| Miele

Navod k obsluze a montazi
kombinovana parni trouba

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

Kombinovana parni trouba se v navodu pro zjednoduseni nadale oznacuije jen ja-
ko parni trouba.

Tato parni trouba odpovida stanovenym bezpecnostnim pred-
pisiim. Pfi neodborném pouzivani vSéak mize dojit k poranéni osob
a vécnym Skodam.

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

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

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



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Pouzivani ke stanovenému ucelu

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

» Tato parni trouba neni uréena k pouzivani venku.

» Pouzivejte parni troubu vyhradné v domacnosti pro Géely popsané
v tomto navodu.
VSechny ostatni zplsoby pouZziti jsou nepfipustné.

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

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

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



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Déti v domacnosti

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

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

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

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

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

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

» Nebezpedi popaleni! Détska pokozka reaguije citlivéji na vysoké
teploty nez pokozka dospélych. U parni trouby se zahfiva sklo
dvirek, ovladaci panel a vystupni otvory vzduchu ohfevného prosto-
ru. Zabrante détem, aby se za provozu dotykaly parni trouby. Déti
nesmi otvirat dvirka pfistroje, kdyz je parni trouba v provozu. Ne-
dovolte détem, aby se k parni troubé pfiblizovaly, dokud nevy-
chladne tolik, ze je vylouceno jakékoli nebezpeci popaleni.

» Nebezpedi Urazu! Zatizitelnost dvifek ¢ini maximalné 10 kg. Déti
se mohou poranit o otevrena dvirka.

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



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Technicka bezpecnost

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

» Kdyz je poskozeny sitovy pfipojovaci kabel, musi ho kvalifikovany
elektrikar nahradit specialnim pfipojnym kabelem typu CYSY (s PVC
izolaci). Viz kapitola "Elektrické pfipojeni”.

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

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

Provozni zasady

» Nebezpedi popaleni! Parni trouba se za provozu zahteje na vy-
sokou teplotu. MizZete se popalit o topna télesa, ohfevny prostor,
pripravované jidlo, pfisluSenstvi a horkou parou.

Pri zasouvani a vyjimani horkého jidla a pfi pracich v horkém
ohfevném prostoru pouzivejte chnapky.

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

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

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

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

» Jidla ulozena v ohfevném prostoru mohou vysychat a vystupujici
vlhkost mize vést ke korozi parni trouby. V ohfevném prostoru
neuchovaveijte hotova jidla a nepouzivejte k pripravé pokrma
predmeéty, které mohou rezivét.

» Mlzete se poranit o oteviena dvitka parni trouby nebo o né za-
kopnout.
Nenechavejte dvirka zbyte¢né oteviena.

» Maximalni zatiZzeni dvifek je 10 kg. Nestoupejte a nesedejte si na
otevrena dvirka a neodkladejte na né tézké predmeéty. Davejte také
pozor, aby se nic nepriskfiplo mezi dvirky a ohfevnym prostorem.
Parni trouba se mize poskodit.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

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

Horici olej a tuk nikdy nehaste vodou. Vypnéte parni troubu a zadus-
te plameny tim, ze nechate zavrena dvirka.

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

» P¥i grilovani potravin vedou pfili§ dlouhé doby grilovani k vy-
souseni a pripadné k samovzniceni potravin.
Dodrzujte doporuc¢ené doby grilovani.

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

Nikdy nepouzivejte grilovaci provozni zplsoby k rozpékani housek
nebo chleba a k suseni kvétin nebo bylin. Pouzijte provozni zplsob
horky vzduch plus nebo horni/spodni peéeni [=].

» Kdyz se z potravin v ohfevném prostoru zaéne koufit, nechte za-
viena dvirka pfistroje, abyste zadusili pfipadné plameny. Ukoncete

pfipravu pokrmu vypnutim parni trouby a vytazenim sitové zastrcky.
Dvirka otevrete teprve tehdy, az se vytrati kour.

» Pokud k pfipravé pokrmU pouzivate alkoholické napoje, uvédomte
si, ze se alkohol pfi vysokych teplotach odparuje. Tato para se mize
vznitit na horkych topnych télesech.

» Na dno ohfevného prostoru nikdy nepokladeijte napf. hlinikovou
folii nebo ochrannou fdlii pro pecici trouby. Také pfimo na dno
ohrevného prostoru nepokladejte pekace, panve, hrnce nebo plechy.

» Velké zbytky jidel mohou ucpat odtok vody a ¢erpadlo. Dbejte na
to, aby bylo vzdy nasazené sitko odpadu.

» Pokrmovy teplomér neuchovavejte v ohfevném prostoru, protoze
byste ho pfi pristim rozehrivani trouby mohli prehlédnout, a tak by se
mohl poskodit.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

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

» Neuvadéjte parni troubu do provozu bez krytu svétla, protoze by
se mohla dostat para k sou¢astem pod napétim a vyvolat zkrat.
Kromé toho se mohou znicit elektrické soucasti.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

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

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

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

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

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

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

Prislusenstvi

» Pouzivejte vyhradné originalni pfisluenstvi Miele. Pokud budou
namontovany nebo vestavény jiné dily, zanika jakakoli zaruka a/nebo
ruceni poskytované spolecnosti Miele.

» Pouzivejte jen dodany pokrmovy teplomér Miele. Pokud je pokr-
movy teplomér vadny, musite ho nahradit originalnim pokrmovym
teplomérem Miele.

» Uméla hmota pokrmového teploméru se mize pfi velmi vysokych
teplotach tavit. Nepouzivejte pokrmovy teplomér v provoznich zp(-
sobech s grilem (vyjimka: grilovani cirkulaci vzduchu (£)).
Neuchovavejte pokrmovy teplomér v ohfevném prostoru.
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Vas prispévek k ochrané zivotniho prostredi

Likvidace prepravniho obalu

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

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

Elektrické a elektronické pfistroje Casto
obsahuji hodnotné materialy. Obsahuiji
také urcité latky, smési a konstrukeni
soucasti, které byly nutné pro jejich
funkci a bezpecnost. V domovnim od-
padu a pfi neodborném nakladani
mohou Skodit lidskému zdravi a Zivotni-
mu prostredi. Svlj stary pfistroj proto

v zadném pripadé nedavejte do
domovniho odpadu.

i

Misto toho vyuzivejte oficialni sbérna a
vratna mista pro odevzdavani a zuzit-
kovani elektrickych a elektronickych
pfistroju zfizena obcemi, prodejci nebo
spole¢nosti Miele. Podle zakona jste sa-
mi zodpovédni za vymazani pfipadnych
osobnich udaji na likvidovaném starém
pfistroji. Postarejte se prosim o to, aby
byl stary pfistroj az do odvozu uloZen
tak, aby se k nému nedostaly déti.



Popis pristroje

Pohled na parni troubu
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@ ovladaci prvky
@ vystup vypart
(® t&snéni dvifek
@ snima¢ vihkosti
(® teplotni gidlo

(® postranni mfizka se 4 vySkovymi
urovnémi

@ tukovy filtr

sbérny Zlabek

(® odtok

osvétleni ohfevného prostoru

@) pFipojovaci zditka pro pokrmovy tep-
lomér

12 topné téleso pro horni peéeni a gri-
lovani
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Popis pristroje

@3 prostor pro zasunuti nadoby na kondenzat
nadoba na kondenzat
@9 prostor pro zasunuti zasobniku na vodu

zasobnik na vodu
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Popis pristroje

Dodavané prislusenstvi

Podle potfeby si miZete doobjednat
pfisluSenstvi, které se dodava

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

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

DGGL 20

1 naparovaci miska s perforovanym
dnem

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

450 x 190 x 40 mm ($xhxv)

DGGL 12

1 naparovaci miska s perforovanym
dnem

objem 5,4 | / uzitny objem 3,3 |

450 x 390 x 40 mm (Sxhxv)

Univerzalni plech

1 univerzalni plech k peceni masa, tésta
a ke grilovani

Kombinovany rost

\

—

1

1 kombinovany rost k pe€eni masa,
tésta a ke grilovani

Pokrmovy teplomér

=

1 pokrmovy teplomér pro kontrolu pfi-
prav pokrmd s pfesnosti na jeden stu-
pen. Méfi teplotu uvnitf pfipravovaného
pokrmu (teplotu jadra).

DGCLean

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

Odvapnovaci tablety
pro odvapnovani parni trouby
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Popis pristroje

Kucharka Miele "Vareni v pare" pro
generaci 6000

NejlepSi recepty z kuchyné Miele

20



Ovladaci prvky

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

(2 senzorova tlagitka OO
Vybér provoznich zpUsobU, poloZzek menu a nastaveni

® displej
Zobrazeni denniho ¢asu a informaci pro obsluhu

@ senzorova tladitka 0-9
Blok gislic pro zadavani hodnot

(® senzorové tlagitko 2
Nastaveni kuchyriského budiku

(® senzorové tladitko -¢:
Zapnuti a vypnuti osvétleni ohfevného prostoru

(@ senzorové tlacitko [of
Otevreni a zavreni ovladaciho panelu

senzorové tlagitko <
Postupny navrat

(® optické rozhrani
(jen pro servisni sluzbu Miele)
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Ovladaci prvky

Senzorova tlacitka

Senzorova tlacitka reaguji na dotyk prstu. Kazdy dotyk je potvrzen tonem tlacitka.
Tento ton tlaCitka miZete vypnout (viz kapitola "Nastaveni — Ton tlacitek").

senzo- |funkce upozornéni
rové
tlacitko
O | pro vybér polozek | Polozku menu vyberete tak, Ze stisknete osvétlené
menu a pro lis- senzoroveé tlacitko CO vedle polozky menu.
tovani ve vy-
bérovém seznamu

0-9 |blok gislic pro na- | Blokem &islic nastavujete napt. teploty nebo Casy.
staveni hodnot

0 pro nastaveni ku- | Kdyz se na displeji zobrazuje vybérovy seznam ne-
chyniského budiku | bo probiha ptiprava pokrmu, mdzete kdykoli na-

stavit kuchyrisky budik (napf. pro vareni vajec) (viz
kapitola "Kuchyrisky budik 2").

Kdyz je displej tmavy, musite predtim, nez bude
toto senzorové tlaCitko reagovat, parni troubu
nejprve zapnout.

-0 pro zapnuti a vy- | Kdyz se na displeji zobrazuje vybérovy seznam ne-
pnuti osvétleni bo probiha pfiprava pokrmu, mizete vybérem -0:
ohfevného prosto- | zapinat a vypinat osvétleni ohfevného prostoru.
ru Kdyz je displej tmavy, musite predtim, neZ bude

toto senzorové tlacitko reagovat, parni troubu
nejprve zapnout.

Podle zvoleného nastaveni osvétleni ohfevného
prostoru pfi pfipravé pokrmu po 15 sekundach
zhasne nebo zlistane trvale zapnuté.

[oh Pro otevreni a za-
vieni ovladaciho
panelu

D pro postupny na-
vrat

22




Ovladaci prvky

Displej

Na displeji se zobrazuje denni ¢as nebo informace k provoznim zpsoblm, tep-
lotdam, dobam pfipravy, automatickym programiim a nastavenim. Podle zvolené
funkce se zobrazuji informacni okna nebo vybérové seznamy.

Po zapnuti parni trouby tlagitkem zap./vyp. (D se objevi hlavni menu.

Kdyz probiha pfiprava pokrmu, zobrazi se po zvoleni zmenit vybérovy seznam
s polozkami menu, které mlZete nastavit nebo zménit pro tuto pfipravu.

m PoloZzku menu vyberete ve vybérovém seznamu tak, Ze stisknete osvétlené sen-
zorové tlacitko ) vedle polozky menu.

m Nakonec vybér potvrdite stisknutim osvétleného senzorového tlacitka ) vedle
OK.
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Ovladaci prvky

Symboly
Na displeji se mohou zobrazovat tyto symboly:
symbol vyznam
- Prifazuje polozce menu osvétlené senzorové tlacitko CD. Polozku
menu lze vybrat.
; Kdyz jsou na vybér k dispozici vice nez Ctyfi moznosti, objevi se
| na pravé strang lista. Pfifazenymi senzorovymi tlacitky listujete ve
vybérovém seznamu.

P¥i listovani ve vyb&rovém seznamu se na konci objevi ¢arkovana
Cara. Pak se budete opét nachazet na zacatku vybérového se-
znamu.

+/— Zobrazuji se jen tehdy, kdyz je mozné pfip. nutné zadani (zadani
data / nastaveni stupné grilu).
v Zatrzitko vyznacuje aktivni nastaveni. Pfed nim se nezobrazuje =
a prislusné senzorové tla¢itko neni osvétlené.
i Tento symbol vyznacuje doplfujici informace a pokyny k obsluze.
Tato informacni okna potvrzujete pomoci OK.
T3 /B /b |ukazatel hladiny vody
@) proces ukon&en
A kuchyrisky budik
==ma——= |N&ktera nastaveni, napf. jas displeje nebo hlasitost, se nastavuji

pruhem tvofenym jednotlivymi segmenty.
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Popis funkce

Ovladaci panel

Za ovladacim panelem je umistény za-

sobnik na vodu a nadoba na kondenzat.

Panel se otevre a zavre stisknutim
senzorového tlacitka [oJ. Je opatfen
ochranou proti pfiskfipnuti. Kdyz panel
pfi otvirani nebo zavirani narazi na od-
por, otvirani nebo zavirani se ukondéi.
Presto se pfi otvirani a zavirani panelu
nedotykejte madla dvifek pfistroje!

Zasobnik na vodu

Maximalni naplh je 1,4 litru, minimalni
1,0 litru. Na zasobniku jsou znacky.
Horni znacku nesmite v zadném pfi-
padé prekrocit!

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

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

Nadoba na kondenzat

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

Tukovy filtr

Tukovy filtr je nutné nasadit pfi kazdém
pec€eni masa.

P¥i pfipravé pokrm0 v pare byste ho
méli odstranit.

Pri peCeni z tésta ho musite odstranit,
jinak by pfipravovany pokrm
nestejnomeérné zhnédnul (vyjimky:
Svestkovy kolac, hodné oblozena pizza).

Pokrmovy teplomeér

Pokrmovy teplomér méfi teplotu uvnit?
pfipravovaného pokrmu, teplotu jadra.
Pomoci pokrmového teploméru mizete
presné sledovat teplotu pfi pfipravée
pokrmd.

Teplota / teplota jadra

Nékterym provoznim zpUlsoblm je pfifa-
zena navrhovana teplota. Navrhovanou
teplotu Ize v ramci daného rozsahu
zménit pro jednotlivou pfipravu pfip.
krok pfipravy nebo trvale (viz kapitola
"Nastaveni — Navrhované teploty").

Takeé teplotu jadra Ize v ramci daného
rozsahu zmeénit pro jednotlivou pfipravu
pfip. krok pfipravy.

25



Popis funkce

Vihkost

Provozni zpUsob kombinovanéa pfiprava a
specidlni pouziti ohiev pracuji s kombi-
naci tvofenou provoznim zplsobem
pecici trouby a vihkosti. V daném roz-
sahu mizete vinkost vybrat pro jednot-
livou pfipravu pokrmu pfip. jednotlivy
krok pfipravy.

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

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

V zavislosti na provoznim zplsobu
mUzZete nastavit dobu pfipravy mezi

1 minutou a 6, 10 nebo 12 hodinami.

U automatickych program( a program
pro oSetfovani a priprava menu je doba
pfipravy nastavena z vyroby a nelze ji
zmeénit.

U provozniho zplsobu pfiprava v pare
stejné jako u programi a pouziti s Cisté
parnim provozem se nastavena doba
pfipravy zacinad odpocitavat az po do-
sazeni nastavené teploty. U vSech
ostatnich provoznich zplsobd,
programi a pouziti okamzité.

Zvuky

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

Kdyz je parni trouba v provozu, slySite
hluk ventilatoru.



Popis funkce

Faze rozehrati

Zatimco se parni trouba zahfiva na na-
stavenou teplotu, na displeji se zobra-
zuje rostouci teplota ohfevného prosto-
ru a faze rozehrati (vyjimky: autormatické
programy, pfiprava menu, osetreni).

P¥i pfipravé pokrm( v pare zavisi doba
pfipravy na mnozstvi a teploté pokrmu.
Doba rozehrati obecné trva asi 7 minut.
P¥i pfipravé chlazenych nebo
mrazenych potravin se prodluzuje.

Faze vareni

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

Redukce pary

Jestlize pfi pfipravé v pare nebo kombi-
nované pfiprave vafrite v urcitém teplot-
nim rozsahu, po skonc¢eni pfipravy
pokrmu se automaticky zapne redukce
pary. Funkce zpUsobi, Ze pfi otevieni
dvirek pfistroje neunikne tolik pary. Na
displeji se zobrazuje redukce pary navic
k Program ukonéen..

Funkci Ize vypnout (viz kapitola "Nasta-
veni — Redukce pary").

Osvétleni ohfevného prostoru

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

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

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

Osvétleni ohfevného prostoru vydava
teplo. Kdyz pracujete s teplotami nizsi-
mi nez 50 °C, osvétleni ohfevného
prostoru se automaticky vypne.

Kdyz stisknete tlacitko -O: na ovladacim
panelu, na 15 sekund se zapne osvét-
leni ohfevného prostoru.
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Prvni uvedeni do provozu

Zakladni nastaveni

& Parni trouba se smi provozovat
jen vestavéna.

Kdyz parni troubu pfipojite k elektrické

siti, automaticky se zapne.

Uvitaci obrazovka

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

m Ridte se pokyny na displeji.
Nastaveni jazyka

m Listujte ve vybérovém seznamu,
dokud se neobjevi pozadovany jazyk.

m Stisknéte osvétlené senzorové tlacit-
ko CO vedle pozadovaného jazyka.

m Potvrdte pomoci OK.
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Nastaveni zemé

m Listujte ve vybérovém seznamu,
dokud se neobjevi pozadovana zemé.

m Stisknéte osvétlené senzorové tlacit-
ko CO vedle pozadované zemé.

m Potvrdte pomoci OK.

Nastaveni data

m Pomoci + nebo — postupné nastavte
rok, mésic a den.

m Potvrdte je vzdy pomoci OK.

Nastaveni denniho ¢asu

m Blokem ¢islic nastavte denni ¢as
v hodinach a minutach (napt. 1-2-1-5
pro 12:15 hodin).

m Potvrdte pomoci OK.

Denni ¢as si mizete nechat zob-
razovat také v 12hodinovém formatu
(viz kapitola "Nastaveni — Denni as —
Format Casu)".




Prvni uvedeni do provozu

Zobrazeni denniho ¢asu

Nakonec zvolte zplsob zobrazovani
denniho ¢asu pfi vypnuté parni troubé
(viz kapitola "Nastaveni — Denni ¢as -
Zobrazeni").

- zap.

Denni ¢as se na displeji zobrazuje
stale.

= Wyp.

Displej je pro Usporu energie vypnuty.
Nékteré funkce jsou omezené.

— nocni vypnuti

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

m Zvolte pozadovany format zobrazeni.
m Potvrdte pomoci OK.

Zobrazuje se informace ke spotfebé
energie.

m Potvrdte pomoci OK.

Zobrazuje se informace |Uvedeni do
provozu bylo Uspésné ukonceno..

m Potvrdte pomoci OK.

Parni trouba je pfipravena k provozu.

Pokud jste se prehlédli a zvolili jazyk,
kterému nerozumite, fidte se pokyny
v kapitole "Nastaveni — Jazyk M."

m Prilepte typovy Stitek, ktery je
soucasti dokumentace dodané
s Vasim pfistrojem, na misto k tomu
ur€ené v kapitole "Servisni sluzba, ty-
povy Stitek, zaruka".

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

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

Prvni ¢isténi parni trouby

Zasobnik na vodu a nadoba na kon-
denzat

& Nebezpedi priskfipnuti!

P¥i otvirani a zavirani ovladaciho
panelu se nedotykejte madla dvifek
pfistroje!

m Pro otevreni panelu stisknéte [o}.

m Vyjméte zasobnik na vodu a nadobu
na kondenzat z parni trouby. Za-
sobnik na vodu a nadobu na kon-
denzat zatlacte pro vyjmuti lehce na-
horu.

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

Prislusenstvi / ohifevny prostor

m Vyjméte z ohfevného prostoru veske-
ré prislusenstvi.

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

Hrozi nebezpedi poskozeni povrchl
univerzalniho plechu a kombinované-
ho rostu!

Povrchy univerzalniho plechu a kom-
binovaného rostu jsou zuslechténé
upravou PerfectClean a smi se Cistit
jen rucné.

Respektujte v tomto ohledu kapitolu
"Cisténi a o$etfovani —
PerfectClean".

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

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

m Vycistéte ohfevny prostor Cistou hou-
bovou utérkou, prostfedkem na ruéni
myti a teplou vodou, abyste odstranili
vrstvi€ku konzervacniho prostredku.
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Nastaveni tvrdosti vody

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

m Nastavte pfipadné spravnou tvrdost

vody (viz kapitola "Nastaveni —
Tvrdost vody").



Prvni uvedeni do provozu

PrizpUsobeni pfistroje bodu
varu

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

Tuto operaci musite bezpodmineéné
provést, abyste zajistili bezvadnou
funkci pfistroje.

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

m Vyjméte zasobnik na vodu a naplite
ho az po zna¢ku "max".

m Zasunte zasobnik na vodu az na do-
raz do parni trouby.

m Uvedte parni troubu na 15 minut do
provozu v provoznim zpUsobu priprava
vy pare (100°C). Postupujte podle popi-
su v kapitole "Obsluha: provozni zpd-
sob pfiprava v pare".

PfizplUsobeni pFistroje bodu varu po
prestéhovani

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

Rozehrati parni trouby

m Pro odmasténi kruhového topného
télesa zahfivejte prazdnou parni trou-
bu 30 minut v provoznim zpUsobu
horky vzduch plus 200°C.

Postupujte podle popisu v kapitole
"Obsluha: provozni zplsoby bez pa-
ry".

PFi prvnim zahfivani topného télesa se
vytvari zapach. Vytvareni zapachu a
pfipadné vystupuijici para po urcité
dobé zmizi a nejsou znamkou chybné-
ho pfipojeni nebo zavady pfistroje.

Zajistéte dobré vétrani kuchyné.
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Hlavni menu a submenu

Zvolte na konci doby peceni, kdyz ma
pfipravovany pokrm na horni strané vice
zhnédnout.

Ke gratinovani a zapékani nakypl

navrhovana | teplotniroz-
teplota/ sah
stupen
provozni zplsoby

horky vzduch plus 160 °C 30-225 °C
k peceni z tésta ve vice vySkovych urovnich
hornifspodni peceni 180 °C 30-225 °C
k peceni tradi¢nich receptl a pfipravé suflé
kombinovana priprava
k peceni masa, tésta a grilovani
horky vzduch plus 170 °C 30-225 °C
hornifspodni peceni 180 °C 30-225 °C
velky gril stupen 3 stupen 1-3
priprava v pare 100 °C 40-100 °C
k vareni vSech potravin, zavarovani, odsta-
vhovani a specialnimu pouziti
Sous-vide 65 °C 45-90 °C
pro vareni potravin ve vakuovacim sacku
intenz. peceni 180 °C 50-225 °C
k peceni mouénikd s vihkou oblohou
spodni peceni 190 °C 100-225 °C
Zvolte na konci doby peceni, kdyz ma
pfipravovany pokrm na spodni strané vice
zhnédnout.
horni peceni 190 °C 100-225 °C
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Hlavni menu a submenu

k peceni sladkych a slanych nakypl a grati-
nad

navrhovana | teplotni roz-
teplota/ sah
stupen
provozni zplsoby
velky gril stupern 3 stupen 1-3
ke grilovani plochych pokrmd ve vétsich
mnozstvich a k zapékani ve velkych forméach
maly gril stupeni 3 stupen 1-3
ke grilovani plochych pokrm( v mensich
mnozstvich a k zapékani v malych formach
gril s cirkulaci 200 °C 50-225 °C
ke grilovani pokrm( o vétsim prlméru, napt.
drlibeze, rolady
spec. moucnik 160 °C 30-225 °C
pro tfena tésta a hluboce zmrazené louhové
pecivo
zapékani 160 °C 30-225 °C

automatické programy

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

specialni pouziti

priprava menu
k soucasné pfipravé riznych potravin

pizza 180 °C 180-225 °C
rozrmrazovani 60 °C 50-60 °C
na Setrné rozmrazovani hluboce zmrazenych

produktt

ohrey 130 °C 120-140 °C

na Setrné ohfivani jiz pfipravenych potravin
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Hlavni menu a submenu

navrhovana | teplotniroz-
teplota/ sah
stupen
specialni pouziti
blansirovani - -
zavarovani 90 °C 80-100 °C
sterllizace n4dobi - -
sugeni 60 °C 60-70 °C
kynuti tésta - -
program sabat 180 °C 30-225 °C

vlastni programy
vytvareni a ukladani pfiprav pokrm(

nastaveni ™

zmeéna nastaveni z vyroby

osetreni

odvapnéni

namaceni

sudeni

oplach
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Obsluha: provozni zplisob pfiprava v pare

Chybna funkce vinou ucpaného od-
toku vody!

Pred kazdou pfipravou pokrmu
zkontrolujte, zda je spravné nasazené
sitko odpadu, protoze velké zbytky
jidla mohou ucpat odtok vody.

Jednoducha obsluha
m Zapnéte parni troubu pomoci .

Na displeji se objevi hlavni menu.

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

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

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Zvolte provozni zplsoby.
m Zvolte priprava v pare.
Na displeji se objevi nastavit teplotu.

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

m Potvrdte pomoci OK.

Navrhovana teplota se béhem néko-
lika sekund prevezme.

Pokud je to nutné, stisknéte <O, abys-
te se vratili k nastaveni teploty.

Na displeji se objevi nastavit dobu pri-
pravy.

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

m Potvrdte pomoci OK.

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

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

35



Obsluha: provozni zplsob pfiprava v pare

Po uplynuti doby pfipravy

— se na displeji objevi nastavit dobu pri-
pravy (jen pfi teploté asi od 80 °C) a
Program ukoncen.,

- zlstane zapnuty ventilator,

— zazni akusticky signal nebo melodie
(viz kapitola "Nastaveni — Akusticka
upozornéni").

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

& Nebezpeci popaleni!

MUzete se popalit o stény ohfevného
prostoru, vystfiklym pokrmem a
prislusenstvim.

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

m Nez otevrete dvirka pfistroje a vyjme-

te pfipraveny pokrm, pockejte, dokud
nezhasne nastavit dobu pripravy.
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Po pouziti

m Vyjméte a vyprazdnéte zasobnik na
vodu a nadobu na kondenzat.
Zasobnik na vodu a nadobu na kon-
denzat zatlacte pro vyjmuti lehce na-
horu.

m Vypnéte parni troubu pomoci .

Poté, co vypnete parni troubu, se po
pfipravé pokrmu s parou na displeji ob-
jevi Geréat wird gespult.

V kazdém pripadé tento postup
provedte, abyste ze systému vy-
plachli pfipadné zbytky potravin.

m Ridte se pokyny na displeji.

m Vycistéte a ususte celou parni troubu
podle popisu v kapitole "Cisténi a
oSetfovani".

m Dvirka zavrete az poté, co bude Upiné
suchy ohrevny prostor.

Nedostatek vody

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

m Vyjméte zdsobnik na vodu a doplhte
ho vodou.

m Zasurite zasobnik na vodu az na do-
raz.

Provoz pokracuje.



Obsluha: provozni zplisob pfiprava v pare

Preruseni provozu

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

do paméti.

& Nebezpeci popaleni!

Pri otvirani dvifrek mize vystoupit pa-
ra.

O krok odstupte a pockejte, dokud
se para nerozplyne.

& Nebezpeci popaleni!

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

Pfi zasouvani a vyjimani horkého
pfipraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohfevném prostoru pouzi-
vejte chnapky na hrnce.

Kdyz zavrete dvirka, bude provoz
pokracovat.

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

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

Jestlize béhem posledni minuty doby
pfipravy (zbyvajici doba 55 sekund)
otevrete dvitka, pfiprava pokrmu se
pred¢asné ukondi.
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Obsluha: provozni zplsob pfiprava v pare

Rozsirena obsluha

Nastaveni dalSich dob pfFipravy

Dali jste pokrm k pfipravé do ohfevného

prostoru a nastavili teplotu a dobu pfi-
pravy.
m Zvolte zménit.

Objevi se dalsi polozky menu, které
mUzete nastavit nebo zménit pro pfi-
pravu pokrmu:

— hotové v
— startv

— zménit provoz. zpusob
(viz kapitola "Zména nastaveni
béhem pfipravy pokrmu — Zména
provozniho zpUsobu")

Zadanim hotové v nebo start v mlzete
automaticky zapinat a vypinat pfipravy
pokrmdl.

— hotové v

UrCujete okamzik, kdy ma skoncit
pfiprava pokrmu.

— start v

UrCujete okamzik, kdy ma zacit pfi-
prava pokrmu.

Jestlize je mezi viozenim
pfipravovaného pokrmu a
okamzikem spusténi dlouhy ¢asovy
usek, mize to zaporné ovlivnit vysle-
dek pripravy. Cerstvé potraviny
mohou zménit barvu a dokonce se
zkazit.
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Jestlize je teplota v ohfevném prostoru
prili§ vysoka, napf. po skonceni pfi-
pravy pokrmu, nemUzete tuto funkci
vyuzit. V tomto pfipadé se nezobrazuje
hotové v a start v. Nechte vychladnout
ohrevny prostor s otevienymi dvirky.

hotové v nelze nastavit, kdyZ pouzivate
pokrmovy teplomér, protoze zde ko-
nec pfipravy pokrmu zavisi na do-
sazeni teploty jadra. MiZete zvolit jen
start v.




Obsluha: provozni zplisob pfiprava v pare

Automatické zapnuti a vypnuti pfi-
pravy pokrmu

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

— Garzeit a hotové v
— Garzeit a start v

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

m Zvolte dndem.

m Zvolte Garzeit a nastavte "00:05" hod.
m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte hotové v a nastavte "12:30".

m Potvrdte pomoci OK.

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

Na displeji se objevi start v 12:18.
V tomto okamziku se automaticky spus-
ti pfiprava pokrmu.

Prabéh automatické pripravy pokrmu

AZ do spusténi se na displeji zobrazuje
provozni zplisob, zvolena teplota, start v
a Gas spusténi.

Po spusténi mizete sledovat fazi roze-
hrati az do dosazeni zadané teploty.
Jakmile je této teploty dosazeno, zazni
akusticky signal.

Po fazi rozehfati mizZete sledovat od-
pocitavani doby pfipravy (zbyvajici do-
ba). Posledni minuta se odpocitava po
sekundach.

Na konci pfipravy pokrmu se vypne
vyrobnik pary. Zazni signalni tdon nebo
melodie (viz kapitola "Nastaveni —
Akusticka upozornéni").

Na displeji se objevi redukce pary (jen pfi
teploté asi od 80 °C) a Prograrm ukoncen..

Mate moznost ulozit svoje nastaveni
jako vlastni program (viz kapitola
"Vlastni programy") nebo pfipravu
pokrmu prodlouzit pomoci dndern.
Stisknutim <O se zobrazi hlavni menu.
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Obsluha: provozni zplsob pfiprava v pare

Zmeéna nastaveni béhem pripravy
pokrmu

m Zvolte zmeénit.

Na displeji se objevi
— teplota

— doba pfipravy

- hotové v

— startv

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

— zménit provoz. zplsob
Zmeéna teploty

m Zvolte teplota.

m Zmeénte teplotu.

m Potvrdte pomoci OK.

Priprava pokrmu pokracuje se zméneé-
nou teplotou.

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

Zména doby pripravy
m Zvolte doba pripravy.
m Zménte Cas.

m Potvrdte pomoci OK.

Priprava pokrmu se spusti znovu se
zmeénénou dobou pfipravy.
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Vymazani konce doby pfipravy
B Zvolte hotové v.

m Zvolte vratit zpét.

Konec doby pfipravy je vymazany.

Priprava pokrmu se spusti s nastavenou
dobou pfipravy.

Zména provozniho zplisobu
m Zvolte zménit provoz. zpdsob.
m Zvolte poZzadovany provozni zpUsob.

Na displeji se objevi zménény provozni
zpUsob a pfislusna navrhovana teplota.

m V pfipadé potreby zménte teplotu.

m Potvrdte pomoci OK.

m V pfipadé potfeby nastavte dobu pfi-
pravy.

m Potvrdte pomoci OK.

Provozni zpUsob je zménény.

Stornovani pripravy pokrmu

m Stisknéte D.

Na displeji se objevi Stornovat proces pri-
prayy?

m Zvolte ano.

Zobrazuje se hlavni menu. Nastavené
doby pfipravy jsou vymazané.



Obsluha: provozni zplisob kombinovana pfiprava

Provozni zplsob kombinovana pfiprava
pracuje s kombinaci suchého tepla a
pary. Jedna pfiprava pokrmu mize byt
tvofena kombinaci az deseti krokU pfi-
pravy. Pro kazdy krok pfipravy mizZete
individualné nastavit teplotu pfip. stu-
pen grilu, vihkost a dobu pfipravy nebo
teplotu jadra (pfi pouziti pokrmového
teploméru).

Priprava pokrmu probiha v poradi, v ja-
kém byly zadany jednotlivé kroky.

K dispozici mate nasledujici provozni
zpUsoby:

— horky vzduch plus
— horni/spodni peceni

— velky gril

Pri provoznim zptsobu velky gri nelze
pouzivat pokrmovy teplomér.

Po kroku pfipravy pokrmu s provoznim
zplsobem velky gril nelze pracovat

s teplotou jadra.
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Obsluha: provozni zpiisob kombinovana pfiprava

Chybna funkce vinou ucpaného od-
toku vody!

Pred kazdou pfipravou pokrmu
zkontrolujte, zda je spravné nasazené
sitko odpadu, protoze velké zbytky
jidla mohou ucpat odtok vody.

Jednoducha obsluha

Jako priklad je nasledné uvedena pfri-
prava pokrmu se 3 kroky pfipravy.

m Zapnéte parni troubu pomoci .

Na displeji se objevi hlavni menu.

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

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

m Zapichnéte pfipadné pokrmovy teplo-
mér do pfipravovaného pokrmu (viz
kapitola "Pokrmovy teplomér").

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Pokud pokrm pfipravujete na rostu,
zasunte pod rost univerzalni plech.

m Zvolte provozni zplsoby.

m Zvolte kombinovana priprava.
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Krok pfipravy 1

Horky vzduch plus / horni/spodni
peceni

m Nastavte teplotu.
m Potvrdte pomoci OK.
m Nastavte vihkost.
m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte nastavit dobu pripravy nebo zadat
teplotu pokrmu.

m Nastavte dobu pfipravy nebo teplotu
jadra. MUzete vybrat dobu mezi 1 mi-
nutou a 12 hodinami.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte pridat krok pripravy.
Velky gril

m Nastavte stupen grilu.

m Potvrdte pomoci OK.

m Nastavte vihkost.

m Potvrdte pomoci OK.

m Nastavte dobu pfipravy. Mizete vy-
brat dobu mezi 1 minutou a 6 hodina-
mi.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte pridat krok pripravy.

Krok pfipravy 2

m Zvolte pozadovany provozni zpUsob.

m Provedte pozadovana nastaveni (viz
krok pfipravy 1).

m Potvrdte pomoci OK.
m Zvolte pridat krok pripravy.



Obsluha: provozni zplisob kombinovana pfiprava

Krok pfipravy 3
m Zvolte pozadovany provozni zpUsob.

m Provedte pozadovana nastaveni (viz
krok pfipravy 1).
m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte ukondit kornbin. pripravu.

Na displeji se objevi rekapitulace Vasich
nastaveni.

m Zkontrolujte nastaveni a potvrdte je
pomoci prevzit nebo zvolte zméenit,
abyste nastaveni opravili nebo pfidali
dalSi kroky pfipravy.

Kdyz nastaveni potvrdite, objevi se na
displeji

ihned spustit start

ulozit

— hotové v

— start v

Po uplynuti doby pfipravy

— se na displeji objevi redukce pary (jen
pfi teploté asi 80-100 °C a vihkosti
100 %) a Program ukoncen.,

- zlstane zapnuty ventilator,

— zazni akusticky signal nebo melodie
(viz kapitola "Nastaveni — Akusticka
upozornéni").

Mate moznost ulozit svoje nastaveni
jako vlastni program (viz kapitola
"Vlastni programy"). Dvéma stisknuti-
mi <D se zobrazi hlavni menu.

hotové v nelze nastavit, kdyz pouzivate
pokrmovy teplomér, protoze zde ko-
nec pfipravy pokrmu zavisi na do-
sazeni teploty jadra. MUZete zvolit jen
spustit start pozdéji.

— zménit kroky pripravy

m Kdybyste svoje nastaveni chtéli ulozit
jako vlastni program, zvolte ulozit a
zadejte nazev programu (viz kapitola
"Vlastni programy").

m Spustte ihned pfipravu pokrmu nebo
pfipadné provedte dalsi nastaveni (viz
kapitola "RozSifena obsluha").

& Nebezpeci popaleni!

MUzete se popalit o stény ohfevného
prostoru, vystfiklym pokrmem a
pfislusenstvim.

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

m Nez otevrete dvirka a vyjmete pfipra-

veny pokrm, pocCkejte, dokud nezhas-
ne redukce pary.
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Obsluha: provozni zplisob kombinovana pfiprava

Po pouziti

m Vyjméte a vyprazdnéte zasobnik na
vodu a nadobu na kondenzat.
Zasobnik na vodu a nadobu na kon-
denzat zatlacte pro vyjmuti lehce na-
horu.

m Vypnéte parni troubu pomoci .

Poté, co vypnete parni troubu, se po
pfipravé pokrmu s parou na displeji ob-
jevi Geréat wird gespult.

V kazdém pripadé tento postup

provedte, abyste ze systému vy-

plachli pfipadné zbytky potravin.
m Ridte se pokyny na displeji.

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

m Dvitka zavrete az poté, co bude Uplné
suchy ohrevny prostor.
Nedostatek vody

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

m Vyjméte zasobnik na vodu a doplrite
ho vodou.

m Zasunte zasobnik na vodu az na do-
raz.

Provoz pokracuje.

44

Preruseni provozu

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

& Nebezpeci popaleni!

Pri otvirani dvifek mlze vystoupit pa-
ra.

O krok odstupte a pockejte, dokud
se para nerozplyne.

& Nebezpedi popaleni!

MUzZete se popalit o stény ohfevného
prostoru, vystfiklym pokrmem,
prislusenstvim a horkou parou.

PFi zasouvani a vyjimani horkého
pfipraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohfevném prostoru pouzi-
vejte chnapky na hrnce.

Kdyz zavrete dvirka, bude provoz
pokracovat.

Nejprve se znovu zahfiva ohfevny
prostor a pfitom se zobrazuje jeho
rostouci teplota. Po dosazeni nastavené
teploty se udaj zméni a odpoditava se
zbyvajici doba.

Jen pfi pfipravach pokrmU s vihkosti
100 % a teplotami do 100 °C:

Jestlize b&éhem posledni minuty doby
pripravy (zbyvajici doba 55 sekund)
otevrete dvirka, pfiprava pokrmu se
pred&asné ukondi.




Obsluha: provozni zplisob kombinovana pfiprava

Rozsirena obsluha

Nastaveni dalSich dob pfFipravy

Dali jste pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru a provedli svoje nastaveni pro
pfipravu pokrmu.

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

— hotové v

UrCujete okamzik, kdy ma skon¢it
pfiprava pokrmu.

— start v

UrCujete okamzik, kdy ma zacit pfi-
prava pokrmu.

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

Jestlize je teplota v ohfevném prostoru
prili§ vysokd, napf. po skonceni pfi-
pravy pokrmu, nemUzete tuto funkci
vyuzit. V tomto pfipadé se nezobrazuje
hotové v a start v. Nechte vychladnout
ohrevny prostor s otevienymi dvirky.

hotové v nelze nastavit, kdyz pouzivate
pokrmovy teplomér, protoze zde ko-
nec pfipravy pokrmu zavisi na do-
sazeni teploty jadra. MUZete zvolit jen
spustit start pozdéji.

Automatické zapnuti a vypnuti pFi-
pravy pokrmu

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

— Garzeit a hotové v
— Garzeit a start v

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

m Nastavte v 1. kroku pfipravy dobu pfi-
pravy 5 minut (viz kapitola "Jednodu-
cha obsluha").

Kdyz jste provedli svoje nastaveni pro
pfipravu pokrmu:

m Zvolte hotové v a nastavte "12:30".

m Potvrdte pomoci OK.

start v se vypocita automaticky.

Na displeji se objevi start v 12:25.
V tomto okamziku se automaticky spus-
ti pfiprava pokrmu.
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Obsluha: provozni zplisob kombinovana pfiprava

Prabéh automatické pfipravy pokrmu

AZ do spusténi se na displeji zobrazuje
provozni zplisob, zvolena teplota a
vlihkost, start v a ¢as spusténi.

Po spusténi mizete sledovat fazi roze-
hrati az do dosazeni zadané teploty.
Jakmile je této teploty dosazeno, zazni
akusticky signal.

Po fazi rozehrati se zobrazuje zbyvajici
doba pripravy. Mlzete sledovat odpoci-
tavani doby pfipravy. Posledni minuta
se odpocitava po sekundach.

Na konci pfipravy pokrmu se vypne
vyrobnik pary a topeni ohfevného
prostoru. Zazni signalni ton nebo melo-
die (viz kapitola "Nastaveni — Akusticka
upozornéni").

Na displeji se objevi redukce pary (jen pfi
teploté asi 80-100 °C a vlhkosti 100 %)
a Program ukonéen..

Mate moznost uloZit svoje nastaveni
jako vlastni program (viz kapitola
"Vlastni programy"). Stisknutim <O se
zobrazi hlavni menu.
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Zména nastaveni béhem pripravy
pokrmu

B Zvolte zménit.

Na displeji se objevi

— vSechny jednotlivé kroky pfipravy
— pridat krok pripravy

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

m Zvolte pozadovany krok pfipravy ne-
bo pridat krok pripravy.

m Zmeénte pfipravu pokrmu podle svych
prani (viz kapitola "Jednoducha ob-
sluha") a zmény vzdy potvrdte pomo-
ci OK.

Na displeji se objevi rekapitulace Vasich

nastaveni.

m Zkontrolujte nastaveni a potvrdte je
pomoci prevzit nebo zvolte zmeénit,
abyste opravili nebo pridali dalsi
kroky pfipravy.

Stornovani pripravy pokrmu
m Stisknéte D.

Na displeji se objevi Stornovat proces pri-
pravy?

m Zvolte ano.

Objevi se vybérovy seznam provoznich

zpUsobU. Nastavené doby pripravy jsou
vymazané.

Kdyz znovu stisknete <D, objevi se
hlavni menu.



Obsluha: provozni zplusoby bez pary

Zadani doby pfipravy neni bezpodmi-
nec¢né nutné u provoznich zpUlsobd bez
pary. Kdyz nezadate dobu pfipravy,
spusti se provoz automaticky poté, co
potvrdite teplotu, nebo po 15 sekun-
dach. Po maximalné 12 hodinach
provozu, u provoznich zpUsobl s grilem
maximalné po 6 hodinach provozu, se
automaticky vypne vyrobnik pary.

Kdyz zadate dobu pfipravy, zaCne se

odpocitavat se zahajenim faze rozehrati.

Mate moznost spustit davkovani pary.
Davkovani pary se spusti ihned po zvo-
leni, na displeji se zobrazuje . Doba
trvani je asi 1 minuta. PoCet davek pary
neni omezeny.

K dispozici mate nasledujici provozni
zpUsoby:

— horky vzduch plus
— horni/spodni peceni
— intenzivni peceni

— spodni peceni

— horni peceni

— velky gril

— maly gril

— gril s cirkulaci

— specialni moucnik

— zapékani

U provoznich zpUsobU velky gril a maly

gril nelze pouzivat pokrmovy teplomeér.
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Obsluha: provozni zplsoby bez pary

PFi peCeni z tésta musi byt odstranén
tukovy filtr, protoze jinak pecivo
mUze nerovnomérné zhnédnout. Vy-
jimky: kdyz pecete Svestkovy kolac
nebo bohaté oblozenou pizzu, musi
byt tukovy filtr nasazeny.

Jednoducha obsluha

m Odstrante pfipadné tukovy filtr na
zadni sténé.

m Zapnéte parni troubu pomoci .
Na displeji se objevi hlavni menu.

m Kdyz chcete pfipravovat pokrm
s davkovanim pary, naplite zdsobnik
na vodu a zasurte ho az na doraz.

m Zapichnéte pfipadné pokrmovy teplo-
mér do pfipravovaného pokrmu (viz
kapitola "Pokrmovy teplomér").

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Zvolte provozni zplsoby.
m Zvolte pozadovany provozni zpUsob.

m V pfipadé potreby zménte navr-
hovanou teplotu nebo teplotu jadra.

m Potvrdte pomoci OK.
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Navrhovana teplota se béhem néko-
lika sekund prevezme.

Pokud je to nutné, zvolte zménit | teplo-
ta, abyste se vratili k nastaveni teploty.

Zacgne pfiprava pokrmu. Zapne se
topeni ohfevného prostoru, osvétleni a
ventilator.

m Provedte pfipadné dalSi nastaveni,
napf. nastaveni doby pfipravy (viz
kapitola "RozSifena obsluha").




Obsluha:

provozni zplisoby bez pary

Po pripravé pokrmu

& Nebezpeci popaleni!

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

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

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru.
m Vypnéte parni troubu pomoci .

m VyCistéte a ususte celou parni troubu
podle popisu v kapitole "Cisténi a
oSetrovani”.

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

Preruseni provozu

Kdyz otevrete dvirka, provoz se prerusi.
Vypne se topeni.

& Nebezpedi popaleni!

MUizete se popalit o stény ohfevného
prostoru, vystfiklym pokrmem a
pfislusenstvim.

Pri zasouvani a vyjimani horkého
pfipraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohfevném prostoru pouzi-
vejte chhapky na hrnce.

Kdyz zavrete dvirka, bude provoz
pokrac¢ovat.

Nejprve bude pokracovat zahfivani a
pfitom se bude zobrazovat teplota
ohfevného prostoru.
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Obsluha: provozni zplsoby bez pary

Rozsirena obsluha

Dali jste pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru, zvolili provozni zplsob a na-
stavili teplotu pfip. stupen grilu.

m Zvolte zménit.

Objevi se dalsi polozky menu, které
mUzete nastavit nebo zménit pro pfi-
pravu pokrmu:

— doba pripravy

- hotové v

doba pripravy a hotové v nelze nastavit,
kdyZz pouzivate pokrmovy teplomeér,
protoze zde konec pfipravy pokrmu
zavisi na dosazeni teploty jadra.

- startv

Zobrazi se teprve tehdy, kdyz na-
stavite doba pripravy nebo hotové v ne-
bo kdyz pouzijete pokrmovy teplo-
mér.

- faze rozehrati

Zobrazuje se jen tehdy, kdyz

v provoznich zplsobech horky vzduch
plus a horni/spodni peceni nastavite
teplotu vy$Si nez 100 °C.

- zménit provoz. zplsob
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Nastaveni dalSich dob pfFipravy

Zadanim doba pfipravy nebo hotové v ne-
bo start v mlZete automaticky vypinat
nebo zapinat a vypinat pfipravy pokr-
md.

— doba pripravy

Nastavujete dobu, kterou vyzaduje
pfipravovany pokrm k pfiprave.
MUzZete zvolit ¢as mezi 1 minutou a
12 hodinami, u provoznich zplsobu
s grilem mezi 1 minutou a 6 hodina-
mi.

- hotové v

UrCujete okamzik, kdy ma skon¢it
pfiprava pokrmu.

— startv

Urcujete okamzik, kdy ma zacit pfi-
prava pokrmu.

Peceni pokrm( z tésta by nemélo byt
predvolené pfilis dlouho. Tésto by
oschlo a zhorsil by se ucinek kypfici-
ho prostredku.

Jestlize je mezi vlozenim
pfipravovaného pokrmu a
okamzikem spusténi dlouhy ¢asovy
usek, miZe to zaporné ovlivnit vysle-
dek pipravy. Cerstvé potraviny
mohou zménit barvu a dokonce se
zkazit.



Obsluha: provozni zplusoby bez pary

Automatické vypnuti pfipravy pokrmu

Abyste nechali pfipravu pokrmu auto-
maticky vypnout, mlZete nastavit bud’
doba pfipravy, nebo hotové v.

Priklad: Je 11:45 hodin. Vas pokrm vy-
zaduje 30 minut a ma byt hotovy ve
12:15 hodin.

m Zvolte zménit.

m Zvolte doba pripravy a nastavte
"00:30".

m Potvrdte pomoci OK.

nebo

m Zvolte zmeénit.

m Zvolte hotové v a nastavte "12:15".
m Potvrdte pomoci OK.

Po této dobé nebo v tomto okamziku se
pfiprava pokrmu automaticky vypne.

Automatické zapnuti a vypnuti pFi-
pravy pokrmu

Automatické zapnuti a vypnuti se do-

porucuje pro pe€eni masa.

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

— (Garzeit a hotové v
— Garzeit a start v
— hotové v a start v

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

m Zvolte zmeénit.

m Zvolte Garzeit a nastavte "00:30" hod.
m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte hotové v a nastavte "12:30".

m Potvrdte pomoci OK.

start v se vypocita automaticky.

Na displeji se objevi start v 12:00.
V tomto okamziku se automaticky spus-
ti pfiprava pokrmu.
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Obsluha: provozni zplsoby bez pary

Prabéh automatické pfipravy pokrmu

AZ do spusténi se na displeji zobrazuje
provozni zplisob, zvolena teplota, start v
a Cas spusténi.

Po spusténi mizete sledovat fazi roze-
hrati az do dosazeni zadané teploty.
Jakmile je této teploty dosazeno, zazni
akusticky signal.

Po fazi rozehrati se zobrazuje zbyvajici
doba pripravy. Mlzete sledovat odpoci-
tavani doby pfipravy. Posledni minuta
se odpocitava po sekundach.

Na konci pfipravy pokrmu se vypne
topeni ohfevného prostoru. Zazni
signalni tén nebo melodie (viz kapitola
"Nastaveni — Akusticka upozornéni").
Na displeji se objevi Yorgang beendet.

Mate moznost ulozit svoje nastaveni
jako vlastni program (viz kapitola
"Vlastni programy") nebo pfipravu
pokrmu prodlouzit pomoci dndern.
Stisknutim <O se zobrazi hlavni menu.
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Rychlé rozehrati

Rychlé rozehrati slouzi ke zkraceni faze
rozehfrati.

V provoznich zplsobech horky vzduch
plus a horni/spodni peceni je tato funkce
automaticky zapnutd, kdyz nastavite
teplotu vy$Si nez 100 °C.

Pizza a choulostiva tésta (napf. pis-
kot, drobné pecivo) funkci rychlé
rozehrati shora pfilis rychle
zhnédnou.

P¥i pfipravé téchto jidel tuto funkci
vypnéte.

Funkci rychlé rozehiati mizete vypnout
pro pfislusnou pfipravu pokrmu
prostrednictvim polozky menu faze roze-
hrati.

Polozka menu fize rozehiati

— rychle

Soucasné se zapne topné téleso pro
horni pec¢eni a grilovani, kruhové
topné téleso a ventilator, aby parni
trouba co nejrychleji dosahla poza-
dované teploty.

- norméalni

Zapnou se jen topna télesa prisluseji-
ci provoznimu zpUsobu.



Obsluha: provozni zplusoby bez pary

Vypnuti funkce rychlé rozehrati
m Zvolte zménit,

m Zvolte faze rozehrati.
m Zvolte normalni.
m Potvrdte pomoci OK.

Funkce rychlé rozehfati je vypnuta. Na
displeji se zobrazuje faze rozehrati.

Zména provozniho zplisobu

MUzete zménit provozni zplsob béhem
pfipravy pokrmu.

m Zvolte dndemn.
m Zvolte Betriebsart dndern.
m Zvolte pozadovany provozni zpUsob.

Na displeji se objevi zménény provozni
zpUsob a pfislusna navrhovana teplota.

m V pfipadé potreby zmérite teplotu.

m Potvrdte pomoci OK.

Zména nastaveni béhem pripravy
pokrmu

m Zvolte zménit.

Na displeji se objevi

teplota pfip. stuper grilu

doba pripravy

teplota pokrmu

Objevi se jen tehdy, kdyz pouzivate
pokrmovy teplomér.

hotové v

doba pripravy a hotové v nelze nastavit,
kdyz pouzivate pokrmovy teplomeér,
protoze zde konec pfipravy pokrmu
zavisi na dosazeni teploty jadra.

Pfevezmou se nastavené doby pfi-
pravy. Vyjimky: kdyz prejdete do
provoznich zplsobd kormbinovana pri-
prava, pfiprava v pafe nebo Sous-vide,
musite ¢asy zadat znovu.

m V pfipadé potfeby zménte dobu pfi-
pravy.
m Potvrdte pomoci OK.

Provozni zpUsob je zménény.

- startv

Zobrazi se teprve tehdy, kdyz na-
stavite doba pripravy nebo hotové v ne-
bo kdyz pouzijete pokrmovy teplo-
mér.

— faze rozehrati

Zobrazuje se jen tehdy, kdyz

v provoznich zptlsobech horky vzduch
plus a hornifspodni peceni nastavite
teplotu vy$Si nez 100 °C.

- zménit provoz. zplsob
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Obsluha: provozni zplsoby bez pary

Zmeéna teploty
m Zvolte teplota.

m Zménte teplotu.
m Potvrdte pomoci OK.

Parni trouba se rozehfiva nebo
ochlazuje az do dosazeni zménéné tep-
loty.

Navrhovanou teplotu mizete nastavit
také trvale podle svych osobnich
zvyklosti (viz kapitola "Nastaveni —
Navrhované teploty").

Zmeéna teploty jadra
m Zvolte teplota pokrmu.

m Zménte teplotu jadra.
m Potvrdte pomoci OK.
Zmeéna stupné grilu

m Zvolte stupen grilu.

m Zménte stupen.

m Potvrdte pomoci OK.

Priprava pokrmu pokracuje se zméneé-
nym stupném grilu.

Zmeéna doby pfipravy
m Zvolte doba pripravy.
m Zménite Cas.

m Potvrdte pomoci OK.

Priprava pokrmu se spusti znovu se
zménénou dobou pfipravy.
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Vymazani doby pFipravy
m Zvolte doba pfipravy.
m Zvolte vratit zpét.

Priprava pokrmu pokracuje s nasta-
venou teplotou.

Vymazani konce doby pfipravy

m Zvolte hotové v.

m Zvolte vratit zpét.

Konec doby pfipravy je vymazany.

Priprava pokrmu se spusti s nastavenou

dobou pfipravy.

Stornovani pripravy pokrmu

m Pokud jste nenastavili dobu pfipravy,
stisknéte <D.

Objevi se hlavni menu.

m Pokud jste nastavili dobu pfipravy ne-
bo pouzivate pokrmovy teplomeér,
stisknéte <D.

Na displeji se objevi Stornovat proces pri-
prayy?

m Zvolte ano.

Zobrazuje se hlavni menu. Nastavené

doby pfipravy nebo teplota jadra jsou
vymazané.



Automatické programy

Vase parni trouba ma pro pfipravu rdiz-
nych jidel fadu automatickych
programd, které vedou pohodiné a bez-
pecné k optimalnimu vysledku pfipravy.
Jednodus$e zvolite program vhodny pro
pfipravovany pokrm a budete se fidit
pokyny na displeji.

Prehled kategorii jidel

Automatické programy vyvolate
prostfednictvim autornatické programy.

zelenina

- ryba

— Maso

— chléb

— housky

— moucnik/drob. pecivo
— pizza, quiche apod.
- ryze

— obiloviny

— téstoviny

— lusténiny

— slepici vejce

- ovoce

— houby

— uzeniny

— korysi

— musle

— special
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Automatické programy

Pouziti automatickych
programu

m Zvolte automatické programy.

Objevi se vybérovy seznam kategorii ji-
del.

m Zvolte pozadovanou kategorii.

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

m Zvolte poZzadovany automaticky
program.

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

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

Pokyny pro pouzivani

— Stupen uvareni a zhnédnuti jsou
znazornéné pruhem tvorfenym sedmi
segmenty. Z vyroby je nastaveny
stfedni stuperi uvareni pfip. stfedni
zhnédnuti. Toto nastaveni je indi-
kovano segmenty vyplnénymi az do
stfedu. Pozadované nastaveni vybe-
rete tak, ze vyplnény segment posu-
nete doleva nebo doprava.

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

— Nez spustite automaticky program,
nechte parni troubu po pfipravé pokr-
mu nejprve vychladnout na
pokojovou teplotu.
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— Pri vkladani pokrmu k pfipravé do
horkého ohrevného prostoru budte
opatrni pfi otvirani dvifek. Mlze se
vyvalit horka péra. O krok odstupte a
pockejte, dokud se para nerozplyne.
Davejte pozor, abyste se nedostali do
styku ani s horkou parou, ani s horky-
mi sténami ohfevného prostoru. Hrozi
nebezpedi opareni a popaleni!

— Na peceni pouzivejte pecici formy
uvadéné v receptech.

- U nékterych automatickych program(
Ize prostfednictvim start v nebo hotové
v posunout ¢as spusténi.

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

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

— Kdyz po skonceni automatického
programu neni vareny nebo peceny
pokrm jesté hotovy podle VaSich
prani, zvolte dodélani nebo dopeceni.

— Automatické programy se mohou
ulozit také jako vlastni programy.



Vlastni programy

MUzZete vytvorit a uloZit az 20 vlastnich
programdl.

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

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

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

Jiné moznosti vytvareni vlastnich
programd:

— Po probéhnuti ulozte automaticky
program jako vlastni program.

— Po probé&hnuti ulozte pfipravu pokrmu
s nastavenou dobou pfipravy.

Potom zadejte nazev programu.

Vytvareni vlastnich programu
B Zvolte vlastni programy.

Pokud jste jesté nevytvorili zadny vlastni
program, objevi se wytvorit program.

m Potvrdte pomoci OK.

Pokud jste jiz vytvofili viastni programy,
objevi se nazvy programi a pod nimi
zpracovat programy.

m Zvolte zpracovat programy.
m Zvolte vytvorit program.

Nyni mizete definovat nastaveni pro

1. krok pfipravy.

Ridte se pokyny na displeji:

m Zvolte a potvrdte pozadovany
provozni zpUsob, teplotu pfip. stupen

grilu a popfipadé vihkost a dobu pfi-
pravy nebo teplotu jadra.

U provoznich zptsobl horky vzduch
plus a hornifspodni peceni mizete vy-
bérem dalsi parametry urcit, zda pro
tento krok pfipravy chcete vyuzit funk-
ci rychlé rozehfati (viz kapitola "Ob-
sluha: provozni zplsoby bez pary —
Rychlé rozehrati").

Jsou definovana v§echna nastaveni pro

1. krok pfipravy.

MUzete pridat dalsi kroky ptipravy, napr.

kdyZ po prvnim zpUsobu pfipravy chce-

te pouzit jesté néjaky dalsi.

m Zvolte pridat krok pripravy a pokracuijte
jako u 1. kroku pfipravy.

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

57



Vlastni programy

Na displeji se objevi rekapitulace Vasich
nastaveni.

m Zkontrolujte nastaveni a potvrdte je
pomoci prevzit nebo zvolte zmenit,
abyste nastaveni opravili nebo pfidali
dalsi kroky pfipravy.

m Zvolte ulozit.
m Zadejte ndzev programu.

Kromé abecednich znakU naleznete na-
sledujici symboly:

Na displeji se objevi potvrzeni, ze byl
Vas program ulozen.

m Potvrdte pomoci OK.

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

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

o1

programu-.

sym-
bol

vyznam

- mezera

s |velka pismena

abc  |mala pismena

12z | Cislice od 0 do 9 a pomI¢ka -

m Tisknéte senzorova tlacCitka vedle
symbolt, dokud nebude podsviceny
pozadovany znak.

m Zvolte zvolit.

Zvoleny znak se objevi v hornim fadku.

K dispozici je maximalné 10 znakd.

Pomoci <O mUZete znaky postupné
vymazat.

m Vyberte dalSi znaky.

m Po zadani nazvu programu zvolte
uloZit.
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Vlastni programy

Spousténi vlastnich programu

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Zvolte vlastni programy.

Na displeji se objevi nazvy programi a
pod nimi zpracovat programy.

m Zvolte pozadovany program.

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

— ihned spustit start

Program se spusti. Ihned se zapne
topeni ohfevného prostoru anebo vy-
robnik pary.

— spustit start pozdéji
Zobrazuje se jen tehdy, kdyZz pouzi-

vate pokrmovy teplomér. UrCujete
okamzik, kdy se ma spustit program.

- hotové v
Definujete okamzik, kdy ma program
skoncit.

- start v
Definujete okamzik, kdy ma byt
program spustén.

— zménit kroky pfipravy
MUzete opravit definovana nastaveni
vzdy pro jeden krok pfipravy (viz
kapitola "Zména vlastnich
programi") nebo pfidat dalsi kroky
pfipravy.

m Zvolte pozadovanou funkci.

Program se spusti podle zvoleného
okamziku spusténi nebo skonceni.

Zména vlastnich programt

Zména kroku pfipravy

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

B Zvolte vlastni programy.

Na displeji se objevi nazvy programi a
pod nimi zpracovat programy.

m Zvolte zpracovat programy.

m Zvolte zménit program.

m Zvolte pozadovany program.
B Zvolte zménit kroky piipravy.

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

m Zvolte pozadovany krok pfipravy ne-
bo pridat krok pripravy.

m Zménte program podle svych pfani
(viz kapitola "Vytvareni vlastnich
program(") a zmény vzdy potvrdte

pomoci OK.

Na displeji se objevi rekapitulace Vasich
nastaveni.

m Zkontrolujte nastaveni a zvolte uloZit.

Zménéné nebo pridané kroky pfipravy
ve Vasem programu jsou ulozené.

m Pokud je to potfeba, zménte nazev
(viz kapitola "Vytvareni vlastnich
programa").
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Vlastni programy

Zména nazvu
m Zvolte vlastni programy.

Na displeji se objevi nazvy programi a
pod nimi zpracovat programy.

m Zvolte zpracovat programy.

m Zvolte zmenit program.

m Zvolte pozadovany program.
m Zvolte zménit nazev.

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

Na displeji se objevi potvrzeni, ze byl
Vas program ulozen.

m Potvrdte pomoci OK.
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Vymazani vlastnich programu
B Zvolte vlastni programy.

Na displeji se objevi nazvy programi a
pod nimi zpracovat programy.

m Zvolte zpracovat programy.
m Zvolte vymazat program.
m Zvolte pozadovany program.

m Potvrdte dotaz, zda chcete vymazat
program, pomoci ano.

Program je vymazany.

MUzete také vymazat vSechny vlastni
programy soucasng (viz kapitola "Na-
staveni — Nastaveni z vyroby — Vlastni

programy)".




Kuchynsky budik )

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

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

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

Nastaveni kuchynského budiku

Kdyz zvolite nastaveni denni £as | zo-
brazeni | vyp., zapnéte parni troubu pro
nastaveni kuchyriského budiku. P¥i vy-
pnuté parni troubé se pak bude zob-
razovat odpocitavani ¢asu kuchynské-
ho budiku.

Priklad: Chcete vafrit vejce a nastavit ku-
chyrisky budik na 6 minut a 20 sekund.

m Stisknéte Q.

Na displeji se objevi "0 : 00 : 00"

(hod : min : sek).

m Blokem ¢islic nastavte kuchynsky bu-
dik (6-2-0).

m Potvrdte pomoci OK.

Kdyz je parni trouba vypnutd, zobrazuje

se na displeji odpocitavani ¢asu ku-

chyriského budiku.

Kdyz soucasné probiha pfiprava pokr-

mu, zobrazuje se ¢as kuchynského bu-

diku ve spodni ¢asti displeje.

Po uplynuti ¢asu kuchynského bu-
diku

- na displeji blika £,
— zvySuje se Cas,

— zazni akusticky signal nebo melodie
(viz kapitola "Nastaveni — Akusticka
upozornéni").

m Pro vypnuti akustickych a optickych
signall stisknéte 1) nebo osvétlené
senzorové tlacitko vedle kuchyrnského
budiku.

Zména kuchynského budiku

m Stisknéte L) nebo osvétlené senzoro-
vé tlacitko vedle odpoditavaného ¢a-
su kuchyriského budiku.

Na displeji se zobrazuje nastaveny ku-
chynsky budik.

m Blokem Cdislic nastavte novy ¢as ku-
chyniského budiku.

m Potvrdte pomoci OK.

Zmeénény ¢as kuchynského budiku se
zacne hned odpocitavat.

Vymazani kuchynského budiku

m Stisknéte L\ nebo osvétlené senzoro-
vé tlacitko vedle odpocditavaného ¢a-
su kuchyriského budiku.

Na displeji se zobrazuje nastaveny ku-
chynsky budik.

m Zvolte vratit zpét.

Kuchyrisky budik je vymazany.
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Je dulezité védét

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

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

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

latky, protoze pfipravovany pokrm ne-
lezi ve vodé.

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

Varné nadobi

Naparovaci misky

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

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

MUzZete pouzivat vlastni nadobi. Pfitom
respektujte nasledujici:

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

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

— Postavte varné nadobi na zasunuty
ro$t nebo do naparovaci misky, nikoli
na dno ohrevného prostoru.

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



Je dulezité védét

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

soucasné. Doba pfipravy se tim nezmé-
ni.

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

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

Hluboce zmrazené potraviny

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

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

Teplota

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

Kombinace s nahfivaem nadobi

PFi provozu s nahfivatem nadobi se
mUZe ohfevny prostor parni trouby za-
hrat az na 40 °C. Kdyz v tomto pfipadé
nastavite teplotu 40 °C (pfiprava v pare)
nebo 30-40 °C a vlhkost 100 % (kombi-
novana pfiprava), nevytvari se para,
protoze je ohfevny prostor pfilis teply.

Doba pripravy

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

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

Doby uvedené v tabulkach jsou ori-
entacni. Doporucujeme zvolit napred
kratsi z uvedenych ¢as. V pfipadé po-
treby ho miZete prodlouzit.

Vareni s tekutinami

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

Vlastni recepty - priprava v pa-
re

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

v parni troubé. Doby pfipravy jsou
prenositelné na parni troubu. Uvédomte
si pfitom, Ze pfi pfipravé v pare neni
mozné osmahnuti.
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Je dulezité védét

Kombinovany rost / univerzalni
plech

Pouzivejte kombinovany rost a pod nim
zasunuty univerzalni plech napfiklad pfi
pedeni masa a grilovani. Stavu z masa
zachycenou pfi peceni pak mlzete
pouzit k pfipravé omacky.

KdyZ pouzivate kombinovany rost a pod
nim zasunuty univerzalni plech, zasurite
univerzalni plech mezi uchyty nékteré
vySkové urovné, kombinovany rost pak
bude lezet automaticky nad nim. P¥i vy-
jimani vytahujte oba dily sou¢asné.

Ochrana proti vytazeni

Kombinovany rost a univerzalni plech
maji ochranu proti vytazeni, ktera za-
brani jejich vyklouznuti z vySkové
urovne, kdyz je vytahnete jen ¢astecné.
Pro vyjmuti se musi rost i plech po-
zvednout.
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Priprava v pare

Zelenina

Cerstva zelenina

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

Hluboce zmrazena zelenina

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

Hluboce zmrazena a Cerstva zelenina se
stejnou dobou pfipravy se mohou
pripravovat spolecné.

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

Naparovaci misky

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

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

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

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

Vyskova uroven

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

Doba pfripravy

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

brambory na salat, ¢tvrcené:

asi 17 minut

brambory na salat, pllené:

asi 21 minut

Nastaveni

autoratické programy | zelenina | ... | pfi-
prava v pare

nebo

provozni zplsoby | pfiprava v pare
teplota: 100 °C
doba pfipravy: viz tabulka
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Priprava v pare

Doby pfipravy uvedené v tabulce jsou orientacni pro Cerstvou zeleninu. Doporucu-
jeme zvolit napred krats$i z uvedenych ¢ast. V pripadé potrfeby mUzete dovarit.

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

celé 27-29
pllené 21-22
Ctvrcené 16-18

brambory prevazné na salat, loupané

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

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

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

@ doba pfipravy

67




Priprava v pare

Maso

Cerstvé maso
Pripravte maso jako obvykle.

Hluboce zmrazené maso

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

Priprava

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

Doba pfripravy

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

— Pokud maji zUstat zachovany aroma-
tické latky, pouzijte naparovaci mis-
ku s perforovanym dnem. Zasunte
pod ni misku s plnym dnem nebo
univerzalni plech, abyste zachytili
koncentrat. Koncentratem mdzete
zjemnovat omacky nebo ho mizete
zmrazit pro pozdéjsi pouziti.

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

Nastaveni

autornatické programy | maso | ... | pfiprava
v pare

nebo

provozni zplsoby | pfiprava v pafe
teplota: 100 °C
doba pfipravy: viz tabulka



Priprava v pare

Doby pfipravy uvedené v tabulce jsou orientacni. Doporucujeme zvolit napred

krat$i z uvedenych ¢ast. V pripadé potfeby mUzete dovairit.

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

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Uzeniny

Nastaveni

automatické programy | uzeniny | ... | pri-
prava v pare

nebo

provozni zplsoby | pfiprava v pare
teplota: 90 °C

doba pfipravy: viz tabulka

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

@ doba pfipravy

70

Ryby

Cerstvé ryby

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

Hluboce zmrazené ryby

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

Priprava

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

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

Naparovaci misky

Naparovaci misky s perforovanym
dnem vymazte tukem.

VysSkova uroven

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

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

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

misku / univerzalni plech (podle mode-
lu).



Priprava v pare

Teplota

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

100 °C

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

K pfipravé ryb ve §tavé nebo vyvaru.

Doba pf¥ipravy

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

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

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

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

— VétSsi ryby pfipravujte v poloze, v jaké
plavou. Abyste tuto polohu udrzeli,
postavte do naparovaci misky maly
Salek dnem vzh(ru nebo podobny
predmét. Rybu na néj polozte stranou
s otevifenym bfichem.

— Dejte zbytky a odrezky jako kosti,
ploutve a hlavu ryby spolu s polév-
kovou zeleninou a studenou vodou
do naparovaci misky, abyste vytvorili
rybi zaklad. Varte pfi 100 °C po dobu
60-90 minut. Cim del$i je doba pfi-
pravy, tim silngj$i bude zaklad.

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

Nastaveni

autornatické programy | ryba | ... | pfiprava
v pare

nebo

provozni zplsoby | pfiprava v péafe
teplota: viz tabulka
doba pfipravy: viz tabulka
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Priprava v pare

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

ryby ¥rel @ [min]
uhot 100 5-7
okoun, filety 100 8-10
dorade, filety 85 3
pstruh, 250 g 90 10-13
halibut, filety 85 4-6
treska, filety 100 6
kapr, 1,5 kg 100 18-25
losos, filety 100 6-8
losos, steak 100 8-10
pstruh lososovy 90 14-17
pangasius, filety 85 3
parmice, filety 100 6-8
treska jednoskvrnna, filety 100 4-6
platys, filety 85 4-5
morsky das, filety 85 8-10
morsky jazyk, filety 85 3
kambala, filety 85 5-8
tunak, filety 85 5-10
candat, filety 85 4

§ teplota / @ doba pfipravy
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Priprava v pare

Korysi

Pfiprava

Hluboce zmrazené korySe pred varenim rozmrazte.

KorySe oloupejte, odstrarite stfevo a umyjte je.

Naparovaci misky

Naparovaci misky s perforovanym dnem vymazte tukem.

Doba pripravy

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

Nastaveni

automatické programy | koryai | ... | pfiprava v pare

nebo

provozni zplsoby | pfiprava v pare
teplota: viz tabulka
doba pfipravy: viz tabulka

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

¥ teplota / @ doba pfipravy
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Priprava v pare

Musle
Cerstvé musle

& Nebezpeci otravy!

Pfipravujte jen zaviené musle. Musle, které se varenim neotevrou, nejezte.

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

stranili ulpéla vlakna.

Hluboce zmrazené musle
Hluboce zmrazené musle rozmrazte.

Doba pf¥ipravy

Cim déle se musle pripravuii, tim tvrdsi je jejich maso. Dodrzujte uvedené doby pfi-

pravy.
Nastaveni

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

provozni zplsoby | pfiprava v pare
teplota: viz tabulka
doba pfipravy: viz tabulka

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

§ teplota / @ doba pfipravy
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Priprava v pare

Ryze

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

pomeér ryze k tekutiné se lisi podle druhu.

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

Nastaveni
autormatické programy | ryze | ... | pfiprava v pare
nebo

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

pomér @ [min]
ryze : tekutina

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

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

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Nudle / téstoviny

Susené téstoviny

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

Prodluzte vyrobcem udanou dobu pfipravy asi o /5.

Cerstvé téstoviny

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

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

Nastaveni

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

nebo

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

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

susSené téstoviny,
ponorené ve vodé

Siroké nudle 14

nudle do polévky 8

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Knedliky

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

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

autormatické programy | téstoviny | ... | pfiprava v pare

nebo

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

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

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Obilniny

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

Obilniny se mohou vafit v celych zrnech nebo Srotované.
Nastaveni

autornatické programy | obiloviny | ... | pfiprava v pare

nebo

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

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

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Lusténiny, susené

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

Coéka se nemusi namadet.

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

Nastaveni
autormatické programy | ludténiny | ... | pfiprava v pare
nebo

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

macené
O [min]

fazole

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

Zluty hrach 40-50
zeleny hrach, loupany 27

@ doba pfipravy

79




Priprava v pare

pomér
lusténiny : tekutina

@ [min]

hnéda ¢ocka

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

—_
N

13-14

Cervena ¢ocka

Zluty hrach

—
w

7

110-130

zeleny hrach, loupany

60-70

@ doba pFipravy




Priprava v pare

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

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

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

Nastaveni

autormatické programy | slepici vejce | ... | pfiprava v péfe

nebo

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

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

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Ovoce

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

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

autornatické programy | ovoce | ... | pfiprava v pafe

nebo

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

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

@ doba pfipravy
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Priprava v pare

Priprava menu — manualni

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

pary").

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

Vyskova uroven

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

prenostim chuti nebo zabarveni skapa-
vajici tekutinou.

Teplota

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

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

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

Doba pf¥ipravy

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

Priklad
ryze 20 minut
parmice, filety 6 minut
brokolice 4 minuty

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

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

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

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

Postup

m Nejprve dejte do ohfevného prostoru
ryzi.

m Nastavte 1. dobu pfipravy, tedy 14
minut.

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

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

m Po uplynuti 2 minut dejte do parni
trouby brokolici.

m Nastavte 3. dobu pfipravy, tedy 4 mi-
nuty.
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Pri tomto Setrném postupu pfipravy se

potraviny ve vakuovém obalu pFipravuji
pomalu a pfi nizkych, konstantnich tep-
lotach.

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

Vysledkem pfipravy je rovhomérné
uvarené jidlo s intenzivni chuti.

Verwenden Sie nur frische und
einwandfreie Lebensmittel.

Achten Sie auf hygienische Be-
dingungen sowie die Einhaltung der
Klhlkette.

Verwenden Sie nur hitzestabile, ko-
chfeste Vakuumierbeutel.

Garen Sie keine Lebensmittel in der
Verkaufsverpackung, z. B. vakuu-
mierte TiefkUhlkost, da womdglich
kein geeigneter Vakuumierbeutel
verwendet wurde.

Verwenden Sie den Vakuumierbeutel
nicht mehrfach.

Vakuumieren Sie das Gargut
ausschlieBlich mit einem Kammerva-
kuumierer.
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Sous-vide

Dulezité informace k pouzivani - Béhem pfipravy nechte zaviena dvit-
ka. Otevrenim dvifek se prodlouzi
proces pfipravy a mize to vést K ji-
nym vysledkim pfipravy.

Pro ziskani optimalniho vysledku pfi-
pravy dbejte nasledujicich upozornéni:

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

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

- Udaje k teploté a dobé pfipravy ze
sous-vide receptl nelze vzdy prevzit
1:1. Upravte tato nastaveni Vami
pozadovanému stupni uvareni.

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

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

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

— Pouzivejte jen vakuovaci sacky
vhodné pro velikost pfipravovaného
pokrmu. Jestlize je vakuovaci sacek
prilis velky, mdze v ném zlstat piilis
mnoho vzduchu.

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

— Pokud chcete pfipravovat potraviny
ve vice vakuovacich saccich, polozte
sacky vedle sebe na rost.

— Doby pfipravy zavisi na tloustce
pfipravovaného pokrmu.

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

Pribézné kontrolujte Udaje na disp-
leji.
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Sous-vide

Tipy — Vyvar nebo marinadu ze zeleniny, ryb
- Pro zkraceni dob pfipravy mUzete po- nebp ) masa pouzijte na pripravu
| N o omacky.
traviny 1-2 dny pred pfipravou va-
kuovat. Vakuované potraviny skladuj- — Pfipraveny pokrm podavejte na pre-
te v chladnicce pfi teploté maximalné dehratych talifich.

5 °C. Pro zachovani jakosti a chuti
byste méli potraviny pfipravit
nejpozdéji po 2 dnech.

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

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

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

Tak zachovate jakost a chut a
prodlouzite trvanlivost.

Vyjimka: Drlibez zkonzumuijte hned
po pripravé.

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

— Maso a pevné druhy ryb (napf. loso-
sa) pfed podavanim velmi kratce a

prudce orestujte. Tak se mlze rychle
rozvinout aroma.
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Postup

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

m UloZte pokrm k pfipravé do vakuova-
ciho sacku a pfipadné pridejte koreni
nebo tekutiny.

m Pokrm k pfipravé vakuujte va-
kuovacem.

m Pro optimalni vysledek pfipravy za-
sunte rost do 2. vySkové Urovné od-
spodu.

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

m Zvolte provozni zplsoby.
m Zvolte Sous-vide.

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

m Potvrdte pomoci OK.

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

m Potvrdte pomoci OK.

m Provedte pfipadné dalsi nastaveni (viz
kapitola "Obsluha: provozni zplisob
pfiprava v pare — RozSifena obsluha").
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Mozné priciny Spatnych vy-
sledku

Vakuovaci sa¢ek nabobtnal:

— Nebyl Cisty nebo dostatecné pevny
svar a uvolnil se.

— Sacek se poskodil Spi¢atou kosti.

Pripraveny pokrm ma nepftijemnou pfi-
chut nebo cizi chut:

Spatné skladovani pokrmu, byl pre-
ruSen chladici fetézec.

— Pokrm byl prfed vakuovanim kontami-
novany zarodky.

— Pridali jste pfilis mnoho pfisad (napf.
koreni).

— Nebyl bezvadny sacek nebo svar.
— Bylo prilis slabé vakuum.

— Pokrm jste hned po pfipravé nesnédli
nebo nevychladili.



Sous-vide

pfipravovany pokrm pfidani piredem ¥ [°C] @ [min]
cukr sl

ryby

treska, filety tloustky 2,5 cm X 54 35

losos, filety tloustky 3 cm X 52 30

morsky das, filety X 62 18

candat, filety tloustky 2 cm X 55 30

zelenina

rGzi¢ky kvétaku, stfedni az X 85 40

velké

dyné Hokkaido, hranolky X 85 15

kedlubna, platky X 85 30

chrest, bily, vcelku X X 85 22-27

sladké brambory, platky X 85 18

ovoce

ananas, hranolky X 85 75

jablka, platky X 80 20

banany baby, vcelku 62 10

broskve, ptlené X 62 25-30

rebarbora, na kousky 75 13

Svestky, pllené X 70 10-12

ostatni

fazole, bilé, macené v poméru X 20 240

(1fa;zzole : tekutina)

krevety, oloupané a bez X 56 19-21

stfivka

slepici vejce, celé 65-66 60

svatojakubské musle, vybrané 52 25

Salotka, vecelku X X 85 45-60

§ teplota / @ doba pFipravy
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Sous-vide

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

cukr sal medium* pro-

pecené*

maso
kachni prsi¢ka, vcelku X 66 72 35
jehnédi hibet s kosti 58 62 50
steak z hovézich filet, tloust- 56 61 120
ka4 cm
steak z hovézi kyty, tloustka 56 - 120
2,5cm
veprové filety, vcelku X 63 67 60

§ teplota / @ doba pfipravy

* stupen pfipravy

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

90




Sous-vide

Opétovné ohrivani

Zeleninu jako kedlubny a kvétak ohfivej-
te jen s omackou. Bez omacky mize ta-
to zelenina pfi opétovném ohfivani zis-
kat nepfijemnou pfichut a Sedohnédé
zabarveni.

Potraviny s kratkou dobou pfipravy a
takové, u nichz se pfi opétovném ohfi-
vani zméni stupen uvareni, napf. ryby,
jsou pro opétovné ohfivani zasadné
nevhodné.

Priprava

Dejte pfipravené potraviny hned po pfi-
pravé asi na 1 hodinu do ledové vody.
Rychlé ochlazeni zabrani dovareni po-
travin. Zlstane tak zachovan optimalni
stupen uvareni.

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

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

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

Nastaveni

provozni zplsoby | Sous-vide
teplota: viz tabulka
Cas: viz tabulka
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Sous-vide

Tabulka k opétovnému ohfivani potravin varenych zpisobem sous-vide

potravina grel @2 [min]

medium’ pvro- p

pecené

maso
jehnéci hibet s kosti 58 62 30
steak z hovézich filet, tloustka 4 cm 56 61 30
steak z hovézi kyty, tloustka 2,5 cm 56 - 30
veproveé filety, vcelku 63 67 30
zelenina
riziky kvétaku, stredni a2 velké® 85 15
kedlubna, plétky3 85 10
ovoce
ananas, hranolky 85 10
ostatni
fazole, bilé, macené v poméru 1 : 2 90 10
(fazole : tekutina)
Salotka, vcelku 85 10

§ teplota / @ &as

! stupen pfipravy

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

2 Casy plati pro potraviny s vychozi teplotou asi 5 °C (teplota v chladniéce).

3 . e . x
Opétovné ohfivat jen uvarené v omacce.
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Specialni pouziti

Ohftev

Na ohfivani potravin uvarenych zpUso-
bem sous-vide pouzivejte provozni
zpUsob sous-vide (viz kapitola "Sous-

vide — Opétovné ohfivani").

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

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

Varné nadobi

Mala mnozstvi Ize ohfivat na talifi, v&tsi
mnozstvi v naparovaci misce.

Doba

Pro jedno jidlo na talifi nastavte 10-15
minut. Vice talifd vyZaduje trochu delsi
dobu.

Kdyz postupné spustite nékolik ohrevd,
pro druhy a dalsi ohrev snizte dobu
trvani asi o 5 minut, protoze je jesté tep-
ly ohfevny prostor.

Vihkost

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

Tipy

— Pokrmy se pfi ohfivani nemusi
prikryvat.

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

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

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

- ét’évy ohfivejte zvlast. Vyjimkou jsou
jidla, ktera se pfipravuji ve stave (na-
pf. gulas).

Nastaveni

specialni pouzitl | ohfey

nebo

provozni zplsoby | kombinovana priprava |
harky vzduch plus

teplota: viz tabulka
vlhkost: viz tabulka
doba: viz tabulka

93



Specialni pouziti

potravina

§°Cl

06 [%]

zelenina

mrkev
kvétak
kedlubna
fazole

120

70

prilohy

nudle
ryze
brambory, podélné pllené

120

70

knedliky
bramborova kase

140

70

18-20

maso a dribez

platky pecené, 1'/2 cm silné
rolada, nakrajena na platky

gulas

jehnéci ragu

hovézi karbanatky

kureci Fizek

krlti fizek, krajeny na platky

140

70

11-13

ryby

rybi filé
rybi rolada, pllena

140

70

10-12

jidla na taliri

Spagety, rajska omacka

veprova pecene, brambory, zelenina
pinény paprikovy lusk (ptleny), ryze
kureci kostky se zeleninou a ryzi

zeleninova polévka
krémova polévka
vyvar

eintopf

120

70

10-12

¥ teplota / 66 vihkost / @ doba
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Specialni pouziti

Rozmrazovani

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

Teplota

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

Priprava/dodateéna uUprava

Pro rozmrazovani odstrarite pfipadny

obal.

Vyjimky: Chléb a pecivo rozmrazujte

v obalu, protoze jinak pfijme vihkost a
zmeékne.

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

Naparovaci misky

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

P¥i rozmrazovani potravin, z nichz
odkapava tekutina, jako je napfiklad
drlibez, pouzivejte naparovaci misku
s perforovanym dnem. Pod ni zasurite

zachytnou misku nebo univerzalni plech

(podle modelu). Tak nebude roz-
mrazovana potravina lezet v tekutiné
Z rozmrazovani.

Potraviny, z nichz neodkapava tekutina,

je mozno rozmrazovat v naparovaci
misce s plnym dnem.

Tipy

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

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

— Jiz rozmrazené potraviny znovu ne-
zmrazujte.

— Zmrazené hotové pokrmy rozmrazuijte
podle Udajd na obalu.
Nastaveni

specialni pouZiti | rozmrazovani
nebo
provozni zplsoby | pfiprava v pafe

teplota: viz tabulka
doba rozmrazovani: viz tabulka
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Specialni pouziti

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

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

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

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

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

maso, zelenina, pfiloha / ein- 4809 60 20-25 10-15
topf / polévky

maso

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

96



Specialni pouziti

rozmrazovana potravina mnozstvi ¥ [°C] @ [min] [min]
gulas 1000 g 60 50-60 10-15
jatra 2509 60 20-25 10-15
zajeci hibet 5009 50 30-40 10-15
srnéi hibet 1000 g 50 40-50 10-15
fizek / kotleta / klobasa 800 g 60 25-35 15-20
dribez

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

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

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

chléb / housky

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

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

Zavarovani

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

Sklenice

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

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

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

Ovoce

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

Odstrante pfipadné slupky, stopky,
jadra nebo pecky. Vétsi ovoce nakrajej-
te. Napf. jablka nakrajejte na mésicky.

Vétsi peckoviny (Svestky, meruriky) né-
kolikrat propichnéte vidlickou nebo
Spejli, protoze jinak prasknou.

Zelenina
Zeleninu umyjte, oCistéte a nakrajejte.

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

Mnozstvi napiné

Sklenice naplite potravinami jen volné

az maximalné 3 cm pod okraj. Kdybyste
potraviny natlacili, zniCily by se bunééné
stény. Sklenici lehce klepnéte na utérku,
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aby se obsah Iépe rozlozil. Naplrite
sklenice nalevem. Zavarfované potraviny
musi byt ponorené.

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

Maso a uzeniny

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

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

Tipy

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

— Nechte sklenice asi 24 hodin pomalu
chladnout prikryté utérkou.



Specialni pouziti

Postup

m Postavte stejné velké sklenice do naparovaci misky. Sklenice se nesmi navzajem

dotykat.

Nastaveni

specialni pouziti | zavafovani
nebo

provozni zplsoby | pfiprava v pare

teplota: viz tabulka
doba zavarovani: viz tabulka

zavafovana potravina Fec] @* [min]
bobuloviny

rybiz 80 50
angrest 80 55
brusinky 80 55
peckoviny

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

jablka 0 50
jable¢na kase 90 65
kdoule 90 65
zelenina

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

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

predvarené 90 90
pecené a0 90

¥ teplota / @ doba zavafovani

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

Zavarovani moucniku

Pro zavarovani jsou vhodna tfend, piSkotova a kynuté tésta. Mouénik vydrzi asi
6 mésicl.

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

Sklenice

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

Pouzijte sklenice s pryzovym krouzkem, sklenénym vickem a kovovymi sponami.
Dbejte na to, aby byly sklenice stejné velké, aby se vSechno zavafilo rovhomérné.
Postup

m Sklenice vymazte az asi 1 cm pod okraj maslem.

m Vysypejte sklenici strouhankou.

m Naplrite sklenice do /2 nebo %/3 téstem (v zavislosti na receptu). Dbejte na to,
aby okraj sklenice zUstal Cisty.

m Zasunte rost do druhé vyskové urovné odspodu.

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

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

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

trené tésto = - 160 - 25-45

piskotové = - 160 - 50-55

kynuté (=)= 1 30 100 10

tésto (=92 2 160 30 30-35

§ teplota / 66 vihkost / @ doba zavafovani
(=] horni/spodni pegeni / [#%)(=] kombinovana pfiprava horni/spodni peceni
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Specialni pouziti

Odstavnovani

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

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

Pfiprava

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

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

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

Tipy
— Pro Upravu chuté smichejte sladké
ovoce s trpkym.

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

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

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

m Umistéte pod ni naparovaci misku
s plnym dnem nebo univerzalni plech,
abyste zachytili $tavu.

Nastaveni

provozni zplsoby | pfiprava v pare
teplota: 100 °C
trvani: 40-70 minut



Specialni pouziti

Priprava menu okamziku se ma vlozit dali potravina.
Tento postup se pfipadné opakuje pro

MuZzete zvolit az tfi slozky, napf. rybu tfeti potravinu.

s pfilohou a zeleninou.
Rﬁzné Sloiky m&éete volit v ”bOVOlném Menu mﬁiete sestaviti z potravin’ kte-
pofadi. Parni trouba provede automa- ré nejsou uvedené. Pokyny k tomu

ticky setfidéni podle délky doby pfi- naleznete v kapitole "Pfiprava menu —
pravy: nejprve se musi vkladat potravina | manualni®.

s nejdelSi dobou pfipravy.

Funkce hotové v a start v nejsou u pfi-
pravy menu nabizeny.

Postup
m Zapnéte parni troubu.

m Naplnite zasobnik na vodu a zasurnite
ho az na doraz.

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

m Zvolte specialni pouZiti | pfiprava menu.
m Zvolte pozadovanou potravinu.

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

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

m Zvolte pridat potraviny.

m Zvolte pozadovanou potravinu a
pokracujte jako u prvni potraviny.

m Postup pfipadné opakujte pro treti
potravinu.

Po potvrzeni pomoci spustit pripravu
menu se na displeji objevi potravina,
ktera se ma vlozit. Po skon&eni faze
rozehrati se zobrazi, ve kterém
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Specialni pouziti

Suseni

Na suseni potravin pouzivejte vyhradné specidlni pouZziti sueni nebo provozni zpd-
sob kombinovana pfiprava | horky vzduch plus, aby mohla odchézet vihkost.

Postup

m Potraviny nakrajejte na stejné velké kusy.

m Kusy rozlozte na rost vyloZzeny papirem na peceni.

Tip: Banany a ananas nejsou vhodné k suseni.

Nastaveni

speciélni pouziti | sugeni
teplota: viz tabulka
doba suseni: viz tabulka

nebo

provozni zplsoby | kombinovana pfiprava | horky vzduch plus
teplota: viz tabulka

doba sudeni: viz tabulka

vihkost: 0 %

potravina §[°Cl] @ [h]
jablko, kole¢ka 70 6-8
merunky, pllené, bez pecek 60-70 10-12
hrusky, mésicky 70 7-9
bylinky 60 1,5-2,5
houby 70 3-5
rajCata, koleCka 70 7-9
citrusové plody, platky 70 8-9
Svestky, bez pecek 60-70 10-12

§ teplota / @ &as (hodiny)
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Specialni pouziti

Vyroba jogurtu

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

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

Jogurt musi byt Cerstvy (kratka doba
skladovani).

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

s trvanlivym milékem.

Jogurt a mléko musi mit stejny obsah
tuku.

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

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

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

Mozné priéiny $patnych vysledku
Jogurt neni tuhy:

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

Vysrazela se tekutina:
pohybovalo se sklenicemi, jogurt nebyl

dostate¢né rychle ochlazen.

Jogurt je krupicovity:

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

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

s '/, litrem smetany.
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Specialni pouziti

Postup

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

m Naplite sklenice mlé&nou smési a
uzavrete je.

m Postavte uzavrené sklenice do na-
parovaci misky s perforovanym
dnem. Sklenice se nesmi navzajem
dotykat.

m Dejte sklenice ihned po uplynuti doby
pfipravy do chladnicky. Sklenicemi
pritom zbyte¢né nepohybuijte.

Nastaveni

automatické programy | special | vyroba
jogurtu

nebo

provozni zplsoby | pfiprava v pare
teplota: 40 °C
trvani: 5:00 hodin
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Kynuti tésta

Postup
m Pripravte tésto podle receptu.

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

Nastaveni

specialni pouZit | kynuti tésta
Cas: podle udaje v receptu

nebo

provozni zplsoby | kombinovana pfiprava |
horky vzduch plus

vihkost: 100 %

teplota: 30 °C

doba: dle udaje v receptu



Specialni pouziti

Rozpousténi zelatiny

Postup

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

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

m Nadobu prikryjte a postavte do na-
parovaci misky s perforovanym
dnem.

Nastaveni

autornatické programy | special | rozpustit
Zelatinu

nebo

provozni zplsoby | pfiprava v pare
teplota: 90 °C
trvani: 1 minuta

Rozpousténi ¢okolady

V parni troubé mUzete rozpoustét
vSechny druhy Cokolady.

Postup

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

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

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

m Vétsi mnoZstvi v prlbéhu nékolikrat
zamichejte.

Nastaveni

autormatické programy | special | rozpustit
tokoladu

nebo

provozni zplsoby | pfiprava v parfe
teplota: 65 °C
trvani: 20 minut
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Specialni pouziti

Loupani potravin

Postup

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

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

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

Nastaveni

provozni zplsoby | velky gril
stupen grilu: 3
doba: viz tabulka

provozni zplsoby | pfiprava v pare

teplota: 100 °C
doba: viz tabulka

potravina

@ [min]

meruriky

mandle

nektarinky

paprika

A= | =

broskve

rajCata

potravina @ [min]
paprika 10
rajCata 7

@ doba
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Specialni pouziti

Konzervovani jablek

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

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

Nastaveni

autormatické programy | ovoce | jablka | v
celku | konzervovani

nebo

provozni zplsoby | pfiprava v pare
teplota: 50 °C
doba konzervovani: 5 minut

BlansSirovani

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

U zeleniny, ktera se pred dalsim zpra-
covanim predvaruje, zlstane Iépe za-
chovana barva.

Postup

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

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

Nastaveni
specialni pouZit | blangirovani
nebo

provozni zplsoby | priprava v pafe
teplota: 100 °C
doba blansirovani: 1 minuta
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Specialni pouziti

Duseni cibule

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

Postup

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

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

Nastaveni

autormatické programy | special | dusend ci-

bulka

nebo

provozni zplsoby | pfiprava v pare
teplota: 100 °C
doba duseni: 4 minuty
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Skvareni sadla
Skvarky nebudou osmahnuté (kfupavé).

Postup

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

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

Nastaveni

autornatické programy | special | Skvarit
Spek

nebo

provozni zplsoby | pfiprava v pére
teplota: 100 °C
doba: 4 minuty



Specialni pouziti

Dezinfekce nadobi

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

100 °C) a pare.

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

Postup

m Umistéte vSechny dily na rostu nebo
Vv naparovaci misce s perforovanym
dnem tak, aby se navzajem nedoty-
kaly (nalezato nebo otvorem dold).
Tak mUze horkéa péara nerusené prou-
dit kolem jednotlivych dild.

m Zasunte ro$t nebo naparovaci misku
Nastaveni

specialni pouziti | steriizace nadobi

doba: 1 minuta az 10 hodin

nebo

provozni zplsoby | pfiprava v pare
teplota: 100 °C
trvani: 15 minut

Nahfivani ubrouskd/ruénika

Postup

m Ubrousky/ruéniky navihete a pevné
srolujte.

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

Nastaveni

autornatické programy | special | nahrat

vlhké ubrousky

nebo

provozni zplsoby | pfiprava v pare
teplota: 70 °C
trvani: 2 minuty
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Specialni pouziti

Rozpousténi medu

Postup

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

m Med v pribéhu jednou zamichejte.

Nastaveni

autornatické programy | special | rozpustit
med

nebo

provozni zplsoby | pfiprava v pare
teplota: 60 °C

doba: 90 minut (nezavisle na velikosti

sklenice nebo mnozstvi medu ve skleni-
Ci)

Pizza

Nastaveni

specialni pouziti | pizza

nebo

provozni zplsoby | horky vzduch plus

teplota: 180225 °C

doba peceni: 1-20 minut
upozornéni: rost pouzit s papirem na
peceni
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Priprava vajecné zavarky

Postup

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

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

Nastaveni

provozni zplsoby | pfiprava v pare
teplota: 100 °C
doba pfipravy: 4 minuty



Specialni pouziti

Priprava ovocné marmelady

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

Sklenice

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

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

Priprava

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

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

Pokud na pfipravu pouzijete sladké plo-

dy nebo bobule, doporuujeme pridat
Kyselinu citronovou.

Postup

m Naplrite sklenice maximalné ze dvou
tretin.

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

m Po skonceni programu vyjméte
sklenice pomoci chiiapek z parni
trouby. Nechte sklenice 1-2 minuty
stat, pak je uzavrete vickem a nechte
vychladnout.

Nastaveni

provozni zplsoby | kombinovana pfiprava |
horky vzduch plus

teplota: 150 °C

vlhkost: 0 %

doba: 35 minut
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Specialni pouziti

Program sabat

Program sabat slouzi k podpore na-
bozenskych zvyklosti.

Program pracuje s provoznim zplso-
bem horni/spodni peceni, ktery nelze
zmenit.

Program se spusti az otevienim a za-
vienim dvirek.

— Parni trouba se rozehfeje na teplotu,
kterou jste nastavili, a bude ji
udrzovat maximalné 72 hodin.

— Na displeji se trvale zobrazuje
program sabat.

— Denni ¢as se nezobrazuje.

— Osvétleni ohfevného prostoru se ne-
zapina (ani kdyz otevrete dvirka).

Kdyz bézi kuchyrisky budik, nelze

program sabat zvolit.

Pokud jste zvolili nastaveni osvétleni |
zap., zUstane osvétleni zapnuté po vy-
béru programu sabat a v priibéhu ce-
Iého programu.
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Postup

m Zvolte specialni pouZiti.

m Zvolte program sabat.

m Nastavte pozadovanou teplotu.
m Potvrdte pomoci OK.

Na displeji se zobrazuje program sabat a
nastavena teplota.

Parni trouba je pfipravena k pouziti.

m Kdyz chcete spustit pfipravu pokrmu,
otevrete dvirka.

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Zavrete dvirka.

Program se spusti po 5 minutach.

Spustény program sabat nelze zménit
nebo ulozit pod polozkou vlastni
programy.

Pokud chcete program predcasné
ukongit:

m Vypnéte parni troubu.



Pokrmovy teplomér

Princip funkce

Kovovy hrot pokrmového teploméru se
zapichne do masa. V hrotu je teplotni
snimac. Ten méfi teplotu uvnitf masa,
teplotu jadra.

Teplota nastavovand pro vnitfek pokrmu
zavisi na pozadovaném stupni pro-
peceni a druhu masa. Lze ji volit v roz-
sahu od 30 do 99 °C.

Doba pfipravy zavisi na rliznych fakto-
rech: ¢im vySSi je teplota ohfevného
prostoru a pripadné vihkost a ¢im tenci
je maso, tim rychleji se dosahne nasta-
vené teploty jadra.

Priprava pokrmu se automaticky ukongi,
kdyz teplota jadra dosahne nastavené
hodnoty. Vyjimky: pfi provoznim zpdso-
bu kombinovana priprava nebo pfi vlast-
nich programech byl nastaven dalsi
krok pfipravy, napf. pro osmahnuti.

PFi neodborném pouzivani hrozi ne-
bezpeci poskozeni pokrmového tep-
lomérul

Kdyz pokrmovy teplomér nepouZziva-
te, vyjméte ho béhem pfipravy pokr-
mu z ohfevného prostoru.

Pokrmovy teplomér je pouze v za-
pichnutém stavu chranény pred
prehratim.

Moznosti pouziti

Pokrmovy teplomér se mUize pouzivat
pfi téchto provoznich zplsobech:

- kombinovana priprava | horky vzduch plus

- kor:nbirjované priprava | hornifspodni
peceni

— horky vzduch plus

— gril s cirkulaci

— hornifspodni peceni

— intenzivni peceni

— specialni moucnik

— pliprava v pare

— ohrev
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Pokrmovy teplomér

Dulezita upozornéni k pouziti

Rukojet a kabel pokrmového teplo-
méru se béhem pfipravy pokrmu ne-
smi dotykat topného télesa pro horni
peceni a grilovani.

Nebezpeci zlomeni!
Nepouzivejte pokrmovy teplomér na
prenaseni pfipravovaného pokrmu.

Kovovy hrot pokrmového teploméru
musi byt Uplné zapichnut do
pfipravovaného pokrmu a sahat pfibliz-
né k jadru.

Kovovy hrot se nesmi dotykat kosti a
nesmite ho zapichnout do zvlasté tuc-
nych mist. Tukova tkan a kosti mohou
vést k pfed€asnému vypnuti.

P¥i silné mramorovaném, prorostlém
mase zvolte vysSi hodnotu z rozsahu
teplot jadra uvedenych v tabulce.

PFi pouziti sacku na peceni zapichnéte
pokrmovy teplomér skrz félii az k jadru
pfipravovaného pokrmu.

MUzZete ho také dat s masem do pedici-
ho sacku. Dbejte pfitom rovnéz udajd
vyrobce.

Pokud jste maso zabalili do hlinikové fo-
lie, musite pokrmovy teplomér zapich-
nout skrz folii az k jadru pfipravovaného
pokrmu.
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Postup
m Pripravte pokrm k pfipravé.

m Zapichnéte kovovy hrot pokrmového
teploméru Uplné do pfipravovaného
pokrmu.

m Vlozte pfipravovany pokrm.

m Otevrete pfipojovaci zdifku pro pokr-
movy teplomér a zasurite do ni za-
stréku pokrmového teploméru tak,
aby zfetelné zaklapla.

m Zvolte pozadovany provozni zpUsob.

m Pripadné zménte navrhovanou teplo-
tu a/nebo teplotu jadra.

Po pfipravé pokrmu:

& Nebezpeci popaleni!
Pokrmovy teplomér se mlze zahrat
na vysokou teplotu.

m Nez vyjmete pfipraveny pokrm,
opatrné vytahnéte pokrmovy teplo-
mér z pripojovaci zdirky.



Pokrmovy teplomér

Tipy

— Kdybyste chtéli pfipravovat nekolik
kusl masa soucasné, zasurite pokr-
movy teplomér do nejvyssiho kusu

masa.

— Jestlize maso neni pfi dosazeni na-
stavené teploty jadra jesté propecené
podle Vaseho prani, zapichnéte pokr-
movy teplomér na jiném misté nebo
zvyste teplotu jadra a postup zopa-

kujte.
maso 2\ [°C]
teleci pecené 75-80
kotleta 75
jehnédi kyta 80-85
jehnéci hibet 70-75
srnéi/zajeci hibet 65-75
hovézi pecené 80-90
hovézi filety/rost-
bif
anglicky 45
medium 55
propecené 75
veprova pecené/ 80-90
krkovice
veprova panenka/ 75
kotleta
zvéfina/kyta 80-90

A\ teplota jadra
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Peceni masa

Upozornéni k pe¢eni masa

m K peceni nasadte na zadni sténu tu-
kovy filtr.

Maso nikdy nepecte ve zmrazeném
stavu, protoze by vysychalo.

m Maso pred peCenim rozmrazte.
m Pred peCenim odstrarite kiZzi a Slachy.

m Maso dle libosti okorerite a oblozte je
vloCkami masla, zvéfinu platky slani-

ny.
Tip: Zvéfina bude zvlasté jemna, kdyz ji
pres noc nechate nalozenou v marinadé
(napf. podmasili).

m Kdybyste chtéli péci nékolik kusti ma-
sa soucasng, pouzijte pokud mozno
kusy stejné vysky.

m PecCte maso na rostu, pod nimz je za-
sunuty univerzalni plech. Zachycenou
§tavu z masa pak mUzZete pouzit
k pfipravé omacky.

m Pfed rozkrojenim nechte hotovou
pecinku asi 10 minut "odpocinout",
aby se v mase rovhomérneé rozdélila
Stava.

Na peceni doporu¢ujeme provozni zpu-

soby kombinovanéa priprava | horky vzduch

plus a kombinovana priprava | horni/spodni
peceni.

Kdybyste chtéli pouzit jiné provozni
zpUlsoby, mlzZete svoje kroky pfipravy
zadat jako vlastni program (viz kapitola
"Vlastni programy").
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Kombinovana priprava

Cim nizsi je teplota ohfevného prostoru,
tim déle trva peceni a tim bude maso
jemnéjsi.

Libové maso

Povrch libového masa nevyschne, kdyz

pridate paru. Maso bude zvlasté jemné,

kdyz je budete pripravovat v 5 krocich

pfipravy.

— Krok pfipravy 1: Pfedehreje se
ohfevny prostor a rost, pod ktery je
zasunuty univerzalni plech.

— Krok pfipravy 2: Osmahne se maso.

— Krok pfipravy 3: Ohfevny prostor se
pfipravi na vhodnou teplotu zrani ma-
sa.

— Krok pfipravy 4: Provede se krok
zrani, ¢imz se maso zjemni.

— Krok pfipravy 5: Maso se pfipravi na
pozadovany stupen.



Peceni masa

Tuéné maso s kirkou

Krok pfipravy 1: Peceni pfi vysoké
teploté, aby se vypekl tuk a zhnédla
klrka.

Krok pfipravy 2: Snizi se teplota a
zvySi vihkost.

Krok pfipravy 3: Zvysi se teplota, aby
byla kfupava kdrka a byly v ni bub-
linky.

Dusené pokrmy

Krok pfipravy 1: Pfedehreje se
ohfevny prostor a univerzalni plech.

Krok pfipravy 2: Osmahne se maso.

Krok pfipravy 3: Dusi se pfi teploté
ohfevného prostoru 100 °C a vlhkosti
84 %.

Dribez

Krok pfipravy 1: Pfiprava pfi vysoké
teploté a vysoké vlhkosti, aby se vy-
pekl tuk.

Krok pfipravy 2: Snizi se teplota.

Krok pfipravy 3: Zvysi se teplota a
snizi vihkost, aby oschla kiize a byla
kfupava.

Podrobnosti k nastavenim najdete v na-
sledujici tabulce pro peceni masa.
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Peceni masa

Tabulka pro pec¢eni masa

peéeny pokrm krok provozni I'S 06 @ N
zpusob [°’C [%] | [min] | [°C]
dribez
kachna do 2 kg, nadi- 1 190 40 20 -
vana 2 100 80 140 -
3 190 - 23 -
kachna do 2 kg, bez 1 190 40 20 -
nadivky 2 100 80 100 -
3 190 - 23 -
kachni prsi¢ka, do 1 (#8)) | stuperi 3| O 15 -
rdzova 2 30 0 20 -
3 @) | stupen3| 0O | 7-13 | -
kachni prsi¢ka, pro- 1 (#8)C) | stuperi3| O 15 -
pedend 2 30 0 20 -
3 (=8)C") | stupeti3| O 7-13 -
4 30 0 5 -
husa, 4,5 kg 1 190 40 30 -
2 100 80 270 -
3 190 - 23 -
kure celé 1 225 0 20 -
2 150 55 60 -
3 @) | stupei3| 0 2-12 -
kufeci stehynka 1 200 95 |30-25| -
2 225 0 |13-18| -
3 @) | stupenn 3| 0 0-7 -
krGti rolada, nadivana/ 1 190 40 20 -
nenadivana 2 140 75 100 -
3 200 - 4-8 -
krOti prsi¢ka 1 170 65 85 -
2 (i} stupefi 3| - 0-9 -
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Peceni masa

peceny pokrm krok provozni I'S ) @ N
zpusob [°C [%] | [min] | [°C]

teleci

filé/hrbet (pecenég)

anglicky - & 175 - - 45

medium - & 165 - - 55

propecené - gy 160 - - 75

filé/hrbet (gourmet

peceni)

anglicky* 1 (#8)C) | stupenn 3| O 10 -
2 (#8)() | stupenn 3| O 8 -
3 (28] =) 60 0 30 -
4 (&2 60 49 30 -

medium* 1 (#8)C) | stupen 3 0 10 -
2 (#8)C) | stuperi3| O 10 -
3 (28] =) 100 0 20 -
4 (=)= 65 49 60 -
5 (28)(=) 70 51 60 -

filé (gourmet peceni)

prope&ené* 1 (=8)C) | stuperi3| O 10 -
2 (=8)C") | stupeti3| O 10 -
3 (=)= 100 0 20 -
4 (=)= 65 49 60 -
5 (=)= 90 68 50 -
6 200 - 5 -

hibet (gourmet

peceni)

propeéené* 1 (=98] | stupeti3| O 10 -
2 @) | stuperi3| 0 10 -
3 (=)= 100 0 20 -
4 (&%) 65 49 60 -
5 (28] =) 90 68 80 -
6 200 - 5 -
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Peceni masa

peceny pokrm krok provozni I'S ) @ N
zpusob [°C [%] | [min] | [°C]

koleno 1 (=)= 100 84 155 -
2 190 - 17 -

dugené maso* 1 (=8)C") | stupeti3| O 10 -
2 (=8)C") | stupeti3| O 10 -
3 (37 100 84 165

jehnéci

kyta 1 ] |stupend| - 18 -
2 (=)= 100 57 190 -

hrbet/koruna

medium* 1 ) stupen 3| - 10 -
2 (i stupen 3| - 8 -
3 (=)= 30 0 30 -
4 (=5[] 75 47 40 -

prope&ené* 1 (i} stupen 3| - 10 -
2 (i stupen 3| - 10 -
3 (=82 30 0 30 -
4 == 100 57 100 -

veprové

filé - 200 - - 75

kotleta 1 200 0 30 -
2 130 100 - 75

pedené s kdrkou 1 225 54 40 -
2 (=)= 100 84 | 120 -
3 165-185| - |20-25| -

veprova kotleta 1 (=)= 180 50 30 -
2 (=)= 130 30 - 75

hovézi

filé (pecengé)

anglicky - 175 - - 45

medium - &) 170 - - 55

propecené - 165 - - 75
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Peceni masa

peceny pokrm krok provozni I'S ) @ N
zpusob [°C [%] | [min] | [°C]

filé (gourmet peceni)

anglicky* 1 (#8)C) | stupeni3| O 10 -
2 (=8)C) | stuperi3| O 10 -
3 (=)=] 60 0 30 -
4 (== 60 49 30 -

medium* 1 (=8)C") | stupeti3| O 10 -
2 (=8)C") | stupeti3| O 10 -
3 (=)=] 100 0 20 -
4 (=)= 65 49 60 -
5 (=)= 70 51 60 -

filé (gourmet peceni)

prope&ené* 1 (=8)C") | stupeti3| O 10 -
2 (=8)C") | stupeti3| O 10 -
3 (=)= 100 0 20 -
4 (=)= 65 49 60 -
5 (=9)=] 90 68 105 -
6 200 - 8 -

rostbif (pecené)

anglicky - & 175 - - 45

medium - 170 - - 55

propecené - 165 - - 75

rostbif (gourmet

peceni)

anglicky* 1 (#8)() | stupen 3| O 10 -
2 @) | stuperi3| 0 10 -
3 0 60 0 30 -
4 (28] =) 60 49 30 -

medium* 1 (@%)] | stupen 3 0 10 -
2 (#8)() | stupen 3| O 10 -
3 (28] =) 100 0 20 -
4 (=[] 65 49 60 -
5 (=)=] 70 51 60 -
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Peceni masa

peceny pokrm krok provozni I'S ) @ N
zpusob [°C [%] | [min] | [°C]

prope&ené* 1 (=8)C") | stupeti3| O 10 -
2 (=8)C") | stupeti3| O 10 -
3 (X)) il 100 0 20 -
4 (2= 65 49 60 -
5 (=)= 90 68 | 135 -
6 200 - 8 -

rolada* 1 (@8] | stupen3| O 10 -
2 (#8)() | stupenn 3| O 10 -
3 (=)= 100 84 | 120 -

dusené maso* 1 (#8)C) | stupenn 3| O 10 -
2 (#8)C) | stupenn 3| O 10 -
3 (=)=] 100 84 205 -

zvérina

jeleni hrbet

medium* 1 ) stupen 3| - 10 -
2 (i} stupefi 3| - 7 -
3 (=)=] 30 0 30 -
4 (28] =) 75 52 40 -

propecené* 1 (i} stupefi 3| - 10 -
2 ) stupen 3| - 13 -
3 (=)=] 30 0 30 -
4 (=9)=] 100 47 107 -

jeleni kyta 1 (i} stupenn 3| - 20 -
2 X 100 57 160 -

srnéi hibet

medium* 1 ) stupen 3| - 10 -
2 (i} stupefi 3| - 10 -
3 (=)=] 30 0 15 -
4 (=)= 75 47 55 -

prope&ené* 1 (i} stupen 3 - 10 -
2 (i stupen 3| - 10 -
3 (&)= 100 47 84 -
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Peceni masa

peceny pokrm krok provozni I'S ) @ N
zpusob [°C [%] | [min] | [°C]

srnéi kyta 1 i} stuperi 3 - 20 -
2 (=)= 100 57 130 -

kan&i kyta 1 (i stupen 3| - 20 -
2 (=82 100 57 145 -

ostatni

pstros

anglicky* 1 ) stupei 3| - 10 -
2 (i stupen 3| - 8 -
3 (=)= 30 0 15 -
4 (=)= 65 49 157 -

medium* 1 (il stupen 3| - 10 -
2 (i stupen 3| - 13 -
3 (=)= 30 0 15 -
4 (=82 80 66 157 -

prope&ené* 1 i} stupeni 3 - 10 -
2 (i stupen 3| - 13 -
3 (=82 30 0 30 -
4 (=8)[=] 100 57 142 -

¥ teplota/stupen grilu / 66 vihkost / @ doba pfipravy / #\ teplota jadra
kombinovana pfiprava horky vzduch plus / (8] ) kombinovana pfiprava velky gril /
(#%)(=] kombinovana pfiprava horni/spodni pegeni / ] velky gril / grilovani cirkulaci

vzduchu

*V prvnim kroku zasurite univerzalni plech do 2. Urovné odspodu a rost bez pfipravovaného
pokrmu do 3. Urovné odspodu a predehrejte. Na zaatku druhého kroku dejte pfipravovany

pokrm na predehraty rost.

**V prvnim kroku zasurite univerzalni plech bez pfipravovaného pokrmu do 3. Urovné od-
spodu a predehrejte. Na zacatku druhého kroku dejte pfipravovany pokrm na predehraty

univerzalni plech.
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Peceni z tésta

Setrné zpracovani potravin slouzi
Vasemu zdravi.

Moucniky, pizzu, hranolky apod. bys-
te méli opéci jen do zlatoZluta, nikoli
do tmavohnéda.

Horky vzduch plus
K peceni ve vice vySkovych urovnich.

m U horkého vzduchu plus snizte teplo-
ty, které jsou uvedené pro horni/
spodni peceni, o 20 °C.

Horni/spodni peceni

K peceni tradi¢nich recept( a pfipravé
suflé.

m Pecte vzdy v jedné vySkové urovni.

m Pecte moucniky na plechu ve tfeti vy-
Skové urovni a moucniky ve formach
ve druhé vyskové urovni odspodu.

m P¥i peceni podle starSich kucharek
nebo receptl nastavte teplotu
0 10 °C nize, nez je uvedeno v recep-
tu. Doba pfipravy se neméni.

Horni peceni

Zvolte na konci doby peceni, kdyz ma
pfipravovany pokrm na horni strané vice
zhnédnout.

Ke gratinovani a zapékani nakypu.
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Spodni peceni

Zvolte na konci doby peceni, kdyz ma
pfipravovany pokrm na spodni strané
vice zhnédnout.

Specialni moucnik
Pro tfené tésto a hluboce zmrazené
louhové pecivo.

Intenzivni peceni

K pec¢eni moucnikl s vihkou oblohou,
napft. tvarohového dortu, Svestkového
kolace, quiche Lorraine, tenkého ko-
lace, moucniku s polevou bez predtim
vypeceného korpusu, napf. moucnik
z kynutého tésta, pizza.

Kombinovana priprava

Lesku u chleba, housek a listkového
tésta se dosahne naparenim (maximalni
vlhkost, nizka teplota) v 1. kroku pfi-
pravy. Hnédé zabarveni se ziska vy-
sokou vlhkosti a vysokou teplotou. Susi
se pomoci nizké vihkosti a vysokeé tep-
loty.



Peceni z tésta

Upozornéni k peceni

Tukovy filtr

m Pfi peceni vyjméte tukovy filtr na
zadni sténé, protoze by jinak pecivo
mohlo nerovnomérné zhnédnout (vy-
jimka: Svestkovy kola¢, bohaté ob-
loZena pizza).

Formy na peceni

m Na peceni z tésta pouzivejte
prfednostné tmavé pecici formy. Lépe
pfijimaji teplo a rychleji je predavaji
téstu. Formy z bilého plechu teplo od-
razeji, tzn. odpuzuiji je.

Moucniky ve formach z bilého plechu

vyzaduji delsi dobu peceni.

m Moucniky v podlouhlych formach
davejte do ohfevného prostoru po-
délné. Tim bude rozlozeni tepla ve
formé optimalni a dosahnete
rovhomérného vysledku peceni.

m U automatickych programl pouZivejte
pecici formy uvedené v kucharce.

Univerzalni plech

Univerzalni plech nemusite pred

pecenim vymazavat diky jeho zuslech-

ténému povrchu PerfectClean, ktery

brani ulpivani.

Vyskova uroven

m Pecte maximalné na 2 Urovnich
soucasné. Kdybyste chtéli péci na 2

urovnich soucasng, fidte se udaji
v automatickych programech.

Papir na peceni

Papir na peceni je potfeba u

- louhového pediva (napf. preclikd,
ty€inek), protoze louh sodny pouzi-
vany pfi pfipravé tésta mize poskodit
zuslechtény povrch PerfectClean.

— tést napf. na piskot, bezé nebo
makronky, ktera se kvlli svému vy-
sokému obsahu bilkovin snadno pfi-
lepi.

— listkové tésto
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Peceni z tésta

Hluboce zmrazené produkty

m K peceni hluboce zmrazenych pro-
duktl jako napt. hranolkd, kroket,
moucnik(, pizzy a baget nastavte

lot.

m Hluboce zmrazené produkty jako
moucniky, pizzu nebo bagety pecte
na ros$tu, na ktery polozite papir na
peceni.

Univerzalni plech se pfi pfipravé
téchto hluboce zmrazenych produktd
muze zdeformovat tak silné, Zze uz ho
v horkém stavu pfipadné nebude
mozné vyjmout z ohfevného prosto-
ru.

m Hluboce zmrazené produkty jako
hranolky, krokety apod. pecte na
univerzalnim plechu. Pro Setrnou pfi-
pravu téchto hluboce zmrazenych
produktd je pfitom podloZte papirem
na peceni. Pfipravovany pokrm néko-
likrat obratte.
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Upozornéni k tabulce pro
peceni z tésta

m Obecné zvolte nizsi z teplot uve-
denych v tabulce.

m Nenastavujte vy$si nez uvedenou
teplotu. Vys$si teploty sice zkracuji do-
bu peceni, avSak ne zfidka maji za
nasledek velmi rozdilny stupen
zhnédnuti a za urcitych okolnosti se
pfipravovany pokrm ani nedopece.

m Po uplynuti nejkratsi doby peceni
zkontrolujte, zda je peCeny pokrm ho-
tovy. K tomu zapichnéte do tésta
Spejli a vytahnéte ji. Pokud na Spejli
neulpi drobky tésta, je pokrm hotovy.



Peceni z tésta

Tabulka pro peceni z tésta

peéeny pokrm krok provozni £ [°Cl 06 [%] @ [min]
zpusob

PiSkotové tésto

plech - 150-180 - 25

délena forma - =) 160-170 - 25-35

listkové tésto

pInéné 1 100 100 7
2 190-210 90 10
3 190-210 75 5
4 190-210 0 6

drobné pedivo* - = 180 - 15

odpalované tésto

vétrniky/éclairs - A 150-185 0 50

kynuté tésto

bagely 1 100 100 10
2 200 0 24

bagety, $paldovy 1 40 100 8

chléb 2 50 100 4
3 210 50 6
4 180-210 0 30

maslovy kolad 1 (=)= 160 90 15
2 (X7 120-165 0 10

croissanty 1 90 100 2
2 160 90 10
3 160-190 0 27

tfizrnny chléb 1 30 100 15
2 150 50 10
3 150 0 100

chlebova placka 1 (=)= 40 100 10
2 (X7 50 100 2
3 (=2 210 0 6
4 @)= | 155-190 0 25
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Peceni z tésta

peceny pokrm krok provozni | §[°C] 00 [%] @ [min]
zpusob

vanocka 1 (X0 40 100 8

2 (=2 50 100 2

3 (=)=] 200 50 10

4 == | 160-200 0 12
hranaty bily chléb 1 40 100 8

2 50 100 4

3 210 50 6

4 220 0 25-50
bylinkové housky 1 155 90 9

2 200 0 15-25
vicezrnné housky 1 155 90 9

2 210 0 20-30
pizza/$vestkovy 175-205 - 35
kolad
$vycarsky zopf 1 (29)(=) 90 100 6

2 (=)(=] 170-210 50 45
tola 1 150 100 30

2 130-160 0 30
mouénik s po- 1 30 100 30
sypkou 2 160 90 25

3 130-180 0 10
sladké housky 1 (=)(=] 40 100 8

2 (=)=] 50 100 2

3 (=)(Z) 200 50 10

4 (=)= 200 0 8-13
celozrnny chléb 1 40 100 8

2 50 100 4

3 210 50 6

4 190-215 0 30
bily chléb 1 40 100 8

2 50 100 4

3 210 50 6

4 170-210 0 30
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Peceni z tésta

peéeny pokrm krok provozni §[°C] 06 [%] @ [min]
zpusob

pSeniéné housky 1 155 90 9

2 200 0 20-30
pSeniény smiseny 1 40 100 8
chléb 2 50 100 4

3 210 50 6

4 180-220 0 30
cibulovy kolag - 190 - 25-35
kiehké tésto
drobné pe&ivo 1 185 50 6

2 185 0 10-15
forma se suchou - EXT 200 85 35
oblohou
forma s vihkou ob- 1 210 0 15
lohou* 2 190 0 20-30
plech s oblohou - 170-190 - 35-45
tvarohovoolejové tésto
sladké housky 1 ) 50 100 5

2 (=)(=] 165 50 5

3 (=)= 165 0 14-26
pizza - 155-185 - 30
plech - =) 160-180 - 45-55
trené tésto
moucnikova forma - 170-190 - 55
ta¢ s ovocnou ob- - 170-190 - 40
lohou
drobné pe&ivo - &%) (=) | 150-190 95 25
vrstveny mouénik - ] stupen 3 - 2-3*
kvasek
Zitny smigeny 1 210 50 5
chléb 2 190-210 0 50
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Peceni z tésta

peéeny pokrm krok provozni §[°C] 06 [%] @ [min]
zpusob
Zitny chléb 1 210 60 6
2 210 0 6
3 155-170 0 60
zavinové tésto
jableény zavin 1 30 90 7
2 190 0 35-60

§ teplota/stuper grilu / 66 vihkost / @ doba peceni

kombinovana pfiprava horky vzduch plus / (&%) kombinované pfiprava horni/
spodni peceni /

(=] horni/spodni pe&eni / horky vzduch plus / intenzivni pedeni / specialni
mouénik / [ velky gril

* pfedehfejte ohfevny prostor bez pec¢eného pokrmu
** na vrstvu
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Grilovani

& Nebezpeci popaleni!

Dvirka pfistroje musi byt b&éhem gri-
lovani zavrena, protoze by se jinak si-
Iné zahraly ovladaci prvky.

U provoznich zpUsobd velky gril, maly
gril @ kombinovand pfiprava | velky gril
nelze pouzivat pokrmovy teplomeér.

Velky gril

Ke grilovani plochych pokrmé ve
vétsich mnozstvich a k zapékani ve
velkych formach.

Maly gril

Ke grilovani plochych pokrm(
v mensich mnoZzstvich a k zapékani
v malych formach.

Grilovani cirkulaci vzduchu

Ke grilovani pokrmi o vétsim priméru,
napt. drlibeze, rolady.

Pokyny ke grilovani

m Polozte grilovany pokrm na rost, pod
ktery zasunete univerzalni plech.

m P¥i grilovani ryb podlozte papir na
peceni ustfizeny na velikost gri-
lovaného pokrmu.

m Dejte grilovany pokrm do studeného
ohfevného prostoru. Parni trouba se
pfi grilovani nemusi pfedehfivat.

m Vysoké potraviny, napf. pllky kurat,
grilujte uprostred a nizké potraviny,
napf. steaky, v nejvyssi vyskoveé
arovni.

m Po ?/3 doby grilovani grilovany pokrm
obratte. Vyjimka: ryba se neobraci.

133



Grilovani

Tipy

— Libové maso marinujte nebo je potre-
te olejem. Jiné tuky snadno
ztmavnou nebo se z nich zacne
kourit.

— Klobasy pred grilovanim nékolikrat
napfi¢ nakrojte.

— Pouzivejte pfiblizné stejné silné platky
masa nebo ryby, aby se pfili§ nelisily
doby grilovani.

- Kdyz je povrch vétsich kusll masa jiz
hodné hnédy a jadro jesté neni ho-
tové, dejte grilovany pokrm do nizsi
vySkové urovné nebo pokraduijte
v grilovani s niz8§im stupném.

— Kdyz chcete zjistit, do jaké miry je
maso jiz hotové, zatlacte na né Izici:
— Kdyz je jesté velmi pruzné, je

— Kdyz se trochu podda, je uvnitf
rdzové ("medium").

— Kdyz se témér nepodda, je upiné
propecené ("well done").
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Grilovani

Tabulka pro grilovani

sy

grilovany provozni zpt- £ [°C] 006 [%] @ [min]
pokrm sob

ryby

pstruh ) stuperi 3 - 25-30
losos 180 - 35
makrela ) stupefi 3 - 25
maso/uzeniny

karbanatek ) stupeni 3 - 20
Serstva kloba- ) stuperi 3 - 15-20
sa / pred-

sparena

ostatni

opékani ) stuperi 3 - 5-8
toastového

chleba

toastovy ) stupefi 3 - 8-15
chléb, ob-

loZzeny

kukufiéné kla- 2] stupeni 3 30 23

§ teplota/stupeni grilu / 66 vihkost / @ doba grilovani

(] velky gril / grilovani cirkulaci vzduchu / (28] kombinovana pfiprava velky gril
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Nastaveni

Vyvolani menu "nastaveni"
m Zvolte nastaveni ™.
Objevi se vybérovy seznam nastaveni.

MdzZete zkontrolovat nebo zménit nasta-
veni.

Zatrzitko v/ za polozkou menu indikuje,
které nastaveni je aktivni.

Nastaveni Ize ménit jen tehdy, kdyz
neprobiha pfiprava pokrmu.

Zmeéna a ulozeni nastaveni
m Zvolte nastaveni ™.

m Listujte ve vybérovém seznamu,
dokud se neobjevi pozadované na-
staveni.

m Stisknéte senzorové tlacitko vedle na-
staveni. V pripadé potreby vyberte
v nizSich drovnich pozadované nasta-
veni.

m Zmérite nastaveni.
m Potvrdte pomoci OK.

m Tisknéte <D, dokud se neobjevi hlavni
menu, nebo zvolte jiné nastaveni.
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Nastaveni

Prehled nastaveni

polozka menu

mozna nastaveni

jazyk ™ .../ deutsch / english / ...
zeme
denni ¢as zobrazeni
zap. / wyp. * / nocni vypnuti
Casovy forméat
24h*/12h
nastavit
datum
osvetleni zap. / "zap." na 15 sekund *
jas displeje ———————
akustické upozornéni melodie
s0lo ton
16N tladitek ——————
jednathky hrmotnost
g*/b/lboz
teplota
"C*/°F
udrzovani teploty zap. /wyp.*
autornaticky proplach zap. "/ wyp.
redukce pary zap. ™/ vyp.

navrhované teploty

bezpecnost

blokovani zprovoznéni (&
zap. / wyp.
zablokovani tlacitek
zap. / wyp. *

tyrdost vody

mekka
stredni
tyrda *

prodejce

yystavni provoz
zap. / wyp. *

nastaveni z vyroby

nastaveni
vlastni programy
navrhované teploty

*

nastaveni z vyroby
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Nastaveni

Jazyk ™ Denni ¢as se zobrazuje v 24hodi-

. e . novém formatu.
Muzete nastavit svUj narodni jazyk a

SVvoji zemi. - 12h

Po vybéru a potvrzeni se na displeji Denni cas se zobrazuje v 12hodi-
ihned objevi pozadovany jazyk. novém formatu.

Tip: Pokud jste nedopatifenim zvolili Nastaveni

jazyk, jemuz nerozumite, fidte se pro

Nastavujete hodiny a minuty.
opétovny navrat do submenu jazyk [ ] v Y

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

Zvolte zpUsob zobrazeni denniho ¢asu

pfi vypnuté parni troubé: Nastavujete datum.

- zap. Datum se pfi vypnuté parni troubé zo-

. . . . brazuje jen pfi nastavenich denni ¢as |
Denni Cas se na displeji zobrazuje ) . .
zobrazeni | zap. nebo noéni vypnuti

stale. Vybérem pfislusného senzo- (v dob& od 5 hodin do 23 hodin)
rového tlacitka mizete pfimo zapinat :

a vypinat osvétleni -O:, pouzivat funk-
ci kuchyrisky budik ) nebo oteviit a
zavfit ovladaci panel [o.

- wyp.
Displej je pro Usporu energie vypnuty.
Nez budete moci parni troubu pouzi-
vat, musite ji zapnout. To plati i pro
osvétleni -Q:, funkci kuchynsky bu-
dik 2 a otvirani a zavirani ovladaciho
panelu [o}.

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

Format ¢asu
Mdzete si zvolit format denniho ¢asu:

- 24h
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Nastaveni

Osvétleni

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

— "zap." na 15 sekund
Osvétleni ohfevného prostoru se
béhem pfipravy pokrmu po 15 sekun-
dach vypne. Vybérem -0: je znovu na
15 sekund zapnete.

Jas displeje

Jas displeje se znazornuje pruhem
tvofenym sedmi segmenty.

T

m Pro zménu jasu zvolte trmavsi nebo
svetlejél.

Akusticka upozornéni

Melodie

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

Hlasitost této melodie se znazornuje
pruhem tvofenym sedmi segmenty.

{11 [ et |

Kdyz jsou vSechny segmenty vypinéné,

je zvolena maximalni hlasitost. Kdyz

neni vyplnény zadny segment, je melo-

die vypnuta.

m Pro zménu hlasitosti zvolte tiseji nebo
hlasitéji.

m Pro zapnuti nebo vypnuti melodie
zvolte zap. nebo wyp..

Samostatny tén

Na konci postupu zazni na ur&itou dobu
trvaly tén.

Vys$ka tohoto samostatného ténu se
znazornuje pruhem ze segmentd.

m Pro zménu vyS$ky tonu zvolte nizsi ne-
bo wyssi.
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Nastaveni

Ton tlacitek

Pfi kazdém stisknuti senzorového tlagit-
ka zazni ton tladitka.

Hlasitost tohoto ténu tlacitka se
znazornuje pruhem tvorenym sedmi
segmenty.

Kdyz jsou vSechny segmenty vyplnéné,

je zvolena maximalni hlasitost. Kdyz

neni vyplnény zadny segment, je ton vy-

pnuty.

m Pro zménu hlasitosti zvolte tiseji nebo
hlasitéji.

m Pro zapnuti nebo vypnuti tonu tlacitek
zvolte zap. nebo wyp..
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Jednotky

Hmotnost
- g
Hmotnost jidel v automatickych
programech se nastavuje v gramech.
- b

Hmotnost jidel v automatickych
programech se nastavuje v librach.

- |boz

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

Teplota

— UC
Teplota se zobrazuje ve stupnich Cel-
sia.

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



Nastaveni

Udrzovani teploty

Uvédomte si, Ze se choulostiva jidla,
zejména ryby, mohou pfi udrzovani
teploty dovafit.

- zap.

V provoznim zpUlsobu pfiprava v pare
je funkce udrzovani teploty ak-

tivovana, kdyz se vaii s teplotou asi
od 80 °C. Kdyz jidla po pfipravé ne-
vyjmete z parni trouby, asi po 5 mi-

nutach zacne tato funkce. Na displeji

se zobrazuje udrZzovani teploty a jidla
jsou asi 15 minut zahfivana pfi tep-
loté 70 °C. Otevrenim dvifek nebo
stisknutim senzorového tladitka se
faze udrzovani teploty ukondéi.

= ¥y¥p.

Funkce udrzovani teploty je vypnuta.

Automatické proplachovani

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

Ze systému se pritom vyplachnou pfi-
padné zbytky potravin.

Automatické proplachovani mizete vy-
pnout nebo zapnout.

Redukce pary
- zap.

Jestlize pfipravujete pokrm pfi teploté
asi od 80 °C (pfiprava v pare) nebo
80-100 °C a vlhkosti 100 % (kombi-
novana pfiprava), po skonceni pfi-
pravy pokrmu se automaticky zapne
redukce pary. Funkce zpUsobi, Ze pfi
otevreni dvirek pfistroje neunikne to-
lik pary. Na displeji se zobrazuje re-
dukce pary navic k Program ukonéen..

- wyp.

Kdyz je redukce pary vypnuta, tak se
automaticky vypne také funkce
udrZzovani teploty. PFi vypnuté redukci
pary vystoupi pfi otevieni dvifek velké
mnozstvi pary.
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Nastaveni

Navrhované teploty

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

Jakmile vyvolate tuto polozku menu,

objevi se vybérovy seznam provoznich

zpUsobUl a specidlnich pouZiti s pFislus-

nymi navrhovanymi teplotami.

m Zvolte pozadovany provozni zpUsob
nebo specialni pouziti.

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

m Zménte navrhovanou teplotu.

m Potvrdte pomoci OK.
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Zabezpeceni

Zablokovani zprovoznéni &

Zablokovani zprovoznéni brani neu-
mysinému zapnuti parni trouby.

Kuchyrisky budik miZete nadale ihned
nastavit i pfi aktivovaném zablokovani
zprovoznéni.

Po vypadku proudu z(stane zablo-
kovani zprovoznéni zachované.

- zap.

Zablokovani zprovoznéni se aktivuje.
Nez budete moci parni troubu po za-
pnuti pouzivat, nejméné 6 sekund

tisknéte senzorové tlacitko vedle OK.

= WP,

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



Nastaveni

Zablokovani tlacitek

Zablokovani tlacitek brani neimysinému
vypnuti nebo zméné pripravy pokrmu.
Kdyz je aktivované zablokovani tlacitek,
nékolik sekund po spusténi pfipravy
pokrmu se zablokuji vSechna senzorova
tlacitka.

- zap.

Zablokovani tlagitek je aktivované.
NeZz budete moci pouzit nékterou
funkci, musite nejméné 6 sekund
tisknout senzorové tlacitko vedle OK.
Zablokovani tlacitek se pak na krat-
kou dobu deaktivuje.

= ¥y¥p.

Zablokovani tlagitek je deaktivované.
VSechna senzorova tlacitka reaguiji
pfi vybéru ihned.

Tvrdost vody

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

< 8,4 °dH, < 1,5 mmol/l
— stfedni

8,4-14 °dH, 1,5-2,5 mmol/I
— tyrda

> 14 °dH, > 2,5 mmol/I
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Nastaveni

Prodejce

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

Vystavni provoz

Kdyz mate aktivovany vystavni provoz,
objevi se Vystavni provoz byl aktivovan.
Pristroj nehreje., jakmile parni troubu za-
pnete.

- zap.

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

= Wyp.

Vystavni provoz se deaktivuje, kdyz
nejméne 4 sekundy tisknete senzoro-
vé tladitko vedle OK. Mlzete pak
parni troubu pouzivat jako obvykle.
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Nastaveni z vyroby

— nastaveni

VSechna nastaveni se vrati na nasta-
veni z vyroby.

— vlastni programy

Vymazou se vSechny vlastni
programy.

— navrhované teploty

Zmeénéné navrhované teploty se vrati
na nastaveni z vyroby.



Informace pro zkusebni ustavy

Zkus$ebni jidla podle EN 60350-1 (provozni zptisob pfiprava v pa-

re)
zkusebni jidlo | naparovaci mnoz- = ] 'S S)
miska stvi [g] [°C] [min]
pridani pary
brokolice (8.1) | 1x DGGL 12 max. 2 3 100 3
rozlozeni pary
brokolice (8.2) | 1x DGGL 20 300 2 K 100 3
vykon pfi maximalnim naplnéni
hréach (8.3) 2x DGGL 12 41500 1,3 M 100 *

3 vyskova(é) Uroveri (Urovné) odspodu / § teplota / (] provozni zplsob / (3] pfiprava
v pare / @ doba ptipravy

* Dejte zku$ebni jidlo do studeného ohfevného prostoru (nez zaéne faze rozehfrati).
** Zkouska je skoncena, kdyzZ je teplota na nejstudenéjsim misté 85 °C.
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Informace pro zkusebni ustavy

Zkusebni jidla podle EN 50304 / EN 60350 (funkce pecici trouby)

zku$ebni jidlo | pegici forma provozni = 'S @)= pre- [
zpusob [°C [min] dehrati
stfikané pedivo |1 plech 3 140 36-42 ne ano
(36)
2 plechy 1,3* 140 40-46 ne ano
1)
1 plech = 3 140 26-30 ano ano
(28)
kolagky 1 plech 2 150 30-34 ne ano
(30)
piskot z vody 1 d&lena forma 2 180 31-34 ne ano
26 cm (na rost) (31)
= 2 180 22-26 ano ano
(24)
jableény kolag |1 délena forma 2 160 100-110 ne ano
20 cm (na rost) (105)
= 2 160 88-92 ano ano
(90)
toast rost (] 4 stupen 3 6 min. ne
3
bifteky roét na (] 4 stupefi | 1.strana | 5 min. ne
univerzalnim 3 14
plechu 2. strana
10

3 vyskova Uroven odspodu / § teplota/stupeni grilu / @ doba ptipravy / (3 zvolit rychlé
rozehrati

horky vzduch plus / (=] horni/spodni peéeni / (] specialni mouénik / [ velky gril

* Kdyz je pe€eny pokrm dostate¢né zbarveny do hnéda jiz pfed uplynutim uvedené doby
peceni, vyjimejte pedici plechy v rliznych okamzZicich.

** Hodnota v zavorkach predstavuje optimalni dobu pfipravy.

Trida energetické naroc¢nosti

Pro parni troubu byla stanovena tfida A+ energetické narocnosti podle EN 50304.
Vztahuje se k tdajiim namérenym pfi provoznim zptlsobu zapékani.
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Cisténi a osetfovani

Pokyny k cisténi a oSetrovani

& Nebezpeci Urazu!

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

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

Kdyz pouzijete nevhodné distici
prostfedky, mohou se vSechny po-
vrchy zabarvit nebo zménit. Cisticimi
prostredky na pecici trouby se pos-
kodi zvlasté Celni sténa parni trouby.
VS8echny povrchy jsou choulostivé na
poskrabani. U sklenénych ploch
mohou vést Skrabance pfipadné

k rozbiti.

Odstrarite ihned zbytky Cisticich
prostredkd.

Silna znecisténi mohou parni troubu
pfipadné poskodit.

Vycistéte ohrevny prostor, vnitfni
stranu dvifek a t&snéni dvirek, jakmile
vychladnou. P¥ili§ dlouhé &ekani
Cisténi zbytecné ztézuje a

v extrémnim pfipadé je mize
znemoznit.

Na Cisténi v zadném pfipadé ne-
pouzivejte profesionalni myci
prostfedky, nybrz vyhradné bézné
myci prostfedky pro domacnost.
Nepouzivejte alifatické Cistici nebo
myci prostfedky obsahujici uhlovo-
diky. Mohla by zdufet tésnéni.

Nechte parni troubu pred kazdym
¢isténim vychladnout.

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

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

Pokud nepouzivanou parni troubu na
delsi dobu odstavite, jesté jednou ji
prosim dlkladné vycistéte, abyste za-
branili vytvareni pach( atd. Nechte
pak otevrena dvirka pfistroje.
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Cisténi a osetfovani

Nevhodné cGistici prostredky

Abyste neposkodili povrch, vyhybejte se
pii ¢isténi témto prostiedkdm:

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

Cistici prostfedky rozpoustéjici vodni
kamen,

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

Cistici prostfedky obsahuijici roz-
poustédla,

Cistici prostfedky na nerez,
Cistici prostfedky na my¢ky nadobi,
Cistici prostredky na sklo,

Cistici prostfedky na sklokeramické
varné desky,

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

odstranovace necistot,

ostré kovove Skrabky,

ocelové viny,

nerezové spiraly,

bodové &isténi mechanickymi Cistici-
mi prostredky,

sprej na pecici trouby.
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Celni strana parni trouby

Pokud necistoty plsobi del$i dobu,
nedaji se pak jiz pfipadné odstranit a
povrchy se mohou zabarvit nebo
zmeénit.

Odstranujte necistoty ihned.

m Cistéte &elni sténu gistou houbovou

utérkou, mycim prostfedkem na rucni
myti a teplou vodou. Na ¢isténi mize-
te pouzit také Cistou, vihkou utérku

z mikrovlakna bez Cisticiho
prostredku.

m Osuste Celni sténu po kazdém cisténi

mékkou utérkou.



Cisténi a osetfovani

PerfectClean

Povrchy ohfevného prostoru a postranni
mrizky jsou zuSlechténé povrchovou
upravou PerfectClean. Tato Uprava do-
dava povrchu tfpytivy lesk. Povrch
PerfectClean presvéddi tim, ze brani
ulpivani a snadno se disti.

Pro optimalni vyuziti je ddlezité povrch
po kazdém pouziti vycistit.

Kdyz se povrch PerfectClean pokryje
zbytky z pfedchozich pouziti, neni
ochrana proti ulpivani uc¢inna. Jestlize
troubu nékolikrat pouzijete a nevydistite,

Necistoty, napf. ovocna Stava nebo
tésto ze Spatné uzavrenych pecicich fo-
rem, se daji nejlépe odstranit, kdyz je
trouba jesté trochu tepla.

Vytecené ovocné stavy mohou vést
k barevnym zménam, které jiz neni
mozné odstranit. Ty v8ak nemaji vliv na
vlastnosti zuSlechténi PerfectClean.

Odstrante vzdy vSechny zbytky Cisti-
cich prostfedkd, protoze by zhorsily
ucinnost ochrany proti ulpivani.

Aby se povrchy zuslechténé upravou
PerfectClean trvale neposkodily, pfi
cisténi se vyvarujte téchto polozek:

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

— Cistici prostfedky na sklokeramické
varné desky,

— Cistici prostfedky na sklokeramiku a
nerez,

— ocelova vina,

— odiraci houbic¢ky, napt. houbic¢ky na
hrnce nebo upotrfebené houbicky ob-
sahuijici jesté zbytky drhnoucich
prostredkd,

— sprej na pecici trouby,

— Cisténi v myc€ce nadobi,

— bodové ¢isténi mechanickymi Cistici-
mi prostredky.
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Cisténi a osetfovani

Na ¢isténi ohfevného prostoru

v zadném pripadé nepouzivejte sprej
na Cisténi pecicich trub, protoze ho
nelze odstranit beze zbytku.

Ohrevny prostor

Povrch ohfevného prostoru je
zuslechtény Upravou PerfectClean.
Dbejte pokynl k ¢isténi a oSetfovani
uvedenych v kapitole "PerfectClean".

Pro pohodiné ¢isténi ohfevného prosto-
ru mizete odejmout dvirka pfistroje (viz
kapitola "Dvifka") a vyjmout postranni

mrizky (viz kapitola "Postranni mfizky").

Po pripravé pokrmu v pare
m Odstrarite:

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

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

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

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

Tip: Nakonec mizete parni troubu ne-
chat automaticky uschnout (viz kapitola
"O8etfovani — Suseni").
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Po skoncéeni peceni nebo grilovani

Ohfevny prostor po kazdém peceni
nebo grilovani vycCistéte, protoze
jinak se pfipecou necistoty a nebude
jiz mozné je odstranit.

m VycCistéte ohfevny prostor a vnitfni
stranu dvirek Cistou houbickou na na-
dobi, horkou vodou a mycim
prostfedkem na ru¢ni myti. V pfipadé
potfeby miZete na vycisténi ohfevné-
ho prostoru pouzit také tvrdou stranu
houbicky.

m Po kazdém cisténi otirejte Cistou
vodou, dokud nebudou odstranéné
vSechny zbytky cisticich prostredkd.

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

Tip: Cisténi usnadnite, kdyZ nechate
necistoty nékolik minut odmocit roz-
tokem myciho prostfedku nebo kdyz
nastavite program oéetreni | namaceni
(viz kapitola "OSetfovani — Odmoceni").



Cisténi a osetfovani

Sitko odpadu

m Po kazdém pouziti oplachnéte a
osuste sitko odpadu na dné ohfevné-
ho prostoru.

m Odstrarite zabarveni a vapenaté
usazeniny sitka odpadu octem a po-
tom je oplachnéte Cistou vodou.

Tésnéni dvirek
Po kazdém peceni masa nebo
peceni z tésta oclistéte tésnéni dvifek
mezi vnitfni stranou dvifek a
ohfevnym prostorem, protoze tésnéni
mUze plsobenim zbytk{ tukl
zkfehnout a prasknout.

m Tésnéni dvirek Cistéte Cistou, vihkou
utérkou z mikrovlakna bez Cisticiho
prostfedku. Na ¢i§téni mlzete pouzit
také Cistou houbovou utérku, prostre-
dek na ru¢ni myti a teplou vodu.

m Tésnéni po kazdém cisténi osuste
mékkou utérkou.

m Kdyz tésnéni popraska nebo zkrehne,
vymeénte je.

Tésnéni dvifek mlzete objednat
prostfednictvim servisni sluzby (viz ko-
nec tohoto navodu k obsluze).

Tukovy filtr

Vydcistéte tukovy filtr po kazdém
peceni.

Tukovy filtr je vhodny pro myti v my¢&-
ce nadobi.

m Vytdhnéte filtr nahoru.

m Vydcistéte tukovy filtr v my&ce nadobi
nebo Cistou houbovou utérkou,
prostfedkem na ru¢ni myti a teplou
vodou.

Pri Cisténi filtru v myCce nadobi bude
vysledek cisténi lepsi, kdyz filtr do
mycCky polozite vodorovné. Podle
pouzitého Cisticiho prostfedku miize
dojit k trvalému zabarveni tukového fil-
tru. Funkce se tim ale nezhorsi.
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Cisténi a osetfovani

Zasobnik na vodu a nadoba na
kondenzat

Zasobnik na vodu a nadoba na kon-
denzat jsou vhodné pro myti v mycce

nadobi.

m Po kazdém pouziti vyjméte a vy-
prazdnéte zasobnik na vodu a nado-
bu na kondenzat. Zasobnik na vodu a
nadobu na kondenzat zatlacte pro vy-
jmuti lehce nahoru.

P¥i vyjimani zasobniku na vodu a na-
doby na kondenzat mize kapat voda

do prostoru pro jejich zasunuti.

m Prostor pro zasunuti vysuste.

m Zasobnik na vodu a nadobu na kon-
denzat umyjte ruéné nebo v mycce
nadobi.

m Nakonec zasobnik na vodu a nadobu
na kondenzat vysuste utérkou, abyste
se vyhnuli vapenatym zbytk{m.

Prislusenstvi

Naparovaci misky

Naparovaci misky jsou vhodné pro
myti v mycce nadobi.

m Naparovaci misky po kazdém pouziti
umyjte a ususte.

m Namodralé zabarveni odstrante oc-
tem a naparovaci misky pak oplach-
néte Cistou vodou.

152

Univerzalni plech a kombinovany rost

Povrch univerzalniho plechu a kom-
binovaného rostu je zuslechtény
Upravou PerfectClean.

Univerzalni plech a kombinovany rost
v zadném pfipadé necistéte v mycce
nadobi!

Dbejte pokynd k ¢isténi a oSetfovani
uvedenych v kapitole "PerfectClean".

m Odstrarite:

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

— silngjsi znecisténi Cistou houbickou
na nadobi, horkou vodou a mycim
prostfedkem na ru¢ni myti. V pfipadé
potfeby muZete pouzit také tvrdou
stranu houbicky.

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

m Osuste povrchy univerzalniho plechu
a kombinovaného roStu utérkou.



Cisténi a osetfovani

Pokrmovy teplomér

Pokrmovy teplomér nedavejte do vo-
dy a v zadném pripadé ho necistéte
v myc€ce nadobi, protoze by se tim
poskodil!

m Pokrmovy teplomér po kazdém
pouziti otfete vihkou utérkou.

Postranni mrizky

Povrch postrannich mfizek je
zuslechtény upravou PerfectClean.
V zadném pfipadé postranni mrizky
neumyvejte v my&ce nadobi.

Dbejte pokynl k cisténi a oSetrfovani

uvedenych v kapitole "PerfectClean".

m Vytahnéte postranni mrizky nejprve
na boku (), potom vzadu (2.

m Odstrante:

— mirna znedisténi Cistou houbovou

utérkou, mycim prostfedkem na ru¢ni

myti a teplou vodou,

— silngjsi znecisténi Cistou houbickou

na nadobi, horkou vodou a mycim
prostfedkem na ru¢ni myti. V pfipadé
potfeby mUZete pouzit také tvrdou
stranu houbicky.

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

Osuste postranni mfizky utérkou.

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

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

Osetrovani

Odvapnovani

Funkce hotové v a start v se u odetfeni
nenabizeji.

Odmoceni

Silngjsi znecisténi, napt. po peceni ma-
sa, mohou byt timto programem od-
mocena.

m Nechte vychladnout ohfevny prostor.
m Vyjméte vSechno pfislusenstvi.

m Naplrite zasobnik na vodu.

m Zvolte odetfeni | namaceni.

Proces odmoceni trva asi 10 minut.
Suseni

Vysusi se i zbytkova vihkost v ne-
pristupnych mistech ohfevného prosto-
ru.

m Osuste ohrevny prostor predbézné
utérkou.

m Zvolte odetieni | sudeni.
Proces susSeni trva asi 20 minut.

Proplachovani

PFi tomto procesu se proplachne sys-
tém rozvodu vody. Vyplachnou se pfi-
padné existujici zbytky potravin.

m Zvolte odetfeni | oplach.

m Ridte se pokyny na displeji.

Proces proplachovani trva asi 10 minut.
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Na odvapriovani Vam doporuCujeme
pouzivat odvapnovaci tablety Miele
(viz "PfisluSenstvi k dokoupeni"). Byly
vyvinuty specialné pro vyrobky Miele
pro optimalizaci procesu odvapnéni.
Jiné odvapnovaci prostredky, které
kromé kyseliny citronové obsahuiji i ji-
né kyseliny a/nebo jiné nezadouci lat-
Ky, jako jsou napf. chloridy, by mohly
poskodit vyrobek. Kromé toho by pfi
nedodrzeni koncentrace odvaprovaci-
ho roztoku nebylo mozné zarudit

pozadovany ucinek.

Odvépriovaci roztok obsahuje kyseli-
nu.

Kdyz se odvapnovaci roztok dostane
na madlo dvifek nebo kovové panely,
mohou se vytvorit skvrny.
Odvapniovaci prostfedek ihned utre-
te.

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

Doporucujeme odvapnit parni troubu
predtim, nez se zablokuje.

Zasobnik na vodu musite v priibéhu
procesu odvapnovani dvakrat vyplach-
nout a naplnit ¢erstvou vodou. Musite
vyprazdnit nadobu na kondenzat.




Cisténi a osetfovani

m Zapnéte parni troubu a zvolte ose-
treni | odvapnéni.

Na displeji se objevi pokyn Prosim, ce-

kejte .... Pfipravuje se proces odva-

priovani. To mdze trvat nékolik minut.
Jakmile pfiprava skonci, budete vy-

zvani, abyste naplnili zasobnik na vodu.

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

m Zasunte zasobnik na vodu az na do-
raz.

m Potvrdte pomoci OK.
m Vyprazdnéte nadobu na kondenzat.
m Potvrdte pomoci OK.

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

Proces odvapriovani Ize pfedcasné
ukoncit jen béhem prvnich 6 minut.
Parni troubu v Zadném pfipadé nevy-
pinejte pred ukon¢enim odvapnovani,
protoze byste pak proces museli
spustit znovu.

Zasobnik na vodu musite v priibéhu
procesu dvakrat vyplachnout a naplinit
Cerstvou vodou. Musite vyprazdnit na-
dobu na kondenzat.

m Ridte se pokyny na displeji.

m Potvrdte je vzdy pomoci OK.

Po uplynuti zbyvajici doby se na displeji
objevi Vyprazdnit nddobu na kondenzat..

m Ridte se pokyny na displeji.
m Potvrdte pomoci OK.
Odvapniovani je skon¢eno.

Po odvapnovani

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

m Vypnéte parni troubu.
m Nechte vychladnout ohfevny prostor.
m Potom osuste ohfevny prostor.

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

155



Cisténi a osetfovani

Dvirka
Vysazeni

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

m Pootevrete dvirka.

m Zatlacte dvirka obéma rukama za
horni okraj dvifek jedenkrat kratce
dold.

Nez je mozné vysadit dvitka, musite
nejprve odijistit blokovaci tfmeny na
obou pantech dvirek.

m Pro odjisténi otoCte blokovaci trmeny

na obou pantech dvifek az na doraz
do Sikmé polohy.

& Hrozi nebezpeci poranéni drzaky
dvirek!

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

m Zaviete dvirka az na doraz.

Hrozi nebezpedi poskozeni dvirek!
Muize se ulomit madlo dvifek a
mohou se poskodit skla dvirek.
Nezvedejte dvitka za madlo.

Davejte pozor, aby se dvirka pfi odni-
mani nevzpricila.

m Uplné otevrete dvitka.
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Cisténi a osetfovani

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

m PoloZzte dvirka na pfipravenou odkla-
daci plochu.
Nasazeni

Hrozi nebezpedi poskozeni dvirek!
Davejte pozor, aby se dvirka pfi na-
sazovani nevzpfricila.

m Nasadte dvitka na drzaky.

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

z drzakl a poskodit.

Po nasazeni blokovaci tfrmeny bez-
podminelné zajistéte.

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

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

visni sluzbu (viz obalka).

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

ktera Miele neodpovida.

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

Problém

Pric¢ina a odstranéni

Parni trouba se neda
zapnout.

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

Pfipadné se vyskytla technicka zavada.

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

Sroubujete tavnou pojistku nebo
— vypnete proudovy chranic¢ FI.

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

Nezahriva se ohrevny
prostor.

Je aktivovany vystavni provoz.

Parni troubu Ize sice obsluhovat, ale nefunguje topeni

ohfevného prostoru.

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

Ohrevny prostor se zahfal provozem vestavéného na-

hfivace nadobi.

m Otevrete dvifka a nechte ohfevny prostor vy-
chladnout.

Po vypnuti je jesté
slySet hluk ventilatoru.

Dobiha ventilator.

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

158




Co udélat, kdyz ...?

Problém

Pri¢ina a odstranéni

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

Tento hluk nepoukazuje na chybnou funkci nebo za-
vadu pfistroje. Vznika pfi Cerpani a odCerpavani vody.

Po prestéhovani parni
trouba jiz neprejde

z faze rozehfrivani do
faze vareni.

Zménil se bod varu vody, protoze se nadmorska vys-

ka nového mista instalace li§i nejméné o 300 metrd

od plvodni nadmorské vysky.

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

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

Nejsou spravné zaviena dvirka.
m Zavrete dvirka.

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

Je poSkozené tésnéni, jsou v ném napfiklad trhliny.
m Vymeénte tésnéni dvirek.
Tésnéni dvifek mzete objednat prostfednictvim
servisni sluzby (viz konec tohoto navodu k obslu-
ze).

Nefunguje osvétleni
ohievného prostoru.

Je vadna zarovka.
m Kdyz se ma vyménit zarovka, zavolejte servisni
sluzbu.

Navzdory nékolika
stisknutim senzorového
tlac¢itka [} se automa-
ticky neotevie/nezavre
ovladaci panel.

V prostoru otaceni panelu je néjaky predmét.
m Odstrante pfedmét.

Ochrana proti vzpficeni reaguje velmi citlivé, proto se

nékdy mUze stat, Ze se panel neotevie pfip. nezavre.

m Otevrete/zavrete ovladaci panel manualné (viz ko-
nec kapitoly).

m Pokud se problém vyskytuje velmi asto, zavolejte
servisni sluzbu.

Nejsou uvedeny funkce
start v a hotové v.

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

skonc&eni pfipravy pokrmu.

m Nechte vychladnout ohfevny prostor s otevienymi
dvirky.

U polozek priprava menu a osetreni nejsou tyto funkce
vSeobecné nabizeny.
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Co udélat, kdyz ...?

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Moucnik nebo pecivo
nejsou po dobé uve-
dené v receptu jesté ho-
tové.

Nastavena teplota nesouhlasi s teplotou uvedenou
VvV receptu.
m Zménte teplotu.

Je nasazeny tukovy filtr na zadni sténé. Tim se
prodlouzi doba peceni.

m Upravte dobu peceni.

Pozmeénili jste recept. Napfiklad pfidanim vice tekutiny

nebo vajec se doba peceni prodlouzi.

m PrizpUsobte teplotu pfip. dobu pe¢eni zménénému
receptu.

Moucnik nebo pecivo
vykazuje velky rozdil ve
zhnédnuti.

Byla nastavena pifili§ vysoka teplota.

Nebyl odstranén tukovy filtr na zadni sténé.

Pekli jste ve vice nez dvou vyskovych urovnich.
m Pouzivejte na peCeni maximalné dvé urovné.

F10

Nasavaci hadi¢ka v zasobniku na vodu
— neni spravné nasazena.

— neni svisle.

m Opravte polohu nasavaci hadicky:

F11
F20

Jsou ucpané vypoustéci hadice.

m Odvapnéte parni troubu (viz kapitola "Cisténi a
oSetfovani — Odvapriovani).

m Jestlize se chybové hlaseni vyskytne znovu, zavo-
lejte servisni sluzbu.

Fd4

Chyba komunikace

m Parni troubu vypnéte a po nékolika minutach opét
zapnéte.

m Jestlize se chybové hlaseni stale jesté zobrazuje,
zavolejte servisni sluzbu.
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Co udélat, kdyz ...?

Problém Pricina a odstranéni

F55 Byla prekroena maximalni doba trvani nékterého
provozniho zplsobu a aktivovalo se bezpecénostni vy-
pnuti.

m Vypnéte parni troubu a znovu ji zapnéte.

Parni trouba je ihned znovu pfipravena k provozu.

F196 Vyskytla se porucha.

m Vypnéte parni troubu a znovu ji zapnéte.

Neni spravné nasazené sitko ve dné ohfevného

prostoru.

m Vypnéte parni troubu.

m Nasadte sitko spravné:

m Zapnéte parni troubu znovu.

m Jestlize se chybové hlaseni vyskytne znovu
navzdory odstranéni pficiny, zavolejte servisni
sluzbu.

F ajina cisla Technicka zavada

m Vypnéte parni troubu a zavolejte servisni sluzbu.
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Co udélat, kdyz ...?

Manualni otevreni ovladaciho Manualni zavieni ovladaciho
panelu panelu

m Otevrete opatrné dvirka. m Uchopte panel nahore a dole.

m ZatlaCte panel opatrné dold.

=

m Uchopte panel nahore a dole.

m Nejprve panel vytahnéte dopredu. m Zasunte panel.

m ZatlaCte panel opatrné nahoru.
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Prislusenstvi k dokoupeni

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

Tyto produkty si mizete Gplné snadno
objednat v internetové prodejné Miele.

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

Naparovaci misky

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

Naparovaci misky Sifky 325 mm
nemohou byt zasunuty pfimo do vys-
kové urovné, potrebuji navic zavésnou

miizku.

DGGL 1

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

DGG 2

=

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

DGG 3

=

naparovaci miska s plnym dnem
objem 4,0 | / uzitny objem 3,1 |
325 x 265 x 65 mm (8xhxv)
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Prislusenstvi k dokoupeni

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

DGGL 5

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

DGGL 6

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

DGG 7
=

naparovaci miska s plnym dnem
objem 4,0 | / uzitny objem 2,8 |
325 x 175 x 100 mm (8xhxv)
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naparovaci miska s perforovanym dnem
objem 2,0 | / uzitny objem 1,7 |
325 x 265 x 40 mm (Sxhxv)

DGGL 12

naparovaci miska s perforovanym dnem
objem 5,4 | / uzitny objem 3,3 |
450 x 390 x 40 mm (8xhxv)

DGG 20

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

DGGL 20

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



Prislusenstvi k dokoupeni

Poklice na naparovaci misky

DGD 1/3

poklice na naparovaci misku 325 x
175 mm

DGD 1/2

'@
poklice na naparovaci misku 325 x
265 mm

Cistici a oSetiovaci prostiedky

DGCLean (250 ml)

Specialni Cisti€ na silna znecisténi
ohrfevného prostoru, obzvlast po peceni
masa.

Odvapnovaci tablety (6 ks)

pro odvapnovani parni trouby

Utérka z mikroviakna

Na odstranéni otiskl prstl a mirnych
znecisténi
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Prislusenstvi k dokoupeni

Ostatni

Univerzalni plech

Univerzalni plech k pe€eni masa, tésta
a ke grilovani

Kombinovany rost

Kombinovany rost k pe€eni masa, tésta
a ke grilovani

Pokrmovy teplomér

=

Pro kontrolu pfiprav pokrm0 s presnosti
na jeden stupen. Mé&fi teplotu uvnitf
pfipravovaného pokrmu (teplotu jadra).

Vysuvné pojezdy FlexiClip

Vysuvné pojezdy FlexiClip je mozné
upevnit v kazdé vySkové urovni a zcela
vytahnout z ohfevného prostoru.
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Zavésna mrizka

Pro zavéseni naparovacich misek o Sir-
ce 325 mm. Zavésna mrizka se zasouva
mezi uchyty jedné vyskové urovné do
postrannich mrizek.

Kulaty pecici plech

~____—

Pro pfipravu pizzy, nizkého moucniku

z kynutého nebo tfeného tésta,
sladkych nebo kofenénych kfehkych
kolacul, zapékanych dezertll, Spaldové-
ho chleba, tenkého kolace, quiche nebo
k rozpékani hluboce zmrazenych mouc-
nikd nebo pizzy.

Neni vhodny pro pfipravu pokrm
s parou!



Prislusenstvi k dokoupeni

Gourmet pekac Poklice na pekacée Gourmet

Hlinikové pekace s nepfilnavym povr- nerezova poklice na pekac
chem. Lze je zasunout pfimo do po- )

strannich mrizek. Vhodné také pro zénu HBD 60-22
pro pekac sklokeramické varné desky.

Nevhodné pro indukéni a plynové @‘

varné desky!
vhodna pro HUB 5000-M

HBD 60-35

HUB 5000-M

maximalni mnozstvi napiné asi 5,0 kg vhodna pro HUB 5000-XL
hloubka 22 cm

Miele@home
HUB 5000-XL

Servisni sluzba Vam mdze dodate¢né
nainstalovat systém Miele@home.

maximalni mnozstvi napiné asi 8,0 kg
hloubka 35 cm
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Miele@home

1w
@)

q)))
S)

= @
N ==
g T

(D Pfistroj pro doméacnost kompatibilni s Miele@home

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

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

(® WiFi router

(® pfipojeni k Homeautomation systémdm

@ smartphone, tablet, laptop

pfipojeni k internetu
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Miele@home

Vas$ pfistroj pro domacnost M/ je
mozné zapojit do sité a Ize ho pres
dokoupitelny komunika¢ni modul pfip.
dokoupitelny komunikaéni adaptér @ a
pfipadné potfebnou sadu pro dodatec-
nou montaz zaclenit do systému
Miele@home.

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

Zobrazeni informaci, fizeni pFistroju
pro domacnost

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

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

— Domovni sit ®
Systémoveé reseni Miele@home Vam
umoziuje vytvofit domovni sit. Po-
moci Miele@home Gateway (@) se daji
pristroje pro domacnost schopné za-
Clenéni do sité integrovat do jinych
domovnich sbérnicovych systémd.

— V Némecku Ize jako alternativu
k Miele@home Gateway integrovat
pristroje pro domacnost schopné za-
¢lenéni do sité do platformy QIVICON
Smart Home (www.qivicon.de).

SmartStart (podle pristroje pro
domacnost)

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

Prislusenstvi k dokoupeni (podle
pristroje pro domacnost)

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

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

- Miele@home Gateway XGW3000

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

Dalsi informace

Dalsi informace k Miele@home najdete
na webové strance Miele a v navodech
k pouZiti jednotlivych komponent(
Miele@home.
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Bezpecnostni pokyny pro vestavbu

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

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

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

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

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

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

V8echny rozméry jsou uvedeny v mm.
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Podrobné rozméry celni stény parni trouby
Celni sténa Pure
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* prosklena Celni sténa / ** kovova Celni sténa
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Podrobné rozméry celni stény parni trouby

Oblast vyklapéni ovladaciho
panelu

V oblasti vyklapéni ovladaciho pane-
lu se nesmi nachazet zadny predmét
(napf. klika dvefi), ktery by mohl
branit otvirani a zavirani panelu.
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prosklena Celni sténa/ kovova Celni
sténa
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Rozmeéry pro vestavbu

Vestavba do horni sk¥riné

Za vyklenkem pro vestavbu nesmi byt zadni sténa skfiné.

595

@ parni trouba

(@ vyklenek pro vestavbu

(® pfivodni sitovy kabel — pFivod k parni troubé
(@ doporugené umisténi elektrického pfipoje
(® privodni sitovy kabel

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

Vyrezy pro odvétrani parni trouby

“4“,(4___________
o
/)
/)

<

@ vyFez v horni strané sk¥ing

(2 vyFez ve vloZzeném dné nad vyklenkem pro vestavbu
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Rozmeéry pro vestavbu

Vestavba do spodni skriné

Za vyklenkem pro vestavbu nesmi byt zadni sténa skfiné.

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

@ parni trouba

(@ vyklenek pro vestavbu

(® pfivodni sitovy kabel — pFivod k parni troubé
(@ doporugené umisténi elektrického pfipoje
(® privodni sitovy kabel

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

Vyrezy pro odvétrani parni trouby

(@ vyfez ve vloZzeném dné pod vyklenkem pro vestavbu

(@ vyFez ve dné skfiné
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Vestavba

Nasazeni parni trouby

Chybna funkce pfi nespravneé vy-
rovnané parni troubé!

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

m Zasunte parni troubu do vyklenku pro
vestavbu a vyrovneijte ji. Dbejte na to,
abyste nepfiskfipli nebo neposkodili

pfivodni sitovy kabel.

N

N

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

m Pfipojte parni troubu k elektrické siti.

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

Doporucujeme pfipoijit parni troubu

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

& Nebezpeci poranéni!

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

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

v dUsledku chybéjiciho nebo pre-
ruSeného ochranného vodice v misté
instalace.

Jestlize odstranite sitovou zastr¢ku

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

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

Po montazi musi byt zajisténa ochra-
na proti dotyku soucasti s provozni
izolaci!
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Celkovy vykon
viz typovy Stitek

Pripojeni
AC 230V /50 Hz

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

Proudovy chranic Fi

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



Elektrické pripojeni

Odpojeni od sité

& Poskozeni osob v disledku ura-
zu elektrickym proudem!

Po odpojeni je nutno zajistit sit proti
opétovnému zapnuti.

Ma-li se odpaijit elektricky okruh parni

trouby od sité, podle instalace provedte

v rozvodu nasledujici:

Tavné pojistky

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

Sroubovaci jistice

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

Vestavné jistice

(proudovy chrani¢ vedeni, min. typ B

nebo C!)

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

Chranic FI

(proudovy chranic)

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

Vymeéna sitového pripojovaciho
kabelu

& Poskozeni osob v dlsledku ura-
zu elektrickym proudem!

Privodni sitovy kabel smi vyménovat
jen kvalifikovany elektrikar.

Pri vyméné pfivodniho sitového kabelu
se smi pouzit jen specialni kabel typu

CYSY (s PVC izolaci), ktery je k dostani
u vyrobce nebo servisni sluzby.

Pripojovaci schéma

L1 N i
220 - 240 V~
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Servisni sluzba, typovy stitek, zaruka

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

— servisni sluzbu Miele.

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

Servisni sluzba bude potfebovat modelové oznaceni a vyrobni Cislo.

Typovy stitek

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

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

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