V novom roku zdravsie s parnymi rirami Miele

Daraz na zdravy Zivotny Styl a kvalitnu stravu sa dostava do popredia ¢oraz viac. Zdravé, hodnotné
suroviny a ich kvalitné spracovanie st pre nase zdravie a spravne fungovanie imunitného systému
velmi dolezité. Ako idedlna sa tak javi priprava pokrmov maximalne Setrnym a efektivhym
sposobom — teda v pare. To potvrdzuju aj vyskumy z renomovanych univerzit GieBen a
Koblenz/Landau. Navyse ma Miele s vyuZivanim pary pre pripravu pokrmov dlhoroéné skisenosti.

Rozhodujuce pre pézitok z jedla su vzhlad,
vbna, chut a konzistencia. V laboratérnych
testoch tieto kritéria posudzovali podla
vedeckého bodového systému s viac ako
jednoznacénym vysledkom: priprava v pare je
najchutnejSi a najzdravsi spOsob, akym
mobzete pripravovat potraviny. NezaleZi na
tom, Ci su Cerstvé alebo mrazené. Ryby si
zachovaju v pare svoju Struktidru, vzhlad a
nezamenitelnt chut.

Priprava v pare zachova viac vitaminov a Zivin

Vedci z renomovanych univerzit GieRen a Koblenz/Landau doloZili svojimi vyskumami cenné vyhody
pripravy v pare oproti beznym metdédam — pre garantovane viac Zivin v pokrme. Ak zeleninu
pripravite v parnej rure Miele, zostane zachovana velka cast vitaminov — na rozdiel od bezného
varenia vo vode. Paprika z parnej rury obsahuje o 25% viac vitaminu C a brokolica dokonca o 50%
viac v porovnani s varenim vo vode.

Ak sa ovocie a zelenina konzumuju v surovom stave, dostdva telo obzvlast vela vitaminov a
minerdlov. Pomocou parnej rury Miele moéZete potraviny varit a zachovat ich doleZité Ziviny. Paprika
pripravena v pare obsahuje rovnako tolko Zivin ako surova, zatial ¢o paprika uvarena vo vode ma az
0 45% menej zZivin.

Co vietko zvladne parna rira Miele?

Okrem Setrnej a zdravej pripravy masa, ryb a morskych plodov, polievok, zeleniny alebo dezertov ju
moZete pouZit aj na varenie vajec, pripravu jogurtu, blansirovanie, kysnutie cesta, dezinfekciu
dojéenskych flia§, nahrievanie, ohrievanie, zavdranie a sterilizovanie zavdracich poharov,
odstavovanie, olUpanie, rozpustanie ¢okolady alebo pripravu pokrmov metédou sous-vide.

Ako funguje Miele technolégia vyvijania pary?

DualSteam

Nova technoldgia DualSteam je pouZita vo vsetkych parnych rurach Miele s vyskou 45 cm. Vdaka
vykonnému vyrobniku pary (3,3 kW) sa ohrevny priestor rychlo zahrieva, takze mozete po kratkej
dobe vlozit pokrmy do parnej rary. Vdaka Specidlnemu umiestneniu a orientacii dvoch parnych



trysiek DualSteam prudi para vysokou rychlostou do ohrevného priestoru a velmi rovhomerne a
rychlo je rozvadzana okolo varnych nadob — vase pokrmy sa tak pripravuju rovnomerne, pre tu
najlepsiu chut.

MonoSteam

Najlepsia technoldgia pre mensie ohrevné priestory: Specialne pre poziadavky nasich volne stojacich
parnych rar vyvinutych pre Usporu miesta zaistuje MonoSteam ¢o najlepsi chutovy zazitok. Vyrobnik
pary sa nachadza pri tejto technoldgie v nadobe na vodu — para je rychlo privadzana do ohrevného
priestoru parnou tryskou. Tym ziskate aj v malom prevedeni optimalne pripravené pokrmy.

PowerSteam

Prva parna technoldgia nadchne aj po 35 rokoch rychlou vyrobou pary. Pristroj je vdaka u¢innému
vyvija€u pary o vykone 5,0 kW rozohriaty extrémne rychlo. Dal3ia vyhoda: varenie pod tlakom a? do
120 ° C vedie k najkrats$im ¢asom pripravy, ktoré mozete docielit pri priprave v pare. Pokrmy su
pripravené obratom ruky, a to rovhomerne a profesiondlne.

Co najdete exkluzivne len u Miele?

Nerezovy ohrevny priestor s [anovou Struktirou

Dostatok miesta, rychle Cistenie: ohrevny priestor z nerezu ponuka Uzitkovy objem az 40 litrov,
vdaka tomu tu ndjdu svoje miesto aj velké varné nadoby, napr. pre celé kurcatd alebo ryby. To
poskytuje moznost pripravovat tiez kompletné menu pre 8 az 10 os6b s vaésim komfortom. Popri
velkorysej ponuke miesta je ohrevny priestor absolutne odolny voci korézii a lahko sa udrziava.

Patentovana redukcia pary

Uz kratko pred ukonéenim pripravy sa dvierka pootvoria, aby mohla para pomaly unikat. Vyhoda je,
Ze po procese pripravy nevystupuje pri vyberani pokrmov z rury takmer Ziadna horuca para, ¢o
zarucuje bezpecnost pri vareni.

Automatické udrziavanie teploty
Po uplynuti doby pripravy sa pokrmy udrziavaju automaticky teplé az 15 minut bez straty kvality.
TakZe sa ni€ nestane, ak sa o par minut oneskorite.



