Uputstvo za upotrebu i montazu
Parna rerna

Obavezno procitajte ovo uputstvo za upotrebu i montazu pre posta-
vljanja — instalacije — pustanja u rad. Na taj nacin Cete zastititi sebe i
izbeci ostecenja.
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Sigurnosna uputstva i upozorenja

Ova parna rerna odgovara propisanim sigurnosnim odredbama.
Neadekvatna upotreba medutim moze da dovede do povreda kod
osoba i ostecCenja stvari.

PaZljivo procitajte uputstvo za upotrebu i montazu pre nego Sto
upotrebite parnu rernu. Ono sadrzi vazna uputstva za ugradnju,
bezbednost, upotrebu i odrzavanje uredaja. Na taj nacin Stitite se-
be i izbegavate oStecenja na parnoj rerni.

Prema standardu IEC/EN 60335-1, firma Miele izriCito ukazuje na
to da se obavezno procitaju i slede poglavlje o instalaciji parne rer-
ne, kao i sigurnosna uputstva i upozorenja.

Firma Miele ne moZe da bude odgovorna za ostecenja koja su na-
stala zbog nepostovanja ovih uputstava.

Sacuvajte ovo uputstvo za upotrebu i montazu i prosledite ga
eventualnom buducem vlasniku ovog uredaja.



Sigurnosna uputstva i upozorenja

Namenska upotreba

» Ova parna rerna je namenjena za upotrebu u domadinstvu i u sre-
dini sli¢noj domacinstvu.

» Ova parna rerna nije predvidena za upotrebu na otvorenom pro-
storu.

» Koristite parnu rernu iskljuéivo za kuvanje na pari, pecenje testa,
pecenje mesa, grilovanje, otapanje i podgrevanje namirnica u uobi-
Cajenim uslovima u domagdinstvu.

Svi drugi nacini koriS¢enja nisu dozvoljeni.

» Osobe, koje zbog svog fizickog ili mentalnog stanja, ili zbog svog
neiskustva ili nedostatka znanja nisu u stanju da bezbedno rukuju
parnom rernom, ne smeju da je koriste bez nadzora.

Ove osobe smeju da koriste parnu rernu bez nadzora, samo ako im
je objasnjeno kako mogu bezbedno da rukuju njome. One moraju biti
u mogucnosti da prepoznaju i razumeju moguce opasnosti zbog po-
greSnog rukovanja.

» Zbog posebnih potreba (npr. u pogledu temperature, vliaznosti,
hemijske otpornosti, otpornosti na habanje i vibracije) u rerni je ugra-
deno specijalno osvetljenje. Ovo specijalno osvetljenje sme da se
koristi samo za predvidenu namenu. Ono nije pogodno za osvetlja-
vanje prostorije. Zamenu ove sijalice sme da vrsi isklju€ivo stru¢no li-
ce koje je ovlastila firma Miele ili Miele servis.

» Parna rerna sadrzi 3 izvora svetlosti klase energetske efikasno-
sti E.



Sigurnosna uputstva i upozorenja

Deca u domacdinstvu

» Koristite blokadu uklju¢ivanja uredaja da biste sprecili decu da
slu¢ajno ne ukljuce parnu rernu.

» Decu koja imaju manje od 8 godina ne smete da pustate blizu par-
ne rerne, osim ako ih stalno nadgledate.

» Deca koja imaju viSe od 8 godina smeju da koriste parnu rernu
bez nadzora samo ako im je objasnjeno kako mogu bezbedno da ru-
kuju parnom rernom. Deca moraju biti u mogucnosti da prepoznaju i
razumeju moguce opasnosti zbog pogresnog rukovanja.

» Deca ne smeju da &iste ili odrzavaju ovu parnu rernu bez nadzora.

» Nadgledajte decu koja se zadrzavaju u blizini parne rerne. Nikada
nemojte da dozvolite deci da se igraju parnom rernom.

» Opasnost od gusenja zbog ambalaze. Prilikom igre deca bi mogla
da se obmotaju materijalom za pakovanje (npr. folijom) ili da ga stave
preko glave i da se uguse.

Cuvajte materijal za pakovanje van domasaja dece.

» Opasnost od povreda zbog pare i vruéih povrsina. Decija koza re-
aguje osetljivije na visoke temperature nego koza odraslih osoba. Na
parnoj rerni se zagrevaju staklo na vratima, komandna ploca i otvori
za izlaz vazduha iz rerne. Sprecite decu da dodiruju parnu rernu to-
kom rada.

Drzite decu dalje od parne rerne dok se ona ne ohladi tako da bude
iskljuCena svaka opasnost od povredivanja.

» Opasnost od povredivanja usled otvorenih vrata. Maksimalno op-
tereCenje vrata iznosi 10 kg. Deca bi mogla da se povrede na otvore-
na vrata.

Ne dozvolite deci da se naslanjaju, da sednu ili da se kace na otvore-
na vrata.



Sigurnosna uputstva i upozorenja

» Kada dodirnete senzorski taster =, vrata se automatski komplet-
no otvaraju. Pri tome ona mogu da udare npr. u malu decu ili zivoti-
nje.

Ako otvorite vrata putem daljinskog upravljanja pomocu govornog
asistenta, parna rerna ¢e se oglasiti ukoliko su zvucni signali ukljucCe-
ni. Prilikom otvaranja vodite raCuna da se u zoni otvaranja vrata ne
nalaze osobe ili predmeti. Zvucne signale obavezno ostavite ukljuCe-
ne.

Tehnicka bezbednost

» Zbog nepravilne instalacije i odrzavanja ili opravki moze za korisni-
ka da nastane znatna opasnost. Instalacione radove i radove na odr-
zavanju ili opravke smeju da vrSe samo strucna lica koje je ovlastila
firma Miele.

» Ostecenja na parnoj rerni mogu da ugroze Vasu bezbednost. Pre-
kontroliSite da li na parnoj rerni ima vidljivih oStecenja. Nikada ne ko-
ristite oStec¢enu parnu rernu.

» Mogu¢ je povremeni ili neprekidni rezim rada u sistemu za snab-
devanje energijom koji je nezavisan ili nije sinhronizovan sa mrezom
(kao $to su npr. izolovane mreze, rezervni sistemi). Preduslov za rad
je da sistem za snabdevanje energijom bude u skladu sa specifikaci-
jama EN 50160 ili sli¢nim.

Mere zastite koje su predvidene u kué¢noj instalaciji i u ovom proizvo-
du kompanije Miele po svojoj funkciji i nacinu rada takode moraju biti
osigurane u izolovanim uslovima rada ili u rezimu rada koji nije sin-
hronizovan sa mrezom, ili moraju biti zamenjene ekvivalentnim mera-
ma u instalaciji. Kao s$to je na primer opisano u aktuelnom izdanju
VDE-AR-E 2510-2.

» Elektrina bezbednost ove parne rerne garantuje se samo ako je
prikljuCena na propisno instaliran sistem sa zastitnim vodom. Ovaj
osnovni preduslov za bezbednost mora da postoji. Ako imate nedou-
mice, Vase kucéne elektriCne instalacije treba da prekontroliSe strucni
elektricar.
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Sigurnosna uputstva i upozorenja

» Podaci o priklju¢ku (frekvencija i napon) na natpisnoj plogici parne
rerne moraju da se podudaraju sa podacima za elektricnu mrezu da
ne bi doslo do ostecenja na parnoj rerni. Pre prikljuenja uporedite
podatke o priklju€ku. U slu€aju nedoumice, raspitajte se kod elektri-
Cara.

» ViSestruke uti¢nice ili produzni kablovi ne garantuju potrebnu be-
zbednost. Na ovaj nacin ne priklju€ujte parnu rernu na elektri¢nu
mrezu.

» Parnu rernu upotrebljavajte samo ako je ona ugradena da bi se
osigurao bezbedan rad uredaja.

» Ova parna rerna ne sme da se Kkoristi na nestacionarnim mestima
(npr. na brodovima).

» Opasnost od povreda usled strujnog udara. Dodirivanje priklju¢a-
ka pod naponom, kao i promene na elektricnim i mehaniCkim delovi-
ma opasni su za Vas i mogu da izazovu smetnje u radu parne rerne.

Nikada ne otvarajte kuciSte parne rerne.

» Prava po osnovu garancije se gube u slu¢aju da parnu rernu po-
pravlja servis koji nema ovlaséenje firme Miele.

» Firma Miele garantuje samo za originalne rezervne delove da ¢e
oni ispuniti zahteve o bezbednosti. Neispravni delovi smeju da budu
zamenjeni samo originalnim rezervnim delovima.

» Kad je mrezni utika¢ uklonjen sa prikljuénog kabla ili priklju¢ni kabl
nije opremljen utikaCem, prikljuCivanje parne rerne na elektricnu mre-
Zzu mora da obavi kvalifikovani elektriCar.

» Kada je mrezni priklju¢ni provodnik o$tecen, strucni elektric¢ar tre-
ba da ga zameni specijalnim priklju¢nim provodnikom (vidi poglavlje
sinstalacija“, odeljak ,Elektricni priklju¢ak®).

11



Sigurnosna uputstva i upozorenja

» Prilikom instaliranja i odrzavanja, kao i popravke, parna rerna mora
biti potpuno isklju€ena sa elektricne mreze. Obezbedite to na sledeci
nacin:
- iskljuCite osiguracCe u elektri¢noj instalaciji ili
- potpuno odvrnite navojne uloSke osiguraca u elektri¢noj instalaciji
ili
- izvucite mrezni utikac (ako postoji) iz uti¢nice. Pri tom ne vucite
priklju€ni provodnik ve¢ sam utikac.

» Ukoliko je parna rerna ugradena iza prednjeg panela kuhinjskog
elementa (npr. vrata), nikada ga ne zatvarajte dok koristite parnu rer-
nu. lza zatvorenog fronta kuhinjskog elementa se skupljaju toplota i
vlaga. Time moze da se oStete parna rerna, ugradni orman i pod.
Vrata elementa zatvorite tek kada se parna rerna potpuno ohladi.

Pravilna upotreba

» Opasnost od povreda zbog pare i vruéih povrsina. Parna rerna po-
staje vru¢a tokom rada. Postoji opasnost da se opecCete na paru,
grejace, unutrasnjost rerne, pribor, staklo vrata i jelo koje se pripre-
ma.

Navucite kuhinjske rukavice prilikom stavljanja ili vadenja vrucih na-
mirnica, kao i prilikom rukovanja oko vruce rerne i zatvaranja vrata.

» Opasnost od povredivanja usled vru¢e namirnice.

Namirnice mogu da se proliju prilikom stavljanja ili vadenja posuda
za kuvanje. Postoji opasnost da se opecete na jelo koje se priprema.
Prilikom stavljanja ili vadenja posuda za kuvanje vodite racuna da se
namirnice ne proliju.

» Prilikom ukuvavanja i podgrevanja zatvorenih konzervi nastaje nat-
pritisak, usled ¢ega bi one mogle eksplodirati. Ne ukuvavajte limenke
i ne zagrevajte ih.

12



Sigurnosna uputstva i upozorenja

» Plasti¢no posude nepodobno za kori$éenje u rerni topi se pri viso-
kim temperaturama i moze da oSteti parnu rernu ili da se zapali.
Koristite samo plasti¢no posude podesno za koris¢enje u rerni. O-
bratite paznju na podatke proizvodaca posuda.

Ako zelite da koristite plasticne posude za kuvanje na pari, obratite
paznju na to da li su otporne na temperaturu (do 100°C) i paru. Dru-
gacije plasticne posude bi se mogle rastopiti, postati lomljive ili krte.

» Namirnice koje ¢uvate u rerni bi mogle da se osuse, a vlaga koja
izade moze da dovede do korozije u parnoj rerni. Nemojte Cuvati na-
mirnice u rerni i ne upotrebljavajte predmete za kuvanje koji bi mogli
zardati.

» Opasnost od povredivanja usled otvorenih vrata. Postoji mogué-
nost da se udarite o otvorena vrata masine ili da se sapletete o njih.
Ne ostavljajte vrata bez potrebe otvorena.

» Maksimalno optereéenje vrata iznosi 10 kg. Ne naslanjajte se i ne
sedajte na otvorena vrata i ne odlazite na njih teSke predmete. Vodite
takode raCuna da se nista ne zaglavi izmedu vrata i unutrasnjosti rer-
ne. Parna rerna moze da se oSteti.

» Ulja i masti bi mogli da se zapale ukoliko se pregreju. Kada radite
sa uljima i mastima, nikada ne ostavljajte parnu rernu bez nadzora.
Kada se zapali ulje ili mast, pozar nikada ne gasite vodom. Iskljucite
parnu rernu i ugusSite plamen tako Sto Cete vrata uredaja ostaviti za-
tvorena.

» Predmeti koji se nalaze u blizini ukljuéene parne rerne bi mogli da
se zapale zbog visokih temperatura. Nikada ne upotrebljavajte parnu
rernu za zagrevanje prostorija.

» Prilikom pecenja na rostilju predugo vreme pecenja vodi isuSivanju
i eventualnom samozapaljenju namirnice koja se pecCe. Pridrzavajte
se preporuc¢enog vremena pecenja.

13



Sigurnosna uputstva i upozorenja

» Neke namirnice se brzo isusuju i usled visokih temperatura prili-
kom pecenja na rostilju mogu da se samozapale.

Nikada nemoijte da koristite naCine rada za grilovanje da biste prepe-
kli zemicke ili hleb ili susSili cvece ili zaCinsko bilje. Koristite nacine ra-
da Vruci vazduh plus ili Gornje i donje zagrevanije.

» Ukoliko namirnice u rerni razvijaju dim, vrata parne rerne drzite za-
tvorenim, kako bi ugusili eventualnu pojavu plamena. Prekinite po-
stupak tako Sto Cete iskljuciti parnu rernu i izvuci utikac¢. Vrata otvori-
te tek kada dim nestane.

» Ukoliko za pripremanje namirnica koristite alkoholne napitke, imaj-
te na umu da alkohol isparava na visokim temperaturama. Ova para
moze da se zapali na vruc¢im grejacima.

» Nikada ne prekrivajte dno rerne npr. aluminijumskom ili folijom za

zastitu rerne. Ne stavljajte nikakvo posude i tiganje, Serpe ili plehove
direktno na dno rerne.

Ukoliko dno rerne Zelite da koristite kao povrSinu za odlaganje, stavi-
te reSetku sa povrSinom za postavljanje nagore na dno rerne i na nju
odlozite posude. Vodite racuna da se ne pomeri podni filter.

» Dno rerne moze da se o$teti pomeranjem resetke.
Resetku ne vucite levo-desno po dnu rerne.

» Grublji ostaci namirnica bi mogli da zapu$e odvod vode i pumpu.
Vodite raCuna da je uvek postavljen podni filter.

» Ako u blizini parne rerne koristite elektri¢ni uredaj, npr. ru¢ni mik-
ser, pazite da vratima parne rerne ne priklestite prikljucni kabl. Izola-
cija kabla bi mogla da se osteti.

» Para iz uredaja za ¢iSc¢enje uz pomo¢ pare moze da dospe do de-
lova koji su pod naponom i da izazove kratak spoj. Osim toga, elek-
tricne komponente se mogu pokvariti. Nikad ne ukljuCujte parnu rer-
nu bez poklopca lampe.
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Sigurnosna uputstva i upozorenja

Ciséenje i odrzavanje
» Opasnost od povreda usled strujnog udara. Para iz uredaja za Gi-
Scenje uz pomo¢ pare moze da dospe do delova koji su pod napo-

nom i da izazove kratki spoj. Za CiS¢enje nikada ne koristite uredaj za
CiSc¢enje uz pomo¢ pare.

» Staklo na vratima bi moglo da pukne zbog ogrebotina.
Za CiSc¢enje stakla na vratima ne upotrebljavajte abrazivna sredstva,
grube sundere ili Cetke, kao ni oStre metalne strugace.

» Prihvatne re$etke mozete da demontirate (vidi poglavlje ,Cig¢enje i
odrzavanje®, odeljak ,,CiS¢enje prihvatnih resSetki‘).
Ponovo ugradite prihvatne resetke pravilno.

» Odmah temeljno uklonite jela ili te¢nosti koje sadrze kuhinjsku so

ukoliko dospeju na zidove rerne od plemenitog Celika da biste izbegli
koroziju.

Pribor

» Upotrebljavajte isklju¢ivo Miele originalni pribor. Ukoliko se dogra-
duju ili ugraduju drugi delovi, gube se prava iz garancije, jemstvo i/ili
odgovornost za uredaj.

» Firma Miele Vam daje 15-godi$nju, a najmanje 10-godi$nju garan-
ciju na dostavljanje funkcionalnih rezervnih delova nakon prestanka
proizvodnje serije Vase parne rerne.
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Vas doprinos zastiti zivotne sredine

Odlaganje ambalaze

Ambalaza sluzi za rukovanje i Stiti ure-
daj od ostecenja tokom transporta. Am-
balazni materijali su odabrani sa stano-
vista ekoloSke kompatibilnosti i tehnike
odlaganja otpada i generalno se mogu
reciklirati.

Recikliranjem ambalaze Stede se sirovi-
ne. Koristite mesta za sakupljanje reci-
klabilnih materijala i opcije povrata za
specificne materijale. Vasa Miele servi-
sna sluzba ée uzeti transportno pakova-
nje.

16

Odlaganje starog uredaja

ElektriCni i elektronski uredaji sadrze
razliCite vredne materijale. Oni sadrze i
odredene supstance, smese i kompo-
nente koje su bile neophodne za njihovo
funkcionisanje i bezbednost. U ku¢énom
otpadu, kao i prilikom nestru¢nog tret-
mana, one mogu imati Stetan uticaj na
ljudsko zdravlje i zivotnu sredinu. Zato
nikada ne odlazite Vas stari uredaj u
kucni otpad.

i

Umesto toga koristite zvani¢na, urede-
na mesta za besplatno sakupljanje i
preuzimanije, kao i recikliranje elektri-
¢nih i elektronskih uredaja u opstini, kod
prodavaca ili firme Miele. Vi ste po za-
konu li€no odgovorni za brisanje even-
tualnih li€nih podataka na starom ure-
daju koji se odlaze. Zakonski ste u oba-
vezi da uklonite iskoriS¢ene baterije i
akumulatore, kao i lampe, koji se mogu
ukloniti bez unistavanja. Odnesite ih na
odgovarajuce mesto za sakupljanje ot-
pada gde se mogu besplatno odloziti.
Pobrinite se da Va$ stari uredaj do ukla-
njanja Cuvate tako da bude osiguran od
pristupa dece.



Pregled

Parna rerna
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(» Elementi za rukovanje

(2 Izlazni otvor za paru

(® Gorniji greja¢/grejac rostilja

(@ To&ak razvodnika za ¢i§¢enje HydroClean

(® Osvetljenje unutradnjosti rerne

(® Usisni otvor za ventilator sa kruznim grejatem pozadi
@ Dno rerne sa donjim grejatem ispod i podnim filterom.
Zleb za sakupljanje teénosti

(® Senzor za temperaturu

Bravica na vratima

@) Senzor za vlagu

@ Zaptivka na vratima

@3 Prihvatne reSetke sa 4 nivoa

Ulaz pare

@ Vrata
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Pregled

(® Posuda za kondenzat

(2 Pregrada za stavljanje posude za kondenzat
(3 Pregrada za stavljanje posude za vodu

@ Rezervoar za vodu
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Pregled

Modeli opisani u ovom uputstvu za
upotrebu i montazu se nalaze na poledi-
ni.

Natpisna plocica

Natpisna plocica se nalazi na vrhu kudi-
sta.

Tu Cete naci identifikacionu oznaku mo-
dela, fabricki broj, kao i podatke o pri-
klju€enju (mrezni napon/frekvencija/
maksimalna priklju¢na vrednost).

Identifikaciona oznaka modela i fabricki
broj (SB) se takode mogu naci na ploci-
ci na vrhu otvorene komandne ploce.

Pripremite ove podatke ukoliko imate
pitanja ili problema kako bi kompani-

ja Miele bila u moguc¢nosti da vam pruzi
dalju pomo¢.

Prilozeni pribor

Prilozeni i ostali pribor moZzete po potre-
bi da porucite naknadno (vidi poglavlje
»Pribor koji se posebno kupuje”).

U zavisnosti od zemlje i modela, moze
biti uklju€en dodatni pribor.

DGG 20

<7

1 neperforirana posuda za pecenje
zapremina 2,4 | / korisna zapremi-
nai,81

450 x 190 x 40 mm (SxDxV)

DGGL 20

1 perforirana posuda za pecenje
zapremina 2,4 | / korisna zapremi-
nai,8l

450 x 190 x 40 mm (SxDxV)

Univerzalni pleh

<>

1 univerzalni pleh za pecenje testa, pe-
¢enje mesa i pecenje na rostilju

Kombinovana reSetka

1 kombinovana reSetka za pecenje te-
sta, peCenje mesa i pe€enje na rostilju

Otvarac

Za ru¢no otvaranje vrata

HydroCleaner

1 specijalno sredstvo za CiS¢enje za Ci-
S¢enje rerne pomocu programa odrza-
vanja HydroClean. Posebno pogodno
za uklanjanje jake, tvrdokorne prljavsti-
ne.

Tablete za odstranjivanje kamenca
Za odstranjivanje kamenca parne rerne
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Elementi za rukovanje
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@ Taster za ukljuivanje/iskljugivanje O @ Zona za navigaciju sa tasterima sa

u udubljenju
Za ukljucivanije i iskljucivanje parne
rerne
(2 Opticki interfejs
(samo za Miele servis)
(3® Senzorski taster [’

Za upravljanje parnom rernom putem
Vaseg mobilnog uredaja

® Senzorski taster [oF
Za otvaranje i zatvaranje komandne
ploce

® Displej
Za prikaz tacnog vremena i informa-
cije o rukovaniju

(® Senzorski taster O
Za postepeno vra¢anje i za izmenu
stavki menija tokom postupka kuva-
nja

20

strelicama A i V
Za listanje u listama sa opcijama i za
izmenu vrednosti

Senzorski taster OK
Za pozivanje funkcija i memorisanje
podeSavanja

(® Senzorski taster @
Za podeSavanije kratkotrajnog vre-
menskog intervala, vremena kuvanja
ili vremena pokretanja ili zavrSetka
postupka pripreme

Senzorski taster -¢-
Za ukljucivanje i iskljucivanje osve-
tlienja unutradnjosti rerne

() Senzorski taster =
Za otvaranje vrata

@2 Senzorski tasteri
Za biranje nacina rada, automatskih
programa i podeSavanja




Elementi za rukovanje

Taster za ukljucivanje/iskljucCi-
vanje

Taster za ukljugivanje/iskljugivanje (O se
nalazi u udubljenju i reaguje na dodir pr-
stom.

Ovim tasterom ukljuCujete i iskljuCujete
parnu rernu.

Displej

Na displeju se prikazuju taéno vreme ili
razne informacije o rezimima rada, tem-
peraturama, vremenima pripreme, auto-
matskim programima i podeSavanjima.

Posle uklju¢ivanja parne rerne pomocu
tastera za ukljugivanje/iskljugivanje O
pojavljuje se glavni meni sa zahtevom
Odaberite nacin rada.

Senzorski tasteri

Senzorski tasteri reaguju na dodir pr-
stom. Svaki dodir se potvrduje zvukom
tastera. Ovaj zvuk tastera mozete isklju-
&iti putem Ostali | Podedavanja | Jadi-
na zvuka | Zvuk tastera.

Ako Zelite da senzorski tasteri reaguju i
kada je parna rerna iskljuc¢ena, odabe-
rite podesavanije Displej | QuickTouch |
Ukljuceno.

Senzorski tasteri iznad displeja
Informacije o nacinima rada i ostalih
funkcija naci ¢ete u poglavljima ,,Glavni
meni i podmeniji“, ,,PodeSavanja“, ,,Au-
tomatski programi“ i ,,Ostale primene®.
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Elementi za rukovanje

Senzorski tasteri ispod displeja

Senzorski ta-
ster

Funkcija

E]>)

Ako zZelite da koristite parnu rernu putem Vaseg mobilnog ureda-
ja, treba da raspolazete sistemom Miele@home, ukljucite pode-
Savanje Daljinsko upravijanje i dodirnete taj senzorski taster. Zatim
ovaj senzorski taster svetli i funkcija MobileStart je raspoloziva.

Dok svetli ovaj senzorski taster, parnom rernom mozete da upra-
vljate preko Vaseg mobilnog uredaja (vidi poglavlje ,PodeSava-
nja“, odeljak ,Miele@home").

Ovim senzorskim tasterom otvarate i zatvarate komandnu plocu
(vidi poglavlje ,,Opis funkcija“, odeljak ,Komandna plo¢a®).

U zavisnosti od toga u kom meniju se nalazite, ovim senzorskim
tasterom dospevate u nadredeni meni ili se vracate u glavni me-
ni.

Ako se istovremeno odvija postupak pecenja, ovim senzorskim
tasterom mozete da menjate vrednosti i podeSavanja, npr. tem-
peraturu ili Booster za tekudéi postupak, ili da prekinite postupak
pecenja.

AV
[IER

U zoni za navigaciju listate pomocu tastera sa strelicom ili polja
izmedu u listama sa opcijama nagore ili nadole. Prilikom listanja
raspolozive stavke iz menija redom se prikazuju posvetljene.
Stavka menija koju zelite da odaberete mora da bude posvetlje-
na.

Vrednosti ili podesavanja koja su posvetljena mozete da menjate
pomocu tastera sa strelicom ili polja izmedu.

OK

Kada su funkcije na displeju posvetljene, mozete da ih aktivirate
putem senzorskog tastera OK. Zatim moZzete da menjate odabra-
ne funkcije.

Kada potvrdite sa OK, memoriSete izmene.

Kada se na displeju pojavi prozor sa informacijama, potvrdite to
tasterom OK.
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Elementi za rukovanje

Senzorski ta- | Funkcija
ster

@ Kada se ne odvija nijedan postupak kuvanja, ovim senzorskim
tasterom mozete u svakom trenutku da podesite kratkotrajni vre-
menski interval (npr. za kuvanije jaja).
Ako se istovremeno odvija postupak kuvanja, mozete da podesi-
te kratkotrajni vremenski interval, vreme kuvanja, kao i vreme po-
kretanja ili zavrSetka postupka pripreme.

QO Odabirom ovog senzorskog tastera ukljuCujete i iskljuCujete
osvetljenje rerne.
Zavisno od odabranog podeSavanja osvetljenje rerne se gasi na-
kon 15 sekundi ili ostaje stalno uklju€eno ili isklju€eno.

= Ovim senzorskim tasterom vrata se automatski otvaraju. Da biste
zatvorili vrata, pritisnite rukom ili kuhinjskom krpom predniji okvir
vrata dok ne upadnu u leziste.

Simboli
Na displeju mogu da se pojave sledeci simboli:
Simbol Znacenje

i Ovaj simbol ozna¢ava dodatne informacije i napomene o rukova-
nju. Ove informacione prozore potvrdite senzorskim tasterom OK.

A Kratkotrajni vremenski interval

v Kvacica oznacava aktuelno podeSavanije.

EEEEC-C-1 |Neka podeSavanja kao npr. osvetljenost displeja ili jaCina zvuka

se podesavaju putem segmentnog indikatora.
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Princip rukovanja

Parnom rernom upravljate preko zone
za navigaciju pomocu tastera sa streli-
com A i V ipoljaizmedu II1RTII

Cim se pojavi vrednost, napomena ili
podeSavanje, koje moZete da potvrdite,
senzorski taster OK svetli narandzastom
bojom.

Biranje stavke menija

m Dodirnite taster sa strelicom Aili \V ili
predite prstom u polju [I1R 1] nade-
sno ili nalevo dok ne posvetli Zzeljena
stavka menija.

Savet: Kada drzite pritisnut taster sa
strelicom, lista sa opcijama se automat-
ski menja dok ne otpustite taster sa
strelicom.

m Potvrdite izbor sa OK.

24

Promena podesavanja u listi sa
opcijama

m Dodirnite taster sa strelicom A ili V ili
predite prstom u polju [I1B 11| nade-
sno ili nalevo dok se ne prikaze zelje-
na vrednost ili ne posvetli zeljeno po-
deSavanje.

Savet: Aktuelna postavka je oznacena
kvagicom V.

m Potvrdite sa OK.

Podesavanje se memoriSe. Dospevate
nazad u nadredeni meni.

Promena podesSavanja putem
segmentnog indikatora

Pojedina podeSavanja se prikazuju seg-
mentnim indikatorom BEEEEZZ-1. Kada
su popunjeni svi stupci, odabrana je
maksimalna vrednost.

Kada je popunjen samo jedan segment,
odabrana je minimalna vrednost ili je
postavka iskljucena (npr. za jacinu zvu-
ka).

m Dodirnite taster sa strelicom A'ili V ili
predite prstom u polju [IIEIII nade-
sno ili nalevo dok se ne prikaze zelje-
no podeSavanje.

m Potvrdite izbor sa OK.

PodeSavanje se memoriSe. Dospevate
nazad u nadredeni meni.



Princip rukovanja

Biranje nacina rada ili funkcije

Senzorski tasteri naCina rada i funkcija

(npr. Ostali ((3) nalaze se iznad displeja

(vidi poglavlje,Rukovanje” i ,PodesSava-

nja“).

m Dodirnite senzorski taster Zeljenog
nacina rada ili funkcije.

Senzorski taster na komandnoj ploci
svetli narandzastom bojom.

m Listajte pod Ostali u listama sa
opcijama dok ne posvetli zeljena
stavka menija.

m Podesite vrednosti za postupak kuva-
nja.

m Potvrdite sa OK.

Promena nacina rada

Tokom postupka pripreme mozete da
promenite nacin rada.

Senzorski taster do tada odabranog na-
Cina rada svetli narandzastom bojom.

m Dodirnite senzorski taster novog naci-
na rada ili funkcije.

Prikazuju se promenjeni nacin rada i od-
govarajuce predlozene vrednosti.

Senzorski taster izmenjenog nacina ra-
da svetli narandzastom bojom.

Listajte pod Ostali u listama sa op-
cijama dok se ne prikaze zeljena stav-
ka menija.

Unos brojeva

Brojevi koji mogu da se izmene su po-
svetljeni.

m Dodirnite taster sa strelicom A'ili V ili
predite prstom u polju [I1B11I nade-
sno ili nalevo dok ne posvetli zeljeni
broj.

Savet: Kada drzite pritisnut taster sa
strelicom, vrednosti se automatski me-
njaju dok ne otpustite taster sa streli-
com.

m Potvrdite sa OK.

Promenjeni broj se memorise. Dospeva-
te nazad u nadredeni meni.

Unos slova

Slova unosite preko zone za navigaciju.
Birajte kratke, upecatljive nazive.

m Dodirnite taster sa strelicom Aili V ili
predite prstom u polju [|IRII| nade-
sno ili nalevo dok ne posvetli Zeljeni
znak.

Odabrani znak se pojavljuje u gornjem
redu.

Savet: Na raspolaganju je maksimalno
10 znakova.

Pomodu <O mozete redom da briSete
znakove.

m Odaberite ostale znakove.
m Kada ste uneli naziv, odaberite V.
m Potvrdite sa OK.

Naziv se memoriSe.
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Princip rukovanja

Aktiviranje MobileStart

m Odaberite senzorski taster [’ da bi-
ste aktivirali MobileStart.

Senzorski taster [[” svetli. Parnom rer-
nom mozete da upravljate na daljinu pu-
tem Miele aplikacije.

Direktno upravljanje na parnoj rerni
ima prioritet u odnosu na daljinsko
upravljanje putem aplikacije.

MobileStart mozZete da koristite dok
svetli senzorski taster [J.
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Opis funkcija

Komandna ploc¢a

Iza komandne ploce se nalaze posuda
za vodu i posuda za kondenzat. Ko-
mandna plo¢a se otvara i zatvara dodi-
rivanjem senzorskog tastera [«F. On je
opremljen zastitom od zaglavljivanja.
Ukoliko komandna ploca prilikom otva-
ranja/zatvaranja naide na otpor, postu-
pak se prekida. Prilikom otvaranja i za-
tvaranja komandne ploce ipak ne dodi-
rujte gornju ivicu vrata.

Rezervoar za vodu

Maksimalna koli¢ina punjenja iznosi

1,4 litara, minimalna 1,0 litara. Na rezer-
voaru za vodu nalaze se oznake. Voda
ne sme ni u kom sluc¢aju da prede gor-
nju oznaku.

PotroSnja vode zavisi od namirnica i du-
zine trajanja postupka kuvanja. Eventu-
alno mora tokom postupka kuvanja da
se dosipa voda. Ukoliko otvarate vrata
tokom postupka kuvanja, povecava se
potro$nja vode.

Pre svakog postupka kuvanja sa parom
napunite posudu za vodu do maksimal-
ne vrednosti.

Posuda za kondenzat

Uredaj pumpa kondenzat koji nastane
tokom postupka pecenja u posudu za
kondenzat. Maksimalna koli¢ina punje-
nja iznosi 1,4 litara.

Temperatura

Nekim nacinima rada je odredena pre-
dlozena temperatura. Preporucenu tem-
peraturu mozete da promenite za poje-
dinacni postupak kuvanja, fazu pripre-
me ili trajno u okviru zadatog opsega.
PredloZzenu temperaturu mozete da me-
njate u koracima od 5 °C, kod kuvanja
na nacin Sous-vide u koracima od 1 °C
(vidi poglavlje ,,PodeSavanja“, odeljak
»Predlozene temperature®).

Vlaznost

Nacin rada Kombinovana. priprema i
primena Podgrevanje rade sa kombi-
nacijom nacina rada rerne i vlaznosti.
Vlaznost mozete da odaberete unutar
oblasti navedene za jedan pojedinacni
postupak kuvanja ili fazu pripreme.

Zavisno od podeSavanja vlaznosti u rer-
nu se dovode vlaznost ili svez vazduh.
Kod podeSavanja Vlaznost = 0 % se re-
alizuje maksimalni dovod svezeg vazdu-
ha, a ne dovodi se vlaznost. Kod pode-
Savanja Vlaznost = 100 % se ne dovodi
svez vazduh, a sadrzaj vlage je maksi-
malan.

Neke namirnice tokom postupka kuva-
nja ispustaju vodu. Ova vlaga u namirni-
cama se takode koristi za regulisanje
vlaznosti. Tako moze da se dogodi da
se generator pare ne aktivira kada je
podes$ena niska vrednost viage.
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Opis funkcija

Vreme kuvanja

Zavisno od nacina rada mozete da po-
desite vreme kuvanja izmedu 1 minuta i
10 ili 12 sati.

Kod automatskih i programa za odrza-
vanje vreme kuvanja je fabri¢ki podeSe-
no, ono ne moze da se menja.

Prilikom kuvanja na pari, kao i u progra-
mima i primenama samo sa parom, vre-
me kuvanja pocinje da teCe tek kada je

dostignuta podeSena temperatura. Kod

svih drugih nacina rada, programa i pri-
mena odmah.

Sumovi

Tokom rada i nakon iskljucivanja parne

rerne Cuje se zvuk (brujanje). Ovaj zvuk
ne ukazuje na pogresnu funkciju ili kvar
na uredaju. On nastaje prilikom upum-

pavanja i ispumpavanja vode.

Kada parna rerna radi, Cuje se zvuk
ventilatora.
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Faza zagrevanja

U svim nacinima rada se tokom faze za-
grevanja na displeju prikazuje porast
temperature u unutrasnjosti rerne (Izu-
zeci: Veliki rostilj, Mali rostil).

Prilikom kuvanja na pari trajanje faze za-
grevanja zavisi od koli€ine i temperature
namirnica. Faza zagrevanja traje obi¢no
oko 7 minuta. Ona se produzava kada
se pripremaju hladne ili zamrznute na-
mirnice. | prilikom kuvanja na niskim
temperaturama i kuvanja sa na¢inom ra-
da Sous-vide faza zagrevanja se
produzava.

Faza kuvanja

Tokom faze kuvanja na displeju se pri-

kazuje protok preostalog vremena. Kod
kuvanja sa parom faza kuvanja pocinje
da teCe tek kada je dostignuta podese-
na temperatura. Kod svih drugih nacina
rada, programa i primena odmah.



Opis funkcija

Redukcija pare

Ako se prilikom kuvanja namirnica na
pari i kombinovane pripreme namirnice
pripremaju u odredenom temperatur-
nom opsegu, redukcija pare se auto-
matski ukljuCuje po zavrSetku postupka
pripreme. Ova funkcija uti¢e na to da
prilikom otvaranja vrata ne izade mnogo
pare. Na displeju se pojavi Redukcija pa-
re.

Redukciju pare mozete da iskljucite (vidi
poglavlje ,,Podesavanja“, odeljak ,,Re-
dukcija pare”). Kada je isklju¢ena re-
dukcija pare, prilikom otvaranja vrata iz-
lazi puno pare.

Osvetljenje rerne

Kombinovana rerna na paru je fabricki
tako podeSena da se osvetljenje rerne
iskljuCuje nakon pokretanja, radi ustede
energije.

Ukoliko rerna treba da bude stalno
osvetljena tokom rada, morate da pro-
menite fabricko podesavanje (vidi po-
glavlje ,,PodeSavanja“, odeljak ,Osve-
tlienje®).

Ukoliko vrata ostanu otvorena po za-
vrSetku postupka pecenja, osvetljenje
rerne se automatski iskljuCuje nakon
5 minuta.

Kada dodirnete senzorski taster -©: na
komandnoj ploc¢i, osvetljenje se ukljucu-
je na 15 sekundi.
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Prvo pustanje u rad

Miele@home

Vasa parna rerna je opremljena integri-
sanim WLAN modulom.

Za koriséenje su Vam potrebni:
- WLAN mreza
- Miele aplikacija

- Miele korisnicki nalog. Korisnicki na-
log mozete da kreirate putem
Miele aplikacije.

Miele aplikacija Vas vodi prilikom pove-
zivanja parne rerne i ku¢ne WLAN mre-
ze.

Nakon sto ste povezali parnu rernu sa

Vasom WLAN mrezom, pomocu aplika-
cije mozete npr. da radite sledece:

- Pozivate informacije o statusu rada
Vase parne rerne

- Pozivate obavestenja o tekuéim po-
stupcima kuvanja VasSe parne rerne

- ZavrSavate tekuce postupke kuvanja

Povezivanjem parne rerne sa Vasom
WLAN mrezom povecava se potroSnja
energije, Cak i kada je parna rerna is-
klju€ena.

Obezbedite da na mestu postavljanja
VasSe parne rerne signal Vase WLAN
mreze bude dovoljno jak.
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Dostupnost WLAN veze

WLAN veza deli frekventni opseg sa
drugim uredajima (npr. mikrotalasnim
rernama, igratkama na daljinsko upra-
vljanje). Usled toga prilikom povezivanja
moze dodi do smetnji, povremeno ili
potpuno. Iz tog razloga ne moze da se
obezbedi stalna raspolozivost ponude-
nih funkcija.

Raspolozivost Miele@home
Kori$¢enje aplikacije Miele zavisi od
raspolozZivosti servisa Miele@home u
Vasoj zemlji.

Servis Miele@home nije raspoloziv u
svakoj zemlji.

Informacije o raspolozivosti naci ¢ete na
internet strani www.miele.com.

Miele aplikacija

Miele aplikaciju mozete besplatno preu-
zeti sa Apple App Store? ili Google Play

Store™-a,
[m] 3 [w

# Download on the
¢ App Store

}’ %To”cfgle Play EE




Prvo pustanje u rad

Osnovna podesavanja

Za prvo pustanje u rad morate da izvrsi-
te sledec¢a podeSavanja. Ova pode$a-
vanja mozete u kasnijem trenutku pono-
vo da promenite (vidi poglavlje ,,Pode-
Savanja“).

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Parna rerna postaje vru¢a tokom ra-
da.

Parnu rernu upotrebljavajte samo ako
je ona ugradena da bi se osigurao
bezbedan rad uredaja.

Kada parnu rernu prikljucite na elek-
triénu mrezu, ona se automatski uklju-
Cuje.

PodesSavanje jezika
m Odaberite zeljeni jezik.
m Potvrdite sa OK.

Ako ste greSkom odabrali jezik koji ne
razumete, sledite uputstva u poglavlju
,Podesavanja“, odeljak ,Jezik M.

Podesavanje lokacije
m |zaberite Zeljenu lokaciju.

m Potvrdite sa OK.

Konfigurisanje Miele@home

Na displeju se pojavi Podesiti
W Miele@home".
m Ako zelite odmah da konfiguriSete

Miele@home, odaberite Dalie i potvr-
dite sa OK.

m Ako Zelite da pomerite konfigurisanje
za kasnije, odaberite Preskotiti i potvr-
dite sa OK.

Informacije o kasnijem konfigurisanju
naci ¢ete u poglavlju ,,PodeSavanja“,
odeljak ,,Miele@home*.

m Ako zelite da odmah konfiguriSete
Miele@home, odaberite Zeljeni metod
povezivanja.

Displej i aplikacija Miele vode Vas kroz
ostale korake.
Podesavanje datuma

m Redom podesite godinu, mesec i
dan.

m Potvrdite sa OK.

Podesavanje tacnog vremena

m Podesite tacno vreme u satima i mi-
nutima.

m Potvrdite sa OK.
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Prvo pustanje u rad

PodeSavanje tvrdocée vode

Nadlezno preduzece za vodosnabde-
vanje moze da Vam da informaciju o
tvrdoci vode u lokalnom vodovodu.

Ostale informacije o tvrdoc¢i vode nadi
¢ete u poglavlju ,,PodeSavanja“, ode-
ljak ,Tvrdo¢a vode*.

Prvo ¢iSc¢enje parne rerne
m Uklonite sve nalepnice ili zastitne foli-

je sa kombinovane rerne na paru i pri-
bora, osim natpisne ploCice i male
ploCe na otvorenoj komandnoj ploci.

m Podesite Vasu lokalnu tvrdocu vode.

m Potvrdite sa OK.

ZavrSavanje prvog pustanja u rad

m Sledite moguca druga uputstva na di-

spleju.

Prvo pustanje u rad je zavr§eno.
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Parna rerna je podvrgnuta ispitivanju
funkcija u fabrici, Sto znaci da ostaci
vode iz cevi mogu da iscure natrag u
rernu.

Ciséenje posude za vodu i posude za
kondenzat

& Opasnost od povreda od ko-
mandne ploce.

Kada se komandna ploc¢a otvara ili
zatvara, mozete da se priklestite.
Prilikom otvaranja i zatvaranja ko-
mandne plo€e ne dodirujte gornju ivi-
cu vrata.

m Ukljucite kombinovanu rernu na paru

tasterom za ukljucivanje/iskljuciva-
nje O.

m Odaberite senzorski taster [} da bi-

ste otvorili komandnu plocu.

m |zvadite posudu za vodu i posudu za

kondenzat. Radi vadenja lagano isti-
shite posudu za vodu i posudu za
kondenzat nagore.

m Operite posudu za vodu i posudu za

kondenzat ru¢no ili u masini za pranje
posuda.




Prvo pustanje u rad

Ciséenje pribora/rerne
m |zvadite sav pribor iz rerne.

m Posude za kuvanje operite ru¢noili u
masini za pranje sudova.

PovrSine univerzalnog pleha i kombi-
novane reSetke su premazane slojem
PerfectClean i dozvoljeno je samo
ruc¢no ciséenje.

U vezi s tim progitajte poglavlje ,,Ci-
S¢enje i odrzavanje”, odeljak
~PerfectClean”.

m Univerzalni pleh i kombinovanu reSet-
ku operite ¢istom sunderastom kr-
pom, deterdZzentom za ruéno pranje
sudova i toplom vodom.

Parna rerna je pre isporuke tretirana
sredstvom za odrzavanje.

m Rernu operite Cistim sunderom, de-
terdZzentom za ru¢no pranje sudova i
toplom vodom kako biste uklonili sloj
ovog sredstva.

Podesavanje temperature klju-
¢anja

Pre prvog postupka kuvanja namirnice
parnu rernu treba prilagoditi temperaturi
klju¢anja vode, koja varira zavisno od
nadmorske visine mesta gde je uredaj
postavljen. Tokom ovog postupka se ta-
kode ispiraju delovi koji sprovode vodu.

Ovaj postupak morate obavezno da
izvrSite da bi se osigurala besprekor-
na funkcija.

Destilovana ili voda sa ugljen-dioksi-
dom i druge te¢nosti mogu da oStete
parnu rernu.

Koristite isklju€ivo svezu, hladnu
vodu za piée (ispod 20°C).

m |zvadite rezervoar za vodu i napunite
ga do oznake "max".

m Gurnite rezervoar za vodu u ureda,.

m Pustite parnu rernu da u rezimu rada
Priprema na. pari (100°C) radi
15 minuta. Postupite kao $to je opisa-
no u poglavlju ,Rukovanje”.

Podesavanje temperature klju¢anja
posle selidbe

Posle selidbe na parnoj rerni morate da
podesite promenjenu temperaturu klju-
¢anja vode, ukoliko se visina mesta na
kom se uredaj postavlja razlikuje od
prethodne visine postavljanja za najma-
nje 300 metara. Pri tom izvrSite postu-
pak odstranjivanja kamenca (vidi pogla-
vije ,Ciséenje i odrzavanje®, odeljak
»,Odrzavanje®).
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Prvo pustanje u rad

Zagrevanje parne rerne

m Prema potrebi izvadite sav pribor iz
rerne.

m Radi odmascdivanja kruznog grejaca,
zagrevajte parnu rernu u rezimu rada
Vruci vazduh plus 200°C 30 minuta.
Postupite kao $to je opisano u pogla-
vlju ,,Rukovanje.

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Parna rerna postaje vruc¢a tokom ra-
da. Postoji opasnost da se opecete
na grejace, unutrasnjost rerne, pri-
hvatne reSetke i staklo vrata.
Navucite kuhinjske rukavice prilikom
rukovanja oko vruce rerne i prilikom
zatvaranja vrucih vrata.

Kada se grejac zagreva prvi put, dolazi
do stvaranja neprijatnih mirisa. Mirisi
koji nastanu i eventualna para nestanu
posle izvesnog vremena i ne ukazuju
na pogresno prikljucivanje ili kvar na
uredaju.

Pobrinite se da kuhinja bude dobro
provetrena.
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Podesavanja

Pregled podesavanj

a

Stavka menija

Moguca podesSavanja

Jezik ™

.. | deutsch | english | ...
Lokacija

Tacno vreme

Pokazatel display-a
Ukliugeno* | Iskliuceno | Mocno iskljucivanie
Format sata

12h| 24 h*
Podesiti
Datum
Osvetlienje Ukljuceno
W UJkliuceno™ 15 sekundi®
Iskljuceno
Displej Osvetlenost
EEEEZC]
CuickTouch
Ukljuceno | Iskljuceno*
Jacina zvuka Zyucni signali
Melodie* AINEEZZ3
Solo-TonAANNEEENCCZZZC0
Zyuk tastera
EEEEZCT

Pozdravna melodija
Uklu€eno* | Iskliuteno

Jedinice Tezina
g* | bfoz | Ib
Temperatura
Dc* | DF
OdrZzavanje toplote UK é no
Iskljuce
Redukcija pare UK ué eno*
Iskljuc
Prediozene temperature
Booster Ukljuceno®
Iskljuceno

Tyrdoca vode

1°dH [ ... [15 °dH* | ... | 70 °dH

* Fabri¢ko podeSavanje
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Podesavanja

Stavka menija

Moguca podesavanja

Automatsko ispiranje Ukljuceno*
Iskljuceno
Bezbednost EBlokada tastera
Ukluéeno | Iskljuceno*
Blokada ukljucivanja (&
Ukluéeno | Iskljuceno®
Miele@home Altivirati | Deaktivirati

Status veze

Ponovo podesiti

Vratiti fabricka podesavanja
Podesiti

Daljinsko upravljanje Ukljuceno®
Iskluceno

Remote Update Ukljuceno®
Iskljuceno

Verzija softvera

Prodajno mesto

Demo program
Ukljuceno | Iskljuceno*

Fabricka podesavanja

Podesavanja uredaja
Ylastiti programi
PredloZzene temperature

* Fabri¢ko podeSavanje
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Podesavanja

Aktiviranje menija ,,PodesSava-
nja“

U meniju Ostal | Podesavanja mozete
da personalizujete Vasu parnu rernu ta-
ko Sto Cete da prilagodite fabriCka po-
deSavanja Vasim potrebama.

m Odaberite Ostali ().
m Odaberite Podesavanja ™.
m Odaberite Zeljeno podeSavanije.

MozZete da proverite ili promenite pode-
Savanja.

PodeSavanja mozete da promenite sa-
mo ako nije u toku postupak kuvanja.

Jezik

Mozete da podesite jezik Vase zemlje i
Vasu lokaciju.

Nakon izbora i potvrde na displeju se
odmah pojavi zeljeni jezik.

Savet: Ako ste greSkom odabrali jezik
koji ne razumete, odaberite senzorski
taster (&3)). OrijentiSite se prema simbo-
lu ™ da biste dospeli ponovo u podmeni
Jezik ™.

Taéno vreme

Pokazatelj display-a

Izaberite vrstu prikaza tatnog vremena
za isklju¢enu parnu rernu:

- UKljuceno
Tacno vreme je uvek prikazano na di-
spleju.
Ako dodatno odaberete podeSavanije
Displej | QuickTouch | Ukljuceno, svi
senzorski tasteri odmah reaguju na
dodir.
Ako dodatno odaberete podeSavanje
Displej | QuickTouch | Iskljuteno, morate
da ukljucite parnu rernu pre nego $to
mozZzete njome da rukujete.

- lIskljuceno
Displej se zatamnjuje radi usStede
energije. Morate da ukljucite parnu
rernu da biste mogli da rukujete njo-
me.

- Moéno iskljucivanje
Radi ustede energije tacno vreme na
displeju se prikazuje samo od 5 ¢a-
sova do 23 Casa. Ostalo vreme di-
splej bude taman.

Format sata

Prikaz tacnog vremena moze biti u for-
matu od 24 Casa ili 12 Casova (24 h
ili 12 h).
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Podesavanja

Podesiti
PodeSavate sate i minute.

Nakon prekida u napajanju strujom po-
novo se prikaze ta¢no vreme. Tacno
vreme se ¢uva oko 150 sati.

Ako je parna rerna povezana sa
WLAN mrezom i prijavljena u

Miele aplikaciju, vreme se sinhronizuje
na osnovu podeSavanja lokacije u
Miele aplikaciji.

Datum
PodesSavate datum.

Osvetljenje

- Ukluceno
Osvetljenje rerne ostaje ukljuc¢eno to-
kom celog postupka kuvanja.

-, Ukluceno™ 15 sekundi
Osvetljenje rerne se isklju€uje tokom
postupka kuvanja posle 15 sekundi.
Odabirom senzorskog tastera -Q: po-
novo ukljuCujete osvetljenje rerne na
15 sekundi.

- Iskljuceno
Osvetljenje rerne je isklju¢eno. Oda-
birom senzorskog tastera -Q: ponovo
ukljucujete osvetljenje rerne na 15 se-
kundi.
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Displej

Osvetljenost

Intenzitet osvetljenosti displeja je prika-
zan putem segmentnog indikatora.

- INEEEER
Maksimalna osvetljenost

Minimalna osvetljenost

QuickTouch

Odaberite nacin reagovanja senzorskih
tastera kada je parna rerna isklju¢ena:

- UKljuceno
Ako dodatno odaberete podeSavanje
Tacno vreme | Pokazatel display-a |
Ukljuceno ili Noc¢no iskljucivanje senzor-
ski tasteri reaguju i kada je rerna is-
kljucena.

- lIskljuceno
Nezavisno od podesavanja Tacno vre-
me | Pokazatel display-a senzorski ta-
steri reaguju samo kada je parna rer-
na uklju¢ena, kao i izvesno vreme po-
sle iskljuCivanja rerne.



Podesavanja

Jaéina zvuka

Zvucni signali

Kada su zvucni signali uklju€eni, zaCuje
se zvucni signal kada je dostignuta po-
deSena temperatura i po isteku podeSe-
nog vremena.

Kada hocete da otvorite vrata putem
daljinskog upravljanja uz pomo¢ go-
vornog asistenta, vodite racuna da se
prilikom otvaranja niko ne nalazi u zoni
otvaranja vrata. Zvucne signale obave-

zno ostavite ukljucene.

Melodije

Na kraju postupka, u razmacima se za-
Cuje viSe puta melodija.

Jacina zvuka ove melodije se prikazuje
segmentnim indikatorom.

- INNEEEN
Maksimalna jacina zvuka

Melodija je isklju¢ena

Solo-Ton

Na kraju postupka u odredenom trajanju
se zacCuje konstantan zvucni signal.

Visina ovog solo zvuka se prikazuje
segmentnim indikatorom.

- INNENNEEEEEEER
Maksimalna visina tona

Minimalna visina tona

Zvuk tastera

Jacina zvuka tastera, koji se Cuje prili-
kom svakog biranja senzorskog tastera,
prikazuje se segmentnim indikatorom.

- INNEEEN
Maksimalna jacina zvuka

Zvuk tastera je iskljucen

Pozdravna melodija

Melodiju, koja se zacuje prilikom dodira
tastera za ukljugivanje/iskljugivanje O,
mozete da iskljucite ili ukljucite.
Jedinice

Tezina

Tezinu namirnica na automatskim pro-
gramima mozete da podesite u grami-
ma (g), funtama/uncama (b/oz) ili funta-
ma (Ib).

Temperatura

Temperaturu mozete da podesite u ste-
penima celzijusa (“C) ili u stepenima fa-
renhajta (°F).
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Podesavanja

Odrzavanje toplote

Pomodu funkcije Cdrzavanje toplote mo-
zete da odrzavate toplotu namirnica po
zavrSetku postupka pripreme sa parom.
Toplota pripremljenog jela se odrzava
maksimalno 15 minuta uz prethodno
podesenu temperaturu. Otvaranjem vra-
ta mozete da prekinete fazu odrzavanja
toplote.

Vodite racuna o tome da osetljive na-
mirnice, posebno riba, mogu prilikom
odrzavanja toplote da nastave da se
kuvaju.

- Ukljuceno
Funkcija Odrzavanje toplote je ukljue-
na. Ako se kuva na temperaturi vi$oj
od 80 °C, ova funkcija se aktivira po-
sle otprilike 5 minuta. Toplota namir-
nice koja se priprema se odrzava na
70 °C.

- Iskljuceno
Funkcija Odrzavanje toplote je iskljuce-
na.
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Redukcija pare

Funkcija Redukcija pare utiCe na to da
prilikom otvaranja vrata ne izade mnogo
pare.

- Ukljuceno

Kada se kuva na temperaturi od oko
80 °C (kuvanje na pari) ili 80-100 °C i
100 % vlaznosti (kombinovano kuva-
nje), automatski se ukljucuje redukci-
ja pare nakon zavrSetka postupka ku-
vanja. Na displeju se pojavi Redukcija
pare.

- lIskljuceno
Kada je redukcija pare isklju¢ena, au-
tomatski se iskljuCuje i funkcija Cdr-
Zavanje toplote. Kada je isklju¢ena re-
dukcija pare, prilikom otvaranja vrata
izlazi puno pare.



Podesavanja

Predlozene temperature
PreporuCuje se da promenite predloze-

ne temperature ako Cesto radite sa tem-

peraturama koje odstupaju.

Cim odaberete stavku iz menija, pojavi
se lista sa opcijama nacina rada.

m Odaberite Zeljeni nacin rada.

PrikaZe se predlozena temperatura i is-
tovremeno opseg u kome mozete da
menjate temperaturu.

m Promenite predlozenu temperaturu.

m Potvrdite sa OK.

Booster

Funkcija Booster sluzi za brze zagreva-
nje rerne.

- Ukluceno
Funkcija Booster je automatski uklju-
¢ena tokom faze zagrevanja postup-
ka pec€enja. Gorniji grejac i grejac ro-
Stilja, kruzni grejac i ventilator istovre-
meno zagrevaju rernu na podeSenu
temperaturu.

- lskljuceno
Funkcija Booster je isklju€ena tokom
faze zagrevanja postupka pecenja.
Rernu zagrevaju samo grejaci oda-
branog nacina rada.

41



Podesavanja

Tvrdoéa vode

Da bi kombinovana rerna na paru besprekorno funkcionisala i da bi kamenac bio
odstranjen na vreme, morate da podesite lokalnu tvrdodu vode. Sto je voda tvrda,
to morate ¢eS¢e da uklanjate kamenac iz kombinovane rerne na paru. Nadlezno
preduzece za vodosnabdevanje moze da vam da informaciju o tvrdoci vode za pi-
¢e u lokalnom vodovodu.

Ako koristite interni sistem za omekSavanje vode, podesite kombinovanu rernu
na paru prema pode$enoj vrednosti sistema za omekSavanje vode.

Ako koristite interni sistem za potpuno desalinizaciju vode (npr. sistem reverzne
osmoze), on mora biti podesen tako da tretirana voda ima provodljivost od najma-
nje 100 uS/cm. Za vecinu kvaliteta vode, ovo se moze postic¢i ne potpunom desali-
nizacijom vode, ve¢ podeSavanjem tvrdoce vode od najmanje 3 °dH. Provodljivost
je potrebna za detekciju nivoa napunjenosti u generatoru pare. Podesite kombino-
vanu rernu na paru prema podesenoj vrednosti sistema za potpunu desalinizaciju
vode.

Ako koristite flaSiranu vodu, ona mora biti u skladu sa propisima o vodi za pice.
Nemojte koristiti mineralnu vodu ili vodu sa dodatkom ugljene kiseline. IzvrSite po-
deSavanje kombinovane rerne na paru u skladu sa sadrzajem kalcijuma. Sadrzaj

kalcijuma je naveden na etiketi flae u mg/I ca®" il ppm (mg/l CaCQO,).

Tvrdoca vode Sadrzaj kalcijuma | Sadrzaj kalcijum- Podesavanje
2+ karbonata kombinovane rer-

°dH *fH mmol/I mg/I Ca ppm (mg/I CaCO,) ne na paru

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 7,1 0,72 29 71 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 71 179 10

11 19,6 1,97 79 196 11

12 21,4 2,15 86 214 12

13 23,2 2,33 93 232 13

14 25,0 2,51 100 250 14

42



Podesavanja

Tvrdoca vode Sadrzaj kalcijuma | Sadrzaj kalcijum- Podesavanje
2+ karbonata kombinovane rer-
°dH °fH mmol/I mg/I Ca ppm (mg/I CaCO,) ne na paru
15 26,8 2,69 107 268 15
16 28,6 2,86 114 286 16
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 37,5 3,76 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 411 4,12 164 411 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 44,6 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 5,19 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 57,1 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 82-107 8,23-10,74 328-428 821-1071 46-60
61-70 109-125 | 10,92-12,53 436-500 1089-1250 61-70
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Podesavanja

Automatsko ispiranje

Kada iskljucite parnu rernu, posle po-
stupka pripreme sa parom na displeju
se pojavljuje Uredaj se ispira.

Kod ovog postupka iz sistema se even-
tualno ispiraju ostaci namirnica.

Automatski postupak ispiranja mozete
da iskljucite ili ukljucite.

Bezbednost

Blokada tastera

Blokada tastera sprecava nezeljeno za-
vrSavanje ili menjanje postupka pripre-
me. Ako je blokada tastera aktivirana,
blokiraju se svi senzorski tasteri i polja
na displeju nekoliko sekundi posle po-
kretanja postupka pripreme izuzev ta-
stera za ukljugivanje/iskljugivanje O.

- Ukljuceno
Blokada tastera je aktivirana. Dodirni-
te senzorski taster OK u trajanju od
najmanje 6 sekundi da biste nakratko
deaktivirali blokadu tastera.

- lIskluceno
Blokada tastera je deaktivirana. Svi
senzorski tasteri reaguju odmah prili-
kom biranja.
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Blokada ukljuéivanja &

Blokada ukljucivanja spreCava nezelje-
no ukljucivanje parne rerne.

Kada je blokada uklju€ivanja aktivirana,
i dalje mozete odmah da podesite krat-
kotrajni vremenski interval, kao i da ko-
ristite funkciju MobileStart.

Blokada ukljucivanja ostaje uklju¢ena i

nakon prekida napajanja strujom.

- Ukluceno
Aktivira se blokada ukljucivanja ure-
daja. Pre nego Sto mozete da koristite
parnu rernu, dodirnite senzorski ta-
ster OK u trajanju od najmanje 6 se-
kundi.

- Iskljuceno
Blokada ukljucivanja uredaja je deak-
tivirana. Mozete da koristite parnu
rernu na uobicajen nacin.



Podesavanja

Miele@home

Parna rerna spada u ku¢ne uredaje
koji podrzavaju Miele@home. Vasa
parna rerna je fabriCki opremljena
WLAN komunikacionim modulom i po-
godna je za bezi¢nu komunikaciju.

Postoji viSe mogucnosti da svoju parnu
rernu povezete u svoju WLAN mrezu.
Preporucujemo Vam da svoju parnu rer-
nu povezete pomocu Miele aplikacije ili
pomoc¢u WPS-a sa svojom WLAN mre-
zom.

- Aktivirati
Ovo podeSavanije je vidljivo samo ako
je Miele@home deaktiviran. WLAN
funkcija se ponovo ukljucuje.

- Deaktivirati
Ovo podeSavanije je vidljivo samo ako
je Miele@home aktiviran.
Miele@home ostaje podesen, WLAN
funkcija se iskljucuje.

- Status veze
Ovo podesSavanije je vidljivo samo ako
je Miele@home aktiviran. Na displeju
se prikazuju informacije, npr. kvalitet
prijema WLAN-a, ime mreze i IP-
adresa.

- Ponovo podesiti
Ovo podeSavanije je vidljivo samo ako
je ve¢ konfigurisana WLAN mreza.
Resetujete podeSavanja mreze i od-
mah konfiguriSete novu mrezu.

- Vratiti fabricka podegavanja
Ovo podesSavanije je vidljivo samo ako
je ve¢ konfigurisana WLAN mreza.
WLAN funkcija se iskljuCuje i veza sa
WLAN mrezom se resetuje na fabri¢-
ko podeSavanje. Vezu sa WLAN mre-
zom morate ponovo da konfiguriSete
da biste mogli da koristite
Miele@home.
Resetujte podeSavanja mreze kada
odlazete ili prodajete parnu rernu ili
kada pustate u rad polovnu parnu
rernu. Samo tako cCete biti sigurni da
ste uklonili sve podatke o li¢nosti i da
prethodni vlasnik ne¢e moci vise da
ima pristup parnoj rerni.

- Podesiti
Ovo podeSavanije je vidljivo samo ako
jo$ ne postoji veza sa WLAN mre-
zom. Vezu sa WLAN mrezom morate
ponovo da konfiguriSete da biste mo-
gli da koristite Miele@home.
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Podesavanja

Daljinsko upravljanje

Ako ste instalirali Miele aplikaciju na Va-
Sem mobilnom uredaju, raspolazete si-
stemom Miele@home i aktivirate daljin-
sko upravljanje (Ukljuceno), mozete da
koristite funkciju MobileStart i oCitavate
npr. informacije o tekué¢im postupcima
kuvanja VaSe parne rerne ili zavrSavate
tekuci postupak kuvanja.

U umrezenom rezimu pripravnosti par-
noj rerni je potrebno maks. 2 W.

Aktiviranje MobileStart

m Odaberite senzorski taster [’ da bi-
ste aktivirali MobileStart.

Senzorski taster [[” svetli. Parnom rer-
nom mozete da upravljate na daljinu pu-
tem Miele aplikacije.

Remote Update

Stavka menija Remote Update se prika-
zuje i moze da se odabere samo ako
su ispunjeni uslovi za koriS¢enje
Miele@home (vidi poglavlje ,,Prvo pu-
Stanje u rad”, odeljak ,,Miele@home*).

Direktno upravljanje na parnoj rerni
ima prioritet u odnosu na daljinsko
upravljanje putem aplikacije.

MobileStart mozete da koristite dok
svetli senzorski taster (.
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Softver VaSe parne rerne moze da se
azurira pomocu funkcije RemoteUpda-
te. Ako postoji nadogradnja softvera za
Va$u parnu rernu, parna rerna je auto-
matski preuzima. Instalacija azuriranja
se ne vrsi automatski ve¢ morate rué¢no
da je pokrenete.

Ukoliko ne instalirate ovu funkciju, svoju
parnu rernu mozete da koristite na uobi-
¢ajen nacin. Firma Miele ipak preporu-
Cuje da instalirate azuriranja.

Ukljucivanje/Iskljucivanje

Fabricki je uklju¢ena funkcija Remote-
Update. Dostupno azuriranje se auto-
matski preuzima i morate ru¢no da ga
pokrenete.

Iskljuc€ite funkciju RemoteUpdate ako
zelite da se nadogradnje softvera ne
preuzimaju automatski.




Podesavanja

Postupak RemoteUpdate-a

Informacije o sadrzaju i obimu azurira-
nja mozete naci u Miele aplikaciji.

Ako je dostupno azuriranje, na displeju
VasSe parne rerne se prikazuje obaveste-
nje.

Azuriranje mozete odmah da instalirate
ili da odlozite instalaciju za kasnije. Upit
Ce uslediti kada sledeci put ukljuCite
parnu rernu.

Ako ne zelite da instalirate azuriranje, is-
kljucite RemoteUpdate.

Verzija softvera

Ova verzija softvera je namenjena za
Miele servisnu sluzbu. Ove informacije
Vam nisu potrebne za privatnu upotre-
bu.

Prodajno mesto

Ova funkcija omogucava specijalizova-
nom prodavcu da prezentuje parnu rer-
nu bez zagrevanja. Ovo podeSavanje
Vam nije potrebno za privatnu upotrebu.

Demo program

Azuriranje traje nekoliko minuta.

Prilikom RemoteUpdate-a obratite pa-
Znju na sledece:

- Dok ne dobijete poruku, azuriranje ni-
je na raspolaganju.

- Instalirano azuriranje ne moze da se
ponisti.
- Ne iskljuéujte parnu rernu dok se vrsi

azuriranje. U protivhom ¢e se azurira-
nje prekinuti i nece biti instalirano.

- Neka azuriranja softvera moze da vrsi
samo Miele servis.

Ako ukljucite parnu rernu dok je aktivi-
ran demo program, pojavi¢e se napo-
mena Demo program je aktivan. Uredaj ne

greje.

- Ukluceno
Demo program se aktivira kada do-
dirnete senzorski taster OK u trajanju
od najmanje 4 sekunde.

- lIskluceno
Demo program se deaktivira kada
dodirnete senzorski taster OK u traja-
nju od najmanje 4 sekunde. Mozete
da koristite parnu rernu na uobicajen
nacin.

Fabricka podeSavanja

- Podesavanja uredaja
Sva podeSavanja se resetuju na fa-
bricka podesavanja.

- Ylastiti programi
BriSu se svi vlastiti programi.

- PredioZene temperature
Promenjene predlozene temperature
se resetuju na fabriCka podesavanja.
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Kratki vremenski interval

Koriscéenje funkcije Kratki vre-
menski interval

Kratkotrajni vremenski interval £ moze-
te da koristite za nadgledanje posebnih
postupaka, npr. kuvanja jaja.

Kratkotrajni vremenski interval takode
mozete da koristite kada istovremeno
podesite vreme za automatsko ukljuci-
vanje ili isklju€ivanje postupka pripreme
(npr. kao podsetnik da nakon izvesnog
vremena pripreme jelo zacinite ili prelije-
te).

m Kratkotrajni vremenski interval mozete

da podesite maksimalno za 59 minuta
i 59 sekundi.

Podesavanje kratkotrajnog vremen-
skog intervala

Kada odaberete podesavanije Displej |
QuickTouch | Iskluceno, ukljucite parnu
rernu da biste podesili kratkotrajni vre-
menski interval. Tada se prikazuje
kratkotrajni vremenski interval, koji od-
brojava, kada je parna rerna isklju¢e-

na.

Primer: zelite da kuvate jaja i podesite
kratkotrajni interval na 6 minuta i 20 se-
kundi.

m Odaberite senzorski taster @.

m Ako se istovremeno odvija postupak
kuvanja, odaberite Kratki vremenski in-
terval.

Prikazuje se zahtev Podesiti 00:00 min.

m Preko zone za navigaciju podesite
06:20.

m Potvrdite sa OK.
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Kratkotrajni vremenski interval se me-
morise.

Kada je parna rerna isklju¢ena, umesto
taénog vremena prikazuju se £\ i krat-
kotrajni vremenski interval koji odbroja-
va.

Ako se istovremeno odvija postupak ku-
vanja, prikazu se ) i kratkotrajni vre-
menski interval u donjem redu, koji od-
brojava.

Kada se nalazite u nekom meniju, krat-
kotrajni vremenski interval odbrojava u
pozadini.

Posle isteka kratkotrajnog vremenskog
intervala treperi £\, vreme odbrojava na-
viSe i zaCuje se zvucni signal.

m Odaberite senzorski taster .

m Potvrdite sa OK ako je potrebno.
Zvucni i opticki signali se iskljucuju.
Menjanje kratkotrajnog vremenskog
intervala

m Odaberite senzorski taster @.

m Ako se istovremeno odvija postupak
kuvanja, odaberite Kratki vremenski in-
terval,

m Odaberite Promeniti.
m Potvrdite sa OK.

Prikaze se kratkotrajni vremenski inter-
val.

m Izmenite kratkotrajni vremenski inter-
val.

m Potvrdite sa OK.

Promenjen kratkotrajni vremenski inter-
val se memoriSe.



Kratki vremenski interval

Brisanje kratkotrajnog vremenskog
intervala

m Odaberite senzorski taster @.

m Ako se istovremeno odvija postupak
kuvanja, odaberite Kratki vremenski in-
terval.

m Odaberite Brisati.
m Potvrdite sa OK.

Kratkotrajni vremenski interval se briSe.
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Glavni meni i podmeniji

Meni PredloZena Opseg
vrednost
MNadcini rada
Priprema na pari 100°C 40-100°C
Yruci vazduh plus 160°C 30-230°C
Kombinovana priprema (&%)
Komb. priprema + Yrudi vazd.plus 170°C 30-230°C
Komb. pripr. + Gornje/donje zagr., 180 °C 30-230°C
Kombinovana priprema + Rostil Stepen 3 Stepen1-3
Sous-vide 65°C 45-90°C
Ylastiti programi (& )
Podgrevanje 130°C 120-140°C
Odmrzavanje 60 °C 50-60°C
Odstranjivanje kamenca
Autornatski programi
Ostali
Gornje | donje zagrevanje 180 °C 30-230°C
Intenzivno pecenje 180 °C 50-230°C
Donje zagrevanje 190 °C 100-200°C
Gornje zagrevanje 190 °C 100-230°C
Yeliki rostil Stepen 3 Stepen 1-3
Mali rostil Stepen 3 Stepen 1-3
Rostil sa kruzenjern vazduha 200°C 50-230°C
Kolaci - specijal 160 °C 30-230°C
Eco-vrudi vazduh 180°C 30-230°C
Eco - Priprema na pari 100°C 40-100°C
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Glavni meni i podmeniji

Meni Predlozena Opseg
vrednost
Ostall
Specijalne upotrebe
Mix & Match

Priprerma menija - -

Blansiranje - -
Ukuvavanje 90 °C 80-100°C
Sugenje 50°C 30-70°C

Marastanje kiselog testa - -

Sterilizacija posuda - -

Zagrevanje posuda 50°C 50-80"°C

OdrZzavanje toplote 65°C 40-100°C

Odrzavanje

HydroClean

MNatapanje

Susenje

Ispiranje

Podesavanja ™
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Saveti za usStedu energije

Postupci pecenja

- Po moguéstvu koristite automatske
programe za pripremu namirnica.

- lzvadite sav pribor iz rerne koji Vam
za postupak pecenja nije neophodan.

- Odaberite obi¢no nizu temperaturu iz
recepta ili tabele za peCenje i proveri-
te namirnicu nakon kraéeg vremena
navedenog u njima.

- Zagrejte prethodno rernu samo ako je
to potrebno prema receptu ili tabeli
za pecenje.

- Dok je pecenje u toku, izbegavajte da
otvarate vrata rerne.

- Za pecenije koristite najbolje tamne
kalupe bez sjaja. Oni bolje apsorbuju
toplotu i brze je prenose dalje na te-
sto. Sjajni materijali kao Sto je pleme-
niti Celik ili aluminijum reflektuju to-
plotu koja onda slabije stize do na-
mirnice koja se pece. Takode, ne pre-
krivajte dno rerne ili reSetku alumini-
jumskom folijom koja reflektuje toplo-
tu.

- KontroliSite vreme pecenja da biste
izbegli gubitak energije prilikom pri-
preme namirnica.

Podesite vreme pecenja ili upotrebite
termometar za namirnice ako ga ima-
te.

- Za pripremu mnogih jela mozete da
koristite rezim rada ‘ruci vazduh
plus (&]). Tako moZete da pedete na
nizim temperaturama nego u rezimu
rada Gornje i donje zagrevanije , jer se
toplota odmah rasporeduje u rerni.
Osim toga mozete istovremeno da
pecete jela na viSe nivoa.
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Za jela sa rostilja najbolje da koristite
rezim rada Rostil sa kruZenjern vazduha.
Tako pecete na rostilju na nizim tem-
peraturama nego kod drugih nac€ina
pecenja na rostilju sa podeSenom
maksimalnom temperaturom.

U rezimu rada Eco-vrudi vazduh pecete
uz ustedu energije sa optimalnim is-
koriS§¢avanjem toplote. Koristite ovaj
rezim rada za pripremu malih koli€ina,
npr. zamrznute pice ili kolaci¢a. Dok
je pecenje u toku, ne otvarajte vrata
rerne.

Za kuvanje na pari uz ustedu energije
mozete da koristite rezim rada Eco -
Priprerna na pari. Ovaj rezim rada je
narocito pogodan za pripremu povréa
i ribe.

Ako je moguce, pripremaijte vise jela
istovremeno. Stavite ih jedno pored
drugog ili na razli€ite nivoe.

Jela koja ne mozete da pripremate is-
tovremeno pecite odmah jedno za
drugim kako biste iskoristili ve¢ po-
stojecu toplotu.



Saveti za ustedu energije

Prilagodavanje podesavanja

m Odaberite za elemente za rukovanje
podesavanje Displej | QuickTouch | Is-
kluteno da biste smanijili potrosnju
energije.

m Za osvetljenje unutrasSnjosti rerne
odaberite podes$avanje Osvetlienje | Is-
kiuceno ili ,Ukljuceno” 15 sekundi.
Osvetljenje rerne mozete u svakom
trenutku ponovo da uklju€ite senzor-
skim tasterom -Qx.

Modus za ustedu energije

Parna rerna se automatski iskljuCuje
zbog ustede energije ako nije u toku ni-
jedan postupak pecenja i ako ne usledi
dalje rukovanje rernom. Prikazano je
tacno vreme ili je displej zatamnjen (vidi
poglavlje ,,PodeSavanja®).
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Rukovanje

Pogre$na funkcija usled nedostaju-
¢eg podnog filtera.

Ako nedostaje podni filter, ostaci na-
mirnica mogu da dospeju u odvod.
Voda ne moze da se ispumpa.

Pre svakog postupka pripreme pro-
verite da li je podni filter postavljen.

m Ukljucite parnu rernu.
Pojavljuje se glavni meni.

m Kada u nekom nacinu rada hocete da
kuvate sa parom ili parnim udarima,
napunite i stavite rezervoar za vodu.

Destilovana ili voda sa ugljen-dioksi-
dom i druge te€¢nosti mogu da oStete
parnu rernu.

Koristite isklju€ivo svezu, hladnu
vodu za piée (ispod 20°C).

m Stavite namirnicu u rernu.

m Odaberite Zeljeni rezim rada.

Prikaze se nacin rada. Zavisno od oda-
branog nacina rada uzastopno se prika-
zuju predlozene vrednosti za temperatu-
ru i eventualno vlaznost.

m Ukoliko je potrebno, promenite pred-
lozenu temperaturu.

m Potvrdite sa OK.

Preporucena temperatura se preuzima
u roku od nekoliko sekundi. Tempera-
turu mozete naknadno da promenite

uz pomo¢ tastera sa strelicom.

m Prema potrebi promenite vlaznost.

m Potvrdite sa OK.

Prikazuju se zadata i stvarna temperatu-
ra i pocCinje faza zagrevanja.
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MozZete da pratite porast temperature.
Kada se prvi put dostigne temperatura,
Cuje se zvucni signal.

m Posle postupka pecenja odaberite
senzorski taster odabranog rezima ra-
da da biste zavrsili postupak pripre-
me.

& Opasnost od povreda usled vru-
¢e pare.

Kod postupka kuvanja sa parom pri-
likom otvaranja vrata moZe da izade
velika koli¢ina vruc¢e pare. Postoji
opasnost da Vas para opece.
Odmaknite se malo od uredaja i sa-
Cekajte dok se vruca para ne razredi.

m Izvadite namirnicu iz rerne.

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Parna rerna postaje vru¢a tokom ra-
da. Postoji opasnost da se opecete

na staklo vrata.

Navucite kuhinjske rukavice prilikom
zatvaranja vrucih vrata.



Rukovanje

Ciséenje parne rerne nakon postupka
kuvanja

m |zvadite eventualno posudu za vodu i
posudu za kondenzat i ispraznite ih.

m IskljucCite parnu rernu.

Nakon postupka pec€enja sa parom pri-
kazuje se Uredaj se ispira.

m Sledite uputstva na displeju.
Obavezno izvrsite postupak ispiranja

kako bi se iz sistema uklonili eventu-
alni ostaci namirnica.

Kada ste odabrali podesavanije Displgj |
QuickTouch | Iskljuteno, morate da
ukljucite parnu rernu da biste mogli da
otvorite vrata.

m OCistite i obriSite celu parnu rernu kao
§to je opisano u poglavlju ,,Cis¢enje i
odrzavanje®.

m Vrata zatvorite tek kada rerna bude
potpuno suva.

Dolivanje vode

Ukoliko tokom postupka kuvanja nesta-
ne vode, Cuje se zvucni signal i pojavi
zahtev da sipate svezu vodu.

m |zvadite posudu za vodu i dospite vo-
du.

m Gurnite rezervoar za vodu u ureda,.

Postupak kuvanja se nastavlja.

Izmena vrednosti i podeSava-
nja za postupak pripreme

Cim se pokrene postupak kuvanja, zavi-
sno od nacina rada putem senzorskog
tastera <O mozete da promenite vredno-
sti ili podeSavanja za taj postupak kuva-
nja.

m Odaberite senzorski taster <O.

Zavisno od nacina rada mogu da se pri-
kazu slede¢a podeSavanja:

- Temperatura
- VlaZnost
- Yreme kuvanja

Booster

- Prethodno zagrevanje
- Crisp function

Izmena vrednosti i podeSavanja

m Odaberite Zeljenu vrednost ili Zeljeno
podesavanije i potvrdite sa OK.

m Promenite vrednost ili podeSavanije i
potvrdite sa OK.

Postupak kuvanja se dalje odvija sa iz-
menjenim vrednostima i podeSavaniji-
ma.
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Promena temperature

Predlozenu temperaturu mozete pu-
tem Ostali | Podesavanja ™ | Predio-
Zene temperature trajno da podesite
prema Vasim liénim navikama pri kori-
§¢enju uredaja.

m Odaberite senzorski taster <D.

m Odaberite Temperatura i potvrdite sa
OK.

m Promenite zadatu temperaturu preko
zone za navigaciju.

m Potvrdite sa OK.

Postupak kuvanja se odvija sa zadatom
temperaturom.

Promena funkcije Vlaznost

m Odaberite senzorski taster O.

m Odaberite Vlaznost i potvrdite sa OK.
m Promenite vlaznost.

m Potvrdite sa OK.

Postupak pecCenja se odvija sa izmenje-
nom vlaznosdu.
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PodeSavanje vremena kuvanja

Na rezultat pripreme jela moze nega-
tivno da utice ako od trenutka sta-
vljanja namirnice u rernu do trenutka
starta prode dosta vremena. Sveze
namirnice mogu da promene boju ili
Cak da se pokvare.

Prilikom pecenja testo bi pocelo da
se susi a dejstvo sredstva za dizanje
bi oslabilo.

Odaberite $to je moguce krace vre-
me do starta postupka pecenja.

Namirnicu ste stavili u rernu, odabrali
nacin rada i neophodna podeSavanja,
kao npr. temperaturu.

Unosom Yreme kuvanja, Zavrseno u ili
Start u putem senzorskog tastera @
mozete automatski da ukljucite i isklju-
Cite postupak kuvanja.

- Yreme kuvanja
Podesite vreme koje je potrebno za
kuvanje namirnice. Po isteku tog vre-
mena zagrevanje rerne se automatski
isklju€uje. Maksimalno vreme kuva-
nja, koje moze da se podesi, zavisi
od odabranog nacina rada.

- Zavréenou
Odredite trenutak kada postupak ku-
vanja treba da se zavrSi. Zagrevanje
rerne se automatski iskljuuje u tom
trenutku.



Rukovanje

- Startu
Ova funkcija se pojavljuje u meniju
tek kada podesite Vreme kuvanja. ili Za-
vréeno u. Sa Start u odredujete trenu-
tak kada postupak kuvanja treba da
se pokrene. Zagrevanje rerne se au-
tomatski ukljuCuje u tom trenutku.

Odaberite senzorski taster @).
Podesite Zeljena vremena.
Potvrdite sa OK.

Odaberite senzorski taster <O da bi-
ste se vratili nazad u meni odabranog
nacina rada.

Kod kuvanja sa parom vreme kuvanja
pocinje da teCe tek kada je dostignuta
podeSena zadata temperatura.

Kada se kuva na temperaturi od oko
80 °C (kuvanje na pari) ili 80-100 °C i
100 % vlaznosti (kombinovano kuva-
nje), automatski se uklju€uje redukcija
pare nakon zavrSetka postupka kuva-
nja.

m Sacekajte dok se ne ugasi Redukcija
pare pre nego $to otvorite vrata i izva-
dite namirnicu iz rerne.

Menjanje podesenih vremena kuva-
nja

m Odaberite senzorski taster @.

m Odaberite Zeljeno vreme.

m Potvrdite sa OK.

m Odaberite Promeniti ako je potrebno.
m Promenite podeSeno vreme.

m Potvrdite sa OK.

m Odaberite senzorski taster < da bi-
ste se vratili nazad u meni odabranog
nacina rada.

Kod prekida napajanja strujom briSu
se podeSavanja.

Savet: Vreme kuvanja mozete da pro-
menite i direktno putem zone za naviga-
ciju.
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Brisanje podesSenih vremena kuvanja

U nacinima rada i primenama, gde je
uvek potrebno podeSavanje vremena
kuvanja, mozete samo da briSete pode-
Sena vremena za Zavrseno Ui Start u.

m Odaberite senzorski taster .
m Odaberite Zeljeno vreme.

m Potvrdite sa OK.

m Odaberite Brisati.

m Potvrdite sa OK.

m Odaberite senzorski taster < da bi-
ste se vratili nazad u meni odabranog
nacina rada.

Ako briSete ‘Yreme kuvanja, briSu se i
podeSena vremena za Zavrseno u i
Start u.

Ako briSete Zavréeno u ili Start u, postu-
pak kuvanja se pokrec¢e sa podeSenim
vremenom pripreme.

Savet: Vreme kuvanja mozete da briSe-
te i direktno putem zone za navigaciju.
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Prekidanje postupka kuvanja

Postupak kuvanja prekidate putem sen-
zorskog tastera nacina rada, koji svetli
narandzasto, ili putem senzorskog ta-
stera .

Zatim se iskljuCuju zagrevanje i osvetlje-
nje rerne. PodeSena vremena kuvanja
se brisu.

Preko senzorskog tastera nacina rada
dospevate zatim nazad u glavni meni.

Prekidanje postupka kuvanja bez po-
deSenog vremena pripreme

m Odaberite senzorski taster odabranog
nacina rada.

Pojavljuje se glavni meni.

m lli: odaberite senzorski taster <D.
m Odaberite Prekinuti postupak.

m Potvrdite sa OK.

Prekidanje postupka kuvanja sa po-
deSenim vremenom pripreme

m Odaberite senzorski taster odabranog
nacina rada.

Prikaze se Prekinuti postupak?.

m Odaberite Da.

m Potvrdite sa OK.

m lli: odaberite senzorski taster O.
m Odaberite Prekinuti postupak.

m Potvrdite sa OK.

m Odaberite Da.

m Potvrdite sa OK.
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Zaustavljanje postupka kuva-
nja

Opasnost od povreda zbog vrucih po-
vrSina. Iskljuuje se zagrevanje rerne.
Prilikom kuvanja na pari, kao i u progra-
mima i funkcijama samo sa radom na
paru memoriSe se podeSeno vreme ku-
vanja.

& Opasnost od povreda usled vru-
ée pare.

Kod postupka kuvanja sa parom pri-
likom otvaranja vrata moze da izade
velika koli¢ina vruc¢e pare. Postoji
opasnost da Vas para opece.
Odmaknite se malo od uredaja i sa-
Cekajte dok se vruca para ne razredi.

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina i vruc¢ih namirnica.
Parna rerna postaje vru¢a tokom ra-
da. Postoji opasnost da se opecete
na grejace, unutradnjost rerne, pri-
hvatne reSetke, pribor, namirnice i
staklo vrata.

Navucite kuhinjske rukavice prilikom
stavljanja ili vadenja vrucéih namirni-
ca, kao i prilikom rukovanja oko vru-
¢e rerne.

Prilikom stavljanja ili vadenja posuda
za kuvanje vodite racuna da se na-
mirnice ne proliju.

Postupak kuvanja se nastavlja kada za-
tvorite vrata.

Najpre se rerna ponovo zagreva i pri to-
me se prikazuje rastu¢a temperatura u
rerni.

Prilikom kuvanja na pari, kao i u progra-
mima i funkcijama samo sa parom pre-
ostalo vreme pocinje da teCe tek kada
je dostignuta podesena temperatura.

Samo kod postupaka pripreme namir-
nica sa 100% vlaznosti i temperatura-
ma do 100°C: Postupak kuvanja se
zavrSava ranije ukoliko vrata otvorite u
poslednjem minutu vremena kuvanja
(55 sekundi preostalog vremena).
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Prethodno zagrevanje rerne

Funkcija Booster sluzi za brze zagreva-
nje rerne u nekim nacinima rada.

Funkcija Prethodno zagrevanje moze da
se koristi u svim nacinima rada rerne
(osim Eco-vrudi vazduh) i mora da se
ukljuci za svaki postupak kuvanja poje-
dinacno.

Kada ste podesili vreme kuvanja, ono
pocinje da teCe tek nakon faze zagreva-
nja.

Prethodno zagrevanije rerne je potrebno
za pripremu samo malog broja jela.

m Prethodno zagrejte rernu kod pripre-
manja sledecih jela:

- Koladi i peciva sa kratkim vremenom
pecenja (do oko 30 minuta), kao i
osetljiva testa (npr. biskviti) u nacinu
rada Gornje i donje zagrevanje

Booster

Funkcija Booster je kao fabri¢ko podesa-
vanje uklju¢ena za sledece nacine rada
(Ostali | Podesavanja ™ | Booster |
Ukljuceno):

- Vruci vazduh plus
- Gornje i donje zagrevanje

Ako podesite temperaturu viSu od

100 °C a funkcija Booster je uklju€ena,
unutradnjost rerne se brze zagreva na
podeSenu temperaturu. Pri tom se isto-
vremeno ukljuCuju gornji grejac/grejac
rostilja, kruzni grejac i ventilator.

Sa funkcijom Booster osetljiva testa
(npr. biskuvit, sitni kolaci) suvise brzo
porumene sa gornje strane.
Prilikom pripreme ovakvih testa is-
kljucite funkciju Booster.
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Booster ukljuéiti ili iskljuciti za postu-
pak kuvanja

Ako ste odabrali pode$avanje Booster |
Ukljuceno, mozete pojedinac¢no da isklju-
Cite funkciju za postupak pripreme.

Na isti naCin moZzete pojedinac¢no da is-
klju€ite funkciju za postupak pripreme
ako ste odabrali podesavanje Booster |
lskljuceno.

Primer: odabrali ste nacin rada i neop-
hodna podeSavanja, kao npr. tempera-
turu.

Hocete da iskljucite funkciju Booster za
ovaj postupak pripreme.

m Odaberite senzorski taster <O.
m Odaberite Booster | Iskljuceno.
m Potvrdite sa OK.

Funkcija Booster je isklju¢ena tokom fa-
ze zagrevanja. Rernu zagrevaju samo
grejaci odabranog nacina rada.
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Prethodno zagrevanje

Vecinu namirnica mozete da stavite u
hladnu rernu da biste koristili toplotu
vec¢ tokom faze zagrevanja.

Kada ste podesili vreme kuvanja, ono
pocinje da teCe tek kada se dostigne
zadata temperatura i kada stavite na-
mirnicu.

Odmah pokrenite postupak pecenja
bez pomeranja vremena starta.

Ukljucivanje funkcije Prethodno za-
grevanje

Funkcija Prethodno zagrevanje mora da
se ukljuCi za svaki postupak kuvanja
pojedinacno.

Primer: Odabrali ste nacin rada i neop-
hodna podeSavanja, kao npr. tempera-
turu.

Hocete da ukljucite funkciju Prethodno
zagrevanje za ovaj postupak kuvanja.

m Odaberite senzorski taster D.

m Odaberite Prethodno zagrevanje | Uklju-
ceno.

m Potvrdite sa OK.

Poruka Marnirnicu stavite u rernu u se pri-
kaZe sa vremenom. Rerna se zagreva
na podesenu temperaturu.

m Stavite namirnicu u rernu ¢im dobijete
obavestenje.

m Potvrdite sa OK.

Crisp function

Funkcija Crisp function (redukcija viage)
omogucava prema potrebi da se vlaga
odvodi tokom celog postupka pripreme
ili samo povremeno.

KoriS¢enje ove funkcije se preporucuje
kada pripremate npr. ki$, picu, kola€ u
plehu sa vlaznim filom ili mafine.

Narocito zZivinsko meso dobija hrskavu
kozicu koris¢enjem ove funkcije.

Funkcija Crisp function moze da se koristi
u slede¢im nacinima rada:

- Vrudi vazduh plus

- (Gornje i donje zagrevanje

- Intenzivno pecenje

- Donje zagrevanje

- (Gornje zagrevanje

- Roétil sa kruZenjern vazduha

- Koladi - specijal
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Ukljucivanje funkcije Crisp function

Funkcija Crisp function mora da se ukljuci
za svaki postupak kuvanja pojedina¢no.

Odabirali ste nacin rada i neophodna
podesavanja, kao npr. temperaturu.
Hocete da ukljudite funkciju Crisp functi-
on za ovaj postupak kuvanja.

m Odaberite senzorski taster D.
m Odaberite Crisp function | Ukluceno.
m Potvrdite sa OK.

Funkcija Crisp function je uklju€ena.
Preko senzorskog tastera <O funkcija
Crisp function moze ponovo da se iskljuci
u svakom trenutku.
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Aktiviranje parnih udara

U svim nacinima rada rerne (osim Eco-
yruci vazduh) mozete da aktivirate parne
udare tokom postupka pripreme. Broj
parnih udara nije ogranicen.

Cim na displeju bude posvetlieno Parmi
udar, mozete da aktivirate parni udar.

Sacekajte fazu zagrevanja kako bi se
para ravhomerno rasporedila u zagre-
janom vazduhu u rerni.

m Odaberite OK.

Aktivira se parni udar. Na displeju se
prikaze & i gasi se Parni udar. Taj postu-
pak traje oko 1 minut.

m Postupite na isti nacin kako biste akti-
virali ostale parne udare ¢im je Parni
udar ponovo posvetljen na displeju.




Sta je vazno i $ta treba da znate

U poglavlju ,Sta je vazno i $ta treba da
znate“ ¢ete naci opsSte vazeca uputstva.
Ako kod namirnica i/ili na€ina primene
treba obratiti paznju na specifi¢nosti, u
odgovarajuc¢im poglavljima ¢e se skre-
nuti paznja na to.

Sta je posebno kod pripreme
namirnica na pari

Vitamini i mineralne materije se prilikom
pripreme namirnica na pari skoro pot-
puno zadrze, poSto namirnice koje se
kuvaju ne leze u vodi.

Prilikom pripreme namirnica na pari se
tipi¢ni ukus namirnica bolje o€uva nego
kod standardnog kuvanja. Zbog toga
preporucujemo da namirnice uopste ne
solite ili da ih solite tek nakon pripreme.
Namirnice ¢e osim toga zadrzati svoju
svezu, prirodnu boju.

Posude za kuvanje

Posuda za kuvanje

Uz parnu rernu je prilozeno posude za
kuvanje od plemenitog Celika. Kao do-
punu mozete da nabavite i druge posu-
de za kuvanje razli¢itih veli€ina, koje
mogu biti perforirane ili neperforirane
(vidi poglavlje ,,Pribor koji se posebno
kupuje”). Tako moZete za svako jelo da
odaberete odgovarajuce posude za ku-
vanje.

Za kuvanje na pari koristite po mogu-
¢stvu perforirane posude za kuvanje.
Para ¢e tako moci da stigne do namirni-
ce sa svih strana i jelo ¢ée se kuvati rav-
nomerno.

Vlastito posude

Mozete da koristite vlastito posude. Pri
tom vodite rac¢una o slede¢em:

- Posude mora da bude pogodno za
upotrebu u rerni i otporno na paru.
Ako za kuvanje na pari zelite da upo-
trebite plasti¢no posude, raspitajte se
kod proizvodaca, da li je ono pogod-
no za kuvanje na pari.

- Posude sa debelim zidovima, kao
npr. od porcelana, keramike ili polu-
porcelana je manje pogodno za pri-
premu namirnica na pari. Debeli zido-
vi slabo provode toplotu i utiCu na to,
da se vreme pripreme koje je navede-
no u tabelama znatno produzava.

- Posudu stavite na postavljenu reSet-
ku ili u posudu za kuvanje, a ne na
dno rerne. U zavisnosti od veliCine
posuda mozete da stavite i reSetku
sa povrSinom za postavljanje nagore
na dno rerne, na nju stavite posude i
dodatno da izvadite prihvatne reSetke
(vidi poglavlje , Ci8éenje i odrzava-
nje*, odeljak ,,Ciséenje prihvatnih re-
Setki*).

- Izmedu gornje ivice posude i gornje
strane unutradnjosti rerne mora da
postoji malo rastojanje da bi u posu-
du moglo da dopre dovoljno pare.
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Nivo za stavljanje posude

Mozete da odaberete bilo koji nivo za
stavljanje posude po zelji i da priprema-
te namirnice istovremeno na vise nivoa.
Vreme pripreme se time ne menja.

Ukoliko za pripremu namirnica na pari
istovremeno upotrebljavate viSe visokih
posuda, ubacite ih odvojeno jednu od
druge. Ako je moguce, ostavite slobo-
dan jedan nivo izmedu ovih posuda.

Uvek ubacite posude za pecCenje, reSet-
ku i pleh izmedu podupiraa prihvatne
reSetke i pazite da budu osigurane od
prevrtanja.

Smrznute namirnice

Prilikom pripreme smrznutih namirnica
vreme zagrevanja je duze nego kod
svezih namirnica. Sto se vie smrznutih
namirnica nalazi u rerni, to duze traje fa-
za zagrevanja.

Temperatura

Prilikom kuvanja na pari dostignu se
maksimalno 100 °C. Na ovoj temperatu-
ri je moguce kuvati gotovo sve namirni-
ce. Neke osetljive namirnice, npr. bobi-
Casto voce, kuvaju se na nizoj tempera-
turi jer ¢e inaCe pudi. U odgovarajuc¢im
poglavljima je skrenuta paznja na to.
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Vreme kuvanja

Kod kuvanja sa parom vreme kuvanja
pocinje da teCe tek kada je dostignuta
podeSena temperatura.

Obi¢no vremena kuvanja sa parom od-
govaraju vremenima kuvanja prilikom
pripreme u loncu. Ako na vreme kuvanja
utiCu odredeni faktori, na to ¢e se skre-
nuti paznja u sledec¢im poglavljima.

Vreme pripreme ne zavisi od koli€ine
namirnica. Vreme kuvanja za 1 kg krom-
pira je isto kao i za 500 g krompira.

Kuvanje sa teénosc¢u

Prilikom pripreme jela sa te€nosc¢u na-
punite posude za pe¢enje samo do %/,
kako biste izbegli da se te€nost prolije
prilikom vadenja posude.

Sopstveni recepti — Kuvanje na
pari

Namirnice i jela koja se pripremaju u
loncu mogu se kuvati i u parnoj rerni.
Vremena kuvanja su primenjiva na par-
nu rernu. Pri tom imajte na umu da prili-
kom pripreme u rerni na paru hamirnica
ne moze da porumeni.
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Univerzalni pleh i kombinovana
reSetka

Koristite univerzalni pleh sa kombinova-
nom reSetkom na njemu, npr. za pece-
nje mesa i grilovanje. Prilikom pecenja
sok mesa, koji se sakupi, mozete potom
da upotrebite za pripremu umaka.

Ukoliko koristite univerzalni pleh sa
kombinovanom reSetkom na njemu,
ubacite univerzalni pleh izmedu nosaca
jednog nivoa, kombinovana reSetka se
onda automatski nalazi iznad njega. Pri-
likom vadenja istovremeno izvucite oba
dela.

Zastita protiv izvlaéenja posude

Kombinovana reSetka i univerzalni pleh
imaju zastitu protiv izvlaCenja, koja
spre¢ava da potpuno iskliznu iz nivoa
za stavljanje posuda, kada treba da ih
izvuCete samo delimi¢no. Kada kombi-
novanu reSetku i pleh Zelite da izvadite,
morate da ih podignete.
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Priprema namirnica na pari

Eco - Priprema na pari

Za kuvanje na pari uz ustedu energije
mozete da koristite nacin rada Eco - Pri-
prerma na pari. Ovaj nacin rada je naroci-
to pogodan za pripremu povréa i ribe.

Preporucujemo vremena kuvanja i tem-
perature navedena u tabelama u pogla-
vlju ,Kuvanje na pari“.

Po potrebi mozete da produzite kuva-
nje.

Prilikom pripreme namirnica sa skro-
bom, npr. krompira, pirin¢a i testenina
preporucuje se koriS¢enje nacina rada
Priprema na. pari (2.

Podesavanje
Ostali | Eco - Priprema na pari
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Informacije vezane za tabele
kuvanja
Pridrzavajte se podataka o vremenima

kuvanja, temperaturama i eventualno
napomena za pripremu.

Biranje vremena pripreme @

Vremena kuvanja su orijentacione vred-
nosti.

m Prvo odaberite krac¢e vreme. Po po-
trebi mozete da nastavite sa kuva-
njem.



Priprema namirnica na pari

Povrcée

Sveze namirnice

Sveze povrée pripremite na uobicajeni
nacin, npr. operite ga, oCistite i isecka;j-
te.

Smrznute namirnice

Smrznuto povrée ne morate da odmrza-
vate pre kuvanja. lzuzetak: Povrée koje
je zamrznuto u blok.

Smrznuto i sveZe povrce sa istim vre-
menom pripreme moZete da pripremate
zajedno.

Isitnite vece, zajedno zamrznute koma-
de. Vreme kuvanja ¢ete naci na ambala-
Zi.

Posude za pecenje

Izmedu namirnica sa malim pre¢nikom
po komadu (npr. grasak, Spargle) nema
Supljina ili ih ima malo i para teSko moze
da prodre. Da bi se postigao ravhomer-
ni rezultat pripreme, odaberite za ove
namirnice plitke posude za pecenje i
napunite ih samo oko 3-5 cm u visinu.
Vece koli€¢ine namirnica rasporedite na
vide plitkin posuda za pecenje.

Razli¢ito povrée sa istim vremenom pri-
preme mozete da pripremate u jednoj
posudi za pecenje.

Povrée, koje se priprema u te¢nosti,
npr. crveni kupus, pripremajte u neper-
foriranim posudama za pecenje.

Nivo za stavljanje posude

Ako u perforiranim posudama za pece-
nje pripremate povrée koje pusta boju,
npr. cveklu, ispod nje ne stavljajte druge
namirnice. Tako Cete izbeéi da one pro-
mene boju zbog te¢nosti koja kaplje na
njih.

Vreme kuvanja

Vreme pripreme, kao kod konvencional-
nog kuvanja, zavisi od veli¢ine namirni-
ce i zeljenog stepena kuvanja. Primer:
¢vrst krompir, iseCen na Cetvrtine:

oko 17 minuta

¢vrst krompir, polovine:
oko 20 minuta

Podesavanja

Autornatski programi | Povrée | ... |
ili

Priprema na pari

Temperatura: 100 °C
Vreme kuvanja: vidi tabelu
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Priprema namirnica na pari

Povrée @ [min]
ArtiCoke 32-38
Karfiol, ceo 27-28
Karfiol, cvetici 8
Boranija, zelena 10-12
Brokoli, cvetici 3-4
Mlade Sargarepe, cele 7-8
Mlade Sargarepe, iseCene napola 6-7
Mlade Sargarepe, iseckane 4
Cikorija, iseCena napola 4-5
Kineski kupus, ise¢en 3
Grasak 3
Komorag, napola 10-12
Komorag, ise€en na Stapice 4-5
Kelj, ise€en 23-26
Cvrst krompir, oljusten

ceo 27-29
napola 21-22
na Cetvrtke 16-18
Pretezno &vrst krompir, oljusten

ceo 25-27
napola 19-21
na Getvrtke 17-18
BraSnasti krompir, oljusten

ceo 26-28
napola 19-20
na Cetvrtke 15-16
Keleraba, ise¢ena na Stapic¢e 6-7
Bundeva, na kockice 2-4
Kukuruz u klipu 30-35
Blitva, iseCena 2-3
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Priprema namirnica na pari

Povrée @ [min]
Paprika, iseCena na kockice ili trake 2
Cvrst krompir u ljusci 30-32
Pecurke 2
Praziluk, iseCen 4-5
Praziluk, ise¢en napola 6
Romanesko brokoli, ceo 22-25
Romanesko brokoli, cvetidi 5-7
Prokelj 10-12
Cvekla, cela 53-57
Crveni kupus, ise¢en 23-26
Crni koren, ceo, debljine palca 9-10
Koren celera, ise€en na Stapice 6-7
Spargla, zelena 7
Spargla, bela, debljine palca 9-10
Sargarepe, iseckane 6
Spanac¢ 1-2
Duguljasti kupus, isecen 10-11
Celer rebras, isecen 4-5
Bela repa, iseCena 6-7
Beli kupus, iseCen 12
Kelj, iseCen 10-11
Tikvice, kolutovi 2-3
GraSak Secerac 5-7

@ Vreme kuvanja
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Priprema namirnica na pari

Riba

Sveze namirnice

Svezu ribu pripremite na uobiCajeni na-
¢in, npr. oCistite krljust, izvadite utrobu i
ocCistite je.

Smrznute namirnice

Ribu ne morate potpuno da odmrznete
radi pripreme. Dovoljno je, ako je po-
vrSina dovoljno meka da upije zacine.

Priprema

Pre pripreme zakiselite ribu, npr. sokom
od limuna ili limete. Dodavanjem kiseli-
ne meso ribe postane ¢vrsce.

Ribu ne morate da solite, posto ona pri-
likom pripreme na pari u velikoj meri za-
drzava mineralne materije, zbog kojih
ima specifiCan ukus.

Posude za pecenje

Podmazite perforirane posude za pecCe-
nje.

Nivo za stavljanje posude

Ako u perforiranim posudama za pece-
nje pripremate ribu, a istovremeno pri-
premate druge namirnice u drugim po-
sudama za pecenje, izbegavajte da se
prenesu drugi ukusi zbog te€nosti koja
kaplje na njih, tako §to Cete ribu staviti
direktno iznad univerzalnog pleha.
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Temperatura

85-90 °C
Za blago kuvanje osetljivih vrsta ribe,
npr. lista.

100 °C

Za pripremu vrsta ribe sa ¢vrstim me-
som, npr. bakalara i lososa.

Za kuvanije ribe u umaku ili supi.

Vreme kuvanja

Vreme kuvanja zavisi od debljine i svoj-
stava namirnice koju spremate, a ne od
teZine. Sto je komad debilji, to je duze
vreme pripreme. Komad ribe tezine
500 g i debljine 3 cm mora da se kuva
duze od komada tezine 500 g i debljine
2.cm.

Sto se riba duze kuva, to je &vréée nje-
no meso. Pridrzavajte se navedenih vre-
mena kuvanja. Ukoliko riba nije dovolj-
no kuvana, nastavite sa kuvanjem jo$
samo nekoliko minuta.

Produzite navedeno vreme kuvanja za
nekoliko minuta, ako se riba kuva u
umaku ili supi.



Priprema namirnica na pari

Saveti PodeSavanja

- Upotrebom zacdina i zacinskog bilja, Automatski programi | Riba | ... |

npr. mirodije, pojaCavate sam ukus ri-
be.

Vece ribe pripremite u polozaju pliva-
nja. Da bi imale potreban oslonac,
stavite malu $Solju ili sli¢no, okrenutu u
posudu za kuvanje. Stavite na nju ri-
bu sa otvorenim trbuhom.

Ono $to otpadne od ribe kao Sto su
kosti, peraja i glave riba stavite zajed-
no sa povréem za supu i hladnom vo-
dom u posudu za kuvanje da biste
napravili riblji fond. Kuvajte sve to na
100 °C od 60-90 minuta. Sto duze
traje kuvanije, to je jaci fond.

Za pripremanije ribe na ,,plavo* riba
se kuva u vodi sa siréetom (odnos vo-
da : sirée prema receptu). Vazno je da
ne oStetite kozu ribe. Za ovaj nacin
pripreme su pogodni Saran, pastrm-
ka, linjak, jegulja i losos.

ili
Priprema na pari

Temperatura: vidi tabelu
Vreme kuvanja: vidi tabelu
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Priprema namirnica na pari

Riba £ cl @ [min]
Jegulja 100 5-7
Filet grgecCa 100 8-10
Filet orade 85 3
Pastrmka, 250 g 90 10-13
Filet iverka 85 4-6
Filet bakalara 100 6
Saran, 1,5 kg 100 18-25
Filet lososa 100 6-8
Snicle lososa 100 8-10
Losos-pastrmka 90 1417
Filet pangaziusa 85 3
Filet morskog grgeca 100 6-8
Filet bakalarke 100 4-6
Filet iverka 85 4-5
Filet grdobine 85 8-10
Filet lista 85 3
Filet romba 85 5-8
Filet tune 85 5-10
Filet smuda 85 4

¥ Temperatura, @ Vreme kuvanja
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Priprema namirnica na pari

Meso

Sveze namirnice
Meso pripremite na uobi¢ajeni nacin.

Zamrznute namirnice

Pre pripreme odmrznite zamrznuto me-
so (vidi poglavlje ,,Ostale primene®, ode-
ljak ,,Odmrzavanje®).

Priprema

Meso, koje treba prvo da se proprzi, a
potom dinsta na tihoj vatri, npr. gulas,
morate da przite na ploCi za kuvanje.

Vreme pecenja

Vreme pripreme zavisi od debljine i
svojstava namirnice koju spremate, a ne
od tezine. Sto je komad debilji, to je du-
ze vreme pripreme. Komad mesa tezine
500 g i debljine 10 cm mora da se kuva
duZe od komada teZine 500 g i debljine
5cm.

Saveti

- Ako treba zadrzati aromati¢éne mate-
rije, upotrebite perforiranu posudu za
kuvanje. Ispod nje ubacite neperfori-
ranu posudu za kuvanje da bi se u
njoj sakupljao koncentrat. Sa ovim
koncentratom mozete da oplemenite
ukus umaka ili da ga zamrznete za
kasniju upotrebu.

- Za pripremanje jake supe su dobre
kokoske za supu i komad govedeg
buta, grudi, rebra i govede kosti. Me-
so stavite zajedno sa kostima, po-
vréem za supu i hladnom vodom u
posudu za kuvanje. Sto duze traje ku-
vanje, to je jaci fond.

Podesavanja

Autornatski programi | Meso | ... |
ili

Priprema na. pari

Temperatura: 100 °C
Vreme kuvanja: vidi tabelu
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Priprema namirnica na pari

Meso @ [min]
Butkica, prekrivena vodom 110-120
Kolenica 135-140
File od pilecih prsa 8-10
Kolenica 105-115
Gornji deo rebara, prekriven vodom 110-120
Telece seckano meso 3-4
Komadi dimljene svinjetine 6-8
Jagnjeci ragu 12-16
Tovljeno pile 60-70
Curedi rolat 12-15
Curede $nicle 4-6
Rebra, prekrivena vodom 130-140
Govedi gulas 105-115
Kokos$ka za supu, prekrivena vodom 80-90
TafelSpic (kuvana junetina) 110-120

@ Vreme kuvanja
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Priprema namirnica na pari

Pirinac¢

Pirina¢ bubri tokom kuvanja, zbog toga
mora da se kuva u te¢nosti. Zavisno od
vrste pirin¢a je razli¢ito upijanje te¢no-
sti, a time i srazmera pirin€a i te€nosti.

PirinaC potpuno upije te€nost tokom
kuvanja, pa se tako ne gube hranljive
materije.

Posuda za kuvanje

Koristite posudu za kuvanje bez perfo-
racija. Alternativno, manje koli€ine piri-
nca (do jedne Soljice, oko 50-150 g)
mozete kuvati u odgovaraju¢oj posudi
od nerdajuceg Celika na reSetki.

Priprema

Operite pirina€ pre kuvanja. Ako perete
pirina¢ u posudi za kuvanje, ponovo pa-
zljivo izlijte vodu.

Savet: Potrebna koli¢ina te¢nosti moze
se odrediti vagom ili ,metodom odmeri-
vanja Soljom*“.

Za ,metodu odmeravanja $oljom*, prvo
sipajte zeljenu koli€inu pirin¢a u Solju, a
zatim pirinac presipajte u posudu za ku-
vanje. Zatim izmerite potrebnu koli¢inu
teCnosti (pogledajte tabelu) Soljom i do-
dajte je u pirinac.

Pobrinite se da pirina¢ bude ravnomer-
no rasporeden u posudi za kuvanije.

PodeSavanja

Automatski programi | Pirinac | ... |
ili

Priprema na pari

Temperatura: 100 °C
Vreme kuvanja: vidi tabelu

S:0 [rfl?n]
Pirina¢ dugog
zrna
Basmati pirinac 1:1,5 15
Parboiled pirina¢| 1:1,5 23-25
Integralni pirina¢ | 1:1,5 26-29
Divlji pirina¢ 1:1,5 26-29
Pirina¢ okru-
glog zrna
Sutlijas 1:2,5 30
RiZzoto 1:25 18-19

& . ©F Odnos pirinéa i teé¢nosti, @ vreme
kuvanja
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Priprema namirnica na pari

Zitarice
Zitarice bubre tokom kuvanja, zbog toga moraju da se kuvaju u te¢nosti. Odnos Zi-
tarica i teCnosti zavisi od vrste Zzitarica.

Zitarice se mogu kuvati u obliku celog zrna ili gnje¢ene.

PodeSavanja

Automatski programi | Zitarice | ... |
ili

Priprema na pari

Temperatura: 100 °C
Vreme kuvanja: vidi tabelu

Srazmera @ [min]
zitarica : te¢nost

Amarant 1:1,5 15-17
Bulgur 1:1,5 9
Zeleno suvo zrno Zita, celo 1:1 18-20
Zeleno suvo zrno zita, krupno 1:1 7
samleveno

Ovas, celo zrno 1:1 18
Ovas, krupno samleven 1:1 7
Proso 1:1,5 10
Palenta 1:3 10
Quinoa 1:15 15
Raz, celo zrno 1:1 35
Raz, krupno samlevena 1:1 10
PSenica, celo zrno 1:1 30
PSenica, krupno samlevena 1:1 8

@ Vreme kuvanja
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Priprema namirnica na pari

Rezanci / Testenina

Suve namirnice

Suvi rezanci i testenina bubre tokom kuvanja, zbog toga morate da ih kuvate u te¢-
nosti. Rezance treba potopiti u dosta te¢nosti. Ako upotrebljavate vrucu te¢nost
rezultat kuvanja je bolji.

Vreme kuvanja koje je naveo proizvoda¢ produzite za oko '/,.

Sveze namirnice

SveZi rezanci i testenina, npr. iz rashladne vitrine, ne moraju da bubre. Pripremite ih
u podmazanoj, perforiranoj posudi za pecenje.

Razdvojite testeninu ili komade testa koji su se slepili i rasporedite ih ravnomerno u
posudu za pecenje.

Podesavanja

Autornatski programi | Testenina | ... |

ili

Priprema na pari

Temperatura: 100 °C
Vreme kuvanija: vidi tabelu

SveZe namirnice @ [min]
Njoki 2
Domaca testenina 1
Ravioli 2
Tarana 1
Tortelini 2

Suve namirnice,
prekrivene vodom

Siroki rezanci 14

Rezanci za supu

@ Vreme kuvanja
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Priprema namirnica na pari

Knedle

Gotove knedle iz kesice moraju biti dobro potopljene u vodu, jer u protivnom nece
upiti dovoljno vlage i raspasce se, iako su prethodno vlazene.

Sveze knedle kuvajte u podmazanoj, perforiranoj posudi za pec€enje.
PodeSavanja

Autornatski programi | Testenina | ... |

ili

Priprema na pari

Temperatura: 100 °C
Vreme kuvanja: vidi tabelu

@ [min]
ValjuSci na pari 30
Knedle s kvascem 20
Knedle od krompira iz kesice 20
Knedle od zemicki iz kesice 18-20

@ Vreme kuvanja
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Priprema namirnica na pari

Mahunarke, suSene

SuSene mahunarke treba pre kuvanja potopiti u hladnu vodu najmanje 10 sati. Po-
tapanjem se one lakSe svare, a vreme kuvanja se skracuje. Potopljene mahunarke
moraju tokom kuvanja da se nalaze u vodi.

Socivo ne morate da potapate.

Kod mahunarki koje nisu potopljene treba zavisno od vrste voditi racuna o odrede-

noj srazmeri mahunarki i te¢nosti.

PodeSavanja

Automatski programi | Mahunarke | ... |

ili
Priprema. na pari

Temperatura: 100 °C
Vreme kuvanja: vidi tabelu

Potopljeno
@ [min]

Pasulj
Sareni pasulj 55-65
Crveni pasulj (Azuki-pasulj) 20-25
Crni pasulj 55-60
Smedi pasul; 55-65
Beli pasulj 34-36
Grasak
Zuti grasak 40-50
Zeleni grasak,oljusten 27

@ Vreme kuvanja
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Priprema namirnica na pari

Srazmera
mahunarke : teénost

@ [min]

Smede sodivo

Sareni pasulj 1:3 130-140
Crveni pasulj (Azuki-pasulj) 1:3 95-105
Crni pasulj 1:3 100-120
Smedi pasulj 1:3 115-135
Beli pasulj 1:3 80-90

—_
N

13-14

Crveno socivo

Zuti graak

—
w

7

110-130

Zeleni grasak,oljusten

60-70

@ Vreme kuvanja




Priprema namirnica na pari

Kokosija jaja
Upotrebite perforiranu posudu za pecenje, ako zelite da pripremite kuvana jaja.

Jaja ne morate da probusite pre kuvanja. Posto se ona tokom faze zagrevanja po-
lako greju, ne¢e puknuti prilikom pripreme na pari.

Podmazite neperforirane posude za pec€enje, ako u njima pripremate jela od jaja,
npr. koh od jaja.

PodesSavanja

Automatski programi | Kokogiia jaja | ... |

ili

Priprema na. pari

Temperatura: 100 °C
Vreme kuvanja: vidi tabelu

@ [min]

Veli¢ina C

meko kuvana 3
srednje kuvana 5
tvrdo kuvana 9
Velicina B

meko kuvana 4
srednje kuvana 6
tvrdo kuvana 10
Velic¢ina A

meko kuvana 5
srednje kuvana 6-7
tvrdo kuvana 12
Veli¢ina S

meko kuvana 6
srednje kuvana 8
tvrdo kuvana 13

@ Vreme kuvanja
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Priprema namirnica na pari

Voce

Da se ne bi izgubio sok, voce treba ku-
vati u neperforiranoj posudi za pecenje.
Ako voce kuvate u perforiranoj posudi
za pecenje, ispod nje treba ubaciti ne-
perforiranu posudu za pecenje. Na taj
nacin se sok takode nece izgubiti.

Savet: Sok koji se sakupi mozete da is-
koristite da napravite preliv za tortu.
PodesSavanja

Autornatski programi | Yoce | ... |

ili

Priprema na. pari

Temperatura: 100 °C
Vreme kuvanja: vidi tabelu

@ [min]

Jabuke, komadi 1-3
Kruske, komadi 1-3
TreSnje 2-4
DZzanarike (Sljive) 1-2
Nektarine/breskve, koma- 1-2
di

Sljive 1-3
Dunje, na kockice 6-8
Rabarbara, komadi 1-2
Ogrozd 2-3

@ Vreme kuvanja
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Kobasicarski proizvodi

PodeSavanja

Autormatski programi | Kobasicarski

proizvodi | ... |
ili
Priprema na pari

Temperatura: 90 °C
Vreme kuvanija: vidi tabelu

Kobasiéarski proizvodi @ [min]
Barena kobasica 6-8
Mesna kobasica 6-8
Bela kobasica 6-8

@ Vreme kuvanja




Priprema namirnica na pari

Ljuskari

Priprema
Pre pripreme odmrznite zamrznute ljuskare.

Skinite ljusku, odstranite crevo i operite ih.

Posude za pecenje
Podmazite perforirane posude za pecenje.

Vreme kuvanja

Sto se ljuskari duze kuvaju, to ¢e biti tvrdi. Pridrzavajte se navedenih vremena za
kuvanije.

Produzite navedeno vreme kuvanja za nekoliko minuta, ako ljuskare kuvate u uma-
ku ili supi.

PodeSavanja

Autornatski programi | Luskari | ... |

ili

Priprema na pari

Temperatura: vidi tabelu
Vreme kuvanja: vidi tabelu

¥lcl O [min]
Morski rakovi 90 3
Kozice 90 3
Velike kozice 90 4
Krabe 90 3
Jastog 95 10-15
Skampi 90 3

¥ Temperatura, @ Vreme kuvanja
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Priprema namirnica na pari

Skoljke
Sveze namirnice

& Opasnost od trovanja zbog pokvarenih Skoljki.
Pokvarene skoljke mogu prouzrokovati trovanje hranom.
Pripremajte samo zatvorene Skoljke.

Skoljke, koje se posle kuvanja ne otvore, ne treba jesti.

Pre kuvanja potopite sveze Skoljke nekoliko sati u vodu, da bi se eventualno isprao
pesak. Posle toga Skoljke snazno istrljajte Cetkom da biste uklonili pricvrS¢ena
vlakna.

Smrznute namirnice

Odmrznite smrznute Skoljke.

Vreme kuvanja

Sto se $koljke duze kuvaju, to ée njihovo meso biti tvrde. Pridrzavajte se navedenih
vremena za kuvanje.

PodeSavanja

Automatski programi | Skolike | ... |

ili

Priprema na pari

Temperatura: vidi tabelu
Vreme kuvanja: vidi tabelu

el © [min]
Skoljka prilepak 100 2
Skoljka sréanka 100 2
Dagnje 90 12
Jakovske kapice 90 5
Kapelunge 100 2-4
Vongole 90 4

¥ Temperatura, @ Vreme kuvanja
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Priprema namirnica na pari

Priprema menija - ru¢éno

Prilikom manuelne pripreme menija
isklju€ite redukciju pare (vidi pogla-
vlje ,,PodeSavanja“, odeljak ,Reduk-
cija pare®).

Kada pripremate kompletan meni, od
raznih namirnica sa razliitim vremenom
kuvanja mozete da sastavite meni, npr.
filet morskog grgeca sa pirinCem i bro-
kolijem.

Pri tom se namirnice stavljaju u rernu u
razliCita vremena kako bi istovremeno
bile gotove.

Nivo za stavljanje posude

Namirnice koje kaplju (npr. riba) ili koje

pustaju boju (npr. cvekla) stavite direkt-
no iznad univerzalnog pleha. Na taj na-
¢in Cete izbeci prenoSenje ukusa ili boje
zbog te€nosti koja kaplje.

Temperatura

Temperatura prilikom pripreme menija
mora da iznosi 100 °C, posto se vedi
deo namirnica kuva samo na ovoj tem-
peraturi.

Ni u kom slu€aju ne pripremajte meni na
nizoj temperaturi, ako se za namirnice
preporucuju razliCite temperature, npr.
za file orade 85 °C a za krompir 100 °C.

Ako se za neku namirnicu preporucuje
temperatura od npr. 85 °C, prvo treba
da proverite, kakav je rezultat ukoliko je
kuvate na 100 °C. Osetljive vrste riba
rastresite strukture, npr. list i iverak ¢e
na 100 °C biti veoma tvrde.

Vreme kuvanja

Ako preporu¢enu temperaturu kuvanja
povecate, onda morate da skratite vre-
me kuvanja za otprilike /5.

Primer

Vreme kuvanja namirnica
(vidi tabelu kuvanja u poglavlju ,,Kuvanije
na pari)

Parboiled pirinac 24 minuta
Filet morskog grgeca 6 minuta
Brokoli 4 minuta

IzraCunavanje vremena kuvanja koja tre-
ba podesiti:

24 minuta minus 6 minuta = 18 minuta
(1. Vreme kuvanja: pirinac)

6 minuta minus 4 minuta = 2 minuta
(2. Vreme kuvanja: filet morskog grgeca)

Ostatak = 4 minuta (3. Vreme kuvanja:
brokoli)

Vreme 24 min. pirina¢
kuvanja 6 min. filet mor-
skog grgeca
4 min.
brokoli
Pode- 18 min. | 2 min. 4 min.
Savanje
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Priprema namirnica na pari

Priprema menija
m Najpre u rernu stavite pirinac.

m Podesite 1. vreme kuvanja, dakle
18 minuta.

m Kada produ 18 minuta, u rernu stavite
filet morskog grgeca.

m Podesite 2. vreme kuvanja, dakle
2 minuta.

m Kada produ 2 minuta, u rernu stavite
brokoli.

m Podesite 3. vreme kuvanja, dakle
4 minuta.
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Metoda Sous-vide

Kod ovog blagog postupka kuvanja na-
mirnice se kuvaju u vakuum ambalazi,
polako i na niskim, konstantnim tempe-
raturama.

Vakuumiranjem vlaga ne isparava to-
kom postupka kuvanja i zadrzavaju se
sve hranljive i aromati¢ne materije.

Rezultat kuvanja je ravnomerno skuva-
na namirnica intenzivhog ukusa.

Koristite samo sveZe i besprekorne
namirnice.

Vodite racuna o higijenskim uslovima
kao i 0 odrzavanju lanca hladenja.

Koristite samo kese za vakuumiranje
koje su otporne na toplotu i vrste pri
kuvanju.

Ne kuvajte namirnice u ambalazi u
kojoj se prodaju, npr. vakuumirane
smrznute namirnice, jer nije upotreb-
liena odgovarajuca kesa za vakuumi-
ranje.

Kesu za vakuumiranje ne upotreblja-
vajte viSe puta.

Vakuumirajte namirnicu iskljucivo

masinom za vakuum pakovanje sa
komorom.
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Metoda Sous-vide

Vazne napomene o koriséenju

Da bi se odrzao optimalni rezultat kuva-
nja, obratite paznju na sledece savete:

88

Koristite manje zacina i zacinskog bi-
lja nego prilikom uobicajene pripre-
me, jer intenzivnije uti¢e na ukus na-
mirnice koju kuvate.

Namirnice mozete da kuvate i bez za-
¢ina i da ih zacCinite tek posle kuvanja.

Dodavanjem soli, Secera i teCnosti
skrac¢uje se vreme kuvanja.

Dodavanjem namirnica koje sadrze
kiselinu, kao §to su limun ili sirée, na-
mirnica koja se priprema postaje
¢vrsca.

Ne upotrebljavajte alkohol ili beli luk,
jer bi mogao da se pojavi neprijatan
miris.

Upotrebljavajte samo kese za vakuu-
miranje koje odgovaraju veli¢ini na-
mirnice koju kuvate. Ukoliko je kesa
za vakuumiranje suvise velika, moze
da ostane previSe vazduha u njoj.

Ako u jednoj kesi za vakuumiranje ze-
lite da pripremate viSe namirnica, sta-
vite namirnice jednu pored druge u
kesu.

Ako istovremeno Zelite da pripremate
namirnice u viSe kesa za vakuumira-
nje, stavite kese na reSetku jednu po-
red druge.

Vremena kuvanja zavise od debljine
namirnice koju pripremate.

Tokom postupka kuvanja ostavite
vrata zatvorena. Otvaranje vrata pro-
duzava proces kuvanja i moglo bi do-
vesti do drugacijih rezultata kuvanja.

- Podatke o temperaturi i vremenu ku-

vanja iz recepata za sous-vide ne
mozete uvek da preuzmete 1:1. Prila-
godite ova podeSavanja stepenu ku-
vanja koji ste odabrali.

Na visokoj temperaturi i/ili prilikom
duzeg kuvanja moze nedostajati vo-
de. Povremeno proverite prikaz na di-
spleju.



Metoda Sous-vide

Saveti

- Da biste skratili vreme pripreme, na-
mirnice mozete da vakuumirate 1-
2 dana pre postupka kuvanja. Vakuu-
mirane namirnice stavite u frizider na
maksimalno 5 °C. Da bi se zadrzao
kvalitet i ukus, namirnice bi trebalo
kuvati najkasnije posle 2 dana.

- Tec€nosti, npr. marinadu, zamrznite
pre vakuumiranja da biste sprecili da
ona iscuri iz kese za vakuumiranje.

- Prilikom punjenja ivicu vakuum kese
okrenite ka spolja. Tako ¢ete dobiti
Cist i besprekoran var.

- Ako namirnicu ne Zelite da konzumi-
rate odmah posle kuvanja, stavite je
odmah u hladnu vodu i ostavite da se
potpuno ohladi. Potom ¢uvajte namir-
nicu na maksimalno 5 °C.

Na taj nacin ¢e se sacuvati kvalitet i
ukus i produziti rok trajanja namirni-
ca.

lzuzetak: Zivinsko meso konzumiraj-
te odmah nakon pripreme.

- Posle kuvanja rasecite kesu za vaku-
umiranje sa svih strana kako biste
lak$e dosli do namirnice.

- Meso i Cvrste vrste ribe (npr. losos)
proprzite pre serviranja kratko na ja-
koj vatri. Tako ¢e moci da se razviju
sveze arome przenja.

- Upotrebite sok ili marinadu od po-
vréa, ribe ili mesa za pripremu uma-
ka.

- Servirajte namirnice na prethodno za-
grejane tanjire.

Koriséenje nacina rada Sous-

vide

m Isperite namirnicu hladnom vodom i
prosusite je.

m Stavite namirnicu u kesu za vakuumi-
ranje i po potrebi dodajte zacine ili
tecnost.

m Vakuumirajte namirnicu masinom za
vakuum pakovanje sa komorom.

m Da bi rezultat pripreme bio optimalan
stavite reSetku u nivo 2.

m Vakuumiranu namirnicu stavite na re-
Setku (kada ima vise kesa, stavite ih
jednu pored druge).

m Odaberite Sous-vide 80).

m Ukoliko je potrebno, promenite pred-
loZenu temperaturu.

m Potvrdite sa OK.

m Po potrebi izvrSite ostala podeSavanja
(vidi poglavlje ,,Rukovanje®).
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Mogucéi uzroci za loSe rezultate
Kesa za vakuumiranje se naduvala:

- Spoj vara nije bio Cist ili dovoljno sta-
bilan tako da se kesa otvorila.

- Kesa je oStecena Siljatom koskom.

Namirnica je poprimila neprijatan miris
ili nepoznati miris:

pogresSno ¢uvanje namirnice, prekinut
je lanac hladenja;

- pre vakuumiranja na namirnici je bilo
dosta mikroorganizama;

- sastojci (npr. zacini) su previse dozi-
rani;

- kesa ili spoj vara na njoj nisu bili bes-
prekorni;

- vakuum je bio previ$e slab;

- namirnica nije konzumirana ili hlade-
na odmah posle kuvanja.
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Metoda Sous-vide

Vremena kuvanja navedena u tabelama su orijentacione vrednosti. Preporu¢ujemo
da prvo odaberete kraée vreme kuvanja. Po potrebi moZete da nastavite sa kuva-
njem. Vreme kuvanja pocinje da teCe tek posto je dostignuta podesSena temperatu-

ra.

Namirnice Prethodno dodavanje | § [°C] @ [min]
Secer So

Riba

Filet bakalara, debljine 2,5 cm X 54 35

Filet lososa, debljine 2-3 cm X 52 30

Filet grdobine X 62 18

Filet smuda, debljine 2 cm X 55 30

Povrée

Cuvetici karfiola, srednji do veliki X 85 40

Hokaido bundeva, ise¢ena na kriske X 85 15

Keleraba, ise¢ena na kolutove X 85 30

Spargla, bela, cela X X 85 22-27

Slatki krompir, ise¢en na kolutove X 85 18

Voce

Ananas, isec¢en na kriSke X 85 75

Jabuke, ise€ene na kolutove X 80 20

Baby banane, cele 62 10

Breskve, ise¢ene napola X 62 25-30

Rabarbara, komadi 75 13

Sljive, prepolovljene X 70 10-12

Ostalo

Pasulj, beli, potopljen u srazmeri 1 : 2 X 90 240

(pasulj : te€nost)

Kozice, oljustene i sa odstranjenim cre- X 56 19-21

vom

Kokosija jaja, cela 65-66 60

Jakobove kapice, oCiS¢ene 52 25

Luk Salot, ceo X X 85 45-60

§ Temperatura, @ Vreme kuvanja
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Metoda Sous-vide

Namirnice Prethodno do- §[°C] @ [min]
davanje
Seéer | So srednje dobro
peceno* peceno*

Meso

Pacija prsa, cela X 66 72 35
Jagnjeca leda sa kostima 58 62 50
Stek govedeg filea, debljine 4 cm 56 61 120
Govedi biftek, debljine 2,5 cm 56 - 120
Svinjski file, ceo X 63 67 60

¥ Temperatura, @ Vreme kuvanja
* Stepen pecenja

Stepen pecenja ,dobro pe€eno” odgovara stepenu pe€enja sa viSom temperaturom jezgra ne-
go kod ,,srednje peceno®, ali nije potpuno pecen u klasicnom smislu.
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Metoda Sous-vide

Podgrevanje

Povrce kao $to je npr. keleraba i karfiol
podgrevajte samo zajedno sa umakom.
Bez umaka ono bi prilikom podgrevanja
moglo da razvije neprijatnu aromu i do-
bije sivkasto-braonkastu boju.

Namirnice sa kratkim vremenom kuva-
nja, kao i one kod kojih se prilikom
podgrevanja promenio stepen kuva-
nja, npr. riba, nisu pogodne za pod-
grevanje.

Priprema

Kuvane namirnice stavite odmah posle
kuvanja oko 1 sat u hladnu vodu. Brzo
hladenje spre¢ava naknadno kuvanje
namirnica. Tako se zadrzava optimalno
stanje kuvanja.

Potom stavite namirnice u frizider na
maksimalno 5 °C.

Imajte na umu da kvalitet namirnica
opada $to ih duze skladistite.
Preporu€ujemo da namirnice pre
podgrevanja ne drzite u frizideru du-
ze od 5 dana.

PodeSavanja

Sous-vide
Temperatura: vidi tabelu
Vreme: vidi tabelu
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Metoda Sous-vide

Podgrevanje u nac¢inu rada Sous-vide

Vremena navedena u tabeli su orijentacione vrednosti. Prema potrebi mozete da
produzite vreme. Vreme pocinje da te€e tek posto je dostignuta podesena tempe-
ratura.

Namirnice ¥rel @2 [min.]
srednje dobro
pe<':eno1 pec":eno1
Meso
Jagnjeca leda sa kostima 58 62 30
Stek govedeg filea, debljine 4 cm 56 61 30
Govedi biftek, debljine 2,5 cm 56 - 30
Svinjski file, ceo 63 67 30
Povrée
Cuetici karfiola, srednii do veliki® 85 15
Keleraba, ise¢ena na kolutove3 85 10
Vocée
Ananas, isecen na kriske 85 10
Ostalo
Pasulj, beli, potopljen u srazmeri 1 : 2 90 10
(pasulj : te€nost)
Luk Salot, ceo 85 10

§ Temperatura @ Vreme

1 Stepen pecenja
Stepen pecenja ,dobro pe€eno” odgovara stepenu pe€enja sa viSom temperaturom jezgra ne-
go kod ,,srednje peceno®, ali nije potpuno pecen u klasichom smislu.

2 VVremena vaze za vakumirane namirnice sa po¢etnom temperaturom od oko 5 °C (temperatura
u frizideru).

3 Podgrevati samo kuvano u umaku.
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Ostale primene

Podgrevanje

Za podgrevanje namirnica pripremlje-
nih metodom Sous-vide upotrebite na-
&in rada Sous-vide (vidi poglavlje
~S0us-vide“, odeljak ,,Podgrevanje”).

Namirnice se u parnoj rerni lagano za-
grevaju, ne suse se i ne peku. One se
ravnomerno zagrevaju i ne moraju po-
vremeno da se meSaju.

Mozete zagrevati gotove kompletne
obroke (meso, povrce, krompir) kao i
pojedinaéne namirnice.

Posude za kuvanje

Manije koli¢ine mozete da podgrejete na
tanjiru, a vece koli¢ine u posudi za pe-
cenje.

Vreme

Za kompletan obrok podesite

10-12 minuta. Za viSe obroka je potreb-
no nesto vise vremena.

Ako Zelite da pokrenete viSe postupaka
podgrevanja uzastopno, za drugi i osta-
le postupke smanijite trajanje za oko

5 minuta, posto je rerna jo$ topla.

Vlaznost

Sto je namirnica vlaznija, to treba pode-
siti manju vlaznost.

Saveti

- Velike komade kao $to je peCenje ne
podgrevajte cele, ve¢ na porcije kao
jelo pripremljeno na tanjiru.

- Kompaktne komade kao $to su pu-
njena paprika ili rolati presecite na
dva dela.

- Umake podgrevajte odvojeno. Izuzeci
su jela koja se pripremaju u sosu (npr.
gulas).

- Imajte na umu da pohovane namirni-
ce, npr. Snicle, nece ostati hrskave.

Prilikom podgrevanja ne morate da
poklopite namirnice.

Podes§avanja

Podgrevanje

ili

Kombinovana priprema | Kormb. pripre-
ma + Vrudi vazd.plus

Temperatura: vidi tabelu
Vlaznost: vidi tabelu
Vreme: vidi tabelu
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Vremena navedena u tabeli su orijentacione vrednosti. Preporu¢ujemo da prvo
odaberete krac¢e vreme. Prema potrebi moZete da produzite vreme.

Namirnice

¥ c

06 [%]

@* [min.]

Povrée

Sargarepa
Karfiol
Keleraba
Pasulj

120

70

8-10

Prilozi

Rezanci
Pirinac
Krompir, iseCen na dva dela po duzini

120

70

8-10

Knedle
Krompir pire

140

70

18-20

Meso i zivina

Pecenje iseCeno na komade, debljine 1,5 cm
Rolati, ise¢eni na kolutove

Gulas

Jagnjeci ragu

Cufte u belom sosu

Pile¢e Snicle

Curede $nicle, iseéene na kolutove

140

70

11-13

Riba

Filet ribe
Riblji rolat, ise¢en na dva komada

140

70

10-12

Jela na tanjiru

Spageti, sos od paradajza
Svinjsko pec€enje, krompir, povrce
Punjena paprika (polovine), pirinac¢
Pileci ragu, pirina¢

Supa od povréa

Krem supa

Bistra supa

Varivo

120

70

10-12

¥ Temperatura / 66 Viaznost / @ Vreme

* Vremena se odnose na namirnice koje se podgrevaju na tanjiru.
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Otapanje

Vreme odmrzavanja u parnoj rerni je
znatno kra¢e nego na sobnoj tempera-
turi.

& Opasnost od infekcija zbog mi-
kroorganizama.

Mikroorganizmi kao npr. salmonela
mogu prouzrokovati teska trovanja
hranom.

Prilikom otapanja ribe i mesa (poseb-
no zivine) obratite posebnu paznju na
higijenu.

Ne upotrebljavajte te¢nost koja na-
stane otapanjem.

Nakon vremena izjednac¢avanja tem-
perature odmah nastavite sa obra-
dom namirnice.

Temperatura

Optimalna temperatura za otapanje iz-
nosi 60 °C.
lzuzeci: Mleveno meso i divlja¢ 50 °C

Pripremanje/Naknadna obrada

Da bi se namirnice odmrznule uklonite
ambalazu.

lzuzeci: Hleb i pecivo odmrznite u am-
balaZi, jer ¢e u protivnom upiti vlagu i
omeksati.

Nakon odmrzavanja ostavite namirnice
da odstoje nekoliko minuta na sobnoj
temperaturi.ravnomerno rasporedila.
Ovo vreme izjednacCavanja je potrebno,
da bi se toplota ravnomerno rasporedila
od spoljasnjeg do unutrasnjeg dela na-
mirnice.

Posude za pecenje

Prilikom otapanja namirnica koje kaplju,
kao $to je zivina, upotrebite perforiranu
posudu za pecenje, ispod koje Cete sta-
viti univerzalni pleh. Na taj na¢in namir-
nice ne leze u te€nosti nastalu njihovim
otapanjem.

Namirnice koje ne kaplju moZzete da od-
mrznete u neperforiranoj posudi za pe-
¢enje.

Saveti

- Ribu ne morate potpuno da odmrzne-
te radi pripreme. Dovoljno je ako je
povrsina dovoljno meka da upije zaci-
ne. Za to je zavisno od debljine do-
voljno 2-5 minuta.

- Namirnice koje su zamrznute u koma-
du, npr. bobi¢asto voée i komade
mesa, razdvojite po isteku polovine
vremena otapanja i otapajte dalje
odvojeno.

- Jednom odmrznutu namirnicu ne za-
mrzavajte ponovo.

- Zamrznuta gotova jela odmrznite na
nacin kao $to je opisano na ambalazi.

Podesavanja

Odmrzavanje
ili
Priprema na pari

Temperatura: vidi tabelu
Vreme otapanja: vidi tabelu
Vreme izjednacavanja: vidi tabelu
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Ostale primene

Vremena navedena u tabeli su orijentacione vrednosti. Preporu¢ujemo da prvo
odaberete kra¢e vreme otapanja. Prema potrebi mozete da produzite vreme otapa-
nja.

Zamrznuta namirnica Koli¢ina & [°C] @ [min] | [min]
Milecni proizvodi

Sir u kriskama 125¢g 60 15 10
Svapski sir 250 g 60 20-25 10-15
Pavlaka 250 g 60 20-25 10-15
Meki sir 100 g 60 15 10-15
Voce

Pekmez od jabuka 2509 60 20-25 10-15
Komadi jabuke 2509 60 20-25 10-15
Kajsije 500 g 60 25-28 15-20
Jagode 300 g 60 8-10 10-12
Maline/ribizle 30049 60 8 10-12
TreSnje 150 g 60 15 10-15
Breskve 5009 60 25-28 15-20
Sljive 250 g 60 20-25 10-15
Ogrozd 25049 60 20-22 10-15
Povrée

zamrznuto u blok 3009 60 20-25 10-15
Riba

Fileti ribe 400 g 60 15 10-15
Pastrmke 500 g 60 15-18 10-15
Jastog 3009 60 25-30 10-15
Krabe 300 g 60 4-6 5
Gotova jela

Meso, povrée, prilog/ 480 g 60 20-25 10-15
Varivo/supe
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Zamrznuta namirnica Koli¢ina ¥ [°C] | @ [min] | [min]
Meso
Pecenje, komadi po 125-150 g 60 8-10 15-20
25049 50 15-20 10-15
Mleveno meso
500 g 50 20-30 10-15
500 g 60 30-40 10-15
Gulas
1000 g 60 50-60 10-15
Dzigerica 25049 60 20-25 10-15
Zecija leda 500 g 50 30-40 10-15
Srneca leda 1000 g 50 40-50 10-15
Snicle/kotleti/kobasica 800 g 60 25-35 15-20
Zivina
Pile 1000 g 60 40 15-20
Pile¢i bataci 150 g 60 20-25 10-15
Pilece Snicle 5009 60 25-30 10-15
Curei bataci 500 g 60 40-45 10-15
Peciva
Pecivo od lisnatog testa/pecivo - 60 10-12 10-15
od kiselog testa
Pecivo / kola¢i od mesanog te- 400 g 60 15 10-15
sta
Hleb/zemicke
Zemicke - 60 30 2
Crni hleb, ise¢en 2509 60 40 15
Integralni hleb, ise¢en 250 g 60 65 15
Beli hleb, iseCen 150 g 60 30 20

§ Temperatura, @ Vreme otapanja, ) Vreme izjednacavanja
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Mix & Match

Za jednostavnu i nekomplikovanu pri-
premu kompletnih obroka na raspolaga-
nju Vam je specijalna upotreba Mix &
Match. Pomocéu ovog programa mozete
da podgrevate ve¢ kuvane namirnice
(Convenience-Food) ili od svezih namir-
nica da sastavite obrok u porcijama i da
ga pripremite na tanjiru.

Prilikom pripreme moZete da birate iz-
medu hrskavog, rumenog rezultata pe-
¢enja i umerenog pecenja namirnice sa
soc¢nom povrSinom bez da ona dodatno
porumeni.

Koristite samo namirnice koje su
ispravne u pogledu higijene. Ukoliko
niste sigurni, bacite namirnice.

Savet: Preporucujemo da za specijalnu
upotrebu koristite Mix & hatch

Miele aplikaciju. Pomocu Miele aplikaci-
je mozete interaktivno sastaviti svoj
kompletan obrok od velikog broja sa-
stojaka i preneti podeSavanja programa
na svoju parnu rernu.

Za ovu funkciju potrebno je da svoju
parnu rernu povezete na WiFi mrezu.
Na koji nacin to funkcioniSe mozete
saznati u poglavlju ,,Prva upotreba®
odeljak ,,Miele@home*.

Ako ne koristite Miele aplikaciju, obrati-
te paznju na sledece informacije i kori-
stite tabele za pec€enje/kuvanje kako bi-
ste sastavili va§ kompletan obrok.
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Posude za kuvanje
Koristite:

- plitki tanjir ili male posude za gratini-
ranje

- duboku ¢iniju ili Solju za namirnice sa
dodatkom te€nosti

Peciva, picu, lepinju i slicno moZete da
stavite direktno na reSetku (prema po-
trebi sa papirom za pecenje).

Plasti¢ne posude od gotovih jela nisu
dovoljne otporne na toplotu.

Gotova jela prebacite u pogodno po-
sude.

Saveti vezani za zagrevanje komplet-
nih obroka

- Za fritirane i zape€ene namirnice kori-
stite Hrskavo podgrevanje a za pecene
ili kuvane namirnice Blago podgrevanije.

- Vodite raCuna da ¢e jedino namirnice
koje su bile hrskave pre podgrevanja
sa Hrskavo podgrevanje opet biti hrska-
ve.

- Namirnice ne bi trebalo da predu visi-
nu od 2-2,5 cm. Namirnice sa ve¢om
visinom prebacite u pliée posude
(npr. varivo) ili kompaktne komade
isecite na kriSke i parc€ice (npr. rolati,
zapecena jela).

- Testeninu zagrevajte samo sa sosom.

- Na donjoj strani posuda mogu mesti-
mic¢no da se stvore vodene kapi. Pre
posluzivanja obriSite vodene kapi.
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Saveti vezani za pripremu kompletnih
obroka

- Od soka od pe¢enog mesa i ribe mo-
zete veoma jednostavno da pripremi-
te umak: pre kuvanja dodajte 1 kasi-
Cicu sredstva za vezivanje umaka u
sirovo meso ili sirovu ribu. Pre servi-
ranja umak umutite viljusSkom. Ume-
sto sredstva za vezivanja sosa moze-
te da upotrebite i 1 kasiCicu praha za
krompir pire (convenience) ili 1 prsto-
hvat guar gume u prahu.

- Razli¢ita vremena pripreme namirnica
mozete da prilagodite pomocu velici-
ne komada: Sto je krace vreme pri-
preme, to treba pripremati vece ko-
made (npr. veliki cvetovi karfiola). Sto
je duze vreme pripreme, to treba pri-
premati manje komade (npr. krompir
iseCen na kocke).

- Razli¢ita vremena pripreme mozete
da izjednacite slaganjem slojeva: na-
mirnice sa kra¢im vremenom pripre-
me stavite ispod namirnica sa duzim
vremenom pripreme ili sastavite malo
gratinirano jelo.

- Da biste sprecili isusivanje namirnica,
oplemenite kompletan obrok uma-
kom ili marinadom. Mozete da koristi-
te i sir ili slaninu.

Sastavljanje kompletnog obroka od
razli¢itih komponenti

Za dobar rezultat pripreme komponente
kompletnog obroka - poput mesa, prilo-
ga i povréa - morate da slozite tako da
moze da se odabere zajedni¢ko pode-
Savanja za dobijanje rumene boje. Ovo
podesSavanje treba da odgovara ili bar
priblizno odgovara svim namirnicama
obroka.
Preporucujemo da postupite na sledeci
nacin:
m Na osnovu tabele za pripremu odabe-
rite glavni sastojak, npr. govedi odre-
zak.

m Odaberite ostale sastojke koji imaju
istovetna podeSavanja za dobijanje
rumene boje, npr. zelenu boraniju i pi-
rinac.
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Informacije vezane za tabele za pri-
premu

Tabele za pripremu sadrze, pored poda-
taka o veli¢ini komada ili stepenu prera-
de, i informacije o nacinu pripreme.

Rumena boja se na displeju prikazuje
indikatorom sa sedam stubaca. U prin-
cipu vazi: sto je viSe stubaca popunje-
no, utoliko je duze vreme pripreme.
Pomocu simbola mozete da utvrdite ko-

ja su podeSavanja za dobijanje rumene
boje pogodna za namirnice.

KoriSéenje specijalne upotrebe Mix &
Match

Namirnice ne moraju da budu pokrive-
ne tokom pripreme.

Simbol | Znacenje
_ nepogodno
- ograni¢eno pogodno
. veoma pogodno
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m Prema potrebi pripremite namirnice.

m Odaberite Ostal | Specijalne upotre-
be | Mix & Match.

m Ako pripremate ve¢ kuvane namirni-
ce, odaberite Blago podgrevanje ili Hr-
skavo podgrevanje.

m Ako pripremate sveze ili samo polu-
kuvane namirnice, odaberite Blago pe-
cenje ili Hrskavo pecenje.

m Eventualno promenite podesavanje
za dobijanje rumene boje.

m Potvrdite sa OK.

m Jelo stavite na reSetku i ubacite u ni-
vo 3.

m Potvrdite sa OK.

Postupak pripreme mozete da pokrene-
te odmah ili sa odlozenim vremenom.

m Ukoliko po zavrsetku postupka pri-
preme obrok jo$ nije pe€en onako ka-
ko ste Zeleli, odaberite MNastavi przenje.




Ostale primene

Zagrevanje namirnica sa specijalnom upotrebom ,Hrskavo podgrevanje“

Namirnica PodesSavanje segment-
ni indikator
rumena boja
Strudla sa jabukama, debljine 4 cm, pedena _ _OCOOmm—3__
Peceni kamamber, 75 g, pecen e _OmCO__
Baget, pecen _Cmc_
Zu-2u, peden _COmmc_
Tofu pljeskavica1 , kuvana Dm0 _
Zemicke, polugotove ili peene, uskladiStene _ _COmc3_
Cizburger, pegen __COm__
Cili kon karne1, debljine 2 cm, kuvan —— im0
Cabatini, polugotov ili pegen, uskladisten _mC_
Tart, peCen __COmm—__
Mesne trake1 , prethodno pecene ili pec¢ene omod_
Cufta' (svinjetina), 60 g, pedene ——Cm_
Prole¢na rolnica, 100 g, pec¢ena - _EOOmCO
Kidane palac“:inke1 , zamrznute, odmrznute DOm0
Krompir, polutvrd, na kolutove, pe¢en/kuvan __COmc__
Jastucici od krompira, peceni _ _OCOmc__
Lazanje1 , 3 cm visoke, pecene —
Zapecena testenina1 , debljine 4,5 cm, pecena .
PaIa(“:inke1 —DmD_ _
Pica, pe¢ena OO
Ki$, debljine 3,5 cm, pe¢en — — __COOmO
Pljeskavice od krompira1 , peCene e _
Resti, peCen Y COOmc__
Snicla, peéena _COmmCOc_

! ne bude hrskavo, treba samo dovoljno podgrejati (> 65°C).
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Ostale primene

Priprema namirnica sa specijalnom upotrebom ,,Hrskavo pecenje*

Namirnica Saveti za pripremu Podesavanje seg-
mentni indikator ru-

mena boja

Meso1

Kobasica, 100 g, kuvana zasecena - _OEOm—

Cufta, 60 g, debljine 2,5 cm Zacinjeno mleveno meso e _EOmO

Pile¢a prsa, debljine 3 cm, sirova natur, zacinjena O

Pile¢i bataci, sirovi marinirano [ i | ] |

Tele¢i odrezak, debljine 2,5 cm, sirov marinirana, sa sosom -.___

Kotlet od dimljene svinjetine, debljine - O

3,5 cm, sirov

Jagnjedi kotlet, debljine 2 cm, sirov marinirano O

Govedi odrezak, debljine 3 cm, sirov marinirano _COmCc_

Svinjski file, debljine 4 cm, sirov sa slaninom, solju, biberom OO

Svinjski kotlet, debljine 1,5 cm, sirov paniran, malo naulien | __ ______ ____ |

Riba'

Kotlet halibuta, debljine 3 cm, sirov marinirano o

Filet bakalara, debljine 3,5 cm, sirov marinirano [ e

Filet lososa, debljine 3 cm, sirov zacinjeno OCOm—cCd

Filet morskog lososa, debljine 3 cm, si- | zacinjen, toping: spanac, feta sir |

rov

Filet tune, debljine 3 cm, sirov marinirano N S

Raznji¢i od soma, kockice od 50 g, si- | marinirani, sa slaninom OO

rovi

Povrée

Patlidzan, debljine 2 cm, sirov marinirano _m—_

Karfiol, veéi cvetovi, sirov So, biber, mrvice maslaca OComc_

Brokoli, veci cvetovi, sirov Umak od sira COm—_ o

Mlada boranija sa slaninom, sirova umotana u slaninu, zacinjena _mm—_

Krompiri, polutvrdi, kolutovi od 3 mm, Maslac, so ili sir [ e | ] |

sirovi

Keleraba, kolutovi od 2 cm, sirovi So, biber, muskatni orasci¢ OCOomc_

Bundeva, kockice od 2 cm, sirova So, biber, ulje od bundeve | |
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Ostale primene

Namirnica Saveti za pripremu Podesavanje seg-
mentni indikator ru-
mena boja
Kukuruz na klipu, sirov So, maslac OO
éargarepe, kolutovi od 2 cm, sirove So, biber, maslac o o |
Paprika, ise¢ena na krupne komade, si- | marinirano OO
rova
Tikvice, kolutovi od 2 cm, sirove marinirano _OCOmmcCacC3_
Pasta & pirina¢
Sveza testenina, tortelini, prethodno - a_
kuvana
I:azanje, debljine 3 cm, prethodno pe- |- L
Sene
Zapecena testenina, debljine 2 cm, - -__
prethodno pecena
gi:;r;ra]lst,arjastil:;\s)irinaé, vreme kuvanja So, 1 : 2 (pirinaé : tednost) _COmc3_
zlggéiépr?;:ﬂfiﬁ (i)r\i/naé, vreme kuva- So, 1: 1,5 (pirina¢ : te¢nost) ——CmO__
Pirinag, prethodno kuvan - OoCommc
Pizza & sli¢no
Peceni kamamber, 25 g, zamrznut odmrznut [ |
Baget, zamrznut ili polugotov odmrznut o
Zemicke, zamrznute ili polugotove odmrznute COmm—c_ .
Cizburger, polupecen - -.__
Dagnije u slanini, sirove - OO
Tart, sirov Stavljanje testa iz frizidera COmmc
Prole¢na rolnica, 100 g, zamrznuta odmrznuta O
Grilovani sir, 90 g, prethodno pec¢en - e _EOmO
Jastucic¢i od krompira, zamrznuti odmrznuti [
Njoke, polukuvane Maslac, so, sir -.___
Cufte od krompira (gotovo), sirove malo nauljene _ _COm—3_
Valjusci na maslacu, polukuvani - OO E
Tofu pljeskavica, 80 g, pecena - -.____
Pica, pe¢ena - COmCcd_
Resti, zamrznut odmrznut |




Ostale primene

Namirnica Saveti za pripremu Podesavanje seg-
mentni indikator ru-
mena boja
Kola¢ od crnog luka, debljine 2,5 cm polupe¢en | _ _ _ _ | ]
Slatka jela
Kidane palacinke, pe¢ene - _OCOmmcdCd__

1o . S . s . .
Sirovom mesu/sirovoj ribi dodajte 1 kasiCicu sredstva za zguSnjavanje umaka.

Pogodne namirnice za specijalnu upotrebu ,,Blago pec¢enje*

Namirnica

Napomene za pripremu

1
Meso

Kuvana kobasica (svinjska), 100 g, peCena

Raznji¢ od govedeg filea, kockice od 50 g, sirovi

marinirani, sa slaninom

Raznji¢ od svinjskog mesa, kockice od 50 g, siro-
Vi

marinirani, sa paprikom i lukom

Pile¢a prsa, debljine 3 cm, sirova

natur, zaginjena

Tele¢i odrezak, debljine 2,5 cm, sirov

marinirana, u sosu

Dimljena svinjetina, debljine 3,5 cm, sirova

Riba'

Pastrmka, cela, 350 g, sirova

zacdinjena, punjenje: maslac, zacinsko bilje

Kotlet halibuta, debljine 3 cm, sirov mariniran
Filet bakalara, debljine 3,5 cm, sirov marinirano
Filet lososa, debljine 3 cm, sirov zacinjen

Filet morskog lososa, 180 g

Toping: spanac i creme fraiche

Filet tune, debljine 3 cm, sirov

mariniran

Razniji¢i od soma, kockice od 50 g

marinirani, sa slaninom

Povrcée

Karfiol, veéi cvetovi, sirov

zacinjeno

Brokoli, veci cvetovi, sirov

zacinjeni, sa/bez prelivom od sira

Krompir, tvrdi pri kuvaniju, ise¢en na Cetvrtine/kri-
Ske, sirov

So

Keleraba, kolutovi od 2 cm, sirovi

So, biber, muskatni oras¢i¢

Bundeva, kockice od 1,5 cm, sirova

So, biber, ulje od bundeve
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Ostale primene

Namirnica

Napomene za pripremu

Kukuruz na klipu, sirov

So, maslac

éargarepe, kolutovi od 2 cm, sirove

So, biber, maslac

Paprika, ise¢ena na krupne komade, sirova

marinirano

Prokelj, ceo, sirovi

So, biber, muskatni oras¢i¢

épargla, izdanci, cela, sirova So, maslac
Batat, kockice/kriske od 1,5 cm, sirov So
Tikvice, kolutovi od 2 cm, sirove marinirane
Pasta & pirina¢

Sveza testenina, tortelini, prethodno kuvana Umak

Makarone, kratke, sirove

So, 1: 3 (testenina : voda)

Pirinag, basmati pirina¢, vreme kuvanja 10 minu-
ta, sirov

So, 1:2,5 (pirinac : teCnost)

Pirinag, natur pirina¢, vreme kuvanja 8 minuta, si-
rov

So, 1: 2 (pirina¢ : te€nost)

Pirina¢, parboiled pirina¢, vreme kuvanja 8-12 mi-
nuta, sirov

So, 1: 2 (pirinac : te€nost)

Pirinag, okrugli pirina¢, kuvan

Rezanci za supu, sirovi

potopljene u supi

Pizza & sli¢no

Njoke, polukuvane So, maslac
Krompir pire, kuvan -
ValjuSci na maslacu, polukuvani So, maslac

1a: . Lo . v v .
Sirovom mesu/sirovoj ribi dodajte 1 kasi€icu sredstva za zgusnjavanje umaka.
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Ostale primene

Priprema menija — automatski

Sa automatskom pripremom menija
mozete kombinovati do 3 razliCite na-
mirnice u jedan meni, npr. ribu sa pirin-
¢em i povrcem.

Prilikom pripreme menija namirnice se
stavljaju u rernu u razli¢ito vreme tako
da budu gotove u isto vreme.
Namirnice se mogu birati bilo kojim re-
dosledom, jer ih parna rerna automatski
sortira prema duzini vremena kuvanja i
pokazuje kada koju namirnicu treba
ubaciti.

m Ako u perforiranim posudama pripre-
mate namirnice koje kaplju ili one koje
pustaju boju, njih stavite direktno iz-
nad univerzalnog pleha. Na taj nacin
Cete izbedi prenosenje ukusa ili boje
zbog te¢nosti koja kaplje.

Po zavrSetku faze zagrevanja parna rer-
na vam pokazuje u kom trenutku treba

da stavite slede¢u namirnicu. Kada do-
de taj trenutak, zacuje se signal.

Ovaj postupak se ponavlja eventualno i
za tre¢u namirnicu.

Funkcije Zavréeno u i Start u nisu ponu-
dene kod pripreme menija.

KoriSéenje specijalne upotrebe Pri-
prema menija

m Odaberite Ostali | Specijalne upotre-
be | Priprema menija.
m Odaberite Zeljenu namirnicu.

Zavisno od namirnice, posle odabira se
pojave pitanja o veli¢ini, tezini i stepenu
kuvanja.

m Odaberite Zeljene vrednosti i potvrdite
sa OK.

m Odaberite Dodajte namirnicu.

m Odaberite Zeljenu namirnicu i postu-
pite kao za prvu hamirnicu.

m Po potrebi, ponovite postupak za tre-
€u namirnicu.

Nakon potvrde Pakrenite pripremu - meni
od vas Ce biti zatrazeno da hranu sa
najduzim vremenom kuvanja stavite u
rernu.
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Vi mozete da sastavite meni i sa na-
mirnicama koje nisu navedene. ViSe
informacija o ovome naci ¢ete u po-
glavlju ,,Kuvanje na pari“, odeljak ,Pri-

prema menija — manuelno®.




Ostale primene

Ukuvavanje

Koristite samo besprekorne, sveze na-
mirnice bez ostecenih i trulih mesta.

Tegle

Koristite samo besprekorno Ciste, opra-
ne tegle i pribor. Mozete da koristite te-
gle koje imaju poklopac s navojem
(Twist-Off) kao i one sa staklenim po-
klopcem i gumenom zaptivkom.

Vodite racuna da tegle budu iste veliCi-
ne kako bi se sve ravhomerno ukuvalo.

Posle sipanja ukuvane namirnice obrisi-
te ivicu tegle Cistom krpom i vruéom vo-
dom i zatvorite tegle.

Vocée

Voce pazljivo proberite, operite ga krat-
ko, ali temeljno, i ostavite ga da se oce-
di. Voce sa bobicama operite vrlo pazlji-
VO, 0Nno je veoma osetljivo i brzo se zg-
njeci.

Po potrebi odstranite ljuske, peteljke,
semenke ili kostice. Iseckajte vece ko-

made voca. Jabuke npr. isecite na kri-
Ske.

Vecée komade voca sa kosticom (Sljive,
kajsije) izbodite vise puta viljuskom ili
drvenim Stapi¢em, jer ¢e se u protivnom
rasprsnuti.

Povrée
Operite, oCistite i iseckajte povrce.

Pre ukuvavanja ga blansirajte da bi za-
drzalo svoju boju (vidi poglavlje ,,Ostale
primene”, odeljak ,,Blansiranje”).
Koli¢ina punjenja

Namirnicu sipajte, bez nabijanja, u teglu
do maksimalno 3 cm ispod ivice. Spo-
liaSnja vlakna ¢ée biti unistena, ako na-
mirnica bude zgnje€ena. Teglu nezno
udarajte krpom, da bi se sadrzaj bolje
rasporedio. Tegle napunite te€noscu.

Namirnica koja se ukuvava mora biti
pokrivena.

Za voce Kkoristite rastvor Secera, a za
povrcée po zelji rastvor soli ili sir¢eta.

Meso i kobasica

Pre ukuvavanja meso dovoljno ispecite
ili skuvajte. Dolijte sok od pecenja koji
mozete da pomesate s vodom, ili supu
u kojoj se meso kuvalo. Vodite racuna
da na ivici tegle nema masnoce.

Tegle napunite kobasicom samo do po-
lovine, posto se masa povecava tokom
ukuvavanja.
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Ostale primene

Saveti

- Koristite preostalu toplotu, tako sto
Cete tegle da izvadite iz rerne tek
30 minuta nakon iskljucivanja.

- Posle toga ostavite tegle pokrivene
krpom da se polako hlade, otprilike
24 sata.

Ukuvavanje namirnica

m Perforiranu posudu za kuvanije ili re-
Setku stavite u nivo 1.

m Tegle stavite u posudu za kuvanije ili
na reSetku. Tegle ne smeju da se do-
diruju.

PodesSavanja

Ostali | Specijalne upotrebe | Ukuvava-
nje

ili

Priprema na. pari

Temperatura: vidi tabelu

Vreme ukuvavanja: vidi tabelu

110



Ostale primene

Vremena navedena u tabeli su orijentacione vrednosti.

Namirnica koja se ukuvava F[°cl @* [min.]
Bobic¢asto voce

Ribizle 80 50
Ogrozd 80 55
Brusnice 80 55
Voce sa kosticom

TreSnje 85 55
Dzanarike (Sljive) 85 55
Sljive 85 55
Breskve 85 55
Okrugle sljive 85 55
Voce sa semenkama

Jabuke 90 50
Pekmez od jabuka 90 65
Dunje 90 65
Povrée

Pasulj 100 120
Bob 100 120
Krastavci 90 55
Cvekla 100 60
Meso

Prethodno kuvano 90 90
Peceno 90 90

§ Temperatura, @ Vreme ukuvavanja

* Vremena ukuvavanja odnose se na tegle od 1,0 |. Kod tegli od 0,5 | vreme se skracuje za

15 minuta, kod tegli od 0,25 | za 20 minuta.
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Ostale primene

Ukuvavanje kolaca

Za ukuvavanje je pogodno mesano, biskvitno i kiselo testo. Kola€ moze da se od-
rzi oko 6 meseci.
Kola¢ sa voéem se ne skladisti, treba ga pojesti u roku od 2 dana.

Koristite samo besprekorno Ciste, oprane tegle i pribor. Tegle moraju da budu uze
dole nego gore (tegle koje se suzavaju nadole). Najpogodnije su tegle od 0,25 I.

Tegle morate da zatvorite gumenim prstenovima za ukuvavanje, staklenim poklop-
cima i patent-zatvara¢ima.

Vodite racuna da tegle budu iste veli€ine kako bi se sve ravhomerno ukuvalo.
m Tegle podmazite maslacem do oko 1 cm ispod ivice.
m Teglu pospite prezlama (hlebnim mrvicama).

m Tegle napunite testom do '/z ili %/s (zavisno od recepta). Vodite raduna da ivica te-
gle ostane Cista.

m Gurnite reSetku u nivo 2.
m Otvorene tegle iste veliCine stavite na reSetku. Tegle ne smeju da se dodiruju.

m Tegle zatvorite odmah nakon ukuvavanja gumenim prstenovima, poklopcima i
patent zatvaraCima; kola& ne sme da se ohladi. Ako testo malo prede preko ivi-
ce, mozete staklenim poklopcem da ga pritisnete u teglu.

Vremena navedena u tabeli su orijentacione vrednosti. Preporu¢ujemo da prvo
odaberete krace vreme ukuvavanja. Prema potrebi mozete da produzite vreme
ukuvavanja.

Vrsta testa | Nadin rada Korak §[°Cl 06 [%] @ [min]

Mes$ano te- =] - 160 - 35-45

sto

Biskvit =) - 160 - 50-55

Kiselo testo )] 1 30 100 10
X 2 160 30 30-35

¥ Temperatura, 66 Vlaznost, @ Vreme ukuvavanja
(=] Gornje i donje zagrevanie, Kombinovana priprema + Gornje i donje zagrevanje
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Ostale primene

Susenje

Za suSenije ili dehidracuju koristite is-
kljucivo specijalnu upotrebu Sugenje ili
rezim rada Komb. priprema + Vrudi
vazd.plus da bi vlaga mogla da izade.

Banane, ananas i lisiCarke nisu po-
godne za suSenje.

m Isecite suve namirnice na komade is-
te velicine.

m ReSetku oblozite papirom za pecenje
i ravnomerno rasporedite namirnice
za suSenje i po mogucnosti u jednom
sloju na reSetki.

m Nakon suSenja ostavite da se voce ili
povrée ohladi.

m SuSene namirnice Cuvajte u dobro za-
tvorenim teglama ili limenkama.
Da biste sprecili razvoj budi i razlaga-
nje, pazite da vlaga ne ude u posudu
za Cuvanje.

PodeSavanja

Ostali | Specijalne upotrebe | Susenje
Temperatura: vidi tabelu
Vreme suSenja: vidi tabelu

ili

Kombinovana priprema | Komb. pripre-
ma + Vruci vazd.plus

Temperatura: vidi tabelu

Vlaznost: 0 %
Vreme su$enja: vidi tabelu

Vremena susenja navedena u tabeli su
orijentacione vrednosti. PreporuCujemo
da prvo odaberete krace vreme susenja.
Prema potrebi mozete da produzite vre-
me.

Namirnice za suse- | § [°C]| @ [h]
nje

Jabuke, kolutovi 70 6-8
Kajsije, prepolovlje- | 60-70| 10-12
ne, bez kostica

Kruske, iseCene na 70 7-9
kriske

Zacinsko bilje 40 |1,5-2,5
Pecurke* 50 5-7
Paradajz, ise¢en na 70 7-9
kolutove

Citrusi, u kriSkama 70 8-9
Sljive, bez kostica 60-70| 10-12

§ Temperatura, @ Vreme susenja (sati)

* Za susenje su pogodni vrganji, Sitake,
smrcak, judino uvo i kostanjevka. PeCurke
su dovoljno osus$ene kada su ,Sustece su-
ve“.
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Ostale primene

Cedenje soka

Mozete da pravite sok od mekog i sred-
nje tvrdog vo¢a u parnoj rerni.

Prezrelo vgc’:e je najpogodnije za dobija-
nje soka: Sto je zrelije voce, sok je obil-
niji i aromaticniji.

Priprema

Proberite i operite voce iz kojeg treba
iscediti sok. Odsecite oStecene delove.

Sa grozda i viSanja skinite peteljke, po-
Sto one sadrze gorke materije. Sa bobi-
ca ne treba da skidate peteljke.

Krupnije voce kao $to su jabuke isecite
na kockice debljine oko 2 cm. Sto je
tvrde voce, to ga treba sitnije iseci.

Saveti

- Da bi se upotpunio ukus pomesajte
blago voce sa oporim.

- Kod vecine sorti voca se poveca koli-
¢ina soka i pobolj$a aroma, ako u vo-
¢e dodate Secer i ostavite ga da upija
nekoliko sati. Preporu¢ujemo da se
na 1 kg slatkog vo¢a doda 50-100 g
Secera, a na 1 kg oporog voc¢a 100-
150 g Secera.

- Ukoliko Zelite da saCuvate dobijeni
sok, u Ciste flase sipajte vrué sok i
odmah ih zatvorite.
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Cedenje soka iz voéa

m Pripremljeno voce stavite u perforira-
nu posudu za kuvanje.

m Da bi se sakupljao sok, ispod nje sta-
vite neperforiranu posudu za kuvanje
ili univerzalni pleh.

Podesavanja

Priprema na pari
Temperatura: 100 °C
Vreme: 40-70 minuta



Ostale primene

BlansSiranje

Povrce, koje treba zamrznuti, treba
prethodno blansirati. Kvalitet namirnica
se tako bolje o€uva tokom Cuvanja u
zamrzivacu.

Kod povréa, koje se blanSira pre dalje
obrade, se boja bolje odrzi.

m Pripremljeno povrce stavite u perfori-
ranu posudu za pecenje.

m Posle blansiranja stavite povrée u
hladnu vodu da se brzo ohladi. Posle
toga ga dobro ocedite.

PodeSavanja

Ostali | Specijalne upotrebe | Blansiranje
ili

Priprema na pari

Temperatura: 100 °C
Vreme blanSiranja: 1 minut

Dezinfekcija posuda

Posude i flaSice za bebe sterilisane u
parnoj rerni su sterilne nakon zavrSetka
programa u smislu poznatog procesa
prokuvavanja. Medutim, pre nego $to to
uradite, na osnovu podataka proizvoda-
¢a proverite da li su sve komponente
otporne na temperaturu (do 100°C) i pa-
ru.

Rastavite flaSice za bebe na njihove
komponente. FlaSice ponovo sastavite
tek kada su potpuno suve. Samo na taj
nacin moze da se izbegne ponovno
stvaranje klica.

m Sve delove posuda stavite na reSetku
ili u perforiranu posudu za kuvanje ta-
ko da se medusobno ne dodiruju (po-
legnute ili sa otvorom nadole). Na taj
nacin ¢e vruc¢a para moci nesmetano
da struji oko pojedina¢nih delova.

Podesavanja

Ostall | Specijalne upotrebe | Sterilizaci-
ja posuda

Vreme: 1 minut do 10 sati

ili

Priprema na pari

Temperatura: 100 °C
Vreme: 15 minuta
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Ostale primene

Zagrevanje posuda

Zagrevanjem posuda namirnice nece
tako brzo da se ohlade.

Odrzavanje toplote

U rerni mozete da odrzavate toplotu na-
mirnica do 2 sata.

Koristite posude otporno na toplotu.

m Stavite reSetku u nivo 2 a na nju po-
sude koje treba da se zagreje. U zavi-
snosti od veli¢ine posuda mozete da
stavite i reSetku sa povr§inom za po-
stavljanje nagore na dno rerne i na nju
stavite posude. Prema potrebi dodat-
no mozete da demontirate prihvatne
reSetke.

m Odaberite Ostali | Specijalne upotre-
be.

m Odaberite Zagrevanje posuda.

m Prema potrebi promenite preporuce-
nu temperaturu i podesite vreme.

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Parna rerna postaje vru¢a tokom ra-
da. Postoji opasnost da se opecete
na grejace, unutrasnjost rerne, pri-
hvatne reSetke i pribor. Na donjoj
strani posuda mogu mestimi¢no da
se stvore vodene kapi.

Navucite kuhinjske rukavice prilikom
vadenja posuda.
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Da bi se odrzao kvalitet namirnica,

odaberite $to krace vreme.

m Odaberite Ostali | Specijalne upotre-

be.

m Odaberite Odrzavanje toplote.

m Namirnice, ¢iju toplotu hocete da od-
rzavate, stavite u rernu i potvrdite sa
OK.

m Prema potrebi promenite predloZzenu
temperaturu i podesite vreme.




Ostale primene

Narastanje kiselog testa

m Pripremite testo kao Sto je navedeno
u receptu.

m Nepoklopljenu posudu sa testom sta-
vite u perforiranu posudu za pecenje
ili na stavljenu resetku.
U zavisnosti od veliCine posude za te-
sto mozete da stavite i reSetku sa po-
vr§inom za postavljanje nagore na
dno rerne i na nju stavite posudu za
testo. Prema potrebi dodatno mozete
da demontirate prihvatne reSetke.

PodeSavanja

Ostall | Specijalne upotrebe | Narasta-
nie kiselog testa

ili

Priprema na pari

Temperatura: 30 °C
Vlaznost: 100 %
Vreme: prema podatku u receptu

Zagrevanje vlaznih ubrusa

m Ubruse za goste navlazite i Cvrsto ih
smotajte.

m Ubruse stavite jedan pored drugog u
perforiranu posudu za pecenje.

PodeSavanja

Autormatski programi | Specijalni doda-
tak | Zagrevanje vlaznih ubrusa

ili

Priprema na pari

Temperatura: 70 °C
Vreme kuvanja: 2 minuta

Omeksavanje zelatina

m Potopite zelatin u listovima 5 minuta
u &iniju sa hladnom vodom. Listovi
zelatina moraju da budu potpuno u
vodi. Ocedite listove zelatina i prospi-
te vodu iz €inije. Ocedene listove ze-
latina vratite u Ciniju.

m Stavite mleveni zelatin u Ciniju i sipaj-
te u nju toliko vode, kao §to je nave-
deno na pakovaniju.

m Pokrijte posudu i stavite je u perforira-
nu posudu za pecenje.
Podesavanja

Autornatski programi | Specijalni doda-
tak | Omeksavanje Zelatina

ili
Priprema na. pari

Temperatura: 90 °C
Vreme kuvanja: 1 minut
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Ostale primene

Dekristalizacija meda

m Odvrnite malo poklopac i stavite teglu
u perforiranu posudu za pecenje.

m Med povremeno promesajte.

Prilikom vrcanja (dekristalizacije) meda
na temperaturi od 60°C, glavni cilj je
da se ponovo dobije namirnica po-
godna za mazanije.

PodeSavanja

Automatski programi | Specijalni doda-
tak | Dekristalizacija meda

ili

Priprema na pari

Temperatura: 60°C

Vreme: 90 minuta (nezavisno od veli€ine
tegle ili koli¢ine meda u tegli)
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Topljenje ¢okolade

U parnoj rerni mozete da rastopite sva-
ku vrstu Cokolade.

Ako koristite masnu glazuru, neotvore-
no pakovanje stavite u perforiranu po-
sudu za kuvanje.

m Isitnite Cokoladu.

m Vece koliCine stavite u neperforiranu
posudu za kuvanje, a manje koli¢ine u
Solju ili Ciniju.

m Posudu za kuvanije ili posude pokrijte

folijom koja je otporna na temperature
(do 100 °C) i paru.

m Vece koli¢ine povremeno promesSajte.

PodesSavanja

Autormatski programi | Specijalni doda-
tak | Toplienje ¢okolade

ili

Priprema na pari

Temperatura: 65 °C
Vreme kuvanja: 20 minuta



Ostale primene

Topljenje slanine
Slanina se ne przi.

m Slaninu (iseckanu na kockice, reznje-
ve ili kriSke) stavite u neperforiranu
posudu za kuvanije.

m Posudu za kuvanje pokrijte folijom
koja je otporna na temperature (do
100°C) i paru.

PodeSavanja

Automatski programi | Specijalni doda-

tak | Toplienje slanine

ili

Priprema na pari

Temperatura: 100 °C
Vreme kuvanja: 4 minuta

Dinstanje crnog luka

Dinstanje znaci priprema u sopstvenom
soku, eventualno uz dodatak malo ma-
snoce.

m Iseckajte crni luk i stavite ga sa malo
putera u neperforiranu posudu za ku-
vanje.

m Posudu za kuvanje pokrijte folijom
koja je otporna na temperature (do
100°C) i paru.

PodeSavanja

Automatski programi | Specijalni doda-
tak | Dinstanje crnog luka

ili
Priprema na pari

Temperatura: 100 °C
Vreme kuvanja: 4 minuta
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Ostale primene

Konzervisanje jabuka

Neobradene jabuke mogu duze da se
Cuvaju. Dodavanjem pare smanjuje se
truljenje jabuka. Optimalnim skladiSte-
njem u suvoj, hladnoj i dobro provetre-
noj prostoriji one mogu da se odrze 5
do 6 meseci. Ovo se odnosi samo na
jabuke, a ne na druge vrste voca sa se-
menkama.

PodeSavanja

Automatski programi | Voce | Jabuke |
U komadu

ili
Priprema na pari

Temperatura: 50 °C
Vreme konzervisanja: 5 minuta
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Priprema koha od jaja

m PomeSajte 6 jaja sa 375 ml mleka (ne
treba da bude penasto).

m Zadinite ovu mesavinu jaja i mleka i
sipajte je u neperforiranu posudu za
pecenje, podmazanu puterom.

PodeSavanja

Priprema na pari
Temperatura: 100 °C
Vreme kuvanja: 4 minuta



Ostale primene

Voéni namaz

Koristite samo besprekorne, sveze na-
mirnice bez ostecenih i trulih mesta.

Tegle

Koristite samo besprekorno Ciste, opra-
ne tegle sa poklopcem s navojem
(Twist-Off) sadrzine maksimalno do
250 ml.

Posle sipanja mase obiriSite ivicu tegle
Cistom krpom i vru¢om vodom.

Priprema

Voce pazljivo proberite, operite ga krat-
ko, ali temeljno, i ostavite ga da se oce-
di. Voce sa bobicama operite vrlo pazlji-
VO, 0no je veoma osetljivo i brzo se zg-
njeci.

Odstranite peteljke, semenke ili kostice.
Napravite kasu od voca, jer u protivnom
vocni namaz nece biti ¢vrst. U kasu do-
dajte odgovarajucu koli€inu Secera za
zeliranje (vidi podatke proizvodaca). Do-
bro promesajte ovu masu.

Ako za pripremu koristite slatko voce/
bobice, preporu¢ujemo da dodate li-
munsku kiselinu.

Priprema voénog namaza
m Napunite maksimalno dve trecine te-
gle.

m Otvorene tegle stavite u perforiranu
posudu za kuvanije ili na reSetku.

m Posle isteka vremena pripreme osta-
vite tegle da odstoje 1-2 minuta.

m Zatim zatvorite tegle poklopcem i
ostavite ih da se ohlade.

Podesavanja

Kombinovana. priprema | Komb. pripre-
ma + Vruci vazd.plus

Temperatura: 150 °C

Vlaznost: 0 %

Vreme: 35-45 minuta
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Ostale primene

Ljustenje namirnica

m Namirnice kao $to su paradajz, nekta-
rine itd. zasecite kod peteljke u obliku
krsta. Tako Ce ljuska lakSe da se ski-

ne.

m Namirnice stavite u perforiranu posu-
du za kuvanje ako to radite na pari, a
na univerzalni pleh ukoliko Kkoristite

rostilj.

m Odmah posle vadenja preko badema
prelijte hladnu vodu. U protivnom ne-
¢ete moci da ih oljustite.

PodesSavanja

Ostali (3] | Veliki rosti
Stepen: 3
Vreme: vidi tabelu

PodeSavanja

Priprema na pari
Temperatura: 100 °C
Vreme: vidi tabelu

Namirnica

@ [min]

Kajsije

Badem

Nektarine

Paprika

A= =] =

Breskve

Namirnica

@ [min]

Paprika

10

Paradajz

@ Vreme
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Paradajz

@ Vreme




Ostale primene

Priprema jogurta

Potrebno vam je mleko i kao starter kul-
tura jogurt ili ferment jogurta, npr. iz
prodavnice zdrave hrane.

Upotrebite prirodni jogurt sa zivim kul-
turama i bez aditiva. Jogurt koji je ter-
miCki obraden nije pogodan.

Jogurt mora da bude svez (kratko vre-
me Cuvanja).

Za pripremu jogurta su pogodni neohla-
deno trajno mleko i sveze mleko.

Trajno mleko moZze da se upotrebi bez
dalje obrade. SveZe mleko mora pret-
hodno da se zagreje na 90 °C (ne kuva
se) a potom se ohladi na 35 °C. Kada
se upotrebi sveze mleko jogurt je malo
gusci nego sa trajnim mlekom.

U jogurtu i mleku mora da bude isti sa-
drzaj masti.

Tokom zguSnjavanja ¢aSe ne smete da
pomerate ni drmate.

Nakon pripreme jogurt mora odmah da
se hladi u frizideru.

Cvrstoéa, sadrzaj masnode i kulture ko-
je su koriSc¢ene u starter jogurtu uticu na
konzistenciju jogurta koji ste sami na-
pravili. Nisu svi jogurti jednako pogodni
kao starter jogurt.

Savet: Ako koristite ferment jogurta, jo-
gurt moze da se napravi od meSavine
mleka i pavlake. Pomesajte %/, litra mle-
ka sa '/, litra pavlake.

m Pomesajte 100 g jogurta sa 1 litrom
mleka ili napravite meSavinu sa fer-
mentom jogurta prema uputstvu na
ambalazi.

m Sipajte ovu mle¢nu mesavinu u tegle i
zatvorite ih.

m Zatvorene tegle stavite u perforiranu
posudu za kuvanije ili na reSetku. Te-
gle ne smeju da se dodiruju.

m Po zavrSetku postupka pripreme tegle
odmah stavite u frizider. Pri tom ih
bez potrebe ne pomerajte.

Podesavanja

Autornatski programi | Specijalni doda-
tak | Priprema jogurta

ili
Priprema na pari

Temperatura: 40 °C
Vreme: 5:00 sati

Moguci uzroci za loSe rezultate

pogresno skladiStenje Starter jogurta,

prekinut je lanac hladenja, ambalaza je
bila oSte¢ena, mleko nije dovoljno za-
grejano.

TecCnost se izdvoijila:
Case su pomerane, jogurt nije ohladen
dovoljno brzo.

Jogurt je zrnast:

Mleko je previSe zagrejano, mleko nije
bilo potpuno ispravno, mleko i Starter
jogurt nisu ravnomerno pomesani.
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Automatski programi

Brojni automatski programi vode Vas
udobno i sigurno do optimalnog rezulta-
ta kuvanja.

Kategorije

Radi boljeg pregleda automatski pro-
grami su podeljeni u kategorije. Vi
jednostavno odaberete automatski pro-
gram koji odgovara namirnici i sledite
instrukcije na displeju.

Upotreba automatskih progra-
ma

m Odaberite Automatski programi (autd),
Pojavljuje se lista sa opcijama.

m Odaberite Zeljenu kategoriju.

Pojavljuju se raspolozivi automatski pro-
grami u okviru odabrane kategorije.

m Odaberite zeljeni automatski pro-
gram.

m Sledite uputstva na displeju.

Savet: Putem i Info moZete, zavisno od
postupka pripreme, da dobijete npr. in-
formacije o stavljanju namirnica u rernu
ili okretanju istih.
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Napomene o koris¢enju

Pre nego Sto pokrenete automatski
program, sacekajte da se rerna posle
postupka pecenja prvo ohladi na
sobnu temperaturu.

Podaci o tezini se odnose na tezinu
po komadu. Komad lososa od 250 g
ili deset komada lososa od po 250 g
mozZzete istovremeno da pripremate.

Stepen kuvanja i rumene boje se pri-
kazuje dijagramom sa sedam segme-
nata. Preko zone za navigaciju moze-
te da podesite zeljeni stepen kuvanja
ili dobijanja rumene boje.

Za pecenije testa koristite kalupe za
pecenje koji su navedeni u receptima.

U kategoriji Pirinat za pirina¢ dugog
zrna i pirina¢ okruglog zrna dodatno
imate izbor Opste. Koristite ovaj auto-
matski program ako zelite da pripre-
mite vrste pirin€a dugog ili okruglog
zrna koji nisu dostupni kao zasebni
automatski programi.

Kod nekih automatskih programa,
vreme pocetka ili zavrSetka se moze
pomeriti pomocu Start u ili Zavréeno u.



Automatski programi

- Pod ta¢kom menija Prikaz koraka pri-
preme navedeni su pojedinacéni koraci
pecenja u automatskom programu.
Kod nekih automatskih programa
imate dodatnu tacku menija Prikazati
akcie. Potrebne radnje, npr. za ubaci-
vanje namirnice koja se pece ili doda-
vanje sastojaka, mozete izabrati pre-
ko ove tacke menija. Za vreme pece-
nja, takve radnje mozete prikazati
preko 1 Info.

- Kada stavljate namirnicu u vruéu rer-
nu, budite obazrivi prilikom otvaranja
vrata. Iz rerne moze da izade vruéa
para. Odmaknite se malo od uredaja i
saCekajte dok se para ne razredi. Pa-
zite da ne dodete u dodir ni sa vru-
¢om parom ni sa vrué¢im zidovima
rerne. Postoji opasnost od oparivanja
i opekotina.

- Ukoliko posle isteka automatskog
programa namirnica koja se pece jo$
uvek nije pe€ena onako kako zelite,
odaberite Mastavi kuvanje ili Nastavi pe-
cenje.

- Automatski programi mogu da se
memorisu i kao Vlastiti programi. U tu
svrhu, po isteku automatskog progra-
ma odaberite senzorski taster <D.
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Vlastiti programi

MozZete da sastavite i memoriSete do
20 vlastitih programa.

- Mozete da kombinujete do 9 koraka
kuvanja kako biste tacno opisali tok
omiljenih recepata ili Eesto koriS¢enih
recepata. Za svaki korak kuvanja mo-
zete da vrsite individualna podeSava-
nja, npr. nacin rada, temperatura i
vreme pripreme.

- Mozete da unesete naziv programa
koji ide uz Vas recept.

Kada ponovo pozovete i pokrenete Vas
program, on se automatski izvrSava.

Druge mogucnosti za kreiranje vlastitih
programa:

- Po zavrSetku saCuvajte automatski
program ili specijalni program kao
vlastiti program.

- Po zavrsetku saCuvajte postupak ku-
vanja sa podeS$enim vremenom pri-
preme.

Zatim unesite naziv programa.
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Kreiranje vilastitih programa
m Odaberite Vlastiti programi (& ].
m Odaberite Pravlenje programa.

Sada mozete da odredite podeSavanja
za prvi korak pripreme.

Sledite uputstva na displeju:

m Odaberite i potvrdite zeljena podesa-
vanja.

Kada odaberete funkciju Frethodno za-
grevanje, prvo zavrsite prvu fazu pri-
preme. Zatim, putem Dodavanje koraka
kuvanja dodajete jos jednu fazu pripre-
me tako $to podesite vreme kuvanja.
Tek onda moZete da sacuvate ili po-
krenete program.

m Ako je potrebno, odaberite Ostali para-
metri da biste ukljugili ili iskljudili funk-
cije Booster i Crisp function.

m Odaberite Zavrietak koraka kuvanja.

Sva podeSavanja za prvi korak pripreme
su definisana.

MozZete da dodate i druge korake pri-
preme, npr. ako nakon prvog nacina ra-
da treba koristiti jo$ neki nacin rada.

m Ako su potrebne druge faze pripreme,
odaberite Dodavanje koraka kuvanja i
postupite kao kod 1. faze pripreme.

Ako zelite da proverite ili naknadno
promenite podeSavanja, odaberite od-
govarajucu fazu pripreme.




Vlastiti programi

m Cim defini$ete sve neophodne korake
pripreme, odaberite Memoarisati.

m Unesite naziv programa.

m Odaberite V.

Na displeju se pojavi potvrda da je Vas
naziv programa memorisan.

m Potvrdite sa OK.

Memorisani program mozete da pokre-
nete odmabh ili sa odloZzenim vremenom
ili da izmenite korake pripreme.

Pokretanje vlastitih programa
m Stavite namirnicu u rernu.

m Odaberite Ylastiti programi (& J.

m Odaberite Zeljeni program.

m Odaberite |zvraiti.

U zavisnosti od programskih podeSava-
nja prikazu se sledece stavke menija:

- Pokretanje odmah
Program se odmah pokreé¢e. Odmah
se ukljuCuje zagrevanije rerne.

- Zavrseno u
Odredite trenutak kada ovaj program
treba da se zavrsi. Zagrevanje rerne
se automatski iskljucuje u tom trenut-
ku.

- Startu
Odredite trenutak kada program tre-
ba da se pokrene. Zagrevanije rerne
se automatski ukljucuje u tom trenut-
ku.

- Prikaz koraka pripreme
Pojavi se pregled Vasih podesavanja.

- Prikazati akcie
Prikazu se potrebne akcije, npr. sta-
vljanje namirnice u rernu.

m Odaberite Zeljenu stavku menija.

Program se pokreé¢e odmah ili u pode-
Senom trenutku.

Putem 1 Info moZete, zavisno od po-
stupka pripreme, da dobijete npr. in-
formacije o stavljanju namirnica u rer-
nu ili okretanju istih.

m Ako je istekao program, odaberite
senzorski taster (& ].
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Vlastiti programi

Menjanje koraka pripreme

Korake pripreme kod automatskih pro-
grama, koje ste memorisali pod vlasti-
tim nazivom, ne mozete da menjate.

m Odaberite Ylastiti programi (& J.

m Odaberite program koji zelite da pro-
menite.

m Odaberite Promena programa.

m Odaberite korak pripreme, koju zelite
da promenite, ili Dodavanje koraka ku-
vanja da biste dodali fazu pripreme.

m Odaberite i potvrdite zeljena podesa-
vanja.

m Ako Zelite da pokrenete izmenjeni
program, bez da ga promenite, oda-
berite Pokrenite program.

m Kada ste promenili sva podesavanja,
odaberite Memorisati.

Na displeju se pojavljuje potvrda da je
Va$ naziv programa memorisan.

m Potvrdite sa OK.

Sacuvani program je promenjen i moze-
te da ga pokrenete odmah ili sa odloze-
nim vremenom.
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Promena naziva
m Odaberite Vlastiti programi (& ].

m Odaberite program koji Zelite da pro-
menite.

m Odaberite Promena imena.
m Promenite naziv programa.
m Odaberite V.

Na displeju se pojavljuje potvrda da je
Va$ naziv programa memorisan.

m Potvrdite sa OK.

Naziv programa je promenjen.
Brisanje vlastitih programa
m Odaberite Vlastiti programi (& ].

m Odaberite program koiji zelite da bri-
Sete.

m Odaberite Brisanje programa.
m Potvrdite upit sa Da.

Program je izbrisan.

Putem Ostali | Podedavanja ™ | Fa-
bricka podesavanja | Viastiti programi mo-
Zete istovremeno da izbriSete sve via-

stite programe.




Pecenje testa

Pazljiva obrada namirnica je vazna za
Vase zdravlje.

Zato kolaci, pica, pomfrit i pecivo tre-
ba pri pe€enju da dobiju samo zlat-
nozutu boju a ne tamnosmedu.

Napomene za pecenje

- Podesite vreme pecenja. PeCenje te-
sta ne treba birati mnogo unapred.
Testo bi pocelo da se susi, a dejstvo
sredstva za dizanje bi oslabilo.

- Generalno, mozete da koristite reSet-
ku, univerzalni pleh i sve kalupe za
pecenje od materijala otpornih na to-
plotu.

- Kalupe za pecenje stavite uvek na re-
Setku.

- Zamrznute proizvode kao $to su kola-
¢i, pica ili baget pecite uvek na reSet-
ki.

Univerzalni pleh bi zbog pripreme na
vrlo visokim temperaturama mogao
jako da se iskrivi, tako da postoji mo-
gucnost da necete moéi da ga izva-
dite iz rerne kada se zagreje.

- Smrznute proizvode kao pomfrit, kro-
kete ili slicno mozete da pecete na
univerzalnom plehu za pecenje. Ove
zamrznute proizvode okrenite vise
puta tokom pripreme.

- Pecite maksimalno na 2 nivoa isto-
vremeno.

KoriSéenje papira za pecenje

Miele pribor, kao npr. univerzalni pleh,
je oplemenijen slojem PerfectClean (vi-
di poglavlje ,,Ci§éenje i odrzavanje®).
Generalno, povrSine oplemenjene slo-
jem PerfectClean nije potrebno pod-

mazati ili obloZiti papirom za pecenje.

Koristite papir za pecenje kada pri-
premate:

- slano pecivo, posto bi soda bikarbo-
na koja se Koristi za pripremanje testa
mogla oStetiti povrSinu oplemenjenu
slojem PerfectClean

- testa sa velikim sadrzajem belancevi-
na, poput biskvita, bezea i puslica, jer
se lako zalepe

- lisnato testo ili testa za Strudle
- zamrznute proizvode na reSetki

- smrznute proizvode poput pomfrita,
kroketa ili sli¢no, na univerzalnom
plehu
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Pecenje testa

Saveti za pecenje

- Za pecenije testa je bolje da koristite
tamne kalupe za pecCenje. Izbegavajte
svetle kalupe tankih zidova od sjaj-
nog materijala, jer u svetlim kalupima
namirnice neravnomerno ili slabo po-
rumene. Pod nepovoljnim okolnosti-
ma namirnica nece biti pecena.

- Kolage u pravougaonim ili dugulja-
stim kalupima postavite u rernu po-
preko kako bi se postiglo optimalno
rasporedivanje toplote u kalupu i
ujednacen rezultat pecenja.

- Kada pripremate smrznute proizvode
kao $to su pomfrit, kroketi, kolagi, pi-
ca i baget, podesite srednju tempera-
turu koju je naveo proizvodac.

- Ako je za vreme pripreme naveden
period, proverite po isteku kraceg
vremena da li je namirnica pec€ena.
Zabodite drveni Stapic u testo. Ukoli-
ko na Stapicu ne ostanu vlazni koma-
di¢i testa, namirnica je peCena.
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Informacije vezane za nacine
rada

Pregled svih nacina rada sa pripadaju-
¢im predlozenim vrednostima naci ¢ete
u poglavlju ,,Glavni meni i podmeniji“.

Kombinovana priprema

Ovaj nacin rada radi sa kombinacijom
nacina rada rerne i vlaznosti. Dodava-
njem pare povrsina namirnica se ne
osusi. Hleb, zemicke i lisnato testo do-
biju sjajnu, hrskavu koricu.

MozZete da birate izmedu razligitih naci-
na zagrevanja:

- Komb. priprema + Vruci vazd.plus
- Komb. pripr. + Gornje/donje zagr.
- Kombinovana priprema + Rostil

Preporucujemo da hleb i zemicke pece-
te u viSe koraka pripreme: sjaj dobijaju u
1. koraku pripreme dodavanjem pare
(maksimalna vlaznost, niska temperatu-
ra). Dobijanje rumene boje sledi u na-
rednom koraku pripreme sa visokom
vlagom i visokom temperaturom. Zatim
sledi suSenje sa niskom vlaznosc¢u i na
srednjoj do visokoj temperaturi.

Savet: Recepte i detaljne tabele za pri-
premu sa podacima o nacinima rada,
temperaturama, vlaznosti i vremenima
pripreme naci ¢ete u Miele kuvaru/kniji-
zici recepata ,,PeCenje testa - PeCenje
mesa - Priprema na pari“.



Pecenje testa

Automatski programi
Sledite uputstva na displeju.

Vruéi vazduh plus

Koristite ovaj nagin rada kada istovre-
meno pecete u visSe nivoa.

Mozete da koristite svaki kalup za pecCe-
nje od materijala otpornog na toplotu.

Mozete da pripremate na nizim tempe-
raturama nego u nacinu rada Gornje i do-
nie zagrevanje, jer se toplota odmah ra-
sporeduje u rerni.

Gornje i donje zagrevanje

Ovaj nacin rada koristite za pripremu
tradicionalnih recepata. Kod recepata iz
starijih kuvara podesite temperaturu za
10°C nize nego $to je navedeno. Vreme
pecenja se ne menja.

Pecite samo na jednom nivou. Kada pri-
premate kola¢ na plehu, koristite nivo 3.
Za kola€ u kalupima za pecenje odabe-
rite nivo 2.

Intenzivno pecenje

Ovaj nacin radi je pogodan za pecenje
kolaca sa vlaznim filom, pice, kisa ili
sli¢no.

Namirnicu stavite u nivo 1.

Donje zagrevanje

Odaberite ovaj nacin rada na kraju vre-
mena pecenja ako namirnica treba vise
da porumeni sa donje strane.

Gornje zagrevanje

Odaberite ovaj nacin rada na kraju vre-
mena pecenja ako namirnica treba vise
da porumeni sa gornje strane.

Ovaj nacin rada je pogodan za gratinira-
nje i da se zapeku jela.

Kolaci - specijal

Koristite ovaj nacin rada za pecenje me-
Sanog testa i smrznutog bavarskog pe-
civa.

Eco-vruéi vazduh

Ovaj rezim rada je pogodan za male ko-
licine, npr. za peCenje zamrznute pice ili
kolac¢i¢a na nacin koji $tedi energiju.
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Pecenje mesa

Napomene za pecenje mesa

Meso nikada nemojte da pecete ako
je smrznuto, jer ¢e se pri tom osusiti.
Odmrznite meso pre pecenja.

- Pre pecenja skinite kozicu i Zile.
- Marinirajte i zacinite meso po ukusu.

- Ako Zelite da peCete istovremeno vise
komada mesa, upotrebite ako je mo-
guce komade mesa iste debljine.

- Koristite univerzalni pleh sa reSetkom
iznad njega. Unutrasnjost rerne ostaje
Cista a sakupljeni sok mozete zatim
da iskoristite za pripremu umaka.

- Pre nego $to zasecete gotovo pece-
nje ostavite ga oko 10 minuta da se
»,odmori“. Tokom mirovanja sok od
mesa moze ravnomerno da se raspo-
redi.
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Informacije vezane za nacine
rada

Pregled svih nacina rada sa pripadaju-
¢im predlozenim vrednostima naci ¢ete
u poglavlju ,,Glavni meni i podmeniji“.

Kombinovana priprema

Ovaj nacin rada radi sa kombinacijom
nacina rada rerne i vlaznosti. Dodava-
njem pare povrsina namirnica se ne
osusi. Meso ¢e biti posebno meko i so-
¢no i dobije lepu smedu koricu. Koristite
nacin rada Kombinovana priprema za
pecenje jela od mesa, ribe i Zivine.

MozZete da birate izmedu razli¢itih naci-
na zagrevanja:

- Komb. priprema + Yruci vazd plus
- Komb. pripr. + Gornje/donje zagr.
- Kombinovana priprema + Rostil

Preporucujemo da meso pecete polako
i blago u viSe koraka pripreme: u 1. ko-
raku pripreme sa visokom temperatu-
rom kako bi povrs§ina porumenela. U

2. koraku pripreme sa povec¢anom vla-
gom i smanjenom temperaturom. Meso
ma se oslobadaju ¢ime meso postaje
posebno meko.

Savet: Recepte i detaljne tabele za pri-
premu sa podacima o na¢inima rada,
temperaturama, vlaznosti i vremenima
pripreme naci ¢ete u Miele kuvaru/kniji-
Zici recepata ,,PeCenje testa - PeCenje
mesa - Priprema na pari“.



Pecenje mesa

Automatski programi
Sledite uputstva na displeju.

Vruéi vazduh plus

Ovaj nacin rada je pogodan za pecCenje
jela od mesa i zivine sa smedom kori-
com.

Mozete da pripremate na nizim tempe-
raturama nego u nacinu rada Gornje i do-
nie zagrevanje, jer se toplota odmah ra-
sporeduje u rerni.

Gornje i donje zagrevanje

Ovaj nacin rada koristite za pripremu
tradicionalnih recepata. Kod recepata iz
starijih kuvara podesite temperaturu za
10 °C nize nego $to je navedeno. Vreme
pecenja se ne menja.

Odaberite nacin rada Donje zagrevanje
na kraju vremena pecenja ako namirni-
ca treba viSe da porumeni sa donje
strane.

Ne koristite nacin rada Intenzivno pece-
nie za pecenje, jer ¢e sok od pecenja
previSe potamneti.

133



Pecenje na rostilju

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Kada otvorite vrata tokom grilovanja,
elementi za rukovanje se veoma za-
greju.

Tokom grilovanja ostavite vrata za-
tvorena.

Napomene za pecenje na rosti-

lju

- Za pecenje na rostilju nije potrebno
prethodno zagrevanje. Stavite namir-
nicu u hladnu rernu.

- Koristite univerzalni pleh sa reSetkom
iznad njega.

- Prilikom pecenja ribe na rostilju stavi-
te ispod papir za pecenje iseCen pre-
ma velicini ribe.

- Deblje namirnice, npr. pile¢e polutke,
grilujte u nivou 2 ili 3, a tanje namirni-
ce, npr. odreske, u nivou 4.

- Namirnice okrenite posle ?/; vremena
pecenja. Izuzetak: ribu ne morate da
okrecete.
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Saveti za pecenje na rostilju

Posno meso marinirajte ili ga prema-
zite uljem. Ostale masnoce lako po-
tamne ili nastane dim.

Kobasice zasecite popreko pre pece-
nja na rostilju.

Upotrebite komade mesa ili ribe ot-
prilike iste debljine, kako vremena pe-
¢enja na rostilju ne bi bila suvise razli-
Cita.

Za proveru pec¢enosti mesa pritisni-
te ga kasikom. Tako mozete da utvr-
dite koliko je meso peceno.

— slabo pec¢eno
Ako je meso joS uvek vrlo elasti-
¢no, znaci da je u unutradnjosti jos
crveno.

- srednje pe¢eno
Ako meso malo popusta pod priti-
skom, u unutrasnjosti je ruzicaste
boje.

— dobro peceno
Ako meso ne popusta previse pod
pritiskom, dobro je peceno.

Ako povrsina ve¢ih komada mesa ja-
ko porumeni, a sredina jo$ nije pece-
na, stavite namirnicu u nizi nivo ili na-
stavite sa pe€enjem na rostilju sa ma-
njim stepenom grilovanja.



Pecenje na rostilju

Informacije vezane za nacine
rada

Pregled svih nacina rada sa pripadaju-
¢im predloZenim vrednostima naci ¢ete
u poglavlju ,,Glavni meni i podmeniji®.

Kombinovana priprema + Rostilj

Ovaj naCin rada je pogodan za grilova-
nje namirnice koja treba da porumeni,
ali ne da se isusi, npr. klipovi kukuruza.

Veliki rostilj
Koristite ovaj nagin rada za grilovanje

tanjih namirnica u ve¢im koli¢inama i da
zapecete namirnice u velikim kalupima.

Mali rostilj
Koristite ovaj nacin rada za grilovanje
tanjih namirnica u manjim koli¢inama i

da zapecete namirnice u malim kalupi-
ma.

Rostilj sa kruzenjem vazduha

Ovaj naCin rada je pogodan za grilova-
nje mesa veceg precnika, npr. zivine,
rolovanog pecenja.
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Ciséenje i odrzavanje

Napomene za c¢iS¢enje i odrza-
vanje

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Parna rerna postaje vru¢a tokom ra-
da. Postoji opasnost da se opecCete
na grejace, unutrasnjost rerne, pri-
hvatne reSetke i pribor.

Pre ru¢nog cCisc¢enja saCekajte da se
grejaci, unutrasnjost rerne, prihvatne
reSetke i pribor prvo ohlade.

& Opasnost od povreda usled
strujnog udara.

Para iz uredaja za CiS¢enje pomocu
pare moze da dospe do delova koji
su pod naponom i da izazove kratki
Spoj.

Za CiSc¢enje parne rerne nikada ne
koristite parocistac.

Sve povrSine mogu da promene boju
ili mogu da se promene ukoliko kori-
stite neodgovarajuca sredstva za &i-
S¢enje. Sredstvima za CiScenje parne
rerne i odstranjivanje kamenca se na-
rocCito oStecuje prednja strana rerne.
Sve povrSine su osetljive na greba-
nje. Ogrebotine na staklenim povrsi-
nama pod odredenim uslovima mogu
da dovedu do loma.

Odmah uklonite ostatke sredstva za
Ciséenje.
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Jaka zaprljanja eventualno mogu
ostetiti parnu rernu.

Ocistite unutrasnjost rerne, unutra-
Snju stranu vrata i zaptivku na vrati-
ma ¢im se ohlade. SuviSe dugo Ce-
kanje bespotrebno otezava CiScenje,
a u izuzetnim slu¢ajevima ga &ini ne-
mogudcim.

Za CiS¢enje niposto ne koristite indu-
strijska sredstva za pranje, ve¢ isklju-
Civo sredstva koja se koriste u doma-
cinstvu.

Ne upotrebljavajte alifati¢na sredstva
za CiS¢enje ili pranje koja sadrze
ugljovodonik. Usled toga bi mogle da
nabubre zaptivke.

m Ocistite i obriSite parnu rernu i pribor
posle svake upotrebe.

m Vrata zatvorite tek kada rerna bude
potpuno suva.

Ukoliko preteZzno obavljate procese
kuvanja na pari, a ne koristite pro-
gram za odrzavanje, HydroClean tre-
balo bi da obavite proces kuvanja na
temperaturi iznad 225°C najmanje
jednom godis$nje kako biste uklonili
vlagu ¢ak i na nedostupnim delovima
parne rerne.

Ukoliko parnu rernu ne koristite duzi
vremenski period, ponovo je temeljno
oCistite kako biste sprecili stvaranje
mirisa itd. Posle toga ostavite vrata
uredaja otvorena.




Ciséenje i odrzavanje

Neadekvatna sredstva za Ci-
séenje

Kako ne biste ostetili povrsine, izbega-
vajte prilikom &isc¢enja sledece

- sredstva za &iSéenje, koja sadrze so-
du, amonijak, kiselinu ili hlor

- sredstva za &iSéenje koja rastvaraju
kamenac

- abrazivna sredstva za &iScenje (npr.
prasak, kremu za ribanje, kamen za
Ciscenje)

- sredstva za CiS¢enje koja sadrze ras-
tvarace

- sredstva za CiS¢enje maSine za pranje
posuda

- sredstva za &iSéenje stakla

- sredstva za CiS¢enje staklokeramickih
plo¢a za kuvanje

- grube sundere za ribanje i Cetke (npr.
sundere za pranje lonaca, koriS¢ene
sundere koji jo$ sadrze ostatke abra-
zivnih sredstava za CiS¢enje)

- magicne sundere

- ostre metalne strugace

- Celi¢nu vunu

- spirale od plemenitog Celika

- mestimi¢no ¢iS¢enje pomocu meha-
ni¢kih sredstava za CiSc¢enje

- sredstva za CiS¢enje rerni i sprejeve

Ciséenje prednje ploce
m Ogistite prednju stranu uredaja Ci-
stom sunderastom krpom, deterdzen-

tom za pranje sudova i toplom vo-
dom.

m Zatim obriSite prednju stranu mekom
krpom.

Savet: Za CiS¢enje mozete da koristite i
Cistu, vlaznu krpu od mikrovlakana bez
sredstva za CiSc¢enje.
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Ciséenje i odrzavanje

PerfectClean

Povrsine univerzalnog pleha i kombino-
vane reSetke su oplemenjene slojem
PerfectClean. Na taj nacin se stvara
optiCki efekat da se povrSina presijava.
Odlike povrsina oplemenjene slojem
PerfectClean su neprianjanje namirnica i
jednostavno CiS¢enje.

Za optimalnu upotrebu je vazno da odi-
stite povrSine posle svakog koriScenja.
Ako povrsina oplemenjena slojem
PerfectClean bude pokrivena ostacima
od prethodne upotrebe, efekat nepria-
njanja nece biti delotvoran. Ako uredaj
koristite viSe puta a ne o istite u medu-
vremenu, kasnije ¢e Vam biti potrebno
mnogo viSe napora prilikom CiS¢enja.

Zbog prolivenih sokova od vo¢a mogu
da nastanu promene boje, koje vise ne-
¢ete moci da uklonite. Ali one ne uma-
njuju svojstva oplemenjenog sloja
PerfectClean.

Da se ne bio umanijio efekat nepria-
njanja, uvek uklonite sve ostatke
sredstava za CiSéenje.
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Da ne biste trajno ostetili povrsine
oplemenjene slojem PerfectClean,
prilikom ¢€iSéenja izbegavajte sledece

- abrazivna sredstva za ¢iS¢enje (npr.
prasak, kremu za ribanje, kamen za
Ciscenje)

- sredstva za CiSéenje staklokeramickih
plo¢a za kuvanje

- sredstva za CiSéenje staklokeramike i
plemenitog Celika

- cCeliénu vunu

- sundere za ribanje, (npr. sundere za
pranje lonaca ili koriS¢ene sundere
koji jo§ sadrze ostatke abrazivnih
sredstava)

- sprej zarerne
- mestimi¢no ¢&iséenje uz pomoé me-
hani¢kih sredstava za ¢iS¢enje

Delove oplemenjene PerfectClean ni
u kom sluéaju nemojte da Cistite u
masini za pranje sudova.



Ciséenje i odrzavanje

Unutrasnjost rerne

Normalno je da rerna nakon duze upo-
trebe pozuti. To ne utiCe na svojstva

upotrebe.

Vodite racuna da sredstva za &iSée-
nje ne dospeju u otvore na zadnjem
zidu unutrasnjosti rerne.

Radi komotnijeg CiS¢enja unutrasnjosti
rerne mozete da skinete vrata, demonti-
rate prihvatne reSetke i spustite gorniji i
doniji grejac.

Ciséenje nakon postupka kuvanja na
pari

m Uklonite:
- kondenzat pomocu sundera ili krpe,

- manju necistocu od masnoce pomo-
¢u Cistog sundera, sredstva za ru¢no
pranje sudova i tople vode.

m Posle CiSc¢enja isperite sve Cistom vo-
dom dok se ne uklone svi ostaci
sredstava za CiScenje.

m Zatim krpom obriSite unutrasnjost rer-
ne i unutrasnju stranu vrata.

Savet: Na kraju ostavite rernu da se au-
tomatski osusSi u programu odrzavanja
Susenje (vidi poglavlje ,Ci$éenje i odrza-
vanje“, odeljak ,,Odrzavanje®).

Ciséenje nakon postupka przenja,

pecenja na rostilju ili pe¢enja
Unutrasnjost rerne ocistite nakon
svakog postupka przenja, pe€enja na
rostilju ili pe€enja, posto ¢e prljavsti-
na u protivnom da zagori i eventual-
no nece vise moci da se odstrani.

m Unutradnjost rerne i unutradnju stranu
vrata ocistite uz pomo¢ Cistog sunde-
ra za pranje posuda, vruce vode i de-
terdzenta za ru¢no pranje sudova. Za
¢iS¢enje unutrasnjosti rerne po potre-
bi moZete da koristite i grubu stranu
sundera.

m Posle Ciséenja isperite sve Cistom vo-
dom dok se ne uklone svi ostaci
sredstava za CiSc¢enje.

m Zatim krpom obriSite unutrasnjost rer-
ne i unutradnju stranu vrata.

Savet: Ciséenje ée vam biti lak$e ako
prljavstinu natopite nekoliko minuta ras-
tvorom deterdzenta za pranje sudovaili
ako podesite program Cistali | Odrza-
vanje | Natapanje.

U slucaju jakih, tvrdokornih zaprljanja
preporucujemo ciséenje rerne pomocu
programa za odrzavanje HydroClean (vidi
poglavlje ,Nega“).
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Ciséenje i odrzavanje

Ciséenje podnodg filtera

m Operite i osusite podni filter posle
svake upotrebe.

m Sircetom uklonite mrlje u boji i nasla-
ge kamenca sa podnog filtera i potom
ga isperite Cistom vodom.

Ciséenje zaptivke na vratima

Usled ostataka masnoce zaptivka na
vratima moze da postane krta i da se
pokida.

Ocistite zaptivku na vratima nakon
postupka przenja, pecenja na rostilju
ili pe€enja.

m Ocistite zaptivku na vratima Cistom,
vlaznom krpom od mikrovlakana bez
sredstva za CiS¢enje. Za CiS¢enje mo-
zete da koristite i ¢istu krpu, deter-
dzent za ru¢no pranje sudova i toplu
vodu.

m Posle svakog Ci§¢enja obriSite zaptiv-
ku mekom krpom.

m Proverite da li zaptivka na vratima
pravilno naleze.
Po potrebi, ponovo pritisnite zaptivku
na vratima tako da svuda bude glatko
i ravnomerno postavljena.

Ako zaptivka na vratima ima oStece-
nja, kao $to su npr. pukotine, neop-
hodno je zameniti zaptivku. Pozovite
Miele servis.

Do zamene ne sprovodite procese
kuvanja parom i ¢iS¢enje programom
odrzavanja HydroClean.
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Ciséenje rezervoara za vodu i
posude za kondenzat

Rezervoar za vodu i posuda za kon-
denzat su pogodni za pranje u masini
za pranje sudova.

m |zvadite rezervoar za vodu i posudu
za kondenzat posle svakog koriSce-
nja. Radi vadenja lagano istisnite re-
zervoar za vodu i posudu za konden-
zat nagore.

m Ispraznite rezervoar za vodu i posudu
za kondenzat

Prilikom vadenja rezervoara za vodu i
posude za kondenzat u pregradu bi
mogla da kaplje voda.

m Eventualno obriSite pregradu.

m Operite rezervoar za vodu i posudu za
kondenzat ru¢no ili u masini za pranje
sudova.

m ObriSite krpom rezervoar za vodu i
posudu za kondenzat da biste sprecili
talozenje kamenca.



Ciséenje i odrzavanje

Pribor

Ciséenje univerzalnog pleha i kombi-
novane reSetke

Povrsine univerzalnog pleha i kombi-
novane reSetke su oplemenjene slo-
jem PerfectClean.

Pridrzavajte se napomena za Ciscée-
nje u poglavlju ,,Ci&éenje i odrzava-
nje“, odeljak ,,PerfectClean®.

m Uklonite:

manju necistoéu uz pomo¢ Cistog
sundera, deterdzenta za ru¢no pranje
sudova i tople vode.

tvrdokorniju prljavstinu uz pomo¢ &i-
stog sundera, vruce vode i deter-
dzZenta za ru¢no pranje sudova. Pre-
ma potrebi mozete da upotrebite i
grubu stranu sundera za pranje posu-
da.

Posle ¢isc¢enja isperite sve Cistom vo-
dom dok se ne uklone svi ostaci
sredstava za CiS¢enje.

m Zatim te povrSine obriSite krpom.

Ciséenje posuda za peéenje

Posude za pecenje su pogodne za
pranje u masini za pranje sudova.

m Posle svake upotrebe operite i obrisi-

te posude za pecenje.

m Sir¢etom uklonite plavi¢aste fleke na

posudama za pecenje i potom ih is-
perite Cistom vodom.
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Ciséenje i odrzavanje

Ciséenje prihvatne resetke

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Parna rerna tokom rada postaje vru-
¢a. Postoji opasnost da se opecete
na grejace, unutrasnjost rerne i pri-
bor.

Pre demontaze prihvatnih reSetaka
ostavite grejaCe, unutrasnjost rerne i
pribor da se ohlade.

Sh=

Uklonite:

manju necisto¢u uz pomo¢ Cistog
sundera, deterdzenta za ru¢no pranje
sudova i tople vode,

tvrdokorniju prljavstinu uz pomo¢ &i-
stog sundera, vruce vode i deter-
dzenta za ru¢no pranje sudova. Pre-
ma potrebi mozete da upotrebite i
grubu stranu sundera za pranje posu-
da.

Posle Ciséenja isperite sve Cistom vo-
dom dok se ne uklone svi ostaci
sredstva za CiScenje.

Zatim krpom obriSite prihvatne reset-
ke.

Ugradnija se vrsi obrnutim redosle-
dom.

m Izvucite prihvatne reSetke napred iz
lezista (1.) i izvadite ih iz rerne (2.).
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Ponovo pazljivo ugradite prihvatne re-
Setke.

Ako ne ubacite prihvatne reSetke
pravilno, nema zastite od prevrtanja i
izvlaCenja. Osim toga, prilikom uba-
civanja posuda za kuvanje mogao bi
da se oSteti senzor za temperaturu.
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Spustanje gornjeg grejaca/gre-
jaca rostilja

Ukoliko je gornja strana rerne jako zapr-
ljana, gornji grejac/grejac rostilja mozete
da preklopite oko 5 cm nadole radi Ci-
Séenja.

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Kombinovana rerna na paru postaje
vruéa tokom rada. Postoji opasnost

da se opecete na grejace, unutra- m Posle ¢idc¢enja, pritisnite gornji grejac/
Snjost rerne, nosece resetke i pribor. grejaé rostilja nagore na spoljadnjem
Pre CiS¢enja sacekajte da se grejadi, prstenu potisnog zatvarada.
unutrasnjost rerne, nosece resetke i Vodite raduna da potisni zatvaraé pra-
pribor prvo ohlade. vilno upadne u leziste.

Gorniji grejac/grejac rostilja moze da
se osteti.

Nikada ne vucite na silu gornji grejac/
grejac rostilja nadole.

m PaZljivo povucite potisni zatvara¢ na-
dole. Gornji/donji greja¢ se automat-
ski preklapa nadole.

m Gornju stranu unutrasnjosti rerne oci-
stite sunderastom krpom ili sunderom
za pranje posuda (vidi poglavlje ,,Ci-
S¢enje i odrzavanje, odeljak ,Unutra-
Snjost rerne”).
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Odrzavanje

Odstranjivanje kamenca

Funkcije Zavréeno u i Start u nisu ponu-
dene za programe odrzavanja.

Natapanje

Tvrdokorniju prljavstinu mozete da nato-
pite uz pomoc¢ ovog programa za odrza-
vanje.

m Rernu ostavite da se ohladi.
m |zvadite sav pribor iz rerne.
m Grubu prljavstinu uklonite krpom.

m Odaberite Ostali | Odr¥avanje | Na-
tapanije.

Postupak natapanja traje oko 10 minu-
ta.

Susenje

Ovim programom za odrzavanje preo-

stala vlaznost u rerni se osusi i na nepri-
stupacnim mestima.

m Unutrasnjost rerne obriSite krpom.

m Odaberite Ostali | Odr¥avanje | Su-
Zenje.

Postupak susenja traje oko 20 minuta.

Ispiranje

Kod ovog programa za odrzavanje se

ispira sistem kroz koji prolazi voda. Ako

eventualno ima ostataka hrane, oni ¢e

biti isprani.

m Odaberite Ostali | Odrzavanje | Ispi-
ranje.

m Sledite uputstva na displeju.

Postupak ispiranja traje oko 10 minuta.
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Preporucujemo da za odstranjivanje
kamenca koristite Miele tablete za od-
stranjivanje kamenca (vidi ,,Pribor koji
se posebno kupuje”) . One su razvije-
ne specijalno za Miele proizvode kako
bi se optimizovao postupak odstranji-
vanja kamenca. Druga sredstva za
uklanjanje kamenca, koja osim limun-
ske kiseline sadrze i druge kiseline i/ili
koja nisu bez drugih nezeljenih sasto-
jaka, kao npr. hlorida, mogla bi prou-
zrokovati o$te¢enja na proizvodu.
Osim toga, ne bi moglo da se garantu-
je za potrebno dejstvo ako se nije po-
Stovala odgovarajuc¢a koncentracije

rastvora za CiS¢enje kamenca.

Ako rastvor za odstranjivanje kamen-
ca dospe na metalne delove, mogle
bi se pojaviti fleke.

Odmah isperite rastvor za odstranji-
vanje kamenca.

Posle odredenog vremena rada iz parne
rerne morate da odstranite kamenac.
Kada dode trenutak za odstranjivanje
kamenca, na displeju se prikazuje broj
preostalih postupaka kuvanja. RaCunaju
se samo postupci kuvanja sa parom.
Nakon poslednjeg preostalog postupka
kuvanja na pari, parna rerna se zaklju-
Cava.

Preporucujemo da uklonite kamenac iz
parne rerne pre zaklju¢avanja.

Postupak odstranjivanja kamenca traje
oko 41 minut.

Tokom postupka odstranjivanja kamen-
ca posudu za vodu treba isprati i napu-
niti svezom vodom. Morate da isprazni-
te posudu za kondenzat.
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lzvrSavanje postupka odstranjivanja
kamenca

m |zvadite sav pribor iz rerne.
m Odaberite Cdstranjivanje karmenca (3).

Na displeju se pojavljuje napomena ho-
lim sacekajte. Priprema se postupak od-
stranjivanja kamenca. To moze da traje
nekoliko minuta. Cim je priprema za-
vr§ena, od vas Ce se zatraziti da u po-
sudu za vodu stavite sredstvo za ukla-
njanje kamenca.

m U posudu za vodu sipajte mlaku vodu
do oznake S i ubacite 2 Miele tablete
za odstranjivanje kamenca.

m Sacekajte dok se tablete za odstraniji-
vanje kamenca ne rastvore.

m Gurnite posudu za vodu u uredaj.
m Potvrdite sa OK.

m Ispraznite posudu za kondenzat.
m Potvrdite sa OK.

Prikazuje se preostalo vreme. Postupak
odstranjivanja kamenca se pokrece.

Kombinovanu rernu na paru ni u kom
slu¢aju ne isklju€ujte pre nego sto se
postupak odstranjivanja kamenca ne
zavrsi, jer ¢ete u protivnom morati po-
novo da ga pokrenete.

Tokom postupka odstranjivanja kamen-
ca posudu za vodu treba isprati i napu-
niti svezom vodom. Morate da isprazni-
te posudu za kondenzat.

m Sledite uputstva na displeju.

Po isteku preostalog vremena pojavljuje
se Zavréeno i oglasava se zvucni signal.

ZavrSavanje postupka odstranjivanja
kamenca

m Izvadite posudu za vodu i posudu za
kondenzat i ispraznite ih.

m Ispraznite i obriSite posudu za vodu i
posudu za kondenzat.

m Otvorite vrata i ostavite rernu da se
ohladi.

m Potom obriSite unutrasnjost rerne.

m Vrata zatvorite tek kada rerna bude
potpuno suva.

m Iskljucite parnu rernu.

145



Ciséenje i odrzavanje

HydroClean

Umesto ruéno, rernu mozete da Cistite
programom za odrzavanje HydroClean.
Mirisi nakon pripreme ribe, ali i jaku, tvr-
dokornu prljavstinu, kao npr. prilikom
pecenja i pripreme rostilja, mozete lako
ukloniti pomoc¢u ovog programa.

Preporucujemo ¢iS¢enje parne rerne Ce-
tiri puta godisnje pomocu HydroClean.
Po potrebi, ¢iS¢enje mozete obavljati i
ceSce.

Za Cisc¢enje pomocu HydroClean kori-
stite iskljucivo Miele HydroCleaner.
Ovo sredstvo za CiS¢enje je specijal-
no razvijeno za Vasu parnu rernu.
Drugi proizvodi za €iS¢enje mogu
ostetiti parnu rernu.

U obim isporuke Vase parne rerne prilo-
zena je 1 flaSa proizvoda Miele Hydro-
Cleaner. Dodatne flase proizvoda
HydroCleaner mozete da nabavite u
Miele e-shop-u, putem Miele servisa ili
kod Vaseg Miele specijalizovanog pro-
davca.

& Opasnost od povreda usled
sredstva za CiS¢enje.

HydroCleaner izaziva jake iritacije ko-
ze i ociju.

Izbegavajte kontakt sa kozom i oci-
ma.

U slucaju kontakta, odmah isperite
sa dosta vode i potrazite medicinsku
pomo¢, u slucaju da iritacija oka ne
prestane.

HydroCleaner ¢uvajte van domasaja
dece.
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Bez obzira na stepen zaprljanosti,
uvek koristite kompletan sadrzaj

1 flaSe proizvoda HydroCleane

(125 ml).

Koli¢ina sredstva za ¢iS¢enje od

125 ml je prilagodena celokupnom
procesu CiS¢enja i ne sme se menja-
ti.

Mozete birati izmedu 3 nivoa Cis¢enja
sa razli¢itim trajanjem:

- Stepen zaprljanosti 1 za lagane, je-
dva vidljive zaprljanosti i mirise, npr.
nakon pripreme ribe ili kupusa

Trajanje oko 1:57 sati

- Stepen zaprljanosti 2 za vidljive, ne
jako zagorele zaprljanosti, npr. usled
kapanja sira za picu, iscureli vocéni
kola¢

Trajanje oko 3:17 sati

- Stepen zaprljanosti 3 za jake zapr-
ljanosti usled raznih namirnica koje
su zagorele tokom duzeg vremen-
skog perioda i npr. nakon pripreme
przene piletine

Trajanje oko 4:17 sati
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Odvijanje postupka ¢iSéenja
HydroClean se odvija u viSe faza:
1. Priprema

2. Faza ¢isc¢enja

3. Faza ispiranja

4. Ruéno naknadno ¢&is¢enje

5. Faza suSenja

Parna rerna Vas vodi kroz celokupan
postupak ¢iS¢enja. Za pripremu ce se
npr. od Vas zatraziti da izvadite pribor iz
rerne i napunite sredstvo za ¢iSéenje
kroz podni filter.

Kada su sve pripreme zavrSene, pocinje
faza ¢iSéenja. Vrata se automatski za-
kljuCavaju. Sredstvo za Ciséenje se me-
8a sa svezom vodom i rasprSuje kroz
to¢ak razvodnika na gornjoj strani u ce-
lu rernu. Ovaj postupak se ponavlja ne-
koliko puta.

Sa preostalim vremenom od priblizno
1:20 sati pocinje faza ispiranja. Ostaci
prljavstine i sredstva za CiSc¢enje se ispi-
raju iz rerne. Na pocetku i tokom ove fa-
ze, posuda za vodu se mora viSe puta
napuniti svezom vodom i isprazniti po-
suda za kondenzat.

Poslednja faza je faza su$enja. Pocinje
tokom preostalog vremena od oko

30 minuta. Da biste uklonili veCe ostat-
ke prljavstine, rerna se mora obrisati
vlaznom krpom pre poCetka faze suSe-
nja.

Ako iskljucite parnu rernu, postupak
CiSéenja ¢e biti prekinut. Nakon po-
novnog uklju¢ivanja, parna rerna auto-
matski sprovodi fazu ispiranja i suse-
nja kako bi se uklonili ostaci sredstva
za CiS¢enje. Normalno koriséenje je
ponovo moguce tek nakon toga (po-
gledajte i poglavlje ,Sta uginiti ako...”,

odeljak ,,Poruke na displeju®).

Priprema i pokretanje postupka ¢i-
Séenja

m Odaberite Ostal | Odrzavanje.

m Odaberite HydroClean.

m Izaberite nivo CiS¢enja prema stepenu
zaprljanosti.

m Potvrdite sa OK.

Pojavi se obavestenje Molim sacekajte.
Ciscenje se priprema. To moze da traje
nekoliko minuta. Cim se priprema za-

vrSi, od vas ¢e se zatraziti da izvadite
pribor i prihvatne resetke.

m |zvadite sav pribor iz rerne.

m Uklonite prihvatne resetke (vidi pogla-
vlje ,CiS¢enje prihvatnih reSetki*).

m Potvrdite sa OK.
m Spustite gornji grejac/grejac rostilja

(vidi poglavlje ,,Spustanje gornjeg
grejaca/grejaca rostilja“).

m Uklonite grubu prljavstinu iz rerne i is-
pod podnog filtera.
Vodite raCuna da prljavstina ne dospe
u odvod vode.

m Potvrdite sa OK.

m Proverite da li je podni filter postav-
lien.
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m Sipajte kompletan sadrzaj 1 boce
HydroCleaner-a kroz podni filter.
Vodite raCuna da deterdzent za CiS¢e-
nje ne dospe na staklo ili zaptivku
vrata.

m Potvrdite sa OK.

m Zatvorite vrata.

Destilovana ili voda sa ugljen-dioksi-
dom i druge te€nosti mogu da oStete
parnu rernu.

Koristite isklju€ivo svezu, hladnu
vodu za pice.

m Isperite rezervoar za vodu i hapunite
ga do oznake ,max*.

m Stavite posudu za vodu u pregradu i
potvrdite sa OK.

m Ispraznite posudu za kondenzat.

m Stavite posudu za kondenzat u pre-
gradu i potvrdite sa OK.

Postupak €iS¢enja pocinje.

Preostalo vreme se prikazuje na disple-

ju.

Nekoliko sekundi nakon pokretanja vra-
ta se automatski zaklju¢avaju.

Savet: Priblizno vreme za sledece aktiv-
nosti, npr. sipanje sveze vode, mozete
prikazati putem 1 Info.

Na pocetku i tokom faze ispiranja, po-
suda za vodu se mora tri puta napuniti
svezom vodom i isprazniti posuda za
kondenzat.

m Sledite uputstva na displeju.
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Pre nego $to pocne faza susenja, vrata
se ponovo otklju¢avaju i od vas se za-
hteva da obriSete rernu i unutrasnjost
vrata vlaznom krpom:

m Temeljno obrisite rernu (i ispod pod-
nog filtera) i unutradnjost vrata &i-
stom, vlaznom krpom od mikrovlaka-
na ili sunderom.

m Potvrdite sa OK.

m Kako bi se obezbedila optimalna
funkcija parne rerne, proverite kanal
za skupljanje kondenzata i po potrebi
uklonite vodu.

& Ostecenja usled curenja vode.
Voda koja curi moze da osteti ugrad-
ni ormar i pod.

Ukoliko se u kanalu za skupljanje
kondenzata nalaze kapljice vode,
proverite da li zaptivka na vratima
ispravno naleze.

Po potrebi, ponovo pritisnite zaptivku
na vratima tako da svuda bude glat-
ko i ravhomerno postavljena.

Pod veoma nepovoljnim okolnostima
moze se desiti da se voda nakupila u
kanalu za sakupljanje kondenzata do
visine platoa:

U ovom slucaju pozovite Miele ser-
vis.

m Podignite gornji grejac/grejac rostilja
(vidi poglavlje ,,Spustanje gornjeg
grejaca/grejaca rostilja“).
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m Postavite prihvatne resetke (vidi po-
glavlje ,,Cis¢enje prihvatnih reSetki*).

m Stavite pribor u rernu.

m Potvrdite sa OK.

m Zatvorite vrata.

m [sperite posudu za kondenzat.

m Stavite posudu za kondenzat u pre-
gradu i potvrdite sa OK.

Po isteku preostalog vremena pojavljuje
se Zavrseno i oglaSava se zvucni signal.

ZavrSetak postupka cCiSéenja
m Iskljucite parnu rernu.

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Parna rerna postaje vruéa tokom ra-
da. Postoji opasnost da se opecete
na grejace, unutrasnjost rerne i pri-
bor.

Pre uklanjanja eventualnih ostataka i
naslaga kamenca, prvo saCekajte da
se grejac, rerna i pribor ohlade.

m Kada se rerna ohladi, uklonite sve
ostatke sa unutrasnje strane vrata,
kanala za sakupljanje kondenzata i
zaptivke vrata Cistom, vlaznom krpom
od mikrovlakana ili sunderom.

Savet: Promene boje i naslage kamen-
ca u rerni mozete ukloniti razredenim
rastvorom siréeta ili pomo¢u DGClean
(vidi poglavlje ,,Pribor koji se posebno
kupuje“). Nakon toga prebriSite Cistom
vodom.

m Krpom obriSite unutrasnjost rerne i
unutradnju stranu vrata.

m Vrata zatvorite tek kada rerna bude
potpuno suva.

Preporucujemo ruéno ¢iSc¢enje posu-
de za kondenzat pre sledeceg po-
stupka kuvanija ili u masini za pranje
sudova (vidi poglavlje ,,Ci§¢enje po-
sude za vodu i posude za konden-
zat").

Nakon toga proverite pravilan polozaj
odvodnog nastavka i lakoc¢u kretanja
plovka:
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Demontaza vrata

m Pripremite odgovarajucu povrSinu za
odlaganje vrata, npr. meku krpu.

m Otvorite malo vrata.

m Obema rukama pritisnite jednom krat-
ko gornju ivicu vrata nadole.

Vrata su drza¢ima spojena sa Sarkama
za vrata. Pre nego $to skinete vrata sa
drzaca, morate da oslobodite blokadu
na obe Sarke za vrata.
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m Oslobodite blokade tako $to cete ih
na obema Sarkama okrenuti do kraja
u kosi polozaj.

Parna rerna ¢e se oStetiti ako pogre-
$no demontirate vrata.

Nikada ne izvladite vrata vodoravno
iz drzaCa, jer ¢e ona udariti u parnu
rernu.

m Zatvorite vrata do kraja.
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m Uhvatite vrata sa strane i skinite ih

ravnomerno ukoso sa drzaca nagore.

Pazite da se pri tom vrata ne iskose i
ne zaglave.

m Stavite vrata na pripremljenu radnu
povrsinu.

Ugradnja vrata

m Uhvatite vrata sa strane i postavite ih
na drzace Sarki.
Pazite da se pri tome ne iskose i ne
zaglave.

m Potpuno otvorite vrata.

Ukoliko blokade nisu fiksirane, vrata
bi mogla da se oslobode sa drzaca i
osStete.

Nakon postavljanja obavezno fiksiraj-
te blokade.

m Ponovo zakljuCajte blokade okrecudi
ih na obe Sarke vrata do kraja u vodo-
ravan polozaj.
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Sta treba uraditi ako ...

Vecinu smetniji i greSaka koje mogu da se jave tokom svakodnevnog rada uredaja
mozete da otklonite sami. U mnogim slu¢ajevima ¢ete ustedeti vreme i novac zato
Sto ne morate da zovete servisnu sluzbu.

Informacije o samostalnom otklanjanju smetnji mozete naci na adresi
www.miele.com/service.

Sledecde tabele treba da vam pomognu da otkrijete uzrok neke smetnje ili greske i
da otklonite kvar.

Poruke na displeju

Problem Uzrok i otklanjanje

F10 Usisno crevo u posudi za vodu nije pravilno pri-
¢vrsceno ili nije vertikalno.

m Ispravite polozaj usisnog creva:

Fi1 Odvodna creva su zapusena.

F20 m Uklonite kamenac iz parne rerne (vidi poglavlje ,,Ci-
Scenje i odrzavanje, odeljak ,Odrzavanje”).

m Ako se obavestenje da postoji greSka ponovo po-
javi, pozovite Miele servis.

F32 Bravica na vratima za €iS¢enje pomocu HydroClean se
ne zatvara.

m Iskljucite parnu rernu i ponovo je ukljucite.

m Ako se obavestenje da postoji greSka ponovo po-
javi, pozovite Miele servis.

F55 Maksimalno vreme rada jednog nacina rada je preko-
raceno i aktivirano je sigurnosno iskljucivanje.
m Iskljucite parnu rernu i ponovo je ukljucite.

Parna rerna je odmah ponovo spremna za upotrebu.

F138 Parna rerna nije zaptivena. Voda je iscurela u podnu
posudu.
m Iskljucite parnu rernu i ponovo je ukljucite.

m Ako se obavestenje da postoji greSka ponovo po-
javi, pozovite Miele servis.
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Problem Uzrok i otklanjanje

F196 Pojavila se greska.
m Iskljucite parnu rernu i ponovo je ukljucite.

Podni filter na dnu rerne nije postavljen.
m Iskljucite parnu rernu.

m Postavite podni filter.

m Ponovo ukljuéite parnu rernu.

m Ako se obaves$tenje da postoji greSka ponovo po-
javi, pozovite Miele servis.

Nakon ukljuéivanja po- |Postupak ciS¢enja je prekinut nestankom struje ili is-
javljuje se poruka kljuCivanjem.

»HydroClean” se nastavlja. | Nakon ponovnog ukljucivanja, parna rerna automat-
ski sprovodi fazu ispiranja i suSenja kako bi se ukloni-
li ostaci sredstva za CiS¢enje. Ovaj postupak traje oko
1:30 sati. Nakon prekida tokom faze susenja, postu-
pak traje oko 30 minuta.

Normalan rad parne rerne je moguc¢ tek nakon toga.

m Sledite uputstva na displeju.
Imajte na umu da rezultat ¢iS¢enja nije optimalan.

Na displeju se prikazuje | DoSlo je do greske u elektronici.

poruka koja nije nave- | m Prekinite napajanje parne rerne strujom na otprilike
dena u ovoj tabeli. 1 minut.

m Ukoliko problem i dalje postoji kada se ponovo us-
postavi napajanje strujom, pozovite Miele servis.
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Neocekivano ponasanje

Problem

Uzrok i otklanjanje

Rerna se ne zagreva.

Demo program je aktiviran.

Parnom rernom se moze rukovati, medutim zagreva-

nje rerne ne funkcionise.

m Deaktivirajte demo program (vidi poglavlje ,,Pode-
Savanja“, odeljak ,Prodajno mesto®).

Rerna se zagrejala zbog ukljucene grejne fioke ispod
nje.
m Otvorite vrata i ostavite rernu da se ohladi.

Posle selidbe parna rer-
na viSe ne prelazi iz faze
zagrevanja na fazu pe-
¢enja.

Temperatura klju€¢anja vode se promenila, jer se novo

mesto postavljanja uredaja razlikuje od prethodnog

za najmanje 300 metara nadmorske visine.

m Da biste podesili temperaturu klju¢anja izvrsite po-
stupak odstranjivanja kamenca (vidi poglavlje ,,Ci-
Sc¢enje i odrzavanje®, odeljak ,,Odrzavanje®).

Neuobicajena koli¢ina
pare ili para izlazi sa
razlic¢itih mesta u toku
rada.

Vrata nisu pravilno zatvorena.
m Zatvorite vrata.

Zaptivka na vratima ne naleze pravilno.
m Ponovo pritisnite zaptivku na vratima tako da svu-
da bude glatko i ravnomerno postavljena.

Na zaptivki na vratima ima oStecenja, npr. pukotina.
m Pozovite Miele servis radi zamene zaptivke na vra-
tima.

m Do zamene ne sprovodite procese kuvanja parom i
CiS¢enje programom odrzavanja HydroClean.

Tokom ¢iSéenja pomo-
¢u HydroClean voda se
nakupila u kanalu za sa-
kupljanje kondenzata
do visine platoa.

Parna rerna nije zaptivena.

m Uklonite vodu i po potrebi obavite postupak &is¢e-
nja do kraja.

m Pozovite Miele servis.

Funkcije Start u i Zavréeno
U nisu navedene.

Temperatura u unutrasnjosti rerne je previsoka, npr.
po zavrSetku postupka kuvanja.
m Otvorite vrata i ostavite rernu da se ohladi.

Kod programa za odrzavanje ove funkcije nisu po-
nudene.
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Sta treba uraditi ako ...

Problem

Uzrok i otklanjanje

Senzorski tasteri ne re-
aguju.

Odabrali ste podesavanje Displej | QuickTouch | Isklju-
¢eno. Na taj nacin senzorski tasteri ne reaguju kada je
parna rerna isklju¢ena.

m Cim ukljugite parnu rernu, reaguju senzorski taste-
ri. Ako Zelite da senzorski tasteri uvek reaguju i ka-
da je parna rerna isklju¢ena, odaberite podeSava-
nje Displej | QuickTouch | Ukluceno.

Parna rerna nije priklju¢ena na elektricnu mrezu.

m Proverite da li je utika¢ parne rerne utaknut u utic-
nicu.

m Proverite da li je iskoCio osigurac u elektri¢noj in-
stalaciji. Pozovite kvalifikovanog elektri¢ara ili
Miele servisnu sluzbu.

Postoji problem sa upravljanjem.

m Dodirnite taster za ukljugivanje/iskljugivanje O dok
se displej ne iskljuci a parna rerna ponovo ne po-
krene.
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Sta treba uraditi ako ...

Sumovi

Problem

Uzrok i otklanjanje

Tokom rada i nakon is-
kljuéivanja parne rerne
¢uje se zvuk (brujanje).

Ovaj zvuk ne ukazuje na pogresnu funkciju ili kvar
na uredaju. On nastaje prilikom upumpavanja i is-
pumpavanja vode.

Nakon iskljucivanja i
dalje se moze cuti zvuk
ventilatora.

Ventilator i dalje radi.

Parna rerna je opremljena ventilatorom koji usmera-
va paru iz rerne napolje. Ventilator nastavlja da radi
¢ak i nakon isklju€ivanja parne rerne. Nakon odre-
denog vremena ventilator se automatski iskljucuje.

Nezadovoljavajuci rez

ultat

Problem

Uzrok i otklanjanje

Kolaé/pecivo jos uvek
nisu peceni po isteku
vremena navedenog u
receptu.

PodeSena temperatura se ne podudara sa temperatu-
rom koja je navedena u receptu.
m Promenite temperaturu.

Izmenili ste recept. Na primer dodavanjem vise tec¢-

nosti ili viSe jaja se produzava vreme pripreme.

m Podesite temperaturu i/ili vreme pripreme prema
izmenjenom receptu.

Na kola¢u/pecivu se vi-
de velike razlike pri do-
bijanju rumene boje.

PodeSena je suviSe visoka temperatura.

Pecenije je vrSeno na viSe od dva nivoa.
m Za pecenje koristite maksimalno dva nivoa.

Posle ¢iSéenja pomocu
HydroClean u rerni je
ostala joS prljavstina.

Izabrana je previSe mala snaga cis¢enja.
m Po potrebi iznova pokrenite HydroClean sa ve¢om
shagom cisc¢enja.

Pre pocetka faze susenja rerna nije uopste obrisana

ili je obrisana samo povrsno.

m Po potrebi ponovo pokrenite HydroClean.

m Kada se na displeju pojavi odgovarajuéi zahtev, te-
meljno obriSite rernu vlaznom krpom.
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Sta treba uraditi ako ...

Opsti problemi ili tehnicke smetnje

Problem

Uzrok i otklanjanje

Parna rerna ne moze da
se ukljuci.

IskocCio je osigurac.
m Aktivirajte osigura¢ (za minimalnu jacinu osiguraca
videti natpisnu plocicu).

Eventualno je doSlo do tehnicke smetnje.

m Iskljucite parnu rernu na otprilike 1 minut iz struje,
tako Sto Cete uraditi sledece:

— iskljuCite prekida¢ odgovarajuéeg osiguraca /
potpuno odvrnite topljivi osigurac ili

— iskljuCite Fl-zastitni prekidac (zastitni prekidac
za struju kvara).

m Ako nakon ponovnog uklju€ivanja/zavrtanja osigu-
raca ili Fl-zastitnog prekidaca jos uvek ne mozete
da ukljucite parnu rernu, pozovite stru¢nog elektri-
Cara ili Miele servis.

Osvetljenje rerne ne
funkcionisSe.

Sijalica je neispravna.
m Pozovite servisnu sluzbu ako treba zameniti sijali-
cu.

Komandna plo¢a se ne
otvara/zatvara automat-
ski uprkos visestrukom
aktiviranju senzorskog
tastera [o].

U zoni otvaranja komandne ploCe se nalazi neki
predmet.
m Uklonite predmet.

Zastita od zaglavljivanja reaguje veoma osetljivo,

zbog ¢ega se povremeno moze desiti da se otvor ko-

mandne ploCe ne otvara ili zatvara.

m Rucno otvorite/zatvorite komandnu plocu (vidi kraj
poglavlja).

m Ukoliko se ovaj problem &esto pojavljuje, pozovite
Miele servisnu sluzbu.
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Sta treba uraditi ako ...

Problem

Uzrok i otklanjanje

Ne mozete da otvorite
vrata putem senzorskog
tastera .

Odabrali ste podesavanje Displej | QuickTouch | Isklju-
£eno. Zato ne reaguje senzorski taster 7 kada je
parna rerna isklju¢ena.

m Cim ukljugite parnu rernu, reaguju senzorski taste-
ri. Ako Zelite da senzorski tasteri uvek reaguju i ka-
da je parna rerna isklju¢ena, odaberite podeSava-
nje Displej | QuickTouch | Ukluceno.

Eventualno je doslo do tehni¢ke smetnje.

m Ukoliko morate da otvorite vrata, zato $to se npr.
namirnica jos uvek nalazi u rerni, vrata otvorite ruc¢-
no (vidi kraj odeljka).

m Ukoliko se ovaj problem ponovo pojavi, pozovite
Miele servis.

HydroCleaner (sredstvo
za CiSéenje) je sipano u
posudu za vodu.

Uputstva na displeju su ignorisana.

Da bi se postigao optimalan rezultat ¢iS¢enja, pojedi-

nacni koraci postupka ¢is¢enja su medusobno uskla-

deni. Uvek pratite uputstva na displeju (vidi takode

poglavije ,Ciséenje i nega“, odeljak ,Nega®).

Ako postupak ¢is¢enja pomocu HydroClean jo$ nije

pokrenut:

m Iskljucite parnu rernu kako biste prekinuli postupak
Cis¢enja.

m Ispraznite i temeljno isperite posudu za vodu.

m Ponovo pokrenite HydroClean.

Ako je postupak CiSc¢enja ve¢ sproveden sa Hydro-

Clean:

U fazi ispiranja se ceo sistem viSe puta ispire Cistom

vodom. Po zavrSetku postupka Ciséenja, svi ostaci

deterdzenta su uklonjeni.

m Po potrebi ponovo pokrenite HydroClean.
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Sta treba uraditi ako ...

Ruc¢no otvaranje komandne
ploce
m Pazljvo otvorite vrata.

oA
=

m Uhvatite komandnu plo¢u obema ru-
kama odozgo i odozdo.

m Izvucite komandnu plo¢u prvo prema
napred.

m Pritisnite pazljivo komandnu plo¢u
nagore.

Rucno zatvaranje komandne

ploce

m Uhvatite komandnu ploc¢u obema ru-
kama odozgo i odozdo.

m Pritisnite paZljivo komandnu plo¢u
nadole.

=

m Umetnite komandnu plocu.
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Sta treba uraditi ako ...

Ruc¢no otvaranje vrata

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Staklo na vratima moze da bude vru-
¢e. Postoji opasnost da se opecete
na staklo vrata.

Navucite kuhinjske rukavice prilikom
otvaranja vrucih vrata.

& Opasnost od povreda usled pa-
re.

Kod postupka pecenja sa parom pri-
likom otvaranja vrata bi moglo da
izade veoma puno pare. Postoji opa-
snost da vas para opece.

Pre vadenja namirnice odmaknite se
malo od uredaja i saCekajte dok se
para ne razredi.

m Ubacite prilozeni otvara¢ (1) na desnoj
strani oko 3 cm u udubljenje izmedu
vrata i komandne ploCe i povucite
vrata napred.
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& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina i vruc¢ih namirnica.
Kombinovana rerna na paru postaje
vruéa tokom rada. Postoji opasnost
da se opecete na grejace, unutra-
Snjost rerne, nosece reSetke, pribor,
namirnice i staklo vrata.

Navucite kuhinjske rukavice prilikom
vadenija vrucih namirnica, prilikom
rukovanja oko vruce rerne, kao i prili-
kom zatvaranja vrucih vrata.



Pribor koji se posebno kupuje

Firma Miele nudi obiman asortiman
Miele pribora, kao i sredstava za Cisce-
nje i odrzavanje koji odgovaraju Vasim
uredajima.

Ove proizvode moZete veoma jedno-
stavno da porucite putem Miele Web-
shop-a.

Ove proizvode moZete da nabavite i
preko Miele servisne sluzbe (vidi na kra-
ju ovog uputstva za upotrebu) i kod Va-
Seg Miele specijalizovanog prodavca.

Posude za kuvanje

Firma Miele ima u ponudi obiman izbor
posuda za kuvanje. Ono je perfektno
uskladeno sa Miele uredajima Sto se ti-
¢e funkcije i dimenzija. Detaljne infor-
macije o pojedina¢nim proizvodima ¢e-
te naci na Miele internet stranici.

- Perforirane posude za kuvanje razlici-
tih velicina

- Neperforirane posude za kuvanje raz-
licitih velicina

- Gourmet pekaci razli¢itih veli¢ina

- Poklopac za Gourmet pekacé

Ostalo

- Plehovi za pecenje

- Okrugli kalup za pecenje

- FlexiClip teleskopske vodice HFC 71

- Prihvatna reSetka za posudu za kuva-
nje Sirine 325 mm

Sredstva za ¢iSc¢enje i odrzava-
nje

- HydroCleaner
specijalno sredstvo za ¢iSéenje rerne
pomocu programa odrzavanja Hydro-
Clean. Posebno pogodno za uklanja-
nje jake, tvrdokorne prljavstine.

- DGClean
specijalno sredstvo za ru¢no Ciscenje
rerne u slucaju jakih zaprljanja, naro-
¢ito nakon pecenja.

- Tablete za odstranjivanje kamenca
(6 komada)

- Univerzalna krpa od mikrovlakana
Za uklanjanje otisaka prstiju i manje
prljavstine
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Servisna sluzba

Na www.miele.com/service ¢ete naci
informacije o tome kako samostalno
da otklonite smetnje, kao i informacije
o Miele rezervnim delovima.

Kontakt za prijavu smetniji

U slucaju smetnji koje ne mozete da ot-
klonite, obratite se npr. Vasem specijali-
zovanom Miele prodavcu ili Miele servi-
Su.

Miele servis mozete rezervisati putem
interneta na https://www.miele.rs/do-
macinstvo/servisni-upit-3147.htm.

Podatke za kontakt Miele servisa ¢ete
naci na kraju ovog dokumenta.

Servisu je potrebna identifikaciona
oznaka modela i fabri¢ki broj (fabr./SB/
br.). Oba podatka ¢ete naci na natpisnoj
plocici sa oznakom tipa.

U ugradenom stanju, identifikacionu
oznaka modela i fabri€ki broj naci ¢ete
na ploc€ici na vrhu otvorene komandne
ploce.
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Garancija
Garantni rok iznosi 2 godine.

Ostale informacije ¢ete naci u priloze-
nim garantnim uslovima.



Instalacija

Sigurnosna uputstva za ugradnju

/\ Osteéenja usled nepravilne ugradnje.
Parna rerna moze da se oS$teti usled nepravilne ugradnje.
Ugradnju parne rerne prepustite kvalifikovanom stru¢njaku.

» Podaci o priklju¢ku (frekvencija i napon) na natpisnoj plodici parne
rerne moraju da se podudaraju sa podacima za elektricnu mrezu da

ne bi doslo do ostecenja na parnoj rerni.

Pre priklju€enja uporedite ove podatke. U slu¢aju nedoumice, raspi-

tajte se kod elektricara.

» Visestruke uti¢nice ili produzni kablovi ne garantuju neophodnu
bezbednost (opasnost od pozara). Nemoijte njima prikljucivati parnu
rernu na elektricnu mrezu.

» Vodite ratuna da nakon ugradnje parne rerne uti¢nica bude pristu-
pacna.

» Parna rerna mora biti postavljena tako da se sadrzaj posude za
kuvanje moze videti na gornjem nivou za stavljanje posude. Samo ta-
ko mozete da izbegnete opekotine zbog prelivanja vrucih namirnica.
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Instalacija

Ugradne mere

Sve dimenzije su u mm.
Ugradnja u visoki orman

Iza ugradne niSe ne sme da postoji zadnja stranica kuhinjskog elementa.
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Instalacija

Ugradnja u donji kuhinjski element

Iza ugradne niSe ne sme da postoji zadnja stranica kuhinjskog elementa.
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Instalacija

Bocna strana
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Instalacija

Zona otvaranja komandne ploce

U zoni otvaranja komandne ploCe ne
sme da se nalaze predmet (npr. ru-
Cka vrata), koji bi sprecio otvaranje i
zatvaranje komandne ploce.
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o
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Instalacija

Prikljuc¢ak i ventilacija

@ Prikaz s prednje strane
@ Prikljuéni kabl, L = 2.000 mm
® \zrez za ventilaciju min. 180 cm?

(® Nema priklju¢ka u ovoj oblasti
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Instalacija

Ugradnja parne rerne

m Prikljucite mrezni provodnik na parnu
rernu.

Za noSenje parne rerne koristite ruc-
ke koje se nalaze na bo¢nim strani-
cama kucista.

Generator pare ne radi besprekorno
kada parna rerna ne stoji vodoravno.
Odstupanje od vodoravnog polozaja
sme da iznosi maksimalno 2°.

m Ubacite parnu rernu u ugradnu nisu i
poravnajte je.
Vodite raCuna da se mrezni priklju¢ni
kabl ne uklesti ili osteti.

m Otvorite vrata.

[ |

m Pri¢vrstite parnu rernu na bocne stra-
nice ormana pomocu prilozenih zavr-
tanja za drvo (3,5 x 25 mm).

m Prikljucite parnu rernu na elektri¢nu
mrezu.

m Proverite sve funkcije parne rerne na
oshovu uputstva za upotrebu.
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Instalacija

Elektricni prikljucak

Parna rerna je serijski opremljena utika-
¢em za prikljucivanje na uti¢nicu sa za-
Stitnim kontaktom.

Parnu rernu postavite tako da uti¢nica
bude pristupac¢na. Ukoliko uti¢nica nije
pristupacna, uverite se da na strani in-
stalacije postoji rastavni uredaj za svaki

pol.

& Opasnost od pozara usled pre-
grevanja.

Pustanje u rad parne rerne preko vi-
Sestrukih uti€nica i produznih kablo-
va moze da dovede do preopterece-
nja kablova.

Iz bezbednosnih razloga nemojte da
koristite viSestruke uti¢nice i produ-
zne kablove.

Elektri¢na instalacija mora biti izvedena
u skladu sa standardom VDE 0100.

Iz bezbednosnih razloga preporucujemo
da za elektri¢ni priklju¢ak parne rerne u

kuc¢noj instalaciji koristite zastitni uredaj

diferencijalne struje (RCD) tipa [24].

Ostecen priklju¢ni kabl sme da se za-
meni samo specijalnim prikljuénim ka-
blom istog tipa (moze se nabaviti kod
Miele servisa). Iz bezbednosnih razloga
zamenu sme da vrsi samo kvalifikovano
stru¢no lice ili Miele servis.
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U ovom uputstvu za upotrebu ili na nat-
pisnoj plocici mozete naci informacije o
nominalnoj snazi i odgovarajucoj zastiti.
Uporedite ove podatke sa podacima za
elektricni priklju¢ak na licu mesta.

U sluc€aju nedoumice, raspitajte se kod

elektriCara.

Mogu¢ je povremeni ili neprekidni rezim
rada u sistemu za snabdevanje energi-
jom koji je nezavisan ili nije sinhronizo-
van sa mrezom (kao $to su npr. izolova-
ne mreze, rezervni sistemi). Preduslov
zarad je da sistem za snabdevanje
energijom bude u skladu sa specifikaci-
jama standarda EN 50160 ili sli¢nim.
Mere zastite koje su predvidene u ku-
¢noj instalaciji i u ovom proizvodu kom-
panije Miele po svojoj funkciji i nacinu
rada takode moraju biti osigurane u izo-
lovanim uslovima rada ili u rezimu rada
koji nije sinhronizovan sa mrezom, ili
moraju biti zamenjene ekvivalentnim
merama u instalaciji. Kao sto je, na pri-
mer, opisano u aktuelnom izdanju VDE-
AR-E 2510-2.



Podaci za institute koji se bave ispitivanjima

Probna jela prema standardu EN 60350-1 (nacini rada Priprema

na pari)
Probno jelo Posud_a za Koliéina [g] EN () 351 [°cl @ [min]
kuv_anje na
pari
Dovod pare
Brokoli (8.1) | 1x DGGL 12 | maks. | 2 | i | 100 3
Razvodenije pare
Brokoli (8.2) | 1x DGGL 20 | 300 | 2 | i | 100 3
Kapacitet uredaja
Grasak (8.3) 2x DGGL 12 po 1500 1,3 QS 100 2

{32 Nivo, (] Rezim rada, § Temperatura, @ Vreme pripreme
Priprema na pari, Eco priprema na pari

1 Ubacite probno jelo u hladnu rernu (pre nego $to pocne faza zagrevanija).

2 Test je zavrSen kada temperatura na najhladnijem mestu iznosi 85°C.

Probna jela priprema menija' (naéin rada Priprema na pari 3])

Probno jelo Posuda za ku- | Koli¢ina Da’c‘ §[°C] | Visina[cm] | @ [min.]
vanje )] !

Krompir, tvrdi pri kuva- | 1x DGGL 12 1200 4 100 - 17
nju, ise€en na Cetiri de-
Ia3
Filet lososa, zamrznut, | 1x DGGL 12 6 x 150 2 100 <25 9
neodmrznut >25<32 10

> 3,2 11
Cvetici brokolija 1x DGGL 12 900 3 100 - 4

£33 Nivo, § Temperatura, @ Vreme pripreme
1 Za postupak vidi poglavlje ,Kuvanje na pari“, odeljak ,,Priprema menija - manuelno®.
2 Stavite univerzalni pleh u nivo 1.

3 Ubacite 1. probno jelo (krompir) u hladnu rernu (pre nego $to po¢ne faza zagrevanja).
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Podaci za institute koji se bave ispitivanjima

Probna jela prema standardu EN 60350-1 (rezimi rada rerne)

Probno jelo Pribor 2| O 'S @2 §% | Prethod-
[°C [min] no zagre-
! vanje
Suvi keks 1 pleh za pede- 3 140 34-36 (35) ne ne
(7.5.2) nje
2 pleha za pece 2 394149
) ) &
nje R 10 a6 ag7) | ™ ne
1 pleh za peée- 3 | & | 140 30-34 (32) da da
nje
Sitni koladi 1 pleh za pede- 2 150 34-37 (34) da ne
(7.5.3) nje
2 pleha za pege- | 2,4 140 43-46 (44) da ne
nje
Lagani biskvit 1 kalup sa ko- 3 = | 160 30-32 (31) da da
(7.6.1) pcom 26 cm (na
reSetki)
Kola¢ sa jabukama 1 kalup sa ko- 2 160 | 95-105(100) | ne ne
(7.6.2) pcom 20 cm (na
reSetki)
2 kalupa sa ko- 2 | 2| 160 85-95(85) | da da
pc¢om 20 cm (na
resetki)
Tost (industrijski proi- | ReSetka 3 ] | Nivo 3 4 ne 5 min.
zveden hleb)
9.2
Burger Resetka 4 1. strana: 10
9.3) ) | Nivo 3 ne 10 min.
Univerzalni pleh 3 2. strana: 6

732 Nivo, [ Rezim rada, § Temperatura/stepen grilovanja, @ Vreme pripreme, §* Booster
Vruéi vazduh plus, (=] Gornje/donje zagrevanje, Kolagi specijal, (] Veliki rostilj

1 Plehove izvadite u razli¢ito vreme ukoliko je namirnica vec¢ pre isteka navedenog vremena pripreme
dovoljno porumenela.

2 Vrednost u zagradi predstavlja optimalno vreme pripreme.
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Podaci za institute koji se bave ispitivanjima

Klasa energetske efikasnosti prema EN 60350-1

Odredivanje klase energetske efikasnosti se vrsi prema standardu EN 60350-1.

Klasa energetske efikasnosti: A+
Prilikom merenja obratite paznju na slede¢a napomene:

Merenje se vrsi u nadinu rada Eco-vrudi vazduh (4],

Odaberite podesavanije Osvetlienje | ,Ukluéeno” 15 sekundi (vidi poglavlje ,,Podesa-
vanja“, odeljak ,,Osvetljenje”).

Tokom merenja u rerni se nalazi samo pribor koji je potreban za merenje. Ne ko-
ristite ostali, eventualno prilozeni pribor poput FlexiClip-teleskopskih vodica.

Za merenje, termoelementi moraju biti ubaceni kroz zaptivku na vratima. U tu
svrhu izvucite zaptivku na vratima iz Zleba i dva puta je probodite. Umetnite ter-
moelemente kroz obe rupe na zaptivci na vratima. Potom &vrsto pritisnite zaptiv-
ku na vratima nazad u Zleb tako da glatko i ravnomerno naleze.

- U slede¢em koraku, uklonite podni filter i sipajte dovoljno vode u odvod tako da
povrsina vode postane vidljiva.

- Vazan uslov za dobijanje klase energetske efikasnosti je da vrata budu dobro za-
tvorena tokom merenja.
Zavisno od upotrebljenih mernih elemenata to moze viSe ili manje da utiCe na
funkciju zaptivanja vrata. To negativno uti€e na rezultat merenja.
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Deklaracija o usaglasenosti

Firma Miele ovim izjavljuje da je ova
parna rerna usaglasena sa direktivom
2014/53/EU.

Potpuni tekst EU Deklaracije o usagla-
Senosti ¢ete dobiti na nekoj od sledecih
internet adresa:

- proizvodi, preuzimanje, na
www.miele.rs

- servis, trazenje informacija, uputstva
za upotrebu, na https://miele.rs/ma-
nual uz navodenje naziva proizvoda ili
fabri¢kog broja

Frekventni opseg 2,4000 GHz -
WLAN modula 2,4835 GHz

Maksimalna pre- < 100 mW
dajna snaga
WLAN modula
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Autorska prava i licence za komunikacioni modul

Za rukovanije i upravljanje komunikacio-
nim modulom, Miele koristi sopstveni ili
softver trecih lica za koji ne vaze uslovi
licenciranja otvorenog kéda. Ovaj sof-
tver/softverske komponente su zastice-
ni autorskim pravom. Autorska prava
preduzeca Miele i tre¢ih lica moraju da
se postuju.

Nadalje, ovaj komunikacioni modul sa-
drzi softverske komponente koje se di-
stribuiraju pod uslovima licence otvore-
nog kéda. Sadrzane komponente otvo-
renog kdda, uklju€ujuci pripadajuce na-
pomene o autorskim pravima, kopije
trenutno vazecih uslova licence, kao i
eventualne dodatne informacije, mogu
da se pogledaju lokalno putem IP adre-
se preko internet pretrazivaca (http://<ip
adresse>/Licenses). Na tom mestu na-
vedene regulative odgovornosti i garan-
cije uslova licence otvorenog kéda vaze
samo u odnosu na vazece nosioce pra-
va.
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