Navod k obsluze a montazi
Parni trouba s mikrovinou

Pred umisténim, instalaci a uvedenim do provozu si bezpodminecné
prectéte navod k obsluze a montazi. Tim ochranite sebe a zabranite
Skodam.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Parni trouba s mikrovinou se pro zjednodusSeni v ndvodu nadéle oznacuje jen jako
parni trouba.

Tato parni trouba splriuje predepsané bezpecnostni predpisy. Ne-
odborné pouzivani véak muze vést k poranéni osob a vécnym $ko-
dam.

Nez parni troubu uvedete do provozu, prectéte si pozorné navod
k obsluze a montazi. Obsahuje dilezité pokyny pro montaz, bez-

pecnost, pouzivani a udrzbu. Tim ochranite sebe a zabranite Sko-
dadm na parni troubé.

Podle normy IEC/EN 60335-1 upozorfiuje Miele vyslovné na to, Ze
je bezpodminecné nutné precist si a dodrzovat kapitolu vénovanou
instalaci parni trouby a bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni.

Miele neodpovida za Skody, které vzniknou v dlsledku nedbani
téchto pokynda.

Navod k obsluze a montazi uschovejte a predejte ho pripadnému
novému majiteli.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Pouzivani ke stanovenému ucelu

» Tato parni trouba je uréena vyhradné k pouzivani v domécnosti
a v prostorach podobnych domacnostem.

» Tato parni trouba neni uréena k pouzivani venku.

» Pouzivejte parni troubu vyhradné v rdmci domacnosti k pfipravé
v pafe, rozmrazovani, ohfevu a pfipravé potravin.
VsSechny ostatni zplsoby pouziti jsou nepfipustné.

» Nebezpedi pozéru v disledku vznétlivych materiald.

Kdyz susite vznétlivé materidly v mikrovinném provozu, vyparuje se
vlhkost, kterou obsahuji. Materialy se tim mohou vysusit a samy vzni-
tit.

Parni troubu nikdy nepouzivejte k uchovavani a suseni vznétlivych
materialQ.

» Osoby, které kvili svym fyzickym, smyslovym nebo dugevnim
schopnostem nebo kvdli své nezkusenosti nebo neznalosti nejsou
schopné parni troubu samy bezpecné obsluhovat, musi byt pfi obslu-
ze pod dozorem.

Tyto osoby smi parni troubu pouzivat bez dozoru jen tehdy, pokud jim
byla jeji obsluha vysvétlena tak, Ze ji dokazou obsluhovat bezpecné.
Musi byt schopné rozpoznat a chapat mozna nebezpedi vyplyvajici

z chybné obsluhy.

» Kvili zvlastnim pozadavkdm (napfiklad ohledné teploty, vihkosti,
chemické odolnosti, odolnosti proti otéru a vibraci) jsou v ohfevném
prostoru vestaveny specialni zarovky. Tyto specialni zarovky smi byt
pouzivany jen ke stanovenému ucelu. Nejsou vhodné pro osvétleni
mistnosti. Vyménu smi provadét jen kvalifikovany pracovnik povéreny
spolecnosti Miele nebo servisni sluzba Miele.

P V této parni troubé jsou 2 svételné zdroje tfidy energetické
ucinnosti E.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Déti vdomacnosti

» Pouzivejte zablokovani zprovoznéni, aby déti nemohly parni troubu
nestrezené zapnout.

» D&ti mladsi osmi let se nesmi samy bez dozoru pohybovat v bliz-
kosti parni trouby.

» Dé&ti star$i nez osm let smi parni troubu obsluhovat bez dozoru jen
tehdy, kdyz jim byla vysvétlena tak, Ze ji mohou obsluhovat bezpecné.
Déti musi byt schopné rozpoznat a chapat mozna nebezpedi v pfi-
padé chybné obsluhy.

» Dé&ti nesmi parni troubu gistit nebo provadét jeji udrzbu bez dozo-
ru.

» Dévejte pozor na déti, které se zdrzuji v blizkosti parni trouby. Nikdy
jim nedovolte, aby si s parni troubou hraly.

» Nebezpedi ududeni obalovym materidlem. Dé&ti by si mohly hréat
s obalovym materidlem, napt. félii, mohly by se do ni balit nebo si ji
davat pres hlavu a udusit se.

Obalovy material uchovavejte mimo dosah déti.

» Nebezpedi poranéni parou a horkymi povrchy. Pokozka déti reaguje
citlivéji na vysoké teploty nez pokozka dospeélych. Za provozu vystu-
puje para z vystupu vyparl. Zahfiva se sklo dvifek a ovladaci panel
parni trouby.

Zabrante détem, aby se parni trouby za provozu dotykaly. Nedovolte
détem pfibliZit se k parni troubé, dokud se neochladi natolik, Ze je vy-
louCeno jakékoli nebezpedi urazu.

» Nebezpedi Urazu v disledku otevienych dvifek. Maximalni zatizi-
telnost dvirek je 8 kg. Déti se mohou poranit o oteviena dvirka.
Zabrante détem, aby si stoupaly nebo sedaly na otevrena dvirka nebo
se na né zavésovaly.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Technicka bezpeénost

» Neodborné provedenymi instalaénimi a Udrzbafskymi pracemi ne-
bo opravami muze byt uZivatel vystaven znacnym nebezpecim. In-
stalaéni a udrzbarské prace nebo opravy smi provadét pouze kvalifi-
kovani pracovnici povéreni spole¢nosti Miele.

» Nebezpedi ozafeni mikrovinami:
Prace spojené s udrzbou nebo opravami, které vyzaduji odstranéni
krytu, smi provadét jen kvalifikovani pracovnici.

» Poskozend parni trouba mUze ohrozit Vas$i bezpe&nost. Zkontrolujte
ji, zda neni viditelné poskozena. Poskozenou parni troubu nikdy neu-
vadeéjte do provozu.

» Zkontrolujte dvitka a t&snéni dvifek, zda nejsou poskozena. Az do
opravy technikem servisni sluzby nepouzivejte provozni zplisoby
s mikrovinou.

» U vadné parni trouby mohou v zapnutém stavu vystupovat mikrovl-

ny, které predstavuji nebezpedi pro uzivatele. Parni troubu nepouzivej-
te, kdyz

- jsou prohnuta dvirka,
jsou v Celni sténé ohfevného prostoru duilky nebo je prohnutsd,

jsou uvolnéné panty dvirek,

jsou v oplasténi, dvirkach nebo sténach ohrfevného prostoru vidét
diry nebo praskliny,

je vihkost mezi skly dvirek.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Obé&asny nebo trvaly provoz na sob&staéném nebo se siti nesyn-
chronizovaném zafizeni pro napéjeni energii (jako napf. ostrovni sité,
zélozni systémy) je mozny. Pfedpokladem provozu je, aby u zafizeni
pro napajeni energii byly dodrzeny specifikace normy EN 50160 nebo
srovnatelné.

Bezpecnostni opatreni stanovena pro domovni instalaci a pro tento
vyrobek Miele musi byt co do své funkce a zplsobu prace zajisténa

i v ostrovnim provozu nebo v provozu nesynchronizovaném se siti ne-
bo byt v instalaci nahrazena rovnocennymi opatfenimi. Jak je popsano
napriklad v aktudlnim vydani VDE-AR-E 2510-2.

» Elektrickd bezpe&nost parni trouby je zajist&na jen tehdy, kdyz je
pfipojena k elektrickému systému s ochrannym vodi¢em nain-
stalovanému podle predpist. Tento zakladni bezpeénostni pozadavek
musi byt splnény. V pfipadé pochybnosti nechte elektrickou instalaci
zkontrolovat kvalifikovanym elektrikafem.

» Pripojovaci Udaje (frekvence a napéti) uvedené na typovém Stitku
parni trouby musi bezpodminecné souhlasit s odpovidajicimi para-
metry elektrické sité, aby se parni trouba neposkodila.

Pred pfipojenim tyto udaje porovnejte. V pripadeé pochybnosti se ze-
ptejte kvalifikovaného elektrikare.

» Rozbodovaci vicendsobné zasuvky a prodluzovaci kabely neposky-
tuji nutnou bezpeénost (nebezpedi pozaru). Parni troubu pomoci nich
k elektrickeé siti nepripojujte.

» Pouzivejte parni troubu jen vestavénou, aby byla zaji$té&na jeji bez-
pecna funkce.

» Tato parni trouba nesmi byt provozovana na nestabilnich mistech
(napf. na lodi).

» Nebezpedi razu elektrickym proudem. Dotyk pfipoji pod napé&tim
a zména elektrické a mechanické konstrukce Vas ohrozuji a mohou

vést k porucham funkce parni trouby.
Nikdy neotvirejte plast parni trouby.

» Opravy parni trouby smi provadét pouze servisni sluzba Miele,
jinak zanika narok na zaruku.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Pouze u originalnich ndhradnich dilG Miele garantuje, ze budou
splhovat bezpecnostni pozadavky. Vadné dily smite nahradit jen origi-
nalnimi nahradnimi dily.

» Jestlize odstranite sitovou zastréku z pfivodniho sitového kabelu

nebo pfivodni sitovy kabel neni sitovou zastrckou vybaveny, musi
parni troubu pfipojit k elektrické siti kvalifikovany elektrikar.

» Kdyz je poSkozeny pfivodni sitovy kabel, musi byt nahrazen speci-
alnim pFivodnim sitovym kabelem (viz kapitola ,Instalace”, odstavec
»Elektrické pFipojeni“).

» P¥i instalagnich a Gdrzbafskych pracich stejné& jako pfi opravach
musi byt parni trouba Uplné odpojena od elektrické sité. Zajistéte to
tim, ze
- je vypnuty jisti¢ elektrické instalace nebo
- je vySroubovana Sroubovaci pojistka elektrické instalace nebo
- je vytazena elektricka zastrcka (je-li k dispozici) ze zasuvky. PFi vy-
tahovani zastrcky netahejte za pfivodni sitovy kabel, nybrz za za-
stréku.

» Pokud je parni trouba vestavéna za ndbytkovym &elem (napt. dvit-
ky), b&hem pouzivani parni trouby je nikdy nezavirejte. Za zavienym
¢elem nabytku se hromadi teplo a vihkost. Tim se mize poskodit
parni trouba, montazni skfin a podlaha. Dvirka nabytku zavrete az po
Uplném vychladnuti parni trouby.

12



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Provozni zasady

» Nebezpedi porané&ni horkou parou a horkymi povrchy. Parni trouba
se za provozu zahreje na vysokou teplotu. Mizete se popalit parou,
o ohrevny prostor, postranni mfizky, prisluSenstvi a pfipravovany
pokrm.

Pfi zasouvani a vyjimani horkého pfipraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohfevném prostoru pouzivejte chnapky na hrnce.

» Nebezpedéi irazu horkym pfipravovanym pokrmem.

Pfipravovany pokrm muze vy$plichnout pfi zasouvani nebo vyjimani
naparovacich misek. Pfipravovanym pokrmem se mizete popalit.

Pfi zasouvani a vyjimani naparovacich misek dbejte na to, aby nevys-
plichl horky pfipravovany pokrm.

» Nebezpedi urazu horkou vodou.

Po skonceni pfipravy pokrmu je ve vyrobniku pary jesté horka voda,
ktera se Cerpa zpét do zasobniku na vodu. Pfi vyjimani a ukladani za-
sobniku na vodu davejte pozor, aby se neprevratil.

» V uzavienych sklenicich vznikd pfi zavafovani a ohfivani pretlak,
v jehoz dlsledku se mohou roztrhnout.
NepouZzivejte parni troubu k zavafovani a ohrivani sklenic.

» Plastové nadobi, které neni odolné proti teplu a pére, se pfi vy-
sokych teplotach tavi a mize poskodit parni troubu.

Na pfipravu v pare pouzivejte jen plastové nadobi odolné proti teplu
(do 100 °C) a pére. Dbejte Gdajd vyrobce nadobi.

» Potraviny uloZzené v ohfevném prostoru mohou vysychat a unikajici
vlhkost mlze vést ke korozi v parni troubé. V ohfevném prostoru
neuchovavejte potraviny a k pfipravé pokrmU nepouzivejte predméty,
které mohou rezivét.

» Nebezpedi razu v disledku otevienych dvifek. M{zete narazit do
otevrenych dvifek nebo o né zakopnout. Nenechavejte dvirka zbytec-
né otevrena.

13



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Maximalni zatizeni dvifek je 8 kg. Nestoupejte a nesedejte si na
otevrena dvirka a neodkladejte na né tézké predmeéty. Davejte také
pozor, aby se nic nepfiskriplo mezi dvirky a ohfevnym prostorem.
Parni trouba se muze poskodit.

» Pfi pouzivani elektrického pFistroje, napf. ruéniho mixéru, v blizkosti
parni trouby davejte pozor, abyste dvirky parni trouby nepfiskripli jeho
privodni sitovy kabel. Mohla by se poskodit izolace kabelu.

Provozni zplisob mikrovina

» Uvé&domte si, Ze &asy pfi vafeni, ohfivani, rozmrazovani v provoz-
nich zpUsobech s mikrovinou jsou ¢asto mnohem kratsi neZ u provoz-
nich zplsobul bez mikroviny. Prili§ dlouhé doby zapnuti vedou k vysy-
chani a pripadné k samovzniceni potraviny.

» Provozni zplsob mikrovina slouZi k ohfivani potravin a ndpoja.
Nepouzivejte provozni zplsob mikrovina na suseni napf. kvétin,
bylinek, chleba, housek nebo jinych vznétlivych materiald, protoze
hrozi nebezpedi Urazu a pozaru.

» Je dulezité, aby se teplota v potraviné rovnomérné rozlozila a byla

také dostatecné vysoka.

Potraviny obracejte nebo michejte, aby se zahfivaly rovhomérné, a pfi
ohfivani, rozmrazovani a vareni dbejte uvedenych vyrovnavacich dob.
Vyrovnavaci doby jsou klidové doby, béhem nichz se rovhomérné roz-
loZi teplota v potraviné.

» Nebezpedi Urazu v disledku horkych potravin. P¥i ohfivani potravin
se teplo vytvari pfimo v potraving, takZe nadobi zlistava studenéjsi
(vyjimka: kamenina pro pfipravu v peci). Nadobi se zahfiva jen pfeno-
sem tepla z potraviny.

Po vyjmuti potravin zkontrolujte, zda maji pozadovanou teplotu.
Nefidte se teplotou nddobi! Zvlasté pfi ohrivani kojenecké vyzivy
dbejte na snesitelnou teplotu! Kojeneckou vyZivu po ohrati dobre
promichejte nebo protrepejte a potom ji zkuste, aby se dité nespalilo.

» Provozni zp(isob mikrovina neni vhodny na &isténi a dezinfekci
predmétl, protoze pfi tom mohou vznikat vysoké teploty. Mizete se
popalit pfi vyjimani predmétda.

14



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Nebezpeéi Urazu v disledku pretlaku v uzavienych nddobach nebo
lahvich. V uzavienych nadobach nebo lahvich se pfi zahrivani vytvari
tlak, ktery mGze vést k vybuchu.

Nikdy neohfrivejte potraviny nebo tekutiny v uzavienych nadobach ne-
bo lahvich. Nadoby nejprve otevrete a u kojeneckych lahvi nejprve od-
strante uzaveér a dudlik.

P P¥i pFipravé pokrmu, zvla$té pfi ohfivani tekutin v provoznim zpdso-
bu mikrovina Mikrovina (&), se mize stét, ze je sice dosazeno bodu
varu, ale jeSté nestoupaji typické bubliny pary. Tekutina nevre
rovhomérné. Tento zpozdény var mlze vést explozivnimu prekypéni,
takze se mUzete opafit horkou tekutinou pfi vyjimani nadoby. Za ne-
priznivych okolnosti maze byt tlak tak silny, Ze se samodinné oteviou
dvirka.

Tekutinu pred ohfivanim nebo varfenim zamichejte. Po ohfati nejméné
20 sekund pockejte, nez nadobu vyjmete z ohfevného prostoru.
Navic muizete do nadoby pfi ohfivani postavit sklenénou ty¢inku nebo
podobny predmét, pokud ho mate k dispozici.

» Kdyz zahfivate vejce bez skofapky, mize Zloutek po vafeni vy-
stfiknout pod vysokym tlakem.
Nejprve nékolikrat propichnéte blanu zloutku.

» Kdyz zahFivate vejce se skofapkou, mohou puknout je$té i po vyj-
muti z ohfevného prostoru.

Varte vejce ve skorapce jen provoznim zplisobem pfiprava v pare
nebo v prislusném automatickém programu. Neohfivejte natvrdo
uvarena vejce v mikrovinném provozu.

» Kdyz budete zahfivat nebo pfipravovat potraviny s pevnou slupkou
nebo skorapkou, napf. rajcata, parky, brambory na loupacku nebo ba-
klazany, mohou se roztrhnout.

Tyto potraviny nejprve nékolikrat propichnéte nebo je nafiznéte, aby
mohla unikat vznikajici para.

» Podugky naplné&né zrnim, tfe§fiovymi peckami nebo gelem a
podobnymi vécmi se mohou vznitit, i kdyz je po nahfati vyjmete

z ohfevného prostoru. Nenahfivejte je provoznim zplisobem mikrovl-

na [=].
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Kdy? se z potravin v ohfevném prostoru zaéne koufit, nechte za-
viena dvirka parni trouby, abyste zadusili pfipadné plameny. UkonCete
pripravu pokrmu vypnutim parni trouby a vytazenim sitové zastrCky.
Dvirka otevrete teprve tehdy, az se vytrati kouf.

» U nadobi s dutymi rukojetmi a uchy a knofliky poklic se do dutin
muze dostat vihkost. Vyparovanim vihkosti se vytvori silny tlak, ktery
muzZe dutd télesa explozivné znidit (vyjimka: dutiny jsou dostateéné
odvzdudnéné).

V provoznim zpUsobu Mikrovina nepouzivejte nadobi s dutymi ru-
kojetmi a uchy a knofliky poklic.

» Plastové nddobi nevhodné pro mikrovinu se v provoznim zptsobu
Mikrovlna a v provoznich zplUsobech s mikrovinou muze znicit a
poskodit parni troubu.

Nepouzivejte kovové nadoby, pfibory, nddobi s kovovym povlakem,
olovnaté kristalové sklo, misky s ryhovanym okrajem, tepelné citlivé
plastové nadobi, dfevéné nadobi, kovové sponky, plastové a papirové
sponky s dratem uvnitf a plastové kelimky s neuplné stazenym hlini-
kovym viékem (viz kapitola ,,Mikrovinny provoz“, odstavec ,Vybér néa-
dobi“).

» Nebezpedi pozaru v disledku nddob z hoFlavych materiald.
Plastové nadoby na jedno pouziti musi mit vlastnosti uvedené v kapi-
tole ,,Mikrovinny provoz“, odstavec ,Vybér nadobi®

Nenechavejte parni troubu bez dozoru, kdyz ohrivate nebo vafite po-
traviny v nadobach na jedno pouZziti z plastu, papiru nebo jinych
horlavych materialQ.

» Obaly udrzujici teplotu jsou tvofeny mimo jiné tenkou hlinikovou
félii, kterd odrazi mikroviny. Papir, ktery obklopuje hlinikovou félii, se
tim muUze zahrat tak silné, Ze za¢ne horet.

V provoznich zpUsobech s mikrovinou neohfivejte potraviny v obalech
udrzujicich teplotu, jako jsou napfiklad sacky na grilovana kurata.

16



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Kdyz parni troubu budete pouzivat bez pfipravovaného pokrmu ne-
bo se §patnou naplni v provoznim zplsobu Mikrovina [&], m(ize se
poskodit.

Sklenénou misku pouzivejte vzdy v provoznim zptsobu Mikrovl-

na (=], také jako odkladaci plochu pro mensi formy.

Provozni zptsob Mikrovina nepouzivejte na predehfivani nadobi
nebo na suseni bylinek.

17



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

iSténi a oSetfovani

cisténi nikdy nepouzivejte parni Cistici zafizeni.
» Skrabance mohou znigit skla dvitek.

Na cisténi skel dvifek nepouzivejte drhnouci prostredky, tvrdé houbic-
ky nebo kartace a ostré kovové Skrabky.

» Postranni mrizky |ze vymontovat (viz kapitola ,,Cisténi a oSe-
tfovani“, odstavec , Cidténi postrannich mfizek").

Postranni mrizky opét spravné namontujte.

» Postranni mfizky jsou usazeny v plastovych pouzdrech. Zkontroluj-

te pouzdra, zda nejsou poskozena. Az do vymény pouzder nepouzivej-
te provozni zplsoby s mikrovinami.

» Pro zabranéni korozi ihned dikladné& odstrarite pokrmy nebo tekuti-
ny obsahujici kuchynskou sdl, kdyz se dostanou na nerezové stény
ohfevného prostoru.

Prislusenstvi

» Pouzivejte vyhradné originalni pfisludenstvi Miele. Pokud budou
namontovany nebo vestavény jiné dily, zanika veskera zaruka nebo
ru¢eni poskytované spole¢nosti Miele.

» Miele VAm poskytuje az 15letou, nejméné vSak 10letou zaruku do-
dani ndhradnich dilG pro zachovani funkénosti po skonceni sériové vy-
roby Vasi parni trouby.
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Vas prispévek k ochrané zivotniho prostredi

Likvidace obalu

Obal slouzi k manipulaci a chrani pfistroj
pred poskozenim béhem prepravy.
Obalové materidly byly zvoleny

s pfihlédnutim k aspektdm ochrany
Zivotniho prostfedi a k moznostem jejich
likvidace a obecné jsou recyklovatelné.

Vréaceni oball do materidlového cyklu
Setfi suroviny. VyuZzivejte sbérna mista
cennych materiall a moznosti vraceni.
Prepravni obaly odebere zpét Vas speci-
alizovany prodejce Miele.

Likvidace starého pfistroje

Elektrické a elektronické pfistroje ¢asto
obsahuji cenné materidly. Obsahuiji také
urcité latky, smési a dily, které byly
nutné pro jejich funkci a bezpecnost.

V domovnim odpadu a pfi neodborném
nakladani mohou poskodit lidské zdravi
a Zivotni prostredi. Svij stary pfistroj
proto v zadném pripadé nedavejte do
domovniho odpadu.

)

Misto toho vyuzivejte oficialni sbérna a
vratna mista pro bezplatné odevzdavani
a zuzitkovani elektrickych a elektro-
nickych pfistrojd zfizena obcemi, prodej-
ci nebo spolecnosti Miele. Podle zédkona
jste sami zodpovédni za vymazani pfi-
padnych osobnich Gdajd na likvi-
dovaném starém pfistroji. Ze zdkona
mate povinnost vyjmout a pfitom ne-
znicit staré baterie a staré akumulatory,
které nejsou pevné uzaviené v pfistroji,
a lampy, které Ize vyjmout bez zniceni.
Zaneste je do vhodné sbérny, kde je
muzete bezplatné odevzdat. Postarejte
se prosim o to, aby byl Va$§ stary pfistroj
az do doby odvezeni ulozen mimo dosah
déti.
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Popis pristroje

Parni trouba

@ ovladaci prvky

(@ vystup vypard

(® automaticky otviraé dvitek pro redukci pary
(@ LED osvétleni ohfevného prostoru

(® postranni mfizky s 4 Grovnémi

(® vstup pary

@ sbérny zlabek

tésnéni dvitek

(® z&sobnik na vodu s ochranou pro postfikani
nasavaci trubice

@) prostor pro zasunuti zdsobniku na vodu

@2 typovy Stitek

@3 teplotni &idlo

dvitka
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Popis pristroje

Modely popisované v tomto ndvodu
k obsluze a montazi najdete na zadni
strané.

Typovy Stitek

Typovy Stitek je umistény v prostoru pro
zasunuti zasobniku na vodu.

Najdete tam oznaceni modelu, sériové
&islo a pFipojovaci Udaje (napéti sité/
frekvence/maximalni p¥ikon).

Oznadéeni modelu a sériové &islo (SN)
najdete také na malém Stitku, ktery je
vidét pfi otevienych dvitkadch na ¢elnim
rdmu.

Pokud mate dotazy nebo problémy,

pripravte si tyto informace, aby Vam
Miele mohlo cilené pomoci.

Dodavané prisluSenstvi

Podle potfeby si mizete doobjednat pfi-
sluSenstvi, které se dodava s pfistrojem,
i pfisludenstvi k dokoupeni (viz kapitola
., Prisluenstvi k dokoupeni®).

DMGS 100-30

1 sklenéna miska
Sklenéna miska je vhodna pro vSechny
provozni zpUsoby.

V rezimu pfipravy v pafe mizete sklené-
nou misku pouzivat na zachycovani
skapavajici tekutiny.

V provoznim zpUsobu Mikrovina
pouzivejte sklenénou misku vzdy, také
jako odkladaci plochu pro mensi formy.
375x 394 x 30 mm (§ x hx V)

Sklenénou misku zatéZzujte maximalné
8 kg.

Sklenéna miska se mize poskodit
velkym kolisanim teplot.

Sklenénou misku nestavte na stu-
dené plochy jako napf. pracovni des-
ku z Zuly nebo obkladacek, nybrz na
vhodnou podlozku.
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Popis pristroje

Kovové roSty a varné nadobi mohou
vést v provoznim zplsobu Mikrovl-

na. k jiskfeni. Parni trouba se mize
poskodit.

Rost a naparovaci misky nepouzivej-
te v provoznim zplisobu Mikrovina [&=].

Rost a naparovaci misky miZete pouzi-
vat v provoznim zpUsobu Rychl pri-
prava a ve vSech provoznich zpUso-
bech s parou.

1 rost na postaveni vlastniho nadobi

DGG 50-80

=

1 naparovaci miska s plnym dnem
objem 4,2 1/

uzitny objem 3,6 |

375 x197 x 80 mm (§ x h x v)

DGG 50-40

1 naparovaci miska s plnym dnem
objem 2,21/

uzitny objem 1,6 |

375 x197 x40 mm (§ x h x v)

22

DGGL 50-40

=

2 naparovaci misky s perforovanym
dnem

objem 2,2 I/

uzitny objem 1,6 |

375 x197 x 40 mm (§ x h x v)

Odvapnovaci tablety
pro odvapnovani parni trouby



Ovladaci prvky

O e <]

A)@@@@ ®

@ tlagitko zap./vyp. O v prohlubni

Pro zapinani a vypinani parni trouby
(2 optické rozhrani

(jen pro servisni sluzbu Miele)

® senzorové tlagitko [J?
Pro ovladani parni trouby Vasim mo-
bilnim koncovym zafizenim

@ senzorové tlagitko
Pro spusténi funkce Quick-MV

(8 senzorové tlagitko &
Pro spusténi funkce popcorn
(® dotykovy displej
Pro zobrazeni informaci pro obsluhu

® ® © @

@ senzor pfiblizeni
Pro zapnuti osvétleni ohfevného
prostoru a displeje a pro potvrzeni
signalnich tona pfi priblizeni
senzorové tlacitko O
Pro postupny navrat

(® senzorové tlagitko A
Pro nastaveni ¢ast kuchyriského bu-
diku nebo alarmi

senzorové tlaéitko -&:
Pro zapnuti a vypnuti osvétleni
ohfevného prostoru

23



Ovladaci prvky

Tladitko zap./vyp.

Tlagitko zap./vyp. O je umisténé v pro-
hlubni a reaguje na dotyk prstu.

Timto tlaCitkem zapinate a vypinate
parni troubu.

Senzor priblizeni

Senzor pfiblizeni se nachazi pod doty-
kovym displejem vedle senzorového
tlacitka <. Senzor pfriblizeni rozpozna,
kdyz se napfiklad rukou nebo télem pfi-
blizujete k dotykovému displeji.

Jestlize mate aktivovana pfislusnd nasta-
veni, mUzete zapnout osvétleni ohfevné-
ho prostoru, zapnout parni troubu nebo
potvrdit signalni tony (viz kapitola ,Na-
staveni, odstavec ,, Senzor pfiblizeni“).
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Ovladaci prvky

Senzorova tlacitka

Senzorova tlaéitka reaguji na dotyk prstu. Kazdy dotyk je potvrzen ténem tlacitka.
Tento tén tlagitek mizete vypnout tak, Ze zvolite nastaveni Hlasitost | Ton tladitek |

Vyp..

Pokud chcete, aby senzorova tladitka reagovala i pfi vypnuté parni troubé, zvolte
nastaveni Displej | QuickTouch | Zap..

senzorové |funkce
tlaéitko

o Jestlize parni troubu chcete ovladat svym mobilnim koncovym za-
fizenim, musite mit k dispozici systém Miele@home, zapnout na-
staveni Yzdélené ovladani a stisknout toto senzorové tladitko. Po-
tom toto senzorové tlacitko sviti oranzové a je k dispozici funkce
MobileStart.

Dokud sviti toto senzorové tladitko, mizete parni troubu ovladat
svym mobilnim koncovym zafizenim (viz kapitola ,,Nastaveni®, od-
stavec ,Miele@home").

Timto senzorovym tlacitkem spoustite funkci CQuick-MY. Priprava
pokrmu probihd s maximalnim mikrovinnym vykonem (1000 W) a
dobou pfipravy 1 minuta (viz kapitola ,,Quick-MV*“). Opakovanym
tisknutim tohoto senzorového tlacitka mizete dobu pfipravy po-
stupné zvySovat.

Tato funkce se muze pouzivat jen tehdy, kdyz neprobiha zadna ji-
na pfiprava pokrmu.

& Timto senzorovym tlacitkem spoustite funkci Popcorn. Priprava
pokrmu probihd s 850 W a dobou pfipravy 2:50 minut (viz kapi-
tola ,,Popcorn®).

Tato funkce se mize pouzivat jen tehdy, kdyz neprobiha zadna ji-
nd priprava pokrmu.

D Podle toho, ve kterém menu se nachazite, se vratite do nadra-
zeného menu nebo do hlavniho menu.

A Kdyz se na displeji zobrazuje menu nebo probiha pfiprava pokr-
mu, muzete timto senzorovym tlacitkem kdykoli nastavit ku-
chynsky budik (napf. pro vafeni vajec) nebo alarm (pevny denni
¢as) (viz kapitola ,,Alarm a kuchyrisky budik®).

O Volbou tohoto senzorového tladitka mizete zapinat a vypinat
osvétleni ohfevného prostoru.

Podle zvoleného nastaveni osvétleni ohfevného prostoru po
15 sekundach zhasne nebo zlstane trvale zapnuté nebo vypnuté.
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Ovladaci prvky

Dotykovy displej

Spi¢atymi nebo ostrymi predméty jako napf. tuzkami mézete poskrabat citlivy
povrch dotykového displeje.

Dotykejte se dotykového displeje jen prsty.

Dbejte na to, aby se nedostala voda za dotykovy disple;j.

Dotykovy displej je rozdéleny do nékolika oblasti.

12:00

() [ [52]) @r=

Provozni Automatické Specidlni pouziti MyMiele
zpUsoby programy

V fadku zahlavi se vlevo zobrazuje cesta menu. Jednotlivé polozky menu jsou
navzajem oddélené svislou ¢arou. Kdyz z ddvodd mista jiz neni mozné zobrazit
celou cestu menu, jsou nadfazené polozky menu zndzornény pomoci ... l.

Kdyz stisknete ndzev menu v fadku zahlavi, zobrazeni prejde k pfisluSnému menu.
Pro pfechod k spoustéci obrazovce stisknéte (.

Vpravo v fadku zahlavi se zobrazuje denni ¢as. Tisknutim mUzete nastavit denni Cas.
Navic se mohou zobrazovat dal$i symboly, napftiklad Supertision ().

U horniho okraje radku zahlavi je oranzova ¢ara, za niz mizete stahovat stahovaci
menu. Pomoci ného muzete zapinat nebo vypinat nastaveni béhem pfipravy pokr-
mu.

Uprostied najdete aktudlni menu s poloZzkami menu. Tazenim na displeji muzete lis-
tovat doprava nebo doleva. Kdyz stisknete polozku menu, zvolite ji (viz kapitola
,,Princip ovladani“).

V fadku patiéky se podle menu nachazeji rizna pole pro obsluhu jako napfiklad Ca-
sovac, Ulozit nebo OK.
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Ovladaci prvky

Symboly
Na displeji se mohou zobrazovat tyto symboly:
symbol vyznam

i Tento symbol oznacuje doplnujici informace a pokyny pro ob-
sluhu. Tato informacni okna potvrdite pomoci OK.

O] Alarm

A Kuchynsky budik

EEEECCO | Nékterd nastaveni, napf. jas displeje nebo hlasitost tond, se na-
stavuji pruhem segmentd.

. Upozornéni na nadfazené polozky menu, které se jiz v cesté menu
nezobrazuji z dGvodu Uspory mista.

& Je zapnuté zablokovani zprovoznéni nebo zablokovani tladitek (viz
kapitola ,,Nastaveni“, odstavec ,,Zabezpe&eni®). Obsluha je zablo-
kovana.

W Dalkové ovladani (zobrazuje se jen tehdy, kdyz méte k dispozici
systém Miele@home a zvolili jste nastaveni Yzdalené oviadani |
Zap)

SuperVison (zobrazuje se jen tehdy, kdyz mate k dispozici systém

Miele@home a zvolili jste nastaveni SuperVision | Zobrazeni
SuperVision | Zap.)
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Princip ovladani

Parni troubu ovladate prostrednictvim
dotykového displeje tak, ze stisknete
pozadovanou polozku menu.

Kazdym stisknutim mozné volby se
ptisludny znak (slovo nebo symbol)
zbarvi oranzové.

Pole pro potvrzeni kroku obsluhy jsou

zelené podsvicena (napf. OK).

Volba polozky menu

m Stisknéte pozadované pole nebo
pozadovanou hodnotu na dotykovém
displeji.

Listovani

Muzete listovat doleva nebo doprava.

m Tahnéte prstem na obrazovce. K tomu
polozte prst na dotykovy displej a po-
hybujte jim pozadovanym smérem.

Pruh ve spodni oblasti znadzorfiuje Vasi

pozici v aktudInim menu.

Opusténi urovné menu

m Stisknéte senzorové tlacitko <2 nebo
v cesté menu stisknéte symbol ... I

m Pro prechod k spoustéci obrazovce
stisknéte symbol (.

Vsechna zadani, ktera jste dosud
provedli a nepotvrdili pomoci OK, se
neulozi do paméti.
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Zména hodnoty nebo nastaveni
Zména nastaveni ve vybérovém sezna-
mu

Aktudlni nastaveni je oranzové
oznacené.

m Stisknéte pozadované nastaveni.

Nastaveni se ulozi. Vratite se do nadra-
zeného menu.

Zadavani ¢isel pomoci éislicového va-
lecku

m Tahnéte na Cislicovém vélecku nahoru
nebo doll, dokud pozadovana hodno-
ta nebude uprostred.

m Potvrdte pomoci OK.
Zménéné Cislo se ulozi.

res

Zadavani ¢isel pomoci bloku ¢islic

m Stisknéte hodnotu, ktera je uprostied
Cislicového vélecku.

Objevi se blok ¢islic.
m Stisknéte pozadované dislice.

Jakmile zadate platnou hodnotu, bude
OK zelené podsvicené.

Sipkou vymazete naposledy zadanou
¢islici.

m Potvrdte pomoci OK.

Zménéné Cislo se ulozi.
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Princip ovladani

Zména nastaveni pruhem segmentu

Néktera nastaveni jsou znazornéna
pruhem segmentG ERREZZ 1. Kdyz
jsou vyplnéné vSechny segmenty, je zvo-
lend maximalni hodnota.

Kdyz neni vyplnény zaddny segment nebo
jen jeden, je zvolena minimalni hodnota
nebo je nastaveni vypnuté (napf. signalni
tény).

® Pro zménu nastaveni stisknéte
pfislusny segment na pruhu seg-
menta.

m Pro zapnuti nebo vypnuti nastaveni
zvolte Zap. nebo Vyp..

m Potvrdte vybér pomoci OK.
Nastaveni se ulozi. Vratite se do nadra-
zeného menu.

Zadavani pismen

Pismena zadavate klavesnici na displeji.
Volte kratké, vystizné ndzvy.

m Stisknéte pozadovana pismena nebo
znaky.

Tip: Znakem | mlzete vlozit zalomeni
radku pro del$i ndzvy programd.

m Stisknéte UloZit.

Nazev se ulozi do paméti.

Zobrazeni kontextového menu

V nékterych menu si mizete nechat
zobrazit kontextové menu, napfiklad pro
pfejmenovani vlastnich program( nebo
presunuti zaznamu pod Myhiele.

m Tisknéte napriklad vlastni program tak
dlouho, dokud se neotevie kontextové
menu.

m Pro zavieni kontextového menu
stisknéte dotykovy displej vné okna
menu.

Pfesouvani zaznamu

Mizete zménit porfadi vlastnich
programu nebo zaznam( pod MyMiele.

m Tisknéte napfiklad vlastni program tak
dlouho, dokud se neobjevi kontextové
menu.

B Zvolte Presunout.

m Podrzte prst na oznaceném poli a tdh-
néte jim na poZzadované misto.
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Princip ovladani

Zobrazeni stahovaciho menu

Béhem pfipravy pokrmu mizete za-
pnout nebo vypnout WiFi funkci .

B Tahnéte stahovaci menu dol( za
oranzovou ¢aru pod fadkem zahlavi.

m Stisknéte symbol WiFi funkce 7,
abyste ji zapnuli nebo vypnuli.
Aktivni nastaveni je oranzové
oznacené. Neaktivni nastaveni je pod-
le zvolené barevnosti oznaceno ¢erné
nebo bile (viz kapitola ,Nastaveni®,
odstavec ,,Displej“).

m Pro zavieni stahovaciho menu zasun-
te stahovaci menu opét nahoru nebo
se dotknéte dotykové obrazovky vné
okna menu.

Zobrazeni Napovéda

U vybranych funkci existuje kontextova
napovéda. Ve spodnim fadku se zobra-
zuje Napovéda.

m Pro zobrazeni pokyni s obrazky a tex-
tem stisknéte Napoveda.

m Pro navrat k predchozimu menu
stisknéte Zavfit.
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Aktivace funkce MobileStart

m Zvolte senzorové tlaéitko [’ pro ak-
tivaci funkce MobileStart.

Sviti senzorové tlagitko [J°. Parni troubu
muzete ovladat dalkové pres Miele App.

Pfimé ovladani na parni troubé ma
prednost pred dalkovym ovlddanim
pres App.

MobileStart mdézete pouzivat, dokud
sviti senzorové tlaéitko [J.




Popis funkce

Rezim pfiprava v pare

Zasobnik na vodu

Maximalni mnozstvi naplnéni je 1,5 litru,
minimalni 0,5 litru. Na zdsobniku na vo-
du jsou znacky. Horni znacku v zadném
pfipadé nesmite prekrocit.

Spotreba vody zavisi na potraviné a dél-
ce doby pfipravy. BEhem pfipravy se vo-
da pfipadné musi doplfovat. Kdyz
béhem pfipravy pokrmu otevrete dvirka,
spotreba vody se zvysi.

Vyjimani zasobniku na vodu funguje sys-
témem zatladit/vytahnout: abyste za-
sobnik na vodu vyjmuli, lehce na néj za-
tlacte.

Po skonceni pfipravy pokrmu je ve vy-
robniku pary jesté horka zbytkova voda,
kterd se Cerpa zpét do zasobniku na vo-
du. Po kazdé pfipravé pokrmu s parou
zasobnik na vodu vyprazdnéte.

Teplota

Nékterym provoznim zplsobim je pfifa-
zend navrhovana teplota. Navrhovanou
teplotu Ize zménit v rdmci zadaného roz-
sahu pro jednotlivou pfipravu pokrmu,
krok pfipravy pokrmu nebo trvale. Navr-
hovanou teplotu mdzete ménit v krocich
po 5 °C, pfi pfipravé Sous-vide v krocich
1°C (viz kapitola ,,Nastaveni, odstavec
»,Navrhované teploty“).

Doba pfipravy

Muzete nastavit dobu pfipravy mezi

1 minutou (0:01) a 10 hodinami (10:00).
Cini-li doba pfipravy vice nez 59 minut,
musi se udavat v hodinach a minutach.
Priklad: doba pfipravy 80 minut = 1:20.

Pri pfipravé v pare zacne doba pfipravy
plynout az poté, co je dosazeno nasta-
vené teploty.

Zvuky

Po zapnuti, za provozu a po vypnuti
parni trouby je slySet brudivy zvuk. Tento
zvuk neni zndmkou chybné funkce nebo
zavady pfistroje. Vznika pfi Cerpani a
odcerpdvani vody.

Kdyz je parni trouba v provozu, slySite
hluk ventilatoru.
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Popis funkce

Faze rozehrati

Zatimco se parni trouba zahfiva na na-
stavenou teplotu, na displeji se zobrazu-
je Rozehrati a rostouci teplota ohfevného
prostoru.

Pri pripravé v pare zavisi doba trvani faze
rozehfati na mnozstvi a teploté potravin.
Obecné faze rozehtati trva asi 5 minut.
Pfi pfipravé chlazenych nebo mrazenych
potravin se prodluzuje. Také pfi nizkych
teplotach pfipravy pokrma a pfi pfipravé
v provoznim zpUsobu Sous-vide se
faze rozehrati mize prodlouzit.

Faze vareni

Po dosazeni nastavené teploty zacina
faze vareni. BEhem faze vareni se na dis-
pleji zobrazuje zbyvajici doba.
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Redukce pary

Pokud jste varili pfi teploté asi od 80 °C,
kratce pred koncem doby pfipravy se
automaticky pooteviou dvirka parni
trouby, aby mohla uniknout para

z ohfevného prostoru. Na displeji se ob-
jevi Redukce pary. Dvirka se opét auto-
maticky zavrou.

Redukci pary Ize vypnout (viz kapitola
,Nastaveni“, odstavec , Redukce pary“).
Pfi vypnuté redukci pary vystoupi pfi
otevreni dvifek velké mnoZstvi pary.



Popis funkce

Mikrovinny provoz

Princip funkce

V parni troubé je umistény magnetron,
ktery méni elektricky proud na elektro-
magnetické viny (mikroviny). Tyto viny
se rovnomeérné rozdeéluji v ohfevném
prostoru a navic se odrazeji od jeho
kovovych stén.

Mikroviny pronikaji ze vSech stran do
potraviny. Potraviny jsou tvofeny velkym
mnozstvim molekul. Tyto molekuly (pfe-
devsim molekuly vody) jsou mikrovinami
silné rozkmitany. Tim se potravina zahfi-
va zvenku dovnitf. Cim vice vody po-
travina obsahuje, tim rychleji se zahreje
nebo uvafi.

Vyhody mikroviny

- Potraviny lze obecné pfipravovat bez
tekutiny nebo pfidaného tuku nebo
jen s jejich velmi malym mnozstvim.

- Casy rozmrazovani, ohfivani nebo pfi-
pravy pokrmu jsou krat$i nez na varné
desce nebo v pedici troubé.

Kdyz parni troubu budete pouzivat
bez pfipravovaného pokrmu nebo se
§patnou naplni v provoznim zplsobu
Mikrovina (=], mize se poskodit.
Sklenénou misku pouzivejte vzdy

v provoznim zplsobu Mikrovina (&,
také jako odkladaci plochu pro mensi
formy.

Vybér nadobi

Aby se mikroviny mohly dostat k po-
traviné, musi nddobi propoustét mikrovl-
ny. Mikrovlny pronikaji porceldnem,
sklem, lepenkou, umélymi hmotami, ale
nikoli kovem. Proto nepouzivejte kovové
nadobi nebo nddobi obsahujici kov. Kov
odrazi mikroviny, takze mohou vznikat
jiskry a mikroviny nejsou pohlcovéany.

& Nebezpedi Urazu v disledku pre-
tlaku v uzavienych nadobdach nebo
lahvich.

V uzavienych naddobach nebo lahvich
se pfi zahfivani vytvari tlak, ktery
muze vést k vybuchu.

Nikdy neohfivejte pevné nebo tekuté
potraviny v uzavienych nadobach ne-
bo lahvich.

Nadoby nejprve oteviete a

u kojeneckych lahvi nejprve odstrante
uzavér a dudlik.

& Nebezpedi pozéru v disledku ne-
vhodného nadobi v provoznim zpuso-
bu Mikrovina (=].

Nadobi nevhodné pro mikroviny se
muze znicit a poskodit parni troubu.
V provoznim zpUsobu Mikrovina
pouzivejte jen nadobi, které je vhodné
pro mikrovinny provoz.

Materidl a tvar pouzitého nadobi maji
vliv na doby ohfivani a vareni.

Dobre se osvédcily kulaté a ovalné nizké
nadoby. V takovych tvarech se potraviny
zahfivaji rovnomérnéji nez v hranatych
miskach.
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Popis funkce

Vhodné nadobi

& Nebezpedi pozéru v disledku
hoflavych materiald.

Néadoby na jedno pouziti zumélé
hmoty nebo papiru nebo jinych
hoflavych materiald se mohou vznitit
a poskodit parni troubu.
Nenechavejte parni troubu bez dozo-
ru, kdyZ ohfivate nebo vafite potravi-
ny v nddobach na jedno pouziti

z plastu, papiru nebo jinych hoflavych
materiald.

Muzete pouzivat toto nadobi a materia-

ly:

- ohnivzdorné sklo a sklokeramiku
Vyjimka: kristalové sklo, protoze ob-
sahuje olovo a mize prasknout.

- porcelan

— bez kovovych dekoraci
Kovové dekorace (napf. zlaty okraj
nebo kobaltovéd modF) mohou jis-
krit.

— bez dutych rukojeti a uch
Do dutych rukojeti nebo uch se
muUze dostat vihkost, takze vy-
pafovanim se vytvafi silny tlak, kte-
ry mize duta télesa explozivné
znicit.

- nepomalovanou kameninu a kameni-
nu s barvami pod glazurou

& Nebezpedi urazu horkym nado-
bim.

Kamenina se mlzZe zahrat na vysokou
teplotu.

Kdyz pouzivate kameninové nadobi,
noste chiapky na hrnce.

- plastové nadobi a plastové nddobi na
jedno pouziti v provoznim zplsobu

Mikrovina
34

Tip: V zajmu zivotniho prostredi ne-
pouzivejte nddoby na jedno pouZziti.

Plastové nadobi a plastové varné sa-
¢ky, které nejsou tepelné odolné, se
mohou zdeformovat a spojit s po-
travinou.

Pouzivejte jen tepelné odolné
plastové nadobi a tepelné odolné
plastové varné sacky. Plastové nadobi
a plastové varné sacky musi snést
teplotu nejméné 110 °C.

- plastové nadobi pro mikrovinu

Ve specializovanych obchodech
dostanete specialni plastové nadobi
pro mikroviny.

plastové nadobi ze styroporu
Pro kratkodobé ohfivani potravin

plastové varné sacky

Pouzivejte na ohfivani a vareni jejich
obsahu, kdyz sa¢ek napred propicha-
te. Dirami mGze unikat para. Tim se
zabrani nardstu tlaku a prasknuti sac¢-
ku.

Kromé toho existuji specialni sacky
pro vareni v pare, které se nemusi
propichovat. Dbejte prosim pokynt na
obalu.

sacky a félie na peceni
Respektujte pokyny vyrobce k pouzi-
vani.

& Nebezpedi pozéru v disledku
kovovych soucasti.

Kovové soucasti jako kovové svorky
nebo plastové a papirové svorky

s dradtem uvnitf mohou tak silné za-
hrat hoflavé materidly, ze shofi.
Nepouzivejte kovové nebo plastové a
papirové svorky s dratem uvnitr.



Popis funkce

- Dodany rost a dodané naparovaci
misky jsou zdsadné vhodné jen pro
pfipravu pokrmi v provoznim zpUso-
bu Rychla priprava a v provoznich
zpUsobech bez mikroviny.

Hlinikové vanicky bez vika pro roz-
mrazovani a ohfivani hotovych pokr-
mu

Potraviny se zahfivaji jen shora. Kdyz
hotovy pokrm prendate z hlinikové
vani¢ky do nadobi vhodného pro mik-
roviny, je rozdéleni tepla obecné
rovnomernéjsi.

Pfi pouzivani hlinikovych vanicek a fo-
lii se mzZe vyskytnout praskani a jis-
kreni.

Hlinikové vanicky pokladejte na
sklenénou misku.

Hlinikové vanicky a félie se nesmi do-
tykat stén ohfevného prostoru a musi
od nich byt ve vzdalenosti nejméné
2cm.

- Kovové $pizy, kovové svorky
Kus masa musi byt mnohem vétsi nez
kovové $pizy nebo svorky.

Nevhodné nadobi

U nadobi s dutymi rukojetmi a uchy a
knofliky poklic se do dutin mlze
dostat vlhkost. Vyparovanim vihkosti
se vytvofi silny tlak, ktery mize duta
télesa explozivné znicit (vyjimka: duti-
ny jsou dostate¢né odvzdu$néné).

Na pfipravu pokrmu nepouzivejte na-
dobi s dutymi rukojetmi a uchy a
knofliky poklic.

Nasledujici nddobi a materidly nesmite
pouzivat:

Kovové rosty (véetné dodaného rostu)
jsou zdsadné nevhodné pro pouziti
v provoznim zpusobu Mikrovina (=].

N&doby z kovu a nerez oceli (véetné
dodanych napafovacich misek) jsou
zasadné nevhodné pro pouziti

v provoznim zplisobu Mikrovina (&].

Alobal

Vyjimka: Pfi nerovnomérnych kusech
masa, napf. dribeze, dosdhnete
rovnomérného rozmrazovani, ohfivani
nebo pfipravy, kdyz na posledni minu-
ty prikryjete plo§si kusy malymi kous-
ky alobalu.

Kovové, plastové nebo papirové
svorky s dratem uvnitf

Plastové kelimky s netlplné stazenym
hlinikovym vickem

Kristalové sklo

Pfibory a nadobi s kovovymi dekora-

cemi (nap. zlatym okrajem, kobal-
tovou modfi)

Nadobi s dutymi rukojetmi nebo uchy
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Popis funkce

- Plastové nadobi z melaminu
Melamin pohlcuje energii a tim se za-
hfiva na vysokou teplotu.
Pfi nakupu se informujte, z jakého ma-
teridlu je plastové nadobi vyrobeno.

- Tepelné neodolné plastové nadobi a
tepelné neodolné plastové varné sa-
¢ky

- Drevéné nadoby
Voda obsazend v dfevu se vypartuje
béhem pfipravy pokrmu. Tim drevo
vysycha a vznikaji praskliny.
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Umisténi nadobi do ohfevného prosto-
ru

B Zasunte sklenénou misku do drovné 1.

m Postavte naddobi s pokrmem k pfi-
pravé doprostred sklenéné misky.



Popis funkce

Tip: Poklop obdrzite v obchodé.

pary, zvlasté pri delSim zahfivani.
- Urychluje zahfivani potravin.
- Brani vysychani potravin.
- Brani znecisténi ohfevného prostoru.

m P¥i pfipravé pokrmu v provoznim zpa-
sobu Mikrovina. pouzivejte sklené-
ny nebo plastovy poklop vhodny pro
mikrovinu.

Brani nadmérnému vystupovani vodni

Alternativné mizete pouzivat
prihledné félie vhodné pro mikroviny
(b&zné prihledna folie se maze zdefor-
movat a horkem spojit s potravinami).

Poklop nesmi utésnit nddobu. Pfi
malém prdméru nadoby se mlze
stat, ze nemuUze unikat vodni para.
Poklop se zahreje na vysokou teplotu
a muze se roztavit.

Pouzivejte nddoby s dostateéné
velkym prdmérem.

m Nepouzivejte poklop na ohfivani
téchto potravin:

- potraviny v tésticku

- potraviny, které se maji ohfivat nebo
pfipravovat v provoznim zpUsobu
Rychl4 piprava
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Popis funkce

Sklenéna miska

Provozni zplUsoby/pouziti s parou:

Kdyz pfipravujete pokrmy v naparova-
cich miskach s perforovanym dnem, za-
sunte sklenénou misku do drovné 1.
Mize se v ni shromazdovat skapavajici
tekutina a mizete ji snadno odstranit.

Pokud sklenéna miska lezi na dné
ohrevného prostoru, nemize se
dostatecné odparovat kondenzat.
Zasunte sklenénou misku do urovné 1.

Provozni zplsob Mikrovina (&):
Pouzijte vzdy sklenénou misku

v Urovni 1, také jako odkladaci plochu
pro mensi formy.
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Osvétleni ohfevného prostoru

Parni trouba je z vyroby nastavena tak,
aby se z divodu Uspory energie po
spusténi vypnulo osvétleni ohfevného
prostoru.

Pokud ma byt ohfevny prostor za provo-
zu trvale osvétleny, musite zménit na-
staveni z vyroby (viz kapitola ,Nasta-
veni“, odstavec ,Osvétleni).

ZUstanou-li po skonéeni pfipravy pokr-
mu oteviena dvitka, osvétleni ohfevného
prostoru se po 5 minutach automaticky
vypne.

Kdyz stisknete tlaéitko -O: na ovlddacim
panelu, zapne se osvétleni na 15 sekund.



Prvni uvedeni do provozu

Miele@home

Vase parni trouba je vybavena in-
tegrovanym WiFi modulem.

Pro pouZziti potfebujete:
- WiFi sit
- Miele App

- uzivatelsky ucet u Miele. Uzivatelsky
ucet muazete vytvofit prostfednictvim
Miele App.

Miele App Vas vede pfi navazovani spo-
jeni mezi parni troubou a domaci WiFi
siti.

Poté, co parni troubu zaclenite do WiFi
sité, mizete pomoci App provadét na-
priklad nasledujici akce:

- vyvolat informace o provoznim stavu
parni trouby

- vyvolat upozornéni k probihajicim pfi-
pravam pokrmd své parni trouby

- ukoncit probihajici operace

Zarazenim parni trouby do WiFi sité se

zvysi spotrieba elektrické energie, i kdyz

je parni trouba vypnuta.

Zajistéte, aby byl v misté instalace
Vasi parni trouby k dispozici dosta-
te¢né silny signal Vasi WiFi sité.

Disponibilita WiFi spojeni

WiFi spojeni sdili frekvenéni rozsah s ji-
nymi zafizenimi (napf. mikrovinami, dal-
kové Fizenymi hradkami). Kvili tomu se
mohou vyskytovat do¢asné nebo Uplné
poruchy spojeni. Proto nelze zarugit
trvalou disponibilitu nabizenych funkci.

Disponibilita Miele@home

Pouziti aplikace Miele zavisi na disponi-
bilité Miele@home Services ve Vasi ze-
mi.

Service Miele@home neni k dispozici

v kazdé zemi.

Informace k disponibilité obdrzite na in-
ternetové strance www.miele.com.
Aplikace Miele

Aplikaci Miele si mlzete stahnout za-
darmo z Apple App Store” nebo Google

Play Store™.
Stahnout v E E
' App Store

NYNI NA
o Google Play E
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Prvni uvedeni do provozu

Zakladni nastaveni

Pro prvni uvedeni do provozu musite
provést nasledujici nastaveni. Tato na-
staveni mazete kdykoli pozdéji opét
zménit (viz kapitola ,,Nastaven{®).

& Nebezpedli poranéni horkymi po-
vrchy.

Parni trouba se za provozu zahieje na
vysokou teplotu.

Pouzivejte parni troubu jen vestavé-
nou, aby byl zajistén jeji bezpelny
provoz.

Kdyz parni troubu pfipojite k elektrické
siti, automaticky se zapne.

Nastaveni jazyka
m Zvolte pozadovany jazyk.

Pokud jste se prehlédli a zvolili jazyk,
kterému nerozumite, fidte se pokyny
v kapitole ,Nastaveni“, odstavec
JJazyk N

Nastaveni lokality
B Zvolte pozadovanou lokalitu.
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Aktivace funkce Miele@home
Na displeji se objevi Vytvorit
Miele@home?.

m Kdyz chcete ihned vytvofit
Miele@home, zvolte Dalsi.

m Pokud chcete vytvoreni odlozit na
pozdéji, zvolte Preskotit.
Informace k pozdéjSimu vytvoreni naj-
dete v kapitole ,Nastaveni, odstavec
,Miele@home*,

m Pokud chcete Miele@home vytvorit
ihned, zvolte pozadovany zplsob
pfipojeni.

Displej a Miele App Vés provedou dalsi-

mi kroky.

Nastaveni data

m Postupné nastavte den, mésic a rok.

m Potvrdte pomoci OK.

Nastaveni denniho ¢asu

m Nastavte denni ¢as v hodinach a mi-
nutach.

m Potvrdte pomoci OK.



Prvni uvedeni do provozu

Nastaveni tvrdosti vody

Pfislu§na vodarna Vam muize po-
skytnout informaci o tvrdosti mistni
vody.

Dalsi informace k tvrdosti vody najdete
v kapitole ,Nastaveni“, odstavec

,Tvrdost vody*“.

m Nastavte Vasi mistni tvrdost vody.

m Potvrdte pomoci OK.

Ukongéeni prvniho uvadéni do provozu

m Ridte se pfipadnymi dal$imi pokyny
na displeji.

Prvni uvedeni do provozu je skon¢eno.

Zapnuti rozpoznani nabytkové celni
stény

Pokud je parni trouba vestavéna za na-
bytkovou &elni st&nou (napf. dvitky),
musite bezpodminecné zapnout rozpo-
znani nabytkové Celni stény.

m Zvolte Nastaveni {¢ | Rozpoz. celni stra-
ny nabytku | Zap..

7 wew

Prvni CiSténi parni trouby

m Odstrante z parni trouby a pfislusen-
stvi pfipadné nalepky nebo ochranné
félie.

Parni trouba je v tovarné podrobena
zkousce funkce, pfi prepravé proto
muze za jistych okolnosti vytéci zbyva-
jici voda z potrubi zpét do ohfevného
prostoru.

Cisténi zasobniku na vodu

m Vyjméte zdsobnik na vodu.

m Odejméte ochranu proti posttikani.
B Z3asobnik na vodu ru¢né umyijte.
Cisténi prislusenstvi a ohfevného
prostoru

m Vyjméte vesSkeré prislusenstvi
z ohfevného prostoru.

m Vycistéte pfisluSenstvi ruéné nebo
v mycéce nadobi.

Parni trouba byla pred expedici od vy-
robce oSetfena konzervacnim
prostfedkem.

m Vycistéte ohfevny prostor Cistou hou-
bovou utérkou, prostfedkem na ruéni
myti a teplou vodou, abyste odstranili
vrstvicku konzervacniho prostredku.
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Prvni uvedeni do provozu

Pfizplisobeni bodu varu

Pred prvni pfipravou potravin musite
parni troubu prizplsobit bodu varu vody.
Bod varu se totiz méni podle nadmorské
vySky mista instalace. Pri této operaci se
také proplachnou dily, kterymi protéka
voda.

Tuto operaci musite bezpodmineéné
provést, abyste zajistili bezvadnou
funkci pfistroje.

Destilovana nebo kyselinou uhli¢itou
sycena voda a jiné tekutiny mohou
parni troubu poskodit.

Pouzivejte vyhradné ¢erstvou, stu-
denou pitnou vodu (pod 20 °C).

m Vyjmeéte zdsobnik na vodu a naplrite
ho az po znacku ,max".
m Zasobnik na vodu zasurite.

m Uvedte parni troubu na 15 minut do
provozu v provoznim zpusobu Pfiprava
v pére (100 °C). Postupuijte podle
popisu v kapitole ,,Obsluha‘.
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Pf¥izplsobeni pfistroje bodu varu po
prestéhovani

Po prestéhovani musite parni troubu pfi-
zpUsobit zménénému bodu varu, pokud
se nadmofrska vyska nového mista in-
stalace liSi nejméné o 300 metrd od pl-
vodni. Za tim ucelem provedte odvapné-
ni (viz kapitola ,,Cisténi a o$etiovani®,
odstavec ,,O%etfovani®).



Nastaveni

Pfehled nastaveni

polozka menu

mozna nastaveni

Jazyk ™ ... | deutsch | english | ...
Lokalita
Denni ¢as Zobrazeni
Zap.* | Vyp. | Nocni vypnuti
Znazomeni
Analogové® | Digitalni
Casovy formét
24 h* | 12 h {am/pm)
MNastavit
Datum
Osvetleni Zap.
LZap. na 15 vterfin®
Yy,

Spoustéci obrazovka

Hlavni menu*
Provozni zplisoby
Autormatické programy
Specialni prograrmy
Wiastni prograrmy

My iele

Displej

Jas

[ | | |
Barevné schéma

Svétle | Tmavé*
CiickTouch

Zap. | Vyp.*

Hlasitost

Signélni tony

[ ] | | jeei
Toén tlacitek

[ ] | | jei
Uvitaci melodie

Zap* | Vyp.

Jednothky

Hmotnost

g* | b | Ib/oz
Teplata

UC* | DF

* nastaveni z vyroby
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Nastaveni

polozka menu

mozna nastaveni

Cick-My

Wykon
Doba plipravy

Popcom

Doba pripravy

Udrzovani teplaty

Priprava v pare
Zap. | Vyp.*
Mikrovina,
Zap. | Vyp.*

Redukce pary

Zap.*
Yy,

MNavrhované teploty

MNavrhované whkony

Twrdost vody

1°dH | ... | 21°dH* | ... | 70 °dH

Senzor piiblizen

Zapnout svétlo

Pfi probihajicim procesu® | Vzdy zapnuté | Vyp.
Zapnout pristroj

Zap. | Vyp.*
Potyrdit signalni tony

Zap.* | Vyp.

Zabezpeceni

Zablokovani zprovoznéni (&
Zap. | Vyp.*
Zahlokovani tlacitek
Zap. | Vyp.*

Rozpoz. Celni strany ndbythku

Zap.
Vyp.*

Migle@home

Aldivovat
Deaktivovat
Stav phipojeni
MNove wytvorit
Resetovat
Wytvort

Yzdalené oviadani

Zap.*
Yyp.

Superyision

Zobrazeni Superyision

Zap. | Vyp.*
Displej ve stand-by

Zap. | Pouze u chyb*
Seznam pristroj

Zobrazit piistroj | Signdlni tony

* nastaveni z vyroby

44




Nastaveni

polozka menu mozna nastaveni
RernoteUpdate Zap.*
Yyp.
erze softwaru
Préavri informace Open Source licence
Prodejce Wystavni rezim
Zap. | Yyp *
MNastaveni z wyroby MNastaveni pristroje
Wiastni prograrmy
Myhiele
MNavrhované vykony
MNavrhované teploty

Provozni hodiny (celkem)

* nastaveni z vyroby
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Nastaveni

Vyvolani menu ,Nastaveni“

V menu {& Nastaveni mGzete svoji parni
troubu personalizovat tak, ze nastaveni
z vyroby prizplsobite svym potfebam.

Nachazite se v hlavnim menu.
m Zvolte {& Nastaveni.
m Zvolte pozadované nastaveni.

Nastaveni mlzete zkontrolovat nebo
zmeénit.

Nastaveni Ize ménit jen tehdy, kdyz ne-
probiha pfiprava pokrmu.

Jazyk [

Muzete nastavit svlj narodni jazyk a
svou lokalitu.

Po vybéru a potvrzeni se na displeji
ihned objevi pozadovany jazyk.

Tip: Pokud jste se pfehlédli a zvolili
jazyk, kterému nerozumite, zvolte

v hlavnim menu . Orientujte se podle
symbolu [, abyste se opét dostali do
submenu Jazyk ™.
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Denni cas

Zobrazeni

Zvolte zplsob zobrazeni denniho ¢asu
pfi vypnuté parni troubé:

- Zap.
Denni ¢as se na displeji zobrazuje
stale.
Kdyz navic zvolite nastaveni Displej |
QuickTouch | Zap., budou véechna
senzorova tlacitka reagovat na
stisknuti ihned a senzor pfiblizeni roz-
poznd automaticky, kdyz se pfriblizite
k displeji.
KdyZ navic zvolite nastaveni Displgj |
QuickTouch | ¥yp., budete muset parni
troubu zapnout, nez ji budete moci
obsluhovat.

- Wyp.
Displej je pro usporu energie vypnuty.
Nez budete moci parni troubu ob-
sluhovat, musite ji zapnout.

- Moéni vypnuti
Pro Usporu energie se denni ¢as na
displeji zobrazuje jen od 5 hodin do
23 hodin. Ve zbyvajici dobé je displej
vypnuty.



Nastaveni

Znazornéni

Denni éas mUzete nechat zobrazovat
Analogové (v podobé hodin s cifernikem)
nebo Digitalni (h:min).

Pfi digitdInim zobrazeni se zobrazuje
navic datum.
Casovy format

Denni ¢as muzete nechat zobrazovat ve
24- nebo 12hodinovém formatu (24 h
nebo 12 h {am/pm)).

Nastavit
Nastavujete hodiny a minuty.
Tip: Kdyz neprobiha pfiprava pokrmu,

stisknéte denni ¢as v fadku zahlavi,
abyste ho zménili.

Po vypadku proudu se znovu zobrazuje
aktualni denni ¢as. Denni ¢as zUstava
ulozeny asi 150 hodin.

Pokud je parni trouba pfipojena k WiFi
siti a pfihlaSend v Miele App, denni ¢as
se synchronizuje podle nastaveni loka-
lity v Miele App.

Datum

Nastavujete datum.

Osvétleni

- Zap.
Osvétleni ohfevného prostoru je za-
pnuté béhem celé pripravy pokrmu.

- ,Zap. na 15 vtefin
Osvétleni ohfevného prostoru se
béhem pfipravy pokrmu vypne po
15 sekundéch. Volbou senzorového
tladitka -Q: se osvétleni ohfevného
prostoru opét na 15 sekund zapne.

- Wyp.
Osvétleni ohfevného prostoru je vy-
pnuté. Volbou senzorového tladitka -Q:
se osvétleni ohfevného prostoru na
15 sekund zapne.

Spoustéci obrazovka

Z vyroby je parni trouba nastavena tak,
Ze se pfi jejim zapnuti zobrazuje hlavni
menu. Misto ného mizete jako spousté-
ci obrazovku zvolit také napft. pfimo
provozni zplsoby nebo zdznamy

v MyMiiele (viz kapitola ,MyMiele“).

Zménéna spoustéci obrazovka se bude
zobrazovat az po dalSim zapnuti parni
trouby.

Datum se zobrazuje pfi vypnuté parni
troubé jen pfi nastaveni Denni ¢as |
Znazorméni | Digitalni.

Do hlavniho menu se dostanete zvo-
lenim senzorového tlacitka <D nebo
prostfednictvim cesty menu v fadku

zahlavi.
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Nastaveni

Displej

Jas

Jas displeje se znazorfiuje pruhem seg-
mentd.

- INNNNEN
maximalni jas

minimalni jas
Barevné schéma

Zvolte, zda ma byt zobrazeni na displeji
ve svétlych nebo tmavych barvach.

- Svétlé
Displej ma svétlé pozadi s tmavym
pismem.

- Tmavé
Displej ma tmavé pozadi se svétlym
pismem.
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QuickTouch

Zvolte, jak maji reagovat senzorova tlaci-
tka a senzor pfiblizeni, kdyz je parni trou-
ba vypnuta:

- Zap.
Pokud jste navic zvolili nastaveni
Denni ¢as | Zobrazeni | Zap. nebo Noéni
yypnuti, senzorova tlacitka a senzor
pfiblizeni reaguji i pfi vypnuté parni
troubé.

- Wyp.
Nezavisle na nastaveni Denni ¢as | Zo-
brazeni senzorova tlacitka i senzor pfi-
blizeni reaguji jen tehdy, kdyz je parni
trouba zapnutd, a urcitou dobu po vy-
pnuti parni trouby.



Nastaveni

Hlasitost
Signalni tény
Kdyz jsou zapnuté signalni tony, ozve se

signal po dosazeni nastavené teploty a
po uplynuti nastaveného casu.

Hlasitost signalnich tond se znazormuje
pruhem segmentu.

- ARNREER
maximalni hlasitost

signalni tény jsou vypnuté

Ton tlacitek

Hlasitost ténu tlacitek, ktery zazni pfi
kazdém zvoleni senzorového tlacitka, se
znazorfuje pruhem segmentd.

- INNRNER
maximalni hlasitost

ton tlacitek je vypnuty

Uvitaci melodie

Mdzete vypnout nebo zapnout melodii,
ktera zni pfi stisknuti tlagitka zap./vyp. O.

Jednotky

Hmotnost

Hmotnost potravin mdzete v automa-
tickych programech nastavit v gramech
(), librach (Ib) nebo librach/uncich (b/oz).

Teplota

Teplotu miZete nastavovat ve stupnich
Celsia (°C) nebo stupnich Fahrenhei-
ta (°F).
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Nastaveni

Quick-MV

Pro okamzité spusténi mikroviny je
prednastaveny mikrovinny vykon
1000 W a doba pfipravy 1 minuta.

- Wykon
Mdzete nastavit mikrovinny vykon
80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W nebo 1000 W.

- Doba piipravy
Maximalné nastavitelna doba pfipravy
zavisi na zvoleném mikrovinném vyko-
nu:
80—300 W: maximalné 10 minut
450—1000 W: maximalné 5 minut
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Popcorn

Pro okamzité spusténi mikroviny pro pfi-
pravu popcornu je prednastaveny mik-
rovinny vykon 850 W a doba pfipravy
2:50 min. To odpovida specifikacim
vétsiny vyrobcl pro pfipravu popcornu

v mikroviné.

Muzete nastavit dobu pfipravy maxi-
malné 4 minuty.

Mikrovinny vykon je pevné nastaveny a
nelze ho zménit.



Nastaveni

Udrzovani teploty

Funkci Udrzovani teploty mUzete udrzovat
pfipraveny pokrm teply po skonéeni pfi-
pravy. Pfipraveny pokrm je udrzovan
teply prednastavenou teplotou nebo
mikrovinnym vykonem po dobu maxi-
malné 15 minut. Otevienim dvifek nebo
stisknutim senzorovych tlac¢itek mizete
fazi udrzovani teploty ukondit.

Uvédomte si, ze se choulostivé po-
traviny, zejména ryby, mohou pfi
udrzovani teploty dovafrit.

Priprava v pare

- Zap.
Funkce Udrzovani teploty je zapnuta.
Kdyz se pfipravuje pokrm teplotou asi
od 80 °C, tato funkce se spusti asi po
5 minutach. Pripravovany pokrm se
udrzuje na teploté 70 °C.

- Wyp.
Funkce Udrzovani teploty je vypnuta.

Mikrovina

- Zap.
Funkce Udrzovani teploty je zapnuta.
Kdyz se pfipravuje pokrm mik-
rovinnym vykonem nejméné 450 W a
s dobou pfipravy nejméné 10 minut,
tato funkce se spusti asi po 5 mi-
nutach. Pfipravovany pokrm se udrzu-
je teply mikrovinnym vykonem 150 W.

- Wyp.
Funkce Udrzovani teploty je vypnuta.

Redukce pary

- Zap.
Pokud se pfiprava provadéla s tep-
lotou asi od 80 °C, kratce pred
skonéenim doby pfipravy se automa-
ticky pootevrou dvitka parni trouby.
Funkce zpUsobi, ze pfi otevreni dvifek
neunikne tolik pary. Dvitka se opét au-
tomaticky zavrou.

- Vyp.
Kdyz je redukce pary vypnutd, auto-
maticky se vypne také funkce
UdrZovani teploty. PFi vypnuté redukci
pary vystoupi pfi otevieni dvifek velké
mnozstvi pary.
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Nastaveni

Navrhované teploty

KdyzZ ¢asto pracujete s odliSnymi tep-
lotami, ma smysl navrhované teploty
zménit.

Jakmile vyvolate tuto polozku menu, ob-
jevi se vybérovy seznam provoznich zpa-
sobu.

m Zvolte pozadovany provozni zpUsob.

Objevi se navrhovana teplota a
soucasné teplotni rozsah, ve kterém ji
muzete ménit.

m Zménte navrhovanou teplotu.

m Potvrdte pomoci OK.
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Navrhované vykony

Kdyz &asto pracujete s odliSnymi mik-
rovinnymi vykony, ma smysl navrhované
vykony zménit.

Navrhované vykony mizete zménit pro
provozni zpUsob Mikrovina apro

provozni zplsob Rychl priprava (Bu).

Jakmile vyvolate tuto polozku menu, ob-
jevi se seznam provoznich zptsobd
s pfislu§nym navrhovanym vykonem.

- Mikrovina :
80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W,1000 W

- Rychla priprava Eu):
80 W, 150 W, 300 W

m Zvolte pozadovany provozni zpUsob.
B Zménte navrhovany vykon.

m Potvrdte pomoci OK.



Nastaveni

Tvrdost VOdV tvrdost vody obsah vapniku nasta-
; . S 2+ veni

Aby parni trouba bezvadné fungovala a dH mmol/I | mg/! Ca ”;EO

byla ve sprdvném okamZiku odvépnéna, ppm (mg Ca” /I)

mu3|te nastia)/ltltvrfiostvmlstnllvo,dy. CIFTIW 14 25 100 14

je voda tvrdsi, tim ¢astéji musi byt parni

trouba odvapnéna. 15 27 107 15

Prisluéna vodarna Vam mze po- 16 2,9 14 16

slfytpout informaci o tvrdosti mistni 17 31 2 17

pitné vody.

L 18 3,2 129 18
Kdyz pouzivate pitnou vodu chlazenou o 24 136 .
v lahvich, napfiklad mineralni vodu, ne- d
smi byt sycena kyselinou uhli¢itou. Na- 20 3,6 143 20
staveni p,rovgd'tg podle ob'sahu yéprliku. e 38 150 e
Obsah vépniku je uvedeny na etiketé > 20 pyn >
lahve v mg/| Ca®* nebo ppm (mg Ca*/l). d

N ) y ) 23 4,1 164 23
Muzete nastavit stupen tvrdosti vody ” a3 = ”
mezi 1 °dH a 70 °dH. Z vyroby je pfedna- ’
staveny stupen tvrdosti 21 °dH. 25 4,5 179 25
m Nastavte Vasi mistni tvrdost vody. 26 a7 186 26

. p 27 4,9 193 27
m Potvrdte pomoci OK. d
28 5,0 200 28

tvrdost vody obs/Tthggnlk: n:::‘?- 29 52 207 29

° mg/l Ca~ nebo

¢ | mrwel by 30 5,4 214 30

ppm (mg Ca” /I)
31 5,6 221 31

1 0,2 7 1

32 5,8 229 32

2 0,4 14 2

33 5,9 236 33
3 0,5 21 3
34 6,1 243 34
4 0,7 29 4
35 6,3 250 35
5 0,9 36 5
36 6,5 257 36
6 1,1 43 6
37-45 | 6,6-8,0 258-321 37-45
7 1,3 50 7
46-60 | 8,2-10,7 322-429 46-60
8 1,4 57 8
61-70 |10,9-12,5 430-500 61-70

9 1,6 64 9

10 1,9 71 10

11 2,0 79 11

12 2,2 86 12

13 2,3 93 13
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Senzor priblizeni

Senzor pfiblizeni rozpozna, kdyz se na-
pfiklad rukou nebo télem pfiblizujete
k dotykovému displeji.

Pokud chcete, aby senzor pfiblizeni
reagoval i pfi vypnuté parni troubég,
zvolte nastaveni Displej | QuickTouch |

Zap..

Zapnout svétlo

- Pri probihajicim procesu
Jakmile se béhem pfipravy pokrmu
priblizite k dotykovému displeji, zapne
se osvétleni ohfevného prostoru.
Osvétleni ohfevného prostoru se po
15 sekundach opét automaticky vy-
pne.

- VZdy zapnuté
Jakmile se pfiblizite k dotykovému dis-
pleji, zapne se osvétleni ohfevného
prostoru. Osvétleni ohfevného
prostoru se po 15 sekundach opét au-
tomaticky vypne.

- Vyp.
Kdyz se pfiblizite k dotykovému disp-
leji, senzor pfibliZzeni nereaguje. Za-
pnéte osvétleni ohfevného prostoru
na 15 sekund volbou senzorového
tlacitka -®:.
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Zapnout pfistroj
- Zap.

Kdyz se zobrazuje denni ¢as, parni
trouba se zapne a zobrazi se hlavni
menu, jakmile se pfiblizite k dotykové-
mu displeji.

Vyp.

Kdyz se pfiblizite k dotykovému disp-
leji, senzor pfiblizeni nereaguje. Zapné-
te parni troubu tlaéitkem zap./vyp. O.

Potvrdit signalni tony
- Zap.

Jakmile se pfiblizite k dotykovému dis-
pleji, vypnou se signalni tény.

- Vyp.

Kdyz se pfiblizite k dotykovému disp-
leji, senzor pfiblizeni nereaguje.
Signalni tény vypnéte manualné.
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Zabezpeceni

Zablokovani zprovoznéni (&

Zablokovani zprovoznéni brani neu-
mysInému zapnuti parni trouby.

Pri aktivovaném zablokovani zprovozné-
ni mazete nadale ihned nastavit alarm a
kuchynsky budik a pouzivat funkci Mobi-

leStart.

Zablokovani zprovoznéni zlstane za-
chované i po vypadku proudu.

Zap.

Zablokovani zprovoznéni se aktivuje.
Nez parni troubu budete moci pouzi-
vat, zapnéte ji a nejméné 6 sekund
tisknéte symbol (.

Yyp.

Zablokovani zprovoznéni je deak-
tivované. Parni troubu mizete pouzi-
vat jako obvykle.

Zablokovani tlacitek

Zablokovani tlacitek brani neiumysinému
ukonéeni nebo zméné pfipravy pokrmu.
Kdyz je aktivované zablokovani tlacitek,
nékolik sekund po spusténi pfipravy
pokrmu se zablokuji vSechna senzorova
tlacitka a pole na displeji s vyjimkou
tlagitka zap./vyp. O.

- Zap.
Zablokovani tlagitek je aktivované.
Tisknéte OK nejméné 6 sekund, abys-
te zablokovani tlacitek na kratkou do-
bu deaktivovali.

- Wyp,
Zablokovani tlacitek je deaktivované.
VSechna senzorova tladitka reaguiji pfi
zvoleni okamzité.
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Rozpoz. ¢elni strany nabytku

- Zap,
Rozpoznani ndbytkového Cela je ak-
tivované. Parni trouba senzorem pfi-
blizeni automaticky rozpozna, zda
jsou zaviend dvitka ndbytku.

Pri zavienych dvirkach nabytku se
parni trouby po uréité dobé automa-
ticky vypne.

- Wyp.
Rozpoznani ndbytkového Cela je deak-
tivované. Parni trouba nerozpoznj,
zda jsou zavrend dvirka nabytku.

Pokud parni trouba byla vestavéna za
nabytkové &elo (napfiklad dvitka),
parni trouba, montazni skfin a pod-
laha se mohou poskodit teplem a
vlhkosti nahromadénymi za zavienym
nabytkovym celem.

Béhem pouzivani parni trouby nechte
vzdy oteviena dvitka nabytku.

Dvirka nabytku zaviete az po Uplném
vychladnuti parni trouby.

56

Miele@home

Parni trouba patfi k pfistrojim pro
domacnost kompatibilnim

s Miele@home a je vybavena funkci
SuperVision.

Vase parni trouba je z vyroby vybavena
WiFi komunikaénim modulem a je

vhodna pro bezdratovou komunikaci.

Mate nékolik moznosti, jak svoji parni
troubu pfipojit k WiFi siti. Doporucuje-
me Vam, abyste svoji parni troubu pfipo-
jili pomoci Miele App nebo pres WPS ke
své WiFi siti.
- Aktivovat
Toto nastaveni se zobrazuje jen tehdy,
kdyz je deaktivované Miele@home.
WiFi funkce se opét zapne.

- Deaktivovat
Toto nastaveni se zobrazuje jen tehdy,
kdyz je aktivované Miele@home.
Miele@home z{stava vytvorené, WiFi
funkce se vypne.

- Stav pfipajeni
Toto nastaveni se zobrazuje jen tehdy,
kdyz je aktivované Miele@home. Na
displeji se zobrazuji informace jako
kvalita WiFi pfijmu, nazev sité a IP ad-
resa.

- Moveé vytvorit
Toto nastaveni se zobrazuje jen tehdy,
kdyz je vytvorenad WiFi sit. Vynulujete
sitova nastaveni a ihned vytvofite
nové pfipojeni k siti.



Nastaveni

- Resetovat

Toto nastaveni se zobrazuje jen tehdy,
kdyz je vytvorend WiFi sit. WiFi funk-
ce se vypne a pfipojeni k WiFi siti se
vynuluje na nastaveni z vyroby. Abyste
mohli vyuzivat Miele@home, musite
pfipojeni k WiFi siti vytvofit znovu.
Sitova nastaveni vynulujte, kdyZ parni
troubu likvidujete, prodavate nebo
kdyz uvadite do provozu pouzitou
parni troubu. To je jediny zpUsob, jak
zajistit, Ze jste odstranili vSechny
osobni Udaje a predchozi uzivatel tak
jiz nemuze mit pfistup k parni troubé.

Yytvorit

Toto nastaveni se zobrazuje jen tehdy,
kdyz jesté neexistuje zddné pripojeni
k WiFi siti. Abyste mohli vyuzivat
Miele@home, musite pfipojeni k WiFi
siti vytvorit znovu.

Vzdalené ovladani

Pokud na svém mobilnim koncovém za-
fizeni mate nainstalovanou Miele App,
mate k dispozici systém Miele@home a
mate aktivované dalkové ovladani (Zap.),
muzete pouzivat funkci MobileStart a
napfiklad vyvolat upozornéni k probihaji-
cim pfipravam pokrma své parni trouby
nebo probihajici pfipravu ukoncit.

V pohotovostnim rezimu pfi pfipojeni na
sit vyzaduje parni trouba max. 2 W.
Aktivace funkce MobileStart

m Zvolte senzorové tlaéitko ]’ pro ak-
tivaci funkce MobileStart.

Sviti senzorové tladitko [J?. Parni troubu
muzete ovladat dalkové pres Miele App.

Pfimé ovladani na parni troubé ma
prednost pred dalkovym ovlddanim
pres App.

MobileStart mizete pouzivat, dokud
sviti senzorové tlaéitko .
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SuperVision

Parni trouba patfi k pfistrojim pro
domacnost kompatibilnim

s Miele@home a je vybavena funkci
SuperVision pro kontrolu jinych
pristrojl pro domacnost v systému

Miele@home.

Funkci SuperVision muzete aktivovat, az
kdyz mate nainstalovany systém
Miele@home.

Zobrazeni SuperVision

- Zap,
Funkce SuperVision je zapnuta.
Vpravo nahofe na displeji se zobrazuje

symbol [®).

- Myp.
Funkce SuperVision je vypnuta.

Displej ve stand-by

Funkce Superision je k dispozici i v po-
hotovostnim rezimu standby. Pred-
pokladem je, Ze je zapnuté zobrazovani
denniho &asu (Mastaveni | Denni cas |
Zobrazeni | Zap.).

- Zap.
Aktivni pfistroje pro domacnost, které
jsou pfihlaSené v systému
Miele@home, se zobrazuji vzdy.

- Pouze uchyb
Zobrazuji se vyhradné chyby aktivnich
pfistrojd pro doméacnost.
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Seznam pfistrojl

Zobrazuji se vSechny pfistroje pro
domaécnost prihlaSené v systému
Miele@home. Kdyz vyberete pfistroj,
muzete vyvolat dal$i nastaveni:

- Zobrazit pristroj

— Zap.
Funkce SuperVision pro tento
pfistroj je zapnuta.

— Vyp.
Funkce SuperVision pro tento
pfistroj je vypnutd. Pfistroj je nada-
le pfihlaseny v systému
Miele@home. Chyby se zobrazuiji,
i kdyz je funkce Superision pro ten-
to pfistroj vypnuta.

- Signalni tény

Mizete nastavit, zda jsou signalni t6-

ny pro tento pfistroj zapnuté (Zap.)

nebo vypnuté (Vyp.).



Nastaveni

RemoteUpdate

Priibéh aktualizace RemoteUpdate

PoloZzka menu RemoteUpdate se zobra-
zuje a je volitelna jen tehdy, kdyz jsou
splnéné predpoklady pro pouzivani
Miele@home (viz kapitola ,,Prvni uve-
deni do provozu“, odstavec
,Miele@home").

V Miele App jsou pfipraveny informace

o obsahu a rozsahu aktualizace.

Funkci RemoteUpdate je mozné aktua-
lizovat software Vasi parni trouby. Pokud
je pro Vasi parni troubu k dispozici ak-
tualizace, tak si ji parni trouba automa-
ticky stahne. Instalace aktualizace se
neprovede automaticky, nybrz ji musite
spustit manualné.

Kdyz nenainstalujete nékterou aktualiza-
ci, mlzete svoji parni troubu pouzivat
tak, jak jste zvykli. Miele v§ak doporucu-
je aktualizace instalovat.

Zapnuti/vypnuti

Z vyroby jsou aktualizace RemoteUpda-
te zapnuté. Aktualizace, kterd je k dispo-
zici, se automaticky stdhne a musite ji
manualné spustit.

Pokud chcete, aby se aktualizace ne-
stahovaly automaticky, vypnéte Remo-
teUpdate.

Kdyz je k dispozici aktualizace, zobrazi
se hlaSeni na displeji Vasi parni trouby.

Aktualizaci mGzete ihned nainstalovat
nebo instalaci odlozit na pozdéji. Dotaz
pak nasleduje po novém zapnuti parni
trouby.

Pokud aktualizaci nechcete nainstalovat,
vypnéte polozku RemoteUpdate.

Aktualizace mize trvat nékolik minut.

Pri RemoteUpdate je treba dbat nasle-
dujiciho:

- Pokud nedostanete hlaseni, neni
k dispozici zddna aktualizace.

- Nainstalovanou aktualizaci nelze
zruSit.

- Béhem aktualizace nevypinejte parni
troubu. Jinak se aktualizace stornuje a
nenainstaluje.

- Nékteré aktualizace software mize
provadét jen servisni sluzba Miele.
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Verze softwaru

Verze software je uréena pro servisni
sluzbu Miele. Pro soukromé pouzivani
tyto informace nepotrebujete.

m Potvrdte pomoci OK.

Pravni informace

Pod polozkou Open Source licence nalez-
nete prehled integrovanych Open Sour-
ce komponentd.

m Potvrdte pomoci OK.

Prodejce

Tato funkce umoziuje specializovanym
obchodim prezentovat parni troubu bez
vytapéni. Pro soukromé pouzivani toto
nastaveni nepotrebujete.

Vystavni rezim

Kdyz parni troubu zapnete pfi ak-
tivovaném vystavnim provozu, objevi
se upozornéni Yystavni rezim aktivovan,
Pristroj nehreje..

- Zap.
Vystavni provoz se aktivuje, kdyz nej-
méné 4 sekundy tisknete OK.

- Vyp.
Vystavni provoz se deaktivuje, kdyz
nejméné 4 sekundy tisknete OK.
Parni troubu mizete pouzivat jako ob-
vykle.

60

Nastaveni z vyroby

- Mastaveni pristroje
VSechna nastaveni se vrati na nasta-
veni z vyroby.

- Wlastni programy
Vymazou se vSechny vlastni
programy.

- MyMiele
Vymazou se vS§echny zaznamy
MyMiele.

- MNavrhované teploty
Zménéné navrhované teploty se vrati
na nastaveni z vyroby.

- MNavrhované vykony
Zménéné mikrovinné vykony se vrati
na nastaveni z vyroby.

Provozni hodiny (celkem)

Volbou Provozni hodiny {(celkern) mazete
zkontrolovat celkovy pocet provoznich
hodin své parni trouby.



Alarm + kuchynsky budik

Senzorovym tladitkem £ mizete na-
stavit kuchyrisky budik (napf. pro vafeni
vajec) nebo alarm (pevny denni ¢as).

MUzete nastavit soucasné dva alarmy;,
dva casy kuchynského budiku nebo je-
den alarm a jeden ¢as kuchynského
budiku.

Pouzivani funkce Alarm

Alarm @) mdzete pouzit pro nastaveni
pevného denniho ¢asu, v némz ma za-
znit signalni ton.

Nastaveni alarmu

Kdyz jste zvolili nastaveni Displej |
QuickTouch | Vyp., zapnéte parni trou-
bu, abyste nastavili alarm. Pfi vypnuté
parni troubé se pak zobrazi denni ¢as
alarmu.

m Zvolte senzorové tlagitko L.
m Zvolte &) Alarm.

m Nastavte denni ¢as alarmu.
m Potvrdte pomoci Zaviit.

Kdyz je parni trouba vypnuta, zobrazuje
se @) a denni ¢as alarmu misto aktualni-
ho denniho ¢asu.

Kdyz soucasné probiha pfiprava pokrmu
nebo se nachazite v menu, zobrazuje se
vpravo nahofe na displeji @) a denni ¢as
alarmu.

V nastaveném dennim Case alarmu blika

@ vedle denniho ¢asu na displeji a zni

signalni ton.

m Zvolte senzorové tlagitko L) nebo na-
staveny denni ¢as alarmu na displeji.

Vypnou se akustické a optické signaly.

Zména alarmu

m Zvolte alarm na displeji nebo zvolte
senzorové tladitko ) a potom poza-
dovany alarm.

Zobrazi se nastaveny denni ¢as alarmu.
m Nastavte novy denni ¢as alarmu.
m Potvrdte pomoci Zavfit.

Zménény denni ¢as alarmu se ulozi a
zobrazi na displeji.

ZruSeni alarmu

m Zvolte alarm na displeji nebo zvolte
senzorové tladitko £) a potom poza-
dovany alarm.

Zobrazi se nastaveny denni ¢as alarmu.
B Zvolte Yymazat.
m Potvrdte pomoci Zavrit.

Alarm se zrusi.
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Alarm + kuchynsky budik

Pouzivani funkce Kuchyrisky bu-
dik

Kuchyfisky budik £} méZete pouzivat ke
sledovani zvlastnich proces, napf.

k vareni vajec.

Kuchynsky budik mizete pouzit také
tehdy, kdyz jste sou€asné nastavili ¢as
pro automatické zapnuti nebo vypnuti
pfipravy pokrmu (napf. jako pfipomenuti,
Ze mate pripravovany pokrm po ¢asti
doby ptipravy okofenit nebo polit).

m Kuchynsky budik mdézete nastavit
maximalné na 59 minut a 59 sekund.

Nastaveni kuchyriského budiku

Kdyz jste zvolili nastaveni Displej |
QuickTouch | Vyp., zapnéte parni trou-
bu, abyste nastavili kuchynsky budik.
Odpocitavani ¢asu kuchynského bu-
diku se pak zobrazuje pfi vypnuté parni
troubé.

Priklad: Chcete varit vejce a nastavite
kuchynsky budik na 6 minut a
20 sekund.

m Zvolte senzorové tladitko ).
m Zvolte £) Kuchyrisky budik.

m Nastavte kuchynsky budik.
m Potvrdte pomoci Zaviit.

Kdyz je parni trouba vypnuta, zobrazuje
se [\ a odpoditavani ¢asu kuchynského
budiku misto denniho ¢asu.

Kdyz soucasné probiha pfiprava pokrmu
nebo se nachazite v menu, zobrazuje se
vpravo nahofe na displeji £) a odpo&i-
tdvany cas kuchyriského budiku.
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Po uplynuti ¢asu kuchynského budiku
blika £}, &as se zvySuje a zni signal.

m Zvolte senzorové tlagitko ) nebo
pozadovany kuchynsky budik na disp-
leji.

Vypnou se akustické a optické signaly.

Zména kuchynského budiku

m Zvolte kuchynisky budik na displeji ne-
bo zvolte senzorové tla&itko £ a po-
tom pozadovany kuchynsky budik.

Objevi se nastaveny kuchyrisky budik.

m Nastavte novy ¢as kuchynského bu-
diku.

m Potvrdte pomoci Zaviit.

Zmeéneény Cas kuchynského budiku se
ulozi a po minutach se odpodcitava. Casy
kuchyriského budiku krat$i nez 10 minut
se odpoditavaji po sekundach.

ZruSeni kuchynského budiku

m Zvolte kuchynisky budik na displeji ne-
bo zvolte senzorové tla&itko £ a po-
tom pozadovany kuchyrisky budik.

Objevi se nastaveny kuchyrisky budik.
m Zvolte Yymazat.
m Potvrdte pomoci Zavfit.

Kuchyrisky budik se zrusi.



Hlavni menu a submenu

menu navrhovana rozsah
hodnota
Provozni zplsoby ()
Priprava v pare 100°C 40-100°C
Mikrovina 1000 W 80-1000 W
300 W 80-300W
Rychlé pfiprava
yehla piiprava Bl 100°C 80-100°C
Sous-vide 65°C 45-90°C
ECO pfiprava v pafe 100°C 40-100°C

Autormatické programy

Specialni pouziti (2%)

Ohirey

Pfiprava v pare 100°C 80-100°C

Mikrovina 450 W 450-1000W
Rozmrazovani

Priprava v pare 60°C 50-60°C

Mikrovina 150 W 80-150W
Blangirovani - -
Zavarovani 90°C 80-100°C
Kynuti tésta — —
Priprava menu — -
Dezirfekce nadobi - -

MyMiele @*=

Ylastri programy (&)

Nastaveni {6

Udr¢ba ©
Odvapnéni

Odmoceni
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B Zapnéte parni troubu.
Objevi se hlavni menu.

m Chcete-li pfipravovat pokrm v provoz-
nim zpUsobu s parou, naplite za-
sobnik na vodu a zasurite ho.

Destilovana nebo kyselinou uhli¢itou
sycena voda a jiné tekutiny mohou
parni troubu poskodit.

Pouzivejte vyhradné éerstvou, stu-
denou pitnou vodu (pod 20 °C).

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Zvolte Provozni zplisoby (.
m Zvolte pozadovany provozni zpusob.

Zobrazi se provozni zpUsob. Podle zvo-
leného provozniho zplsobu se postupné
zobrazi navrhovany vykon, doba pfipravy
pokrmu a navrhovana teplota.

m V pripadé potreby zménte navrhované
hodnoty pro pfipravu pokrmu a na-
stavte dobu pfipravy.

Navrhované hodnoty mlzete zménit
dodate¢né volbou pfislusné hodnoty
nebo polozky Casovac.

m V provoznich zplsobech bez mikrovl-
ny spustite pfipravu pokrmu pomoci
OK.

m V provoznich zpUsobech s mikrovinou
spustite pfipravu pokrmu pomoci
Start.

Ve vSech provoznich zplsobech se zob-
razuji nastavené hodnoty a probiha pfi-
prava pokrmu.

Pokud maéte nastavenou teplotu, mizete
sledovat jeji narlst. PFi prvnim dosazeni
zvolené teploty zazni signal.

64

Jakmile prerusite pfipravu pokrmu po-
moci Stop nebo otevrete dvirka, zastavi
se generovani mikrovin. V pfipravé pokr-
mu muzete pokracovat pomoci Start.

m Po pfipravé pokrmu zvolte Ukoncit ne-
bo Zavfit (podle provozniho zplsobu).

& Nebezpedi urazu horkou pérou.
Pfi pripravé pokrmu s parou mize pfi
otevreni dvifek vystoupit velmi
mnoho horké pary. Parou se mizete
spalit.

O krok odstupte a pockejte, dokud se
horka para nerozplyne.

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru.

m Vypnéte parni troubu.
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Cisténi parni trouby

& Nebezpedi urazu horkou vodou.

Po skonceni pripravy pokrmu s pérou
je v zdsobniku na vodu jesté horka
zbytkova voda, kterou se mizete spa-
lit.

Pfi vyjimani a uklddani zdsobniku na
vodu davejte pozor, aby se neprevra-
til.

B Zasobnik na vodu pfipadné vyjméte.

m Odejméte ochranu proti postrikani a
vyprazdnéte zasobnik na vodu.

m Vycistéte a ususte celou parni troubu
podle popisu v kapitole ,,CiSténi a
oSetfovani“.

Dbejte na to, aby ochrana proti po-
stiikani pfi nasazovani spravné za-
klapla.

m Dvirka zaviete az poté, co bude Uplné
suchy ohrevny prostor.

Doplnéni vody

Kdyz se béhem pfipravy pokrmu nedo-
stdva vody, zazni signdl a objevi se vyzva
k naplnéni ¢erstvou vodou.

m Vyjméte zdsobnik na vodu a doplite
ho vodou.

m Zasobnik na vodu zasunte.

Pfiprava pokrmu pokracuje.

Zmeéna hodnot a nastaveni pro
pripravu pokrmu

Jakmile probiha pfiprava pokrmu, mize-
te podle provozniho zplsobu zménit
hodnoty nebo nastaveni pro tuto pfi-
pravu.

Podle provozniho zplGsobu muizete zmé-
nit tato nastaveni:

- Teplota

- Wykon

- Doba pripravy
- Hotové v

- Startv

Zména teploty

Navrhovanou teplotu mizete trvale na-
stavit podle svych osobnich zvyklosti
prostifednictvim Nastaveni | Navrhované
teploty.

m Stisknéte ukazatel teploty.
B Zménte zddanou teplotu.
m Potvrdte pomoci OK.

Priprava pokrmu pokracuje se zméné-
nou zadanou teplotou.
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Zména mikrovinného vykonu

Navrhovany vykon muzete trvale na-
stavit podle svych osobnich zvyklosti
prostfednictvim Nastaveni | Navrhované

yykaony.

m Stisknéte ukazatel mikrovinného vyko-
nu.

m Zménte mikrovinny vykon.
m Zvolte Start.

Pfiprava pokrmu pokrauje se zméné-
nym mikrovinnym vykonem.

Nastaveni dob pfipravy

Jestlize je mezi vlozenim
pfipravovaného pokrmu a okamzikem
spusténi delsi Casovy Usek, mize to
zaporné ovlivnit vysledek pfipravy.
Cerstvé potraviny mohou zménit
barvu a dokonce se zkazit.

Volte co nejkratSi dobu do spusténi
pfipravy pokrmu.

Dali jste pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru a zvolili provozni zpUsob a po-
tfebna nastaveni jako napfiklad teplotu.

Zadanim Doba piipravy, Hotové v nebo
Start v mUzete automaticky vypnout ne-
bo zapnout a vypnout pfipravu pokrmu.

- Doba piipravy
Nastavujete dobu, kterou pokrm po-
tfebuje na pfipravu. Po uplynuti této
doby se automaticky vypne topeni
ohrevného prostoru. Maximalni doba
pfipravy pokrmu, jakou je mozné na-
stavit, zavisi na zvoleném provoznim
zpUsobu.
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Hotové v

Urcujete okamzik, kdy ma skoncit pfi-
prava pokrmu. V tomto okamziku se
automaticky vypne topeni ohfevného
prostoru.

- Startv
Tato funkce se v menu objevi az poté,
co nastavite Doba pripravy nebo Hotavé
v. Pomoci Start v urCujete okamzik,
kdy ma zacit pfiprava pokrmu. V tom-
to okamziku se automaticky zapne
topeni ohfevného prostoru.

m Zvolte @ nebo Casovac.
m Nastavte pozadované Casy.
m Potvrdte pomoci OK.

Pfi pfipravé pokrmu s parou zacne doba
pfipravy plynout az poté, co je dosazeno
nastavené teploty.

Pokud se pfiprava provadéla s teplotou
asi od 80 °C, zobrazi se kratce pred
koncem doby pfipravy Redukce pary a
automaticky se pootevrou dvirka.

m Nez otevrete dvitka a vyjmete pfipra-
veny pokrm z ohfevného prostoru,
pockejte, dokud nezhasne Redukce

pary.

Novou pfipravu pokrmu mizete
spustit az po ndvratu automatického
otvirae dvifek do jeho vychozi polo-
hy. Nezatlacte otvira¢ dvirek
manualné, protoze by se tim mohl
poskodit.
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Zména nastavenych dob pfipravy
m Zvolte @), ¢asovy udaj nebo Casovac.

m Zvolte pozadovany ¢as a zménte ho.

m Potvrdte pomoci OK.

Pri vypadku elektrické sité se nastaveni
vymazou.

Zru$eni nastavenych dob pfipravy
m Zvolte @), ¢asovy Gidaj nebo Casovac.

m Zvolte pozadovanou dobu.
m Zvolte Yymazat.

m Potvrdte pomoci OK.

Kdyz zrusite Doba piipravy, zrusi se
rovnéz casy nastavené pro Hotové v a
Start v.

Kdyz zrusite Hotové v nebo Start v,
spusti se priprava pokrmu s nasta-
venou dobou pfipravy.

PreruSeni pripravy pokrmu
v provoznich zplisobech s mik-
rovinou

V provoznich zplsobech Mikrovina a
Rychlé priprava mUzete prerusit pfi-
pravu pokrmu a dobu pfipravy poza-
stavit.

Kdyz probiha doba pfipravy, zobrazuje se
Stop vpravo dole na displeji.

m Zvolte Stop.

Priprava pokrmu se prerusi a doba pfi-
pravy se pozastavi.

Start je zelené podsvicené.
B Zvolte Start.

Pfiprava pokrmu pokracuje a doba pfi-
pravy probiha dal.
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PreruSeni pripravy pokrmu
v provoznich zpusobech s parou

Kdyz otevrete dvirka, pfiprava pokrmu

v provoznich zplUsobech s parou se pre-
rusi. Vypne se topeni ohfevného prosto-
ru. Nastavené doby pfipravy se ulozi.

& Nebezpedi urazu horkou parou.
Pfi otvirani dvifek mize vystoupit vel-
mi mnoho horké pary. Parou se
muZete spalit.

O krok odstupte a pockejte, dokud se
horka péara nerozplyne.

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy a horkym pfipravovanym pokr-
mem.

Parni trouba se za provozu zahfeje na
vysokou teplotu. Mizete se popalit
o ohfevny prostor, postranni mfizky,
pfisluSenstvi a pfipravovany pokrm.
Pfi zasouvani a vyjimani horkého
pfipraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohfevném prostoru pouzi-
vejte chiapky na hrnce.

Pfi zasouvani a vyjimani napafovacich
misek dbejte na to, aby nevySplichl
horky pfipravovany pokrm.

Kdyz zavrete dvitka, bude pfiprava pokr-
mu pokracovat.

Po zavieni dvifek dojde k vyrovnani
tlakd, pfi némz muze vzniknout piskavy
zvuk.
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Nejprve bude pokracovat zahtivani a pfi-
tom se bude zobrazovat teplota
ohfevného prostoru. Po dosazZeni nasta-
vené teploty probéhne zbyvajici ¢as.

Jestlize béhem posledni minuty doby
pfipravy otevrete dvitka, pfiprava pokr-
mu se predcasné ukondi.
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Stornovani pripravy pokrmu

KdyZ stornujete pfipravu pokrmu, vypne
se topeni a osvétleni ohfevného prosto-
ru. Nastavené doby pfipravy se zrusi.

Stornovani pfipravy pokrmu bez nasta-
vené doby pfipravy

B Zvolte Ukoncit.

Objevi se hlavni menu.

Stornovani pfipravy pokrmu s nasta-
venou dobou pfipravy

m Zvolte Prerusit.
Objevi se Prerusit proces?.
m Zvolte Ano.

Objevi se hlavni menu.

Zména provozniho zplisobu

Béhem pfipravy pokrmu mizete prejit
na jiny provozni zpUsob.

m Zvolte symbol zvoleného provozniho
zpUsobu.

m Kdyz jste nastavili dobu pfipravy, po-
tvrdte hlasSeni Prerusit proces? pomoci
Ano.

m Zvolte novy provozni zpUsob.

Objevi se zménény provozni zpUsob a
pfislusné navrhované hodnoty.

m Nastavte hodnoty pro pfipravu pokr-
mu a potvrdte je pomoci OK.
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Quick-MV a Popcorn

Tyto funkce se mohou pouzivat jen
tehdy, kdyz neprobiha zadna jind pri-
prava pokrmu.

Pouzijte vzdy sklenénou misku.

Quick-MV

Kdyz zvolite senzorové tlaéitko €, spus-
ti se mikrovina s uré¢itym mikrovinnym
vykonem a dobou pfipravy, napf. pro
ohfivani tekutin.

Prednastaveny je maximalni mikrovinny
vykon 1000 W a doba pfipravy 1 minuta.

Muzete zménit mikrovinny vykon a dobu
pfipravy. Maximalné nastavitelna doba
pfipravy pfitom zavisi na zvoleném mik-
rovinném vykonu (viz kapitola ,Nasta-
veni“, odstavec ,,Quick-MV").
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m Stisknéte senzorové tladitko €.
Opakovanym tisknutim tohoto senzo-
rového tladitka miZete dobu pfipravy
postupné zvysovat.

Zobrazuje se odpocitavani zbyvajici do-
by.

Pfipravu pokrmu muzete kdykoli pie-
rusit pomoci Stop nebo stornovat

stisknutim senzorového tlacitka <.

Po provedeni pfipravy pokrmu se zobrazi
Hotovo a zazni signal.

B Zvolte Zavrit.

Objevi se hlavni menu.



Quick-MV a Popcorn

Popcorn

Kdyz zvolite senzorové tlacitko ,
spusti se mikrovlna s uritym mik-
rovinnym vykonem a dobou pfipravy.

Pfednastaveny je mikrovinny vykon
850 W a doba pfipravy 2:50 minuty. To
odpovida specifikacim vétsiny vyrobct
pro pfipravu popcornu v mikroviné.

Muzete nastavit dobu pfipravy maxi-
malné 4 minuty. Mikrovinny vykon je
pevné nastaveny a nelze ho zménit (viz
kapitola ,,Nastaveni, odstavec , Pop-
corn®).

Respektujte udaje k dobé pfipravy na
obalu pfislu§ného vyrobce. Pripadné
zménte prednastavenou dobu.

B Zvolte senzorové tladitko [&).

Zobrazuje se odpocitavani zbyvajici do-
by.

Pfipravu pokrmu muzete kdykoli pre-
rusit pomoci Stop nebo stornovat zvo-
lenim senzorového tlacitka <D.

Nadoby na jedno pouziti z papiru ne-
bo jinych hoflavych materialG se
mohou vznitit a poskodit parni trou-
bu.

Nenechte parni troubu béhem pfi-
pravy pokrmu bez dozoru a dbejte
pokyni na obalu.

Po provedeni pfipravy pokrmu se zobrazi
Hotovo a zazni signal.

B Zvolte Zavrit.

Objevi se hlavni menu.

la



K pfipravé v pare je dlilezité védét

V kapitole ,,K pfipravé v pare je dilezité
védét” naleznete véeobecné platna upo-
zornéni. Je-li u potravin a/nebo zplsobl
pouziti nutné respektovat nékteré
zvlastnosti, je na to upozornéno

v pfislusnych kapitolach.

Zvlastnosti pripravy v pare

Pfi pfipravé v pare zlstanou témér uplné
zachované vitaminy a mineralni latky,
protoze pfipravovany pokrm nelezi ve
vodé.

P¥i pfipravé v pére zlstane lépe za-
chovana typicka vlastni chut potravin
nez pfi obvyklém vareni. Proto dopo-
ruCujeme, abyste vibec nesolili nebo
teprve po pfipravé. Potraviny si kromé
toho uchovaiji svoji Cerstvou a pfiro-
zenou barvu.

Varné nadobi

Naparovaci misky

K parni troubé je pfilozeno varné nadobi
z nerez oceli. Mlzete si k nému dokou-
pit dal$i naparfovaci misky riznych ve-
likosti, které jsou k dostani s perfo-
rovanym i plnym dnem (viz kapitola ,,PFi-
slugenstvi k dokoupeni®). Tak mazete
pro pfislusné potraviny vybrat vhodné
naparovaci misky.

Pouzivejte pokud mozno naparovaci
misky s perforovanym dnem. Para pak
ma pfistup k pfipravovanému pokrmu ze
v8ech stran a vafeni je rovhomérné.
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Vlastni nadobi

MUzete pouzivat vlastni nddobi. Pfitom
respektujte nasledujici:

- Néadobi musi byt odolné tepelné (do
100 °C) a proti pafe. Kdybyste chtéli
pouzivat plastové nadobi, informujte
se u vyrobce, zda je vhodné.

- Nadobi s tlustymi sténami, napf.
z porceldnu, keramiky nebo kameniny,
je k pfipravé v pafe méné vhodné.
Tlusté stény vedou Spatné teplo a
zpUsobi tim vyrazné prodlouzeni doby
pfipravy pokrmu uvedené v tabulkach.

- Postavte nadobi na zasunuty rost,
nikoli na dno ohfevného prostoru.

- Mezi hornim okrajem nadobi a
stropem ohtevného prostoru musi byt
uréitd vzdalenost, aby do nadoby
mohl vniknout dostatek pary.

Sklenéna miska

Kdyz pfipravujete pokrmy v naparova-
cich miskach s perforovanym dnem, za-
sunte sklenénou misku do Urovné 1.
MizZe se v ni shromazdovat skapavajici
tekutina a mizete ji snadno odstranit.

Pokud sklenéna miska lezi na dné
ohfevného prostoru, nemize se
dostatec¢né odparovat kondenzat.
Zasunte sklenénou misku do drovné 1.



K pfipravé v pare je dlilezité védét

Vyskova uroven

Pro napafovaci misky a rost mizete zvo-
lit libovolnou vySkovou Uroven a také
varit ve vice Urovnich soucasné. Doba
pfipravy se tim nezméni.

Jestlize na pfipravu v pare pouzijete né-
kolik vysokych naparovacich misek
soucCasng, zasunite je tak, aby byly
navzajem presazené. Pokud mozno
nechte mezi naparovacimi miskami
jednu droven volnou.

Zasunte naparovaci misky, rost a sklené-
nou misku vzdy mezi Uchyty urovné, aby
byla zajiSténa ochrana proti prevraceni.

Hluboce zmrazené potraviny

Pfi pfipravé hluboce zmrazenych po-
travin je doba rozehtivani delsi nez

u éerstvych potravin. Cim vice hluboce
zmrazenych potravin je v ohfevném
prostoru, tim déle trva faze rozehrivani.

Teplota

Pfi pripravé v pare se dosahuje teploty
maximalné 100 °C. Pri této teploté se
daji pfipravovat skoro vSechny potraviny.
Nékteré choulostivé potraviny, napfiklad
bobulové ovoce, se musi pfipravovat pfi
nizsi teploté, protoze jinak prasknou.

V pfislusnych kapitoldch na to upo-
zorfiujeme.

Doba pripravy

Pfi pfipravé v pare zaéne doba pfipravy
plynout aZ poté, co je dosaZzeno nasta-
vené teploty.

Doby pfipravy pokrmu pfi pfipravé v pa-
fe obecné odpovidaji dobam pfipravy pfi
vareni v hrnci. Pokud dobu pfipravy
ovliviuji urcité faktory, v nasledujicich
kapitolach na to upozornime.

Doba pfipravy nezavisi na mnozstvi po-
travin. Doba pfipravy 1 kg brambor je
pfesné stejna jako doba pfipravy 500 g
brambor.

Vareni s tekutinami

Pfi pripravé s tekutinou naplnte na-
pafovaci misku jen ze 2/3, aby tekutina
pfi vyjimani nevystfikla.

Vlastni recepty

Potraviny a pokrmy, které se pfipravuji
v hrnci, se mohou pfipravovat také

v parni troubé. Doby pfipravy jsou
prenositelné na parni troubu. Uvédomte
si pfitom, Ze pfi pfipravé v pare neni
mozné osmahnuti.
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Priprava v pare

ECO priprava v pare

Pro energeticky Uspornou pfipravu v pa-
fe mUzete pouZivat provozni zplisob
ECO pifprava v pafe (&%). Tento provozni
zpUsob se hodi predevsim k pfipravé ze-
leniny a ryb.

Doporucujeme doby pfipravy a teploty

z tabulek v kapitole ,,PFiprava v pare“.

V pfipadé potfeby muizete dovafit.

Pfi pfipravé potravin obsahujicich k-
rob, napfiklad brambor, ryze a téstovin,
pouzivejte pfednostné provozni zplsob
Priprava v pare (&2).

Nastaveni

Provozni zplisoby (] | ECO piiprava v pa-
fe
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Informace k tabulkam pfipravy
Respektujte udaje k dobam pfipravy,
teplotdm a pripadné informace pro pri-
pravu.

Volba doby pfipravy @

Doby pfipravy jsou orienta¢ni hodnoty.

m Nejprve zvolte kratsSi dobu. V pfipadé
potfeby mizete dovafit.



Priprava v pare

Zelenina

Cerstva zelenina

Cerstvou zeleninu pfipravte jako ob-
vykle, napf. ji omyjte, oCistéte a nakrdjej-
te.

Zmrazené potraviny

Zmrazena zelenina se pred vafenim ne-
musi rozmrazovat. Vyjimka: zelenina
zmrazend v bloku.

Zmrazena a Cerstva zelenina se stejnou
dobou pfipravy se mohou pfipravovat
spolecné.

Vétsi, mrazem navzdajem spojené kusy
rozkréjejte. Dobu pfipravy najdete na
obalu.

Naparovaci misky

Potraviny s malym primérem jednot-
livych kusd (napt. hrasek, chiest) nevy-
tvareji duté prostory nebo jen malo,

a para tak jimi téZko pronika. Aby se po-
traviny uvafily rovnhomérné, zvolte pro
tyto potraviny ploché naparovaci misky
a plrite je jen asi do vysky 3—5 cm. Vétsi
mnozstvi potravin rozdélte na nékolik
plochych misek.

Rzné druhy zeleniny se stejnou dobou
pfipravy lze vafit v jedné naparovaci mis-
ce.

Zeleninu, ktera se pfipravuje v tekutiné,

napfr. Cervené zeli, vafte v naparovacich
miskach s plnym dnem.

Vyskova uroven

Jestlize vafite zeleninu, kterd zabarvuje,
napf. Cervenou fepu, v napafovacich
miskach s perforovanym dnem, nedévej-
te pod ni zddné jiné potraviny. Tak za-
branite zabarveni skapavajici tekutinou.

Doba pfipravy

Doba pfipravy zavisi stejné jako u béz-
ného vareni na velikosti vafeného pokr-
mu a pozadovaném stupni uvareni.
Priklad:

Brambory na salat, ¢tvrcené:

asi 17 minut

brambory na salat, pllené:

asi 20 minut

Nastaveni
Autornatické programy | Zelenina | ... |
nebo

Provozni zplisoby () | Priprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka
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Priprava v pare

zelenina @ [min]
artycoky 32-38
kvétak, cely 27-28
kvétak, razicky 8
fazole, zelena 10—12
brokolice, rdzicky 3-4
mrkev, cela -8
mrkev, ptlena 6—7
mrkev, nakrajena 4
¢ekankové puky, ptlené 4-5
¢inské zeli, nakrajené 3
hrach 3
fenykl, plleny 1012
fenykl, prouzky 4-5
kapusta, nakrajena 23-26
brambory na salat, loupané

celé 27-29
pulené 21-22
¢tvrcené 1618
brambory prevazné na salat, loupané

celé 2527
pulené 19-21
Ctvrcené 17-18
brambory na kasi, loupané

celé 2628
pulené 1920
Ctvrcené 1516
kedlubny, nakrajené na hranolky 6—7
dyné, nakrajené na kostky 2-4
kukufi¢né klasy 30-35
mangold, nakrajeny 2-3
paprika, nakrajena na kostky nebo prouzky 2
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Priprava v pare

zelenina @ [min]
brambory ve slupce, na salat 30-32
houby 2
porek, nakrajeny 4-5
porek, pllené lodyhy 6
romanesco, celé 22-25
romanesco, rizicky 5—7
rizi¢kova kapusta 1012
Cervena fepa, celad 53-57
Cervené zeli, nakrajené 23-26
cerny koren, cely, o tloustce palce 9-10
celer, nakrajeny na hranolky 6—7
chrest, zeleny 7
chrest, bily, o tloustce palce 910
stolni mrkev, nakrajend 6
Spenat 12
Spicaté zeli, nakrajené 1011
celerova nat, nakrajend 4-5
tufin, nakrdjeny 6—7
bilé zeli, nakrajené 12
kaderava kapusta, nakrajend 1011
cukety, kolec¢ka 2-3
jemné hrachové lusky 5—7

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Ryby

Cerstvé ryby

Cerstvé ryby pfipravte jako obvykle, na-
pf. oskrabejte, vykuchejte a olistéte.

Hluboce zmrazené ryby

Ryby nemusi byt pred pfipravou uplné
rozmrazené. Staci, kdyZ dostatecné
zmékne povrch, aby pfijal koreni.

Priprava

Rybu pred vafenim okyselte, napfiklad
Stavou z citronu nebo limetky. Okyse-
lenim se rybi maso zpevni.

Rybu nemusite solit, protoZze si pfi pfi-
pravé v pafe v maximalni mife zachova
svoje mineralni latky, které mu davaji
vlastni chut.

Naparovaci misky

Naparovaci misky s perforovanym dnem
vymazte tukem.

Vyskova droven

Jestlize pfipravujete ryby v naparovacich
miskach s perforovanym dnem a v jinych
naparovacich miskach dalsi potraviny,
zabrarite pfenostim chuti v disledku
skapavaijici tekutiny tim, ze rybu zasune-
te pfimo nad zachytnou nebo sklenénou
misku (podle modelu).
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Teplota

85-90°C

K Setrné pripravé choulostivych druhi
ryb, jako je napfiklad morsky jazyk.

100 °C

K pfipravé druhd ryb s pevnym masem,
napfiklad tresky a lososa.

K pfipravé ryb ve §tavé nebo vyvaru.

Doba pripravy

Doba pfipravy zavisi na tloustce a kvalité
pfipravovaného pokrmu, nikoli na
hmotnosti. Cim je kus tlustsi, tim delsi
je doba pfipravy. Kus ryby o hmotnosti
500 g a vySce 3 cm ma delsi dobu pfi-
pravy nez kus o hmotnosti 500 g a vys$-
ce2cm.

Cim déle se ryba pfipravuje, tim tuzsi je
jeji maso. Dodrzujte uvedené doby pfi-
pravy. Pokud neni ryba dostatec¢né
uvarend, dovarujte ji jen nékolik minut.

Jestlize rybu vafite ve $tavé nebo vyvaru,
uvedené doby pfipravy o nékolik minut
prodluzte.



Priprava v pare

Tipy

Pouzitim koreni a bylinek, napriklad
kopru, vyzdvihnete vlastni chut.

Vétsi ryby pfipravujte v poloze, v jaké
plavou. Abyste tuto polohu udrzeli,
postavte do naparovaci misky maly
8alek dnem vzhiru nebo podobny
predmét. Rybu na néj polozte stranou
s otevienym bfichem.

Dejte zbytky a odfezky jako kosti,
ploutve a hlavu ryby spolu s polév-
kovou zeleninou a studenou vodou do
naparovaci misky, abyste vytvofili rybi
vyvar. Varte pfi 100 °C po dobu 60—
90 minut. Cim delsi je doba pfipravy,
tim silné&jSi bude vyvar.

Pro pfipravu ryby na modro se ryba
vafi v octové vodé (pomér voda : ocet
podle receptu). Dulezité je neposkodit
kazi ryby. Pro tuto Upravu se hodi
kapr, pstruh, lin, dhof a losos.

Nastaveni
Automatické programy | Ryba | ... |
nebo

Provozni zplisoby () | Priprava v pare
Teplota: viz tabulka
Doba pfipravy: viz tabulka
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ryba ¥[°cl @ [min]
uhot 100 5—7
okoun, filety 100 8—10
prazma, filety 85 3
pstruh, 250 g 90 1013
halibut, filety 85 4-6
treska, filety 100 6
kapr, 1,5 kg 100 18—25
losos, filety 100 6-8
losos, steak 100 810
pstruh lososovy 90 1417
pangasius, filety 85 3
parmice, filety 100 6—8
treska jednoskvrnna, filety 100 4-6
platys, filety 85 4-5
morsky das, filety 85 8—10
morsky jazyk, filety 85 3
kambala, filety 85 5-8
tunak, filety 85 5-10
candat, filety 85 4

[ teplota, @ doba pFipravy
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Priprava v pare

Maso

Cerstvé maso
Pripravte maso jako obvykle.

Hluboce zmrazené potraviny

Hluboce zmrazené maso pred pfipravou
rozmrazte (viz kapitola ,,Rozmrazovani
parou*).

Priprava

Maso, které ma byt osmahnuto a na-
sledné poduseno, napf. gulas, musi byt
opeceno na vafici.

Doba pfipravy

Doba pripravy zavisi na tloustce a po-
vaze pfipravovaného pokrmu, nikoli na
hmotnosti. Cim je kus tlustsi, tim delsi
je doba pfipravy. Kus masa o hmotnosti
500 g a vysce 10 cm ma delsi dobu pfi-
pravy nez kus o hmotnosti 500 g a vys-
ceb5cm.

Tipy

- Pokud maji zGstat zachovany aroma-
tické latky, pouzijte naparovaci misku
s perforovanym dnem. Zasurite pod ni
misku s plnym dnem, abyste zachytili
koncentrat. Koncentratem muzete
zjemnovat omacky nebo ho miizete
zmrazit pro pozdéjsi pouziti.

- Kvyrobé silného vyvaru se hodi
slepi¢i maso a z hovéziho platky z kliz-
ky, hrudi, vysoké zebro a hovézi kosti.
Dejte maso spolu s polévkovou ze-
leninou a studenou vodou do na-
parovaci misky. Cim delsi je doba pfi-
pravy, tim silnéjsi bude vyvar.

Nastaveni
Automatické programy | Maso | ... |
nebo

Provozni zplisoby [ | Priprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka
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maso @ [min]
hovézi koleno, ponofené ve vodé 110120
ovarové kolinko 135-140
kureci prsa 8-10
koleno 105-115
vysoké zebro, ponorené ve vodé 110120
teleci ragu 34
kotleta, platky 6—8
jehnéciragu 12—16
krGta 60-70
krGti rolada 12—15
krati fizky 4—6
pricné zebro, ponorené ve vodé 130140
hovézi gulads 105115
slepice na polévku, ponofend ve vodé 80-90
vidensky tafelspitz 110—120

@ doba pfipravy
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Ryze

Ryze béhem vareni bobtnd, proto se
musi pfipravovat v tekutiné. Pfijimani te-
kutiny a tim pomeér ryze k tekutiné se lisi
podle druhu.

Ryze béhem pfipravy pfijme veskerou
tekutinu, takze nedojde ke ztraté Zivin.

Naparovaci miska

Pouzijte napafovaci misku s plnym
dnem. Men&i mnozZstvi ryze (az do ve-
likosti kaligku, asi 50—150 g) muzete
pfipravovat alternativné také ve vhodné
nerezové mise na rostu.

Priprava

Ryzi pred pfipravou proplachnéte. Pokud
ryzi proplachujete v naparovaci misce,
vodu opét peclivé slijte.

Tip: Potfebné mnozstvi tekutiny se da
zjistit pomoci vahy nebo ,kaliS§kovou
metodou®.

PFi ,kaliSkové metodé&“ nejprve dejte
pozadované mnozstvi ryze do kaliSku a
pak ryzi dejte do napafovaci misky. Po-
tom kaliSkem odmérte potiebné mnoz-
stvi tekutiny (viz tabulka) a pfidejte ji

k ryzi.

Dbejte na to, aby byla ryze v naparovaci
misce rovnomérné rozlozena.

Nastaveni

Automaticke programy | Ryze | ... | Pri-
prava v pare

nebo

Provozni zpisoby (] | Priprava v pafe

Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

S:0 [min]
dlouhozrnna ryze
ryze basmati 1:1,5 15
ryze parboiled 1:1,5 23-25
celozrnna ryze 1:1,5 2629
divoka ryze 1:15 26-29
kulata ryze
mlécéna ryze 1:2,5 30
rizoto 1:2,5 18—19

& P pomér ryze k tekuting, @ doba pii-
pravy
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Obilniny

Obiloviny béhem vareni bobtnaji, proto se musi pfipravovat v tekutiné. Pomér obi-
lovin k tekutiné zavisi na druhu obiloviny.

Obiloviny Ize pfipravovat v celych zrnech nebo rozdrcené.
Nastaveni

Automatické programy | Obiloviny | ... |

nebo

Provozni zplisoby (] | Priprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

pomér @ [min]
obilniny : tekutina
amarant 1:1,5 1517
bulgur 1:1,5 9
prazena Spalda, celd 1:1 18—20
prazena Spalda, Srotovana 1:1 7
oves, cely 1:1 18
oves, Srotovany 1:1 7
jahly 1:1,5 10
polenta 1:3 10
quinoa 1:1,6 15
Zito, celé 1:1 35
Zito, Srotované 1:1 10
pSenice, cela 1:1 30
pSenice, Srotovana 1:1 8

@ doba pfipravy

84



Priprava v pare

Nudle/téstoviny

Susené téstoviny

Susené nudle a téstoviny pfi vafeni bobtnaji, proto se musi vafit v tekutiné. Nudle
musi byt v tekutiné dobfe ponorené. Pri pouziti horké tekutiny je vysledek vareni
lepsi.

Prodluzte vyrobcem udanou dobu pfipravy asi o /.

Cerstvé téstoviny

Cerstvé nudle a téstoviny, napfiklad z chladiciho boxu, nemusi bobtnat. Varte je ve
vymazané naparovaci misce s perforovanym dnem.

Navzajem slepené nudle nebo téstoviny oddélte a rovnomérné rozlozte v naparova-
ci misce.

Nastaveni

Automatické programy | Téstoviny | ... |

nebo

Provozni zplisoby (] | Pfiprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

Serstvé téstoviny @ [min]
gnocchi 2
halusky 1
ravioli 2
spatzle 1
tortellini 2
suSené téstoviny,

ponoiené ve vodé

Siroké nudle 14
nudle do polévky 8

@ doba pfipravy
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Knedliky

Hotové knedliky ve varném sacku musi byt dobfe ponofené ve vodé, protoze jinak
i pfes pfedchozi namoceni nepfijmou dostatek vlhkosti a rozpadnou se.

Cerstvé knedliky vaite ve vymazané naparovaci misce s perforovanym dnem.

Nastaveni
Automatické programy | Téstoviny | ... |

nebo

Provozni zplisoby (] | Priprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

@ [min]
knedliky v pare 30
kynuté knedliky 20
bramborové knedliky ve varném sacku 20
houskové knedliky ve varném sacku 18—20

@ doba pfipravy
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LuSténiny, suSené

Susené lusténiny byste méli pfed vafenim macet nejméné 10 hodin ve studené
vodé. Macenim budou stravitelnéjsi a zkrati se doba pfipravy. Macené lusténiny
musi byt pfi vafeni ponofené v tekutiné.

Coéka se nemusi naméadet.

U nemacenych lusténin se musi respektovat urcity, na druhu zavisly pomér lusténi-
ny : tekutina.

Nastaveni

Automatické programy | Luténiny | ... |

nebo

Provozni zplisoby (] | Pfiprava v paie

Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

macené
@ [min]

fazole

ledvinkové fazole 55—-65
&ervené fazole (azuki) 2025
¢erné fazole 55—-60
pinto fazole 55-65
bilé fazole 34-36
hrach

Zluty hrach 40-50
zeleny hrach, loupany 27

@ doba pfipravy
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pomér
lusténiny : tekutina

@ [min]

hnéda ¢ocka

ledvinkové fazole 1:3 130140
&ervené fazole (azuki) 1:3 95-105
¢erné fazole 1:3 100-120
pinto fazole 1:3 115135
bilé fazole 1:3 80-90

—_
N

13-14

Cervena cocka

zluty hrach

7

—_
N

110130

zeleny hrach, loupany

60-70

@ doba pfipravy
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Slepici vejce

Chcete-li pfipravit varena vejce, pouzijte naparovaci misku s perforovanym dnem.

Vejce neni nutno pred varenim propichovat. Protoze se pomalu zahteji ve fazi roze-

hfivani, pfi pfipravé v pare neprasknou.

Pfi pfipravé vajec, napfiklad vaje&né zavarky, vymazte tukem naparovaci misky

s plnym dnem.

Nastaveni

Automatické programy | Slepiti vejce | ... |

nebo

Provozni zplisoby [ | Priprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

@ [min]
velikost S
namékko 3
nahnilicko 5
natvrdo 9
velikost M
namékko 4
nahnilicko 6
natvrdo 10
velikost L
namékko 5
nahnilicko 6—7
natvrdo 12
velikost XL
namékko 6
nahnilicko 8
natvrdo 13

@ doba pfipravy
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Ovoce

Aby nedoslo ke ztraté stavy, méli byste
ovoce pfipravovat v naparovaci misce
s plnym dnem. KdyZ ovoce pfipravujete
Vv naparovaci misce s perforovanym
dnem, zasunite pod ni misku s plnym
dnem. Ani tak neztratite Stavu.

Tip: Zachycenou $tavu mizete pouzit
na pfipravu dortové polevy.
Nastaveni

Autornatické programy | Ovoce | ... |

nebo

Provozni zplisoby (] | Priprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

Uzeniny

Nastaveni
Automatické programy | Uzeniny | ... |

nebo

Provozni zplisoby (] | Priprava v pafe
Teplota: 90 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

uzeniny @ [min]
parky 6—8
klobasy 6—8
bilé klobasy 6—8

@ [min]

jablka, na kousky 1-3
hrusky, na kousky 1-3
tresné 2-4
mirabelky 12
nektarinky/broskve, na 1-2
kousky

Svestky 1-3
kdoule, na kostky 6—8
rebarbora, na kousky 12
angrest 2-3

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Korysi

Pfiprava

Hluboce zmrazené korySe pred varenim rozmrazte.

KorysSe oloupejte, odstrarite stfevo a umyijte je.

Naparovaci misky

Naparovaci misky s perforovanym dnem vymazte tukem.

Doba pfipravy

Cim déle se korysi pfipravuji, tim jsou tuzsi. Dodrzujte uvedené doby pfipravy.
Jestlize koryse vafrite ve $tavé nebo vyvaru, uvedené doby pfipravy o nékolik minut
prodluzte.

Nastaveni

Automatické programy | Korysi | ... |

nebo

Provozni zplisoby [ | Priprava v pare

Teplota: viz tabulka
Doba pfipravy: viz tabulka

¥ [°c] @ [min]
krevety 90 3
garnaty 90 3
tygfi krevety 90 4
krabi 90 3
langusty 95 10-15
krevety (shrimps) 90 3

¥ teplota, @ doba pFipravy

91



Priprava v pare

Musle
Cerstvé musle

& Nebezpedi otravy zkazenymi muslemi.

Zkazené musle mohou vyvolat otravy z jidla.
Pripravujte jen zaviené musle.

Nejezte musle, které jsou po pfipravé jesté zaviené.

Cerstvé musle nechte pred vafenim namocené nékolik hodin ve vodé, aby se zbavily
pfipadného pisku. Potom musle dikladné oCistéte kartaéem, abyste odstranili ulpé-
14 vldkna.

Hluboce zmrazené musle

Hluboce zmrazené musle rozmrazte.

Doba pfipravy

Cim déle se musle pfipravuji, tim tvrd$i je jejich maso. Dodrzujte uvedené doby pfi-
pravy.

Nastaveni

Automatické programy | Musle | ... |

nebo

Provozni zplisoby (] | Priprava v pare
Teplota: viz tabulka
Doba pfipravy: viz tabulka

§[°c] @ [min]
kachni musle 100 2
srdcovky 100 2
slavky 90 12
musle svatého Jakuba 90 5
britky 100 2-4
Venusiny musle 90 4

[ teplota, @ doba pipravy
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Priprava menu — manualni

Pfi manudlni pfipravé menu vypnéte
redukci pary (viz kapitola ,,Nastaveni
odstavec ,,Redukce pary“).

Pfi pfipravé menu mizete rlizné potravi-
ny s rdznymi dobami pfipravy sestavit
do jednoho menu, napt. filety z parmice
s ryzi a brokolici.

Potraviny se pfitom davaji do ohfevného
prostoru postupné, aby byly hotové ve
stejném okamziku.

Vyskova droven

Kapaijici (napf. ryba) nebo zabarvujici po-
traviny (napf. Eervené Fepa) zasouvejte
pfimo nad zdchytnou nebo sklenénou
misku (podle modelu). Tak zabrénite

pfenostim chuti nebo zabarveni skapa-
vajici tekutinou.

Teplota

Teplota pfi pfipravé menu musi byt

100 °C, protoZe vétsina potravin se
uvafi jen pfi této teploté.

KdyZ jsou pro potraviny doporuceny riiz-
né teploty, napfiklad pro filé z ryby druhu
dorade 85 °C a pro brambory 100 °C,
menu v Zadném pfipadé nepfipravujte

s nizsi z uvedenych teplot.

Je-li pro potravinu doporucena teplota
napf. 85 °C, méli byste napred vy-
zkouSet, jaky je vysledek, kdyz se pfi-
prava provadi na 100 °C. Choulostivé
druhy ryb s uvolnénou strukturou, na-
priklad mofrsky jazyk a platys, pfi 100 °C
velmi ztuhnou.

Doba pfipravy

Kdyz zvysite doporucenou teplotu pfi-
pravy, musite asi o /3 zkrétit dobu pfi-
pravy.

Priklad

Doby pripravy potravin
(viz tabulky pfipravy v kapitole ,,Pfiprava
v pare")

ryze paraboiled 24 minut
parmice, filety 6 minut
brokolice 4 minuty

Vypocet dob pripravy, které je treba na-
stavit:

24 minut minus 6 minut =18 minut
(1. doba pfipravy: ryze)

6 minut minus 4 minuty = 2 minuty
(2. doba ptipravy: parmice, filety)
zbytek = 4 minuty (3. doba pfipravy:
brokolice)

doba 24 min. ryze
pripravy 6 min. filé
4 min.
brokolice
nasta- 18 min. | 2 min. 4 min.
veni
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Pfiprava menu

m Nejprve dejte do ohfevného prostoru
ryzi.

m Nastavte 1. dobu pfipravy, tedy 18 mi-
nut.

m Po uplynuti 18 minut zasunite filé
Z parmice.

m Nastavte 2. dobu pfipravy, tedy 2 mi-
nuty.

m Po uplynuti 2 minut zasunte brokolici.

m Nastavte 3. dobu pfipravy, tedy 4 mi-
nuty.
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Sous-vide

Pfi tomto Setrném postupu pfipravy se
potraviny ve vakuovém obalu pfipravuji
pomalu a pfi nizkych, konstantnich tep-
lotach.

Diky vakuovani se béhem pfipravy neod-
pafuje vlhkost a z(istanou zachované
vSechny vyzivné a aromatické latky.

Vysledkem pfipravy je rovhomérné
uvarené jidlo s intenzivni chuti.

Pouzivejte jen Cerstvé a nezdvadné
potraviny.

Dbejte na hygienické podminky a do-
drzeni chladiciho fetézce.

Pouzivejte jen tepelné stabilni, pevné
vakuovaci sacky.

Nepfipravujte potraviny v prodejnim
obalu, napf. vakuovana hluboce
zmrazena jidla, protoze nemusel byt
pouzit vhodny vakuovaci sacek.
Vakuovaci sd¢ek nepouzijte vicekrat.

Pokrmy k pfipravé vakuujte vyhradné
pomoci vakuovaci zdsuvky.
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Sous-vide

Dulezité informace k pouZziti

Pro ziskani optimalniho vysledku pfi-
pravy dbejte nasledujicich upozornéni:

Pouzivejte méné koreni a bylinek nez
pfi bézné pfipravé, protoze vliv na
chut pripravovaného pokrmu je in-
tenzivnéjsi.

Pokrm mzete pfipravovat i nekofené-
ny a okorenit ho az po pfipravé.

Pridanim soli, cukru a tekutin se zkrati
doba pfipravy.

Kdyz pfidate potraviny obsahujici ky-
selinu, jako je citron nebo ocet, bude
pfipraveny pokrm tuZzsi.

Nepouzivejte alkohol nebo ¢esnek,
protoze by mohla vzniknout nepfijem-
na prichut.

Pouzivejte jen vakuovaci sa¢ky odpo-
vidajici velikosti pfipravovaného pokr-
mu. Kdyz je vakuovaci sacek pfili§
velky, mize v ném zUstat p¥ili§ mnoho
vzduchu.

Pokud chcete pfipravovat vice po-
travin v jednom vakuovacim sacku,
ulozte do ného potraviny vedle sebe.

Pokud chcete pfipravovat potraviny
ve vice vakuovacich saccich, polozte
sacCky vedle sebe na rost.

Doby pfipravy zavisi na tloustce
pfipravovaného pokrmu.

Béhem pfipravy nechte zaviena dvir-
ka. Otevienim dvifek se prodlouZi pro-
ces pfipravy a mUze to vést k jinym
vysledkdm pfipravy.

Udaje k teploté a dobé pfipravy ze
sous-vide receptl nelze vzdy prevzit
1:1. Upravte tato nastaveni podle Va-
mi pozadovaného stupné uvareni.
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- P¥i pfipravé s nizkou teplotou a
dlouhou dobou pfipravy mize dojit
k vétSimu nahromadéni vody
v ohfevném prostoru. Vysledek pfi-
pravy se tim neovlivni.

- P¥i vysoké teploté nebo dlouhé dobé
pfipravy mize dojit voda. Obcas
zkontrolujte udaje na displeji.



Sous-vide

Tipy

- Pro zkraceni dob pfipravy mizete po-
traviny 1-2 dny pred pfipravou va-
kuovat. Vakuované potraviny skladujte
v chladniéce pfi teploté maximalné
5 °C. Pro zachovani jakosti a chuti
byste méli potraviny pfipravit
nejpozdéji po 2 dnech.

- Tekutiny, napfiklad marinaddu, pfed va-
kuovanim zmrazte, aby nevytékaly
z vakuovaciho sacku.

- Pro plnéni ohnéte okraje vakuovaciho
sacku ven. Tak ziskate Cisty a bez-
vadny svar.

- Jestlize pfipraveny pokrm nechcete
snist hned po pfipravé, ulozte ho bez-
prostifedné po pfipravé do ledové vo-
dy a nechte ho UplIné vychladnout.
Pfipraveny pokrm pak skladujte pfi
teploté maximalné 5 °C.

Tak zachovéte jakost a chut a
prodlouzite trvanlivost.

Vyjimka: Dribez zkonzumujte hned
po pfipravé.

- Po pfipravé pokrmu vakuovaci sacek
na vSech stranach nastfihnéte, abyste
se k pokrmu |épe dostali.

- Maso a pevné druhy ryb (nap¥. loso-
sa) pred podavanim velmi kratce a
prudce orestujte. Tak se muze rychle
rozvinout aroma.

- Vyvar nebo marinddu ze zeleniny, ryb
nebo masa pouZijte na pfipravu
omacky.

- Pfipraveny pokrm podavejte na pre-
dehratych talifich.

Pouzivani provozniho zplsobu
Sous-vide

m Oplachnéte pokrm k pfipravé stu-
denou vodou a osuste ho.

m UloZte pokrm k pfipravé do vakuovaci-
ho sacku a pfipadné pridejte koreni
nebo tekutiny.

m Pokrm k pfipravé vakuujte va-
kuovacem.

B Zasunte sklenénou misku do urovné 1.

m Pro optimalni vysledek pfipravy za-
sufite rost do drovné 2.

m Vakuové zabaleny pokrm polozte na
rodt (pfi vice saécich vedle sebe).

m Zvolte Provozni zplsoby [].
B Zvolte Sous-vide 80).

m Pokud je to potfeba, zménte navr-
hovanou teplotu.

m Potvrdte pomoci OK.

B Provedte pfipadné dal$i nastaveni (viz
kapitola ,,Obsluha®).
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Sous-vide

Mozné pfriciny Spatnych vy-
sledku

Vakuovaci sacek nabobtnal:

Nebyl Cisty nebo dostate¢né pevny
svar a uvolnil se.

Séacek se poskodil Spicatou kosti.

Pripraveny pokrm mé nepfijemnou pfti-

chut nebo cizi chut:
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Spatné skladovani pokrmu, byl pre-
rusen chladici retézec.

Pokrm byl pfed vakuovanim kontami-
novany zarodky.

PFidali jste pfili§ mnoho pfisad (napf.
koteni).

Nebyl bezvadny sacek nebo svar.
Bylo pfili$ slabé vakuum.

Pokrm jste hned po pfipravé nesnédli
nebo nevychladili.



Sous-vide

Doby uvedené v tabulkach jsou orientacni hodnoty. Doporu¢ujeme zvolit nejprve
krat$i dobu pfipravy. V pfipadé potfeby mizete pokrm dovafit. Doba pfipravy zacina
béZet aZ po dosazeni nastavené teploty.

pfipravovany pokrm pfidani predem E°c] @ [min]
cukr sl
ryba
treska, filé tloustky 2,5 cm X 54 35
losos, filé tloustky 2—3 cm X 52 30
mofrsky das, filé X 62 18
candat, filé tloustky 2 cm X 55 30
zelenina
rGzi¢ky kvétaku, stfedni az velké X 85 40
dyné Hokkaido, kosticky X 85 15
kedlubna, platky X 85 30
chrest, bily, vcelku X X 85 22-27
sladké brambory, platky X 85 18
ovoce
ananas, kosticky X 85 75
jablka, platky X 80 20
banany baby, vcelku 62 10
broskve, pilené X 62 25-30
rebarbora, na kousky 75 13
Svestky, palené X 70 1012
ostatni
fazole, bilé, macené v poméru1: 2 X 90 240
(fazole : tekutina)
krevety, oloupané a bez strivka X 56 19-21
slepici vejce, celé 65—66 60
svatojakubské musle, vybrané 52 25
Salotka, vcelku X X 85 45-60

¥ teplota, @ doba pFipravy
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Sous-vide

pfipravovany pokrm pfidani predem §[°c] @ [min]

cukr sul medium* pro-

pecené*

maso
kachni prsicka, vcelku X 66 72 35
jehnédi hibet s kosti 58 62 50
steak z hovéziho filé, tloustka 56 61 120
4cm
steak z hovézi kyty, tloustka 56 - 120
2,5cm
veproveé filé, vcelku X 63 67 60

[ teplota, @ doba pfipravy

* Stupen uvareni

Stupen uvareni ,propecené” odpovida stupni s teplotou uvniti pokrmu vy$si nez ,,medium®
(stfedné propedené), nejedna se ale o propedeni v klasickém smyslu.
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Sous-vide

Ohfivani

Zeleninu jako kedlubny a kvétak ohfivej-
te jen s omackou. Bez omacky muize ta-
to zelenina pfi opétovném ohfivani zis-
kat nepfijemnou prichut a Sedohnédé
zabarveni.

Potraviny s kratkou dobou pfipravy a
takové, u nichz se pfi ohfivani zméni
stupen uvareni, napf. ryby, jsou pro
ohfivani zdsadné nevhodné.

Priprava

Dejte pripravené potraviny hned po pfi-
pravé asi na 1 hodinu do ledové vody.
Rychlé ochlazeni zabrani dovareni po-
travin. ZUstane tak zachovan optimalni
stupen uvareni.

Potom potraviny skladujte v chladnicce
pfi teploté maximalné 5 °C.

Uvédomte si, ze ¢im déle budete po-
traviny skladovat, tim vice poklesne
jejich jakost.

Doporucujeme, abyste potraviny pred
opétovnym ohtivanim neskladovali

v chladniéce déle nez 5 dnd.

Nastaveni

Provozni zplsoby (] | Sous-vide
Teplota: viz. tabulka
Cas: viz. tabulka
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Sous-vide

Ohfivani v provoznim zplisobu Sous-vide

Casy uvedené v tabulce jsou orientaéni hodnoty. V piipadé potieby miizete dobu

prodlouzit. Doba pfipravy zacina bézet az po dosazeni nastavené teploty.

potravina §[°c] @2 [min]

medium’ piro- ;

pecené

maso
jehné&c&i hibet s kosti 58 62 30
steak z hovéziho filé, tloustka 4 cm 56 61 30
steak z hovézi kyty, tloustka 2,5 cm 56 - 30
veprové filé, vcelku 63 67 30
zelenina
razicky kvétaku, stiedni a2 velké® 85 15
kedlubna, platky> 85 10
ovoce
ananas, kosticky 85 10
ostatni
fazole, bilé, ma&ené v poméru 1: 2 (fazole : tekutina) 90 10
Salotka, vcelku 85 10

[ teplota, @ doba pfipravy

1 Stupen uvareni

Stupen uvareni ,propeéené” odpovida stupni s teplotou uvniti pokrmu vy$si nez ,,medium®
(stfedné propedené), nejedna se ale o propedeni v klasickém smyslu.

2 Casy plati pro vakuované potraviny s vychozi teplotou asi 5 °C (teplota v chladniéce).

3 Ohfivat jen uvarené v omacce.
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Specialni pouziti

Ohfivani parou

Na ohfivani potravin uvarenych zpUso-
bem sous-vide pouzivejte provozni
zpUsob Sous-vide (viz kapitola
,Sous-vide“, odstavec ,,Opétovné ohfi-
vani“).

Potraviny se v parni troubé ohfivaji Se-
trné, nevysychaji a nedovaruji se. Ohfi-
vaji se rovnomérné a nemusi se prabéz-
né michat.

Mdzete ohfivat hotové naporcovana jidla
na talifi (maso, zelenina, brambory)
stejné jako jednotlivé potraviny.

Varné nadobi

Mald mnozstvi Ize ohfivat na talifi, vétsi
mnozstvi v naparovaci misce.

Cas
Pocet talifi nebo napafovacich misek
ma vliv na ¢as.

Cas uvedeny v tabulce plati pro
primérnou porci na talif. Pfi vétSich
mnozstvich ¢as prodluzte.

Tipy

- Velké kusy jako pecinku neohfivejte
vcelku, nybrz po porcich jako jidlo na
talifi.

- Kompaktni kusy jako plnénou papriku,
rolddu nebo knedliky prekrojte na
poloviny.

- Omacky ohfivejte zvlast. Vyjimkou
jsou jidla, ktera se pfipravuji v omacce
(napt. gulas).

- Potraviny pfi ohfivani pfikryvejte. Tak
zabranite kondenzaci pary na nadobi.

- Uvédomte si, Zze obalované potraviny,
napf. fizky, by nezlstaly kfupavé.

Ohfivani potravin

m Prikryjte ohfivané potraviny talifem
nebo tepelné odolnou félii (do
100 °C) a félii odolnou proti pafe.

m postavte potraviny na rost nebo do
naparovaci misky.

Nastaveni

Specialni pouziti (%] | Ohev | Piprava v pa-
fe

nebo

Provozni zplsoby (] | Priprava v pafe

Teplota: 100 °C
Cas: viz tabulka
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Specialni pouziti

Casy uvedené v tabulce jsou orientaéni hodnoty. Doporuéujeme zvolit nejprve kratsi
¢as. V pripadé potreby mizete ¢as prodlouzit.

potravina @* [min]
mrkev

kvétak

kedlubna 61
fazole

te’:vstoviny 3.4
ryze

brambory, podélné pllené 12—14
knedliky 1517

pecené, platky, tloustka 1,5 cm
roladda, krajend na platky

(x 5-6
gulas
jehnéciragu
hovézi karbanatky 13-15
kureci fizky .
krditi Fizky -8
rybi filé, tloustka 2 cm 6—7
rybi filé, tloustka 3 cm -8
Spagety, rajska omacka 1315
veprova pecené, brambory, zelenina 1214
pInéné paprikové lusky (pllené), ryze 13—15
kureci kostky, ryze -8
zeleninova polévka 2-3
krémova polévka 34

—_

04



Specialni pouziti

potravina @* [min]
vyvar 2-3
eintopf 45

D &as

* Casy plati pro potraviny, které se ohfivaji na tali¥i a jsou prikryté talifem.
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Specialni pouziti

Rozmrazovani parou

Pfi rozmrazovani v parni troubé dosah-
nete zna¢né kratSich dob rozmrazovani
nez pfi pokojové teploté.

& Nebezpedi infekce tvorbou cho-
roboplodnych zarodk.
Choroboplodné zarodky, napfiklad
salmonely, mohou vyvolat tézké
otravy z jidla.

PFi rozmrazovani ryb a masa (zvlasté
driibeziho) dbejte na zvlastni Cistotu.
Tekutinu z rozmrazovani nepouzivejte.
Potraviny po vyrovnavaci dobé ihned
dale zpracuijte.

Teplota

Optimalni teplota rozmrazovani je
60 °C.
Vyjimky: sekana a zvéfina 50 °C.

Pfiprava/dodateéna Gprava

Pro rozmrazovani odstrarte pripadny
obal.

Vyjimky: Chléb a pecivo rozmrazujte
v obalu, protoZe jinak pfijme vlhkost a
zmékne.

Po rozmrazeni nechte potraviny jesté
nékolik minut stat pri pokojové teploté.
Tato vyrovnavaci doba je nutnd pro

rovnomeérny prenos tepla zvenku dovnitt.

Naparovaci misky

Pfi rozmrazovani odkapavajicich potravin

jako napfiklad dribeze pouzijte na-
parovaci misku s perforovanym dnem a
pod ni zasunte zachytnou nebo sklené-

nou misku (podle modelu). Tak potraviny
nebudou lezet v tekutiné z rozmrazovani.

Potraviny, z nichz neodkapava tekutina,

je mozno rozmrazovat v naparovaci mis-

ce s plnym dnem.
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Tipy

Abyste mohli pfipravovat rybu, nemu-
si byt Uplné rozmrazena. Staci, kdyz je
povrch dostate¢né mékky, aby pfijal
kofeni. Podle tloustky na to staci 2—

5 minut.

Kusové zmrazené potraviny, jako jsou
napfiklad bobuloviny a kousky masa,
po poloviné doby rozmrazovani navza-
jem oddélte a rozlozte.

Jiz rozmrazené potraviny znovu ne-
zmrazuijte.

Zmrazené hotové pokrmy rozmrazujte
podle Gdajd na obalu.

Nastaveni

Specialni pouziti (2] | Rozmrazovani | PH-
prava v pare

nebo

Provozni zplisoby [ | Priprava v pare

Teplota: viz tabulka
Doba rozmrazovani:
Vyrovnavaci doba: viz tabulka



Specialni pouziti

Casy uvedené v tabulce jsou orientaéni hodnoty. Doporuéujeme zvolit nejprve kratsi
dobu rozmrazovani. V pfipadé potfeby mizete dobu rozmrazovani prodlouzit.

zmrazena potravina mnozstvi | ¥ [°c] | @ [min] | [min]
mlééné vyrobky

platkovy syr 125¢g 60 15 10
tvaroh 250 g 60 20-25 10—15
smetana 250 g 60 20-25 1015
meékky syr 100 g 60 15 1015
ovoce

jable¢na kase 250 g 60 20-25 1015
kousky jablek 250 g 60 20-25 1015
meruriky 500 ¢g 60 25-28 15-20
jahody 300¢g 60 8-10 1012
maliny/rybiz 300¢g 60 8 1012
tresné 150 g 60 15 10—15
broskve 500¢g 60 25-28 15-20
Svestky 250¢g 60 20-25 1015
angrest 250 g 60 20-22 1015
zelenina

zmrazena v bloku 300g 60 20-25 1015
ryba

rybi filety 400 ¢g 60 15 10—15
pstruzi 500 ¢g 60 1518 1015
humfi 300g 60 25-30 1015
krabi 300¢g 60 4-6 5

hotové pokrmy

maso, zelenina, pfiloha 480 g 60 20-25 1015
eintopf/polévky

maso
pecené, platky po125—150 g 60 8—10 15—20
250¢g 50 15-20 10-15
sekana
500¢g 50 20-30 10-15
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Specialni pouziti

zmrazena potravina mnozstvi g [°c] @ [min] [min]
500 g 60 30-40 1015
gulas
1000 g 60 50-60 1015
jatra 250 g 60 20-25 1015
zajeci hrbet 500¢g 50 30—40 1015
srnéi hibet 1000 g 50 40-50 1015
fizek/kotleta/klobasa 800 ¢g 60 25-35 15-20
dribez
kure 1000 g 60 40 15-20
kureci stehna 150 g 60 20-25 1015
kureci fizky 500¢g 60 25-30 1015
kriti stehna 500 g 60 40-45 10-15
pecivo
pedivo z listkového/kynutého - 60 1012 10—15
tésta
pedivo/moucnik z tfeného tésta 400 ¢g 60 15 1015
chléb/housky
housky - 60 30 2
Zitny chléb, krajeny 250 g 60 40 15
celozrnny chléb, krajeny 250 g 60 65 15
bily chléb, krajeny 150 g 60 30 20

¥ teplota, @ doba rozmrazovani, 2 vyrovnavaci doba
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Specialni pouziti

BlansSirovani

Zelenina, kterd se ma zmrazovat, by se
méla napred predvarit. Zlstane tak Iépe
zachovana kvalita potravin b&hem jejich
skladovani ve zmrazeném stavu.

U zeleniny, ktera se pred dalsim zpra-
covanim predvaruje, zlstane |épe za-
chovéna barva.

m Polozte pfipravenou zeleninu do na-

parovaci misky s perforovanym dnem.

m Po spareni dejte zeleninu do ledové
vody, aby se rychle ochladila. Nechte
ji pak dobre okapat.

Nastaveni

Specialni pouziti (£2] | Blangirovani

nebo

Provozni zplisoby (] | Pfiprava v pare

Teplota: 100 °C
Doba blansirovani: 1 minuta

Zavarovani

Pouzivejte jen bezvadné, Cerstvé po-
traviny bez otlacenych a nahnilych mist.

Sklenice

Pouzivejte jen bezvadné, Cisté umyté
sklenice a pfisluSenstvi. Mlzete pouzi-
vat sklenice se Sroubovacim vickem i se
sklenénym vickem a pryZzovym tésné-
nim.

Dbejte na to, aby byly sklenice stejné
velké, aby se vS§echno zavafilo
rovnomerné.

Po naplnéni zavafovanymi potravinami
oCistéte okraje sklenic Cistou utérkou a
horkou vodou a sklenice uzavrete.

Ovoce

Ovoce peclivé preberte, kratce, ale da-

kladné oplachnéte a nechte okapat. Bo-
buloviny oplachujte velmi opatrné, jsou

velmi choulostivé na pomackani.

Odstrante pfipadné slupky, stopky, jadra
nebo pecky. Vétsi ovoce nakrajejte. Na-
pf. jablka nakrajejte na mésicky.

Vétsi peckoviny (Svestky, meruniky) né-
kolikrat propichnéte vidlickou nebo Spej-
i, protoze jinak prasknou.

Zelenina

Zeleninu umyjte, ocistéte a nakrajejte.
Zeleninu pfed zavafovanim blanSirujte,
aby si zachovala svoji barvu (viz kapitola
,,Speciélnl' pouziti“, odstavec ,,Blansi-
rovani“).
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Specialni pouziti

Mnozstvi naplné

Sklenice naplite potravinami jen volné
az maximalné 3 cm pod okraj. Kdybyste
potraviny natlacili, znicily by se bunécéné
stény. Sklenici lehce klepnéte na utérku,
aby se obsah Iépe rozlozil. Naplnte
sklenice nalevem. Zavafované potraviny
musi byt ponofené.

Na ovoce pouzivejte nélev z cukru, na
zeleninu libovolné solny nebo octovy na-
lev.

Maso a uzeniny

Maso pred zavarovanim pfipravte tak,
aby bylo témér hotové. Na naplnéni vez-
méte zéaklad z pecené, ktery mlzete na-
stavit vodou, nebo vyvar, ve kterém se
maso vafilo. Dbejte na to, aby nebyl za-
mastény okraj sklenice.

Uzeninami plnite sklenice jen do polovi-
ny, protoze se hmota béhem zavarovani
zvedne.
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Tipy

- VyuZivejte dohfivani tak, ze sklenice
vyjmete z ohfevného prostoru az
30 minut po vypnuti.

- Nechte sklenice asi 24 hodin pomalu
chladnout pfrikryté utérkou.

Zavarovani potravin

B Zasunte rost do urovné 1.

m Sklenice postavte na rost. Sklenice se
nesmi dotykat.

Nastaveni

Specialni pouziti (2] | Zavarovani

nebo

Provozni zplisoby [ | Piprava v pare

Teplota: viz tabulka
Doba zavarovani: viz tabulka



Specialni pouziti

zavafovana potravina

Erec]

©* [min]

rybiz 80 50
angrest 80 55
brusinky 80 55
peckoviy
tresné 85 55
mirabelky 85 55
Svestky 85 55
broskve 85 55
ryngle 85 55
fdoveovoce
jablka 90 50
jable¢nd kase 90 65
kdoule 90 65

predvarené

90

fazole 100 120
tlusté fazole 100 120
okurky 90 55
Cervena fepa 100 60

90

pecené

90

90

§ teplota, @ doba zavarfovani

* Doby zavarovani plati pro 1,0litrové sklenice. U O,5litrovych sklenic se ¢as zkracuje o 15 minut,

u 0,25litrovych sklenic 0 20 minut.

m



Specialni pouziti

Kynuti tésta
m Pripravte tésto podle receptu.

m Otevienou misu s téstem postavte na
zasunuty rost.

Nastaveni

Specialni pouziti (] | Kynuti tésta

Cas: podle udaje v receptu

nebo

Provozni zplisoby (] | Pfiprava v pare
Teplota: 40 °C
Cas: podle udaje v receptu

12

Dezinfekce nadobi

Nadobi a kojenecké lahve sterilizované

v parni troubé jsou po probéhnuti
programu sterilni ve smyslu zndmého
vyvarovani. Pfedem ale zkontrolujte pod-
le udaji vyrobce, zda jsou véechny
soudasti odolné proti teploté (do

100 °C) a péfe.

Rozeberte kojenecké lahve na jednotlivé
dily. Sestavte ldhve znovu azZ poté, co
jsou Uplné suché. Jen tak se da zabranit
opakovanému vzniku choroboplodnych
zarodka.

m Umistéte vSechny dily na roStu nebo
v napafovaci misce s perforovanym
dnem tak, aby se navzdjem nedoty-
kaly (nalezato nebo otvorem dold). Tak
muze horké péara nerugené proudit ko-
lem jednotlivych dilG.

Nastaveni
Speciélni pouziti (%] | Dezinfekce nadobi
Cas: 1 minuta az 10 hodin

nebo

Provozni zplsoby (] | Piprava v pare
Teplota: 100 °C
Cas: 15 minut



Specialni pouziti

Pfiprava menu — automaticky

Pfi automatické pfipravé menu muizete
az 3 rlizné potraviny sestavit do jednoho
menu, napt. ryba s ryzi a zeleninou.

Potraviny se pfi pfipravé menu dévaji do
ohrfevného prostoru postupné, aby byly
hotové ve stejném okamziku.

Potraviny mizete volit v libovolném
poradi, nebot parni trouba je tfidi auto-
maticky podle délky doby pfipravy a
vzdy Vam ukaze, kdy musi byt kterad po-
travina vlozena.

Funkce Hotové v a Start v nejsou u pfi-
pravy menu nabizeny.

Aplikace specialniho pouziti Pfiprava

menu

m Zvolte Specidlni pouziti (%] | Pfiprava
menu.

B Zvolte pozadovanou potravinu.

V zavislosti na potraviné nasleduji dota-
zy na velikost, hmotnost a stupen
uvareni.

m Zvolte pozadované hodnoty a potvrd-
te je pomoci OK.

m Zvolte Pridat potraviny.

m Zvolte pozadovanou potravinu a
pokracujte jako u prvni potraviny.

m Postup pripadné opakujte pro treti po-
travinu.

Po potvrzeni Spustit pfipravu menu budete

vyzvani, abyste zasunuli potravinu
s nejdelSi dobou pfipravy.

m Jestlize pripravujete odkapavajici nebo
zabarvujici potraviny v naparovacich
miskach s perforovanym dnem, za-
souvejte je pfimo nad sklenénou mis-
ku. Tak zabranite pfenostiim chuti ne-
bo zabarveni skapavajici tekutinou.

Po skonceni faze rozehrati Vam parni
trouba ukaze, ve kterém okamziku musi
byt zasunuta dalSi potravina. Po do-
sazeni tohoto okamziku zazni signal.
Tento postup se pfipadné opakuje pro
treti potravinu.

Menu muzete sestavit i z potravin, kte-
ré nejsou uvedené. Dalsi informace

k tomu naleznete v kapitole ,,Pfiprava
v pare“, odstavec ,Pfiprava menu —
manualni".
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Specialni pouziti

Nahfivani vihkych ubrouski/

ruénika

m Ubrousky/ruéniky navlihéete a pevné
srolujte.

m PoloZte ubrousky/ruéniky vedle sebe
do naparovaci misky s perforovanym
dnem.

Nastaveni

Automatické programy | Special | Na-
hrat vihké ubrousky

nebo

Provozni zplisoby (] | Pfiprava v péare
Teplota: 70 °C
Doba pfipravy: 2 minuty

14

Rozpousténi zelatiny

m Macejte listovou Zelatinu 5 minut
v mise se studenou vodou. Zelatina
musi byt dobie ponofena ve vodé. Ze-
latinu vymackejte a vylijte vodu z misy.
Vymackanou zelatinu vratte do misy.

m Mletou Zelatinu dejte do misy a pfi-
dejte tolik vody, kolik je uvedeno na
obalu.

m Prikryjte nddobi a postavte je na rost.

Nastaveni

Automatické programy | Specidl | Roz-
pustit Zelatinu

nebo

Provozni zplisoby (] | Priprava v pafe
Teplota: 90 °C
Doba pfipravy: 1 minuta



Specialni pouziti

Rozpousténi medu

m Vicko mirné odSroubujte a postavte
sklenici do naparovaci misky s perfo-
rovanym dnem.

m Med v pribéhu rozpousténi jednou
zamichejte.

Pfi rozpousténi medu pfi teploté 60 °C
jde zejména o ziskani potraviny
s konzistenci vhodnou pro namazani.

Nastaveni

Automatické programy | Speciél | Roz-
pustit med

nebo

Provozni zplisoby (] | Pfiprava v paie
Teplota: 60 °C

Cas: 90 minut (nezévisle na velikosti
sklenice nebo mnozstvi medu ve skleni-
ci)

Rozpousténi cokolady

V parni troubé mizZete rozpoustét
vSechny druhy ¢okolady.

Pri pouziti polevy postavte neotevieny
obal do naparovaci misky s perfo-
rovanym dnem.

m Cokoladu naldameite.

m VétsSi mnozstvi dejte do naparovaci
misky s plnym dnem a mensi mnoz-
stvi do §alku nebo misky.

m Prikryjte napafovaci misku nebo nado-
bu tepelné odolnou félii (do 100 °C) a
félii odolnou proti pare.

B Vétsi mnozstvi v pribéhu nékolikrat
zamichejte.
Nastaveni

Automnatické programy | Special | Roz-
pustit Cokoladu

nebo

Provozni zplisoby [ | Priprava v pare
Teplota: 65 °C
Doba pfipravy: 20 minut
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Specialni pouziti

Vyroba jogurtu

Potfebujete mléko a jako startovaci kul-
turu jogurt nebo jogurtovy ferment, napf.
z prodejny zdravé vyzivy.

Pouzivejte pfirodni jogurt s zivymi kultu-
rami a bez pfisad. Tepelné zpracovany
jogurt neni vhodny.

Jogurt musi byt erstvy (kratka doba
skladovani).

K pfipravé jogurtu se hodi nechlazené
trvanlivé mléko i Cerstvé mléko.
Trvanlivé mléko Ize pouzit bez dalSiho
o$etreni. Cerstvé mléko se musi nejprve
zahtat na 90 °C (nevafit) a potom ochla-
dit na 35 °C. P¥i pouziti ¢erstvého mléka
bude jogurt o néco tuzsi nez

s trvanlivym mlékem.

Jogurt a mléko musi mit stejny obsah tu-
ku.

Sklenicemi se v dobé kysani nesmi po-
hybovat nebo trést.

Kdyz je jogurt hotovy, musite ho ihned
vychladit v chladnicce.

Tuhost, obsah tuku a kultury pouzité ve

startovacim jogurtu ovliviiuji konzistenci
jogurtu z doméci vyroby. Jako startovaci
jogurt se ne vSechny jogurty hodi stejné.

Tip: Pri pouziti jogurtového fermentu se
jogurt mize vyrabét ze smési mléka a
smetany. Smichejte 3/4 litru mléka

s /4 litrem smetany.
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m Promichame 100 g jogurtu s 1 litrem
mléka nebo vytvofime smés jogur-
tového fermentu podle navodu na
obalu.

m Sklenice naplnime mléénou smési a
uzavieme.

m Uzavriené sklenice postavime do na-
parovaci misky s perforovanym dnem.
Sklenice se nesmi dotykat.

m Sklenice ddme ihned po uplynuti doby
pfipravy do chladnicky. Sklenicemi pfi-
tom zbytec¢né nepohybujeme.

Nastaveni

Automatické programy | Special | Vyro-
ba jogurtu

nebo

Provozni zpisoby (] | Priprava v pafe
Teplota: 40 °C
Cas: 5:00 hodin

Mozné pficiny Spatnych vysledki
Jogurt neni tuhy:

Spatné skladovani startovaciho jogurtu,
byl prerusen chladici fetézec, byl posko-
zeny obal, nebylo dostate¢né zahraté
mléko.

Vysrazela se tekutina:
pohybovalo se sklenicemi, jogurt nebyl
dostatecné rychle ochlazen.

Jogurt je krupicovity:

mléko bylo zahrato na pfili§ vysokou
teplotu, mléko nebylo bezvadné, mléko
a startovaci jogurt nebyly rovnomérné
promichany.




Specialni pouziti

Skvareni sadla
Skvarky nebudou osmahnuté (kfupavé).
m Dejte slaninu (nakrajenou na kostky,

prouzky nebo platky) do napafovaci
misky s plnym dnem.

m Prikryjte napafovaci misku tepelné
odolnou félii (do 100 °C) a félif
odolnou proti pare.

Nastaveni

Automaticke programy | Special |
Skvarit Spek

nebo

Provozni zplisoby (] | Pfiprava v pare

Teplota: 100 °C
Doba pripravy: 4 minuty

Duseni cibule
Duseni znamena vareni ve vlastni Stave
pfip. s pfidanim trochy tuku.

m Cibule nakrajejte a dejte je s trochou
masla do naparovaci misky s plnym
dnem.

m Prikryjte napafovaci misku tepelné
odolnou félii (do 100 °C) a félii
odolnou proti pare.

Nastaveni

Automatické programy | Specidl |
Dusena cibulka

nebo

Provozni zpisoby (] | Priprava v pafe
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 4 minuty
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Specialni pouziti

Odstavinovani

Ve své parni troubé mizete ods$tavrovat
meékké a stfedné tvrdé ovoce.

K ziskani $tavy je nejvhodnéjsi prezralé
ovoce: ¢im je ovoce zralejsi, tim vice

......

Priprava

Ovoce urené k odstavnéni preberte a
umyjte. PoSkozend mista vykrojte.

Stopky hrozn( vina a viéni odstrarite,
protoze obsahuji horké latky. Bobuloviny
zbavovat stopek nemusite.

Velké plody jako jablka nakrajejte na
kostky velikosti asi 2 cm. Cim tvrdsi je
ovoce, na tim mensi kousky byste je mé-
li nakrajet.

Tipy
- Pro Upravu chuté smichejte sladké
ovoce s trpkym.

- U vétSiny druh( ovoce se zvy$i mnoz-
stvi §tavy a zlepsi aroma, kdyz k ovoci
pridate cukr a nechate je tak nékolik
hodin odlezet. Na 1 kg sladkého ovoce
doporuc¢ujeme 50—100 g cukru, na
1 kg trpkého ovoce 100—150g cukru.

- Jestlize chcete ziskanou stavu
uchovavat, slijte ji horkou do Cistych
lahvi a lahve ihned uzavrete.
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Odstavinovani ovoce

m PoloZte pfipravené ovoce do na-
parovaci misky s perforovanym dnem.

m Pro zachyceni §tavy pod ni zasunite
naparovaci misku s plnym dnem nebo
zachytnou nebo sklenénou misku
(podle modelu).

Nastaveni

Provozni zplsoby (] | Piprava v pare
Teplota: 100 °C

Cas: 40-70 minut



Specialni pouziti

Loupani potravin
m Potraviny jako rajcata, nektarinky atd.

nakrojte u lodyhy do kfize. Tak se da
[épe stadhnout slupka.

m Dejte potraviny do naparovaci misky
s perforovanym dnem.

m Mandle ihned po vyjmuti prudce
ochladte studenou vodou. Jinak se ne-
daji oloupat.

Nastaveni

Provozni zplisoby (] | Pfiprava v pafe
Teplota: 100 °C
Cas: viz tabulka

@ [min]

potravina

merunky 1

mandle

nektarinky

paprika

broskve

JEE N [ U I N I G QY

rajCata

@ doba

Konzervovani jablek

Skladovatelnost neoSetfenych jablek Ize
prodlouzit. Propareni jablek sniZzuje hni-
lobu. PFi optimalnim skladovani v suché,
chladné a dobre vétrané mistnosti je
trvanlivost 5 az 6 mésicl. To je mozné
jen s jablky, nikoli s jinymi druhy jadrové-
ho ovoce.

Nastaveni

Automatické programy | Ovoce | Ja-
blka | Veoelku
nebo

Provozni zplisoby [ | Piprava v pare
Teplota: 50 °C
Doba konzervovani: 5 minut

Priprava vajecné zavarky
m Smichejte 6 vajec s 375 ml mléka (ne-
vy$lehat na pénu).

B Smés vajec s mlékem okorente a dej-
te do maslem vymazané naparovaci
misky s plnym dnem.

Nastaveni

Provozni zplsoby (] | Pfiprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 4 minuty
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Rychla priprava

V provoznim zpUsobu Rychla pfiprava mUzete potraviny rozmrazovat, ohfivat a
pfipravovat kombinaci pary a mikrovin.

Béhem faze rozehtati se ohfevny prostor nejprve rozehreje v istém rezimu pfipravy
v pare na nastavenou teplotu. Jakmile je dosazeno teploty, pfipne se mikrovina,
takze béhem celé faze pripravy je zapnuty vyrobnik pary spolu s magnetronem.

Jako v Cistém rezimu pfipravy v pare zacne doba pfipravy plynout aZ poté, co je do-
sazeno nastavené teploty.

Kombinovany provozni zptsob Rychld priprava ma vyhodu, Ze potraviny

- maji krat$i dobu pfipravy, protoze se pfipravuji rychleji nez v Cistém rezimu pfi-
pravy v pare

- neprevafi se nebo nevyschnou jako v €isté mikrovinném provozu
- mohou se rozmrazit a ohfat v jednom procesu
- béhem pfipravy se nemusi michat

Rozmrazovani a ohfivani v provoznim zplisobu rychla pfiprava pokrmui

=J[W]| © [min]| §[°C] | varné nadobi

ohfev jidla na talifi" 2

téstoviny s rajskou omackou, 300 -8 90 hluboky talif
400 g (pomér 5 : 3)
karbanatek s bramborovou kasi 300 gl 85 hluboky talif

a Cervenym zelim, 450 g

rozmrazovani a ohfivani” 2

zmrazené eintopfy/polévky, 300 10-11 95 misa
250 ¢g
zmrazené eintopfy/polévky, 300 1516 90 misa
500 g

mikrovinny vykon, @ &as, § teplota
1 v
Nepfikryvejte.

2 . . . . .
Postavte potraviny na sklenénou misku do trovné 1.
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Rychla priprava

Pfiprava brambor ve slupce (na salat)
m Zasunte sklenénou misku do urovneé 1.

m Umyté brambory na loupacku dejte vedle sebe do naparovaci misky s perfo-
rovanym dnem.

Nastaveni

Automatické programy | Zelenina | Brambory | Brambory ve slupce | Pevné | ... | Rychla

priprava

nebo

Provozni zplisoby (] | Rychld pFiprava

Mikrovinny vykon/teplota: 80 W + 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

velikost brambor mnozstvi EX @ [min]
malé (40—60 g) 200 g (4 ks) 2 15
600 g (12 ks) 2 18
1000 g (20 ks) 2 21
stfedni (90—110 g) 200 g (2 ks) 2 18
600 g (6 ks) 2 21
1000 g (10 ks) 2 24
velké (140-160 g) 300 g (2 ks) 2 22
600 g (4 ks) 2 25
900 g (6 ks) 2 29

£ 33 droven, @ doba pFipravy
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Rychla priprava

Priprava ryze
Ryze béhem vareni bobtna, proto se musi pfipravovat v tekutiné. Pfijimani tekutiny
a tim pomér ryze k tekutiné se lisi podle druhu.

Ryze bé&hem pfipravy pfijme veskerou tekutinu, takze nedojde ke ztraté zivin.

Naparovaci miska

Pouzijte napafovaci misku s plnym dnem.

Priprava
Ryzi pred pfipravou proplachnéte. Pokud ryzi proplachujete v naparovaci misce, vo-
du opét peclivé slijte.

Tip: Potfebné mnozstvi tekutiny se da zjistit pomoci védhy nebo ,kaliSkovou me-
todou®.

P¥i ,kaliskové metodé“ nejprve dejte pozadované mnozstvi ryze do kaliSku a pak ryzi
dejte do naparovaci misky. Potom kaliSkem odmérte potfebné mnoZstvi tekutiny
(viz tabulka) a pridejte ji k ryzi.

Dbejte na to, aby byla ryze v napafovaci misce rovhomérné rozlozena.
Nastaveni

Automatické programy | RyZe | ... | Rychld piiprava

nebo

Provozni zplisoby (] | Rychld pFiprava
Mikrovinny vykon/teplota: viz tabulka
Doba pfripravy: viz tabulka

pomér prisada | f I = @ 2
ryze : tekutina [wW] | [min] | [°C]
ryze basmati 1:2 sal 2 300 9 100
ryze parboiled 1:2 sul 2 150 17 100
mléeéna ryze 1:3 cukr’ 2 150 21 100

£ 3% droven, (&) mikrovinny vykon, @ doba pfipravy, § teplota

! Pidat po pfipravé pokrmu.
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Rozmrazovani a ohfivani mikrovinou

Na rozmrazovani a ohfivani potravin obecné doporu¢ujeme nastavit tyto mikrovinné
vykony:

[w] rozmrazovani
80 velmi choulostivé potraviny:
maslo, smetanovy a maslovy krémovy dort, syr
150 v8echny ostatni potraviny
ohrev

450 kojeneckd, détska vyziva

600 rizné potraviny,

850 zmrazené hotové pokrmy, které nemaji zhnédnout
1000 napoje

mikrovinny vykon

Potiebny ¢as zavisi na vlastnostech, mnoZstvi a vychozi teploté potravin. Casy naj-
dete v tabulkdch na nasledujicich stranach.
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Rozmrazovani a ohtivani mikrovinou

Rozmrazovani

KdyZ se zmrazend potravina rozmrazuje
Setrné, zUstane v ni zachovdno mnoho
vitamind a zivin.

& Nebezpedi infekce tvorbou cho-
roboplodnych zarodk.
Choroboplodné zarodky, napfiklad
salmonely, mohou vyvolat tézké
otravy z jidla.

PFi rozmrazovani ryb a masa (zvlasté
driibeziho) dbejte na zvlastni Cistotu.
Tekutinu z rozmrazovani nepouzivejte.
Potraviny po vyrovnavaci dobé ihned
dale zpracuijte.

Tipy

- Zmrazené potraviny rozmrazujte bez
obalu na sklenéné misce. Pfi vétSich
mnozstvich potravin dejte zmrazené
potraviny do nddobi vhodného pro
mikrovinu a postavte je na sklenénou
misku.

- Zmrazené hotové pokrmy mizete
soucCasneé rozmrazit a ohfat. Dbejte
Udajl na obalu.

Rozmrazovani potravin

Pouzivejte nddobi vhodné pro mik-
rovinu.

m Postavte zmrazené potraviny na
sklenénou misku do trovné 1.

B Zmrazené potraviny pfipadné pfikryj-
te.

m Zvolte Specidini pouziti (£2].
m Zvolte Rozmrazovani | Mikrovina.

m Pokud je to potfeba, zménte navr-
hovany vykon a dobu rozmrazovani.

m Zvolte Start.
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B Béhem rozmrazovani:
Potraviny zamichejte, obratte nebo
prerovnejte. Michejte od vnéjsich
vrstev ke stredu, protoZe okraje se za-
hivaji rychleji.
Vyrovnavaci doby jsou klidové doby,
béhem nichz se rovhomérné rozlozi tep-
lota v potraviné.

m Nechte potraviny po rozmrazeni néko-
lik minut stat pfi pokojové teploté, aby
se v potraviné rovhomeérnéji rozlozila
teplota.

Alternativni nastaveni

Provozni zptisoby (] | Mikrovina
Mikrovinny vykon: viz tabulka
Doba rozmrazovani: viz tabulka
Vyrovnavaci doba: viz tabulka

Informace k tabulce

Dbejte uvedenych mikrovinnych vykond,
¢asl a vyrovnavacich dob. Zohlednuji
vlastnosti, mnozstvi a vychozi teplotu
potravin.

Volba éasl
m Obecné volte stfedni Cas.



Rozmrazovani a ohfivani mikrovinou

Rozmrazovani v provoznim zplUsobu mikrovina

zmrazena potravina | mnozstvi = @ michani, kryt
[w] [min] [min] obraceni/
prerovnani
mlécné vyrobky
smetana 250 ml 80 14 10-15 kazdych ano
5 minut
maslo 250 g 80 1214 5-10 po poloviné ano
doby
platky syra 250 g 80 67 10—15; po ne
3 minutach
platky syra
navzajem
oddélit
mléko 500 ml 150 22-23 5-10 2krat ano
po kazdych
7 minutach
mouénik/peéivo
linecké pecivo 100 g 150 1-2 5-10 - ano
(1ks)
linecké pecivo 300g 150 3—4 1015 po poloviné ano
(1ks) doby
ovocny kolac 3x100¢g 150 9-10 1015 po ano
(3 ks) 5 minutéch
maslovy kolac 3x100¢g 150 5-6 1015 po poloviné ano
(3 ks) doby
smetanovy dort/ 100 g 80 3-4 10-15 - ano
krémovy dort
(1ks)
smetanovy dort/ 3x100¢g 80 5,56—-6,5 10-15 po poloviné ano
krémovy dort doby
(3 ks)
housky 4 x 150 4-5 5-10 po poloviné ne
(4 ks) asi50g doby
ovoce
jahody, maliny 150 g 80 112 5-10 po poloviné ano
doby
rybiz 250 g 80 13—14 5-10 po poloviné ano
doby
Svestky 500¢g 150 13—15 5-10 po poloviné ano
doby
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Rozmrazovani a ohtivani mikrovinou

zmrazena potravina | mnozstvi = @ michani, kryt
[w] [min] [min] obraceni/
prerovnani
maso
hovézi sekand 500¢g 150 8—-9 1015 2krat ne
+ + po kazdych
10 minutach
80 17-19
kure 1000 g 150 25-28 10-15 kazdych ne
10 minut
zelenina
hrach 250 g 150 9-10 5-10 po poloviné ano
doby
chrest 250 g 150 112 5-10 po ano
5 minutach
fazole 500¢g 150 16—17 5-10 2krat ano
po kazdych
5 minutach
gervené zeli, (porcova- 500¢g 150 18—19 5-10 2krat ano
telné) po kazdych
5 minutach
$penat (porcovatelny) 300¢g 150 14-15 10-15 2krat ano
po kazdych
5 minutach

mikrovinny vykon, @ doba rozmrazovani, ${ vyrovnavaci doba
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Rozmrazovani a ohfivani mikrovinou

Ohiev

Respektujte bezpodminecné kapitolu
»Bezpecnostni pokyny a varovna upo-
zornéni“, odstavec ,,Provozni zdsady“.

& Nebezpedi trazu v disledku
horkych potravin.

Kdyz pfilis silné ohrejete kojeneckou
a détskou vyzivu, déti se o ni mohou
popalit.

Kojeneckou a détskou vyzivu ohfivej-
te jen po dobu 60—70 sekund vyko-
nem 450 watt(.

Potraviny, zvlasté kojeneckou a dét-
skou vyzivu, po ohrati bezpodminec-
né zamichejte nebo protrepejte a pak
je zkuste, aby se déti nespalily.

VAN Nebezpedi Urazu v disledku pre-
tlaku v uzavienych nadobdach nebo
lahvich.

V uzavienych nadobach nebo lahvich
se pii zahfivani vytvari tlak, ktery
maze vést k vybuchu.

Nikdy neohfivejte potraviny nebo te-
kutiny v uzavienych nddobach nebo
lahvich. Nadoby nejprve oteviete a

u kojeneckych lahvi nejprve odstrante
uzavér a dudlik.

Nebezpedi Urazu horkymi tekutinami.
Pfi pripravé pokrm, zvlasté pfi ohfi-
vani tekutin v provoznim zpUsobu
mikrovina Mikrovina (], se mGze stat,
Ze je sice dosazeno bodu varu, ale
jesté nestoupaji typické bubliny pary.
Tekutina nevie rovnomérné.

Tento zpozdény var mize vést explo-
zivnimu prekypéni, takze se mizete
oparit horkou tekutinou pfi vyjimani
nadoby. Za nepfiznivych okolnosti
maze byt tlak tak silny, Ze se
samocinné oteviou dvirka.

Tekutinu pred ohfivanim nebo
vafenim zamichejte.

Po ohfati nejméné 20 sekund pockej-
te, nez nadobu vyjmete z ohfevného
prostoru.

Navic mazete do naddoby pfi ohfivani
postavit sklenénou ty¢inku nebo
podobny pfedmét, pokud ho mate

k dispozici.
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Rozmrazovani a ohtivani mikrovinou

Tipy

- Pouzijte vzdy néco na pfrikryti, kromé
ohfivani napojl a obalovanych
smazenych jidel.

- Uvédomte si, ze potraviny s vychozi
teplotou asi 5 °C (teplota v chladnig-
ce), vyzaduji na ohrati del$i dobu nez
potraviny s pokojovou teplotou.

- Pokud mate pochybnosti, zda jsou

trochu prodluzte ¢as.

- Zmrazené hotové pokrmy mizete
soucasné rozmrazit a ohrat. Dbejte
udajl na obalu.

Ohfivani potravin

Pouzivejte nddobi vhodné pro mik-
rovinu.

m Potraviny uréené k ohfati postavte na
sklenénou misku do Urovné 1.

m Potraviny pfipadné prikryjte.
m Zvolte Specidlni pouziti (£3].
m Zvolte Ohiev | Mikrovina.

m Pokud je to potfeba, zménte navr-
hovany vykon a ¢as.

m Zvolte Start.

m Béhem ohrevu:
Potraviny zamichejte, obratte nebo
prerovnejte. Michejte od vnéjSich
vrstev ke stfedu, protoze okraje se za-
hivaji rychleji.
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& Nebezpedi popéleni horkymi po-
vrchy.

Parni trouba se za provozu zahfeje na
vysokou teplotu. MUzete se popalit

o ohrevny prostor, postranni mrizky a
pfisluSenstvi. Na spodni strané nado-
bi se mohou vytvéret ojedinélé kapky
vody.

Pfi praci v horkém ohfevném prostoru
a pfi vyjimani nddobi pouzivejte
chnapky na hrnce.

Vyrovnavaci doby jsou klidové doby,
béhem nichZ se rovnomérné rozlozi tep-
lota v potraviné.

m Nechte potraviny po ohfati nékolik mi-
nut stat pfi pokojové teploté, aby se
v potraviné rovnomérnéji rozlozila tep-
lota.

Alternativni nastaveni

Provozni zplsoby () | Mikrovina
Mikrovinny vykon: viz tabulka

Cas: viz tabulka

Vyrovnavaci doba: viz tabulka

Informace k tabulce

Dbejte uvedenych mikrovinnych vykonda,
¢asl a vyrovnavacich dob. Zohlednuji
vlastnosti, mnozstvi a vychozi teplotu
potravin.

Volba &asl
m Obecné volte stfedni Cas.



Rozmrazovani a ohfivani mikrovinou

Ohfivani v provoznim zptsobu mikrovina

potravina mnozstvi = michéani/ zakryti
[w] [min:s] [min] | obraceni/
prerovnani
népoje1
kava, teplota k piti 1 8alek 1000 1:10-1:20 - pred ne
60—65 °C (200 ml) ohfivanim
mléko, teplota k piti 1pohérek/ | 1000 | 1:20-1:30 - pred ne
60-65 °C hrnek ohfivanim
(200 ml)
uvedeni vody do varu 1 sélek 1000 1:40-1:50 - pred ne
(125 ml) ohfivanim
kojenecka lahev asi 200 ml 450 1:30-1:40 1 pred ne
(mléko) konzumaci
svarené vino, grog, 1 pohérek/ | 1000 1:00—1:10 - pred ne
teplota k piti hrnek ohfivanim
60—65 °C (200 ml)
-
potravina
détska vyziva 1 sklenice 450 1:00—1:10 1 pred ne
(pokojova teplota) (190 g) konzumaci
kotleta, pecena 200g 600 4:20-4:50 1 po poloviné ne
doby
rybi filet, smazeny 200 g 600 3:50-4:20 1 po poloviné ne
doby
pecené se Stavou 200 g 600 4:50-5:20 1 po poloviné ano
doby
pfilohy 250 g 600 3:40-4:10 1 po poloviné ano
doby
zelenina 250 g 600 3:50—4:20 1 po poloviné ano
doby a pred
konzumaci
Stava z pecené 250 g 600 4:10—-4:40 1 po poloviné ano
doby a pred
konzumaci
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Rozmrazovani a ohtivani mikrovinou

potravina mnozstvi = @ michéani/ zakryti
[w] [min:s] [min] | obraceni/
prerovnani

250 g 600 4:00-4:30 1 po poloviné ano
doby a pred
konzumaci

polévka/eintopf
500¢g 600 7:00-7:30 1 po poloviné ano
doby a pred
konzumaci

mikrovinny vykon, @ &as, ¥ vyrovnavaci doba

1 Zabrante zpozdénému varu zamichanim tekutiny pred ohfivanim. Po ohrati nejméné 20 sekund po¢-
kejte, nez nadobu vyjmete z ohfevného prostoru. Navic miZzete do nadoby pfi ohfivani postavit
sklenénou tyc¢inku nebo podobny predmét, pokud ho mate k dispozici.

2 Casy plati pro vychozi teplotu potraviny asi 5 °C. U potravin, které se obvykle neskladuji v chladni&ce,
se predpoklada pokojova teplota asi 20 °C. Potraviny (s vyjimkou kojenecké vyZivy a choulostivych
$lehanych omadek) ohfivejte na teplotu 70—75 °C.
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Automatické programy

Pocetné automatické programy Vas ve-
dou komfortné a bezpecné k optimalni-
mu vysledku pfipravy.

Kategorie

Automatické programy jsou pro
lepSi prehlednost roztfidény do katego-
rii. JednodusSe zvolite automaticky
program, ktery se nejlépe hodi k Vasemu
pokrmu k pfipravé, a budete se fidit po-
kyny na displeji.

Pouzivani automatickych
programu

m Zvolte Automatické programy (autd).
Zobrazi se vybérovy seznam.

m Zvolte pozadovanou kategorii (napf.
Ryba).

Objevi se automatické programy, které

jsou k dispozici ve zvolené kategorii.

m Zvolte pozadovany automaticky
program.
m Ridte se pokyny na displeji.

Tip: Prostfednictvim 1 Info mGzZete pod-
le pfipravy pokrmu napfiklad vyvolat
informace k zasouvani pokrmu.

Upozornéni k pouziti

- Nez spustite automaticky program,
nechte ohfevny prostor po pfipravé
pokrmu nejprve vychladnout na
pokojovou teplotu.

- Hmotnostni Udaje se vztahuji
k hmotnosti na kus. Mizete
pfipravovat jeden kus lososa a 250 g
nebo deset kusl lososaa 250 g
soucasné.

- Stupen uvareni se znazoriuje pruhem
tvofenym sedmi segmenty. PozZa-
dovany stupen uvareni nastavite tak,
Ze stisknete pfislusny segment.

- V kategorii Ryze mate u programi pro
dlouhozrnnou a kulatou ryzi na vybér
navic Yéeobecné. Tento automaticky
program pouzijte, kdyZ chcete
pfipravovat druhy dlouhozrnné nebo
kulaté ryze, které nejsou k dispozici
jako vlastni automaticky program.

- U nékterych automatickych program
Ize prostfednictvim Start v nebo Ho-
tové v posunout ¢as spusténi nebo
skonceni.

- Pod polozkou menu Zobrazit kroky pri-
pravy jsou uvedeny jednotlivé kroky
pfipravy automatického programu.

U nekterych automatickych programu
mate navic polozku menu Zobrazit po-
stup. Pres tuto polozku menu mizete
vyvolat potfebné akce, napfiklad pro
vlozeni pfipravovaného pokrmu nebo
pridani pfisad. Béhem pfipravy si akce
mUZete nechat zobrazit pfes 1 Info.
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Automatické programy

- Kdyz davate pokrm k pfipravé do
horkého ohrevného prostoru, budte
opatrni pfi otvirani dvifek. Mize vy-
stoupit horka para. O krok odstupte a
pockejte, dokud se para nerozplyne.
Dbejte na to, abyste se nedostali do
styku ani s horkou pérou, ani s horky-
mi sténami ohfevného prostoru. Hrozi
nebezpecli opareni a popaleni.

- KdyzZ po skonceni automatického
programu neni pfipravovany pokrm
jesté hotovy podle Vasich prani, zvol-
te Dokondit pripravu.

- Automatické programy se mohou
ulozit také jako ‘lastni programy.
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Vyhledavani

(podle jazyka)

Pod polozkou Autornatické programy
muzete vyhledavat podle nazvl kategorii
a automatickych programd.

Jedna se pfitom o fulltextové vyhle-
déavani, pfi kterém muzete vyhledavat
i Casti slov.

Nachazite se v hlavnim menu.

m Zvolte Automatické programy (autd).
Zobrazi se vybérovy seznam kategorii.
B Zvolte Yyhledavani.

B Zadejte z kldvesnice text, ktery chcete
vyhledat, napf. ,losos".

V radku paticky se objevi pocet vy-
sledka.

Pokud nebyla nalezena zadna shoda
nebo bylo nalezeno vice nez 40 shod,
je poleVysledk: deaktivované a musite
zménit vyhledavany text.

m Zvolte Vysledk(: XX.

Objevi se nalezené kategorie a automa-
tické programy.

B Zvolte pozadovany automaticky
program nebo kategorii a potom poza-
dovany automaticky program.

Automaticky program se spusti.

m Ridte se pokyny na displeji.



MyMiele

V MyMiele @*= mGzete ukladat asto vy-
uzivana pouziti.

Zvlasté u automatickych program pak
jiz pro spusténi programu nemusite pro-
chéazet vSechny Urovné menu.

Tip: PoloZzky menu zapsané v Iyhiele
mUzete také definovat jako spoustéci
obrazovku (viz kapitola ,,Nastaveni*, od-
stavec ,Spoustéci obrazovka“).

Pfidavani zaznamu
Mizete pridat az 20 zdznamd.
m Zvolte MyMiele @*=.

m Zvolte Pridat zaznam.

Muzete vybirat podpolozky z téchto
rubrik:

- Provozni zplisoby (]

- Autormatické programy
- Specilni programy (%]

- WYlastni programy (&)

- Udrzba ®

m Potvrdte pomoci OK.

V seznamu se objevi zvolend podpoloz-
ka s pfisluSnym symbolem.

m Odpovidajicim zplsobem postupujte
s dalSimi zaznamy. Na vybér jsou na-
bizeny jen jesté nepfidané podpoloz-
ky.

Vymazani zaznam
m Zvolte MyMiele @*=.

m Tisknéte zaznam, ktery chcete
vymazat, tak dlouho, dokud se neob-
jevi kontextové menu.

B Zvolte Yymazat.

Zaznam se vymaze ze seznamu.

Pfesouvani zaznamu
m Zvolte Myliele @’=.

m Tisknéte zdznam, ktery chcete presu-
nout, tak dlouho, dokud se neobjevi
kontextové menu.

m Zvolte Presunout.

Kolem zdznamu se zobrazi oranZovy ra-
mecek.

B Zaznam presurite.

Zaznam se zobrazuje na pozadované po-
zici.
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Vlastni programy

Mizete vytvofit a ulozit az 20 vlastnich
programd.

- MuzZete zkombinovat az 9 krok pfi-
pravy, abyste presné popsali pribéh
oblibenych nebo ¢asto pouzivanych
receptd. V kazdém kroku pfipravy
k tomu zvolte nastaveni jako napfiklad
provozni zpUsob, teplotu a dobu pfi-
pravy.

- Mdzete zadat ndzev programu, ktery
patfi k VaSemu receptu.

KdyZ svij program znovu vyvolate a
spustite, bude probihat automaticky.

Jiné moznosti vytvareni vlastnich
programa:

- Po probéhnuti uloZte automaticky
program nebo specidlni pouziti jako
vlastni program.

- Po probéhnuti ulozte pfipravu pokrmu
s nastavenou dobou pfipravy.

Potom zadejte ndzev programu.
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Vytvareni vlastnich programi
m Zvolte Ylastni programy (& J.
B Zvolte Wytvofit program.

Nyni mizete definovat nastaveni pro
prvni krok pfipravy.

Ridte se pokyny na displeji:

B Zvolte a potvrdte poZzadovana nasta-
veni.

Jsou definovéna v§echna nastaveni pro
prvni krok pfipravy.

Muzete pridat dalsSi kroky pfipravy, napf.
kdyZz ma byt po prvnim provoznim zp0-
sobu pouzit jesté néjaky dalsi.

m Pokud jsou nutné dalsi kroky pfipravy,

zvolte Pridat a pokracujte jako u prvni-
ho kroku pfipravy.

Pokud chcete nastaveni zkontrolovat
nebo dodateéné zménit, stisknéte
pfislusny krok pfipravy.

m Jakmile mate definované vsechny po-
trebné kroky pfipravy, zvolte UloZit.

B Zadejte z kldvesnice nazev programu.

Znakem | mdzete vlozit zalomeni

radku pro del$i nazvy programd.

B Po zadani ndzvu programu zvolte
UloZit.

Na displeji se objevi potvrzeni, ze byl na-
zev VaSeho programu ulozen.
m Potvrdte pomoci OK.

UloZeny program muzete spustit ihned
nebo s ¢asovym zpozdénim nebo mize-
te zménit kroky pfipravy.




Vlastni programy

Spousténi vlastnich programt

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Zvolte Ylastni programy (& J.
m Zvolte pozadovany program.

Podle nastaveni programu se zobrazuji
tyto polozky menu:

- lhned spustit
Program se spusti ihned. Topeni
ohfevného prostoru se zapne ihned.

- Hotove v
Definujete okamzik, ve kterém ma
program skoncit. V tomto okamziku
se automaticky vypne topeni
ohtevného prostoru.

- Startv
Definujete okamzik, kdy ma byt
program spustén. V tomto okamziku
se automaticky zapne topeni
ohfevného prostoru.

- Zobrazit kroky pripravy
Zobrazi se rekapitulace Vasich nasta-
veni.

m Zvolte pozadovanou polozku menu.

Program se spusti ihned nebo v nasta-
veném okamziku.

m Kdyz se program provede, zvolte Za-
wiit.

Zména kroku pfipravy

Kroky pfipravy automatickych
programd, které jste ulozili pod vlast-

nim nazvem, nelze zménit.

m Zvolte Ylastni programy (& .

m Tisknéte program, ktery chcete zmé-
nit, tak dlouho, dokud se neobjevi
kontextové menu.

m Zvolte Zménit.

m Zvolte krok pfipravy, ktery chcete
zménit, nebo Fridat pro pridani kroku
pfipravy.

B Zvolte a potvrdte poZzadovana nasta-
veni.

m Kdyz chcete zménény program
spustit, aniz byste ho zménili, zvolte
Spustit.

m KdyZz mate zménéna vSechna nasta-
veni, zvolte Ulozit.

Na displeji se objevi potvrzeni, Ze byl na-
zev VaSeho programu ulozen.

m Potvrdte pomoci OK.

UloZeny program je zménény a muzete
ho spustit ihned nebo s ¢asovym
zpozdénim.
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Vlastni programy

Pfejmenovani vlastnich
programu
m Zvolte Ylastni programy (& .

m Tisknéte program, ktery chcete zmé-
nit, tak dlouho, dokud se neobjevi
kontextové menu.

m Zvolte Prejmenovat.

m Pomoci klavesnice zménte nazev
programu.

Znakem | mazete vloZit zalomeni
radku pro del$i ndzvy programd.

® Po zméné nazvu programu zvolte
UloZit.

Na displeji se objevi potvrzeni, ze byl na-
zev VaSeho programu ulozen.

m Potvrdte pomoci OK.

Program se prejmenuje.

136

Zru$eni vlastnich programi
m Zvolte Ylastni programy (& J.

m Tisknéte program, ktery chcete zrusit,
tak dlouho, dokud se neobjevi kontex-
tové menu.

B Zvolte Yymazat.
m Potvrdte dotaz pomoci Ano.

Program se zrusi.

Prostfednictvim MNastaveni | Nastaveni z
wyroby | Viastni programy mizete zrusit
vSechny vlastni programy soucasné.

Pfesouvani vlastnich programi
m Zvolte Ylastni programy (& J.

m Tisknéte program, ktery chcete presu-
nout, tak dlouho, dokud se neobjevi
kontextové menu.

B Zvolte Presunout.

Kolem zdznamu se zobrazi oranZovy ra-
mecek.

m Program presurite.

Program se zobrazuje na pozadované
pozici.



Informace pro zkusebni tstavy

Zku$ebni jidla podle EN 60350-1 (provozni zplisob pfiprava v pa-

fe (1)

zkus$ebni jidlo

naparovaci miska

mnozstvi [g] Bﬂ 152 [°cl @ [min]
1
pridani pary
brokolice (81) | x DGGL 1/2-40L 300 libovolny 100 3
rozlozeni pary
brokolice (8.2) 2x DGGL1/2-40L max. Iibovolm'lg 100 3
kapacita pristroje
hrach (8.3) 4x DGGL 1/2-40L 4875 2 4.4 100 5

£ 3} droven (Urovné), I teplota, @ doba pfipravy

1 Dejte zachytnou nebo sklenénou misku (podle modelu) do dGrovné 1.

2 Dejte zkuSebni jidlo do studeného ohfevného prostoru (nez zaéne faze rozehrati).

3 Zasunite 2x DGGL 1/2-40L za sebou do Grovné.

4 Zasuhte vzdy 2x DGGL 1/2-40L za sebou do vy§kovych drovni.

5 Zkouska je skonéena, kdy?z je teplota na nejstudenéj$im misté 85 °C.

Pfiprava zku$ebnich menu' (provozni zptisob pfiprava v pare (2£])

zkuSebni jidlo naparovaci miska | mnozstvi [g] 542 F[°C] | vyska[cm]

1 .

[min]

brambory, typ A, 1/2 DGGL40 L 800 4 100 - 17
c“:‘cvrcené3
filé z lososa, 1/2DGGL40 L 4 x150 2 100 <25 9
zmrazené, ne Castec- >25<32 10
né rozmrazené >3,2 "
rGzicky brokolice 1/2DGGL40 L 600 3 100 - 4

4 droven, § teplota, @ doba pfipravy

1 Postup viz kapitola ,,Pfiprava v pafe”, odstavec ,,Pfiprava menu — manudlné®.

2 Zasunte sklenénou misku do trovné 1.

3 Dejte 1. zku$ebni jidlo (brambory) do studeného ohfevného prostoru (nez zaéne faze rozehfati).
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Informace pro zkusSebni tstavy

Zku$ebni jidla podle EN 60705 (provozni zplsob rychla pfiprava

pokrmii (Eu]')

(12.3.2)

zku$ebni jidlo 42 = -3 4 | poznamka
£ [w] I [min] .
[°C] [min]
vaje¢ny krém, 1000 g 1 150 80 19-20 120 | Nadobi: viz popis 12.3.1.2 a do-
(12.31) datek B,
rozméry u horniho okraje
250 x 250 mm, pfipravovat ne-
prikryté
linecké pecivo, 475 g 1 300 85 7 5 Nadobi: viz popis 12.3.2.2 a do-

datek B,
vnéjsi prdmér u horniho okraje
220 mm, pfipravovat nepfrikryté

£ 1% droven, mikrovinny vykon, § teplota, @ doba rozmrazovani nebo pfipravy, ) vyrovnavaci doba

1 Kombinovany provozni zplsob tvofeny pfipravou v pafe a mikrovinou.

2 Pouzijte sklenénou misku jako plochu pro umisténi.

3 Dejte zkudebni jidlo do studeného ohfevného prostoru (nez zaéne faze rozehfati).

4 Zkusebni jidlo nechte odstat pfi pokojové teploté. Béhem této doby se v potraviné rovnomeérnéji roz-

déli teplota.
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Informace pro zkusebni tstavy

Zkusebni jidla podle EN 60705 (provozni zptisob mikrovina (X))

zkusebni jidlo B‘f [W] | @ [min] 2 i poznamka
vajecny krém, 1000 g 1 450 19-20 120 Né&dobi: viz popis 12.3.1.2 a do-
(12.31) datek B,

rozméry u horniho okraje

250 x 250 mm, pfipravovat ne-

prikryté
linecké pecivo, 475 g 1 450 4 5 Nadobi: viz popis 12.3.2.2 a do-
(12.3.2) + + datek B,

300 10—10:30 vné&jsi prdmér u horniho okraje

220 mm, pripravovat neprikryté
sekand, 900 g 1 600 8 5 Né&dobi: viz popis 12.3.3.2 a do-
(12.3.3) + + datek B,

450 18—19 rozméry u horniho okraje

250 x 124 mm, pfipravovat ne-

pfikryté, nddobi dat do ohrevné-

ho prostoru napfi¢
rozmrazovani masa 1 150 8-9 10 Né&dobi: viz popis 13.3.2 a doda-
(hovézi sekana), + + tek B, rozmrazovat nepfikryté,
500 g (13.3) 80 17-19 po poloving doby obratit
maliny, 250 g 1 80 1213 3 Né&doba: viz popis A.3.2.2, roz-
(A.3.2) mrazovat nepfikryté

£ 3} droven, mikrovinny vykon, @ teplota, doba rozmrazovani, y{ vyrovnavaci doba

1 Pouzijte sklenénou misku jako plochu pro umisténi.

2 Zku$ebni jidlo nechte odstat pfi pokojové teploté. BEhem této doby se v potraviné rovhomérnéji roz-

déli teplota.
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Cisténi a ogetiovani

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Parni trouba se za provozu zahfeje na
vysokou teplotu. Mizete se popalit
o ohrevny prostor, postranni mfizky a
pfisluSenstvi.

Pred ¢isténim nechte napred vy-
chladnout ohfevny prostor, postranni
miizky a prisluSenstvi.

& Nebezpedi Urazu elektrickym
proudem.

Para z parniho Cisticiho zafizeni se
maze dostat k sou¢astem pod napé-
tim a vyvolat zkrat.

Na ¢isténi nikdy nepouzivejte parni
Cistici zafizeni.

Kdyz pouzijete nevhodné ¢istici
prostfedky, mohou se v§echny po-
vrchy zabarvit nebo zménit.
VSechny povrchy jsou nachylné na
poskrabani. U sklenénych ploch
mohou vést Skrabance pfipadné

k rozbiti.

Na cisténi pouzivejte vyhradné bézné
myci prostfedky pro domacnost.
Odstrante ihned zbytky Cisticich
prostiedka.

Nepouzivejte alifatické Cistici nebo
myci prostredky obsahujici uhlovo-
diky. Mohla by tim zduret tésnéni.

Silna znecisténi mohou parni troubu
za urcitych okolnosti poskodit.
Ohtevny prostor, vnitini stranu dvirfek
a tésnéni dvirek vycistéte, jakmile vy-
chladnou. P¥ili§ dlouhé ¢ekani zbytec-
né ztézuje Cisténi a v extrémnim pfi-
padé je miZe znemoznit.
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U vadné parni trouby mohou v zapnu-
tém stavu vystupovat mikroviny, které
predstavuji nebezpedi pro uzivatele.
Zkontrolujte dvirka a tésnéni dvirek,
zda nejsou poskozena. Az do opravy
technikem servisni sluzby nepouzivej-
te provozni zplsoby s mikrovinou.

m Parni troubu a pfislusenstvi po kaz-
dém pouziti vyCistéte a osuste.

m Dvirka zaviete az poté, co bude Uplné
suchy ohrevny prostor.

Tip: Pokud nepouzivanou parni troubu
na del$i dobu odstavite, jesté jednou ji
prosim dikladné vycistéte, abyste za-
branili vytvareni pach( atd. Nechte pak
otevrend dvirka.
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Cisténi a ogetiovani

Nevhodné cistici prostiedky

Abyste neposkodili povrchy, vyhybejte
se pri ¢isténi témto prostredkim:

- Cistici prostfedky obsahujici sodu,
¢pavek, kyseliny nebo chloridy

- Cistici prostredky rozpoustéjici vodni
kdmen

- drhnouci ¢istici prostredky, napft.
prasek na drhnuti, tekuty pisek, odira-
ci houbicky

- Cistici prostredky obsahujici roz-
poustédla

- Cistici prostfedky na nerez
- Cistici prostredky pro mycky nadobi
- Cistici prostfedky na sklo

- Cistici prostfedky na sklokeramické
varné desky

- tvrdé odiraci kartage a houbicky (napf.
houbi¢ky na hrnce, upotfebené hou-
bicky obsahujici jesté zbytky drhnou-
cich prostfedk)

- odstranovace necistot

- ostré kovové Skrabky

- ocelova vina

- nerezové spiraly

- bodové ¢isténi mechanickymi Cistici-
mi prostredky

- Cistici prostredky a spreje na pecici
trouby

Cisténi éelni stény
m Vycistéte Celni sténu Cistou houbovou

utérkou, mycim prostfedkem na ruéni
myti a teplou vodou.

m Celni sténu pak osuste mékkou
utérkou.

Tip: Na cisténi mlzete pouzit také Cis-

tou, vlhkou utérku z mikrovlakna bez Cis-

ticiho prostredku.
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Cisténi a oSetfovani

Cisténi ohfevného prostoru

Ohtevny prostor, tésnéni dvirek, sbérny
Zlabek a vnitini stranu dvifek vycistéte
po kazdém pouziti.

m Odstrante:

- kondenzat houbic¢kou nebo houbovou
utérkou,

- mirna tukova znecisténi Cistou hou-
bovou utérkou, mycim prostredkem
na ru¢ni myti a teplou vodou.

m Po vycisténi otirejte povrchy Cistou
vodou, dokud nebudou odstranéné
vSechny zbytky Cisticich prostredka.

m Povrchy pak osuste mékkou utérkou.

Cisténi automatického otviraée dvifek

Dbejte na to, aby se otvira¢ dvirek
nezalepil zbytky jidel.

m Otfete znecisténi na otviradi dvifek
ihned Cistou houbovou utérkou, my-
cim prostredkem na ruéni myti a tep-
lou vodou.

m Po vycisténi otirejte povrchy Cistou
vodou, dokud nebudou odstranéné
vSechny zbytky Cisticich prostredka.

142

Cisténi zasobniku na vodu
|

Po kazdé pfipravé pokrmu s parou za-
sobnik na vodu vyjméte.

m Odejméte ochranu proti postfikani.
m Zasobnik na vodu vyprazdnéte.

m Zasobnik na vodu ru¢né vyplachnéte a
potom ho ususte, abyste zabranili
tvorbé vapenatych usazenin.

m Nasadte na zasobnik na vodu opét
ochranu proti postfikani. Dbejte na to,
aby ochrana proti postfikani spravné
zaklapla.

Cisténi prislusenstvi

VSechny soucasti pfisluSenstvi jsou
vhodné pro myti v mycce nadobi.

Cisténi sklenéné misky, rostu, na-

pafovacich misek

B Po kazdém pouziti umyjte a ususte
sklenénou misku, rost a naparovaci
misky.

m Namodralé zabarveni naparovacich
misek odstrafite octem a pak misky
oplachnéte ¢Cistou vodou.
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Cisténi a ogetiovani

Cisténi postrannich mfizek

Udrzba

Postranni mfizky jsou vhodné pro myti
v mycce nadobi.

U servisnich programi se nenabizeji
funkce Hotové v a Start v.

g N

~

-

m Vytdhnéte postranni mfizky dopredu
z upevnéni (1.) a vyjméte je (2.).

m Cistéte postranni miizky v myéce na-
dobi nebo ¢istou houbovou utérkou,
prostfedkem na ru¢ni myti a teplou
vodou.

Montaz se provadi v opacném poradi.

m Postranni mtizky opét peclivé namon-
tujte.

Pokud postranni mfizky nebudou
spravné zasunuty, neni zaru¢ena
ochrana proti pfevraceni a vytazeni.

Postranni mfizky jsou usazené

v plastovych pouzdrech. Zkontrolujte
pouzdra ohledné poskozeni.

Pokud jsou pouzdra poskozena, az do
jejich vymény nepouzivejte provozni
zpUsoby s mikrovinou.

Odvapnéni parni trouby

Doporucujeme Vam, abyste na odva-
priovani pouzivali odvapriovaci tablety
Miele (viz ,PtisluSenstvi k dokoupeni).
Byly vyvinuty specialné pro vyrobky
Miele za ucelem optimalizace procesu
odvapniovani. Jiné odvapnovaci
prostredky, které obsahuji kromé kyse-
liny citronové také jiné kyseliny nebo
dal$i nezadouci latky jako napfiklad
chloridy, by mohly poskodit vyrobek.
Kromé toho by nebylo mozné zarugit
pozadovany ucinek pfi nedodrzeni kon-
centrace odvapnovaciho roztoku.

Kdyz se odvapnovaci roztok dostane
na kov, mohou se vytvofit skvrny.

Odvapnovaci roztok ihned uttete.

Parni trouba musi byt po urcité dobé
provozu odvapnéna. Kdyz je dosazeno
okamziku pro odvapnéni, tak se na disp-
leji zobrazuje pocet zbyvajicich pfiprav
pokrmd. Poéitaji se jen pfipravy pokrmu
s parou. Po poslednim zbyvajicim proce-
su pripravy s parou se parni trouba za-
blokuje.

Doporucujeme odvapnit parni troubu
predtim, nez se zablokuje.

V prabéhu odvapriovani musite vyplach-
nout zdsobnik na vodu a naplnit ho ¢er-
stvou vodou.
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Cisténi a ogetiovani

m Zapnéte parni troubu a zvolte Udrz-
ba ©® | Odvapnéni.

Na displeji se objevi upozornéni Prosim,
cekejte ... Pripravuje se proces odvapné-
ni. To mdze trvat nékolik minut. Jakmile
je pfiprava ukonc&end, jste vyzvani, abys-
te naplnili zdsobnik na vodu.

m Naplnte zasobnik na vodu az po znac-
ku S vlaznou vodou a pfidejte 2 odva-
pnovaci tablety Miele.

m Pockejte, dokud se odvapnovaci
tablety nerozpusti.

m Zasobnik na vodu zasunte.
m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se zbyvajici ¢as. Spusti se proces
odvapnovani.

Pred ukoncéenim odvapnovani parni
troubu v Zddném pfipadé nevypinejte,
protoze byste pak proces museli
spustit znovu.

Zéasobnik na vodu se v priibéhu procesu
musi dvakrat vyplachnout a naplnit Cer-
stvou vodou.

m Ridte se pokyny na displeji.

Po uplynuti zbyvajici doby se zobrazi Ho-
tovo a zazni signal.
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m Vypnéte parni troubu.

m Vyjméte zasobnik na vodu a sundejte
ochranu proti postfikani.

m Vyprazdnéte a ususte zdsobnik na vo-
du.

m Nechte vychladnout ohfevny prostor.
m Potom ohfevny prostor ususte.

m Dvirka zavrete az poté, co bude UpIné
suchy ohrevny prostor.

Odmoceni

Timto servisnim programem lze odmocit
silngjsi znecisténi.

m Nechte vychladnout ohfevny prostor.

m Vyjméte vesSkeré pfislusenstvi
z ohfevného prostoru.

m Velké necistoty odstrante utérkou.
m Zvolte Udrzba © | Odmodcen.

Proces odmoceni trva asi 10 minut.



Co udélat, kdyz ...

VétsSinu poruch a chyb, k nimz mize dojit pfi béZném provozu, mizete odstranit sa-
mi. V mnoha pfipadech mizete usetfit ¢as a penize, protoze nemusite volat servisni
sluzbu.

Na www.miele.com/service obdrzite informace k samostatnému odstranéni po-
ruch.

N4ésledujici tabulky VAm maji pomoci pfi nalezeni a odstranéni pfi€in poruchy nebo
chyby.

Hlaseni na ukazatelich nebo na displeji

Problém Pricina a odstranéni

F44 Vyskytla se technicka porucha.

m Vypnéte parni troubu a po nékolika minutach ji
znovu zapnéte.

m Jestlize se chybové hlaSeni bude stale jesté zob-
razovat, vyzadejte si servisni sluzbu.

Na displeji se zobrazuje |Vyskytla se zavada v elektronice.

hlaSeni neuvedené v této |m Asi na 1 minutu vypnéte elektrické napajeni parni

tabulce. trouby.

m Pokud problém pretrvava i po obnoveni elektrické-
ho napdjeni, zavolejte servisni sluzbu.
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Co udélat, kdyz ...

Neocekavané chovani

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Nezahfiva se ohfevny
prostor.

Je aktivovany vystavni provoz.

Parni troubu Ize sice obsluhovat, ale nefunguje topeni

ohfevného prostoru.

m Deaktivujte vystavni provoz (viz kapitola ,,Nasta-
veni“, odstavec ,,Prodejce”).

Ohfevny prostor se zahral provozem vestavéného na-

hfivace nadobi.

m Otevrete dvirka a nechte ohfevny prostor vy-
chladnout.

Po prestéhovani parni
trouba jiz nepiejde z faze
rozehrati do faze vareni.

Zmeénil se bod varu vody, protoze se nadmorska vyska

nového mista instalace ligi nejméné o 300 metrd od

plvodni nadmofrské vysky.

m Pro prizpUsobeni pfistroje bodu varu provedte od-
vépnéni (viz kapitola ,,Citéni a oSetfovani®, od-
stavec ,,O8etfovani“).

Béhem provozu vystu-
puje neobvykle velké

Nejsou spravné zaviena dvirka.
B Zaviete dvirka.

mnozstvi pary nebo para
vystupuje na jinych
mistech neZ obvykle.

Neni spravné usazené tésnéni dvirek.
m Pritlacte tésnéni dvirek opét tak, aby bylo vSude
rovnomerné usazené.

Je poskozené tésnéni, jsou v ném napriklad trhliny.

Tésnéni dvifek musi byt vyménéno.

m Kvyméné tésnéni dvifek zavolejte servisni sluzbu.

m AZ do vymény nepouzivejte provozni zplsoby nebo
funkce s mikrovinou.

Nejsou uvedeny funkce
Start v a Hotové v,

Je prilis vysoka teplota v ohfevném prostoru, napf.

po skonéeni pfipravy pokrmu.

m Otevrete dvitka a nechte ohfevny prostor vy-
chladnout.

U servisnich programi se tyto funkce nenabizeji vSe-
obecné.
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Co udélat, kdyz ...

Problém

Pficina a odstranéni

Nereaguji senzorova
tlac¢itka nebo senzor pfi-
blizeni.

Zvolili jste nastaveni Displej | QuickTouch | ¥yp.. Tim ne-
reaguji senzorova tlacitka a senzor pfiblizeni pfi vy-
pnuté parni troubé.

m Jakmile parni troubu zapnete, budou senzorova
tlacitka a senzor pfiblizeni reagovat. Pokud chcete,
aby senzorova tlagitka a senzor pfiblizeni reagovaly
vzdy i pfi vypnuté parni troubé, zvolte nastaveni
Displej | QuickTouch | Zap..

Jsou vypnuté nastaveni pro senzor pfiblizeni.
B Zménte nastaveni pro senzor pfiblizeni
prostfednictvim Nastaveni | Senzor pfiblizeni.

Senzor pfiblizeni je vadny.
B Zavolejte servisni sluzbu Miele.

Parni trouba neni pfipojena k elektrické siti.

B Zkontrolujte, zda je sitova zastrcka parni trouby za-
sunuté v zdsuvce.

m Zkontrolujte, zda nevybauvil jisti¢ elektrické instala-
ce. Zavolejte kvalifikovaného elektrikare nebo ser-
visni sluzbu Miele.

Pokud nereaguje ani displej, je problém v fidici jednot-

ce.

m Tisknéte tlagitko zap./vyp. O, dokud se nevypne
displej a nerestartuje parni trouba.
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Co udélat, kdyz ...

Zvuky

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Béhem provozu a po vy-
pnuti parni trouby je
slySet hluk (bzuéeni).

Tento hluk nepoukazuje na chybnou funkci nebo za-
vadu pfistroje. Vznika pfi Cerpani a odCerpavani vody.

Po vypnuti je jesté slySet
hluk ventilatoru.

Dobiha ventilator.

Parni trouba je vybavena ventildtorem, ktery odvadi
vypary z ohfevného prostoru ven. Ventildtor bézi dal
i po vypnuti parni trouby. Ventildtor se po néjaké
dobé automaticky vypne.

Pfi opétovném uvedeni
do provozu vznika pis-
kavy zvuk.

Po zavieni dvifek dojde k vyrovnani tlakd, pfi némz
muze vzniknout piskavy zvuk. Tento zvuk nepou-
kazuje na zavadu pfistroje.
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Co udélat, kdyz ...

Neuspokojivy vysledek

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Po uplynuti nastavené
doby nejsou potraviny

v provoznim zplisobu
mikrovina (=] dostateé-

Po prerusené pripravé nebyla znovu spusténa mikrovl-

na.

m Spustte pfipravu znovu, aby byly potraviny dosta-
tecné ohraté nebo uvarené.

né ohiaté nebo uvarené.

Pti pfipravé nebo ohfivani s mikrovinou byl nastaven
prilis kratky Cas.
m Zkontrolujte, zda pro nastaveny mikrovinny vykon

kon, tim delSi je Cas.

Pfi pfilis malém naplnéni parni trouba pro svoji vlastni

ochranu automaticky snizuje vykon, dokud ode-

vzdavany vykon neni pfiméreny danému naplnéni. Na

displeji se nadale zobrazuje vykon nastaveny na za-

¢atku.

m Spustte pfipravu znovu s niz§im mikrovinnym vyko-
nem, aby byly potraviny dostateéné ohraté nebo
uvarené.

Po ohfivani nebo vafreni
s provoznim zplsobem
mikrovina (=] potraviny

pfilis rychle vychladnou.

Na zakladé vlastnosti mikrovin vznika teplo nejprve

v okrajovych vrstvach potraviny a potom se prendsi

k jejimu stfedu. Kdyz se potraviny zahfivaji vysokym

mikrovinnym vykonem, mohou byt zvenku jiz horké,

jadro vSak jesté neni zahraté. Pri nasledném vy-

rovnavani teplot bude jadro potravin teplejsi a zvenku

budou potraviny chladnéjsi.

m Zvlasté pfi ohfivani potravin riizného slozZeni, jako je
napfiklad menu, zvolte niz§i mikrovinny vykon a je-
mu odpovidajici delSi Cas.

Popcorn ve funkci pop-
corn (€] jen mélo po-
pukal (méné nez polovi-
na).

Ohrevny prostor byl pfilis teply anebo pfilis vihky.
m Nechte ohfevny prostor vychladnout anebo ho
osuste utérkou.

Doba pfipravy byla pfilis kratka.

B Zménte pfednastavenou dobu. MUzete nastavit
dobu pfipravy maximalné 4 minuty (viz kapitola
,Nastaveni“, odstavec , Popcorn®).
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Co udélat, kdyz ...

VSeobecné problémy nebo technické poruchy

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Parni trouba se neda za-
pnout.

Doslo k vypnuti jistice.
B Zapnéte jisti¢ (minimalni jidténi viz typovy Stitek).

Pfipadné se vyskytla technicka zavada.
m Odpojte parni troubu asi na 1 minutu od elektrické
sité tak, ze
— vypnete spinac pfislusného jisti¢e nebo Uplné
vySroubujete tavnou pojistku nebo
— vypnete proudovy chranic¢ Fl.

m Pokud ani po opétovném zapnuti jisti¢e nebo prou-
dového chranic¢e nebo opétovném zasroubovani
pojistky nebude stale mozné uvést parni troubu do
provozu, vyzadejte si kvalifikovaného elektrikare ne-
bo servisni sluzbu.

Nefunguje osvétleni
ohifevného prostoru.

Je vadna Zarovka.
m Kdyz se ma vymeénit zarovka, zavolejte servisni
sluzbu.

Po delSich pfripravach
pokrm s provoznim
zplisobem mikrovina
je v ohfevném prostoru
vysoka vlhkost.

Parni trouba s mikrovinou je plnohodnotna parni
trouba. Ohfevny prostor je naprosto parotésny. Béz-
nad mikrovinnd trouba je naproti tomu otevieny
vzduchovy systém. V disledku parotésného
ohfevného prostoru vznika pfi del$ich pfipravach
pokrm s provoznim zptisobem mikrovina kon-
denzat na bocnich sténach a vnitini strané skla
dvifek. Mnozstvi kondenzatu zavisi na dobé pfipravy
a obsahu vlhkosti potraviny.
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PrisluSenstvi k dokoupeni

Miele nabizi iroky sortiment pfislusen-  Cistici a oSetfovaci prostiedky
stvi Miele vhodnych pro Vas$e pfistroje a

distici a oSetfovaci produkty. - odvapriovaci tablety (6 ks)

- univerzalni utérka z mikrovlakna

Tyt dukty si miZete Uplné d T, o o
Y10 Produiy St muzete upine snadno na odstranéni otiskl prstld a mirnych

objednat v internetové prodejné Miele.

znecisténi
Tyto produkty obdrzite také prostrednic-
tvim servisni sluzby Miele (viz konec Ostatni
tohoto ndvodu k obsluze) a u svého spe-
cializovaného prodejce Miele. Rost neni vhodny pro pouziti

v provoznim zpusobu Mikrovina (=].
Varné nadobi

Miele nabizi bohaty vybér varného na-

dobi. Co do funkce a rozméri bylo per- - sklenéna miska
fektné prizplsobeno pfistrojdm Miele.

Podrobné informace k jednotlivym vy-

robklim najdete na webové strance

Miele.

- rost

Naparovaci misky nejsou vhodné pro
pouziti v provoznim zpUsobu Mikrovl-

na (=].

- naparovaci misky s perforovanym
dnem riznych velikosti

- naparovaci misky s plnym dnem rlz-
nych velikosti
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Servisni sluzba

Na www.miele.com/service obdrzite
informace k samostatnému odstranéni
poruch a k ndhradnim dilm Miele.

Kontakt pfi zavadach

Pri zavadach, které nedokazete odstranit
sami, podejte prosim zpravu napfiklad
Vasemu specializovanému prodejci
Miele nebo servisni sluzbé Miele.

Servisni sluzbu Miele si mlzete vyza-
dat online na www.miele.com/service.

Kontaktni idaje servisni sluzby Miele
najdete na konci tohoto dokumentu.

Servisni sluzba vyZzaduje oznaceni
modelu a vyrobni &islo (Fabr./SN/Nr.).
Oba Udaje najdete na typovém Sstitku.

Typovy Stitek je umistény v prostoru pro
zasunuti zasobniku na vodu. Oznaceni
modelu a sériové Cislo najdete také na
malém Stitku, ktery je vidét pfi
otevienych dvitkdch na ¢elnim ramu.
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Zaruka
Zaruéni doba ¢&ini 2 roky.

Zarucéni podminky se Fidi platnymi
pravnimi predpisy. Informace k zaru¢nim
podminkdm naleznete na www.miele.cz.



Instalace

Bezpecnostni pokyny pro vestavbu

/N Skody zptisobené nespravnou vestavbou.
Nespravnou vestavbou se parni trouba muize poskodit.
Parni troubu nechte vestavét jen kvalifikovanym pracovnikem.

» Pfipojovaci Udaje (frekvence a napéti) uvedené na typovém Stitku
parni trouby musi bezpodminecné souhlasit s odpovidajicimi para-
metry elektrické sité, aby se parni trouba neposkodila.

Pred pfipojenim tyto udaje porovnejte. V pripadé pochybnosti se ze-
ptejte kvalifikovaného elektrikare.

» Rozbodovaci vicendsobné zasuvky a prodluzovaci kabely neposky-
tuji nutnou bezpeénost (nebezpedi pozaru). Pomoci nich parni troubu
k elektricke siti nepripojujte.

» Dbejte na to, aby byla po vestavbé parni trouby snadno pfistupna
elektricka zasuvka.

» Parni trouba musi byt umisténa tak, aby byl vidét obsah napafovaci
misky v nejvys$si Urovni pro zasunuti. Jen tak Ize zabranit draziim vy-
stfiknutym horkym pfipravovanym pokrmem.
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Instalace

Rozmeéry pro vestavbu
VSechny rozméry jsou uvedeny v mm.

Vestavba do vysoké skiiné

Za vyklenkem pro vestavbu nesmi byt zadni sténa skfiné.
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Instalace

Vestavba do spodni skfiné

Za vyklenkem pro vestavbu nesmi byt zadni sténa skfiné.

Ma-li se parni trouba vestavét pod elektrickou nebo indukéni varnou desku, dbejte
pokynU pro vestavbu varné desky a respektujte vestavbovou vysku varné desky.

!

A

595
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Instalace

Boéni pohled

11,5

455,5

4445
33
451,5

min. 2
410,5

A sklenéna Celni sténa: 22 mm

kovova Celni sténa: 23,3 mm
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Instalace

Pfipojeni a vétrani

\/‘\S
148
R
0]
Tg)
< —~3
\i
. 595

@ pohled zepredu
(2 pfivodni sitovy kabel, L =2.000 mm
® vyfez pro vétrani min. 180 cm?

@ 74dné pripojka v této oblasti

157



Instalace

Vestavba parni trouby

m Pfipojte k parni troubé pfivodni sitovy
kabel.

Skody zplisobené nespravnou
pfepravou.

Kdyz parni troubu ponesete za madlo
dvirek, mohou se poskodit dvirka.

Na noseni pouzivejte Uchyty na bo- m Pripevnéte parni troubu dodanymi
cich plasté. vruty (3,5 x 25 mm) k boénim sténam
sk¥iné.

Parni trouba nebude pracovat bez-
chybné, pokud nebude stat vodo-
rovne. m Zkontrolujte vSechny funkce parni
Odchylka od vodorovné polohy smi trouby podle nadvodu k obsluze.
byt maximalné 2°.

m Pripojte parni troubu k elektrické siti.

m Zasunite parni troubu do montazni
skfiné a vyrovneijte ji.
Dbejte na to, aby se nepfiskfipl nebo
neposkodil privodni sitovy kabel.

m Otevrete dvirka.

158



Instalace

Elektrické pfipojeni

Parni trouba je sériové vybavend zastré-
kou pro pfipojeni do zasuvky
s ochrannym kontaktem.

Parni troubu umistéte tak, aby byla
volné pfistupna zasuvka. Pokud zasuvka
neni volné pfistupnd, tak zajistéte, aby
v misté instalace bylo k dispozici za-
fizeni odpojujici vSechny pdly.

& Nebezpedi pozéru v disledku
prehrati.

Provoz parni trouby na rozbocovacich
vicenasobnych zasuvkach a
prodluzovacich kabelech mize vést

k pretizeni kabelQ.

Z bezpecénostnich divodd nepouzi-
vejte rozbocovaci vicendsobné za-
suvky a prodluzovaci kabely.

Pfipojeni, instalace a bezpecnostni
opatfeni musi byt v souladu s pfislusny-
mi normami: CSN EN 60 335.

Z bezpecnostnich divodl doporucuje-
me v domovni instalaci pfislusné pro
elektrické pripojeni parni trouby pouziti
proudového chrani¢e (RCD) typu [&4].

Poskozeny privodni sitovy kabel smi byt
nahrazen pouze specialnim kabelem
stejného typu (k dostani u servisni sluz-
by Miele). Z bezpeénostnich divodu
smi vymeénu provadeét jen kvalifikovany
pracovnik nebo servisni sluzba Miele.

O jmenovitém pfikonu a pfislusném
jisténi informuje tento ndvod k obsluze
nebo typovy Stitek. Srovnejte tyto udaje
s parametry elektrické pfipojky v misté
instalace.

V pfipadé pochybnosti se zeptejte kva-
lifikovaného elektrikare.

Obcasny nebo trvaly provoz na
sobéstaéném nebo se siti nesynchro-
nizovaném zafizeni pro napéjeni energii
(jako napt. ostrovni sité, zalozni sys-
témy) je mozny. Pfedpokladem provozu
je, aby u zafizeni pro napéjeni energii
byly dodrzeny specifikace normy

EN 50160 nebo srovnatelné.
Bezpecnostni opatrfeni stanovena pro
domovni instalaci a pro tento vyrobek
Miele musi byt co do své funkce a zpU-
sobu prace zajisténa i v ostrovnim
provozu nebo v provozu nesynchro-
nizovaném se siti nebo byt v instalaci
nahrazena rovnocennymi opatfenimi. Jak
je popsano napfiklad v aktualnim vydani
VDE-AR-E 2510-2.

Tato parni trouba s mikrovinou spliuje
pozadavky evropskych norem EN 55011.
Vyrobek se podle normy fadi do skupi-
ny 2, tfidy B. Skupina 2 znamena, ze
pristroj cilené generuje vysokofrekvenc-
ni energii v podobé elektromagnetickych
vin pro tepelné zpracovani potravin. Tfi-
da B znamenj, Ze je pfistroj vhodny pro
pouZiti v domacnosti.
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Prohlaseni o shodeée

Miele timto prohlasuje, Ze tato parni
trouba s mikrovinou odpovida smérnici
2014/53/EU.

Uplny text prohlageni o shodé EU je
k dispozici na nasledujici internetové ad-
rese:

- www.miele.cz

- Servis, vyzadani informaci, ndvody
k obsluze na https://miele.cz/navody
uvedenim nazvu vyrobku nebo vy-
robniho ¢isla

kmitoctové pasmo 2,4000 GHz—
WiFi modulu 2,4835 GHz

maximalni vysilany <100 mW
vykon WiFi modulu
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Autorska prava a licence

Pro obsluhu a fizeni pfistroje vyuzivd Miele vlastni nebo jiné softwarové aplikace, na
které se nevztahuji licenéni podminky platné pro tzv. otevieny software. Tyto aplika-
ce nebo softwarové komponenty jsou chranény autorskym pravem. Je nutné re-
spektovat pravomoci spole¢nosti Miele a tretich stran, vyplyvajici z autorského
prava.

Soucasti tohoto pfistroje jsou také softwarové komponenty, které jsou v rdmci li-
cencnich podminek upravujicich otevieny software predavany déle. Obsazené
komponenty s otevienym zdrojovym kédem spolu pfisluSnymi Gdaji o autorskych
pravech, kopiemi aktualné platnych licenénich podminek a pfipadné dalSi informace
jsou dostupné v pfistroji v sekci Nastaveni | Pravni informace | Open-source licence.
Upravy poprodejnich zaruk licenénich podminek pro komponenty s otevienym
zdrojovym kéddem vymezené na tomto misté plati jen ve vztahu k pfisluSnym drzi-
teldm prav.

Pristroj obsahuje predevsim softwarové komponenty, které jsou drziteli prav licen-
covany podle licence GNU General Public License, verze 2, pfipadné GNU Lesser
General Public License, verze 2.1. Miele Vam a tifetim strandm nabizi po dobu nej-
méné 3 let od koupé, resp. dodani pfistroje moznost poskytnuti strojové Citelné
kopie zdrojového kédu komponent s otevienym zdrojovym kédem obsazenych

v pfistroji a licencovanych za podminek licence GNU General Public License,
verze 2, nebo licence GNU Lesser General Public License, verze 2.1, a to na da-
tovém nosiéi (CD ROM, DVD nebo flash disk). V pfipad& zajmu o zdrojovy kdéd nés
prosim kontaktujte e-mailem (info@miele.com) nebo na nize uvedené adrese

a uvedte nazev produktu, sériové Cislo a datum koupé:

Miele & Cie. KG
Open Source
GTZ/TIM
Carl-Miele-Stral3e 29
33332 Giitersloh

Upozorfiujeme na omezené zarucni plnéni ve prospéch drzitell prav podle podmi-
nek licence GNU General Public License, verze 2, a licence GNU Lesser General
Public License, verze 2.1:

This program is distributed in the hope that it will be useful, but WITHOUT ANY
WARRANTY, without even the implied warranty of MERCHANTABILITY of
FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE. See the GNU General Public License
and GNU Lesser General Public License for more details.
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Autorska prava a licence na komunika¢ni modul

Pro obsluhu a fizeni komunika¢niho mo-
dulu vyuziva Miele vlastni nebo jiné soft-
warové aplikace, na které se nevztahuji
licenéni podminky platné pro takzvany
otevreny software. Tyto aplikace nebo
softwarové komponenty jsou chranény
autorskym pravem. Je nutné respektovat
pravomoci spole¢nosti Miele a tfetich
stran, vyplyvajici z autorského prava.

Soucasti tohoto komunika&niho modulu
jsou také softwarové komponenty, které
jsou v rdmci licen¢nich podminek
upravujicich otevreny software predava-
ny dale. Obsazené komponenty

s otevienym zdrojovym kédem spolu
pfislu§nymi udaji o autorskych pravech,
kopiemi aktualné platnych licencnich
podminek a pripadné dalsi informace
jsou dostupné lokalné prostfednictvim
IP adresy a internetového prohlizece
(http://<IP adresa>/Licenses). Upravy
poprodejnich zaruk licenénich podminek
pro komponenty s otevienym zdrojovym
kédem vymezené na tomto misté plati
jen ve vztahu k pfisluSnym drZzitelGm
prav.
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Holandska 4, 639 00 Brno

Tel.: 543 553 111-3
Fax: 543 553119
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Internet:  www.miele.cz
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