| Miele

Navod k obsluze a montazi
Parni trouba

Pred umisténim, instalaci a uvedenim pristroje do provozu si bezpodmi-
necné proctéte tento navod k obsluze a montazi.
Ochranite tak sebe a zabranite Skodam.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Tato parni trouba odpovida stanovenym bezpecnostnim pred-
pislim. Pfi neodborném pouzivani vSak mlze dojit k poranéni osob
a vécnym Skodam.

Pred uvedenim parni trouby do provozu si pozorné proctéte navod
k obsluze a montazi. Obsahuje dilezZité pokyny pro montaz, bez-
pecnost, pouzivani a udrzbu pfistroje. Tim chranite sebe a zabrani-
te moznosti poskozeni parni trouby.

Miele neruci za skody zplsobené nedbanim téchto pokynl a upo-
zornéni.

Navod k obsluze a montazi dobre uschovejte a predejte ho pfi-
padnému novému majiteli.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Pouzivani ke stanovenému ucelu

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

» Tato parni trouba neni uréena k pouzivani venku.

» Pouzivejte parni troubu vyhradné v domacnosti pro Géely popsané

v tomto navodu.
VSechny ostatni zplsoby pouZiti jsou nepfipustné.

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

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



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Déti v domacnosti

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

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

» Déti star$i osmi let smi parni troubu pouzivat bez dozoru jen teh-
dy, pokud jim byla jeji obsluha vysvétlena tak, ze ji dokazou ob-
sluhovat bezpec¢né. Déti musi byt schopné rozpoznat a chapat moz-
na nebezpeci vyplyvajici z chybné obsluhy.

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

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

» Nebezpedi uduseni! Déti by si mohly hrat s obalovym materidlem,
napfr. folii, mohly by se do ni balit nebo si ji davat pres hlavu a udusit
se. Proto vesSkery obalovy material uchovavejte mimo dosah déti.

» Nebezpedi popaleni horkou parou! Détska pokozka reaguije citlivéji
na vysokeé teploty nez pokozka dospélych. Déti nesmi otvirat dvirka
pristroje, kdyz je parni trouba v provozu. Nedovolte détem, aby se

k parni troubé priblizovaly, dokud nevychladne tolik, Ze je vylou¢eno
jakékoli nebezpeci popaleni.

» Nebezpedi Urazu! Zatizitelnost dvifek ¢ini maximalné 8 kg. Déti se
mohou poranit o otevrena dvirka.

Zabrante détem, aby si stoupaly nebo sedaly na oteviena dvirka ne-
bo se na né zavésovaly.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Technicka bezpecnost

» Neodborné provadéné prace spojené s instalaci, idrzbou nebo
opravami mohou uzivatele vystavit znacnému nebezpeci. Prace spo-
jené s instalaci a udrzbou jakoz i opravy smi provadét pouze auto-
rizovani odbornici povéreni firmou Miele.

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

» Spolehlivy a bezpeény provoz parni trouby je zajistény jen tehdy,
kdyz je pripojena k verejné elektrické siti.

» Elektricka bezpecnost parni trouby je zajisténa jen tehdy, kdyz je
pfipojena k elektrickému systému s ochrannym vodi¢em nain-
stalovanému podle predpisl. Tento zakladni bezpecnostni poza-

davek musi byt spIinény. V pfipadé pochybnosti nechte elektrickou
instalaci zkontrolovat kvalifikovanym elektrikarem.

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

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

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

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

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

» Dotyk pfipoji pod napétim a zména elektrické a mechanické kon-
strukce Vas ohrozuji a mohou vést k porucham funkce parni trouby.
Nikdy neotvirejte plast parni trouby.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Opravy parni trouby smi provadét pouze servisni sluzba Miele,
jinak zanika narok na zaruku.

» Pouze u originalnich nahradnich dil(i garantuje spole¢nost Miele,
Ze budou splnovat bezpecnostni pozadavky. Vadné soucasti na-
hrazujte jen originalnimi nahradnimi dily.

» Jestlize odstranite sitovou zastréku z pripojovaciho vedeni nebo
pripojovaci vedeni neni sitovou zastrckou vybaveno, musi parni trou-
bu pripojit k elektrické siti kvalifikovany elektrikar.

» Kdyz je poskozeny pfivodni sitovy kabel, musi byt nahrazen speci-
alnim kabelem typu CYSY (s PVC izolaci), ktery je k dostani u servis-
ni sluzby Miele.

» P¥i instala¢nich a Gdrzbarskych pracich stejné jako pfi opravach
musi byt parni trouba UpIné odpojena od elektrické sité. Zajistéte to
tim, Zze
— je vypnuty jisti€ elektrické instalace nebo
— je vySroubovana Sroubovaci pojistka elektrické instalace nebo
— je vytazena elektricka zastrcka (je-li k dispozici) ze zasuvky. P¥i vy-
tahovani zastrCky netahejte za pfivodni sitovy kabel, nybrz za za-
strcku.

» Pokud je parni trouba zabudovana za nabytkovymi dvitky, béhem
pouzivani parni trouby je nikdy nezavirejte. Za zavrenymi dvirky se
hromadi teplo a vihkost. Tim se mUze poskodit parni trouba, skfin
pro vestavbu a podlaha. Nabytkova dvifka zavrete az po uplném vy-
chladnuti parni trouby.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Provozni zasady

» Nebezpedi popaleni! Parni trouba se za provozu zahteje na vy-
sokou teplotu. M{zZete se popalit o ohfevny prostor, pfipravované jid-
lo, pfislusenstvi a horkou parou. Pfi zasouvani a vyjimani horkého jid-
la a pfi pracich v horkém ohfevném prostoru pouzivejte chriapky.

Prfi zasouvani a vyjimani naparovacich misek dbejte na to, aby jejich
obsah nevysplichl.

» Nebezpedi popaleni! Po skonéeni pfipravy jidla je ve vyrobniku pa-
ry horka voda. Ta se Cerpd zpatky do zasobniku na vodu. Pfi vyjimani
a odkladani zasobniku na vodu dbejte na to, aby se neprevratil.

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

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

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

» Jidla ulozena v ohfevném prostoru mohou vysychat a vystupujici
vlihkost muze vést ke korozi parni trouby. V ohfevném prostoru
neuchovavejte hotova jidla a nepouzivejte k pfipravé pokrma
pfedméty, které mohou rezivét.

» MUzete se poranit o oteviena dvitka parni trouby nebo o né za-
kopnout.
Nenechavejte dvirka zbytecné otevrena.

» Maximalni zatizeni dvitek je 8 kg. Nestoupejte a nesedeite si na
otevrena dvirka a neodkladejte na né tézké predmeéty. Davejte také
pozor, aby se nic nepfiskfiplo mezi dvifky a ohfevnym prostorem.
Parni trouba se mize poskodit.

» P¥i pouzivani elektrického pfistroje, napf. rué¢niho mixéru, v bliz-
kosti parni trouby davejte pozor, abyste jeho privodni sitovy kabel
nepfiskfipli dvirky parni trouby. Mohla by se poskodit izolace kabelu.

12



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Cisténi a oSetrovani
» Para z parniho &isticiho zafizeni se mize dostat k sou¢astem pod

napétim a vyvolat zkrat.
Na cisténi parni trouby nikdy nepouzivejte parni Cistici zafizeni.

» Skrabanci se mize znigit sklo dvitek.
Na Cisténi skel dvifek nepouzivejte drhnouci prostredky, tvrdé hou-
bi€ky nebo kartaCe a ostré kovové Skrabky.

» Postranni mfizky Ize vyjmout pro Géely &isténi (viz kapitola "Cisténi
a oSetrovani — Postranni mrizky").

Znovu je spravné nasadte a parni troubu nikdy nepouzivejte bez na-
sazenych postrannich mrizek.

» Pro zabranéni korozi inned dikladné odstrarite jidla nebo tekutiny
obsahuijici kuchyriskou sll, kdyZ se dostanou na nerezové stény
ohfevného prostoru.

Prislusenstvi

» Pouzivejte vyhradné originalni pfisluenstvi Miele. Pokud budou
namontovany nebo vestavény jiné dily, zanika jakakoli zaruka a/nebo
ruceni poskytované spolecnosti Miele.
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Vas prispévek k ochrané zivotniho prostredi

Likvidace prepravniho obalu

Obal chrani pfistroj pfed poSkozenim
béhem prepravy. Obalové materialy byly
zvoleny s pfihlédnutim k aspektim
ochrany Zivotniho prostredi a k moz-
nostem jejich likvidace, a jsou tedy
recyklovatelné.

Vraceni oball do materidlového cyklu
Setii suroviny a snizuje mnozstvi od-
pady. Vas specializovany prodejce ode-
bere obal zpét.
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Likvidace starého pristroje

Staré elektrické a elektronické pfistroje
obsahuiji Casto jeSté cenné materialy.
Obsahuiji ale také Skodlivé latky, které
byly zapotrebi pro jejich funkénost a
bezpec€nost. V komunalnim odpadu ne-
bo pfi Spatné manipulaci mohou posko-
zovat lidské zdravi a Zivotni prostredi.
Svuj stary pfistroj proto v zadném pfi-
padé nedavejte do komunalniho odpa-
du.

Pro likvidaci starych elektrickych a elek-
tronickych pfistrojd vyuZijte sbérné
misto zfizené k tomuto Ucelu v misté
Vaseho bydlisté. Pfipadné se informujte
u Vaseho prodeijce.

Postarejte se prosim o to, aby byl Vas
stary pfistroj az do doby odvezeni
uloZzen mimo dosah déti.



Popis pristroje

Pohled na parni troubu

@@ ®

A |

(® ovladaci prvky (@ zasobnik na vodu

(2 vystup vypart sbérny Zlabek
(3 automaticky otvira¢ dvifek pro reduk- (® topné téleso ve dné

Cl pary teplotni ¢idlo
tésnéni dvirek
(@ tésnéni dvire @ postranni mrizka

(® nasavaci trubice .
@ vstup pary

(® prostor pro zasunuti
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Popis pristroje

Dodavané prislusenstvi

Podle potfeby si miZete doobjednat
pfisluSenstvi, které se dodava

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

DGG 21

N

1 zachytna miska na zachycovani
skapavajici tekutiny, Ize ji pouzivat i jako
naparovaci misku.

325 x 430 x 40 mm ($xhxv)

DGGL 8

=

1 naparovaci miska s perforovanym
dnem

objem 2,0 | / uzitny objem 1,7 |

375 x 265 x 40 mm (8xhxv)

DGGL 1

2 naparovaci misky s perforovanym
dnem

objem 1,5 | / uzitny objem 0,9 |

325 x 175 x 40 mm (8xhxv)

16

1 rost na postaveni vlastniho varného
nadobi

Odvapnovaci tablety

pro odvapnovani parni trouby
Kucharka Miele "Vareni v pare" (na
vyzadani)

Miele — pozitek z vareni i chuti
Nejlepsi recepty z kuchyné Miele



Ovladaci prvky

@ tlagitko zap./vyp. D v prohlubni
Zapnuti a vypnuti

@ displej
Zobrazeni denniho ¢asu a informaci k obsluze a volba pouZiti a nastaveni riiz-
nych parametr(

(® senzorové tlacitko 1
Nastaveni kuchynského budiku a/nebo alarmu

® senzorové tlagitko Q-
Zapnuti a vypnuti osvétleni ohfevného prostoru

(® senzorové tlagitko ©
Postupny navrat

(® optické rozhrani
(jen pro servisni sluzbu Miele)

17



Ovladaci prvky

Senzorova tlacitka

Senzorova tlacitka reaguji na dotyk prstu. Kazdy dotyk je potvrzen ténem tlacitka.
Tento ton tlaCitka miZete vypnout (viz kapitola "Nastaveni — Hlasitost — Ton tladi-

tek").
senzo- |funkce upozornéni
rové
tlacitko
) pro postupny na-
vrat
- pro zapnuti a vy- | Kdyz se na displeji zobrazuje menu nebo probiha
pnuti osvétleni pfiprava pokrmu, mizZete vybérem -Q: zapinat a vy-
ohfevného prosto- | pinat osvétleni ohfevného prostoru.
ru Kdyz je displej tmavy, musite predtim, nez bude
reagovat senzorové tlagitko -¢-, parni troubu
nejprve zapnout.
Podle zvoleného nastaveni osvétleni ohfevného
prostoru pfi pfipravé pokrmu po 15 sekundach
zhasne nebo zlstane trvale zapnuté.
0 pro nastaveni ¢asl | Kdyz se na displeji zobrazuje menu nebo probiha

kuchynského bu-
diku nebo alarm

pfiprava pokrmu, miZete kdykoli nastavit ku-
chynsky budik (napf. pro vareni vajec) nebo alarm,
tzn. pevny denni Cas (viz kapitola "Alarm + ku-
chynisky budik").

Kdyz je displej tmavy, musite predtim, nez bude
reagovat senzorové tlacitko £, parni troubu
nejprve zapnout.
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Ovladaci prvky

Dotykovy displej

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

Spidatymi nebo ostrymi predméty jako napt. tuzkami miizete dotykovy displej
poskrabat.

Dotykejte se dotykového displeje pouze prsty.

Dotykem prstu se predaji malé elektrické naboje a tim se vyvola elektricky impulz,
ktery je rozpoznan povrchem dotykového displeje.

Displej je rozdélen do tfi oblasti.

hlavni menu

£ @0 (e (5]

pfiprava v pafe ~ Sous-vide automatické specialni pouziti M
programy
>

Vlevo nahofe se zobrazuje cesta menu. Indikuje, ve kterém menu nebo submenu
se nachazite. Jednotlivé polozky menu jsou navzajem oddélené svislou ¢arou.
Kdyz z ddvodd mista jiz neni mozné zobrazit celou cestu menu, jsou nadiazené
polozky menu znazornény pomaoci ... l.

Vpravo nahofe se zobrazuje denni ¢as, alarm @) a kuchyrisky budik 2.

Uprostied se zobrazuje aktualni menu s polozkami menu. V této oblasti mizete
v menu listovat doprava nebo doleva tazenim na displeji.

Dole naleznete Sipky < a >, pomoci nichz mdzete listovat doleva a doprava. Pocet
Gtvereckl mezi Sipkami Vam ukazuje pocet stranek, které jsou k dispozici, a Vasi
pozici v aktualnim menu.
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Ovladaci prvky

Symboly
Na displeji se mohou zobrazovat tyto symboly:
symbol vyznam
==ma——= |Ne&ktera nastaveni, napf. jas displeje nebo hlasitost, se nastavuji
pruhem tvofenym jednotlivymi segmenty.
i Tento symbol vyznacuje doplfiujici informace a pokyny k obsluze.
Tato informacni okna potvrzujete pomoci OK.
& Je zapnuté zablokovani zprovoznéni nebo zablokovani tlacitek
(viz kapitola "Nastaveni — Zabezpeceni"). Je zablokovana ob-
sluha.
) alarm
0 kuchyrisky budik
o Upozornéni na nadfazené polozky menu, které se jiz v cesté
menu nezobrazuji z dlivodu Uspory mista.
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Ovladaci prvky

Princip ovladani

Kazdym dotykem mozné volby se pfislusné tlacitko zbarvi oranzové.
Vybér nebo vyvolani menu

m Stisknéte prstem jedenkrat pfislusné tlagitko.

Listovani

MUzete listovat doleva nebo doprava.

m Tahnéte na displeji, to znamena polozte prst na dotykovy displej a posouveijte ho
pozadovanym smeérem.

m Nebo: Pro listovani vlevo nebo vpravo stisknéte prstem Sipku < nebo >.
Opusténi trovné menu
m Stisknéte <D nebo v cesté menu nadfazenou polozku menu nebo ... I.

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

Funkce napovéda
U nékterych polozek menu/funkci se zobrazuje tlacitko nadpovéda.
m Stisknéte toto tlacitko.

Jako podporu obdrzite textové a obrazové vysvétleni.
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Ovladaci prvky

Zadavani Gisel
Cisla zadavate &islicovymi vale¢ky nebo blokem é&islic.
Kdyz chcete zadat Cisla Cislicovymi valecky:

m Posouvejte &islicovy vale¢ek nahoru nebo dolll, dokud se neobjevi pozadovana
hodnota.

Kdyz chcete zadat cisla blokem C¢islic:

m Stisknéte 828 v pravé spodni ¢asti zadavaciho pole.
Objevi se blok Cislic.
m Stisknéte pozadované dislice.

Jakmile zadate platnou hodnotu, zbarvi se tlacitko "OK" zelené.
Sipkou vymazete naposledy zadanou cislici.

m Stisknéte "OK".

Zadavani pismen

Nazvy zadavate z klavesnice. Volte kratké, vystizné nazvy.
m Stisknéte pozadovana pismena nebo znaky.

m Stisknéte ulozit.
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Popis funkce

Zasobnik na vodu

Maximalni mnozstvi naplnéni ¢ini 2,0 lit-
ru, minimaini 0,5 litru. Znacky naplinéni
jsou umisténé na boku na strané uchy-
tu. V Zzadném pripadé nesmite prekrocit
horni znacku!

Spotreba vody zavisi na potraviné a
dobé pfipravy. Béhem pfipravy musite
vodu pfipadné doplnit. Kdyz béhem pfi-
pravy otevrete dvirka, spotfeba vody se
Zvysi.

Zasobnik na vodu naplnite pred kazdou
pfipravou pokrmu az na maximum.

Po skonceni pfipravy se voda zbyvajici
ve vyrobniku pary precerpa zpét do za-
sobniku na vodu. Po pouziti parni trou-
by zasobnik na vodu vyprazdnéte.

Zachytna miska

Kdyz pfipravujete pokrm v naparova-

cich miskach s perforovanym dnem, za-

vyskové urovné. Mlze se v ni shro-
mazdovat skapavajici tekutina a mizete
ji snadnéji odstranit.

V pripadé potfeby mizete zachytnou

misku vyuZzit také jako naparovaci mis-
ku.

Teplota

Nékterym provoznim zpUsoblm je pfifa-
zena navrhovanad teplota. Tuto navr-
hovanou teplotu Ize zménit pro jednot-
livou pfipravu nebo trvale (viz kapitola
"Nastaveni — Navrhované teploty").

Doba pripravy

MdUzZete nastavit dobu trvani mezi 1 mi-
nutou (0:01) a 10 hodinami (10:00).
Pokud ¢&ini vice nez 59 minut, musi byt
uvedena v hodinach a minutach.
Priklad: doba trvani 80 minut = 1:20.

Zvuky

Po zapnuti, za provozu a po vypnuti
parni trouby je slySet brugivy zvuk. Ten-
to zvuk neni znamkou chybné funkce
nebo zavady pfistroje. Vznika pfi Cerpa-
ni a od¢erpavani vody.

Kdy?Z je parni trouba v provozu, slySite
hluk ventilatoru.
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Popis funkce

Faze rozehrati

Zatimco se parni trouba zahfiva na na-
stavenou teplotu, na displeji se zobra-
zuje rostouci teplota a faze rozehrati (vy-
jimka: automatické programy, pfiprava
menu, odvapnéni).

Doba faze rozehrati zavisi na mnozstvi a
teploté potravin. Doba rozehrati obecné
trva asi 5 minut. P¥i pfipravé chlazenych
nebo mrazenych potravin se prodluzuje.

Faze vareni

Po dosazeni nastavené teploty zacina
féze vareni. BEhem faze vareni se na
displeji zobrazuje zbyvajici doba.

Redukce pary

Kratce pred koncem doby pfipravy se
automaticky pooteviou dvitka parni
trouby, aby mohla uniknout para

z ohfevného prostoru. Na displeji se zo-
brazuje redukce péary. Dvirka se zaviou
opét automaticky.

Redukci pary Ize vypnout (viz kapitola
"Nastaveni — Redukce pary"). Pfi vypnu-
té redukci pary vystoupi pfi otevreni
dvirek velké mnozstvi pary.

24

Osvétleni ohfevného prostoru

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

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

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

Kdyz stisknete tlacitko -O: na ovladacim
panelu, zapne se osvétleni na
15 sekund.



Prvni uvedeni do provozu

Zakladni nastaveni

& Parni trouba se smi provozovat
jen vestavéna.

Kdyz parni troubu pfipojite k elektrické

siti, automaticky se zapne.

Uvitaci obrazovka

Zobrazuje se pozdrav. Potom se zkont-
roluji néktera nastaveni, ktera potrebuje-
te pro prvni uvedeni parni trouby do
provozu.

m Ridte se pokyny na displeji.
Nastaveni jazyka

m Zvolte pozadovany jazyk.
m Potvrdte pomoci "OK".
Nastaveni zemé

m Zvolte pozadovanou zemi.

m Potvrdte pomoci "OK".

Nastaveni data

Cisla mlizete zadavat posouvanim &isli-
covych véalec¢ki nebo blokem cislic.

m Postupné nastavte "den",
Ilrokll.

meésic" a

m Potvrdte pomoci "OK".

Nastaveni denniho ¢asu

Cisla miZzete zadavat posouvanim &isli-
covych valeckl nebo blokem Cislic.

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

m Potvrdte pomoci "OK".

Denni ¢as si mUzZete nechat zob-
razovat také v 12hodinovém formatu
(viz kapitola "Nastaveni — Denni ¢as -
Format ¢asu)".
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Prvni uvedeni do provozu

Zobrazeni denniho ¢asu

Nakonec zvolte zplsob zobrazovani
denniho ¢asu pfi vypnuté parni troubé
(viz kapitola "Nastaveni — Denni ¢as -
Zobrazeni").
- zap.
Denni ¢as se na displeji zobrazuje
stale.

= Wyp.

Displej je pro Usporu energie vypnuty.

Nékteré funkce jsou omezené.
— nocni vypnuti

Denni ¢as se na displeji zobrazuje jen
od 5 hodin do 23 hodin a v noci je
pro Usporu energie vypnuty.

m Zvolte pozadovany format zobrazeni.
m Potvrdte pomoci "OK".

Zobrazuje se informace ke spotfebé
energie.

m Potvrdte pomoci "OK".

Zobrazuje se informace Prvni zprovoznéni
Uspésné ukonceno..

m Potvrdte pomoci "OK".

Parni trouba je pfipravena k provozu.

Pokud jste se prehlédli a zvolili jazyk,
kterému nerozumite, fidte se pokyny
v kapitole "Nastaveni — Jazyk M."
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m Prilepte typovy Stitek, ktery je
soucasti dokumentace dodané
s Vasim pfistrojem, na misto k tomu
ur€ené v kapitole "Servisni sluzba, ty-
povy Stitek, zaruka".

m Odstrarite ochranné félie a nalepky,
které mohou byt na pfistroji umistény.

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

Prvni ¢isténi parni trouby

Zasobnik na vodu

m Vyjméte z parni trouby zdsobnik na
vodu a ru€né ho vyplachnéte.

Prislusenstvi / ohfevny prostor

m Vyjméte z ohfevného prostoru veske-
ré prislusenstvi.

m Umyjte pfisluSenstvi ruéné nebo
v myc&ce nadobi.

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

m Vydistéte ohfevny prostor Cistou hou-
bovou utérkou, prostfedkem na ruéni
myti a teplou vodou, abyste odstranili
vrstviCku konzervacniho prostredku.



Prvni uvedeni do provozu

Nastaveni tvrdosti vody

Parni trouba je z vyroby nastavena na
tvrdost vody tvrda. Aby trouba bez-
vadné fungovala a byla ve spravném
okamziku odvapnéna, musite nastavit
tvrdost mistni vody. Cim je voda tvrdsi,
tim Castéji musi byt parni trouba od-
vapnéna.

m Zkontrolujte, jaka tvrdost vody je na-
stavend, a pfipadné nastavte
spravnou tvrdost vody (viz kapitola
"Nastaveni — Tvrdost vody").

Pfizplusobeni pfistroje bodu
varu

Pred prvni pfipravou potravin musite
parni troubu pfizplsobit bodu varu vo-
dy. Bod varu se totizZ méni podle nad-
morské vysky mista instalace. Pfi této
operaci se také proplachnou dily, ktery-
mi protéka voda.

Tuto operaci musite bezpodminec¢né
provést, abyste zajistili bezvadnou
funkci pfistroje.

m Uvedte parni troubu na 15 minut do
provozu pfi priprava v pare
(100 °C). Postupujte podle popisu
v kapitole "Obsluha".

Pfizpusobeni pfistroje bodu varu po
prestéhovani

Po prestéhovani musite parni troubu
pfizplsobit zménénému bodu varu,
pokud se nadmorska vyska nového
mista instalace li$i nejméné o 300 metrd
od plvodni. Za tim G¢elem provedte
odvapnéni (viz kapitola "Cisténi a ose-
tfovani — Odvapriovani").
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Hlavni menu a submenu

pfiprava potravin ve vakuovém sacku

navrhovana | teplotni roz-
teplota sah
pliprava v pare 100 °C 40-100 °C
vareni v8ech potravin, zavarovani, odstavriovani, spe-
cialni pouziti
Sous-vide 65 °C 45-90 °C

automatické programy

pozici

vyvolani vybérového seznamu vSech automatickych programd, které jsou k dis-

specialni pouziti (%]

priprava menu
pfiprava rliznych potravin sou¢asné

rozrmrazovani
na Setrné rozmrazovani hluboce zmrazenych
produktd

60 °C

50-60 °C

ohrey
na Setrné ohfivani jiz pfipravenych potravin

100 °C

80-100 °C

blansirovani

zavarovani

90 °C

80-100 °C

dezinfekce nadobi

kynuti tésta

MyMiele @*=

tim, ze do ni zanesete Casto pouzivané aplikace.

Pomoci MyMiele miiZete svoji parni troubu pfizplsobit osobnim pozadavkdm

vlastri programy (& ]
vytvareni a ukladani pfiprav pokrmd

nastaveni T—

zmeéna nastaveni z vyroby

odvapréni
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Obsluha

Jednoducha obsluha
m Zapnéte parni troubu pomoci .

Na displeji se objevi hlavni menu.

Pouzivejte vyhradné studenou vodu
z vodovodu (pod 20 °C) a v zadném
pfipadé destilovanou vodu, mineralni
vodu nebo jiné kapaliny!

m Naplite zasobnik na vodu a zasurite
ho az na doraz do parni trouby.

m Dejte pokrm k pfipravé do ohifevného
prostoru.

m Zvolte pfiprava v pare (3.
Na displeji se objevi

— teplota

— doba pripravy

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

m Nastavte dobu pfipravy. MizZete vy-
brat dobu mezi 1 minutou a 10 hodi-
nami.

Po nastaveni doby pfipravy se na disp-
leji navic objevi

- hotové v
— startv
— oteviit rozéifena nastaveni

m Provedte pfipadné dalsi nastaveni (viz
kapitola "RozSifena obsluha").

m Potvrdte pomoci OK.

Spusti se pfiprava pokrmu. Zapne se
vyrobnik pary, osvétleni a ventilator.
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Obsluha

Pokud se pfiprava provadéla s tep-
lotou asi od 80 °C, objevi se na displeji
kratce pred koncem doby pfipravy re-
dukce pary a automaticky se pooteviou
dvirka.

Po uplynuti doby pfipravy
— se na displeji objevi Proces ukoncen.,
- zUstane zapnuty ventilator,

— zazni signal, pokud je zapnuty
signalni ton (viz kapitola "Nastaveni —
Hlasitost — Signalni tony").

Mate moznost ulozit svoje nastaveni
jako vlastni program (viz kapitola
"Vlastni programy") nebo pfipravu
pokrmu prodlouzit pomoci zmeénit.
Dvéma stisknutimi <O se zobrazi hlavni
menu.

& Nebezpeci popaleni!

MUzZete se popdlit o stény ohfevného
prostoru, vystfiklym pokrmem a
pfislusenstvim.

P¥i vyjimani horkého pokrmu pouzi-
vejte chnapky na hrnce.

m Nez otevrete dvirka pfistroje a vyjme-
te pfipraveny pokrm, pockejte, dokud
nezhasne redukce pary.

m Vypnéte parni troubu pomoci (.

Novou pfipravu pokrmu miizete
spustit az po navratu automatického
otviraCe dvifek do jeho vychozi polohy.
NezatlaCte ho manualné, protoze by
se tim mohl poskodit.

Po pouziti

m Vyjméte a vyprazdnéte zachytnou
misku.

30

m Vyjméte a vyprazdnéte zasobnik na
vodu.

m Po kazdém pouziti pfistroj vycistéte a
ususte celou parni troubu podle popi-
su v kapitole "Cisténi a oSetfovani".

m Dvirka pfistroje zaviete az poté, co
bude UpIné suchy ohfevny prostor.

Nedostatek vody

Kdyz béhem provozu dojde k nedo-
statku vody, zazni signal a na displeji se
objevi vyzva k naplnéni ¢erstvou vodou.

m Vyjméte zasobnik na vodu a doplnte
ho vodou.

m Zasurnte zasobnik na vodu az na do-
raz.

m Zaviete dvirka.

Provoz pokracuje.



Obsluha

Preruseni provozu

Kdyz otevrete dvirka, provoz se prerusi.
Vypne se topeni, zbyvajici doba se ulozi
do paméti.

& Nebezpeci popaleni!

Pri otvirani dvifrek mize vystoupit pa-
ra.

O krok odstupte a pockejte, dokud
se para nerozplyne.

& Nebezpeci popaleni!

MUzZete se popdlit o stény ohfevného
prostoru, vystfiklym pokrmem,
pfisluSenstvim a horkou parou.

Pfi zasouvani a vyjimani horkého
pfipraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohfevném prostoru pouzi-
vejte chnapky na hrnce.

Kdyz zavrete dvirka, bude provoz
pokracovat.

Po zavfeni dvifek dojde k vyrovnani
tlakd, pfi némz muZe vzniknout piskavy
zvuk.

Nejprve se znovu zahfiva ohfevny
prostor a pfi tom se zobrazuje jeho
rostouci teplota.

Po dosazeni nastavené teploty se udaj
zméni a odpocditava se zbyvajici doba.

Jestlize béhem posledni minuty doby
pfipravy (zbyvajici doba 55 sekund)
otevrete dvirka, pfiprava pokrmu se
pred¢asné ukondi.
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Obsluha

Rozsirena obsluha

Nastaveni dalSich dob prFipravy

Dali jste pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru a nastavili teplotu a dobu pfi-

pravy.

Zadanim hotové v nebo start v mzete
automaticky zapinat a vypinat pfipravy
pokrm.

— hotové v

UrCujete okamzik, kdy ma skon¢it
pfiprava pokrmu.

— startv

UrCujete okamzik, kdy ma zacit pfi-
prava pokrmu.

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

Automatické zapnuti a vypnuti pFi-
pravy pokrmu

Kdyz chcete nechat automaticky za-
pnout a vypnout pfipravu pokrmu, mate
rlizné moznosti zadavani ¢asu:

— doba pfipravy a hotové v
— doba pripravy a start v

Priklad: Je 11:45 hodin. Vas pokrm vy-
zaduje 5 minut a ma byt hotovy ve
12:30 hodin.

m Nastavte v poli doba pripravy "00:05".
m Nastavte v poli hotové v "12:30".

m Potvrdte pomoci "OK".

start v se vypocita automaticky. K za-
dané dobé pfipravy se pfipocita parni
troubou vypocitana doba rozehfivani.

Jestlize je teplota v ohfevném prostoru
prili§ vysokd, napf. po skonceni pfi-
pravy pokrmu, nemUzete tuto funkci
vyuzit. V tomto pfipadé se nezobrazuje
hotové v / start v. Nechte vychladnout
ohfevny prostor s otevienymi dvirky.
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Na displeji se objevi start v 12:18.
V tomto okamziku se automaticky spus-
ti pfiprava pokrmu.




Obsluha

Prabéh automatické pfipravy pokrmu

AZ do spusténi se zobrazuje provozni
zpUsob, zvolena teplota, doba pfipravy
(zbyvajici doba), start v a Cas spusténi.

Po spusténi mizete sledovat fazi roze-
hrati az do dosazeni zadané teploty.

Jakmile je této teploty dosazeno, zazni
signal, pokud je zapnuty signalni ton
(viz kapitola "Nastaveni — Hlasitost —
Signalni tény").

Po fazi rozeh¥ati mlzete sledovat od-
pocitavani ¢asu. Posledni minuta se od-
pocitava po sekundach.

Na konci pfipravy pokrmu zazni
signal, pokud je zapnuty signalni ton
(viz kapitola "Nastaveni — Hlasitost —
Signalni tény").

Vyrobnik pary a osvétleni se vypnou. Na
displeji se zobrazuje redukce pary (jen pfi
teploté od asi 80 °C) a Proces ukoncen..

Mate moznost ulozit svoje nastaveni
jako vlastni program (viz kapitola
"Vlastni programy") nebo pfipravu
pokrmu prodlouzit pomoci zmeénit.
Dvéma stisknutimi <D se zobrazi hlavni
menu.

Zména nastaveni béhem pripravy
pokrmu

m Zvolte zménit.

Na displeji se objevi

teplota

doba pripravy
— hotové v

— startv

Kdyz je teplota v ohfevném prostoru
prilis vysokd, hotove v a start v se ne-
zobrazuje.

— oteviit rozéirend nastaveni
Zména teploty

m Zménte teplotu.

m Potvrdte pomoci "OK".

Pfiprava pokrmu pokracuje se zméneé-
nou teplotou.

Navrhovanou teplotu mlzete trvale
nastavit podle svych osobnich zvyk-
losti (viz kapitola "Nastaveni — Navr-
hované teploty").

Zména doby pfripravy
m Zménte dobu.
m Potvrdte pomoci "OK".

Priprava pokrmu se spusti znovu se
zménénou dobou pfipravy.
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Vymazani konce doby pfipravy

m Nastavte v poli hotové v ¢as na "----".
m Potvrdte pomoci "OK".

Konec doby pfipravy se vymaze.

Priprava pokrmu se spusti s nastavenou
dobou pfipravy.

Zména provozniho zplsobu

MUzete prejit do provoznich zplsob(

pliprava v pare a Sous-vide (§0).

m Zvolte otevrit rozéirena nastaveni.
m Zvolte zménit provozni zpdsob.
m Zvolte pozadovany provozni zpUsob.

Na displeji se objevi zménény provozni
zpUsob s pfisluSnou navrhovanou tep-
lotou.

m V pfipadé potfeby zmérnite teplotu
anebo dobu pfipravy.

m Potvrdte pomoci OK.

Provozni zpUsob je zménény.

Funkce zménit provozni zplsob je k dis-
pozici v nasledujicich specialnich
pouzitich:

— rozmrazovani
— ohrey

zavarovani

dezinfekce nadobi

kynuti tésta
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Stornovani pripravy pokrmu
m Stisknéte dvakrat “D.

Na displeji se objevi Stornovat proces pri-
pravy?.

m Zvolte ano.

Zobrazuje se hlavni menu. Nastavené
doby pfipravy se vymazou.



MyMiele

Pomoci MyMiele mUzete svoji parni
troubu pfizpUsobit osobnim poZa-
davkdm tim, Ze do ni zanesete Casto
pouzivané aplikace.

Zvlasté u automatiky pak jiz pro spusté-
ni programu nemusite prochazet vSech-
ny drovné menu.

Polozky menu zapsané v MyMiele
mUzete také definovat jako spoustéci
obrazovku (viz kapitola "Nastaveni —
Spoustéci obrazovka").

Pridani zaznamu

MUzZete pridat az 20 zaznamd.
m Zvolte MyMiele @’=.

B Zvolte piidat zaznam.

MUzZete vybirat podpolozky z téchto
rubrik:

— piiprava v pafe

- Sous-vide

— automatické programy
— specialni pouziti (23]

— vlastni programy (&

- odvapnéni 8

m Potvrdte pomoci OK.

V seznamu se zobrazuje dlazdice se
zvolenou podpolozkou a symbolem
rubriky, ze které jste ji vybrali.

m Odpovidajicim zplsobem postupujte
s dalSimi zaznamy. Na vybér jsou na-
bizeny jen jeSté nepridané podpoloz-
ky.
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MyMiele

Zpracovani MyMiele
Po vybéru zpracovat mizZete

— pridavat zaznamy, jestlize MyMiele
obsahuje méné nez 20 zaznamd,

— mazat zaznamy,

— tfidit zaznamy, jestlize MyMiele ob-
sahuje vice nez 4 zaznamy.

Vymazani zaznamti

m Zvolte MyMiele @’=.

m Zvolte zpracovat.

m Zvolte vymazat zdznam.

m Zvolte zazam, ktery byste chtéli vy-
mazat.

m Potvrdte pomoci OK.

Zaznam se vymaze ze seznamu.
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Tridéni zdznamu

Pfi vice nez 4 zdznamech mUzete zmé-
nit poradi zaznamd.

m Zvolte MyMiele @'=.
m Zvolte zpracovat.

m Zvolte roztiidit zaznam.
m Zvolte zaznam.

m Zvolte pozici, na niz se ma zaznam
zobrazovat.

m Potvrdte pomoci OK.

Zaznam se zobrazuje na pozadované
pozici.



Automatické programy

Vase parni trouba ma pro pfipravu rdiz-
nych jidel fadu automatickych
programd, které vedou pohodiné a
bezpecné k optimalnimu vysledku pfi-
pravy.

JednoduS$e zvolite program vhodny
pro pfipravovany pokrm a budete se
fidit pokyny na displeji.

Prehled kategorii jidel

Automatické programy vyvolate
prostfednictvim autormatické

programy (Auto],

zelenina
ryba

masa
polévky feintopf
ryze
obiloviny
téstaviny
lugténiny
slepici vejce
dezerty
ovoce
houby
uzeniny
korys
musle

specia
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Automatické programy

Pouziti automatickych
programu
m Zvolte autormatické programy (Aut).

Objevi se vybérovy seznam kategorii ji-
del.

m Zvolte pozadovanou kategorii.

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

m Zvolte poZzadovany automaticky
program.

Na displeji se budou prehledné zob-
razovat jednotlivé kroky az do spusténi
automatického programu.

U nékterych programl se uvadeéji poky-
ny k okamziku viozeni. Pokyny se fidte
prip. je potvrdte.

Pokyny pro pouzivani

— Stupen uvareni je znazornén pruhem
tvofenym sedmi segmenty. Z vyroby
je nastaveny stredni stupen uvareni.
Toto nastaveni je indikovano segmen-
ty vyplnénymi az do stfedu. Poza-
dované nastaveni vyberete tak, ze vy-
plnény segment posunete doleva ne-
bo doprava.

— Udaje o hmotnosti se vztahuji
k hmotnosti jednoho kusu. Mizete
pfipravovat jeden kus lososa
o hmotnosti 250 g nebo deset kust
lososa po 250 g soucasné.

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

— P¥i vkladani pokrmu k pfipravé do
horkého ohrevného prostoru budte
opatrni pfi otvirani dvifek. Mize se
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vyvalit horka para. O krok odstupte a
pockejte, dokud se para nerozplyne.
Davejte pozor, abyste se nedostali do
styku ani s horkou parou, ani s horky-
mi sténami ohfevného prostoru. Hrozi
nebezpedi opareni a popaleni!

— Pro pred¢asné ukonceni automa-
tického programu nemusite parni
troubu Uplné vypinat. Stisknéte “D.

Objevi se Stornovat proces pripravy?.
Kdyz zvolite ano, bude se na displeji
opét zobrazovat hlavni menu.

— Kdyz po skonceni automatického
programu neni pfipravovany pokrm
jesté hotovy podle VaSich prani, zvol-
te dodélat.

— Automatické programy se mohou
ulozit také jako vlastni programy.



Automatické programy

Vyhledavani

V automatické programy mizZete vy-
hledavat podle nazvl kategorii jidel a
automatickych programd.

Jedna se pfitom o fulltextové vyhle-
davani, pfi kterém mizZete vyhledavat
i ¢asti slov.

m Zvolte automatické programy [Auto].

Objevi se vybérovy seznam kategorii ji-
del.

m Zvolte vyhledavani.

m Zadejte z klavesnice text, ktery chce-
te vyhledat, napf. "ryba".

V pravé spodni Casti displeje se objevi

pocet "zasahu".

Pokud nebyla nalezena zadna shoda
nebo bylo nalezeno vice nez 40 shod,
je pole zasah deaktivované a musite
zmeénit vyhledavany text.

m Zvolte zésah.

Objevi se nalezené kategorie jidel a au-
tomatické programy.

m Zvolte poZzadovany automaticky
program nebo kategorii jidel a potom
pozadovany automaticky program.

Automaticky program se spusti.

m Ridte se pokyny na displeji.
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Vlastni programy

MUzZete vytvorit a uloZit az 20 vlastnich
programdl.

- Muzete zkombinovat az deset krok
pfipravy, abyste presné popsali
pribéh oblibenych nebo ¢asto pouzi-
vanych receptl. Pro kazdy krok pfi-
pravy mizete provést individualni na-
staveni.

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

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

Jiné moznosti vytvareni vlastnich
programd:

— Po probéhnuti ulozte automaticky
program jako vlastni program.

— Po probéhnuti ulozte pfipravu pokrmu
s nastavenou dobou pfipravy.

Potom zadejte nazev programu.

40

Vytvareni vlastnich programu
m Zvolte vlastni programy (& ].
m Zvolte vytvorit program.

Nyni mizete definovat nastaveni pro

1. krok pfipravy.

Ridte se pokyny na displej:

m Zvolte a potvrdte provozni zpUsob,
teplotu a dobu pfipravy.

Jsou definovana vSechna nastaveni pro

1. krok pfipravy.

MUzZete pridat dalsi kroky pfipravy, na-

priklad kdyz chcete v pfipravée

pokracovat s jinou teplotou:

m Zvolte pridat a pokradujte jako
u 1. kroku pfipravy.

m Jakmile mate definované vSechny po-
tfrebné kroky pfipravy, zvolte ukoncit.

Na displeji se objevi rekapitulace Vasich
nastaveni.

m Zkontrolujte nastaveni a potvrdte je
pomoci OK nebo zvolte zménit, abys-
te nastaveni opravili nebo pfidali dalsi
kroky pfipravy.

m Zvolte uloZit.

m Zadejte z klavesnice nazev programu.

Znakem | mGzete vloZit zalomeni
radku pro delSi nazvy programd.

m Po zadani nazvu programu zvolte
uloZit.



Vlastni programy

Na displeji se objevi potvrzeni, Ze byl
Vas$ program ulozen.

m Potvrdte pomoci OK.

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

Polozka zménit kroky pripravy je popsa-
na v kapitole "Zména vlastnich

o n

programu-.

Spousténi vlastnich programu

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Zvolte vlastni programy (& J.
Na displeji se objevi nazvy program.
m Zvolte pozadovany program.

UloZeny program mUzete spustit ihned
nebo s Casovym zpozdénim nebo si
mizete nechat zobrazit kroky pripravy.

ihned spustit

Program se spusti ihned. Topeni
ohfevného prostoru se zapne ihned.

- hotové v

Definujete okamzik, ve kterém ma
program skongcit.

- startv
Definujete okamzik, kdy ma byt
program spustén.

— zobrazit kroky piipr.

Na displeji se zobrazuje rekapitulace
Vasich nastaveni. Nastaveni mlzete
zménit prostrednictvim zmenit (viz
kapitola "Zména vlastnich
programi").

m Zvolte pozadovanou funkci.

Program se spusti podle zvoleného
okamziku spusténi nebo skonceni.
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Vlastni programy

Zména vlastnich programt

Zména krokt pfipravy

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

m Zvolte vlastni programy (& J.

m Zvolte zpracovat.

m Zvolte zménit prograrm.

m Zvolte poZzadovany program.
m Zvolte zménit kroky pripravy.

Na displeji se objevi rekapitulace VasSich
nastaveni.

MUzete zménit definovana nastaveni vz-
dy pro jeden krok pfipravy nebo pfidat
dalsi kroky pfipravy.

m Zménte program podle svych prani
(viz kapitola "Vytvareni vlastnich
program(").

m Zkontrolujte nastaveni a potvrdte je
pomoci OK.

Na displeji se objevi rekapitulace Vasich
nastaveni.

m Zvolte ulozit.

Zménéné kroky pfipravy se ulozi ve
Vasem programu.
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Zména nazvu
m Zvolte vlastni programy (& .

m Zvolte zpracovat.

m Zvolte zmenit program.

m Zvolte pozadovany program.
m Zvolte zmenit nazev.

m Zménte nazev (viz kapitola "Vytvareni
vlastnich program(") a zvolte uloZit.

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

m Potvrdte pomoci OK.



Vlastni programy

Vymazani vlastnich programu
m Zvolte vlastni programy (& ].

Na displeji se objevi nazvy programd.
m Zvolte zpracovat.

m Zvolte vymazat program.

m Zvolte pozadovany program.

m Potvrdte pomoci "OK".

Program se vymaze.

MUzete také vymazat vSechny vlastni
programy soucasné (viz kapitola "Na-
staveni — Nastaveni z vyroby — Vlastni
programy)".
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Alarm + kuchynsky budik

Senzorovym tlac¢itkem L) mizete na-
stavit kuchynsky budik (napf. pro vareni
vajec) nebo alarm, tzn. pevny denni ¢as.

Md{zete nastavit soucasné dva alarmy,
dva ¢asy kuchyrniského budiku nebo
jeden alarm a jeden ¢as kuchynského
budiku.

Pouziti alarmu &)
Alarm mUzete pouzit pro nastaveni

pevného denniho ¢asu, ve kterém ma
parni trouba vydat signalni ton.

Nastaveni alarmu

Kdyz jste zvolili nastaveni denni ¢as |
zobrazeni | vyp., zapnéte parni troubu
pro nastaveni alarmu. Pfi vypnuté
parni troubé se pak bude zobrazovat
denni Cas alarmu.

m Stisknéte .

m Zvolte novy alarm.

m Nastavte denni €as alarmu.
m Potvrdte pomoci OK.

Kdyz je parni trouba vypnuta, zobrazuje
se misto aktualniho denniho ¢asu denni
asalarmua @) .

Kdyz soucasné probiha pfiprava pokr-

mu nebo se nachazite v menu, zobrazu-

je se vpravo nahote na displeji denni
Sas alarmu a @).
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V dennim ¢ase nastaveném pro alarm

— na displeji vedle denniho ¢asu
blika @,

— zazni signal, pokud je zapnuty
signalni ton (viz kapitola "Nastaveni —
Hlasitost — Signalni tény").

m Pro vypnuti akustickych a optickych
signalll stisknéte 2\ nebo alarm
vpravo nahore na displeji.

Zména alarmu

m Stisknéte alarm vpravo nahore na dis-
pleji nebo stisknéte £\ a potom poza-
dovany alarm.

Objevi se nastaveny alarm.

m Nastavte novy denni ¢as alarmu.
m Potvrdte pomoci OK.

Zménény alarm se uloZi a zobrazi na
displeji.

Vymazani alarmu

m Stisknéte alarm vpravo nahore na dis-
pleji nebo stisknéte L\ a potom poza-
dovany alarm.

Objevi se nastaveny alarm.
m Zvolte vratit zpét.
Alarm se vymaze.

m Potvrdte pomoci OK.



Alarm + kuchynsky budik

Pouzivani kuchynského bu-
diku Q

Kuchynsky budik miZete pouzivat ke
sledovani zvlastnich procesu, napt.
k vareni vajec.

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

Kuchynsky budik Ize nastavit maxi-
malné na 9 hodin, 59 minut a
59 sekund.

Nastaveni kuchynského budiku

Kdyz jste zvolili nastaveni denni ¢as |
zobrazeni | vyp., zapnéte parni troubu
pro nastaveni kuchynského budiku. PFi
vypnuté parni troubé se pak bude
zobrazovat odpocitavani ¢asu ku-
chynského budiku.

m Stisknéte ).

m Zvolte novy budik.

m Nastavte kuchynsky budik.
m Potvrdte pomoci OK.

Kdyz je parni trouba vypnuta, zobrazuje
se misto aktudlniho denniho ¢asu od-
pocitavani ¢asu kuchynského budiku

al.

Kdyz soucasné probiha pfiprava pokr-
mu nebo se nachazite v menu, zobrazu-
je se vpravo nahore na displeji odpoci-
tavany ¢as kuchyriského budiku a 2.

Po uplynuti ¢asu kuchynského bu-
diku

- na displeji blika £,
— zvySuje se Cas,

— zazni signal, pokud je zapnuty
signalni tén (viz kapitola "Nastaveni —
Hlasitost — Signalni tény").

m Pro vypnuti akustickych a optickych
signall stisknéte 2\ nebo kuchyrisky
budik vpravo nahote na displeji.

Zména kuchynského budiku

m Stisknéte kuchynsky budik vpravo
nahote na displeji nebo stisknéte 1\ a
potom pozadovany kuchynsky budik.

Objevi se nastaveny kuchynsky budik.

m Nastavte novy Cas kuchynského bu-
diku.

m Potvrdte pomoci OK.

Zmeénény ¢as kuchynského budiku se
ulozi a za¢ne se hned odpocitavat.

Vymazani kuchynského budiku

m Stisknéte kuchynsky budik vpravo
nahofe na displeji nebo stisknéte L\ a
potom pozadovany kuchynsky budik.

Objevi se nastaveny kuchynsky budik.
m Zvolte vratit zpét.
Kuchyrisky budik se vymaze.

m Potvrdte pomoci OK.
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Je dulezité védét

V kapitole "Je dulezZité védét" naleznete
v§eobecné platna upozornéni. Je-li

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

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

latky, protoze pfipravovany pokrm ne-
lezi ve vodé.

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

Varné nadobi

Naparovaci misky

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

Pokud mozno pouzivejte naparovaci
misky s perforovanym dnem. Para pak
ma pfistup k pfipravovanému pokrmu
ze v8ech stran a vareni je rovhomeérné.
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Vlastni nadobi

MUzZete pouzivat vlastni nadobi. Pfitom
respektujte nasledujici:

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

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

— Postavte varné nadobi na zasunuty
rost, nikoli na dno.

— Mezi hornim okrajem nadobi a
stropem ohrevného prostoru musi byt
urcita vzdalenost, aby do nadoby
mohl vniknout dostatek pary.

Zachytna miska

Kdyz pfipravujete pokrm v naparova-
cich miskach s perforovanym dnem, za-
vyskové urovné.

MUze se v ni shromazdovat skapavajici
tekutina a mUzZete ji snadno odstranit.

V pfipadé potfeby mdzete zachytnou
misku vyuzit jako naparovaci misku.



Je dulezité védét

Vyskova uroven
MUzZete zvolit libovolnou vyskovou
uroven a také vafrit ve vice Urovnich

soucasné. Doba pfipravy se tim nezmé-
ni.

Jestlize na pfipravu pouzijete nékolik
vysokych naparovacich misek
soucCasng, zasunte je tak, aby byly
navzajem presazené. Pokud mozno
nechte mezi miskami jednu Uroven
volnou.

Zasunte naparovaci misky a rost vzdy
mezi Uchyty postrannich mfizek, aby
byla zajisténa ochrana proti pfevraceni.

Hluboce zmrazené potraviny

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

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

Teplota

Pri pfipravé v pare se dosahuje teploty
maximalné 100 °C. P¥i této teploté se
daji varit témér vSechny potraviny. Nék
teré choulostivé potraviny, jako napf.
bobulové ovoce, se musi vafit pfi
nizSich teplotach, protoze by jinak
praskly. Je na to upozornéno v pfislus-
nych kapitolach.

Kombinace s nahfivaem nadobi

PFi provozu s nahfivacem nadobi se
mUzZe ohfevny prostor parni trouby za-
hrat az na 40 °C. Kdyz v tomto pfipadé
nastavite teplotu 40 °C, nevytvafli se pa-
ra, protoze je ohrevny prostor pfilis tep-
ly.

Doba pripravy

Doby pfipravy pokrmu pfi napafovani
obecné odpovidaji dobam pfipravy pfi
vareni v hrnci. Pokud dobu pfipravy
ovlivauji urcité faktory, je na to upo-
zornéno v nasledujicich kapitolach.

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

Doby uvedené v tabulkach jsou ori-
entacni. Doporu€ujeme zvolit napred
kratsi z uvedenych ¢asu. V pfipadé po-
treby ho miZete prodlouzit.

Vareni s tekutinami

Pri pfipravé s tekutinou naplrite na-
parovaci misku jen ze %/,, aby tekutina
pfi vyjimani nevystfikla.

Vlastni recepty

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

v parni troubé. Doby pfipravy jsou
prenositelné na parni troubu. Uvédomte
si pfitom, ze parni trouba nedokaze
osmahnout.
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Priprava v pare

Zelenina

Cerstva zelenina

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

Hluboce zmrazena zelenina

Hluboce zmrazena zelenina se pred
vafenim nemusi rozmrazovat. Vyjimka:
zelenina zmrazena v bloku.

Hluboce zmrazena a Cerstva zelenina se
stejnou dobou pfipravy se mohou
pripravovat spolec¢né.

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

Naparovaci misky

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

a para tak jimi tézko pronika. Aby se
potraviny uvafrily rovhomérné, zvolte pro
tyto potraviny ploché naparovaci misky
a plnte je jen asi do vySky 3-5 cm. Vétsi
mnozstvi potravin rozdélte na nékolik
plochych misek.

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

Zeleninu, ktera se pfipravuje v tekuting,
napf. Cervené zeli, varte v naparovacich
miskach s plnym dnem.
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Vyskova uroven

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

Doba pfripravy

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

brambory na salat, ¢tvrcené:

asi 18 minut

brambory na salat, pllené:

asi 22 minut

rlzickova kapusta, velka, na zub:

asi 12 minut

rlzickova kapusta, mald, do mékka:
asi 12 minut

Nastaveni

autornatické programy | zelenina | ... |
priprava v pare

nebo

piprava v pare

teplota: 100 °C

doba pfipravy: viz tabulka



Priprava v pare

Doby pfipravy uvedené v tabulce jsou orientacni pro Cerstvou zeleninu. Doporucu-

jeme zvolit napred krats$i z uvedenych ¢asu. V pfipadé potfeby mUzete dovarit.

zelenina @ [min]
artyCoky 32-38
kvétak, cely 27-28
kvétak, razicky 8
fazole, zelena 10-12
brokolice, rdzicky 3-4
mrkev, cela 7-8
mrkev, pllena 6-7
mrkev, nakrajena 4
&ekankové puky, pllené 4-5
Cinskeé zeli, nakrajené 3
hrach 3
fenykl, plleny 10-12
fenykl, prouzky 4-5
kapusta, nakrajena 23-26
brambory na salat, loupané

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

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

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

zelenina @ [min]
mangold, nakrajeny 2-3
paprika, nakrajena na kostky nebo prouzky 2
brambory ve slupce, na salat 30-32
houby 2
porek, nakrajeny 4-5
porek, ptlené lodyhy 6
romanesco, celé 22-25
romanesco, rizicky 5-7
r(zickova kapusta 10-12
cervena fepa, cela 53-57
Cervené zeli, nakrajené 23-26
cerny koren, cely, o tloustce palce 9-10
celer, nakrajeny na hranolky 6-7
chrest, zeleny 7
chrest, bily, o tloustce palce 9-10
stolni mrkev, nakrajena 6
Spenat 1-2
SpiCaté zeli, nakrajené 10-11
celerova nat, nakrajena 4-5
tufin, nakrajeny 6-7
bilé zeli, nakrajené 12
kaderava kapusta, nakrajena 10-11
cukety, koleCka 2-3
jemné hrachové lusky 5-7

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Maso

Cerstvé maso
Pripravte maso jako obvykle.

Hluboce zmrazené maso

Hluboce zmrazené maso pred pfipravou
rozmrazte (viz kapitola "Rozmrazovani").

Priprava

Maso, které ma byt osmahnuto a na-
sledné poduseno, napt. gulas, musi byt
opeceno na varici.

Doba pripravy

Doba pfipravy zavisi na tloustce a po-
vaze pfipravovaného pokrmu, nikoli na
hmotnosti. Cim je kus tlustsi, tim delsi
je doba pfipravy. Kus masa o hmotnosti
500 g a vySce 10 cm ma delSi dobu pfi-
pravy nez kus o hmotnosti 500 g a vys-
ce 5cm.

Tipy

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

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

Nastaveni

automatické programy | maso | ... | pfi-
prava v pare

nebo

piiprava v pare
teplota: 100 °C
doba pfipravy: viz tabulka
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Priprava v pare

Doby pfipravy uvedené v tabulce jsou orientacni. Doporucujeme zvolit napfed
krat$i z uvedenych ¢asU. V pfipadé potrfeby mUzete dovairit.

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

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Uzeniny

Nastaveni

automatické programy | uzeniny | ... |
priprava v pare

nebo

priprava v pare

teplota: 90 °C
doba pfipravy: viz tabulka

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

@ doba pfipravy

Ryby

Cerstvé ryby

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

Hluboce zmrazené ryby

Ryby nemusi byt pfed pfipravou Upiné
rozmrazené. Staci, kdyz dostate¢né
zmeékne povrch, aby pfijal kofeni.

Pfiprava

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

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

Naparovaci misky

Naparovaci misky s perforovanym
dnem vymazte tukem.

Vyskova uroven

Jestlize pfipravujete ryby v naparova-
cich miskach s perforovanym dnem a

v jinych naparovacich miskach dalsi po-
traviny, zabrante prfenostim chuti

v dUsledku skapavajici tekutiny tim, Ze
rybu zasunete pfimo nad zachytnou

misku / univerzalni plech (podle mode-
lu).
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Priprava v pare

Teplota

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

100 °C

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

K pfiprave ryb ve §tavé nebo vyvaru.

Doba pf¥ipravy

Doba pfipravy zavisi na tloustce a kva-
lité pfipravovaného pokrmu, nikoli na
hmotnosti. Cim je kus tlustsi, tim delsi
je doba pfipravy. Kus ryby o hmotnosti
500 g a vySce 3 cm ma delSi dobu pfi-
pravy nez kus o hmotnosti 500 g a vys-
ce 2 cm.

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

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

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

— VétSsi ryby pfipravujte v poloze, v jaké
plavou. Abyste tuto polohu udrzeli,
postavte do naparovaci misky maly
Salek dnem vzh(ru nebo podobny
predmét. Rybu na néj polozte stranou
s otevienym bfichem.
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— Dejte zbytky a odrezky jako kosti,
ploutve a hlavu ryby spolu s polév-
kovou zeleninou a studenou vodou
do naparovaci misky, abyste vytvorili
rybi zaklad. Varte pfi 100 °C po dobu
60-90 minut. Cim del$i je doba pfi-
pravy, tim siln&j$i bude zaklad.

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

Nastaveni

automnatické programy | ryba | ... | pfi-
prava v pare

nebo

priprava v pare

teplota: viz tabulka

doba pfipravy: viz tabulka



Priprava v pare

Doby pfipravy uvedené v tabulce jsou orientacni pro Cerstvé ryby. Doporu€ujeme
zvolit napred kratsi z uvedenych ¢asU. V pfipadé potfeby mizZete dovarit.

ryby ¥rel @ [min]
uhot 100 5-7
okoun, filety 100 8-10
dorade, filety 85 3
pstruh, 250 g a0 1013
halibut, filety 85 4-6
treska, filety 100 6
kapr, 1,5 kg 100 18-25
losos, filety 100 6-8
losos, steak 100 8-10
pstruh lososovy 90 14-17
pangasius, filety 85 3
parmice, filety 100 6-8
treska jednoskvrnna, filety 100 4-6
platys, filety 85 4-5
morsky das, filety 85 8-10
morsky jazyk, filety 85 3
kambala, filety 85 5-8
tunak, filety 85 5-10
candat, filety 85 4

§ teplota / @ doba pfipravy
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Priprava v pare

Korysi

Pfiprava

Hluboce zmrazené korySe pred varenim rozmrazte.

Koryse oloupejte, odstrante stfevo a umyjte je.

Naparovaci misky

Naparovaci misky s perforovanym dnem vymazte tukem.

Doba pripravy

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

Nastaveni

korysi | koryéi | ... | pfiprava v pafe

nebo

priprava v pare
teplota: viz tabulka
doba pfipravy: viz tabulka

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

[ teplota / @ doba pfipravy
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Priprava v pare

Musle
Cerstvé musle

& Nebezpedi otravy!
Pfipravujte jen zaviené musle. Musle, které se varenim neotevrou, nejezte.

Cerstvé musle nechte pred varenim namocené nékolik hodin ve vodé, aby se
zbavily pfipadného pisku. Potom musle dikladné ocistéte kartaCem, abyste od-
stranili ulpéla vlakna.

Hluboce zmrazené musle

Hluboce zmrazené musle rozmrazte.
Doba pf¥ipravy

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

Nastaveni

automatické programy | musle | ... | pfiprava v pare
nebo

priprava v pare

teplota: viz tabulka
doba pfipravy: viz tabulka

¥rel @ [min]
kachni musle 100 2
srdcovky 100 2
slavky a0 12
musle svatého Jakuba 90 5
britky 100 2-4
Venusiny musle 90 4

¥ teplota / @ doba pfipravy
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Priprava v pare

Ryze

Ryze béhem vareni bobtnd, proto se musi vafit v tekutiné. Prijimani tekutiny a tim

pomeér ryze k tekutiné se lisi podle druhu.

Ryze pfijme v8echnu tekutinu pouZitou k vareni, takze se neztrati Ziviny.

Nastaveni
automatické programy | ryZe | ... | pfiprava v pafe
nebo

priprava v pare
teplota: 100 °C
doba pfipravy: viz tabulka

pomér @ [min]
ryze : tekutina

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

mlécna ryze 1:25 30
rizoto 1:2,5 18-19
celozrnna ryze 1:1,5 26-29
divoka ryze 1:15 26-29

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Nudle / téstoviny

Susené téstoviny

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

Prodluzte vyrobcem udanou dobu pfipravy asi o /5.

Cerstvé téstoviny

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

Navzajem slepené nudle pfip. t&€stoviny oddélte a rozlozte je rovhomérné v na-
parovaci misce.

Nastaveni

automatické programy | téstoviny | ... | pfiprava v pare

nebo

piiprava v pare
teplota: 100 °C
doba pfipravy: viz tabulka

éerstvé téstoviny @ [min]
gnocchi 2
halusky 1
ravioli 2
spéatzle 1
tortellini 2

susSené téstoviny,
ponorené ve vodé

Siroké nudle 14

nudle do polévky 8

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Knedliky

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

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

autoratické programy | téstoviny | ... | pfiprava v pare

nebo

priprava v pare
teplota: 100 °C
doba pfipravy: viz tabulka

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

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Obilniny

Obilniny pfi vareni bobtnaji, proto se musi vafit v tekutiné. Pomér obilnin k tekutiné
zavisi na druhu obilniny.

Obilniny se mohou vafit v celych zrnech nebo Srotované.
Nastaveni

autoratické programy | obiloviny | ... | pfiprava v pare
nebo

priprava v pare
teplota: 100 °C
doba pfipravy: viz tabulka

pomér @ [min]
obilniny : tekutina
amarant 1:1,5 15-17
bulgur 1:1,5 9
prazena Spalda, cela 1:1 18-20
prazena Spalda, Srotovana 1:1 7
oves, cely 1:1 18
oves, Srotovany 1:1 7
jahly 1:1,5 10
polenta 1:3 10
quinoa 1:1,5 15
zito, celé 1:1 35
zito, Srotované 1:1 10
pSenice, cela 1:1 30
pSenice, Srotovana 1:1 8

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Lusténiny, susené

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

Coéka se nemusi namadet.

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

Nastaveni
autornatické programy | lugténiny | ... | pfiprava v pafe
nebo

priprava v pare
teplota: 100 °C
doba pfipravy: viz tabulka

macené
O [min]

fazole

ledvinkové fazole 55-65
Cervené fazole (azuki) 20-25
Cerné fazole 55-60
pinto fazole 55-65
bilé fazole 34-36
hrach

Zluty hrach 40-50
zeleny hrach, loupany 27

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

pomér
lusténiny : tekutina

@ [min]

hnéda ¢ocka

ledvinkové fazole 1:8 130-140
Cervené fazole (azuki) 1:3 95-105
Cerné fazole 1:83 100-120
pinto fazole 1:3 115-135
bilé fazole 1:3 80-90

—_
N

13-14

Cervena ¢ocka

Zluty hrach

—
w

7

110-130

zeleny hrach, loupany

60-70

@ doba ptipravy




Priprava v pare

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

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

P¥i pfipravé vajec, napriklad vaje¢né zavarky, vymazte tukem naparovaci misky
s plnym dnem.

Nastaveni

automatické programy | slepici vejce | ... | pfiprava v pare
nebo

piprava v pare

teplota: 100 °C
doba pfipravy: viz tabulka

@ [min]
velikost S
namékko 3
nahnilicko 5
natvrdo 9
velikost M
namékko 4
nahnilicko 6
natvrdo 10
velikost L
nameékko 5
nahnilicko 6-7
natvrdo 12
velikost XL
namékko 6
nahnili¢ko 8
natvrdo 13

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Ovoce

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

Tip: Zachycenou $tavu mUzete pouZit na pfipravu dortové polevy.

Nastaveni
autornatické programy | ovoce | ... | pfiprava v pare
nebo

pfiprava v pare
teplota: 100 °C
doba pfipravy: viz tabulka

@ [min]
jablka, na kousky 1-3
hrusky, na kousky 1-3
tfreSné 2-4
mirabelky 1-2
nektarinky/broskve, na kousky 1-2
Svestky 1-3
kdoule, na kostky 6-8
rebarbora, na kousky 1-2
angrest 2-3

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Priprava menu — manualni

P¥i pfipravé menu vypnéte redukci pa-
ry (viz kapitola "Nastaveni — Redukce

pary").

Priprava menu predstavuije pfipravu rdiz-
nych potravin s rliznymi dobami pfi-
pravy tak, aby vzniklo jedno jidlo, napf.
rybi filé z parmice s ryzi a brokolici. Po-
traviny se do parni trouby davaji po-
stupné, aby byly hotové ve stejném
okamziku.

Vyskova uroven

Kapaijici (napf. rybu) nebo barvici (napt.
Cervenou fepu) potraviny zasunte pfimo
nad zachytnou misku nebo univerzalni
plech (podle modelu). Tak zabranite

prenostm chuti nebo zabarveni skapa-
vajici tekutinou.

Teplota

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

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

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

Doba pf¥ipravy

Kdyz zvysite doporu¢enou teplotu pfi-
pravy, musite asi o '/, zkratit dobu pfi-
pravy.
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Priklad
ryze 20 minut
parmice, filety 6 minut
brokolice 4 minuty

20 minut minus 6 minut = 14 minut
(1. doba pripravy: ryze)

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

zbytek = 4 minuty (3. doba pfipravy:
brokolice)

doby 20 min. ryze
pripravy 6 min. filé
4 min.
brokoli-
ce
nasta- 14 min. | 2 min. 4 min.
veni




Priprava v pare

Postup

m Nejprve dejte do ohfevného prostoru
ryzi.

m Nastavte 1. dobu pfipravy, tedy 14
minut.

m Po uplynuti 14 minut dejte do parni
trouby filé z parmice.

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

m Po uplynuti 2 minut dejte do parni
trouby brokolici.

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

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

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

Vysledkem pfipravy je rovnomérné
uvarené jidlo s intenzivni chuti.
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Pouzivejte jen Cerstvé a bezvadné
potraviny.

Dbejte na hygienické podminky a do-
drZeni chladiciho fetézce.

Pouzivejte jen tepelné stabilni, vafeni
odolavajici vakuové sacky.
Nepfipravujte potraviny v prodejnim
obalu, napf. vakuovana hluboce
zmrazena jidla, protoze nemusel byt
pouzit vhodny vakuovy sacek.
Vakuovy sacek nepouzivejte opa-
kovane.

Pokrmy k pfipravé vakuujte vyhradné
vakuovacem, ktery zajisti vysoky stu-
pen vakua 99,8 %.



Sous-vide

Dulezité informace k pouzivani

Pro ziskani optimalniho vysledku pfi-
pravy dbejte nasledujicich upozornéni:

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

Pokrm m(zete pfipravovat i ne-
kofenény a koreni pfidat az po pfi-
prave.

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

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

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

— Pouzivejte jen vakuové sacky odpovi-
dajici velikosti pfipravovaného pokr-
mu. Kdyz je vakuovy sacek pfilis
velky, mlze v ném zlstat pfilis
mnoho vzduchu.

— Pokud chcete pfipravovat vice po-
travin v jednom vakuovém sacku,
uloZte do ného potraviny vedle sebe.

— Pokud chcete provadét pripravu ve
vice vakuovych saccich soucasné,
polozte sacky vedle sebe na rost.

— Doby pfipravy zavisi na tloustce
pfipravovaného pokrmu.

— P¥i vysoké teploté anebo dlouhé
dobé pfipravy mlze dojit voda.

Pribézné kontrolujte Udaje na disp-
leji.

— Béhem pfipravy nechte zavrena dvir-

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

Tipy Postup
— Tekutiny, napfiklad marinadu, pred m Oplachnéte pokrm k pfipraveé stu-
vakuovanim zmrazte, aby nevytékaly denou vodou a osuste ho.

z vakuoveho sacku. m Ulozte pokrm k pfipravé do vakuové-

— Pro pInéni ohnéte ven okraje va- ho sacku a pfipadné pridejte koreni
kuového sacku. Tak ziskate Cisté a nebo tekutiny.

bezvadne svary. m Pokrm k pfipravé vakuuijte va-

— Jestlize pfipraveny pokrm nechcete kuovacem.
snist hned po pfiprave, ulozte ho bez-
prostfedné po pfipravé do ledové vo-
dy a pak ho skladujte pfi teploté max.
3 °C. Tak zachovate jakost a chut a m Zvolte Sous-vide (§0).
prodlouzite trvanlivost.

m Vakuoveé zabaleny pokrm polozte na
rost (pfi vice saccich vedle sebe).

m Pokud je to potfeba, zménte navr-
— Po pfipravé pokrmu vakuovy sacek hovanou teplotu.
na vSech stranach nastfihnéte, abys-

te se k pokrmu lépe dostali. m Nastavte dobu pfipravy. Muzete vy-

brat dobu mezi 1 minutou a 10 hodi-
— Maso a pevné druhy ryb (napf. loso- nami.
sa) pfed podavanim velmi kratce a
prudce orestujte. Tak se mize rychle
rozvinout aroma.

m Provedte pfipadné dalSi nastaveni (viz
kapitola "Obsluha - RozSifena ob-
sluha").

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

m Potvrdte pomoci OK.

— Pfipraveny pokrm podavejte na pre-
dehfatych talifich.
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Sous-vide

pfipravovany pokrm pridani pfedem §[°C] @ [min]
cukr sl

ryby

treska, filety tloustky 2,5 cm X 54 35

losos, filety tloustky 3 cm X 52 30

morsky das, filety X 62 18

candat, filety tloustky 2 cm X 55 30

zelenina

rGzi¢ky kvétaku, stredni az X 85 40

velké

dyné Hokkaido, hranolky X 85 15

kedlubna, platky X 85 30

chrest, bily, vcelku X X 85 22-27

sladké brambory, platky X 85 18

ovoce

ananas, hranolky X 85 75

jablka, platky X 80 20

banany baby, vcelku 62 10

broskve, ptlené X 62 25-30

rebarbora, na kousky 75 13

Svestky, pllené X 70 10-12

ostatni

fazole, bilé, macené v poméru X 20 240

(1fa;zzole : tekutina)

krevety, oloupané a bez X 56 19-21

stfivka

slepici vejce, celé 65-66 60

svatojakubské musle, vybrané 52 25

Salotka, vecelku X X 85 45-60

plnéné sépie 75 330

¥ teplota / @ doba ptipravy
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Sous-vide

pfipravovany pokrm pfidani pfedem §[°C] @ [min]

cukr sal medium* pro-

pecené*

maso
kachni prsi¢ka, vcelku X 66 72 35
vidensky teleci tafelspitz, X 57 61 360
vcelku
jehnéci hibet s kosti 58 62 50
steak z hovézich filet, tloust- 56 61 120
ka 4 cm
steak z hovézi kyty, tloustka 56 - 120
2,5cm
veprové filety, vcelku X 63 67 60

§ teplota / @ doba pfipravy
* stupen pfipravy

Stupen pfipravy "propecené" odpovida stupni s teplotou uvniti pokrmu vyssi nez "medi-
um" (stfedné propecené), nejde ale o propeceni v klasickém smyslu.
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Specialni pouziti

Ohftev

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

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

Varné nadobi

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

Doba

Pocet talifll nebo naparovacich misek
ma vliv na dobu trvani.

Doba trvani uvedena v tabulce se
vztahuje k préimérné porci pfipadajici na
talif nebo naparovaci misku. PFi vétSich
mnozstvich dobu trvani prodluZzte.

Tipy

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

— Kompaktni kusy jako pInénou papriku
nebo roladu prekrojte na poloviny.

— Obalované potraviny, napf. fizky, ne-
zlstanou kfupavé.

- Stavy ohfivejte zvlast. Vyjimkou jsou
jidla, ktera se pfipravuji ve stavé (na-
pr. gulas).

Postup

m Prikryjte potraviny hlubokym talifem,
folii odolnou proti teploté (do100 °C)
a pare nebo poklici.

m Postavte talife nebo tacy na zasunuty
rost.

Nastaveni

specialni pouziti (£2] | ohiev
nebo
priprava v pare

teplota: 100 °C
¢as: viz tabulka

O [min]
pfilohy (nudle, ryze atd.) 8-10
eintopf 8-10
rybi filé 6-8
maso 8-10
drliibez 8-10
zelenina 8-10
polévka 8-10
jidla na talifi 8-10
@ doba
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Specialni pouziti

Rozmrazovani

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

Teplota

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

Priprava/dodateéna uprava

Pro rozmrazovani odstrarite pfipadny

obal.

Vyjimky: Chléb a pecivo rozmrazujte

v obalu, protoze jinak pfijme vihkost a
zmeékne.

Rozmrazené potraviny nechte po vyj-
muti jesté néjakou dobu odstat pfi
pokojové teploté. Tato vyrovnavaci do-
ba je nutna, aby se teplo preneslo
rovnomeérné z vnéjsich ¢asti dovnitf.

Naparovaci misky

& Nebezpeci salmoneldzy!
Tekutinu z rozmrazovani masa a
dribeze vylijte. V Zadném pfripadé ji
uz nepouzivejte!

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

s perforovanym dnem. Pod ni zasurite
zachytnou misku nebo univerzalni plech
(podle modelu). Tak nebude roz-
mrazovana potravina lezet v tekutiné

Z rozmrazovani.

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

— Ryby nemusi byt pred pfipravou
uplné rozmrazené. Staci, kdyz dosta-
te¢né zmékne povrch, aby pfijal
koreni. Podle tloustky na to staci 2 az
5 minut.

— Kusové rozmrazované potraviny, jako
jsou napfriklad bobuloviny a kousky
masa, po poloviné doby roz-
mrazovani navzajem oddélte a rozloz-
te.

- JiZz rozmrazené potraviny znovu ne-
zmrazujte.

— Zmrazené hotové pokrmy rozmrazuijte
podle Udajd na obalu.

Nastaveni

specialni pouziti (23] | rozmrazovani
nebo
priprava v pare

teplota: viz tabulka
doba rozmrazovani: viz tabulka



Specialni pouziti

rozmrazovana potravina mnozstvi ¥ [°C] | @ [min] | [min]
mlécéné vyrobky

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

jable¢na kase 2509 60 20-25 10-15
kousky jablek 250 g 60 20-25 10-15
merunky 500 g 60 25-28 15-20
jahody 3009 60 8-10 10-12
maliny / rybiz 300 g 60 8 10-12
tresné 150 g 60 15 10-15
broskve 5009 60 25-28 15-20
Svestky 250 g 60 20-25 10-15
angrest 250 g 60 20-22 10-15
zelenina

zmrazena v bloku 300 ¢ 60 20-25 10-15
ryby

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

maso, zelenina, pfiloha / ein- 480 g 60 20-25 10-15
topf / polévky

maso

pecené, platky po 125-150 g 60 8-10 15-20
sekana 250 g 50 15-20 10-15
sekana 500 g 50 20-30 10-15
gulas 500 g 60 30-40 10-15
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Specialni pouziti

rozmrazovana potravina mnozstvi ¥ [°C] @ [min] [min]
gulas 1000 g 60 50-60 10-15
jatra 250 g 60 20-25 10-15
zajeci hibet 500 g 50 30-40 10-15
srnéi hibet 1000 g 50 40-50 10-15
fizek / kotleta / klobasa 800 g 60 25-35 15-20
dribez

kure 1000 g 60 40 15-20
kufeci stehna 150 g 60 20-25 10-15
kureci fizky 500 g 60 25-30 10-15
kriti stehna 500 g 60 40-45 10-15
pecdivo

pecivo z listkového/kynutého - 60 10-12 10-15
tésta

pecivo / moucnik z listkového 400 g 60 15 10-15
tésta

chléb / housky

housky - 60 30 2
zitny chléb, krajeny 250 g 60 40 15
celozrnny chléb, krajeny 250 g 60 65 15
bily chléb, krajeny 150 g 60 30 20

§ teplota / @ doba rozmrazovani / @ vyrovnavaci doba
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Specialni pouziti

Zavarovani

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

Sklenice

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

Dbejte na to, aby byly sklenice stejné
velké, aby se vSechno zavafrilo
rovnomeérné.

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

Ovoce

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

Odstrante pfipadné slupky, stopky,
jadra nebo pecky. Vétsi ovoce nakrajej-
te. Napf. jablka nakrajejte na mésicky.
Vétsi peckoviny (Svestky, meruriky) né-

kolikrat propichnéte vidlickou nebo
Spejli, protoze jinak prasknou.

Zelenina
Zeleninu umyjte, oCistéte a nakrajejte.

Zeleninu pred zavarovanim predvarte,
aby si zachovala svoji barvu (viz kapito-
la "BlanSirovani").

Mnozstvi napiné

Sklenice naplite potravinami jen volné

az maximalné 3 cm pod okraj. Kdybyste
potraviny natlacili, zniCily by se bunééné
stény. Sklenici lehce klepnéte na utérku,

aby se obsah Iépe rozlozil. Naplrite
sklenice nalevem. Zavarované potraviny
musi byt ponorené.

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

Maso a uzeniny

Maso pred zavafovanim pfipravte tak,
aby bylo témér hotové. Na naplnéni
vezméte zaklad z pecené, ktery mlzete
nastavit vodou, nebo vyvar, ve kterém
se maso varilo. Dbejte na to, aby nebyl
zamastény okraj sklenice.

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

Tipy
- Vyuzivejte dohfivani tak, ze sklenice

vyjmete z ohfevného prostoru az
30 minut po vypnuti.

— Nechte sklenice asi 24 hodin pomalu
chladnout prikryté utérkou.
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Specialni pouziti

Postup

m Postavte stejné velké sklenice na rost. Sklenice se nesmi navzajem dotykat.

Nastaveni

specialni pouzit (£2] | zavarovani

nebo

priprava v pare

teplota: viz tabulka
doba zavarovani: viz tabulka

zavarovana potravina 'Sl (o] @* [min]
bobuloviny

rybiz 80 50
angrest 80 55
brusinky 80 55
peckoviny

treSné 85 55
mirabelky 85 55
Svestky 85 55
broskve 85 55
ryngle 85 55
jadrové ovoce

jablka 90 50
jable¢na kase a0 65
kdoule 90 65
zelenina

fazole 100 120
tlusté fazole 100 120
okurky 90 55
cervena fepa 100 60
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Specialni pouziti

zavarovana potravina §[°C] @* [min]
maso

predvarené 90 90
pecené a0 90

¥ teplota / @ doba zavarovani

* Uvedené doby se vztahuji ke sklenicim o objemu 1,0 litru. U sklenic o objemu 0,5 litru se
doba zkracuje o 15 minut, u sklenic o objemu 0,25 litru 0 20 minut.
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Specialni pouziti

Odstavinovani

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

K ziskani Stavy je nejvhodnéjsi prezralé
ovoce; ¢im je ovoce zralejsi, tim vice

Pfiprava

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

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

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

Tipy
— Pro Upravu chuté smichejte sladké
ovoce s trpkym.

— U vétsiny druh( ovoce se zvysi mnoz-
stvi §tavy a zlepsi aroma, kdyz k ovo-
ci pridate cukr a nechate je tak néko-
lik hodin odlezet. Na 1 kg sladkého
ovoce doporuc¢ujeme 50-100 g cukru,
na 1 kg trpkého ovoce 100-150g
cukru.

— JestliZze chcete ziskanou stavu
uchovavat, slijte ji horkou do Cistych
lahvi a lahve ihned uzavrete.
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Postup

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

m Umistéte pod ni naparovaci misku
s plnym dnem nebo zachytnou mis-
ku, abyste zachytili Stavu.

Nastaveni

priprava v pare
teplota: 100 °C
¢as: 40-70 minut



Specialni pouziti

Priprava menu

MUzZete zvolit az tfi slozky, nap¥. rybu

s pfilohou a zeleninou.

RUzné slozky mizete volit v libovolném
poradi. Parni trouba provede automa-
ticky setfidéni podle délky doby pfi-
pravy: nejprve se musi vkladat potravina
s nejdelSi dobou pfipravy.

okamziku se ma vlozit dalsi potravina.
Tento postup se pfipadné opakuje pro
treti potravinu.

Menu mizete sestavit i z potravin, kte-
ré nejsou uvedené. Pokyny k tomu
naleznete v kapitole "Pfiprava menu —

manualni".

Funkce hotové v a start v nejsou u pfi-

pravy menu nabizeny.

Postup
m Zapnéte parni troubu.

m Naplrite zasobnik na vodu a zasurite
ho az na doraz.

m Zasunte pfipadné zachytnou misku /
univerzalni plech (podle modelu).

m Zvolte specialni pouziti (] | pfiprava
menu.

m Zvolte pozadovanou potravinu.

V zavislosti na potraviné nasleduji po
vybéru dotazy na velikost a stupen
uvareni.

m Zvolte pfip. zadejte pozadované
hodnoty a pfipadné je potvrdte po-
moci OK.

m Zvolte pridat potraviny.

m Zvolte pozadovanou potravinu a
pokracuijte jako u prvni potraviny.

m Postup pfipadné opakujte pro treti
potravinu.

Po potvrzeni pomoci spustit pripravu

menu se na displeji objevi potravina,

ktera se ma vlozit. Po skonéeni faze
rozehrati se zobrazi, ve kterém
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Specialni pouziti

Vyroba jogurtu

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

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

Jogurt musi byt Cerstvy (kratka doba
skladovani).

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

s trvanlivym milékem.

Jogurt a mléko musi mit stejny obsah
tuku.

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

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

Tuhost, obsah tuku a kultury pouzité ve
startovacim jogurtu ovliviuji konzistenci
jogurtu z domaci vyroby. Jako startova-
ci jogurt se ne v8echny jogurty hodi
stejné.
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Mozné priéiny $patnych vysledk
Jogurt neni tuhy:

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

Vysrazela se tekutina:
pohybovalo se sklenicemi, jogurt nebyl

dostate¢né rychle ochlazen.

Jogurt je krupicovity:

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

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

s '/, litrem smetany.



Specialni pouziti

Postup

m Promichejte 100 g jogurtu s 1 litrem
mléka nebo vytvorte smés jogurtové-
ho fermentu podle navodu na obalu.

m Naplite sklenice mlé&nou smési a
uzavrete je.

m Postavte uzaviené sklenice do na-
parovaci misky nebo na rost. Sklenice
se nesmi navzajem dotykat.

m Postavte sklenice ihned po uplynuti
doby pfipravy do chladnicky. Skleni-
cemi pritom zbyte&né nepohybuijte.

Nastaveni

automatické programy | special | wyro-
ba jogurtu

nebo

piiprava v pare
teplota: 40 °C
¢as: 5:00 hodin

Kynuti tésta

Postup
m Pripravte tésto podle receptu.

m Prikryjte misu s téstem a postavte ji
na rost.

Nastaveni

specilni pouziti (2] | kynuti tésta

Cas: podle udaje v receptu

nebo

priprava v pare
teplota: 40 °C
Cas: podle udaje v receptu
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Specialni pouziti

Rozpousténi zelatiny

Postup

m Macejte listovou zelatinu 5 minut
v mise se studenou vodou. Zelatina
musi byt dobfe ponorena ve vodé.
Zelatinu vymadckeite a vylijte vodu
z misy. Vymackanou Zelatinu vratte
do misy.

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

m Prikryjte nadobi a postavte je na rost.

Nastaveni

automatické programy | special | roz-
pustit Zelatinu

nebo

piiprava v pafe
teplota: 90 °C
¢as: 1 minuta
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Rozpousténi ¢okolady
V parni troubé mUzete rozpoustét
vSechny druhy okolady.

Postup

m Cokoladu nalamejte. Dejte polevu
v neotevieném obalu do naparovaci
misky s perforovanym dnem.

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

m Prikryjte naparovaci misku pfip. na-
dobu félii odolnou proti teploté (do
100 °C) a pare nebo poklici.

m Vétsi mnoZstvi v prlbéhu nékolikrat
zamichejte.

Nastaveni

automatické programy | specidl | roz-
pustit cokoladu

nebo

priprava v pare
teplota: 65 °C
¢as: 20 minut



Specialni pouziti

Loupani potravin

Postup

m Nakrojte potraviny jako rajCata, nekta-
rinky atd. do kfize u lodyhy. Tak se da
slupka lépe stahnout.

m Dejte potraviny do naparovaci misky
s perforovanym dnem.

m Mandle ihned po vyjmuti prudce
ochladte studenou vodou. Jinak by
se nedaly oloupat.

Nastaveni

priprava v pare
teplota: 100 °C
Cas: viz tabulka

potravina @ [min]
merunky 1
mandle 1
nektarinky 1
paprika 4
broskve 1
rajCata 1
@ doba

Konzervovani jablek

Skladovatelnost neoSetfenych jablek Ize
prodlouzit. Pfi optimalnim skladovani

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

Nastaveni

automnatické programy | ovoce | jablka |
yoelku |konzervovani

nebo

priprava v pare
teplota: 50 °C
doba konzervovani: 5 minut
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Specialni pouziti

BlansSirovani

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

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

Postup

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

m Po predvareni dejte zeleninu do le-
dové vody, aby se rychle ochladila.
Nechte ji pak dobre okapat.

Nastaveni
specidini pouziti (2] | blangirovani
nebo

piprava v pare
teplota: 100 °C
doba blanSirovani: 1 minuta
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Duseni cibule

Duseni znamena vareni ve vlastni Stavé
pfip. s pfidanim trochy tuku.

Postup

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

m Prikryjte naparovaci misku pfip. na-
dobu félii odolnou proti teploté (do
100 °C) a pare nebo poklici.

Nastaveni

automatické programy | special |
dusena cibulka

nebo

priprava v pare
teplota: 100 °C
doba duseni: 4 minuty



Specialni pouziti

Skvareni sadla

Skvarky nebudou osmahnuté (kfupavé).

Postup

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

m Prikryjte naparovaci misku folii
odolnou proti teploté (do 100 °C) a
pare nebo poklici.

Nastaveni
special | specidl | Skvarit $pek
nebo

piiprava v pare
teplota: 100 °C
¢as: 4 minuty

Dezinfekce nadobi

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

100 °C) a pare.

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

Postup

m Umistéte vSechny dily do naparovaci
misky s perforovanym dnem tak, aby
se navzajem nedotykaly (nalezato ne-
bo otvorem dol). Tak mlze horka
para nerusené proudit kolem jednot-
livych dilG.
vySkové urovné.

Nastaveni

specialni pouziti (23] | dezinfekce nadobi
¢as: 1 minuta az 10 hodin

nebo

piiprava v pére
teplota: 100 °C
¢as: 15 minut
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Specialni pouziti

Nahf¥ivani vihkych ubrouskut/
ruénikt
Postup

m Ubrousky/ruéniky navihCete a pevné
srolujte.

m Polozte ubrousky/ru¢niky vedle sebe
do naparovaci misky s perforovanym
dnem.

Nastaveni

automatické programy | specidl | nahrat

ylhké ubrousky

nebo

priprava v pare
teplota: 70 °C
¢as: 2 minuty

Rozpousténi medu

Postup

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

m Med v pribéhu jednou zamichejte.

Nastaveni

automnatické programy | specidl | roz-
pustit med

nebo

piprava v pare

teplota: 60 °C

¢as: 90 minut (nezavisle na velikosti
sklenice nebo mnozstvi medu ve skleni-
ci)
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Priprava vajecné zavarky

Postup

m Smichejte 6 vajec s 375 ml mléka (ne-
vySlehat na pénu).

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

Nastaveni

priprava v pare
teplota: 100 °C
doba pfipravy: 4 minuty



Nastaveni

Vyvolani menu "nastaveni"
Nachazite se v hlavnim menu.

Nyni miZete zkontrolovat nebo zménit
nastaveni.

Nastaveni Ize ménit jen tehdy, kdyz
neprobiha pfiprava pokrmu.

Zmeéna a ulozeni nastaveni

m Tahnéte na displeji, dokud se neob-
jevi pozadované nastaveni, a stiskné-
te je.

Aktualné vybrana nastaveni poznate
podle barevného ramecku.

m Tahnéte na displeji, dokud se neob-
jevi pozadovana volba, a stisknéte ji.

m Potvrdte pomoci OK.

Nastaveni se ulozi.
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Nastaveni

Prehled nastaveni

polozka menu mozna nastaveni
jazyk ™ .../ deutsch / english / ...
zeme
denni Cas zobrazeni
zap. / wyp. * / nocni vypnuti
znazorneni
analogovy * / digitalni
Casovy forméat
24 h* /12 h (am/pm)
nastavit
datum
osvetleni zap. / "zapnout" na 15 vtefin *
Uvodni displej hlavni menu
autornatické programy
specialni pouziti
MyMiele
vlastni programy
jas ————————
hlasitost signalni tony
ton tlacitek
uvitaci melodie
zap. "/ vyp.
jednathky hrmotnost
g*/lb/lbfoz
teplota
"Cr/CF
udrzovani teploty zap. /wyp. "
redukce pary zap. ™/ vyp.
navrhované teploty
zabezpeceni zablokovani zprovoznéni
zap. / wyp. *
zablokovani tlacitek
zap. / wyp. *
tyrdost vody mékka
stredni
tyrdd *
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Nastaveni

polozka menu mozna nastaveni
prodejce yystavnl rezim

zap. / wyp. *
nastaveni z vyroby nastaveni

vlastni programy
navrhované teploty
MyMiele

*

nastaveni z vyroby
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Nastaveni

Sprache ™

MUzete nastavit sv(j narodni jazyk a
SVoji zemi.

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

Tip: Pokud jste nedopatfenim zvolili
jazyk, jemuz nerozumite, fidte se sym-

menu jazyk ™.

Denni ¢as

Zobrazeni

Zvolte zpUsob zobrazeni denniho ¢asu
pfi vypnuté parni troubé:

- zap.

Denni ¢as se na displeji zobrazuje
stale. Vybérem pfislusného senzo-
rového tla¢itka mizete pfimo zapinat
a vypinat osvétleni -Q- a pouzivat
funkci alarm + kuchyrisky budik .

= Wyp.

Displej je pro Usporu energie vypnuty.

Nez budete moci parni troubu pouzi-
vat, musite ji zapnout. To plati i pro
osvétleni -Q: a funkci alarm + ku-
chyrisky budik Q.

— nocni vypnuti

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

Znazornéni

Denni ¢as si mlzZete nechat zobrazovat
jako analogovy (v podobé hodin

s cifernikem) nebo digitalni (hod:min). Pri
digitalnim zobrazeni se na displeji zo-
brazuje navic datum.
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Format ¢asu
MUzete si zvolit forméat denniho ¢asu:
- 24h

Denni ¢as se zobrazuje v 24hodi-
novém formatu.

- 12 h {am/pm)

Denni ¢as se zobrazuje v 12hodi-
novém formatu.

Nastaveni
Nastavujete hodiny a minuty.

Po vypadku proudu se znovu zobrazu-
je aktualni denni €as. Parni trouba si
tuto informaci uklada asi na 200 hodin.

Synchronizace

Tato polozka menu se zobrazuije jen
tehdy, kdyz mate k dispozici systém
Miele@home (viz samostatny navod
k obsluze).




Nastaveni

Datum
Nastavujete datum.

Datum se zobrazuje pfi vypnuté parni
troubé jen pfi nastaveni denni ¢as |
znazorméni | digitalni.

Hlasitost

Signalni tony

Hlasitost se znazorfuje pruhem
tvofenym sedmi segmenty.

Osvétleni

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

— "zapnout" na 15 vtefin

Osvétleni ohfevného prostoru se
béhem pfipravy pokrmu po

15 sekundach vypne. Vybérem -Q: je
znovu na 15 sekund zapnete.

Spoustéci obrazovka

Z vyroby se pfi zapnuti parni trouby zo-
brazuje hlavni menu. Misto ného mize-
te jako spoustéci obrazovku zvolit také
napf. pfimo automatické programy ne-
bo zaznamy v MyMiele.

Jas

Jas displeje se znazornuje pruhem
tvofenym sedmi segmenty.

-

m Pro zménu jasu zvolte trmavsi nebo
svetlejsi.

Kdyz jsou vSechny segmenty vypinéné,

je zvolena maximalni hlasitost. Kdyz

neni vyplnény zadny segment, je tén vy-

pnuty.

m Pro zménu hlasitosti zvolte i3 nebo
hlasitejsi.

m Pro zapnuti nebo vypnuti signalnich
ténl zvolte zap. nebo vyp..

Ton tlacitek

Hlasitost se znazorfuje pruhem
tvofenym sedmi segmenty.

-

Kdyz jsou vSechny segmenty vyplnéné,

je zvolena maximalni hlasitost. Kdyz

neni vyplnény zadny segment, je tén vy-

pnuty.

m Pro zménu hlasitosti zvolte tissi nebo
hlasitéjsi.

m Pro zapnuti nebo vypnuti ténu tlacitek
zvolte zap. nebo wyp..

Uvitaci melodie

MUzZete vypnout nebo zapnout melodii,
ktera zni pfi stisknuti tlacitka zap./

vyp. O.
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Nastaveni

Jednotky

Hmotnost
-4
Hmotnost jidel v automatickych
programech se nastavuje v gramech.
- b
Hmotnost jidel v automatickych
programech se nastavuje v librach.
- Ib/oz

Hmotnost jidel v automatickych
programech se nastavuje v librach/
uncich.

Teplota

- DC
Teplota se zobrazuje ve stupnich Cel-
sia.

- °F
Teplota se zobrazuje ve stupnich Fa-
hrenheita.
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Udrzovani teploty

Uvédomte si, Zze se choulostiva jidla,
zejména ryby, mohou pfi udrzovani

teploty dovarit.

— zap.

V provoznim zpUlsobu pfiprava v pa-
re je funkce udrzovani teploty ak-
tivovana, kdyz se vaifi s teplotou asi
od 80 °C. Kdyz jidla po pfipravé ne-
vyjmete z parni trouby, asi po 5 mi-
nutach zacne tato funkce. Na displeji
se zobrazuje udrzovani teploty a jidla
jsou asi 15 minut zahfivana pfi tep-
loté 70 °C. Otevienim dvifek nebo
dotykem displeje nebo <O se faze
udrzovani teploty ukonci.

- wyp.
Funkce udrzovani teploty je vypnuta.




Nastaveni

Redukce pary
— zap.

Kdyz se pfipravuje pokrm pfi teploté
asi od 80 °C, kratce pred koncem
doby pfipravy se automaticky
pootevrou dvirka parni trouby. Funk-
ce zpusobi, Ze pfi otevieni dvifek
neunikne tolik pary. Dvifka se zaviou
opét automaticky.

— ¥yp.
Kdyz je redukce pary vypnuta, tak se
automaticky vypne také funkce
udrzovani teploty. PFi vypnuté redukci
pary vystoupi pfi otevieni dvifek velké
mnozstvi pary.

Navrhované teploty

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

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

m Zvolte poZzadovany provozni zpUsob.

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

m Zménte navrhovanou teplotu.

m Potvrdte pomoci OK.
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Nastaveni

Zabezpeceni

Zablokovani zprovoznéni

Zablokovani zprovoznéni brani neu-
myslInému zapnuti parni trouby.

Kuchyrisky budik nebo alarm mizete
nadale ihned nastavit i pfi aktivovaném
zablokovani zprovoznéni.

Po vypadku proudu zlstane zablo-
kovani zprovoznéni zachované.

- zap.

Zablokovani zprovoznéni se aktivuje.
NeZ budete moci parni troubu po za-
pnuti pouzivat, nejméné 6 sekund
tisknéte symbol (5.

= ¥y¥p.

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

Zablokovani tlacitek

Zablokovani tlacitek brani neimysinému
vypnuti nebo zméné pfipravy pokrmu.

- zap.

Zablokovani tlacitek je aktivované.
Nez budete moci pouzit nékterou
funkci, nejméné na 6 sekund stiskné-
te symbol [&. Zablokovani tladitek se
pak na kratkou dobu deaktivuje.

- wyp.

Zablokovani tladitek je deaktivované.
Tlagitka ihned reaguiji na dotyk.
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Tvrdost vody

Parni trouba je z vyroby nastavena na
tvrdost vody tvrda. Aby trouba bez-
vadné fungovala a byla ve spravném
okamziku odvépnénq, musite nastavit
tvrdost mistni vody. Cim je voda tvrdsi,
tim Castéji musi byt parni trouba od-
vapnéna.
— mékka

< 8,4 °dH, < 1,5 mmol/l
— stfedni

8,4-14 °dH, 1,5-2,5 mmol/I
— tyrda

> 14 °dH, > 2,5 mmol/I



Nastaveni

Prodejce

Tato funkce umozniuje specializovanym
obchoddim prezentovat parni troubu bez
vytapéni. Pro soukromé pouzivani toto
nastaveni nepotrebujete.

Vystavni provoz

Kdyz mate aktivovany vystavni provoz,
objevi se Vystavni rezim je zapnuty.
Pristroj nehreje., jakmile parni troubu za-
pnete.

- zap.

Vystavni provoz se aktivuje, kdyz nej-
méneé 4 sekundy tisknete tlacitko OK.

= Wyp.

Vystavni provoz se deaktivuje, kdyz
nejméné 4 sekundy tisknete tlacitko
OK. MUzete pak parni troubu pouzi-
vat jako obvykle.

Nastaveni z vyroby

— nastaveni

VSechna nastaveni se vrati na nasta-
veni z vyroby.

— vlastni programy

Vymazou se vSechny vlastni
programy.

— navrhované teploty

Zmeénéné navrhované teploty se vrati
na nastaveni z vyroby.

- MyMiele

Vymazou se vSechny zaznamy My-
Miele.
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Informace pro zkusebni ustavy

Zkusebni jidla pro pripravu v pare

Zkousky provadét podle popisu v navrhu "Elektrické sporaky, varné desky, pecici
trouby a pfistroje na grilovani pro domaci pouziti — postupy méfeni uzitnych
vlastnosti" (DIN EN 50304 / DIN EN 60350) navrh odstavce "Parni trouby a kombi-
nované parni trouby".

zkusebni jid- | napafovaci | mnozstvi [g] =’ 152 [°cl @ [min]
lo miska
pridani pary
brokolice 1x DGGL 8 max. libovolné 100 3
8.1)
rozlozeni pary
brokolice 1x DGGL 8 300 libovolné 100 3
8.2)
vykon pfi maximalnim naplnéni
hrach (8.3) 2x DGGL 1 4750 2, 48 100 4
2x DGGL 8 41000

£ vyskova(g) uroven (Urovné) odspodu / § teplota / @ doba pfipravy
2 Dejte zkugebni jidlo do studeného ohfevného prostoru (nez zaéne faze rozehiati).
®Do vySkové urovné zasurite vzdy 1x DGGL1 a 1x DGGL 8 za sebou.

4 Zkouska je skoncena, kdyz je teplota na nejstudenéjsim misté 85 °C.
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Cisténi a osetfovani

Pokyny k Cisténi a oSetrovani

& Nebezpedi Urazu!

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

Na Cisténi parni trouby nikdy ne-
pouzivejte parni Cistici zafizeni.

Kdyz pouzijete nevhodné distici
prostfedky, mohou se vSechny po-
vrchy zabarvit nebo zménit. Na cisté-
ni pouzivejte vyhradné bézné myci
prostfedky pro domacnost.

VS8echny povrchy jsou choulostivé na
poskrabani. U sklenénych ploch
mohou vést Skrabance pfipadné

k rozbiti.

Odstrarite ihned zbytky Cisticich
prostfedkd.

Nepouzivejte alifatické Cistici nebo
myci prostfedky obsahuijici uhlovo-
diky. Mohla by zdufret tésnéni.

Nechte parni troubu pred kazdym
¢isténim vychladnout.

m Vycistéte a osuste parni troubu a pfi-
sluSenstvi po kazdém pouziti.

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

Pokud nepouzivanou parni troubu na
delSi dobu odstavite, jesté jednou ji
prosim dlkladné vycistéte, abyste za-
branili vytvareni pachl atd. Nechte
pak otevirena dvirka pfistroje.
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Cisténi a osetifovani

Celni strana parni trouby

Nevhodné Gistici prostiedky

Abyste neposkodili povrch, vyhybejte se
pfi Cisténi témto prostredkim:

Cistici prostfedky obsahuijici sodu,
¢pavek, kyseliny nebo chloridy,

Cistici prostredky rozpoustéjici vodni
kamen,

drhnouci Cistici prostfedky, napf.
prasek na drhnuti, tekuty pisek, odi-
raci houbicky,

Cistici prostfedky obsahujici roz-
poustédla,

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

Cistici prostfedky na sklokeramické
varné desky,

tvrdé odiraci karta€e a houbicky (na-
pf. houbi€ky na hrnce, upotfebené
houbicky obsahuijici jesté zbytky drh-
noucich prostredkd),

odstranovace nedistot,

ostré kovové Skrabky,

ocelové viny,

nerezové spiraly,

bodové ¢&isténi mechanickymi &istici-
mi prostredky,

sprej na pecici trouby.
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m Cistéte Gelni sténu Sistou houbovou
utérkou, mycim prostfedkem na rucni
myti a teplou vodou. Na ¢isténi mize-
te pouzit také Cistou, vihkou utérku
z mikrovlakna bez Cisticiho
prostredku.

m Osuste Celni sténu po kazdém cisténi
mékkou utérkou.



Cisténi a osetfovani

Ohrevny prostor
m Odstrarite:

— kondenzat, ktery se da dobre setfit
houbi¢kou nebo houbovou utérkou,

— mirna tukova znecisténi houbovou
utérkou, mycim prostfedkem na ruéni
myti a teplou vodou.

Topné téleso ve dné se po delSim
pouzivani miZe zabarvit skapavajicimi
tekutinami.

m Odstrante zabarveni topného télesa
ve dné Cisticim prostfedkem Miele na
sklokeramiku a nerez ocel (viz kapito-
la "PfisluSenstvi k dokoupeni").

m Po kazdém c¢isténi otirejte Cistou
vodou, dokud nebudou odstranéné
v8echny zbytky Cisticich prostredkd.

m Po vytfeni osuste ohfevny prostor a
vnitfni stranu dvirek utérkou.

Tésnéni dvirek je konstrukéné konci-
povano na celou dobu zivotnosti
pfistroje. Pokud je vSak nutné je vymé-
nit, zavolejte servisni sluzbu (viz konec
tohoto navodu k obsluze).

Automaticky otvira¢ dvirek

Dbejte na to, aby se otvira€ dvifek
nezalepil zbytky jidel.

m Otfete znecisténi na otviraci dvirek
ihned Cistou houbovou utérkou, my-
cim prostfedkem na ru¢ni myti a tep-
lou vodou.

m Po kazdém cisténi otirejte Cistou
vodou, dokud nebudou odstranéné
v8echny zbytky Cisticich prostfedkd.

Zasobnik na vodu

m Zasobnik na vodu po kazdém pouziti
vyjméte a vyprazdnéte.

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

Prislusenstvi

VSechny soucasti pfisluSenstvi jsou
vhodné pro myti v mycce nadobi.

Zachytna miska, rost, naparovaci
misky

m Po kazdém pouziti umyjte a ususte
zachytnou misku, rost a naparovaci
misky.

m Odstrarite namodrala zabarveni na-
parovacich misek Cisticim
prostfedkem Miele na sklokeramiku a
nerez ocel (viz kapitola "PfisluSenstvi
k dokoupeni") nebo octem.

m Umyijte naparovaci misky po pouziti
Cisticiho prostfedku Cistou vodou,
abyste odstranili vSechny jeho zbytky.
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Cisténi a osetifovani

Postranni mrizky

<]

m Vytahnéte postranni mfizky nejprve
na boku O, potom vzadu .

m Umyjte mfizky v myc€ce nadobi nebo
Cistou houbovou utérkou,
prostfedkem na ruéni myti a teplou
vodou.

m Po umyti postranni mfizky opét pevné
zatlaCte. Pfi nasazovani mrizek dbejte
na to, aby byly spravné zastréené (viz
obrazek).

Kdyz postranni mfizky nebudou
spravné zastréené, nebudou chrané-
né proti vyklopeni a vytazeni. Kromé
toho se mize pfi zasouvani na-
parovacich misek poskodit teplotni
¢idlo.
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Odvapnovani

Na odvaprovani Vam doporucujeme
pouzivat odvaprovaci tablety Miele
(viz "PrisluSenstvi k dokoupeni"). Byly
vyvinuty specialné pro vyrobky Miele
pro optimalizaci procesu odvapnéni.
Jiné odvapnovaci prostredky, které
kromé kyseliny citronové obsahuiji i ji-
né kyseliny a/nebo jiné nezadouci lat-
Ky, jako jsou napf. chloridy, by mohly
poskodit vyrobek. Kromé toho by pfi
nedodrzeni koncentrace odvapriovaci-
ho roztoku nebylo mozné zarudit
pozadovany ucinek.

Odvépriovaci roztok obsahuje kyseli-
nu.

Kdyz se odvapriovaci roztok dostane
na madlo dvifek nebo kovové panely,
mohou se vytvorit skvrny.
Odvapnovaci prostfedek ihned utfe-
te.

Parni trouba musi byt po urcité dobé
provozu odvapnéna. Kdyz je dosazeno
okamziku pro odvapnéni, tak se na dis-
pleji zobrazuje pocet zbyvajicich pfiprav
pokrmU. Po poslednim zbyvajicim pro-
cesu pfipravy s parou se parni trouba
zablokuje.

DoporucCujeme odvapnit parni troubu
predtim, nez se zablokuije.

Zéasobnik na vodu se v pribéhu proce-
su musi vyprazdnovat, vyplachovat a
plnit Cerstvou vodou.




Cisténi a osetfovani

Funkce hotové v a start v nejsou pfi od-
vapnovani nabizeny.

m Zapnéte parni troubu a zvolte od-
vapnéni S.
Na displeji se objevi upozornéni:

m Naplrite zasobnik na vodu az po
znacku S studenou vodou a pfidejte
2 odvapriovaci tablety Miele.

m Zasunte zasobnik na vodu az na do-
raz.

m Potvrdte pomoci OK.

Na displeji se objevi zbyvajici doba.
Spusti se proces odvapriovani.

Proces odvapnovani Ize predCasné
ukongit jen béhem prvnich 6 minut.
Pred ukoncéenim odvapnovani pfistroj
v zadném pfipadé nevypinejte, protoze
byste pak proces museli spustit
ZNnovu.

Zéasobnik na vodu se v priibéhu proce-
su musi vyplachnout a naplnit Cerstvou
vodou.

m Ridte se pokyny na displeji.

Kdyz proces odvaprovani skonci, ob-
jevi se na displeji odpovidajici upo-
zornéni.

Po odvapnovani
m Vypnéte parni troubu.

m Vyjméte, vyprazdnéte a ususte za-
sobnik na vodu.

m Osus$te ohrevny prostor.

m Dvirka pfistroje zaviete az poté, co
bude Uplné suchy ohfevny prostor.
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Cisténi a osetifovani

Dvirka
Vysazeni

m Pfipravte pro dvifka vhodnou odkla-
daci plochu, napf. mékkou utérku.

Nez je mozné vysadit dvitka, musite
nejprve odijistit blokovaci trmeny na

obou pantech dvirek.

m Pro odji$téni otocte blokovaci trmeny
na obou pantech dvifek az na doraz
do Sikmé polohy.
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& Hrozi nebezpedi poranéni drzaky
dvirek!

Drzaky dvifek se vrati k parni troubé.
Dvirka v zadném pfipadé netahnéte
od drzakl do vodorovné polohy.

m Zavriete dvirka az na doraz.

Hrozi nebezpedi poskozeni dvirek!

Mohlo by se ulomit madlo dvifek a
mohla by se poskodit skla dvirek.

Nezvedejte dvitka za madlo.
Davejte pozor, aby se dvirka pfi odni-
mani nevzpricila.

m Uchopte dvitka na bocich a
rovnomérné je zeSikma vytahnéte na-
horu z drzaka.

m PoloZte dvirka na pfipravenou odkla-
daci plochu.



Cisténi a osetfovani

Nasazeni

Hrozi nebezpedi poskozeni dvirek!
Davejte pozor, aby se dvitka pfi na-
sazovani nevzpficila.

m Nasadte dvifka na drzaky.

Hrozi nebezpedi poskozeni dvirek!
Kdyz nejsou zajisténé blokovaci tf-
meny, mohou se dvifka uvolnit

z drzakl a poskodit.

Po nasazeni blokovaci tfrmeny bez-
podminelné zajistéte.

m Dvitka UpIné oteviete.

m Pro zajisténi otolte blokovaci tfmeny
na obou pantech dvifek az na doraz
do vodorovné polohy.
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Co udélat, kdyz ...?

Vétsinu problémd, které se vyskytuji v béZném provozu, mizete vyresit sami. Ma
Vam pfi tom pomoci nasledujici prehled.
Pokud pficinu problému nenajdete nebo nedokazete odstranit sami, zavolejte ser-

visni sluzbu (viz obalka).

& Nebezpeci poranéni! Neodborné provedenymi instalacnimi a udrzbarskymi
pracemi nebo opravami mdze byt uzivatel vystaven znacnym nebezpecim, za

ktera Miele neodpovida.

Instalacni a udrzbarské prace stejné jako opravy smi provadét jen kvalifikovani
pracovnici poveéreni spolec¢nosti Miele.
Nikdy sami neotvirejte plast parni trouby.

Problém

Pric¢ina a odstranéni

Parni trouba se neda
zapnout.

Doslo k vypnuti jistice.
m Zapnéte jisti¢ (minimalni jiSténi viz typovy §titek).

Pfipadné se vyskytla technicka zavada.

m Odpojte parni troubu asi na 1 minutu od elektricke
sité tak, ze
— vypnete spinac pfislusného jistiCe pfip. Uplné vy-

Sroubujete tavnou pojistku nebo
— vypnete proudovy chranic¢ FI.

m Pokud ani po opé&tovném zapnuti jisti¢e nebo
proudového chranice pfip. opétovném zasrou-
bovani pojistky nebude stale mozné uvést parni
troubu do provozu, zavolejte kvalifikovaného elek-
trikafe nebo servisni sluzbu.

Parni trouba netopi.

Je nastaveny vystavni provoz.

m Deaktivujte vystavni provoz (viz kapitola "Nasta-
veni — Prodejce").

Po vypnuti je jesté
slySet hluk ventilatoru.

Dobiha ventilator.

Parni trouba je vybavena ventilatorem, ktery odvadi
vypary z ohfevného prostoru ven. Ventilator bézi dal
i po vypnuti parni trouby. Ventilator se po néjaké
dobé automaticky vypne.

Po zapnuti parni trouby,
béhem provozu a po vy-
pnuti je slySet hluk
(bzuéeni).

Tento hluk nepoukazuje na chybnou funkci nebo za-
vadu pfistroje. Vznika pfi Cerpani a odCerpavani vody.
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Co udélat, kdyz ...?

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Po prestéhovani parni
trouba jiz neprejde

z faze rozehrivani do
faze vareni.

Zménil se bod varu vody, protoze se nadmorska vys-

ka nového mista instalace lisi nejméné o 300 metrd

od plvodni nadmorské vysky.

m Pro prizplsobeni pfistroje bodu varu provedte od-
vapnéni (viz kapitola "Ciéténi a o$etfovani — Odva-
priovani").

Béhem provozu vystu-
puje neobvykle velké
mnozstvi pary nebo pa-
ra vystupuje na jinych
mistech nez obvykle.

Nejsou spravné zaviena dvirka.
m Zaviete dvirka.

Neni spravné usazené tésnéni dvirek.
m Pritlacte tésnéni dvifek opét tak, aby bylo vSude
rovhomérné usazené.

Je poskozené tésnéni, jsou v ném napfiklad trhliny.
m K vymeéneé tésnéni dvifek zavolejte servisni sluzbu.

PFi opétovném uvedeni
do provozu vznika pis-
kavy zvuk.

Po zavreni dvifek dojde k vyrovnani tlakd, pfi némz
mUZze vzniknout piskavy zvuk. Tento zvuk nepou-
kazuje na zavadu pfistroje.

Nejsou uvedeny funkce
start v a hotové v.

Je prili§ vysoka teplota v ohfevném prostoru, napt. po

skonceni pfipravy pokrmu.

m Nechte vychladnout ohfevny prostor s otevienymi
dvirky.

U poloZek pfiprava menu a odvépnéni & nejsou tyto
funkce vSeobecné nabizeny.

Nefunguje osvétleni
ohievného prostoru.

Je vadna zarovka.

m Kdyz se ma vyménit zarovka, zavolejte servisni
sluzbu.

Fd4

Chyba komunikace

m Parni troubu vypnéte a po nékolika minutach opét
zapnéte.

m Jestlize se chybové hlaseni stale jeSté zobrazuije,
zavolejte servisni sluzbu.

F ajina Cisla

Technicka zavada
m Vypnéte parni troubu a zavolejte servisni sluzbu.
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Prislusenstvi k dokoupeni

Miele nabizi Siroky sortiment pfislusen-
stvi Miele vhodnych pro Va$e pfistroje a
Cistici a oSetfovaci produkty.

Tyto produkty si mizete Uplné snadno
objednat v internetové prodejné Miele:

www.miele-shop.com]

Tyto produkty obdrzite také prostrednic-
tvim servisni sluzby Miele (viz konec
tohoto navodu k obsluze) a u svého
specializovaného prodejce Miele.
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Naparovaci misky

K dispozici je mnoho naparovacich mi-
sek rliznych velikosti s perforovanym
i plnym dnem:

DGGL 1

—

naparovaci miska s perforovanym dnem
objem 1,5 | / uzitny objem 0,9 |
325 x 175 x 40 mm (8xhxv)

DGG 2

naparovaci miska s plnym dnem
objem 2,5 | / uzitny objem 2,0 |
325 x 175 x 65 mm (8xhxv)

DGG 3

=

naparovaci miska s plnym dnem
objem 4,0 | / uzitny objem 3,1 |
325 x 265 x 65 mm (Sxhxv)



Prislusenstvi k dokoupeni

naparovaci miska s perforovanym dnem
objem 4,0 | / uzitny objem 3,1 |
325 x 265 x 65 mm ($xhxv)

DGGL 5

naparovaci miska s perforovanym dnem
objem 2,5 | / uzitny objem 2,0 |
325 x 175 x 65 mm (8xhxv)

DGGL 6

naparovaci miska s perforovanym dnem
objem 4,0 | / uzitny objem 2,8 |
325 x 175 x 100 mm (8xhxv)

DGG 7
=

naparovaci miska s plnym dnem
objem 4,0 | / uzitny objem 2,8 |
325 x 175 x 100 mm (8xhxv)

naparovaci miska s perforovanym dnem
objem 2,0 | / uzitny objem 1,7 |
325 x 265 x 40 mm (Sxhxv)

DGGL 13

naparovaci miska s perforovanym dnem
objem 3,3 | / uzitny objem 2,0 |
325 x 350 x 40 mm (8xhxv)

Poklice na naparovaci misky

DGD 1/3

poklice na naparovaci misku 325 x
175 mm

DGD 1/2

0@
poklice na naparovaci misku 325 x
265 mm
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Prislusenstvi k dokoupeni

Cistici a oSetrovaci prostredky

Odvapnovaci tablety (6 ks)

pro odvapnovani parni trouby

Cistici prostiedek na sklokeramiku a
nerez ocel (250 ml)

na odstranéni zabarveni naparovacich
misek

Utérka z mikroviakna

Na odstranéni otiskl prstli a mirnych
znecisténi
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Ostatni
DGG 21

N

Zachytna miska na zachycovani skapa-
vajici tekutiny, Ize ji pouzivat i jako na-
parovaci misku.

325 x 430 x 40 mm (8xhxv)

Na postaveni vlastniho varného nadobi

Multifunkéni pekac

Hlinikovy pekaé s nepfilnavym povr-
chem, s nerezovou poklici. Vhodny také
pro zénu pro pekac indukéni varné des-
ky, vSechny sporaky a pecici trouby.

Nevhodny jen pro plynové varné
desky!

KMB 5000-S

Maximalni naplnéni asi 2,5 kg
325 x 260 x 60 mm (8xhxv)



Miele@home
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(D Pfistroj pro doméacnost kompatibilni s Miele@home

(@ Miele@home komunikaéni adaptér XKS3000Z pfip. komunika&ni modul
XKM3000Z

(® Miele@home pistroj pro domacnost s funkci SuperVision
® Miele@home Gateway XGW3000

(® WiFi router

(® pfipojeni k Homeautomation systémdm

@ smartphone, tablet, laptop

pfipojeni k internetu
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Miele@home

Vs pfistroj pro domacnost /(3 je
mozné zapojit do sité a Ize ho pres
dokoupitelny komunika¢ni modul pfip.
dokoupitelny komunikaéni adaptér @ a
pfipadné potfebnou sadu pro dodatec-
nou montaz zaclenit do systému Mie-
le@home.

V systému Miele@home posilaji pfistroje
pro domacnost schopné zaclenéni do
sité informace o svém provoznim stavu
a upozornéni k pribéhu programu zob-
razovacimu zafizeni 3, napt. pedici
troubé s funkci SuperVision.

Zobrazeni informaci, fizeni pFistroju
pro domacnost

— SuperVision pfistroj pro domacnost
®
Na displeji nékterych pristrojl pro
domacnost schopnych zaélenéni do
sité se mUZe zobrazovat stav jinych
do sité zaclenitelnych pfistrojd pro
domacnost.

— Mobilni koncova zafizeni @
S PC, notebookem, tabletem nebo
chytrym telefonem smartphone Ize
v oblasti domovni sité¢ WLAN (& zob-
razovat stavové informace pfistrojd
pro domacnost a provadét nékteré fi-
dici povely.

— Domovni sit ®
Systémoveé reseni Miele@home Vam
umoziuje vytvofit domovni sit. Po-
moci Miele@home Gateway (@) se daji
pfistroje pro domacnost schopné za-
Clenéni do sité integrovat do jinych
domovnich sbérnicovych systémd.
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— V Némecku Ize jako alternativu k Mie-
le@home Gateway integrovat
pristroje pro domacnost schopné za-
¢lenéni do sité do platformy QIVICON
Smart Home (www.qivicon.de).

SmartStart (podle pristroje pro
domacnost)

Smart Grid pfistroje pro domacnost Ize
automaticky spustit v dobég, kdy je pfiz-
niva cena elektfiny nebo je k dispozici
dostatecna nabidka proudu (napt. z fo-
tovoltaické elektrarny).

Prislusenstvi k dokoupeni (podle

pristroje pro domacnost)

— komunika&ni modul XKM3000Z pfip.
komunikac¢ni adaptér XKS3000Z

— sada pro dodate¢nou montaz pro pfi-
pravu komunikace XKV

- Miele@home Gateway XGW3000

K pfislusenstvi jsou pfilozeny samo-
statné navody k instalaci a pouziti.

Dalsi informace

Dalsi informace k Miele@home najdete
na webové strance Miele a v navodech
k pouZziti jednotlivych komponentl Mie-
le@home.


http://www.qivicon.de

Bezpecnostni pokyny pro vestavbu

/\ Neodborné vestavba mdze vést k poranéni osob a vécnym
Skodam!

» Pripojovaci Udaje (frekvence a napéti) uvedené na typovém $titku
parni trouby musi bezpodminecné souhlasit s odpovidajicimi para-
metry elektrické sité, aby se pfistroj neposkodil.

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

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

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

» Parni troubu musite umistit tak, abyste vidéli obsah naparovaci
misky v nejvyssi vySkové urovni. Jen tak Ize zabranit opareni
v dUsledku vystriknuti horkych jidel a horké vody.

V8echny rozméry jsou uvedeny v mm.
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Podrobné rozméry celni stény parni trouby

Celni sténa Pure
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* prosklena Celni sténa / ** kovova Celni sténa
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Rozmeéry pro vestavbu

Vestavba do horni sk¥riné

@
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@ parni trouba

(@ vyklenek pro vestavbu

(® pfivodni sitovy kabel — pFivod k parni troubé
(@ doporugené umisténi elektrického pfipoje
(® pfivodni sitovy kabel, L = 2 000 mm

* prosklena Celni sténa / ** kovova Celni sténa
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Rozmeéry pro vestavbu

Vestavba do spodni skriné

Ma-li se parni trouba vestavét pod varnou desku, dbejte pokynli pro vestavbu
varné desky a respektujte vestavbovou vysku varné desky (viz montazni navod
varné desky).

@ parni trouba

(@ vyklenek pro vestavbu

(® pfivodni sitovy kabel — pFivod k parni troubé
(@ doporugené umisténi elektrického pfipoje
(® pfivodni sitovy kabel, L = 2 000 mm

* prosklena Celni sténa / ** kovova &elni sténa
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Rozmeéry pro vestavbu

Kombinovana vestavba s pecici troubou
30
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&

(® parni trouba

(@ vyklenek pro vestavbu

(® privodni sitovy kabel — pfivod k parni troubé&

(® doporucené umisténi elektrického pfipoje

(® pfivodni sitovy kabel, L = 2 000 mm

(® vyFez pro odvétrani (je nutny jen pfi vestavbé nad pedici troubou s pyrolytickym
samocisténim)

@ pegdici trouba

* prosklena Celni sténa / ** kovova Celni sténa
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Vestavba

Nasazeni parni trouby

Chybna funkce pfi nespravneé vy-
rovnané parni troubé!

Parni trouba musi stat vodorovné,
aby mohl bezchybné pracovat vy-
robnik pary. Odchylka od vodorovné
polohy smi byt maximalné 2°.

m Zasunte parni troubu do vyklenku pro

vestavbu a vyrovneijte ji. Dbejte na to,
abyste nepfiskfipli nebo neposkodili

privodni sitovy kabel.

\

AN

\u

N

m Pfipevnéte parni troubu dodanymi
vruty (3,5 x 25 mm) vpravo a vlevo
k bo¢nim sténam skfine.

m Zkontrolujte vSechny funkce parni
trouby podle navodu k obsluze.
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Elektrické pripojeni

Doporucujeme pfipoijit parni troubu

k elektrické siti pfes zasuvku. To
usnadni praci servisni sluzbé. Zasuvka
musi byt po montézi parni trouby
snadno pfistupna.

& Nebezpeci poranéni!

Neodborné provedené instalacni a
Udrzbarské prace nebo opravy
mohou uZivatele vystavit znanym
nebezpecim, za ktera Miele neodpo-
vida.

Spole€nost Miele nelze €init zodpo-
védnou za Skody (nap¥. Uraz elek-
trickym proudem), které vzniknou

v dUsledku chybéjiciho nebo pre-
ruSeného ochranného vodi¢e v misté
instalace.

Jestlize odstranite sitovou zastr¢ku

z pfipojovaciho vedeni nebo pfipo-
jovaci vedeni neni sitovou zastrckou
vybaveno, musi parni troubu pfipojit
k elektrické siti kvalifikovany elek-
trikar.

Pokud by zasuvka jiz nebyla
pristupna nebo bylo naplanovano
pevné pfipojeni, musi byt v misté in-
stalace k dispozici odpojovaci za-
fizeni v8ech pold. Za takové odpo-
jovaci zafizeni se povazuji vypinace
se vzdalenosti rozpojenych kontakt
nejméné 3 mm. Patfi k nim jistiCe ve-
deni, pojistky a stykace. Nezbytné
pfipojovaci Udaje najdete na typo-
vém Stitku. Tyto Udaje musi souhlasit
s odpovidajicimi parametry elektrické
sité.

Po montazi musi byt zajisténa ochra-
na proti dotyku soucasti s provozni
izolaci!

Celkovy vykon
viz typovy Stitek
Pripojeni

AC 230V /50 Hz

Potfebné pfipojovaci udaje naleznete na
typovém stitku. Tyto Udaje se musi
shodovat s pfisluSnymi parametry elek-
trické sité.

Proudovy chranic Fli

Pro zvyseni bezpec€nosti doporucuje
VDE resp. OVE predradit parni troubg
proudovy chrani¢ s vybavovacim prou-
dem 30 mA.
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Elektrické pripojeni

Odpojeni od sité

& Poskozeni osob v disledku uUra-
zu elektrickym proudem!

Po odpojeni je nutno zajistit sit proti
opéetovnému zapnuti.

Ma-li se odpaijit elektricky okruh parni

trouby od sité, podle instalace provedte

v rozvodu nasledujici:

Tavné pojistky

m Ze Sroubovacich ¢epicek Uplné vy-
jméte pojistkoveé viozky.

Sroubovaci jisti¢e

m Tisknéte kontrolni knoflik (Cerveny),
dokud nevyskoci knoflik uprostred
(Cerny).

Vestavné jistice

(proudovy chrani¢ vedeni, min. typ B

nebo C!)

m Prepnéte packu z polohy 1 (zap.) do
polohy 0 (vyp.).

Chranic FI
(proudovy chranic)

m Hlavni vypinac pfepnéte z polohy
1 (zap.) do polohy 0 (vyp.) nebo
stisknéte kontrolni tlagitko.
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Vymeéna sitového pripojovaciho
kabelu

Pri vyméné privodniho sitového kabelu
se smi pouzit jen specialni kabel typu
CYSY (s PVC izolaci), ktery je k dostani
u vyrobce nebo servisni sluzby.



Servisni sluzba, typovy stitek, zaruka

Servisni sluzba
PFi poruchach, které nedokazete odstranit sami, informujte
— Vaseho specializovaného prodejce Miele nebo

— servisni sluzbu Miele.

Telefonni Cislo servisni sluzby najdete na konci tohoto navodu k obsluze a
montazi.

Servisni sluzba bude potfebovat modelové oznaceni a vyrobni Cislo.

Typovy stitek

Zde nalepte pfilozeny typovy stitek. Dbejte na to, aby modelové oznaceni souhlasi-
lo s Udaji na zadni strané tohoto navodu k obsluze.

Zarucni doba a zaru¢ni podminky
Zarucni doba ¢ini 2 roky.

ZarucCni podminky se fidi platnymi pravnimi predpisy. Informace k zaru¢nim pod-
minkam naleznete na www.miele.cz.

121



Autorska prava a licence

Pro ovladani a fizeni pfistroje pouziva Miele software.

Je nutno respektovat opravnéni Miele a dalSich dotéenych dodavatelll software
(napf. Adobe) vyplyvaijici z autorského prava.

Miele a jeho dodavatelé si vyhrazuji veSkera prava na softwarové komponenty.
Zvlasté je zakazano:

— rozmnozovani a rozSifovani,

- vytvareni zmén a odvozenych stavd,

— dekompilace, zpétny vyvoj, analyzovani a jiné redukovani software.

Tento vyrobek obsahuje software Adobe® Flash® Player v licenci spole¢nosti
Adobe Systems Incorporated, Adobe Macromedia Software LLC. Adobe a Flash
jsou registrované obchodni znacky spolec¢nosti Adobe Systems Incorporated.

Do software jsou integrovany také komponenty spadajici pod GNU General Public
License a pod dal§i Open Source licence.

Po zadani nazvu Vaseho konkrétniho produktu obdrzite na http://www.miele.com/
device-software-licenses prehled integrovanych Open Source komponent i s kopii
prislusné licence.

Miele pfeda zdrojovy kéd pro vdechny komponenty software licencovaného pod
GNU General Public License a srovnatelnymi Open Source licencemi.

Abyste obdrzeli takovy zdrojovy kdd, zaslete e-mail na info@miele.com.
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