Navod na pouzitie a montaz
Parna rura s mikrovinkou

Pred inStalaciou a uvedenim do prevadzky si bezpodmienecne pre-
Citajte navod na umiestnenie - inStalaciu - uvedenie do prevadzky.
Ochranite tak seba a zabranite Skodam.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

Parna rdra s mikrovinkou sa pre zjednoduSenie v navode dalej oznacuje len ako
parna rdra.

Tato parna rura zodpoveda predpisanym bezpecnostnym
ustanoveniam. Neodborné pouzitie vSak moze viest k poskodeniu
os6b a veci.

Pred uvedenim parnej rury do prevadzky si pozorne precitajte
navod na pouzitie a montaz. Uvadzaju sa v nom délezité pokyny
ohladne montaze, bezpecnosti, pouzitia a udrzby. Ochranite tak
seba a zabranite Skodam na parnej rure.

Na zaklade normy IEC/EN 60335-1 Miele dérazne upozorniuje na
to, aby ste si bezpodmienecne precitali a dodrziavali kapitolu tyka-
jucu sa instalacie pristroja ako aj bezpeCnostné upozornenia a vy-
strahy.

Miele nezodpoveda za Skody, ktoré vzniknu v désledku nedodrza-
nia tychto pokynov.

Ponechajte si navod na pouzitie a montaz a odovzdajte ho pripad-
nému nasledujucemu vlastnikovi.




Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

Pouzivanie na stanoveny ucel

» Tato parna rdra je uréena na pouzitie v domacnosti a v podobnych
priestoroch.

» Tato parna rdra nie je uréena pre pouzivanie vo vonkajsich pries-
toroch.

» Parnu rdru pouzivajte vyluéne pre domace pouzite na rozmrazova-
nie ohrievanie, varenie, pecenie, grilovanie a zavaranie potravin.
VSetky ostatné spbsoby pouzitia su nepripustné.

» Nebezpectenstvo poziaru désledkom vznietitelnych materialov.
Ak budete susit horlavé materialy v parnej rure, odpari sa z nich vih-
kost. Tymto sa mézu materialy vysusit a vznietit sa.

Parnu rdru nikdy nepouzivajte na uskladriovanie a susenie horlavych
materialov.

» Osoby, ktoré nie su pre ich fyzické, zmyslové alebo dusevné
schopnosti, alebo kvoli svojej neskusenosti alebo nevedomosti
schopné parnu ruru sami bezpecne obsluhovat, musia byt po¢as ob-
sluhy pod dozorom.

Tieto osoby smu parnu ruru pouzivat bez dozoru len vtedy, ak im
bola jej obsluha vysvetlena tak, Ze ju dokazu bezpecne pouzivat.
Musia byt schopné rozoznat a chapat mozné nebezpecenstvo v
pripade chybnej obsluhy.

» Tato rura je z dévodu zvlastnych poziadaviek (napr. kvoli teplote,
vlhkosti, chemickej odolnosti, odolnosti voc€i oderu a vibraciam) vy-
bavena Specialnym svietiacim prostriedkom. Tento Specialny
svietiaci prostriedok sa méze pouzivat len na stanoveny ucel. Nie je
vhodny na osvetlenie miestnosti. Vymenu smie vykonat len kvalifi-
kovany odbornik povereny firmou Miele alebo servisna sluzba Miele.

» V tejto parnej rure su 2 svetelné zdroje triedy energetickej ugin-
nosti E.



Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

Deti v domacnosti

» PouZite zablokovanie sprevadzkovania, aby parnd rdru nemohli
deti bez dozoru zapnut.

» Deti mladSie ako 8 rokov sa nesmu samé pohybovat v blizkosti
parnej rury, iba ak su pod stalym dozorom.

» Deti star$ie ako 8 rokov smu parnu rdru pouzivat bez dozoru len

vtedy, ak im bola jej obsluha vysvetlena tak, Ze ju dokazu bezpec¢ne
pouzivat. Deti musia byt schopné rozoznat a chapat mozné nebez-

pecenstvo v pripade chybnej obsluhy.

» Deti nesmu bez dozoru parnu rdru &istit, ani vykonavat jej udrzbu.

» Davajte pozor na deti, ktoré sa zdrzuju v blizkosti parnej rury.
Detom nikdy nedovolte, aby sa s parnou rurou hrali.

» Nebezpectenstvo udusenia obalovym materidlom. Pri hre sa m6zu
deti zamotat do obalového materialu (napr. folii), alebo si tento na-
vliect na hlavu a udusit sa.

Odlozte obalovy material z dosahu deti.

» Nebezpedéenstvo poranenia parou a horticimi plochami. Pokozka
deti reaguje citlivejSie na vysoke teploty ako pokozka dospelych. Po-
Cas prevadzky vystupuje para z vystupovych otvorov. Sklo dvierok a
ovladaci panel parnej rury sa zahrievaju.

Zabrante detom, aby sa parnej rury pocCas prevadzky dotykali.
Nedovolte detom priblizit sa k parnej rure, pokym sa neochladi natol-
ko, ze je vylu€eny akykolvek uUraz.

» Nebezpecéenstvo Urazu z dévodu otvorenych dvierok. ZataZitel-
nost dvierok je maximalne 8 kg. Deti by sa mohli poranit na otvore-
nych dvierkach.

Zabrante detom, aby vystupovali, sadali si alebo vesali sa na otvore-
né dvierka.



Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

Technicka bezpecnost

» Uzivatel méze byt neodborne vykonanymi instalaénymi a udrzbar-
skymi pracami alebo opravami vystaveny nebezpecenstvu. Instala-
cie, udrzbarske prace a opravy elektrickych pristrojov smu vykonavat
len autorizovani Miele odborni pracovnici.

» Nebezpedéenstvo oziarenia mikrovinami:
Prace spojené s udrzbou alebo opravami, ktoré vyzaduju odstranenie
krytu smu vykonavat len kvalifikovani pracovnici.

» Poskodenie parnej rury moze ohrozit Vasu bezpeénost. Skontroluj-
te ju, Ci nie je viditelne poskodena. Nikdy neuvadzajte poskodenu
parnu ruru do prevadzky.

» Skontrolujte dvierka a tesnenie dvierok, ¢i nie st poskodené. Az
do opravy technikom servisnej sluzby nepouzivajte prevadzkoveé
spbsoby s mikrovinkou.

» Pri pokazenom pristroji mézu pri zapnutom stave unikat mikroviny,
ktoré su pre uzivatela nebezpecné. Parnu ruru nepouzivajte, ak
- su dvierka ohnuté,
- su v Celnej stene ohrevného priestoru preliaciny alebo je prehnuty,
- sU povolené panty dvierok,

- su viditelné diery alebo trhliny na kryte, na dvierkach alebo na ste-
nach ohrevného priestoru,

- je vlhkost medzi sklami dvierok.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

» Dodasna alebo trvala prevadzka sebestaéného alebo nie sietovo
synchronizovaného zariadenia na dodavku energie (ako napr. ostrov-
né siete, back-up systémy) je mozna. Predpokladom pre prevadzku
je, aby malo zariadenie na dodavku energie Udaje v sulade s
nariadenim EN 50160 pripadne porovnatelné.

Ochranné opatrenia ur€ené pre instalaciu tohto Miele produktu v
domacnosti musia byt zabezpecené aj pre ostrovnu prevadzku alebo
nie sietovu synchronizovanu prevadzku ¢€o sa tyka jej funkcie ako aj
spbsobu prace, alebo musia byt nahradené rovnocennymi opa-
treniami pri inStalacii. Tak ako je to napriklad popisané v aktualnom
zverejneni VDE-AR-E 2510-2.

» Elektricka bezpecnost tejto parnej riry je zabezpecena len vtedy,
ked je pripojena k systému s ochrannym vodi¢om, nainStalovanym
podla predpisov. Tato zakladna bezpecnostna poziadavka musi byt
splnena. V pripade pochybnosti nechajte elektricku inStalaciu skon-
trolovat kvalifikovanym elektrikarom.

» Pripojovacie Udaje (frekvencia a napétie) uvedené na typovom stit-
ku parnej rdry sa musia bezpodmiene¢ne zhodovat so zodpovedaju-
cimi parametrami elektrickej siete, aby sa pristroj neposkodil.

Pred pripojenim porovnajte tieto Udaje. V pripade pochybnosti sa
spytajte kvalifikovaného elektrikara.

» Viacnasobné zasuvky alebo predlzovacie kable neposkytuju po-
trebnu bezpecnost (nebezpecenstvo poziaru). Parnu rduru pomocou
nich nepripajajte na elektricku siet.

» Parnu rdru pouzivajte len vstavanu, aby bola zaistena jej bezpe¢na
funkcia.

» Tato parna rdra sa nesmie prevadzkovat na nestabilnych miestach
(napr. na lodiach).

» Nebezpecéenstvo Urazu elektrickym pridom. Dotyk pripojov pod
napatim ako aj zmena elektrickej a mechanickej konstrukcie Vas
ohrozuju a mézu spbsobit poruchu funkcie parnej rury.

Nikdy neotvarajte kryt parnej rury.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

» Narok na zaruku zanika, ak opravy parnej rdry nevykonava autori-
zovana servisna sluzba Miele.

> Len pri originalnych nahradnych dieloch zaru&uje Miele, Ze spinaju
bezpenostné poziadavky. Pokazené Casti sa smu vymenit len za
originalne.

» Ak odstranite sietovu zastréku od privodného kabla alebo privod-
ny kabel nie je vybaveny sietovou zastrckou, musi parnu ruru pripojit
k elektrickej sieti kvalifikovany elektrikar.

» Ak je poskodeny privodny sietovy kabel, musi ho kvalifikovany
elektrikar nahradit Specialnym sietovym kablom (vid kapitola ,,In-
Stalacia“, odstavec ,,Elektrické pripojenie®).
» Pri pracach spojenych s instalaciou a Udrzbou, ako aj pri opravach
musi byt parna rura Uplne odpojena od elektrickej siete. Zaistite to
tym, ze

- suU vypnute istiCe elektrickej indtalacie alebo

- suU uplne vyskrutkované poistky elektrickej instalacie alebo

- je vytiahnuta elektricka zastrCka (ak je k dispozicii) zo zasuvky.

Netahajte pritom za sietovy kabel, ale za zastrcku.

» Ak je parna rdra vstavana za ¢elom nabytku (napr. za dvierkami,
Celo nabytku nikdy nezatvarajte, ked pouzivate parnu ruru. Za ¢elom
nabytku sa hromadi teplo a vihkost. Tym sa méze poskodit parna ru-
ra, montazna skrina a podlaha. Dvierka nabytku zatvorte az po upl-
nom vychladnuti parnej rury.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

Prevadzkové zasady

» Nebezpecenstvo poranenia horticou parou a hortcimi plochami.
Parna rura je poCas prevadzky horuca. Mézete sa popalit parou, o
ohrevny priestor, na postrannych mriezkach, prislusenstve a pripra-
vovanych jedlach.

Pri zasuvani alebo vyberani horiceho pokrmu ako aj pri pracach v
hordcom ohrevnom priestore pouzivajte chiapky na riad.

» Nebezpectenstvo Urazu horlcim pripravovanym pokrmom.
Pripravovany pokrm méze pri zasuvani alebo vyberani naparovacich
misiek vySplechnut. Mozete sa popalit pripravovanym pokrmom.

Pri zasuvani a vyberani naparovacich misiek dbajte na to, aby horuci
pokrm nevysplechol.

» Nebezpecéenstvo Urazu horiicou vodou.

Po skonceni pripravy pokrmu je vo vyrobniku pary este horuca voda,
ktora sa Cerpa spat do zasobnika na vodu. Pri vyberani a odkladani
zasobnika na vodu davajte pozor, aby sa neprevratil.

» V uzatvorenych poharoch vznika pri zavarani a ohrievani pretlak,
désledkom ktorého sa mézu roztrhnut.
Nepouzivajte parnu rdru na zavaranie a ohrievanie poharov.

» Plastovy riad, ktory nie je odolny voci teplu a pare sa pri vysokych
teplotach tavi a méze poskodit parnu ruru.

Na pripravu v pare pouzivajte len plastovy riad odolny voci teplu- (do
100 °C) a odolny voci pare. Dbajte na udaje vyrobcov riadu.

» Potraviny, ktoré sa maju udrziavat teplé, alebo ich mate ulozené v
ohrevnom priestore, mézu vyschnut a vystupujuca vihkost méze
spbsobit kordziu v parnej rure. V ohrevnom priestore neuchovavajte
potraviny a na pripravu pokrmov nepouzivajte predmety, ktoré mozu
zhrdzaviet.

» Nebezpecenstvo Urazu z dévodu otvorenych dvierok. Na otvore-
nych dvierkach sa mézete udriet alebo potknut. Dvierka nenechavaj-
te zbytoCne otvorené.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

» Maximalne zatazenie dvierok je 8 kg. NestUpajte alebo si nesadaj-
te na otvorené dvierka a neukladajte na ne tazké predmety. Davajte
pozor na to, aby sa ni¢ nezaseklo medzi dvierkami a ohrevnym pries-
torom. Parna rura sa moze poskodit.

» Pri pouzivani elektrickéh pristroja, napr. ruéného mixéru v blizkosti
parnej rury davajte pozor, aby ste dvierkami parnej rdry neprivreli
jeho privodny sietovy kabel. Mohla by sa poskodit izolacia kabla.

Prevadzkovy spésob mikrovinka

» Uvedomte si, Ze ¢asy pri vareni, ohrievani alebo rozmrazovani pri
prevadzkovom spésobe s mikrovinnou rurou su ¢asto znacne kratSie
ako pri prevadzkovom spésobe bez mikrovinnej rury. Prilis dihé doby
zapnutia spdsobuju vysusenie a pripadne samovznietenie potraviny.

» Prevadzkovy spdsob mikrovinka sluzi na ohrievanie potravin a
napojov. Nepouzivajte prevadzkovy spésob mikrovinka na
susSenie napr. kvetov, bylin, chleba, Zemli alebo inych vznietitelnych
materialov, pretoze hrozi nebezpecenstvo urazu.

» Je preto dolezité, aby bola teplota v potravinach rovnomerne roz-
delena a aj dostatoCne vysoka.

Potraviny otacajte alebo miesajte, aby sa rovnomerne zohriali a dbaj-
te na uvedené vyrovnavacie doby pri ohrievani, rozmrazovani a vare-
ni.

Vyrovnavacie doby su pokojové doby, pocCas ktorych sa teplota v
potravinach rovnomerne rozdeli.

» Nebezped&enstvo Urazu horlcimi potravinami. Pri zohrievani po-
travin sa teplo tvori priamo v nich a tym ostava riad chladnejsi (vy-
nimka kamenina pre pripravu v peci). Riad sa zohrieva len prenosom
tepla z potraviny.

Po vybrati potravin skontrolujte, ¢i maju pozadovanu teplotu. Neriad-
te sa teplotou riadu! Pri zohrievani kojeneckej vyzivy dbajte ob-
zvlast na znesitelnu teplotu! Po zohriati kojenecku vyzivu dobre
premiesajte alebo pretrepte a potom skuste, aby sa dieta nepopalilo.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

» Prevadzkovy spdsob mikrovinka nie je vhodny na Gistenie a
dezinfikovanie predmetov, pretoze pri tom mozu vznikat vysokeé tep-
loty. Pri vyberani predmetov sa mdzete popalit.

» Nebezpecenstvo Urazu v dosledku pretlaku v uzatvorenych nado-
bach alebo flasiach. V uzatvorenych nadobach alebo flasiach sa pri
zahrievani vytvara tlak, ktory méze spdsobit vybuch.

Nikdy nezohrievajte potraviny alebo tekutiny v uzatvorenych nado-
bach alebo flasiach. Flase otvorte a z kojeneckych flias§ najprv od-
strante uzaver a cumel.

» Pri vareni, hlavne pri ohrievani tekutin prevadzkovym spésobom
Mikrovinka sa méze stat, ze bola sice dosiahnuta teplota varu,
ale eSte nestupaju typické bubliny pary. Tekutina nevrie rovhomerne.
Tento onersokreny var méze viset k expléznemu prekypeniu, takze
sa mbzete obarit horucou tekutinou pri vyberani nadoby. Za nepriaz-
nivych okolnosti mdze byt tlak taky silny, Ze sa dvierka samocinne
otvoria.

Tekutinu pred ohrievanim alebo varenim premieSajte. Po ohriati po-
Ckajte najmenej 20 sekund, skér ako nadobu vyberiete z ohrevného
priestoru. Do nadoby mézete naviac pri ohrievani postavit sklenenu
tyCinku alebo podobny predmet, ak ho mate k dispozicii.

» Ak zohrievate vajcia bez $krupiny, méze Zitok po vareni vystreknut
pod vysokym tlakom.
Blanu Zltka niekol'ko krat poprepichuijte.

» Ak zohrievate vajcia v $krupine, tato méze prasknut este pred vy-
bratim z ohrevného priestoru.

Vajcia varte v Skrupine len prevadzkovym spésobom priprava v pa-
re alebo v prislusnom automatickom programe. Vajcia uvarené
na tvrdo nezohrievajte v mikrovinke.

» Ak zahrievate alebo varite potraviny s pevnou $upkou ako paradaj-
ky, parky, zemiaky na olupanie, baklazany, tieto mézu prasknut.
Tieto potraviny najskér niekolkokrat poprepichujte alebo narezte, aby
mohla unikat vznikajuca para.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

» Vankusiky naplnené zrnom, ¢erediiovymi kdstkami alebo gélom a
podobnym sa mézu vznietit, aj ked'ich po nahriati vyberiete z rdry na
pecéenie. Nezohrievajte ich prevadzkovym spésobom mikrovinka ().

» Ak sa z potravin v ohrevnom priestore za¢ne dymit, nechajte
dvierka parnej rury zatvorenég, aby ste zadusili pripadné plamene.
Ukoncite pripravu vypnutim parnej rdry a vytiahnutim sietovej zastrc¢-
ky. Dvierka otvorte az ked sa uz nedymi.

» Pri riade s dutymi rukovatami a uSkami a gombiky pokrievok sa do
dutin moéze dostat vihkost. Do dutin sa méze dostat vihkost, takze sa
tam vytvori silny tlak, ktory duté telesa explozivne znici. (Vynimka:
dutiny su dostato¢ne odvzdusnené).

V prevadzkovom spésobe Mikrovinka nepouzivajte riad s dutymi
rukovatami a uSkami a gombikmi na pokrievkach.

» Plastovy riad nevhodny pre mikrovinku sa v prevadzkovom spdso-
be Mikrovinka s mikrovinkou méze znicit a poskodit parnu ru-
ru.Nepouzivajte kovové nadoby, alobaly, pribory, riad s kovovym po-
vlakom, olovnaté kristalové sklo, misy s ryhovanym okrajom, teplot-
ne slabo odolny plastovy riad, dreveny riad, kovové sponky, plastové
a papieroveé sponky s drétom vo vnutri, plastové nadobky s nie uplne
stiahnutym hlinikovym vieCkom (vid kapitola ,Vyber riadu pre pouzite
v mikrovinke®).

» Nebezpedenstvo poziaru v désledku nadob z horlavych mate-
ridlov. Jednorazové plastové nadoby musia mat vlastnosti uvedené v
kapitole ,,Mikrovinna prevadzka®, odstavec ,Vyber riadu®.

Parnu rdru nenechajte bez dozoru, ak ohrievate alebo varite v
jednorazovych nadobach z plastu, papiera alebo inych horlavych
materialov.

» Obaly udrzujlce teplotu st tvorené okrem iného tenkou hlinikovou
foliou, ktora odraza mikroviny. Papier, ktory obklopuje hlinikovu foliu

sa tym moze zahriat tak silno, ze zacne horiet.

V prevadzkovych spésoboch s mikrovinkou neohrievajte potraviny v

obaloch udrzujucich teplotu, ako su napr. vrecka na grilované kurca-
ta.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

» Ked budete parnu rdru pouzivat bez pripravovaného pokrmu
alebo s nevhodnou naplnou v prevadzkovom spdsobe mikrovin-

ka moze sa poskodit. Preto nepouzivajte prevadzkové spdsoby s
mikrovinkou na predhrievanie riadu alebo na suSenie bylin. Pre-
vadzkovy spdsob mikrovinka nikdy nespustajte pri prazdnom
ohrevhom priestore.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

Cistenie a osetrovanie

» Nebezpecenstvo Urazu elektrickym pridom. Para z parného Gis-
tiaceho zariadenia sa méze dostat k ¢astiam pod napatim a spdsobit
skrat. Na Cistenie varnej dosky nepouzivajte nikdy parny cistic.

» Skrabance mézu znigit sklo na dvierkach.
Na Cistenie skiel na dvierkach nepouzivajte drhnuce prostriedky,
tvrdé hubky alebo kefy a ostré kovové Skrabky.

» Postranné mriezky je mozné vymontovat (vid kapitola ,Cistenie a
oSetrovanie®, odstavec ,Cistenie postrannych mriezok®).
Postranné mriezky opat spravne namontuijte.

» Postranné mriezky st usadené v plastovych pulzdrach. Skontroluj-
te puzdra, Ci nie su poskodené. Az do vymeny puzdier nepouzivajte
prevadzkové sposoby s mikrovinami.

» Aby ste zabranili kordzii, odstrante ihned dékladne jedla alebo te-
kutiny obsahujuce sol, ak sa tieto dostanu na nerezové steny ohrev-
ného priestoru.

Prislusenstvo

» Pouzivajte vyluéne originalne prisluSenstvo Miele. V pripade mon-
taZe a zabudovania inych Casti zanika zaruka a/alebo rucenie posky-
tované spolo¢nostou Miele.

» Miele Vam poskytuje az 15 roénu, najmenej ale 10 roénu zaruku
na dodanie nahradnych dielov pre zachovanie funkénosti po ukon-
ceni sériovej vyroby Vasej parnej rury.
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Vas prispevok k ochrane zivotného prostredia

Likvidacia obalu

Obal sluzi na manipuléciu a chrani pri-
stroj pred poskodenim pocas prepravy.
Obalové materidly boli zvolené s pri-
hliadnutim na aspekty ochrany Zivotné-
ho prostredia a moznosti ich likvidacie,
su vSeobecne recyklovatelné.

Vratenie obalového materialu do mate-
rialového cyklu Setri suroviny a znizuje
mnozstvo odpadu. Vyuzivajte zberné
miesta cennych materialov a moznosti
vratenia. Prepravné obaly zoberie spat
Vas Specializovany predajca Miele.

Likvidacia starého pristroja

Elektrické a elektronické pristroje obsa-
huju mnohonasobne hodnotné mate-
rialy. Obsahuju aj urcité latky zmesi a
stavebné prvky, ktoré boli potrebné pre
ich funkciu a bezpec¢nost. V komunal-
nom odpade ako aj nespravnou mani-
pulaciou mézu ohrozit ludské zdravie a
Skodit zivotnému prostrediu. Vas stary
pristroj preto nedavajte v ziadnom
pripade do komunalneho odpadu.

i

Na bezplatné odovzdanie a likvidaciu
elektrickych a elektronickych pristrojov
vyuzite oficidlne zberné miesto vo va-
Som bydlisku, u predajcu alebo v Miele.
Za vymazanie pripadnych osobnych
udajov na likvidovanom pristroji ste zo
zakona zodpovedny sami. Zo zakona
mate povinnost vybrat a pritom neznicit
staré batérie a staré akumulatory, ktoré
nie sU pevne uzatvorené v pristroji ako
aj lampy, ktoré je mozné vybrat bez zni-
Cenia. Zaneste ich do vhodnej zberne,
kde ich mbzete bezplatne odovzdat.
Postarajte sa prosim o to, aby bol Vas
stary pristroj ulozeny mimo dosah deti
az do doby odvezenia.
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Prehlad

Parna rura

@ ovladacie prvky

(2 vystup vyparov

(® automaticky otvara¢ dvierok pre redukciu pary
(@ LED osvetlenie ohrevného priestoru

(® postranna mriezka s 4 Uroviiami

(® vstup pary

@ zberny Zliabok

tesnenie dvierok

(® zasobnik na vodu s ochranou proti postriekaniu
naséavacia trubica

@) priestor pre zasunutie zasobnika na vodu

@ teplotné ¢&idlo

@ &elny ram s typovym &titkom

dvierka
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Prehlad

Modely popisané v tomto navode na
pouzitie a montaz najdete na zadnej
strane.

Typovy stitok

Typovy §titok je vidiet pri otvorenych
dvierkach na ¢elnom rame.

Najdete tam oznacenie modelu Vasho
modelu, vyrobné Cislo ako aj pripojova-
cie Udaje (napétie siete/frekvencia/
maximalny prikon).

Pripravte si tieto informacie, ak mate
otazky alebo problémy, aby Vam Miele
vedela cielene poméct.

Dodavané prislusenstvo

Podla potreby si mézete doobjednat
prislusenstvo, ktoré sa dodava s pri-
strojom ako aj prislusenstvo na dokupe-
nie (vid kapitola ,,Prislusenstvo na doku-
penie”).

DMGS 1/1-30L

1 sklenena miska
Sklenena miska je vhodna pre vSetky
prevadzkové sposoby.

Sklenenu misku pouzivajte v rezime
pripravy v pare na zachytavanie od-
kvapkavajucej tekutiny.

V prevadzkovom spésobe Mikrovin-

ka pouzivajte sklenend misku vzdy
ako plochu pre umiestnenie.

375 x 394 x 30 mm (8xhxv)

Sklenenu misku zatazujte maximalne
8 kg.

Sklenena miska sa moze poskodit
velkym kolisanim tepl6t.

Horucu sklenenud misku neukladajte
na studené plochy, ako napr. pracov-
na doska zo zuly alebo obkladaciek,
ale na vhodnu podlozku.
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Prehlad

Dodavané naparovacie misky a rost
nie s vhodné pre pouzitie v pre-
vadzkovom sposobe Mikrovinka ().

DGG 1/2-80L

1 naparovacia miska s plnym dnom
objem 4,21/

uzitkovy objem 3,6 |

375 x 197 x 80 mm (Sxhxv)

DGG 1/2-40L

—

1 naparovacia miska s plnym dnom
objem 2,21/

uzitkovy objem 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (8xhxv)

DGGL 1/2-40L

2 naparovacie misky s plnym dnom
objem 2,21/

uzitkovy objem 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (8xhxv)
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DMSR 1/1L

1 rost na postavenie vlastného riadu

Odvapnovacie tablety
pre odvapriovanie parnej rury



Ovladacie prvky

O e <]

A)@@@@ ®®® © @

@ tlagidlo zap./vyp. O vo vyhibeni
na zapnutie a vypnutie parnej rary

(2 optické rozhranie
(len pre servisnu sluzbu Miele)

(® senzorové tlagidlo [
Pre ovladanie parnej riry Vasim
mobilnym koncovym zariadenim

® senzorové tlagidlo
Pre spustenie funkcie Quick-MW

(® senzorové tlagidlo &
Pre spustenie funkcie Popcorn

(® Dotykovy displej
Na zobrazenie informacii a pre ob-
sluhu

@ senzor priblizenia
Na zapnutie osvetlenia ohrievacieho
priestoru a displeja a na potvrdenie
signalnych ténov pri priblizeni

senzorové tlagidlo ©
pre postupny navrat

(® senzorové tlagidlo
na nastavenie budika alebo alarmu

senzorové tlagidlo ¢
Na zapnutie a vypnutie osvetlenia
ohrevného priestoru
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Ovladacie prvky

Tlacidlo zap./vyp.

Tlagidlo zap./vyp. O je umiestnené vo
vyhlbeni a reaguje na dotyk prsta.

Tymto tlacidlom zapinate a vypinate
parnu rudru.

Senzor priblizenia

Senzor priblizenia sa nachadza pod
dotykovym displejom vedla senzorové-
ho tlacidla*D. Senzor priblizenia rozpoz-
na, ked sa priblizite k dotykovému disp-
leju napr. rukou alebo telom.

Ked'ste aktivovali prislusné nastavenie,
mdzete zapnut osvetlenie ohrevného
priestoru, parnu ruru alebo potvrdit sig-
nalne tony (vid kapitola ,,Nastavenia®,
odstavec ,Senzor priblizenia®).
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Ovladacie prvky

Senzorové tlacidla

Senzorové tlaCidla reaguju na dotyk prsta. Kazdy dotyk je potvrdeny tonom tlacid-
la. Ton tlacidiel mozete vypnut tak, Ze zvolite nastavenie Hlasitost | Ton tlacidiel | Yyp..

Ak chcete, aby senzorové tlacidla reagovali vzdy pri vypnutej parnej rare, zvolte
nastavenie Displej | QuickTouch | Zap..

Senzorové
tlacidlo

Funkcia

DD

Ak chcete Vasu parnu ruru ovladat prostrednictvom Vasho
mobilného koncového pristroja, musite mat k dispozicii systém
Miele@home, zapnite nastavenie ‘zdialené ovladanie a stlacte toto
senzorové tlaCidlo. Potom sa rozsvieti toto senzorové tlacidlo
oranzovym a funkcia MobileStart je k dispozicii.

Parnu rdru moézete ovladat prostrednictvom Vasho mobilného
koncového zariadenia pokym svieti toto senzorové tlacidlo (vid’
kapitola ,,Nastavenia“, odstavec ,Miele@home®).

Tymito senzorovym tladidlom spustate funkciu Quick-MY. Pripra-
va pokrmu prebieha s maximalnym mikrovinnym vykonom
(1000 W) a dobou pripravy 1 minuta (vid kapitola ,,Quick-MV*).
Opakovanym stlacenim tohto senzorového tlacidla mézete po-
stupne zvysSit dobu pripravy.

Tato funkcia sa mdze pouzivat len vtedy, ked neprebieha ziadna
ina priprava pokrmu.

Tymito senzorovym tladidlom spustate funkciu Popcorn. Priprava
pokrmu prebieha pri 850 W a €ase pripravy 2:50 minut (vid  kapi-
tola ,,Popcorn®).

Tato funkcia sa moze pouzivat len vtedy, ked neprebieha Ziadna
ina priprava pokrmu.

Podla toho, v ktorom menu sa nachadzate, dostanete sa spat do
nadradeného menu alebo hlavného menu.

Ak sa na displeji zobrazuje menu alebo prebieha priprava po-
krmu, mozete kedykolvek senzorovym tlaCidlom nastavit kuchyn-
sky budik (napr. pre varenie vajec) alebo alarm, tzn. pevny denny
Cas (vid kapitola ,,Alarm a kuchynsky budik®).

Vyberom tohto senzorového tlacidla mézete zapnut a vypnut
osvetlenie ohrevného priestoru.

Podla zvoleného nastavenia osvetlenia ohrevného priestoru pri
priprave pokrmu zhasne po 15 sekundéach, alebo zostane trvalo
zapnuté alebo vypnuté.
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Ovladacie prvky

Dotykovy displej

Citlivé povrchy dotykového displeja mbzete Spicatymi alebo ostrymi predmetmi,
ako napr. ceruzkami posSkrabat.

Dotykového displeja sa dotykajte len prstami.

Dbajte na to, aby sa voda nedostala za dotykovy displej.

Dotykovy displej je rozdeleny na viacej oblasti.

12:00

(] (2] ar=

Prevadzkové Automatické Specialne MyMiele
spdsoby programy pouzitie

Vo vrchnom riadku sa vlavo zobrazuje menu. Jednotlivé poloZzky menu su navza-
jom oddelené zvislou Ciarou. Ked nie je mozné z dévodu miesta zobrazit cely
riadok menu, su nadradené polozky menu zobrazené pomocoul... l.

Ak sa dotknete nazvu menu vo vrchnom riadku, indikator prejde na prislusné
menu. Pre navrat na Gvodnu obrazovku stlaéte (.

Denny ¢as sa zobrazuje vo vrchnom riadku vpravo. Denny ¢as mozete nastavit
dotykom.
Dodato&ne sa mézu zobrazit dalSie symboly, napr. Supertision [®].

V riadku v zahlavi sa nachadza oranZova ¢iara, za nu moézete stahovat stahovacie
menu. Pomocou neho mézete zapinat alebo vypinat nastavenie pocas pripravy po-
krmu.

V strede najdete aktualne menu s polozkami menu. Potiahnutim cez displej dopra-
va alebo dolava moZzete na displeji listovat. Ked stacite polozku menu, zvolite ju
(vid'kapitola ,,Princip ovladania®).

V riadku péta sa podla menu nachadzaju rézne polia pre obsluhu napr. Casovas,
UloZit alebo OK.
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Ovladacie prvky

Symboly
Na displeji sa mézu zobrazovat tieto symboly:
symbol vyznam
i Tento symbol znamend dodatocné informacie a pokyny pre ob-
sluhu. Tieto informaéné okna potvrdite pomocou OK.
O] Alarm
0 Kuchynsky budik
EEEEC-C-1 |Niektoré nastavenia ako napr. jas displeja alebo hlasitost sa na-
stavuju pruhom tvorenym jednotlivymi segmentami.
= Upozornenie na nadradené polozky menu, ktoré sa uz v menu
riadku z dévodu Setrenia miesta nezobrazuju.
& Je zapnuté zablokovanie sprevadzkovania alebo zablokovania
tlacidiel (vid kapitola ,Nastavenia“, odstavec ,Zabezpecenie®).
Obsluha je zablokovana.
P Vzdialené ovladanie (zobrazuje sa len vtedy, ked mate k dispozicii
systém Miele@home a zvolili ste si Vzdialené ovladanie | Zap.)
SuperVision (zobrazuje sa len vtedy, ked mate k dispozicii systém

Miele@home a zvolili ste si nastavenie|)Superision | Zobrazenie
Supervision | Zap.
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Princip ovladania

Parnu rdru ovladate prostrednictvom
dotykového displeja, tak, ze stladite
pozadovanu polozku menu.

Kazdym dotykom moznej volby sa pri-
slusny znak (slovo a/alebo symbol)
zafarbi na oranzovo.

Polia pre potvrdenie kroku obsluhy su

na zeleno podsvietené (napr. OK).

Vyber menu

m Dotknite sa poZzadovaného pola alebo
pozadovanej hodnoty na displeji.

Listovanie

MozZete listovat dolava alebo doprava.

m Potiahnite prstom cez obrazovku.
Polozte pritom prst na dotykovy disp-
lej a pohybujte nim do Zelaného
smeru.

Stipec v spodnej &asti Vam zobrazuje
Vasu poziciu v aktualnom menu.
Opustenie urovne menu

m Stlacéte senzorové tlacidlo <O alebo sa
dotknite v ceste menu symbolu ... I

m Pre navrat na Uvodnu obrazovku
stlatte symbol .

VSetky zadania, ktoré ste doteraz vy-
konali a nepotvrdili pomocou OK, sa do
pamati neulozia.
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Zmena hodnoty alebo nastave-
nia

Zmena nastavenia v zozname vyberu

Aktualne nastavenie je oranzovo
oznacené.

m StlaCte pozadované nastavenie.

Nastavenie sa ulozi. Dostanete sa spat
do nadradeného menu.

Zadanie c¢islic pomocou ¢islicového
valca

m Posuvajte Cislicovy valec smerom
hore alebo dolu, pokym sa neobjavi
pozadovana hodnota.

m Potvrdte pomocou OK.
Zmenené ¢islo sa ulozi.

Zadanie ¢isla blokom ¢islic

m Stlacte hodnotu, ktora je uprostred
Cislicového valca.

Zobrazi sa blok Cislic.
m Stlacte pozadované Cislice.

Akonahle zadate platnu hodnotu, je OK
podfarbené zelenou.

Sipkou vymazete posledné zadané
Cislo.

m Potvrdte pomocou OK.

Zmenené ¢islo sa ulozi.



Princip ovladania

Zmena nastavenia pruhom tvorenym
segmentmi

Niektoré nastavenia sa zobrazuju pru-
hom so segmentmi EREEZZ7. Ked'su

vyplnené vSetky segmenty, je zvolena
maximalna hodnota.

Ak nie je vyplneny ziaden pruh, alebo
len jeden, je zvolena minimalna hodnota
alebo je nastavenie vypnuté (napr. sig-
nalne tony).

m Pre zmenu nastavenia stlacte prislus-
ny segment na pruhu segmentov.

m Pre zapnutie alebo vypnutie nastave-
nia volte Zap. alebo Yyp..

m Potvrdte vyber pomocou OK.
Nastavenie sa ulozi. Dostanete sa spéat
do nadradeného menu.

Zadavanie pismen

Pismena zadavate klavesnicou na disp-
leji. Volte kratke, vystizné nazvy.

m Stlacte pozadované pismena alebo
znaky.

Tip: Pomocou znaku | mézete vilozit
zalomenie riadka pre dlhSie nazvy prog-
ramov.

m Stlacte Ulozit.

Nazov sa ulozi do paméti.

Zobrazenie kontextového
menu

V niektorych menu si mézete nechat zo-
brazit kontextové menu, napriklad pre
premenovanie vlastnych programov
alebo presunutie zaznamov pod My-
Miele.

m Tlacte napriklad vlastny program tak
dlho, pokym sa neotvori kontextové
menu.

m Stlacte dotykovy displej mimo okna s
menu, aby ste kontextové menu za-
tvorili.

Posuvanie zaznamov

Mozete zmenit poradie vlastnych prog-
ramov alebo zaznamov pod MyMMiele.

m Tlacte napriklad vlastny program tak
dlho, pokym sa neotvori kontextové
menu.

m Zvolte Presunut.

m Prst podrzte na oznaCenom poli a ta-
hajte nim na pozadované miesto.
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Princip ovladania

Zobrazenie rolovacieho menu

Pocas pripravy pokrmu mézete zapinat
alebo vypinat WiFi funkciu =.

m Tahajte rolovacie menu dole za oran-
zovu Ciaru pod riadkom zahlavia.

m Stlacte symbol WiFi funkcie =, aby
ste ju zapli alebo vypli.
Aktivne nastavenie je oranzovo
oznacené. Neaktivne nastavenie je
podla zvolenej farebnosti oznacené
Ciernym alebo bielym (vid kapitola
»,Nastavenia“, odstavec ,,Displej*).

m Pre zatvorenie rolovacieho menu za-
sunte rolovacie menu opat nahor

alebo sa dotknite dotykového displeja
mimo okna menu.

Zobrazenie Napoveda

Pri vybranych funkciach je kontextova
pomoécka. V spodnych riadkoch sa zo-
brazi Napoveda.

m Stlac¢te Napoveda, aby sa zobrazili po-
kyny s obrazkami a textom.

m Stlacte Zatvorit, aby ste sa vratili k
predchadzajucemu menu.

30

Aktivacia funkcie MobileStart

m Zvolte senzorové tlagdidlo [J?, pre akti-
vovanie funkcie MobileStart.

Senzorové tlagidlo [’ svieti. Parna raru
moZzete ovladat vzdialene cez aplikaciu
Miele.

Priame ovladanie na parnej rire ma
prednost pred vzdialenym ovladanim
cez aplikaciu.

MobileStart mdzete pouzivat, ak svieti

senzorové tlagidlo [[.




Popis funkcie

Rezim priprava v pare

Zasobnik na vodu

Maximalne mnozstvo naplne je 1,5 litra,
minimalne 0,5 litra. Na zasobniku na
vodu sa nachadzaju znac¢enia. Horné
znacenie sa v Ziadnom pripade nesmie
prekrocit.

Spotreba vody zavisi od potraviny a diz-
ky jej pripravy. Popripade je potrebné
pocas pripravy doplnit vodu. Ak sa po-
Cas pripravy otvoria dvierka, spotreba
vody sa zvysi.

Vyberanie zdsobnika na vodu funguje
systémom zatlacit/ vytiahnut: Aby ste
zasobnik na vody vybrali, lahko nan za-
tlacte.

Po skonceni pripravy pokrmu je vo vy-
robniku pary este zvy$na horuca voda,
ktora sa Cerpa spat do zasobnika na
vodu. Po kazdej priprave pokrmu s pa-
rou zasobnik na vodu vyprazdnite.

Teplota

Niektorym prevadzkovym spdsobom je
priradena navrhovana teplota. Navrho-
vanu teplotu je mozné menit v ramci za-
daného rozsahu pre jednotlivu pripravu
pokrmu, krok pripravy pokrmu alebo
trvalo. Navrhovanu teplotu méozete
menit v krokoch po 5 °C, pri Sous-vide
priprave v krokoch po 1 °C (vid kapitola
,Nastavenia“, odstavec ,,Navrhované
teploty®).

Doba pripravy

MobZete nastavit dobu pripravy medzi

1 mindtou (0:01) a 10 hodinami (10:00).
Ak trva doba pripravy viac ako

59 minut, musi sa udavat v hodinach a
minutach. Priklad: doba pripravy

80 minut = 1:20.

Pri priprave pokrmu s parou za¢ne doba
pripravy plynut az potom, ¢o sa dosiah-
ne nastavena teplota.

Zvuky

Po zapnuti prevadzky, pocas prevadzky
parnej rury je pocut zvuk (brucanie).
Tento zvuk nie je znakom chybnej fun-
kcie alebo zavady pristroja. Vznika pri
Cerpani a od¢erpavani vody.

Ked je parna rura v prevadzke, pocujete
zvuk ventilatora.
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Popis funkcie

Faza rozohrievania

Pokym sa parna rdra zahrieva na na-
stavenu teplotu, na displeji sa zobrazi
Rozohriatie a stupajuca teplota ohrevné-
ho priestoru.

Doba rozohrievania pri priprave s parou
zavisi od mnozstva a teploty potravin.
VSeobecna faza rozohriatia trva

asi 5 minut. Pri priprave chladenych
alebo mrazenych potravin sa faza predl-
zuje. Aj pri nizkych teplotach pripravy
pokrmov a pri priprave prevadzkovym
spAsobom Sous-vide sa faza rozoh-
riatia moze predizit.

Faza varenia

Ked je dosiahnta nastavena teplota, za-
¢ina faza varenia. Pocas fazy varenia sa
na displeji zobrazuje zostavajlca doba.
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Redukcia pary

Ak sa priprava vykonavala s teplotou asi
od 80 °C, kratko pred skoncenim doby
pripravy sa automaticky potvoria dvier-
ka parnej rdry, aby mohla unikat para z
ohrevného priestoru. Na displeji sa zo-
brazi Redukcia pary. Dvierka sa opat au-
tomaticky zatvoria.

Redukciu pary je mozné vypnut (vid
kapitola ,,Nastavenia“, odstavec
»Redukcia pary*). Pri vypnutej redukcii
pary vystupi pri otvoreni dvierok velké
mnozstvo pary.



Popis funkcie

Mikrovinna prevadzka

Princip funkcie

V parnej rure je umiestneny magnetron,
ktory meni elektricky prud na elektro-
magnetické viny (mikroviny). Tieto viny
sa rovnomerne rozdeluju v ohrevnom
priestore a naviac sa odrazaju od jeho
kovovych stien.

Mikroviny prenikaju zo vSetkych stran
do potraviny. Potraviny su tvorené vel-
kym mnozstvom molekul. Tieto moleku-
ly (predovSetkym vodné molekuly) su
mikrovlinami silne rozkmitavané. Tym sa
potravina zahrieva zvon dovnutra. Cim
viac vody potravina obsahuje, o to rych-
lejSie sa zohreje a uvari.

Vyhody mikrovinky

- Potraviny je mozné v mikrovinke pri-
pravovat bez tekutiny alebo pridané-
ho tuku alebo len s malym mnoz-
stvom.

- éasy rozmrazovania, ohrievania
alebo pripravy pokrmu su kratSie ako
na varnej doske alebo v rure na pe-
cenie.

Vyber riadu

Aby sa mikroviny mohli dostat k po-
travine, musi byt riad priepustny pre
mikroviny. Mikroviny preniknu cez por-
celan, sklo, lepenku, umeld hmotu, ale
nie cez kov. Nepouzivajte preto kovovy
riad, alebo riad obsahujuci kov. Kov od-
raza mikroviny, takze mézu vznikat iskry
a mikroviny nie su pohlcované.

& Nebezpecenstvo Urazu v dbsled-
ku pretlaku v uzatvorenych nado-
bach alebo flasiach.

V uzatvorenych nadobéch alebo
flaSiach sa pri zahrievani vytvara tlak,
ktory méze spdsobit vybuch.

Nikdy neohrievajte pevné alebo teku-
té potraviny uzatvorenych nadobéach
alebo flasiach.

FlaSe otvorte a z kojeneckych flias
najprv odstrante uzaver a cumel.

& Nebezpecenstvo poziaru z dévo-
du nevhodného riadu Mikrovinka [(==].
Riad nevhodny do mikrovinky sa mo-
ze znic¢it a poskodit parnu raru.

V prevadzkovom spdsobe IMikrovin-
ka pouZivajte len riad, ktory je
vhodny pre prevadzku mikrovinky.

Material a forma pouzitého riadu
ovplyviuju €asy zohrievania a varenia.
Dobre sa osvedcili okruhle a ovalne
plytké nadoby. Rovnomernost pri
ohrievani potravin je v tychto tvaroch
lepSia nez v hranatych nadobach.
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Popis funkcie

Vhodny riad

& Nebezpecenstvo poZiaru v do-
sledku horlavych materialov.
Jednorazové nadoby z plastu, pa-
piera alebo inych horlavych mate-
ridlov sa mézu vznietit a poskodit
parnu ruru.

Parnu ruru nenechajte bez dozoru, ak
ohrievate alebo varite v jednorazo-
vych nadobach z plastu, papiera
alebo inych horlavych materialov.

Mbzete pouzivat tento riad a material:

- Ziaruvzdorné sklo a sklokeramika
Vynimka: kristalové sklo, pretoze ob-
sahuje olovo a moze prasknut.

- Porcelan

— bez kovovych dekoracii
Kovové dekoracie (napr. zlaty okraj
alebo kobaltova modra) mézu is-
krit.

— bez dutych rukovati
Do dutych rukovati a uch sa méze
dostat vihkost, vyparovanim sa vy-
tvara silny tlak, ktory méze duté te-
lesa explozivne znidit.

- nepomalovana kamenina a kamenina
s farbami pod glazudrou

& Nebezpecenstvo Urazu horducim
riadom.

Kamenina sa mdze velmi rozohriat.

Ked pouzivate kameninovy riad, nos-
te chinapky na hrnce.

- Plastovy riad a jednorazovy riad v
prevadzkovom spdsobe Mikrovin-

ka (=)
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Tip: V zaujme o zivotné prostredie sa
zrieknite riadu na jedno pouzitie.

Plastovy riad a plastové varné vrec-
ka, ktoré nie su tepelne odolné sa
moZzu zdeformovat a spojit s po-
travinou.

Pouzivajte len tepelne odolny
plastovy riad a tepelne odolné vrec-
ka. Plastovy riad a plastové varné
vrecka musia zniest teplotu najmene;j
110 °C.

- V obchodoch s mikrovinkami mozno
dostat Specialny riad z umelej hmoty
vhodny na pouzitie v mikrovinnej rire

- Plastovy riad zo styroporu
Pre kratkodobé ohrievanie potravin

- Plastové varné vrecka
Pouzivajte na ohrievanie a varenie ich
obsahu vtedy, ked vrecko vopred
poprepichujte. Otvormi moéze unikat
para. Tym sa zabrani narastu tlaku a
prasknutiu vrecka.
Okrem toho existuju Specidlne vrecka
na varenie v pare, ktoré sa nemusia
prepichovat. Dodrzte prosim pokyny
na obale.

- Vrecka a hadice na pecenie
Respektujte pokyny vyrobcu pre po-
uzivanie.



Popis funkcie

& Nebezpecenstvo poziaru kovo-
vymi Casticami.

Kovové sucasti ako kovové svorky
alebo plastové a papierové svorky s
drétom vo vnutri mézu tak silne zo-
hriat horlavé materialy, Ze tieto zho-
ria.

Nepouzivajte kovové alebo plastové
a papierové svorky s drétom vo
vnutri.

- Dodany rost a dodané naparovacie
misky suU zasadne vhodné len pre
pripravu pokrmov v prevadzkovom
spdsobe Rychla priprava (Eu) ako aj v
prevadzkovych spbésoboch bez
mikroviny.

Hlinikové vanicky bez veka pre rozm-
razovanie a ohrievanie hotovych po-
krmov

Potraviny sa zahrievaju len zhora. Ak
vloZzite hotové jedlo z hlinikovej vanic¢-
ky do riadu vhodného pre mikrovinky,
je rozdelenie tepla vSeobecne rov-
nomernejsie.

Pri pouzivani hlinikovych vaniciek a
folii méze dochadzat k praskaniu a
iskreniu.

Hlinikové vani¢ky polozte na sklene-
nu misku.

Hlinikové vanicky a folie sa nesmu
dotykat stien ohrevného priestoru a
musia byt od nich vzdialené najme-
nej 2 cm.

- Kovové $pizy, kovoveé svorky
Kus masa musi byt ovela vacsi ako
kovové $pizy.

Nevhodny riad

Pri riade s dutymi rukovatami a uska-
mi a gombiky pokrievok sa do dutin
md&ze dostat vihkost. Do dutin sa
moze dostat vihkost, takze sa tam
vytvori silny tlak, ktory duté telesa
explozivne zni¢i. (Vynimka: dutiny su
dostatoCne odvzdusnené).

Na pripravu pokrmu nepouzivajte
riad s dutymi rukovatami a uskami a
gombikmi na pokrievkach.

Nasledujuci riad a material nesmiete

pouzivat:

- Kovové rosty (vratane dodaného ros-
tu) su zasadne nevhodné pre pouzi-
tie v prevadzkovom spbsobe

Mikrovinka (&=].

- Nadoby z kovu a nerezovej ocele
(vratane dodanych naparovacich
misiek) sU zasadne nevhodné pre
pouzitie prevadzkovym sposobom

Mikrovinka (&=].

- Alobal
Vynimka: Pri nerovnomernych kusoch
masa, napr. hydiny dosiahnete rov-
nomerné rozmrazovanie, ohrievanie
alebo pripravu ak po&as poslednych
minut prikryjete plochejsi kus malymi
kuskami alobalu.

- Kovové, plastové alebo
papierové svorky s drétom vo vnutri

- Plastové kelimky s neuplne stia-
hnutym hlinikovym vie€kom

- Kristalové sklo
- Pribor a riad s kovovymi dekoraciami

(napr. zlatym okrajom, kobaltovou
modrou)
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Popis funkcie
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Riad s dutymi rukovatami alebo usa-
mi

Plastovy riad z melaminu

Melamin pohlcuje energiu a tym sa
zahrieva na vysoku teplotu.

Pri nakupe sa informujte, z akého
materialu je riad vyrobeny.

Tepelne neodolny plastovy riad a te-
pelne neodolné vrecka

Drevené nadoby

Voda sa v dreve pocas pripravy po-
krmu odparuje. Tym drevo vyschyna
a tvoria sa praskliny.

Umiestnenie riadu do ohrevného
priestoru

m Zasurite sklenenu misku na Uroven 1.

m Postavte riad s pripravovanym jedlom
vzdy doprostred sklenenej misky.

Ak pripravovany pokrm postavite
priamo na dno ohrevného priestoru, je
zahrievanie nedostato¢né a nerov-
nomerné, pretoze sa zospodu k po-

krmu nemézu dostat mikroviny.




Popis funkcie

Veko m Nepouzivajte poklop na ohrievanie
— tychto potravin:
— - potraviny v cesticku
- potraviny, ktoré sa maju ohrievat
v/

alebo pripravovat prevadzkovym sp6-
bom Rychla pri )

Tip: Poklop obdrzite v obchode. sobom hychia priprava

- Zabrariuje nadmernému vystupovaniu
vodnej pary, hlavne pri dih§om
ohrievani.

- Urychluje zahrievanie potravin.
- Zabranuje vyschynaniu potravin.

- Zabrariuje znecisteniu ohrevného
priestoru.

m Pri priprave pokrmu prevadzkovym
spdsobom Mikrovinka (2] pouzivajte
skleneny alebo plastovy poklop vhod-
ny pre mikrovinku.

Alternativne mdzete pouzit priehladnu

féliu vhodnu pre mikrovinky (bezna fé-
lia sa méze zdeformovat a velkym tep-
lom prepoijit s potravinou).

Veko nesmie nadobu utesnit. Pri
malom priemere nadoby sa mbze
stat, Ze nebude moéct unikat vodna
para. Veko sa velmi zohreje a méze
sa roztavit.

Pouzivajte nadoby s dostato¢ne vel-
kym priemerom.
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Popis funkcie

Sklenena miska

Prevadzkové spdsoby/pouzitie s parou:

Ak pripravujete pokrmy v naparovacich

miskach s perforovanym dnom, zasunte
sklenenu misku do Urovne 1.

MbzZe sa v nej zhromazdovat odkvapka-
na tekutina a mozete ju lahko odstranit.

Ak sklenena miska lezi na dne ohrev-
ného priestoru, nemoze sa dostatod-
ne odparovat kondenzat.

Zasurite sklenenu misku na uroven 1.

Prevadzkovy spdsob Mikrovinka (=]
Pouzivajte sklenenu misku vzdy ako
plochu pre umiestnenie v Urovni 1.
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Osvetlenie ohrevného priestoru

Parna rura je z vyroby nastavena tak,
aby sa z dévodu uspory energie po
spusteni vyplo osvetlenie ohrevného
priestoru.

Ak ma byt ohrevny priestor pocas pre-
vadzky trvalo osvetleny, musite zmenit
nastavenie z vyroby (vid kapitola ,,Na-
stavenia — Osvetlenie").

Ak zostanu dvierka po skon&eni pripra-
vy otvorené, osvetlenie sa po 5 minu-
tach automaticky vypne.

Ked stlacite tlacidlo -O: na ovladacom
paneli, zapne sa osvetlenie na
15 sekund.



Prvé uvedenie do prevadzky

Miele@home

Vasa parna rura je vybavena integ-

rovanym WiFi modulom.

Pre pouzitie potrebujete:
- WiFi siet
- aplikaciu Miele

- uzivatelsky ucet v Miele. Uzivatelsky
ucet mézete vytvorit pomocou aplika-
cie Miele.

Aplikacia Miele Vas vedie pri nadvézo-
vani spojenia medzi parnou rirou a
domacou WiFi sietou.

Potom ¢o Vasu parnu rdru zaclenite do
WiFi siete, moZete pomocou aplikacie
vykondavat napr. nasledovné akcie:

- vyvolat informacie o stave prevadzky
Va$ej parnej rdry

- vyvolat upozornenia k prebiehajucim
pripravam pokrmov VaSej parnej rary

- ukondit prebiehajuce operacie

Zapojenim Vasej parnej rury do WiFi
siete sa zvySi spotreba elekitrickej ener-
gie aj ked'je parna rura vypnuta.

Zaistite preto, aby bol v mieste in-
Stalacie Vasej parnej rury k dispozicii
dostatoc€ne silny signal Vasej WiFi
siete.

Disponibilita WiFi spojenia

WiFi spojenie zdiela frekvenény rozsah
s inymi zariadeniami (napr. mikrovinka-
mi, dialkovo ovladanymi hrackami).
Kvéli tomu sa moézu vyskytovat docasné
alebo uplné poruchy spojenia. Preto nie
je mozné zarucit trvalu disponibilitu
ponukanych funkcii.

Disponibilita Miele@home

Pouzitie aplikacie Miele zavisi na dis-
ponibilite sluzieb Miele@home vo Vasej
krajine.

Sluzby Miele@home nie su k dispozicii v
kazdej krajine.

Informacie o disponibilite ziskate na in-
ternetovej stranke www.miele.com.

Aplikacie Miele

Aplikéciu Miele si mbzete stiahnut za-
darmo z Apple App Store® alebo Goog-
le Play Store™.

# Stiahnut na
[ App Store

4

=

E-
< ERézggue Play Eli:::
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Prvé uvedenie do prevadzky

Zakladné nastavenia

Po prvom uvedeni do prevadzky musite
vykonat nasledovné nastavenia. Tieto
nastavenia mozete kedykolvek neskor
opét zmenit (vid kapitola ,,Nastavenia®).

& Nebezpecenstvo poranenia
horucimi plochami.

Parna rura je pocas prevadzky horu-
ca.

Parnu rdru pouzivajte len vstavanu,
aby bola zaistena jej bezpecna pre-
vadzka.

Ked parnu raru pripojite k elektrickej
sieti, automaticky sa zapne.

Nastavenie jazyka
m Zvolte pozadovany jazyk.

Ak ste omylom zvolili jazyk ktorému
nerozumiete, nasledujte pokyny v
kapitole ,,Nastavenia“ odstavec
,Jazyk M.©

Nastavenie lokality
m Zvolte pozadovanu lokalitu.
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Aktivacia funkcie Miele@home

Na displeji sa zobrazi Yytvorit
Miele@home?.

m Ak chcete ihned vytvorit
Miele@home, zvolte Dalej a potvrdte
pomocou OK.

m Ak chcete vytvorenie presunut na ne-
skorsie, zvolte Preskocit a potvrdte
pomocou OK.

Informacie o neskorSom vytvoreni
najdete v kapitole ,Nastavenia“, od-
stavec ,,Miele@nhome*.

m Ak chcete ihned vytvorit
Miele@home, zvolte pozadovany sp6-
sob pripojenia.

Displej a aplikacia Miele Vas prevedie
dalSimi krokmi.

Nastavenie datumu

m Postupne nastavte den, mesiac a rok.
m Potvrdte pomocou OK.

Nastavenie denného ¢asu

m Nastavte denny ¢as v hodinach a v
minutach.

m Potvrdte pomocou OK.



Prvé uvedenie do prevadzky

Nastavenie tvrdosti vody

Prislusna vodaren Vam méze poskyt-
nut informacie o tvrdosti miestne;
vody.

Dalsie informécie k nastaveniu tvrdosti
vody vid kapitola ,Menu nastavenia®“
odstavec ,Tvrdost vody*.

Prvé cCistenie parnej rury

m Odstrante z parnej riry na pecenie
pripadné nalepky alebo ochranné fo-
lie.

m Nastavte Vasu miestnu tvrdost vody.

m Potvrdte pomocou OK.

Ukoncéenie prvého uvadzania do pre-

vadzky

m Riadte sa pripadnymi dalSimi pokyn-
mi na displeji.

Prvé uvadzanie do ¢innosti je ukon-

cené.

Parna rura je vo vyrobe podrobena
skuske funkcénosti, pri preprave moze
za urcitych okolnosti vytiect zostavaju-
ca vodu z potrubia spét do ohrevného

priestoru.

Cistenie zasobnika na vodu

m Vyberte zasobnik na vodu smerom
nahor.

m Vyberte ochranu proti postriekaniu.

m Zasobnik na vodu ru¢ne umyte.
Cistenie prislusenstva/ohrevného
priestoru

m Vyberte prisluSenstvo z ohrevného
priestoru.

m PrisluSenstvo vycistite ru¢ne alebo v
umyvacke riadu.

Vyrobca parnu rdru pred expediciou
oSetril konzervaénym prostriedkom.

m Vycistite ohrevny priestor Cistou mak-
kou utierkou, prostriedkom na ru¢né
umyvanie a teplou vodou, aby ste od-
stranili vrstvu konzervaéného pros-
triedku.
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Prvé uvedenie do prevadzky

Prisp6sobenie bodu varu

Pred prvou pripravou potravin musite
parnu ruru prispésobit bodu varu vody,
ktora je zavisla od nadmorskej vysky
miesta inStalacie. Pri tejto operacii sa
preplachnu aj ¢asti, ktorymi preteka
voda.

Tuto operaciu musite bezpod-
mienecne vykonat, aby ste zabezpe-
Cili bezvadnu funkciu pristroja.

Destilovana voda alebo voda s oxi-
dom uhli¢itym a iné kvapaliny mozu
parnu raru poskodit.

Pouzivajte vyluéne Eerstvu, studenu
pitna vodu (pod 20 °C).

m Vyberte zédsobnik na vodu a naplfite
ho az po znacku ,,max”.
m Zasunte zasobnik na vodu.

m Uvedte parnu rdru prevadzkovym
spdsobom Priprava v pare (100 °C)
na 15 minut do prevadzky. Postupuijte
podla popisu v kapitole ,,Obsluha“.
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Prisp6sobenie bodu varu po presta-
hovani

Po prestahovani musite parnu raru pris-
pbsobit zmenenému bodu varu ak sa
nadmorska vyska nového miesta in-
Stalacie liSi najmenej o 300 menej od
pbvodnej. Za tymto ucelom vykonajte
odvapnenie (vid kapitola ,,Cistenie a
oSetrovanie®, odstavec ,,Starostlivost®).



Nastavenia

Prehlad nastaveni

polozka menu

mozné nastavenia

Jazyk ™ ... | deutsch | english | ...
Lokalita
Denny cas Zobrazenie
Zap.* | Wyp. | Notné vypinanie
Znéazormenie
Analogové*® | Digitalne
Format Casu
24 h* | 12 h (am/pm)
MNastavit
Détum
Osvetlenie Zap.
LZapnut” na 15 sekdnd*
Yyp.

Uvodné obrazovka

Hlavné menu*
Prevadzkové spdsoby
Automatické programy
Specialne programy
Ylastné programy

MyMiele
Displej Jas
EEEEZC]
Farebna schéma
Svetlé | Tmavé*
CickTouch
Zap. | Vyp.*
Hlasitost Signalne tony
EEEEZC]
Ton tlacidiel
EEEEZC]
Uvitacia melodia
Zap.* | Vyp.
Jednotky Hmotnost
g“|b|Ib/oz
Teplota
DC* | DF

*

nastavenie z vyroby
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Nastavenia

polozka menu

mozné nastavenia

Cluick-MY Wykon
Doba pripravy
Paopcorn Doba pripravy
UdrZiavanie teploty Priprava v pare
Zap. | Vyp*
Mikrovinka
Zap. | Vyp*
Redukcia pary Zap.*
Yyp.

MNavrhované teploty

MNavrhovane vykony

Tyrdost vody

1°dH | ... | 15° dH* [ ... | 70° dH

Senzor priblizenia

Zapn(t svetlo

Pri prebieh. procese* | Vzdy zapnuté | Vyp.
Zapnite pristroj

Zap. | Vyp*
Potvrdit signalne tony

Zap.* | Vyp.

Zabezpectenie

Zablokovanie sprevadzkoy. (7
Zap. | Vyp*

Zablokovanie tlacidiel
Zap. | Vyp~

Rozpoz. celnej strany
nabytku

Zap.
Vyp.”

MWiele@home

Aktivovat
Deaktivovat
Stav pripojenia
Zriadit nanovo

Resetovat
Wytvorit
Yzdialené ovladanie Zap.*
Yyp.
Superyision Zobrazenie Super¥ision
Zap. | Vyp*

Zobrazenie v Standby

Zap. | Len pri chybach*
Zoznam pristrojov

Zobrazif pristroj | Signdlne tony

*

nastavenie z vyroby
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Nastavenia

polozka menu

mozné nastavenia

RemoteUpdate

Zap.”
Yyp.

Yerzia software

Pravne informacie

Licencie Open Source

Predajca

Yystavna prevadzka
Zap. | Vyp~

MNastavenia z vyroby

MNastavenia pristroja
Ylastné programy
My hiele
MNavrhované vykony
MNavrhované teploty

*

nastavenie z vyroby
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Nastavenia

Vyvolanie menu ,Nastavenia“

V menu {& Nastavenia mozete Vasu par-
nu rdru personalizovat tak, ze nastave-
nie z vyroby prispdsobite Vasim po-
trebam.

Nachadzate sa v hlavhom menu.
m Zvolte {¢ Mastavenia.
m Zvolte pozadované nastavenie.

Nastavenia moézete kontrolovat alebo
menit.

Nastavenia sa mézu menit len vtedy,
ked neprebieha priprava pokrmu.

Jazyk ™

Mozete nastavit svoj jazyk a svoju loka-
litu.

Po vybere a potvrdeni sa na displeji ih-
ned objavi pozadovany jazyk.

Tip: Ak ste omylom zvolili jazyk, ktoré-
mu nerozumiete, zvolte v hlavhom
menu {&. Orientujte sa podla sym-
bolu [, aby ste sa opat dostali do sub-
menu Jazyk ™.
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Denny cas

Zobrazenie

Zvolte spbsob zobrazenia denného
Casu pri vypnutej parnej rure:

- Zap.
Denny Cas sa zobrazi vzdy na disp-
leji.
Ak naviac zvolite nastavenie Displej |
QuickTouch | Zap., budu vSetky senzo-
rové tlaCidla reagovat na stlaCenie ih-
ned a snimac priblizenia rozpozna
automaticky, ked'sa blizite k displeju.
Ak zvolite naviac nastavenie Displej |
QuickTouch | Vyp. budete musiet par-
nu rdru zapnut skoér, ako ju budete
moct obsluhovat.

- Wyp.
Displej je pre Usporu energie vypnuty.
Skér ako budete pouzivat parnu ruru,
musite ju zapnut.

- MNotné vypinanie
Pre Usporu energie sa denny €as na
displeji zobrazuje len od 5 hodin do
23 hodin. V zvySnej dobe je displej
vypnuty.



Nastavenia

Znazornenie

Denny ¢as mdzete nechat zobrazovat
Analdgové (vo forme hodin s cifernikom),
alebo Digitalne (hod:min).

Pri digitdlnom zobrazeni sa na displeji
objavi dodato¢ne datum.
Format ¢asu

Denny Cas si mbzete nechat zobrazovat
v 24- alebo 12 hodinovom formate (24 h
alebo 12 h {am/pm}).

Nastavit
Nastavte hodiny a minuty.
Tip: Ked neprebieha priprava pokrmu,

stlacte denny Cas v riadkuu zahlavia,
aby ste ho zmenili.

Po vypadku prudu sa opat zobrazuje
aktualny denny ¢as. Denny Cas ostava
ulozeny asi 150 hodin.

AK je parna rara pripojena k WiFi sieti
a prihlasena v aplikacii Miele, denny
Cas sa synchronizuje podla nastavenia
lokality v aplikacii Miele.

Datum
Nastavte datum.

Osvetlenie

- Zap.
Osvetlenie ohrevného priestoru je po-
Cas celej pripravy pokrmu zapnuté.

-, Zapnit” na 15 sekdnd
Osvetlenie ohrevného priestoru sa
pocas pripravy pokrmu po 15 sekun-
dach vypne. Volbou senzorového
tlacidla -Q: sa osvetlenie ohrevného
priestoru na 15 sekund zapne.

- Wyp.
Osvetlenie ohrevného priestoru je vy-
pnuté. Volbou senzorového tlagid-
la -O: sa osvetlenie ohrevného pries-
toru na 15 sekund zapne.

Uvodna obrazovka

Z vyroby sa pri zapnuti parnej rdry zo-
brazuje hlavné menu. Miesto toho mé-
Zete ako spustaciu obrazovku zvolit aj
napr. priamo prevadzkoveé spdsoby
alebo zaznamy MyMiele (vid kapitola
~MyMiele“).

Zmenena Startovacia obrazovka sa bu-
de zobrazovat az po dalSom zapnuti
parnej rury.

Datum sa zobrazuje pri vypnutej par-
nej rure len pri nastaveni Denny ¢as |
Znazornenie | Digitalne.

Do hlavného menu sa dostanete
zvolenim senzorového tladidla <D,
alebo prostrednictvom menu v riadku
zahlavia.
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Nastavenia

Displej

Jas

Jas displeja sa nastavuje pruhom tvore-
nym segmentami.

- INNNNEN
maximalny jas

minimalny jas
Farebna schéma
Zvolte si, €i bude displej zobrazovany

svetlou alebo tmavou farebnou sché-
mou.

- Svetlé
Displej ma svetlé pozadie s tmavym
pismom.

- Tmavé
Displej ma tmavé pozadie so svetlym
pismom.
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QuickTouch

Zvolte, ako maju reagovat senzorové
tlacidla a snimac priblizenia, ked'je par-
na rura vypnuta:

- Zap.
Ak ste naviac zvolili nastavenie Denny
¢as | Zobrazenie | Zap. alebo MNocné vy-
pinanie senzorové tlacidla a senzor
priblizenia reaguju aj pri vypnutej par-
nej rdre.

- Wyp.
Nezavisle od nastavenia Denny ¢as |
Zaobrazenie reaguju senzoroveé tlacidla
a senzor priblizenia len vtedy, ked'je
parna rura zapnuta ako aj urcitu dobu
po vypnuti parnej rury.



Nastavenia

Hlasitost

Signalne tony

Ked'su zapnuté signdlne tény, zaznie
signal po dosiahnuti nastavenej teploty
a ubehnuti nastaveného Casu.

Hlasitost signalnych ténov sa zobrazuje
pruhom segmentov.

- INNNEER
maximalna hlasitost

signalne tony su vypnuté
Ton tlacidiel
Hlasitost ténu tlacidiel, ktory zaznie pri

kazdom zvoleni senzorového tlacidla sa
znazornuje pruhom segmentov.

- INENENER
maximalna hlasitost

ton tlacidiel je vypnuty

Uvitacia melddia
Melddiu, ktora znie pri stlaceni tla€idla

zap./vyp. O mézete vypnut alebo za-
pnut.

Jednotky

Hmotnost

Hmotnost potravin mozete v automatic-
kych programoch nastavit v gramoch
(), v librach (Ib) alebo librach/unciach
(Ibfoz).

Teplota

Teplotu mézete nastavovat v stupfioch
Celzia (°C), alebo v stuprioch Fahrenhei-
ta (°F).
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Nastavenia

Quick-MV

Pre okamzité spustenie mikrovinky je
prednastaveny vykon 1000 W a doba
pripravy pokrmu 1 minuta.

- Wykon
Mbzete nastavit vykon mikrovinky od
80 W, 150 W, 300 W, 450 W, 600 W,
850 W alebo 1000 W.

- Doba pripravy
Maximalne nastavitelna doba pripra-
vy zavisi od zvoleného mikrovinného
vykonu:
80-300 W: maximalne 10 minut
450-1000 W: maximalne 5 minut
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Popcorn

Pre okamzité spustenie mikrovinky na
pripravu popcornu je prednastaveny
mikrovinny vykon 850 W a doba pripra-
vy 2:50 minuty. To zodpoveda Specifi-
kaciam vacsiny vyrobcov pre pripravu v
popcornu mikrovinke.

MoZete nastavit dobu pripravy maximal-
ne 4 minuty.

Mikrovinny vykon je pevne nastaveny a
nie je mozné ho zmenit.



Nastavenia

Udrziavanie teploty

Funkciou UdrZiavanie teploty mozete udr-
ziavat po skonceni pripravy pripraveny
pokrm teply. Pripravovany pokrm je
udrziavany teply prednastavenu teplo-
tou alebo mikrovinnym vykonom po
dobu maximalne 15 minut. Otvorenim
dvierok alebo stla¢enim senzorovych
tlacidiel mézete fazu udrziania teploty
ukoncit.

Uvedomte si, ze citlivé potraviny, hlav-
ne ryby sa mézu pri udrziavani teploty
dovarit.

Priprava s parou

- Zap.
Funkcia UdrZiavanie teploty je zapnuta.
Ked' sa pripravuje pokrm teplotou asi
od 80 °C, tato funkcia sa spusti asi
po 5 mindtach. Pripravovany pokrm
sa udrzuje pri teplote 70 °C.

- Wyp.
Funkcia Udrziavanie teploty je vypnuta.

Mikrovinka

- Zap,

Funkcia Udrziavanie teploty je zapnuta.
Ak sa pripravuje pokrm mikrovinnym
vykonom najmenej 450 W a s dobou
pripravy najmenej 10 minut, tato fun-
kcia sa spusti asi po 5 minutach. Pri-
pravovany pokrm sa udrzuje teply
mikrovinnym vykonom 150 W.

- Wyp.
Funkcia UdrZiavanie teploty je vypnuta.

Redukcia pary

- Zap.
Ak sa priprava vykonavala s teplotou
asi od 80 °C, kratko pred skon¢enim
doby pripravy sa automaticky potvo-
ria dvierka parnej rury. Funkcia sp6-
sobi, ze pri otvoreni dvierok neunikne
tolko pary. Dvierka sa opéat auto-
maticky zatvoria.

- Vyp.
Ked'je redukcia pary vypnutd, auto-
maticky sa vypne aj funkcia Udrziava-
nie teploty. Pri vypnutej redukcii pary
vystupi pri otvoreni dvierok velké
mnozstvo pary.
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Nastavenia

Navrhované teploty

Ak pracujete Casto s odliSnymi teplota-
mi, ma vyznam navrhované teploty
zmenit.

Akonahle vyvolate tuto poloZzku menu,
zobrazi sa vyberovy zoznam prevadz-
kovych spbsobov.

m Zvolte pozadovany spdsob prevadz-
Ky.

Zobrazi sa navrhovana teplota a stucas-

ne teplotny rozsah, v ktorom ju mézete

menit.

m Ak je potrebné, zmerite navrhovanu
teplotu.

m Potvrdte pomocou OK.

52

Navrhované vykony

Ked Casto pracujete s odliSnymi mikro-
vinnymi vykonmi, ma zmysel navrhova-
né vykony zmenit.

Navrhované vykony mézete zmenit pre
prevadzkovy spésob Mikrovinka (] a
pre prevadzkovy spdsob Rychla pripra-

va (Byl.

Akonahle vyvolate tuto polozku menu,
zobrazi sa zoznam prevadzkovych sp6-
sobov s prislusnym navrhovanym vy-
konom.

- Mikrovinka (=]:
80 W, 150 W, 300 W, 450 W, 600 W,
850 W, 1000 W

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

m Zvolte pozadovany spbésob prevadz-
ky.
m Zmente navrhovany vykon.

m Potvrdte pomocou OK.



Nastavenia

Tvrdost vody

Aby parnd rura bezchybne fungovala a
bola v spravnom okamihu odvapnena,
musite nastavit miestnu tvrdost vody.
Cim je voda tvrdsia, o to ¢astejsie musi
byt parna rdra odvapnena.

Prislusna vodaren Vam méze poskytnut
informacie o tvrdosti miestnej pitnej
vody.

Ak pouzivate pitni vodu chladenu vo
flasiach, napr. mineralnu vodu, nesmie
byt sytend kyselinou uhli¢itou. Nastave-
nie vykonajte podla obsahu vapnika.
Obsah vapnika je uvedeny na etikete

flasi v mg/l Ca®* alebo ppm (mg Ca>"/l).

MbzZete nastavit stupen tvrdosti vody
medzi 1° dH a 70° dH. Z vyroby je pred-
nastaveny stupen tvrdosti 15° dH.

m Nastavte Vasu miestnu tvrdost vody.

m Potvrdte pomocou OK.

Tvrdost vody Obsah vapnika Na-
°dH mmol/l | mg/l ca”" alebo St:i‘:e e
ppm (mg Ca2+/l)
13 2,3 93 13
14 2,5 100 14
15 2,7 107 15
16 2,9 114 16
17 3,1 121 17
18 3,2 129 18
19 3,4 136 19
20 3,6 143 20
21 3,8 150 21
22 4,0 157 22
23 41 164 23
24 4,3 171 24
25 4,5 179 25
26 4,7 186 26
27 4,9 193 27
28 5,0 200 28
29 5,2 207 29
30 54 214 30
31 5,6 221 31
32 5,8 229 32
33 59 236 33
34 6,1 243 34
35 6,3 250 35
36 6,5 257 36
37-45 6,6-8,0 258-321 37-45
46-60 | 8,2-10,7 322-429 46-60
61-70 [10,9-12,5 430-500 61-70

Tvrdost vody Obsah vapnika Na-
“dH | mmolt | mg/iCa’" alebo St:i‘;e-
ppm (mg Ca’ /)

1 0,2 7 |
2 0,4 14 5
8 05 21 3
4 0.7 29 4
° 0.9 36 5
6 1.1 43 6
’ 1,3 50 .
8 1,4 57 s
9 1,6 64 °
10 1,9 71 1
11 2.0 - -
12 2,2 86 ”
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N

astavenia

Senzor priblizenia

Senzor priblizenia rozpozna, ked' sa pri-
blizite k dotykovému displeju napr. ru-
kou alebo telom.

A

k chcete, aby senzor priblizenia rea-

goval vzdy pri vypnutej parnej rare,
zvolte nastavenie Displej | QuickTouch |
Zap..

Zapnut svetlo
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Pri prebieh. procese

Akonahle sa pocas pripravy pokrmu
priblizite k dotykovému displeju, za-
pne sa osvetlenie ohrevného pries-
toru. Osvetlenie ohrevného priestoru
sa po 15 sekundach opét automatic-
ky vypne.

Yzdy zapnuté

Akonahle sa pocas pripravy pokrmu
priblizite k dotykovému displeju, za-
pne sa osvetlenie ohrevného pries-
toru. Osvetlenie ohrevného priestoru
sa po 15 sekundach opéat automatic-

Ky vypne.

Yyp.
Ked' sa priblizite k dotykovému disp-

leju, snimac priblizenia nereaguje. Za-

pnite osvetlenie ohrevného pries-
toru -©: na 15 sekund volbou senzo-
rového tlacidla.

Zapnite pristroj

- Zap.
Ked sa zobrazuje denny ¢as, parna
rdra sa zapne a zobrazi sa hlavné
menu, akonahle sa priblizite k doty-
kovému displeju.

- Wyp.
Ked sa priblizite k dotykovému disp-
leju, snimac priblizenia nereaguje.
Parnu rdru zapnite tlacidlom zap./
vyp. O.

Potvrdit signalne tény

- Zap.
Akonahle sa priblizite k dotykovému
displeju, vypnu sa signalne tony.

- Wyp.
Ked'sa priblizite k dotykovému disp-
leju, snimac priblizenia nereaguje.
Signalne tény manualne vypnite.



Nastavenia

Zabezpecenie

Zablokovanie sprevadzkov. &

Zablokovanie sprevadzkovania brani
neumyselnému zapnutiu parnej rdry.

Pri aktivovanom zablokovani sprevadz-
kovania mézete nadalej ihned pouzivat
alarm a kuchynsky budik ako aj funkciu
MobileStart.

Zablokovanie sprevadzkovania zo-
stane zapnuté po vypadku el. pradu.

- Zap.
Zablokovanie sprevadzkovania sa ak-
tivuje. Skér ako budete méct parnu
rdru pouzivat, zapnite ju a najmenej 6
sekund drzte symbol 3.

- Wyp.
Zablokovanie sprevadzkovania je
deaktivované. Parnu rdru mdzete po-
uzivat ako obvykle.

Zablokovanie tlacidiel

Zablokovanie tlacidiel brani neumysel-
nému ukonceniu alebo zmene procesu
pripravy pokrmu. Ked'je aktivované za-
blokovanie tlagidiel, niekolko sekiund po
spusteni pripravy pokrmu sa zablokuju
vSetky senzorové tlacidla a polia na
displeji s vynimkou tlagidla zap./vyp. O.

- Zap.
Zablokovanie tlacidiel je aktivované.
Stlacte senzorové tlaCidlo OK najme-
nej na 6 sekund, aby ste zablokova-
nie tlaCidiel na kratku dobu deaktivo-
vali.

- Wyp.
Zablokovanie tlaCidiel je deaktivova-
né. VSetky senzorové tlacidla reaguju
ihned pri zvoleni.
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Nastavenia

Rozpoz. ¢elnej strany nabytku

Zap.

Rozpoznanie Cela nabytku je aktivo-
vané. Parna rura snimacom priblize-
nia rozpozna, Ci su dvierka nabytku

zatvorené.

Pri zatvorenych dvierkach nabytku sa
parna rura po urcitej dobe automatic-
Ky vypne.

Yyp.

Rozpoznanie Cela nabytku je deakti-
vované. Parna rura nerozpozna, i su
dvierka nabytku zatvorené.

Ak bola parna rura vstavana za Celo
nabytku (napr. dvierka), parna rura,
montazna skrina a podlaha sa mézu
poskodit teplom a vihkostou na-
hromadenou za zatvorenym ¢elom .
Pocas pouzivania parnej rdry nechaj-
te vzdy otvorené dvierka nabytku.
Dvierka nabytku zatvorte az po upl-
nom vychladnuti parnej rdry.
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Miele@home

Parna rura patri k pristrojom pre
domacnost Miele@home a je vybave-
na funkciou SuperVision.

Vas$a parna rura je z vyroby vybavena
WiFi komunikacnym modulom a je
vhodna pre bezdrbétovu komunikaciu.

Mate niekolko moznosti ako pripojit
svoju parnu ruru do WiFi siete. Odporu-
¢ame Vam Vasu parnu rdru pripojit po-
mocou aplikacie Miele alebo WPS ku
svojej WiFi sieti.
- Aktivovat
Toto nastavenie je viditelné len ked'je
deaktivované Miele@home. WiFi fun-
kcia sa opat zapne.

- Deaktivovat
Toto nastavenie je viditelné len ked'je
aktivované Miele@home.
Miele@nhome zostava inicializované,
WiFi funkcia sa vypne.

- Stav pripojenia
Toto nastavenie je viditelné len ked'je
aktivované Miele@home. Na displeji
sa zobrazuju informacie ako kvalita
WiFi prijmu, nazov siete a IP-adresa.

- Zriadit nanovo
Toto nastavenie sa zobrazuje len vte-
dy, ked'je vytvorena WiFi siet. Vynu-
lujete sietové nastavenia a ihned' vy-
tvorite nové pripojenie k sieti.
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- Resetovat
Toto nastavenie sa zobrazuje len vte-
dy, ked'je vytvorend WiFi siet. WiFi
funkcia sa vypne a pripojenie k WiFi
sieti sa resetuje na nastavenie z vyro-
by. Aby ste mohli vyuzivat
Miele@home, musite pripojenie k Wi-
Fi sieti vytvorit opat.
Resetujte nastavenie siete, ak parnu
rdru likvidujete, predavate alebo uva-
dzate do prevadzky pouzitd parnu ru-
ru. Je to jediny spdsob, ako zabezpe-
Cit odstranenie vSetkych osobnych
udajov a predchadzajuci pouzivatel
tak uz nemdze mat k parnej rure pri-
stup.

- Wytyorit
Toto nastavenie sa zobrazuje len vte-
dy, ked este neexistuje ziadne pripo-
jenie k WiFi sieti. Aby ste mohli vyuzi-
vat Miele@nhome, musite pripojenie k
WiFi sieti vytvorit opat.

Vzdialené ovladanie

Ak mate na svojom mobilnom konco-
vom zariadeni nainstalovanu aplikaciu
Miele a mate aktivované vzdialené
ovladanie (Zap.), mbzete pouzivat fun-
kciu MobileStart a napriklad vyvolat
upozornenie k prebiehajlicim pripravam
pokrmov.

V pohotovostnom rezime pri pripojeni
na siet vyZaduje parna rdra max. 2 W.

Aktivacia funkcie MobileStart

m Zvolte senzorové tlagidlo [J?, pre akti-
vovanie funkcie MobileStart.

Senzorové tlagidlo [J? svieti. Parnu raru
moZete ovladat vzdialene cez aplikaciu
Miele.

Priame ovladanie na parnej rire ma
prednost pred vzdialenym ovladanim
cez aplikaciu.

MobileStart mdzete pouzivat, ak svieti
senzorové tlagidlo [J.
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SuperVision

Parna rara patri k pristrojom pre
domacnost kompatibilnym
sMiele@home a je vybavena funkciou
SuperVision na kontrolu ostatnych pri-
strojov pre domacnost v systéme
Miele@home.

Funkciu SuperVision mbzete aktivovat
az ked mate nainstalovany systém
Miele@home.

Zobrazenie SuperVision

- Zap.
Funkcia SuperVision je zapnuta.
Na displeji vpravo hore sa zobrazuje

symbol (®].

- Wyp,
Funkcia SuperVision je vypnuta.

Zobrazenie v Standby

Funkcia SuperVision je k dispozicii aj v
pohotovostnom rezime. Predpo-
kladom, Ze je zapnuté denné zobrazo-
vanie ¢asu (Nastavenia | Denny ¢as | Zo-
brazenie | Zap.).

- Zap.
Aktivne domace spotrebice, ktoré su
prihlasené do systému Miele@home
sa vzdy zobrazuju.

- Len pri chybéch
Zobrazuju sa vyhradne chyby aktiv-
nych pristrojov pre domacnost.
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Zoznam pristrojov

Nalistuju sa vSetky domace spotrebice
prihlasené do Miele@home. Ked vybe-
riete pristroj, mozete vyvolat dalSie na-
stavenia:

- Zobrazit pristroj

- Zap.
Funkcia SuperVision pre tento pri-
stroj je zapnuta.

- Vyp.
Funkcia SuperVision pre tento pri-
stroj je vypnuta. Pristroj je nadalej
prihlaseny do systému
Miele@home. Chyby sa zobrazuju,
aj ked'je funkcia SuperVision pre
tento pristroj vypnuta.

- Signalne tony

Moézete nastavit, €i su signalne tony

pre tento pristroj zapnuté (Zap.) alebo

vypnuté (¥yp.).
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RemoteUpdate

Bod menu RemoteUpdate sa zobrazi a
je volitelny len vtedy, ked su splnené
predpoklady pre pouzivanie
Miele@home (vid kapitola ,,Prvé uve-
denie do prevadzky*, odstavec
»Miele@home").

Funkciou RemoteUpdate je mozné ak-
tualizovat software Va$ej parnej rdry. Ak
je pre Vasu parnu ruru k dispozicii aktu-
alizacia, tak si ju parna rura automaticky
stiahne. Instalacia aktualizacie nepre-
behne automaticky, musi byt Vami
manualne spustena.

Ak neinstalujete aktualizaciu, mézete
Vasu parnu rdru pouzivat tak ako ob-
vykle. Miele v8ak odporuc€a aktualizaciu
inStalovat.

Zapnutie/vypnutie

Z vyroby je zapnuta aktualizacia Remo-
teUpdate. Aktualizacia, ktora je k dis-
pozicii sa automaticky stiahne a Vy ju
musite potom manualne spustit.

Vypnite RemoteUpdate, ked nechcete,
aby sa automaticky stiahla aktualizacia.

Priebeh aktualizacie RemoteUpdate

Informacie o obsahu a rozsahu aktu-
alizacie su k dispozicii v aplikacii
Miele.

Ak je k dispozicii aktualizacia, na disp-
leji VaSej parnej rury sa objavi hlasenie.

Aktualizaciu mbézete okamzite instalo-
vat, alebo ju posunut na neskér. Dotaz
sa zobrazi po opatovnom zapnuti parnej
rary.

Ak nechcete instalovat aktualizaciu, vy-
pnite RemoteUpdate.

Aktualizacia moze trvat niekolko

minut.

Pri RemoteUpdate je potrebné dbat na
nasledovné:

- Pokial nedostanete ziadne hlasenie,
nie je k dispozicii aktualizacia.

- NainStalovanu aktualizaciu nie je
mozné vynulovat.

- Pocas aktualizacie nevypnite parnu
rdru. V inom pripade sa aktualizacia
stornuje a nenainstaluje.

- Niektoré aktualizacie softwaru moze
vykonavat len servisna sluzba Miele.
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Verzia software

Verzia softwaru je uréena pre servisnu
sluzbu Miele. Pre sikromné pouzivanie
toto nastavenie nepotrebujete.

m Potvrdte pomocou OK.

Pravne informacie

Pod polozkou Licencie Open Source naj-
dete prehlad integrovanych Open-Sour-
ce komponentov.

m Potvrdte pomocou OK.

Predajca

Tato funkcia umozriuje Specializovanym
obchodom prezentovat parnu ruru bez
vyhrievania. Pre sukromné pouzivanie
toto nastavenie nepotrebujete.

Vystavna prevadzka

Ak zapnete parnu rdru pri aktivovanom
rezime vystavnej prevadzky, objavi sa
upozornenie Yystavna prevadzka bola
aktivovana. Pristroj nehreje.

- Zap.
Vystavna prevadzka sa aktivuje ak
tlacite najmenej 4 sekundy OK.

- Wyp.
Vystavna prevadzka sa deaktivuje ak
tlacite najmenej 4 sekundy OK. Parnu
rdru mozete pouzivat ako obvykle.
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Nastavenia z vyroby

- NMastavenia pristroja
Vsetky nastavenia sa vratia do na-
stavenia z vyroby.

- Vlastné programy
Vsetky vlastné programy sa vymazu.

- MyMiele
Vsetky zaznamy MyMiele sa vymazu.

- Mayrhované teploty
Zmenené navrhované teploty sa
vratia do nastaveni z vyroby.

- Mavrhované vykony
Zmenené mikrovinné vykony sa vratia
do nastavenia z vyroby.



Alarm + kuchynsky budik

Senzorovym tlac¢idlom £ mézete na-
stavit kuchynsky budik (napr. pri vareni
vajec) alebo nastavit alarm, (pevny den-
ny) ¢as.

MoZete nastavit si¢asne dva alarmy,
dva €asy kuchynského budika alebo
jeden alarm a jeden ¢as kuchynského
budika.

Pouzivanie funkcie Alarm

Alarm @) mdzete pouzit na nastavenie
pevného denného ¢asu, kedy ma za-
zniet signalny tén.

Nastavenie alarmu

Ak ste zvolili nastavenie Displej | Quic-
kTouch | ¥yp., zapnite parnd riru, aby
ste nastavili alarm. Pri vypnutej parnej
rdre sa bude potom zobrazovat denny
Cas alarmu.

m Zvolte senzorové tlagidlo L.
m Zvolte @) Alarm.

m Nastavte denny Cas alarmu.
m Potvrdte s Zatvorit.

Ak je parna rura na pecenie vypnuta,
zobrazuje sa @) a denny ¢as alarmu
miesto aktualneho denného Casu.

Ked prebieha sucasne priprava pokrmu
alebo sa nachadzate v menu, zobrazuje
sa vpravo hore na displeji denny ¢as
alarmu a @).

V nastavenom dennom Case alarmu bli-
ka @) vedla denného ¢asu na displeji a
znie signalny ton.

m Zvolte senzorové tladidlo 2\ alebo na-
staveny denny ¢as na displeji.

Vypnu sa akustické a optické signaly.

Zmena alarmu

m Zvolte alarm na displeji alebo zvolte
senzorové tladidlo ) a potom poza-
dovany alarm.

Zobrazi sa nastaveny Cas alarmu.
m Nastavte novy denny €as alarmu.
m Potvrdte s Zatvorit.

Zmeneny ¢as alarmu sa ulozi a zobrazi
sa na displeji.

Vymazanie alarmu

m Zvolte alarm na displeji alebo zvolte
senzorové tlagidlo ) a potom poza-
dovany alarm.

Zobrazi sa nastaveny Cas alarmu.
m Zvolte Vymazat.
m Potvrdte s Zatvorit.

Alarm sa vymaze.
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Alarm + kuchynsky budik

Pouzivanie funkcie Kuchynsky
budik

Kuchynsky budik £} mézete vyuzit na
kontrolu osobitnych procesov, napr. na
varenie vajec.

Kuchynsky budik mbzete pouzit aj vte-
dy, ked ste su¢asne nastavili Cas pre
automatické zapnutie alebo vypnutie
pripravy pokrmu (napr. ako pripomenu-
tie, ze mate pripravovany pokrm pocas
pripravy okorenit alebo poliat).

m Kuchynsky budik mézete nastavit
maximalne na 59 minut a 59 sekund.

Nastavenie kuchynského budika

Ak ste zvolili nastavenie Displej | Quic-
kTouch | ¥yp., zapnite parnu rdru, aby
ste nastavili kuchynsky budik. Odpo-
Citavanie ¢asu kuchynského budika sa
potom zobrazuje pri vypnutej parnej
rdre.

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

m Zvolte senzorové tladidlo L.
m Zvolte 0 Kuchynsky budik.

m Nastavte kuchynsky budik.
m Potvrdte s Zatvorit.

AK je parna rura vypnuta, zobrazuje sa

miesto aktualneho denného ¢asu odpo-

Citavanie ¢asu na kuchynskom budi-

ku Q.

Ked prebieha suc¢asne priprava pokrmu
alebo sa nachadzate v menu, zobrazuje

sa vpravo hore na displeji odpocitavanie

¢asu na kuchynskom budiku a ).
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Po ubehnuti ¢asu blika £\, pripoditava
sa Cas a zaznie signal.

m Zvolte senzorové tlacidlo ) alebo
pozadovany kuchnynsky budik na
displeji.

Vypnu sa akustické a optické signaly.

Zmena kuchynského budika

m Zvolte kuchynsky budik vpravo hore
na displeji alebo zvolte senzorové
tlagidlo L) a nakoniec pozadovany
kuchynsky budik.

Objavi sa nastaveny kuchynsky budik.

m Nastavte novy €as kuchynského bu-
dika.

m Potvrdte s Zatvorit.

Zmeneny ¢as kuchynského budika sa
ulozi a po minutach sa odpocitava.
Casy kuchynského budika kratsie ako
10 minat sa odpoditavaju po sekun-
dach.

Vymazanie kuchynského budika

m Zvolte kuchynsky budik vpravo hore
na displeji alebo zvolte senzorové
tlagidlo £) a nakoniec pozadovany
kuchynsky budik.

Objavi sa nastaveny kuchynsky budik.
m Zvolte Vymazat.
m Potvrdte s Zatvorit.

Kuchynsky budik sa vymaze.



Hlavné menu a submenu

menu navrhovana rozsah
hodnota
Prevadzkové sposoby (]
Priprava v pare 100°C 40-100°C
Mikrovinka, 1000 W 80-1000W
300 W 80-300W
Rychla priprava 100 °C 0100 °C
Sous-vide 65°C 45-90°C
Eco priprava v pare 100°C 40-100°C
Autoratické programy
Specidlne pouzitie (]
Ohrey
Priprava v pare 100°C 80-100°C
Mikrovinka 450 W 4501000 W
Rozmrazovanie
Priprava v pare 60°C 50-60°C
Mikrovinka 150 W 80-150 W
Blansirovanie - -
Zavéranie 90°C 80-100°"C
Kysnutie cesta - -
Priprava menu - -
Dezinfekcia riadu - -

MyMiele @*=

Vlastné programy (& ]

Nastavenia 6%

Udr¢ba ©

Odvapnenie

Odmocenie
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Obsluha

m Zapnite parnu rdru.
Zobrazi sa hlavné menu.

m Ak chcete pripravovat s parou, napln-
te zasobnik na vodu a zasurite ho.

Destilovana voda alebo voda s oxi-
dom uhli¢itym a iné kvapaliny mozu
parnu raru poskodit.

Pouzivajte vyluéne ¢erstvu, studenu
pitnu vodu (pod 20 °C).

m VloZte pokrm na pripravu do ohrevné-
ho priestoru.

m Zvolte Prevédzkové spdsoby [

m Zvolte pozadovany spdsob prevadz-
Ky.

Zobrazi sa sp6sob pripravy. Podla
zvoleného prevadzkového spdsobu sa
postupne zobrazi navrhovany vykon,
doba pripravy a navrhovana teplota.

m Zmente navrhované hodnoty pripravy
a nastavte dobu pripravy, ak je to po-
trebné.

Navrhované hodnoty mézete zmenit
dodatocne volbou prislusnej hodnoty
alebo polozky Casovac.

m V prevadzkovych spésoboch bez
mikrovinky spustite pripravu pomo-
cou senzorového tlacidla OK.

m V prevadzkovych spdsoboch s mikro-
vinkou spustite pripravu pomocou
Start.

Vo vSetkych prevadzkovych spdsoboch
sa zobrazuju nastavené hodnoty a pre-
bieha priprava pokrmu.
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Ak mate nastavenu teplotu, mdzete
sledovat je narast. Pri prvom dosiahnuti
zvolenej teploty zaznie signal.

Akonahle prerusite pripravu pokrmu po-
mocou Stop, alebo otvorite dvierka, za-

stavi sa generovanie mikrovin. V pripra-
ve pokrmu mdzete pokracovat senzoro-
vym tlagidlom Start.

m Po priprave pokrmu zvolte Ukoncit
alebo Zatvorit (podla prevadzkového
spoOsobu).

& Nebezpecenstvo Urazu horucou
parou.

Pri priprave pokrmu s parou mdze pri
otvoreni dvierok vystupit velmi vela
horucej pary. MbZete sa parou popa-
lit.

Ustupte o krok a poCkajte, pokym sa
horuca para nerozplynie.

m Vyberte pripraveny pokrm z ohrevné-
ho priestoru.

m Vypnite parnu ruru.
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Cistenie parnej riry

& Nebezpecenstvo Urazu hortcou
vodou.

Po skonc&eni pripravy pokrmu s parou
je v zasobniku na vodu este horuca
zvyskova vody, ktorou sa mézete
popalit.

Pri vyberani a odkladani zasobnika
na vodu davajte pozor, aby sa nepre-
vratil.

m Zasobnik na vodu pripadne vyberte.

m ZloZte ochranu proti postriekaniu a
vyprazdnite zasobnik na vodu.

m Vycistite a ususte celu parnu rdru
podla popisu v kapitole ,,Cistenie a
oSetrovanie®.

Dbajte na to, aby ochrana proti po-
striekaniu pri nasadzovani spravne
zaklapla.

m Dvierka zatvorte az ked bude Uplne
suchy ohrevny priestor.

Doplnenie vody

Ak pocas pripravy pokrmu dochadza k
nedostatku vody, zaznie signal a objavi
sa vyzva na naplnenie ¢erstvou vodou.

m Vyberte zasobnik na vodu a doplrite
ho vodou.

m Zasunte zasobnik na vodu.

Priprava pokrmu pokracuje.

Zmena hodnét a nastaveni pre
pripravu pokrmu

Akonahle prebieha priprava pokrmu,
mdbzete podla prevadzkového spdsobu
zmenit hodnoty alebo nastavenia pre
tdto pripravu.

Podla prevadzkového spésobu mbzete
menit nasledovné nastavenia:

- Teplota

- Wykon

- Doba pripravy
- Hotove o

- Starto

Zmena teploty

Navrhovanu teplotu mdzete nastavit
trvalo podla svojho osobného zvyku
Mastavenia | Navrhované teploty.

m StlaCte na displeji indikator teploty.
m Zmente pozadovanu teplotu.
m Potvrdte pomocou OK.

Priprava pokrmu pokracuje so zmene-
nou pozadovanou teplotou.
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Zmena vykonu mikrovinky

Navrhovany vykon mézete nastavit
trvalo podla svojho osobného zvyku
Mastavenia | Nayrhované wykony.

® Zmena mikrovinného vykonu.
m Zmente mikrovinny vykon.
m Zvolte Start.

Priprava pokrmu pokracuje so zmene-
nym mikrovinnym vykonom.

Nastavenie doby pripravy

Ak je medzi vlozenim pripravovaného
pokrmu a okamzikom spustenia dlhsi
Casovy usek, moze to zaporne
ovplyvnit vysledok pripravy. Cerstvé
potraviny mézu zmenit farbu a do-
konca sa aj pokazit.

Zvolte ¢o najkratSiu dobu do spuste-
nia pripravy pokrmu.

Dali ste pokrm na pripravu do ohrevné-
ho priestoru a zvolili prevadzkovy spo-
sob a potrebné nastavenia ako napr.
teplotu.

Zadanim Doba pripravy, Hotové o alebo
Start o moZete senzorovym tlagidlom
automaticky zapinat alebo vypinat prip-
ravu pokrmov.

- Doba pripravy
Nastavujete dobu, ktort potrebuje
pokrm na pripravu. Po uplynuti tejto
doby sa automaticky vypne vyhrieva-
nie ohrevného priestoru. Maximalna
doba pripravy pokrmu, akd je mozné
nastavit, zavisi od zvoleného pre-
vadzkového spobsobu.
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- Hotové o
Vy urCujete okamzik, kedy ma skoncit
priprava pokrmu. V tomto momente
sa automaticky vypne vyhrievanie
ohrevného priestoru.

- Starto
Tato funkcia sa zobrazi v menu az
potom, ¢o nastavite Doba pripravy,
alebo Hotové 0. Pomocou Start o ur-
¢ite moment, kedy ma zacat priprava
pokrmu. V tomto momente sa auto-
maticky zapne vyhrievanie ohrevného
priestoru.

m Zvolte @ alebo Casovac.
m Nastavte pozadované Casy.
m Potvrdte pomocou OK.

Pri priprave pokrmu s parou za¢ne doba
pripravy plynut az potom, ¢o sa dosiah-
ne nastavena teplota.

Ak sa priprava vykonavala s teplotou
asi od 80 °C, kratko pred skon¢enim
doby pripravy sa zobrazi Redukcia pary

a automaticky sa potvoria dvierka.

m Skor ako otvorite dvierka a vyberiete
pripraveny pokrm z ohrevného pries-
toru, pockajte pokym nezhasne
Redukcia pary.

Novu pripravu pokrmu mézete spus-
tit az po navrate automatického otva-
raca dvierok do jeho vychodiskovej
polohy. Otvara¢ dvierok nezatlacte
manualne, pretoze by sa mohol tym
poskodit.
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Zmena nastavenej doby pripravy
m Zvolte @, &asovag, alebo Casovat.

m Zvolte pozadovany ¢as a zmente ho.

m Potvrdte pomocou OK.

Pri vypadku prudu sa nastavenia vy-
mazu.

ZruSenie nastavenej doby pripravy
m Zvolte @), ¢asovag, alebo Casovac.

m Zvolte pozadovany cas.
m Zvolte Vymazat.

m Potvrdte pomocou OK.

Ak Doba pripravy zrusite zrusia sa aj na-
stavené Casy pre Hotové o a Start o.
Ak zrusite Hotové o alebo Start o, spusti

sa priprava pokrmu s nastavenou
dobou pripravy.

Prerusenie pripravy pokrmu v
prevadzkovych spésoboch s
mikrovinkou

V prevadzkovych spdsoboch Mikrovin-
ka (2] a Rychla priprava mozete
prerusit pripravu pokrmu a dobu pripra-
vy pozastavit.

Ak prebieha doba pripravy, zobrazuje sa
Stop vpravo dole na displeji.

m Zvolte Stop.

Priprava pokrmu sa prerusi a doba prip-
ravy sa pozastavi.

Start je podsvieteny zelenym.
m Zvolte Start.

Priprava pokrmu pokracuje a doba prip-
ravy prebieha dalej.

67



Obsluha

Prerusenie pripravy pokrmu v
prevadzkovych spésoboch s
parou

Ked otvorite dvierka, priprava pokrmu v
prevadzkovych spdsoboch s parou sa
prerusi. Vyhrievanie ohrevného pries-
toru sa automaticky vypne. Ulozia sa
nastavené doby pripravy.

& Nebezpec€enstvo urazu horucou
parou.

Pri priprave pokrmu s parou moze pri
otvoreni dvierok vystupit velmi vela
horucej pary. Mézete sa parou popa-
lit.

Ustupte o krok a poCkajte, pokym sa
horuca para nerozplynie.

& Nebezpecenstvo poranenia
horucimi plochami a horucim po-
krmom.

Parna rura je poCas prevadzky horu-
ca. Mbzete sa na parnej rure, po-
strannej mriezke, prisluSenstve a po-
krme popalit.

Pri zasuvani alebo vyberani horiceho
pokrmu ako aj pri pracach v horu-
com ohrevnom priestore pouzivajte
chnapky na riad.

Pri zasuvani a vyberani naparovacich
misiek dbajte na to, aby horuci po-
krm nevySplechol.

Ked' zatvorite dvierka, bude priprava
pokrmu pokracovat.

Po zatvoreni dvierok dojde k vyrovnaniu
tlaku, pri ktorom méze vzniknut piskavy
zvuk.
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Najprv bude opéat pokracovat zahrieva-

nie a pritom sa bude zobrazovat teplota
ohrevného priestoru. Po dosiahnuti na-

stavenej teploty prebehne zvysny Cas.

Ak pocas poslednej minuty doby prip-
ravy otvorite dvierka, priprava pokrmu
sa predéasne ukonci.




Obsluha

Stornovanie pripravy pokrmu

Ak stornujete pripravu pokrmu, vypne
sa vyhrievanie a osvetlenie ohrevného
priestoru. Vymazu sa nastavené doby

pripravy.

Stornovanie pripravy pokrmu bez na-
stavenej doby pripravy

m Zvolte Ukoncit.

Zobrazi sa hlavné menu.

Stornovanie pripravy pokrmu s na-
stavenou dobou pripravy

m Zvolte Prerusit.
Zobrazi sa Prerusit proces?.
m Zvolte Ano.

Zobrazi sa hlavné menu.

Zmena prevadzkového sposo-
bu

Pocas pripravy pokrmu mézete prejst
na iny prevadzkovy spbsob.

m Zvolte symbol zvoleného prevadz-
kového spbsobu.

m Ak ste nastavili dobu pripravy, po-
tvrdte hlasenie Prerusit proces? pomo-
cou Ano.

m Zvolte novy spdsob prevadzky.

Zobrazi sa zmeneny prevadzkovy sp6-
sob a prislusné navrhované hodnoty.

m Nastavte hodnoty pre pripravu po-
krmu a potvrdte pomocou OK.
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Quick-MV a Popcorn

Tieto funkcie sa mézu pouzivat len
vtedy, ked neprebieha ziadna ina prip-
rava pokrmu.

Pouzivajte vzdy sklenenu misku.

Quick-MV

Ak zvolite senzorové tlagidlo €, spusta
sa mikrovinka s uréitym mikrovinnym
vykonom a dobou pripravy, napr. pre
ohrievanie tekutin.

Prednastaveny je maximalny mikrovinny
vykon 1000 W a doba pripravy 1 minu-
ta.

Mbzete zmenit dobu pripravy, a mikro-
vinny vykon. Maximalna nastavitelna
doba pripravy zavisi pritom od zvolené-
ho mikrovinného vykonu (vid kapitola
(,Nastavenia“, odstavec - ,,Quick-MV*).

70

m Zvolte senzorové tlagidlo <.
Opakovanym vyberom tohto senzoro-
vého tlacidla mbzete postupne zvysit
dobu pripravy.

Zobrazuje odpocitavanie zvySného
casu.

Pripravu pokrmu mézete kedykolvek
prerusit pomocou Stop, alebo vyberom
senzorového tlacidla “D.

Po prebehnuti pripravy pokrmu sa zo-
brazi Hotovo a zaznie signal.

m Zvolte Zatvorit.

Zobrazi sa hlavné menu.




Quick-MV a Popcorn

Popcorn

Ak zvolite senzorové tlagidlo (&), spus-
ta sa mikrovinka s ur€itym mikrovinnym
vykonom a dobou pripravy.

Prednastaveny je maximalny mikrovinny
vykon 850 W a doba pripravy od

2:50 minut. To zodpoveda Specifika-
ciam vacsiny vyrobcov pre pripravu v
popcornu mikrovinke.

Mbzete nastavit dobu pripravy maximal-
ne 4 minuty. Mikrovinny vykon je pevne
nastaveny a nie je mozné ho zmenit (vid
kapitola ,,Nastavenia“, odstavec ,,Pop-
corn®).

ReSpektujte udaje k dobe pripravy na
obale prislusného vyrobcu. Pripadne
zmente prednastavenu dobu.

m Zvolte senzorové tladidlo (&).

Zobrazuje odpocitavanie zvysného
Casu.

Pripravu pokrmu mézete kedykolvek
prerusit pomocou Stop, alebo vyberom
senzorového tlacidla “D.

Jednorazové nadoby z papiera alebo
inych horlavych materidlov sa mézu
vznietit a poskodit parnu ruru.

Parnu rdru nenechajte pocas pripra-
vy pokrmu bez dozoru a dodrzujte
pokyny na obale.

Po prebehnuti pripravy pokrmu sa zo-
brazi Hotovo a zaznie signal.

m Zvolte Zatvorit.

Zobrazi sa hlavné menu.

71




K priprave v pare je dolezité vediet

V kapitole ,,K priprave v pare je dblezité
vediet“ najdete vSeobecne platné upo-
zornenia. Ak je pri potravinach a/alebo

spdsoboch pouzitia nutné reSpektovat

niektoré zvlastnosti, je na to upozorne-
né v prislusnych kapitolach.

Zvlastnosti na priprave v pare

Vitaminy a mineralne latky zostavaju
pocas pripravy v pare takmer Uplne za-
chované, pretoze sa pripravovany po-
krm nenachadza vo vode.

Pri priprave v pare zostava typicka
vlastna chut potravin lepSie uchovana v
porovnani s beznym varenim. Preto od-
poru¢ame, aby ste vbbec nesolili, alebo
solili az po priprave. Potraviny si okrem
toho uchovavaju svoju Cerstvu a
prirodzenu farbu.

Varny riad

Naparovacie misky

K parnej rure je prilozeny varny riad z
nerezovej ocele. M6zete si k nemu do-
plnit dalSie naparovacie misky réznych
velkosti, ktoré je mozné dostat s perfo-
rovanym a aj s plnym dnom (vid kapito-
la ,,Prislusenstvo na dokupenie®). Tak
mdzete pre prislusné potraviny vybrat
vhodné naparovacie misky.

Ak je to mozné, pouzivajte naparovacie
misky s perforovanym dnom. Para ma
tak pristup k pripravovanému pokrmu
zo vSetkych stran a varenie je rov-
nomerné.
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Vlastny riad

Mobzete pouzivat vliastny riad. Pritom
dbajte na nasledovné:

- Riad musi byt tepelne odolny (do
100 °C) a odolny voci pare. Ak by ste
chceli pouzivat plastovy riad, infor-
mujte sa u vyrobcu, &i je to vhodné.

- Hrubostenny riad, napr. z porcelanu,
z keramiky alebo kameniny nie je
vhodny na pripravu v pare. Hrubé
steny vedu teplo zle a sposobuju tym
vyrazné predizenie doby pripravy po-
krmu uvedené v tabulkach.

- Riad postavte na zasunuty rost, nie
na dno ohrevného priestoru.

- Medzi hornym okrajom riadu a
stropom ohrevného priestoru musi
byt urcita vzdialenost, aby do nadoby
mohol vniknut dostatok pary.

Sklenena miska

Ak pripravujete pokrmy v naparovacich

miskach s perforovanym dnom, zasunte
sklenenu misku do Urovne 1. Méze sa v
nej zhromazdovat odkvapkana tekutina

a moézete ju lahko odstranit.

Ak sklenena miska lezi na dne ohrev-
ného priestoru, nemoéze sa dostatod-
ne odparovat kondenzat.

Zasunte sklenenu misku na uroven 1.



K priprave v pare je dolezité vediet

Vyskova uroven

Pre naparovacie misky a rost mézete
zvolit lubovolnu vySkovu Uroven a tiez
varit vo viacerych urovniach naraz.
Doba pripravy sa tym nemeni.

Ak na pripravu v pare pouzijete niekolko
vysokych naparovacich misiek naraz,
zasunte ich tak, aby boli navzajom
predsunuté. Ak je to mozné, nechajte
medzi naparovacimi miskami jednu uro-
ven volnd.

Zasunte naparovacie misky, rost a sk-
lenenu misku vzdy medzi Uchyty urov-
ne, aby bola zaistena ochrana proti pre-
vrateniu.

Hibokozmrazené potraviny

Pri priprave hlbokozmrazenych potravin
je doba rozohrievania dlhsia ako pri
&erstvych potravinach. Cim viac hl-
bokozmrazenych potravin je v ohrev-
nom priestor, o to dlhSie trva faza
rozohrievania.

Teplota

Pri priprave v pare sa dosahuje maxi-
malna teplota 100 °C. Pri tejto teplote
sa daju pripravovat takmer vSetky po-
traviny. Niektoré citlivé potraviny, napri-
klad bobulové ovocie, sa musia pripra-
vovat pri nizSej teplote, pretoze inac
prasknu. V prislusnych kapitolach na to
upozorniujeme.

Doba pripravy

Pri priprave pokrmu s parou za¢ne doba
pripravy plynut az potom, ¢o sa dosiah-
ne nastavena teplota.

Vo vSeobecnosti zodpovedaju doby
pripravy pokrmu v pare dobam pripravy
pri vareni v hrnci. Ak doby pripravy
ovplyvnuju urcité faktory, v nasleduju-
cich kapitolach na to upozornime.

Doba pripravy nezavisi od mnozstva
potravin. Doba pripravy pri 1 kg ze-
miakov je rovnaka ako doba pripravy pri
500 g zemiakov.

Varenie s tekutinami

Pri priprave s tekutinou naplrite naparo-
vaciu misku len na %/,, aby tekutina pri
vyberani nevystrekla.

Vlastné recepty

Potraviny a pokrmy ktoré sa pripravuju v
hrnci, sa mézu pripravovat aj v parnej
rdre. Doby pripravy je mozné preniest
na parnu rdru. Uvedomte si pritom, ze
pri priprave v pare nie je mozné vy-
prazanie.

73



Priprava v pare

Eco priprava v pare

Pre energeticky Setrnu pripravu pokrmu
mdzete pouzit prevadzkovy spdsob Eco
priprava v pare (4. Tento prevadzkovy
spodsob sa hodi predovSetkym na prip-
ravu zeleniny a ryb.

Odporuc¢ame dobu pripravy a teploty z
tabuliek v kapitole ,,Priprava s parou®.
V pripade potreby mdzete dovarit.

Pri priprave potravin obsahujucich
Skrob, napriklad zemiakov, ryze a
cestovin pouzivajte prednostne sp6-
sob Priprava v pare (2.

Nastavenie

Prevédzkové sposoby [ | Eco priprava v
pare ()
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Informacie k tabulkam pripra-
Vy.

ReSpektujte udaje k dobam pripravy,
teplotam a pripadne informacie pre
pripravu.

Vol'ba doby pripravy @

Doby pripravy su orientacné hodnoty.

m Najprv zvolte kratSiu dobu. V pripade
potreby mézete dovarit.



Priprava v pare

Zelenina

Cerstvy tovar

Cerstvu zeleninu pripravte ako obydaj-
ne, napr. ju umyte, ocistite a nakrajajte.

Hibokozmrazené potraviny

Zmrazena zelenina sa pred varenim ne-
musi rozmrazovat. Vynimka: zelenina
zmrazena v bloku.

Zmrazena a Cerstva zelenina s rovnakou
dobou pripravy sa moze pripravovat
spoloc¢ne.

VacSie, dokopy zmrazené kusky po-
krajajte. Dobu pripravy najdete na oba-
le.

Naparovacie misky

Potraviny s malym priemerom jednotli-
vych kusov (napr. hrasSok, Spargla) ne-
vytvaraju ziadne, alebo len malé duté
priestory a para tak nimi tazko prenika.
Aby sa potraviny uvarili rovhomerne,
zvolte pre tieto potraviny ploché napa-
rovacie misky a naplnte ich len asi do
vysky 3-5 cm. Rozdelte va¢sie mnoz-
stvo potravin na niekolko plochych
misiek.

Rozliénu zeleninu s rovnakou dobou
pripravy je mozné varit v jednej naparo-
vacej miske.

Zeleninu, ktora sa pripravuje v tekutine,
napr. Cervenu kapustu varte v naparo-
vacich miskach s plnym dnom.

Vyskova uroven

Ak varite zeleninu ktora farbi, napr.
¢ervenu repu v naparovacich miskach s
perforovanym dnom, nedavajte pod nu
ziadne potraviny. Tak zabranite prenosu
chuti alebo zafarbeniu kvapkajlucou te-
kutinou.

Doba pripravy

Doba pripravy zavisi rovnako ako pri
beznom vareni od velkosti vareného po-
krmu a pozadovaného stupna varenia.
Priklad:

zemiaky na Salat, Stvrtené:

asi 17 minut

zemiaky na $alat, polené:

asi 20 minut

Nastavenia
Automatické programy | Zelenina | ... |
alebo

Prevéadzkové spdsoby (]
Teplota: 100 °C
Doba pripravy: vid tabulka
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Priprava v pare

zelenina @ [min]
artiCoky 32-38
karfiol, cely 27-28
karfiol, ruzicky 8
fazula, zelena 10-12
brokolica, ruzic¢ky 3-4
mrkva, cela 7-8
mrkva, polena 6-7
mrkva, nakrajana 4
Cakankoveé puky, polené 4-5
¢inska kapusta, nakrajana 3
hrach 3
fenikel, poleny 10-12
fenikel, pruzky 4-5
kapusta, krajana 23-26
zemiaky na Salat

celé 27-29
polené 21-22
[Upané 16-18
zemiaky prevazne na Salat lupané

celé 25-27
polené 19-21
Stvrtené 17-18
zemiaky na kasu, lUpané

celé 26-28
polené 19-20
Stvrtené 15-16
kalerab, nakrajany na kocky 6-7
tekvica, nakrajana na kocky 2-4
kukuri¢né sulky 30-35
mangold, krajany 2-3
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Priprava v pare

zelenina @ [min]
paprika, nakrajana na kocky alebo na pruzky 2
zemiaky v Supke, na Salat 30-32
huby 2
por, nakrajany 4-5
por, polené stonky 6
romanesco, cely 22-25
romanesco, ruzicky 5-7
ruzickovy kel 10-12
Cervena cvikla, cela 53-57
¢ervena kapusta, krajana 23-26
Cierny koren, cely o hrubky palca 9-10
zeler, nakrajany na hranolky 6-7
Spargla, zelena 7
Spargla biela, o hrubke palca 9-10
mrkva, nakrajana 6
Spenat 1-2
Spicaty kel, nakrajany 10-11
zelerova vnat, nakrajana 4-5
kvaka, nakrajana 6-7
biela kapusta, nakrajana 12
kel hlavkovy, nakrajany 10-11
cuketa, kolieska 2-3
hrachové struky 5-7

@ doba pripravy
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Priprava v pare

Ryby

Cerstvy tovar

Cerstvé ryby pripravte ako zvy&ajne,
napr. oSkrabte, vypitvajte a vycistite.

Hibokozmrazené potraviny

Ryba sa pre pripravu nemusi Uplne
rozmrazit. Staci, ked'je povrch tak do-
statocne makky, aby prijal koreniny.

Priprava

Rybu pred varenim okyslite, napr. citro-
novou alebo limetkovou Stavou. Okys-
lenim sa rybie maso spevni.

Rybu nemusite solit, pretoze si pri prip-
rave v pare v maximalnej miere zachova
svoje mineralne latky, ktoré jej davaju
vlastnu chut.

Naparovacie misky

Naparovacie misky s perforovanym
dnom vytrite tukom.

Vyskova uroven

Ak pripravujete ryby v naparovacich
miskach s perforovanym dnom a v
inych naparovacich miskach zaroven
pripravujte dalSie potraviny, zabrarite
prenosu chuti v désledku kvapkajucej
tekutiny tak, ze rybu zasuniete priamo

nad zachytnou alebo sklenenou miskou
(v zavislosti od modelu).
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Teplota

85-90 °C
Na Setrnu pripravu citlivych druhov ryb,
ako je napr. morsky jazyk.

100 °C

Na pripravu druhov ryb s pevnym ma-
som, napr. tresky a lososa.

Na pripravu ryb v Stave alebo vo vyvare.

Doba pripravy

Doba pripravy zavisi od hrubky a zloze-
nia pripravovaného pokrmu, nie od
hmotnosti. O €o je kus hrubsi, o to dih-
Sia je doba pripravy. Kus ryby s hmot-
nostou 500 g a vyskou 3 cm ma dlhSiu
dobu pripravy ako kus s hmotnostou
500 g a 2 cm vyskou.

Cim dlhsie sa ryba pripravuje, tym tuh-
Sie je jej maso. Dodrzujte uvedené doby
pripravy. Ak nie je ryba dostato¢ne uva-
rena, dovarajte ju len niekolko minut.

Ak rybu varite v Stave alebo vo vyvare,
uvedené doby pripravy o niekolko minut
predizte.



Priprava v pare

Nastavenia
Automnatické programy | Ryba | ... |

Tipy
- Pouzitim korenia a byliniek, napriklad

kbépru podporite vlastnu chut.

Vacsie ryby pripravujte v polohe, v
akej plavaju. Aby ste tuto polohu udr-
zali, postavte na naparovaciu misku
malu $alku hore dnom alebo podpor-
ny predmet. Rybu na fiu polozte
stranou s otvorenym bruchom.

ZvySky a odrezky ako kosti, plutvy a
hlavu ryby dajte spolu s polievkovou
zeleninou a studenou vodu do napa-
rovacej misky, aby ste dosiahli rybi
vyvar. Varte pri 100 °C po dobu 60—
90 minut. Cim dlhsia je doba pripravy,
tym silnejsi je vyvar.

Pre pripravu ryba na modro sa ryba
vari v octovej vode (pomer ocot podla
receptu). DOlezité je neposkodit kozu
ryby. Na tuto pripravu su vhodné:
kapor, pstruh, liefi, Uhor a losos.

alebo

Prevadzkové spdsoby [_JTeplota: vid ta-
bulka
Doba pripravy vid tabulka
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Priprava v pare

ryby el @ [min]
uhor 100 5-7
ostriez, filety 100 8-10
prazma, filety 85 3
pstruh, 250 g 90 10-13
halibut, filety 85 4-6
treska, filety 100 6
kapor, 1,5 kg 100 18-25
losos, filé 100 6-8
losos, steak 100 8-10
pstruh lososovy 90 14-17
pangasius, filety 85 3
ostriez morsky, filety 100 6-8
treska, filety 100 4-6
platys, filety 85 4-5
morsky Vlk, filety 85 8-10
morsky jazyk, filety 85 3
kambala, filety 85 5-8
tuniak, filety 85 5-10
zubag, filety 85 4

¥ teplota, @ doba pripravy
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Priprava v pare

Maso

Cerstvy tovar
Pripravte maso ako obvykle.

Hibokozmrazené potraviny

Hlbokozmrazené maso pred pripravou
rozmrazte (vid kapitola ,,Rozmrazovanie
parou®).

Priprava

Méaso, ktoré ma byt mierne opecené a
nasledne podusené, napr. gulas, musi
byt opecené na varnej doske.

Doba pripravy

Doba pripravy zavisi od hrubky a zloze-
nia pripravovaného pokrmu, nie od
hmotnosti. O €o je kus hrubsi, o to dlh-
Sia je doba pripravy. Kus mésa s hmot-
nostou 500 g a vySkou 10 cm ma dlhsiu
dobu pripravy ako kus s hmotnostou
500 g a 5 cm vySkou.

Tipy

- Ak maju zostat zachované aromatic-
ké latky, pouzite naparovaciu misku
s perforovanym dnom. Zasurite pod
Au misku s plnym dnom, aby ste za-
chytili koncentrat. Koncentratom mé-
zete zjiemnovat omacky alebo ho moé-
zete zmrazit pre neskorsie pouzitie.

- Na dosiahnutie silného vyvaru je
vhodné slepacie méaso a z hova-
dzieho masa platky zo stehna, pfs,
vysokeé rebro a hovadzie kosti. Vlozte
maso spolu s polevkovou zeleninou a
studenou vodu do naparovacej mis-
ky. Cim dlhsia je doba pripravy, tym
silnejSi je vyvar.

Nastavenia

Automatické programy | Maso | ... |

alebo

Prevadzkové spdsoby (_JTeplota: 100 °C
Doba pripravy: vid tabulka
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Priprava v pare

miso @ [min]
koleno, ponorené vo vode 110-120
ovarové koleno 135-140
kuracie prsia 8-10
koleno 105-115
vysoké rebro, pomorené vo vode 110-120
telacie ragu 3-4
kotleta, platky 6-8
jahnacie ragu 12-16
morka 60-70
morcacia rolada 12-15
morcaci rezen 4-6
prie€ne rebro, ponorené vo vode 130-140
hovadzi gulas 105-115
sliepka na polievku, ponorena vo vode 80-90
viedensky tafelspitz 110-120

@ doba pripravy
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Priprava v pare

Ryza

RyZza pocas varenia bobtnd, preto sa
musi varit v tekutine. Prijimanie tekutiny
a tym pomer ryze k tekutine sa liSi pod-
la druhu.

Ryza pocas pripravy prijme celu tekuti-
nu, neddjde teda k strate Zivin.

Naparovacia miska

Pouzivajte naparovaciu misku s plnym
dnom. MenSie mnozstva ryze (do jednej
nadoby, ca. 50-150 g) mbzete alter-
nativne pripravovat aj vo vhodnej nere-
zovej miske na roste.

Priprava

Ryzu pred pripravou umyte. Ak umyvate
ryzu v nadobe na pripravu, starostlivo z
nej vylejte vodu.

Tip: Potrebna tekutina sa mdze zistit
pomocou vahy alebo ,miskovej meto-
dy“.

Pri ,,miskovej metéde” napliite pozado-
vané mnozstvo ryze do misky a ryzu
potom prelozte do naparovacej misky.
Potom odmerajte potrebné mnozstvo
tekutiny (vid tabulka) pomocou misky a
pridajte ju k ryzi.

Dbajte na to, aby bola ryza v naparova-
cej miske rovnomerne rozlozena.

Nastavenia

Automnatické programy | Ryza | ... |
Priprava v pare

alebo

Prevadzkové spdsoby (__JTeplota: 100 °C
Doba pripravy: vid tabulka

S:0 [rfl?n]
dlhozrnna ryza
ryza basmati 1:1,56 15
ryza parboiled 1:1,5 23-25
celozrnna ryza 1:1,5 26-29
divoka ryza 1:15 26-29
gulata ryza:
mlieCna ryza 1:2,5 30
rizoto 1:2,5 18-19

& . P pomer ryza k tekutine, @ doba prip-
ravy
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Priprava v pare

Obilniny

Obilniny pocas varenia bobtnaju, preto sa musia varit v tekutine. Pomer obilnin k
tekutine zavisi od druhu obilnin.

Obilniny sa mézu varit v celych zrnach alebo Srotované.
Nastavenia

Automatické programy | Obilniny | ... |

alebo

Prevadzkové sposoby [ | Priprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pripravy vid tabulka

pomer @ [min]
obilniny : tekutina
amarant 1:1,6 15-17
bulgur 1:1,5 9
prazena Spalda, cela 1:1 18-20
prazena Spalda, Srotovana 1:1 7
ovos, cely 1:1 18
ovos, Srotovany 1:1 7
proso 1:1,5 10
polenta 1:3 10
quinoa 1:1,5 15
zito, celé 1:1 35
zito, Srotované 1:1 10
pSenica, cela 1:1 30
pSenica, Srotovana 1:1 8

@ doba pripravy
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Priprava v pare

Rezance/cestoviny

Susené cestoviny

Susené rezance a cestoviny pri vareni bobtnaju, preto sa musia varit v tekutine.
Rezance musia byt dobre ponorené v tekutine. Pri pouzivani horucej tekutiny je vy-
sledok varenia lepsi.

Viyrobcom stanovent dobu pripravy predizte asi o '/s.

Cerstvy tovar

Cerstvé rezance a cestoviny, napriklad z chladiaceho boxu nemusia bobtnat. Varte
ich v namastenej miske s perforovanym dnom.

Navzajom zlepené rezance alebo cestoviny oddelte a rovhomerne rozlozte v napa-
rovacej miske.

Nastavenia

Automatické programy | Cestaviny | ... |

alebo

Prevédzkové sposoby (] | Priprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pripravy vid tabulka

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

suSené cestoviny,
ponorené vo vode

Siroké rezance 14

rezance do polievky

@ doba pripravy
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Priprava v pare

Knedle

Hotové knedle vo varnom vrecku musia byt dobre ponorené vo vode, pretoze by
ina¢ napriek predchadzajucemu namoceniu neprijali dostatok vihkosti a rozpadli
sa.

Cerstvé knedle varte v namastenej miske s perforovanym dnom.

Nastavenia
Automatické programy | Cestoviny | ... |

alebo

Prevadzkové sposoby (] | Priprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pripravy vid tabulka

© [min]
knedle na pare 30
kysnuté knedle 20
zemiakové knedle vo varnych vreckach 20
zemlové knedle vo varnych vreckach 18-20

@ doba pripravy
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Priprava v pare

Strukoviny, susené

Susené strukoviny by ste mali pred varenim namacat najmenej 10 hodin v studenej
vode. Namacanim budu stravitelnejSie a doba pripravy sa skrati. Namacané
strukoviny musia byt pri vareni ponorené v tekutine.

Sosovica sa nemusi namadat.

Pri nenamacanych strukovinach sa musi reSpektovat ur€ity pomer strukoviny a te-
kutiny, zavisly od druhu.

Nastavenia

Automatické programy | Strukoviny | ... |

alebo

Prevadzkové sposoby (] | Priprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pripravy vid tabulka

namacané
@ [min]

fazula

kidney fazula 55-65
Cervena fazula (azuki) 20-25
Cierna fazula 55-60
pinto fazula 55-65
biela fazula 34-36
hrach

ZIty hrach 40-50
zeleny hrach, lUpany 27

@ doba pripravy
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Priprava v pare

pomer
strukoviny : tekutiny

@ [min]

hneda SoSovica

kidney fazula 1:3 130-140
¢ervena fazula (azuki) 1:3 95-105
Cierna fazula 1:3 100-120
pinto fazula 1:3 115-135
biela fazula 1:3 80-90

—_
N

13-14

Cervena SosSovica

zZIty hrach

—
w

7

110-130

zeleny hrach, lupany

60-70

@ doba pripravy




Priprava v pare

Slepacie vajcia

Ak chcete pripravovat varené vajcia, pouzite naparovaciu misku s perforovanym
dnom.

Vajcia nie je potrebné pred varenim prepichovat. Kedze sa vo faze rozohrievania
pomaly zahreju, pri priprave s parou neprasknu.

Pri priprave vajec, napriklad vajeCnej zavarky, vymazte naparovcie misky s plnym
dnom tukom.

Nastavenia

Automatické programy | Slepacie vajcia | ... |

alebo

Prevadzkové sposoby (] | Priprava v pare
Teplota: 100 °C
Doba pripravy vid tabulka

@ [min]
velkost' S
na makko 3
stredne 5
na tvrdo 9
velkost M
na makko 4
stredne 6
na tvrdo 10
velkost L
na makko 5
stredne 6-7
na tvrdo 12
velkost XL
na makko 6
stredne 8
na tvrdo 13

@ doba pripravy
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Priprava v pare

Ovocie

Aby nedoslo k strate Stavy, mali by ste
ovocie pripravovat v naparovacej miske
s plnym dnom. Ak ovocie pripravujete v
naparovacej miske s perforovanym
dnom, zasunte pod fiu misku s plnym
dnom. Takto nestratite ani Stavu.

Tip: Zachytenu Stavu mézete pouzit na
pripravu tortovej polevy.

Nastavenia

Autornatické programy | Ovocie | ... |
alebo

Prevadzkové sposoby (] | Priprava v pa-

re
Teplota: 100 °C
Doba pripravy vid tabulka

Udeniny

Nastavenia

Automnatické programy | Udeniny | ... |
alebo

Prevédzkové spdsoby (] | Priprava v pa-
re

Teplota: 90 °C

Doba pripravy vid tabulka

udeniny @ [min]
parky 6-8
klobasy 6-8
biele klobasy 6-8

@ [min]

jablka, na kusky 1-3
hrusky, na kusky 1-3
CereSne 2-4
mirabelky 1-2
nektarinky/broskyne, na 1-2
kusky

slivky 1-3
duly, na kocky 6-8
rebarbora, na kusky 1-2
egrese 2-3

@ doba pripravy
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Priprava v pare

Korovce

Priprava
Hlboko zmrazené kbrovce pred varenim rozmrazte.

Kérovce olupte, odstrante Crevo a umyte ich.

Naparovacie misky

Naparovacie misky s perforovanym dnom vytrite tukom.

Doba pripravy

Cim dihsie sa kérovce pripravujl, tym su tuhsie. Dodrzujte uvedené doby pripravy.
Ak kérovce varite v Stave alebo vo vyvare, uvedené doby pripravy o niekolko minut
predizte.

Nastavenia

Automatické programy | Kérovee | ... |

alebo

Prevadzkové sposoby ([ | Priprava v pare
Teplota: vid tabulka
Doba pripravy vid tabulka

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

¥ teplota, @ doba pripravy
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Priprava v pare

Musle
Cerstvy tovar

& Nebezpecenstvo otravy pokazenymi muslami.
Pokazené musle mézu vyvolat otravu z jedla.
Pripravujte len zatvorené musle.

Nejedzte musle, ktoré su po priprave eSte zatvorené.

Cerstvé musle nechajte pred varenim namocené niekolko hodin vo vode, aby sa
zbavili pripadného piesku. Potom musle dékladne o istite kefkou, aby sa odstranili
visiace vlakna.

Hibokozmrazené potraviny

Hlboko zmrazené musle rozmrazte.

Doba pripravy

Cim dlhsie sa musle pripravujd, tym tvrdsie je ich maso. Dodrzujte uvedené doby
pripravy.

Nastavenia

Automatické programy | Musle | ... |

alebo

Prevadzkové sposoby ([ | Priprava v pare
Teplota: vid tabulka
Doba pripravy vid tabulka

el © [min]
kaCacie musle 100 2
srdcovky 100 2
slavky 90 12
musle svatého Jakuba 90 5
britvovky 100 2-4
VenusSine musle 90 4

¥ teplota, @ doba pripravy
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Priprava v pare

Priprava menu - manualne

Pri manualnej priprave menu vypnite
redukciu pary (vid kapitola ,Nastave-
nia“, odstavec ,Redukcia pary").

Pri priprave menu mézete pripravit roz-

ne potraviny s réznymi dobami pripravy
zostavit do jedného menu, napr. filety z
ostrieza morského s ryzou a brokolicou.
Potraviny sa pritom davaju do ohrevné-
ho priestoru postupne, aby boli hotové

v rovhakom okamihu.

Vyskova uroven

Kvapkajuce (napr. ryba) alebo farbiace
potraviny (napr. Cervena repa) zasuvajte
priamo nad zachytnu alebo sklenenu
misku (podla modelu). Tak zabranite

prenosu chuti alebo zafarbeniu kvapka-
jucej tekutiny.

Teplota

Tepolta pri priprave menu musi byt

100 °C, pretoze vac¢sSina potravin sa
uvari len pri tejto teplote.

Ak su pre potraviny odporu¢ené rézne
teploty, napriklad pre filé z ryby druhu
prazma 85 °C a pre zemiaky 100 °C,
menu v ziadnom pripade nepripravujte s
nizSie uvedenou teplotou.

Ak je pre potravinu odporucena teplota
napr. 85 °C, mali by ste najskér vy-
skusat, aky je vysledok, ked sa priprava
vykonava na 100 °C. Citlivé druhy ryb s
uvolnenou Strukturou, napriklad morsky
jazyk a platesa pri teplote 100 °C velmi
stuhnu.

Doba pripravy

Ak zvysite odporucanu teplotu pripravy,
musite asi o /5 skratit dobu pripravy.

Priklad

Doby pripravy potravin
(vid tabulka pripravy ,,Priprava v pare®)

parabolizovana 24 minut
ryza
ostriez morsky, fi- 6 minut
lety
brokolica 4 minuty

Vypocet doby pripravy, ktoru je potreb-
né nastavit:

24 minut minus 6 minut = 18 minut

(1. Doba pripravy:ryza)

6 minut minus 4 mindty = 2 minuty

(2. doba pripravy: ostriez morskyj, filety)
zvy$Sok = 4 minuty (3. Doba pripravy:
brokolica)

Doba 24 min. ryza
pripravy 6 min. ostriez
morsky, filety
4 min.
brokolica
Na- 18 min. | 2 min. 4 min.
stavenie
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Priprava v pare

Priprava menu

m Najprv dajte do ohrevného priestru
ryzu.

m Nastavte 1. dobu pripravy, teda
18 minut.

m Po uplynuti 18 minut zasunte filé z
ostrieza morského.

m Nastavte 2. dobu pripravy, teda
2 minuty.

m Po uplynuti 2 minat zasunte brokoli-
cu.

m Nastavte 3. dobu pripravy, teda
4 minuty.
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Sous-vide

Pri tomto Setrnom postupe pripravy sa
potraviny vo vakuovom obale pripravuju
pomaly a pri nizkych, konstantnych tep-
lotach.

Vdaka vakuovaniu sa pocas pripravy
neodparuje vihkost a zostanu zachova-
né vsetky vyzivné a aromatické latky.

Vysledkom pripravy je rovhomerne uva-
rené jedlo.

Pouzivajte len Cerstvé a bezchybné
potraviny.

Dbajte na Cerstvé a nezavadné po-
traviny.

Pouzivajte len tepelne stabilné, pev-
né vakuovacie vrecka.

Nepripravujte potraviny v predajnom
obale, napr. vakuované hlboko
zmrazené jedla, pretoze nemuselo
byt pouzité vhodné vakuovacie vrec-
ko.

Vakuovacie vrecko nepouzivajte
viackrat.

Pokrm na pripravu vakuuijte vylu¢ne
vakuovacom.
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Sous-vide

Ddélezité upozornenia pre po-
uzitie
Pre ziskanie optimalneho vysledku prip-

ravy dbajte na nasledujlce upozorne-
nia:
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Pouzivajte menej korenia a byliniek
ako pri beznej priprave, pretoze vplyv
na chut pripravovaného pokrmu je in-
tenzivnejSia.

Pokrm mézete pripravovat aj ne-
okoreneny, a okorenit ho az po prip-
rave.

Pridanim soli, cukru a tekutin sa
skrati doba pripravy.

Ked pridate potraviny obsahujuce ky-
selinu, ako je citron alebo ocot, bude
pripraveny pokrm tuh$i.

Nepouzivajte alkohol alebo cesnak,
pretoze by mohla vzniknut neprijem-
na chut.

Pouzivajte len vakuovacie vrecka
vhodné pre velkost pripravovaného
pokrmu. Ak je vadkuovacie vrecko
prilis velké, moze v iom zostat prilis
vela vzduchu.

Ak chcete pripravovat viacero po-
travin v jednom vakuovacom vrecku,
ulozte do neho potraviny vedla seba.

Ak chcete pripravovat potraviny vo
viacerych vakuovacich vreckach,
polozte vrecka vedla seba na rost.

Doby pripravy su zavislé od hrubky
pripravovaného pokrmu.

Pocas pripravy nechajte zatvorené
dvierka. Otvorenim dierok sa predizi
proces pripravy ¢o méze viest k inym
vysledkom pripravy.

- Udaje o teplote a dobe pripravy zo

Sous-vide-receptov nie je vzdy moz-
né prevziat 1:1. Prispdsobte tieto na-
stavenia Vami pozadovanému stupriu
uvarenia.

Pri priprave s nizkou teplotou a dlhou
dobou pripravy moze dojst k vac-
Siemu nahromadeniu vody v ohrev-
nom priestore. Vysledok pripravy sa
tym neovplyvni.

Pri vysokej teplote a/alebo dlhSej
dobe pripravy méze déjst k nedostat-
ku vody. Kontrolujte medzitym udaje
na displeji.



Sous-vide

Tipy

Pre skratenie déb pripravy mézete
potraviny 1-2 dni pred pripravou va-
kuovat. Vakuované potraviny skladuj-
te v chladnicke pri teplote maximalne
5 °C. Pre zachovanie kvality a chuti
by ste mali potraviny pripravit najne-
skorsie po 2 drioch.

Tekutiny, napriklad marinadu pred va-
kuovanim zmrazte, aby nevytekala z
vakuovacieho vrecka.

Po plneni ohnite okraje vakuovacieho
vrecka smerom von. Tak ziskate Cis-
ty, bezchybny zvar.

Ak pripraveny pokrm nechcete zjest
hned po priprave, ulozte ho bezpro-
stredne po priprave do ladovej vody
a nechajte ho uplne vychladnut. Pri-
praveny pokrm potom skladujte pri
teplote maximalne 5 °C.

Tak zachovate akost a chut a predizi-
te trvanlivost.

Vynimka: Hydinu konzumujte hned'
po priprave.

Po priprave pokrmu vékuovacie vrec-
ko na v8etkych stranach nastrihnite,
aby ste sa k pokrmu lepSie dostali.

Maso a pevné druhy ryb (napr. loso-
sa) pred podavanim velmi kratko a
prudko orestujte. Tak sa mdze rychlo
rozvinut aroma.

Vyvar alebo marinadu zo zeleniny,
ryb, alebo masa pouzijete na pripravu
omacky.

Pripravovany pokrm podavajte na
predhriatych tanieroch.

Pouzit prevadzkovy sposob
Sous-vide

m Pokrm na pripravu oplachnite
studenou vodou a osuste ho.

m Pokrm na pripravu viozte do vakuova-
cieho vrecka a pridajte pripadne kore-
nie alebo tekutiny.

m Pokrm na pripravu vakuujte vakuova-
com.

m Zasurnte sklenenu misku na uroven 1.

m Pre optimalny vysledok pripravy za-
sunte rost na Uroven 2.

m Vakuovo zabaleny pokrm poloZzte na
rost (pri viacerych vreckach vedla
seba)

m Zvolte Prevadzkové sposoby (.
m Zvolte Sous-vide @0).

m Ak je potrebné, zmerite navrhovanu
teplotu.

m Potvrdte pomocou OK.

m Prevedte pripadne dalSie nastavenia
(kapitola ,,Obsluha®).
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Sous-vide

Mozné priciny zlych vysledkov
Vakuovacie vrecko nabobtnalo:

Nebol Cisty alebo dostatocne pevny
zvar a uvolnil sa.

Vrecko sa poskodilo $picatou kostou.

Pripraveny pokrm ma neprijemnu

prichut alebo cudziu chut:
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Zlé skladovanie pokrmu, bol preru-
Seny chladiaci retazec.

Pokrm bol pred vakuovanim kontami-
novany zarodkami.

Pridali ste prili§ vela prisad (napr.
korenia).

Vrecko nebolo bez porusenia a nebol
bezchybny zvar.

Bolo prili§ slabé vakuum.

Pokrm ste hned po priprave nezjedli
alebo nevychladili.



Sous-vide

Doby uvedené v tabulkach su orientacné hodnoty. Odporu¢ame zvolit najskor
kratSiu dobu pripravy. V pripade potreby mézete dovarit. Doba pripravy zacina az

po dosiahnuti nastavenej teploty.

pripravovany pokrm pridanie vopred §[°Cl @ [min]
cukor sol’
ryby
treska, filety, 2,5 cm hrubé X 54 35
losos, filety, 2-3 cm hrubé X 52 30
morsky vk, filety X 62 18
zubag filety, 2 cm hrubé X 55 30
zelenina
ruzi¢ky karfiolu, stredné az velké X 85 40
tekvica Hokkaido, kocky X 85 15
kalerab, platky X 85 30
Spargla biela, cela X X 85 22-27
sladké zemiaky, platky X 85 18
ovocie
ananas, kocky X 85 75
jablka, platky X 80 20
banany baby, v celku 62 10
broskyne, polené X 62 25-30
rebarbora, na kusky 75 13
slivky, polené X 70 10-12
ostatné
fazula biela, namac¢ana v pomere 1 : 2 X 90 240
(fazula : tekutina)
krevety, olUpané a bez Erievky X 56 19-21
slepacie vajcia, celé 65-66 60
svéatokajubské musle, vybrané 52 25
Salotky, v celku X X 85 45-60

§ teplota, @ doba pripravy
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Sous-vide

pripravovany pokrm pridanie vopred §[°C] @ [min]

cukor sol medium* prepe-

cené”

maso
kacacie prsia, celé X 66 72 35
jahnaci chrbat s kostami 58 62 50
steak z hovédzieho filé, 4 cm 56 61 120
hruby
steak z hovadzieho stehna, 56 - 120
2,5 cm hruby
bravéové filé, celé X 63 67 60

§ teplota, @ doba pripravy

* Stupen uvarenia

Stupeni uvarenia ,,prepecené” zodpoveda stupni s teplotou vo vnutri pokrmu vys$Sou ako
»,medium*, nejedna sa ale o prepecenie v klasickom zmysle.
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Sous-vide

Opatovny ohrev

Zeleninu ako napr. kalerdb a karfiol
ohrievajte len s omackou. Bez omacky
moze tato zelenina pri opatovnom
ohrievani ziskat neprijemnu prichut a
Sedohnedé zafarbenie.

Potraviny s kratkou dobou pripravy a
tie, u ktorych sa pri ohrievani zmeni
stupen uvarenia, napr. ryby, su pre
ohrievanie zasadne nevhodné.

Priprava

Vlozte pripravené potraviny hned po
priprave asi na 1 hodinu do ladovej
vody. Rychle ochladzovanie zabrani do-
vareniu potravin. Tak zostane zachova-
ny optimalny stupen uvarenia.

Potraviny skladujte potom v chladni¢ke
pri teplote maximalne 5 °C.

Uvedomte si, Zze ¢im dalej budete po-
traviny skladovat, tym viac poklesne
ich kvalita.

Odporucame, aby ste potraviny pred
opéatovnym ohrievanim neskladovali
v chladnicke dlhsie ako 5 dni.

Nastavenia

Prevadzkové sposoby [ | Sous-vide
Teplota: vid'tabulka
Cas: vid' tabulka
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Sous-vide

Opéatovné ohrievanie prevadzkovym sposobom Sous-vide

Doby uvedené v tabulkach su orientacné hodnoty. V pripade potreby mozete ¢as
predizit. Doba zacina plynut az po dosiahnuti nastavenej teploty.

potraviny §I°Cl @? [min]

medium' | Prepe-

céené

méaso
jahfaci chrbat s kostami 58 62 30
steak z hovadzieho filé, 4 cm hruby 56 61 30
steak z hovadzieho stehna, 2,5 cm hruby 56 - 30
bravéové filé, celé 63 67 30
zelenina
ruzicky karfiolu, stredné az vel'ké3 85 15
kalerab, plétky3 85 10
ovocie
ananas, kocky 85 10
ostatné
fazula biela, namac¢ana v pomere 1 : 2 90 10
(fazula : tekutina)
Salotky, v celku 85 10

FTeplota, @ &as

1 Stupen uvarenia
Stupeni uvarenia ,,prepecené” zodpoveda stupni s teplotou vo vnutri pokrmu vys$Sou ako
»,medium*, nejednd sa ale o prepecenie v klasickom zmysle.

2 Gasy platia pre vakuované potraviny s podiatoénou teplotou asi 5 °C (teplota v chladnicke).

3 Ohrievat len uvarené v omacke.
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Specialne pouzitia

Ohrievanie parou

Na ohrievanie Sous-vide-pripravova-
nych potravin pouzivajte prevadzkovy
spdsob Sous-vide (vid kapitola
~S0us-vide“, odstavec ,,Opédtovné
ohrievanie®).

Potraviny sa v parnej rure ohrievaju Se-
trne, nevyschynaju a nedovaraju sa.
Ohrievaju sa rovhomerne a nemusia sa
priebezne miesat.

Mobzete ohrievat hotové, naporcované
jedla na tanieri (maso, zeleninu, ze-
miaky) rovnako ako jednotlivé potraviny.

Varny riad

Malé mnozstva je mozné ohrievat na ta-
nieri, va¢sie mnozstva v naparovacej
miske.

Cas
Pocet tanierov alebo naparovacich
misiek ma vplyv na ¢as.

Cas uvedeny v tabulke plati pre
priemernu porciu na tanier. Pri vacsich
mnozstvach Cas predizte.

Tipy
- Velké kusy ako pecené maso neoh-

rievajte v celku, ale po porciach ako
jedlo na tanieri.

- Kompaktné kusy ako plnena paprika,
rolada alebo knedliky prekrojte na
polovicu.

- Omacky ohrievajte zvlast. Vynimkou
su jedla, ktoré sa pripravovali v omac-
ke (napr. gulas).

- Potraviny pri ohrievani prikryte. Tak
zabranite, aby para nekondenzovala
na riade.

- Uvedomte si, ze obalované potraviny,
napr. rezne by neostali chrumkavé.

Ohrev potravin

m Ohrievané potraviny prikryte tanierom
alebo tepelne odolnou féliou (do
100 °C) a foliou odolnou vodi pare.

m Potraviny postavte na rost alebo do
naparovacej misky.

Nastavenia

Specidne pouzitie (%] | Ohrev | Priprava v
pare

alebo

Prevéadzkové spdsoby (] | Priprava v pa-
re

Teplota: 100 °C
Cas: vid tabulka
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Specialne pouzitia

Doby uvedené v tabulkach su orientatné hodnoty. Odporicame zvolit najskor
kratSiu dobu pripravy. V pripade potreby moézete ¢as predizit.

potraviny @* [min]
zelenina

mrkva

alordb =
fazula

prilohy

;:;;;ovmy 34
zemiaky, pozdiz polené 12-14
knedliky 15-17

maso a hydina

pecené platky, 1,5 cm hrubé
rolada krajana na platky

guIas 56
jahnacie ragu

hovéadzie karbonatky 13-15
kuravci rgzeh 5 7_8
morcaci rezen

ryby

ryba filé, 2 cm hrubé 6-7
ryba filé, 3 cm hrubé 7-8
jedla na tanieri

Spagety, paradajkova omacka 13-15
pecené bravCové, zemiaky, zelenina 12-14
plnena paprika (polenad), ryze 13-15
kuracie kocky, ryza 7-8
zeleninova polievka 2-3
krémova polievka 3-4
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Specidlne pouzitia

potraviny @* [min]
vyvar 2-3
husta polievka 4-5

@ cas

* Casy platia pre potraviny, ktoré sa ohrievaju na tanieri a su prikryté tanierom.
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Specialne pouzitia

Rozmrazovanie parou

Pri rozmrazovani v parnej rure dosiah-
nete znacne kratSie doby rozmrazovania
ako pri izbovej teplote.

& Nebezpecenstvo infekcie mnoze-
nim choroboplodnych zarodkov.
Choroboplodné zarodky, napr. sal-
monela mézu vyvolat tazké otravy
jedla.

Pri rozmrazovani ryby a mésa (hlavne
hydiny) dbajte obzvlast na Cistotu.
Tekutinu z rozmrazovania nikdy ne-
pouzivajte.

Potraviny po vyrovnavacej dobe ih-
ned dalej spracuijte.

Teplota

Optimalna teplota rozmrazovania je
60 °C.
vynimky: sekana a divina 50 °C.

Priprava/dodatoc¢na priprava

Pre rozmrazenie odstrarte pripadny
obal.

Vynimky: Chlieb a pecivo rozmrazujte v
obale, pretoze ina¢ prijme vihkost a
zméakne.

Po rozmrazeni nechajte potraviny este
niekolko minut stat pri izbovej teplote.
Tato vyrovnavacia doba je nutna pre
rovnomerny prenos tepla zvonku do-
vnutra.
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Naparovacie misky

Pri rozmrazovani odkpakavajucich po-
travin ako napriklad hydiny pouzite na-
parovaciu misku s perforovanym dnom
a pod nu zasunte zachytnu misku (pod-
la modelu). Tak nebudu potraviny lezat v
tekutine z rozmrazovania.

Potraviny, z ktorych neodkpavkava te-
kutina, je mozné rozmrazovat v naparo-
vacej miske s plnym dnom.

Tipy

- Ryba sa pre pripravu nemusi Uplne
rozmrazit. Staci, ked'je povrch tak
dostatocne mékky, aby prijal koreni-
ny. Podla hrabky staéi na to 2-5
minut.

- Kusové potraviny ako napr. bobule a
kusy masa po polovici ¢asu rozm-
razovania navzajom oddelte.

- Nezamrazujte opét uz raz rozmrazené
potraviny.

- Zmrazené hotové pokrmy rozmrazujte
podla udajov na obale.

Nastavenia

Specidlne pouzitie (8] | Rozmrazovanie |
Priprava v pare

alebo

Prevadzkové sposoby (] | Priprava v pa-
re

Teplota: vid tabulka
Doba rozmrazovania: vid tabulka
Vyrovnavacia doba : vid tabulka



Specidlne pouzitia

Doby uvedené v tabulkach su orientatné hodnoty. Odporicame zvolit najskor
krat$iu dobu rozmrazovania. V pripade potreby mézete as rozmrazovania predizit.

zmrazené potraviny mnozstvo | ¥ [°C] | @ [min] | [min]
mlieéne vyrobky
platkovy syr 125¢g 60 15 10
tvaroh 25049 60 20-25 10-15
smotana 2509 60 20-25 10-15
makky syr 100 g 60 15 10-15
ovocie
jablkova vyziva 250 g 60 20-25 10-15
kusky jablk 250 g 60 20-25 10-15
marhule 5009 60 25-28 15-20
jahody 300 g 60 8-10 10-12
maliny/ribezle 3009 60 8 10-12
Ceresne 150 g 60 15 10-15
broskyne 500 g 60 25-28 15-20
slivky 250 g 60 20-25 10-15
egresSe 2509 60 20-22 10-15
zelenina
zamrazena v kocke 3009 60 20-25 10-15
ryby
rybie filé 400 g 60 15 10-15
pstruhy 500 g 60 15-18 10-15
raky 300 g 60 25-30 10-15
kraby 3009 60 4-6 5
hotové jedla
maso, zelenina, prioha/ 480 g 60 20-25 10-15
husté polievky/polievky
méaso
pecené, platky po 125-150 g 60 8-10 15-20
2509 50 15-20 10-15
mleté méaso
500 g 50 20-30 10-15

107




Specialne pouzitia

zmrazené potraviny mnozstvo ¥ [°C] @ [min] [min]
50049 60 30-40 10-15
gulas
1000 g 60 50-60 10-15
pecienka 25049 60 20-25 10-15
zajadi chrbat 500 g 50 30-40 10-15
srnéi chrbat 1000 g 50 40-50 10-15
rezen/kotleta/klobasa 800 g 60 25-35 15-20
hydina
kura 1000 g 60 40 15-20
kuracie stehna 150 g 60 20-25 10-15
kuraci rezen 500 g 60 25-30 10-15
morcacie stehna 500 g 60 40-45 10-15
pecivo
pecivo z listkového/kysnutého - 60 10-12 10-15
cesta
pecivo/ kolac z treného cesta 400 g 60 15 10-15
chlieb/zemle
zemle - 60 30 2
razny chlieb, krajany 2509 60 40 15
celozrnny chlieb, krajany 250 g 60 65 15
biely chlieb, krajany 150 g 60 30 20

¥ teplota, @ doba rozmrazenia, ) vyrovnavacia doba
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Specialne pouzitia

BlansSirovanie

Zelenina, ktora sa ma zmrazovat by sa
mala predvarit. Takto zostane lepSie
uchovana kvalita potravin pocas ich
skladovania v zmrazenom stave.

Pri zelenine, ktora sa pred dlh$im
spracovanim predvaruje, zostane lepsie
zachovana farba.

m Pripravenu zeleninu vlozite do napa-
rovacej nadoby s perforovanym
dnom.

m Po spareni dajte zeleninu do ladovej
vody, aby sa rychlo ochladila.
Nechajte ju potom dobre odkvapkat.

Nastavenia
Specialne pouzitie (] | Blangirovanie
alebo

Prevédzkové sposoby (] | Priprava v pa-
re

Teplota: 100 °C

Doba blansirovania: 1 minuta

Zavaranie

Pouzivajte len bezchybné, Cerstvé po-
traviny bez otlacenych a nahnitych Cas-
ti.

Pohare

Pouzivajte len bezchybné, Cisté, umyté
pohare a prislusenstvo. Mbzete pouzi-
vat pohare so skrutkovacim vieCkom a
aj so sklenenym vieCkom a gumenym
tesnenim.

Dbajte na to, aby boli pohare rovnako
velké, aby sa vSetko rovhomerne zava-
rilo.

Po napleneni potravinami na zavaranie
ocCistite okraje poharov Cistou utierkou a
horlcou vodou a pohare uzatvorte.

Ovocie

Ovocie opatrne preberte, kratko ale d6-
kladne oplachnite a nechajte odkvap-
kat. Bobulovité ovocie oplachujte velmi
opatrne, je citlivé na pomliazdenie.

Odstrante pripadne Supky, stopky, jadra
alebo kostky. Vacsie ovocie pokrajajte,
napr. jablka na mesiaciky.

Vacsie kdstkové ovocie s kdstkou (sliv-
ky, marhule) niekolkokrat prepichnite
vidlickou alebo Spajdlou, pretoze inac
prasknu.
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Specialne pouzitia

Zelenina
Zeleninu umyte, ocistite a nakrajajte.

Zeleninu pred zavaranim blansirujte,
aby nestratila svoju farbu (vid kapitola
,Specidlne pouzitia“, odstavec ,Blansi-
rovanie®).

Mnozstvo naplne

Pohare naplrite potravinami len volne,
az maximalne 3 cm pod okraj. Keby ste
potraviny natlacili, znicCili by sa bunkové
steny. Pohar jemne klepnite na utierku,
aby sa obsah lepsSie rozlozil. Pohare na-
pliite ndlevom. Zavarané potraviny
musia byt ponorené.

Na ovocie pouzivajte nalev z cukru, na
zeleninu lubovolne slany, alebo octovy
nalev.

Maiso a udeniny

Maso pred zavaranim pripravte tak, aby
bolo takmer hotové. Dbajte na to, aby
nebol zamasteny okraj pohara.

Pohare pliite udeninami len do polovice,
pretoze sa hmota pocas zavarovania
zodvihne.
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Tipy

- Vyuzivajte dohrievanie tak, ze pohare
vyberiete z ohrevného priestoru az
30 minut po vypnuti.

- Nechajte pohare asi 24 hodin pomaly
chladnut prikryté utierkou.

Zavaranie potravin

m Zasunte rost do Urovne 1.

m Pohare postavte na oto¢ny rost. Po-
hare sa nesmu dotykat.

Nastavenia
Specidlne pouzitie (2] | Zavéranie
alebo

Prevédzkové spdsoby (] | Priprava v pa-
re

Teplota: vid tabulka
Doba zavarania: vid tabulka



Specidlne pouzitia

zavarané potraviny

§rcl

@* [min]

ribezle 80 50
egrese 80 55
brusnice 80 55

predvarené

90

Ceresne 85 55

mirabelky 85 55

slivky 85 55

broskyne 85 55

ringloty 85 55
jadrovéovoce |

jablka 90 50

jablkova vyziva 90 65

duly a0 65
zeleina

fazula 100 120

hrubé fazule 100 120

uhorky 90 55

Cervena cvikla 100 60

90

pecené

90

90

§ teplota, @ doba zavarania

* Doby zavarania platia pre 1,0 | pohare. Pri 0,5 I-poharoch sa ¢as skracuje o 15 minut, pri 0,25 |

poharoch o 20 minut.
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Specialne pouzitia

Kysnutie cesta
m Cesto pripravte podla receptu.

m Otvorenu misu s cestom postavte na
zasunuty rost.

Nastavenia

Specidlne pouzitie (] | Kysnutie cesta

Cas: podla zadania v recepte

alebo

Prevadzkové sposoby (] | Priprava v pa-
re

Teplota: 40 °C

Cas: podla zadania v recepte
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Dezinfekcia riadu

Riad a kojenecké flase sterilizované v
parnej rure su po ubehnuti programu
sterilné v zmysle znameho vyvarania.
Vopred u vyrobcu preverte, Ci su vSetky
sUcasti odolné voci teplote (do 100 °C)
a pare.

Kojeneckeé flaSe rozoberte na jednotlivé
Casti. FlaSe poskladajte az potom, ked’
budu Uplne suché. Len tak sa da za-
branit opakovanému vzniku chorobo-
plodnych zarodkov.

m Umiestnite vSetky Casti riadu na rost
alebo do naparovacej misky s perfo-
rovanym dnom tak, aby sa navzajom
nedotykali (nalezato alebo otvorom
dole). Tak mbze horuca para neru-
Sene prudit okolo jednotlivych dielov.

Nastavenia

évpeciélne pouzitie (3] | Dezinfekcia riadu
Cas: 1 minuta az 10 hodin

alebo

Prevédzkové spdsoby (] | Priprava v pa-
re

Teplota: 100 °C

Cas: 15 minut



Specialne pouzitia

Priprava menu - automaticky

Pri automatickej priprave menu mézete
zostavit az 3 rozlicné potraviny do
jedného menu, napr. ryba s ryzou a ze-
leninou.

Potraviny sa pri priprave menu davaju
do ohrevného priestoru postupne, aby
boli hotové v rovnakom okamihu.
Potraviny mézete pritom volit v lubovol-
nom poradi, pretoze parna rura triedi
automaticky podla dizky doby pripravy
a ukaze Vam vzdy, kedy musi byt ktora
potravina vlozena.

m Ak pripravujete odkvapkavajuce
alebo farbiace potraviny v naparova-
cich miskach s perforovanym dnom,
zasUvajte ich priamo nad sklenenu
misku. Tak zabranite prenosu chuti
alebo zafarbeniu kvapkajucej tekuti-
ny.

Po skonceni fazy rozohriatia Vam parna
rdra ukaze, v ktorom okamihu musi byt
zasunuta dalSia potravina. Po dosia-
hnuti tohoto momentu zaznie signal.
Tento postup sa pripadne opakuje pre
tretiu potravinu.

Funkcie Hotové o a Start o nie su pri

priprave menu ponukané.

Aplikacia Specialneho pouzitia Prip-

rava menu

m Zvolte Specialne pouzitie (3] | Priprava
menu.

m Zvolte pozadovanu potravinu.

V zavislosti od potraviny nasleduju otaz-
ky ohladne velkosti, hmotnosti a stupna
uvarenia.

m Zvolte zelanu hodnotu a potvrdte po-
mocou OK.

m Zvolte Pridat potraviny.

m Zvolte pozadovanu potravinu a po-
kraCujte ako pri prvej potravine.

m Postup pripadne opakujte pre tretiu
potravinu.

Po potvrdeni Spustit pripravu menu bu-
dete vyzvani, aby ste zasunuli potravinu
s najdlh§ou dobou pripravy.

Menu mézete zostavit aj z potravin,
ktoré nie st uvedené. DalSie informa-
cie k tomu najdete v kapitole ,,Priprava
v pare”, odstavec ,,Priprava menu -
manualne®.
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Specialne pouzitia

Nahrievanie vih¢enych utierok

m Utierky/ uteraky navlhcite a pevne
zrolujte.

m Uteraky polozte vedla seba do napa-
rovacej misky s perforovanym dnom.

Nastavenia

Automatické programy | Specidlne | Zo-

hrievanie vihkych utierok

alebo

Prevadzkové sposoby [ | Priprava v pa-

re
Teplota: 70 °C
Cas pripravy: 2 minuty
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Rozpustanie zelantiny

m Namacajte platkovu zelatinu 5 minut
v miske so studenou vodou. Platky
zelatiny musia byt dobre ponorené vo
vode. Zelatinu vyzmykajte a vylejte
vodu z misky. Vyzmykanu zelatinu
vratte spat do misky.

m Miletu Zelatinu dajte do misky a pri-
dajte tolko vody, kolko je uvedené na
obale.

m Riad prikryte a postavte ho na rost.

Nastavenia

Automatické programy | Specialne |
Rozplstanie Zelatiny

alebo

Prevadzkové spdsoby (] | Priprava v pa-

re
Teplota: 90 °C
Cas pripravy: 1 minuta



Specialne pouzitia

Rozpustanie medu

m Mierne otocte vekom a postavte po-
har do naparovacej misky s perforo-
vanym dnom,

m Med pocas pripravy niekolkokrat pre-
mieSajte.

Pri skvapalfovani (dekrystalizovanie)
medu pri teplote 60 °C sa kladie hlav-
ny zretel na to, aby sa ziskala opéat po-
travina pripravena na natieranie.

Nastavenia

Automatické programy | Specidlne |
Rozplstanie medu

alebo

Prevadzkové sposoby [ | Priprava v pa-
re

Teplota: 60 °C

Cas: 90 minut (nezavisle od vysky po-
hara alebo mnozstva medu)

Rozpustenie ¢okolady

V parenej rure mézete rozpustat vSetky
druhy ¢okolady.

Pri pouziti polevy postavte neotvoreny
obal do naparovacej misky s perforova-
nym dnom.

m Cokoladu polamte

m Vacsie mnozstvo dajte do naparova-
cej misky s plnym dnom a menSie
mnozstvo do Salky alebo misky.

m Prikryte naparovaciu misku alebo
nadobu tepelne odolnou fdliou (do
100 °C) a foliou odolnou voci pare.

m Vacsie mnozstvo pocas pripravy nie-
kolkokrat premieSajte.

Nastavenia

Automatické programy | Specidlne |

Rozpustanie cokolady

alebo

Prevédzkové spdsoby (] | Priprava v pa-

re

Teplota: 65 °C

Cas pripravy: 20 minuty
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Specialne pouzitia

Vyroba jogurtu

Potrebujte mlieko a ako Startovaciu kul-
taru jogurt alebo jogurtovy ferment, na-
pr. z predajne zdravej vyzivy.

Pouzivajte prirodny jogurt so zivymi kul-
turami a bez prisad. Tepelne spracova-
ny jogurt nie je vhodny.

Kazdy jogurt musi byt Cerstvy (kratka
doba skladovania).

Na pripravu jogurtu sa hodi nechladené
trvanlivé mlieko a Cerstvé mlieko.
Trvanlivé mlieko je mozné pouzit bez
dalsieho osetrenia Cerstvé mlieko sa
musi najskér zohriat na 90 °C (nevarit) a
potom ochladit na 35 °C. Pri pouzivani
Cerstvého mlieka bude jogurt o nie¢o
tuhsi ako pri trvanlivom mlieku.

Jogurt a mlieko musia mat rovnaky ob-
sah tuku.

Pohare sa pocas kysnutia nesmu pohy-
bovat ani triast.

Po priprave musite jogurt hned vyc-
hladit v chladnicke.

Tuhost, obsah tuku a kultur pouzitych v
Startovacom jogurte ovplyvriuju konzis-
tenciu jogurtu domacej vyroby. Nie
vSetky jogurty sa hodia rovnako dobre
ako Startovaci jogurt.

Tip: Pri pouziti jogurtového fermentu sa
jogurt méze vyrabat so zmesou mlieka
a smotany. ZmieSajte %/, litra mlieka

s '/, litra smotany.
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m PremieSame 100 g jogurtu s 1 litrom
mlieka alebo vytvorime zmes jogurto-
vého fermentu podla navodu na oba-
le.

m Pohare naplnime mlieénou zmesou a
uzatvorime.

m Uzatvorené pohare postavime do na-
parovacej misky s perforovanym
dnom alebo na ro$t. Pohare sa ne-
smu dotykat.

m Pohare dame ihned po uplynuti doby
pripravy do chladni¢ky. Poharmi pri-
tom zbyto€ne nehybte.

Nastavenia

Automatické programy | Specialne | Vy-
roba jogurtu

alebo

Prevadzkové spdsoby (] | Priprava v pa-
re (1]

Teplota: 40 °C

Cas: 5:00 hodin

Mozné priciny zlych vysledkov

Jogurt nie je tuhy:

zlé skladovanie Startovacieho jogurtu,
bol preruseny chladiaci retazec, bol po-
Skodeny obal, nebolo dostato¢ne za-
hriate mlieko.

Usadila sa tekutina:
poharmi sa pohybovalo, jogurt nebol
dostato¢ne rychlo ochladeny

Jogurt je krupicovity:

mlieko bolo zahriate na prili§ vysoku
teplotu, mlieko nebolo bezchybne pre-
mieSané.




Specialne pouzitia

Skvarenie masti
Skvarky nebudu opeéené.

m Pridajte slaninu (nakrajanu na kocky
alebo platky) do neperforovane;
nadoby.

m Prikryte naparovaciu misku tepelne
odolnou féliou (do 100 °C) a féliou
odolnou voci pare.

Nastavenia

Automatické programy | Specialne | Vy-
pekanie slaniny

alebo

Prevadzkové sposoby [ | Priprava v pa-
re (2]

Teplota: 100 °C

Cas pripravy: 4 minuty

Dusenie cibule

Dusenie znamena varenie vo vlastnej
Stave, prip. s pridanim trochu tuku.

m Cibulu nakrajajte a vloZte ju s troSkou
masla do naparovacej misky s plnym
dnom.

m Prikryte naparovaciu misku tepelne
odolnou féliou (do 100 °C) a féliou
odolnou voci pare.

Nastavenia

Automatické programy | Specialne |
Dusené cibula

alebo

Prevadzkové sposoby (] | Priprava v pa-

re
Teplota: 100 °C
Cas pripravy: 4 minuty
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Specialne pouzitia

Odstavovanie

Vo Va$ej parnej rire mbzete odstavovat
makkeé a stredne tvrdé ovocie.

Na ziskanie Stavy je najvhodnejSie pre-
zreté ovocie? Cim viac je ovocie zrel$ie,
tym viac Stavy ziskate a bude aromatic-
kejSia.

Priprava

Ovocie uréené na odstavovanie preber-
te a umyte.

Stopky hrozna vina a vi$ni odstrante,
pretoze obsahuju horké latky. Bobulo-
viny nemusite zbavovat stopiek.

Velké plody ako jablka nakrajajte na
kocky velkosti asi 2 cm. Cim tvrdsie je
ovocie, tym mensie kusky by ste mali
krajat.

Tipy
- Pre Upravu chute zmieSajte sladké
ovocie s trpkym.

- Pri va¢Sine druhov ovocia sa zvySi
mnozstvo Stavy a zlepSi vona, ked k
ovociu pridate cukor a nechate ho tak
niekolko hodin odlezat. Odpori¢ame
na 1 kg sladkého ovocia 50-100 g
cukru, na 1 kg trpkého ovocia 100-
150 g cukru.

- Ak chcete ziskanu Stavu uchovavat,
zlejte ju horucu do Cistych poharov a
pohare ihned uzatvorte.
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Odstavovanie

m Pripravené obocie vlozite naparovacje
nadoby s perforovanym dnom.

m Na zachytenie Stavy, zasunte pod fu
naparovaciu misku s plnym dnom
alebo zachytnu, alebo sklenenu mis-
ku (podla modelu).

Nastavenia

Prevadzkové sposoby (] | Priprava v pa-
re

Teplota: 100 °C

Cas: 40-70 minut



Specialne pouzitia

Lapanie potravin
m Potraviny ako paradajky, nektarinky

atd. nakrojte pri stopke do kriza. Tak
sa da lepsie stiahnut Supka

m Dajte potraviny do misky s perforova-
nym dnom.

m Mandle ihned po vybrati prudko
ochladte vodou. Ina¢ sa nedaju lupat.

Nastavenia

Prevadzkové sposoby (] | Priprava v pa-
re

Teplota: 100 °C

Cas: vid tabulka

potraviny @ [min]
marhule 1
mandle 1
nektarinky 1
paprika 4
broskyne 1
paradajky 1
@ &as

Konzervovanie jabik

Skladovatelnost neosetrovanych jabik je
mozné predizit. Oparenie jabik znizuje
hnilobu. Pri optimalnom skladovani v
suchej, chladnej a dobre vetranej miest-
nosti je trvanlivost 5 az 6 mesiacov. To-
to je mozné len s jablkami, nie s inym
druhom jadrového ovocia.

Nastavenia

Automatické programy | Ovocie | Jabl-
ka | Veelku

alebo

Prevadzkové spdsoby (] | Priprava v pa-

re
Teplota: 50 °C
Doba konzervovania: 5 minut

Priprava vajec¢nej zavarky
m ZmieSajte 6 vajec s 375 ml mlieka
(neSlahat na penu).

m Zmes vajec s mliekom okorente a
dajte do maslom vymazanej naparo-
vacej misky.

Nastavenia

Prevédzkové spdsoby (] | Priprava v pa-

re
Teplota: 100 °C
Cas pripravy: 4 minuty
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Rychla priprava

V prevadzkovom spdsobe Rychla priprava moZete potraviny rozmrazovat,
ohrievat a pripravovat kombinaciou pary a mikrovin.

Pocas fazy rozohrievania sa ohrevny priestor najskér rozohreje v ¢istom rezime
pripravy v pare na nastavenu teplotu. Akonahle je dosiahnta teplota, pripne sa
mikrovinka, takZe pocas celej fazy pripravy je zapnuty vyrobnik pary spolu s mag-
netronom.

Tak ako v Cistom rezime pripravy v pare, zacne doba pripravy plynut az potom, ¢o
sa dosiahne nastavena teplota.

kombinovany spdsob prevadzky Rychla priprava Bs) ma vyhodu, Ze potraviny

- maju kratSiu dobu pripravy, pretoze sa pripravuju rychlejSie ako v Cistom rezime
pripravy v pare.

- neprevaria sa ani nevyschnu ako v Cisto mikrovinkovej prevadzke.
- mdzu sa rozmrazit a ohriat v jednom procese
- pocas pripravy sa nemusia mieSat

Rozmrazovanie a ohrievanie prevadzkovym sposbom rychla priprava po-
krmov

| w1 | @ [min] | £ [°Cl |riad na pripravu

. L o1,2
ohriatie pokrmu na tanieri ’

cestoviny v paradajkovej omacke, 300 7-8 90 hiboky tanier
400 g (pomer 5 : 3)

faSirka so zemiakovou kasou a 300 11 85 hiboky tanier
cervenou kapustou, 450 g

. 1,2
rozmrazenie/ohrev

zmrazené privarky/polievky, 300 10-11 95 miska
2509
zmrazené privarky/polievky, 300 15-16 90 miska
5009

mikrovinny vykon, @ &as, § teplota
! Neprikryvaite.

2 . A . .
Postavte potraviny na sklenenu misku na uroven 1.
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Rychla priprava

Priprava zemiakov v Supke (na Salat)
m Zasunte sklenenu misku na Uroven 1.

m Umyté zemiaky na uvarenie v Supke poukladajte vedla seba do perforovanej
misky.

Nastavenia

Automatické programy | Zelenina | Zemiaky | Zemiaky v supke | Pevné | ... | Rychla

priprava

alebo

Prevadzkové spésoby (] | Rychla priprava

Vykon mikrovin/teplota: 80 W + 100 °C

Doba pripravy: vid tabulka

velkost zemiakov mnozstvo £ @ [min]
malé (40-60 g) 200 g (4 ks) 2 15
600 g (12 ks) 2 18
1000 g (20 ks) 2 21
stredné (90-110 g) 200 g (2 ks) 2 18
600 g (6 ks) 2 21
1000 g (10 ks) 2 24
velké (140-160 g) 300 g (2 ks) 2 22
600 g (4 ks) 2 25
900 g (6 ks) 2 29

£33 uroven, @ doba pripravy
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Rychla priprava

Priprava ryze

RyZa pocas varenia bobtna, preto sa musi varit v tekutine. Prijimanie tekutiny a tym
pomer ryze k tekutine sa liSi podla druhu.

Ryza pocas pripravy prijme cell tekutinu, neddjde teda k strate Zivin.

naparovacia miska
Pouzivajte naparovaciu misku s plnym dnom.

Priprava

Ryzu pred pripravou umyte. Ak umyvate ryZu v nadobe na pripravu, starostlivo z
nej vylejte vodu.

Tip: Potrebna tekutina sa mdze zistit pomocou vahy alebo ,,miskovej metody“.

Pri ,miskovej metdde” naplite pozadované mnozstvo ryze do misky a ryzu potom
prelozte do naparovacej misky. Potom odmerajte potrebné mnozstvo tekutiny (vid
tabulka) pomocou misky a pridajte ju k ryzi.

Dbajte na to, aby bola ryza v naparovacej miske rovnomerne rozlozena.
Nastavenia

Automatické programy | Ryza | ... | Rychla priprava

alebo

Prevadzkové sposoby (]| Rychla priprava
Vykon mikrovin/teplota: vid tabulka
Doba pripravy: vid tabulka

pomer prisada | [ 3 D 'y

ryza : tekutina [w] [min] [°C
ryza basmati 1:2 sol 2 300 9 100
ryza parboiled 1:2 sol 2 150 17 100
mlie¢na ryza 1:3 cukor’ 2 150 21 100

£ 3% troven, vykon mikrovin, @ doba pripravy, § teplota
! Pridat po priprave pokrmu.
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Rozmrazovanie a zohrievanie mikrovinkou

Na rozmrazovanie a ohrievanie potravin vSeobecne odpori¢ame nastavit tieto
mikrovinné vykony:

w1 rozmrazovanie
80 velmi citlivé potraviny:
maslo, smotanova a maslova krémova torta, syr
150 vSetky ostatné potraviny
ohrev
450 kojenecka, detska vyziva
600 rozlicné potraviny,
850 hlboko zmrazené hotové jedla, ktoré nemaju zhnednut
1000 napoje

vykon mikrovinky

Potrebna doba zavisi od vlastnosti, mnozstva a pociato¢nej teploty potravin. Doby
najdete v tabulkach na nasledujucich stranach.
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Rozmrazovanie a zohrievanie mikrovinkou

Rozmrazovanie

Ked sa zmrazend potravina rozmrazuje
Setrne, zostane v nej zachované mnoz-
stvo vitaminov a Zivin.

& Nebezpecenstvo infekcie mnoze-
nim choroboplodnych zarodkov.
Choroboplodné zarodky, napr. sal-
monela mézu vyvolat tazké otravy
jedla.

Pri rozmrazovani ryby a mésa (hlavne
hydiny) dbajte obzvlast na Cistotu.
Tekutinu z rozmrazovania nikdy ne-
pouzivajte.

Potraviny po vyrovnavacej dobe ih-
ned dalej spracuijte.

Tipy

- Zmrazené potraviny nechajte bez
obalu rozmrazit na sklenenej miske.
Pri va€Sich mnozstvach potravin daj-
te zmrazené potraviny do riadu vhod-
ného pre mikrovinku a postavte ho na
sklenenu misku.

- Hlbokozmrazené hotové jedla mbzete
suc¢asne rozmrazovat a ohrievat. Do-
drzte udaje na obale.

Rozmrazenie zmrazenych potravin

Pouzite len riad vhodny do mikrovinky.

m Zmrazené potraviny postavte na sk-
lenenu misku na droven 1.

m Zmrazené potraviny pripadne prikryte.
m Zvolte Specialne pouzitie [(£].
m Zvolte Rozmrazovanie | Mikrovinka.

m V pripade potreby zmerite navrhova-
ny vykon a dobu rozmrazovania.

m Zvolte Start.
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m Pocas rozmrazovania:
MiesSajte, obracajte, alebo potraviny
nanovo zoradte. MieSajte od vonkaj-
Sich vrstiev smerom do stredu, to sa
kraje rychlejSie zohreju.

Vyrovnavacie doby su pokojové doby,
pocas ktorych sa teplota v potravinach
rovnomerne rozdeli.

m Potraviny nechajte po rozmrazeni a
zohriati alebo priprave odstat niekol-
ko minut pri izbovej teplote, aby sa
teplota rovnomerne v nich rozdelila.

Alternativne nastavenia

Prevéadzkové spdsoby (] | Mikrovinka
Mikrovinny vykon: vid tabulka

Doba rozmrazovania: vid tabulka
Vyrovnavacia doba: vid tabulka

Informacie k tabul'ke

ReSpektujte uvedené mikrovinné vy-
kony, doby trvania a vyrovnavacie ¢asy.
Pritom je nutné zohladnit mnozstvo a
pociato¢nu teplotu potravin.

Vol'ba ¢asov
m VSeobecne zvolte strednu dobu.



Rozmrazovanie a zohrievanie mikrovinkou

Rozmrazovanie v prevadzkovom spdsobe mikrovinka

zmrazené po- mnozstvo = @ miesanie/ kryt
traviny W] [min] [min] otacanie/
premiest-
novanie

mlie¢ne vyrobky

smotana 250 ml 80 14 10-15 kazdych ano
5 minut
maslo 2509 80 12-14 5-10 po polovici ano
doby
platky syra 250 g 80 6-7 10-15; po nie
3 minutach
platky syra
navzajom
oddelit
mlieko 500 ml 150 22-23 5-10 2-krat ano
po 7 minu-
tach

mucnik/pecivo

linecké pecivo (1 100 g 150 1-2 5-10 - ano

kus)

linecké pecivo (1 300g 150 3-4 10-15 po polovici ano

kus) doby

ovocny kola¢ 3 ku- | 3x 100 g 150 9-10 10-15 po ano

sy) 5 minatach

maslovy kola¢ (3 3x100¢g 150 5-6 10-15 po polovici ano

kusy) doby

smotanova torta/ 100 g 80 34 10-15 - ano

krémova torta

(1 kus)

smotanova torta/ 3x100¢g 80 5,5-6,5 10-15 po polovici ano

krémova torta doby

(8 kusy)

zemla (4 kusy) 4 x 150 4-5 5-10 po polovici nie
asib0g doby
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Rozmrazovanie a zohrievanie mikrovinkou

zmrazené po- mnozstvo = @ miesanie/ kryt
traviny [wi [min] [min] otacanie/
premiest-
novanie
ovocie
jahody, maliny 150 ¢g 80 11-12 5-10 po polovici ano
doby
ribezle 250 g 80 13-14 5-10 po polovici ano
doby
slivky 5009 150 13-15 5-10 po polovici ano
doby
maso
hovadzie mleté ma- 500 g 150 8-9 10-15 2-krat nie
SO po
* * 10 mind-
80 17-19 tach
kura 1000 g 150 25-28 10-15 kazdych nie
10 minat
zelenina
hrach 2509 150 9-10 5-10 po polovici ano
doby
Spargla 250 g 150 11-12 5-10 po ano
5 minatach
fazula 5009 150 16-17 5-10 2-krat ano
po 5 minu-
tach
Cervena kapusta 500 g 150 18-19 5-10 2-krat ano
(porcovatelna) po 5 minu-
tach
Spenat (porcovatel- 3009 150 14-15 10-15 2-krat ano
ny) po 5 mind-
tach

mikrovinny vykon, @ doba rozmrazania ${ vyrovnavacia doba
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Rozmrazovanie a zohrievanie mikrovinkou

Ohrev

Dodrzujte bezpodmienec€ne kapitolu
~Bezpecnostné podmienky a varovné
upozornenia“, odstavec ,,Prevadzkové
zasady"“.

& Nebezpecenstvo Urazu horucimi
potravinami.

Ak prili$ silno ohrejete kojenecku a
detsku vyzivu, deti sa mbzu popalit.
Kojenecku a detsku vyzivu ohrievajte
len na 60-70 sekund pri 450 wat-
toch.

Jedlo a obzvlast kojenecku a detsku
vyZivu po ohriati bezpodmienecne
premieSajte alebo pretrepte a potom
skuste, aby sa dieta nepopalilo.

& Nebezpecenstvo Urazu v dosled-
ku pretlaku v uzatvorenych nado-
bach alebo flasiach.

V uzatvorenych nadobach alebo
flaSiach sa pri zahrievani vytvara tlak,
ktory mbze spdsobit vybuch.

Nikdy nezohrievajte potraviny alebo
tekutiny v uzatvorenych nadobach
alebo flasiach. Flase otvorte a z
kojeneckych flia$ najprv odstrarte
uzaver a cumel.

Nebezpecenstvo Urazu hordcimi te-
kutinami.

Pri vareni, hlavne pri ohrievani tekutin
prevadzkovym spésobom Mikrovin-
ka [&] sa méze stat, Ze bola sice do-
siahnuta teplota varu, ale eSte nestu-
paju typické bubliny pary. Tekutina
nevrie rovnomerne.

Tento onersokreny var méze viset k
expléznemu prekypeniu, takze sa
mdbzete obarit hordcou tekutinou pri
vyberani nadoby. Za nepriaznivych
okolnosti moze byt tlak taky silny, ze
sa dvierka samocinne otvoria.
Tekutinu pred ohrievanim alebo vare-
nim premiesajte.

Po ohriati poc¢kajte najmenej 20
sekund, skér ako nadobu vyberiete z
ohrevného priestoru.

Do nadoby mézete naviac pri
ohrievani postavit sklenenu tycinku
alebo podobny predmet, ak ho mate
k dispozicii.
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Rozmrazovanie a zohrievanie mikrovinkou

Tipy

- Jedlo vzdy prikryte okrem zohrievania
napojov a obalovanych vyprazanych
jedal.

- Uvedomte si, ze potraviny s po-
CiatoCnou teplotou asi 5 °C (teplota v
chladni¢ke), vyzaduju na ohriatie dlh-
Siu dobu ako potraviny s izbovou tep-
lotou.

- Ak mate pochybnosti, Ci su potraviny
dostatoCne zohriate, predizte eSte
¢as.

- Hlbokozmrazené hotové jedla mbzete
sti¢asne rozmrazovat a ohrievat. Do-
drzte udaje na obale.

Ohrev potravin

Pouzite len riad vhodny do mikrovinky.

m Postavte potraviny ktoré je potrebné
ohriat na sklenenu misku na Uroven 1.

m Potraviny pripadne prikryte.
m Zvolte Specidlne pouzitie (2]
m Zvolte Chrev | Mikrovinka.

m V pripade potreby zmerite navrhova-
ny vykon a cas.

m Zvolte Start.

m Pocas zohrievania:
MieSajte, obracajte, alebo potraviny
nanovo zoradte. MieSajte od vonkaj-

Sich vrstiev smerom do stredu, to sa
kraje rychlejSie zohreju.
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& Nebezpecenstvo popalenia horu-
cimi povrchmi.

Parna rura je pocas prevadzky horu-
ca. Mbzete sa na parnej rure, mriezke
a prislusenstve popalit. Na spodnej
strane riadu sa m6zu jednotlivo vy-
tvorit kvapky vody.

Pri praci v priestore na priravu a pri
vyberani riadu pouzivajte chhapky na
hrnce.

Vyrovnavacie doby su pokojové doby,
pocas ktorych sa teplota v potravinach
rovnomerne rozdeli.

m Potraviny nechajte po zohriati odstat
niekolko minut pri izbovej teplote, aby
sa teplota rovnomerne v nich rozdeli-
la.

Alternativne nastavenia

Prevadzkové spdsoby (] Mikrovinny vy-
kon: vid' tabulka

Cas: vid tabulka

Vyrovnavacia doba: vid tabulka

Informacie k tabul'ke

ReSpektujte uvedené mikrovinné vy-
kony, doby trvania a vyrovnavacie ¢asy.
Pritom je nutné zohladnit mnozstvo a
pociato¢nu teplotu potravin.

Vol'ba ¢asov
m VSeobecne zvolte strednu dobu.



Rozmrazovanie a zohrievanie mikrovinkou

Zohrievanie v prevadzkovom sposobe mikrovinka

potraviny mnozstvo = @ miesanie/ kryt
W] [min:s] [min] otacanie/
premiest-
novanie
n.':’lpoje1
kava, teplota na 1 Salka 1000 1:10-1:20 - pred nie
konzumovanie 60— (200 ml) ohrievanim
65 °C
mlieko, teplota na 1 pohar/ 1000 1:20-1:30 - pred nie
konzumovanie 60— hrnéek ohrievanim
65 °C (200 ml)
uvedenie vody do 1 Salka 1000 1:40-1:50 - pred nie
varu (125 ml) ohrievanim
kojenecka flasa asi 200 ml 450 1:30-1:40 1 pred kon- nie
(mlieko) zumaciou
varené vino, grog, 1 pohar/ 1000 1:00-1:10 - pred nie
teplota na konzu- hrné¢ek ohrievanim
maciu 60-65 °C (200 ml)
.2
potraviny
detska vyziva (iz- 1 pohar 450 1:00-1:10 1 pred kon- nie
bova teplota) (190 g) zumaciou
kotlety, pecené 200 g 600 4:20-4:50 1 po polovici nie
doby
rybie filé, vyprazané 200 g 600 3:50-4:20 1 po polovici nie
doby
pecenie so Stavou 200 g 600 4:50-5:20 1 po polovici ano
doby
prilohy 2509 600 3:40-4:10 1 po polovici ano
doby
zelenina 2509 600 3:50-4:20 1 po polovici ano
doby a
pred kon-
zumaciou
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Rozmrazovanie a zohrievanie mikrovinkou

potraviny mnozstvo = @ mieSanie/ kryt

[wi] [min:s] [min] otacanie/

premiest-
novanie

Stava z pecCenia 250 g 600 4:10-4:40 1 po polovici ano
doby a
pred kon-
zumaciou

2509 600 4:00-4:30 1 po polovici ano
doby a
pred kon-

polievka/husta zumaciou

polievka 500 g 600 7:00-7:30 1 po polovici ano
doby a

pred kon-

zumaciou

mikrovinny vykon, @ &as, { vyrovnavacia doba

1 Oneskorenému varu moézete zabranit tak, ze tekutinu pred ohrievanim premiesate. Po zohriati po-
Ckajte najmenej 20 sekund a az potom vyberte nadobu z ohrevného priestoru. Do nadoby mézete
postavit aj sklenenu ty€inku alebo podobny predmet, ak ho mate k dispozicii.

2 Casy platia pre pogiato&nu teplotu potravin od asi 5 °C. Pri potravinach, ktoré sa bezne neskladuju v
chladnicke, sa vychadza z izbovej teploty asi 20 °C. Ohrievajte potraviny (s vynimkou detskej vyzivy
a Slahanych omacok) na teplotu 70-75 °C.
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Automatické programy

Mnohé automatické programy Vas vedu
komfortne a bezpec€ne k optimalnemu
vysledku pripravy.

Kategoérie

Automatické programy su pre lep-
Siu prehladnost roztriedené do katego-
rii. Jednoducho zvolite automaticky
program, ktory je vhodny pre pripravo-
vany pokrm a budete sa riadit pokynmi
na displeji.

Pouzivanie automatickych
programov

m Zvolte Automatické programy [Autd),
Zobrazi sa zoznam vyberu.

m Zvolte pozadovanu kategdriu (napr.
Ryba).

Objavia sa automatické programy, ktoré

su k dispozicii vo zvolenej kategorii.

m Zvolte pozadovany automaticky prog-

ram.

m Riadte sa pokynmi na displeji.

Tip: Prostrednictvom i Info méZete pod-

la pripravy pokrmu napriklad vyvolat in-
formacie k zasuvaniu pokrmu.

Upozornenia pre pouzitie

Skér ako spustite automaticky prog-
ram, nechajte ohrevny priestor po
priprave pokrmu najskér vychladnut
na izbovu teplotu.

Hmotnostné Udaje sa tykaju hmot-
nosti na kus. Mézete pripravovat
jeden kus lososa a 250 g alebo desat
kusov lososa a 250 g sucasne.

Stupen uvarenia sa zobrazuje pru-
hom so siedmymi segmentami. Poza-
dovany stupen uvarenia nastavite tak,
ze stlaCite prislusny segment.

V kategoérii Ryza mate pri dlhozrnnej
ryZi a gulatej ryzi dodatoCne vyber
Yéeobecné. Pouzivajte tento auto-
maticky program ak chcete pripravo-
vat dlhozrnnu a gulatu ryzu, ktoré nie
su k dispozicii ako vlastny automatic-
ky program.

Pri niektorych automatickych prog-
ramoch je mozné Start a dobu ukon-
&enia posunut prostrednictvom Start
o alebo Hotové o.

V menu Zobrazit kroky pripravy sa nalis-
tuju jednotlivé kroky pripravy auto-
matického programu. Pri niektorych
automatickych programoch mate k
dispozicii dodato¢ne bod v menu Zo-
brazit postup. Potrebné ¢innosti, napr.
na zasunutie pripravovaného pokrmu
alebo pridanie prisady mozete vyvolat
pomocou tohto bodu menu. Poc¢as
pripravy pokrmu si mbzete nechat zo-
brazit ginnosti pomocou 1i Info.
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Automatické programy

- Ked vkladate pokrm na pripravu do
hortdceho ohrevného priestoru, budte
pri otvarani dvierok opatrni. M6ze vy-
stupit horuca para. Ustupte o krok a
pockajte, pokym sa horuca para
nerozplynie. Dbajte na to, aby ste sa
nedostali do styku ani s hortcou pa-
rou, ani s horlicimi stenami ohrevné-
ho priestoru. Hrozi nebezpecenstvo
obarenia a popalenia.

- Ak po skonceni automatického pro-
gramu nie je pripravovany pokrm este
hotovy podla Vasho zelania, zvolte
Dokoncit pripravu.

- Automatické programy sa mézu ulozit
aj ako Ylastné programy.
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Vyhladavanie

(podla jazyka)

V Autornatické prograrmy mozete vyhlada-
vat podla nazvu kategérii jedal a auto-
matickych programov.

Jedna sa pritom o plnovyznamové vy-
hladavanie, pri ktorom mozete vyhlada-
vat aj Casti slov.

Nachéadzate sa v hlavhom menu.

m Zvolte Automatické programy [autd).
Zobrazi sa zoznam vyberu kategorii.
m Zvolte Vyhladavanie.

m Pomocou klavesnice zadajte text,
ktory chcete vyhladat, napr. ,losos”.

V riadku péti¢ky sa objavi pocet vysled-
kov.

Ak nebola najdena ziadna zhoda alebo
viac ako 40 zhéd, je pole Vysledkoy:
deaktivované a musite zmenit vy-
hladavany text.

m Zvolte XXVysledkoy: .

Zobrazia sa najdené kategoérie jedal a
automatické programy.

m Zvolte pozadovany automaticky prog-
ram alebo kategodriu jedal a potom
pozadovany automaticky program.

Automaticky program sa spusti.

m Riadte sa pokynmi na displeji.




MyMiele

V MyMicle a*= mézete ukladat ¢asto vy-
uzivané pouzitia.
PredovSetkym pri automatickych prog-

ramoch uz nemusite pre spustenie pro-
gramu prechadzat vSetky Urovne menu.

Tip: PoloZky zapisané v Myhiele mbZete
definovat ako Startovaciu obrazovku
(vid'kapitola ,,Nastavenia“, odstavec
,Startovacia obrazovka®).

Pridavanie zaznamov
Pridat mbzete az 20 zaznamov.
m Zvolte MyMiele @’=.

m Zvolte Pridat zdznam.

Mébzete vybrat podpolozky z tychto rub-
rik:

- Prevéadzkové sposoby (]
- Autormatické programy
- Specilne programy (%]

- Ylastné programy (& ]

- Udrzba ©

m Potvrdte pomocou OK.

V zozname sa zobrazi zvolena podpo-
loZka s prislusnym symbolom.

m Prislusnym spdsobom pokracujte s
dalSimi zaznamami. Na vyber su
ponuknuté len eSte nepriradené pod-
polozky.

Vymazavanie zaznamov
m Zvolte MyMiele @'=.

m TlaCte na zaznam, ktory
chcete vymazat tak dlho, pokym sa
nezobrazi kontextové menu.

m Zvolte Vymazat.

Zaznam sa vymaze zo zoznamu.

Posuvanie zaznamov
m Zvolte MyMiele @’=.

m Tlacte na zaznam, ktory chcete pre-
suvat tak dlho, pokym sa nezobrazi
kontextové menu.

m Zvolte Presunut.

Okolo zaznamu sa zobrazi oranzovy ra-
mik.

m Zaznam presunte.

Zaznam sa zobrazuje na pozadovanej
pozicii.
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Vlastné programy

Mbzete vytvorit a ulozit az 20 vlastnych
programov.

- Mobzete skombinovat az 9 krokov
pripravy, aby ste presne popisali
priebeh oblubenych alebo ¢asto po-
uzivanych receptov. V kazdom kroku
pripravy zvolte k tomu nastavenie ako
napr. prevadzkovy spésob, teplotu a
dobu pripravy.

- Mézete zadat ndzov programu, ktory
patri VaSmu receptu.

Ked svoj program opat vyvolate a spus-
tite, bude prebiehat automaticky.

Iné moznosti na vytvaranie vliastnych
programov:

- Po ubehnuti ulozte automaticky prog-
ram alebo Specialne pouzitie ako
vlastny program.

- Ulozte po prevedeni pripravu pokrmu
s nastavenou dobou pripravy.

Potom zadajte nazov programu.
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Vytvaranie vlastnych programov
m Zvolte Vlastné programy (& J.
m Zvolte Vytvorit program.

Teraz mézete definovat nastavenie pre
prvy krok pripravy.

Riadte sa pokynmi na displeji:

m Zvolte a potvrdte pozadované na-
stavenia.

Definované su vsetky nastavenia pre

prvy krok pripravy.

Mbzete pridat dalSie kroky pripravy, na-
pr. ked' maju byt po prvom prevadz-
kovom spbsobe pouzité eSte dalSie.

m Ak su potrebné dalSie kroky pripravy,
zvolte Pridat a pokraCujte ako pri
prvom kroku pripravy.

Ak chcete nastavenia kontrolovat,
alebo dodato¢ne menit, zvolte prislus-
ny krok pripravy.

m Akonahle mate urcené vSetky potreb-
né kroky pripravy, zvolte UloZit.

m Cez klavesnicu zadajte nazvy prog-
ramov.

Pomocou znaku | mézete vlozit zalo-
menie riadka pre dlhSie nazvy prog-

ramov.

m Po zadani nazvu programu zvolte Ulo-
zit.

Na displeji sa zobrazi potvrdenie, ze bol

nazov Vasho programu ulozeny.

m Potvrdte pomocou OK.

Ulozeny program mézete spustit ihned’
alebo s ¢asovym oneskorenim, alebo si
modzete nechat zobrazit kroky pripravy.



Vlastné programy

Spustenie vlastnych prog-
ramov

m VloZte pokrm na pripravu do ohrevné-
ho priestoru.

m Zvolte Viastné programy (& J.
m Zvolte pozadovany program.

Podla nastavenia programu sa zobrazu-
ju tieto polozky menu:

- lhned spustit
Program sa okamzite spusti. Vy-
hrievanie ohrevného priestoru sa
okamzite zapne.

- Hotové o
Ucite si Cas, kedy ma skoncit prog-
ram. V tomto momente sa automatic-
Ky vypne vyhrievanie ohrevného
priestoru.

- Starto
Urcite si Cas, kedy sa ma spustit
program. V tomto momente sa auto-
maticky zapne vyhrievanie ohrevného
priestoru.

- Zobrazit kroky pripravy
Zobrazi sa rekapitulacia VaSich na-
staveni.

m Vyberte pozadovanu polozku menu.

Program sa spusti ihned alebo v na-
stavenom okamihu.

m Ked prebehne program, zvolte Zatvo-
rit.

Zmena krokov pripravy

Kroky pripravy automatickych prog-
ramov, ktoré ste ulozili pod vlastnym
nazvom nie je mozné zmenit.

m Zvolte Vlastné programy (& J.

m Tlacte program, ktory chcete menit
tak dlho, pokym sa neotvori kontexto-
vé menu.

m Zvolte Zmenit.

m Zvolte krok pripravy, ktory chcete
zmenit, alebo Pridat, pre pridanie kro-
ku pripravy.

m Zvolte a potvrdte pozadované na-
stavenia.

m Ked chcete zmeneny program spustit
bez toho, aby ste ho zmenili, zvolte
Spustit.

m Ked mate zmenené vSetky nastave-
nia, zvolte UloZit.

Na displeji sa zobrazi potvrdenie, ze bol
nazov Vasho programu ulozeny.

m Potvrdte pomocou OK.

Ulozeny program je zmeneny a mozete
ho spustit ihned, alebo s asovym one-
skorenim.
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Vlastné programy

Premenovanie vlastnych prog-
ramov

m Zvolte Viastné programy (& J.

m Tlacte program, ktory chcete menit
tak dlho, pokym sa neotvori kontexto-
vé menu.

m Zvolte Premenovat.

m Cez klavesnicu zmente nazvy prog-
ramov.

Pomocou znaku | mézete vlozit zalo-
menie riadka pre dlhSie nazvy prog-
ramov.

m Po zadani nazvu programu zvolte Ulo-
zif.

Na displeji sa zobrazi potvrdenie, ze bol

nazov Vasho programu ulozeny.

m Potvrdte pomocou OK.

Program sa premenuije.
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Zrusenie vlastnych programov
m Zvolte Vlastné programy (& J.

m Tlagte program, ktory chcete vymazat
tak dlho, pokym sa neotvori kontexto-
vé menu.

m Zvolte Vymazat.
m Potvrdte poziadavku pomocou Ano.

Program sa vymaze.

Pomocou Nastavenia | Nastavenia z vy-
roby | Vlastné programy mozete zrusit
vSetky vlastné programy naraz.

Presuvanie vlastnych prog-
ramov

m Zvolte Vlastné programy (& J.

m Tlacte program, ktory chcete presu-
nut tak diho, pokym sa neotvori kon-
textové menu.

m Zvolte Presundt.

Okolo zaznamu sa zobrazi oranzovy ra-
mik.

m Program presurite.

Program sa zobrazuje na pozadovane;
pozicii.



Pre skusobné ustavy

Skusobné jedla podla EN 60350-1 (prevadzkovy sposob priprava
v pare (1))

skusobné jedlo | naparovacia miska | mnozstvo [g] Bﬂ Hs2o[oc] @ [min]
1
pridanie pary
brokolica (8.1) | 1x DGGL 1/2-40L 300 [ubovolne 100 3
rozloZenie pary
brokolica (8.2) 2x DGGL 1/2-40L max. I'ubovol'nes 100 3
kapacita pristroja
hrach (8.3) 4x DGGL 1/2-40L 4875 5 44 100 5

£ 1% aroven (n), § teplota, @ doba pripravy

1 Vlozte zachytnu alebo sklenent misku (podla modelu) do dUrovne 1.

2 Vlozte skusobné jedlo do studeného ohrevného priestoru (skor ako zacne faza rozohrievania).
3 Zasurite 2x DGGL 1/2-40L za sebou do Urovne.

4 Zasunte vzdy 2x DGGL 1/2-40L za sebou do vyskovych Urovni.

5 Skuska je ukoncend, ked je teplota na najchladnejSom mieste 85 °C.

Skusobné jedla’ (prevadzkovy sposob priprava v pare (1))

skusobné jedlo naparovacia mnozstvo 842 §[°C] vyska [cm] @ [min]
miska [a] !

zemiaky, uvarené, 1/2 DGGL 40 L 800 4 100 - 17
Stvrtené 8

filé z lososa, hlboko 1/2 DGGL 40 L 4 x 150 2 100 <25 9
zmrazené, nie rozm- >25<3,2 10
razené > 3,2 Rl
ruzi¢ky brokolice 1/2 DGGL 40 L 600 3 100 - 4

£ 1% aroven, § teplota, @ doba pripravy
1 Postup vid kapitola ,Varenie v pare®, odstavec ,Priprava menu - manuélne*.
2 Zasunte sklenent misku na uroven 1.

3 Vlozte 1. skusobné jedlo (zemiaky) do studeného ohrevného priestoru (skér ako zacne faza rozoh-
rievania).
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Pre skusobné ustavy

Skusobné jedla podla EN 60705 (prevadzkovy sposob rychla
priprava pokrmov =)

(12.3.2)

1S 8 j 2 = =3 4 3
skisobné jedlo 5 W] § [gn] Poznamka
[°C] [min]
vajecny krém, 1 150 80 19-20 120 | Riad: vid popis 12.3.1.2 a prilo-
1000 g (12.3.1) ha B,
rozmer na vrchnom okraji
250 x 250 mm, pripravovat ne-
prikryté
linecké pecivo 475 g 1 300 85 7 5 Riad: vid' popis 12.3.2.2 a prilo-

ha B,
rozmer na vrchnom okraji
220 mm, pripravovat neprikryté

£ 1% aroven, mikrovinny vykon, § teplota, @ doba rozmrazovania alebo pripravy, ¢ vyrovnavacia

doba

1 Kombinovany spdsob pripravy z pripravy v pare a mikrovinke.

2 Pouzivajte sklenent misku vzdy ako plochu pre umiestnenie.

3 Vlozte skusobné jedlo do studeného ohrevného priestoru (skor ako zaéne faza rozohrievania).

4 Skusobné jedlo nechajte odstat pri izbovej teplote. Pocas tejto doby sa teplota rozdeli v potravine

rovnomerne.
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Pre skusobné ustavy

Skusobné jedla podla EN 60705 (prevadzkovy sposob mikrovin-

ka (=)

1S 8 j 1 = i 20 . a

skisobné jedlo = W1l | @ [min] it Poznamka
vajecny krém, 1 450 19-20 120 Riad: vid popis 12.3.1.2 a prilo-
1000 g (12.3.1) ha B,

rozmer na vrchnom okraji

250 x 250 mm, pripravovat ne-

prikryté
linecké pecivo 475 g 1 450 4 5 Riad: vid popis 12.3.2.2 a prilo-
(12.3.2) + + ha B,

300 10-10:30 rozmer na vrchnom okraji

220 mm, pripravovat neprikryté
mleté méaso, 900 g 1 600 8 5 Riad: vid' popis 12.3.3.2 a prilo-
(12.3.3) + + ha B,

450 18-19 rozmer na vrchnom okraji

250 x 124 mm, pripravovat ne-

prikryté, riad postavit do ohrev-

ného priestoru naprie¢
rozmrazovanie masa 1 150 8-9 10 Riad: vid popis 13.3.2 a prilohu
(hovadzie mleté), + + B, rozmrazat neprikryté, v
500 g (13.3) 80 17-19 polovici doby obratit
maliny, 250 g (A.3.2) 1 80 12-13 3 Nadoba: vid popis A.3.2.2,

rozmrazovat neprikryté

£ 39 roven, mikrovinny vykon, @ doba rozmrazovania alebo pripravy, & vyrovnavacia doba

1 Pouzivajte sklenenu misku vzdy ako plochu pre umiestnenie.

2 Skusobné jedlo nechajte odstat pri izbovej teplote. Pocas tejto doby sa teplota rozdeli v potravine

rovnomerne.
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Cistenie a ogetrovanie

& Nebezpec€enstvo poranenia
hordcimi plochami.

Parna rura je pocas prevadzky horu-
ca. Mbzete sa na parnej rure, mriezke
a prislusenstve popalit.

Skoér ako za¢nete s Cistenim, nechaj-
te najprv vychladnut postrannu
mriezku a prisluSenstvo.

& Nebezpec€enstvo urazu elektric-
kym prudom.

Para z parného Cistiaceho zariadenia
sa moze dostat k Castiam pod na-
patim a sposobit skrat.

Na Cistenie varnej dosky nepouzivaj-
te nikdy parny Cistic.

Ak pouzijete nevhodné Cistiace pros-
triedky, mézu sa vSetky povrchy
zafarbit alebo zmenit.

VSetky povrchy su citlivé na po-
Skrabanie. Pri sklenych plochach
mdbzu Skrabance za istych okolnosti
sposobit ich rozbitie.

Na Cistenie pouzivajte vylu€¢ne bezné
umyvacie prostriedky.

Odstrante ihned zvy$ky Cistiacich
prostriedkov.

Nepouzivajte alsfatické Cistiace
alebo umyvacie prostriedky obsahu-
juce uhlovodiky. Mohol by sa tym
zdut tesnenie.

Silné znecistenia mézu za urcitych
okolnosti parnu ruru poskodit.
Vycistite ohrevny priestor, vnutornu
stranu dvierok a tesnenie dvierok,
akonahle vychladnu. Prili§ dlhé ¢aka-
nie zbytoCne stazi Cistenie a v ex-
trémnom pripade ho znemozni.
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Pri pokazenom pristroji mézu pri za-
pnutom stave unikat mikroviny, ktoré
su pre uzivatela nebezpecné.
Skontrolujte dvierka a tesnenie
dvierok, ¢i nie su posSkodené. Az do
opravy technikom servisnej sluzby
nepouzivajte prevadzkové spdsoby s
mikrovinkou.

m Parnu rdru a prislusenstvo po kazdom
pouziti vycistite a osuste.

m Dvierka zatvorte az ked bude Uplne
suchy ohrevny priestor.

Tip: Ak nechate parnu rdru dihSie stat
bez pouzivania, vycCistite ju eSte raz do-
kladne, aby ste zabranili vytvaraniu pa-
chov atd. Nechajte potom otvorené
dvierka.



Cistenie a o$etrovanie

Nevhodné cistiace prostriedky

Aby ste neposkodili povrchové plochy,
vyhybaijte sa pri Cisteni

- Cistiacim prostriedkom obsahujucim
sédu, Epavok, kyseliny alebo chloridy

- Cistiacim prostriedkom rozpustajucim
vodny kamen

- Cistiacim prostriedkom na drhnutie
(napr. drhnuci prasok, tekuté mlieko,
drsné hubky)

- Cistiacim prostriedkom obsahujucimi
rozpustadla

- Cistiace prostriedky na nerez

- Cistiace prostriedky na umyvacku
riadu

- Cistiace prostriedky na sklo

- Cistiacim prostriedkom pre sklokera-
mické varné dosky

- tvrdé drhnuce kefy a hubky (napr.
hubky na hrnce, alebo pouzité hubky
obsahujuce este zvysky drhnucich
prostriedkov)

- odstranovac necistot

- ostré kovové Skrabky

- ocelova vina

- nerezové Spiraly

- bodové Cistenie mechanickymi Cis-
tiacimi prostriedkami

- Cistiaci prostriedok a spreje na rury
na pecenie

Cistenie &elnej strany

m Celnu stenu pristroja Sistite distou pe-
novou utierkou, prostriedkom na
umyvanie riadu a teplou vodou.

m Nakoniec ju vysuste jemnou utierkou.

Tip: Na Cistenie m&zete pouzit aj Cistu,

vihku utierku z mikrovlakna bez pouzitia

Cistiaceho prostriedku.
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Cistenie a ogetrovanie

Cistenie ohrevného priestoru

Ohrevny priestor, tesnenie dvierok, zbe-
ny zliabok a vnutornu stranu dvierok vy-
Cistite po kazdom pouziti.

m Odstrante:

- kondenzat hubkou alebo Spongiovou
utierkou,

- mierne tukové znecistenia Cistou
Spongiovou utierkou, umyvacim
prostriedkom na ru¢né umyvanie a
teplou vodou.

m Po vycisteni utierajte povrchy Cistou
vodou, pokym nebudu odstranené
vSetky zvysky Cistiacich prostriedkov.

m Povrch nakoniec vysuste jemnou
utierkou.

Cistenie automatického otvaraéa
dveri

Dbajte na to, aby sa otvarac¢ dveri
nezalepil zvySkami jedla.

m Zotrite zneCistenie na otvaraci dvierok
ihned’ Cistou Spongiovou utierkou,
umyvacim prostriedkom na ruéné
umyvanie a teplou vodou.

m Po vycisteni utierajte povrchy Cistou
vodou, pokym nebudu odstranené
vSetky zvysky Cistiacich prostriedkov.
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Cistenie zasobnika na vodu

m Po kazdej priprave pokrmu s parou
zasobnik na vodu vyberte.

m Vyberte ochranu proti postriekaniu.

m Vyprazdnite zasobnik na vodu.

m Zasobnik na vodu ru¢ne vyplachnite a
potom ho ususte, aby ste zabranili
tvorbe véapenatych usadenin.

m Nasadte na zasobnik na vodu opéat
ochranu proti postriedkaniu. Dbajte
na to, aby ochrana proti postriekaniu
pri nasadzovani spravne zaklapla.

Cistenie prislusenstva/ohrev-
ného priestoru

Vsetky Casti prisluSenstva su vhodné
pre umyvanie v umyvacke riadu.

Cistenie sklenenej misky, rostu, na-
parovacich misiek

m Po kazdom pouziti umyte a ususte
sklenenu misku, ro$t a naparovaciu
misku.

m Namodralé zafarbenie naparovacich
misiek odstrante octom a potom mis-
ky oplachnite Cistou vodou.



Cistenie a o$etrovanie

Cistenie postrannej mriezky

Udrzba

Postranné mriezky su vhodné na umy-
vanie v umyvacke riadu.

Funkcie Hotové o a Start o nie su pri
programoch oSetrenia ponukané.

0 N

=

-

\

m Vytiahnite postranné mriezky dopredu
z upevnenia (1.) a vyberte ich (2.).

m Postrannu mriezku Cistite v umyvacke
riadu alebo Cistou penovou utierkou,
prostriedkom na umyvanie riadu a
teplou vodou.

Montaz sa vykonava v opac¢nom
poradi.

m Postranné mriezky opat starostlivo
namontuijte.

Ak postranné mriezky nebudu
spravne zasunuté, nie je zaru¢ena
ochrana proti prevrateniu a vytia-
hnutiu.

Postranné mriezky su usadené v
plastovych puzdrach. Skontrolujte
puzdra, €i nie su poSkodené.

Ak su puzdra poskodené, nepouzi-
vajte prevadzkové spdsoby mikrovin-
ka az do ich vymeny.

Odvapnenie parnej rury

Odporu¢ame Vam, aby ste na odvap-
nenie pouzivali odvapriovacie tablety
Miele (vid',,PrisluSsenstvo na dokupe-
nie“). Boli vyvinuté Specialne pre tento
Miele produkt na optimalizaciu proce-
su odvapnenia. Iné odvapnovacie
prostriedky, ktoré okrem kyseliny cit-
rénovej obsahuju aj iné kyseliny a/
alebo obsahuju iné neziaduce latky
(ako napr. chloridy), mézu produkt po-
Skodit. Okrem toho by nebolo mozné
zarucit pozadovany ucinok pri nedodr-
zani koncentracie odvaprovacieho
roztoku.

Ak sa odvapnovaci prostriedok do-
stane na kov, mézu sa vytvorit Skvr-
ny.

Odvapnovaci prostriedok ihned’
utrite.

Parna rdra musi byt po urcitej dobe pre-
vadzky odvapnena. Ked'je dosiahnuty
okamih pre odvapnenie, tak sa na disp-
leji zobrazuje poclet zostavajucich prip-
rav pokrmov. Pocitaju sa len pripravy
pokrmov s parou. Po poslednom zosta-
vajucom procese pripravy s parou sa
parna rura zablokuje.

Odporu¢ame parnu rdru odvapnit skor
ako sa zablokuje.

Pocas procesu odvapriovania sa musi
zasobnik na vodu vyplachnut a naplnit
Cerstvou vodou.
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Cistenie a ogetrovanie

m Zapnite parnu rdru a zvolte Udrzba ®
| Odvépnenie.

Na displeji sa zobrazi upozornenie
Prosim, cakajte. Pripravi sa proces od-
vapnenia. Méze to trvat niekolko minut.
Akonahle je priprava ukon&ena, budete
vyzvani naplnit zasobnik vody.

m Naplrite zasobnik vody po znacku S
vlaznou vodou a pridajte 2 Miele od-
vapnovacie tablety.

m Pockajte pokym sa odvapriovacie
tablety nerozpustia.

m Zasunte zasobnik na vodu.
m Potvrdte pomocou OK.

Zobrazi sa zvySkovy Cas. Spusti sa
proces odvapriovania.

V Ziadnom pripade nevypinajte parnu
rdru pred ukonéenim odvapriovania,
pretoze by ste potom museli proces
spustit opat.

Zasobnik na vodu sa v priebehu proce-
su musi dvakrat vyplachnut a naplnit
Cerstvou vodou.

m Nasledujte pokyny na displeji.
m Potvrdte ich pomocou OK.

Po prebehnuti zostavajucej doby sa zo-
brazi Hotovo a zaznie signal.
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m Vypnite parnd rdru.

m Zlozte ochranu proti postriekaniu a
vyprazdnite zasobnik na vodu.

m Vyprazdnite a vysuste zasobnik na
vodu.

m Nechajte ohrevny priestor vychladnut.
m Potom ohrevny priestor ususte.

m Dvierka zatvorte az ked bude Uplne
suchy ohrevny priestor.

Namacanie

Tymto programom oS$etrovania je mozné
odmodit silnejSie znecCistenia.

m Nechajte ohrevny priestor vychladnut.

m Vyberte prisluSenstvo z ohrevného
priestoru.

m Velké necistoty odstrarite utierkou.
m Zvolte Udrzba @® | Odmocenie.

Proces odmocenia trva asi 10 minut.



Co robit, ked'...

V&ESinu poruch a chyb, ku ktorym dochadza pri dennej prevadzke mozete sami
odstranit. V. mnohych pripadoch mozete usetrit Cas a peniaze, pretoZze nemusite
volat servisnu sluzbu.

Pod www.miele.com/service ziskate informacie ako mbzete sami odstranit poru-
chy.

Nasledujuce tabulky vam maju poméct najst pri€inu poruchy alebo chyby a od-
stranit ich.

Hlasenia na ukazovateloch alebo na displeji

Problém Pri¢ina a odstranenie
F44 Vyskytla sa technicka porucha.
m Parnu rdru vypnite a po niekolkych mindtach opat
zapnite.

m Ak sa chybové hlasenie eSte stale zobrazuje, zavo-
lajte servisnu sluzbu.

Na displeji sa zobrazuje | Vyskytla sa zavada v elektronike.
hlasenie neuvedené v |m Asi na 1 minGtu vypnite elektrické napéjanie parnej
tejto tabul'ke. rary.

m Ak po obnoveni elektrického napajania problém
nadalej pretrvava, zavolajte servisnu sluzbu.
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Co robit, ked'...

Neocakavané spravanie

Problém

Pri¢ina a odstranenie

Nezahrieva sa ohrevny
priestor.

Je aktivovana vystavna prevadzka.

Parnu rdru je sice mozné obsluhovat, ale nefunguje

vyhrievanie ohrevného priestoru.

m Deaktivujte vystavnu prevadzku (vid kapitola ,Na-
stavenie” odstavec ,Predajca“).

Ohrevny priestor sa zahrial prevadzkou vstavaného

nahrievaca riadu.

m Otvorte dvierka a nechajte ohrevny priestor vyc-
hladnut.

Po prestahovani parna
rura uz neprejde z fazy
rozohriatia do fazy vare-
nia.

Zmenil sa bod varu vody, pretoZze sa nadmorska vys-

ka nového miesta instalacie lisi najmenej o 300 met-

rov od pévodnej nadmorskej vysky.

m Pre prispb6sobenie pristroja bodu varu vykonajte
odvapnenie (vid kapitola ,Cistenie a o$etrovanie®,
odstavec ,Starostlivost®).

Pocas prevadzky vy-
stupuje nezvycajne vel-
ké mnozstvo pary,
alebo para vystupuje na
inych miestach.

Nie su spravne zatvorené dvierka.
m Zatvorte dvierka.

Nie je spravne usadené tesnenie dvierok.
m Tesnenie dvierok pritlaCte opét tak, aby bolo vS§ade
rovnomerne usadené.

Tesnenie dvierok je poSkodené, napr. su v hom trh-

liny. Tesnenie dvierok musi byt vymenené.

m Na vymenu tesnenia dvierok zavoljte servisnu sluz-
bu.

m AZ do vymeny nepouzivajte prevadzkové spdsoby
alebo funkcie s mikrovinkou.

[\lie su uvedené funkcie
Start 0 @ Hotové o.

Je prili§ vysoka teplota v ohrevnom priestore, napr.

po skonceni pripravy pokrmu.

m Otvorete dvierka a nechajte ohrevny priestor vyc-
hladnut.

Funkcie sa pri programoch oSetrenia v§eobecne ne-
ponukaju.
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Co robit, ked'...

Problém

Pri¢ina a odstranenie

Nereaguju senzorové
tlacidla alebo snimac¢
priblizenia.

Zvolili ste nastavenie Displej | QuickTouch | Vyp.. Tym
nereaguju senzorové tlacidla a senzor priblizenia pri
vypnutej parnej rure.

m Akonahle zapnete parnu rdru, budu senzorové
tlacidla a senzor priblizenia reagovat. Ak chcete,
aby senzorové tlacidla a snimac priblizenia reago-
vali vzdy pri vypnutej parnej rdre, zvolte nastavenia
Displej | QuickTouch | Zap..

Su vypnuté nastavenia pre snimac priblizenia.
m Zmente nastavenia pre snimac priblizenia pro-
strednictvom MNastavenia | Senzor priblizenia.

Snimag priblizenia je pokazeny.
m Zavolajte servisnu sluzbu Miele.

Parna rdra nie je pripojena k elektrickej sieti.

m Skontrolujte, Ci je zastrCka parnej rury zasunuta v
zasuvke.

m Skontrolujte, i sa nespustil isti¢ elektrickej instala-
cie. Zavolajte kvalifikovaného elektrikara alebo
Miele servisnu sluzbu.

Ak nereaguje ani displej, problém je v riadiace;j

jednotke.

m Tladte tladidlo zap./vyp. O, pokym sa nevypne
displej a parna rura sa nanovo nespusti.
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Co robit, ked'...

Zvuky

Problém

Pri¢ina a odstranenie

Pocas prevadzky a po
vypnuti parnej rury je
pocut zvuk (brucanie).

Tento zvuk nie je znakom chybnej funkcie alebo
zavady pristroja. Vznika pri Cerpani a od¢erpavani
vody.

Po vypnuti je eSte pocut
hluk ventilatora.

Ventilator dobieha.

Parna rura je vybavena ventilatorom, ktory odvadza
vypary z ohrevného priestoru von. Ventilator bezi
dalej aj po vypnuti parnej rury. Ventilator sa po neja-
kej dobe automaticky vypne.

Po opdtovnom uvedeni
do prevadzky vznika
pisklavy zvuk.

Po zatvoreni dvierok dbéjde k vyrovnaniu tlaku, pri
ktorom moéze vzniknut piskavy zvuk. Tento zvuk nie

je znakom zavady pristroja.
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Co robit, ked'...

Neuspokojivy vysledok

Problém

Pri¢ina a odstranenie

Po uplynuti nastavenej
doby nie su potraviny v
prevadzkovom spdsobe
mikrovinka do-
stato¢ne ohriate alebo
uvarené.

Po prerusenom procese nebola mikrovinka opat

spustena.

m Proces nastartujte znovu, aby boli potraviny do-
statoCne ohriate alebo uvarené.

Pri vareni alebo ohrievani s mikrovinkou bola na-

stavena prili§ kratka doba.

m Skontrolujte, €i bola pre nastaveny mikrovinny vy-
kon zvolena spravna doba. O ¢o mensi je mikro-
vinny vykon, o to dIhsi je Cas.

Pri prili§ malom naplneni parna rdra pre svoju vliastnu

ochranu automaticky znizuje vykon, pokym odovzda-

vany vykon nie je primerany danému naplneniu. Na

displeji sa nadalej zobrazuje vykon nastaveny na za-

Ciatku.

m Proces nastartujte znovu z niz8§im mikrovinnym vy-
konom, aby boli potraviny dostato¢ne ohriate
alebo uvarené.

Po ohrievani alebo vare-
ni prevadzkovym spo-
sobom mikrovinka
potraviny prili$ rychlo
vychladn.

V désledku vlastnosti mikrovin vznika teplo najprv v
okrajovych vrstvach potraviny a potom sa prenasa do
ich stredu. Ked'sa potraviny ohrievaju vysokym
mikrovinnym vykonom, méze byt z vonkajsej strany
horuce, ale jadro nemusi byt eSte zohriate. Pri na-
slednom vyrovnavani tepl6t sa jadro potravin zohreje
a okraj sa ochladi.
m Pri zohrievani potravin rézneho zlozenia ako napri-
klad menu, zvolte niz§i mikrovinny vykon a jemu
odpovedajuci dihsi Eas.

Popcorn vo funkcii pop-
corn len malo popu-
kal (menej ako polovica)

Ohrevny priestor bol prilis teply alebo prili$ vilhky.
m Nechajte ohrevny priestor vychladnut alebo ho
osuste utierkou.

Doba pripravy bola prili§ kratka.

m Zmerite prednastavenu dobu. MoZete nastavit
dobu pripravy maximalne 4 minuty (vid kapitola
»Nastavenia“, odstavec ,Popcorn®).
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Co robit, ked'...

VSeobecné problémy alebo technické poruchy

Problém

Pri¢ina a odstranenie

Parna rura sa neda za-
pnut.

Doslo k vypnutiu istiCa.
m Aktivujte isti€ (minimalne istenie vid typovy Sstitok).

Eventualne sa vyskytla technicka porucha.

m Odpojte parnu rdru asi na 1 minutu od elektricke;j
siete tak, ze
— vypnete spinac¢ prislusného isti¢a alebo upline

vyskrutkujete tavnu poistku alebo
— vypnite pradovy chranic Fl.

m Ak ani po opakovanom zapnuti/zaskrutkovani isti-
Ca alebo prudového chrani¢a nebude stale mozné
sprevadzkovat parnu rdru, zavolajte kvalifikované-
ho elektrikara alebo servisnu sluzbu.

Osvetlenie ohrevného
priestoru nefunguje.

Ziarovka je pokazena.
m Ak je potrebné vymenit ziarovku, zavolajte servisnu
sluzbu.

Po dlhsich pripravach
pokrmov s prevadz-
kovym spdésobom
mikrovinka jev
ohrevnom priestore vy-
soka vihkost.

Parna ruara s mikrovinkou je plnohodnotna parna ru-
ra. Ohrevny priestor je Uplne parotesny. V désledku
parotesného ohrevného priestoru vznika pri dihSich
pripravnych pokrmoch s prevadzkovym spésobom
mikrovinka kondenzat na bo¢nych stenach a
vnutornom skle dvierok. MnoZstvo kondenzatu
zavisi od doby pripravy a obsahu vihkosti potraviny.
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Prislusenstvo na dokupenie

Miele ponuka Siroky sortiment pri-
slusenstva Miele vhodného pre Vase
pristroje a Cistiace a oSetrovacie
produkty.

Tieto produkty si moZete lahko objednat
v internetovom obchode Miele.

Tieto vyrobky ziskate aj prostrednic-
tvom servisnej sluzby Miele (vid koniec
tohto navodu na pouzitie) a u Vasho
Specializovaného predajcu Miele.

Varny riad

Miele ponuka bohaty vyber varného
riadu. To bolo vzhladom na jeho funkciu
a rozmer perfektne prispésobené Miele
pristrojom. Podrobné informacie k
jednotlivym vyrobkom najdete na inter-
netovej stranke Miele.

Naparovacie misky a rost nie su
vhodné pre pouzitie v prevadzkovom
spodsobe Mikrovinka ().

- naparovacie misky s perforovanym
dnom réznych velkosti

- naparovacie misky s plnym dnom
roznych velkosti

Cistiace a oSetrovacie pros-
triedky

- Odvapnovacie tablety (6 kusov)

- Univerzalna utierka z mikrovlakna
na odstranenie otlackov prstov a
miernych znecisteni.

Ostatné

Rost nie je vhodny pre pouzitie v
prevadzkovom spoésobe Mikrovin-

ka .

- rost

- sklenena miska
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Servisna sluzba

Pod www.miele.com/service ziskate
informacie ako mo6zete sami odstranit
poruchy a o Miele nahradnych dieloch.

Kontakt pri poruchach

Pri poruchach, ktoré neviete sami od-
stranit, informujte napr. Vasho Speciali-
zovaného predajcu Miele alebo servisnu
sluzbu Miele.

Servisnu sluzbu Miele si mozete vy-
ziadat online na www.miele.sk.

Kontaktné udaje servisnej sluzby Miele
najdete na konci tohto dokumentu.

Servisna sluzba potrebuje oznacenie
modelu a vyrobné Cislo (Fabr./SN/Nr.).
Obidva udaje najdete na typovom $tit-
ku.

Tieto informacie najdete na typovom
Stitku, je ho vidiet pri otvorenych dvier-
kach na ¢elnom rame.
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Zaruka
Zaru¢na doba je 2 roky.

Dalsie informacie najdete na dodanych
zarucnych podmienkach.



Instalacia

Bezpecnostné pokyny pre zabudovanie

/N Skody spdsobené nespravnou vstavbou.
Nespravnou vstavbou sa parna rura mdze poskodit.
Parnu ruru nechajte vstavat len kvalifikovanym odbornikom.

» Pripojovacie Udaje (frekvencia a napétie) uvedené na typovom §tit-
ku parnej rury sa musia bezpodmienecne zhodovat so zodpovedaju-
cimi parametrami elektrickej siete, aby sa pristroj neposkodil.

Pred pripojenim porovnajte tieto udaje. V pripade pochybnosti sa
spytajte kvalifikovaného elektrikara.

» Viacnasobné zasuvky alebo predizovacie kable neposkytuju po-
trebnu bezpecnost (nebezpecenstvo poziaru). Parnu rdru pomocou
nich nepripajajte na elektricku siet.

» Dbajte na to, aby bola po vstavbe parnej riry elektricka zasuvka
l[ahko pristupna.

» Parna rura musi byt umiestnena tak, aby bolo vidiet obsah napa-

rovacej misky v najvys$sej Urovni pre zasunutie. Len tak je mozné za-
branit urazom spdsobenym vystreknutim horuceho pripravovaného

pokrmu.
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Instalacia

Rozmery pre zabudovanie
V8etky rozmery su uvedené v mm.

Zabudovanie do vyskovej skrine

Za vyklenkom pre vstavbu nesmie byt zadna stena skrine.
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Instalacia

Vstavba do spodnej skrine

Za vyklenkom pre vstavbu nesmie byt zadn4 stena skrine.

Ak sa ma parna rura vstavat pod elektricku alebo indukénu varnid dosku, dbajte
na pokyny pre vstavbu varnej dosky a reSpektujte vstavbovu vySku varnej dosky.

||

595
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Instalacia

Bocény pohlad
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A sklenena ¢elna stena: 22 mm

kovova ¢elna stena: 23,3 mm
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Instalacia

Pripojky a vetranie
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Instalacia

Zabudovanie parnej rury
m Pripojte k parnej rure privodny sietovy

kabel.

Skody spdsobené nespravnou pre-
pravou.

Ked' parnu rdru ponesiete za rukovat
dierok, dvierka sa m6zu poskodit.
Na nosenie pouzivajte Uchyty na
bokoch plasta.

Parna rdra nebude pracovat bez-
chybne, ak nebude stat rovno.
Odchylka od vodorovnej polohy smie
byt maximalne 2°.

m Zasunte parnu rdru do vyklenku pre
vstavbu a vyrovnajte ju.
Dbajte pritom na to, aby el. pripojenie
nebolo zaseknuté, alebo sa nepos-
kodilo.

m Otvorte dvierka.

158

m Parnu rdru pripevnite dodanymi
skrutkami (3,5 x 25 mm) k bo€nym
stenam skrine.

m Parnu rdru pripojte na elektricku siet.

m Skontrolujte vSetky funkcie parnej ru-
ry podla navodu na obsluhu.



Instalacia

Elektrické pripojenie

Parna rura je sériovo vybavena ,zastr¢-
kou“ na pripojenie do zasuvky s
ochrannym kontaktom.

Parnu rdru umiestnite tak, aby bola
zasuvka volne pristupna. Ak nie je za-
str€ka volne dostupna, zabezpedcte, aby
v mieste inStalacie bolo k dispozicii za-
riadenie odpadjajuce vSetky poly.

& Nebezpecenstvo poZiaru pre-
hriatim.

Prevadzka parnej rdry na viachasob-
nych zasuvkach a predlzovacich
kabloch méze spbsobit pretazenie
kablov.

Z bezpeénostnych dévodov nepouzi-
vajte viacnasobné zasuvky a predl-
zovacie kable.

Elektricka instalacia musi byt v sulade s
VDE 0100.

Z bezpecnostnych dévodov odporuca-
me v domovej instalacii prislusnej pre
elektrické pripojenie parnej rdry pouzitie
prudového chrani¢a (RCD) typu [24].

Poskodeny privodny sietovy kabel méze
byt nahradeny len Specialnym kablom
rovnakého typu (dostat u servisnej sluz-
by Miele). Z bezpe¢nostnych dévodov
mdze vymenu vykonat len kvalifikovany
autorizovany odbornik, alebo servisna
sluzba Miele.

O menovitom prikone a prisluSnom iste-
ni informuje navod na pouZitie alebo ty-
povy S§titok. Porovnajte tieto udaje s pa-
rametrami elektrickej pripojky v mieste
inStalacie.

V pripade pochybnosti sa spytajte
kvalifikovaného elektrikara.

Docasna alebo trvala prevadzka sebes-
tacného alebo nie sietovo synchronizo-
vaného zariadenia na dodavku energie
(ako napr. ostrovné siete, back-up sys-
témy) je mozna. Predpokladom pre pre-
vadzku je, aby malo zariadenie na do-
davku energie udaje v sulade s
nariadenim EN 50160 pripadne porov-
natelné.

Ochranné opatrenia ur¢ené pre instala-
ciu tohto Miele produktu v domacnosti
musia byt zabezpecené aj pre ostrovnu
prevadzku alebo nie sietovu synchroni-
zovanu prevadzku ¢o sa tyka jej funkcie
ako aj spbsobu prace, alebo musia byt
nahradené rovnocennymi opatreniami
pri inStalacii. Tak ako je to napriklad
popisané v aktualnom zverejneni VDE-
AR-E 2510-2.

Tato parna rdra s mikrovinkou spifia
poziadavky eurdpskych Standardov

EN 55011. Produkt je zaradeny ako pri-
stroj skupiny 2, triedy B. Skupina 2
znamena, ze pristroj cielene generuje
vysokofrekvenénu energiu v podobe
elektromagnetickych vin pre tepelné
spracovanie potravin. Pristroj triedy B
znamena, ze je vhodny pre pouzitie v
domacnosti.
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Prehlasenie o zhode

Miele tymto prehlasuije, ze tato parna
rdra s mikrovinkou zodpoveda smernici
2014/53/EU.

Uplny text prehlasenia o zhode EU je k
dispozicii na jednej z nasledujucich in-
ternetovych adries:

- Produkty, na stiahnutie www.miele.sk

frekvencné pasmo 2,4000 GHz -

WiFi modulu 2,4835 GHz
maximalny vy- <100 mW
sielaci vykon WiFi

modulu
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Autorské prava a licencie

Na obsluhu a riadenie pristroja pouziva Miele vlastny softvér alebo softvér tretich
stran, na ktory sa nevztahuje podmienka pouzivania tzv. Open Source licencie.
Tento softvér/tieto softvérové komponenty su chranené autorskym pravom. Je nut-
né reSpektovat autorské opravnenia spolocnosti Miele a tretich stran.

Okrem toho tento pristroj obsahuje softvérové komponenty, na ktorych pouzivanie
sa vztahuju licenéné podmienky Open Source softvéru. Prislusné komponenty
Open Source softvéru mdzete vyvolat spolu s prisluSnymi poznamkami o autor-
skych pravach, képiami prislusnych platnych licenénych podmienok ako aj pripad-
nymi dal$imi informaciami v pristroji v bode menu MNastavenia | Pravne informacie |
Open Source licencie. Uvedené pravidla Open Source licenénych podmienok tykaju-
ce sa rucenia a zaruky platia iba vo vztahu k prislusnym viastnikom prav.

Pristroj obsahuje najmé softvérové komponenty, na ktoré sa vztahuju licencie
vlastnikov prav podla GNU General Public License, verzia 2, prip. der GNU Lesser
General Public License, verzia 2.1. Vam alebo tretim stranam dava spolo¢nost
Miele k dispozicii na datovom nosici (CD-ROM, DVD alebo USB kluci), po dobu
min. 3 rokov od zakupenia prip. dodania pristroja, strojom Citatelnt képiu zdrojové-
ho kédu komponentov Open Source, ktoré obsahuje pristroj, na ktoré sa vztahuju
licen¢né podmienky podla GNU General Public License, verzia 2 alebo GNU Les-
ser General Public License, verzia 2.1. Ak chcete ziskat tento zdrojovy kdd, kon-
taktujte nas prosim e-mailom na (info@miele.com) alebo na nasledovnej adrese,
priom uvedte nazov produktu, sériové Cislo a datum zakupenia:

Miele & Cie. KG
Open Source
GTZ/TIM
Carl-Miele-StraBe 29
33332 Gutersloh

Upozorfujeme vas na obmedzenu zaruku v prospech vlastnikov prav za pod-
mienok GNU General Public License, verzia 2 a GNU Lesser General Public Licen-
se, verzia 2.1:

This program is distributed in the hope that it will be useful, but WITHOUT ANY
WARRANTY, without even the implied warranty of MERCHANTABILITY of FITNESS
FOR A PARTICULAR PURPQOSE. See the GNU General Public License and GNU
Lesser General Public License for more details.
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Autorské prava a licencie na komunikaény modul

Na obsluhu a riadenie komunika¢ného
modulu pouziva Miele vlastny software
alebo iny software, na ktory sa ne-
vztahuju licenéné podmienky platné pre
tzv. Open Source licencie. Tento soft-
ware/komponenty softwaru su chranené
autorskym pravom. Je nutné reSpekto-
vat autorské opravnenia spolo¢nosti
Miele a tretich stran.

Okrem toho obsahuje tento komunikac-
ny modul softvérové komponenty, ktoré
su v ramci licenénych podmienok upra-
vujucich otvoreny software predavané
dalej. Prislusné komponenty s otvore-
nym zdrojovym kédom spolu s prislus-
nymi udajmi o autorskych pravach, ko-
piami aktualne platnych licen¢nych
podmienok a pripadne dalSie informacie
su dostupné lokalne prostrednictvom IP
adresy a internetového prehliadaca
(https://<ip adresse>/Licenses). Upravy
zaruk predaja a licenénych podmienok
pre komponenty s otvorenym zdrojo-
vym kodom vymedzené na tomto
mieste platia len vo vztahu k prislusnym
drzitelom prav.
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Miele s.r.o.
Plynarenska 1
821 09 Bratislava

Tel.: +421 258 103 111
Servis-tel.: +421 2 58 103 131
E-mail: info@miele.sk

Internet:  www.miele.sk

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraB3e 29
33332 Gutersloh
Nemecko

Servisna sluzba Miele
prijem servisnych zakaziek

0800 MIELET1

(0800 643 531)



DGM 7840

sk-SK M.-Nr. 11 270 980 / 03



	Obsah
	Bezpečnostné pokyny a varovné upozornenia
	Používanie na stanovený účel
	Deti v domácnosti
	Technická bezpečnosť
	Prevádzkové zásady
	Prevádzkový spôsob mikrovlnka 

	Čistenie a ošetrovanie
	Príslušenstvo

	Váš príspevok k ochrane životného prostredia
	Likvidácia obalu
	Likvidácia starého prístroja

	Prehľad
	Parná rúra
	Typový štítok
	Dodávané príslušenstvo
	DMGS 1/1-30L
	
	DGG 1/2-80L
	DGG 1/2-40L
	DGGL 1/2-40L
	DMSR 1/1L
	Odvápňovacie tablety


	Ovládacie prvky
	Tlačidlo zap./vyp. 
	Senzor priblíženia
	Senzorové tlačidlá
	Dotykový displej
	Symboly

	Princíp ovládania
	Výber menu
	Listovanie
	Opustenie úrovne menu
	Zmena hodnoty alebo nastavenia
	Zmena nastavenia v zozname výberu
	Zadanie číslic pomocou číslicového valca
	Zadanie čísla blokom číslic
	Zmena nastavenia pruhom tvoreným segmentmi

	Zadávanie písmen
	Zobrazenie kontextového menu
	Posúvanie záznamov
	Zobrazenie rolovacieho menu
	Zobrazenie Nápoveda
	Aktivácia funkcie MobileStart

	Popis funkcie
	Režim príprava v pare
	Zásobník na vodu
	Teplota
	Doba prípravy
	Zvuky
	Fáza rozohrievania
	Fáza varenia
	Redukcia pary

	Mikrovlnná prevádzka
	Princíp funkcie
	Výhody mikrovlnky
	Výber riadu
	Vhodný riad
	Nevhodný riad
	Umiestnenie riadu do ohrevného priestoru
	Veko

	Sklenená miska
	Osvetlenie ohrevného priestoru

	Prvé uvedenie do prevádzky
	Miele@home
	Disponibilita WiFi spojenia
	Disponibilita Miele@home
	Aplikácie Miele

	Základné nastavenia
	Nastavenie jazyka
	Nastavenie lokality
	Aktivácia funkcie Miele@home
	Nastavenie dátumu
	Nastavenie denného času
	Nastavenie tvrdosti vody
	Ukončenie prvého uvádzania do prevádzky

	Prvé čistenie parnej rúry
	Čistenie zásobníka na vodu
	Čistenie príslušenstva/ohrevného priestoru

	Prispôsobenie bodu varu
	Prispôsobenie bodu varu po presťahovaní


	Nastavenia
	Prehľad nastavení
	Vyvolanie menu „ Nastavenia “
	Jazyk  
	Denný čas
	Zobrazenie
	Znázornenie
	Formát času
	Nastaviť

	Dátum
	Osvetlenie
	Úvodná obrazovka
	Displej
	Jas
	Farebná schéma
	QuickTouch

	Hlasitosť
	Signálne tóny
	Tón tlačidiel
	Uvítacia melódia

	Jednotky
	Hmotnosť
	Teplota

	Quick-MV
	Popcorn
	Udržiavanie teploty
	Príprava s parou
	Mikrovlnka

	Redukcia pary
	Navrhované teploty
	Navrhované výkony
	Tvrdosť vody
	Senzor priblíženia
	Zapnúť svetlo
	Zapnite prístroj
	Potvrdiť signálne tóny

	Zabezpečenie
	Zablokovanie sprevádzkov. 
	Zablokovanie tlačidiel

	Rozpoz. čelnej strany nábytku
	Miele@home
	Vzdialené ovládanie
	Aktivácia funkcie MobileStart

	SuperVision
	Zobrazenie SuperVision
	Zobrazenie v Standby
	Zoznam prístrojov

	RemoteUpdate
	Zapnutie/vypnutie
	Priebeh aktualizácie RemoteUpdate

	Verzia software
	Právne informácie
	Predajca
	Výstavná prevádzka

	Nastavenia z výroby

	Alarm + kuchynský budík
	Používanie funkcie Alarm
	Nastavenie alarmu
	Zmena alarmu
	Vymazanie alarmu

	Používanie funkcie Kuchynský budík
	Nastavenie kuchynského budíka
	Zmena kuchynského budíka
	Vymazanie kuchynského budíka


	Hlavné menu a submenu
	Obsluha
	Zmena hodnôt a nastavení pre prípravu pokrmu
	Zmena teploty
	Zmena výkonu mikrovlnky
	Nastavenie doby prípravy
	Zmena nastavenej doby prípravy
	Zrušenie nastavenej doby prípravy

	Prerušenie prípravy pokrmu v prevádzkových spôsoboch s mikrovlnkou
	Prerušenie prípravy pokrmu v prevádzkových spôsoboch s parou
	Stornovanie prípravy pokrmu
	Stornovanie prípravy pokrmu bez nastavenej doby prípravy
	Stornovanie prípravy pokrmu s nastavenou dobou prípravy

	Zmena prevádzkového spôsobu

	Quick-MV a Popcorn
	Quick-MV
	Popcorn

	K príprave v pare je dôležité vedieť
	Zvláštnosti na príprave v pare
	Varný riad
	Naparovacie misky
	Vlastný riad

	Sklenená miska
	Výšková úroveň
	Hlbokozmrazené potraviny
	Teplota
	Doba prípravy
	Varenie s tekutinami
	Vlastné recepty

	Príprava v pare
	Eco príprava v pare
	Nastavenie

	Informácie k tabuľkám prípravy.
	Voľba doby prípravy

	Zelenina
	Čerstvý tovar
	Hlbokozmrazené potraviny
	Naparovacie misky
	Výšková úroveň
	Doba prípravy
	Nastavenia

	Ryby
	Čerstvý tovar
	Hlbokozmrazené potraviny
	Príprava
	Naparovacie misky
	Výšková úroveň
	Teplota
	Doba prípravy
	Tipy
	Nastavenia

	Mäso
	Čerstvý tovar
	Hlbokozmrazené potraviny
	Príprava
	Doba prípravy
	Tipy
	Nastavenia

	Ryža
	Naparovacia miska
	Príprava
	Nastavenia

	Obilniny
	Nastavenia

	Rezance/cestoviny
	Sušené cestoviny
	Čerstvý tovar
	Nastavenia

	Knedle
	Nastavenia

	Strukoviny, sušené
	Nastavenia
	

	Slepačie vajcia
	Nastavenia

	Ovocie
	Nastavenia

	Údeniny
	Nastavenia

	Kôrovce
	Príprava
	Naparovacie misky
	Doba prípravy
	Nastavenia

	Mušle
	Čerstvý tovar
	Hlbokozmrazené potraviny
	Doba prípravy
	Nastavenia

	Príprava menu - manuálne
	Výšková úroveň
	Teplota
	Doba prípravy
	Príklad
	Príprava menu


	Sous-vide
	Dôležité upozornenia pre použitie
	Tipy
	Použiť prevádzkový spôsob Sous-vide
	Možné príčiny zlých výsledkov
	Opätovný ohrev
	Príprava
	Nastavenia
	Opätovné ohrievanie prevádzkovým spôsobom Sous-vide


	Špeciálne použitia
	Ohrievanie parou
	Varný riad
	Čas
	Tipy
	Ohrev potravín
	Nastavenia

	Rozmrazovanie parou
	Teplota
	Príprava/dodatočná príprava
	Naparovacie misky
	Tipy
	Nastavenia

	Blanšírovanie 
	Nastavenia

	Zaváranie
	Poháre
	Ovocie
	Zelenina
	Množstvo náplne
	Mäso a údeniny
	Tipy
	Zaváranie potravín
	Nastavenia

	Kysnutie cesta
	Nastavenia

	Dezinfekcia riadu
	Nastavenia

	Príprava menu - automaticky
	Aplikácia špeciálneho použitia

	Nahrievanie vlhčených utierok 
	Nastavenia

	Rozpúšťanie želantíny
	Nastavenia

	Rozpúšťanie medu
	Nastavenia

	Rozpustenie čokolády
	Nastavenia

	Výroba jogurtu
	Nastavenia
	Možné príčiny zlých výsledkov

	Škvarenie masti
	Nastavenia

	Dusenie cibule
	Nastavenia

	Odšťavovanie
	Príprava
	Tipy
	Odšťavovanie
	Nastavenia

	Lúpanie potravín
	Nastavenia

	Konzervovanie jabĺk
	Nastavenia

	Príprava vaječnej zavárky
	Nastavenia


	Rýchla príprava
	Príprava zemiakov v šupke (na šalát)
	Nastavenia

	Príprava ryže
	naparovacia miska
	Príprava
	Nastavenia


	Rozmrazovanie a zohrievanie mikrovlnkou
	Rozmrazovanie
	Tipy
	Rozmrazenie zmrazených potravín
	Alternatívne nastavenia
	Informácie k tabuľke
	Voľba časov
	Rozmrazovanie v prevádzkovom spôsobe mikrovlnka 

	Ohrev
	Tipy
	Ohrev potravín
	Alternatívne nastavenia
	Informácie k tabuľke
	Voľba časov
	Zohrievanie v prevádzkovom spôsobe mikrovlnka


	Automatické programy
	Kategórie
	Používanie automatických programov
	Upozornenia pre použitie
	Vyhľadávanie

	MyMiele
	Pridávanie záznamov
	Vymazávanie záznamov
	Posúvanie záznamov

	Vlastné programy
	Vytváranie vlastných programov
	Spustenie vlastných programov
	Zmena krokov prípravy
	Premenovanie vlastných programov
	Zrušenie vlastných programov
	Presúvanie vlastných programov

	Pre skúšobné ústavy
	Skúšobné jedlá podľa EN 60350-1 (prevádzkový spôsob príprava v pare  )
	Skúšobné jedlá (prevádzkový spôsob príprava v pare  )
	Skúšobné jedlá podľa EN 60705 (prevádzkový spôsob rýchla príprava pokrmov  )
	Skúšobné jedlá podľa EN 60705 (prevádzkový spôsob mikrovlnka  )

	Čistenie a ošetrovanie
	Nevhodné čistiace prostriedky
	Čistenie čelnej strany
	Čistenie ohrevného priestoru
	Čistenie automatického otvárača dverí

	Čistenie zásobníka na vodu
	Čistenie príslušenstva/ohrevného priestoru
	Čistenie sklenenej misky, roštu, naparovacích misiek

	Čistenie postrannej mriežky
	Údržba
	Odvápnenie parnej rúry
	Namáčanie


	Čo robiť, keď ...
	Hlásenia na ukazovateľoch alebo na displeji
	Neočakávané správanie
	Zvuky
	Neuspokojivý výsledok
	Všeobecné problémy alebo technické poruchy

	Príslušenstvo na dokúpenie
	Varný riad
	Čistiace a ošetrovacie prostriedky
	Ostatné

	Servisná služba
	Kontakt pri poruchách
	Záruka

	Inštalácia
	Bezpečnostné pokyny pre zabudovanie
	Rozmery pre zabudovanie
	Zabudovanie do výškovej skrine
	Vstavba do spodnej skrine
	Bočný pohľad
	Prípojky a vetranie

	Zabudovanie parnej rúry
	Elektrické pripojenie

	Prehlásenie o zhode
	Autorské práva a licencie
	Autorské práva a licencie na komunikačný modul


