Navod k obsluze a montazi
Konvektomat

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

Konvektomat pro domacnost se v navodu pro zjednoduseni nadale oznacuje jen
jako parni trouba.

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

Nez parni troubu uvedete do provozu, prectéte si pozorné navod

k obsluze a montéazi. Obsahuje dllezité pokyny pro montaz, bez-
pecnost, pouzivani a udrzbu. Tim ochranite sebe a zabranite Sko-
dam na parni troubé.

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

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

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




Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Pouzivani ke stanovenému ucelu

» Tato parni trouba je ur¢ena vyhradné k pouzivani v domacnosti
a v prostorach podobnych domacnostem.

» Tato parni trouba neni uréena k pouzivani venku.

» Pouzivejte parni troubu vyhradné v ramci domacnosti k pfipravé
v pare, peceni masa, peceni z tésta, grilovani, rozmrazovani a ohfri-
vani potravin.

VsSechny ostatni zplsoby pouziti jsou nepripustné.

» Osoby, které kvali svym fyzickym, smyslovym nebo dusevnim
schopnostem nebo kvdli své nezkusenosti nebo neznalosti nejsou
schopné parni troubu samy bezpecné obsluhovat, musi byt pfi ob-
sluze pod dozorem.

Tyto osoby smi parni troubu pouzivat bez dozoru jen tehdy, pokud
jim byla jeji obsluha vysvétlena tak, Ze ji dokazou obsluhovat bez-
pecné. Musi byt schopné rozpoznat a chapat mozna nebezpedi vy-
plyvajici z chybné obsluhy.

» Tato parni trouba je kvUli zvlastnim pozadavkidm (napf. na teplotu,
vlhkost, chemickou odolnost, odolnost vici otéru a vibrace) vybave-
na specialni zarovkou. Tato specidlni Zarovka se smi pouzivat jen pro
planovanou aplikaci. Neni vhodna pro osvétleni mistnosti. Vymeénu
smi provadét pouze kvalifikovany pracovnik povéreny spole¢nosti
Miele nebo servisni sluzba Miele.

PV této parni troubé jsou 3 svételné zdroje tfidy energetické
ucinnosti E.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Déti v domacnosti

» Pouzivejte zablokovani zprovoznéni, aby déti nemohly parni trou-
bu nestrfezené zapnout.

» Déti mlad$i osmi let se nesmi samy bez dozoru pohybovat v bliz-
kosti parni trouby.

» Déti star$i nez osm let smi parni troubu obsluhovat bez dozoru jen
tehdy, kdyz jim byla vysvétlena tak, ze ji mohou obsluhovat bezpec-
né. Déti musi byt schopné rozpoznat a chapat mozna nebezpedi

v pfipadé chybné obsluhy.

» Déti nesmi parni troubu &istit nebo provadét jeji idrzbu bez dozo-
ru.

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

» Nebezpedi uduseni obalovym materialem. Déti by si mohly hrat
s obalovym materialem, napf. félii, mohly by se do ni balit nebo si ji
davat pres hlavu a udusit se.

Obalovy material uchovavejte mimo dosah déti.

» Nebezpedi poranéni horkymi povrchy. PokozZka déti reaguije citlivé-
ji na vysoké teploty nez pokozka dospélych. Sklo dvifek, ovladaci
panel a vystupni otvory vzduchu ohfevného prostoru parni trouby se
zahfivaji. Zabrante détem, aby se parni trouby za provozu dotykaly.
Nedovolte détem priblizit se k parni troubé, dokud se neochladi na-
tolik, Ze je vylou€eno jakékoli nebezpeci urazu.

» Nebezpedi Urazu v disledku otevienych dvifek. Maximalni zatiZi-
telnost dvirfek je 10 kg. Déti se mohou poranit o otevrena dvirka.
Zabrante détem, aby si stoupaly nebo sedaly na oteviena dvirka ne-
bo se na né zavésovaly.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Kdyz stisknete senzorové tlagitko =, automaticky se Uplné
otevrou dvirka. Pfi tom mohou dvirka narazit napriklad do déti nebo
zvirat.

Kdyz dvirka otevrete dalkovym ovladanim pres jazykovy asistent, za-
zni na konvektomatu signal, pokud jsou zapnuté signalni tény. Pri ot-
virani davejte pozor, aby se v prostoru otvirani dvifek nenachazely
zadné osoby nebo predméty. Signalni tony nechte bezpodminecné
zapnuté.

Technicka bezpecnost

» Neodborné provedenymi instalaénimi a Udrzbarskymi pracemi ne-
bo opravami muize byt uzivatel vystaven znaénym nebezpecim. In-
stala¢ni a udrzbarskeé prace nebo opravy smi provadét pouze kvalifi-
kovani pracovnici povéreni spolecnosti Miele.

» Pogkozena parni trouba mdze ohrozit Vasi bezpeénost. Zkontroluj-
te ji, zda neni viditelné poskozena. PoSkozenou parni troubu nikdy
neuvadeéjte do provozu.

» Obcasny nebo trvaly provoz na sobéstaéném nebo se siti nesyn-
chronizovaném zarizeni pro napajeni energii (jako napf. ostrovni sité,
zalozni systémy) je mozny. Pfedpokladem provozu je, aby u zafizeni
pro napajeni energii byly dodrzeny specifikace normy EN 50160 ne-
bo srovnatelné.

Bezpecnostni 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
nebo byt v instalaci nahrazena rovhocennymi opatrenimi. Jak je po-
psano napriklad v aktualnim vydani VDE-AR-E 2510-2.

» Elektricka bezpecnost parni trouby je zaji$téna jen tehdy, kdyz je
pfipojena k elektrickému systému s ochrannym vodi¢em nain-
stalovanému podle predpisll. Tento zakladni bezpecnostni poza-
davek musi byt spinény. V pfipadé pochybnosti nechte elektrickou
instalaci zkontrolovat kvalifikovanym elektrikarem.

10



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Pripojovaci 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 pripadé pochybnosti se ze-
ptejte kvalifikovaného elektrikare.

» Rozbodovaci vicenasobné zasuvky a prodluzovaci kabely nepo-
skytuji nutnou bezpecnost (nebezpeci pozaru). Parni troubu pomoci
nich k elektrické siti nepripojujte.

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

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

» Nebezpedi Urazu elektrickym proudem. Dotyk pfipojl pod napétim
a zmeéna 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.

» Pouze u originalnich nahradnich dild Miele garantuje, Zze budou
splfiovat bezpe¢nostni pozadavky. Vadné dily smite nahradit jen ori-
ginalnimi 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 privodnim sitovym kabelem (viz kapitola ,Instalace”, odstavec
~Elektrické pripojeni®).

11



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» P¥i instala¢nich a udrzbarskych pracich stejné jako pfi opravach
musi byt parni trouba UpIné odpojena od elektrickeé sité. Zajistéte to
tim, ze
- je vypnuty jistiC elektrické instalace nebo
- je vySroubovana Sroubovaci pojistka elektrické instalace nebo
- je vytazena elektricka zastrCka (je-li k dispozici) ze zasuvky. Pri vy-
tahovani zastrcky netahejte za privodni sitovy kabel, nybrz za za-
strcku.

» Pokud je parni trouba vestavéna za nabytkovym ¢elem (napf. dvif-
ky), béhem pouzivani parni trouby je nikdy nezavirejte. Za zavienym
¢elem nabytku se hromadi teplo a vihkost. Tim se mlze 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 poranéni horkou parou a horkymi povrchy. Parni trouba
se za provozu zahfeje na vysokou teplotu. MlzZete se popalit parou,
o topna télesa, ohrevny prostor, postranni mfizky, pfislusenstvi, sklo
dvifek a pfipravovany pokrm.

Pri zasouvani a vyjimani horkého pripraveného pokrmu, pfi praci

v horkém ohrfevném prostoru a pfi zavirani dvifek pouzivejte chnapky
na hrnce.

» Nebezpedi Urazu horkym pfipravovanym pokrmem.

Pripravovany pokrm muze vy$plichnout pfi zasouvani nebo vyjimani
naparovacich misek. Pfipravovanym pokrmem se muzete popdlit.
Pri zasouvani a vyjimani naparovacich misek dbejte na to, aby nevy-
Splichl horky pfipravovany pokrm.

» V uzavienych sklenicich vznika pfi zavafovani a ohfivani pretlak,
v jehoz dUsledku se mohou roztrhnout.
Nepouzivejte parni troubu k zavarovani a ohrivani sklenic.

» Plastové nadobi, které neni vhodné pro pecici trouby, se pfi vy-
sokych teplotach tavi a mize poskodit parni troubu nebo zadit horet.
Pouzivejte jen zaruvzdorné plastové nadobi vhodné pro pecici trou-
by. Respektujte udaje vyrobce nadobi. Pokud chcete pro pripravu

v pare pouzit nadobi z umélé hmoty, dbejte na to, aby bylo odolné
proti teploté (do 100 °C) a pare. Jiné plastové nadobi by se mohlo
roztavit, zkfehnout nebo popraskat.

» Potraviny ulozené v ohfevném prostoru mohou vysychat a unikajici
vihkost mize vést ke korozi v parni troubé. V ohfevném prostoru
neuchovavejte potraviny a k pfipravé pokrmd nepouzivejte predmeéty,
které mohou rezivét.

» Nebezpedéi Urazu v dusledku otevienych dvifek. Mlzete narazit do
otevrenych dvifek nebo o né zakopnout. Nenechavejte dvirka zby-
te€né otevrena.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Maximalni zatiZzeni dvifek je 10 kg. Nestoupejte a nesedejte si na
otevrena dvirka a neodkladejte na né tézké predmeéty. Davejte také
pozor, aby se nic nepfiskfiplo mezi dvifky a ohfevnym prostorem.
Parni trouba se mUzZe poskodit.

» Prehraté oleje a tuky se mohou vznitit. P¥i praci s oleji a tuky nikdy
nenechte parni troubu bez dozoru. Nepouzivejte pecici troubu na fri-
tovani.

Hofici olej a tuk nikdy nehaste vodou. Vypnéte parni troubu a zadus-
te plameny tim, Ze nechate zaviena dvirka.

» Predméty v blizkosti zapnuté parni trouby mohou zacit horet
v dlsledku vysokych teplot.
Parni troubu nikdy nepouzivejte k vytapéni mistnosti.

» P¥i grilovani potravin vedou pfili§ dlouhé doby pfipravy k vysuseni
a pripadné k samovzniceni pfipravovaného pokrmu. Dodrzujte dopo-
ru¢ené doby pfripravy.

» Nékteré potraviny rychle vysychaji a vysokymi teplotami grilovani
se mohou samy vznitit.

Nikdy nepouzivejte grilovaci provozni zplsoby k rozpékani housek
nebo chleba a k suseni kvétin nebo bylin. Pouzijte provozni zplisob
horky vzduch plus nebo horni/spodni pe&eni.

» Kdyz 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. Dvifka otevrete teprve tehdy, az se vytrati kour.

» Pokud k pfipravé pokrm( pouzivate alkoholické napoje, uvédomte
si, ze se alkohol pfi vysokych teplotach odparuje. Tato para se mdize
vznitit na horkych topnych télesech.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Dno ohfevného prostoru nikdy nevykladejte napfiklad alobalem
nebo ochrannou folii pro pecici trouby. Nestavte nadobi a panve,
hrnce nebo plechy pfimo na dno ohfevného prostoru.

Chcete-li dno ohfevného prostoru pouzit jako odkladaci plochu,
polozte rost odstavnou plochou nahoru na dno ohrevného prostoru a
nadobi postavte na néj. Davejte pozor, aby se pfi tom neposunulo si-
tko odpadu.

» Dno ohfevného prostoru se mize poskodit posouvanim rostu sem
a tam.
Rost na dné ohfevného prostoru neposouvejte sem a tam.

» Hrubé zbytky potravin mohou ucpat odtok vody a ¢erpadlo. Dbej-
te na to, aby bylo stale nasazené sitko odpadu.

» Pfi pouzivani elektrického pfistroje, napf. ruénino mixéru, v bliz-
kosti parni trouby davejte pozor, abyste dvirky parni trouby ne-
priskfipli jeho privodni sitovy kabel. Mohla by se poskodit izolace
kabelu.

» Neuvadéjte parni troubu do provozu bez krytu svétla, protoze by
se mohla dostat para k soucastem pod napétim a vyvolat zkrat.
Kromé toho se mohou znicit elektrické soucasti.

15



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Cisténi a oSetrovani

» Nebezpedi Urazu elektrickym proudem. Para z parniho isticiho
zarizeni se mUze dostat k souc¢astem pod napétim a vyvolat zkrat.
Na cisténi nikdy nepouzivejte parni Cistici zafizeni.

» Skrabance mohou znigit skla dvitek.

Na Cisténi skel dvifek nepouzivejte drhnouci prostredky, tvrdé hou-
bi€ky nebo kartaCe a ostré kovové Skrabky.

» Postranni mfizky Ize vymontovat (viz kapitola ,,Ciét&ni a oSe-
tfovani“, odstavec ,,Cisténi postrannich mrizek®).
Postranni mrizky opét spravné namontuijte.

» Pro zabranéni korozi ihned dlkladné odstrarite pokrmy nebo teku-
tiny obsahujici kuchyrskou sil, kdyz se dostanou na nerezové stény
ohfevného prostoru.

Prislusenstvi

» Pouzivejte vyhradné originalni pfislusenstvi Miele. Pokud budou
namontovany nebo vestavény jiné dily, zanika veskera zaruka nebo
ruceni poskytované spolecnosti Miele.

» Miele Vam poskytuje az 15letou, nejméné vSak 10letou zaruku do-
dani nahradnich dilt pro zachovani funkénosti po skonceni sériové
vyroby Vasi parni trouby.
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Vas prispévek k ochrané zivotniho prostredi

Likvidace obalu

Obal slouzi k manipulaci a chrani
pfistroj prfed poskozenim béhem
prepravy. Obalové materialy byly zvole-
ny s prihlédnutim k aspektdm ochrany
zivotniho prostfedi a k moznostem jejich
likvidace a obecné jsou recyklovatelné.

Vraceni oball do materidlového cyklu
Setii suroviny. Vyuzivejte sbérna mista
cennych materiald a moznosti vraceni.
Prepravni obaly odebere zpét Vas spe-
cializovany prodejce Miele.

Likvidace starého pristroje

Elektrické a elektronické pfistroje Casto
obsahuji cenné materialy. Obsahuiji také
urcité latky, smési a dily, které byly
nutné pro jejich funkci a bezpeénost.

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

i

Misto toho vyuzivejte oficialni sbérna a
vratna mista pro bezplatné odevzdavani
a zuzitkovani elektrickych a elektro-
nickych pfistrojd zfizena obcemi,
prodejci nebo spole¢nosti Miele. Podle
zakona jste sami zodpovédni za vy-
mazani pfipadnych osobnich tdaji na
likvidovaném starém pfistroji. Ze zakona
mate povinnost vyjmout a pfitom ne-
znicCit staré baterie a staré akumulatory,
které nejsou pevné uzavrené v pfistroji,
a lampy, které Ize vyjmout bez zniceni.
Zaneste je do vhodné sbérny, kde je
mUzZete bezplatné odevzdat. Postarejte
se prosim o to, aby byl Vas stary pfistroj
az do doby odvezeni ulozen mimo do-
sah déti.
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Popis pristroje

Parni trouba
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(3 topné téleso pro horni peceni a grilovani

(@ osvétleni ohfevného prostoru

(® naséavaci otvor ventilatoru a za nim kruhové topné téleso

(® dno ohfevného prostoru, pod kterym je topné téleso pro spodni peceni a sitko
odpadu

@ sbérny zlabek

teplotni gidlo

® snimag vlhkosti

tésnéni dvirek

@) postranni m¥izky s 4 Grovnémi
@ vstup pary

@3 dvitka
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Popis pristroje

(® nadoba na kondenzat

(2 prostor pro zasunuti nadoby na kondenzat
(® prostor pro zasunuti zasobniku na vodu
@ zésobnik na vodu
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Popis pristroje

Modely popisované v tomto navodu
k obsluze a montaZi najdete na zadni
strané.

Typovy stitek

Typovy §titek se nachazi na horni strané
plaste.

Najdete tam oznaceni modelu, vyrobni
Cislo a pfipojovaci udaje (napéti sité/
frekvence/maximalni prikon).

Oznaceni modelu a vyrobni Cislo (SN)
najdete také na malém Stitku nahore na
otevieném panelu.

Pokud mate dotazy nebo problémy,
pfipravte si tyto Udaje, aby Vam Miele
mohlo cilené pomoci.

Dodavané prislusenstvi

Podle potfeby si miZete doobjednat
pfislusenstvi, které se dodava

s pristrojem, i pfislusenstvi k dokoupeni
(viz kapitola ,,Prislusenstvi k dokou-
peni®).

DGG 20

1 naparovaci miska s plnym dnem
objem 2,4 | / uzitny objem 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (8xhxv)

20

DGGL 20

1 naparovaci miska s perforovanym
dnem

objem 2,4 | / uzitny objem 1,8 |

450 x 190 x 40 mm (8xhxv)

Univerzalni plech

<>

1 univerzalni plech k pe¢eni masa, tésta
a ke grilovani

Kombinovany rost

1 kombinovany rost k peceni masa,
tésta a ke grilovani

Otvirac

K manualnimu otvirani dvirek

DGClean

1 specialni Cisti¢ na silna znecisténi
ohfevného prostoru, obzvlast po peceni
masa.

Odvapnovaci tablety

pro odvapnovani parni trouby



Ovladaci prvky
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@ tlagitko zap./vyp. O v prohlubni
Pro zapinani a vypinani parni trouby

(2 optické rozhrani
(jen pro servisni sluzbu Miele)

(3 senzorové tlagitko [
Pro ovladani parni trouby Vasim mo-
bilnim koncovym zafizenim

(@ senzorové tlagitko [oF
Pro otevreni a zavreni ovladaciho
panelu

® displej
Pro zobrazeni denniho ¢asu a infor-
maci pro obsluhu

(® senzorové tladitko O
Pro postupny navrat a pro zménu
polozek menu béhem pfipravy pokr-
mu

@

O o B
|
> oooe
@ navigacni oblast s tlagitky se
Sipkou A\ a Vv

Pro listovani ve vybérovych sezna-
mech a pro zménu hodnot

senzorové tlagitko OK
Pro vyvolani funkci a pro ulozeni na-
staveni

(® senzorové tlagitko @
Pro nastaveni kuchynského budiku,
doby pfipravy pokrmu nebo ¢asu za-
hajeni nebo skonceni pfipravy pokr-
mu

senzorové tlagitko -0
Pro zapnuti a vypnuti osvétleni
ohfevného prostoru

1) senzorové tlagitko
Pro otevreni dvifek

1 senzorova tlagitka
Pro volbu provoznich zplisobU, auto-
matickych program( a nastaveni
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Ovladaci prvky

Tlacitko zap./vyp.

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

Timto tlagitkem zapinate a vypinate
parni troubu.

Displej

Na displeji se zobrazuje denni ¢as nebo
rlizné informace k provoznim zpU-
sobUlm, teplotdm, dobam pfipravy, au-
tomatickym programdm a nastavenim.

Po zapnuti parni trouby tlacitkem zap./
vyp. O se objevi hlavni menu s vyzvou
Zvolte provozni zplsob.

22

Senzorova tlacitka

Senzorova tlacitka reaguji na dotyk prs-
tu. Kazdy dotyk je potvrzen ténem tladi-
tka. Tento ton tlacitek mizZete vypnout
prostrednictvim Dalsi () | Nastaven |
Hlasitost | Ton tlacitek.

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

Senzorova tlac¢itka nad displejem

Informace k provoznim zptsoblm a
dalSim funkcim najdete v kapitolach
,Hlavni menu a submenu®, ,Nastaveni®
L~Automatické programy* a ,DalSi pouzi-
ti,




Ovladaci prvky

Senzorova tlaéitka pod displejem

senzorové
tlacitko

funkce

E]>)

Jestlize parni troubu chcete ovladat svym mobilnim koncovym
zafizenim, musite mit k dispozici systém Miele@home, zapnout
nastaveni Vzdalené ovlddani a stisknout toto senzorové tlacitko.
Potom toto senzorové tlacitko sviti oranzové a je k dispozici
funkce MobileStart.

Dokud sviti toto senzorové tlacitko, mizete parni troubu ovliadat
svym mobilnim koncovym zafizenim (viz kapitola ,,Nastaveni®,
odstavec ,Miele@home®).

Timto senzorovym tlacitkem otvirate a zavirate panel (viz kapitola
»Popis funkce®, odstavec ,,Kryt").

Podle toho, ve kterém menu se nachazite, se timto senzorovym
tlacitkem vratite do nadfazeného menu nebo do hlavniho menu.

KdyZ soucasné probiha pfiprava pokrmu, mdlzete timto senzo-
rovym tlac¢itkem ménit hodnoty a nastaveni jako napfiklad teplotu
nebo funkci Booster pro pfipravu pokrmu nebo pfipravu
stornovat.

AV
[IER

V navigacni oblasti listujete tlacitky se Sipkou nebo pomoci ob-
lasti mezi nimi ve vybérovych seznamech nahoru nebo dold. P¥i
listovani se polozky menu postupné podsvécuji. Polozka menu,
kterou chcete zvolit, musi byt podsvicena.

Hodnoty nebo nastaveni, které jsou podsvicené, mlzete zménit
tlacitky se Sipkou nebo pomoci oblasti mezi nimi.

OK

Kdyz jsou funkce na displeji podsvicené, mlzete je vyvolat
senzorovym tlacitkem OK. Potom mUzete zvolenou funkci zmé-
nit.

Potvrzenim pomoci OK zmény ulozite.

Kdyz se na displeji objevi informacéni okno, potvrdte je pomoci
OK.
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Ovladaci prvky

senzorové |funkce
tlacitko

@ Timto senzorovym tlac¢itkem muzete kdykoli nastavit kuchyrisky
budik (napfiklad pro vareni vajec), pokud neprobiha pfiprava
pokrmu.
Kdyz soucasné probiha pfiprava pokrmu, mizete nastavit ku-
chynisky budik, dobu pfipravy pokrmu a ¢as zahajeni nebo
skonceni pfipravy pokrmu.

-0 Volbou tohoto senzorového tlacitka miZete zapinat a vypinat
osvétleni ohfevného prostoru.
Podle zvoleného nastaveni osvétleni ohfevného prostoru po
15 sekundach zhasne nebo zlstane trvale zapnuté nebo vypnu-
té.

= Timto senzorovym tlacitkem se automaticky oteviou dvirka. Pro
zavreni tlaGte dvirka rukou nebo chfiapkou na hrnce proti Celni-
mu ramu, az zaklapnou.

Symboly
Na displeji se mohou zobrazovat tyto symboly:
symbol vyznam

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

Q Kuchymsky budik

v Zatrzitko vyznacCuje aktualni nastaveni.

EEEECCZ1 |Néktera nastaveni, napf. jas displeje nebo hlasitost tond, se na-

stavuji prunem segmentd.
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Princip ovladani

Parni troubu ovladate navigacni oblasti
s tlaCitky se Sipkou A a V a oblasti
mezi nimi [TTE1I1.

Jakmile se objevi hodnota, nastaveni
nebo pokyn, které musite potvrdit,
oranzove sviti senzorové tlacitko OK.

Volba polozky menu

m Tisknéte tlacitko se Sipkou A nebo V
nebo tahnéte prstem v oblasti [ITR1I|
doprava nebo doleva, dokud nebude
podsvicena pozadovana polozka
menu.

Tip: Kdyz tlacitko se Sipkou podrzite
stisknuté, vybérovy seznam se automa-
ticky posouva dal, dokud tla¢itko neu-
volnite.

m Potvrdte vybér pomoci OK.

Zmeéna nastaveni ve vy-
bérovém seznamu

m Tisknéte tlacitko se Sipkou A nebo Vv
nebo tahnéte prstem v oblasti [ITR1I]
doprava nebo doleva, dokud se ne-
objevi pozadovana hodnota nebo ne-
bude podsvicené pozadované nasta-
veni.

Tip: Aktualni nastaveni je vyznaceno
zatrzitkem V.

m Potvrdte pomoci OK.

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

Zména nastaveni pruhem seg-
mentu

Néktera nastaveni jsou znazornéna
prunem segmenti EREEZZ 1. Kdyz
jsou vyplnéné vSechny segmenty, je
zvolena maximalni hodnota.

Kdyz neni vypInény zadny segment ne-
bo jen jeden, je zvolena minimalni
hodnota nebo je nastaveni vypnuté (na-
pf. u hlasitosti).

m Tisknéte tlaCitko se Sipkou A nebo Vv
nebo tahnéte prstem v oblasti [I11R1II
doprava nebo doleva, dokud se ne-
objevi pozadované nastaveni.

m Potvrdte vybér pomoci OK.

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

Volba provozniho zptisobu
nebo funkce

Senzorova tlacitka provoznich zpUsobU
a funkci (napf. Dalsi (E3)) se nachazi nad
displejem (viz kapitola ,,Obsluha“ a ,Na-
staveni®).

m Stisknéte senzorové tlacitko poza-
dovaného provozniho zplsobu nebo
funkce.

Senzorové tlacitko na ovladacim panelu
sviti oranzové.

m Listujte pod Dalsi (@) ve vybé&rovych
seznamech, dokud nebude podsvice-
na pozadovana polozka menu.

m Nastavte hodnoty pro pfipravu pokr-
mu.

m Potvrdte pomoci OK.

Zména provozniho zptisobu

Béhem pfipravy pokrmu mUzete prejit
na jiny provozni zpUsob.

Senzorové tlacitko dosud zvoleného
provozniho zplsobu sviti oranzové.

m Stisknéte senzorové tlacitko nového
provozniho zplsobu nebo funkce.

Objevi se zménény provozni zplisob a
prislusné navrhované hodnoty.

Senzorové tlacgitko zménéného provoz-
niho zplsobu sviti oranzové.

Listujte pod Dalsi ve vybérovych
seznamech, dokud se neobjevi poza-
dovana polozka menu.
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Zadavani cisel

Cisla, ktera je mozno zménit, jsou pod-
svicena.

m Tisknéte tlacitko se Sipkou A nebo Vv
nebo tahnéte prstem v oblasti [ITR1II
doprava nebo doleva, dokud nebude
podsvicené pozadované Cislo.

Tip: Kdyz tlacitko se Sipkou podrzite
stisknuté, hodnoty se automaticky po-
souvaji dal, dokud tla¢itko neuvolnite.

m Potvrdte pomoci OK.

Zménéné cislo se ulozi. Vratite se do
nadrazeného menu.

Zadavani pismen

Pismena zadavate pres navigacni ob-
last. Volte kratké, vystizné nazvy.

m Tisknéte tlaCitko se Sipkou A nebo Vv
nebo tahnéte prstem v oblasti [I1R1II
doprava nebo doleva, dokud nebude
podsviceny pozadovany znak.

Zvoleny znak se objevi v hornim fadku.

Tip: K dispozici je maximalné 10 znakd.
Znaky mUzete postupné vymazat po-
moci D.

m Vyberte dalSi znaky.
m Po zadani nazvu zvolte V.
m Potvrdte pomoci OK.

Nazev se ulozi do paméti.
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Princip ovladani

Aktivace funkce MobileStart

m Zvolte senzorové tlagitko [ 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 ovladanim
pres App.

MobileStart mlzete pouzivat, dokud
sviti senzorové tladitko ().
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Popis funkce

Ovladaci panel

Za ovladacim panelem se nachazi za-
sobnik na vodu a nadoba na kondenzat.
Ovladaci panel se otevie a zavre
stisknutim senzorového tlacitka [c}. Je
opatfen ochranou proti pfiskFipnuti.
KdyzZ ovladaci panel pfi otvirani nebo
zavirani narazi na odpor, otvirani nebo
zavirani se ukonci.

Zasobnik na vodu

Maximalni mnozstvi naplnéni je 1,4 litru,
minimalni 1,0 litru. Na zasobniku na vo-
du jsou znacky. Horni znacku v zadném
pfipadé nesmite prekrocit.

Spotfeba vody zavisi na potraviné a dél-
ce doby pfipravy. Béhem pfipravy se
voda pfipadné musi doplfiovat. Kdyz
béhem pfipravy pokrmu otevrete dvirka,
spotieba vody se zvysi.

Zasobnik na vodu naplnite pred kazdou
pfipravou pokrmu s parou az na maxi-
mum.

Nadoba na kondenzat

Kondenzat vznikajici pfi pfipravé pokr-
mu je odCerpavan do nadoby na kon-
denzat. Maximalni mnozstvi je 1,4 litru.
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Teplota

Nékterym provoznim zpUsoblm je pfifa-
zenda navrhovana teplota. Navrhovanou
teplotu Ize zménit v ramci zadaného
rozsahu pro jednotlivou pfipravu pokr-
mu, krok pfipravy pokrmu nebo trvale.
Navrhovanou teplotu mizZete ménit

v krocich po 5 °C, pfi pfipravé Sous-
vide v krocich 1 °C (viz kapitola ,Nasta-
veni“, odstavec ,Navrhované teploty“).

Vihkost

Provozni zplsob Kombinovana pfi-

prava a aplikace Ohiev pracuji
s kombinaci provozniho zpUsobu pedici
trouby a vihkosti. V daném rozsahu
mUzete vihkost vybrat pro jednotlivou
pfipravu pokrmu nebo krok pfipravy
pokrmu.

Podle nastaveni vihkosti se do ohfevné-
ho prostoru pfivadi vinky nebo Cerstvy
vzduch. P¥i nastaveni vihkost = 0 % se
privadi maximalni mnozstvi ¢erstvého
vzduchu a nepfivadi se vihky vzduch.
Pri nastaveni vihkost = 100 % se ne-
pfivadi Cerstvy vzduch a obsah vlhkosti
je maximalni.

Nékteré potraviny béhem pfipravy ode-
vzdavaji vihkost. Tato vlastni vihkost po-
traviny se rovnéz vyuziva k regulaci
vlhkosti. Tak se mize stat, Ze se pfi na-
stavené nizké hodnoté vihkosti neak-
tivuje vyrobnik pary.



Popis funkce

Doba pripravy

V zavislosti na provoznim zplsobu
mUzZete nastavit dobu pfipravy mezi

1 minutou a 10 nebo 12 hodinami.

U automatickych a servisnich programd
je doba pfipravy nastavena z vyroby,
nelze ji zménit.

Pri pfipravé v pare a u programi a
aplikaci Cisté s parnim provozem se do-
ba pfipravy zacina odpocitavat, az kdyz
je dosazeno nastavené teploty. U vSech
ostatnich provoznich zptsobd,
programi a aplikaci ihned.

Hluky

Béhem provozu a po vypnuti parni trou-
by je slyset hluk (bzu&eni). Tento hluk
nepoukazuje na chybnou funkci nebo
zavadu pfistroje. Vznika pfi Cerpani a
odcCerpavani vody.

Kdyz je parni trouba v provozu, slySite
hluk ventilatoru.

Faze rozehrati

Ve v8ech provoznich zplsobech se
béhem faze rozehrati zobrazuje na disp-
leji rostouci teplota ohfevného prostoru
(vyjimky: Yelky gril, Maly gril).

Pri pfipravé v pare zavisi doba trvani
faze rozehrati na mnozstvi a teploté po-
travin. Obecné faze rozehiati trva asi

7 minut. P¥i pfipravé chlazenych nebo
mrazenych potravin se prodluzuje. Také
pfi nizkych teplotach pfipravy pokrmi a
pfi pfipravé v provoznim zplsobu Sous-
vide se faze rozehtati mize
prodlouzit.

Faze vareni

Béhem faze vareni se na displeji zobra-
zuje odpocitavany zbyvajici €as. P¥i pfi-
prave v pare faze vareni zacina, kdyz je
dosazeno nastavené teploty. U vSech
ostatnich provoznich zptsobd,
program{ a aplikaci ihned.
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Popis funkce

Redukce pary

Jestlize pfi pfipravé v pare nebo kombi-
novane pfipravé vafite v urCitém teplot-
nim rozsahu, po skonceni pfipravy
pokrmu se automaticky zapne redukce
pary. Funkce zpUsobi, Ze pfi otevieni
dvifek neunikne tolik pary. Na displeji se
objevi Redukce péry.

Redukci pary Ize vypnout (viz kapitola
»Nastaveni“, odstavec ,Redukce pary*).
Pfi vypnuté redukci pary vystoupi pfi
otevreni dvifek velké mnozstvi pary.
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Osvétleni ohfevného prostoru

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

Pokud ma byt ohfevny prostor za
provozu trvale osvétleny, musite zménit
nastaveni z vyroby (viz kapitola ,Nasta-
veni“, odstavec ,Osvétleni®).

Zlstanou-li po skonceni pfipravy pokr-
mu oteviena dvitka, osvétleni ohfevné-
ho prostoru se po 5 minutach automa-
ticky vypne.

Kdyz stisknete tlacitko -O: na ovladacim
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 mulzete vytvorit prostiednictvim
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, mlzete pomoci App provadét na-
priklad nasledujici akce:

- vyvolat informace o provoznim stavu
parni trouby

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

- ukondit probihajici operace

Zarazenim parni trouby do WiFi sité se

zvysi spotreba 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 hrackami). Kvlli tomu se
mohou vyskytovat do¢asné nebo Uplné
poruchy spojeni. Proto nelze zarucit
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 miZete stahnout za-
darmo z Apple App Store® nebo Google

Play Store™.
Stahnout v E E
' App Store

NYNINA
’ 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 mlzete kdykoli pozdéji opét
zmeénit (viz kapitola ,Nastaveni®).

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Parni trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu.

Pouzivejte parni troubu jen vestaveé-
nou, aby byl zajistén jeji bezpecny
provoz.

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

Nastaveni jazyka
m Zvolte pozadovany jazyk.

m Potvrdte pomoci OK.

Pokud jste se prehlédli a zvolili jazyk,
kterému nerozumite, fidte se pokyny
v kapitole ,Nastaveni“, odstavec
,Jazyk M«

Nastaveni lokality
m Zvolte pozadovanou lokalitu.

m Potvrdte pomoci OK.
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Aktivace funkce Miele@home

Na displeji se objevi ‘/ytvorit
W Miele@home".
m Kdyz chcete ihned vytvorit

Miele@home, zvolte Daléi a potvrdte
pomoci OK.

m Pokud chcete vytvoreni odlozit na
pozdéji, zvolte Preskocit a potvrdte
pomoci OK.

Informace k pozdé&jSimu vytvoreni na-
jdete v kapitole ,Nastaveni®, odstavec
»Miele@home*.

m Pokud chcete Miele@home vytvorit
ihned, zvolte poZzadovany zpUsob
pfipojeni.

Displej a Miele App Vas provedou dalsi-

mi kroky.

Nastaveni data

m Postupné nastavte rok, mésic a den.

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

Prislusna vodarna Vam mdze po-
skytnout informaci o tvrdosti mistni
vody.

DalSi informace k tvrdosti vody najde-
te v kapitole ,Nastaveni®, odstavec
»1vrdost vody*“.

m Nastavte Vasi mistni tvrdost vody.

m Potvrdte pomoci OK.
Ukon¢éeni prvniho uvadéni do provo-
zu

m Ridte se pfipadnymi dal$imi pokyny
na displeji.

Prvni uvedeni do provozu je skon&eno.

Prvni Cisténi parni trouby

m Odstranite z parni trouby a pfislusen-
stvi pfipadné nalepky nebo ochranné
folie.

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

Cisténi zasobniku na vodu a nadoby
na kondenzat

& Nebezpeci poranéni krytem.
KdyzZ se otvira nebo zavira kryt, mize
Vas priskfipnout.

P¥i otvirani a zavirani krytu se nedo-
tykejte horni hrany dvirek.

m Zapnéte parni troubu tlacitkem zap./
vyp. O.

m Zvolte senzorové tlacitko [oF, abyste
otevreli kryt.

m Vyjméte zasobnik na vodu a nadobu
na kondenzat. Pro vyjmuti vytlacte
zasobnik na vodu a nadobu na kon-
denzat lehce nahoru.

m Zasobnik na vodu a nadobu na kon-
denzat umyjte ru¢né nebo v mycce
nadobi.
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Prvni uvedeni do provozu

Cisténi prislusenstvi a ohfevného
prostoru

m Vyjméte veskeré pfisluSenstvi
z ohfevného prostoru.

m Umyjte naparovaci misky ru¢né nebo
v myc¢ce nadobi.

Povrchy univerzalniho plechu a kom-
binovaného rostu jsou zuslechténé
technologii PerfectClean a smi se
Cistit jen ru¢né.

Respektujte v tomto ohledu kapitolu
,Cisténi a oetfovani“, odstavec
,PerfectClean®

m Univerzalni plech a kombinovany rost
Cistéte Cistou houbovou utérkou, my-
cim prostrfedkem na ruéni myti a tep-
lou vodou.

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

m Vycistéte ohfevny prostor Cistou hou-
bovou utérkou, prostfedkem na ruéni
myti a teplou vodou, abyste odstranili
vrstvi¢ku konzervacniho prostredku.
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Pfizpusobeni bodu varu

Pred prvni pfipravou potravin musite
parni troubu pfizpUsobit bodu varu vo-
dy. Bod varu se totiz méni podle nad-
morské vysky mista instalace. Pri této
operaci se také proplachnou dily, ktery-
mi 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 zasobnik na vodu a naplrite
ho az po znac¢ku ,,max“.

m Zasobnik na vodu zasunte.

m Uvedte parni troubu na 15 minut do
provozu v provoznim zpUsobu Pri-
prava v pare (100 °C). Postupuijte
podle popisu v kapitole ,,Obsluha“.

Pfizptisobeni pfistroje bodu varu po
prestéhovani

Po prestéhovani musite parni troubu
prizplisobit zménénému bodu varu,
pokud se nadmorska vySka nového
mista instalace li$i nejméné o 300 metrd
od pudvodni. Za tim Uu¢elem provedte
odvapnéni (viz kapitola ,,Cisténi a ose-
tfovani“, odstavec ,OSetfovani®).



Prvni uvedeni do provozu

Rozehrati parni trouby

m Vyjméte pripadné vesSkeré pfislusen-
stvi z ohfevného prostoru.

m Pro odmasténi kruhového topného
télesa rozehfivejte parni troubu 30 mi-
nut provoznim zptsobem Horky
vzduch plus 200 °C.

Postupujte podle popisu v kapitole
,Obsluha®

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Parni trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. MUzZete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor,
postranni mfizky a sklo dvirek.

P¥i praci v horkém ohfevném prosto-
ru a pfi zavirani horkych dvirek pouzi-
vejte chnapky na hrnce.

PFi prvnim rozehfivani topného télesa
se vytvari zapach. Vytvéareni zapachu a
pfipadné vystupujici para po néjaké
dobé zmizi a nejsou znamkou chybné-
ho pfipojeni nebo zavady pfistroje.

Zaijistéte dobré vétrani kuchyné.
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Nastaveni

Prehled nastaveni

polozka menu

mozna nastaveni

Jazyk ™ ... | deutsch | english | ...
Lokalita
Denni ¢as Zobrazeni
Zap.* | Vyp. | Mocni vypnuti
Casovy forméat
12h | 24 h*
MNastavit
Datum
Osvétleni Zap.
LZap. na 15 viefin®
Yyp.
Displej Jas
EEEEZC]
CuickTouch
Zap. | Vyp.*
Hlasitost Signalni tony
Melodie* EREEZZ1
SootonANNEEEENCCCCC
Ton tlacitek
[ § | J [
Uvitaci melodie
Zap.* | Vyp.
Jednotky Hrotnost
g* | bfoz | Ib
Teplota
Dc* | DF
Udrzovani teploty Zap.
Vyp.”
Redukce péary Zap.*
Yyp.
MNavrhované teploty
Booster Zap.*
Vyp.

Tyrdost vody

1°dH [ ... [15° dH* | ... | 70° dH

*

nastaveni z vyroby
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Nastaveni

polozka menu

mozna nastaveni

Autornaticky proplach Zap.”
Yyp.
Bezpecnost Zablokovani tlatitek
Zap. | Vyp.*
Zablokovani zprovoznéni (5
Zap. | Vyp.*
Miele@home Altivovat | Deaktivovat

Stay piipojeni
MNove vytvorit
Resetovat
Wytvorit

Yzdédlené ovladani

Zap.*
Vyp.

Remote Update

*

Zap.
Yyp.

Yerze softwaru

Prodejce

Yystavni rezim
Zap. | Vyp.*

MNastaveni z vyroby

MNastaveni pristroje
Ylastni programy
MNavrhované teploty

*

nastaveni z vyroby
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Nastaveni

Vyvolani menu ,Nastaveni*

V menu Daldi | Nastaveni ™ mizete
svoji parni troubu personalizovat tak, ze
nastaveni z vyroby pfizplsobite svym
potfebam.

m Zvolte Dalsi [(T).
m Zvolte Nastaveni ™.
m Zvolte pozadované nastaveni.

Nastaveni mUzete zkontrolovat nebo
zménit.

Nastaveni Ize ménit jen tehdy, kdyz
neprobiha 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 prehlédli a zvolili
jazyk, kterému nerozumite, zvolte sen-
zorové tlagitko (3. Orientujte se podle
symbolu [, abyste se opét dostali do
submenu Jazyk ™.
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Denni ¢as

Zobrazeni

Zvolte zpUsob 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 okamzité.
KdyzZ navic zvolite nastaveni Disple] |
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.

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

Casovy format

Denni ¢as mizete nechat zobrazovat ve
24- nebo 12hodinovém formatu (24 h
nebo 12 h).



Nastaveni

Nastavit
Nastavujete hodiny a minuty.

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

Pokud je parni trouba pfipojena k WiFi
siti a pfihlaSena v Miele App, denni
Cas se synchronizuje podle nastaveni
lokality v Miele App.

Datum
Nastavujete datum.

Osvétleni

- Zap.
Osveétleni ohfevného prostoru je za-
pnuté béhem celé pfipravy pokrmu.

- Zap. na 15 viefin
Osvétleni ohfevného prostoru se
bé&hem pfipravy pokrmu vypne po
15 sekundach. Volbou senzorového
tlaCitka -Q: se osvétleni ohfevného
prostoru opét na 15 sekund zapne.

- Vyp,
Osveétleni ohfevného prostoru je vy-
pnuté. Volbou senzorového tlacit-
ka -Q: se osvétleni ohfevného prosto-
ru na 15 sekund zapne.

Displej

Jas

Jas displeje se znazornuje pruhem seg-
menta.

- INNNEEN
maximalni jas

minimalni jas
QuickTouch

Zvolte, jak maji reagovat senzorova
tlacitka, kdyz je parni trouba vypnuta:

- Zap.
Pokud jste navic zvolili nastaveni
Denni ¢as | Zobrazeni | Zap. nebo MNocni
yypnuti, senzorova tlacitka reaguiji i pfi
vypnuté parni troubé.

- Wyp.
Nezavisle na nastaveni Denni ¢as | Zo-
brazeni senzorova tlacitka reaguiji jen
tehdy, kdyz je parni trouba zapnuta, a
urcitou dobu po vypnuti parni trouby.
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Nastaveni

Hlasitost
Signalni tony
Kdyz jsou zapnuté signalni tény, ozve

se signal po dosazeni nastavené teploty
a po uplynuti nastaveného ¢asu.

Kdyz dvirka chcete otevfit dalkovym
ovladanim pres jazykovy asistent,
dbejte pfi otvirani na to, aby se nikdo
nezdrzoval v prostoru otvirani dvirek.
Signalni tény nechte bezpodminecné
zapnuté.

Melodie

Na konci postupu zazni s ¢asovym od-
stupem nékolikrat melodie.

Hlasitost této melodie se znazomuje
pruhem segmentd.

- INNNNEN
maximalni hlasitost

melodie je vypnuta
Sélo ton

Na konci pfipravy pokrmu zazni na urci-
tou dobu trvaly tén.

Vyska tohoto samostatného ténu se
znazornuje pruhem segmentd.

- INNENNENNEENER
maximalni vyska ténu

minimalni vySka ténu
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Ton tlacitek

Hlasitost ténu tlagitek, ktery zazni pfi
kazdém zvoleni senzorového tladitka,
se znazornuje pruhem segmentd.

- INNNEER
maximalni hlasitost

ton tlaCitek je vypnuty

Uvitaci melodie

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

Jednotky

Hmotnost

Hmotnost potravin mlzete v automa-
tickych programech nastavit v gramech
(9), librach/uncich (b/oz) nebo librach

(Ib).
Teplota

Teplotu miZete nastavovat ve stupnich
Celsia (°C) nebo stupnich Fahrenheita

(“F).



Nastaveni

Udrzovani teploty

Funkci Udrzovani teploty mizZete udrzovat
pfipraveny pokrm teply po skonceni je-
ho pfipravy v pare. Pfipraveny pokrm je
udrzovan teply pfednastavenou tep-
lotou po dobu maximalné 15 minut.
Otevrenim dvifek mlzete fazi udrzovani
teploty ukongit.

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

- 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.

- Vyp.
Funkce Udrzovani teploty je vypnuta.

Redukce pary

Funkce Redukce pary zpUsobi, Ze pfi
otevfeni dvifek neunikne tolik pary.

- Zap.
Pri vareni s teplotou asi od 80 °C (pfi-
prava v pare) nebo 80-100 °C a
vlhkosti 100 % (kombinovana pfi-
prava) se po skonceni pfipravy auto-
maticky zapne redukce pary. Na dis-
pleji se objevi Redukce pary.

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

Navrhované teploty

Kdyz Casto pracujete s odliSnymi tep-
lotami, ma smysl navrhované teploty
zmeénit.

Jakmile vyvolate tuto polozku menu,
objevi se vybérovy seznam provoznich
zpUsobU.

m Zvolte pozadovany provozni zpUsob.

Objevi se navrhovana teplota a
soucCasné teplotni rozsah, ve kterém ji
mUZete ménit.

m Zménte navrhovanou teplotu.

m Potvrdte pomoci OK.
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Booster

Funkce Booster slouzi k rychlému roze-
hrati ohfevného prostoru.

- Zap.
Funkce Booster je béhem faze roze-
hrati pro pfipravu pokrmu automa-
ticky zapnutéa. Topné téleso pro horni
peceni a grilovani, kruhové topné
téleso a ventilator pfedehfivaji
ohfevny prostor sou¢asné na nasta-
venou teplotu.

- Wyp.
Funkce Booster je béhem faze roze-
hrati pro pfipravu pokrmu vypnuta.
Ohrevny prostor predehfivaji jen
topna télesa pfislusna provoznimu
zpUsobu.



Nastaveni

Tvrdost vody

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

Prislugna vodarna Vam mize po-
skytnout informaci o tvrdosti mistni
pitné vody.

Kdyz pouzivate pitnou vodu chlazenou
v lahvich, napfiklad mineralni vodu, ne-
smi byt sycena kyselinou uhli¢itou. Na-
staveni provedte podle obsahu vapniku.
Obsah véapniku je uvedeny na etiketé

lahve v mg/I Ca®* nebo ppm (mg Ca?*/).

MUzZete nastavit stupen tvrdosti vody
mezi 1° dH a 70° dH. Z vyroby je predna-
staveny stupen tvrdosti 15" dH.

m Nastavte VaSi mistni tvrdost vody.

m Potvrdte pomoci OK.

tvrdost vody obsah vapniku | nasta-
°dH mmol/l | Mg/l Cca?* nebo izl
ppm (mg Ca2+/l)
13 2,3 93 13
14 2,5 100 14
15 2,7 107 15
16 2,9 114 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
22 4,0 157 22
23 4.1 164 23
24 4,3 171 24
25 4,5 179 25
26 4,7 186 26
27 4,9 193 27
28 5,0 200 28
29 5,2 207 29
30 54 214 30
31 5,6 221 31
32 5,8 229 32
33 59 236 33
34 6,1 243 34
35 6,3 250 35
36 6,5 257 36
37-45 6,6-8,0 258-321 37-45
46-60 | 8,2-10,7 322-429 46-60
61-70 | 10,9-12,5 430-500 61-70

tvrdost vody obsah vapniku | nasta-
“dH | mmoy |mg/Ca’tnebo | ven
ppm (Mg Ca2+/l)

1 0,2 7 1

2 0,4 14 2
3 0,5 21 3
4 0,7 29 4
5 0,9 36 5
6 1,1 43 6
7 1,3 50 7
8 1,4 57 8
9 1,6 64 9
10 1,9 71 10
11 2,0 79 11
12 2,2 86 12
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Nastaveni

Automatické proplachovani

Poté, co vypnete parni troubu, se po
pripravé pokrmu s parou na displeji ob-
jevi Pristroj se proplachuije.

Pri této operaci se ze systému vyplach-
nou pfipadné zbytky potravin.

Automatické proplachovani mizete vy-
pnout nebo zapnout.

Bezpecnost

Zablokovani tlacitek

Zablokovani tlacitek brani neumysinému
ukonc&eni nebo zméné pfipravy pokrmu.
Kdyz je aktivované zablokovani tladitek,
nékolik sekund po spusténi pripravy
pokrmu se zablokuji vSechna senzorova
tlacitka a pole na displeji s vyjimkou
tladitka zap./vyp. O.

- Zap,
Zablokovani tlacitek je aktivované.
Tisknéte senzorové tlacitko OK nej-
meéne 6 sekund, abyste zablokovani
tlacitek na kratkou dobu deaktivovali.

- Wyp,
Zablokovani tladitek je deaktivované.
VSechna senzorova tlacitka reaguji pfi
zvoleni okamzité.
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Zablokovani zprovoznéni (&

Zablokovani zprovoznéni brani neu-
mysinému zapnuti parni trouby.

Pri aktivovaném zablokovani zpro-
voznéni mlzete nadale ihned nastavit
kuchynsky budik a pouzivat funkci Mo-
bileStart.

Zablokovani zprovoznéni zlistane za-
chované i po vypadku proudu.

- Zap.
Zablokovani zprovoznéni se aktivuje.
Nez parni troubu budete moci pouzi-
vat, nejméneé na 6 sekund stisknéte
senzorové tlacitko OK.

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



Nastaveni

Miele@home

Parni trouba patfi k pfistrojam pro
domacnost kompatibilnim

s Miele@home. Vase parni trouba je

z vyroby vybavena WiFi komunikacnim
modulem a je vhodna pro bezdratovou
komunikaci.

Mate nékolik moznosti, jak svoji parni
troubu pFipojit k WiFi siti. Doporuduje-
me Vam, abyste svoji parni troubu
pripojili pomoci Miele App nebo pres
WPS ke své WiFi siti.

Aktivovat

Toto nastaveni se zobrazuje jen teh-
dy, kdyzZ je deaktivované
Miele@home. WiFi funkce se opét za-
pne.

Deaktivovat

Toto nastaveni se zobrazuje jen teh-
dy, kdyz je aktivované Miele@home.
Miele@home zUstava vytvorené, WiFi
funkce se vypne.

Stav pripojeni

Toto nastaveni se zobrazuje jen teh-
dy, kdyz je aktivované Miele@home.
Na displeji se zobrazuji informace ja-
ko kvalita WiFi pfijmu, nazev sité a
IP adresa.

MNove vytyofit

Toto nastaveni se zobrazuje jen teh-
dy, kdyz je vytvorfena WiFi sit. Vy-
nulujete sitova nastaveni a ihned vy-
tvorite nové pfipojeni k siti.

- Resetovat

Toto nastaveni se zobrazuje jen teh-
dy, kdyz je vytvorena WiFi sit. WiFi
funkce se vypne a pfipojeni k WiFi siti
se vynuluje na nastaveni z vyroby.
Abyste mohli vyuzivat Miele@home,
musite pfipojeni k WiFi siti vytvorit
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 pfedchozi uzivatel tak
jiz nemdze mit pristup k parni troubé.

Wytvorit

Toto nastaveni se zobrazuje jen teh-
dy, kdyz jesté neexistuje zadné pfipo-
jeni k WiFi siti. Abyste mohli vyuzivat
Miele@home, musite pfipojeni k WiFi
siti vytvofit znovu.
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Nastaveni

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.), mOzete pouzivat funkci Mobi-
leStart a napfiklad vyvolat upozornéni

k probihajicim pfipravam pokrm( 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 tlagitko (> pro ak-
tivaci funkce MobileStart.

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

Remote Update

Polozka menu Remote Update se zo-
brazuje a je volitelna jen tehdy, kdyz
jsou splnéné predpoklady pro pouzi-
vani Miele@home (viz kapitola ,,Prvni
uvedeni do provozu“, odstavec

»,Miele@home*).

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

MobileStart mlzete pouzivat, dokud
sviti senzorové tladitko ().
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Funkci RemoteUpdate je mozné aktua-
lizovat software Vasi parni trouby.
Pokud je pro Vasi parni troubu k dispo-
zici aktualizace, tak si ji parni trouba au-
tomaticky stahne. Instalace aktualizace
se neprovede automaticky, nybrz ji mu-
site spustit manualné.

KdyZ nenainstalujete nékterou aktua-
lizaci, mlzete svoji parni troubu pouzi-
vat tak, jak jste zvykli. Miele vSak dopo-
rucuje aktualizace instalovat.

Zapnuti/vypnuti

Z vyroby jsou aktualizace RemoteUpda-
te zapnuté. Aktualizace, ktera je k dis-
pozici, se automaticky stahne a musite
ji manualné spustit.

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




Nastaveni

Prabéh aktualizace RemoteUpdate

V Miele App jsou pfipraveny informace
o obsahu a rozsahu aktualizace.

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

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

Pokud aktualizaci nechcete nain-
stalovat, vypnéte polozku RemoteUp-
date.

Aktualizace mUze trvat nékolik minut.

Pfi RemoteUpdate je tfeba dbat nasle-
dujiciho:
- Pokud nedostanete hlaseni, neni

k dispozici zadna 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.

Verze softwaru

Verze software je ur€ena pro servisni
sluzbu Miele. Pro soukromé pouzivani
tyto informace nepotiebujete.

Prodejce

Tato funkce umoznuje specializovanym
obchoddm prezentovat parni troubu bez
vytapeéni. Pro soukromé pouzivani toto
nastaveni nepotrebujete.

Vystavni rezim

Kdyz parni troubu zapnete pfi ak-
tivovaném vystavnim provozu, objevi
se upozornéni Yystayni rezim aktivni,
pristroj nehreje.

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

- Wyp.
Vystavni provoz se deaktivuje, kdyz
nejméne 4 sekundy tisknete senzoro-
vé tladitko OK. Parni troubu mlzete
pouzivat jako obvykle.
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Nastaveni

Nastaveni z vyroby
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MNastaveni piistroje
V8echna nastaveni se vrati na nasta-
veni z vyroby.

Ylastni programy
Vymazou se vSechny vlastni
programy.

MNayrhované teploty
Zménéné navrhované teploty se vrati
na nastaveni z vyroby.



Kuchynsky budik

Pouzivani funkce Kuchynsky
budik

Kuchyrisky budik 2} mdzete pouzivat ke
sledovani zvlastnich procesu, napf.
k vareni vajec.

Kuchyrisky budik mlzZete pouzit také
tehdy, kdyz jste sou€asné nastavili ¢as
pro automatické zapnuti nebo vypnuti
pripravy pokrmu (napf. jako pfipo-
menuti, Ze mate pripravovany pokrm po
¢asti doby pfipravy okorenit nebo polit).

m Kuchynisky budik miZete nastavit
maximalné na 59 minut a 59 sekund.

Nastaveni kuchynského budiku

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

Priklad: Chcete vafrit vejce a nastavite
kuchynisky budik na 6 minut a
20 sekund.

m Zvolte senzorové tladitko @.

m Pokud soucasné probiha pfiprava
pokrmu, zvolte Kuchynsky budik.

Objevi se vyzva Nastavit 00:00 min.
m Navigacni oblasti nastavte 06:20.
m Potvrdte pomoci OK.

Cas kuchyriského budiku se ulozi.

Kdyz je parni trouba vypnuta, zobrazuje
se [\ a odpoditavani casu kuchyriského
budiku misto denniho €asu.

Kdyz soucasné probiha pfiprava pokr-
mu, zobrazuje se [\ a odpod&itavani a-
su kuchynského budiku v radku paticky.

Kdyz se nachazite v menu, ¢as ku-
chynského budiku se odpocitava na po-
zadi.

Po uplynuti ¢asu kuchynského budiku
blika L), as se zvySuje a zni signal.

m Zvolte senzorové tladitko @.

m V pfipadé potreby potvrdte pomoci
OK.

Vypnou se akustické a optické signaly.
Zména kuchynského budiku
m Zvolte senzorové tlacitko @.

m Pokud soucasné probiha pfiprava
pokrmu, zvolte Kuchyrisky budik.

m Zvolte Zmeénit.

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se kuchynsky budik.

m Zménte Cas kuchyriského budiku.
m Potvrdte pomoci OK.

Zménény cas kuchynského budiku se
ulozi.

ZrusSeni kuchyrnského budiku

m Zvolte senzorové tlagitko @.

m Pokud soucasné probiha pfiprava
pokrmu, zvolte Kuchynisky budik.

m Zvolte VYymazat.
m Potvrdte pomoci OK.

Kuchynsky budik se zrusi.
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Hlavni menu a submenu

menu navrhovana rozsah
hodnota
Provozni zplsoby
Pfiprava v pafe 100°C 40-100°C
Horky vzduch plus 160°C 30-225°C
Kombinovana priprava
Kombin. priprava + horky vzd.plus 170°C 30-225°C
Komb. priprava + horni/spod. pec. 180 °C 30-225°C
Kombinované priprava + gril stupen 3 stupen 1-3
Sous-vide 65°C 45-90°C
Ylastni programy (&)
Ohrey 130°C 120-140°C
Rozmrazovani 60°C 50-60°C
Odvapnéni
Automatické programy
Dalsi
Hornifspodni peceni 180 °C 30-225°C
Intenzivni peceni 180 °C 50-225°C
Spodni peceni 190 °C 100-200°C
Horni peceni 190 °C 100-225°C
Yelky gril stupen 3 stupen 1-3
Maly gril stupen 3 stupen 1-3
Gril s cirkulaci 200°C 50-225°C
Moucnik special 160 °C 30-225°C
Horky vzduch Eco 180 °C 30-225°C
ECO - pfiprava v péfe 100°C 40-100°C
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Hlavni menu a submenu

Dalsi
Specialni pouziti
Mix & Match

Pliprava menu - -

Blansirovani - -
Zavarovani 90°C 80-100°C
Susgeni 50°C 30-70°C

Kynuti tésta - -

Dezinfekce nadobi - -

Nahfivani nadaobi 50°C 50-80°C

Udrzovani teploty 65°C 40-100°C
Udrzba

Odmoceni

Sudeni

Proplach

MNastaveni ™

51



Tipy pro usporu energie

Pfipravy pokrmu
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Na pfipravu svych pokrmd pokud
mozno pouzivejte automaticke
programy.

Vyjméte z trouby veskeré pfislusen-
stvi, které nepotrebujete k pfiprave
pokrmu.

Obecné zvolte nizsi z teplot uve-
denych v receptu nebo tabulce pro
pfipravu pokrmu a zkontrolujte pokrm
po krat$im z uvedenych ¢asu.

Ohrevny prostor pfedehfivejte jen
tehdy, kdyz je to potfebné podle re-
ceptu nebo tabulky pro pfipravu
pokrm.

Béhem pfipravy pokrmu pokud moz-
no neotvirejte dvirka.

Na peceni tésta pouzivejte nejlépe
matné, tmavé pecici formy. Ty Iépe
pohlcuiji teplo a rychleji je pfedavaji
téstu. Lesklé materialy jako nerez
ocel nebo hlinik odrazeji teplo, které
se tak hlfe dostava k pfipravované-
mu pokrmu. Ani dno ohfevného
prostoru nebo rost nepfikryvejte hlini-
kovou folii odrazejici teplo.

Kontrolujte dobu pfipravy, abyste pfi
pfipravé potravin neplytvali energii.
Nastavte dobu pfipravy nebo pouzijte
pokrmovy teplomér, pokud ho mate
k dispozici.

- Pro mnoho pokrm( mizete pouzit

provozni zplsob Horky vzduch

plus (&]. Pomoci ného mizete
pfipravovat pokrmy pfi niz8ich tep-
lotach neZ pfi provoznim zplsobu
Hornifspodni peceni, protoze se teplo
ihned rozdéli v ohfevném prostoru.
Kromé toho mizete pfipravu prova-
dét ve vice Urovnich soucasné.

Na grilovani pokrm0 pouzivejte
pokud moZzno provozni zplsob Gril
cirkulaci. Grilujete pfitom s nizSimi tep-
lotami nez v jinych grilovacich
provoznich zptlsobech pfi maxi-
malnim nastaveni teploty.

V provoznim zptlsobu Horky vzduch
Eco pFipravujete pokrmy energeticky
usporné s optimalnim vyuzitim tepla.
Tento provozni zpUsob pouZivejte na
pfipravu malych mnozstvi, napfiklad
mrazené pizzy nebo vykrajovaného
cukrovi. Béhem pfipravy pokrmu ne-
otvirejte dvirka.

Pro energeticky Uspornou pfipravu

v pare mlzete pouzivat provozni zpU-
sob ECO - priprava v pafe. Tento
provozni zplisob se hodi predevsim

k pfipravé zeleniny a ryb.

Pokud je to mozné, pfipravujte néko-
lik pokrm0 soucasné. Pokladejte je
vedle sebe nebo na rizné Urovné.

Pokrmy, které nemUzete pripravovat
soucasng, pfipravujte pokud mozno
hned po sobég, abyste vyuZili jiz exis-
tujici teplo.



Tipy pro usporu energie

Uprava nastaveni

m Pro ovladaci prvky zvolte nastaveni
Displej | QuickTouch | Vyp., abyste sniZili
spotiebu energie.

m Pro osvétleni ohfevného prostoru
zvolte nastaveni Osvétleni | ¥yp. nebo
»Zap. na 15 vtefin, Osvétleni ohfevné-
ho prostoru muzete kdykoli znovu za-
pnout senzorovym tlacgitkem -¢-.

Energeticky usporny rezim

Kdyz neprobiha pfiprava pokrmu a
nenasleduje zadna dalsi obsluha, parni
trouba se z dlivodu Uspory energie au-
tomaticky vypne. Zobrazuje se denni
¢as nebo je displej vypnuty (viz kapitola
»,Nastaveni“).
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Obsluha

Chybna funkce vinou chybéjiciho sit-
ka odpadu.

Kdyz chybi sitko odpadu, zbytky po-
travin se mohou dostat do odtoku.
Nelze odc&erpat vodu.

Pfed kazdou pfipravou pokrmu
zkontrolujte, zda je nasazené sitko
odpadu.

m Zapnéte parni troubu.
Objevi se hlavni menu.

m Chcete-li pfipravovat pokrm v provoz-
nim zpUsobu s parou nebo dav-
kovanim pary, naplrite zdsobnik na
vodu a zasunite ho.

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 Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.
m Zvolte pozadovany provozni zpUsob.

Zobrazi se provozni zplsob. Podle zvo-
leného provozniho zpUsobu se po-
stupné objevi navrhované hodnoty tep-
loty a pfipadné vihkosti.

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

m Potvrdte pomoci OK.

Navrhovana teplota se béhem néko-
lika malo sekund prevezme. Teplotu
mUzZete zménit dodate¢né tlacitkem se
Sipkou.
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m V pfipadé potfeby zménte vihkost.
m Potvrdte pomoci OK.

Zobrazuje se zadana a skute¢na teplota
a zacina faze rozehrati.

MUzete sledovat narlst teploty. P¥i
prvnim dosazeni zvolené teploty zazni
signal.

m Po pfipravé pokrmu zvolte senzorové

tladitko zvoleného provozniho zpUso-
bu pro ukond&eni pfipravy.

& Nebezpeci Urazu horkou parou.
Pri ptipravé pokrmu s parou mize pfi
otevreni dvifek vystoupit velmi
mnoho horké pary. Parou se mlzete
spalit.

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

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru.

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Parni trouba se za provozu zahfeje
na vysokou teplotu. Mdzete se popa-
lit o sklo dvirek.

P¥i zavirani horkych dvifek pouzivejte
chnapky na hrnce.



Obsluha

Cisténi parni trouby
m Pfipadné vyjméte zasobnik na vodu a

nadobu na kondenzat a vyprazdnéte
je.

m Vypnéte parni troubu.

Po pfipravé pokrmu v pare se objevi
Pristroj se proplachuie.

m Ridte se pokyny na displeji.
V kazdém pfipadé toto myti proved-

te, abyste ze systému vyplachli pfi-
padné zbytky potravin.

Pokud jste zvolili nastaveni Displej |
QuickTouch | Vyp., musite parni troubu
zapnout, abyste mohli otevfit dvirka.

m VyCistéte a ususte celou parni troubu
podle popisu v kapitole ,,Cisténi a
oSetrovani“.

m Dvitka zavrete az poté, co bude Uplné
suchy ohfevny prostor.

Doplnéni vody

Kdyz se béhem pfipravy pokrmu nedo-
stava vody, zazni signal a objevi se vy-
zva k naplnéni ¢erstvou vodou.

m Vyjméte zasobnik na vodu a doplite
ho vodou.

m Zasobnik na vodu zasunte.

Priprava pokrmu pokracuje.

Zména hodnot a nastaveni pro
pripravu pokrmu

Jakmile probiha pfiprava pokrmu,
mUZete podle provozniho zplsobu zmé-
nit hodnoty nebo nastaveni pro tuto pfi-
pravu senzorovym tladitkem .

m Zvolte senzorové tlacitko <D.

Podle provozniho zptsobu se mohou
zobrazit tato nastaveni:

- Teplota

- Ylhkost

- Doba piipravy
- Booster

- Predehréati

- Crisp function

Zména hodnot a nastaveni

m Zvolte pozadovanou hodnotu nebo
pozadované nastaveni a potvrdte je
pomoci OK.

m Zménte hodnotu nebo nastaveni a
potvrdte je pomoci OK.

Priprava pokrmu probiha dale se zmé-
nénymi hodnotami a nastavenimi.
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Zmeéna teploty

Navrhovanou teplotu miiZete trvale
nastavit podle svych osobnich zvyk-
losti prostfednictvim Dalsi (&) | Nasta-
veni ™ | Navrhované teploty.

m Zvolte senzorové tlacitko <O.

m Zvolte polozku Teplota a potvrdte ji
pomoci OK.

m Pfes navigacni oblast zménte za-
danou teplotu.

m Potvrdte pomoci OK.

Priprava pokrmu pokracuje se zméné-
nou zadanou teplotou.

Zména polozky Vihkost
m Zvolte senzorové tlacitko <D.

m Zvolte polozku Vihkost a potvrdte ji
pomoci OK.

m Zménte vlhkost.
m Potvrdte pomoci OK.

Priprava pokrmu pokracuje se zméneé-
nou vlhkosti.
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Nastaveni dob pfipravy

Jestlize je mezi vlozenim
pfipravovaného pokrmu a
okamzikem spusténi delsi Casovy
usek, mdze to zaporné ovlivnit vysle-
dek pripravy. Cerstvé potraviny
mohou zménit barvu a dokonce se
zkazit.

P¥i peceni z tésta se tésto mlze vy-
susit a mize se zhorsit Uc¢inek kvasi-
dla.

Volte co nejkratsi dobu do spusténi
pfipravy pokrmu.

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

Zadanim Doba pfipravy, Hotové v nebo
Start v senzorovym tlacitkem @ mizete
automaticky vypnout nebo zapnout a
vypnout pfipravu pokrmu.

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

- Hotové v
UrCujete okamzik, kdy ma skongit pfi-
prava pokrmu. V tomto okamziku se
automaticky vypne topeni ohfevného
prostoru.
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- Startv
Tato funkce se v menu objevi az poté,
co nastavite Doba piipravy nebo Ho-
tové v. Pomoci Start v urujete
okamzik, kdy ma zacit pfiprava pokr-
mu. V tomto okamziku se automa-
ticky zapne topeni ohfevného prosto-
ru.

Stisknéte senzorové tlacitko @.
Nastavte pozadované Casy.

Potvrdte pomoci OK.

Stisknéte senzorové tlacitko <O pro
navrat k menu zvoleného provozniho
zpUsobu.

P¥i pfipravé v pare zacne doba pfipravy
plynout az poté, co je dosazeno nasta-
vené zadané teploty.

Pokud jste vafili s teplotou asi od

80 °C (pfiprava v pare) nebo 80-

100 °C a vihkosti 100 % (kombi-
novana pfiprava), po skonceni pfipravy
se automaticky zapne redukce pary.

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

pary.

Zmeéna nastavenych dob pftipravy
m Zvolte senzorové tlacitko @.

m Zvolte pozadovanou dobu.

m Potvrdte pomoci OK.

m V pfipadé potfeby zvolte Zrménit.
m Zménte nastaveny Cas.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte senzorové tlagitko <O pro na-
vrat k menu zvoleného provozniho
zpUsobu.

Pri vypadku elektrické sité se nasta-
veni vymazou.

Tip: Dobu pfipravy mlzete zménit také
pfimo prostrednictvim navigacni oblasti.
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ZruSeni nastavenych dob pfipravy

V provoznich zplsobech a aplikacich,
u nichz je vzdy nutné nastaveni doby
pfipravy, mdzete zrusit jen ¢as nasta-
veny pro Hotové v a Start v.

m Zvolte senzorové tladitko .
m Zvolte pozadovanou dobu.
m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte Vymazat.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte senzorové tlacitko <O pro na-
vrat kK menu zvoleného provozniho
zplsobu.

Kdyz Doba pripravy, zrusi se rovnéz Ca-
sy nastavené pro Hotové v a Start v.

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

Tip: Dobu pfipravy mizete zrusit také

pfimo prostrednictvim naviga¢ni oblasti.
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Stornovani pripravy pokrmu

Pripravu pokrmu stornujete oranzové
sviticim senzorovym tlacitkem provozni-
ho zplsobu nebo senzorovym tladitkem
D.

Pak se vypne topeni a osvétleni
ohfevného prostoru. Nastavené doby
pfipravy se zrusi.

Senzorovym tlacitkem provozniho zpU-
sobu se pak vratite do hlavniho menu.

Stornovani pripravy pokrmu bez na-
stavené doby pripravy

m Zvolte senzorové tlacitko zvoleného
provozniho zplsobu.

Objevi se hlavni menu.
m Nebo: Zvolte senzorové tlacitko D.
m Zvolte Prerusit proces.

m Potvrdte pomoci OK.

Stornovani pripravy pokrmu s nasta-
venou dobou pripravy

m Zvolte senzorové tlacitko zvoleného
provozniho zpUsobu.

Objevi se Prerusit proces?.

m Zvolte Ano.

m Potvrdte pomoci OK.

m Nebo: Zvolte senzorové tlacitko “D.
m Zvolte Prerusit proces.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte Ano.

m Potvrdte pomoci OK.
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Preruseni pripravy pokrmu

Kdyz otevrete dvirka, pfiprava pokrmu
se prerusi. Vypne se topeni ohfevného
prostoru.

Pri pfipravé v pare a u programi a
aplikaci Cisté s parnim provozem se

ulozi nastavena doba pfipravy pokrmu.

& Nebezpeci Urazu horkou parou.
Pfi pfipravé pokrmu s parou mize pti
otevreni dvifek vystoupit velmi
mnoho horké pary. Parou se mlzete
spalit.

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

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

Parni trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. MUzZete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor,
postranni mfizky, pfisluSenstvi,
pfipravovany pokrm a sklo dvirek.
PFi zasouvani a vyjimani horkého
pfipraveného pokrmu, pfi praci

v horkém ohrfevném prostoru a pfi
zavirani horkych dvifek pouzivejte
chhapky na hrnce.

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

Kdyz zavrete dvirka, bude pfiprava
pokrmu pokracovat.

Nejprve bude pokracovat zahfivani a
pritom se bude zobrazovat teplota
ohrfevného prostoru.

P¥i pripravé v pare a u programd a

aplikaci Cisté s parnim provozem
pokracuje odpoditavani zbyvajici doby
az po dosazeni nastavené teploty.

Jen pfi pfipravach pokrmi s vinkosti
100 % a teplotami do 100 °C: Jestlize
bé&hem posledni minuty doby pfipravy
(zbyvajici doba 55 sekund) otevrete
dvitka, pfiprava pokrmu se predcasné
ukonci.
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Predehrati ohrevného prostoru

Funkce Booster slouzi v nékterych
provoznich zplsobech k rychlému roze-
hrati ohfevného prostoru.

Funkci Predehrati Ize pouzivat ve vSech
provoznich zpUsobech pedici trouby
(kromé Horky vzduch Eco) a musite ji za-
pnout pro kazdou pfipravu pokrmu in-
dividualné.

Pokud jste nastavili dobu pFipravy, za¢-
ne se odpocitavat az po fazi rozehrati.

Pfedehfivani ohfevného prostoru je
nutné jen pfi nékolika malo pfipravach.

m Ohfevny prostor predehfivejte pfi
téchto pfipravach:

- moucniky a pecivo s kratkou dobou
pfipravy (asi do 30 minut) a chou-
lostiva tésta (napf. piSkot) v provoz-
nim zpUsobu Horni/spodni peceni

Booster

Jako nastaveni z vyroby je funkce
Booster zapnuta pro tyto provozni zpU-
soby (Dali | Nastaveri ™ | Booster |
Zap):

- Horky vzduch plus
- Hornifspodni peceni

Kdyz nastavite teplotu vy$si nez 100 °C
a je zapnuta funkce Booster, ohfevny
prostor se rozehreje rychlou fazi roze-
hrati na nastavenou teplotu. Pfitom se
zapnou soucasné topné téleso pro
horni peceni a grilovani, kruhové topné
téleso a ventilator.
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Choulostiva tésta (napf. piskot,
drobné pecdivo) s funkci Booster shora
pfilis rychle zhnédnou.

Pri téchto pripravach funkci Booster
vypnéte.

Zapnuti nebo vypnuti funkce Booster
pro jednu pfipravu pokrmu

Kdyz zvolite nastaveni Booster | Zap.,
mUzete funkci pro nékterou pfipravu
pokrmu individualné vypnout.

Podobné mUzete funkci pro nékterou
pripravu pokrmu individualné zapnout,
kdyz zvolite nastaveni Booster | Vyp..

Priklad: Zvolili jste provozni zplsob a
potfebna nastaveni jako napfiklad tep-
lotu.

Pro tuto pfipravu pokrmu chcete vy-
pnout funkci Booster.

m Zvolte senzorové tlacitko .
m Zvolte Booster | Vyp..
m Potvrdte pomoci OK.

Funkce Booster je vypnuta béhem faze
rozehrati. Ohfevny prostor predehfivaji
jen topna télesa pfislusna provoznimu
zpUsobu.
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Predehrati

VétSinu pfipravovanych pokrm0 mdzete
zasunout do studeného ohfevného
prostoru, abyste vyuzili teplo jiz b&éhem
faze rozehrivani.

Pokud jste nastavili dobu pfipravy, za-
¢ne se odpocitavat az poté, co je do-
sazeno zadané teploty a mate zasunu-
ty pokrm k pfipravé.

Spustte pfipravu ihned, aniz posunete
okamzik spusténi.

Zapnuti funkce Predehrati

Funkci Predehrati musite zapnout pro
kazdou pfipravu pokrmu individualné.

Priklad: Zvolili jste provozni zpUsob a
potfebna nastaveni jako napfiklad tep-
lotu.

Pro tuto pfipravu pokrmu chcete za-
pnout funkci Predehrati.

m Zvolte senzorové tlaCitko <D.
m Zvolte Predehrati | Zap..
m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se hlaseni Viozte pokrm v
s dennim asem. Ohfevny prostor se
rozehreje na nastavenou teplotu.

m Jakmile k tomu budete vyzvani, za-
sunte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Potvrdte pomoci OK.

Crisp function

Funkce Crisp function (redukce pary)
umozniuje podle potfeby odvadét
vihkost béhem celé pripravy pokrmu
nebo jen obcas.

Pouziti této funkce méa smysl pfi pfi-
pravé pokrm0 jako napfiklad quiche,
pizza, ta¢ s vihkou oblohou nebo
mufinky.

Zvlasté dribez touto funkci ziska kfu-
pavou kizi¢ku.

V nasleduijicich provoznich zptsobech
Ize vyuzivat funkci Crisp function:

- Horky vzduch plus [&]
- Hornifspodni peceni

- Intenzivni peceni

- Spodni peceni

- Horni peceni

- Gril s cirkulaci

- Moucnik special
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Zapnuti funkce Crisp function Spousténi davek pary

Funkei Crisp function musite zapnout pro Ve vgech provoznich zplisobech pegici
kazdou pfipravu pokrmu individuaine. trouby (kromé& Horky vzduch Eco) mlizete
Zvolili jste provozni zpiisob a potfebna ~ P€hem pripravy pokrmu spoustét davky
nastaveni jako napfiklad teplotu. pary. PoCet davek pary neni omezeny.
Pro tuto pfipravu pokrmu chcete za- Jakmile je na displeji podsvicena poloz-
pnout funkei Crisp function. ka Dévka pary, mGzete spustit davku pa-
m Zvolte senzorové tlagitko O. ry.

m Zvolte Crisp function | Zap.. VycCkejte faze rozehfivani, aby se para

, rovnomeérné rozdélila v zahratém vzdu-
m Potvrdte pomoci OK.

chu ohfevného prostoru.

Funkce Crisp function je zapnuta.

Senzorovym tlacitkem <D Ize funkci m Zvolte OK.

Crisp function kdykoli opét vypnout. Spusti se davka pary. Na displeji se ob-
jevi & a Davka pary zhasne. Doba trvani
¢ini asi 1 minutu.

m Pro spusténi dalSich davek pary po-
stupuijte odpovidajicim zplsobem,
jakmile se na displeji opét objevi
Dévka pary.
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Je dulezité védét

V kapitole ,,Je dllezité védét“ naleznete
vSeobecné platna upozornéni. Je-li

u potravin a/nebo zplsobl pouziti
nutné respektovat nékteré zvlastnosti, je
na to upozornéno v pfisludnych kapi-
tolach.

Zvlastnosti pripravy v pare
P¥i pfipravé v pare zlstanou témér
uplné zachované vitaminy a mineralni

latky, protoze pfipravovany pokrm ne-
lezi ve vodé.

P¥i pfipravé v pare zUstane |épe za-
chovana typicka vlastni chut potravin
nez pfi obvyklém vareni. Proto dopo-
rucujeme, abyste viibec nesolili nebo
teprve po pfipravé. Potraviny si kromé
toho uchovaiji svoji Eerstvou a pfiro-
zenou barvu.

Varné nadobi

Naparovaci misky

K parni troubg je pfilozeno varné nadobi
z nerez oceli. Mlzete si k nému dokou-
pit dal$i naparovaci misky réiznych ve-
likosti, které jsou k dostani s perfo-
rovanym i plnym dnem (viz kapitola
,PrisluSenstvi k dokoupeni®). Tak mlze-
te pro pfislusna jidla vybrat vhodné na-
parovaci misky.

Na pFipravu v pare pouzivejte pokud
mozno naparovaci misky s perfo-
rovanym dnem. Para pak ma pfistup
k pfipravovanému pokrmu ze vSech
stran a vareni je rovhomeérné.

Vlastni nadobi

MUzZete pouzivat vlastni nadobi. Pfitom
respektujte nasledujici:

- Nadobi musi byt odolné proti teploté
a pare. Kdybyste k pfipravé v pare
chtéli pouzivat plastové nadobi, infor-
mujte se u vyrobce, zda je vhodné.

- Nadobi s tlustymi st€énami, napf.
z porcelanu, keramiky nebo kameni-
ny, je k pfipravé v pare méné vhodné.
Tlusté stény vedou Spatné teplo a
zpUsobi tim vyrazné prodlouzeni do-
by pfipravy pokrmu uvedené v tabul-
kach.

- Postavte nadobi na zasunuty rost ne-
bo do naparovaci misky. Podle ve-
likosti nadobi mizete rost poloZit na
dno ohfevného prostoru odstavnou
plochou nahoru, na ni postavit nado-
bi a navic vyjmout postranni mfizky
(viz kapitola ,Cisténi a oSetiovani*,
odstavec , Cisténi postrannich
mrizek®).

- Mezi hornim okrajem nadobi a
stropem ohrevného prostoru musi byt
urcita vzdalenost, aby do nadoby
mohl vniknout dostatek pary.
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Vyskova uroven
MUzZete zvolit libovolnou vyskovou
uroven a také vafrit ve vice Urovnich

soucasné. Doba pfipravy se tim nezmé-
ni.

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

Zasunte naparovaci misky, rost a plech
vzdy mezi Uchyty postrannich mfizek,
aby byla zajisténa ochrana proti prevra-
ceni.

Hluboce zmrazené potraviny

P¥i pripravé hluboce zmrazenych po-
travin je doba rozehfivani delsi nez

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

Teplota

Pri pfipravé v pare se dosahuje teploty
maximalné 100 °C. P¥i této teploté se
daji pfipravovat skoro vSechny potravi-
ny. Nékteré choulostivé potraviny, na-
priklad bobulové ovoce, se musi
pfipravovat pfi nizsi teploté, protoze
jinak prasknou. V pfisluSnych kapitolach
na to upozoriujeme.
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Doba pripravy

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

Doby pfipravy pokrmu pfi pfipraveé v pa-
fe obecné odpovidaji dobam pfipravy
pfi vareni v hrnci. Pokud dobu pfipravy
ovlivauji 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

P¥i pfipravé s tekutinou naplrite na-
pafovaci misku jen ze %/,, aby tekutina
pfi vyjimani nevystfikla.

Vlastni recepty - priprava v pa-
re

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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Univerzalni plech a kombi-
novany rost

Napriklad pfi pe€eni masa a grilovani
pouzivejte univerzalni plech a na ném
polozeny kombinovany rost. Pfi peceni
pak mlzete zachycenou $tavu z masa
pouzit na pfipravu omacky.

KdyZ pouzijete univerzalni plech

s polozenym kombinovanym rostem,
zasunte univerzalni plech mezi Uchyty
nékteré vyskové Urovné; kombinovany
ro$t pak bude lezet automaticky nad
nim. PFi vyjimani vytahujte oba dily
soucasné.

Ochrana proti vytazeni

Kombinovany rost a univerzalni plech
maji ochranu proti vytazeni, ktera za-
brani jejich vyklouznuti z vySkové

urovng, kdyz je vytahnete jen Castecné.

Pro vyjmuti se musi rost i plech po-
zvednout.
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Priprava v pare

ECO - priprava v pare

Pro energeticky uspornou pfipravu

v pare miZete pouzivat provozni zpQ-
sob ECO - pfiprava v pare. Tento provozni
zpUsob se hodi predevsim k pfipravé
zeleniny a ryb.

Doporucujeme doby pfipravy a teploty
z tabulek v kapitole ,,Pfiprava v pare“.

V ptipadé potfeby mizete dovarit.

P¥i pfipravé potravin obsahujicich Sk-
rob, napfiklad brambor, ryze a
téstovin, pouzivejte pfednostné
provozni zplisob Pfiprava v pare (3.

Nastaveni
Dalsi | ECO - pfiprava v pare
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Informace k tabulkam pripravy
Respektujte udaje k dobam pfipravy,
teplotam a pfipadné informace pro pfi-
pravu.

Volba doby pfipravy @

Doby pfipravy jsou orientani hodnoty.

m Nejprve zvolte kratSi dobu. V pfipadé
potfeby miZete dovafrit.



Priprava v pare

Zelenina

Cerstva zelenina

Cerstvou zeleninu pfipravte jako ob-
vykle, napf. ji omyjte, oCistéte a nakra-
jejte.

Zmrazené potraviny

Zmrazena zelenina se pred varenim ne-
musi rozmrazovat. Vyjimka: zelenina
zmrazena v bloku.

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

Vétsi, mrazem navzajem spojené kusy
rozkrajejte. Dobu pfipravy najdete na
obalu.

Naparovaci misky

Potraviny s malym prlmérem jednot-
livych kust (napf. hrasek, chiest) nevy-
tvareji duté prostory nebo jen malo,

a para tak jimi tézko pronika. Aby se
potraviny uvafrily rovhomérné, 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.

RUzné druhy zeleniny se stejnou dobou
pfipravy Ize vafit v jedné naparovaci
misce.

Zeleninu, ktera se pfipravuje v tekuting,

napf. Cervené zeli, varte v naparovacich
miskach s plnym dnem.

Vyskova uroven

Jestlize vafite zeleninu, ktera zabarvuje,
napf. Cervenou fepu, v naparovacich
miskach s perforovanym dnem, ne-
davejte pod ni zadné jiné potraviny. Tak
zabranite zabarveni skapavajici tekuti-
nou.

Doba pfripravy

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
Automatické programy | Zelenina | ... |
nebo

Pliprava 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, rdizicky 3-4
mrkev, cela 7-8
mrkev, pllena 6-7
mrkev, nakrajena 4
Gekankové puky, pllené 4-5
¢inské zeli, nakrajené 3
hrach 3
fenykl, plleny 10-12
fenykl, prouzky 4-5
kapusta, nakrajena 23-26
brambory na salat, loupané

celé 27-29
ptlené 21-22
Ctvrcené 16-18
brambory prevazné na salat, loupané

celé 25-27
pllené 19-21
Ctvrcené 17-18
brambory na kasi, loupané

celé 26-28
pllené 19-20
Ctvrcené 15-16
kedlubny, nakrajené na hranolky 6-7
dyné, nakrajené na kostky 2-4
kukuri¢né klasy 30-35
mangold, nakrajeny 2-3
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Priprava v pare

zelenina @ [min]
paprika, nakrajena na kostky nebo prouzky 2
brambory ve slupce, na salat 30-32
houby 2
porek, nakrajeny 4-5
poérek, ptlené lodyhy 6
romanesco, celé 22-25
romanesco, rdzicky 5-7
rlzickova kapusta 10-12
cervena fepa, cela 53-57
¢ervené 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 9-10
stolni mrkev, nakrajena 6
Spenat 1-2
Spicaté zeli, nakrajené 10-11
celerova nat, nakrajena 4-5
tufin, nakrajeny 6-7
bilé zeli, nakrajené 12
kadefava kapusta, nakrajena 10-11
cukety, koleCka 2-3
jemné hrachové lusky 5-7

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Ryby

Cerstvé ryby

Cerstvé ryby pripravte jako obvykle, na-
pf. oSkrabejte, vykuchejte a ocistéte.

Hluboce zmrazené ryby

Ryby nemusi byt pfed pfipravou Uplné
rozmrazené. Staci, kdyz dostatecné
zmeékne povrch, aby pfijal koreni.

Pfiprava

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

Rybu nemusite solit, protoze si pfi pfi-
praveé v pare 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 naparova-
cich miskach s perforovanym dnem a

v jinych naparovacich miskach dalsi po-
traviny, zabrarte pfenosim chuti

v dUsledku skapavajici tekutiny tim, Ze
rybu zasunete pfimo nad univerzalni
plech.
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Teplota

85-90°C
K Setrné pripravé choulostivych druht
ryb, jako je napfiklad morsky jazyk.

100 °C

K pfipravé druh( ryb s pevnym masem,
napriklad tresky a lososa.

K pfipravé ryb ve §tavé nebo vyvaru.

Doba pfipravy

Doba pfipravy zavisi na tloustce a kva-
lité 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
uvarena, dovarujte ji jen nékolik minut.

Jestlize rybu vafite ve §tavé nebo vyva-
ru, uvedené doby pfipravy o nékolik mi-
nut prodluzte.



Priprava v pare

Tipy Nastaveni

- Pouzitim koreni a bylinek, napfiklad Automnatické programy | Ryba | ... |
kopru, vyzdvihnete vlastni chut.
nebo
Priprava v pare
Teplota: viz tabulka
Doba pfipravy: viz tabulka

- VeétSsi ryby pfipravujte v poloze, v jaké
plavou. Abyste tuto polohu udrzeli,
postavte do naparovaci misky maly
Salek dnem vzh(ru nebo podobny
pfedmét. 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 vytvorili
rybi vyvar. Varte pfi 100 °C po dobu
60-90 minut. Cim del$i je doba pfi-
pravy, tim silngjsi bude vyvar.

- Pro pfipravu ryby na modro se ryba
vari v octové vodé (pomér voda : ocet
podle receptu). DllezZité je neposkodit
kazi ryby. Pro tuto Upravu se hodi
kapr, pstruh, lin, uhof a losos.
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Priprava v pare

ryba el @ [min]
uhot 100 5-7
okoun, filety 100 8-10
prazma, filety 85 3
pstruh, 250 g 90 10-13
halibut, filety 85 4-6
treska, filety 100 6
kapr, 1,5 kg 100 18-25
losos, filety 100 6-8
losos, steak 100 8-10
pstruh lososovy 90 14-17
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 roz-
mrazte (viz kapitola ,Specialni pouziti“,
odstavec ,Rozmrazovani).

Priprava

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

Doba pripravy

Doba pfipravy 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-
ce 5cm.

Tipy

- Pokud maji zGstat zachovany aroma-
tické latky, pouzijte naparovaci mis-
ku s perforovanym dnem. Zasunte
pod ni misku s plnym dnem, abyste
zachytili koncentrat. Koncentratem
mUzZete zjemnovat omacky nebo ho
mUzete zmrazit pro pozdéjsi pouziti.

- Kvyrobé silného vyvaru se hodi
slepi¢i maso a z hovéziho platky
z klizky, hrudi, vysoké zebro a hovézi
kosti. Dejte maso spolu s polévkovou
zeleninou a studenou vodou do na-
parovaci misky. Cim del$i je doba pfi-
pravy, tim silngj$i bude vyvar.

Nastaveni
Autormatické programy | Maso | ... |
nebo

Pliprava v pafe
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka
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Priprava v pare

maso @ [min]
hovézi koleno, ponofené ve vodé 110-120
ovaroveé kolinko 135-140
kureci prsa 8-10
koleno 105-115
vysoké zebro, ponorfené ve vodé 110-120
teleci ragu 3-4
kotleta, platky 6-8
jehnéci ragu 12-16
krita 60-70
krGti rolada 12-15
krati fizky 4-6
priéné zebro, ponorené ve vodé 130-140
hovézi gulas 105-115
slepice na polévku, ponofena ve vodé 80-90
videnisky tafelspitz 110-120

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Ryze

RyZe béhem vareni bobtna, proto se
musi pfipravovat v tekutiné. Pfijimani te-
kutiny a tim pomér ryze k tekutiné se lisi
podle druhu.

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

Naparovaci miska

Pouzijte naparovaci misku s plnym
dnem. Mens§i mnozstvi ryze (az do ve-
likosti kalisku, asi 50-150 g) mUzete
pfipravovat alternativné také ve vhodné
nerezoveé mise na rostu.

Pfiprava

RyzZi pfed pfipravou proplachnéte.
Pokud ryzi proplachujete v naparovaci
misce, vodu opét peclivé slijte.

Tip: Potfebné mnozstvi tekutiny se da
zjistit pomoci vahy nebo ,kaliSkovou
metodou®.

Pri ,kaliSkové metodé” nejprve dejte
pozadované mnozstvi ryze do kaliSku a
pak ryzi dejte do naparovaci misky. Po-
tom kaliSkem odmérte potfebné mnoz-
stvi tekutiny (viz tabulka) a pridejte ji

k ryzi.

Dbejte na to, aby byla ryZe v napafovaci
misce rovhomeérne rozlozena.

Nastaveni

Automnatické programy | Ryze | ... |
nebo

Priprava v pare

Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

S:0 [|§i)n]
dlouhozrnna ryze
ryze basmati 1:1,5 15
ryze parboiled 1:1,56 | 23-25
celozrnna ryze 1:1,5 | 26-29
divoka ryze 1:1,56 | 26-29
kulata ryze
mlécna ryze 1:2,5 30
rizoto 1:2,5 | 18-19

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

Automatické programy | Obiloviny | ... |

nebo

Pliprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

pomér @ [min]
obilniny : tekutina
amarant 1:1,6 15-17
bulgur 1:1,5 9
prazena Spalda, cela 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 vareni bobtnaji, proto se musi vafit v tekutiné. Nudle
musi byt v tekutiné dobre ponorené. Pfi pouziti horké tekutiny je vysledek vareni
lepsi.

Prodluzte vyrobcem udanou dobu pfipravy asi o '/,.

Cerstvé téstoviny

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

Navzajem slepené nudle nebo téstoviny oddélte a rovhomérneé rozlozte v na-
parovaci misce.

Nastaveni

Automatické programy | Téstoviny | ... |

nebo

Pliprava v pare

Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

Gerstvé téstoviny @ [min]
gnocchi 2
halusky 1
ravioli 2
spatzle 1
tortellini 2

suSené téstoviny,
ponorené ve vodé

Siroké nudle 14

nudle do polévky

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Knedliky

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

Cerstvé knedliky varte ve vymazané naparovaci misce s perforovanym dnem.
Nastaveni

Automatické programy | T&stoviny | ... |

nebo

Pliprava 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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Priprava v pare

Lusténiny, susené

Susené lusténiny byste méli pred varenim macet nejméné 10 hodin ve studené
vodé. Macenim budou stravitelnéjSi a zkrati se doba pfipravy. Macené lusténiny
musi byt pfi vareni ponorené v tekuting.

Coéka se nemusi namadet.

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

Nastaveni

Automatické programy | Luténiny | ... |

nebo

Pliprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

macené
@ [min]

fazole

ledvinkové fazole 55-65
Cervené fazole (azuki) 20-25
Cerné 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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Priprava v pare

pomér
lusténiny : tekutina

@ [min]

hnéda ¢ocka

ledvinkové fazole 1:8 130-140
Cervené fazole (azuki) 1:3 95-105
Cerné fazole 1:3 100-120
pinto fazole 1:3 115-135
bilé fazole 1:3 80-90

—_
N

13-14

Cervena ¢ocka

Zluty hrach

—
w

7

110-130

zeleny hrach, loupany

60-70

@ doba pfipravy




Priprava v pare

Slepici vejce
Chcete-li pfipravit vafena vejce, pouzijte napafovaci misku s perforovanym dnem.

Vejce neni nutno pred varenim propichovat. ProtoZze se pomalu zahteji ve fazi roze-
hFivani, pfi pfipravé v pare neprasknou.

P¥i pfipravé vajec, napriklad vaje¢né zavarky, vymazte tukem naparovaci misky

s plnym dnem.

Nastaveni

Automatické programy | Slepici vejce | ... |

nebo

Pfiprava v pafe

Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

@ [min]
velikost S
namékko 3
nahnili¢ko S
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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Priprava v pare

Ovoce

Aby nedoslo ke ztraté stavy, méli byste
ovoce pripravovat v naparovaci misce
s plnym dnem. KdyZz ovoce pfipravujete
v naparovaci misce s perforovanym
dnem, zasurite pod ni misku s plnym
dnem. Ani tak neztratite Stavu.

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

Autornatické programy | Ovoce | ... |
nebo

Pfiprava v pafe
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: viz tabulka

Uzeniny

Nastaveni
Automnatické programy | Uzeniny | ... |
nebo

Pliprava 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 1-2
nektarinky/broskve, na 1-2
kousky

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

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Korysi

Pfiprava

Hluboce zmrazené korysSe pred vafenim rozmrazte.

Koryse oloupejte, odstrante stfevo a umyjte je.

Naparovaci misky

Naparovaci misky s perforovanym dnem vymazte tukem.

Doba pripravy

Cim déle se korysi pripravuji, tim jsou tuzsi. Dodrzujte uvedené doby pfipravy.
Jestlize korySe varite ve staveé nebo vyvaru, uvedené doby pfipravy o nékolik minut
prodluzte.

Nastaveni

Automatické programy | Koryéi| ... |

nebo

Priprava v pare

Teplota: viz tabulka
Doba pfipravy: viz tabulka

¥l O [min]
krevety a0 3
garnaty 90 3
tygfi krevety 90 4
krabi 90 3
langusty 95 10-15
krevety (shrimps) a0 3

¥ teplota, @ doba pfipravy
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Musle
Cerstvé musle

& Nebezpecdi otravy zkazenymi muslemi.

Zkazené musle mohou vyvolat otravy z jidla.

Pfipravujte jen zavfené musle.

Nejezte musle, které jsou po pfiprave jesté zavrené.
Cerstvé musle nechte pred varenim namocené nékolik hodin ve vodé, aby se
zbavily pfipadného pisku. Potom musle dlkladné ocistéte kartaCem, abyste od-
stranili ulpéla vliakna.
Hluboce zmrazené musle
Hluboce zmrazené musle rozmrazte.

Doba pf¥ipravy

Cim déle se musle pfipravuji, tim tvrdsi je jejich maso. Dodrzujte uvedené doby pti-
pravy.

Nastaveni

Automatické programy | Musle | ... |

nebo

Priprava v pare
Teplota: viz tabulka
Doba pfipravy: viz tabulka

el © [min]
kachni musle 100 2
srdcovky 100 2
slavky 90 12
musle svatého Jakuba 90 5
britky 100 2-4
Venus$iny musle a0 4

¥ teplota, @ doba pfipravy
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Priprava menu — manualni

PFi manualni pfipravé menu vypnéte
redukci pary (viz kapitola ,,Nasta-
veni, odstavec ,Redukce pary“).

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

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

Vyskova uroven

Kapajici (napt. ryba) nebo zabarvujici
potraviny (napf. Cervena fepa) zasouvej-
te pfimo nad univerzalni plech. Tak za-

branite pfenosiim chuti nebo zabarveni
skapavajici tekutinou.

Teplota

Teplota pfi pfipravé menu musi byt
100 °C, protoze vétSina potravin se
uvari jen pfi této teploté.

Kdyz jsou pro potraviny doporuceny
rlzné teploty, napriklad pro filé z ryby
druhu dorade 85 °C a pro brambory
100 °C, menu v zadném pripadé ne-
pfipravujte s niz8i z uvedenych teplot.

Je-li pro potravinu doporucena teplota
napf. 85 °C, meéli 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 pf¥ipravy

Kdyz zvysite doporuc¢enou teplotu pfi-
pravy, musite asi o '/, zkratit dobu pfi-
pravy.

Priklad

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

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

Vypocet dob pfipravy, které je treba na-
stavit:

24 minut minus 6 minut = 18 minut
(1. doba pripravy: 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
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Pfiprava menu

m Nejprve dejte do ohfevného prostoru
ryzi.

m Nastavte 1. dobu pfipravy, tedy
18 minut.

m Po uplynuti 18 minut zasunte 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.

86



Sous-vide

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

Diky vakuovani se béhem pfipravy ne-
odpafuije vihkost a zlistanou zachované
vSechny vyzivné a aromatické latky.

Vysledkem pfipravy je rovnomérné
uvarené jidlo s intenzivni chuti.

Pouzivejte jen Cerstvé a nezavadné
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 sacek nepouzijte vicekrat.

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

Dulezita upozornéni k pouziti
Pro ziskani optimalniho vysledku pfi-
pravy dbejte nasledujicich upozornéni:

- Pouzivejte méné koreni a bylinek nez
pfi bézné pfiprave, protoze vliv na
chut pfipravovaného pokrmu je in-
tenzivngjsi.

Pokrm m(zete pfipravovat i ne-
kofenény a okorenit ho az po pfi-
prave.

- Pridanim soli, cukru a tekutin se zkra-
ti doba pfipravy.

- Kdyz pridate potraviny obsahuijici ky-
selinu, jako je citron nebo ocet, bude
pfipraveny pokrm tuzsi.

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

- Pouzivejte jen vakuovaci sacky odpo-
vidajici velikosti pfipravovaného pokr-
mu. Kdyz je vakuovaci sacek pfilis
velky, mlze v ném zlstat pfilis
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
sacky vedle sebe na rost.

- Doby pfipravy zavisi na tloustce
pfipravovaného pokrmu.
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- Béhem pfipravy nechte zavrena dvir-

ka. Otevrenim dvifek se prodlouzi
proces pfipravy a mize to vést k ji-
nym vysledkim pfipravy.

Udaje k teploté a dobé pripravy ze
sous-vide receptl nelze vzdy prevzit
1:1. Upravte tato nastaveni podle Va-
mi pozadovaného stupné uvareni.

Pfi vysokeé teploté nebo dlouhé dobé
pfipravy mlze dojit voda. Obc¢as
zkontrolujte Udaje na displeji.



Sous-vide

Tipy

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

Tekutiny, napfiklad marinadu, pred
vakuovanim zmrazte, aby nevytékaly
z vakuovaciho sacku.

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

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

Tak zachovate jakost a chut a
prodlouzite trvanlivost.

Vyjimka: Drlibez zkonzumuijte hned
po pripravé.

Po pfipravé pokrmu vakuovaci sacek
na vSech stranach nastfihnéte, abys-
te se k pokrmu Iépe dostali.

Maso a pevné druhy ryb (napt. loso-
sa) pfed podavanim velmi kratce a
prudce orestujte. Tak se mize rychle
rozvinout aroma.

Vyvar nebo marinadu ze zeleniny, ryb
nebo masa pouzijte na pfipravu
omacky.

Pripraveny pokrm podavejte na pre-
dehfatych talifich.

Pouzivani provozniho zptisobu
Sous-vide

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

m UloZte pokrm k pfipravé do vakuova-
ciho sacku a pripadné pridejte korfeni
nebo tekutiny.

m Pokrm k pfipravé vakuujte va-
kuovacem.

m Pro optimalni vysledek pfipravy za-
surite rost do Urovné 2.

m Vakuoveé zabaleny pokrm polozte na
ro$t (pfi vice saccich vedle sebe).

m Zvolte Sous-vide (80).

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

m Potvrdte pomoci OK.

m Provedte pfipadné dalSi nastaveni (viz
kapitola ,,Obsluha®).
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Sous-vide

wrw

Mozné priciny Spatnych vy-
sledku

Vakuovaci sa¢ek nabobtnal:

- Nebyl gisty nebo dostateéné pevny
svar a uvolnil se.

- Sacek se poskodil Spi¢atou kosti.

Pripraveny pokrm ma nepfijemnou pfi-
chut nebo cizi chut:

- Spatné skladovani pokrmu, byl pre-
ruSen chladici fetézec.

- Pokrm byl pfed vakuovanim kontami-
novany zarodky.

- Pridali jste pfili§ mnoho pfisad (napf.
kofeni).

- Nebyl bezvadny sacek nebo svar.
- Bylo pfilis slabé vakuum.

- Pokrm jste hned po pfipravé nesnédli
nebo nevychladili.
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Sous-vide

Doby uvedené v tabulkach jsou orientacni hodnoty. Doporuc¢ujeme zvolit nejprve
krat$i dobu pfipravy. V pfipadé potfeby mizete pokrm dovafrit. Doba pfipravy zaci-
na bézet az po dosazeni nastavené teploty.

pfipravovany pokrm pfidani pfedem §[°Cl @ [min]
cukr sl
ryba
treska, filé tloustky 2,5 cm X 54 35
losos, filé tloustky 2-3 cm X 52 30
morsky das, filé X 62 18
candat, filé tloustky 2 cm X 55 30
zelenina
rdzicky kvétaku, stfedni az velké X 85 40
dyné Hokkaido, kosti¢ky 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, pllené X 62 25-30
rebarbora, na kousky 75 13
Svestky, pllené X 70 10-12
ostatni
fazole, bilé, macené v poméru 1 : 2 X 90 240
(fazole : tekutina)
krevety, oloupané a bez stfivka 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 pfedem §[°C] @ [min]

cukr sal medium* pro-

pecené*

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

§ teplota, @ doba pfipravy

* Stupen uvareni

Stupeni uvareni ,propecené” odpovida stupni s teplotou uvniti pokrmu vyssi nez ,medi-
um* (stfedné propecené), nejedna se ale o propeceni v klasickém smyslu.
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Sous-vide

Ohfivani

Zeleninu jako kedlubny a kvétak ohfivej-
te jen s omackou. Bez omacky mize ta-
to zelenina pfi opétovném ohfivani zis-
kat nepfijemnou pfichut 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 pfipravené potraviny hned po pfi-
pravé asi na 1 hodinu do ledové vody.
Rychlé ochlazeni zabrani dovareni po-
travin. Zlstane tak zachovan optimalni
stupen uvareni.

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

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

Doporucujeme, abyste potraviny
pred opétovnym ohfivanim neskla-
dovali v chladni¢ce déle nez 5 dn(.

Nastaveni

Sous-vide
Teplota: viz tabulka
Cas: viz tabulka
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Sous-vide

Ohfivani v provoznim zplusobu Sous-vide

Casy uvedené v tabulce jsou orientaéni hodnoty. V pfipadé potfeby miizete dobu
prodlouzit. Doba pfipravy zacina bézet az po dosazeni nastavené teploty.

potravina Frel @2 [min]

medium’ pro- ;

pecené

maso
jehnéci hibet s kosti 58 62 30
steak z hovéziho filé, tloustka 4 cm 56 61 30
steak z hoveézi kyty, tloustka 2,5 cm 56 - 30
veprové filé, vcelku 63 67 30
zelenina
razicky kvétaku, stiedni a2 velké® 85 15
kedlubna, plétky3 85 10
ovoce
ananas, kosticky 85 10
ostatni
fazole, bilé, macené v poméru 1 : 2 (fazole : tekutina) 90 10
Salotka, vcelku 85 10

 teplota, @ doba pfipravy
1 Stupen uvareni

Stupen uvareni ,propecené” odpovida stupni s teplotou uvnitf pokrmu vyssi nez ,medi-
um*“ (stfedné propecené), nejedna se ale o propeceni v klasickém smyslu.

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

3 Ohfivat jen uvarené v omacce.
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Dalsi pouziti

Ohftev

Na ohfivani potravin uvarenych zpUso-
bem sous-vide pouzivejte provozni
zplsob Sous-vide (viz kapitola
~S0us-vide“, odstavec ,,Opétovné
ohfivani®).

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

MUzZete ohfivat hotové naporcovana jid-
la na talifi (maso, zelenina, brambory)
stejné jako jednotlivé potraviny.

Varné nadobi

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

Cas

Pro jedno jidlo na talifi nastavte

10-12 minut. Vice talif{l vyzaduje trochu
delsi dobu.

Kdyz budete spoustét postupné nékolik
ohrev(, pro druhy a dal$i ohfev snizte

dobu trvani asi o 5 minut, protoze je
jesteé teply ohrevny prostor.

Vihkost

Cim vIhéi je potravina, tim mensi vihkost
je potreba nastavit.

Tipy

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

- Kompaktni kusy jako plnénou papriku
nebo roladu prekrojte na poloviny.

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

- Uvédomte si, ze obalované potraviny,
napfr. fizky, by nezlstaly kfupavé.

Potraviny se pfi ohfivani nemusi
pfikryvat.

Nastaveni

Ohrevy

nebo

Kormbinované priprava | Kombin, pri-
prava + horky vzd.plus

Teplota: viz tabulka
\v/Ihkost: viz tabulka
Cas: viz tabulka
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Dalsi pouziti

Casy uvedené v tabulce jsou orientaéni hodnoty. Doporugujeme zvolit nejprve
krat$i ¢as. V pfipadé potfeby mizZete ¢as prodlouZit.

potravina

¥ c

06 [%]

@* [min]

zelenina

mrkev
kvétak
kedlubna
fazole

120

70

8-10

prilohy

téstoviny
ryze
brambory, podélné pllené

120

70

8-10

knedliky
bramborova kase

140

70

18-20

maso a drubez

platky peceng, 1,5 cm silné
rolada, nakrajena na platky

gulas

jehnéci ragu

hovézi karbanatky

kureci fizek

krati Fizek, krajeny na platky

140

70

11-13

ryba

rybi filé
rybi rolada, pdlena

140

70

10-12

jidla na talifi

Spagety, rajska omacka

veprova pecené, brambory, zelenina
pinény paprikovy lusk (plleny), ryze
kureci kostky se zeleninou a ryzi
zeleninova polévka

krémova polévka

vyvar

eintopf

120

70

10-12

¥ teplota, 66 vihkost, @ doba

* Casy plati pro potraviny, které se ohfivaji na talifi.
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Dalsi pouziti

Rozmrazovani

Pfi rozmrazovani v parni troub& dosah-
nete znacné kratSich dob rozmrazovani
nez pfi pokojové teploté.

& Nebezpeci infekce tvorbou cho-
roboplodnych zarodkd.
Choroboplodné zarodky, napriklad
salmonely, mohou vyvolat tézké
otravy z jidla.

PFi rozmrazovani ryb a masa (zvlasté
drlibeziho) dbejte na zvlastni istotu.
Tekutinu z rozmrazovani nepouzivej-
te.

Potraviny po vyrovnavaci dobé ihned
dale zpracuijte.

Teplota

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

Priprava/dodateéna uprava

Pro rozmrazovani odstrarite pfipadny

obal.

Vyjimky: Chléb a pecivo rozmrazujte

v obalu, protoze jinak pfijme vihkost a
zmeékne.

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

Naparovaci misky

P¥i rozmrazovani potravin, z nichz
odkapava tekutina, jako je napfiklad
drlibez, pouZivejte naparovaci misku

s perforovanym dnem a pod ni zasunu-
tym univerzalnim plechem. Tak potravi-
ny nebudou leZet v tekutiné z roz-
mrazovani.

Potraviny, z nichz neodkapava tekutina,
je mozno rozmrazovat v naparovaci
misce s plnym dnem.

Tipy

- Abyste mohli pfipravovat rybu, nemu-
si byt UpIné rozmrazena. Staci, kdyz
je povrch dostate¢né mékky, aby pfi-
jal kofeni. Podle tloustky na to staci
2-5 minut.

- Kusové zmrazené potraviny, jako jsou
naptiklad bobuloviny a kousky masa,
po poloviné doby rozmrazovani
navzajem oddélte a rozlozte.

- Jiz rozmrazené potraviny znovu ne-
zmrazujte.

- Zmrazené hotové pokrmy rozmrazujte
podle Gdajd na obalu.

Nastaveni

Rozmrazovani
nebo
Pliprava v pafe

Teplota: viz tabulka
Doba rozmrazovani:
Vyrovnavaci doba: viz tabulka
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Casy uvedené v tabulce jsou orientaéni hodnoty. Doporugujeme zvolit nejprve
krat$i dobu rozmrazovani. V pfipadé potfeby mizete dobu rozmrazovani

prodlouzit.

zmrazena potravina mnozstvi & [°C] @ [min] | [min]
mlécéné vyrobky

platkovy syr 125¢g 60 15 10
tvaroh 250 g 60 20-25 10-15
smetana 25049 60 20-25 10-15
mékky syr 100 g 60 15 10-15
ovoce

jable€na kase 2509 60 20-25 10-15
kousky jablek 2509 60 20-25 10-15
merurky 500 g 60 25-28 15-20
jahody 300 g 60 8-10 10-12
maliny/rybiz 30049 60 8 10-12
tfe$né 150 g 60 15 10-15
broskve 5009 60 25-28 15-20
Svestky 250 g 60 20-25 10-15
angrest 250 ¢ 60 20-22 10-15
zelenina

zmrazena v bloku 3009 60 20-25 10-15
ryba

rybi filety 400 g 60 15 10-15
pstruzi 500 g 60 15-18 10-15
humfi 300 ¢g 60 25-30 10-15
krabi 3009 60 4-6 5
hotové pokrmy

maso, zelenina, pfiloha 480 g 60 20-25 10-15
eintopf/polévky
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zmrazena potravina mnozstvi ¥ [°C] | @ [min] | [min]
maso
pecené, platky po 125-150 g 60 8-10 15-20
25049 50 15-20 10-15
sekana
500 g 50 20-30 10-15
500 g 60 30-40 10-15
gulas
1000 g 60 50-60 10-15
jatra 250 g 60 20-25 10-15
zajeci hibet 500 g 50 30-40 10-15
srnéi hibet 1000 g 50 40-50 10-15
fizek/kotleta/klobdsa 800 g 60 25-35 15-20
dribez
kure 1000 g 60 40 15-20
kureci stehna 150 g 60 20-25 10-15
kureci fizky 5009 60 25-30 10-15
krlti stehna 500 g 60 40-45 10-15
pecivo
pecivo z listkového/kynutého - 60 10-12 10-15
tésta
pecivo/moucnik z tfeného tésta 400 g 60 15 10-15
chléb/housky
housky - 60 30 2
zitny chléb, krajeny 2509 60 40 15
celozrnny chléb, krajeny 250 g 60 65 15
bily chléb, krajeny 150 g 60 30 20

¥ teplota, @ doba rozmrazovani, #{ vyrovnavaci doba
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Mix & Match

Pro jednoduchou a nekomplikovanou
pfipravu jidel na talifi mate k dispozici
specialni pouziti Mix & Match. Touto
aplikaci mlZzete ohrivat jiz pfipravené
potraviny (Convenience-Food) nebo

z Cerstvych potravin sestavit a na talifi
pfipravit hotové naporcovany pokrm.

Pri pfipravé mizete vzdy volit vysledek
mezi kfupavym, hnédym pokrmem a
Setrné pfipravenymi potravinami se
Stavnatym povrchem bez dal$iho
zhnédnuti.

Pouzivejte jen hygienicky bezvadné

potraviny. Pokud mate pochybnosti,
potraviny zlikvidujte.
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Varné nadobi
Pouzivejte:

- meélky talif nebo malou zapékaci for-
mu

- pro potraviny s pfidavanou tekutinou
hlubokou misku nebo Salek

Pecivo, pizzu, placky apod. mizete
polozit pfimo na rost (v pfipadé potreby
s papirem na peceni).

Plastové obaly hotovych pokrmt
nejsou dostatecné tepelné odolné.
Hotové pokrmy prendejte do
vhodného nadobi.



Dalsi pouziti

Pokyny k ohfivani jidel na talifi

- Na fritované nebo zapékané potravi-
ny pouzivejte Chrev dokfupava a na
varené potraviny setrny ohrev.

- Uvédomte si, ze pouze potraviny,
které byly kifupavé jiz pred opa-
kovanym ohfivanim, budou pomoci
Ohrey dokfupava opét kfupavé.

- Potraviny by nemély prekrocCit vySku
2-2,5 cm. VySSi potraviny prendejte
do niz§iho nadobi (napf. eintopf) ne-
bo kompaktni kusy rozkrajejte na
platky (napf. roladu, nakyp).

- Téstoviny ohfivejte jen smichané
s omackou.

- Na spodni strané nadobi se mohou
vytvaret kapky vody. Kapky vody
pred podavanim osuste.

Pokyny k pfipravé jidel na taliri
- Z masového nebo rybiho vyvaru

muzete Uplné jednoduse vytvorit
omadku: pred pripravou dejte 1 CL
zahustovac¢e omacek pod syrové ma-
so nebo syrovou rybu. Pred po-
davanim vymichejte vidlickou
hladkou omacku. Misto zahustovace
omadek mizete pouzit také 1 CL
prasku na bramborovou kasi (Con-
venience) nebo na $pi¢ku noze gua-
rové gumy v prasku.

Nestejné doby pfipravy potravin
mUzete upravit velikosti kusl: ¢im
kratSi je doba pfipravy, tim vétsi kusy
byste méli pfichystat (napf. velké
rozicky kvétaku). Cim delsi je doba
pfipravy, tim mensi kusy byste méli
prichystat (napf. brambory nakrajené
na kostky).

Nestejné doby pfipravy mizete vy-
rovnat také vrstvenim: potravinu

s kratkou dobou pfipravy polozte pod
potravinu s dlouhou dobou pfipravy
nebo sestavte maly nakyp.

Abyste zabranili vyschnuti potravin,
jidlo na talifi zjemnéte omackou nebo
marinadou. MUzete také pouzit syr
nebo slaninu.

101



Dalsi pouziti

Sestaveni jidla na talifi z rGznych
komponentut

Pro dobry vysledek pfipravy musite
jednotlivé komponenty jidla na talifi —
napfiklad maso, pfilohy a zeleninu — se-
stavit tak, aby bylo mozné zvolit spolec¢-
né nastaveni pro zhnédnuti. Toto nasta-
veni musi byt vhodné nebo alespon
Castecné vhodné pro vSechny potraviny
jidla.
Doporucujeme tento postup:
m Podle tabulky pro pfipravu zvolte
hlavni pfisadu, napfiklad hovézi
steak.

m Zvolte dalsi pfisady, jez maji stejna
nastaveni pro zhnédnuti, napfiklad
zelené fazolky a ryzi.
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Informace k tabulkam pf¥ipravy

V tabulkach pro pfipravu jsou vedle
udajl k velikosti kust nebo stupni zpra-
covani potravin také pokyny pro pfi-
pravu.

Zhnédnuti se na displeji znazornuje
pruhem tvofenym sedmi segmenty.
Principialné plati: ¢im vice segmentd je
vyplnénych, tim delsi je doba pfipravy.
Pomoci symbol( mlzete zjistit, jaké na-
staveni je vhodné pro zhnédnuti pfislus-
né potraviny:

symbol | vyznam
_ nevhodné
= ¢aste¢né vhodné
| vhodné
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Aplikace specialniho pouziti Mix &
Match

Béhem pfipravy nemusite potraviny
prikryvat.

m Potraviny pfipadné prfedem pfipravte.

m Zvolte Dalsi | Speciélni pouZitl | Mix
& Match.

m Kdyz pFiprgvujete jiz uvarené potravi-
ny, zvolte Setrny ohiev nebo Chrey
dokfupava.

m Kdyz pfipravujete ¢erstvé nebo jen
CasteCné uvarené potraviny, zvolte
Setrné peceni nebo Peceni dokiupava.

m Pfipadné zmeérite nastaveni pro
zhnédnuti.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zasunte pokrm k pfipravé na rostu do
urovneé 3.

m Potvrdte pomoci OK.

Pripravu pokrmu miZete spustit ihned
nebo spusténi odlozit.

m Pokud po uplynuti pfipravy jidlo na
talifi jeSté neni hotové podle Vaseho
prani, zvolte Prodl. f4zi zhnéd..
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Ohfivani potravin pomoci specialniho pouziti ,,Ohfev dokfupava“

potravina nastaveni pruhu segmentt
zhnédnuti
jable¢ny zavin, vyska 4 cm e _OmO__
peceny camembert, 25 g  _ _mO_
peceny camembert, 75 g —— __COOmO__
bageta, predpecena _COm—__
jednohubky z listkového tésta _COmcd—3_
tasticka z listkového tésta plnéna Spenatem __COm—3__
burek, vyska 3 cm e OCOCOmO
pecené brambory (Convenience) —_COOmO__
zeleninovy karbanétek1 , tofu e __
houska (pS$eni¢na), predpecena __OCOmOa_
houska (zitnd), pfedpecena —— O __
houska, stara, mékka __OOmm_
cheeseburger __OCOmm_ _
chili con carne1, vyska 2 cm —— DO
ciabattini, predpecené __m-D_
ciabattini, staré, mékké e m-__ __
crépe1 e
placka (Convenience) _COm—d3__
placka, hotové tésto k vlastnimu oblozeni OO
prouzky masa1 (Convenience) e o =
focaccia, pfedpecend, vyska 3-4 cm OCOoCOmc/
kalrbanéltek1 (z veprového), 25 g oo
kalrbanéltek1 (z veprového), 60 g —— Dm0
karbana’ltek1 (z veprového), 100 g ——Omo
jarni zavitky, malé —__COmC__
jarni zavitky —— __Cm—
hotdog1 e e
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potravina nastaveni pruhu segmentt
zhnédnuti
cisarsky 'trhanec1 (Convenience) e
brambory, pfevazné salatové, na platky _ _OCOmO_
bramborové tasticky (Convenience) __OCcomO_
Iasagne1, vySka 3 cm e
indicky chléb naan1 , predpeceny R e
téstoviny, Cerstvé s omackou, syrem R e | | D
zapékané téstoviny1 , vy8ka 2 cm ——mO_
zapékané téstoviny1 , vySka 4,5 cm S
zapékané téstoviny1, vy$ka6ecm | ————— I
palaéinky1 - _
||’vance1 , srolované e
pita chléb1, predpeceny oomo_
pizza (Convenience) OO
holandské livanecky poffertjes _COmOc__
quiche, mala OComc_
quiche, vy$ka 2 cm _COmOc__
quiche, vyska 3,5 cm e _EOmO
strouhany kola¢ e _mO_
trojuhelniky (Convenience) (] J
fizek O/
taco musle OO
toast Havaj O
toast se syrem O O
mexické bramblrky se syrem _COmc__ _
OCOomOcOd3

o1 .
tortilla” (srolovana v alobalu)

! nebude kfupavé, musi se jen dostate¢né ohrat (> 65 °C).
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Priprava potravin pomoci specialniho pouziti ,,Pe¢eni dokfupava*

potravina pokyny k pfipravé nastaveni pruhu seg-
mentd zhnédnuti
maso1
klobasa (z veprového), parena, 25 g nakrajet _ OCOm—
klobasa (z veprového), pafena, 100 g | nakrajet (R e | i | |
klobasa (z veprového), velka potfit olejem, nakragjet | ______ __ __ O
Spiz (z hovéziho), velké kostky marinovano o
masovy $piz (z veprového), velké marinovano OOCOmOC
kostky
karbanatek (z veprového), 60 g - e _EmOCO
kureci prsa, vyska 3 cm se slaninou, marinovano OO
kureci prsa, vyska 3 cm pfirodni, marinovano O
kureci rolada nadivka: $penat, creme fraiche O
kureci $piz, velké kostky marinovano OCOomc_
kureci spodni stehna marinovano OO
teleci hrbet, 180 g marinovano, s omackou o
kotleta, vyska 2,5-4 cm - _ _COOmmcCacd
kotleta, vyska 2 cm - OO/
jehnéci kotleta, vyska 2 cm marinovano COmcec
hovézi steak, vyska 2,5-3,5 cm marinovano _COmc__
veprové filé, vySka 4 cm se slaninou OO
veprova kotleta obalovang, pokapat olejem | ______ _ (|
ryba1
kotleta z halibuta marinovano _omm_
treska s krustou z masla a strouhanky O
tresci filety, vySka 3-3,5 cm marinovano | | e
rolada z trescich filet nadivano |
filety z lososa, vyska 2,5-3 cm marinovano OCOmOcOc—3
kotleta z lososa marinovano OO
$piz z lososa, velké kostky marinovano OCOmcOd3
filé z lososa ozdoba: $penat, feta | Jm]
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potravina pokyny k pripravé nastaveni pruhu seg-
mentd zhnédnuti
tunak zapeceno s rajcaty, syrem e a_ _
Spiz ze sumce, velké kostky marinovano __OOaoC/Ems
prilohy
pecené brambory (Convenience), - O
predvarené
datle ve slaniné (Convenience) - OCommc
Cerstvé téstoviny, tortellini -
gnocchi (Convenience) s vlo¢kami masla nebo syrem |
brambory2, platky/malé kostky potfeno olejem .
bramborové tasticky (Convenience), - |
predvarené
lasagne, predvarené, vyska 3 cm - e | e
pfirodni ryze, doba vareni 8 minut sll, 1: 2 (ryze : tekutina) Comm_
zapékané téstoviny, ¢erstvé nudle syrové maso, zelenina, omacka OO0
zapékané téstoviny, predvarené, vyska | — a_
2cm
strouhany kola¢ (tésto Convenience) potfeno olejem g4
ryze (Convenience), pfedvarena - OO/
trovlehglnl’ky (Convenience), pred- _ |
varené
noky (Convenience) s vlo¢kami masla i e o e
zelenina
baklazan, vyska 2 cm olej, s, pepf¥  __Oca_
kvétak, velké razicky sul, pepf
brokolice, velké rizicky omacka COmmc—c_
fazolky, zelené se slaninou, soli, pepfem __mCc_
koktejlova raj¢atka, cela marinovano ||
kedlubna, silné platky marinovano o o o |
dyné, na malé kostky sul, pepf [ |
kukufiéné klasy marinovano OO
mrkev, ¢tvrcend/na silna kolecka sul, pepf o s o |
paprika, velké kusy marinovano OCOCOmcC
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potravina

pokyny k pripravé

nastaveni pruhu seg-
mentd zhnédnuti

ratatouille, nakrajeno na velké kusy

rajcatovy protlak, kecup,
koreni, zahustova¢ omacek

cukety, vysSka 2 cm

olej, s, pep¥

ostatni

peceny camembert, 25 g

bageta, houska k rozpeceni

houska, stara, mékka

cheeseburger, predpfipraveny

placka (Convenience)

placka, hotové tésto k vlastnimu ob-
loZeni

jarni zavitek, chlazeny, 25 g

jarni zavitek, chlazeny, 100 g

grilovany syr (Convenience)

cisarsky trhanec (Convenience)

cisarsky trhanec, syrovy

karbanatek z tofu, predvareny

cibulovy kola¢ (Convenience)

1. X v s - .
Dejte 1 CL zahustovace omacek pod syrové maso nebo syrovou rybu.

2 L .
pfevazné na salat
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Potraviny vhodné pro specialni pouziti ,Setrné peéeni

potravina

pokyn k pfipravé

1
maso

VUft (z veprového)

$piz (z hovéziho), velké kostky

marinovano burakovou omackou

masovy $piz (z veprového)

marinovano

kureci prsa, 150 g, vyska 3 cm

pfirodni

kureci rolada

nadivka: $penat, creme fraiche

kureci $piz, velké kostky marinovano
kureci kostky -

teleci hibet, 180 g v omacce
kotleta, 230 g, vyska 2,5-4 cm sUl, pepf
kotleta (z veprového), 200 g, vyska 2 cm s, pepf
karbanatky (z veprového) a 50-100 g v omacce

ryba1

pstruh, vcelku, bez hlavy

korenéno, maslo

tresci filety, vyska 3-3,5 cm

marinovano

rolada z trescich filet

nadivano, marinovano

filety z lososa, vyska 2,5-3 cm marinovano
kotleta z lososa marinovano
Spiz z lososa, velké kostky marinovano

filé z lososa, 180 g

ozdoba: Spenat a creme fraiche

frikasé z lososa, velké kostky

se svétlou omackou

Spiz ze sumce, velké kostky

marinovano

prilohy

ryze basmati

sll, pomér 1: 2,5 (ryze : tekutina)

Cerstvé téstoviny, tortellini

omacka, sul

gnocchi (Convenience)

sll, ponofeno ve vodé

brambory na kasi, pdlené sul

2 . . °
brambory”, na platky nebo malé kostky sul
brambory?, roz&tvrcené nebo na hranolky sl
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potravina

pokyn k pripravé

bramborové knedliky (Convenience), ve varném
sacku

ponoreno ve vodé

bramborova kase, varena

bramborova kase (Convenience), suseny vyrobek

podle navodu na obalu

makarony, kratké, syrové

omacka, pomeér 1 : 3 (téstoviny : voda)

pfirodni ryze, doba vareni 8 minut

sUl, pomér 1 : 2 (ryze : tekutina)

ryze parboiled (Convenience), doba pfipravy 8 mi-
nut

sUl, pomér 1 : 2 (ryze : tekutina)

ryze parboiled, doba pfipravy 10-12 minut

sUl, pomér 1 : 2 (ryze : tekutina)

ryze (Convenience), pfedvarena

o

sul

noky (Convenience)

s, vio¢ky masla

nudle do polévky, syrové

ponoreno ve vyvaru

zelenina

kvétak, velké razicky

sUl

fazolky, zelené

se slaninou nebo soli, peprem

brokolice, velké rizicky

se syrovou omackou nebo bez

koktejlova raj¢atka, cela marinovano
kedlubna, platky sll, pepf
dyné, na malé kostky s, pepf

kukufiéné klasy

bylinkové maslo

mrkev, ¢tvrcend nebo na silna kolecka

kofenéno

paprika, velké kusy

marinovano

ratatouille, nakrajeno na velké kusy

rajcatovy protlak, kecup, kofeni, zahustovaé

omacek

rlzickova kapusta, vcelku

sll, pepf

chrest, lodyhy, vcelku, vyska 1-2 cm

sll, pepf, vlocky masla

cukety, na koleCka, vyska a 2 cm

olej, sdl, pept

! Dejte 1 CL zahu$tovade omadek pod syrové maso nebo syrovou rybu.

2 L L .
pfevazné na salat
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Priprava menu - automaticky

P¥i automatické pfipravé menu mizete
az 3 rlizné potraviny sestavit do
jednoho menu, napf. ryba s ryzi a ze-
leninou.

Potraviny se pfi pfipravé menu davaji do
ohrevného prostoru postupng, aby byly
hotové ve stejném okamziku.

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

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

Aplikace specialniho pouziti Priprava

menu

m Zvolte Dalsi (& | Speciéini pousiti | Pri-
prava menu.

m Zvolte pozadovanou potravinu.

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

m Zvolte pozadované hodnoty a vzdy je
potvrdte tlacitkem OK.

m Zvolte Pridat potraviny.

m Zvolte pozadovanou potravinu a po-
stupujte jako u prvni potraviny.

m Postup pfipadné opakujte pro treti
potravinu.

Po potvrzeni Spustit pripravu menu budete
vyzvani, abyste do ohfevného prostoru
vloZili potravinu s nejdel$i dobou pfi-
pravy.

m Jestlize pfipravujete odkapavaijici ne-
bo zabarvujici potraviny v naparova-
cich miskach s perforovanym dnem,
vkladejte je pfimo nad univerzalni
plech. Tak zabranite pfenaseni chuti
nebo zabarveni skapavajici tekutinou.

Po skoncCeni faze rozehrati se Vam zob-
razi, ve kterém okamziku musi byt
vloZzena dalsi potravina. Po dosazeni
tohoto okamziku zazni signal.

Tento postup se pfipadné opakuje pro
treti potravinu.

Menu mUzZete 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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BlansSirovani

Zelenina, ktera se ma zmrazovat, by se
méla napred predvarit. Zistane tak Iépe
zachovana kvalita potravin béhem jejich
skladovani ve zmrazeném stavu.

U zeleniny, ktera se pred dalSim zpra-
covanim predvaruje, zlistane lépe za-
chovana barva.

m Polozte pfipravenou zeleninu do na-
parovaci misky s perforovanym
dnem.

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

Nastaveni

Daldi | Specialni pouziti | Blangirovani

nebo

Pfiprava v péfe

Teplota: 100 °C
Doba blansirovani: 1 minuta
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Zavarovani

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

Sklenice

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

Dbejte na to, aby byly sklenice stejné
velké, aby se vSechno zavarilo
rovhomérné.

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

Ovoce

Ovoce peclivé preberte, kratce, ale dii-
kladné oplachnéte a nechte okapat. Bo-
buloviny oplachujte velmi opatrné, jsou
velmi choulostivé na pomackani.

Odstrarite pfipadné slupky, stopky,
jadra nebo pecky. V&tsi ovoce nakrijej-
te. Napf. jablka nakrajejte na mésicky.

Vétsi peckoviny (Svestky, meruriky) né-
kolikrat propichnéte vidlickou nebo
Spejli, protoze jinak prasknou.
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Zelenina
Zeleninu umyjte, oCistéte a nakrajejte.

Zeleninu pred zavarovanim blansirujte,
aby si zachovala svoji barvu (viz kapito-
la ,,Specialni pouziti“, odstavec ,,Blansi-
rovani*).

Mnozstvi napiné

Sklenice naplite potravinami jen volné
az maximalné 3 cm pod okraj. Kdybyste
potraviny natlagili, zniCily by se bunécné
stény. Sklenici lehce klepnéte na utérku,
aby se obsah Iépe rozlozil. Naplite
sklenice nalevem. Zavarované potraviny
musi byt ponofené.

Na ovoce pouzivejte nalev z cukru, na
zeleninu libovolné solny nebo octovy
nalev.

Maso a uzeniny

Maso pred zavarovanim pripravte tak,
aby bylo témér hotové. Na naplnéni
vezméte zaklad z pecené, ktery mizete
nastavit vodou, nebo vyvar, ve kterém
se maso vafilo. Dbejte na to, aby nebyl
zamastény okraj sklenice.

Uzeninami plrite 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 naparovaci misku s perfo-
rovanym dnem do Urovné 1.

m Postavte sklenice do naparovaci mis-
ky nebo na rost. Sklenice se nesmi
dotykat.

Nastaveni

Dalsi | Speciélni pouziti | Zavarovani
nebo
Pliprava v pafe

Teplota: viz tabulka
Doba zavarovani: viz tabulka
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Casy uvedené v tabulce jsou orientadni hodnoty.

zavarovana potravina

rybiz 80 50
angrest 80 55
brusinky 80 55
peckoviny
tfesné 85 55
mirabelky 85 55
Svestky 85 55
broskve 85 55
ryngle 85 55
jadroveovoce
jablka 90 50
jable¢na kase a0 65
kdoule 90 65

predvarené

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

pecené

§ teplota, @ doba zavafovani

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

u 0,25litrovych sklenic o 20 minut.
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Zavarovani moucniku

Pro zavarovani jsou vhodna tfend, piSkotova a kynutéd tésta. Mou&nik vydrzi asi
6 mésicl.

Moucnik s ovocem dlouho nevydrzi, je nutné ho béhem 2 dni spotfebovat.

Pouzivejte jen bezvadné, Cisté umyté sklenice a pfisluSenstvi. Sklenice musi byt
dole uzsi nez nahote. Nejlépe se hodi sklenice 0,25 I.

Pouzijte sklenice s pryzovym krouzkem, sklenénym vickem a kovovymi sponami.
Dbejte na to, aby byly sklenice stejné velké, aby se vS§echno zavafilo rovhomérné.
m Sklenice vymazte az asi 1 cm pod okraj maslem.

m Vysypejte sklenici strouhankou.

m Naplrite sklenice do '/2 nebo %3 téstem (podle receptu). Dbejte na to, aby zlstal
Cisty okraj sklenic.

m Zasurite rost do urovneé 2.
m Postavte oteviené, stejné velké sklenice na rost. Sklenice se nesmi dotykat.

m Sklenice ihned po zavareni uzaviete zavarovacim krouzkem, vickem a sponou;
moucnik nesmi vychladnout. Pokud se tésto dostalo trochu pres okraj sklenice,
mizete je sklenénym vickem zatlacit do sklenice.

Casy uvedené v tabulce jsou orienta&ni hodnoty. Doporugujeme zvolit nejprve
krat$i dobu zavarovani. V pfipadé potfeby mlzZete dobu zavafovani prodlouzit.

druh tésta | provozni krok Fc] 06 [%] @ [min]
zpusob

tfené tésto =) - 160 - 35-45

piskotové = - 160 - 50-55

kynuté il 1 30 100 10

tésto il 2 160 30 30-35

¥ teplota, 06 vihkost, @ doba zavafovani
(=] horni/spodni pe&eni, kombinované pfiprava + horni/spodni pedeni
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Suseni

Na sudeni pouzivejte vyhradné specialni
pouziti Suéeni nebo provozni zplsob
Kombin. pfiprava + horky vzd.plus, aby
mohla odchazet vihkost.

Banany, ananasy a z hub napfiklad
lisky se na suseni nehodi.

m Rozkrajejte potraviny k suSeni na
stejné velké kusy.

m Vylozte rost pecicim papirem a pokrm
k suseni na néj rozlozte rovhomérné a
pokud mozno v jedné vrstve.

m Ovoce nebo zeleninu nechte po
usuSeni vychladnout.

m UsuSené potraviny uchovavejte
v uzavrenych sklenicich nebo doézach.
Abyste zabranili vytvareni plisni a roz-
kladu, dbejte na to, aby se do skla-
dovaci nadoby nedostala vihkost.
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Nastaveni

Dalsi | Specialni pouziti | Sugeni
Teplota: viz tabulka
Doba suseni: viz tabulka

nebo

Kombinovanéa priprava | Kombin. pri-
prava + horky vzd.plus

Teplota: viz tabulka

Vihkost: 0 %

Doba suseni: viz tabulka

Doby suSeni uvedené v tabulce jsou ori-
entacni hodnoty. Doporu€ujeme zvolit
nejprve kratsi dobu suseni. V pfipadé
potrfeby mizete ¢as prodlouzit.

suseny pokrm Frecy| ©nl
jablko, kolecka 70 6-8
merunky, pllené, 60-70| 10-12
bez pecek

hrusky, meésicky 70 7-9
bylinky 40 |1,5-2,5
houby* 50 5-7
rajCata, koleCka 70 7-9
citrusové plody, plat-| 70 8-9
ky

Svestky, bez pecek | 60-70| 10-12

§ teplota, @ doba suseni (hodiny)

* K su$eni se hodi napfiklad hfiby, shiitake,
smrze, ucho Jidasovo. Houby jsou dosta-
te€né ususené, kdyz ,Susti“.
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Kynuti tésta
m Pripravte tésto podle receptu.

m Postavte otevienou misu s téstem do
naparovaci misky s perforovanym
dnem nebo na zasunuty rost.

Podle velikosti misy na tésto mlzete
také polozit na dno ohfevného
prostoru rost odstavnou plochou na-
horu a na néj postavit misu na tésto.
V pfipadé potfeby mdzete navic vy-
montovat postranni mfizky.

Nastaveni

Dalsi | Specialni pouZiti | Kynuti tésta
nebo
Pfiprava v péfe

Teplota: 30 °C
Vihkost: 100 %
Cas: dle Udaje v receptu

Dezinfekce nadobi

Nadobi a kojenecké lahve sterilizované
v parni troubé jsou po probéhnuti
programu sterilni ve smyslu znamého
vyvarovani. Pfedem ale zkontrolujte
podle Udajl vyrobce, zda jsou vSechny
soucasti odolné proti teploté (do

100 °C) a pare.

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

m Umistéte vSechny dily na rosStu nebo
v naparovaci misce s perforovanym
dnem tak, aby se navzajem nedoty-
kaly (nalezato nebo otvorem dold).
Tak mUZe horka para nerusené prou-
dit kolem jednotlivych dild.

Nastaveni

Dalsi | Speciélni pouziti | Dezinfekce na-
QObi

Cas: 1 minuta az 10 hodin

nebo

Pliprava v pafe
Teplota: 100 °C
Cas: 15 minut
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Nahrivani nadobi
Diky predehrati nadobi potraviny ne-
chladnou tak rychle.

Udrzovani teploty

Potraviny v ohfevném prostoru mizete
udrzovat teplé az 2 hodiny.

Pouzivejte tepelné odolné nadobi.

m Zasunte rost do urovné 2 a postavte
na néj nadobi k nahrati. Podle ve-
likosti nadobi mizete také poloZit na
dno ohfevného prostoru rost od-
stavnou plochou nahoru a na néj po-
stavit nadobi. V pfipadé potreby
mUzZete navic vymontovat postranni
mrizky.

m Zvolte Dalsi | Specialni pouZitl.

m Zvolte MNahfivani nadobi.

m Zménte pripadné navrhovanou teplo-
tu a nastavte Cas.

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Parni trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. MlzZete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor,
postranni mfizky a pfisluSenstvi. Na
spodni strané nadobi se mohou vy-
tvaret ojedinélé kapky vody.

PFi vyjimani nadobi pouzivejte
chhapky na hrnce.
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Pro udrzeni kvality potravin zvolte co
nejkratsi Cas.

m Zvolte Dalsi | Specialni pouziti.
m Zvolte Udrzovani teploty.

m Zasunte potraviny, které se maji
udrzovat teplé, do ohfevného prosto-
ru a potvrdte pomoci OK.

m Zménte pfipadné navrhovanou teplo-
tu a nastavte Cas.
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Nahf¥ivani vihkych ubrouskut/

rucénikt

m Ubrousky/rucniky navihCete a pevné
srolujte.

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

Nastaveni
Automatické programy | Specidl | Na-
hrat vihké ubrousky

nebo

Pliprava v pare
Teplota: 70 °C
Doba pfipravy: 2 minuty

Rozpousténi zelatiny

m Macejte listovou zelatinu 5 minut
v mise se studenou vodou. Zelatina
musi byt dobfe ponorena ve vodeé.
Zelatinu 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 Nadobu prikryjte a postavte do na-
parovaci misky s perforovanym
dnem.

Nastaveni

Automatické programy | Special | Roz-

pustit Zelatinu

nebo

Pfiprava v péfe
Teplota: 90 °C
Doba pfipravy: 1 minuta
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Dalsi pouziti

Rozpousténi medu

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

m Med v priibéhu rozpousténi jednou
zamichejte.

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

Nastaveni

Automatické programy | Specidl | Roz-
pustit med

nebo

Pliprava v pare

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 mUzete rozpoustét
vSechny druhy okolady.

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

m Cokoladu nalamejte.

m VétSi mnozstvi dejte do naparovaci
misky s plnym dnem a mensi mnoz-
stvi do Salku nebo misky.

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

m Vétsi mnozstvi v pribéhu nékolikrat
zamichejte.

Nastaveni

Automatické programy | Special | Roz-
pustit Cokoladu

nebo

Pliprava v pafe
Teplota: 65 °C
Doba pfipravy: 20 minut



Dalsi pouziti

Vyroba jogurtu

Potrfebujete mléko a jako startovaci kul-
turu jogurt nebo jogurtovy ferment, na-
pf. z prodejny zdraveé vyzivy.

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

Jogurt musi byt Cerstvy (kratka doba
skladovani).

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

s trvanlivym milékem.

Jogurt a mléko musi mit stejny obsah
tuku.

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

Kdyz je jogurt hotovy, musite ho ihned
vychladit v chladni¢ce.

Tuhost, obsah tuku a kultury pouzité ve
startovacim jogurtu ovliviuji konzistenci
jogurtu z domaci vyroby. Jako startova-
ci jogurt se ne v8echny jogurty hodi
stejné.

Tip: Pfi pouziti jogurtového fermentu se
jogurt miize vyrabét ze smési miéka a
smetany. Smichejte ¥/, litru mléka

s '/, litrem smetany.

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

m Sklenice dame ihned po uplynuti do-
by pfipravy do chladni¢ky. Sklenicemi
pfitom zbyte¢né nepohybujeme.

Nastaveni

Automatické programy | Specidl | Vyro-
ba jogurtu

nebo

Priprava v pare

Teplota: 40 °C

Cas: 5:00 hodin

Mozné pfi¢iny Spatnych vysledki
Jogurt neni tuhy:

Spatné skladovani startovaciho jogurtu,
byl prerusen chladici rfetézec, byl pos-
kozeny obal, nebylo dostate¢né zahraté
miéko.

Vysrazela se tekutina:
pohybovalo se sklenicemi, jogurt nebyl
dostate¢né rychle ochlazen.

Jogurt je krupicovity:

mléko bylo zahfato na pfili§ vysokou
teplotu, mléko nebylo bezvadné, mléko
a startovaci jogurt nebyly rovhomérné
promichany.
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Dalsi pouziti

Skvareni sadla
Skvarky nebudou osmahnuté (kfupavé).

m Dejte slaninu (nakrajenou na kostky,
prouzky nebo platky) do naparovaci
misky s plnym dnem.

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

Nastaveni

Automatické programy | Specidl |

Skvarit $pek

nebo

Phiprava v pare

Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 4 minuty
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Duseni cibule
Duseni znamena vareni ve vlastni Stavé
pfip. s pfidanim trochy tuku.

m Cibule nakrjjejte a dejte je s trochou
masla do napafovaci misky s plnym
dnem.

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

Nastaveni

Automatické programy | Specidl |
Dugend cibulka,

nebo

Pliprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 4 minuty



Dalsi pouziti

Odstavinovani

Ve své parni troubé mizete odstaviiovat
mékkeé a strfedné tvrdé ovoce.

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

Pfiprava

Ovoce urcené k odstavnéni preberte a
umyjte. PoSkozena mista vykrojte.

Stopky hrozn( vina a vis$ni odstrarite,
protoze obsahuji horké latky. Bobulovi-
ny zbavovat stopek nemusite.

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

Tipy
- Pro Upravu chuté smichejte sladké
ovoce s trpkym.

- U vétsiny druhl ovoce se zvysi mnoz-
stvi §tavy a zlepsi aroma, kdyz k ovo-
ci pridate cukr a nechate je tak néko-
lik 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.

Odstavinovani ovoce

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

m Pro zachyceni §tavy pod ni zasurite
misku s plnym dnem nebo univerzaini
plech.

Nastaveni

Priprava v pare
Teplota: 100 °C
Cas: 40-70 minut

123



Dalsi pouziti

Ovocna marmelada

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

Sklenice

PouZijte pouze bezvadné, Cisté umyté
sklenice se Sroubovacim vickem o obje-
mu maximalné 250 ml.

Po naplnéni smési oCistéte okraje
sklenic &istou utérkou a horkou vodou a
sklenice uzavrete.

Priprava

Ovoce peclivé preberte, oplachnéte
kratce, ale dikladné a nechte okapat.
Bobuloviny oplachuijte velmi opatrné,
jsou velmi choulostivé na pomackani.
Odstrarite stopky, jadra nebo pecky.

Pripravte z ovoce pyré, protoze by mar-
melada dostate¢né neztuhla. Do pyré
pfidejte odpovidajici mnozstvi zelirova-
ciho cukru (viz pokyny vyrobce). Smés
dobfe promichejte.

Pokud na pfipravu pouzijete sladké plo-
dy nebo bobule, doporuujeme pridat
Kyselinu citronovou.
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Priprava ovocné marmelady

m Naplrite sklenice maximalné ze dvou
tretin.

m Postavte oteviené sklenice do na-
parovaci misky s perforovanym dnem
nebo na rost.

m Sklenice nechte po uplynuti doby pfi-
pravy 1-2 minuty stat.

m Nakonec sklenice uzavrete vickem a
nechte je vychladnout.

Nastaveni

Kombinované priprava | Kombin. pri-
prava + horky vzd.plus

Teplota: 150 °C

Vihkost: 0 %

Cas: 35-45 minut



Dalsi pouziti

Loupani potravin

m Potraviny jako rajCata, nektarinky atd.
nakrojte u lodyhy do kfize. Tak se da
|épe stahnout slupka.

m Pokud pracujete s parou, dejte po-
traviny do naparovaci misky s perfo-
rovanym dnem, pokud pouzivate gril,
dejte je na univerzalni plech.

m Mandle ihned po vyjmuti prudce

ochladte studenou vodou. Jinak se
nedaji oloupat.

Nastaveni

Dalsi (&) | Velky gri
Stupen: 3

Cas: viz tabulka

Nastaveni
Priprava v pare
Teplota: 100 °C
Cas: viz tabulka

potravina

@ [min]

merunky

mandle

nektarinky

paprika

A= =] =

broskve

rajCata

@ [min]

potravina

paprika 10

rajCata 7

@ doba

@ doba
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Dalsi pouziti

Konzervovani jablek

Skladovatelnost neoSetfenych jablek Ize
prodlouzit. Propareni jablek snizuje hni-
lobu. Pfi optimalnim skladovani

v suché, chladné a dobre vétrané
mistnosti je trvanlivost 5 az 6 mésicu.
To je mozné jen s jablky, nikoli s jinymi
druhy jadrového ovoce.

Nastaveni

Automatické programy | Ovoce | Jablka
| Weelku

nebo

Priprava v pare
Teplota: 50 °C
Doba konzervovani: 5 minut
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Priprava vajecné zavarky
m Smichejte 6 vajec s 375 ml mléka (ne-
vyslehat na pénu).

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

Nastaveni

Pfiprava v péfe
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 4 minuty



Automatické programy

Pocetné automatické programy Vas ve-
dou komfortné a bezpecéné k optimalni-
mu vysledku pfipravy.

Kategorie

Automatické programy jsou pro
lepsi prehlednost roztfidény do katego-
rii. Jednoduse zvolite automaticky
program, ktery se nejlépe hodi k Vase-
mu pokrmu k pfipravé, a budete se fidit
pokyny na displeji.

Pouzivani automatickych
programu

m Zvolte Automatické programy [(Autd),
Zobrazi se vybérovy seznam.

m Zvolte pozadovanou kategorii.

Objevi se automatické programy, které
jsou k dispozici ve zvolené kategorii.

m Zvolte pozadovany automaticky
program.

m Ridte se pokyny na displeji.

Tip: Prostfednictvim i Info mdzZete pod-
le pfipravy pokrmu napfiklad vyvolat
informace k zasouvani nebo obraceni
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. Mlzete
pfipravovat jeden kus lososa a 250 g
nebo deset kusl lososa a 250 g
soucasné.

Stupen uvareni a zhnédnuti se
znazorfuji pruhem tvorenym sedmi
segmenty. Pozadovany stupen
uvareni nebo zhnédnuti mizete na-
stavit prostfednictvim naviga¢ni ob-
lasti.

Na peceni pouzivejte pecici formy
uvadéné v receptech.

V kategorii Ryze mate u program( pro
dlouhozrnnou a kulatou ryzi na vybér
navic Y$eobecny. Tento automaticky
program pouZzijte, kdyZ chcete
pripravovat druhy dlouhozrnné nebo
kulaté ryze, které nejsou k dispozici
jako vlastni automaticky program.

U nékterych automatickych programu
Ize prostfednictvim start v nebo hotové
v posunout ¢as spusténi nebo
skonceni.
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Automatické programy

- Pod polozkou menu Zobrazit kroky pri-
pravy jsou uvedeny jednotlivé kroky
pripravy automatického programu.

U nekterych automatickych program
mate navic poloZzku menu Zobrazit
Ukony. Pres tuto polozku menu mize-
te vyvolat potfebné akce, napriklad
pro vlozeni pfipravovaného pokrmu
nebo pridani pfisad. BEhem pfipravy
si akce mizete nechat zobrazit pres
i Info.

- Kdyz davate pokrm k pfipravé do
horkého ohrevného prostoru, budte
opatrni pfi otvirani dvifek. Mdze vy-
stoupit horkéa para. O krok odstupte a
pockejte, dokud se para nerozplyne.
Dbejte na to, abyste se nedostali do
styku ani s horkou parou, ani s horky-
mi sténami ohfevného prostoru. Hrozi
nebezpeci opareni a popaleni.

- Kdyz po skoné&eni automatického
programu neni pfipravovany pokrm
jesté hotovy podle Vasich prani, zvol-
te dodélat nebo dopéct.

- Automatické programy se mohou
ulozit také jako vlastni programy. K to-
mu po provedeni automatického
programu zvolte senzorové tlacitko
.
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Vlastni programy

MUzZete vytvorit a uloZit az 20 vlastnich
programdl.

- Mdlzete zkombinovat az 9 krok( pfi-
pravy, abyste pfesné popsali pribéh
oblibenych nebo ¢asto pouzivanych
receptl. V kazdém kroku pfipravy
k tomu zvolte nastaveni jako na-
priklad provozni zpUsob, teplotu a
dobu pfipravy.

- Muzete zadat nazev programu, ktery
patfi k VaSemu receptu.

Kdyz svUj program znovu vyvolate a
spustite, bude probihat automaticky.

Jiné moznosti vytvareni vlastnich
programd:

- Po probéhnuti ulozte automaticky
program nebo specialni pouziti jako
vlastni program.

- Po probéhnuti ulozte pfipravu pokrmu
s nastavenou dobou pfipravy.

Potom zadejte nazev programu.

Vytvareni vlastnich programu
m Zvolte Viastni programy (& ].
m Zvolte Vytvorit program.

Nyni mizete definovat nastaveni pro
prvni krok pfipravy.

Ridte se pokyny na displej:

m Zvolte a potvrdte pozadovana nasta-
veni.

Kdyz zvolite funkci Predehrati, nejprve
uzavrete prvni krok pfipravy. Potom
pridate prostfednictvim polozky Pridat
krok pripravy dal$i krok pFipravy, v némz
nastavite dobu pfipravy. Az potom
mUzete program uloZit nebo spustit.

m V pfipadé potfeby zvolte Dalsi para-
metry, abyste zapnuli nebo vypnuli
funkce Booster a Crisp function.

m Zvolte Ukoncit krok piipravy.

Jsou definovana v§echna nastaveni pro
prvni krok pfipravy.

MUzete pridat dal$i kroky pfipravy, napf.
kdyz ma byt po prvnim provoznim zpU-
sobu pouzit jeSté néjaky dalsi.

m Pokud jsou nutné dalsi kroky pfi-

pravy, zvolte Pridat krok pripravy a
pokracujte jako u 1. kroku pfipravy.

Pokud chcete nastaveni zkontrolovat
nebo dodatec¢né zménit, zvolte pfislus-

ny krok pfipravy.
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Vlastni programy

m Jakmile mate definované vSechny po-
tfebné kroky pfipravy, zvolte Ulozit.

m Zadejte nazev programu.

m Zvolte V.

Na displeji se objevi potvrzeni, ze byl
nazev Vaseho programu ulozen.

m Potvrdte pomoci OK.

UloZeny program mUzete spustit ihned
nebo s Casovym zpozdénim nebo
mUzete zménit kroky pfipravy.

Spousténi vlastnich programti

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Zvolte Vlastni programy (& J.
m Zvolte pozadovany program.
m Zvolte Provést.

Podle nastaveni programu se zobrazuiji
tyto polozky menu:

- Ihned spustit
Program se spusti ihned. Topeni
ohrevného prostoru se zapne ihned.

- Hotové v
Definujete okamzik, ve kterém ma
program skoncit. V tomto okamziku
se automaticky vypne topeni
ohfevného prostoru.

- Startv
Definujete okamzik, kdy ma byt
program spustén. V tomto okamziku
se automaticky zapne topeni
ohfevného prostoru.
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- Zobrazit kroky pripravy
Zobrazi se rekapitulace VaSich nasta-
veni.

- Zobrazit Ukony
Objevi se potfebné akce, napriklad
pro zasunuti pfipravovaného pokrmu.

m Zvolte pozadovanou polozku menu.

Program se spusti ihned nebo v nasta-
veném okamziku.

Prostfednictvim i Info miZete podle
pfipravy pokrmu napfiklad vyvolat
informace k zasouvani nebo obraceni

pokrmu.

m KdyZ se program provede, zvolte
senzorové tlagitko (a J.




Vlastni programy

Zména kroku pfipravy

Kroky pfipravy automatickych
programd, které jste uloZili pod vlast-
nim nazvem, nelze zménit.

m Zvolte Viastni programy (& ].
m Zvolte program, ktery chcete zménit.
m Zvolte Zménit prograrm.

m Zvolte krok pfipravy, ktery chcete
zmeénit, nebo Pridat krok pripravy pro
pridani kroku pfipravy.

m Zvolte a potvrdte poZzadovana nasta-
veni.

m KdyZ chcete zménény program
spustit, aniz byste ho zménili, zvolte
Spustit program.

m KdyZ mate zménéna vSechna nasta-
veni, zvolte Ulozit.

Na displeji se objevi potvrzeni, ze byl
nazev Vaseho programu ulozen.

m Potvrdte pomoci OK.

UloZeny program je zménény a mizete
ho spustit ihned nebo s ¢asovym
zpozdénim.

Zména nazvu

m Zvolte Viastni programy (& ].

m Zvolte program, ktery chcete zménit.
m Zvolte Zmenit ndzev.

B Zménte nazev programu.

m Zvolte V.

Na displeji se objevi potvrzeni, ze byl
nazev Vaseho programu ulozen.

m Potvrdte pomoci OK.

Program je pfejmenovany.

Zrus$eni vlastnich programt

m Zvolte Viastni programy (& J.

m Zvolte program, ktery chcete zrusit.
m Zvolte Vymazat program.

m Potvrdte dotaz pomoci 4no.

Program je zruSeny.

Prostfednictvim Dal3i | Nasta-

veni ™ | Nastaveni z vyroby | Viastni
programy mUzete zrusit véechny vlastni
programy soucasné.
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Peceni z tésta

Setrné nakladani s potravinami slouzi | Pouzivani papiru na peceni

Vasemu zdravi. Prislugenstvi Miele jako napF.
Moucniky, pizzu, pomfrity apod. univerzalni plech jsou zuslechténé
osmahnéte jen do zlatova a nepecte technologii PerfectClean (viz kapitola
je do tmavohnéda. ,Cisténi a osetfovani“). Obecné nemu-
site povrchy zu$lechténé technologii
Upozornéni k peceni Perf,ectCIean vymallzévat nebo vykladat
- Nastavte dobu pfipravy. Neméli byste papirem na pecen.

predvolit pfili§ dlouhé peceni. Tésto m Papir na peceni pouzivejte pfi pfi-

by se vysusilo a zhorsil by se ucinek pravé:
kvasidla. . " . o
- louhového peciva, protoze pouzity
- Obecné mizete pouzivat rost, louh sodny miize poskodit povrch
univerzalni plech a vSechny pecici zuSlechtény technologii PerfectClean

formy z tepelné odolného materialu. - tést s vysokym podilem bilkovin, jako

- Pecici formu postavte vzdy na rost. jsou piSkoty, bezé nebo makronky,

- Chlazené vyrobky jako moucniky, protoze tato tésta se snadno prilepi

pizzu nebo bagety pecte vzdy naro$- - listkovych nebo s$tridlovych tést
tu. , , o v
- chlazenych vyrobku na rostu

Univerzaini plech se pfi velmi vy- - chlazenych vyrobkd jako pomifritd,
sokych teplotach muze zdeformovat kroket apod. na univerzalnim plechu
tak silné, Ze uz ho v horkém stavu

pfipadné nebude mozné vyjmout
z ohfevného prostoru.

- Chlazené vyrobky jako pomfrity, kro-
kety apod. miizete péci na
univerzalnim plechu. Tyto chlazené
vyrobky bé&hem pfipravy nékolikrat
obratte.

- Pecdte maximalné ve dvou urovnich
soucasné.
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Peceni z tésta

Tipy k peceni z tésta

- Na peceni z tésta pouzivejte
prednostné tmavé pecici formy. Ne-
pouzivejte svétlé, tenkosténné formy
z lesklého materialu, protoze svétlé
formy poskytuji nerovnomeérné nebo
slabé zhnédnuti. Za nepfiznivych
okolnosti se pokrm nepfipravi Uplné.

Moucniky v hranatych nebo
podlouhlych formach davejte do
ohfevného prostoru napfi¢, abyste
dosahli optimalniho rozdéleni tepla ve
formé a tésto se propeklo
rovnomerng.

Kdyz pfipravujete chlazené vyrobky
jako hranolky, krokety, moucniky, piz-
zu a bagety, zvolte stfedni z vyrob-
cem uvedenych teplot.

Pokud je uvedena doba pfripravy

v ur€itém rozsahu, po uplynuti kratsi
z dob zkontrolujte, zda je pokrm ho-
tovy. Provedte to zapichnutim Spejle
do tésta. Pokud na Spejli neulpivaji
vihké drobty tésta, je pokrm hotovy.

Informace k provoznim zpu-
soblm

Prehled vSech provoznich zptsobl

s pfislusnymi navrhovanymi teplotami
najdete v kapitole ,Hlavni menu a sub-
menu®.

Kombinovana priprava

Tento provozni zpUsob pracuje s kombi-
naci provozniho zplsobu pecici trouby
a vlhkosti. Povrch pfipravovaného pokr-
mu nevyschne, kdyz pridate paru.
Chléb, housky a listkové tésto ziskaji
lesklou, kfupavou kirku.

Muizete volit z rGiznych druhd topeni:
- Kombin. priprava + horky vzd.plus

- Komb. pfiprava + horni/spod. pec.

- Kombinovana priprava + gril

Chléb a housky doporucujeme péci ve
vice krocich pfipravy: lesk ziskate

v 1. kroku pfipravy naparenim (maxi-
malni vlhkost, nizka teplota). Hnédé za-
barveni ziskate v dalSim kroku pFipravy
vysokou vihkosti a vysokou teplotou.
Susi se pak pomoci nizké vihkosti a
stfedni az vysoké teploty.

Tip: Recepty a obsahlé tabulky pro pfi-
pravu s Udaji k provoznim zplsobdm,
teplotam, vlhkosti a dobam pfipravy
naleznete v kucharce Miele ,Vareni

v pare”.
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Peceni z tésta

Automatické programy
Ridte se pokyny na displeji.

Horky vzduch plus

Tento provozni zplsob pouzivejte, kdyz
pecete ve vice Urovnich soucasné.

MUzete pouzit kazdou pecici formu
z tepelné odolného materialu.

MUzete pfipravovat pokrmy niz§imi tep-
lotami neZ v provoznim zplsobu Horni/
spodni peceni, protoze se teplo ihned
rozdéli v ohfevném prostoru.

Horni/spodni peéeni

Tento provozni zplsob pouZivejte na
pfipravu tradi¢nich receptl. U receptd
ze starSich kucharek nastavte asi

0 10 °C nizsi teplotu, nez je uvedeno.
Doba pfipravy se neméni.

Pecte jen v jedné uUrovni. Kdyz pfipravu-
jete tac, pouzivejte uroven 3. Pro mouc-
niky v pecicich formach volte uroven 2.

Intenzivni peceni

Tento provozni zpUsob se hodi k pec¢eni
moucnik( s vihkou oblohou, pizzy,
quiche apod.

Zasunte pokrm k pfipravé do Urovné 1.

134

Spodni peceni

Tento provozni zplsob zvolte na konci
doby pfipravy, kdyz ma pfipravovany
pokrm na spodni strané vice
zhnédnout.

Horni peceni

Tento provozni zplsob zvolte na konci
doby pfipravy, kdyz ma pfipravovany
pokrm na horni strané vice zhnédnout.

Tento provozni zplsob se hodi ke grati-
novani a zapékani nakypd.

Moucnik special

Tento provozni zplsob pouzivejte
k peCeni tfenych tést a chlazeného
louhového peciva.

Horky vzduch Eco

Tento provozni zplsob se hodi na ener-
geticky Usporné peceni malych mnoz-
stvi, napfiklad mrazené pizzy nebo vy-
krajovaného cukrovi.



Peceni masa

Upozornéni k pe¢eni masa

Maso nikdy nepecte ve zmrazeném
stavu, protoze by vysychalo. Maso
pred pecenim rozmrazte.

Pfed pecenim odstrante kizi a $la-
chy.

Maso marinujte a korerfite podle li-
bosti.

Kdybyste chtéli péci nékolik kust
masa soucasné, pouzijte pokud moz-
no kusy stejné vysky.

Pouzijte univerzalni plech a na ném
polozeny rost. Ohfevny prostor
zlstane Cistéjsi a zachycenou stavu
z masa pak budete moci pouzit na
pfipravu omacky.

Hotovou peceni nechte pred roz-
krojenim asi 10 minut ,,odpocivat*.
V této dobé odpocinku se stava

v mase muze rovhomérné rozlozit.

Informace k provoznim zpu-
soblm

Prehled vSech provoznich zptsobl

s prislusnymi navrhovanymi teplotami
najdete v kapitole ,Hlavni menu a sub-
menu®.

Kombinovana pfiprava

Tento provozni zpUsob pracuje s kombi-
naci provozniho zplsobu pecici trouby
a vlhkosti. Povrch pfipravovaného pokr-
mu nevyschne, kdyz pfidate paru. Maso
bude zvlasté jemné a Stavnaté a ziska
dobfe osmahnutou kirku. Provozni zpU-
sob Kornbinovana priprava pouzivejte
na pfipravu pokrmd z masa, ryb a
drlibeze.

MUzete volit z rlznych druhd topeni:
- Kombin. pfiprava + horky vzd.plus

- Komb. priprava + horni/spod. pec.

- Kombinovanéa priprava + gril

Doporucujeme pfipravovat maso po-
malu a Setrné v nékolika krocich pfi-
pravy: v 1. kroku pfipravy vysokou tep-
lotou, aby zhnédnul povrch. Ve 2. kroku
pfipravy zvySenou vihkosti a snizenou
teplotou. Maso se pfipravi rovhomérné
a otevre se bilkovina svaloviny, takze
maso bude zvlasté jemné.

Tip: Recepty a obsahlé tabulky pro pfi-
pravu s Udaji k provoznim zplsobdm,
teplotam, vlhkosti a dobam pfipravy
naleznete v kucharce Miele ,Vareni

v pare“.
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Peceni masa

Automatické programy
Ridte se pokyny na displeji.

Horky vzduch plus

Tento provozni zplsob se hodi k peceni
pokrmU z masa a drlbeZe s hnédou
klrkou.

MUzete pripravovat pokrmy nizSimi tep-
lotami nez v provoznim zpUsobu Hormi/
spodni peceni, protoze se teplo ihned
rozdéli v ohfevném prostoru.

Horni/spodni peceni

Tento provozni zpUsob pouzivejte na
pfipravu tradi¢nich receptl. U receptd
ze starSich kucharek nastavte asi

0 10 °C nizsi teplotu, nez je uvedeno.
Doba pfipravy se neméni.

Provozni zpUsob Spodni peteni zvolte
na konci doby pfipravy, kdyz ma
pfipravovany pokrm na spodni strané
vice zhnédnout.

Provozni zpUsob Intenzivni peceni ne-
pouzivejte na peceni masa, protoze
zaklad pecené prilis ztmavne.
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Grilovani

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Kdyz otevrete dvifka béhem gri-
lovani, ovladaci prvky se zahreji na
vysokou teplotu.

Béhem grilovani nechte zavrena dvir-
ka.

Pokyny ke grilovani

- P¥i grilovani neni nutné predehrati.
Zasunte pokrm k pfipravé do stu-
deného ohfevného prostoru.

- PouZzijte univerzalni plech a na ném
polozeny rost.

- P¥i grilovani ryb podlozte papir na
peceni ustfizeny na velikost
pfipravovaného pokrmu.

- Vysoké pokrmy, napf. pllky kufete,
grilujte v Urovni 2 nebo 3, nizké pokr-
my, napf. steaky, v Urovni 4.

- Pfipravovany pokrm po 2/ doby pfi-
pravy obratte. Vyjimka: Ryba se ne-
musi obracet.

Tipy ke grilovani

Libové maso marinujte nebo potrete
olejem. Jiné tuky snadno pfilis
ztmavnou nebo se z nich zacne
kourit.

Klobasy pred grilovanim nékolikrat
napfi¢ nakrojte.

Pouzivejte pfriblizné stejné silné platky
masa nebo ryby, aby se pfili§ nelisily
doby grilovani.

Jako zkousku stupné upeceni za-
tlate na maso Izici. Tak mUzete zjis-
tit, do jaké miry je maso hotové.

— anglické/rosé
Kdyz je maso jesté velmi pruzné, je

- medium
Kdyz se maso podda malo, je
uvnitf rdzové.
— propecené
Kdyz se maso jiz prakticky nepod-
da, je propecené.
Kdyz je povrch vétsich kusl masa jiz
hodné hnédy, ale jadro jesté neni ho-
tové, zasunte pfipravovany pokrm do
nizsi vyskové urovné nebo pokracujte
v grilovani s nizSim stupném.
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Grilovani

Informace k provoznim zpu-
soblim

Prehled vSech provoznich zpUsobl

s pfislusnymi navrhovanymi teplotami
najdete v kapitole ,,Hlavni menu a sub-
menu®.

Kombinovana pfiprava + gril

Tento provozni zpUsob se hodi ke gri-
lovani pokrmd, které maji zhnédnout,
avSak sou€asné nemaji vyschnout, na-
priklad kukufi¢nych klasu.

Velky gril

Tento provozni zplsob pouzivejte ke
grilovani plochych pokrm( ve vétsich
mnozstvich a k zapékani ve velkych for-
mach.

Maly gril

Tento provozni zplsob pouZivejte ke
grilovani plochych pokrmd v mensich
mnozstvich a k zapékani v malych for-
mach.

Gril s cirkulaci

Tento provozni zpUsob se hodi ke gri-
lovani pokrmd vétsiho priméru, na-
priklad driibeze nebo rolady.

138



Informace pro zkusebni ustavy

Zkus$ebni jidla dle EN 60350-1 (provozni zplsoby pfipravy v pare)

zkus$ebni jidlo na.paFovaci mnozstvi £33 [ 351 r°cl @ [min]
miska [g]
pridani pary
brokolice (8.1) | 1x DGGL 12 | max. | 2 | W | 100 | 3
rozlozeni pary
brokolice (8.2) | 1x DGGL 20 | 300 | 2 | i | 100 | 3
kapacita pfistroje
hrach (8.3) 2x DGGL 12 a 1500 1,3 Q8 100 2

{732 troven, [ provozni zpiisob, § teplota, @ doba pripravy
pfiprava v pére, pfiprava v pare Eco

1 Dejte zkusebni jidlo do studeného ohfevného prostoru (nez zacne faze rozehrati).

2 Zkouska je skoncena, kdyz je teplota na nejstudenéj$im misté 85 °C.

Priprava zku$ebnich menu' (provozni zplisob pfiprava v pa-

Fe (L))

zkusebni jidlo naparovaci mnozstvi Da2 §°C] | vyska[cm] | @ [min]
miska [a] !

brambory, typ A, 1x DGGL 12 1200 4 100 - 17

(“:tvrcené3

filet z lososa, zmrazeny, | 1x DGGL 12 6 x 150 2 100 <25 9

ne ¢astecné roz- >25<3,2 10

mrazeny > 3,2 11

rizi¢ky brokolice 1x DGGL 12 900 3 100 - 4

£33 droven, § teplota, @ doba ptipravy
1 Postup viz kapitola ,,Pfiprava v pare“, odstavec ,,Pfiprava menu — manualné“.

2 Zasunte univerzalni plech do trovné 1.

3 Dejte 1. zkusebni jidlo (brambory) do studeného ohifevného prostoru (nez zacne faze rozehrati).

139



Informace pro zkusebni ustavy

ZkusSebni jidla dle EN 50304/EN 60350-1

(provozni zpusoby pedéici trouby)

zkusSebni jidlo Prislusenstvi EHE E @2 §* | predehra-
[°C . ti
[min]
stiikané pedivo 1 plech 3 140 34-36 (35) ne ne
(7.5.2)
2 39-41 (40)
A

2 plechy K 140 36-38 (37) ne ne

1 plech 3 = | 140 29-31(28) | ano ano
drobné pegivo 1 plech 1 150 35-37 (37) ne ne
7.5.3
(7.5.3) 2 plechy 2,4 140 43-45 (44) ne ne
piskot z vody 1 délena forma 3 | =) | 1e0 30-32 (31) | ano ano
(7.6.1) 26 cm (na rost)
jablegny kolad 1 délena forma 2 160 | 95-105(100) | ne ne
(7.6.2) 20 cm (na rost)

2 délené formy 2 = 160 85-95(90) | ano ano

20 cm (na rost)
priimyslové vyrobeny | rost 3 7 | stupen 5 ne 6 min.
bily chiéb 3
©9.2)
burger rost 4 5 | 1.strana: 10
9.3) (] stugen ne 8 min.

univerzalni plech | 3 2. strana: 6

{32 troven, [ provozni zptisob, § teplota/stuperi grilu, @ doba pfipravy, §+ funkce Booster

horky vzduch plus, (=) horni/spodni pegeni, (&) speciéalni mougnik, (] velky gril

1 Plechy vyjimejte v riznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostate¢né zhnédl jiz pred uply-
nutim uvedené doby pfipravy.

2 Hodnota v zavorkach predstavuje optimalni dobu pfipravy.
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Cisténi a osetfovani

Pokyny k cisténi a oSetrovani

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Parni trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. MizZete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor,
postranni mfizky a pfislusenstvi.

Pfed ru¢nim ¢isténim nechte napred
vychladnout topna télesa, ohfevny
prostor, postranni mrizky a pfislusen-
stvi.

& Nebezpeci Urazu elektrickym
proudem.

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

Na ¢isténi parni trouby nikdy ne-
pouzivejte parni Cistici zafizeni.

Kdyz pouZijete nevhodné Cistici
prostfedky, mohou se vSechny po-
vrchy zabarvit nebo zménit. Zvlasté
Celni sténa parni trouby se poskodi
Cisticim prostfedkem na pecici trou-
by a odvapnovacim prostfedkem.
V8echny povrchy jsou nachylné na
poskrabani. U sklenénych ploch
mohou vést Skrabance pfipadné

k rozbiti.

Odstrante ihned zbytky disticich
prostredkd.

Silna znecisténi mohou parni troubu
za urcitych okolnosti poskodit.
Ohrevny prostor, vnitfni stranu dvirek
a tésnéni dvirek vycCistéte, jakmile vy-
chladnou. P¥ili§ dlouhé ¢ekani zby-
te€né ztézuje Cisténi a v extrémnim
pfipadé je miZe znemoznit.

Na cisténi v zadném pfipadé ne-
pouzivejte profesionalni myci
prostfedky, nybrz vyhradné bézné
myci prostfedky pro domacnost.
Nepouzivejte alifatické Cistici nebo
myci prostfedky obsahujici uhlovo-
diky. Mohla by tim zduret tésnéni.

m VycCistéte a osuste parni troubu a pfi-
slusenstvi po kazdém pouziti.

m Dvirka zavrete az poté, co bude Upiné
suchy ohrevny prostor.

Pokud nepouzivanou parni troubu na
delsi dobu odstavite, jesté jednou ji
prosim dlkladné vycistéte, abyste za-
branili vytvareni pachl atd. Nechte
pak otevrena dvirka.
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Cisténi a osetfovani

Nevhodné cCistici prostredky

Abyste neposkodili povrchy, vyhybejte

se pii Cisténi témto prostiedkdm:

- Cistici prostfedky obsahujici sodu,
Cpavek, kyseliny nebo chloridy

- Cistici prostredky rozpoustéjici vodni
kamen

- drhnouci Cistici prostfedky, napt.
prasek na drhnuti, tekuty pisek, odi-
raci houbiCky

- Cistici prostrfedky obsahujici roz-
poustédla

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

- Cistici prostfedky na sklokeramické
varné desky

- tvrdé odiraci kartaCe a houbicky (na-
pf. houbi€ky na hrnce, upotfebené
houbiCky obsahuijici jesté zbytky drh-
noucich prostredkl)

- odstranovace necistot

- ostré kovové Skrabky

- ocelova vina

- nerezové spiraly

- bodové €isténi mechanickymi Cistici-
mi prostredky

- Cistici prostfedky a spreje na pecici
trouby
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Cisténi celni stény
m Vycistéte Celni sténu Cistou houbovou

utérkou, mycim prostfedkem na rucni
myti a teplou vodou.

m Celni sténu pak osuste mékkou
utérkou.

Tip: Na ¢isténi mUzZete pouzit také Cis-

tou, vihkou utérku z mikrovlakna bez

Cisticiho prostfedku.



Cisténi a osetfovani

PerfectClean

Povrchy ohrevného prostoru, po-
strannich mrizek, univerzalniho plechu a
kombinovaného rostu jsou zuSlechténé
technologii PerfectClean. Tim vznika
vizualni efekt tfpytivého povrchu. Po-
vrchy zu$lechténé technologii
PerfectClean presvédcuji svoji ochranou
proti ulpivani a jednoduchym c&isténim.

Pro optimalni vyuziti je ddleZité povrchy
po kazdém pouziti vycistit.

Je-li povrch zuslechtény technologii
PerfectClean pokryt zbytky z pfedcho-
zich pouziti, ochrana proti ulpivani ne-
funguje. Nékolikeré pouziti bez vycisténi

Necdistoty, napf. ovocna Stava nebo
tésto ze Spatné uzavrenych pecicich fo-
rem, se daji nejlépe odstranit, kdyz je
trouba jesté trochu tepla.

VyteCené ovocné Stavy mohou vést

k barevnym zménam, které jiz neni
mozné odstranit. Ty v§ak nemaji vliv na
vlastnosti zuslechténi technologii
PerfectClean.

Abyste neomezili ochranu proti ulpi-
vani, odstrante vzdy vSechny zbytky
Cisticich prostiedkd.

Aby se povrchy zuslechténé techno-

logii PerfectClean trvale neposkodily,

pri ¢iSténi se vyvarujte téchto

polozek:

- drhnouci Cistici prostfedky, napt.
pradek na drhnuti, tekuty pisek, odi-
raci houbiCky

- Cistici prostfedky na sklokeramické
varné desky

- Cistici prostfedky na sklokeramiku a
nerez

- ocelova vina

- odiraci houbi€ky (napf. houbicky na
hrnce nebo upotfebené houbiCky ob-
sahuijici jesté zbytky drhnoucich
prostredk)

- sprej na pecici trouby
- bodové ¢isténi mechanickymi Cistici-
mi prostredky

Dily zuslechténé technologii
PerfectClean v zadném pripadé
necistéte v myc&ce nadobi.
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Cisténi a osetfovani

Ohrevny prostor

Povrch ohfevného prostoru je
zuSlechtény technologii
PerfectClean.

Respektujte pokyny k ¢isténi v kapi-
tole , Ciéténi a odetfovani“, odstavec
,PerfectClean®

Davejte pozor, aby se Cistici
prostfedky nedostaly do otvor( na
zadni sténé ohfevného prostoru.

Pro pohodiné ¢isténi ohfevného prosto-
ru muzete odejmout dvitka, vymontovat
postranni mfizky a sklopit topné téleso
pro horni pe€eni a grilovani.

Cisténi po pripravé pokrmu v pare
m Odstrarite:

- kondenzéat houbi¢kou nebo hou-
bovou utérkou,

- mirna tukova znecisténi Cistou hou-
bovou utérkou, mycim prostfedkem
na ru¢ni myti a teplou vodou.

m Po vycCisténi otirejte povrchy Cistou
vodou, dokud nebudou odstranéné
vSechny zbytky Gisticich prostredkd.

m Potom osuste ohfevny prostor a vnitf-
ni stranu dvirek utérkou.

Tip: Nakonec mdzete ohfevny prostor
nechat automaticky vysusit pomoci ser-
visniho programu Suseni (viz kapitola
,Cisténi a odetfovani“, odstavec ,Ose-
tfovani®).
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Cisténi po peéeni nebo grilovani
Ohfevny prostor po kazdém peceni
nebo grilovani vycCistéte, protoze
jinak se pfipecou necistoty a nebude
jiz mozné je odstranit.

m Ohfevny prostor a vnitfni stranu
dvirek vycistéte Cistou houbickou na
myti nadobi, horkou vodou a
prostfedkem na ru¢ni myti. V pfipadé
potfeby mlZete na ¢isténi ohfevného
prostoru pouzit také tvrdou stranu
houbicky na myti nadobi.

m Po vycisténi otirejte povrchy Cistou
vodou, dokud nebudou odstranéné
vSechny zbytky cisticich prostredkd.

m Potom ohfevny prostor a vnitini
stranu dvifek osuste utérkou.

Tip: Cisténi si usnadnite, kdyz nechate
necistoty nékolik minut odmogit roz-
tokem myciho prostfedku nebo kdyz
nastavite program Dalsi (@) | Udrzba |
Odmoten (viz kapitola ,Cisténi a oSe-
tfovani“, odstavec ,,OSetfovani®).



Cisténi a osetfovani

Cisténi sitka odpadu

m Po kazdém pouziti oplachnéte a
osuste sitko odpadu na dné ohfevné-
ho prostoru.

m Odstrarite zabarveni a vapenaté
usazeniny sitka odpadu octem a po-
tom je oplachnéte Cistou vodou.

Cisténi tésnéni dvirek
Tésnéni dvifek mUze zkfehnout kvuli
zbytklim tuk( a popraskat.
Tésnéni dvifek mezi vnitini stranou

dvifek a ohfevnym prostorem vycis-
téte po kazdém peceni.

m Tésnéni dvifek Cistéte Cistou, vihkou
utérkou z mikrovlakna bez &isticiho
prostfedku. Na ¢isténi mlizZete pouzit
také Cistou houbovou utérku, prostre-
dek na ru¢ni myti a teplou vodu.

m Tésnéni po kazdém cgisténi osuste
mékkou utérkou.

m Kdyz tésnéni dvifek popraska nebo
zkfehne, vyménte je.

Tésnéni dvifek mizete objednat

prostfednictvim servisni sluzby (viz ko-
nec tohoto navodu k obsluze).

Cisténi zasobniku na vodu a
nadoby na kondenzat

Zasobnik na vodu a nadoba na kon-
denzat jsou vhodné pro myti v myéce
nadobi.

m Zasobnik na vodu a nadobu na kon-
denzat po kazdém pouziti vyjméte.
Pro vyjmuti vytlacte zasobnik na vodu
a nadobu na kondenzat lehce nahoru.

m Zasobnik na vodu a nadobu na kon-
denzat vyprazdnéte.

Pfi vyjimani zasobniku na vodu a na-
doby na kondenzat mlze kapat voda

do prostoru pro jejich zasunuti.

m Prostor pro zasunuti pfipadné vysus-
te.

m Zasobnik na vodu a nadobu na kon-
denzat umyjte ruc¢né nebo v mycce
nadobi.

m Nakonec zasobnik na vodu a nadobu
na kondenzat vysuste utérkou, abyste
se vyhnuli vapenatym zbytkdm.
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Cisténi a osetfovani

Prislusenstvi

Cisténi univerzalniho plechu a kombi-
novaného rostu

Povrchy univerzalniho plechu a kom-
binovaného rostu jsou zuslechténé
technologii PerfectClean.
Respektujte pokyny k ¢isténi v kapi-
tole ,Ciéténi a odetfovani“, odstavec
»PerfectClean”.

m Odstrante:

mirna znecisténi Cistou houbovou
utérkou, mycim prostfedkem na rucni
myti a teplou vodou.

silngjSi znecisténi Cistou houbitkou
na myti nadobi, horkou vodou a
prostfedkem na ruéni myti. V pfipadé
potfeby miZete pouzit také tvrdou
stranu houbicky na myti nadobi.

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

m Povrchy pak osuste mékkou utérkou.
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Cisténi naparovacich misek

Naparovaci misky jsou vhodné pro
myti v myc&ce nadobi.

m Naparovaci misky po kazdém pouziti

umyjte a ususte.

m Namodralé zabarveni odstrarite oc-

tem a naparovaci misky pak oplach-
néte Cistou vodou.




Cisténi a osetfovani

Cisténi postrannich mrizek
Povrchy postrannich mfizek jsou
zuSlechténé technologif
PerfectClean.

Respektujte pokyny k ¢isténi v kapi-
tole , Ciéténi a odetfovani“, odstavec
,PerfectClean®

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Parni trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. MizZete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor a
prislusenstvi.

Pfed demontazi postrannich mfizek
nechte napred vychladnout topna
télesa, ohfevny prostor a pfislusen-
stvi.

=

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

m Odstrarite:

- mirna znecisténi Cistou ho,bovou
utérkou, mycim prostfedkem na ru¢ni
myti a teplou vodou,

- silngjsi znecisténi Cistou houbickou
na myti nadobi, horkou vodou a
prostfedkem na ru¢ni myti. V pfipadé
potreby mizete pouzit také tvrdou
stranu houbi¢ky na myti nadobi.

m Po vycisténi otirejte povrchy Cistou
vodou, dokud nebudou odstranéné
vSechny zbytky disticich prostredkd.

m Nakonec postranni mfizky osuste
utérkou.

Montaz se provadi v opacném poradi.

m Postranni mrizky opét peclivé namon-
tujte.

Pokud postranni mfizky nebudou
spravné zasunuty, neni zaru¢ena
ochrana proti pfevraceni a vytazeni.
Kromeé toho se pfi zasouvani na-
parovacich misek mize poskodit
teplotni ¢idlo.
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Cisténi a osetfovani

Sklopeni topného télesa pro
horni peceni a grilovani

Kdyz je strop ohfevného prostoru mi-
moradné silné znecistény, mizete pro
Cisténi asi o 5 cm sklopit topné téleso
pro horni peceni a grilovani.

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Parni trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. Mizete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor,
postranni mfizky a pfislusenstvi.
Pred Cisténim nechte napred vy-
chladnout topna télesa, ohfevny
prostor, postranni mfizky a pfislusen-
stvi.

Topné téleso pro horni peceni a gri-
lovani se miize poskodit.

Topné téleso pro horni peceni a gri-
lovani nikdy nestahujte nasilim.

m Zatahnéte tlakovy uzavér opatrné
dolld. S nim se automaticky sklopf
topné téleso pro horni pec€eni a gri-
lovani.
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m Strop ohfevného prostoru vycCistéte

houbovou utérkou nebo houbickou
na myti nadobi (viz kapitola ,,Cisténi a
oSetrovani®, odstavec ,Ohfevny
prostor).

Po vycisténi zatlacte topné téleso pro
horni peceni a grilovani za tlakovy
uzavér opét nahoru.

Dbejte na to, aby tlakovy uzaveér
spravné zaklapl.



Cisténi a osetfovani

Udrzba

Odvapnéni parni trouby

U servisnich program( se nenabizeji
funkce Hotové v a Start v.

Odmaceni

Timto servisnim programem Ize odmocit
silngjSi znecisténi.

m Nechte vychladnout ohfevny prostor.

m Vyjméte veskeré pfisluSenstvi
z ohfevného prostoru.

m Velké necistoty odstrarite utérkou.
m Zvolte Dalsi | Udrzba | Odmoceni.

Proces odmoceni trva asi 10 minut.

Suseni

Pomoci tohoto servisniho programu se
vysusi i zbytkova vihkost v ne-
pristupnych mistech ohfevného prosto-
ru.

m Osuste ohrevny prostor predbézné
utérkou.

m Zvolte Dal3i (&) | Udrzba | Sueni.
Proces susSeni trva asi 20 minut.

Proplachovani

Timto servisnim programem se pro-
plachne systém, v némz je vedena vo-
da. Vyplachnou se pfipadné zbytky po-
travin.

m Zvolte Dalsi | Udrzba | Proplach.
m Ridte se pokyny na displeji.

Proces proplachovani trva asi 10 minut.

Doporuc€ujeme Vam, abyste na odva-
priovani pouzivali odvapnovaci tablety
Miele (viz ,,PfisluSenstvi k dokoupeni*).
Byly vyvinuty specialné pro vyrobky
Miele za ucelem optimalizace procesu
odvapnovani. Jiné odvapnovaci
prostredky, které obsahuji kromé ky-
seliny citronové take jiné kyseliny ne-
bo dalsi nezadouci latky jako napfiklad
chloridy, by mohly poskodit vyrobek.
Kromé toho by nebylo mozné zarucit
pozadovany uc¢inek pfi nedodrzeni

koncentrace odvapriovaciho roztoku.

Kdyz se odvapnovaci roztok dostane
na kov, mohou se vytvorit skvrny.

Odvapnovaci roztok ihned utrete.

Parni trouba musi byt po urcité dobé
provozu odvapnéna. Kdyz je dosazeno
okamziku pro odvapnéni, tak se na dis-
pleji zobrazuje pocet zbyvajicich pfiprav
pokrm(. Pocitaji se jen pfipravy pokrm
s parou. Po poslednim zbyvajicim pro-
cesu pripravy s parou se parni trouba
zablokuje.

Doporucujeme odvapnit parni troubu
predtim, nez se zablokuije.

V pribéhu odvapnovani musite vy-
plachnout zasobnik na vodu a naplnit

ho &erstvou vodou. Nadobu na kon-
denzat je nutno vyprazdnit.
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Cisténi a osetfovani

m Zapnéte parni troubu a zvolte Cd-

vapnéni (S).

Na displeji se objevi upozornéni Prosim,
cekejte ... Pripravuje se proces od-
vapnéni. To mlze trvat nékolik minut.
Jakmile je pfiprava ukoncena, jste vy-

zvani, abyste naplnili zasobnik na vodu.

m Naplrite zasobnik na vodu az po
znacku S vlaznou vodou a pfidejte
2 odvapriovaci tablety Miele.

m Pockejte, dokud se odvapnovaci
tablety nerozpusti.

m Zasobnik na vodu zasurite.

m Potvrdte pomoci OK.

m Vyprazdnéte nadobu na kondenzat.
m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se zbyvaijici ¢as. Spusti se pro-
ces odvapnovani.

Pred ukon&enim odvapnovani parni
troubu v zadném pfipadé nevypinejte,
protozZe byste pak proces museli
spustit znovu.
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Zasobnik na vodu se v priibéhu proce-
su musi dvakrat vyplachnout a naplnit
Cerstvou vodou. Nadobu na kondenzat
je nutno vyprazdnit.

m Ridte se pokyny na displeji.
m Potvrzujte je pomoci OK.

Po uplynuti zbyvajici doby se objevi ‘/y-
prazdnéte naddobu na kondenzat.

m Ridte se pokyny na displeji.
m Potvrdte pomoci OK.
Odvapriovani je skonceno.

m Pfipadné vyjméte zasobnik na vodu a
nadobu na kondenzat a vyprazdnéte
je.

m Vydistéte a ususte zasobnik na vodu
a nadobu na kondenzat.

m Otevrete dvirka a nechte ohrevny
prostor vychladnout.

m Potom ohfevny prostor ususte.

m Dvirka zavfete az poté, co bude Upiné
suchy ohrevny prostor.

m Vypnéte parni troubu.



Cisténi a osetfovani

Demontaz dvirek

m Pfipravte pro dvitka vhodnou odkla-
daci plochu, napf. mékkou utérku.

m Pootevrete dvitka.

m Zatlacte dvirka obéma rukama za
horni okraj dvifek jedenkrat kratce
dold.

Dvirka jsou drzéky spojena s dvernimi
panty. Nez miZete dvitka stahnout

z drzakd, musite napred odjistit blo-
kovaci tfrmeny na obou dvernich
pantech.

m Pro odjiSténi otocCte blokovaci tfrmeny
na obou pantech dvifek az na doraz
do Sikmé polohy.

Kdyz chybné vymontujete dvirka,
parni trouba se poskodi.

Dvitka z drzak({ nikdy nestahuijte
vodorovné, protoze by se drzaky vra-
tily k parni troubé.

m Zavrete dvirka az na doraz.
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Cisténi a osetfovani

m Uchopte dvitka na bocich a
rovhomérné je zeSikma vytahnéte na-
horu z drzaka.

Davejte pfi tom pozor, aby se dvitka
nevzpricila.

m Polozte dvifka na pfipravenou odkla-
daci plochu.

Montaz dvirek

m Uchopte dvitka na bocich a nasadte
je na drzaky pantl dvirek.
Davejte pozor, aby se pfi tom ne-
vzpficila.

m Uplné oteviete dvitka.
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Kdyz nejsou zajisténé blokovaci tf-
meny, mohou se dvifka uvolnit

z drzaku a poskodit.

Blokovaci trmeny opét bezpodmi-
necné zajistéte.

m Zajistéte znovu blokovaci tfrmeny tak,
Ze je na obou pantech dvifek otocCite
az na doraz do vodorovné polohy.



Co udélat, kdyz ...

Vétsinu poruch a chyb, k nimz mlze dojit pfi béZném provozu, mlzete odstranit
sami. V mnoha pfipadech miZete usetfit Cas a penize, protoze nemusite volat ser-
visni sluzbu.

Na www.miele.com/service obdrzite informace k samostatnému odstranéni po-
ruch.

Nasledujici tabulky Vam maji pomoci pfi nalezeni a odstranéni pfiin poruchy nebo
chyby.

Hlaseni na ukazatelich nebo na displeji

Problém Pri¢ina a odstranéni

F10 Nasavaci hadi¢ka v zasobniku na vodu neni spravné
nasazena nebo neni ve svislé poloze.
m Opravte polohu nasavaci hadicky:

Fi1 Jsou ucpané vypoustéci hadice.

F20 m Odvapnéte parni troubu (viz kapitola ,,Ciéténi a
oSetfovani, odstavec ,,OSetfovani*).

m Jestlize se chybové hlaSeni vyskytne znovu, zavo-
lejte servisni sluzbu.

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.

F55 Byla prekro¢ena maximalni doba trvani nékterého
provozniho zplsobu a aktivovalo se bezpecnostni
vypnuti.

m Vypnéte parni troubu a znovu ji zapnéte.

Parni trouba je ihned znovu pfipravena k provozu.
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Co udélat, kdyz ...

Problém

Pri¢ina a odstranéni

F196

Vyskytla se porucha.
m Vypnéte parni troubu a znovu ji zapnéte.

Neni spravné nasazené sitko ve dné ohfevného
prostoru.

m Vypnéte parni troubu.

m Nasadte sitko spravné:

m Zapnéte parni troubu znovu.

m Jestlize se chybové hlaSeni zobrazi znovu, zavolej-
te servisni sluzbu.

Na displeji se zobrazuje
hlaseni neuvedené v té-
to tabulce.

Vyskytla se zdvada v elektronice.

m Asi na 1 minutu vypnéte elektrické napajeni parni
trouby.

m Pokud problém pretrvava i po obnoveni elektrické-
ho napajeni, zavolejte servisni sluzbu.
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Co udélat, kdyz ...

Neocekavané chovani

Problém

Pric¢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").

Ohrevny prostor se zahfal provozem vestavéného na-

hfivace nadobi.

m Otevrete dvifka a nechte ohfevny prostor vy-
chladnout.

Po prestéhovani parni
trouba jiz neprejde

z faze rozehrati do faze
vareni.

Zménil se bod varu vody, protoze se nadmorska vys-

ka nového mista instalace li§i nejméné o 300 metrd

od plvodni nadmorské vysky.

m Pro prizplsobeni pfistroje bodu varu provedte od-
vapnéni (viz kapitola ,Cisténi a odetfovani“, od-
stavec ,,OSetfovani*).

Béhem provozu vystu-
puje neobvykle velké
mnozstvi pary nebo pa-
ra vystupuje na jinych
mistech nez obvykle.

Nejsou spravné zaviena dvirka.
m Zavrete dvirka.

Neni spravné usazené tésnéni dvirek.
m Pritlacte tésnéni dvifek opét tak, aby bylo vSude
rovnomeérné usazene.

Je poskozené tésnéni, jsou v ném napfiklad trhliny.
m Vyménte tésnéni dvirek.
Tésnéni dvifek mlZete objednat prostrednictvim
servisni sluzby (viz konec tohoto navodu k obslu-
ze).

Nejsou uvedeny funkce
Start v a Hotové v.

Je prili§ vysoka teplota v ohfevném prostoru, napt.

po skonc&eni pfipravy pokrmu.

m Oteviete dvifka a nechte ohfevny prostor vy-
chladnout.

U servisnich programi se tyto funkce nenabizeji
vSeobecné.
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Co udélat, kdyz ...

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Nereaguji senzorova
tlacitka.

Zvolili jste nastaveni Displej | QuickTouch | ¥yp.. Tim

nereaguji senzorova tlacitka pfi vypnuté parni troubé.

m Jakmile parni troubu zapnete, budou senzorova
tlacitka reagovat. Pokud chcete, aby senzorova
tlacitka reagovala vzdy i pfi vypnuté parni troubé,
zvolte nastaveni Displej | QuickTouch | Zap..

Parni trouba neni pfipojena k elektrické siti.

m Zkontrolujte, zda je sitova zastréka parni trouby
zasunuta v zasuvce.

m Zkontrolujte, zda nevybavil jisti¢ elektrické instala-
ce. Zavolejte kvalifikovaného elektrikare nebo ser-
visni sluzbu Miele.

Je problém v fidici jednotce.
m Tisknéte tlagitko zap./vyp. O, dokud se nevypne
displej a nerestartuje parni trouba.
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Co udélat, kdyz ...

Zvuky

Problém

Pric¢ina a odstranéni

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

Tento hluk nepoukazuje na chybnou funkci nebo za-
vadu pfistroje. Vznika pfi Cerpani a od&erpavani vo-
dy.

Po vypnuti je jesté
slySet hluk ventilatoru.

Dobiha ventilator.

Parni trouba je vybavena ventilatorem, ktery odvadi
vypary z ohfevného prostoru ven. Ventilator bézi dal
i po vypnuti parni trouby. Ventilator se po néjaké
dobé automaticky vypne.

Neuspokojivy vysledek

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Moucénik nebo pedivo
nejsou po dobé uve-
dené v receptu jesté ho-
tové.

Nastavena teplota nesouhlasi s teplotou uvedenou
Vv receptu.

m Zménte teplotu.

Pozménili jste recept. Napriklad pfidanim vétsiho

mnozstvi tekutiny nebo vajec se prodlouzi doba

peceni.

m Prizplsobte teplotu nebo dobu pfipravy zménéné-
mu receptu.

Moucnik nebo pecivo
vykazuje velky rozdil ve
zhnédnuti.

Byla nastavena pfili§ vysoka teplota.

Pekli jste ve vice nez dvou vyskovych urovnich.
m Pouzivejte na peCeni maximalné dvé urovné.
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Co udélat, kdyz ...

VSeobecné problémy nebo technické poruchy

Problém

Pric¢ina a odstranéni

Parni trouba se neda
zapnout.

Doslo k vypnuti jistie.
m Zapnéte jisti¢ (minimalni jiSténi viz typovy Stitek).

Pfipadné se vyskytla technicka zavada.
m Odpojte parni troubu asi na 1 minutu od elektricke
sité tak, ze
— vypnete spinac¢ pfislusného jisti¢e nebo upiné
vySroubujete tavnou pojistku nebo
— vypnete proudovy chranic Fl.

m Pokud ani po opétovném zapnuti jistice nebo
proudového chrani¢e nebo opétovném zasrou-
bovani pojistky nebude stale mozné uvést parni
troubu do provozu, vyzadeijte si kvalifikovaného
elektrikafe nebo servisni sluzbu.

Nefunguje osvétleni
ohfFevného prostoru.

Je vadna zarovka.
m Kdyz se ma vymeénit zarovka, zavolejte servisni
sluzbu.

Panel se navzdory né-
kolikerému stisknuti
senzorového tladitka [oF
neotevie nebo nezavie
automaticky.

V oblasti vyklapéni panelu se nachazi néjaky
predmét.
m Odstrante predmét.

Ochrana proti pfiskfipnuti reaguje velmi citlivé, proto

se nékdy muze stat, Ze se panel neotevie nebo ne-

zavre.

m Otevrete nebo zavrete panel manualné (viz konec
kapitoly).

m Pokud se problém bude vyskytovat velmi ¢asto,
zavolejte servisni sluzbu Miele.
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Co udélat, kdyz ...

Problém Pricina a odstranéni

Nelze otevrit dvirka. Zvolili jste nastaveni Displej | QuickTouch | Yyp.. Tim pfi
vypnuté parni troubé nereaguje senzoroveé tlacit-
ko .

m Jakmile parni troubu zapnete, budou senzorova
tlaCitka reagovat. Pokud chcete, aby senzorova
tlacitka reagovala vzdy i pfi vypnuté parni troubé,
zvolte nastaveni Displej | QuickTouch | Zap..

Pripadné se vyskytla technicka zavada.

m Kdyz musite otevfit dvitka, protoze se napriklad
jesté nachazi pfipravovany pokrm v ohfevném
prostoru, oteviete dvirka manualné (viz konec
kapitoly).

m Pokud se problém vyskytne znovu, zavolejte ser-
visni sluzbu.
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Co udélat, kdyz ...

Manualni otevreni ovladaciho Manualni zavreni ovladaciho
panelu panelu

m Otevrete opatrné dvirka. m Uchopte panel nahore a dole.

m ZatlaCte panel opatrné dold.

=

m Uchopte panel nahore a dole.

m Nejprve panel vytahnéte dopredu. m Zasunte panel.

m ZatlaCte panel opatrné nahoru.
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Co udélat, kdyz ...

Manualni otevreni dvirek

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Sklo dvifek mize byt horké. Mizete
se popalit o sklo dvirek.

P¥i otvirani horkych dvifek pouzivejte
chhapky na hrnce.

& Nebezpeci Urazu parou.

P¥i pfipravé pokrmu s parou mdze pfi
otevreni dvirek vystoupit velmi
mnoho pary. Parou se mlzZete spalit.
Nez budete vyjimat pfipraveny
pokrm, o krok odstupte a pockeijte,
dokud se para nerozplyne.

Miey,,

m Zastréte dodany otvira¢ (O na pravé
strané asi 3 cm do mezery mezi dvif-
ky a krytem a zatahnéte dvifka dopre-
du.

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

Parni trouba se za provozu zahfeje
na vysokou teplotu. Mdzete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor,
postranni mfizky, pfislusenstvi,
pfipravovany pokrm a sklo dvifek.
Pfi zasouvani a vyjimani horkého
pfipraveného pokrmu, pfi praci

v horkém ohfevném prostoru a pfi
zavirani horkych dvifek pouzivejte
chnapky na hrnce.

P¥i vyjimani horkého pfipraveného
pokrmu, pfi praci v horkém
ohfevném prostoru a pfi zavirani
horkych dvifek pouzivejte chiapky
na hrnce.
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Prislusenstvi k dokoupeni

Miele nabizi Siroky sortiment pfislusen-
stvi Miele vhodnych pro Va$e pfistroje a
Cistici a oSetfovaci produkty.

Tyto produkty si mizete Uplné snadno
objednat v internetové prodejné Miele.

Tyto produkty obdrzite také prostrednic-
tvim servisni sluzby Miele (viz konec
tohoto navodu k obsluze) a u svého
specializovaného prodejce Miele.

Varné nadobi

Miele nabizi bohaty vybér varného na-
dobi. Co do funkce a rozmérQ bylo per-
fektné prizplsobeno pfistrojiim Miele.
Podrobné informace k jednotlivym vy-
robkim najdete na webové strance
Miele.

- naparovaci misky s perforovanym
dnem rGznych velikosti

- naparovaci misky s plnym dnem rdz-
nych velikosti

- pekace Gourmet réznych velikosti

- poklice na pekace Gourmet
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Ostatni

- pecici plechy

- kulata pecici forma

- vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 71

- rost pro naparovaci misky Sirky
325 mm

Cistici a oSetiovaci prostiedky

- DGClean
specialni Cisti€¢ na silna znecisténi
ohfevného prostoru, obzvlast po
peceni masa

- odvapnovaci tablety (6 ks)

- univerzalni utérka z mikrovlakna
na odstranéni otiskl prstl a mirnych
znecisténi



Servisni sluzba

Na www.miele.com/service obdrzite
informace k samostatnému odstranéni
poruch a k nahradnim dildm Miele.

Kontakt pri zavadach

Pfi zavadach, které nedokazete od-
stranit sami, podejte prosim zpravu na-
priklad Vasemu specializovanému
prodejci Miele nebo servisni sluzbé
Miele.

Servisni sluzbu Miele si mizete vyza-
dat online na www.miele.com/service.

Kontaktni Udaje servisni sluzby Miele
najdete na konci tohoto dokumentu.

Servisni sluzba vyzaduje oznaceni
modelu a vyrobni Cislo (Fabr./SN/Nr.).
Oba udaje najdete na typovém Stitku.

Ve vestavéném stavu najdete oznaceni
modelu a vyrobni ¢islo na malém Stitku
nahore na otevieném panelu.

Zaruka
Zaru¢ni doba ¢ini 2 roky.

Zaru¢ni podminky se Fidi platnymi
pravnimi predpisy. Informace k zaruc¢-
nim podminkam naleznete na
www.miele.cz.
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Instalace

Bezpecnostni pokyny pro vestavbu

/N Skody zplisobené nespravnou vestavbou.
Nespravnou vestavbou se parni trouba mize poskodit.
Parni troubu nechte vestavét jen kvalifikovanym pracovnikem.

» Pripojovaci 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 pripadé pochybnosti se ze-
ptejte kvalifikovaného elektrikare.

» Rozbodovaci vicenasobné zasuvky a prodluzovaci kabely nepo-
skytuji nutnou bezpecnost (nebezpeci pozaru). Pomoci nich parni
troubu k elektrické siti nepripojuijte.

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

» Parni trouba musi byt umisténa tak, aby byl vidét obsah naparova-
ci misky v nejvyssi Urovni pro zasunuti. Jen tak Ize zabranit draziim
vystfiknutym horkym pripravovanym pokrmem.
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Instalace

Rozmeéry pro vestavbu
V8echny rozméry jsou uvedeny v mm.

Vestavba do horni skfiné

Za vyklenkem pro vestavbu nesmi byt zadni sténa skF¥ing.

[
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Instalace

Vestavba do spodni skfiné

Za vyklenkem pro vestavbu nesmi byt zadni sténa sk¥inég.

Y
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Instalace

Bo¢éni pohled
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Instalace

Oblast vyklapéni ovladaciho panelu

V oblasti vyklapéni ovladaciho pane-
lu se nesmi nachazet zadny predmeét,
ktery by mohl branit otvirani a zavi-
rani panelu.

74
(19)_ 55
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Instalace

Pfipojeni a vétrani

(® pohled zepredu
(2 pfivodni sitovy kabel, L = 2.000 mm
® vyrez pro vétrani min. 180 cm?

(@ z4dna ptipojka v této oblasti
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Instalace

Vestavba parni trouby

m Pfipojte k parni troubé pfivodni sitovy
kabel.

Na prenaseni parni trouby pouzivejte
uchyty na bocich plasté.

il

7
[ ]

I/./l]-

ft

7

Parni trouba nebude pracovat bez-

chybné, pokud nebude stat vodo- N

rovné. ! :

Odchylka od vodorovné polohy smi m Pripevnéte parni troubu dodanymi

byt maximalné 2°. vruty (3,5 x 25 mm) k bo¢nim sténam
skriné.

m Zasunte parni troubu do vyklenku pro
vestavbu a vyrovnejte ji.
Dbejte na to, aby se nepfiskfipl nebo  ® Zkontrolujte vSechny funkce parni
neposkodil pfivodni sitovy kabel. trouby podle navodu k obsluze.

m Otevrete dvirka.

m Pripojte parni troubu k elektrickeé siti.
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Instalace

Elektrické pripojeni

Parni trouba je sériové vybavena zastre-
kou pro pfipojeni do zasuvky
s ochrannym kontaktem.

Parni troubu umistéte tak, aby byla
volné pfistupna zasuvka. Pokud za-
suvka neni volné pfistupna, tak zajiste-
te, aby v misté instalace bylo k dispozici
zafizeni odpojujici vSechny poly.

& Nebezpedi pozaru v dlsledku
prehrati.

Provoz parni trouby na rozbocova-
cich vicenasobnych zasuvkach a
prodluzovacich kabelech mize vést
k pretizeni kabel(.

Z bezpecénostnich ddvodd nepouzi-
vejte rozboCovaci vicenasobné za-
suvky a prodluzovaci kabely.

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

Z bezpecénostnich ddvodl doporucuje-
me v domovni instalaci pfislusné pro
elektrické pfipojeni parni trouby pouziti
proudového chranic¢e (RCD) typu [24].

Poskozeny pfivodni sitovy kabel smi byt
nahrazen pouze specialnim kabelem
stejného typu (k dostani u servisni sluz-
by Miele). Z bezpecénostnich divod
smi vyménu provadét jen kvalifikovany
pracovnik nebo servisni sluzba Miele.

O jmenovitém pfikonu a pfislusném
jisténi informuje tento navod 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 napajeni energii
byly dodrzeny specifikace normy

EN 50160 nebo srovnatelné.
Bezpecnostni 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 opatrenimi.
Jak je popsano napriklad v aktualnim
vydani VDE-AR-E 2510-2.
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Prohlaseni o shodé

Miele timto prohlasuje, Zze tento konvek-
tomat odpovida smérnici 2014/53/EU.

Uplny text prohlaseni o shodé EU je
k dispozici na nasledujici internetové
adrese:

- www.miele.cz

- Servis, vyzadani informaci, navody
k obsluze na www.miele.de/haushalt/
informationsanforderung-385.htm
uvedenim nazvu vyrobku nebo vy-
robniho ¢&isla

kmitoCtové 2,4000 GHz-
pasmo WiFi mo-  2,4835 GHz
dulu

maximalni vysi- <100 mW
lany vykon WiFi
modulu
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Autorska prava a licence na komunikaéni modul

Pro obsluhu a fizeni komunikaéniho mo-
dulu vyuziva Miele vlastni nebo jiné
softwarové aplikace, na které se ne-
vztahuji licen¢ni podminky platné pro
takzvany otevreny software. Tyto aplika-
ce nebo softwarové komponenty jsou
chranény autorskym pravem. Je nutné
respektovat pravomoci spolecnosti
Miele a tretich stran, vyplyvajici z au-
torského prava.

Soucasti tohoto komunika¢niho modulu
jsou také softwarové komponenty, které
jsou v ramci licenénich podminek
upravujicich otevieny software predava-
ny dale. Obsazené komponenty

s otevienym zdrojovym kédem spolu
prislusnymi udaji o autorskych pravech,
kopiemi aktualné platnych licen¢nich
podminek a pfipadné dalsi informace
jsou dostupné lokalné prostrednictvim
IP adresy a internetového prohlizecCe
(htto://<IP adresa>/Licenses). Upravy
poprodejnich zaruk licenénich podmi-
nek pro komponenty s otevienym
zdrojovym kddem vymezené na tomto
misté plati jen ve vztahu k pfisluSnym
drzitelm prav.
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