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Указания по безопасности и предупреждения

Данная комби-пароварка отвечает нормам технической безо-
пасности. Тем не менее, ненадлежащее использование данно-
го прибора может привести к травмам и материальному ущер-
бу.
Прежде чем вводить комби-пароварку в эксплуатацию, внима-
тельно прочитайте инструкцию по эксплуатации и монтажу.
В ней содержатся важные указания по монтажу, технике безо-
пасности, эксплуатации и техобслуживанию. Таким образом вы
обезопасите себя и предотвратите повреждения комби-паро-
варки.
В соответствии со стандартом IEC/EN 60335-1 компания Miele насто-
ятельно рекомендует ознакомиться с главой об установке комби-па-
роварки и следовать указаниям по технике безопасности и предупре-
ждениям  
Компания Miele не несёт ответственности за повреждения, вы-
званные несоблюдением данных указаний и рекомендаций.
Бережно храните инструкцию по эксплуатации и монтажу и по воз-
можности передайте её следующему владельцу прибора.

Надлежащее использование
 Эта комби-пароварка предназначена для использования в бы-
ту и подобных условиях.
 Эта комби-пароварка не предназначена для использования
вне помещений.
 Комби-пароварку разрешается использовать исключительно
в бытовых целях для приготовления на пару, выпечки, запекания,
приготовления на гриле, размораживания и разогрева продуктов. 
Любые другие способы применения недопустимы.
 Лица, которые по состоянию здоровья или из-за отсутствия опыта
и соответствующих знаний не могут уверенно пользоваться комби-па-
роваркой, должны находиться под присмотром при её эксплуатации.
Эти лица могут использовать комби-пароварку без надзора лишь в том
случае, если получили все необходимые для этого разъяснения. Они
также должны осознавать возможную опасность, связанную с непра-
вильной эксплуатацией прибора.
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Указания по безопасности и предупреждения

 В связи с особыми требованиями (например, в отношении темпе-
ратуры, влажности, стойкости к химическим реагентам, износоустой-
чивости и вибрации) в рабочей камере установлены специальные
осветительные элементы. Эти осветительные элементы должны ис-
пользоваться только по назначению. Они не подходят для освеще-
ния помещений. Замену может проводить только сертифицирован-
ный компанией Miele специалист или сервисная служба Miele.
 В данной комби-пароварке установлено 2 осветительных эле-
мента класса энергоэффективности E.

Если у Вас есть дети
 Используйте функцию блокировки запуска, чтобы дети
не смогли включить комби-пароварку без вашего присмотра.
 Детей младше 8 лет не следует подпускать близко к комби-па-
роварке; в противном случае они должны быть под постоянным
присмотром.
 Дети старше 8 лет могут пользоваться комби-пароваркой без
надзора взрослых, если они настолько освоили управление ею,
что могут это делать с соблюдением всех необходимых мер безо-
пасности. Дети должны осознавать возможную опасность, свя-
занную с неправильной эксплуатацией прибора.
 Не разрешайте детям проводить чистку и техобслуживание
комби-пароварки без вашего присмотра.
 Не оставляйте без надзора детей, находящихся поблизости
от комби-пароварки. Никогда не позволяйте детям играть с ком-
би-пароваркой.
 Опасность удушья из-за упаковочного материала. При игре с
упаковкой (например, плёнкой) дети могут завернуться в неё или
натянуть на голову, что приведёт к удушью.
Храните упаковочный материал в недоступном для детей месте.
 Опасность получения ожогов при контакте с паром и горячими
поверхностями! Кожа детей чувствительнее реагирует на высокие
температуры, чем кожа взрослых. При работе комби-пароварки
нагревается стекло дверцы, а также панель управления и проре-
зи, предназначенные для выхода нагретого воздуха из рабочей
камеры. Не допускайте, чтобы дети прикасались к комби-паро-
варке во время её работы. Не подпускайте детей близко к комби-
пароварке, пока она не остынет настолько, что любая опасность
получения ожога будет исключена.
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Указания по безопасности и предупреждения

 Опасность получения травм из-за открытой дверцы. Макси-
мальная нагрузка на дверцу составляет 10 кг. Дети могут пора-
ниться об открытую дверцу. Не позволяйте детям вставать, са-
диться или виснуть на открытой дверце.

Техническая безопасность
 Вследствие неправильно выполненных работ по монтажу, тех-
обслуживанию или ремонту может возникнуть серьёзная опас-
ность для пользователя. Работы по монтажу, техобслуживанию
или ремонту могут проводить только специалисты, авторизован-
ные компанией Miele.
 Повреждения комби-пароварки могут угрожать вашей безо-
пасности. Убедитесь в отсутствии видимых повреждений комби-
пароварки. Никогда не вводите в эксплуатацию повреждённую
комби-пароварку.
 Возможна периодическая или не продолжительная эксплуата-
ция на автономном или не синхронизированном с сетью электро-
снабжающем оборудовании (например, изолированные сети, ре-
зервные системы). Условием для эксплуатации является то, что
электроснабжающее оборудование удовлетворяет требованиям
EN 50160 или аналогичного стандарта.
Защитные меры, предусмотренные в домашней установке и дан-
ном продукте от Miele, также должны быть обеспечены с точки
зрения их функций и режима работы при автономной работе или
несинхронной работе, или они должны быть заменены эквива-
лентными мерами при установке.
 Электробезопасность комби-пароварки гарантирована только
в том случае, если она подключена к системе защитного зазем-
ления, выполненной в соответствии с предписаниями. Очень
важно проверить соблюдение данного основополагающего усло-
вия обеспечения безопасности. В случае сомнений поручите про-
верку электропроводки квалифицированному специалисту-
электрику.
 Во избежание повреждения комби-пароварки параметры под-
ключения (частота и напряжение) на типовой табличке должны
обязательно соответствовать параметрам электросети. Перед
тем как подключать прибор, сравните параметры подключения.
В случае сомнений проконсультируйтесь с квалифицированным
специалистом-электриком.
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Указания по безопасности и предупреждения

 Многоместные розетки и удлинители не обеспечивают необхо-
димую безопасность. Не подключайте комби-пароварку к элек-
тросети с помощью таких устройств.
 Чтобы гарантировать надёжную и безопасную работу комби-
пароварки, используйте её только во встроенном виде.
 Не разрешается эксплуатация комби-пароварки на нестацио-
нарных объектах (например, судах).
 Опасность получения травм вследствие поражения электри-
ческим током! Прикосновение к разъёмам, находящимся под на-
пряжением, а также внесение изменений в электрическое и меха-
ническое устройство комби-пароварки представляют опасность
и могут привести к нарушениям в её работе.
Никогда не вскрывайте корпус комби-пароварки.
 Если ремонт комби-пароварки выполняет сервисная служба,
не авторизованная компанией Miele, то право на гарантийное об-
служивание утрачивается.
 Только при использовании оригинальных запчастей компания
Miele гарантирует, что будут выполнены требования к безопас-
ности. Вышедшие из строя детали должны заменяться только на
оригинальные запчасти.
 Если вилка будет удалена с сетевого кабеля или сетевой ка-
бель не оснащён вилкой, комби-пароварка должна быть подклю-
чена к электросети квалифицированным электриком.
 Если сетевой кабель поврежден, его необходимо заменить
специальным сетевым кабелем.
 При проведении подключения, техобслуживания и ремонта
комби-пароварка должна быть отключена от электросети. Удосто-
верьтесь в этом следующим образом:
- Выключите предохранители на распределительном щите.
- Либо полностью выверните резьбовые предохранители

на электрощитке.
- Либо вытяните вилку (при её наличии) из розетки. Чтобы от-

соединить от сети прибор, который оснащён сетевой вилкой,
тяните за вилку, а не за сетевой кабель.
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Указания по безопасности и предупреждения

 Если комби-пароварка встроена за мебельным фасадом (на-
пример, дверцей), то ею можно пользоваться только при откры-
том положении мебельного фасада. При закрытой дверце ме-
бельного фасада возможен застой нагретого влажного воздуха.
Это может повредить комби-пароварку, мебельную нишу и пол.
Закрывайте мебельную дверцу только после того, как комби-па-
роварка полностью остынет.

Правильная эксплуатация
 Опасность получения ожогов при контакте с паром и горячими по-
верхностями! Во время работы комби-пароварка нагревается. Вы мо-
жете обжечься при контакте с паром, нагревательными элементами,
рабочей камерой, принадлежностями и продуктами питания. Наде-
вайте защитные рукавицы при размещении или вытаскивании горя-
чих продуктов, а также при работах с горячей рабочей камерой.
 Опасность получения ожога из-за горячей воды. По время за-
двигания или вынимания контейнера приготавливаемая пища мо-
жет расплескаться. Вы можете обжечься об продукт. При установ-
ке или вытаскивании контейнеров для приготовления обращайте
внимание на то, чтобы горячий продукт не расплескался.
 В закрытых консервных банках при их нагреве и кипячении
возникает избыточное давление, вследствие чего они могут лоп-
нуть. Не кипятите и не нагревайте жестяные консервные банки.
 Пластиковая посуда, непригодная для использования в духо-
вом шкафу, при высоких температурах начинает плавиться и мо-
жет таким образом повредить комби-пароварку или загореться.
Используйте только пригодную для духового шкафа пластмассо-
вую посуду. Обратите внимание на указания производителя по-
суды. При использовании для приготовления на пару пластико-
вой посуды обращайте внимание на то, чтобы она была устойчи-
вой к воздействию высоких температур горячего пара (до 100 °C).
Другая пластиковая посуда может расплавиться, стать более
хрупкой или непрочной.
 При хранении в рабочей камере продукты могут высыхать, а выде-
лившаяся влага может привести к возникновению коррозии в комби-
пароварке. Не храните продукты питания в рабочей камере и не ис-
пользуйте для приготовления предметы, которые могут заржаветь.
 Опасность получения травм из-за открытой дверцы. Вы можете
удариться или споткнуться об открытую дверцу. Не оставляйте
дверцу открытой без необходимости.
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Указания по безопасности и предупреждения

 Нагрузка на дверцу составляет максимум 10 кг. Не вставайте
и не садитесь на открытую дверцу прибора, а также не кладите
на неё тяжёлые предметы. Следите за тем, чтобы никакие посто-
ронние предметы не были зажаты между дверцей и рабочей ка-
мерой. Возможно повреждение комби-пароварки.
 Масла и жиры при перегреве могут воспламениться. Никогда
не оставляйте комби-пароварку без присмотра при использова-
нии масел и жиров. В случае возгорания масла или жира ни в ко-
ем случае не пытайтесь загасить огонь водой. Выключите комби-
пароварку и погасите пламя, оставив дверцу закрытой.
 Предметы, расположенные вблизи включённой комби-паро-
варки, могут загореться из-за высоких температур. Никогда не ис-
пользуйте комби-пароварку для обогрева помещений.
 Если вы готовите продукты на гриле, то слишком длительное вре-
мя приготовления может привести к высушиванию и самовозгора-
нию продукта. Соблюдайте рекомендуемое время приготовления.
 Некоторые продукты питания быстро высыхают и подвержены
самовозгоранию из-за высокой температуры гриля.
Ни в коем случае не используйте режимы гриля для того, чтобы
освежить черствые булочки или хлеб, а также для сушки цветов
или трав. Для этих целей используйте режимы «Конвекция
плюс » или «Верхний/нижний жар».
 Если продукты питания в рабочей камере начинают дымиться, оставь-
те дверцу комби-пароварки закрытой, чтобы погасить пламя в случае его
возникновения. Прервите процесс, выключив комби-пароварку и вынув
вилку из розетки. Открывайте дверцу, только когда дым исчезнет.
 Если при приготовлении продуктов Вы используете алкогольные на-
питки, помните, что алкоголь испаряется при высоких температурах.
Этот пар может воспламениться у горячих нагревательных элементов.
 Никогда не выстилайте дно рабочей камеры, например, алю-
миниевой фольгой или защитной плёнкой для духовых шкафов.
Не ставьте посуду, сковороды, кастрюли или противни непосред-
ственно на дно рабочей камеры. 
Если вы хотите использовать дно рабочей камеры в качестве ме-
ста для размещения посуды, поместите решётку полкой вверх на
дно рабочей камеры и поставьте на неё посуду. Следите за тем,
чтобы фильтр на дне не сдвинулся.
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Указания по безопасности и предупреждения

 Дно рабочей камеры может повредиться вследствие частого
перемещения решётки по дну. 
Не двигайте решётку по дну рабочей камеры.
 Крупные остатки пищи могут засорить слив и насос. Следите
за тем, чтобы фильтр на дне всегда был установлен.
 Если вы используете какой-либо электроприбор, например
ручной миксер, вблизи комби-пароварки, следите за тем, чтобы
сетевой кабель не оказался защемлён в дверце комби-паровар-
ки. Изоляция провода может быть повреждена.
 Пар может попасть на токопроводящие детали и вызвать ко-
роткое замыкание. Кроме того, могут быть повреждены электри-
ческие компоненты. Никогда не вводите в эксплуатацию комби-
пароварку со снятым плафоном лампы.

Чистка и уход
 Опасность получения травм вследствие поражения электри-
ческим током. Пар из пароструйного очистителя может попасть
на детали, находящиеся под напряжением, и вызвать короткое
замыкание. Никогда не используйте для очистки прибора паро-
струйный очиститель.
 Стекла дверцы могут быть сильно повреждены царапинами.
Для очистки стекол дверцы не используйте абразивные средства,
жесткие губки или щетки, а также острые металлические скребки.
 Боковые направляющие можно снять. Правильно установите
боковые направляющие на место.
 Для предотвращения коррозии сразу тщательно удаляйте пи-
щу или жидкости с содержанием поваренной соли при их попа-
дании на стальные стенки рабочей камеры.

Принадлежности
 Используйте исключительно оригинальные принадлежности
Miele. При установке или встраивании других деталей теряется
право на гарантийное обслуживание.
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Экологичность и защита окружающей среды

Утилизация транспортной
упаковки
Упаковка защищает прибор от по-
вреждений при транспортировке. Ма-
териалы упаковки безопасны для ок-
ружающей среды и легко утилизиру-
ются, поэтому они подлежат перера-
ботке.
Возвращение упаковки для ee вто-
ричной переработки приводит к эко-
номии сырья и уменьшению коли-
чества отходов. Просим Bac по воз-
можности сдать упаковку в пункт при-
ема вторсырья.

Утилизация прибора
Электрические и электронные прибо-
ры часто содержат ценные матери-
алы. В их состав также входят опреде-
ленные вещества, смешанные компо-
ненты и детали, необходимые для
функционирования и безопасности
приборов. При попадании в бытовой
мусор, а также при ненадлежащем
обращении они могут причинить вред
здоровью людей и окружающей сре-
де. В связи с этим никогда не выбра-
сывайте отслуживший прибор вместе
с бытовым мусором.

Рекомендуем Вам сдать отслуживший
прибор в организацию по приему и
утилизации электрических и элект-
ронных приборов в Вашем населен-
ном пункте. Если в утилизируемом
приборе сохранены какие-либо пер-
сональные данные, то за их удаление
Вы несете личную ответственность.
Необходимо проследить, чтобы до от-

правления прибора на утилизацию он
хранился в недоступном для детей
месте.

Советы по экономии электро-
энергии

Процессы приготовления

- По возможности используйте авто-
матические программы для приго-
товления блюд.

- Вынимайте из рабочей камеры все
принадлежности, которые не требу-
ются для процесса приготовления.

- Выбирайте более низкую темпера-
туру из диапазона, указанного в ре-
цепте или таблице приготовления,
чтобы проверить готовность продук-
та раньше, чем указано.

- Предварительное нагревание рабо-
чей камеры требуется только в том
случае, если это необходимо по ре-
цепту или в соответствии с таблицей
приготовления.

- По возможности не открывайте
дверцу в процессе приготовления
блюд.

- Лучше всего используйте для выпе-
кания матовые тёмные формы для
запекания. Они лучше поглощают
тепло и быстрее передают его тесту.
Полированные материалы, напри-
мер нержавеющая сталь или алю-
миний, отражают тепло, которое при
этом хуже передаётся пище. Не на-
крывайте дно рабочей камеры или
решётку для выпечки и запекания
алюминиевой фольгой, отражающей
тепло.

- Следите за временем приготов-
ления продуктов, чтобы избежать
излишнего расхода электроэнергии.
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Экологичность и защита окружающей среды

Установите время приготовления
или используйте беспроводной тер-
мощуп при его наличии.

- Для многих блюд можно использо-
вать режим работы Конвекция
плюс . При этом можно готовить
при более низких температурах, чем
в режиме Верхний/нижний жар, по-
скольку тепло сразу распределяется
по рабочей камере. Кроме того,
можно готовить одновременно на
нескольких уровнях.

- Для блюд, запекаемых на гриле, по
возможности используйте режим
работы Гриль с обдувом. При этом вы
будете готовить при более низких
температурах по сравнению с дру-
гими режимами гриля с максималь-
ной установкой температуры.

- Режим работы Конвекция Eco позво-
ляет готовить блюда при низких за-
тратах электроэнергии и с опти-
мальным использованием тепла.
Используйте данный режим работы
для приготовления небольших
объёмов, например быстрозаморо-
женной пиццы или фигурного пе-
ченья. Не открывайте дверцу в про-
цессе приготовления блюда.

- Для энергосберегающего приготов-
ления на пару можно выбрать ре-
жим работы Eco Приготовление на па-
ру. Этот режим работы подходит
прежде всего для приготовления
овощей и рыбы.

- По возможности готовьте одновре-
менно несколько блюд. Ставьте их
рядом друг с другом или на разных
уровнях.

- Готовьте блюда, которые вы не мо-
жете готовить одновременно, по
возможности сразу друг за другом,
чтобы использовать остаточное теп-
ло.

Установки

 Через элементы управления выбе-
рите настройку Дисплей |
QuickTouch | выключить, чтобы сни-
зить расход электроэнергии.

 Выберите для подсветки рабочей
камеры настройку Подсветка | вы-
ключить или «Вкл» на 15 секунд. Вы в
любое время можете снова вклю-
чить подсветку рабочей камеры
сенсорной кнопкой .

Энергосберегающий режим

Для экономии электроэнергии комби-
пароварка выключается автоматиче-
ски, если процесс приготовления
не запущен и не выполняются ника-
кие другие действия по управлению.
Отображается текущее время суток,
либо дисплей темнеет (см. главу «Ус-
тановки»).
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Общая информация

Комби-пароварка

a Передняя панель с индикацией и элементами управления

b Область выхода влажного воздуха

c ТЭН верхнего жара/гриля

d Распределительное колесо для очистки HydroClean

e Подсветка рабочей камеры

f Воздухозаборное отверстие для вентилятора с расположенным сзади коль-
цевым ТЭНом

g Дно рабочей камеры с расположенным под ним нижним нагревательным
элементом и фильтром

h Отверстие для сбора использованной воды (конденсата)

i Температурный датчик

j Датчик влажности

k Блокировка дверцы для очистки HydroClean

l Уплотнение дверцы

m Боковые направляющие с 3 уровнями

n Отверстие подачи пара

o Дверца
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Общая информация

a Контейнер для конденсата

b Отсек для контейнера с конденсатом

c Отсек для ёмкости с водой

d Ёмкость для воды
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Общая информация

Модели перечислены на последней
стороне обложки инструкции по эксп-
луатации и монтажу.

Типовая табличка
Типовая табличка находится на верх-
ней части корпуса. 
На ней указаны номер модели, фаб-
ричный номер, а также параметры
подключения (напряжение сети/час-
тота/максимальная потребляемая
мощность).
Номер модели и фабричный номер
(SN) находятся на маленькой табличке
сверху открытой панели управления.
Будьте готовы предоставить эту ин-
формацию при возникновении вопро-
сов или проблем, чтобы вам могли
помочь в сервисной службе Miele.

Принадлежности, входящие в
комплект
При необходимости Вы можете до-
полнительно заказать принадлежнос-
ти, входящие в комплект, а также дру-
гие принадлежности (см. главу «До-
полнительно приобретаемые принад-
лежности»).

В зависимости от страны и модели в
комплектации могут быть дополни-
тельные принадлежности.

Контейнер для пароварки DGG 20

1 неперфорированный контейнер для
пароварки из нержавеющей стали
Вместимость 2,4 л
Полезный объём 1,8 л
450 x 190 x 40 мм (ШxГxВ)

Контейнер для пароварки DGGL 20

1 перфорированный контейнер для
пароварки из нержавеющей стали
Вместимость 2,4 л 
Полезный объём 1,8 л
450 x 190 x 40 мм (ШхДхГ)

Универсальный противень HUBB 71

1 универсальный противень для выпе-
кания, запекания и приготовления на
гриле (с покрытием PerfectClean)

Решётка для выпечки и запекания
HBBR 71 (кратко: решётка)

1 решётка для выпечки, запекания и
приготовления на гриле (с покрытием
PerfectClean)

HydroCleaner

Специальное средство для очистки
рабочей камеры с помощью програм-
мы ухода HydroClean. Рекомендуется
для удаления сильных, застарелых за-
грязнений.

Таблетки для удаления накипи

Для удаления накипи из комби-паро-
варки
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Общая информация

Дополнительно приобрета-
емые принадлежности
В Интернет-магазине Miele, в Сервис-
ной службе Miele или у авторизован-
ного дилера Miele вы можете приоб-
рести продукцию, специально пред-
назначенную для вашей комби-паро-
варки: средства по уходу за прибо-
рами и принадлежности.

Доступ к Интернет-магазину Miele
можно получить с помощью следу-
ющего QR-кода:
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Общая информация

Элементы управления

a Кнопка «Вкл./выкл.»   (утоплена)
Включение и выключение комби-
пароварки

b Место подключения оптического
интерфейса
(только для сервисной службы
Miele)

c Сенсорная кнопка 
Управление комби-пароваркой
с помощью мобильного устройства

d Сенсорная кнопка 
Для открывания и закрывания па-
нели управления

e Дисплей
Для индикации текущего времени
и информации по управлению

f Сенсорная кнопка 
Для пошагового возвращения на-
зад и изменения пунктов меню во
время процесса приготовления

g Область навигации с кнопками-
стрелками  и 
Для пролистывания списков выбо-
ра и для изменения значений

h Сенсорная кнопка ОК
Для вызова функций и сохранения
установок

i Сенсорная кнопка 
Для установки времени таймера,
времени приготовления, времени
запуска или времени окончания
процесса приготовления

j Сенсорная кнопка 
Для включения и выключения ос-
вещения рабочей камеры

k Сенсорные кнопки
Для выбора режимов работы, авто-
матических программ и настроек
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Общая информация

Сенсорная кнопка «Вкл./выкл.»

Сенсорная кнопка «Вкл./выкл.» 
утоплена  и реагирует на прикоснове-
ние пальца.
Эта кнопка включает и выключает
комби-пароварку.

Дисплей

На дисплее отображается текущее
время или различная информация
о режимах работы, температуре, вре-
мени приготовления, автоматических
программах и установках.
После включения комби-пароварки
кнопкой «Вкл./выкл.»  появляется
главное меню с запросом Выбрать ре-
жим приготовления.

Сенсорные кнопки

Сенсорные кнопки реагируют на при-
косновение пальцем. Каждое касание
сопровождается звуковым сигналом.
Звуковой сигнал можно отключить в
меню Другие  | Установки | Гром-
кость звука | Звук нажатия кнопок.

Если вы хотите, чтобы сенсорные
кнопки реагировали на касание даже
при выключенной комби-пароварке,
выберите установку Дисплей |
QuickTouch | включить.

Сенсорные кнопки над дисплеем

Информацию о режимах приготов-
ления и дополнительных функциях вы
найдёте в разделах «Главное меню и
подменю», «Установки», «Автомат.
программы» и «Cпециальные про-
граммы».
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Сенсорные кнопки под дисплеем

Сенсорная
кнопка

Функция

 Если вы хотите управлять комби-пароваркой с помощью мо-
бильного устройства, настройте функцию Miele@home, вклю-
чите установку Дистанционное управление и коснитесь этой сен-
сорной кнопки. После этого загорится данная сенсорная
кнопка и станет доступна функция MobileStart.

Пока горит эта сенсорная кнопка, комби-пароваркой можно
управлять с мобильного устройства (см. главу «Установки»,
раздел «Miele@home»).

 С помощью этой сенсорной кнопки вы открываете и закрыва-
ете панель управления (см. главу «Описание функций», раз-
дел «Панель управления»).

 В зависимости от того, в каком меню вы находитесь, касаясь
этой сенсорной кнопки, вы попадаете в вышестоящее или
главное меню.

Если в это время идёт процесс приготовления, нажатием этой
сенсорной кнопки можно изменить значения и установки (на-
пример, температуру или параметры функции Booster) про-
цесса приготовления или прервать процесс приготовления.

 

      

В области навигации кнопками-стрелками или с помощью
слайдера вы пролистываете списки выбора вверх или вниз.
При пролистывании пункты меню один за другим выделяются
светлым фоном. Пункт меню, который вы хотите выбрать, дол-
жен быть выделен светлым фоном.

Значения и установки, которые выделены светлым фоном, вы
можете изменять кнопками-стрелками или с помощью
слайдера.

OK Если функции на дисплее выделены светлым фоном, вы мо-
жете вызвать их с помощью сенсорной кнопки OK. Затем вы-
бранную функцию можно изменить.

Нажатием OK изменения сохраняются.

Если на дисплее появляется информационное окно, подтвер-
дите его кнопкой OK.
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Сенсорная
кнопка

Функция

 Если процесс приготовления не запущен, с помощью этой
сенсорной кнопки вы можете в любой момент настроить
таймер (например, для варки яиц).

Если процесс приготовления запущен, вы можете настроить
таймер, время приготовления, время начала и окончания про-
цесса приготовления.

 С помощью этой сенсорной кнопки вы можете включить или
выключить подсветку рабочей камеры.

В зависимости от выбранной установки подсветка рабочей
камеры выключится через 15 секунд или останется включён-
ной или выключенной на продолжительное время.

Символы

На экране дисплея могут появиться следующие символы:

Символ Значение
 Этот символ обозначает дополнительную информацию и ука-

зания по управлению. Подтвердите прочтение этих сообще-
ний с помощью сенсорной кнопки OK.

 Таймер
 Галочкой отмечена текущая настройка.

       Некоторые установки, например, яркость дисплея или гром-
кость звуковых сигналов настраиваются с помощью сегмент-
ной шкалы.
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Принцип управления
Для управления паровым духовым
шкафом используется область навига-
ции с кнопками-стрелками  и  и
слайдер       .
Как только на дисплее появится зна-
чение или настройка, которые можно
подтвердить, сенсорная кнопка ОК
загорится оранжевым цветом.

Выбор пункта меню

 Коснитесь кнопок со стрелками 
или  или проведите пальцем по
слайдеру        вправо или влево,
пока нужный пункт меню не будет
выделен светлым фоном.

Совет: При удерживании кнопки со
стрелкой значения автоматически бу-
дут изменяться, пока вы её не отпус-
тите.
 Подтвердите выбор с помощью OK.

Изменение установок в списке вы-
бора

 Коснитесь кнопок со стрелками 
или  или проведите пальцем по
слайдеру        вправо или влево,
пока не появится нужное значение,
или нужная установка не будет вы-
делена светлым фоном.

Совет: Активная установка обознача-
ется галочкой .
 Подтвердите с помощью OK.

Установка сохраняется. Вы снова по-
падаете в вышестоящее меню.

Изменение установок с помощью
сегментной шкалы

Некоторые установки представлены в
виде сегментной шкалы       .
Если заполнены все сегменты, то вы-
брано максимальное значение.
Если не заполнен ни один или только
один сегмент, то выбрано минималь-
ное значение или установка выключе-
на (например, громкость).

 Касайтесь кнопок со стрелками 
или  или прокручивайте область
       направо или налево, пока не
появится нужная установка.

 Подтвердите выбор с помощью OK.

Установка сохраняется. Вы снова по-
падаете в вышестоящее меню.

Выбор режима работы или функции

Сенсорные кнопки режимов работы и
функций (например, Другие ) нахо-
дятся над дисплеем (см. главу
«Управление» и «Установки»).

 Коснитесь сенсорной кнопки нуж-
ного режима работы или функции.

Сенсорная кнопка на панели управле-
ния загорается оранжевым цветом.

 Пролистывайте список выбора в
Другие , пока нужный пункт меню
не будет выделен светлым фоном.

 Установите значения для процесса
приготовления.

 Подтвердите нажатием кнопки OK.
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Изменение режима работы

При запущенном процессе приготов-
ления вы можете изменить режим ра-
боты.
Сенсорная кнопка выбранного ранее
режима работы светится оранжевым
цветом.

 Коснитесь сенсорной кнопки нового
режима работы или функции.

Появляется новый режим работы и
соответствующие рекомендуемые
значения.
Сенсорная кнопка нового режима ра-
боты светится оранжевым цветом.

Пролистывайте список выбора в
Другие , пока не появится нужный
пункт меню.

Ввод чисел

Цифры, которые можно изменить, вы-
делены светлым фоном.

 Коснитесь кнопок со стрелками 
или  или проведите пальцем по
слайдеру        вправо или влево,
пока нужная цифра не будет выде-
лена светлым фоном.

Совет: При удерживании кнопки со
стрелкой, значения автоматически бу-
дут изменяться, пока вы её не отпус-
тите.
 Подтвердите с помощью OK.

Изменённое число сохраняется. Вы
снова попадаете в вышестоящее ме-
ню.

Ввод букв

Буквы вводятся с помощью области
навигации. Выбирайте краткие, выра-
зительные названия.

 Коснитесь кнопок со стрелками 
или  или проведите пальцем по
слайдеру        вправо или влево,
пока нужный знак не будет выделен
светлым фоном.

Выбранный знак появляется в верх-
ней строке.

Совет: Всего можно использовать
максимум 10 знаков.
С помощью  Вы можете поочеред-
но удалять знаки.
 Выберите следующие знаки.

 После ввода названия выберите .

 Подтвердите с помощью OK.

Название сохраняется.

Активация MobileStart

 Нажмите сенсорную кнопку , что-
бы активировать MobileStart.

Загорится сенсорная кнопка . Ком-
би-пароваркой можно управлять ди-
станционно, через мобильное прило-
жение Miele.

Прямое управление комби-паровар-
кой имеет приоритет перед дистан-
ционным управлением через прило-
жение.
Функцией MobileStart можно поль-
зоваться до тех пор, пока горит сен-
сорная кнопка .
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Описание функционирования

Панель управления

За панелью управления находится ём-
кость для воды и контейнер для кон-
денсата. Панель управления открыва-
ется и закрывается нажатием сенсор-
ной кнопки . Панель управления
оборудована защитой от защемления.
Если панель управления закрывается
или открывается туго, процесс преры-
вается. При открытии и закрытии па-
нели управления не прикасайтесь
к верхнему краю дверцы.

Ёмкость для воды

Максимальный заливаемый объем
ёмкости для воды составляет 1,4 лит-
ра, минимальный — 1,0 литр. На ём-
кости для воды имеется маркировка.
Верхнюю отметку ни в коем случае
нельзя превышать.
Расход воды зависит от продукта и
длительности приготовления. Воз-
можно, во время процесса приготов-
ления необходимо будет долить воду.
Если во время приготовления дверца
будет открываться, расход воды уве-
личится.
Заполняйте ёмкость для воды перед
каждым процессом приготовления с
использованием пара до максималь-
ного значения.

Ёмкость для конденсата

Образующийся при приготовлении
конденсат откачивается в ёмкость для
конденсата. Ее максимальная вмести-
мость составляет 1,4 л.

Температура

Для некоторых режимов работы реко-
мендуется определённая температура
приготовления. Рекомендуемую тем-

пературу можно изменить как для од-
ного процесса приготовления, одного
этапа приготовления, так и на продол-
жительное время в заданный период.
Вы можете изменять рекомендуемую
температуру с шагом 5 °C, а на режи-
ме Sous-vide с шагом 1 °C (см. главу
«Установки», раздел «Рекоменду-
емые температуры»).

Влажность

Режим Комбинированный режим  и
специальная программа Разогрев 
работают в комбинации режима духо-
вого шкафа и подачи пара. Влажность
можно установить в пределах задан-
ного диапазона для отдельного про-
цесса или этапа приготовления.
В зависимости от заданной влажнос-
ти в рабочую камеру подаётся пар или
свежий воздух. При установке влаж-
ности = 0 % подаётся только свежий
воздух, пар не подаётся. При установ-
ке влажности = 100 % свежий воздух
не подаётся и в рабочей камере со-
здаётся максимальный уровень влаж-
ности.
Некоторые продукты во время про-
цесса приготовления отдают влагу.
Эта собственная влажность продукта
используется также для регулирова-
ния влажности. Поэтому может полу-
читься так, что при низком значении
влажности парогенератор не активи-
руется.

Время приготовления

В зависимости от режима работы
можно установить время приготов-
ления от 1 минуты и до 10 или 12 ча-
сов. 
Для автоматических программ и про-
грамм по уходу за техникой время вы-
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полнения установлено на заводе-
изготовителе, его невозможно изме-
нить.
При приготовлении на пару, а также в
режимах и специальных программах с
использованием пара отсчёт времени
приготовления начинается только при
достижении установленной темпера-
туры. Во всех других режимах работы,
программах и специальных програм-
мах отсчёт времени начинается не-
медленно.

Шумы

Во время работы и после выключения
комби-пароварки слышен шум (гул).
Этот звук не означает неправильную
работу или дефект прибора. Он воз-
никает при закачке и сливе воды.
Когда комби-пароварка работает, слы-
шен шум вентилятора.

Фаза нагрева

Во всех режимах работы во время фа-
зы нагрева на дисплее отображается
рост температуры в рабочей камере
(исключения: Гриль большой, Гриль ма-
лый).
При приготовлении на пару продол-
жительность фазы нагрева зависит от
количества и температуры продуктов.
В целом фаза нагрева занимает ок.
7 минут. При приготовлении охла-
ждённых или замороженных продук-
тов фаза нагрева увеличивается. При
низких температурах приготовления и
при приготовлении в режиме Sous-
vide  фаза нагрева может увели-
читься.

Фаза приготовления

Во время фазы приготовления остав-
шееся время будет отображаться на
дисплее. При приготовлении на пару

фаза приготовления начинается толь-
ко при достижении установленной
температуры. Для всех остальных ре-
жимов и специальных программ начи-
нается сразу.

Отвод пара

Если приготовление на пару и комби-
нированное приготовление осущест-
вляются в определённом температур-
ном диапазоне, функция отвода пара
автоматически включится после окон-
чания процесса приготовления. Эта
функция способствует тому, что при
открывании дверцы из рабочей каме-
ры выходит не так много пара. На дис-
плее появляется Отвод пара.
Функцию отвода пара можно отклю-
чить (см. главу «Установки», раздел
«Отвод пара»). При выключенной
функции отвода пара при открывании
дверцы выходит много пара.

Подсветка рабочей камеры

Комби-пароварка изначально настро-
ена так, чтобы подсветка рабочей ка-
меры выключалась после запуска
с целью экономии электроэнергии.
Если рабочая камера должна осве-
щаться во время приготовления,
необходимо изменить заводскую на-
стройку (см. главу «Установки», раз-
дел «Подсветка»).
Если дверцу по окончании процесса
приготовления оставить открытой,
подсветка рабочей камеры автомати-
чески выключится через 5 минут.
При нажатии на сенсорную кнопку 
на панели управления подсветка
включится на 15 секунд.
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Подключение к сети
Ваша комби-пароварка оснащена
встроенным модулем WiFi. Модуль
WiFi позволяет подключаться к до-
машней сети и использовать прило-
жение Miele на мобильном устрой-
стве.
После того как ваша комби-пароварка
один раз подключится к WiFi, соеди-
нение будет автоматически устанав-
ливаться при каждом включении.

Необходимо обеспечить наличие
на месте установки комби-паровар-
ки сигнала сети WiFi достаточной
мощности.
При подключении комби-пароварки
к сети WiFi повышается расход
электроэнергии, даже если прибор
выключен.

Функции Smart Extra в прило-
жении Miele*
Сетевое подключение к приложению
Miele предоставляет доступ к расши-
ренным функциям Smart Extra, в том
числе:

- запрос информации о статусе
- дополнительные полезные функции
- поддержание комби-пароварки в

актуальном состоянии благодаря
обновлениям ПО от Miele

Более подробную информацию о
функциях Smart Extra можно найти на
сайте Miele, в приложениях Apple App
Store® или Google Play Store™.

* Дополнительное цифровое
предложение от Miele & Cie. KG.
Объём функций может варьировать-
ся в зависимости от модели и стра-
ны. Для использования необходимо
ваше согласие с Общими положени-
ями и условиями, а также Политикой
конфиденциальности в отношении
цифровых продуктов и услуг Miele в
приложении Miele. Компания Miele
оставляет за собой право в любое
время изменять или прекращать
действие цифровых услуг.

Мобильное приложение Miele
Приложение Miele можно скачать
бесплатно в Apple App Store® или
Google Play Store™.
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Ввод в эксплуатацию

Основные установки
Во время первого ввода в эксплуата-
цию вам необходимо осуществить
следующие настройки. Эти установки
позднее вы можете снова изменить
(см. главу «Установки»).

 Опасность получения ожогов
из-за горячих поверхностей!
Во время работы комби-пароварка
нагревается.
Чтобы гарантировать надёжную
и безопасную работу комби-паро-
варки, используйте её только
во встроенном виде.

После подключения комби-паровар-
ки к электросети она включается ав-
томатически.

Установка языка

 Выберите нужный язык.

 Подтвердите с помощью OK.

Если случайно был выбран язык, ко-
торый вы не понимаете, то следуйте
указаниям в главе «Установки» ,
раздел «Язык ».

Установка местоположения

 Выберите местоположение.

 Подтвердите нажатием кнопки OK.

Настройка функции Miele@home

На дисплее появляется Настроить
Miele@home.

 Если вы хотите установить функцию
Miele@home сразу, выберите далее
и подтвердите с помощью OK.

 Если вы хотите перенести настройку
на более поздний момент времени,
выберите пропустить и подтвердите

с помощью OK.
Информацию о более поздней уста-
новке вы найдёте в главе «Установ-
ки», раздел «Miele@home».

 Если вы хотите установить функцию
Miele@home сразу, выберите нуж-
ный способ соединения.

Дисплей прибора и приложение Miele
помогут вам выполнить оставшиеся
шаги.

Установка даты

 Установите поочередно год, месяц
и день.

 Подтвердите с помощью OK.

Установка текущего времени

 Установите текущее время в часах и
минутах.

 Подтвердите с помощью OK.

Установка жёсткости воды

Вы можете получить информацию о
жёсткости местной воды в организа-
ции водоснабжения вашего дома.
Более подробную информацию о
жёсткости воды вы найдёте в главе
«Установки», раздел «Жёсткость во-
ды».

 Установите местную жёсткость во-
ды.

 Подтвердите с помощью OK.

Завершение первого ввода в эксп-
луатацию

 Следуйте возможным дальнейшим
указаниям на дисплее.
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Ввод в эксплуатацию

Первая очистка комби-паро-
варки
 Удалите наклейки или защитные

плёнки с комби-пароварки и при-
надлежностей, за исключением ти-
повой таблички и небольшой таб-
лички на открытой панели управле-
ния.

На заводе комби-пароварка подвер-
галась контрольной проверке, поэто-
му при транспортировке в опре-
делённых условиях в рабочую каме-
ру может попасть вода, оставшаяся
после этого тестового запуска.

Очистка ёмкости для воды и контей-
нера для конденсата

 Опасность получения травм от
панели управления.
При открытии и закрытии панели
управления существует риск за-
щемления.
При открытии и закрытии панели
управления не прикасайтесь
к верхнему краю дверцы.

 Включите комби-пароварку кнопкой
«Вкл./Выкл.» .

 Нажмите сенсорную кнопку , что-
бы открыть панель управления.

 Извлеките ёмкость для воды
и контейнер для конденсата. Для
извлечения ёмкости для воды
и контейнера для конденсата
из прибора слегка приподнимите
их.

 Вымойте ёмкость для воды
и контейнер для конденсата вруч-
ную или в посудомоечной машине.

Очистка принадлежностей/рабочей
камеры

 Удалите все принадлежности из ра-
бочей камеры.

 Очистите контейнер для приготов-
ления вручную или в посудомоеч-
ной машине.

Поверхности универсального про-
тивня и решётки имеют покрытие
PerfectClean, их можно очищать
только вручную. 
Обратите внимание на указания
по очистке в главе «Очистка
и уход», раздел «Покрытие
PerfectClean».

 Очистите универсальный противень
и решётку с помощью чистой губки,
жидкого средства для мытья по-
суды вручную и тёплой воды.

Перед поставкой комби-пароварка
была обработана средством по ухо-
ду.

 Вымойте рабочую камеру с по-
мощью чистой губки, жидкого сред-
ства для мытья посуды вручную
и тёплой воды, чтобы удалить следы
этого средства.
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Ввод в эксплуатацию

Настройка температуры кипе-
ния воды
Перед первым приготовлением пищи
вам необходимо настроить комби-па-
роварку на температуру закипания во-
ды, которая может варьироваться
в зависимости от высоты места уста-
новки прибора над уровнем моря.
При этом промываются детали, по ко-
торым проходит вода.

Вы должны обязательно выпол-
нить этот процесс, чтобы обеспе-
чить оптимальное функционирова-
ние прибора.

Дистиллированная или газирован-
ная вода и другие жидкости могут
повредить комби-пароварку.
Используйте только свежую хо-
лодную питьевую воду (ниже
20 °C).

 Извлеките ёмкость для воды и за-
полните её водой до верхней отмет-
ки.

 Вставьте ёмкость для воды.

 Для ввода в эксплуатацию включи-
те комби-пароварку в режиме При-
готовление на пару  (100 °C)
на 15 минут. Выполните действия,
описанные в главе «Управление».

Настройка температуры кипения по-
сле переезда

После переезда комби-пароварку
необходимо настроить заново
с учётом изменившейся температуры
кипения воды, если высота над уров-
нем моря нового места установки от-
личается как минимум на 300 метров
от старого. Для этого выполните про-
цесс очистки от накипи (см. главу
«Очистка и уход», раздел «Уход»).

Нагрев комби-пароварки
 При необходимости удалите все

принадлежности из рабочей каме-
ры.

 Чтобы обезжирить кольцевой на-
гревательный элемент, нагревайте
комби-пароварку в режиме Конвек-
ция плюс  при 200 °C в течение
30 минут. 
Выполните действия, описанные
в главе «Управление».

 Опасность получения ожогов
при контакте с горячими поверх-
ностями!
Во время работы комби-пароварка
сильно нагревается. Вы можете об-
жечься при контакте с нагреватель-
ными элементами, рабочей каме-
рой и боковыми направляющими.
Надевайте кухонные рукавицы при
работе с горячей рабочей камерой.

При разогреве нагревательного эле-
мента в первый раз появляется
запах. Возникающие запахи, а также
возможные испарения через некото-
рое время исчезнут; они не являются
признаком неправильного подклю-
чения или дефекта прибора.
Позаботьтесь о достаточной венти-
ляции кухни.
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Обзор установок

Пункт меню Возможные настройки
Язык  ... | deutsch | english | ...

Местоположение
Текущее время Индикация

включить | выключить* | Ночное отключение
Формат времени

12 часов | 24 часа*
Установить

Дата
Подсветка включить

«Вкл» на 15 секунд*
выключить

Дисплей Яркость
      

QuickTouch
включить | выключить*

Громкость звука Звуковые сигналы
Мелодии*       
Соло-звук              

Звук нажатия кнопок
      

Мелодии
включить* | выключить

Единицы измерения Вес
г* | фунт./унц. | фунт

Температура
°C* | °F

Поддержание тепла включить
выключить*

Отвод пара включить*
выключить

Рекомендуемые температуры
Booster включить *

выключить
Жёсткость воды 1 °dH | ... | 21 °dH* | ... | 70 °dH

* Заводская настройка
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Пункт меню Возможные настройки
Автоматическое промывание включить*

выключить
Безопасность Блокировка кнопок

включить | выключить*
Блокировка запуска 

включить | выключить*
Miele@home включить | выключить

Статус соединения
Настроить заново
Восстан. исходное состояние
Установить

Дистанционное управление включить*
выключить

RemoteUpdate включить*
выключить

Версия ПО
Демонстрационный режим Демо-режим

включить | выключить*
Заводские настройки Установки прибора

Персональные программы
Рекомендуемые температуры

* Заводская настройка
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Вызов меню «Установки»
В меню Другие  | Установки можно
изменить заводские установки комби-
пароварки с учётом личных потреб-
ностей.

 Выберите Другие .

 Выберите Установки .

 Выберите нужную установку.

Вы можете проверить или изменить
настройки.

Изменять настройки можно только
тогда, когда не выполняется процесс
приготовления.

Язык 
Можно установить язык своей страны
и ваше местоположение.
После выбора и его подтверждения
на дисплее появляется текст на нуж-
ном языке.

Совет: Если вы случайно выбрали
язык, который вы не понимаете, выбе-
рите сенсорную кнопку . Ориенти-
руйтесь по символу , чтобы снова
попасть в подменю Язык .

Текущее время

Индикация

Выберите вид индикации текущего
времени для выключенной комби-па-
роварки:

- включить
Текущее время постоянно отобра-
жается на дисплее. Эта настройка
приводит к повышенному расходу
электроэнергии.
Если дополнительно выбрать уста-
новку Дисплей | QuickTouch | вклю-
чить, все сенсорные кнопки будут
реагировать на касание сразу.
Если дополнительно выбрать уста-
новку Дисплей | QuickTouch | выклю-
чить, комби-пароварку потребуется
сначала включить, прежде чем ею
можно будет управлять.

- выключить
Выключенный дисплей позволяет
экономить электроэнергию. Прежде
чем управлять комби-пароваркой,
нужно её включить.

- Ночное отключение
Текущее время отображается на
дисплее только с 5:00 до 23:00.
В остальное время дисплей остаёт-
ся выключенным. Эта настройка
приводит к повышенному расходу
электроэнергии.

Формат времени

Вы можете задать отображение теку-
щего времени в 24-часовом или 12-
часовом формате (24 часа или 12 ча-
сов).
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Установить

Установите часы и минуты.
После отказа сетевого питания инди-
кация актуального текущего времени
появляется снова. Текущее время со-
храняется прибл. на 150 часов.

Если комби-пароварка подключена
к сети WiFi и выполнен вход в систе-
му в приложении Miele, то время
синхронизируется по часовому поя-
су страны в приложении Miele.

Дата
Установите дату.

Подсветка
- включить

Подсветка рабочей камеры включе-
на во время всего процесса приго-
товления.

- «Вкл» на 15 секунд
Подсветка рабочей камеры выклю-
чается во время процесса приготов-
ления через 15 секунд. Выбором
сенсорной кнопки  подсветка ра-
бочей камеры снова включается на
15 секунд.

- выключить
Подсветка рабочей камеры выклю-
чена. Выбором сенсорной кнопки 
подсветка рабочей камеры снова
включается на 15 секунд.

Дисплей

Яркость

Яркость дисплея настраивается с по-
мощью сегментной шкалы.

-       
максимальная яркость

-       
минимальная яркость

QuickTouch

Выберите реакцию сенсорных кнопок
при выключенной комби-пароварке:

- включить
Если дополнительно выбрана уста-
новка Текущее время | Индикация |
включить или Ночное отключение, сен-
сорные кнопки будут реагировать
даже при выключенной комби-паро-
варке. Эта настройка приводит к по-
вышенному расходу электроэнер-
гии.

- выключить
Независимо от установки Текущее
время | Индикация сенсорные кнопки
реагируют только в том случае, если
комби-пароварка включена, а также
в течение определённого времени
после выключения комби-паровар-
ки.
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Громкость звука

Звуковые сигналы

Если звуковые сигналы включены, то
после достижения установленной
температуры и по истечении установ-
ленного времени раздаётся звуковой
сигнал.

Мелодии

В конце процесса несколько раз с ин-
тервалами звучит мелодия.
Громкость этой мелодии отображает-
ся с помощью сегментной шкалы.

-       
максимальная громкость

-       
мелодия выключена

Соло-звук

В конце процесса в течение опре-
делённого времени звучит долгий
сигнал.
Уровень тона этого сигнала отобража-
ется с помощью сегментной шкалы.

-              
максимальный уровень тона

-              
минимальный уровень тона

Звук нажатия кнопок

Громкость звука нажатия кнопок, кото-
рый раздаётся при каждом выборе
сенсорной кнопки, представлена в ви-
де сегментной шкалы.

-       
максимальная громкость

-       
Звук нажатия кнопок выключен

Мелодии

Вы можете включать и выключать ме-
лодию, которая звучит при касании
кнопки Вкл./Выкл. .

Единицы измерения

Вес

На автоматических программах вы
можете настроить вес продукта в
граммах (г), фунтах/унциях (фунт./унц.)
или фунтах (фунт).

Температура

Вы можете установить температуру в
градусах по Цельсию (°C) или граду-
сах по Фаренгейту (°F).
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Поддержание тепла
Функция Поддержание тепла позволяет
поддерживать приготовленную пищу
в тёплом состоянии по окончании
процесса приготовления. Посред-
ством предустановленной темпера-
туры приготовленная пища поддержи-
вается в тёплом состоянии макс.
15 минут. При открытии дверцы или
нажатии сенсорной кнопки фаза
подогрева прерывается.

Учитывайте, что у некоторых чувстви-
тельных продуктов, особенно у ры-
бы, при поддержании в тёплом виде
может продолжаться процесс приго-
товления.

- включить
Функция Поддержание тепла включена.
Если приготовление происходит при
температуре свыше прим. 80°C, эта
функция включается примерно через
5 минут. Приготовленная пища под-
держивается в тёплом состоянии при
помощи температуры около 70 °C.

- выключить
Функция Поддержание тепла выклю-
чена.

Функция отвода пара
Функция Отвод пара способствует то-
му, чтобы при открывании дверцы из
пароварки не выходило слишком
много пара.

- включить
Если продукты готовятся при темпе-
ратуре ок. 80 °C (приготовление на
пару) или 80–100 °C и 100 % влаж-
ности (комбинированное приготов-
ление), то по окончании процесса
приготовления автоматически вклю-
чается функция отвода пара. На дис-
плее появляется Отвод пара.

- выключить
Если функция отвода пара выключе-
на, то автоматически выключается и
функция Поддержание тепла. При вы-
ключенной функции отвода пара
при открывании дверцы из паровар-
ки будет выходить много пара.

Рекомендуемые температуры
Целесообразно изменять рекомендо-
ванные температуры, если вы часто
готовите при температурах, отличаю-
щихся от установленных в приборе.
Как только вы вызвали данный пункт
меню, высвечивается список для вы-
бора режимов работы.

 Выберите нужный режим работы.

Появляется рекомендованная темпе-
ратура и одновременно диапазон, в
котором вы можете её изменить.

 Измените рекомендованную темпе-
ратуру.

 Подтвердите нажатием кнопки OK.

Booster
Функция Booster служит для быстрого
разогрева рабочей камеры.

- включить
Функция Booster во время фазы нагрева
процесса приготовления включена авто-
матически. Нагревательный элемент
верхнего жара/Гриля, кольцевой нагре-
вательный элемент и вентилятор од-
новременно прогревают рабочую каме-
ру до установленной температуры.

- выключить
Функция Booster во время фазы нагре-
ва процесса приготовления выключе-
на. Прогревают рабочую камеру толь-
ко нагревательные элементы, соответ-
ствующие определённым режимам
работы.
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Жёсткость воды
Для оптимальной работы комби-пароварки и её своевременной очистки от на-
кипи необходимо выполнить настройку жёсткости воды. Чем жёстче вода, тем
чаще нужно очищать комби-пароварку от накипи. Информацию о жёсткости
местной питьевой воды можно получить в организации водоснабжения вашего
региона.
Если вы используете специальное устройство смягчения воды, настройте ком-
би-пароварку в соответствии со значением жёсткости воды для данного
устройства.
Если вы используете специальное устройство для полного обессоливания во-
ды (например, установку обратного осмоса), настраивайте его так, чтобы про-
водимость подготовленной воды составляла минимум 100 мкСм/см. В боль-
шинстве случаев это можно обеспечить, если вода не обессоливается полнос-
тью, а настроена жёсткость воды минимум 3 °dH. Проводимость воды необхо-
дима для определения уровня в парогенераторе. Настройте комби-пароварку
в соответствии со значением, установленным на устройстве полного обессо-
ливания.
Если вы используете бутилированную воду, она должна соответствовать пред-
писаниям для питьевой воды. Не используйте минеральную воду или воду с
добавлением углекислого газа. Настройте комби-пароварку в соответствии
с содержанием кальция в бутилированной воде. Содержание кальция указыва-
ется на этикетке бутылки в мг/л Ca2+ или в миллионных долях – ppm (мг/
л CaCO3).

Жёсткость воды Содержание
кальция
мг/л Ca2+

Содержание кар-
боната кальция
 миллионных до-
лей (мг/л CaCO3)

Установки на
комби-паровар-

ке°dH °fH ммоль/л

1 1,8 0,18 7 18 1

2 3,6 0,36 14 36 2

3 5,4 0,54 21 54 3

4 7,1 0,72 29 71 4

5 8,9 0,90 36 89 5

6 10,7 1,07 43 107 6

7 12,5 1,25 50 125 7

8 14,3 1,43 57 143 8

9 16,0 1,61 64 161 9

10 17,9 1,79 71 179 10

11 19,6 1,97 79 196 11

12 21,4 2,15 86 214 12
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Жёсткость воды Содержание
кальция
мг/л Ca2+

Содержание кар-
боната кальция
 миллионных до-
лей (мг/л CaCO3)

Установки на
комби-паровар-

ке°dH °fH ммоль/л

13 23,2 2,33 93 232 13

14 25,0 2,51 100 250 14

15 26,8 2,69 107 268 15

16 28,6 2,86 114 286 16

17 30,4 3,04 121 304 17

18 32,1 3,22 129 321 18

19 33,9 3,40 136 339 19

20 35,7 3,58 143 357 20

21 37,5 3,76 150 375 21

22 39,3 3,94 157 393 22

23 41,1 4,12 164 411 23

24 42,9 4,30 171 429 24

25 44,6 4,47 179 446 25

26 46,4 4,65 186 464 26

27 48,2 4,83 193 482 27

28 50,0 5,01 200 500 28

29 51,8 5,19 207 518 29

30 53,6 5,37 214 536 30

31 55,4 5,55 221 554 31

32 57,1 5,73 228 571 32

33 58,9 5,91 236 589 33

34 60,7 6,09 243 607 34

35 62,5 6,27 250 625 35

36 64,3 6,44 257 643 36

37–45 66–80 6,62–8,06 264–321 661–804 37–45

46–60 82–107 8,23–10,74 328–428 821–1071 46–60

61–70 109–125 10,92–12,53 436–500 1089–1250 61–70
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Автоматическая промывка
После приготовления на пару и вы-
ключения комби-пароварки на дис-
плее появится Прибор промывается.
Во время этого процесса пищевой на-
лет вымывается из системы.
Автоматическую промывку можно
включать и выключать.

Безопасность

Блокировка кнопок

Функция блокировки кнопок предот-
вращает непреднамеренное завер-
шение или изменение процесса при-
готовления. Если активирована функ-
ция блокировки кнопок, все сенсор-
ные кнопки и поля на дисплее через
несколько секунд после запуска про-
цесса приготовления будут заблоки-
рованы за исключением кнопки Вкл./
Выкл. .

- включить
Блокировка кнопок активирована.
Нажмите сенсорную кнопку OK и
удерживайте её нажатой минимум
6 секунд, чтобы на короткое время
деактивировать блокировку кнопок.

- выключить
Блокировка кнопок деактивирована.
Все сенсорные кнопки сразу реаги-
руют на касание при выборе.

Блокировка запуска 
Блокировка запуска предотвращает
случайное включение комби-паровар-
ки.
При активированной блокировке
запуска вы можете и дальше устанав-
ливать время таймера, а также поль-
зоваться функцией MobileStart.

Блокировка запуска остаётся вклю-
чённой также после сбоя электропи-
тания.

- включить
Блокировка запуска активируется.
Перед использованием парового
духового шкафа нажмите сенсорную
кнопку рядом с ОК и удерживайте
её не менее 6 секунд.

- выключить
Блокировка запуска деактивирова-
на. Вы можете пользоваться паро-
вым духовым шкафом, как обычно.

Miele@home

Паровой духовой шкаф поддержива-
ет систему Miele@home. Паровой
духовой шкаф поставляется с инте-
грированным коммуникационным
модулем WLAN и может работать в
беспроводных сетях.

Есть несколько возможностей под-
ключения парового духового шкафа к
сети WLAN. Мы рекомендуем под-
ключить паровой духовой шкаф к ва-
шей сети WLAN с помощью мобиль-
ного приложения Miele или через
WPS.
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- включить
Эта настройка отображается только
в том случае, если деактивирована
система Miele@home. Функция
WLAN снова включается.

- выключить
Эта установка отображается только
в том случае, если система
Miele@home активирована. Систе-
ма Miele@home остаётся настроен-
ной; функция WLAN выключается.

- Статус соединения
Эта установка отображается только
в том случае, если система
Miele@home активирована. На дис-
плее появляется такая информация,
как качество приёма сигнала сети
Wi-Fi, имя сети и IP-адрес.

- Настроить заново
Эта установка отображается только
в том случае, если сеть Wi-Fi уже
настроена. Вы сбрасываете сетевые
настройки и сразу же устанавлива-
ете новое соединение с сетью.

- Восстан. исходное состояние
Эта установка отображается только
в том случае, если сеть Wi-Fi уже
настроена. Функция WLAN выклю-
чается, и соединение с сетью Wi-Fi
сбрасывается на заводские установ-
ки. Вы должны заново настроить со-
единение с сетью Wi-Fi, чтобы
иметь возможность использовать
систему Miele@home.
Сбросьте сетевые настройки паро-
вого духового шкафа в случае его
утилизации или продажи, а также
при вводе в эксплуатацию исполь-
зовавшегося ранее парового духо-
вого шкафа. Только так можно обес-
печить удаление личных данных и

блокировку доступа к паровому ду-
ховому шкафу для бывшего вла-
дельца.

- Установить
Эта настройка отображается только
в том случае, если соединение с се-
тью Wi-Fi ещё не установлено. Вы
должны заново настроить соедине-
ние с сетью Wi-Fi, чтобы иметь воз-
можность использовать систему
Miele@home.

Выполнить Сканирование и подклю-
чение

Первичный ввод в эксплуатацию вы-
полнен без настройки системы
Miele@home.

 Отсканируйте QR-код.

Если вы установили приложение
Miele@mobile и у вас есть учётная за-
пись пользователя, будет выполнен
переход непосредственно к подклю-
чению.
Если вы еще не установили приложе-
ние Miele@mobile, вы будете направ-
лены в Apple App Store® или Google
Play Store™.

 Установите приложение
Miele@mobile и создайте учётную
запись пользователя Miele.

 Отсканируйте QR-код повторно.

Дальнейшие шаги вам подскажет
приложение Miele@mobile.
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Дистанционное управление
Если вы установили на своём мобиль-
ном устройстве приложение Miele,
у вас есть система Miele@home и вы
активировали дистанционное управ-
ление (включить), то можно пользо-
ваться функцией MobileStart, напри-
мер для того, чтобы просматривать
указания по текущим процессам при-
готовления в комби-пароварке или за-
вершать текущие процессы приготов-
ления.
В режиме ожидания с подключением
к сети комби-пароварка потребляет
не более 2 Вт.

Активация MobileStart

 Нажмите сенсорную кнопку , что-
бы активировать MobileStart.

Загорится сенсорная кнопка . Ком-
би-пароваркой можно управлять ди-
станционно, через мобильное прило-
жение Miele.

Прямое управление комби-паровар-
кой имеет приоритет перед дистан-
ционным управлением через прило-
жение.
Функцией MobileStart можно поль-
зоваться до тех пор, пока горит сен-
сорная кнопка .

RemoteUpdate

Пункт меню RemoteUpdate отобража-
ется и доступен для выбора только в
том случае, если выполнены условия
для использования функции
Miele@home (см. главу «Первый
ввод в эксплуатацию», раздел
«Miele@home»).

С помощью функции RemoteUpdate
(удалённое обновление) можно об-
новлять программное обеспечение
парового духового шкафа. Если для
вашего парового духового шкафа до-
ступно обновление, оно будет загру-
жено автоматически. Установка об-
новления не происходит автоматиче-
ски; его запуск необходимо выпол-
нять вручную.
Если обновление не устанавливать,
паровым духовым шкафом можно
пользоваться как обычно. Тем не ме-
нее компания Miele рекомендует уста-
навливать обновления.

Включение/Выключение

В заводской настройке функция
Remote Update включена. Доступное
обновление загружается автоматиче-
ски, вам необходимо запустить его
вручную.
Выключите RemoteUpdate, если вы
хотите, чтобы обновления не загружа-
лись автоматически.

Выполнение удалённого обновле-
ния

Информация о содержании
и объёме обновления предоставля-
ется в мобильном приложении
Miele.

Если обновление доступно, на дис-
плее комби-пароварки появится сооб-
щение об этом.
Можно установить обновление сразу
или отложить установку на более
поздний срок. Тогда при каждом
включении комби-пароварки на её
дисплее будет появляться напомина-
ние.
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Если вы не хотите устанавливать об-
новление, выключите функцию
удалённого обновления.

Установка обновлений может длить-
ся несколько минут.

При использовании функции удалён-
ного обновления учитывайте следу-
ющее:

- Если сообщение не пришло, до-
ступных обновлений нет.

- Установленное обновление нельзя
отменить.

- Не выключайте комби-пароварку
во время выполнения обновления.
В противном случае процесс уста-
новки прервётся, и обновление
не установится.

- Некоторые обновления программ-
ного обеспечения могут выполнять
только специалисты сервисной
службы Miele.

Версия ПО
Пункт меню «Версия программного
обеспечения» предназначен для сер-
висной службы Miele. Для личного ис-
пользования эта информация вам не
потребуется.

Демонстрационный режим
Эта функция позволяет демонстриро-
вать в торговых точках паровой духо-
вой шкаф без нагрева. Для личного
использования эта функция вам не
потребуется.

Демо-режим

Если вы включите комби-пароварку
при активированном демонстраци-
онном режиме, появится сообще-
ние: Активирован демо-режим. Прибор
не нагревается..

- включить
Демонстрационный режим активи-
руется нажатием сенсорной кнопки
OK и её последующим удержанием
в течение минимум 4 секунд.

- выключить
Для деактивации демонстрацион-
ного режима нажмите сенсорную
кнопку OK и удерживайте её нажа-
той не менее 4 секунд. Можно поль-
зоваться комби-пароваркой как
обычно.

Заводские настройки
- Установки прибора

Все установки прибора отменяются,
и восстанавливается заводская на-
стройка.

- Персональные программы
Все персональные программы уда-
ляются.

- Рекомендуемые температуры
Изменённые рекомендуемые тем-
пературы отменяются, и восстанав-
ливается заводская настройка.

Часы эксплуатации
Выбрав Другие  | Часы эксплуатации,
вы сможете просмотреть общее коли-
чество часов эксплуатации вашей
комби-пароварки.
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Главное меню и подменю

Меню Рекомендо-
ванное зна-

чение

Область

Режимы работы

Приготовление на пару  100 °C 40–100 °C

Конвекция плюс     160 °C   30–230 °C 

Комбинированный режим 

Комби-режим + Конвекц. плюс 170 °C 30–230 °C

Комби-режим + Верх./ниж. жар 180 °C 30–230 °C

Комби-режим + Гриль Уровень 3 Уровень 1–3

Sous-vide  65 °C 45–90 °C

Персональные программы 

Разогрев  130 °C 120–140 °C

Размораживание  60 °C 50–60 °C

Удаление накипи 

Автомат. программы 

Другие 

Верхний/нижний жар 180 °C 30–230 °C

Интенсивное выпекание 180 °C 50–230 °C

Нижний жар 190 °C 100–200 °C

Верхний жар 190 °C 100–230 °C

Гриль большой Ступень 3 Ступень 1–3

Гриль малый Ступень 3 Ступень 1–3

Гриль с обдувом 200 °C 50–230 °C

Пироги (спец. рецептура) 160 °C 30–230 °C

Конвекция Eco 180 °C 30–230 °C

Eco Приготовление на пару 100 °C 40–100 °C
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Главное меню и подменю

Меню Рекомендо-
ванное зна-

чение

Область

Другие 

Специальные программы

Mix & Match

Приготовление блюд меню – –

Бланширование – –

Консервирование 90 °C 80–100 °C

Сушка 50 °C 30–70 °C

Подъём дрожжевого теста – –

Стерилизация посуды – –

Режим «Шаббат» 180 °C 50–230 °C

Подогрев посуды 50 °C 50–80 °C

Поддержание тепла 65 °C 40–100 °C

Чистка и уход

HydroClean

Смачивание

Сушка

Промывание

Установки 

Часы эксплуатации
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Управление прибором

Простая эксплуатация

Неисправность из-за отсутствия
фильтра в дне рабочей камеры.
Если фильтр в дне рабочей камеры
отсутствует, остатки пищи могут по-
пасть в слив. Вода не откачивается.
Перед каждым процессом приго-
товления пищи проверяйте, встав-
лен ли фильтр, расположенный в
дне рабочей камеры.

 Включите комби-пароварку.

Появляется главное меню.

 При выборе режима работы с па-
ром или паровыми ударами запол-
ните ёмкость водой и установите её
в прибор.

Дистиллированная или газирован-
ная вода и другие жидкости могут
повредить комби-пароварку.
Используйте только свежую хо-
лодную питьевую воду (до 20 °C).

 Поместите продукт в рабочую каме-
ру.

 Выберите нужный режим работы.

Режим работы отобразится на дис-
плее. В зависимости от выбранного
режима работы поочередно отобра-
зятся рекомендуемые значения тем-
пературы и при необходимости влаж-
ности.

 При необходимости измените реко-
мендуемую температуру.

 Подтвердите нажатием кнопки OK.

Рекомендуемая температура будет
применена в течение нескольких се-
кунд. Температуру можно изменить
позднее при помощи кнопок со
стрелками.

 При необходимости измените
влажность.

 Подтвердите нажатием кнопки OK.

Отображаются заданная и фактичес-
кая температура; начинается фаза на-
грева.
Можно следить за повышением тем-
пературы. При первом достижении
выбранной температуры раздастся
сигнал.

 После окончания процесса приго-
товления нажмите сенсорную кноп-
ку выбранного режима работы, что-
бы завершить процесс.

 Опасность получения ожогов
горячим паром!
В процессе приготовления с ис-
пользованием пара при открыва-
нии дверцы может выходить боль-
шое количество горячего пара. Вы
можете обжечься паром.
Отойдите на шаг назад и дожди-
тесь, пока горячий пар не рассеет-
ся.

 Извлеките приготовленный продукт
из рабочей камеры.

Очистка комби-пароварки после
процесса приготовления

 При необходимости извлеките и
опорожните ёмкость для воды и
контейнер для конденсата.

 Выключите комби-пароварку.

После завершения процесса приго-
товления с паром появится индикация
Прибор промывается.

 Следуйте указаниям на дисплее.

Обязательно промойте систему,
чтобы очистить её от налета с про-
дуктов.
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 Очистите и вытрите насухо всю ком-
би-пароварку, как описано в главе
«Очистка и уход».

 Закрывайте дверцу прибора только
после того, как рабочая камера пол-
ностью высохнет.

Доливание воды

Если в процессе приготовления воз-
никает недостаток воды, раздаётся
звуковой сигнал и на дисплее появля-
ется требование о заливе свежей во-
ды.

 Выньте ёмкость для воды и долейте
воду.

 Установите ёмкость для воды.

Процесс приготовления продолжает-
ся.

Изменение значений и уста-
новок для процесса приготов-
ления
При запущенном процессе приготов-
ления вы можете в зависимости от ре-
жима работы изменить значения и ус-
тановки для данного процесса с по-
мощью сенсорной кнопки.

 Выберите сенсорную кнопку .

В зависимости от режима работы мо-
гут появиться следующие установки:

- Температура

- Влажность

- Время приготовления

- Booster

- Предварит. нагрев

- Crisp function

Изменение значений и установок

 Выберите нужное значение или
нужную установку и подтвердите с
помощью OK.

 Измените значение или установку и
подтвердите нажатием OK.

Процесс приготовления продолжает-
ся с измененными значениями и уста-
новками.

Изменение температуры

Вы можете в Другие  | Установ-
ки  | Рекомендуемые температуры из-
менить рекомендуемую температуру
на продолжительное время, чтобы
она соответствовала вашим индиви-
дуальным предпочтениям.

 Выберите сенсорную кнопку .

 Выберите Температура и подтвер-
дите нажатием OK.

 Измените заданную температуру с
помощью навигационной области.

 Подтвердите с помощью OK.

Процесс приготовления продолжает-
ся с изменённой заданной темпера-
турой.

Изменение Влажность

 Нажмите сенсорную кнопку .

 Выберите Влажность и подтвердите
нажатием OK.

 Измените влажность.

 Подтвердите нажатием OK.

Процесс приготовления продолжает-
ся с изменённой влажностью.
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Установка времени приготовления

На результате приготовления мо-
жет негативно сказаться, если меж-
ду размещением продукта в рабо-
чую камеру и началом приготов-
ления пройдёт много времени.
Свежие продукты могут изменить
цвет или даже испортиться.
При выпекании тесто может высох-
нуть, а дрожжи могут утратить свои
свойства.
По возможности выбирайте мини-
мальное время отложенного запус-
ка процесса приготовления.

Вы поместили продукт в рабочую ка-
меру, выбрали режим работы и осу-
ществили необходимые настройки,
например, выбрали температуру.
Когда вы вводите Время приготовления,
Готовность в или Запуск в с помощью
сенсорной кнопки , вы настраива-
ете автоматическое завершение или
запуск/завершение процесса приго-
товления.

- Время приготовления
Вы устанавливаете время, необхо-
димое для приготовления продукта.
По истечении этого времени нагрев
рабочей камеры автоматически от-
ключается. Максимальное время
приготовления, которое можно уста-
новить, зависит от выбранного ре-
жима работы.

- Готовность в
Вы задаёте время, когда процесс
приготовления должен завершить-
ся. Нагрев рабочей камеры к этому
моменту автоматически выключает-
ся.

- Запуск в
Эта функция появляется в меню,
только если вы установили Время
приготовления или Готовность в. С по-

мощью Запуск в вы задаёте время,
когда процесс приготовления дол-
жен запуститься. Нагрев рабочей ка-
меры к этому моменту времени ав-
томатически включается.

 Нажмите сенсорную кнопку .

 Установите нужное время.

 Подтвердите нажатием кнопки OK.

 Нажмите сенсорную кнопку , что-
бы вернуться в меню выбранного
режима приготовления.

При приготовлении на пару отсчёт
времени начинается только при до-
стижении установленной номиналь-
ной температуры.

Eсли процесс приготовления осу-
ществлялся, начиная прим. с темпе-
ратуры 80 °C (приготовление на па-
ру) или 80–100 °C и влажностью
100 % (комбинированное приготов-
ление), функция отвода пара вклю-
чится после окончания процесса
приготовления.

 Дождитесь, когда погаснет надпись
Отвод пара, прежде чем открыть
дверцу и достать продукты из рабо-
чей камеры.

Изменение установленного вре-
мени приготовления

 Нажмите сенсорную кнопку .

 Выберите нужное время.

 Подтвердите нажатием OK.

 При необходимости выберите изме-
нить.

 Измените установленное время.

 Подтвердите нажатием OK.

 Нажмите сенсорную кнопку , что-
бы вернуться в меню выбранного
режима.
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При нарушении электроснабжения
настройки удаляются.

Совет: Время приготовления можно
изменять напрямую при помощи зоны
навигации.

Удаление настроенного времени
приготовления

В режимах и программах, для которых
требуется настройка времени приго-
товления блюд, можно удалять на-
стройки времени для Готовность в и
Запуск в.

 Нажмите сенсорную кнопку .

 Выберите необходимое время.

 Подтвердите нажатием OK.

 Выберите удалить.

 Подтвердите нажатием OK.

 Нажмите сенсорную кнопку , что-
бы вернуться в меню выбранного
режима приготовления блюд.

Если удалить Время приготовления, то
настроенное время для Готовность в
и Запуск в тоже будет удалено.
Если вы удаляете Готовность в или
Запуск в, процесс приготовления за-
пускается с установленным вре-
менем.

Совет: Время приготовления можно
удалять напрямую при помощи зоны
навигации.

Прерывание процесса приго-
товления
Процесс приготовления можно прер-
вать касанием горящей оранжевым
цветом сенсорной кнопки режима ра-
боты или сенсорной кнопки .

В завершение выключается нагрев и
подсветка рабочей камеры. Установ-
ленное время приготовления удаляет-
ся.
Касанием сенсорной кнопки режима
работы вы возвращаетесь в главное
меню.

Прервать процесс без установлен-
ного времени приготовления.

 Выберите сенсорную кнопку вы-
бранного режима работы.

Появляется главное меню.

 Или: Выберите сенсорную кноп-
ку .

 Выберите Отменить процесс.

 Подтвердите с помощью OK.

Прервать процесс с установленным
временем приготовления

 Выберите сенсорную кнопку вы-
бранного режима работы.

Появляется Отменить процесс? .

 Выберите Да.

 Подтвердите с помощью OK.

 Или: Выберите сенсорную кноп-
ку .

 Выберите Отменить процесс.

 Подтвердите с помощью OK.

 Выберите Да.

 Подтвердите с помощью OK.

Прерывание процесса приго-
товления
При открытии дверцы процесс приго-
товления прерывается. Нагрев рабо-
чей камеры выключается. 
При приготовлении на пару, а также
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в режимах и специальных программах
с использованием пара сохраняется
установленное время приготовления.

 Опасность получения ожогов
горячим паром!
В процессе приготовления с ис-
пользованием пара при открыва-
нии дверцы может выходить боль-
шое количество горячего пара. Вы
можете обжечься паром.
Отойдите на шаг назад и дожди-
тесь, пока горячий пар не рассеет-
ся.

 Опасность получения травм
вследствие контакта с горячими по-
верхностями и горячим продуктом!
Во время работы комби-пароварка
сильно нагревается. Вы можете об-
жечься при контакте с нагреватель-
ными элементами, рабочей каме-
рой, боковыми направляющими,
принадлежностями и продуктом.
Надевайте защитные рукавицы при
задвигании или извлечении горя-
чих продуктов, а также при работах
с горячей рабочей камерой.
При установке или извлечении кон-
тейнеров для приготовления сле-
дите за тем, чтобы горячая приго-
тавливаемая пища не расплёскива-
лась.

Процесс приготовления продолжится,
когда вы закроете дверцу.
Сначала выполняется повторный на-
грев; при этом отображается повыше-
ние температуры в рабочей камере.
Лишь по достижении установленной
температуры при приготовлении
на пару, а также в режимах и спе-

циальных программах с использова-
нием пара продолжится отсчёт остав-
шегося времени.

Только при процессах приготовления
со 100 % влажностью и при темпе-
ратурах до 100 °C: процесс приго-
товления завершится преждевре-
менно, если открыть дверцу в тече-
ние последней минуты приготов-
ления (55 секунд оставшегося вре-
мени).

Предварительный нагрев ра-
бочей камеры
Функция Booster используется для
быстрого нагрева рабочей камеры в
некоторых режимах.
Функцией Предварительный нагрев
можно пользоваться во всех режимах
духового шкафа (кроме Конвекция
Eco), и эта функция должна включать-
ся отдельно для каждого приготов-
ления.
При установке времени приготов-
ления оно начинает отсчитываться
только после окончания фазы нагрева.
Предварительный нагрев рабочей ка-
меры необходим только в некоторых
режимах работы.

 В следующих режимах необходим
предварительный нагрев рабочей
камеры:

- Пироги и выпечка с коротким вре-
менем приготовления (до 30 минут)
и нежным тестом (например, биск-
вит) в рабочем режиме Верхний/ниж-
ний жар
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Booster

В качестве заводской установки функ-
ция Booster включена для следующих
режимов (Другие  | Установки  |
Booster | включить):

- Конвекция плюс 
- Верхний/нижний жар

Если выбрана температура больше
100 °C и включена функция Booster,
рабочая камера будет нагреваться до
выбранной температуры с примене-
нием быстрой фазы нагрева. При
этом одновременно включатся нагре-
вательные элементы верхнего жара/
гриля, кольцевой нагреватель и венти-
лятор.

Нежное тесто (например, бисквит,
мелкая выпечка) при использова-
нии функции Booster слишком бы-
стро подрумянивается.
Для таких продуктов выключайте
функцию Booster.

Включение и выключение Booster
для процесса приготовления

Если выбрана установка Booster  |
включить , для процесса приготов-
ления функцию можно выключить
отдельно.
Таким образом, эту функцию можно
включить для процесса приготов-
ления отдельно, если выбрана уста-
новка Booster  | выключить .

Пример: выбран определённый ре-
жим и необходимые установки, на-
пример, температура.
Вы хотите выключить функцию Booster
для этого процесса приготовления.

 Нажмите сенсорную кнопку .

 Выберите Booster  | выключить .

 Подтвердите нажатием OK.

Во время фазы нагрева функция
Booster выключена. Предварительный
нагрев рабочей камеры осуществля-
ется только относящимися к данному
режиму нагревательными элемен-
тами.

Предварительный нагрев

В большинстве случаев блюда можно
начинать готовить в холодной рабочей
камере и использовать тепло уже во
время нагрева.

Отсчёт установленного времени
приготовления начинается только
после достижения заданной темпе-
ратуры и размещения в рабочей ка-
мере приготовляемого блюда.
Запустите процесс приготовления
сразу, не откладывая время запуска.

Включение Предварительный на-
грев

Функция Предварительный нагрев долж-
на включаться отдельно для каждого
процесса приготовления.

Пример: Вы выбрали определённый
режим и необходимые установки, на-
пример температуру.
Для этого процесса приготовления вы
хотели бы включить функцию Предва-
рительный нагрев.

 Нажмите сенсорную кнопку .

 Выберите Предварительный нагрев |
включить.

 Подтвердите нажатием OK.

Появляется сообщение Поместить
блюдо в прибор в  с указанием вре-
мени. Рабочая камера нагревается до
установленной температуры.
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 Поместите продукт в рабочую каме-
ру, как только появится соответству-
ющий запрос.

 Подтвердите нажатием OK.

Crisp function
Функция Crisp function («Хрустящая ко-
рочка») позволяет при необходи-
мости удалять влагу во время всего
процесса приготовления или только
временно.
Данная функция подходит для приго-
товления кишей, пиццы, открытых пи-
рогов с сочной начинкой или маффи-
нов.
Эта функция особенно хорошо подхо-
дит для получения хрустящей корочки
у приготавливаемой птицы.
В следующих режимах можно исполь-
зовать функцию Crisp function:

- Конвекция плюс 
- Верхний/нижний жар

- Интенсивное выпекание

- Нижний жар

- Верхний жар

- Гриль с обдувом

- Пироги (спец. рецептура)

Включение Crisp function

Функция Crisp function должна вклю-
чаться отдельно для каждого процес-
са приготовления.

Вы выбрали определённый режим и
необходимые установки, например
температуру.
Для этого процесса приготовления вы
хотели бы включить функцию Crisp
function.

 Нажмите сенсорную кнопку .

 Выберите Crisp function | включить.

 Подтвердите нажатием OK.

Функция Crisp function включена. 
Нажатием сенсорной кнопки  мож-
но в любой момент снова выключить
функцию Crisp function.

Запуск паровых ударов
Во всех режимах работы духового
шкафа (кроме Конвекция Eco) можно
активировать паровые удары во вре-
мя процесса приготовления. Коли-
чество паровых ударов не ограниче-
но.
Как только на дисплее появится Паро-
вой удар на светлом фоне, можно акти-
вировать паровой удар.

Дождитесь фазы нагрева, чтобы пар
равномерно распределился в нагре-
том воздухе рабочей камеры.

 Нажмите OK.

Активируется паровой удар. На дис-
плее появится , а Паровой удар по-
гаснет. Это продолжается ок. 1 мину-
ты.

 Действуйте соответствующим обра-
зом для активации следующих па-
ровых ударов. На дисплее снова
появляется Паровой удар.

Таймер

Использование функции Таймер

Вы можете использовать таймер 
для контроля отдельных процессов
приготовления, например, для варки
яиц.
Вы также можете использовать
таймер, если одновременно установ-
лено время для автоматического
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включения и выключения процесса
(например, для напоминания о том,
что в определённый момент в блюдо
нужно добавить приправы или полить
его соусом).

 Вы можете установить таймер мак-
симум на 59 минут и 59 секунд.

Установка времени таймера

Если вы выбрали установку Дисплей |
QuickTouch | выключить, включите
комби-пароварку, чтобы установить
время таймера. Тогда время таймера
будет отображаться при выключен-
ной комби-пароварке.

Пример: вы хотите сварить яйца и на-
страиваете таймер на 6 минут 20 се-
кунд.

 Нажмите сенсорную кнопку .

 Если в это время происходит про-
цесс приготовления, выберите
Таймер.

Появится указание Устано-
вить 00:00 мин..

 При помощи области навигации ус-
тановите 06:20.

 Подтвердите нажатием кнопки OK.

Время таймера сохранится.
Если комби-пароварка выключена,
вместо текущего времени отобража-
ются  и отсчёт времени таймера.
Если в это время идёт процесс приго-
товления, то отсчёт времени таймера
и  появятся в нижней строке дис-
плея.
Когда вы находитесь в каком-либо ме-
ню, отсчёт времени таймера идёт на
заднем плане.
По истечении времени таймера мига-
ет , отсчёт времени идёт по возрас-
танию и раздаётся сигнал.

 Нажмите сенсорную кнопку .

 При необходимости подтвердите
нажатием кнопки OK.

Звуковой и визуальный сигналы вы-
ключаются.

Изменение времени таймера

 Выберите сенсорную кнопку .

 При запущенном процессе приго-
товления выберите Таймер.

 Выберите изменить.

 Подтвердите с помощью OK.

Появляется время таймера.

 Измените время таймера.

 Подтвердите с помощью OK.

Изменённое время таймера сохраня-
ется.

Удаление времени таймера

 Выберите сенсорную кнопку .

 При запущенном процессе приго-
товления выберите Таймер.

 Выберите удалить.

 Подтвердите с помощью OK.

Время таймера удаляется.
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Важно знать

В главе «Важно знать» Вы найдете
общие советы. При наличии особен-
ностей продуктов и/или способов
применения Вы найдете указания в
соответствующих главах.

Особенности приготовления
на пару
Витамины и минералы полностью со-
храняются при приготовлении на пару,
т.к. продукт не находится в воде.
При приготовлении на пару естест-
венный вкус продуктов сохраняется
лучше, чем при обычной варке. По-
этому мы рекомендуем совсем не со-
лить блюдо или солить только после
приготовления. Кроме того, продукты
сохраняют свой свежий, натуральный
цвет.

Контейнер для приготовления
В комплект поставки комби-паровар-
ки входят контейнеры для приготов-
ления пищи из нержавеющей стали.
Также можно приобрести дополни-
тельные контейнеры для приготов-
ления различного размера, перфори-
рованные или неперфорированные
(см. главу «Дополнительно приобре-
таемые принадлежности»). Таким об-
разом, вы можете выбрать контейне-
ры, подходящие для приготовления
соответствующих блюд.
По возможности используйте перфо-
рированные контейнеры для приго-
товления на пару. В этом случае пар
попадает на пищу со всех сторон,
и она готовится равномерно.

Собственная посуда
Вы можете использовать собственную
посуду. При этом обратите внимание
на следующее:

- Посуда должна подходить для духо-
вых шкафов и быть устойчивой
к воздействию пара. Если для при-
готовления на пару вы хотите ис-
пользовать пластиковую посуду,
уточните у производителя, годит-
ся ли она для этого.

- Толстостенная посуда, например
из фарфора, керамики или фаянса,
менее пригодна для приготовления
на пару. Толстые стенки плохо про-
водят тепло, и время приготовления,
указанное в таблицах, заметно уве-
личивается.

- Поместите посуду на вставленную
решётку или в контейнер для приго-
товления. В зависимости от разме-
ра посуды вы также можете поло-
жить решётку опорной поверхнос-
тью вверх на дно рабочей камеры,
поставить на неё посуду и дополни-
тельно вынуть боковые направля-
ющие (см. главу «Чистка и уход»,
раздел «Чистка боковых направля-
ющих»).

- Между верхним краем посуды
и верхней частью рабочей камеры
должен оставаться небольшой про-
межуток, чтобы в ёмкость проника-
ло достаточное количество пара.

Уровень приготовления
Вы можете ставить контейнер с про-
дуктами на любой уровень или гото-
вить одновременно несколько блюд
на разных уровнях. От этого время
приготовления не меняется.
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Важно знать

Если для приготовления на пару Вы
одновременно используете несколько
высоких контейнеров, задвигайте их
со смещением друг к другу. По воз-
можности оставляйте между ними
один уровень свободным.
Контейнеры, решетку и противень
всегда задвигайте между опорами бо-
ковых направляющих, чтобы гаранти-
ровать защиту от опрокидывания.

Замороженные продукты
При приготовлении замороженных
продуктов время нагрева длится
дольше, чем для свежих продуктов.
Чем больше замороженных продук-
тов находится в рабочей камере, тем
дольше длится фаза нагрева.

Температура
При приготовлении на пару максималь-
но достигается 100 °C. При этой темпе-
ратуре происходит приготовление прак-
тически всех продуктов. Приготовление
некоторых чувствительных продуктов,
например, ягод, должно осуществлять-
ся при более низких температурах, ина-
че ягоды полопаются. В соответству-
ющих главах есть указания на этот счёт.

Время приготовления
При приготовлении на пару отсчёт вре-
мени начинается только при достиже-
нии установленной температуры.
В целом время приготовления на пару
соответствует времени приготовления
в кастрюле. Если на время приготов-
ления оказывают влияние определён-
ные факторы, в соответствующих гла-
вах на это указывается.
Время приготовления не зависит от
количества продукта. Время приготов-
ления 1 кг картофеля такое же, как и
500 г картофеля.

Приготовление с использова-
нием жидкостей
При приготовлении с использованием
жидкости заполняйте контейнеры
только на ²/₃, чтобы избежать выплес-
кивания при их извлечении.

Собственные рецепты – при-
готовление на пару
Продукты и блюда, которые готовятся
в кастрюле, можно также готовить
в комби-пароварке. Время приготов-
ления для комби-пароварки рассчи-
тывается таким же образом. При этом
обратите внимание на то, что при при-
готовлении на пару продукт не подру-
мянивается.

Универсальный противень и
решётка
Используйте универсальный про-
тивень с лежащей на нём решёткой,
например, для запекания и приготов-
ления на гриле. Во время запекания
вы можете использовать собранный
мясной сок для приготовления соуса.
При использовании универсального
противня с лежащей на нём решёткой
вставляйте универсальный противень
между опорами одного уровня, тогда
решётка автоматически разместится
сверху. При извлечении вытаскивайте
обе части одновременно.

Защита от выскальзывания

Решётка и универсальный противень
имеют защиту от выскальзывания, ко-
торая предотвращает их соскальзыва-
ние с боковых направляющих, если
они выдвинуты лишь частично. Чтобы
снять решётку и универсальный про-
тивень, их нужно приподнять.
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Eco Приготовление на пару
Для энергосберегающего приготов-
ления на пару вы можете выбрать ре-
жим приготовления Eco Приготовление
на пару. Этот режим подходит прежде
всего для приготовления овощей и
рыбы.
Мы рекомендуем использовать время
приготовления и температуру из та-
блиц в главе «Приготовление на па-
ру». 
При необходимости его можно уве-
личить.

При приготовлении крахмалосодер-
жащих продуктов, например, карто-
фель, рис и макаронных изделий
предпочтительно использовать ре-
жим приготовления Приготовление на
пару .

Настройка

Другие  | Eco Приготовление на пару

Указания к таблицам по при-
готовлению
Учитывайте данные по длительности и
температуре приготовления, а также
указания относительно приготов-
ления.

Выберите время приготовления 

Указанное время должно служить
ориентиром.

 Выберите сначала меньшее время.
При необходимости его можно уве-
личить.
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Овощи

Свежие продукты

Подготовьте свежие овощи, как обыч-
но, напр., вымойте, почистите, по-
режьте.

Замороженные продукты

Замороженные овощи не нужно раз-
мораживать перед приготовлением.
Исключение: овощи, замороженные
блоком
Замороженные и свежие овощи с
одинаковым временем приготовления
могут готовиться вместе.
Измельчите большие, смерзшиеся
куски. Время приготовления смотри-
те, пожалуйста, на упаковке.

Контейнеры

Продукты маленького диаметра
(напр., горох, спаржа) образуют ма-
ленькие промежутки или не образуют
их совсем, и пар не может к ним про-
никнуть. Для получения равномерно-
го результата приготовления выбирай-
те для этих продуктов плоские кон-
тейнеры и наполняйте их лишь на 3–
5 см по высоте. Распределяйте боль-
шое количество продукта на несколь-
ких плоских контейнерах.
Разные овощи с одинаковым вре-
менем приготовления могут готовить-
ся в одном контейнере.
Для овощей, которые будут готовить-
ся в жидкости, например, красноко-
чанной капусты, используйте непер-
форированные контейнеры.

Уровень приготовления

Если Вы готовите красящиеся овощи
в перфорированном контейнере,
напр., свеклу, не ставьте под контей-
нер другие продукты. Таким образом,
Вы избежите окрашивания от капаю-
щей сверху жидкости.

Время приготовления

Время приготовления, как и при тра-
диционной варке, зависит от размера
готовящегося продукта и желаемой
степени его готовности. Пример:
нерассыпчатый картофель, разрезан-
ный на четыре части:
ок. 17 минут
нерассыпчатый картофель, разрезан-
ный пополам:
ок. 20 минут

Установки

Автомат. программы  | Овощи | ... |
или
Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время приготовления: см. таблицу
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Овощи  [мин]

Артишоки 32–38

Цветная капуста, целая 27–28

Цветная капуста, соцветия 8

Зелёная фасоль 10–12

Брокколи, соцветия 3–4

Морковь (каротель), целая 7–8

Морковь (каротель), половинки 6–7

Морковь (каротель), мелко нарезанная 4

Цикорий, половинки 4–5

Китайская капуста, нарезанная 3

Горох 3

Фенхель, половинки 10–12

Фенхель, нарезанный полосками 4–5

Зелёная капуста, нарезанная 23–26

Картофель, в основном нерассыпчатый, очищенный
целиком
половинки
четвертинки

27–29
21–22
16–18

Картофель, в основном нерассыпчатый, очищенный
целиком
половинки
четвертинки

25–27
19–21
17–18

Картофель рассыпчатый, очищенный
целиком
половинки
четвертинки

26–28
19–20
15–16

Кольраби, брусочками 6–7

Тыква, нарезанная кубиками 2–4

Початки кукурузы 30–35

Мангольд, нарезанный 2–3

Перец, нарезанный кубиками или полосками 2
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Овощи  [мин]

Картофель в мундире, нерассыпчатый 30–32

Грибы 2

Лук-порей, резаный 4–5

Лук-порей, половинки стебля 6

Капуста романеско, целая 22–25

Капуста романеско, соцветия 5–7

Брюссельская капуста 10–12

Свёкла, целая 53–57

Капуста краснокочанная, нарезанная 23–26

Чёрный корень, целый, толщиной с палец 9–10

Корень сельдерея, порезанный брусочками 6–7

Спаржа, зелёная 7

Спаржа белая, толщиной с палец 9–10

Столовая морковь, мелко нарезанная 6

Шпинат 1–2

Ранняя белокочанная капуста, нарезанная 10–11

Черешковый сельдерей, нарезанный 4–5

Брюква, нарезанная 6–7

Белокочанная капуста, нарезанная 12

Савойская капуста, порезанная 10–11

Цуккини, ломтики 2–3

Стручки сахарного горошка 5–7

 Время приготовления
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Рыба

Свежие продукты

Подготовьте рыбу, как обычно, напр.,
очистите от чешуи, выпотрошите и
вымойте.

Замороженные продукты

Рыба перед приготовлением не долж-
на размораживаться полностью. Дос-
таточно, чтобы стала мягкой ее по-
верхность и можно было добавлять
приправы.

Подготовка

Подкислите рыбу перед приготов-
лением, напр., с помощью лимонного
сока или сока лайма. Подкисление
делает рыбное филе более упругим.
Рыбу не нужно солить, так как мине-
ральные вещества, придающие рыбе
собственный вкус, полностью сохра-
няются при приготовлении на пару.

Контейнеры

Смазывайте маслом перфорирован-
ные контейнеры.

Уровень приготовления

Если вы готовите в перфорированном
контейнере рыбу и одновременно в
другом контейнере ещё продукты, то
задвигайте контейнер с рыбой прямо
над универсальным противнем, чтобы
избежать смешения вкусов из-за
капающей жидкости.

Температура

85–90 °C 
Для щадящего приготовления нежных
сортов рыбы, напр., морского языка.
100 °C
Для приготовления сортов рыбы с
упругой мякотью, напр., трески и ло-
сося.
Для приготовления рыбы в соусе или
бульоне.

Время приготовления

Время приготовления зависит от тол-
щины и качества продукта, а не от ве-
са. Чем толще кусок, тем дольше вре-
мя приготовления. Кусок рыбы весом
500 г и толщиной 3 см будет гото-
виться дольше, чем кусок весом 500 г
и толщиной 2 см.
Чем дольше готовится рыба, тем бо-
лее упругой становится ее мякоть.
Если рыба недостаточно готова, то го-
товьте ее еще несколько минут.
Продлите заданное время приготов-
ления на несколько минут, если Вы го-
товите рыбу в соусе или бульоне.
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Рекомендации

- Благодаря использованию специй и
трав, например укропа, вы подчерк-
нёте собственный вкус продукта.

- Большую рыбу готовьте в том поло-
жении, в котором она плавает. Для
необходимой опоры поставьте ма-
ленькую чашку и т.п. в переверну-
том виде в контейнер. Насадите на
нее рыбу прорезью со стороны жи-
вота.

- Положите отходы от рыбы, напри-
мер, кости, плавники и головы
вместе с овощами для супа и хо-
лодной водой в контейнер, чтобы
приготовить рыбный бульон. Го-
товьте при 100 °C от 60 до 90 ми-
нут. Чем дольше время приготов-
ления, тем более крепким получит-
ся бульон.

- Для приготовления «фиш блау»
(отварной рыбы голубоватого цве-
та) рыба готовится в воде с уксусом.
(Соотношение вода : уксус согласно
рецепту). Важно не повредить кожу
рыбы. Для этого вида приготов-
ления подходят такие сорта рыб, как
карп, форель, линь, угорь и лосось.

Установки

Автомат. программы  | Рыба | ... |
или
Приготовление на пару 
Температура: см. таблицу
Время приготовления: см. таблицу
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Рыба  [°C]  [мин]

Угорь 100 5–7

Филе окуня 100 8–10

Филе дорады 85 3

Форель, 250 г 90 10–13

Филе палтуса 85 4–6

Филе трески 100 6

Карп, 1,5 кг 100 18–25

Филе лосося 100 6–8

Стейк из лосося 100 8–10

Радужная форель 90 14–17

Филе пангасиуса 85 3

Филе красного окуня 100 6–8

Филе пикши 100 4–6

Филе камбалы 85 4–5

Филе морского чёрта 85 8–10

Филе морского языка 85 3

Филе тюрбо 85 5–8

Филе тунца 85 5–10

Филе судака 85 4

 температура /  время приготовления
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Мясо

Свежие продукты

Подготовьте мясо, как обычно.

Продукты глубокой заморозки

Перед приготовлением мяса глубокой
заморозки разморозьте его (см. главу
«Специальные программы», раздел
«Размораживание»).

Подготовка

Мясо, которое нужно обжарить, а за-
тем потушить, например, гуляш, необ-
ходимо обжарить на панели конфо-
рок.

Время приготовления

Время приготовления зависит от тол-
щины и качества продукта, а не от ве-
са. Чем толще кусок, тем дольше вре-
мя приготовления. Кусок мяса весом
500 г и толщиной 10 см будет гото-
виться дольше, чем кусок весом 500 г
и толщиной 5 см.

Рекомендации

- Для сохранения ароматических ве-
ществ используйте для приготов-
ления перфорированный контей-
нер. Задвиньте снизу неперфориро-
ванный контейнер, чтобы собрать
сок, образующийся во время приго-
товления. Этот сок можно исполь-
зовать при приготовлении соусов
или заморозить для более позднего
использования.

- Для получения крепкого бульона
подходит суповая курица, а также
говядина: кусок окорока, грудинка,
спинная часть (лопатка) и кость для
варки. Кладите мясо вместе с ово-
щами для супа и холодной водой в
контейнер. Чем дольше время при-
готовления, тем более крепким по-
лучится бульон.

Установки

Автомат. программы  | Мясо | ... |
или
Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время приготовления: см. таблицу
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Приготовление на пару

Мясо  [мин]

Кусок окорока, залитый водой 110–120

Свиная ножка 135–140

Филе куриной грудки 8–10

Рулька 105–115

Спинная часть (лопатка), залитая водой 110–120

Бефстроганов из телятины 3–4

Ломтики копчёной присоленной свинины 6–8

Рагу из ягнёнка 12–16

Бройлер 60–70

Рулет из индейки 12–15

Шницель из индейки 4–6

Край туши, залитый водой 130–140

Гуляш из говядины 105–115

Суповая курица, залитая водой 80–90

Крестец 110–120

 Время приготовления
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Приготовление на пару

Рис
Рис разбухает во время приготов-
ления, поэтому его нужно готовить в
жидкости. В зависимости от сорта ри-
са может отличаться его способность
впитывать воду, а значит и соотноше-
ние риса и воды.
Во время процесса приготовления
рис полностью впитывает воду, поэто-
му питательные вещества не теряют-
ся.

Контейнер для приготовления

Используйте неперфорированный
контейнер. Небольшое количество
риса (не более стакана, примерно
50–150 г) также можно готовить на
решётке для выпечки и запекания в
подходящей миске из нержавеющей
стали.

Подготовка

Промойте рис перед приготовлением.
Если вы промываете рис в контейнере
для приготовления, аккуратно сливай-
те воду и добавьте свежую воду.

Совет: Необходимое количество жид-
кости можно отмерить на весах или с
помощью стакана. 
В последнем случае добавьте нужное
количество риса сначала в мерный
стакан, а затем в контейнер для при-
готовления. Затем воспользуйтесь
снова мерным стаканом и залейте
рис нужным количеством жидкости
(см. таблицу).
Следите за тем, чтобы рис был равно-
мерно распределён в контейнере для
приготовления.

Установки

Автомат. программы  | Рис | ... |
или
Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время приготовления: см. таблицу

 :  
[мин.]

Длиннозёрный рис

Рис басмати 1 : 1,5 15

Пропаренный рис 1 : 1,5 23–25

Неочищенный рис 1 : 1,5 26–29

Дикий рис 1 : 1,5 26–29

Круглозёрный рис

Молочная рисо-
вая каша

1 : 2,5 30

Ризотто 1 : 2,5 18–19

 :  соотношение риса и жидкости,
 время приготовления
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Приготовление на пару

Крупа
Крупа во время приготовления разбухает, поэтому её нужно готовить в жидкос-
ти. Соотношение крупы и жидкости зависит от вида крупы.
Каши можно готовить из цельных зёрен или крупы грубого помола.

Установки

Автомат. программы  | Крупа | ... |
или
Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время приготовления: см. таблицу

Соотношение
крупа : жидкость

 [мин]

Амарант 1 : 1,5 15–17

Булгур 1 : 1,5 9

Полба, целиком 1 : 1 18–20

Полба, дробленая 1 : 1 7

Овес, целиком 1 : 1 18

Овес, дробленый 1 : 1 7

Пшено 1 : 1,5 10

Полента 1 : 3 10

Киноа 1 : 1,5 15

Рожь, целиком 1 : 1 35

Рожь, дробленая 1 : 1 10

Пшеница, целиком 1 : 1 30

Пшеница, дробленая 1 : 1 8

 Время приготовления
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Приготовление на пару

Макароны / изделия из теста

Сухие продукты

Сухие макароны и изделия из теста разбухают во время приготовления, поэто-
му они должны вариться в жидкости. Макароны должны быть хорошо покрыты
жидкостью. При использовании горячей жидкости результат приготовления бу-
дет лучше.
Увеличивайте указанное производителем время приготовления прим. на ¹/₃.

Свежие продукты

Свежая лапша и изделия из теста, например, из холодильника, не должны на-
бухать. Готовьте такие изделия в смазанном маслом, перфорированном кон-
тейнере.
Отделите слипшиеся изделия друг от друга и равномерно разложите их в кон-
тейнере.

Установки

Автомат. программы  | Изделия из теста | ... |
или
Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время приготовления: см. таблицу

Свежие продукты  [мин]

Ньокки 2

Лапша домашняя 1

Равиоли 2

Мучные клецки по-швабски 1

Тортеллини 2

Сухие изделия, 
покрытые водой

Лапша, широкие полоски 14

Лапша мелкая для супа 8

 Время приготовления
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Приготовление на пару

Клецки
Готовые клецки в варочном пакетике должны быть хорошо покрыты водой, т.к.
иначе они не смогут впитать достаточно жидкости (несмотря на предшествую-
щее смачивание) и распадутся.
Готовьте свежие клецки в смазанном жиром, перфорированном контейнере.

Установки

Автомат. программы  | Изделия из теста | ... |
или
Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время приготовления: см. таблицу

 [мин]

Паровые кнедли из дрожжевого теста 30

Клецки из дрожжевого теста 20

Картофельные клецки в варочном пакетике 20

Хлебные клецки в варочном пакетике 18–20

 Время приготовления
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Приготовление на пару

Бобовые, сухие
Сухие бобовые перед приготовлением необходимо замочить минимум на 10
часов в холодной воде. Благодаря замачиванию они станут мягче, и длитель-
ность приготовления снизится. При варке замоченные бобовые должны быть
покрыты жидкостью.
Чечевицу замачивать не нужно.
Для бобовых без замачивания, в зависимости от их вида, должно соблюдаться
определенное соотношение с жидкостью.

Установки

Автомат. программы  | Бобовые | ... |
или
Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время приготовления: см. таблицу

С замачиванием

 [мин]

Фасоль

Фасоль обыкновенная 55–65

Красная фасоль 20–25

Черная фасоль 55–60

Пестрая фасоль 55–65

Белая фасоль 34–36

Горох

Желтый горох 40–50

Зеленый горох, очищенный 27

 Время приготовления
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Приготовление на пару

Без замачивания

Соотношение
бобовые : жидкость

 [мин]

Фасоль

Фасоль обыкновенная 1 : 3 130–140

Красная фасоль 1 : 3 95–105

Черная фасоль 1 : 3 100–120

Пестрая фасоль 1 : 3 115–135

Белая фасоль 1 : 3 80–90

Чечевица

Коричневая чечевица 1 : 2 13–14

Красная чечевица 1 : 2 7

Горох

Желтый горох 1 : 3 110–130

Зеленый горох, очищенный 1 : 3 60–70

 Время приготовления
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Приготовление на пару

Куриные яйца
Используйте перфорированные контейнеры, если Вы хотите приготовить варе-
ные яйца.
Поскольку во время фазы нагрева яйца медленно нагреваются, они не лопают-
ся при приготовлении в пароварке.
Смажьте жиром неперфорированный контейнер, если Вы готовите в нем яич-
ное блюдо, например, яичную заправку для супа.

Установки

Автомат. программы  | Куриные яйца | ... |
или
Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время приготовления: см. таблицу

 [мин]

Мелкие
всмятку
в мешочек
вкрутую

3
5
9

Средние
всмятку
в мешочек
вкрутую

4
6
10

Крупные
всмятку
в мешочек
вкрутую

5
6–7
12

Очень крупные
всмятку
в мешочек
вкрутую

6
8
13

 Время приготовления
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Приготовление на пару

Фрукты
Чтобы не терять сок, необходимо го-
товить фрукты в неперфорированном
контейнере. Если Вы готовите фрукты
в перфорированном контейнере, за-
двигайте снизу неперфорированный.
Тогда вы сможете использовать и их
сок.

Совет: Вы можете использовать со-
бранный сок для изготовления глазу-
ри для торта.

Установки

Автомат. программы  | Фрукты | ... |
или
Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время приготовления: см. таблицу

 [мин]

Яблоки, кусками 1–3

Груши, кусками 1–3

Вишни 2–4

Алыча 1–2

Нектарины/персики, кус-
ками

1–2

Сливы 1–3

Айва, кубиками 6–8

Ревень, кусками 1–2

Крыжовник 2–3

 Время приготовления

Колбасные изделия

Установки

Автомат. программы  | Колбасные из-
делия | ... |
или
Приготовление на пару 
Температура: 90 °C
Время приготовления: см. таблицу

Колбасные изделия  [мин]

Сардельки 6–8

Говяжья колбаса 6–8

Телячья колбаса 6–8

 Время приготовления
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Приготовление на пару

Ракообразные

Подготовка

Разморозьте замороженных ракообразных перед приготовлением.
Очистите и вымойте ракообразных, удалите внутренности.

Контейнеры

Смазывайте жиром перфорированные контейнеры.

Время приготовления

Чем дольше готовятся ракообразные, тем тверже они становятся. Соблюдайте
указанное время приготовления.
Продлите заданное время приготовления на несколько минут, если Вы готови-
те ракообразных в соусе или бульоне.

Установки

Автомат. программы  | Ракообразные | ... |
или
Приготовление на пару 
Температура: см. таблицу
Время приготовления: см. таблицу

 [°C]  [мин]

Креветки мелкие 90 3

Креветки средние 90 3

Королевские креветки 90 4

Крабы 90 3

Лангусты 95 10–15

Креветки крупные 90 3

 температура /  время приготовления
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Приготовление на пару

Моллюски

Свежие продукты

 Опасность отравления испорченными моллюсками.
Испорченные моллюски могут вызвать тяжелые пищевые отравления.
Используйте для приготовления только закрытые моллюски.
Не ешьте моллюски, которые не раскрылись после приготовления.

Перед приготовлением вымочите свежие моллюски в течение нескольких ча-
сов, чтобы можно было их промыть от возможно имеющегося песка. Затем
тщательно почистите их с помощью щетки, чтобы удалить волокна.

Замороженные продукты

Разморозьте замороженных моллюсков.

Время приготовления

Чем дольше готовятся моллюски, тем тверже становится их мякоть. Соблюдай-
те указанное время приготовления.

Установки

Автомат. программы  | Моллюски | ... |
или
Приготовление на пару 
Температура: см. таблицу
Время приготовления: см. таблицу

 [°C]  [мин]

Морские уточки 100 2

Сердцевидки 100 2

Мидии 90 12

Гребешки 90 5

Морской черенок 100 2–4

Венериды 90 4

 температура /  время приготовления
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Приготовление на пару

Приготовление блюд меню в
ручном режиме

При приготовлении блюд меню в
ручном режиме выключайте функ-
цию отвода пара (см. главу «Уста-
новки», раздел «Отвод пара»).

В режиме приготовления блюд меню
вы можете составить меню из различ-
ных продуктов с разным временем
приготовления, например, филе крас-
ного окуня с рисом и брокколи. Про-
дукты помещаются в пароварку в раз-
ное время, чтобы быть готовыми од-
новременно.

Уровень приготовления

Размещайте капающие (например,
рыбу) или красящие продукты (напри-
мер, свеклу) непосредственно над
универсальным противнем. Таким об-
разом, вы предотвратите смешение
вкусов или окрашивание стекающим
соком.

Температура

Температура при приготовлении блюд
меню должна составлять 100 °C, т.к.
большая часть продуктов готовится
именно при этой температуре. Ни в
коем случае не готовьте с меньшей
температурой, если продуктам требу-
ется разная температура, напр., для
филе дорады 85 °C, для картофеля
100 °C.
Если для одного из продуктов реко-
мендована температура 85 °C, Вам
следует сначала попробовать, каков
будет результат при 100 °C. Нежные
сорта рыбы с рыхлой структурой, на-
пример, морской язык и камбала, при
100 °C становятся очень твердыми.

Время приготовления

Если рекомендованная температура
будет повышена, то время приготов-
ления должно быть сокращено прим.
на ¹/₃.

Пример:

Время приготовления продуктов 
(см. таблицу в главе «Приготовление
на пару»)

Рис 24 минуты

Филе красного окуня 6 минут

Брокколи 4 минуты

Расчёт устанавливаемого времени
приготовления:
24 минуты минус 6 минут = 18 минут
(1. время приготовления: рис)
6 минут минус 4 минуты = 2 минуты
(2. время приготовления: филе крас-
ного окуня)
Остаток = 4 минуты (3. время приго-
товления: брокколи)

Время
приго-
тов-
ления

24 мин. рис

6 мин. филе
красного окуня

4 мин.
брокко-

ли

На-
стройка

18 мин. 2 мин. 4 мин.
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Приготовление на пару

Приготовление блюда меню

 Сначала поставьте в рабочую каме-
ру рис.

 Установите 1-е время приготов-
ления, т.е. 18 минут.

 По истечении 18 минут поместите в
прибор филе окуня.

 Установите 2-е время приготов-
ления, т.е. 2 минуты.

 По истечении 2 минут поместите в
прибор брокколи.

 Установите 3-е время приготов-
ления, т.е. 4 минуты.
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Sous-vide

При этом бережном способе приго-
товления продукты медленно готовят-
ся в вакуумной упаковке при постоян-
ной низкой температуре.
Благодаря вакуумированию во время
процесса приготовления не происхо-
дит испарение влаги, и все питатель-
ные и ароматические вещества сохра-
няются.
В результате вы получаете продукты с
богатым вкусом и равномерно прожа-
ренные.

Используйте только свежие про-
дукты без каких-либо повреж-
дений.
Обращайте внимание на гигиени-
ческие условия, а также на соблю-
дение температурного режима при
транспортировке продуктов.

Используйте только термостойкие
вакуумные пакеты, пригодные для
приготовления.
Не готовьте продукты в оригиналь-
ной упаковке, например, вакуу-
мированные замороженные про-
дукты, поскольку, возможно, не был
использован подходящий вакуум-
ный пакет.
Не используйте вакуумный пакет
более одного раза.

Вакуумируйте продукты исключи-
тельно с помощью вакууматора.

Важные указания по исполь-
зованию
Для получения оптимального ре-
зультата приготовления обратите вни-
мание на следующие указания:

- Используйте меньше специй и трав,
чем при обычном приготовлении,
так как это сильно влияет на вкус
продукта.
Вы можете готовить продукт без
приправ и добавить специи только
по завершении процесса приготов-
ления.

- Добавление соли, сахара и жидкос-
тей уменьшает время приготов-
ления.

- Добавление содержащих кислоту
продуктов, например лимона или
уксуса, делает продукт более твёр-
дым.

- Не используйте алкоголь или чес-
нок, так как у готовящегося блюда
может появиться неприятный прив-
кус.

- Используйте только вакуумные па-
кеты, которые соответствуют раз-
меру продукта. Если вакуумный па-
кет слишком большой, в нём может
остаться слишком много воздуха.

- Если вы хотите готовить несколько
продуктов в одном вакуумном па-
кете, то размещайте их рядом друг
с другом.

- Если вы хотите готовить продукты
в нескольких вакуумных пакетах од-
новременно, размещайте пакеты
на решётке рядом друг с другом.

- Время приготовления зависит от
толщины продукта.
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- В процессе приготовления держите
дверцу закрытой. Открывание двер-
цы затягивает процесс приготов-
ления и может привести к другим
результатам.

- В случае приготовления в режиме
Sous-vide значения температуры
и времени приготовления не всегда
в точности соответствуют значениям
из рецептов. Устанавливайте дан-
ные настройки в соответствии с же-
лаемой степенью готовности.

- При высокой температуре и/или
долгом времени приготовления мо-
жет возникнуть нехватка воды. Вре-
мя от времени проверяйте индика-
цию на дисплее.

Рекомендации
- Чтобы сократить время подготовки,

можно вакуумировать продукты за
1–2 дня до процесса приготовления.
Храните вакуумированные продукты
в холодильнике при температуре не
более 5 °C. Для сохранения каче-
ства и вкуса продукты следует при-
готовить не позднее чем через
2 дня.

- Перед вакуумированием замо-
розьте жидкости, например мари-
над, чтобы избежать их вытекания
из вакуумного пакета.

- Для наполнения вакуумного пакета
заверните его края наружу. Так вы
получите чистый сварной шов безу-
пречного качества.

- Если вы не собираетесь есть приго-
товленный продукт сразу после
процесса приготовления, то поло-
жите его в ледяную воду и дайте ему
полностью остыть. Затем храните
продукт при температуре не выше
5 °C. 
Так вы сохраните качество и вкус и

увеличите срок хранения. 
Исключение: мясо птицы употреб-
ляйте сразу после приготовления.

- Разрежьте вакуумный пакет после
приготовления со всех сторон, что-
бы облегчить доступ к продукту.

- Мясо и твёрдые сорта рыбы (напри-
мер, лосось) перед подачей на стол
обжарьте на сильном огне в течение
очень короткого времени. Это поз-
волит раскрыться ароматам све-
жеобжаренного блюда.

- Используйте отвар или маринад от
овощей, рыбы или мяса для приго-
товления соуса.

- Подавайте продукт на подогретых
тарелках.

78



Sous-vide

Использование режима Sous-
vide
 Ополосните продукты холодной во-

дой и затем обсушите их.

 Сложите продукты в вакуумный па-
кет и при необходимости добавьте
приправы или жидкости.

 Запакуйте продукты с помощью ва-
кууматора.

 Для получения оптимального ре-
зультата приготовления установите
решётку на уровень 2.

 Уложите продукты в вакуумной упа-
ковке (если имеется несколько па-
кетов, то рядом друг с другом) на
решётку.

 Выберите Sous-vide .

 При необходимости измените реко-
мендуемую температуру.

 Подтвердите нажатием OK.

 Выполните при необходимости до-
полнительные настройки (см. главу
«Управление»).

Возможные причины неу-
довлетворительных результа-
тов
Вакуумный пакет раскрылся:

- Сварной шов не был чистым или до-
статочно прочным и разошелся.

- Пакет был поврежден острой ко-
стью.

Приготовленный продукт имеет не-
приятный посторонний привкус: 

- Неправильное хранение продукта,
несоблюдение температурного ре-
жима при транспортировке.

- Наличие в продукте микроорганиз-
мов перед вакуумированием.

- Использование слишком большого
количества добавок (напр., при-
прав).

- Пакет или сварной шов не были бе-
зупречного качества.

- Слишком слабый вакуум.
- Приготовленный продукт не был

сразу употреблен в пищу или охла-
жден.
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Указанное в таблице время должно служить ориентиром. Рекомендуем снача-
ла выбирать меньшее время. При необходимости его можно увеличить. Время
приготовления начинается после достижения установленной температуры.

Продукт Предварительные до-
бавки

 [°C]  [мин]

Сахар Соль

Рыба

Филе трески, 2,5 см толщиной x 54 35

Филе лосося, 2–3 см толщиной x 52 30

Филе морского чёрта x 62 18

Филе судака, 2 см толщиной x 55 30

Овощи

Соцветия цветной капусты, от средних
до больших

x 85 40

Тыква Хоккайдо, брусочками x 85 15

Кольраби, ломтиками x 85 30

Спаржа, белая, целиком x x 85 22–27

Батат, ломтиками x 85 18

Фрукты

Ананас, брусочками x 85 75

Яблоки, ломтиками x 80 20

Бананы «беби», целиком 62 10

Персики, половинки x 62 25–30

Ревень, ломтики 75 13

Сливы, половинки x 70 10–12

Прочее

Фасоль, белая, замоченная в соотноше-
нии 1 : 2 (фасоль : жидкость)

x 90 240

Креветки, очищенные x 56 19–21

Куриные яйца, целиком 65–66 60

Морские гребешки, без раковины 52 25

Лук-шалот, целиком x x 85 45–60

 температура /  время приготовления
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Продукт Предварительные
добавки

 [°C]  [мин]

Сахар Соль средняя
прожарка*

полная
прожарка*

Мясо

Утиная грудка, целиком x 66 72 35

Каре ягнёнка с косточкой 58 62 50

Стейк из говяжьего филе, 4 см
толщиной

56 61 120

Стейк из говяжьего бедра,
2,5 см толщиной

56 – 120

Свиное филе, целиком x 63 67 60

 температура /  время приготовления

* Степень готовности
Степень готовности «полная прожарка» соответствует степени готовности с более высо-
кой температурой внутри блюда, чем при «средней прожарке», однако, не является про-
жариванием в обычном понимании этого слова.
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Повторный разогрев
Разогревайте капусту, например коль-
раби и цветную капусту, только вместе
с соусом. Без соуса при повторном
разогреве она может приобрести не-
приятный привкус и серовато-корич-
невый цвет.

Продукты с коротким временем при-
готовления и те продукты, степень
готовности которых при повторном
нагреве меняется, например рыба,
принципиально не подходят для
повторного разогрева.

Подготовка

Положите приготовленные продукты
непосредственно после процесса
приготовления в ледяную воду при-
мерно на 1 час. Быстрое охлаждение
предотвратит переваривание продук-
тов. Так можно сохранить оптималь-
ную степень готовности. 
Затем храните продукты в холодиль-
нике при температуре максимум 5 °C.

Обратите внимание, что качество
продуктов снижается с увеличени-
ем времени их хранения.
Мы рекомендуем хранить продукты
в холодильнике перед повторным
разогревом не дольше 5 дней.

Установки

Sous-vide 
Температура: см. таблицу
Время: см. таблицу
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Повторный разогрев в режиме Sous-vide

В таблице указаны ориентировочные значения времени. При необходимости
вы можете увеличить время. Время приготовления начинается после достиже-
ния установленной температуры.

Продукт  [°C] 2 [мин.]

средняя
прожарка1

полная
прожарка1

Мясо

Каре ягнёнка с косточкой 58 62 30

Стейк из говяжьего филе, 4 см толщиной 56 61 30

Стейк из говяжьего бедра, 2,5 см толщиной 56 – 30

Свиное филе, целиком 63 67 30

Овощи

Соцветия цветной капусты, от средних до
больших3

85 15

Кольраби, ломтиками3 85 10

Фрукты

Ананас, брусочками 85 10

Прочее

Фасоль, белая, замоченная в соотношении 1 : 2 
(фасоль : жидкость)

90 10

Лук-шалот, целиком 85 10

 Температура,  Время

1 Степень готовности
Степень готовности «полная прожарка» соответствует степени готовности с более высо-
кой температурой внутри блюда, чем при «средней прожарке», однако, не является про-
жариванием в обычном понимании этого слова.

2 Значения времени действительны для вакуумированных продуктов с исходной темпера-
турой ок. 5 °C (температура хранения в холодильнике).

3 Повторно разогревать только продукты, приготовленные с соусом.
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Разогрев

Для разогрева продуктов, приготов-
ленных в режиме Sous-vide, исполь-
зуйте режим Sous-vide  (см. главу
«Sous-vide», раздел «Повторный
разогрев»).

Продукты бережно нагреваются
в комби-пароварке; они не высыхают
и не пригорают. Они равномерно про-
греваются, и при этом их не нужно пе-
ремешивать.
Можно разогревать порционные блю-
да (мясо, овощи, картофель), а также
отдельные продукты.

Посуда

Небольшие порции можно разогре-
вать на тарелке, большие — в контей-
нере для приготовления.

Время

Для блюда в тарелке установите
10–12 минут. Нескольким тарелкам
понадобится чуть больше времени.
Если Вы запускаете несколько после-
довательных процессов нагрева, со-
кратите время для второго и последу-
ющих процессов примерно на 5 ми-
нут, потому что рабочая камера будет
уже разогретой.

Влажность

Чем больше влаги содержит продукт,
тем меньше будет устанавливаемая
влажность.

Рекомендации

- Разогревайте большие куски, на-
пример, жаркое, не целиком, а пор-
циями на тарелке.

- Разделите пополам компактные
куски, например, фаршированный
перец, рулеты или фрикадельки.

- Разогревайте соусы отдельно. Ис-
ключения: блюда, приготовленные в
соусе (например, гуляш).

- Учитывайте, что корочка продуктов
в панировке (например, шницель)
больше не будет хрустящей.

При разогреве не нужно накрывать
продукты крышкой.

Установки

Разогрев 
или
Комбинированный режим  | Комби-ре-
жим + Конвекц. плюс

Температура: см. таблицу
Влажность: см. таблицу
Время: см. таблицу
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В таблице указаны ориентировочные значения времени. Рекомендуем сначала
выбирать меньшее время. При необходимости вы можете увеличить время.

Продукт  [°C]  [%] * [мин]

Овощи

Морковь
Цветная капуста
Кольраби
Фасоль

120 70 8–10

Гарниры

Макароны
Рис
Картофель, разрезанный пополам вдоль

120 70 8–10

Клёцки
Картофельное пюре 140 70 18–20

Мясо и птица

Жаркое ломтиками толщиной 1,5 см
Мясной рулет, нарезанный ломтиками
Гуляш
Рагу ягненка
Кёнигсбергские клёцки
Шницель из мяса цыпленка
Шницель из индейки, нарезанный ломтиками

140 70 11–13

Рыба

Филе из рыбы
Рыбный рулет, разрезанный пополам 140 70 10–12

Блюда в тарелке

Спагетти, томатный соус
Жаркое из свинины, картофель, овощи
Фаршированный перец (разделенный пополам),
рис
Куриное фрикасе, рис
Овощной суп
Кремовый суп
Прозрачный суп
Густой суп

120 70 10–12

 Температура,  влажность,  время

* Время указано для продуктов, которые разогреваются на тарелке.

85



Специальные программы

Размораживание
При размораживании в комби-паро-
варке вам потребуется заметно мень-
ше времени, чем при разморажива-
нии при комнатной температуре.

 Опасность заражения из-за об-
разования бактерий!
Бактерии, например сальмонелла,
могут вызывать тяжёлые пищевые
отравления.
При размораживании рыбы и мяса
(особенно птицы) следите за чисто-
той.
Не используйте жидкость после
размораживания продуктов.
Готовьте продукты сразу же после
того, как время размораживания
подойдёт к концу.

Температура

Оптимальная температура для размо-
раживания составляет 60 °C.
Исключение: Фарш и дичь 50 °C.

Подготовка до и после

Для размораживания удалите при не-
обходимости упаковку. 
Исключение: хлеб и выпечку размо-
раживайте в упаковке, т.к. в против-
ном случае они впитают влагу и станут
мягкими.
Подержите продукт после размора-
живания несколько минут при комнат-
ной температуре. Это время выравни-
вания необходимо, чтобы тепло пере-
местилось снаружи вовнутрь продук-
та.

Контейнеры для приготовления

При размораживании продуктов с
капающей жидкостью, например, пти-
цы, используйте перфорированный
контейнер с задвинутым снизу уни-
версальным противнем. Тогда продукт
при размораживании не будет лежать
в жидкости.
Продукты, которые при разморажива-
нии не будут выделять жидкость, мож-
но размораживать в неперфориро-
ванном контейнере.

Рекомендации

- Рыба перед приготовлением не
должна размораживаться полнос-
тью. Достаточно, чтобы её поверх-
ность стала достаточной мягкой,
чтобы впитать приправы. Для этого,
в зависимости от толщины рыбы,
достаточно 2-5 минут.

- Блок замороженных продуктов, со-
стоящий из отдельных кусков, на-
пример ягоды, куски мяса, раздели-
те по прошествии половины вре-
мени размораживания и разложите
куски отдельно друг от друга.

- Не замораживайте размороженные
продукты повторно.

- Замороженные готовые блюда сле-
дует размораживать в соответствии
с указаниями на упаковке.

Настройки

Размораживание 
или 
Приготовление на пару 
Температура: см. таблицу
Время размораживания: см. таблицу
Время выравнивания: см. таблицу
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В таблице указаны ориентировочные значения времени. Рекомендуем сначала
выбирать меньшее время размораживания. При необходимости время размо-
раживания можно увеличить

Замороженный продукт Количество   [°C]  [мин]  [мин]

Молочные продукты

Сыр, нарезанный ломтиками 125 г 60 15 10

Творог 250 г 60 20–25 10–15

Сливки 250 г 60 20–25 10–15

Мягкий сыр 100 г 60 15 10–15

Фрукты

Яблочное пюре 250 г 60 20–25 10–15

Ломтики яблок 250 г 60 20–25 10–15

Абрикосы 500 г 60 25–28 15–20

Клубника 300 г 60 8–10 10–12

Малина/смородина 300 г 60 8 10–12

Вишня, черешня 150 г 60 15 10–15

Персики 500 г 60 25–28 15–20

Сливы 250 г 60 20–25 10–15

Крыжовник 250 г 60 20–22 10–15

Овощи

Замороженные блоком 300 г 60 20–25 10–15

Рыба

Рыбное филе 400 г 60 15 10–15

Форель 500 г 60 15–18 10–15

Омар 300 г 60 25–30 10–15

Крабы 300 г 60 4–6 5

Полуфабрикаты

Мясо, овощи, гарнир /
Густой суп / суп

480 г 60 20–25 10–15

Мясо

Мясо для жаркого, ломтиками по 125–150 г 60 8–10 15–20

Фарш
250 г 50 15–20 10–15

500 г 50 20–30 10–15
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Замороженный продукт Количество   [°C]  [мин]  [мин]

Гуляш
500 г 60 30–40 10–15

1000 г 60 50–60 10–15

Печень 250 г 60 20–25 10–15

Спинка зайца 500 г 50 30–40 10–15

Спинка косули 1000 г 50 40–50 10–15

Шницель/отбивная/колбаска
для жарки

800 г 60 25–35 15–20

Птица

Курица 1000 г 60 40 15–20

Куриные окорочка 150 г 60 20–25 10–15

Куриный шницель 500 г 60 25–30 10–15

Бедро индейки 500 г 60 40–45 10–15

Выпечка

Выпечка из слоеного/дрожже-
вого теста

– 60 10–12 10–15

Выпечка/пирог из сдобного
теста

400 г 60 15 10–15

Булочки/хлеб

Булочки – 60 30 2

Серый хлеб, нарезанный 250 г 60 40 15

Цельнозерновой хлеб, наре-
занный

250 г 60 65 15

Белый хлеб, нарезанный 150 г 60 30 20

 Температура /  Время размораживания /  Время выравнивания

88



Специальные программы

Mix & Match
Для обычного и несложного приготов-
ления блюд в тарелке в вашем распо-
ряжении специальная программа Mix
& Match. С помощью этой программы
вы можете разогреть уже приготов-
ленную пищу (полуфабрикаты) или
собрать готовое порционное блюдо
из свежих продуктов и готовить на та-
релке.
При приготовлении у вас есть выбор
между хрустящим, обжаренным про-
дуктом или нежно приготовленными
продуктами с сочной поверхностью
без дополнительного подрумянива-
ния.

Используйте только безупречные
с точки зрения гигиены продукты.
Если у вас есть сомнения, утилизи-
руйте продукты.

Совет: Мы рекомендуем использо-
вать приложение Miele для специаль-
ной программы Mix & Match. С по-
мощью приложения Miele вы можете
в интерактивном режиме составить
блюдо из широкого спектра ингреди-
ентов и перенести установки про-
граммы в комби-пароварку.

Для этой функции необходимо под-
ключить комби-пароварку к сети
WiFi. Процесс подключения описан
в главе «Ввод в эксплуатацию», раз-
деле «Miele@home».

Если вы не используете приложение
Miele, обратите внимание на следую-
щие рекомендации и составьте своё
блюдо с помощью таблиц приготов-
ления.

Посуда

Используйте:

- плоскую тарелку или небольшую
форму для запекания;

- глубокую миску или чашку для про-
дуктов питания с добавлением жид-
кости.

Выпечку, пиццу, тарты и т. п. можно
класть прямо на решётку (при необхо-
димости с пергаментной бумагой).

Пластиковые контейнеры готовых
блюд недостаточно термостойкие.
Перекладывайте готовые блюда в
подходящую посуду.

Инструкции по разогреву готовых
блюд

- Используйте для жареных или запе-
ченных продуктов Разогрев с короч-
кой, а для приготовленных или от-
варных блюд Бережный разогрев.

- Обратите внимание, что только про-
дукты, которые были хрустящими до
разогрева, с Разогрев с корочкой сно-
ва станут хрустящими.

- Продукты питания не должны быть
выше 2–2,5 см. Переложите более
высокие продукты в более плоскую
посуду (например, густой суп) или
нарежьте компактные кусочки лом-
тиками (например, рулеты, запе-
канка).

- Макароны разогревайте только сме-
шанными с соусом.

- На нижней стороне посуды могут
образовываться капли воды. Высу-
шите капли воды перед подачей на
стол.
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Инструкции по разогреву блюд в та-
релке

- Вы можете легко приготовить соус
из бульона мяса и рыбы: добавьте
1 чайную ложку загустителя для соу-
са в сырое мясо или рыбу перед
приготовлением. Размешайте соус
вилкой перед подачей на стол.
Вместо загустителя для соуса вы
также можете взять 1 чайную ложку
порошка для приготовления карто-
фельного пюре (полуфабрикат) или
1 чайную ложку гуаровой камеди.

- Неравное время приготовления пи-
щи можно регулировать по размеру
кусочков: чем меньше время приго-
товления, тем крупнее должны быть
кусочки при приготовлении (напри-
мер, большие соцветия цветной ка-
пусты). Чем дольше время приго-
товления, тем мельче нужно наре-
зать кусочки (например, нарезан-
ный кубиками картофель).

- Вы также можете компенсировать
неравное время приготовления
путём размещения продуктов на не-
скольких уровнях: поместите про-
дукт с коротким временем приготов-
ления под продукт с длительным
временем приготовления или со-
ставьте небольшую запеканку.

- Чтобы продукты не получились
слишком сухими, добавьте в блюдо
соус или маринад. Вы можете также
использовать сыр или бекон.

Составление блюда в тарелке из
разных компонентов

Для хорошего результата приготов-
ления необходимо собрать отдельные
компоненты блюда, такие как мясо,
гарниры и овощи, чтобы можно было
выбрать общие параметры для подру-
мянивания. Эта настройка должна
подходить ко всем продуктам блюда
или хотя бы подходить условно.
Мы рекомендуем следующий поря-
док действий:

 Выберите из таблиц приготовления
основной ингредиент, например
стейк из говядины.

 Выберите другие ингредиенты, ко-
торые имеют совпадающие на-
стройки для подрумянивания, на-
пример зелёную фасоль и рис.
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Указания по таблицам приготов-
ления

Таблицы приготовления, помимо све-
дений о размере кусков или степени
обработки пищи, также содержат ин-
струкции по приготовлению.
Подрумянивание на дисплее отобра-
жается шкалой с семью сегментами.
Как правило, чем больше сегментов
заполнено, тем дольше время приго-
товления.
Вы можете использовать символы,
чтобы определить, какой параметр
подходит для подрумянивания блюд:

Символ Значение

 неподходящий

 условно подходящий

 хорошо подходящий

Использование автоматических
программ Mix & Match

Продукты не следует накрывать во
время приготовления.

 При необходимости подготовьте
продукты соответствующим обра-
зом.

 Выберите Другие  | Специальные
программы | Mix & Match.

 При приготовлении уже термооб-
работанных продуктов выберите
Бережный разогрев или Разогрев с ко-
рочкой.

 При приготовлении свежих или
только частично термообработан-
ных продуктов выберите Бережное
приготовление или Приготовление с ко-
рочкой.

 При необходимости измените сте-
пень подрумянивания продукта.

 Подтвердите нажатием OK.

 Задвиньте решётку с продуктом на
уровень 2.

 Подтвердите нажатием OK.

Можно начать процесс приготовления
сразу или отложить запуск на некото-
рое время.

 Если по окончании процесса приго-
товления блюдо в тарелке на ваш
взгляд ещё не готово, то выберите
Доп. подрумян..
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Разогрев продуктов с помощью специальной программы «Разогрев с ко-
рочкой»

Продукты питания Настройка сегментной
шкалы

Подрумянивание

Яблочный штрудель, 4 см в высоту, выпеченный до готовности       

Запечённый камамбер, 75 г, выпеченный до готовности       

Багет, выпеченный до готовности       

Закуска из слоёного теста, выпеченная до готовности       

Овощная котлета с тофу 1, готовая       

Булочки, предварительно выпеченные или выпеченные до готовности,
хранение

      

Чизбургер, выпеченный до готовности       

Чили кон карне 1, 2 см толщиной, готовое       

Чиабаттини, предварительно выпеченные или выпеченные до готов-
ности, хранение

      

Тарт фламбе, выпеченный до готовности       

Полоски мяса 1, предварительно приготовленные или готовые       

Котлета 1 (свинина), 60 г, готовая       

Спринг-роллы, 100 г, выпеченные до готовности       

Кайзершмаррн 1, быстрозамороженный, подтаявший       

Картофель нерассыпчатый, нарезанный ломтиками, готовый       

Картофельные зразы, выпеченные до готовности       

Лазанья 1, 3 см толщиной, готовая       

Запеканка из лапши 1, 4,5 см толщиной, готовая       

Блинчики 1       

Пицца, выпеченная до готовности       

Киш, 3,5 см в высоту, выпеченный до готовности       

Картофельные оладьи 1, готовые       

Картофельные треугольники, выпеченные до готовности       

Шницель, готовый       

1 Продукт не становится хрустящим, достаточно просто нагреть (> 65 °C).
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Приготовление продуктов с помощью специальной программы «Приготов-
ление с корочкой»

Продукты питания Инструкции по приготовлению Настройка сегмент-
ной шкалы «Подру-

мянивание»

Мясо 1

Колбаски, 100 г, ошпаренные Нарезанные       

Котлеты, 60 г, толщина 2,5 см Фарш со специями       

Грудка цыплёнка, 3 см толщиной, сы-
рая

Натуральная, с приправами       

Голень цыплёнка, сырая Маринованная       

Стейк из спинки телёнка, толщина
2,5 см, сырой

Маринованный, с соусом       

Отбивная из корейки, толщина
3,5 см, сырая

–       

Отбивная из ягнёнка, 2 см толщиной,
сырая

Маринованная       

Стейк из говядины, 3 см толщиной,
сырой

Маринованный       

Свиное филе, 4 см толщиной, сырое В шпике, соль, перец       

Отбивная из свинины, 1,5 см толщи-
ной, сырая

В панировке, слегка смазанная
маслом

      

Рыба 1

Отбивная из палтуса, 3 см толщиной,
сырая

Маринованная       

Филе трески, 3,5 см толщиной, сы-
рое

Маринованное       

Филе лосося, 3 см толщиной, сырое С приправами       

Филе сайды, 3 см толщиной, сырое Со специями, посыпка: шпинат,
фета

      

Филе тунца, 3 см толщиной, сырое Маринованное       

Небольшой шашлык из сома, кусочки
50 г, сырой

Маринованный, в беконе       

Овощи

Баклажан, кусочки толщиной 2 см,
сырой

Маринованные       

Цветная капуста, крупные соцветия,
сырая

Соль, перец, масляная крошка       

Брокколи, крупные соцветия, сырая Сырный соус       
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Продукты питания Инструкции по приготовлению Настройка сегмент-
ной шкалы «Подру-

мянивание»

Королевская фасоль в шпике, сырая В беконе, со специями       

Картофель, неразваристый, ломтики
толщиной 3 мм, сырой

Сливочное масло, соль или сыр       

Кольраби, ломтики 2 см, сырая Соль, перец, мускатный орех       

Тыква, кубики по 2 см, сырая Соль, перец, масло из тыквен-
ных семечек

      

Початки кукурузы, сырые Соль, сливочное масло       

Морковь, кружочки 2 см, сырая Соль, перец, сливочное масло       

Сладкий перец, крупно нарезанный,
сырой

Маринованный       

Цукини, нарезанный кружками 2 см,
сырой

Маринованный       

Паста и рис

Свежая паста, тортеллини, предвари-
тельно приготовленная

–       

Лазанья, толщина 3 см, предвари-
тельно подготовленная

–       

Запеканка из лапши, 2 см толщиной,
предварительно подготовленная

–       

Рис шелушеный, время приготов-
ления 8 минут, сырой Соль, 1 : 2 (рис : жидкость)       

Рис пропаренный, время приготов-
ления 8–12 минут, сырой Соль, 1 : 1,5 (рис : жидкость)       

Рис, предварительно приготовленный –       

Пицца и закуски

Запечённый камамбер, 25 г, быстро-
замороженный

Подтаявший       

Багет, быстрозамороженный или
предварительно испечённый

Подтаявший       

Булочки, быстрозамороженные или
предварительно выпеченные Подтаявшие       

Чизбургер, предварительно выпечен-
ный

–       

Финики в беконе, сырые –       

Тарт фламбе, невыпеченный Охлаждённое тесто       

Спринг-роллы, 100 г, быстрозаморо-
женные

Подтаявшие       

94



Специальные программы

Продукты питания Инструкции по приготовлению Настройка сегмент-
ной шкалы «Подру-

мянивание»

Сыр-гриль, 90 г, предварительно при-
готовленный

–       

Картофельные зразы, быстрозаморо-
женные

Подтаявшие       

Ньокки, предварительно приготов-
ленные

Сливочное масло, соль, сыр       

Картофельные оладьи (полуфабри-
кат), сырые

Слегка смазанные маслом       

Картофельная лапша, предваритель-
но приготовленная

–       

Овощная котлета с тофу, 80 г, готовая –       

Пицца, выпеченная до готовности –       

Картофельные треугольники, быстро-
замороженные Подтаявшие       

Луковый пирог, 2,5 см толщиной Предварительно выпеченный       

Сладкие блюда

Кайзершмаррн, готовый –       

1 Добавьте 1 чайную ложку загустителя соуса к сырому мясу/рыбе.

Подходящие продукты для приготовления в специальной программе «Бе-
режное приготовление»

Продукты питания Инструкции по приготовлению

Мясо 1

Сарделька (свинина), 100 г, готовая –

Мини-шашлык из говядины, кубики 50 г, сырой Маринованный, в беконе

Мини-шашлык из свинины, кубики 50 г, сырой Маринованный, с паприкой и луком

Грудка цыплёнка, 3 см толщиной, сырая Натуральная, с приправами

Стейк из спинки телёнка, толщина 2,5 см, сы-
рой

Маринованный, в соусе

Копчёная корейка, 3,5 см толщиной, сырая –

Рыба 1

Форель, целая, 350 г, сырая Со специями, начинка: сливочное масло, пря-
ные травы

Отбивная из палтуса, 3 см толщиной, сырая Маринованная

Филе трески, 3,5 см толщиной, сырое Маринованное
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Продукты питания Инструкции по приготовлению

Филе лосося, 3 см толщиной, сырое С приправами

Филе сайды, 180 г Посыпка: шпинат и крем-фреш

Филе тунца, 3 см толщиной, сырое Маринованное

Небольшой шашлык из сома, кусочки 50 г Маринованный, в беконе

Овощи

Цветная капуста, крупные соцветия, сырая С приправами

Брокколи, крупные соцветия, сырая Со специями, с сырным соусом или без него

Картофель , неразваристый, четвертинки/узки-
ми ломтиками, сырой Соль

Кольраби, ломтики 2 см, сырая Соль, перец, мускатный орех

Тыква, кубики по 1,5 см, сырая Соль, перец, масло из тыквенных семечек

Початки кукурузы, сырые Соль, сливочное масло

Морковь, кружочки 2 см, сырая Соль, перец, сливочное масло

Сладкий перец, крупно нарезанный, сырой Маринованный

Брюссельская капуста, целая, сырая Соль, перец, мускатный орех

Спаржа, стебли, целые, сырая Соль, сливочное масло

Батат, нарезанный кубиками по 1,5 см/узкими
ломтиками, сырой

Соль

Цукини, нарезанный кружками 2 см, сырой Маринованная

Паста и рис

Свежая паста, тортеллини, предварительно
приготовленная

Соус

Макароны, недлинные, сырые Соль, 1 : 3 (макаронные изделия : вода)

Рис басмати, время приготовления 10 минут,
сырой

Соль, 1 : 2,5 (рис : жидкость)

Рис шелушеный, время приготовления 8 минут,
сырой Соль, 1 : 2 (рис : жидкость)

Рис пропаренный, время приготовления 8–
12 минут, сырой Соль, 1 : 2 (рис : жидкость)

Рис круглозёрный, готовый –

Лапша мелкая для супа, сырая Залитая бульоном

Пицца и закуски

Ньокки, предварительно приготовленные Соль, сливочное масло

Картофельное пюре, приготовленное –
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Продукты питания Инструкции по приготовлению

Картофельная лапша, предварительно приго-
товленная

Соль, сливочное масло

1 Добавьте 1 чайную ложку загустителя соуса к сырому мясу/рыбе.
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Приготовление блюд меню –
автоматически
При автоматическом приготовлении
блюд меню вы можете выбрать
до 3 различных продуктов для состав-
ления комплексного блюда, например
рыбы с рисом и овощами.
При приготовлении блюд меню про-
дукты помещают в рабочую камеру в
разное время, чтобы они были готовы
одновременно. 
Выбор продуктов может происходить
в любой последовательности, так как
комби-пароварка отсортирует их авто-
матически по времени приготовления
и просигнализирует, когда каждый из
продуктов необходимо будет помес-
тить в рабочую камеру.

Функции Готовность в и Запуск в при
приготовлении блюд меню недо-
ступны.

Использование специальной про-
граммы Приготовление блюд меню

 Выберите Другие  | Специальные
программы | Приготовление блюд меню.

 Выберите нужный продукт.

Прибор запросит размер, массу и
степень готовности продукта.

 Выберите нужные значения и под-
твердите с помощью OK.

 Выберите Добавить продукты.

 Выберите нужный продукт и дейст-
вуйте, как с первым продуктом.

 Повторите действия с третьим про-
дуктом (при наличии).

После подтверждения пункта Начать
пригот. блюд меню вам будет предложе-
но поместить в рабочую камеру про-
дукт с наибольшим временем приго-
товления.

 Если вы готовите продукты, выделя-
ющие сок, или красящие продукты
в перфорированных контейнерах,
помещайте их непосредственно над
универсальным противнем. Таким
образом вы предотвратите смеше-
ние вкусов или окрашивание сте-
кающим соком.

По окончании фазы нагрева прибор
укажет вам, в какой момент времени
необходимо поместить в рабочую ка-
меру следующий продукт. Когда это
время будет достигнуто, раздастся
звуковой сигнал. 
Этот процесс повторяется при необ-
ходимости и для третьего продукта.

При приготовлении блюд меню мож-
но добавлять продукты, которые
не указаны. Дополнительную инфор-
мацию об этом см. в главе «Приго-
товление на пару», разделе «Приго-
товление блюд меню в ручном режи-
ме».

Консервирование
Используйте только безупречные све-
жие продукты, без порчи и пятен.

Банки

Используйте только безупречные чис-
тые банки и принадлежности. Вы мо-
жете использовать банки с откручива-
ющимися крышками или со стеклян-
ными крышками с резиновым уплот-
нением.
Следите за тем, чтобы банки были
одинакового размера, так как при
этом консервирование будет равно-
мерным.
После наполнения банки продуктом
очистите край с помощью чистой сал-
фетки и горячей воды и закройте бан-
ки.
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Фрукты

Тщательно отбирайте фрукты, вымой-
те их основательно и дайте стечь во-
де. Ягоды мойте очень аккуратно, они
очень восприимчивы к нажатиям и
легко давятся.
При необходимости удалите кожицу,
черенки, сердцевину или косточки.
Измельчите большие фрукты. По-
режьте, напр., яблоки дольками.
У больших плодов с косточками (сли-
вы, абрикосы) проколите кожицу не-
сколько раз вилкой или деревянной
палочкой, т.к. иначе она лопается.

Овощи

Помойте, почистите и измельчите
овощи.
Бланшируйте их перед консервирова-
нием, чтобы они сохранили цвет (см.
главу «Дополнительные программы»,
раздел «Бланширование»).

Заполнение банок

Заполняйте банку продуктом неплот-
но, максимум до уровня 3 см ниже
края. Если сдавливать продукт в
банке, повредятся клеточные стенки в
продукте. Аккуратно постучите по
банке полотенцем, чтобы содержимое
распределилось в ней более равно-
мерно. Наполните банки жидкостью.
Консервируемый продукт должен
быть полностью закрыт жидкостью.
При консервировании фруктов в каче-
стве жидкости используйте сахарный
раствор, при консервировании ово-
щей по желанию - раствор соли или
уксуса.

Мясо и колбаса

Перед консервированием мясо об-
жарьте или приварите. Для запол-
нения возьмите жидкость от обжари-

вания мяса, которую Вы можете раз-
бавить водой, или бульон, в котором
варилось мясо. Следите, чтобы край
банки был очищен от жира.
Заполняйте банки колбасой только до
половины, так как ее масса во время
консервирования увеличивается.

Рекомендации

- Рекомендуется использовать оста-
точное тепло, т.е. вынимать банки
через 30 минут после выключения
прибора.

- После извлечения банок накройте
их полотенцем и дайте им остыть в
течение примерно 24 часов.

Консервирование продуктов

 Поместите перфорированный
контейнер или решётку на уро-
вень 1.

 Поставьте банки в контейнер для
приготовления или на решётку. Бан-
ки не должны соприкасаться.

Установки

Другие  | Специальные программы |
Консервирование
или
Приготовление на пару 
Температура: см. таблицу
Время варки: см. таблицу
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В таблице указаны ориентировочные значения времени.

Консервируемый продукт  [°C] * [мин]

Ягоды

Смородина 80 50

Крыжовник 80 55

Брусника 80 55

Косточковые плоды

Вишня, черешня 85 55

Сливы «Мирабель» 85 55

Сливы 85 55

Персики 85 55

Сливы «Ренклод» 85 55

Семечковые плоды

Яблоки 90 50

Яблочное пюре 90 65

Айва 90 65

Овощи

Фасоль 100 120

Русские бобы 100 120

Огурцы 90 55

Свекла 100 60

Мясо

Предварительно отваренное 90 90

Жареное 90 90

 Температура /  Длительность консервирования

* Указанные значения времени относятся к банкам объёмом 1,0 л. Для банок объёмом 0,5 л
время уменьшается на 15 минут, а для банок объёмом 0,25 л - на 20 минут.
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Консервирование пирогов
Для консервирования подходит сдобное, бисквитное и дрожжевое тесто. Пи-
роги могут храниться около 6 месяцев.
Пироги с фруктами не хранятся долго, они должны быть употреблены в тече-
ние 2 дней.

Используйте только чисто вымытые неповреждённые банки и принадлежнос-
ти. Бокалы в нижней части должны быть уже, чем сверху (тумблеры). Лучше
всего подходят банки по 0,25 л.
Банки должны быть закатаны с помощью прокладочного кольца, стеклянной
крышки и зажима с пружинным кольцом.
Следите за тем, чтобы банки были одинакового размера, чтобы консервирова-
ние проходило равномерно.

 Смажьте банки маслом примерно до 1 см ниже края.

 Посыпьте банки панировочными сухарями (панировочной мукой).

 Заполните банки ¹/₂ или ²/₃ с тестом (зависит от рецепта). Убедитесь, что
край банки остался чистым.

 Задвиньте решётку на уровень 1.

 Поставьте открытые одинакового размера банки на решётку. Банки не долж-
ны соприкасаться.

 Закатывайте банки сразу после стерилизации с прокладочным кольцом,
крышкой и зажимом; пирог не должен остыть. Если тесто слегка приподня-
лось и выступило через край, его можно вдавить обратно крышкой от банки.

В таблице указаны ориентировочные значения времени для варки. Рекоменду-
ем сначала выбирать меньшее время для варки. При необходимости можно
увеличить время.

Вид теста Режим ра-
боты

Этап  [°C]  [%]  [мин]

Сдобное
тесто

 – 160 – 35–45

Бисквит  – 160 – 50–55

Дрожже-
вое тесто




1
2

30
160

100
30

10
30–35

 Температура,  Влажность,  Время варки
 Верхний/нижний жар,  Комбинированное приготовление + Верхний/нижний жар
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Сушка
Для сушки или вяления используйте
только специальную программу Сушка
или режим работы Комби-режим + Кон-
векц. плюс, чтобы влага могла выхо-
дить.

Бананы, ананасы и лисички не под-
ходят для сушки.

 Порежьте предназначенные для
сушки продукты на кусочки одина-
кового размера.

 Положите на решётку для выпечки
и запекания бумагу для выпечки и
равномерно распределите на ней
порезанные продукты – по возмож-
ности в один слой.

 После сушки дайте фруктам или
овощам остыть.

 Храните сушёные овощи и фрукты в
хорошо закрытой стеклянной по-
суде. 
Во избежание образования плесени
и разложения продуктов в место
хранения не должна проникать вла-
га.

Установки

Другие  | Специальные программы |
Сушка
Температура: см. таблицу
Время сушки: см. таблицу
или
Комбинированный режим  | Комби-ре-
жим + Конвекц. плюс
Температура: см. таблицу
Влажность: 0 %
Время сушки: см. таблицу

В таблице указаны ориентировочные
значения времени сушки. Рекоменду-
ем сначала выбирать меньшее время
сушки. При необходимости вы можете
увеличить время.

Продукт для суш-
ки

 [°C]  [ч]

Яблоко, нарезан-
ное кружочками

70 6–8

Абрикосы, поло-
винки, без косто-
чек

60–70 10–12

Груши, нарезан-
ные брусочками

70 7–9

Зелень 40 1,5–2,5

Грибы* 50 5–7

Помидоры, наре-
занные кружками

70 7–9

Цитрусовые, наре-
занные кружками

70 8–9

Сливы, без косто-
чек

60–70 10–12

 Температура,  время сушки (часы)
* Для сушки подходят белые грибы, шии-
таке, сморчки, аурикулярия уховидная и
польские грибы. Грибы можно считать до-
статочно высушенными в том случае, если
при ворошении они издают шуршащий
звук.
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Использование программ Ре-
жим «Шаббат» и Йом-Киппур
Специальные программы Режим
«Шаббат» и Йом-Киппур помогают
пользователю в соблюдении религи-
озных правил.
Для соблюдения заповедей шаббата
следуйте указаниям на дисплее.
Комби-пароварка нагревается до ус-
тановленной температуры и сохраня-
ет её максимум 24 часа (Режим
«Шаббат») или 76 часов (Йом-Кип-
пур). В обеих специальных програм-
мах комби-пароварка автоматически
выключается через 76 часов.

 Поместите продукт в рабочую каме-
ру.

 Выберите Другие  | Специальные
программы.

 Выберите Режим «Шаббат».

 Выберите нужную специальную
программу (Режим «Шаббат» или
Йом-Киппур).

Если вы установили таймер или пре-
дупреждающий звуковой сигнал, то
запуск специальных программ не-
возможен.
Запущенную специальную програм-
му нельзя изменить или сохранить
в разделе Персональные программы.

При сбое подачи сетевого питания
специальная программа прерыва-
ется. При отсутствии электропита-
ния комби-пароварка сохраняет ус-
тановки режима «Шаббат». Как
только электропитание восстано-
вится, на дисплее появится сооб-
щение: Неисправность в сети про-
цесс прерван.

Использование Режим «Шаббат»

Данная специальная программа пред-
назначена для еженедельного шабба-
та. Она позволяет поддерживать блю-
до в нагретом состоянии максимум до
24 часов, пока дверца не будет откры-
та.

 Установите температуру.

 Подтвердите нажатием кнопки OK.

На дисплее появляется Режим «Шаб-
бат» и индикация установленной тем-
пературы.
Нагрев рабочей камеры начнётся при-
мерно через 30 секунд после того,
как вы закроете дверцу. Подсветка ра-
бочей камеры остаётся включённой
в течение всего процесса приготов-
ления.
Текущее время не будет показано.
Сенсорные кнопки (кроме кнопки
«Вкл./Выкл.» ) не работают.
Появляется сообщение Шаббат - Не
открывайте дверцу. Спустя 45 минут
данное сообщение пропадает, затем
снова появляется время от времени.
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Если сообщение не появляется, зна-
чит нагрев комби-пароварки отклю-
чён и вы можете открыть и закрыть
дверцу.
Как только вы один раз откроете
дверцу, нагрев рабочей камеры
остаётся до конца специальной про-
граммы выключенным.
Если вы оставляете дверцу закрытой
до конца специальной программы,
нагрев рабочей камеры отключается
лишь через 24 часа. Комби-паровар-
ка остаётся включённой.

 Если вы хотите прервать специаль-
ную программу досрочно, выключи-
те комби-пароварку кнопкой «Вкл./
Выкл.» .

После завершения специальной про-
граммы указание Шаббат - Не откры-
вайте дверцу пропадает и нагрев рабо-
чей камеры выключается. Другие ука-
зания продолжают отображаться на
дисплее, пока через 76 часов комби-
пароварка автоматически не выклю-
чится.

Использование Йом-Киппур

Данная специальная программа пред-
назначена для нескольких празднич-
ных дней в течение недели. Она по-
зволяет поддерживать блюдо в нагре-
том состоянии максимально до 76 ча-
сов. В течение этого времени вы мо-
жете многократно открывать и закры-
вать дверцу.

 Установите температуру.

 Подтвердите нажатием кнопки OK.

На дисплее появляется Йом-Киппур и
индикация установленной темпера-
туры.

Нагрев рабочей камеры начнётся при-
мерно через 30 секунд после того,
как вы закроете дверцу. Подсветка ра-
бочей камеры остаётся включённой
в течение всего процесса приготов-
ления.
Текущее время не будет показано.
Сенсорные кнопки (кроме кнопки
«Вкл./Выкл.» ) не работают.
Появляется сообщение Шаббат - Не
открывайте дверцу. Спустя 45 минут
данное сообщение пропадает, затем
снова появляется время от времени.

Если сообщение не появляется, вы
можете многократно открывать и за-
крывать дверцу. Нагрев рабочей ка-
меры остаётся включённым.

 Если вы хотите прервать специаль-
ную программу досрочно, выключи-
те комби-пароварку кнопкой «Вкл./
Выкл.» .

Нагрев рабочей камеры остаётся
включённым до конца специальной
программы. Комби-пароварка автома-
тически выключается через 76 часов.
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Получение сока
С помощью комби-пароварки вы мо-
жете получить сок из мягких и полу-
твёрдых фруктов.
Лучше всего подходят перезрелые
фрукты: чем более спелыми являются
фрукты, тем они более сочные и аро-
матные.

Подготовка

Отсортируйте и вымойте фрукты,
предназначенные для получения из
них сока. Вырежьте повреждённые
места.
Удалите плодоножки винограда и
вишни, так как они содержат горькие
вещества. С других ягод не нужно
удалять плодоножки.
Большие плоды, например яблоки,
нарежьте кубиками толщиной ок.
2 см. Чем более твёрдый фрукт или
овощ, тем мельче его нужно нарезать.

Рекомендации

- Для улучшения вкуса смешивайте
фрукты с мягким и терпким вкусом.

- У большинства видов фруктов коли-
чество сока повышается и аромат
улучшается, если к ним добавить
сахар и дать ему впитаться в тече-
ние нескольких часов. Мы рекомен-
дуем на 1 кг сладких фруктов 50 –
100 г сахара, на 1 кг терпких фрук-
тов 100–150 г сахара.

- Если Вы хотите сохранить получен-
ный сок, налейте его в горячем со-
стоянии в чистые бутылки и сразу
укупорите.

Получение сока

 Положите подготовленные фрукты в
перфорированный контейнер.

 Задвиньте снизу неперфорирован-
ный контейнер для приготовления
или универсальный противень, что-
бы собрать концентрат сока.

Установки

Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время: 40-70 минут
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Бланширование
Овощи перед замораживанием сле-
дует бланшировать. Благодаря этому
лучше сохраняется их качество при
хранении в замороженном виде.
Овощи, бланшированные перед по-
следующей обработкой, лучше сохра-
няют свой цвет.

 Положите подготовленные овощи в
перфорированный контейнер.

 После бланширования положите
овощи в ледяную воду для быстро-
го охлаждения. Затем дайте воде
как следует стечь.

Установки

Другие  | Специальные программы |
Бланширование

или
Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время бланширования: 1 минута

Стерилизация посуды
Посуда и детские бутылочки, стерили-
зованные в комби-пароварке, в конце
программы очищаются от бактерий,
как при привычном процессе кипяче-
ния. Однако перед этим проверьте
по инструкции производителя, все ли
компоненты устойчивы к воздействию
температуры (до 100 °C) и пара.
Разберите детские бутылочки на час-
ти. Собирайте бутылочки только после
полного высыхания. Только так можно
предотвратить повторное заражение.

 Поместите все предметы на решёт-
ку или в перфорированный контей-
нер таким образом, чтобы они не
соприкасались друг с другом (лежа
или отверстием вниз). В этом слу-
чае горячий пар сможет беспрепят-
ственно проникать к отдельным ча-
стям бутылочки.

Установки

Другие  | Специальные программы |
Стерилизация посуды
Время: от 1 минуты до 10 часов
или
Приготовление на пару 
Температура:100 °C
Время: 15 минут
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Подогрев посуды
Благодаря предварительному нагреву
посуды продукты остывают не так бы-
стро.

Используйте термостойкую посуду.

 Задвиньте решётку для выпечки и
запекания на уровень 2 и поставьте
на неё посуду, которую необходимо
нагреть. В зависимости от размера
посуды можно положить решётку
полкой вверх на дно рабочей каме-
ры и поставить на неё посуду. При
необходимости можно убрать боко-
вые направляющие.

 Выберите Другие  | Специальные
программы.

 Выберите Подогрев посуды.

 При необходимости измените реко-
мендуемую температуру и уста-
новите время.

 Опасность получения ожогов
при контакте с горячими поверх-
ностями!
Во время работы комби-пароварка
сильно нагревается. Вы можете об-
жечься при контакте с нагреватель-
ными элементами, рабочей каме-
рой, боковыми направляющими
и принадлежностями. На нижней
стороне посуды могут образовы-
ваться капли воды.
Перед тем как извлекать посуду,
наденьте кухонные рукавицы.

Поддержание тепла
В рабочей камере продукты можно
поддерживать в горячем состоянии в
течение 2 часов.

Чтобы сохранить качество продук-
тов, выбирайте минимально возмож-
ное время.

 Выберите Другие  | Специальные
программы.

 Выберите Поддержание тепла.

 Поставьте подогреваемые продукты
в рабочую камеру и подтвердите
нажатием OK.

 При необходимости измените реко-
мендуемую температуру и уста-
новите время.
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Подъём дрожжевого теста
 Приготовьте тесто в соответствии с

рецептом.
 Поставьте открытую миску с тестом

в перфорированный контейнер или
на задвинутую решётку. 
В зависимости от размера миски с
тестом вы также можете положить
решётку полкой вверх на дно рабо-
чей камеры и поставить на неё мис-
ку с тестом. При необходимости вы
можете снять дополнительно боко-
вые направляющие.

Настройки

Другие  | Специальные программы |
Подъём дрожжевого теста
или
Комбинированный режим  | Комби-ре-
жим + Конвекц. плюс

Температура: 30 °C
Влажность: 100 %
Время: согласно рецепту

Нагревание влажных полоте-
нец
 Увлажните полотенца для гостей и

туго сверните их.
 Положите полотенца рядом в пер-

форированный контейнер.

Установки

Автомат. программы  | Специальные
программы | Разогрев влажных полотенец

или
Приготовление на пару 
Температура: 70 °C
Время приготовления: 2 минуты

Расплавление желатина
 Размягчите листовой желатин пу-

тем замачивания в миске с холод-
ной водой в течение 5 минут. Листы
желатина должны быть полностью
покрыты водой. Отожмите листы
желатина и вылейте воду из миски.
Положите отжатые листы желатина
обратно в миску.

 Добавьте в миску молотый желатин
и воду в количестве, указанном на
упаковке.

 Накройте миску и поставьте её в
перфорированный контейнер.

Установки

Автомат. программы  | Специальные
программы | Расплавление желатина

или
Приготовление на пару 
Температура: 90 °C
Время приготовления: 1 минута
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Расплавление мёда
 Слегка отверните крышку на банке

и поставьте её в перфорированный
контейнер.

 В процессе расплавления переме-
шайте мёд один раз.

Растапливание (декристаллизация)
мёда при температуре 60 °C в
основном предназначено для того,
чтобы мёд можно было намазывать.

Установки

Автомат. программы  | Специальные
программы | Расплавление меда

или
Приготовление на пару 
Температура: 60 °C
Время: 90 минут (независимо от раз-
мера банки или количества мёда в
банке)

Расплавление шоколада
Вы можете растапливать в комби-па-
роварке любой вид шоколада.

 Измельчите шоколад.

 Если шоколада довольно много, по-
местите его в неперфорированный
контейнер, меньшее количество – в
чашку или миску.

 Накройте контейнер или посуду
пленкой, которая устойчива к воз-
действию высоких температур (до
100 °C) и пара, или крышкой.

 Большое количество шоколада в
процессе расплавления переме-
шайте один раз.

Установки

Автомат. программы  | Специальные
программы | Расплавление шоколада

или
Приготовление на пару 
Температура: 65 °C
Время приготовления: 20 минут
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Растапливание шпика
Шпик не подрумянивается.

 Положите шпик (порезанный куби-
ками, полосками или кусочками) в
неперфорированный контейнер.

 Накройте контейнер плёнкой, кото-
рая устойчива к воздействию высо-
ких температур (до 100 °C) и пара,
или крышкой.

Установки

Автомат. программы  | Специальные
программы | Растапливание шпика

или
Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время приготовления: 4 минуты

Тушение лука
Тушение – это приготовление продук-
та в собственном соку или с добавле-
нием небольшого количества жира.

 Порежьте лук и положите его с не-
большим количеством сливочного
масла в неперфорированный
контейнер.

 Накройте контейнер плёнкой, кото-
рая устойчива к воздействию высо-
ких температур (до 100 °C) и пара,
или крышкой.

Установки

Автомат. программы  | Специальные
программы | Тушение лука

или
Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время приготовления: 4 минуты

Консервирование яблок
Срок хранения не подвергавшихся об-
работке яблок можно увеличить. Про-
паривание яблок замедляет процесс
их порчи. При оптимальном хранении
в сухом, прохладном и хорошо про-
ветриваемом помещении яблоки со-
храняются от 5 до 6 месяцев. Это от-
носится только к яблокам, а не к дру-
гим семечковым плодам.

Установки

Автомат. программы  | Фрукты | Яб-
локи | целиком

или
Приготовление на пару 
Температура: 50 °C
Время консервирования: 5 минут

Приготовление яичной за-
правки для супа
 Перемешайте 6 яиц с 375 мл моло-

ка (не взбивать в пену).
 Приправьте смесь и влейте её в не-

перфорированный контейнер, сма-
занный сливочным маслом.

Установки

Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время приготовления: 4 минуты
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Фруктовый джем
Используйте только совершенно све-
жие продукты, без порчи и пятен.

Банки

Используйте только чисто вымытые
банки без каких-либо повреждений, с
закручивающейся крышкой, объемом
до макс. 250 мл.
Очистите край банки после запол-
нения массой с помощью чистой сал-
фетки и горячей воды.

Подготовка

Тщательно отбирайте фрукты, вымой-
те их основательно и дайте стечь во-
де. Ягоды мойте очень аккуратно, они
очень восприимчивы к нажатиям и
легко давятся.
Удалите сердцевину, зерна или кос-
точки.
Сделайте из фруктов пюре, иначе
джем не загустеет. Добавьте в пюре
соответствующее количество желиру-
ющего сахара (см. данные производи-
теля). Хорошо перемешайте массу.
Если для приготовления джема ис-
пользуются сладкие фрукты/ягоды,
рекомендуется добавить лимонную
кислоту.

Приготовление фруктового джема

 Наполните банки максимум до двух
третей.

 Поставьте открытые банки в перфо-
рированный контейнер или
на решётку.

 После истечения времени приго-
товления поставьте банки в холо-
дильник на 1–2 минуты.

 Закройте банки крышками, дайте
им остыть.

Установки

Комбинированный режим  | Комби-ре-
жим + Конвекц. плюс 
Температура: 150 °C
Влажность: 0 %
Время: 35–45 минут
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Снятие кожицы с продукта
 Надрежьте крестообразно такие

продукты, как помидоры, нектарины
и т. п. в месте плодоножки. Так бу-
дет легче снимать с них кожицу.

 Поместите продукты в перфориро-
ванный контейнер для приготов-
ления пищи при работе с паром и
на универсальный противень при
использовании гриля.

 Сразу же после извлечения об-
дайте миндаль холодной водой.
Иначе вам не удастся снять с него
кожицу.

Установки

Другие  | Гриль большой
Ступень: 3
Время: см. таблицу

Продукт  [мин]

Перец сладкий 10

Помидоры 7

 Время

Установки

Приготовление на пару 
Температура: 100 °C
Время: см. таблицу

Продукт  [мин]

Абрикосы 1

Миндаль 1

Нектарины 1

Перец сладкий 4

Персики 1

Помидоры 1

 Время
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Приготовление йогурта
Вам понадобится молоко и в качестве
закваски йогурт или йогуртный фер-
мент, например, из магазина диетиче-
ских продуктов.
Используйте натуральный йогурт с
живыми бактериями и без добавок.
Йогурт, прошедший термообработку,
не подходит.
Йогурт должен быть свежим (корот-
кий срок хранения).
Для приготовления йогурта подходят
неохлаждённое пастеризованное мо-
локо и свежее молоко. 
Пастеризованное молоко может при-
меняться без какой-либо обработки.
Свежее молоко необходимо предва-
рительно нагреть до 90 °C (не кипя-
тить!), затем охладить до 35 °C. При
использовании свежего молока йо-
гурт получается более плотным, чем
при использовании
пастеризованного молока.
Йогурт и молоко должны иметь оди-
наковое содержание жира.
Пока идет приготовление йогурта,
порционные стаканчики нельзя дви-
гать или трясти.
После приготовления йогурт следует
сразу же охладить в холодильнике.
Плотность, содержание жира и йо-
гуртных культур в закваске влияют на
консистенцию самостоятельно приго-
товленного йогурта. Не все йогурты
подходят одинаково хорошо в каче-
стве закваски.

Совет: При использовании йогуртно-
го фермента Вы можете приготовить
йогурт из смеси молока и сливок.
Смешайте ³/₄ литра молока и ¹/₄ лит-
ра сливок.

 Смешайте 100 г йогурта с 1 л моло-
ка или приготовьте смесь с фермен-
том йогурта согласно инструкции на
упаковке.

 Разлейте молочную смесь по пор-
ционным стаканчикам и закройте
их.

 Поставьте закрытые банки в перфо-
рированный контейнер или на
решётку. Банки не должны соприка-
саться.

 Сразу после истечения времени
приготовления поставьте стаканчи-
ки в холодильник. При этом без не-
обходимости не двигайте их.

Установки

Автомат. программы  | Специальные
программы | Приготовление йогурта

или
Приготовление на пару 
Температура: 40 °C
Время: 5:00 часов

Возможные причины неудовлетво-
рительных результатов

Йогурт получился неплотный:
неправильное хранение йогурта-за-
кваски, нарушение условий транспор-
тировки и хранения, повреждение
упаковки, недостаточный нагрев мо-
лока.
Отделилась жидкость:
стаканчики приводились в движение,
йогурт не был достаточно быстро
охлажден.
Йогурт получился зернистый:
Слишком большой нагрев молока, не-
достатки молока, неравномерное раз-
мешивание молока и йогурта-заквас-
ки.
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Автоматические программы

Разнообразные автоматические про-
граммы гарантируют превосходные
результаты приготовления.

Категории
Для лучшего обзора автоматические
программы  разделены по катего-
риям. Вы просто выбираете автомати-
ческую программу, подходящую к ва-
шему продукту, и следуете указаниям
на дисплее.

Использование автоматичес-
ких программ
 Выберите Автомат. программы .

Появляется список установок.

 Выберите нужную категорию.

Появляется индикация списка автома-
тических программ, имеющихся для
выбранной категории.

 Выберите нужную автоматическую
программу.

 Следуйте указаниям на дисплее.

Совет: При помощи  Информация в
зависимости от процесса приготов-
ления можно получать информацию
касательно размещения приготавли-
ваемого продукта.

Указания по использованию
- Прежде чем запускать автоматичес-

кую программу после процесса при-
готовления, дайте рабочей камере
остыть до комнатной температуры.

- Вес указан для одной порции. Вы
можете готовить один кусок лосося
весом 250 г или одновременно де-
сять кусков лосося весом по 250 г
каждый.

- Степень готовности и подрумянива-
ния отображается на шкале с семью
сегментами. Настроить требуемую
степень готовности и подрумянива-
ния можно в области навигации.

- Для выпекания используйте указан-
ные в рецептах формы для запека-
ния.

- В программах для длиннозёрного и
круглозёрного риса в категории Рис
дополнительно доступна опция В
целом. Используйте данную автома-
тическую программу для приготов-
ления сортов длиннозёрного или
круглозёрного риса, автоматические
программы приготовления которых
отсутствуют.

- Время запуска или завершения не-
которых автоматических программ
можно настроить, используя функ-
ции Запуск в или Готовность в.

- Отдельные этапы приготовления ав-
томатической программы перечис-
лены в пункте меню Показать этапы
приготовления. В некоторых автома-
тических программах дополнитель-
но доступен пункт меню Отобразить
действия. С помощью данного пункта
меню можно вывести информацию
о необходимости выполнения опре-
делённых этапов приготовления, на-
пример помещения продуктов в ра-
бочую камеру или добавления ин-
гредиентов. В процессе приготов-
ления информацию об этапах приго-
товления можно выводить с по-
мощью  Информация.

- Когда вы помещаете продукт в горя-
чую рабочую камеру, будьте осто-
рожны при открывании дверцы. Го-
рячий пар может вырваться наружу.
Отойдите на шаг назад и подожди-
те, пока пар не рассеется. Избегайте
контакта с горячим паром и с горя-
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Автоматические программы

чими стенками рабочей камеры. Су-
ществует опасность ошпариться
и обжечься.

- Если по окончании автоматической
программы продукт не достиг нуж-
ной вам степени готовности, выбе-
рите пункт Доп. приготовл. или Доп.
выпекание.

- Автоматические программы можно
также сохранить как Персональные
программы. Для этого по окончании
автоматической программы нажми-
те сенсорную кнопку .
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Вы можете создать и сохранить до
20 персональных программ.

- Вы можете комбинировать до девя-
ти этапов приготовления, чтобы мак-
симально точно настроить процесс
приготовления в соответствии с лю-
бимыми рецептами или в соответ-
ствии с часто используемыми ре-
цептами. Для каждого этапа приго-
товления вы можете выполнить ин-
дивидуальные установки, например,
установить режим работы, темпера-
туру и время приготовления.

- Вы можете задать название про-
граммы, которая будет относится к
вашему рецепту.

При повторном вызове и запуске про-
граммы она выполняется автоматиче-
ски.
Другие возможности создания персо-
нальных программ:

- После завершения автоматической
программы сохраните её в качестве
персональной программы.

- После завершения сохраните про-
цесс приготовления с установлен-
ной длительностью.

Затем задайте для программы назва-
ние.

Создание персональных про-
грамм
 Выберите Персональные програм-

мы .
 Выберите Создать программу.

Теперь можно определить установки
для первого этапа приготовления.
Следуйте указаниям на дисплее:

 Выберите и подтвердите необходи-
мые установки.

При желании выбрать функцию
Предварительный нагрев сначала за-
вершите первый этап приготов-
ления. Затем при помощи Добавить
этап приготовления добавьте следу-
ющий этап приготовления, уста-
новив время приготовления. Только
после этих действий программу
можно сохранить или запустить.

 Если необходимо, выберите Другие
параметры, чтобы включить или вы-
ключить функции Booster и Crisp
function.

 Выберите Завершить этап приготов-
ления.

Все установки для первого этапа при-
готовления определены.
Можно добавить дополнительные
этапы приготовления, например, если
после первого режима работы должен
использоваться ещё один дополни-
тельный режим.

 Если требуются дополнительные
этапы приготовления, выберите До-
бавить этап приготовления и дейст-
вуйте, как на 1 этапе приготовления.

При желании проверить или изме-
нить установки впоследствии выбе-
рите соответствующий этап приго-
товления.

 Как только все требуемые этапы
приготовления будут определены,
выберите Сохранить.

 Введите название программы.

 Выберите .

На дисплее появится подтверждение,
что название программы было сохра-
нено.

 Подтвердите нажатием OK.
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Можно запустить сохранённую про-
грамму сразу или через некоторое
время либо изменить этапы приготов-
ления.

Запуск персональных про-
грамм
 Поместите продукт в рабочую каме-

ру.
 Выберите Персональные програм-

мы .
 Выберите необходимую программу.

 Выберите выполнить.

В зависимости от программных уста-
новок появляются следующие пункты
меню:

- Запустить сразу
Программа сразу запускается. Сра-
зу включается нагрев рабочей каме-
ры.

- Готовность в
Можно определить момент вре-
мени, к которому процесс приготов-
ления должен завершиться. Нагрев
рабочей камеры к этому моменту
времени автоматически выключает-
ся.

- Запуск в
Можно определить момент вре-
мени, когда процесс приготовления
должен начаться. Нагрев рабочей
камеры к этому моменту времени
включается автоматически.

- Показать этапы приготовления
На дисплее появляется итог ваших
установок.

- Отобразить действия
Показываются необходимые дей-
ствия, например необходимость ус-
тановки продукта в камеру.

 Выберите нужный пункт меню.

Программа запускается немедленно
или к установленному моменту вре-
мени.

При помощи  Информация в зависи-
мости от конкретного процесса при-
готовления можно просматривать,
например, информацию о необходи-
мости установки продукта в рабочую
камеру или о необходимости пере-
вернуть продукт.

 После завершения программы на-
жмите сенсорную кнопку .
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Изменение этапов приготов-
ления

Этапы приготовления автоматичес-
ких программ, которые вы сохранили
под собственным именем, не могут
быть изменены.

 Выберите Персональные програм-
мы .

 Выберите программу, которую вы
хотите изменить.

 Выберите Изменить этапы приготов-
ления.

 Выберите этап приготовления, кото-
рый вы хотите изменить или Доба-
вить этап приготовления, чтобы доба-
вить этап приготовления.

 Выберите и подтвердите нужные
установки.

 Если вы хотите запустить програм-
му, не внося в неё изменения, выбе-
рите Запустить программу.

 Если вы изменили все установки,
выберите Сохранить.

На дисплее появляется подтвержде-
ние, что название программы сохра-
нено.

 Подтвердите с помощью OK.

Изменения в программе сохранены, и
вы можете запустить её сразу или че-
рез некоторое время.

Изменение названия
 Выберите Персональные програм-

мы .
 Выберите программу, которую вы

хотите изменить.
 Выберите Изменить имя/название.

 Измените название программы.

 Выберите .

На дисплее появляется подтвержде-
ние, что название программы сохра-
нено.

 Подтвердите с помощью OK.

Программа переименована.

Удаление персональных про-
грамм
 Выберите Персональные програм-

мы .
 Выберите программу, которую вы

хотите удалить.
 Выберите Удалить программу.

 Подтвердите запрос с помощью Да.

Программа удалена.

Вы можете удалить все персональ-
ные программы одновременно в
Другие  | Установки  | Заводские
настройки | Персональные программы.
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Выпекание

Бережная обработка продуктов
благоприятна для вашего здоровья.
Поэтому пироги, пиццу, картофель
фри и выпечку следует готовить
только до золотистого цвета, а не
до коричневого.

Указания по выпеканию
- Установите длительность приготов-

ления. Процесс выпекания не дол-
жен настраиваться задолго до его
начала. Тесто подсохнет, а дрожжи
утратят свои свойства.

- Как правило, можно использовать
решётку, противень для выпечки,
универсальный противень и любую
форму для выпечки из термостойко-
го материала.

- Всегда ставьте формы для выпечки
на решётку.

- Выпекайте замороженные продук-
ты, например пироги, пиццу или ба-
геты, всегда на решётке.

При выпекании замороженных
продуктов на высоких темпера-
турах, универсальный противень
может очень сильно деформиро-
ваться, так что его, вероятно, не по-
лучится вынуть из рабочей камеры,
пока он не остынет. Если деформа-
ция осталась после остывания, ре-
комендуется его заменить.

- Вы можете запекать замороженные
продукты, такие как картофель фри,
крокеты или аналогичные, на уни-
версальном противне. Переворачи-

вайте эти замороженные продукты
во время приготовления несколько
раз.

- Одновременно готовьте максимум
на 2 уровнях. Если вам нравятся
влажные пироги, такие как, напри-
мер, сливовый пирог, готовьте толь-
ко на одном уровне.

Использование бумаги для выпечки

Принадлежности Miele, такие как
универсальный противень, имеют
покрытие PerfectClean (см. главу
«Чистка и уход»). Обычно поверх-
ности с покрытием PerfectClean не
нужно смазывать или выстилать бу-
магой для выпечки.

 Используйте бумагу для выпечки
при приготовлении:

- изделий из теста с разрыхлителем,
поскольку щёлочь, используемая
при приготовлении теста, может по-
вредить поверхность с покрытием
PerfectClean;

- изделий из теста с высоким содер-
жанием белка, таких как печенье,
безе и миндальные пирожные (ма-
каруны), так как это тесто легко при-
липает;

- изделий из слоёного теста и штру-
делей;

- быстрозамороженных продуктов на
решётке;

- замороженных продуктов, таких как
картофель фри, крокеты или анало-
гичные, на универсальном против-
не.
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Рекомендации по выпеканию
- Используйте для выпекания в

основном тёмные формы. Старай-
тесь не пользоваться светлыми фор-
мами с тонкими стенками из блес-
тящего материала, так как в них под-
румянивание получается неравно-
мерным или слабым. При неблаго-
приятных обстоятельствах продукт
не пропечётся.

- Пироги в прямоугольной или про-
долговатой форме размещайте по-
перёк рабочей камеры. В этом слу-
чае распределение тепла в форме
будет оптимальным, и выпечка про-
печётся равномерно.

- Если вы готовите замороженные
продукты, такие как картофель фри,
крокеты, пироги, пиццу и багеты, вы-
берите среднее значение темпера-
туры, указанное производителем.

- Если указан диапазон времени,
проверьте спустя меньшее время,
готов ли продукт. Для этого проко-
лите тесто деревянной палочкой.
Если к палочке не липнет тесто, зна-
чит продукт готов.

Указания по режимам работы
Обзор всех режимов вместе с соот-
ветствующими рекомендуемыми зна-
чениями приведен в главе «Главные и
дополнительные меню».

Комбинированный режим 

Данный режим работает с комбинаци-
ей режима духового шкафа и влаж-
ности. Благодаря подаче пара поверх-
ность продукта не высушивается.
Хлеб, булочки и слоёное тесто приоб-
ретают блестящую хрустящую короч-
ку.
Вы можете выбирать между различ-
ными вариантами нагрева:

- Комби-режим + Конвекц. плюс

- Комби-режим + Верх./ниж. жар

- Комби-режим + Гриль

Мы рекомендуем выпекать хлеб и бу-
лочки в несколько этапов: на первом
этапе приготовления блеск достигает-
ся за счёт выпаривания (максималь-
ная влажность, низкая температура).
Подрумянивание происходит на сле-
дующем этапе приготовления с высо-
кой влажностью и высокой темпера-
турой. Затем выпечка сушится при
низкой влажности и средней или вы-
сокой температуре.

Совет: Рецепты и подробные таблицы
с информацией о режимах работы,
температуре, влажности и времени
приготовления можно посмотреть в
книге рецептов/брошюре с рецепта-
ми «Выпечка, запекание, приготовле-
ние на пару» (на сайте Miele) или в
приложении Miele.
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Выпекание

Автомат. программы 

Следуйте указаниям на дисплее.

Конвекция плюс 

Используйте этот режим при одно-
временном выпекании на нескольких
уровнях.
Можно использовать любую форму из
термостойкого материала.
Можно готовить при более низких
температурах, чем указано в режиме
Верхний/нижний жар, так как тепло сра-
зу распределяется в рабочей камере.

Верхний/нижний жар

Используйте этот режим для приго-
товления по традиционным рецептам.
Для рецептов из старых кулинарных
книг устанавливайте температуру на
10 °C ниже, чем указано в рецепте.
Время приготовления не меняется.
Выпекайте только на одном уровне
приготовления. При выпекании пи-
рогов на противне используйте уро-
вень 2.

Интенсивное выпекание

Этот режим предназначен для выпе-
кания пирогов с сочной начинкой,
пиццы, кишей и подобных изделий. 
Поместите продукт на уровень 1.

Нижний жар

Выбирайте этот режим в конце приго-
товления, если необходимо сильнее
подрумянить продукт с нижней сторо-
ны.

Верхний жар

Выбирайте этот режим в конце приго-
товления, если необходимо сильнее
подрумянить продукт сверху.
Этот режим хорошо подходит для гра-
тенов и запеканок.

Пироги (спец. рецептура)

Используйте этот режим для выпека-
ния изделий из сдобного теста и ще-
лочной выпечки низкотемпературного
охлаждения.

Конвекция Eco

Данный режим работы подходит для
энергоэкономичного выпекания не-
больших объёмов, например быстро-
замороженной пиццы или фигурного
печенья.

121



Запекание

Указания по запеканию
- Никогда не запекайте мясо в замо-

роженном состоянии, так как оно
высохнет. Перед запеканием размо-
розьте мясо.

- Удалите кожу и сухожилия перед за-
пеканием.

- Маринуйте и приправляйте мясо
специями по желанию.

- Если вы хотите запечь несколько
кусков мяса одновременно, исполь-
зуйте по возможности куски одина-
ковой толщины.

- Используйте универсальный про-
тивень с лежащей на нём решёткой.
Рабочая камера останется чистой, и
вы можете использовать собранный
мясной сок для приготовления соу-
са.

- Дайте готовому жаркому 10 минут
«отдохнуть» перед нарезанием. Во
время этого периода отдыха мясной
сок может равномерно распреде-
литься.

Указания по режимам работы
Обзор всех режимов вместе с соот-
ветствующими рекомендуемыми зна-
чениями приведен в главе «Главные и
дополнительные меню».

Комбинированный режим 

Данный режим работает с комбинаци-
ей режима духового шкафа и влаж-
ности. Благодаря подаче пара поверх-
ность продукта не высушивается. Мя-
со становится особенно нежным
и сочным и приобретает хорошо под-
жаренную корочку. Используйте ре-
жим Комбинированный режим  для
приготовления блюд из мяса, рыбы
и птицы.
Вы можете выбирать между различ-
ными вариантами нагрева:

- Комби-режим + Конвекц. плюс

- Комби-режим + Верх./ниж. жар

- Комби-режим + Гриль

Мы рекомендуем готовить мясо
медленно и бережно в несколько эта-
пов; на первом этапе приготовления –
при высокой температуре для обжар-
ки поверхности. На втором этапе при-
готовления должны использоваться
повышенная влажность и пониженная
температура. Мясо готовится равно-
мерно, а мышечный белок раскрыва-
ется, что делает мясо особенно неж-
ным.

Совет: Рецепты и подробные таблицы
с информацией о режимах работы,
температуре, влажности и времени
приготовления можно посмотреть в
книге рецептов/брошюре с рецепта-
ми «Выпечка, запекание, приготовле-
ние на пару» (на сайте Miele) или в
приложении Miele.
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Запекание

Автомат. программы 

Следуйте указаниям на дисплее.

Конвекция плюс 

Этот режим предназначен для запе-
кания блюд из мяса, рыбы и птицы с
румяной корочкой.
Можно готовить при более низких
температурах, чем указано в режиме
Верхний/нижний жар, так как тепло сра-
зу распределяется в рабочей камере.

Верхний/нижний жар

Используйте этот режим для приго-
товления по традиционным рецептам.
Для рецептов из старых кулинарных
книг устанавливайте температуру на
10 °C ниже, чем указано в рецепте.
Время приготовления не меняется.

Выбирайте режим Нижний жар в кон-
це приготовления, если необходимо
сильнее подрумянить продукт с ниж-
ней стороны.
Не используйте режим Интенсивное
выпекание для запекания мяса, так
как образующийся сок будет слиш-
ком тёмным.
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Гриль

 Опасность получения травм из-
за горячих поверхностей.
Если вы откроете дверцу во время
приготовления на гриле, элементы
управления станут очень горячими.
В процессе приготовления на гриле
держите дверцу закрытой.

Указания по приготовлению
на гриле
- Предварительный нагрев в режиме

гриля не требуется. Поместите при-
готавливаемый продукт в холодную
рабочую камеру.

- Используйте универсальный про-
тивень с лежащей на нём решёткой.
Исключение: если вы готовите на
уровне 3, размещайте универсаль-
ный противень на один уровень ни-
же решётки.

- При приготовлении рыбы положите
кусок бумаги для выпечки, вырезан-
ный по размеру блюда.

- При приготовлении на гриле высо-
ких продуктов, например, полови-
нок цыплят, используйте уровень 2,
а при приготовлении плоских про-
дуктов, например, стейков, — уро-
вень 3.

- Поверните продукт по истечении ²/₃
времени приготовления. Исключе-
ние: рыбу переворачивать не нужно.

Рекомендации по приготов-
лению на гриле
- Нежирное мясо замаринуйте или

смажьте растительным маслом.
Другие жиры быстро темнеют или
дымятся.

- Перед приготовлением на гриле на-
режьте колбаски поперек.

- Следите, чтобы ломтики продукта
были примерно одинаковой толщи-
ны, тогда слишком большой разни-
цы в продолжительности приготов-
ления на гриле не будет.

- Для пробы готовности мяса нажми-
те на него ложкой. Так вы сможете
определить степень его готовности.

– прожарка «с кровью»
Если мясо ещё очень эластич-
ное, значит внутри оно ещё крас-
ное.

– средняя прожарка
Если мясо немного «поддаётся»,
значит внутри оно розовое.

– полная прожарка
Если мясо почти не «поддаёт-
ся», значит оно прожарилось.

- Если поверхность довольно боль-
ших кусков мяса уже сильно подру-
мянилась, но внутри мясо ещё не
готово, разместите продукт на более
низком уровене или готовьте даль-
ше на более низкой ступени гриля.
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Гриль

Указания по режимам работы
Обзор всех режимов вместе с соот-
ветствующими рекомендуемыми зна-
чениями приведен в главе «Главные и
дополнительные меню».

Комби-режим + Гриль

Этот режим предназначен для поджа-
ривания на гриле продукта, который
должен подрумяниться, но одновре-
менно не должен высохнуть, напри-
мер початки кукурузы.

Гриль большой

Используйте этот режим работы для
запекания на гриле плоских продук-
тов в больших количествах и для за-
пекания в больших формах.

Гриль малый

Используйте этот режим работы для
запекания на гриле плоских продук-
тов в небольших количествах и для
запекания в небольших формах.

Гриль с обдувом

Этот режим работы подходит для за-
пекания на гриле продуктов большого
диаметра, например птица, жаркое.
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Очистка и уход

Указания по чистке и уходу

 Опасность получения ожогов
при контакте с горячими поверх-
ностями!
Во время работы комби-пароварка
сильно нагревается. Вы можете об-
жечься при контакте с нагреватель-
ными элементами, рабочей каме-
рой, боковыми направляющими
и принадлежностями.
Перед очисткой нагревательных
элементов, рабочей камеры, боко-
вых направляющих и принадлеж-
ностей вручную сначала дайте им
остыть.

 Опасность получения травм
вследствие поражения электричес-
ким током!
Пар из пароструйного очистителя
может попасть на детали, находя-
щиеся под напряжением, и вызвать
короткое замыкание.
Никогда не используйте пароструй-
ный очиститель для очистки комби-
пароварки.

Все поверхности могут изменить
цвет или внешний вид в целом,
если их очищать неподходящими
моющими средствами. Фронталь-
ная поверхность комби-пароварки
может особенно сильно пострадать
от чистящих средств для духовых
шкафов и средств для удаления на-
кипи.
На всех поверхностях легко образу-
ются царапины. Царапины на стек-
лянных поверхностях в некоторых
случаях могут привести к их разру-
шению.
Сразу удаляйте остатки моющих
средств.

В некоторых случаях сильные за-
грязнения могут повредить комби-
пароварку.
Очищайте рабочую камеру, внут-
реннюю сторону дверцы и уплотне-
ние дверцы, как только они осты-
нут. Проведение очистки спустя бо-
лее длительное время затрудняет
её или делает невозможной.

Запрещается использовать для
очистки промышленные моющие
средства; применяйте только быто-
вые моющие средства.
Запрещается использовать мою-
щие средства с содержанием али-
фатических углеводородов. Это
может вызвать набухание уплотне-
ний.

 Чистите комби-пароварку и принад-
лежности после каждого использо-
вания и вытирайте их насухо.

 Закрывайте дверцу прибора только
после того, как рабочая камера пол-
ностью высохнет.

Если вы готовите преимущественно
на пару и не используете програм-
му ухода HydroClean, то необходимо
не менее одного раза в год прово-
дить процесс приготовления с тем-
пературой выше 225 °C, чтобы уда-
лить влагу из недоступных мест
комби-пароварки.

Если вы не будете пользоваться ком-
би-пароваркой в течение длительно-
го срока, основательно очистите её
ещё раз, чтобы избежать появления
запаха. Оставьте дверцу прибора не-
много приоткрытой.
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Очистка и уход

Неподходящие моющие
средства
Чтобы избежать повреждения поверх-
ностей, не следует использовать при
очистке:

- моющие средства, содержащие со-
ду, аммиак, щелочи, кислоты или
хлориды

- средства для растворения накипи
- абразивные моющие средства (на-

пример, абразивный порошок, пас-
ту, пемзу)

- моющие средства, содержащие
растворители

- моющие средства для посудомоеч-
ных машин

- очистители для стекла
- средства для очистки стеклокера-

мических панелей конфорок
- жёсткие губки и щётки с абразивной

поверхностью (например, для чист-
ки кастрюль, использованные губки,
содержащие остатки абразивных
средств)

- меламиновые очистители для уда-
ления загрязнений

- острые металлические скребки
- проволочные мочалки
- проволочные губки из нержавею-

щей стали
- точечную очистку с применением

механических средств
- средства для очистки духовых шка-

фов

Очистка лицевой поверхности
 Очистите фронтальную поверхность

прибора с помощью губки, средства
для мытья посуды вручную и тёплой
воды.

 В заключение протереть насухо
мягкой тканью.

Совет: Для очистки вы можете ис-
пользовать также чистую влажную
салфетку из микрофибры без моюще-
го средства.
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Очистка и уход

Покрытие PerfectClean
Поверхности универсального против-
ня и решётки имеют покрытие
PerfectClean. Это создает оптический
эффект, который делает поверхность
переливчатой. Поверхности с покры-
тием PerfectClean обладают прекрас-
ными антипригарными свойствами
и очень легко чистятся.
Для оптимальной эксплуатации важно
очищать поверхности после каждого
использования. 
Антипригарные свойства не действу-
ют, если на покрытии PerfectClean ос-
таются следы от предыдущего ис-
пользования. Многократное исполь-
зование прибора без проведения
промежуточной очистки может значи-
тельно усложнить его очистку.
При выкипании фруктового сока могут
образоваться пятна, которые невоз-
можно будет впоследствии удалить.
Однако данные изменения не влияют
на качество покрытия PerfectClean.

Чтобы не нарушить действие анти-
пригарных свойств, всегда удаляй-
те все остатки моющих средств.

Чтобы не повредить поверхности
с покрытием PerfectClean, не при-
меняйте при очистке:

- абразивные моющие средства (на-
пример, абразивный порошок, пас-
ту, пемзу);

- средства для очистки стеклокера-
мических панелей конфорок;

- средства для чистки стеклокерами-
ки и нержавеющей стали;

- проволочные мочалки;
- губки с абразивной поверхностью

(например, для чистки кастрюль или
использованные губки, содержащие
остатки абразивных средств);

- спреи для очистки духовых шкафов;
- точечную очистку с применением

механических средств.

Ни в коем случае не мойте детали
с покрытием PerfectClean в посудо-
моечной машине.
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Очистка и уход

Рабочая камера

Если рабочая камера приобретает
желтоватый оттенок после длитель-
ного использования, его появление
не является дефектом прибора. Это
не влияет на эксплуатационные
свойства прибора.

Убедитесь, что моющие средства
не попадают в отверстия в задней
стенке рабочей камеры.

Для удобства очистки рабочей каме-
ры вы можете снять дверцу, демонти-
ровать боковые направляющие и от-
кинуть вниз нагревательный элемент
верхнего жара/гриля.

Очистка после приготовления на па-
ру

 Удалите:

- конденсат с помощью губки или
салфетки

- лёгкие жировые загрязнения с по-
мощью чистой губки, средства для
мытья посуды вручную и тёплой во-
ды

 После каждой очистки тщательно
удаляйте остатки моющего сред-
ства чистой водой.

 Затем насухо протрите рабочую ка-
меру и внутреннюю сторону дверцы
салфеткой.

Совет: В завершении вы можете ав-
томатически высушить рабочую каме-
ру с помощью программы ухода Суш-
ка (см. раздел «Уход»).

Очистка после запекания, приготов-
ления на гриле или выпекания

Очищайте рабочую камеру после
каждого процесса запекания, при-
готовления на гриле или выпека-
ния, так как в противном случае за-
грязнения пригорят и при опре-
делённых обстоятельствах их
не удастся удалить.

 Очистите рабочую камеру и внут-
реннюю сторону дверцы чистой губ-
кой с горячей водой и жидким сред-
ством для мытья посуды вручную.
При необходимости вы также мо-
жете использовать жёсткую сторону
нецарапающей губки для очистки,
которая подходит для чувствитель-
ных поверхностей.

 Затем насухо протрите рабочую ка-
меру и внутреннюю сторону дверцы
салфеткой.

 После каждой очистки тщательно
удаляйте остатки моющих средств
чистой водой.

Совет: Чтобы упростить очистку, за-
мочите загрязнения на несколько ми-
нут в растворе моющего средства или
настройте программу Другие  |
Чистка и уход | Смачивание.
При сильных, стойких загрязнениях
мы рекомендуем очищать рабочую
камеру с помощью программы ухода
HydroClean (см. раздел «Уход»).
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Очистка фильтра в дне рабочей ка-
меры

 Ополаскивайте и вытирайте насухо
фильтр, расположенный в дне рабо-
чей камеры, после каждого исполь-
зования.

 Удаляйте пятна и отложения накипи у
фильтра расположенного в дне рабо-
чей камеры с помощью уксуса, после
чего промывайте его чистой водой.

Очистка уплотнения дверцы

Уплотнение дверцы может стать
ломким и потрескаться из-за остат-
ков жира.
Очищайте уплотнение дверцы по-
сле запекания, приготовления
на гриле или выпекания.

 Очищайте уплотнение дверцы с по-
мощью чистой влажной салфетки
из микрофибры без моющего сред-
ства. Для очистки вы можете также
использовать чистую губку, сред-
ство для мытья посуды вручную
и тёплую воду.

 После каждой очистки протирайте
уплотнение мягкой салфеткой.

 Проверьте, правильно ли располо-
жено уплотнение дверцы. 
Снова прижмите уплотнение двер-
цы таким образом, чтобы оно по-
всюду прилегало равномерно.

Если на уплотнении дверцы имеют-
ся повреждения, например трещи-
ны, уплотнение необходимо заме-
нить. Обратитесь в сервисную
службу Miele.
До замены уплотнения не запус-
кайте процесс приготовления с па-
ром и не выполняйте очистку с по-
мощью программы ухода HydroClean.

Очистка ёмкости для воды и
контейнера для конденсата

Ёмкость для воды и контейнер для
конденсата пригодны для мытья в
посудомоечной машине.

 После каждого использования вы-
нимайте ёмкость для воды и
контейнер для конденсата. Для из-
влечения ёмкости для воды и
контейнера для конденсата из при-
бора слегка приподнимите их.

 Опорожните ёмкость для воды и
контейнер для конденсата.

При снятии ёмкости для воды и
контейнера для конденсата вода мо-
жет накапать в отсек.

 При необходимости просушите от-
сек.

 Вымойте ёмкость для воды и
контейнер для конденсата вручную
или очистите в посудомоечной ма-
шине.

 В заключение протрите насухо сал-
феткой ёмкость для воды и контей-
нер для конденсата, чтобы избежать
появления известкового налёта.
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Принадлежности

Очистка универсального противня и
решётки

Поверхности универсального про-
тивня и решётки имеют покрытие
PerfectClean.
Обратите внимание на указания
по очистке в главе «Очистка
и уход», разделе «Покрытие
PerfectClean».

 Удалите:

- лёгкие загрязнения с помощью чис-
той губки, жидкого средства для мы-
тья посуды вручную и тёплой воды.

- сильные загрязнения с помощью
чистой губки, горячей воды и жидко-
го средства для мытья посуды вруч-
ную. При необходимости вы также
можете использовать жёсткую сто-
рону нецарапающей губки для
очистки, которая подходит для
чувствительных поверхностей.

 После каждой очистки тщательно
удаляйте остатки моющих средств
чистой водой.

 В заключение вытрите насухо все
поверхности салфеткой.

Очистка пищевых контейнеров

Контейнеры можно мыть в посудо-
моечной машине.

 Промывайте и вытирайте насухо
контейнеры после каждого исполь-
зования.

 Устраняйте голубоватые пятна у кон-
тейнеров с помощью уксуса, после
чего сполосните их чистой водой.
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Очистка боковых направля-
ющих

 Опасность получения ожогов
при контакте с горячими поверх-
ностями.
Во время работы комби-пароварка
сильно нагревается. Вы можете об-
жечься при контакте с нагреватель-
ными элементами, рабочей каме-
рой и принадлежностями.
Перед демонтажем боковых на-
правляющих подождите, пока на-
гревательные элементы, рабочая
камера и принадлежности не осты-
нут.

 Вытяните боковые направляющие
спереди из крепления (1.) и извле-
ките их (2.).

 Удалите:

- лёгкие загрязнения с помощью чис-
той губки, жидкого средства для мы-
тья посуды вручную и тёплой воды,

- сильные загрязнения с помощью
чистой губки, горячей воды и жидко-
го средства для мытья посуды вруч-
ную. При необходимости вы также
можете использовать жёсткую сто-

рону нецарапающей губки для
очистки, которая подходит для
чувствительных поверхностей.

 После каждой очистки тщательно
удаляйте остатки моющего сред-
ства чистой водой.

 Насухо протрите боковые направля-
ющие салфеткой.

Встраивание выполняется в обрат-
ной последовательности.

 Снова осторожно установите боко-
вые направляющие.

Если боковые направляющие будут
вставлены неправильно, не будет
обеспечиваться защита от опроки-
дывания и выскальзывания. Кроме
того, при задвигании контейнеров
для приготовления может быть по-
вреждён датчик температуры.
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Опускание нагревательного
элемента верхнего жара/гри-
ля.
Если верхняя часть рабочей камеры
особенно сильно загрязнена, то для
очистки можно откинуть вниз нагрева-
тельный элемент верхнего жара/гриля
примерно на 5 см.

 Опасность получения ожогов
при контакте с горячими поверх-
ностями.
Во время работы комби-пароварка
сильно нагревается. Вы можете об-
жечься при контакте с нагреватель-
ными элементами, рабочей каме-
рой, боковыми направляющими
и принадлежностями.
Перед очисткой нагревательных
элементов, рабочей камеры, боко-
вых направляющих и принадлеж-
ностей сначала дайте им остыть.

Нагревательные элементы верхне-
го жара/гриля могут быть повреж-
дены.
Никогда не тяните вниз с силой на-
гревательный элемент верхнего
жара/гриля.

 Осторожно потяните нажимной эле-
мент вниз. Нагревательный элемент
верхнего жара/гриля автоматически
откидывается вниз.

 Очистите верхнюю часть рабочей
камеры салфеткой или губкой (см.
главу «Очистка и уход», раздел
«Рабочая камера»).

 После очистки снова откиньте вверх
нагревательный элемент верхнего
жара/гриля на внешнем кольце на-
жимного элемента. 
Следите за тем, чтобы нажимной
элемент правильно зафиксировал-
ся.

133



Очистка и уход

Чистка и уход

Функции Готовность в и Запуск в
в программах ухода не предлагают-
ся.

Смачивание

С помощью этой программы по уходу
можно размягчить сильные загрязне-
ния.

 Дайте рабочей камере остыть.

 Удалите все принадлежности из ра-
бочей камеры.

 Удалите салфеткой основные за-
грязнения.

 Выберите Другие  | Чистка и уход |
Смачивание.

Процесс смачивания длится ок.
10 минут.

Сушка

Благодаря этой программе по уходу
остатки влаги в рабочей камере уда-
ляются даже из недоступных мест.

 Протрите насухо рабочую камеру
протирочной салфеткой.

 Выберите Другие  | Чистка и уход |
Сушка.

Процесс сушки длится ок. 20 минут.

Промывание

В этой программе по уходу выполня-
ется промывание системы водой. Си-
стема будет очищена от остатков про-
дуктов.

 Выберите Другие  | Чистка и уход |
Промывание.

 Следуйте указаниям на дисплее.

Процесс длится ок. 10 минут.

Удаление накипи

Для очистки от накипи рекомендуем
вам использовать таблетки Miele от
накипи (см. «Дополнительно приоб-
ретаемые принадлежности»). Они
были специально разработаны для
продукции Miele, чтобы оптимизиро-
вать процесс очистки от накипи.
Другие средства для удаления наки-
пи, которые, помимо лимонной кис-
лоты, содержат другие виды кислот
и/или иные нежелательные компо-
ненты, например хлориды, могут по-
вредить прибор. Кроме того, требу-
емый эффект невозможно гаранти-
ровать из-за несоблюдения концен-
трации раствора средства.

Если раствор попадёт на металл, то
на нём могут появиться пятна.
Сразу же вытирайте раствор для
удаления накипи.

После определённого срока исполь-
зования комби-пароварку необходи-
мо очистить от накипи. При наступле-
нии этого момента на дисплее ото-
бражается количество оставшихся
до очистки процессов приготовления.
Подсчитываются только процессы
приготовления с использованием па-
ра. После проведения последнего ос-
тавшегося процесса приготовления
на пару работа комби-пароварки бло-
кируется.

Мы рекомендуем удалить накипь
из комби-пароварки перед блокиров-
кой.
Процесс очистки от накипи длится
примерно 41 минуту.
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Во время очистки от накипи ёмкость
для воды необходимо опорожнять,
ополаскивать и наполнять свежей во-
дой. Контейнер для конденсата нужно
опорожнить.

Проведение процесса очистки
от накипи

 Удалите все принадлежности из ра-
бочей камеры.

 Выберите Удаление накипи .

На дисплее появляется указание По-
жалуйста, ждите.... Выполняется подго-
товка к процессу очистки от накипи.
Это может занять несколько минут.
Как только подготовка завершится,
появится уведомление о необходи-
мости добавить средство для удале-
ния накипи в ёмкость для воды.

 Заполните ёмкость для воды
до маркировки  чуть тёплой во-
дой и добавьте 2 таблетки для уда-
ления накипи от Miele.

 Подождите, пока таблетки для уда-
ления накипи растворятся.

 Установите ёмкость для воды.

 Подтвердите нажатием кнопки OK.

 Вылейте воду из контейнера для
конденсата.

 Подтвердите нажатием кнопки OK.

Отобразится оставшееся время. На-
чинается процесс очистки от накипи.

Ни в коем случае не выключайте
комби-пароварку до завершения
процесса очистки от накипи, т. к.
в противном случае нужно будет на-
чать процесс очистки заново.

Во время очистки от накипи ёмкость
для воды необходимо опорожнять,
ополаскивать и наполнять свежей во-
дой. Контейнер для конденсата нужно
опорожнить.

 Следуйте указаниям на дисплее.

По истечении оставшегося времени
появляется Готово и раздаётся звуко-
вой сигнал.

Завершение процесса очистки
от накипи

 Извлеките ёмкость для воды
и контейнер для конденсата и опо-
рожните их.

 Очистите и высушите ёмкость для
воды и контейнер для конденсата.

 Выключите комби-пароварку.

 Откройте дверцу и дайте рабочей
камере остыть.

 Затем насухо вытрите рабочую ка-
меру.

 Закрывайте дверцу прибора только
после того, как рабочая камера пол-
ностью высохнет.
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HydroClean

Вместо очистки рабочей камеры вруч-
ную её можно очистить с помощью
программы ухода HydroClean.
Запахи после приготовления рыбы,
а также сильные, застарелые загряз-
нения, например от жарки или приго-
товления на гриле, можно легко уда-
лить с помощью этой программы.
Мы рекомендуем очищать комби-па-
роварку четыре раза в год с помощью
HydroClean. При необходимости очист-
ку можно выполнять чаще.

Для очистки с помощью HydroClean
пользуйтесь исключительно сред-
ством Miele HydroCleaner. Это
моющее средство специально раз-
работано для комби-пароварки.
Другие продукты для очистки могут
повредить комби-пароварку.

В комплект поставки комби-паровар-
ки входит 1 флакон средства Hydro-
Cleaner от Miele. Дополнительные
флаконы средства HydroCleaner мож-
но приобрести в интернет-магазине
Miele, в сервисной службе или у авто-
ризованных дилеров Miele.

 Опасность получения травм из-
за моющего средства!
HydroCleaner вызывает раздраже-
ние кожи и сильное раздражение
глаз.
Избегайте контакта средства с ко-
жей и глазами.
При контакте немедленно промой-
те кожу/глаза достаточным коли-
чеством воды; при повторном раз-
дражении обратитесь к врачу.
Храните HydroCleaner в недоступ-
ном для детей месте.

В независимости от степени за-
грязнения всегда полностью ис-
пользуйте содержимое флакона
HydroCleaner (125 мл).
Количество моющего средства
125 мл рассчитано на весь процесс
очистки; его запрещается изме-
нять.

Можно выбрать одну из 3 ступеней
очистки с разной продолжитель-
ностью:

- степень загрязнения 1 при лёгких,
едва заметных загрязнениях и запа-
хах, например после приготовления
рыбы или капусты

продолжительность: прибл. 1:57 ч
- степень загрязнения 2 при замет-

ных, не сильно пригоревших загряз-
нениях, например капли сыра с пиц-
цы, остатки фруктового пирога

продолжительность: прибл. 3:17 ч
- степень загрязнения 3 при силь-

ных, застарелых пригоревших за-
грязнениях разных продуктов, а так-
же, к примеру, после приготовления
жареного цыплёнка

продолжительность: прибл. 4:17 ч

Фазы процесса очистки

HydroClean проходит в несколько фаз:

1. Подготовка
2. Фаза очистки
3. Фаза промывки
4. Дополнительная очистка вручную
5. Фаза сушки

На комби-пароварке появятся указа-
ния о том, как провести всю очистку.
Для подготовки может потребоваться
извлечь принадлежности из рабочей
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камеры и залить моющее средство
через фильтр, расположенный в дне
камеры.
После завершения всех приготовле-
ний запускается фаза очистки. Двер-
ца автоматически заблокируется.
Моющее средство смешивается
со свежей водой и подаётся в рабо-
чую камеру через распределительное
колесо в верхней части рабочей каме-
ры. Данная процедура повторяется
несколько раз.
Когда оставшееся время составит
1:20 ч, начнётся фаза промывки. Ос-
татки загрязнений и моющего сред-
ства будут вымываться из рабочей ка-
меры. К началу и во время этой фазы
необходимо несколько раз ополос-
нуть и наполнить ёмкость свежей во-
дой; контейнер для конденсата дол-
жен быть пустым.
Последняя фаза – фаза сушки. Она
начинается с 30 минут оставшегося
времени. Для удаления крупных ос-
татков загрязнений рабочую камеру
необходимо протереть влажной сал-
феткой до начала фазы сушки.

Если выключить комби-пароварку, то
процесс очистки прерывается. По-
сле повторного включения комби-
пароварка автоматически выполнит
фазу промывки и сушки для удале-
ния возможных остатков моющего
средства. Нормальная работа воз-
можна только после завершения
(см. также главу «Устранение
проблем», раздел «Сообщения
на дисплее»).

Подготовка и запуск процесса
очистки

 Выберите Другие  | Чистка и уход.

 Выберите HydroClean.

 Выберите ступень очистки в соот-
ветствии со степенью загрязнения.

 Подтвердите выбор нажатием кноп-
ки OK.

Появляется сообщение Пожалуйста,
подождите. Будет выполнена подготов-
ка к очистке. Это может занять не-
сколько минут. Как только подготовка
завершится, появится уведомление
о необходимости извлечь принадлеж-
ности и боковые направляющие.

 Удалите все принадлежности из ра-
бочей камеры.

 Снимите боковые направляющие
(см. главу «Очистка боковых на-
правляющих»).

 Подтвердите выбор нажатием кноп-
ки OK.

 Откиньте вниз нагревательный эле-
мент верхнего жара/гриля (см. гла-
ву «Опускание нагревательного
элемента верхнего жара/гриля»).

 Удалите крупные загрязнения из ра-
бочей камеры и под фильтром в дне
камеры. 
Следите за тем, чтобы загрязнения
не попадали в слив.

 Подтвердите выбор нажатием кноп-
ки OK.

 Проверьте, вставлен ли фильтр,
расположенный в дне рабочей ка-
меры.

 Залейте содержимое 1 флакона
средства HydroCleaner через
фильтр в дне рабочей камеры. 
Следите за тем, чтобы моющее
средство не попало на стекло или
уплотнение дверцы.

 Подтвердите выбор нажатием кноп-
ки OK.

 Закройте дверцу.
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Дистиллированная или газирован-
ная вода и другие жидкости могут
повредить комби-пароварку.
Используйте только свежую хо-
лодную питьевую воду.

 Промойте ёмкость для воды и за-
полните её до верхней отметки.

 Вставьте ёмкость для воды в отсек
и подтвердите нажатием кнопки OK.

 Вылейте воду из контейнера для
конденсата.

 Вставьте контейнер для конденсата
в отсек и подтвердите нажатием
OK.

Запустится процесс очистки.
На дисплее отобразится оставшееся
время.
Через несколько секунд после запус-
ка дверца автоматически блокирует-
ся.

Совет: Примерное время следующих
действий, например наполнения све-
жей водой, можно увидеть на  Ин-
формация.
В начале и во время фазы промывки
необходимо три раза наполнить ём-
кость для воды свежей водой и опо-
рожнить контейнер для конденсата.

 Следуйте указаниям на дисплее.

Перед запуском фазы сушки дверца
снова разблокируется; вам необходи-
мо будет протереть рабочую камеру
и внутреннюю часть дверцы.

 Протрите рабочую камеру (в том
числе под фильтром в дне камеры)
и внутреннюю сторону дверцы чис-
той влажной салфеткой из микро-
фибры или губкой.

 Подтвердите выбор нажатием кноп-
ки OK.

 Для обеспечения оптимальной ра-
боты комби-пароварки проверьте
водосборный жёлоб и при необхо-
димости удалите воду.

 Опасность повреждений
вследствие вытекания воды!
Вытекающая вода может стать при-
чиной повреждения мебельной ни-
ши и пола.
Если в водосборном жёлобе есть
несколько капель воды, проверьте
правильность посадки уплотнения
дверцы. 
Снова прижмите уплотнение двер-
цы таким образом, чтобы оно по-
всюду прилегало равномерно.
В самых неблагоприятных обстоя-
тельствах вода в водосборном
жёлобе может дойти до высоты
платформы.

В таком случае обратитесь в сер-
висную службу Miele.

 Откиньте вверх нагревательный
элемент верхнего жара/гриля (см.
главу «Опускание нагревательного
элемента верхнего жара/гриля»).

 Установите боковые направляющие
(см. главу «Очистка боковых на-
правляющих»).

 Поместите принадлежности в рабо-
чую камеру.

 Подтвердите выбор нажатием кноп-
ки OK.

 Закройте дверцу.
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 Промойте контейнер для конден-
сата.

 Вставьте контейнер для конденсата
в отсек и подтвердите нажатием
OK.

По истечении оставшегося времени
появляется Готово и раздаётся звуко-
вой сигнал.

Завершение процесса очистки

 Выключите комби-пароварку.

 Опасность получения ожогов
при контакте с горячими поверх-
ностями!
Во время работы комби-пароварка
сильно нагревается. Вы можете об-
жечься при контакте с нагреватель-
ными элементами, рабочей каме-
рой и принадлежностями.
Перед удалением возможных ос-
татков чистящего средства и из-
вестковых отложений сначала дай-
те нагревательному элементу, ра-
бочей камере и принадлежностям
остыть.

 После остывания рабочей камеры
удалите загрязнения с внутренней
стороны дверцы, с водосборного
жёлоба и уплотнения дверцы чис-
той влажной салфеткой из микро-
фибры или губкой.

Совет: Пятна и известковые отложе-
ния в рабочей камере можно удалить
с помощью разбавленного раствора
уксуса или средства DGClean (см. гла-
ву «Дополнительно приобретаемые
принадлежности»). Затем протрите
эти участки с использованием чистой
воды.

 Насухо протрите рабочую камеру и
внутреннюю сторону дверцы сал-
феткой.

 Закрывайте дверцу прибора только
после того, как рабочая камера пол-
ностью высохнет.

Рекомендуем перед следующим
процессом приготовления выпол-
нять очистку контейнера для кон-
денсата вручную или в посудомо-
ечной машине (см. главу «Очистка
ёмкости для воды и контейнера для
конденсата»). 
Затем проверьте правильность по-
ложения сливного штуцера и лёг-
кость хода поплавкового выключа-
теля.
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Демонтаж дверцы
 Подготовьте подходящую поверх-

ность для дверцы, например мяг-
кую ткань.

 Приоткройте дверцу.

 Один раз быстро нажмите на двер-
цу, держась обеими руками за верх-
ний край.

Дверца соединена с шарнирами
с помощью держателей. Прежде чем
снимать дверцу с держателей, необ-
ходимо разблокировать фиксиру-
ющие скобы обоих шарниров.

 Полностью откройте дверцу.

 Для отпирания поверните скобы
у обоих шарниров до упора в на-
клонное положение.

Неправильное снятие дверцы при-
водит к повреждению комби-паро-
варки.
Никогда не тяните дверцу с держа-
телей в горизонтальном направ-
лении, так как они откинутся и от-
летят в комби-пароварку.
Никогда не тяните дверцу с держа-
телей за ручку, поскольку она мо-
жет сломаться.

 Закройте дверцу до упора.
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 Возьмитесь за дверцу с боковых
сторон и равномерно потяните её
под углом вверх из держателей. 
Не допускайте перекоса дверцы.

 Положите дверцу на подготовлен-
ную поверхность.

Установка дверцы

 Возьмитесь за дверцу по бокам и
установите ее на крепления двер-
ных шарниров. 
Проследите, чтобы она при этом не
перекашивалась.

 Полностью откройте дверцу.

Если запорные скобы не заблоки-
рованы, то дверца может отсоеди-
ниться от креплений и получить по-
вреждения.
Обязательно вновь заблокируйте
запорные скобы.

 Снова заблокируйте запорные ско-
бы, повернув их за оба дверных
шарнира до упора в горизонтальное
положение.
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Большинство неисправностей вы можете устранить самостоятельно. Во мно-
гих случаях это позволит сэкономить время и денежные средства, так как
не придётся вызывать специалиста сервисной службы Miele.

На сайте www.miele.com/service можно найти дополнительную
информацию о том, как устранять неисправности самостоятель-
но.

Сообщения на дисплее

Проблема Причина и устранение

F10 Всасывающий шланг в ёмкости для воды вставлен
неправильно или не вертикально.
 Исправьте положение всасывающего шланга:

F11
F20

Засорились сливные шланги.
 Удалите накипь из комби-пароварки (см. главу

«Очистка и уход», раздел «Уход»).
 Если информационное сообщение появится сно-

ва, следует обратиться в сервисную службу Miele.

F32 Блокировка дверцы для очистки с помощью Hydro-
Clean не срабатывает.
 Выключите и снова включите комби-пароварку.
 Если информационное сообщение появится сно-

ва, следует обратиться в сервисную службу Miele.

F55 Максимальная продолжительность режима работы
превышена, сработало защитное отключение.
 Выключите и снова включите комби-пароварку.
Комби-пароварка сразу будет готова к работе.

F138 Комби-пароварка негерметична. Вода попала
в поддон.
 Выключите и снова включите комби-пароварку.
 Если информационное сообщение появится сно-

ва, следует обратиться в сервисную службу Miele.
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Проблема Причина и устранение

F196 Возникла техническая неисправность.
 Выключите и снова включите комби-пароварку.

Фильтр в дне рабочей камеры вставлен неправиль-
но.
 Выключите комби-пароварку.
 Вставьте фильтр.
 Снова включите комби-пароварку.
 Если информационное сообщение появится сно-

ва, следует обратиться в сервисную службу Miele.

После включения
на дисплее появляется
сообщение: «Hydro-
Clean» будет продолжена.

Процесс очистки был прерван сбоем электропита-
ния или отключением. 
После повторного включения комби-пароварка ав-
томатически выполнит фазу промывки и сушки для
удаления возможных остатков моющего средства.
Этот процесс длится примерно 1:30 ч. После пре-
рывания во время фазы сушки процесс длится при-
мерно 30 минут.
Нормальная работа комби-пароварки возможна
только после завершения процесса.
 Следуйте указаниям на дисплее.
Результат очистки может быть неоптимальным.

На дисплее отобража-
ется сообщение,
не приведённое в дан-
ной таблице.

В электронных модулях возникла ошибка.
 Отсоедините комби-пароварку от сети электро-

питания примерно на 1 минуту.
 Если после подачи электропитания проблема со-

хранится, обратитесь в сервисную службу Miele.

Непредсказуемое поведение

Проблема Причина и устранение

Рабочая камера не на-
гревается.

Активирован демонстрационный режим.
Несмотря на то, что комби-пароваркой можно уп-
равлять, нагрев рабочей камеры не работает.
 Выключите демонстрационный режим (см. главу

«Установки», раздел «Демо-режим»).

Рабочая камера нагрелась из-за работы встроенно-
го под прибором подогревателя посуды и пищи.
 Откройте дверцу и дайте рабочей камере остыть.
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Проблема Причина и устранение

После переезда ком-
би-пароварка не пере-
ключается с фазы на-
грева на фазу приго-
товления.

Температура кипения воды изменилась, так как но-
вое место установки как минимум на 300 метров
(высота над уровнем моря) отличается от прежнего.
 Для адаптации температуры кипения выполните

процесс очистки от накипи (см. главу «Очистка
и уход», раздел «Уход»).

Во время работы выде-
ляется непривычное
количество пара, или
пар выходит из других
мест, а не тех, что
обычно.

Неправильно закрыта дверца.
 Закройте дверцу.

Уплотнение дверцы вставлено неправильно.
 Снова прижмите уплотнение дверцы таким обра-

зом, чтобы оно повсюду прилегало равномерно.

Уплотнение дверцы повреждено, например имеет
трещины.
 Для замены уплотнения дверцы обратитесь

в сервисную службу Miele.
 До замены уплотнения не запускайте процесс

приготовления с паром и не выполняйте очистку
с помощью HydroClean.

Во время очистки с по-
мощью программы
HydroClean в водосбор-
ном жёлобе вода ско-
пилась до его края.

Комби-пароварка негерметична.
 Удалите воду и при необходимости повторите

процесс очистки до конца.
 Обратитесь в сервисную службу Miele.

Не высвечиваются
функции Запуск в и Го-
товность в.

Температура в рабочей камере слишком высокая,
например, по окончании процесса приготовления.
 Откройте дверцу и дайте рабочей камере ос-

тыть.

В программах по уходу эти функции вообще не
предоставляются.
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Проблема Причина и устранение

Сенсорные кнопки
не работают.

Вы выбрали установку Дисплей | QuickTouch | выклю-
чить. Поэтому при выключенной комби-пароварке
сенсорные кнопки не работают.
 Как только вы включите комби-пароварку, сен-

сорные кнопки будут реагировать на прикоснове-
ние. Если вы хотите, чтобы сенсорные кнопки все-
гда реагировали на касание даже при выключен-
ной комби-пароварке, выберите установку Дисп-
лей | QuickTouch | включить.

Комби-пароварка не подключена к электросети.
 Проверьте, вставлена ли вилка комби-пароварки

в розетку.
 Проверьте, не сработал ли предохранитель внут-

ренней электропроводки. Вызовите квалифици-
рованного электрика или сервисную службу
Miele.

Возникла проблема в системе управления.
 Нажимайте кнопку «Вкл./выкл.»  до отключе-

ния дисплея и перезапуска комби-пароварки.

Сенсорная кнопка 
мигает при включении
комби-пароварки.

Вы ещё не подключили комби-пароварку к сети
WiFi. Сенсорная кнопка мигает, сигнализируя о
возможности подключить комби-пароварку к сети
с помощью этой кнопки. После многократного
включения и выключения комби-пароварки сен-
сорная кнопка больше не мигает, но функция под-
ключения к сети по-прежнему активна.

Шумы

Проблема Причина и устранение

Во время работы и по-
сле выключения ком-
би-пароварки слышен
шум (гул).

Этот звук не означает неправильную работу или
дефект прибора. Он возникает при закачке и сливе
воды.

После выключения
ещё слышен шум рабо-
ты вентилятора.

Вентилятор работает с задержкой.
Комби-пароварка оснащена вентилятором, кото-
рый выводит испарения из рабочей камеры нару-
жу. Вентилятор продолжает работать после выклю-
чения комби-пароварки. Он автоматически отклю-
чается через некоторое время.
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Неудовлетворительный результат

Проблема Причина и устранение

Пирог/выпечка не гото-
вы по истечении вре-
мени, указанного в ре-
цепте.

Установленная температура не соответствует той,
которая указана в рецепте.
 Измените температуру.

Вы готовили не строго по рецепту. Например,
за счёт добавления большего количества жидкости
или яиц время приготовления увеличивается.
 Подберите температуру и/или время приготов-

ления в соответствии с изменённым рецептом.

Неравномерное подру-
мянивание пирога/вы-
печки.

Установлена слишком высокая температура.

Выпечка происходила на более чем двух уровнях
приготовления.
 Используйте для выпекания максимум два уров-

ня приготовления.

После очистки с по-
мощью программы
HydroClean в рабочей ка-
мере остались загряз-
нения.

Была выбрана слишком низкая ступень очистки.
 При необходимости снова запустите HydroClean

с более высокой ступенью очистки.

Перед запуском фазы сушки рабочая камера
не была вытерта или была вытерта недостаточно.
 При необходимости снова запустите HydroClean.
 Если на дисплее появится соответствующее тре-

бование, тщательно протрите рабочую камеру
влажной салфеткой.
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Общие проблемы или технические неисправности

Проблема Причина и устранение

Комби-пароварка
не включается.

Сработал автомат защиты в электрощите.
 Включите автомат защиты (номинальную величи-

ну тока срабатывания см. на типовой табличке).

При определённых обстоятельствах могла возник-
нуть техническая неисправность.
 Отключите комби-пароварку от электросети при-

мерно на 1 минуту:
– выключите соответствующий автомат защиты

или полностью выверните предохранитель
с плавкими вставками, или

– выключите УЗО (защиту от токов утечки).
 Если после повторного включения/ввёртывания

предохранителя или включения УЗО неисправ-
ность устранить не удаётся, обратитесь к квали-
фицированному электрику или в сервисную
службу Miele.

Не работает подсветка
рабочей камеры.

Лампа неисправна.
 Обратитесь в сервисную службу, если необходи-

мо заменить лампу.

Панель управления
не открывается/не за-
крывается автоматиче-
ски, несмотря на мно-
гократное нажатие сен-
сорной кнопки .

В зоне поворота панели управления находится пос-
торонний предмет.
 Уберите этот предмет.

Защита от защемления реагирует очень чувстви-
тельно, поэтому в отдельных случаях панель управ-
ления может не открываться или не закрываться.
 Откройте/закройте панель управления вручную

(см. в конце главы).
 Если проблема возникает слишком часто, обра-

титесь в сервисную службу Miele.
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Устранение проблем

Проблема Причина и устранение

Моющее средство
HydroCleaner было за-
лито в ёмкость для во-
ды.

Не соблюдались указания на дисплее.
Для достижения оптимального результата очистки
отдельные этапы процесса необходимо согласо-
вать. Всегда следуйте указаниям на дисплее (см.
также главу «Очистка и уход», раздел «Уход»).
Если процесс очистки с помощью программы
HydroClean ещё не запущен:
 Выключите комби-пароварку, чтобы отменить

процесс очистки.
 Опорожните ёмкость для воды и тщательно про-

мойте её.
 Снова запустите HydroClean.
Если процесс очистки с помощью программы
HydroClean уже был выполнен: 
в фазе промывки вся система очищается свежей
водой несколько раз. После завершения процесса
очистки все остатки моющего средства удаляются.
 При необходимости снова запустите HydroClean.
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Устранение проблем

Как открыть панель управле-
ния
 Осторожно откройте дверцу.

 Возьмитесь за панель управления
сверху и снизу.

 Сначала извлеките панель управле-
ния движением вперёд.

 Аккуратно надавите на панель уп-
равления по направлению вверх.

Как закрыть панель управле-
ния
 Возьмитесь за панель управления

сверху и снизу.
 Аккуратно надавите панель управ-

ления вниз.

 Задвиньте панель управления.
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Сервисная служба

На сайте www.miele.kz/service вы
найдёте информацию, как можно
самостоятельно исправить неполад-
ки, а также информацию о запасных
частях и принадлежностях от Miele.

Контактная информация для
обращений в случае неисп-
равностей
При возникновении неисправностей,
которые вы не можете устранить
самостоятельно, обращайтесь в сер-
висную службу Miele.

Вызвать специалиста сервисной
службы Miele можно онлайн
на сайте https://www.miele.kz/
domestic/service-21.htm.
Контактные данные сервисной служ-
бы Miele указаны в конце данного
документа.

Сообщите сервисной службе модель
и фабричный номер прибора. Эти
данные указаны на типовой табличке.

Если прибор встроен, номер модели
и фабричный номер можно найти на
маленькой табличке сверху открытой
панели управления.

Гарантия
Гарантийный срок составляет 2 года.
Подробную информацию об условиях
гарантии Вы найдете в разделе «Га-
рантия качества товара ».

Нижеследующая информация
актуальна только для Украи-
ны:
соответствует требованиям «Техни-
ческого регламента ограничения ис-
пользования некоторых небезопасных
веществ в электрическом и электрон-
ном оборудовании (2011/65/ЕС)»
Постановление Кабинета Министров
Украины от 10.03.2017 №139

Документы соответствия
Сертификат соответствия 
EAЭС RU C-DE.АЯ46.B.27614/22
действует c 30.12.2022 по 29.12.2027
Декларация о соответствии 
EAЭС N RU Д-DE.РА09.В.11639/22
действует c 15.12.2022 по 14.12.2027
Соответствует требованиям Техничес-
ких регламентов Евразийского эконо-
мического союза (ранее Таможенного
Союза)
ТР ТС 004/2011 "О безопасности
низковольтного оборудования"
ТР ТС 020/2011 "Электромагнитная
совместимость технических средств"
ТР ЕАЭС 037/2016 "Об ограничении
применения опасных веществ в изде-
лиях электротехники и радиоэлектро-
ники"
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Сервисная служба

Условия транспортировки
Прибор должен транспортироваться
согласно манипуляционным знакам,
указанным на упаковке. Не допускает-
ся подвергать прибор ударным на-
грузкам при погрузочно-разгрузочных
работах.

Условия хранения
Прибор должен храниться в сухом и
чистом помещении, при температуре
в помещении от +5 до +35ºC, не до-
пускайте воздействия прямых солнеч-
ных лучей.

Срок хранения не установлен
Срок службы прибора 10 лет

Дата изготовления
Дата изготовления указана на типовой
табличке в формате месяц/год.
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Монтаж

*INSTALLATION*

Указания по безопасности при встраивании прибора

 Опасность ущерба из-за неправильного монтажа!
Из-за выполненного ненадлежащим образом монтажа комби-
пароварка может быть повреждена.
Поручайте монтаж комби-пароварки только квалифицирован-
ным специалистам.

 Во избежание повреждения комби-пароварки, параметры под-
ключения (частота и напряжение) на типовой табличке должны
обязательно соответствовать параметрам электросети.
Перед подключением прибора сравните эти данные. В случае
сомнений проконсультируйтесь с квалифицированным электри-
ком.
 Многорозеточные переходники или удлинители не обеспечи-
вают необходимую безопасность (существует опасность возгора-
ния). Не подключайте комби-пароварку к электросети с помощью
таких устройств.
 Проследите за тем, чтобы после монтажа комби-пароварки
был обеспечен доступ к розетке.
 Комби-пароварку необходимо установить на такую высоту, что-
бы было видно содержимое контейнера на верхнем уровне. Та-
ким образом можно избежать травм из-за расплёскивания горя-
чего продукта.
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Монтаж

*INSTALLATION*

Размеры для встраивания
Все размеры указаны в мм.

Встраивание в высокий шкаф

Сзади ниши для встраивания не должно быть задней стенки шкафа.

153



Монтаж

*INSTALLATION*

Встраивание в шкаф под столешницей

В задней части ниши для встраивания не должно быть стенки шкафа.

При встраивании комби-пароварки под электрической или индукционной па-
нелью конфорок, учитывайте указания по встраиванию панели конфорок, а
также установочную высоту панели конфорок.
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Монтаж

*INSTALLATION*

Вид сбоку

A DGC 74xx: 47 мм
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Монтаж

*INSTALLATION*

Зона поворота панели управления

В зоне поворота панели управле-
ния не должно быть никаких пред-
метов (например, дверных ручек),
которые могут препятствовать
открытию и закрытию панели уп-
равления.
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Монтаж

*INSTALLATION*

Подключение и вентиляция

a Вид спереди

b Сетевой кабель, длина L = 2.000 мм

c Вырез для вентиляции, мин. 180 см2

d В этой области не должно быть подключений
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Монтаж

*INSTALLATION*

Встраивание комби-паровар-
ки
 Подключите сетевой кабель к ком-

би-пароварке.

Опасность ущерба из-за непра-
вильной транспортировки!
Если переносить комби-пароварку
за ручку дверцы, можно повредить
дверцу.
Для переноски используйте скры-
тые ручки по бокам корпуса.

Парогенератор не будет работать
безупречно, если не выровнять
комби-пароварку по уровню.
Отклонение от горизонтальной ли-
нии может составлять максимум 2°.

 Задвиньте комби-пароварку в нишу
для встраивания и выровняйте её. 
Следите за тем, чтобы сетевой ка-
бель не был защемлён или повре-
ждён.

 Откройте дверцу.

 Прикрепите комби-пароварку при-
лагаемыми шурупами справа и сле-
ва (3,5 х 25 мм) к боковым стенкам
шкафа.

 Подключите комби-пароварку
к электросети.

 Проверьте все функции комби-па-
роварки, используя инструкцию
по эксплуатации.
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Монтаж

*INSTALLATION*

Подключение к источнику
электропитания
Комби-пароварка оснащена электри-
ческим кабелем с вилкой для подклю-
чения к розетке с заземляющим кон-
тактом.
При установке комби-пароварки
обеспечьте постоянный свободный
доступ к розетке. Если это невозмож-
но, обеспечьте установку устройства
отключения от сети для каждого по-
люса.

 Опасность пожара из-за пере-
грева!
Подключение комби-пароварки
к сети с помощью многорозеточ-
ных переходников или удлини-
телей может привести к перегрузке
кабеля.
В целях безопасности не исполь-
зуйте многорозеточные переходни-
ки или удлинители.

Электропроводка с заземлением
должна быть выполнена согласно
нормам VDE 0100 (ПУЭ).
В целях безопасности для подключе-
ния комби-пароварки в соответствую-
щем помещении мы рекомендуем ис-
пользовать УЗО (RCD) типа .
Заменяйте повреждённый сетевой ка-
бель только специальным кабелем то-
го же типа (можно приобрести в сер-
висной службе Miele). В целях обес-
печения безопасности замена кабеля
должна проводиться только квалифи-
цированным специалистом или спе-
циалистом сервисной службы Miele.

Информация о токопотреблении и но-
минале предохранителя указана в ин-
струкции по эксплуатации или на ти-
повой табличке. Сравните эту инфор-
мацию с данными подключения к ис-
точнику электропитания на месте.
В случае сомнений проконсультируй-
тесь с квалифицированным электри-
ком.
Возможна периодическая или про-
должительная эксплуатация прибора
от автономного или не синхронизиро-
ванного с сетью электроснабжающего
оборудования (например, автоном-
ные сети, резервные системы). Усло-
вием для эксплуатации в данном слу-
чае является соответствие электро-
снабжающего оборудования требова-
ниям EN 50160 или аналогичного
стандарта.
Работоспособность и принцип дей-
ствия защитных мер, предусмотрен-
ных в домашней электропроводке
и данном изделии Miele, должны быть
гарантированы в том числе при эксп-
луатации от автономных/резервных
источников электропитания. В про-
тивном случае при установке их сле-
дует заменить на равнозначные, как
это описано, например, в последней
редакции правил применения VDE-
AR-E 2510-2.

Если параметры электросети или
электропроводка не соответствует
данным требованиям, обратитесь в
обслуживающую организацию вашего
домовладения.
ПОМНИТЕ! Подключение к сети без
защитного заземления может привес-
ти к поражению электрическим током
и к неисправностям в приборе.
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Данные для организаций, проводящих испытания и
тесты

Тестовые блюда согласно EN 60350-1 (виды режимов приго-
товления на пару)

Тестовое
блюдо

Контейнер
для приго-
товления

Количество
(г)

  1 [°C]  [мин.]

Подача пара

Брокколи (8.1) 1x DGGL 12 макс. 2  100 3

Распределение пара

Брокколи
(8.2)

1x DGGL 20 300 2  100 3

Вместимость прибора

Горох (8.3) 2x DGGL 12 по 1500 1, 2  100 –2

 уровень,  режим работы,  температура,  время приготовления
 Приготовление на пару,  Приготовление на пару, программа ECO

1 Устанавливайте тестовое блюдо в холодную рабочую камеру (до начала фазы нагрева).
2 Тестирование завершается, когда температура в самом холодном месте составляет 85 °C.

Тестовые блюда меню 1 (режим приготовления на пару )

Тестовое блюдо Контейнер
для приготов-
ления

Количест-
во (г)

 2  (°C) Высота
(см)

 (мин)

Картофель, неразвари-
стый, очищенный, чет-
вертинки 3

1 x DGGL 20 800 3 100 – 17

Филе лосося глубокой
заморозки, не подта-
явшее

1 x DGGL 20 4 x 150 1 100 < 2,5
≥ 2,5 ≤ 3,2

> 3,2

9
10
11

Соцветия брокколи 1 x DGGL 20 600 2 100 – 4

 Уровень (уровни),  Температура,  Время приготовления

1 Принцип действия: см. главу «Приготовление на пару», раздел «Приготовление блюд меню в
ручном режиме».

2 Задвиньте универсальный противень на уровень 1.
3 Установите первое тестовое блюдо (картофель) в холодную рабочую камеру (до начала фазы на-

грева).
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Данные для организаций, проводящих испытания и
тесты

Тестовые блюда согласно EN 60350-1 (режимы работы духо-
вого шкафа)

Тестовое блюдо Принадлеж-
ности

   
[°C]

2 
[мин.]

 предва-
ритель-
ный на-

грев

Отсадное печенье 
(7.5.2)

1 противень для
выпечки

2  140 34–36 (35) нет нет

2 противня для
выпечки

1
 140

39–41 (40)
нет нет

31 36–38 (37)

1 противень для
выпечки

2  140 29-31 (29) да да

Небольшие кексы 
(7.5.3)

1 противень для
выпечки

2  150 34–37 (34) да нет

2 противня для
выпечки

1, 2  140 43-46 (44) да нет

Бисквит с добавле-
нием воды 
(7.6.1)

1 разъёмная
форма 26 см
(на решётке для
выпечки и запе-
кания)

2  160 30 да да

Яблочный пирог 
(7.6.2)

1 разъёмная
форма 20 см
(на решётке для
выпечки и запе-
кания)

2  160 95–105
(100)

нет нет

2 разъёмные
формы 20 см
(на решётке)

2  160 85–95 (85) да да

Тост (белый хлеб про-
мышленного произ-
водства)
(9.2)

Решётка для
выпечки и запе-
кания

2  Уро-
вень 3

4,5 нет 5,5 мин.

Булочка для бургера 
(9.3)

Решётка для
выпечки и запе-
кания

3

 Уро-
вень 3

1 сторона: 10

2 сторона: 6
нет 10 мин.

Универсальный
противень

2

 Уровень,  режим работы,  температура/уровень гриля,  время приготовления,
 Booster
 Конвекция плюс,  Верхний/нижний жар,  Пироги, спец. рецептура,  Гриль большой

1 Вынимайте противни из прибора в разное время, если до истечения указанного времени приго-
товления выпечка уже достаточно подрумянится.

2 Значение в скобках отображает оптимальное время приготовления.
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Данные для организаций, проводящих испытания и
тесты

Класс энергоэффективности по EN 60350-1

Класс энергоэффективности устанавливается согласно стандарту
EN 60350-1.

Класс энергоэффективности: A+
При проведении измерения обратите внимание на следующие указания:

- Измерение проводится в режиме работы Конвекция Eco .
- Выберите установку Подсветка | «Вкл» на 15 секунд (см. главу «Установки»,

раздел «Подсветка»).
- Во время измерения в рабочей камере должны находиться только необходи-

мые для этого принадлежности. Не используйте другие принадлежности, ко-
торые могут находиться в приборе, например телескопические направля-
ющие FlexiClip.

- Для измерения термоэлементы необходимо продеть через уплотнение
дверцы. Выньте уплотнение дверцы из паза и дважды проколите его. Вставь-
те термоэлементы в полученные отверстия в уплотнении дверцы. Затем вда-
вите уплотнение дверцы в паз, чтобы оно повсюду прилегало равномерно.

- На следующем этапе снимите фильтр в дне рабочей камеры и налейте в
слив воды, чтобы поверхность воды была видна.

- Важным условием определения класса энергоэффективности является то,
что во время измерения дверца прибора должна быть герметично закрыта.
В зависимости от используемых измерительных элементов возможно нару-
шение функции уплотнения дверцы в той или иной степени. Это негативно
сказывается на результате измерения.
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Потребляемая мощность в выключенном состоянии,
индикация текущего времени отключена

макс. 0,3 Вт

Потребляемая мощность в выключенном состоянии,
индикация текущего времени включена

макс. 0,8 Вт

Потребляемая мощность в режиме ожидания с
подключением к сети

макс. 2,0 Вт

Время до автоматического перехода в
выключенное состояние

20 мин

Время до автоматического перехода в
режим ожидания с подключением к сети

20 мин

Диапазон частот модуля WiFi 2,4000–2,4835 ГГц

Излучаемая мощность модуля WiFi макс. 100 мВт

Заявление о соответствии
Настоящим компания Miele заявляет, что данная комби-пароварка соответ-
ствует директиве 2014/53/ЕС.

Полный текст заявления о соответствии товара требованиям ЕС можно найти
на одном из следующих интернет-сайтов:

- Продукты, Скачать, на www.miele.kz
- Сервис, Запрос информации, инструкции по эксплуатации на 

https://www.miele.kz/ru/domestic/service-21.htm с указанием названия при-
бора или заводского номера.

Авторские права и лицензии на коммуникационный модуль
Для обслуживания и управления коммуникационным модулем компания Miele
использует собственное и стороннее программное обеспечение (ПО), которое
не подпадает под действие условий так называемой свободной лицензии. Эти
программы/компоненты ПО защищены авторским правом. Необходимо
соблюдать авторские права компании Miele и третьей стороны.
Кроме того, в данном коммуникационном модуле содержатся компоненты
программного обеспечения, которые предоставляются на условиях свободной
лицензии. Имеющиеся компоненты открытого ПО вместе с относящимися к
ним сведениями об авторских правах, копиями соответствующих действующих
лицензий, а также при необходимости дополнительную информацию вы мо-
жете запросить локально по IP-адресу в браузере (http://<ip adresse>/
Licenses). Изложенные в условиях предоставления свободной лицензии поло-
жения об ответственности и гарантийных обязательствах действуют только в
отношении соответствующих правообладателей.
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Гарантия качества товара

Уважаемый покупатель!
Гарантийный срок на бытовую технику, ввезенную на территорию страны приобретения через
официальных импортеров составляет 24 месяца, при условии использования изделия исключи-
тельно для личных, семейных, домашних и иных нужд, не связанных с осуществлением предпри-
нимательской деятельности.
На аксессуары и запасные части, приобретаемые отдельно, не в составе основного товара, гаран-
тийный срок не устанавливается.
Гарантийный срок исчисляется с даты передачи товара покупателю. Пожалуйста, во избежание
недоразумений, сохраняйте документы, подтверждающие передачу товара (товарные накладные,
товарные чеки и иные документы, подтверждающие передачу товара в соответствии с требова-
ниями действующего законодательства) и предъявляйте их сервисным специалистам при обра-
щении за гарантийным обслуживанием.
В течение гарантийного срока Вы можете реализовать свои права на безвозмездное устранение
недостатков изделия и удовлетворение иных установленных законодательством требований по-
требителя в отношении качества изделия, при условии использования изделия по назначению и
соблюдения требований по установке, подключению и эксплуатации изделия, изложенных в на-
стоящей инструкции.
В случае выполнения подключения третьими лицами сохраняйте документы, свидетельствующие
об оплате и выполнении услуг по установке и подключению.
Внимание! Каждое изделие имеет уникальный заводской номер. Заводской номер позволяет
установить дату производства изделия и его комплектацию. Называйте заводской номер изделия
при обращении в сервисную службу Miele, это позволит Вам получить более быстрый и каче-
ственный сервис.
В случае устранения сервисной службой Miele неполадок оборудования в период действия гаран-
тийного срока посредством замены детали указанного оборудования, клиент обязан вернуть
представителю сервисной службы демонтированную деталь по окончании ремонта (в момент ус-
транения неполадки оборудования).
Сервисная служба Miele оставляет за собой право отказать в гарантийном обслуживании в
случаях:

- Обнаружения механических повреждений товара;
- Неправильного хранения и/или небрежной транспортировки;
- Обнаружения повреждений, вызванных недопустимыми климатическими условиями при

транспортировке, хранении и эксплуатации;
- Обнаружения следов воздействия химических веществ и влаги;
- Несоблюдения правил установки и подключения;
- Несоблюдения требований инструкции по эксплуатации;
- Обнаружения повреждений товара в результате сильного загрязнения;
- Обнаружения повреждений в результате неправильного применения моющих средств и рас-

ходных материалов или использования не рекомендованных производителем средств по ухо-
ду;

- Обнаружения признаков разборки, ремонта и иных вмешательств лицами, не имеющими пол-
номочий на оказание данных услуг;

- Включения в электрическую сеть с параметрами, не соответствующими ГОСТу, ДCТУ;
- Повреждений товара, вызванных животными или насекомыми;
- Противоправных действий третьих лиц;
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- Действий непреодолимой силы (пожара, залива, стихийных бедствий и т.п.);
- Нарушения функционирования товара вследствие попадания во внутренние рабочие объемы

посторонних предметов, животных, насекомых и жидкостей.
Гарантийное обслуживание не распространяется на:
- работы по регулировке, настройке, чистке и прочему уходу за изделием, оговоренные в насто-

ящей Инструкции по эксплуатации;

- работы по замене расходных материалов (элементов питания, фильтров, лампочек освещения,
мешков-пылесборников, и т.д.), оговоренные в настоящей Инструкции по эксплуатации.

Недостатками товара не являются:

- запах нового пластика или резины, издаваемый товаром в течение первых дней эксплуатации;
- изменение оттенка цвета, глянца частей оборудования в процессе эксплуатации;
- шумы (не выходящие за пределы санитарных норм), связанные с принципами работы отдель-

ных комплектующих изделий, входящих в состав товара:
- вентиляторов
- масляных/воздушных доводчиков дверей
- водяных клапанов
- электрических реле
- электродвигателей
- ремней
- компрессоров

- шумы, вызванные естественным износом (старением) материалов:
- потрескивания при нагреве/охлаждении
- скрипы
- незначительные стуки подвижных механизмов

- необходимость замены расходных материалов и быстроизнашивающихся частей, пришедших
в негодность в результате их естественного износа.

Сервисные центры Miele
Сервисная сеть Miele включает в себя собственные сервисные центры в Алматы и Киеве, регио-
нальных сервисных специалистов Miele и партнерские сервисные центры в регионах. Со списком
городов, в которых представлен сервис Miele, Вы можете ознакомиться на интернет-сайте компа-
нии:
- для Казахстана: www.miele.kz
- для Украины: www.miele.ua
В случае необходимости сервисной поддержки просим обращаться по телефонам “Горячей ли-
нии”, указанным на странице Контактная информация о Miele.
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По всем вопросам, связанным с приобретением техники, приобретением дополнительных при-
надлежностей и расходных материалов, а также в случае необходимости сервисной поддержки
просим обращаться по телефону“Горячей линии”.

Республика Казахстан
ТОО « Миле »
050000, г. Алматы, ул. Абиш Кекилбайулы, 34, 1-04
Тел. (727) 313 23 00
Факс (727) 311 10 42
Горячая линия 8-800-080-53-33
E-mail: info@miele.kz
Internet: www.miele.kz

Украина
ООО « Миле »
01033 Киев, Украина
ул. Короленковская, д. 4
Тел. 0 800 500290 (звонок со стационарного телефона на территории Украины бесплатный)
(044) 496 03 00
E-mail: info@miele.ua
Internet: www.miele.ua

Другие страны СНГ
По всем вопросам приобретения дополнительных принадлежностей и расходных материалов, а
также в случае необходимости сервисной поддержки, просим обращаться к продавцу, у которого
Вы приобрели это изделие.
Внимание!
Условия гарантии в данных странах (в силу местного законодательства) могут быть иными. Уточ-
нить условия гарантии можно у продавца.
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Пpоизводитeль:
Mилe & Ци. КГ, Карл-Миле-Штрасе, 29, 33332 Гютерсло, Германия
Miele & Cie. KG, Carl-Miele-Straße 29, 33332 Gütersloh, Deutschland

ООО «Миле»
01033 Киев, Украина
ул. Короленковская, д. 4
Телефон: + 38 (044) 496 0300

E-mail: info@miele.ua
Internet: www.miele.ua

Импортеры:

ТОО "Миле"
Казахстан
город Алматы
Бостандыкский район
улица Абиш Кекилбайулы, дом 34, 1-04
почтовый индекс 050000
Тел. +7 (727) 313-23-00
Факс +7 (727) 311 10 42
E-mail: info@miele.kz
Internet: www.miele.kz

Изготовлeно нa зaводe:
Империал Верке oХГ, Миле-Штрасе, 1, 32257 Бюнде, Германия
Imperial Werke oHG, Miele-Straße 1, 32257 Bünde, Deutschland
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