢ 250 ml.

Potem ko kozar¢ke napolnite z maso,
ocistite njihov rob s &isto krpo in vro¢o
vodo.

Priprava

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 peclje, koscice in pecke.
Sadje pretlacite, sicer se sadni namaz
ne bo strdil. Pireju dodajte ustrezno
koli¢ino Zelirnega sladkorja (glejte
podatek proizvajalca). Maso dobro
premesajte.

Ce za pripravo uporabite sladko sadje/
jagodicje, priporo¢amo dodatek
citronske kisline.

Priprava sadnega namaza

m Kozarce napolnite najve¢ do dveh
tretjin.

m Odprte kozarce postavite v
perforirano posodo za kuhanje ali na
reSetko.

m Kozarce po preteku Casa priprave
pustite 1-2 minuti mirovati.

m Kozarce nato zaprite s pokrovcki in
pocakajte, da se ohladijo.

Nastavitve

Kombinirana peka | Kombinirana peka +
YroC zrak +

Temperatura: 150 °C

Vlaga: 0 %

Cas: 35—45 minut
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Druge uporabe

Lupljenje zivil

m Zivila, kot so paradizniki, nektarine
ipd., krizno zarezite pri nastavku
peclja. Tako boste kasneje lazje
odstranili lupino.

m Zivila dajte v perforirano posodo za
kuhanje, Ce jih boste obdelali s paro,
in v globoki peka¢, ¢e boste uporabili
zZar.

m Mandlje ohladite z mrzlo vodo takoj,
ko jih vzamete iz pecice. V
nasprotnem primeru ne boste mogli
odstraniti kozice.

Nastavitve

Nadalinji (&) | Veliki Zar
Stopnja: 3
Cas: glejte tabelo

Zivilo @ [min]

Paprika 10

Paradiznik 7

@ ¢&as
Nastavitve

Kuhanie v pari
Temperatura: 100 °C
Cas: glejte tabelo

Zivilo @ [min]

Marelice 1

Mandlji

Nektarine

Paprika

Breskve

JEEE N S U I AN [ Y QN

Paradiznik

@ &as
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Druge 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
¢vrstejsi kot pri trajnem mleku.

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 zaletne kulture, ki ste jih
uporabili. Niso vsi jogurti enako primerni
kot zacetna kultura.

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

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

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

m Zaprte kozarcke postavite v
perforirano posodo za kuhanje ali na
reSetko. Kozarci se ne smejo dotikati.

m Takoj po preteku Casa priprave
kozarcke postavite v hladilnik. Pri tem
se izogibajte nepotrebnemu
premikanju.

Nastavitve

Avtomatski programi | Posebna
podrocja uporabe | Priprava jogurta
ali

Kuhanje v pari

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 tekocCina:
kozarci so bili premaknjeni, jogurt se ni
dovolj hitro ohladil

ogurt je zrnat:

mleko je bilo segreto na previsoko
temperaturo, mleko ni bilo neoporecno,
mleko in zaCetni jogurt nista bila
enakomerno premesana
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Avtomatski programi

Stevilni avtomatski programi vas
udobno in zanesljivo vodijo do
optimalnih rezultatov priprave.

Kategorije

Avtomatski programi so za boljsi
pregled razvr§ceni po kategorijah.
Preprosto izberite avtomatski program,
ki ustreza vasemu zivilu, in sledite
navodilom na prikazovalniku.

Uporaba avtomatskih
programov

m |zberite Avtomatski programi (autg),
Pojavi se izbirni seznam.

m |zberite Zzeleno kategorijo.

Pojavijo se avtomatski programi, ki so na

voljo v izbrani kategoriji.
m |zberite zeleni avtomatski program.
m Sledite navodilom na prikazovalniku.

Nasvet: Z izbiro 1 Info lahko npr.
priklicete informacije o vstavljanju zivil
(odvisno od postopka).

Napotki za uporabo

- Ce zelite uporabiti avtomatski
program in ste pred tem ze izvedli
postopek priprave v pecici, se mora
notranjost pecice najprej ohladiti na
sobno temperaturo.

Podatki o teZi se nanasajo na tezo
posameznega kosa. Istocasno lahko
pripravite en kos lososa, ki tehta
250 g, ali pa deset kosov lososa po
250 g.

Stopnja toplotne obdelave in
porjavenje sta prikazana s 7-
segmentnim prikazom. Z obmoc¢jem
za navigacijo lahko nastavite Zeleno
stopnjo toplotne obdelave in
porjavenja.
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- Uporabljajte vrste modelov za peko, ki
so navedene v receptih.

V kategoriji RiZ imate pri programih za
dolgozrnati in okroglozrnati riz
dodatno moznost izbire Splosno. Ta
avtomatski program uporabite, kadar
zelite pripraviti vrsto dolgozrnatega ali
okroglozrnatega riza, ki ni na voljo kot
samostojen avtomatski program.

Pri nekaterih avtomatskih programih
lahko z moZnostjo Zagon ob ali Kanec
ob zamaknete zacetek ali konec
priprave.

V menijski tocki PrikaZi korake priprave
je naveden seznam posameznih
korakov priprave, ki jih zajema
avtomatski program. Pri nekaterih
avtomatskih programih imate dodatno
menijsko tocko Frikaz dejanj. S to
menijsko toc¢ko lahko prikli¢ete
potrebna dejanja, npr. vstavljanje Zivila
ali dodajanje sestavin. Med
postopkom priprave lahko prikazete
dejanja s tipko 1 Info.

Ce zivilo vstavite v vro¢o notranjost
pecice, bodite pri odpiranju vrat
pazljivi. 1z pecice lahko buhne vro¢a
para. Stopite za korak nazaj in
pocakajte, da para izpuhti. Pazite, da
ne pridete v stik z vro¢o paro ali
vro¢imi stenami notranjosti pecice.
Nevarnost opeklin in oparin.

Ce po preteku avtomatskega
programa zivilo Se ni pripravljeno, kot
si zelite, izberite moznost Podals.
kuhanje ali Podalig. pecenje.

Avtomatske programe lahko shranite
tudi v seznam Lastni programi. V ta
namen se po preteku avtomatskega
programa dotaknite senzorske

tipke D.



Lastni programi

Ustvarite in shranite lahko do 20 lastnih
programov.

- V programu lahko zdruzite do devet
korakov priprave, ki natan¢no opisejo
potek vasih najljubsih receptov ali
receptov, ki jih pogosto uporabljate. V
vsakem koraku priprave izberete
nastavitve, kot so nacin delovanja,
temperatura in ¢as priprave.

- Vnesete lahko ime programa, ki
pripada vaSemu receptu.

Ko svoj program ponovno priklicete in

zazenete, se avtomatsko za¢ne izvajati.

Druge moznosti za ustvarjanje lastnih
programov:

- Ko se avtomatski program ali posebna
uporaba konéa, ga/jo shranite med
lastne programe.

- Ko se postopek z nastavljenim ¢asom
priprave konca, ga shranite.

Nato vnesite ime programa.

Sestavljanje lastnih programov
m |zberite Lastni programi II]
B |zberite Sestavi program.

Zdaj lahko dolocite nastavitve za
prvi korak priprave.

Sledite navodilom na prikazovalniku:
m Izberite in potrdite Zelene nastavitve.

Ce izberete funkcijo Predhodno
segrevanje, najprej zaklju¢ite prvi korak
priprave. Nato z izbiro moznosti Dodaj
korak priprave dodajte naslednji korak
priprave, v katerem nastavite ¢as
priprave. Sele potem lahko program
shranite ali zaZenete.

m Ce je potrebno, izberite Drugi
parametri, da vklopite ali izklopite
funkciji Booster in Crisp function.

B Izberite Zakljuci korak priprave.

Vse nastavitve za prvi korak priprave so
dolocene.

Dodate lahko nadaljnje korake priprave,
npr. Ce Zelite po prvem nacinu delovanja
uporabiti Se drugega.

m Ce so potrebni nadaljnji koraki
priprave, izberite Dodaj korak priprave in
postopaijte kot pri 1. koraku priprave.

Ce zelite nastavitve preveriti ali jih
naknadno spremeniti, izberite ustrezni
korak priprave.

m Ko dolocite vse potrebne korake
priprave, izberite Shrani.

B Vnesite ime programa.
m Izberite V.

Na prikazovalniku se izpiSe potrditev, da
je vase ime programa shranjeno.

m Potrdite z OK.

Shranjeni program lahko zaZenete takoj
ali s ¢asovnim zamikom ali pa
spremenite korake priprave.

m



Lastni programi

Zagon lastnih programov

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

m Izberite Lastni programi (& ].

m |zberite zeleni program.

m |zberite |zvedi.

Odvisno od nastavitev programa se
izpiSejo naslednje to¢ke menija:

- Takojgnji zagon
Program se takoj zazene. Gretje
pecice se takoj vklopi.

- Konec ob
Dolocite uro, ob kateri Zelite, da se
program konca. Gretje pecice se ob
nastavljeni uri avtomatsko izklopi.

- Zagon ob
Dolo¢ite uro, ob kateri zelite, da se
program zacne. Gretje pecice se ob
nastavljeni uri avtomatsko vklopi.

- Prikazi korake priprave
IzpiSe se povzetek vasih nastavitev.
- Prikaz dejanj
IzpiSejo se potrebna dejanja, npr. o
vstavljanju zivil v pecico.
m |zberite zeleno to¢ko menija.

Program se zazene takoj ali ob
nastavljeni uri.

Z izbiro 1 Info lahko npr. priklicete
informacije o vstavljanju Zivil (odvisno
od postopka).

m Ko se program konca, se dotaknite
senzorske tipke (a].
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Sprememba korakov priprave

Korakov priprave v avtomatskih
programih, ki ste jih shranili pod
lastnimi imeni, ne morete spremeniti.

m Izberite Lastni programi (& .

m |zberite program, ki ga Zelite
spremeniti.

B |zberite Spremeni program.

m Izberite korak priprave, ki ga zelite
spremeniti, ali moznost Dodaj korak
priprave, Ce zelite dodati korak
priprave.

m Izberite in potrdite Zelene nastavitve.

m Ce Zelite zagnati spremenjeni
program, ne da bi ga shranili, izberite
Zagon programa.

m Ko spremenite vse Zelene nastavitve,
izberite moznost Shrani.

Na prikazovalniku se izpiSe potrditev, da
je vaSe ime programa shranjeno.

m Potrdite z OK.
Shranjeni program je spremenjen in

lahko ga zaZenete takoj ali s ¢asovnim
zamikom.



Lastni programi

Sprememba imena
m |zberite Lastni programi (&].

m Izberite program, ki ga zelite
spremeniti.

m |zberite Sprememba imena.
B Spremenite ime programa.
m Izberite V.

Na prikazovalniku se izpiSe potrditev, da
je vase ime programa shranjeno.

m Potrdite z OK.

Program je preimenovan.

Brisanje lastnih programov

m Izberite Lastni programi (& J.

m |zberite program, ki ga Zelite izbrisati.
B Izberite |zbrigi program.

m Vprasanje potrdite z da.

Program je izbrisan.

V to¢ki menija Nadalinji |
Nastavitve ™ | Tovarniske nastavitve |
Lastni programi lahko izbriSete vse
lastne programe naenkrat.

13



Peka

Z nezno pripravo zivil boste poskrbeli
tudi za svoje zdravje.

Kolace, pice, pomfrit ali podobno
zapecite samo zlatorumeno in jih
nikoli ne pecite do temnorjave barve.

Napotki za peko

- Nastavite Cas priprave. Peke testa ne
smete nastaviti prevec vnaprej. Testo
se zasusi in uCinek sredstva za
vzhajanje popusti.

- Na splo$no lahko uporabite resetko,
globoki pekac in kateri koli model za
peko iz temperaturno odpornega
materiala.

- Modele za peko vedno postavite na
reSetko.

- Zamrznjene izdelke, kot so koladi, pica
ali francoske strucke, pecite vedno na
reSetki.

Globoki peka¢ se lahko pri zelo
visokih temperaturah tako moéno
zvije, da ga v vro€em stanju morda ne
boste mogli vec vzeti iz pelice.

- Zamrznjene izdelke, kot so pomfrit,
kroketi in podobno, lahko pecete na
pekadu. Zivila med pripravo ve&krat
obrnite.

- Hkrati lahko pecete na najvec dveh
nivojih.
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Uporaba papirja za peko

Mielejevi deli opreme, kot je globoki
pekag, so oplemeniteni s prevleko
PerfectClean (glejte poglavje ,,Cis¢enje
in vzdrzevanje"). Na splo$no povrsin,
oplemenitenih s prevleko Perfect-
Clean, pred peko ni treba namazati ali
obloziti s papirjem za peko.

m Papir za peko uporabite pri:

- luZzenem pecivu, saj lahko natrijev
hidroksid, ki se uporablja pri pripravi
tega testa, poskoduje povrsino
PerfectClean;

- testu z visokim delezem beljakovin,
kot so biskvit, vetrci ali makroni, saj se
te vrste testa hitro zlepijo;

- listnatem ali vleCenem testu;
- zamrznjenih izdelkih na resetki;

- zamrznjenih izdelkih, npr. pomfritu,
kroketih ali podobnem, na globokem
pekacu.




Peka

Nasveti za peko

- Za peko uporabljajte predvsem mat,
temne modele za peko. Izogibajte se
svetlim modelom s tankimi stenami,
saj se testo v njih neenakomerno ali
zelo Sibko zapece. V neugodnih
pogojih se lahko zgodi, da zivilo sploh
ni peceno.

Kolace v pravokotnih ali podolgovatih
modelih polozite v pecico pre¢no, da
bo porazdelitev toplote v modelu
optimalna in rezultat peke
enakomeren.

Pri pripravi zamrznjenih izdelkov, kot
so pomfrit, kroketi, kolaci, pice in
francoske Struce, izberite srednjo
temperaturo, ki jo doloc¢a proizvajalec.

- Ce je za Cas priprave podano ¢asovno
obmocje, po preteku najkrajSega ¢asa
preverite, ali je zivilo Ze peceno. V ta

namen v testo zabodite leseno palc¢ko.

Ce se pal¢ke ne drzijo vlazne drobtine
testa, je Zivilo pe€eno.

Napotki za uporabo nacinov
delovanja

Pregled vseh nacinov delovanja s
pripadajocimi predlaganimi vrednostmi
najdete v poglavju ,,Glavni meni in
podmeniji.

Kombinirana peka (&

Ta nacin delovanja deluje s kombinacijo
nacina delovanja klasi¢ne pecice in
vlage. Povrsina Zivila se zaradi dodatka
pare ne izsusi. Kruh, Zemljice in listnato
testo dobijo sijoco, hrustljavo skorjico.

Izbirate lahko med razlicnimi vrstami
gretja:

- Kombinirana peka + Vroc zrak +
- Kombin. peka + Zgornje/sp. gretje
- Kombinirana peka + Zar

Priporo¢amo vam, da kruh in zemljice
pecete z vec koraki priprave: sijaj dobijo
z dodatkom pare v 1. koraku
(maksimalna vlaga, nizka temperatura).
Porjavenje poteka v naslednjem koraku
pri visoki vlagi in visoki temperaturi. V
zadnjem koraku poteka suSenje pri nizki
vlagi in srednji do visoki temperaturi.

Nasvet: Recepte in obsezne tabele
priprave s podatki o nacinih delovanja,
temperaturah, vlagi in Easih priprave
najdete v Mielejevi kuharski knjigi/
zvezku receptov ,,Peka — peéenje —
kuhanje v pari“ (na voljo na Mielejevem
spletnem mestu) ali v aplikaciji Miele.
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Peka

Avtomatski programi
Sledite navodilom na prikazovalniku.

Vroé zrak plus

Ta nacin delovanja uporabljajte za peko
na vec nivojih isto¢asno.

Uporabite lahko kateri koli model za
peko iz temperaturno odpornega
materiala.

V tem nacinu delovanja lahko Zivila
pripravljate pri nizjih temperaturah kot v
nacinu Zgornje/spodnje gretje, saj se
toplota takoj porazdeli po notranjosti
pecice.

Zgornje/spodnje gretje

Ta nacin delovanja uporabljajte za
pripravo tradicionalnih receptov. Pri
receptih iz starejSih kuharskih knjig
nastavite za 10 °C niZjo temperaturo, kot
je navedeno. Cas priprave se ne
spremeni.

Pecite samo na enem nivoju. Ce pecete

pecivo v pekacu, uporabite 3. nivo. Za
kolace v modelih izberite 2. nivo.

Intenzivno pecenje

Ta nacin delovanja je primeren za peko
kolacev z vlazno oblogo, pice, quicha in
podobnega.

Zivilo vstavite na 1. nivo.
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Spodnje gretje

Ta nacin delovanja izberite proti koncu
postopka, ¢e se mora Zivilo bolj zapeci
na spodniji strani.

Zgornje gretje

Ta nacin delovanja izberite proti koncu
postopka, ¢e se mora Zivilo bolj zapeci
na zgornji strani.

Ta nacin delovanja je primeren za
gratiniranje in popecenje narastkov.

Posebni kolaci

Ta nacin delovanja uporabite za peko
umesSanega testa in zamrznjenega
luZenega peciva.

Eko vroé zrak

Ta nacin delovanja je primeren za
energetsko varéno pecenje manjsih
koli¢in zivil, npr. zamrznjene pice ali
piskotov.



Pecenje

Napotki za pecenje

- Mesa nikoli ne pecite v zamrznjenem
stanju, ker se bo tako izsusilo. Meso
pred pecenjem odtajajte.

Ce zelite istodasno spedi veé kosov
mesa, po moznosti izberite takSne z
enako debelino.

Uporabite globoki pekac, na katerem
je resetka. Notranjost pecice ostane
CistejSa, iz mesega soka pa lahko na
koncu pripravite omako.

Preden pecenko narezete, naj 10
minut ,,poc&iva“. Mesni sok se lahko
med tem ¢asom enakomerno
razporedi.

Pred pecenjem odstranite kozo in kite.
Meso marinirajte in zacinite, kot zZelite.

Napotki za uporabo nacinov
delovanja

Pregled vseh nacinov delovanja s
pripadajocimi predlaganimi vrednostmi
najdete v poglavju ,,Glavni meni in
podmeniji.

Kombinirana peka (&

Ta nacin delovanja deluje s kombinacijo
nacina delovanja klasi¢ne pecice in
vlage. Povrsina Zivila se zaradi dodatka
pare ne izsusi. Meso postane posebe;j
nezno in so¢no ter dobi dobro zapeceno
skorjico. Nacin delovanja Kombinirana
peka uporabljajte za peenje mesa,
rib in perutnine.

Izbirate lahko med razli¢nimi vrstami
gretja:

- Kombinirana peka + Vroc zrak +
- Kombin. peka + Zgornje/sp. gretje
- Kombinirana peka + Zar

Priporo¢amo, da meso pecete pocasiin
nezno v ve¢ korakih priprave. V 1. koraku
se pri visoki temperaturi zapece
povrsina. 2. korak poteka s povecano
vlago in znizano temperaturo. Meso se
enakomerno toplotno obdela in misi¢ne
beljakovine se odprejo, zato je meso
posebno nezno.

Nasvet: Recepte in obsezne tabele
priprave s podatki o nacinih delovanja,
temperaturah, vlagi in ¢asih priprave
najdete v Mielejevi kuharski knjigi/
zvezku receptov , Peka — pecenje —
kuhanje v pari“ (na voljo na Mielejevem
spletnem mestu) ali v aplikaciji Miele.
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Pecenje

Avtomatski programi
Sledite navodilom na prikazovalniku.

Vroé zrak plus

Ta nacin delovanja je primeren za
pecenje mesa in perutnine z zapeceno
skorjico.

V tem nacinu delovanja lahko Zivila
pripravljate pri nizjih temperaturah kot v
nacinu Zgornje/spodnje gretje, saj se
toplota takoj porazdeli po notranjosti
pecice.

Zgornje/spodnje gretje

Ta nacin delovanja uporabljajte za
pripravo tradicionalnih receptov. Pri
receptih iz starej$ih kuharskih knjig
nastavite za 10 °C nizjo temperaturo, kot
je navedeno. Cas priprave se ne
spremeni.

Nacin delovanja Spodnje gretje izberite
proti koncu postopka, ¢e se mora zivilo
bolj zapedi na spodnji strani.

Nacina delovanja Intenzivno pecenje ne
uporabljajte za pecenje mesa, saj bi
mesni sok preve¢ potemnel.
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Pecenje na zaru

& Nevarnost opeklin zaradi vrocih
povrsin.

Ce med pe&enjem na Zaru odprete
vrata pecice, se upravljalni elementi
zelo segrejejo.

Med pecenjem na zaru pustite vrata
pecice zaprta.

Napotki za pecenje na zaru

- Pri pe€enju na zaru ni potrebno
predhodno segrevanje peéice. Zivilo,
ki ga zelite pripraviti, dajte v hladno
pecico.

- Uporabite globoki pekac, na katerem
je reSetka.

- Pri pecenju rib na zaru podlozite papir
za peko, prirezan na ustrezno velikost.

- Visoka zivila, npr. polovice pi§¢ancey,
pecite na 2. ali 3. nivoju, ploScata
zivila, npr. steake, pa na 4. nivoju.

- Zivila po 2/3 asa pec&enja obrnite.
Izjema: rib ni treba obrniti.

Nasveti za pecenje na Zaru
- Pusto meso marinirajte ali ga

premazite z oljem. Druge vrste
mascob prehitro potemnijo ali
povzrocijo razvoj dima.

Klobase pred pe¢enjem na zaru
preéno zarezite.

Uporabite priblizno enako debele
rezine mesa ali rib, da njihov ¢as
pecenja na zaru ne bo razli¢en.

Pri mesu za preizkus peéenosti
pritisnite nanj z Zlico. Tako lahko
ugotovite, koliko je meso Ze peceno.

— anglesko/roznato
Ce je meso Se zelo prozno, je
njegova notranjost Se rdeca.

— medium/srednje
Ce se meso pod Zlico nekoliko vda,
je znotraj roZnato.

— povsem peéeno
Ce se meso komaj kaj vda, je
povsem peceno.

Ce je povréina veé&jega kosa mesa e
mocno porjavela, njegovo jedro pa Se
ni peceno, lahko meso prestavite na
nizji nivo vstavljanja ali pa ga pecete
naprej pri nizji stopnji Zara.
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Pecenje na zaru

Napotki za uporabo nacinov
delovanja

Pregled vseh nacinov delovanja s
pripadajocimi predlaganimi vrednostmi
najdete v poglavju ,,Glavni meni in
podmeniji‘.

Kombinirana peka + Zar

Ta nacin delovanja je primeren za
pecenije zivil, ki morajo porjaveti,
obenem pa se ne smejo izsusiti, npr.
koruzni storzi.

Veliki zar

Ta nacdin delovanja uporabljajte za
pecenje velikih koli¢in plos¢atih zivil na
Zaru in za popecenje z vrha jedi v velikih
modelih.

Mali zar

Ta nacin delovanja uporabljajte za
pecenje majhnih koli¢in ploscatih Zivil na
Zaru in za popecenje z vrha jedi v
majhnih modelih.

Zar s krozenjem zraka

Ta nacin delovanja je primeren za
pecenije zivil z velikim premerom, npr.
perutnine ali mesne rulade.
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Ciséenje in vzdrzevanje

Napotki za ¢iS€enje in
vzdrZevanje

& Nevarnost opeklin zaradi vrocih
povrsin.

Kombinirana parna pecica se med
delovanjem segreje. Ob povrsinah
grelnikov, notranjosti pecice,
stranskih vodil ali opreme se lahko
opecete.

Pustite, da se grelniki, notranjost
pecice, stranska vodila in deli njene
opreme ohladijo, preden jih ro¢no
ocistite.

& Nevarnost poskodbe zaradi
elektri¢nega udara.

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

Za CiS¢enje kombinirane parne pecice
nikoli ne uporabljajte parne Cistilne
naprave.

Ce uporabite neprimerno ¢istilno
sredstvo, se lahko vse povrSine
zabarvajo ali spremenijo. Cistila za
pecice in sredstva za odstranjevanje
vodnega kamna poskodujejo zlasti
sprednjo stranico kombinirane parne
pecice.

Vse povrSine so obcutljive za razenje.
Pri steklenih povrsinah lahko raze
povzrocijo prelom steklene povrsine.
Ostanke C¢istilnih sredstev takoj
odstranite.

Mocna umazanija lahko v dolo¢enih
pogojih vodi do poSkodb kombinirane
parne pecice.

Notranjost pecice, notranjo stran vrat
in vratno tesnilo ocistite takoj, ko se
ohladijo. Ce boste predolgo &akali, bo
¢iS¢enje po nepotrebnem bolj
tezavno, lahko pa se celo zgodi, da ne
bo ve¢ popolnoma mogoce.

Za CiSCenje ne uporabljajte nobenih
Cistil za profesionalno uporabo,
ampak izkljuéno gospodinjska
sredstva za pomivanje.

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

m Kombinirano parno pecico in njeno
opremo ocistite in osusite po vsaki
uporabi.

m Vrata zaprite Sele, ko je notranjost
pecdice povsem suha.

Ce vedinoma uporabljate postopke
kuhanja v pari in ne izvajate
vzdrzevalnega programa HydroClean,
morate vsaj enkrat na leto izvesti
postopek priprave s temperaturo nad
225 °C, da odstranite vlago tudi iz
nedostopnih mest kombinirane parne
pecice.

Ce kombinirane parne pedéice dlje ¢asa
ne boste uporabljali, jo Se enkrat
temeljito ocistite, da preprecite
nastanek neprijetnega vonja ipd. Nato

pustite vrata pecice odprta.
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Ciséenje in vzdrzevanje

Neprimerna Cistilna sredstva

Da se povrsine ne bodo poskodovale, pri

¢iS¢enju ne uporabljajte

- Cistilnih sredstev, ki vsebujejo sodo,
amonijak, kisline ali klor,

Cistilnih sredstev za odstranjevanje
vodnega kamna,

abrazivnih &istil (npr. pragkov za
drgnjenje ali abrazivnih emulzij),

¢istilnih sredstev z vsebnostjo topil,

Cistil za pomivalne stroje,

Cistil za steklo,

Cistilnih sredstev za steklokeramicne
kuhalne plosce,

abrazivnih trdih gobic in $&etk (npr.
gobic za Cis¢enje loncey, rabljenih
gobic, ki se jih Se drzijo ostanki
abrazivnih sredstev),

- Cistilnih radirk,

- ostrih kovinskih strgal,

- jeklene volne,
- jeklenih spiral,

- tockovnega ¢is€enja z mehanskimi
Cistilnimi sredstuvi,

¢istil in sprejev za pecice.
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Ciséenje sprednje stranice
]

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

m Na koncu sprednjo stranico obrisSite z

mehko krpo.

Vv v

Nasvet: Za ciS€enje lahko uporabite tudi
¢isto, vlazno krpo iz mikrovlaken, brez
Cistilnega sredstva.
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CiSCenje in vzdrzevanje

PerfectClean

PovrsSine globokega pekaca in reSetke so
oplemenitene s previeko PerfectClean.
Zaradi nje nastane opti¢ni u€inek
mavri¢ne povrsine. PovrSine,
oplemenitene s previeko PerfectClean,
se odlikujejo z u¢inkom proti prijemanju
in enostavnim cis¢enjem.

Za optimalno uporabo je pomembno, da
povrsine ocistite po vsaki uporabi.

Ce je povrsina PerfectClean prekrita z
ostanki iz predhodnega postopka,
ucinek proti prijemanju ne deluje. Zaradi
veckratne uporabe brez vmesnega
CiS¢enja je lahko za ¢is€enje potrebnega
bistveno vec truda.

Preliti sokovi sadja lahko povzroéijo
barvne spremembe, ki jih ne morete vec
odstraniti. Vendar pa te spremembe ne
vplivajo na lastnosti prevleke Perfect-
Clean.

Da se ucinek proti prijemanju ne bo
poslabs$al, vedno odstranite vse
ostanke Cistilnih sredstev.

Da povrsin s prevleko PerfectClean ne

boste trajno poskodovali, pri ¢iS¢enju

ne uporabljajte

- abrazivnih gistil (npr. pragkov za
drgnjenje ali abrazivnih emulzij),

- Cistilnih sredstev za steklokerami¢ne
kuhalne plosce,

- Cistil za steklokeramiko in plemenito
jeklo,

- jeklene volne,

- abrazivnih gobic (npr. gobic za
¢iScenje loncev ali rabljenih gobic, ki
se jih Se drzijo ostanki abrazivnih
sredstev),

- razprsil za pecice,

- tockovnega ¢is€enja z mehanskimi
Cistilnimi sredstvi.

Delov opreme, oplemenitenih s
prevleko PerfectClean, ne smete
pomivati v pomivalnem stroju.
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Ciséenje in vzdrzevanje

Notranjost pecice

Povsem normalno je, da se notranjost
pecice po daljsi uporabi rumenkasto
zabarva. To v nobenem pogledu ne
vpliva na njene uporabne lastnosti.

Pazite, da Cistilno sredstvo ne pride v
odprtine na hrbtni strani aparata.

Ce zelite, lahko za udobnejse ¢iséenje
notranjosti pecice snamete vrata,
odstranite stranska vodila in spustite
grelnik za zgornje gretje/zar.

Ciséenje po postopku kuhanja v pari
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 ¢iS¢enju povrsine obrisite Se s
Cisto vodo, dokler ne odstranite vseh
ostankov Cistilnih sredstev.

m Notranjost pecice in notranjo stran
vrat na koncu obriSite s krpo do
suhega.

Nasvet: Na koncu lahko zazenete
avtomatsko suSenje notranjosti pecice z
vzdrzevalnim programom Susenje (glejte
odstavek ,Vzdrzevanje").
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Ciscenje po postopku peéenja,
pecenja na Zaru ali peke

Notranjost pecice ocistite po vsakem
postopku pecenja, pe€enja na zaru ali
peke, sicer se lahko umazanija
zapece na povrsine in je ni mogoce
ve¢ odstraniti.

m Notranjost pecice in notranjo stran
vrat oCistite s Cisto gobico za CiS¢enje
posode, vroco vodo in sredstvom za
pomivanje posode. Po potrebi lahko
uporabite tudi trdo stran neabrazivne
gobice za CiScenje, primerne za
obcutljive povrSine.

m Notranjost pecice in notranjo stran
vrat na koncu obriSite s krpo do
suhega.

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

Nasvet: Cis&enje bo laje, &e umazanijo
v pecici za nekaj minut namocite v
raztopino za pomivanje posode ali ¢e
nastavite program MNadaljnji |
Vzdrzevanje | Namakanje.

Pri mo¢ni, trdovratni umazaniji vam
priporo¢amo, da notranjost pecice
oCistite z vzdrzevalnim programom
HydroClean (glejte odstavek
Vzdrzevanje“).
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CiSCenje in vzdrzevanje

Ciséenje sita na dnu

m Sito na dnu pomijte in osusite po
vsaki uporabi.

m Obarvanja in obloge vodnega kamna
odstranite s kisom in sito nato sperite
s Cisto vodo.

Ciscenje vratnega tesnila

Vratno tesnilo lahko zaradi
mascobnih ostankov postane krhko in
se zacne trgati.

Vratno tesnilo ocistite po vsakem
postopku pecenja, pecenja na zaru ali
peke.

m Vratno tesnilo Cistite s Cisto, vlazno
krpo iz mikrovlaken brez Cistilnih
sredstev. Za ¢iS¢enje lahko uporabite
tudi gobasto krpo, sredstvo za ro¢no
pomivanje posode in toplo vodo.

m Po vsakem ciscenju tesnilo obriSite z
mehko krpo do suhega.

m Preverite, ali je vratno tesnilo pravilno
namesceno.
Vratno tesnilo po potrebi pritisnite,
tako da se povsod gladko in
enakomerno prilega.

Ce so na vratnem tesnilu vidne
poskodbe, npr. raze, ga morate
zamenijati. Pokli¢ite servisno sluzbo
Miele.

Do zamenjave tesnila ne izvedite
nobenega postopka priprave s paro in
nobenega ¢is€enja z vzdrzevalnim
programom HydroClean.

Ciséenje posode za vodo in
posode za kondenzat

Posodo za vodo in posodo za
kondenzat lahko pomivate v
pomivalnem stroju.

m Posodo za vodo in posodo za
kondenzat vzemite iz pecice po vsaki
uporabi. Ko posodi za vodo in

kondenzat jemljete iz leZiS¢, ju rahlo
pritisnite navzgor.

B Izpraznite posodo za vodo in posodo
za kondenzat.

Pri jemanju posode za vodo in posode
za kondenzat iz pecice lahko v njuno
lezis¢e kaplja voda.

m LeziSCe po potrebi obriSite s krpo.

m Posodo za vodo in posodo za
kondenzat pomijte na roke ali v
pomivalnem stroju.

m Posodo za vodo in posodo za
kondenzat na koncu obriSite do
suhega, da preprecite ostanke
vodnega kamna.
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Ciséenje in vzdrzevanje

Oprema
Ciséenje globokega pekaca in resetke

Povrsine globokega pekaca in reSetke
so oplemenitene s prevlieko Perfect-
Clean.

UpoStevajte napotke za Cis€enje v
poglavju , Cid&enje in vzdrzevanje®,
odstavek ,PerfectClean”.

m Odstranite:

- rahlo umazanijo s Cisto gobasto krpo,
sredstvom za ro¢no pomivanje posode
in toplo vodo;

- moc¢no umazanijo s Cisto gobico za
¢iscenje, vroco vodo in sredstvom za
ro¢no pomivanje. Po potrebi lahko
uporabite tudi trdo stran neabrazivne
gobice za CiSCenje, primerne za
obcutljive povrsSine.

m Po ¢iS¢enju povrsine obrisite Se s
Cisto vodo, dokler ne odstranite vseh
ostankov Cistilnih sredstev.

m Na koncu obrisite povrSine s krpo.

126

Ciséenje posode za kuhanje v pari

Posode za kuhanje v pari so primerne

za pomivanje v pomivalnem stroju.

m Posode za kuhanje v pari po vsaki
uporabi pomijte in posusite.

m Modrikasto obarvanje lahko
odstranite s kisom, nato posodo
sperite s Cisto vodo.




~

CiSCenje in vzdrzevanje

Ciséenje stranskih vodil

& Nevarnost poskodb zaradi vrocih
povrsin.

Kombinirana parna pecica se med
delovanjem segreje. Ob grelnikih,
povrsinah v notranjosti pecice in
opremi pecice se lahko opecete.
Pustite, da se grelniki, notranjost
pecice in deli njene opreme ohladijo,
preden odstranite stranska vodila.

=

m Stransko vodilo povlecite iz sprednje
pritrdilne odprtine (1.) in ga odstranite
iz pedice (2.).

m Odstranite:

- rahlo umazanijo s Cisto gobasto krpo,
sredstvom za ro¢no pomivanje posode
in toplo vodo;

- moc¢no umazanijo s Cisto gobico za
¢iS¢enje, vroco vodo in sredstvom za
rocno pomivanje. Po potrebi lahko
uporabite tudi trdo stran neabrazivne
gobice za ¢iS¢enje, primerne za
obcutljive povrsine.

m Po ¢iS¢enju povrsine obrisite Se s
Cisto vodo, dokler ne odstranite vseh
ostankov Cistilnih sredstev.

m Stranska vodila nato obriSite s krpo do
suhega.

Ponovna namestitev poteka v
obratnem vrstnem redu.

m Stranska vodila previdno vgradite
nazaj.

Ce vodila niso pravilno vstavljena,
zascCita pred nenamernim izvlekom in
nagibom ni zagotovljena. Poleg tega
se lahko pri vstavljanju posode za
kuhanje v pari v pecico poskoduje
temperaturno tipalo.
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Ciséenje in vzdrzevanje

Spustite grelnik za zgornje
gretje/zar

Ce je strop peéice zelo umazan, lahko
grelnik za zgornje gretje/zar zaradi
lazjega Cis€enja spustite navzdol za
pribl. 5 cm.

& Nevarnost poskodb zaradi vrocih
povrsin.

Kombinirana parna pecica se med
delovanjem segreje. Ob povrsinah
grelnikov, notranjosti pecice,

stranskih vodil ali opreme se lahko m Grelnik za zgornje gretje/zar po
opecete. ¢isCenju potisnite spet navzgor na
Pustite, da se grelniki, notranjost zunanji obro¢ zapore.

pedice, stranska vodila in deli njene Pazite, da se zapora pri tem pravilno
opreme ohladijo, preden jih odistite. zaskoCi.

Grelnik za zgornje gretje/zar se lahko
poskoduje.

Grelnika za zgornje gretje/zar nikoli
ne vlecite navzdol na silo.

m Zaporo previdno povlecite navzdol.
Grelnik za zgornje gretje/Zar se
avtomatsko spusti navzdol.

m Strop pecice ocistite z gobasto krpo
ali gobico za &ig&enje posode (glejte
poglavje ,,Cis¢enje in vzdrzevanje®,
odstavek ,,Notranjost pecice).
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CiSCenje in vzdrzevanje

VzdrZevanje

Odstranjevanje vodnega kamna

Funkciji Konec ob in Zagon ob pri
vzdrzevalnih programih nista na voljo.

Namakanje

S tem vzdrzevalnim programom lahko
namocite moc¢nejSo umazanijo.

m Pocakajte, da se notranjost pecice
ohladi.

m |z pecice vzemite vso opremo.
m S krpo odstranite grobo umazanijo.

m Izberite Nadalinii | Vzdrzevanije |
MNamakanje.

Postopek namakanja traja pribl.
10 minut.

Susenje
S tem vzdrzevalnim programom se
preostala vlaga v notranjosti pecice

posusi, kar velja tudi za nedostopna
mesta.

m Najprej notranjost pecice obriSite s
suho krpo.

m Izberite Nadalinii | Vzdrzevanije |
Sugenje.

Postopek susenja traja pribl. 20 minut.

Izpiranje

S tem vzdrzevalnim programom se
izpere sistem, po katerem tece voda.
Izperejo se morebitni ostanki hrane.

B |zberite Nadaljnj | Vzdrzevanie |
|zpiranje.

m Sledite navodilom na prikazovalniku.

Postopek izpiranja traja pribl. 10 minut.

Priporocamo vam, da uporabljate
Mielejeve tablete za odstranjevanje
vodnega kamna (glejte ,Dodatna
oprema“). Te so bile razvite posebej za
aparate Miele in zagotavljajo, da je
postopek odstranjevanja vodnega
kamna optimalen. Druga sredstva za
odstranjevanje vodnega kamna, ki
poleg citronske vsebujejo tudi druge
kisline in/ali ki niso brez drugih
nezazelenih sestavin, kot so kloridi,
lahko povzrocijo poskodbe izdelka.
Poleg tega upostevajte, da pri
neustrezni koncentraciji raztopine za
odstranjevanje vodnega kamna ne

more biti zagotovljen zahtevani ucinek.

Ce zaide na kovino, lahko nastanejo
madezi.

Raztopino za odstranjevanje vodnega
kamna takoj obriSite.

Iz kombinirane parne pecice morate po
dolo¢enem trajanju delovanja odstraniti

vodni kamen. Ko nastopi ta ¢as, se na

prikazovalniku izpiSe Stevilo preostalih
postopkov kuhanja. Stejejo se samo
postopki priprave s paro. Po zadnjem
preostalem postopku priprave s paro se
kombinirana parna pecica zaklene.

Priporo€amo vam, da iz kombinirane
parne pecice odstranite vodni kamen, Se
preden se zaklene.

Postopek odstranjevanja vodnega
kamna traja priblizno 41 minut.

Med potekom odstranjevanja vodnega
kamna morate posodo za vodo izprati in

jo napolniti s svezo vodo. Izprazniti

morate posodo za kondenzat.

129




Ciséenje in vzdrzevanje

lzvedba postopka odstranjevanja
vodnega kamna

m |z notranjosti pecice vzemite vso
opremo.

m |zberite Odstran. vodnega kamna (3]

Na prikazovalniku se izpiSe opozorilo
Pocakajte ... Postopek odstranjevanja
vodnega kamna se pripravlja. To lahko
traja nekaj minut. Takoj ko je priprava
postopka kon¢ana, vas aparat pozove,
da v posodo za vodo dodajte sredstvo
za odstranjevanje vodnega kamna.

m V posodo za vodo nalijte mla¢no vodo
do oznake S in dodajte dve Mielejevi
tableti za odstranjevanje vodnega
kamna.

m Pocakajte, da se tableti za
odstranjevanje vodnega kamna
raztopita.

m Posodo za vodo potisnite v aparat.
m Potrdite z OK.

W |zpraznite posodo za kondenzat.

m Potrdite z OK.

IzpiSe se preostali ¢as. Postopek
odstranjevanja vodnega kamna se
zacne.

Kombinirane parne pecice ne smete v
nobenem primeru izklopiti pred
koncem postopka odstranjevanja
vodnega kamna, sicer boste morali
postopek ponovno zagnati.

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

m Sledite navodilom na prikazovalniku.

Ko preostali Cas pretece, se izpiSe Konec
in oglasi se zvo¢ni signal.
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Zakljuéek postopka odstranjevanja
vodnega kamna

m |z pecice vzemite posodi za vodo in
kondenzat ter ju po potrebi izpraznite.

m Posodi za vodo in kondenzat ocistite
in osusite.

m |zklopite pecico.

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

m Na koncu notranjost pecice posusite.

m Vrata zaprite Sele, ko je notranjost
pecdice povsem suha.



Ciséenje in vzdrzevanje

HydroClean

Namesto na roke lahko notranjost
pecice ocistite tudi z vzdrzevalnim
programom HydroClean.

S tem programom zlahka odstranite
neprijetne vonje po pripravi rib, pa tudi
mocno, trdovratno umazanijo, npr. po
pecenju mesa in pecenju na zaru.
Priporo¢amo vam, da kombinirano parno
pecico odistite s programom HydroClean
Stirikrat na leto. Po potrebi lahko
¢is¢enje izvedete tudi pogosteje.

Za CiS€enje s programom HydroClean
uporabljajte izklju¢no ¢istilo Hydro-
Cleaner znamke Miele. To &istilo je
bilo posebej razvito za vaso
kombinirano parno pecico.

Drugi ¢istilni izdelki lahko
poskodujejo pecico.

Ob dobavi je vasi kombinirani parni
pecici prilozena ena plastenka Cistila
Miele HydroCleaner. Dodatne plastenke
Cistila HydroCleaner lahko narocite v
spletni prodajalni Miele ali jih kupite na
servisu Miele ali pri specializiranem
prodajalcu opreme Miele.

& Nevarnost poskodbe zaradi
Cistila.

HydroCleaner povzroc¢a drazenje koze
in hudo drazenje o¢i.

Izogibajte se stiku s kozo in o&mi.

Ob stiku takoj sperite z veliko vode;
¢e drazenje oci ne preneha, se
posvetujte z zdravnikom.

Cistilo HydroCleaner hranite zunaj
dosega otrok.

Vedno uporabite celotno vsebino ene
plastenke Cistila HydroCleaner

(125 ml), ne glede na stopnjo
umazanosti.

Koli¢ina Cistila 125 ml je prilagojena
celotnemu postopku ¢is€enja in se ne
sme spremeniti.

Izbirate lahko med tremi stopnjami

¢iS¢enja z razli¢nim trajanjem:

- Stopnja umazanosti 1 pri rahli, komaj
opazni umazaniji in neprijetnem vonju,
npr. po pripravi rib ali zelja
Trajanje pribl. 1 uro in 57 minut

- Stopnja umazanosti 2 pri vidni, ne
prevec izraziti zapeceni umazaniji, npr.
zaradi sira, ki je kapljal s pice, ali
tekocine iz sadnega kolaca
Trajanje pribl. 3 ure in 17 minut

- Stopnja umazanosti 3 pri mocni
umazaniji, ki se je zapekla na povrsine
v daljSem obdobju po pripravi razli¢nih
zivil, npr. peCenega piS¢anca

Trajanje pribl. 4 ure in 17 minut

Potek postopka ciScenja
HydroClean poteka v vec fazah:
Priprava

Faza ¢iSCenja

Faza izpiranja

Roc¢no dodatno cCiscenje
Faza suSenja

GRS ANINIES

Kombinirana parna pecica vas vodi skozi
celoten postopek ¢iS¢enja. Za pripravo
vas npr. pozove, da iz notranjosti pecice
ostranite dele opreme in skozi sito na
dnu dodate distilo.

Ko so vse priprave konc¢ane, se zane
faza CiScenja. Vrata se avtomatsko
zaklenejo. Cistilo se zme$a s svezo vodo
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Ciséenje in vzdrzevanje

in se s kolescem na stropu pecice
razprsi po celotni notranjosti pecice. Ta
postopek se veckrat ponovi.

Ko je preostali ¢as pribl. 1 uro in

20 minut, se zacne faza izpiranja.
Ostanki umazanije in Cistila se sperejo iz
notranjosti pecice. V zacetku in med to
fazo morate veckrat napolniti posodo za
vodo s svezo vodo in izprazniti posodo
za kondenzat.

Zadnja faza je faza suSenja. Zacne se pri
preostalem &asu pribl. 30 minut. Se
pred zacetkom faze suSenja pa morate
notranjost pedice obrisati z vlazno krpo,
da odstranite grobe ostanke umazanije.

Ce kombinirano parno pecico izklopite,
se postopek Cis¢enja prekine. Po
ponovnem vklopu pecica avtomatsko
izvede fazo izpiranja in su$enja, da
odstrani morebitne ostanke Cistila.
Normalna uporaba pecice je mogoca
Sele po zaklju¢ku postopka (glejte tudi
poglavje ,,Odpravljanje tezav®
odstavek ,,Sporocila na
prikazovalniku®).

Priprava in zagon postopka ¢iséenja
m Izberite Nadaljnj | Vzdrzevanie.
m Izberite HydroClean.

m |zberite stopnjo CiSc¢enja, ki ustreza
stopnji umazanosti pecice.

m Potrdite z OK.

Pojavi se opozorilo Potakajte .... Cié¢enje
se pripravi. To lahko traja nekaj minut.
Takoj ko je priprava postopka koncana,
vas aparat pozove, da odstranite dele
opreme in stranska vodila.

m |z notranjosti peCice vzemite vso
opremo.

m Odstranite stranska vodila (glejte
poglavje ,,Ci§¢enje stranskih vodil").

132

m Potrdite z OK.

m Grelnik za zgornje gretje/Zar spustite
navzdol (glejte poglavje ,Spuslanje
grelnika za zgornje gretje/zar").

m Odstranite grobo umazanijo iz
notranjosti pecice in izpod sita na
dnu.

Pri tem pazite, da umazanija ne pride
v odtok.

m Potrdite z OK.

m Preverite, ali je sito na dnu
namescéeno.

m Celotno vsebino ene plastenke Cistila
HydroCleaner dodajte skozi sito na
dnu.

Pazite, da Cistilo ne pride na plosco
vrat ali tesnilo.

m Potrdite z OK.
B Zaprite vrata.

Destilirana voda ali voda, obogatena z
ogljikovo kislino, in druge tekocine
lahko pos$kodujejo kombinirano parno
pecico.

Uporabljajte izkljuéno sveZo, hladno
pitno vodo.

m Posodo za vodo sperite in jo napolnite
do zgornje oznake.

m Posodo za vodo potisnite v leziS¢e in
se dotaknite tipke OK.

m Izpraznite posodo za kondenzat.

m Posodo za kondenzat potisnite v
lezis€e in se dotaknite tipke OK.

Postopek ¢is€enja se zacne.
Na prikazovalniku se izpiSe preostali Cas.

Nekaj sekund po zagonu se vrata
avtomatsko zaklenejo.

Nasvet: S tipko 1 Info lahko prikaZete,
kdaj priblizno bo potrebno naslednje
dejanje, npr. dodatek sveZe vode.
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CiSCenje in vzdrzevanje

V zacCetku in med fazo izpiranja morate
trikrat napolniti posodo za vodo s svezo
vodo in izprazniti posodo za kondenzat.

m Sledite navodilom na prikazovalniku.

Pred zacetkom faze su$enja se vrata
ponovno odklenejo in aparat vas pozove,
da notranjost pecice in notranjo stran
vrat obriSete z vlazno krpo:

m Temeljito obriSite notranjost pecice
(tudi pod sitom na dnu) in
notranjo stran vrat s Cisto, vlazno krpo
iz mikrovlaken ali gobasto krpo.

m Potrdite z OK.

m Da bo zagotovljeno optimalno
delovanje kombinirane parne pecice,
preverite prestrezni zlebic¢ in iz njega
odstranite morebitno vodo.

& Skoda zaradi iztekajocCe vode.

Voda, ki izteka iz aparata, lahko
poskoduje omaro in tla.

Ce so v prestreznem Zlebicu e
kapljice vode, preverite, ali je vratno
tesnilo v pravilnem polozaju.

Vratno tesnilo po potrebi pritisnite,
tako da se povsod gladko in
enakomerno prilega.

V zelo neugodnih okoli§¢inah se lahko
zgodi, da se v prestreznem Zlebicu
nabere voda do vrha:

V tem primeru pokli¢ite servisno
sluzbo Miele.

m Grelnik za zgornje gretje/zar vrnite v
prvotni polozaj (glejte poglavje
»Spuslanje grelnika za zgornje gretje/
Zar).

m Vstavite stranska vodila (glejte
poglavje , Cis¢enje stranskih vodil“).

m Dele opreme namestite v notranjost
pecice.

m Potrdite z OK.

B Zaprite vrata.

m |zperite posodo za kondenzat.

m Posodo za kondenzat potisnite v
lezis€e in se dotaknite tipke OK.

Ko preostali Cas pretece, se izpiSe Konec
in oglasi se zvocni signal.

Zakljucek postopka ¢iséenja
m Izklopite pecico.

& Nevarnost opeklin zaradi vrocih
povrsin.

Kombinirana parna pecica se med
delovanjem segreje. Ob grelnikih,
povrsinah v notranjosti pecice in
opremi pecice se lahko opecete.
Preden odstranite morebitne ostanke
in obloge vodnega kamna, pocakajte,
da se grelniki, notranjost pecice in
oprema ohladijo.

m Ko se notranjost pecice ohladi,
odstranite morebitne ostanke z
notranje strani vrat, prestreznega
Zlebica in vratnega tesnila. To storite s
Cisto, vlazno krpo iz mikrovlaken ali
gobasto krpo.

Nasvet: Zabarvana mesta in obloge
vodnega kamna v notranjosti pecice
lahko odstranite z razred¢eno raztopino
kisa ali sredstvom DGClean (glejte
poglavje ,,Dodatna oprema“). Nato vse
povrsine obriSite Se s krpo, namoceno v
¢isto vodo.
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Ciséenje in vzdrzevanje

m Notranjost pecice in notranjo stran
vrat obriSite s krpo do suhega.

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

Priporo¢amo vam, da posodo za
kondenzat pred naslednjim
postopkom priprave pomijete ro¢no
ali v pomivalnem stroju (glejte
poglavje ,,Cidéenje posode za vodo in
posode za kondenzat®).

Na koncu preverite, ali je polozaj
odto¢nega nastavka pravilen in ali se
plava¢ neovirano premika:

134



*

Ciséenje in vzdrzevanje

Snemanje vrat pecice

m Pripravite primerno odlagalno
povrsino za vrata, npr. mehko krpo.

m Vrata pecice odprite za reZo.

m Vrata na zgornjem robu z obema
rokama enkrat na hitro pritisnite
navzdol.

Vrata pecice so povezana z vratnimi
tecaji s pomocjo posebnih drzal.
Preden lahko vrata pecice snamete z
drzal, morate na obeh tecajih sprostiti
varnostni rocici.

m Sprostite varnostni ro€ici, tako da ju
na obeh tecajih vrat do konca obrnete
v poSeven polozaj.

Ce vrata narobe snamete, se
kombinirana parna pecica poskoduje.
Vrat nikakor ne smete povleci z drzal
v vodoravnem polozaju. Drzali v tem
primeru udarita nazaj in poSkodujeta
pecico.

Vrat ne vlecite z drzal za rocaj, ker se
lahko odlomi.

m Vrata pecice zaprite do nastavka.
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Ciséenje in vzdrzevanje

m Vrata primite ob straneh in jih m Ponovno zablokirajte varnostni rodici,
enakomerno v posevni smeri navzgor tako da ju na obeh te€ajih vrat obrnete
izvlecite iz drzal. v vodoravni poloZaj do nastavka.
Pazite, da se vrata pri tem ne
zataknejo.

m Vrata polozite na pripravljeno
odlagalno povrsino.

Ponovna namestitev vrat

m Vrata primite ob straneh in jih
nataknite na drzali te€ajev.
Pazite, da se pri tem ne zataknejo.

m Povsem odprite vrata pecice.

Ce varnostnih rogic ne zablokirate, se
lahko vrata snamejo z drzal in
poskodujejo.

Varnostni roCici obvezno zablokirajte.
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Odpravljanje tezav

Vecino motenj in napak lahko odpravite sami. Tako lahko pogosto prihranite ¢as in
denar, ker se vam ni treba obrniti na servisno sluzbo.

Na spletni strani www.miele.si/support/customer-assistance lahko
poiScete dodatne informacije o samostojnem odpravljanju moten;.

Sporocila na prikazovalniku

Tezava Vzrok in resitev
F10 Sesalna cev v posodi za vodo ni pravilno namescena
ali ni navpicna.
m Popravite polozaj sesalne cevi:
Fi1 Odtocne cevi so zamaSene.
Feo m Iz kombinirane parne pecice odstranite vodni kamen
(glejte poglavje ,,Cis&enje in vzdrzevanje, odstavek
Vzdrzevanje“).
m Ce se sporocilo o napaki ponovi, pokli¢ite servisno
sluzbo Miele.
F32 Zapora vrat za CiS¢enje s postopkom HydroClean se ne
aktivira.
m Izklopite in ponovno vklopite kombinirano parno
pecico.
m Ce se sporoéilo o napaki ponovi, pokli¢ite servisno
sluzbo Miele.
F55 Maksimalno trajanje delovanja izbranega nacina

delovanja je bilo prekoraceno in sprozil se je

avtomatski izklop.

m Izklopite in ponovno vklopite kombinirano parno
pecico.

Kombinirana parna pecica je takoj spet pripravljena za

uporabo.
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Odpravljanje tezav

Tezava

Vzrok in resitev

F138

Kombinirana parna pecica ni zatesnjena. V kad na dnu

je pritekla voda.

m |zklopite in ponovno vklopite kombinirano parno
pecico.

m Ce se sporoéilo o napaki ponovi, pokli¢ite servisno
sluzbo Miele.

F196

Prislo je do motnje.
m Izklopite in ponovno vklopite kombinirano parno
pecico.

Sito na dnu pedice ni vstavljeno.

m |zklopite pecico.

m Vstavite sito na dnu.

m Ponovno vklopite kombinirano parno pecico.

m Ce se sporocilo o napaki ponovi, pokliite servisno
sluzbo Miele.

Po vklopu pecice se
izpiSe sporocilo ,Hydro-
Clean” se nadaljuje.

Postopek Cis€enja je bil prekinjen zaradi izpada
elektricnega toka ali izklopa pecice.

Kombinirana parna pecica po ponovnem vklopu
avtomatsko izvede fazo izpiranja in suSenja, da
odstrani morebitne ostanke Cistila. Ta postopek traja
priblizno 1 uro in 30 minut. Po prekinitvi med fazo
suSenja traja postopek pribl. 30 minut.

Normalna uporaba kombinirane parne pecice je
mogoca Sele po zakljucku postopka.

m Sledite navodilom na prikazovalniku.

Vv v

Upostevajte, da rezultat ¢iScenja ni optimalen.

Na prikazovalniku se
pojavi sporog¢ilo, ki ni
navedeno v tej tabeli.

PriSlo je do napake v elektroniki.

W Za priblizno eno minuto prekinite elektri¢no
napajanje kombinirane parne pecice.

m Ce se po ponovni vzpostavitvi elektri¢nega napajanja
tezava ponovi, pokli¢ite servisno sluzbo Miele.
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Odpravljanje tezav

Nepric¢akovano vedenje aparata

Tezava

Vzrok in reSitev

Notranjost pecice se ne
segreje.

Aktivirana je sejemska nastavitev.

Kombinirano parno pecico sicer lahko upravljate,

vendar njeno gretje ne deluje.

m Dezaktivirajte sejemsko nastavitev (glejte poglavje
,Nastavitve, odstavek ,Zastopniki®).

Notranjost pecice se je segrela zaradi delovanja

grelnega predala, ki je namescen pod njo.

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

Kombinirana parna
pecica se po selitvi ne
preklopi vec 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 Izvedite postopek odstranjevanja vodnega kamna,
da prilagodite temperaturo vreli§éa (glejte poglavje
,Ciséenje in vzdrzevanje®, odstavek ,Vzdrzevanje“).

Med delovanjem iz
pecice izhaja nenavadno
veliko pare ali pa para
izhaja ne drugih mestih
kot obi¢ajno.

Vrata niso pravilno zaprta.
B Zaprite vrata.

Vratno tesnilo ni pravilno namesc¢eno.
m Pritisnite vratno tesnilo v utor, tako da se povsod
gladko in enakomerno prilega.

Na vratnem tesnilu so vidne poskodbe, npr. raze.

W Za zamenjavo vratnega tesnila pokli¢ite servisno
sluzbo Miele.

m Do zamenjave tesnila ne izvedite nobenega
postopka priprave s paro in nobenega ¢iS€enja s
postopkom HydroClean.

Med ¢is€enjem s
postopkom HydroClean se
je v prestreznem Zlebicu
nabrala voda do vrha.

Kombinirana parna pecica ni zatesnjena.

m Odstranite vodo in po potrebi izvedite postopek
¢is¢enja do konca.

m Pokli¢ite servisno sluzbo Miele.

Funkciji Zagon ob in Konec
ob nista navedeni.

Temperatura v notranjosti pecice je previsoka, npr. po

koncu postopka kuhanja.

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

Pri vzdrzevalnih programih ti dve funkciji na splosno
nista na voljo.
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Odpravljanje tezav

Tezava

Vzrok in resitev

Senzorske tipke se ne
odzivajo.

Izbrali ste nastavitev Prikazovalnik | QuickTouch | izklop.
Zato se senzorske tipke pri izklopljeni pecici ne
odzivajo.

m Takoj ko kombinirano parno pecico vklopite, se
senzorske tipke odzivajo. Ce Zelite, da se senzorske
tipke vedno odzivajo, tudi kadar je kombinirana
parna pecica izklopljena, izberite nastavitev
Prikazovalnik | QuickTouch | vklop.

Kombinirana parna pecica ni priklju¢ena na elektri¢no

omrezje.

m Preverite, ali je vtic kombinirane parne pecice
vstavljen v vti¢nico.

m Preverite, ali se je izklopila (oz. pregorela) varovalka.
Pokli¢ite elektri¢arja ali servisno sluzbo Miele.

Prislo je do tezave v krmiljenju.

m Dotaknite se tipke za vklop/izklop O in jo zadrzite,
dokler se prikazovalnik ne izklopi in kombinirana
parna pecdica znova zazene.

Ko vklopite kombinirano
parno pecico, utripa
senzorska tipka [.

Svoje kombinirane parne pecice doslej e niste
povezali z WLAN-omrezjem. Utripanje senzorske
tipke vas opozarja, da lahko kombinirano parno pecico
preprosto povezete v omrezje prek te senzorske tipke.
Po veckratnem vklopu in izklopu kombinirane parne
pecice senzorska tipka ne utripa vec, funkcija
povezave v omrezje pa je Se naprej aktivna.

Zvoki med delovanjem

Tezava

Vzrok in resitev

Med delovanjem
kombinirane parne
pecice in po izklopu je
sliSati Sume¢ zvok.

Ta zvok ni znak napaénega delovanja ali okvare
aparata. Sumenje se pojavi med ¢rpanjem vode.

Po izklopu se slisi zvok
delovanja.

Ventilator deluje Se po izklopu.

Kombinirana parna pecica je opremljena z
ventilatorjem, ki odvede soparo iz notranjosti pecice.
Ventilator deluje Se po izklopu pecice. Ventilator se
¢ez nekaj ¢asa samodejno izklopi.
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Odpravljanje tezav

Nezadovoljivi rezultati

Tezava

Vzrok in reSitev

Kolaé&/pecivo po trajanju
postopka, ki je naveden
v receptu, Se ni peéeno.

Nastavljena temperatura se ne ujema s temperaturo,
navedeno v receptu.
B Spremenite temperaturo.

Spremenili ste recept. Potrebni ¢as priprave se

denimo podalj$a, ¢e dodate vec tekocine ali jajc, kot je

navedeno v receptu.

m Temperaturo in/ali ¢as priprave prilagodite
spremenjenemu receptu.

Kola&/pecivo ni

Nastavili ste previsoko temperaturo.

enakomerno zapeceno.

Pekli ste na ve¢ kot dveh nivojih.
B Za peko uporabljajte najve¢ dva nivoja vstavljanja.

vew w

Po ¢iScenju s postopkom
HydroClean je v
notranjosti pecice Se

Stopnja ¢iScenja je bila prenizka.
m Po potrebi ponovno zazenite HydroClean in izberite
vi§jo stopnjo ¢is¢enja.

vedno umazanija.

Pred zacetkom faze suSenja ste notranjost pecice le

povrsno obrisali ali je sploh niste obrisali.

m Po potrebi ponovno zazenite HydroClean.

m Ko se na prikazovalniku izpiSe ustrezno navodilo,
temeljito obriSite notranjost pecice z vlazno krpo.

Splosne tezave ali teh

ni¢ne motnje

Tezava

Vzrok in reSitev

Kombinirane parne
pecice ni mogoce
vklopiti.

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

Morda je prislo do tehni¢ne motnje.
m Pecico za pribl. 1 minuto lodite od elektricnega
omrezja, tako da
— izklopite stikalo ustrezne varovalke/povsem
odvijete taljivo varovalko ali
— izklopite Fl-za$¢&itno stikalo (za$¢itno stikalo za
okvarni tok).

m Ce kombinirane parne peéice tudi po ponovnem
vklopu/privitju varovalke oz. Fl za$¢itnega stikala ne
morete vklopiti, pokli¢ite elektricarja ali servisno
sluzbo Miele.
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Odpravljanje tezav

Tezava

Vzrok in resitev

Osvetlitev notranjosti
pecice ne deluje.

Pregorela je Zarnica.
B Za zamenjavo zarnice pokli¢ite servisno sluzbo.

Upravljalna plo$¢a se
kljub ve¢kratnemu
dotiku senzorske tipke
[} ne odpre/zapre
samodejno.

V obmocdju premikanja upravljalne plosce je predmet.
m Odstranite predmet.

Zascita pred priprtjem se odziva zelo ob¢utljivo, zato

se lahko obc¢asno zgodi, da se upravljalna plos¢a ne

odpre ali zapre.

m Roéno odprite/zaprite upravljalno ploséo (glejte
konec poglavja).

m Ce se tezava pogosto pojavlja, pokli¢ite servisno
sluzbo Miele.

Cistilo HydroCleaner ste
nalili v posodo za vodo.

Niste upostevali navodil na prikazovalniku.

Da dosezete optimalen rezultat ¢iS¢enja, so

posamezni koraki postopka ¢iS¢enja medsebojno

prilagojeni. Vedno sledite navodilom na prikazovalniku

(glejte tudi poglavje ,Cis&enje in vzdrzevanje®,

odstavek ,Vzdrzevanje").

Ce postopka ¢&igéenja HydroClean $e niste zagnali:

m |zklopite kombinirano parno pecico, da prekinete
postopek Cis¢enja.

m Posodo za vodo izpraznite in jo temeljito izperite.

m Ponovno zazenite HydroClean.

Ce se je postopek &is¢enja HydroClean Ze izvedel:
V fazi izpiranja se celoten sistem veckrat izpere s

svezo vodo. Po koncu ¢is€enja so odstranjeni vsi
ostanki Cistila.

m Po potrebi ponovno zazenite HydroClean.
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Odpravljanje tezav

Ro¢no odpiranje upravljalne
plosce

m Previdno odprite vrata.

¥
L

m Upravljalno plos¢o primite zgoraj in
spodaj.

m Upravljalno plos¢o najprej izvlecite
proti sebi.

m Upravljalno ploS¢o previdno potisnite
navzgor.

Roéno zapiranje upravljalne

plosce

m Upravljalno ploS¢o primite zgoraj in
spodaj.

m Upravljalno plos¢o previdno potisnite
navzdol.

m Potisnite upravljalno plos¢o v aparat.
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Servisna sluzba

Na spletni strani www.miele.com/
service lahko poiScete informacije o
samostojnem odpravljanju motenj in

nadomestnih delih Miele.

Kontakt v primeru motenj

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

Servisno sluzbo Miele lahko narocite
po spletu na www.miele.com/service.

Kontaktni podatki servisne sluzbe
Miele so navedeni na koncu tega
dokumenta.

Osebje servisa potrebuje oznako
modela in tovarnisko Stevilko vasega
aparata (Fabr./SN/Nr.). Oba podatka sta
navedena na napisni ploscici.

Ko je pedica vgrajena, najdete
identifikacijsko oznako modela in
serijsko Stevilko na majhni plo&c¢ici na
zgornji strani odprte upravljalne plosce.
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Garancija
Garancijska doba je dve leti.

Podrobnejse informacije so navedene v
priloZenih garancijskih pogojih.



InStalacija

Varnostna navodila za vgradnjo

/N Skoda zaradi nestrokovne vgradnje.

Zaradi nestrokovne vgradnje se lahko kombinirana parna pecica
poskoduje.

Kombinirano parno pecico lahko vgradi samo usposobljen
strokovnjak.

P> Priklju¢ni podatki (napetost in frekvenca), navedeni na napisni
ploscici kombinirane parne pecice, se morajo obvezno ujemati s
podatki vasega elektricnega omrezja, sicer bo prislo do poskodbe
pecice. .

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

P> Razdelilne doze ali elektri¢ni podaljski ne zagotavljajo potrebne
varnosti (nevarnost pozara). Zato kombinirane parne pedéice ne
prikljuCite na elektricno omrezje preko tovrstnih naprav.

P> Pazite, da bo omrezna vti¢nica po vgradnji pecice lahko dostopna.

P Kombinirana parna pecica mora biti names$cena tako, da imate
dober pregled tudi nad vsebino posode za kuhanje, ki je vstavljena na
najvisji nivo. Le tako boste preprecili oparine zaradi pljuskanja vrocih
jedi in tekocCin ¢ez rob posode.
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InStalacija

Vgradne mere
Vse mere so podane v mm.

Vgradnja v visoko omaro

Za vgradno niSo omara ne sme imeti hrbtne stranice.
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InStalacija

Vgradnja v spodnjo omaro

Za vgradno niSo omara ne sme imeti hrbtne stranice.

Ce kombinirano parno peéico vgradite pod elektri¢no ali indukcijsko kuhalno
plosco, upostevajte navodila za vgradnjo kuhalne plosce in vgradno visino kuhalne
plosce.
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InStalacija

Pogled s strani

587,3
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A DGC 74xx: 47 mm
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InStalacija

Obmogéje premikanja upravljalne
plosce
V obmogju premikanja upravljalne
plo$¢e ne sme biti nobenega

predmeta (npr. ro¢aj vrat), ki bi oviral
odpiranje in zapiranje upravljalne

plosce.
74
(19) 55
[
o
o
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InStalacija

Priklop in prezracevanje

N
RS
Ny
Ny
RS
N

(® Pogled od spredaj
(@ Omrezni prikljuéni kabel, L = 2.000 mm
(® Izrez za prezragevanje min. 180 cm?

@ V tem obmogju ni priklju¢kov.
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InStalacija

Vgradnja kombinirane parne
pecice

m Na pecico prikljucite omrezni
priklju¢ni kabel.

Skoda zaradi nepravilnega transporta.
Ce kombinirano parno pecico

prenaSate tako, da jo drzite za rocaj,
se lahko poskodujejo njena vrata.
Za prenasSanje aparata uporabite
roCaja ob straneh ohi§ja.

m Pecico pritrdite s prilozenima
vijakoma (3,5 x 25 mm) na stranski
steni omare.

m Kombinirano parno pecico prikljucite

Ce kombinirana parna pecica ne stoji na elektricno omrezje.
vodoravno, uparjalnik ne deluje m S pomogjo navodil za uporabo
brezhibno. preverite vse funkcije pecice.

Odstopanje od vodoravnega polozaja
lahko znasa najvec 2°.

m Kombinirano parno pecico potisnite v
vgradno ni$o in jo poravnajte.
Pri tem pazite, da ne uklescite ali
poskodujete priklju¢nega kabla.

m Odprite vrata stroja.
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InStalacija

Elektricni prikljucek

Kombinirana parna pecica je serijsko
opremljena z vtiCem za enostaven
priklop na vti¢nico z zas¢itnim
kontaktom.

Pecico namestite tako, da je vti¢nica
prosto dostopna. Ce vti¢nica ni
dostopna, poskrbite, da je na mestu
inStalacije na voljo instalacijski
odklopnik za vsak pol.

& Nevarnost poZzara zaradi
pregretja.

Delovanje pecice, priklju¢ene na
elektri¢ni razdelilnik ali podalj$ek,
lahko vodi do pregrevanja kabla.

Iz varnostnih razlogov ne uporabljajte
nobenih razdelilnikov in podaljskov.

Elektricna napeljava mora biti izvedena
po VDE 0100.

Iz varnostnih razlogov priporo¢amo, da v
hiSno elektri¢no napeljavo, na katero je
priklju¢ena kombinirana parna pecica,
namestite zascitno stikalo na diferencni
tok (RCD) tipa [24l.

Poskodovan omrezni priklju¢ni kabel
lahko zamenjate samo s posebnim
prikljuénim kablom istega tipa (kupite ga
lahko na servisu Miele). Zaradi varnosti
lahko kabel zamenja samo usposobljen
strokovnjak ali osebje servisne sluzbe
Miele.
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Podatki o nazivni moc¢i in ustrezni zasciti
so navedeni v teh navodilih za uporabo
ali na napisni ploscici. Te podatke
primerjajte s podatki elektricnega
priklju¢ka na mestu postavitve aparata.
Ce ste v dvomih, se posvetujte z
elektri¢arjem.

Mozno je zaCasno ali trajno delovanje s
priklopom na samostojno napravo za
oskrbo z energijo ali tovrstno napravo, ki
ni sinhronizirana z omrezjem (npr.
avtonomno omreZje, rezervni sistemi).
Pogoj za delovanje je, da naprava za
oskrbo z energijo izpolnjuje pogoje

EN 50160 ali primerljive.

Varnostni ukrepi, predvideni za hiSno
in8talacijo in ta izdelek Miele, morajo biti
tako po funkciji kot nacinu delovanja
zagotovljeni tudi pri avtonomnem
delovanju ali delovanju, ki ni
sinhronizirano z omrezjem, ali morajo
biti nadomesc¢eni z ustreznimi
enakovrednimi ukrepi v instalaciji. Kot je
na primer opisano v aktualni objavi VDE-
AR-E 2510-2.



Podatki za institute za preizkuSanje

Preizkusne jedi po EN 60350-1 (Naéini delovanja s kuhanjem v

pari)

Preizkusna Posoda za Koli¢ina [g] EEH [ §'[°c] @ [min]

jed kuhanje v pari

Dovod pare

Brokoli (8.1) | 1xDGGL12 | maks. | 2 | N 100 3
Porazdelitev pare

Brokoli (8.2) | 1xDGGL 20 | 300 | 2 | 5 100 3
Kapaciteta aparata

Grah(8.3)  |2xDGGL12 | pots00 | 1,3 | O 100 —

£33 nivo vstavljanja, (] nagin delovanja, § temperatura, @ &as priprave

Kuhanje v pari, Eko kuhanje v pari

" Preizkusno jed vstavite v hladno notranjost pedice (pred zadetkom faze segrevanja).

2 Preizkus je kon&an, ko temperatura na najhladnejSem mestu znaga 85 °C.

Preizkusne jedi za kuhanje menijev' (naéin delovanja Kuhanje v

pari (1))

Preizkusna jed Posoda za Koliéina 332 | g[°c] | visina[ecm] | @ [min]
kuhanje v pari [g]
Krompir, &vrst, etrtine® |1x DGGL 12 1200 4 100 - 17
Lososov file, zamrznjen, |1x DGGL 12 6 x150 100 <25 9
neodtajan >25<3,2 10
>3,2 11
Brokoli, cvetki 1xDGGL12 900 3 100 - 4

£33 nivo vstavljanja, § temperatura, @ &as priprave

' Za postopek glejte poglavje ,,Kuhanje v pari®, odstavek ,Kuhanje menijev — roéno“.
2 Globoki peka¢ vstavite na 1. nivo.

3 1. preizkusno jed (krompir) vstavite v hladno pecico (pred zadetkom faze segrevanja).
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Podatki za institute za preizkuSanje

Preizkusne jedi po EN 60350-1 (naéini delovanja klasiéne peéice)

Preizkusna jed Oprema 24O E 2 2 | Predhodn
[°c] [min] o
segrevanj
e
Brizgano pecivo 1 plitvi pekaé 3 140 | 34-36(35) | Ne Ne
(7.5.2)
2 39-41 (40)
2 plitva pekaca 140 Ne Ne
4 36-38 (37)
1 plitvi pekaé 3 = | 140 30-34(32) | Da Da
Small cakes 1 plitvi pekaé 2 150 34-37(34) | Da Ne
75.3
( ) 2 plitva pekada | 2,4 140 | 43-46(44) | Da Ne
Vodni biskvit 1 tortni model 3 | &) | 160 | 30-32(31) | Da Da
(7.6.1) 26 cm (na
redetki)
Jabol&na pita 1 tortni model 2 160 95—105 Ne Ne
(7.6.2) 20 cm (na (100)
redetki)
2 tortna modela 2 160 85-95 (85) Da Da
20 cm (na
redetki)
Toast (industrijsko Resetka 3 Stopnj 4 Ne 5 min
pripravljen beli kruh) a3
(9.2)
Burger Resetka 4 i | 1.stran: 10
(9.3) (M Stog”‘ Ne | 10min
Globoki pekad a 2. stran: 6

% nivo vstavljanja, (] nadin delovanja, § temperatura/stopnja zara, @ &as priprave, §:* Booster
Vro& zrak plus, (=) Zgornje/spodnije gretje, Posebni koladi, ) Veliki zar

" Pekace lahko vzamete iz pedice tudi prej, &e je Zivilo Ze pred pretekom navedenega ¢asa priprave

dovolj porjavelo.

2 Vrednost v oklepaju predstavlja optimalni &as priprave.
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Podatki za institute za preizkuSanje

Razred energijske ucinkovitosti po EN 60350-1

Razred energijske ucinkovitosti se dolo¢a po EN 60350-1.

Razred energijske ucinkovitosti: A+
Pri izvedbi meritve upostevajte naslednje napotke:
- Meritev poteka v naéinu delovanja Eko vrot zrak (Q&).

- Izberite nastavitev Osvetlitev | ,Vklop" za 15 sekund (glejte poglavje ,Nastavitve®
odstavek , Osvetlitev").

Med merjenjem morajo biti v pecici samo deli opreme, ki so potrebni za meritev.
Ne uporabite nobenih drugih delov opreme, kot so izvle¢na vodila FlexiClip.

Za merjenje morata biti termoelementa speljana skozi vratno tesnilo. V ta namen
vratno tesnilo potegnite iz utora in ga dvakrat prebodite. Termoelementa speljite
skozi luknji v vratnem tesnilu. Nato vratno tesnilo pritisnite nazaj v utor, tako da se
povsod gladko in enakomerno prilega.

- V naslednjem koraku odstranite sito na dnu in v odtok nalijte toliko vode, dokler
njena povrsina ni vidna.

- Pomemben predpogoj za dolocCitev razreda energijske ucinkovitosti je, da so vrata
pecice med meritvijo tesno zaprta.
Odvisno od uporabljenih merilnih elementov je lahko funkcija tesnjenja vratnega
tesnila bolj ali manj ovirana. To negativno vpliva na rezultat meritve.
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Podatki za institute za preizkuSanje

Podatkovna kartica za gospodinjske pecice

po delegirani uredbi komisije (EU) §t. 65/2014 in uredbi komisije (EU) §t. 66/2014

MIELE

Oznaka modela DGC 7460 HC Pro
Indeks energijske uginkovitosti/prostor za peko (EEl, ocor za poko) 81,8
Razred energijske udinkovitosti/prostor za peko

A+++ (najudinkovitej$i) do D (najmanj uginkovit) A+
Poraba energije na cikel za vsak prostor za peko pri obi¢ajnem nacinu 1,08 kWh
krozenja zraka

Poraba energije na cikel za vsak prostor za peko pri naéinu krozenja 0,68 kWh
zraka z ventilatorjem

Stevilo prostorov za peko 1

Toplotni viri za vsak prostor za peko electric
Prostornina prostora za peko 671

Masa aparata 46,4 kg
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Tehnic¢ni podatki

Odjem moci v stanju izklju¢enosti, prikaz ure izklopljen maks. 0,3 W
Odjem modi v stanju izklju¢enosti, prikaz ure vklopljen maks. 0,8 W

Odjem modi v stanju pripravljenosti ob omrezni povezavi maks. 2,0 W

Cas do avtomatskega preklopa v stanje izkljuéenosti 20 min

Cas do avtomatskega preklopa v stanje pripravljenosti 20 min

ob omrezni povezavi

Frekvenéno obmoc¢je WLAN-modula 2,4000—2,4835 GHz
Moc¢ oddajanja WLAN-modula maks. 100 mW

Izjava o skladnosti

Podjetje Miele potrjuje, da je ta kombinirana parna pecica skladna z Direktivo
2014/53/EU.

Celotno besedilo izjave EU o skladnosti je dostopno na spletnem naslovu:
- www.miele.si > Izdelki > Datoteke za prenos

- https://miele.si/navodila
Servis > Pomoc¢ in informacije > Iskanje navodil za uporabo, nato vnesite ime
izdelka ali serijsko Stevilko

Avtorske pravice in licence za komunikacijski modul

Miele za upravljanje in krmiljenje komunikacijskega modula uporablja lastno ali tujo
programsko opremo, za katero ne veljajo tako imenovani odprtokodni licencni
pogoji. Ti programi/komponente programov so avtorsko za$giteni. Uporabnik mora
spostovati avtorske pravice podjetja Miele in tretjih oseb.

Obravnavani komunikacijski modul vsebuje tudi komponente programske opreme,
ki je posredovana pod odprtokodnimi licenénimi pogoji. Vsebovane odprtokodne
komponente lahko skupaj s pripadajo¢imi opombami o avtorskih pravicah, kopijami
veljavnih licen¢nih pogojev in morebitnimi dodatnimi informacijami priklicete
lokalno z IP-jem prek spletnega brskalnika (http.//<ip adresse>/Licenses). Tam
navedena jamstvena in garancijska dolocila odprtokodnih licen¢nih pogojev veljajo
samo v razmerju s posameznimi imetniki pravic.

157


https://www.miele.si
https://miele.si/navodila

Garancijski list

Podjetje MIELE Trgovina in servis, d.o.o., Brn&i¢eva ulica 41G, Ljubljana (v nadaljevanju: ,Miele
Slovenija“) kupcu — poleg zakonsko dolo&enih zahtevkov, do katerih je kupec upravi¢en pri prodajalcu in
ki jih lahko uveljavlja brezplaéno, in brez njihove omejitve — priznava pravice v skladu z naslednjo
garancijsko obveznostjo za nove aparate:

I
1.
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Trajanje in zacetek garancije

Garancija se odobri za naslednje obdobje:

a) 24 mesecev za gospodinjske aparate, kot so pecice (tudi kombinirane pe&ice z mikrovalovi),
parne pecice (tudi kombinirane parne pedice in parne pedice z mikrovalovi), pecice Dialog,
mikrovalovne pecice, podpultne pecice, predali za vakuumiranje in grelni predali, kuhalne plosce
(indukcijske, elektri¢ne in plinske, vklju&no z elementi SmartLine in ProLine), kuhinjske nape, kavni
avtomati (vgradni in prostostojeci), hladilniki, zamrzovalniki, kombinirani hladilniki, vinske vitrine,
pomivalni stroji, pralni stroji, susilni stroji, pralno-susilni stroji, likalni aparati, sesalniki (talni in
brezzZiéni sesalniki ter robotski sesalniki), vendar ne omejeno zgolj na navedene aparate, &e se
uporabljajo v skladu z navodili za uporabo in namenom uporabe.

b) 12 mesecev za profesionalne aparate, kot so ,mali velikani“ in pomivalni stroji ProfiLine, vendar
ne omejeno zgolj na navedene aparate, ¢e se uporabljajo v skladu z navodili za uporabo in
namenom uporabe.

Miele Slovenija jamdi za lastnosti ali brezhibno delovanje blaga v garancijskem roku. Garancijski
rok za¢ne teci z dnem dobave blaga kupcu.

Garancijski servisi in dobave nadomestnega blaga iz garancijskih razlogov ne podalj$ujejo
prvotnega garancijskega roka. Za zamenjano blago ali zamenjan bistveni del blaga z novim se izda
nov garancijski list.

Pogoji garancije

Garancija velja za aparate, ki so kupljeni pri pooblas¢enem prodajalcu ali neposredno pri podjetju
Miele v drzavi ¢lanici EU, Zdruzenem kraljestvu Velike Britanije in Severne Irske, Svici ali na
Norveskem in so tam tudi namesceni.

Za uveljavljanje garancije je pristojen pooblas&eni servis Miele ali sluzba za pomo¢ strankam pri
podjetju Miele, ki sta dostopna po e-posti na naslovu servis@miele.si ali po telefonu 0129 26
333.

Na zahtevo serviserja je treba ob uveljavljanju garancije predlozZiti pravilno izpolnjen garancijski list
ali drugo dokazilo, iz katerega so razvidni podatki o prodajalcu, datumu dobave blaga in podatki, ki
identificirajo blago.

Vsebina in obseg garancije

Napake na aparatu bodo brezpla¢no odpravljene v skupnem roku 30 dni po tem, ko kupec zahteva
njihovo odpravo, bodisi s popravilom bodisi zzamenjavo zadevnih delov. Ta rok se lahko podalj$a
na najkrajsi Cas, ki je potreben za dokoncanje popravila ali zamenjave, vendar najvec za 15 dni. O
morebitnem podalj$anju roka in razlogih za to vas bo podjetje Miele Slovenija obvestilo pred
potekom prvega, tj. 30-dnevnega roka.

Stroske, ki pri tem nastanejo, kot so potni stroski, stroski prevoza, dela in rezervnih delov, krije
Miele Slovenija. Zamenjani deli ali aparati postanejo last podjetja Miele Slovenija.

Garancija ne izklju€uje pravic potrosnika, ki izhajajo iz obveznega jamstva prodajalca za skladnost
blaga.

Podjetje Miele Slovenija bo po preteku garancijskega roka proti placilu Se 10 let zagotavljalo
popravilo, vzdrzevanje in nadomestne dele.

Garancija ne krije nadaljnjih odskodninskih zahtevkov do podjetja Miele Slovenija, razen ce
serviser, ki ga je pooblastilo podjetje Miele Slovenija, ravna namerno ali hudo malomarno.

Dobava potrodnega materiala in dodatkov (na primer pralnih sredstev Miele) ni vklju¢ena v obseg
storitev.



Garancijski list

IV. Omejitev garancije
Garancija ne krije napak ali okvar, ki jih je mogoce pripisati naslednjim dejavnikom:

1. Nepravilna nastavitev ali indtalacija, npr. neupostevanje veljavnih varnostnih predpisov ali pisnih
navodil za uporabo, instalacijo in montazo.

2. Uporaba, ki ni v skladu s predpisi, oziroma nepravilno upravljanje ali obremenitev, npr. uporaba
neprimernih pralnih/pomivalnih sredstev ali kemikalij.

3. Posebne tehni¢ne specifikacije aparatov, kupljenih v drugi drzavi &lanici EU, Zdruzenem kraljestvu
Velike Britanije in Severne Irske, Svici ali na Norveskem, zaradi katerih teh aparatov ni mogoce
uporabljati ali jih je mogoce uporabljati le z omejitvami.

4. Zunaniji vplivi, kot so poskodbe med transportom, poskodbe zaradi udarcev ali sunkov, $koda
zaradi vremenskih vplivov ali drugih naravnih pojavov.

5. Popravila in spremembe, ki jih ne izvede osebje servisa, ki ga je podjetje Miele Slovenija za ta
servisna dela pooblastilo in posebej izSolalo.

6. Uporaba neoriginalnih nadomestnih delov in dodatkov, ki jih ni posebej odobrilo podjetje Miele
Slovenija.

7.  Razbito steklo in pregorele zarnice.
Nihanje elektricnega toka in napetosti, ki ni znotraj toleranc¢nih meja, ki jih je dolocil proizvajalec.
9.  Neizvajanje vzdrzevalnih del in ¢i§€enja v skladu z navodili za uporabo.

10. Uporaba in naravna obraba, npr. zmanjSevanje polnilne zmogljivosti akumulatorjev in sestavni deli,
ki jih je treba med Zivljenjsko dobo izdelka redno menjati skladno z navodili za uporabo.

V.  Varstvo podatkov

Podjetje Miele Slovenija pri izvajanju aktivnosti v zvezi z zahtevki iz naslova garancije zbira in obdeluje
doloCene osebne podatke.

Miele Slovenija ali pooblas€eni Miele servis bo za namen obdelave garancijskega zahtevka ob
uveljavljanju garancije od garancijskega upravi¢enca pridobil osebne podatke (ime, priimek, naslov,
telefonska $tevilka in elektronski naslov). Podatki se obdelujejo za izvajanje pogodbe na podlagi tocke
b) ¢lena 6 (1) Splodne uredbe o varstvu osebnih podatkov. Ti podatki so nujno potrebni za izvr§evanje
obveznosti podjetja Miele Slovenija, ki izhajajo iz te garancije. Podatki se bodo hranili 5 let. Obdelovalci
osebnih podatkov so pooblasceni Miele servisi in druzba Miele & Cie. KG. Imetnik garancije ima
pravico do dostopa do svojih osebnih podatkov, lahko pa vlozi tudi pritozbo pri Informacijskem
pooblaséencu. Vprasanja, povezana z obdelavo osebnih podatkov, se lahko naslovijo na
privacy@miele.si.

Dodatne informacije o obdelavi podatkov so na voljo v izjavi o varstvu podatkov, dostopni na
miele.si/gospodinjski/varstvo-podatkov-46.htm.
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