Ve

Navod k obsluze a montazi
Parni trouba

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

Tato parni trouba spliiuje 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 dllezité 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 predist si a dodrzovat kapitolu vénovanou
instalaci parni trouby a bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni.

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

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

Pouzivani ke stanovenému uGcelu

P> Tato parni trouba je uréena vyhradné k pouzivani v doméacnosti
a v prostorach podobnych domacnostem.

P> Tato parni trouba neni urc¢ena k pouzivani venku.

P Pouzivejte parni troubu vyhradné v rdmci domacnosti k pfipravé

v pare, rozmrazovani a ohfivani potravin.

VSechny ostatni zplsoby pouziti jsou nepfipustné.

P Osoby, které kvdli svym fyzickym, smyslovym nebo dusevnim
schopnostem nebo kvdli své nezkusenosti nebo neznalosti nejsou
schopné parni troubu samy bezpecné obsluhovat, musi byt pri 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.

Déti v domacnosti

P Déti mladsi osmi let se nesmi samy bez dozoru pohybovat v bliz-
kosti parni trouby.

P> Déti starsi 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 pri-
padé chybné obsluhy.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

P> Déti nesmi parni troubu Cistit nebo provadét jeji udrzbu bez dozo-
ru.

P Davejte pozor na déti, které se zdrzuiji v blizkosti parni trouby. Nikdy
jim nedovolte, aby si s parni troubou hraly.

P Nebezpeci uduseni obalovym materidlem. Déti by si mohly hrat
s obalovym materidlem, napt. félii, mohly by se do ni balit nebo si ji
davat pres hlavu a udusit se.

Obalovy materidl uchovavejte mimo dosah déti.

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

Zabrante détem, aby se parni trouby za provozu dotykaly. Nedovolte
détem priblizit se k parni troubé, dokud se neochladi natolik, ze je vy-
lou¢eno jakékoli nebezpeci urazu.

P Nebezpecdi trazu v disledku otevienych dvifek. Maximalni zatizi-
telnost dvirek je 8 kg. Déti se mohou poranit o otevrena dvirka.
Zabrante détem, aby si stoupaly nebo sedaly na otevrena dvirka nebo
se na né zavesovaly.

Technicka bezpecnost

P Neodborné provedené instalaéni a Udrzbarské prace nebo opravy
mohou uZivatele vystavit znaénym nebezpecim, za ktera vyrobce ne-
ruci. Instala¢ni a udrzbarské prace nebo opravy smi provadét jen kva-
lifikovany pracovnik nebo servisni sluzba Miele.

P> Poskozena parni trouba mZe ohrozit Vasi bezpe¢nost. Zkontrolujte
ji, zda neni viditelné poskozena. Poskozenou parni troubu nikdy neu-
vadeéjte do provozu.

P Obcasny nebo trvaly provoz na sobéstacném 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.

Bezpelnostni opatfeni 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 aktualnim vydani VDE-AR-E 2510-2.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

P> Elektricka bezpecnost parni trouby je zajisténa 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 elektrikarem.

P> Pfipojovaci Udaje (frekvence a napéti) uvedené na typovém &titku
parni trouby musi bezpodminec¢né 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.

P Rozbocovaci vicendsobné zasuvky a prodluZovaci kabely neposky-
tuji nutnou bezpeénost (nebezpedi pozaru). Parni troubu pomoci nich
k elektricke siti nepripojujte.

P> Pouzivejte parni troubu jen vestavénou, aby byla zajisténa jeji bez-
pecna funkce.

P> Tato parni trouba nesmi byt provozovana na nestabilnich mistech
(napt. na lodi).

P Nebezpedi urazu elektrickym proudem. Dotyk pfipojd pod napétim
a zména elektrické a mechanické konstrukce Vas ohrozuji a mohou
vést k porucham funkce parni trouby.

Nikdy neotvirejte plast parni trouby.

P> Pokud parni troubu neopravi kvalifikovany pracovnik nebo servisni
sluzba Miele, dojde ke ztraté narokl vyplyvajicich ze zaruky.

P Doporucujeme nahradit vadné dily originalnimi nahradnimi dily. Pri
radné montazi originalnich nahradnich dilG ru¢i Miele za splnéni bez-
pecnostnich poZzadavk( v plném rozsahu a za zachovani naroku vy-
plyvajicich ze zaruky.

P Pokud odstranite sitovou zastréku z pfivodniho sitového kabelu ne-
bo privodni sitovy kabel neni sitovou zastr¢kou vybaveny, musi parni
troubu pfripojit k elektrické siti kvalifikovany pracovnik nebo servisni
sluzba Miele.

P Kdyz je poskozeny privodni sitovy kabel, musi byt nahrazen speci-
alnim privodnim sitovym kabelem.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

P> Pri instalac¢nich a udrzbarskych 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 zésuvky. PFi vy-
tahovani zastrcky netahejte za pfivodni sitovy kabel, nybrz za za-
strcku.

P> Pokud je parni trouba vestavéna za nabytkovym ¢elem (napf. dvif-
ky), béhem pouzivani parni trouby je nikdy nezavirejte. Za zavfenym
¢elem nabytku se hromadi teplo a vlhkost. Tim se mize poskodit
parni trouba, montazni skfin a podlaha. Dvirka nabytku zavrete az po
uplném vychladnuti parni trouby.

Provozni zasady

P Nebezpedi poranéni horkou parou a horkymi povrchy. Parni trouba
se za provozu zahreje na vysokou teplotu. Mlzete se popdlit 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.

P Nebezpecdi trazu horkym pfipravovanym pokrmem.

Pfipravovany pokrm muze vySplichnout pfi zasouvani nebo vyjimani
naparfovacich misek. Pfipravovanym pokrmem se muzete popalit.

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

P Nebezpedi urazu horkou vodou.

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

P> V uzavienych sklenicich vznika pfi zavafovani a ohfivani pretlak,

v jehoz dlsledku se mohou roztrhnout.

NepouZzivejte parni troubu k zavafovani a ohrivani sklenic.

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

PouZivejte jen plastové nadobi odolné proti teplu (do 100 °C) a pére.
Dbejte udajl vyrobce nadobi.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

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

P Nebezpedi trazu v disledku otevienych dvifek. MlZete narazit do
otevienych dvifek nebo o né zakopnout. Nenechavejte dvirka zbytec-
né otevrena.

P Maximalni zatizeni dvirek je 8 kg. Nestoupejte a nesedejte si na
oteviend dvirka a neodkladejte na né tézké predméty. Davejte také
pozor, aby se nic nepfiskfiplo mezi dvirky a ohfevnym prostorem.
Parni trouba se maze poskodit.

P> Pfi pouzivani elektrického pfistroje, napf. ruéniho mixéru, v blizkosti
parni trouby davejte pozor, abyste dvirky parni trouby nepfiskfipli jeho
privodni sitovy kabel. Mohla by se poskodit izolace kabelu.

Cisténi a oSetfovani

P Nebezpeci urazu elektrickym proudem. Para z parniho Cisticiho za-
fizeni se mize dostat k sou¢astem pod napétim a vyvolat zkrat. Na
Cisténi nikdy nepouzivejte parni Cistici zafizeni.

» Skrabance mohou zniéit skla dvitek.

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

P> Postranni mfizky Ize vymontovat. Postranni mrizky opét spravné
namontujte.

P> Pro zabranéni korozi ihned ddkladné odstrante pokrmy nebo tekuti-
ny obsahujici kuchynskou sul, kdyz se dostanou na nerezové stény
ohfevného prostoru.

Prislusenstvi

P Doporucujeme pouZzivat originalni prislusenstvi Miele. Pokud bu-
dou namontovany nebo vestavény jiné dily, mohou zaniknout naroky
vyplyvajici ze zaruky, ru¢eni a/nebo odpovédnosti za vyrobek.

P> Originalni ndhradni dily Miele budou k dispozici nejméné 10 let a az
15 let po skonceni sériové vyroby parni trouby.



Udrzitelnost a ochrana 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.

Vraceni obalt do materidlového cyklu
Setfi suroviny. Vyuzivejte sbérnd mista
cennych materialt 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.

i

Misto toho vyuzivejte oficidlni sbérna a
vratna mista pro bezplatné odevzdavani
a zuzitkovani elektrickych a elektro-
nickych pfistrojd zfizena obcemi, prodej-
ci nebo spolecnosti Miele. Podle zéakona
jste sami zodpovédni za vymazani pfi-
padnych osobnich Gdajd na likvi-
dovaném starém pfistroji. Ze zdkona
mate povinnost vyjmout a pfitom ne-
znicCit 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
muizete bezplatné odevzdat. Postarejte
se prosim o to, aby byl Va$ stary pfistroj
az do doby odvezeni ulozen mimo dosah
déti.



Seznameni

Parni trouba
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Seznameni

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).

Ozna&eni modelu a sériové &islo (SN)
najdete také na malém S&titku, ktery je
vidét pfi otevienych dvirkdch na ¢elnim
ramu.

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®).

Podle zemé a modelu mize byt pfi-
lozené dalsSi pfisluSenstvi.

Zachytna miska DGG 100-40

S

1 nerezova zachytna miska pro zachy-
covani skapavajici tekutiny.

Zachytnou misku muzete pouzit také ja-
ko naparovaci misku.

375 x394 x40 mm (§ x h x v)

Naparovaci miska DGG 50-40

=

1 nerezova naparovaci miska s plnym
dnem

objem 2,2 | / uzitny objem 1,6 |

375 x197 x40 mm (§ x h x v)

Naparovaci miska DGGL 50-40

2 nerezové naparovaci misky s perfo-
rovanym dnem

objem 2,2 | / uzitny objem 1,6 |

375 x197 x 40 mm (8 x h x v)

Rost

1 rost na postaveni vlastniho nadobi

Odvapnovaci tablety
pro odvapnovani parni trouby

Prislusenstvi k dokoupeni

V internetovém obchodé Miele, u ser-
visni sluzby Miele nebo u specia-
lizovaného prodejce Miele dostanete
produkty specialné prizplisobené parni
troubé, napf. osettujici prostredky a pfi-
sluSenstvi.

Do internetového obchodu se dostanete
prostrednictvim tohoto QR kédu:

EEE
A
o

L



Seznameni

Ovladaci prvky

» ° 8 /6 v

OK AN

A)@ ®®6 66

@ tlagitko zap./vyp. O v prohlubni

Pro zapinani a vypinani parni trouby

(@ optické rozhrani

(jen pro servisni sluzbu Miele)

(3 senzorové tladitko 3 /

12

Pro prechazeni mezi pfipravou v pa-
fe, pripravou v pare £LI a automa-
tickymi programy

@ displej
Pro zobrazeni informaci a pro ob-
sluhu

(® senzorova tladitka VA
Pro zménu hodnot a nastaveni a lis-
tovéani ve vybérovych seznamech

(® senzorové tlagitko OK
Pro potvrzeni zadani nebo vybér a
uloZeni nastaveni




Seznameni

Displej

Na displeji se zobrazuji informace k teplotam, dobam pfipravy, automatickym

programdm a nastavenim.

Senzorova tlacditka

Senzorova tladitka reaguji na dotyk prstu. Kazdy dotyk je potvrzen téonem tlacitka.
Tento ton tladitka mizete vypnout (viz kapitola ,Nastaveni®).

Symboly
Na displeji se béhem provozu mohou zobrazovat tyto symboly a informace:
symbol/informace vyznam
R pfiprava v pare
Lo (blika) gedostatek vody nebo chybéjici zdsobnik na vo-
u
ECO pfiprava v pare £L0
Auto A + Cislice automaticky program
Cislice + °C teplota
Cislice + h doba pfipravy
S + &islice parni trouba musi byt odvapnéna (viz kapitola

,,Cisténi a odetfovani“ odstavec ,,0dvapnéni
parni trouby*)
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Seznameni

Popis funkce

Zasobnik na vodu

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

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

Vyjimani zasobniku na vodu funguje sys-
témem zatladit/vytdhnout: 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 pripravé pokrmu s parou
zasobnik na vodu vyprazdnéte.

Zachytna miska

Pokud pfipravujete pokrm v naparova-
cich miskach s perforovanym dnem, za-
sunte zachytnou misku do drovné 1.
Muze se v ni shromazdovat skapavajici
tekutina a tuto tekutinu mdzete snadno
odstranit.

V pfipadé potfeby mizete zachytnou
misku pouzit také jako napafovaci mis-
ku.
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Teplota

Parni trouba ma teplotni rozsah od

40 °C do 100 °C. P¥i zapnuti parni trou-
by je nastaveno 100 °C. Teplotu muzete
ménit v krocich po 5 °C.

Doporuéena teplota

teplota pouziti
100 °C - pfiprava véech po-
travin

- ohrev

- pfiprava menu

- zavarovani

- odstavnovani
85°C - Setrna pfiprava ryby
50-60 °C - rozmrazovani
40 °C - kynuti tésta

- pfiprava jogurtu

Doba pfipravy

Mdzete nastavit dobu pfipravy mezi

1 minutou (2:87) a 9 hodinami 59 mi-
nutami (3:59). Cini-li doba pfipravy vice
nez 59 minut, musi se udavat v hodi-
nach a minutach.

Priklad: doba pfipravy 80 minut = 1:20.




Seznameni

Zvuky

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

Kdyz je parni trouba v provozu, slySite
hluk ventilatoru.

Faze rozehrati

Ve fazi rozehrati se ohfevny prostor
rozehteje na nastavenou teplotu.
Rostouci teplota ohfevného prostoru se
zobrazuje na displeji.

Doba trvani faze rozehrati zavisi na
mnozstvi a teploté potravin. Obecné
faze rozehrati trva asi 7 minut. Pfi pfi-
pravé chlazenych nebo mrazenych po-
travin a pfi nizkych teplotach pripravy se
prodluzuje.

Faze vareni

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

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. Dvirka se zaviou
opét automaticky.

Redukci pary Ize vypnout (viz kapitola
,Nastaveni“). Pfi vypnuté redukci pary
vystoupi pfi otevreni dvirek velké mnoz-
stvi pary.
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Uvedeni do provozu

Prvni CiSténi parni trouby

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

Parni trouba je v tovarné podrobena
zkousSce 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 postfikani.
m Zasobnik na vodu ru¢né umyijte.
Cisténi prisluenstvi a ohfevného
prostoru

m Vyjméte veskeré prisluSenstvi
z ohfevného prostoru.

m Vycistéte pfisluSenstvi ruéné nebo
v mycce nadobi.

Parni trouba byla pfed expedici od vy-
robce oSetfena konzervaénim
prostifedkem.

m Vycistéte ohrevny prostor Cistou hou-
bovou utérkou, prostiedkem na ruéni
myti a teplou vodou, abyste odstranili
vrstvi¢ku konzervaéniho prostredku.

Nastaveni tvrdosti vody

Aby parni trouba bezvadné fungovala a
byla ve sprdvném okamziku odvapnéna,
musite nastavit tvrdost mistni vody.
Cim je voda tvrdsi, tim ¢astéji musi byt
parni trouba odvapnovana.

Z vyroby je prednastaveny stupen
tvrdosti 21 °dH.

Pfislu§na vodarna Vam mize po-
skytnout informaci o tvrdosti mistni
vody.
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m Nastavte tvrdost Vasi mistni vody (viz
kapitola ,,Nastaveni“, odstavec ,,Zmé-
na a uloZeni nastaveni“).

Pfizplsobeni pfistroje bodu varu

Pred prvni pfipravou potravin musite
parni troubu pfizplsobit bodu varu vody.
Bod varu se totiz méni podle nadmorské
vySky mista instalace. PFi 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 Vyjméte zdsobnik na vodu a naplrite
ho az po horni znacku.

B Zasunte zasobnik na vodu.

m Uvedte parni troubu na 15 minut do
provozu v provoznim zpUsobu pfiprava
v pafe % (100 °C). Postupujte podle
popisu v kapitole ,,Obsluha“.

P¥izplsobeni pfistroje bodu varu po
prestéhovani

Po prestéhovani musite parni troubu pfi-
zpUsobit zménénému bodu varu, pokud
se nadmorska vyska nového mista in-
stalace liSi nejméné o 300 metrl od pU-
vodni. Za tim Uc¢elem provedte odvapné-
ni (viz kapitola ,,Cisténi a o$etfovani®,
odstavec ,,0dvapnéni parni trouby®).



Nastaveni

Zobrazeni provoznich hodin

Muzete zkontrolovat celkovy pocet
provoznich hodin své parni trouby.

Parni trouba je vypnuta.

Zmeéna a ulozeni nastaveni

Z vyroby jsou pro Vasi parni troubu za-
dana nastaveni. Nastaveni uvedena
v nasledujici tabulce mizete zménit.

m Stisknéte a podrzte senzorové tlacit-
ko 3% /3.

m Béhem tisknuti senzorového tladit-
ka 3%/ (O3 stisknéte jedenkrat kratce
tlagitko zap./vyp. O.

Zobrazi se provozni hodiny.

Parni trouba je vypnuta.

m Stisknéte a podrZte senzorové tladit-
ko V.

m Béhem tisknuti senzorového tlacit-
ka V stisknéte jedenkrat kratce tlacit-
ko zap./vyp. O.

Objevi se P1.

m Tisknutim senzorového tlacitka V ne-
bo A nastavte poZadovany program.

m Potvrdte tlacitkem OK.
Objevi se S a ¢islo.

m Tisknutim senzorového tladitka V ne-
bo A nastavte pozadovany status ne-
bo pozadovanou tvrdost vody.

m Potvrdte tla¢itkem OK.
Zvoleny status je ulozeny.

m JestliZe jste zménili poZzadované(a) na-
staveni, vypnéte parni troubu.

17




Nastaveni

Nastaveni z vyroby je vzdy znazornéno tuéné.

Program Tvrdost vody/ | MoZna nastaveni
status
P1 | Tvrdost vody 21° Viz kapitola ,,Nastaveni“, odstavec
,Tvrdost vody“
P2 | Hlasitost signalnich S1 velmi tiché
tond s2 tiché
S3 hlasité
S4 velmi hlasité
P3| Ton tlacitek SO vyp.
S1 zap.
P4 | Redukce pary SO vyp.
S1 zap.
P5 | Jednotka teploty S1 °C
S2 °F
P6 | Vystavni provoz SO vyp., parni trouba topi
S1 zap., parni trouba netopi
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Nastaveni

Tvrdost VOdV tvrdost vody obsah vapniku | nasta-
vl v . , , o mg/l Ca** nebo veni
Prlslusna.vodarna Vam muze po- °dH | mmol/l | pom (mg Ca?/l)
;I;y:g?lgg;\formau o tvrdosti mistni . 4,0 157 -
Muzete nastavit stupen tvrdosti vody 23 el 164 28°
mezi 1°dH a 70 °dH. 24 43 171 24°
Kdyz pouzivate pitnou vodu chlazenou 25 4,5 179 25°
v Ia’hv[ch, napF’l'kIad minera’ln(ypdu, ne- 26 a7 186 26°
smi byt sycend kyselinou uhli¢itou. Na-
staveni provedte podle obsahu vapniku. 27 4,9 193 27°
Obsah vapniku je uvedeny na etiketé 28 5,0 200 28°
lahve v mg/I Ca** nebo ppm (mg Ca®'/l). 29 52 207 2g°
tvrdost vody obsah vapniku nasta- 30 5,4 214 30°
mg/| Ca*" nebo veni
°dH | mmol/l | 5o (mg Ca?'/l) 31 5,6 221 31°
1 0,2 7 1° 32 5,8 229 32°
2 0,4 14 20 33 59 236 33°
3 0,5 21 3° 34 6,1 243 34°
a4 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°
14 2,5 100 14°
15 2,7 107 15°
16 2,9 14 16°
17 3,1 121 17°
18 3,2 129 18°
19 3,4 136 19°
20 3,6 143 20°
21 3,8 150 21°
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Obsluha

Obsluha parni trouby

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 Naplnte zdsobnik na vodu a zasunte
ho.

m Pokud pfipravujete pokrm v naparova-
cich miskach s perforovanym dnem,
zasunte zachytnou misku do trovné 1.

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Zapnéte parni troubu.
1 MIMZe
o NN Ny
Objevi se 3% 100 °C. Blika 100.

m Pokud chcete pfipravovat pokrm pfi
100 °C, potvrdte pomoci OK.

m Pokud chcete pfipravovat pokrm pfi
nizsi teploté, snizte ji tisknutim tlacit-
ka V a potvrdte pomoci OK.

Teplota se béhem nékolika malo
sekund prevezme. Pro ndvrat k nasta-
veni teploty stisknéte 2krat OK.

i
LIS LI
Objevi se 3% 0.00 h.
Blika & pro hodmy.

\\I

20

m Pokud chcete nastavit dobu pfipravy

- krat$i nez 1 hodina, potvrdte pomoci
OK,

- delSi nez 1 hodina, nastavte tisknutim
senzorového tlagitka A (od & nahoru)
nebo V (od g dolll) pozadované hodi-
ny a potvrdte pomoci OK.

m Tisknutim senzorového tlagitka A (od
00 nahoru) nebo V (od 59 dol{) na-
stavte pozadované minuty.

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se skutecna teplota a zaCne faze
rozehrati.

Muzete sledovat narlst teploty. Pri
prvnim dosazeni zvolené teploty zazni
signal.

Zacne plynout doba pfipravy.

Pokud jste vafili pfi teploté asi od

80 °C, kratce pred koncem doby pfi-
pravy se automaticky pooteviou dvirka,
aby mohla uniknout para z ohfevného
prostoru.

Po uplynuti doby pfipravy zazni signal.

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru.

m Vypnéte parni troubu.

Novou pfipravu pokrmu muzete
spustit az po ndvratu automatického
otvirace dvifek do jeho vychozi polo-
hy. Nezatlacte ho manudlné, protoze
by se tim mohl poskodit.



Obsluha

Cisténi parni trouby
m Pfipadné vyjméte zachytnou misku

z ohfevného prostoru a vyprazdnéte ji.

& Nebezpedi urazu horkou vodou.
Po skonceni pfipravy pokrmu je v za-
sobniku na vodu jesté horka zbytkova
voda, kterou se mlzete spalit.

Pfi vyjimani a ukladani zadsobniku na
vodu davejte pozor, aby se neprevra-
til.

m Vyjméte zadsobnik na vodu.

m Odejméte ochranu proti postfikani a
vyprazdnéte zdsobnik 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 béhem pfipravy pokrmu dojde vo-
da, zazni signal a blika symbol [o}.

m Vyjméte zdsobnik na vodu a doplite
ho vodou.

B Zasobnik na vodu opét zasunte.

Pfiprava pokrmu pokracuje.

Zména hodnot pro pripravu
pokrmu

Kdyz probiha pfiprava pokrmu, mazete
pro ni zménit teplotu a dobu pfipravy.
Zmeéna teploty

m Stisknéte jedenkrat OK.

Displej prejde k nastaveni teploty a tep-
lota blika.

B Zménte teplotu tisknutim senzorové-
ho tlagitka V nebo A.

m Potvrdte pomoci OK.

Zména doby pfipravy

m Stisknéte dvakrat OK.

Displej prejde k nastaveni doby pfipravy

a blika Cislice udaje hodin.

m Zménte dobu pfipravy tisknutim
senzorového tlacitka V nebo A.

m Potvrdte pomoci OK.
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Obsluha

PreruSeni pripravy pokrmu

Kdyz otevrete dvitka, pfiprava pokrmu se
prerusi. Vypne se topeni ohfevného
prostoru. Nastavené doby pfipravy se
ulozi.

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

O krok odstupte a pockejte, dokud se
horka para 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 chiiapky na hrnce.

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

Kdyz zavrete dvirka, bude pfiprava pokr-
mu pokracovat.

Po zavreni dvifek dojde k vyrovnani
tlakd, pfi némz maze vzniknout piskavy
zvuk.

Nejprve bude pokracovat zahfivani a pfi-
tom se bude zobrazovat teplota
ohtevného prostoru. Po dosazZeni nasta-
vené teploty prob&hne zbyvajici ¢as.

Jestlize béhem posledni minuty doby
pfipravy oteviete dvirka, pfiprava pokr-
mu se pred¢asné ukondi.
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Je dilezité védét

V kapitole ,Je dlleZité védét” naleznete
vSeobecné platna upozornéni. Je-li u po-
travin a/nebo zplsobl pouziti nutné re-
spektovat nékteré zvlastnosti, je na to
upozornéno v pfislu§nych kapitolach.

Zvlastnosti pripravy v pare

Pfi pfipravé v pare zGstanou témér upliné
zachované vitaminy a mineraini latky,
protoze pfipravovany pokrm nelezi ve
vode.

Pfi pfipravé v pare zlstane lépe za-
chovana typicka vlastni chut potravin
nez pti obvyklém vareni. Proto dopo-
ru¢ujeme, abyste viibec nesolili nebo
teprve po pfipravé. Potraviny si kromé
toho uchovaji svoji Cerstvou a pfiro-
zenou barvu.

Varné nadobi

Naparovaci misky

K parni troubé je pfilozeno varné nadobi
z nerez oceli. Muzete si k nému dokou-
pit dal$i naparovaci misky riznych ve-
likosti, které jsou k dostani s perfo-
rovanym i plnym dnem (viz kapitola ,,P¥i-
sludenstvi 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 varfeni je rovhomérné.

Vlastni nadobi

MUzete pouzivat vlastni nddobi. Pfitom

respektujte nasledujici:

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

Nadobi s tlustymi sténami, napr.

z porcelanu, keramiky nebo kameniny,
je k pripravé 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 ohrevného prostoru musi byt
urc€itd vzdalenost, aby do nadoby mohl
vniknout dostatek pary.

Zachytna miska

Pokud pripravujete pokrm v napafova-
cich miskach s perforovanym dnem, za-
sunte zachytnou misku do drovné 1.
Muze se v ni shromazdovat skapavajici
tekutina a mlzete ji snadno odstranit.
V ptipadé potfeby mizete zachytnou
misku vyuzit jako napafovaci misku.
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Je dilezité védét

Vyskova uroven

Muzete zvolit libovolnou vyskovou
uroven a také vafit ve vice Urovnich
soucCasné. Doba pfipravy se tim nezmé-
ni.

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

Zasunte naparovaci misky a rost vzdy
mezi Uchyty Urovné, aby byla zajisténa
ochrana proti prevraceni.

Hluboce zmrazené potraviny

Pfi pfipravé hluboce zmrazenych po-
travin je doba rozehfivani del$i nez

u &erstvych potravin. Cim vice hluboce
zmrazenych potravin je v ohfevném
prostoru, tim déle trva faze rozehftivani.

Teplota

Pfi pfipravé v pare se dosahuje teploty
maximalné 100 °C. Pri této teploté se

daji pfipravovat skoro v§echny potraviny.

Neékteré choulostivé potraviny, napfiklad
bobulové ovoce, se musi pfipravovat pfi
nizsi teploté, protoze jinak prasknou.

V pfislusnych kapitolach na to upo-
zoriiujeme.
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Doba pripravy

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

Doby pfipravy pokrmu pfi pfipravé v pa-
fe obecné odpovidaji dobdm 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
presné stejna jako doba pfipravy 500 g
brambor.

Vareni s tekutinami

Pfi pfipravé 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.



Priprava v pare

Priprava v pare Eco

Pro energeticky Uspornou pfipravu v pa-
fe mUzete pouzivat provozni zpUsob pfi-
prava v pare Eco. Pfiprava v pare Eco se

hodi prfedevsim k pfipravé zeleniny a ryb.

Pro pfipravu potravin obsahujicich §k-
rob, napfiklad brambor, ryZe a téstovin,
je priprava v pare Eco méné vhodna.
Doporucujeme doby pfipravy a teploty
z tabulek v kapitole ,,PFiprava v pare“.
V pfipadé potfeby mdizete dovafit.

m Zapnéte parni troubu.

m Stisknéte senzorové tladitko 3% / (.
Na displeji se objevi ELD.

m Potvrdte pomoci OK.

m Nastavte teplotu a dobu pfipravy.

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 kratsi dobu. V pfipadé
potfeby mlzete dovafrit.
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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 navzajem spojené kusy
rozkrdjejte. Dobu pfipravy najdete na
obalu.

Naparovaci misky

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

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

RGzné druhy zeleniny se stejnou dobou
pfipravy lze vafrit v jedné naparovaci mis-
ce.

Zeleninu, ktera se pfipravuje v tekutiné,
napfr. Cervené zeli, vafte v naparovacich
miskach s plnym dnem.
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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

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka



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, protoze 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 uroven

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

Teplota

85-90°C

K Setrné pripravé choulostivych druhi
ryb, jako je napfiklad morsky jazyk.
100 °C

K pfipravé druhl ryb s pevnym masem,
napfriklad 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.
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Priprava v pare

Tipy

Pouzitim koreni a bylinek, napfiklad
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
prfedmét. Rybu na néj polozte stranou
s otevienym bfichem.

Dejte zbytky a odrezky 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 del$i je doba pfipravy,
tim silnéjsi 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, dhot a losos.
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Nastaveni

Pfiprava v pafe 3%
Teplota: viz tabulka
Doba pfipravy: viz tabulka



Priprava v pare

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.

Zmrazené potraviny

Zmrazené maso pred pfipravou rozmraz-
te (viz kapitola ,,Dal$i pouziti“, odstavec
,Rozmrazovani“).

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.

32

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
slepic¢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 del$i je doba pfi-
pravy, tim silnéjsi bude vyvar.

Nastaveni

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka



Priprava v pare

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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Priprava v pare

Ryze

Ryze béhem vareni bobtna, proto se musi pfipravovat v tekutiné. Pfijimani tekutiny
a tim pomér ryze k tekutiné se lisi podle druhu.

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

Nastaveni

Ptiprava v pare 3%
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

pomér @ [min]
ryze : tekutina

ryze basmati 1:1,5 15
ryze parboiled 1:15 23-25
kulata ryze:

mlécna ryze 1:2,5 30
rizoto 1:2,5 18—19
celozrnna ryze 1:1,5 26-29
divoka ryze 1:1,5 2629

@ doba pfipravy

34



Priprava v pare

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

Ptiprava v pare 3%
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 1:1,5 15
Zito, celé 1:1 35
Zito, Srotované 1:1 10
pSenice, cela 1:1 30
pSenice, Srotovana 1:1 8

@ doba pfipravy
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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

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 100 °C
Doba pfripravy: viz tabulka

&erstvé 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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Priprava v pare

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

Ptiprava v pare 3%
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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Priprava v pare

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.

Cocka se nemusi namadet.

U neméacenych lusténin se musi respektovat ur€ity, na druhu zavisly pomér lusténi-
ny : tekutina.

Nastaveni

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

macené

@ [min]
fazole
ledvinkové fazole 55—-65
&ervené fazole (azuki) 20-25
¢erné fazole 55—60
pinto fazole 55-65
bilé fazole 34-36
hrach
Zluty hrach 40-50
zeleny hrach, loupany 27

@ doba pfipravy

38



Priprava v pare

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




Priprava v pare

Slepici vejce

Chcete-li pfipravit varena vejce, pouzijte naparovaci misku s perforovanym dnem.
Vejce neni nutno pred varenim propichovat. Protoze se pomalu zahreji ve fazi roze-
hfivani, pfi pfipravé v pare neprasknou.

Pfi pfipravé vajec, napfiklad vaje¢né zavarky, vymaZzte tukem naparovaci misky

s plnym dnem.

Nastaveni

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 100 °C
Doba pfripravy: viz tabulka

@ [min]
velikost S
namékko 3
nahnilicko 5
natvrdo 9
velikost M
namékko 4
nahnili¢ko 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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Priprava v pare

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

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

Uzeniny

Nastaveni

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 90 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

uzeniny @ [min]
parky 6-8
klobasy 68
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

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Korysi
Pfiprava

Hluboce zmrazené korySe pred varenim rozmrazte.
KorysSe oloupejte, odstrante stfevo a umyijte je.

Naparovaci misky
Naparovaci misky s perforovanym dnem vymazte tukem.

Doba pfipravy

Cim déle se korysi pripravuji, tim jsou tuz$i. Dodrzujte uvedené doby pfipravy.
Jestlize korySe vafite ve Stavé nebo vyvaru, uvedené doby pfipravy o nékolik minut
prodluzte.

Nastaveni

Pfiprava v pare 3%
Teplota: viz tabulka
Doba pfripravy: 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
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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 kartacem, 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

Pfiprava v pare 3%
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 pfipravy
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Priprava v pare

Priprava menu

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

Pfi pfipravé menu muizete rizné potravi-
ny s riznymi 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

Kapajici (napf. ryba) nebo zabarvujici po-
traviny (napf. dervena Fepa) zasouvejte
pfimo nad zachytnou nebo sklenénou
misku (podle modelu). Tak zabrénite

pfenosim 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 doporuéeny rGzné teploty, na-
priklad pro filé z ryby druhu dorade

85 °C a pro brambory 100 °C, menu

v zddném pripadé 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 mofsky jazyk a platys, pfi 100 °C
velmi ztuhnou.

Doba pfipravy

Kdyz zvySite doporucenou teplotu pfi-
pravy, musite asi o '/3 zkrétit dobu pfi-
pravy.
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Priklad

Doby pfipravy 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 pfipravy: 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

Pfiprava menu

m Nejprve dejte do ohfevného prostoru
ryzi.

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

B Po uplynuti 18 minut zasunte filé
z parmice.

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

m Po uplynuti 2 minut zasurite brokolici.

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



DalsSi pouziti

Ohiev

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

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

Nadobi

Mald mnozstvi Ize ohfivat na talifi, vétsi
mnozstvi v napafovaci 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, kterd se pfipravuji v omacce
(napt. gulas).

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

- Uvédomte si, Zze obalované potraviny,
napf. fizky, by nezdstaly kiupavé.

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

Ptiprava v pare 3%
Teplota: 100 °C
Cas: viz tabulka
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Casy uvedené v tabulce jsou orientaéni hodnoty. Doporuéujeme zvolit nejprve kratsi
¢as. V pripadé potreby mizete ¢as prodlouzit.

potravina @* [min]

mrkev
kvétak
kedlubna
fazole

tg§toviny 3-a
ryze

brambory, podéIné ptlené 1214
knedliky 1517

pecené, platky, tloustka 1,5 cm
rolada, kréjend na platky

v 5—-6
gulas
jehnéciragu
hovézi karbanatky 13—15
kufeci Fizky 7-8

krati fizky

rybi filé, tloustka 2 cm 6—7
rybi filé, tloustka 3 cm 7-8
idanatoe
Spagety, rajskd omacka 1315
veprova pecené, brambory, zelenina 1214
plné&né paprikové lusky (ptlené), ryze 13-15
kureci kostky, ryze 7-8
zeleninova polévka 2-3
krémova polévka 3-4
vyvar 2-3
eintopf 4-5
@ &as

* Casy plati pro potraviny, které se ohfivaji na talifi a jsou pfikryté talifem.
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Rozmrazovani

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

& Nebezpedi infekce tvorbou cho-
roboplodnych zarodkd.
Choroboplodné zarodky, napfiklad
salmonely, mohou vyvolat tézké
otravy zjidla.

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

Teplota

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

Pfiprava/dodateéna tprava

Pro rozmrazovani odstrante pripadny
obal.

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

Po rozmrazeni nechte potraviny jesté
nékolik minut stat pfi pokojové teploté.
Tato vyrovnavaci doba je nutnd pro
rovnomeérny prenos tepla zvenku dovnitf.

Naparovaci misky

Pfi rozmrazovani odkapavajicich potravin
jako napfiklad driibeze pouzijte na-
parovaci misku s perforovanym dnem a
pod ni zasunte zadchytnou nebo sklené-
nou misku (podle modelu). Tak potraviny
nebudou lezet v tekutiné z rozmrazovani.

Potraviny, z nichz neodkapava tekutina,
je mozno rozmrazovat v napafovaci mis-
ce s plnym dnem.

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-
zmrazujte.

- Zmrazené hotové pokrmy rozmrazujte
podle Gdajd na obalu.

Nastaveni

Pfiprava v pare 3%

Teplota: viz tabulka

Doba rozmrazovani: viz tabulka
Vyrovnavaci doba: viz tabulka
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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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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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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, kterd se pred dal$im zpra-
covanim predvafuje, 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

Pfiprava v pare 3%
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. Mzete pouzi-
vat sklenice se Sroubovacim vickem i se
sklenénym vickem a pryZzovym tésné-
nim.

Dbejte na to, aby byly sklenice stejné
velké, aby se vSechno zavatilo
rovnomerné.

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

Ovoce pedlivé preberte, kratce, ale da-
kladné oplachnéte a nechte okapat. Bo-
buloviny oplachujte velmi opatrné, jsou
velmi choulostivé na pomackani.
Odstrante pripadné slupky, stopky, jadra
nebo pecky. Vétsi ovoce nakrajejte. Na-
pf. jablka nakrajejte na mésicky.

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

Zelenina
Zeleninu umyjte, ocCistéte a nakrdjejte.

Zeleninu pfed zavafovanim blanSirujte,
aby si zachovala svoji barvu (viz kapitola
,,Dalsi pouziti“, odstavec ,Blansi-
rovani“).

Mnozstvi napiné

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

Na ovoce pouzivejte nalev z cukru, na
zeleninu libovolné solny nebo octovy na-
lev.
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Maso a uzeniny

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

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

Tipy

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

- Nechte sklenice asi 24 hodin pomalu
chladnout pfikryté utérkou.

Zavarovani potravin

m Zasunte rost do urovné 1.

m Sklenice postavte na rost. Sklenice se
nesmi dotykat.

Nastaveni

Pfiprava v pare 3%
Teplota: viz tabulka
Doba zavarovani: viz tabulka

51



DalSi 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.
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Dezinfekce nadobi

Néadobi a kojenecké lahve sterilizované

v parni troubé jsou po probéhnuti

programu sterilni ve smyslu zndmého

vyvarovani. Pfedem ale zkontrolujte pod-
le Gdaji vyrobce, zda jsou véechny
soudasti odolné proti teploté (do

100 °C) a péfe.

Rozeberte kojenecké ldhve na jednotlivé

dily. Sestavte ldhve znovu az poté, co

jsou Uplné suché. Jen tak se da zabranit
opakovanému vzniku choroboplodnych
zarodkd.

m Umistéte vSechny dily na rostu nebo
v naparovaci misce s perforovanym
dnem tak, aby se navzajem nedoty-
kaly (nalezato nebo otvorem dol). Tak
muUze horka para nerugené proudit ko-
lem jednotlivych dilG.

Nastaveni

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 100 °C
Cas: 15 minut

Kynuti tésta

m Pripravte tésto podle receptu.

m Otevienou misu s téstem postavte na
zasunuty rost.

Nastaveni

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 40 °C
Cas: podle udaje v receptu

Nahfivani vihkych ubrouskd/

rucnikd

m Ubrousky/ruéniky navlhéete a pevné
srolujte.

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

Nastaveni
Pfiprava v pafe 3.

Teplota: 70 °C
Cas: 2 minuty

Rozpousténi zelatiny

m Macejte listovou Zelatinu 5 minut
v mise se studenou vodou. Zelatina
musi byt dobfe ponorena 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 nadobi a postavte je na rost.

Nastaveni

Ptiprava v pare 3%
Teplota: 90 °C
Cas: 1 minuta
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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

Pfiprava v pare 3%

Teplota: 60 °C

Cas: 90 minut (nezavisle na velikosti
sklenice nebo mnozstvi medu ve skleni-
ci)
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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 Vétsi mnozstvi dejte do napafovaci
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

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 65 °C
Cas: 20 minut
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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 Cerstvy (kratka doba
skladovani).

K pfipravé jogurtu se hodi nechlazené
trvanlivé mléko i Cerstvé mléko.
Trvanlivé mléko Ize pouzit bez dalSiho
o$etfeni. Cerstvé mléko se musi nejprve
zahfat na 90 °C (nevafit) a potom ochla-
dit na 35 °C. P¥i pouziti Cerstvého 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 trast.

Kdy?Z 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: Pfi pouziti jogurtového fermentu se
jogurt mize vyrabét ze smési mléka a
smetany. Smichejte 3/4 litru mléka

s 1/4 litrem smetany.

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

m Sklenice naplnime mlé€nou smési a
uzavieme.

m Uzavriené sklenice postavime do na-
parovaci misky s perforovanym dnem
nebo na rost. Sklenice se nesmi doty-
kat.

m Sklenice dame ihned po uplynuti doby
pfipravy do chladnic¢ky. Sklenicemi pfi-
tom zbyteéné nepohybujeme.

Nastaveni

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 40 °C
Cas: 5:00 hodin

Mozné pfiéiny $patnych vysledki

Jogurt neni tuhy:

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

Vysrazela se tekutina:

pohybovalo se sklenicemi, jogurt nebyl
dostatec¢né rychle ochlazen.

Jogurt je krupicovity:

mléko bylo zahrato na pfili§ vysokou
teplotu, mléko nebylo bezvadné, mléko
a startovaci jogurt nebyly rovnomérné
promichany.
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Skvareni sadla
Skvarky nebudou osmahnuté (kfupavé).
m Dejte slaninu (nakrdjenou na kostky,

prouzky nebo platky) do napatovaci
misky s plnym dnem.

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

Nastaveni

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 100 °C
Cas: 4 minuty

Duseni cibule

Duseni znamena vareni ve vlastni stavé

pfip. s pfidanim trochy tuku.

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

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

Nastaveni

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 100 °C
Doba duseni: 4 minuty

Odstavnovani

Ve své parni troubé mizete od$tavriovat
mékké a stfedné tvrdé ovoce.

K ziskani stavy je nejvhodnéjsi prezralé
ovoce: ¢im je ovoce zralejsi, tim vice
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Pfiprava

Ovoce uréené k odStavnéni preberte a
umyjte. PoSkozena mista vykrojte.

Stopky hrozn( vina a vi$ni 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 nakrdjet.

Tipy
- Pro Upravu chuté smichejte sladké
ovoce s trpkym.

- U vétsiny druhl 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
doporucujeme 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.

Odstavnovani ovoce

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

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

Nastaveni

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 100 °C
Cas: 40—70 minut
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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

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 100 °C
Cas: viz tabulka

@ [min]

potravina

merunky 1

mandle

nektarinky

paprika

broskve

R R U N N [ N QN

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

Pfiprava v pare 3%
Teplota: 50 °C
Doba konzervovani: 5 minut

Priprava vajecné zavarky

B 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

Pfiprava v pafe 3.
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 4 minuty
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Automatické programy

Vase parni trouba méa 20 automatickych
programd pro pfipravu rizné zeleniny.
Teplota a doba pfipravy jsou uloZené, je
jenom nutné pfripravit zeleninu podle za-
dani (viz tabulka ,,Pfehled programad*).

Nez spustite automaticky program,
nechte parni troubu po pfipravé pokr-
mu nejprve vychladnout na
pokojovou teplotu.

Pokyny a doporuceni k pfipravé zeleniny

v pare najdete v kapitole ,Vafeni v pare®
odstavec ,,Zelenina“.
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Pouzivani automatickych
programi

m Pripravte zeleninu a dejte ji do na-
parovaci misky s perforovanym dnem.

B Zasunte zachytnou misku do tUrovné 1.
Naparovaci misku se zeleninou mize-
te zasunout do libovolné drovné.

m Naplite zdsobnik na vodu a zasurite
ho.

B Zapnéte parni troubu.
m Stisknéte senzorové tlacitko 3% / (.
Objevi se ELO.

Kdyz stisknete senzorové tlagitko VvV
nebo A\, prejdete k automatickym
programam.

m Senzorovym tlacitkem V nebo A na-
stavte pozadovany program, napf.
A15.

m Potvrdte pomoci OK.

m Senzorovym tla¢itkem V nebo A na-
stavte pozadovany stupen uvareni.

- nazub .
- stredni - -
- mékké _ ==

m Potvrdte pomoci OK.



Automatické programy

Pfehled programi

Cislo programu zelenina

A1 kvétak rGzicky, stfedni
A2 fazole (zelena, Zlutd) celd

A3 brokolice razicky, stredni
A4 Cinské zeli prouzky

A5 hrach —

AG fenykl prouzky

A7 kedlubna hranolky

A8 dyné kostky

A9 kukurice palicky

A10 mrkev kostky/hranolky/kole¢ka
A1l paprika prouzky

A12 brambory na loupacku na salat, stfedni
A13 porek krouzky

Al4 romanesco rGzicky, stredni
A15 rizi¢kova kapusta —

A16 slané brambory na salat, Ctvrcené
A17 chrest, zeleny stfedni

A18 chrest, bily stfedni

A19 Spenat —

A20 jemné hrachové lusky —
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Cisténi a ogetiovani

Pokyny k ¢isténi a oSetfovani

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Parni trouba se za provozu zahfeje na
vysokou teplotu. Mizete se popalit
o ohfevny prostor, postranni mfizky a
pfisluSenstvi.

Pred ¢isténim nechte napred vy-
chladnout ohfevny prostor, postranni
miizky a pfisluSenstvi.

& Nebezpedi urazu elektrickym
proudem.

Para z parniho Cisticiho zafizeni se
muze dostat k sou¢astem pod napé-
tim a vyvolat zkrat.

Na Cisténi nikdy nepouzivejte parni
Cistici zafizeni.

Kdyz pouzijete nevhodné Cistici
prostredky, mohou se v§echny po-
vrchy zabarvit nebo zménit.
VSechny povrchy jsou nachylné na
poskrabani. U sklenénych ploch
mohou vést Skradbance pripadné

k rozbiti.

Na CiSténi pouzivejte vyhradné bézné
myci prostredky pro domacnost.
Odstrante ihned zbytky Cisticich
prostredka.

Nepouzivejte alifatické Cistici nebo
myci prostfedky obsahujici uhlovo-
diky. Mohla by tim zduret tésnéni.

Kdyz znedisténi pasobi delsi dobu, za
urcitych okolnosti jiz nemusi byt moz-
né je odstranit.

Mohly by se zabarvit nebo zménit po-
vrchy.

Odstranujte necistoty nejlépe ihned.
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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.

Nevhodné Gistici prostiedky

Abyste neposkodili povrchy, vyhybejte
se pri ¢isténi témto prostredkdm:

Cistici prostfedky obsahujici sodu,
¢pavek, kyseliny nebo chloridy

Cistici prostredky rozpoustéjici vodni
kdmen

drhnouci Cistici prostredky, napf.
prasek na drhnuti, tekuty pisek, odiraci
houbicky

Cistici prostfedky obsahujici roz-
poustédla

Cistici prostfedky na nerez
Cistici prostfedky pro mycky nadobi
Cistici prostredky na sklo

Cistici prostredky na sklokeramické
varné desky

tvrdé odiraci kartage a houbicky (napf.
houbi¢ky na hrnce, upotfebené hou-
bicky obsahuijici jesté zbytky drhnou-
cich prostfedk)

odstrarfiovace necistot

ostré kovové Skrabky

ocelova vina

- nerezové spirdly

- bodové gisténi mechanickymi Cisticimi

prostiedky

Cistici prostredky a spreje na pecici
trouby
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Cisténi a ogetiovani

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 ¢isténi mizete pouzit také Cis-
tou, vlhkou utérku z mikrovlakna bez ¢is-
ticiho prostredku.

Cisténi ohfevného prostoru
Ohrevny prostor, tésnéni dvirek, sbérny
zlabek a vnitini stranu dvifek vycistéte
po kazdém pouziti.

m Odstrarite:

- kondenzat houbickou nebo houbovou
utérkou,

- mirna tukova znecisténi Cistou hou-
bovou utérkou, mycim prostiedkem na
ruéni myti a teplou vodou.

m Po vycisténi otirejte povrchy Cistou
vodou, dokud nebudou odstranéné
vSechny zbytky Cisticich prostredka.

m Povrchy pak osuste mékkou utérkou.

Topné téleso ve dné se po delSim
pouzivani maze zabarvit skapavajicimi
tekutinami. Funkénost se tim ale ne-
zhorsi.

Tésnéni dvifek je konstrukéné konci-
povano na celou dobu zZivotnosti
pfistroje. Pokud je vSak nutné tésnéni
dvirek vyménit, obratte se na servisni
sluzbu (viz konec tohoto navodu k ob-
sluze).

Cisténi automatického otviraée dvifek

Dbejte na to, aby se otvirac dvirek
nezalepil zbytky jidel.

m Otrete znecisSténi na otviraCi dvirek
ihned Cistou houbovou utérkou, my-
cim prostfedkem na ru¢ni myti a tep-
lou vodou.

m Po vycisténi otirejte povrchy Cistou
vodou, dokud nebudou odstranéné
v§echny zbytky Eisticich prostiedka.

Cisténi zasobniku na vodu

m Po kazdém pouziti vyjméte zdsobnik
na vodu.

m Odejméte ochranu proti postfikani.
m Zasobnik na vodu vyprazdnéte.

m Zasobnik na vodu ruéné vyplachnéte a
potom ho ususte, abyste zabranili
tvorbé vapenatych usazenin.

m Nasadte na zadsobnik na vodu opét
ochranu proti postfikani. Dbejte na to,
aby ochrana proti postfikani spravné
zaklapla.

Cisténi prislusenstvi

Vsechny soucasti prislusenstvi jsou
vhodné pro myti v mycéce nadobi.

Cisténi zachytné misky, rostu, na-

pafovacich misek

B Po kazdém pouziti umyjte a ususte za-
chytnou misku, rost a napafovaci mis-
ky.

m Namodralé zabarveni naparovacich
misek odstrarnte octem a pak misky
oplachnéte Cistou vodou.
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Cisténi a oSetfovani

Cisténi postrannich mfizek

Odvapnéni parni trouby

Postranni mfizky jsou vhodné pro myti
v mycce nadobi.

S

Doporucujeme Vam, abyste na odva-
priovani pouzivali odvapriovaci tablety
Miele (viz ,PFisluenstvi 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.

m Vytahnéte postranni mrizky dopredu
z upevnéni (1.) a vyjméte je (2.).

m Cistéte postranni miizky v myéce na-
dobi nebo ¢istou houbovou utérkou,
prostfedkem na ruéni myti a teplou
vodou.

Montaz se provadi v opacném pofradi.

m Postranni mfizky opét peclivé namon-
tujte.

Pokud postranni mfizky nebudou
spravné zasunuty, neni zaru¢ena
ochrana proti pfevraceni a vytazeni.
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Kdyz se odvapnovaci roztok dostane
na kov, mohou se vytvofit skvrny.
Odvapnovaci roztok ihned uttete.

Parni trouba musi byt po urcité dobé
provozu odvapnéna. KdyzZ je dosazeno
okamziku pro odvaprnovani, po zapnuti
parni trouby se zobrazuje symbol S a
zbyvajici pocet pfiprav pokrm:

= 17

(N

Po posledni zbyvajici pfipravé se parni
trouba zablokuje.
Doporuc€ujeme odvapnit parni troubu
predtim, nez se zablokuje.
V pribéhu odvéprnovani musite vyplach-
nout zasobnik na vodu a naplnit ho Cer-
stvou vodou.
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Cisténi a ogetiovani

m Tisknéte tladitko zap./vyp. O tak
dlouho, dokud se na displeji neobjevi
symbol S a na nékolik sekund obihaji-
ci pruh.

Pripravuje se proces odvapnovani.
Jakmile je pfiprava ukoncend, blika sym-
bol [l a zobrazuje se doba odvapriovani.

m Naplnte zasobnik na vodu az po znac-
ku S vlaznou vodou a pfidejte
2 odvapnovaci tablety Miele.

m Pockejte, dokud se odvapnovaci
tablety nerozpusti.

B Zasunte zasobnik na vodu.
m Potvrdte tlacitkem OK.

Proces odvapnovani se spusti.

Pred ukoncenim odvapnovani parni
troubu v Zadném pfipadé nevypinejte,
protoze byste pak proces museli
spustit znovu.

V pribéhu odvapnovani musite dvakrat
vyplachnout zédsobnik na vodu a naplnit
ho ¢erstvou vodou. V téchto okamzicich
vzdy zazni signal a zobrazi se symbol [oF.

m Vyjméte zdsobnik na vodu a sundejte
ochranu proti postfikani.

m Zasobnik na vodu vyprazdnéte a di-
kladné vyplachnéte.

m Naplnte zasobnik na vodu po znac-
ku S vodou a zasunte ho.

m Potvrdte tlacitkem OK.

Zhasne symbol [s}1. Odvapnovani
pokracuje.

Nékolik minut poté, co zdsobnik na vodu
podruhé vyplachnete a naplnite Cer-
stvou vodou, zazni signal. Odvapnovani
je ukonceno.

Ukonéeni procesu odvapnovani
m Vypnéte parni troubu.

m Vyjméte zdsobnik 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 zaviete az poté, co je Uplné
suchy ohrevny prostor.
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Odstranovani zavad

Vétsinu poruch a chyb mizete odstranit sami. V mnoha pfipadech mizete usetfit
¢as a penize, protoze nemusite kontaktovat servisni sluzbu.

Na www.miele.cz/support/customer-assistance obdrzite dal$i infor-
mace k samostatnému odstranéni poruch.

Hlaseni na displeji

Problém

Pfi¢ina a odstranéni

Po zapnuti se na displeji
kratce zobrazi fIE5_. Ne-
zahfiva se ohievny
prostor.

Je zapnuty vystavni provoz.

Parni troubu Ize sice obsluhovat, ale nefunguje topeni
ohfevného prostoru.

m Vypnéte vystavni provoz (viz kapitola ,,Nastaveni®).

Na displeji se zobrazuje
symbol [} a pfipadné zni
signal.

Zasobnik na vodu neni do parni trouby zasunuty az na
doraz.

m Vyjméte zdsobnik na vodu a zasurite ho az na doraz.

V zasobniku na vodu neni dost vody. Voda musi stat
mezi obéma znackami.

m Naplite zadsobnik na vodu vodou.

Na displeji se objevi
symbol & a é&islo mezi /
all.

Parni trouba musi byt odvapnéna.
m Odvapnéte parni troubu (viz kapitola ,,Cisténi a oSe-
tfovani“, odstavec ,,Odvapnéni parni trouby*).

Na displeji se zobrazuje
hlaseni neuvedené v této
tabulce.

Vyskytla se zavada v elektronice.

m Asi na 1 minutu vypnéte elektrické napajeni parni
trouby.

m Pokud problém pretrvava i po obnoveni elektrického
napajeni, zavolejte servisni sluzbu.
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Odstranovani zavad

Neocekavané chovani

Problém

Pfi¢ina a odstranéni

Nezahfiva se ohfevny
prostor.

Ohfevny prostor se zahral provozem vestavéného na-

hfivace nadobi.

m Otevrete dvitka 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 lii nejméné o 300 metrd od

plvodni nadmofrské vysky.

m Pro prizplsobeni pfistroje bodu varu provedte od-
vapnéni (viz kapitola ,,Cidténi a oetfovani“ odstavec
,Qdvéapnéni parni trouby®).

Béhem provozu vystu-
puje neobvykle velké

Nejsou spravné zaviena dvirka.
m Zavrete dvirka.

mnozstvi pary nebo para
vystupuje na jinych
mistech nez obvykle.

Neni spradvné usazené tésnéni dvirek.
m Pritlacte tésnéni dvifek opét tak, aby bylo vsude
rovnomerné usazené.

Je poskozené tésnéni, jsou v ném napfiklad trhliny.

m Vyménte tésnéni dvifek.
Tésnéni dvifek mlzete objednat prostfednictvim ser-
visni sluzby (viz konec tohoto ndvodu k obsluze).

Zvuky

Problém

Pricina a odstranéni

Béhem provozu a po vy-
pnuti parni trouby je
slySet hluk (bzuéeni).

Tento hluk nepoukazuje na chybnou funkci nebo zava-
du pfistroje. Vznika pfi Cerpani a od€erpavani 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. Ventilator se po néjaké dobé
automaticky vypne.

Pfi opétovném uvedeni
do provozu vznika pis-
kavy zvuk.

Po zavreni dvitek dojde k vyrovnani tlakd, pfi némz
muze vzniknout piskavy zvuk. Tento zvuk nepoukazuje
na zavadu pfistroje.

65




Odstranovani zavad

VSeobecné problémy nebo technické poruchy

Problém

Pfi¢ina a odstranéni

Parni trouba se neda
zapnout.

Doslo k vypnuti jistice.
B Zapnéte jisti¢ (minimalni jisténi viz typovy &titek).

Pfipadné se vyskytla technicka zavada.

m Odpojte parni troubu asi na 1 minutu od elektrické
sité tak, ze
— vypnete spinac¢ pfislusného jistice nebo Uplné vy-

Sroubujete tavnou pojistku nebo
— vypnete proudovy chranic Fl.

m Pokud ani po opétovném zapnuti jistiCe nebo prou-
dového chrani¢e nebo opétovném zasroubovani po-
jistky nebude stéle mozné uvést parni troubu do
provozu, vyzadejte si kvalifikovaného elektrikare ne-
bo servisni sluzbu.
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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 tdaje servisni sluzby Miele
najdete na konci tohoto dokumentu.

Servisni sluzba vyzaduje oznaceni
modelu a vyrobni &islo (Fabr./SN/Nr.).
Oba Udaje najdete na typovém Stitku.

Typovy stitek je umistény v prostoru pro
zasunuti zasobniku na vodu. Oznaceni
modelu a sériové &islo najdete také na
malém Stitku, ktery je vidét pfi
otevrenych dvitkach na ¢elnim ramu.

Zaruka

Zaruéni doba ¢&ini 2 roky.

Zarucni podminky se fidi platnymi
pravnimi predpisy. Informace k zaru¢nim
podminkdm naleznete na www.miele.cz.

67



Instalace

Bezpecnostni pokyny pro vestavbu

/N Skody zplsobené nespravnou vestavbou.

Nespravnou vestavbou se parni trouba muize poskodit.
Parni troubu nechte vestavét jen kvalifikovanym pracovnikem.

P> Pfipojovaci Udaje (frekvence a napéti) uvedené na typovém &titku
parni trouby musi bezpodminecné souhlasit s odpovidajicimi para-
metry elektrické sité, aby se parni trouba neposkodila.

Pred pripojenim tyto udaje porovnejte. V pfipadé pochybnosti se ze-
ptejte kvalifikovaného elektrikare.

P Rozbocovaci vicendsobné zasuvky a prodluzovaci kabely neposky-
tuji nutnou bezpeénost (nebezpedi pozaru). Pomoci nich parni troubu
k elektrické siti nepripojujte.

P> Dbejte na to, aby byla po vestavbé parni trouby snadno pfistupna
elektricka zasuvka.

P> Parni trouba musi byt umisténa tak, aby byl vidét obsah naparovaci
misky v nejvy$si Urovni pro zasunuti. Jen tak lze zabranit drazim 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.

R

595

\
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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.

=

5604'8 |
>460

R

595

'
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Instalace

Pohled z boku

11,5
>

4445

333
451,5
455,5

min. 2
410,5

A sklenéna Celni sténa: 22 mm

kovova Celni sténa: 23,3 mm
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Instalace

Pfipojeni a vétrani

455,5

-t

@ pohled zepredu
(2 pfivodni sitovy kabel, L =2.000 mm
(3 vyfez pro vétrani min. 180 cm?

@ 74dné pripojka v této oblasti
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Instalace

Vestavba parni trouby

m Pfipojte k parni troubé pfivodni sitovy

kabel.

Skody zplisobené nespravnou
pfepravou.

Kdyz parni troubu ponesete za madlo
dvifek, mohou se poskodit dvirka.

Na noSeni pouzivejte Uchyty na bo-
cich plasté.

Parni trouba nebude pracovat bez-
chybné, pokud nebude stat vodo-
rovne.
Odchylka od vodorovné polohy smi
byt maximalné 2°.
W Zasunte parni troubu do montazni
skfiné a vyrovneijte ji.
Dbejte na to, aby se nepfiskfipl nebo
neposkodil pfivodni sitovy kabel.
m Otevrete dvirka.

m Pripevnéte parni troubu dodanymi

vruty (3,5 x 25 mm) k bo¢nim sténam
skfiné.

m Pripojte parni troubu k elektrické siti.

m Zkontrolujte vSechny funkce parni

trouby podle navodu k obsluze.
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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 zdsuvka. Pokud zasuvka
neni volné pristupna, 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 mdze vést

k pretizeni kabel(.

Z bezpecnostnich divodi nepouzi-
vejte rozbocovaci vicendsobné za-
suvky a prodluzovaci kabely.

Pripojeni, instalace a bezpecnostni
opatfeni musi byt v souladu s pfislusny-
mi normami: CSN EN 60 335.

Z bezpecnostnich divodd doporuduje-
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 bezped&nostnich divodu
smi vymeénu provadeét jen kvalifikovany
pracovnik nebo servisni sluzba Miele.
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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.

Obc¢asny nebo trvaly provoz na
sobéstacném nebo se siti nesynchro-
nizovaném zafizeni pro napajeni energii
(jako napf. ostrovni sité, zalozni sys-
témy) je mozny. Pfedpokladem provozu
je, aby u zafizeni pro napéjeni energii
byly dodrzeny specifikace normy

EN 50160 nebo srovnatelné.
Bezpelnostni opatfeni 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.



Informace pro zkusebni tstavy

Zkusebni jidla podle EN 60350-1 (priprava v pare %)

zkuSebni jidlo | naparovaci miska | mnozstvi [g] | 2 | §2[°c] | @ [min]
pridani pary
brokolice (8.1) | 1x DGGL 50-40 | 300 | libovolné | 100 | 3

rozlozeni pary

brokolice (8.2)  |2xDGGL50-40 |  max. | lbovong® | 100 | 3

kapacita pfistroje

hréch (8.3) |axpceLso-a0 | a5 | 2,4 | 100 | ¢

£ 1% droven (Grovné), §F teplota, @ doba pfipravy

' Zasuhte zachytnou misku do drovné 1.

2 Dejte zkuSebni jidlo do studeného ohievného prostoru (nez zaéne faze rozehfati).
3 Zasunte 2x DGGL 50-40 za sebou do Urovné.

4 Zasunte do Urovné vzdy 2x DGGL 50-40 za sebou.

® Zkouska je skon&ena, kdy? je teplota na nejstudengjsim misté 85 °C.

Pfiprava zku$ebnich menu' (pfiprava v pare %)

zkusebni jidlo naparovaci miska | mnozstvi[g] | £3 | I [°C] | vy8ka [cm]
[min]

brambory, typ A, 1x DGGL 50-40 800 4 100 - 17
&tvrcené®
filé z lososa, zmrazené, 1x DGGL 50-40 4 x150 2 100 <25 9
ne ¢aste¢né rozmrazené >25<3,2 10

>3,2 11
brokolice, rizi¢ky 1x DGGL 50-40 600 3 100 - 4

£ 1% droven, § teplota, @ doba pFipravy

' Postup viz kapitola ,,Pfiprava v pafe”, odstavec ,,Pfiprava menu®.
2 Zasunte zachytnou misku do trovné 1.
3 Dejte 1. zkugebni jidlo (brambory) do studeného ohfevného prostoru (nez zacne faze rozehfati).
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Technické udaje

pfikon ve vypnutém stavu max. 0,3 W

¢as do automatického prepnuti do vypnutého stavu 20 min.
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